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alles, was su den Hodhvorbevettunaen ndtig nt, unmmittelbar bet dem Wrjcn
hat, auf dem man avbettet, wabrend alles ®Gejmirr une ote werate, Ol

beim Hochen jelbit aebraudht werden, m bequemer ltabe oes Deroes unter
aebracht 1mo.

Memn fo m der Hiiche alles durchdacht und i auter- Mrdnmung 1,
das Rochen fite Ote Hausfram |icher emne Sreude umnd Qe vichenarby

auf ein Mimdeftmag herabaejchraubt jein

Anrtichten uno Auftragen.
C::: fimectt es nicht doppelt o aut, wenn unjer Etycy bubjch und sterich

ausiieht und die Speijen jauber und appetitlich dajtebeny Und ,,vergebt
1ns |11:l*: der Appetit’, wenn wir in ungepfleater Mmaebung, aus (chledhtem

Gejchirr, an lieblos aedecftem Tifch ejfen jollen? 2t Necht leat oeshalb

dte titchtiac Bansfran Wert auf das hitbjche AUneichten der Spetjen und das
jorajame Decten des Tijches. Schdénbeitsjinn und Phantajie der Hausprau
rinden bierbel einm mweites Seld der BVetdtigunag, bejonders wenn ¢s jh um
die Berrichtung einer Sefttafel bhandelt. Doch jer nicht veraeljen, oap aud;

!
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i Otefen Dmaen ,allzuvtel oft ungejund’ o

Das Decten deg Lifches.

~ Na wir, wie jchon erwabnt, ,1!5..:l*r mur mit dem MTunde, jondern aund

mit den 2Auaen ejjen,” fei auch der tdgliche Tijcdy gefallig und hiibjch
gevecft. Das Tijchhuch wird o mln_wln_ﬂ, daf Qe i“t‘u:l*ltn-:c aenaimt i oer
Nitte Des Tijches licat und die Enden glerchmdfia nach allen Seiten herunter
hangen. 1Im die Tijchplatte vor Hike su jdnifen und das (tarfe Llappern

der Teller 3zu wverhiiten, legt man wunter das TCijchtuch eme Svies= oder

Nioltondecte, die man an den Tijchbemen oder an Hafen, Ote aufp oer C 3
nterjeite der Platte emngedreht jind, anbinden fann. Die 2litte Oes Liches

Fann ein «£dufer oder eine fleine gejtickte Decte steren, Dber rejtlichen ®e

' g L

[eaenbeiten Dbleiben dieje jedodh fort. Das Gejchivr jer gut m  Stande; b
auch fiir den tdalichen Tijch jollte man jerbrochene Schitjjeln und bunt
sujammengewdicfelte  Teller und  Platten meht fiie  ,aut  genua™  balten.
Wer nicht iiber avoge Ulittel verfiiat, wablt deshalb am bejten emracthes
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|
Geldire., das  jederzeit leicht 3n  erganzen it. Bejchadiate Teile Tonnen :
|

tor nodh i Der Kiiche sum Dorvrichten und dergleichen weiterbenitfit weroen,

wenn man jicdh midht entichliegen fanmn, e gani 3 perab)dieden.

' . ‘B 11 . - _-" -'n. -| .11.1 - Ry = R 1 5
Die Teller werden jo auf den Tijch gejtellt, daf thr porderer <an

b,
-

r T .

Sk Sem Rande des Tijches abjchneidet. Die Gabeln Fommen auf die linke,
Niefier und £8ffel auf die vechte Seite, und jwar mmer Ul oer Iretben
folae, wie man das Bejtedd brancht. Der Suppenlojyel wird aljo am
weiteften vecdhts lieaen, neben ihm das Stjchmejjer uno zunachit berm Teller

Nas Mieifer fitr das= leite Sleijchgericht. Der Suppenldffel famn auch mut

C”"?a Sort €afFeln und dem Vejted fiir Lachtijch und Kaje oben quer vor oen

i_'!.-_-l_ 8. Mandhoacfl, Alerlin

Die Tefttafel far einen Eleinen Freie

Fleifchbrithe with in Taffen gereicht

Tellern liegen; dabei feien die BGabeljtiele nach linfs, €6ffel= und iejjer=
itiele nack rechts gerichtet. Benust man Nieiierbanfchen, (o mwerden Eofrel,
Gabel und Niefier zujammen vechts pom Qeller auy oas Niejjerbantchen
acleat: wieder der Suppenldffel, den man et braucht, am weitejten rechts,

dann folat das Ulefjer, linfs die Gabel. Babeln jollen ftets jo lLiegen, Cal

QWQ ibre Spigen das Tijchiuch micht berubren. Die Glajer werden rechts, tlemne

Tellerdhen filr Salat oder Hompott linfs etwas oberhalb oes Tellers auf

aeftellt. Auch auf dem taglichen Tijch follten IMajjerglajer umd Dajjer
tlajche nicht feblen.

