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L. Dag cigentlide Servieren.

W f

Pt Das Servieren crfordert febr viel Geichick und by,
Als erjte Negel gilt, daf Gang und Haltung

Jowic das Tragen der Gejchivre frei und 1

s storpers
ejungen fei.
Die Klcidimg der Servierenden muf einfacd) aber jauber
lent, die Schube feien fleicht und ofhue Abjige. Die Ve
dtemung darf die Tijchaefelljchaft nicht begritBent und bdie
Gajte aud) nidht jum Cfjen notigen. Nur fiir den Fall,
dap jemand die ihm dargereichten Sweifen midit beachtet,
it etire fletne Venterfung, 1 dteiten”, erlaubt.

Wetter muP die bedienende PVerjon ihre volle duf
merfjamteit auf die Schiifieln vidhten damit nidt mfolge
von Unadytjamteit die Gdjte an ibhren Kletbern Schaden
letden.  Dabei joll dag Aufwarten o gqevdujdlos als
miglich) vor fich gelhen.

(5)

Dean begimnt mit Sexvieven bei der dlteften oder Hei
oer oemt Nange nad) ant hichiten ftehenden Dame uund
geht ber Methe nach weiter, auBer e werde von der Haus
fraw anderd befohlen. Stnd nehrere gletdhaeitellte Damen
amwejend, jo wied mit den folgenden Gerichten abwediclnd
bet einer anbern der Anfang gqemacht. Shine Hangquntex

jchted fanm auch mit jedenmt weuen Gang bet etner anderen
Perjon begonmen werden. Wennt jedod) ein Gaftnabl
st Ehren etner beftintmten Pexjon geqgebett wird, o muf
man tmnreyr guerjt bei diefer anfangen, ebenjo wenn Hoch
gejtellite und Hervorvagende Pexjonlichteiten Tich bei Tiiche
befinben. Sind bei einer qropen Tafel xawei Verforen
sunt Servteven beauftragt, jo jollen nicht beide Servievende
auf ber gleiden Seite titig fein, desweqen beginnt die
erife vechts oben und die yweite linfs unten,

Dic Suppe wird entweder am Biiftett qejchopft oder
bt der Hausirau an der Tafel jelbjt. Die Bedienung
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trigt qewdhnlidy etnen Teller auf etner aujomntengelegten
Serdictte oder auf eiment Sexvievbrette und jtellt hn von
oer rechten Seite vor den Gajt. Wian gebe davauf adt,
bafy mant beim Darvveichen der Suppe den Teller mnidyt
jhrdq Halte ober mit dem Daumten Fu weit iiber bden
Nond deg Tellers queife. Das Servieven gemein
tamer Platten, von welden jid) der Gajt jelbit jetnen
Teil nimmit, gejdhicht tuneer von der [inten Sette mit
ver linfen Hand. Die leeven Teller wnd die gebraudyten
Bejtecke dagegent werden nad) jedem Gerichte jtets von
ber rechten Seite mit der vechten Handweggenonuiel,
wic aud von diefer Seite bdie frifthen Veitecte und die
feijchenn Teller wieder aufgejtellt werden.

e aujammengehdrenden Spetfen, iote Bratem Uno
Sauce, Gemiife und die dazu bejtimmten Fletjdbetlagen
niifen wintittelbar machetitander von et verjdhiedenen
Lerjonen herumgereicht werben, damit nicht das eime Ge
vicht falt wird, bevor der Gajt von dem amnbdeven erhalt.
Serbiert aber mur eine Werjon, jo nimmt jie das eine
Gyericht tir die vechte, und das amdere in die linfe Hamno,
oper aber die Nebenjpeife, namentlich Sauce, wird vex
aterit bedienten Werjon iibergeben, weldye die Spetje jo
damt weiter reidht. e nady den Gewohubheiten ded Hatfes
werden die Vlatten und Sehitfjeln, wenn der betreffende
Ganq jerviert ijt, auj den Tijd) gefebt oder auf den Ser-
pievtijd) qeftellt.  Jum ~Nachjervieverr wird der Jnhalt
der Wlatten wieder e qeordiet, oder man holt aus oer
@iiche BuichuB, wenn widt mehr gendigend vou der Spetje
porhanden it Sebes Gericht bietet ntan nte mebhr als
aveinal air, babei wivd der Gajt, welder das erjtemal
poit etitem Gericht nidgts qemommen fHat, aud) das Fweite
ntal iibergaigen.

