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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.
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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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