MWerden Dbet fejtlichen ®&elegenhetten mehrerve Meine aeretcht, jo aibd
man s eifwein die hohen wetffen over [eicht getonten Stengelaldjer, 3u
afalidh

Notwein FHare, ehvas niedrigere und 3u Seft die flachen Schalen

a':|]
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hohen Spigfelche. €= 1yt iiblich, die ®Bldajer entweder jchrag hinteremander
oder im Dretect aupzujtellen.

Dic Serviette wird jchlicht aefaltet bitbjch gerade auf den Teller aeleat.

Don den Hinftlichen ®Gebilden fritherer Jabre it man beute vollfomnien
abaefommen, weil die Serviette dadurch mur unndtig jernittert .

Werden jur Suppe Brotchen gereicht, jo Fann man jie auf die Serviette
oder auf Fleine ®lastellerchen linfs vom Teller legen.

Mhot. 2. Aahiber{f, ®eclin

Der Teetifch

Bhunen {ind jtets der [chénjte Sdymud des gededten Cijches. Wer
¢s fich irgend erlauben fann, jollte jie auch auf dem taglichen Samiltentijch
nicht feblen [afjen. &in paar fchlichte Diefenblumen oder im Iinter ein
Tannenzweig im  einfachen ®laje geniigen fjchon, dem jorajam gedectten

Tijch ein freundliches Geprdge ju aeben. Sie bejeugen die liebevolle Sorg-
ralt der Ransfran und liutter.

Zum Scdimudt der Sejttafel Ddienen aufjer nach Sarbe und Art Fum
Tafelgefchivr ausaemwdblten VBlumen oft anch fein dasu abgejtimmte Banver.
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1
Der Tafelichmud trdagt fjtets dem Charafter des fejtlichen 2Anlajjes Red L
ming. Die Weihnachtstafel zieren Tannen= und lijtelsweige, O1e von den |
cotent Beeren der Stechpalme belebt und mit einigen Silberfaden iiberjponnen
ind. Dem Ulittagstifch am Ditertag ageben bunte &ier in griinen Lejtchen,
Dalmidachen, Deilchen, Sdmeeglodtchen oder die erften Primeln das fejtliche ?
Yusjehen. Die Hodyeitstafel weift swifchen griinen Ranfen einjelne Straufchen |

in oen Sarben Der Sreude, rot oder roja, auf.

it sy WL g

!
i
:

Giiccd Teetifh fiir grdfere Gefellfchaft um die Weibnadhtezeit

Die Blumen werden je nach Gejdmacdd in flache Schalen auf Oer
XNiitte des Tifches angeordnet oder in Fleinen, mniederen Dajen 3mijchen den
Gedeclen verteilt. Su buntem Gejchirr wird man oft audy mur lLichie griine
Ranfen iiber den weifgedectten Tijdh legen. Hoch aufragende Stranfe, Ote
den freien Blick iiber die Tafel {tdren, wirfen als Tijchjchmud nte gut,
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chenjowenia wie grofie anjpruchsvolle Blumentdrbe. Jm jorglam gewablten

Schmncd  einer  Sejttafel jzeiat jich aany bejonders Qer aute ®eljchmact Qer

Dag Anvichten.

1 nch beim tdalichen Nlabl im engjten Samilienfretje jet hitbjches Jnrichien
” der Speifen eine Selbjtverjtandlichfeit. Das mit rreunolicher Soratali

daraereichte Efjen {dhmectt und befommt bejjer, als wenn aleichaitltiae Hanoe

die Speifen obne Sovafalt anf die Schitfjel haufen. Selbjtverjtandlich ul

fein arofer 2nfban notwendig, wie man ithn  bet  Seftmablen mandymal
findet. Das Fame 3 tewer und ndbme viel 3u viel von der fojtbaren et
der Bausfrau in Anjpruch. Aber em Strangchen PDeterfilic und em Hitvonen

