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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. AberisWir mogen es ja hoflich - so wie friiher ,bei Hofe' Gblich - also
mit Besteck.

Das _Gedeck, in‘der Fachspracheé das Couvert, besteht aus all dem, was der
Gastibendtigt, um die Speise zu sichszu nehmen. Dazu gehéren Bestecke,
Geschirrteile, Glaser, Mundserviette und Dekorations-Gegenstdnde.

@
@

i

Messer, Gabel, Scher und.Licht ...

Die bei Tisch liegenden ,altenRémer konnteh werstandlicherweise nicht mit
Gabel und Messer hantieren, da sié sich ja auf einen Arm stitzten.

Deshalb wurden madglichst alle ‘Speisen - soferf sje nicht vor den Augén.der
Gaste tranchiert wurden - bereitssin‘def:Kliche in mundgerechte Stiicke ge-
teilt.

Nur mit dem Loffel konnte mit einer Hand €ine Speise = zum_Beispiel die
Suppe oder eine Mehlspeise - zum Mund gefiihrt werden.

Erst im Jahr 1379 gibt es in Frankreich einen(erstenfschriftlichen Beéleg.fiir
den Gebrauch der Essgabel. Tatséchlich Gblich*wurde)sie aber efstsim 18.
Jahrhundert.

Die Gabel (von althochdeutsch gabala = Wagendeichsel, Heugabel) fand zeit-
lich gesehen also erst deutlich spéter als Loffel und Messer Verwendung bei
Tisch.

Anfangs wurde sie lediglich als Tranchiergabel mit zwei Zinken verwendet.
Erst spater — im 16. und 17. Jahrhundert - wurde sie bei Hofe eingefiihrt,
wobei die katholische Kirche anfangs keine groBe Begeisterung zeigte: a) Sie
wird mit der linken - der ,bésen' Hand - gefiihrt, und b) Sie sieht aus wie ein
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Teil 1 — Esskultur bei Tisch

Dreizack des Teufels (deshalb auch vier Zinken, um Verwechslungen zu ver-
meiden).

In der Regel wird die Menligabel so benutzt, wie sie auf dem Tisch liegt.
Allerdings war es, zum Beispiel in GroBbritannien, mdglich, die Gabel umge-
dreht auf dem Tisch einzudecken. So kann auch etwas aufgepickt werden,
zum Beispiel ein abgeschnittenes Stiick Grillfleisch.

Die Speisen auf dem Gabelriicken zu balancieren ist untblich.

Wenn_die Gabel als Spezialbesteck benutzt wird, zum Beispiel beim Verzehr
von/Spaghetti, kdnnen Teigwaren mithilfe der Gabel eingedreht werden. Die
Gabel wird dann mit der rechten Hand gefiihrt.

Fiihren'der Besteckteile
Wie wird heute vorgegangen?\Welches Besteckteil wird wozu benutzt?

=_Vor dem Hauptgang und wahfend,des Hauptgangs werden die Besteck-
teile benutzt, diefrechts und links neben der Serviette oder neben dem
Geédeckteller eingédeckt sind.

= Nach dem Hauptgangswerden die Besteckteile benutzt, die hinter dem
Gedecktellet liegen.

= Das Messer, das rechts dndidie Gabel, dieflinkss'unmittelbar neben dem
Gedecktellerfliegen, werden zum Hauptgang benutzt.

=" Grundsatzlich gilt: Zuerst werdenfalle Besteckteile réehts und links vom
Gedeckteller benhutztydann erst die oben liegenden Besteckteile.

= Die Besteckteile werden ,von auBen nach innen’ und danngvon oben
nach’untén’ benutzt, jeweils.in Blickrichtung-auf den Gedeckteller.

= Mit Ausnahme,der Suppe, die nur mit dem Suppenléffel gegessen wird,
werden, von Spezialgerichten abgesehen, immer.2Zwei Besteckteile
gleichzeitig benutzts

Aufbau von Glasern dind Besteck

Trinkgldser stehen rechts im¢Gedeck. Messerund.Lo6ffel liegen péchts im Ge-
deck. Die Dessertbestecke liegen oberhalb*des Platztellers und das'Brotmes-
ser liegt links auf dem Brottellen:

Alle Gabeln liegen links im Gedeck,/Die- Dessertgabelnsliegen oberhalb des
Platztellers.

Das am nachsten zum Gedeck stehende Glas,wird in der Regel zuerst be-
nutzt.