—
]
~

Dag Abievvieven qejchieht, wie jchon bemertt, von

der redten Seite und ywar auf folgende Weije: Jn die
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[infe Hand nimmt man ein Servierbrett oder dem eviten
Teller. Diefer vder dag Serviexbrettchen iit beftimmt wm
die gebrauchten Beftecte und etwaige AbTdlle darauf iu
legen,  Den jweiten Teller jodann jtellt man auf den
[mfen Avm, gibt thm Jicheren Halt und Jehichtet auf diejen
die iibrigen Teller. Beim Abjervicren i
s beginmen, daR man dabei vorwirts qeht.

es Neqel fo

Beatiglich der Auswahl und Behandlung der Bejte e
gelten folgende Megeln: Bu 3wijdenipeiien, die aus
tleinen Gevichten bejtehen, qibt man Defjertteller und
fletne Vejtecte,  Ju den fifen Sypetien (Auflauf Cremes,
Gelees) wird vor jeden Wmvefenden ein Teller mit darauf
[tegendem Silberliffel gejtellt. Selbjt bei cinfachen Famlien
effen foll zu diefen Sypeifent jede Verjon wieder einen
frifjdhen Teller mit Lofrel erbhalten,

Was die Trandier- und Vorlag-Bejtede betrifft, jo
wird das Vorjdynetdemefier nebjt der qrofen bdau qe
hovigenn Gabel vor bdas Gedet bdes Hausbherrn geleqt,
jalls die Spetjent nicht fehon tn der Kiich yerlegt werbden.
3u emem grofen Fijch qibt-man einen LofFel oder ein
Stcdmefjer, wenn er gany jerviert wird, ijt er aber in
Stitce geteilt, o tjt nuv eine Gabel ndtia. u cinem
serlegten Fijche mit Sauce oder veriditedenen Garmie
rungen- braucht man eten Loffel und eime Gabel. S
Salat gehirt ein Salatbejted von Holz oder Horn,
stonmpott etn Stlberldffel.  Jw einer gefdhnittenen Tovte
nmmt ntan jum Hevausnehmen eine Kuchenichaufel oder
et Wiefjer.

Die Servierenden haben auc) davauf au achten, wenn
eier der Gdjte das Sewvierbejted nicht vidtiq auf die
Platte legt, e jogleich wieder 3zu ordnen. Kommt es
por, dap vom Vejtect etwasd auf den Voden fallt o wird
diejed nicht mehr Demiift, joudern muf jogleich duveh ein
frifches Veftect exjesst werden.
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a.  Fefteflen.
Furiditen der Tafel

Schon Tage vor dem Fefte foll mit den Vorvavbeiten
beqoitnen wexdet, da jamtlidhe Sexvice-Gegenjtinde vor dem
iedesmaligen Gebraic nachgewijdht werden miifjer.  Ehenjo
ioll das Bimmer volljtdndiq gereinigt fein, bevor mit den
Dectent begonmnent wivd. Nid)t qut jtehenden Tijdhen gebe man
oureh Sorfinterlagen feften Halt. Vian jtelle yunadit alle
Stiible betjeite, 1o daf man frei um den Tijc) herumgehen
far. Vor dent Auflegent des "iirl‘utmlm:- wijcht nan noch
einmal-mit dem trocdenen Wijchtuche fiber den Tijch und leqt
danit die Tijchunterlagen auf. :\1“1111[11 wird das Trjchtuch
jdhon qlatt ausgebreitet, die vedhte Seite nad) obern uud ovev
mittleve Vrucd) des Tuches qenau in die Witte des Trjdyes
Aur Befeqtiqung der Tijdhtiicher fommen in gewijjer Ent
fermung fogenannte Tijchtuchhalter nurcbm'l'[ juerdet.

