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Yorwort.

Es diirfte einem Bediirfnisse entsprechen, eine
Uebersicht der in einer herrschaftlichen Haushal-
tung dem Dienstpersonal und insbesondere dem
Kammerdiener obliegenden Pflichten in leichtfass-
licher Weise darzustellen, sowohl im Interesse der
Herrschatten als auch der Diener.

In grossen Herrschaftshausern kann der Diener
wohl alles Wissenswerthe praktisch lernen. Dem
grossten Theile der Dienerschaft aber ist es nicht
gegonnt, in solche Hauser zu kommen, und diesen
Vielen will der Verfasser durch vorliegende Arbeit
an die Hand gehen, indem er die (Gebriduche
schildert, so dass sich jeder ein Bild des Ganzen
machen kann, und im Bedarfsfalle in diesem Buche
einen Berather findet. Moge daher dieses Buch aus
der Praxis fiir die Praxis seinen Zweck voll und
ganz erfullen, und die Beachtung der Berufs-
genossen finden, dann ist der Zweck desselben
erreicht.

Wien.

Der Verfasser.
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Einleitung.

Eine grosse Herrschaftshaushaltung erfordert
viel Umsicht und Sorge von Seite der Herrschaft,
sowie von Seite der Dienerschaft, und insbesondere
von demjenigen, der an der Spitze der Diener-
schaft des Hauses steht: Haushofmeister oder
Kammerdiener. In den meisten Hiusern flihren die
Damen die Hauswirthschaft; die Herren haben den
Weinkeller, den Stall und anderes unter ihrer
Obhut, sowie das Oberrecht iiber das Ganze.

In jedem geordneten Hause ist Einer an der
Spitze, der fir den Dienst und die Ordnung sorgt,
und dann auch die nothige Autoritit haben muss.
Die Diener untereinander miissen sich in jedem
Hause, ob gross oder klein, gegenseitig alle unter-
stutzen, und es muss jedem an dem Ganzen gelegen
sein, sowie sich jeder seine Obliegenheit nicht nur
zur Pflicht, sondern auch zur Ehre machen muss,
indem er trachtet, seinen Dienst immer genau und

praktisch auszufiithren und seiner Pflicht stets in
vollem Masse nachzukommen.

Zemli¢ka, Buch fiir Kammerdiener,
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Unter den vielen Dienstzweigen ist es vor-
zuglich der Tisch, der zu seinem Arrangement
Praxis, sowie genaue Durchfiihrung des Dienstes
erfordert. Ebenso giebt es viele andere Dinge,
die ihre richtige Behandlung verlangen, wie das
ganze Hauswesen {iberhaupt seine regelrechte
Durchfiihrung verlangt, wozu immer Einer da
sein muss, der es zu fiihren versteht.

Das Herrichten zum Tischdecken.

In grossen Herrschaftshdusern, wo mehrere
Diener sind, decken die ILakaien mit dem Tafel-
decker oder Kammerdiener den Tisch. Der Kammer-
diener ordnet die Baickerei, Obst und Weine,
wahrend die Lakaien den Tisch decken, und das
Greschirr an seinen Ort stellen, wobei sie der
Kammerdiener tberwacht.

Zum Decken eines Tisches fiir zw6lf Personen,
wenn mehrere Speisen und verschiedene Weine
servirt werden sollen, bendthigt ein Mann 1!/, bis
2 Stunden; deshalb muss man stets beizeiten damit
beginnen, um noch Zeit zum Umkleiden zu haben,
sowle rechtzeitig seinen Platz im Vorzimmer ein-
zunehmen.

Bevor man zum Herrichten und den Tisch zu
decken anfdangt, muss man die Zahl der Personen
wissen, sowie auch der Speisen und Weine und
ebenso, welche Speisen und Weine servirt werden.
Danach richtet man alles her, was gebraucht wird.
Bei dem Herrichten ist es das beste, wenn man
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die (Gegenstinde nacheinander in der Anzahl, in
der sie gebraucht werden, herausnimmt und immer
gut abzahlt, damit man nicht bei den vielen Sachen
etwas hinzustellen vergisst. Ebenso hat man auch
darauf zu achten, ob es nothwendig sein wird, einen
Theil von Besteck oder Tellern reinigen zu lassen,
falls nicht geniigend vorhanden sein sollten, um
diese dann beizeiten herbeizuschaffen, damit beim
Serviren keine Stockung eintritt. Man richtet
sich zuerst den Platz her, wo die Gebrauchsgegen-
stande hingestellt werden, wie: Credenz, Tische
u. s. w., dann nimmt man die Teller, die man gut
abwischen und ansehen muss, ob sie rein sind, [
selbst wenn man ganz sicher 1ist, dass sie immer
gut gewaschen werden, was doch stets der Fall |
sein muss; dennoch konnte es passiren, dass einer
nicht gut abgewischt wurde, so dass er dann nicht
ganz rein ware. Es darf durchaus nicht vorkommen,

dass ein unreiner Teller oder sonst etwas Unordent- 1
liches auf den Tisch gestellt werde. Man muss darum _*
immer alles ansehen und abwischen, denn wahrend [
des Servirens wiirde es nicht passen, dies zu machen, |
man hat auch keine Zeit dazu, denn da hat man
an vieles andere zu denken. Nach den Tellern
nimmt man die Glaser, die man bei dem Abwischen
immer gegen das Licht ansieht, ob sie ganz rein
sind, da man dies so am besten sieht. Man nimmt
fiir jeden Wein ein Glas, ein Wasser- und ein
Bierglas pro Person. Dann nimmt man das Besteck
heraus, das man auch gut abwischt und abzahlt,
wieviel gebraucht wird, und von jeder Gattung ein
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Stiick in Reserve, wie auch einige Teller mehr
in Reserve genommen werden miissen. Das Vor-
legebesteck giebt man auf eine dazu passende
Holztasse und stellt es auf einen passenden Platz
zur Hand in die Credenz oder sonst wohin ausser
dem Speisezimmer, um es dann auf die Schiissel
legen zu konnen, bevor man in dasselbe tritt und
um direct zu dem Tische gehen zu konnen und
nicht vielleicht erst einen Umweg machen zu
mussen wegen des Vorlegebesteckes, bei dessen
nachherigem Aufnehmen ein Rasseln nicht leicht zu
vermeiden ist. Nachdem diese Gegenstinde vor-
bereitet sind, kann man den Tisch zu decken an-
fangen, um sich fiir die anderen Sachen Platz zu
schaften, die man sich alle herausnimmt, gut ab-
zahlt und abwischt und ein Stiick nach dem anderen
auf den bestimmten Platz stellt.

