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टेबल सेटटग (एक टेबल बबछाना) या जगह की सेटटग टेबलवेयर के साथ एक टेबल सेट करने के तरीके को संदर्भभत करती ह ै- जैसे कक खाने के बततन और सवत 

करने और खाने के बलए। एकल बडनर की व्यवस्था को सेटटग कहा जाता ह।ै टेबलवेयर की सटीक व्यवस्था तय करने के अभ्यास में संस्कृबतयों और ऐबतहाबसक 

अवबधयों में बवबवधता ह।ै 

एक टेबल सेटटग में कई तत्व हो सकते हैं, बवशेष रूप से औपचाररक अवसरों पर; लंबा बततन एक लॉबस्टर बपक ह।ै 

जगह की सेटटग 

अनौपचाररक सेटटग्स में आमतौर पर कम बततन और वं्यजन होते हैं, लेककन अबधक औपचाररक सेटटग्स के आधार पर लेआउट का उपयोग करें। बततन क्रम में 

व्यवबस्थत ककए जाते हैं, बजस तरीके से भोजनकतात उनका उपयोग करेगा। पबिम में, कांटे, प्लेट, बटर नाइफ और नैपककन को आम तौर पर बडनर प्लेट के बाईं 

ओर रखे जाते हैं, और चाकू, चम्मच, स्टेमवेयर और टम्बलर, कप, और सॉसर दाईं ओर रखे जाते हैं। (इसके बवपरीत, आमेबनया में औपचाररक सेटटग्स बडनर 

प्लेट के दाईं ओर कांटा रखती हैं और तुकी में अनौपचाररक सेटटग्स कांटे के साथ रात के खाने की प्लेट के दाईं ओर कांटा रखती हैं यकद साथ चाकू न हो तो) 

सॉसबेट्स और सर्ववग वं्यजन, जब उपयोग ककया जाता है, या तो मेज पर रखा जाता ह ैया, अबधक औपचाररक रूप से, एक साइड टेबल पर रखा जा सकता ह।ै 

टेबल सटेटग 

टेबल सटेटग 

टेबल सेटटग एक उपयुक्त तरीका ह ैबजसमें एक टेबल व्यवबस्थत की जानी चाबहए और इसमें बततन, नैपककन और पुष्प व्यवस्था जैसे टेबलवेयर शाबमल थे। एक 

टेबल स्थाबपत करने की प्रथा बवबभन्न संस्कृबतयों में बभन्न होता ह।ै अबधकतर सेटटग या तो अवसर के अनुसार अनौपचाररक या औपचाररक हो सकती ह।ै यह 

अध्याय पाठकों को टेबल सेटटग के बवबभन्न पहलुओं के बारे में बताता है।   

1



 

अनौपचाररक 
 

 

 

 
 

कैबलफोर्भनया के एक पहाडी केबबन में पेनकेक्स के साथ अनौपचाररक सेटटग।

 

अनौपचाररक सेटटग में, कम बततनों का उपयोग ककया जाता ह ैऔर मेज पर सर्ववग वं्यजन रखे जाते हैं। कभी-कभी कप और तश्तरी को चम्मच के दाईं ओर 

रखा जाता है, मेज के ककनारे से लगभग 30 सेंटीमीटर (12 इंच) पर। अक्सर, कम औपचाररक सेटटग्स में, नैपककन वाइन ग्लास में होना चाबहए। हालांकक, 

यूनाइटेड ककगडम, स्पेन, मैबक्सको या इटली में नैपककन टरग्स जैसी वस्तुए ंबहुत दुलतभ हैं। 

 

औपचाररक 

 
 

एक व्यबक्त के बलए औपचाररक टेबल सेटटग 

 

बततन को टेबल के ककनारे से लगभग 20 सेंटीमीटर (7.9 इंच) अंदर की ओर रखा जाता ह,ै सभी को एक ही अदशृ्य आधार रेखा पर या एक ही अदशृ्य मध्य 

रेखा पर रखा जाता ह।ै सबस ेबाहरी बस्थबत में बततन का उपयोग पहले ककया जाना चाबहए (उदाहरण के बलए, एक सूप चम्मच या सलाद कांटा, बाद में बडनर 

कांटा और बडनर चाकू)। चाकू के ब्लेड प्लेट की ओर मुड जाते हैं। बगलास एक इंच (2.5 सेमी) या चाकू के ऊपर रखा जाता है, उपयोग के क्रम में भी: वाइट 

वाइन, रेड वाइन, डजेटत वाइन और पानी का बगलास। 

 

औपचाररक बडनर 

सबसे औपचाररक बडनर रसोई से परोसा जाता ह।ै जब भोजन परोसा जाता ह,ै इसके अलावा केंद्रीय प्लेट (सपर में एक सर्भवस प्लेट या बडनर प्लेट; लंच पर, 

एक सर्भवस प्लेट या लंच प्लेट) प्रत्येक स्थान पर एक ब्रेड रोल (आमतौर पर ब्रेड प्लेट पर, कभी-कभी नैपककन में), नैपककन और फ्लैटवेयर  (चाकू और चम्मच 

केंद्रीय प्लेट के दाईं ओर, और बाईं ओर कांटे) होते हैं। 
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कॉफी को बटलर सेवा शैली में बडमाटेस में परोसा जाता है, और एक चम्मच तश्तरी पर रखा जाता ह ैबजसका हैंडल दाईं ओर होता ह।ै औपचाररक बडनर के 

बलए वं्यजन और बततन मेज पर नहीं रखे जाते हैं। पबिम में इन सामान्य बनयमों का एकमात्र अपवाद स्पेबनश शाही अदालत में णॉलो ककया जाने वाला 

प्रोटोकॉल है, बजसे ऑबस्ियाई अदालत ने भी अपनाया था, बजसमें प्रत्येक बडनर के बलए केंद्रीय कटलरी को केंद्रीय प्लेट के दाईं ओर रखा गया था। 

कम औपचाररक बडनर में, रसोई से नहीं परोसा जाता है, डजेटत कांटा और चम्मच को प्लेट के ऊपर सेट ककया जा सकता है, कांटा दाईं ओर, चम्मच बाईं ओर 

इशारा करते हुए। 

 

औपचाररक भोजन 

 

 

 

 

8 कोसत बडनर के बलए औपचाररक जगह की सेटटग ऐपेटाइज़र कोसत 

 

 

 

 

यद्यबप एक कैजुअल टेबल सेट करने की बवबध है, कफर भी कैजुअल टेबल सेटटग्स रचनात्मकता के बलए बहुत जगह छोडती हैं और आपकी आवश्यकताओं के 

आधार पर बहुत बभन्न हो सकती हैं। 

  

कदम 

 

 

1. उन वस्तुओं को इकट्ठा करें बजनकी आपको अपनी कैजुअल टेबल सेट करने के बलए आवश्यकता होगी। इसका मतलब ह ैप्रबत व्यबक्त एक कांटा, एक 

चाकू, एक चम्मच, एक नैपककन, एक जगह चटाई और एक पानी का बगलास। यकद आप ककसी ऐसी चीज सवत कर रह ेहैं बजसके बलए अलग-अलग 

चांदी के बततन (सूप या अनाज के बलए एक सूप चम्मच, या सख्त मांस के बलए एक स्टेक चाकू) की आवश्यकता होती ह,ै तो उन बततनों को भी इकट्ठा 

करें। 

 

कैजअुल टेबल कैस ेसेट करें 
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2. टेबल पर प्रत्येक स्थान को एक चटाई के साथ सेट करें। वैकबपपक रूप से, आप टेबल को एक मेज़पोश के साथ कवर कर सकते हैं या एक न्यूनतम लुक के 

बलए टेबल को ऐसे ही छोड सकते हैं। जब से आप एक कैजुअल रात के बलए टेबल सेट कर रहे हैं, तो चटाई या चमकीले रंगों या बोपड पैटनत के साथ 

एक मेज़पोश का उपयोग करने के बलए स्वतंत्र महसूस करें। अपनी जगह की सेटटग के साथ मज़े करें।   

 

 

 

3. टेबल पर नैपककन जोडें। यकद आप पेपर नैपककन का उपयोग कर रह ेहैं , तो आप उन्हें टेबल के केंद्र में एक होपडर या स्टैक में छोड सकते हैं। वैकबपपक 

रूप स,े यकद आप कागज या कपडे के नैपककन का उपयोग कर रह ेहैं, तो आप प्रत्येक स्थान पर एक नैपककन रख सकते हैं। एक कैजुअल टेबल पर, 

नैपककन एक सेटटग के दोनों ओर या सेटटग के केंद्र में जा सकता ह।ै यकद आप प्रत्येक सेटटग के केंद्र में नैपककन को रखने का बनणतय लेते हैं, तो प्लेटों को 

टेबल पर ले जाने पर उन्हें स्थानांतररत करने की आवश्यकता होगी। कफर, रंग और पैटनत के साथ प्रयोग करने के बलए स्वतंत्र महसूस करें! 

 

 

 

4. बततन सेट करें। यह एक कैजुअल टेबल सेटटग ह,ै इसबलए अपने बततनों के प्लेसमेंट के बारे में बहुत अबधक चचता न करें। सबसे महत्वपूणत बात यह ह ैकक 

आप प्रत्येक स्थान की सेटटग के अनुरूप हैं। 

 

4 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

 

एक मानक कैजुअल सेटटग बनम्नबलबखत ह:ै चाकू और चम्मच को सेटटग के दाईं ओर चाकू से अंदर की तरफ और चम्मच को बाहर की तरफ सेट करें। चाकू ब्लेड 

को सेटटग के केंद्र की ओर फेस करना चाबहए, जहां प्लेट होगी। जगह सेटटग के बाईं ओर कांटा सेट करें। यकद आप सलाद कांटे का उपयोग कर रह ेहैं, तो यह 

बाईं ओर बाहर की ओर जाता ह।ै एक सूप चम्मच को दाईं ओर बनयबमत चम्मच से बदला जा सकता है, और दाए ंपर बनयबमत चाकू के साथ एक स्टेक चाकू 

का आदान-प्रदान ककया जा सकता ह।ै  

 

 

 

5. टेबल पर बगलास जोडें। पानी के बगलास सेटटग के ऊपर दाई ओर जाते हैं। कोई भी अन्य बगलास (वाइन, कॉकटेल आकद के बलए) आम तौर पर चम्मच 

के ऊपर, पानी के बगलास के दाईं ओर जाता ह।ै 

 

 

 

6. अब आपकी मूल सेटटग पूरी हो गई ह!ै सजावट के बलए एक केंद्रचबदु जोडने के बलए स्वतंत्र महसूस करें या नाम काडत या अन्य सजावटी स्पशत जोडकर 

अपनी सेटटग के साथ मज़े करें। यकद आप टेबल पर भोजन परोस रहे हैं, तो प्रत्येक सेटटग के बीच में एक बडनर प्लेट जोडें। 

 

 

 

क्या आप कभी एक फैं सी रेस्तरां में गए हैं और देखा ह ैकक वे टेबल को कैसे सेट करते हैं? क्या यह आियतजनक नहीं है? आप चचबतत हैं क्योंकक आज रात आप 

एक फैं सी बडनर पाटी कर रह ेहैं, लेककन पता नहीं ह ैकक टेबल कैसे सेट करें! अपनी टेबल को कला के टुकड ेकी तरह बनाने के बलए, पढें। 

महेमानों को प्रभाबवत करन ेके बलए टेबल कैस ेसेट करें 

टेबल सेटिंग्स के तरीके 5



 

 

 
 

1. "चीजें बजनकी आपको आवश्यकता होगी" सेक्शन पर चीजें खरीदें । 

 

 

 

2. टेबल पर चाजतर रखें, (यकद उनका उपयोग कर रह ेहैं) कफर प्लेट्स को प्रत्येक के ऊपर रखें। 

 

 

 

3. अपना केंद्रचबदु रखें, यकद आपके पास एक ह।ै 

 

 

6 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

 

4. वांबछत के रूप में प्रत्येक नैपककन को मोडें (और टरग के माध्यम से लूप करें, यकद एक का उपयोग कर रह ेहैं)। नैपककन को कांटे के नीचे या प्रत्येक प्लेट 

के बीच में रखें। नैपककन को मोडने के कई तरीके हैं। 

 

 

 

5. प्लेट के बाईं ओर कांटे रखें। सलाद कांटा प्लेट के करीब मेन कोसत कांटा दरू बाईं ओर होना चाबहए। (सलाद कांटा छोटा होता ह)ै। प्लेट के ऊपर डजेटत 

कांटा और कांटे के ऊपर डजेटत चम्मच रखें। (कांटे का नुकीला बहस्सा दाईं ओर इंबगत ककया जाएगा, चम्मच मंुह बाईं ओर इंबगत ककया जाएगा।) 

 

 

 

6. चाकू और चम्मच दाबहनी ओर रखें। चाकू प्लेट के करीब होना चाबहए, दरू दाईं ओर चम्मच के साथ। सुबनबित करें कक चाकू का तेज बहस्सा प्लेट के 

अंदर की ओर इशारा कर रहा ह।ै यह क्रम में जाएगा: स्टेक (बडा) चाकू, छोटा चाकू, बडा चम्मच, छोटा चम्मच। 

 

 

टेबल सेटिंग्स के तरीके 7



 

 

7. प्लेट के बाईं ओर (कांटे के ऊपर), आप ब्रेड प्लेट को बटर नाइफ के ऊपर, ककनारे से ककनारे रखें। 

 

 

 

8. शीषत दाईं ओर, बगलास और कटोरे सेट करें। 

 

 

 

9. पीछे हटें। आपका काम पूरा हो गया ह।ै आपने टेबपस का मोना बलसा बनाया ह!ै 

 

 

 

मुड ेहुए सजावटी नैपककन एक कैजुअल बडनर को तैयार कर सकते हैं और औपचाररक बडनर में टेबल सेटटग्स को और अबधक अबितीय बना सकते हैं। आप इन 

परतों को बनाने के बलए ककसी भी आकार के नैपककन का उपयोग कर सकते हैं, जब तक कक वे आकार में चौकोर न हों। आप बवबभन्न अवसरों के बलए अलग-

अलग रंगों के नैपककन का उपयोग करके भी इनको अनुकूबलत कर सकते हैं। अपने अगले उत्सव के खाने के बलए फैन, चांदी के बततन, बपराबमड या रोज फोपड 

बनाने के बलए इन तकनीकों का उपयोग करें।  

 

तरीका 1: स्थायी फैन फोपड बनाना  

1. अपनी सामग्री एकत्र करें। एक फैन फोपड बनाने के बलए, आपको एक दबाया हुआ चौकोर नैपककन, काम करने के बलए एक सपाट सतह और एक 

बगलास या प्लेट की आवश्यकता होगी। आप या तो तैयार फैन को बडनर प्लेट पर, या खाली बगलास में रख सकते हैं। 

टेबल नपैककन को कैस ेमोडें 
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 आप या तो कपड ेका या पेपर नैपककन का उपयोग कर सकते हैं, हालांकक कपडा अबधक सुरुबचपूणत और पररष्कृत कदखाई देगा। क्लॉथ नैपककन 

भी पुन: उपयोग योग्य हैं, ताकक आप उन्हें अन्य बवशेष अवसरों के बलए उपयोग करना जारी रख सकें । 

 

 

 

2. बडनर टेबल पर एक दबा हुआ चौकोर नैपककन सेट करें। नैपककन बजतना बडा होगा, आपका फैन उतना ही बडा होगा। नैपककन को हाथ से स्मूथ करें 

ताकक कोई बसलवटें न हों। 

 

 

 

3. आधे क्षैबतज में नैपककन को मोडें। नैपककन अब एक आयत होना चाबहए।  

 ओपन हाफ को ओररयंट करें जहां दो ककनारे आपकी ओर बमलते हैं। 

 

 

 

4. नैपककन को साइड से 2 इंच मोडें। एक छोर से शुरू होकर, लगभग दो इंच कपडे लें और इसे केंद्र की ओर मोडें। आप नैपककन को एक अकॉर्भडयन की 

तरह मोडना जारी रखेंगे, दो इंच कपडा लेंगे और इसे नैपककन के केंद्र की ओर मोडेंगे। 
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 फोपड करना बंद कर दें जब आपके पास लगभग चार इंच का खुला हुआ नैपककन बचे। 

 

 

 

5. दोनों तरफ फैन को पकडें। अब, नैपककन को फैन के दोनों बनचले ककनारों को एक साथ क्षैबतज रूप से आधा मोडें। आपके फैन को अब फैन के अंदर के 

फोपड पर लटकाए गए चार इंच के एक्स्िा फोपड नैपककन के साथ आधा मोडना चाबहए। 

 यकद सामने वाला नैपककन फैन के बाहर की तरफ ह,ै तो फैन को खोलकर उपटे तरीके से पलट दें। 

 

  

 

6. नैपककन के सामने के कोनों को पकडें। अनफोपड ककए गए कोनों को लें जो कक अनफोपडेड नैपककन सेक्शन के चार इंच के बहस्से हैं । ऊपर के कोनों को 

टक कर नैपककन सेक्शन को खोल दें जहां फैन के दो बहस्से बमलते हैं। यह अनफोपडेड सेक्शन के साथ एक बत्रकोणीय कोना बनाएगा । 

 एक मजबूत आधार बनाने के बलए इसे सुरबक्षत रूप स ेटक करना सुबनबित करें। 

 

 

10 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

7.  प्लेट पर फैन का आधार बनधातररत करें। नैपककन फैन को एक अधत-चक्र में बदल दें। नैपककन के अनफोपडेड कोनों को मोडने से जो आधार आपने बनाया 

ह,ै वह आपके नैपककन के फैन को खडा रखने के बलए आधार के रूप में कायत करेगा।  

 ज्ञात हो कक यह फैन नाजुक ह।ै यकद आप बडनर की थाली को स्थानांतररत करने का प्रयास करते हैं, तो वह बगर सकता ह ैऔर फैल सकता ह।ै 

 फैन को संशोबधत करें, यकद वांबछत हो। आप एक फैन को बनाने के बलए खडी फोपड की उसी मूल तकनीक का उपयोग कर सकते हैं बजसे 

कांच के अंदर रखा जा सकता ह।ै चार अनफोपडेड इंच छोडने के बजाय, एक अकॉर्भडयन की तरह पूरे नैपककन को मोडें। 

 अब जब नैपककन पूरी तरह स ेमुडा हुआ ह,ै तो फैन का एक छोर लें और लगभग एक इंच ऊपर मोडें। फैन को खुलने दें। 

 फैन के मुड ेहुए बसरे को अपने बगलास में रखें और बाकी फैन को बाहर फैला दें। इस तकनीक को गॉब्लेट फैन कहा जाता ह।ै 

 

तरीका 2: चादंी के बततन की पॉकेट बनाना 

2. अपनी सामग्री एकत्र करें। इस फोपड के बलए, आपको एक वगत नैपककन, काम करने के बलए एक स्तर की सतह और चांदी के बततन की आवश्यकता 

होगी। आप इस फोपड के बलए कागज या कपडे के नैपककन का उपयोग कर सकते हैं , हालांकक कपडा अबधक प्रभावशाली कदखाई देगा। 

 यह फोपड एक नैपककन के साथ सबसे अच्छा काम करता ह ैबजसे हपके ढंग से स्टाचत ककया गया ह।ै स्टाचत नैपककन को पकडना और मोडने में 

मदद करता ह।ै हालांकक, सावधान रहें कक स्टाचत का उपयोग न करें क्योंकक यह भोजन करते समय नैपककन का उपयोग करना अबप्रय बनाता 

ह।ै 

 

 

 

3. एक स्तर की सतह पर अपने हपके तारों वाले चौकोर नैपककन को सेट करें। शुरू करने से पहले अपने हाथों से ककसी भी ध्यान देने योग्य बसलवटों को 

स्मूथ करें। 
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4. आधे में नैपककन को मोडें। नैपककन को क्रीज करने के बलए फोपड को स्मूथ करें। क्रीज चांदी के बततन के पॉकेट को अपना आकार बनाए रखने में मदद 

करेगा। 

 आपका रुमाल एक आयताकार आकार में होना चाबहए, बजसके खुले बसरे आपकी ओर उन्मुख हों। 

 

 
 

5. नैपककन को क्षैबतज रूप से मोडें। अब आपका नैपककन अपने मूल आकार का एक चौथाई होना चाबहए क्योंकक यह आधे से दो बार में मुडा हुआ ह।ै 

 नैपककन को उन्मुख होना चाबहए ताकक खुले कोने बाईं ओर फेस कर रह ेहों। 

 

 
 

6. शीषत परत लें और इसे नीचे मोडें। आप वगत के ऊपरी बाएं कोने को ले जाएगंे और इसे बतरछे मोडकर नीचे दाएं कोने में मोडेंगे। 

 सुबनबित करें कक आप केवल वगत की शीषत परत लेते हैं और इसे मोडते हैं। 

 क्रीज बनाने के बलए फोपड पर नीचे दबाए।ं 

 

 

 

7. नैपककन को पलटें। मुडा हुआ बत्रभुज अब सबसे नीचे होगा और पूरा वगत शीषत पर होगा। 
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 चौकोर का खुला कोना अब ऊपरी दाबहने हाथ की तरफ होना चाबहए। 

 

 
 

8. दाईं ओर को बाईं ओर मोडें। वगत के दाईं ओर ले जाएं और इसे बीच की तरफ मोडें। आप नैपककन के लगभग एक बतहाई भाग को केंद्र की ओर मोड 

देंगे, ताकक नैपककन का दाबहना ककनारा अब आयत के केंद्र में हो। अब आपको दाईं ओर एक छोटा बत्रभुज कदखाई देगा, बजसे आपने बत्रभुज के फं्रट पर 

लाया ह।ै 

 क्रीज बनाने के बलए फोपड पर नीचे दबाए।ं 

 

 

9. बाईं ओर मोडें। अब, आप बाईं ओर के बलए समान कारतवाई दोहराएगंे। बाईं ओर ल ेजाएं और इस ेलगभग एक बतहाई के ऊपर मोडें। आप नीचे की 

ओर बाईं ओर छोटे बत्रभुज फोपड में दाईं ओर के तल पर कफट करेंगे। 

 उन्हें क्रीज करने के बलए फोपड पर दबाए।ं 

10. नैपककन को पलटें। अब आपको एक पॉकेट कदखाई देगी जो आपके चांदी के बततन में कफट हो सकती ह।ै बसलवटों पर कफर से दबाकर सुबनबित करें कक 

वे सुरबक्षत हैं। 
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11. अपना चांदी का बततन जोडें। अब जब आपकी फोपड समाप्त हो गई ह,ै तो आप अपने चांदी के बततन को फोपड के अंदर व्यवबस्थत कर सकते हैं। 

 बडनर पार्टटयों के बलए यह फोपड उत्तम ह ैक्योंकक फोपड पॉकेट आपके मेहमानों के चांदी के बततन रखने का एक आकषतक तरीका ह।ै 

 

तरीका 3: बपराबमड फोपड बनाना 

1. अपनी सामग्री एकत्र करें। बपराबमड फोपड के बलए आपको एक चौकोर नैपककन, काम करने के बलए एक सपाट सतह और अपने तैयार बपराबमड को 

रखने के बलए एक प्लेट की आवश्यकता होगी। 

 

 

2. अपनी टेबल पर एक चौकोर नैपककन सेट करें। कोनों को समायोबजत करें ताकक यह एक हीरे के आकार का आपकी ओर फेस कर रहा है, एक वगत के 

बजाय। 

 शुरू करने से पहले हाथ स ेध्यान देने योग्य बसलवटों को बाहर बनकालना सुबनबित करें। 

 

 

3. आधे में नैपककन को मोडें। यहां, आप शीषत चबद ुको पूरा करने के बलए हीरे के बनचले चबदु को लाएगंे। अब आपके पास एक नैपककन होगा जो बत्रभुज 

जैसा कदखता ह।ै 

 इसे क्रीज करने के बलए फोपड पर दबाए।ं 
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4. शीषत चबद ुको पूरा करने के बलए बाएं कोने को लाए।ं बाएं कोने को ले जाएं और इसे बत्रभुज के शीषत कोने को पूरा करने के बलए अंदर और ऊपर मोडें। 

 अब आपके पास नैपककन होगा बजसमें बाईं आधे में तीन बराबर लंबाई की साइड का बत्रभुज और दाईं साइड वाला लंबा बत्रभुज ह।ै 

 

 

 

5. शीषत चबद ुको पूरा करने के बलए दाए ंकोने को लाए।ं आप उस कक्रया को दोहराएंगे बजसका उपयोग आपने दाईं साइड के बाईं साइड पर ककया था। 

दाए ंकोने को ऊपर उठाते हुए और बत्रभुज के शीषत कोने को पूरा करने के बलए, आपके पास अब दो भुजाए ंहोंगी जो समान हैं। 

 आपका रुमाल अब एक हीरे के आकार में वापस आ जाएगा, बजसमें खुली भुजाएं आपसे दरू होंगी। 

 

 

6. नैपककन को पलटें। नैपककन को पलटें ताकक बसलवटें कदखें। हीरे के बनचले चबद ुको शीषत चबद ुपर मोडें। 

 आपका रुमाल अब एक बत्रभुज की तरह कदखेगा। आप बत्रभुज के केंद्र के नीचे फोपड देखेंगे। इन फोपड पर प्रेस करके उन्हें क्रीज करें और उन्हें 

स्मूथ करें।  
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7. धीरे से केंद्र को ऊपर खींचें। बत्रभुज के केंद्र के नीचे जाने वाली फोपड लें और इसे ऊपर खींचें। बत्रभुज के ककनारों को आधार बनाते हुए, नीचे की ओर 

छोड देना चाबहए। 

8. एक साथ बाहरी बत्रभुज चबदओुं को चपच करें। यह बपराबमड को सीधा करेगा और आपके बसलवटों को सुरबक्षत रखेगा। अब जब आपके पास अपना 

बपराबमड ह,ै तो आप तैयार उत्पाद को अपनी प्लेट पर सेट कर सकते हैं। 
 

तरीका 4: गलुाब फोपड बनाना 

1. अपनी सामग्री एकत्र करें। गुलाब का फोपड बनाने के बलए, आपको एक वगत नैपककन, काम करने के बलए एक स्तर की सतह और गोल फोपड के साथ 

एक बगलास की आवश्यकता होगी। 

 गुलाब के फोपड के कई रूप हैं जो जरटलता में बभन्न हैं। यह मूल गुलाब फोपड ह ैबजसका उपयोग सजावटी उद्दशे्यों के बलए ककया जा सकता 

ह।ै कॉकटेल के साथ प्रदर्भशत करने के बलए पेपर नैपककन के साथ गुलाब फोपड भी बहुत अच्छी लगती ह।ै 

 

 

2. अपने नैपककन को एक स्तर की सतह पर रखें। ककसी भी दशृ्य बसलवटों को स्मूथ करना और नैपककन को एक वगत के रूप में उन्मुख करना सुबनबित 

करें। 

 

 

3. प्रत्येक कोने को केंद्र में मोडें। प्रत्येक कोने को, एक बार में, और इस ेवगत के केंद्र में मोडें। प्रत्येक कोना अब बीच में चबद ुके साथ छोटा बत्रभुज बन 

जाएगा। 
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 तब तक दोहराए ंजब तक कक चारों कोने मुड न जाए।ं आपका रुमाल अब हीरे की तरह उन्मुख होना चाबहए। 

 रुमाल को पलट दें। सुबनबित करें कक जब आप नैपककन बफ्लप करते हैं तब बसलवटें बरकरार हैं। 

 

 

4. प्रत्येक कोने को कफर से केंद्र में मोडें। अब, आप प्रत्येक कोने के साथ एक ही फोपड प्रकक्रया दोहराएगंे। जब आप प्रत्येक कोने को केंद्र की ओर मोडते हैं, 

तब आपको दो छोटे बत्रभुज कदखाई देंगे। 

 

 

5. नैपककन के केंद्र पर एक ग्लास रखें। ग्लास को चार रटप्स में से प्रत्येक को कवर करने के बलए काफी बडा होना चाबहए। जैसे ही आप प्रकक्रया के अगले 

चरणों में जाते हैं, बगलास कोनों को बनाए रखेगा। 

 अपने गैर-प्रमुख हाथ के साथ इसे पकडने के बलए बगलास पर नीचे दबाए।ं 
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6. एक कोने के नीचे पहुचंें। शीषत कोने की तुलना में रटप 1/4 इंच आगे होने तक धीरे से बाहर खींचें । 

 फोपड के रटप्स को खींचकर, आप गुलाब की पंखुबडयों को बनाएगंे। 

 सुबनबित करें कक आप अभी भी अपने गैर-प्रमुख हाथ से बगलास पर पकडे हुए हैं ताकक बाकी कोने सुरबक्षत रहें। 

 

 

7. प्रत्येक कोने के साथ दोहराए।ं शेष कोनों में से प्रत्येक के साथ रटप को बाहर खींचने की प्रकक्रया को दोहराएं । 

 याद रखें कक बगलास पर दबाव बनाए रखें ताकक बाकी नैपककन सामने न आए। 

 

 

8. बगलास बनकालें। पंखुडी के आकार को बनाने के बलए प्रत्येक कोने को बाहर बनकालने के बाद, आप बगलास को हटा सकते हैं। अब जब कक गुलाब 

फोपड समाप्त हो गई ह,ै तो आप इस ेखाने की प्लेट पर प्रदर्भशत करने के बलए रख सकते हैं। आप इस फोपड का उपयोग छोटे कटोरे या प्लेटों को 

प्रदर्भशत करने के बलए कर सकते हैं जो आंतररक कोनों के शीषत पर रखे जाते हैं। 
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2

चाह ेविस्तृत विनर पार्टी हो या वसर्फ  कुछ दोस्तों को कैजुऄल भोजन के वलए अमंवित कर रह ेहों, रे्टबल सेर्ट करना कठिन प्रयास हो सकता ह।ै रे्टबल को िीक 

से सेर्ट करने के वलए, अपको बस यह जानना होगा कक प्लेर्टें, बतफन और वगलास कहां रखें और अप कुछ ही समय में "बोन एपेठर्टर्ट" कहने के वलए तैयार होंगे। 

यकद अप जानना चाहते हैं कक रे्टबल कैसे सेर्ट करें , तो आन चरणों का पालन करें। 

औपचाठरक स्थान सटेर्टग र्टेम्पलरे्ट 

तरीका 1: औपचाठरक विनर र्टेबल सटेर्टग 

1. प्लेसमेर्ट को नीचे रखें। अप ऄपने मेहमानों के वलए जो भी कुर्ससयां लगाएगंे ईनमें से प्रत्येक के सामने एक प्लेसमेर्ट रखें।

 औपचाठरक विनर सेटर्टग के वलए, अपके पास सभी मेहमानों के वलए पयाफप्त मैचचग प्लेसमेर्ट चावहए, और प्लेसमेट्स को रे्टबलक्लॉथ से भी मेल

खाना चावहए।

र्टेबल कैस ेसेर्ट करें 

विवभन्न भोजन के वलए रे्टबल सटेर्टग 

विवभन्न बतफनों और विशिेयर के साथ एक रे्टबल सेटर्टग करने का ईवचत तरीका रे्टबल सेटर्टग के रूप में जाना जाता ह।ै वनम्नवलवखत ऄध्याय विनर पार्टर्टयों, चाय 

पार्टर्टयों अकद के वलए रे्टबल तैयार करने के ईवचत तरीके का ऄध्ययन करता ह।ै आस खंि में विस्तृत विषय रे्टबल सेटर्टग पर बेहतर दवृिकोण प्राप्त करने में मदद 

करेंगे। 



 

 

 

 

 

2. नैपककन को प्लेसमेर्ट के बाईं ओर रखें। नैपककन के अधार पर, नैपककन को अधे या चौथाइ में मोड़ें। नैपककन को अदशफ रूप से कपड़े से बनाया जाना 

चावहए। 

 अप ऄपने नैपककन को कांरे्ट के बाईं ओर मोड़ सकते हैं, ईन्हें नीचे रखने के बाद। 

 

 

 

3. प्लेर्ट को प्लेसमेर्ट के केंद्र में रखें। यह नैपककन के दाईं ओर को किर करना चावहए। यकद अप एक र्ैं सी सेटर्टग करना चाहते हैं, तो वसरेवमक प्लेर्टों का 

ईपयोग करें। 

 

 

 

4. विनर और सलाद के कांरे्ट को नैपककन पर रखें। विनर के कांरे्ट को छुए वबना प्लेर्ट के बहुत करीब होना चावहए, और विनर के कांरे्ट के वलए सलाद 

कांर्टा वसर्फ  एक सेंर्टीमीर्टर या आतने पर होना चावहए। कांरे्ट के दांत िाले भाग को विनर से दरू आशारा ककया जाना चावहए। 
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 यकद अप भूल जाते हैं कक प्रत्येक कांर्टा कहां जाना चावहए, तो बस ईस िम के बारे में सोचें वजसमें अप ऄपना भोजन करेंगे। अपके खाने से पहले 

अपका सलाद होगा, और अपको बाहर से ऄंदर का खाना खाना चावहए, बायीं ओर से बतफन का ईपयोग करना चावहए, आसवलए सलाद कांर्टा विनर 

के बाईं ओर जाएगा। 

 याद रखें कक अपको प्लेर्ट के बाहर िाले वहस्से से खाना शुरू करना चावहए और भोजन के ऄंत तक प्लेर्ट के करीब ऄपना काम करना चावहए। 

 

 

 

5. चाकू को प्लेर्ट के दाईं ओर रखें। चाकू को विनर स ेदरू आशारा ककया जाना चावहए और कटर्टग ककनारे को प्लेर्ट की तरर् रे्स करना चावहए। 

 यकद अप वमक्स करते हैं जहां कांरे्ट और चाकू जाना चावहए, तो जरा सोचें कक दाए ंहाथ का व्यवि ककसी चीज को कार्टने के वलए कांर्टा और चाकू 

का ईपयोग कैसे करेगा। यकद अप नीचे बैिते हैं और आशारे की नकल करते हैं, तो अप देखेंगे कक अप ऄपने बाए ंहाथ से कांर्टा और दाए ंहाथ से 

चाकू ईिाएगंे, ताकक प्रत्येक बतफन कहां जाए।ं 
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6. चाकू के दाईं ओर चम्मच रखें। भोजन के ऄंत में चाय या चाय को वहलाने के वलए चम्मच का ईपयोग ककया जाएगा। 

 

 

 

7. चम्मच के दाईं ओर सूप चम्मच रखें। ऐसा करें यकद पहला कोसफ सूप हो, तो यह पहला बतफन होगा वजसे अप ऄपने सूप के साथ ईिाते हैं। 

 ध्यान दें कक कुछ पारंपठरक सेटर्टग्स में, सूप चम्मच िास्ति में चम्मच से बड़ा होता ह।ै 

 

 

 

8. प्लेसमेर्ट के उपरी दाएं कोने पर िाआन वगलास रखें। पानी के वलए एक ऄवतठरि वगलास रखने के वलए, बस आसे उपर और िाआन वगलास के बाईं 

ओर रखें। चाकू की नोक को पानी के वगलास की ओर आशारा ककया जाना चावहए। 
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9. कोइ भी ऄवतठरि प्लेर्ट और बतफन जोड़ें, वजसकी अपको अिश्यकता हो। यकद अपके भोजन में ऄवधक कोसफ या अआर्टम शावमल हैं, तो अपको 

वनम्नवलवखत ऄवतठरि प्लेर्ट और बतफन जोड़ने की अिश्यकता हो सकती ह:ै 

 ब्रेि और बर्टर प्लेर्ट और चाकू। आस छोर्टी गोल प्लेर्ट को कांरे्ट से लगभग पांच आंच उपर रखें। एक छोरे्ट चाकू को थाली में क्षैवतज रूप से रखें, वजसमें 

ब्लेि बाईं ओर हो। 

 िजेर्टफ कांर्टा और चम्मच। छोरे्ट िजेर्टफ कांर्टा और चम्मच को प्लेर्ट के उपर कुछ आंच क्षैवतज रूप से रखें, साथ में कांरे्ट के उपर चम्मच, और दाएं तरर् 

कांर्टा। 

 कॉर्ी कप। छोरे्ट तश्तरी के उपर कॉर्ी कप को बाईं ओर सबस ेबाहरी बतफन स ेकुछ आंच उपर और बाईं ओर कुछ आंच उपर रखें। 

 लाल और सरे्द िाआन का वगलास। यकद अपके पास दो ऄलग-ऄलग वगलास हैं, तो सरे्द िाआन वगलास गेस्र्ट के करीब होगा, और लाल िाआन 

वगलास थोड़ा उपर और सरे्द िाआन वगलास के बाईं ओर होगा। अप आसे याद रख सकते हैं क्योंकक मेहमानों को सरे्द से लाल िाआन में 

स्थानांतठरत करना चावहए।     

 

तरीका 2: कैजऄुल विनर र्टेबल सेटर्टग 

 

 

 

1. प्लेसमेर्ट को रे्टबल के केंद्र में रखें। प्लेसमेर्ट औपचाठरक रे्टबल की तुलना में ऄवधक कैजुऄल हो सकता ह।ै िोस रंग का कपड़ा प्लेसमेर्ट सही काम करेगा। 
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2. नैपककन को प्लेसमेर्ट के बाईं ओर रखें। अप कपड़े या पेपर नैपककन को अधे या चौथे वहस्से में मोड़ सकते हैं। 

 

 

 

3. प्लेर्ट को प्लेसमेर्ट के केंद्र में रखें। प्लेर्ट को ऄलंकृत या विस्तृत होना जरूरी नहीं ह।ै बस सभी सेटर्टग्स के वलए मैचचग प्लेट्स का ईपयोग करने का 

प्रयास करें। 

 

 

 

4. विनर कांरे्ट को प्लेर्ट के बाईं ओर रखें। अपको केिल एक कांरे्ट का ईपयोग कैजुऄल भोजन के वलए करने की जरुरत होगी। 
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5. चाकू को प्लेर्ट के दाईं ओर रखें। चाकू के ब्लेि को प्लेर्ट की ओर रे्स करना चावहए, जैसा यह औपचाठरक सेटर्टग में होगा। 

 

 

 

6. सूप चम्मच को चाकू के दाईं ओर रखें। यकद भोजन के साथ कोइ सूप नहीं परोसा जाएगा, तो आस बतफन को हर्टा दें। 

 

 

 

7. प्लेर्ट के उपर क्षैवतज रूप से िजेर्टफ चम्मच को बाईं ओर रखें। सूप चम्मच की तुलना में िजेर्टफ चम्मच कार्ी छोर्टा और कम ऄितल होना चावहए। 
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8. िसेर्टफ चम्मच के समानांतर और नीचे िजेर्टफ कांर्टा रखें, दाईं ओर रे्स करते हुए। विनर के कांरे्ट की तुलना में िजेर्टफ कांर्टा कार्ी छोर्टा होना चावहए। 

आसे वबना छुए सीधे िजेर्टफ चम्मच के नीचे होना चावहए। 

 

 

 

9. िाआन वगलास को कुछ आंच उपर और सूप चम्मच के बाईं ओर रखें। ऄवधक कैजुऄल सेटर्टग के वलए, िाआन वगलास स्रे्टमलेस हो सकता ह।ै 

 

 

 

10. पानी के वगलास को सूप के चम्मच स ेकुछ आंच उपर रखें। आसे िाआन वगलास की तुलना में कुछ पीछे रखा जाना चावहए, और िाआन वगलास के बाईं 

ओर। पानी का वगलास वनयवमत वगलास से थोड़ा बड़ा होना चावहए। 

 

 

 

दोस्तों के साथ साधारण चाय पार्टी के वलए वशिाचार के सख्त वनयमों की अिश्यकता नहीं होती है, लेककन यह जानना ऄभी भी ईपयोगी ह ैकक चीनी, दधू 

और ऄन्य चाय के विकल्प कैसे प्रस्तुत करें। बड़ ेआिेंर्ट के वलए, औपचाठरक स्थान सेटर्टग्स की व्यिस्था करना सीखें, या यकद अप एक बुरे् शैली के कायफिम की 

मेजबानी करना चाहते हैं, तो मेहमान भोजन क्षेि में सीधे जाए।ं 

चाय पार्टी के वलए र्टेबल कैस ेसेर्ट करें 
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ऄशं 1: औपचाठरक स्थान सटेर्टग सेर्ट करना 

 

 

1. यह तय करें कक अप ककस प्रकार की चाय पार्टी होस्र्ट कर रहे हैं। "चाय पार्टी" की मेजबानी करने िाले ऄवधकांश लोग दोपहर के आिेंर्ट के बारे में सोचते 

हैं जो भोजन के बीच होता ह ैऔर छोरे्ट सै्नक्स जैसे कक सैंिविच या स्कोन प्रदान करता ह।ै ये "बुरे् शैली" हो सकती हैं और आसमें ककसी भी स्थान पर 

सेटर्टग्स की अिश्यकता नहीं होती ह,ै या िे रे्टबलिेयर और बतफनों के सीवमत चयन के साथ वसर्ट-िाईन मामले हो सकते हैं, क्योंकक पूणफ भोजन नहीं 

परोसा जाता ह।ै यकद अप एक औपचाठरक शाम के कायफिम की मेजबानी कर रह ेहैं, तो ककस प्रकार का भोजन सिफ ककया जाएगा आसके अधार पर 

कइ और ईपकरणों की अिश्यकता होगी। ककसी भी तरह से, नीचे कदए गए चरणों को ध्यान से पढ़ना सुवनवित करें ताकक अप यह वनधाफठरत कर सकें  

कक अपकी चाय पार्टी के वलए क्या अिश्यक ह।ै 

 विनर को "हाइ र्टी" के रूप में जाना जाता है, हालांकक आस शब्द का ऄक्सर ककसी भी प्रकार की चाय के वलए दुरुपयोग ककया जाता ह।ै  

 

 

2. एक अकषफक रे्टबलक्लॉथ के साथ बड़ी मेज को किर करें। वसर्ट-िाईन चाय पार्टी के वलए, प्रयाप्त रे्टबल होनी चावहए। ऄवधकांश चाय पार्टर्टयों के वलए, 

भोजन को रे्टबल के केंद्र में कर्र्ट करना चावहए। यकद अप शाम को पूणफ भोजन परोस रहे हैं, तो अम तौर पर दोपहर की चाय पार्टी के बजाय "हाइ र्टी" 

के रूप में जाना जाता ह,ै अपको केिल एक समय में एक कोसफ के वलए पयाफप्त जगह की अिश्यकता होती ह।ै 
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3. प्रत्येक स्थान सेटर्टग के केंद्र में प्लेर्टें रखें। जब तक अप एक से ऄवधक कोसफ के साथ पूणफ भोजन नहीं दे रह ेहैं, तब तक मेहमानों को अम तौर पर केिल 

एक प्लेर्ट प्रदान की जाती ह।ै अदशफ रूप स,े यह लंच प्लेर्ट 9 से 9.5 आंच (23-24 सेमी) की होनी चावहए, लेककन यकद अिश्यक हो तो अप ऄन्य 

अकारों के प्लेर्टों का ईपयोग कर सकते हैं। 

 

 

4. प्रत्येक ऄवतवथ के वलए वलनन नैपककन, या सिफलेर्ट को र्ोल्ि करें। प्रत्येक नैपककन को एक अयत, िगफ या विभुज में मोड़ें, कर्र दाईं ओर खुले ककनारे के 

साथ प्लेर्ट के बाईं ओर रखें। हालांकक, यकद अपको ऄपनी रे्टबल पर जगह बचाने की ज़रूरत ह,ै तो अप प्रत्येक नैपककन को प्लेर्ट के केंद्र पर रख सकते 

हैं। 

 

 

5. कर्टलरी बाहर रखें। अपको प्रवत ऄवतवथ केिल एक या दो बतफन प्रदान करने की अिश्यकता हो सकती है, यह आस बात पर वनभफर करता ह ैकक क्या 

खाना परोसा जाता ह।ै कम से कम, सरगमी चाय के वलए प्रत्येक प्लेर्ट के दाईं ओर एक छोर्टा चम्मच रखें। यकद अप वचपवचपा केक या ऄव्यिवस्थत 

भोजन परोस रह ेहैं, तो प्रत्येक प्लेर्ट के बाईं ओर एक छोर्टा कांर्टा प्रदान करें , और प्लेर्ट के सामने ब्लेि के साथ प्लेर्ट और चम्मच के बीच एक या एक से 

ऄवधक चाकू रखें। 
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 यकद मांस परोसा जाता ह ैतो स्रे्टक चाकू प्रदान करें। 

 प्रत्येक मेहमान के वलए मक्खन चाकू प्रदान करें जब जैम या ऄन्य रै्लने िाले पदाथफ हों, यकद मौजूद ह ैतो स्रे्टक चाकू के दाईं ओर वस्थत करें। 

ध्यान दें कक प्रत्येक स्प्रेि में ऄभी भी सर्विग स्पून होना चावहए। 

 यकद कइ कोसफ के साथ पूणफ शाम का भोजन परोसा जाता ह,ै तो प्रत्येक कोसफ के वलए ईपयुि बतफन प्रदान करें, ताकक मेहमानों की थाली स े

बतफन सबसे पहले शुरू हो, और ईन वनकर्टतम के साथ समाप्त हो। 

 

 

6. चाय के कप और तश्तरी की व्यिस्था करें। प्रत्येक ऄवतवथ के पास तश्तरी पर तख चाय कप होना चावहए। प्रत्येक चायकप को ईस स्थान पर चम्मच के 

दाईं ओर रखें। 

 

 

7. प्रत्येक मेहमान के वलए एक छोर्टा ऄपवशि कर्टोरा वनधाफठरत करें। ऄपवशि कर्टोरे अम तौर पर रे्टबलिेयर का सबसे छोर्टा रु्टकड़ा होता ह,ै वजसे नैपककन 

या कांरे्ट के उपर प्रत्येक स्थान की सेटर्टग के बाईं ओर रखा जाता ह।ै मेहमानों के वलए चाय के पत्तों या नींबू के पत्तों का आस्तेमाल ऄपवशि कर्टोरे में 

ककया जाता ह।ै 
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 क्योंकक ऄपवशि कर्टोरा चाय सर्सिग के सबसे विवशि घर्टकों में से एक है, केिल सबसे औपचाठरक मेहमान को अियफचककत होने की संभािना 

ह ैयकद अपके पास कोइ भी नहीं ह।ै 

 

 

8. अिश्यकतानुसार ऄवतठरि वगलास रखें। यकद चाकू मौजूद नहीं ह ैतो चाकू के उपर, या चाय के उपर प्रत्येक ऄवतवथ के वलए पानी के वगलास प्रदान 

करें। यकद नींबू पानी या शैंपेन जैसे ऄवतठरि जलपान परोसते हैं, तो पानी के वगलास के दाईं ओर वस्थवत के वलए ईपयुि ऄवतठरि वगलास का चयन 

करें। 

 

 

9. ऄवतठरि िजेर्टफ प्लेर्ट पर विचार करें। यकद एक विशेष िजेर्टफ जैसे जन्मकदन का केक परोसा जा रहा ह,ै तो एक छोर्टी िजेर्टफ प्लेर्ट या िजेर्टफ बाईल शावमल 

करें। आसे मुख्य प्लेर्ट के उपर केवन्द्रत करें और छोरे्ट िजेर्टफ कांरे्ट और चम्मच को ईवचत रूप से शावमल करें, दोनों प्लेर्टों के बीच क्षैवतज रूप से रखें। 

     मेहमानों को खुद की मदद करने के वलए प्रदान ककए गए छोरे्ट, मीिे सै्नक्स के वलए यह अिश्यक नहीं ह।ै 
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ऄशं 2: भोजन की व्यिस्था करना 

 

 

 

1. भोजन धारण करने के वलए एक ईपयुि रे्टबल का चयन करें। चाय सेिा, रे्टबलिेयर, और भोजन को कर्र्ट करने के वलए रे्टबल पयाफप्त बड़ी होनी 

चावहए। यकद यह मेहमानों को सीर्ट देने, कुर्ससयों को हर्टाने और बुरे् शैली की चाय पार्टी की मेजबानी करने के वलए पयाफप्त बड़ा नहीं ह,ै जहां मेहमान 

ऄपनी की मदद खुद करते हैं। यह एक बैिे चाय पार्टी की तुलना में कम औपचाठरक ह,ै और शाम के भोजन के बजाय हल्की दोपहर की चाय के वलए 

सबसे ईपयुि ह।ै 

 बुरे् शैली की रे्टबल रखते समय ऄपने रै्सले का ईपयोग करें: यकद स्पेस एक चचता का विषय ह,ै तो आसे दीिार के साथ ले जाए।ं यकद अपके 

पास बहुत जगह ह,ै तो आसे रखने पर विचार करें, ताकक रे्टबल दोनों तरर् से सुलभ हो, वजससे ऄवधक मेहमान एक समय में भोजन का 

ईपयोग कर सकें । 

 

 

 

2. ऄच्छे रे्टबलक्लॉथ और वलनन नैपककन चुनें। एक स्िच्छ, अकषफक रे्टबलक्लॉथ का ईपयोग करने से शान और ध्यान की भािना बढ़ जाती ह।ै सरे्द 

वलनन पारंपठरक ह,ै लेककन अप ककसी भी रंग या पैर्टनफ के रे्टबलक्लॉथ का ईपयोग कर सकते हैं। एक औपचाठरक चाय पार्टी के वलए, नैपककन का चयन 

करें जो रे्टबलक्लॉथ से मेल खाते हैं। 
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3. रे्टबल के एक छोर पर चाय की सेिा स्थावपत करें। ऄपने मेहमानों के वलए कइ ककस्मों की चाय बनाएं, वजसमें न्यूनतम एक कैर्ीनयुि काली चाय और 

एक गैर-कैर्ीन युि हबफल चाय शावमल ह।ै चाय की प्रत्येक ककस्म चायदानी में होनी चावहए, ऄवधमानतः चाय की पवत्तयों को हर्टाने या छलनी के 

भीतर ताकक मेहमान के कप में चाय की पवत्तयां न हों। यकद अपके पास नहीं हैं, तो अपको एक मैचचग चाय सेिा या चांदी की टे्र का ईपयोग करने की 

अिश्यकता नहीं ह,ै लेककन सभी अिश्यक चाय ऄवतठरि प्रदान करना न भूलें: 

 िीमर, या दधू युि छोर्टी मर्टकी  

 चीनी का एक कर्टोरा वजसमें चीनी क्यूब्स और चीनी वचमरे्ट, या दानेदार सरे्द चीनी और एक छोर्टा चम्मच 

 जो लोग ऄपनी चाय को पतला करना पसंद करते हैं ईनके वलए गमफ पानी का घड़ा 

 चाय में तैरने के वलए नींबू के स्लाआस की एक टे्र, या गाढ़ा या ऄन्य सामग्री में ढंके हुए नींबू को वनचोड़ने पर घोल को रोकने के वलए 

 

 

 

4. रे्टबल के दसूरे छोर पर कॉर्ी, हॉर्ट कोको, या एक ऄवतठरि चाय की टे्र स्थावपत करें। जब तक अपके पास मेहमानों की एक छोर्टी संख्या ह,ै अप 

मेहमानों के वलए खुद गमफ पेय पदाथफ परोसने के वलए दो स्रे्टशन स्थावपत करना चाह सकते हैं। कुछ मेहमानों द्वारा कॉर्ी या गमफ कोको की सराहना की 

जाती ह ैजो चाय का अनंद नहीं लेते हैं, लेककन ऄगर अपको पता ह ैकक अपके मेहमान सभी चाय पीने िाले हैं, तो अप आसके बजाय बस चाय के 

विवभन्न विकल्प प्रदान कर सकते हैं। 
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 रे्टबल के दोनों वसरों पर सभी अिश्यक चाय के ऄवतठरि ईपलब्ध कराए।ं यकद कॉर्ी परोसते हैं, तो कॉर्ी स्रे्टशन पर केिल चीनी और िीम 

अिश्यक हैं। 

 

 
 

5. छोर्टी प्लेर्टें, र्टीशू और चम्मच प्रदान करें। यकद अप एक वसर्ट-िाईन चाय पार्टी की मेजबानी कर रह ेहैं, तो औपचाठरक स्थान सेटर्टग्स पर ऄनुभाग देखें। 

बुरे् शैली की पार्टी के वलए, आन दोनों को मेज के दोनों वसरों पर, या एक छोर पर रखें, यकद स्थान सीवमत ह।ै अपको प्रत्येक ऄवतवथ के वलए न्यूनतम 

एक छोर्टी प्लेर्ट, एक चायकप और एक छोर्टी सरगमी चम्मच की अिश्यकता होगी। दघुफर्टनाओं, गलत प्लेर्टों या ऄप्रत्यावशत मेहमानों के मामले में 

एक्स्ट्रा को शावमल करना एक ऄच्छा विचार ह।ै 

 यकद अपके पास पयाफप्त चाय के कप नहीं हैं, तो ईन्हें पड़ोवसयों से ईधार लेने या एक कैजुऄल "ऄपनी खुद की चाय या कॉर्ी कप लाएं" पार्टी 

की मेजबानी करने पर विचार करें। कइ आनिेरेर्ट चाय या कॉर्ी पीने िालों के घर पर पसंदीदा कप हैं, लेककन मेहमानों के वलए कुछ ऄवतठरि 

प्रदान करने के वलए तैयार रहें। 

 

 
 

6. भोजन की अिश्यकता होने पर ऄवतठरि रे्टबलिेयर और कर्टलरी याद रखें। यकद परोसा गया खाना हाथ से नहीं खाया जा सकता ह,ै तो ऄन्य कर्टलरी 

के बगल में कांरे्ट और चाकू शावमल करें। सूप को छोरे्ट कर्टोरे और सूप चम्मच की अिश्यकता होती है, जबकक हलिा और ऄन्य नरम िसेर्टफ को छोरे्ट 

िजेर्टफ चम्मच की अिश्यकता होती ह।ै जैम, क्लॉरे्टि िीम, या र्टोस्र्ट या स्कोन के ऄन्य ऄवतठरि के छोरे्ट वं्यजन प्रत्येक के ऄपने छोरे्ट सर्विग चम्मच 

होने चावहए। 
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 यकद अप वनवित नहीं हैं कक कौन से खाद्य पदाथफ परोसें, तो नीचे कदए गए सुझािों को देखें। अमतौर पर, एक दोपहर की चाय पार्टी में ऐसा 

भोजन नहीं परोसा जाता ह ैवजसमें कर्टलरी की अिश्यकता होती ह।ै आससे मेहमानों को रे्टबल से खुद के वलए परोसना और भोजन की थाली 

पकड़कर आधर-ईधर घूमना और बात करना असान हो जाता ह।ै  

 

 

 

7. रे्टबल के बीच पर बेक और मीिी चीजें दें। िस्ट्स कर्ट के साथ छोरे्ट सैंिविच दोपहर की चाय पार्टर्टयों में सबसे अम भोजन हैं, लेककन ऄमेठरकी दवक्षण 

जैसे कुछ क्षेिों में भी तले हुए ऄंि ेअम हैं। आन या आसी तरह के छोरे्ट, बेक खाद्य पदाथों की एक ऄच्छे िगीकरण के साथ कम स ेकम एक टे्र या बड़ी 

प्लेर्ट प्रदान करें। रे्टबल के एक ऄन्य क्षेि पर, मीिे खाद्य पदाथों की टे्र या प्लेर्टें रखें, जैसे कक ऄंग्रेजी शैली के वबस्कुर्ट (कुकीज़), छोरे्ट केक, और स्कोन। 

 यकद टे्र के बजाय थ्री-र्टीयर केक का ईपयोग ककया जाता ह,ै तो पारंपठरक व्यिस्था में शीषफ र्टीयर पर चाय, सैंिविच और वमविल र्टायर पर 

नमकीन सै्नक्स और वनचले र्टीयर पर मीिा भोजन रखा जाता ह।ै 

 

 

 

8. यकद कोइ साआि रे्टबल ईपलब्ध नहीं ह,ै तो एक साआि रे्टबल, या मुख्य रे्टबल पर कोल्ि चिंक प्रदान करें। यकद अपके पास एक साआि रे्टबल ह,ै तो आसे 

मुख्य रे्टबल से आतनी दरू स्थावपत करें कक मेहमान एक दसूरे तक पहुचं को ऄिरुद्ध ककए वबना पहुचं सकें । नींबू पानी या अआस्ि र्टी जैसी कोल्ि चिंक 

प्रदान करने के वलए यह एक ऄच्छी जगह ह।ै ऄल्कोहल अमतौर पर छोरे्ट दोपहर की चाय के दौरान नहीं परोसा जाता ह,ै लेककन बड़ ेया ऄवधक 

ईत्सि के ऄिसर शैंपेन, सफ़ेद िाआन, शेरी या पोर्टफ के वलए कह सकते हैं। 
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 यकद िांवछत हो तो आस साआि रे्टबल पर सै्नक्स की एक और टे्र ईपलब्ध कराइ जा सकती ह।ै 

 

 
 

9. रे्टबल सजाए ं (िैकवल्पक)। दोपहर की सेटर्टग से मेल खाने के वलए सजािर्ट अमतौर पर ईज्ज्िल और खुशवमजाज होती ह,ै लेककन अप ऄपनी 

आच्छानुसार कोइ भी सजािर्ट प्रदान कर सकते हैं। रू्ल एक अम सजािर्ट ह,ै लेककन मजबूत सुगंवधत गुलदस्ते से बचने की कोवशश करें जो मेहमानों को 

परेशान कर सकते हैं या एलजी को सेर्ट कर सकते हैं। आसके बजाय, कुछ गुलाब की पंखुवड़यों को आधर-ईधर र्ें क दें या वबना सुगंवधत या हल्के सुगंवधत 

रू्लों की एक छोर्टी रू्लदान लगाए।ं 

 सुवनवित करें कक भोजन तक पहुचं को ऄिरुद्ध न करें या बड़ी या ऄनौपचाठरक सजािर्ट के साथ मेज को भर न दें। खाने और पेय को रे्टबल 

पर रखने के बाद सजाकर अप रे्टबल पर बच ेहुए स्थान को समायोवजत कर सकते हैं। 

 

 

 

10. बैिने की जगह कहीं और ईपलब्ध करें (िैकवल्पक)। ज्यादातर दोपहर की चाय केिल "फर्गर रू्ि" जैसे कक स्कोन, सैंिविच और वबस्कुर्ट परोसती ह।ै 

चूंकक खड़ ेरहने या रे्टबल स ेदरू बैिने में ये खाने में असान होते हैं, आसवलए औपचाठरक िाआचनग रे्टबल सेर्ट करना अिश्यक नहीं ह।ै यकद अपके पास 

प्रत्येक ऄवतवथ के बैिने के वलए पयाफप्त जगह ह,ै तो अप वलचिग रूम या बगीच ेमें कुर्ससयां या सोरे् प्रदान कर सकते हैं। 

 बड़ी चाय पार्टर्टयों के वलए एक विकल्प यह ह ैकक हर एक में कुछ कुर्ससयों के साथ छोरे्ट कॉर्ी रे्टबल लगाए जाए।ं यकद संभि हो तो एक मैचचग 

रे्टबलक्लॉथ के साथ प्रत्येक रे्टबल को किर करें। 
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एक पूणफ कोसफ विनर में कइ वं्यजन, या कोसफ शावमल होते हैं। ऄपने सरलतम रूप में, आसमें तीन या चार कोसफ शावमल हो सकते हैं, जैसे ऐपेर्टाआज़र, कर्श कोसफ, 

एन्ट्री, मेन कोसफ और िजेर्टफ। 

 

प्रकार 

औपचाठरक भोजन में, एक पूणफ कोसफ विनर में 5, 6, 8, 10, 12, या 16 कोसफ शावमल हो सकते हैं, और आसके चरम रूप को, 21 कोसफ के वलए जाना जाता ह।ै 

आन ऄवधक औपचाठरक भोजन आिेंट्स में, कोसफ को सािधानीपूिफक एक दसूरे के गैस्ट्रोनोवमक रूप स ेपूरक करने की योजना बनाइ जाती ह।ै कोसफ छोरे्ट होते हैं 

और लंबी शाम तक रै्ले होते हैं, तीन, चार या पांच घंरे्ट तक। िे कइ िषों में स्थावपत की गइ मेन्यू योजना के सम्मेलनों का पालन करते हैं। सबसे औपचाठरक 

पूणफ कोसफ विनर में ऄवधकांश कोसफ (सोबेट्स जैसे कुछ हल्के कोसफ को छोड़कर) अमतौर पर एक ऄलग िाआन, बीयर, वलकर या ऄन्य वस्प्रर्ट के साथ जोड़ा जाता 

ह।ै 

सर्सिस ऄ ला रूसे में, कोसफ को िम में रे्टबल पर लाया जाता ह।ै प्रत्येक ऄवतवथ के सामने केिल खाली प्लेर्टें लगाइ जाती हैं। कोसफ प्लेर्टसफ पर परोसा जाता ह,ै 

और मेहमान विवभन्न वं्यजनों स ेचयन करते हैं और ऄपनी खुद की प्लेर्ट भरते हैं। भोजन की प्रस्तुवत कुशलता से प्लेर्टसफ पर कें कद्रत ह।ै एक भरी हुइ थाली को 

कभी भी एक ऄवतवथ के सामने नहीं रखा जाता ह ैक्योंकक यह सीवमत भागों को सामने रखता ह।ै मेहमानों से ऄपेक्षा की जाती ह ैकक ईन्हें जो पसंद हो खाएं 

और वजतना चाहें ईतना खाए।ं  

 

 

प्रस्तुवत व्यविगत भागों पर कें कद्रत ह ै

 

सर्सिस ऄ ला फ्रैं केआस, भोजन "पठरिार-शैली" में परोसा जाता ह,ै एक ही समय में सभी कोसफ के साथ। मेहमान खुद को सिफ करते हैं ताकक सभी वं्यजन ऄपने 

आितम तापमान पर न परोसे जाए।ं िैकवल्पक रूप से, बुरे् शैली फ्रांसीसी सेिा की वभन्नता ह,ै जहां भोजन की रे्टबल के ऄलािा ऄन्य सभी भोजन सही जगह 

पर ईपलब्ध हैं। मेहमान बुरे् परोसते हैं या कभी-कभी स्ियं सिफ करते हैं और कर्र ऄपनी प्लेर्टों को िापस रे्टबल पर ले जाते हैं। 

एक ऄमेठरकी औपचाठरक भोजन कोसफ में, प्रत्येक कोसफ को िवमक रूप स ेपरोसा जाता ह।ै मेहमानों को पहले से ही ऄलग-ऄलग वहस्सों में भोजन स ेभरा हुअ 

प्लेर्ट कदया जाता ह।ै ऄक्सर, मेहमानों को शाकाहारी या मांस के प्रिेश के बीच चयन करने का ऄिसर वमलता ह।ै कुछ ऄलग स ेऄनुरोध करने या एक से 

ऄवधक सर्विग के वलए पूछने का कोइ ऄिसर नहीं ह।ै हालांकक, भाग अमतौर पर बड़े होते हैं। चूंकक कोइ प्लेर्टर नहीं ह,ै भोजन प्रस्तुवत व्यविगत भागों पर 

कें कद्रत ह,ै कुशलता से कला की तरह सजाया जाता ह ैवजसमें प्रत्येक प्लेर्ट एक ईत्कृि कृवत ह।ै 

पणूफ कोसफ विनर 
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र्टेबल सटेर्टग 
 

 

 

वसल्िरिेयर पेठरस शैली (र्टाआन और बाईल िाईन) सेर्ट ह।ै कोसेस (ब्रेि को सिफ ककया जाएगा; ब्रेि प्लेर्ट के बगल में ब्रेि चाकू चाकू के बाकी वहस्सों पर ह ैऔर 

ढक्कन के साथ ऄलग-ऄलग बर्टर विश हैं): शेरी के एपठरठर्टर् के साथ सिफ की गइ (शेरी वगलास): कैवियार एम्यूज़ ब्यूच (पलफ कैवियार स्पून की मां) एस्कारगॉर्ट 

हॉसफ-िी-ओईिरे (एस्केरगेर्ट र्ोकफ ; प्लेर्ट के साथ परोसा जाने िाला एस्कॉर्ट), झींगा कॉकरे्टल (कॉकरे्टल कांर्टा) सरे्द िाआन (सरे्द िाआन वगलास) के साथ सिफ: 

सूप कोसफ (सूप चम्मच) कर्श कोसफ (मछली चाकू और कांर्टा; चाजफर के बगल में िधफमान अकार की हड्डी की विश) लॉबस्र्टर कोसफ (लॉबस्र्टर वपक; प्लेर्ट के साथ 

परोसा जाने िाला लॉबस्र्टर िैकर) लाल िाआन (लाल िाआन वगलास) के साथ सिफ: एटं्री कोसफ (एटं्री र्ोकफ  एंि नाआर्) पैलेर्ट क्लींजर (अआस िीम कांर्टा सेटर्टग 

के उपर) रेलेिे (मुख्य) कोसफ (मांस चाकू और कांर्टा) सलाद कोसफ भोजन के ऄंत में परोसा जाता ह ैयूरोपीय शैली (सलाद कांर्टा और चाकू; कुछ स्ितंिता यहां 

ली गइ ह ैक्योंकक एक ऄसली सलाद कांर्टा में एक मोर्टी परत है) फर्गर बाईल सेिा (नहीं कदखाया गया ह)ै सूखे शैंपेन (शैंपेन फ्लूर्ट) के पाचन के साथ: चीज़ 

और नर्ट कोसफ (चीज़ चाकू और नर्ट वपक) िजेर्टफ कोसफ (िजेर्टफ कांर्टा और चम्मच; कॉर्ी या चाय की सेिा के साथ नहीं कदखाया गया) आसमें चम्मच और स्र्टर्वलग 

वसल्िर वलििे किस्र्टल पेपर शेकसफ के साथ व्यविगत किस्र्टल नमक सेलर भी शावमल हैं। रे्टबल क्लॉथ और विनर नैपककन ऄसली अयठरश वलनन हैं और 

कैंिलवस्र्टक होल्िर ऄसली पाठरतोवषक हैं। 

रे्टबल सेटर्टग्स विस्तृत हो सकती हैं। ऄवधक औपचाठरक सेटर्टग्स में कभी-कभी सभी वसल्िरिेयर और ग्लासिेयर शावमल होते हैं जो पूरे भोजन के वलए अिश्यक 

होंगे, और वसल्िरिेयर को बाहर रखना होगा ताकक मेन्यू पर जल्द स ेजल्द कदखाइ देने िाले वं्यजनों के वलए सबसे बाहरी ईपकरण का ईपयोग ककया जाए। 

आस योजना में, जब विनर को पहले कोसफ में परोसा जाता ह,ै तो िे व्यिस्था के सबसे बाहरी ककनारे पर सही कायाफन्ियन खोजने पर वनभफर कर सकते हैं। 