icheibchen auf der Sleijch= oder Sijchplatte, ein hartgefochtes &t mit Oem

Eijdhmeider in Scheiben gefdhnitten und  jterlich auf oem aritnen  >alat

perteilt, ein paar Tomatenjchnitten oder gritme Salatblatter auf dem har
| toffelfalat  {ind rvajch gervichtet, Fojten nicht viel und geben oem Gericht
H aleich ein feftlicheres 2Uusjehen.
Siie warme Speifen miifjen jowohl Teller als Platten tm Badofen
bl ader in heigem MWajjer agut vorgewdrmt werden, denn audh o1¢  chonit
| aclungenen ®erichte verlieren an Moblgejchmad unod Ansjeben, wenn Jjie
Falt und fteit werden. MWird das Gejchive jum IDdrmen in den Jacdoren
| aeftellt, jo darf man nicht vergefjen, die lnterjeite vor dem Jujtragen ab
suwijchen, damit nicht das Tifchtuch emen haglichen SchmuftsflecE befommt.
Ytie diirfen Schitffeln und Platten su voll gefiillt werden; oer Rant
muf ftets freibletben, damit beim RHerausnehmen nichts itberlaufen over

abrutichen fann. Wach dem Einfiillen wird der Rand Oer Schit)jel mut

HE jauberem Schwdammchen oder Lappchen forgfdltig abgewijcht, er dary aich
| nicht Den fleinjten Slect auferjen.
| Ciir den Samilientifch wird die Suppe meijt in eine Suppenjchiijjel ac
| aeben und Dbet Tijch ausgejchopft. 2AUnf Brithjuppen fjieht fein gehactter
! Schnittlauch oder Peterjilie gut ans. Hu dicferen Suppen reicht man Dhaufia. E 2
gerditete BVroticheiben oder =wiirfel. lan richtet ite auf einem Tellerchen
befonders an, weil fie nicht lange in der Suppe jchwinumen QILLTEI, Wwenn
ite fchon Fnujperig bletben jollen.
Bei feftlichen Gelegenheiten wird die Suppe entweder in Tajjen geretcht,
oder man fhdpft an einem Webentijch aus, brinat die gefitllten Weller Fumm
j: Tijch und ftellt fie einzeln vor jeden ®ait.
| 24
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Dorjpeilen werden bet emem Feitmabl pajt vmmer gereicht, geben

aber auch dem Samilientijch am Sonntag ein retcheres 2dusiehen und jmd

ein  willformmener ,Retter m der Ziot”, wenn wnvernmutet em Wiagaijt

erichemnt. Sie werden vor der Suppe gegeben und lajjen jichy i grofer

—

Hiannigfaltigfett abjhufen pom emnfachen Sardmenbrotchen bis sur tenven

Aufter. Dorjpeijen mitjjen jtets bejonders aefdallia angerichtet jem. 2lian

aibt Jie entweder anf fleme Hrijtallteller, die jchon vor Begimm des &jjens
I_'.

=
- - e ] "1'--- -I L
cleaten Hrotchen

- e & | . 1 I & R a | - B, . B P i .y p
por jeden Plaf gefjtellt werden (3. 3. bet Pajtelchen oder

Mder man vichtet fie in UTuicheln, anf Glasplatten, in bejonderen Schitjjeln

C;I = ujw. an, die herumgereicht werden.
i Belebt jind als Doriperjen fitr Ote vornehme Cafel Pajtetchen mit femner

b

sletichfiilluna, %achs, Haviar, Hummermavonnaije, AAujtern, Dhven und

s,
deraleichen, fiir den einfachen Tijdy verjchicdene §Fijch= oder Sleijchjalate,
actitllte Tomaten, rujjifche &ier, geraucherter Aal, Sardinen, Uppetitbrotdien
und  dhbnliches, nicht allsu foftbare und doch jebr jdmadhafte Lecferbijjen
Dicje Dinae jollen die E{luft anveaen, aber nicht den DHunger jtillen, deshalb

atbt man fjte nicht . groger tenas

3 | . dHakborcll, Weelin ;
Angeridhteter HKarpfen |
Bei den NSijchen rvichtet jich das nvichten jowohl nad)y cer droge

ale nach der Subercitungsart. Bratfijche und Fijchiottelets werden |raa

itbercinander auf die Schitffel aeleat und mit Sitvone und Peterjilie verstert.

