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बुफे प्रस्ततुत: एक पररचय 
 

भोजन परोसने की एक प्रणाली तजसमें भोजन को एक सार्वजतनक क्षेत्र में रखा जाता ह ैजहाां भोजन करने र्ाले खुद के तलए भोजन परोसते हैं उसे बुफे के रूप 

में जाना जाता ह।ै यह होटल, रेस्टोरेंट , बैंके्वट हॉल, सामातजक कायवक्रमों, बडी पार्टटयों के तलए, व्यापार सम्मेलनों, आदद द्वारा प्रस्तुत दकया जाता ह।ै यह एक 

पररचयात्मक अध्याय ह ैजो सांतक्षप्त रूप स ेबुफे प्रस्तुतत के सभी महत्र्पूणव पहलुओं को पेश करेगा। 

 
 

 

 

बुफे एक तर्शेष प्रकार का भोजन ह,ै तजसे तर्तभन्न प्रकार के व्यांजनों के साथ बनाया जाता ह,ै तजनसे मेहमान भोजन लेते हैं और दफर दकसी र्ेटर या सर्वर की 

मदद के तबना ही खुद के तलए परोसते हैं। आततथ्य क्षेत्र में, बुफे को एक भोजन के रूप में पररभातषत दकया जाता ह ैतजसमें लोग नाश्ता या दोपहर के भोजन 

या रात के भोजन में स्र्यां तर्तभन्न भोजन परोसते हैं, और भोजन को आमतौर पर एक सार्वजतनक क्षेत्र में एक मेज पर रखा जाता ह ैजहाां सभी आसानी से 

भोजन तक जल्दी से पहांच सकते हैं। डाइननग मेज में मेहमानों के तलए प्लेटें और भोजने के व्यांजन के तलए बतवन मौजूद होते हैं। भोजन करने र्ालों को भोजन 

की मेज की लांबाई के साथ कतार में आ कर पहले से तैयार भोजन को खुद को परोसने के तलए आमांतत्रत दकया जाता ह।ै इसके बाद मेहमान अन्य तनर्ददष्ट बैठने 

की जगहों पर जाते हैं जो तडनर प्लेट को छोडकर सभी तनयुतियों के साथ पूरी तरह से स्थातपत हैं। 

 

बुफे सेर्ा तर्तभन्न प्रकार की हो सकती ह।ै उदाहरण के तलए: 

 

• तसट डाउन बुफे। 

 

• फोकव  बुफे। 

 

• तडस्प्ले बुफे। 

 

• कोल्ड बुफे। 

 

• फफगर बुफे आदद। 

 

बफेु सरे्ा शलैी 
 

 
 

भोजन को आकषवक रूप से मेज पर व्यर्तस्थत दकया जाता ह ैऔर एक अच्छा सेट अप के तलए उतचत अनुक्रम के अनुसार र्गीकृत दकया जाता ह।ै आमतौर पर, 

यह व्यर्स्था क्षुधार्धवक से लेकर डसेटव तक होती ह ैजो अांततम तहस्सा होता ह।ै 

बफेु सरे्ा 
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बुफे मेज में तडनर की प्लेटें और तश्तरी होती हैं, जो रणनीततक रूप से जगह लेती हैं तादक मेहमान जल्दी से उन्हें ले सकें  और दफर अपनी पसांद के अनुसार खुद 

के तलए भोजन परोस सकें । 

बुफे के तलए भोजन के चयन को प्रस्तुत करने के कई तर्तर्ध तरीके हैं; सीतमत पास बुफे या 'एकल पास भोजन' ह ैजहाां रातत्रभोज आहार को प्रत्येक व्यति को 

सांचातलत दकया जाता ह ैऔर यह बोर्डडग स्कूलों, सैन्य रठकानों, कू्रज जहाजों और जेलों में ज्यादातर आम ह।ै दफर अन्य प्रस्तुतत तर्तधयाां हैं जो भोजन करने 

र्ालों को पहले नमूने के तलए अपररतचत भोजन के छोटे तहस्से लेने की अनुमतत देती हैं, दफर अततररि के तलए सांतुष्ट होने तक र्ापस आने की अनुमती देती हैं। 

प्रस्तुतत की इन तर्तर्धताओं में से कुछ में शातमल हैं: 

• पहली में खाने की मेज पर अनेक प्लेट होती हैं तजनमें बराबर मात्रा में खाना होता है, तजन्हें तडनर करने र्ाले उठा लेते हैं। 

• एक दसूरी तर्तध ह ैतजसके तहत भोजन करने र्ालों को बैठाया जाता ह,ै तब उन्हें पतहएदार गातडयों स ेअपना पसांदीदा भोजन चुनने को तमलता 

ह,ै तजसे सर्वर द्वारा भोजन कक्ष या रेस्टोरेंट  में प्रसाररत दकया जाता ह।ै 

• एक और तरीका ह ैतजससे भोजन करने र्ाले खुद को तजतना चाहें उतना परोस सकते हैं; इसे एकल भोजन के तलए "ऑल-य-ूकैन-ईट" बुफे भी कहा 

जाता ह।ै कई रेस्टोरेंट  में, इस शैली का भुगतान एक तनतित शुल्क पर दकया जाता ह।ै  

• मांगोतलयाई बारबेक्यू बुफे भोजन करने र्ालों को पतले कटा हआ भोजन चुनने की अनुमतत देता है, दफर र्े भोजन तैयार करने के तलए रेस्टोरेंट  के 

शेफ के सामने उसे पेश करता ह ैजब तक र्े प्रतीक्षा करते हैं। 

• सुपरमाकेट, डलेकटेसन और मॉल सलाद बार शैली का उपयोग करते हैं तजसमें ग्राहक जो कुछ भी चाहते हैं उसे उठा लेते हैं, दफर खाद्य पदाथों के 

र्जन के अनुसार तबल बनाया जाता ह।ै 

• अांत में खुले बुफे होते हैं जो समारोहों में आम होते हैं और आमतौर पर इसमे भोजन करने र्ालों के तलए कोई लागत शातमल नहीं होती ह ैक्योंदक 

र्े अपनी प्लेट ले जाते हैं और बुफे लाइन के साथ आगे बढ़ते हैं क्योंदक र् ेभोजन खुद परोसते हैं। 

 

बफेु मजे व्यर्स्था  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

बुफे में भोजन रखने की सही सतह समतल होनी चातहए, और और यह मेजर्ेयर और सर्वर्सर्ेयर को उठाए रखने में भी सक्षम होना चातहए। न्यूनतम लांबाई 

लगभग पाांच फीट हो सकती ह ैलेदकन अगर और स्थान की आर्श्यकता ह ैतो अन्य छोटी मेज को भी जोडा जा सकता ह।ै बुफे मेज से पेय पदाथों के तलए एक 

अलग मेज प्रदान की जानी चातहए। बुफे मेज कमरे के आकार और आयाम के आधार पर स्थातपत की जाती ह।ै 

2 बुफे प्रस्तुतीकरण की कला



 

                

 

यदद कमरा पयावप्त तर्शाल ह,ै तो मेज को केंद्र में रखें, यह मेज के दोनों दकनारों पर और दोनों छोर से सेर्ा को समायोतजत करेगा। यह सर्डर्ग को तेज़ करने में 

सक्षम बनाता ह ैऔर भीडभाड को भी कम करता ह।ै लेदकन एक छोटे से कमरे में, बुफे  की मेज को दीर्ार से लगा कर रखा जाता ह ैतादक भीडभाड के प्रर्ाह 

के तलए अनुमतत देने के तलए पयावप्त जगह बनाई जा सके।  

लाइन की शुरुआत प्लेटों से शुरू होनी चातहए। प्लेटों के ढेर लगभग दो या तीन ढेरों में लगभग दस प्लेट तक ऊां च ेहोने चातहए; इसमें आगांतुकों की सांख्या के 

आधार पर जोडा जाएगा, लेदकन यह बहत अतधक नहीं होना चातहए तादक तगरने का खतरा न रहें। दफर बुफे नाश्ता बुफे ह ैया दोपहर का भोजन या रात का 

भोजन, इसके आधार पर तापमान के अनुसार भोजन को पांतिबद्ध दकया जाता है। ठांडे खाद्य पदाथव पहले पडार् पर होते हैं। दफर गमव खाद्य पदाथव जो 

ज्यादातर मुख्य व्यांजन हैं मेज के अांत में होते हैं; यह मुख्य कारण के तलए ह ैदक मेहमानों को बैठने के तलए ठांडा मुख्य व्यांजन नहीं खाना पडता है। सबसे अांततम 

छोर पर बतवन और नैपदकन होते हैं, जहाां आगांतुक अपनी सीटों पर जाते हैं। 

डाइननग मेज व्यर्स्था 'बाहर से अांदर' के तनयम का पालन करती ह,ै तजसमें कहा गया ह ै दक तपछले इस्तेमाल दकए गए उपकरण का टुकडा अतततथ द्वारा 

उपयोग की जाने र्ाली प्लेट के ठीक बगल में तस्थत होता ह।ै खाने की मेज व्यर्स्था इस आदेश का पालन करती ह:ै 

• फोक्सव - प्लेट के बाईं ओर फोकव  रखें। सबस ेबडा फोकव  सलाद फोकव  ह,ै और यह प्लेट के बगल में औपचाररक भोजन के तलए ह।ै 

• तडनर प्लेट - यह भोजन के मुख्य कोसव को परोसते समय मेज पर रखा जाता ह।ै उन्हें मेज के दकनारे से एक इांच बाहर रखा जाता ह।ै 

• सलाद प्लेट - इसे मेज के दकनारे से लगभग दो इांच दरू फोकव  के पास रखा जाता ह।ै 

• चम्मच और चाकू - रात के खाने की प्लेट के दाईं ओर रखे जाते हैं, लेदकन चाकू प्लेट के बगल में होता ह।ै 

• ब्रेड प्लेट और बटर नाइफ - जब आप बुफे के तहस्से के रूप में ब्रेड परोसते हैं, तो तडनर के बाईं ओर एक ब्रेड प्लेट के ऊपर फोकव  रखा जाता ह ैब्रेड 

और बटर प्लेट पर बटर स्प्रेडर रखा जाता ह।ै 

• तगलासर्ेयर - आमतौर पर, र्ाइन तगलास का उपयोग पानी के तगलास के साथ दकया जाता ह।ै यदद मेज में बहत अतधक सामान नहीं ह,ै तो आप 

दकसी भी तरह से मेज के दकनारे के समानाांतर तगलास की व्यर्स्था कर सकते हैं। पानी का तगलास तडनर चाकू की नोक से लगभग एक इांच ऊपर 

और र्ाइन तगलास र् पानी के तगलास के दाईं ओर होना चातहए। 

• डजेटव चम्मच और फोकव  - डजे़टव चम्मच को तडनर प्लेट के ऊपर क्षैततज रूप से दायीं ओर लगे हैंडल के साथ रखा जाता ह।ै डजेटव चम्मच / चाकू के 

ठीक नीचे रखा जाता ह ैऔर उसका हैंडल बायीं ओर होता ह।ै  

• नमक और काली तमचव - नमक और काली तमचव के दाने को दातहनी भुजा के बगल में दाईं भुजा में रखा जाता ह,ै तजसमें काली तमचव सबस ेअांत में 

होती ह ैक्योंदक ज्यादातर लोग काली तमचव का इस्तेमाल नहीं करते हैं। 

 

बफेु ददशातनदेश 
 

सेर्ा शुरू होने से पहले आपको यह सुतनतित करना चातहए दक मेज और तलनन कर्र साफ हैं, और मेजक्लॉथ मेज पर समान रूप से फैले हए हैं। कुर्वसयों को 

ठीक से व्यर्तस्थत और साफ होना चातहए।  
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खाने की मेज को उतचत तरीके से स्थातपत दकया जाता ह,ै तजससे मेहमानों को अपनी प्लेटों को रखने के तलए पयावप्त जगह की अनुमतत तमलती ह।ै क्रॉकरी 

तजसमें भोजन को रखा जाता ह,ै उसमे दकसी भी खाद्य प्रदतूषत पॉतलश के साथ बेदाग़ चमक होनी चातहए। कटोरे, फूलों के फूलदान और कू्रर सेटों को तर्तधर्त 

भरा जाना चातहए और मेजों पर रखा जाना चातहए। पानी के जग और बफव  की बाल्टी भी भरी और तैयार होनी चातहए। फशव साफ और सूखा होना चातहए। 

बुफे सेर्ा में या तो सहायता प्रदान की जाती ह ैया नहीं की जाती ह।ै सहायता तब प्रदान की जाती ह ैजब सहायता आपके ऑडवर लेने के तलए उपलब्ध होती ह ै

और आपको भोजन ददया जाता है, जबदक आप बैठे हए होते हैं और तबना सहायता र्ाले बुफे में मेहमानों पूरी तरह खुद ही सारा भोजन परोसते हैं। सर्वर 

पेशेर्र सहायता प्रदान करते हैं जबदक आगांतुक पहले से तैयार मेज पर बैठते हैं। अतधकतर यह तब ददया जाता ह ैजब भोजन तीन कोसव अथावत् क्षुधार्धवक, 

मुख्य कोसव और डसेटव में तर्भातजत होता ह।ै मेहमानों के आने से पहले खाने की मेज पर क्षुधार्धवक परोसा जाता ह,ै मेहमान दफर बुफे में खुद की मदद कर 

सकते हैं और बुफे लाइन पर अपनी इच्छा के अनुसार और अतधक भाग ले सकते हैं। दफर बाद में, उन्हें दफर से डसेटव परोसा जाता ह।ै दो प्लेटों को एक बार में 

साफ दकया जाता ह;ै जब तक मेज असामान्य रूप से गडबड न हो जाए, तब तक मेहमानों के जाने से पहले दकसी को मेज को नहीं छेडना चातहए। 

मेहमानों को असमान रूप स ेबैठने के तलए सहायता भी प्रदान की जा सकती ह,ै और मुख्य कोसव और सलाद परोसने में सहायता के तलए दो या अतधक लोगों 

को सहायता प्रदान की जाती ह,ै दफर मेहमान अपनी पसांद के स्थानों पर बैठते हैं। 

हालाांदक, बुफे सेर्ा पेश करते समय बहत सार्धान रहें क्योंदक इसमें कई जोतखम शातमल हैं। सबसे पहली और महत्र्पूणव बात यह ह ै दक बुफे लाइन में 

मेहमानों द्वारा सांदषूण का जोतखम ह।ै इसतलए तनम्नतलतखत मानदण्डों को पूरा करते हए एहततयात बरतनी चातहए: 

• भोजन को उपयुि तापमान पर रख कर यह सुतनतित करें दक गमव खाद्य पदाथों को 60 तडग्री सेतल्सयस पर परोसा जाए जबदक ठांडे खाद्य पदाथों 

को अतधकतम 4 तडग्री सेतल्सयस पर परोसा जाए। हमेशा बुफे सेर्ा के दौरान तापमान सीमा बनाए रखने की कोतशश करें। 

• भोजन को ठांडा करने के तलए उपयोग की जाने र्ाली बफव  को सुरतक्षत पेयजल से बनाया जाना चातहए। भोजन को बफव  के सीधे सांपकव  में नहीं होना 

चातहए, लेदकन सेर्ारत के ऊपर रखा जाना चातहए। सुतनतित करें दक तपघली हई बफव  भोजन से दरू रह।े  

• बुफे मेड पर प्रस्तुत भोजन को सांदषूण के तखलाफ सांरतक्षत दकया जाना चातहए तादक यह सुतनतित हो सके दक पूरे सेर्ारत थाली में कां टेनर कर्र, 

शील्ड या छींक से बचार् के गाडव हैं। अनुशांतसत कां टेनरों में भोजन रखें। 

• यदद यह सांभर् ह,ै तो सेर्ा दल के कुछ लोगों को अपने हाथों को धोना चातहए और साफ और स्र्च्छता र्ाले बतवनों का उपयोग करके मेहमानों के 

तलए अनुरोतधत भोजन परोसना चातहए; यह सुतनतित करता ह ैमेहमानों द्वारा भोजन को दतूषत करने र्ाला जोतखम कम से कम हो। जहाां सेर्ा 

दल के तलए यह सांभर् नहीं ह ैदक र्ह ग्राहकों की सेर्ा करे तो र्हाां हमेशा लांबे हैंडल रखें। याद रखें दक उपयोग में नहीं होने पर उपकरण रखने के 

तलए भोजन के साथ एक प्लेट भी दें। 

• तडस्प्ले पर कां टेनरों में नया और ताजा भोजन न डालें। पुराने कां टेनर को हटा ददया जाना चातहए और नए कां टेनरों में ताजा आपूर्वत के साथ 

प्रततस्थातपत दकया जाना चातहए। 

• हमेशा सुतनतित करें दक आपके पास प्लेटों सतहत पयावप्त बतवन हैं। मेजों से खाली प्लेट को हटा दें और जब मेहमान अपनी प्लेटों को दफर से भरना 

चाहते हैं तो उन्हें भोजन साफ प्लेटों के साथ प्रदान दकया जाना चातहए। 

 

 हमेशा साफ कां टेनरों में सुरतक्षत तरीके से भोजन को रखना सुतनतित करें। भोजन को बुफे मेज पर ल ेजाते समय, कां टेनरों को ढांक दें। यदद पररर्हन 

र्ाहनों का उपयोग दकया जाता ह,ै तो उन्हें तडलीर्री के तलए भोजन लोड करने से पहले साफ दकया जाना चातहए। 
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बफेु सरे्ा उपकरण 

भोजन प्रस्तुतत में एक अच्छी सेर्ा के तलए एक बुफे अांततम लक्ष्य ह।ै आकषवक प्रस्तुतत ग्राहकों को भोजन के तलए लुभाता ह;ै यह पहली छाप ह ैजो आगांतुकों के 

रेस्टोरेंट  में आने पर उन पर पडती ह।ै उपकरण तडजाइन में प्रस्तुत करने योग्य, स्टाइतलश और व्यार्हाररक होना चातहए जो तर्तभन्न प्रकार के बुफे सर्डर्ग्स के 

तलए अनुकूल होगें। बुफे प्रदशवन उपकरण में चफ़्फी बतवन, प्रदशवन टे्र और तडस्प्ले बास्केट शातमल हैं। बुफे प्रस्तुतत के दौरान ग्राहकों को अपनी प्लेटों को भोजन से 

भरने में सक्षम करने के तलए बुफे बतवनों की भी आर्श्यकता होगी। बुफे सेर्ा के तलए आर्श्यक अन्य उपकरण, फूलों के तलए मसाला तडसपेंसर, मेज के तलए 

कपडा, कोस्टर और फूलदान हैं। 

भोजन की सफलतापूर्वक सेर्ा करने के तलए, आपको उपयुि प्रकाश व्यर्स्था और ताप तर्तधयों की आर्श्यकता होती ह ैतादक भोजन गमव रह ेऔर स्र्ाद ताजा 

बना रह।े कई प्रकार के उपकरण यह सुतनतित करेंगे दक खाना गमव या ठांडा परोसा जाए या नहीं, यह हमेशा र्ाांतछत तापमान पर होगा, भले ही भोजन को 

जहाां से इस ेतैयार दकया गया हो र्हाां से दकसी अन्य स्थान पर ले जाने की आर्श्यकता हो। 

एक उत्कृष्ट बुफे की सेर्ा के तलए, आपको इस प्रकार के उपकरणों की आर्श्यकता होगी: 
 

• बुफे फूड र्ामवर: जैसा दक नाम से पता चलता ह ैदक भोजन को गमव रखने के तलए बुफे फूड र्ामवर का इस्तेमाल दकया जाता ह।ै 

• चाफफग बतवन और ईंधन: चाफफग बतवन भोजन को गमव रखने का एक प्रभार्ी तरीका ह ैर् ेएक हीटटग तडर्ाइस र् ईंधन के माध्यम से भोजन को 

गमव रखते हैं। 

• तडस्प्ले टे्र: शेल्र्स मेहमानों को फल, ब्रेड, और अन्य सै्नक्स परोसने का एक आदशव तरीका प्रदान करती हैं। 

• केक स्टैन््स: इनका उपयोग बेक दकए गए केक को प्रदर्वशत करने के तलए दकया जाता ह।ै 

• बुफे व्यांजन और थाली: मेहमानों को भोजन परोसने के तलए बुफे व्यांजन और प्लेट का उपयोग दकया जाता ह।ै व्यास में उपयुि आकार दस स े

बारह इांच तक होता ह।ै  

• मेज झालर और तक्लप्स: झालर एक सुरुतचपूणव रूप प्रदान करती ह ैऔर तर्तभन्न अर्सरों के साथ-साथ बुफे अर्सरों के तर्तभन्न तर्षयों के साथ 

तमश्रण करने के तलए अलग-अलग पैटवन और रांगों में आती ह।ै 

• बुफे बतवन: बतवन तर्शेष रूप स ेबुफे सेर्ा के तलए तडज़ाइन दकए गए हैं तादक यह सुतनतित हो सके दक भोजन का कम स ेकम सांदषूण हो। 

• डलेी व्यांजन: इन कां टेनरों और कटोरे का उपयोग खाद्य पदाथों जैसे आलू का सलाद, पास्ता, कोलेसलार् के प्रदशवन के तलए दकया जाता ह।ै 

• सूप टू्यरेंस: सूप टू्यरेंस और पांच कटोरों का  मुख्य उद्दशे्य सूप या पांच की सेर्ा करना ह।ै 

• अन्य उपकरण बुफे के स्थान के आधार पर तभन्न हो सकते हैं, लेदकन रस्सी बाधा प्रणाली, आइसक्रीम और कोन धारक, शादी के केक स्टैंड, और चाकू 

और खाद्य लेबल भी शातमल दकया जा सकते हैं जो अतततथ को भोजन के प्रकारों की सीमा ददखाते हैं। 
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एक बहेतर बफेु कैस ेबनाएां 
 

एक मोहक और कुशल बुफे की स्थापना के तलए योजना और तर्र्रणों पर ध्यान देने की आर्श्यकता होती ह ैतादक आपके मेहमानों को भोजन के आनांद का सुखद 

अनुभर् हो। 

 

अपने बुफे लाइन की व्यर्स्था पर ध्यान देने से आपको अपने भोजन ग्राहकों को पसांद करने र्ाले प्रसार को प्रबांतधत करने में आसानी होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्लटे्स 

बुफे की शुरुआत में प्लेटों के दो या तीन ढेर रखें। बतवनों को तगरने और टूटने से बचाने के तलए प्लेटों के ढेर को छोटा रखें। 

 

सलाद / कोल्ड प्लटे्स 

बुफे के सामने सलाद और ठांड ेव्यांजन रखें क्योंदक लाइन की शुरुआत में गमव खाद्य पदाथव ठांडे हो सकते हैं। याद रखें दक दकनारें पर सलाद की पेशकश करें तादक 

मेहमान अपनी इच्छा के अनुसार ले सकें । 

 

स्नैक्स और मखु्य कोसव 

सेर्ारत के तलए सुरतक्षत तापमान पर भोजन बनाए रखने के तलए पयावप्त तापक तत्र्ों का उपयोग करें। इसे बुफे के अांत की ओर रखें तादक र् ेउस समय के सबसे 

नज़दीक हों, जब मेहमान अपनी मेज पर र्ापस जाते हैं। 

 

सह भोजन 

ठांडा साइड तडश को प्रर्ेश करने से पहले मेज पर होना चातहए क्योंदक र्े अपने तापमान को गमव पक्षों के मुकाबले एसे स्थान पर बेहतर बनाए रखेंगे। ठांडा पक्षों 

के तलए, बफव  या इसी तरह की शीतलन इकाइयों का उपयोग करने के तलए सुरतक्षत तापमान बनाए रखें। 

 

ब्रडे / रोल्स 

मेज स ेतगरने से बचाने के तलए एक सजार्टी कटोरे या टोकरी में ब्रेड प्रदर्वशत करें। इसमें तचमटे शातमल करें जो मेहमानों को सफाई से अपना चयन करने की 

अनुमतत देता ह।ै यदद बटर या स्प्रेड उपलब्ध ह,ै तो आसान पहांच के तलए इस ेसीधे ब्रेड के बगल में रखें। 
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कटलरी 

बुफे के अांत में इन्हें रख कर चाांदी के बतवन तगरने के जोतखम को कम करें। मेहमान अपने भोजन को लेते समय कुछ चीजें ल ेजा सकने में सक्षम होंगे। इसके 

बजाय खाने की मेज पर चाांदी के बतवन रखना बेहतर हो सकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पये मजे  

लोगों को तर्तरण के तलए अपनी थाली को सेट करने में आसान बनाने के तलए पेय को खाद्य स्टेशनों से दरू रखें तादक र्े बुफे लाइन में धक्का के तबना इसे दफर से 

भर सकें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

डेजटव मजे 

यह अनुमान लगाएां दक मेहमान अपने मुख्य कोसव प्लेट पर डजटव रखने में जल्दबाजी महसूस नहीं करना चाहेंगे। एक अलग डजेटव मेज मेहमानों को बुफे लाइन 

में शातमल हए तबना एक (या दो!) डजेटव का चयन करने की अनुमतत देता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

भाग के आकार 

• बडे आकार के भाग अपतशष्ट को बढ़ाते हैं। अपने मेहमानों को प्रत्येक चीज के छोटे भाग का स्र्ाद लेने का अर्सर दें, जो उन्हें कई प्रकार के तर्कल्पों 

को आजमाने के तलए प्रोत्सातहत करता ह।ै 

 

प्रतैक्टकल सर्वर्नसग र्सेल्स 

• एक बुफे के सभी पहलुओं को आकषवक ददखना चातहए, लेदकन सुरतक्षत भोजन के तापमान को बनाए रखने के तलए सही सेर्ारत बतवनों के उपयोग 

के बारे में न भूलें। 
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कां टेनर को बदलना 

• तडस्प्ले पर खाली कां टेनरों में नए खाद्य पदाथव न जोडें। मौजूदा कां टेनर को हटा दें और नए कां टेनरों में ताजा भोजन से प्रततस्थातपत करें। 

 

परोसन ेके तलए बतवन  

• रसोईघर के उपकरण भोजन कक्ष के उपयोग के तलए अनुपयुि हैं। एक सुरुतचपूणव रूप और सही तर्भाजन के तलए उतचत सेर्ारत उपकरणों का 

उपयोग करें। 
 
 

एक बफेु को कैस ेसजाएां 

 

एक बुफे मेज दकसी भी घर के तलए एक अच्छा जोड हो सकता ह।ै यदद आप एक बुफे सेट करते हैं, तो आप इस ेसजाना चाह सकते हैं। यह आपके घर और शैली 

में इसे एकीकृत करने में मदद करेगा। कई तरीके हैं तजनसे आप एक बुफे मेज की शैली बना सकते हैं। एक अच्छी तरह से सांगरठत तडजाइन के तलए देखें और 

सजार्ट की एक दकस्म को शातमल करें। अपने बुफे के पीछे की जगह की उपेक्षा न करें। यह भी सजाया जाना चातहए। 
 

तर्तध 1: सवु्यर्तस्थत तडजाइन बनाएां 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. समरूपता के तलए लक्ष्य सेट करें: आपकी बुफे मेज को अच्छी तरह से व्यर्तस्थत होने में मदद करने के तलए, आपकी सजार्ट दोनों तरफ अपेक्षाकृत 

समतमत होनी चातहए। यह आपकी मेज को एक शानदार, सांतुतलत रूप देगा। आधे में बुफे मेज को तर्भातजत करने र्ाली एक पांति की कल्पना करने की 

कोतशश करें और रेखा के दोनों ओर दपवण छतर् बनाने का प्रयास करें। 

• उदाहरण के तलए, यदद आपके पास बुफे के एक छोर पर लगभग छह इांच लांबा एक कैंडलतस्टक ह,ै तो दसूरे छोर पर एक आइटम को लांबा रखने की 

कोतशश करें। आपके पास एक छोर पर एक कैं डलतस्टक और दसूरे पर एक पौधा हो सकता ह।ै 

• आप र्स्तुओं की ऊां चाई और आकार के सांबांध में एक पैटनव बना सकते हैं। बुफे के बीच में, छोटी र्स्तुओं को रखें। जैसे-जैसे आगे बढ़ते हैं, र्ैसे-र्ैस े

र्स्तुएां बडी होती जाती हैं। 
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2. प्रकार द्वारा चीजों को समूह करें: यह आपके बुफे को एक सांगरठत अनुभर् दे सकता ह।ै जरूरी नहीं दक आप एक ही समान चीजों को एक साथ समूतहत 

करें। हालाांदक, आप समान रांगों और आकृततयों की चीजों को एक साथ रख सकते हैं। 

• उदाहरण के तलए, एक समान रांग और ऊां चाई की र्स्तुओं को एक साथ समूहीकरण करने का प्रयास करें उदाहरण के तलए एक लाल दकताब को 

छोटी लाल मूर्वत के बगल में रखा जा सकता ह।ै  

• आकार द्वारा र्स्तुओं को पेयर करें। उदाहरण के तलए, दो लांबे कैंडलतस्टक्स के पास एक लांबा, पतला पौधा रखा जा सकता ह।ै 

• आप समान प्रकार के र्स्तुओं को भी पेयर कर सकते हैं। आपके बुफे के एक तहस्से में मोमबतियाां और मोमबिी धारक शातमल हो सकते हैं, जबदक 

दसूरे में प्राचीन दकताबें हो सकती हैं तजन्हें आप सजार्ट के रूप में उपयोग कर रहे हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. एक तर्शेष रांग योजना बनाएां: आपके बुफे में रांग के सांदभव में सभी र्स्तुएां मेल नहीं खानी चातहए। यह बहत ज्यादा लग सकता ह ैऔर देखने के तलए 

अपररहायव हो सकता ह।ै हालाांदक, तर्शेष रूप से एक कमरे में एक सामान्य रांग योजना, र्ास्तर् में आपके बुफे को अच्छी तरह से व्यर्तस्थत करने में मदद कर 

सकती ह।ै 

• उदाहरण के तलए, एक र्ामवर रांग योजना के साथ एक कमरे के तलए, एक र्ामव रांग पैलेट का प्रयोग करें। सांतरी, लाल, पीला, और अन्य इसी तरह 

के रांगों के साथ अपने बुफे को स्टॉक करें। 

• आप रांग के बारे में तर्चारों के तलए अन्य सजार्ट को भी देख सकते हैं। हो सकता ह ैदक आपके पास एक पेंटटग हो जो आपके बुफे के दाईं ओर 

दीर्ार पर लगी हो तजसमें बहत सारे सोने और पीले रांगों का उपयोग ह।े अपने बुफे को सजाने के तलए पीले रांगों का उपयोग करने के बारे में सोचें। 
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4. कम ही अतधक दतृष्टकोण को अपनाएां: आपको अपने घर में हर सजार्टी सामान रखने के तलए बुफे की आर्श्यकता नहीं ह।ै र्ास्तर् में, यह आसानी से 

अपररहायव लग सकता ह।ै जब आपके बुफे को सजाने की बात आती हैं तो चयन के तलए कम ही अतधक दतृष्टकोण को अपनाएां। अपने आप को चुनौती दें दक आप 

केर्ल सबसे अच्छी र्स्तुओं और अपनी सजार्ट योजना के साथ काम करें। 

• उदाहरण के तलए, आपने र्षों में बहत सारी मूर्वतयाां अर्वजत की होंगी। हालाांदक, आप उन सभी को बुफे पर नहीं रख सकते। सोचें दक कौन सी 

मूर्वतयाां सबसे अच्छी हैं और अन्य सजार्ट के साथ सबसे अच्छी तरह से मेल खाएांगी। 

• आप हरे रांग की योजना का चयन कर सकते हैं। उन मूर्वतयों को चुनें, तजनमें कुछ हरा रांग हों और तजन्हें आप पसांद करते हैं, उन्हें चुनें। सही र्स्तु का 

चयन करने के तलए बुफे को समतमत रखने के तलए ऊां चाई और आकार की तरह अन्य पहलुओं के बारे में सोचें।  

 

तर्तध 2: सजार्ट करें  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. पौधों को रखें। बुफे मेज में पौधे बहत अच्छे लग सकते हैं: यदद आप अतनतित हैं दक अपने बुफे को कैसे सजाया जाए, तो कुछ पौधों या फूलों को रखने का 

प्रयास करें। इसस ेकमरे में ताजगी का अहसास हो सकता ह,ै और अच्छी खुशबू आ सकती ह।ै 

• यदद आपका बुफे एक तखडकी के पास ह,ै तो इसे सजाने के तलए पौधे या फूल का उपयोग करना बहत आसान हो सकता ह।ै  

पौधों के करीब प्राकृततक धूप का एक स्रोत होगा। 

 

• यदद बुफे या कमरे से थोडी सी भीनी खुशबू आ रही ह,ै तो एक सुगांतधत फूल चीजों को तरोताजा कर सकता ह।ै 

 

• यदद आपके पास पालतू जानर्र हैं, जैसे तबतल्लयाां, जो पौधों या फूलों को खा सकती हैं, तो आप प्लातस्टक के फूलों या पौधों को भी आज़मा सकते हैं। 

10 बुफे प्रस्तुतीकरण की कला



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. फे़्रम दकए गए फोटो आज़माएां: बहत से लोग अपने बुफे का उपयोग दोस्तों, पररर्ार के सदस्यों और तप्रयजनों की तस्र्ीरों को ददखाने के तलए करते हैं। यदद 

आप अपने बुफे को सजाने के बारे में अतनतित हैं, तो एक स्थानीय नप्रट की दकुान पर जाएां और अपनी कुछ पसांदीदा तस्र्ीरें नप्रट करर्ाएां। दफर, अपने बुफे पर 

सेट करने के तलए कुछ आकषवक फे्रम खरीदें। 

• आप उनकी ऊां चाई, आकार जैसी चीज़ों के आधार पर फोटो रख सकते हैं, और उदाहरण के तलए, बुफे के सांगत तसरों पर समान ऊां चाई और आकार 

के फे़्रम और फोटो रखकर चीज़ों को समतमत रखने का प्रयास कर सकते हैं। आप प्रकार के आधार फोटो को समुह करने के बारे में भी सोच सकते हैं। 

एक क्षेत्र में पररर्ार के फोटो हो सकते हैं, दसूरे में दोस्तों के फोटो आदद हो सकते हैं। 

• यदद आपके पास छोटे बच्च ेहैं, तो अपने बुफे पर टूटने योग्य र्स्तुओं को रखने के बारे में सार्धान रहें। बच्चों को चोट लगने से बचाने के तलए आप 

फोटो फे्रम से तगलास हटा सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अपनी मेज पर एक तमनीबार सेट करें: यदद आपका बुफे एक कमरे में ह ैजहाां अक्सर मेहमान होते हैं, तो एक तमनीबार पर तर्चार करें। महांगी शराब या 

शराब की बोतलों को अच्छे तगलास और टांबलर के पास इकट्ठा दकया जा सकता ह।ै यदद आप कई बार शराब पीते हैं, तो एक आकषवक बुफे के तलए सजार्ट 

दोगुनी की जा सकती ह।ै 

• यदद आप बार के रूप में अपने बुफे का उपयोग करते हैं, तो अपनी सबसे अच्छी बोतलों और तगलास का प्रदशवन करें। यहाां तक दक अगर आप 

शायद ही कभी शादी के उपहार के रूप में तमले दक्रस्टल के तगलास का उपयोग करते हैं, तो र्े शराब की कुछ आकषवक बोतलों के बगल में प्रदर्वशत 

हो सकते हैं।  

• आप एक अच्छी सेर्ारत टे्र और प्लेसमेट में भी तनर्ेश कर सकते हैं। टे्र को प्लेसमेट पर रखने की कोतशश करें और टे्र पर अच्छी बोतलें और तगलास 

की व्यर्स्था करें। 

• यह एक तर्शेष रूप स े बदढ़या तर्कल्प हो सकता ह ै यदद आपके बुफे में नीचे जगह ह।ै आप बुफे के नीचे खाली बोतल रख सकते हैं और 

आर्श्यकतानुसार इन्हें बदल सकते हैं। 
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4. सजार्टी धारकों में मोमबतियाां रखें: आप प्राचीन दकुानों, तशल्प मेलों और अन्य स्थानों पर सजार्टी मोमबिी धारकों की खरीद कर सकते हैं। आकषवक 

मोमबतियाां और मोमबिी धारक र्ास्तर् में एक बुफे को रोशन कर सकते हैं। 

• यदद आप समरूपता के तलए प्रयास कर रह ेहैं तो मोमबतियाां बहत अच्छी लग सकती हैं, जैसा दक आप मोमबतियों और अलग-अलग ऊां चाइयों के 

धारकों को दकसी अन्य र्स्तु को प्रततनबतबत करने के तलए उपयोग कर सकते हैं। उदाहरण के तलए बडा पौधा, एक लांबा, पतली मोमबिी और 

धारक के साथ प्रततनबतबत दकया जा सकता ह।ै 

• बहत से लोगों को मौसमी मोमबिी धारक पसांद होते हैं। आप मौसम के तहसाब से मोमबतियों और मोमबिी धारकों की अदला-बदली कर सकते 

हैं। उदाहरण के तलए, आप सर्ददयों के तलए स्नोफ्लेक स ेसजाए गए मोमबिी धारकों को रख सकते हैं और र्सांत के तलए उन्हें पेस्टल रांग के धारकों 

के साथ बदल सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अपने बुफे  पर जगह-जगह पर सजार्टी तनक-नैक रखें: यदद आपके पास बहत सारे तनक-नैक हैं, जो आपके आस-पास लटके हए हैं, तो आपका बुफे उनमें से 

कुछ के तलए एक बदढ़या जगह हो सकता ह।ै बहत से लोग छुरियों और जन्मददन के तलए छोटे सजार्टी सामान प्राप्त करते हैं। यदद आपके पास फैं सी पेपरर्ेट 

या छोटे मूर्वतकला जैसा कुछ ह,ै तो उन्हें सजार्ट के रूप में अपने बुफे पर रखें।  

• अपने तनक-नैक का चयन के करते समय तर्र्ेक का उपयोग करें। आपको तनतित रूप से प्रत्येक बुके को अपने बुफे पर नहीं रखना चातहए, क्योंदक 

इससे भीड लग सकती ह।ै इसके बजाय, अपने सबसे अच्छे तनक-नैक को शातमल करने का तर्कल्प चुनें जो उस योजना से सबस ेअच्छे मेल खाते हैं 

तजसे आप अपना रहें हैं। 

• उदाहरण के तलए, मान लीतजए दक आप एक पेस्टल रांग योजना अपना रहें ह।ै आपको उज्ज्र्ल, प्राथतमक रांगों में तचतत्रत एक लघु मूर्वतकला प्रदर्वशत 

नहीं करना चातहए। हालाांदक, बैंगनी शेड में तचतत्रत एक सजार्टी र्ुडब्लॉक एक अच्छा स्पशव हो सकता ह।ै 
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तर्तध  3: बफेु के पीछे की दीर्ार का उपयोग करें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. बुफे के पीछे की दीर्ार पर कलाकृतत को लटकाएां, यदद आपके पास कला ह ैतजसके तलए जगह नहीं ह,ै तो इसे अपने बुफे के पीछे लटका दें। यदद आपने 

बहत कम र्स्तुओं के साथ अपने बुफे का स्टॉक दकया ह,ै तो इसके पीछे की दीर्ार को भरने की आर्श्यकता हो सकती ह।ै अपने बुफे के पीछे कुछ कलाकृतत 

लटकाने की कोतशश करें।  

• बुफे पर दकसी भी र्स्तु से थोडा ऊपर कलाकृतत को लटका दें। आप नहीं चाहते होंगे की कलाकृतत तछपी हो। बुफे पर दकसी भी र्स्तु से कम से कम 

कुछ इांच ऊपर एक पेंटटग टाांगने का प्रयास करें। 

• ऐसी कलाकृतत चुनें जो आपके कमरे और आपके बुफे की रांग योजना से मेल खाती ह।ै यदद आप एक उज्ज्र्ल प्राथतमक रांग योजना अपना रहे हैं, तो 

एक पेस्टल इांप्रेशतनस्ट पेंटटग खराब लग सकती ह।ै हालाांदक, एक अमूतव पेंटटग जो पेस्टल का उपयोग करती ह,ै आपकी बुफे मेज के साथ बहत 

अच्छी तरह से मेल खाएगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. बुफे के पीछे एक दपवण लटकाएां, एक दपवण बुफे के पीछे की दीर्ार के तलए एक आकषवक जोड हो सकता ह।ै यदद आप अपने घर में एक मूल्याांकक क्षेत्र के 

रूप में बुफे को दोगुना करना चाहते हैं तो यह आपकी मदद कर सकता ह।ै आप अपना हयेरस्टाईल और मेकअप करने के तलए बुफे से पहले खडे हो सकते हैं।  

• लटकी हई पेंटटग्स के साथ, बुफे पर दकसी भी सजार्ट से कम से कम कुछ इांच ऊपर दपवण को लटकाने की कोतशश करें।  

• यदद आप बुफे को मूल्याांकक के रूप में उपयोग करना चाहते हैं, तो दपवण बुफे मेज के केंद्र में सबसे अच्छा लग सकता ह।ै इस तरह, मेकअप और 

हयेर ब्रश जैसी चीजों को आपके उपयोग के तलए दपवण के दोनों ओर रखा जा सकता ह।ै 
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3. तस्र्ीरों के तलए बुफे के पीछे की जगह का उपयोग करें, यदद आप सीधे बुफे पर तस्र्ीरें नहीं लगाना चाहते हैं, तो आप उन्हें इसके पीछे की दीर्ार पर 

लटका सकते हैं। यदद आपके पास बच्च ेया जानर्र हैं जो बुफे मेज से टूटने र्ाले फे्रम को तगरा सकते हैं तो यह आपके तलए काम कर सकता ह।ै 

• जैसा दक आप तय करते हैं दक दीर्ार पर तस्र्ीरें कहाां लटकाएां, आप सांतुलन के तलए उसी तरह स ेप्रयास करें जैसे आप बुफे मेज पर र्स्तुओं के साथ 

करेंगे। बुफे के बीच में दीर्ार के नीचे जाने र्ाली रेखा की कल्पना करें। अब तस्र्ीरों के साथ लाइन के दोनों ओर एक दपवण छतर् पैटनव की कल्पना 

करें, दीर्ार के दोनों ओर फे़्रम और फोटो के तलए समान आकार का चयन करें। हालाांदक, तस्र्ीरों को पूरी तरह से समतमत पैटनव में रखने की 

ज़रूरत नहीं ह;ै आकार को सांतुतलत करना अतधक महत्र्पूणव ह।ै 

• सुतनतित करें दक आपके द्वारा लटकाए गए कोई भी फोटो बुफे पर दकसी भी सजार्ट स ेकुछ इांच ऊपर हैं। 

 

तर्तध 4: बफेु को भोजन के साथ सजाएां 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. प्लेटों से शुरू करें और नैपदकन और बतवनों के साथ समाप्त करें: जब लोग अपनी प्लेटों को भरना शुरू करते हैं, तो उन्हें केर्ल अपनी प्लेटों को लेना 

चातहए। यह उन्हें र्स्तुओं को तगराने या चीजों को फैलाने स ेरोकेगा। एक बार उनकी प्लेटें भर जाएां र्े दफर काांटे, चाकू और नैपदकन जैसी चीजों को ले सकते 

हैं। प्लेटों के ढेर के साथ बुफे शुरू करें और इस ेअपने मेहमानों की आसानी के तलए नैपदकन और बतवनों के साथ समाप्त करें। 
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2. भोजन को सही क्रम में रखें: आपके बुफे मेज को सेट करने के बाद इस बारे में सोचें दक खाना कैसे खाया जाएगा। जैसे ही मेहमान बुफे में जाते हैं, उन्हें अपने 

भोजन को तार्दकक रूप से व्यर्तस्थत करने में सक्षम होना चातहए। यदद कोई चीज टॉनपग ह,ै उदाहरण के तलए, इसे भोजन के बाद सबसे ऊपर आना चातहए। 

• उदाहरण के तलए, मान लें दक आप एक धन्यर्ाद देने र्ाले बुफे मेज को सेट कर रहें हैं। यहाां ग्रेर्ी और कै्रनबेरी सॉस टकी, स्टफफग और मसले हए आलू के 

बाद आना चातहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. यदद सांभर् हो तो भोजन और पेय को अलग करें: मेहमान पेय के साथ तर्लांब करते हैं, खासकर अगर शराब परोसी जा रही हो। उदाहरण के तलए, लोग 

शराब की एक बोतल के आसपास एकत्र हो सकते हैं और बात कर सकते हैं। यह भीड के साथ मुद्दों का कारण बन सकता ह ैअगर पेय के पास ही भोजन हो। 

दोनों को अलग रखने की कोतशश करें। 

• आदशव रूप से, आपके पास पेय के तलए अलग मेज और भोजन के तलए एक अलग मेज होनी चातहए। इस तरह, लोग भोजन के साथ अपनी प्लेटों 

को भरने में कुछ तमनट तबता सकते हैं और दफर पीने की मेज के चारों ओर एकत्रीकरण कर सकते हैं। 

• यदद आपके पास एक अलग बुफे मेज नहीं ह,ै तो अपने पास रखी मेज पर चीजों को अलग रखें। दसूरे छोर के पास भोजन रखते हए, नैपदकन और 

बतवनों के पास एक छोर पर पेय रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. सेर्ारत के तलए सही बतवन प्रदान करें: बूफें  में परोसने में करठन बनाने र्ाले बतवन अतधक तनार्पूणव हो सकते हैं। सुतनतित करें दक आप मेहमानों को स्र्यां 

की सेर्ा के रूप में चीजों को सुचारू रूप स ेलेने के तलए उपयोग में आसानी के साथ सेर्ारत बतवन प्रदान करें। 
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• सेर्ारत बतवनों का चयन करें। उदाहरण के तलए, आलू परोसने के तलए एक बडा धातु चम्मच, एक दमदार प्लातस्टक की तुलना में बेहतर काम करता 

ह।ै 

• मीट और सलाद जैसी चीजों के तलए तचमटे बहत काम आते हैं। 

• यदद आपके पास एक ऐसी चीज ह ैतजसे डालने की ज़रूरत है, जैसे दक ग्रेर्ी, एक रटप के साथ कटोरे का उपयोग करें तजससे  डालना आसान हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. चीजों के बीच उतचत रूप से जगह रखें: इस बारे में सोचें दक दकन र्स्तुओं को लेने के तलए सबसे अतधक समय की आर्श्यकता होती ह।ै मेज पर इन र्स्तुओं 

और अन्य र्स्तुओं के बीच थोडा और स्थान होना चातहए। र्ो चीजें जो लेने के तलए आसान हैं, र्े बहत अतधक जगह के तबना भी रखे जा सकते हैं। 

• उदाहरण के तलए, मेहमान एक बडे टकी से मीट का चयन करने में कुछ समय लग सकता ह।ै उन्हें टकी को काटना भी पड सकता ह।ै एक टकी और 

अन्य चीजों के बीच कुछ स्थान प्रदान करें। 

• छोटी र्स्तुओं को लेने के तलए कम समय की आर्श्यकता होती ह।ै उदाहरण के तलए, डसेटव, आसानी से मेज स ेतलए जा सकते हैं। तर्तभन्न प्रकार के 

कुकीज़ एक साथ रखे जा सकते हैं, क्योंदक मेहमानों द्वारा प्लेट पर लांबे समय तक कुकी लेने की सांभार्ना नहीं ह।ै 

 

तडनर बुफे मेन्य ूकैस ेबनाएां  
 

बुफे तडनर उन रेस्टोरेंट  के तलए उत्कृष्ट हैं जो खानपान सेर्ाएां प्रदान करते हैं। र्े रेस्टोरेंट  को न्यूनतम कमवचाररयों र्ाले लोगों की अतधकतम मात्रा को तखलाने 

की अनुमतत देते हैं। कुछ खाद्य पदाथव बुफे के तलए दसूरों की तुलना में बेहतर होते हैं, जैसे दक पास्ता, भुना हआ मीट, प्लैटर और क्षुधार्धवक। डसेटव तजन्हें बड े

बैचों में बनाया जा सकता ह,ै जैसे दक केक, दक्रस्प या कुकीज बुफे तडनर के तलए भी एक अच्छा तर्कल्प ह।ै  

सामग्री और श्रम की बढ़ती लागत को समायोतजत करने के तलए, समय-समय पर मेन्यू कीमतों की जाांच करना महत्र्पूणव ह।ै एक तनयतमत भोजन कक्ष मेन्यू के 

साथ, प्रत्येक र्षव खानपान मेन्यू को अपडटे करना भी महत्र्पूणव ह।ै यदद कुछ बुफे र्स्तुएां नहीं तबक रही हैं, तो यह उन्हें तसफर करने और नए, अतधक फैशनेबल 

तर्कल्प जोडने का समय ह।ै  

 

बफेु पर तर्कल्प के तलए नमनू ेरखें  

ध्यान दें दक सूचीबद्ध मूल्य केर्ल सुझार् हैं। र्े बाजार की मौजूदा कीमतों या स्थान के कारण कीमतों में उतार-चढ़ार् को प्रततनबतबत नहीं करते हैं। 
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क्लातसक तडनर: यह हमारा सबस ेलोकतप्रय बुफे तर्कल्प ह।ै इस बुफे के साथ दो प्रर्ेश चयन हैं, स्टाचव का चयन, मौसमी सब्जी, ड्रनेसग के साथ टॉस दकया हआ 

सलाद, गमव रोल और बटर और एक पेय स्टेशन। $ 15.95 प्रतत व्यति। कृपया नीच ेददए गए प्रर्ेश तर्कल्पों को देखें।  

लाइट तडनर: इस बुफे के साथ एक आकषवक तर्कल्प शातमल हैं, स्टाचव का चयन, मौसमी सब्जी, गमव रोल और बटर, और एक पेय स्टेशन। $ 12.95 प्रतत व्यति। 

कृपया नीचे ददए गए प्रर्ेश तर्कल्पों को देखें। 

इटैतलयन पास्ता: ड्रनेसग के साथ टॉस गाडवन सलाद, ऑतलर् ऑयल और लहसून के साथ टॉस दकया गया तलन्गुईनी, और तीन सॉस का चयन: क्लातसक मीट 

मररनारा, क्रीमी अल्फे्रडो और र्ेतजमेज पेस्टो। इसके अलार्ा ददलकश गार्वलक ब्रेड और एक पेय स्टेशन भी शातमल हैं। $ 13.95 प्रतत व्यति। 
 

तडनर प्रर्शे चयन 

• रोस्ट बीफ 

• बेक्ड र्जीतनया हमै 

• रोतस्टड तुकी के साथ ग्रेर्ी  

• हबव स्टफफग के साथ पोकव  लोइन 

• तचकन तपक्काटा 

• हबव स्टफफग के साथ तचकन ब्रेस्ट 

• हडैॉक परमेसन 

• के्रबमीट की स्टफफग के साथ बेक्ड सोल 

• र्ेजीटेबल प्रीमर्ेरा 

• इटातलयन लसग्ना (सब्जी या मीट) 
 

डेसटव (प्रतत व्यति की कीमत) 

• गाजर का हलर्ा $ 1.75 

• कुरकुरा गमव सेब $ 1.75  

• खूबसूरत चौके $ 1.50 / प्रत्येक 

• आइसक्रीम और गमव फज $ 1.75 

• चॉकलेट और कुकीज़ $ 1.50 

• शीट केक $ 1.50 

• क्रीम पफ $ 2.25 

 

कई अन्य प्रकार के बुफे तर्कल्प हैं, तजनमें फूड स्टेशन, तबल्ड-योर-ओन स्टेशन, कार्डर्ग स्टेशन और डजेटव बार शातमल हैं। 

 

रेस्टोरेंट की खानपान नीततयाां 

खानपान की स्पष्ट नीततयाां होने से कमवचाररयों और मेहमानों के बीच दकसी भी गलतफहमी को रोकने में मदद तमलती ह ैजो दक घटना के दौरान अपेतक्षत ह।ै 
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• हमारा भोज कक्ष 15 या अतधक मेहमानों के तनजी दलों के तलए और 100 मेहमानों के तलए उपलब्ध ह।ै हमारे भोज कक्ष के उपयोग के तलए कोई 

कमरे का शुल्क नहीं ह।ै  

• बुफकग के समय $ 100 जमा करना आर्श्यक ह।ै समारोह के समापन पर शेष रातश आर्श्यक ह ैजब तक दक अन्य व्यर्स्था अतग्रम में नहीं की 

जाती ह।ै 

• मेहमानों की एक गारांटीकृत सांख्या (अांततम गणना) कम से कम एक सप्ताह पहले आर्श्यक ह।ै यह उन मेहमानों की सांख्या होगी तजनके तलए भोजन 

तैयार दकया जाता ह।ै तदनुसार, यह अांततम गणना उस रातश का आधार भी होगी तजसके आधार पर तबल तैयार दकया जाएगा। 

• यदद दकसी समारोह के तलए एक तनजी बार का अनुरोध दकया जाता ह,ै तो बारटेंडर शुल्क $ 50.00 ह।ै 

• र्ेनडग केक के अपर्ाद के साथ अन्य तर्के्रताओं से कोई भी भोजन समारोह हॉल में नहीं लाया जा सकता ह।ै केक काटने का शुल्क $ 50 ह।ै तजसमें 

मेहमानों के तलए केक काटना और परोसना शातमल ह।ै 

• स्र्ास्थ्य कोड के कारण, दकसी घटना के बाद कोई बुफे भोजन घर के तलए नहीं तलया जा सकता ह।ै 

 

अपने समारोह रूम के उपयोग के तलए स्पष्ट रूप से उतल्लतखत नीततयाां होना महत्र्पूणव है तादक समारोह के अांत में ग्राहक के तलए कोई अतप्रय आियव (या 

लागत) न हो। आपके रेस्टोरेंट के स्थान के आधार पर, खानपान की कमरे की फीस और अन्य सेर्ा शुल्क अतधक हो सकते हैं।   

बफेु उपकरण कैस ेचुनें 
 

एक सफल बुफे सेटअप की कुांजी खाद्य पदाथों की थोक मात्रा को देखने, चखने और - सांक्षेप में - ताजा रखने के तलए उपकरण ह।ै छोटी खानपान कांपतनयों से 

लेकर बड ेबैंके्वट रेस्टोरेंट और यहाां तक दक कैफेटेररया सभी को तर्शेष बुफे उपकरणों में तनर्ेश करने की आर्श्यकता होगी , जो दक आपके घर में मौजूद रसोई 

उपकरणों के कई मानक टुकडों के अततररि हैं।   

  

खाद्य पदाथव को गमव रखना 

ड्रॉप-इन फूड र्ामवसव और बनै मरैी 

ड्रॉप-इन र्ार्डमग पैन और सूप र्ामवर भोजन की सुरतक्षत तापमान पर पकाई गई चीजों को तर्स्ताररत अर्तध के तलए रखते हैं, तजससे र्े बुफे लाइनअप पर 

आपके गमव भोजन के तलए बहत अच्छे होते हैं! बस अपने र्ामवर से मेल करने के तलए सही आकार के पैन में तनर्ेश करना न भूलें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

           हॉट फूड पैन, बुफे लाइन सूप और गमव भोजन के तलए सर्वश्रेष्ठ 
 

तसरप र्ामवर 

अगर आपको एक नाश्ता या ब्रांच बुफे तमला ह,ै दफर एक तसरप र्ामवर आपके र्ेफल पैनकेक स्टेशन के तलए व्यार्हाररक रूप से आर्श्यक ह।ै यह तसरप को एक 

स्थान पर (बुफे लाइन में गमव) और मेज स ेदरू रखता ह।ै 
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र्फल / पैनकेक स्टेशन के पास, होटलों में कॉतन्टनेंटल नाश्ते, नाश्ते और ब्रांच बुफे के तलए 

सर्वश्रेष्ठ। 
 

र्ार्डमग ड्रारर 

तडनर रोल? सैंडतर्च के तलए बन्स? यदद आपके पास दकसी भी प्रकार की पूर्व-तनर्वमत ब्रेड ह ैजो र्ार्डमग ड्रारर से लाभातन्र्त होगी, तो र्ार्डमग ड्रारर में तनर्ेश 

करने से आपकी बुफे लाइन ग्राहकों को सांतुष्ट करेगी।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक सैंडतर्च स्टेशन, तडनर रोल्स के तलए सर्वश्रेष्ठ 
 

तहट लैंप 

इन्हें स्टैंड-अलोन इकाइयों के रूप में खरीदा जा सकता ह ैया अतधक अनुकूलन के तलए बुफे लाइन के शीषव के नीचे स्थातपत करने के तलए एक-एक करके खरीदा 

जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

बुफे लाइन के अनुकूलन योग्य ततपश अनुभागों के तलए सर्वश्रेष्ठ, ततपश की 

आर्श्यकता र्ाले पैन का चयन करें 
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बफेु र्ामवर 

इन इकाइयों को एक छींक र्ाले गाडव के साथ या उसके तबना खरीदा जा सकता है, और ड्रॉप-इन इकाइयों की तरह, आपको उपयुि पैन में भी तनर्ेश करना 

होगा (हालाांदक तसनज़ग एक छोटी समस्या ह ैक्योंदक पैन प्री-मेड र्ेल्स के बजाय एक प्लेटफॉमव पर बने रहते हैं)।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

बुफे लाइन पर सर्वश्रेष्ठ हॉट फू्स, हॉट फूड पैन 
 

हीरटड शले्फ 

हीरटड शेल्फ में पोटेतबतलटी की एक परत जुडती ह,ै जो एक पररर्हनीय उपकरण में एक बुफे र्ामवर के गुणों को लाती ह।ै अपने बुफे लाइन को इष्टतम तापमान 

पर रखने के तलए शेल्फ पर तपज्जा या र्ामव पसे्ट्री जैसी र्स्तुओं को रखें। आप अपनी ज़रूरतों के आधार पर दकसी बुफे की तरह शेल्फ के ऊपर बुफे र्ामवर भी रख 

सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

        तपज्जा, स्ट्रोमबोली, र्ामव पेस्ट्री, हॉट फूड पैन के तलए सर्वश्रेष्ठ 
 

खाद्य पदाथव ठांडा रखना 

कोल्ड फूड पनै और सर्डर्ग काउां टर 

एक ड्रॉप-इन र्ामवर के कोल्ड सांस्करण के रूप में, कोल्ड फूड पैन को इन्सुलेशन के साथ बनाया जाता ह ै और खाद्य पदाथों को इष्टतम, ठांडे तापमान पर 