एक िैकवल्पक योजना स्थान सेटर्टग की व्यिस्था करती ह ैताकक रे्टबल सेटर्टग में पहले एक या दो कोसफ के वलए अिश्यक ईपकरण ही कदखाइ दें। जैसे-जैसे विनर 

अगे बढ़ता ह ैऔर नए कोसफ अते हैं, ईपयोग ककए गए ईपकरणों को वं्यजनों के साथ हर्टा कदया जाता ह,ै और प्लेर्टों के बगल में नया वसल्िरिेयर रखा जाता 

ह।ै आस योजना का ईपयोग अमतौर पर तब ककया जाता ह ैजब विनर के वलए ला कारे्ट की पेशकश की जाती ह,ै ताकक ककसी कदए गए कोसफ के वलए सबसे 

ईपयुि कायाफन्ियन का चयन ककया जाए। ईदाहरण के वलए, कुछ विनर स्पि, पतली सूप का अदेश द ेसकते हैं और ऄन्य मोरे्ट, मलाइदार सूप का अदेश दे 

सकते हैं। जैसा कक आन सूपों में स ेप्रत्येक का ऄपना ऄनूिा चम्मच ह,ै यह एक चम्मच बाहर करने के वलए ऄनुवचत और ऄव्यिहाठरक माना जाएगा वजसकी 

अिश्यकता नहीं हो सकती ह।ै 
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पूणफ-कोसफ भोजन एक ऐसा भोजन ह ैजो तीन से ऄवधक कोसफ में कायफ करता ह।ै ये भोजन अमतौर पर ककसी के सम्मान में या ककसी विशेष आिेंर्ट के वलए 

ऄसाधारण आिेंर्ट होते हैं। ऄपने स्ियं के पूणफ कोसफ भोजन की मेजबानी करने के वलए, ऄपने मेन्यू की योजना पहले से शुरू करें। यह तय करें कक अप ककतने 

कोसफ सिफ करना चाहते हैं और िे क्या होंगे। ऄगला, खाना पकाना शुरू करने से पहले रे्टबल सेर्ट करें। आससे अपके समय की बचत होगी और भोजन परोसे 

जाने से पहले अप ऄपने मेहमानों के साथ अराम कर सकते हैं। ऄंत में, प्रत्येक कोसफ की सर्विग शुरू करें। एक नया कोसफ परोसने से पहले गंदे प्लेर्टों को सार् 

करें और सुवनवित करें कक अपके मेहमानों के पास पानी और िाआन के वगलास हैं। 

 

ऄशं 1: प्रारंभ करना 
 

 

 

1. ऄवग्रम में ऄपने मेन्यू की योजना बनाए।ं मल्र्टीपल कोसफ विनर को पकाने में बहुत समय लगता ह।ै यकद अप अगे की योजना बनाते हैं, तो अप हर 

कोसफ को पकाने के वलए ऄपने अप को बहुत समय छोड़ देंगे। ऄपना मेन्यू बनाते समय, एक या दो अआर्टम चुनें जो ताजा तैयार ककए जाएगंे और 

दसूरों को पहले से पकाएगंे। 

 सूप, पास्ता सॉस, ग्रेिी और ब्रेि को पकाया जा सकता ह ैऔर भोजन से एक कदन पहले संग्रहीत ककया जा सकता ह।ै 

 ऐसे वं्यजनों का चयन करें जो खाना पकाने के विवभन्न ईपकरणों का ईपयोग करते हैं। ईदाहरण के वलए, यकद अपके सभी वं्यजनों को ओिन 

में बनाया जाता ह,ै तो सब कुछ पकाने के वलए अपके पास प्रयाप्त समय नहीं होगा। 

 

 

 

2. खाना पकाना शुरू करने से पहले रे्टबल सेर्ट करें। आससे अपको ऄपने मेहमानों के अने पर वबना रुके भोजन तैयार करने में बहुत समय लगेगा। अपके 

रे्टबल को सेर्ट करने का तरीका आस बात पर वनभफर करेगा कक अपने ककतने कोसफ की योजना बनाइ ह।ै ईदाहरण के वलए:

पणूफ कोसफ भोजन कैस ेपरोसें 
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 हर कुसी पर एक प्लेसमेर्ट और एक चाजफर प्लेर्ट सेर्ट करें। चाजफर प्लेर्ट तब तक रहगेी जब तक कक िजेर्टफ कोसफ नहीं परोसा जाता। 

 चाजफर प्लेर्ट के उपर क्षैवतज रूप से िजेर्टफ के वलए बतफन रखें। 

 ईपयोग ककए जाने िाले िम में बतफन सेर्ट करें। पहले आस्तेमाल होने िाले वसल्िरिेयर बाहर की तरर् वनकलते हैं, और जो ऄंवतम ईपयोग ककए 

जाते हैं िे प्लेर्ट के बगल में होते हैं। 

 प्लेसमेर्ट के शीषफ-दाएं कोने के पास गॉब्लेर्ट और िाआन वगलास सेर्ट हैं। 

 ऄन्य कोसफ के समाप्त होने के बाद, िसेर्टफ की प्लेर्टें और कॉर्ी कप अमतौर पर लाए जाते हैं। 

 

 

 

3. तैयार भोजन को सही तापमान पर रखें। सलाद या गजपचोस जैसे िंि ेवं्यजन को प्लावस्र्टक रैप में ढका जा सकता ह ैऔर अपके रेकफ्रजरेर्टर में संग्रहीत ककया 

जा सकता ह।ै गमफ वं्यजन को र्ॉयल के साथ किर ककया जा सकता ह ैऔर गमफ रहने के वलए ओिन में रखा जा सकता ह।ै सुवनवित करें कक अपका ओिन 

सबसे कम तापमान पर सेर्ट ह।ै 

 ऄवधकांश ओिन में एक "गमफ" सेटर्टग होती ह।ै यह सेटर्टग अपके भोजन को वबना जलाए गमफ रखेगी। 
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4. मदद लेने पर विचार करें। पूणफ भोजन कैर्टटरग महगंा हो सकता ह।ै हालांकक, यकद अप भोजन पकाने, सार् करने और सिफ करने के वलए ककसी और की मदद 

लेते हैं, तो अप रसोइ में बहुत महनत करने के बजाय ऄपने मेहमानों के साथ ऄपनी शाम का अनंद ले पाएगंे। 

 यकद अप पूणफ सेिा कैर्टटरग नहीं रख सकते, तो स्थानीय कैर्टटरग कंपवनयों से पूछें कक क्या ईनके पास केिल सर्विग पैकेज ह।ै अप खाना पकाएगंे 

लेककन िेर्टर अपके घर अएगंे और भोजन परोसेंगे। 

 

ऄशं 2: कोसफ चुनना 
 

 

 

1. यह तय करें कक अप ककतने कोसफ सिफ करना चाहते हैं। पूरे कोसफ के भोजन में तीन से बीस कोसफ हो सकते हैं। हालांकक, ऄवधकांश अधुवनक होस्र्ट और 

होस्रे्टस खुद को छह कोसफ तक सीवमत रखते हैं। यकद अप बहुत ऄवधक करते हैं, तो अपके पास सब कुछ िीक से तैयार करने या ऄपने मेहमानों के साथ 

समय वबताने का समय नहीं हो सकता ह।ै याद रखें कक प्रत्येक कोसफ को प्लेर्ट या कर्टोरे और वसल्िरिेयर की अिश्यकता होगी। सुवनवित करें कक अपके 

पास ऄपने कोसफ को सिफ करने के वलए पयाफप्त ह।ै 

 तीन-कोसफ भोजन में अमतौर पर एक ऐपेर्टाआज़र, एक मुख्य कोसफ और एक िजेर्टफ होता ह।ै 

 चार कोसफ भोजन में एक सूप, एक ऐपेर्टाआज़र, एक मुख्य कोसफ और िजेर्टफ शावमल हो सकते हैं।  

 पांच कोसफ भोजन में एक सूप, एक ऐपेर्टाआज़र, एक सलाद, एक मुख्य कोसफ और एक िजेर्टफ शावमल हो सकती ह।ै 

 छह कोसफ के भोजन में अम तौर पर एक ऄम्युज-बुच, एक सूप, एक ऐपेर्टाआज़र, एक सलाद, एक मुख्य कोसफ और एक िजेर्टफ शावमल होती ह।ै 

 सात कोसफ के भोजन में एक ऄम्युज-बुच, एक सूप, एक ऐपेर्टाआज़र, एक सलाद, एक मुख्य कोसफ, एक िजेर्टफ, और कॉर्ी या चाय के साथ एक 

वमग्नािीज शावमल ह।ै 
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2. एक ऄम्युज-बुच परोसें। यह कोसफ अमतौर पर सूप या ऐपेर्टाआज़र से पहले प्रस्तुत ककया जाता ह ैऔर छोरे्ट ऐपेर्टाआज़र प्लेर्टों पर परोसा जाता ह।ै आन 

वं्यजनों में भोजन के एक या दो बेक बाइर्ट होते हैं जो अने िाले स्िादों का संकेत दे सकते हैं। लोकवप्रय ऄम्युज-बुच वं्यजन में शावमल हैं: 

 िीमी तले ऄंि े 

 हबफ-आनफ़्यूस्ि िीम चीज़ स्प्रेि र्टोस्रे्टि िोवस्र्टनी के एक स्लाआस पर  

 िीमी ब्री के छोरे्ट िेजेज पर भुने हुए अड़ू के स्लाआस 

 

 

 

3. सूप कोसफ प्रस्तुत करें। यह कोसफ अमतौर पर ऐपेर्टाआज़र से पहले या ऐपेर्टाआज़र के स्थान पर परोसा जाता ह।ै यह वं्यजन एक छोरे्ट से सूप के कर्टोरे में 

परोसा जाता ह ैऔर एक गोल सूप चम्मच के साथ खाया जाता ह।ै अपकी सूप की पसंद मौसम के ऄनुसार वभन्न हो सकती ह।ै ईदाहरण के वलए: 

 गर्समयों में, एक िंिे गज़पाचो सूप परोसने पर विचार करें। 

 सर्ददयों में, एक गमफ, मलाइदार लॉबस्र्टर वबस्क सिफ करें। 

 

 

 

4. ऐपेर्टाआज़र वितठरत करें। आस कोसफ को यूरोप के कइ वहस्सों में एटं्री के रूप में जाना जाता ह ैक्योंकक यह भोजन में मुख्य कोसफ पेश करता ह।ै आन वं्यजनों 

को अमतौर पर छोरे्ट ऐपेर्टाआज़र प्लेर्टों पर परोसा जाता ह ैऔर आसमें मांस, मौसमी सवब्जयां, स्र्टाचफ और सॉस हैं। ईदाहरण के वलए: 

 तली हुइ रिाओली के कुछ रु्टकड़ों को माठरनारा सॉस के साआि में परोसें। 

 ब्रेििंब और मसाला के साथ स्र्टर् बेक बर्टन मशरूम। 

 ऄपने मेहमानों को रै्टर्टार सॉस के साथ कुछ लघु िैब केक दें। 
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5. सलाद कोसफ परोसें। यूरोप के कुछ वहस्सों में, सलाद कोसफ मुख्य कोसफ के बाद परोसा जाता ह।ै हालांकक, पहले सलाद को सिफ करना अम होता जा रहा 

ह।ै सलाद के कोसफ में अमतौर पर मौसमी सवब्जयों को स्िाकदि बनाने के वलए तैयार ककया जाता ह।ै अम विकल्पों में शावमल हैं: 

 ताजा, लेठर्टष के साथ साधारण बगीचे का सलाद र्टमार्टर, प्याज, और एक तीखा विनाइग्रेरे्ट 

 जैतून, सलाद, लाल प्याज और रे्र्टा चीज़ के साथ र्टैंगी ग्रीक सलाद 

 एक मीिा और खट्टा दवक्षण पूिफ एवशयाइ पपीता सलाद 

 

 

 

6. मुख्य कोसफ प्रस्तुत करें। मुख्य कोसफ विनर प्लेर्ट पर परोसा जाता ह।ै यह कोसफ अम तौर पर एक मौसमी सब्जी साआि विश और ब्रेि के साथ बेक्ि, फ्राआि 

या रोस्रे्टि प्रोर्टीन का संयोजन ह।ै यकद अप ब्रेि परोसते हैं, तो जगह के उपरी-बाएं कोने में ब्रेि विश और बर्टर नाआर् प्रदान करें। मुख्य कोसफ में शावमल 

हैं: 

 पास्ता वं्यजन वचकन, मछली या िील कर्टलेर्ट के साथ र्टॉप ककया हुअ 

 अलू, गाजर, और प्याज के साथ र्टेंिर रोस्र्ट का एक मोर्टा रु्टकड़ा 

 

 िीमयुि पालक के साआि के साथ ग्रील्ि पोकफ  र्टेंिरलॉआन मेिावलयंस
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7. िजेर्टफ परोसें। िजेर्टफ कोसफ को एक छोरे्ट ऐपेर्टाआज़र प्लेर्ट पर समर्सपत िजेर्टफ चम्मच या कांर्टा के साथ परोसा जाता ह।ै आस कोसफ में अमतौर पर केक, पाइ, 

या ऄन्य मीिे पकिान और एक वगलास िजेर्टफ िाआन का एक रु्टकड़ा होता ह।ै हालांकक, कुछ लोग िजेर्टफ के बजाय चीज़ और िैकर परोसना पसंद करते हैं। 

ईदाहरण के वलए: 

 चीज़ बोिफ को विवभन्न प्रकार के नरम और किोर चीज़ों के साथ बनाएं, जैसे कक ब्री, गौिा और ब्लू चीज़। चीज़ बोिफ को गमफ, र्टोस्रे्टि िैकर के साथ 

परोसें। 

 मखमली चॉकलेर्ट केक का एक छोर्टा रु्टकड़ा और एक वगलास स्िीर्ट पोर्टफ िाआन परोसें। 

 ऄपने मेहमानों को खट्टा, मीिा नींबू बार और िंाइ सरे्द िाआन का एक वगलास दें। 

 

 

 

8. कुछ वमग्नार्सिज़ परोसें। एक वमग्नािी एक छोर्टा, वनिाले के अकार का िजेर्टफ ह ैवजसे चाय या कॉर्ी के साथ परोसा जाता ह।ै यह कोसफ भोजन के ऄंत का 

प्रतीक ह।ै अम वमग्नार्सिज़ में शावमल हैं: 

 

 केक के छोरे्ट सजे हुए िगफ, वजसे पेठर्टर्ट र्ोरस कहा जाता है 

 लघु बर्टर मेिलेीन वबस्कुर्ट 

 वनिाले के अकार का फ्रें च मैकरॉन 
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ऄशं 3: कोसफ सिफ करना 

 

 

1. प्रत्येक प्लेर्ट को सिफ करने स ेपहले साफ़ करें। एक बार जब सभी मेहमान खाना खत्म कर लेते हैं, तो गंदे वं्यजनों को आकट्ठा करें, चाजफर और ककसी भी 

ऄप्रयुि वसल्िरिेयर को छोड़ दें। चाजफर पर सीधे तैयार पकिान रखकर तुरंत ऄगले कोसफ को सिफ करें। 

 प्लेर्टों पर भोजन की व्यिस्था करने के वलए कोसफ के बीच रसोइ में थोड़ा तैयारी के समय के वलए योजना बनाए।ं 

 चाजफर रे्टबल पर तब तक रहता ह ैजब तक कक िजेर्टफ नहीं परोसी जाती। 

 

 

2. विचार करें कक पेय कैसे परोसा जाएगा। एक पूणफ कोसफ भोजन परोसते समय, ऄवधकांश होस्र्ट या होस्रे्टस पानी के वगलास और एक िाआन वगलास 

प्रदान करते हैं। यकद अपके पास जगह ह,ै तो रे्टबल पर पानी के घड़ ेऔर िाआन की बोतलों को रखकर पेय रै्वमली-स्र्टाआल सर्विग पर विचार करें, 

वजससे मेहमान खुद सिफ कर सकें । यह अपको समय बचाएगा और अपको प्रत्येक कोसफ के दौरान अराम करने देगा।   

 यकद अप मेज पर घड़े या िाआन की बोतलें नहीं चाहते हैं, तो अपको मेहमानों के वगलास को स्ियं ठरकर्ल करना होगा। 

 यकद अपने िेर्टर रखे हैं, तो िे अपके वलए मेहमानों के पेय को कर्र से भर देंगे। 
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3. िजेर्टफ स ेपहले सभी वं्यजन साफ़ करें। एक बार जब िजेर्टफ कोसफ तैयार हो जाता ह,ै तो ककसी भी ब्रेि प्लेर्ट, मुख्य कोसफ प्लेर्ट, वसल्िरिेयर, और चाजफर 

को हर्टा दें। रे्टबल पर प्लेसमेर्ट के शीषफ पर िजेर्टफ वसल्िरिेयर छोड़ दें। यह अपके मेहमानों को वहलने िुलने के वलए जगह देगा, जब ि ेिजेर्टफ का अनंद 

ल ेरह ेहोंगे और ऄपने भोजन को पचाएगंे। 

 कुछ लोग आस कोसफ के दौरान िजेर्टफ िाआन, पोर्टफ, ब्रांिी, या स्कॉच भी पसंद करते हैं। 

 

 
 

विनरिेयर सबसे महत्िपूणफ भोजन वनणफयों में स ेएक ह ैवजसे अप ऄपने घर में स्र्टॉक करते समय करते हैं। चाह ेअप शादी स ेपहले सेर्ट ककए गए विनरिेयर को 

दजफ कर रह ेहों, ऄपने ितफमान विनरिेयर की बदलकर या एक कदम के बाद पुनसंग्रहण कर रहे हों, अपका वनणफय कुछ ऐसा पठरभावषत करेगा वजसे अप हर 

कदन सालों तक आस्तेमाल करेंगे। विनर का चयन करते समय बनाने के वलए महत्िपूणफ सौंदयफ, वित्तीय और भौवतक वनणफय हैं। सही विनरिेयर चुनने का तरीका 

जानने के वलए अगे पढ़ें। 

 

 

 

1. तय करें कक क्या अप कैजुऄल या औपचाठरक विनरिेयर की तलाश में हैं। कैजुऄल विनरिेयर मजबूत ह ैऔर रोजमराफ के ईपयोग के वलए विज़ाआन 

ककया गया ह।ै औपचाठरक विनरिेयर अमतौर पर छुठट्टयों और मनोरंजन के वलए बनाया जाता ह,ै लेककन यह ऄक्सर ऄवधक नाजुक होता ह।ै 

सही विनरियेर कैस ेचनुें 
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2. पठरभावषत करें कक अपके विनरिेयर के ऄन्य ईपयोग क्या होंगे। ईदाहरण के वलए, यकद अप आसे बाहरी ईपयोग के वलए ईपयोग करना चाहते हैं, तो 

अप कम सामान्य लेककन ऄरू्टर्ट सामग्री जैसे धातु या लेवमनेर्ट में देखना चाह सकते हैं। यकद अप छुठट्टयों के दौरान केिल एक औपचाठरक सेर्ट का ईपयोग 

करेंगे, तो अप किसमस के वलए रंगों का समन्िय करना चाह सकते हैं। 

 

 

 

3. ऄपने ितफमान विनरिेयर का मूल्यांकन करें। क्या यह महत्िपूणफ ह ैकक अपका नया विनरिेयर अपकी पुरानी सामग्री से मेल खाता हो। यकद हां, तो 

अपको सामग्री, रंग या पैर्टनफ द्वारा समन्िय करने की अिश्यकता होगी। 

 

 
 

4. ऄपनी सामग्री चुनें। विनरिेयर को अमतौर पर बोन चाआना, पोर्ससलेन, स्र्टोनिेयर, सेमी-पोर्ससलेन, अयरनस्र्टोन, िीम िेयर, माजोवलका और रे्येंस के 

साथ बनाया जाता ह।ै 

 कैजुऄल विनर बतफन को मजबूत, विशिॉशर-सुरवक्षत और माआिोिेि करने योग्य सामग्री के साथ बना होना चावहए। यह ऄक्सर स्र्टोन िेयर, 

माजोवलका, रै्येंस और िले्फ़्र्ट जैसे स्र्टोनिेयर या वमट्टी के बरतन से बना होता ह।ै ये सामग्री बोन चाआना या पोर्ससलेन के बरतन की तुलना में कम 

मजबूत हैं, लेककन िे सस्ती और बदलने में असान हैं। 
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 औपचाठरक विनरिेयर ऄक्सर बोन चाआना या पोर्ससलेन के बरतन स ेबना होता ह।ै पोर्ससलेन के बरतन सबस ेकठिन वसरेवमक होते है और आसे 

"सरे्द सोना" कहा जाता ह।ै बोन चाआना मजबूत ह ैक्योंकक यह बैल की हड्डी राख द्वारा दढृ़ ह।ै दोनों प्रकार महगंे हैं, और न ही विशिॉशर या 

माआिोिेि ईपयोग के वलए अदशफ ह,ै क्योंकक ईन्हें प्रवतस्थावपत करना कठिन हैं।  

 माजोवलका और फ़ाआनेस वचप बहुत असानी से। िे ऄक्सर चमकीले रंग या हाथ से वचवित होते हैं। पूणफ विनरिेयर सेर्ट ईनकी नाजुकता के कारण 

ऄसामान्य हैं। प्लैर्टर या प्लेर्टों को देखभाल के साथ सिफ की जानी चावहए। 

 

 

 

5. ऄपनी रंग योजना चुनें। सादे सरे्द विनरिेयर ऄभी भी बहुत लोकवप्रय हैं, क्योंकक यह विशिॉशर सुरवक्षत ह,ै यह रे्ि नहीं होता ह,ै आसे बदलना असान 

ह,ै यह ऄवधकांश सजािर्ट स ेमेल खाता ह ैऔर यह भोजन को ऄच्छी तरह से कदखाता ह।ै हालांकक, अप रंग चुनकर ऄपने भोजन कक्ष या रसोइ में भी 

समन्िय कर सकते हैं। 

 यकद अपके पास चमकीले रंग का भोजन कक्ष ह,ै तो तर्टस्थ रंग आसकी ऄच्छी तरह से प्रशंसा करेंगे। यकद अपके पास तर्टस्थ रंग की सजािर्ट ह,ै तो 

अप ऄपने वं्यजनों में एक ईज्ज्िल रंग को शावमल कर सकते हैं जो ऄन्य सौंदयफ एक्सेंर्ट को सामने लाएगा। 

 

 

 

6. तय करें यकद अप ऄपने विशिेयर में पैर्टनफ को शावमल करना चाहते हैं। एक सामान्य कदशावनदेश ह ैकक ऄपने पैर्टनफ के साथ विनरिेयर का एक सादा 

वहस्सा शावमल करें, ताकक िे भारी न हों। 

 कइ पैर्टनफ िकेाल्स या स्थानान्तरण के साथ बनाए जाते हैं और रे्चिग या हर्टाने को रोकने के वलए हाथ धोया जाना चावहए। माआिोिेि में गोल्ि 

या मेर्टल लाआन िाले पैर्टनफ का आस्तेमाल नहीं करना चावहए। 
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7. अकार और बनािर्ट चुनें। एक सादे विशिेयर संग्रह को रोचक बनाने के वलए एक ऄलग अकार या बनािर्ट में मानाथफ कर्टोरे या प्लेर्ट खरीदना ह।ै दोनों 

प्लेर्ट और कर्टोरे ऄंिाकार, िगों और ऄवधक में बने होते हैं। 

 

 

 

8. ऄपने सेर्ट को वमक्स करने और मैच करने पर विचार करें। कइ लोग एक ही पैर्टनफ या रंगों के साथ प्लेर्ट, कर्टोरे और वसल्िरिेयर रखने से दरू जा रह ेहैं। 

अप विवभन्न रंगों, पैर्टनों, बनािर्ट और अकृवतयों को वमला सकते हैं और वमक्स कर सकते हैं। 

 

 

 

9. तय करें कक अपको ककतनी सेटर्टग्स चावहए। एक ऄच्छा वनयम यह ह ैकक अप वजतने लोगों को विनर के वलए अराम से होस्र्ट करने की कल्पना कर 

सकते हैं, ईतने सेर्ट खरीदें। यकद अप एक बजर्ट पर हैं, तो पठरिार के वलए पयाफप्त खरीदें और बाद में ऄपने संग्रह में जोड़ें। 
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चाह ेविनर पार्टी हों या विनर के वलए कुछ करीबी दोस्त अ रह ेहों, अपको ऄपने मेहमानों के वलए एक ऄच्छी तरह से सेर्ट रे्टबल प्रदान करनी चावहए। एक 

चतुर रे्टबल सेटर्टग विनर को मूल रूप से प्रिावहत करेगी और ईपयोग ककए गए प्लेर्टों की असान सर्ाइ प्रदान करेगी। ऄपने वप्रयजनों के वलए एक सुंदर रे्टबल 

वनधाफठरत करने के वलए कुछ सामान्य वशिाचार कदशावनदेशों का पालन करें। 

 

तरीका 1: कैजऄुल विनर र्टेबल व्यिवस्थत करना 
 

 

1. रे्टबल पर एक प्लेसमेर्ट सेर्ट करें। प्लेसमेट्स भोजन से अपकी रे्टबल की सतह की रक्षा करते हैं और अपके भोजन के ऄनुभि को ईज्ज्िल करते हैं। 

सुवनवित करें कक रे्टबल के ककनारे स ेप्लेसमेर्ट का ककनारा लगभग एक आंच की दरूी पर ह।ै एक प्लेसमेर्ट चुनें जो अपकी प्लेर्टों से मेल खाता हो और 

अपके रे्टबलर्टॉप पर भी ऄच्छा लगे। 

 जब संदेह हो, तो एक साधारण सरे्द प्लेसमेर्ट चुनें। 

 

 

2. ऄपनी थाली और नैपककन की व्यिस्था करें। एक कैजुऄल भोजन के ऄनुभि में एक ऐपेर्टाआज़र, एक एटं्री और एक िजेर्टफ के रूप में सूप या सलाद 

शावमल हो सकते हैं। सबसे पहले, प्लेसमेर्ट के वनचले केंद्र पर बड़ी मुख्य एन्ट्री प्लेर्ट रखें। आसके बाद, मुख्य सलाद प्लेर्ट के उपर ऄपनी सलाद प्लेर्ट या 

सूप बाईल रखें। नैपककन को एटं्री प्लेर्ट और ऐपेर्टाआज़र प्लेर्ट के बीच रखा जा सकता ह ैया ऐपेर्टाआज़र प्लेर्ट के उपर रोल ककया जा सकता ह।ै 

विनर र्टेबल कैस ेसेर्ट करें 
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 यकद अप विनर रोल सिफ कर रह ेहैं, तो प्लेसमेर्ट के बाईं ओर एक छोर्टी ऐपेर्टाआज़र प्लेर्ट लगाए।ं 

 िजेर्टफ प्लेर्टों को कैजुऄल भोजन के ऄनुभिों के वलए िजेर्टफ के साथ लाया जाना चावहए। 

3. ऄपने वसल्िरिेयर को प्लेसमेर्ट पर रखें। कांरे्ट को प्लेर्ट के बाईं ओर और दाईं ओर चाकू और चम्मच रखा जाएगा। खाने के कांरे्ट के बाईं ओर 

सलाद कांर्टा (यकद अिश्यक हो) रखें और चम्मच को चाकू के दाईं ओर रखें। यकद अप िजेर्टफ के बतफन सेर्ट करना चाहते हैं, तो ईन्हें प्लेर्ट के 

उपर रखें। 

 चाकू के तेज साआि को प्लेर्ट की ओर मुड़ना चावहए। 

 केिल वसल्िरिेयर के साथ रे्टबल सेर्ट करें जो अप भोजन के दौरान ईपयोग करेंगे। 

 

 

4. चिंकिेयर की व्यिस्था करना। प्लेसमेर्ट पर चाकू के उपर पानी का वगलास रखें। यकद अप िाआन परोसने की योजना बना रहे हैं, तो िाआन 

वगलास को पानी के वगलास के बाईं ओर रखें और प्लेसमेर्ट को हर्टा दें। यकद अप एक से ऄवधक िाआन पेश करना चाहते हैं, तो विभुज रचना 

में पहले के पीछे ऄन्य िाआन वगलास जोड़ें। 

 ऄवधकांश कैजुऄल भोजन ऄनुभि केिल एक प्रकार की िाआन प्रदान करते हैं। यकद अपके पास सिफ करने के वलए एक से ऄवधक प्रकार 

की िाआन ह,ै तो आसके बजाय एक औपचाठरक विनर की मेजबानी करने पर विचार करें। 

 

 

5. ऄपने िसेर्टफ और कॉर्ी के वलए योजना बनाए।ं पहले से ऄपने िजेर्टफ प्लेर्टों को ऄलग रखें। एक बार जब अप िजेर्टफ परोसने के वलए तैयार हों, 

तो गंदे प्लेर्टों को साफ़ करें और िजेर्टफ प्लेर्टों को वितठरत करें। 
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यकद अप कॉर्ी परोस रह ेहैं, तो अप या तो िजेर्टफ के साथ कॉर्ी कप और तश्तरी वनकाल सकते हैं या भोजन की शुरुअत में ईन्हें पानी के वगलास के दाईं ओर 

रख सकते हैं। 

 िजेर्टफ वसल्िरिेयर को िजेर्टफ की प्लेर्टों के साथ लाया जा सकता ह ैया भोजन की शुरुअत में रे्टबल सेटर्टग के उपर रखा जा सकता ह।ै 
 

तरीका 2: औपचाठरक विनर र्टेबल सटेर्टग 

 

 

 

1. रे्टबलक्लोथ और प्लेसमेर्ट वबछाए।ं यकद अप एक बहुत ही औपचाठरक विनर की मेजबानी कर रह ेहैं, तो पूरे रे्टबल पर एक र्शफ की लंबाइ िाला 

रे्टबलक्लॉथ रै्लाए।ं रे्टबल के ककनारे से एक आंच की जगह रखते हुए, प्रत्येक सीर्ट पर एक प्लेसमेर्ट रखें। रे्टबलक्लॉथ और प्लेसमेर्ट रंगों का चयन 

करें जो प्लेर्ट और िाआचनग रूम के पूरक हैं। 

 जब संदेह में हों, तो एक सरे्द रे्टबलक्लॉथ और सरल सरे्द जगह सेटर्टग्स का ईपयोग करें। 

 

 

 

2. एक चाजफर प्लेर्ट और नैपककन सेर्ट करें। एक चाजफर प्लेर्ट ऄन्य प्लेर्टों पर अराम करने के वलए एक सजािर्टी प्लेर्ट ह।ै जगह के तल पर चाजफर प्लेर्ट 

रखें। नैपककन को बड़ ेकरीने स ेमोड़ा जाना चावहए और चाजफर की प्लेर्ट पर रखा जाना चावहए या नैपककन टरग में घुमाकर प्लेसमेर्ट के बाईं ओर 

सेर्ट करना चावहए। 
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 य ेप्लेर्टें सजािर्टी हैं और आसवलए िैकवल्पक हैं। हालांकक, कइ लोगों का मानना ह ैकक यकद चाजफर प्लेर्ट का ईपयोग नहीं ककया जाता ह ैतो कोसफ के बीच 

रे्टबल खाली कदखती ह।ै 

 चाजफर प्लेर्ट पर कभी भी सीधे भोजन न करें। 

 

 

 

3. चाजफर प्लेर्ट पर ऄपनी प्लेर्टों की व्यिस्था करें। ईपयोग के िम में हमेशा प्लेर्टों की व्यिस्था करें। ईदाहरण के वलए, यकद अप सूप, सलाद और 

एन्ट्री परोस रहे थे, तो अप सबसे पहले चाजफर पर मुख्य एटं्री प्लेर्ट लगाएगंे। आसके बाद, अप एक सलाद प्लेर्ट वबछाते हैं, ईसके बाद सूप का 

कर्टोरा लेते हैं। ईपयोग के बाद प्रत्येक प्लेर्ट को हर्टा कदया जाएगा।  

 यकद अप तीन स ेऄवधक कोसफ सिफ कर रह ेहैं, तो प्रत्येक प्लेर्ट को बाहर लाया जाए और कर्र स्पेस को बचाने के वलए कोसफ के बाद हर्टा 

ककया जाए। 

 चाजफर प्लेर्ट को खाली करने के वलए प्रतीक्षा करें जब तक कक एटं्री प्लेर्ट को खाली करने का समय न हो। 

 

 

 

4. रे्टबल पर ऄन्य सभी प्लेर्टों को सेर्ट करें। यकद अप विनर रोल सिफ कर रह ेहैं, तो कांरे्ट पर ऐपेर्टाआज़र प्लेर्ट स्थावपत करें और शीषफ पर मक्खन चाकू 

रखें। यकद अप विनर के बाद कॉर्ी परोस रह ेहैं, तो अप या तो िजेर्टफ के साथ कप और तश्तरी बाहर ला सकते हैं या भोजन की शुरुअत में 

चम्मच के दाईं ओर सेर्ट कर सकते हैं। आसी तरह, िजेर्टफ की थाली को िजेर्टफ के साथ बाहर लाया जा सकता ह ैया रे्टबलक्लोथ पर प्लेर्ट के उपर रखा 

जा सकता ह।ै 
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5. वसल्िरिेयर की व्यिस्था करें। कांरे्ट प्लेर्ट के बाईं ओर जाते हैं और चम्मच और चाकू दाईं ओर जाते हैं। वसल्िरिेयर को बाहर से ऄंदर की ओर 

व्यिवस्थत करें, ईन बतफनों के साथ वजन्हें अप पहले बाहर की तरर् आस्तेमाल करेंगे और वजन्हें अप प्लेर्ट के बगल में आस्तेमाल करेंगे। िजेर्टफ का 

कांर्टा प्लेर्ट के शीषफ पर होना चावहए, वजसमें दाईं ओर आशारा ककया हुअ र्टाइन और बायीं तरर् उपर की तरर् सीधे चम्मच चम्मच हो। 

 प्रत्येक कोसफ में कम से कम एक बतफन होना चावहए। ईदाहरण के वलए, एक सलाद का ऄपना कांर्टा और एक सूप का ऄपना चम्मच होना 

चावहए। 

 प्रत्येक कोसफ के साथ संबंवधत बतफन सार् ककए जाते हैं। 

 

 

 

6. पीने के वगलास को मेज पर सेर्ट करें। पानी के वगलास को प्लेर्ट के सबसे पास रखा जाता ह।ै यह िाआन के वगलास से बाएं से दाएं पीछा ककया 

जाना चावहए ताकक िे ईपयोग ककया जा सके। ईदाहरण के वलए, ज्यादातर लोग एटें्रस के साथ सरे्द िाआन और लाल िाआन के साथ सूप और 

सलाद परोसते हैं। आसवलए, अप पानी के वगलास को पहले रखें, कर्र सरे्द शराब के वगलास को, और ऄंत में लाल िाआन के वगलास को। 

 ककसी विशेष कोसफ के वलए ईपयोग ककए जाने िाले वगलास को संबंवधत प्लेर्टों और वसल्िरिेयर के साथ कोसफ के ऄंत में हर्टा कदया जाना चावहए। 

 यकद अपके पास वगलास को लाआन करने के वलए रे्टबल पर जगह नहीं ह,ै तो ईन्हें एक विभुज में व्यिवस्थत करें। 

टेबल सेटिंग्स के तरीके 53



तरीका 3: नपैक्रकन प्रदर्शित करना 

1. ऄपने नैपक्रकन को एक नैपक्रकन टरग में रोल करें। नैपक्रकन टरग होम सप्लाइ स्िोर और बुिीक की दकुानों पर पाए जा सकते हैं। अप भी ऄनुकूललत

नैपक्रकन टरग ऑनलाआन खरीद सकते हैं या घर पर ऄपना खुद का बना सकते हैं। बस अधे लंबाइ में नैपक्रकन को मोड़ें, आस ेरोल करें, और आसे

नैपक्रकन टरग के माध्यम से स्लाआड करें। टरग नैपक्रकन को रोल और सुंदर रखेगी।

 भोजन करते समय, नैपक्रकन टरग को ऄपनी िेबल सेटिग के िीर्ष-बाईं ओर रखें।

 रोल नैपक्रकन प्लेि पर या प्लेसमेि के बाईं ओर स्थालपत क्रकया जा सकता ह।ै

2. नैपक्रकन फ्लैि को फोल्ड करें। यह तकनीक लविेर् रूप स ेसुंदर ह ैऄगर अपके नैपक्रकन अपकी प्लेिों के पूरक हैं। एक लंबे फ्लैि नैपक्रकन अकार

बनाने के ललए नैपक्रकन को लतहाइ लंबाइ में मोड़ें। क्रफर, चाजषर के उपर और प्लेिों के नीचे फोल्ड नैपक्रकन रखें। नैपक्रकन के रंग प्लेिों के रंगों के

लखलाफ सुखद रूप से लवपरीत होंगे।

 यक्रद नैपक्रकन बहुत लंबा ह,ै तो आसे छोिा करने के ललए लंबे फ्लैि अकार को अधे में मोड़ें।
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3. नैपक्रकन फैन बनाए।ं नैपक्रकन फैन क्रकसी भी िेबल सेटिग में लाललत्य और रुलच जोड़ते हैं। सबसे पहले, नैपक्रकन को अधी लंबाइ में मोड़ें। ऄगला, 

एक ऄकॉर्शडयन की तरह नैपक्रकन को छोिे वगों में मोड़ें। ऄनफोल्ड नैपक्रकन को ऄंत में लगभग तीन आंच छोड़ दें। बीच में सामने वाले खंड के साथ 

अधे में सब कुछ मोड़ें। नैपक्रकन के पीछे सामने वाले खंड को िक करें और फैन को खोल दें।  

 यक्रद अपको नैपक्रकन फैन बनाने में परेिानी हो रही ह,ै तो लनदेिात्मक ऑनलाआन वीलडयो देखें। कुछ लोग फोल्ड तकनीक को ऄलधक तेजी स ेसीखते हैं 

यक्रद वे आसे पूरा कर सकते हैं। 

 िेबल सेटिग के िीर्ष पर फोल्ड क्रकया नैपक्रकन रखें। 
 

 

 
 

फास्ि-फूड रेस्तरां और िीवी लडनर की व्यस्त दलुनया में, औपचाटरक लडनर के ललए िेबल को ठीक से कैसे सेि क्रकया जाए, यह भूलना असान ह।ै हालांक्रक यह 

एक ऐसा कौिल नहीं हो सकता ह ैलजसकी अपको ऄक्सर अवश्यकता होती है, मौके ऄभी भी ईत्पन्न होते हैं लजसके ललए औपचाटरक स्थान सेटिग्स पूणष होनी 

चालहए। मूल बातें जानें और अप अराम से क्रकसी भी औपचाटरक लडनर की िेबलबानी (या भाग लेने) के ललए तैयार होंगे। 

 

ऄिं 1: मलू सटेिग व्यवलस्थत करना 
 

 

 

1. तय करें क्रक अप क्रकन कोसष को सवष करने जा रहे हैं। ऄपने मेहमानों को प्रदान करने वाली ऄंलतम सेटिग आस बात पर लनभषर करेगी क्रक अप क्रकन कोसष 

को सवष करने का लनणषय लेते हैं; एक औपचाटरक लडनर के ललए पांच या सात कोसष भोजन लवलिष्ट हैं। ऄपने मेन्यू पर लनणषय लें, यह ध्यान में रखते 

हुए क्रक लवलिष्ट कोसष लनम्नलललखत िम में परोसे जाते हैं: 

औपचाटरक लडनर के ललए स्थान सटेिग की व्यवस्था कैस ेकरें 
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 पहला कोसष : ऐपेिाआजर / िेलक्रफि 

 दसूरा कोसष : सूप 

 तीसरा कोसष : मछली 

 चौथा कोसष : रोस्ि 

 पांचवां कोसष : गेम (5 कोसष भोजन के ललए, चौथा / पांचवां कोसष पसंद के एटं्री के रूप में संयुक्त हैं)। 

 छठा कोसष : सलाद (हां, सलाद वास्तव में एटं्री के बाद अता ह)ै 

 सातवां कोसष : डजेिष 

 अठवां कोसष : फल, चीज और कॉफी (वैकलल्पक) 

 नौवां कोसष : नि और क्रकिलमि (वैकलल्पक)। 

 

 

 

2. ऄपने बतषन और वं्यजन चुनें। ऄपनी िेबल सेटिग से पहले, अपको यह सुलनलित करने की अवश्यकता होगी क्रक अपके पास ईलचत बतषन और वं्यजन 

तैयार हैं। अपको प्रत्येक मांस वं्यजन के ललए एक कांिे की अवश्यकता होगी (एक समुद्री भोजन कांिा एक समुद्री भोजन ऐपेिाआजर के ललए आस्तेमाल 

क्रकया जाना चालहए), सूप और डजेिष के ललए एक चम्मच, एटं्री, मक्खन, और मछली (यक्रद परोसा जाता ह)ै के ललए चाकू, एक चाजषर, मक्खन / ब्रेड के 

ललए एक लडि, और लगलास का चयन (पानी का गॉब्लेि, सफेद वाआन के ललए लगलास, लाल वाआन के ललए लगलास, और एक िैम्पेन फ्लूि सभी 

लवकल्प हैं)। 

 प्रत्येक कोसष को ऄपने स्वयं के लडि पर रसोइ से बाहर लाया जाता ह,ै आसललए सेटिग में लडि प्रदान करने के बारे में चचता न करें। 

 िेबल पर एक ऄलतटरक्त सजाविी तत्व के रूप में नैपक्रकन टरग के साथ कपड़ा नैपक्रकन तैयार करें। 

 

 

 

3. लडि सेि करें। स्थान सेटिग का केंद्र चबद ुचाजषर ह।ै यह एक बड़ी लडि ह ैलजसे कोसष में से प्रत्येक पर नीचे लाया जाता है। चाजषर िेबल पर तब तक 

रहगेा जब तक एटं्री का ईपभोग नहीं क्रकया जाता है, और क्रफर आसे एटं्री प्लेि के साथ हिा क्रदया जाना चालहए। 
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चाजषर को प्रत्येक सेटिग के केंद्र में रखें। दसूरी लडि जो अपके पास होनी चालहए वो ह ैबिर / ब्रेड लडि। यह उपर और चाजषर के बाईं ओर रखा जाएगा। 

 जब अप प्रवेि करने स ेपहले प्लेिों को हिाते हैं, तो चाजषर को छोड़ दें और लसफष  खाली प्लेिें लें। 

 अपके मेहमानों के खाने के ललए अपके पास ब्रेड का संकलन होना चालहए, जो क्रक ब्रेड / बिर लडि का ईद्दशे्य ह।ै 

 अपका कपड़ा नैपक्रकन चाजषर के उपर रखा जाना चालहए। 

 

 

 

4. ऄपने बतषन सेि करें। हालांक्रक तीन कांिे, दो चाकू और दो चम्मच एक भयावह संभावना की तरह लग सकते हैं, ईनका प्लेसमेंि वास्तव में काफी सरल 

ह।ै बतषनों के साथ, अप ईन्हें बाहर स ेऄंदर का ईपयोग करते हैं। आसललए, चाजषर के बाईं ओर, अपके पास मछली कांिा > सलाद कांिा > एन्ट्री कांिा 

होना चालहए। चाजषर के दाईं ओर, अप ऄपना लडनर चाकू > क्रफि नाआफ > सूप चम्मच रखेंगे। क्षैलतज रूप से संरेलखत अपकी प्लेि के उपर, अपको 

ऄपने डेजिष चम्मच और वैकलल्पक डजेिष कांिा रखना चालहए। मक्खन चाकू को मक्खन / ब्रेड लडि में लतरछे रखा जाना चालहए। 

 एक बार ईपयोग करने के बाद प्रत्येक बतषन को िेबल से हिा क्रदया जाएगा। 

 यक्रद अप मछली नहीं परोस रह ेहैं, तो िेबल पर मछली कांिा और मछली चाकू रखने की कोइ अवश्यकता नहीं ह।ै 

 यक्रद अप एक ऐपेिाआजर के रूप में िेलक्रफि सवष करते हैं, तो िेलक्रफि कांिे को सूप चम्मच के दाईं ओर रखा जाना चालहए। यह 

एकमात्र कांिा ह ैलजसे िेबल के दाईं ओर रखा जा सकता ह।ै 

 बतषनों में से प्रत्येक को समान रूप से एक दसूरे से और चाजषर से दरूी पर होना चालहए। 

 

 

 

5. ऄपना लगलास सेि करें। अप लजस लगलास का ईपयोग करना चाहते हैं, वह अपके द्वारा लडनर के साथ परोसने पर ऄलग-ऄलग होगा। परंपरागत रूप 

से, वाआन के ललए कम से कम पानी का गॉब्लेि और एक लगलास होता ह,ै लेक्रकन यह लभन्न हो सकता ह।ै पानी के गॉब्लेि को सीधे चाकू से उपर रखें, 

ब्रेड / बिर लडि के साथ स्तर करके। 
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सूप चम्मच के उपर, ऄपने वाआन लगलास दाईं ओर जोड़ें। यक्रद अप तीसरा वाआन लगलास (एक ऄलग तरह की वाआन के ललए) जोड़ते हैं, तो आसे पानी के 

लगलास और पहले वाआन ग्लास के बीच में रखें। एक वैकलल्पक िैंपेन फ्लूि को भी िालमल क्रकया जा सकता है, और आसे पहले वाआन लगलास के दाईं ओर उपर 

रखा जाना चालहए। 

 बतषनों के समान, अपके लगलास को ईपयोग के िम में रखा जाना चालहए। 

 पानी ऄक्सर लगलास में पहले से ही परोसा जाता ह,ै जबक्रक वाआन और िैंपेन को कोसष के दौरान डाला जाता ह।ै 

 यक्रद अप कॉफी परोसना पसंद करते हैं (नौ कोसष के भोजन के रूप में ), कॉफी को ऄंत में डमेी-तस्से (एस्प्रेसो कप का एक प्रकार) में 

लाया जाना चालहए, और फल / चीज प्लेिों के साथ हिा क्रदया जाना चालहए। 

 

ऄिं 2: प्रत्येक कोसष के ललए िेबल सटेिग का समायोजन 

 

 

1. सूप के ललए िेबल सेि करें। सूप के पहले कोसष के ललए, दो लवकल्प हैं: रसोइ से एक ही सूप बाईल लाएं, या पानी या िीम अधाटरत सूप की 

पेिकि करें और ईन्हें िेबल पर ताजा वं्यजनों में परोसें। पूवष को पहले से ही किोरे में डाला जाता ह ैऔर रसोइ से बाहर लाया जाता ह।ै बाद को 

साफ किोरे में िेबल पर (सावधानी से) परोसा जाता ह।ै सूप बाईल को लडि सर्ववग पर लाया जाना चालहए ताक्रक छलक कर लगर न जाए। जब 

सभी ने ऄपना सूप खाना समाप्त कर ललया ह,ै तो सूप के चम्मचों को ईनके किोरे के दाईं ओर (किोरे की तरफ) रखा जाना चालहए। 

 पहले कोसष के बाद प्लेि, किोरी और चम्मच को िेबल से हिा क्रदया जाना चालहए । 

 ब्रेड और बिर लडि िेबल पर ही रहना चालहए, भले ही वे सूप के साथ आस्तेमाल क्रकए गए हों। 

 

 

2. मछली के ललए िेबल सेि करें। सूप को हिाने के साथ, मछली के कोसष को ऄपने स्वयं के लडि पर लाया जाना चालहए। यह चाजषर पर रखा जाना 

चालहए, और मछली चाकू और मछली कांिे (चाजषर के दोनों तरफ स ेसबसे दरू बतषन) के साथ खाया जाना चालहए। जब मछली का ईपभोग क्रकया 

गया है, 
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मछली कांिा और मछली चाकू को पूरे पकवान में लतरछे रखा जाना चालहए, प्रत्येक के हैंडल पर '4:00' लचह्न लगा होता ह ैजैसे क्रक प्लेि एक घड़ी थी। 

 

 

3. मुख्य कोसष के ललए िेबल सेि करें। मुख्य कोसष को एक बड़ी प्लेि पर लाया जाना चालहए लजसे पहले से गमष क्रकया गया हो। यह चाजषर पर जाना 

चालहए, और लडनर के कांिे और चाकू के साथ खाया जाता ह।ै जब सभी एटं्री के साथ समाप्त होते हैं, तो चाजषर, लडनर कांिा और चाकू के साथ 

प्लेि को हिाया जा सकता ह।ै चाकू और कांिे को अमतौर पर प्लेि में लतरछे रखा जाता ह,ै मछली के ललए आस्तेमाल क्रकए जाने वाले बतषनों के 

समान। 

 

 

4. सलाद के ललए िेबल सेि करें। अम तौर पर सलाद को औपचाटरक लडनर में एटं्री के बाद खाया जाता ह।ै चाजषर को हिाने के साथ, सलाद प्लेि को 

सेटिग के केंद्र में रखें। यह िेर् बच ेहुए कांिे के साथ खाया जाना चालहए। जब सलाद कोसष समाप्त हो जाता ह,ै तो सलाद प्लेि, सलाद कांिा, और 

मक्खन चाकू के साथ ब्रेड / मक्खन पकवान, और वाआन / िैंपेन के लगलास सभी को हिा क्रदया जाना चालहए। सभी को छोड़ क्रदया जाना चालहए 

जो पानी का गॉब्लेि और डजेिष चम्मच ह ै(और वैकलल्पक डजेिष कांिा)। 
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5. डसेिष के ललए िेबल सेि करें। िाम का ऄंलतम कोसष अम तौर पर डसेिष और कॉफी होता ह,ै जब तक क्रक अप एक बहुत ही औपचाटरक नौ कोसष 

लडनर सवष नहीं करते हैं। भल ेही, डसेिष को एक प्लेि पर लाया जाना चालहए और सेटिग के केंद्र में रखा जाना चालहए, और एक डमेी-तस्से या 

चाय के कप को एक चम्मच के साथ पानी के गॉब्लेि के नीचे रखा जाना चालहए। यक्रद वांलछत हो, तो िीम और चीनी को कॉफी या चाय में 

ईपयोग के ललए िेबल पर रखा जा सकता ह ै। जब डसेिष पूरा हो जाता ह,ै तो सभी लडि हिा क्रदए जाने चालहए, एक नंगे िेबल को छोड़कर।  

 

घर पर रोमाटंिक लडनर कैस ेप्लान करें  

घर पर रोमांटिक लडनर करना बाहर खाने की तुलना में बहुत ऄलधक लविेर् हो सकता ह ै- कम महगंे का ईल्लेख नहीं करना। यक्रद अप ऄपनी डिे के साथ घर 

पर एक रोमांटिक लडनर प्लान करना चाहते हैं, तो अपको बस आतना करना होगा क्रक लडनर डिे िुरू होने से पहले एक मेन्यू तैयार करें और मूड सेि करें। ऄपने 

लविेर् व्यलक्त के साथ रोमांटिक रात कैसी हो, यह जानने के ललए आन चरणों का पालन करें।  

 

तरीका 1: मने्य ूकी योजना बनाना 

 

 

 

1. ध्यान स ेऄपने पेय चुनें। यक्रद अप घर पर एक रोमांटिक लडनर करने की योजना बना रहे हैं, तब अपके द्वारा सबसे पहले अपके घर पर पके भोजन 

को िुरू करने के ललए अपके पास पेय होगा। वाआन सबसे रोमांटिक लवकल्प ह,ै आसललए यक्रद अप और अपके साथी वाआन पीने वाले हैं, तो लाल या 

सफेद वाआन की एक बोतल के साथ तैयार रहें (या ऄलधक), जो अप खा रह ेहैं ईसके अधार पर। लाल वाआन स्िेक और ऄन्य मीि के साथ सबसे 

ऄच्छा होता ह,ै जबक्रक सफेद वाआन गर्शमयों की िाम के ललए बेहतर होती ह ैऔर झींगा या सलाद जैसे हल्के खाद्य पदाथों के साथ ऄच्छी रहती ह।ै 

यक्रद अप ऄलधक कैजुऄल भोजन कर रहे हैं या बस बीयर पसंद करते हैं, तो बीयर भी ठीक ह।ै   

 यक्रद अप बीयर, सफेद वाआन या कोइ ऄन्य पेय पीना चाहते हैं, जो ठंडा होना चालहए, तो आसे पहले से ऄच्छी तरह क्रिज में रखना 

सुलनलित करें। 

 एक ऄच्छे स्पिष के ललए अपको नींबू के साथ थोड़ा पानी भी तैयार करना चालहए। मेज पर ठंड ेपानी का एक घड़ा रखें। अप 

भोजन के बीच में पानी के ललए क्रिज तक नहीं जाना चाहते। 
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2. साधारण ऐपेिाआजर चुनें। ऄपने पेय पीने के बाद, अपको कुछ सरल ऐपेिाआजर के साथ तैयार होना चालहए। अप ऄपने पेय पीने के ललए और 

भोजन तैयार होने के आंतजार में खड़ ेरहने के ललए घंिे लबताना नहीं चाहते हैं। हालांक्रक एक साथ भोजन तैयार करना - या आसके कुछ - घर पर 

रोमांटिक लडनर करने का मजा का लहस्सा ह,ै ऄगर अप दोनों रोमांटिक महसूस करने के ललए ऄभी बहुत भूखे हैं, तो यह बहुत मजेदार नहीं 

होगा। कुछ सरल ऐपेिाआजर तैयार हैं, या बहुत ही सरल ट्रीि की योजना बना रहे हैं जो ऄसेम्बल करना असान ह।ै सरल ईंगली वाले खाद्य 

पदाथष चुनें जो मजेदार और खाने में असान हों जब अप रसोइ में हों। यहां कुछ सही ऐपेिाआजर क्रदए गए हैं: 

 कुछ ब्रसेचेिा पहले क्रदन में बनाए।ं अप सभी की जरूरत ह ै बैगूएिे, लहसुन, जैतून का तेल, प्याज, िमािर, और कुछ ऄन्य सरल 

सामग्री। 

 यक्रद अप फैं सी फील कर रह ेहैं, तो अप रात को पहले से तैयार ऄंडे बना सकते हैं और प्रतीक्षा करते समय ईनका अनंद ले सकते हैं। 

 क्रदन में पहले स ेकुछ होम-मेड गुअकामोल (या आसे खरीदें) तैयार करें और आसे एक छोिे किोरे में िॉर्टिला लचप्स के साथ परोसें। 

 गर्शमयों के ललए, चार सामलग्रयों के साथ सरल सलाद बनाएं: तरबूज, फेिा चीज, सूरजमुखी के बीज और पुदीना। 

 लपिा लचप्स और ताजा सलब्जयों के साथ हम्मस हमेिा एक बड़ी लहि ह।ै 

 हालांक्रक चीज और िैकर पारंपटरक रूप से भोजन के ऄंत में खाए जाते हैं, चीजों को लमक्स करते हैं और ऐपेिाआजर के रूप में ईनमें से 

एक प्लेि का अनंद लेते हैं। िैकर के ललए गौडा, ब्री, और फोंटिना बक्रिया चीज हैं। 

 

 
 

3. ऄपना मुख्य कोसष चुनें। अपका मुख्य कोसष कुछ सरल होना चालहए लजसके ललए अपको बहुत तैयारी की अवश्यकता नहीं ह ै - या कुछ ऐसा जो 

अपने पहले तैयार क्रकया था, या अंलिक रूप से क्रदन में तैयार क्रकया गया था, लजससे भोजन समाप्त करने में केवल 45 लमनि लगते हैं।  
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यक्रद अप घर पर लपज्जा बना रह ेहैं, तो लडनर की िुरुअत सभी सामलग्रयों से करें और ऄपने ओवन को पहले से गरम कर लें, ताक्रक अपको बस आतना 

करना पड़ ेक्रक सामग्री को लपज्जा पर एक साथ रखें और ओवन में रखें। यहां कुछ ऄन्य बातों को ध्यान में रखना जरुरी ह ैक्योंक्रक अप ऄपना मुख्य कोसष 

चुनते हैं: 

 घर पर रोमांटिक लडनर के ललए तले लचकन और सलब्जयां एक ऄच्छे ईम्मीदवार हैं। बस यह सुलनलित करें क्रक अप लचकन को पहले से ही 

धोते हैं, मैरीनेि करते हैं और ब्रेड करते हैं ताक्रक अप बहुत ऄलधक समय न लें। 

 चावल और ब्रसेल्स स्प्राईट्स के साथ बेक्ड सैल्मन अपके घर के पके हुए भोजन के ललए एक और बक्रिया लवकल्प ह।ै  

 यक्रद अप मेलसयर स्पेगेिी या फेिूसीन के बजाय पास्ता का चयन कर रहे हैं, तो पेना पास्ता, िरिेललनी, ओरजो या रैलवयोली चुनें, लजन्हें खाना 

असान होगा। 

 ऐसे खाद्य पदाथष न बनाएं लजनमें बहुत ऄलधक सामग्री की अवश्यकता होती ह ैऔर लजन्हें खाने के दौरान या बाद में बहुत ऄलधक सफाइ की 

अवश्यकता होती ह।ै अप ऄपनी मां की बारह-परत वाली लसागना बनाना पसंद कर सकते हैं, लेक्रकन आसमें पूरी रात लगेगी और गंदगी 

होगी। 

 ईन खाद्य पदाथों का चयन करें जो क्रक एक और ऄलधक रोमांटिक रात के ललए कामोते्तजक हैं। आन खाद्य पदाथों में सीप, बादाम, तुलसी और 

ितावरी िालमल हैं 

 बहुत ऄलधक लहसुन या प्याज के साथ खाना न बनाएं, ऄन्यथा अप ऄपने भोजन के बाद आतना रोमांटिक महसूस नहीं कर सकते हैं। ईन्हीं 

खाद्य पदाथों के ललए जाएं जो बहुत टरच और मलाइदार हैं, जो अपको फूला हुअ महसूस कराएगंे। 

 ऐसे खाद्य पदाथों से बचें, जो खाने में बहुत ऄव्यवलस्थत हों, जैसे झींगा मछली या िें च प्याज का सूप। यक्रद अप एक सलाद बनाते हैं, तो 

सुलनलित करें क्रक लेटू्यस ऄच्छी तरह स ेकिा हुअ ह,ै ताक्रक आसे ऄपने मंुह में लेना मुलश्कल न हो। 

 जब अप ऄपना मुख्य कोसष चुनते हैं, तो अपको कुछ सरल सोचना चालहए जो अपकी डिे अपकी मदद करने के ललए कर सकती ह,ै चाहे वह 

ऄजवाआन और िमािर कािना हो, या एक साथ साधारण सलाद रखना हो। 

  

 

 

4. एक साधारण डजेिष चुनें। यक्रद अपने वाआन, ऐपेिाआजर और मुख्य कोसष के साथ ऄच्छा काम क्रकया है, तो संभावना ह ैक्रक डजेिष के समय तक 

अपके पेि में बहुत जगह नहीं होगी। एक लवस्तृत डजेिष तैयार करने के बजाय, बस ऄपने पसंदीदा स्थानीय बेकरी से कुछ कपकेक ईठाएं या 

िीजर में कुछ अआसिीम डालें और आसे व्हीप्ड िीम और मुट्ठी भर रसभरी और ब्लूबेरी के साथ परोसें।  
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5. बैकऄप योजना रखें। यद्यलप घर पर अपका रोमांटिक लडनर लजतना संभव हो ईतना सुचारू रूप से चलना चालहए, बस अपके पास एक बैकऄप 

योजना होनी चालहए। आसका मतलब यह नहीं ह ैक्रक अपके पास एक और घर का बना हुअ भोजन होना चालहए, लेक्रकन आसका मतलब यह ह ैक्रक 

कुछ गलत होने की लस्थलत में अपके पास सुरक्षा योजना होनी चालहए। यह लसफष  ऄपने पसंदीदा सुिी रेस्तरां में मेन्यू होने या क्रिज में जमे हुए लपज्जा 

को पॉप करने का मतलब हो सकता ह।ै ऄगर अप घर में कोइ ऄन्य भोजन और कोइ ऄन्य लवकल्प नहीं रखते हैं, तो अप मुलश्कल में पड़ सकते हैं। 
 

तरीका 2: मडू सेि करना 

 

 

 

1. स्थान पर लनणषय लें। अप हमेिा बगीचे में खा सकते हैं यक्रद अपके पास ह।ै यह बहुत रोमांटिक हो सकता ह ैयक्रद मौसम सही है, और यक्रद अपके 

पास एक ऄच्छा, बग-मुक्त बगीचा ह।ै अप रसोइ में भी खा सकते हैं, लेक्रकन क्रफर अपको सब कुछ साफ करने और आसे ऄच्छा क्रदखने के ललए जल्दी 

करना होगा। यक्रद अप ऐसा स्थान चुन सकते हैं, जहां अप सामान्य रूप से भोजन नहीं करते हैं, तो रात लविेर् महसूस होती ह।ै यक्रद अपके पास 

एक "फैं सी" डाआचनग िेबल ह ैलजसका अप कभी ईपयोग नहीं करते हैं, तो ऄब समय ह।ै 
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2. ऄपने ऄच्छे लडि का ईपयोग करने की योजना बनाए।ं अपके पास क्रिस्िल लगलास और फैं सी प्लेि, नैपक्रकन और लसल्वरवेयर का एक ऄच्छा सेि हो 

सकता ह ैजो अप कभी भी ईपयोग नहीं करते हैं क्योंक्रक वे केवल लविेर् ऄवसरों के ललए हैं। खैर, ऄब मौका ह ै- ईन्हें बाहर लाएं और अनंद लें क्रक वे 

रोमांटिक माहौल में क्रकतना जोड़ते हैं। 

 

 

 

3. ऄपनी रोमांटिक सजावि चुनें। फूल, गुलाब की पंखुलड़यां और लबना कैंडल वाली मोमबलत्तयां टट्रक करेंगी - अपके पास कइ लवकल्प हैं और बस 

अपको रचनात्मक बनना होगा। याद रखें क्रक एक रोमांटिक लडनर के ललए मोमबलत्तयां अवश्यक हैं, आसललए कइ मोमबलत्तयां जलाए ंऔर ईन्हें िेबल 

पर या ईसके पास रखें। फूल, जैसे सुरुलचपूणष गुलाब, लगभग महत्वपूणष हैं। वे िेबल में वास्तव में बहुत ऄच्छे लगते हैं, चाह ेवह कुछ ऄसाधारण या 

सरल हो। बस आस बात का ध्यान रखें क्रक अप िेबल पर एक-दसूरे को देखने में सक्षम हों।   

 बैकग्राईंड में कुछ सॉफ्ि जैज या रोमांटिक म्यूलजक बजाने से रोमांटिक एलंबएसं बि सकती है, जब तक क्रक यह बहुत ज्यादा लवचललत न हो। 
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4. ऄच्छे कपड़ ेपहनें। आससे पहले क्रक अप ऄपनी लडनर डिे िुरू करें , िॉवर लें और कुछ परफ्यूम या कोलोन लगाए।ं जैसे अप लडनर के ललए बाहर जा 

रह ेथे वैसे ही ड्रसे ऄप करें। कुछ कैजुऄल, लेक्रकन ऄच्छे कपड़ ेपहनें और ताजा और सहज रूप से अकर्षक क्रदखें। अपका साथी प्रयास की सराहना 

करेगा, और रात को और भी ऄलधक लविेर् महसूस करेगा। बस सुलनलित करें क्रक अप डिे से पहले ऄपने साथी के साथ एक ड्रसे कोड तय करें , ताक्रक 

अप दोनों समान रूप से फैं सी क्रदखें। 

 

 

 

5. सभी लवकर्षणों से बचें। सभी लवकर्षणों स ेबचने के ललए एक योजना बनाएं ताक्रक अप और अपकी डिे अपके स्वाक्रदष्ट भोजन - और एक-दसूरे की 

कंपनी का अनंद लेने के ललए स्वतंत्र हो सके। आसललए, यक्रद अपके बच्च ेहैं, तो पहले से ही ईन्हें घर से दरू एक लसिर की लनगरानी में रखें। आसके 

ऄलावा, ऄपने फोन, िेलीलवजन और रेलडयो को बंद कर दें, और केवल एक-दसूरे पर ध्यान कें क्रद्रत करें। यक्रद ईस रात एक बड़ा खेल होने जा रहा ह ै

और अप दोनों में से कोइ एक बड़ा खेल फैन ह,ै तो अप ऄपनी डिे को क्रकसी और समय बुलाना चाह सकते हैं ताक्रक अप लवचललत न हों। एक बार 

जब सभी व्याकुलता दरू हो जाती ह,ै तो अप एक रोमांटिक िाम होने पर ध्यान कें क्रद्रत कर सकते हैं। 

 

 

 

इस्िर की ऄवलध के दौरान पटरवार और दोस्तों के साथ भोजन के ललए इस्िर िेबल तैयार करने का एक महत्वपूणष लहस्सा इस्िर िेबल सेटिग ह।ै लजस तरह से 

अप एक इस्िर िेबल सेटिग स्थालपत करते हैं वह पूरी तरह से अपकी कल्पना और वरीयताओं पर लनभषर करता है , यह प्रेरणा देने में मदद करता ह।ै आसके 

ऄलावा, यक्रद अप ईस व्यलक्त को पसंद करते हैं, जो हर साल अपके हॉललड ेिेबल थीम के सजाविी तत्व को ऄलग-ऄलग करना पसंद करता ह,ै तो हर साल 

नए लवचारों को फोकस में बदलाव के ललए प्रेटरत करना महत्वपूणष ह।ै 

इस्िर िेबल सेटिग कैस ेकरें 
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कदम 

1. इस्िर थीम्ड घिकों पर ध्यान दें। िुरुअत स,े मेहमानों को इस्िर का सुझाव देने वाली पयाषप्त वस्तुओं को िालमल करने की योजना बनाए।ं लवलिष्ट 

इस्िर थीम वाले अआिम में िालमल हैं: 

 बच्च ेजानवर: बन्नी, मुगी और भेड़ के बच्चे। संभवतः यह भी घोड़ ेका बच्चा, सूऄर के बच्चे और ऄन्य बच्चे जानवरों लेक्रकन ये इस्िर लडजाआनों के 

ललए अम नहीं हैं। 

 

 

 

 ऄंडे: रंगे हुए, रंगीन, ऄसली (भूरे, सफेद, धब्बेदार, अक्रद), कृलत्रम ऄंडे (प्लालस्िक, फोम, कागजी लुगदी, अक्रद), कपड़े या फैलब्रक, फीता, 

अक्रद। 

 

 

 घोंसले: ऄंडे और चूजों को रखने के ललए। 

 

 

 माला: इस्िर माला ऄब ऄलधक लोकलप्रय हैं, ऄंड ेकी लविेर्ता का ईपयोग करते हुए और "हपै्पी इस्िर" और िायद बच्चे जानवरों के रूप में 

ललखते हैं। 
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 पंख: प्रदर्शित करता है, माला और इस्िर लिल्प के लहस्से के रूप में।  

 

 

 वसंत तत्व: आसमें टू्यललप और डैफोलडल्स, पेस्िल रंग, चस्प्रग ब्लॉसम (ऄसली या कृलत्रम) जैसे फूल िालमल हैं। 

