Дефлопе и крутоны
Как не принять десертный нож за вилку для сыра
Современная гастрономическая культура и в частности культура посещения ресторанов развивается в двух противоположных направлениях. С одной стороны наблюдается уверенная тенденция к упрощению, своего рода американизация кухни и сервиса: большие порции, несложные рецепты, минимум приборов, которые заменяются официантом после каждой перемены блюд либо вообще подаются набором в отдельной посуде. С другой стороны каста гурманствующих рестораторов успешно предпринимает попытку закрепить классические европейские традиции – помните, как герои фильма «О чем говорят мужчины» смеялись над дефлопе с крутонами? Так вот, напрасно они смеялись: сегодня любой из нас может попасть в аналогичную ситуацию, а уж если посещение ресторана является едва ли не профессиональной обязанностью (проведение переговоров, деловых встреч или обсуждение вопросов вне стен офиса) – она практически неизбежна. И если тенденция № 1 удобна и понятна, то тенденция № 2 обязывает – а ведь она и апеллирует к аудитории предпринимателей, бизнесменов, топ-менеджеров и руководителей высшего звена.
Завтрак по-гагарински
Новость о том, что советский космонавт Юрий Алексеевич Гагарин будет присутствовать на завтраке у Ее Величества, английских лордов в восторг не привела. «Парень из деревни в Букингемском дворце? Ну и ну…». «Берегите фраки, джентльмены, – Юрий Гагарин может забрызгать вас соусом». «Вы уж подпишите ему, где нож, а где вилка». А Юрий Гагарин был человеком простым, но отнюдь не глупым: слегка растерявшись перед коллекцией непривычных приборов вокруг своей тарелки, он выбрал самую большую ложку, положил ею себе салат и обратился к ошарашенным соседям по столу:
– Господа, давайте есть по-русски.

– Давайте есть по-гагарински, – тут же говорит Елизавета II и, не давая присутствующим прийти в себя, тоже берет большую ложку. – Знаете ли, – наклонилась она к Гагарину, – я и сама не знаю, как пользоваться всеми этими приборами, мне их по очереди подают лакеи. Но иногда меня выручает простое правило: начинать с крайних от тарелки.
Эпизод этот с течением времени оброс массой деталей, и многие сомневаются, имел ли он место вообще. Тем не менее история вполне правдоподобна: те, кто имел честь сидеть за одним столом с английской королевой, в один голос говорят о том, что Елизавета II в высшей степени доброжелательна, тактична, не замечает ошибок и курьезные ситуации тут же обращает в шутку. Вспомним хотя бы недопустимое нарушение этикета Мишель Обамой, когда она попыталась приобнять королеву. Венценосная особа немедленно повторила этот жест, чем смягчила грубую ошибку первой леди Америки и спасла ее от внимания репортеров.
К сожалению, английская королева редко приглашает нас на приемы, а среди деловых партнеров порой встречаются рафинированные снобы, не прощающие неловкостей. Но мы не будем давать им повод для снисходительных улыбок и попробуем разобраться, чем же они едят свои жюльены и конкассе.
Правило королевы
За столом никогда не нужно паниковать, иначе можно вообще остаться голодным. Еще хуже – делать вид, что вы знаете, как пользоваться прибором, который видите впервые в жизни, это только усугубляет неловкость. Нет ничего предосудительного в том, чтобы попросить официанта заменить китайские палочки на европейскую вилку – по крайней мере, вы будете уверены, что вам не придется вылавливать ваши ролы из соусниц соседей по столу. 

Правильно и умело пользоваться предметами сервировки — это в первую очередь использовать их только по назначению. Прежде всего нужно запомнить, что все приборы, расположенные справа от тарелки, берут и держат во время еды правой рукой (обычно это ножи и ложки), а все те, что расположены слева (вилки), – левой рукой. Здесь существует только один нюанс: десертные приборы, расположенные ручками вправо, берут правой рукой, а ручками влево — левой рукой. 

Если стол сервируется одновременно всеми необходимыми для трапезы столовыми приборами, то по совету Елизаветы II для первого поданного блюда следует выбрать приборы, расположенные дальше всего от тарелки, и в процессе смены блюд двигаться по направлению к центру. Нелишним также помнить, что для холодных блюд приборы подаются охлажденными (например, вилки для салатов), а для горячего посуду предварительно подогревают. Но даже из королевского правила существуют исключения, а потому нужно запомнить: базовый набор ложек, ножей и вилок состоит из четырех предметов каждый.
Столовый нож – самый большой, он используется с горячими мясными блюдами.