Zu einem Tische werden folgende Sachen ge-
braucht:

Tischwasche,

Teller,

Besteck,

(zlaser,

Salzfisser,

Aufsatze,

Weinflaschen,
Wasserflaschen,
Zahnstocher,
Tischglocke,
Brot,
Blumenaufsatz,

O] e o Srveretatabitiotnek presden



Tasse zum Bier,

" , Dessertweiln,

- , schwarzen Kaffee,

N r qull eur}
Mundschalen,

Schaufel und Burste zum Tisch abbursten,
Kerzenleuchter (wenn es nothwendig ist),

die Caraffine (wird nicht auf den Tisch gestellt,
aber vorbereitet muss sie sein),

der Senf, sowie

Staubzucker miissen immer im Speisezimmer
sein.
Die Tassen mit Kaffeeschalen, Liqueur- und

Dessertwein koénnen im Speisezimmer aufgestellt
werden, wenn dazu genug Platz ist.

Es kommt oft vor, dass eine Person nicht
ganz sicher ist, ob sie erscheinen kann, alsdann
wird fiir dieselbe auch nicht gedeckt; in diesem
FFalle ist es jedoch besser, man richtet alles her, was
man dann fir dieselbe haben muss, und man |
rechnet die nicht ganz sicher zu erscheinenden L’
Personen so lange fiir sicher, bis man ganz be- |
stimmt weiss, dass sie nicht kommen; denn wenn |
man vielleicht erst dann die nothigen Sachen her-
richten wollte, wenn der (Gast ankommt, dann hat |
man sie nicht so schnell beisammen, und gewohn- |
lich vergisst man dann eines oder das andere. |

Zur Winterszeit und iiberhaupt so lange es
kalt ist, miissen die Teller gewarmt werden, aber
nur so viel, dass sie nicht ganz kalt sind (lau-
warm); man muss aber beachten, wenn es kalte

qu Séchsische Landesbibliothek -
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Speisen giebt, dass man auch kalte Teller wechselt
und nicht warme giebt.

Ueber das Tischdecken.

Was man alles zu einem schénen Tische
braucht, weiss wohl jeder Mensch; so zum Bei-
spiel: Schones Porzellan, Gliser, Bestecke, schénes
Obst, Backerei, Blumen und schéne Wische, sowie
auch selbstverstindlich gutes Essen und gute
Weine. Wenn man also das alles hat, so muss
man auch den Tisch zu arrangiren verstehen, und
hierzu gehort Praxis, wie nicht minder guter Ge-
schmack.

Das Tischdecken ist sehr verschieden: es
giebt den tdglichen Tisch, etwas' Intimes, dann
besseren Tisch und Galatisch, wo alles aufs schénste
und reichlichste hergerichtet wird. Man muss sich
aber nicht nur darnach richten. wie es dann heisst:
Intim, Besser oder Gala, sondern auch nach dem,
ob man viel oder wenig Service und anderes
auf den Tisch zu stellen hat. Wenn man viele
Gregenstinde auf den Tisch zu stellen hat, ist es
besser — wenn Platz genug ist — den Tisch lieber
grosser als zu klein zu machen, damit die Sachen
nicht zu gedrdngt beisammen stehen miissen, denn
das sieht sich durchaus nicht schén an, geradeso
wie es umgekehrt keinen schonen Eindruck macht,
wenn man nicht viele Tischgeridthe hat und daher
viel leerer Raum bleiben wiirde. Man muss es
sich also nach den zu Gebote stehenden Mitteln ein-
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theilen, jedoch hat man auch darauf Bedacht zu
nehmen, dass die Herrschaften bequem sitzen
konnen.

Der Tisch soll nicht uberladen werden, denn
das bietet keinen schonen Anblick.

Der Tisch muss immer gerade in der Mitte
des Zimmers stehen, und zwar die Mitte nach der
Linge, sowie nach der Breite unter dem Luster
haben. Nie darf der Tisch nach der einen oder
der anderen Seite linger sein, so dass, wenn eine
ungleiche Zahl der Personen ist, auf eine Seite
mehr zu sitzen kommen als auf die andere, man
dann auch die eine Seite linger machen wollte, auf
die mehr Gedecke kommen, und die andere kurzer,
auf die weniger Gedecke gelegt werden; das hat
man zu vermeiden, denn der Tisch muss iImmer |
auf allen Seiten gleich lang sein. Man hat den "
einen Platz, der bei einer ungeraden Zahl auf eine
Seite mehr kommt, durch das Legen der Gedecke
herauszubringen, und zwar muss man immer an den
Enden des Tisches den Platz gewinnen, in der Run-
dung oder an den Ecken, wenn der Tisch nicht
rund 1ist.

Der Tisch soll eine Breite von 150 Centimeter
haben, ist er etwas breiter, so ist es noch besser,
weil man dann das Service leichter aufstellen kann.
Jedoch muss man jeden Tisch schon herzurichten
verstehen, ob gross oder klein, breit oder schmal,
das darf nicht ins Gewicht fallen. Wenn der Tisch
dadurch vergrossert wird, dass Bretter hinein ge-
legt werden, so darf man ja nicht vergessen, ihn

S| -
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einzuhaken, damit er nicht auseinander weicht und
nichts passiren kann.

Wenn der Tisch gerade steht, so legt man den
Teppich oder die Flanelldecke darauf, die dazu be-
stimmt sind und deswegen gegeben werden, damit
das Tischtuch nicht verzogen werden kann und
es bel dem Teller- und Besteckewechseln nicht
klappert. Man legt den Teppich oder die Decke auf
den Tisch immer mit dem Buge, der sich beim Zu-
sammenlegen derselben bildet, nach unten, damit
das Tischtuch dadurch nicht in die Hohe gehoben
wird, sowie man sie auch immer gut auszieht und
anspannt. Beim Aufbreiten des Tischtuches, wenn
€S gross ist, miissen immer zwei Mann sein, damit
es nicht zerknittert wird, was dann nicht schon
aussehen wiurde. Es muss immer mit der rich-
tigen Seite aufgelegt werden, was man an der
Stickerei oder Einfassung sieht. Ebenso muss man
bel dem Aufbreiten des Tischtuches, wenn das
erstemal nicht gut auf allen Seiten gerade aufgelegt
wurde, dieses von neuem ganz aufheben und es so
richten, wie es sein soll, denn durch das Ziehen Lisst
es sich nicht gut gerade richten, es kdnnte dabei
auch die Decke verzogen werden. Wenn es dann
gut liegt, so nimmt man ein reines Tuch und
streift es auf allen Seiten gut aus, damit keine
Falten sind. Nie soll man dies mit der blossen
Hand machen, da man das Tuch leicht unrein machen
konnte.