 

 
 

 इस्िर के पेड़: ये सरल पेड़ हैं जो िाखाओं या फूल से बने होते हैं, लजन्हें तब इस्िर की सजावि या खाद्य पदाथों से सजाया जाता ह।ै 
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 फूल: वसंत में लवलिष्ट फूलों का ईपयोग इस्िर िेबल को सजाने का एक िानदार तरीका ह।ै अप ताजा और कृलत्रम फूलों का ईपयोग कर सकते 

हैं, जो भी अपके पास ह ैऔर सबसे ऄलधक पसंद है; अप भी लमश्रण और मैच कर सकते हैं। वसंत के साथ अने वाले हरे रंग के भाव को जोड़ने 

के ललए पते्त भी एक ईपयोगी ऄलतटरक्त हैं। 

 

 

 

 

2. तय करें क्रक िेबल को नंगे छोड़ना ह ैया िेबलक्लोथ जोड़ना ह।ै एक िेबलक्लोथ के साथ, अप एक रंग का चयन कर सकते हैं जो अपके साथ काम कर 

रह ेइस्िर थीम रंगों से मेल खाता ह।ै िेबल के नंगे होने से, अप िेबल में जोड़ ेगए अआिम के माध्यम से रंग लवर्य बनाने पर ऄलधक ध्यान कें क्रद्रत 

करेंगे। 
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3. रंग थीम चुनें। पसंद के रंगों में अआिम के ऄलावा िेबल में इस्िर के रंगों को जोड़ें। इस्िर के ललए लवलिष्ट रंग हैं पेस्िल गुलाबी, पेस्िल हरा, पेस्िल 

बैंगनी, पेस्िल पीला, पेस्िल हरा और सफेद। चमकीले रंग, जैसे क्रक टू्यललप (गुलाबी, लाल और नारंगी) का प्रलतलनलधत्व करने वाले, डफैोलडल्स (पीला 

और सुनहरा) और ऄन्य फूल भी स्वीकायष हैं। 

 

तरीका 1: प्रदिषन अआिम के ललए सझुाव 

लनम्नलललखत कदम इस्िर िेबल की सेटिग के ललए कुछ सुझाए गए लवचार प्रदान करते हैं। 

 

1. ऄंडे का प्रयोग करें। ऄलधकांि लोग इस्िर को ऄसली ऄंडे से चॉकलेि ऄंडे स ेजोड़ते हैं। सजाविी लवचार लबल्कुल ऄंतहीन हैं, और मजा का लहस्सा 

अपके ऄपने ऄंडों को सजा रहा ह ैऔर क्रफर ईन्हें िेबल लडस्प्ले के लहस्से के रूप में ईपयोग कर रहा ह।ै यहां कुछ सुझाव हैं: 

 ऄलंकरणों पर रंगाइ, ऄंकन या ग्लूआंग के माध्यम से ऄपने खुद के ऄंडे सजाए।ं िोकरी, ऄंड ेके कप, साफ कांच के किोरे, सुंदर लंबे लगलास या 

फूलदान, छोिे लडि। 

 

 

 

 इस्िर घास के लबस्तर पर एक चूजे को ऄंदर रखने के ललए खुले प्लालस्िक के ऄंडे का ईपयोग करें। प्रदिषन के ललए एक प्लेि या सजाविी वस्तुओं 

पर रखें। 

 

 

 

 माला के केंद्र में एक पुष्प प्रदिषन के साथ माला और िेबल के केंद्र में ऄंडे की व्यवस्था करें। 
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2. पक्षी और ऄंडे का ईपयोग करें। यह एक सजावि थीम ह ैलजसमें कइ संभालवत लवलवधताएं हैं और अप प्लेसमेंि के साथ प्रयोग करते हुए ऄपने खुद के 

थीम के साथ अएगंे। मूल बातें एक घोंसला खोजने के ललए हैं (िोकरी, खुद बुनाइ करें, लिल्प स्िोर संस्करण खरीदें या ऄप्रयुक्त वास्तलवक वाले ढंूढें जो 

लनलित रूप से ऄब ईपयोग में नहीं हैं, अक्रद)। ऄंडे ऄसली या कृलत्रम हो सकते हैं। यक्रद वे कृलत्रम हैं, तो ऐसे रंग चुनें जो अपके रंग थीम से मेल खाते 

हों। यक्रद वास्तलवक ह,ै तो ईन्हें डाइ करें या प्रदिषन में लवपरीत बनाने के ललए ईनके प्राकृलतक रंग के लवलभन्न प्रकारों पर भरोसा करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. चूजों का प्रयोग करें। चूजों को लंबे समय से इस्िर के साथ जोड़ा गया ह;ै ईन्हें प्रदिषन में जोड़ने से स्वचाललत रूप से इस्िर का सुझाव लमलेगा। अप 

लवलभन्न अकारों में कला और लिल्प भंडार से फ्लफी चूजों की खरीद कर सकते हैं या अप ऄपना खुद का बना सकते हैं। लसरेलमक या ऄन्य अलंकाटरक 

चूजे िेबल सेटिग के ललए बक्रिया त्वटरत जोड़ हो सकते हैं। ईन्हें प्रदर्शित करने के ललए यहां कुछ सुझाव क्रदए गए हैं: 
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4. बन्नी का ईपयोग करें। बन्नी एक और जानवर ह ैजो ऄक्सर इस्िर से जुड़ा होता ह।ै बन्नी कागज से, िोिेिा से, बुनकर, लसलकर, ड्रा करके, गिकर 

बनाया जा सकता ह ैया खरीदा जा सकता ह।ै लडस्प्ले में बन्नी को पेि करने के कइ तरीके हैं, यहां कुछ लवचार क्रदए गए हैं:   

 

   

 

5. फूलों का प्रयोग करें। इस्िर समय पर फूल िेबल सेटिग के ललए लबल्कुल सही जोड़ हैं। वे ताजा या कृलत्रम या दोनों का लमश्रण हो सकते हैं। अमतौर पर 

आस्तेमाल होने वाले फूलों में टू्यललप, डफैोलडल्स िालमल हैं। 

6. इस्िर थीम के साथ िेबलक्लॉथ का ईपयोग करें। 

 इस्िर सेटिग थीम बनाने में मदद करने के ललए प्लेसमेि का ईपयोग क्रकया जा सकता ह।ै व ेपेस्िल रंगों के समान सरल हो सकते हैं या फूलों के 

साथ मैि रख सकते हैं जो अप पहले से ही कर सकते हैं, लविेर् रूप से बनाइ गइ या खरीदी गइ जगह मैि के माध्यम से लजसमें इस्िर थीम 

होते हैं। 

 

 

 

 इस्िर थीम को िुरू करने के ललए नैपक्रकन का ईपयोग करें। नैपक्रकन पेस्िल रंग वाले या ईन पर मुक्रद्रत इस्िर लडजाआन के साथ सरल हो सकते 

हैं, कपड़ ेके नैपक्रकन के माध्यम से जो एक बन्नी या चूजे में अकार क्रदया गया ह।ै नैपक्रकन पेि करने का एक और साफ तरीका यह ह ैक्रक एक 

हरे रंग (घास के ललए) में एक का चयन करें और आसे सपाि मोड़ दें, क्रफर नैपक्रकन के उपर एक ओटरगामी बन्नी रखें। अपके द्वारा ईपयोग 

क्रकए जा रह ेरंग थीम में टरबन को केवल एक टरबन के साथ बीच में बांधा जा सकता ह।ै 
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 सभी प्रकार के सजाविी समाधानों के ललए स्पष्ट किोरे और लपचर का ईपयोग करें। स्पष्ट किोरे और लपचर के ऄंदर बन्नी और चूजे की मूर्शतयां, 

पेस्िल मोमबलत्तयां, बहुत सारे ऄंडे आत्याक्रद डाले जा सकते हैं। ऄपनी कल्पना को कांच की अकृलत का ईपयोग करने के तरीके में दरू तक जाने 

दें। िाम के भोजन के ललए एक और ऄच्छा लवचार इस्िर घास के एक लबस्तर पर रखी एक बड़ी स्पष्ट किोरे में तैरने वाली पेस्िल चाय रोिनी 

का स्थान ह।ै घास किोरे के अधार के माध्यम से क्रदखाइ देगी, जबक्रक िीर्ष पर मोमबलत्तयों की चमक प्रदिषन क्षेत्र के चारों ओर प्रकाि को 

प्रलतचबलबत करेगी। 
 

 

 प्लेट्स, कप, ऄंडा कप और ऄन्य िॉकरी या लडनरवेयर अआिम का ईपयोग करें जो लविेर् रूप से इस्िर के ललए लडजाआन क्रकए गए हैं। आनका 

ईपयोग प्रत्येक स्थान की सेटिग के ललए क्रकया जा सकता ह ैया बस सवषश्रेष्ठ प्रभाव के ललए िेबल के लवलभन्न चबदओुं पर रखा जा सकता ह।ै 
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7. िेबल पर सेंिरपीस के रूप में इस्िर ट्री का ईपयोग करें। एक इस्िर ट्री बनाएं और आसे ऄपने इस्िर िेबल के ललए कलर थीम से सजाए।ं सुलनलित करें 

क्रक यह एक िॉप-प्रूफ कंिेनर में ह ैजैसे क्रक अपके इस्िर थीम के समान रंग में एक बड़ा फूलदान और आसे सीधे िेबल के केंद्र में रखें। बाकी सब कुछ आस 

केंद्र से बाहर लनकल जाना चालहए और ऄपने रंगों और सजावि के ललए वापस चलक करना चालहए। 

 

 

 

8. एक केक लडस्प्ले स्िैंड का ईपयोग करें और आसे एक ऄद्भुत लडस्प्ले सेंिरपीस में बदल दें। अप एक बहुत ही सरल लेक्रकन ऄलवश्वसनीय रूप से 

अियषजनक लडस्प्ले पीस बना सकते हैं, जो एक केक लडस्प्ले स्िैंड के चारों ओर क्रफि होगा। प्रत्येक लगलास में समान स्तर तक पानी भरें। प्रत्येक लगलास 

के ललए, एक लंबा तना हुअ चस्प्रग फूल डालें। यह सीिू में सबसे ऄच्छा क्रकया जाता ह ै क्योंक्रक अप एक बार आसे बनाने के बाद आस लडस्प्ले को 

स्थानांतटरत नहीं करना चाहेंगे! 

 

 

 

9. एक केक प्रदिषन स्िैंड का ईपयोग करने के ललए, एक बन्नी या एक चूजे के ललए घर बनाए।ं इस्िर घास को केक स्िैंड पर रखें और मजबूती से घास पर 

केंद्र में एक बन्नी या चूजे मूर्शत रखें। कुछ रणनीलतक रूप से रंगे ऄंडे को घास के चारों ओर रखें और िेबल के केंद्र में रखें। एक और अगे बिें और एक 

इस्िर माला के बीच में स्िैंड रखें, लजस पर ऄंडे हैं; यक्रद ऄंडे की परतें स्िैंड के अधार तक पहुचंती हैं, तो यह एक ऄलवश्वसनीय रूप से प्रभावी प्रदिषन 

िुकड़ा हो सकता ह।ै 
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10. मेसन जार का ईपयोग करें। इस्िर रंगीन कैंडीज (जेलीबीन, श्री और सुश्री, अक्रद) के साथ एक मेसन जार भरें, क्रफर झलक की एक पंलक्त और ऄंत में 

आसे फूलों के साथ िॉप करें। बीच में या जार मंुह के चारों ओर एक बॉ बांधें। अपको ऄच्छा लगेगा क्रक यह कैसा क्रदखता ह!ै 

 

तरीका 2: िेबल सेटिग्स के ललए सझुाव 

इस्िर के ललए िेबल सेटिग्स में अकािगंगा की तुलना में ऄलधक िमांकन हैं। हालांक्रक, यहां ऄपने खुद के लेअईि को प्रेटरत करने के ललए कुछ सुझाव क्रदए गए 

हैं: 

 

 

 

1. मेलो यलो बनें। पूरी सेटिग के ललए एक पीले िेबल थीम के ललए जाए।ं पीली प्लेिें (या पीली टरमेड / पैिनष वाली प्लेिें) , पीली नैपक्रकन, पीले इस्िर 

लडस्प्ले (लविेर् रूप से पीली चूजों के साथ), डैफोलडल्स और जोंक्रकल्स, एक कांच की किोरी में पीले रंग के कंकड़, पीली मोमबलत्तयां और पीली कैं डी 

और इस्िर ऄंड ेके किोरे चुने। 

 सफेद लबना रुकावि के पीले रंग को तोड़ता ह ैऔर एक लवपरीत प्रदान करता ह ैजो पीले को "बहुत ऄलधक" होने से रोकेगा।  

 

 

 

2. ऄपनी िेबल को "बन्नीफाइ" बनाए।ं बन्नी के साथ ऄत्यंत ईत्साहपूणष हो जाए ंऔर ईन्हें िेबल का प्रमुख थीम बनाए।ं प्लेिों पर बन्नी नैपक्रकन का प्रयोग 

करें, डजेिष और भोजन रखने के ललए बन्नी िेप्ड प्लेट्स, गिे हुए बन्नी (बुना हुअ, िोकेिेड, लसला, अक्रद) और बन्नी मूर्शतयां (चॉकलेि के साथ देखने के 

ललए पेंि की गइ चीजों को देखें)। यक्रद अपके बच्चों ने बन्नीककस या पीिर रैलबि किोरे और प्लेिों का ईपयोग क्रकया है, तो चारों ओर रगड़ें और क्रफर 

से ईपयोग करने के ललए आन्हें बाहर लनकालें! वे कैं डी और चॉकलेि ऄंड ेरखने के ललए बक्रिया हैं। 
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3. वसंत के ललए जाए।ं ऄपने इस्िर िेबल के ललए एक चस्प्रग थीम चुनें। यह सेटिग मुख्य रूप स ेवर्ष के आस समय ईपलब्ध फूलों पर कें क्रद्रत होगी। िायद 

वे अपके बगीच ेसे अते हैं या िायद अपको ईन्हें खरीदने की जरूरत ह;ै जो कुछ भी मामला हो, िेबल की लंबाइ के नीचे सुंदर व्यवस्था करें। 

िेबलक्लॉथ, लडनरवेयर, नैपक्रकन और ऄन्य िेबल लडस्प्ले अआिम में फूलों के रंगों को प्रलतचबलबत करें। यह थीम वसंत पिु लििुओं को जोड़ने में ईत्तम 

स्वतंत्रता की ऄनुमलत देता ह,ै लजसमें लपगलेि, फॉल्स, बछड़े िालमल हैं और आस तरह स े इस्िर के साथ बन्नी, चूजों और भेड़ के बच्च े के रूप में 

लनकिता से जुड़े नहीं हैं। फूलों की व्यवस्था में हरे पते्त िालमल करें। कोलिि करें क्रक वसंत रंगों के ऄच्छे संतुलन का ईपयोग करें, जैसे क्रक गुलाबी, 

पीला और हरा। 

 

 

 

4. आसे वास्तव में सरल रखने के ललए न्यूनतम प्रयास करें। यह बहुत सारे इस्िर ईपहारों के साथ िेबल सेटिग को ऄलधक करना संभव ह।ै आसे दरक्रकनार 

करने का एक तरीका न्यूनतम इस्िर िेबल सेटिग के ललए जाना ह।ै एक छोिे इस्िर पेड़ को एक प्राकृलतक फूलदान के साथ एक ग्लास फूलदान में रखें। 

पेड़ के चारों ओर कइ साफ-सुथरे पक्षी और कुछ फूल रखें, लेक्रकन प्रभाव के ललए बहुत ज्यादा नहीं जोड़ें। आसे िेबल के केंद्र में रखें। सादे सफेद 

िेबलक्लॉथ का ईपयोग करें। सजाविी तत्व के रूप में एक सफेद किोरे में पेस्िल रंगे ऄंडे जोड़ें। कुछ फूलों के िीर्ष को सफेद ऄंड ेके कप में रखें और 

केवल एक रंग और ईनके चारों ओर सुतली या राक्रफया के एक साधारण िुकड़ ेके साथ नैपक्रकन का ईपयोग करके बांधे। 

 

तरीका 3: स्थान सटेिग सझुाव  

1. यहां कुछ सरल स्थान सेटिग लनधाषटरत करने के सुझाव क्रदए गए हैं: 

 रंग थीम और िैली के ऄनुसार स्थान सेटिग में प्लेिें व्यवलस्थत करें। प्रत्येक प्लेि के केंद्र में, एक बन्नी या एक चूजा मूर्शत (लसरेलमक, कलाकंद, 

मार्शजपन, जो भी हो) रखें। मेहमानों को ईनकी छोिी खोज रखने की ऄनुमलत दें। 
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 स्थान में एक सफेद प्लेि सेटिग की व्यवस्था करें। फ्लैि बैठने के ललए भूरे / प्राकृलतक नैपक्रकन जोड़ें। नैपक्रकन के केंद्र में छोिा सफेद किोरा (सूप 

या सलाद के ललए) रखें और राक्रफया या भूरे रंग के इस्िर घास के साथ भरें। घास के केंद्र में वास्तलवक, प्राकृलतक कठोर ईबला हुअ ऄंडा 

जोड़ें। यह प्राकृलतक या न्यूनतर िेबल सेटिग (उपर देखें) के ललए लविेर् रूप से प्रभावी क्रदखता ह ैऔर यक्रद अप प्रत्येक स्थान सेटिग के बीच 

प्राकृलतक ऄंड ेके रंगों को बदलते हैं, तो यह िानदार क्रदख सकता ह।ै 

 

 

 अवश्यकतानुसार प्रत्येक स्थान पर प्लेिों को व्यवलस्थत करें। प्लेि के केंद्र में एक वगष या अयताकार नैपक्रकन के उपर चॉकलेि इस्िर ऄंड ेके 

साथ छोिा चॉकलेि घोंसला जोड़ें। 
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 बन्नी, चूजों और ऄंडों के अकार में सरल कपड़ ेकटिग को बेतरतीब ढंग से िेबल के पार लगाया जा सकता ह ैया एक लाआन में बनाया जा 

सकता ह।ै बहुत प्रभावी, बहुत असानी से घूमने वाला और कुछ ऐसा लजसे बच्चे बाद में रख सकते हैं। 

 

 
 

 

 

पासओवर यहूदी त्योहार ह ैजो गुलामी से अजादी का जश्न मनाता ह।ै 

 

 

 

1. पासओवर भोजन के साथ, हर छोिा और महत्वहीन प्रतीत होने वाला लववरण वास्तव में मायने रखता ह।ै 

 

 
 

2. कइ लोगों के पास एक होममेड या स्िोर-खरीदा पासओवर िेबलक्लॉथ होता ह,ै और यहां तक क्रक िीर्ष पर रखने के ललए एक केंद्रचबद ुभी होता ह।ै 

पासओवर के ललए िेबल कैस ेसेि करें 
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3. कइ ऄन्य फलों या फूलों और हल्की मोमबलत्तयों को िेबल पर फैलाया जाना चालहए। 

 

 

 

4. िेबल के मध्य में एक सुंदर केंद्र कपड़ा रखें। 

 

 
 

5. प्रत्येक प्लेि में िीर्ष पर छोिी प्लेिों के साथ बड़ी प्लेिें रखें, और सूप किोरे जोड़ें। 
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6. प्लेिों के बगल में नैपक्रकन रखें। 

 

 

 

7. लडनर और डसेिष के कांिे को प्लेि के बाईं ओर रखें। लडनर का कांिा प्लेि के दाईं ओर सबसे करीब होना चालहए। 

 

 

 

8. प्लेि के दाईं ओर सूप और डसेिष चम्मच रखें। 
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9. सभी बतषनों को िेबल से एक आंच होना चालहए। 

 

 

 

10. कांिे के बगल में एक ब्रेड प्लेि रखें और ईसके उपर बिर नाआफ रखें। 

 

 

 

11.  डसेिष चम्मच के ठीक उपर और उपर पानी का लगलास रखें। 
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12. पानी के लगलास के दाईं ओर, वाआन लगलास रखें। 

 

 

 

13. कॉफी और चाय के ललए सूप चम्मच के दाईं ओर एक कप और तश्तरी रखें। 
 
 

 

 

हर कोइ ऄपने स्कूल के ललए एक बेक सेल करना चाहता ह,ै लेक्रकन अप िेबल कैसे सेि करें? नीचे पिें और सीखें क्रक कैसे सारे ट्रीि बेच दें, और सड़निील 

कुकीज और मीठे केक का एक िानदार प्रदिषन बनाए।ं 

 

ऄिं 1: बके सामान की पकेैचजग करें 

 

 
 

1. हस्तलनर्शमत ब्रेड के पीस लपेिें। प्रत्येक को एक साफ बैग में रखें। आसे टरबन के साथ सावधानी से बांधें, और टरबन के ऄंत में एक लेबल लगाएं आससे 

पहले क्रक अप आसे बांध लें। ऄनावश्यक लंबाइ को वांलछत लंबाइ तक टट्रम करें । 

बके सेल के ललए िेबल कैस ेसेि करें 
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2. केक को लविेर् कंिेनरों में डालें। ऄब बक्सों में केक डालें। जब अप बेक सेल िेबल पर पहुचंते हैं, तो एक केक टे्र को लेस डोली के साथ लाआन करें। केक 

को उपर रखें, और ईसके बगल में केक किर रखें। केक टे्र के ढक्कन पर कहीं, लेबल को िेप करें ताक्रक हर कोइ जानता हो क्रक यह क्रकस तरह का केक ह।ै 

 

 

 

3. पैकेज कुकीज। वैक्स पेपर बैग में, धीरे से प्रत्येक में कुछ कुकीज रखें। िीर्ष में छेद करें, और आसके माध्यम से टरबन को थे्रड करें। क्रफर से, लेबल को 

टरबन पर रखें, टरबन को बांधें, और ऄलतटरक्त टरबन को टट्रम करें। 

 

 

 

4. कप केक और मक्रफन पैकेज। साफ प्लालस्िक कप में प्रत्येक कपकेक या मक्रफन को डालें। साआड पर, लेबल को िैप करें। प्लालस्िक रैप की एक िीि में छेद 

करें, और छेद के माध्यम से धागा टरबन करें। क्रफर कप के चारों ओर टरबन बांधें, और ऄनावश्यक टट्रम करें। 
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5. प्लालस्िक रैप में व्यलक्तगत रूप स ेब्राईनी लपेिें। एक बार लपेिने के बाद, प्रत्येक को ऄपने आलच्छत लेबल के साथ लेबल करें। यक्रद वांलछत ह ै, तो एक 

टरबन पर लेबल को थे्रड करें और चॉकलेि, कुकीज और ब्रेड के पीस के ललए जैसे अपने क्रकया था, वैस ेही ब्राईनी को बांधें। यह आस ेएक लविेर् रूप 

देता ह।ै अप एक ऄलधक अकर्षक स्पिष के ललए आसे लपेिने से पहले ब्राईनी के लनचले लहस्से को ईसी अकार के कागज के साथ पंलक्तबद्ध कर सकते हैं। 
 

 

 

6. पेय स्िोर करें। यक्रद अपने नींबू पानी या ऐसा कुछ बनाया ह,ै तो प्रत्येक को ईन लपचर में से एक में डाल दें, लजनमें ढक्कन और छोिी िोंिी हो। अप आन्हें 

आधर-ईधर ले जा सकते हैं, और अपको फैलने की चचता नहीं करनी होगी! बस पेय में डालने के ललए बफष  लाना, और पेय को डालने के ललए कप लाना 

याद रखें। प्रत्येक पेय के सामने थोड़ा सा स्िैंड रखें ताक्रक ग्राहकों को पता चले क्रक व ेक्या हैं।  

 

 

 

7. यक्रद अप पॉपकॉनष दे रहे हैं, तो टििू पेपर के साथ पेपर कप लाआन करें। जब कोइ पॉपकॉनष चाहता ह,ै तो आसे किोरे और कप में लनकाल लें। कप को 

"(स्वाद) पॉपकॉनष" लेबल वाली टे्र पर छोड़ दें और ग्राहकों को बताएं क्रक जब अप आसे चाहते हैं तो कप में डाल दें। 
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8. अपके द्वारा खरीदा गया कोइ भी पुदीना कैं डी ला सकते हैं। पुदीना क्रफचलग के साथ चॉकलेि वाले सबसे ऄच्छे होते हैं। जब तक अप ऄपनी िेबल तक 

नहीं पहुचंते, तब तक ईन्हें ऄपने पैकेज में रखें और क्रफर ईन्हें तब तक डालें जब तक क्रक किोरा भर न जाए। यक्रद खत्म होता हैं तो ऄलतटरक्त को रखें, 

और आन के ललए चाजष न करें।  
 

ऄिं 2: िेबल सिे करना 
 

 

1. िेबल को ऄसेम्बल करें। यक्रद अपके पास एक से ऄलधक हैं, तो सुलनलित करें क्रक वे एक दसूरे के साथ पूरी तरह से लाआन ऄप करें, और सुलनलित करें 

क्रक वे स्तर हैं ताक्रक वे डगमगाए ंनहीं। िेबल लाआनर के साथ िेबल को लाआन करें, क्रफर एक िेबल कवर के साथ। 

 

 

2. ऄपनी िेबल पर एक समुद्र ति तम्बू स्थालपत करें। यक्रद बाटरि होती है, तो ग्राहकों और अपके पास खड़ ेहोने के ललए एक सूखी जगह होगी। पोस्िरों 

को िेबल पर िेप भी करें। यक्रद अपने सामग्री और कीमतों के साथ ऄपने सभी ईत्पादों की सूची या मेन्यू बनाया है, तो िेप करें। 
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3. िेबल के बीच में ईनके स्िैंड पर केक रखें। तीन टे्र सेि करें और एक में कपकेक डालें, दसूरे में मक्रफन और अलखरी में कुकीज। यक्रद अप पॉपकॉनष दे रहे 

हैं, तो अपको एक और टे्र का ईपयोग करना होगा और जब अप ईनका ईपयोग करने के ललए तैयार हों तो ईनके ललए कप रखें। प्लेिों पर ब्राईनी 

और ब्रेड की स्लाआस व्यवलस्थत करें, और जो भी अपको सबसे ऄच्छा लगता है, ईन्हें व्यवलस्थत करें। 

 

 

4. ऄपने सभी ट्रीि को रखने के बाद चारों ओर देखें। पयाषप्त जगह में, पेय पदाथष रखें। अप के पास एक दसूरे के बगल में नैपक्रकन और कप रखें और िेबल 

के दसूरे छोर के करीब, कैि रलजस्िर के पीछे ऄपने चॉकलेि पुदीने का किोरा रखें। यक्रद अप दान एकत्र कर रहे हैं, तो ऄपने जार को बीच में रखें, 

और ऄपने ग्राहकों की अंखों को अकर्शर्त करने के ललए आस ेअकर्षक बनाए।ं 
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5. कुर्शसयां लगाए,ं और िेबल के नीचे कूलर, ऄलतटरक्त लेबल और ऄलतटरक्त ट्रीि रखें। पने पॉपकॉनष को पॉपकॉनष कप के पास एक बड़ ेकूलर में रखें, 

ताक्रक अप जल्दी से भर सकें । यक्रद अप रसीदें बना रह ेहैं, तो लस्िकी नोि और एक कलम तैयार रखें जो एक ग्राहक द्वारा खरीदी गइ हर चीज, और 

ईन्होंने क्रकतना भुगतान क्रकया ह,ै को ललखने के काम अएगंे। ऄपने रलजस्िर के पास एक कैलकुलेिर रखें, और सुलनलित करें क्रक अपके पास रलजस्िर 

में भी खुले पैसे हैं। 
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3

ससल्वर सर्ववग (सिटिश ऄंग्रेजी में) खाद्य पदार्थों की एक सवसि ह ै सजसमें अमतौर पर िेबल पर भोजन परोसना शासमल होता ह।ै यह एक सर्ववस सिश से 

ऄसतसर्थ की प्लेि में बाईं ओर से भोजन स्र्थानांतटरत करने की एक तकनीक ह।ै 

यह एक वेिर द्वारा सर्ववस कांिे और चम्मच को खाने वाले के बाईं ओर से ककया जाता ह।ै फ्ांस में, आसे सर्ववस ऄ लंग्लैस के नाम से जाना जाता ह ै("ऄंग्रेजी 

सर्ववस")। 

सवशषेताए ं

 ससल्वर सर्ववस भोजन बाईं ओर स ेपरोसा जाता ह,ै और पेय और प्लेिेि भोजन दाईं ओर से परोसा जाता ह।ै

 भोजन रसोइ से प्लेिेि नहीं, प्लेिर से भोजन करने वाले को परोसा जाता ह।ै

 िेबलबान के दाएं के ऄसतसर्थ को पहले सवव ककया जाता ह,ै अमतौर पर एक मसहला ऄसतसर्थ।

 सर्ववस दाईं ओर जरी रहगेी।

 प्लेट्स को दाईं ओर से, ग्लास को दाईं ओर से साण ककया जाता ह;ै किर से ऄसतसर्थ को िेबलबान के दाएं के सार्थ शुरू करके।

 सगलास एक सवकर्व में दाईं ओर और ऄंदर, क्रम में वाआन (कोसव के ऄनुसार) और किर पानी के सगलास के सार्थ सतरछी खडी होती हैं।

ससल्वर सर्ववस दाएं हार्थ के वेिर के सलए ईन्मुख ह:ै भोजन परोसने के सलए, वेिर ऄसतसर्थ के पीछे खडा होता ह ैऔर ऄसतसर्थ के बाईं ओर, ऄपने बाए ंहार्थ से 

र्थाली को पकडता ह ैया ईसे सपोिव करता ह ैऔर ऄपने दासहने हार्थ से भोजन परोसता ह।ै वेिर के सलए सर्ववग-स्पून को दासहने हार्थ में दोनों के उपर रखना 

अम बात है, और खाने को पकडने, स्र्थानांतटरत करने के सलए दोनों को जोड-तोड करने के सलए ईंगसलयों का ईपयोग करें। आस तकनीक में बहुत ऄभ्यास और 

सनपुर्ता की अवश्यकता होती ह।ै 

ससल्वर सर्ववस का एक संशोिन बिलर सर्ववस के रूप में जाना जाता ह।ै 

बिलर सर्ववस में, िाआनर वेिर (बिलर) द्वारा रखी गइ एक सर्ववग प्लेि से खुदकी मदद करता ह।ै परंपरागत रूप से, आस प्रकार की सर्ववस का ईपयोग रसववार 

की शाम को ककया जाता र्था, जब प्रतीक्षारत कमवचाटरयों की शाम होती र्थी और बिलर सिनर में मदद करते रे्थ। फ्ांस में, आस तरह की सर्ववस को सर्ववस ऄ ला 

फ़्रन्कैस के नाम से जाना जाता ह ै("फ्ांसीसी सर्ववस")। 

ससल्वर सर्ववस 

सर्ववग और िाआननग

मेज पर खाने और पीने की प्रस्तुसत की कला को सर्ववग के रूप में जाना जाता ह।ै आसमें िेबलवेयर, िेबलक्लॉर्थ, किलरी, नैपककन अकद के सार्थ ईसचत िेबल 

सेटिग्स शासमल हैं। आस खंि में स्पष्ट ककए गए पहलू पाठकों को सर्ववग और िाआननग की बेहतर समझ सवकससत करने में मदद करते हैं। 



 

 

 

 
 

खाद्य प्रस्तुसत सौंदयव ऄपील को बढाने के सलए भोजन को संशोसित, प्रसंस्करर्, व्यवस्र्था या सजाने की कला ह।ै 

 

 
 

एक पतली भरी हुइ पैनकेक, पासल्स्चन्के, यहां चॉकलेि सॉस, व्हीप्ि क्रीम और पाईिर चीनी  

के सार्थ एक प्लेि पर प्रस्तुत की गइ ह ै

 

 
 

सवस्तृत रूप से सजाया गया चाय पािी जन्मकदन का केक 

 

खाद्य पदार्थों की दशृ्य प्रस्तुसत को ऄक्सर भोजन के कइ ऄलग-ऄलग चरर्ों में रसोआयों द्वारा माना जाता ह-ै तैयारी, मीि को बांिने या ससलने के तरीके से, 

मीि या ससजजयों को चोप और स्लाआस करने के सलए आस्तेमाल होने वाले कि के प्रकार में, सिश में िालने के सलए ढलने की शैली का प्रयोग। भोजन को स्वयं 

सवस्तृत रूप स ेसजाए गए केक के रूप में सजाया जा सकता ह,ै सजाविी कभी-कभी मूर्वतकला ईपभोग्य सामसग्रयों के सार्थ सबस ेउपर, बूंदा बांदी के सार्थ 

सॉस, बीज, पाईिर या ऄन्य िॉनपग के सार्थ सछडका जाता ह,ै या यह खाद्य या ऄखाद्य गार्वनश के सार्थ हो सकता ह।ै 

ऐसतहाससक रूप से, भोजन की प्रस्तुसत का ईपयोग िन और शसि के शो के रूप में ककया गया ह।ै आस तरह के प्रदशवन ऄक्सर ऄपने जायके के सवपरीत एक 

वं्यजन रचना की जटिलता पर जोर देते हैं। ईदाहरर् के सलए, प्राचीन स्रोत ऄपनी सौंदयव ऄपील को बढाने के सलए भोजन में कीमती िातुओं और खसनजों को 

शासमल करते हुए रोमन बैंके्वट्स के िेबलबानों को याद करते हैं। आसके ऄसतटरि, मध्ययुगीन ऄसभजात वगव ने मूर्वतकला वं्यजनों और जीसवत जानवरों के शो से 

जुड ेबैंके्वट्स की िेबलबानी की। ये बैंके्वट्स ऄपने िेबलबान की संस्कृसत और संपन्नता को कदखाने के सलए मौजूद रे्थ, और आससलए सामासजक वगव से बंिे रे्थ। 

खाद्य प्रस्तसुत 
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समकालीन भोजन सौंदयवशास्त्र शेि की स्वायत्तता को दशावता ह,ै जैसे कक नोवेल बैंके्वट्स और जापानी बेंिो बॉक्सेस। वं्यजन ऄक्सर सादगीपूर्व और जटिल दोनों 

तरह के सिजाआनों में होते हैं। कुछ स्कूलों के सवचार, जैसे फ्ें च नौवेल्ले बैंके्वट्स, ऄसतसूक्ष्मवाद पर जोर देंते रे्थ, जबकक ऄन्य अिुसनक सौंदयव ससद्ांतों के अिार 

पर जटिल रचनाएं बनाते हैं। कुल समलाकर, भोजन की प्रस्तुसत सामासजक प्रवृसत्तयों और मान्यताओं को दशावती ह।ै 

 

प्लटेिग 

भोजन को र्थाली में लाने की व्यवस्र्था और समग्र स्िाआल को प्लेटिग कहते हैं। प्लेटिग की कुछ सामान्य शैसलयों में र्थाली में ससजजयों या स्िाचव के सार्थ मुख्य 

अआिम की 'क्लाससक' व्यवस्र्था, सवसभन्न मदों की 'स्िैक्ि' व्यवस्र्था, या मुख्य अआिम झुकाव या 'नशगल' शासमल हैं एक सजजी बेि या साआि अआिम तौर पर। 

प्लेि पर अआिम स्र्थान को ऄक्सर घडी के चेहरे के रूप में संदर्वभत ककया जाता है, छह बजे भोजन करने वाले के सनकितम स्र्थान के सार्थ। प्लेटिग पर ऄंगूठे का 

एक बुसनयादी सनयम, और यहां तक कक कुछ मामलों में भी, यह सुसनसित करना ह ैकक अपके पास पकवान के 5 घिक हैं; प्रोिीन, पारंपटरक रूप से 6 बजे की 

सस्र्थसत में, सजजी, 2 बजे की सस्र्थसत में, 11 बजे की सस्र्थसत, सॉस और गार्वनश में स्िाचव। 

मध्यकालीन यरूोप 

मध्यकालीन ऄसभजात वगव भी भोजन के माध्यम से मनोरंजन और प्रभासवत करना चाहते रे्थ। भोज अम तौर पर वं्यजनों के सवसवि सवकल्पों के सार्थ सवशाल 

दावतें र्थीं। सामासजक सशष्टाचार ने तय ककया कक िनी और शसिशाली को सुंदर और सवस्तृत वं्यजन कदए जाएं, जबकक गरीबों को सािारर् भोजन कदया जाए, 

अमतौर पर स्कै्रप। आस तरह के भोज ने न केवल मेहमानों का मनोरंजन ककया, बसल्क िेबलबान की संपसत्त को भी कदखाया। सवशेष रूप से, संरक्षक ने कभी-

कभी कलाकारों को खाद्य पदार्थों से बनी जटिल मूर्वतयों को सवस्मयकारी और प्रेटरत करने के सलए कमीशन ककया र्था। एक लोकसप्रय मूर्वतकला एक गभववती 

मसहला र्थी सजसे मार्वजपन या चीनी के पेस्ि में बनाया गया र्था। ऄन्य पसंदीदा पाइ या केक रे्थ सजन्हें जीसवत पसक्षयों को बाहर सनकालने के सलए सिजाआन 

ककया गया र्था जब खुली और बहुरंगी जेली को एक सार्थ, मसाले और सजजी के सार्थ रंगे में ढेर ककया जाता र्था। आसके ऄलावा, चूंकक आन खाद्य पदार्थों को 

ऄक्सर ठीक से संरसक्षत नहीं ककया जाता र्था और संग्रहीत ककए जाने पर कुछ हद तक िोया जाता र्था, आससलए सडने वाले भोजन का मास्क मसाले और ऄन्य 

सुगंिों के सार्थ कवर ककया गया र्था। यह स्वाद के सवपरीत प्रस्तुसत के सार्थ मध्यकालीन िेबलबान नचता को आंसगत करता ह।ै 

 

फ्ासं 

नोवेल वं्यजन फ्ांसीसी खाना पकाने का एक स्कूल ह ैजो सरल प्रस्तुसत और ईच्च गुर्वत्ता वाली सामग्री के पक्ष में भोजन के कदखाविी प्रदशवन को खाटरज करता 

ह।ै ऐसतहाससक रसोआयों के सवपरीत, सजन्होंने संरक्षक के अदेशों का पालन ककया, खाना पकाने का यह तरीका एक कुशल कायवकताव से एक असवष्कारक और 

कलाकार तक शेि को उंचा करता ह।ै नोवेल वं्यजनों का सौंदयववाद ऄसतसूक्ष्मवाद पर जोर देता है, कम कोसव परोसता ह ैऔर सरल प्लेटिग का ईपयोग करता 

ह।ै नवाचारी वं्यजनों के सनमावर् और प्लेटिग में शेि बेहद रचनात्मक रे्थ।  

 

जापान 

एक बेंिो बॉक्स एक जापानी भोजन ह ैसजसमें पारंपटरक रूप से चावल, मांस / मछली और ससजजयों को पोिेबल बॉक्स में परोसा जाता ह।ै जापान के सार्थ-

सार्थ संयुि राज्य ऄमेटरका में, भोजन की सौंदयव व्यवस्र्था पर एक बडा ध्यान कें कित ककया गया ह।ै यहां तक कक यह देखने के सलए भी प्रसतयोसगता हुइ ह ैकक 

कौन बेंिो बॉक्स बनाने के सबसे असवष्कारशील तरीके के सार्थ अ सकता है, शौककया शेि और रोजमराव के लोगों में रचनात्मकता के सलए ऄनुमसत देता ह।ै 

कभी-कभी मूर्वतयों के सिजाआन बनाने के सलए बेंिो बॉक्स का ईपयोग ककया जाता है, जैसे कक जानवरों की तरह कदखने वाले चावल। 
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एक बेंिो बॉक्स का ईदाहरर् 

 

सवज्ञान 

अिुसनक सवज्ञान खाद्य प्लेटिग और प्रस्तुसत के सलए कुछ सनसित तरीकों से लोगों को कैसे और क्यों प्रसतकक्रया दे सकता ह।ै एक समाजशास्त्रीय ऄध्ययन के 

ऄनुसार लोग सवसभन्न सौंदयव ससद्ांतों जैसे रंग, रचना (घिकों की संख्या, घिकों की सनयुसि, और नकारात्मक स्र्थान का ईपयोग), सिजाआन और एक प्लेि के 

संगठन के सलए ऄलग-ऄलग प्रसतकक्रया करते हैं। ईन्होंने पाया कक प्रसतभासगयों ने चार ऄलग-ऄलग रंगों, तीन ऄलग-ऄलग घिकों, कुछ खाली जगह, और एक 

ऄव्यवसस्र्थत और कैजुऄल सिजाआन के सार्थ प्लेिों के सलए सबसे ऄच्छी प्रसतकक्रया दी। यह शोि सवशेष रूप से महत्वपूर्व है क्योंकक यह समझना कक खाद्य 

प्रस्तुसत लोगों को कैसे प्रभासवत करती ह ैईनके खाने को लेकर सजसे ईनके स्वास््य और पोषर् के ऄध्ययन में कैसे ईपयोग ककया जा सकता ह।ै ईदाहरर् के 

सलए, एक ऄन्य ऄध्ययन से पता चला ह ैकक सजन प्रसतभासगयों ने िेबल पर खाना (यानी िेबल पर सभी ऄप्रयुि भोजन को छोड कदया गया र्था) छोडा, ईन 

लोगों की तुलना में कम खाया, सजन्होंने सारा खाना खत्म ककया। यह सनसित रूप से ह ैक्योंकक जो लोग खा चुके हैं ईनके बचे हुए को देख सकते हैं और ऄसिक 

भोजन लेने की संभावना कम र्थी। यह ईपयोगी हो सकता है, ईदाहरर् के सलए, मोिापा स्र्थासनकमारी से सनपिने में। खाद्य सौंदयवशास्त्र में सवज्ञान का एक और 

ईदाहरर् स्पेन में अर्सवक भोजन का सवकास है, जो वैज्ञासनक तत्वों का ईपयोग करके भोजन के सार पर जोर देता ह।ै अर्सवक सवज्ञान काबोहाआड्रिे और 

प्रोिीन की भूसमकाओं को तोड सकता ह ैताकक सवशेष स्वाद का सनमावर् ककया जा सके। ईदाहरर् के सलए, अिुसनक सवज्ञान तरल नाआट्रोजन का ईपयोग करके 

अआसक्रीम को फ्ीज करना और शकव रा का ईपयोग करके वाआन बनाना संभव बनाता है, कुशल और कदखने में रोचक नए वं्यजन बनाता ह।ै  

 

 

 

सलाद बार एक बुणे शैली की िेबल या एक रेस्तरां या खाद्य बाजार में काईंिर ह ैसजस पर ग्राहकों को ऄपने स्वयं के सलाद प्लेिों को आकट्ठा करने के सलए 

सलाद घिक प्रदान ककए जाते हैं। ऄसिकांश सलाद पटियां लेटू्यस, किे हुए िमािर, समसित कच्ची, किी हुइ ससजजयां (जैसे खीरा, गाजर, ऄजवाआन और हरी या 

लाल बेल समचव), सूखे िेि क्राईिन, बेकन सबट्स, शेििे चीज और सवसभन्न प्रकार के सलाद ड्रनेसग प्रदान करती हैं। कुछ सलाद बार में ऄसतटरि खाद्य पदार्थव भी 

होते हैं जैसे कक पकाए हुए ठंि ेमीि (जैसे, सचकन, हमै या टू्यनाकिश), पकी हुइ िसलयां (जैसे, सचक मिर या ककिनी बीन्स), तले ऄंिे, कोल्ि पास्ता सलाद, 

कॉनव सचप्स, िेि रोल, सूप , और ताजा किे हुए िलों के िुकड।े 

सलाद बार 
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एक होिल में सलाद बार 

 

आस ऄविारर्ा को "हॉि िूि बार" तक बढाया गया है, जो एक समान िैशन में गमव खाद्य पदार्थों का चयन करते हैं। जब वजन द्वारा बेचा जाता है, तो गमव 

खाद्य पदार्थों का मूल्यांकन "ठंि ेखाद्य पदार्थव बार" से खाद्य पदार्थों की तुलना में ऄसिक शुल्क पर ककया जाता ह।ै  

 

प्रकार 

ग्राहक "ऑल-यू-कैन-इि" सलाद बार, नसगल सर्ववग पास या वजन के सलए भुगतान करते हैं। 

 

कइ सुपरमाकेि में एक सलाद बार (सजस पर ग्राहक वजन के सहसाब से भुगतान करते हैं) का ईत्पादन या िलेीकैिसन सेक्शन में शासमल होता ह।ै 

 

 

 

     
 

        चैट्सवर्थव हाईस में एक बडी सनजी सिनर पािी के सलए रखी गइ औपचाटरक िाआननग िेबल 

 

िेबलवेयर एक िेबल सेि करने, भोजन और िाआननग परोसने के सलए ईपयोग ककया जाने वाला सिश या सिशवेयर ह।ै आसमें किलरी, ग्लासवेयर, सर्ववग सिश 

और व्यावहाटरक के सार्थ-सार्थ सजाविी प्रयोजनों के सलए ऄन्य ईपयोगी सामान शासमल हैं। संस्कृसत, िमव, भोजन की संख्या, भोजन और ऄवसर के ऄनुसार 

वस्तुओं की गुर्वत्ता, प्रकृसत, सवसविता और संख्या सभन्न होती ह।ै ईदाहरर् के सलए, मध्य पूवी, भारतीय या पॉलीनेसशयन खाद्य संस्कृसत और वं्यजन कभी-

कभी सिश परोसने की सीमा तक, िेि या पसत्तयों को व्यसिगत प्लेिों के रूप में ईपयोग करते हैं। सवशेष ऄवसर अमतौर पर ईच्च गुर्वत्ता वाले िेबलवेयर में 

पटरलसक्षत होते हैं। 

िेबलवयेर 
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छह रॉयल कैसल, वारसॉ के सलए रखी गइ िेबल 

 

 
 

एक के सलए िेबल  

 

सिनरवेयर "एक ऄन्य शजद ह ैसजसका ईपयोग िेबलवेयर को संदर्वभत करने के सलए ककया जाता ह ैऔर" क्रॉकरी "को ससरेसमक सिश में रोजमराव के ईपयोग के 

सलए संदर्वभत ककया जाता है, ताकक फ्ांस में सेव्रेस, जमवनी में मेसेन, िेनमाकव  में रॉयल कोपेनहगेन, आंग्लैंि में रॉयल िॉल्िन, या अयरलैंि में बेलेक पॉिरी जैसे 

सनमावताओं द्वारा ईत्पाकदत बारीक पोर्वसलेन और बोन चाआना से ऄलग हो। सिश के सेि को िेबल सर्ववस, सिनर सर्ववस या सर्ववस सिे के रूप में जाना जाता ह।ै 

िेबल सेटिग्स या स्र्थान सेटिग्स औपचाटरक और ऄनौपचाटरक भोजन के सलए ईपयोग ककए जाने वाले सिश, किलरी और ग्लासवेयर के बने पदार्थव हैं। 

अयरलैंि में ऐसी वस्तुओं को अमतौर पर िले्ण के रूप में संदर्वभत ककया जाता ह,ै यह शजद ऄंग्रेजी भाषा का शजद ह,ै जो िले््ि शजद की वतवनी ह,ै जहां से 

बहुत ऄसिक िले््िवेयर अता ह।ै ससल्वर सर्ववस या बिलर सर्ववस बिलर या वेिर के सलए भोजन परोसने के तरीके हैं। 

िेबल सेि करना िेबलवेयर की व्यवस्र्था करने को संदर्वभत करता है, सजसमें िेबल पर प्रत्येक सिनर के सलए व्यसिगत स्र्थान सेटिग्स के सार्थ-सार्थ ऄवसर के 

सलए ईपयुि तरीके से िेबल को सजाने के सलए भी शासमल ह।ै िेबलवेयर और िेबल की सजावि अम तौर पर सवशेष ऄवसरों के सलए ऄसिक सवस्तृत होती ह।ै 

ऄसामान्य िाआननग स्र्थानों की मांग िेबलवेयर को ऄनुकूसलत ककया जाना चासहए। 
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सामग्री 

 

 

सिश अमतौर पर ससरेसमक के सामान जैसे समिी के बरतन, पत्र्थर के पात्र, िेनेंस, बोन चाआना या पोर्वसलेन से बने होते हैं। हालांकक, वे ऄन्य सामसग्रयों से बने 

हो सकते हैं, जैसे लकडी, कांस्य, चांदी, सोना, कांच, एकक्रसलक और प्लासस्िक। आससे पहले कक बड ेपैमाने पर ईत्पाकदत िेबलवेयर खरीदना संभव र्था, यह 

लकडी जैसे ईपलजि सामसग्रयों से बनाए जाते रे्थ। ससरेसमक सनमावर् में औद्योगीकरर् और सवकास ने सस्ती िोने योग्य िेबलवेयर ईपलजि कराया। यह या तो 

िुकडे द्वारा बेचा जाता ह ैया िाआनसव के समलान सेि के रूप में, सामान्य रूप से चार, छह, अठ, या बारह स्र्थान सेटिग्स में। रेस्तरां में ईपयोग के सलए बडी 

मात्रा में खरीदे जाते हैं। व्यसिगत िुकडे, सजनकी अवश्यकता िूिे हुए सिश के प्रसतस्र्थापन िुकडों के रूप में हैं, दकुानों पर "खुले स्िॉक" सूची से या एिंीक 

िीलरों से खरीदे जा सकते हैं यकद पैिनव ईत्पादन में नहीं ह।ै 

 

स्वासमत्व 

िेबलवेयर का होना कािी हद तक व्यसिगत िन द्वारा सनिावटरत ककया गया है; ऄसिक से ऄसिक सािन, ईच्च गुर्वत्ता वाले िेबलवेयर की गुर्वत्ता र्थी और 

आसके कइ िुकड ेरे्थ। लंदन में, ऄसिक संपन्न नागटरकों के पास ठीक-ठाक िनीचर और ससल्वर का स्वासमत्व र्था, "जबकक ईन लोगों का मतलब केवल सबसे सरल 

बतवन और रसोइ के बतवन होते रे्थ।" "यहां तक कक गरीब नागटरक भी लकडी के बजाय कांस्य में खाते हैं", और प्लेि, जार और बतवन "हरे चमकते समिी के 

बरतन" से बने रे्थ। कुलीनता ऄक्सर हेराल्ि चीन पर ऄपनी बाहों का आस्तेमाल करते रे्थ। 

 

िेबल सजावि 

 

 

 

चीनी की मूर्वत 
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िेबलवेयर अम तौर पर िाआननग िेबल पर सेटिग्स का कायावत्मक सहस्सा होता ह,ै लेककन सवशुद् रूप से सजाविी पहलुओं पर बहुत ध्यान कदया गया ह,ै 

खासकर जब भोजन को मनोरंजन का सहस्सा माना जाता ह ैजैसे कक महत्वपूर्व लोगों द्वारा कदए गए भोजों में या सवशेष ऄवसरों जैसे कक राज्य के ऄवसरों पर। 

िेबल की सजावि ऄल्पकासलक हो सकती ह ैऔर आसमें कन्िेक्शनरी या वैक्स से बने अआिम शासमल हो सकते हैं - अमतौर पर रोमन भोज िेबल में सनयोसजत 

पदार्थव। यूनाआिेि ककगिम के जॉजव III के शासनकाल के दौरान, "िेबल-िेकर" के रूप में जाने जाने वाले पुरुषों द्वारा ऄल्पकासलक िेबल सजावि की गइ र्थी, जो 

एकल-ईपयोग सजावि के सलए मामोटििो वक्सव (रेत पेंटिग) बनाने के सलए रेत और आसी तरह के पदार्थों का ईपयोग करते रे्थ। अिुसनक समय में, चीनी से या 

बिव  स ेनक्काशी ककए जाने के सलए ऄल्पकासलक िेबल सजावि जारी ह।ै 

फ्ांस जैसे ऄमीर देशों में, ऄसभजात वगव के सलए िेबल की सजावि कभी-कभी ससल्वर से बनी होती र्थी। सबसे प्रससद् िेबल सजावि में से एक सेसलनी साल्ि 

सेलर ह।ै यूरोप में आसके असवष्कार के बाद एपेमेरल और ससल्वर िेबल की सजावि को चीनी समिी के सामान से बदल कदया गया।  

 

पसिमी िेबलवयेर 
 

 
 

पाटरवाटरक भोजन के सलए िेबल सेटिग, लीपसजग (1952) 

िेबल सटेिग 

पसिमी देशों में एक िेबल सेटिग मुख्य रूप से दो शैसलयों में से एक ह:ै सर्ववस अ ला रूसे ("रूसी शैली में फ्ांसीसी"), जहां भोजन के प्रत्येक कोसव को सवसशष्ट 

क्रम में लाया जाता ह;ै और सर्ववस ला ला फ़ै्रन्सेज ("फ्ें च शैली में फ्ें च"), जहां भोजन के सभी कोसव को िेबल पर व्यवसस्र्थत ककया जाता ह ैऔर ईसी समय 

प्रस्तुत ककया जाता ह ैजब मेहमान बैठे हों। ऄसिकांश रेस्तरां में सर्ववस अ ला रूसे का प्रचलन हो गया ह,ै जबकक पटरवार की सेटिग में सर्ववस ला ला फ़ै्रन्सेज 

अदशव ह।ै  

भोजन के कोसव की संख्या के ऄनुसार सर्ववस ऄ ला रूसे िाआननग के सलए स्र्थान सेटिग्स की व्यवस्र्था की जाती ह।ै िेबलवेयर को एक सवशेष क्रम में व्यवसस्र्थत 

ककया जाता ह।ै पहले कोसव के सार्थ, िेबल पर प्रत्येक ऄसतसर्थ स्र्थान सेटिग के बाहर सस्र्थत िेबलवेयर का ईपयोग करके शुरू करता ह।ै जब प्रत्येक कोसव समाप्त 

हो जाता ह ैतब ऄसतसर्थ ईपयोग की गइ प्लेि या बाईल पर किलरी छोड देता है, जो सववर द्वारा िेबल से हिा कदया जाता ह।ै कुछ मामलों में, मूल सेि ऄगले 

कोसव के सलए रखा जाता ह।ै ऄगला कोसव शुरू करने के सलए, सिनर स्र्थान सेटिग के बाहर, और आसी तरह ऄगले अआिम का ईपयोग करता ह।ै कांिे को सिनर 

प्लेि के बाईं ओर रखा जाता है, प्लेि के दाईं ओर चाकू और चम्मच को स्र्थान सेटिग की बाहरी दाईं ओर स्र्थासपत ककया जाता ह।ै 

प्लटे्स और बाईल 

रोल िेबल नैपककन के सार्थ सिनर प्लेि को व्यवसस्र्थत करें; छोिी िेि प्लेि के उपर कांिा। पानी के सलए छोिा, लाल वाआन के सलए बडा और सिेद वाआन के 

सलए छोिा सगलास व्यवसस्र्थत करें। किलरी (प्लेि की ओर बाहर से) मछली किलरी (चाकू और कांिा, क्योंकक मछली को सबना ककसी सॉस के परोसा जाएगा, 

ऄन्यर्था यह एक मछली का चम्मच होगा (ककलेरे ऄ गोमेि)); मांस किलरी और पनीर या िल किलरी, चाकू का छोर रखा हो। प्लेि के उपर, िजेिव किलरी 

(चम्मच और कांिा)।  

94 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

 
 

    पदार्थों की एक िृंखला के सलए कांच के बने पदार्थव कदखाते हुए सर्ववस अ ला                                 

रूसे औपचाटरक स्र्थान सेटिग 

 

 
 

      पलाआस नील (2010) में िूलूज में एक बैंके्वि के सलए रखी गइ िेबल 

 

िेबलवेयर की वस्तुओं में सवसभन्न प्रकार के प्लेि, बाईल शासमल हैं; या व्यसिगत सिनर के सलए कप और रसोइ से भोजन के पटरवहन के सलए या छोिे सिश को 

ऄलग करने के सलए सिश परोसने की एक िृंखला। प्लेिों में चाजवर प्लेट्स के सार्थ-सार्थ सवसशष्ट सिनर प्लेट्स, लंच प्लेि, िजेिव प्लेि, सलाद प्लेि या साआि प्लेि 

शासमल हैं। बाईल में सूप, ऄनाज, पास्ता, िल या िजेिव के सलए ईपयोग ककए जाने वाले शासमल हैं। तश्तरी की एक िृंखला प्लेिों और बाईल के सार्थ होती ह,ै 

सजन्हें चायकप, कॉिी कप, सिमैिेस और क्रीम सूप बाईल के सार्थ जाने के सलए सिजाआन ककया गया ह।ै यहां व्यसिगत कवर ऄनाज सिश भी हैं। 

सिश मानक अकारों में अते हैं, जो सनमावता के ऄनुसार सनिावटरत होते हैं। वे पूरे ईद्योग में समान हैं। प्लेट्स को िंक्शन के ऄनुसार व्यास अकार के ऄवरोही 

क्रम में मानकीकृत ककया जाता ह।ै एक मानक िृंखला चाजवर (12 आंच) है; खाने की र्थाली (10.5 आंच); िजेिव प्लेि (8.5 आंच) सलाद प्लेि (7.5 आंच); साआि 

प्लेि, चाय की प्लेि (6.75 आंच)। 

नड्रकवयेर  

सवसभन्न प्रकार के सगलास और मग िेबलवेयर का एक महत्वपूर्व सहस्सा हैं, क्योंकक पेय पदार्थव भोजन का महत्वपूर्व सहस्सा हैं। वाआन जैसे ऄल्कोहल युि पेय 

पदार्थों को रखने के सलए वेसल्स, चाह ेलाल, सिेद, स्पाकव नलग के रूप में कािी सवसशष्ट होते हैं, ईदाहरर् के सलए पोिव वाआन सगलास, बीयर सगलास, िांिी 

बैलून्स, एपटरटिण और सलकर सगलास सभी ऄलग अकार रखते हैं। पानी के सगलास, जूस सगलास और हॉि चॉकलेि मग भी ऄलग-ऄलग हैं। िेबलवेयर के 

सहस्से के रूप में ईनकी ईपसस्र्थसत भोजन और िेबल की व्यवस्र्था की शैली पर सनभवर करती ह।ै   
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चाय और कॉिी में मजबूत सामासजक संस्कार शासमल होते हैं और आससलए चायकप और, कॉिी कप (सिमैिसे कप ससहत) में एक अकृसत होती ह ैजो संस्कृसत 

और ईस सामासजक सस्र्थसत पर सनभवर करती ह ैसजसमें पेय सलया जाता ह।ै 

 

किलरी 

किलरी िेबलवेयर का एक महत्वपूर्व सहस्सा ह।ै एक बुसनयादी औपचाटरक स्र्थान सेटिग अमतौर पर एक चाजवर पर रखते हुए, केंि में खाने की र्थाली होगी। 

बाकी स्र्थान सेटिग पहले कोसव पर सनभवर करती है, जो सूप, सलाद या मछली हो सकती ह।ै 

 यकद सपू पहला कोसव ह,ै तो सिनर प्लेि के बाईं ओर, दसक्षर्ावतव घूमते हुए, सिनर की प्लेि के बाईं ओर एक छोिा सलाद कांिा रखा जाता ह;ै सलाद 

कांिे के बाईं ओर एक बडा सिनर कांिा; कांिे के उपर एक साआि प्लेि; एक वाआन या पानी का सगलास उपर और खाने की प्लेि के दाईं ओर; सिनर 

प्लेि के दाईं ओर एक बडा सिनर चाकू; रात के खाने के चाकू के दाईं ओर एक छोिा मक्खन चाकू; चाकू के दाईं ओर एक सिनर चम्मच; सिनर के 

चम्मच के दाईं ओर एक सपू चम्मच। 

 यकद सलाद पहला कोसव है, तो सूप चम्मच को छोड कदया जाता ह।ै सिनर के कांिे को खाने की प्लेि के बाईं ओर रखा जाता है; सलाद कांिा स्र्थान 

सेटिग के बाहरी बाईं ओर रखा गया ह।ै 

व्यवस्र्था के दोनों तरि में, नैपककन या तो कांिों के नीचे मुडा हुअ हो सकता ह,ै या आसे मोडकर सिनर प्लेि पर रखा जा सकता ह।ै 

जब ऄसिक कोसव परोसे जा रह ेहैं, तो स्र्थान सेटिग ऄसिक सवस्तृत और किलरी ऄसिक सवसशष्ट हो सकती ह।ै ईदाहरर्ों में िल चम्मच या िल चाकू, चीज 

चाकू, और पेस्ट्री कांिा शासमल हैं। ऄन्य प्रकार के किलरी, जैसे कक बोननग कांिा, का ईपयोग तब ककया जाता र्था जब औपचाटरक भोजन में ऐसे सिश शासमल 

होते रे्थ जो तब से कम अम हो गए हैं। नक्काशीदार चाकू और कांिे का ईपयोग िेबल पर ककया जाता ह।ै 

 

सिश परोसना 

 

 
 

                                                            पुदीने की चाय परोसने के सलए िेबलवेयर 

 

सिश को रसोइ से िेबल तक पहुंचाने के सलए या सिश परोसने के सलए असान और साि या ऄसिक कुशल और सुखद बनाने के सलए कइ प्रकार के सिश सर्ववग 

होते हैं। सिश सर्ववग में शासमल हैं: मक्खन सिश; पुलाव; िलों के बाईल; रेमेककस या सलििे सर्ववग बाईल; कोम्पोट्स; सपचर या जग; प्लैिर, सैलवर और टे्र; 

नमक और काली समचव शेकसव या नमक सेलसव; सॉस या ग्रेवी बोट्स; िुरींस और तसजनस; सजजी या सलाद बाईल। 
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चाय या कॉिी की सवव करने के सलए सवसशष्ट वस्तुओं की एक िृंखला भी लंबी सांस्कृसतक परंपराए ंहैं। वे चायदानी और कॉिी के बतवन के सार्थ-सार्थ समोवर, 

चीनी के बाईल; दिू या क्रीम जग। 

 

स्र्थान माकव र 

प्लेस माकवरों को मेहमानों को सौंपी गइ सीिों को नासमत करने के सलए ईपयोग ककया जाता ह।ै वे अम तौर पर बडे औपचाटरक कायों जैसे शाकदयों, गर्मान्य 

व्यसियों, राजनेताओं या राजनसयकों के सार्थ-सार्थ बड ेबच्चों की पार्टियों जैसे सवशेष ऄवसरों पर होते हैं। कुछ संग्रहर्ीय हैं 

 

चाआनीज िेबलवयेर 

 

 
 

चाआनीज भोजन के सलए स्र्थान सेटिग 
 

चाआनीज िेबल सेटिग्स शैली में पारंपटरक हैं। जापान और पूवी एसशया के ऄन्य सहस्सों में िेबल सेटिग प्रर्थाओं को चाआनीज िेबल सेटिग प्रर्थाओं से प्रभासवत 

ककया गया ह।ै चाआनीज िेबल सेटिग्स में जोर एक ऄलग तरीके स ेप्रत्येक व्यसि के भोजन को प्रदर्वशत करने पर होता ह,ै अमतौर पर ऄलग-ऄलग बाईल या 

सिश में। औपचाटरक िेबल सेटिग्स एक पटरवार की सेटिग में ईपयोग की जाने वाली व्यवस्र्था पर अिाटरत हैं, हालांकक व ेकइ सिश के सार्थ ऄत्यंत सवस्तृत बन 

सकते हैं। सर्ववग बाईल और सिश िेबल पर लाए जाते हैं, जहां मेहमान ऄपने स्वयं के सहस्से चुन सकते हैं। औपचाटरक चाआनीज रेस्तरां ऄक्सर असान सर्ववस 

के सलए भोजन को घुमाने के सलए िेबल के केंि में एक बड ेमुडने वाले पसहया का ईपयोग करते हैं।    

पाटरवाटरक सेटिग में, भोजन में अम तौर पर िैन सिश शासमल होता है, जो भोजन के अिार का गठन करता ह ै(जैसे िेि सवसभन्न सैंिसवच का अिार बनता 

ह)ै, और कइ मुख्य सार्थ, कैइ सिश (कैंिोनीज में चोइ या सेईंग) कहा जाता ह।ै ऄसिक सवशेष रूप से, िैन अमतौर पर पके हुए चावल को संदर्वभत करता है, 

लेककन ऄन्य मुख्य ऄनाज अिाटरत खाद्य पदार्थव भी हो सकते हैं। यकद भोजन हल्का भोजन है, तो आसमें अम तौर पर अिार और एक मुख्य पकवान शासमल 

होगा। अिार को ऄक्सर बाईल में सीिे ऄसतसर्थ को परोसा जाता है, जबकक मुख्य सिश िेबल पर साझा सर्ववग सिश से ऄसतसर्थ द्वारा चुने जाते हैं। 
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प्लसे सेटिग 

"सवस्तृत" औपचाटरक भोजन में सनम्नसलसखत स्र्थान सेटिग शासमल होंगे: 

 सेंिर प्लेि, व्यास में लगभग 6 आंच 

 चावल का बाईल, केंि प्लेि के दाईं ओर रखा गया 

 प्लेि या चावल के बाईल के उपर रखी गइ छोिी चाय कप  

 चॉपसस्िक रखने के स्र्थान पर केंि प्लेि के दाईं ओर चॉपसस्िक 

 चम्मच रखने के स्र्थान पर लंबे हैंिल वाला चम्मच, चॉपसस्िक के बाईं ओर रखें 

 केंि प्लेि के उपर रखा गया छोिा मसाला सिश 

 सूप का बाईल, सेंिर प्लेि के उपर बाईं ओर रखें 

 सूप बाईल के ऄंदर सूप चम्मच 

 

जापानी िेबलवयेर 

 

 
 

          लकडी पर लाख, के्रन की छसवयों के सार्थ नए साल का सेि 

 

जापानी ससरेसमक िेबलवेयर एक ईद्योग ह ैजो कइ सकदयों पुराना ह।ै पसिमी संस्कृसतयों के सवपरीत, जहां िेबलवेयर का ईत्पादन ऄक्सर ककया जाता ह ैऔर 

मैनचग सेिों में खरीदा जाता ह,ै िेबल पर जापानी िेबलवेयर सेि ककया जाता ह ैताकक प्रत्येक वं्यजन आसमें परोसे जाने वाले भोजन के प्रकार का पूरक हो। चूंकक 

जापानी भोजन में अम तौर पर प्रसत व्यसि प्रत्येक भोजन की कइ छोिी मात्रा शासमल होती ह,ै आसका मतलब ह ैकक प्रत्येक व्यसि के पास ऄलग-ऄलग भोजन 

और मसालों को रखने के सलए कइ ऄलग-ऄलग छोिे सिश और बाईल हैं। एक जापानी िेबल सेटिग में जोर भोजन की कदखावि को बढाने पर ह,ै जो अंसशक 

