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aste zu empfangen kostet
nicht nur Zeit und Geld,
sondern vor allem auch

Nerven. Im Buch ,Augenschmaus:
Tischdekoration. Anders!” heif3t es:
LTime ist fur Gastgeber nicht Money,
sondern Entspannung.” Mit diesem
Satz im Hinterkopf wird vieles einfa-
cher, denn Planung und Vorbereitung
sind das A und O eines perfekten
Dinners. Als Erstes sind grundsatzli-
che Uberlegungen anzustellen: Wann
und wo soll es stattfinden? Welche
Speisen werden zubereitet? Soll ein
mehrgangiges MenlU kredenzt wer-
den? Wie viele Géste sind eingela-
den? Ist Begleitung erwlnscht? Gibt
es einen Anlass, Dresscode oder gar
ein Motto? Nach dem Einladen der
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DINNER TIME. Man muss
die Feste feiern, wie sie fallen.

Fur ein festliches Beisammen-
sein zur Faschingszeit oder ein
romantisches Dinner am Valen-
tinstag schlUpfen viele gerne in
die Rolle des Gastgebers.
moments gibt Tipps, wie die
Gaste gehobene Gastfreund-
schaft geniefRen kdnnen.

Zu- und Absagen Bescheid zu wis-
sen. So koébnnen Einkaufe genauer
getatigt und der Essbereich entspre-
chend angepasst werden. Die Vorbe-
reitung des Raumes mitsamt Mobili-
ar, Dekoration und Gedeck erfolgt am
besten schon ein bis zwei Tage vor-
her, so lassen sich nédmlich unndtiger
Stress und Fehler frihzeitig vermei-
den. Sollte vom guten Silber nicht
genug fur alle Gaste parat sein, kon-
nen Geschirr und Besteck bei einem
Mietservice ausgeliehen werden, zum
Beispiel bei OKO-Service in Graz
(www.oekoservice.at).

Meniiplan. Ein mehrgangiges Menu
verleiht dem Dinner eine gewisse

Festlichkeit. Wie viele Gange aufge-
tierht woardan hlaiht trat7 allem AdAem

Einkaufsliste

Laut ,,St. Martiner Kochbuch®
kann durchschnittlich mit fol-
genden Mengenangaben pro
Person gerechnet werden:

Suppe 200-250 ml
Suppeneinlagen 109
Suppengemuse 80 g
Nudeln, Reis

und Teigwaren 40-60 g
Gemuse 100-200 g
Kartoffeln 150-200 g
Fisch 120-180 g
Gefllugel 200-300 g
Kalb-, Schweine-

oder Rindfleisch 120-150 g
Innereien 100 g
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Gastgeber Uberlassen. Experimen-
tierfreude beim Kochen, um Eindruck
zu schinden, ist aber nicht notwen-
dig, denn Altbewahrtes wahrt doch
am langsten. Eingelbte Rezepte
geben Sicherheit und Arbeitsablaufe
gehen koordinierter von der Hand.
Bei der Planung des Menus ist auBer-
dem zu beachten, dass sich Zutaten
und Aromen nicht wiederholen.
Wenn die Suppe zur Vorspeise bei-
spielsweise mit Rosmarin abge-
schmeckt wurde, sollte man als Bei-
lage zum Hauptgang keine
Rosmarin-Kartoffeln servieren. Wich-
tig: Sind unter den Gésten Vegetari-
er oder Allergiker, kann schon bei der
Planung des MenUs darauf Rucksicht
genommen werden.

Dekorativ. Das Auge isst mit - umso
wichtiger ist es, dass nicht nur Spei-
sen gekonnt am Teller garniert wer-
den, sondern auch der Tisch selbst
ordentlich und ansehnlich dekoriert
ist. Knigge-Experte und Autor Horst
Hanisch rat: ,Tischkarten, Namens-
schilder oder Menukarten verleihen
dem Tisch eine wertvolle Note. Ein
Fest kann unter ein Motto gestellt
werden und Dekoration (und Servi-
etten) entsprechend gestaltet wer-
den. Manche Gastgeber richten es so
ein, dass die Tischdekoration anschlie-
Rend von den Gasten mitgenommen
werden darf.“ Kerzen und Blumenge-
stecke sind Allrounder und machen
sich auf jeder Tafel gut. Aber Vor-
sicht: Die Dekoration darf den Sicht-
kontakt zwischen den Gésten nicht
unterbrechen, das kann zu einem
Kommunikationsdefizit fihren. Weni-
ger ist oft mehr - dieser Grundsatz
gilt auch hier.

Eingedeckt. Nachdem der Tisch Far-
be und Form erhalten hat, geht es
ans Eingemachte: das Eindecken. Die
linke Seite neben dem Teller ist fur
Gabeln reserviert, die rechte fur Mes-
ser und Loffel. Begonnen wird mit
dem Platzteller (1), der ein bis zwei
Zentimeter Uber dem Tischrand plat-
ziert wird. Darauf gefaltet liegt die
Serviette (2) - oder nach 6sterreichi-
scher Tradition rechts neben dem
Teller. Links oberhalb des Tellers wird
der Salat- beziehungsweise Brottel-
ler (3) gestellt. Bei Letzterem gehort
noch ein Streichmesser mit nach links
ausgerichteter Schneide vertikal an
den rechten Rand des Tellers gelegt.
Bei mehrgangigen MenUs sollte man
darauf achten, das Besteck in der
richtigen Reihenfolge zu den Gangen
ZU positionieren - es wird von aufen
nach innen benutzt. Das Besteck fur
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Duftkerzen, Servietten mit Liebes-
briefchen und Rosen zum roman-
tischen Dinner oder edle Masken
zur Faschingszeit schmiicken

den Tisch.

