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Das Auffinden des Restaurant-Tisches

Im Restaurant

Am besten ist die Erziehung, die man nicht bemerkt.
André Malraux (André Berger), frz. Kultusminister
(1901 - 1976)

Auf dem Weg zum Tisch

Hier wird beschrieben, wie im Restaurant ein Tisch aufgefunden wird, wenn es sich um
eine mehr oder weniger ,kleine’ Einladung handelt. Die kleinste Gesellschaft ware dann
eine ,Zweier-GeSellschaft’. Nach Ablegen der Garderobe wird wie folgt verfahren:

Fall 1

Ein Tisch ist'reserviert,£s gibt einen*Ober-
kellner. Gehéene wir daveonyaus, dass der
Gastwirt, eine Hostess oder der Oberkellner
die eintreffenden/Gaste zu ihrenyPlatzen
fihrt. Der EinfaChheityhalber nehmen wir
an, dass dies von einem_Oberkellner ibefhommen wird. In diesem Fall geht der Ober
vor, gefolgt'vom Gast Und/am Ende Vom Gastgeber.

Fall 2

Es ist kein Tisch reserviert, es'gibt.€inen Oberkellner. Die Einladung kénnte so spontan
erfolgt sein, dass €s nicht moglich war, einen Tisch/zu reservierent Ein-Oberkellner steht
bereit, die Gaste an den"Tisch zu fihrens

Fall 3

Es ist kein Tisch reserviert."Es gibt keinen @berkellner.
Der Gastgeber ibernimmt die Rolle des Oberkellpers. In
diesem Fall betritt der Gastgeber zUerst,das Reéstaurant
oder die Gaststube. Beim Betreten des Hauses lasst der
Gastgeber die Damen beziehungsweiseg@lle Gaste vorge-
hen. Wenn die Gaste durch die Eingangstiirigegangen
sind, warten sie, bis der Gastgeber an ihnen’vorbeige-
gangen ist und die Fihrung wieder iibernommen(hat.

Zwei Damen oder zwei Herren

Besuchen zwei oder mehrere Gleichberechtigte ein ‘Restaurant, Uberx
nimmt eine der Personen die Rolle des Gastgebers. Das gilt fir die Rei-
henfolge des Gehens zum Tisch, wie auch fiir die Bestellung, Bezahlung
usw.

Stehen zwei Personen nebeneinander, tritt die Person, die die Gastge-
ber-Rolle Gbernimmt, einen kleinen Schritt nach vorn (in Blickrichtung
links stehend).
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Kapitel 6 — Esskultur und Stil bei Tisch

~Darf ich bitten?"

Benehmen st ein Spiegel, in dem jeder sein Bild ausstellt.
Johann Wolfgang von Goethe, dt. Dichter
(1749 - 1832)

Aufsuchen des Platzes

Sie sind zu einer groBeren Gesellschaft eingeladen. Alle Gaste sind eingetroffen und
unterhalten sich im Smalltalk. Nun wird zum Essen gebeten.

Auf ein Zeichen des Gastgebers begibt sich der Gast mit seinem Tischpartner zu Tisch.
Als Aufferderting kann schon das Offnen der Tiir zum Speisesaal gelten. Der Gastgeber
geht mit seiner Tischpartnerin voran. Es versteht sich, dass hierbei weder gerannt,
noch gedrangelt wird.

Beim:Betretendes Speiseraums wird nicht mehr geraucht, auch werden keine halbvol-
len oder gar leeren Aperitif-Glaser mitgenommen.

Die Tischkarte

Zur besseren Orientierung und.aus Grunden der Dekoration stehen bei den Gedecken
Tischkarten mit.den sauber, fehlerfrei und'gut lesbar geschriebenen Namen der Gaste.
Die Schrift auf den Tischkarten &oll, nicht zutkleinggewahlt werden, damit auch Gaste
mit. Sehproblemen’die*Namen lesen Konnen. Die Tischkarten stehen entweder auf oder
hinter' dem Platzteller odér neben dem’Gedeck (Couyert).

Bei einergFeier in einem Réstaurant werden die Tischkarten entweder auf Bestellung im
Betrieb geschrieben oder ([durch, den Betrieb besorgt odermaber vom Gastgeber selbst
angefertigt und‘einige Tage*vor der Feierlichkeit’der Servieeleitung gebracht.