तर्स्ताररत अर्तध के तलए रखने के तलए एक तर्शेष इकाई में बनाया जाता ह,ै तजससे यह आपके बुफे के सलाद बार और अन्य ठांडे भोजन क्षेत्रों के तलए आदशव 

होता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

      सलाद बासव, डजेटव बार (पुनडग आदद) के तलए सर्वश्रेष्ठ 
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रेदफ्रजरेरटड कैतबनटे 

यदद आप पहले से पैक दकए गए सामान या पेय पदाथों की पेशकश कर रहे हैं, तो एक रेदफ्रजरेरटड कैतबनेट इन र्स्तुओं को अलग रख सकता ह ैऔर आपके बुफे 

में ग्राहकों की पहांच के भीतर सुरतक्षत, प्रशीततत तापमान पर सांग्रहीत दकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ब्रेकफास्ट / ब्रांच बुफे, तचल्ड बेर्रेज, प्री-पैकेज्ड भोजने के तलए दधू और बॉक्सेड जूस के तलए सर्वश्रेष्ठ । 

 

सर्डर्ग काउां टसव 

कार्डर्ग काउां टसव 

 

हीटटग लैंप और कटटग बोडव स ेलैस, कार्डर्ग काउांटर मीट के ताजा स्लाइस के तलए आदशव हैं। बस अपने स्टाफ के सदस्यों में स ेएक को बुफे लाइन के तलए एक 

और अतधक शानदार अनुभर् देने के तलए मेहमानों की माांग पर माांस के टुकडे करने के तलए ड्यूटी पर रखें।  

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

पये पदाथव के तलए सर्डर्ग काउां टर  

आसान पहांच के तलए फल, पेय पदाथव और अन्य पहले से पैक सामानों को स्टोर करें। ये होटल और अन्य खुद के तलए परोसने, आकतस्मक बुफे के तलए आदशव हैं 

जहाां मेहमान सांभातर्त रूप से अपने साथ जाने के दौरान चुननदा ग्रैब-एन-गो र्स्तुएां ले जा सकते हैं। 
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फ्रॉस्ट टॉप काउां टर 

यांत्रर्त्-फ्रॉस्ट टॉप काउांटरों में ड्रॉप-इन इकाइयों की तुलना में अतधक बहमुखी प्रततभा ह,ै क्योंदक आप केर्ल सपाट सतह के ऊपर कां टेनरों में र्स्तुएां रख सकते 

हैं। सलाद बार क्षेत्रों और डसेटव के छोटे, अलग-अलग सर्डर्ग्स के तलए इस पर तर्चार करें, तजन्हें आसानी स ेतलया जा सकता ह ै(जैसे दक टैट)। 

 

 

 

 

 

 

 
 

आइसक्रीम सर्डर्ग काउां टर 

लांच या तडनर बुफे के अांत में बोनस एक आइसक्रीम बार ह,ै जहाां मेहमान या तो खुद ताजी, ठोस आइसक्रीम ले सकते हैं या दकसी कमवचारी द्वारा ले सकते हैं, 

तजन्हें ग्राहकों की सहायता के तलए तैनात दकया जा सकता ह।ै 

याद रखें दक मेहमानों द्वारा सुलभ सेर्ारत काउांटरों को छींक रक्षकों के साथ सुसतज्जत दकया जाना चातहए तादक यह सुतनतित हो सके दक खाद्य पदाथव छींक 

और खाांसी स ेप्रेररत र्ायुजतनत कीटाणुओं से मुि रहें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

गरै खाद्य तर्तरण उपकरण  

इस बात पर तर्चार करें दक बुफे को गैर-खाद्य पदाथों के कुछ प्रकार के तलए स्र्यां-सेर्ा पुनप्रावतप्त की आर्श्यकता होती ह ैजैसे दक प्लेट, बतवन और कप तजसे 

मेहमानों के तलए उपयोग करना आसान ह ैऔर तनरांतर कमवचारी पयवर्ेक्षण की आर्श्यकता के तबना तर्तनयतमत कर सकते हैं।  

 

बतवन धारक 

बतवन धारक तर्तभन्न प्रकार के आकार में आते हैं, लेदकन ध्यान रखने र्ाली बात यह ह ैदक आप अपने बतवन धारक में पयावप्त तर्भाग की जरूरत होगी तादक आप 

अपने सभी मेहमानों को व्यस्ततम समय के दौरान कई बार परोसने में सक्षम हो सकें , जैसा दक र्े भोजन के दौरान प्रत्येक बतवन में से एक से अतधक का उपयोग 

करते हैं (उदाहरण के तलए एक चम्मच भोजन के तलए और एक कॉफी के तलए या एक काांटा सेर्री के तलए और एक डेजटव के तलए)। 
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प्लटे तडस्पेंसर 

नस्प्रग लोड या अन्यथा, एक प्लेट तडस्पेंसर मेहमानों के तलए आसानी से बुफे लाइन की शुरुआत में पहांचने के तलए आर्श्यक ह।ै ध्यान रखें दक खाद्य सुरक्षा 

मानकों में आमतौर पर मेहमानों को बुफे की हर नई दौरे के तलए एक नई प्लेट प्राप्त करने की आर्श्यकता होती ह,ै इसतलए आप यह सुतनतित करना चाहेंगे 

दक आप प्लेट तडस्पेंसर खरीद रह ेहैं जो आपके मेहमानों की सेर्ा के तलए दो से अतधक प्लेटों को समायोतजत कर सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

टे्र रैक 

ये रैक टे्र को इस तरीके से स्टोर करते हैं दक शेष उपलब्ध टे्र को मेहमानों के तलए आसानी से सुलभ स्तर पर रखा जाता ह।ै अपने व्यस्ततम घांटों के दौरान अपने 

मेहमानों की सेर्ा के तलए दफर स ेपयावप्त टे्र समायोतजत करने के तलए तर्तभन्न आकारों में टे्र रैक खरीदें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अततररि तर्चार के तलए र्स्तएुां 

जबदक उपकरणों के बडे टुकडे आर्श्यक हैं तजनका स्र्यां-सेर्ा शैतलयों में या बुफे सेटअप केटरव द्वारा प्रयोग दकया जाता ह,ै कई ऐसे छोटे उपकरण और फीचसव हैं 

तजन्हें आप खरीदने पर तर्चार कर सकते हैं:  

• मसाले स्टेशन: चाहे आप पूर्व-पैक दकए गए मसालों की पेशकश कर रहे हों या बल्क मसालों के साथ पांपों का उपयोग कर रहे हों, एक ऐसा क्षेत्र 

तजसे आपका 'मसाला स्टेशन' माना जाता ह,ै अपने मुख्य कोसव का चयन करने के बाद मेहमानों को स्र्यां को व्यर्तस्थत करने में मदद कर सकता ह ै

और आसानी स ेअपना मसाला चुनने में सक्षम बना सकता ह।ै 

• पोरसने के तलए बतवन: मेहमानों को बुफे लाइन से स्र्यां को परोसने की अनुमतत देने के तलए तचमटे, करछुल और अन्य बतवन आर्श्यक हैं। प्रत्येक 

खाद्य पदाथव के तलए एक अलग बतवन शातमल करना सुतनतित करें, और उन्हें अक्सर घांटों के बाद बतवन पर भद्दे तबल्डअप को रोकने के तलए बदलें। 

• टोस्टर: चाहे आप एक छोटा बुफे चला रह ेहों और आपको केर्ल एक छोटी टोस्टर इकाई की आर्श्यकता हो या आप एक भारी भीड के साथ एक 

बडे बुफे का सांचालन कर रहें हो और आपको एक कन्र्ेयर टोस्टर की आर्श्यकता हो, एक टोस्टर में तनर्ेश कम से कम नाश्ते और ब्रांच बुफे के तलए 

आर्श्यक ह।ै 
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• ओटमील तडस्पेंसर: दफर से, नाश्ते और ब्रांच के शौकीनों को एक अतधक सामान्य सुबह चयनों में से एक के त्र्ररत तनपटान के तलए यह उपकरण 

आर्श्यक लगेगा। 

 

• तडस्प्ले कर्र: यदद आपके पास ऐसे खाद्य पदाथव हैं, जो डोनट्स, सैटेस और अन्य पेस्ट्री जैसे पहले से पैक नहीं हैं, तो र्स्तुओं को धूल और मलबे से 

मुि रखने के तलए कर्र में तनर्ेश करना सुतनतित करें। 

• राइस कुकर: एतशयन बुफे के तलए, चार्ल पकाने के तलए एक राइस कुकर आर्श्यक ह ैऔर इसे अपने मेहमानों के तलए स्र्यां-सेर्ा की जरूरतों के 

तलए ताजा रखना आर्श्यक ह।ै 

• पेय तडस्पेंसर: अपने पेय स्टेशन को मत भूले, खासकर यदद आप मेहमानों आर्श्यकता के अनुसार अपने पेय को दफर से भरने की अनुमतत दे रह ेहैं 

(र्ेट स्टाफ द्वारा उनकी जरूरतों को पूरा करने के बजाय)। को प्लान और तडजाइन कैसे करें  

 
 

तपछले आधी शताब्दी के बाद के सभी खानपान प्रर्ृतियों में से कुछ ने इतनी तेजी से लोकतप्रयता प्राप्त की ह ैजैसे दक बुफे भोजन समारोह। धीमा होने के कोई 

सांकेत नहीं ददखाते हए, खाद्य बुफे अब आधुतनक व्यांजनों का एक मुख्य केंद्र ह ैऔर यह होटल और रेस्टोरेंट से लेकर समारोह और बाहरी कायवक्रमों तक हर 

जगह पाया जा सकता ह।ै 

मूल स्र्ीडन में 200 से अतधक र्षों पहले जहाां इस ेएक स्मॉगसबॉडव मेज के रूप में जाना जाता था, 20 र्ीं शताब्दी के दसूरे भाग के दौरान फ्राांसीसी शब्द 'बुफे' 

का आमतौर पर ऑस्टे्रतलया में उपयोग दकया जाने लगा क्योंदक भोजन की इस स्र्-सेर्ा शैली ने र्ैतिक उछाल का अनुभर् दकया। 

आज, सही भोजन बुफे प्रदशवन की योजना और तडजाइन करना एक अच्छी कला ह।ै प्रस्तुतत, तस्थतत तनधावरण और भोजन को गमव या ठांडा रखना सुरतक्षत रूप 

से कुछ महत्र्पूणव नबद ुहैं, तजन पर आपको तर्चार करना चातहए। मदद करने के तलए, हमने आपके बुफे प्रदशवन स्थान के तलए सूत्र प्राप्त करने के तलए कुछ 

सुझार् ददए हैं।  
 

भोजन बफेु के प्रकार  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

यह सोचना गलत धारणा ह ैदक 'बुफे' शब्द का इस्तेमाल व्यापक की पररभाषा के रूप में दकया जा सकता ह ै- यहाां ऑल-यू-कैन-ईट तर्तर्धता से लेकर अतधक 

पररष्कृत पेशकश तक कई प्रकार के बुफे हैं:  

 

• ऑल-यू-कैन-ईट बुफे - यह बुफे शैली सांयुि राज्य अमेररका में तर्शेष रूप से लोकतप्रय ह,ै और अतनर्ायव रूप से आकव रटपल बुफे रेस्टोरेंट का प्रतीक 

बन गया ह।ै यह शातब्दक रूप स े“जो आप देखते हैं र्ही आपको तमलता ह”ै आपको एक तनधावररत मूल्य के साथ आपको उतने भोजन तक पहांच 

प्रदान करता ह ैतजतना आप खा सकते हैं। 
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• कैफेटेररया बुफे - बुफे की यह शैली थोडी कम सामान्य ह ैऔर आमतौर पर सभी के तलए एक स्र्तांत्र नहीं ह।ै इसमे आप जो चाहते हैं उस ेउठाते हैं 

और प्रतत आइटम का भुगतान करते हैं। र्ैकतल्पक रूप स,े आप उत्पादों के चयन से चुन सकते हैं और अपने समूहीकृत तर्कल्पों के अनुसार एक 

तनधावररत मूल्य का भुगतान कर सकते हैं।  

• तर्शेष अर्सर के तलए बुफे - कुछ ला काटे रेस्टोरेंट प्रचार या तर्शेष अर्सर के भाग के रूप में सामतयक बुफे लगाते हैं। उदाहरण के तलए, स्थानीय 

कांपतनयों और सांगठनों के तलए एक दक्रसमस पैकेज, या शायद मदसव ड ेके तलए एक ब्रांच। 

• कैटरेड अफेयर - रेस्टोरेंट को हमेशा पररसर में सेर्ा करने की आर्श्यकता नहीं होती ह।ै कैटरेड बुफे आपकी स्थापना के तलए अततररि व्यर्साय 

उत्पन्न करने का एक शानदार तरीका ह।ै र्े तर्शेष रूप से स्टाफ इर्ेंट्स आयोतजत करने र्ाली फमों और शाददयों या जन्मददन जैसे बड ेतनजी दलों 

के साथ लोकतप्रय हैं। यदद आप केर्ल कुछ फमों के तलए गो-टू-कैटरर बन सकते हैं, तो र्ास्तर् में बहत स्र्स्थ लाभ कमाना सांभर् ह।ै 

• नाश्ता बुफे - नाश्ता बुफे होटल और कैफे के बीच एक बेहद लोकतप्रय भोजन तर्कल्प बन गया ह।ै चाहे र्ह तर्तभन्न प्रकार के पेस्ट्री, योगहट्सव, मीट 

और चीज या अतधक पारांपररक गमव पका हआ नाश्ते की एक कॉतन्टनेंटल ब्रेकफास्ट बुफे सेर्ा हो, मेहमानों को अपने सुबह का भोजन बनाने में 

सक्षम होना पसांद ह।ै 
 

1. अपन ेबफेु प्रदशवन को तडजाइन करें 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

यदद उपरोि खाद्य बुफे शैतलयों में स ेकोई भी आपके रेस्टोरेंट या कैफे में उपयोग की जाने र्ाली दकसी चीज की तरह लगता ह,ै तो अगला चरण सबसे अच्छा 

बुफे खानपान उपकरण ढूांढना ह ैऔर अपने स्थान के अनुरूप आदशव लेआउट की योजना बनाना ह।ै स्र्ाददष्ट भोजन के अलार्ा, दकसी भी अच्छे बुफे की कुांजी 

तडजाइन ह।ै मेहमान लांबी कतारों की दतृष्ट स ेअतभर्ादन नहीं करना चाहते हैं, या अपने हाथों में खाली प्लेट लेकर बहत देर तक खडे नहीं रहना चाहते हैं। 

यदद आप दकसी कायवक्रम या समारोह में बुफे लगा रहें हैं, तो मेहमानों को एक समय में एक मेज पर बुलाने का अभ्यास करें तादक आप भीड के प्रर्ाह को 

तनयांतत्रत कर सकें । जब मेहमान लगातार आ रह ेहों, तो यह रणनीतत हमेशा एक रेस्टोरेंट या कैफे में सांभर् नहीं होती ह,ै इसतलए आपको यह सुतनतित करने 

की आर्श्यकता ह ैदक आपका बुफे भोजन सबसे कुशल और ग्राहक-अनुकूल तरीके से प्रस्तुत दकया जाए। 

यह आकलन करें दक आप क्या बुफे भोजन परोस रहे हैं, और दफर मेहमानों को ददशा बदलने या पीछे और आगे की ओर जाने से रोकने में मदद करने के तलए 

इसे व्यर्तस्थत करें। उदाहरण के तलए, अपने सभी सलाद व्यांजनों और ड्रनेसग को एक साथ समूतहत करें तादक ग्राहक अपने सलाद के कटोरे को एक बार में भर 

सकें । अपने भोजन बुफे प्रदशवन के तलए एक तार्दकक क्रम बनाएां जो मेहमानों को सबसे साफ तरीके से अपनी प्लेटों को भरने में मदद करता ह।ै 

चीजों को सही तरीके से प्राप्त करना हमेशा आसान नहीं होता ह,ै इसतलए आपको योजना मांच को बहत अतधक तर्चार देने और सही बुफे उपकरण चुनने की 

आर्श्यकता ह ैतादक यह सुतनतित हो सके दक यह तजतना अच्छा ददखता उतना ही अच्छा स्र्ाद में भी ह।ै 

बुफे प्रस्तुतीकरण की कला 25



 

 

 

 

2. बफेु  टे्र प्रदर्वशत करें 

दकसी भी पररर्ेश के अनुरूप कई व्यांजन, टे्र और सर्डर्ग प्लैटर उपलब्ध हैं। भारी उपयोग के तलए, एक मेलामाइन बुफे प्रदशवन पर तर्चार करें यदद आप र्स्तुतः 

अटूट व्यांजन चाहते हैं जो दक टूटने या दाग के तलए अत्यतधक प्रततरोधी हैं। ये व्यांजन शानदार भी ददखते हैं, तजसमें तमतमक स्लेट, चीनी तमिी के बरतन और 

लकडी के कई तरह के तडजाइन हैं। 

यदद आप बहत गमव भोजन परोस रहे हैं, तो तसरेतमक बुफे प्रदशवन का चयन एक शानदार समय बचाने र्ाला तर्कल्प ह।ै तसरेतमक सामग्री का मतलब ह ैदक 

आप अपने भोजन को ओर्न में पका सकते हैं और इसे सीधे बुफे मेज में ल ेजा सकते हैं, तजससे दोबारा प्लेटटग करने की आर्श्यकता समाप्त हो जाती ह।ै यदद 

आप बडी सांख्या में मेहमानों की अपेक्षा कर रह ेहैं, तो सेर्ारत प्लैटर और टे्र का उपयोग करने से आपको बडी मात्रा में बुफे भोजन प्रदर्वशत करने में मदद 

तमलेगी या कुछ अलग करने के तलए, आप कुछ तर्तचत्र भोजन बोडों को आजमाां सकते हैं। 

 

3. बफेु ररससव और स्टैण्ड प्रदर्वशत करें 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तर्तभन्न स्तरों पर अपनी पाटी के भोजन को प्रदर्वशत करना, मूल्यर्ान मेज स्थान को बचाते हए प्रस्तुतत को बढ़ाने का एक शानदार तरीका ह।ै एक बुफे ररसर 

आपके प्रदशवन को परत करेगा और कुछ ऊां चाई जोड देगा, जबदक एक केक स्टैंड कप केक, मदफन और अन्य डजेटव को प्रदर्वशत करने के तलए एकदम सही ह।ै 

 

4. मजे तलनन 

आइए इसका सामना करते हैं, भोजन के शौकीन हमेशा मामलों के सबसे खास नहीं होते। इसीतलए आपको मेज टॉपसव और स्कटव दोनों का इस्तेमाल अपनी मेज 

को सजाने और उन्हें सुरतक्षत रखने के तलए करना चातहए। ध्यान रखें दक आपको मेज तलनन की आर्श्यकता ह ै जो रटकाऊ सामग्री स े बना ह ै तादक र् े

अपररहायव पीनलग को सहन कर सकें । उन आपूर्वतकतावओं के साथ बने रहें तजनके पास र्स्तुओं को रेस्टोरेंट और कैफे पहांचाने का अनुभर् ह,ै र्रना आप अपने 

आप को तनयतमत आधार पर र्स्तुओं को बदलने की आर्श्यकता पा सकते हैं। 

 

5. बफेु सांकेत और लबेल 

आपके मेज नांबटरग तसस्टम के साथ आपके द्वारा उपयोग दकए जाने र्ाले सरल सांकेत भी आपके बुफे के साथ लागू दकए जा सकते हैं। बुफे लेबल का उपयोग 

करने से मेहमानों को आसानी से सामग्री की पहचान करने में मदद तमल सकती ह,ै और यदद आप उन्हें सामग्री या एलजी के बारे में सूतचत करना चाहते हैं तो 

यह बहत उपयोगी ह।ै 

 

6. आपका भोजन बफेु का प्रबांधन  

पूरे जोश में अपने बुफे खाने के साथ, जब र्े कम चलते हैं तो लगातार स्तरों की तनगरानी करना और व्यांजनों को दफर स ेभरना महत्र्पूणव ह।ै आप अपने 

मेहमानों को भोजन के तलए कतार में लगाकर और उनके पसांदीदा चीजों को खत्म होता देखकर उन्हें तनराश नहीं करना चाहते होंगे। 
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7. चफफग बतवन 

अपने मेहमानों को अतधकतम आनांद प्राप्त करने के तलए सही तापमान पर गमव भोजन रखना भी आर्श्यक ह।ै चाफफग बतवनों का उपयोग करना ऐसा करने का 

एक शानदार तरीका ह।ै ये बतवन भोजन को दो और छह घांटे के बीच गमव रख सकते हैं, क्योंदक र्े तरल चफफग ईंधन का उपयोग करते हैं, उन्हें तबजली की 

आपूर्वत की आर्श्यकता नहीं होती ह।ै 

 

8. परोसन ेर्ाल ेबतवन  

आपको यह भी सुतनतित करने की आर्श्यकता ह ैदक आपके मेहमान जल्दी और सुरतक्षत रूप से खुद के तलए परोसने में सक्षम हैं। सही बुफे बतवनों को चुनना, 

ग्राहकों को अपने हाथों को जलाने से बचाते हए प्लेटों को कुशलता से भरना आसान बनाता ह।ै 

 

9. तडस्पोजबेल प्लटे्स और कटलरी 

तडस्पोजेबल प्लेटों और कटलरी का उपयोग करना धोने और सफाई के समय में कटौती करने का एक शानदार तरीका ह ैजब तेजी से चलने र्ाले बुफे खानपान 

र्ातार्रण में काम कर रह ेहों, साथ ही साथ आकतस्मक बूांदों के कारण होने र्ाले स्मैश का खतरा हो। प्लेटें, कटोरे और कटलरी से लेकर पेपर कप और स्ट्रॉ तक 

इको-फ्रें डली तडस्पोजल की एक बडी पसांद ह।ै  

 

10. बकेार तनपटान 

रणनीततक रूप से अपने स्थान के आसपास कचरे के तडब्बे रखने से मेहमानों को अपने कचरे को आसानी से तनपटाने के तलए प्रोत्सातहत करने में मदद तमलेगी 

और जब साफ करने का समय आता ह ैतो आप बहमूल्य समय बचा सकते हैं। यदद आप तडस्पोजेबल प्लेट और कटलरी का उपयोग कर रहे हैं तो यह तर्शेष रूप 

से उपयोगी ह,ै लेदकन दकसी भी ररसाइदकल या बायोतडग्रेडबेल उत्पादों के तलए स्पष्ट रूप से तडब्बे की पहचान करना याद रखें। 

 

11. सही आकार की गणना  

कई कैफे और रेस्टोरेंट के मातलक सही आकार और माप की समस्या से जूझते हैं, जब शौकीनों के तलए भोजन की तैयारी के बारे में ननदा की जाती ह।ै हालाांदक 

यह र्ास्तर् में एक प्रासांतगक प्रश्न ह,ै यह नस्ट्रग के टुकडे की लांबाई के बारे में पूछने के समान ह।ै यहाां तक दक अगर आप अनुमान लगा सकते हैं दक आपके पास 

दकतने ग्राहक हैं, तो तहस्से का आकार बहत तभन्न हो सकता ह।ै 

अक्सर भोजन को बुफे के समय से पहले ही उसे तैयार करना सबसे अच्छा तरीका ह ैऔर इस दौरान खाना बनाते रहना होता ह।ै यह भोजन तैयार करने में भी 

मददगार होता ह ैतजसे आसानी से सांरतक्षत दकया जा सकता ह,ै या जल्दी से तैयार दकया जा सकता ह।ै 
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सॉस, तले हए खाद्य पदाथव, और चार्ल, पास्ता, और ब्रेड-आधाररत व्यांजनों जैसे सस्ते उपभोग के सामान बहत से बुफे में शानदार रूप से काम करते हैं। 

छोटे से शुरू करें और आर्श्यकतानुसार तनमावण करें। अनुभर् स ेसीखें और आपको समय के साथ सही सूत्र तमल जाएगा। इस बात पर नज़र रखें दक प्रत्येक 

तर्न्यास के तहत आपका सांस्थान कैसा चल रहा ह ैऔर उतचत रूप से प्रततदक्रया दे रहा ह।ै 

 

नाश्ता बफेु कैस ेव्यर्तस्थत करें 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     स्थानन एक सफल बुफे की कुां जी है 

 

नाश्ते के बुफे न्यूनतम प्रयास के साथ बडी सांख्या में मेहमानों को नाश्ता परोसने का एक आसान और सुरुतचपूणव तरीका ह।ै यदद सांभर् हो तो, कैटरर या अन्य 

सहायक को अतधक औपचाररक अर्सरों के तलए चीजों को पूरा करने में मदद करने के तलए तनयुि करें तादक आप आराम कर सकें  और भोजन का आनांद ले 

सकें । उन पररर्ारों के तलए अतधक आरामदायक आधार पर बुफे भी स्थातपत दकए जा सकते हैं जहाां हर कोई तपच कर सकता ह।ै पूणव तडश सेट होने के बारे में 

नचता न करें; तमक्स और मैच के व्यांजन काफी उदार और आकषवक लग सकते हैं। 

यदद आप छह से अतधक मेहमान हैं, तो अपनी बुफे मेज को दीर्ार से कम से कम दो फुट की दरूी पर रखें। इससे लोग मेज के दोनों तरफ आ सकेंगे और यह 

आपको खाली टे्र को दफर से भरने के तलए जगह देगा। 

जो मेहमान पहले आने र्ाले हैं उनके तलए मेज के दकनारे पर बडी और छोटी प्लेटें रखें। बडी प्लेटें मुख्य और साइड तडश के तलए होंगी और छोटी प्लेटें बैगल्स 

और पेस्ट्री जैसी र्स्तुओं के तलए होंगी। एक मुडे हए नैपदकन के भीतर बतवनों को रखें तादक र्े मेहमानों को ले जाने में आसान हों। 

अपनी ठांडी र्स्तुओं के तलए सर्डर्ग तडश और बास्केट सेट करें, जैसे दक ताजे फल, बैगल्स और पेस्ट्री। तर्चार यह ह ैदक गमव र्स्तुओं को ठांडा होने से रोका जा 

सकें  क्योंदक मेहमान बुफे के माध्यम से अपना रास्ता बनाते हैं। लगभग अततप्रर्ाह तक सेर्ारत टे्र और व्यांजन भरें तादक यह आभास हो दक आपके पास सभी के 

तलए पयावप्त भोजन ह।ै 

अपने मुख्य गमव व्यांजनों के साथ चफफग बतवन या अन्य र्ार्डमग प्लेट रखें। मीट के साथ शुरू करें, यदद आपके पास कोई ह,ै तो अांडे के व्यांजन और दफर अन्य गमव 

चीजें जैसे पेनकेक्स, र्फल या फ्रें च टोस्ट रखें। उन के बगल में गमव साइड तडश होंगे, जैसे आलू। गमव ढक्कनों को आर्श्यकतानुसार सेट करने के तलए बतवनों के 

पीछे कुछ स्थान रखें। 
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मेज के अांत में या मुख्य मेज के अांत के पास एक अलग मेज पर एक पेय स्टेशन स्थातपत करें। यह मेहमानों को गमव कॉफी ले जाने से पहले अपने व्यांजन डालना 

आसान बनाता ह ैऔर आसानी स ेदोबारा लेने की अनुमतत देता ह।ै तगलास, कप, सॉस, चम्मच, चीनी, दधू और क्रीम के साथ कॉफी, चाय और जूस रखें। 

 

एक सैंडतर्च लांच बफेु कैसे व्यर्तस्थत करें  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रीमैड सैंडतर्च आपको भाग तनयांत्रण की तनगरानी करने की अनुमतत देते हैं। 
 

सैंडतर्च बुफे, चाह ेर्ह एक कायावलय पाटी या एक घर सभा के तलए स्थातपत हो, अपेक्षाकृत कम खचव और आसान सफाई के तलए एक स्र्स्थ भोजन तर्कल्प के 

रूप में अपने मेहमानों को तर्तभन्न प्रकार के भोजन की पेशकश करने का एक सरल तरीका ह।ै एक सैंडतर्च बुफे आपको उन लोगों के एक बडे समूह को तखलाने 

की अनुमतत देता ह,ै तजनके पास ब्रेड और प्रोटीन से लेकर पनीर और मसालों तक कई अलग-अलग सैंडतर्च तर्कल्प हो सकते हैं। सैंडतर्च लांच बुफे की स्थापना 

के तलए समय से पहले तैयार दकए गए कई सैंडतर्च, चाहे प्रीतमयर सैंडतर्च हो या सैंडतर्च दफनक्सग, की आर्श्यकता होती ह।ै 

तडस्पोजेबल प्लेटें (या तो कागज या फोम), नैपदकन, टूथतपक्स और प्लातस्टक के बतवन सेट करें। कप और कोल्ड नड्रक के साथ एक अलग सेक्शन सेट करें, जैसे 

दक दो लीटर की सोडे की बोतलें और पानी की छोटी बोतलें, फलों के रस और चाय। 

अलग-अलग ब्रेड चुनें, डलेी मीट और चीज का चयन करें और पहले से ही कई सैंडतर्च बना कर रखें। गेहां, सफेद, राई और पम्परकनेल जैसे ब्रेड चुनें। हमै, टकी, 

रोस्ट बीफ और सलामी जैसे मीट का चयन करें। तस्र्स, अमेररकन, प्रोर्ोलोन और मोज़ेरेला जैसे चीज़ों का चयन करें। 

तर्तभन्न सांयोजनों की सांख्या में सैंडतर्च बनाएां। सभी प्रकार की ब्रेड का उपयोग करके हमै सैंडतर्च बनाएां। बचे हए सभी ब्रेड और मीट के साथ भी यही प्रदक्रया 

दोहराएां, जैसे टकी के साथ तस्र्स चीज़ और बीफ और हमै को भूनें। हमै के तलए अमेररकी पनीर का चयन करें और बीफ सैंडतर्च भूनें। हमै और सलामी 

सैंडतर्च के तलए मोज़ेरेला का प्रयोग करें और हमै, सलामी और बीफ सैंडतर्च भूनें।  

सैंडतर्च को ततमातहयों या पडार्ों में काट लें। बड ेप्लैटसव पर या तो एक ही प्रकार के सैंडतर्च के साथ उन्हें व्यर्तस्थत करें या तमक्स एांड मैच करें । कई अलग-

अलग प्लैटसव बनाएां। तर्तभन्न प्रकार के मसाले के कटोरे बनायें जैसे दक तडजोन और पीला, साथ ही मेयोनेज़, केचप और नमकीन चीज़ें (दोनों स्लाइसें और 

स्पेयसव)। शातमल करने के तलए अततररि मसाला जैतून (हरे और काले दोनों), कटा हआ टमाटर, कटा हआ प्याज, सलाद पिे (जैसे रोमाइन या तहमशैल), 

बानाना तमचव, जलपीनो तमचव और सालसा हैं। 
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सैंडतर्च को एक केंद्रीय मेज पर व्यर्तस्थत करें तजससे प्लेटसव मेज के सभी दकनारों पर आसानी से पहांच सके। लाइन सेट करें तादक समारोह में उपतस्थत लोग 

अपने सैंडतर्च का चयन करने से पहले अपनी प्लेटें, नैपदकन और प्लातस्टक के बतवन प्राप्त कर सकें । आलू के तचप्स, प्रेट्ज़ेल और कुकीज़, और पूरे या कटे फल 

जैसे सै्नक्स के कटोरे के साथ, लाइन के अांत में मसालों को रखें। 

चयन कम हो जाने पर, प्लेट को ताज़ा सैंडतर्च के साथ बदलें। मसाला और सै्नक कां टेनर भरें या जब र्े कम हो जाएां तब भरें। 

 एक सुरुतचपूणव कॉतन्टनेंटल ब्रेकफास्ट बफेु कैस ेबनाएां 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक कॉतन्टनेंटल ब्रेकफास्ट सौंदयव की चीज हो सकती ह ै- एक स्र्स्थ, पौतष्टक और एक पकाया भोजन के तलए सांतोषजनक तर्कल्प - या एक सुस्त तनराशा, एक 

पुराने सेब या कॉफी के अपने स्टायरोफोम कप के साथ प्रीपेड मदफन के बीच एक तर्कल्प। यदद आपके पास कॉतन्टनेंटल ब्रेकफास्ट बुफे तैयार करने का कारण 

ह,ै तो शायद अपने ही घर में मेहमानों की मेजबानी करते समय, आप तनतित रूप से पूर्व के तलए लक्ष्य बनाना चाह सकते हैं। यदद आप ताजगी और 

तर्चारशील प्रस्तुतत पर ध्यान कें दद्रत करते हैं, तो एक सुांदर कॉतन्टनेंटल ब्रेकफास्ट बुफे तैयार करना मुतश्कल नहीं ह।ै पररष्कार कारक को बढ़ाने के तलए, मात्रा 

से अतधक गुणर्िा का लक्ष्य रखें, र्ास्ततर्क मेजर्ेयर का उपयोग करें और याद रखें दक कुछ ताजे फूल बहत अांतर ला सकते हैं। 

 

बके्ड चीजों का प्रयोग करें 

बेक्ड चीजें एक महाद्वीपीय नाश्ते का आर्श्यक घटक ह।ै अपने सभी मेहमानों की भूख को तमटाने के तलए कम से कम एक प्रकार की ब्रेड और एक मीठी चीज 

शातमल करें। यदद आपके पास कौशल और इच्छा ह,ै तो कुछ बेक करें; अन्यथा एक स्थानीय बेकरी या सुपरमाकेट के बेकरी अनुभाग से कुछ तर्शेष लें। एक 

स्र्स्थ तर्कल्प के तलए सम्पूणव ग्रेन ब्रेड, कुछ अलग अलग ताज़े बैगल्स या परतदार बैगेट पेश करें। मीठे तर्कल्प के तलए, मानक ब्लूबेरी मदफन से परे सोचें और 

बानाना ब्रेड, व्यतिगत कॉफी केक या ज़ीनी नींबू स्कोन पर तर्चार करें। यदद आप ब्रेकफास्ट के समय के करीब बेक्ड चीजें नहीं बना सकते हैं, तो उन्हें फ्रीजर में 

रखें और रात को तपघलने से पहले बाहर तनकाल दें। आप बोनस पररचाररका अांक के तलए ना श्ते से पहले ओर्न में अपने बेक्ड चीजों को गमव कर सकते हैं। 

 

ताज ेफल, दही और ग्रनेोला पशे करें 

ताजा फल एक कॉतन्टनेंटल ब्रेकफास्ट का एक महत्र्पूणव घटक ह,ै यह न केर्ल स्र्ाददष्ट और स्र्स्थ ह,ै बतल्क यह दकसी भी व्यर्स्था में बहत सारे उज्ज्र्ल रांग 

जोडता ह।ै सेब, सांतरे और केले का एक कटोरा रखें तादक आपके मेहमान बाद के तलए सै्नक ले सकें  (हर कोई आपात तस्थतत के मामले में होटल फल का एक 

टुकडा नहीं लेता ह?ै), 
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लेदकन इसमें कुछ अतधक तर्शेष और अतधमानतः मौसमी भी शातमल हैं। बाजार में पहले से कटे हए फल लें या कुछ उष्णकरटबांधीय फल जैसे अनानास, कीर्ी 

और आम काटें। ताजे जामुन का चयन हमेशा अच्छा होता ह ैऔर इसके तलए न्यूनतम तैयारी की आर्श्यकता होती ह।ै इसके अलार्ा सादे, तबना सुगांतधत ग्रीक 

दही पेश करें, जो गाढ़ा हो और तनयतमत दही की तुलना में अतधक शानदार लगता हो। आपके नाश्ते के मेहमान कस्टम पैरादफट के तलए अपने स्र्यां के तहस्से 

को मीठा कर सकते हैं या फल जोड सकते हैं। कुछ गुणर्िा र्ाले ग्रेनोला शीषव पर तछडकने के तलए भी अच्छे हैं। 
 

एक चीज और चारकुती प्लटे की व्यर्स्था करें  

अच्छे भोजन और ठांड ेकटे हए मीट की एक थाली के साथ अपने कॉतन्टनेंटल ब्रेकफास्ट बुफे में यूरोपीय शैली का एक स्पशव दें (यूरोप भोजन का टाइटेतनयम 

महाद्वीप ह)ै। यहाां गुणर्िा पर कांजूसी न करें - पहले से तैयार सामान को साफ करें और इसे डलेी काउांटर पर रखें। हमै ब्रेकफास्ट के तलए पारांपररक ह,ै लेदकन 

एक स्र्ाददष्ट सलामी या स्पेतनश कोररज़ो भी अच्छा लगता ह,ै जैसा दक अमेररकी कोण के तलए ठांडा, पका हआ बेकन। पूरी तरह से पके हए ब्री, या एक र्ृद्ध 

तस्र्स प्लस एक हल्के शेर्र के साथ एक मजबूत और एक नरम पनीर शातमल करें , जैसे दक क्रांबली चेडर। 

 

गमव और ठां डे पेय पदाथव प्रदान करें  

कॉफी शायद दकसी भी ब्रेकफास्ट बुफे का सबसे आर्श्यक तत्र् ह,ै और जब तक आप र्ेटे्रस के द्वारा अपने मेहमानों के आदेश नहीं लेना चाहते हैं, आपके पास 

तनम्नतलतखत तर्कल्प हैं: एक सुलभ स्थान पर एक एकल-सेर्ा कॉफी तनमावता और चयन के तलए फली को रखें; एक बतवन में कॉफी तमलाएां और इस ेगमव रखने 

के तलए मशीन सेट करें; या गमव कॉफी के साथ एक कराबा भरें और इसे बुफे के र्स्तुओं के बीच रखें। चाय की थैतलयों का चयन भी याद रखें। चाय के तलए गमव 

पानी एक कराबा में हो सकता ह,ै या आप पानी से भरे एक इलेतक्ट्रक केतली बाहर रख सकते हैं। कोल्ड नड्रक्स के तलए, आपको एक बडा तपचर पानी (रात भर 

दफ्रज में रखना होगा) और कम से कम एक प्रकार के फलों के रस की आर्श्यकता होगी। तर्शेष रूप से बोतल की गई स्मूदी एक अन्य तर्कल्प ह।ै 
 

मसालों को न भलूें 

अपने मेहमानों को सब कुछ प्रदान करें टोस्ट - मक्खन, जैम, मुरब्बा, शहद, नुटेला, क्रीम चीज और पीनट बटर या अन्य नट बटर। आपको चीनी और र्ैकतल्पक 

तमठास के साथ कॉफी और चाय के तलए क्रीम या दधू की भी आर्श्यकता होगी। यदद आपके पास इनमें से कुछ अलग-अलग पैकेट हैं, तो अब उनका उपयोग 

करने का समय ह।ै 
 

प्रस्ततुतकरण पर ध्यान दें 

यदद आपका उद्दशे्य एक सुांदर बुफे ब्रेकफास्ट तैयार करना ह,ै तो पेपर प्लेट और प्लातस्टक के बतवन काम नहीं करेंगे। रस और पानी के तलए असली चीनी तमिी 

की प्लेट, कप और चाांदी के बतवन, नैपदकन और तगलास सेट करें। अगर सब कुछ कम से कम शैली में मेल खाता ह,ै तो यह आमतौर पर प्रस्तुतत के तलए बेहतर 

ह।ै यदद आप दादी माां के बदढ़या चीन (अांत में!) का उपयोग कर रह ेहैं, तो पूरे पुराने थीम के साथ रहें। यदद आपके पास सभी सफेद व्यांजन हैं, तो अपनी 

प्रस्तुतत के बाकी तहस्सों को तचकना और आधुतनक रखें। स्थानीय डॉलर स्टोर आपके तडशर्ेयर सांग्रह में दकसी भी अांतराल को भरने के तलए एक शानदार जगह 

ह।ै 

एक स्थान पर सभी खाद्य पदाथों और पेय पदाथों को व्यर्तस्थत करें, शायद एक रसोई काउांटर या एक अततररि काडव मेज, तजससे आपके मेहमानों को खुद को 

परोसना आसान हो सके। टेब्लेक्लोथ (जो र्ास्तर् में एक सारांग हो सकता ह)ै या रोल के साथ एक बदसूरत सतह को कर्र करें। चाय और कॉफी के प्रार्धानों 

के साथ, अपने टोस्टर को क्षेत्र में ले जाना न भूलें। 

अपने भोजन चयनों को सुरुतचपूणव ढांग से प्रस्तुत करने का सबसे आसान और सबसे प्रभार्ी तरीका सभी मूल पैकेनजग से छुटकारा पाना ह।ै उन तचपतचपे जार 

और प्लातस्टक के कां टेनर को दतृष्ट से बाहर रखें। मक्खन को मक्खन के तडश में स्थानाांतररत करें और छोटे सेर्ारत व्यांजनों में, अपने स्र्यां के चम्मच या चाकू के 

साथ मसाला तर्तररत करें। यदद आप चाहें तो अपने आइटम के तलए लेबल नप्रट कर सकते या तलख सकते हैं। एक लकडी के कटटग बोडव पर बेक्ड चीजों को सेट 

करें या उन्हें एक साफ, नए रसोई तौतलया में लपेटें। एक थाली पर कटे हए फल और क्लस्टर बेरीज, दसूरे पर पनीर और ठांड ेमीट रखें। एक कटोरी या तगलास 

जार में ग्रीक योगटव, और दसूरे में ग्रेनोला रखें। सही पररष्करण स्पशव के रूप में मेज पर ताजा फूल जोडना याद रखें। 
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एक कैंडी बफेु कैस ेतयैार करें   
 

 

शादी में कभी तमठास बहत अतधक नहीं लगती ह ैऔर अपने मेहमान के मुांह में एक मीठा स्र्ाद छोडना एक उदार और तर्चारशील सांकेत ह।ै एक कैंडी बुफे 

शादी में कैंडी होने के दलू्हन के सपने को पूरा करता ह,ै हर उम्र के कुछ लोग इसे खाना चाह सकते हैं! एक अनूठे स्पशव के तलए, अपने मेहमानों को ऐसा महसूस 

कराए जैसे दक र्े एक कैं डी की दकुान में हैं, अपने शादी के ररसेप्शन में एक कैंडी बुफे जोडें और तेजी से बढ़ती प्रर्ृति का तहस्सा बनें।  

 

चरण 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. बुफे के तलए कैं डी चुनें। एक नोटबुक और आपका साथी के साथ साथ यह तय करने के तलए बैठें  दक शादी के ररसेप्शन में आप दकस तरह की कैंडीज़ चाहते 

हैं। आप दोनों के कुछ पसांदीदा होंगे, इसतलए योजना बनाते समय एक-दसूरे की पसांद को ध्यान में रखें। तर्कल्प शादी के युगल की पसांद, शादी की रांग योजना 

या कैंडीज तजस तरह से डजेटव या शादी के केक के पूरक हैं, पर आधाररत हो सकते हैं। सांभार्नाओं को देखते हए, कैंडी बुफे की योजना भोजन योजना, ररसेप्शन 

लेआउट और रांग तर्कल्पों के साथ तमलकर करना सुतनतित करें। 

• ध्यान रखें दक तर्तभन्न प्रकार के कैं डी के यादतृच्छक बेमेल की तुलना में समतन्र्त कैंडी रांग अतधक प्रभार्ी लगते हैं। 

• एक चॉकलेट फव्र्ारे को केंद्रनबद ुबनाने पर तर्चार करें। हालाांदक यह आर्श्यक नहीं ह,ै यह बहत मज़ेदार ह ैऔर यह कुछ ऐसा हो सकता ह ै

तजसका आपने हमेशा सपना देखा ह।ै 
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2. पयावप्त कैंडी ऑडवर करें तादक बुफे पूणव ह ैऔर प्रत्येक अतततथ को एक तहस्सा तमल सकें । लगभग 7 से 10 तर्तभन्न प्रकार की कैंडी एक अच्छी दकस्म ह ैऔर 

प्रत्येक दकस्म के लगभग 15-20 पाउांड (7-9 दकलोग्राम) मध्यम आकार की शादी के तलए पूरा करने के तलए पयावप्त होने चातहए। बहत सारे कैंडीज एक समस्या 

नहीं ह,ै लेदकन बहत कम हो सकते हैं! मेहमानों द्वारा एक मजेदार और यादगार घर ले जाने र्ाले पलों के रूप में अततररि कैं डी ली जा सकती ह।ै एक अच्छा 

तनयम प्रतत अतततथ 2.25 पाउांड कैंडी के बीच ऑडवर करना ह।ै 100 अतततथ के साथ एक कायवक्रम के तलए आपको 20-25 पाउांड कैंडी के दौर की योजना 

बनानी चातहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

3. आहार सांबांधी नचताओं र्ाले लोगों पर तर्चार करें। कैंडी बुफे तैयार करते समय कुछ आहार सांबांधी बातों पर ध्यान ददया जाना चातहए क्योंदक यह कुछ 

लोगों के तलए बुरा हो सकता ह।ै उन कैंडीज के तलए जो तर्शेष रूप से कुछ आहार आर्श्यकताओं के तलए प्रदान की जाती हैं, उन्हें लेबल करना सुतनतित करें 

तादक सभी मेहमान अर्गत हों। तजन चीजों पर आप तर्चार करना चाहते हैं, उनमें शातमल हैं: 

• लस असतहष्णुता र्ाले लोगों के तलए लस मुि कैं डी। 

• शाकाहार / शाकाहारी कैं डीज ( तबना तजलेरटन, तबना पशु डरेरर्ेरटर्, तबना डयेरी आदद) 

• चीनी मुि कैं डी। हर कोई चीनी का प्रशांसक नहीं ह ैलेदकन ज्यादातर लोग अभी भी तमठास पसांद करते हैं। कुछ शुगर-फ्री ट्रीट की तलाश करें।  

• स्र्ास्थ्य भोजन से सांबतधत लोग और मधुमेह रोगी: उन लोगों के तलए कुछ सूखे मेर्े प्रदान करें जो सोचते हैं दक कैंडी केर्ल बच्चों के तलए है या जो 

शक्कर नहीं खा सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. तगलासर्ेयर, दक्रस्टल र्ेयर और कैंडीज को रखने के तलए अन्य उपयुि सुांदर कां टेनर चुनें। 
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स्र्ागत के तलए उपयोग की जा रही र्स्तुओं की थीम और गुणर्िा के साथ तर्तभन्न ऊां चाइयों और आकृततयों के कां टेनरों का चयन करें। 

• मेहमानों के उपयोग के तलए तचमटे और स्कूप जोडें। यदद आपके स्र्ागत स्थल पर यह चीजें पहले से मौजूद नहीं ह,ै तो इनमें स ेकई र्स्तुओं को 

खानपान तर्शेषज्ञों से तलया जा सकता ह।ै एक फूलतर्के्रता भी सहायता करने में सक्षम हो सकता ह।ै 

• कुछ फूलों के फूलदान जोडे जो कां टेनरों से मेल खाते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. मेहमानों के तलए कैंडी बुफे स ेघर ले जाने के तलए कां टेनर खरीदें। बुफे में पेपर लांच बैग, हाफ-नपट टेकआउट कां टेनर, तसलोफन या ग्लासीन बैग रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.  बुफे मेज को सजाएां। गुब्बारे, ररबन, फूल, और छोटी मूर्वतयों या अन्य र्स्तुओं के साथ बुफे को सांजाएां जो आपकी शादी की थीम में दफट हों। मोमबतियाां 

एक और अच्छा तर्कल्प हैं, और अपनी सगाई या अपने बचपन की कुछ तस्र्ीरें जोडने पर तर्चार करें। 

• मेहमानों को यह जानने में मदद करने के तलए दक र्े क्या चुन रह ेहैं, कैंडी के कां टेनरों पर लेबल लगाएां। 

 

• ररबन, कर्डलग ररबन और बॉ के साथ कां टेनर लपेटें। 

 

 

हरें रांग का कैं डी बुफे कैस ेबनाएां  
 

कैंडी बुफे तमठाई पसांद करने र्ाले मेहमानों का मनोरांजन करने का एक मजेदार तरीका ह।ै एक हरे रांग की कैं डी बुफे एक महान रांग तर्षय ह ैजो सेंट पैरट्रक 

ददर्स, एक इको-पाटी या तसफव  इसतलए दक आप हरे रांग को पसांद करते हैं, के तलए उपयुि होगा। यह एक पाटी के तलए तैयार करने का एक मजेदार तरीका 

ह,ै और यहाां आपकी मदद करने के तलए कुछ सुझार् ददए गए हैं। 
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चरण 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. कैंडी के तलए उपयुि कां टेनरों का चयन करें: कां टेनर की बहत सारी सांभार्नाएां हैं लेदकन सबस ेमहत्र्पूणव कारक यह सुतनतित करना ह ैदक कां टेनर हरी 

कैंडीज को ददखाए। जैसे, स्पष्ट तगलास या प्लातस्टक कां टेनर एक इष्टतम तर्कल्प ह।ै 

• कटोरे, तगलास, सुांडे तगलास, जार (मेसन जार सतहत), फूलदान, बतवन और थाली को आजमाएां। तर्स्तृत तब्रम्स के साथ लांबा तना हआ तगलास 

तर्शेष रूप से प्रभार्ी हो सकता ह,ै जैसे दक कॉकटेल के तलए उपयोग दकया जाता ह।ै  

• रटन और अन्य अपारदशी र्स्तुओं का भी उपयोग दकया जा सकता ह,ै बशते यह अतततथ के तलए स्पष्ट हो दक अांदर क्या ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. सुतनतित करें दक मेहमानों के तलए कैंडीज प्राप्त करना आसान ह:ै सबसे अच्छा उपकरण स्कूप और छोटे तचमटे हैं, जो मेहमानों को अपनी उांगतलयों का 

उपयोग करने के तलए लुभाए तबना एक समय में कुछ कैंडीज लेने की अनुमतत देगा। जब कई लोग बुफे साझा कर रहे हैं तो स्र्च्छता बनाए रखना आर्श्यक ह!ै 

• मेहमानों को अपनी कैंडीज़ को स्कूप करने के तलए छोटी प्लेट, कटोरे, बास्केट या अन्य कां टेनर प्रदान करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. हरी कैं डी चुनें: यह तनतित रूप से मज़ेदार तहस्सा ह!ै एक बार जब आप केर्ल हरी कैंडी को देखने के तलए तैयार हैं, आप उन्हें हर जगह देखना शुरू कर 

देंगे। कुछ तर्चारों में तनम्न शातमल हैं: 
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• हरी जेली बीन्स और हरी गमी बीयर और अन्य जेल कैंडीज। 

 

• दकसी भी प्रकार की कैं डी पर हरे रैपर। 

 

• हरी कागज में तलपटे चॉकलेट और हरी चॉकलेट; हरे ईस्टर अांडे अगर यह ईस्टर के मौसम के आसपास ह।ै 

• तस्टक पर हरी लॉलीपॉप, सकर या कोई भी अन्य कैंडी। 

 

• कैंडी के हरे तडब्बे-कैंडीज के अांदर से हरे होने की जरूरत नहीं ह ैअगर उनकी पैकनजग हरी हैं, क्योंदक यह बुफे मेज पर बहत अच्छा लगेगा। 

• हरी कैंडी तस्टक, हरी रॉक कैंडी।  

 

• हरी तलकोराइस 

 

• हरे मार्वजपन दफगर। 

 

• हरा टकसालों। 

 

• हरी टॉफी, कैरेमल। 

 

• हरी टाफी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. बुफे मेज सेट करें: कर्र करने के तलए हरे रांग की मेज़पोश का उपयोग करने पर तर्चार करें: यदद यह बहत अतधक ह,ै तो सफेद का उपयोग करें क्योंदक यह 

एक समान थीम के तलए एक क्षमाशील बैकग्राउां ड ह।ै योजना बनाएां दक आप बुफे मेज पर कां टेनरों की व्यर्स्था कैसे करेंगे, साथ में स्कूप, तचमटे और सर्डर्ग 

प्लेट्स आदद को कैसे रखेंगे। कुछ सुझार्ों में तनम्न चीजें शातमल हैं: 

• बडी र्स्तुओं को पीछे और छोटों को सामने रखें। 

 

• तचपतचपी उांगतलयों के तलए हरी नैपदकन (सर्वर्क्स) प्रदान करें। 

 

• मेज़पोश को जमीन को छूने सो या मेहमानों के रास्ते में आने से बचाएां; कई लोग मेज के चारों ओर पेषण करते हैं, र्हाां सभी चीजों को नीचे 

खींचने का जोतखम होता ह।ै 

• दकसी भी नाज़़ुक चीज को बुफे मेज के दकनारे से दरू रखें। 

 

• यह स्पष्ट कर के दक प्लेटें और स्कूप कहाां हैं, मेहमानों को खुद परोसने के तलए प्रोत्सातहत करें। 

36 बुफे प्रस्तुतीकरण की कला



 

 

 

• मीठे भोजन के तलए एक क्षेत्र होने पर तर्चार करें, जो मधुमेह, शाकाहारी, ग्लूटन के प्रतत असतहष्णु, आदद मेहमानों की जरूरतों को पूरा करता ह ै

तादक उन्हें अलग होने का एहसास न हो। एक छोटे से सांकेत को छोड दें जो दक सामग्री को दशावता है या यह बताता ह ैदक र् े"ग्लूटेन-फ्री" / "डयेरी-

फ्री", आदद, चीजे हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. कुछ हरी गैर-कैं डी को जोडने से डरें मत, जो अभी भी मीठी हैं: ग्रीन मैकरून, ग्रीन व्हपी पाई, ग्रीन कपकेक, आदद, सभी हरी थीम बनाने में और समग्र 

तमठास में मदद करेंगे। 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. बुफे मेज में अन्य सजार्टी तत्र् जोडें: हरे रांग की थीम को पूरा करने के तलए, मेज को कुछ अखाद्य हरी सजार्ट के साथ तैयार करें। कुछ सुझार्ों में तनम्न 

चीजें शातमल हैं: 

• जार और अन्य कां टेनरों के आसपास हरे ररबन। 

• मेज़पोश पर हरे बॉ। 

• हरी मूर्वतयाां, जैसे दक थोडा सा लेप्रचुन या एक पेड। 

• हरे फूलों की व्यर्स्था (पतियों और फूलों के बहत सारे उपयोग जो स्र्ाभातर्क रूप से हरे रांग के हैं)। 

• एक टाइट ढक्कन के साथ एक तगलास जार के अांदर हरे मोती, काांच के कांकड रखें (आपको लोगों को इसे कैंडी समझने के भ्रम से बचाना चातहए)।  
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सूप के तलए सजार्ट 
 

1. 30 तमनट बीयर चीज सपू 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: एक मलाईदार बनार्ट और चीजी दफतनश, बटर के साथ क्लातसक सूप बनाएां। 

 

सजार्ट: फेतस्टर् दफतननशग क्रांच के तलए पॉपकॉनव से सजाएां (स्र्ाभातर्क रूप से बीयर में रखा गया)। 

 

2. ग्रील्ड चीज टमाटर सूप 
 

 

 

 

 

 
 

 

सूप: एक साधारण टमाटर का सूप, ठांड के मौसम के साथ शुरू करें। 

 

सजार्ट: इसे मॉन्टेरी जैक क्यूब्स और क्रॉउटों के साथ सजाएां। एक कटोरे में सैंडतर्च पर कसे हए चीज की तरह सजाएां! 