रूप स ेवस्तुओं के बीच सवरोिाभासों को कदखाते हुए हाससल ककया जाता ह।ै प्रत्येक बाईल और पकवान में एक ऄलग अकार, रंग या पैिनव हो सकता ह।ै 

98 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

 

 

 

स्र्थान सटेिग 

एक जापानी िेबल सेटिग

 

जापान में एक व्यसि के सलए एक मूल पूर्व स्र्थान सेटिग में सनम्नसलसखत शासमल होंगे: 

 

 गमव नूिल बाईल 

 

 चावल का बाईल 

 

 सूप बाईल 

 

 दो से तीन ईर्थले 3 से 5 आंच व्यास के सिश 

 

 दो से तीन 3-5 आंच व्यास, 1 से 3 आंच गहरे बाईल 

 

 दो वगव या अयताकार िुकडे, पारंपटरक रूप से मछली सवव करने के सलए 

 

 तीन 2-3 आंच व्यास के मसाला प्लेि 

 

 बांस की छलनी के सार्थ ठंिा नूिल टे्र 

 

 सिनपग सॉस कप 

 

 चॉपसस्िक और चॉपसस्िक रखने वाला 

 

ये सभी प्लेि और बाईल एक भोजन के सलए अवश्यक नहीं होंगे। एक चावल का बाईल, एक सूप बाईल, खाद्य पदार्थों के सार्थ दो या तीन छोिे सिश, और 

व्यसि के सलए दो या तीन मसाला सिश सवसशष्ट होंगे। सोयाबीन की चिनी, िेम्पुरा या ऄन्य सॉस के सलए एक छोिा सपचर और चाय सेटिग, चाय के प्याले और 

चाय के कप तश्तरी के सार्थ एक सवसशष्ट भोजन के सलए कइ सर्ववग बाईल और प्लेि भी लगाए जाएगंे। 

ऄनकूुलन 

सवशेष पटरसस्र्थसतयों के सलए िेबलवेयर को ऄनुकूसलत करना होगा। अईििोर में भोजन, ईदाहरर् के सलए, चाह ेमनोरंजन के प्रयोजनों के सलए, सपकसनक पर 

या यात्रा के भाग के रूप में, पटरयोजना या समशन के सलए अवश्यक िेबलवेयर की अवश्यकता होती ह।ै यह पोिेबल होना चासहए, ऄसिक मजबूत और यकद 

संभव हो तो, घर के ऄंदर आस्तेमाल ककए जाने वाले िेबलवेयर की तुलना में वजन में हल्का हो। यह अमतौर पर ईस स्र्थान पर पटरवहन के सलए 

साविानीपूववक पैक ककया जाता ह ैजहां आसका ईपयोग ककया जाएगा। 
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सबजनेस-क्लास एयरलाआन भोजन िाइि व्यवसस्र्थत प्लेिों, एकल-सर्ववस मसालों और सर्ववग टे्र के सार्थ 

 

 
 

िेबलक्लॉर्थ एक कपडा ह ैसजसका ईपयोग िेबल को कवर करने के सलए ककया जाता ह।ै कुछ मुख्य रूप से सजाविी अवरर् हैं, जो िेबल को खरोंच और दाग से 

बचाने में मदद कर सकते हैं। ऄन्य िेबलक्लॉर्थ को िेबलवेयर और भोजन के सबछाने स ेपहले एक िाआननग िेबल पर िैलाने के सलए सिजाआन ककया गया ह।ै 

 

 

  मैरामुरस में बना पारंपटरक रोमासनयाइ िेबलक्लॉर्थ 

 

 

स्क्वायर िेबल, ककग राजवंश, ककयानलांग कालावसि, 1736-1795, चीन के सलए कवर।  

िेबलक्लॉर्थ 
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क्रोकेि िेबल-क्लॉर्थ का सवस्तार 

 

सजाविी िेबलक्लॉर्थ को लगभग ककसी भी सामग्री से बनाया जा सकता ह,ै सजसमें कशीदाकारी रेशम जैसे नाजुक कपडे शासमल हैं। िाआननग क्लॉर्थ अम तौर 

पर कपास, एक पॉली-कॉिन समिर् या पीवीसी-लेसपत सामग्री स ेबने होते हैं सजन्हें साि ककया जा सकता ह,ै लेककन वे कायावत्मक कवटरग से लेकर बकढया 

वस्त्रों तक हो सकते हैं, जब तक कक ईन्हें लांड्री ककया जा सकता ह।ै कुछ कपडे एक समग्र िेबल सेटिग के सहस्से के रूप में सिजाआन ककए गए हैं, सजसमें नैपककन, 

प्लेसमेट्स या ऄन्य सजाविी िुकडे समन्वय हैं। सवशेष प्रकार की िेबलक्लॉर्थ में िावक शासमल होते हैं जो केवल दो ससरों पर िेबल को ओवरहैंग करते हैं और 

एक सामान्य कपडे के नीचे एक गद्ददेार परत प्रदान करने के सलए िेबल रक्षक होते हैं। 

कइ यूरोपीय संस्कृसतयों में एक सिेद, या मुख्य रूप से सिेद, िेबलक्लॉर्थ सिनर िेबल के सलए मानक कवटरग हुअ करते रे्थ। ईच्च गुर्वत्ता वाले सिेद सलनन या 

सूती कपड े के प्रसार के बाद के मध्यकाल में एक ऄमीर घर में दावत की तैयारी का एक महत्वपूर्व सहस्सा र्था। समय के सार्थ एक कपड ेपर िेबलवेयर की 

व्यवस्र्था करने का टरवाज सबसे गरीबों को छोडकर ऄसिकांश सामासजक वगों के सलए अम हो गया। कुछ औपचाटरक सिनर में ऄभी भी सिेद िेबलक्लॉर्थ का 

ईपयोग ककया जाता है, ऄक्सर एक िमास्क बुनाइ के सार्थ, लेककन ऄन्य रंग और पैिनव संभव हैं। 

 

सवशषे सस्र्थसतया ं

मध्ययुगीन काल से पेरुसगया िेबलक्लॉर्थ और नैपककन बनाए गए हैं। सिेद बुना हुअ नीली िाटरयों और पैिनव के सार्थ, शैली भी चचव सलनन के सार्थ जुडा हुअ 

ह।ै 

सवक्िोटरयन ऄंदरूनी भाग गहरे रंगों में मोिे, कफ्जेि ड्रपैरों से भरा र्था, सजसमें िेबलक्लॉ्स ककसी भी तरह की िेबल पर िशव तक पहुचं रह ेरे्थ। 

एक लोकसप्रय "जादू टट्रक" में एक भरी हुइ िेबलक्लॉर्थ को एक िेबल से दरू खींचना लेककन प्लेिों को पीछे छोडना शासमल र्था। यह टट्रक जडता पर सनभवर 

करती ह।ै 

 

 

 

िेबल सेटिग के सनचे से कोइ भी िेबलक्लॉर्थ को झिका देकर बाहर कर सकता ह।ै एकमात्र कठोर सहस्सा िशव पर िूिे हुए सभी सिश को साि करना ह।ै क्या 

अप ऄपने दोस्तों को सवसस्मत करना चाहते हैं, ऄपने रोमांटिक ध्यान को प्रभासवत करना चाहते हैं, और सिश को जैसे का तैसा रखते हैं? ऄपनी ऄगली सिनर 

पािी का स्िार बनने के सलए आन चरर्ों का पालन करें। 

स्र्थान सटेिग के तहत एक िेबलक्लॉर्थ को कैस ेखींचें 
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1. टट्रक सेि करें। 

 सुसनसित करें कक िेबलक्लॉर्थ िेबल पर सपाि ह ैऔर ससलविों से मुि ह।ै 

 

 

 

 िेबलक्लॉर्थ को आसके सवपरीत ऄंत के सार्थ फ्लश ककया जाना चासहए सजसे अप खींच रहे होंगे (कपडा आस ककनारे के सार्थ िेबल पर ओवरहैंग नहीं 

करना चासहए)। 

 

 

 

 िेबलक्लॉर्थ को ककनारे पर ऄच्छी तरह से लिका दें सजस ेअप खींचेंगे। 
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2. िेबल पर सिश व्यवसस्र्थत करें। िेबल के ठीक बीच में केवल एक प्लेि या किोरे से शुरुअत करें। जब अप आसमें महारत हाससल कर लेते हैं, तो ऄसिक सिश जोडें और 

ईनमें से कुछ को िेबल के ककनारों के करीब व्यवसस्र्थत करें जब तक कक अप वास्तसवक िेबल सेटिग के सार्थ टट्रक करने के सलए तैयार न हों। 

 

 
 

3. सिश में कुछ िालें। यकद सिश बहुत हल्के हैं, तो टट्रक प्रदशवन करना कटठन होगा। यह सवशेष रूप से प्लासस्िक के सिश के सार्थ एक समस्या ह।ै अमतौर 

पर, हालांकक, सिश में या िेबल पर ईन पर कुछ होता है, आससलए यह कोइ समस्या नहीं ह।ै यकद अप ऄभ्यास कर रह ेहैं, तो कुछ िलों को सिश में 

िालें, क्योंकक यह ककसी भी सबखराव समस्या को कम करता ह।ै 
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4. दोनों हार्थों से िेबलक्लॉर्थ को पकडें। ऄपने अप को ऐसा स्र्थान दें कक अप ईस िेबलक्लॉर्थ के ककनारे के मध्य नबद ुपर हों जहां से अप खींच रहे हैं। 

 

 

 

5. िेबल के ककनारे तक िेबलक्लॉर्थ बांिें। यकद अपने िेबलक्लॉर्थ को सही ढंग से रखा है, तो अपके पास िेबल के ककनारे पर बहुत सारा कपडा होगा, 

सजनसे अप खींच रह ेहोंगे। जब तक अप िेबल के ककनारे तक नहीं पहुंचते तब तक आस ऄसतटरि कपड ेको बांिने के सलए ऄपने हार्थों का ईपयोग 

करें। 

 

 

 

6. िेबलक्लॉर्थ को नीचे की ओर झिके से खींचें और िेबल स ेपीछे हिें। बहुत जल्दी से िेबलक्लॉर्थ को सीिे िशव की ओर खींचें। जब अप ऐसा कर रहे हैं, 

तो अराम से िेबल से पीछे हिें, लेककन िेबलक्लॉर्थ को बाहर की ओर न खींचें। 
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7. ऄपने प्रदशवन को और भी प्रभावशाली बनाने के सलए एक ईत्कषव के सार्थ समाप्त करें। 

 

 

 

 

चाआना से लकडी की िेबल क्रम्बर 

 

 

िश के सार्थ ससल्वर िेबल क्रम्बर 

 

क्रम्बर (सजसे िेबल क्रम्बर भी कहा जाता ह)ै एक िूल ह ैसजसे िेबल्स से क्रम्जस को हिाने के सलए सिजाआन ककया गया ह,ै सजसका ईपयोग सवशेष रूप से बारीक 

भोजन सस्र्थसतयों में ककया जाता ह।ै क्रम्बर के अिुसनक रूप का असवष्कार 1939 में बाल्िीमोर के वेस्ि िेयेि स्ट्रीि पर एक रेस्तरां के मासलक जॉन हेनरी 

समलर द्वारा ककया गया र्था। 

 

क्रम्बर 
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क्रम्बर को "जेब में असानी से" ले जाने का आरादा र्था, और भोजन के बाद िश और पैन की तुलना में कम सवसशष्ट रूप से िुकडों को हिाने के सलए आस्तेमाल 

ककया जाता र्था। 1941 में समलर को ऄपने असवष्कार के सलए एक पेिेंि कदया गया र्था, 1946 में सुिार के सलए एक और पेिेंि प्राप्त ककया, और ऄंततः बाद में 

बाल्िीमोर की रे मशीन कंपनी को ऄपने पेिेंि बेच कदए, जो ऄभी भी ईपकरर् बनाता ह ैऔर बेचता ह।ै 2010 तक, रे मशीन प्रसत वषव लगभग 85,000 क्रम्बर 

बेच रही र्थी। एक सामान्य िेबल क्रम्बर लंबाइ में लगभग 6 आंच, पटरसि में 1/2 आंच, घुमावदार और िातु से बना होता है, लेककन कइ प्रकार के सिजाआन 

मौजूद हैं।   

 

 

 

 

पके गेहं के कानों का प्रसतसनसित्व सवशेष रूप से एक िेबल सलनन के सलए ईपयुि ह ै

 

 

क्रोशेि मेजमाल ईपयोग में 

 

अम तौर पर मेजमाल एक सजाविी चिाइ होती है, जो अमतौर पर कागज या कपड ेसे बनी होती है, और सतहों या बाआंनिग िूलों की रक्षा के सलए, खाद्य 

सेवा प्रस्तुसत में, या ससर को ढंकने या कपडों के ऄलंकरर् के रूप में सवसभन्न रूप से ईपयोग की जाती ह।ै यह ओपनवकव  द्वारा वर्वर्त ह,ै जो ऄंतर्वनसहत वस्तु की 

सतह को कदखाने की ऄनुमसत देता ह।ै 

मजेमाल 
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क्वीन एसलजाबेर्थ सद्वतीय मेजमाल में लपेिा गुलदस्ता पकड ेहुए 

 

 

कागज मेजमाल पर मैकरॉन 

 

ईपयोग 

िनीचर की सरुक्षा 

ईनके सजाविी कायव के ऄलावा मेजमाल में क्रॉकरी या सजाविी वस्तुओं की वजह से या चाय की टे्र पर या कप और तश्तरी के सार्थ ईपयोग ककए जाने वाले 

मसालेदार चाय से महीन लकडी के िनीचर की रक्षा करने की व्यावहाटरक भूसमका होती ह।ै जब कुर्वसयों की पीठ और हार्थों की रक्षा के सलए ईपयोग ककया 

जाता है, तो वे रूमाल के रूप में सवव करते हैं।  

 

िूलो की व्यवस्र्था 

पारंपटरक रूप से मेजमाल का ईपयोग गुलदस्तों में िठंल बांिने के सलए ककया जाता ह ै(औपचाटरक िूल व्यवस्र्थाओं को सवक्िोटरयन युग में तुस्सी-मुसीज कहा 

जाता र्था)। 

 

णूि सर्ववस और सशष्टाचार 

औपचाटरक रूप से, बहु-कोसव सिनर में एक बार सामान्य रूप से, किगर बाईल के टरवाज में मेजमाल प्रमुखता से कदखाइ देती हैं। सलनेन मेजमाल (कभी पेपर 

नहीं) िेजिव प्लेि को किगर बाईल से ऄलग करता ह।ै टरवाज के सलए अवश्यक ह ैकक मेजमाल और किगर बाईल दोनों को स्र्थान के उपरी बायीं ओर हिा 

कदया जाए, आससे पहले कक वे ईंगसलयों को पानी में िुबोए ं और नैपककन पर सुखाए।ं दोनों को एक सार्थ ले जाने में ऄसिलता एक गलत क़दम है।   
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सिस्पोजेबल पेपर मेजमाल "को क्रोकेिेि सलनेन मेजमाल के सलए एक सस्ता लेककन सम्मानजनक सवकल्प के रूप में सिजाआन ककया गया र्था" और अमतौर पर 

प्लेिों को सजाने के सलए ईपयोग ककया जाता है, जो कक ऄलंकरर् के सलए भोजन के नीचे रखा जाता ह।ै सििेन में, "सबक्री 1950 के दशक में युद् के बाद की 

समतव्यसयता की प्रसतकक्रया के रूप में हुइ और तेजी से उपर की ओर बढती सामासजक गसतशीलता का प्रतीक बन गइ।" हालांकक, वतवमान में यूके को सगरावि 

का सामना करना पड रहा है, सजससे "ऄपनी मेजमाल बचाओ" ऄसभयान को बढावा समला ह।ै एक बार "ईपनगरीय सज्जनता का प्रतीक" वे ऄब पुराने के रूप 

में माना जाता ह।ै 

 

तकनीक 

वे सूती या सलनन िागे से क्रोशेि, िेिेि या बुने हुए हैं। थे्रनिग या बुनाइ के सलए कइ पैिनव थे्रि सनमावताओं द्वारा प्रकासशत ककए गए रे्थ। सिजाआनर ऄक्सर 

गुमनाम होते रे्थ। सिजाआन सकुवलर या ऄंिाकार हो सकते हैं जो केंि से शुरू होते हैं और बाहरी रूप से काम करते हैं, धु्रवीय सनदेशांक प्रर्ाली की याद कदलाते 

हैं। मेजमाल, सार्थ ही सार्थ ऄन्य घरेलू सामान, एक सग्रि पैिनव पर पंसियों को क्रॉनचग करके बनाया जा सकता है, जो कक कािेसशयन कोऑर्विनेि ससस्िम पर 

नबदओुं के समान, किलैि क्रोकेि नामक तकनीक का ईपयोग करता ह।ै  

समकालीन सिजाआनर अिुसनक हार्थ सशल्प ईत्साही के सलए पैिनव बनाना जारी रखते हैं। यद्यसप यह कुछ हद तक मूल ईपयोग में बािा ईत्पन्न कर सकता ह,ै 

कुछ मेजमाल में सपाि होने के बजाय कढाइ शासमल ह ैया सिजाआन (गुलाब की पंखुसडयों, पॉपकॉनव, या रिल्स) को ईठाया ह।ै 

 

 

 

 

िॉप से दो घरेलू प्लेसमेि बनाए गए हैं: कॉकव  और उन। 

प्लेसमेि 
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प्लेसमेि या िेबल मैि एक कवर या पैि ह ैजो एक व्यसिगत स्र्थान की रूपरेखा तैयार करता ह,ै जो बड ेिेबल क्लॉर्थ के सवपरीत होता ह ैजो पूरी सतह को 

कवर करता ह।ै प्लेसमेट्स को ईनके ईद्दशे्य के अिार पर कइ ऄलग-ऄलग सामसग्रयों से बनाया जाता ह:ै सुरक्षा, सजावि, मनोरंजन या सवज्ञापन करने के 

सलए। सामग्री और ईत्पादन के तरीके बड ेपैमाने पर ईत्पाकदत और वासर्सज्यक से लेकर स्र्थानीय और पारंपटरक तक हैं। 

 

ईपयोग 

ईनका प्रार्थसमक कायव सिनर िेबल को पानी के सनशान, भोजन के िजबे या गमी स ेहोने वाली क्षसत से बचाना ह।ै वे सजावि के रूप में भी काम करते हैं, सवशेष 

रूप से लेस या रेशम स ेबने प्लेसमेट्स। रेस्तरां में ईन्हें मेन्यू अआिम, सवशेष, स्र्थानीय व्यवसायों या बच्चों के सलए खेल का सवज्ञापन करने के सलए आस्तेमाल 

ककया जा सकता ह।ै 

ईच्च ऄंत प्लेसमेट्स, सवनाआल या चमड ेसे बने, होिल और संगठनों द्वारा बैठकों के सलए ईपयोग ककए जाते हैं क्योंकक वे एक लेखन सतह प्रदान करते हैं, और 

एक ऐसा क्षेत्र देते हैं सजस पर अराम से झुकना और बैठकों के दौरान न्यूनतम शोर के सार्थ िेबल पर वस्तुओं को रखना ह।ै 

प्लेसमेट्स की ईपयोसगता पर समकालीन राय समसित ह।ै क्लॉर्थ प्लेसमेट्स को अमतौर पर ऄनावश्यक माना जाता ह ै और ऄत्यसिक रखरखाव की 

अवश्यकता होती ह ै- एक िेबल की सतह की तुलना में सजसे असानी से साि ककया जा सकता ह,ै दाग वाले प्लेसमेि को वॉशर और ड्रायर के माध्यम से किर 

से चलाने से पहले आस्तेमाल ककया जाना चासहए। आसके ऄलावा, प्लासस्िक प्लेसमेट्स ने पयाववरर् के अिार पर अलोचना की ह।ै 

 

 

 

 

ऄनग्लेज प्लेि ( बाईल के नीचे ) सबना समिी के बतवनों में ककसी सलप के 

 

प्लेि एक व्यापक, ऄवतल है, लेककन मुख्य रूप से सपाि बतवन ह ैसजस पर भोजन परोसा जा सकता ह।ै एक प्लेि को औपचाटरक या सजाविी प्रयोजनों के सलए 

भी आस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै ऄसिकांश प्लेिें गोलाकार होती हैं, लेककन वे ककसी भी अकार की हो सकती हैं, या ककसी भी जल प्रसतरोिी सामग्री से बनी 

हो सकती हैं। 

प्लेि (सिशवयेर) 
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अम तौर पर प्लेिें ककनारों से उपर ईठी होती हैं, या तो एक घुमावदार उपर, या एक व्यापक सलप या ईभरे हुए भाग से। सबना सलप वाले वेसल्स, खासकर 

यकद ईनके पास एक ऄसिक गोल प्रोणाआल ह,ै तो ईन्हें बाईल या सिश के रूप में माना जा सकता ह,ै क्योंकक प्लेि अकार के सार्थ बहुत बडे बतवन होते हैं। 

प्लेट्स सिशवेयर, और िेबलवेयर हैं। लकडी, समिी के बतवनों और िातु में प्लेिें कइ संस्कृसतयों में प्राचीनता में वापस चली जाती हैं। 

 

 

              ससक्वर-सगल्ि प्लेि 

 

सिजाआन  

अकार 

एक प्लेि अमतौर पर सनम्नसलसखत से बना होता ह:ै 

 र्थाली के नीच ेका सहस्सा ईसचत  होना चासहए, जहां भोजन रखा जाता ह।ै 

 सलप, प्लेि के बाहरी सहस्से से सपाि भाग ईठा होता है (कभी-कभी गलत तरीके से टरम कहा जाता ह)ै। तल के ऄनुपात में आसकी चौडाइ बहुत 

सभन्न हो सकती ह।ै आसमें अमतौर पर र्थोडा उपर की ओर ढलान होता है, या अिार के सार्थ समानांतर होता है, जैसा कक बड े सिश और 

पारंपटरक चाआनीज अकृसतयों में सवसशष्ट ह।ै सभी प्लेिों में एक ऄलग सलप नहीं होता ह।ै 

 टरम, पीस का बाहरी ककनारा; ऄक्सर सजाया जाता ह,ै ईदाहरर् के सलए सगनल्िग के सार्थ। 

 अिार, ऄंिरसाआि। 

 

सामान्य चौडे और सपाि यूरोपीय ईभरे हुए सलप पुराने यूरोपीय मेिलवकव  प्लेि अकृसतयों से सलए गए हैं; चाआनीज ससरेसमक प्लेट्स अमतौर पर ककनारों पर 

वक्र होती हैं, या संकीर्व सलप होती हैं। पूरी तरह स ेफ्लैि सर्ववग प्लेि, केवल सूखे खाद्य पदार्थों के सलए व्यावहाटरक, एक ट्रेंचर कहा जा सकता ह,ै खासकर 

ऄगर लकडी में हो। 

 

सामग्री 

प्लेट्स अमतौर पर ससरेसमक सामग्री जैसे बोन चाआना, पोर्वसलेन, चमकता हुअ समिी का बरतन, और पत्र्थर के पात्र, सार्थ ही ऄन्य पारंपटरक सामसग्रयों जैसे 

कांच, लकडी या िातु से बनाइ जाती हैं; कभी-कभी, पत्र्थर का ईपयोग ककया गया ह।ै प्लासस्िक और ऄन्य अिुसनक सामसग्रयों की एक िृंखला के बावजूद, 

ससरेसमक और ऄन्य पारंपटरक सामग्री सबसे अम बनी हुइ है, सवशेष रूप से छोिे बच्चों के सलए प्लेिों जैसे सवशेष ईपयोगों को छोडकर। 
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पोर्वसलेन और बोन चाआना कभी शान शौकत वाली सामग्री र्थी, लेककन अज दसुनया की ऄसिकांश अबादी द्वारा आसका खचव ईठाया जा सकता ह।ै सस्ती िातु 

की प्लेिें, जो सबसे ऄसिक टिकाउ होती हैं, सवकासशील देशों में अम रहती हैं। सिस्पोजेबल प्लेिें, जो ऄक्सर प्लासस्िक या पेपर पल्प या समिर् (प्लासस्िक 

कोिेि पेपर) से बनाइ जाती हैं, 1904 में असवष्कार ककया गया र्था, और केवल एक बार ईपयोग करने के सलए सिजाआन ककया गया ह।ै आसके ऄलावा 

मेलामाआन राल या िेम्पिव ग्लास जैसे कक कोरेल का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै कुछ लोग समिी के बतवनों ले सकते हैं और सवसभन्न सिजाआनों, रंगों और बनावि 

के सार्थ ऄपनी प्लेि बना सकते हैं। 

 

अकार और प्रकार 

भोजन परोसने के सलए प्लेट्स कइ प्रकार और अकार में अते हैं, जैसे: 

 तश्तरी: एक कप के सलए एक आंिेंिेशन के सार्थ एक छोिी प्लेि 

 ऐपेिाआजर, िजेिव, सलाद प्लेि और साआि प्लेि: अकार में 4 से 9 आंच तक सभन्न होते हैं 

 िेि और बिर प्लेि: व्यसिगत सर्ववग्स के सलए छोिा (लगभग 6-7 आंच) 

 लंच या िजेिव की प्लेिें (अमतौर पर 9 आंच) 

 सिनर प्लेिें: बडी (10-12 आंच), बुणे प्लेिों ससहत, सर्ववग प्लेट्स जो बडी होती हैं (11-14 आंच) 

 प्लेिसव (यूएस आंसग्लश) या सर्ववग प्लेट्स: ओवरसाआज ककए गए सिश सजनमें से कइ लोगों के सलए भोजन िेबल पर सवतटरत ककया जा सकता 

ह ै

 सजाविी प्लेिें: भोजन के सलए ईपयोग ककए जाने के बजाय प्रदशवन के सलए। स्मारक प्लेिों में एक सवशेष र्थीम को दशावते हुए सिजाआन हैं।  

 चाजवर: भोजन को रखने के सलए आस्तेमाल की जाने वाली एक ऄलग प्लेि के नीचे रखी एक सजाविी प्लेि, बडा (13-14 आंच) 

 प्लेट्स ककसी भी अकार का हो सकता है, लेककन लगभग सभी में णूि को ककनारे से सगरने से रोकने के सलए एक टरम ह।ै वे ऄक्सर सिेद या 

ऑि-व्हाआि होते हैं, लेककन पैिनव और कलात्मक सिजाआन ससहत ककसी भी रंग के हो सकते हैं। कइ समान प्लेिों के सेिों में बेचे जाते हैं, 

आससलए एक िेबल पर हर ककसी के पास मेल खाने वाले िेबलवेयर हो सकते हैं। शैसलयों में शासमल हैं: 

 गोल: सबसे अम अकार, सवशेष रूप स ेसिनर प्लेि और तश्तरी के सलए 

 वगव: सुशी प्लेि या बेंिो जैसी एसशयाइ परंपराओं में ऄसिक अम ह,ै और अिुसनक शैली को जोडने के सलए 

 स्कै्वटरकल: गोल से ज्यादा खाना रखना लेककन किर भी एक कपबोिव में ईतनी ही जगह रखना 

 कूप (प्लेि के बजाय सनसित रूप से एक प्रकार का बाईल): टरम के सलए एक स्मूर्थ, गोल, खडी वक्र के सार्थ एक गोल पकवान (जैसा कक ईस 

वक्र को टरम करने के सलए सवरोि ककया गया तो बाहर समतल करें) 

 टरबन प्लेि: पटरसि के चारों ओर स्लॉि के सार्थ सजाविी प्लेि एक टरबन को थे्रि करने के सलए सक्षम करने के सलए। 

 

प्लटे्स सगं्रहर्ीय के रूप में 
 

प्लेिों ससहत चाआनीज पोर्वसलेन में वस्तुओं को लंबे समय तक आस्लासमक दसुनया और किर यूरोप में एकत्र ककया गया र्था, और सवशेष रूप से ईनके सजावि के 

संदभव में ईनके बारीक समिी के बतवनों को दढृता से प्रभासवत ककया र्था। 
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यूरोपीय लोगों ने भी पोर्वसलेन बनाना शुरू कर कदया, राजशाही और राजघराने ने पोर्वसलेन प्लेिों को आकट्ठा करने और प्रदर्वशत करने की ऄपनी पारंपटरक 

प्रर्था जारी रखी, ऄब स्र्थानीय स्तर पर बनाया गया र्था, लेककन पोर्वसलेन ऄभी भी औसत नागटरक के सािन से परे रे्थ।   

"स्माटरका" प्लेिों को आकट्ठा करने की प्रर्था को पैटट्रक पामर-र्थॉमस द्वारा लोकसप्रय बनाया गया र्था, जो एक िच-आंसग्लश नोबलमैन र्था, सजसकी प्लेिें सवशेष 

आवेंट्स या सुरम्य स्र्थानों को याद करते हुए ट्रांसिर सिजाआन र्थीं - मुख्य रूप से नीले और सिेद रंग में। यह एक सस्ता शौक र्था, और कलेक्िरों की एक सवस्तृत 

स्पेक्ट्रम के सलए अकार और सिजाआन की सवसविता र्थी। पहले सीसमत संस्करर् कलेक्िर की प्लेि 'फ्ोजन नविो के पीछे' का िेय 1895 में िेसनश कंपनी नबग 

और ग्रोनिाहल को कदया जाता ह।ै 1910 में कइ यूरोपीय कंपसनयों द्वारा ईन्हें सवशेष रूप से रॉयल कोपेनहगेन बनाने वाली कक्रसमस प्लेट्स बहुत लोकसप्रय 

हुईं और 1910 में शुरू हुइ प्रससद् रोसेंर्थल िृंखला। 

 

स्माटरका प्लिेें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

रोमासनयाइ सजाविी प्लेि में एक 

पारंपटरक मॉिल ह ै

जमेर पोसवलाना किनस एसए द्वारा िाजील के 

आिाजा में बने मेराजादा ईत्सव की स्माटरका 

प्लेि 

प्रर्थम सवश्व युद् के फ्ांस से संग्रहर्ीय प्लेि, सजसमें 

पॉआंकेरे, जोफे्, िोच और पैिन के सचत्र हैं। 

 

 

 

 

 

लाल चाजवर के सार्थ सेटिग रखें 

चाजवर (िेबल सटेिग) 
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चाजवर प्लेि या सर्ववस प्लेि पूर्व कोसव सिनर के दौरान या पार्टियों और शाकदयों जैसे सवशेष कायवक्रमों को तैयार करने के सलए ईपयोग की जाने वाली बडी प्लेिें 

हैं। 

 

ईत्तरी ऄमटेरका 

भोजन वास्तव में चाजवर पर नहीं परोसा जाता ह;ै ईन्हें ऄक्सर ऄंिरप्लेि या चॉप प्लेट्स कहा जाता ह।ै "चाजवर" शजद की ईत्पसत्त मध्य ऄंग्रेजी "चाजौर" स े

लगभग 1275–1325 में हुइ र्थी। पूवव में, एक चाजवर ने एक बड ेप्लािर या तरल पदार्थव के सलए एक बडे, ईर्थले पकवान का संकेत कदया। 

वे अम तौर पर सबसे अम खाने की प्लेिों से बडे होते हैं। चूंकक वे भोजन के सलए ईपयोग नहीं ककए जाते हैं, चाजवर की प्लेि सवसभन्न प्रकार की सामसग्रयों में 

पाइ जा सकती हैं, पारंपटरक चाआना से, िातु, लकडी, कांच, प्लासस्िक और मोती तक। और व ेऐसे पदार्थों से सजाए जा सकते हैं जो ऄंतग्रवहर् होने पर सवषाि 

हो सकते हैं। 

चाजवर प्लेि सशष्टाचार और ईपयोग सभन्न होते हैं। कुछ पेशेवर कैिटरग कंपसनयां मेहमानों के बैठने के सार्थ ही सजाविी चाजवर की प्लेि सनकाल देती हैं। ऄन्य 

ईदाहरर्ों में, जब चाजवर प्लेिों के सिजाआन के िाआननग प्लेि के सिजाआन का पूरक हैं, चाजवर प्लेिों को भोजन के दौरान िेबल पर छोड कदया जाता है। 

हालांकक, िसेिव सवव करने से पहले चाजवर प्लेिों को हमेशा हिा कदया जाता ह।ै  

 

यरूोप 

सर्ववस ऄ ला रूसे चाजवर प्लेिों को सर्ववस प्लेि कहा जाता ह ैऔर पूरे भोजन के दौरान िेबल पर रखा जाता है जब तक कक िजेिव नहीं दी जाती। सर्ववस प्लेिें 

सूप के बाईल, सलाद प्लेि और मुख्य कोसव के सलए अिार के रूप में कायव करती हैं। िजेिव से पहले एक सर्ववस प्लेि को हिा कदया जाता ह।ै 

 

 

 

 

       किलरी 

किलरी 
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किलरी में पसिमी दसुनया में खाना बनाने, परोसने और खासतौर पर खाना खाने में आस्तेमाल होने वाला कोइ भी हार्थ शासमल ह।ै किलरी बनाने या बेचने 

वाले व्यसि को किलर कहा जाता ह।ै आंग्लैंि में शेणील्ि शहर किलरी और टे्रन के ईत्पादन के सलए प्रससद् ह ै- मास्िर किलर - शेणील्ि से लंदन तक चलने का 

नाम ईद्योग के नाम पर रखा गया र्था। 

किलरी को अमतौर पर संयुि राज्य ऄमेटरका में ससल्वरवेयर या फ्लैिवेयर के रूप में जाना जाता है, जहां किलरी का मतलब अमतौर पर चाकू और संबंसित 

कािने के ईपकरर् होते हैं। हालांकक ससल्वरवेयर का ईपयोग बतवनों की भौसतक संरचना के बावजूद ककया जाता है, लेककन शजद िेबलवेयर का ईपयोग आस 

सनसहतार्थव से बचने के सलए ककया गया ह ैकक वे चांदी से बने हैं।  

पसिमी दसुनया में किलरी की प्रमुख वस्तुएं चाकू, कांिा और चम्मच हैं। हाल के समय में, किलरी के हाआसिि संस्करर्ों को ऄलग-ऄलग खाने की कक्रयाओं की 

कायवक्षमता को समलाकर बनाया गया ह,ै सजसमें स्पॉकव  (चम्मच / कांिा), स्पाइि (चम्मच / चाकू), और नॉरक (चाकू / कांिा) या स्पोणव  शासमल हैं जो तीनों को 

जोडती ह।ै 

 

रचना 
 

 

जॉर्वजयाइ युग की ससल्वर किलरी में एक सेि (सजसे कैं िीन के रूप में जाना जाता ह)ै, सजसमें करछुल और सर्ववग चम्मच शासमल हैं। 

बाईं ओर की पतली वस्तु बोन मैरो खाने के सलए मैरो स्कूप ह।ै 

 

स्िर्वलग ससल्वर पारंपटरक सामग्री ह ै सजससे ऄच्छी गुर्वत्ता की किलरी बनाइ जाती ह ै(आससलए संयुि राज्य ऄमेटरका में आस शजद का ईपयोग होता ह)ै। 

ऐसतहाससक रूप से, ससल्वर को कम रासायसनक रूप स ेप्रसतकक्रयाशील होने के ऄन्य िातुओं पर लाभ र्था। कुछ खाद्य पदार्थों और किलरी िातु के बीच 

रासायसनक प्रसतकक्रया से ऄसप्रय स्वाद हो सकता ह।ै गोल्ि ससल्वर की तुलना में कम प्रसतकक्रयाशील ह,ै लेककन गोल्ि किलरी का ईपयोग ऄसािारर् िनवानों, 

जैसे कक राजाओं तक ही सीसमत र्था।  

यहां तक कक तुलनात्मक रूप से मामूली घरों में भी ससल्वर के एक या दो अआिम हो सकते हैं, ऄक्सर ससल्वर स्पून। िॉली मैन्युिैक्चटरग कंपनी द्वारा 

फ्ांसीसी कुलीन मैरी-जोसेि पॉल येव्स रोच सगल्बिव िू मोटियर (मार्क्वक्वस िी सललेि के रूप में जाना जाता है) के सलए बनाए गए स्िर्वलग ससल्वर में व्यापक 

सेि जैसे ऄमीर व्यसियों के पास सवशेष िाआननग सामग्री की एक िृंखला होती है। आसमें कइ ऄन्य वस्तुओं के ऄलावा, एक ग्रेवी करछुल, सरसों का चम्मच 

और लेिस कांिा शासमल रे्थ। 

स्िील का ईपयोग हमेशा ऄसिक ईपयोसगतावादी चाकू के सलए ककया जाता र्था, और कुछ सस्ती वस्तुओं, सवशेष रूप से चम्मच के सलए पेवसव का ईपयोग ककया 

जाता र्था। आलेक्ट्रोप्लेिेि सनकेल ससल्वर (इपीएनएस) का आस्तेमाल स्िर्वलग ससल्वर के सस्ते सवकल्प के रूप में ककया गया र्था। 
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सिटिश िातुसवद् हरैी सियरली ने संयोग स ेस्िेनलेस स्िील की खोज की और यह िातु किलरी में आस्तेमाल होने वाला प्रमुख बन गया। एक सवकल्प मेसल्चओर, 

संक्षारर् प्रसतरोिी सनकल और तांबा समि िातु है, सजसमें कभी-कभी मैंगनीज और सनकल-लोहा भी हो सकता ह।ै 

प्लासस्िक किलरी सिस्पोजेबल ईपयोग के सलए बनाइ गइ ह,ै और ऄक्सर सशसवर के सलए सडक पर, भ्रमर् और ईदाहरर् के सलए बारबेक्यू के सलए ईपयोग 

ककया जाता ह।ै प्लासस्िक किलरी का ईपयोग अमतौर पर िास्ि-िूि या िेक-ऄवे अईिलेि में ककया जाता ह ैऔर आकॉनमी क्लास में एयरलाआन भोजन के 

सार्थ प्रदान ककया जाता ह।ै लकडी के सिस्पोजेबल किलरी एक बायोसिग्रेिबेल सवकल्प के रूप में भी ईपलजि ह।ै 

 

ईद्योग 

कइ जगहों पर किलरी बनाइ गइ ह।ै हालांकक, बर्वमघम ईद्योग तेजी से तलवारों पर कें कित र्था, सजसे "लंबे किलर" द्वारा बनाया गया र्था, और ऄन्य िारदार 

औजारों पर, जबकक शेणील्ि ईद्योग ने चाकुओं पर ध्यान कें कित ककया र्था। 

शेणील्ि में किलर का व्यापार सवभासजत हो गया, सजसमें संबद् टे्रिों जैसे कक रेजमैकर, ऑजलजलैिसस्मर्थ, शीशसमर्थ और िोरकमेकर ईभरते हुए और ऄलग-

ऄलग टे्रि बन गए। 

जब स्िीलमेककग के नए तरीकों के कारर् सस्ते हल्के स्िील ईपलजि हो गए, तो चाकू (और ऄन्य िारदार औजार) लोह ेके िुकड ेपर स्िील की एक पिी वेनल्िग 

करके बनाए गए, सजसे लोह ेके दो िुकडों के बीच स्िील की एक पिी को सेंकना या चाकू से बांिना र्था। ऐसा आससलए ककया गया र्था क्योंकक तब स्िील लोहे 

की तुलना में बहुत ऄसिक महगंी वस्तु र्थी। अिुसनक जलेि कभी-कभी लेसमनेि में होते हैं, लेककन एक ऄलग कारर् से। चूंकक सबसे कठोर स्िील भंगुर होता है, 

कठोर जलेि के सलए कठोर स्िील की दो कोमल परतों के बीच कठोर स्िील की एक परत रखी जा सकती है, जो एक िार को ऄच्छी तरह से बनाए रखती है, 

और सर्ववस में िूिने की संभावना कम होती ह।ै 

सनमावर् के बाद, चाकू को तेज करना पडा, मूल रूप से एक नग्रिस्िोन पर, लेककन एक जलेि समल में मध्ययुगीन काल के ऄंत से (या वे शेणील्ि क्षेत्र में जाने 

जाते रे्थ) एक किलर व्हील पर। 

 

सिस्पोजबेल किलरी 
 

 

स्िाचव-पॉसलएस्िर सिस्पोजेबल किलरी 

 

सुसविा प्रयोजनों के सलए प्रस्तुत (हल्के, भोजन के बाद सिाइ की अवश्यकता नहीं), प्लासस्िक से बने सिस्पोजेबल किलरी दसुनया भर में एक बडा बाजार बन 

गया ह।ै 
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ऄन्य सिस्पोजेबल िेबलवेयर (पेपर प्लेि, प्लासस्िक िेबल कवर, सिस्पोजेबल कप, पेपर नैपककन, अकद) के सार्थ, ये ईत्पाद िास्ि िूि और कैिटरग ईद्योग के 

सलए अवश्यक हो गए हैं। ईत्पाद थ्रो-ऄवे समाजों के प्रतीक हैं और लाखों िन गैर-बायोसिग्रेिबेल प्लासस्िक कचरे का कारर् हैं। 

 

सवसनमावर् कें ि 

किलरी बनाने के पारंपटरक केंिों में शासमल हैं: 

 स्पेन में ऄल्बासेिे 

 यूनाआिेि ककगिम में शेणील्ि 

 जमवनी में सोनलगन 

 फ्ांस में सर्थयसव और लैसगओल 

 पाककस्तान में वजीराबाद 

 संयुि राज्य ऄमेटरका में ओनेिा, न्यूयॉकव  

 

 

 

 

 

         1657 में प्रकासशत नैपककन िोनल्िग का एक सचत्रर् 

 

नैपककन िोनल्िग एक प्रकार का सजाविी िोनल्िग होता ह ैजो नैपककन के सार्थ ककया जाता ह।ै यह कला के रूप में या एक शौक के रूप में ककया जा सकता ह।ै 

िैं सी रेस्तरां में िेबल की सजावि के रूप में नैपककन िोनल्िग का सबसे ऄसिक प्रयोग ककया जाता ह।ै अमतौर पर, और सवोत्तम पटरर्ामों के सलए, एक साि, 

दबाया हुअ और स्िाचव ककया हुअ चौकोर कपडा (सलनन या कपास) नैपककन का ईपयोग ककया जाता ह।ै नैपककन िोनल्िग में सभन्नताएं होती हैं सजसमें 

अयताकार नैपककन, नैपककन टरग, सगलास या कइ नैपककन का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै 

नपैककन िोनल्िग 

116 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

अम नैपककन िोल्ि 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

िैन शैली में िोल्ि नैपककन का एक ईदाहरर् 

 

 

 

 सबशप की िोपी 

 बुणे िोल्ि (अयताकार जेब) 

 मोमबत्ती 

 सवकर्व जेब 

 ड्रसे शिव 

 सलणाणा 
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 िैन 

 कुमुकदनी का िूल 

 अंख की पुतली 

 कमल (पानी सलली) 

 गुलाब का िूल 

 

 

 

नैपककन होल्िर एक ईपकरर् ह ैसजसका ईपयोग नैपककन को रखने के सलए ककया जाता ह।ै एक नैपककन होल्िर को वस्तुतः ककसी भी ठोस सामग्री स ेबनाया 

जा सकता ह ैऔर आस ेबनाया जाता ह ैताकक नैपककन आसकी पकड से किसले नहीं, या तो दो सतहों के बीच ईन्हें सैंिसवच करके, या बस एक क्षैसतज सिजाआन में 

ईनके ककनारों पर संलसित करके। नैपककन होल्िर लकडी के सिजाआन से लेकर लोहे या ससरेसमक शैसलयों और कइ ऄन्य की कीमत और शैसलयों में होते हैं। 

नैपककन होल्िर की एक पुनरावृसत्त, सजसे नैपककन सिस्पेंसर के रूप में जाना जाता ह,ै ऄपने सिजाआन के सार्थ ऄसतटरि कायवक्षमता प्रदान करता ह:ै िोल्ि 

नैपककन एक स्नग मेिल अवरर् में संलि होते हैं, सजससे ईपयोगकताव एक नैपककन को हार बार प्राप्त करने की ऄनुमसत देते हैं जब भी कंिेनर में पहुचंते हैं; यह 

सवशेष ईपकरर् अमतौर पर रेस्तरां, सिनर, और ऄन्य साववजसनक भोजनालयों में पाया जाता ह,ै जबकक आसका सरल-ऄक्सर ऄसिक होता ह ैसौंदयववादी रूप 

से मनभावन-प्रसतपक्ष, होल्िर, घरों और कक्षाओं के सलए अम ह।ै 

 

समारोह 

नैपककन होल्िर, जैसा कक आनके नाम का तात्पयव ह,ै ऐसे ईपकरर् हैं सजनमें नैपककन को रखा जाता ह ैऔर संग्रहीत ककया जाता ह,ै ऄक्सर दो सतहों के बीच 

सैंिसवच होता ह।ै बुसनयादी होल्िर में, कइ प्रकार हैं, जो मुख्य रूप से दो िेसर्यों में संबंसित हैं ; ऄनुलंब और क्षैसतज। जबकक ईनका मुख्य कायव नैपककन को 

पकडना ह,ै नैपककन होल्िर अंतटरक या बाहरी रूप से सजावि के पूरक के रूप में भी काम कर सकते हैं। आसके ऄलावा, शौककया वुिसस्मर्थ और मेिलवकवसव 

द्वारा नैपककन होल्िर का सनमावर् एक कािी असान पटरयोजना के रूप में कायव करता ह ै, और आसे लोकसप्रय मैकेसनक्स और पॉपुलर साआंस जैसी पसत्रकाओं ने 

खुद ककया ह।ै यहां तक कक सरल सिजाआन भी ईन पटरयोजनाओं के रूप में बेचे गए हैं जो बच्चे कर सकते हैं, आनमें नैपककन होल्िर पेपर प्लेि और यानव से बने 

होते हैं। 

नैपककन होल्िर का ईपयोग कइ स्र्थानों पर ककया जाता ह,ै कक्षाओं से लेकर भोजनालयों तक। 

 

 

नैपककन के पूर्व भार से बाहरी दबाव ईन्हें होल्िर की दो बाहरी दीवारों के बीच रखने में मदद करता ह ै

नपैककन होल्िर 

118 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

नविेज नैपककन होल्िसव 

 

 

एक गैर-प्लासस्िक नविेज नैपककन होल्िर, एक ईल्लू के सिजाआन के सार्थ 

 

नविेज नैपककन होल्िर 1950, 60 और 70 के दशक के दौरान रसोइ का एक ऄसभन्न सहस्सा रे्थ। बडी मात्रा में सनर्वमत, ये नैपककन होल्िर ऄक्सर चमकीले रंग 

के प्लासस्िक से बने होते हैं, या तो पारदशी या ठोस होते हैं। ऄन्य गैर-प्लासस्िक नैपककन होल्िर का भी ईत्पादन ककया गया र्था, लेककन कम मात्रा में। 

 

सिजाआन 
 

 

नैपककन को नीचे और ककनारों को पकडने के सलए एक क्षैसतज नैपककन होल्िर 

 

नैपककन होल्िर की दो मुख्य शैसलयों, उध्वाविर और क्षैसतज, समान तरीके से कायव करते हैं। दो सतहों के बीच उध्वाविर नैपककन होल्िर और कुछ क्षैसतज 

नैपककन होल्िर नैपककन सैंिसवच करते हैं। उध्वाविर नैपककन होल्िर में, सतह एक ही अकार के होते हैं और, ऄक्सर, अकार, नैपककन होल्िर को समसमत 

बनाते हैं। उध्वाविर होल्िर में, सैंिसवच, हालांकक, नीचे अमतौर पर एक पारंपटरक पेपर नैपककन के अकार के असपास होता है, लगभग 7.25 आंच (184 

सममी) बाय 7.75 आंच (197 सममी) तक होता ह,ै जबकक शीषव साआि लगभग ककसी भी अकार का हो सकता है, जब यह एक पेपरवेि की तरह कायव करता ह।ै 

आस शैली के भीतर, सवसविता ह।ै कुछ नैपककन होल्िर में ककनारे होते हैं क्योंकक ऄकेले वजन नैपककन को नीचे नहीं रख सकता ह ै(िोिो देखें), जबकक ऄन्य पूरी 

तरह से नैपककन को सुरसक्षत करने के सलए ऄपने वजन पर भरोसा करते हैं। एक ऄन्य प्रकार के क्षैसतज होल्िर में पूरी तरह से एक वजन की कमी होती ह,ै और 

बस एक अिार और चार ककनारे होते हैं। 

नैपककन होल्िर का सिजाआन कािी हद तक ईस स्र्थान या टरि स्र्थान की पूवव शतव पर अिाटरत होता है, सजस पर नैपककन होल्िर का कजजा होगा। ईदाहरर् 

के सलए, यकद सीसमत िेबल स्पेस ईपलजि है, तो एक उध्वाविर सिजाआन ऄसिक व्यावहाटरक हो सकता ह।ै
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हालांकक, ऄगर स्पेस का संरक्षर् समस्या नहीं है, तो एक क्षैसतज नैपककन होल्िर लाभप्रद है, सार्थ ही सवषय तक पहुंचने के सलए र्थोडा असान ह।ै रंग, शैली 

और स्र्थासयत्व भी पयाववरर् और चयसनत कमरे या कमरों की स्र्थापत्य शैली पर अिाटरत हैं। ऄंत में, मूल्य और बजि एक नैपककन होल्िर के सिजाआन के 

कारकों का सनिावरर् कर रह ेहैं, जो अमतौर पर 10 और 50 ऄमेटरकी िॉलर के बीच होते हैं। 

 

सनमावर् 

 

 

िातु और संयोजन िातु / लकडी के नैपककन होल्िर 

 

यद्यसप नैपककन होल्िर का मूल सिजाआन सुसंगत ह,ै किर भी ईपकरर् और सनमावर् सामग्री आस अिार पर सभन्न होगी कक सनमावता ककस सामग्री का ईपयोग 

करता ह।ै 

 

लकडी 

यद्यसप िातु या लोहे के नैपककन होल्िर की तुलना में कम अम ह,ै किर भी लकडी के नैपककन होल्िर को ऄक्सर कला पटरयोजनाओं के रूप में बनाया जाता ह,ै 

क्योंकक ईन्हें बनाने की सापेक्ष असानी, और अवश्यक सामग्री तक असान पहुचं ह।ै लकडी के नैपककन होल्िर सनमावर् में ईपयोग की जाने वाली सामान्य 

सामग्री में शासमल हैं: 

 ऄसतटरि शसि और स्र्थासयत्व के सलए दढृ लकडी या प्लाइवुि। 

 िैि कील। 

 लकडी की गोंद। 

 

िात ु

िातु के नैपककन होल्िर को लोहे, तार, या शीि िातु स ेबनाया जा सकता ह।ै 

 

नपैककन सिस्पेंसर 

नैपककन होल्िर, नैपककन सिस्पेंसर के संस्करर् को ऄक्सर रेस्तरां ईपकरर् के एक भाग के रूप में देखा जाता ह।ै नैपककन सिस्पेंसर रेस्तरां में सवव करते हैं ससिव  

आससलए नहीं क्योंकक वे ईपयोग करना असान ह,ै बसल्क आससे भी महत्वपूर्व बात यह ह ैकक वे रेस्तरां के कमवचाटरयों से स्वायत्तता प्रदान करते हैं, आससलए यकद 

छलकन या ऄन्य दघुविना होती ह,ै तो िाआनसव आसे ऄपने दम पर साि कर सकते हैं, जो वेिर और कमवचाटरयों के ऄन्य व्यस्त सदस्यों से बोझ मुि करता है। 
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एक सवस्तृत नैपककन सिस्पेंसर 

 

 

 

यकद भोजन के सलए बहुत सारे मेहमान हैं, तो बुणे एक शानदार सवचार ह।ै आस प्रकार का भोजन मेहमानों को लाआन में खडा करने और चुनने की ऄनुमसत देता 

ह ैकक वे कौन से खाद्य पदार्थों को खाना पसंद करेंगे, क्योंकक वे सर्ववग स्िेशन के एक छोर से दसूरे तक जाते हैं। यकद अप आसे चरर्-दर-चरर् लेते हैं और र्थोडी 

सी योजना बनाते हैं, तो बुणे स्र्थासपत करना भारी नहीं ह।ै बुणे सेि करने के सलए, स्र्थान तैयार करें, िेबल सेि करें, और मेहमानों के सलए भोजन िालें। 

 

ऄशं 1: स्र्थान तयैार करना  

 

 

1. ऄपने बजि पर सवचार करें। तय करें कक अप भोजन, ससल्वरवेयर, प्लेिें और पेय ससहत पूरी तरह से ककतना खचव करना चाहते हैं। ईस रासश को कम 

करें सजसे अप 15% खचव करना चाहते हैं। पूरी रासश का 85% सहस्सा खचव करने की कोसशश करें। ऄसतटरि 15% अपको ऄनपेसक्षत लागतों और 

करों, युसियों और संभासवत अपातकाल जैसी चीजों के सलए कुछ ऄसतटरि पैसे की ऄनुमसत देता ह।ै 

बणेु कैस ेसेि करें 
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 बुणे पर खचव की गइ सभी प्रासप्तयों को एक सार्थ रखकर अप जो भी खचव कर रह ेहैं, ईस पर नजर रखें। 

 

 

 

2. ऄसग्रम में ऄपनी बुणे िेबल की योजना बनाना शुरू करें। ऐसा आससलए ह ैकक अप ऄंसतम समनि के सनर्वय और तैयारी नहीं कर रह ेहैं। घिना स ेएक 

रात पहले ऄपने सभी सर्ववग सिश एक सार्थ आकट्ठा करें और ईन्हें िेबल पर रखें। ऄपने अपको याद कदलाने के सलए सस्िकी नोि संलि करें कक कौन सा 

भोजन ककस सिश में जाएगा। 

 

 

3. बहुत साडी जगह के सार्थ एक स्र्थान चुनें। एक कमरा चुनें सजसमें बहुत ऄसिक खुली जगह हो। दस वगव िीि कमरे की एक अदशव रासश ह ैजो सभी 

मेहमानों को भोजन और नमगनलग के सलए अराम से किि होने के सलए जगह देता ह।ै अठ वगव िुि कुछ बैठने की ऄनुमसत देता ह,ै साढे सात वगव िुि 

छोिी भीड के सलए अरामदायक हो सकता ह,ै और छह वगव िीि कमरे की न्यूनतम मात्रा होनी चासहए सजसे अप बुणे के सलए नासमत करते हैं। 
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 पूरी तरह से ऄलग कमरे में बैठना भी एक सवकल्प ह।ै 

 

 

4. सवविेष्ठ प्रवाह के सलए कमरे की व्यवस्र्था करें। ईस कमरे को साण करने के सार्थ शुरू करें सजसे अप ऄपने आवेंि के सलए ईपयोग करने की योजना बनाते 

हैं। सुसनसित करें कक सभी ऄव्यवस्र्था और ऄसतटरि िनीचर और सजावि दरू रखी गइ हैं। सर्ववग िेबल को कमरे के बीच में रखें। आससे मेहमान बुणे 

िेबल के दोनों ओर से भोजन का ईपयोग कर सकते हैं और यह लाआन को तेजी से अगे बढाएगा। 

 अठ िुि की िेबल पर बीस से तीस लोगों के सलए पयावप्त भोजन होगा। यकद ईस से ऄसिक लोग हैं तो अपको कइ िेबलों को एक सार्थ रखना 

होगा। 

 

 

5. पेय पदार्थों के सलए एक ऄलग िेबल की योजना बनाए।ं पेय िेबल को खाने की िेबल से दरू करके, अप ऄपने मेहमानों को ऄपना भोजन चुनने का 

मौका देते हैं और पेय िालने से पहले प्लेिों को नीचे रख देते हैं। यह छलकन की संभावना को कम करता ह।ै यह सुसनसित करने का एक और तरीका ह ै

कक अपके मेहमान असानी के सार्थ लाआनों को सहला सकते हैं। 
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6. यातायात प्रवाह की योजना बनाए।ं एक प्रवेश द्वार और बुणे से बाहर सनकलने को नासमत करें। अप आस ेकेवल लोगों को यह बताकर कर सकते हैं कक 

वे िेबल पर चलते हैं, या िेबल के प्रत्येक छोर के सलए एक सचन्ह बनाकर। िेबल के सामने और सामने की तरि बहुत सी जगह छोड दें, बस ऄगर लोग 

एक पल के सलए रुकने का िैसला करते हैं। आससे भीड बढने की संभावना कम हो जाती ह।ै  

 भोजन के प्रकारों को यर्थासंभव ऄलग रखें। ईदाहरर् के सलए, भोजन के पहले कोसव से िजेिव को दरू रखें । 

 

ऄशं 2: िेबल सिे करना 
 

 

1. सपछले बुणे के सार्थ अपके द्वारा ऄनुभव की गइ कटठनाआयों के बारे में सोचें। आस बात पर सवचार करें कक सपछली बार जब अप ककसी बुणे में गए रे्थ 

तो वह ककतना कष्टप्रद या कटठन र्था। शायद अपको ऄपनी प्लेि को एक पल के सलए सेि करने की अवश्यकता र्थी, लेककन पयावप्त जगह नहीं र्थी। 

पल-पल नीचे की चीजें सेि करने के सलए लोगों के सलए िेबल पर पयावप्त जगह छोड दें। आससे छलकन और दुघविनाओं को रोका जा सकेगा। आस बारे में 

सोचें कक बुणे के दौरान अपको क्या पसंद अएगा और ईस सवचार के आदव-सगदव ऄपनी िेबल की योजना बनायें। 
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 ऄपने मेहमानों के सलए सिश के बगल में िूर्थसपक या छोिा चम्मच रखें, ताकक ईन्हें प्लेिों पर रखने से पहले भोजन की कोसशश करने का 

सवकल्प समल सके। 

 

 

2. ऄच्छी प्रस्तुसत रखें। आस बारे में सोचें कक अप ककस प्रकार की प्लेिों, कपों, बतवनों, कंिेनरों और िेबलक्लॉर्थ को ऄपनी िेबल के सलए आस्तेमाल 

करना चाहेंगे। अपको ऄपने िाआन चाआना का ईपयोग करने की अवश्यकता नहीं ह,ै लेककन यकद सेि ऄच्छा लगता ह ैतो एक िेबल ऄसिक 

स्वाकदष्ट होती ह।ै प्लासस्िक ससल्वरवेयर, प्लेट्स और कप का ईपयोग करना तब तक ठीक ह,ै जब तक यह नया और साि ह।ै ऄपने भोजन को 

सचपसचपे, कािवबोिव बॉक्स में न रखें। आसके बजाय, प्लासस्िक या िातु के कंिेनर का ईपयोग करें। अपको एक िेबलक्लॉर्थ की भी अवश्यकता 

होगी। एक महगंा िेबलक्लॉर्थ संभासवत रूप स ेगंदगी स ेबबावद हो जाएगा, लेककन एक के सलए देखें जो िेबल पर सचयर जोडता ह।ै 

 िेबल पर सब कुछ िालते समय एक रंग या एक सवषय पर सनर्वय लें। यह िेबल के रूप को एक सार्थ लाएगा और भोजन को ऄसिक अकषवक बना 

देगा।  
 

 

3. प्लेिों को लाआन के शुरू में रखें। अपके मेहमान पहले से ईपलजि प्लेिों के सबना ऄच्छी तरह से भोजन का ईपयोग नहीं कर सकते।
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बहुत सारे लोगों के सार्थ एक आवेंि की योजना बना रह ेहैं, तो प्रत्येक दस प्लेिों की प्लेिों के दो या तीन ढेर के सार्थ एक बुणे स्र्थासपत करना एक ऄच्छा सवचार 

ह।ै हालांकक, अप प्लेिों को बहुत ऄसिक ढेर करना नहीं चाहते हैं, या वे ढोने से ऄसिक के खतरे में होंगे। 

 भोजन के प्रकार, सजसके सार्थ वे संबंसित हैं, के पास मसाला रखें। 

 

 

4. िेबल के ऄंत में ससल्वरवेयर रखें। बतवन और नैपककन के सार्थ िेबल समाप्त करें। आवेंि की योजना बनाते समय कइ मेजबानों द्वारा की गइ एक सामान्य 

गलती बतवन और नैपककन को िेबल के सामने रखना ह।ै एक प्लेि के सार्थ चाकू, कांिे, चम्मच और सलनेन को पकडने की कोसशश करना बोसझल हो 

सकता ह ैजब अपके मेहमान खुद सवव करने की कोसशश कर रह ेहों। 

 सुसनसित करें कक अप सभी प्रकार के ससल्वरवेयर बाहर रख देंगे सजनकी अवश्यकता होगी। ईदाहरर् के सलए, यकद सूप हो तो चम्मच को न 

भूलें।  

 

 

5. लेबल बनाए।ं समय से पहले प्रत्येक सिश के सलए लेबल तैयार करें। यह कागज के छोिे िुकडों, सस्िकी नोट्स, या कािवबोिव पर हो सकता ह।ै एक बार 

खाने की िेबल पर खाना लगने के बाद हर सिश के अगे लेबल लगाए।ं 

126 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

यह मेहमानों को यह जानने की ऄनुमसत देगा कक ईनकी प्लेि में िालने से पहले पकवान क्या है, जो बहुत सारे को न खाए जाने को खत्म करने और भोजन को 

िें कने में मदद करता ह।ै 

 सुसनसित करें कक लेबल बोल्ि, बडे और स्पष्ट लेखन में सलखे गए हैं जो सभी ऄसतसर्थ असानी से पढ सकेंगे। 

 

ऄशं 3: खाना बाहर लगाना 

 

 

 

1. संतुसलत भोजन दें। जब तक अप कॉकिेल पािी नहीं कर रहे हैं, सलाद, प्रोिीन, सजजी, स्िाचव, काबोहाआड्रिे और िजेिव के सार्थ भोजन की योजना 

बनाए।ं बुणे भोजन सबखरे हुए और ऄसमान लग सकते हैं। कभी-कभी बहुत सारे ऐपेिाआजर, साआि सिश या मुख्य प्लेट्स होते हैं। संतुसलत भोजन की 

योजना बनाने से अपको आस समस्या से बचने में मदद समलेगी। यकद अप एक कॉकिेल पािी कर रहे हैं, तो केवल सवसभन्न प्रकार के ऐपेिाआजर और 

िसेिव सवव करना ठीक ह।ै 

 सजजी और िलों की टे्र शासमल करके अप शायद ही कभी गलत हो सकते हैं। 

 शाकाहारी सवकल्प रखना सुसनसित करें। 

 

 

 

2. मौसम के ऄनुसार भोजन की योजना बनाए।ं भोजन के सलए हम सजस प्रकार का भोजन करते हैं, वह ऄक्सर ऊतुओं के सार्थ बदलता ह।ै 
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गर्वमयों के दौरान, अलू और मीि से भरा भारी भोजन खाने से र्थकान महसूस होती ह।ै सर्क्वदयों के दौरान, एक हल्का सलाद और दबुला मछली बहुत हल्का लग 

सकता ह।ै 

 िल सजनमें बहुत ऄसिक पानी होता ह,ै वे गर्वमयों के शौकीनों के सलए बहुत ऄच्छे होते हैं, जैसे तरबूज। 

 चीजी मैश अलू की तरह टरच खाद्य पदार्थव, सर्क्वदयों के भोजन के सलए ऄच्छे हैं। 

 

 

 

3.  छह स ेअठ अआिम चुनें। अप चुनने के सलए बहुत कम या बहुत ऄसिक अआिम नहीं करना चाहते हैं। बहुत कम अआिम कुछ मेहमानों को भोजन या 

पसंद के सबना छोड सकते हैं, यकद वे अपकी पसंद की हर चीज को पसंद नहीं करते हैं। बहुत ऄसिक सवकल्प बहुत ऄसिक बचे हुए भोजन के सार्थ एक 

ऄसिक जटिल लाआन पैदा कर सकते हैं। हर एक को पयावप्त सवकल्प देने के सलए छह से अठ अआिम एक ऄच्छी मात्रा ह।ै सर्ववग अकार ईन लोगों की 

मात्रा पर सनभवर करता ह ैसजनकी अप ऄपेक्षा कर रह ेहैं। 

 अप सिश के सलए सवचारों की एक सूची भेज सकते हैं और बुणे से एक या दो सप्ताह पहले प्रसतकक्रया पूछ सकते हैं। 

 

 

 

4. तापमान के ऄनुसार भोजन को पंसिबद् करें। भोजन लाआन पर पहला पडाव गमव खाद्य पदार्थव होना चासहए। अप चाहते हैं कक मेहमान आन्हें ले लें 

आससे पहले की यह ठंि ेहो जाए।ं आस तरह, जब अप ऄपनी सीि पाते हैं तो अपके मेहमान ठंि ेमुख्य कोसव में भोजन नहीं करेंगे। ठंि ेखाद्य पदार्थव 

िेबल के ऄंत में होना चासहए। यकद संभव हो तो, कमरे के तापमान को चुनना सबसे ऄच्छा ह।ै 
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 खाद्य पदार्थों को गमव रखने के सलए भोजन को ठंिा रखने के सलए, और भोजन को ठंिा करने के सलए बिव  के प्लेिों को रखें। 

 

 

 

5. भोजन को रर्नीसतक रूप से व्यवसस्र्थत करें। िेबल की शुरुअत में, सबसे सस्ता और वह खाना जो अपके पास सबसे ऄसिक ह,ै को रखें। िेबल के ऄंत 

में सबसे महगंा और ऄल्प भोजन रखें। आस तरह से आसे स्र्थासपत करना एक ऄच्छा सवचार ह ैक्योंकक िेबल की शुरुअत में भोजन अम तौर पर सबसे 

तेज होता ह।ै 

 बुणे के दौरान खाद्य पदार्थों पर सस्वच करने पर सवचार करें। यकद गाजर पयावप्त मात्रा में नहीं खाया जा रहा है, तो ईन्हें एक ऐसे भोजन के सार्थ 

बदल दें जो तेजी से खाया जाता ह।ै 

 

 

 

6. सजावि जोडें। एक बार िेबल सेि हो जाने पर, िेबल की ऄपील के सलए सजावि जोडें। रास्ते में समलने वाली चीजों को न चुनें या लोगों को ऄवरुद् 

न करें। कैं िलसस्िक्स पर बडी मोमबसत्तयां एक ऄच्छा सवचार नहीं हो सकता है, लेककन िेबल के चारों ओर छोिे टरबन या बॉ रखने से ककसी को 

भोजन तक पहुचंने का रास्ता नहीं समलेगा। 

 यकद अपके पास छुिी के सलए बुणे है, तो ईस छुिी के ऄनुरूप सजावि चुनें। सेंि पैटट्रक कदवस की सजावि हरे, सिेद और सुनहरे की हो सकती 

ह।ै जुलाइ बुणे का चौर्था भाग लाल, सिेद और नीले रंग में बनाया जा सकता ह।ै 
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ऄशं 1: रंग र्थीम चनुना 

1. सवचार करें कक अप सिनर पािी में ककन रंगों को सचसत्रत करना चाहते हैं। यकद यह एक ईत्सव या मौसमी घिना के सलए ह,ै तो अप शायद आस 