Der Gastgeber oder sein Beauftragter.kann die.Jischkarten kurz vor,Beginn der Veran-
staltung selbst aufstellen beziehtingsweise aufstéllen lassen. Immer sollen die Tisch-
karten aber bei den Gedecken eingedeckt)sein, bevor’diesersten Gdste eintreffen.

Sich hinter die Sitzplatze stellen

Sobald die Gaste ihre Platze aufgefundenthaben;, blei-
ben sie hinter ihrem Stuhl stehen.

Der Gast schiebt nicht etwa den Stuhloder Sessel zur
Seite, um Platz zu nehmen.

Jeder wartet, bis alle Gaste den Speiseratm’betreten
und ihren Platz aufgefunden haben.

Solange die Gaste hinter den Stiihlen stehen, kdnnen sie die sicherlich.sehr festlich und
mit viel Aufwand geschmiickte Tafel im ,Originalzustand’ anschauen und bewundern.

Die Wartezeit bietet sich fiir einen kurzen Smalltalk an, der ausschlieBlich mit dem
jeweiligen Tischpartner gefuhrt wird, also keineswegs quer Uber die Tafel.

Abendtasche

Die Dame tritt an den Tisch und ist vor die Herausforderung gestellt: Wohin mit der
Abendtasche? Ist die Abendtasche klein und handlich, kann sie tatsachlich auf den Tisch
gelegt werden. Sie liegt dann unmittelbar neben oder hinter dem Gedeck.

Flr eine groBere Tasche ist oft auf der Sitzflache vor der Stuhllehen Platz. Eine Umhan-
getasche kann Uber die Stuhllehne gehdangt werden. Ist die Tasche noch gréBer, bleibt
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nichts anderes Ubrig, als sie unter dem Tisch abzustellen. Besitzt die Tasche einen Tra-
geriemen, kann dieser um ein Stuhlbein gelegt werden, um ein Verlieren der Tasche zu
verhindern.

Wann wird sich gesetzt?

Bei den ,alten’ und reichen Rémern gehdrte es noch zu den guten Tischsitten, die Gaste
auf einem Speisesofa zu platzieren. Je nach Wohlstand waren die Auflagen golddurch-
wirkt oder purpurfarben gestaltet. Dazu ein Kissen, um sich bequem zu legen, wobei
sich der Gast mit dem linken Ellenbogen aufstilitzte, um es sich bequem zu machen.

Das Liegen bei den Mahlzeiten half, die Speisen mit allen Sinnen genieBen zu kénnen.
Diese Sitteswurde von den Griechen ibernommen und war meistens ausschlieBlich den
mannlichen Gastén vorbehalten. Stiihle und Bénke gab es naturlich auch.

Heute ziehen diegMenschen in unserer Kultur Stiihle vor. Sobald alle Gaste ihren Platz
aufgefunden haben, gibt.der Gastgeber das Zeichen, sich zu setzen.

Er kanndiessmit einer difekten Aufforderung tun wie:

= Bitte,\nehmen Sie Platz!"

= Darf ich Sie'bitten, Platz zu'nehmen?"

= ,Wollen Sie bitte Ihre Platze'einnehmen!™
Schiebt.der Gastgeber seiner Tischpartnerin den Stuhl zurecht, sodass sie Platz nehmen
kann, gilt'dies als Zeichen fiir die Gbrigen/Herren, dasrfgleiche zu tun.

Dem Gast beim Hinsetzen helfen

Der Herr, der linksfneben dersDame sitzt, wird nun seiner Tischpartnerin beim Platz-
nehmen behilflich seindEr tritt hinter die"Dame und damit auch hinter ihren Stuhl.

Er zieht den Stuhl der Dame ein wenig vom Tisch ab, dgerade so viel, [dass sich die Dame
vor die Sitzflache des Stuhls'begeben kanfyFalls notwendig,shebt der Herr dabei den
Stuhl leicht an.

Die Dame steht nun vor der Sitzflache, lasst sichaber nicht in den Stuhl ,fallen’. Der
Herr rickt den Stuhl ganz leicht in Richtung Tisch"™Er vermeidet} dass die Kante der
Sitzflache der Dame in die Kniekéhlensgedrickt ‘wird, was ein augenblickliches ,Auf-
den-Sitz-Fallen’ zur Folge hatte.