 

3. स्लो कुकर करी स्कै्वश सूप 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: करी और बटरनट स्कै्वश का मधुर सांयोजन (क्रॉक पॉट में आसानी से बनाएां)। सजार्ट: क्रांच और तमठास के सांकेत के तलए तलए कटे सेब डालें।  
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4. पांपदकन कोकोनट सूप 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  सूप: थाई रेतसपी पर आधाररत इस सूप को टॉम यम कहा जाता ह,ै यह सूप मीठा, खिा और मसालेदार होता ह।ै 

सजार्ट: टोस्ट दकए हए कद्दू के बीज, ब्रेड क्रम्ब्स और तुलसी से सजाएां।  

 

5. दफली चीज स्टेक अतनयन सपू  
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

सूप: इसे गोमाांस और मशरूम के साथ पुराने जमाने के फ्रें च प्याज के तट्र्स्ट के साथ बनाया जाता ह।ै 

 

सजार्ट: इस सैंडतर्च-इन-ए-बाउल को फ्रें च ब्रेड और प्रोर्ोलोन चीज के एक स्लाइस के साथ खत्म करें, ब्रायलर में इसे कुरकुरा और बुदबुदाता हआ बनाएां। 

 

6. एतन्चलडा सपू 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: तचकन, तमचव, एतन्चलाडा सॉस और मकई के साथ एक न्यूर्ो मैतक्सकन फेर् बनाएां। सजार्ट: चीज, सीलाांटो और टॉर्टटला तचप्स के 

साथ अनतम स्पशव दें 
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7. लोडेड बके्ड पोटैटो सपू 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: यह आलू, बेकन और हमै के साथ बनाया जाता ह।ै इसमें पसांद न आने जैसा कुछ नहीं हैं।  

 

सजार्ट: एक रांगीन स्पशव के तलए बेकन (हाां, अतधक बेकन), चीज और हरी प्याज तछडके। 

 

8. स्लो कुकर इांतडयन करी कॉलीफ्लॉर्र सपू 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: नाम से ही सब पता चल जाता ह ै- ददलकश गोभी और भारतीय करी, को तमतश्रत दकया जाता ह ैऔर पूणवता के तलए धीमी गतत से पकाया जाता ह।ै 

 

सजार्ट: जामुन, मूांगफली, चीनी और मसालों का एक पैन-फ्राइड तमश्रण तजसे "स्टे्रसेल" के रूप में जाना जाता ह।ै जमवन के तलए "दकलर गार्वनश।" 

 

9. स्लो कुकर बीफ फ्रें च अतनयन सपू 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: इसे फ्रें च प्याज पर एक और तभन्नता यातन बीफ स्टू दकक के साथ बनाया जाता ह।ै 

 

सजार्ट: तपघली तस्र्स चीज के साथ सजाएां(सब अच्छाई को सोखने के तलए कुछ अततररि स्लाइस बनाएां)। 
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10. र्रेी ग्रीन ब्रोकोली सपू 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: इसे बनाने के तलए ब्रोकोली और पालक को लहसुन और तचकन शोरबा के साथ तमतश्रत दकया जाता ह।ै 

 

सजार्ट: इस पर ग्रेमोलता, / ए / के / ब्रेड क्रम्ब्स, कटा हआ अजमोद और पाइन नट्स तछडके।  

 

11. हाम क्राउटन के साथ स्र्ीट पोटैटो पीनट सपू 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: शकरकांद और मूांगफली ददलकश स्र्ाद का एक समृद्ध और मलाईदार तमश्रण हैं।  

सजार्ट: हाम क्राउटन और रोजमैरी नस्प्रग के साथ सजार्ट करें। 

12. चीजी तबतस्कट क्राउटन के साथ बीफ और अतनयन सूप 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: इसे ग्राउांड बीफ, ररच शोरबा और प्याज के सांयोजन के साथ बनाया जाता ह।ै 

 

सजार्ट: यह जादईू तहस्सा ह ै– चीज तबतस्कट क्राउटन जो आपके मुांह में तपघलने से ठीक पहले आपके सूप में तपघल जाती हैं। 
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13. मसालदेार चीज़बगवर सपू 
 

 

 

 

 

 

 

 

सूप: एक स्र्ाददष्ट मसालेदार माांस और चीज को स्लो कुकर में सरलता से बनाया जाता ह।ै 

 

सजार्ट: प्याज, सलाद, टमाटर, तडल अचार - दसूरे शब्दों में, इस पर सब कुछ के साथ। 
 

 

सूप की गार्वनश को कैसे तयैार करें 
 

कई सूप गार्वनश के साथ बहत अच्छे लगते हैं। इसे एक मुतश्कल प्रदक्रया बनाने की कोई जरूरत नहीं ह;ै आमतौर पर यह एक त्र्ररत झांझरी या काटने के रूप में 

सरल ह ैऔर सूप में बहत अतधक प्रयास के तबना एक सुांदर अततररि आयाम है। 

 

चरण 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. हबवस का उपयोग करें। यह सूप की सजार्ट करने के सबस ेसरल तरीकों में से एक ह,ै दफर भी यह 

शानदार ददखता ह ैऔर यह स्र्ाद का एक अततररि तत्र् जोडता ह।ै उदाहरण के तलए: 

• टमाटर, सब्जी, मलाईदार और समुद्री भोजन शैली सूप पर कटे हए अजमोद का उपयोग करें। 

 

• कटे प्याज, का कई अलग-अलग प्रकार के सूप पर इस्तेमाल करें। याद रखें दक यह प्याज के स्र्ाद को जोड देगा, इसतलए यह सुतनतित करें दक यह 

सूप के स्र्ाद में र्ृतद्ध करें। 

 

• मलाईदार या समुद्री भोजन सूप पर थोडा कटा हआ तडल तछडकें । तडल का एक बहत मजबूत स्र्ाद होता ह,ै और यह हर दकसी को पसांद नहीं 

आता ह,ै इसतलए इसके साथ तमतव्ययी रहें।  

• ताजे सूप और एतशयाई प्रेररत सूप में कुछ हाथ से फटे पुदीना जोडें। पुदीने का ताज़ा स्र्ाद सूप को काफी उभार देगा। 
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• धतनया की ताजा टहनी एतशयाई / मध्य और दतक्षण अमेररकी शैली सूप के साथ अच्छी तरह से मेल खाती ह।ै ताजा होने पर धतनया का स्र्ाद 

काफी मज़बूत होता ह,ै इसतलए जाांच लें दक यह सभी को पसांद आ रहा ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. चीज का उपयोग करें। परोसने से पहले सूप पर कुछ कटा हआ चीज तछडकने पर अनेक बच्च ेसबस ेअतधक आभारी हो जाएगें। यदद आप सूप पर ब्रेड या 

टोस्ट का एक टुकडा रखते हैं, तो उस पर चीज तछडकें ; आप अततररि स्र्ाद और स्र्ाददष्ट बनार्ट के तलए चीज को ऊपर से भी तग्रल कर सकते हैं।  

• आप कटोरे में रखने के तलए एक पामेसन जैसा कुरकुरा सरल घटक बनाने की कोतशश कर सकते हैं। 

 

• नीले चीज के साथ सार्धान रहें; सभी को इसकी गांध या स्र्ाद पसांद नहीं आता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. हाटी सूप के तलए कटे हए उबले अांडे जोडें। कटे हए अांडे ऊपर रहेंगे और सूप के तलए प्रोटीन का अततररि जायकेदार स्रोत जोडेंग।े 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. क्रीम का प्रयोग करें। र्हाां था एक समय जब क्रीम की बूांदा बाांदी दकसी भी उिम दज ेका सूप के तलए आर्श्यक थी लेदकन आजकल यह कम लोकतप्रय ह,ै 

इसतलए सुतनतित करें दक यह सूप के स्र्ादों से मेल खाता हो। आप पतली क्रीम का उपयोग कर सकते हैं । 
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और एक अच्छे सर्वपल पैटनव में इसे ऊपर से चारों ओर घुमा सकते हैं या आप सूप के बीच में व्हीप्ड, नमकीन क्रीम का उपयोग कर सकते हैं। यदद आप क्रीम 

नहीं चाहते हैं, तो इसके बजाय खिे क्रीम या दही को आजमाएां। 

• अगर आप गैर-डयेरी क्रीम पसांद करते हैं तो आप इसे खरीद सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. शीषव पर तेल की बूांदा बाांदी करें। एक उच्च गुणर्िा र्ाले अततररि-कुांर्ारी जैतून का तेल (ईर्ीओओ) या एक सुगांतधत तेल चुनें और इस ेसूप के शीषव पर 

डालें। यह स्र्ाद में र्ृद्धी करेगा और यह अच्छा भी लगता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. क्राउटन करें। इस सजार्ट के तलए थोडे अततररि प्रयास की आर्श्यकता होती ह ैलेदकन इसकी अक्सर कुरकुरी, तैलीय बनार्ट होती ह ैइससे सारा सूप 

अनुभर् एकसाथ जुड जाता ह ैऔर स्र्ाद के एहसास में बदल जाता ह।ै 

• फ्लेर्डव क्राउटन एक ददलचस्प स्पशव बना सकते हैं; उन्हें मसाले के साथ भूनने पर तर्चार करें, जैसे दक दालचीनी या काली तमचव। 

• एक सूप के शीषव पर डालने के तलए अन्य कुरकुरी शैली में तले हए प्याज के टुकडे, आलू के दक्रस्प्स / तचप्स (बैग के तनचले भाग में टुकडे बहत अच्छे 

हैं), पापडम, टूटे हए कॉनव तचप्स के छोटे टुकडे, पॉपकॉनव और फ्राइड बेकन तबट्स शातमल हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. मूांगफली और बीज तछडके। मूांगफली और बीज कच्चे या भुने हए हैं, नमकीन या सुगांतधत हैं, र्े सही सूप के तलए एक स्र्ाद जोड हो सकते हैं। 
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कद्द ूके बीज, अखरोट, बादाम, ततल, सूरजमुखी के बीज, खसखस, हजे़लनट्स, मैकडातमया, आदद सभी एक सूप को गार्वनश करने के तलए स्र्ाददष्ट तर्कल्प 

बनाते हैं। 
 

 

सूप में खिे क्रीम को कैस ेस्र्लव करें 
 

 

कटोरे में सूप डालें और उस पर खिी क्रीम से ददल का आकार बनाएां। टूथतपक का उपयोग करके, सूप के ऊपर एक घूमता हआ पैटनव बनाएां। गमव परोसें। एक सूप 

पर पामेसन जो गमव ओर्न में रखने से तपघली चीज़ी क्राउटन में बदल गया ह ैकी सही सजार्ट शानदार स्र्ाददष्ट तट्र्स्ट और स्र्ाद में कांट्रास्ट जोडता ह।ै क्रीम 

फे्रच या खिी क्रीम भी क्लातसक लगती ह।ै एक और तर्चार - आप खिे क्रीम को थोडा पतला कर सकते हैं, दफर आप बोतल का उपयोग कर के इसे सूप की 

सतह पर घूमा कर डाल सकते हैं। 

सूप आमतौर पर धीमी गतत स ेपका हआ व्यांजन ह,ै और एक तजसमें सभी तत्र् अपर्ाद हैं जैसे दक थाइम और रोजमेरी जैसी लकडी की हबवस- इनको सूप में 

पेस्टोस में पकाएां - पेस्टोस और अन्य हबवस सॉस को अांततम में खिे क्रीम के ऊपर स्र्लव दकया जा सकता ह,ै और के्रम फै्रच सपू में एक मलाईदार अम्लता जोडता ह।ै 

परांतु यदद आप क्रीम नहीं चाहते हैं, तो इसके बजाय खिी क्रीम या दही को आजमाएां। जैतून का तेल (ईर्ीओओ) या एक सुगांतधत तेल को सपू के शीषव के चारों 

ओर घूमाएां। यह सजार्ट के रूप में सुांदर और सूप को हार्ददक भोजन बनाने का एक अच्छा तरीका हो सकता ह।ै क्रीमी और ड्रीमी शब्द हैं: यदद आपके तमतश्रत सूप 

अतधक ढेलेदार लगते हैं तो आप सूप पर समृद्ध डयेरी के सर्वल के साथ टॉप करना पसांद कर सकते हैं इनके कुछ तर्कल्प हैं: सादा दही, के्रम के्रच, खिा क्रीम। तो मैं 

ब्रोकोली सूप में क्रीम के साथ क्या कर रहा हां? हरै्ी क्रीम में बटरतमल्क (नींबू या तसरके स ेदकया गया खिा दधू नहीं!) तमलाएां। या सपू के ऊपर क्रीम फे्रच डालें 

और दफर टूथतपक के साथ स्र्लव करें। सूप, सलाद, के्रप्स, आदद और व्यांजनों के तलए तर्चार करें। लेदकन उसके बाद आता ह:ै खिा क्रीम का एक आधा इस्तेमाल 

दकया हआ कां टेनर, हर बार जब आप दफ्रज को खोलते हैं, तो र्ो आपको देख रहा होता ह।ै सौभाग्य से, खिी क्रीम को सूप में स्र्लव दकया जाता ह।ै 

हांगेररयन शेफ एांतड्रया नेमेथ 4 सर्डर्ग कटोरे में सूप को डालने से पहले खिी क्रीम को आटे के साथ तमलाते हैं, अगर आपको पसांद ह ैतो अतधक खिी क्रीम के 

साथ स्र्लव करें। नेक्सगागव डॉट टीके में हमारे हार्ेस्ट क्रीम सूप और अन्य शीषव साइड व्यांजनों को देखें ; खिी क्रीम को स्र्लव  करें, अगर र्ाांतछत हो। सूप में दही 

स्र्लव करें। आप ग्रीक दही को सूप में स्र्लव कर सकते हैं ”आप नमकीनता जोडने के तलए केक में ग्रीक दही का उपयोग कर सकते हैं, इसे खिा क्रीम के स्थान पर 

आज़माएां। गमव कटोरे में डालें और थोडी खिा क्रीम या क्रीम फे्रचे जोडें, सूप में स्र्लव करें और हबवस की कुछ टहतनयाां जैसे तारगोन डालें। 

एक बहत-स्र्ाददष्ट सूप, जो बनाने में आसान ह।ै प्यूरी करे कद्दू को 5 तमनट के तलए उबालें। सर्डर्ग बाउल में डालें और ऊपर से खिी क्रीम तमश्रण का एक 

चम्मच डालें। क्रीम को घुमाने के तलए चाकू या चम्मच की नोक से घुमाएां। कैंची से बैग के कोने में एक बहत छोटा छेद काटें। कटोरे में सूप डालें और कटोरे के 

चारों ओर खिा क्रीम की एक भांर्र को ररम स ेबाहर तक फैलाएां। 

 

अपन ेसपू को कैस ेसजाएां 

 

एक सूप पर सही सजार्ट शानदार रूप स ेस्र्ाददष्ट तट्र्स्ट और स्र्ाद, बनार्ट और तापमान में कांट्रास्ट जोडता ह।ै यह आपके टमाटर के सूप के ऊपर क्रीम के 

एक छोटे से अल्पतर्राम को स्र्लव करने के रूप में सरल और क्लातसक के रूप में कुछ हो सकता है, या तसफव  कटी हई हबवस के रूप में भी हो सकता ह।ै 

 

तुलसी और माजोरम टमाटर के सूप पर पूरी तरह स ेकाम करते हैं। या यह जरटल के रूप में कुछ हो सकता ह ै - और आर्श्यक के रूप में – बोलाबासी पर 

क्राउटन के साथ गार्वलकी रौली या टोस्ट ब्रेड की एक राफ्ट के साथ पेररसन अतनयन सूप में तपघले हआ चीज। 

नमकीन और क्रांच भी अतधकतर प्यूरी सूप के तलए एकदम सही जोड हैं चाहे यह मैतक्सकन स्र्ाद के साथ सूप पर कुचले कोनव तचप्स हो या कुचली मूांगफली के 

टुकड ेहो। 
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कैन में सपू 

एक समय था जब रटनड सूप का लालच एक उभरते अांतररक्ष युग के पररष्कार और सुतर्धा सांपन्न जीर्न की बात करता था। पुरानी पीढ़ी में हम में से उन 

लोगों के तलए, मशरूम, तचकन या टमाटर का क्रीम सूप अभी भी एक उदासीन याद ह ै जो फुटबॉल में थमवस में या एक साधारण रतर्र्ार की रात को 

काउां टडाउन के बाहरी तहस्से में तमलता था। 

टमाटर का सूप कुछ कटे हए तुलसी की पतियाां तमलाकर या सूप डालने से पहले सॉस पैन के बेस में मीठी शेरी डालकर आसानी से अनुकूतलत दकया जा सकता 

ह।ै क्रीम के साथ सूप को स्र्लव करना आम ह,ै लेदकन बदलार् के तलए क्रीम फै्रची या मस्कारपोन का उपयोग करने का प्रयास करें। बेहतर अभी तक, क्रांच और 

अततररि नमकीन अमामी तहट जोडने के तलए 1 सेंटीमीटर क्यूब को ब्रेड और परमेसन के साथ तछडका जाता ह ैतजसे एक गमव ओर्न में रख कर चीज क्राउटन 

में बदल ददया गया ह।ै 

यही शेरी रट्रक मशरूम की क्रीम के साथ अच्छी तरह से काम करती ह ैलेदकन पहले भूरे रांग के मशरूम के एक जोडे को थोडे मक्खन में भूरा करें। खत्म करने के 

तलए, अजर्ायन की पिी और एक चम्मच तडजन सरसों के साथ तमतश्रत क्रीम तमलाएां। कसा हआ सांतरे का जेस्ट सूप को ताजा करेगा। 

मशरूम के रूप में इस तरह के मलाईदार सूप के साथ एक और शानदार चाल ह ैदक उन्हें छोटे कटोरे या कॉफी कप में परोसने से पहले तस्टक ब्लेंडर से फ्राई 

दकया जाए क्योंदक 80 के दशक के भोजन का क्लातसक प्रभार्, "मशरूम का तसनो-तसनो" है! 

तचकन की क्रीम को बारीक कटे हए और तले हए लीक के आधार जोडकर और कटा हआ तारगोन के साथ सजार्ट करके ददलचस्प बनाया जा सकता ह।ै स्मोकी 

स्पेक और थोडा पका हआ तचकन के लॉ्सव जोडें और यह लगभग सभी को पसांद आएगा और ऐसा स्र्ाद देगा जैसे यह घर का बना हो। 

लेदकन र्ास्तर् में, इस सारे प्रयास स ेआप इसे स्कै्रच से भी बना सकते हैं और सांतुतष्ट प्राप्त कर सकते हैं जो आपके सूप बनाने से आती ह।ै 

 

फूलगोभी का सपू 

यह सूप बहत ही मज़ेदार होता है क्योंदक जब स्र्ादों की बात आती ह ैतो यह बहत जायकेदार होता ह।ै एक चम्मच क्रीम फे्रचे या खिी क्रीम क्लातसक ह ै- 

खासकर यदद आप इसे थाइम पर तछडकते हैं - लेदकन क्यो न आप इसके बजाय अपने फूलगोभी सूप पर पैन-तसडव स्कैलप्स जोडे? ये तले हए बेकन, लहसुन 

और बडे ब्रेडक्रांब के सुनहरा टुकडे के साथ सबसे ऊपर हो सकते हैं। 

फूलगोभी सूप पर टुकडे और हाडव चीज जैसे दक चेडर या, और भी बेहतर, तस्टलटन या रेकफोटव जैसा नमकीन नीला चीज अच्छे लग सकते हैं। आपको ज्यादा 

जरूरत नहीं ह।ै क्रांच के तलए टोस्टेड अखरोट जोडें। 

र्ैकतल्पक रूप से, एक तसतसतलयन दतृष्टकोण लें और तसरका और थोडी सी चीनी को मीठा-खिा तसरप के तलए पका कर कम करें और गमव तसरप में दकशतमश 

डालकर छोड दें। पाइन नट्स को टोस्ट करें और थोडे से तेल में दक्रस्पी होने तक तलें। 

 

फूलगोभी के साथ मध्य पूर्ी जायके अच्छे से मेल खाते हैं इसतलए अजमोद, बादाम, भुने लहसुन के टुकड ेकाटें और जीरा नींबू के रस के साथ तसि करें और इसे  

प्रत्येक कटोरे के बीच में स्र्लव करें। 

 

लीक और आल ूका सपू 

खिी क्रीम या क्रीमी गोट चीज का स्र्लव, थाइम का तछडकार् या जायफल का एक टुकडा और कुछ हल्के से टोस्टेड सूरजमुखी के बीज इस क्लातसक में स्पाकव              

जोड देंगे। 

 

इस सूप को स्र्ाददष्ट बनाने के तलये हमेशा यह सुतनतित करें दक आप आलू की तुलना में अतधक लीक का उपयोग करें। 
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सतब्जयों का सपू 

तमतनस्ट्रोन जैसे चांकी सूप को तचकने और प्यूरी सूप से अलग दतृष्टकोण की आर्श्यकता होती ह।ै ऐसा इसतलए होता ह ैक्योंदक उनके पास इस्तेमाल की गयी 

सतब्जयों से काफी तभन्न बनार्ट होती ह।ै दकसी भी सजार्ट से आपके सूप को अततररि स्र्ाद और समृतद्ध तमलनी चातहए। 

पेस्टो की एक चम्मच आियवजनक रूप स ेदकसी भी चांकी सब्जी के सूप के साथ काम करती ह ैजो दक एक भूमध्यसागरीय र्ांशार्ली के साथ आती ह,ै जैसा दक 

अच्छे जैतून के तेल का एक तछडकार् या पामेसन चीज का एक मोटा तछडकार् जो सूप की गमी में तपघल जाएगा। 

अपने सतब्जयों के सूप को और स्र्ददष्ट बनाने के तलए, अन्य इतालर्ी रट्रक्स को तर्तनयोतजत करने के बारे में सोचें जैसे दक पके हए चार्ल, छोटे पास्ता आकार 

या यहाां तक दक बासी ब्रेड के रूप में काब्सव जोडना जो सूप में एक तनतित रेशमीपन जोडता ह।ै आमतौर पर, हमेशा एक अततररि बनार्ट के तलए शाकाहारी 

सूप में मोटी कटी हई गोभी डाली जाती हैं। एक साधारण तमतनस्ट्रोन को इसी तरह से एक सेक्सी इतालर्ी गोभी के जोड के द्वारा उजागर दकया जा सकता ह ै

जैसे दक कैर्ेलो नीरो (यानी काला या टस्कन केल)। इसी तरह नींबू के रस का तनचोड या नींबू के रस का एक टुकडा - यहाां तक दक जब चीज के नमकीन टुकडे 

के साथ ह ैऔर ताजे हबवस के साथ पेयर दकया जाता ह ैतो अतधक स्र्ाद जोडता ह।ै 

यदद आपका सब्जी का सूप अतधक टस्कन दतृष्टकोण लेता ह ैऔर तर्तभन्न फतलयों स ेभरा होता ह,ै तो इस ेबेतल्स्मक तसरका के एक छोटे स ेभांर्र से उजागर करें, 

जो फतलयों की मलाईदार समृतद्ध का पूरक होगा। 

यदद आपकी सब्जी का सूप अतधक एांग्लो-सेतल्टक स्र्ाद से प्रभातर्त ह,ै तो इसमे हबवस डांपनलग के साथ बीफ या अजमोद, अखरोट और बेकन जोडें। 
 

कद्द ूका सपू 

तजस तरह हर चीज का स्र्ाद तलने से अच्छा हो जाता ह ैऔर उसे मेयोनेज के साथ परोसा जाता है, र्ैसे ही कार्वडयोलॉतजस्ट के तलए यह बहत अच्छा होता 

ह,ै इसतलए नमकीन बेकन के साथ इसका स्र्ाद बेहतर होता ह।ै कद्द ूका सूप अलग नहीं ह।ै दकसी भी सुचारू-माांसल यूरोपीय सॉसेज जैसे दक फ्रैं कफटवर या 

डच या पोतलश सॉसेज के पोकव  या तग्रल्ड राउां्स के छोटे खस्ता स्क्वीगल्स के साथ सजार्ट करने की कोतशश करें। 

बेकन जोडते समय, मेपल तसरप की बूांदें सूप की तमठास को बढ़ाएांगी। 

 

बदढ़या व्यांजन अक्सर कांट्रास्ट के बारे में होते हैं और इसतलए कुचले फेटे के नमदकनपन को जोडने से भुने कद्द ूके सूप की तचकनाई में मदद तमलेगी। 

थाई करी पेस्ट का एक बडा चम्मच और दफर नाररयल का दधू इसे एक तर्तशष्ट एतशयाई स्र्ाद देगा। धतनया, कटा हआ लाल तमचव से सजाएां और नींबू का रस 

तनचोडें। 

 

 बुफे में स्थान को सांकीणव होन ेस ेदकस तरह रोके 
 

 

बुफे पाटी मेजबान और मेहमान दोनों के तलए बहत अच्छी होती ह ैक्योंदक खाना बनाने में आसानी होती ह ैऔर मेहमानों की पसांद को आसानी से बनाया जा 

सकता ह।ै हालाांदक, एक समस्या हो सकती ह,ै जब हर कोई खुद के तलए परोसने के तलए एक बार में ही मेज पर जाता ह ैऔर आपके छोटे से भोजन कक्ष में एक 

कतार बनती ह।ै इस समस्या से बचने के तलए यहाां कुछ उपाय ददए गए हैं।   
 

चरण 
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1. सुतनतित करें दक मेहमान मेज के आसपास चल सकते हैं। यह एक अच्छा तर्चार नहीं ह ैदक मेज को इस तरह स्थातपत कर ददया जाए दक एक तरफ की 

दीर्ार या तखडकी से र्ो अर्रुद्ध हो। तजतना अतधक मेहमान पूरी मेज पर घूम सकते हैं, उतना बेहतर होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

2. मेज के दोनों तसरों पर चाकू, काांटे, प्लेट, नैपदकन आदद रखें। यह मेहमानों को एक छोर पर एकतत्रत होने के बजाय अांत से शुरू करने के तलए प्रोत्सातहत 

करेगा। यह लोगों को जोड ेमें अपनी बातचीत जारी रखने के तलए भी प्रोत्सातहत करेगा क्योंदक र्े अपने भोजन के तर्कल्प प्राप्त करते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

3. दोनों तसरों पर मसालों को रखें। दफर स,े यह सॉस, अचार या नमक और काली तमचव के इांतजार में एक ही जगह पर खडे होने की हर दकसी की जरूरत को 

कम करता ह।ै 

 

                   

 

4. यदद सांभर् हो तो कुछ व्यांजन तर्भातजत करें। सलाद और ब्रेड रोल्स के बास्केट जैसे कुछ खाद्य पदाथों को आसानी से तर्भातजत दकया जा सकता ह ैतादक 

आप मेज के दोनों छोर पर समान तहस्से रख सकें । यह एक छोर पर प्रर्ाह को धीमा करने की आर्श्यकता को भी कम करेगा।  
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5. बीच में मुख्य व्यांजन रखें। जैसे ही मेहमान दोनों तरफ से आते हैं, र्े भोजन के पयावप्त तहस्से को प्राप्त करने के तलए मेज के मध्य भाग में तमलेंगे। मुख्य कोसव 

व्यांजनों के दोनों ओर बची प्लेटों पर तचमटे, बडे चम्मच आदद के दो सेट रखे। इस नबद ुपर, मेहमान एक दसूरे के तलए धैयवपूर्वक प्रतीक्षा करने के तलए अपने 

स्र्यां के तशष्टाचार का उपयोग कर सकते हैं। 
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बुफे में सलाद प्रस्ततुत 

सलाद भोजन का पहला कोसस होता ह ैतजसमें भोजन के छोटे टुकडे, आमतौर पर सतजजयाां या फल शातमल होते हैं। ऐपेटाइजर सलाद, साइड सलाद, मुख्य 

कोसस सलाद और डजेटस सलाद चार मुख्य प्रकार के सलाद हैं जो बुफे में परोसे जाते हैं। इस अध्याय में बुफे में सलाद प्रस्तुतत के सभी तितिध तरीकों का 

सािधानीपूिसक तिश्लेषण ककया गया ह।ै  

यकद आप अपने सलाद में रचनात्मकता और अतितीय तडजाइन जोडना चाहते हैं, तो ऐसा करने के कई तरीके हैं। फलों और सतजजयों को काटें और अपने सलाद 

टॉपपग की िैसी व्यिस्था करें जैसी कक आप पसांद करेंगे, चाहे िह एक पैटनस में हो या हरे रांग से सजाई गई। सुतनतित करें कक इसे उभाडने के तलए आप अपने 

सलाद में तितभन्न प्रकार के रांग शातमल करते हैं, और फलों या सतजजयों को फूलों या कदलों के आकार में काटकर रचनात्मक बनाते हैं।  

तितध 1: सामग्री को काटना 

1. फलों और सतजजयों को एक साधारण सजािट के तलए पतले टुकडो में काटें। अपने चुने हुए धुले फल या सतजजयों को टुकडों में काटने के तलए एक तेज काटने

िाले चाकू का उपयोग करें जो मोटे तौर पर 0.5 सेमी (0.20 इांच) मोटा हो। आप खीरा, गाजर, स्रॉबेरी, या टमाटर जैसी चीजें काट सकते हैं। 

• टुकडों की सही मोटाई पूरी तरह से व्यतिगत पसांद पर तनभसर करती ह ै- यकद आप गाजर को पतला कटा हुआ पसांद करते हैं और स्रॉबेरी को मोटे

टुकडों में काटते हैं, तो यह ठीक ह।ै

2. खाने के टुकडों में टूथतपक लगा दें। एक अतधक तिस्तृत सजािट बनाने के तलए, अपने फल या सतजजयों के टुकडों को रखें और उनमें टूथतपक लगा दें। प्रत्येक

टुकडों को थोडा बाहर फैलाएां ताकक िे थोडा अततव्यापी हो, और एक भांिर प्रभाि पैदा करें। 

सलाद को कैस ेसजाएां 

2



 

  
 

• आप सेब को टुकडों में काट सकते हैं और फैन्ड लुक बनाने के तलए एक टूथतपक में टुकडों को डाल सकते हैं, या आप अधसिृत्त ककडी टुकडों का 

उपयोग कर सकते हैं। 

• जब आप सलाद में इसे डालते हैं तो फेन्ड भोजन को टूथतपक मे छोड दें, लेककन सुतनतित करें कक जो भी इसे खा रहा है, उसे पता हो कक टूथतपक 

िहाां मौजूद ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. चाकू का उपयोग करके स्रॉबेरी स ेफूल बनाएां। स्रॉबेरी को साफ बहते पानी के नीच ेधोएां, और स्रॉबेरी को उल्टा रखें ताकक नीचे की तरफ हरी पतत्तयाां हों। 

स्रॉबेरी में क्षैततज, उथले 1 सेमी (0.39 इांच) लांबे कट बनाने के तलए एक चाकू का उपयोग करें, नीचे स ेशुरू करें और शीषस पर स्रॉबेरी के चारों ओर जाने तक 

जारी रखें। 

• स्रॉबेरी को एक फूल की तरह बनाने के तलए प्रत्येक कट को थोडा बाहर तक लाएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. साम्रतगयों को आकृततयों में बदलने के तलए कुकी कटर का उपयोग करें। कटे हुए फल या सजजी जैसे खीरा, अनानास, सेब या एिोकैडो को टुकडों में काटें, 

मोटे तौर पर 1 सेमी (0.39 इांच) में काटें। भोजन के अनूठे स्लाइस बनाने के तलए अलग-अलग आकार में कुकी कटर का उपयोग करें, जैसे कक सकसल, तसतारे या 

कदल। 

• आपके सलाद के तलए आप तचकन जैसे एक प्रोटीन को काटने के तलए कुकी कटर का भी उपयोग कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. एक साधारण गार्ननश बनाने के तलए खीरे को छीलें। एक धोई हुई ककडी को आधे में काट लें और कफर बीच से बीज तनकालने के तलए एक सेब कोरर का 

उपयोग करें। ककडी के ककनारों के चारों ओर छीलने के तलए एक पीलर का उपयोग करें, तजससे सजजी की एक लांबी पस्रग बन जाए। एक बार जब आप ककडी 

की पस्रग की लांबाई से सांतुष्ट हो जाते हैं, तो अनुभाग को पूरी तरह से छील दें। 
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• जब आप छीलते हैं तो धीरे-धीरे जाएां, ताकक गलती से पस्रग खत्म न हो जाए। 

 

• यकद आप अपने सलाद में ककडी की त्िचा नहीं चाहते हैं, तो पस्रग बनाने से पहले खीरे की त्िचा को छीलने के तलए पीलर का उपयोग करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. कदल बनाने के तलए एक साथ कटे हुए चेरी टमाटर तमलाएां। चेरी टमाटर धोएां और एक ततरछे कट का उपयोग करके एक छोर को काटने के तलए एक 

तेज चाकू का उपयोग करें। दो अलग-अलग टमाटरों के तलए ऐसा करें, तसरों को छोड दें, और कफर लांबे खांडों को एक साथ रखें ताकक ि ेएक कदल का आकार 

बनाएां। कदल को एक साथ रखने के तलए टमाटर को टूथतपक से उठाएां। 

• आप मैंडररन नारांगी टुकडों के साथ भी ऐसा कर सकते हैं। 

 

• जब टमाटर कदल के आकार में हों तो टुकडो को एक दसूरे तखलाफ दबाया जाना चातहए। 

 

• जब आप कदल के आकार को सलाद में रखते हैं, तो सुतनतित करें कक सलाद खाने िाले व्यति को टूथतपक के बारे में पता ह।ै 

 

तितध 2: टॉपपग का समहू बनाना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. रांग िारा अियिों की व्यिस्था करके एक पैटनस का सृजन करें। यह अच्छी तरह स ेकाम करता ह ैअगर आपके पास तितभन्न रांगीन टॉपपग से बना सलाद ह,ै 

जैसे कक लाल चेरी टमाटर, हरे खीरे, या नारांगी तमचस। िाांतछत के रूप में सामग्री को काट लें, और कफर उन्हें प्लेट पर व्यितस्थत करें ताकक िे एक सर्नपल, ररग, 

या परियाां बना सकें । 

• उदाहरण के तलए, ककडी के टुकडों के साथ एक प्लेट के ककनारे को लाइन करें, बीच में लेटस डालने से पहले जलूबेरी की एक और आांतररक ररग 

और अखरोट की एक और ररग जोडें। 
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2. सामग्री को अलग रखने के तलए सलाद टॉपपग को ककनारे पर सेट करें। यकद आप ककसी के तलए एक सलाद बना रहे हैं और आप सुतनतित नहीं हैं कक िे उस 

पर क्या सामग्री चाहते हैं, तो एक तरफ साग डालें और कफर अलग-अलग पांतियों में तिपरीत कदशा में टॉपपग डालें। इस तरह िे खुद चुन सकते हैं कक उनके 

सलाद में कौन सी टॉपपग डाली जाएां। 

• कटा हुआ चीज, क्राउटन, कटा हुआ टमाटर डालने पर तिचार करें, और लेरटष के ढेर के बगल में एक पक्ष पर रखें। 

• आप अलग व्यांजनों में टॉपपग लगा सकते हैं, या आप उन्हें एक ही प्लेट में सलाद के ककनारे पर सेट कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. एक मजेदार तिकल्प के तलए सामतग्रयों को आकार दें। आप लेरटष को एक आकार में ढाल सकते हैं और कफर टॉपपग के साथ आकार को रेखाांककत कर सकते 

हैं, या आप अपने साग को कटोरे में या प्लेट पर फैला सकते हैं और कफर आकार बनाने के तलए टॉपपग का उपयोग कर सकते हैं। एक अनोखे रूप के तलए 

सामग्री के साथ तसतारे, कदल या िक्र बनाएां। 

• एक तारे के आकार में एक प्लेट पर सलाद के टुकडे फैलाने के तलए अपनी उांगतलयों का उपयोग करें। 

• एक कटोरे को साग के साथ भरें और कफर फल के साथ कदल बनाने के तलए कटे स्रॉबेरी या नारांगी के टुकडों का उपयोग करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. एक त्िररत कफक्स के तलए बेतरतीब ढांग से सलाद पर टॉपपग तछडकें । यह बहुत अच्छा लगता ह ैखासकर जब आप तितभन्न रांगीन टॉपपग का उपयोग करते 

हैं। एक बार जब आप साग का एक आधार बना लेते हैं, तो सलाद पर अपने िाांतछत टॉपपग को समान रूप से तछडक दें ताकक िे शीषस पर अच्छी तरह से 

तितररत हो सकें । आप उन्हें इस तरह ही रख सकते हैं, या आप बतसनों का उपयोग करके सलाद को टॉपपग में तमला सकते हैं। 
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• उदाहरण के तलए, एक कटोरे में पालक डालें और चीज, जलूबेरी, टमाटर का तछडकाि करें। 

 

तितध 3: सलाद बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपनी सजािट के तलए एक आधार बनाने के तलए अपना साग चुनें। आप केल, पालक, अरुगुला, रोमेन का उपयोग कर सकते हैं - जो भी प्रकार का हरा 

सलाद आधार आपको सबसे अच्छा लगता ह।ै यकद िे पहले स ेधोये नहीं गए ह ैतो ककसी भी गांदगी को हटाने के तलए साफ बहते पानी के नीचे साग को धोएां 

और उन्हें सलाद तस्पनर या नैपककन का उपयोग करके अच्छी तरह से सूखा लें। 

• यकद आपको कई प्रकार के लेटस पसांद हैं, तो एक से अतधक का उपयोग करने पर तिचार करें। 

 

• यकद आपको साग को काटना ह,ै तो एक तेज काटने िाले चाकू का उपयोग करें और काटने के आकार के टुकडे बनाने के तलए उन्हें समान आकारों में 

काटें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. तितभन्न फलों और सतजजयों का उपयोग करके अपने सलाद में रांग जोडें। सलाद को स्िाकदष्ट और रचनात्मक बनाने के तलए रांग सबस ेअच्छे तरीकों में से 

एक ह।ै पौतष्टक और तितिध सलाद बनाने के तलए अलग-अलग रांगों के तत्ि चुनें, जैसे कक जलूबेरीज, स्रॉबेरी, कॉनस या ब्रोकोली। आप फलों और सतजजयों को 

अलग-अलग आकार में काट सकते हैं, उन्हें पूरे सलाद में तछडक सकते हैं, या उन्हें ककनारे पर रख सकते हैं। 

• आप तितिधता के तलए अनाज, नट्स, चीज या सख्त-उबल ेअांडे भी डाल सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. यकद िाांतछत हो तो अपने सलाद को एक सांपूणस भोजन बनाने के तलए एक प्रोटीन को टुकडों में काटें। अगर आप अपने सलाद को अगले स्तर तक ले जाना 

चाहते हैं, तो सलाद को टॉप करने के तलए तचकन या मछली जैसी कोई चीज़ पकाएां। एक बार जब यह पक जाए,
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 माांस को टुकडों के आकार में काट लें और इस ेसलाद में तछडक दें, या यकद िाांतछत हो तो दसूरे टॉपपग के साथ छोड दें। 

• यकद िाांतछत हो तो आप माांस-कम प्रोटीन के तलए अपने सलाद में टोफू भी जोड कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. स्िाद बढाने के तलए सलाद के ऊपर ड्रपेसग तछडकें । एक सलाद ड्रपेसग चुनें, जैसे राांच, सीज़र, हनी मस्टडस, या इटैतलयन, और इसे हल्के से सलाद के ऊपर 

तछडकें । जब आप ड्रपेसग डाल रहे हों, तो एक समय में बस थोडा सा तछडकने की कोतशश करें - यकद आिश्यक हो तो आप हमेशा अतधक जोड सकते हैं। 

• एक तितनग्रीटी या जलू चीज ड्रपेसग भी अच्छे तिकल्प हैं।  

 

• यकद िाांतछत हो, तो ड्रपेसग को ककनारे पर रखने के तलए ड्रपेसग को एक छोटे से रेककन में डालें।  

 

 

 

सलाद की प्लरैटग कैस ेकरें 
 

अनांत सांभािनाओं के कारण सलाद बनाना बहुत मजेदार ह।ै यह कुरकुरा, ताजा, स्िस्थ, पौतष्टक, स्िाकदष्ट और सुांदर ह।ै चरमराहट देने िाले नट्स और बेरीज 

से लेकर मुलायम चीज तक, सभी आपके स्िाद के प्रोफाइल के तलए पुरक ह।ै, हम जानते हैं कक आपने अपने मेहमानों के तलए सही व्यांजनों को खोजने में बहुत 

समय तबताया ह।ै अब जब आपने सही सलाद बना तलया ह,ै तो आइए जानें कक आप अपने मेहमानों के भोजन के अनुभि के तलए टोन सेट करके, उन्हें सही 

प्लैरटग तिकल्प के साथ सुांदर प्रस्तुततयों में कैसे बदल सकते हैं। 10 रचनात्मक सलाद प्लैरटग तिचारों के तलए पढते रहें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

इस अप्रत्यातशत कलात्मक तडजाइन के साथ चीजों को तमलाएां। नाजुक बनािट आपके सलाद के तलए एक आयाम बनाता ह ैजबकक अभी भी आपके रांगीन 

सलाद सामग्री को पॉप करने और अपने दम पर खड ेहोने की अनुमतत देता ह।ै ककसने कहा कक सलाद उबाऊ हैं? हमारा नहीं हैं। 
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टेबल में जगह  को बचाते हुए इस ऑन-रेंड स्वायर प्लेट के साथ एक स्टेटमेंट बनाएां। आकार अतधक गततशील सलाद प्रस्तुतत के तलए अन्य राउांड टेबलिेयर के 

तिपरीत कायस करते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अपने ब्राांड को इस भव्य हरे कटोरे के साथ एक आधुतनक अनुभि दें। यह पसांदीदा रचनात्मक सलाद प्रस्तुतत तिचारों में से एक ह।ै ग्लेज़ सलाद की ओर ध्यान 

खीचतें हुएां आपकी प्रस्तुतत में गहराई जोडता ह।ै साग आपकी सलाद प्रस्तुतत की आपकी ताज़ा सामग्री के तलए पूरक और तिपरीत ह ैजो आपकी कडी मेहनत 

को प्रदर्नशत करता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

कटोरे के बढे हुए ररम पर नरम, बनािट िाले सकसल शो के स्टार को चमकते हैं। आपका सलाद इस कटोरे के गहरे बेतसन में पूरी तरह से सेट हो जाता ह,ै जो 

आपके सलाद में एक और आयाम जोडता ह।ै यह ब्रेक प्रततरोधी कटोरे बाहरी मनोरांजन के तलए भी आदशस ह।ै आपका सलाद एक बगीचे में उगाया गया था, 

और अब आप इस ेभी परोस सकते हैं! 
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यह बडे सलादों के तलए पसांदीदा सलाद प्लेरटग तिचारों में से एक ह।ै एक आकषसक सलाद के तलए इष्टतम आकार, कोमल आइिरी पूरी तरह से तैयार ककए गए 

सलाद के सभी रांगों को सुांदर बनाता ह।ै इस कटोरे में परोसा जाने िाला सलाद मुख्य ह,ै इसमें िामस-अप एक्ट की आिश्यकता नहीं ह!ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक एांरी सलाद के तलए एक अन्य तिकल्प, यह गोल प्लेट आपके मेहमानों के तलए परोसे जाने िाले अन्य गमस भोजन एांरेस का पूरक होगा। आपकी प्लेरटग 

सुसांगत होगी, तजससे एक पूरी तरह से तचकनी उपतस्थतत बन जाएगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

यहाां अतधक पारांपररक सलाद प्लेरटग तिचारों पर एक आधुतनक टेक ह।ै नरम, गोल ककनारे इस िगस कटोरे को समकालीन, अनुकूल बनाते हैं। आप टेबल पर 

अन्य गोल प्लेटों के तलए कांरास्ट बनाते हुए टेबल पर जगह को बचाएांगे। 
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गोल ककनारों के साथ अनुकूल िगस प्लेट पर अपना साइड सलाद परोसें। प्लेट के ककनारे के आसपास की हल्की तलफ्ट बतसन में सलाद को बनाए रखती ह ैऔर 

एक आरामदायक खाने का अनुभि देती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

कैचे टीएम लाइन से यह कै्रकल्ड तगलास लुक एक गततशील सलाद प्रस्तुतत बनाता ह।ै यह अतधक तितशष्ट सलाद प्लेरटग तिचारों में से एक ह।ै कैस्केपडग आकार 

एक आधुतनक रूप में लातलत्य का एक स्पशस जोडता ह ैऔर एक स्िाकदष्ट सलाद साहतसक कायस के तलए आमांतित करते हुए खाने िालों के ध्यान को कटोरे की 

ओर खींचता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

यह सुरुतचपूणस और लोकतप्रय तिकल्प बुगामबतलया® लाइन से ह।ै राल-लेतपत एल्यूमीतनयम तिशेषता में उत्कृष्ट तापमान चालकता ह।ै ठांड ेव्यांजनों के तलए 

आदशस ह,ै यह कैस्केपडग, बनािट िाला कटोरा आपके सलाद के साग को अन्य कटोरे की तुलना में अतधक समय तक ठांडा रखेगा। आपके मेहमान इस तरह की 

शानदार और तिचारशील सलाद प्रस्तुतत से प्रसन्न होंगे। 

सूप, सलाद और सैंडतिच प्राकृततक पेयररग हैं। इन रचनात्मक और रोमाांचक प्लेरटग सेशन के साथ अपने मेहमानों को सलाद कोसस से सूप और सैंडतिच एांरेस 

तक ले जाने के बारे में तिचार प्राप्त करें। 
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सलाद कैस ेप्रस्ततु करें  
 

एक समय में, आप बस एक बडे लकडी के कटोरे में आइसबगस लेटस को तोडते थे और टमाटर, एक कटी हुई ककडी और बोटल्ड ड्रपेसग के साथ टॉस करते थे। 

कफर आप शीषस पर क्राउटन के एक बॉक्स को तहलाते थे और इसे एक प्रस्तुतत कहा जाता था। यहाां तक कक रेस्तराां रसोइये भी सफाई के कमसचाररयों के तलए 

सलाद तैयारी के तनम्न कायस को अांजाम दे रह ेथे। आज, एक अद्भुत दतुनया खुल गई ह ै- दशृ्य और खाद्य कृततयों के तलए असीतमत रचनात्मक तिकल्प मौजूद 

ह।ै  तजनसे आप अपने मेहमानों को खुश कर सकते हैं। 

 

सुांदर कटोरे और आकषसक रेमककन्स 

प्लेरटगां तिकल्प आपकी प्रस्तुतत की नींि हो सकते हैं। आपके पास एक बड ेकटोरे होने की भी जरूरत नहीं ह,ै प्रस्तुतत के तलए एक लकडी के प्रकार के कटोरे का 

प्रयोग करें जो एक रैंक स्िाद प्राप्त करने का जोतखम पैदा करता ह।ै यकद िे एतशयाई सामग्री जैसे कक स्नो पी और थाई तुलसी और काले रांग के तखलाफ सेट 

करने के तलए चमकीले रांग के हैं, तो हके्सागोनल काले कटोरे में प्रत्येक सलाद को परोसे। । यकद आप आगुसला, रोमेन या लूज लीफ लेटस, या हिैी पास्ता, 

चािल या बत्तख और तचकन सलाद का एक अच्छा आधार जोड रह ेहैं, तो मध्यम आकार के, सफेद इतालिी पास्ता लाल और हरे रांग के ररम्स के साथ शुरू 

करें। रैमेककस फलों के साथ अच्छी तरह से काम करते हैं, जैसे कक मैंडररन ऑरेंज के टुकडे, या जामुन, या छोटे सलाद जो एक भारी भोजन के तलए एक 

क्षुधािधसक प्रदान करते हैं। बाउांड सलाद, जो मेयोनेज़, दही या खिी क्रीम के साथ आयोतजत ककये जाते हैं, िे भी रेककन्स में अपनी सिसश्रेष्ठ प प्रस्तुतत देते हैं।  

 

कहीं भी आसानी स ेल ेजा सकन ेिाली छोटी सफेद प्लटे 

छोटी सफेद प्लेट रेस्तराां की दतुनया की फैशन की छोटी काली पोशाक के बराबर ह,ै जो ककसी भी सलाद आई कैंडी को सांभालने में सक्षम ह,ै सबसे सरल हरी 

सलाद से लेकर पास्ता, चािल, बतख, तचकन और मछली तक। इसी तरह, सफेद कटोरे या थाली बडे साांप्रदातयक सलाद के रूप में अच्छी तरह से कदखाने के 

तलए अच्छी तरह से काम करते हैं। स्पष्ट कटोरे समान रूप स ेप्रकाश को आपके ताजा और अच्छी तरह से व्यितस्थत अियिों को प्रकट करने की अनुमतत देते हैं। 

जूडी डोहटी ने "सलाद के राज" में सलाह दी ह ैकक आप अभी भी एक चमकदार प्लेट या रे को अांडरलाइनर के रूप में जोड सकते हैं। मुख्य सलाद कटोरे में 

व्यस्त पैटनस से बचें जो सलाद प्रस्तुतत के तखलाफ काम कर सकते हैं। 

 

गो तबग, गो ब्राइट 

बडे प्रदशसन सलाद, मुख्य कोसस के तलए तडज़ाइन ककए गए, जैसा कक जूतलया चाइल्ड "द िे टू कुक" में पाठकों को याद कदलाती ह,ै िे हररयाली तक सीतमत 

नहीं हैं। िह तलखती ह ैिह स्ितांि रूप स े"ककसी भी खाद्य िस्तु, गमस या ठांडे" से इसका तनमासण कर सकते हैं। आपके पास चािल, पास्ता के आसपास तनर्नमत 

करने के तलए सलाद की व्यापक श्रेतणयाां हैं,सतजजयाां, पोल्री, माांस और मछली। आप ककसी भी सांख्या में कलापूणस तरीकों से इन सलाद की रचना कर सकते हैं, 

तजसे कक प्लैटर, सलाद सामग्री और टॉपपग के सांदभस में एक आकषसक प्रस्तुतत बनाने के तलए तडज़ाइन ककया गया ह।ै 

 

फैमली स्टाइल और उबर कक्रएरटि 

आप अपनी मनोरांजक प्रस्तुतत के तलए जो भी सबस ेअच्छा काम करता ह,ै उसमें अपनी सलाद प्रस्तुतत को बना सकते हैं। यकद आपके पररिार में ऐसे लोग हैं जो 

एांकोिीज़ से नफरत करते हैं और कुछ ऐसे हैं जो पसांद करते हैं, तो उनके तलए एक सलाद बार सेट करें और उन्हें अपने स्ियां के तलए सलाद को सेट करने दें। 

यकद आपका पररिार या मेहमान कुछ अलग चाहते हैं, तो उनके तलए एक ताड के पेड या लोबस्टर के आकार में सलाद बनाएां, या इस ेक्यूब के आकार में 3 डी 

के रूप में इकट्ठा करें।  
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आप पूरी तरह से तिशेष मेसन जार या प्रेसबोडस हारिेस्ट कां टेनरों में सलाद प्रदान करने के तलए गहरी प्लेटों का प्रयोग कर सकते हैं। एक हल्का सलाद एक 

क्यूप्पड एकल पत्ती में, और एक ठोस सलाद एक खाली फल या सजजी में भी पेश ककया जा सकता ह।ै 

 

अपतम स्पशस 

पूणसता के एक अांततम स्पशस के तलए अपने थाली या प्लेट पर पैटनस में बूांदा बाांदी करें, या आकषसण जोडने के तलए अपने एन्कोिी या एांटीपास्टी जैसे समूह में 

सजािट करें। और यहाां तक कक सबस ेसरल सलाद को भी ध्यान से बनाया जा सकता ह।ै यकद आप मेसकलुन के एक बैग का प्रयोग कर रहे हैं, तो पतत्तयों को 

सुांदर साइड-अप के साथ मोडने के तलए समय तनकालें और शीषस पर सबसे अच्छों को रखें। 

 

 

फल कबाब कैस ेबनाएां 
 

कोई भी एक फल कबाब बना सकता ह,ै लेककन कुछ लोग इसे दसूरों की तुलना में बेहतर ढांग से बना सकते हैं। यह तितध मुख्य रूप से एक सांगरठत और स्िाकदष्ट 

फल कबाब बनाने के बारे में ह।ै 

 

सामग्री 

 

5 तितभन्न प्रकार के फल। 

 

चरण 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

1. चुनें की आप कौन स ेअांगूर का उपयोग करेंगे। आप या तो सफेद (कॉनकॉडस) अांगूर का उपयोग कर सकते हैं, जो हरे रांग के हैं, या कफर लाल अांगूर या बैंगनी 

अांगूर का उपयोग कर सकते हैं। आप िैकतल्पक का भी उपयोग कर सकते हैं। ध्यान दें कक बैंगनी िाले में बीज होते हैं, और कुछ लाल िाले में भी होते हैं, 

इसतलए यकद आप ककसी ऐसे व्यति को इसे परोस रहे हैं तजसे बीज पसांद नहीं ह ैतो इसे बात को ध्यान में रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. 5 तितभन्न प्रकार के फल चुनें। आप तनम्न का उपयोग कर सकते हैं: 
 

• खरबूजा 
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• मीठा तरबूज 

• तरबूज 

• सेब (कोई भी प्रकार) 

• सांतरे (कोई भी प्रकार) 

• केले (चॉकलेट में डूबा हुआ भी बहुत अच्छा ह)ै 

• स्रॉबेरी 

• बेर / आलूबुखारा 

• खुबानी, अमृत, कीनू, टोन्गेलोस, क्लेमेंटाइन, आकद (ताजा या सूखा) 

• नींबू 

• लाइम 

• नाशपाती (कोई भी प्रकार) 

• अनानास। 

 

 

 

 

 
 

3. या अपने खुद के चयन के तलए बेतझझक रहें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. अपनी सीख और फल इकट्ठा करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अपने फलों को सीख में डालने के तलए एक पैटनस पर तनणसय लें। आमतौर पर एक छोर पर एक अांगूर होता ह,ै और कफर एक फल, एक अलग फल, उसके 

बाद एक अांगूर, और इसी तरह। एक उदाहरण: अांगूर, केंटालूप, अांगूर, 
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तरबूज, अांगूर, खुबानी, अांगूर, बेर, अांगूर, सेब, अांगूर। यकद आप अांगूर के तितभन्न रांगों का उपयोग कर रह ेहैं, तो आपको उनके तलए भी जगह बनाने की 

आिश्यकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. सीख के छोर पर एक अांगूर डालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. एक फल चुनें और अांगूर के बगल में डालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. सीख के शेष भाग के तलए इस प्रकक्रया का पालन करें: 

 

• एक अांगूर डालें। 

 

• एक फल डालें। 
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• एक अांगूर डालें। 
 

• एक फल डालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. एक और अांगूर डालें और इस कबाब को एक तरफ रख दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. तजतनी जरूरत हो उतने कबाब बनाने के तलए दोहराएां। 

 

सझुाि 

• परोसने के तलए, एक प्लैटर पर कबाब को रख दें और अपने मेहमानों को खुद की मदद करने दें। 

 

• फलों को इस तरह काटें तजस तरह स ेआप उन्हें कफगर फूड के रूप में अपने आप के तलए परोसेंगे। केल ेबेलनाकार तबट्स में होने चातहए। सेब और 

अतधकाांश साइरस को तीन आयामी िेजेज में कटा जा सकता ह।ै सूखे फल िैसे ही ठीक होते हैं जैसे कक आप उन्हें पैकेज से बाहर तनकालते हैं, जैसे 

कक अांगूर होते हैं। खरबूजे को क्यूजस में कटा जा सकता ह।ै अनानास को ररगों में कोर ककया जाना चातहए, और ररगों को आठिे भाग में कटा हुआ 

होना चातहए। 

• यकद आप चाहते हैं कक यह फैं तसयर कदखे, तो तितभन्न प्रकार के फलों का उपयोग करने की कोतशश करें, जैसे कक स्टार फल। 

 

• अतधकाांश सीखो पर उतचत रूप से कटे हुए 5 फल तक आएांगे। अांगूर जोडें और सीख पूरी भर जाएगी। 
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एक फू्रट स्िान सेंटरपीस कैस ेबनाएां 
 

1.  पहले फल धोएां और तबछाएां और करटग बोडस लगाने के तलए एक जगह ढूांढें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. तरबूज के एक तरफ से लगभग 1/5 भाग को काटने के तलए दाांतेदार चाकू का उपयोग करें। यह माां हांस का आधार होगा। आपके िारा काटे गए 

टुकडे का उपयोग तसर के तलए ककया जाएगा, इसतलए इसे अलग रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. मध्य कट से लगभग 3/4 इांच नीचे तक सीधे कट लगाए जब तक कक यह बीच में नहीं आ जाता यकद यह पूरा ह।ै तब तक क्षैततज रूप से काटें जब 

तक आप नीचे जा रह ेदसूरे कट तक नहीं पहुांच जाते। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. सीधे ककनारे बहुत महत्िपूणस हैं क्योंकक यह पांख होगें। 
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5. चरण 3 के रूप में  काटना जारी रखें इसे लगभग 1/4 इांच तक रखें। आपके पास तजतने अतधक टुकडें होगें, यह उतना ही अच्छा लगेगा। हमने पांख के 

तलए 5 खांडों का उपयोग ककया ह।ै यकद आपको ऐसा नहीं लगता है तो आप अपनी पसांद के अनुसार इसे कम या ज्यादा कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. जब दाांतेदार चाकू के तलए अनुभाग छोटे हो जाते हैं तब उपयोतगता चाकू का इस्तेमाल ककया जाता ह।ै यह सांभालने और तनयांिण के तलए इसे 

अतधक सटीक और सुरतक्षत बनाता ह।ै 

7. तरबूज के दसूरी तरफ 6 के माध्यम स ेचरण 3 को दोहराएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. उपयोतगता चाकू का उपयोग कर तसर के आकार को उकेरें। कफर त्िचा को छीलकर इसे तचकना कर लें ताकक यह साफ कदखे। नीचे के एक तहस्से को 

भी काट लें ताकक तरबूज के अांदर होने पर यह तस्थर हो जाए। 
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9. सामने की ओर एक छोटा सा छेद बनाएां, जो हांस के तल में कफट होने के तलए पयासप्त बडा हो। नोट छेद बहुत बडा होने से बेहतर ह ैकक िह बहुत छोटा 

हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. सुतनतित करें कक तसर छेद में कफट हो जाए। यकद आपको समायोजन करने की आिश्यकता ह,ै तो उन्हें छोटा करें। आप िास्ततिक तसर या छेद को 

समायोतजत कर सकते हैं। समायोतजत हो जाने पर तसर को हटाएां और अलग रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. लगभग मध्य मागस से लेकर पिग कट तक का एक तिभुज काटें और नीचे की तरफ पॉइांट रखें। एक िक्र का आकार देने के तलए तिकोण से लाल भाग को 

काटें। सुतनतित करें कक यह छेद में िापस ठीक से कफट बैठ जाएां। 
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12. तरबूज को ककनारे रख दें और कीिी को लें। आप कीिी को काटने के तलए उपयोतगता चाकू का उपयोग करेंगे। 

 

13. एक अच्छा नोट यह ह ैकक कीिी अपने आप में एक चुनौती ह।ै इसकी त्िचा करठन होती ह,ै जबकक िास्ततिक फल भाग बहुत कमजोर होता ह।ै इससे 

इसे काटना 00मुतश्कल हो जाता ह।ै 

 

14. लगभग 1/5 भाग को काट लें। सुतनतित करें कक यकद आपके पास और अांडाकार आकार कीिी ह ैतो यह कीिी का व्यापक पक्ष ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15. केंद्र के बगल में काटें। कफर क्षैततज रूप से दसूरे कट में काटें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

16.चरण 15 को दोहराएां, इस समय बस थोडा सा ऊपर जाएां। कीिी हांसों के तलए तरबूज हांस की तुलना में कम पांख िाले अनुभाग बनाएां। हमने 2 

अनुभाग को चुना ह।ै 

बुफे प्रस्तुतीकरण की कला 67



 

 

 

17.कीिी के दसूरे पक्ष के तलए चरण 15 और 16 दोहराएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

18.तसर का आकार काटें। कफर बहुत सािधानी स ेत्िचा को छील दें और इसे तचकना करें। नीचे के एक छोटे तहस्से को भी काट लें। इस ेछीलने का तरीका 

खोजने में कुछ समय लग सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

19.सामने की ओर एक छोटा छेद काटें जो इसमें तसर को कफट करेगा। याद रखें कक बहुत बडे छेद से बेहतर ह ैकक छेद छोटा हो। 
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20.सुतनतित करें कक तसर छेद के अांदर कफट बैठता ह।ै यकद जरूरत हो तो तसर या छेद में समायोजन करें। समायोजन कर लेने पर तसर को ककनारे 

में रख दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

21. मध्य पबद ुसे केंद्र के शीषस तक जाने िाले तिकोण को काटें। तिकोण को बाहर तनकलने में कुछ समय लग सकता ह।ै इसके बाद इसे एक िक्र आकार 

देने के तलए तिकोण में से कुछ भाग को काट दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22.पहले पांखों के साथ अपनी कीिी हांस का तनमासण करें। प्रत्येक अनुभाग को समान मािा में िापस धकेलें, सुतनतित करें िे तगरें नहीं। कफर पूांछ और तसर 

 को उनके सांबांतधत तछद्रों में डाल दें।

बुफे प्रस्तुतीकरण की कला 69



 

 

 

23.अन्य कीिी के तलए चरण 14 स े22 तक दोहराएां। आप तजतने चाहें उतने या कम कीिी का उपयोग कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

24.बड ेप्लेट या पैन पर हांस सेटअप का तनमासण शुरू कर दें। 

 

25. पहले पांखों को रखें, प्रत्येक अनुभाग को िापस उसी दरूी में रखें तजससे यह सतुनतित हों िह तगरेंगे नहीं। कफर पूांछ और तसर को उनके सांबांतधत तछद्रों 

में रखें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

26. तरबूज हांस का "अनुसरण" करने के तलए कीिी हांसों को कोण दें। 
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 तरबजू को सजान ेके तलए तिचार 
 

शाकस  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

बच्च ेऔर ियस्क तरबूज के रसदार टुकडों के तलए इस शाकस  के जबडे के अांदर के भागों को खाने का आनांद लेंगे। 

 

डायनासोर 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

इस प्रागैततहातसक तरबूज का सभी आनांद लेंगे। 

 

टी पॉट 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

इस तरबूज केतली नक्काशी के साथ एक टी पाटी में मजा आएगा। 
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तरबजू का पसस 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

फल खाने के तलए यह हमेशा फैशन में रहता ह,ै खासकर जब एक तरबूज पसस के रूप में परोसा जाता ह।ै 

 

खजान ेकी ततजोरी 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पाइरेट्स और पप्रसेस समान रूप से इस तरबूज की नक्काशी में फलों के गहनों पर अपने हाथ साफ करना चाहेंगे। 

 

बच्चा गाडी 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ताजे फल के साथ, इस तरबूज नक्काशी को गोदभराई में ले जाएां! यह बच्चे की माां को पसांद आता ह ैऔर खाने में भी अच्छा लगता ह।ै 
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बीच बकेट 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अपने अगली गर्नमयों के बारबेक्यू या जुलाई के जश्न के तलए एक समुद्र तट बाल्टी के आकार की तरबूज की नक्काशी को आजमाएां। 

 

तबल्ली 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

इस तबल्ली तरबूज नक्काशी को स्कै्रच से बनाना आसान ह।ै 

 
 

 

तरबजू का फल टोकरी सलाद कैस ेबनाएां 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तरबूज के फलों के कटोरे गर्नमयों की कायसक्रमों के तलए एकदम सही हैं क्योंकक िे बहुत सुांदर कदखते हैं
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बस इन आसान चरण-दर-चरण तनदेशों का पालन करें, इसे अपने पसांदीदा फलों के सलाद या तडप नुस्खे से भरें और आनांद ले! 