ऄवसर पर रंग योजना से मेल खाना चाहते हैं। ऄन्यर्था, रंग योजनाओं को अपके पसंदीदा सिनरवेयर से, अपके िकेोर या वास्तव में, जो भी अप 

कोसशश कर रहे हैं, स ेमेल खा सकते हैं। 

2. रंग योजना के पूरक के सलए िूलों की व्यवस्र्था या िूल चुनें। यकद अप िूल पसंद नहीं करते हैं, तो केंिनबद ुके सलए कुछ और का ईपयोग करने पर 

सवचार करें, जैसे कक रंगीन सस्िक, एक अभूषर् या िल का एक बाईल जैसे र्थीम के समान रंग। 

3.  एक ही रंग योजना में नैपककन (मेजमाल) चुनें। ये छोिे अआिम हैं जो एक बडा ऄंतर बनाते हैं। यकद अप जानते हैं कक कैसे, एक सुंदर तरीके से मोडें। 

4. िेबल मैि का चयन करें जो रंग र्थीम से मेल खाते हैं या पूरक हैं। ये तिस्र्थ भी हो सकते हैं, जैसे कॉकव , इख या सादे लकडी के मैि। 

 

ऄशं 2: िेबल सटेिग 
 

 

1. प्लेि के बाईं ओर कांिा रखें। आसे िेबल ककनारे स े2.5 सेमी (1 आंच) उपर बैठना चासहए। 

 

 

2. िेबल पर नमक और काली समचव शेकसव जोडें। भोजन के सलए अपके द्वारा ईपयोग ककए जा रह ेककसी भी मसालों को भी शासमल करें। 

िैं सी िेबल कैस ेसेि करें 
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3. सलाद के कांिे का ईपयोग करें? आसे पहले कांिे के बाईं ओर रखें। 

 

 

4. यकद अप िेि और मक्खन परोस रह ेहैं, तो कांिे के बाईं ओर एक छोिी साआि प्लेि िालें। 

 

 

5. यकद एक िेबलक्लॉर्थ का ईपयोग करते हैं, तो आसे िेबल पर सबछाएं ताकक यह सभी ककनारों के चारों ओर समान रूप से लिका हो। 
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6. खाने की प्लेिों को पहुचं कुसी के सामने रखें। ईन्हें िेबल ककनारे से लगभग 2.5 सेमी (1 आंच) रखें। 

 

 

7. यकद प्लेि पर एक पैिनव है, जैसे कक मुगाव, सुसनसित करें कक यह सीिा खडा ह ै(सिनर की ओर िेस करते हुए), न कक ईसके ससर या साआि में। 

 

 

8. चाकू को प्लेि के दासहनी ओर रखें, सजसमें जलेि ऄंदर की ओर हो, (िेबल के ककनारे से लगभग 2.5 सेमी (1 आंच))। 

132 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

 

9. एक सूप चम्मच का ईपयोग करें? आस ेचाकू के दाईं ओर रखें। सुसनसित करें कक िेबल के ककनारे से चाकू, 2.5 सेमी (1 आंच) के सार्थ हैंिल िेर्ीबद् 

करें। 

 

 

10. चाकू के उपर सगलास रखें। 

 

 

11. एक केंिनबद ुजोडें। ईदाहरर् के सलए, ताजे िूल या एक बाईल मौसमी िल समलाए।ं आसे नीचे रखें ताकक सिनर के मेहमान एक दसूरे को िेबल के पार 

देख सकें । 
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12. नैपककन (मेजमाल) जोडें। अिे में िोल्ि नैपककन बाईं ओर या नीचे, कांिे पर जाते हैं। या, ईन्हें प्लेि पर या एक बड ेसगलास के ऄंदर रखें। 

 

 

 

बुणे िेबल की स्र्थापना के सलए सुसविा और ऄपील दोनों की योजना की अवश्यकता होती ह।ै संक्षेप में, अपका बुणे अपके अयोजन का केंिनबदु ह,ै आससलए 

अपको आसे अकषवक बनाने में बहुत समय और प्रयास लगाना चासहए। यकद अप सिलतापूववक बुणे िेबल स्र्थासपत करने के तरीकों की तलाश कर रह ेहैं, तो 

सनम्नसलसखत चरर्ों पर सवचार करें। 

 

कदम 
 

 

 

1. ऄपने बुणे िेबल को एक सुसविाजनक स्र्थान पर व्यवसस्र्थत करें। आस ेपेश करने की जरूरत ह ैलेककन रास्ते में नहीं। यकद अपके पास बहुत सारे मेहमान 

हैं और अपका कमरा बडा ह,ै तो िेबल को ककसी भी दीवार से दरू कर दें, ताकक अपके मेहमान दोनों तरि से िेबल तक पहुचं सकें । 

बणेु िेबल कैस ेसजाए ं
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2. ऄपनी बुणे िेबल व्यवस्र्था की योजना पहले से बना लें ताकक अप समय को बबावद न करें। तय करें कक अप ऄपने मेहमानों को ऄपनी प्लेिें कहां 

से ईठाना चाहते हैं और अप ईन्हें ककस कदशा में चलना चाहते हैं। अपको ऄपने सिश बाहर सनकलते हुए ईसी क्रम में सेि करके एक तार्क्वकक 

यात्रा तय करनी चासहए, सजस क्रम में अप भोजन करेंगे। आससलए, अपका ऐपेिाआजर और सलाद पहले होना चासहए, ईसके बाद मुख्य कोसव। 

नैपककन में सलपिे बतवनों के सार्थ यात्रा समाप्त करें। 

 

 

 

3. ईन्हें और ऄसिक दशृ्यमान और सुलभ बनाने के सलए ऄपने कुछ सिश को उपर ईठाए।ं कुछ सिश में उंचाइ जोडना भी सौंदयव की दसृष्ट से अकषवक 

ह ैऔर अपकी िेबल पर जीवन जोडता ह।ै अप सुरसक्षत वस्तुओं जैसे बक्से और ईल्िे कपड ेसे कंिेनर को कवर करके असानी से क्षेत्रों को उंचा 

कर सकते हैं। केवल ईत्र्थान को ऄसतरंसजत न करें, क्योंकक यह न केवल ऄव्यवसस्र्थत कदखता है, बसल्क यह खतरनाक हो सकता ह।ै अपके िेबल में 

सूक्ष्म वृसद् और सगरावि होनी चासहए। 

 

 
 

4. ऄपने बुणे िेबल सिस्प्ले को ऐसे तत्वों से सजाए ंजो ऄवसर या मौसम को दशावते हैं, लेककन आसे ज़्यादा न करें। 
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अदशव रूप से, भोजन सिस्प्ले पर होना चासहए और िेबल के चारों ओर ककसी भी सजावि को भोजन के रूप को बढाना चासहए, आसे सछपाना या आसे दबाना 

नहीं चासहए। एक केंिनबद ुबनाए ंसजसमें िल, िूल, प्रॉप्स और मोमबसत्तयों का ईपयोग करके एक र्थीम शासमल हो, और किर िेबल के चारों ओर ईस सवषय के 

संकेत जोडें। अदशव रूप से, अपको िेबल को सजाने के सलए खाद्य गार्वनश और िूलों का ईपयोग करना चासहए, जैसे नींबू, नींबू के पते्त और दालचीनी की छडें। 

सग्लिर या ऄन्य ऄखाद्य सजावि के सार्थ िेबल को सजाने से बचें क्योंकक ये अमतौर पर लोगों की प्लेिों में जाते हैं।  

 

 

 

5. ईन सभी खाली सिश को रखें सजन्हें अप िेबल पर ऄपने भोजन के सलए ईपयोग कर रह ेहैं ताकक अप ऄंसतम पटरर्ाम का ऄंदाजा लगा सकें । ऐसा 

करने से अप यह भी सुसनसित कर सकते हैं कक अपकी बुणे प्रस्तुसत सौंदयववादी रूप से मनभावन है, कक अपके ईठाये सिश सुरसक्षत हैं और अआिम 

असानी से रखे जा सकते हैं। अप यह भी सुसनसित कर सकते हैं कक अपके पास सभी सिशवेयर हैं जो अपको मेन्यू अआिम सवव करने की अवश्यकता 

ह।ै 
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4

अच्छे टेबल मैनसस एक व्यक्ति के व्यक्तित्व और परवररश के बारे में बहुत कुछ कहते हैं। कटलरी का उपयोग करने का सही तरीका जानना महत्वपूणस ह।ै 

कदम 

1. जब आप चाकू और काांटे का उपयोग करते हैं, तो काटने के क्तलए चाकू दाक्तहने हाथ में और बाएां हाथ में काांटा होता ह।ै

कटलरी का उपयोग कैस ेकरें 

सर्ववग में उपयोग ककए जान ेवाल ेबतसन 

क्तवक्तभन्न सांस्कृक्ततयों में भोजन परोसने में क्तवक्तभन्न प्रकार के बतसनों का उपयोग ककया जाता ह।ै भोजन परोसने में उपयोग ककए जाने वाले बतसन क्तसल्वर से 

प्लाक्तस्टक तक की सामग्री में क्तभन्न हो सकते हैं। कॉफी के प्याले, चायकप, पेपर कप, शॉट क्तगलास, लेड क्तगलास और चम्मच कुछ ऐसे बतसन हैं, क्तजन पर इस 

अध्याय में क्तवशेष रूप से चचास की गई ह।ै क्तनम्नक्तलक्तखत अनुभाग बतसन वस्तुओं की क्तवक्तवधता और उपयोक्तगता पर कें कित ह।ै  



 

 
 

2. चाकू के साथ एक काांटे का उपयोग करते समय, दाांतदार क्तहस्से नीचे की ओर होते हैं। 

 

 

3. काांटे के साथ भोजन करते हुए, इांडके्स और क्तमक्तडल फफगर के बीच के हैंडल के ऊपरी भाग को पकड़ना चाक्तहए और अांगूठा काांटे को क्तस्थर रखता ह।ै 

काांटे के ककनारे ऊपर की ओर होते हैं और टरग और छोटी उांगक्तलयाां दसूरी उांगक्तलयों को सपोटस करती हैं। 

 

 

4. जब आप चाकू को पकड़ते हैं, तो चाकू के छोर को अपनी हथेली से ढक लें और तजसनी को लगभग एक इांच नीचे रखें, क्तजससे आपको मजबूती से दबाने 

में मदद क्तमल सके। 
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5. भोजन का एक क्तहस्सा क्तनवाले के क्तलए काटें, खाने स ेपहले पूरे भोजन को छोटे क्तहस्से में न काटें। 

 

 

6. भोजन के क्तलए कटलरी के अन्य टुकड़ ेभी रखे जाते हैं लेककन एक समय में केवल दो टुकड़ों का उपयोग ककया जाता ह।ै  

7.  खाना खाते समय एक बबद ुपर जोर देने के क्तलए हवा में अपनी कटलरी को क्तहलाएां नहीं। 

 

 

8. चाकू की नोक को अांदर की ओर रखने के बाद चाकू और काांटे को सीधे प्लेट पर रखें। 

 

एक क्तडनर पाटी को उस स्थान से क्तनधासररत ककया जाता ह ै क्तजस तरह से सेटटग की जाती ह।ै चाह ेआप करीबी दोस्तों की एक अनौपचाररक एकत्रीकरण की 

टेबलबानी कर रह ेहों या एक औपचाररक सांबांध, हमेशा सुक्तनक्तित करें कक आपकी टेबल उसी के अनुसार क्तनधासररत हो। ककसी भी इवेंट में क्तसल्वरवेयर सेटटग के 

क्तलए इन स्टेप्स को फॉलो करें। 
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1. क्तनधासररत करें कक आप ककस प्रकार का आयोजन करेंगे। आपके क्तसल्वरवेयर की सेटटग ककतनी औपचाररक होगी, यह आयोजन के प्रकार पर क्तनभसर 

होगा। इसके अलावा, मेहमानों की सांख्या पर अनुमान लगाएां ताकक आप यह सुक्तनक्तित कर सकें  कक आपके पास सभी के क्तलए पयासप्त स्थान 

सेटटग्स हैं। 

 

 

 

2. क्तजन बतसनों की आपको आवश्यकता होगी, उन्हें इकट्ठा करें। क्तडनर चाकू, सलाद काांटा, क्तडनर काांटा, और एक चम्मच के 5 बुक्तनयादी बतसनों का 

उपयोग करना याद रखें। औपचाररक क्तडनर पाटी सेटटग्स में एक सूप चम्मच, डजेटस काांटा, डजेटस चम्मच और एक बटर स्प्रेडर भी शाक्तमल होगा। 
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3. स्थान सेटटग के केंि में एक क्तडनर प्लेट रखें। एक औपचाररक इवेंट के क्तलए शीषस पर एक छोटी सलाद प्लेट और सूप का बाउल सेट करें। 

अनौपचाररक सेटटग्स या तो सलाद प्लेट या बाउल को छोड़ सकती हैं, या दोनों, उन कोसस पर क्तनभसर करती हैं, क्तजन्हें आप सवस करेंगे। 

 

 
 

4. क्तडनर प्लेट के दाईं ओर अपने क्तडनर चाकू को प्लेट के सामने ब्लेड के साथ रखकर अनौपचाररक सेटटग के साथ आगे बढें। चाकू के बगल में अपना 

चम्मच रखें। बतसनों को प्लेट से सबसे छोटे से लांबे और दाईं ओर बढने के क्तलए रखा जाना चाक्तहए। बतसन के हैंडल को टेबल के ककनारे की ओर 

इशारा करना चाक्तहए। 

 

 
 

5. अपनी सेटटग पूरी करने के क्तलए प्लेट के बाईं ओर जाएां। क्तडनर के काांटे को प्लेट के बगल में रखें और कफर सलाद काांटे को उस के बाईं ओर रखें। 

बतसनों की ऊां चाइयों और क्तजस तरह से हैंडल इांक्तगत कर रहे हैं, वही क्तनयम लागू होते हैं। 
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6. औपचाररक क्तसल्वरवेयर सेटटग के क्तलए 4 अक्ततररि बतसन जोड़ें। क्तडनर प्लेट के दाईं ओर अपने क्तडनर चाकू और चम्मच के बीच सूप का चम्मच 

रखें। अपने डजे़टस काांटे को दाईं ओर इशारा करते हुए क्तडनर प्लेट के साथ क्तडनर प्लेट के ऊपर रखें। उस के समानाांतर, टेबल के केंि की ओर बढते 

हुए, आप अपने डजेटस चम्मच को बाईं ओर बाउल के साथ रखेंगे। एक ब्रेड और बटर प्लेट और बटर नाइफ को केवल बतसनों के बच ेहुए बतसन में 

रखा जा सकता ह।ै 

 

 
 

कई अलग-अलग तरीके हैं क्तजनसे आप अपनी डाइबनग टेबल सेट कर सकते हैं। आप अपनी टेबल कैसे सेट करते हैं, यह आपके व्यक्तित्व को प्रक्ततबबक्तबत कर 

सकता ह ैऔर आपके मेहमानों पर एक स्थायी प्रभाव डाल सकता ह।ै यह टू्डटोररयल प्रदर्शशत करेगा कक पाांच कोसस के क्तलए एक औपचाररक टेबल सेटटग कैसे 

करें कई अलग-अलग तरीके हैं क्तजनसे आप अपनी डाइबनग टेबल सेट कर सकते हैं।  

 

तरीका 1: जरुरी सामग्री  

 

 

 

1. पता करें कक आपको क्या चाक्तहए। नीचे सूचीबद्ध सामग्री हैं क्तजनकी आपको अपनी क्तडनर टेबल स्थाक्तपत करने के क्तलए आवश्यकता ह,ै साथ ही साथ 

उपयोग ककए जाने वाले बतसनों का एक सांक्तिप्त क्तववरण ह।ै 
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 टेबल: सभी मेहमानों को बैठने के क्तलए पयासप्त बड़ा होना चाक्तहए या कई टेबलों का उपयोग ककया जा सकता ह।ै 

 टेबल मैट (वैकक्तल्पक) 

 कपड़े का रुमाल 

 क्तडनर प्लेट: लगभग 10 से 12 इांच (25.4 से 30.5 सेमी) व्यास में, यह उन प्लेटों में से सबसे बड़ा ह ैजो आप अपने सेटअप के क्तलए उपयोग करेंगे। 

 सलाद प्लेट: यह दसूरी सबसे बड़ी प्लेट ह ैक्तजसका आप उपयोग करेंगे, लगभग 7 से 9 इांच (17.8 से 22.9 सेंटीमीटर) व्यास का ह।ै 

 डजेटस प्लेट: इस प्लेट में 7 और 9 इांच के बीच एक अक्तितीय क्तडजाइन और व्यास ह।ै 

 ब्रेड प्लेट: यह उन प्लेटों में सबसे छोटी ह ैक्तजनका आप उपयोग करेंगे, क्तजसमें 6 स े7 इांच के बीच का व्यास होगा। 

 सूप बाउल: आप इस बाउल का इस्तेमाल सूप के क्तलए करेंगे। 

 सूप चम्मच: इस चम्मच में एक गोलाकार आकार का बाउल होता ह।ै 

 डजेटस चम्मच: यह सबसे छोटा चम्मच ह।ै 

 क्तडनर काांटा: काांटे के सभी दाांतेदार भाग आकार में समान होंगे। 

 सलाद काांटा: यह काांटा आकार में छोटा होता ह ैऔर क्तडनर काांटे की तुलना में क्तवस्तृत होते हैं। 

 डजेटस काांटा: यह सबस ेछोटा काांटा ह ैक्तजसका उपयोग ककया जाएगा। 

 टेबल चाकू: यह सबसे बड़ा चाकू होता ह।ै 

 सलाद चाकू: यह चाकू टेबल चाकू से छोटा होता ह।ै 

 बटर / ब्रेड चाकू: इस चाकू की एक चौड़ी, गोल नोक होती ह।ै 

 पानी का गोब्लेट: यह छोटे तने के साथ गोब्लेट का सबसे बड़ा ह।ै 

 लाल वाइन क्तगलास: एक बड़ा, गोलाकार बाउल लें। 

 सफ़ेद वाइन क्तगलास: लाल वाइन क्तगलास की तुलना में क्तस्लमर बाउल होता ह।ै 

 

तरीका 2: शरुू करें 
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1. एक टेबल खोजें जहाां हर कोई खाएगा। 

 

 

2. खाने की प्लेट को टेबल के ककनारे स ेएक इांच के भीतर रखें और प्रत्येक सीट के सामने कें कित करें। 

 

 

3. क्तडनर प्लेट के ऊपर सलाद प्लेट रखें। 

 

 

4. अपनी सलाद प्लेट के ऊपर सीधे एक सूप का बाउल रखें। 
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तरीका 3: मखु्य क्तसल्वरवयेर सेटटग 

 

 

 

1. खाने की प्लेट के दाईं ओर आधे इांच में एक टेबल चाकू सेट करें। ब्लेड को प्लेट का सामना करना चाक्तहए। 

 

 

 

2. टेबल चाकू के दाईं ओर एक सलाद चाकू रखें। 

 

 

            

 

3.  सलाद चाकू के दाईं ओर एक सूप चम्मच रखें। 
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4. क्तडनर प्लेट के बाईं ओर एक क्तडनर काांटा रखें। 

 

 
 

5. क्तडनर काांटे के बाईं ओर एक सलाद काांटा रखें। यकद आप मछली परोसने की योजना नहीं बनाते हैं, तो चरण 6 को छोड़ दें। 

 

        

 

6. अपने सलाद काांटे के बाईं ओर एक मछली काांटा सेट करें। 
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7. सलाद काांटे के बाईं ओर एक नैपककन रखें। 
 

तरीका 4 

अांक्ततम भाग खत्म करना 

 

 

1. टेबल के केंि की ओर काांटे के पीछे एक ब्रेड प्लेट और इांच रखें। 

 

       

 

2. ब्रेड प्लेट के ऊपर बटर नाइफ रखें।
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3. क्तडनर प्लेट के पीछे एक इांच पर डजेटस काांटा रखें। काांटे के ककनारे टेबल के दाईं ओर इांक्तगत करने वाले होने चाक्तहए। 

 

 

 

4. डजेटस काांटे के पीछे डजेटस चम्मच रखें। चम्मच के बाउल को टेबल के बाईं ओर इांक्तगत ककया जाना चाक्तहए। 

 

 

 

5. पानी के गोले, लाल वाइन क्तगलास, और सफ़ेद वाइन क्तगलास को अपने चाकू और चम्मच के पीछे लगभग 2-2 इांच (2.5-5.1 सेंटीमीटर) क्ततरछे पैटनस में 

रखें। 
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कपड़ े के नैपककन में क्तसल्वरवेयर लपेटना ककसी भी क्तडनर पाटी की जगह की रूपरेखा तैयार करने का एक सजावटी तरीका ह।ै यकद आपके क्तसल्वरवेयर में 

क्तलपटे होने से आप आसानी से अपनी प्लेट और कटलरी ले सकते हैं, यकद आप बुफ़े शैली में भोजन कर रह ेहैं। क्तसल्वरवेयर को लपेटने से टेबल सेटटग को क्लीन 

कफक्तनश लुक क्तमलता ह।ै 

 

कदम 
 

 

 

1. अपने सामने टेबल पर एक चौकोर कपड़ा रुमाल रखें, ताकक वह हीरे जैसा कदखे। सुक्तनक्तित करें कक नैपककन क्तसलवटों से मुि ह ैइसक्तलए समाप्त होने 

पर नैपककन रोल स्मूथ होगा। सभी क्तसलवटों को खत्म करने के क्तलए यकद आवश्यक हो तो नैपककन को आयरन करें।  

 

 
 

2. नीचे के कोने को रुमाल के ऊपरी कोने तक खींचें। कपड़े का रुमाल अब एक क्तत्रभुज के आकार का होगा। सीम को लाइन करें ताकक वे समान हों; कपड़े 

में िीस को क्तचकना करना। 

 

 

क्तसल्वरवयेर को कैस ेलपटेें 
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3. अपने क्तडनर चाकू को नीचे के ककनारे के साथ रखें। इस ेकेंि में रखें ताकक चाकू के मध्य को नैपककन के शीषस कोने के साथ जोड़ कदया जाए। नैपककन और 

कटलरी के ककनारे के बीच जगह छोड़ दें। एक काांटा सीधे चाकू के ऊपर रखें और कफर काांटे पर एक चम्मच रखें ताकक कटलरी सीधी रेखा में खड़ी हो। 

 

 

 

4. क्तसल्वरवेयर के ऊपर नैपककन के क्तनचले ककनारे को मोड़ें और इसे नई सीम लाइन के पार स्मूथ करें। कपड़े को 1 हाथ से पकड़ें ताकक छोर के टुकड़ों में 

मोड़ते समय ककनारे सुरक्तित रहें। दसूरे हाथ स,े कटलरी के ऊपर नैपककन के दाईं ओर को मोड़ें। इसे नैपककन के बाएां कोने पर डबलएां ताकक दोनों कोने 

बीच में ओवरलैप हो जाएां। सुक्तनक्तित करें कक कोनों को स्नग ककया गया ह ैजहाां वे कटलरी के साथ िीज करते हैं। सांदभस के क्तलए, नैपककन को अब एक 

घर की रूपरेखा तैयार करनी चाक्तहए।  

 

 

 

5. कटलरी के ककनारे के साथ कसकर पकड़ें और शीषस कोने की ओर नैपककन रोल करें। नैपककन स्नग को रखें ताकक नैपककन रोल आसानी से अलग न हो। 
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6. नैपककन टरग या ररबन के टुकड़े का उपयोग करके रोल को सुरक्तित करें। तैयार नैपककन रोल को अपने स्थान की सेटटग पर रखें, जो सामने वाले सीम 

के साथ नीचे की ओर ह।ै आप इसे खाने की प्लेट के दाईं ओर या सीधे प्लेट के ऊपर रख सकते हैं। बुफ़े व्यवस्था के क्तलए, टोकरी में क्तलपटे क्तसल्वरवेयर 

हैं, ताकक मेहमान बुफ़े लाइन के माध्यम से अपना रास्ता बना सकें । 

 

 

 

 

एस्प्रेसो को क्तडमारटस में डाला जा रहा ह ै

 

कॉफी कप एक कां टेनर ह ैक्तजसमें कॉफी और एस्प्रेसो-आधाररत पेय परोसे जाते हैं। कॉफी कप आमतौर पर चमकते क्तसरेक्तमक से बने होते हैं, और पोटेक्तबक्तलटी के 

क्तलए एक ही हैंडल होता ह ैजबकक पेय गमस होता ह।ै क्तसरेक्तमक क्तनमासण एक पेय को गमस पीने की अनुमक्तत देता है, पेय को इन्सुलेशन प्रदान करता है, और क्तवक्तशष्ट 

काांच के बने पदाथस की तुलना में टूटने के डर के क्तबना जल्दी से ठांड ेपानी से धोया जाता ह।ै 

कॉफी कप एक क्तडस्पोजेबल कप भी हो सकता ह ै क्तजसमें कॉफी सक्तहत गमस पेय शाक्तमल हो सकते हैं। क्तडस्पोजेबल कॉफी कप को कागज या स्टायरोफोम से 

बनाया जा सकता ह।ै कॉफी की दुकानों पर, कागज़ के कपों का इस्तेमाल आमतौर पर ग्राहकों को पेय पदाथस देने के क्तलए ककया जाता है, आमतौर पर कॉफी 

कप स्लीव के साथ कां टेनर के माध्यम से हस्ताांतररत गमी के साथ इन्सुलेशन प्रदान करने के क्तलए होते ह।ै 

 

कॉफी कप क्तलड 

आमतौर पर प्लाक्तस्टक से बना होता है, कॉफी कप ढक्कन क्तडजाइन के क्तलए पहला पेटेंट 1967 में दायर ककया गया था, और लीक को कम करने के क्तलए कप और 

ढक्कन के बीच एक टाईट सील बनाने पर ध्यान कें कित ककया गया था और भाप से बचने के क्तलए एक वेंट छेद बनाया गया था।  

 

कॉफी कप 
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हालाांकक, पीने के क्तलए कोई ओपबनग नहीं थी, और उपभोिा को क्तलड को फाड़ना होगा। 1986 में, सोलो टै्रवलर क्तलड बनाया गया था; यह 2004 के आधुक्तनक 

कला सांग्रहालय में "क्तवनम्र कृक्ततयों" को प्रदर्शशत करता ह।ै सोलो टै्रवलर के क्तडजाइन पर क्तवओरा जैसे हाल के क्तलड क्तडजाइनों में सुधार हुआ है, क्तजसमें पीने के 

दौरान पयासप्त हवा में प्रवेश करने की अनुमक्तत देने के क्तलए बहुत कम वेंट ह।ै कॉफी कप क्तलड्स के दकु्तनया के सबसे बड़ ेसांग्रह के माक्तलक लुईस हापसमैन सुझाव देते 

हैं कक कॉफी कप क्तलड्स "अमेररकन टू-गो कल्चर में एक प्रमुख बदलाव का प्रक्ततक्तनक्तधत्व करते हैं"।  

 

आकृक्तत और आकार  

कैफे बिंकवयेर 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

कागज कॉफी कप 

 

क्तवक्तभन्न आकारों में कैफे कप हैं, पेपर कप के आकार को प्रक्ततबबक्तबत करने के क्तलए मानकीकृत हैं। वे आम तौर पर 225, 336, 460 और कभी-कभी 570 

क्तमलीलीटर होते हैं। कॉफीहाउस से कॉफ़ीहाउस तक थोड़ा बदलाव अपेक्तित है, लेककन ये आकार मानक हैं। ये ऐसे कप हैं जो घर में मोका, लाटे और अन्य 

कॉफी पेय हैं। ये कप भी पोर्शसलेन से बने होते हैं और लाटे कला बनाने के क्तलए प्रोत्साक्तहत और सहायता करने के क्तलए आकार देते हैं।  

 

कैपकु्तचनो 

 

 

पारांपररक 6 ऑउांस कैपुचीनो एक क्तसरेक्तमक कप में, एक तश्तरी पर, एक चम्मच और 

नैपककन के साथ परोसा गया। 

 

कैपुक्तचनो को इसके स्वयां के कप में परोसा जाता है, एक 171 क्तमलीलीटर पोर्शसलेन कप को तश्तरी पर परोसा जाता ह।ै कप का आकार पारांपररक कैपुक्तचनो, 

1: 1: 1 अनुपात के साथ एक पेय को दशासता ह।ै 57 क्तमलीलीटर एस्प्रेसो, 57 क्तमलीलीटर स्टीम्ड दूध, 57 क्तमलीलीटर एकीकृत फोम। 
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डेमीटास  

डमेीटास एक कप ह ैक्तजसे क्तवशेष रूप से एस्प्रेसो के क्तलए तैयार ककया गया ह।ै यह िमता में 60-80 क्तमलीलीटर ह,ै और आमतौर पर तश्तरी पर परोसा जाता 

ह।ै पारांपररक मक्तचयाटो: एस्प्रेसो के 2 शॉट्स और फोम की डोल्लोप भी तश्तरी पर, डमेीटास में परोसी जाती ह।ै 

 

क्तजब्राल्टर या कोटैडो 

"क्तजब्राल्टर" या कोटैडो को 115 क्तमलीलीटर रॉक क्तगलास में परोसा जाता ह।ै 

 

आकार नवाचार 

नासा ने अांतरासष्ट्रीय अांतररि स्टेशन में अांतररि याक्तत्रयों िारा उपयोग के क्तलए "स्पेस कप" क्तडजाइन ककया। क्तवशेषीकृत कॉफी कप, जो 3 डी बप्रटेड होते हैं, का 

उपयोग अांतररि में पीने के तरल पदाथों की पुरानी क्तवक्तध को एक बैग से क्तनकालकर चूसने के क्तलए ककया जा सकता ह।ै स्पेस कप का तेज आांतररक कोने तरल 

को केक्तशका प्रवाह के माध्यम से पीने वाले के होंठों की ओर बहने की अनुमक्तत देता ह।ै स्पेस कप के साथ ककए गए प्रयोगों के डाटा का उपयोग अांतररि में 

उपयोग ककए जाने वाले िव प्रणाक्तलयों, जैसे कक शौचालय, ऑक्सीजन, एयर कां डीशबनग, और वाटर कूलेंट के क्तडजाइन को बेहतर बनाने के क्तलए ककया जा 

सकता ह।ै डाटा को पृथ्वी पर िव प्रणाक्तलयों के सामाक्तजक उपयोगों पर भी लागू ककया जा सकता है, जैसे कक सांिामक रोगों के क्तलए पोटेबल मेक्तडकल रि 

परीिकों के क्तडजाइन में सुधार।  

 

सामग्री 
 

 

एक 12औंस क्तसरेक्तमक कप में लाटे कला के साथ लाटे 

 

 

बोक्तस्नया और हजेगोक्तवना में पारांपररक रूप से परोसा जाने वाला एक कॉफी कप (फीलडाजन), एक कॉफी पॉट (सीज़ेव) और 

चीनी का बाउल युि तुकी कॉफी सेट। 
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पोर्शसलने 

पोर्शसलेन गमी प्रक्ततधारण और िेमा सांरिण के क्तलए अनुमक्तत देता ह।ै हालाांकक कप में हवा के बुलबुले के कारण पोर्शसलेन जल्दी से ठांडे हो जाते हैं। िेमा एस्प्रेसो 

के एक शॉट के शीषस पर कॉफी फोम ह।ै इसे कप में सांरक्तित करने से दधू आधाररत एस्प्रेसो पेय में लाटे कला होने की अनुमक्तत क्तमलती ह।ै 

 

कागज़ 

ररसाव को रोकने के क्तलए कागज के कपों को वैक्स या प्लाक्तस्टक के साथ पांक्तिबद्ध ककया जा सकता ह।ै 1963 में शेरी कप कांपनी के क्तलए लेस्ली बक िारा 

क्तडजाइन ककए गए एन्थोरा पेपर कप को न्यूयॉकस  शहर के दैक्तनक जीवन के एक प्रक्ततक्तित क्तहस्से के रूप में मान्यता प्राप्त ह।ै  

पॉलीस्टायनस  

पॉलीस्टायनस, क्तजसे टे्रडमाकस  वाले ब्राांड नाम स्टायरोफोम के नाम से जाना जाता है, का उपयोग ज्यादातर इसकी इन्सुलेट िमताओं के कारण ककया जाता है। 

पॉलीस्टायनस का उपयोग कॉफी कप और अन्य कां टेनरों में क्तववादास्पद है क्योंकक यह गैर-बायोक्तडग्रेडबेल है, समुिी कूड़ े का एक प्रमुख क्तहस्सा है, क्तजसे 

रीसायकल करना मुक्तश्कल है, और इसमें क्तवक्तभन्न स्वास्थ्य जोक्तखम हैं। यह पोटसलैंड सक्तहत कई अमेररकी शहरों में एक खाद्य और पेय कां टेनर के रूप में प्रक्ततबांक्तधत 

ह;ै सैन फ्ाांक्तसस्को, कैक्तलफ़ोर्शनया; और एमहस्टस, मास। कई और शहरों में कप पर प्रक्ततबांध लगाने का प्रस्ताव ह।ै डोनट कांपनी और कॉफीहाउस श्ृांखला, डांककन के 

डोनट्स को स्टायरोफोम कप का उपयोग जारी रखने के क्तलए आलोचना की गई ह।ै कांपनी ने तकस  कदया ह ैकक कोई अन्य सामग्री नहीं ह ैजो कक रोधक है, और 

उनकी वेबसाइट पर उनके फोम कप के बारे में एक आक्तधकाररक बयान ह।ै हालाांकक, उन्होंने अपने हस्तािर फोम कप की तरह कदखने के क्तलए क्तडज़ाइन ककए 

गए दोहरे-दीवार वाले पेपर कपों में चरणबद्ध करना शुरू कर कदया ह।ै  

 

कॉफी कप स्लीव 

कॉफी कप स्लीव्स लगभग बेलनाकार स्लीव होते हैं जो पीने वाले के हाथों को गमस कॉफी से बचाने के क्तलए हैंडल-लेस पेपर कप पर कसकर कफट होते हैं। 1993 

में जे सोरेंसन िारा कॉफी स्लीव का आक्तवष्कार और पेटेंट कराया गया था और अब आमतौर पर कॉफी हाउस और अन्य क्तविेताओं िारा उपयोग ककया जाता है 

जो क्तडस्पोजेबल पेपर कप में गमस पेय बेचते हैं। कॉफी स्लीव आमतौर पर बनावट वाले पेपरबोडस से बने होते हैं, लेककन अन्य सामक्तग्रयों से बने पाए जा सकते हैं। 

 

 

 

 

तश्तरी पर चायकप 

चायकप 
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                        क्तबना हैंडल का चाय का बाउल 

 

चायकप एक कप है, हैंडल के साथ या क्तबना, आम तौर पर एक छोटा क्तजसे अांगूठे और एक या दो उांगक्तलयों के साथ पकड़ा जा सकता ह।ै कुछ जगहों पर चाय के 

कप से पीने पर हाथ की आक्तखरी अांगुली, या "बपकी" को उठाने का ररवाज ह।ै यह आमतौर पर एक क्तसरेक्तमक सामग्री से बना होता ह।ै यह आमतौर पर एक सेट 

का क्तहस्सा होता है, क्तजसमें एक कप और एक मैबचग तश्तरी या एक क्ततकड़ी होती ह ैक्तजसमें एक छोटा केक या सैंडक्तवच प्लेट शाक्तमल होती ह।ै ये बदले में चाय 

के सेट का क्तहस्सा हो सकते हैं, क्तजसमें एक चायदानी, िीम जग, ढका हुआ चीनी का कटोरा और स्लोप बाउल एन सुइट शाक्तमल हैं। कॉफी के कप की तुलना में 

चायकप अक्सर चौड़ ेऔर छोटे होते हैं। सुबह की चाय के क्तलए कप दोपहर की चाय के कप से पारांपररक रूप से बड़ा होता ह।ै 

आमतौर पर बेहतर चायकप फाइन सफेद पारदशी पोर्शसलेन के होते हैं और पैटनस के साथ सजाए जाते हैं जो व्यापक क्तडनर सर्शवस के साथ एन सुइट सलांग्न हो 

सकते हैं। कुछ कलेक्टरों ने मेल खाने वाले सॉसर के साथ कई प्रकार के कप का अक्तधग्रहण ककया। इस तरह के सजावटी कैक्तबनेट कप ककसी स्थान, व्यक्ति या 

घटना के स्मृक्तत क्तचन्ह हो सकते हैं। इस तरह के कलेक्टर भी इसी तरह के क्तवषयों के साथ हैंडल में एक सजाया तामचीनी डालने के साथ क्तसल्वर टीस्पून जमा 

कर सकते हैं। 

चीन की सांस्कृक्तत में चायकप बहुत छोटे होते हैं, सामान्य तौर पर 30 क्तमली से अक्तधक तरल नहीं होता ह।ै वे यीबजग चायदानी या गैवान के साथ उपयोग करने 

के क्तलए क्तडज़ाइन ककए गए हैं। अफ्ीका के हॉनस में इरररट्रया जैसे देश भी बून पीने के क्तलए क्तबना हैंडल के कप का उपयोग करते हैं जो वहाां की पारांपररक कॉफी 

ह।ै ओटोमन एम्पायर चाय से प्रभाक्तवत रूसी-भाषी सांस्कृक्ततयों और पक्तिम एक्तशयाई सांस्कृक्ततयों में अक्सर एक अलग धातु के कां टेनर में रखे क्तगलास में एक हैंडल 

के साथ परोसा जाता है, क्तजसे ज़फ़स  या रूसी में एक पोडस्टैकेक्तनक कहा जाता ह ै। 

पेय चाय पीने के क्तलए क्तवशेष रूप से बनाया गया पहला छोटा कप, जब इसे यूरोप में देखा गया था, इमरी के जापानी बांदरगाह से या कें टन के चीनी बांदरगाह 

से क्तनयासत ककया गया था। सुदरू पूवस में चाय के बाउल में हैंडल नहीं थे, और पहली यूरोपीय नकल, जो मीसेन में बनाई गई थी, क्तबना हैंडल के भी थी। हैंडल के 

साथ बेलनाकार रूप के मोड़ के क्तडब्बे बाउल के आकार के कप के क्तलए एक फैशनेबल क्तवकल्प बन गए। 

चायकप पर हैंडल के क्तलए, जोहान फे्डररक बॉथर िारा 1707 में एक स्पष्ट रूप से जमसन पर एक आक्तवष्कार ककया गया था। 

 

 
 

एक तश्तरी छोटे क्तडशवेयर का एक प्रकार ह।ै जबकक मध्य युग में एक तश्तरी का उपयोग मसालों और सॉस सर्शवस के क्तलए ककया जाता था, वतसमान में इस शब्द 

का उपयोग एक छोटी प्लेट या उथले बाउल को क्तनरूक्तपत करने के क्तलए ककया जाता ह ैजो एक कप को सपोटस करता ह ै- आमतौर पर एक का उपयोग कॉफी या 

चाय (चायकप देखें) के क्तलए ककया जाता ह।ै 

तश्तरी 
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तश्तरी के केंि में अक्सर मैबचग कप कफट करने के क्तलए क्तडप्रेशन आकार होता है; यह क्तडप्रेशन कभी-कभी उठाया जाता है, और प्राचीन तश्तररयाां इसे पूरी तरह 

से छोड़ सकती हैं। तश्तरी कप की गमी के कारण सांभाक्तवत िक्तत से सतहों की रिा के क्तलए उपयोगी है, और कप से अक्ततप्रवाह, छींटे और क्तिंप को पकड़ने के 

क्तलए, इस प्रकार टेबल क्तलनन और दोनों स्वतांत्र कुसी पर बैठे उपयोगकतास की रिा करना जो दोनों कप और तश्तरी रखते हैं। तश्तरी एक नम चम्मच के क्तलए 

सुक्तवधाजनक स्थान भी प्रदान करती ह,ै जैसा कक चाय या कॉफी में क्तमठास या िीमसस क्तमलाने के क्तलए कप में पेय को क्तहलाए जाने के क्तलए ककया जा सकता ह।ै 

कुछ लोग कप से तश्तरी में गमस चाय या कॉफी डालते हैं; हवा के सांपकस  में आने वाले तरल के बढे हुए सतह िेत्र की दर बढ जाती है, क्तजस पर वह ठांडा हो 

जाता है, जो पीने वाले को तैयारी के बाद पेय का सेवन करने की अनुमक्तत देता ह।ै कुछ जानवरों, क्तजनमें क्तबक्तल्लयाां भी शाक्तमल हैं, को बाउल के आकार के 

तश्तरी से क्तखलाया जा सकता ह।ै 

 

 

भारत और पाककस्तान में तश्तरी के साथ चाय सवस 

 

 

तश्तरी पर एक चायकप 

 

हालाांकक अक्सर क्तडनर सेट में स्थान सेटटग का एक क्तहस्सा, अनोखी स्टाइल वाली चाय के कप अक्सर मैबचग तश्तरी के साथ बेची जाती हैं, कभी-कभी अकेले 

या चाय के सेट के क्तहस्से के रूप में, क्तजसमें एक चायदानी और छोटी डजेटस प्लेट भी शाक्तमल होती हैं। चाय के सेट के क्तलए चार का एक सेट क्तवक्तशष्ट ह।ै 

पेय शीतलन दर पर तश्तरी का बहुत कम प्रभाव पड़ता ह:ै कप में तश्तरी के साथ आमतौर पर कम सांपकस  िेत्र होता ह,ै इसक्तलए गमी हस्ताांतरण दर कम होती 

ह।ै 

एक कप में गमस, पानी आधाररत पेय (जैसे चाय या कॉफी)  की शीतलन दर, आमतौर पर वाष्पीकरण िारा हावी होती है, जो हवा के सांपकस  में मुि सतह पर 

होती ह।ै एक कप के ऊपर तश्तरी रखने से इस तरह के बाष्पीकरणीय ठांडा होने से रोकता ह ैऔर इस प्रकार शीतलन दर को कम करने का एक प्रभावी तरीका 

ह ैताकक पेय अक्तधक समय तक गमस रह।े वाष्पीकरण के कारण गमी के नुकसान में कमी आमतौर पर तश्तरी के माध्यम से चालन से जुड़ी गमी के नुकसान में 

वृक्तद्ध (और बाद में क्तवककरण या आसपास की हवा के क्तलए सांवहन हस्ताांतरण) से बहुत अक्तधक होती ह।ै 
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क्तडपाटसमेंट स्टोर-वेयर 

 

 

स्टायरोफोम तश्तरी 

 

 

एांटीक 
 

 

 

 

       

प्लेन पेपर कप  

 

 

गमस पेय के क्तलए अछूता हुआ पेपर कप, हवा की परत कदखाने के क्तलए काट कदया गया 

 

पेपर कप एक क्तडस्पोजेबल कप होता ह ैक्तजसे पेपर से बाहर रखा जाता ह ैऔर अक्सर क्तलकिड या प्लाक्तस्टक या वैक्स के साथ लेक्तपत ककया जाता ह ैताकक तरल 

को पेपर के माध्यम से बाहर लीक करने या क्तभगोने से रोका जा सके। यह पुननसवीनीकरण पेपर से बना हो सकता ह ैऔर दकु्तनया भर में व्यापक रूप से उपयोग 

ककया जाता ह।ै 

पपेर कप 
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क्तडक्सी कप 

क्तडक्सी कप क्तडस्पोजेबल पेपर कप की एक पांक्ति का ब्राांड नाम ह ैक्तजसे पहली बार सांयुि राज्य अमेररका में लॉरेंस लुलेन िारा क्तवकक्तसत ककया गया था, जो 

मैसाचुसेट्स के बोस्टन में एक वकील थे, जो पीने के पानी की सावसजक्तनक आपूर्शत पर क्तगलास या क्तडपर साझा करने वाले लोगों िारा फैलने वाले कीटाणुओं के 

बारे में बचक्ततत थे। लुलेन ने क्तडस्पोजेबल कप के साथ एक बफस -ठांडा पानी-वेंबडग मशीन क्तवकक्तसत की, और एक और बोसोक्तनयन, ह्यूग मूर के साथ, जनता को 

क्तशक्तित करने और अपनी मशीन को बाजार में उतारने के क्तलए एक क्तवज्ञापन अक्तभयान शुरू ककया, जो मुख्य रूप से रेल कांपक्तनयों के क्तलए ह।ै प्रोफेसर डके्तवसन 

के अध्ययन ने सावसजक्तनक क्तगलास को खत्म करने और पेपर कप के क्तलए दरवाजा खोलने में महत्वपूणस भूक्तमका क्तनभाई थी। जल्द ही, उपकरण, जो एक सेंट में 

ठांडा पानी देंगे, टे्रन पर मानक उपकरण बन गए। 

क्तडक्सी कप को पहले "स्वास्थ्य कप" कहा जाता था, इसका नाम न्यूयॉकस  में अल्फे्ड बशडलर की क्तडक्सी डॉल कांपनी िारा बनाई गई डॉल की एक पांक्ति के नाम 

पर रखा गया था। सफलता ने कांपनी का नेतृत्व ककया, जो कई प्रकार के नामों के तहत अक्तस्तत्व में था, खुद को क्तडक्सी कप कॉपोरेशन कहने और क्तवल्सन, 

पेंक्तसल्वेक्तनया में एक कारखाने में स्थानाांतररत करने के क्तलए। एक कप के आकार में फैक्ट्री एक बड़ी पानी की टांकी थी।  

1957 में क्तडक्सी का अमेररकी कैन कांपनी में क्तवलय हो गया। जेम्स ररवर कॉरपोरेशन ने अमेररकन कैन का पेपर व्यवसाय खरीदा। जेम्स नदी की सांपक्ति अब 

सांयुि राज्य अमेररका की दसूरी सबस ेबड़ी क्तनजी स्वाक्तमत्व वाली कांपनी कोच इांडस्ट्रीज की सहायक कांपनी जॉर्शजया-पैसीकफक का क्तहस्सा ह।ै क्तवल्सन में मूल 

कारखाना तब से खाली पड़ा ह।ै कारखाने के बांद होने से कोनाररल को ईस्टन और उिरी रेलमागस शाखा को छोड़ने के क्तलए प्रेररत ककया, क्तजनमें से क्तडक्सी कप 

अांक्ततम प्रमुख ग्राहक था। 

क्तडक्सी कप का लोगो शाऊल बास िारा बनाया गया था, जो एक ग्राकफक क्तडजाइनर था जो अपने मोशन क्तपक्चर टाइटल सीिेंस के क्तलए जाना जाता था। 

कूपन कलेक्टर की समस्या को कभी-कभी क्तडक्सी कप समस्या कहा जाता ह।ै 

 

उत्पादन 
 

 

क्तलली-टू्डक्तलप क्तनमासण कांपनी, जो बाद में स्वीटहाटस कप कांपनी थी, के सामने दकु्तनया का सबसे बड़ा "पेपर" कप था। 

पके्क कां िीट से बना, कप लगभग 68.1 फीट (20.8 मीटर) लांबा ह।ै 

 

पेपर कप के क्तलए आधार पेपर को "कप बोडस" कहा जाता ह ैऔर इसे क्तवशेष मल्टी-प्लाई पेपर मशीनों पर बनाया जाता ह ैऔर इसमें वॉटरप्रूफफग के क्तलए एक 

बाधा कोटटग होती ह।ै कागज को उच्च कठोरता और मजबूत गीला आकार की आवश्यकता होती ह।ै कप बोडस ग्रेड कप क्तनमासण प्रकियाओं के क्तलए एक क्तवशेष 

क्तडजाइन ह।ै माउथ रोल बनाने की प्रकिया में बोडस और प्लाक्तस्टक कोटटग के अच्छे िरण गुणों की आवश्यकता होती ह।ै एक अच्छी तरह से क्तनर्शमत माउथ रोल 

कप में अच्छी कठोरता और हैंडबलग गुण प्रदान करता ह।ै कप बोडों का आधार वजन 170-350 ग्राम प्रक्तत वगस मी ह।ै 
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स्वच्छता आवश्यकताओं को पूरा करने के क्तलए, पेपर कप आमतौर पर वर्शजन (गैर-पुननसवीनीकरण) सामग्री से क्तनर्शमत होते हैं। इस क्तनयम का एक अपवाद यह 

ह ैकक जब पेपर कप में हीट ररटेंशन के क्तलए एक अक्ततररि इांसुलेटटग परत होती है, जो पेय पदाथस के सांपकस  में कभी नहीं आती है, जैसे कक एक नालीदार परत 

एक बसगल-वॉल कप लपेटती ह।ै 

जलरोधक  

मूल रूप से, गमस पेय के क्तलए पेपर कपों को एक साथ क्तचपकाया जाता था और कप के तल में थोड़ी मात्रा में क्तमट्टी क्तगराकर जलरोधी बनाया जाता था, और 

कफर तेज़ गक्तत से कताई की जाती थी ताकक क्तमट्टी कप की दीवारों टक पहुांचे, क्तजससे पेपर जलरोधी बना रह।े हालाांकक, इसके पररणामस्वरूप पेय में महक और 

काडसबोडस का स्वाद आ गया।  

कोल्ड बिंक के क्तलए कप को उसी तरह से ट्रीट नहीं ककया जा सकता है, जैसा कक सांघनन बाहर पर बनता है, कफर बोडस में क्तभगोता है, क्तजससे कप अक्तस्थर हो जाता 

ह।ै इसके उपाय के क्तलए, कप क्तनमासताओं ने कप के अांदर और बाहर दोनों को वैक्स से क्तछड़कने की तकनीक क्तवकक्तसत की। पॉलीइक्तथलीन (पीई) -कोटेड कप के 

आक्तवष्कार के साथ क्तमट्टी और वैक्स-कोटेड कप गायब हो गए; यह प्रकिया पीई की एक बहुत पतली परत के साथ बोडस की सतह को कवर करती है, बोडस को 

जलरोधक और सीम को एक साथ वेबल्डग करती ह।ै  

 

पेपर कप पर बप्रट करना 

मूल रूप से पेपर कपों को क्तसलेंडर पर लगाए गए रबर ब्लॉक का उपयोग करके मुकित ककया गया था, क्तजसमें प्रत्येक रांग के क्तलए एक अलग क्तसलेंडर था। क्तवक्तभन्न 

रांगों में पांजीकरण करना बहुत मुक्तश्कल था, लेककन बाद में फ्लेक्सोग्राफी प्लेटें उपलब्ध हो गईं और बढते क्तसस्टम के उपयोग के साथ रांगों में पांजीकरण करना आसान 

हो गया, क्तजससे अक्तधक जरटल क्तडजाइनों की अनुमक्तत क्तमली। बप्रटटग फ्लेक्सोग्राकफ़क लांबे समय तक चलने के क्तलए आदशस बन गया ह ैऔर क्तनमासता आमतौर पर एक 

लाख कप से अक्तधक उत्पादन करते समय इस पद्धक्तत का उपयोग करते हैं। कॉम्सी जैसी मशीनों का उपयोग इसके क्तलए ककया जाता है, क्तजन्हें पेपर कप क्तनमासताओं 

िारा आवश्यक अक्ततररि बड़ी रीलों को लेने के क्तलए अनुकूक्तलत ककया गया ह।ै स्याही प्रौद्योक्तगकी भी बदल गई ह ैऔर जहाां क्तवलायक आधाररत स्याही का उपयोग 

ककया जा रहा था, जल आधाररत स्याही का उपयोग ककया जा रहा ह।ै क्तवलायक-आधाररत स्याही के साइड इफेक्ट्स में से एक यह ह ैकक क्तवशेष रूप से गमस पेय कप 

क्तवलायक की गांध कर सकते हैं, जबकक पानी आधाररत स्याही ने इस समस्या को समाप्त कर कदया ह।ै मुिण के अन्य तरीकों का उपयोग ऑफसेट बप्रटटग जैसे छोटे रन 

के क्तलए ककया गया है, जो कक 10,000 से 100,000 कप तक ककसी भी चीज से क्तभन्न हो सकता ह।ै ऑफसेट बप्रटटग स्याही को भी क्तवकक्तसत ककया गया ह ैऔर 

यद्यक्तप अतीत में ये क्तवलायक आधाररत थे, नवीनतम सोया आधाररत स्याही ने कप महक के खतरे को कम कर कदया ह।ै नवीनतम क्तवकास डायरेक्ट-बप्रटटग है, जो 

आमतौर पर 1,000 कप से बहुत कम मात्रा में मुिण की अनुमक्तत देता है, और इसका उपयोग पेपर कप कांपनी सक्तहत कांपक्तनयों िारा ककया जाता है, जो कम समय में 

छोटी मात्रा की पेशकश करते हैं। रोट्रोग्राव का उपयोग भी ककया जा सकता है, लेककन यह बेहद महांगा ह ैऔर आमतौर पर केवल आइसिीम कां टेनर जैसे उच्च 

गुणविा वाले मुिण की आवश्यकता वाली वस्तुओं के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै  

 

रीसाइबक्लग 

अक्तधकाांश पेपर कप एक ही उपयोग और कफर क्तनपटान के क्तलए क्तडज़ाइन ककए गए हैं। सांदषूण की बचताओं और क्तनयमों के कारण पेपर कप बनाने के क्तलए बहुत 

कम पुननसवीनीकरण पेपर का उपयोग ककया जाता ह।ै 
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चूांकक अक्तधकाांश पेपर कप प्लाक्तस्टक (पॉलीइथाइलीन) से लेक्तपत होते हैं, इसक्तलए पेपर कप की खाद और रीसाइबक्लग दोनों असामान्य हैं क्योंकक उि कपों की 

रीसाइबक्लग प्रकिया में पॉलीथीन को अलग करने में करठनाई होती ह।ै 2016 तक, यूके में केवल दो सुक्तवधाएां थी जो पीई-लेक्तपत कपों को ठीक से रीसायकल 

करने में सिम थीं; इस तरह की सुक्तवधाओं के अभाव में, कपों को लैंडकफल में ले जाया जाता है, या, सबसे अच्छे से, उकेरा जाता ह।ै  

क्तब्रटेन के एक व्यवसाय समूह जेम्स िॉपर ने अनुमाक्तनत 2.5 क्तबक्तलयन पेपर कॉफी कप के प्रभावी रीसाइबक्लग के क्तलए दकु्तनया की पहली सुक्तवधा क्तवकक्तसत की 

ह ैऔर हर साल क्तब्ररटश व्यवसायों िारा उपयोग ककया जाता है, और औपचाररक रूप से पेपर ररकवरी और रीसाइबक्लग समूह (पीसीआरआरजी) में शाक्तमल 

होने के क्तलए 14 अांतरासष्ट्रीय कांपक्तनयों में से एक बन गई ह।ै  

जेम्स िॉपर की पुनः क्तनर्शमत फाइबर सुक्तवधा एचएम द िीन िारा जुलाई 2013 में खोली गई थी, और कप से प्लाक्तस्टक और पेपर दोनों को हटा कदया गया 

था; यह सुक्तनक्तित करना कक रीसाइबक्लग प्रकिया से कुछ भी बबासद नहीं होता है। यद्यक्तप पेपर कप नवीकरणीय सांसाधनों (वुड क्तचप्स वजन से 95%) से बने 

होते हैं, लेककन एक लैंडकफल में पेपर के उत्पाद क्तवघरटत नहीं हो सकते हैं, या मीथेन जारी कर सकते हैं, अगर एनेरोक्तबक रूप से क्तवघरटत हो जाते हैं। 

एक न्यूपोटस बीच, सीए कांपनी, स्माटस प्लैनेट टेक्नोलॉजीज ने पेपर कप और फोबल्डग काटसन पर पॉलीइथाइलीन कोटटग को सांशोक्तधत करने के क्तलए एक प्रकिया 

क्तवकक्तसत की है, ताकक वे पुनरावतसन के क्तलए क्तडज़ाइन बना सकें । कोस्टा मेसा में ऑरेंज कोस्ट कॉलेज, सीए ने अपने छात्रों के क्तलए छात्रवृक्ति को क्तविपोक्तषत 

करने के क्तलए फाइबर को पकड़ने और बेचने के क्तलए इस तकनीक से बने कप का उपयोग करने के क्तलए एक कायसिम शुरू ककया ह।ै 

पेपर क्तनमासण में आमतौर पर अकाबसक्तनक रसायनों की आवश्यकता होती ह ैऔर पानी के प्रवाह को बनाता ह।ै पेपर कप पॉलीस्टायनस फोम (क्तजनके केवल 

महत्वपूणस प्रवाह पेन्टेन ह)ै से बने कप की तुलना में अक्तधक गैर-अिय सांसाधनों का उपभोग कर सकते हैं।  

पेपर बनाम प्लाक्तस्टक कप की तुलना का एक जीवन चि इन्वेंट्री स्पष्ट क्तवजेता के साथ दोनों के पयासवरणीय प्रभावों को दशासता ह।ै  

पॉलीइक्तथलीन (पीई) पेपर कप पर एक पेट्रोक्तलयम आधाररत कोटटग ह ैजो पेपर के बायोडीग्रेबडग की प्रकिया को धीमा कर सकती ह।ै 

 

पॉलीएलैक्तक्टक एक्तसड (पीएलए) एक बायोडीग्रेडबेल बायो-प्लाक्तस्टक कोटटग ह ैक्तजसका उपयोग कुछ पेपर कप पर ककया जाता ह।ै पीएलए एक अिय सांसाधन 

ह ैऔर यह प्रमाक्तणत खाद है, क्तजसका अथस ह ैकक जब यह बायोडीग्रेड करता है, तो यह ककसी भी क्तवषाि अवशेषों को पीछे नहीं छोड़ता ह।ै पीएलए - पांक्तिबद्ध 

कप इस प्रकार केवल पेपर कप होते हैं क्तजन्हें पूरी तरह से कांपोस्ट ककया जा सकता ह।ै सभी पेपर कपों को केवल अस्तर की परवाह ककए क्तबना एक क्तवशेष 

उपचार सुक्तवधा में पुननसवीनीकरण ककया जा सकता ह।ै  

पोटसलैंड, ओरेगन सक्तहत कई शहरों ने टेक-आउट और फास्ट फूड रेस्तराां में एक्सपीएस फोम कप पर प्रक्ततबांध लगा कदया ह।ै  

 

स्लीव (16 औंस) के साथ एक पेपर कॉफी कप का एक अध्ययन बताता ह ैकक CO2 उत्सजसन स्लीव के साथ प्रक्तत कप लगभग 0.11 ककलोग्राम (0.24 पौंड) ह ै- 

क्तजसमें पेड़, सामग्री, उत्पादन और क्तशबपग शाक्तमल हैं। 

 

स्लीव के साथ एक 16 औंस पेपर कॉफी कप से वास का नुकसान 0.09 वगस मीटर (0.93 वगस फीट) होने का अनुमान ह।ै 2006 में यू.एस. िारा उपयोग ककए 

गए 16 क्तबक्तलयन पेपर कॉफी कप को बनाने के क्तलए 6.5 क्तमक्तलयन से अक्तधक पेड़ों को काट कदया गया था, क्तजसमें 4 क्तबक्तलयन यूएस गैलन (15,000,000 घन 

मी) पानी का उपयोग ककया गया था और क्तजसके पररणामस्वरूप 253 क्तमक्तलयन पाउांड (115,000,000 ककग्रा) अपक्तशष्ट था। कुल क्तमलाकर, अमेररकी दकु्तनया 

भर में सभी पेपर कप का 58% उपयोग करते हैं, क्तजसकी मात्रा 130 क्तबक्तलयन कप ह।ै  
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क्तलड 

 

 

       प्लाक्तस्टक के क्तलड के साथ एक पेपर कॉफी कप और "स्प्लैश क्तस्टक"  

 

पेपर कप में क्तवक्तभन्न प्रकार के क्तलड हो सकते हैं। पेपर कप क्तजन्हें दही के क्तलए कां टेनर के रूप में उपयोग ककया जाता है, उदाहरण के क्तलए, आम तौर पर दो 

प्रकार के क्तलड होते हैं: एक प्लाक्तस्टक प्रेस-ऑन, रेसीलेबल, क्तलड जो कक बड़ े"पररवार के आकार" के कां टेनरों के क्तलए इस्तेमाल ककया जाता है, 250-1,000 

क्तमली (8–30 यूएस एफएल ऑज़), जहाां सभी दही का सेवन ककसी एक समय में नहीं ककया जा सकता ह ैऔर इस प्रकार कां टेनर को कफर से बांद करने की 

िमता की आवश्यकता होती ह ैऔर छोटे "बसगल सर्ववग" कां टेनरों के क्तलए उपयोग की जाने वाली हीट-सील फ़ॉइल क्तलड्स, 150–200 क्तमली (5–7) यूएस 

एफएल ऑज़)। 

पेपर कप में बेचे जाने वाले गमस पेय प्लाक्तस्टक क्तलड के साथ आ सकते हैं, जो पेय को गमस रखने और फैलने से रोकने के क्तलए हो सकते हैं। इन क्तलड्स में एक छेद 

होता ह ैक्तजसके माध्यम से पेय को बहाया जा सकता ह।ै प्लाक्तस्टक के क्तलड में कई क्तवशेषताएां हो सकती हैं, क्तजसमें क्तछलके वाले टैब, उठाई हुई दीवारें, पेटू गमस 

पेय और उभरे हुए टेक्स्ट के फोम की रिा करना शाक्तमल हैं। 2008 में, स्टारबक्स ने गमस कॉफी छींटे के बारे में ग्राहकों की क्तशकायतों के बाद, छेद को अवरुद्ध 

करने के क्तलए आकार के प्लाक्तस्टक "स्प्लैश क्तस्टक" को अपने कुछ स्टोरों में पेश ककया। 
 

 

 

 
 

 

क्तवक्तभन्न प्रकार के क्तडजाइन के साथ शॉट क्तगलास। इन जैसे शॉट क्तगलास को अक्सर नवीनता आइटम के रूप 

में एकत्र ककया जाता ह।ै  

शॉट क्तगलास 
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अलग आकृक्तत और आकार के तीन शॉट क्तगलास 

 

एक शॉट क्तगलास क्तस्प्रट या शराब को पकड़ने या मापने के क्तलए क्तडज़ाइन ककया गया एक छोटा क्तगलास होता ह,ै जो या तो क्तगलास ("शॉट") से सीधे पीना होता 

ह ैया कॉकटेल में डाला जाता ह।ै शराब का "शॉट" "शूटर" के समान नहीं ह।ै 

क्तवक्तभन्न प्रकार के क्तवस्फोटों, क्तवज्ञापनों और हास्य क्तचत्रों के साथ सजाए गए शॉट क्तगलास लोकक्तप्रय स्मृक्तत क्तचन्ह और सांग्रहणीय हैं। 

आकार 

 

देश छोटा बसगल डबल रटप्पक्तणयाां 

 

ऑस्टे्रक्तलया 

  

30 क्तमली 

 

60 क्तमली 

बसगल शॉट को कभी-कभी "क्तनप" कहा जाता ह।ै 30 एमएल में, 40 

प्रक्ततशत शराब के साथ एक क्तवक्तशष्ट क्तस्प्रट लगभग एक ऑस्टे्रक्तलयाई 

मानक पेय के बराबर होती ह।ै  

बुल्गाररया  50 क्तमली 100 क्तमली  

 

 

 

 

 

कनाडा 

 

 

 

28.4 क्तमली 

(1 इम्प एफएल 

औंस) एक 

छोटा शॉट 

(पोनी शॉट) ह ै

 

 

 

 

 

42.6 क्तमली 

(1.5 इांच एफएल 

औंस) 

 

 

 

 

 

71.0 क्तमली 

(2.5 इम्प एफएल 

औंस) 

कनाडा में, एक "शॉट" आम तौर पर शराब लाइसेंस के तहत एक 

"मानक पेय" की प्राांत पररभाषा को सांदर्शभत करता ह।ै हालाांकक आकार 

क्तभन्न हो सकते हैं, ज्यादातर प्राांत ओंटाररयो के कदशा क्तनदेशों के समान 

मात्रा का हवाला देते हैं, जो कक 0.6 एफएल औंस या शुद्ध शराब के 

17.0 क्तमली हैं। चूांकक "शॉट" आमतौर पर 40 प्रक्ततशत अल्कोहल के 

साथ क्तस्प्रट ह,ै इसक्तलए यह शॉट 1.5 इम्प एफएल औंस या 42.6 क्तमली 

बनता ह ै(हालाांकक कई प्रक्ततिान 1 औंस के "मानक पेय" सवस करते हैं)। 

उिरी अमेररका में एक डबल शॉट या तो 2.5 या 3 िव औंस हो सकता 

ह।ै छोटे 1.0 एफएल औंस शॉट को आमतौर पर "पोनी शॉट" या "छोटे 

शॉट" कहा जाता ह।ै 
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डनेमाकस   
20 क्तमली 40 क्तमली 

 

एस्टोक्तनया 20 या 30 क्तमली 40 क्तमली 
  

 

 

कफनलैंड 

 

 

20 क्तमली 

 

 

40 क्तमली 

 

 

 

कफनलैंड में, रेस्तराां  में स्ट्रोंग अल्कोहल की मात्रा को ग्राहक को एक 

समय में 40 क्तमली से अक्तधक सवस करने की अनुमक्तत कानून िारा नहीं 

डी गयी ह ै। 

कानूनी रूप से दोबारा देने की भी अनुमक्तत नहीं दी जा सकती। 

जमसनी 
 

20 क्तमली 40 क्तमली 
जमसनी में, शॉट क्तगलास (जमसन: श्नैप्लैक्तगलास, 

क्तपनचेन, स्टाम्पलस) छोटे हैं। 

 

 

 

यूनान 

  

 

 

45 क्तमली 

 

 

 

90 क्तमली 

एक शॉट आमतौर पर एक "स्फ़ीनाकक" के रूप में जाना जाता ह ैऔर 

यह एक शराब या कॉकटेल क्तमश्ण से बना हो सकता ह।ै पनडुब्बी के 

क्तलए ग्रीक शब्द "आईपोक्तिक्तहयो" नामक "ओकफ़नक्तहयो" का एक 3 

ऑउांस - "बॉटम्स अप" सांस्करण भी ह।ै यह एक मानक शराब के 

क्तगलास में ब्लोंड बीयर से भरा आधा परोसा जाता है, जहाां बारटेंडर 

वोदका या क्तवस्की से भरा क्तगलास शॉट जोड़ता ह।ै 

 

हांगरी 

 

20 या 30 क्तमली 

 

40 या 50 क्तमली 

 

80 या 100 क्तमली 

हांगेररयन में, शॉट क्तगलास को फेलेसपोहर (फेलेस क्तजसका अथस ह ै

"आधा", 0.5 डीएल के क्तलए खड़ा ह)ै, पाक्तलनकासपोहर (पबलका के 

क्तलए), कुक्तपका या स्टैम्पडली कहा जाता ह।ै 

 

भारत 

 

30 क्तमली 

 

30 क्तमली 

 

60 क्तमली 

एक शॉट को आमतौर पर "पेग" के रूप में जाना जाता है, और इसे एक 

"छोटे", या "बड़"े पेग के रूप में मापा जाता ह।ै भारत में 120 

क्तमलीलीटर के शॉट को परटयाला शॉट कहा जाता ह।ै  

 

आयरलैंड 

  

35.5 क्तमली 

 

71 क्तमली 

पारांपररक आयररश क्तस्प्रट माप के रूप में िाटसर-क्तगल (35.516 

क्तमलीलीटर, एक बपट के सोलहवाां) के उपयोग से वु्यत्पन्न। 

इजराइल 30 क्तमली 50 या 60 क्तमली 
 इज़राइल में, छोटे से शॉट के क्तलए सामान्य शब्द  צ’רסיי  “(" चेज़र ") ह।ै 

 

 

इटली 

 

 

30 क्तमली 

 

 

40 या 60 क्तमली 

 इटली में, शॉट के क्तलए आम शब्द लेडट्टो या, अक्तधक अनौपचाररक रूप 

से और मुख्य रूप से युवा लोगों िारा, शॉर्टटनो िारा नाइट क्लबों में 

उपयोग ककया जाता ह।ै उिरी इटली में, लेडट्टो कम से कम दो 

शताक्तब्दयों से ग्राप्पा का स्वाद लेने का सबसे आम तरीका ह।ै  

जापान 30 क्तमली 60 क्तमली 
 जापानी में, शब्द (शोटोगुरसु) एक शॉट क्तगलास के क्तलए एकवचन 

शब्द ह।ै 

 

पोलैंड 

 

25 क्तमली 

 

50 क्तमली 

 

100 क्तमली 

पोक्तलश स्लैंग में शॉट्स लेने के क्तलए पो pięćdziesiątce ह,ै 

क्तजसका अथस ह ै50 क्तमली लेना ह।ै 

 

 

रोमाक्तनया 

  

 

50 क्तमली 

 

 

100 क्तमली 

बसगल शॉट पारांपररक रूप से रोमाक्तनयाई भाषा में ऊनू माइक (ऊना 

माइक) के रूप में जाना जाता ह ैक्तजसका अथस ह ै" छोटा वाला" या 

क्तसनेज़ेका, क्तजसका अथस ह ै"कफफ्टी", जैसा कक पचास क्तमलीलीटर में 

होता ह।ै एक डबल शॉट को ऊनू (ऊना मेर) कहा जाता है, क्तजसका 

अथस ह ै"एक (बड़ा)"।   

 

 

 

रूस 

  

 

 

50 क्तमली 

 

 

 

100 क्तमली 

बसगल और डबल शॉट दोनों को आमतौर पर रूसी में стопка 

(stópka) कहा जाता है, हालाांकक कई प्रकार के स्लैंग नाम मौजूद हैं। 

मीरट्रक से पहले एक शॉट को шкалик (shkálik) कहा जाता था और 

इसकी मात्रा 61.5क्तमली थी, जबकक एक डबल को чарка (chárka) 

कहा जाता था और 123क्तमली के बराबर था - दोनों नाम अभी भी 

कभी-कभी उपयोग ककए जाते हैं। 

टेबल सेटिंग्स के तरीके 163
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सर्शबया 

 

 

 

20 क्तमली 

 

 

 

30-50 क्तमली 

 

 

 

50-70 क्तमली 

बसगल शॉट को परांपरागत रूप से सर्शबयाई भाषा में чашица за 

ракију और ракиаска чашица के रूप में जाना जाता है, 

क्तजसका अथस ह ै"रकीजा के क्तलए छोटा क्तगलास" और "राककजा 

क्तगलास", या बस мера - мерица, क्तजसका अथस ह ै"माप"। एक 

डबल शॉट को केवल Дупли कहा जाता है, क्तजसका अथस ह ै"डबल", 

जबकक सबसे छोटा, 20 क्तमली क्तगलास, क्तजसे dvojka क्तजसका अथस 

"दो" के रूप में जाना जाता ह।ै  

 

 

स्वीडन 

 

 

20 क्तमली 

 

 

40 क्तमली 

 

 

60 क्तमली 

बसगल शॉट को फायरा के रूप में सांदर्शभत ककया जाता ह,ै क्तजसका अथस 

ह ै"चार" और डबल को एक सेक्सा के रूप में सांदर्शभत ककया जाता ह,ै 

क्तजसका अथस ह ै"छह”, जैसा कक स्वीक्तडस आमतौर पर क्तमलीलीटर के 

बजाय सेंरटक्तलटर का उपयोग करते हैं।   

स्लोवाककया 

 

20 या 25 क्तमली 

 

40 या 50 क्तमली 

 

80 या 100 क्तमली 
सबसे आम बसगल-शॉट आकार पोल डसेी ह ै

(शाक्तब्दक रूप से, "आधा डसेीलीटर", 50 क्तमली)। 

दक्तिण 

अफ्ीका 

  

25 क्तमली 

 
दक्तिण अफ्ीकी सरकार की बसगल-शॉट आकार की 

आक्तधकाररक पररभाषा ह।ै 

 

 

 

यूनाइटेड 

फकगडम 

  

 

 

 

25 या 35 क्तमली 

 

 

 

 

50 या 70 क्तमली 

पररसर में बेचे गए शॉट्स में क्तव्हस्की, क्तजन, रम, या वोदका के 25 

क्तमलीलीटर या 35 क्तमलीलीटर होने चाक्तहए, जैसा कक 1985 के वजन 

और माप अक्तधक्तनयम में पररभाक्तषत ककया गया ह।ै यह आवश्यकता 

अन्य क्तस्प्रट तक नहीं फैली ह।ै 

2001 के एक सांशोधन ने 70 क्तमली के डबल शॉट की अनुमक्तत दी। 

आमतौर पर, बसगल माप उिरी आयरलैंड और स्कॉटलैंड में 35 

क्तमलीलीटर और इांग्लैंड और वेल्स में 25 क्तमलीलीटर के बराबर होता 

ह।ै 

 

सांयुि 

राज्य 

 

30 क्तमली (1 

यू.एस. 

