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⚔️ Un viaggio nel tempo: Sapevi che la cucina medievale era ricca di spezie,
sapori agrodolci e accostamenti incredibili? Ho racchiuso i segreti, le storie più
affascinanti e le ricette storiche dimenticate all'interno del mio esclusivo ricettario
dedicato a quest'epoca straordinaria, rivisitato interamente in versione vegana.

Se vuoi stupire i tuoi ospiti a cena o sei semplicemente curioso di scoprire cosa si
mangiava davvero nei banchetti dei castelli, ti consiglio di dare un'occhiata. Clicca
qui per scoprire il mio Ebook Medievale e lasciati ispirare dalla storia!

https://amzn.to/3SAKWgc
https://amzn.to/3SAKWgc


La mise en place, termine francese che significa letteralmente “messa sul posto”, è
l’arte di apparecchiare la tavola. Va oltre la semplice disposizione di piatti e posate;
è un linguaggio non verbale che comunica cura, attenzione per gli ospiti e crea la
giusta atmosfera per il convivio. 

Questa guida esplora le regole generali del galateo, offre spunti creativi per le
festività natalizie e viaggia attraverso la storia dell’apparecchiatura, fino alle
tendenze moderne, il tutto con un’ottica vegetale e sostenibile.

� DISCLAIMER AFFILIAZIONI

In questo sito trovi i miei consigli d'acquisto. In qualità di Associato Amazon, guadagno una
piccola commissione dagli acquisti idonei fatti tramite i miei link, senza alcun costo extra per
te!

(In qualità di Affiliato Amazon io ricevo un guadagno dagli acquisti idonei)

Le Regole Auree della Mise en Place

Indipendentemente dall’occasione, alcune regole di base garantiscono
un’apparecchiatura impeccabile, seguendo il galateo tradizionale e adattandosi a un
menu vegano. 

�️ Disposizione Base degli Elementi

Elemento Posizione Standard Dettaglio Galateo

Piatto Al centro del posto
tavola.

Si possono usare sottopiatto e piatti
multipli (piano, fondo).

Posate
Ai lati del piatto,
dall’esterno verso
l’interno, in ordine di
utilizzo.

Le forchette a sinistra, coltelli a destra
con la lama rivolta verso il piatto,
cucchiaio a destra del coltello.



Bicchieri In alto a destra, sopra la
punta del coltello.

In diagonale: acqua (più grande, più
interno), vino rosso, vino bianco (più
esterni). La flûte va leggermente più in
alto.

Tovagliolo A sinistra delle forchette,
o a volte sul piatto.

Appena seduti, va posizionato sulle
gambe, piegato a metà.

Piattino del
pane

In alto a sinistra, sopra le
forchette.

Spesso accompagnato da un piccolo
coltellino per spalmare salse o patè
vegetali.

� La Mise en Place Natalizia: Magia e Colore

Durante le feste, la tavola diventa protagonista della celebrazione. È il momento
perfetto per osare con dettagli che creino un’atmosfera calda e accogliente.

Temi e Colori: Classici e Moderni

Stile Colori Principali Elementi Caratteristici

Tradizionale Rosso, Verde, Oro Agrifoglio, pigne, candele rosse, nastri,
piatti bianchi o con bordo dorato.

Minimal Chic Bianco, Argento, Blu
Ghiaccio

Addobbi in vetro, rami di eucalipto, luci
fredde, tessuti in lino grezzo.

Rustico/Natura Marrone, Beige,
Verde Bosco

Centrotavola con legno, bacche, muschio,
tovaglie a quadri, sottopiatti in vimini.

� L’Evoluzione della Mise en Place: Un Viaggio nella Storia

L’arte di apparecchiare la tavola ha subito trasformazioni radicali nel corso dei
secoli, riflettendo i cambiamenti sociali, le gerarchie e l’evoluzione degli utensili.

Medioevo: Convivialità rustica. Si mangiava con le mani o con un cucchiaio
personale. La forchetta era quasi assente.
Rinascimento: L’affermazione del lusso. Inizia la diffusione della forchetta e
l’uso di piatti e tovaglioli individuali.
Ottocento (Epoca Vittoriana): Il trionfo della formalità. Con l’introduzione
del “servizio alla russa” (portate servite in sequenza dai camerieri), la tavola si



riempie di posate specifiche per ogni portata (piatti a base vegetale strutturati,
vellutate, dessert) e materiali preziosi come cristalli e argenti.
Oggi: Funzionalità e personalizzazione. Semplificazione del numero di posate a
quelle strettamente necessarie, uso di materiali moderni e flessibilità nello
stile.