 

आपको इस ेबनान ेके तलए तनम्न चीजें चातहए होगी 
 

• पके तरबूज। 

• बडे तेज चाकू। 

• रेजर जलेड चाकू या तशल्प चाकू। 

• तरबूज-बॉल टूल (िैकतल्पक)। 

नीच ेके तहस्स ेको सपाट बनाएां 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक बड ेतेज चाकू के साथ, तरबूज के दोनों ओर से एक बहुत पतला टुकडा काट लें। नीचे के तहस्से को सपाट बनाने से तरबूज को तबना मोढे सीधा बैठने की 

अनुमतत तमलेगी। यह तरबूज के ऊपर स ेककनारों को काटने की प्रकक्रया को भी बहुत आसान बनाता ह!ै 

 

ऊपरी भाग को काटें  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. तरबूज को कटे हुए भाग की तरफ रखें। चाकू को केंद्र के बाईं ओर लगभग 1 इांच रखें और तरबूज को पूरी तरह से काटें। यकद आिश्यक हो तो 

तरबूज को घुमाते हुए काट लें। 

2. फलों के सलाद के तलए शीषस टुकडों से गूदा तनकालने के तलए तरबूज बॉलर का उपयोग करें, कफर शीषस को छोड दें। 

3. आरतक्षत तल आपकी टोकरी बन जाएगा। 
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कें द्र के तहस्स ेको बाहर तनकाल दें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तरबूज का गूदा तनकालने के तलए और फलों के सलाद या अन्य उपयोग के तलए आरतक्षत करने के तलए एक तरबूज-बॉलर का उपयोग करें। आप एक तनयतमत 

चाकू के साथ तरबूज के इस तहस्से को बाहर तनकाल सकते हैं या इसे चम्मच स ेबाहर तनकाल सकते हैं। फलों के सलाद में बॉल िाला तरबूज सबस ेअच्छा लगता 

ह,ै लेककन आप इस ेटुकडों में भी काट सकते हैं! 

 

धार को तराशें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तरबूज के कटोरे के शीषस ककनारे के चारों ओर समान रूप से िी-आकार के तनशान उकेरें। तजगजैग आकार बनाने के तलए उन्हें शीषस पर तमलाएां। यकद आप एक 

गोल ककनारा बनाना चाहते हैं, तो अपने तेज चाकू से ककनारों को गोल करें। 

 

अपन ेकटोरे को भरें  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• अपने तैयार कटोरे को फलों के सलाद या तडप के साथ भरें। 

• आप इस तितध का उपयोग अन्य तरबूजों पर कर सकते हैं जैसे कक केंटालूप, हनीड्यू, क्रेंशि तरबूज, आकद। तेज उपकरण और सुरक्षा पर ध्यान 

रखना रसोई दघुसटनाओं स ेबचने के तलए आिश्यक हैं।  
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एक तरबजू टी रेक्स डायनासोर को कैस ेतराशें 
 

चरण 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. आपको दो तरबूज की आिश्यकता होगी। दोनों तरबूजों को धोएां और एक सपाट सतह पर रखे जाने पर तस्थरता प्रदान करने के तलए बडे तरबूज के नीचे 

से 6.3 इांच (6.35 तममी) का टुकडा काट लें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. जैसा कक तचि में कदखाया गया ह ैखुले मुांह के तडजाइन को बनाने के तलए एक कलम का उपयोग करें। जबडे को बहुत दरू पीछें की ओर न बनाएां; तसर के 

शीषस का समथसन करने के तलए जबड ेके पीछे पयासप्त तछलका छोडना महत्िपूणस ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. मुांह के अनुभाग को काट लें और कफर इस मुांह के क्षेि से फल को बाहर तनकालें। ऐसा करते समय, कोमल रहें, ताकक आप नि आकार के जबड ेको दरार 

करने से बच सकें । 

• िजन कम करने के तलए सबसे पहले तसर के शीषस तहस्से को बाहर तनकालें। 

 

• इसे खोलने और तसर के शीषस का समथसन करने के तलए मुांह के अांदर पीले तरबूज का एक बडा िगस डालें। जबड ेको आिश्यकता से अतधक न बढाएां 

िरना आप तछलके को तोड देंगे। 
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4. दसूरे तछलके के एक टुकडे से भौंहों और नातसका काटें। िधसमान चन्द्रमाओं की तरह भौंहों को काटें, और उल्टे अश्रु के आकृततयों में नातसका को काटें। 

भौंहों पर और नातसका के भीतर तििरण बनाने के तलए चैनल चाकू का उपयोग करें; तििरण के तलए तचि देखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. आांखों को खोखला करने के तलए एक तरबूज बॉलर का उपयोग करें। तछलके के बाहर से पूरी तरह से काटें। टूथतपक्स या ग्लू गन के साथ तसर से भौहें 

और नातसका सांलग्न करें।  

 

• दसूरा तरबूज (या ककसी अन्य रांगीन फल) और डायनासोर के तसर के टुकड ेसे बचा हुआ भाग लें, दाांतों के तलए तिकोणीय आकृततयों को काटें। 

 

• इन बाइट के आकार के टुकडों को डायनासोर के मुांह में भर दें, बड ेचौकोर टुकड ेमुांह को खुला रखेंगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

6. सीख को तितभन्न लांबाई में काटें, तेज अांत के साथ सािधानी बरतें। दाांतों को बनाने के तलए, ऊपर और नीचे के तनचले तहस्से को छोटे छोरों के साथ, 

तसणस  तछलके के अांदर से लाइन करें। उन्हें इांतगत ककए गए अांत की तरफ रखें, और यकद आिश्यक हो, तो जगह में उन्हें सुरतक्षत करने में मदद करने के 

तलए सरौता का उपयोग करें। 
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सझुाि 

• दाांतों के तलए टूथतपक्स का उपयोग करने के बजाय - जो तेज और खतरनाक हो सकता ह ैयकद इसे छोटे बच्चों िारा खाया जाएगा, तरबूज को 

अलग-अलग पक्षों के छोटे तिकोण में काटें और टूथतपक्स का उपयोग मुांह के चारों ओर सुरतक्षत करने के तलए करें; यह एक प्रभािशाली टी-रेक्स 

टूथ ग्रोएल बनाता ह।ै 

• सै्नक, डोनट्स, लेमोनेड, बनाने और तस्प्लट या ग्रेपफू्रट पड्रक बनाने के तलए बचे तरबूज का उपयोग करें। या, आडू जोडें और परोसने के तलए एक 

स्िाकदष्ट डजेटस बनाएां। 

चेतािनी 

• सीख नुकीले होते हैं; सुतनतित करें कक मेहमान, तिशेष रूप से युिा, तेज सीख के सांपकस  में आने से बचने के तलए एक लांबे-हैंडल िाले परोसने के 

उपकरण का उपयोग करें। आप परोसने से पहले सीख के दाांतों िाले तहस्से को हटाने की इच्छा कर सकते हैं ताकक फल को आसानी से तनकाला जा 

सके। 

• डायनासोर बहुत डरािने हो सकते हैं, खासकर टी रेक्स। इसे अनासि युिा बच्चों के पास मत छोडें। 

 

एक अनानास को कैस ेसजाएां 
 

अनानास की सजािट का मतलब अक्सर छोर, त्िचा और आांखों को काट देना होता ह,ै लेककन इसे परोसने के तलए अपने चाकू कौशल का उपयोग करने के 

अन्य तरीके हैं। उदाहरण के तलए, फलों की टोकरी बनाने के तलए अनानास को आधे भाग से काट दें, जो एक रांगीन फलों का सलाद बना सकता ह।ै इसके 

अलािा, एक अनानास सेिारत रे बनाने के तलए अनानास को एक चौथाई टुकडों में काटकर देखें। यकद कद्द ूउपलजध नहीं हैं, तो एक अनानास को खोखला करें  

और इसे जैक-ओ-लैंटनस  में बदल दें। मेहमानों को प्रभातित करने और फलों का शैली में आनांद लेने के तलए एक अनानास में नक्काशी करें।  

 

 तितध 1: फलों की टोकरी बनाएां 
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1. अनानास को आधी लांबाई में तिभातजत करें। एक करटग बोडस पर अनानास रखें। एक तेज चाकू का उपयोग करके, तने सतहत पूरे अनानास के टुकडे करें। 

इसे और अतधक सफाई स ेकरने के तलए, अनानास के केंद्र के माध्यम से चाकू की नोक को दबाएां, कफर जलेड को नीचे करें। अनानास को चारों ओर घुमाएां 

और इसे दसूरी तरफ दोहराएां। 

• क्लीन कट पाने के तलए धीरे-धीरे काम करें तजससे अनानास की टोकरी सबसे अच्छी कदख सकें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. त्िचा के ककनारों के चारों ओर काटने के तलए एक छोटा चाकू का उपयोग करें। अनानास के बाहरी ककनारे से लगभग 1 इांच (2.5 सेंटीमीटर) तक जलेड 

को रखें, ककसी भी भूरे रांग के धजबे के पीछे रखें। अनानास के चारों ओर सािधानी से काट लें। अनानास को अपने दसूरे हाथ से तस्थर रखें और 

आिश्यकतानुसार मोडें। 

• अनानास के नीचे छेद कर देने से बचने के तलए सािधान रहें। एक पाररग चाकू या परिका चाकू का उपयोग करने का प्रयास करें 

उतचत गहराई पर काटें। 

• यकद आप केिल 1 फलों की टोकरी बनाने की योजना बनाते हैं, तो उस अनानास का चयन करें जो आपको सबसे अच्छा लगता ह।ै प्लातस्टक रैप या 

एलयूतमतनयम पन्नी में कसकर लपेटने के बाद शेष आधे को रेकफ्रजरेटर में स्टोर करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. कोर को हटाने के तलए केंद्र में टुकडों का एक पेयर बनाएां। अनानास के तने से तनचले ककनारे तक जाने िाले करठन आांतररक भाग की पहचान करने के 

तलए महसूस करें। एक तेज चाकू का उपयोग करके, कोर के ककनारों के साथ टुकडा करें, सािधान रहें कक अनानास को ज्यादा नीचे से कट न करें। कफर, 

चाकू या चम्मच की नोक से कोर को बाहर तनकालें। 
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• यकद सांभि हो, तो जलेड को बदल दें क्योंकक आप कोर के तनचले ककनारे तक पहुांचते हैं। इसके नीचे काटें ताकक इस ेतनकालने में आसानी हो, साथ 

ही इसके आसपास के मीठे तहस्सों को भी बचाया जा सके। 

• यकद आप कोर को तुरांत नहीं तनकाल सकते हैं, तो इस ेजगह पर छोड दें। बाकी फलों को काट लें, कफर इसके साथ कोर को बाहर तनकालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. बच ेहुए फलों को छोटे टुकडों में काट लें और उन्हें तनकाल दें। अनानास को चौडाई में काटें। इसे लगभग 1 इांच (2.5 सेंटीमीटर) मोटे भागों में तिभातजत 

करें, इस बात का ख्याल रखें कक अनानास की त्िचा को न तोड।े एक चाकू या चम्मच के साथ टुकडों को बाहर तनकाल लें। 

• एक कटोरे में टुकडों को एक तरफ रख दें। फलों के कटोरे में जोडने के तलए उन्हें बाद में काट लें या ककसी अन्य उद्दशे्य के तलए उन्हें बचाएां। 

• अप्रयुि अनानास टुकडों को 4 कदनों तक एयरटाइट कां टेनर में स्टोर करके रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अनानास के तल पर ककसी भी शेष तहस्से को बाहर तनकालें। कभी-कभी थोडा सा तहस्सा त्िचा से तचपक जाता ह,ै तजससे अनानास के कटोरे असमान 

कदखते हैं। इन टुकडों को खुरचने के तलए एक चम्मच या तरबूज के बॉलर का उपयोग करें। इन टुकडों को बाद में उपयोग करने के तलए एक अलग कटोरे 

में बचाएां।  

• ये टुकडे फलों की टोकरी के तलए बहुत छोटे और असमान होते हैं, लेककन इनका इस्तेमाल करने का एक तरीका यह ह ैकक इन्हें जलेंडर में पतला 

करके टॉपपग के रूप में फलों की टोकरी के ऊपर जूस डालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. रांगीन, कटे हुए फल के साथ टोकरी भरें। टोकरी में कोई भी फल अच्छी तरह से काम करता ह,ै इसतलए उसे चुने जो आपको पसांद ह ैया मौसम के अनुसार 

चुनें। टोकरी में कफट करने के तलए फलों के सभी टुकडों को छोटे टुकडों में काट दें। 
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उदाहरण के तलए, आपके िारा पहले तनकाले गए अनानास के टुकडों को छोटे टुकडों में लगभग 1⁄2 इांच (1.3 सेमी) आकार में काट लें। एक रांगीन रीट बनाने 

के तलए सभी फलों को तमलाएां और अनानास के शैल में डालें।  

• प्रत्येक टोकरी को भरने के तलए लगभग 4 कप (700 ग्राम) फल की आिश्यकता ह।ै यह रातश अनानास के आकार और उपयोग ककया जाने िाले फल 

के आधार पर थोडी तभन्न होगी। 

 

• अपने फलों की टोकरी को अलग से कदखाने के तलए अनानास के शैल में तितभन्न रांगों को तमलाएां। स्रॉबरीज और जलैकबेरी कुछ तिकल्प हैं जो 

अनानास टुकडों में कां रास्ट जोडते हैं। 

 

तितध 2: सर्विग रे बनाएां  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

1. एक अनानास को नीचे से तने तक आधे में काटें। एक करटग बोडस के ऊपर अनानास रखें और एक लांबे, तेज चाकू के साथ इसके टुकडा करते हुए अनानास को 

पकडें रखें। इसे तिभातजत करने के तलए पते्तदार तने के बीच से काट लें। 2 समान तहस्सों को काटना सुतनतित करने के तलए धीरे-धीरे काम करें। 

• यकद आपके पास अनानास की तुलना में अतधक लांबा चाकू नहीं ह,ै तो कई बार कट करें। अनानास के केंद्र में शुरू करें, कफर 1 छोर तक काट लें। 

अनानास को पलटें और दसूरे छोर से काट लें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. कफर स ेअनानास के आधे में से टुकडें करें ताकक इसे वाटसर में तिभातजत ककया जा सके। करटग बोडस पर अनानास को कटे ककनारे के साथ सेट करें। इसे तस्थर 

रखने के तलए अनानास के तने को पकडें। अनानास के तने स ेनीचे के तसरे तक काट लें। 

• अन्य आधे अनानास के तलए इस कट को दोहराएां यकद आप इसे उसी तरह से परोसने की योजना बनाते हैं। अन्य- बुतिमान, इसे एल्यूमीतनयम या 

प्लातस्टक की शीट में लपेटें और जब तक आप इसका उपयोग न करें, तब तक इसे ठांडी जगह में रखें। 
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3. कोर को फलों से अलग करने के तलए एक छोटे चाकू का उपयोग करें। एक तेज परिका चाकू या कुछ समान चुनें और इसे अनानास की चौडाई में क्षैततज 

रूप स ेरखें। काटने से पहले, केंद्र के नीचे तक जाने िाले ठोस कोर का पता लगाने के तलए अनानास को स्पशस करें। कोर के नीचे चाकू को रखें, कफर अनानास के 

दसूरे छोर तक नीचे तखसकाएां। जब तक आप कोर नहीं काटते हैं, यह दशृ्य प्रभाि के तलए जगह में बना रहगेा। 

• एक और तिकल्प यह ह ैकक आप फलों को बाइट आकार के टुकडों में तिभातजत करने से पहले कोर को हटा दें। कोर के नीचे की ओर, अनानास के 

ऊपर से, 2 तिकणस, या "िी" कट करें, कफर कोर को तखसकाएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. इसे फल से अलग करने के तलए त्िचा पर चाकू चलाएां। अनानास को अभी भी अपने मुि हाथ स ेपकडते हुए, 1 छोर पर काट लें। दसूरी तरफ त्िचा के 

समोच्च का पालन करें। भूरे रांग की आांखों के ऊपर, चाकू और अनानास के बाहरी ककनारे के बीच लगभग 1 इांच (2.5 सेमी) जगह छोड दें। 

• यकद आपने कोर को जगह में छोड कदया ह,ै तो इसे काटने से बचें। जब आप इस तहस्से पर पहुांचे तो चाकु को हटा लें। 

 

• यकद आपका चाकू अनानास को पूरे तरीके से काटने के तलए पयासप्त नहीं ह,ै तो इसके आधें टुकडा करें। अनानास को चारों ओर घुमाएां ताकक दसूरा 

पक्ष आपके सामने आए, कफर त्िचा स ेभाग को को मुि करने के तलए कट को दोहराएां। 
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5. फलों को तिभुजों में लगभग 1⁄2 इांच (1.3 सेमी) मोटे टुकडों में काट लें। ढीले भाग को एक पाररग चाकू से तिभातजत करें। अनानास को चौडाई में काटते 

हुए, कोर के नीचे चाकू को तखसकाएां। फल के माध्यम से सीधे नीचे काटें यह बाइट आकार के टुकडों में बदल जाता ह ैजो ककसी भी मेहमान को इसे खाने के 

तलए आसान बनाते हैं। 

• बडा तहस्सा ठीक ह,ै लेककन सुतनतित करें कक आप इसे समान रूप से काटते हैं ताकक यह सुखदायक कदखे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. एक िैकतल्पक पैटनस में अनानास के टुकडे को बाएां और दाएां तखसकाएां। अनानास के टुकडे त्िचा से जुडे नहीं होते हैं, इसतलए आप इसे बस अपनी उांगतलयों 

से हटा दें। उन्हें तखसकाएां ताकक िे कोर के नीचे स ेतचपके रहें, कफर रे को नाश्ते के रूप में परोसें। 

 

तितध 3: जकै-ओ-लैंटनस को तडजाइन करें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. तेज चाकू से अनानास को ऊपर से काट लें। एक करटग बोडस पर अनानास को सपाट रखें। फल के शीषस से लगभग 1 1⁄2 इांच (3.8 सेंटीमीटर) नीचे की ओर 

छोडें, तजससे पत्ती तना बरकरार रह।े पूरे अनानास के टुकडें कर दें।  

 जैक-ओ-लैंटनस का उपयोग करने के तलए सबसे अच्छा अनानास िे हैं जो स्पशस के तलए दढृ महसूस हो। इसके तलए पते्तदार और हरी त्िचा िाला 

अनानास अच्छा रहता ह।ै 
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2. कोर के माध्यम स ेएक एक्स-आकार स्कोर करें। अनानास के ररम के चारों ओर भूरी आांखें ढूढें। 1 आांख के पीछे, चाकू की नोक को अनानास के नीचे तक 

धकेलें। अनानास को केंद्र से ततरछा और तिपरीत छोर की ओर काटें। कफर, चाकू को हटा दें और दसूरी कट करें। 

• यकद आप सािधान नहीं हैं तो चाकू अनानास को नीचे से काट सकता ह।ै चाकू की तस्थतत पर नज़र रखें और अगर आपको लगता ह ैकक आप त्िचा 

को तोड सकते हैं तो कट को अतधक उथला बना दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अनानास की ररम के चारों ओर काटने के तलए चाकू का उपयोग करें। आपके िारा ककए गए तिकणस कट से शुरू करें। चाकू और अनानास की त्िचा के बीच 

हर समय 1 (2.5 सेमी) का अांतर छोडते हुए चाकू को आांखों के पीछे रखें। चाकू को लांबित पकडकर धीरे-धीरे एक गोला बनाएां। मूल रूप से, आप अनानास के 

अांदरूनी तहस्से को हटाने के तलए अन्य तिकणस कट के तसरों को जोडते हैं।  

• अनानास की ररम के चारों ओर आांखों के सामने चाकू रखें ताकक आपके पास बाद में चेहरे पर नक्काशी करने के तलए बहुत जगह हों। 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. एक चम्मच या तरबूज बॉलर के साथ अांदरूनी भाग का बाहर तनकालें। एक समय में भीतरी चौथाई भाग को तनकालें। चम्मच को अपने िारा बनाए गए 

पररपि कट के चारों ओर तखसकाएां, कफर इसका उपयोग फलों को बाहर तनकालने के तलए करें। जब तक आप अनानास के तनचले तसरे को नहीं देख सकते हैं, 

तब तक ऐसा करें। 

• नीचे की ओर मूल का थोडा सा तहस्सा तनकालना थोडा मुतश्कल हो सकता ह।ै यकद आप इसे समाप्त नहीं कर सकते हैं, तो इसमें एक और "एक्स" 

काटने की कोतशश करें, कफर चम्मच या तरबूज का उपयोग करें। 
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• अनानास के टुकडो को एक अलग कटोरी में स्थानाांतररत करें। िे सै्नक्स के रूप में या एक ररक के तहस्से के रूप में अच्छे हैं। जब तक आप उनका 

उपयोग करने के तलए तैयार न हों, उन्हें रेकफ्रजरेटर में एक एयरटाइट कां टेनर में स्टोर करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अगर आप चाहें तो अनानास पर चेहरा बना सकते हैं। अनानास के बाहरी ककनारों पर एक त्िररत नज़र डालें कक क्या आप ककसी भी पक्ष को बाकी की 

तुलना में बेहतर पसांद करते हैं। कफर, अनानास की त्िचा पर एक चेहरा बनाना शुरू करें। यकद आप चेहरे को मुि रूप से तराशना पसांद करते हैं, तो रूपरेखा 

को छोडें और एक चाकू लें। 

• एक धातु माकसर चुनें, जैसे कक एक तसल्िर स्याही के साथ। एक अनानास की गहरी त्िचा पर हल्का रांग बेहतर कदखता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. एक पाररग चाकू या एक अन्य दाांतेदार जलेड के साथ चेहरे को बाहर तनकालें। अनानास को ओररएांट करें ताकक रूपरेखा आपके सामने हो। कफर, अपने जैक-

ओ-लैंटनस  के तलए आप जो भी तडजाइन चाहते हैं उसे काट लें। एक सरल तडजाइन के तलए, आांखों के तलए 2 तिकोण बनाने की कोतशश करें, कफर केंद्र में 2 िगस 

दाांतों के साथ एक लांबी मुसकान बनाएां। 

• तडज़ाइन बनाने का एक और सरल तरीका त्िचा में कुछ छेद बनाने के तलए एक तड्रल का उपयोग करना ह।ै छेदों को िहाां बनाएां जहाां लाइनें 

अनानास की त्िचा पर तमलती हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. अनानास के अांदर एक रोशनी का स्रोत रखें। एक छोटे सी टी लाइट लगाएां या अनानास के केंद्र में एक एलईडी स्थातपत करें। काम पूरा होने पर अनानास 

पर शीषस भाग को िापस सेट करें। आपके िारा काटे गए भागों के माध्यम से रोशनी चमकेगी, अब आपके पास छुरियों के तलए तैयार सजािट ह।ै 

• यकद आप अनानास को तुरांत बाहर रखने की योजना नहीं बनाते हैं, तो इसे रेकफ्रजरेटर में छोड दें। आपको इस ेलपेटने की जरूरत नहीं ह।ै यह कम 

से कम 5 कदनों तक चलेगा। 
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सतजजयों  स ेफूलों को कैस ेबनाएां 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

सतजजयों का उपयोग सुांदर फूल बनाने के तलए ककया जा सकता ह ैजो एक सजािटी उद्दशे्य के तलए बनाई जाती हैं। इनका इस्तेमाल अलग-अलग मौकों जैसे 

शादी, ररसेप्शन या पार्टटयों में ककया जाता ह।ै िे िातािरण में लातलत्य और ग्लैमर का स्पशस प्रदान करते हैं। इन फूलों को डाइपनग टेबल पर रखा जा सकता ह ै

या व्यांजनों को सजाने के तलए इस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै इन नक्काशीदार फूलों के बारे में एक कदलचस्प बात यह ह ैकक ि ेखाद्य हैं। अतधकाांश नक्काशी काफी 

सरल हैं और आसानी से घर पर की जा सकती हैं। 

 

सतजजयों का चयन 

नक्काशी के तलए, आपको ताजा, दढृ सतजजयों का चयन करने की आिश्यकता ह।ै कुछ सतजजयाां जैसे प्याज, गाजर, टमाटर, ककडी, कद्द,ू खरबूजा, आलू, मूली, 

और स्वैश पूरी तरह से नक्काशी के तलए उपयुि हैं। इन सतजजयों का उपयोग सजािटी फूल बनाने के साथ-साथ तिस्तृत पक्षी, नाि और ड्रगेन के तलए ककया जा 

सकता ह।ै 

प्रत्येक सजजी की अपनी अनूठी तिशेषताएां हैं। शैलोट्स और प्याज ताजा और तबना झुर्टरयों के होने चातहए। गाजर मध्यम या बडे आकार का और सीधा होना 

चातहए। आपको गोल, ताजा और फमस मूली का चयन करना चातहए।  

 

तयैारी 

आपको कुछ प्रकक्रयाओं के साथ सतजजयाां तैयार करने की आिश्यकता ह,ै ताकक फूलों को आसानी से तराशा जा सके। टमाटर को भूरा होने से रोकने के तलए 

पानी और पनबू के रस के तमश्रण में तभगोएां। आांखों की जलन को कम करने के तलए छीलने से पहले प्याज और शैलोट्स को पानी में तभगोना चातहए। 

आपको बीट्स को नमकीन पानी में धोना चातहए, जो रांग के नुकसान को कम करता ह।ै इसे काले होने से रोकने के तलए इस पर तनयतमत रूप स ेपानी के साथ 

तछडकाि करके नम रखा जाना चातहए। आलू को छीलने के बाद धोना चातहए और कफर भूरे होने स ेबचने के तलए कफर से नक्काशी करनी चातहए।   

 

आिश्यक सझुाि और सांकेत 

नक्काशी से पहले, सतजजयों को अच्छी तरह से धोया और साफ ककया जाना चातहए। एक काांस्य या स्टेनलेस स्टील जलेड के साथ एक तेज-नुकीले चाकू का 

उपयोग करें। चाकू के साधारण स्टील जलेड सतजजयों के मतलनककरण का कारण बन सकता ह।ै 

पोषण मूल्य की बबासदी और नुकसान को रोकने के तलए अत्यतधक नक्काशी से बचें। आपके िारा की गई तडजाइन भोजन की प्लेट के अनुरूप होनी चातहए। पुष्प 

पैटनस ककसी भी तरह के पकिान के साथ अच्छी तरह स ेकाम करते हैं। यकद सतजजयों को सॉस में डुबोया जाना ह,ै तो उन्हें उपयुि आकारों में काटा जाना 

चातहए। 
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नक्काशी के तलए चुनी गई सतजजयाां, चीनी तमिी के बरतन या गाजर जैसी चीजों के तलए प्रततरोधी होनी चातहए। सतजजयों को तराशने के तलए जाने से पहले, 

आपको पयासप्त अभ्यास करना चातहए। इसे बहुत सािधानी और एकाग्रता के साथ ककया जाना चातहए। 

नक्काशी के बाद, आपको सतजजयों को ठांड ेपानी में रखना चातहए, ताकक नक्काशीदार फूलों की पांखुतडयाां ठीक स ेफैलें और दढृ रहें। नक्काशीदार फूलों को लांबे 

समय तक पानी में नहीं छोडा जाना चातहए, तजसके कारण पांखुतडयाां खराब हो सकती हैं। 

प्रत्येक प्रकार की नक्काशीदार सजजी को अलग से रखा जाना चातहए, ताकक यकद एक प्रकार की सजजी सडती ह ैतो बाकक का सडने से बचाया जा सकें । एक 

कां टेनर में नक्काशीदार सतजजयों को स्टोर करें और इसे रेकफ्रजरेटर में रखें। यकद रेकफ्रजरेटर उपलजध नहीं ह,ै तो उन्हें पतले कपडे के एक नम टुकडे के साथ किर 

करें। उन्हें एक सांरतक्षत जगह पर रखें, ताकक िे सूखें या फूटें न। 

 

गुलाबी मलूी स ेफूल कैस ेबनाएां 
 

चरण 1: रगडें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

गांदगी को हटाते हुए, मूली रगडें। 

 

चरण 2: काटें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सबसे ऊपरी तहस्से और नीचे की जडों को काट दें। 
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चरण 3: टुकडा काटें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पहले टुकडों को नीचे 3/4 भाग तक काटें, लेककन पूरी तरह से नहीं। 

 

चरण 4: दसूरा टुकडा काटें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मूली को घुमाएां और नीचे की तरफ 3/4 भाग काटें। 

 

चरण 5: तीसरा टुकडा काटें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मूली को घुमाएां, नीचे की तरफ 3/4 भाग काटें। 
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चरण 6: चौथा टुकडा काटें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मूली, के टुकडा को 3/4 नीच ेतक घुमाएां। 

 

चरण 7: पाांचिाां और अांततम टुकडा काटें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मूली, टुकड ेको 3/4 नीच ेतक घुमाएां और यह पूरा हो गया। 

 

चरण 8: एक कटोरें में या पानी में तभगोएां 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

गुलाबी मूली को ठांड ेपानी में तभगो दें। िैकतल्पक: स्िाद के तलए नमक जोडें। 15 तमनट के तलए कफ्रज में छोड दें। 
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चरण 9: परोसें / खाएां 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

इसके अलािा इसका उपयोग अपने सलाद या िेजी व्यांजनों को सजाने के तलए करें। 
 

 

नींब ूस ेफूल कैस ेबनाएां 
 

1. तनम्बू को आधा काटें और तजतना सांभि हो उतना पतला काटें। हम 1 नींबू से 2 सुांदर नींबू के फूल बना सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक दसूरे के नीचे 4 बडे टुकडों रखें और यह फूल के तलए हमारा आधार होगा। अगर हमें समतल सतह पर गुलाब लगाने की जरूरत ह,ै तो नींबू के एक 

टुकडों से "ररग" बनाएां। इससे फूल को करटग बोडस से प्लेट पर स्थानाांतररत करना भी आसान हो जाता ह।ै 
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3. टुकडों को फैलाएां और एक दसूरे के करीब रोल करें। 

 

 

 

 

 

 

 

4. आधार पर रखें और अतधक यथाथसिादी लुक के तलए नींबू की पांखुतडयों को फैलाएां। 

 

 

 

 

 

 

 
नींबू का फूल मुझे गुलाब जैसा लगता ह।ै 
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बुफे प्लटेर प्रस्ततुतय ां 

प्लेट पर भोजन रखन  एक कल  और समग्र शैली ह।ै अपनी कल त्मक अपील को बढ ने के तलए प्लेट पर भोजन को सांशोतधत करने, प्रसांस्करण, व्यवस्थ , 

भोजन की कल  और तकनीक को फूड प्लेटटग के रूप में ज न  ज त  ह।ै इस अध्य य को स वध नीपूववक बुफे प्लेटर प्रस्तुतत के तवतभन्न पहलुओं की एक आस न 

समझ प्रद न करने के तलए तलख  गय  ह।ै 

भोजन की प्लेटटग करन  अपनी प्रस्तुतत को बढ ने के तलए भोजन की व्यवस्थ  और सज वट की प्रक्रिय  ह।ै एक तडश की प्रस्तुतत में भोजन के अनुभव के तलए 

यह मूल्य जोड़त  है, और आपके भोजन पर एक उच्च अांकन के तलए जगह प्रद न करत  है। यह उस तललच पर बहुत अतधक खेलत  ह ैतजसे हम 'अपनी आांखों से 

ख ते हैं', लेक्रकन यह एक च ल भी ह ैतजसे शेफ य  रेस्तर ां भोजन को और आकर्षषत बन ने के तलए प्रयोग करते हैं। 

कभी-कभी एक व्यस्त सेव  क  दब व भोजन की प्लेटटग के तलए समय को सीतमत करत  ह,ै लेक्रकन तकनीक अभी भी तेज और आस न हो सकती ह ैयक्रद आपके 

प स सही उपकरण हैं। ह ल ांक्रक एक खूबसूरती से प्लेट क्रकय  गय  पकव न में कई फ यदे हैं, तचत्र-पररपूणव भोजन अभी भी स्व द क  कोई तवकल्प नहीं ह।ै तो 

आप शैली और पद थव क  सही सांतुलन कैसे प्र प्त कर सकते हैं? 

भोजन की प्लटेटग करन  महत्वपणूव लयों ह?ै 

भोजन की एक आकषवक प्लेटटग में शेफ, प्रततष्ठ न और उपभोक्त  के तलए कई फ यदे हैं। शेफ के तलए, यह कई रचन त्मक सांभ वन ओं क  प्रयोग करे, मेन्यू पर 

अपनी पहच न को मोहर लग ने और हस्त क्षर पकव न बन ने क  मौक  देत  ह।ै यह एक तरह से एक स थ क म करने व ले स्व दों को क्रफर से प्रस्तुत करने और 

उन्हें एक अनूठी शैली में प्रस्तुत करने क  एक तरीक  भी ह।ै प्रबांधन की ओर से यह अपसांस्कृतत स मग्री क  एक सरल तरीक  हो सकत  ह ैऔर प्रतत व्यतक्त एक 

उच्च कीमत क  औतचत्य स तबत कर सकत  ह।ै तडनर भोजन के एक श नद र प्लेट के स थ एक बेहतर अनुभव क  आनांद लेंगे जो उनके दशृ्य स्व द के स थ-स थ 

उनके पैलेट को भी अपील करेंगे। सभी व्यांजनों को सबसे तवस्तृत प्रस्तुतत की आवश्यकत  नहीं होती है, लेक्रकन एक अच्छी तरह से प्रस्तुत पकव न तनम्न चीजें 

कर सकत  ह:ै    

• भोजन क  स्तर उच्च करत  हैं

• भोजन क  अनुभव बेहतर बन त  हैं

• प्रततष्ठ  बन त  है

• रचन त्मकत  को प्रोत्स तहत करत  है

• ल भ बढ त  है

• मुफ्त तवज्ञ पन क  सृजन करत  है

• भूख बढ त  है

भोजन की प्लटेटग करन ेकी कल 
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भोजन की बड़ ेसलीके से प्रस्तुत प्लेट की उत्पति की पहच न करन  आस न ह,ै तजसके क रण आपके ग्र हकों की भूख की प्रततक्रिय  को उिेतजत करने की 

अतधक सांभ वन  हो ज ती ह।ै आपके मेन्यू के तवपणन में भोजन की उपतस्थतत भी एक प्रमुख तत्व ह।ै एक स्ट इतलस्ट य  फोटोग्र फर के तबन , आप यह 

सुतनतित कर सकते हैं क्रक आपके तडनसव एक श नद र क्रदखने व ले व्यांजन के तलए उत्सुक होंगे। आप उन्हें ऑनल इन तचत्र पोस्ट करने और अपने रेस्तर ां क  

न म श तमल करने के तलए प्रोत्स तहत कर सकते हैं। भोजन को अतधक फोटोजेतनक बन ने के तलए अपने भोजन स्थ न के भीतर प्रभ वी प्रक श व्यवस्थ  और 

क्रफलस्चर क  उपयोग करें।  

यह कम सांभ वन  ह ैक्रक एक अच्छी तरह से प्रस्तुत पकव न भीड़ में ख य  ज एग । इस तरह स,े ख द्य प्लेटटग एक पौध तनम वण उपकरण ह ैजो भोजन की 

ध रण  को बदलने में सक्षम ह।ै इस तरह, भोजन की प्लेटटग एक शतक्तश ली उपकरण है जो भोजन की ध रण  को बदलने में सक्षम ह।ै इसतलए भोजन प्रस्तुतत 

स्वस्थ भोजन को भी प्रोत्स तहत कर सकती ह,ै तजससे यह बच्चों य  उधम ख ने व लों की स्वीकृतत जीतने के तलए एक उपयोगी च ल ह।ै 

 

भोजन की प्लटेटग के तलए उपकरण 

भोजन सभी इांक्रियों के तलए एक अनुभव ह,ै एक जो भोजनकत व को आपके भोजन पर चच व करने के तलए और उसे व पस आने के तलए प्रोत्स तहत करत  ह।ै इस 

सफलत  क  रहस्य उपकरणों क  एक सेट ह ैजो रसोइयों को अपनी रचन त्मक दतृि को उज गर करने देत  ह,ै प्लेट पर तवतभन्न बन वट क  उत्प दन करत  ह ै

और एक व ह क रक बन त  ह।ै यह ां तक क्रक आम बतवनों जैसे अांडे के छल्ले, चम्मच और जेस्टर क  उपयोग प्लेट पर क्रदलचस्प आकृततय ां बन ने के तलए क्रकय  

ज  सकत  ह,ै टपकने व ली चटनी और यह ां तक क्रक एक सुरुतचपूणव ग र्षनशशग भी भोजन को जीवन प्रद न कर सकती ह।ै ह ल ांक्रक, अपनी प्रस्तुती को हर सेव  

के अनुरूप बन ए रखने के तलए, तवशेषज्ञ उपकरण शेफ के तलए जीवन को आस न बन ते हैं और यह सुतनतित करते हैं क्रक प्रतशक्षण सरल हो। 

 

मौतलन, तचनोइस और रिट्यूरेटर  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

जब अच्छे भोजन की ब त आती ह,ै तो आमतौर पर कई चीजें होती हैं, तजन्हें आप प्लेट में देखने की उम्मीद करते हैं। आमतौर पर एक मौसमी सब्जी प्यूरी, एक 

सीर और कुछ कुरकुर । पहली नजर में, प्यूरी सरल क्रदखती ह,ै 
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लेक्रकन स्व द और रेशमी तचकनी बन वट की समृद्ध गहरे स्व द में पत  चलती ह,ै मॉतलन य  रिटू्यरेटर क  उपयोग करके इसक  सबसे अच्छ  उत्प दन क्रकय  

ज त  ह।ै रिटू्यरेटर अवयवों को दब कर और फुल कर क म करत  ह,ै एक ऐसी प्रक्रिय  तजसे ह थ से ह तसल करन  असांभव होग । इसक  फ यद  यह ह ैक्रक रस 

और स्व द की हर बूांद को एक महीन पेस्ट में तनक ल  ज त  ह,ै तजससे रेशेद र अपतशि कम म त्र  में ब हर तनक लत  ह।ै भोजन की सबस ेप्रभ वश ली प्लेटें 

बन ने व ली प्यूरी, तबस्क और सॉस बन ने के तलए यह आवश्यक ह।ै 

 

सॉस की बोतलों को स्कीज करें 

सॉस की छोटी म त्र  रांग जोड़ने के स थ-स थ प्लेट पर अतधक क्रदलचस्प लगती ह।ै सम न ांतर रेख एां य  जो जुड़ती हैं, वह केंि शबद ुपर ध्य न आकर्षषत कर 

सकती हैं। बूांदों क  एक सम न प्रभ व हो सकत  ह ैऔर दो अलग-अलग सॉस के स थ श नद र ढांग से क म कर सकत  ह।ै सकीज सॉस की बोतलों क  उपयोग 

करन  इस ेप्र प्त करने क  सबसे आस न तरीक  ह,ै पतली नोजल को पेन की तरह तडज इन क्रकय  ज त  ह ैत क्रक आप रेख एां खींच सकें  य  बूांदें बन  सकें । 

  

सॉसर स्पून 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पुल्स भोजन की प्लेटटग में बेहद लोकतप्रय हैं, सॉस के एक पूल में एक चम्मच को खींचकर एक तनश न बन य  ज त  ह।ै जब ड्रशेसग मेन्स य  डसेटव हों, तो 

सॉसर स्पून पतली स मग्री के प्रव ह को तनयांतत्रत करने क  एक श नद र तरीक  है, और यह प्लेट पर पैटनव बन ते समय बन वट को सटीकत  और तनयांत्रण देत  

ह।ै 

 

ब्रतशश और वजेजे प्लटेटग 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ब्रश और वेज प्लेटटग कई आक र और शैतलयों में आते हैं, तजससे आप प्लेट पर व ांतछत पैटनव क  उत्प दन कर सकते हैं। एांगल्ड सॉयोटोथ ब्रश और हॉसवशू वेजेज 

बन ने के तलए तनयांतत्रत और सुसांगत तवकल्प प्रद न करते हैं, वे आपको अपने आक र य  पैटनव को तचतत्रत करने की अनुमतत देते हैं। य ेरचन त्मक प्लेटटग 

उपकरण में अांततम हैं, तजससे आप अपने स्वयां की अस ध रण अतितीय और आकषवक तडश क  उत्प दन कर सकते हैं। 
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 भोजन की प्लटेटग के तलए सझु व 

प्रस्तुतत आपके मेन्यू पर आइटम बेचने में मदद कर सकती ह ैऔर आने से पहले भोजन की कुछ प्रत्य श  बन  सकती ह।ै भोजन की प्लेटटग तकनीक में बहुत 

स म न्य तडज इन तसद्ध ांत होते हैं, लयोंक्रक प्रत्येक शेफ के तलए एक तडश को कैसे प्लेट करन  ह ैयह चुनन  बहुत ही व्यतक्तगत ह।ै इसतलए, तनम्नतलतखत तवतधय ां 

एक म गवदशवक के बज य प्रेरण  स्रोत के रूप में क यव कर सकती हैं।  

 

टेबलवयेर  

कभी-कभी अपने भोजन के तलए सही प्लेटों क  चयन करते समय आपको बोल्ड होने की जरूरत होती ह।ै प्र कृततक स्लेट को अलसर सुशी और तपस के तलए 

आरतक्षत क्रकय  ज त  ह ैलेक्रकन ऐस  कोई क रण नहीं ह ैक्रक इसक  उपयोग एांिी के तलए नहीं क्रकय  ज  सकत  ह।ै इसके द ांतेद र क्रकन रें और तचकन  मांच 

चमकीले रांग की सतब्जयों और समुिी भोजन के नीचे एक तवपरीत कैनव स बन ते हैं। 

सुझ व: जब भोजन की प्लेटटग की ब त आती ह,ै तो िॉकरी म यने रखती ह।ै प्लेटों क  आक र और रांग अपने आप में एक प्रवृति ह।ै 

 

 कें ि शबद ु

अतधकतर, केंि शबद ुक्रकसी भी तडश में प्रोटीन होत  है च हे वह तग्रल्ड स्टेक हो, सफव  'एन' टफव  हो, य  स डेड स्कैलप्प्स हो। इस तरह, सतब्जय ां, स्ट चव और सॉस 

मुख्य आकषवण में सह यक भूतमक  तनभ ते हैं। आप तडज इन बन ने के तलए सटीक चम्मचों क  भी उपयोग कर सकते हैं जो आपके तडश के म ांस य  मछली तत्व 

की ओर आस नी स ेइांतगत करते हैं, इन्हें कुछ सतब्जयों के प्र कृततक आक र के स थ भी प्र प्त क्रकय  ज  सकत  ह ैजैसे क्रक ग जर य  प सवतनप य  तो केंि शबद ुकी 

ओर रखे ज ते हैं य  लांबवत में रखे ज ते हैं जो ध्य न को अपनी ओर खींचते हैं। 

 

 बन वट स ेखलेन   

तवपरीत बन वट आकषवक लगती ह,ै और पैलेट को सांतुि करती ह।ै उद हरण के तलए, खस्त  त्वच  के स थ कट  हुआ तचकन, सूक्ष्म रूप से कटी हुई हबवस के 

स मने शुद्ध सफेद त जी िीम सेट स थ, तवशेष रूप से तवतचत्र ह।ै यह और भी प्रभ वी ह ैअगर हर ब इट में तवषम बन वट श तमल करने के तलए भोजन की 

व्यवस्थ  की ज ए।   

 

 ऊां च ई और स्केल 

अपने तडश को लम्बे वगों के स थ बन न  तडश के प्रोटीन की ओर तडनर की दतृि को इांतगत कर सकत  ह।ै सतब्जयों को उठ न  य  स्टैक करन  एक बेहतरीन 

उद हरण है, तजससे ऊां च ई और प्लेट पर अतधक दशृ्य प्रभ व पैद  होत  है, इसे मूस टरग य  पेस्िी कटर क  उपयोग करके आस नी से प्र प्त क्रकय  ज  सकत  ह ैत क्रक 

व ांतछत परतों क  तनम वण क्रकय  ज  सके। 
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स्व द के तलए ग र्षनश  

अलसर सभी ग र्षनशशग क  उपयोग तवशुद्ध रूप स ेरांग य  दशृ्य 'पॉप' के तलए क्रकय  ज त  ह ैऔर इसतलए नहीं क्रक वे तडश के स थ स मांजस्य करते हैं। उद हरण 

के तलए, लैंब प्लेटटग के समय, अजमोद की टहनी तजसक  गो-ग र्षनश के रूप में प्रयोग क्रकय  ज त  ह ैके बज य रोजमेरी क  चयन क्रकय  ज त  ह ैलयोंक्रक यह 

लैंब के स्व द के स थ बेहतर मेल ख त  ह।ै तवस्त र के इस स्तर को जोड़ने में उपलब्ध सही उपकरणों के स थ कोई समय नहीं लगत  ह ैऔर यह केवल आपके 

प्रस्तुती को और अतधक बढ ने के तलए क म करेग ।  

 

रांग 

रांग क  उपयोग क्रकसी तडश के मजबूत शबदओुं को उज गर करने के तलए तनयोतजत क्रकय  ज  सकत  ह।ै पकव न के रांग के स थ खेलन  भोजन की अपेक्ष  और 

स्व द को तुरन्त बदल देत  ह,ै और भोजन को एक सांवेदी अनुभव में बदल देत  ह।ै उज्ज्वल उच्च रण रांगों और तटस्थ टोन क  तमश्रण एक मनभ वन तवपरीत 

प्रद न करत  ह।ै आप उन स मतग्रयों क  उपयोग करके रांग के अततररक्त छींटों के स थ अपनी प्लेट को जीवांत बन  सकते हैं, जो एक दसूरे के पूरक के तलए ज ने 

ज ते हैं।  

सुझ व: गहरे भूरे और हरे रांग प्रक श को अवशोतषत करते हैं, और इसतलए जब वे कैप्चर क्रकये ज ते ह,ै तो वह सुस्त क्रदखने लगते हैं। 

 

तवषम सांख्य  

एक सरल लेक्रकन प्रभ वी तकनीक, तवषम सांख्य ओं की प्लेटटग को अलसर पसांद क्रकय  ज त  ह ैलयोंक्रक सांतुलन की कमी दशृ्य आकषवण बन ती ह।ै उद हरण के 

तलए, तीन, प ांच और स त की व्यवस्थ  दशृ्य शैली के तलए सबसे अच्छ  क म करती ह,ै च ह ेवे झींगे, सतब्जय ां, स्कैलप्प्स, रैतवयोली य  पोकव  बेली लयूब्स हों। 

 

ख द्य उद्य न 

सूक्ष्म हबवस और फूल आपके भोजन की उपतस्थतत को बदल सकते हैं, लेक्रकन रांग के तलए सुांदर ग र्षनशशग को जोड़न  आस न ह।ै लहसुन प्य ज ख द्य फूलों क  

एक बड़  उद हरण हैं, उनके प स एक सफेद य  बैंगनी रांग और एक मह न स्व द ह।ै 

सुझ व: न जुक फूलों और हबवस को सांभ लने के तलए ग र्षनश तचमटी क  उपयोग करें त क्रक आप पांखुतड़यों को तोड़ें न और उन्हें उनके रांग को अतधक समय तक 

बन ए रखने में मदद कर सकें । 

 

थोड़  ही क फी ह ै

अलसर एक घटक को प्र प्त करने के बज य एक घटक को खोने स ेएक व्यांजन में सुध र होत  ह।ै तवशेष रूप से जब कई कोसव की ब त आती ह,ै  भोजन को 

भोजनकत वओं के तलए केवल एक तनव ले के तलए ल लस  रखने के तलए पय वप्त होन  च तहए। इसतलए भ ग क  आक र महत्वपूणव ह ैऔर स थ ही स थ पकव न 

में घटकों की सांख्य  भी ह।ै 

 

भोजन प्लटेटग के रुझ न 

यह तसफव  ख ने की मेज नहीं ह ैजह ां आप भोजन प्रस्तुतत के तलए तवच र प  सकते हैं। प्लेटटग रुझ न बहुत यत हैं और इसके कई व्य पक अनुप्रयोग हैं तजनमें बुफे 

प्रदशवन और दकु न की तखड़क्रकय ां श तमल हैं। क्रकसी भी कल त्मक रूप की तरह, प्रभ वों को अत्यतधक उद्दीपन से ग्रहण क्रकय  ज  सकत  ह ैऔर इसमे हमेश  

नए तवच रों के तलए स्थ न होत  ह।ै 
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 ऊध्व वधर रूप 

सववश्रेष्ठ में से एक ज्ञ त प्लेटटग रुझ न, ऊध्व वधर रूपों में मूर्षतय ां, और ऊां च ई बन ने के तलए परतों में तनर्षमत ख द्य पद थव श तमल हो सकते हैं। यह प्लेटटग 

प्रवृति अपने भोजन को र तत्रभोज के तलए पेश करने क  एक बहुत ही आकषवक तरीक  ह।ै लेक्रकन यह लगभग क्रकसी भी तडश पर ल गू क्रकय  ज  सकत  ह,ै 

उद हरण के तलए सतब्जय ां य  शस्रप्स पर इस प्रभ व को बन ने के तलए 45 तडग्री के कोण पर म ांस, मछली य  पोलेंट  के एक टुकड़े पर स्तररत क्रकय  ज  सकत  

ह।ै 

 

 स्केशलग 

एक अन्य लोकतप्रय भोजन प्लेटटग प्रवृति एक तकनीक ह ैतजसमें भोजन को मछली के स्केल के सम न एक पैटनव में व्यवतस्थत करन  श तमल ह।ै स्केशलग के कुछ 

उद हरण आलू, फल, पतली कटी मछली य  फूलों की पांखुतड़यों क  उपयोग करते हैं जो स वध नी से परतों में व्यवतस्थत होते हैं त क्रक यह क्रदख ई दे। 

 

 ललोक फेस 

लल तसलल प्लेटटग के रूप में ज नी ज ने व ली, 1960 के दशक के दौर न भोजन की व्यवस्थ  करते समय प्लेट को एक घड़ी के रूप में कल्पन  करन  लोकतप्रय 

बन  क्रदय  गय  थ , लेक्रकन आज भी आमतौर पर इसक  उपयोग क्रकय  ज त  ह।ै भोजन के दतृिकोण से प्रोटीन तीन से नौ बज ेकी तस्थतत के बीच रख  ज त  

ह,ै स्ट चव य  क बोह इड्रटे नौ से ब रह और सतब्जयों को ब रह से तीन की तस्थतत में रख  ज त  ह।ै 

 

 नॉर्षडक 

एक स्कैं डतेवयन प्रभ तवत, भोजन प्लेटटग की न्यूनतम शैली वह ह ैतजसकी फैशन स ेब हर होने की सांभ वन  नहीं ह।ै इसमें अलसर अपने शुद्धतम रूप में स मग्री 

क  उपयोग करन  और प्लेट पर बहुत जगह छोड़न  श तमल होत  ह।ै प स में प ए ज ने व ले हबवस को श तमल करन  इस शैली की ख तसयत ह,ै और मौसम के 

आध र पर इसमें जांगली मशरूम, ज मुन को श तमल क्रकय  ज  सकत  ह।ै 

 

 कोण 

भोजन की प्लेटटग करते समय लय  कोण म यने रखते हैं? च ल्सव तमशेल के एक प्रयोग के अनुस र वस्तुओं की जीरो तडग्री पर प्लेटटग के तलए अत्यतधक 

प्र थतमकत  ह।ै इसतलए उद हरण के तलए जब आप एकल िेक्रफश य  लैंगगेट इन की प्लेटटग करते हैं, तो उनक  मुख्य भ ग ब रह बज ेकी ओर करें और कोण 

को महत्व देने के तलए अन्य तत्वों को िॉस-सेलशन में व्यवतस्थत करें। 

 

 लैंडस्केशपग  

 

लैंडस्केशपग उद्य नों से प्रेरण  लेन  न केवल एक प्लेटटग प्रवृति है, बतल्क टेबलवेयर की कई वस्तुओं के तलए भी प्रभ व ह ैजैसे क्रक लघु प नी के तडब्बे जो तचप्स ,  

अतनयन टरग और अन्य स इड तडश परोसने के तलए आदशव हैं।
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प्रकृतत खूबसूरती से सरल ह,ै लेक्रकन तजतन  आप इसे देखते हैं यह उतनी ही जरटल लगती ह ैऔर यह दतृिकोण भोजन प्लेटटग में अतवश्वसनीय रूप स ेअच्छी 

तरह से क म करत  ह।ै 

 

मकु्त रूप 

मुक्त रूप प्लेटटग तचत्रकल  की शैली के स थ तुलन  में, भोजन प्रस्तुतत क  अांततम स र रूप ह।ै जब यह मुक्त रूप में आत  ह,ै तो कोई तनयम नहीं हैं, लेक्रकन 

इसमें एक व्यांजन को बेतरतीब ढांग से लेक्रकन पेचीद  तरीके से प्लेटटग करन  श तमल ह ै। 

सुझ व: आपकी प्लेटटग शैली के म ध्यम से चलने व ल  एक मजबूत, सुसांगत थीम इसे और सरलत  से पहच नने में मदद करत  ह।ै स मग्री को एक ग र्षनश य  

सॉस में दोहर य  ज  सकत  ह ैत क्रक आपकी थीम और स मग्री पर जोर क्रदय  ज  सके। 

 

 

भोजन प्लटेटग की मलू ब तें  
 

भोजन प्लेटटग इच्छ  बढ ने और अपने भोजन को प्रभ तवत करने के तलए भोजन की प्रस्तुतत से सांबांतधत ह।ै अपने खुद के तनम वण के तलए प्रेरण  प्रद न करने के 

तलए प्लेटटग, एतशय ई प्लेटटग तकनीक और सुझ वों की मूल ब तें ज नें। 

 

प्लटेटग के 5 बतुनय दी तत्व 

एक ढ ांच  बन एां 

प्लेट की कल्पन  करने के तलए ड्र इांग और स्केच से शुरू करें। क्रकसी तचत्र य  वस्तु से प्रेरण  प्र प्त करें। अपनी दतृि को क्रिय तन्वत करने के तलए एक 'क्रिय ' प्लेट 

को प्र प्त करें।  

 

इस ेसरल रखें 

प्रस्तुतत को आस न बन ने के तलए जगह पर ध्य न कें क्रित करने और उपयोग करने के तलए एक घटक क  चयन करें। अव्यवस्थ  आपके पकव न के मुख्य तत्वों से 

तवचतलत करती ह ैऔर ख ने व लों को भ्रतमत कर सकती ह ैक्रक क्रकस पर ध्य न कें क्रित करें। 

 

व्यांजन को सांततुलत करें 

भोजन करने व ले अतभभूत नहीं होते यह सुतनतित करने के तलए रांगों, आकृततयों और बन वट के स थ खेलें। प्रदशवन कभी भी स्व द और क यव को प्रबल नहीं 

करन  च तहए। 

 

सही आक र अांश प्र प्त करें  

सुतनतित करें स मग्री की म त्र  सही ह ैऔर प्लेट पकव न की पूरक ह,ै बहुत बड़ी य  बहुत छोटी नहीं ह।ै पौतिक सांतुतलत भोजन बन ने के तलए प्रोटीन, 

क बोह इड्रटे और सतब्जयों के सही अनुप त में स्ि इक करें।  

 

प्रमखु घटक उज गर करें   

सुतनतित करें मुख्य घटक अलग से क्रदखते हैं और 'समथवन' पर बर बर ध्य न दें। यह प्लेट पर अन्य तत्वों जैसे क्रक ग र्षनश, सॉस और यह ां तक क्रक प्लेट को भी 

सांदर्षभत करत  ह।ै 
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लल तसलल प्लटेटग 

लल तसलल प्लेटटग तकनीक एक तवतशि व्यवस्थ  में तीन मूल ख द्य पद थों स्ट चव, सतब्जयों और मुख्य क  उपयोग करती ह।ै एक लल तसलल प्लेटटग के तलए एक 

सरल ग इड प्लेट को एक घड़ी के रूप में सोचन  होत  ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• मुख्य: 3 से 9 बज ेके बीच 

 

