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14 . Das Nnrichten der Speiſen .

Es kann nicht oft genug geſagt werden , daß das

hübſche Anrichten der Speiſen mindeſtens ſo wichtig
iſt wie das ſorgfältige Kochen . Aber da hapert ' s in

vielen Haushaltungen . Man richtet halt an , d. h. man

ſchüttet die Speiſen in eine Schüſſel und ſtellt ſie auf

den Tiſch . Ob da ein wenig Tunke herunterläuft , dort

ein ſchmutziger Finger abgedrückt iſt , oder ob die Schüſſel
einen ſchwarzen Ring auf dem Tiſchtuch hinterläßt , das ,

nun ja , das iſt ja ärgerlich , aber es muß nun halt auch

ſo gehen . Das iſt Lotterwirtſchaft , nichts anderes .

Solche Hausfrauen wiſſen gar nicht , wie ſehr ihr

Eſſen dadurch verliert und wie ſehr ſie den Wohlge⸗

ſchmack der Speiſen ſteigern können . Koſten darf natür⸗

lich für unſereins die Sache nichts , ſie darf auch nicht
viel Zeit und Arbeit fordern . Aber es läßt ſich doch

manches machen , was alle am Tiſch erfreut und den

Appetit anregt .

Die erſte Bedingung iſt : reines , tadellos reines

Geſchirr . Man kann einen Haushalt und eine Haus⸗

frau mit untrüglicher Sicherheit danach beurteilen , wie

das Geſchirr geſpült iſt . Sieht man unten an den

Tellern oder in den Ecken der Taſſenhenkel die bekann⸗

ten ſchwarzen Streifen und Ecken , dann — o weh —

taugen ſie in den allermeiſten Fällen beide nicht viel .

Nicht nur die Stadtfrauen , auch , und zwar ganz be⸗

ſonders , die Landfrauen müſſen ſich darin beſſern .
Mangel an Zeit iſt keine Entſchuldigung ; man kann in

derſelben Zeit , ja noch ſchneller , ſauber ſpülen , wenn

man —ja , wenn man wirklich heißes Waſſer nimmt und

ein klein wenig Seife oder Soda oder Seifenpulver
hineintut . Und mit dem Spültuch trockne man das

Geſchirr nicht ab , wie es wenigſtens bei uns auf dem

Lande Sitte iſt . Lieber laſſe man das Geſchirr noch
von ſelber trocknen . Es wird ja gar nicht trocken mit
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dem ausgewundenen Spültuch , es wird fettig und
ſchmutzig davon . Zum Abtrocknen iſt ein wirklich
trockenes , reines Tuch nötig , mit dem man das Geſchirr
wirklich trocknen kann .

Man nehme keine zu kleinen Geſchirre , und man
mache ſie nie ſo voll , daß ſie überſchwappeln . Der Rand
der Geſchirre muß immer tadellos rein bleiben , und
wenn etwas darauf geſpritzt ſein ſollte , dann nehme

Spültuch — aber das reine ! — und wiſche
es ab .

Zum Anrichten gehört auch das Tiſchdecken , das
auch oft eine ſchwache Seite der Hausfrauen iſt . Erſte
Regel iſt : lieber einen blank geſcheuerten Tiſch als ein
ſchmutziges Tiſchtuch ! Wenn man aber ein Tiſchtuch oder
auch ein Wachstuch auflegt , dann lege man es glatt
und gerade , nicht ſo, daß an einer Seite des Tiſches
mehr herunterhängt als an der andern . Wenn man ſich
das angewöhnt , dann braucht man keine Sekunde mehr
Zeit dazu . Jedes Familienglied ſoll ſeinen eigenen , ganz
beſtimmten Platz haben , und zwar die kleineren Kinder
in der Nähe der Eltern . An Geburtstagen ſetze man
das Geburtstagskind oben an den Tiſch und lege ihm
ein Blümchen neben den Teller . So kann man ohne
weitere Arbeit wieder eine Freude machen . Wer aber
ſonſt Plätze wechſeln oder umdecken will , dem klopfe man
auf die Finger . Eine Matte oder ein Rollbrett für die
Mitte des Tiſches , um die heißen Speiſen darauf zu
ſtellen , iſt , beſonders bei Wachstuchdecke , ſehr zu emp⸗
fehlen . Man lege , damit der Tiſch hübſcher ausſieht ,
alle Meſſer rechts und alle Gabeln links von den Tellern ,
während der Löffel oben quer zu liegen kommt . Ein
Salzfäßchen zum Nachſalzen iſt immer angebracht . Oben
an das Gedeck der Hausfrau lege man den Suppenlöffel
und auch drei bis vier gewöhnliche Löffeln zum Aus⸗
ſchöpfen des Gemüſes , der Tunke und der Kartoffeln ,
denn es gehört ſich nicht , daß jedes mit ſeinem eigenen
Löffel in die Speiſen fährt . Alles liege auf dem Tiſch
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bereit , auch das Brot , wenn man es zum Eſſen liebt ,
damit nicht während des Eſſens aufgeſprungen und
dies und jenes geholt werden muß .