Es giebt auch eine Mode, dass man Servietten
aut das Tischtuch breitet. Viele glauben, dass es
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so sein muss oder gar, dass es schon ist; man
macht dies aber nur in dem Falle, wenn man ein
fehlerhaftes Tischtuch und ein zweites von derselben
(zrosse nicht zur Hand hat, oder ein ganz schones
zu etwas Einfachem nicht geben will; dann hilft man
sich mit den Servietten, indem man sie darauf
legt; aber wegen der VerschOonerung macht man
es nicht.

Bei dem Tischdecken sind folgende Regeln
zu beachten: Die Teller werden immer von der
Mitte des Tisches, von den Pldtzen der Hausherr-
schaften zu legen angefangen, das ist der Stitz-
punkt fur den Tischdeckenden, und nach diesen
Platzen werden die anderen vertheilt. Dann wird
die Mitte der Tischenden bei langerem Tische
gerade besetzt oder ganz frei gelassen und von
beiden Seiten gleichweit besetzt. Bei einer geraden
Zahl der Paare werden die Mitten besetzt und bei
einer ungeraden Zahl der Paare bleiben sie beide
frei. Bel einer ungeraden Zahl der Personen wird
auf jener Seite, wo weniger Personen sitzen, die
Mitte besetzt, und auf der anderen Seite, wo mehr
Personen zu sitzen kommen, bleibt die Mitte frei.
Bei einem Tische, der an den Enden nicht rund ist,
sondern gerade und eckig, kommt es auf die Breite
an, wie viele Personen sich da placiren lassen; es
handelt sich hier um einen bis drei Plitze, die sich
anbringen lassen, und darnach muss es dann ein-
getheilt werden. Man darf aber auch auf die Be-
quemlichkeit der Herrschaften bei dem Sitzen nicht
vergessen, da an den Ecken die Fiusse des Tisches

*iq S#chsische Landesbibliothek ~
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angebracht sind, wegen denen man schlecht sitzen
konnte. Darum ist ein runder Tisch praktischer.

Die Teller werden zwischen 35 bis 45 Centi-
meter weit voneinander gelegt; auf den gerade
laufenden Seiten diirfen sie nicht unter 35 Centi-
meter gelegt werden, an den Enden in der Rundung
kann man sie unter 35 Centimeter legen, wenn
Platz gebraucht wird, da man hier die Sitze so gut
anzubringen vermag, dass die Giste bequem sitzen
konnen, wogegen auf den gerade laufenden Seiten
sie gedrdngt sein wiirden und sich schlecht bewegen
konnten; es ist dann auch nicht so bequem zu
serviren.

Der gedeckte Tisch muss auch seinen Rand
und seine Einfassung haben, wie jeder andere Gegen-
stand, und zwar geschieht dies durch das Legen
der Teller und des Besteckes, indem man die Teller
2 Centimeter von dem Tischrande weit aufstellt
und das Besteck zwischen 3 und 4 Centimeter von
dem Tischrande neben den Teller legt. Bei dem
Tischdecken muss man immer ein Tuch in der
Hand haben, um die Gegenstinde abwischen zu
konnen, wenn es nothwendig ist, wie das Besteck
zum Beispiel; dieses muss immer in ein Tuch ge-
nommen, auch mit dem Tuche angefasst auf den
Tisch gelegt werden und nicht mit der blossen
Hand, da es dann gleich Flecke bekommt, die so-
fort sichtbar sind, was unschon sein wiirde; es
muss stets alles sehr rein gehalten werden. Man
legt zuerst die Teller, dann das Besteck, dann
kommen die (Glaser, Salzfisser und Zahnstocher:

Sichsische Landesbibliothek —
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die Salzfisser werden immer eines zwischen zwel
Personen placirt, zu denen dann die Wasserflasche
gestellt wird. Die Zahnstocher legt man zwischen
den Tellern und Glasern auf die rechte Seite, so
dass die eine Spitze gegen die Gldaser und die
andere gegen das Besteck zu liegen kommt. Das
Besteck legt man: die Gabel auf die linke Seite,
das Messer auf die rechte Seite und den Loffel
zu dem Messer rechts. Das Besteck muss so liegen,
dass es nicht unter dem Tellerrande ist, aber auch
nicht weit weg von demselben, es muss ganz knapp
neben dem Teller liegen, so dass, wenn man von
oben schaut, es ganz gesehen werden kann. Die
Glaser werden so gestellt, dass zwischen dem
Teller und den Gldsern ein Raum von beillaufig
8 bis 10 Centimeter bleibt; freilich muss man immer
mit dem Platze rechnen, wie er es zuldsst, aber
man soll die Gldser nicht zu nahe zu dem Teller
geben, aber auch nicht zu weit, denn eines wie das
andere ist unschon. Bei dem Aufstellen der Glaser
muss man sie so setzen, dass man gut einschenken
kann und dass sie auch bequem zur Hand sind,
sowie sie alle schon sichtbar sein sollen. Dies
macht man auf folgende Weise: Man stellt die hohen
(liser in die riickwirtige und die kleinen in die
vordere Reihe, und da von der rechten Seite ein-
geschenkt wird, so giebt man die kleinen auf die
rechte Seite und die hoéheren auf die linke; man
muss da aber auch einen Mittelpunkt haben, um
nicht eine schiefe Gruppe zusammen zu bringen,
und deshalb stellt man immer das grosste Glas In

Fiq Séchsische Landesbibliothek -
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die Mitte der Reihe riickwirts wie vorne, wenn
es zwei Reihen giebt; so wird der Ungleichheit
ausgewichen und das Ganze gewihrt einen schénen
Anblick.,

Die Glaser, sowie die Teller miissen immer
von einer Seite gegen die andere gut gegeniiber
stehen, und auch nach der Linge in einer geraden
Linie sein. Ueberhaupt muss alles, was auf den Tisch
gestellt wird, symmetrisch vertheilt sein, die Gegen-
stande missen in gleichen Abstinden placirt
werden. Dieser Umstand ist stets zu beachten.

