TISCHKULTUR

UNTERRICHTSMATERIAL

Beratungsleitfaden (fur die Lehrerhand)

Wir bitten zu Tisch

1. Planung und Organisation einer Feier
Die zeitliche Planung ist immer abhdngig vom Anlass und der Zahl der Géste. Je mehr
Gaste erwartet werden, desto frither missen diese eingeladen, ‘evtl. Rdume angemietet
und Ubernachtungen organisiert werden. Zusétzlich sind Namenskértchen und eine
Sitzordnung hilfreich. Bei der Mentauswahl bzw. Zusammenstellung sollte Riicksicht auf
besondere Vorlieben (Vegetarier), Unvertraglichkeiten oder Erkrankungen (Diabetiker)
der Gaste genommen werden.
® Gaste einladen
* Meniikarte und Namenskartchen anfertigen
¢ Tischdeko ansprechend auswahlen
¢ Blumenschmuck vorbereiten
* Tischwésche bligeln
* Geschirr dem Menii und dem Anlass entsprechend auswéhlen
® Gléaser und Besteck polieren

2. Tische vorbereiten und eindecken
Mit Achtsamkeit, Sorgfalt und gezielten Handgriffen entsteht ein ansprechend ge-
deckter Tisch, welcher fiir eine angenehme Atmosphdre sorgt. Vor dem Auflegen der
Tischwdsche wird der Tisch grundsatzlich gereinigt. Die Tischwésche wird dem Anlass
entsprechend ausgewdhlt und vor dem Gebrauch frisch gebiigelt. Wird ein Tischtuch
verwendet, ist eine Moltonunterlage vorteilhaft, da diese das Verrutschen der Tisch-
decke verhindert.
¢ Teller stehen fingerbreit von der Tischkante — werden keine Teller eingestellt, steht
auf dem Platz eine Serviette oder ein Platzteller. Beim Eindecken der Teller ist auf
Symmetrie zu achten!
* Besteckteile liegen in verkehrter Meniifolge von innen nach aullen — dabei liegen
Messer stets rechts und Gabeln links vom Teller.
¢ Die Messerschneide zeigt stets zum Teller.
* Messer werden immer unten ausgerichtet, wohingegen die Gabeln nach oben hin
versetzt liegen kénnen.
* Das Dessertbesteck ist oberhalb des Tellers platziert — dabei liegt der Loffel Gber der
Gabel und zeigt mit seinem Stiel nach rechts, wéhrend die Gabel nach links zeigt.
¢ Gléser stehen rechts oberhalb der Messer.
¢ Die Serviette liegt auf dem Teller oder links daneben.
Passendes Vorlegebesteck muss bereitgelegt werden.
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3. Auswabhl des Tischschmucks
Tischschmuck muss dem Anlass und der Jahreszeit entsprechend ausgewahlt werden.
Alle Accessoires, z.B. Namenskartchen, Meniikarte, Serviettenring, Serviette und zu-
satzliche Dekorationsartikel werden farblich aufeinander abgestimmt. Werden Blumen
verwendet, sollten diese kurz geschnitten, einzeln oder als Gesteck angeordnet sein.
Der Blumenschmuck soll weder die Gaste am Blickkontakt hindern, noch das Einstellen
der Speisen erschweren.

4. Die Serviette
Die Serviette hat seit dem 18. Jahrhundert ihren festen Platz am festlich gedeckten
Tisch. Wegen eines ausgeprdgten Hygienebewusstseins verdrdngte die Papierserviette
die Stoffserviette inzwischen fast ganz. Die Serviette soll beim Essen gedffnet auf dem
SchoR liegen, um v.a. die Kleidung zu schiitzen. Sie dient aber auch als Mundtuch sowie
der Dekoration.

Faltideen
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5. Servieren und Abservieren der Speisen
¢ Jede Speise wird von links serviert, damit der Gast sich gut bedienen kann.
* Suppen werden von rechts eingestellt.
¢ Getrdnke werden von links eingeschenkt.
* Heutzutage wird hdufig ein BegriiBungstrunk vorbereitet. Dieser steht auf einer An-
richte und wird dem Gast nach der BegriiBung personlich vom Gastgeber gereicht.
¢ Das Dessert wird erst serviert, wenn alle Gaste den Hauptgang beendet haben.
* Abserviert wird von links, aber erst, wenn alle Gdste mit dem Essen fertig sind.

6. Bestecksprache
Beim Essen wird bereits benutztes Besteck auf dem Tellerrand abgelegt — niemals auf
der Tischdecke! Das ,Kommunizieren" mit der Bedienung mittels Besteck wird v.a. bei
groRen Feiern in einem Restaurant mit Bedienung angewandt.

Ich mache eine Pause Bitte legen Sie nach Sie diirfen abraumen
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8 7. Das Biifett
% Das Biifett als besondere Speisenprdsentation erleichtert v.a. dem Gastgeber die Arbeit
$ am Tag der Feier.
3 Vorteile fiir den Gastgeber Vorteile fiir den Gast
g ¢ Speisen kénnen in Ruhe vor dem Festtag ¢ zwanglose Selbstbedienung
E bereitet werd
& vorberertet werden ® Gast kann nach seinem Ge-
; * Gastgeber hat mehr Zeit fiir seine Gaste schmack und Appetit auswahlen
g. * Auf- und Abtragen der Speisen entféllt e zwanglose Unterhaltung
x ¢ groBe Anzahl an Gasten moglich _ )
5 * keine feste Sitzordnung
E ¢ Gastgeber kann seine Feier mehr genieBen
G)r_u . - . -
5 ¢ kulinarische Vielfalt méglich * Speisen stehen ldnger bereit, fir
s7 evtl. Nachschlag
T3 * Speisen kénnen geschmackvoll prasentiert
<
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