Der Stuhl wird vielmehr in Richtung Kniekehlen vorsichtig geschoben = und-die Dame
setzt sich. Wéhrend des Hinsetzens darf der/Stuhl noch<ein“wenig in Richtuhg Tafel
geschoben werden.

Sobald die Dame sitzt, kann sie den Stuhl nochwetwas in Richtung Tafel verschieben.
Der Stuhl steht dann richtig, wenn Sitzflache und, Tisechkante auf<€iner)senkrechten
Linie zusammenlaufen.

Hinweis: Ersetzen Sie ,Dame’ durch ,Gast’, dann bedeutet das, dass Gastgeber oder
Gastgeberin dem Gast oder der ,Gastin’ Hilfestellung beim Hinsetzen leistet.
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Wann setzt sich der Herr?

Sobald die Tischpartnerin — beziehungsweise der Gast - Platz genommen hat, setzt sich
der Herr — beziehungsweise der Gastgeber - auf seinen Stuhl.

Die Regeln fir richtiges Platznehmen scheinen kompliziert zu sein. Es handelt sich je-
doch nur um ganz wenige Augenblicke. Aus Platzgriinden mag es sein, dass die Hilfe-
stellung beim Hinsetzen nicht so wie beschrieben ausgefiihrt werden kann. Hier werden
die klassischen Verhaltensregeln beschrieben.

In der Praxis mussen Richtlinien notfalls angepasst werden. Das gilt auch bei Sitzban-
ken, wo der Herr so gut wie lUberhaupt nicht behilflich sein kann. Immer gilt jedoch,
dass sichzuerst die Damen (Gaste) setzen und dann erst die Herren.

Hier im Uberblick: (Herr/Gastgeber dunkel, Dame/Gast hell)

— 2

1. Dame und Herr stehen
hinter ihren Stiihlen. Die
Dame geht zur Seite.

2. Der Herr tritt hinter den 3. Er zieht den Stuhl der
Stuhl der Dame. Dame nach hinten weg.

6. Die Dame setzt sich vor-
4. Die Dame begibt sich zwi-5. Der Herr riickt den Stuhl sichtig, wobei der Herr den
schen Stuhl und Tisch. etwas in Richtung Tisch. Stuhl weiter zum Tisch
schiebt.

e 119 e



9. Er geht zwischen Stuhl und

8. Er zieht seinen Stuhl Tisch. Je nach Platz, so wie die

weg vom Tisch. Pfeilrichtung zeigt oder von der
anderen Seite her.

7. Die Dame hat Platz ge-
nommen. Der Herr geht hin-
ter seinen Stuhl.

11. Beide sitzen nun nebeneinander.
Stuhlkante und Sitzflache befinden sich
auf einer Linie.
Die mannlichen Gaste sind ihrer Begleitung behilflich. Zwei Frauen, oder zwei Manner:
Die jeweils jlingere Person hilftdder alteren.

10. Er setzt sich, wobei er den Stuhl mit
beiden Handen unter sich zieht.

Hinweise zum richtigen Sitzen
Sitzen Sie gerade und ungezwungen bei Tisch:

= Die Hande liegen mit den Handgelenken auf der Tischkante! Arm odef Ellbogen
nicht auf den Tisch oder die Tischkante auflegen! Die Finger ruhig halten yndynicht
etwa auf dem Tisch trommeln oder mit denBesteckteilen spielen!

= Wdahrend des Essens mit nur einem Besteckteil'bleibt’die anderesHandyan der
Tischkante liegen! In einigen Lédndern und Kulturen gilt die linke Hand als unrein
und gehort wahrend des gesamten MenUs auf den Schof3!

= Die Beine stehen geschlossen nebeneinander, werden weder gestreckt noch ge-
kreuzt! Auch wird nicht ein Bein Uber das andere geschlagen!

= Die FiiBe stehen nebeneinander und werden nicht hinter die Stuhlbeine geklemmt!
Behalten Sie wahrend des Essens die Schuhe an, auch wenn sie noch so driicken!
FiBe stillhalten - nicht im Takt der Musik wippen!