Es giebt auch Haiuser, wo die Gliser vorne
neben den Teller gestellt werden; in diesem Falle
kommen sie auf die rechte Seite, um bequem ein-
schenken und serviren zu kénnen. — Fiir Dessert-
weine werden keine Gliser auf den Tisch gestellt,
weil sie zu klein sind, so dass man nicht gut ein-
schenken kann, auch hierbei leicht ausgeschiittet und
das Tischtuch dadurch verunreinigt wird. Dann
ist es liberhaupt passender, den Dessertwein auf
einer kleinen runden Tasse zu serviren, wie dies
auch in den meisten Hausern geschieht. Bierglaser
werden ebenfalls nicht auf den Tisch gestellt.

Nachdem der Tisch so weit gedeckt ist, dass
Teller, Besteck, Gliaser, Salzfisser, Zahnstocher,
Untertassen fiir Weinflaschen, Tischglocke, Ser-
vietten an ihrem Platze sind und die Zeit des Essens
noch nicht ist, stellt man die anderen Gegenstinde,
wie: Obst, Weisswein, Wasser, Blumen, Brot, kurze
Zeit vor dem Serviren auf den Tisch, damit alles
frisch ist. Bickerei und Rothwein kann man friiher

fﬁﬂ ! Staats- und Universitétsbibliothek Dresden
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aufstellen. Wenn dies geschehen, stellt man so
viele Sessel zu dem Tische als Personen sind, und
achte ja darauf, dass nicht ein Stuhl zu wenig ist,
damit man ihn nicht etwa dann erst suchen muss,
wenn die Herrschaften schon zu dem Tische ge-
kommen sind. Ist dies alles besorgt, dann geht
man sich umkleiden, damit man in das Vorzimmer
kommt.

Bei dem Aufstellen der Blumen und der hier
der Reihe nach folgenden Gegenstiande wird folgen-
dermassen verfahren: Die Blumen miussen immer
in der Mitte des Tisches sein, sowie in der Mitte einer
Gruppe von Aufsitzen oder Vasen u. s. w. Die
Aufsitze miissen paarweise gleich sein, was die
Hohe betrifft. Die hohen werden immer gegen
die Mitte des Tisches gestellt, die niederen gegen
die Enden, so dass die Aufstellung von der Mitte
gegen die Enden in abfallenden Linien wverlauft.
Wenn bei einem langen Tische keine Blumenauf-
satze da sind, mit denen man die Seitenabtheilungen
markirt, miissen die hohen Aufsatze hingestellt
werden, oder auch Girandols, wenn Licht gebraucht
wird. (Der Tisch mit Seitenabtheilungen, von dem
hier die Rede ist, muss so verstanden werden, dass
fir 18 bis 24 Personen ein Bouquet zu wenig ist, |
man muss dann drei haben; das eine bildet die Mitte, |
und auf jeder Seite ist dann wieder eine Gruppe,
in der die Blumen oder auch Aufsatze die Mitte zu !
bilden haben.)

Das Obst wird gewohnlich auf diejenige Seite
gestellt, wo die erste Dame sitzt, rechts vom Haus-
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herrn; es kann aber auch auf jene Seite gestellt
werden, wo die Herrschaften vom Salon in das
| Speisezimmer kommen, da sie den Tisch wihrend
1 des (Gehens zu demselben ansehen, und da macht
| ein schones Obst Effect.

| Die Wein- und Wasserflaschen werden etwas
ausserhalb der Glaserreihe gestellt, und stets
zwischen zwei Personen eine Weinflasche und eine
Woasserflasche. Die Wasserflaschen werden immer
zum Salz gestellt; das Salz muss gerade in der
Mitte vor der Flasche stehen. Die Weinflaschen
stellt man vom Hausherrn rechts angefangen auf.
Wenn zwei Weine aufgestellt werden, roth und
. weiss, so diirfen sich zwei Flaschen mit einem und
| demselben Weine nicht gegeniiber oder neben-
einander befinden. Dann sollen auch immer auf
einer Seite die Weinflasche und auf der anderen
Seite die Wasserflasche sich gegeniiberstehen; je-
doch ist dies nicht immer moglich, und zwar wenn
die Zahl der Paare nicht gleich, und dann auch
nicht die gleiche Zahl der Paare der Caraffen
(Wasser- und Weinflaschen) ist. Zum Beispiel bei
6, 10, 14 Personen stimmt dies nicht, weil die
Paare ungleich sind, dagegen bei 8, 12, 16 Per-
sonen geht es gut aus.

Die Flaschen miissen immer gut abgewischt
werden; im Sommer wischt man die Weisswein-
und Wasserflaschen vor dem Einfiillen gut ab.
Beim Einfillen muss man Acht geben, sie von
aussen nicht zu beschiitten; dann lisst man den
Thau, der durch die Frische des Wassers und des
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Weines entsteht darauf, da dies einen guten Ein-
druck von Frische macht. |

Bei einem besseren Diner werden die Dessert-
teller in folgender Weise hergerichtet: Man belegt
sie mit kleinen weissen Servietten, die gewohnlich
zum Thee genommen werden, und legt das Be-
steck darauf. Es kommen darauf folgende Stiicke:
1 Dessertgabel, 1 Obstmesser, 1 Kéasemesser und
1 Dessertloffel (Compotloffel). Dann wird auch das
Dessertbrot darauf gelegt; es ist dies eine kleine
Semmel, die man beim Bicker extra bestellen muss,
und die zum Kiédse bestimmt ist. Das Besteck muss
schon iibereinander gelegt werden, und die Semmel
in die Mitte zwischen dasselbe. Hierauf stellt man
die Teller aufeinander, auf zwel Reihen, eine Reihe
darauf, um im Speisezimmer nicht viel Platz zu
verlieren.

Die Tassen mit Bierglisern und die Mund-
schalen bleiben in der Credenz, bis sie gebraucht
werden; hier wird das Bier eingeschenkt und dann
servirt, ebenso die Mundschalen hergerichtet, kurz
bevor sie gebraucht werden.