. Gefochte Sijche werden auf einer Serviette auf die Platte gelegt; ite jollen
CWQ nie auf der Seite liegen, jonmdern werden ,jtehend”, d. h. mit dem XRiicken
nach oben, anaerichtet. Die Unterjeite muf dazu aujgejchnitten und ctwas
auseinanderaedriicht werden. Die Platte wird ebenfalls mit Peterjilie wnd
Jitvonenjcheiben versiert. Herlajjene Butter und Tunfe werden jtets n
Tunfenjchiifjeln dazu gerveicht. Auch frifche Butter in gefdlliger AUnfmachuna

wird su  agefochtem $ijch, imsbejondere su blaugefochten Sorvellen, geaeben

FJ:H:.'
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Beim G eflitagel unterjcheidet man jwijchen HGrogs unc Rlemaerlugel.

=1

Kleines Geflitgel, mwie lDadteln, Hrammetsvogel, jebr munae Taunben uno

deraleichen, fommt uierjcdmitten auf oen Tiich: man vechnet file jeden

Gait mindeftens ein Stiich. Junge Habnchen und dltere Cauben weroen
der fdnae nach in zwer Halften jerleat uno die Teile jchrdaa iibereinander

L

auf die Dlatte aeleat. ®Grofaefliigel, wie @Gans, Ente, Poularde, Duter,
Sajan, wird in der Hiiche jerleat. tan jdyuchtet Ote cinzelnen @etle hib)ch
auf einer Platte iibereinander, oder nodh beffer fitat man |ie wieder jum
aanmzen Tier sufammen und trdgt jie anf grofer Platte auf. Raufig werden
die Beilagen mit auf die Platte geaeben, 3. 3. Aepfel und KHajtanien 3ur
Gans, Salat und Aepfel sur Poularde, Saneriraut sum sajan. Gefrliugel
fricajjee fieht im Reisvand febr aut aus, Fann aber auch mn fiefer Schitfjel
allein angerichtet weroen.

Gefochtes Sleifch wird nur am  Samilientijch gegeben, nicht aber an

der Sefttafel. Nian jchneidet es in micht 3u oicfe Scheiben, leat dteje jchuppen
fdrmia dibereinander und verjiert mil Peterjilie und Sitvonenjchnitten ooder
mit den tn Oex rithe mitacFochten Gemitjen wie Gelbritben (idhren),

'w.\.ll

Sellevicfdpien u. a. Beilagen wie Gurfen, Nofritben, ®elbruben= e

Bohnenjalat Fann man aucdy um das §leijch legen, oder jie werden auy
Glastellerchen auf einer bejonderen Platte aufgeftellt. Ejgjriichte  oder
Dreifelbeeren it man nicht vom gleichen ellex wie vas §letjch, oeshalb
itellt* man beim Tijchdedten mneben jeden Teller ein Glastellerchen mit
Fletnem  £0f7el.

Braten wird mit fhavfem, nicht su dicfem Alejjer in ditnne Schetben
aejchnitten, die bei Relriicfen und anderen grofien Braten wieder 10 3u
fammenaefitat werden, wie das Sleijehjtitcd ausjab. Hleinere lengen weroden

dachsteaclartig iibereinamdergelegt. ®Bibt man Beilagen um oas Sletjchitiict,

fo rvichtet man es gern erhobt auf emem Socdel am, Oer aus Brot, Reis
ader Hartoffelbrei heraejtellt wird und je nachdem mitgegejjen weroen
fann. Su Braten aibt man entweder nwl*_-rc:'c Salate und Hompott over
perichiedenerlet in Vutter aedampfte Gemiije, 1 113rw:~.h11nth_, pommes
frites, ansgeftochene Hartdffelchen, fleme "-11.1’[“.1'[ iajtitcfchen und dergleichen
mebr, die man in jchéner 2AUbwedhjlung Oder SJarben als Hrany um Qas
Sleiich leat: 3. B. ariine Bohnen swijchen Spavgeln und &Gelbritben 1j10.
It die Platte fehr grof, jo fommt der Vraten auf Ote eme Seite, Ote
Sutaten auf die andere, der Rand mufj jtets fret bletben. Dem  heutigen
Gefchmad entipricht bet all diefen Dingen ftets eime emjache Anordnung,
die den ®aft genan erfennen [aff, was man ihm vorjefit. Da man hente
cine ardfere Nienge Gemiije jum Sleifch gibt als frither, reicht man mett
noch befondere Gemiijefchitijeln dazu. eber den Vraten jelbjt wnd mur

F}[3
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Coupd

wenia Tunfe aeaeben, jodaff er jaftig ausjieht; auf femen Sall odary er

darin chwummen.