Ruhig auf dem Stuhl sitzen! Den Stuhl nicht hin- und herrticken oder als Schaukel-
oder Wippstuhl benutzen!
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Die Benutzung der Gedeckteile

~»Oh Schreck, was wird wozu benutzt?"

Auch in einem Kénigshaus lernt man, wie die Affen lernen: indem man die Eltern beobachtet.
Charles Philip Arthur George, Prinz of Wales, Herzog von Cornwall
(*1948)

Das Gedeck

Wie einfach=ware es, nur mithilfe der Finger, vielleicht auch mit Stabchen, zu essen.
Aber: Wir/mdégen es ja hoflich — so wie friher ,bei Hofe' Ublich - also mit Besteck.

Das Gedeck, inder'Fachsprache das Couvert, besteht O
aus all dem, was der, Gast bendtigt, um die Speise zu

sich" zu nehmen{ Dazu gehdren Bestecke, Geschirr-

teile/Gléser, Mundserviette und Dekaerations-Gegen- O

stande. @
olf—

Messer, Gabel, Scher und Licht(.. :
Die bei Tisch liegénden ,alten’ Rémer konnten=ver-
standlicherweise nicht.mit Gabel und/Messer hantie-

ren, da sie sich ja auf einén Arm stiitzten.

Deshalb”wurden madglichst alle Speisens—)sofern sie
nicht vor den Augen def Gaste tranchiert wurden ="bereitsyin der Kiiche in mundge-
rechte Sticke geteilt,

Nur mit dem Loffel konnte mit einef Hand eine Speise - zum Be€ispiel die Suppe oder
eine Mehlspeise = Zum Mund gefihrt werden.

Erst im Jahr 1379 gibt es in.Frankreich.€inen ersten Schriftlichen Beleg fur den Gebrauch
der Essgabel. Tatsachlich setzte sich die’Gabel erst imy18. Jahrhundert durch.

Die Gabel (von althochdeutsch gabala = Wagehdeichsel, Heugabel) fand zeitlich gese-
hen also erst deutlich spater als/L6ffel und.,Messer Verwendung bei Tisch.

Anfangs wurde sie lediglich als Tranchiergabel.mit'zwei Zinken.verwendet. Erst spater
—im 16. und 17. Jahrhundert - wdrde sie bei Hofe ‘eingefiihrt, ‘wobei die katholische
Kirche anfangs keine groBe Begeisterung'zeigte: a) Sie wird mit der'linkén.- der ,bésen’
Hand - geflihrt, und b) Sie sieht aus wiesfein Dreizackides Teufels (deshalb auch vier
Zinken, um Verwechslungen zu vermeiden),

In der Regel wird die Menligabel so benutzt, wig'sie auf dem Tisch/liegt. Allerdings war
es, zum Beispiel in GroBbritannien, mdéglich, die.Gabel umgedreht auf dem Tisch ein-
zudecken. So kann auch etwas aufgepickt werdeh, zum Beispiel ein abgeschnittenes
Stick Grillfleisch.

Die Speisen auf dem Gabelriicken zu balancieren ist untblich.

Wenn die Gabel als Spezialbesteck benutzt wird, zum Beispiel beim Verzehr von Spa-
ghetti, kdnnen Teigwaren mithilfe der Gabel eingedreht werden. Die Gabel wird dann
mit der rechten Hand gefihrt.
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Fiihren der Besteckteile

Vor dem Hauptgang und wahrend des Hauptganges werden jene Besteckteile be-
nutzt, die rechts und links neben der Serviette oder neben dem Gedeckteller ein-
gedeckt sind.

Nach dem Hauptgang werden jene Besteckteile benutzt, die hinter dem Gedeckte-
ller liegen.

Das Messer, das rechts und die Gabel, die links unmittelbar neben dem Gedecktel-
ler liegen, werden zum Hauptgang benutzt.

Grundsatzlich gilt: Zuerst werden alle Besteckteile rechts und links vom Gedeckte-
ller benutzt, dann erst die oben liegenden Besteckteile.

Die Besteckteile;werden ,von auBen nach innen’ und dann ,von oben nach unten’
benutzt, jeweils.in Blickrichtung auf den Gedeckteller.