Wenn eine ungerade Zahl von Personen beim
Tische 1ist, so ist es Pflicht des Kammerdieners,
die Herrschaft zu fragen, auf welche Seite mehr
(zedecke zu legen sind, damit die (Gaste nach der
richtigen Reihenfolge der Ehrenplitze, sowie 1n
der richtigen Harmonie placirt werden konnen;
diese Bestimmung ist Sache der Herrschaft, nach-
dem dies der Kammerdiener nicht wissen kann.
Jedoch soll er im Placiren der Gaste erfahren
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sein. Es kann manchmal vergessen werden. bei-
zeiten dariiber zu fragen, und dann findet sich
nicht die Gelegenheit, fragen zu konnen, deshalb
ist es néthig, sich beizeiten zu informiren. Wenn
man dann weiss, wer kommt, wie viele Herren und
wie viele Damen, so kann man sich gleich helfen.
anderenfalls muss man warten, bis alle Giste da
sind und dann wird die Eintheilung getroffen, was
ubrigens bald geschehen ist. Um sich auszukennen,
rechnet man zwei Damen zum Hausherrn und zwei
Herren zu der Hausfrau, dann immer Herr und
Dame; sind aber mehr Herren als Damen oder
umgekehrt, so findet man es heraus, wie sie placirt
werden konnen, entweder nach dem Range oder
nach dem Alter, oder auch nach der Verwandt-
schaft, indem den Fremden immer die ersteren
Pliatze zukommen, sowie auch junge Leute zusammen
placirt werden, wenn sie nicht einen Platz ein-
nehmen sollen, der ihnen nach der Ordnung aicht
gebuhrt. Dieser Platz muss immer an den Enden
des Tisches angebracht werden; ebenso miisste man
bei einer unvorhergesehenen Vermehrung der Giiste
direct auf ein Tischende zugehen und den Ange-
kommenen dort unterbringen.

Hufeisentische.

Man stellt Hufeisentische auf, wenn man Pliitze.
sowie an Raum gewinnen will, oder auch wenn
der Speisesaal gar zu gross sein sollte, damit die
Herrschaften mehr beisammen sein kénnen: endlich
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auch, dass man beim Serviren nicht zu weit zu
gehen hat, jedoch ergiebt sich dieser Fall sehr
selten. Es giebt Festlichkeiten, zu welchen viele
(zaste eingeladen werden, wie bei einem Balle
oder anderen (zelegenheiten, und da muss man sich
helten wie man kann; in solchen Fillen kommen ge-
wohnlich Tische dieser Art zur Anwendung. Man
nimmt mehrere gleiche schmale Tische zusammen und
stellt sie um die Mitte des Zimmers praktisch auf;
man muss auf den Zugang mit den Speisen u. s. w.,
sowie auf das Durchpassiren und auf das bequeme
Sitzen der Gaste Bedacht nehmen. — In grossen
Stadten kann man diese Tische geliehen erhalten;
diese sind eigens dazu gemacht und zusammenleg-
bar. Beim Aufstellen miissen dieselben gut ein-
gehakt und festgemacht werden. Was das Arrange-
ment betrifft, ist es dasselbe wie beil anderen
Tischen, nur bei den Pldtzen tritt eine Aenderung

ein, da auf der Aussenseite mehr Pldtze angebracht
werden als auf der inneren.

Von dem Serviren.

Servirt wird von der linken Seite, es ist so
praktischer, da man sich auf die linke Seite leichter
dreht, und der Hauptgrund dabei ist der, weil man
sich mit der rechten Hand servirt. — Die Teller
und das Besteck werden von der rechten Seite
gewechselt,

Die ersten Ehrenplitze sind rechts und links
von den Hausherrschaften; rechts ist der erste

Zemlicka, Buch fiir Knmmerdiener. 2
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Ehrenplatz und links der zweite. Fiir Thre Maje-
staten, Kaiser und Kaiserin, Konig und Konigin
und ihre Familienmitglieder werden die Pliatze von
den Hausherrschaften abgetreten, um den aller-
hochsten und hohen Respect zu bezeigen. Das ist
immer die Mitte des Tisches. Den Damen wird
stets zuerst servirt, der Dame rechts vom Haus-
herrn ist zuvorderst zu serviren, dann der links
und allen anderen; der Hausherr ist immer der
letzte, bei der Hausfrau dagegen ist dies nicht
der Fall, auch dann nicht, wenn kein Hausherr da
1st. Das erstemal macht man die Distinction: man
servirt zuerst den Damen und dann den Herren,
die Dame rechts ist die erste, dann die links und
alle anderen bis zu der Hausfrau: hierauf den
Herren rechts, dann den links, hier bleibt man
an der Tour herum, der Hausherr wird tuber-
sprungen, doch zuletzt darf man auf ihn nicht ver-
gessen. Das zweitemal wird der Dame links zuerst
servirt, dann der rechts, und nun kann man an der
Tour ganz herum bleiben, ohne den Damen zuerst
zu serviren, ausser man hat einen anderen Befehl,
nach welchem man sich richten muss.

Das Serviren ist sehr verschieden; manchmal
wunscht die Herrschaft, dass der ersten Dame bei
jeder Speise zuerst servirt werden soll; in solchem
Falle, wenn die Dame nicht eine viel hohere Per-
sonlichkeit ist als die anderen, wo es der Kammer-
diener wissen konnte, und die Herrschaft wurde
es wunschen, dann muss es dem Kammerdiener
gesagt werden, da er sich sonst an die Regel zu
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halten hat, den zwei Damen abwechselnd zu ser-
viren.

Dann giebt es Tische, wo erwachsene, aber
noch junge Sohne dabei sind, was in den meisten
Hausern der Fall ist, und die Herrschaft wiinscht,
dass den (asten zuerst servirt werde (an das sich
der Kammerdiener auch immer zu halten hat).
Konnen die Sohne aber nicht so placirt werden,
dass man 1hnen nach der Reihenfolge serviren
konnte, so muss der Servirende, wenn er zu ihnen
kommt, zu dem (Gaste gehen, von dem aus er ihnen
dann nach der Reihe serviren kann, und zuletzt zu
dem Hausherrn.

Das schonste und leichteste Serviren ist nach
den Touren; das erstemal wird die Distinction ge-
macht, und dann bleibt man bei den Touren ab-
wechselnd einmal nach rechts in der Reihe herum,
dann links in derselben Ordnung und so fort.