� Schema Illustrativo della Mise en Place Formale Vegana

Ecco una rappresentazione testuale di come sono disposti gli elementi su una
tavola formale, seguita dalla legenda esplicativa.

       [H]
                  [I]
                 Acqua
               /  Rosso
              /  /
             /  /
       [B][A] [C] [D][E][F]
       FORCHETTE PIATTI COLTELLI/CUCCHIAIO
       [L]
       TOVAGLIOLO

Legenda dello Schema Illustrativo:

Lettera Elemento Descrizione

A Forchetta principale (secondo
piatto)

A sinistra del piatto, più interna. Adatta a
piatti strutturati come burger vegani o
arrosti vegetali.

B Forchetta antipasto/primo
piatto

A sinistra, più esterna (si usa per prima).
Per insalate, cereali o verdure.

C Piatto piano e sottopiatto Al centro del coperto.

D Coltello principale (secondo
piatto)

A destra del piatto, lama verso l’interno.
Per tagliare alimenti consistenti.

E Coltello antipasto/primo piatto A destra, più esterno (si usa per primo).
Adatto a piatti più morbidi.



F Cucchiaio da zuppa/brodo A destra, più esterno, se previsto nel
menu.

G Posate da dessert (non in
schema)

Vanno posizionate orizzontalmente sopra
il piatto, prima dell’arrivo del dessert.

H Piattino del pane In alto a sinistra.

I Bicchieri (Acqua, Vino Rosso,
Vino Bianco) Disposti in diagonale in alto a destra.

L Tovagliolo A sinistra o sul piatto.

� Tipi di Servizio: Dal Lusso al Buffet

Il modo in cui il cibo viene servito influenza direttamente la mise en place e
l’atmosfera dell’evento.

Servizio all’Italiana (o al piatto): I piatti vengono impiattati e guarniti
direttamente in cucina e portati al tavolo già pronti.
Servizio alla Francese: Meno formale, con i piatti da portata posizionati
direttamente sulla tavola, permettendo ai commensali di servirsi da soli.
Servizio alla Russa: Molto formale. I camerieri servono le singole portate da
un carrello di servizio (guéridon) o dai piatti di portata al commensale.
Servizio all’Americana (Buffet/Self-Service): Gli ospiti si alzano e si
servono da un tavolo buffet allestito a parte. 

� Tendenze Moderne e Consigli per la Fotografia

Oggi il galateo si fonde con la creatività.

Mix & Match: La tendenza a mescolare piatti spaiati, magari vintage, per
creare un look eclettico e personale.
Materiali Naturali: Lino stropicciato, legno grezzo e ceramiche artigianali
sono molto in voga per un look rustico e hygge.
Tavole Commensali Informali: L’abbandono dei posti assegnati per favorire
la socializzazione in occasioni meno formali.

� Consigli per Fotografare la Tua Mise en Place



Se vuoi immortalare la tua creazione per un blog o i social media:

Luce Naturale: Scegli la luce del giorno vicino a una finestra.1.
Angolazione: Scatta dall’alto (flat lay) per catturare l’intera disposizione o a2.
livello del tavolo per un’atmosfera più intima.
Dettagli: Concentrati sui centrotavola, sui segnaposto o sulla texture dei3.
tessuti.

� Shopping List: Gli Essenziali per la Tua Mise en Place

Per aiutarti a creare la tavola dei tuoi sogni, ecco una selezione di articoli
fondamentali che non possono mancare nel tuo corredo, con link diretti per
l’acquisto:

�️ Essenziali per la Tavola

Servizio di Piatti Completo (Bianco Classico): Un set base è fondamentale
per ogni occasione. Scegli un bianco versatile da abbinare a ogni stile.

� [LINK AMAZON AL PRODOTTO]
Set di Posate in Acciaio Inox (Design Moderno): Un buon set di posate
resistenti ed eleganti.

� [LINK AMAZON AL PRODOTTO]
Tovaglioli in Lino (Colori Naturali): I tovaglioli in tessuto sono un tocco di
classe rispetto alla carta.

� [LINK AMAZON AL PRODOTTO]
Candele Vegane (Cera di Soia/Vegetale): Per creare la giusta atmosfera,
scegli solo candele in cera di soia o altre cere vegetali certificate vegane (evita
la cera d’api o la stearina di origine animale).