Mit‘/Ausnahme deér,Suppe, die nur mit.dem Suppenloffel gegessen wird, werden,
von Spezialgerichtenfabgesehen, immer zwei Besteckteile gleichzeitig benutzt.

Aufbau von,Glasern und Besteck

Trinkglaser stehen pechts im Gedeck. Messeriund Loffel liegen rechts im Gedeck. Die
Dessertbestecke liegenioberhalb'des/Platztellerswnd das Brotmesser liegt links auf dem
Brotteller:

1. Das vollstandige Gedeck —
mit allen Besteckteilen und Gla-

Q O
o—r

=

2. Nach der kalten Vor- 3. Nach der Suppe; zur

cern. speise; zur Suppe warmen Vorspeise

6. Zum Dessert. Die

4. Nach der warmen Vorspeise; 5. Nach dem Hauptgericht; Dessertbestecke wur-

zum Hauptgericht vor dem Dessert den korrekt nach ,un-
ten’ gezogen.

Alle Gabeln liegen links im Gedeck. Die Dessertgabeln liegen oberhalb des Platztellers.
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Das am nachsten zum Gedeck stehende Glas wird in der Regel zuerst benutzt.

Von allen Tellern wird direkt gegessen, mit Ausnahme von Untertassen, Untertellern
und Platztellern. Diese letztgenannten dienen der Markierung des Gedeckes, weswegen
sie auch Gedeckteller genannt werden. Weiterhin dienen sie der dekorativen Verscho-
nerung der Tafel und dem Schutz der Tischwasche.

Der Platzteller wird vor dem Kaffeegang ausgehoben (vom Service abgeraumt). Warme
Speisen werden auf warmen Tellern angerichtet, kalte Speisen auf kalten Tellern.

Menagen und Gewiirze
Pfeffer und Salz - Gott erhalt’s. (Urspriinglich Hopfen und Malz - Gott erhalt’s)
= Ein Salzstreuer kann auf dem Tisch stehen, muss aber nicht.

= Ein Pfefferstreuer gehort auf den Frihstiickstisch. Ansonsten wird eine Pfeffer-
miihle gereicht, S0 bei Spezialgerichten, wie Lachs und Schinken.

= Sonstige Gewurze, Mischungen und Krauter werden nur bei Spezialgerichten ge-
reicht; wie zum Beispiel Parmesankase bei italienischen Gemusesuppen, Nudel-
suppen oder bei PastacGerichten.

= Ketchup ist'nicht ,gesellschaftsfahig’ und'gehort somit nicht auf den Tisch. Erst auf
Verlangen reic¢hen.

=/Senf.wird bei"besonderen Gerichten wie zum(Beispiel einer Wurstplatte gereicht
und dann im sauberen,Senftopfchen.mit Senfloffel.

Die Bestecksprache

Nonverbale Kommunikation mithilfe des Bestecks

Krieg bis aufs Messer.
José de Palafox y Melci, span. General
(1776 - 1847)

Benutzen der Besteckteile

Im Allgemeinen wird mit zwei Besteckteilen gegessen. Das,sind ublichétweise Messer
und Gabel. Die Gabel wird in der linkenfHand dehaltensDiesSchneide des/Messers zeigt
nach unten oder in Richtung zum Teller! Keinesfalls wird mit Besteckteilenygedeutet
oder gestikuliert.

Bei Gerichten, bei denen das Messer nicht gebraucht wird, wird es*durch den Loffel
ersetzt.

Der Léffel wird mit der rechten Hand gehalten, die Gabel weiterhin mit der linken Hand.

Fast alle Speisen werden mit diesen beiden Besteckteilen gegessen. Es gibt nur wenige
Ausnahmen, bei denen Spezialbestecke benutzt werden, so bei Pudding, Sorbet und
Suppe. Auch Kuchen, sollte er in einer Menlifolge erscheinen, wird, wie fast alle Des-
serts, mit Loffel und Gabel gegessen.

Mit dem Messer wird die Speise geschnitten, auf die Gabel geschoben und zum Mund
gefihrt.
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Die Gabel wird zum Mund geflihrt, nicht etwa das Messer! Nur wenn es sich beispiels-
weise um ein rustikales Ritteressen handelt, kann die Speise mit dem Messer zum Mund
geflihrt werden.