Man rvechnet betm Decten fiir eine Verjon ungefibhr
70 em Jtaumbreite,  Veim Aufjtellen der fladen Teller
(iRt man ywilden jedem Gedet jo viel Sprelvaum, als
aoei Flache nebeneinanbder geftellte Teller Naum etnnehmen.
uf die Teller mwerden die Serviettent nady einer ausqe:
wihtten Fiqur formiert; hinter, vor, neben oder auf die
Serbiette, je nadhdent ¢3 Ddie Sorm- exlanbt, legt man ein
Brotchen. Lints vom Teller, genau mit dem Tellevrande
abfchieidend, fommt die Gabel, die Shie nad) unten,
vechts dag Viejjer, die Schneide nad) dem Teller qerichtet,
D reben diejes der Liffel. ek fanm das Bejtect jierlic)
cin Beftectbinthen qeorduet werden, twobel nan das
qanze Bejtedt auf die rechte Seite legen famt.  Kommt Fijd):
beitect ur Vevrwendumng, fo wird diefes entweder auf d
Veftecchantchen gelegt over neben das altovere BVejtect, aber
i Johriiqer Nichtung gegen den Teller. Oben quer an. ven
Tellern fonmt dag Dejjertbejted ju liegen, die Griffe ge
freuat, jo dafy der Loffel in der Nichtung des Wejjers lieqt.

BadenWiirttemberg




y

\ BADISCHE

501

Cmfé ver Gabelipibe wird et Fompott

ellerdjen ge

itellt, dag von manden Gdjten yum Ablegen der Abfalle

benitpt mwixd. Wo Ddiejes gejdyieht, mup beim Teller
wedhjelit aud) dag Kompottellerchen duveh e frifches ex
jeBt werden.  Medhts iiber die Weefjer- und Loffeljpise
fonmten die Gldafer au jtehen, 1—4 je nad) Bedbarf. Die
Gidjer terden jo grupprert, vah die qroBernt hinten uud
ote fleimern miedern vorn au ftehen fommen, o daf die
jentgen, die auerjt bendit werben jollen, auch ndher jur
rechtenn Hand jind.

I die Wiitte des Tijches fommen qleichmdBiq ver
teilt die "ltlfi(‘il_:u, Torten, Kuchen, Saly und Senfbiichie
(Hutliers), Waertlajhen mit Glajern, Veilogen jum
‘im‘\r[uuh Bliten in Tovfen, Sabhnitocher u. 1. w., ebenjo
fletme Sovbdhen mit Weig- und Schwarzbrot.  Auf je
24 Werjonen fommt eme Flajdhe Wetn ju jtehen mit
pajjenden llnterjdgen

Machdem dies alles fchon und jouber geordmet ijt,
tellt nran au jedem Gebdecte eimen Stulhl.

Auf emem Seiten- over Servrertijch joll Yich noch be
fiinen auper ‘h'cfr;'rm'u‘ll-u' und Vorlegbejtede verjchiedene
Weingldajer, ebenfo Flajhen mit verjdhiedemen Weinen,
“ithf‘ﬂ‘!l‘hlil‘lH15r Sucterdofert 1w, §. w. Ak werden famt
(tiche Suppenteller auf den Serviertijch aejtellt, von o
aus ot Suppe ferbiert wird,  Vei Eletnen WMabhlzeiten,
o mait die Suppe auf dem Tijche Ychopft, wird die Suppen
jchitfjel aur vedytem und die Anzahl der nitigen Teller
e fnfen Hand der Hausfran oder der Lerjon qejebt,
welche das Prdjidtum  Gbernonmmen und den Vlah qe
wobhnlich unten oder oben an der Tafel Dhat.