इतना औंस िव) 

 

44 क्तमली 

(1.5 यू.एस. एफएल 

औंस) 

 

89 क्तमली 

(3 यू.एस. एफएल 

औंस) 

यूटा को छोड़कर, बसगल शॉट के क्तलए कोई मानक आकार नहीं है, 

जहाां एक शॉट को 1.5 यूएस एफएल औंस (44 क्तमलीलीटर) के रूप 

में पररभाक्तषत ककया गया ह।ै अमेररका में कहीं और, मानक आकार 

को आमतौर पर 1.25-1.5 यूएस एफएल औंस (37-44 क्तमली) माना 

जाता ह।ै 
 

शॉट-मापन ेके उपकरण  

क्तजगर 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              क्तजगरों की क्तवक्तवधता 

 

शराब को मापने के क्तलए इस्तेमाल ककया जाने वाला एक क्तजगर या माप एक बार्टटग टूल है, क्तजसे आमतौर पर कॉकटेल शेकर में डाला जाता ह।ै क्तजगर की एक 

पारांपररक शैली छड़ के अांत में ऑवरग्लास के आकार में दो असमान आकार के शांकु के साथ स्टेनलेस स्टील से बनी होती ह।ै आमतौर पर, पहला शांकु एक 

क्तवक्तनयमन एकल शॉट को मापता है, और दसूरा कुछ अांश या एकाक्तधक - स्थानीय कानूनों और रीक्तत-ररवाजों पर क्तनभसर करते हैं। 
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क्तजगर को तरल की इकाई के क्तलए नाक्तमत ककया जाता है, यह आम तौर पर मापता है, एक क्तजगर या शॉट, क्तजसे ऐक्ततहाक्तसक रूप से पारांपररक बाइनरी 

सबमल्टीप्ल (उफ़स  अांग्रेजी दोहरीकरण) प्रणाली में 2 हैंडफुल (2 िव औंस) या 1/2 जैक के रूप में पररभाक्तषत ककया गया ह।ै इसका मतलब यह ह ैकक इसकी 

वास्तक्तवक मात्रा यू.के. और यू.एस. के बीच क्तभन्न होती है, और समय के साथ, क्तनमासता और भौगोक्तलक रूप से भी बदलती है, क्योंकक यह सांबांध भूल गया ह।ै 

क्तनषेध तक अमेररका में, यह व्यापक रूप से 2.0 अमेररकी िव औंस (2.1 प्रक्तत एफएल औंस; 59 क्तमलीलीटर) के रूप में जाना जाता था, इसे सबसे अक्तधक 1.5 

अमेररकी िव औंस (1.6 प्रक्तत एफएल औंस; 44 क्तमलीलीटर) माना जाता ह।ै   

हालाांकक, बार क्तजगसस अन्य आकार और अनुपात में आते हैं, और वास्तव में एक तरल क्तजगर को माप नहीं सकते हैं। 

 

ककचन शॉट 

रसोई के उपयोग के क्तलए क्तवशेष रूप से क्तवपणन ककए गए एक छोटे से शॉट क्तगलास को औंस और आधा औंस, चम्मच, बड़ ेचम्मच या सांभवतः 

क्तमलीलीटर जैसी इकाइयों में स्नातक ककया जाता ह।ै वे रेक्तसपी के क्तलए उपयोगी होते हैं जो एक छोटी इकाई के गुणकों (जैसे कई चम्मच) के क्तलए देते 

हैं, क्तजससे एक ही माप में मात्रा के क्तवतरण की अनुमक्तत क्तमलती है 

 

 
 

लेड क्तगलास, क्तजसे आमतौर पर "किस्टल" कहा जाता है, काांच की एक ककस्म है क्तजसमें लेड एक क्तवक्तशष्ट पोटाश ग्लास की कैक्तल्शयम सामग्री को 

प्रक्ततस्थाक्तपत करता ह।ै लेड ग्लास में आम तौर पर 18-40 वेट% लेड (II) ऑक्साइड (पीबीओ) होता है, जबकक आधुक्तनक लेड किस्टल, क्तजसे 

ऐक्ततहाक्तसक रूप से मूल क्तसक्तलका स्रोत के कारण बफ्लट ग्लास के रूप में भी जाना जाता है, में न्यूनतम 24% पीबीओ होता ह।ै लेड ग्लास अपने 

सजावटी गुणों के कारण वाांछनीय ह।ै 

 

 

            स्वारोवस्की फ्लैकन 

 

मूल रूप से 1674 में अांग्रेज जॉजस रेवन्सिॉफ्ट िारा खोजे गए, लेड ऑक्साइड को जोड़ने की तकनीक (10 और 30% के बीच की मात्रा में) ने ग्लास 

की उपक्तस्थक्तत में सुधार ककया और भट्ठी के ईंधन के रूप में समुिी कोयले का उपयोग करके क्तपघलाना आसान बना कदया। इस तकनीक ने "कायस 

अवक्तध" को भी बढा कदया, क्तजससे ग्लास में हरेफेर करना आसान हो गया। 

लीड ग्लास 
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लेड किस्टल शब्द तकनीकीता से है, लेड ग्लास का वणसन करने के क्तलए सटीक शब्द नहीं है, क्योंकक ग्लास, एक अनाकार ठोस, में किस्टलीय सांरचना का अभाव 

ह।ै शब्द लेड किस्टल का उपयोग ऐक्ततहाक्तसक और व्यावसाक्तयक कारणों से लोकक्तप्रय ह।ै इसे मुरानो ग्लासमेकसस िारा नकल ककए गए रॉक किस्टल का वणसन 

करने के क्तलए वेक्तनस शब्द िाइस्टालो से रखा गया ह।ै सजावटी होलो-वेयर का वणसन करने के क्तलए इस नामकरण सम्मेलन को वतसमान कदन तक बनाए रखा 

गया ह।ै 

लेड किस्टल ग्लासवेयर के बने पदाथस को पहले पेय को स्टोर करने और परोसने के क्तलए उपयोग ककया जाता था, लेककन लेड के सांभाक्तवत स्वास्थ्य जोक्तखमों 

के कारण यह दुलसभ हो गया है। एक वैकक्तल्पक सामग्री किस्टल ग्लास ह,ै क्तजसमें बेररयम ऑक्साइड, बजक ऑक्साइड या पोटेक्तशयम ऑक्साइड लेड 

ऑक्साइड के बजाय क्तनयोक्तजत होते हैं। लेड-मुि किस्टल में लेड किस्टल के क्तलए एक समान अपवतसक सूचकाांक होता है, लेककन यह हल्का होता है और 

इसमें कम फैलने वाली शक्ति होती है। 

यूरोपीय सांघ में, "किस्टल" उत्पादों की लेबबलग को काउां क्तसल डायरेक्तक्टव 69/493 / ईईसी िारा क्तनयांक्तत्रत ककया जाता ह,ै जो रासायक्तनक सांरचना और सामग्री 

के गुणों के आधार पर चार श्ेक्तणयों को पररभाक्तषत करता ह।ै केवल ग्लास उत्पादों में कम से कम 24% लेड ऑक्साइड होता ह ैक्तजसे "लेड किस्टल" कहा जा 

सकता ह।ै लेड ऑक्साइड वाले ग्लास उत्पाद, या लेड ऑक्साइड के स्थान पर उपयोग ककए जाने वाले अन्य मेटल आक्साइड वाले ग्लास उत्पादों को 

"किस्टलीन" या "किस्टल ग्लास" लेबल ककया जाना चाक्तहए। 

 

गणु 

लेड ऑक्साइड से लेकर ग्लास तक का अपवतसक सूचकाांक ऊपर उठता ह ैऔर इसके काम करने के तापमान और श्यानता को कम करता ह।ै लेड ग्लास के 

आकषसक ऑक्तप्टकल गुणों का पररणाम भारी धातु लेड की उच्च सामग्री से होता ह।ै लेड की उच्च परमाणु सांख्या भी सामग्री के घनत्व को बढाती है, क्योंकक लेड में 

कैक्तल्शयम के क्तलए 207.2, बनाम 40.08 का बहुत अक्तधक परमाणु भार होता ह।ै सोडा ग्लास का घनत्व 2.4 ग्रा / घन सेमी (0.087 एलबी / सीयू) या नीचे 

ह,ै जबकक क्तवक्तशष्ट लेड के किस्टल का घनत्व लगभग 3.1 ग्रा / घन सेमी ह ैऔर हाई-लेड ग्लास 4.0 ग्रा / घन सेमी या 5.9 ग्रा / घन सेमी तक भी हो सकता ह।ै  

लेड किस्टल की चमक लेड सामग्री के कारण उच्च अपवतसक सूचकाांक पर क्तनभसर करती ह।ै साधारण ग्लास में n = 1.5 का अपवतसनाांक होता है, जबकक लेड का 

जोड़ 1.7 या 1.8 तक होता ह।ै यह बढा हुआ अपवतसक सूचकाांक भी बढे हुए फैलाव के साथ सहसांबांक्तधत होता है , जो उस क्तडग्री को मापता है, क्तजसमें एक 

माध्यम अपने घटक स्पेक्ट्रा में प्रकाश को अलग करता है, जैसे कक क्तप्रज्म में। किस्टल कटटग तकनीक एक शानदार, स्पाकस बलग प्रभाव बनाने के क्तलए इन गुणों 

का फायदा उठाती ह ैक्योंकक प्रत्येक कट फेस को प्रक्ततबबक्तबत करता ह ैऔर ऑब्जेक्ट के माध्यम से प्रकाश पहुांचाता ह।ै उच्च अपवतसक सूचकाांक लेंस बनाने के 

क्तलए उपयोगी है, चूांकक ककसी कदए गए फोकल लांबाई को एक पतले लेंस के साथ प्राप्त ककया जा सकता ह।ै हालाांकक, लेंस क्तसस्टम के अन्य घटकों िारा फैलाव 

को सही ककया जाना चाक्तहए, यकद यह अवणी होने के क्तलए ह।ै 

पोटाश ग्लास में लेड ऑक्साइड को शाक्तमल करने से इसकी श्यानता भी कम हो जाती है, क्तजससे यह 800 ° C (1,470 ° F) के कायस बबद ुके साथ नरम 

सोडा के तापमान (लगभग 600 ° C या 1,112 ° F) से ऊपर के सामान्य सोडा ग्लास की तुलना में अक्तधक िव प्रदान करता ह।ै काांच की श्यानता तापमान 

के साथ मौक्तलक रूप से क्तभन्न होती है, लेककन लेड ग्लास मोटे तौर पर काम कर रह ेतापमान रेंज (1,100 ° C या 2,010 ° F तक) में साधारण सोडा ग्लास 

की तुलना में 100 गुना कम ह।ै ग्लासमेकर के दकृ्तष्टकोण से, इसके पररणामस्वरूप दो व्यावहाररक क्तवकास होते हैं। पहला, लेड ग्लास को कम तापमान पर 

काम ककया जा सकता है, क्तजससे एनामेबलग में इसका उपयोग होता है, और दसूरा, स्पष्ट जहाजों को सामान्य ग्लास की तुलना में काफी कम करठनाई के साथ 

फां से हुए हवाई बुलबुले से मुि ककया जा सकता है, क्तजससे पूरी तरह से स्पष्ट, तु्ररटरक्तहत वस्तुओं का क्तनमासण हो सकता ह।ै जब टैप ककया जाता है, तो लेड 

किस्टल साधारण ग्लास के क्तवपरीत, एक बजने वाली ध्वक्तन बनाता ह।ै उपभोिा अभी भी इस गुण पर क्तनभसर करते हैं ताकक इसे सस्ते ग्लास से अलग ककया 

जा सके। चूांकक पोटेक्तशयम आयन सोडा-लाइम ग्लास की तुलना में लेड-क्तसक्तलका मैरट्रक्स में अक्तधक कसकर बांधे होते हैं, इसक्तलए जब मारा जाता ह ैतो अक्तधक 

ऊजास अवशोक्तषत होती ह।ै यह लेड किस्टल को दोलन करने का कारण बनता है, क्तजससे इसकी क्तवक्तशष्ट ध्वक्तन उत्पन्न होती ह।ै लेड भी रटन, ताांबा और 

एांटीमनी की घुलनशीलता को बढाता है, क्तजससे रांगीन एनामेल्स और ग्लेज़ का उपयोग होता ह।ै लेड ग्लास क्तपघल की कम श्यानता ग्लास सेलसस में आम तौर 

पर उच्च लेड ऑक्साइड सामग्री का कारण ह।ै   
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लेड की उपक्तस्थक्तत का उपयोग गामा क्तवककरण और एक्स-रे को अवशोक्तषत करने वाले ग्लास में ककया जाता ह,ै क्तजसका उपयोग क्तवककरण परररिण में ककया 

जाता ह ै(उदाहरण के क्तलए कैथोड रे टू्डब में, जहाां नरम एक्स-रे के क्तलए दशसक के सांपकस  को कम करना बचता का क्तवषय ह)ै। 

Pb2 + आयन की उच्च आयक्तनक क्तत्रज्या मैरट्रक्स में इसे अत्यक्तधक क्तस्थर बनाती ह ैऔर अन्य आयनों की गक्तत में बाधा डालती है; लेड ग्लास में इसक्तलए उच्च 

क्तवदु्यत प्रक्ततरोध होता ह,ै सोडा-लाइम ग्लास (108.5 बनाम 106.5 ओएचएम·सेमी, डीसी पर 250°C or 482°F) से अक्तधक के पररमाण के दो ऑडसर। लेड युि 

ग्लास इसक्तलए अक्सर प्रकाश जुड़नार में उपयोग ककया जाता ह।ै 

 

उपयोग PBO (भार।%) 

घरेलू "किस्टल" लेड ग्लास 18-38 

क्तसरेक्तमक ग्लेज़ और क्तवटेररयस एनामेल्स 16-35 

उच्च अपवतसक सूचकाांक ऑक्तप्टकल चश्माग्लास 4-65 

क्तवककरण परररिण 2-28 

उच्च क्तवदु्यत प्रक्ततरोध 20-22 

ग्लास क्तविेता और सीलेंट 56-77 

 

लडे ग्लेज़ 

लेड ग्लास के क्तलए मूल्यवान फ्लबक्सग और अपवतसक गुण भी इसे क्तमट्टी के बतसनों या क्तसरेक्तमक ग्लेज़ के रूप में आकषसक बनाते हैं। लेड ग्लेज़ पहले रोमन वेयर में 

कदखाई कदए थे, और चीन में भी उसी समय कदखे थे। वे लेड में बहुत अक्तधक थे, 45-60% PbO, बहुत कम िार सामग्री के साथ, 2% से कम। रोमन काल से, 

वे क्तनकट पूवस में बीजाक्तन्टन और इस्लामी काल के माध्यम से, मध्ययुगीन यूरोप भर में क्तमट्टी के बतसनों और टाइलों पर और आज तक लोकक्तप्रय बने रह।े चीन में, 

इसी तरह के ग्लेज़ का उपयोग पत्थर के पात्र पर रांगीन एनामेल के क्तलए ककया जाता था, और पोर्शसलेन पर इन तीन अलग-अलग तरीकों से लागू ककया जा 

सकता था। लेड को सेरेक्तमक बॉडी में सीधे लेड कांपाउांड के रूप में जोड़ा जा सकता है, या तो गैलेना (PbS), रेड लेड (Pb3O4), व्हाइट लेड (2PbCO3 · Pb 

(OH)2), या लेड ऑक्साइड (PbO) से क्तलया जा सकता ह।ै दसूरी क्तवक्तध में लेड यौक्तगक को क्तसक्तलका के साथ क्तमक्तश्त करना शाक्तमल है, क्तजसे बाद में क्तनलांबन में 

रखा जाता ह ैऔर सीधे लागू ककया जाता ह।ै तीसरी क्तवक्तध में क्तसक्तलका के साथ मुख्य यौक्तगक को क्तमलाना, क्तमश्ण को पाउडर करना और क्तनलांक्तबत करना और 

इसे लागू करना शाक्तमल ह।ै ककसी क्तवशेष पोत पर उपयोग की जाने वाली क्तवक्तध को ग्लेज़ और क्तसरेक्तमक बॉडी के बीच अांतःकियात्मक परत का सूक्ष्म रूप से 

क्तवश्लेषण करके कटौती की जा सकती ह।ै  

इराक में रटन-ओपक्तसफ़ाइड ग्लेज़ कदखाई देते हैं। मूल रूप से 1-2% PbO युि; हाई-लेड ग्लेज़ क्तवकक्तसत हुए थे, क्तजनमें आमतौर पर 20–40% PbO और 5–

12% िार होते थे। ये पूरे यूरोप और क्तनयर ईस्ट में इस्तेमाल ककए गए, खासकर इज़क्तनक वेयर में और आज भी इस्तेमाल ककए जाते हैं। 55% PbO के साथ 

और 3% िार के साथ स्पेक्तनश और इटैक्तलयन मेजोक्तलका में भी उच्चतर लेड सामग्री के साथ ग्लेज़ होते हैं। मेल्ट में लेड जोड़ने से िार ग्लेज़ की तुलना में रटन 

ऑक्साइड के अक्तधक आसानी से बनने की अनुमक्तत क्तमलती ह:ै रटन ऑक्साइड ग्लेज़ में किस्टल में ठांडा होने के साथ ही इसकी अपारदर्शशता पैदा करता ह।ै 

लेड ग्लेज़ के उपयोग से उनके अक्तधक ऑक्तप्टकल अपवतसकता के अलावा िार ग्लेज़ के कई फायदे हैं। क्तनलांबन में लेड यौक्तगकों को सीधे क्तसरेक्तमक बॉडी में जोड़ा 

जा सकता ह।ै िार ग्लेज़ को पहले क्तसक्तलका के साथ क्तमक्तश्त ककया जाना चाक्तहए और उपयोग करने से पहले क्तमलाना चाक्तहए, क्योंकक वे पानी में घुलनशील 

होते हैं, अक्ततररि श्म की आवश्यकता होती ह।ै 
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एक सफल ग्लेज़ को ठांडा होने पर क्तमट्टी के बतसनों की सतह से िॉल या छीलना नहीं चाक्तहए, क्तजससे अनग्लेज़ क्तसरेक्तमक के िेत्र क्तनकल जाते हैं। लेड ग्लेज़ की 

सतह के तनाव को कम करके इस जोक्तखम को कम करता ह।ै यह िेज नहीं होना चाक्तहए, क्तजससे दरारें का एक नेटवकस  बन जाता है, इसका कारण यह ह ैकक जब 

लेड का आवरण और क्तसरेक्तमक बॉडी का थमसल सांकुचन ठीक से मेल नहीं खाता ह।ै आदशस रूप में, शरीर के सांकुचन की तुलना में ग्लेज़ सांकुचन 5-15% कम 

होना चाक्तहए, क्योंकक तनाव से कम सांपीड़न के तहत ग्लेज़ मजबूत होते हैं। एक उच्च-लेड ग्लेज़ में अल्कली ग्लेज़ के क्तलए 9 से 10×10−6/°C की तुलना में 5 और 

7×10−6/°C के बीच एक रैक्तखक क्तवस्तार गुणाांक ह।ै क्तमट्टी के बतसन क्तमट्टी के पात्र 3 और 5×10−6/°C के बीच गैर-केलकेररयस बॉडीज के क्तलए और 5 से 

7×10−6/°C के बीच कैल्केररया क्लेज़ या 15-25% CaO वाले के बीच क्तभन्न होते हैं। इसक्तलए, लेड ग्लेज़ के थमसल सांकुचन िार लेड की तुलना में क्तसरेक्तमक के 

अक्तधक क्तनकटता से मेल खाते हैं, क्तजससे इसे कम िेबज़ग का खतरा होता ह।ै एक ग्लेज़ में क्तपनहोल के गठन को रोकने के क्तलए कम श्यानता भी होना चाक्तहए 

क्योंकक फायटरग के दौरान फां से हुए गेस क्तनकल जाते हैं, आमतौर पर 900-1100 क्तडग्री सेक्तल्सयस के बीच, लेककन इतना कम नहीं कक क्तनकाल जाए। लेड ग्लेज़ 

की अपेिाकृत कम श्यानता इस समस्या को कम करती ह।ै यह िार ग्लेज़ की तुलना में सस्ता भी हो सकता ह।ै 

 

लडे किस्टल 

क्तपघले हुए ग्लास में क्तमलाया जाने वाला लेड ऑक्साइड, किस्टल को सामान्य ग्लास की तुलना में अपवतसन का एक उच्चतर सूचकाांक देता है, और इसके 

पररणामस्वरूप स्पेक्युलर प्रक्ततबबब और कुल आांतररक प्रक्ततबबब के कोणों की सीमा को बढाकर "स्पाकसल" बहुत अक्तधक होता ह।ै साधारण ग्लास में n = 1.5 का 

अपवतसक सूचकाांक होता है; लेड का जोड़ 1.7 तक अपवतसन का सूचकाांक बनाता ह।ै यह बढा हुआ अपवतसक सूचकाांक भी फैलाव के सहसांबांधी सूचकाांक को 

बढाता है, जो उस क्तडग्री को मापता ह ैक्तजससे माध्यम घटक स्पेक्ट्रा में प्रकाश को अलग कर देता है, जैसे कक क्तप्रज्म में। 1.5 से 1.7 तक अपवतसक सूचकाांक में 

यह वृक्तद्ध प्रकाश की मात्रा को बढाती ह ै(सामान्य कदशा में प्रकाश को प्रक्ततबबक्तबत करने के क्तलए 1.68 के एक कारक िारा; फे्सेल समीकरण देखें)। 

 

 

लेड किस्टल मोती 

 

कट ग्लास में, क्तजसे हाथ से या मशीन-कट से फ़ैसेट के साथ लगाया गया ह,ै लेड की उपक्तस्थक्तत भी ग्लास को नरम और काटने में आसान बनाती ह।ै किस्टल में 

35% तक लेड हो सकता ह,ै क्तजस बबद ुपर यह सबसे अक्तधक चमकता ह।ै 
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लडे किस्टल वस्तओुं के मकेसस को शाक्तमल करें 

 

नाम राज्य 
उत्पादन शुरूआत 

वतसमान क्तस्थक्तत 

गस किस्टल रूस 1756 उत्पादन जारी 

बैकारेट फ्ाांस 1764 2005 से स्टारवुड कैक्तपटल ग्रुप का क्तहस्सा 

सैंट लुइस फ्ाांस 1781 1989 से हमेेस का क्तहस्सा 

लालीक फ्ाांस 1920  2011 के बाद से आटस एांड फे्ग्रेन्स का क्तहस्सा 

डॉम फ्ाांस 1878 
2003 में कदवाक्तलयापन के बाद 2009 से फाइनेंक्तसयर सेंट-जमेन 

का क्तहस्सा 

आकस  इांटरनेशनल फ्ाांस 1968 कििल डी'आकस  का उत्पादन जारी  

डार्टटगटन किस्टल इांगलैंड 1967 
प्रबांधन 2006 में खरीदता ह।ै क्तब्रटेन में केवल किस्टल 

क्तनमासता 

रॉयल बैररयर इांगलैंड 1776 2006 के बाद से डार्टटगटन किस्टल का टे्रडमाकस  

 

वाटरफोडस किस्टल 

 

आयरलैंड 

 

1783 

2009 में कदवाक्तलयापन के बाद केपीएस कैक्तपटल पाटसनसस की 

डब्ल्यूडब्ल्यूआरडी होबल्डग्स। केवल आयरलैंड में किस्टल क्तनमासता 

एक्तडनबगस किस्टल स्कॉटलैंड 1867 
2006 में कदवाक्तलयापन के बाद डब्ल्यूडब्ल्यूआरडी होबल्डग्स का 

टे्रडमाकस  

हडैलैंड क्तगलासवकस  नॉवे 1765 उत्पादन जारी  

मैग्नोर क्तगलासक नॉवे 1830 उत्पादन जारी  

ऑफ़स र क्तगलास स्वीडन 1913 
2005 से स्वीक्तडश क्तगलासवकस  समूह ऑफ़ोसस कोस्टा बोडा एबी का 

क्तहस्सा 

कोस्टा बोडा स्वीडन 1742 
2005 से स्वीक्तडश क्तगलासवकस  समूह ऑफ़ोसस कोस्टा बोडा एबी का 

क्तहस्सा 
होल्मेगाडस क्तगलास फैक्ट्री 

डनेमाकस  1825 2009 में उत्पादन बांद हो गया 

वैल सेंट लैंबटस बेक्तल्जयम 1826 2008 में $5M में ओनक्तक्लन वाइनमेकर पररवार को बेच कदया गया 

रॉयल लेरडम किस्टल नीदरलैंड 1765 
2008 में पोर्शसलेन कारखाने डी कोक्तनक्तक्लजेके पोरसेलेने 

फेल्स के साथ क्तवलय 

ज्वीसेल किस्टलग्लास जमसनी 1872 
प्रबांधन 2001 में स्कॉट एजी पर खरीदता ह।ै जमसनी में केवल 

किस्टल क्तनमासता 

नेक्टमैन जमसनी 1834 
ररएडले वाइन ग्लास कांपनी का टे्रडमाकस  

2004 से 

ररएडले वाइन क्तगलास 

कांपनी 
ऑक्तस्ट्रया 1756 दकु्तनया की अग्रणी वाइन ग्लास क्तनमासता 

स्वारोवस्की ऑक्तस्ट्रया 1895 उत्पादन जारी  

अजका किस्टल हांगरी 1878 1991 में पोर्शसलेन स्टूक्तडयो खोला 

मोजर 
चेक 

गणतांत्र 
1857 उत्पादन जारी  

प्रीक्तसओसा 
चेक 

गणतांत्र 
1948 उत्पादन जारी  

स्लोवग्लास पोलटर स्लोवाककया 1836 2012 में खत्म 
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नाम राज्य 
उत्पादन शुरूआत 

वतसमान क्तस्थक्तत 

स्टुबेन ग्लास सांयुि राज्य 1903 
शोटेंस्टीन स्टोसस कोपस को कॉर्वनग इनकॉपोरेट िारा बेचा गया 

2008 में। 2008 में शोटेंस्टीन ने कारखाना बांद कर कदया 

नोवास्कॉरटयन किस्टल कनाडा 1996 2013 में $2M में बेचा गया 

होया जापान 1945 2009 में बांद हुआ 

क्तमकासा जापान 1970 
2008 में आकस  इांटरनेशनल िारा लाइफटाइम ब्राांड्स को बेच कदया गया 

क्तलयुलीगोंगफां ग ताइवान 1987 उत्पादन जारी  

अस्फौर किस्टल  क्तमस्र 1961 उत्पादन जारी  

आरसीआर किस्टेलेररया 

इटाक्तलयाना (पूवस में 
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सुरिा 

सावसजक्तनक स्वास्थ्य नेतृत्व के सलाहकार के कैक्तलफोर्शनया क्तवभाग ने कहा, "बच्चों को कभी भी किस्टलयुि किस्टलवेयर में नहीं खाना या पीना चाक्तहए"। लेड 

ककए गए किस्टल वाइन ग्लास और क्तडकैंटर को आमतौर पर एक महत्वपूणस स्वास्थ्य जोक्तखम नहीं माना जाता है, बशते कक उपयोग से पहले इन वस्तुओं को 

अच्छी तरह से धोया जाए, इन पेय पदाथों को इन कां टेनरों में कुछ घांटों से अक्तधक नहीं रखा जाता है, और बशते कक वे बच्चों िारा उपयोग नहीं ककए जाते हैं । 

यह प्रस्ताक्तवत ककया गया ह ैकक यूरोप और अमेररका में उच्च वगों के साथ गाउट का ऐक्ततहाक्तसक जुड़ाव फोर्टटफाइड वाइन और क्तव्हस्की को स्टोर करने के क्तलए 

लेड किस्टल डसेेंटसस के उनके व्यापक उपयोग के कारण हुआ। क्तलन एट अल के पास क्तवषािता का नेतृत्व करने के क्तलए गाउट को जोड़ने वाले साांक्तख्यकीय साक्ष्य 

हैं। 

लेड ग्लास से बनी वस्तुएां भोजन और पेय पदाथों में लेड को लीच कर सकती हैं। उिरी कैरोक्तलना स्टेट यूक्तनवर्शसटी में ककए गए एक अध्ययन में, लेड किस्टल 

की मात्रा को पोटस किस्टल के क्तलए मापा जाता था, जो कक लेड किस्टल डसेेंटसस में सांग्रहीत था। दो कदनों के बाद, लेड का स्तर 89 माइिोग्राम प्रक्तत लीटर था। 

चार महीनों के बाद, लेड का स्तर 2,000 और 5,000 μg/L के बीच था। व्हाइट वाइन ने भांडारण के एक घांटे के भीतर इसकी मुख्य सामग्री को दोगुना कर 

कदया और इसे चार घांटे के भीतर तीन गुना कर कदया। कुछ ब्राांडी को पाांच वषों तक लेड किस्टल में सांग्रक्तहत करने से लेड का स्तर लगभग 20,000 μg/L था। 

इसे पररप्रेक्ष्य में रखने के क्तलए, पीने के पानी के क्तलए अमेररकी पयासवरण सांरिण एजेंसी का लेड मानक 15 μg/L = 0.015 भाग प्रक्तत क्तमक्तलयन ह।ै खटे्ट रस 

और अन्य अम्लीय पेय किस्टल से लीड को प्रभावी रूप से मादक पेय से लीच करेंगे। क्तडकांटर के बार-बार उपयोग की शतों के तहत, बढते उपयोग के साथ लेड 

की लीबचग कम हो जाती ह।ै यह खोज "क्तसरेक्तमक रसायन क्तवज्ञान क्तसद्धाांत के अनुरूप है, जो भक्तवष्यवाणी करता ह ैकक किस्टल से पीबी की लीबचग किस्टल-

क्तलकिड इांटरफेस से बढती दरूी के एक फां क्शन के रूप में तेजी से आत्म-सीक्तमत है।" लेड लीबचग अभी भी होती है, लेककन वाइन का क्तगलास या अन्य पेय में 

लीच करने वाली मात्रा कुछ घांटों के क्तलए रहती है, जो साधारण आहार में रोजाना ली जाने वाली लेड की मात्रा से बहुत कम होती ह।ै एक साधारण आहार में 

प्रक्तत कदन लगभग 70 μg लेड होता ह।ै 

 

 
 

चाकू एक उपकरण ह ैकटटग एज या ब्लेड के साथ, हाथ से पकड़ ेजाने या अन्यथा, एक हैंडल के साथ होता ह।ै कुछ प्रकार के चाकू का उपयोग बतसन के रूप में 

ककया जाता ह,ै क्तजसमें डाइबनग टेबल पर उपयोग ककए जाने वाले चाकू (जैसे, बटर चाकू और स्टेक चाकू) और रसोई में उपयोग ककए जाने वाले चाकू (जैसे, 

पाटरग चाकू, ब्रेड चाकू, क्लीवर) का उपयोग ककया जाता ह।ै 

 

चाकू 
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कई प्रकार के चाकू का उपयोग उपकरण के रूप में ककया जाता है, जैसे सैक्तनकों िारा उपयोग ककए जाने वाले उपयोक्तगता चाकू, हाइकर िारा ककए गए पॉकेट 

चाकू और क्तशकाररयों िारा उपयोग ककए जाने वाले क्तशकार चाकू। चाकू का उपयोग पारांपररक या धार्शमक कायासन्वयन के रूप में भी ककया जाता है, जैसे कक 

ककरपान। कुछ प्रकार के चाकू का उपयोग हक्तथयार के रूप में ककया जाता है, जैसे खांजर या क्तस्वचब्लैड। कुछ प्रकार के चाकू का उपयोग खेल उपकरण (जैसे , 

चाकू फें कने) के रूप में ककया जाता ह।ै चाकू का उपयोग कृक्तष, खाद्य कटाई आकद में भी ककया जाता ह;ै दराांती, क्तबच्छू और यहाां तक कक कांबाइन हारवेस्टर 

चाकू हैं। 

 

 

पैटनस-वेल्डडे स्टील का एक बोवी चाकू 

 

ओल्डोवन टूल्स के साक्ष्य अनुसार कम से कम दो-ढाई लाख साल पहले चाकू का इस्तेमाल ककया गया था। मूल रूप से चट्टान, हड्डी, चकमक पत्थर और 

ओब्सीक्तडयन से बने, चाकू क्तनमासण में क्तवकक्तसत हुए हैं जैसे कक प्रौद्योक्तगकी ने काांस्य, ताांबा, लोहा, स्टील, क्तसरेक्तमक की चीज़ें और टाइटेक्तनयम से बने ब्लेड के 

साथ ककया ह।ै कई सांस्कृक्ततयों में चाकू का अपना अनूठा सांस्करण ह।ै मानव जाक्तत के पहले उपकरण के रूप में इसकी भूक्तमका के कारण, कुछ सांस्कृक्ततयों ने चाकू 

से आध्याक्तत्मक और धार्शमक महत्व जोड़ा ह।ै 

अक्तधकाांश आधुक्तनक समय के चाकू या तो एक क्तनक्तित-ब्लेड या एक फोबल्डग क्तनमासण शैली का पालन करते हैं, ब्लेड पैटनस और शैक्तलयों के साथ उनके क्तनमासताओं 

और उत्पक्ति के देशों के रूप में क्तवक्तवध होते हैं। शब्द चाकू सांभवतः ब्लेड के क्तलए एक पुराने नॉसस शब्द नाइफ़र से उतरता ह।ै 
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पाट्सस 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चाकू के क्तवशेष भाग

 

एक आधुक्तनक चाकू में क्तनम्न शाक्तमल हैं: 

 

1.  ब्लेड 

 

2.  हैंडल 

 

3. नोक - चाकू का अांत छेदने के क्तलए उपयोग ककया जाता ह ै

 

4.  धार - चाकू की काटने की सतह नोक से हील तक फैली हुई ह ै

 

5. ग्राइांड - ब्लेड का िॉस सेक्शन आकार 

 

6. स्पाइन - ब्लेड का सबसे मोटा अनुभाग ; बसगल-धार वाले चाकू पर, धार के क्तवपरीत तरफ; एक दोधारी चाकू पर, मध्य की ओर अक्तधक 

7. फुलर - ब्लेड को हल्का बनाने के क्तलए एक खाांचा जोड़ा गया 

 

8. ररकासो - ब्लेड का सपाट खांड ब्लेड के जांक्शन और चाकू के बोल्ट या गाडस पर क्तस्थत होता ह ै

 

9.  गाडस - ब्लेड और हैंडल के बीच का अवरोध जो हाथ को ब्लेड पर आगे क्तखसकने से रोकता ह ैऔर हाथ को बाहरी बलों से बचाता ह ैजो आमतौर 

पर उपयोग के दौरान ब्लेड पर लगाए जाते हैं 

10.  मूठ या बट - कुां द बल के क्तलए उपयोग ककए गए हैंडल का छोर 

 

11. डोरी - चाकू को कलाई पर सुरक्तित करने के क्तलए इस्तेमाल ककया जाने वाला एक पट्टा 

 

ब्लेड का ककनारा सादे या दाांतेदार, या दोनों का सांयोजन हो सकता ह।ै बसगल-धार वाले चाकू में स्पाइन के एक क्तहस्से पर कब्जा करने वाला ररवसस एज या 

गलत ककनारे हो सकते हैं । इन ककनारों को आमतौर पर दाांतेदार ककया जाता ह ैऔर फ़ां क्शन को आगे बढाने के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै  

हैंडल, ब्लेड को सुरक्तित रूप से पकड़ने और हरेफेर करने के क्तलए इस्तेमाल ककया जाता है, इसमें एक टैंग, ब्लेड का एक क्तहस्सा शाक्तमल हो सकता ह ैजो हैंडल 

में क्तवस्ताररत होता ह।ै चाकू आांक्तशक टैंग ("क्तस्टक टैंग" के रूप में जाना जाता ह)ै, या पूणस टैंग (हैंडल की पूरी लांबाई का क्तवस्तार, अक्सर ऊपर और नीचे कदखाई 

देता ह)ै की पूरी लांबाई को बढाने (क्तजस क्तहस्से को हैंडल में रखा जाता ह)ै के साथ बनाए जाते हैं। हैंडल में एक बोल्ट, भारी सामग्री का एक टुकड़ा (आमतौर पर 

धातु) शाक्तमल हो सकता ह ैजो हैंडल के सामने या पीछे क्तस्थत ह।ै बोल्ट, जैसा कक इसके नाम से पता चलता है, का उपयोग यांत्रवत् रूप से चाकू को मजबूत 

करने के क्तलए ककया जाता ह।ै 
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एक गेरबर-क्तनर्शमत फुल-टैंग सवासइवल चाकू। ब्लेड से धातु हैंडल से परे फैली हुई है।  

 

ब्लडे  

 

 

चाकू ब्लेड बड़े पैमाने पर उत्पादन 

 

चाकू ब्लेड क्तवक्तभन्न सामक्तग्रयों से क्तनर्शमत ककए जा सकते हैं, क्तजनमें से प्रत्येक के फायदे और नुकसान हैं। लोह ेऔर काबसन के क्तमश् धातु काबसन स्टील बहुत तेज हो 

सकता ह।ै यह अपने ककनारे को अच्छी तरह से पकड़ लेता है, और तेज करने के क्तलए आसान रहता है, लेककन जांग और दाग के क्तलए कमजोर ह।ै स्टेनलेस स्टील 

लोह ेकी एक क्तमश् धातु है, िोक्तमयम, सांभवतः क्तनकल, और मोक्तलब्डेनम, केवल थोड़ी मात्रा में काबसन के साथ। यह काबसन स्टील के रूप में काफी तेज धार लेने 

में सिम नहीं है, लेककन जांग के क्तलए अत्यक्तधक प्रक्ततरोधी ह।ै उच्च काबसन स्टेनलेस स्टील काबसन की उच्च मात्रा के साथ स्टेनलेस स्टील है , क्तजसका उद्दशे्य काबसन 

स्टील और स्टेनलेस स्टील की बेहतर क्तवशेषताओं को शाक्तमल करना ह।ै उच्च काबसन स्टेनलेस स्टील के ब्लेड क्तडस्कनेक्ट या दाग नहीं करते हैं, और एक तेज बढत 

बनाए रखते हैं। लैक्तमनेट ब्लेड दोनों की क्तवशेषताओं को क्तमलाकर एक स्तररत सैंडक्तवच बनाने के क्तलए कई धातुओं का उपयोग करते हैं। उदाहरण के क्तलए, जांग 

के क्तलए भेद्यता को कम करने के क्तलए नरम, कठोर, स्टेनलेस स्टील की एक बाहरी परत के बीच एक कठोर, अक्तधक भांगुर स्टील को सैंडक्तवच ककया जा सकता 

ह।ै इस मामले में, हालाांकक, जांग से सबसे ज्यादा प्रभाक्तवत, ककनारे, अभी भी कमजोर ह।ै पैटनस-वेबल्डग लैक्तमनेट क्तनमासण के समान ह।ै क्तवक्तभन्न स्टील प्रकारों के 

परतों को एक साथ वेल्ड ककया जाता है, लेककन कफर स्टील में पैटनस बनाने के क्तलए स्टॉक में हरेफेर ककया जाता ह।ै  
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टाइटेक्तनयम एक धातु ह ैक्तजसमें बेहतर ताकत-स-ेवजन अनुपात होता है, यह प्रयोग के क्तलए प्रक्ततरोधी है, और स्टील की तुलना में अक्तधक लचीला ह।ै हालाांकक 

कम कठोर और एक धार के रूप में लेने में असमथस, टाइटेक्तनयम क्तमश् धातु में काबासइड उन्हें पयासप्त कठोरता के क्तलए गमी में काम करने की अनुमक्तत देते हैं। 

क्तसरेक्तमक ब्लेड कठोर, भांगुर और हल्के होते हैं: वे सालों तक क्तबना ककसी रखरखाव के साथ एक तेज धार बनाए रख सकते हैं, लेककन ग्लास की तरह नाजुक 

होते हैं और अगर कठोर सतह पर क्तगरे तो टूट जाएांगे। वे आम जांग स ेप्रक्ततरिा हैं, और केवल क्तसक्तलकॉन काबासइड सैंडपेपर और कुछ ग्राइांबडग पक्तहयों पर तेज 

ककया जा सकता ह।ै प्लाक्तस्टक ब्लेड क्तवशेष रूप से तेज और आमतौर पर दाांतेदार नहीं होते हैं। वे अक्सर क्तडस्पोजेबल होते हैं। 

 

 

   चाकू ब्लेड में अलग-अलग प्रोफाइल हैं 

 

स्टील ब्लेड आमतौर पर फोर्वजग या स्टॉक हटाने के िारा आकार कदए जाते हैं। फोजस ब्लेड स्टील के एक टुकड़े को गमस करके बनाया जाता ह,ै कफर हथौड़ा या 

प्रेस का उपयोग करके गमस करते हुए धातु को आकार कदया जाता ह।ै स्टॉक हटाने वाले ब्लेड को धातु को पीसकर और क्तनकालकर आकार कदया जाता ह।ै दोनों 

तरीकों के साथ, आकार देने के बाद, स्टील को गमी के साथ काम ककया जाना चाक्तहए। इसमें स्टील को उसके महत्वपूणस बबदु स ेऊपर गमस करना शाक्तमल ह,ै 

कफर इस ेसख्त करने के क्तलए ब्लेड को ठांडा करना। सख्त होने के बाद, ब्लेड को तनाव को दरू करने और ब्लेड को सख्त बनाने के क्तलए टेम्पडस ककया जाता ह।ै 

बड़े पैमाने पर क्तनर्शमत रसोई कटलरी फोर्वजग और स्टॉक हटाने की प्रकियाओं दोनों का उपयोग करती ह।ै फोर्वजग को क्तनमासताओं की अक्तधक महांगी उत्पाद 

लाइनों के क्तलए आरक्तित ककया जाता है, और अक्सर एक अक्तभन्न बॉस्टर की उपक्तस्थक्तत से स्टॉक हटाने वाले उत्पाद लाइनों से अलग ककया जा सकता है, 

हालाांकक इांटीग्रल बोल्टसस को आकार देने की क्तवक्तध के माध्यम से तैयार ककया जा सकता ह।ै  

चाकू को क्तवक्तभन्न तरीकों से तेज ककया जाता ह।ै फ्लैट ग्राउां ड ब्लेड में एक प्रोफ़ाइल होती ह ैजो मोटी स्पाइन से तेज धार तक सीधी या उिल रेखा में होती ह।ै 

िॉस सेक्शन में देखा जाता है, ब्लेड एक लांबा, पतला क्तत्रभुज बनाता है, या जहाां टेपर ब्लेड के पीछे तक नहीं फैलता है, चोटी वाली तरफ एक लांबा पतला 

आयताकार। खोखले ग्राउां ड ब्लेड में अवतल, बेवेल ककनारें होते हैं। पररणामस्वरूप ब्लेड में पतला ककनारा होता है, इसक्तलए इसमें उथले कट के क्तलए बेहतर 

काटने की िमता हो सकती है, लेककन यह फ्लैट ग्राउांड ब्लेड की तुलना में हल्का और कम रटकाऊ होता ह ैऔर गहरे कट में बाांधने की प्रवृक्ति होगी। दाांतेदार 

ब्लेड चाकू में एक लहराती, स्कैलप्ड या आरी जैसी ब्लेड होती ह।ै दाांतेदार ब्लेड ऐसे कायों के क्तलए अक्तधक उपयुि होते हैं क्तजनमें आिामक ’काटने’ की गक्ततयों 

की आवश्यकता होती है, जबकक सादे ककनारे ब्लेड उन कायों के क्तलए बेहतर होते हैं क्तजनमें पुश-थू्र कट्स की आवश्यकता होती ह ै (जैसे, शेबवग, चॉबपग, 

स्लाइबसग)। 
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कफक्स ब्लडे फीचर  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सीकेसी पेन चाकू 

 

कफक्स ब्लेड चाकू, क्तजसे कभी-कभी एक म्यान चाकू कहा जाता ह,ै फोल्ड या स्लाइड नहीं होता ह,ै और आमतौर पर टैंग, हैंडल में ब्लेड के क्तवस्तार और क्तहलने 

वाले भागों की कमी के कारण मजबूत होता ह।ै 

 

फोबल्डग ब्लडे फीचसस 

 

 

क्तवक्टोररनोक्स पॉकेट चाकू 

 

फोबल्डग चाकू ब्लेड को एक धुरी के माध्यम से हैंडल से जोड़ता है, क्तजससे ब्लेड को हैंडल में मोड़ने की अनुमक्तत क्तमलती ह।ै ब्लेड उपयोगकतास के माध्यम से 

गलती से उपयोगकतास के हाथ पर बांद होने से चोट को रोकने के क्तलए, फोबल्डग चाकू में आमतौर पर लॉफकग तांत्र होता ह।ै क्तवक्तभन्न लॉफकग तांत्र क्तवक्तभन्न 

व्यक्तियों िारा कक्तथत ताकत (लॉक सेफ्टी), वैधता और उपयोग में आसानी जैसे कारणों के पिधर हैं। लोकक्तप्रय लॉफकग तांत्र में शाक्तमल हैं: 

 क्तस्लप ज्वाइांट - आमतौर पर पारांपररक पॉकेट चाकू पर पाया जाता है, खुला ब्लेड लॉक नहीं होता है, लेककन एक बस्प्रग क्तडवाइस िारा अपने स्थान 

पर रखा जाता ह ैजो ब्लेड को मोड़ने की अनुमक्तत देता ह ैयकद एक क्तनक्तित मात्रा में दबाव लगाया जाता ह।ै 

 लॉकबेक - स्पाइन लॉक के रूप में भी जाना जाता है, लॉकबैक में एक बस्प्रग के क्तलए क्तचपका क्तपवट कुांडी शाक्तमल है, और ब्लेड को छोड़ने के क्तलए 

कुांडी को दबाकर ही इसे क्तवस्थाक्तपत ककया जा सकता ह।ै 

 लाइनरलॉक - माइकल वॉकर िारा आक्तवष्कार ककया गया, लाइनरॉक एक साइड-बस्प्रग लॉक के साथ फोबल्डग चाकू ह ै क्तजसे हाथ में चाकू को 

हटाए क्तबना एक हाथ से खोला और बांद ककया जा सकता ह।ै धारण करने के क्तलए लॉक स्व-समायोक्तजत ह।ै 
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 कम्प्रेशन लॉक - लाइनर लॉक का एक प्रकार ह,ै यह ब्लेड के एक छोटे स ेइांप्रेशन में लॉक करने के क्तलए लॉक की नोक पर धातु के एक छोटे टुकड़ ेका 

उपयोग करता ह।ै यह एक ऐसा लॉक बनाता ह ैजो ब्लेड को टॉचसर करने पर खुलता नहीं है, इसके बजाय अक्तधक कसकर लॉक हो जाता ह।ै यह धातु 

के टैब को साइड में दबाकर छोड़ा जाता है, क्तजससे ब्लेड को हैंडल में सेट ककए गए अपने खाांचे में रखा जा सके। 

 फे़्रम लॉक - इसे इांटीग्रल लॉक या मोनोलॉक के रूप में भी जाना जाता है, इस लॉफकग तांत्र का आक्तवष्कार सेक्तनज़ा के कस्टम नाइफ़मेकर किस रीव ने 

लाइनर लॉक के अपडटे के रूप में ककया था। फे़्रम लॉक लाइनर लॉक के समान तरीके से काम करता है, लेककन जगह में ब्लेड रखने के क्तलए हैंडल के 

अांदर एक अलग लाइनर के बजाय वास्तक्तवक चाकू हैंडल के आांक्तशक कटआउट का उपयोग करता ह।ै 

 कॉलर लॉक - ओक्तपनल चाकू पर पाया जाता ह।ै 

 बटन लॉक - मुख्य रूप से स्वचाक्तलत चाकू पर पाया जाता है, इस प्रकार का लॉक चाकू को खोलने और छोड़ने के क्तलए एक छोटे पुश-बटन का 

उपयोग करता ह।ै 

 

 

         बेंचमाकस  एक्तक्सस लॉक तांत्र 

 

 एक्तक्सस लॉक - क्तवशेष रूप से बेंचमेड नाइफ कांपनी को लाइसेंस प्राप्त एक लॉफकग मैकेक्तनज्म। बेलनाकार बेयटरग को इस तरह से दबाव कदया जाता 

ह ैकक वह चाकू के ब्लेड के बीच कूद जाएगा और ब्लेड को खोलने के क्तलए हैंडल की कुछ फीचर होंगे। 

 आकस  लॉक - लॉफकग तांत्र क्तवशेष रूप से एसओजी क्तवशेषता चाकू के क्तलए लाइसेंस प्राप्त ह।ै यह एक एक्तक्सस लॉक से अलग ह ैक्तजसमें बेलनाकार 

बेयटरग एक एक्तक्सस बस्प्रग के बजाय एक रोटरी बस्प्रग िारा दबाव डालता ह।ै 

 बॉल बेयटरग लॉक - क्तवशेष रूप से स्पाइडरको से लाइसेंस प्राप्त एक लॉफकग तांत्र। यह लॉक वैचाररक रूप से एक्तक्सस और आकस  लॉक के समान है, 

लेककन बेयटरग एक बॉल बेयटरग के बजाय ह।ै  

 ट्राई-एड लॉक - लॉक तांत्र क्तवशेष रूप से कोल्ड स्टील के क्तलए लाइसेंस प्राप्त ह।ै यह लॉकबैक का एक रूप ह ैजो कुां डी के सामने और टैंग के पीछे के 

बीच एक मोटी स्टील स्टॉप क्तपन को सांभालता ह ैताकक ब्लेड से हैंडल में बल स्थानाांतररत हो सके।  

 क्तपकलॉक - ब्लेड के पीछे के आधार पर एक गोल पोस्ट हैंडल में एक बस्प्रग टैब में एक छेद में बांद होता ह।ै बांद करने के क्तलए, मैन्युअल रूप से 

अपनी उांगक्तलयों के साथ ब्लेड पोस्ट से बस्प्रग टैब (लॉक) को उठाएां, या "इटैक्तलयन स्टाइल क्तस्टलेटोस" में ब्लेड पोस्ट से बस्प्रग टैब को उठाने के क्तलए 

बोल्टस्टर (हैंड गाडस) को दक्तिणावतस घुमाएां। 
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कई फोबल्डग चाकूओं पर एक और प्रमुख क्तवशेषता ओपबनग तांत्र होता ह।ै पारांपररक पॉकेट चाकू और क्तस्वस आमी चाकू आमतौर पर नेल क्तनकोज़ को क्तनयोक्तजत 

करते हैं, जबकक आधुक्तनक फोबल्डग चाकू अक्तधक बार ब्लेड पर क्तस्थत स्टड, होल, क्तडस्क या क्तललपर का उपयोग करते हैं, क्तजसमें उपयोगकतास को एक हाथ से 

चाकू को खोलने की अनुमक्तत देने का लाभ होता ह।ै । 

"वेव" फीचर एक और प्रमुख क्तडजाइन है, जो ब्लेड के एक क्तहस्से का उपयोग करता ह ैजो एक की जेब पर बाहर क्तनकलने के क्तलए फैलता ह ै जब इसे खींचा 

जाता है, इस प्रकार ब्लेड को खोला जाता है; यह अनेस्ट इमससन िारा पेटेंट कराया गया था और इसका उपयोग न केवल कई इमससन चाकूओं पर ककया जाता 

ह,ै बक्तल्क कई अन्य क्तनमासताओं िारा उत्पाकदत चाकू पर भी ककया जाता है, क्तवशेष रूप से स्पाइडरको और कोल्ड स्टील। 

स्वचाक्तलत या क्तस्वचब्लेड चाकू एक बस्प्रग से सांग्रक्तहत ऊजास का उपयोग करके खुला होता ह ैजो तब ररलीज़ ककया जाता ह ैजब उपयोगकतास चाकू या हैंडल से 

बने बटन या लीवर या अन्य एक्चुएटर को दबाता ह।ै क्तब्रटेन और अक्तधकाांश अमेररकी राज्यों में कानून िारा स्वचाक्तलत चाकू गांभीर रूप से प्रक्ततबांक्तधत हैं। 

उपयोगकतास िारा एक क्तनक्तित कोण से आगे बढने के बाद ब्लेड को आगे बढाने के क्तलए बस्प्रग्स का उपयोग करने के क्तलए तेजी से बढते चाकू का उपयोग ककया 

जाता ह।ै ये स्वचाक्तलत या क्तस्वचब्लेड चाकू से क्तभन्न होते हैं क्तजसमें ब्लेड एक बटन के माध्यम से ररलीज़ नहीं ककया जाता ह ैया हैंडल पर नहीं पकड़ा जाता है; 

बक्तल्क, ब्लेड ही एक्टू्डएटर ह।ै अक्तधकाांश सहायक ओपनर अपने ओपबनग तांत्र के रूप में क्तफ्लपसस का उपयोग करते हैं। सहायक ओपबनग चाकू तैनात करने के 

क्तलए स्वचाक्तलत चाकू की तुलना में तेज़ या और तेज़ हो सकते हैं। 

 

सामान्य लॉफकग मकेैक्तनज्म 

 

 

 

लॉक बैक में, जैसा कक कई फोबल्डग चाकूओं में, एक स्टॉप क्तपन शीषस (या पीछे) पर काम करता है, ब्लेड इसे दक्तिणावतस घूमने से रोकता ह।ै ब्लेड के टैंग पर एक 

हुक घुमाव पट्टी पर हुक के साथ सांलग्न होता ह ैजो ब्लेड को काउां टर-क्लॉकवाइज घूमने से रोकता ह।ै टोससन बार िारा रॉकर बार क्तस्थक्तत में मरोड़ पट्टी िारा 

क्तस्थर रखा जाता ह।ै चाकू को ररलीज़ करने के क्तलए रॉकर बार को नीचे की ओर धकेला जाता ह ैजैसा कक रॉकर क्तपन के चारों ओर सांकेक्ततत होता ह ैऔर हुक 

उठाता ह ैऔर ब्लेड को मुि करता ह।ै 
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जब नकारात्मक दबाव (स्पाइन पर दबाव डालना) ब्लेड पर लागू होता है, तो सभी दबाव ब्लेड के टैंग पर हुक से रॉकर बार पर हुक और छोटे घुमाव क्तपन के 

क्तलए थान से स्थानाांतररत ककया जाता ह।ै अत्यक्तधक दबाव एक या इन दोनों हुक को दरू कर सकता ह ैजो चाकू को प्रभावी ढांग से बेकार कर देता ह।ै नाइफ 

कांपनी कोल्ड स्टील ने लॉक बैक के एक वेररएांट का इस्तेमाल ककया है क्तजसे ट्राई-ऐड लॉक कहा जाता है जो रॉकर क्तपन पर दबाव को दरू करने के क्तलए रॉकर 

बार के सामने एक क्तपन का पररचय देता है, रॉकर क्तपन के चारों ओर एक लम्बा क्तछि होता ह ैजो क्तबना समय गांवाए तांत्र को हुक करने की अनुमक्तत देता है और 

हुक को कोण देता ह ैताकक चेहरे अब लांबवत रूप से न क्तमलें।  

बोल्ट लॉक में बोल्ट धातु की एक आयत ह ैजो केवल पीछे और आगे स्लाइड करने के क्तलए क्तववश ह।ै जब चाकू बस्प्रग को खोलता ह ैतो बोल्ट को आगे की 

क्तस्थक्तत में ले जाता ह ैजहाां यह ब्लेड के स्पशस से ऊपर रहता ह ैऔर ब्लेड को बांद होने से रोकता ह।ै छोटे नोब दोनों साइडों पर चाकू के हैंडल के माध्यम से 

क्तवस्तार करते हैं, क्तजससे उपयोगकतास बोल्ट को बांद करने के क्तलए चाकू को पीछे की ओर स्लाइड कर सकता ह।ै चाकू क्तनमासता बेंचमाकस  िारा उपयोग ककया 

गया एक्तक्सस लॉक कायासत्मक रूप से बोल्ट लॉक के समान ह ैक्तसवाय इसके कक यह ब्लेड को फां साने के क्तलए एक आयत के बजाय एक क्तसलेंडर का उपयोग 

करता ह।ै चाकू क्तनमासता एसओजी िारा आकस  लॉक एक्तक्सस लॉक के समान ह ैक्तसवाय क्तसलेंडर टैंग मागस के बजाय एक घुमावदार पथ का अनुसरण करता ह।ै 

लाइनर लॉक में, लाइनर में एक "L" -आकृक्तत क्तवभाजन, लाइनर के क्तहस्से को चाकू के केंि के हैंडल के साथ अपनी आराम की क्तस्थक्तत से बग़ल में स्थानाांतररत 

करने की अनुमक्तत देता ह ैजहाां यह टैंग के सपाट अांत के साथ रहता ह।ै क्तवघटन के क्तलए, इस लीफ बस्प्रग को धकेल कदया जाता है, ताकक यह कफर से हैंडल के  

साथ फ्लश रटकी हुई ह ैक्तजससे चाकू को घुमाने की अनुमक्तत क्तमलती ह।ै एक फे्म लॉक कायासत्मक रूप से समान ह ैलेककन हैंडल सामग्री के अांदर एक पतले 

लाइनर का उपयोग करने के बजाय हैंडल के रूप में धातु के एक मोटे टुकड़ ेका उपयोग करता ह ैऔर इसमें समान क्तवभाजन टैंग के साथ फे्म के एक क्तहस्से को 

दबाने की अनुमक्तत देता ह।ै 

 

स्लाइबडग ब्लेड फीचर 

 

 

ओटीएफ चाकू, स्लाइबडग ब्लेड को हैंडल से क्तनकलते कदखाया गया है 

 

स्लाइबडग चाकू वह चाकू ह ैक्तजसे चाकू के ब्लेड को हैंडल के सामने से क्तखसकाकर खोला जा सकता ह।ै खोलने का एक तरीका यह ह ैकक ब्लेड हैंडल नोंक-पहले 

के सामने से बाहर क्तनकलता ह ैऔर कफर जगह में लॉक हो जाता ह ै(इसका एक उदाहरण गुरुत्वाकषसण चाकू ह)ै। एक अन्य रूप ओ-टी-एफ (आउट-द-फ्ां ट) 

क्तस्वचब्लेड है, क्तजसमें केवल एक बटन या बस्प्रग के पुश की आवश्यकता होती है, क्तजससे ब्लेड को हैंडल से बाहर स्लाइड करने और जगह में लॉक करने का 

कारण बनता ह।ै ब्लेड को हैंडल में वापस लेने के क्तलए, एक ररलीज लीवर या बटन, आमतौर पर खोलने के समान क्तनयांत्रण, दबाया जाता ह।ै स्लाइबडग चाकू 

का एक बहुत ही सामान्य रूप स्लाइबडग उपयोक्तगता चाकू ह ै(क्तजसे आमतौर पर स्टेनले चाकू या बॉक्सकट्टर के रूप में जाना जाता ह)ै।  

 

हैंडल 

चाकू के हैंडल को क्तवक्तभन्न सामक्तग्रयों से बनाया जा सकता है, क्तजनमें से प्रत्येक के फायदे और नुकसान हैं। हैंडल कई प्रकार की आकृक्ततयों और शैक्तलयों में क्तनर्शमत 

होते हैं। हैंडल को अक्सर क्तग्रप बढाने के क्तलए टेक्सचर ककया जाता ह।ै 

 

178 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

 

 लकड़ी के हैंडल अच्छी पकड़ प्रदान करते हैं और हाथ में गमस होते हैं, लेककन देखभाल करने में अक्तधक करठन होते हैं। वे पानी का अच्छी तरह से 

क्तवरोध नहीं करते हैं, और लांबे समय तक पानी के सांपकस  में रहने के साथ दरार या क्तबगड़ जाएांगे। आधुक्तनक क्तस्थरता और लैक्तमनेट की गई लकड़ी ने 

काफी हद तक इन समस्याओं को दरू ककया ह।ै कई सुांदर और क्तवदेशी दढृ लकड़ी कस्टम और कुछ उत्पादन चाकू के क्तनमासण में कायसरत हैं। कुछ देशों 

में अब सेनेटरी कारणों से वाक्तणक्तज्यक कसाई के चाकू के क्तलए लकड़ी के हैंडल रखने की मनाही ह।ै  

 लकड़ी के हैंडल की तुलना में प्लाक्तस्टक के हैंडल अक्तधक आसानी से देखभाल करते हैं, लेककन समय के साथ कफसलन भरे और भांगुर हो सकते हैं। 

 उच्च श्ेणी के प्लाक्तस्टक से बने इांजेक्शन मोल्ड ककए गए हैंडल पॉलीलथेलैमाइड से बने होते हैं, और जब टे्रडमाकस  वाले नामों जैसे कक क्तज़टेल या 

ग्रेक्तवरी के तहत क्तवपणन ककया जाता है, तो केलर या फाइबरग्लास के साथ प्रबक्तलत होते हैं। ये अक्सर बड़ ेचाकू क्तनमासताओं िारा उपयोग ककए 

जाते हैं। 

 रबड़ के हैंडल जैसे िेटन या रेक्तसप्रीन-सी को आमतौर पर प्लाक्तस्टक के कारण उनके रटकाऊ और कुशबनग स्वभाव के कारण पसांद ककया जाता ह।ै  