� [LINK AMAZON AL PRODOTTO]
Sottopiatti in Vimini o Rattan (Stile Rustico): Perfetti per dare texture alla
tavola e ideali per il look natalizio naturale.

� [LINK AMAZON AL PRODOTTO]

� Bicchieri: Acqua, Vino e Bollicine

Bicchieri Acqua: Bicchieri capienti e robusti, adatti all’uso quotidiano e
formale.

https://amzn.to/4rxNSan
https://amzn.to/442iaIt
https://amzn.to/4rx1CCm
https://amzn.to/4rxd6Wo
https://amzn.to/48rvQ0J


� [LINK AMAZON AI CALICI ACQUA]
Calici Vino Rosso: Calici ampi, a pancia larga, per permettere l’ossigenazione
dei vini strutturati.

� [LINK AMAZON AI CALICI VINO ROSSO]
Calici Vino Bianco: Calici più stretti e slanciati, che mantengono la
temperatura e concentrano gli aromi freschi.

� [LINK AMAZON AI CALICI VINO BIANCO]
Flûte per Spumante/Prosecco: Essenziali per le celebrazioni, mantengono le
bollicine più a lungo.

� [LINK AMAZON ALLE FLÛTE SPUMANTE]

� Appendici Particolari

Appendice 1: La Checklist della Perfetta Padrona di Casa

Usa questa lista per non dimenticare nulla prima che arrivino gli ospiti:

Biancheria: Tovaglia e tovaglioli puliti e stirati.
Posate: Tutte le posate necessarie per il menu previsto.
Bicchieri: Sufficienti per acqua e i vini che verranno serviti.
Piatti: Sottopiatti (se previsti) e piatti per le prime due portate già impilati.
Dettagli: Segnaposto, centrotavola completato e candele accese (o luci
accese).

Appendice 2: Idee Fai-da-Te per la Tavola

Ecco due idee semplici e d’effetto da realizzare con materiali facili da reperire:

� Idea DIY: Arance Essiccate Profumate

Taglia: Affetta delle arance biologiche in rondelle sottili.1.
Inforna: Cuoci in forno ventilato a 100°C per circa 3 ore, girandole a metà2.
cottura.
Utilizza: Usale come decorazioni per il centrotavola, come sottobicchieri o3.
come segnaposto.

� Idea DIY: Sottopiatto Naturale (Rustico)

https://amzn.to/4rw5T8Z
https://amzn.to/4rx2K94
https://amzn.to/4pMzfi2
https://amzn.to/4rxvuyt


Prepara: Raccogli o acquista dei rami di abete o pino, aghi inclusi.1.
Forma: Lega insieme i rami con del fil di ferro verde per creare una piccola2.
ghirlanda piatta della dimensione giusta per un sottopiatto.
Decora: Aggiungi qualche bacca rossa finta o una pigna incollata per un tocco3.
di colore.

Curare la mise en place è un atto d’amore verso i propri ospiti e un modo per
rendere ogni pasto, specialmente durante le feste, un’esperienza memorabile e
gioiosa.

Vota questo contenuto

Scopri di più da Viaggi&AssaggiFelici
Abbonati per ricevere gli ultimi articoli inviati alla tua e-mail.

Digita la tua e-mail...  

Iscriviti

� Consigliato da Viaggi&AssaggiFelici: Fai la tua spesa bio qui!

Acquistando i tuoi prodotti preferiti su Macrolibrarsi da questo box, sosterrai direttamente il mio blog! A te
non costa un centesimo in più, ma per me è un aiuto immenso per continuare a darti ricette e video



sempre gratuiti. Grazie di cuore ��

�
Vuoi aprire un blog di successo come questo?
Se hai un sogno nel cassetto ma non sai da dove iniziare, lascia che ti aiuti a
realizzarlo. Metto la mia esperienza al tuo servizio: costruisco il tuo sito web da
zero e scrivo contenuti professionali capaci di emozionare e catturare i lettori.

Collaboriamo insieme per dare vita alle tue idee!

Scopri come posso aiutarti →

https://viaggieassaggifelici.blog/2026/06/15/non-sai-da-dove-iniziare-costruisco-io-il-tuo-sito-e-scrivo-i-tuoi-contenuti-metto-la-mia-esperienza-al-tuo-servizio/