2, Bedienung bei der Tafel,
ECingangsgerichte u. Suppe. Wenn der erjte Gang
volljtdndigq angerichtet 1jt, 1o wird died der Haudfrai mit den
Worten gemeldet: ,Frau M., es 1jt jerviert,” It ijt e Auj
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qabe deg Haushervi oder der Haudfrau, die Gdjte Ju Tijche Ju
fithren und ihnen ibre WlaBe anzwetjen, wenn dieje nicht
1chon dureh Navten nuit Dem Vanten ver Gdjte bezetchnet jind.

Daben dte Gijte an der Tafel WVlap aqenonmmen, jo
wird, wenn niht fletnere Cingangdgevichte vorausgehen,
die Suppe iberretcht und zwar auf erwarmten Tellern.
Der Hausfraun yteht es 3u, uerit den Lofrel in den Tellex
s [egen, was filiv die Gdjte dag Jeichen 11t, dap mit dem
Wahl beqonmen werden famr.  Ebenjo 1jt es Sade dex
Hausfrau, die Tafel aufzubeben.

It die Suppe abgefpetit, to mimmt man die Teller
jomt Lofrel mbglichit vajch und gewandt von der redten
Seite ab, aur Winterszeit werdent auch die fladen Teller
abgenonmien und durd) evindrmte erjebt.

Nadh) Abtragen der Suppenteller wird der Tijdhwetn
etugejdhentt. Gegemwvirttg 1t s Gewohubeit, fchon
e Suppe fdpvere Siifeine, twie Wadeiva, WMarjaln,
Sherry, Portwein, tn fletmen Glisden bherumzureichen.
Die qgefitllten Glaschen werden gewibhnlich auf einem Ser
pievteller den Gajten prafentiert.

wetter Gang. Die Hauptipeije wird zuer)t fex
piert, danm miijjent aber die Vebenipeijen, wie Saucen,
Betlagen 1. . w. von einer oder wet Perjonen gleid
nahjervtert werden. Smd alle Wmwefenden verjorgt, fo
bietet man nach einiger Jeit das Gevicht zum yweitennal
an und beniit dann ote Swifchenzett, unt auf vem MNeben
tiiche alled fitr den ndchiten Gang e Ordnung ju bringen.

Wenn der yweite Gang abaejpeiit 1§, wedhjelt man
oie Teller wieder wie vorher. Kommt €& vor, daj etner
oer Gajte jein Vejted auf dem Teller liegen Llakt, jo darf
jolches dem Gajte nicht wieder hingelegt werden, jondern
matt muB ed mitnehmen und durdh) ein veines erjeten.
Vet feitem Effent find die Bejtede nad) jedem Gerichte
e owedjelin; wo died nidht Jtattfinden famn, jollte e
weittgitens nach Fijeh und WVajtete gejchehen.
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Beim dritten Gang wivd auf gleiche Seije ver:
fabren wie betm vorhergehenden, ebenjo bet andern Gdangen,
wenn folche nod) nachfolgen. Werden jitge Swijdyenjpetjen
geaeben, {o wird dasd bereit Liegende Dejjertbejtect beniist
oder e wird mit dent Teller ein hievzu gehivender Silber
[Offel aufgejtellt.

Die Bedienung adte aucd) davauj, die Gldjer tmmer
wieder mit Wetnt nachyufiillen.