Von allen Tellern wird direkt gegessen, mit Ausnahme von Untertassen, Un-
tertellern und Platztellern. Diese letztgenanntenddienen der Markierung des
Gedeckes, weswegen sie auch Gedeckteller genannt werden. Weiterhin die-
nen sie der dekorativen Verschéonerung der Tafel und dem Schutz der Tisch-
wasche.

Der Platzteller wird vor dem Kaffeegang ausgehoben (vom Service abge-
raumt). Warme Speisen werden auf warmen Tellern angerichtet, kalte Spei-
sen auf kalten Tellern.
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Das vollstdndige Gedeck - mit allen Nach der kalten Vorspeise; zur
Besteckteilen und Glasern. Suppe
3 4

.Q h@

T

Nach der Suppe; zur warmen Vor- Nach der warmen Vorspeise;
speise zum Hauptgericht
5 6

- —1g O

Zum Dessert. Die Dessertbeste-
cke wurden korrekt nach ,unten’
gezogen.

Nach dem Hauptgericht; vor dem
Dessert
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Teil 1 — Esskultur bei Tisch

Menagen und Gewiirze

Pfeffer und Salz - Gott erhalt’s. (Urspriinglich Hopfen und Malz - Gott er-
halt’s)

= Ein Salzstreuer kann auf dem Tisch stehen, muss aber nicht.

= Ein Pfefferstreuer gehért auf den Frihstlckstisch. Ansonsten wird eine
Pfeffermiihle gereicht, so bei Spezialgerichten, wie Lachs und Schinken.

= Sonstige Gewlrze, Mischungen und Krauter werden nur bei Spezialge-
richten gereicht, wie zum Beispiel Parmesankdse bei italienischen Ge-
muse- oder bei Nudelsuppen.

= “Ketchup gehort nicht auf den Tisch und wird nur auf Verlangen ge-
reicht,

= Zu besonderen Gerichten,.zum Beispiel einer Wurstplatte, wird Senf im
sauberen Senftopfchen mit/Senfloffel gereicht.

Die/Bestecksprache

Nonverbale Kommunikation mithilfe
des Bestecks

Krieg bis aufs Messer.

José de Palafox.y Melci, span. General
(1776 - 1847)

Benutzen der Besteckteile

Im Allgemeinenird mit zwei Besteckteilen gegessen{’Das sindiblicherweise
Messer und Gabelg#Bie Gabel wirdin der linken Hand gehalten. Die Schneide
des Messers zeigt ‘nachsunten oderfingRichtung zum Teller. Keinesfalls wird
mit Besteckteilen‘gedeutet oder gestikuliert.

Bei Gerichten, bei denen das Messerinicht gebraucht wird, wird es durch den
Loffel ersetzt.

Der Loéffel wird mit der rechten, Hand gehalten,‘die Gabel weiterhin it der
linken Hand.

Fast alle Speisen werden mit diesensbeiden Besteckteilen gegessent Es gibt
nur wenige Ausnahmen, bei denen Spezialbestecke benutzt’werden, 'so_bei
Pudding, Sorbet und Suppe. Auch Kuchen, sollte er in einer Menifolge er-
scheinen, wird, wie fast alle Desserts, mit L6ffel und Gabel gegessen.

Mit dem Messer wird die Speise geschnitter, auf die Gabel geschoben und
zum Mund gefihrt.

Die Gabel wird zum Mund gefiihrt, nicht etwa das Messer! Nur wenn es sich
beispielsweise um ein rustikales Ritteressen handelt, kann die Speise mit
dem Messer zum Mund gefiihrt werden.

Der Mund bleibt wo er ist und wird nicht etwa mit dem Kopf weit (iber den
Teller gebeugt, um so der Speise naher zu kommen. Es ist richtig, dass so
der Weg vom Teller zum Mund zwar verkirzt wird, aber der Kopf wird wah-
rend des Essens weitestgehend aufrecht gehalten.
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Sollte nur ein Besteckteil, wie bei der Suppe, bendtigt 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 kénnen die Besteckteile auch so ablegen, wie im zweiten Bild dargestellt,
allerdingsfweiter auseinandergezogen. Behalt der Gast die Gabel weiterhin in
der Hand, zeigt sie in Richtung Teller, die Zinken nach unten gerichtet.

Die Zinken der
Gabel zeigen
nach unten.