Kle 'i ne Sletjchitiicde, wie Sdmitel und Hotelettes mwercen ent
weder um das Gemiife bherum aufaeftellt oder dadhsiegelartia auf bejonderer

o

Piatte iibereinandergeleat. Als Dersterung otenten Freunsmwetje aeleate Sardellen
"||'|

treifchen und Sitvonenjchnitten, wdbhrend man auf BVeafjteats je nach Ge

Spieaeler anrichic
Der Tunfe m

‘.L-..a.,h] itichalchen over

ichmacE audh aebraunte Swiebeln oder ein
L2 als DHauptgericht am

o1 Ll '-._.l. O 11 'll"I[:‘:f
tiefen Schitfjel gereicht, als Dorjpeije in Elemen

samilientijch
elner

Nujcheln. €s qilt micht als Sejtaericht.
|~ +H : . : : Fp— - "-.-“----I ..- i ST =g | EE N
Gemitfe gibt man ebenfalls in eine tiefe Schitjjel, d1e met 3u hod

aufaefitllt werden darf. Sehr biibjdh jieht Gemiije fiir die Fejttafel auchy

Kartoffeln oder Ausbacdteig aus; es wnd oamm  naturehich
Dlatten frocten

Nietit vermendet man es m diejer 5o

Iejtchen aus

anr flachen angerichtet und muf stemlich suberettet Jein.

als Beilage auf die BVratenjdhiijjel

-

$ihot. . Hahborff, BWerlin

mit emafen angeridyiel

ot
Mehruclen

J_I_ﬁ'l.."lil.‘

Orenen:

Harvtoffelballden werden in aleicher
Bratfarvtofieln
abmliche

Hartofrelbrer mwurd

Ponimes frites uno
als  Sletjchbetlagen wvermendet; aud Ednnen  dasu
ltnlwnhn‘zoffcln 110
deren Schiijjel aereicht werden.

Platte ober

wabrend Salzfartorreln, Auberettungen (tets

in emer bejon ebenfalls

allein aut emner Schitjjel ngcﬂ:ijtur und mit etnem in beiges

Sett getauchten £5ffel oder 2tejjer hibjdh versiert. Braune Sutter odev
anch aerdftete Swiecbel oder MWedmehl darviiber gegojjen, fiebt hitbjch aus

une erhébt den Doblgejcdhmadt.
Der Wachtt)d
Eis, Lrémes, warme
Hajeplatte. Bet Kefteljen aibt man Sugipetjen,
wabrend man jich am Samulientijcd) m der
beaniat.

Fann aus den verjchiedenjten Dingen Dbejteben, wie
une Falten Puddings, Aurlanfen, GObijt, oder

Mbit und Hale nachetmander:

clner

Hegel mt einem Xiachtiych
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iz : e s e s Blasidnitiel an,
£ 15 fhirzt man entweder auf eme flache o0er trere Wdlas|jcant)jel ung

unileat es mit veridhiedenem Gebdck, oder man rvewcht e¢s porfionenwetje

®lastellerchen oder =fchdldhen und gibt das Gebdd bejonders dazu. Damit

&is fich aqut ftitrzen [dft, taucht man die Sorm vor oem 2nrichten elnen

Yugenblid? in heifies MWajjer. Eistellerchen werden nie unmittelbar auf Oen
| Tijch gejtellt, jondern auf ein Porsellantellerchen; aoijchen betde Weller
fommt ein fogenanntes ,, Hlapperdecichen” aus fetnter  Sticterei oder Spihe.
Mudy Crémes werden in Glasfchalen oder in Emnjelportionen i  flachen
| Seftjchalen oder in ®Blajern angerichtet. HQier fann man |ehr hitbjche MMu
| funaen erzielen durdh Derwendung verfchiedenfarbiger &reémes und Der € l;

sierung mit eingemachten oder mit Fandierten Sruchten, Schlagjahne, ®elee,

Apfelfinenfchnitten ujw. Wicht nur auf gejchmadvolle Sarbenjujammenijteilung,
ondern auch auf den rvichtigen Sujammenflang von Duft und Gejchmad
der verjchicdenen Bejtandteile ift dabet . achten. Itan rewh anch  brersn

. Schalen ober Korbden ®ebadd.