Nach dem  lehten Braten nimmt man die grofen
MWejfer und Gabeln weq und At nur das Defjectbejtect
auf ver Tafel. Auf qgletche Wetje emtrerne man vom
Tijche die Cinjite von Weffer, Saly und Senjbiide,
Brotrejte, fowie die Abfalltellevchen, danm exyt vertetlt
man die Defjerttelley

Defjert. €8 ijt in newerer Seit jowohl bet Mittag
als Abendeffert gebrduchlich und beliebt, unurittelbar vor
dent eigentlichen Defjert vexjchicdene feine Kije 3u jervieren
md ywar vielfad) mut fein aufgejdhnittenem Schwarzbrot
oder Punpernicel.  BVeliebtq Fann aucd) jipe Butter dazu
aegebenr werden.

Das eigentliche Dejjert bejteht in der Negel aus Kuchen,
Jritchten, Siifiqfetten und wird wie die iibrigen Spetjen
jervtert.

Soll nad)y dem Defjext auf der glethen Tafel Kaffee
qereicht werden, fo 1t fie vorher von vden Brodfrummien
und fonjtigen Abfallen mit emmer Tafelbiivite und dazu
aehorender fletnen Sdhaufel zu veinigen, jo dap die Tafel
wieder wie frijeh augjiebt.

Die Tafjen fomnen mit jehwaviem Kafree geyitllt jer
piert werden, wobet man RNahm mit Sucter auf etem
Servicrbrett Herumveicht: oder aber man jtellt vor Dden
Gaft die leexe Tajfe anf einem Unterjasy mebit Kaffeeliirel
und jchentt dem fchwavien Kaffee der Neihe nad) e
Cute- yweite Dienerin olgt mit RHabhm wnd Jucker.
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Jach beendigter Tafel mwerben manchmal zum leidhten
Abjpiilen  der Finger Fingerjchalen aereicht und zwar
jedent einzelnen Gajt eine befondeve. Die Schale felbit
tjt gur Halfte mit lowem Wajjer gefitllt, dem nod) eine
Sitronenjcheibe jugefet wurde.  Vad)y Gebrauch miilien
vie Sdhalen jogleid) wieder emtfernt werden.

3. Die Weine bei der Feittafel,

Sur Suppe werden gegemwdrtiq, wie beveitd bDemerft
i Eletnen Glajern jdwere Siifweine Hernumgereicht, 1wie
Wadetva, WMarjala, Portwein, Sherry, wobei man den
Gdjten die gefiillten Glasden auf etnem Servierteller
prdjentiert.

Su Fijeh und  dergleichen Speifen wicd WeiBwein
gegeben.  lle Weihweine miifjen  falt wnd feifch jetn,
wogegen Motwetn, namentlich Porhwein, jebhr air Woh!
gejchmact gewinnt, wenn die Flajhen durch Unnvickeln
heiper T

Titdher etwas crwdrntt find.  Die jdhweren Weine
vetcht man gqewdhnlih ju den gewlivzigen fetten Spetjer.
Chantpagner mup vor dem Serdieven in Eis  qejtellt
werden.  Lifdr wird metjt jum Kaffee angeboten. Feine
Slajchereirte fommen mit Gtifette und Siegelverichuf
juerit auf die Tafel, damn werden jie von der BVediening
am Servievtijd) entfortt, wobei die Siegelladrejte mit
etenm  veinmen Tuch (nicht mit der Hand ovder Schiivye)
jorgfdltiq entfernt werden. Das Dberite aus der Flajde
gieBt nman m ein auf dem Serviertijch beveititehendes
Neferveglddhen oder in das Glad des Hausherrn und
jchentt exit dann den Gdjten ein. Anch 11t es nicht pajjend,
pent Rejt der Flajche einemt Gajte anzubieten.

Der Wein wixd vou der redhten Seite eingejchentt,
wobet nan davauf adten joll, die Flajche weder i et
obent noch ju weit wten yu Halten. Tie feinen Weine

prafenticrt meijtens der Hausherr jelbit den Gdjten.
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b. Der einfadie Familtentild.

Auch betm gewdhnlichen Familientijch joll eine qute
Ordonung eingefhalten werden, wobet jedod) in den einjelien
Samilien verjdiedene Gemwohnbeiten Herrihen. Jm allge
meinen 1t die im Folgenden angegebene Drdnung
empfehle.

