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Die Wahlzellen .

lieber den „ Speisezettel " siehe bei den Kochrezepten .
Der Speisetisch

soll groß genug sein , um ollen Tischgenossen hinreichend
Platz zu bieten .

Daraus ist hauptsächlich bei Festessen zu achten ;
inan sorge für genügende Plätze und richte die Gin -
ladnngen darnach ein .

Zubereitungen des Aaruilieutisches .
Das Tischtuch ist regelrecht hinzulegen ; dann werden

so viele stäche Deller und Bestecke , als es Personen sind ,
aus den Tisch gestellt , ebenso Servietten . Die Bestecke
sind neben oder um den Teller herum zu legen und zwar
nächst dem Teller die Gabel , die Zinken nach nicken
gekehrt ; ebenso ist beim Hinlegen des Messers der schnei¬
dende Theil desselben gegen den Teller zu richten . Der
Löffel wird , die innere Seite nach nicken gekehrt , neben
oder oben vor den Teller gelegt .

Rechts soll das Messer liegen , links die Gabel , oben
vor dem Teller der Lössel .

Die Serviette wird zusammengesaltet aus den Teller
gelegt ; bei Festessen wird sie zierlich gefaltet , was praktisch
zu erlernen ist, da das dabei übliche Verfahren sich nicht
gut beschreiben läßt .

Das Brod wird ans oder in die Serviette gelegt ,
oder in Brodkörbchen ans den Tisch gestellt . Das Trink¬
glas kommt rechts zu stehen ; Wein - und Wasserflaschen
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haben ihren Platz oben auf dem Tische . Bei Tafel -

Gedecken werden dieselben verlheilt in die Mitte des Tischer ,

gestellt ; ans je 4 Personen eine Wein nnd eine Wasser¬

flasche , ebenso die feineren Dessertweine nebst den Gläsern .

Bor jeden Teller ist ein Tessertmesserche » nnd Kassew

löffelchen hjnzulegen . Tie Suppenteller stelle man dahin ,

ivo die Suppenschüssel zu stehen lommt .

Salz - und Pseffergefäßche » , sowie dar , Seusgeschirr

diirsen aus dem Tische nie fehlen ; ans großen Speise -

Tisehen sollen mehrere derartige Gesäße , jedoch gut ver¬

theilt , vorhanden sein .

Bei Festessen sind die Desserts , sowie die kalten Bei

lasten in zierlicher Weise vor dem Bestimm der Blahlzeit

ans den Tisch zu stellen . Pflanzen in Töpfen oder

Bouquets sind bei solchen Gelestenheiten am !» eine Zierde

des Tisches . Dieselben können auch an einem andern ,

hiestir steeistneten Platze im Zimmer stick anstebraeht

werden und so die Festfreude erhöhen .

Das Aufträgen der Speisen

bestinnt , sobald die Familie oder die Gäste bei einander

versammelt sind .

Ans den einfachen jzamilentisch wird die Suppe nebst

den Suppentellern in die Bähe derjenisten Person stestellt

lMutter oder älteste Tochter ) , welcher die Bedienmist bei

Tische znkommt , damit dieselbe bequem schöpfen kann . Alle

für den Tisch bestimmten Geschirre sollen am Boden sauber

sein , damit das Tischtuch nicht beschmutzt werden kann .

Die Mahlzeit soll zur bestimmten Heit bestinnen ,

da sonst die Speisen erkalten würden .

Bei Festessen oder in nobleren Familien stellt man

aufstetrastene Speisen nie ans den Tisch , sondern ans hiezu

bestimmte kleinere Tischchen , sostenannte Büffets .

Die Reihenfolge der Speisen ist bei den Kochrezepten

angegeben .
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Das Bedienen bei Tische .
Beim einfachen szamilientische besorgt dieses , wie

schon bemerkt , Mutter oder älteste Tochter ; sie schöpft
Allen die Suppe . Fleisch und Gemüse läßt man herum¬
gehen ; für sich nimmt die betr . Servierende zuletzt.

Bei Testessen oder in größereil Häusern hat man
hieftir entsprechende Bedienung ( Zimmermädchen oder
Diener ) .

Die Suppe wird vom Büssettisch nils durch die be¬
dienenden Personen geschöpft , sobald die Gäste sich gesetzt
haben . Die gebrauchten Teller werden von der rechten
Seite aus hinweggenommen und die frischen Teller sind
von derselben Seite ans hinzustellen .

Die Speiseplatteir werden nie ohne Serviette unge¬
faßt und sind voil der linken Seite aus den Gästen hin -
znhalten , damit dieselben bequem hernusnehmen können .

Das Servieren mich flink , pünktlich , mit Geschick¬
lichkeit gehandhnbt werden , damit nicht das Tischzeug
oder die .Kleidung der Gäste durch Unachtsamkeit beim
Servieren beschmutzt werden .

Alles Fleisch ist in der Kllche zu zerlegen und wird dasselbe , hübsch
geordnet , nebst dem » öthigen Bestecke auf die hiefiir bestimmte Platte gelegt .

Speisen , .buchen oder Dessert sollen nie mit Blumen
verziert werden .

Bach jeder Speise wird der Teller gewechselt ; mit
dem Suppenteller wird auch der Löffel hinweggenommen .

Tür Dessert hat man kleine Teller , Messer und
Misslichen ; es ist pünktlich darauf zu achten , immer das
Richtige zil geben .

Deil Bafsee gibt inan zuletzt und zwar wird nur
schwarzer Rasfee eingeschenkt ; Lucker und Milch nehmen
sich die Gäste selbst .
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