Wenn die Hausfrau allein ist, so wird ihr nicht
zuletzt servirt, wie es bei dem Hausherrn der Fall
1st, auch dann nicht, wenn keine andere Dame
beim Tische sein sollte, wenn also nur Herren zu- |
gegen waren. Wenn nicht ein Herr da ist, dem
die Dame eine Ausnahme macht, ihm zuerst ser-
viren zu lassen, so wird ihr immer zuerst servirt,
dann dem Herrn rechts, hierauf dem links und
nach der Reihe links herum; das zweitemal wird
nach der Dame dem Herrn links servirt, dann

dem rechts und wieder nach der Reihe rechts
herum. Wenn der Herr, der auf dem Platze des

Hausherrn sitzt, nicht von der Verwandtschaft ist,
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so dass ihm bei dem (Ganzen nicht die Rucksichten
eines Hausherrn iibertragen werden konnen, so wird
er nicht iibersprungen, sondern nach der Reihe
servirt, was die Hausfrau auch zu bestimmen hat.
Wenn die Hausfrau dem Herrn rechts oder auch
dem links abwechselnd zuerst serviren lasst, so
servirt man ihr gleich nach dem ersten Herrn. In
solchen Fillen muss es die Dame bestimmen, ausser
es sind hohe Personlichkeiten da, dass man es
wissen kann, wie Bischof, Cardinal, Erzherzog u.s. w.,
denen der Vorzug gegeben wird.

In aristokratischen Hausern werden gewohn-
lich die Damenrechte auch in der IFFamilie aufrecht
gehalten. Zum Beispiel: Es kommt ein Vater mit
seiner erwachsenen, aber noch sehr jungen Tochter
zu Besuch eines seiner verheirateten Kinder.
Wenn keine fremde Dame hier ist, und auch nicht
die Gross- oder Schwiegermama, so 1ist die junge
Tochter als die erste Dame zu betrachten, und soll
auch ihr zuerst servirt werden, wenn man nicht
anderen Befehl hat.

Das Tellerwechseln.

Die Teller werden von der rechten Seite ge-
wechselt, sowie das Besteck hingelegt, und zwar
auf folgende Weise: Man nimmt den reinen Teller
in die linke Hand zwischen den Zeigefinger und
die anderen drei Finger, mit denen er gehalten
wird, der Zeigefinger kommt auf den Teller oben
zu liegen, mit dem man ihn festhdlt, damit er nicht
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aus der Hand fallen kann; der Zeigefinger ist aber
mehr fur den gebrauchten Teller vorbereitet. Wenn
man den Teller so in der Hand hat, dann nimmt
man das Besteck, das Messer zuerst, darnach die
(zabel, und legt es der Herrschaft auf die rechte
Seite vom Teller hin, so dass die (abel zu dem
Teller und das Messer daneben zu liegen kommen;
wenn das Besteck hingelegt ist, so nimmt man
gleich den gebrauchten Teller mit dem darauf-
liegenden Besteck und halt ihn in der linken Hand
zwischen Zeigefinger und Daumen, dann nimmt
man mit der rechten Hand den reinen Teller, stellt
ihn auf den Tisch hin, und nun ist gewechselt.
Das 1st das schonste Tellerwechseln; man findet
es aber nur in den feinsten Hausern. Es hat die
Vortheile: die Herrschaften brauchen das Besteck
von dem Teller nicht herunter zu legen, wenn sie
sich serviren, dann ist es wegen dem Herunter-
fallen des Besteckes sicher, weil man immer nur
mit einem Bestecke zu thun hat, zuerst mit dem
reinen, und wenn dies hingelegt ist, so hat man
wieder nur das gebrauchte; wenn hingegen das
reine Besteck auf den Teller gelegt wird, hat man
zwel Teller mit zwel Bestecken in Bewegung, weil
der gebrauchte Teller fruher weggenommen wer-
den muss, bevor man den reinen hinstellen kann,
und man hat mit beiden Handen zu thun. Auf
die hier angefiihrte Weise aber arbeitet man nur
mit der rechten Hand und man kann dabei kerzen-
gerade stehen, wie man auch mit keinem Ell-
bogen der Herrschaft nahe kommen kann. Dieses
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es dem Kammerdiener nicht mdglich, sie regel-
recht zu serviren, mag er die Schiissel drehen wie
er will, es kommt der erste Fisch zu der Herr-
schaft immer verkehrt zu liegen: mit dem Kopfe
gegen den Kammerdiener, so dass man beim
Nehmen den Loffel gegen die Griten einsetzen
muss, und dabei an diesen leicht hingen bleiben
kann. Wenn sie aber umgekehrt angerichtet wer-
den, so muss der erste Fisch zu der Herrschaft
immer mit dem Kopfe nach vorne zu liegen kom-
men; dann kann regelrecht servirt werden, man
kann die Schiissel drehen wie man will, so ist es
immer richtig. — Wenn nur ein Fisch servirt
wird und die Schiissel gross genug ist, so soll er
etwas mehr auf eine Seite gelegt werden, damit,
wenn die eine Hailfte weggenommen ist, er um-
gelegt werden kann, ohne dass man ihn heben
muss, weil man ihn dabei gewdhnlich bricht und
zerstiickelt; das Umlegen koénnen dann auch die
Herrschaften selbst vornehmen, da dies nicht
schwierig ist; es ist daher nicht nothwendig, die
Schussel niederzustellen und von dem Tische weg-
zugehen.

Der Schinken muss so servirt werden, dass
das Bein gegen den Kammerdiener und der ganze
Schinken vor die Herrschaft zu liegen kommt,
und muss er auch von der Kiiche aus so ge-
schnitten sein.

Das Gefliigel, wenn es einzeln servirt wird,
muss so servirt werden, dass es mit den Filissen
zu dem Kammerdiener zu liegen kommt.

UBJ|| staats- und universitatsbibliothek Dresden

Fﬁ e



Der Spargel muss so servirt werden, dass der
untere Theil nach vorne kommt, und die Kopfe
dem Kammerdiener zu liegen, damit man 1hn gut
herunternehmen kann und nicht dann den Teller

drehen muss, um ihn bequem nehmen und essen
zu konnen,

Ueber Wein und Bier.

