
        Guida pratica alla composizione di un menu 

 

  Regole generali 

 

Adattare i piatti alla stagione: 

✓ inverno → cibi sostanziosi e caldi 

✓ estate → piatti freschi e leggeri 

✓ Privilegiare ingredienti freschi rispetto a quelli conservati. 

✓ Scegliere piatti già sperimentati, evitando ricette mai provate. 

 

Tenere conto di: 

✓ numero e profilo degli invitati, 

✓ eventuali esigenze di salute o diete particolari, 

✓ tipo di occasione (famiglia, amici, pranzo d’affari, gala). 

✓ non preparare pietanze che richiedano troppa attenzione al momento, se non si dispone di aiuto in 

cucina. 

 

  Errori da evitare 

 

✓ Ripetere lo stesso ingrediente (es. carciofi nel primo e nel contorno). 

✓ Servire carni dello stesso colore in successione (prima bianca, poi rossa o viceversa). 

✓ Usare salse simili per sapore o colore nello stesso menu. 

✓ Proporre due piatti cotti nello stesso modo (es. carne e pesce entrambi arrosto). 

 

  Regole di galateo 

 

✓ Antipasti: a pranzo solo leggeri e raffinati (caviale, ostriche, mousse, salumi pregiati). 

✓ Formaggi: ammessi solo a colazione (pranzo di mezzogiorno), non a pranzo di gala. 

✓ Brodi e minestre: mai a colazione; ammessi a pranzo. 

✓ Dolci e frutta: sempre graditi per concludere, soprattutto in occasioni formali. 

 

  Successione tradizionale delle portate 

 

Colazione (mezzogiorno) 

✓ Antipasto (freddo o caldo) 

✓ Primo asciutto (pasta, riso, timballo, torta salata) 

✓ Carne + 1-2 contorni 

✓ Eventuali formaggi 

✓ Dolce e frutta 

Pranzo (sera) 

✓ Antipasto freddo leggero 

✓ Minestra o brodo 

✓ Pesce 

✓ Carne + contorno + insalata 

✓ Dolce e frutta 

 

  Consigli extra 

 

✓ Per il pesce, fare prima la spesa e poi decidere il menu in base alla freschezza. 

✓ Con ospiti numerosi, evitare piatti troppo elaborati o che richiedono cottura all’ultimo momento. 

✓ Non temere di personalizzare: i menu a tema (colore, ingrediente, cucina regionale) possono essere 

molto apprezzati. 