Der Tyd) wird mit etnem weiBen Tijchtuche bedectt,
itber dejfeir Mitte man noch einen Schoner von Wachs-
tuch ovder von Holy leqt, damit dad Trjhtuch vein bleibt,
weil betm Familientijche die Vlatten tnmer auf den Tijch
gejtellt werden.  Die Tijdpwdide wixd qewdhulich jede
Wodhe gewedhielt.. Die Servietten jtectt man nac dem
jedesmaligen Gebraudye in etnen nummeriecten oder jonjt
geaeichneten Ning, dantit fie vou cinander femnbar jind.
ol jede Verjon wird ein flacher und ein Suppentelley
aufgejtellt.  Auj dem Teller fommt die Serviette, rvedhts
davonr dad Weejjer, linf8 die Gabel, oben guer bder Liffel
nebjt Defjertmefier, vechts iiber dem Weffer cin Waijer
und ein Weinglas, (infs fiber der Gabelipite cin Brivtchen.
Dben an den Plab der Hausfrau legt man das Vorleg
bejtect je nach Vedary.

Dic Suppe wird gewdhulich auf dem Tijche qejchipit
uno jwar von der Hausfrau jelbjt, Jjir die Tijdhqefell
jhaft qro®, jo jtellt man die nitiqe Amzahl Suppentellex
it vem Geded der Hausfrau, die gefillten Teller werden
jodann nadjeinander herumgereicht.  Beim gewdhnlichen
Ttjche Deniit man die Suppenteller nody fiir das exjte
wyletieh.

Jad) der erjten Fletjchipeije werden die Suppenteller
abgenommen, jodann rveidht nan das nacdhite Gevicht herum.
Die Adhtung verlangt, dap dic verjdhiedenen Speifen juerjt
pem Hausherrn angeboten werden, der fie dann iweiter
qibt, damit i) jedes jelbjt bedieme, Das Auf- und Ab
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teagent bejorgt gemdhulich eine Todhter, deven Pilicht ed
itberhaunt ijt, ein aufnrerfjoumes Auge auf alle Bediivfnipje
der Elterm umd der itbrigen Tijchgenofien 3u haben.

c. Der Saffeetifd).
1. Der Kafjeetijd fitv Kafjeeqgejelljdaijten.

Man dectt den Tijch mit ettemr ungebleichten Damait
leinmwand-Tijchtuch, wobei in dexr Witte des Tijches noch
malé eine Serviette ausqebreitet wird. Wieder ur die
Mitte der Serviette jtellt man dew bereitd gefdhuittenen
Saffeefuchen mebjt wet gefitllten Jucterjchalen wnd wm
diefe Derum fe mad)y Belteben einige Korbchen nrit ver
ichiedenen fletnen Kaffeebachwerfen, cbenjo  Honig und
Butter, Gingemadites und frijdes Objt.  Auf den Tijch
fommtent jo viele Defjevtteller mit Defjerturelier, als Per
fomen au ZTifche qeladent fimd.  Bur vedhten Seite dex
Teller jtellt man die mit Loffelchen verjehernen Kaffeetaijen,
deren Griff und Hentel nachy vedhts ehoas viichvdrts jdhaut.
Der Kaffee wird von der vedhten Seite eingejchentt. Die
Tafien tomuen aber aucdh auf etnem Seitentijd) nut
ihmwarzem Kaffee gefiillt und jo den Gdjten jevviert werden.
Xn diefem Falle verficht jeder Gajt felbit jetnent Kaffee
mit Suder und Jabhm.

2, Der gewdhniidhe Morgentajjee.