• स्ट चव: 9 स े11 बज ेके बीच 

 

• सतब्जय ां: 11 से 3 बजे के बीच 

 

स ांप्रद तयक 

एतशय ई भोजन में स झ  करन  बहुत ही आम ह।ै प्लेट को चुनौती देने के ब वजूद, आप प्रस्तुतत को बढ ने के तलए अभी भी सौंदयवव दी रूप से मनभ वन ग र्षनश 

और क्रदलचस्प कटोरे य  कां टेनर, जैसे स्टीमबोट, मांद डम टोकरी और यह ां तक क्रक केले के पिे क  उपयोग कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

व्यतक्तगत 

जैसे-जैसे अतधक एतशय ई रेस्तर ां एक अतधक आधुतनक शैली अपन  रहें हैं, छोटे आक र के सर्ववग्स तेजी से स म न्य हो रहे हैं। ऐसे व्यांजनों की प्लेटटग करते 

समय, पतिमी प्रस्तुतत तकनीकों को अपन एां। 
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वन-तडश मील 

स्थ नीय पसांद जैसे क्रक न सी लेमक पूणव भोजन हैं। स्ट चव की आमतौर पर केंि में प्लेटटग की ज ती ह,ै तजसमें पक्षों के च रों ओर प्रोटीन और सतब्जय ां रखी 

होती हैं। ऐसे वन-तडश मील के तलए, इन व्यांजनों के रांग और बन वट को सांतुतलत करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ढलव ां स मग्री 

चतुर ई से की गई कटौती य  मूर्षतकल  स मग्री व्यांजनों की दशृ्य अपील को बढ  सकती ह।ै र स और गुणवि  क्रदख ने के तलए एक पूव वग्रह पर म ांस क  टुकड़ें 

क टें। स्कल्परटड भोजन भी ऊां च ई और सांरचन  प्रद न करत  ह ैऔर प्लेट को स फ और स्वच्छ रखत  ह।ै 
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सॉस 

प्लेट के क्रकन रे य  प्लेट के एक तरफ एक तवशेषत  के रूप में डॉट्स के रूप में एलसेंट क  सृजन करें। सॉस लग ते समय, इसे हल्के से ड लें य  इसे प्लेट में ड लें य  

क्रफर तडश के ऊपर य  नीचे रख दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ग र्षनतशश  

ग र्षनश मुख्य पकव न के रांग को बढ ने य  उज गर करने के तलए एक एलसेंट के रूप में क यव करत  ह।ै यह व्यांजन के स्व द को बढ ने और मैच करने के तलए ह,ै 

न क्रक इस पर ह वी होने के तलए। यह ां ग र्षनश के तलए कुछ सरल क्रदश तनदेश क्रदए गए हैं: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• प्लेट के एक कोने पर ग र्षनशशग को करने से बचें। 

 

• मुख्य पकव न के च रों ओर ग र्षनश की व्यवस्थ  करके रांग और आक र क  एक फ्लैश प्रद न करें। 

 

• ग र्षनश हमेश  ख ने योग्य होन  च तहए इसतलए अजमोद के फूल, नींबू के तट्वस्ट, कच्च ेहबवस य  द लचीनी के उपयोग से बच।े 

 

• यह सुतनतित करने के तलए भोजन गमव परोस  ज ए ग र्षनशशग जल्दी से की ज नी च तहए। 
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एक प्रभ वश ली चीज प्लटेर कैस ेबन एां  
 

चीज प्लेटर सरल य  तवस्तृत हो सकती हैं, जो इस ब त पर तनभवर करत  ह ैक्रक आप क्रकस प्रक र की प टी आयोतजत कर रहे हैं और आप क्रकतन  पैस  खचव 

करन  च हते हैं। क्रकसी भी तरह से, चीज प्लेटर आपकी प टी की योजन  बन ने क  कम से कम तन वपूणव तहस्स  होन  च तहए। कुछ क्रदलचस्प प्रक र के चीज 

खरीदें, उन्हें स्व क्रदि ग र्षनश के स थ व्यवतस्थत करें- जैसे फल, नट्स, मीट और आप गलत नहीं हो सकते। 

 

1. चीज क  चयन करें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लय  आप सस्ती लेक्रकन भीड़ के अनुकूल चीज, ह ई-एांड आर्टटशनल चीज य  श यद दोनों क  सांयोजन च हते हैं? जो भी आप तय करते हैं, इन बुतनय दी 

सुझ वों को ध्य न में रखें: 

• 3 स े6 अलग-अलग प्रक र के चीज परोसने से भ री चयन के तबन  अच्छ  चयन होत  ह।ै 

• तवतभन्न स्व द और बन वट व ले चीज क  चयन करें। 

• एक स म न्य क्रदश तनदेश के रूप में, प्रत्येक व्यतक्त प्रत्येक चीज के 2 औंस ख एग । यक्रद आप भोजन के अांत में बहुत स ेअन्य भोजन परोस रहे हैं य  

चीज परोस रहे हैं, तो आमतौर पर यह म नन  सुरतक्षत ह ैक्रक लोग प्रत्येक चीज क  केवल 1 औंस ख एांगे। 

 

2. चीज प्लटेसव और बतवन 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चीज को ख ने की प्लेटर से लेकर प्ल तस्टक की िे तक य  लकड़ी के कटटग बोडव, चीज डोम य  सांगमरमर के स्लैब तक कुछ भी पर परोस  ज  सकत  ह।ै 

रचन त्मक बनें। 
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जब तक क्रक आप चीज को कद्दकूस कर ां य  पहले स ेही कट  हुआ नहीं परोस रहें हैं, तब तक च कू प्लेटर में चीज के स थ होन  च तहए त क्रक मेहम न खुद के 

तलए परोस सकें । यक्रद आपके प स सज वटी चीज च कू नहीं हैं, तो नरम चीज के तलए चीज च कू और ह डव चीज के तलए बस स्टेक च कू (य  चीज तवम न) क  

उपयोग करें। आदशव रूप से, प्रत्येक चीज क  अपन  च कू होत  ह,ै लेक्रकन यक्रद आवश्यक हो तो इसी प्रक र के चीज एक ही च कू को स झ  कर सकते हैं। गौड़  

और चेडर एक च कू स झ  कर सकते हैं, लेक्रकन आप नहीं च हते होंगे क्रक अलग-अलग चीज के स्व द एक स थ तमल ज एां, जैसे क्रक नीले चीज और म ांचेगो। 

जब प्रत्येक चीज चीज तचन्ह के स थ पहच न  ज त  ह ैमेहम न हमेश  इसकी सर हन  करते हैं। स थ ही, यह आपको मेहम नों को ब र-ब र यह बत ने की 

तजम्मेद री स ेछुटक र  क्रदल त  ह ैक्रक क्रकस प्रक र क  चीज प्लेटर पर ह।ै 

 

3. चीज ेप्लटेर प्रस्ततुत 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक प्लेटर पर चीज की व्यवस्थ  करने के तलए प क कल  में तडग्री की आवश्यकत  नहीं ह।ै बस इन सुझ वों क  प लन करें: 

• चीज को पहले प्लेटर पर रखें, क्रफर ग र्षनश के स थ ख ली जगह में भरें। एक गोल क र य  चौकोर परिक  पर, एक ग र्षनश (फल की तरह) के स थ 

प्लेटर के बीच को भरें और पररतध के च रों ओर चीज रखें। एक आयत क र परिक  पर, चीज को प्रत्येक चीज के बीच कुछ इांच की जगह के स थ 

सेट करें (आप एक ग र्षनश के स थ ख ली जगह को भर सकते हैं)। 

• यक्रद आप चीज की एक वेज परोस रह ेहैं, जो तीन तरफ स ेतछल गई ह,ै तो दो तरफ से तछलक  क टने पर तवच र करें त क्रक मेहम न ख ने के तलए 

चीज क  एक टुकड़  आस नी से क ट सकें । यक्रद आप चीज क  एक छोट  व्हील(जैसे कैमेम्बटव य  म उांट टैम) परोस रहे हैं, तो एक छोट  वेज क ट दें, 

त क्रक मेहम नों को पत  चले क्रक चीज को कैसे क टन  च तहए। 

• यक्रद आप तीन से अतधक प्रक र की चीज परोस रहे हैं, तो सभी चीज को प्रदर्षशत करने की जरूरत नहीं ह।ै 

• यक्रद आप प्रत्येक व्यतक्त के तलए तवशेष चीज प्लेटों को परोस रहे हैं, तो आप चीज को सबसे हल्क  से मजबूत के रूप में व्यवतस्थत करन  च हते 

होंगे। यक्रद आप चीज की एक बड़ी प्लेटर परोस रहे हैं, तो इसके ब रे में शचत  न करें। 

• प टी के दौर न, यह सुतनतित करने के तलए क्रक यह कुल अव्यवस्थ  में नहीं ह,ै प्लेटर की ज ांच करें। 
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4. फल और चीज प्लटेर 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

फल एक चीज तत्व के तलए एक स्वस्थ तत्व जोड़त  है और फल में तमठ स भी चीज के स थ व स्तव में अच्छी तरह से मेल ख ती ह।ै आप त जे फल जैसे अांजीर 

जैम य  चटनी परोस सकते हैं। वे शरद ऋतु और गर्षमयों में तभन्न हो सकते हैं। 

 

5. मीट और चीज प्लटेर 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

उपच ररत मीट एक चीज प्लेटर को एक भोजन य  बहुत ह र्ददक सै्नक में बदल सकत  ह।ै सल मी, प्रोसलयोटो और हमै और टकी जैसे मीट सबसे लोकतप्रय 

तवकल्प हैं। अन्य प्रक र के उपच ररत म ांस जो क्रक चीज के स थ व स्तव में अच्छी तरह से मेल ख ते हैं, वे कन ड ई बेकन, पुलटेलो, सेर नो हमै और ब्रसेल  हैं। 

मीट को पतले टुकडों में परोसें य  ऊपर रोल करें, य  तो चीज के रूप में एक प्लेटर पर य  प्लेटर के बगल में परोसें।  

 

6. चीज और िैकर प्लटेर, चीज और ब्रडे 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ब्रेड और िैकर एक चीज प्लेट के तलए सबसे स्पि ग र्षनश हैं। वे लोगों को चीज को सेट य  फैल ने के तलए कुछ देते हैं स थ ही भरने के तलए भी देते हैं त क्रक व े

पूरे प्लेटर को न ख एां। आप 
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एक पतल  कट  हुआ बैगूलेट के स थ गलत नहीं हो सकते- यह हर प्रक र की चीज के स थ ज त  ह।ै ब्रेड तजसमें मेवे य  सूखे मेवे होते हैं, जैसे क्रक अखरोट की 

ब्रेड य  खुब नी की ब्रेड भी चीज के स थ बहुत अच्छी तरह स ेमेल ख ती ह।ै 

एक स ध रण, स द  िैकर चीज के असली स्व द को चखने के तरीके में नहीं तमलेग , ह ल ांक्रक, एक बड़  चयन की पेशकश के स थ कुछ भी गलत नहीं ह।ै कई 

चीज की दकु नें सभी प्रक र की गोरमेट िैकर की पेशकश करती हैं। इस ब त पर जोर न दें क्रक कौन सी चीज चीज के स थ सबसे अच्छी होगी - बस वही खरीदें 

जो आपको अच्छ  लगत  ह।ै 
 

7. चीज प्लटेेरस के तलए अतधक सह यक-वस्तएुां 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चीज के स थ परोसने के तलए चीज की दकु नों में स्व क्रदि ख द्य पद थों की भरम र ह।ै कुछ आजम ने के ल यक हैं: 

• लयून्स पेस्ट (तजसे मेतम्ब्रलो भी कह  ज त  ह)ै। 

• नट। 

• शहद। 

• फु्रट स्प्रैड्स (चटनी, मोस्टद व, आक्रद)। 

• ऑतलव। 

 

आप अपनी खुद की चीज प्लेट की सांगत भी बन  कर सकते हैं: 

• ब्लैक ऑतलव टेपेनड। 

• डजेटव व इन गीली। 

• मस लेद र नट्स। 

 

8. पये जोड़ी 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक तवशेष प्रक र की व इन, बीयर य  अन्य पेय के स थ जोड़ी गई चीज के परोसने से एक प टी में मस्ती की एक और परत जोड़ सकती ह।ै 
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एक तकुी प्लटेर को कैस ेसज एां 
 

र त के ख ने के तलए एक टकी तैय र करने के सबसे सांतोषजनक तहस्सों में से एक इसे दोस्तों और पररव र को एक खूबसूरत प्लेटर के रूप में परोस  ज न  ह।ै 

च हे आप स्टोर से एक पूवव-पक  हुआ टकी गरम कर चुके हों य  रसोई में घांटों तबत ए हों, अपनी तैय री कर रहे हों, इसे ब हर से ले रह ेहों और सर्ववग प्लेटर 

सज  रहे हों, आप अपने टकी को एक मजेद र य  पररष्कृत रूप दे सकते हैं। आप शैली में अपनी उत्कृि कृतत को परोसने के तलए त जे कटे हुए हब्सव, कटे हुए 

फल, य  बस एक रांगीन प्लेटर क  उपयोग कर सकते हैं। 

 

तवतध 1: सही प्लटेर चुनन  

 

 

 

 

 

 

 

1. अपने टकी क  वजन करने के तलए एक रसोई के पैम ने क  उपयोग करें। आपके ि र  तलय  ज ने व ल  थैल  आपके टकी को पकड़ने के तलए पय वप्त मजबूत 

होन  च तहए, लेक्रकन आपके ले ज ने के तलए पय वप्त हल्क  होन  च तहए। अपने टकी क  वजन, लांब ई और चौड़ ई के स थ, समय से पहले म पन  सुतनतित करें 

त क्रक आप एक बड़े पय वप्त प्लेटर को तनक ल सकें । 

• यक्रद आपक  टकी बड़  ह,ै तो आप ऐसे प्लेटर से बचन  च हते हैं जो पतले प्ल तस्टक से बने होते हैं जो वजन के नीचे दब सकते हैं। 

• ध्य न रखें क्रक स्टफफग आपके टकी में अततररक्त वजन जोड़ देग । मजबूत तसरेतमक य  तगल स प्लेटसव देखे जो इसक  स मन  करने में सक्षम होंगे। 

 

 

 

 

 

. 

 

 

 

 

 

 

2. हौसले से पक ए गए टकी को पकड़ने के तलए एक गमी प्रततरोधी प्लेटर चुनें। अतधक ांश तगल स य  तसरेतमक प्लेटर को गमव टकी से गमी क  स मन  करने 

में सक्षम होन  च तहए, लेक्रकन प्ल तस्टक के प्लेटसव को देखते समय स वध न रहें। सभी प्ल तस्टक प्लेटर गमी प्रततरोधी नहीं होते हैं और व तपघल य  टूट सकते 

हैं। 

• ऐसे प्लेटसव की तल श करें, तजसमें गमव रस और ग र्षनश रखने के तलए थोड़  स  कुआां हो। 

 

• आप अपने स्थ नीय क्रकर ने की दकु न य  एक स्थ नीय तवभ ग स्टोर के रसोई अनुभ ग में एक प्लेटर खरीद सकते हैं आप सबसे अतधक शरद ऋतु 

और सर्ददयों की छुरियों के मौसम के दौर न प्लेटर की एक तवस्तृत तवतवधत  प एांगे, लेक्रकन सरल रांग और तडज इन की पेशकश पूरे स ल की 

ज एगी। 
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• यह मजबूत हैंडल के स थ एक प्लेटर चुनने में मदद कर सकत  ह ैत क्रक आप आस नी से टेबल पर टकी ल ेज  सकें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.  तडज इन के स थ एक प्लेटर ले जो आपके ग र्षनश की पूरक होगी। प्लेटर पर तडज इन आपके ि र  जोड़े गए ग र्षनश को सांतुतलत करने में मदद करत  ह।ै 

यक्रद आप टकी के आसप स बहुत स रे फल य  सतब्जय ां जोड़ने की योजन  बन  रह ेहैं, तो आप श यद बोल्ड तडज इन के स थ एक प्लेटर नहीं लेन  च हते होंगे। 

प्रदशवन व्यस्त क्रदख ई दे सकत  ह,ै य  आप सुांदर परिक  को देखने में सक्षम नहीं हो सकते हैं यक्रद यह ग र्षनश के स थ कवर क्रकय  गय  ह।ै 

• यक्रद आप रांगीन ग र्षनश क  उपयोग कर रह ेहैं तो एक स ध रण तडज इन व ल  एक प्लेटर खोजें। यह न्यूनतम इनलेट तडज इन के स थ एक 

स ध रण सफेद य  तटस्थ रांग हो सकत  ह।ै यह भी एक बक्रढय  तवकल्प ह ैयक्रद आप तजस जगह क  उपयोग कर रहे हैं, वह भी तटस्थ रांग की ह।ै 

• स दे टकी के पूरक के तलए एक बोल्ड तडज इन चुनें। यक्रद आप न्यूनतम रूप से प्लेटर को सज न  च हते हैं, तो एक मजबूत प्लेटर क  चयन करें, 

तजस पर एक उत्सव इनलेट य  रांग तडज इन ह।ै इससे आपके टकी को तैय र करने के तलए और भी कुछ स मग्री एकतत्रत हो ज येगी। 

 

तवतध 2: टकी क  प्रदशवन 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. टकी को पूर  छोड़ दें और इसे बड़े प्लेटर प्रदशवन क  केंि शबद ुबन एां। टकी को प्लेटर क  केंि बन ने से मीट के टुकड़े करने स ेपहले टकी त्वच  की खस्त , 

सुनहरी बन वट पर ध्य न आकर्षषत क्रकय  ज एग । टकी पक ने में आपके ि र  लग ई गई मेहनत को पेश करने क  यह एक श नद र तरीक  है। 

• सुतनतित करें क्रक आप पूरे टकी और ग र्षनश क्रकए हुए प्लेटर को मेज तक उठ  कर ले ज  सकते हैं। जरूरत पड़ने पर क्रकसी दोस्त से मदद म ांगें। 
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2. एक भ री टकी को टुकड़ो में परोसें तजससे इसे परोसने में आस नी हो। यक्रद आपक  टकी सुरतक्षत रूप से पररवहन करने के तलए बहुत बड़  ह,ै तो स्तन और 

ज ांघ के म ांस को हट ने पर तवच र करें, और उन तहस्सों को पूरे परोसें। आप अपने टकी के एक छोटे सांस्करण की तरह क्रदखने के तलए ज ांघों के स थ स्तन के 

तहस्सों को इकट्ठ  कर सकते हैं, और मेज पर पूरी तरह से प्रस्तुत होने के ब द मीट को क ट सकते हैं। यक्रद आप एक मध्यम य  छोटे आक र के प्लेटर क  उपयोग 

करने ज  रह ेहैं तो यह भी एक बक्रढय  सेव रत तवकल्प ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. टकी को टुकड़ो में क टें और मीट को मध्यम आक र के प्लेटर पर व्यवतस्थत करें। यक्रद आपके प स एक छोटी ड इशनग टेबल है, य  केवल कुछ ही मेहम न 

आ रहें हैं, तो पूरे के बज य टकी के एक तहस्से को परोसें। टकी को पेश करने क  यह भी एक अच्छ  तरीक  ह ैजो टेबल में ल ेज ने के तलए बहुत भ री ह।ै 

• बस टकी को 3⁄4 इांच (1.9 सेमी) मोटे टुकड़ो में क टें, त क्रक प्रत्येक टुकड़  अपने रस को बन ए रखने के तलए पय वप्त बड़  हो। क्रफर स्तन मीट की 

व्यवस्थ  करें त क्रक टुकड़ें एक दसूरे के ऊपर तगरे हुए डोम की तरह लगें। क्रफर प्लेटर के तसरों पर अततररक्त पैर य  गहरे मीट रखें। 

• तसफव  प्लेटर के केंि में एक बड़े ढेर में मीस न ड लें। मीस की गमी ढेर के तल पर मीट को पक न  और इसे सूख  करन  ज री रखेगी। 
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तवतध 3: ग र्षनश क  चयन और लयेटरग 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. त जे हबवस क  उपयोग करके टकी के नीचे एक पिेद र आध र क  सृजन करें। हबवस की पतिय ां और टहनी आपके प्लेटर में रांग और स्व द जोड़ सकते हैं, 

और आपके टकी को प्लेटर से क्रफसलने से भी बच  सकते हैं। ऐसे हबवस के स्व द चुने जो टकी मीट के पूरक हो और इसके असली स्व द से इस ेदरू नहीं ले ज ए। 

रोजमेरी, थ इम जैसे हबवस स म न्य स्व द हैं जो पहले स ेही प रांपररक टकी सीजशनग में प ए ज ते हैं, और टकी मीट के स्व द को और बढ एांगे। 

• यक्रद आप हबवस के स्व द को अपने टकी में नहीं च हते हैं, तो इसके बज य सल द य  केल पतियों क  उपयोग करने क  तवकल्प चुनें। लेटू्यस य  केल 

की पतिय ां टकी के तलए एक तटस्थ आध र बन एगी, और आपके तडज इन में एक ह र्ददक बन वट जोड़ देगी। 

• आप टकी को क्रफसलने से बच ने के तलए ख ने योग्य स ग के बज य एक स फ टेरी-टॉवल के स थ प्लेटर को ल इन कर सकते हैं। यह तवतध अच्छी ह ै

यक्रद आप अपने प्लेटर पर न्यूनतम स ग क  उपयोग करन  च हते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. रांग के स थ प्लेटर के च रों ओर अांतर ल में भरने के तलए पूरे और कटे हुए फलों क  उपयोग करें। हो सकत  ह ैक्रक आपको अपने प्लेटर के आस-प स ख ली 

जगह क्रदखे जो टकी को नहीं भरती ह।ै एक त्वररत उप य यह ह ैक्रक इन ख ली जगहों को तवतभन्न प्रक र के फलों से भर क्रदय  ज ए जो पूरी तरह से बच ेहुए 

और कटे हुए हों। प्लेटर को भरने के स थ, फल पकव न में तवषम रांग भी जोड़ देग । 

• मीठे य  तीखे सेब, और खिे सांतरे और नींबू क  तवकल्प बड़ ेअांतर ल को भरने के तलए अच्छ  ह।ै क्रफर छोटे अांतर ल भरने के तलए, तोड़ ेगए अांगूर 

य  त जे िैनबेरीज जोड़ें। पिेद र स ग के ये जीवांत रांग क्रदन के शुरुआती समय में परोसे ज ने व ले भोजन के तलए एक त ज  रांग तडज इन ह।ै 
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• यक्रद आपकी सेब, न रांगी य  नींबू के पेड़ तक पहुांच ह,ै तो फल पर तने और पतियों क  तहस्स  छोड़ने पर तवच र करें। एक ब र जब आप पतियों 

और फलों को अच्छी तरह से धो लेते हैं, तो उन्हें तछटपुट रूप से प्लेटर के च रों ओर रख  ज  सकत  ह।ै पतिय ां आपके हरे, भूरे रांग के टकी के स थ 

खूबसूरती से हरे रांग की एक पॉप प्रद न करेंगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अच्छे प्रदशवन  के तलए कटी हुई य  हल्के उबली सतब्जयों को तबखेरें। चमकीले और आकषवक व ले रांग के प्रदशवन के तलए, सतब्जयों के प र्षथव टोंस को 

अपने प्लेटर में श तमल करें। सतब्जयों को ख ली स्थ नों में भरने के तलए मोटे तौर पर कट  ज  सकत  है य  छोटे टुकड़ों में क टकर नरम बन वट के 

तलए उबल  ज  सकत  ह।ै 

• कुछ उत्कृि सब्जी तवकल्पों में, स्वैश, आलू, ग जर, प सवतनप, प्य ज और लहसुन श तमल हैं। 

• तडज इन में गमी जोड़ने के तलए, टकी के स थ पक ई सतब्जयों और फलों को परत करें। टकी के जूस में फल और सतब्जय ां तनतवद  बनेंगे 

और मैरीनेट होंगे, और टकी के मीट को एक अततररक्त मीठ  स्व द प्रद न करेंगे। कुछ ग जर छीलें, और कुछ प्य ज, मशरूम और सेब को 

बड़ ेटुकड़ों में क ट लें, और उन्हें उस पैन के तल में तबखेर दें, तजसमें आप टकी को बेक कर रह ेहैं। य ेस्व द टकी मस ले के भीतरी स्व द से 

मेल ख एांगे। 

• अततररक्त स्व द के तलए, थ इम की कुछ टहतनय ां भी जोड़ें। बस यह सुतनतित करने के तलए थ इम की टहतनयों को बड़  छोड़ दें 

की इसे लोगों ि र  से आस नी से उठ  कर अलग क्रकय  ज  सके, त क्रक तन  उनके गले में फां से न । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. बन वट जोड़ने के तलए टकी के च रों ओर पूरे और कटे हुए नट्स तछड़कें । यह आपके प्लेटर में बस एक प र्षथव बन वट और कुर कुर  पन जोड़ देग । 

ऐस  करने से पहले, सुतनतित करें क्रक आप तजस क्रकसी को भी सेव रत कर रहे हैं, उसे नट्स से एलजी नहीं ह।ै 
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• टकी के स्व द को उज गर करने के तलए कुछ अच्छे नट ब द म, श हबलूत, अखरोट, पेक न और हजेलनट्स हैं। यक्रद आप रांग और स्व द की एक 

शजग जोड़न  च हते हैं, तो कुछ शेल्ड तपस्त  नट्स ड लें। हर  रांग गोल्डन-ब्र उन टकी के स मने पॉप होग । 

 

सझु व 

• जब तक आप सांतुि नहीं हो ज ते तब तक व्यवस्थ  के स थ प्रयोग करते रहें। कभी-कभी क्रकसी तडज इन को बन  लेने से पहले पूरी तरह से कल्पन  

करन  करठन होत  ह।ै एक ब र जब आप अपने टकी के च रों ओर अपने सभी सज वट कर लेते हैं, तो रांग, बन वट और स्व द सांतुतलत होने तक 

व्यवस्थ  को स्थ न ांतररत करन  और मोड़न  ज री रखें । 

• त जे कटे हुए सेब को भूरे होने से बच ने के तलए, सेब के टुकड़ो को बर बर भ गों में नींबू के रस और प नी के तमश्रण में तभगोएां। पतल  नींबू क  रस 

सेब को आपके प्लैटर पर प्रदर्षशत होने के दौर न ऑलसीकरण और भूर  होने से बच ए रखेग । 

• अपनी ज यके को बन ए रखने के तलए अपनी सतब्जयों और फलों को बेफकग शीट पर अलग से भूनें। क्रफर, प्रदशवन के तलए थोड़  आकषवक स्वरूप 

जोड़ने के तलए उनको प्लेटर के आसप स रखें।  

 

 

 

फलों क  प्लेटर कैस ेबन एां 
 

च हे सर्ददयों क  बुफे हो य  गर्षमयों की प टी, फलों की िे शो की स्ट र हो सकती ह।ै फल, ज मुन और तरबूज क  रांगीन प्रदशवन हमेश  अच्छ  लगत  ह।ै यह 

त जे फल क  इांिधनुष ह,ै जो मेज पर बहुत सुांदर लगत  ह।ै 

इसे अततररक्त तवशेष बन ने के तरीकों में फलों को केक स्टैंड पर रखन , पुदीने की टहनी को जोड़न  और फलों के तडप क  चयन श तमल ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 एक फल िे के तलए सबस ेअच्छ  फल कौन-स  ह?ै 

यह कह  ज त  ह ैक्रक त जे मौसमी फल आपके फलों की िे के तलए सबसे अच्छें ह।ै अपने स्थ नीय फ मव दकु नों, ग्रीन ग्रॉससव और वेज बॉलस स्कीमों की ज ांच 

करें लयोंक्रक उनमें सबसे अच्छी स मग्री होने की सांभ वन  ह।ै  
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सुतनतित करें क्रक आपक  फल त ज  ह,ै पक  हुआ और स्व क्रदि ह ैयह एक अद्भुत फल बन ने के तलए महत्वपूणव ह ैजो मेहम नों ि र  पसांद क्रकय  ज त  ह।ै 

तवतभन्न प्रक र के रांगों को देखें और रांगों के इांिधनुष के तलए लक्ष्य बन एां। 

आपको ढेर स रे फल च तहए होंगे लयोंक्रक सवोिम फल िे में ढेर स री चीजें होती हैं। यक्रद आपके प स बहुत अतधक ह,ै तो बचे हुए फल को जम य  ज  सकत  ह ै

य  स्मूदी य  अन्य व्यांजनों में उपयोग क्रकय  ज  सकत  ह।ै 

वो फल तजन्हें हमे जोड़न  च तहए उनमें से कुछ में श तमल हैं: 

 

• खरबूजे - व ेमजबूत होते हैं इसतलए नरम ज मुन और फलों के तलए एक श नद र आध र बन ते हैं। 

• उष्णकरटबांधीय फल - एक अन न स के शीषव को ऊां च ई के तलए श तमल क्रकय  ज  सकत  ह,ै जबक्रक ड्रगैनफू्रट जीवांत क्रदखत  ह।ै क्रदलचस्प 

उष्णकरटबांधीय फल के तलए तवशेष दकु नों की ज ांच करें। 

अन्य क्रदलचस्प फल में तनम्न श तमल हैं: 

 

• त ज  अांजीर 

• सूखे फल (तवशेष रूप स ेशरद ऋतु / सर्ददयों के फल की प्लेटर के तलए) 

• हबवस - तवशेष रूप से पुदीन , लेक्रकन रोजमेरी य  थ इम की कुछ लांबी टहनी भी अच्छी तरह से क म कर सकती हैं 

• ख द्य फूल - वे अतधक रांग जोड़ते हैं और बहुत सुांदर लगते हैं 

 

प्लटेर के तलए क्रकन फलों से बचें  

कुछ फलों में भूर  होने की प्रवृति होती ह,ै भले ही आप इसे थोड़  नींबू के रस में टॉस करें। यद्यतप यह भूरे रांग के फल ख ने के तलए ठीक होते ह,ै लेक्रकन यह 

क्रदखने में बहुत अच्छे नहीं लगते हैं, इसतलए यह सबसे अच्छ  ह ैकी इन से बच  ज ए। ह ल ांक्रक, आप हमेश  उनमें से कुछ को पूर  रख सकते हैं और फलों की िे 

के बगल में कटोरे में तबन  कट  हुआ रख सकते हैं। 

इसमें से तनम्न को श तमल नहीं करन  सबसे अच्छ  ह ै(कम स ेकम अगर कटे हैं): 

 

• रतहल  

• सेब 

• केल  
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फलों की प्लटेर क्रकतन ेलांब ेसमय तक ठीक रहती ह ै

तजस क्रदन आप इसे परोसने की योजन  बन ते हैं, उस क्रदन फल की प्लेटर बन न  सबसे अच्छ  होत  ह।ै एक ब र बन  लेने के ब द, इसे क्रफ्रज में कवर कर दें। 

वैकतल्पक रूप से, यक्रद आपके प स क्रफ्रज में जगह नहीं ह,ै तो इस ेबफव  की िे पर, ढांक कर, ठांड  करके रखें। 

यक्रद आपको समय से पहले फलों की िे बन ने की आवश्यकत  ह,ै तो सभी फलों को धो लें और तैय र करें, और प्रत्येक प्रक र को क्रफ्रज में अलग-अलग कां टेनरों में 

रखें और क्रदन में इकट्ठ  करें। यह इस तरह से 3-4 क्रदनों के तलए त ज  रहेंगे। 

 

फलों के प्लटेर को कैस ेपरोस ेऔर इस ेअततररक्त तवशषे कैस ेबन एां 

• फलों को एक केक स्टैंड पर रखें त क्रक यह क्रदख ई दे और दसूरे प टी के भोजन स ेऊपर ऊां च ई पर रहें। 
 

• अततररक्त रूची पैद  करने के तलए खोखले अन न स य  न ररयल के गोले क  उपयोग करें। 

 

• ख ने योग्य फूल और पुदीने की टहनी ड लें। 

 

• क्रकसी भी गुठली, उपजी य  छीलके को फैकने के तलए वह ां मेहम नों के तलए एक कटोर  य  कचरे क  तडब्ब  रखन  सुतनतित करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सबस ेअच्छे फलों के प्लटैर के तलए सझु व 

• मौसमी फल खरीदें जो पूरी तरह से पके हों। 

 

• उन फलों से बचें जो भूरे रांग के हो ज ते हैं (सेब, न शप ती, केल )। 

 

• इसे एक तवशेष तडश य  केक स्टैंड पर परोसें। 

 

• कुछ तवशेष जोड़ें, जैसे क्रक त ज  अांजीर, पुदीन  टहनी य  ख द्य फूल। 

 

• इसे क्रदन में, य  देर श म स ेपहले बन एां। 

 

• पहले ठोस फल, जैसे तरबूज, जोड़ें क्रफर शीषव पर नरम फल जोड़ें। 
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• सम न फलों को एक स थ समूतहत करें (जैसे: आम, स्िॉबेरी य  ब्लूबेरी) त क्रक मेहम नों को इसके म ध्यम से चुनन  न पड़।े 

• रांगों को तवतररत करें त क्रक तवतवधत  हो (एक ही क्षेत्र में रसबेरी और स्िॉबेरी न ड लें)। 

• अांगूर य  अन न स के एक गुच्छ  के स थ ऊां च ई जोड़ें। 

 

• सुतनतित करें क्रक अांगूर तबन  बीज के हैं और उन्हें एक गुच्छ  में परोसें त क्रक वे सेव रत तडश को रोल न करें। 

 

• खरबूजे से बीज तनक लें। 
 

 

भमूध्यस गरीय प टी प्लटेर क  तनम वण कैस ेकरें 
 

मीज़्जे मूल रूप से स झ  करने के तलए छोटी प्लेटें होती हैं; अलसर इसे ऐपेट इजर के रूप में समझ  ज त  ह।ै लेक्रकन, अगर आप ग्रीस, तुकी, लेबन न य  पूवी 

भूमध्य स गर के कुछ तहस्सों में गए हैं, तो आप श यद ज नते हैं क्रक मीज़्जे  पूर  भोजन भी हो सकती हैं। 

मेरे तलए, मीज़्जे तनर्षवव द और अांतरांग भोजन ह।ै यह लांबी य त्र ओं, बहुत स री हांसी और दोस्तों और तप्रयजनों के स थ ब तचीत के गहनतम के तलए तडज इन 

क्रकय  गय  ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सही भमूध्यस गरीय मीज़्ज ेप्लटेर कैस ेबन एां 

एक सही मीज़्जे प्लेटर बन न  जरटल नहीं ह।ै यह ां आपके तलए एक सरल ग इड ह:ै  

 

1. य द रखें मीज़्जे ब ांटने के तलए ह।ै सोचो, अांतरांग और भरपूर। सबसे बड़ी प्लेटर ढूांढें तजसमे आप अपन  मेजेज प्रदर्षशत कर सकते ह।ै बेशक आप अलग-

अलग छोटे व्यांजनों में मीज़्जे परोस सकते हैं, और हम अलसर ऐस  करते हैं। लेक्रकन हम एक खूबसूरत मीज़्जे प्लेटर प्रदशवन क  भी आनांद लेते हैं। एक मीज़्जे 

प्लेटर 10 य  उससे कम मेहम नों के छोटे दलों के तलए तवशेष रूप से अच्छी तरह से क म करत  है।
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और यक्रद आप एक बड़ी प टी कर रहे हैं, तो आप हमेश  दो य  दो स ेअतधक प्लेटर बन  सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. सतब्जय ां र ज  होती हैं। एक अच्छे भूमध्यस गरीय मीज़्जे में बहुत स रे रांगीन सतब्जय ां श तमल होती हैं। 

 

यक्रद आपके प स समय ह,ै तबौली की तरह एक भूमध्य सल द बन एां, जो आपके प्लेटर के तलए एक सुांदर केंिशबदु हो सकत  ह।ै इस ब र, हमने कुछ त ज  

टम टर और फ रसी खीरे (जो तडप्स और स्प्रेड के स थ बहुत अच्छे हैं) के टुकड़ो को चुन कर इसे आस न रख  ह।ै 

भुनी हुई सतब्जय ां ड लें। हम भी भूने हुए बैंगन, क  मौसम और त तहर और अन र के स थ मज  लेते हैं। आप शत वरी, तोरी, य  तमतश्रत भुने हुए बेल तमचव भी 

जोड़ सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. िीमी स्प्रैड क  प्रयोग केंि चरण में क्रकय  ज त  ह।ै 

 

पूवी भूमध्यस गरीय में, आप प एांगे क्रक मीज़्ज में हमेश  डीप और स्प्रैड के स थ-स थ ह ैगरम गरम पीठ ब्रेड श तमल होती ह।ै सूची में ज तहर ह,ै  

ह्यूमस सबस ेऊपर ह।ै 

 

यक्रद आपके प स समय ह,ै तो आप समय स ेपहले एक लल तसक मल ईद र ह्यूमस य  भुन  हुआ ल ल तमचव ह्यूमस बन  सकते हैं। उद हरण के तलए, मैंने 

स बर  स ेक बवतनक ह्यूमस खरीद  ह।ै 

इसमें कुछ तज ततजकी य  लेबनेह (दही चीज) ड लने पर तवच र करें। क्रफर से, यक्रद आपके प स समय नहीं ह,ै तो आप व तलटी स्टोर से खरीदे हुए तज ततजकी 

क  उपयोग कर सकते हैं, और आपको तवशेष दकु नों य  अपने स्थ नीय मध्य पूवी स्टोर में लेबनेह तमल सकत  ह।ै 
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4. जैतून और ग्रीक कलम ट  जैतून, मैररनेटेड आर्टटचोक य  मस लेद र मशरूम जोड़ें। प्रेरण  के तलए अपने स्थ नीय स्टोर के जैतून ज ांच।े 

5. अन्य भूमध्यस गरीय पसांद: चीज मीट जैसे प्रोतसयुिो य  सल मी; और प्लेट में मीठी चीज के तलए अांजीर य  अांगूर । 

 

6. ब्रेड्स। तनतित रूप से गमव पीठ  हमेश  अपने मीज़्जे प्लेटर के स थ ज ने के तलए एक अच्छ  तवकल्प ह।ै लेक्रकन आप िॉतस्टनी और िैकर भी जोड़ 

सकते हैं। 

 

 

एक मीज़्ज ेबोडव को कैस ेसज एां 
 

प रांपररक मीज़्जे बोडव को छोटे टुकड़ो के चयन के स थ स झ  और स्व द के तलए बन य  गय  ह ैऔर हम र  सांस्करण होम लल तसलस और सरल पररवधवन पर 

आध ररत ह ैजो व स्तव में आपको महसूस कर त  हैं क्रक आप भूमध्य स गर में तपस ख  रह ेहैं। 

च ह ेयह र त के ख ने के रूप में दो के तलए हो य  एक समूह के मनोरांजन के तलए, मीज़्जे बोडव एक अांतरांग और स ांस्कृततक अनुभव ह ैजो आपकी इांक्रियों को 

प्रज्वतलत करत  ह ैऔर आपकी स्व द कतलयों को उिेतजत करत  ह।ै मीज़्जे -शैली क  प्रस र-छोटी प्लेटों में, तडप्स और सल द के स थ क्रकय  ज त  ह ैऔर यह 

आमतौर पर भूमध्यस गरीय और मध्य पूवव में एक क्षुध वधवक कोसव य  हल्के भोजन के रूप में स झ  क्रकय  ज त  ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

क्रकसी भी अच्छे चीज बोडव य  मीट प्लेटर की तरह, मीज़्जे स्व द, बन वट और तवतभन्न प्रक र के व्यांजनों पर आध ररत ह,ै तजसमें इन्फ्यूज़्ड ह्यूमस, ज इटी 

टैबूलेह, रोस्टेड वेजीज, नमकीन फेट , तग्रल्ड टीट  और िीमी टीजेरटकी (गुडनेस ग्रेज, तज ततजकी) श तमल हैं। 
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मीज़्ज ेबोडव को कैस ेरचन त्मक बन एां 
 

1. परफेलट प्लटे क  प्रयोग करें 

आपके ि र  तखल ए ज ने व ले दोस्तों की सांख्य  के आध र पर, एक ऐस  प्लेटर लें जो आपके सभी लयूरेट क्रकए गए व्यांजनों और क्रफलसेस को रखे ज ने के तलए 

पय वप्त बड़  हो, लेक्रकन एक पूणव और सांपूणव पेशकश के तलए पय वप्त छोट  हो। चकोर, पररपत्र, य  अांड क र, सफेद, नमून  य  रांगीन - आपके ि र  चुने गए 

पकव न आपके व हन होंगे लयोंक्रक मेहम न सीधे प्लेट से सै्नक ख ते हैं। 

 

2. अपनी स्ट र स मग्री चनुें  

 

एक अच्छी तरह से तनष्प क्रदत मीज़्जे बोडव में एक डीप, एक स्प्रडै और एक सल द श तमल होत  ह।ै अपने बोडव में श तमल करने के तलए लल तसलस और तट्वस्ट 

के ठोस तमश्रण को चुनने क  प्रय स करें। हमने एक प रांपररक टुबोलो और क्रवनोआ के बदले बल्गर क  प्रयोग क्रकय , एक स ध रण ह्यूमस चुन  जो डुक ह के 

स थ टॉप्ड क्रकय  गय  थ  और गोट दही क  उपयोग करके एक एलसप्रेस तज ततजकी बन य । 

 

3. तववरण पर ध्य न दें 

अब जब आपने अपने तीन मुख्य व्यांजन चुन तलए हैं, तो शेष स मग्री बोडव को भरने में मदद करेगी और आपको अपने सभी पसांदीद  व्यांजन श तमल करने की 

अनुमतत देगी। बेशक, आपके प स भुनी ल ल तमचव, मस लेद र जैतून और तशप फेट  होन  च तहए, लेक्रकन अन्य स मग्री को भी आजम एां जो एक तपट  पर बहुत 

अच्छे से स्प्रैड होगी; भुन  हुआ मोती प्य ज, फल फेल, आर्टटचोक, बैंगन और कच्ची सब्जी। 

 

4. अपन ेप्लटेर के आर्दकटेलट बनें  

एक ब र जब आप अपने सभी व्यांजनों और पक्षों को पक  और तैय र कर लेते हैं, तो कल्पन  करें क्रक आप लय  च हते हैं क्रक आपक  बोडव कैस  क्रदखे। हम ह्यूमस से 

शुरू करते हैं, एक चम्मच क  उपयोग करके इसे फैल एां, और इसे डक  और तमचव के तेल के स थ टॉप करें। क्रफर अपने टैब्बोलेह को कोने में रखें, पीठ  की एक 

परत क  तनम वण करें और रांगों, परतों और बन वट को ध्य न में रखते हुए अपने स इड तडश के स थ शेष थ ली को भरें। 

 

5. सही सह यक स मग्री क  चयन करें 

एक पेय के तबन  एक प्लेटर लय  ह?ै अपने मेहम नों के तलए अपनी पसांदीद  ल ल, सफेद य  प्लम व इन ड लें य  यक्रद आप व स्तव में सुसांस्कृत महसूस कर रह े

हैं, तो प रांपररक ग्रीक ओजो - एक अनीस-स्व द व ल  तलकर, य  रीतट्सन  - एक शपक य  व्ह इट व इन की एक बोतल खोलें। कोई फकव  नहीं पड़त  क्रक आप 

लय  परोस रहे हैं, हमेश  ठांड ेप नी क  एक घड़  और छोटे पीने के तगल स श तमल करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अपने मीज़्जे बोडव के स थ जैतून के तपट्स के तलए एक छोटी कटोरी और नैपक्रकन और तपस प्लेटों के स थ च कू, चम्मच श तमल करन  सुतनतित करें। मेहम न 

अपनी प्लेट बन ने के तलए खुद चुन सकते हैं 
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य  स झ  करने व ले पकव न के रूप में बोडव पररव र की शैली क  आनांद ले सकते हैं। जो कुछ भी वे चुनते हैं, आपक  स्व क्रदि मेज बोडव सभी के भूमध्यस गरीय 

पसांदीद  सै्नलस के अनुस र होगे। 
 

 

  एक च रकोटी बोडव कैस ेबन एां 
 

च रकोटी बोडव को मीट, चीज, वेज, नट्स, जैतून, सूख ेमेवे, िैकसव, स ेभर  ज त  है। अतनव यव रूप से, च रकोटी क  अथव ह ैउपच ररत म ांस (य  उपच र करने की 

प्रक्रिय )।  

 

एक च रकोटी बोडव पर क्रकन चीजों क  प्रयोग क्रकय  ज त  ह ै 

इन ख द्य पद थों क  आमतौर पर च रकोटी बोडव पर प्रयोग क्रकय  ज त  है: 

• उपच ररत म ांस। 

• चीज। 

• जैतून। 

• नट। 

• सूखे फल। 

• िैकर य  बैगेट ब्रेड। 

• जेली य  ज म। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

यक्रद आप डले लो से पररतचत नहीं हैं, तो उन सभी स्व क्रदि ख द्य पद थों की ज ांच करें तजन्हें आप ऑनल इन ऑडवर कर सकते हैं, य  अपने स्थ नीय क्रकर ने की 

दकु न में प  सकते हैं। 

 

ये तडशपग सॉस बड़े तहट थे। 

 

एक एतपक च रकोटी बोडव कैस ेबन एां 

एक तवश ल बोडव लें (यक्रद भोजन के अनुकूल नहीं ह,ै तो चमवपत्र क गज के स थ परत करें:) यक्रद भोजन सुरतक्षत नहीं ह ैतो आप अपने बोडव को खतनज तेल और 

बीजवेलस के स थ परत कर सकते हैं। इस पर खुद ज ांच करें और तय करें क्रक आपके तलए कौन स  तरीक  सबसे अच्छ  ह।ै । 
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सबसे अच्छे बोडव में मुांह ब हर की तरफ होत  हैं तजससे भोजन तगरत  नहीं ह।ै (मेरे व ले में 2 इांच क  ह)ै। 

 

28- इांच च रकोटी बोडव 

हमने इस तवश ल बोडव (2-इांच के होंठों के स थ 28 इांच क  व्य स) को तपयर 1 में ओरेगन में खरीद  थ । यह ठोस लकड़ी क  ह ैऔर भ री ह ै(तसफव  आपको 

चेत वनी दे रहें हैं)। 

इस बोडव को कोटवलैंड हैंड-क ववड ऐश ग्रे र उां ड िे कह  ज त  ह।ै यह ां यह ग्रे में ह ै(खरीदने के तलए सांबद्ध शलक पर तललक करें)। यह य द रखें क्रक यह भोजन 

सुरतक्षत नहीं है, इसतलए आप चमवपत्र क गज क  उपयोग कर सकते हैं य  सीजनींग कर सकते हैं जैस  हमने क्रकय । 

एक ऐस  ही बोडव थोड़े छोटे में खरीदें - कोटवलैंड ऐश स्म ल िे - 18 इांच। 

 

यह ां एक 18-इांच व इन बैरल वूड बोडव य  24-इांच क  एक बड़  गोल क र िे य  26 इांच क  स्टेनलेस स्टील क  सर्ववग प्लेटर ह ैतजसे आप भी पसांद कर सकते हैं। 

इन बोडों पर वजन की ज ांच करें। 

 

 च रकोटी बोडव को सीजन कैस ेकरें 

अगर एक लकड़ी के बोडव पर तलख  ह ैक्रक यह "भोजन सुरतक्षत नहीं ह,ै" तो आप इसे हल्के ढांग सेंड पेपर के स थ सेंड कर सकते हैं, और बीजवैलस और खतनज 

तेल के स थ परत कर सकते हैं। 

हमने बचर ब्लॉक और कटटग बोडव ऑयल कांडीशनर क  उपयोग क्रकय  थ , लयोंक्रक हमने बोडव को हल्के से सेंड क्रकय  थ । य , उस पर चमवपत्र तबछ  दें। यह बहुत 

आस न ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 च रकोटी बोडव की व्यवस्थ  कैस ेकरें 

• उस पर जैतून के तेल के 3-4 छोटे कटोरे सेट करें; तडशपग मस ले जोड़ें। 

• म ांस, चीज, सतब्जय ां, िैकर, अांजीर, जैतून और नट्स के स थ ररक्त स्थ न भरें। 

• ब्रुशेि  के तवतशि स्व दों को न भूलें। 

• बगूटी स्ल इस और िोसरटनी िैकसव।  
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 स मग्री 

• 1 ज र इट तलयन जैतून ब्रूसचटे, 

• 1 ज र इट तलयन भुन  हुआ क ली तमचव ब्रूसचेट, 

• 1 ज र इट तलयन ग डवन वेतजटेबल ब्रूसचेट, 

• रेड व इन सल मी कट  हुआ,  

• सूखी क ली तमचव युक्त सॉसेज स्ल इस, 

• सूखी इट तलयन हबवस युक्त सॉसेज स्ल इस, 

• सूखे मीठे कैस शलगो युक्त सॉसेज स्ल इस, 

• श पव चेडर चीज, 

• सोफ्ट चीज, 

• डीशपग के तलए अततररक्त वर्षजन जैतून क  तेल, 

• भुन  हुआ लहसुन और परमेसन सीजशनग मस ल , 

• लहसुन क ली तमचव और टम टर सीजशनग मस ल , 

• िोतस्तनी मूल (ब्रेड य  िैकर), 

• धूप में सुख य  हुआ टम टर और तुलसी सीजशनग मस ल , 

• रोजमेरी और लहसुन सीजशनग मस ल , 

• बगूटी ब्रेड, 

• सतब्जय ां और तवतवध िैकसव, 

• अांजीर कट  हुआ, 

• ब द म, 

• जैतून। 
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 अनदुेश 

1. भोजन सुरतक्षत न होने पर चमवपत्र क गज से बोडव तैय र करें। आप बोडव को सीजन करने के तलए बीजवैलस और खतनज तेल क  उपयोग कर सकते 

हैं। 

2. मीट के टुकड़ ेक टें और, बोडव पर चीज के स थ रखें। 

 

3. फलों और सतब्जयों को धोएां और सुख एां; ब रीकी स ेटुकड़ ेकरें। 

 

4. अपने बोडव पर छोटे कटोरे रखें और जैतून, नट्स और ब्रुशेट  (य  क्रकसी अन्य पसांक्रदद  तडप्स) के स थ भरें। 

5. 3-4  छोटे फ्लैटर व्यांजन रखें और उन्हें जैतून के तेल से भरें; मस ले में डुबोते हुए देवलो तछड़के। । 

6. बोडव के च रों ओर मीट, चीज, कट  हुआ बगुलेट और िैकर रखें। 

 

7. बोडव के च रों ओर फल और सतब्जय ां रखें। 

 

8. व टवर में मुड़े सल मी टुकड़ों के स थ ररक्त स्थ नों को भरें। 
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बुफे में कॉकटेल प्रस्ततुत 

स्प्रीट के संयोजन के साथ एक एल्कोहतलक तमतित ड्रिंक कॉकटेल के रूप में जाना जाता ह।ै यह फलों के रस, क्रीम और फ्लेवडड तसरप के साथ तमतित एक या एक 

से ऄतधक स्प्रीट स ेबना हो सकता ह।ै कॉकटेल प्रस्तुतत में शॉट्स लगाना, फ्रोजन कॉकटेल बनाना, कॉकटेल को गार्ननश करना अदद शातमल हैं। आस ऄध्याय में 

तवस्तृत तवषय, बुफे में कॉकटेल प्रस्तुतत के बारे में बेहतर पररप्रेक्ष्य प्राप्त करने में मदद करेंगे। 

लेयररग, या फ्लोरटग, ड्रिंक्स बीसवीं शताब्दी के मोड़ के असपास लोकतप्रय हो गए, जब यूरोपीय लोगों ने शराब, तसरप और तलकर को  लेयर करना शुरू कर 

ददया, तजससे पारंपररक कॉकटेल के तलए दशृ्य रुति बढ़ गइ। लेयररग की तकनीक शराबी तरल पदाथों के बदलते घनत्व का ईपयोग करती ह:ै ईच्च घनत्व वाले 

तरल नीिे रहते हैं, जबदक कम घनत्व वाले तरल पदाथड शीषड पर तैरते हैं (आसतलए "फ्लोरटग" शब्द का प्रयोग दकया जाता है)। यह कॉकटेल में ऄलग-ऄलग 

लेयसड के साथ होता ह,ै यह ऄतधक पारंपररक तमतित ड्रिंक के तवपरीत ह।ै प्रतततित दशृ्य सौंदयड के ऄलावा, लेयडड ड्रिंक्स एक बहुअयामी स्वाद ऄनुभव प्रदान 

करते हैं, क्योंदक प्रत्येक लेयर का स्वाद ऄलग-ऄलग होता ह ैऔर आसके स्थान के क्रम में ऄनुभव दकया जाता ह।ै ऄतधकांश लेयडड ड्रिंक्स शॉट तगलास में परोसे 

जाते हैं, और आन्हें शूटर ड्रिंक्स के रूप में जाना जाता ह।ै बी52 अमतौर पर तैयार शूटर का एक ईदाहरण ह।ै लेयर करने का तरीका सीखने के तलए अपको 

बारटेंडर होने की ज़रूरत नहीं ह,ै लेदकन आसके तलए ऄभ्यास और ध्यान की जरूरत होती ह।ै ड्रिंक्स को लेयर करने के तलए आन िरणों का पालन करें।   

िरण 

1. एक नुस्खा िुनें। अपको तवतभन्न प्रकार के लेयडड ड्रिंक वं्यजन ऑनलाआन या बारटेंड्रडग पुस्तकों में तमल सकते हैं।

2. तरल पदाथड डालने के क्रम को तनधाडररत करने के तलए एक गुरुत्वाकषडण िाटड का संदभड लें। सबसे भारी, या ईच्चतम घनत्व, तरल पहले डाला जाना िातहए,

ईसके बाद ऄगले सबस ेभारी और अगे ऐसे ही जारी रखें। 

ड्रिंक्स को लयेर कैस ेकरें 

4



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. पहले तरल डाले। एक शूटर में एक लेयडड ड्रिंक को तगलास के शीषड के 0.08 आंि (2 तममी) के भीतर डाला जाना िातहए। ऄपनी रातश का तनधाडरण करने के 

तलए, ईस तगलास के तहस्से को तवभातजत करें तजसमें अप ड्रिंक शातमल करेंगे। ईदाहरण के तलए, यदद अपकी लेयडड ड्रिंक 3 तरल पदाथों से बनी ह,ै तो 

तगलास को 3 भागों में तवभातजत करें और प्रत्येक तरल को तदनुसार डालें। 

4. ईच्च-घनत्व तरल के शीषड पर ऄगला तरल डालें। ऐसी 2 तवतधयां हैं तजनका ईपयोग अप शेष लेयर को तैरने में कर सकते हैं। जो भी तवतध अप ईपयोग 

करते हैं, सबसे महत्वपूणड बात जो अपको करनी िातहए वह ह ैबहुत धीरे और सावधानी से डालना, तादक अप तरल पदाथों का तमिण करने से बि सकें ।  

• िम्मि तवतध। तगलास के ऄंदर एक िम्मि को पीछे के तरफ से रखें तादक आसकी रटप सीधे मौजूदा तरल की सतह से उपर हो। धीरे-धीरे िम्मि 

की पीठ पर कम-घनत्व लेयर डालें तादक यह ईच्च घनत्व लेयर के उपर रहें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• तसररज तवतध। वांतछत तरल के साथ एक तसररज भरें। तगलास के ऄंदर तसररज की नोक रखें, तनिली लेयर के ठीक उपर, और धीरे-धीरे नइ लेयर 

को फैलाएं तादक यह शीषड पर रहें। 
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5. िम्मि या तसररज को ऄच्छी तरह से साफ करें। जब अप लेयर करते हैं तो अप िाहते हैं दक अप तरल पदाथों को तमलाने से बि सकें , आसतलए यह 

महत्वपूणड ह ैदक अप ऄगले तरल को डालने से पहले ऄपनी पसंद के ईपकरण को धो लें और सूखा लें। 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

6. तैरने वाले िरण को तब तक दोहराएं जब तक दक अपका लेयडड ड्रिंक पूरी तरह से न डाला जाए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सझुाव 

• जब अप ठंडे तगलास का ईपयोग करते हैं तो लेयररग सबसे ऄच्छा काम करती ह।ै 

• गुरुत्वाकषडण, या घनत्व, एक एल्कोहतलक तरल में मौजूद िीनी सामग्री द्वारा तनधाडररत दकया जाता ह।ै िीनी सामग्री तजतनी ऄतधक होगी, घनत्व 

ईतना ऄतधक होगा। आसतलए, यदद अपको दकसी तवशेष तरल के घनत्व का तनधाडरण करने में मुतश्कल हो रही ह,ै तो यह तय करते समय आसकी 

तमठास को देखें दक आसे दकस क्रम में डाला जाना िातहए। 
 

लेयडड शॉट्स कैस ेबनाए ं

 

लेयडड शॉट्स (मूस कैफे) बनाने और पीने में मज़ेदार होते हैं। वे सरल हो सकते हैं और ददखने में जरटल प्रतीत होते हैं, और दकसी को ड्रिंक बनाने के कौशल का 

प्रदशडन करने में सक्षम बनाते हैं।  
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लेयडड शॉट्स मूल रूप से "फ्लोरटग" शराब (अमतौर पर तलकर), तसरप और क्रीम द्वारा एक दसूरे के उपर लयेर कर के बनाए जाते हैं। हालांदक, यह यादतृच्छक 

रूप स ेया कुछ कौशल के तबना नहीं दकया जा सकता ह।ै तवशेषज्ञ लेयडड शॉट्स बनाने का तरीका जानने के तलए, अगे पढ़ें। 

 

िरण 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. कुछ ऄलग तलकर िुनें और, यदद वांतछत हो तो, तसरप िुने (जैसे ग्रेनेतडन) जो अपको लगते ह ैदक एक पेिीदा या पारंपररक लेयडड  शॉट बना देगें। मीठी 

क्रीम या सादी हवैी क्रीम भी लेयडड शॉट्स के तलए ऄच्छी सामग्री हैं। सामग्री के स्वाद को ध्यान में रखें। कइ लेयडड शॉट्स लोकतप्रय तमतित ड्रिंक के समान 

सामग्री का ईपयोग करते हैं, आसतलए आनका समान स्वाद होगा। असन्न लेयसड को एक दसूरे के साथ तवपरीत होना िातहए। ऄपारदशी तलकर के साथ स्पष्ट, 