Das Menu (Speisekarte) ist Sache der Haus-
frau und des Hausherrn. die es mit dem Koch
oder der Kochin zusammenstellen. Es soll so
eingetheilt sein, dass sich keine gleichen Speisen
wiederholen; die Speisen miissen sich steigern,
immer besser und besser. Ebenso ist es mit
den Weinen, zuerst wird der mindere und dann
der bessere gegeben; gewohnlich werden Weiss-
weine zuerst servirt, dann die Rothweine. Zum
kalten Fleische, das gewohnlich zuerst servirt
wird, sowie zum Fisch soll Weisswein servirt
werden.

Am Tage des Diners oder Déjeuners muss
der Kammerdiener den Hausherrn fragen, welche
Weine servirt werden, um sie beizeiten aus dem
Keller holen zu konnen; denn Rothweine dirfen
nicht kalt servirt werden. Wenn man es den Tag
vorher wissen kann, ist es noch besser. Der Wein
muss wenigstens drei bis vier Stunden stehen, da-
mit er sich setzt und langsam die richtige Tem-
peratur bekommt, die er haben soll. Man stellt thn
an eine Stelle, wo die richtige Zimmertemperatur
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i1st, und da wird er so weit warm, dass man ihn
serviren kann. Gute und starke Rothweine sollen
eher lauwarm als zu frisch sein, da man dann die
Kraft, sowie den Geschmack des guten leichter
beurtheilen kann; sie diirfen aber nicht zu lauwarm
sein, da sie dadurch unnatiirlich gemacht wiirden,
was auch nicht gut ist. Weissweine miissen immer
frisch servirt werden. — Der Hausherr bestimmt
die Weine, welche servirt werden; gewdohnlich be-
stimmt er auch, wie und zu welcher Speise man
sie serviren soll. Es ist das beste, wenn man sich
dies auf die Menukarte zu den Speisen notirt,
dann werden sie nach der Ordnung eingeschenkt.
In manchen Hausern wird der Champagner schon
zum Rindfleisch servirt, in manchen wieder erst
zum Braten.

Das Bier muss immer kalt sein, und darf man
es nicht zu frih aufmachen, da es an Kraft und
(Geschmack verliert. Beim Einschenken des Bieres
soll man die Glaser nicht auf einmal vollfillen,
sondern nur zwel Drittel oder drei Viertel voll;
wenn dann das letzte (Glas angefiillt ist, so schenkt
man die anderen nach, um gleiches Bier zu
haben. Auch soll man das Bier nicht in die Mitte
des Glases giessen, da es dann zu viel schaumt;
man giesst es oben auf das (Glas, damit es langsam
hinunter fliesst und erst vor dem Vollwerden
giesst man in die Mitte, wenn Schaum gebraucht
wird. Wenn das Bier rasch gebraucht wird, kann
man es nur auf diese Art schnell haben, und es
lauft nicht tiber; man konnte es Uberschiumend
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nicht serviren, denn das (zlas darf von aussen nicht
nass sein, da es fiir niemanden angenehm ist, ein
nasses (Glas anzugreifen; wenn es dennoch manch-
mal passirt, so leert man das Bier in ein anderes
(Glas um. Beim Serviren des Bieres, wenn man
mehr als vier bis finf Glaser serviren muss, ist es
besser, jedes (Glas einzeln aufzutragen und das
ibrige sich nachtragen zu lassen, denn mit einer
grossen Tasse es zu serviren, ist unbequem und
nimmt sich auch nicht gut aus. Wenn das Bier
nachservirt wird, so servirt man nur einzelne
(zlaser, um sie nicht zu vertauschen.
Mineralwadsser werden bei feinen Diners oder
Déjeuners nicht auf den Tisch gestellt; wenn sie
bei einfachen Tischen aufgestellt werden, so werden
sie entkorkt und mit demselben Stopsel gut zu-
gemacht, damit sie nicht an Kraft verlieren.

Vor dem Ankommen der Giste.

e e e . R e ————— S " P oy gy et L o gyar

Man muss immer wenigstens eine halbe Stunde
vor dem Essen sauber und nett gekleidet sein, um |
die noch nothwendigen Dinge vorzubereiten, und
beizeiten in das Vorzimmer zu kommen; 20 Minuten ;
vor der Stunde des Diners muss man im Vor-
zimmer sein. Wo mehrere Diener sind, bereitet einer |
oder mehrere, je nachdem die Tafel gross ist, alles
vor, und die nothige Zahl geht in das Vorzimmer.
Unterdessen werden die noch fehlenden Gegen-
stinde auf den Tisch gestellt, sowie alles zum Ge-
brauche fertig gemacht. Es wird der Weisswein, das
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Wasser, die Blumen aufgestellt, das Brot aufgelegt
und die Servietten gefaltet, wenn es so der Brauch
im Hause ist, wenn nicht, so legt man das Brot auf
die Servietten, wie sie auf dem Teller liegen; beim
taglichen Tische, wenn nicht jeden Tag, frische
Servietten kommen, legt man die Servietten auf
die linke Seite der Teller und das Brot darauf
oder dazu. Wenn Licht gebraucht wird, so wird es
angezundet und bevor man aus dem Speisezimmer
geht, uberall nachgesehen, ob es gut brennt und sonst
alles in Ordnung ist. Dann muss man die Fenster-
laden zumachen und Vorhange herunterlassen oder
zuziehen. Im Frihjahr und Herbst, wenn die
Stunde des Diners in die dunkle Zeit fillt, ohne
dass es ganz finster ist, muss man doch schon
friher Licht machen, denn wiahrend dem Essen
kann man dies nicht besorgen, iiberhaupt wenn
(Gaste da sein sollten. Es werden auch die Salons,
Speisezimmer und Vorzimmer mit einem riechenden
Wasser ausgerauchert, und zwar unmittelbar vor
dem Ankommen der (dste, eine Viertelstunde vor
dem Essen. Es werden verschiedene priparirte
Wisser genommen, wie: Fichtennadel, Lavendel,
auch Kolnerwasser und andere. Man hat einen
Eisenloffel dazu in der Form einer Mundschale, mit
einem Stiele von beildufig 65 Centimeter Linge
und einer Handhabe; der Loffel muss 1'> Centi-
meter stark sein, damit er fiir mehrere Zimmer an-
halt. Wenn man ihn aus dem Feuer nimmt, muss
man ihn draussen begiessen, um den Eisengeruch
nicht in die Zimmer zu bringen.
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Ueber Verschiedenes vom Tische.