Die Speiſen ſollen alle heiß auf den Tiſch kommen ,
nur die Suppe darf ein wenig abgekühlt ſein . Man
ſtelle die Suppenſchüſſel vor die Hausfrau hin , weil ſie
die Suppe auszuteilen hat . Die Sitte , daß Kinder ſich
ſelbſt von allem nehmen , iſt zu verwerfen . Man gebe
ihnen ihr Teil auf den Teller . Viele behaupten zwar ,
das ſei zu viel Mühe , ſie könnten das nicht . Merk⸗

würdig iſt nur , daß ſie es beim Fleiſch , das meiſtens
etwas eingeteilt werden muß , können . Warum denn
dann bei Kartoffeln und Gemüſe nicht ? Freilich kommt
es da nicht darauf an , wieviel die Kinder eſſen , es
kommt aber ſehr darauf an , daß die Kinder hübſch
warten lernen , bis die Großen etwas haben , daß ſie nicht
meinen , ſie müßten von allem zuerſt haben . Einem

Menſchen , der als Kind daheim bei Tiſch beſcheiden und

manierlich ſein mußte , dem merkt man es gleich an , wenn
er in die Fremde kommt . Man darf ſich nur eine Geſell⸗
ſchaft eſſender Rekruten anſehen , gleich könnte ich mit dem

Finger auf die zeigen , die eine ordentliche , tüchtige
Mutter gehabt haben .

Ich kann nun hier nicht jede Speiſe herzählen und

ſagen , wie ſie angerichtet werden ſoll . Halt ſo hübſch
und appetitlich wie möglich .

Ein großer Fehler iſt es z. B. , wenn kalte Wurſt ,
Braten oder gar Schinken unaufgeſchnitten auf den Tiſch
kommen . Erſtlich ſieht das nicht hübſch aus , und

zweitens braucht man faſt das Doppelte . Ich ſchneide
immer alles in hübſche , dünne Scheiben ( je dünner

Wurſt und Schinken geſchnitten ſind , deſto feiner
ſchmecken ſie und deſto weiter reichen ſie ) und lege ſie in

Reih und Glied , ſo daß immer eines das andere halb
bedeckt , auf eine längliche Platte . Fleiſch ſoll immer auf
länglichen Platten aufgetragen werden . Wenn man
dann an beiden Enden ein Büſchelchen Peterſilie ſo an⸗



bringt , als wenn es unter der Wurſt hervorwüchſe , dann
hat man ohne viel Geld und Arbeit eine hübſche Schüſſel .

Kartoffeln , und auch Gemüſe , ſo weit es geht , richte
man immer bergartig in der Schüſſel an , alſo ſo, daß es
in der Mitte eine Erhöhung gibt .

Braten gebe man nie ſo zu Tiſch , daß er in der Tunke

liegt . So wird zu leicht das Tiſchtuch oder der Tiſch
beſchmutzt . Die Tunke gieße man in eine beſondere ,
kleinere , tiefe Schüſſel .

Noch ein Wort über liebe Gäſte . Selbſtverſtändlich
wollen wir unſern lieben Beſuch immer recht ehren und

ihn mit Speiſe und Trank erquicken und erfreuen . In
vielen Häuſern wird aber nicht nur der Tiſch feſtlicher
gedeckt und ein Gericht mehr gekocht , es wird auch alles
mit mehr Sorgfalt und Ueberlegung gemacht . Und das

iſt eigentlich nicht richtig . Wenn wir keinen Beſuch
haben , dann ſollten wir immer genau mit derſelben
Sorgfalt und Ueberlegung arbeiten , auch wenn wir nur
eine Mehlſuppe kochen . Eine gute Mehlſuppe ſchmeckt
dem Mann und den Kindern auch beſſer als eine miß⸗
ratene . Darum bereite immer alles ſo ſorgfältig zu , als

wenn du liebe Gäſte zu bewirten hätteſt .

Wenn ihr geſund mit Weib und Kindern

Euch niederſetzt zu Speiſ ' und Trank ,
Dann faltet alle froh die Hände
Und ſaget eurem Herrgott Dank !
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