रंगीन तलकर बनाने की कोतशश करें। लेयडड  शॉट्स मुख्य रूप से ईनके दशृ्य और सौंदयड ऄपील के तलए बनाए जाते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄलग-ऄलग तलकर और ऄन्य ऄवयवों के तवतशष्ट गुरुत्वाकषडण का तनधाडरण करें। भारी तलकर में एक ईच्च तवतशष्ट गुरुत्व होगा। ऄतधकांश तलकर के तवतशष्ट 

गुरुत्वों को तनधाडररत करने के तलए तवतभन्न तलकर के गुरुत्वाकषडण िाटड पर तविार-तवमशड करना होगा। हालांदक, तनयम के रूप में, ग्रेनेतडन जैसे स्वाद वाले 

तसरप तजनमें ऄल्कोहल नहीं होता ह,ै ईनमें ईच्चतम तवतशष्ट गुरुत्व होगा, और कम िीनी लेदकन ऄतधक तलकर वाले स्प्रीट में कम तवतशष्ट गुरुत्व होगा। क्रीम के 

साथ लीकर ऄपेक्षाकृत हल्की होनी िातहए, यह शुद्ध या मीठी क्रीम होनी िातहए। ऄपनी तवतशष्ट गुरुत्वाकषडण तनधाडररत करने के तलए तवतभन्न तलकर के साथ 

प्रयोग करना अवश्यक हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

3. तवतभन्न तलकर और ऄन्य ऄवयवों को ईनके तवतशष्ट गुरुत्वाकषडण के ऄनुसार व्यवतस्थत करें तादक ईन्हें क्रतमक रूप से डाला जा सके। ईच्चतम तवतशष्ट गुरुत्व 

वाला सबसे भारी घटक होगा तजसे पहले डाला जाएगा।
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पोर स्प्राईट्स या तजगसड या ऄन्य छोटे मापने वाले कपों के ईपयोग से सामग्री को असानी से डाला जा सकता ह।ै एक तजगर से डालना असान हो सकता ह।ै 

सामग्री को तवतशष्ट छोटे भागों में भी तवभातजत दकया जा सकता ह ैजैसे दक तस्वीर में ददखाया गया ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. तनधाडररत करें दक प्रत्येक घटक को शॉट तगलास या कॉर्नडयल तगलास में दकतनी मात्रा में लेना िातहए। यह देख कर या पहले कप को मापने के तलए सामग्री 

डालकर दकया जा सकता ह।ै बहुत छोटी मात्राओं को मापने के तलए तवतशष्ट तजगर कप बहुत बड़े हो सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. पहली लेयर डालना शुरू करें। शॉट तगलास में सीधे पहला घटक डालें। कोतशश करें की तगलास  के दकनारों पर न डालें वरना व ऄन्य घटक में तमतित हो 

जाएगें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

6. पहले घटक को ऄत्यतधक परेशान दकए तबना, पहले घटक के उपर सावधानीपूवडक और धीरे से दसूरे घटक को डालें। आसे पूरा करने के कइ तरीके हैं, दसूरों 

की तुलना में कुछ असान हैं: 

• बार स्पून हैंडल तवतध (करठन): बार िम्मि को तगलास के ररम को छूए तबना नीि ेया तपछले लेयर के उपर तगलास के ऄंदर डालने के तलए बार 

स्पून के हैंडल के ऄंत को स्पशड करें। दफर हैंडल के मुड़े भाग के तलए एक पोर स्पाईट या जैगर को स्पशड करें और बहुत धीरे-धीरे डालें, हैंडल को 

धीरे-धीरे नीिे करें। घटक को धीरे-धीरे तगलास में हैंडल से नीिे जाना िातहए, लेदकन कुछ फैल भी सकता ह।ै िम्मि के मुड़े भाग पर डालने पर 

कभी-कभी प्रवाह को तनदेतशत करना संभव होता ह ैतादक तरल उपर की तरफ या िम्मि के ऄंत के नीिे की ओर िला जाए। िम्मि के मुड़े भाग 

के ऄलग-ऄलग वगों पर डालने की कोतशश करें और देखें दक क्या अपकी लेयररग तकनीक में सुधार होता ह।ै  
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िम्मि को तगलास के ऄंत में रखना सुतनतित करें। यह सुतनतित करता ह ैदक घटक तगलास के नीिे धीरे से बहगेा, और हैंडल को भी तस्थर रखने 

में मदद करता ह।ै आसके ऄलावा, आस पद्धतत का ईपयोग तपनपॉआंट सटीक के साथ कइ बहुत महीन लेयसड को डालने के तलए दकया जा सकता ह ै

और, ऄगर आसे सही तरीके स ेदकया जाता ह,ै तो पररणाम बहुत शुद्ध परतों में होना िातहए। 

• िम्मि तवतध का तपछला भाग (असान): िम्मि को तगलास  में उपर या नीिे की तरफ रखें। िम्मि के ऄंत को भी नीिे या तपछली लेयर के उपर 

और पास रखा जाना िातहए। घटक को तगलास  के दकनारे और तपछली लेयर पर धीरे से नीिे प्रवाह करना िातहए। यदद ऄततररक्त सामग्री का 

ईपयोग दकया जाना ह ैतो दोहराए।ं आस तवतध से लेयर कुछ हद तक लकीर का कारण बन सकती हैं, खासकर ऄगर सामग्री तगलास की लंबाइ के 

नीिे डाली गइ हो।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. ऄलग-ऄलग लेयर को एक पल के तलए तस्थर होने दें, दफर परोसें। 

 

सझुाव 

• तपछले घटक के ऄवशेषों को हटाने के तलए ऄगली लेयर डालने से पहले बार िम्मि या िम्मि को धोना अवश्यक हो सकता ह।ै 

• ग्रेनेतडन प्रभाव के तलए एक पानी का छींटा या बूंद डालने की कोतशश करें और शीषड लेयर के माध्यम से तगराए।ं यह एक साफ दशृ्य प्रभाव पैदा 

करना िातहए, खासकर ऄगर शीषड लेयर बहुत पतली ह।ै 

• यदद ऄलग-ऄलग लेयर कुछ हद तक तमतित हैं, तो शॉट को कुछ समय के तलए ऐसे ही छोड़ दें। लेयसड को ऄंततः खुद ही ऄलग हो जाना िातहए। 

• बड़े तगलास में डालना असान होता ह,ै आसतलए ईन्हें सुतवधा के तलए आस्तेमाल दकया जा सकता ह।ै  

 

• फ्रांस में "पूस कैफे" शब्द का प्रयोग अम नहीं ह।ै फ्रांस में, यह शब्द एक ब्ांडी या ऄन्य "डाआजेफ़" (कोइ लेयर नहीं) को संदर्नभत करता ह ैजो कभी-

कभी भोजन के बाद कॉफी के बाद तलया जाता ह।ै 

• यदद अप हैंडल के ऄंत में एक प्लातस्टक की नॉब के साथ एक बार िम्मि का ईपयोग करते हैं, तो लेयडड  शॉट्स के तलए ईपयोग करने से पहले 

नॉब को हटा दें। 

• गैर-ऄल्कोहल संस्करणों को स्वाददष्ट, रंगीन तसरप और क्रीम के साथ बनाया जा सकता ह।ै 

 

• बहुत संकीणड या छोटे तगलास में डालते समय, एक बार िम्मि के हैंडल के ऄंत को नीि ेरखें, क्योंदक हैंडल तगलास में दफट नहीं हो सकता ह।ै बड़े 

तगलास का ईपयोग करते समय या उपर की लेयर डालते हुए, आसे एक िम्मि के करछुल वाले तहस्से पर डाले।  
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• जब लेयररग समाप्त हो जाए, तो अप बैकाडी 151 या आसी तरह की ईच्च ऄल्कोहल तलकर से भरा बार िम्मि का प्रयोग कर सकते हैं और आसके 

नीिे एक फ्लेम रख कर आसे हल्का कर सकते हैं। दफर अप िम्मि को रटप कर सकते हैं और ड्रिंक के उपर फ्लेम रख सकते हैं। आस "फ्लेड्रमग 

पैरियोट" के तलए ग्रेनेडाआन, सफेद के्रम डे काकाओ और नीले कुराकाओ का ईपयोग करें। आसे पीने से पहले फ्लेम को बुझा दें। 

 

फ्रोजन कॉकटेल कैस ेबनाए ं
 

कॉकटेल को तवतभन्न तरीकों से बफड  जैसा ठंडा दकया जा सकता ह:ै एक रेदफ्रजरेटर में ठंडा दकए गए ऄवयवों में तमतित करें, या, मजबूत शराब के मामले में जो 

वास्तव में नहीं जमती ह;ै एक मार्टटनी की तरह, बफड  के साथ शेक दकया जा सकता ह।ै तपना कोलादास, अआसक्रीम ड्रिंक्स और डायदिरीज़ जैसे कूल, स्मूथ 

स्लश, गाढे़ या क्रीमी कॉकटेल, सभी को ब्लेंडर का ईपयोग करके सफलतापूवडक बनाया जा सकता ह।ै 

 

िरण 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक संगतत और अधार िुनें: पतला, गाढ़ा या मलाइदार। 

 

• कुिली बफड  का एक अधार (जो बफड  के टुकड़ों स ेसतम्मिण स ेअ सकता ह)ै ऄपेक्षाकृत ऄतधक मात्रा में पानी और मादक तरल से एक ठंडी, घनी- 
ऄनुभतत देता ह,ै लेदकन बफड  के कण मुक्त-बहते हैं। (ऄपेक्षाकृत कम मात्रा में तरल में कुिली हुइ बफड  एक कठोर द्रव्यमान में दक्रस्टलीकृत हो जाती 

ह,ै जो बहुत पीने योग्य नहीं होती ह,ै यही वजह ह ै दक पॉतप्सकल्स की तरह तवतित्र रूप से जमे हुए कन्फेक्शन को िीनी जैसी िीजों की 

अवश्यकता होती ह ै- न दक केवल मीठा स्वाद की)। साधारण अआस्ड ड्रिंक्स की तरह, स्लश हल्के और खटे्ट स्वादों के साथ ऄच्छी तरह से काम 

करते हैं और ठंड के ददनों में असानी से पीये जाते हैं। ईन्हें पीने से ठंड ेड्रिंक की तुलना में बहुत ऄतधक गमी ऄवशोतषत होती ह,ै आसतलए ईनका 

स्वाद बहुत ऄच्छा होता ह ैलेदकन ऄगर ईनका बहुत जल्दी सेवन दकया जाए तो यह "ब्ेन फ्रीज" का कारण बन सकती ह।ै 

• पानी मादक तरल में कुिली बफड  (कुछ या सभी जमे हुए फल सामग्री से) का एक अधार, बड़ी मात्रा में जरटल ऄणु जैसे िीनी, फाआबर, प्रोटीन या 

वसा के साथ एक मोटी लेदकन बहने वाली, तिकनाहट पैदा करता ह।ै यह मीठे ड्रिंक जैसे दक तपना कोलादास के तलए बहुत ऄच्छा ह:ै ठंडा स्वाद 

और बनावट तमठास को संतुतलत करेगी। 

• अआसक्रीम या गाढ़ा दधू जैसे समृद्ध डयेरी ईत्पादों का एक अधार एक मलाइदार, तमल्कशेक- जैसे ड्रिंक का ईत्पादन करता ह।ै मसालेदार सामग्री 

के साथ तिकनी बनावट बहुत ऄच्छी होती ह ै- कॉफी और िॉकलेट तमल्कशेक पर तविार करें - लेदकन ठोस को बहुत ऄतधक एतसड से क्षततग्रस्त 

दकया जा सकता है, जो की दधू को दही में बदल सकता ह।ै 
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• सामग्री के तलए ब्लेंडर की व्यावहाररक अवश्यकता करटग ब्लेड के तलए पुनरावृति करने की सीमा होती ह ैदक ड्रिंक दकतना मोटा हो सकता ह।ै 

• एक अआसक्रीम बेस क्रीमी ग्रासशॉपसड और जमे हुए मडस्लाआड के तलए ईपयोग दकया जाता ह।ै 

 

• बफड  और अआसक्रीम का तमिण अमतौर पर ऄनुशंतसत नहीं दकया जाता ह:ै पानी का दतूधया स्वाद ऄक्सर ऄच्छा नहीं होता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. समृद्ध ड्रिंक के तलए सादे बफड  द्वारा पतलापन कम करें। 

 

• रस के बजाय ताजे फल का ईपयोग करें। फू्रट स्मूदी की तरह, यह ड्रिंक में "स्वस्थ" संतुलन को समृद्ध करती ह ैऔर एक मजबूत फल स्वाद जोड़ती 

ह।ै अप जमे हुए फल का भी ईपयोग कर सकते हैं, क्योंदक यह ड्रिंक को "ठंडा" करने में मदद करता ह।ै कटे हुए जमे हुए फल पैसे बिा सकते हैं, 

क्योंदक यह फल का ईपयोग करने का एक कुशल तरीका ह ैतजनमे हो सकता ह ैदक कुछ बुरे धब्बे तनकले हों। 

• जमे हुए सांद्र रस तडल्यूजन को ररवसड कर सकते हैं। ऄन्य सामतग्रयों का ऄनुपात करते समय ध्यान रखें दक नारंगी  का रस बहुत मीठा होता ह ैऔर 

लेमोनेड और तलमीड सांद्र में ज्यादातर तसरप का तमिण होता हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. कुिली बफड  का ईपयोग करें, ऄक्सर तनयतमत बफड  के टुकड़ो के बजाय एक फैं सी रेदफ्रजरेटर द्वारा आसकी अपूर्नत की जाती ह।ै कुिली बफड  होने से 

ब्लेंड करने में असानी हो जाती ह,ै आससे कम मेहनत लगती ह ैऔर कम समय में ऄतधक ड्रिंक बनाया जा सकता ह।ै 

• यदद अप बहुत सारे तमतित ड्रिंक बनाने की योजना बना रह ेहैं, तो प्री-बैगेड क्रश्ड अआस बैग में तनवेश करना सबस ेऄच्छा ह।ै य ेसुपरमाकेट में 

असानी से तमल सकते हैं।  
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4. शक्कर को ऄच्छी तरह तमलाए।ं िीनी एक मीठा स्वाद देती ह ैऔर तमिण को असानी से बहने देती ह।ै यदद यह ऄच्छी तरह से तमतित नहीं ह,ै तो यह 

ऄपना काम नहीं कर सकती ह ै(लेदकन ऄभी भी आसमे कैलोरी ह)ै। िीनी ठंड ेपानी में जल्दी नहीं घुलती ह,ै लेदकन गमड पानी के साथ लगभग दकसी भी 

ऄनुपात में घुल जाती ह।ै िीनी को थोड़े गमड पानी के साथ, या ठंडे पानी में घुलने तक तमलाए।ं तसरप खतरनाक रूप से गमड और तिपतिपा हो सकता ह।ै 

ब्लेंडर और बफड  पर तिंबल को जोड़ने से पहले आसे ठंडा होने दें तादक तापमान का ऄंतर कांि के कैफे़ को न तोड़।े  

• यह "सरल तसरप", यदद मोटा ह,ै तो आसे कमरे के तापमान पर रखा जाएगा। 

 

• कॉनड तसरप तनयतमत रूप से िीनी की तुलना में कम असानी से दक्रस्टलीकृत होता ह,ै आसतलए यह और भी बेहतर काम कर सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. पहले फल जोड़ें और दफर बफड  जोड़।े दकसी भी फल को 1 आंि (2.54 सेमी) के टुकड़ों में काटें। बफड  के साथ तमिण का तनमाडण ऄंततम रूप से सुतनतित 

करता ह ैदक कोइ भी फल / तरल बफड  के साथ समान रूप से तमतित हो जाए।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ब्लेंड करें। धीमी गतत स ेशुरू करें, दफर बढ़ाए।ं लघु कंपन फल और बफड  के तलए ईत्कृष्ट हैं। तमिण को तब तक ऄच्छी तरह से ब्लेंड होने दें, जब तक दक 

अप बफड  के टुकड़े के पीसने की अवाज न सुन लें। 

• यदद तमिण ब्लेंडर के ब्लेंड के तलए पुनरावृति नहीं करता है, तो आसे ऄतधक पानी की अवश्यकता होती है, या, यदद नुस्खा के साथ संगत है, तो 

घने तमिण को तिकना करने के तलए ऄतधक िीनी की अवश्यकता होती ह।ै
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7. तगलास में डालने से पहले ड्रिंक की बनावट पर दोहरी जांि करें। जब बफड  का ईपयोग दकया जाता ह,ै तो सुतनतित करें दक यह ऄच्छी तरह स ेसंयुक्त 

और कुिली हुइ ह।ै यदद तमिण बहुत गाढ़ा ह,ै तो ऄतधक फल या तरल डालें। यदद तमिण बहुत पतला ह,ै तो ऄतधक बफड  डालें। 

• तवस्ताररत सतम्मिण बफड  को आतना महीन बना सकता ह ैदक क्यूब के टुकड़े नहीं बिते हैं, लेदकन नाजुक, सुिारू रूप से सुगंतधत दक्रस्टल ड्रिंक के 

द्रव्यमान से संतुलन में दोबार जम सकते है, जैसा दक हो सकता ह ैजब एक बहुत ठंडा सोडा खोला जाता ह ैऔर दबाव में कमी अती ह ैतो वो 

दक्रस्टलीकरण की ऄनुमतत देती ह।ै आसमें लगभग 30 सेकंड लग सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. तगलास में तपघलने की प्रदक्रया को तनयड्रत्रत करें। कमरे के तापमान की वस्तुओं के बजाय ठंड ेया जमे हुए तगलासवेयर पदाथड का ईपयोग करें। एक जमे 

हुए ड्रिंक को गमड तगलास  में डालने स ेड्रिंक तेजी से तपघल जाता ह।ै या प्लातस्टक के तगलास  का ईपयोग करें, जो खुद को ज्यादा गमी जमा नहीं करते 

हैं या बाहर से ऄच्छी तरह से गमी का संिालन नहीं करते हैं। 

 

तिम्प कॉकटेल को बफेु में ठंडा कैस ेरखें  
 

तिम्प कॉकटेल एक क्लातसक क्षुधावधडक ह ैजो बुफे मेज पर अकषडक ददखता ह ैऔर अमतौर पर भीड़ के तलए अनंददायक होता ह।ै तिम्प कॉकटेल तैयार करने 

में सरल ह,ै बड़ी मात्रा में एक बड़े समूह के तलए आसे ठंडा रखना थोड़ा ऄतधक िुनौतीपूणड हो सकता ह।ै हालांदक, कुछ तकनीकें  हैं जो तिम्प कॉकटेल को ठंडा 

बनाए रखेंगी, जो अपके बुफे लाआन पर अपके द्वारा अवंरटत दकए गए स्थान की प्रस्तुतत और मात्रा पर तनभडर करता ह।ै 

तिम्प कॉकटेल को छोटे कटोरे में रखें या कॉकटेल तगलास में बफड  के टुकड़े भर दें या ईसमे कुिली बफड  डाल दें, कॉकटेल तगलास के दकनारे के िारों ओर तिम्प 

ररग के तलए पयाडप्त जगह छोड़ दें। 
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ऄततररक्त स्वाद और असानी के तलए, बफड  के उपर कॉकटेल तगलास के केंद्र में नींबू का टुकड़ा रखें। तवषेश कॉकटेल तगलास का ईपयोग करने से अप छोटी 

मात्रा में तिम्प को ठंडा रख सकते हैं और असानी स ेअवश्यक रूप से तिम्प को बदल सकते हैं, यह सुतनतित कर के की यह तजतना संभव हो ईतना ताजा ह।ै 

एक बड़ ेसेवारत प्लेटर की सतह पर बफड  डालें, एक ही लेयर में तजतना संभव हो ईतना क्षेत्र को कवर करें। बफड  के क्यूब्स के उपर ताजा तिम्प रखें, हर घंटे 

बफड  के टुकड़े बदलें क्योंदक वे तपघल जाते हैं। सवोिम पररणामों के तलए, तिम्प की मात्रा से थोड़ा कम करने की कोतशश करें, तजतना अपको लगता ह ैदक 

अपको एक बार में बफड  के तलए अवश्यकता होगी, तादक तिम्प का कोइ भी टुकड़ा खुली हवा में ज्यादा देर तक न रहें। 

पंिबॉईल को कुिली बफड  या बफड  के टुकड़े के साथ अधा भरें। एक मध्यम सर्ववग बाईल या सर्ववग प्लेटर रखें जो बफड  के केंद्र में सीधे पंिबॉईल में असानी से 

दफट हो जाए। आसे तिम्प कॉकटेल के साथ कटोरे के दकनारों पर धीरे से दबाए ंतादक बफड  कटोरे के दकनारे से उपर जाए और तिम्प को ठंडा कर दे। 

एक गहरी सेवारत िे के नीिे बफड  की एक लेयर रखें और आसे छुपाने और प्रस्तुतत में जोड़ने के तलए बफड  के उपर कटा हुअ सलाद या गोभी रखें। एक बार जब 

लेटू्डस या गोभी को एक लेयर में डाल ददया जाए, तो बस तिम्प को सीधे एक लेयर या पैटनड में शीषड पर रखा जाना िातहए। लेटू्डस या गोभी की पतली लेयर 

तिम्प को बहुत गीला और नरम  होने से रोकेगी।   

 

सझुाव 

बफड  पर डालने और परोसने से पहले हमेशा ठंड ेतिम्प से शुरुअत करें। परोसने से पहले आसे कम से कम 90 तमनट के तलए दफ्रज में रखें।  

 

िेतावनी 

   ठंड ेखाद्य पदाथों में बैक्टीररया के तवकास को रोकने के तलए ईन्हें 40 तडग्री सेतल्सयस या ईससे नीिे अयोतजत दकया जाना िातहए। 

 

साआिस गार्ननश 
 

व्हील्स, स्लाआस, वेजसे, स्पाआरल, तट्वस्ट - और फ्लेम्ड तट्वस्ट। जब साआिस गार्ननश की बात अती है, तो कॉकटेल वं्यजनों को काफी तवतशष्टता तमलती है। 

यहां गार्ननश करने के तलए अवश्यक सभी िीजें बताइ गइ हैं:  

 

बतुनयादी 

वजेसे 

आसे मागडररट्स, डाकड  एडं स्टॉमीज़, ब्लडी मैरीज़ और ऄनतगनत ऄन्य ताज़े-स्वाद वाले क्लातसक्स में, तसिस वेज को अमतौर पर एक तगलास  के ररम पर 

परोसा जाता ह,ै और आसे एक बार सवड करने के बाद वैकतल्पक रूप स ेतनिोड़ा और ड्रिंक में डाला जा सकता ह।ै 

तकनीक: फलों के धु्रवीय तसरों (उपर के तने और तनिले रटप) को काट दें, दफर फलों को अधी लंबाइ में (उपर से नीिे तक) काटें। ऄब प्रत्येक को अधा ततहाइ 

(लाआम जैसे छोटे फल के तलए) या िाटडर (नींबू जैसे बड़ ेफल के तलए) काट लें। ऄंत में, तगलास  के ररम को दफट करने के तलए प्रत्येक को केंद्र मे से थोड़ा सा 

काट दें। 
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व्हील्स और स्लाआस 

गार्ननश करने के तलए ऄन्य कॉकटेल, नारंगी व्हील्स और स्लाआस (ए.के.ऐ. हाल्फ व्हील), स्कू्र िंाइवसड, तपम के कप, रामोस तजन दफ़ज़ को ईपयोग करें- जो एक 

ड्रिंक के तलए ऄच्छी सजावट होते हैं - और खाद्य - संगत भी बनाते हैं।  

तकनीक: पहले फलों के धु्रवीय तसरों को काट लें (जब अप मोटी-िमड़ी वाली नारंगी  का ईपयोग करें, तो सुतनतित करें दक अप सफेद तपथ को हटाने और 

ऄदंर के भाग को बाहर तनकालने के तलए पयाडप्त गहराइ स ेकाटते हैं)। व्हील को बनाने के तलए, िाटडर आंि के पतले स्लैब बनाने के तलए स्लाआस को क्रॉस करना 

जारी रखें। दोनों पतहयों और व्हील को एक तगलास  के ररम पर दफट करने के तलए एक छोटे से नौि के साथ काटा जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

तट्वस्ट 

कॉस्मोपॉतलटन, तपकेटेरटयास, और ऄनतगनत ऄन्य कॉकटेल में प्रयुक्त, एक "तट्वस्ट" एक तैरती हुइ गार्ननश ह ैतजसमें तसिस के पतले ऄंडाकार तछलके होते हैं। 

तछलके में सुगंतधत तेल और साद्रता के कारण यह सजावटी ऄलंकार से ऄतधक, तट्वस्ट स्वाद और अयाम को जोड़ता ह।ै 

तकनीक: पहले फल के तनिले तहस्से को काट लें, दफर तस्थर अधार बनाने के तलए करटग बोडड पर कटे हुए साआड पर रखें। एक पाररग िाकू के साथ, एक पतले 

ऄंडाकार तछलके को धीरे से काट लें, ब्लेड को ऄपने अप से दरू ले जाते हुए, नीि ेकी ददशा में काटें। कट को ईथला रखें और यहां तक दक तजतना संभव हो 

ईतना कम से कम सफेद पीथ को छीलें। एक बार जब अपका कॉकटेल परोसने के तलए तैयार हो जाए, तो ईसके अवश्यक तेलों को छोड़ने के तलए तछलके को 

धीरे से तगलास  के उपर घुमाएं, दफर आस ेड्रिंक में छोड़ दें। 
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तवतध 1: ईन्नत तरीके 

फ्लमेडे तट्वस्ट 

थोड़ी गमी के साथ, एक तट्वस्ट और भी ऄतधक स्वाददष्ट और जरटल बन सकता ह।ै 

 

तकनीक: जैसा दक उपर वर्नणत है, एक तट्वस्ट बनाएं, लेदकन ऄभी तेल जारी न करें। ऄंगूठे और तजडनी का ईपयोग करते हुए, धीरे से तछलके के दकनारों (रंग 

की ओर) को पकड़ें, ध्यान रखें दक आसे मोड़ न दें। नीिे एक जली हुइ मातिस की तीली पकड़ें। ऄब तेल को अंि पर और ड्रिंक में छोड़ने के तलए तछलके को 

मोड़।े अतखर में, तछलके को कॉकटेल में डाल दें। 

 

स्पाआरल 

यह बहुत बार ईपयोग में नहीं अता ह ै(हॉसड नेक एकमात्र ऐसा कॉकटेल ह ैतजसमें हमने आसमें अज़माया ह)ै, लेदकन िूंदक यह बहुत शानदार ह,ै आसतलए हमने 

सोिा दक हम केवल मनोरंजन के तलए आसका ईल्लेख करेंगे। 

तकनीक: आस काम के तलए केवल सबसे ताज़ी, सबस ेमज़बूत और मोटी िमड़ी वाले तसिस नमूनों का ियन करें। अमतौर पर पैरा िाकू, या एक िैनल-काटने 

वाला ईपकरण का प्रयोग करें (पूरी तरह से, पतली स्पेगेटी- स्पाआरल के तलए), फल के शीषड पर शुरू करें और एक लंबी, तनरंतर पट्टी में धीरे-धीरे और 

सावधानी से काटें, बाहर की ओर घुमाए।ं एक लंबे, संकीणड तगलास  के ऄंदर तैयार स्पाआरल की व्यवस्था करें, जो की ररम के एक छोर पर तलपटा होता ह।ै 

 

 

एक कॉकटेल को गार्ननश कैस ेकरें  
 

तमतित ड्रिंक के तलए दशृ्य ऄपील और जरटल स्वाद के तलए गार्ननश ईपयोगी ह।ै वास्तव में, वे आतने महत्वपूणड हैं दक कइ ड्रिंक ईनके तबना ऄधूरे माने जाते हैं। 

तवतभन्न गार्ननश की तैयारी और व्यवस्था में कलात्मकता की एक तनतित मात्रा शातमल होती है, लेदकन ईनमें से ज्यादातर एक ही तरीके से शुरू होती हैं - 

प्रस्तुतत के तलए ताजा टुकड़ ेया कटी हुअ सामग्री और एक गहरी नजर की जरूरत होती ह।ै   

 

मीठी कॉकटेल के तलए फलों के गार्ननश का ईपयोग करें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. तसिस फलों को व्हील में काटें। एक ताजा नींबू, लाआम, या नारंगी को अड़ ेमें 0.25 -0.5 आंि (0.64 – 1.27 सेमी) के घने टुकड़ ेमें काटें, दफर एक तरफ 

से मोटे तछलके में एक छोटा सा नौि काट लें। व्हील के नौि दकये हुए ऄनुभाग को तगलास के ररम पर स्लाआड करें और परोसे। 

• साधारण तसिस गार्ननश अमतौर पर ड्रिंक जैसे मोजीतो, कूलर और कुछ तबयर के साथ ऄच्छी लगती ह।ै 
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• तविार करें दक अप दकस प्रकार का तसिस का ईपयोग करेंगे, जो कॉकटेल के प्राथतमक ऄवयवों के स्वाद का पूरक होगा। ईदाहरण के तलए, एक 

नींबू व्हील एक रम और कोक की कड़वाहट को काटने में मदद कर सकता ह,ै लेदकन पंि या मागडरीटा के तलए बहुत खट्टा हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. जोड़ ेगए स्वाद को प्रवृि करने के तलए तसिस तट्वस्ट का ईपयोग करें। एक नींबू, लाआम, नारंगी, या ऄन्य तसिस फल से तछलके के पतले तहस्से को 

नीिे की तरफ सफेद तपथ तक काट लें। तगलास के ररम के िारों ओर तछलके के रंगीन पक्ष को रगड़ें, या तो आसे ड्रिंक में छोड़ दें या आस ेफें क दें। 

• जब अप एक घंूट लेंगे, तो कॉकटेल के तेल की सुगंध और स्वाद कॉकटेल में जरटलता की एक और लेयर जोड़गेी। 

• तट्वस्ट बनाना सबसे सरल गार्ननश में से एक ह,ै साथ ही सबस ेस्वाददष्ट में से एक ह।ै आसका सबसे ऄतधक बार मार्टटस, कॉस्मोपॉतलटन और 

तपकेटेरटया जैसे कॉकटेल को गार्ननश करने के तलए ईपयोग दकया जाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ईन्नत प्रस्तुतत के तलए स्पाआरल में फलों के तछलके काटें। स्पाआरल गार्ननश बनाने का सबसे असान तरीका बस एक नींबू या लाआम के बाहर के िारों 

ओर एक िैनल िाकू िलाना ह ै- ब्लेड का अकार तछलके को कलड कर देगा। तगलास के दकनारे पर तछलके के एक छोर को िंपे करें, बाकी को ड्रिंक की 

सतह के नीिे तगरने की ऄनुमतत दें। 

• यदद अपके पास िैनल िाकू नहीं ह,ै तो अप तसिस को एक ढीले स्पाआरल अकार में भी छील सकते हैं। तछलके को लगातार िौड़ाइ में रखने की 

पूरी कोतशश करें।  

• पुराने तरीके से तसिस छीलते समय, ब्लेड को कोण करने की कोतशश करने के बजाय फल को मोड़ें। आसके पररणामस्वरूप संभातवत हादसों को 

रोकने के साथ-साथ एक सलीके से बना स्पाआरल बनेगा। 

• स्पाआरल गार्ननश, मार्टटस, तस्पररट्स और तमक्स्ड ड्रिंक को अकषडक बनाता ह ैजो ऄपने अप थोड़ा से सादे ददखते हैं। 
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4. एक साआिस व्हील को एक फैं सी फ्लैग में घुमाए।ं एक नारंगी या नींबू को एक पतले व्हील में काटें और आसे एक मार्नशनो िेरी के िारों ओर मोड़ें जैसे 

दक अप टैको बना रह ेहो। तलपटे िेरी को क्षैततज रूप से झुकाए ंऔर  टूथतपक से एक तरफ को सीधा करें और दसूरे को एक साथ तपन करें। फ्लैग को 

ड्रिंक में स्लाआड करें तादक फल बस उपर की तरफ रह।े 

• एक नारंगी फ्लैग तव्हस्की सोर के तलए पारंपररक गार्ननश ह,ै जबदक नींबू फ्लैग ऄक्सर एक टॉम कॉतलन्स को कैप करने के तलए ईपयोग दकए जाते 

हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. तवदेशी कॉकटेल के तलए फलों की सीख बनाए।ं एक दकनारे पर ऄभी भी तछलके के साथ तत्रकोणीय टुकड़ों में एक पका ऄनानास काटें। एक सीख के 

नुकीले तसरे में एक पतला, 1 आंि (2.5 सेमी) लंबा टुकड़ा डालें और तगलास  के ररम पर फैलाए।ं सीख पर ऄनानास की पतियां और एक मैरातशनो 

िेरी, दफर उपर से एक लंबी सीख रखें।  

• ऄपने फ्लैग में ऄन्य फलों को जोड़ने के तलए स्वतंत्र महसूस करें, जैसे कटा हुअ कीवी या केले, ऄंगूर, या तरबूज के टुकड़।े 

• फलों के सीख को फूलों, कागज की सजावट और ऄन्य गैर-खाद्य वस्तुओं से ऄलंकृत करना असान ह।ै 

 

तवतध 2: नमकीन ड्रिंक के साथ ददलकश गार्ननश को पयेर करें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ददलकश ड्रिंक के तलए जैतून या प्याज के शूल बनाए।ं टूथतपक पर 2-3 जैतून या मोती प्याज को डालें, दफर आसे तगलास के शीषड पर रखें या आसे ऄंदर 

सेट करें तादक यह ररम पर कोण में झुक जाए। 
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जैसा दक अप या अपके मेहमान कॉकटेल को पीते हैं, वे रूक सकते हैं और वैकतल्पक रूप से ड्रिंक के स्वाद और गार्ननश का अनंद ले सकते हैं। 

• एक शूल मार्टटस के तलए एक ऄंततम घटक होना िातहए। 

 

• स्वाद कारक को एक नौि उपर ले जाने के तलए, भरवां जैतून का ईपयोग करें, जो दक तपमेंटोस, ब्लू िीज, केपसड, या जैलापेनो तमिड से भरा हुअ 

हो।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. पूरी सामग्री को सीधे तगलास  में रख दें। गार्ननड्रशग में हमेशा बहुत सावधानीपूवडक कटौती और व्यवस्था करना शातमल नहीं होता ह।ै कभी-कभी, 

यह एक सामग्री को रखने तजतना असान होता ह।ै बस एक स्वाद िुनें जो कॉकटेल के मुख्य घटकों के साथ ऄच्छी तरह से मेल खाता हो और आसे 

तगलास  के ररम के सहारे रख दें। 

• ईदाहरण के तलए, ऄजवाआन या तडल का डठंल, अपकी ब्लडी मैरी को पूरा करने  के तलए अवश्यक हो सकता ह।ै 

 

• ककड़ी के शूल, छीले गाजर, और मसालेदार शतावरी शूल भी ददलकश ड्रिंक के तलए एकल गार्ननश के रूप में ईपयोगी हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. तमिण में मांस जोड़ें। ऄगली बार जब अप ब्लडी मैरी को तवप करते हैं, तो सामान्य ऄजवाआन के डठंल के स्थान पर एक मसालेदार मांस का टुकड़ा 

रखें। कुरकुरे बेकन का एक टुकड़ा भी एक स्वाददष्ट ऄततररक्त बना सकता ह ैजब आसे एक ऄल्कोहलयुक्त तमल्कशेक या गहरे रंग की शराब के साथ 

बनाइ गइ मीठी-और-ददलकश ओल्ड फै़शन के साथ जोड़ा जाता ह।ै 

• सही पेय पदाथों को ध्यान में रखते हुए लघु सॉसेज ड्रलक, कॉकटेल तिम्प, और यहां तक दक वग्यू बीफ की तरह वं्यजन एक ऄतद्वतीय गार्ननश बना 

सकते हैं।  

• अपके द्वारा ऄपने कॉकटेल में शातमल दकए जाने वाले दकसी भी मांस ईत्पादों को खाद्य से संबंतधत बीमारी के जोतखम को कम करने के तलए 

सुतनतित करें दक ईन्हें ऄच्छे से पकाया और संग्रहीत दकया गया ह।ै 

• यदद अप एक बार में काम कर रह ेहैं, तो सुतनतित करें दक ग्राहक ऄपनी अहार वरीयताओं को समायोतजत करने के तलए मांस की गार्ननश के बारे 

में जानते हैं। 
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4. सीधे परोसे जाने वाले ड्रिंक के स्वाद को ईजागर करने के तलए हबडस का ईपयोग करें। मुट्ठी भर ताजे हबडस को लें और ईन्हें एक मोटाडर और मूसल के 

साथ कुिल लें या हल्के से ऄपने हाथ की हथेली में मसल लें। एक तगन या प्रोसेको के तगलास के शीषड पर या वोदका या रम में सीधे हबडस को जोड़ें। 

• बेतसल, रोजमेरी, तसलंिो, और तडल जैसी हबडस तवशेष रूप से ईन तमतित नोटों के तलए लोकतप्रय हैं, जो तवतभन्न प्रकार की तलकसड की पेशकश 

करते हैं। 

• पिेदार हबडस की पूरी कंपन को खोलने के तलए मडड्रलग ईपयोगी ह।ै 

 

तवतध 3: ऄन्य तवशषे स्पशड जोड़ें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने ड्रिंक को डालने से पहले तगलास को ररम करें। थोड़े नमक या िीनी को पीसकर आसे दकसी ररड्रमग तडश या फ्लैट प्लेट में स्थानांतररत करें। तगलास  

की ररम के िारों ओर एक साफ, गीली ईंगली िलाकर ईसे नम करें, दफर आस ेईल्टा कर दें और आसे तडश में दबाएं, तजससे यह सुतनतित हो सके दक 

सूखी साम्रगी आस से तिपक जाए। दक्रस्टलीकृत कोरटग थोड़ा बनावट प्रदान करेगी और प्रत्येक घंूट को एक मीठा या नमकीन स्वाद देगी। 

• जब भी अप मागडररट्स, माआकलदास या संगररया का एक बैि बना रह ेहों, तो एक ररम्ड तगलास से शुरू करें। 

• ऄन्य सूखी सामग्री, जैसे दक सूखे हबडस और मसाले, कुिली हुइ कैं डीज़ और आन््यूज्ड सॉल्ट्स और शक्कर, का ईपयोग अपके पसंदीदा कॉकटेल 

के स्वाद को बढ़ाने के तलए भी दकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ड्रिंक की सतह पर छोटे गार्ननश को डालें। एक एस्प्रेसो मार्टटनी में कुछ कॉफी बीन्स को तगराएं, या कोदिटो या तपस्को सॉर जैसे एक झागदार कॉकटेल 

पर तसिस शेड्रवग्स तछड़कें ।  
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आस तरह के गार्ननश को ड्रिंक के बाकी तहस्सों के साथ स्वाद और टेक्सिरल नोटों के तलए तैयार दकया जा सकता ह ै। 

• जबदक जैतून या प्याज जैसे ददलकश गार्ननश को पारंपररक रूप से शूल पर परोसा जाता ह,ै ऄगर ईन्हें खाने के आरादे से रखा गया हैं, तो ईन्हें 

तगलास के नीिे भी ठीक से रखा जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. एक ताजा तमतित कॉकटेल पर ताजा मसाले पीसें। कइ रात के खाने के बाद ली जाने वाली ड्रिंक में दालिीनी, जायफल, या िॉकलेट के पानी को 

तछड़का जाता हैं। यह वह जगह ह ैजहां अपका ग्रेटर या माआक्रोप्लेन काम अएगा। ड्रिंक की सतह पर डालने के तलए पूरे मसाले का पयाडप्त तहस्सा लें, 

दफर परोसें और अनंद लें। 

• कॉकटेल के केंद्रीय स्वाद पर हावी होने से बिने के तलए ताजे-कसे हुए मसालों को कम से कम रखा जाना िातहए। एक िुटकी अमतौर पर 

काफी होती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. वामड ड्रिंक को व्हीप्ड क्रीम के साथ टॉप करें। ऄपने अयररश कॉफी या ऄल्कोहतलक वामड िॉकलेट में व्हीप्ड क्रीम के तस्प्रट के तलए जगह छोड़ दें। 

व्हीप्ड क्रीम ड्रिंक के तेज स्वाद को ऑफसेट करने में मदद करेगा और कॉकटेल को एक समृद्ध डजेटड की तरह बना देगा। 

• ऄतधकतम स्वाद के तलए, कुछ ताजे-कसे हुए िॉकलेट या मसालों का प्रयोग करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. तवशेष गार्ननश के साथ प्रयोग करें। ऄगले स्तर के ब्लडी मैरी के तलए, अप अर्टटशनल मीट, िीज, और मसालेदार सतब्जयों से भरी हुइ एक िारकोटी 

सैंपलर के पक्ष में तवतशष्ट जैतून के शूल को डाल सकते हैं। आसी तरह, कुकीज, कैं डीज और ऄन्य डजेटड (नद्यपान और पुदीना लोकतप्रय तवकल्प हैं), यह 

हॉतलड ेड्रिंक के तलए ऄच्छे नवीन टॉपर हैं। 
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• दो ग्रैहम कै्रकर वगों के बीि में पकाए गए िॉकलेट तलकयर के साथ क्राईन वामड पेय आसे एस 'मोरे के एक जरटल संस्करण में बदलते हैं। 

 

• रिनात्मक बनें। यदद अप बॉक्स के बाहर सोिने को तैयार हैं तो लगभग कुछ भी एक अकषडक कॉकटेल बन सकता है। 

 

सझुाव 

• ऄपने स्वयं के तसगे्निर गार्ननश के साथ अने के तलए फलों, सतब्जयों, हबडस , मसालों और तैयार खाद्य पदाथों के तवतभन्न संयोजनों के साथ प्रयोग 

करें।  

• ऄपने गार्ननश के तलए हमेशा ताजी सामग्री का ईपयोग करें, और सुतनतित करें दक व ेठीक से साफ और संग्रहीत हैं। गार्ननश को खाद्य पदाथड माना 

जाता ह ैऔर अमतौर पर आस ेखाया जाता ह।ै 

• समय बिाने के तलए ऄपने कॉकटेल को तमलाने से पहले ऄपने गार्ननश को तैयार रखना एक ऄच्छा तविार ह।ै 

• गार्ननश ऄक्सर ईपयोग की जाने वाली ड्रिंक रेतसपी के अधार पर ऄलग-ऄलग होती हैं। पररणामस्वरूप, गार्ननश और गार्ननश संयोजन लगभग 

ऄसीतमत संख्या में होते हैं, बस ईन्हें तलाशने की देर ह।ै 

कॉकटेल के तलए एक तगलास को ररम कैस ेकरें  
 

1. ररड्रम्मग कॉकटेल के तलए एक महान जोड़ ह ै

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक तगलास में ररड्रम्मग करना ऄपने कॉकटेल में स्वाद बढ़ाने और स्वाद जोड़ने का एक असान तवतध ह।ै ईदाहरण के तलए, मागडररट्स में अमतौर पर एक 

नमक या िीनी ररम का प्रयोग होता ह ैऔर सॉल्टी डॉग जैसी ड्रिंक तबना ररम के नमकीन नहीं होगी।  

स्वीट मार्टटस से लेकर सेवरी हाइबॉल तक कइ ऄन्य ड्रिंक, आस सरल बारटेंड्रडग तकनीक के साथ बेहतर बनाइ जा सकती ह।ै जबदक सादा नमक या िीनी 

लगभग दकसी भी ड्रिंक में तमलाया जा सकता ह,ै अप ऄतद्वतीय योगों के साथ मज़े कर सकते हैं। जायफल और दालिीनी िीनी के साथ कद्द ूमार्टटनी की 

कल्पना करें या नाररयल के फ्लेक ररम के साथ तपना कोलाडा। संभावनाएं केवल अपकी रिनात्मकता तक सीतमत हैं। 
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 बतुनयादी ररड्रम्मग के िरण 

हम तववरण में गहराइ से डुबकी लगायेंगे और अपको बहुत सारे रटप्स और रिक्स देंगे, लेदकन एक तगलास को ररम करने के िार बुतनयादी िरण हैं: 

1. तसिस जूस जैसे तरल के साथ ररम को गीला करें। 

2. िीनी या नमक स ेभरी िे में ररम को डुबोएं या रोल करें। 

3. दकसी भी ऄततररक्त को हटा दें। 

4. ड्रिंक डालने से पहले ररम को सूखने दें। 

 

 अपको दकन िीजों की जरूरत ह ै

ररड्रम्मग करते समय अपको तेजी से काम करना होगा। सवोिम पररणाम सुतनतित करने के तलए, ऄपने तगलास और सभी ईपकरण और सामग्री तैयार करें जो 

अपको शुरू करने से पहले िातहए होगी: 

• साफ तगलासवेयर। 

• नींबू, लाआम, या एक ररम को गीला करने वाले ऄन्य एजेंट। 

• छोटी, सपाट प्लेटें, तश्तरी या कटोरे (अपके तगलास से बड़ा व्यास)। 

• ररड्रम्मग घटक (िीनी, नमक, अदद)।  

 

जब अप एक बार ऄपनी अपूर्नत एकत्र कर लें, तो अप जल्दी से तगलास का एक पूरा सेट ररम कर सकते हैं। ऄपने कॉकटेल तैयार होने के बाद तक वास्ततवक 

कॉकटेल बनाने के बारे में ड्रिता न करें। यदद अवश्यक हो तो अप घंटो पहले से ही ररम कर सकते हैं। 

 

2. िीनी और नमक िनुें 

 

 

 

 

 

 

 

कुछ िीनी और नमक एक तगलास को ररम करते समय दसूरों की तुलना में बेहतर काम करते हैं। जो अप िुनते हैं वह अपके ड्रिंक और व्यतक्तगत पसंद पर 

तनभडर करता ह।ै 

 

 रसोइ में प्रयोग दकया जान ेवाला नमक 

कोषेर नमक सबस ेऄच्छा काम करता ह,ै बस ध्यान रखें दक यह बहुत मोटा न हो। अयोडीन युक्त नमक बहुत ऄच्छा नहीं ह ैऔर समुद्री नमक भी बहुत नमकीन 

हो सकता ह।ै 

 

 तवशषे नमक 

सही ड्रिंक के तलए, कुछ तवशेष नमक(जैसे, स्मोक्ड, ड्रपक, ग्रे, अदद) वास्तव में ऄच्छी तरह से काम कर सकते हैं। ऄपने ऄगले बल्डी मैरी के तलए एक स्मोक्ड 

नमक ररम (या स्मोक्ड और कोषेर नमक का तमिण) जोड़ने की कोतशश करें। 
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मागडरीटा नमक 

कइ कंपतनयां "मागडररटा नमक" का ईत्पादन करती हैं, जो तवशेष रूप से तगलास को ररम करने के तलए तडज़ाआन दकया गया ह।ै यह ऄक्सर बड़े ऄनाज वाला 

नमक होता ह ै तजसे सुतवधाजनक ररड्रम्मग िे में पैक दकया जाता ह।ै वे तवतभन्न प्रकार के स्वादों और रंगों में भी ईपलब्ध हैं, जैसे दक रोक्ज़ कलडड मागडररटा 

साल्ट्स। 

 

दानदेार िीनी 

वही िीनी तजसे अप साधारण तसरप बनाने के तलए ईपयोग करते हैं, आसे एक तगलास को ररम करने के तलए आस्तेमाल दकया जा सकता ह।ै यह ऄच्छी तरह से 

काम करता ह,ै सस्ता ह-ै और यह अपके पास शायद पहले स ेही होगा। सवोिम पररणामों के तलए, आसे बारीक िीनी में बदल दें। 

 

तवशषे िीनी 

साधारण तसरप की ही तरह, अप ऄपनी पसंदीदा तवशेष िीनी का आस्तेमाल ररड्रम्मग के तलए कर सकते हैं। टर्नबनाडो, डेमेरारा, पाईडर और ब्ाईन शुगर सभी 

ऄच्छे तवकल्प हैं। 

 

कॉकटेल िीनी 

तवशेष रूप से कॉकटेल को ररम करने के तलए बेिी जाने वाली िीनी को ढंूढने के तलए अपको बहुत मेहनत करने की ज़रूरत नहीं हैं। रॉक्ज कॉकटेल शुगसड जैसे 

तवतभन्न रंगों और स्वादों में ईपलब्ध, ये ड्रिंक में एक मजेदार स्वाद जोड़ते हैं। 

 

3. ररम को गीला करें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक तगलास  को बेहतर बनाने के तलए पहला िरण ररम को नम करने के तलए ईपयुक्त तरल िुनना ह ैक्योंदक िीनी और नमक सूखे तगलास से नहीं तिपकेगें। 

 

ताजा तसिस फल 

ररम को गीला करने के तलए सबसे अम तकनीक ताजा नींबू या लाआम को तगलास के ररम पर िलाना ह।ै यह कॉकटेल के बहुमत के तलए एक ऄच्छा तवकल्प ह,ै 

तवशेष रूप से अप दकसी भी फल को शातमल कर सकते ह।ै 

1. नींबू या लाआम को एक टुकड़ा काटें। 

2. तगलास को ईल्टा रखें तादक रस नीिे की तरफ न भागें और ऄगले भाग पर अगे बढ़ें। 

अप कटे हुए फल के दकसी भी टुकड़ े(जैसे, अडू़, ऄनानास, अदद) का ईपयोग ईसी तरीके से कर सकते हैं।
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 तलकर, तसरप और ऄन्य ररड्रम्मग तवकल्प 

तसिस हर कॉकटेल के तलए अदशड एजेंट नहीं ह।ै अप पानी का ईपयोग कर सकते हैं, लेदकन ररड्रम्मग प्रस्तुतत से परे ह ैऔर आसे ड्रिंक के स्वाद ऄनुभव को जोड़ने 

के तलए तडज़ाआन दकया गया ह।ै नमक या िीनी को तिपकाने के तलए पानी एक माध्यम के ऄलावा और कुछ नहीं जोड़ता ह।ै 

ऄगली सबसे ऄच्छी बात यह ह ै दक ऄपने ड्रिंक की सामग्री को ईपयुक्त अधार के तलए बदलें। ईदाहरण के तलए, यदद अप कोको और िीनी के साथ एक 

िॉकलेट मार्टटनी को ररम करना िाहते हैं, तो ईसी िॉकलेट तलकर का ईपयोग करें तजसे अप शेकर में डाल रहे हैं। आसी तरह, अप या तो केले या कॉफी 

तलकर का ईपयोग कर सकते हैं। 

कोइ भी तरल तत्व िुनें जो अपके ड्रिंक का पूरक होगा; तसरप या जूस, यहां तक दक सोडा, वाआन या बीयर भी काम करेगा। 

1. एक छोटे तश्तरी में ऄपनी पसंद के तरल के 2 बड़े िम्मि डालें जो काफी बड़ा हो तजसमे अपका तगलास दफट हो सके।  

 

2. तगलास  को ईल्टा पकड़े हुए, ररम को तरल में डुबोएं तादक यह समान रूप से ढंक जाए।ं 

 

3. तगलास को तरल से बाहर तनकालें और ऄगले िरण पर अगे बढ़ने से पहले और िीनी या नमक लगाने स ेपहले दकसी भी ऄततररक्त को टपकने दें। 

ऄपने तगलास  को ईल्टा रखना याद रखें तादक तरल पदाथड नीिे की तरफ न टपकें । 

 

 ररड्रम्मग तडश  

अपने संभवत: बारों में स्थातपत दकए गए ररड्रम्मग स्टेशनों को देखा होगा जो बहुत सारे मागडररट्स परोसते हैं। यह ऄक्सर एक तीन-स्तरीय, गोल तडश होती ह ै

जो ररड्रम्मग स्पंज और नमक या िीनी वाले दो तवभागों को प्रकट करती ह।ै 

हालांदक अवश्यक नहीं ह,ै दक एक बार तगलास ररम करने का एक महान ईपकरण हो जो एक तगलास को बहुत असान और त्वररत रूप स ेतैयार कर सकता 

ह।ै यदद अप ऄक्सर नमक- से ररम दकए गए तगलास का अनंद लेते हैं, तो यह एक योग्य (और सस्ता) तनवेश ह ैऔर आसे स्टोर करना भी असान ह।ै 

1. ऄपने तगलास  के ररम को स्पंज में दबाए ंजो साआिस के रस से संतृप्त दकया गया ह।ै 

 

2. गीले ररम को या तो नमक या िीनी में डुबोएं और दकसी भी ऄततररक्त को ड्रसक या वेस्ट-बास्केट में तगराए।ं 

 

4. तगलास को ररम करें 

बुफे प्रस्तुतीकरण की कला 143



 

 

   

 

गीले ररम के साथ, यह िीनी, नमक, या जो भी अपको पसंद ह ैईसे जोड़ने और ऄपने कॉकटेल के तलए पूरी तरह से ररम्मड तगलास बनाने का समय ह।ै 

ररड्रम्मग घटक को लागू करने के तलए दो मूल तवतधयां हैं- तडड्रप्पग और रोड्रलग और प्रत्येक के लाभ हैं। 

सुझाव: िीनी या नमक में डुबाने से तुरंत पहले ररम में नमी जोड़ना याद रखें। 

 

ररम को डुबोना 

गीले ररम को डुबाना सबसे अम तवतध ह,ै हालांदक यह हमेशा सबसे ऄच्छा नहीं ह।ै यह, हालांदक, बेहद असान ह ैऔर ररम्मर तडश का ईपयोग करते समय 

सबसे ऄच्छा काम करता ह।ै 

1. तगलास के पूरे ररम को कोट करने के तलए एक तश्तरी को पयाडप्त नमक या िीनी के साथ भरें। 

 

2. ऄभी भी तगलास को ईल्टा पकड़े हुए, गीले ररम को सूखी सामग्री में डुबोए।ं 

 

3. तगलास को धीरे से दबाते हुए, आसे िारों ओर घुमाएं जब तक दक यह समान रूप से लेतपत न हो। 

 

4. दकसी भी ऄततररक्त नमक या िीनी को एक ड्रसक या वेस्ट-बास्केट पर तगरा दें। 

 

5. तगलास को सीधा सेट करें और आस ेसूखने दें। 

 

सुझाव: जब अप ऄपना कॉकटेल डालते हैं, तो धीरे-धीरे ऐसा करना सुतनतित करें तादक तरल तगलास के दकनारों में छप न जाए और ऄपने ररम को बबाडद न 

करें। कुछ तरल-शुष्क घटक संयोजन भी गन्दी प्रततदक्रयाओं का कारण बनते हैं। ईदाहरण के तलए, यदद बीयर एक नमक को छुता ह,ै जब एक माशेल्डा बनाते 

हैं, तो फोम बहुत जल्दी बन जाएगा और तनयंत्रण स ेबाहर हो जाएगा।  

 

ररम को रोल करना 

तडड्रपग ऄच्छा ह,ै लेदकन समस्या यह ह ैदक अपका नमक और िीनी तगलास  के ऄंदर और बाहर दोनों तरफ तिपक सकते हैं। कइ शराब पीने वालों को आसका 

अनंद नहीं तमलता ह ैक्योंदक ऄंदर की िीनी या नमक दक्रस्टल तगलास में तगर सकते हैं और ड्रिंक के संतुलन को बदल सकते हैं। 

आस समस्या को रोकने के तलए और सूखी सामग्री को तगलास के बाहर रखने के तलए, आस ेडुबाने के तलए तगलास को ऄंदर की ओर रोल करें। यह तवतध ईतना 

ही असान ह ैऔर आससे अपको ऄतधक तनयंत्रण तमलेगा। ऄभ्यास के साथ, अपके ररम्स बहुत साफ और पेशेवर ददखेंगे। 

1. नमक या िीनी के ढेर के साथ एक तश्तरी या ईथले कटोरा भरें। 

 

2. तश्तरी पर लगभग 45 तडग्री के कोण पर गीला-ररम्मड तगलास रखें। 

 

3. तगलास  को धीरे-धीरे घुमाते हुए नमक या िीनी में ररम को दबाएं तादक केवल बाहरी दकनारा ढके। 

4. दकसी भी ऄततररक्त नमक या िीनी को एक ड्रसक या वेस्ट-बास्केट पर तगरा दें। 

 

5. तगलास को सीधा सेट करें और ऄपने कॉकटेल को डालने से पहले ररम को सूखने दें। 

 

सुझाव: आन तवतधयों में से दकसी के भी साथ, अप ऄपने ररम पर िीनी या नमक की मात्रा को ऄनुकूतलत कर सकते हैं। कुछ बारटेंडर एक हल्की कोरटग पसंद 

करते हैं जबदक ऄन्य आसे ऄच्छा और मोटा प्राप्त करना पसंद करते हैं। ऄपने तलए प्रयोग करके देखें दक अपको क्या पसंद ह।ै 
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5. ररम को ऄनकूुतलत करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक बार जब अप ररड्रम्मग करना सीख लेते हैं, तो अप सूखी सामग्री के साथ िारों ओर प्रयोग कर सकते हैं और लगभग दकसी भी िीज के साथ एक तगलास  

ररम कर सकते हैं। यह वह जगह ह ैजहां ऄसली मजा शुरू होता ह ैक्योंदक अप कस्टम ररड्रमग सामग्री बना सकते हैं जो अपके ड्रिंक को वास्ततवक शैली में 

बदल देती हैं। 

 

 बस अधा तगलास ररम करें 

अपको पूरे तगलास को ररम नहीं करना ह,ै बस रोल करते समय अधे रास्ते में रूक जाए ंऔर अधे ररम के साथ ड्रिंक को परोसे। आस तवकल्प का एक ददलिस्प 

लुक ह ैऔर यह एक ईद्दशे्य प्रदान करता ह:ै  

• कुछ पीने वाले ऄपने तगलास के ररम पर कुछ भी नापसंद करते हैं। अप तगलास के अधे भाग को छोड़ कर ईनके स्वाद को पूरा कर सकते हैं तादक 

वे ईस तरफ से पी सकें । 

• यदद अप ऄपने ररड्रम्मग ऄवयवों के साथ प्रयोग कर रहे हैं, तो पूणड ररम के तलए प्रततबद्ध होने की अवश्यकता नहीं ह ैजो ड्रिंक के साथ ऄच्छी तरह 

से (या नहीं) काम कर सकता ह।ै  

 

 अपकी ऄपनी रंगीन िीनी बनाना  

अप तवशेष रूप से कॉकटेल के तलए तडज़ाआन की गइ रंगीन िीनी खरीद सकते हैं या ऄपने स्थानीय बाजार के बेककग अआल से रंगीन िीनी का ईपयोग कर 

