
История сервировки 
праздничного стола



              Из истории
        Карл Великий, живший с 744 по 814 год, возродил 

традиции греков и римлян и превратил застолье в пышный 
ритуал. Во время еды он слушал музыку или ему читали вслух. 
Свои праздники Карл Великий устраивал с большим размахом.   
Зал украшали коврами, еду подавали на золотых блюдах. Мясо 
за столом ели с помощью маленьких ножей, поскольку ложек 
было мало. О развлечении гостей заботились многочисленные 
певцы, шуты и танцовщицы. После праздника, прощаясь с 
гостями, Карл преподносил им богатые подарки. 



       С XI века к трапезам начали допускать и 
женщин; поведение гостей во время застолий сразу 
же стало более цивилизованным. За столом сидели 
парами и пользовались одним кубком и блюдом на 
двоих. Стол украшала скатерть, о которую, однако, 
можно было вытирать руки. Тому, как вести себя за 
столом, учили особые правила: рекомендовалось не 
вытирать жирные пальцы о праздничную одежду, 
есть и пить не спеша. 

       Важной принадлежностью стола была роскошно 
украшенная солонка. Она всегда была закрыта и 
охранялась, поскольку все боялись возможных 
попыток отравления: господствовало мнение, что в 
соли яд нельзя обнаружить.



     Кульминацией 
праздничного застолья 
был жареный павлин, 
лебедь или фазан, 
которого вносили, 
украсив его 
собственным же 
оперением. 



      Культура застолий играла все 
большую роль. Рыцарь должен 
был знать очень многое, чтобы 
достойно вести себя за столом. 
Правилами хорошего тона 
запрещалось разговаривать с 
полным ртом и выхватывать у 
соседа из-под носа лучший 
кусок. Дамы должны были 
хорошо поесть заранее, дабы 
на пиру с чистой душой и без 
внутренних терзаний 
предлагать рыцарям лучшие 
куски мяса. Строго соблюдался 
порядок рассаживания гостей; 
в торце широкого стола сидел 
хозяин дома, за особыми 
столами - его семья и почётные 
гости. Остальные гости сидели 
на простых скамьях вдоль стен. 


