Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Karlsruher Geschenk-Kochbuch fur junge Ehen

Aretz & Cie, Gummi-Waaren-Fabrik

Stuttgart, 1930

Anordnung der Tafel und Servieren der Speisen

urn:nbn:de:bsz:31-137728

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-137728

BADISCHE
=) LANDESBIBLIOTHEK

305
Anordnung der Tafel und Servieren der Speifen

Das Dedten der Tafel muff mit grofter Sorgfalt gefdjehen und alfes
red)t gleimapig und ordentlidy aufgejtellt werden. duerjt wird der Tijd
mit einem Tijdtudy bedeckt, dem man einen wollenen Teppid) obder $il3
unterlegt, damit das Gerdufd) des Tellermedifelns und Gldferklirrens ver-
micden werde. Mad)dem man in die NMitte der Tafel eine groBere gejtidite
Serviette gelegt hat, werden die Gededke in angeme|fener Entfernung (etwa
60 cm Raum Rann jeder Tijdyaajt beanfprudjen) und nidit 3u nahe am
Tijqrande aufgeftellt. Die Servietten werden gefaltet, in obder neben
den Teller gelegt, redyts von dem Teller das Mefjer, links die Gabel
unbd oben Reriiber oder neben das Meffer der £5ffel. Die Glafer ftellt man
in einer Reihe hinter den Teller ober [inks von diefem auf; ihre
Safl riditet i) nady der Sahl der verfdjiedenen Getrdanke, die man
vorjufefjen gedenkt. Gewohnlid) ftellt man bei groferen Sejtlidhkeiten ein
Wajferglas, ein Tijd)- und ein Rotweinglas fowie ein Champagnerglas ju
jedem Gedeck auf die Tafel. Rheinwein wird auf dbem Mebentijd) in Romern,
und Marfala in ganj kleinen Gldfern eingefdjenkt und auf einem Prdfens

tierbrett kredenst. Redyts vom Teller ftellt man einen Rleinen Kriftall= |

teller mit £ofjeldyen fiir Kompott. Haraffen mit Weif= und Rotwein jowie
Salsbiidysdyen mit £offelden miiffen in geniigender Anjahl aufgeftellt fein,
[o daf fid) jeder Gaft leidyt damit bedienen kann. Der Weifwein joll mog-
lidjt Ralt und frijd) fein, den Rotwein dagegen umwidkelt man juvor mit
heigen Tiidern oder laft ihn eine Seitlang in einem mdfig warmen Raume
ltehen. Auf den freien Raum der Tafel verteilt man die Kompott: oder
Konfekt|dalen und Sdyalen mit Eleinen Eisjtiiken. Man kann die Tafel
auf verfdyiedene Arten mit Blumen |dmiiken. Der Gefdymak und Schons
heitsfinn der Rausfrau wird dafiir bejtimmend fein. Dod) feien hier einige
Beifpicle angegeben: MNadydem man die Servietten mit einem Tafelbrotden
belegt hat, ftekt man fitr bie Rerren Rleine Deildienjtraufden und fiic
bie Damen grofere Strdufdyen oder nur eine Rofe hinein, wihrend man i_n
¢inem ovalen Kreife Blumengweige legt, oder verjdjiedene Schalen, mit
Blumen gefiillt, aufijtellt. NMan wadhle jedod) Reine hohen Sdalen, ba}mt
dadurdy bie Unterhaltung Oer (Gegeniiber|ienden nidt erjdmert m’trb.
€ine weitere, fehr hiibjdje Anordnung ift folgende: Nlan nimmt als Tijdy=
laufer ein farbiges, mit Spifen bejegtes Band und fiillt gleidyfarbige
Blumen in Sdialen ober bindet fie ju Strdufen, mit denen man die Gken
des Tijdytudyes heraufheftet, oder man windet ju dem Band paffende
Blumen ju Girlanden, die man, in weitem Bogen an den Seiten Ogs Tijdys
tudes herunterhingend, mit Straufden oder Schleifden am Tijdytude
anjtedit. 3u gelbem Bande madjen fid) 3. B. gelbe @hryjanthemen, 3u
blauem Bande Dergifmeinnid)t gan3 reizend. Endlid) kann man audy die
Mitte der Tafel mit Blumen, wie Hyazinthen, Deildien und Primeln,
bejtreuen.
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Auf einem Seitentijd) oder Biifett miiffen Gldjer, Korbden mit Brot
und die 3um Wedyjeln notigen Teller und Beftedie, aud) Deffertbejtecke,
vorhanden fein; die Teller werden nad) jedem Gange gewedyjelt und die fiir
warme Speifen bejtimmten 3uvor erwdrmt; bie Bejtecke follten bei feinen
Gefelljdaften ebenfalls nad) jedem Gange gewedyfelt werden und, wo dies
nigt moalidy ijt, wenigjtens nad Sijd) und Pajtete. Hat man hiersu nidt
geniigend Teller und Bejtedke, jo werden fie vajd) abgefpiilt, die Teller
durdy ein fheies und die Bejtedie nod) durdy ein kaltes Wajjer gezogen umd
alles jorgfaltig abgetrodinet. Wenn auf Silber ferviert wird, fo mup man
3u fauren Speifen und 3u Salaten Por3ellanfdyiifjeln oder -platten vets
wenbden.