Der Mund bleibt wo er ist und wird nicht etwa mit dem Kopf weit (ber den Teller ge-
beugt, um so der Speise naher zu kommen. Es ist richtig, dass so der Weg vom Teller
zum Mund zwar verkiirzt wird, aber der Kopf wird wahrend des Essens weitestgehend
aufrecht gehalten.

Sollte nur ein Besteckteil, wie bei der Suppe, benétigt werden, bleibt die linke Hand an
der Tischkante, liegen. Sie liegt, zumindest in Europa, nicht auf dem SchoB.

Missen die Besteckteile abgelegt werden, weil Sie einen Schluck Wein zu sich nehmen
mochten, legen Sie das Messer und die Gabel so auf dem Teller ab, dass die Zinken
und die Schneide auf dem Tellerrand liegen. Dabei zeigen die Zinken der Gabel nach
unten und die Schneide des Messers zum Gast.

Sie kdnnen die Besteckteile auch so ablegen, wie im zweiten Bild dargestellt, allerdings
weiter adseinandergezogen=Behalt der ‘Gast die Gabel weiterhin in der Hand, zeigt sie
in Richtung Teller, die Zinken nach unten gerichtet.

Bestecksprache
Allgemein gliltig ist folgende Bestecksprache:

Die Besteckgriffe be- = Ich bin. mit dem Essen
rihren das Tisch- noch nicht fertig.

tuch. = Ich bin dabei, etwas zu

trinken.
Die Zinken der

Gabel zeigen nach
unten.

= Ich lege eine Pause ein.
= Bitte nicht abraumen.

= Ich bin noch nicht fertig.
Besteckteile liegen 9

Uber Kreuz auf = Ich sdéhe es gerne, wenn
dem Teller. mir noch etwas nachge-
Die Zinken der X reicht wirde.

Gabel zeigen nach = Ich habe noch Hunger.
oben. Bitte nicht abrdumen.

Die Bestecke lie-
gen parallel zuei-
nander, das Mes-
ser rechts, mit der
Schneide nach
links, die Gabel
links, mit den Zin-
ken nach oben.

= Ich bin mit dem Essen
fertig.

= Ich mochte nichts mehr
haben.

= Bitte abraumen.
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Fehler beim Benutzen der Besteckteile

Ein nicht benutztes Besteckteil wird nach dem jeweiligen Gang mit abgeraumt. Unbe-
nutzte Besteckteile bleiben nicht im Gedeck liegen.

Ein falsch benutztes Besteckteil wird mit abgeraumt und sofort ein anderes diskret
nachgedeckt. Damit kann der Gast sicher sein, das richtige Besteckteil in seinem Ge-
deck zu haben, sobald er es braucht.

Ich habe noch Appetit

Was tun, #Wenn Sie als Gast im Restaurant noch Appetit oder Durst versplren? Wie
teilen Sie als"Gast dem Personal mit, dass Sie noch etwas essen mdchte? Bei Speisen,
die auf Tellern angerichtet aus der Kiiche kommen, gibt es keinen Nachservice. Auf
Platten servierté Hauptgerichte werden ein zweites Mal nachgelegt, sobald der Teller
leer gegessen ist.An guten Hausern wird dann ein frischer Teller eingesetzt, hin und
wiedenwird auch’ein*frisches Hauptbesteck gereicht.

GehensSie so vor, wie_oben in der zweiten Zeichnung dargestellt wurde. Legen Sie Ihre
Besteckteiler.liber Kreuz'auf den Tellers Die Zinken der Gabel zeigen nach oben. Das
heiBt, dass Siesum Nachservice bitten.

Von Gemise gnd Sattigungsbeilagen, die in.Schilisseln gereicht und méglicherweise auf
den/Tisch gestelit'wurden, kanhsachverlangtwerden. In manchen Betrieben wird eine
Nachbestellung gesofndert berechnets

Das Abraumen
Wenn wirklich alle’ Gaste mit\einem Ganggfertig’ sind, kanh.abgeraumt werden.

Ansonsten wird soylange gewartet, bis auch der letzte Gast fertigrist. Die Gaste zeigen
durch das Legender'Besteckteile,dass=(nach diesem, Gang) abgefdumt werden kann.