Nachdem der Tijch, wie vorbher bejdhrieben, qedect tit,
itellt man etn Korbchen mit frijchem Kaffecbrot auj mebit
Sucter, Honiq und Butter, eine Flajde frijhes Wafjex
mit Glafern und ein Flajdhchen Koquaf oder Kivichen
waffer, aud) wenn e3 die Jahrezicit evlaubt, etwas frijdyes
Dot bejonders Apfel und Trautemw. Werden zum Wor
genfafiec weidge Eier verabreiht, o fommt nod) Saly
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auf ven Ty Fiiv jede Verjon wird ctne Kajfeetafie
mit Untevjapden und mit etnent Kaffeeldffel aufqgejtellt,
[inf8 davon cin Tejjertteller mit Defjertmeffer und {ibex
pem Dejjertteller wenn notig auf einem fletnen Tellerchen
ein Eievbecher mit Eterlbifel.

Wird der Kaffee erit fpat qetrunfen, o fann aud
ctias falter Sdhinfen nebjt Notwein aufqejtellt werden.
S diefem Falle tjt fiir jede Verjon noch ein flacher Tellex
mit BVejted und Sdpoarzbrot nitig.

d. Der Teetifd).
1. Der feinere Teetijdy.

Die Cinvidhtung des Teetijches fiiv eine feinere Ge
jelljchaft 1t jehr verjchiedenartiq und bHangt vielfach von
oemt Gutdiinfen der Hausfrau ab. Jm allgemeinen faun
man aber folgende Megeln aufjtellen:

Cin jchones weifed Tijchtuch wird aufqeleat, fiir jede
Perjon ein Defjertteller aufgeftellt und vecdhtd davon ein
Defjer gelegt. Auj den Teller tommen Eleine qebrochene
Teejervietten.

Die Hausfrau erhilt thren Plas am Kopfende des
Tifches. Jhr v Seite fteht das Teetijdhchen mit einer
genitgend qropen Teefanne. Hinter die Teefanne fommt
die Teemajhine mit dem Ausqup nad) vorn. Linfs von
der Teemajdhine wird eine BVitdhje mit Tee anfgeftellt 1wnd
rechts von der Wajdyine etne Spitlfchale. Bu jeder Seite
Ded Gedecded fiiv die Hausjrau fonumt je die Hilfte dex
mit Kaffeeldffeldhen verjehenen Tajfen.

Auf ver MWitte des Tijches exhdlt ein Mandelfrana
jetenn Plak, dazu fommt ein Objtfuchen, et Teller mit
Butterbritdhen, eine Shale mit Marmelade, eine mit
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jiigem Gelee und zwet mit Buder, zwei Salyndpfchen,

. woet Auffabe mit Objt, eine Flajdhe Notwein und eine
' vlafche Wajter mit Gldajern.