Закусочный нож немного меньше – он нужен, чтобы есть холодные и горячие закуски, салаты, заливные блюда.

Рыбный нож легко опознать по своеобразной форме.

Нож самого маленького размера – десертный, он пригодится, когда подадут фрукты.

Столовые ложки подаются к заправочным супам в глубоких тарелках.

Десертные ложки нужны для бульонов и крем-супов, подаваемых в чашках.

Чайные ложки необходимы для того, чтобы положить в чай сахар и размешать его. В ряде случаев они могут выполнять роль десертных – например, когда подают мороженое или компот.

Кофейная ложка – самая маленькая, для кофе и кофейных напитков.
Столовыми вилками едят горячие мясные блюда с гарниром, которые подаются в мелких тарелках.
Закусочные вилки существуют для холодных и горячих закусок.

Десертные вилки имеют два или три зубца, их подают к фруктам.

Рыбные вилки – самые узнаваемые, используются только с рыбными блюдами.

Однако помимо основных приборов существуют специальные, и как раз они чаще всего вызывают недоумение. И здесь главное – быть готовым к неожиданностям. Впрочем, ничего сложного. 

Танец вилки
Горячие рыбные закуски едят специальной кокильной вилкой, она имеет три коротких широких зубца. Для подачи сельди используют двухрожковую вилку, для крабов, раков и креветок – длинную с двумя зубцами. Вилка, которую подают к устрицам, мидиям и холодным рыбным коктейлям, имеет три зубца, крайний слева из которых крупнее других – с его помощью мякоть моллюсков отделяется от раковин. Специальной узкой вилкой с двумя (иногда тремя) длинными зубцами извлекают из раковины мясо улитки эскарго. По правилам этикета второй рукой в этот момент держат раковину при помощи щипцов, но этим пренебрегают даже снобы, поскольку сама раковина не пачкается и ее удобно держать в руке. Узкая вилка для омаров (она же – для крабов и раков) необходима только на стадии разделки блюда непосредственно перед трапезой. Правила хорошего тона предписывают сначала отделить все мясо от панциря и выложить его на отдельную тарелку. Сама вилка помогает справиться с клешнями и ногами, а лопатка с обратной ее стороны – извлечь остатки с внутренней стороны панциря. После этого используются уже привычные нам нож и вилка.
Гибрид вилки и ложки подают к мороженому. Гурманы говорят, что такой прибор способствует непосредственному контакту лакомства и кончика языка, где сосредоточены вкусовые рецепторы, но, скорее всего, дело просто в удобстве. Если на столе присутствует ложка, которая по размерам больше столовой, то это – ложка для салата (иногда она бывает с тремя небольшими зубцами), ею перекладывают салат из общего блюда в свою тарелку. А небольшой ложечкой с зазубринами или насечками едят грейпфрут, предварительно разрезав его пополам.

Блюда, которые содержат костный мозг, требуют особого инструмента. Например, к традиционному итальянскому блюду «Оссо букко» подают ложку для костного мозга: с ее помощью сначала съедают мясо телячьей голени (для этого используют тот конец прибора, который напоминает традиционную ложку), а затем с помощью конца, похожего на миниатюрное долото, извлекают внутренность мозговой кости.

Если к столу подают масло куском, то рано или поздно вам понадобится отрезать от него кусочек. Делается это с помощью ножа для масла – он имеет изогнутое полудугой лезвие. Однако в некоторых случаях масло подается к столу уже порезанным, в виде композиции из тонких лепестков. В этом случае вам понадобится пика для масла – своеобразный гибрид узкой лопатки и штопора.

Так же, как масло – куском – иногда подается сыр, а к нему – нож-вилка серповидной формы с зубцами на конце. А еще существует нож-пила – для того, чтобы порезать лимон.

Тайные знаки

Заканчивая трапезу, нужно иметь в виду: положение столовых приборов сигнализирует официанту о том, что вы собираетесь делать дальше. Например, если ложка находится в тарелке или в чашке с супом – это значит, что вы закончили. Именно поэтому во избежание недоразумений горячий суп не следует остужать, погружая в него ложку – если вы зазеваетесь и не вынете ее, суп могут просто унести. Ложку погружают в суп только после того, как он остыл до необходимой температуры, а чтобы сделать паузу, ее вынимают и кладут на столовую тарелку – на ту, на которой стоит тарелка для супа.
Если на тарелке слегка скрещены нож и вилка – значит, блюдо еще рано убирать со стола, а вот когда они лежат параллельно, нож острием к вилке, вилка зубами вниз, в положении 17:20, – тарелку можно уносить.
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