Wird vom Personal ‘abgeraumt, werdenddie Teller nicht-aufeinandergestellt. Das Perso-
nal wird dadurch gréBere Schwierigkeéiten haben, auch wenn der Gast glaubt, ihm ge-
holfen zu haben.

Linkshander

Linkshander werden mit mancher_ zusatzlichen Herausforderung konfrontiert. Solange
kein Besteck benutzt wird, dirfte ésvkeine Schwierigkeiten geben. \Beim Einsatz von
Besteckteilen ist es wahrscheinlich, dass diese nicht auf die/ Greifform_der linken Hand
angepasst sind. Das ist bei Tisch sowiesosnicht Ublich.

Was sich aber andern lIdsst, ist die Anordnung,der Besteckteile und Glaser im Gedeck.
Sind Sie Linkshdnder beziehungsweise Linksh@nderin?,Dann steht.es Ihnen freiy sobald
Sie Platz genommen haben, die rechtsliegenden.Besteckteile gegen die linksliegenden
auszutauschen. Das kénnte vom Gastgeber, wenn ergweil3, dass Siesinkshdander sind,
schon beim Eindecken bericksichtigt werden.

Allerdings wird aus optischen Griinden eher darauf verzichtet, es sei denn, Sie werden
vor Kopf platziert. Stellen Sie sich eine schon gedeckte Tafel vor, an der jedes Glas an
der gleichen Stelle im Gedeck steht. Und nur bei Ihrem Gedeck ware es vertauscht.
Den Gasten wirde diese UnregelmaBigkeit sofort auffallen - und das soll vermieden
werden.

Unabhangig davon, auf welcher Seite die Bestecke eingedeckt sind, dirfen Sie in un-
serer Kultur problemlos das Messer oder den Suppenléffel mit der linken Hand fihren.
Glucklicherweise gibt es hier keine Einschrankungen mehr.
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Die Serviette

Die ,gebrochene’ Serviette

Ich kénnte gut ohne Tischtuch auf deutsche Art essen, aber ungern ohne saubere Serviette.
Michel de Montaigne, frz. Schriftsteller und Politiker
(1533 - 1592)

Die Mundserviette

Die kunstvoll-gefermte - in der Fachsprache gebrochene Serviette — wertet jeden ge-
deckten Tisch) jede festliche Tafel und jedes Buffet um ein Vielfaches auf.

Sie unterstreicht die Dekoration und bildet mit Tischtuch und Blumenarrangement eine
vollkommene Einheit,

Die Zeit, Servietten Zu kunstvollen Formen zu brechen, macht sich immer ,bezahit’.
Schon das’,,Ah" und ,,Oh".das die Gaste beim Betreten des ,Festraumes’ vor Bewunde-
rung ausrufen werden, zeigt, wie kunstvollgebrochene Servietten das Gesamtbild einer
festlich geschmiickten Tafelspragen.

Nicht selten werden’sich viele Gaste fragen, wie diese Kunstwerke aus Servietten ent-
standen sind. Selbst véllig fremde Tischnachbarnkonnen dadurch ein erstes Gesprachs-
themalfinden.

Die Serviette wédhrend des Essens

Nachdem der Gast se€inen Platz eingenommen’hat, nimmt er die,Serviette auf und brei-
tet sie auf seinemfSchof aus. Sig schiitzt dort in erster Linie diesKleidung vor Tropfen
und Spritzern.

Damit ist schon geklart, dass.die Serviette nicht vor dies/Krawatte, hinter den Hemden-
knopf oder gar in den Blusenausschnitt gestecktwird.

Falsch ist auch, die Serviette.wahrend des Essens, unberiihrt im"Gedeck stehen zu las-
sen oder hinter dem Gedeck zu platzieren. Vielleicht haben Sie sehon gehort:

= ,Es ist doch zu schade, die so schon/geformte Serviette zu benutzen."

Aber zum Benutzen ist die Serviette letztlich vorgeseheny Der Ablaufides Service wiirde
eher behindert, wenn sich noch Servietten atf,.dem Tisch befanden.

Die Serviette auf dem Stuhl?