 माइकाटास इसकी िूरता और क्तस्थरता के कारण उपयोगकतास चाकू पर एक लोकक्तप्रय हैंडल सामग्री ह।ै माइकाटास पानी के क्तलए लगभग अभेद्य है, 

गीले होने पर गमगीन है, और एक उत्कृष्ट इन्सुलेटर ह।ै माइकाटास राल में ककसी भी रेशेदार सामग्री का उल्लेख करने के क्तलए आया ह।ै कई प्रकार के 

माइकाटास उपलब्ध हैं। एक बहुत लोकक्तप्रय सांस्करण एक फाइबर ग्लास ह ैक्तजसे जी-10 कहा जाता ह।ै    

 चमड़ ेके हैंडल को कुछ क्तशकार और सैन्य चाकू पर देखा जाता है, क्तवशेष रूप से केए-बार पर। चमड़ ेके हैंडल आमतौर पर चमड़ ेके वाशर, या कम 

सामान्यतः, एक अन्य हैंडल सामग्री के आसपास के आस्तीन के रूप में स्टैफकग िारा क्तनर्शमत होते हैं। रूसी क्तनमासता अक्सर एक ही तरीके से क्तबचसबकस  

का उपयोग करते हैं। 

 कांकाल के हैंडल से तात्पयस टैंग के खुद को हैंडल के रूप में इस्तेमाल करने की प्रथा से ह,ै जो आमतौर पर वजन को कम करने के क्तलए हटाए गए 

सामक्तग्रयों के वगों के साथ होती ह।ै कां काल के हैंडल चाकू अक्सर पकड़ बढाने के क्तलए पैराशूट कॉडस या अन्य रैबपग सामग्री के साथ लपेटे जाते हैं। 

 स्टेनलेस स्टील और एल्यूमीक्तनयम हैंडल रटकाऊ और सैक्तनटरी हैं, लेककन कफसलन भरे हो सकते हैं। इसका मुकाबला करने के क्तलए, प्रीक्तमयम चाकू 

क्तनमासता अक्ततररि पकड़ प्रदान करने के क्तलए ररज, बांप, या इांडेंटेशन के साथ हैंडल बनाते हैं। धातु के हैंडल वाले चाकू के साथ एक और समस्या यह है 

कक, चूांकक धातु एक उत्कृष्ट गमी-चालक है, ये चाकू बहुत असहज हो सकते हैं, और यहाां तक कक ददसनाक या खतरनाक हो सकते हैं, जब (बहुत) ठांडी 

जलवायु में दस्ताने या अन्य सुरिात्मक कपड़ों के क्तबना सांभाला जाता ह।ै 

 

 

भैंस के सींग से बना एक पारांपररक चाकू का हैंडल (तक्तसकामलय, इांडोनेक्तशया)  

 

अक्तधक क्तवदेशी सामग्री आमतौर पर केवल कला या औपचाररक चाकू पर देखी जाती ह:ै पत्थर, हड्डी, क्तवशाल दाांत, क्तवशाल हाथी दाांत, ओक्तसक (वालरस बलग 

की हड्डी), वालरस टस्क, एांटलर (अक्सर चाकू के सांदभस में बारहबसगा कहा जाता ह)ै, भेड़ का सींग, भैंस का सींग, दाांत और मोप (मोती या "मोती" की माां)। 

कई सामक्तग्रयों को चाकू के हैंडल में क्तनयोक्तजत ककया गया ह।ै  
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क्तवकलाांग लोगों की आवश्यकताओं को समायोक्तजत करने के क्तलए हैंडल को अनुकूक्तलत ककया जा सकता ह।ै उदाहरण के क्तलए, चाकू के हैंडल को मोटा या हाथों 

में गरठया वाले लोगों के क्तलए अक्तधक कुशबनग के साथ बनाया जा सकता ह।ै एक गैर-क्तस्लप हैंडल लोगों को हथेली की हाइपरहाइिंोक्तसस के साथ समायोक्तजत 

करती ह।ै 

 

 

बचसबकस  चाकू हैंडल 
 

प्रकार 
 

 

एक बड़ा पारांपररक तुआरेग चाकू। 

 

हक्तथयार के रूप में, चाकू को सावसभौक्तमक रूप से एक आवश्यक उपकरण के रूप में अपनाया जाता ह।ै यह चाकू लड़ाई का आवश्यक तत्व ह।ै उदाहरण के क्तलए: 

 बैक्तलक्तस्टक चाकू: एक क्तवयोज्य गैस- या बस्प्रग-प्रोपेल्ड ब्लेड के साथ एक क्तवशेष लड़ाकू चाकू क्तजसे हैंडल पर रट्रगर या क्तस्वच दबाकर कई फीट या 

मीटर की दरूी तक फायर ककया जा सकता ह।ै 

 बायोनेट: एक चाकू के आकार का क्लोज़-िाटसर जो हक्तथयार से लड़ने वाला हक्तथयार ह ैक्तजसे राइफल या इसी तरह के हक्तथयार के थूथन से जोड़ा 

जाता ह।ै 

 बटरफ्लाई चाकू: एक फोबल्डग पॉकेट चाकू ह ैक्तजसे "बालीसोंग" या "बटाांगास" के नाम से भी जाना जाता ह,ै क्तजसमें दो काउां टर-रोटेटटग हैंडल होते 

हैं, जहाां हैंडल में ब्लेड को खाांच ेके भीतर छुपाया जाता ह।ै 

 लड़ाकू चाकू: िेत्र में सैक्तनकों िारा इस्तेमाल ककया जाने वाला कोई भी चाकू, एक सामान्य उपयोग उपकरण के रूप में, लेककन लड़ने के क्तलए भी। 

 डगैर: केंिीय स्पाइन और ककनारों के साथ एक दोधारी लड़ाकू चाकू ने अपनी पूरी लांबाई को तेज कर कदया, क्तजसका उपयोग मुख्य रूप से चाकू के 

क्तलए ककया गया था। क्तवक्तवधता में क्तस्टलेट्टो और पुश डगैर शाक्तमल हैं। अक्तधक क्तवस्तृत सूची के क्तलए डगैर की सूची देखें।  
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 फाइटटग चाकू: ब्लेड के साथ एक चाकू क्तजसे दो या दो से अक्तधक व्यक्तियों के बीच एक शारीररक टकराव में बहुत कम सीमा (पकड़ने की दरूी) पर 

घातक चोट पहुांचाने के क्तलए क्तडज़ाइन ककया गया ह।ै प्रक्तसद्ध उदाहरणों में बोवी चाकू और फेयरबैरन-साइक्स फाइटटग नाइफ शाक्तमल हैं। 

 कराक्तम्बत: एक चाकू जो घुमावदार ब्लेड के साथ एक बाघ के पांजे जैसा कदखता ह,ै और एक या दो सुरिा छेद के साथ एक हैंडल होता ह।ै 

 रामपुरी: एक भारतीय गुरुत्वाकषसण चाकू क्तजसमें एकल-धार वाला ब्लेड होता ह ैजो लगभग 9 से 12 इांच लांबा होता है। 

 क्तशव: प्रक्ततकदन की सामग्री से घर का बना चाकू, क्तवशेष रूप से कैकदयों के बीच जेलों में प्रचक्तलत। कुछ जेलों में एक वैकक्तल्पक नाम शैंक ह।ै 

 चाकू फें कना: एक चाकू क्तजसे फें कने के क्तलए क्तडज़ाइन ककया गया और भाररत ककया गया। 

 ट्रेंच नाइफ: प्रयोजन-क्तनर्शमत या तात्काक्तलक चाकू, क्तजसका उद्दशे्य क्लोज-िाटसर फाइटटग ह,ै क्तवशेषकर ट्रेंच वॉरफेयर में; कुछ में एक डी के आकार 

का अक्तभन्न हाथ गाडस ह।ै 

 

खलेों का उपकरण 

 चाकू फें कना: एक चाकू क्तजसे फें कने के क्तलए क्तडज़ाइन ककया गया और भाररत ककया गया। 

 

बतसन 
 

 

टेबल चाकू 

 

उपकरण के रूप में चाकू का एक प्राथक्तमक पहलू भोजन में शाक्तमल होना ह,ै क्तजसका उपयोग या तो भोजन की तैयारी में या कटलरी के रूप में ककया जाता ह।ै 

इसके उदाहरणों में शाक्तमल हैं: 

 ब्रेड चाकू: ब्रेड काटने के क्तलए एक दाांतेदार ब्लेड वाला चाकू 

 बोबनग चाकू: मुगी, माांस और मछली की हक्तड्डयों को हटाने के क्तलए इस्तेमाल ककया जाने वाला चाकू। 

 कसाई का चाकू: एक चाकू क्तजसे मुख्य रूप से जानवरों को काटने और िंबेसग के क्तलए क्तडज़ाइन और उपयोग ककया जाता ह।ै 

 नक्काशीदार चाकू: पोल्ट्री, भुनने, हमै जैसे बड़े पके हुए माांस को तराशने के क्तलए एक चाकू 

 शेफ का चाकू: फ्ाांसीसी चाकू के रूप में भी जाना जाता ह,ै एक काटने का उपकरण जो भोजन तैयार करने में उपयोग ककया जाता ह ै
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 क्लीवर: एक बड़ा चाकू जो इसके आकार में क्तभन्न होता ह ैलेककन आम तौर पर एक आयताकार-ब्लेड वाली हचैेट जैसा कदखता ह।ै इसका उपयोग 

ज्यादातर हक्तड्डयों के माध्यम स ेरसोई के चाकू या कसाई चाकू के रूप में हफैकग के क्तलए ककया जाता ह,ै और इसके व्यापक साइड आमतौर पर 

लहसुन के माध्यम से कुचलने के क्तलए भी इस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै 

 क्तबजली का चाकू: क्तवदु्यत उपकरण क्तजसमें दो दाांतेदार ब्लेड होते हैं, जो एक साथ क्तचपके रहते हैं, जब चालू होते हैं तो एक आरी किया प्रदान करते 

हैं 

 रसोई का चाकू: शेफ के चाकू सक्तहत कोई भी चाकू, क्तजसका उपयोग भोजन तैयार करने में ककया जाता ह ै 

 सीप का चाकू: खुले सीप के गोले छीलने के क्तलए छोटी, मोटी ब्लेड होती है 

 पाटरग या कोटरग चाकू: फलों से कोर को काटने के क्तलए इस्तेमाल ककया जाने वाला छोटा लेककन तेज ब्लेड वाला चाकू। 

 रॉकर चाकू वह चाकू ह ैजो एक रॉफकग गक्तत के साथ काटता ह,ै जो मुख्य रूप से उन लोगों िारा उपयोग ककया जाता ह ैक्तजनकी क्तवकलाांगता उन्हें 

एक साथ एक काांटा और चाकू का उपयोग करने से रोकती है। 

 टेबल चाकू या केस चाकू: कटलरी का एक टुकड़ा, या तो बटर चाकू, स्टेक चाकू, या दोनों, जो टेबल सेटटग का क्तहस्सा ह,ै काांटा और चम्मच के साथ 

 

उपकरण 

उपयोक्तगता उपकरण के रूप में चाकू कई रूप ले सकता ह,ै क्तजसमें शाक्तमल हैं: 

 

            
                             तीन बोल्ट उपकरण स ेगोताखोर चाकू 

  

 बालीसोंग: फोबल्डग चाकू ह ैक्तजसे "बटरफ्लाई नाइफ" या "बटाांगास" के रूप में भी जाना जाता ह,ै दो हैंडल के साथ टैंग के चारों ओर घूमता ह ैजब 

बांद होता ह,ै ब्लेड हैंडल के भीतर क्तछपा होता ह ै

 बोवी चाकू: आमतौर पर, ककसी भी बड़े म्यान चाकू, या क्तजम बॉवी िारा लोकक्तप्रय बड़ ेचाकू की एक क्तवक्तशष्ट शैली। 
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शूमेकर का चाकू।  

 

 बुशिाफ्ट चाकू: जांगल में डरेा डाले हुए एक मजबूत, सामान्य रूप से कफक्स ब्लेड चाकू। 

 कैबम्पग नाइफ: कैबम्पग चाकू का उपयोग जांगल के वातावरण में कैबम्पग और जीक्तवत रहने के उद्दशे्यों के क्तलए ककया जाता ह।ै 

 ककरक्तम्बट: घुमावदार ब्लेड के साथ चाकू जो बाघ के पांजे जैसा कदखता ह,ै एक कृक्तष उपकरण के रूप में इस्तेमाल ककया जाता ह।ै 

 कोब्बलर का चाकू या शूमेकर का चाकू: एक अधसवृिाकार ब्लेड के साथ एक चाकू जो चमड़ ेको काटने के क्तलए प्राचीन काल से कोबलरों िारा 

उपयोग ककया जाता ह।ै  

 कुरटल चाकू: कभी-कभी "घुमावदार चाकू", "नक्काशीदार चाकू" या अल्गोंकियन भाषा में "मोकोतागन" के रूप में जाना जाता है, नक्काशी के क्तलए 

इस्तेमाल ककया जाने वाला एक उपयोगी चाकू ह।ै 

 गोताखोर का चाकू: गोताखोरी और पानी के खेल में उपयोग के क्तलए अनुकूक्तलत एक चाकू और मानक डाइबवग िंसे का एक आवश्यक क्तहस्सा। 

 इलेक्ट्रीक्तशयन का चाकू: क्तबजली के इन्सुलेशन को काटने के क्तलए इस्तेमाल ककया जाने वाला छोटा ब्लेड वाला चाकू। 

 फोबल्डग नाइफ: फोबल्डग नाइफ एक चाकू होता ह ैक्तजसमें एक या एक से अक्तधक ब्लेड होते हैं जो हैंडल के अांदर कफट होते हैं जो अभी भी जेब में 

कफट हो सकते हैं। इसे जैकनाइफ या जैक-नाइफ के रूप में भी जाना जाता ह।ै 

 क्तशकार चाकू: यह चाकू बड़े खेल के क्तलए इस्तेमाल होता ह।ै 

 ककररदाशी: एक छोटा जापानी चाकू क्तजसमें छेनी पीसती ह ैऔर एक तीक्ष्ण बबद ुहोता ह,ै क्तजसका उपयोग एक जनरेशी अल्टीमेट यूरटक्तलटी चाकू 

के रूप में ककया जाता ह।ै 

 क्तलनोक्तलयम चाकू: एक छोटा चाकू होता ह ैक्तजसमें एक घुमावदार नोंक और एक हैंडल के साथ एक छोटा, कठोर ब्लेड होता ह ैऔर क्तलनोक्तलयम या 

अन्य शीट सामग्री को काटने के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै 

 मशेट: एक बड़े भारी चाकू का उपयोग मोटी वनस्पक्तत के माध्यम से काटने के क्तलए ककया जाता ह ैजैसे कक गन्ना; यह एक आिामक हक्तथयार के रूप 

में इस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै 

 पैलेट चाकू: चाकू, या फ्ोबस्टग स्पैटुला, कटटग एज का अभाव, कलाकारों िारा क्तमश्ण बनाने और पेंट लगाने और आइबसग फैलाने के क्तलए खाना 

पकाने जैसे कायों के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै 

 पेपर चाकू: या"पत्र खोलने वाला" यह एक धातु या प्लाक्तस्टक से बना चाकू ह,ै क्तजसका उपयोग पत्र खोलने के क्तलए ककया जाता ह।ै 

 पॉकेट चाकू: एक फोबल्डग चाकू क्तजसे पैंट की जेब में रखा जाता ह।ै उपप्रकारों में शाक्तमल हैं: 
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o लॉकबैक चाकू: फोबल्डग चाकू जो एक तांत्र के साथ होता ह ै जो ब्लेड को खुली क्तस्थक्तत में लॉक कर देता ह,ै क्तजससे उपयोग के दौरान 

आकक्तस्मक बांद होने से बच जाता है 

o मल्टी-टूल और क्तस्वस आमी चाकू, जो अन्य उपकरणों और उपकरणों के साथ एक फोबल्डग चाकू ब्लेड को जोड़ती ह,ै जैसे कक सरौता, कैंची 

या पेंचकस 

 उत्पादन चाकू: आयताकार प्रोफाइल के साथ चाकू और कुां द फ्ां ट एज से उत्पादन में कट करने के क्तलए ग्रॉससस िारा इस्तेमाल ककया जाने वाला। 

 हरेाफेरी चाकू: नौकायन जहाजों में हरेाफेरी कट के क्तलए इस्तेमाल ककया जाने वाला चाकू। 

 स्केलपेल: एक क्तचककत्सा चाकू, क्तजसका उपयोग सजसरी करने के क्तलए ककया जाता ह।ै 

 स्टे्रट रेजर: एक पुन: प्रयोज्य चाकू ब्लेड क्तजसका उपयोग शेबवग के क्तलए ककया जाता ह।ै 

 जीवन रिा चाकू: एक मजबूत चाकू, कभी-कभी एक खोखले हैंडल के साथ जीवन रिा उपकरण से भरा होता ह।ै  

 क्तस्वचब्लेड: फोबल्डग ब्लेड के साथ एक चाकू जो पकड़ से बाहर क्तनकलता ह ैजब एक बटन या पकड़ पर लीवर दबाया जाता ह।ै 

 उपयोक्तगता चाकू: एक बदली क्तत्रकोणीय ब्लेड के साथ एक छोटा चाकू, जो काडस स्टॉक, पेपरबोडस और नालीदार फाइबरबोडस सक्तहत शीट सामग्री 

को काटने के क्तलए उपयोग ककया जाता है 

 लकड़ी पर नक्काशी चाकू और क्तवटबलग चाकू: चाकू का उपयोग लकड़ी की नक्काशी की कला और क्तवटबलग में लकड़ी को आकार देने के क्तलए ककया 

जाता ह,ै अक्सर बेहतर क्तनयांत्रण के क्तलए छोटी, पतली बदली जाने वाली ब्लेड के साथ। 

 एक्स-एक्टो चाकू: एक स्केलपेल जैसा चाकू क्तजसके लांबे हैंडल और एक बदली जाने वाली नुकीली ब्लेड होती ह,ै क्तजसका इस्तेमाल कला और क्तशल्प 

में सटीक, साफ काटने के क्तलए ककया जाता ह।ै 

 

 

 

एक साधारण पत्र खोलने वाला, या पेपर चाकू 

 

 अथामे: एक आम तौर पर ब्लैक-हैंडेड और डबल-धार अनुिान चाकू क्तवका और नेओपेगन जाद ूटोना के अन्य वु्यत्पन्न रूपों में इस्तेमाल ककया। 

 कटार: एक भारतीय पुश डगैर कभी-कभी समारोहपूवसक इस्तेमाल ककया जाता ह।ै 

 ककलाया: क्ततब्बती बौद्ध धमस में प्रयुि एक डगैर 

 ककरपान: अनुिाक्तनक चाकू क्तजसे सभी बपक्ततस्मा प्राप्त क्तसखों को क्तसख क्तवश्वास के पाांच कदखाई देने वाले क्तसम्बल के रूप में पहनना चाक्तहए (ककार) 
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 किस: इांडो-माले सांस्कृक्ततयों में इस्तेमाल ककया जाने वाला डगैर, अक्सर रॉयल्टी और कभी-कभी धार्शमक अनुिानों में  

 खुकरी: नेपाली चाकू क्तजसे औजार और हक्तथयार दोनों के रूप में इस्तेमाल ककया जाता ह ै 

 पुक्को: एक पारांपररक कफक्तनश या स्कैं क्तडनेक्तवयाई शैली के लकड़ी के बेल्ट-चाकू को हक्तथयार के बजाय एक उपकरण के रूप में उपयोग ककया जाता है 

 सीएक्स: एक जमसन बसगल-धार चाकू, मुख्य रूप स ेएक उपकरण के रूप में उपयोग ककया जाता ह,ै लेककन एक हक्तथयार के रूप में भी इस्तेमाल 

ककया गया था 

 क्तस्गयन डब: पारांपररक रूप से हाइलैंड िंसे (ककल्ट) के साथ पहना जाने वाला छोटा डगैर 

 उलू: एक इनुइट मक्तहला का सवस-उद्दशेीय चाकू। 

 याकुरटयन चाकू: लकड़ी की नक्काशी और मछली के माांस को काटने के क्तलए एक पारांपररक याकट्स चाकू का उपयोग ककया जाता ह।ै याकुरटयन 

जातीय पोशाक के एक भाग के रूप में इस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै  

 

बटर नाइफ 

 

 

एक पैटनस, चार अलग-अलग चाकू। ऊपर से नीचे: ठोस स्टर्वलग मास्टर बटर चाकू, खोखले हैंडल मास्टर बटर चाकू, ठोस हैंडल 

व्यक्तिगत बटर स्प्रेडर, खोखले हैंडल व्यक्तिगत बटर स्प्रेडर, गोरम िारा चैंरटली पैटनस में 

 

सामान्य उपयोग में, बटर नाइफ ककसी भी गैर-दाांतेदार टेबल चाकू का उल्लेख कर सकता ह ै क्तजसे एक सुस्त ककनारे और गोल नोंक के साथ क्तडज़ाइन ककया 

गया ह;ै औपचाररक कटलरी पैटनस ऐसी स्थान चाकू (या टेबल चाकू) और एक बटर चाकू के बीच अांतर करता ह।ै इस उपयोग में, बटर नाइफ (या मास्टर बटर 

नाइफ) एक तेज-नुकीला, सुस्त-धार वाला चाकू ह,ै क्तजसे अक्सर कृपाण के आकार के साथ इस्तेमाल ककया जाता ह,ै जो केवल केंिीय बटर क्तडश से व्यक्तिगत 

क्तडनर प्लेटों तक बटर के पेट्स की सर्शवस के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै ब्रेड पर बटर को फैलाने के क्तलए मास्टर बटर नाइफ का उपयोग नहीं ककया जाता ह:ै 

यह बटर क्तडश में बचे हुए बटर को तब दकू्तषत करेगा जब बटर का अगला पैट परोसा जाएगा। बक्तल्क, नाश्ते में लांच, लांच और अनौपचाररक क्तडनर टेबल पर 

बटर लगाने के क्तलए अलग-अलग बटर नाइफ का इस्तेमाल ककया जाता ह।ै व्यक्तिगत बटर नाइफ में एक गोल नोंक होता है, ताकक ब्रेड को न फाड़े, और कभी-

कभी बटर फैलाने वाले भी कहा जाता ह।ै यकद कोई बटर स्प्रेडर प्रदान नहीं ककया जाता है, तो एक क्तडनर चाकू को क्तवकल्प के रूप में इस्तेमाल ककया जा 

सकता ह।ै 
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बोलचाल की भाषा में, ब्रेड चाकू को कभी-कभी बटर चाकू के रूप में सांदर्शभत ककया जाता है, जो तकनीकी रूप से गलत ह।ै 

 

चाकू स्टैंड 
 

 

    चाकू स्टैंड 

 

चाकू स्टैंड बतसन का एक टुकड़ा ह ैक्तजसका काउांटरटॉप्स पर खाना पकाने के तरल पदाथस को रोकने के क्तलए टेबल को छुए क्तबना उपयोग ककए गए चाकू को रखने 

करने के क्तलए। 

इसी तरह के उपकरण एक्तशयाई व्यांजनों में इस्तेमाल ककए जाने वाले चॉपक्तस्टक स्टैंड और चम्मच स्टैंड हैं। 
 

 

 

 

 

चम्मच 

 

चम्मच एक बतसन है क्तजसमें एक छोटे उथले बाउल, अांडाकार या गोल होते हैं, एक हैंडल के अांत में। एक प्रकार की कटलरी (कभी-कभी सांयुि राज्य में 

फ्लैटवेयर कहा जाता ह)ै, क्तवशेष रूप से एक स्थान सेटटग के क्तहस्से के रूप में, यह मुख्य रूप से सवस करने के क्तलए उपयोग की जाती ह।ै चम्मच का उपयोग 

भोजन की तैयारी में, क्तमश्ण, क्तहलाने और टॉस सामग्री को बनाने के क्तलए ककया जाता ह।ै वतसमान में चम्मच धातु (क्तवशेष रूप से सपाट क्तसल्वर या क्तसल्वर 

वेयर, प्लेटेड या ठोस), लकड़ी, पोर्शसलेन या प्लाक्तस्टक से बनाए जाते हैं। 

चम्मच 
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चम्मच हैंगर 

 

 

लकड़ी का शहद चम्मच 

 

प्रकार और उपयोग   

 

 

     डजेटस चम्मच में ठांडा नाश्ता अनाज 

 

चम्मच का उपयोग मुख्य रूप स ेतरल या अधस-तरल खाद्य पदाथस, जैसे कक सूप, स्टू या आइसिीम, और बहुत छोटे या पाउडर ठोस पदाथों को खाने के 

क्तलए ककया जाता है क्तजन्हें काांटे के साथ आसानी से नहीं उठाया जा सकता ह,ै जैसे चावल, चीनी, अनाज और हरी मटर। दक्तिण पूवस एक्तशया में, चम्मच 

खाने के क्तलए उपयोग ककए जाने वाले प्राथक्तमक बतसन हैं; काांटे का इस्तेमाल चम्मच पर चावल जैसे खाद्य पदाथों को धकेलने के साथ-साथ भोजन को 

छेदने के क्तलए उनके पक्तिमी उपयोग के क्तलए ककया जाता ह।ै 
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चम्मच का उपयोग खाना पकाने और परोसने में भी ककया जाता ह।ै बेफकग में, बैटर आमतौर पर चम्मच से डालने या छोड़ने के क्तलए काफी पतला होता है; 

ऐसी क्तस्थरता के क्तमश्ण को कभी-कभी "िंॉप बैटर" कहा जाता ह।ै रोल की गई लोई को एक चम्मच से कुकी शीट में क्तगरा कदया जाता है, इसे रॉक केक और 

अन्य कुकीज़ में बनाया जा सकता है, जबकक एक गमस ग्रील्ड क्तग्रल पर कॉनसमील के चम्मच को क्तगराकर जॉन्नीकेक तैयार ककया जा सकता ह।ै  

चम्मच जेली, चीनी और क्तसरप के प्रसांस्करण में समान रूप से उपयोगी ह।ै उबलते िव्यमान से क्तलया गया जेली का एक परीिण नमूना "शीट" नामक एक 

चरण में, एक चम्मच से एक शीट में कफसलने की अनुमक्तत दी जा सकती ह।ै "िैक" स्तर पर, उबलती चीनी से क्तसरप को चम्मच से टपकाया जा सकता है, 

क्तजससे ठांडा होने पर एक सै्नप के साथ टूट सकता ह।ै जब 240°F तक उबाला जाता ह ैऔर चम्मच से डाला जाता है, तो चीनी एक कफलामेंट या "सूत्र" बनाती 

ह।ै गमस क्तसरप को "मोती" कहा जाता ह ैजब यह चम्मच से क्तगराए क्तबना इतना लांबा धागा बनाता ह।ै  

सरगमी के क्तलए उपयोग ककया जाता है, चम्मच एक पदाथस के माध्यम से क्तमश्ण, सक्तम्मश्ण, भांग, ठांडा या सामग्री के क्तचपके को रोकने के उद्दशे्य के क्तलए एक 

क्तनरांतर सकुसलर मूवमेंट के साथ पाररत ककया जाता ह।ै क्तमक्तश्त पेय एक क्तगलास या क्तमक्सर के तल पर पुदीना और चीनी जैसे अवयवों को कुचलने और क्तमश्ण 

करने के क्तलए चम्मच से काम करके "मडल" हो सकता ह।ै मीठे या पौक्तष्टक पेय बनाने के क्तलए चम्मचों से कुछ प्रकार के पाउडर को पानी में क्तमलाया जाता है। 

एक चम्मच को हल्के से क्तमलाकर सामग्री को टॉस करने के क्तलए भी क्तनयोक्तजत ककया जा सकता ह ैजब तक कक वे एक िंबेसग के साथ अच्छी तरह से  लेक्तपत न 

हों। 

भांडारण के क्तलए, चम्मच और चाकू कभी-कभी युक्तग्मत चाकू बक्से में रखे जाते थे, जो अक्सर ढलान वाले शीषस के साथ लकड़ी के कां टेनर अलांकृत होते थे। टेबल 

पर, एक सजावटी बतसन क्तजसे एक नेफ कहा जाता है, एक जहाज के आकार का होता है, एक नैपककन, चाकू और चम्मच पकड़ सकता ह।ै 

 

 

चम्मच से क्तखलाना 

 

चम्मच को एक सांगीत वाद्य के रूप में भी इस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै 

 

ककसी को चम्मच से क्तखलाने के क्तलए या खुद चम्मच से खा सकता ह।ै रूपक के रूप में, हालाांकक, इसका अथस अक्सर ककसी व्यक्ति या समूह को इतनी अच्छी 

तरह या पूरे कदल से प्रस्तुत करना होता ह ैकक वह प्राप्तकतास की ओर से स्वतांत्र क्तवचार, पहल या आत्मक्तनभसरता की आवश्यकता को पूरा कर सके; या पूछताछ 

या सांशोधन के इरादे के साथ एक स्लेंटेड सांस्करण में जानकारी प्रस्तुत करने के क्तलए। कोई जो इस तरह से पेश को क्तनक्तष्िय रूप से स्वीकार करता है, उसे 

चम्मच से क्तखलाना कहते हैं। 

चम्मच भरा - चम्मच में क्तजतनी सामग्री होती ह ैया हो सकती ह ै- खाना पकाने में मात्रा के क्तलए माप की एक मानक इकाई के रूप में उपयोग की जाती ह,ै 

जहाां यह आमतौर पर भरे चम्मच का सांकेत देती ह।ै यह लैरटन कॉक्लेयर से सांक्तिप्त कोच या कोचल ह ै। "चम्मच" अक्सर काउांटर दवाओं के क्तलए खुराक का 

वणसन करने के क्तलए इसी तरह से उपयोग ककया जाता ह।ै बिंक और खाने की रेक्तसपी में डजे़टस स्पूनफुल और टेबलस्पूनफुल भी क्तमल सकते हैं। एक चम्मच में 

लगभग 5 क्तमली और एक बड़ा चमचा लगभग 15 क्तमली होता ह।ै 
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स्माररका चम्मच आम तौर पर एक घटना, स्थान, या क्तवशेष क्ततक्तथ के स्मरण में एक सजावटी वस्तु के रूप में पूरी तरह से मौजूद ह।ै 

 

उत्पादन 
 

 

स्टेनलेस स्टील का शोरबा चम्मच 

 

मशीन से बने चम्मचों के क्तलए, मूल आकृक्तत को स्टर्वलग क्तसल्वर, क्तनकल क्तसल्वर क्तमश् धातु या स्टेनलेस स्टील की शीट से काट कदया जाता ह।ै बाउल एक पतले 

सेक्शन का क्तनमासण करने के क्तलए दो दबाव वाले रोलसस के बीच िॉस रोल होता ह।ै शीषस छोर के क्तलए आवश्यक चौड़ाई का उत्पादन करने के क्तलए हैंडल 

सेक्शन को भी रोल ककया गया ह।ै कफर ररि को आवश्यक आकार में काट कदया जाता है, और दो पासे ररि स्थान पर पैटनस को लागू ककया करते थे। कफर एक 

लाइक्तनशर का उपयोग करके फ्लैश को हटा कदया जाता है, और बाउल दो पासे बनाता ह ैऔर मुड़ता ह।ै 

 

 

हैंडफोर्वजग की प्रकिया के चरण 

 

चम्मच को हाथ से बनाने के तरीके से पारांपररक बनाने के क्तलए, क्तसल्वर की एक पट्टी को बाउल और हैंडल के क्तलए सही अनुपात तक क्तचक्तह्नत ककया जाता ह।ै 

 

इसे तब तक गमस ककया जाता ह ैजब तक कक लाल गमस न हो जाए और क्तचमटे से पकड़कर हथौड़ ेऔर क्तनहाई का उपयोग करके आकार में पीटा जाए। बाउल के 

क्तसरे को बनाने के क्तलए बार की नोक को इांक्तगत ककया जाता है, कफर बाउल को बनाने के क्तलए हथौड़ा मारा जाता ह।ै यकद एक हील को जोड़ना है, तो केंि के 

नीचे एक खांड मोटा छोड़ कदया जाता ह।ै बाउल के ककनारों और चम्मच की नोक को मोटा छोड़ कदया जाता है, क्योंकक इसे सबसे अक्तधक मोटाई की 

आवश्यकता होती ह।ै कफर हैंडल को शुरू ककया जाता ह ैऔर गदसन पर मोटी से जाने वाली लांबाई तक अांककत ककया जाता ह ैऔर धीरे-धीरे एक सांतुक्तलत 

अहसास देते हुए मोटाई में टैप ककया जाता ह।ै इस प्रकिया के दौरान टुकड़ा बहुत कठोर हो जाता ह ैऔर कई बार एनाउांस करना पड़ता है , कफर अांक्ततम आकार 

प्राप्त होने तक कफर से काम ककया जाता ह।ै 
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बाउल को आकार देने के क्तलए काटा जाता ह,ै अक्सर एक धातु टेम्पलेट का उपयोग करके। कफर एक रटन केक और चम्मच स्टैक का उपयोग करके बाउल का 

क्तनमासण ककया जाता ह।ै क्तपघला हुआ रटन चम्मच की स्टैक के आसपास डाला जाता ह ैऔर कठोर करने के क्तलए छोड़ कदया जाता ह।ै कफर हैंडल को 45 क्तडग्री 

तक नीचे झुका कदया जाता है, और बाउल को बनाने के क्तलए चम्मच स्टैक और एक भारी हथौड़ा का उपयोग करके रटन में घुमाया जाता ह।ै हैंडल में मोड़ कफर 

सेट में अन्य चम्मच से मेल खाने के क्तलए समायोक्तजत ककया जाता ह ैऔर इसक्तलए यह टेबल पर सही ढांग से बैठता ह।ै बाउल को तब काटा जाता ह,ै एक प्रकिया 

क्तजसे हटा देना कहा जाता ह।ै सतहों को काटा जाता है, पहले सतह से आग के दाग को हटाने के क्तलए ककसी न ककसी फ़ाइल के साथ, कफर एक स्मूथ फ़ाइल के 

साथ। इसके बाद बाउल के अांदर से ककसी भी फ़ाइल के क्तनशान और आग के दाग को हटाने के क्तलए इसे बफ़र ककया जाता ह ैऔर इसे वाांक्तछत कफक्तनश पर 

पॉक्तलश ककया जाता ह।ै 

 

डेररवरेटव 

स्पॉकस  और स्पोफ़स  दोनों को चम्मच से प्राप्त ककया जाता ह:ै वे चम्मच के बाउल को काांटे के टीन्स के साथ और दोनों टीन्स और चाकू के कटटग एज के साथ जोड़ते 

हैं। 

 

करछुल (चम्मच) 

करछुल (क्तडपर) एक प्रकार का चम्मच ह ैक्तजसका उपयोग सूप, स्टू, या अन्य खाद्य पदाथों के क्तलए ककया जाता ह।ै हालाांकक क्तडज़ाइन अलग-अलग होते हैं, एक 

क्तवक्तशष्ट करछुल में एक गहरी बाउल में एक लांबे हैंडल को समाप्त करना होता है, अक्सर बाउल को एक बतसन या अन्य बतसन से तरल उठाने की सुक्तवधा के क्तलए 

एक कोण पर उन्मुख ककया जाता ह ैऔर इसे एक बाउल में पहुांचा कदया जाता है। तरल को डालते समय महीन धारा के क्तलए अनुमक्तत देने के क्तलए बेक्तसन के 

ककनारे पर कुछ सीकढयाां शाक्तमल होती हैं; हालाांकक, यह बाएां हाथ के उपयोगकतासओं के क्तलए करठनाई पैदा कर सकता है, क्योंकक यह ककसी के स्वयां के प्रक्तत 

डालना आसान ह।ै इस प्रकार, इन सीकढयों में से कई में दोनों तरफ ऐसे क्तचमटे हैं। 

 

 

करछुल चम्मच  

 

आधुक्तनक समय में सीढी आमतौर पर अन्य रसोई के बतसनों के समान स्टेनलेस स्टील के बने होते हैं; हालाांकक, वे एल्यूमीक्तनयम, क्तसल्वर, प्लाक्तस्टक, मेलामाइन 

राल, लकड़ी, बाांस या अन्य सामक्तग्रयों से बने हो सकते हैं। उपयोग के आधार पर, कई प्रकार के आकार बनाए जाते हैं; उदाहरण के क्तलए, लांबाई में 5 इांच स े

कम आकार के छोटे आकार सॉस या मसालों के क्तलए उपयोग ककए जाते हैं, जबकक लांबाई में 15 इांच से अक्तधक के अक्ततररि बड़ ेआकार सूप या पांच के क्तलए 

उपयोग ककए जाते हैं। 

प्राचीन काल में अक्सर पौधों से कैलाबश (लौकी) या यहाां तक कक समुिी शेल्स बनाए जाते थे। 

190 टेबल सेटिंग्स के तरीके



 

 

 

 

यह आसानी से आकदम क्तशकारी की तरह कदख सकता ह ैक्योंकक आप चाकू और काांटे के साथ अपने भोजन को हैक कर लेते हैं। लेककन क्तडनर पार्टटयों में, रेस्तराां 

में या औपचाररक अवसरों पर, आप इन बतसनों का उपयोग क्लाक्तसक तरीके से करना चाहते हैं। यूरोपीय (या कॉक्तन्टनेंटल) शैली ह ैऔर कफर अमेररकी शैली ह।ै  

 

अांश 1: यरूोपीय (कॉक्तन्टनेंटल) स्टाइल 

 

 

1. जान लें कक काांटा प्लेट के बाईं ओर और चाकू दाईं ओर होता ह।ै यकद आपके पास एक से अक्तधक काांटा है, तो बाहरी वाला आपका सलाद काांटा ह ैऔर 

आांतररक वाला आपके मुख्य पकवान के क्तलए ह।ै आपके मुख्य पकवान का काांटा आपके सलाद काांटे से बड़ा होगा।  

 हम अांक्ततम भाग में टेबल सेटटग कवर करेंगे। अभी के क्तलए, अपने बतसनों को कैसे पकड़ें और खाने पर ध्यान दें! "दायाां" रास्ता, क्तनक्तित रूप 

से।  

 

 

2. अपनी प्लेट पर वस्तुओं में कट करने के क्तलए, अपने दाक्तहने हाथ में अपना चाकू उठाएां और पकड़ें। तजसनी अक्तधकाांशतः सीधी होती है और ऊपर, ब्लेड 

की भुजा के आधार के पास रहती ह।ै अन्य चार उांगक्तलयाां हैंडल के चारों ओर लपेटी जाती हैं। जब आपकी तजसनी शीषस पर होती ह,ै तो आपका अांगूठा 

बगल की तरफ लगा होता ह।ै चाकू के हैंडल का छोर आपकी हथेली के आधार को छूना चाक्तहए। 

काांटे और चाकू का उपयोग कैस ेकरें 
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 यह दोनों शैक्तलयों में समान ह।ै और दोनों स्टाइल राइट-हैंडसस को पूरा करते हैं। यकद आप लेफ्ट-हैंडर हैं, तो इस क्तवषय पर आपके िारा पढी 

गई ककसी भी चीज़ को उलटने पर क्तवचार करें। 

 

 

3. अपने बाएां हाथ में काांटा पकड़।े टीन्स (प्रोंग) आप से दरू (नीचे) का सामना करते हैं। तजसनी सीधी होती ह,ै और काांटे के क्तसर के पास पीछे की तरफ 

रटकी हुई है, लेककन इतना करीब नहीं कक आपको भोजन को छूने का खतरा हो। अन्य चार उांगक्तलयाां हैंडल के चारों ओर लपेटी जाती हैं। 

 इसे अक्सर "क्तहडन हैंडल" क्तवक्तध के रूप में जाना जाता ह।ै इसका कारण यह ह ैकक आपका हाथ लगभग पूरी तरह से हैंडल को कवर कर रहा 

ह,ै इसे कदखने से अलग कर रहा ह।ै 

 

 

4. कलाई को मोड़ें, ताकक आपकी तजसनी आपकी प्लेट की ओर नीचे की ओर इशारा कर सके। यह चाकू की नोक बनाता ह ैऔर काांटा भी प्लेट की ओर कुछ 

इशारा करता ह।ै आपकी कोहनी को आराम करना चाक्तहए और हवा या असहजता क्तबल्कुल नहीं होनी चाक्तहए। 

 जब हम इस पर होते हैं, तो आमतौर पर आपकी कोहनी हर समय टेबल से दरू होनी चाक्तहए। लेककन अगर आप अपनी कटलरी और 

अनौपचाररक सेटटग का उपयोग करने से क्तवराम ले रहे हैं, तो इसके बारे में तनाव न करें। 
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5. तजसनी के माध्यम से दबाव लागू करके काांटे के साथ भोजन को नीचे रखें। यकद आप काट रह ेहैं, तो चाकू को काांटे के आधार के करीब रखें और काट लें। 

पास्ता जैसे खाद्य पदाथों को केवल एक तेज, आसान कट की आवश्यकता होगी, जबकक चबाने वाले माांस पर थोड़ा जोर लगाना होगा। आम तौर पर, 

एक समय में केवल एक या दो कट लगाने होते हैं। 

 काांटा पकड़ें ताकक टीन्स (क्तचमटे) आपकी ओर झुक रह ेहों, चाकू काांटे की तुलना में आपसे दरू हो। एक कोण पर ठीक है, यह भी सुक्तनक्तित 

करें कक आप यह जानने के क्तलए अपने चाकू को स्पष्ट रूप से देख सकते हैं कक आप कहाां काट रह ेहैं। आपको अपने काांटे को अपने चाकू पर 

देखने में सिम होना चाक्तहए। 

 

 

6. काांटे के साथ अपने मुांह में भोजन के छोटे टुकड़े लाएां। खाने की इस शैली में, नीचे की ओर झुकाव वाले टीन्स के साथ अपने मुांह में काांटा लाएां। काांटे का 

क्तपछला भाग ऊपर होगा जैसे ही आप इसे अपने मुांह में लाएांगे। 

 अपने बाएां हाथ में काांटा रखें, भले ही आप दाांए हाथ से काम करने वाले हों। यकद आप दोनों के साथ प्रयोग करते हैं, तो आप पा सकते हैं कक 

यह क्तवक्तध दोनों के क्तलए अक्तधक कुशल ह।ै 
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अांश 2: अमरेरकन शलैी 
 

 

1. काटते समय, अपने बाएां हाथ में काांटा पकड़ें। कॉक्तन्टनेंटल क्तवक्तध के क्तवपरीत, एक काांटे का उपयोग करने की अमेररकी शैली एक कलम जैसी पकड़ को 

अक्तधक अपनाती ह।ै हैंडल आपके अांगूठे और तजसनी के बीच में आपके हाथ के सहारे रहता ह,ै आपकी मध्यमा और अांगूठे आधार पकड़ रहे हैं, और 

आपकी तजसनी शीषस पर रटकी हुई ह।ै कफर, टीन्स नीचे की ओर हैं, जो आपसे दरू हैं। 

 

 

2. काटते समय चाकू अपने दाक्तहने हाथ में रखें। यह हाथ की क्तस्थक्तत उपयुसि शैली के समान ह ै- आधार के साथ आपकी तजसनी और इसके चारों ओर 

क्तलपटे आपकी अन्य उांगक्तलयों के साथ। 

 

 

3. काटें। अपने काांटे (टीन्स नीचे) के साथ भोजन को दबाए रखें, चाकू से कोमल गक्तत में काटें। आपका काांटा आपके चाकू की तुलना में आपके करीब 

होना चाक्तहए। जारी रखने से पहले केवल एक या दो क्तनवाले काटें। 
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4. अब हाथ घुमाएां। यहाां दो शैक्तलयों के बीच मुख्य अांतर आता ह:ै काटने के बाद, अपनी चाकू को अपनी प्लेट के ककनारे पर रख दें (12 बजे ब्लेड, 3 बजे हैंडल 

लें) और अपने बाएां हाथ से दाएां हाथ पर अपने काांटे को स्थानाांतररत करें। इसे मोड़ें ताकक टीन्स ऊपर की तरफ घुमावदार हो और एक क्तनवाला लें!  

 यह वह क्तवक्तध ह ैजो अमेररका के पहली बार अमेररका बनने पर प्रचक्तलत हुई थी। यूरोप इसका उपयोग करता था, लेककन तब से आगे बढ 

गया, और अक्तधक कुशल दकृ्तष्टकोण का समथसन ककया। कूदने ने इसे तालाब के पार नहीं पहुांचाया ह,ै हालाांकक हर जगह अांतर की जेबें हैं। 

 

 

 

5. काटने के अलावा, अपने दाक्तहने हाथ में अपने काांटे के साथ खाएां, टीन्स का फेस ऊपर की ओर झुकाव। यकद आप एक ऐसी क्तडश खा रह ेहैं क्तजसे काटने की 

आवश्यकता नहीं ह,ै तो इस क्तवक्तध के साथ अपने काांटे को अपने दाक्तहने हाथ में रखें। यकद आप काट रहे हैं, तो टीन्स नीचे की ओर हो सकता ह,ै लेककन 

आमतौर पर अक्तधकाांश समय के क्तलए ऊपर की ओर लौटेंगे। हालाांकक, आप यह जानते हैं कक केवल सेटटग्स के पूणसतम औपचाररक रूप में यह कभी एक समस्या 

होगा। हम बात कर रह ेहैं जब राष्ट्रपक्तत आपके सामने बैठे हैं। इसके अलावा, तनाव न लें। 

 आपके क्तसल्वरवेयर को कभी भी टेबल को नहीं छूना चाक्तहए। यकद आप केवल अपने काांटे का उपयोग कर रह ेहैं, तो सुक्तनक्तित करें कक आपका 

चाकू आपकी प्लेट के ककनारे पर रखा ह।ै जब आप अपना काांटा नीचे रखते हैं, तो ककनारे पर हैंडल को रखें, टीन्स को प्लेट के केंि के पास 

रखें। 

 

अांश 3: डाइबनग एक्स्ट्रा 
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1. टेबल सेट-अप को समझें। 95% भोजन के क्तलए, आप शायद क्तसफस  एक चाकू, काांटा और चम्मच का प्रयोग कर रह ेहोंगे। लेककन उन फैं सी अवसरों 

के क्तलए, आप कुछ और टुकड़ ेदेख सकते हैं और सोच सकते हैं कक आपको क्या करना चाक्तहए। यहाां एक मोटी रूपरेखा ह:ै 

 फोर-पीस सेटटग में एक चाकू, एक सलाद काांटा, एक स्थान काांटा ( मुख्य क्तडश), एक स्थान चाकू और कॉफी के क्तलए एक चम्मच होता ह।ै 

सलाद काांटा आपके स्थान काांटे से बाहर और छोटा होगा। 

 एक फाइव-पीस सेटटग में ऊपर वाले सब और एक सूप चम्मच होता ह।ै सूप का चम्मच आपके कॉफी चम्मच से बड़ा होगा। 

 एक क्तसक्स-पीस सेटटग में एक फस्टस कोसस काांटा और चाकू (बाहर पर), मुख्य कोसस काांटा और चाकू, और एक डजेटस / सलाद काांटा और कॉफी 

चम्मच होता ह।ै वे अांक्ततम दो छोटे वाले होंगे। 

 एक सेवेन-पीस सेटटग में ऊपर वाला सब और एक सूप चम्मच होता ह।ै सूप का चम्मच आपके कॉफी चम्मच से बड़ा होगा और चाकू या 

काांटा नहीं होगा। 

 यकद आप कभी अपने दाक्तहने तरफ एक छोटा काांटा देखते हैं (काांटे आम तौर पर दाईं ओर कभी नहीं जाते हैं), तो यह एक सीप काांटा ह।ै 

 बतसन आमतौर पर उनके उपयोग के िम में रखे जाते हैं। जब सांदेह हो, तो बाहर से शुरू करें और अपने तरीके से काम करें। 

 

 

2. जब आप बस काटने के बीच रुक रह ेहों, तो अपने क्तसल्वरवेयर को आराम की क्तस्थक्तत में रखें। आपके वेटर को सूक्तचत करने के दो अलग-अलग 

तरीके हैं क्तजन्हें आपने समाप्त नहीं ककया ह:ै 

 यूरोपीय शैली: अपने चाकू को िोस करें और अपनी प्लेट पर काांटा, चाकू के ऊपर काांटा, नीचे की ओर झुके हुए रखें। दोनों को ऊपर-नीचे 

"वी" बनाना चाक्तहए। 

 अमेररकी शैली: चाकू आपकी प्लेट के शीषस के पास जाता ह,ै 12 बज ेपर ब्लेड होता ह,ै 3 बजे पर हैंडल। काांटे को अपने शरीर से थोड़े कोण 

पर, टीन्स को ऊपर की ओर रखें। 
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3. जब आप खाना समाप्त कर रह ेहैं, तब पूणस क्तस्थक्तत में अपने क्तसल्वरवेयर रखें। इससे आपका वेटर जानता ह ै कक आपकी प्लेट को साफ ककया जा 

सकता ह।ै कफर, क्तवचार के दो स्कूल हैं: 

 यूरोपीय शैली: चाकू और काांटा एक दसूरे के समानाांतर, 5 बज ेपर हैंडल होता ह,ै ब्लेड और टीन्स ब्लेड के केंि में होंगे (टीन्स नीचे की ओर 

होगा)। 

 अमेररकी शैली: यूरोपीय शैली के समान, काांटे के केवल टीन्स ऊपर की ओर होगा। 

 

 

 

4. चावल और अन्य छोटी वस्तुओं के साथ सजाएां। आपको थोड़ ेथोड़ ेतरीके से काांटे िारा उन्हें लेने की आवश्यकता होगी, बजाय के उन्हें बेकार ही 

काटने के। अमेररकी शैली आम तौर पर काांटे (कफर से, कम कुशल) पर भरोसा करना पसांद करती है, जबकक यूरोपीय शैली स्कूबपग के क्तलए कभी-

कभी चाकू ब्लेड या ब्रेड के टुकड़ ेकी मदद लेते हैं। 
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5. पास्ता खाने के क्तलए, इसे अपने काांटे से घुमाएां। यकद आपके पास चम्मच ह,ै तो अपने काांटे के साथ कुछ नूडल्स उलझाएां और उन्हें घुमाएां, चम्मच 

के आधार पर रखे हुए। यकद नूडल्स बहुत लांबे हैं और बोक्तझल साक्तबत हो रह ेहैं, तो आप जरूरत पड़ने पर उन्हें अपने चाकू स ेकाट सकते हैं। लेककन 

इससे पहले कक आप कोई कठोर उपाय करें, बस एक बार में केवल कुछ नूडल्स लेने की कोक्तशश करें। और सुक्तनक्तित करें कक आपके पास नैपककन ह!ै 

 यकद आप पास्ता के साथ अच्छे नहीं हैं, तो आप अच्छी कांपनी में हैं। यह कई बार पास्ता खाने वालों के क्तलए भी मुक्तश्कल ह।ै यह चाकू और 

काांटे के बारे में कम ह ैऔर स्लर्वपग न करने के बारे में अक्तधक ह!ै 

 

 

 

चॉपक्तस्टक समान लांबाई की क्तस्टक के जोड़े हैं क्तजनका उपयोग पारांपररक प्राचीन रसोई और लगभग 6000 वषों से पूरे पूवी एक्तशया में खाने के बतसन के रूप में 

ककया गया ह।ै पहले चाइनीज िारा उपयोग ककया जाता था, बाद में चॉपक्तस्टक का उपयोग साांस्कृक्ततक प्रवाह के माध्यम से या तो अन्य देशों में फैल गया या 

जापान, कोररया, लाओस, मलेक्तशया, म्याांमार, नेपाल, कफलीपींस, बसगापुर, ताइवान, थाईलैंड और क्तवयतनाम के साथ-साथ कैक्तलफोर्शनया, न्यूयॉकस , सांयुि 

राज्य अमेररका के हवाई और कनाडा और ऑस्टे्रक्तलया में चाइनीज समुदायों के साथ के शहरों में चाइनीज आप्रवासी समुदायों के माध्यम से। चॉपक्तस्टक स्मूथ 

और अक्सर पतले होते हैं और आमतौर पर बाांस, प्लाक्तस्टक, लकड़ी या स्टेनलेस स्टील से बने होते हैं। वे आमतौर पर सोने, चाांदी, पोर्शसलेन, जेड, या हाथी 

दाांत से बने होते हैं। चॉपक्तस्टक को प्रमुख हाथ में अांगूठे और उांगक्तलयों के बीच रखा जाता है, और भोजन के टुकड़ ेलेने के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै   

उपयोग 

चॉपक्तस्टक का उपयोग करने के क्तलए, क्तनचला चॉक्तस्टक क्तस्थर होता ह,ै और अांगूठे के आधार पर, और अनाक्तमका और मध्य उांगली के बीच रहता ह।ै दसूरी 

चॉपक्तस्टक को पेंक्तसल की तरह रखा जाता ह,ै अांगूठे, तजसनी और मध्यमा की रटप्स का उपयोग करके, और इसे भोजन करते समय स्थानाांतररत ककया जाता ह,ै 

भोजन को चॉपक्तस्टक में खींचने के क्तलए। चॉपक्तस्टक, जब उपयोग में नहीं होता ह,ै तो उसे चाइनीज टेबल सेटटग में दाईं ओर या ककसी की प्लेट के नीचे रखा 

जाता ह ै। 

चॉपक्तस्टक 
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हशी (खाने के क्तलए) और साईबाशी 

 

खाना पकान ेके क्तलए 

साईबाशी जापानी ककचन चॉपक्तस्टक ह ैक्तजसका इस्तेमाल जापानी व्यांजनों में ककया जाता ह।ै वे जापानी भोजन की तैयारी में उपयोग ककए जाते हैं, और खाने 

के क्तलए क्तडज़ाइन नहीं ककए जाते हैं। ये चॉपक्तस्टक एक हाथ से गमस भोजन से क्तनपटने की अनुमक्तत देते हैं, और क्तनयक्तमत चॉपक्तस्टक की तरह उपयोग ककए जाते 

हैं। इन चॉपक्तस्टक्स की लांबाई 30 सेमी (12 इांच) या उससे अक्तधक है, और शीषस पर एक बस्ट्रग के साथ एक साथ लूप ककया जा सकता ह।ै इन्हें बाांस से बनाया 

जाता है, लेककन गहरे तलने के क्तलए, बाांस के हैंडल वाले धातु के चॉपक्तस्टक्स को पसांद ककया जाता है, क्योंकक क्तनयक्तमत रूप से बाांस की चॉपक्तस्टक रटप्स क्ततरछी 

होती हैं और गमस तेल में बार-बार इस्तेमाल करने के बाद स्मूथ हो जाती ह।ै लकड़ी के हैंडल गमी से बचाते हैं। 

 

शकै्तलयाां 
 

 

 

ऊपर से नीचे तक: ताइवानी मेलामाइन चॉपक्तस्टक, चाइनीज पोर्शसलेन चॉपक्तस्टक, क्ततब्बती बाांस की चॉपक्तस्टक, क्तवयतनामी पामवुड चॉपक्तस्टक, मैबचग चम्मच 

के साथ कोररयाई स्टेनलेस फ्लैट चॉपक्तस्टक, जापानी युगल सेट (दो जोड़)े, जापानी बच्चे की चॉपक्तस्टक, और क्तडस्पोजेबल वाररबशी (आवरण में)। 
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चीन 

अन्य शैक्तलयों की तुलना में लगभग 27 सेंटीमीटर (11 इांच), मोटा, चौकोर या गोल भुजाओं वाला और चौड़े, कुां द, सपाट नुकीले या पतला नुकीले रटप्स के 

साथ। ब्लांट रटप्स प्लाक्तस्टक या मेलामाइन ककस्मों के साथ अक्तधक सामान्य हैं जबकक नुकीले रटप्स लकड़ी और बाांस की ककस्मों में अक्तधक सामान्य हैं। चाइनीज 

क्तस्टक लगभग ककसी भी सामग्री से बना हो सकता ह,ै लेककन आधुक्तनक कदन रेस्तराां में सबस े आम ह ै इसकी स्थाक्तयत्व और स्वच्छता में आसानी के क्तलए 

मेलामाइन प्लाक्तस्टक ह।ै क्तनयक्तमत घरों में सबसे आम प्रकार की सामग्री लाख बाांस होती ह।ै  

 

जापान 
 

 

जापानी शैली की लकड़ी और प्लाक्तस्टक के चॉपक्तस्टक 

 

 लांबाई: बहुत लांबी, बड़ी चॉपक्तस्टक, आमतौर पर लगभग 30 या 40 सेंटीमीटर (12 या 16 इांच), खाना पकाने के क्तलए उपयोग की जाती ह,ै 

खासकर गहरे तलने वाल ेखाद्य पदाथों के क्तलए। जापान में उन्हें खाना पकाने और साईबाशी के क्तलए उपयोग ककए जाने पर रेयोररबाशी कहा जाता 

ह ैजब पके हुए भोजन को क्तडश में स्थानाांतररत करने के क्तलए उपयोग ककया जाता ह,ै तो लगभग 23 सेंटीमीटर (9.1 इांच) की छोटी लांबाई की क्तस्टक 

बारीक छोर तक होती हैं। जापानी क्तस्टक मक्तहलाओं के क्तलए कम लांबाई की होती है, और बच्चों की चॉपक्तस्टक छोटे आकार में सामान्य होती ह।ै कई 

जापानी चॉपक्तस्टक्स में खाने खाने वाले छोर पर पररधीय खाांचे होते हैं, जो भोजन को कफसलने से रोकने में मदद करता ह।ै 

 शांकु: चॉपक्तस्टक्स को आमतौर पर शांकु बनाया जाता ह,ै या तो चीन की कुां द या जापान की तेज और नुकीली शैली। 

 सामग्री: जापानी चॉपक्तस्टक पारांपररक रूप से लकड़ी या बाांस से बने होते हैं, और लाह से कोट ककए होते हैं। प्लाक्तस्टक, हड्डी, धातु, जेड, पोर्शसलेन, 

और हाथी दाांत सक्तहत अन्य सामग्री उपलब्ध ह।ै 

o बाांस और लकड़ी के चॉपक्तस्टक्स अपेिाकृत सस्ते होते हैं, तापमान प्रवाहकत्त्व कम करते हैं, और भोजन होल्ड करने के क्तलए अच्छी पकड़ प्रदान 

करते हैं। वे क्तनरांतर उपयोग के साथ खराब हो सकते हैं और आकृक्तत क्तबगड़ सकती ह ैयकद वे अपररवर्शतत या अक्तनयांक्तत्रत ककस्म के हैं। लगभग 

सभी खाना पकाने और क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक्स बाांस या लकड़ी से बने होते हैं। क्तडस्पोजेबल अनछुए चॉपक्तस्टक क्तवशेष रूप से रेस्तराां में उपयोग 

ककए जाते हैं। ये अक्सर लकड़ी के एक टुकड़ े के रूप में आते हैं जो आांक्तशक रूप से कट जाता ह ैऔर उपयोगकतास िारा दो चॉपक्तस्टक्स में 

क्तवभाक्तजत ककया जाना चाक्तहए (प्रूफ़ के रूप में सवस करना कक वे पहले उपयोग नहीं ककए गए हैं)। जापानी में, इन क्तडस्पोजेबल उपकरणों को 

वाररबाशी के रूप में जाना जाता ह।ै 

o प्लाक्तस्टक चॉपक्तस्टक्स अपेिाकृत सस्ती, तापमान प्रवाहकत्त्व कम करते हैं, और पहनने के क्तलए प्रक्ततरोधी ह।ै प्लाक्तस्टक चॉपक्तस्टक भोजन लेने 

के क्तलए लकड़ी और बाांस के समान प्रभावी नहीं होते हैं, क्योंकक वे कफसलन वाले होते हैं। इसके अलावा, खाना पकाने के क्तलए प्लाक्तस्टक के 

चॉपक्तस्टक का उपयोग नहीं ककया जा सकता है, क्योंकक उच्च तापमान चॉपक्तस्टक को नुकसान पहुांचा सकता ह ै और क्तवषाि यौक्तगकों का 

उत्पादन कर सकता ह।ै 
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o धातु (आमतौर पर स्टेनलेस स्टील) चॉपक्तस्टक्स रटकाऊ और साफ करने में आसान है, लेककन धातु कफसलन भरे होते हैं। धनी पररवारों में 

क्तसल्वर अभी भी आम है, जैसे कक क्तसल्वर रटप के साथ लकड़ी या हड्डी के चॉपक्तस्टक्स।  

o अन्य सामग्री जैसे हाथीदाांत, जेड, सोना और चाांदी आमतौर पर क्तवलाक्तसता के क्तलए चुने जाते हैं। क्तसल्वर-रटप चॉपक्तस्टक्स अक्सर अमीर लोगों 

िारा एहक्ततयात के तौर पर इस्तेमाल ककया जाता था, क्योंकक यह माना जाता था कक क्तसल्वर ज़हर के सांपकस  में आने पर काली हो जाएगी।  

 अलांकरण: सजावट या जलरोधक के क्तलए लकड़ी या बाांस की चॉपक्तस्टक्स को क्तचक्तत्रत ककया जा सकता ह।ै धातु के चॉपक्तस्टक को कभी-कभी क्तघसा 

या खुरचा जाता ह ैताकक उन्हें कम कफसलन भरा बनाया जा सके। उच्च-मूल्य वाले धातु चॉपक्तस्टक जोड़ ेकभी-कभी उनके पृथक्करण को रोकने के क्तलए 

अप्राप्य छोर पर एक छोटी चैन से जुड़ ेहोते हैं।  

 

कोररया 

छोटे, सपाट आयताकार आकार के साथ मध्यम-लांबाई, और धातु से बना, पारांपररक रूप से काांस्य या चाांदी। कई कोररयाई धातु चॉपक्तस्टक की क्तग्रप में 

अलांकरण से सजाते हैं। वे कोररयाई चम्मच के साथ एक साथ उपयोग ककए जाते हैं; सेट को सुक्तजयो कहा जाता ह।ै 

 

थाईलैंड 

पक्तिम से अपनाए गए मूल व्यांजन में काांटे और चम्मच का उपयोग ककया जाता ह।ै सांजातीय चीनी प्रवाक्तसयों ने उन खाद्य पदाथों के क्तलए चॉपक्तस्टक का 

उपयोग शुरू ककया, क्तजनकी उन्हें आवश्यकता होती ह।ै चॉपक्तस्टक का उपयोग करने वाले अन्य एक्तशयाई व्यांजनों को परोसने वाले रेस्तराां चॉपक्तस्टक की शैली 

का उपयोग करते हैं, यकद कोई, तो उस भोजन के क्तलए उपयुि। 

 

क्तवयतनाम 

लम्बी क्तस्टक उस शांकु को कुां द बबद ुपर लाती ह;ै परांपरागत रूप से लकड़ी या बाांस की लकड़ी। đũa cả (𥮊 奇) एक बड़ी जोड़ी ह ैजो चॉपक्तस्टक्स ह ैजो बतसन 

से चावल सवस करने के क्तलए उपयोग की जाती ह।ै  

 

क्तशष्टाचार 

 

 

  चॉपक्तस्टक पकड़ने का उक्तचत तरीका 
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चॉपक्तस्टक का उपयोग दकु्तनया के कई क्तहस्सों में ककया जाता ह।ै जबकक क्तशष्टाचार के क्तसद्धाांत समान हैं, महीन बबद ुएक िेत्र से दसूरे िेत्र में क्तभन्न हो सकते हैं। 

 

चीन 

 जब बाउल से चावल खाते हैं, तो चावल के बाउल को अपने मुांह तक रखना सामान्य होता है और चावल को सीधे मुांह में धकेलने के क्तलए 

चॉपक्तस्टक का उपयोग करना चाक्तहए। 

 यकद भोजन लेने में करठनाई हो रही हो, तो भोजन को क्तनकटता से सांबांक्तधत लोगों (जैसे दादा-दादी, माता-क्तपता, पक्तत या पत्नी, बच्चों या अन्य) को 

स्थानाांतररत करना स्वीकायस ह।ै इसके अलावा क्तडनर शुरू होने से पहले बुजुगों को भोजन देना सम्मान का प्रतीक ह।ै अक्सर, पररवार के सदस्य 

देखभाल के सांकेत के रूप में एक क्तडश से भोजन का एक टुकड़ा ररश्तेदार के बाउल में स्थानाांतररत कर देंगे। इसका एक रूपाांतर यह ह ैकक भोजन 

को बाउल का उपयोग करते हुए स्थानाांतररत करने के क्तलए, भोजन के नीचे और भोजन को क्तगरने या टपकने से बचाने के क्तलए चॉपक्तस्टक रखें, कफर 

वहाां से ककसी ररश्तेदार के बाउल में स्थानाांतररत ककया जाए। 

 ककसी के बाउल के ककनारे पर चॉपक्तस्टक टैप करना खराब क्तशष्टाचार ह;ै ध्यान आकर्शषत करने के क्तलए क्तभखारी इस तरह का शोर करते हैं। 

 चॉपक्तस्टक को गलत तरीके स ेको पकड़ना बच्च ेके माता-क्तपता पर बुरी तरह से प्रक्ततबबक्तबत करेगा, क्तजनके पास अपने बच्चों को पढाने की क्तजम्मेदारी 

ह।ै 

 भोजन को चॉपक्तस्टक के साथ घोंपना असभ्य ह।ै कुछ भी चॉपक्तस्टक से हैंडल करना मुक्तश्कल ह ैपारांपररक रूप से चम्मच से खाए जाने के बजाय। 

 टेबल पर बैठे अन्य लोगों की ओर रखे चॉपक्तस्टक को इांक्तगत करना खराब क्तशष्टाचार माना जाता ह।ै 

 चॉपक्तस्टक्स को चावल के एक बाउल में लांबवत नहीं छोड़ा जाना चाक्तहए क्योंकक यह सामान्य रूप से मृत और मृत्यु को "क्तखलाने" का प्रतीक है 

अगरबिी जलाने की रस्म जैसा कदखता ह।ै  

 परांपरागत रूप से, हर कोई अपने स्वयां के चॉपक्तस्टक का उपयोग क्तडश से अपने स्वयां के बाउल में भोजन लेने के क्तलए करता ह,ै या क्तडश से भोजन 

को बड़ों या मेहमानों के बाउल तक पहुांचाता ह।ै आज आम तौर पर केवल गैर-पाररवाररक मेहमानों के साथ रेस्तराां या सभाओं में, चॉपक्तस्टक 

सर्ववग (公筷, "सामुदाक्तयक-उपयोग चॉपक्तस्टक") का उपयोग ककया जाता ह।ै इनका उपयोग सर्ववग क्तडश से सीधे भोजन लेने के क्तलए ककया जाता 

ह;ै एक के क्तडश सवस करने के बाद क्तडश पर वापस आटे हैं। हालाांकक कुछ पररवारों ने क्तनजी भोजन में भी इस प्रथा को अपनाया ह।ै  