die Vorspeise (4) liegt ganz auBen.
Der Loffel fur die Suppe (5) wird links
neben das Vorspeisenmesser gelegt.
Daraufhin folgt in diesem Fall ein
Fleischgang (6), und das Fischbe-
steck (7) findet fur den letzten
Hauptgang seinen Platz ganz innen
neben dem Teller. Das Dessertbe-
steck (8) wird fur gewdhnlich hori-
zontal Uber dem Teller drapiert. Die
Glaser (9) finden sich auf der rech-
ten Seite Uber dem Messer. Sie wer-
den nach Erreichbarkeit aufgestellt.
Das wichtigste Glas ist das Wasser-
glas, das demnach auch das erste
Uber dem Messer ist. Rechts darlber
stellt man bei Bedarf ein WeiBwein-
und links davon ein Rotweinglas.

Willkommen. Der Startschuss fallt
und die ersten Géaste kommen. Bei
einem gelungenen Abend steht »

Mit einer detaillierten Beschreibung ist selbst das Eindecken kein Problem mehr.
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Der Aperitif ist
eine gute Gelegen-
heit fiir Smalltalk.

Wohlftihlen im Vordergrund. Dies
beginnt schon bei der Art des Emp-
fangs. Horst Hanisch erklart: ,Begru-
Ren Sie jeden Gast einzeln. Er muss
den Eindruck gewinnen, dass er herz-
lich willkommen ist und soll vermit-
telt bekommen, dass der Gastgeber
sich wirklich freut, den Gast bei sich
haben zu durfen.” Fur eventuelle
Gastgeschenke sollte im Vorhinein
sichergestellt werden, dass genug
Platz und einige Vasen vorhanden
sind, damit die Gaste nicht plotzlich
allein in der Eingangstlr stehen.
AuBerdem sind ausreichend Kleider-
bugel fur die Garderobe wichtig - vor
allem in der kalten Jahreszeit. Die
Gaste werden anschlieBend zu inrem
Platz oder an den Ort, wo der Ape-
ritif eingenommen wird, gefuhrt.

Kommunikation. Ein schweigsamer
Abend reit niemanden vom Hocker.
Die Gaste sollten daher unbedingt
einander vorgestellt werden, sofern
sie sich nicht kennen. Dabei ist
zusatzlich zum Namen eine kurze
Information Uber den Beruf desjeni-
gen, eventuell ein pragnantes Hobby
oder der Grund des Kennenlernens

Uber kleine Auf-

ratsam. Beispielsweise werden die
eingetroffenen Gaste mit folgenden
Worten bekannt gemacht: ,Das st
Natalie, wir haben uns kurzlich beim
BogenschieBen kennengelernt. Sie
reist auch gerne.* oder ,Simon fuhrt
seit zwei Jahren ein Haubenlokal. Er
ist mit meinem Mann zur Schule
gegangen.” Dadurch erhalten die
Gaste eine gute Basis fur Smalltalk.
Der Aperitif und kleine Happchen als

Aber kein Genuss ist voriiber-
gehend, denn der Eindruck, den
er hinterliisst, ist bleibend.

Johann Wolfgang von Goethe, Dichter

Amuse-Gueule sind eine willkomme-
ne Gelegenheit, sich in den Abend
einzustimmen, Gesprache zu fuhren
und Appetit zu bekommen. Horst
Hanisch warnt: ,Der Gast sollte nicht
unbedingt mehr als zwei Glaser vom
Aperitif trinken - aus Grinden des
Alkoholpegels. ZeitgemaB ist es, auch
eine alkoholfreie Variante bereitzu-
halten. Achtung fir die Gastgeber:
Nicht betrinken!”

Kunst des Servierens. Ein heikles
Thema: Von welcher Seite stellt man
den Teller ein und wie werden Getran-
ke eingeschenkt? Fertig angerichte-
te Speisen werden rechts vom Gast
serviert, Salate und Brot hingegen
auf die jeweiligen Unterteller von der
linken Seite. Weine sind immer am
Tisch zu offnen. AnschlieBend wird
einem Gast ein Schluck zum Degus-

gende Reihenfolge zu beachten: Gibt
es einen Ehrengast in der Runde, hat
dieser den Vorrang. AnschlieBend
werden die Damen und danach die
Herren bedient, jeweils beginnend
mit dem hochsten Alter. Zu guter
Letzt ist der Gastgeber an der Reihe.
Fur weniger Aufwand kann man die
Gaste auch bitten, selbst nachzu-
schenken. Abgerdumt wird von
rechts, und erst dann, wenn der letz-

te Gast aufgegessen hat. Nach dem
Meni kann das nahende Ende des
Dinners mit Kaffee eingeleitet wer-
den oder aber auch gemdutlich mit
Wein seinen Ausklang finden. An die-
se Richtlinien kann man sich bei
jedem gehobeneren Dinner halten.
Darum keine Panik: Bei kleinen Fami-
lienfeiern oder einem Candle Light
Dinner zu zweit wird der Gastgeber-
Knigge meistens lockerer gesehen.
Das Wichtigste ist, dass die Gaste
sich wohlftihlen, Spa® haben und
auch der Gastgeber selbst den
Abend genieBen kann. @

Der kleine
Gste- und
Gastgeber-Knigge

Buchtipp

Horst Hanisch
,Der kleine Géaste-
und Gastgeber-

merksamkeiten freut tieren angeboten. Befindet dieser Knigge 2100
sich jeder Gastgeber. den Wein fur gut, wird den restlichen Books on Demand
Gasten eingeschenkt. Dabei ist, wie 9,70 Euro

auch beim Servieren von Speisen, fol-
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