सकते हैं। हालांदक, आस ेघर पर बनाने की एक सरल तवतध ह ैऔर यह पैसे बिा सकता ह।ै यह असान ह ैलेदकन आसमें कुछ तरकीबें और थोड़ा समय शातमल ह।ै 

1. एक छोटी कटोरी में, कम स ेकम 1/8 कप दानेदार िीनी रखें।  

 

2. फूट कलररग की पांि बूंदें (या रंग को तेज करने के तलए या ऄतधक िीनी का ईपयोग करते समय ऄतधक) जोड़ें। 

 

3. िीनी को रंग में तमलाने के तलए कांटे का ईपयोग करें, एक समान होने तक (लगभग 1 से 2 तमनट) तक तमलाए।ं 

 

4. मोम के कागज़ पर िीनी डालें और दकसी भी बड़ ेगुच्छे को तोड़ दें। आसे रात भर सूखने दें। 

 

5. दकसी टुकड़ ेको तनकालने के तलए एक छलनी, महीन जाली की छलनी, या छलनी के माध्यम से िीनी को िलाएं (अप आस ेमसलकर कुिल भी 

सकते हैं)। िीनी को ऄब रंगीन हो जाना िातहए और मूल बनावट पर वापस होना िातहए। 

सुझाव: तरल भोजन रंग जेल भोजन रंग स ेऄतधक से करेगा और कतणकाओं में टूटने के तलए ऄतधक प्रयास की अवश्यकता होगी। आसके ऄलावा, यदद अपको 

एक तवतशष्ट रंग (ईदाहरण के तलए ककग केक शॉट्स) की अवश्यकता ह,ै तो अप सबसे जीवंत लुक पाएगंे यदद अप भोजन के रंग को तमलाने नहीं हैं। ईदाहरण 

के तलए, लाल और नीले तरल खाद्य रंग के तमिण के बजाय बैंगनी जेल खाद्य रंग का ईपयोग करें। 
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मसाल ेका एक स्पशड जोड़ें 

कुछ कॉकटेल पूरक मसालों या हबडस  के साथ बहुत ऄच्छा मेल खाते ह।ै यह भी एक असान रिक ह:ै आनमें से एक या एक से ऄतधक मसाले ऄपनी िीनी या नमक 

की प्लेट में डालें और एक कांटे से तहलाए ंजब तक यह ऄच्छी तरह से तमतित नहीं हो जाए।ं 

• दालिीनी शक्कर कइ कॉकटेल के तलए एक लोकतप्रय और बहुमुखी तवकल्प ह,ै तजसमें पंपदकन मार्टटस जैसे मौसमी ड्रिंक शातमल हैं। यह आमली-

ऄनानास माजडरीट्स के तलए भी एक ऄच्छा तवकल्प ह।ै 

• जायफल िीनी के साथ ऄच्छा लगता ह ैऔर हॉतलड ेकॉकटेल के तलए एिरण सही ह।ै 

• काली तमिड या काले कैयेने-सेवरी ड्रिंक के तलए ररड्रम्मग नमक में तमलाइ जा सकती ह ैजैसे एक बल्डी सीज़र। 

• ग्राईंड हबडस, जैसे लैवेंडर, िीनी और नमक दोनों के तलए मजेदार ऄततररक्त हैं। 

 

नमक और िीनी को छोड़ दें 

अपको एक िीनी या नमक के अधार की भी जरूरत नहीं ह।ै आसके बजाय, आन सामतग्रयों में से एक का प्रयोग करें: 

• नाररयल के फ्लेक कैं डी ऐपली रेतसपी सतहत कइ तरह के ड्रिंक को पूरक कर सकते हैं। ईन्हें तिपकाने 

के तलए तसरप या मददरा जैसे कुछ शकडरा का ईपयोग करें। 

• पाईडर िॉकलेट िॉकलेट मागडररटा जैसे मीठे ड्रिंक के तलए एक मजेदार ऄततररक्त ह।ै 

• ग्रैहम कै्रकसड या कुकीज को अप जैसे िाहें क्रश करें और गोस्ट-रटनी या ग्रासशॉपर जैसे डजेटड कॉकटेल के तगलास को ररम करें। 

• क्रशड कैं डी भी आस्तेमाल की जा सकती ह,ै लेदकन आसके तलए थोड़ ेसे प्रयोग की अवश्यकता होगी। अप कैं डी ऄंदर (जैसे, कैं डी मकइ) से नम ह ैतो 

अपको आसे सूखाना होगा और फीर अज़माना होगा। अपको आसे वास्तव में ठीक दक्रस्टल में पररष्कृत करने के तलए कॉफी ड्रग्रडर या खाद्य प्रोसेसर 

का ईपयोग करने की भी अवश्यकता होगी। कैंडी कैन जैसे कठोर कैं डी, या क्लाईड 9 रेतसपी पर तैरने के तलए आस्तेमाल की जाने वाली स्िॉबेरी 

कैंडी, सबसे ऄच्छे तरीके से काम करती हैं।   

 

 एक होसड नके कॉकटेल कैस ेबनाए ं
 

एक सरल और बहुत ताज़ा कॉकटेल, होसड नेक एक क्लातसक ड्रिंक ह ैतजसे अप तमस नहीं करना िाहेंगे। हालांदक यह असान ह,ै एक रिक ह ैजो आसे आस ड्रिंक 

का ऄपना तसगे्निर लुक देती ह।ै 

होसड नेक की कंुजी नींबू का तछलका ह ैजो तगलास  के ऄंदर घूमता ह,ै और जैसे जैसे अप आसे पीते हो यह धीरे-धीरे कॉकटेल को प्रभातवत करता ह।ै लक्ष्य सबसे 

लंबे नींबू स्पाआरल बनाना ह ैऔर यह एक िुनौती हो सकती ह।ै दफर भी, यह बुतनयादी बारटैंड्रडग कौशल पर काम करने के तलए एक ऄच्छा बहाना हो सकता 

ह।ै 

ड्रिंक खुद ही बड़ी सरल ह ैजैसे बोरबॉन और ड्रजजर एल। कुछ लोग ब्ांडी पसंद करते हैं और अप बूस्ट को छोड़ सकते हैं और आसे मॉकटेल के रूप में परोस 

सकते हैं - ऄतनवायड रूप से एक फैं सी ड्रजजर एल बनाकर। कोइ फकड  नहीं पड़ता दक अप आसे कैसे बनाते हैं, होसड नेक एक ऄच्छी ड्रिंक ह।ै 

 

आस ेबनान ेके िरण 

1. एक कोतलन्स तगलास के ररम पर एक नींबू के तछलके के स्पाआरल को दबाए ंतादक यह ऄंदर से मुड़ जाए। 

2. तगलास के होंठ के उपर तछलके के एक छोर को लगा दें। 

3. बफड  के टुकड़े के साथ तगलास भरें। 
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4. बोबडन में डालें और ऄदरक के साथ टॉप करें। 

5. तबटसड के कुछ डशै जोड़ें। 

6. ऄच्छी तरह से तहलाए।ं 

 

 नींब ूका सबस ेलबंा तछलका प्राप्त करें  

सबसे िुनौतीपूणड कॉकटेल गार्ननश जो अप बना सकते हैं वह ह ैतसिस तट्वस्ट। कुछ ऄभ्यास और सही साधनों के साथ, तकनीक को समझने और 2 स े3 आंि 

लंबे साफ तट्वस्ट का ईत्पादन करने में लंबा समय नहीं लगना िातहए। 

हालांदक, होसड नेक के तलए, तविार और भी लंबा छीलका प्राप्त करना ह।ै एक तट्वस्ट जो पूरे नींबू से काटा जाता ह,ै ऄंततम लक्ष्य ह।ै यह अपको लम्बे तगलास 

के तनिले तहस्से तक पहुिंने के तलए अवश्यक लंबाइ देगा और ड्रिंक में जेस्ट के जलसेक को ऄतधकतम करेगा। 

आसे प्राप्त करने का सबसे ऄच्छा तवतध एक िैनल िाकू का ईपयोग करना ह।ै नींबू के एक छोर पर शुरू करें और, तस्थर हाथ और द्रव गतत के साथ, फल के 

िारों ओर आसे करना जारी रखें जब तक दक अप दसूरे छोर तक नहीं पहुिंते। यदद तछलका बीि में टूट जाता ह,ै तो आसका ईपयोग करें और ऄगले राईंड 

बनाते समय दफर से प्रयास करें। 

यह बहुत संभावना ह ैदक अपको तुरंत लंबे स्पाआरल नहीं तमलेंगे, आसतलए तनराश न हों। अप आस प्रदक्रया में कुछ नींबू भी खराब करेंगे, लेदकन ईनका ऄभी भी 

ताजा रस के तलए आस्तेमाल दकया जा सकता ह।ै यदद अप दढृ़ हैं और धैयडवान हैं, तो अपको सही स्पाआरल प्राप्त हो जाएगा। 

 

 एक दकक के साथ एक होसड नके का सृजन करें 

नॉब क्रीक आस ड्रिंक पर एक ददलिस्प तट्वस्ट ह ैऔर यह वह ह ैतजसे अप अज़माना िाह सकते हैं। दकक रेतसपी के साथ हॉसड नेक की मूल रेतसपी में पाइ जाने 

वाली सब िीजों को शातमल दकया गया ह,ै लेदकन यह ड्रजजर एल से लेकर ड्रजजर बीयर तक तस्वि करता ह।ै 

यह मसालेदार तवकल्प और ईच्च प्रूफ बोरबॉन हैं, जहां से "दकक" अता ह।ै यह तव्हस्की मॉस्को की तरह एक ऄच्छी ड्रिंक ह ै– और यह ईस समय के तलए ऄच्छा 

ह ैजब अप बोल्ड महसूस कर रह ेहों।   
 

 

कॉकटेल के तलए तसिस फल गार्ननश कैस ेकाटें 
 

1. ऄच्छी कॉकटेल के तलए गार्ननश पणूड ऄतंतम स्पशड ह ै

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

दकसी भी ऄच्छे बारटेंडर के कौशल सेट के तलए तसिस गार्ननश को सीखना अवश्यक है। आनका ईपयोग लगभग हर कॉकटेल में दकया जा सकता ह ैतजसे 

अप बार में बनाएंगे, मार्टटतनस के तलए फैं सी तट्वस्ट्स से लेकर ऄपनी तबयर के तलए लाआम के वेज तक। 
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सबसे ऄच्छी बात यह ह ैदक आन सभी गार्ननश को काटना असान ह।ै 

यहां तक की यदद अप एक पेशेवर बारटेंडर नहीं हैं, तो बुतनयादी गार्ननश काटना एक ऄच्छा कौशल ह।ै यह पररष्करण स्पशड ह ैजो अपकी कॉकटेल प्रस्तुतत को 

दसूरों से ऄलग करेगा, और यह तसफड  लुक के बारे में नहीं ह।ै 

कइ बार, नींबू, लाआम, और नारंगी गार्ननश का ईपयोग कॉकटेल में तसिस के एक ऄततररक्त संकेत को जोड़ने के तलए दकया जाता ह।ै कुछ ड्रिंक के तलए, ड्रिंक के 

उपर एक नारंगी तट्वस्ट के साथ लगाए जाते हैं (अप आसे फ्लेम भी कर सकते हैं)। ऄन्य ईदाहरणों में, जैसे दक तगन और टॉतनक, एक फल का टुकड़ा पीने वाले 

को जब िाहे तब तसिस का एक संकेत जोड़ने की ऄनुमतत देता ह।ै 

 

सही गार्ननश िनुना 

ऄतधकांश कॉकटेल वं्यजनों में तसिस फल के प्रकार का ईपयोग करने का सुझाव ददया जाएगा। यदद ऐसा नहीं ह,ै तो बस एक को िुनें जो ड्रिंक को पूरक करता 

ह।ै 

• यदद अपका ड्रिंक एक शॉटड ह,ै तो नींबू के जूस के साथ मार्टटनी-स्टाआल कॉकटेल जैसे लेमन िंॉप मार्टटनी, के तलए अप एक नाजुक नींबू के तट्वस्ट 

का ईपयोग करना िाह सकते हैं। 

• यदद अप एक ऑरेंज जूस हाइबॉल गार्ननश कर रह ेहैं जैसे दक स्कू्र िंाआवर, नारंगी  का एक बड़ा टुकड़ा सबसे ऄच्छा होगा। 

ड्रिंक के ऄवयवों के साथ-साथ गार्ननश के रंग के बारे में भी सोिें और सोंिे दक यह कैसे-कैसे ड्रिंक की दशृ्य ऄपील और स्वाद का ईल्लेख करेगा। 

 

2. तसिस फल का ियन और गार्ननश के तलए तयैार करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

आससे पहले दक अप ऄपना पहला गार्ननश काट लें, अपको फल का ियन करना और तैयार करना होगा। 

 

बाजार में, ईपलब्ध सबसे सुंदर फल की तलाश करें, और ऄपने गार्ननश के तलए ईन्हें खरीदें। ईस फल की त्विा में एक ईज्ज्वल रंग होना िातहए और व धब्बों 

से मुक्त होना िातहए। ताजे रस के तलए खातमयों के साथ फल का ईपयोग करें, और गार्ननश के तलए सबस ेऄच्छा ददखने वाला फल अरतक्षत करें। 

जब अप गार्ननश काटने के तलए तैयार होते हैं, तो दकसी भी तस्टकर को तनकालना सुतनतित करें और ठंड ेपानी के तहत फल को धो लें। 

 

गार्ननश काटन ेके तलए अवश्यक ईपकरण 

• करटग बोडड। 
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• पाररग िाकू। 
 

• कैनेल िाकू, ज़ेस्टर, या तट्वस्ट के तलए वेतजटेबल पीलर। 

 

3. कॉकटेल गार्ननश के तलए एक तसिस स्लाआस कैस ेकाटे  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

स्लाआस, या व्हील, बनाने के तलए सबसे असान गार्ननश ह।ै आसमें प्रतत गार्ननश के तलए केवल एक कट की अवश्यकता होती ह ैऔर अप फलों के एक टुकड़े स े

कइ स्लाआस प्राप्त कर सकते हैं। 

सुझाव: अपके द्वारा ईपयोग दकए जाने वाले नारंगी की तवतवधता के अधार पर नारंगी का एक पूरा स्लाआस काफी बड़ा हो सकता ह,ै आसतलए बड़े या थोक 

तगलासवेयर पर पूणड स्लाआस का ईपयोग करना या छोटे नारंगी का ियन करना सबसे ऄच्छा ह।ै यदद एक स्लाआस कॉकटेल और तगलास पर हावी हो जाता ह,ै 

तो आसे अधे में काटकर एक अधा-िंद्रमा बनाए।ं  

 

साआिस स्लाआस कैस ेबनाए ं 

• एक पाररग िाकू के साथ 1 / 8-1 स े1/4 आंि मोटा स्लाआस काटें। 

 

• प्रत्येक स्लाआस पर, तछलके के मध्य भाग तक एक कट लगाए ंतादक वह तगलास के ररम पर असानी से स्लाआड हो जाए।ं 

• सावधानी से प्रत्येक स्लाआस स ेबीज तनकालें। 

 

सुझाव: ऄपने स्लाआस को बहुत पतला या बहुत मोटा न बनाए।ं पतले स्लाआस भड़कीले होंगे और मोटे स्लाआस ऄतधकतर तगलासवेयर के तलए बड़ ेहोंगे। 

 

ऄपन ेस्लाआस स ेएक फल की 'नाव' बनाए ं

मूल साआिस व्हील को और ऄतधक रोिक बनाने के तलए तवतभन्न अकृततयों में तट्वस्ट जा सकता ह।ै एक ईदाहरण एक नाव बनाने का ह,ै जो टकीला सनराआज 

की तरह ड्रिंक का पूरक ह।ै 

 

 नाव कैस ेबनाएं 

एक छोटे स ेफ़नल बनाने के तलए व्हील को तट्वस्ट करें, दफर बीि में एक िेरी रखें और साथ में फलों को ततरछा करें। फलों की नाव को ऄपने ड्रिंक में बफड  के 

उपर ऄच्छी तरह से रखा जाना िातहए या तबना बफड  वाली कॉकटेल तगलास में तैरना िातहए। 
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4. कॉकटेल गार्ननश के तलए एक साआिस वजे कैस ेकाटें  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

साआिस वेज लोकतप्रय वोडका टॉतनक और ऄन्य तमतित ड्रिंक जैसे लंबे कॉकटेल के तलए एक बदढ़या गार्ननश ह ैतजन्हें हाइबॉल या मागडरीटा तगलास में परोसा 

जाता ह।ै यह तवशेष रूप से लाआम के तलए एक लोकतप्रय कट ह।ै 

वेज की मोटी लुगदी पीने वाले को ड्रिंक में ऄतधक रस तनिोड़ने का तवकल्प देती ह।ै यह पहली घंूट से लेकर ऄंततम तक एक सुसंगत स्वाद जोड़ता है जब वेज 

को तगलास में डाल ददया जाता ह।ै 

 

साआिस वजे कैस ेबनाए ं 

1. फल के दोनों तसरों को काट दें, तजससे एक सपाट शीषड और तल तनकल जाए। 

2. फल को करटग बोडड पर सीधा सेट करें। 

3. अधी लंबाइ में फलों को पूरी तरह स ेस्लाआस करें। 

4. गूदे की लंबाइ के ऄनुसार अधे तक काटें, लेदकन तछलके के नीिे तक नहीं। यह कट अपके द्वारा काटे जा रहे सभी वेज में एक तस्लट पैदा करेगा तादक 

प्रत्येक गार्ननश अपके तगलास के ररम पर जल्दी स ेदफसल सके।  

5. एक समय में फल के अधे तहस्से के साथ काम करें, आस ेआतना मोड़ दें दक यह अपके करटग बोडड पर सपाट हो जाए। 

6. कोण पर काम करते हुए 1 / 4- से 1/2-आंि के स्लाआस में काट लें। 

 

फल के अकार के अधार पर, अप अमतौर पर प्रत्येक अधे से तीन या िार वेजेज प्राप्त कर सकते हैं। 

 

अपके वजेजे को कैरेमलाआज करें  

क्या अप ऄपने तसिस वेज को तपज्जा देने के तलए एक मज़ेदार और असान िाल के तलए तैयार हैं? ग्रैंड मैनहट्टन जैसे कॉकटेल के साथ लोकतप्रय कारमेलाआज्ड 

िीनी के साथ अप आस ेकोट कर सकते हैं। 

 

5. स्लाआस और वजेसे में तस्लट बनाएं  
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अपने देखा होगा दक स्लाआस और वेज दोनों कट में, एक िरण होता ह ैतजसमें प्रत्येक गार्ननश में एक तस्लट बनाया जाता ह।ै अपके ड्रिंक को गार्ननश करने के 

समय अप पाएगंे दक यह एक अवश्यक कट ह।ै 

 

• यदद अपका कट बहुत गहरा ह,ै तो तगलास पर से गार्ननश असानी से तगर सकता ह ैया आधर-ईधर तखसक सकता ह।ै 
 

• यदद कट बहुत ईथला ह,ै तो गार्ननश को संतुतलत करना होगा वरना यह ररम से तगर सकता ह।ै 

 

कुछ ड्रिंक के बाद, अप प्रत्येक गार्ननश और तगलास संयोजन के तलए अवश्यक कट का सही अकार सीख जाएगंे। 

 

6.तसिस पील स्पाआरल कैस ेकाटे  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तट्वस्ट या स्पाआरल एक सुरुतिपूणड, ऄतधक नाजुक गार्ननश ह ैजो तसिस तछलके की एक पट्टी से एक मोड़ बनाता ह।ै यह सबस ेऄतधक बार नींबू और नारंगी  के 

साथ प्रयोग दकया जाता ह,ै लेदकन एक लाआम भी एक ऄच्छा पररष्करण स्पशड हो सकता ह।ै 

यह गार्ननश सही करने के तलए सबसे मुतश्कल में से एक ह,ै और सबस ेऄच्छी सलाह ऄभ्यास, ऄभ्यास, ऄभ्यास ह ै(किरे से बिने के तलए रस के तलए बि ेहुए 

फल का ईपयोग करें)। अप खुद ही आसे महसूस करेंगे। 

कुछ लोग एक पाररग िाकू का ईपयोग करना पसंद करते हैं, हालांदक हम मानते हैं दक एक कैनेल (या िैनल) िाकू सबसे असान ईपकरण ह ैऔर यह ऄतधक 

समान, कुरकुरा मोड़ बनाता ह।ै कइ तसिस ज़ेस्टसड में ईनके ब्लेड के बीि में कैनेल िाकू शातमल होता ह,ै और यदद अप तट्वस्ट बनाना पसंद करते हैं, तो यह 

एक योग्य तनवेश ह।ै 

 

तसिस तट्वस्ट बनाए ं 

1. एक मजबूत पकड़ के साथ ऄपने हाथ की हथेली में एक पूरा फल पकड़ें। 

 

2. एक कैनेल या पाररग िाकू का ईपयोग कर नारंगी के तछलके तनकालें, बस आतना गहरा तनकाले दक अप सफेद पीथ को बहुत ऄतधक न लें। 

3. एक तिकनाहट और गतत के साथ, ऄपने हाथ में िारों ओर नारंगी को रोल करें, िाकू के साथ तछलके की एक पट्टी को काटना जारी रखें। जब 

अपको आतच्छत लंबाइ तमल जाए या जब तछलका स्वाभातवक रूप से कट जाए तब रुकें । 

4. तछलके की पट्टी को एक स्पाआरल में रोल करें। तछलके को तोड़े तबना तजतना हो सके ईतना टाआट स्पाआरल बनाएं और आसे एक कोमल स्क्कीज दें। 

याद रखें दक जब अप आसे छोड़गेे तब यह ढीला हो जाएगा। 

 

बुफे प्रस्तुतीकरण की कला 151



 

 

 

ऄपने तट्वस्टसड को टाआट रखने के तलए, स्पाआरल बनाने के तुरंत बाद ईन्हें एक तगलास में बफड  के पानी में डाल दें। 

 

7. नारंगी के तछलके को फ्लमे कैस ेकरें  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

नारंगी के तछलके का ईपयोग तछलके में सूक्ष्म तेलों के तलए एक गार्ननश के रूप में दकया जाता ह,ै जो कॉकटेल के स्वाद के तलए एक एक्सेंट के रूप में कायड 

करता ह।ै यदद अप िाहें, तो अप आसे फ्लेम भी कर सकते हैं।  

1. एक पाररग िाकू का ईपयोग करते हुए, कम से कम 1 आंि िौड़ा और नारंगी  के तछलके में 2 आंि स ेज्यादा लंबा कोइ टुकड़ा न काटें। थोड़ा सा 

फलों का तपथ भाग भी काट लें। 

2. तगलास के ररम के िारों ओर तछलके को रगड़ें, और आसे ड्रिंक में डाल दें। 

 

नारंगी के तछलके को फ्लमे करन ेका तरीका 

यह एक और तकनीक ह ैतजसमें ऄभ्यास की अवश्यकता होगी, लेदकन धैयड के साथ, अप आसे हातसल कर लेंगे। याद रखें, अग और शराब एक ऄतस्थर संयोजन 

हो सकता ह,ै आसतलए तछलके को फ्लेम करते समय ध्यान रखें। 

 

1. नारंगी  के तछलके को ऄपने ऄंगूठे और तजडनी के बीि पकड़ें, आससे तछलका अपसे दरू हो जाएगा। 

 

2. एक मातिस या लाआटर जलाएं, आस ेतछलके स ेलगभग 2 आंि दरू और कॉकटेल तगलास (अपके समाप्त ड्रिंक से भरा) के उपर पकड़।े 

 

3. तछलके को तेजी से तनिोड़ें, और देखें दक क्या तेल बाहर तनकलता ह,ै फ्लेम को पकड़ें, और ऄपने कॉकटेल के उपर एक छोटा सा अग का गोला 

बनाए।ं 

4. तगलास  के ररम के िारों ओर तछलके को रगड़ें, और आसे ड्रिंक में डाल दें। 

 

कुछ सुरक्षा सझुाव 

• यदद अपने बहुत ऄतधक शराब पी ह ैतो अग से न खेलें। 

 

• सुतनतित करें दक ज्वलनशील पदाथड, शटड अस्तीन और लंबे बाल सतहत, फ्लेम (या संभातवत फ्लेम) से दरू हैं। 

• ऄततररक्त देखभाल करें यदद अपका कॉकटेल एक हाइ-प्रूफ तलकर से टॉप्ड ह,ै तवशेष रूप से 151-प्रूफ रम, तजसका ईपयोग ऄक्सर जलने की 

क्षमता के तलए दकया जाता ह।ै 
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लाभदायक और सफल कॉकटेल मेन्य ूकैस ेबनाए ं
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• ऄपने कॉकटेल को ऄतभनव और ऄतद्वतीय रखना बहुत महत्वपूणड ह।ै यहां कुछ सुझाव ह ैतजनसे अप ऄपने मेन्यू पर ध्यान कें दद्रत करके ऄपनी 

लाभप्रदता बढ़ा सकते हैं। 

 

• दकसी भी बार के तलए बेहतर लाभप्रदता की कंुजी ईच्चतम-संभव लाभ मार्नजन के साथ ड्रिंक बेिने में सक्षमता ह,ै और लगभग सभी 

मामलों में, आन ड्रिंक में प्रीतमयम स्प्रीट के साथ तैयार दकए गए कॉकटेल शातमल होंगे। ईस कारण से, एक अकषडक और प्रेरक कॉकटेल 

मेन्यू बनाना तनतांत अवश्यक है, जो मेहमानों को अपके तनयतमत, स्टैंडबाय ऑडडर के बजाय नवीनतम अर्टटशनल कॉकटेल को ऑडडर 

करने के तलए प्रोत्सातहत करेगा। यदद अप ऄपने कॉकटेल मेन्यू की लाभ क्षमता को बढ़ाना िाहते हैं, तो यहां कुछ िीजे दी गइ है 

तजन्हें अपको जानने की अवश्यकता ह।ै 
 

1. शरुू करें 

एक सफल कॉकटेल मेन्यू के तलए शुरुअती ड्रबद ुयह समझना ह ैदक अपके ग्राहक क्या िाहते हैं, साथ ही साथ अपके प्रततयोगी पहले से क्या पेशकश कर रहे 

हैं। अपका लक्ष्य ग्राहकों को वह देना ह ैजो वे िाहते हैं और आन ड्रिंक को आस तरह स ेपेश करना हैं जो अपको भीड़ से ऄलग खड़ ेहोने में मदद करेंगे। अप 

तनतित रूप स ेऄपनी अंत की वृति के साथ जा सकते हैं, लेदकन यह थोड़ा ऄतधक बाजार ऄनुसंधान करने के तलए बेहतर ह।ै अपको आस शोध को करने के 

तलए एक महगंी परामशड फमड को तनयुक्त करने की अवश्यकता नहीं ह ै- यदद अपके पास पहले से ही एक न्यूज़लेटर ग्राहक सूिी ह,ै तो अप बस सीधे ऄपने 

ग्राहकों तक पहुिं सकते हैं और ईनसे पूछ सकते हैं दक वे कॉकटेल ऄनुभव में क्या देख रह ेहैं। 

 

एक सफल कॉकटेल मेन्यू बनाने में ऄपनी पूरी टीम को शातमल करना भी महत्वपूणड ह।ै प्राकृततक झुकाव हेड बारटेंडर या तमक्सोलॉतजस्ट की ओर मुड़ना है, 

और ईसे कुछ नया और ददलिस्प बनाने के तलए कहें। लेदकन बस ध्यान रखें - अपके सवडर को आन ड्रिंक्स को मेहमानों को समझाना होगा, और अपकी टीम के 

ऄन्य सदस्य ऑडडररग (और दफर से ऑडडर करने) में शातमल होने वाले हैं और कॉकटेल बनाने के तलए अवश्यक दकसी भी कस्टम तगलासवेयर या ऄन्य वस्तुओं 

को खरीदने वाले हैं। आसतलए यहां एक संतुलन होना िातहए - ऄतद्वतीय और रिनात्मक होना ऄच्छा ह,ै लेदकन ऄगर यह अपके बार सूिी प्रणाली को ईल्टा 

कर देता ह ैया अपके सवडर के कायडप्रवाह को बातधत करता ह,ै तो यह ऄततररक्त जोतखम के लायक नहीं हो सकता ह।ै 
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2. नए ड्रिंक रेतसपी की लाभप्रदता की गणना करें 

बीयर, शराब के तलए और अपके बार मेन्यू पर मानक तमतित ड्रिंक, के तलए अपको शायद पहले से ही समग्र लाभप्रदता का एक ऄच्छा तविार प्राप्त होगा। 

अमतौर पर, स्प्रीट्स बीयर की तुलना में ऄतधक लाभ मार्नजन प्रदान करते हैं, और बीयर शराब की तुलना में ऄतधक लाभ मार्नजन प्रदान करता ह।ै लेदकन जब 

ह अपकी कॉकटेल कृततयों की बात अती ह ैतो अपको वास्तव में थोड़ी गणना करने की अवश्यकता होती ह।ै अपको ड्रिंक बनाने में शातमल हर स्प्रीट, 

तमक्सर, घटक और गार्ननश की लागत का ऄनुमान लगाना होगा। आस कारण से, यह ईन सामतग्रयों का ईपयोग करने के तलए ऄव्यावहाररक हो सकता ह ैजो 

वषड के कुछ तनतित समय के दौरान "सीज़न से बाहर" होते हैं, बस आसतलए दक अप ईन सामतग्रयों के तलए ऄतधक मूल्य िुका रहे होंगे। 

 

3. मने्य ूको तडजाआन करें 

ऄपने बार मेनू को तडजाआन करने के तलए अप या तो एक टेम्प्लेट का ईपयोग कर सकते हैं या अप तवशेष रूप से अकषडक तडजाआन के तलए एक पेशेवर 

तडजाआनर को रख सकते हैं। एक ऄच्छा तडज़ाआन ग्राहकों को मेन्यू के कुछ क्षेत्रों पर ध्यान कें दद्रत करने में मदद कर सकता ह ैया दकसी तवशेष या स्पॉटलाआटेड 

कॉकटेल तनमाडण पर ऄपना ध्यान अकर्नषत कर सकता ह।ै आस कारण से, यह एक पेशेवर तडजाआनर के साथ काम करने के तलए कहीं ऄतधक बेहतर ह।ै आसके 

ऄलावा, एक पेशेवर तडजाआनर वास्तव में अपके मौसमी और तसगे्निर कृततयों को "पॉप" करने में मदद कर सकता ह।ै   

 

4. ड्रिंक का तववरण बनाए ं

ड्रिंक का तववरण शातब्दक हो सकता ह ै- जैसा दक ड्रिंक बनाने के तलए ईपयोग दकए जाने वाले ऄवयवों के नामों की सूिी - या ईन्हें दकसी भी तनमाडण के तलए 

थोड़ा ग्लैमर और कामुकता की पेशकश करने के तलए बेहतर बनाया जा सकता ह।ै दकसी भी कॉकटेल तनमाडण के तलए, एक ड्रिंक तववरण को ग्लैमराआज़ करने 

के कइ तरीके हैं। ईदाहरण के तलए, अप एक तनतित संघटक की भौगोतलक ईत्पति या तसद्धता पर प्रकाश डाल सकते हैं (ईदाहरण के तलए "नेक्रॉनसी बनाने के 

तलए तसकतलयन ऑरेंज")। अप भी ऄतीत के तलए थोड़े तवषाद पर भरोसा कर सकते हैं। ईदाहरण के तलए, राइ तव्हस्की के साथ बनाए गए कॉकटेल का वणडन, 

महान पूवड-तनषेध युग को लागू कर सकता ह,ै जब राइ तव्हस्की कइ बारटेंडर के तलए स्प्रीट की पसंद थी। अप ग्राहक को ईिेतजत करने के तलए ड्रिंक तववरण 

का ईपयोग भी कर सकते हैं। "फू्रटी" और "स्पाआसी" जैसे शब्द आस बात के महान ईदाहरण हैं दक कुछ शब्द कॉकटेल को एक बहु-तवषयक ऄनुभव में कैसे बदल 

सकते हैं। और, ज़ातहर ह,ै ऄगर अप कॉकटेल बनाने के तलए स्प्रीट के तवतशष्ट ब्ांडों का ईपयोग कर रह ेहैं, तो अप ड्रिंक तववरण में स्प्रीट के ब्ांड नाम को 

ईजागर कर सकते हैं। 

 

5. सही कॉकटेल नामों का प्रयोग करें 

ऄब जब अपने सही प्रकार के कॉकटेल नुस्खे को प्रयोग कर तलया हो और आसके तलए एक तववरण बना तलया हो, आसके तलए ऄगला िरण एक मजेदार, 

ऄसामान्य या ऑन-ब्ांड नाम के साथ अना ह।ै ऐततहातसक अंकड़े या ऐततहातसक स्थानों का संदभड एक पसंदीदा तवकल्प ह।ै ऄतधक सांसाररक दाइकी "हडे्रमग्वे 

दाइकी" को कौन पसंद नहीं करेगा? अप ग्राहकों के मन में कॉकटेल को "स्थानीयकृत" करने के तलए सामग्री के भूगोल, स्थान को भी ईजागर कर सकते हैं। यदद 

अपका बार मैनहट्टन शहर में तस्थत ह,ै ईदाहरण के तलए, अप भूगोल का ईपयोग एक क्लातसक मैनहट्टन कॉकटेल के तलए कर सकते हैं, बस ऄपने स्थान के 

पते (जैसे "42 वें स्िीट मैनहट्टन" या "द सोहो मैनहट्टन") को शातमल करें। अप बार मातलक के नाम या बैकग्राईंड को लागू करके एक कॉकटेल को एक ऄतद्वतीय 

व्यतक्तगत स्पशड भी दे सकते हैं। 

 

6. ग्राहकों के तलए तडफ़ॉल्ट तवकल्प प्रदान करें  

ऄंत में, अपके कॉकटेल मेन्यू के लाभ को ऄतधकतम करने का एक तरीका यह ह ैदक ग्राहकों के तलए तडफ़ॉल्ट तवकल्प िुनना असान बना ददया जाए। ऄतधकांश 

ग्राहक आस बात के बारे में सुतनतित नहीं होते हैं दक कौन सी ड्रिंक ऑडडर करना ह ैऔर वे सुराग और सुझावों की तलाश करते हैं।  
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वे एक सुझाव के तलए एक सवडर स ेनहीं पूछ सकते हैं, लेदकन वे ऄच्छी तरह से प्रततदक्रया देंगे जब एक तवशेष ड्रिंक को हडे बारटेंडर के "व्यतक्तगत पसंदीदा" के 

रूप में नातमत दकया जाता ह।ै और, यदद अप आस बात का सुझाव देते हैं दक कौन से ड्रिंक "बेस्टसेलर" हैं या कौन से ड्रिंक "ऄभी सबसे लोकतप्रय हैं", तो वह 

ग्राहकों को ऄतधक महगंी कॉकटेल तक व्यापार करने में मदद करने में लंबा रास्ता तय कर सकते हैं। 

थोड़ी योजना और प्रयोग के साथ, एक कॉकटेल मेन्यू बनाना संभव ह ैजो बहुत ऄच्छा लगता ह।ै और बस महत्वपूणड रूप स,े अप ऄपने मेन्यू पर सबसे ऄतधक 

लाभ मार्नजन के साथ प्रीतमयम कॉकटेल कृततयों को ईजागर करने में सक्षम होंगे। अप बहुत ही अप बहुत लोकतप्रय और लाभदायक कॉकटेल के ियन के साथ 

एक महान ऄतततथ ऄनुभव को संयोतजत करने में सक्षम होंगे।  
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बुफे मजे प्रस्ततुत 

मेज प्रस्तुतत बुफे प्रस्तुतत में एक महत्वपूणण भूतमका तनभाती ह।ै इसमें एच आकार का बुफे, फफगर 8 के आकार का बुफे, सुपर सेंटर रूम बुफे, एक तरफा बुफे, दो 

पक्षीय बुफे, एक्स-आकार का बुफे और टी के आकार का बुफे जैसे तवतभन्न बुफे मेज की व्यवस्था शातमल ह।ै वतणमान पररदशृ्य में इन तवतभन्न प्रकार की बुफे मेज 

प्रस्तुतत की इस अध्याय में अच्छी तरह से चचाण की गई ह।ै 

एच आकार का बफेु (कें द्र कक्ष) 

यह एच आकार के बुफे तडजाइन के तलए 12 60 ”आईडी सपेन्टाइन मेज, 2 6 फुट मेज और 2 4 फुट मेज के उपयोग की जरूरत होती ह।ै लेआउट 20 फीट 

चौडा x 25 फीट लंबा ह।ै कृपया पैदल मागण के तलए प्रत्येक तरफ 30 ”छोड दें। ये बडे ररसेप्शन के तलए हैं। 

सुपर सेंटर रूम बफेु 

बहुत बडी शाफदयों और बुफे ररसेप्शन के तलए सुपर बुफे सेटअप दाईं ओर शानदार लगता ह।ै इसका उपयोग एक डबल पक्षीय बुफे, या "राउंड रिप" के तलए 

फकया जा सकता ह।ै इसके तलए 8 60 "आईडी सपेन्टाइन मेज और 4 8 फुट मेज का उपयोग फकया जाता ह।ै 

बफेु मजे व्यवस्था 

5



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

दो पक्षीय  

इस लेआउट में 4 सपेन्टाइन मेज और 2 आठ फुट मेज का उपयोग फकया जाता ह।ै आप 4 सपेन्टाइन मेज को 2 आधे दौर के तलए स्थानापन्न कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक्स शपे्ड बफेु 

दाईं ओर का आरेख X आकार का बुफे बनाता ह।ै आप फकसी भी आकार के आयताकार मेज का उपयोग तब तक कर सकते हैं, जब तक वे समान आकार के हों। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तचत्र: बफेु सेटअप (सेंटर रूम) 

8 60 "आईडी सपेन्टाइन मेज के साथ एक आकृतत के आकार का बुफे तडजाइन करें। यह तडजाइन 32.5 फीट × 10 फीट ह।ै आप सजावट आफद के तलए आकृतत 

8 के खुले क्षेत्रों के अंदर एक छोटी सी मेज रख सकते हैं। 
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 1 पक्षीय बफेु (दीवार स)े 

दाईं ओर बुफे तचत्रण का उपयोग एक दीवार के समानांतर फकया जा सकता ह।ै इसमें 2 सपेन्टाइन मेज और 2 8 फुट मेज का उपयोग फकया गया ह।ै आप 

गतलयारे से भोजन को फफर से भरने के तलए बुफे को दीवार से 24” पर रख सकते हैं। वक्र के खोखले तहस्से को कार्ववग स्टेशन के रूप में इस्तेमाल फकया जा 

सकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  टी आकार का बफेु 

T आकार का बुफे बहुत सरल ह।ै एक "टी" के आकार में यह 4 आयताकार मेज होती ह।ै इसका कमरे के केंद्र में उपयोग फकया जा सकता ह,ै और इसके 4 प्रवेश 

बबद ुहोते हैं। 

 

 

 

 

  सरल और आसान 

दाईं ओर सीधी रेखा वाला बुफे सबसे अतधक स्थान बचाएगा। यह तसफण  2 आयताकार मेज होती ह।ै 

 

एक बफेु मजे कैस ेसेट करें 
 

1. ऊंचाई बदलें 

जैसे आप केंद्रबबद ुके साथ ऊंचाई बदलते हैं, वैस ेही आपको एक बुफे के साथ भी करना चातहए। यह अतधक आकषणक ह ैऔर आपके सेट-अप में आयाम जोड 

देगा। कम गंद ेवं्यजनों को ऊंचा करना सुतनतित करें क्योंफक आप अपने मेजपोश पर सॉस नहीं तगराना चाहते हैं। 

158 बुफे प्रस्तुतीकरण की कला



 

  

 

कुछ लोग ऊंचाई बनाने के तलए मेजपोश के नीचे पुस्तकों का ढेर रखते हैं; हालांफक, हम सुंदर सेवारत िे या उदार वस्तुओं का उपयोग करके मेजपोश के ऊपर 

की ऊंचाइयों को अलग करना पसंद करते हैं। लम्बी वस्तुओं को पीछे रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक स्पष्ट शरुुआत रखें 

मेहमानों को पता होना चातहए फक बुफे मेज कहां से शुरू और खत्म होती ह ै- मेज के एक छोर पर सभी प्लेट रखें। इससे भीड इकट्ठा होने से बचा जा सकेगा। 

यफद आपके पास एक बडा समूह है, तो मेज को दीवार से दरू खींचें ताफक लोग मेज के दोनों ओर जा सकें । 

 

3. व्यंजन पहचानें 

आज सभी तवतभन्न आहार प्रततबंधों के साथ यह महत्वपूणण होता जा रहा ह।ै मेन्यू तवकतसत करते समय, अपने शाकाहारी / वेगन  मेहमानों और फकसी भी 

संभातवत एलजी प्रततबंध पर तवचार करें। सभी वं्यजनों को लेबल करें और यफद आवश्यक हो, तो फकसी भी महत्वपूणण सामग्री को तचतन्हत करें, जैसे फक, 

"मंूगफली शातमल ह।ै" 

यह आपकी रचनात्मकता फदखाने का एक अवसर ह।ै आपके लेबल उतने ही सरल या रंगीन हो सकते हैं तजतना आप उन्हें बनाना चाहते हैं - यफद आप एक 

थीम्ड पाटी कर रहे हैं तो उन्हें ड्रसे अप करें। 

सुतनतित करें फक फॉन्ट मेहमानों के पढ़ने के तलए एक बडा पयाणप्त आकार में ह,ै तवशेष रूप से अगर कायणक्रम एक शाम सोइरी के तलए मंद-रोशनी में आयोतजत 

फकया जा रहा ह।ै 

 

4. कुछ समथणन दें  

प्रत्येक तडश के पास छोटी प्लेटें रखें ताफक मेहमानों के पास सेवारत बतणन रखने की जगह हो। आप एक तड्रप तडस्पेंसररफ के नीचे एक छोटी प्लेट भी रख सकते 

हैं, तजसमें टपकने की प्रवृति हो। 

 

5. अतंतम के तलए बतणन सहजेें 

आप नहीं चाहते फक जब मेहमान अपनी प्लेटे भर रह ेहों तो वे नैपफकन के साथ उलझे। उन्हें प्लेटों से मेज के तवपरीत छोर पर रखें। 
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6. रणनीततक तरीके स ेस्थान दें 

बतणन के पास कम मात्रा वाले सामान रखें।। मेहमान अपनी प्लेटों को पहले के वं्यजनों से भर देते हैं, इसतलए रणनीततक स्थान के साथ, आपका भोजन "लंब े

समय तक चलेगा।" 

 

7. रणनीततक लआेउट का उपयोग करें  

आप मेज को कमरे में फकस तरह से रखते हैं वह वास्तव में महत्वपूणण ह।ै अच्छे तडजाइन के अलावा, आपको व्यावहाररक तत्वों को शातमल करने की 

आवश्यकता होगी जो तवकलांग लोगों के तलए भीडभाड, सवणर तक पहुच और उपयोग में आसानी को तनयंतत्रत करते हैं। आप भी एक बुफे सेवारत प्रणाली पर 

स्टेशन शैली का चयन करने पर तवचार कर सकते हैं। 

 

8. एक इंस्टाग्राम-योग्य मजे बकैड्रॉप का सजृन करें  

अपनी थीम और कायणक्रमो के रंगों से शुरू करें। वे आपकी पसंद के बहुमत का मागणदशणन करने में मदद करेंगे। तय करें फक आप फकस पृष्ठभूतम को चाहते हैं। क्या 

आप चाहते हैं फक यह प्यारा और अद्भुत हो? या ग्लैम और अपस्केल हो? आप अपनी बुफे मेज के तलए जो कुछ भी चुनते हैं, सुतनतित करें फक आप वॉलपेपर, 

माला, स्िीमर, या यहां तक फक गुब्बारे का उपयोग करते हैं जो आपके सेवारत प्लैटसण और वं्यजनों के साथ समन्वय करते हैं। 

 

9. भोजन जोडन ेस ेपहल ेसर्ववग तडश और कटोरों को प्रक्रम करें 

भोजन फोटोग्राफी स ेहम बहुत कुछ सीख सकते हैं जो हमें सही बुफे मेज को स्थातपत करने में मदद करेगा। आपकी मेज का प्रक्रम कई पाठों में से एक ह,ै लेफकन 

इसे ध्यान में रखना अच्छा ह।ै न केवल आपके सभी प्रमुख मेज घटकों को सेट करने से आपको यह तय करने में मदद तमलती ह ैफक सब कुछ कहां जाना चातहए, 

बतकक यह आपको यह देखने में भी मदद करता ह ैफक आपके पास जगह के तलए बहुत सारे या बहुत कम तत्व हैं। 

 

10. भीड के प्रवाह को तनदेतशत करें 

एक सफल भीड प्रवाह तीन तकनीकों में स ेएक का उपयोग करके बनाया गया ह:ै पूणण चक्र, क़तार बांधना, या दोहरी साइड सेवारत। 

• पूरा चक्र गोलाकार मेज का उपयोग करता ह ैतजसमें मेहमान जब भी चाहें तब चारों ओर पररक्रमा कर सकते हैं। यह जगह को खुला और हवादार 

रखता ह,ै जो कॉकटेल हॉर या नेटवर्ककग कायणक्रमों के तलए सबस ेआदशण ह।ै 

• पारंपररक क़तार बांधना चीजों को खाने वाली छोटी जगहों में भी साफ-सुथरा रखने में मदद करता ह।ै 

• और अंत में, दोहरी साइड सेवारत स्टेशन बडे समूहों को तेजी से बुफे लाइनों के माध्यम से प्राप्त करने की अनुमतत देता ह,ै जो तवशेष रूप स ेउन 

कायणक्रमों के तलए महत्वपूणण ह ैजहां स्पीकर या तवशेषताओं या अन्य गतततवतधयां हो रही होंगी।  

 

11. अपन ेइवेंट थीम के साथ टेबल तलनने और नपैफकन का समन्वय करें। 

यहां तक फक अगर आप पेपर नैपफकन का उपयोग कर रह ेहैं, तो भी कोई कारण नहीं ह ैफक आप सब कुछ सामंजस्यपूणण नहीं रख सकते। आपके तलनेन, नैपफकन 

और यहां तक फक आपके मेजपोश से मेल खाते हुए, एक अतधक पॉतलश, पेशेवर ईवेंट छतव के तलए पूरे लुक को एक साथ ला सकते हैं। 
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12. प्रदशणन के तलए सर्ववग चम्मच का उपयोग करें 

कली कानापे चम्मच टेबस्टग पार्टट के तलए बहुत अच्छे होते हैं, लेफकन वे बुफे के तलए भी बहुत उपयोगी हैं। आप अपने तडस्प्ले के अलावा िे पास के माध्यम से 

इन्हें साझा करने का तवककप चुनते हैं या नहीं, ये बहुमुखी शो-बोट अतधक महगंी वस्तुओं (जैसे सुशी के काटने और कैतवयार) या अप्रीय चीजों (जैसे पुबडग और 

सॉस में तमनी रैतवयोली) के तलए शानदार वाहन बनाते हैं। 

 

13. गरम की तलुना में अतधक ठंडा भोजन परोसें 

बुफे के तलए स्वणण अनुपात लगभग 80% ठंडा भोजन और 20% गमण ह।ै ठंडे भोजन को तापमान के आधार पर फफर से भरना और तनयंतत्रत करना आसान ह,ै 

जो इस दतृष्टकोण को एक सुरतक्षत भोजन स ेतनपटने के दतृष्टकोण से अतधक व्यावहाररक और सुरतक्षत बनाता ह।ै 

 

14. बड्रक को भोजन स ेअलग रखें  

बड्रक मेज के कपडों को गीला कर सकता ह ैजो गमण, ताजे भोजन के साथ तमतित होने पर खराब नजर आता ह।ै इसतलए बुफे स्थातपत करते समय, अपने बार 

क्षेत्र और अपने गैर-पेय पदाथण क्षेत्रों को अलग रखें ताफक मेहमान फकसी चीज को खराब फकए तबना इसे स्वयं के तलए परोस सकें । 

 

15. तनयतमत रूप स ेबड्रक स्टेशनों को स्वच्छ रखें 

इवेंट स्टाफ को इस तवतशष्ट कायण को सौंपकर मेजपोश से दाग को दूर रखें। आपको बफण , पानी, और वैस ेभी ररफफल करने पर नजर रखने की आवश्यकता होगी, 

इसतलए सुतनतित करें फक साफ-सफाई आपके तनयतमत बुफे पेय रखरखाव का तहस्सा ह।ै इस बात पर तनभणर करते हुए फक आप अपनी मेज को कवर करने के 

तलए क्या उपयोग कर रह ेहैं, आप चाहते हैं फक यफद कोई चीज हाथ से तनकल जाए, तो आप बैकअप ल ेसकते हैं। 

 

16. प्रदशणन अतंराल को मौसमी सजावट, मोमबतियों और फूलों के साथ भरें 

वषण के समय के आधार पर, आप अपने बुफे मेज के माध्यम से अपने ईवेंट थीम का तनमाणण करने के तलए अशुद्ध पणण, तपनकेन, फूलों की पंखुतडयों, या समुद्र के 

शेल का उपयोग कर सकते हैं। यफद आप मोमबतियों का तवककप चुनते हैं, तो सुतनतित करें फक वे सुगंतधत नहीं हैं - अन्यथा, वे भोजन से आने वाली स्वाफदष्ट 

सुगंध का मुकाबला कर सकते हैं। और अपने फूलों के तलए, छोटे फूलदान में रखे गए एकल तनों पर ध्यान कें फद्रत करें ताफक मेहमान गलती से उन्हें तगरा न दें। 

 

17. सभी खाद्य, स्नैक्स और पये पदाथण लबेल करें 

बुफे खाद्य लेबल बनाना आसान ह।ै चाहे आप सुलेख या मुफद्रत, फोकड या स्टैंड चुनते हैं, वे व्यावहाररक और सौंदयण दोनों कारणों से आपके बुफे के तलए एक 

आवश्यक अततररक्त हैं। यफद आपके मेहमानों को कोई एलजी या आहार की आवश्यकता ह,ै तो उस अनुसार उन वं्यजनों को ठीक से लेबल करना सुतनतित करें। 

और, यफद आपके पास जगह ह,ै तो प्रत्येक तडश को नाम दें और उनके प्रमुख अवयवों को शातमल करें ताफक मेहमान खाने से पहले जान सके फक वे क्या खा रह े

हैं।  

 

18. तपपटे के साथ प्रयोग करें 

तपपेट एक भोजन और पेय प्रवृति ह ैतजसका आपके मेहमान तनतित रूप स ेप्रयास करने के तलए उत्सातहत होंगे। वे अतितीय हैं और अतधक फदलचस्प भोजन 

प्रदर्वशत करते हैं। उन्हें सॉस, ड्रबेसग, या यहां तक फक डजेटण टॉबपग के साथ भरें। जो कुछ भी आप उनके साथ करने के तलए चुनते हैं, एक तमनी तपपेट का प्रभाव 

तनतित रूप फदलचस्प होगा। 
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19. कचरे तडब्ब ेप्रदान करें 

यह स्पष्ट प्रतीत हो सकता ह,ै लेफकन आप यह जान कर आियणचफकत होंगे फक फकतने कायणक्रम अपने बुफे मेज के पास कचरा तडब्बे का उपयोग करके भूल जाते 

हैं। मेज के पास सजीले स्टाइतलश तडब्बे सावधानी से तछपा कर रखें ताफक लोग उनका इस्तेमाल कर सकें । 

 

20. पॉप रंग पैलटे चनुें  

फकसी भी कायणक्रम, स्थल या बुफे मेज के तलए सही रंग पैलेट आपके थीम पर तनभणर करता ह।ै लेफकन अगर आप चाहते हैं फक आपकी भव्य बुफे मेज ध्यान के 

केंद्र के रूप में अपनी सही जगह रखा जाए, तो आपको प्रदशणन के तलए अपने सबसे प्रभावशाली रंगों का उपयोग करने की आवश्यकता होगी। इस बारे में सोचें 

फक आप अपने मेहमानों को बुफे मेज पर कैसा अनुभव करवाना चाहते हैं, फफर रंग और एक रंग थीम शैली चुनें जो इसे दशाणता ह।ै 

 

21. तवतभन्न अतभगम बबद ु

जब आप भोजन बुफे शैली परोस रह ेहो तो सुतवधा ही सब कुछ ह।ै बड ेकटोरे और िे के तलए एक से अतधक सेवारत बतणन उपलब्ध रखें। कप की कई पंतक्तयां 

उपलब्ध रखें, ताफक एक से अतधक मेहमान एक समय में इसे ले सकें । मेज की शुरुआत में और मेज के अंत में नैपफकन रखें। इन जैसे तववरण समग्र अनुभव को 

सभी के तलए कहीं अतधक संगरठत और सुखद बनाते हैं। 

 

22. स्टोर स ेखरीद ेगए और घर का बना सामान दोनों प्रदान करें 

यह सुझाव ज्यादातर आपकी खुद के अच्छे के तलए है, क्योंफक लोगों की एक पूरी भीड को एक पूरी तरह से घर का खाना तखलाना ज्यादातर इवेंट बजट या 

टीमों के तलए तबककुल उपयुक्त नहीं ह।ै सब कुछ एक साथ अच्छा फदखने के तलए, अपने सभी भोजन को संयोगशील प्रदशणन में रखें और स्टोर से खरीदे गए 

तवककपों को गार्वनश करना सुतनतित करें, ठीक उसी तरह जैसे आप घर के बने संस्करणों के तलए करेंगे।  

 

23. नैपफकन को ठीक से फोकड करें 

नैपफकन को पकडना आसान होना चातहए। तजस तरह स ेआप अपने नैपफकन को फोकड करते हैं, वह तनधाणररत करेगा फक यह आसान ह ैया नहीं। कॉकटेल के 

आकार के पेपर नैपफकन को पारंपररक रूप स ेएक स्पाइरल स्टैक में प्रदर्वशत फकया जाता ह,ै ताफक मेहमान बाकी को छूए तबना एक या दो को शीषण पर से ले 

सकें । और, और, अगर रात के खाने में तलनेन देने पर तवचार करते हैं, तो उन्हें चांदी के बतणन के साथ रोल करने और एक टोकरी में प्रदर्वशत करने पर तवचार 

करें ताफक मेहमान ले सकें  और जा सकें ।  

 

24. भोजन प्रदशणन में बतणन सीध ेप्रदान करें  

लघु सूप, सलाद के टुकडे, और सीख प्रदशणन खाद्य पदाथों को खाने में आसान बनाते हैं। साथ ही भोजन कैसे बनाया जाता ह ैया व्यवतस्थत फकया जाता ह ैइसे 

लेकर आप रचनात्मक हो सकते हैं। और आपको रात के अंत तक साफ करने के तलए कम वं्यजन से लाभ होगा।  

 

25. मसेन जार में स्तररत तडप्स और डेजटण प्रदर्वशत करें 

मेसन जार कायणक्रमों में आराध्य भोजन प्रदर्वशत करने के तलए हमेशा के तलए जीतवत रहगेा। इन कांच के ररसेप्टकस में अपनी सभी स्वाफदष्ट सामग्री फदखाए।ं 

तार, बॉ, या यहां तक फक तमनी रूमाल के साथ अपने कायणक्रम थीम और रंगों से मेल खाने के तलए जार को सजाए।ं भोजन को इस तरह से बाहर तनकालने की 

क्षमता भी मेहमानों को अततरेक से दरू रखेगी। 
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26. भोजन की व्यवस्था सबस ेकम स ेमहगं ेक्रम में करें  

जब व ेपहली बार फकसी बुफे में लाइन में लगते हैं तो भूख से ग्रतसत लोग सलाद, ब्रेड और ऐपेटाइजर जैसे खाद्य पदाथों को परोस लेते हैं। जैसे ही वे लाइन से 

आगे बढ़ते हैं, उनकी प्लेटें भर जाती हैं, तजससे स्टेक और सामन के तलए अंत में कम जगह रह जाती ह।ै कायणक्रम के तहस्से के तनयंत्रण के तलए एक और महान 

मनोवैज्ञातनक रणनीतत, यह सुझाव आपको अपने महेंगे वं्यजनों पर स्टॉक करने से बचाएगा।  

 

27. लकडी के बतणन या सर्ववग बतणन को सजान ेके तलए स्टैंप्स का उपयोग करें 

सपाट, हकके रंग के लकडी के बतणन को तनजीकृत करना आसान ह।ै अपनी थीम से मेल खाने वाले रंगों में अपनी कंपनी के लोगो, स्लोगन या इवेंट के नाम के 

साथ स्टैम्प का उपयोग करें। आप भी एक कदम आगे जा सकते हैं और केक के शौकीन या यहां तक फक सैंडतवच ब्रैड पर एक ही तडजाइन स्टैंप के तलए फूड ग्रेड 

इंक का उपयोग कर सकते हैं। यह उन कॉपोरेट कायणक्रमओं के तलए एक शानदार रटप ह ैजो एक ब्रांड-तबबकडग प्रयास या शाफदयों के तहस्से के रूप में अपने बुफे 

का उपयोग करने की योजना बनाते हैं और जो एक पॉतलश, सुसंगत रूप को प्राप्त करने के तलए अतधक फकफायती तरीका चाहते हैं। 

 

28. समान खाद्य पदाथण और स्वाद को एक साथ समहू करें 

कभी स्वाद मैरिक्स के बारे में सुना हैं? यह वास्तव में उपयोगी चाटण ह ैतजसका उपयोग पेशेवर रसोइये करते ह ैजब वे नए स्वाद वाले कॉम्बो और पेयररग 

बनाते हैं। यफद आप वास्तव में रचनात्मक प्राप्त करना चाहते हैं, तो इसे रणनीततक रूप से समूह में उपयोग करें और बुफे में अपना भोजन प्रदर्वशत करें। लेफकन 

अगर आप उतने तववरण में रुतच नहीं रखते हैं, बस सूप और सलाद या तडप्स और तचप्स जैसे स्पष्ट जोड ेरखें और एक दसूरे से तार्ककक दरूी तय करें। 

 

29. न्यनूतमवाद बनाम अत्यतधक पर तनणणय लें 

आप शायद आपके कायणक्रम के तलए एक समकालीन, सुव्यवतस्थत रूप पसंद कर सकते हैं। यफद ऐसा ह,ै तो समान कटोरे और प्लेट के साथ एक मेज को, समान 