 जब भोजन के क्तलए बैठा जाता ह,ै तो बड़ों को ककसी और से पहले अपनी चॉपक्तस्टक लेने की अनुमक्तत देना आम बात ह।ै 

 चॉपक्तस्टक का उपयोग उल्टा नहीं ककया जाना चाक्तहए; भोजन को ककसी अन्य प्लेट से क्तहलाने या स्थानाांतररत करने के क्तलए उनका उपयोग करना 

स्वीकायस माना जाता ह ै(क्तजसे व्यक्ति पूरी तरह से उपभोग करने का इरादा नहीं करता ह)ै। इस पद्धक्तत का उपयोग केवल तभी ककया जाता ह ैजब 

कोई सर्ववग चॉपक्तस्टक न हो।   

 ककसी क्तवशेष चीज के क्तलए भोजन मेंसे "खुदाई" या "खोज" नहीं करना चाक्तहए। इसे कभी-कभी "ककसी की कब्र खोदने" या "कब्र खोदने" के रूप में 

जाना जाता ह ैऔर यह बेहद खराब रूप ह।ै 

 बाउल के शीषस पर चॉपक्तस्टक्स को रखने का मतलब ह ै"मैं समाप्त कर चुका हां"। बाउल के ककनारे या एक चॉपक्तस्टक स्टैंड पर चॉपक्तस्टक को रखने से 

सांकेत क्तमलता ह ैकक खाने से केवल ब्रेक क्तलया जा रहा ह।ै  

 एक साांप्रदाक्तयक सर्ववग क्तडश से भोजन लेते समय, ककसी के चॉपक्तस्टक को ककसी और के चॉपक्तस्टक, हाथ या हाथ के ऊपर से नहीं गुजरना चाक्तहए; 

भोजन करने वाले को या तो भोजन लेना चाक्तहए या इांतजार करना चाक्तहए। 
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 साांप्रदाक्तयक सर्ववग क्तडश से भोजन लेते समय, यह हथेली के ऊपर के साथ ककया जाता है, भोजन करने वाले साक्तथयों को अांगुली कदखाना कठोर 

माना जाता ह।ै 

 

जापान 

 चॉपक्तस्टक के नुकीले क्तसरों को चॉपक्तस्टक स्टैंड पर रखा जाना चाक्तहए जब चॉपक्तस्टक का उपयोग नहीं ककया जा रहा हो। हालाांकक, जब एक 

चॉपक्तस्टक स्टैंड नहीं क्तमलता है जैसा कक अक्सर वाररबाशी (क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक) का उपयोग करने वाले रेस्तराां में होता है, तो एक व्यक्ति पेपर 

केस को मोड़कर चॉपक्तस्टक स्टैंड बनाया जा सकता ह ैक्तजसमें चॉपक्तस्टक शाक्तमल था। 

 क्तवपरीत छोर का उपयोग करने के क्तलए चॉपक्तस्टक्स को उल्टा करना आमतौर पर एक साांप्रदाक्तयक प्लेट से भोजन को स्थानाांतररत करने के क्तलए 

उपयोग ककया जाता है, और स्वीकायस ह ैअगर कोई साांप्रदाक्तयक चॉपक्तस्टक नहीं ह ै(उदाहरण के क्तलए, यकद भोजन ककसी के घर पर होस्ट ककया 

गया ह)ै। 

 चॉपक्तस्टक्स को एक टेबल पर िोस नहीं ककया जाना चाक्तहए, क्योंकक यह मृत्यु का प्रतीक ह,ै या चावल में खड़ी ह,ै जो एक अांक्ततम सांस्कार के 

दौरान ककया जाता ह।ै 

 चॉपक्तस्टक्स को दाएां-बाएां कदशा में रखा जाना चाक्तहए; रटप्स बाईं ओर होनी चाक्तहए। 

 

 औपचाररक उपयोग में, क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक (वाररबशी) को भोजन के अांत में रैपर में बदला जाना चाक्तहए। 

 

 

क्तवक्तभन्न चॉपक्तस्टक स्टैंड 
 

कोररया 

कोररया में, चॉपक्तस्टक्स को एक चम्मच (सेट को सुक्तजयो कहा जाता ह)ै के साथ जोड़ा जाता ह,ै और ये कैसे एक साथ उपयोग ककए जाते हैं इसके क्तलए कन्वेंशन 

हैं: 

 बुजुगस पहले बतसन उठाते हैं, कफर छोटे लोग। 

 इसे ककसी के मुांह के करीब लाने के क्तलए ककसी क्तडश या बाउल को लेना असभ्य और अक्तशष्ट माना जाता है, और उसकी सामग्री को चॉपक्तस्टक के 

साथ खाया जाता ह ै(कुछ नूडल क्तडश जैसे कक नन्गमय्यों को छोड़कर)। 
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एक चम्मच का उपयोग चॉपक्तस्टक के साथ ककया जाता है, यकद भोजन "क्तिंप" उठाता ह।ै यह चीनी और जापानी सम्मेलन के क्तवपरीत ह।ै  

 एक चम्मच और चॉपक्तस्टक दोनों को एक साथ या दोनों हाथों में पकड़ना भी एक दसूरे पर क्तनभसर ह।ै  

 जब चम्मच के नीचे टेबल पर चॉपक्तस्टक रखते हैं, तो ककसी को कभी भी चम्मच के बाईं ओर चॉपक्तस्टक नहीं डालनी चाक्तहए। चॉपक्तस्टक केवल 

अांक्ततम सांस्कार के क्तलए भोजन की तैयारी या मृतक पररवार के सदस्यों के क्तलए स्मारक सर्शवस के दौरान बाईं ओर रखी जाती हैं, क्तजसे जेसा के रूप 

में जाना जाता ह।ै  

 सूप, स्टू, तरल साइड क्तडश और चावल खाने के क्तलए एक चम्मच का उपयोग करें, और ठोस साइड क्तडश के क्तलए चॉपक्तस्टक का। चॉपक्तस्टक के साथ 

चावल खाना स्वीकार ककया जाता है, लेककन पारांपररक रूप से इसे क्तनम्न वगस का अभ्यास माना जाता ह ैऔर इस पर ध्यान कदया जा सकता ह।ै 

परांपरागत रूप से, कोई भी साइड क्तडश लेने के क्तलए चॉपक्तस्टक का उपयोग करेगा, इसे टेबल पर रखेगा, कफर चावल या सूप के क्तलए चम्मच 

उठाएगा।  

 

 

      सुजेओ, कोररयाई चॉपक्तस्टक और चम्मच का सेट 

 

थाईलैंड 

ऐक्ततहाक्तसक रूप से, थाई लोग खाने के क्तलए नांगे हाथों का उपयोग करते थे और कभी-कभी चम्मच और काांटे का उपयोग करी या सूप के क्तलए करते थे, जो 

पक्तिम का प्रभाव था। कई थाई नूडल क्तडश, जैसे पैड थाई, चॉपक्तस्टक के साथ खाए जाते हैं। 

 चॉपक्तस्टक और चम्मच का उपयोग केवल क्तवक्तशष्ट क्तडश, जैसे नूडल्स के क्तलए। 

 

 जब क्तडनर उनके क्तडश को पूरा करता ह,ै तो वे बाउल के तल पर अपनी चॉपक्तस्टक डालते हैं। 

 

 चॉपक्तस्टक को भोजन के साथ बाउल में नहीं छोड़ा जाना चाक्तहए, क्योंकक यह "मृत लोगों के क्तलए भोजन" का प्रतीक ह।ै 

 चॉपक्तस्टक्स के साथ ध्वक्तन बनाना असभ्य माना जाता ह।ै 

 

 दसूरों की ओर इांक्तगत करते हुए चॉपक्तस्टक्स को रखना या पकड़ना खराब क्तशष्टाचार ह,ै क्योंकक इांक्तगत करना अपमानजनक माना जाता ह।ै 

 

 चावल के बाउल के साथ चॉपक्तस्टक का उपयोग नहीं ककया जाना चाक्तहए। 
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क्तवयतनाम 

 चाइनीज क्तडश के क्तवपरीत, प्लेटों स ेचावल लेने के क्तलए चॉपक्तस्टक का उपयोग करने की भी अनुमक्तत ह,ै जैसे फ्ाइड चावल। 

 ककसी को टेबल से भोजन नहीं लेना चाक्तहए और इसे सीधे मुांह में रखना चाक्तहए; भोजन को पहले अपने बाउल में रखा जाना चाक्तहए। 

 भोजन का चुनाव करते समय चॉपक्तस्टक को मुांह में नहीं रखना चाक्तहए। 

 जब भोजन पूणस कर क्तलया जाता ह ैतो चॉपक्तस्टक को "वी" आकार में नहीं रखा जाना चाक्तहए; इसकी बुरे शगुन के रूप में व्याख्या की गई ह।ै 

 व्यक्तिगत चॉपक्तस्टक को साांप्रदाक्तयक सूप बाउल में नहीं डुबोया जाना चाक्तहए (उदाहरण के क्तलए, जब कैन खा रह ेहों)। 

 यकद साांप्रदाक्तयक सर्ववग बतसनों को प्रदान नहीं ककया जाता है, तो व्यक्ति के चॉपक्तस्टक्स के क्तसरों को "स्वच्छ छोर" पर उल्टा पसांद ककया जाता 

ह।ै 

 

 

              जापान में एक क्तवश्वक्तवद्यालय कैफेटेररया कचरा क्तबन में क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक 

 

क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक का सबसे व्यापक उपयोग जापान में होता ह,ै जहाां हर साल कुल 24 क्तबक्तलयन जोड़े का उपयोग ककया जाता ह,ै जो प्रक्तत व्यक्ति 

लगभग 200 जोड़े के बराबर ह।ै चीन में, अनुमाक्तनत 45 क्तबक्तलयन जोड़ी क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक का सालाना उत्पादन ककया जाता ह।ै यह प्रक्तत वषस 1.66 

क्तमक्तलयन क्यूक्तबक मीटर (59×10^6 cu ft) लकड़ी या 25 क्तमक्तलयन पूरी तरह से क्तवकक्तसत पेड़ों को जोड़ता ह।ै अप्रैल 2006 में, पीपुल्स ररपक्तब्लक ऑफ 

चाइना ने प्राकृक्ततक सांसाधनों की अक्तधकता को कम करने के क्तलए क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक पर पाांच प्रक्ततशत कर लगाया। जापान में इस उपाय का सबसे 

अक्तधक प्रभाव पड़ा क्योंकक इसके कई क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक चीन स ेआयात ककए जाते हैं, जो कक जापानी बाजार का 90% से अक्तधक ह।ै 

टेबल सेटिंग्स के तरीके 205



 

 

 

अमेररकी क्तनमासताओं ने चीन में अमेररकी क्तनर्शमत चॉपक्तस्टक क्तनयासत करना शुरू कर कदया है, मीठे गोंद और क्तचनार की लकड़ी का उपयोग कर रह ेहैं क्योंकक इन 

सामक्तग्रयों को रसायनों या ब्लीच के साथ कृक्तत्रम रूप से हल्का करने की आवश्यकता नहीं है, और एक्तशयाई उपभोिाओं से अपील कर रह ेहैं।  

अमेररकी मूल के ताइवान के गायक वाांग लीहोम ने सावसजक्तनक रूप से रटकाऊ सामक्तग्रयों से बने पुन: प्रयोज्य चॉपक्तस्टक के उपयोग की वकालत की ह।ै जापान 

में, पुन: प्रयोज्य चॉपक्तस्टक को माईहाशी या माईबाशी के रूप में जाना जाता ह ै(क्तजसका अथस ह ै"मेरी चॉपक्तस्टक")। 

 

2003 के एक अध्ययन में पाया गया कक बुजुगों िारा चॉपक्तस्टक के क्तनयक्तमत उपयोग से हाथ में ऑक्तस्टयोआथसराइरटस का खतरा बढ सकता है, एक ऐसी क्तस्थक्तत 

क्तजसमें कार्टटलेज क्तघस जाते हैं, क्तजससे हाथ के जोड़ों में ददस और सूजन हो सकती ह।ै डाकस  वुड ब्लीच व्हाइट से बने कुछ क्तडस्पोजेबल चॉपक्तस्टक के उपयोग के 

बारे में भी बचता की गई ह ैजो स्वास्थ्य जोक्तखम पैदा कर सकते हैं, क्तजससे खाांसी या अस्थमा हो सकता ह।ै 

 

2006 के हाांगकाांग के स्वास्थ्य क्तवभाग के सवेिण में पाया गया कक 2003 में सासस के प्रकोप के बाद से आम क्तडश से अलग सर्ववग चॉपक्तस्टक, चम्मच या अन्य 

बतसनों का उपयोग करने वाले लोगों का अनुपात 46% से बढकर 65% हो गया ह।ै 

 

चोपक्तस्टक स्टैंड 

चॉपक्तस्टक स्टैंड टेबलवेयर है, चाकू स्टैंड या चम्मच स्टैंड के समान, टेबल से चॉपक्तस्टक रटप्स को रखने के क्तलए इस्तेमाल ककया जाता ह ैऔर उपयोग ककए गए 

चॉपक्तस्टक को टेबल को दकू्तषत करने से रोकने के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै चॉपक्तस्टक स्टैंड घरों में रेस्तराां की तुलना में अक्तधक पाए जाते हैं। वे क्तवक्तभन्न 

आकृक्ततयों में आते हैं और क्तमट्टी, लकड़ी, प्लाक्तस्टक, धातु, ग्लास, पोर्शसलेन या जेड जैसे कीमती पत्थरों से बनाए जाते हैं। यकद चॉपक्तस्टक्स पेपर स्लीव में आते 

हैं, तो कुछ लोग अलीव को चॉपक्तस्टक स्टैंड में फोल्ड कर देंगे। 

 

 

चॉपक्तस्टक स्टैंड पर जापानी यव लकड़ी से बनी चॉपक्तस्टक 

 

पूवी एक्तशया में, चॉपक्तस्टक स्टैंड का उपयोग आमतौर पर औपचाररक क्तडनर में ककया जाता ह।ै उन्हें क्तडश के सामने-बाईं ओर, चॉपक्तस्टक टेबल के ककनारे के 

समानाांतर और रटप बाईं ओर या क्तडश के दाईं ओर, चॉपक्तस्टक रटप के साथ सामने की ओर रखा जाता ह।ै 

 

 

 

बीयर ग्लासवेयर में ग्लास से बने पेय पदाथों को शाक्तमल ककया जाता ह ैया आमतौर पर बीयर पीने के क्तलए उपयोग ककए जाने वाले। ग्लासवेयर की क्तवक्तभन्न 

शैक्तलयाां कई कारणों से मौजूद हैं: वे राष्ट्रीय परांपराओं को दशास सकते हैं; सर्ववग उपायों के बारे में कानून; स्टैफकग, धोने और टूटने से बचने की व्यावहाररकता; 

वाक्तणक्तज्यक ब्रुअरीज का प्रचार; लोक कला, नवीनता आइटम या पीने के खेल में उपयोग; या क्तवक्तभन्न कारणों से बीयर की क्तवक्तभन्न शैक्तलयों को पूरक करना, क्तजसमें 

सुगांक्तधत पररवतसनशील को बढाना, उपक्तस्थक्तत को प्रदर्शशत करना और बीयर के क्तसर पर प्रभाव होना शाक्तमल ह।ै कई प्रकार के बीयर ग्लासवेयर में एक स्टेम होता है 

जो पीने वाले के शरीर की गमी को बीयर को गमस करने से रोकने का काम करता ह।ै 

बीयर ग्लासवेयर 
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बीयर के क्तगलास ग्लास के सीक्तमत पदाथों से बने होते हैं, क्तजनमें स्टोनवेयर, क्तमट्टी के बतसन, काांस्य और लकड़ी शाक्तमल नहीं हैं। 

 

 

बीयर ग्लासवेयर (बाएां स ेदाएां): गर्शमयों के क्तगलास, चखने वाले क्तगलास, क्तस्नफर, सेशन क्तगलास 

 

अांतरासष्ट्रीय शैक्तलयाां  

क्तपल्सनर क्तगलास 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Brauerei Schloss Eggenberg से क्तपल्सनर क्तगलास 

 

ब्रौएरेइ स्क्लोस ईगनबगस से क्तपल्सनर क्तगलास 

 

क्तपल्सनर क्तगलास का उपयोग कई प्रकार के हलके क्तबयर के क्तलए ककया जाता ह,ै क्तजसमें पेल लेगर या क्तपल्सनर शाक्तमल हैं। क्तपल्सनर क्तगलास आमतौर पर बपट 

क्तगलास से छोटे होते हैं, आमतौर पर 200 क्तमली, 250 क्तमली, 300 क्तमली, 330 क्तमली या 400 क्तमली साइज में। (यूरोप में 500 क्तमलीलीटर आम हैं।) वे लांबे, 

पतले और पारदशी होते हैं। पारदशी क्तगलास बीयर के रांग, और काबोनेशन को प्रकट करता ह,ै और व्यापक शीषस बीयर क्तसर को बनाए रखने में मदद करता ह।ै  

वीज़ेन क्तगलास को कभी-कभी गलती से क्तपल्सनर क्तगलास कहा जाता ह ैक्योंकक वे कदखने में कुछ हद तक समान होते हैं, लेककन असली क्तपल्सनर क्तगलास में 

क्तबना ककसी विता के एक समान टेपर होता ह।ै 
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बपट क्तगलास 

बपट की पररभाषा देश िारा क्तभन्न होती ह,ै इस प्रकार एक बपट क्तगलास उस देश में बीयर के क्तनयक्तमत माप को प्रक्ततबबक्तबत करेगा। यूके में, कानून यह क्तनधासररत 

करता ह ै कक बीयर का सर्ववग शाही बपट (568 क्तमली ≈1.2 यूएस बपट्स) पर तय ककया जाए। 10 इम्प एफएल औंस (284 क्तमली) के आधे बपट क्तगलास 

आमतौर पर बपट क्तगलास के छोटे सांस्करण होते हैं। 5 इम्प एफएल औंस (142 क्तमली) के िाटसर-बपट क्तगलास भी मौजूद हैं, और ऑस्टे्रक्तलया में लोकक्तप्रय हैं (अब 

मैरट्रक से 140 क्तमली), जहाां उन्हें "पोनी" के रूप में जाना जाता ह।ै ये बस छोटे बपट क्तगलास हो सकते हैं, या एक क्तवशेष पोनी क्तगलास हो सकते हैं। अमेररका में, 

एक बपट 16 यूएस एफएल औंस (473 क्तमली) है, लेककन वॉल्यूम को कड़ाई से क्तवक्तनयक्तमत नहीं ककया जाता ह ैऔर क्तगलास कुछ हद तक क्तभन्न हो सकते हैं। 

500 क्तमली के क्तगलास को आमतौर पर अमेररकी बोल-चाल में बपट कहा जाता ह।ै एक बार लोकक्तप्रय होने वाले पोनी क्तगलास, अमेररका में इन कदनों केवल 

पुराने, क्तनम्न दजे के बासस में पाए जाते हैं।  

बपट क्तगलास के सामान्य आकार हैं: 

 शांिाकार क्तगलास आकार में है, जैसा कक नाम से पता चलता है, एक उलटा छोटा शांकु लगभग 6 इांच (15 सेमी) लांबा और इसकी ऊां चाई पर व्यास 

में लगभग 1 इांच (25 क्तममी) से कम होता ह।ै  

 नॉक्तनक, शांिाकार क्तडजाइन पर एक बदलाव, जहाां क्तगलास ऊपर से कुछ इांच बाहर क्तनकलता ह;ै यह आांक्तशक रूप से बेहतर पकड़ के क्तलए ह,ै 

आांक्तशक रूप से क्तगलास को एक साथ क्तचपका होने से रोकने के क्तलए, और आांक्तशक रूप से ताकत देने के क्तलए और ररम को क्तचप या "क्तनकेड" होने से 

रोकने के क्तलए। "नॉक्तनक" शब्द "नो क्तनक" से क्तनकला ह।ै 

 जग क्तगलास, या "बडपल मग", एक हैंडल के साथ बड़ ेमग की तरह आकार के होते हैं। वे बाहर की तरफ मोटे ग्लास के एक क्तग्रड पैटनस के साथ ढाले जाते 

हैं, कुछ हद तक एक क्तवश्व युद्ध क्तितीय के हैंड ग्रेनेड के क्तवभाजन जैसा कदखता ह।ै क्तडम्पल क्तगलास को एक धोने के बाउल में उांगक्तलयों से बाहर क्तखसकने 

से रोकता है, और क्तगलास का क्तडज़ाइन ताकत पर जोर देता है, लगातार मैनुअल वॉबशग का सामना करने के क्तलए भी। 1960 के दशक से मशीन की 

धुलाई से मैन्युअल धुलाई के समय ये क्तडजाइन फीचर कम महत्वपूणस हो गई थीं। क्तडम्पल्ड क्तगलास अब अन्य प्रकारों की तुलना में दलुसभ हैं और इन्हें 

अक्तधक पारांपररक माना जाता ह।ै क्तगलास पर हैंडल के कारण इस तरह के क्तगलास को "हैंडल" के रूप में भी जाना जाता ह।ै वे पुरानी पीढी और अपने 

हाथों में प्रक्ततबांक्तधत मूवमेंट वाले लोगों के साथ लोकक्तप्रय हैं जो एक सामान्य बपट क्तगलास को पकड़ना मुक्तश्कल बना सकते हैं। उन्होंने हाल ही में 

पुनजासगरण करना शुरू ककया है, खासकर उिरी क्तब्रटेन में। 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
क्तब्ररटश क्तडम्पल क्तगलास बपट मग 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
"शांिाकार" बपट क्तगलास 
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क्तवशषेज्ञ के क्तगलासवयेर 

बीयर के क्तवशेषज्ञ कभी-कभी अपनी प्रशांसा बढाने के क्तलए क्तवशेष, गैर-पारांपररक ग्लासवेयर में क्तनवेश करते हैं। एक उदाहरण माइकल "बीयर हांटर" जैक्सन 

िारा क्तवपणन की गई रेंज थी।  

 

क्तस्नफ्टर 

आमतौर पर ब्राांडी और कॉगे्नक सर्ववग के क्तलए उपयोग ककया जाता है, क्तस्नफ्टर डबल / इांपीररयल आईपीए, बेक्तल्जयम एल्स, जौ और गेहां की वाइन जैसे 

सुगांक्तधत क्तबयर के पररवतसनशील पर कब्जा करने के क्तलए आदशस ह।ै आकार, पररवतसनशील को फां साने में मदद करता है, जबकक घूमता हुआ उन्हें उिेक्तजत करता 

ह ैऔर एक तीि सुगांध पैदा करता ह।ै 

 

 

क्तस्नफ्टर 

टेस्टर क्तगलास 

1/3 बपट या उससे कम के बपट का उपयोग ककया जा सकता ह:ै 

 पूणस खरीदने से पहले एक पब या कैफे में बीयर आज़माएां 

 दोस्तों के बीच दलुसभ या स्ट्रोंग क्तबयर की एक बोतल क्तवभाक्तजत करें 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

"नोक्तनक" बपट क्तगलास 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

करांट क्तगनीज क्तगलास 
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 कई क्तबयर का नमूना लें क्तबना नशे में धुत हुए। उदाहरण के क्तलए शराब की भट्ढी 1/3 बपट मात्रा में तीन अलग-अलग शराब का नमूना प्रदान कर 

सकती है; या एक बीयर महोत्सव सांरिक के क्तलए छोटे िमता के क्तगलास प्रदान कर सकता ह।ै 

 

प्लाक्तस्टक 

प्लाक्तस्टक बीयर के बतसन आमतौर पर जो भी क्तगलास के आकार में होते हैं, वे आमतौर पर इलाके में होते हैं। वे मुख्य रूप से ग्लास वेसल के क्तवकल्प के रूप में 

उपयोग ककए जाते हैं, जहाां टूटना क्तवशेष रूप से समस्याग्रस्त होगा, उदाहरण के क्तलए बाहरी इवेंट्स पर। 

 

जमसन, ऑक्तस्ट्रयाई और क्तस्वस शैक्तलयाां 

वीजन क्तगलास  

 

गेहां की बीयर परोसने के क्तलए एक वीजन क्तगलास का उपयोग ककया जाता ह।ै जमसनी में उत्पन्न, क्तगलास नीचे सांकीणस ह ैऔर शीषस पर थोड़ा चौड़ा है; दोनों 

चौड़ाई सुगांध जारी करती ह,ै और अक्सर मोटी, फ्लफी हडे गेहां क्तबयर िारा उत्पाकदत के क्तलए जगह प्रदान करते हैं। यह बपट क्तगलास से लांबा होता है, और 

आमतौर पर फोम या "हडे" के क्तलए जगह के साथ 500 क्तमलीलीटर होता ह।ै कुछ देशों में, जैसे कक बेक्तल्जयम, क्तगलास 250 क्तमलीलीटर या 330 क्तमलीलीटर 

हो सकता ह।ै 

गेहां क्तबयर बहुत झाग पैदा करते हैं, खासकर अगर जल्दी स ेडाला जाता ह।ै पब में, यकद बोतल को स्वयां डालने के क्तलए सांरिक को सौंप कदया जाता है, तो क्तगलास 

को सांरिक गीला करने के क्तलए या नीचे के थोड़ा पानी के साथ बीयर रखने के क्तलए पूरे क्तगलास को अत्यक्तधक झाग स ेगीला करने के क्तलए चारों ओर घुमाने के 

क्तलए प्रथागत ह।ै 

 

 

वीजन क्तगलास 
 

क्तबयर मग 

बीयर मग या बस मग या तो पारांपररक बीयर मग के क्तलए एक अांग्रेजी क्तनओलक्तगज़्म है, जो स्टोनवेयर से बना है, या क्तवशेष रूप से सजावटी बीयर मग ह ैक्तजसे 

आमतौर पर स्मृक्तत क्तचन्ह या सांग्रहणीय के रूप में बेचा जाता ह।ै इस तरह के मग को स्टोनवेयर (शायद ही कभी हीन क्तमट्टी के बतसन), कस्य, पोर्शसलेन, या 

चाांदी, लकड़ी या किस्टल ग्लास से भी बनाया जा सकता है; उनके पास खुले हुए टॉप्स या क्तथनर के साथ पाइवेट क्तलड्स हो सकते हैं।
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आमतौर पर मग आधा लीटर या पूणस लीटर (या तुलनीय ऐक्ततहाक्तसक आकार) के आकार में आते हैं। सजावटी टैंकाडस की तरह, वे अक्सर उदासीन तरीके से 

सजाए जाते हैं, लेककन जमसनी या बावररया के क्तलए सांकेतों के साथ। यह कुछ लोगों िारा माना जाता ह ैकक क्तलड को ब्लैक प्लेग की उम्र के दौरान लागू ककया 

गया था, ताकक रोगग्रस्त मक्तक्खयों को बीयर में जाने से रोका जा सके। 

 

िव्यमान 

िव्यमान (उच्चारण [मेस] और मादा व्याकरक्तणक बलग का बवेररयन शब्द, इस प्रकार िव्यमान मर जाते हैं, एक लीटर तरल युि, हालाांकक आमतौर पर मानक 

जमसन सांज्ञा िव्यमान के रूप में गलत व्याख्या की जाती है, [मेस] और व्याकरक्तणक रूप से नपुांसक, इस प्रकार दास िव्यमान, और "माप" में अनुवाद करना) 

जमसन-भाषी देशों में वॉल्यूम की एक इकाई के क्तलए उपयोग ककया जाने वाला एक शब्द है, जो अब आम तौर पर केवल तत्काल ऑन-साइट खपत के क्तलए बेची 

गई बीयर को मापने के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै आधुक्तनक समय में, एक िव्यमान को ठीक 1 लीटर के रूप में पररभाक्तषत ककया गया ह।ै चूांकक िव्यमान 

माप की एक इकाई है, इसक्तलए क्तवक्तभन्न क्तडज़ाइन सांभव हैं: आधुक्तनक िव्यमान िग्स को अक्सर काांच के टैंकों को सांभाला जाता ह,ै हालाांकक वे स्टेक्तपन के रूप में 

भी हो सकते हैं।    
 

स्टैंजने  

उच्च, सांकीणस और बेलनाकार स्टेंज (जमसन: क्तस्टक या रॉड) पारांपररक रूप से कोल्स के क्तलए उपयोग ककया जाता ह।ै परांपरागत रूप से ऑल्टक्तबयर के क्तलए 

इस्तेमाल ककया जाने वाला बीचर है, हालाांकक थोड़ा छोटा और मोटा। स्टेंज आमतौर पर 100 क्तमलीलीटर और 200 क्तमलीलीटर के बीच रहता ह ै(हालाांकक 

बड़ ेलोग अब कभी-कभी सर्ववग कायस को कम करने के क्तलए उपयोग ककए जाते हैं)। स्ट्रेंज को एक क्तवशेष टे्र में छेद में स्लॉट करके ले जाया जाता ह ैक्तजसे िाांज़ ( 
"माला") कहा जाता ह।ै  

 

 

स्टेंज में डांकल बीयर 

 

क्तवली बीचर 

क्तवली बीचर, क्तवली मग, जो जमसन मानक क्तगलास का पयासय ह।ै इसकी आकृक्तत इसकी क्तवशेषता ह:ै शीषस भाग के शांिाकार जहाां यह एक छोटे व्यास के ओपबनग 

शीषस पर वापस अक्तभसरण करने के क्तलए अांदर की ओर झुकता ह।ै क्तवली कप का उत्पादन 0.2 l, 0.25 l, 0.3 l, 0.4 l और 0.5 l के आकार में होता ह।ै 
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इसका नाम इसके आक्तवष्कारक क्तवली स्टेनक्तमयर से आया है, जो ग्लासवक्सस रूहलसगस एजी के प्रमुख हैं। उन्होंने क्तवली बीचर को इसके क्तवनीत क्तडजाइन में मदद 

की ह।ै क्तगलास का उत्पादन 1954 से हुआ ह ैऔर कांपनी प्रक्तत वषस दस क्तमक्तलयन से अक्तधक यूक्तनट बेचती ह।ै  

 

 

मानक क्तवली बीचर 

 

बीयर बटू 

 

 

जमसन "बीयर बूट" 
 

 

बीयर बूट्स (या क्तबरक्तस्टफ़ेल (डी)) आमतौर पर माना जाता ह ैकक एक जनरल ने कहीं अपने सैक्तनकों से वादा ककया कक अगर वे युद्ध में सफल रह ेतो अपने बूट 

से बीयर क्तपएांगे। जब सैक्तनकों ने जोर कदया, तो जनरल ने अपने पैरों को चखे क्तबना अपने वादे को पूरा करने और अपने चमड़ ेके बूट में बीयर को खराब करने से 

बचने के क्तलए क्तगलास से एक ग्लासमेकर फैशन बूट बनाया। तब से, सैक्तनकों ने बीयर बूट के साथ अपनी जीत का आनांद क्तलया ह।ै जमसनी, ऑक्तस्ट्रया और 

क्तस्वटज़रलैंड की सभाओं में, बीयर बूट अक्सर मेहमानों के बीच उत्सव की शराब पीने की चुनौती के क्तलए पाररत ककए जाते हैं। 2006 में कफ़ल्म बीफ़फेस्ट 

प्रदर्शशत होने के बाद से, बीयर बूट्स सांयुि राज्य अमेररका में तेजी से लोकक्तप्रय हो गए हैं। 
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नौजवान नौक्तसक्तखए बिंकर को बूट सौंपना एक पुराना मज़ाक ह ैजो उसके व्यक्ति से दरू की ओर इशारा करता है, क्तजसके पररणामस्वरूप बिंकर के चेहरे पर 

क्तबयर अक्तनयांक्तत्रत रूप से बहती ह ैजब रटप में प्रवेश होता है; अनुभवी बिंकर हमेशा अपने शरीर की ओर रटप को इांक्तगत करते हैं जब तक कक क्तगलास पयासप्त रूप 

से सूखा न हो। बीयर बूट कुशल कारीगरों िारा क्तनर्शमत या तो क्तनर्शमत प्रेस क्तगलास या माउथ ब्लो क्तगलास से बने होते हैं। 

 

क्तपल्स्टूप े

क्तपल्स्टूपे ("क्तपल्सनर टू्डक्तलप") या क्तबएरटुलपे ("बीयर टू्डक्तलप") जमसन क्तपल्सनर क्तबयर के क्तलए परांपरा का क्तगलास ह।ै आकार आमतौर पर लगभग 300 

क्तमलीलीटर (11 इम्प एफएल औंस; 10 यूएस एफएल औंस) हैं, लेककन 500 क्तमलीलीटर (18 इम्प एफएल औंस; 17 यूएस एफएल औंस) क्तजतना बड़ा हो 

सकता ह।ै जब रेस्तराां की सेटटग में उपयोग ककया जाता है, तो ककसी भी क्तिंप को क्तस्पबलग या सांिेपण से अवशोक्तषत करने के क्तलए शोषक पेपर का एक 

छोटा सा टुकड़ा आधार के चारों ओर रखा जाता ह।ै  

 

 

पारांपररक जमसन क्तपलस्टुलपेन 

 

 

क्तवस्तृत क्तमट्टी के बतसन क्तबयर मग 
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आम आधा लीटर हम्पन या बीयर मग। 

 

 

वारस्टीनर क्तगलास 

 

 

ऑगस्टीनर ब्रू का एक मैबिुक। 

 

बके्तल्जयाई और डच शकै्तलयाां 
 

स्ट्रोंग या बोतलबांद क्तबयर अक्सर क्तवशेष रूप स ेक्तनर्शमत, क्तवस्तृत रूप से ब्राांडडे ग्लासवेयर में परोसे जाते हैं। 

 

फ्लटू क्तगलास 

शैंपेन फ्लूट के समान एक बतसन बेक्तल्जयम के लेक्तम्बक्स और फलों के क्तबयर के क्तलए पसांदीदा सर्ववग पोत ह।ै स्ट्रोंग सुगांक्तधत फ्ां ट प्रदान करते हुए सांकीणस आकार 

काबोनेशन को बनाए रखने में मदद करता ह।ै फ्लूट क्तगलास में जीवांत काबोनेशन, स्पाकस बलग रांग और इस क्तवक्तशष्ट शैली के नरम लेस प्रदर्शशत होते हैं। 

 

गॉब्लटे या प्याला 

प्याला और गॉब्लेट बड़े, उपजी क्तनकली हुई, बाउल के आकार के क्तगलास हैं जो बेक्तल्जयम के एल्स, जमसन बक्स और अन्य बड़ ेक्तसप क्तबयर के क्तलए पयासप्त हैं। 

प्याला और गॉब्लेट के बीच का अांतर आमतौर पर क्तगलास की मोटाई में होता ह।ै सोक्तलस कबीले के दावे के बावजूद गॉब्लेट मोटे होते हैं, जबकक प्याले पतली 

दीवार वाले होते हैं। कुछ प्याले भी बुलबुले की एक धारा नाक्तभक करने के क्तलए तल पर एक अच्छा क्तसर बनाए रखने के क्तलए नक़्काशीदार होते हैं।    

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ओवसल क्तबयर का "प्याला" क्तगलास 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
रॉचेफोटस क्तबयर का "गोब्लेट" क्तगलास 
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ट्डकू्तलप क्तगलास 

टू्डक्तलप क्तगलास न केवल सुगांध को फां साने में मदद करता है, बक्तल्क बड़ ेक्तसर को बनाए रखने में भी मदद करता है, एक दशृ्य और घ्राण सांवेदना पैदा करता ह।ै 

शरीर उभड़ा हुआ ह,ै लेककन शीषस एक क्तलप बनाने के क्तलए बाहर क्तनकलता ह ैजो क्तसर को बनाए रखने में मदद करता ह।ै यह स्कॉरटश एल्स, अमेररकन डबल / 

शाही आईपीएएस, जौ, बेक्तल्जयम के एल्स और अन्य सुगांक्तधत क्तबयर के सर्ववग के क्तलए अनुशांक्तसत ह।ै कुछ बपट क्तगलास, जो ऊपर की ओर शांकु करते हैं, क्तवशेष 

रूप से कम विता के बावजूद टू्डक्तलप क्तगलास कहलाते हैं। 

 

कैफे क्तगलास 

ब्रुअसस िारा उपलब्ध कराए गए क्तगलास के प्रसार के अलावा, कुछ बेक्तल्जयम के बीयर कैफे अपने स्वयां के "घर" के ग्लासवेयर में सवस करते हैं। ब्रुसेल्स में एक 

उदाहरण ला लुनेट ह।ै 

 

 

 

फ्लूट क्तगलास में गेज़ लेक्तम्बक बीयर 

 

 

बेक्तल्जयम टू्डल डुवेल अपने टू्डक्तलप 

ग्लास में 

 

 

अपने असामान्य क्तगलास और स्टैंड के 

साथ िाक बीयर। 

 

 

थीस्ल के आकार का क्तगलास का पूरक बेक्तल्जयम 

स्कॉच पात्र। 

 

अांग्रजेों और आयररश शकै्तलयाां 

टैंकाडस 

टैंकाडस बिंकवेयर का एक रूप ह ैक्तजसमें एक बड़े, मोटे तौर पर बेलनाकार, एक ही हैंडल के साथ बिंफकग कप होता ह।ै टैंकाडस आमतौर पर चाांदी, काांस्य, या 

ग्लास से बने होते हैं, लेककन अन्य सामक्तग्रयों से बने हो सकते हैं, उदाहरण के क्तलए लकड़ी, क्तसरेक्तमक या चमड़ ेके। टैंकाडस में एक रटका हुआ क्तलड हो सकता है, 

और क्तगलास की बोतलों की क्तवशेषता वाले टैंकाडस भी काफी सामान्य हैं। टैंकाडस को आकार कदया जाता ह ैऔर बीयर मग के समान उपयोग ककया जाता ह।ै धातु 

के टैंकाडस क्तब्रटेन और आयरलैंड में लोकक्तप्रय थे, लेककन बड़ ेपैमाने पर ग्लास वेसल िारा दबा कदए गये थे। उन्हें अब कलेक्टर के आइटम के रूप में देखा जाता है, 

या उपहार के रूप में उत्कीणस और प्रस्तुत ककया जा सकता ह।ै लकड़ी और चमड़ ेके टैंकाडस लोकक्तप्रय थे, लेककन जैक्तवक सामग्री से बने होने के कारण शायद ही 

कोई आज तक बरकरार ह।ै   
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16 सी लकड़ी के टैंकाडस का 

पुनर्शनमासण ककया। 

 

 

काांस्य टैंकाडस 

 

 

ग्लास टैंकाडस 

 

एल के याडस 
 

 

एल का याडस 

 

एल या याडस ग्लास का याडस व्यास के आधार पर लगभग 2.5 शाही बपट (1.42 एल) बीयर पीने के क्तलए उपयोग ककया जाने वाला एक बहुत लांबा क्तगलास ह।ै 

ग्लास लगभग 1 याडस (90 सेमी) लांबा है, जो तल पर एक बल्ब के साथ आकार का ह,ै और एक चौड़ा शाफ्ट ह ैजो अक्तधकाांश ऊां चाई का गठन करता ह।ै 

ग्लास की सबसे अक्तधक सांभावना इांग्लैंड में उत्पन्न हुई, जहाां ग्लास को "लॉन्ग ग्लास", "कैक्तम्ब्रज याडस (ग्लास)" और "एल ग्लास" के रूप में भी जाना जाता था। 

यह स्टेजकोच िंाइवरों के साथ फकवदांती िारा जुड़ा हुआ है, हालाांकक मुख्य रूप से पीने के करतब और क्तवशेष टोस्ट के क्तलए उपयोग ककया जाता था। (पौवेल 

िैक ग्लास से तुलना करें)। 

बीयर स ेभरा याडस क्तगलास पीना एक पारांपररक पब खेल ह।ै क्तगनीज बुक ऑफ़ ररकॉड्सस में एल याडस का सबसे तेज़ पेय 5 सेकां ड ह।ै 

िमता 

 

आयतन नाम 

125 क्तमली गैलोक्तपन ओ बोक (फ्ाांस), बेंजाक्तमन (बेक्तल्जयम), ज्यूररटो (बास्क), क्तबररनो (इटली) 

200 क्तमली 
फ्लूट ओ होलनडसे (बेक्तल्जयम), फ्लूटजे (नीदरलैंड्स) गैलोक्तपन (क्तस्वटज़रलैंड), काना (स्पेन), स्टेंज (कोलोन, लेककन केवल कॉल्स के 

क्तलए), बीरा क्तपकोला (इटली) 

250 क्तमली डमेी ओ बॉक (फ्ाांस), चोप ओ बपटजे (बेक्तल्जयम), कवेज़ा (स्पेन), वासजे (नीदरलैंड्स) 

284/285 

क्तमली 

क्तमडी, पॉट, हैंडल, शूनर, टेन, हाफ (ऑस्टे्रक्तलया), हाफ (यूके, आयरलैंड) - 10 इम्प एफएल औंस 
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300 क्तमली सीडल / सीटेल / सीटरल (बेक्तल्जयम) 

330 क्तमली 
लौदे / क्लेपके (बेक्तल्जयम), कैनेट (क्तस्वटजरलैंड), क्तमनी (लक्जमबगस), क्तलयोन ओएल (स्वीडन), क्तलटन øl (नावेक्तजयन), 

टेटटका (चेक), टेररसो / मेक्तडयाना (स्पेन) 

400 क्तमली बीरा मीक्तडया (इटली), स्टोर ओल (स्वीडन) 

425 क्तमली शूनर (ऑस्टे्रक्तलया) - 15 इम्प एफएल औंस 

473 क्तमली बपट (सांयुि राज्य अमेररका) - 16 यूएस एफएल औंस  

 

   500 क्तमली 

गणमान्य, बैरन, क्तमनी-शेवक्तलयर, चोप, क्तपन्टे ओ सेररयक्स (फ्ाांस), डमेी (बेक्तल्जयम), सेडले या सीडला (जमसन), चोप ओ कैनेट 

(क्तस्वट्जरलैंड), बपटा (स्पेन), हलैक्तवटर (नावे), पुलीटर (चेक) , िुगेल / िुगेरल (ऑक्तस्ट्रया), हलै्बे (दक्तिणी जमसनी, ऑक्तस्ट्रया) 

568/570 

क्तमली 

चोपाइन (फ्ाांस), बपट (यूके, आयरलैंड, ऑस्टे्रक्तलया), क्तपन्टे (कनाडा) - 20 इम्प लल ओज़ 

775/950 

क्तमली 

बीयर स्टीन (अांग्रेजी), हम्पन (जमसन), होल्बा (चेक) 

1 ली 
शेवेक्तलयर, परकफट, डबल क्तपन्टे (फ्ाांस), कॉब्यूस, लोररयल, क्तलट्रॉन (बेक्तल्जयम), मा) (जमसनी), मासे ओ क्तलट्रॉन 

(क्तस्वटजरलैंड), क्तबरास ग्राांडे (इटली), टुप्लक (चेक) 

1140 क्तमली जुग (ऑस्टे्रक्तलया) - 40 इम्प लल ओज़ 

2 ली क्तस्टफेल / क्तलएस्ल (ऑक्तस्ट्रया) 
 

"बोटे" की िमता 30 क्तमली से 3 ली तक जाती ह।ै 

 

ऑस्ट्रेक्तलयाई माप 

ऑस्टे्रक्तलया में मेरट्रकफकेशन से पहले, कोई आकार 4, 5, 6, 7, 10, 15 और 20 (शाही) िव औंस के क्तगलास में बीयर खरीद सकता था। प्रत्येक आकार के 

क्तगलास का प्रत्येक ऑस्टे्रक्तलयाई राज्य में एक अलग नाम था। इन्हें आकार 115, 140, 170, 200, 285, 425 और 570 क्तमली के क्तगलास स ेबदल कदया गया। 

उिरोिर, अांतर कम हो रह ेहैं। 21 वीं शताब्दी में, अक्तधकाांश पबों में अब 200 क्तमली (7 इम्प एफएल औंस) से छोटा क्तगलास नहीं ह;ै आम तौर पर उपलब्ध 

200 क्तमली, 285 क्तमली और 425 क्तमली हैं, और तेजी से कई पबों में 570 क्तमली (20.1 इम्प एफएल औंस) बपट ह।ै 

िींसलैंड में पॉट ऑफ गोल्ड के क्तलए एक अनुरोध XXXX गोल्ड के 285 क्तमली क्तगलास का उत्पादन करेगा। 

 

क्तवक्तभन्न ऑस्टे्रक्तलयाई शहरों में बीयर क्तगलास के नाम 

िमता क्तसडनी कैनबरा डार्शवन क्तब्रस्बेन एक्तडलेड होबाटस मेलबॉनस पथस 

115 क्तमली 

(4 एफएल औंस) 

- - - - - छोटा बीयर     फौसी शेटलैंड 

140 क्तमली 

(5 एफएल औंस) 

पोनी - -      पोनी       पोनी - घोड़ा / पोनी   पोनी 

170 क्तमली 

(6 एफएल औंस) 

 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

कसाई छह (औंस) छोटा क्तगलास बोबी / छह 

200 क्तमली 

(7 एफएल औंस) 

        सात -     सात     बीयर      कसाई सात (औंस)     क्तगलास   क्तगलास 

285 क्तमली 

(10 एफएल 

औंस) 

        क्तमडी आधा बपट / क्तमडी     हैंडल पॉट      स्कूनर दस (औंस) पॉट क्तमडी / आधा 

बपट 

350 क्तमली 

(12 एफएल 

औंस) 

       स्कक्तमडी - - - - - - - 

425 क्तमली 

(15 एफएल 

औंस) 

      स्कूनर      स्कूनर      स्कूनर     स्कूनर बपट पांिह / 

स्कूनर 

   स्कूनर स्कूनर 

570 क्तमली 

(20 एफएल 

औंस) 

बपट      बपट बपट    बपट शा    ही बपट     बपट        बपट बपट 
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बीयर मग 

बीयर मग या बस मग या तो पारांपररक बीयर मग के क्तलए एक अांग्रेजी क्तनओलक्तगज़्म है, जो स्टोनवेयर से बना है, या क्तवशेष रूप से सजावटी बीयर मग ह ैक्तजसे 

आमतौर पर स्मृक्तत क्तचन्ह या सांग्रहणीय के रूप में बेचा जाता ह।ै  

 

 

               क्तमट्टी के बतसन क्तबयर मग। 

 

इस तरह के मग को स्टोनवेयर (शायद ही कभी हीन क्तमट्टी के बतसन), कस्य, पोर्शसलेन, या चाांदी, लकड़ी या किस्टल ग्लास से भी बनाया जा सकता है; उनके 

पास खुले हुए टॉप्स या क्तथनर के साथ पाइवेट क्तलड्स हो सकते हैं। आमतौर पर मग आधा लीटर या पूणस लीटर (या तुलनीय ऐक्ततहाक्तसक आकार) के आकार में 

आते हैं। सजावटी टैंकाडस की तरह, वे अक्सर उदासीन तरीके से सजाए जाते हैं, लेककन जमसनी या बावररया के क्तलए सांकेतों के साथ। यह कुछ लोगों िारा माना 

जाता ह ैकक क्तलड को ब्लैक प्लेग की उम्र के दौरान लागू ककया गया था, ताकक रोगग्रस्त मक्तक्खयों को बीयर में जाने से रोका जा सके। 

 

सामग्री 

पूरे यूरोप (मुख्य रूप से इांग्लैंड) में कई िेत्रों में बीयर मग मुख्य रूप स ेकाांस्य के साथ बनाए गए थे, लेककन कई क्तस्टच क्तगलास, पोर्शसलेन, और चाांदी के रूप में 

भी जाने जाते थे। मग को लकड़ी, क्तमट्टी और किस्टल से भी बनाया गया ह।ै 

साधारण जमसन बीयर मग को 1892 के ओकट्रोबफेस्ट के क्तलए क्तगलास मग की शुरुआत के बाद से हाइजीक्तनक कारणों से क्तगलास से बाहर कर कदया गया ह।ै 

आधुक्तनक बीयर मग, कफर से सजावटी या लक्जरी सांस्करणों को छोड़कर, एक क्तलड नहीं ह।ै 

बीयर मग (0.5 और 1 लीटर) बीयर के बागानों और क्तवशेष रूप से ओकटेफेस्ट के क्तलए क्तवक्तशष्ट हैं, जहाां व ेअपनी मजबूती के क्तलए लोकक्तप्रय हैं। अन्य सेटटग्स 

में, 0.33 और 0.5 लीटर बीयर क्तगलास भी लोकक्तप्रय हैं। 

प्लाक्तस्टक (सुरिा कारणों से) स ेबने क्तगलास मग या क्तमट्टी से बने बीयर मग को बदलने के प्रयास क्तवक्तभन्न क्तवरोधों, यहाां तक कक मग के जलने से भी हुए हैं और 

जमसनी में लांबे या यहाां तक कक मध्यम अवक्तध में कभी सफल नहीं हुए। 

 

 क्तलड 

बीयर मग पर क्तलड क्तवशेष रूप से बीयर स ेकीड़ों को दरू रखने के क्तलए एक सैक्तनटरी उपाय के रूप में काम करते हैं। वे आमतौर पर काांस्य से बने होते हैं, और 

आमतौर पर एक लीवर से लैस होते हैं जो अांगूठे की पहुांच में होते हैं, ताकक मग को पकड़ना और एक हाथ से क्तलड को खोलना और बांद करना सांभव हो। 

इन कदनों बीयर मैट का इस्तेमाल आमतौर पर आवश्यकता पड़ने पर क्तगलास या मग को कवर करने के क्तलए ककया जाता ह।ै 
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अन्य प्रकार और पयासय 

 

 

32-लीटर (8.45 अमेररकी गैलन) िमता वाली एक असामान्य रूप से बड़ी जमसन बीयर मग 16 ककलोग्राम (35 

पाउांड) वजन की होती ह ैजब खाली होती ह।ै 

 

जमसन भाषी िेत्रों में बीयर मग के रूप में जाना जा सकता ह:ै 

 

 क्तबयरिूग ("बीयर मग") 

 

 मैबिूग या मैब (एक लीटर बीयर मग के क्तलए) 

 

 हम्पें 

 

 अड्लरहम्पें, पक्तवत्र रोमन साम्राज्य के दोहरे ईगल से कभी-कभी क्तघरे कवर के साथ एक लांबा पेय क्तगलास  

 सेडले या सेडला (फ्ें कोक्तनया, 1/2 लीटर)। पेंक्तसल्वेक्तनया डच देश में सेड ेका उपयोग पेंक्तसल्वेक्तनया डच िारा भी ककया जाता ह।ै 

 

 स्कोपन (पालाटीनेट, 1/2 लीटर) 

 

 केफेरलोहर, पारांपररक (लेककन गैर-सुशोक्तभत) स्टोनवेयर क्तबयर मग, म्यूक्तनख के पास केफेरलो गाांव के नाम पर रखा गया, जहाां वे मूल रूप से 

उत्पाकदत ककए गए थे 

माना सांग्रहणीय शराब की भट्ढी के रूप में पारांपररक क्तडजाइन हैं, बवेररयन नेउशवाांस्टीन या म्यूक्तनप्लात्ज़ रेटहॉस-ग्लॉन्सेक्तपयल ऑफ़ म्यूक्तनख जैसे रूपाांकनों के 

बारे में बताया, और रांगीन आक्तधकाररक वार्शषक ओक्टोबरफेस्ट स्माररका मग वषस की क्तवजेता पोस्टर क्तडजाइन की क्तवशेषता ह।ै 

उिरी और मध्य जमसनी के अक्तधकाांश क्तहस्सों में बीयर मग का उपयोग असामान्य है, और इन िेत्रों में एक बवेररयन क्तवशेषता माना जाता ह।ै 
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सीख एक पतली धातु या लकड़ी की छड़ी ह ैक्तजसका उपयोग भोजन के टुकड़ों को एक साथ रखने के क्तलए ककया जाता ह।ै उनका उपयोग मीट को क्तग्रल या रोस्ट 

करने और अन्य पाक अनुप्रयोगों में ककया जाता ह।ै 

 

 

ईरान में बीबीक्यू 

 

 

एक छड़ी पर चॉकलेट से ढके बेकन 

 

धातु की सीख आमतौर पर एक छोर पर नुकीले क्तसरे के साथ स्टेनलेस स्टील की छड़ें होती हैं और भोजन को आसानी से क्तनकालने के क्तलए दसूरे छोर पर ककसी 

प्रकार की पकड़ होती हैं। गैर-धातु वाली सीख अक्सर बाांस स ेबनाए जाते हैं; हालाांकक, ककसी भी उपयुि लकड़ी का उपयोग ककया जा सकता ह।ै क्तग्रबलग से 

पहले, लकड़ी के सीख जलने से बचने के क्तलए पानी में क्तभगोने चाक्तहए। 

 

अन्य उपयोग 

कॉकटेल और अन्य मादक पेय पदाथों पर गार्शनश के क्तलए छोटे, अक्सर सजावटी, ग्लास, धातु, लकड़ी या बाांस की सीख का उपयोग ककया जाता ह।ै 

कई प्रकार के सै्नक फूड "क्तस्टक" या सीख पर बेच ेजाते हैं, खासकर बाहरी बाजारों, मेलों और फुटपाथ या सड़क ककनारे खड़ ेलोगों के क्तलए। 

 

 
 

बाउल एक गोल, खुला-शीषस कां टेनर ह ैक्तजसे गमस और ठांड ेभोजन परोसने के क्तलए कई सांस्कृक्ततयों में उपयोग ककया जाता ह।ै बाउल का उपयोग पीने के क्तलए भी 

ककया जाता है, जैसे कक कैफ़े लाटे के मामले में। गैर-खाद्य पदाथों के भांडारण के क्तलए उपयोग ककए जाने वाले बाउल छोटे बाउल से लेकर कॉफी की दकुान पर 

रटप्स रखने के क्तलए उपयोग ककए जाने वाले बड़ ेबाउल हैं जो डीवीडी या सीडी के भांडारण के क्तलए उपयोग ककए जाते हैं। बाउल आम तौर पर छोटे और उथले 

होते हैं, जैसे कक सूप या अनाज के एकल सर्ववग्स के क्तलए उपयोग ककए जाने वाले बाउल के मामले में। कुछ बाउल, जैसे पांच बाउल, सर्ववग बाउल, फल बाउल 

और सलाद बाउल बड़ ेहोते हैं और अक्सर कई लोगों को सवस करने का इरादा होता ह।ै 

बाउल 

सीख 
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नीला चमकता हुआ रट्रम के साथ सरल क्तसरेक्तमक बाउल 

 

क्तब्ररटश / अमेररकी मानक सूप बाउल में एक मुांह होता है, ओपबनग क्तजसमें उसके क्तलप की रेंज शाक्तमल नहीं होती है, 18.5 सेंटीमीटर के व्यास के साथ, और 

तरल के कम से कम 24 औंस को पयासप्त रूप से समायोक्तजत करने में सिम होना चाक्तहए। 

 

 

धार्शमक ित के रूप में मुहरसम के शोक में बाउल में आहुक्तत। 

 

आधुक्तनक बाउल क्तसरेक्तमक, धातु, लकड़ी, प्लाक्तस्टक और अन्य सामक्तग्रयों से बने हो सकते हैं। उनकी उपक्तस्थक्तत पररष्कृत कलाकृक्तत को क्तडजाइन करने के क्तलए 

एक ही रांग के बहुत सरल क्तडजाइन स ेलेकर हो सकती ह।ै 

बाउल हजारों वषों से मौजूद हैं। चीन, प्राचीन ग्रीस, िीत और कुछ मूल अमेररकी सांस्कृक्ततयों में बहुत प्रारांक्तभक बाउल पाए गए हैं।  

 

क्लाक्तसक ग्रीस में, छोटे बाउल, क्तजनमें कफयालस और पैटरस, और बाउल के आकार के कप शाक्तमल होते थे, क्तजन्हें ककयेक्तलस कहा जाता था। काांस्य युग से कुछ 

भूमध्य उदाहरण क्तडजाइन की क्तवस्तृत सजावट और पररष्कार प्रकट करते हैं। उदाहरण के क्तलए, कफस्टोस में क्तमनोअन में क्तब्रज स्पाउटेड पोत क्तडजाइन कदखाई 

कदया। साक्ष्य में मौजूद ह ैकक प्राचीन मेसोपोटाक्तमया की उरुक सांस्कृक्तत ने मानकीकृत आकारों के बड़ ेपैमाने पर बेवेल ररम के बाउल का उत्पादन ककया। इसके 

अलावा, पोर्शसलेन, नवपाषाण काल में कई क्तवस्तृत रूप से क्तचक्तत्रत बाउल और अन्य बतसन हैं। 2009 तक, सबसे पुराना पाया 18,000 साल पुराना ह।ै 
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चाको कैन्यन, सांयुि राज्य अमेररका से क्तचक्तत्रत क्तमट्टी के बतसनों का बाउल 

 

उिरी अमेररका में एक पुराताक्तत्वक खुदाई के दौरान पाए जाने वाले बाउल की जाांच में, मानवक्तवज्ञानी बवक्स स्टेपोक्तनरटस अपने आयामों से एक बाउल को 

पररभाक्तषत करता है, यह क्तलखते हुए कक एक बाउल का व्यास शायद ही कभी उसकी आधी ऊां चाई के नीचे आता ह ैऔर ऐक्ततहाक्तसक बाउल को उसके ककनारे, 

या क्तलप और आकार िारा वगीकृत ककया जा सकता ह।ै । 

बाउल भी माप की एक मानक इकाई ह,ै जैसा कक अमेररकन इांस्टीटू्डट ऑफ टेबलरमेंट्स (एआईएम) िारा पररभाक्तषत ककया गया ह।ै एक बाउल 3.75 कप या 

887.2059 क्तमलीलीटर के बराबर ह।ै 

 

 

 

 

          फकग युग चाइनीज पोर्शसलेन बाउल 
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डॉल्सोट एक छोटे आकार का कुकवेयर-कम-सर्शवसवेयर ह ैजो एगलामेटोलाइट से बना होता है, जो बाप (पके हुए चावल) के एक से दो सर्ववग्स के क्तलए उपयुि 

ह।ै कोररयाई व्यांजनों में, क्तवक्तभन्न गमस चावल के व्यांजन जैसे कक बबबबाप या गलबाप (सीप चावल) के साथ-साथ सादे सफेद चावल तैयार ककए जा सकते हैं और 

डॉल्सोट में परोसे जा सकते हैं। चूांकक एक डॉल्सोट चूल्ह ेसे हटाए जाने के बाद ठांडा नहीं होता है, चावल खाना बनाना जारी रखता ह ैऔर तब भी टेबल पर 

आता ह।ै 

डॉल्सोट के तल पर, जले चावल की एक पतली परत बन जाती है, क्तजसे बांद कर कदया जाता ह ैऔर बबबबाप के मामले में खाया जाता ह,ै या अनसीजन चावल 

के व्यांजनों के मामले में सुांग्यांग (जलसेक) में बनाया गया। पूवस मामले में डोल्सटोन की सुक्तवधा के क्तलए पहले से क्ततल के तेल से ब्रश ककया जा सकता ह।ै सांगयुांग 

बनाने के क्तलए, चावल के ना-जले क्तहस्से को परोसा जाता ह ैऔर परोसे जाने के ठीक बाद एक दसूरे सर्ववग बाउल में स्थानाांतररत कर कदया जाता है , और गमस 

पानी या चाय (आमतौर पर हल्के अनाज की चाय जैसे जौ की चाय या मकई की चाय) को डॉल्स में डाला जाता है, यह अभी भी क्तब्लस्टटरग ह।ै जले चावल के 

ढीले टुकड़ ेके साथ जलसेक भोजन के अांत में गमस रहता है, जब यह आम तौर पर स्वाद क्तलया जाता ह।ै 

 

 

 

क्तमट्टी के बतसन ग्लेज़्ड या अनग्लेज़्ड नॉनक्तवटेरस पॉटरी हैं, क्तजन्हें आमतौर पर 1200°C से नीचे रखा जाता ह।ै पोर्शसलेन, बोन चाइना और पत्थर के पात्र, सभी 

को क्तवरट्रफ़ाइ करने के क्तलए उच्च पयासप्त तापमान पर जलाया जाता है, ये अन्य महत्वपूणस प्रकार के क्तमट्टी के बतसन हैं। 

 

 

     क्तचक्तत्रत क्तमट्टी के बतसन 

 

क्तमट्टी के बतसन में "सभी आकदम क्तमट्टी के बतसनों का रांग, सभी टेरा-कोटा, अक्तधकाांश इमारत ईंटें, लगभग सभी यूरोपीय क्तमट्टी के बतसनों में क्तमस्र, फारस और पूवस 

के अक्तधकाांश वेयर शाक्तमल हैं; ग्रीक, रोमन और भूमध्यसागरीय, और कुछ चाइनीज; और बारीक क्तमट्टी के बतसन जो आज हमारे टेबलवेयर का बड़ा क्तहस्सा है”। 

क्तपट फायर ककए गए क्तमट्टी के बतसन 29,000-25,000 ईसा पूवस के आस-पास के हैं। 

क्तमट्टी के बरतन 

डॉल्सोट 
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क्तमट्टी के बतसन 

 

क्तमट्टी के बतसन, जब जलाए जाते हैं, तो अपारदशी और गैर-क्तवदारक, नरम और चाकू से खरोंच करने में सिम होता ह।ै यूरोपीय समुदायों के सांयुि नामकरण 

का वणसन ह ैकक इसे कभी-कभी फ़ेल्डस्पार के साथ क्तमक्तश्त और अन्य खक्तनजों और सफेद या हल्के रांग (यानी, थोड़ा स्मूथ, िीम या हाथीदाांत) की अलग-अलग 

मात्रा के साथ क्तमलाया जाता ह।ै 

 

क्तवशषेताएां 

आमतौर पर, क्तमट्टी के बतसन एक्तक्ज़क्तबट अक्तधकाांश व्हाइटवेयर एक्तक्ज़क्तबट की तुलना में उच्च प्लाक्तस्टक्तसटी प्रदर्शशत करते हैं और इसक्तलए रैम प्रेस, रोलर-हडे या 

पॉटर के व्हील को बोन चाइना या पोर्शसलेन की तुलना में आकार देना आसान होता ह।ै 

 

इसकी क्तछि के कारण, क्तमट्टी के बतसन, 5-8% के जल अवशोषण के साथ, वॉटरटाइट होने के क्तलए चमकता हुआ होना चाक्तहए। क्तमट्टी के बतसन में बोन चाइना, 

पोससलीन या स्टोनवेयर की तुलना में याांक्तत्रक शक्ति कम होती है, और पररणामस्वरूप लेख आमतौर पर मोटे िॉस-सेक्शन में बने होते हैं, हालाांकक वे अभी भी 

अक्तधक आसानी से क्तचपके हुए हैं। 

लोहे के ऑक्साइड की तुलनात्मक रूप स ेउच्च सामग्री के कारण गहरे रांग के "टेराकोटा" क्तमट्टी के बतसन, आमतौर पर नारांगी या लाल, व्यापक रूप से फूल के 

बतसन, टाइल और कुछ सजावटी और ओवन के क्तलए उपयोग ककए जाते हैं। 

 

उत्पादन 

समकालीन क्तमट्टी के बतसन के क्तलए सामान्य शरीर क्तनमासण 25% काओक्तलन, 25% गेंद क्तमट्टी, 35% िाट्जस और 15% फ़ेल्डस्पार ह।ै 

 

आधुक्तनक क्तमट्टी के बतसन क्तबस्कुट (या क्तबस्क्यू) 1000 से 1,150 क्तडग्री सेक्तल्सयस (1,800 सेक्तल्सयस) और ग्लोस्ट-फायर (या "ग्लेज़-फायर") के तापमान पर 

950 से 1500 क्तडग्री सेक्तल्सयस (1,740 से 1,920°F) के बीच जलाये जाते हैं, फैक्तक्ट्रयों और कुछ स्टूक्तडयो बतसनों में सामान्य अभ्यास। कुछ स्टूक्तडयो कुम्हार 

ररवसस प्रैक्तक्टस का पालन करते हैं, क्तजसमें कम तापमान वाली क्तबस्क फायटरग और उच्च तापमान वाली ग्लोस्ट फायटरग होती ह।ै फायटरग शेड्यूल का उपयोग 

कच्चे माल और तैयार वेयर की वाांक्तछत क्तवशेषताओं िारा क्तनधासररत ककया जाएगा।  

क्तमट्टी के बतसन का उत्पादन 600 क्तडग्री सेक्तल्सयस के तापमान पर ककया जा सकता ह ैऔर अनेक क्तमट्टी 1000 क्तडग्री सेक्तल्सयस से अक्तधक पर सफलतापूवसक नहीं जलती 

ह।ै कहीं-कहीं 800 क्तडग्री सेक्तल्सयस के आसपास के ऐक्ततहाक्तसक बतसनों को जलाया गया, क्तजससे यह तु्ररट की एक बड़ी गुांजाइश हो गई कक तापमान नापने का कोई 

स्पष्ट ढांग नहीं था और भट्ठी के अांदर की सभी पररवती क्तस्थक्ततयाां थीं। 
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              पृिभूक्तम में टेराकोटा टाइल्स के साथ टेराकोटा फूल के बतसन। 

 

फायटरग के बाद ज्यादातर क्तमट्टी के बतसनों को सफेद, पीला या लाल रांग में रांगा जाएगा। लाल क्तमट्टी के बतसन के क्तलए, फायटरग तापमान क्तमट्टी के रांग को 

प्रभाक्तवत करता ह।ै कम तापमान एक क्तवक्तशष्ट लाल टेराकोटा रांग का उत्पादन करते हैं; उच्च तापमान क्तमट्टी को भूरा या काला बना देगा। अक्तधक फायटरग 

तापमान से क्तमट्टी के बतसन फूल सकते हैं। 

 

क्तमट्टी के बतसन के प्रकार 

 

 

                चाइनीज क्तमट्टी का टोम्ब स्कल्पचर। द वाल्टसस आटस म्यूक्तज़यम 

 

क्तमट्टी के बतसन के कई प्रकार हैं, क्तजनमें शाक्तमल हैं: 

 टेराकोटा: तकनीक िारा पररभाक्तषत होने के बजाय वस्तुओं के प्रकार के एक यादकृ्तच्छक समूह के क्तलए उपयोग ककया जाने वाला शब्द 

 रटन-ग्लेज़ मृद्ाांड, या फ़ाइनेस 
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o मैयोक्तलका 

 

o डले्फ्टवेयर 

 लेड-ग्लेज़ क्तमट्टी का बतसन 

 

o क्तवक्टोररयन माजोक्तलका 

 

o िीमवेयर 

 क्तवशेष इांिधनुषी चमक के साथ चमकाने वाला 

 राकू 

 आयरनस्टोन चाइना, क्तमट्टी के बतसन और पत्थर के पात्र की सीमा पर 

 येलोवेयर 
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