fury ehe die Gejellichait Vlat ninumt, wird die

. ver Siiche mit Hethem Wailer qefitllte Teemajchine auf

pem Teetifchchen aufqejtellt und die Spivituslampe bdar

I S—

unter angeztindet. Sobald die Gdjte fiben, berveitet die
Dame ded Haujed den Tee aif folgende Weije: die Tee
fanme wird mit Heipem Wafjer ausqejpiilt, jodamn aus '
per Biihje mit dem entiprechenden Quantum Tee ver
jeben und Ddaritber ehwa einte Kaffeetaffe voll fodyendes
Jbajier qeqojjen, worauj nan es emige Mnunten jtehen
1 apt. 2 end diejer Sett wird BVutterbrot, Warmelade,
| R Gelee 1t . w. gegejer.  Wemnt der Tee cinige Wituten
[ geangen bat, fitllt man die Sanue mit 2Wajjer auf umd
11 ] verteilt jodann den Tee tn di¢ Tajjen, die vom der Ve J
L | dienung berumgeretcht werden. Die Teefanne muf jofort (
e | Ufs newe mit Heipent Wajjer aujgefitllt werden, damit der |
| ! 3 toteder atehen fonm, wdbhrend die eviten ZTajjen
L jwerden.  Wenn udtig, Yind nodh einige Lofrel
bl it Teeblitter binguaugeben. Jtun jerviert man Wiandel
| Torte, L0jtfuchen und zulet dad Thit. Den Obit
)i ( fartt man aber auch vom Tijdhe weqlajjen und
j erft fpdter nach) aufgehobenem Teetijeh jervieren. Die
RO {H AR 1t Teller werden nach Bedarf ver cimzelnen Tetlnehmer ge
I wechfelt; die Tafjen fitllt man jo oft, bts fetn Tee nehr
AN gemiinjcht wird.
|  Rahrenddem fich nun die Gejeljchaft ju Sprel und
il Lnterhaltung entfernt hat, wird der Tijcdh) abgevectt und
UK auf folgende Weije 1eu bejeit: fiiv jede Werjon ein Teller,
I gRTE vechts umd . [infs davon Wejjer und Gabel, vor den Teller
| et Saffeeldffel.  Auf jeden Teller fommt ein Weinglad 4
it und in diejes eine gebrodhene Serviette. Die WMitte des
gl Tijches forur mit falten Spetfen bejeht werden (Gefliigel,
Nehbraten, Noajtbeef), mit einem Stiick frijher Butter,
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mit Brot, Waijer, Lfeffer, Saly und Senf, Salatern,
jchiedenen eingenachten Friichten, jitem Gelee und hiter
nit Gefrovenent. Ubrigens famn ntan aud) gleid) anjongs
beim erjten Gedede jum Tee jdon ewmige Fleticdhipetjen
aufftellen. A8 Getvant qibt man Weik- und Mobwetn.

Haben mun dre Gdajte air der nem gebedten Tafe
wieder Plap qenomnen, o wid juerit
bexrnady das Gyeplitgel und uleht der Mehbraten
Die Vebdienung jchenft den Wein etn, daber
Hot- oder Wetknwett gewiinjdt wird. Verlangen
nichts mebr von den Fleijchipeiferr, jo erjekt man Ddie
Sletjhteller mit Tellevcdhen fiix das Gelee. Fulelst werden
die CEigjchalhen mit dem Gefvorvenmen auf einem Dejjert
teller mit unterleater fleiner Serviette aufjgejtellt.

Sum Servieren der Siipiatetten nach ven falten Fleif
ietfenr 1t ¢85 nicht ndtiq, den Tijch nochmald zu d

Wahrend bder pdtern Unterhaltung der Gijte
fleines Gebad mit Glihwein, WVunjd) ovder Limona
herumgeretcht.

2. Der einfadie Teetiid.

Der hievanw bejtinmmte Tifeh yotrd mit etmem Teettjch
tuche Dedecft und in der Mitte dedjelben nuoch emne
Damajtjerviette ausqebreitet. Wieder  die Wiitte jtell
man den {chon m Sticke gejchnittenen Teefuchen unt
diejent herum jwet qefitlite Sucterjchalen, zwet Kamnden
mit qutemt fiigen Mabhm und ywet Teller mit gejchnitte
nem Scdpwary- und Weibrot nebijt 'fmn?‘q uid  hutter.
Auch wird noch vexjchiedenes fletmes -Teebachivert hinzu
qefitgt, ebenjo je nacdy der Jahreszeit frijdhes Obyt, De
jonders frijche mit Sucker iiberjtveitte Erdbeerven.

e jede Perjon jtellt man ein fladhes Tellevchen mit
Teeferviette auf, diejem jur Sette fommt ent Defjertnre)ier
und et Teeldiel.
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Vet der Frauw des Haujes, welche den ohern Teil ded
Tryched enmmtmmt, befinden i) jo viele Tajfen auf Unter
jagen al8 Gdjte geladen find. Jjt der Tee angegojien,
jo werden die Obertaffen qefitllt und den Gdjten von
oer vedhten Seite aufgejtellf. Dem Nahm rvetdht man mit
per Sucterichale herunt.
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