Besteckteile lie-
gen Uber Kreuz
auf dem Teller.
Die Zinken der
Gabel zeigen
nach oben.

Die Bestecke lie-
gen parallel zuei-

nander, das
Messer rechts,

mit der Schneide

nach links, die
Gabel links, mit

den Zinken nach

oben.

N
X
N

Bestecksprache
Allgemein giiltiggst folgende Bestecksprache:
= Ich bin mit
dem Essen
noch nicht
Die Besteckgriffe fertig.
beriihren das Ich bin dabei,
Tischtuch. etwas zu trin-

ken.

Ich lege eine
Pause ein.

Bitte nicht
abraumen.

Ich bin noch
nicht fertig.

Ich sahe es

gerne, wenn
mir noch et-
was nachge-
reicht wirde.

Ich habe noch
Hunger. Bitte
nicht abrau-
men.

Ich bin mit
dem Essen
fertig.

Ich méchte
nichts mehr
haben.

Bitte abrau-
men.
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Teil 1 — Esskultur bei Tisch

Fehler beim Benutzen der Besteckteile

Ein nicht benutztes Besteckteil wird nach dem jeweiligen Gang mit abge-
raumt. Unbenutzte Besteckteile bleiben nicht im Gedeck liegen.

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

Ich habe noch Appetit

Was tun, wenn Sie als Gast im Restaurant noch Appetit oder Durst verspu-
ren?

Wie teilen,Sie als Gast dem Personal mit, dass Sie noch etwas essen méchte?
Bei Speisen «die auf Tellern angerichtet aus der Kiiche kommen, gibt es kei-
nen Nachservice. Auf Platten servierte Hauptgerichte werden ein zweites Mal
nachgelegt, sobald.der Teller Ieer/gegessen ist. In guten Hausern wird dann
ein frischer Teller eingesetzt, hintund wieder wird auch ein frisches Hauptbe-
steck gereicht.

Gehen Sie.so vor, wie,oben’in der zweiten-Zeichnung dargestellt wurde. Le-
gen SieyIhre Besteckteile uber Kreuz auf den Teller. Die Zinken der Gabel
zeigen nach oberr. Das heiBt,dass Sie um Nachservice bitten.

Von Gemise@nd/Séattigungsbeilagen, die in Schiisselh gereicht und méglich-
erweise auf den Tisch, gestellt wurden,skann nachverlangt werden. In man-
chien Betrieben wird‘eine Nachbestelling gesondert berechnet.

Das Abrdumen

Wenn wirklich alle Gaste mit einem Gang ,fertig’ sind, kann abgeraumt wer-
den.

Ansonsten wird (so)lange gewartets/bis auch der’letzte Gast fertig ist. Die
Gaste zeigen dureh das Legen der Besteckteile, dass (nach diesem Gang)
abgerdaumt werden kann.

Wird vom Personal abgéraumt, werden die Teller nicht aufeinandergestellt.
Das Personal wird dadurch/gréBere Schwierigk€iten haben, auch wenn der
Gast glaubt, ihm geholfen zuthaben.

Linkshander

Linkshander werden mit mancher zusatzlichen Herausforderiing konfrontiert.
Solange kein Besteck benutzt wird, dirfte es«keine Schwierigkeiten geben.
Beim Einsatz von Besteckteilen ist es wahrscheinlich, dass diese nicht.auf die
Greifform der linken Hand angepasst sind."Das ist bei Tisch“sowieso nicht
iblich.

Was sich aber andern lasst, ist die Anordnung der Besteckteile und Glaser im
Gedeck. Sind Sie Linkshander beziehungsweise Linkshanderin? Dann steht
es Ihnen frei, sobald Sie Platz genommen haben, die rechtsliegenden Be-
steckteile gegen die linksliegenden auszutauschen. Das kénnte vom Gastge-
ber, wenn er weiB3, dass Sie Linkshander sind, schon beim Eindecken berlick-
sichtigt werden.
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Allerdings wird aus optischen Griinden eher darauf verzichtet, es sei denn,
Sie werden vor Kopf platziert. Stellen Sie sich eine schén gedeckte Tafel vor,
an der jedes Glas an der gleichen Stelle im Gedeck steht. Und nur bei IThrem
Gedeck ware es vertauscht. Den Gasten wiirde diese UnregelmaBigkeit sofort
auffallen — und das soll vermieden werden.