रूप से व्यवतस्थत करें। लेफकन अगर आप बाहर जाना चाहते हैं और अपव्यय की भावना से बाहर तनकलते हैं, तो खाद्य पदाथों का अततप्रवातहत प्रदशणन, गर-

भूतम, मोमबतियााँ, कडे मोती, और यहां तक फक पंख बोअसण आपकी शैली अतधक हो सकती हैं। जो भी आप चुनते हैं, दोनों फदशाओं में एक बोकड तडजाइन 

वास्तव में आपके मेहमानों को प्रभातवत करेगा। 

 

30. केवल उच्च गणुविा और स्टाइतलश तडस्पोजल का उपयोग करें 

स्वीकी सफेद स्टायरोफोम और तचकने, अच्छी तरह से तडजाइन फकए गए काले प्लातस्टक प्लेटों के बीच अंतर ह।ै अपने मेहमानों को अपने फें कने वाले 

तडशवेयर और कटलरी का सबसे अच्छा संभव संस्करण प्रदान करें। अपने कायणक्रम थीम और रंगों से मेल खाने वाले को भी चुनना सुतनतित करें। 

 

31. खान ेको लबेल करन ेके तलए एक चॉकबोडण रनर या क्राफ्ट पपेर का उपयोग करें  

यफद भोजन के प्रदशणन के संकेत आपको अच्छे नहीं लगते हैं, तो इसके बजाय अपने मेजपोश का उपयोग करें। काला कागज और चाक तुरन्त एक मजेदार और 

सूचनात्मक प्रदशणन बन जाता ह ैजबफक क्राफ्ट पेपर और एक माकणर फकसी भी अवसर को और प्रभावी बनाते हैं। 
 

 

एक पणूण बफेु मजे व्यवस्था कैस ेकरें  
 

• खाने की मेज को मुख्य खाने के स्थान से दरू रखें: यह सुतनतित करता ह ैफक लोग चारों ओर घूमेंगे और एक शानदार पाटी का अनुभव करेंगे। यह 

भीड को तनयंतत्रत करने में भी मदद करता ह ैजो आमतौर पर खाने-पीने की चीजों के आसपास जमा होती ह।ै 
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• प्लेटों के साथ बुफे शुरू करें और इसे कटलरी और नैपफकन के साथ समाप्त करें: यह चीजों को तगराने की बचताओं के तबना प्लेटों को पकडने के तलए 

हाथों को स्वतंत्र करता ह।ै जार में बतणन पेश करें, मूकयवान मेज स्थान की बचत करें, चीजों को साफ रखें और उन्हें पकडने के तलए आसान बनाए।ं 

एक आसान पैकेज में लेने के तलए मैं सब कुछ रोल करना पसंद करता ह ं- कटलरी और नैपफकन। 

• सोतचए फक खाना कैसे खाया जाएगा: थैंक्सतगबवग के मामले में, इसका मतलब होगा फक टकी, मसले हुए आलू और स्टफफग के बाद ग्रेवी और 

कै्रनबेरी सॉस की व्यवस्था करना। 

• नए वं्यजनों के बीच पुराने तवश्वातसयों को तमलाएं: लोग सबसे लोकतप्रय वं्यजनों के आसपास मंडराते हैं। उन्हें फैलाने का मतलब ह ैफक मेज के एक 

छोर पर एक भीड नहीं होगी। साथ ही लोगों को नई चीजों की कोतशश करने की अतधक संभावना होगी। 

• एक सुंदर केंद्रबबदु के तलए मेज के बीच में जगह छोड दें: यह आकषणक और उत्सवपूणण ह ैऔर यह भोजन के प्लेटर को बाहरी तहस्से की ओर रखता 

ह,ै जहां तक पहुचंने में उन्हें आसानी होती ह ैऔर फकसी और चीज को प्राप्त करने में आसानी होती ह।ै मांस सलाद में आलू का सलाद छोडने की 

कम संभावना है, जब तक आपकी बुफे मेज अच्छी होगी। 

• सलाद ड्रबेसग में सलाद रख दें: यह न केवल सलाद को तवकट करता ह,ै मैंने पाया ह ैफक अतधकांश लोग इसे अपने दम पर डालना पसंद करते हैं। 

• बड्रक्स स्टेशन को एक अलग क्षेत्र में रखें: चाहे वह तमतित बड्रक या कॉफी और चाय हो, ज्यादा साफ रखने के अलावा लोगों के चक्कर लगाने का यह 

दसूरा तरीका भी ह।ै  

• पॉटलक्स के तलए, लोगों िारा लाए गए सामान को लेबल करना अच्छा ह:ै लोगों ने जो योगदान फदया उसके तलए सभी प्रशंसा सुनना पसंद करते 

हैं। इससे आप जान सकते हैं फक उन शानदार कुकीज को फकसने बनाया ह।ै उन्हें बधाई दें और शायद वे नुस्खा साझा करेंगे। 

• मुख्य कोसण के आसपास बहुत सारी जगह छोड दें: यह वह जगह ह ैतजसे हर कोई प्राप्त करना चाहगेा। 

 

• स्टैक दतृष्टगत रूप से अपील कर सकते हैं: तवशेष रूप स ेकुकीज, मफफन और कैनपीज जैसी छोटी वस्तुओं के तलए, इन वस्तुओं को आसान पहुचं में 

रखने के तलए टेयरेड केक प्लेट्स का उपयोग करें। 

• अंशों को लेने के तलए या एक हाथ संभाले जा सकने वाले बतणनों के साथ खाने में आसान भोजन पेश करें: ग्रेवी के तलए एक पीट टोंटी के साथ एक 

करछुल या ग्रेवी बोट का उपयोग करने के तलए आसान ह,ै एक कटोरे में आलू को लेने के तलए एक लंबा खोखला चम्मच दें। सलाद, ब्रेड और तपस 

को सवण करने के तलए स्लाइस में काट लें। यफद लोगों को दो हाथों का उपयोग करना पडता ह ैया अपने तलए एक टुकडा काटना पडता ह,ै तो यह 

लाइन को धीमा कर देता ह।ै इसके अलावा यह मेज को लंबे समय तक अच्छा रखता ह,ै जो फक मेजबान या पररचाररका के तलए एक वरदान ह।ै 

• एक बार में सब कुछ बाहर न रखें: यफद आप डजेटण की बुफे शैली परोस रहे हैं, तो मुख्य भोजन खाने के बाद चीजों को बाहर रखने के तलए प्रतीक्षा 

करें। यह लोगों को कोसण के बीच आराम करने और पचाने की अनुमतत देता ह,ै जबफक आप, मेजबान, पाटी की लय पर तनयंत्रण करते हैं। 

स्पॉटलाइट को आपके बफेु मजे पर कैस ेरखा जाए  
 

खानपान के कई िेंड आते हैं और चले जाते हैं, लेफकन कुछ बने हुए हैं। उदाहरण के तलए, बुफे, कभी भी शैली स ेबाहर नहीं जाते हैं और वे बस, हर कैटरर की ब्रेड-

और-बटर होते हैं। मेंहाल ही में एक सवेक्षण, इंटरनेशनल कैटरसण एसोतसएशन (आईसीए) ने बताया फक 40% से अतधक कैटरसण ने कहा फक उनकी सबस े

लोकतप्रय सेवा शैली बुफे थी।  
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लेफकन क्योंफक बुफे इतने लोकतप्रय और सवणव्यापी हो गए हैं, कैटरसण को अपने बुफे मेज को तडजाइन करते समय यथासंभव रचनात्मक होना पडता ह।ै यहां तक 

फक अगर आपका भोजन शानदार ह,ै अगर आप इसे फ्लेयर और पैनकेक के साथ पेश नहीं करते हैं, तो यह ध्यान देने योग्य नहीं होगा। यफद आप बुफे को न 

केवल लोगों को तखलाने के तलए एक कुशल तरीका के रूप में देखते हैं, बतकक कुछ मजेदार सजाने के तलए एक शानदार अवसर के रूप में देखते हैं, तो आप 

सकारात्मक प्रततफक्रया प्राप्त कर सकते हैं जो आप चाहते हैं। भोजन को केवल शो के स्टार के रूप में सोचें (लेफकन अतततथ का सम्मान न करें) और मेज को एक 

मंच के रूप में देखें। सही सेट तडजाइन, प्रकाश, पृष्ठभूतम और सजावट के साथ, आपके पास एक तनतित तहट होगा। 

 

लवेबलग: सघन कैटररग क्षते्र में सबस ेहटके कैस ेबनें 

अपने ग्राहक के साथ एक मेन्यू पर सहमत होने के बाद, सोचें फक आप शानदार प्रस्ताव को कैसे प्रदर्वशत करना चाहते हैं। फदलचस्प िे, प्लेटर, कटोरे, और बतणन 

आपके बुफे को साधारण से असाधारण बनाएगंे। तवतभन्न आकृततयों और तवतभन्न ऊंचाइयों में प्रदशणन वस्तुओं का उपयोग करना सुतनतित करें। अपने अगले 

कैटरेड बुफे में रुतच पैदा करने के सबस ेआसान तरीकों में से एक ह ैअलग-अलग ऊंचाइयों के राइजर और प्लेटफामों का उपयोग करना। एक बुफे, जो कई प्रमुख 

कैटरसण का कहना है, अतधक आकषणक और रोमांचक ह ैअगर मेहमानों की आंखें तवतभन्न स्तरों पर आकर्वषत होती हैं। एक गततशील प्रस्तुतत ककपना को पकड 

लेती ह ैऔर लगभग जादईु रूप से मेहमानों को बुफे मेज पर ले जाने का कारण बनती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सवणिेष्ठ बुफे ऊंचाई, समरूपता, और रंग का सही संयोजन हैं, और कैटरसण जो स्तरों के महत्व को समझते हैं, अपने बुफे मेजो को बढ़ाने के तलए कई प्रकार के 

आकार, रंग और ऊंचाई का उपयोग करेंगे। एक पुरानी खानपान की चाल टोकरी लेना ह ैऔर इस ेमेज पर उकटा करना ह,ै और इसे एक जीवंत रंग के कपडे से 

ढंकना ह,ै फक, जो की आकर्वषत करेगी। तगलास ब्लॉक या वगाणकार तगलास के गमले एक अतधक आधुतनक रूप के तलए अन्य रचनात्मक तवककप हैं। 

बुफे के सेट-अप को तडजाइन करते समय, याद रखें फक सभी मेहमान एक ही ऊंचाई के नहीं हैं। आपको यह सुतनतित करना होगा फक ऊपर उठाए जाने पर भी 

प्लेटर और कटोरे आसानी स ेसुलभ हैं। फदलचस्प प्रॉप्स, एक्सेसरीज और डेकोर एन्हांसमेंट यहां तक फक सबस ेमामूली बुफे लुक को भी खास बना सकते हैं। 

लक्ष्य प्रदशणन के तलए ऐसे स्टैंण्ड को ढंूढना ह ैजो फक न केवल भोजन बतकक कायणक्रम के पूरे माहौल को ऊंचा करते हैं, और, जब रचनात्मक रूप से व्यवतस्थत 

फकया जाता ह,ै तो यह आपके मेहमानों की आंखों के तलए एक दावत पैदा करेगा, साथ ही साथ उनके तालू के तलए भी करेगा। 

 

आपके महेमानों स ेजडेु  

कैटरसण अक्सर आियण में रहते हैं फक क्या उन्हें बुफे या खाद्य स्टेशनों के साथ जाना चातहए, लेफकन सच्चाई यह ह ैफक "एक या दसूरे" दतृष्टकोण की आवश्यकता 

नहीं ह।ै भव्य बुफे के साथ कुछ खाद्य स्टेशन आपके भोजन सेवा में एक व्यतक्तगत स्पशण जोडकर एक कायणक्रम के "वाह" कारक को बढ़ावा दे सकते हैं। एक खाद्य 

स्टेशन की सुंदरता यह ह ैफक फकसी को अपने मेहमानों के तलए एक कस्टम-वं्यजन बनाने से एक व्यतक्तगत स्पशण तमलेगा तजस चीज की बुफे में अक्सर कमी 

होती ह।ै प्रतीक्षा कमणचाररयों की आवश्यकता के साथ दरू करना कैटरसण और उनके ग्राहकों के तलए एक पैसा बचाने वाला बोनस है, और इस कारण का एक 

बडा तहस्सा ह ैफक बुफे बहुत लोकतप्रय हैं।
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हालांफक, फूड स्टेशन - यहां तक फक कुछ ही, जो फक व्यतक्त-योग्य कमणचारी सदस्यों िारा संचातलत होते हैं - फकसी भी बुफे के तलए एक बफढ़या अततररक्त हैं। 

एक जानकार और मैत्रीपूणण बररस्ता के साथ एक तवदेशी कॉफी स्टेशन, या एक हमैबगणर के साथ एक शेफ तललबपग कस्टम-मेड बगणर और रीलीज और अन्य 

साज-सामान की एक पूरी िृंखला है, जो फकसी भी प्रोप या गौण की तरह एक बुफे को शोभा बढ़ा सकता ह।ै सुशी एक और फूड-स्टेशन तवककप ह ैजो आपके 

मेहमानों को प्रभातवत करने में तवफल नहीं होगा। तडनर के तलए ताजा सुशी रोल बनाने के तलए एक शेफ को काम पर रखना शानदार ह,ै लेफकन इतना कम ह ै

फक वाह फैक्टर को कम फकए तबना खचण कम फकया जा सके, आप अपने खुद के स्टेशन को प्री-रोलेड सुशी, राइस पेपर रोल या नूडकस के साथ तमनी टेकउट 

बॉक्स में तैयार कर सकते हैं। 

यफद आप अपने बुफे के डजेटण चरण की अपील को पूरा करना चाहते हैं, तो आइसक्रीम के साथ एक वफल बार, ताजे फल के कटोरे, व्हीप्ड क्रीम और तसरप और 

सॉस का एक वगीकरण जोडें। आपके मेहमान रोमांतचत होंगे और आप उन्हें कुछ बात करने के तलए समय देंगे। इन दो प्रकार की खाद्य सेवा को तमलाकर - कुछ 

स्टेशनों के साथ एक बुफे - सभी दतुनया के तलए सबसे अच्छा ह ैऔर फकसी भी कैटररग कायणक्रम के तलए सही समाधान ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

बफेु प्रकाश की प्रवतृि 

अपने बुफे को कम सामान्य बनाने के तलए, प्रकाश व्यवस्था स ेकाफी अंतर पड सकता हैं। महान भोजन महान प्रकाश व्यवस्था के हकदार हैं, इसतलए यहां कुछ 

शानदार प्रकाश व्यवस्था के तवचार हैं जो आपके कैटरेड बुफे को तवशेष बनाते हैं। 

 

प्रबदु्ध पषृ्ठभतूम का उदय  

2018 के तलए शीषण रुझानों में से एक बुफे को उजागर करने के तलए प्रबुद्ध पृष्ठभूतम का बढ़ता उपयोग ह।ै अपने खूबसूरत भोजन के प्रदशणन को बढ़ाने और बुफे 

मेज पर ध्यान आकर्वषत करने की तुलना में कोई बेहतर तरीका नहीं ह ैफक आप एक आकषणक पृष्ठभूतम स्थातपत कर सके। एक केंद्रीय क्षेत्र के ऊपर तनलंतबत, 

अपने भोजन से लदी मेज की तरह, ये तवस्तृत प्रदशणन एक प्राकृततक बाहरी रूप के तलए हररयाली या फूलों की मोटी परतों से ढंके हुए ढांचे हो सकते हैं जो 

आपके इनडोर बुफे में ताजी हवा की सांस लाएगंे। वैकतकपक रूप स,े एक रोशन, रोमांरटक प्रभाव के तलए, आप अपने कायणक्रम में उपयोग फकए गए रंगों में से 

एक में बुफे क्षेत्र के पीछे सरासर कपडे के पैनल लटका सकते हैं, क्षेत्र को पररभातषत करने और सेट करने के तलए, और फफर वामण बनाने के तलए पैनलों के पीछे 

प्रकाश के तार जोड सकते हैं।  

एक तनलंतबत, प्रबुद्ध पृष्ठभूतम की ईथर प्रभाव को बढ़ावा देने के तलए, आप बैक-लाइट पैनल के सामने पारदशी फफलामेंट पर फक्रस्टल मोततयों या फूलों के तारों 

को भी लटका सकते हैं ताफक यह आभास हो सके फक वे हवा में तैर रह ेहैं। सुतनतित करें फक कोई भी हैंबगग डकेोर इतना अतधक नहीं ह ैफक यह मेहमानों के 

रास्ते में आए क्योंफक वे इसमे उलझ सकते हैं। 
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मोमबतिया ंफॉमण में तपलर 

तपलर मोमबतियां एक बुफे मेज पर िे, कटोरे और सेवा वस्तुओं के बीच उच्चारण प्रकाश प्रदान करने का एक शानदार तरीका ह।ै उपयुणक्त समान समतल 

अवधारणा का उपयोग करते हुए, मेज को तवतभन्न प्रकार की ऊंचाइयां देने के तलए उठाए गए क्षेत्रों पर तवतभन्न आकारों में तपलर मोमबतियों के समूह रखें। 

 

एलईडी फू्रट िी 

डसेटण में नवीनतम प्रवृति में फलों जैसे स्वस्थ तवककप शातमल हैं। सुस्त लगता ह?ै तबककुल नहीं। यफद आप इसे फलों के पेडो का प्रयोग करते हैं, और उस पर 

एक प्रकाश डाला जाता ह,ै तो आपके फलों के स्टेशन को उबाऊ नहीं होना चातहए। यह एक सुंदर, मजेदार तवचार ह ैजो प्रदशणन पर रसीले फकस्म के फलों को 

भी प्रदर्वशत करता ह।ै एलईडी अप-लाइरटग फल को अतधक आकषणक बनाने में मदद करता ह ैऔर इस शानदार, स्वाभातवक रूप से रंगीन खाद्य स्टेशन के 

कलात्मक तडजाइन को उजागर करता ह।ै 

लाइट्स में उनका नाम कौन नहीं देखना चाहता ह?ै 

 

माकी लाइट्स, तथएटर के प्रवेश िार पर एक शो के स्टार की घोषणा के ऊपर प्रकातशत कनोबों पर ध्यान आकर्वषत करती ह।ै एक कैटरड इवेंट में, उनका 

उपयोग एक चमकदार प्रदशणन बनाने और एक बुफे में अतितीय स्टार पावर को जोडने के तलए भी फकया जा सकता ह।ै 

माकी अक्षर शानदार और फदखावटी हैं, और वे इस समय एक लोकतप्रय प्रकाश व्यवस्था / सजावट प्रवृति हैं। दोहरे उद्दशे्य के तडजाइन की प्रवृति एक तरफ 

मूड लाइरटग के रूप में काम कर सकती ह,ै और और दसूरी तरफ सुंदर, बवटेज-प्रेररत सजावट के रूप में करती ह।ै दीवारों के साथ पत्र को सजाने के तलए 

तवतभन्न तरीकों से माकी लाइट्स का उपयोग करने के तलए स्वतंत्र महसूस करें जो एक ही समय में बुफे (गेस्ट) ऑफ ऑनर का प्रदशणन करेंगे। इस प्रकार की 

प्रकाश व्यवस्था - सुरुतचपूणण और मजेदार दोनों हैं- एक शादी-पाटी बुफे के तलए तवशेष रूप से उपयुक्त ह,ै जहां यह शैली और क्लास के साथ आपके भोजन का 

मागण प्रकातशत कर सकती ह।ै 

 

ध्यान के कें द्र के रूप में बफेु मजे  

चूंफक बुफे प्रत्येक कैटरर का मुख्य भोजन-सेवा प्रारूप ह,ै इसतलए आप अपने तसग्रेजर भोजन के साथ प्रस्तुतत पर ध्यान कें फद्रत करके अपने बुफे के चारों ओर एक 

चचाण का माहौल बनाना चाहते हैं। सही तडजाइन कमरे में एक केंद्र बबद ुके रूप में काम करेगा, वहां हर फकसी का ध्यान आपके सुंदर मेन्यू में ले जाएगा। बुफे 

क्षेत्र को हाइलाइट करके और अपने भोजन को सवोिम तरीके से प्रदर्वशत करके, आप अपने ग्राहकों और उपतस्थत सभी लोगों को, खानपान क्षेत्र में आपको और 

आपके बुफे असाधारण तस्थतत को प्रभातवत करेंगे। 
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बफेु मजे पर सेंटरपीस के तलए तवचार 
 

इससे पहले फक आप एक सेंटरपीस की योजना बनाएं, मानतसक रूप से उन खाद्य वं्यजनों को बाहर रखें, जहां पर आसानी से आपके मेहमान उन तक पहुचं 

सकते हैं। आपको कम या ज्यादा पता होने के बाद फक भोजन कहां होगा, यह तय करें फक आप सेंटरपीस कहां रखेंगे ताफक यह एक बाधा न बने। आप मेज के 

केंद्र में एक बडा टुकडा रख सकते हैं। यफद आपके पास एक लंबी मेज ह,ै तो आप भोजन वं्यजनों के बीच कई छोटे टुकडे रख सकते हैं।  

 

पषु्प और मोमबतिया ं

 

 

 

 

 

 

 

 

 

आप फूलों और मोमबतियों के साथ सरल, सुरुतचपूणण सेंटरपीस बना सकते हैं। फूलों को पकडने के तलए एक या अतधक आकषणक फूलदान, कटोरे या अन्य कंटेनर 

चुनें। उन कंटेनरों का उपयोग करें जो आपके कोल-या स्कीम को पूरक करते हैं और आपके िारा उपयोग फकए जा रहे फूल से मेल खाते हैं। यफद सेंटरपीस बडा 

होगा, तो आप एक बड ेकंटेनर या कई छोटे समूह का उपयोग कर सकते हैं। अपने सेंटरपीस के तलए ऊंचाई बनाने के तलए, एक कपडे के नीचे तवतभन्न ऊंचाइयों 

के कई बक्से व्यवतस्थत करें और उन पर अपनी सेंटरपीस को रखें।  

एक उथले कटोरे को पानी से भरें और उनमें बडी-बडी बौर और छोटी मोमबतियां रखें। तनों को छोटा काटें ताफक फूल पानी में सीधे रहें।  

प्रत्येक पांच या छह मग में फूलों का एक छोटा गुलदस्ता रखें, और मग को एक आकषणक प्लेट पर व्यवतस्थत करें। पुदीने या अन्य हबणस जैसे फक दौनी और लैवेंडर 

के साथ संयुक्त कुछ फूलों के साथ एक चाय का बतणन भरें। आधा दजणन या अतधक कैंडलतस्टक्स और तवतभन्न ऊंचाइयों और बनावट की मोमबतियों का समूह 

बनाए।ं 

एक ह्यूररकेन तगलास में एक तपलर मोमबिी रखे और मोमबिी के आधार के चारों ओर फूलों की पंखुतडयों को तछडकें । 

 

मोमबिी के आधार पर दो तरफा टेप लगाकर और फूल के डठंल को तचपका कर कैं डलतस्टक्स के प्रत्येक समूह के आधार पर फूलों की एक माला बनाए।ं 

 

फूड सेंटरपीस 

 

 

 

 

 

 

 

 

आप अपने सेंटरपीस के तलए भोजन का उपयोग कर सकते हैं। यह ताजा, पूरे फल के एक बड ेकटोरे के रूप में सरल हो सकता ह।ै 
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या फलों और सतब्जयों को तराशने और व्यवतस्थत करने में अपना हाथ आजमाए।ं अन्य वं्यजनों के स्तर से ऊपर अपने सजावटी-फल केंद्र को उठाए।ं 

सतब्जयों का गुलदस्ता बनाए।ं एक बडी टोकरी के तल में फ्लोररस्ट फोम का एक ब्लॉक रखें। लकडी की सीख पर सतब्जयों के छोटे टुकडे डालें, सीख के छोर को 

फोम में तचपका दें। आप मूली, फूलगोभी और ब्रोकोली फ्लोरेट्स, गाजर की छडें और बेल तमचण का उपयोग कर सकते हैं। 

एक फल गुलदस्ता, एक सब्जी गुलदस्ता बनाने के बजाय, बेर और छोटे फल जैसे प्लम और चेरी का उपयोग करें। 

एक तरबूज को एक टोकरी की तरह देखने के तलए और फलों के सलाद के साथ भरें। 

 

चॉकलेट में डूबा स्िॉबेरी या कुकीज रखने के तलए एक टाइडण सर्ववग तडश का उपयोग करें। 

 

मेज के केंद्र में एक चॉकलेट फाउनटेन रखें, और इसे छोटे फल की छोटी प्लेटों के साथ कटे हुए फल के छोटे चीन प्लेटों के साथ घेरें। 

 

एक बफेु मजे को सजान ेके तलए तवतभन्न ऊंचाइयों का उपयोग कैस ेकरें 
 

हर साल जब छुरियां आसपास होती हैं, तो मनोरंजक मौसम भी बहुत पीछे नहीं होगा। जब आप मेहमानों का एक हाउसफुल मनोरंजन कर रहे हों, तो बुफे 

एक लोकतप्रय तवककप ह,ै लेफकन रचनात्मक रूप से उस जगह का मंचन करें ताफक आपका फैलाव उतना अच्छा लगे क्योंफक यह एक चुनौती हो सकती इसे 

फदलचस्प और नाटकीय रखने की कंुजी लुभाने के तलए कंतपत ऊंचाइयों का उपयोग करके अपने टेबलस्केप को तडजाइन करना ह।ै कुछ रचनात्मक स्थापना 

आपकी बुफे मेज को ठीक-ठाक से लेकर पूरी तरह शानदार बना देंगे। 

1. कुर्वसयों को मेज से दरू स्थानांतररत करें। यफद आप भीड की उम्मीद कर रहे हैं तो उन्हें दसूरे कमरे में ले जाना और अपने मेहमानों को अनफैटडण बुफे 

तक पहुचं प्रदान करना एक अच्छा तवचार ह।ै अपनी मेज पर बडे मेजपोश को तबछाए।ं सब तरफ से समान तरीके से लटकाए।ं 

2. मेज पर उलटे कुछ गहरे रोबस्टग पैन रखें, या तो केंद्र में रखे या बेतरतीब ढंग स ेरखें। पलटा हुआ पैन चरण सेवारत प्लेटर और अन्य वस्तुओं को 

अततररक्त ऊंचाई प्रदान करता ह।ै जब संभव हो तवतभन्न आकार का उपयोग करें। पैन के ऊपर अपने छोटे मेजपोशों को तबछाएं, एक "पूडकड" 

प्रभाव बनाने के तलए उनके चारों ओर अततररक्त कपड ेको टक कर दें। 

3. अपने सेंटरपीस को मेज पर सेट करें। नाम के बावजूद, एक सेंटरपीस को केंद्र में होना जरूरी नहीं ह।ै इसे एक तरफ से स्थातपत करने की कोतशश 

करें एक तवषमता तवशेष रूप स ेएक दीवार या तखडकी के सामने बुफे के साथ अच्छी तरह से काम करती ह।ै 

4. एक फूल सेंटरपीस से कुछ कली ले और उन्हें छोटे खांचे के कपों में रखें, तजससे मुख्य टुकडे के छोटे लघुतचत्रों के साथ-साथ प्लैटर के साथ नेसल 

बनाया जा सके। इससे पूरे मेज के भीतर कली की सौंदयण की चमक बढ़ जाती ह।ै 

5. मेज पर अपने सेवारत कटोरे और प्लैटर व्यवतस्थत करें। आपको फकतने की आवश्यकता होगी, यह तय करने में मदद करने के तलए, व ेतलखें जो व े

उदाहरण के तलए धारण करेंगे, "टकी," "कटा हुआ हमै" कागज या इंडके्स काडण के स्कै्रप पर। कागज को उतचत सेवारत टुकडे में तगरा दें ताफक आप 

जान सकें  फक आपको पता ह ैफक आपको क्या चातहए। सुतनतित करें फक पलटते हुए भुने हुए पैन पर प्लेट और कटोरे रखने पर आधार तस्थर ह।ै 
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साथ ही मेज पर कुछ टोकरी जोडें। एक बडी टोकरी कू्रडाइट्स के तलए ब्रेड या कच्ची सतब्जयों को रखने के तलए खूबसूरती से काम करती ह।ै छोटे 

बास्केट बतणन और नैपफकन के तलए एकदम सही हैं। बुफे के दोनों तसरों पर प्लेटों के ढेर रखें ताफक मेहमान दोनों तरफ से आसानी से अपनी मदद 

कर सकें । बडी वस्तुओं को मेज के केंद्र में, छोटे वं्यजन और प्लेटों को बाहर की ओर रखें। 

6. अपने बुफे में अंततम स्पशण जोडें। कैं डलतस्टक्स की एक जोडी को फ्लैंक करें या कुछ वोरटव जोड दें। प्लेटसण के आसपास कुछ ताजी पतियों को टक 

करें। नमक और काली तमचण के साथ छोटे स्थानों में भरें। 

 

  चीजें जो आपको चातहए होगी 

• बडी मेजपोश 

• छोटी मेजपोश 

• गहरे रोबस्टग पान 

• सेंटरपीस 

• वोरटव कप या छोटे कंटेनर 

• पुष्प 

• सर्ववग पीस 

• टोकरी 

• कैंडलतस्टक 

• प्लेट्स और बतणन 

• प्लेटर 

 

  सझुाव 

• यफद आपके मेजपोश को अलमारी से बाहर तनकालते समय कुछ नए तसरे से तैयार करने की आवश्यकता होती ह,ै तो उन्हें कुछ तमनटों के तलए 

ड्रायर में गीले वॉशक्लॉथ के साथ रखें। वाशक्लॉथ से तनकली भाप फकसी भी सलवटो को कम करने और कपडे को ताजा करने में मदद करेगा। 

• यह "ग्रोन-अप" बुफे के बच्चों के संस्करण बनाने के तलए मजेदार फकचन में फैले एक बपट-साइज की कोतशश करें जहां बच्चे खाने में खुद के अनुकूल 

मदद कर सकें ।  

 

  चेतावनी 

• छुिी मोमबतियां छोटे बच्चों के तलए खतरा हो सकती हैं। सुतनतित करें फक सभी मोमबतियों को छोटे हाथों से अच्छी तरह से दरू रखा गया ह।ै 
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 चफैफग तडश के साथ एक बफेु मजे कैस ेसेट करें 
 

चैफफग तडश खाना पकाने के बाद भोजन को गमण रखने के तलए उपयोग फकए जाने वाले उपकरण हैं। उन्हें एक बुफे मेज पर रखें ताफक आपके मेहमान खुद को 

गमण भोजन परोस सकें , भले ही वे सेकंड या ततहाई के तलए वापस आ जाए।ं मेहमानों की पहुचं के तलए आसान तरीके से बुफे मेज की व्यवस्था करना महत्वपूणण 

ह।ै एक तार्ककक क्रम में पहुचंने के तलए चैफफग मेज को आसान होना चातहए। उदाहरण के तलए, कई मेहमान गमण भोजन करने से पहले ठंड ेसलाद के साथ 

भोजन शुरू करना पसंद करते हैं। चैफफग  मेज के पास ऐसे वं्यजन को समूह करें जो गमण भोजन के साथ जाते हैं, जैसे बन्स। 

बुफे मेज के बीच में वं्यजनों का केंद्र, और अन्य वं्यजनों को चैफफग तडश के चारों ओर एक सकणल में रखें। यह बहुत सारी जगह के साथ एक तवस्तृत मेज पर 

सबसे अच्छा काम करता ह।ै यफद वांतछत ह ैतो चैफफग तडश को ऊपर उठाने के तलए मेज के केंद्र में एक ब्लॉक जोडें। 

भोजन को मेज पर व्यवतस्थत करें ताफक गमण भोजन, तजसमें चैफफग तडश शातमल हैं, एक छोर पर और ठंडा भोजन दसूरे पर ह।ै यह मेहमानों को उस क्रम में 

भोजन चुनने में मदद करता ह ैतजस क्रम में वे इस ेखाना चाहते हैं। उदाहरण के तलए, यफद कोई मेहमान पहले सलाद खाना चाहता ह,ै तो वे सलाद सामग्री को 

सबसे पहले प्राप्त कर सकते हैं और उसके बाद गमण भोजन प्राप्त कर सकते हैं। 

मुख्य बुफे मेज के अंत में एक छोटी सी मेज जोड ेताफक यह "टी" आकार का हो। इस मेज पर चैफफग तडश रखें। यह चैफफग तडश को अतधक जगह देता ह ैऔर 

आपको दो मेजो के बीच फकसी भी कोडणस को स्लाइड करने की अनुमतत देता ह।ै यफद आपके पास बहुत अतधक भोजन या बडे चाव वाले वं्यजन हैं तो अततररक्त 

मेज का उपयोग करें। 

 

सझुाव और चतेावनी 

• सुतनतित करें फक आपकी मेज व्यवस्था तबना नीचे फकसी कॉडण के फकसी भी तवदु्यत तार में प्लग करने की अनुमतत देती ह,ै । 

 

 बुफे के तलए मजे पर बतणन कैस ेसेट करें 
 

जब आप एक तवशाल आकार का डाइबनग मेज नहीं लेते ह,ै तो भीड को तखलाने के तलए बुफे एक सुतवधाजनक और कुशल तरीका ह।ै फूड बुफे-स्टाइल परोसने 

से भी आप अपने मेहमानों को एक अच्छा अनुभव प्रदान कर सकते हैं। जबफक बुफे मेज सेट करने के तलए कोई करठन तनयम नहीं हैं, यह सुतनतित करने के 

तलए अपने बतणनों को ठीक स ेरखना महत्वपूणण ह ैफक आपके मेहमान यथासंभव आराम से और आसानी से परोस सकें । 

 

योजना 

इससे पहले फक आप समझ सकें  फक फकन बतणनों को सेट करने की आवश्यकता होगी, आपको यह तय करना होगा फक आप फकन खाद्य पदाथों की सेवा करने जा 

रहे हैं। एक सैंडतवच या टैको बुफे में केवल सामग्री और मसालों के तलए सेवारत टुकडों की आवश्यकता होती ह ैजहां एक पुराने जमाने वाली दतक्षणी कराहना 

मेज को कांटे, चम्मच और चाकू की आवश्यकता होती ह।ै उन सभी चीजों की एक सूची बनाएं तजनकी आप सेवा करने की योजना बना रहे हैं और फफर तय करें 

फक कौन से बतणन उपयुक्त हैं। 

 

व्यवस्था 

प्लेटों को बुफे के अंत में बतणनों से दरू सेट करें, ताफक आपके मेहमान उन्हें खुद परोसने के दौरान उन्हें संभालने की कोतशश करने के बजाय अंततम रूप से पकड 

सकें ।  
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उन्हें टेबल के कोने में आक्सण में रखें या उन्हें साफ पंतक्तयों में व्यवतस्थत करें। इस तरह रखें: सलाद के सभी कांटे एक साथ रखें, रात के खाने के सभी कांटे, 

चम्मच के साथ चम्मच और चाकू के साथ चाकू रखें। हालांफक, आप उन्हें जैसे भी रखते हैं, लेफकन यह तसफण  एक यादतृच्छक ढेर के बजाय तवचार-तवमशण और 

कलात्मकता फदखाना चातहए। 

 

कंटेनर 

फ्लैटवेयर को क्रॉक, फूलदान या बडे मेसन जार में सीधे रखें। कपडे या स्वयं-तचपकने वाले कागज के साथ स्वच्छ, खाली कॉफी के तडब्बे को कवर करें और 

चांदी के बतणन धारण करने के तलए एक सरल तरीके से उनके चारों ओर एक ररबन बांधे। सब कुछ संभाल कर रखें ताफक भोजन करने वालों को अनुमान न 

लगाना पडे, या उन्हें संभालकर कंटेनर के सामने एक ड्राइंग या लेबल के साथ रखें, जो लोगों को बता सके फक अंदर क्या ह।ै 

 

नैपफकन रोल 

कपडे के नैपफकन में बतणनों को रोल करके और उन्हें स्टैक करके एक पसंदीदा रेस्तरां की तकनीक का उपयोग करें: एक साफ, सपाट सतह पर नैपफकन तबछाएं, 

इसे चौकोर बनाने के तलए आधे या चौथाई भाग में फोकड करें और अपने बतणनों को ततरछे फोकड फकए हुए नैपफकन के ऊपर रखें। वगण के शीषण बबद ुपर उनके 

शीषण फकनारों के साथ रखें। नैपफकन को दातहने कोने में फोकड करें, फफर नीचे के कोने को फोकड करें, और एक तंग तसलेंडर बनाकर फ्लैटवेयर को दाईं से बाईं 

ओर रोल करें। बुफे की मेज के फकनारे के समानांतर एक पंतक्त में नैपफकन को नीच ेरखें। पहली पंतक्त के शीषण पर, अगली पंतक्त सेट करें। यह मेहमानों को बस 

एक बार में उनके चांदी के बतणन और नैपफकन को लेने की अनुमतत देता ह ैऔर उन्हें अनरोल करने के तलए अपनी सीटों पर ले जाता ह।ै 

 

सवेारत बतणन  

सभी सेवारत बतणनों को उतचत तडश में या उसके पास रखा जाना चातहए ताफक भोजन करने वालों को स्वयं के तलए परोसने के तलए अपने बतणनों का उपयोग 

न करना पड।े पसतलयों, तली हुई तचकन और सलाद जैसी चीजों के तलए कटे हुए मांस और तचमटे के तलए मांस कांटे प्रदान करें। सूप, स्टॉज और ग्रेवी के तलए 

लैडकस सबस ेअच्छे होते हैं। आपके मेहमानों को केवल सॉस नहीं तमल रहा है, यह सुतनतित करने के तलए स्िॉगनॉफ या फफ्रकसेसे जैसे सॉस-भारी वं्यजनों के 

तलए स्लेटेड चम्मच डालें। तचमटे भी लंबे समय तक पास्ता के तलए सबसे अच्छा काम करते हैं जैसे फक स्पेगेटी या फेटुकाइन, जो अक्सर बहुत फफसलन भरे होते 

हैं और एक पास्ता लाडले या सेवारत कांटा के तलए लंबा होता ह।ै 

एक बफेु मजे के तलए काटंे और प्लटे्स की व्यवस्था कैस ेकरें  

 

 

 

 

 

 

 

 

एक सुव्यवतस्थत बुफे आपके तडनर पाटी को सुचारू रूप से चलाने की अनुमतत देता ह।ै 

 

फकण  नहीं पडता ह ैफक क्या कायणक्रम ह,ै एक बुफे आपका बहुत समय और प्रयास बचा सकता ह।ै मेहमानों को खुद के तलए परोसने देने का अवसर देते हुए उन्हें 

वह लेने की अनुमतत देता ह ैजो वे चाहते हैं और जो वे नहीं चाहते हैं उस से गुजर जाते हैं, तजसके पररणामस्वरूप भोजन कम बबाणद होता ह ैऔर वे अतधक 

संतुष्ट भोजन करते हैं। 
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प्रत्येक अतततथ को अलग-अलग प्लेट बनाने और परोसने की तुलना में कुछ प्लेटसण रखना और कटोरे परोसना आपके तलए बहुत कम काम ह।ै जब आप अपनी 

बुफे मेज की योजना बना रहे हों, तो प्लेटों और कांटों को एक तरह स ेबाहर रखने के महत्व को नजरअंदाज न करें जो सुतवधाजनक ह ैऔर खाद्य लाइन को 

सुचारू रूप से चलाता ह।ै 

तनधाणररत करने के तलए अपनी अतततथ सूची स ेगुजरें आपको फकतने प्लेट और कांटे चातहए। तगनती के बाद, संख्या में 25 से 50 प्रततशत की वृतद्ध करें, क्योंफक 

कुछ मेहमान भोजन की दसूरी प्लेट के तलए वापस जा सकते हैं या एक कांटा छोड सकते हैं, तजसे उन्हें बदलने की आवश्यकता ह।ै 

अपनी प्लेटें और कांटे बाहर तनकालें। यह सुतनतित करने के तलए फक वे सभी साफ हैं, एक-एक करके उन्हें देखें। यफद व ेहाल ही में उपयोग नहीं फकए गए हैं तो 

कायणक्रम से पहले कुछ धूल या जमी हुई तमिी को हटाने के तलए उन्हें धोएं और उन्हें सूखाए।ं यफद आप तडस्पोजेबल प्लेट या फ्लैटवेयर का उपयोग कर रहे हैं तो 

इस चरण को छोड दें। 

अपनी मेज सेट करें और तय करें फक बुफे लाइन फकस फदशा में जाएगी। मेज के अंत में अपनी प्लेटों को ढेर करें जहां लाइन शुरू होती ह ैवहां रखें। 

धातु कांटे को एक नरम सूती कपडे के साथ उंगतलयों के तनशान को हटाने और उन्हें चमक बनाने के तलए पोतलश करें। 

 

कांटो के तलए एक धारक पर तनणणय लें। एक तवककप उन्हें दसूरे कटलरी के साथ एक फ्लैट िे पर रखना ह।ै एक अन्य तवककप जो मेज पर जगह बचाएगा, उन्हें 

फूलों के गुलदस्ते की तरह एक मजबूत छोटे फूलदान या मग में डालना ह।ै एक अंततम तवककप अन्य फ्लैटवेयर और कटलरी के साथ एक कांटा बांधना और उन्हें 

एक नैपफकन में रोल करना ह।ै बंडल के चारों ओर एक ररबन बांधें। 

प्लेटों के तवपरीत छोर पर कांटे, अन्य फ्लैटवेयर और नैपफकन रखें, ताफक मेहमान अपनी प्लेटों को भरने के बाद इन्हें उठा सकें । यह उन्हें खुद को परोसते समय 

कम समान उठा कर ले जाने की अनुमती देता ह।ै 
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बुफे
 

मजे: नपैककन
 

प्रस्ततुत
 

नैपककन प्रस्तुतत एक नैपककन को सजावटी रूप स ेमोड़ने की एक कला ह।ै इसका फैं सी रेस्तराां में टेबल सजावट के रूप में उपयोग ककया जाता ह।ै बुफे के तलए 

उपयोग ककए जाने वाले तवतभन्न प्रकार के नैपककन प्रस्तुतत में बुफे फोल्ड, फैन, एनवलप, ड्रसे शटट, तवकर्ट जेब शातमल हैं। यह अध्याय तवषय की व्यापक समझ 

प्रदान करने के तलए नैपककन प्रस्तुतत की मुख्य अवधारर्ाओं की बारीकी से जाांच करता ह।ै 

यकद आप एक ऐसे फोल्ड की तलाश कर रहे हैं जो सरल और कायाटत्मक दोनों ह,ै तो बुफे शैली का नैपककन फोल्ड आपके तलए काम करेगा। इसका आमतौर पर 

अतधक आकतस्मक भोजन के अवसरों के साथ उपयोग ककया जाता ह,ै बुफे नैपककन फोल्ड आपके चाांदी के बतटन को एक सुरुतचपूर्ट और कॉम्पैक्ट स्थान सेटटग में 

अच्छी तरह से फे्रम करेगा। यह फोल्ड हमारे अतधकाांश कपास और तलनन के खाने के नैपककन के साथ अच्छी तरह से काम करता ह।ै सवोत्तम फोल्ड पररर्ामों 

के तलए, स्टाचट के साथ नैपककन को अच्छी तरह से इस्त्री करने से और अतधक कड़क नैपककन सुतनतित करने में मदद तमल सकती ह।ै  

चरर् 1: सपाट नैपककन को इस्त्री करें। 

चरर् 2: नैपककन को आधे में फोल्ड करें और खुले छोर को अपनी ओर उन्मुख करें। 

एक बफेु के तलए नपैककन 
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चरर् 3: नैपककन को क्वाटटर में फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 4: नैपककन को ओररएांट करें ताकक खुले कोने दरू और दाईं ओर हो। केंद्र के नीच ेततरछे नैपककन की लेयर को सबसे ऊपर फोल्ड करें और इस ेसपाट दबाएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 5: तचत्र में कदखाए अनुसार उसी लेयर को रोल करें। 

बुफे प्रस्तुतीकरण की कला 175



 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 6: अगली लेयर के ककनारे को लें और इसे पहले फोल्ड से तमलाने के तलए फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 7: पहली लेयर के नीचे उसी लेयर को रोल करें और टक करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 8: नैपककन को पलट दें। रास्ते के लगभग 1/3 भाग को पीछे की ओर फोल्ड करें और इसे नीचे दबाएां। 
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चरर् 9: बाएां हाथ के फोल्ड से तमलाने के तलए दाईं ओर को फोल्ड करें और फ्लैप के नीचे टक करें। इस्त्री के साथ दबाएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 10: इसे पलटें और चाांदी के बतटन में डालें। 

 

 

एक बफेु सवटर में एक नपैककन को कैस ेफोल्ड करें  
 

इसे बुफे सवटर को फोल्ड करना वास्तव में आसान ह।ै इसे एक बुफे टेबल पर रखा जा सकता ह ैऔर आपके भोजन के तलए उपयुक्त कटलरी से भरा जा सकता है, 

तजसे आपके मेहमान एक ही बार में पकड़ सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. नीचे की तरफ फोल्ड के साथ नैपककन को आधे में फोल्ड करें। 
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2. तनचले ककनारे को पूरा करने के तलए सामने के ककनारे के साथ इसी प्रकिया को दोहराएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. सावधानी से नैपककन को पलटें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. केंद्र को पूरा करने के तलए बाएां ककनारे को फोल्ड करें। 
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5. एक बार और दाईं ओर फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. अांततम बार दातहनी ओर फोल्ड करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

टेबल नपैककन फोल्ल्डग  
 

जगह का वगट अक्सर फैं सी तरीकों से पररलतित होता है, जैसे उन्होंने अपने नैपककन को फोल्ड कर अलग-अलग तरीकों से प्रस्तुत ककया होता ह।ै यकद आप 

सबसे अतधक के साथ मेजबान या पररचाररका बनना चाहते हैं, तो कई तववरर्ों के बीच तजसे आपको देखना ह ैवह यह भी सीखना ह ैकक नैपककन को फैं सी 

तरीकों से कैसे फोल्ड ककया जाता ह।ै यह आपकी मेज को वास्तव में अच्छा बना सकता ह ैऔर आप ऐसा करने के तलए सीखने के प्रयास के बारे में अच्छा 

महसूस करेंगे।  
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इसीतलए अगली बार जब आप स्वाकदष्ट भोजन कि प्रकाश व्यवस्था के बारे में तवचार कर रह ेहों, तो हमारा सुझाव ह ैकक आप इस पहलू का भी पता लगा लें, 

ताकक आपके आसपास एक अच्छा अनुभव हो। ऐसे कई पहलू हैं तजससे आपकी पार्टट जीवाांत बन सकती ह ैआप खाद्य और पेय पदाथों के साथ आ सकते हैं। 

आपके साथ एक तरह के लोगों का समूह होगा और उस तरह की बातचीत जो टेबल की सजावट के साथ-साथ चलती ह।ै बेशक, यह कहने की जरूरत नहीं है 

कक एक एक्स फैक्टर ह ैजो पार्टटयों को जीवाांत बनाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अभ्यास करन ेके तलए सबस ेरच्नात्मक टबेल नपैककन फोल्ड तवचार 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

आप नैपककन की फोल्ड जैसे तववरर्ों पर ध्यान देने के साथ-साथ टेबल क्लॉथ तडजाइनों को अपनी तरफ झुकाने के तलए रटरटलाइल्जग तडजाइन पर भी 

तवचार कर सकते हैं। कभी-कभी, आप बाहर स ेआए मेहमानों का मनोरांजन करने के साथ साथ रात के खाने की मेज को पररवार और दोस्तों के तलए खास बना 

सकते हैं। यहाां तक कक ऐसे अवसरों के तलए, आप खाने की मेज पर तवशेष स्पशट जोड़ने के प्रयास कर सकते हैं। तमसाल के तौर पर, आप नैपककन को फोल्ड 

करने के तरीके के स्पशट जोड़कर अपने बच्चों को खाने के बारीक पहलुओं के बारे में तसखा सकते हैं। आपको इसे दैतनक आधार पर करने की आवश्यकता नहीं हो 

सकती ह,ै लेककन इसे तवशेष उत्सव के अवसरों जैसे किसमस मेज सजावट के तवचारों के तलए करें। 
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नैपककन फोल्ल्डग की मूल बातों में से एक, यह सुतनतित करने के तलए कुछ तैयारी करना ह ैकक पररर्ाम वैसा ही हो जैसा कक उन्हें होना चातहए। पहली चीज 

जो आपको करनी चातहए वह ह ैअच्छी गुर्वत्ता वाले नैपककन में तनवेश करना जो न केवल ऐसे कपड़ों से बने होते हैं जो अच्छे कदखते हैं और तरल पदाथों को 

अवशोतषत करते हैं बतल्क मोटे भी होते हैं और उनमे अच्छी चमक भी होती ह।ै जैसे-जैसे समय बीत रहा ह ैआपको बार-बार नैपककन का उपयोग करने के तलए 

कहा जा सकता ह ैऔर इस स्तर पर यह सुतनतित करना कक नैपककन साफ हैं, बहुत महत्वपूर्ट ह।ै एक बार जब आप यह कर लेते हैं, तो एक और छोटा स्पशट 

आप नैपककन को अतधक उपयोगी बनाने के तलए जोड़ सकते हैं जैसे की आप उन्हें हल्के से स्टाचट कर सकते हैं। लेककन ध्यान रखें कक बहुत अतधक स्टाचट न जोड़ें 

क्योंकक यह उस उद्दशे्य को खराब कर देगा तजसके तलए नैपककन को मेज पर रखा गया ह।ै और यह भी सुतनतित करें कक आप नैपककन को फोल्ड करते समय 

दस्ताने का उपयोग करें ताकक गांदगी और तेल आपकी उांगतलयों से नैपककन पर स्थानाांतररत न हों।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

हमने नीचे कुछ तरीके दे रखे हैं तजसमें आप एक नैपककन को फोल्ड कर सकते हैं जो इस बात पर तनभटर करता ह ैकक आप रात के खाने को ककतना फैं सी बनाना 

चाहते हैं, आपके पास ककतना समय ह ैऔर क्या अवसर ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तबशप नैपककन बनाना काफी आसान ह ैऔर यह काफी अच्छा कदखता ह।ै बुफे नैपककन फोल्ड का उपयोग यह सुतनतित करने के तलए ककया जा सकता ह ैकक 

कटलरी को अांदर रखा गया ह।ै क्लातसक थ्री पॉइांट फोल्ड भी एक अच्छा तवकल्प ह ैऔर इसे करना काफी आसान ह।ै ककसी भी अवसर को रीगल और तवशेष 

बनाने के तलए िाउन फोल्ड का भी प्रयोग ककया जा सकता ह।ै कफर डायमांड एरो नैपककन फोल्ड जो जरटल कदखता ह ैलेककन वह जरटल नहीं ह।ै कफर इसका 

एक और सांस्करर् ह ैजो एनवलप डायमांड फोल्ड ह।ै यकद आपके पास नैपककन टरग ह,ै तो अपनी मेज पर क्लास को जोड़ने के तलए आप बहुत ही सरलता से 

फोल्ड कर सकते हैं। रोमाांरटक तडनर के तलए, इसे रोज फोल्ड करना होगा, जो काफी जरटल हो सकता ह।ै 
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तवशेष अवसरों के तलए जब पाटी में भाग लेने वाले लोगों की सांख्या अतधक हो, तब आप रोजबड फोल्ड या तसल्वरवेयर नैपककन रोल को भी आजमा सकते हैं। 

तवतभन्न प्रकार के फोल्ड में जेब, तत्रकोर्, हृदय, नॉट, टोपी, टू्यतलप, भाला, फैन, डबल फैन, लवसट नॉट, एनवलप, डबल रोल, शांकु और तपनव्हील फोल्ड 

शातमल हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

एक नपैककन को डायमांड एनवलप में कैस ेफोल्ड करें 
 

डायमांड एनवलप फोल्ड सरल नैपककन जेब का एक अतधक सुरुतचपूर्ट रूप ह,ै लेककन इस ेफोल्ड करने के तलए थोड़े अतधक प्रयास की आवश्यकता होती ह।ै यकद 

आप अपने चाांदी के बतटन को अतधक औपचाररक सेटटग में फे्रम करने के तलए अपने तडनर नैपककन का उपयोग करना चाहते हैं, तो यह फोल्ड वही है तजसकी 

आपको जरूरत हैं। यह फोल्ड कपास और तलनन के कई तडनर नैपककन के साथ अच्छी तरह से काम करता ह।ै सवोत्तम फोल्ड पररर्ामों के तलए, स्टाचट के साथ 

नैपककन को अच्छी तरह से इस्त्री करने से मदद तमल सकती ह ैताकक अतधक कड़ा नैपककन सुतनतित ककया जा सके। 
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चरर् 1: सपाट नैपककन को इस्त्री करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

चरर् 2: नैपककन को आधे में फोल्ड करें और खुले छोर को अपनी ओर उन्मुख करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 3: नैपककन को क्वाटटर में फोल्ड करें। 
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चरर् 4: नैपककन को ओररएांट करें ताकक खुला अांत आपसे दरू हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 5: सबसे शीषट लेयर को लगभग पूरी तरह से फोल्ड करें और इसे सपाट दबाएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 6: नैपककन की अगली सबसे शीषट लेयर को लगभग तपछले तहस्से की तरफ फोल्ड करें और इसे भी नीचे दबाएां। सुतनतित करें कक ककनारे तपछले फोल्ड  

के बराबर हैं। 
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स्टेप 7: अगली लेयर को आगे की तरफ फोल्ड करें जैसा कक आपने पहले दोनों के साथ ककया था। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 8: नैपककन को पलट दें और दाईं ओर को करीब 1/3 फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 9: बाईं ओर को पीछे की ओर और दाईं ओर (लगभग 1/3) के ऊपर फोल्ड करें, समरूपता के तलए जाांचें और फोल्ड को अच्छी तरह से दबाएां। 

बुफे प्रस्तुतीकरण की कला 185



 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 10: नैपककन को पलटें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चरर् 11: इस प्यारे डायमांड एनवलप नैपककन को अपने पसांदीदा चाांदी के बतटन में डालें। 

 

 

एक नपैककन को एक फैन में कैस ेफोल्ड करें  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

यह एक क्लातसक नैपककन फोल्ड तकनीक ह ैजो तशष्ट और सजावटी ह।ै हमेशा की तरह, और इस्त्री मदद करती ह ैलेककन आवश्यक नहीं ह।ै 
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1. अपने सामने नैपककन तबछाएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

2. नैपककन को आधे में फोल्ड करें और खुले अांत को अपनी ओर उन्मुख करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. नैपककन को सांकीर्ट छोर पर शुरू होने वाले एक अकॉर्डडयन की तरह फोल्ड करें। खड़े फैन को सहारा देने के तलए 2-3 इांच के अनफोल्ड नैपककन के साथ 

एक छोर छोड़ दें। 
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4. बाहर की तरफ अकॉर्डडयन फोल्ड के साथ नैपककन को आधे में फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अनफोतल्डड कोनों को पकड़ ेजहाां व ेहैं खुले छोर पर तमलते हैं और उन्हें ततरछा फोल्ड करें, अकॉर्डडयन फोल्ड के तहत फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. इसे खोल ेऔर खड़ा कर दें। एक सुांदर तडनर के तलए एक सुांदर फैन। 
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एक नपैककन को तववस्टेड कैं डल में कैस ेफोल्ड करें 
 

यह सबसे आसान फोल्ड नहीं ह,ै लेककन यह बहुत प्रभावशाली कदखता ह।ै इसे अपनी तरफ रखा जा सकता ह ैया सीधा खड़ा रखा जा सकता ह।ै यह बड़े नैपककन 

के साथ बेहतर काम करता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

1. नैपककन को आधे में और ओररएांट में फोल्ड करें ताकक फोल्ड शीषट पर हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. नैपककन के ऊपरी दातहने कोने को बीच में फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. नैपककन के ऊपरी बाएां कोने के साथ भी दोहराएां। 
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4. सावधानी से कदखाए गए अनुसार नैपककन के तनचले बाएां कोने को रोल करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. कदखाए गए अनुसार शांकु के चारों ओर दातहने कोने को लपेटें। 
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6. शांकु को लपेटना जारी रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. नीचली सतह को पलटे, और मुक्त कोने में टक करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तमलनसार बनें, बाांटें। 

 

 

एक नपैककन को तबशप मेटर में कैस ेफोल्ड करें  
 

अपने मेहमानों को अपने खाने की मेज पर खूबसूरती से फोल्ड ककए हुए नैपककन के साथ प्रभातवत करें। साधारर् नैपककन को इस सरल लेककन शानदार तबशप 

मेटर फोल्ल्डग तकनीक के साथ तमनी वकट -ऑफ-आटट में बदल कदया जाता ह।ै  

 

चरर् 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. नैपककन को खोलें और इस ेअपने सामने रखें। 
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2. ऊपर के तहस्से को, दायें कोने के नीचे से मध्य तक फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

3. नीचे, बाएां कोने को बीच तक फोल्ड करें। 

4. बीच में शीषट दातहने तत्रकोर् को पकड़े: 

 

• नैपककन को ऊपर उठाएां। अन्य तत्रकोर् खूल जाएगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• नैपककन को ऊपर पलटें और इसे वापस नीचे रखें। 
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• नैपककन को अभी भी पकड़े हुए, इसे ऊपर के तत्रकोर् के नीचे से फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• तत्रकोर् को नीचे से बाहर ले आएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. नैपककन को ऊपर पलटें। 
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6. तत्रकोर् को आधे में दाएां, बाएां से दाएां फोल्ड करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

7. फोल्ड तत्रकोर् के आधे तहस्से को कवर करते हुए नीचे के तत्रकोर् को ऊपर उठाएां। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. नैपककन को पलटें और तत्रकोर् को आधे में दाईं ओर, बाएां स ेदाएां फोल्ड करें। 
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9. तत्रकोर् के अांत को थोड़ा सा फोल्ड करें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. आपने अभी-अभी जो थोड़ा सा फोल्ड ककया ह ैउसे दसूरे तत्रभुज के पीछे टक करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. धीरे से तबशप मेटर के नीचे अपनी उांगतलयों को रखें और इसे खोलें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12. अद्भुत प्रदशटन के तलए तबशप मेटर को अपनी मेज पर रखें। 
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