Muss der Gast wahrend des Essens aufstehen, wird"die Serviette/— mit der benutzten
Seite nach innen - locker zusammengelegt, auf die 'Sitzfldche des eigénén Stuhls gelegt
und nicht etwa auf den Tisch. Denn das ware flir das Personal das Zeichen, dass Sie
nicht mehr an die Tafel zuriickkehren werden.

Die Serviette nach dem Essen

Wahrend des Serviceablaufs bleibt die Serviette auf dem SchoB liegen. Zum Abschluss
des Essens tupft der Gast sich mit der Serviette leicht den Mund ab. Dies darf er - wenn
notig — auch tun, bevor er ein Glas zum Mund fihrt, um Fettspuren am Glasrand zu
vermeiden.
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Nach dem Essen, bei einem Menl vor dem Kaffeeservice, legt der Gast die Serviette
leicht zusammengefaltet vor sich auf den Tisch. Eine Spitze sollte nach rechts zeigen,
damit das Personal die Servietten leichter wegnehmen kann.

Das Personal greift die Serviette an dieser Spitze mit der rechten Hand und nimmt sie
vom Tisch weg. Hinter dem Ricken des Gastes fallt die Serviette wieder ganz ausei-
nander und das Personal nimmt sie in die linke Hand, wo die Servietten ,gesammelt’
werden. Also: Nach dem Essen bleibt die Serviette nicht auf dem SchoB liegen. Es ware
schon sehr peinlich, wenn das Personal die Serviette vom SchoB des Gastes nehmen
musste.

Eine Unart fallt auf: Nicht selten ist zu sehen, dass Gaste nach dem Essen die Zellstoff-
Serviette leicht zerknillen und auf den Teller legen. Selbst dann, wenn sich noch Spei-
sereste darauf befinden. Auch bei Tellergerichten (zum Beispiel in einer Pizzeria), ist es
den Regeln‘entsprechend nicht korrekt.

Aufstehenwahrend des Essens

~Ich muss mal i.."

Wenn das Blut in Wallung.kommt, so ist die Vernunft nicht mehr Meister der Seligkeit.
Adolph Freiherr Knigge, dt. Jurist und Satiriker
(1752 - 1796)

Aufstehen oder'nicht?

Grundsatzlich sollyvermieden werden, wahrend des Essens. aufzustehen. Sollte es wirk-
lich unumganglich sein, wirdeine Pause in der Gangfolge\abgewartet.

Bitte bedenken Sije, dass der jeweilige Gang ,offiziell' erst dannsbeendet werden kann,
wenn alle Gaste mit diesem Gangd fertig sind. Steht der Gast also‘wahrend eines Spei-
sengangs auf, ohne'séin"Besteck so auf/den Teller zu legeny dass €indeutig zu erkennen
ist, dass er nichts mehr essen mochte, heiBt das fir alle/anderen: Warten, bis der Gast
wieder zurick ist.

Als Gast deshalb versuchen, soschnell wiesméglich zur Tafehzurickzukehren, damit
die Speisenfolge ihren Lauf nehmenskann. Wenns/aufgestandens.werden muss, wird le-
diglich der Tischpartner kurz informiefrt\zum Beispiel mit:

= ,Entschuldigen Sie bitte"
= ,Entschuldigung"
= Entschuldigen Sie bitte, ich komme sofart\wieder®

Der Gast muss nicht sagen, dass er sich ,die Handefwaschen geht”"Es ist auch nicht
notig, dass er eine vollstandige Erkldrung daruber abgibt, ob oderfwen er anrufen
mochte. Er bittet seinen Tischpartner nicht um Entschuldigung, dass er etwas zu erle-
digen hat, sondern, dass er ihn alleine Iasst.

Zum Aufstehen wird der Stuhl leicht und gerdauschlos zuriickgeschoben oder zuriickge-
hoben. Jeder Larm und jede Stérung der anderen Gaste soll vermieden werden. Die
Mundserviette wird, leicht zusammengelegt, auf die Sitzflache des Stuhles gelegt. Zu-
riickgekehrt, wird der Stuhl wieder leicht angehoben, um sich zu setzen. Nicht zu ver-
gessen, die Serviette vorher wieder aufzunehmen und auf den SchoB3 zu legen. Der
zurlickgekehrte Gast wartet einen Moment, ehe er sich wieder in das augenblicklich
geflihrte Gesprach einschaltet.
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