Unabhédngig davon, auf welcher Seite die Bestecke schlieBlich eingedeckt
sind, durfen Sie in unserer Kultur problemlos das Messer oder den Suppen-
|6ffel mit der linken Hand fihren. Glicklicherweise gibt es hier keine Ein-
schrankungen mehr.

Die'Serviette

Die ,gebrochene’ Serviette

Ich kénnte gut ohne Tischtuch auf deutsehe Art essen, aber ungern ohne saubere Serviette.

Michel'de Montaigne, frz. Schriftsteller und Politiker
(1533 - 1592)

Die Mundserviette

Die kunstvoll geformte - in dér Fachsprache gebrochene Serviette - wertet
jeden gedeckten Tischsjede festliché Tafel und jedgs Buffet um ein Vielfaches
auf.

Sie unterstreicht die [Dekoration und bildet mit Tischtuch und\Blumenarran-
gement einé vollkommene/Einheit.

Die Zeit, Servietten zu kunstvollensFormen™zu, brechen, macht sich immer
,bezahlt’. Sehon"das ,,Ah" und , Oh", das die Gaste beim Betreten des), Fest-
raumes’ vor Bewunderung ausrufen werden, zeigty; wie kunstvoll gebrochene
Servietten das Gesamtbild einer festlichageschmucktensTafel pragen.

Nicht selten werden(sich"viele Gaste fragen, wie diese Kunstwerke aus Ser-
vietten entstanden sind. Selbst vollig fremde Tischnachbarn kdnnen dadurch
ein erstes Gesprachsthema finden.

Die Serviette wahrend des Essens

Nachdem der Gast seinen Platz eingenommen hat, nimmt er die Serviette
auf und breitet sie auf seinem SchoB aus. Sie schitzt dort in erster Linie die
Kleidung vor Tropfen und Spritzern.
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Teil 1 — Esskultur bei Tisch

Damit ist schon geklért, dass die Serviette nicht vor die Krawatte, hinter den
Hemdenknopf oder gar in den Blusenausschnitt gesteckt wird.

Falsch ist auch, die Serviette wahrend des Essens unberiihrt im Gedeck ste-
hen zu lassen oder hinter dem Gedeck zu platzieren.

Vielleicht haben Sie schon gehort:
= ,Esist doch zu schade, die so schon geformte Serviette zu benutzen.”

Aber zum Benutzen ist die Serviette letztlich vorgesehen. Der Ablauf des Ser-
vice wiirde eher behindert, wenn sich noch Servietten auf dem Tisch befan-
dent

Die Serviette auf dem Stuhl?

Muss der*Gast'wahrend dessEssens aufstehen, wird die Serviette — mit der
benutzten Seite nach innen - locker zusammengelegt, auf die Sitzflache des
eigenen Stuhls_gelegt und nicht gtwa,auf den Tisch. Denn das ware fur das
Personal das Zeicheny dass Sie nicht‘mehr an die Tafel zurtickkehren werden.

Die Serviette nach.dem Essen

Wahrend des Serviceablaufs bleibt die Serviétteauf dem SchoB liegen. Zum
Abschluss des Essens tupft derGast sich mitzder*Serviette leicht den Mund
ab. Dies darfier # wenn nétig = auch tun, bevorier ein Glas zum Mund fihrt,
um Fettspuren‘am Glasrand zu vermeidéns

Nach dém Essen, bei_einem Menl vor dem Kaffeeservice; legt der Gast die
Servjetteyleicht zusammengefaltet vorssich auf den Tisch,4Eine Spitze sollte
nach rechts_zeigen, damitidas’Personal diexServietten leichtér,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 auseinander und das‘Pefsonal nimmt siesin die linke Hand, wo
die Servietten ,gesammelt’ werden.

Also: Nach dem Essen pleibt die Serviette nicht auf dem Schof3 liegen. Es
ware schon sehr peinlich, wenn,das Personal die, Serviette vom Schof3 des
Gastes nehmen miisste.

Eine Unart fallt auf: Nicht selten ist zu erleben, dass Gaste nach demsEssen
die Zellstoff-Serviette leicht zerknillen und auf den Tellerdlegen. Selbstdanny
wenn sich noch Speisereste darauf héfinden. Auch bei Tellergerichten'(zum
Beispiel in einer Pizzeria), ist es den Regeln entsprechendshicht’korrekt.