Bei grogen Tafeln ift es gut, wenn mit dem 3ur Bebdienung bejtimmten
Perjonal vor dem Ejjen eine Probe angejtellt und jedem jeine Stelle an-
gewiefen wird, damit wihrend des Servierens keine Storung entftebt.
Serpiert nur eine Perfon, fo bietet fie nur den Braten an und lift die
leidhten Schiiffeln weitergeben; die zum Braten gehorige Tunke mup gleidy
seitig mit dem Sleijdy aufgetragen und vor dem Gaft, den man 3uerjt be
dient, gejtellt werden. Die Suppe wird am Biifett ausgejddpft und in den
Tellern ferviert. Die Platten werden mit einem €5ffel und einer Gabel,
das Gefrorene mit einem £offel und einem efjer perjehen. Den kalten
Auffdnittplatten legt man eine Gabel bei. Alles, was an der Tafel gereid)t
wird, mup dem Gajte an der linken Seite hingehalten werden; an bex redyten
Seite nimmt man die Teller und Bejtede ab, d. . wenn |ie an diefer Seite
liegen, andernfalls darf die Bedienung nie an einer Perfon voriibergreifen,
jondern mufp um dieje herumgehen. Serner foll alles, was etwa auper den
Speifen 3u reidjen ijt, immer auf einem Tablettdyen oder Teller dargeboten
werden. Ehe man das Deffert ferviert, wird das Tijdhtuch, nadhdem Teller,
Bejteke und das etwa herumliegende Brot abgerdumt wurbden, mit einexr
Serviette und untergehaltenen Schaufel von den Brofamen gereinigf. —
Wird ju dem Defjert Brot, Butter und Kaje gegeben, fo empfieflt fid fol=
gende Art des Anviditens: Nan nehme eirte bejonders filr diefen Bwed ges
madyte Butterform aus Hol3, lege jie jomie die dazugehorige Holskelle
einige Stunden in Raltes Wajfer, Oriide frijde Butter mit der Kelle gut in
die nafje Sorm und nefhme die Butter vorfidytig hevaus, garniere ein Hranjs
djen aus roten Monatrettidhen herum und teile jo die Dlatte in Seloer et
in die man feine Scheiben aus Weifbrot und Pumpernideel, mit vetfdie
denem Kéje und Butter abwedjelnd, ordnet. — Wenn nad dem Ejfen
Haffee jerviert werden foll, o ftellt man auj einem Tebentijdye alles hiersH
Notwendige, wie Taffen, £offel, Sucker, kalten Rahm, Jwei Krijtallfldfde

dyen mit Kognak und, wenn das Rauden erlaubt ijt, Sigarren, verjdjiedene
Ajdenjdalen und jwei Herzen bereit.
Bei den Abenbdeffen, bei denen man Tee ftatt Suppe gibt, jeroiert man
diefen im Empfangsialon an leinen, mit Servietten bedediten Tijdyen un
reidyt belegte Brotden oder aud) nur feines Honfekt dazu.
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