- hot. A, Mahdorff, #erlin

Reiefpeife mit Birnen uno Rirfcgen versiert

Warme Puddinas miijfen geniigend durdhgefocht jem, Odanmut jie
betm Stitrzen nicht einfinfen. Aucdy jie Eommen je nach 2Art uno BGejchmact
: - 8 - . . - ¥ - - 4 % & % .. W 1 .""'._ %
mit verjchiedenfarbigen gefochten Sritchten nnd mit ®Gelee verjtert weroen.

z
I Falten Puddinas cignet fich Schlagjahne oder auch ®Gelee zum
Dersieren. Die suaebdrigen Tunfen und Sruchtidjte werden jtets gejondert
aerercht.
Aunflaure atbt man m oer jorm, it der jie suberettet mwerden, 3u
| Tiich. Bejit man Feine fchéne Sorm, fo fann man eme Serpiette wm dte
: sorm legen, che man auftrdat. Die Sormen aus fenerfejtem, weifjem Por-

iy
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ellan oder auns enaer BGlas werden met m emen palfenten Xudelrand

h"]"[l."”g-
@O bt wird zielich in bhitbjche Porsellan- oder ®Glasjchalen gelegt uno

—

|'|_

aoar am beften verjchiedene Sorten gemijcht. Su Objt gibt man einten (Dbt
tellor mit ®bftmeiierchen oder Mbitbeftect, jowie eine mit [auwarmem 1ajjer
l‘_».l“"l._h.‘fﬁ].:[th.‘ ,"'::ii'I[-.._'lL‘l'!-:E"..'l.lC.

Kdafe rvichtet man auf ener hitbjchen ®las-, Hrijtall- oder Poriellan
platte an. MWer nichts anderes bejit, Fann auch eme Huchenplatte obne
suf dasu nehmen. Die Butter wird in §ormden geprejt, i fleine hLingeln
aedreht oder dhnlich vorgerichtet. Sie Fommt in die 2Mtte auf ein crhobt
.aeftelltes Tellerchen obder wird 3wijchen ole perjchiedenen Halejorten bver
feilt. Darttdfe wird in Scheiben gejdimitten, Staniolumbiillung von Detd;
Faje entfernt. An Camembert und dhnlichem Haje wird ote Schimmeljchicht
vorjichtia abgefrat und der Kaje mit Wedmehl bejtrent. Pumpernicel
icheiben und Fleine Salzbrefeln bringen 2Abwechjlung tn das Bilo, und als

Réschen aefchnittene Radieschen fjeben ganj retzend damwiichen aus.

'I_l-h:luh _.F'l.- Hintybortf, Blerlin

©er reine Teller wird von [infe vor den Gaft gefebt

e . R ™ 8l D
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| Ein allzun Hintlicher 2Aufban it nicht mehr beliebt; man achte bejonders

arauf, dafi jeder ®aft fich begquem aus der Schiijjel bedienen fann, ohne

o

| dai die aanie BHerrlichfett dabet m ®Mejabr fommt, emnzujtitrsen oder ab-=
| | I:|111‘1a_i|7;1'f-.}|1, Deshalb ]-'-."[1 ote ftlache _":'-.l‘]l]]-.‘l L_H'C"I_-{. genuag jetnt, danit alles
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aut nebeneinandergeleat werden Ffann.
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Phot. A, Aahborff, Terlin

PDon linfs wird angeboten

Dags Servieren.
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as Serpieren it das Schmerzenstd mancher Ransangejtellten, und @:‘ lpfi
doch it es jo [eicht, wenn man auf ein paar Grundregeln acdhtet und

ite ein Elemn wenig Oourchoentt.
il Nian fanat beim Servieren jtets bei dem Bajt an, den man am metjten
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chren will, alje 3 B. bet einem BHodhseitsejjen ber der Sraut, Dbet emer

Honfirmation beim Honfirmanden und bei einer jonjtigen Emladung entweder

bet Der dlteiten Dame over bet einer be
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onvers aussuzeichnenden Perjonlich-
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foit. Die ie nachdem auch einmal ein Herr jein fann. Don ocort aus aeht
¥ ! &
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man das erfte Nial nach linfs, beim jwetten Jnbieten nadh rechts, |oQaj

ntemand fich surlicfaejest fithlen fanmn.
Die Speilen mwerden ftets von [infs bher angeboten, weil jich jo am be

auemiten der ®aft bedienen fann. Serviert ein Xltadchen allein, 0 weroen

andchit die Beilagen, wie Gemiije oder Hartoffeln, vor Oen Gajt aejtellt,
. " -_ % . : : % 'I- b . '.""I'l
Sie er damn jelbft weiterveicht. Der Vraten wurd mit der emen hHano, Ot