Dekorations-Servietten

Servietten, die ausschlieBlich zur Dekoration dienen, wie zum Beispiel unter
Schalen, Vasen, Kerzenhaltern oder in Blumen-Arrangements, oder die sehr
schon wirkenden groBen Facher und Saulen als Hintergrund auf kalten Buf-
fets, bleiben unberihrt dort stehen.
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Guten Appetit

Sobald sich alle Gaste eingefunden und am Esstisch Platz genommen haben,
wird gemeinsam mit dem Verzehr begonnen. Manchmal fallt es ganz Hung-
rigen schwer, sich zu zigeln, bis es losgeht.

Die Mundserviette ist zum Schutz der Kleidung auf dem SchoB ausgelegt. Der
Gastgeber oder die Gastgeberin vergewissert sich, dass alles Notwendige auf
dem Tisch steht. Dann fordert er/sie auf, mit der Mahlzeit zu beginnen.
Meist wirdidabei geduBert: ,Guten Appetit."

Manch’ein Zeitgenosse findet diese Aufforderung unpassend. Das mag sicher
bei ,Guten/Hunger" stimmen. Weshalb?

Glucklicherweise .mussen die Wenigsten tatsdchlich unter Hunger leiden.
Deshalb gilt dergute Appetit alsspassender. Wem diese Aussage nicht gefallt,
kann,ausweichen auf.q4,Lassen Sie es sich munden."

Ubrigens: ,Lasst es’euch schmecken® gilt‘auch als Uberholt. So bedeutet bei-
spielsweise’in der Schweizyschmecken' unangenehm riechen. ,Es schmeckt"
bedeutet'dann nichts Gutes,

Vielleicht ¢kennen Sie aus gden=Schwabischen die Aussage ,es hat ein
Gschmackle®, Imdlibertragenen Sinne bedeutetdas:if, Da stinkt was! Das ist
nicht ganz sauber

Beim gemeinsamen Essen soll hingegen alles,munden;‘oder?

Aufstehen wahrend'des Esséens

~Ich muss mal ..."

Wenn'das Blut in Wallung kommt,"se ist die Vernunft nicht mehr Meister der Seligkeit.

Adolph Freiherr Knigge, dt.Jurist und Satiriker
(1752 - 1796)

Aufstehen oder nicht?

Grundsétzlich soll vermieden werden, wahrend des) Essens aufzustehen.
Sollte es wirklich unumganglich seinjwird eine Pause in der Gangfolge abge-
wartet.

Bitte bedenken Sie, dass der jeweilige Gang ,offiziell' erst,dann beendet wer-
den kann, wenn alle Gaste mit diesem Gang fertig sind. Steht der Gast also
wahrend eines Speisengangs auf, ohne sein BesSteck so auf den Teller zu
legen, dass eindeutig zu erkennen ist, dass er nichts mehr essen_mdchte,
heiBt das fir alle anderen: Warten, bis der Gast wiéder zurick ist:

Als Gast deshalb versuchen, so schnell wie mdglich zdr Tafel zurlickzukehren,
damit die Speisenfolge ihren Lauf nehmen kann.

Wenn denn aufgestanden werden muss, wird lediglich der Tischpartner kurz
informiert zum Beispiel mit:

= ,Entschuldigen Sie bitte"
= ,Entschuldigung®
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Teil 1 - Esskultur bei Tisch

= ,Entschuldigen Sie bitte, ich komme sofort wieder"

Der Gast muss hier nicht sagen, dass er sich ,die Hdnde waschen geht'. Es
ist auch nicht nétig, dass er eine vollstdndige Erklédrung darlber abgibt, ob
oder wen er anrufen moéchte. Er bittet seinen Tischpartner nicht um Entschul-
digung, dass er etwas zu erledigen hat, sondern, dass er ihn alleine lasst.

Zum Aufstehen wird der Stuhl leicht und gerauschlos zuriickgeschoben oder
zurtickgehoben. Jeder Léarm und jede Stérung der anderen Gaste soll vermie-
den werden. Die Mundserviette wird, leicht zusammengelegt, auf die Sitzfl&-
che des Stuhles gelegt.

Zurickgekehrt, wird der Stuhl wieder leicht angehoben, um sich zu setzen.
Nicht zu vergessen, die Serviette vorher wieder aufzunehmen und auf den
SchoB zu legen.

Der zuriickgekehrte Gast wartet einen Moment, ehe er sich wieder in das
augenblicklich gefiihrte Gesprach einschaltet.
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