: - : P Y '.rl T -' i '.I oy
Tunfe mit der anderen angeboten. Auf dieje Weije gebt rajch alles weiter,
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nd die Speijen werden nicht falt. Dwd von jwer Derjonen bedient,
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cotcht die eine Sleifch und Tunfe, die sweite folat unmittelbar mit Oen

: ! : = ~I11 18 oty = : T stal 4 -
Betlagen. Die Platten und Schitjjeln werden aup Hano und tnterarm aejtellt;

' T - ' - | . Y £ - i T
bet beiffen Schitjjeln leat man eme Servielte wnier. Alle Platten und Schityjeln
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mitifenn Jo tief und nabe zum Teller des Gajtes gehalten weroden, oaj
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oteler beqguem t'f-,"l'l.'tll._:'llk’l':t]'la"ll Fainn, 1{e oarr ol Mait pon oel eV Teninag
qun Auareifen ermuntert werden; diefe muf m ®egentetl jdhwergjam muit
(oicht voracbeuatem OberBdrper feitlich hinter dem Bajte jtehen. Die ge-

braudhten Teller mwerden von rechts weggenommen, die frijchen von linfs

Phot. A, Aatborff, Feclin

Rbuchmen der gebrauchien Teller uno Beftede
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hinaereicht. Bedient ein Niddchen allem, (o mummt jie den erjten Leller jamd
dem Bejtedd in die [infe BHand, den swetten jtellt jre auf oen gebeugten linfen
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demt Arm auf. s gehdért emige ebung daszu, Otes |iher ausijufubren uno

alles aunt fejtzubalten. MWeniger gewandte Aladchen bemien vorteilhaft emnen
BeftecPforb; der am Arm hanaend das aebranchte Vejteck aufnimmt, walhrend
dte Teller mit der Hand gehalten werden. Vet grogeren &Ejjen it es nich
iblich, einen WeftecdForb su DbenitGen. Vedienen swel Perjonen, jo mimmi

ote eine ®die gebrauchten Teller ab und die jweite vewcht jofort Ote remnen.

Bet aroferen Gejelljchaften 1t Otes notwendig, oamit oas edeln Oes
Gefchirrs nicht su lange daunert. €s empfiehlt jid), aufjerhalb neben Oer
Spetjesimmertiic  ein  Tijchchen  aufsujtellen. Dort jteht das reime Gejdyrr
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¢ e aebracht

bereit und wird das gebrauchte abaejeft, num jpater m O
s werden. Auch die angerichteten Platten Fonnen hier bereitgejtellt mwerden,
jo geht das Auf= und 2Abtragen rajcher von |(tatten, bejonders wenn nur
ein 2{adchen jerviert.

BGetranfe werden von rvecdhts einaeaofjen oder von rvecdhts gereich
Mieift wird tm fleineren Kretle der Dausherr jelbjt den e emagiefen; ber

arofien Gejelljchatten bejoraen dies natiielich die Diener. Dwd Haffee gerewcht,
fo Fonnen entweder die Tajjen am Tijche felbjt oder audy auf der AUnrvichte
gefitlllt und von rvechts ecingejtellt werden. Ut Sucder und Rahm bedienen
fich die ®dfte felbjt. Der AUlocca wird nach einem grdéferen Ejjen micht 1m

Spel

esimmer, fondern im IDobhnsimmer genommen. & muf vecht |tarf

it"i]'l. Die Tajjen werden s._'l;l."i:!irllit -i.'l.ll'i_' einem Tablett -.‘lll-._l.-..‘]."t.""[l..‘H', oucker und
Rabm ftehen auf Fletnen Tijdhchen beveit oder werden bejonders herums
aereicht.

Bermusgegeben oom Sunlicht-Anltitut {ir Haushaltungehunde ber Sunlichi Eefell[cinft B0,

Sannheim -1 leinm.
Nnehbruch tes Textes und Nachbildung der Jlluftrationen verboten.

Tlruch = Bynnbelsdrnchererl Waly, Aommnbeim.
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