Bei einem grosseren Tische, wenn mehr als 12
Personen sind, werden gewohnlich die Gedecke
mit den Namen der Herrschaften, fir die sie
bestimmt sind, belegt, um der leicht moglichen
Irrung auszuweichen, ihnen in dem letzten Momente
den unrichtigen Platz anzuweisen. Der Hausherr
oder die Hausfrau machen sich eine Zeichnung von
dem Tische, bezeichnen die Plitze und wen sie
hinsetzen wollen und danach werden dann die
Namen vertheilt, die auf Cartonpapier, wie es zu
den Visitkarten genommen wird, aufgeschrieben
werden.

Bei einem besseren Diner oder Deéjeuner, wenn
mehr als 10 Personen sind, wird auf zwei Schiisseln
servirt. Es wird fiir 6 bis 8 Personen eine Schiissel
gerechnet; fiir 12 bis 16 Personen zwei Schiisseln,
wenn 18 Personen sind, soll schon auf drei Schiisseln
servirt werden, dann kann es auch bis 24 Per-
sonen steigen.

Vor dem zu Tischegehen muss der, welcher
an der Spitze des Tisches steht und den Dienst
leitet, seine Collegen iiber das Ganze gut in-
struiren, damit keine Confusion vorkommt und nicht 'f
jeder nach seiner eigenen Meinung und Ansicht |

vorgeht. |

Schones Serviren miissen sich Alle, die dabei
sind, angelegen sein lassen, denn wenn nicht exact

servirt wird, dann kann der Tisch noch so schon
sein, so ist der Effect verloren.
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Bei dem Serviren muss man ruhiges Tem-
perament bewahren und nicht den Kopf ver-
lieren, sondern auf alles bedacht sein. Besonders
derjenige, der den Dienst leitet, muss an alles
denken und die Anderen aufmerksam machen. Diese
wieder ihrerseits miissen fragen, wenn sie iiber
etwas 1m Unklaren sind, sowie auch gut aufmerken
und immer aufpassen, dann durch die Augen mit-
einander in Verbindung stehen und sich so ver-
standigen, wenn Einer oder der Andere etwas sieht
und es vielleicht selbst nicht gleich machen kann.
was auch vorkommt. Derjenige, der den Tischdienst
leitet, muss auch mit der Hausherrschaft immer in
Verbindung stehen, so dass er auf einen Wink mit den
Augen schon weiss, was da oder dort fehlen kann,
denn bei dem Tische geht es fiir.die Herrschaft
nicht an, zu rufen.

Wenn dann die (zaste alle angekommen sind,
wird gleich die Suppe oder die erste Speise geholt.
Vor dem Hereintreten der Herrschaften soll sich
der Kammerdiener noch einmal iberzeugen, ob
alles in Ordnung ist und nichts fehlt.

Vor dem Hereinkommen der Gesellschaft
miissen die Sessel alle vom Tische weggezogen
werden, so dass die Herrschaften gut zu denselben
treten konnen; dann werden sie ihnen zum
Niedersetzen hingestellt, und zwar immer ganz an,
damit sie den Sessel fithlen und wissen, dass sie
nun platznehmen konnen, ohne sich umsehen
zu mussen, ob sie einen Sessel haben, um sich

ZU1 Setzen.
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Beim Serviren soll sich der Kammerdiener
immer eine Menukarte nehmen, besonders, wenn ein
etwas grosseres Diner ist, um nachsehen zu konnen,
welche die nachstfolgende Speise ist und was es ist,
um auf Teller- und Besteckwechsel achten zu konnen,
sowie welchen Wein er einzuschenken hat. Bel der
Bestimmung der Weine richtet sich der Hausherr auch
nach dem Menu, ob mehrere Weine nothwendig sind
und welche Weine besser passen; es kommt darauf
an, wie die Tafel ist, gross oder klein, fein oder nicht
fein, denn Unterschiede muss es geben. Wenn
die Weine bestimmt sind, zeichnet man sie sich
nach der Reihe zu den Speisen dazu, um sich dann
danach richten zu konnen. Die Weine sollen von
Anfang an abwechselnd nacheinander servirt werden,
Weiss- und Rothwein, damit, wenn jemand einen
von den beiden vorzieht, er nicht lange darauf
warten muss. Spater zum Braten wird dann der
ganz gute Rothwein oder Champagner servirt, je
nachdem es der Hausgebrauch ist. — Bei vielen
Speisen sollen auch mehrere Weine sein.

Die Menus werden immer franzosisch geschrie-
ben. Es ist gut, wenn sich jeder, der servirt, die
Namen der Speisen, sowie was es ist, gut ansieht und
merkt, damit er mit der Zeit weiss, was diese und
jene Speise ist. Wenn man franzosisch kann, ist es
leichter, sich im letzten Moment auszukennen, aber
dennoch muss man auch achtgeben und nachsehen.

Das S. 32 stehende Menu ist ein (Galadiner, das
pro forma angefithrt wird, denn die Menus konnen
vergrossert,sowieverkleinertwerden,deswegenkann
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es dann auch schén und fein sein: es kommt darauf
an, was gegeben wird und wie man es ausfiihrt.
Es sind zehn Génge, darunter zwei Suppen, sechs
Fleischspeisen, ein Eispunsch (Sorbet), eine Mehl-
speise, ein (Gefrorenes, Kise und Dessert.

Nachdem dann die Suppe oder die erste
Speise gebracht ist, wie bei Déjeuners, wo keine
Suppe servirt wird, macht der Kammerdiener oder
Haushofmeister die beiden Thiirfliigel vom Salon,
sowie alle anderen, durch die man in das Spelse-
zimmer gehen muss, auf, und sagt: ,DBitte, es ist
servirt,” oder ,angerichtet”. Es muss schliesslich
nicht in einem jeden Falle gesagt werden; wenn
die Hausherrschaft sieht, dass die Thiiren aufge-
macht werden, so weiss sie, dass zu Tische zu
gehen ist, und fordert ihre Giste gleich auf, sich |
zu demselben zu begeben. Nun fithrt der Hausherr “‘
die erste Dame voraus zu dem Tische, die rechts
von ihm Platz nimmt, und diesen folgen alle *
Anderen. Die Hausfrau, die von dem Herrn gefiihrt '
wird, der auf ihrer rechten Seite Platz nimmt.
bildet das letzte Paar. — Es wire aber eine Un- f
geschicklichkeit vom Kammerdiener, wenn er es E
nicht melden wiirde in dem Falle, wenn die Haus-
herrschaften im Gespriche sein sollten und es
nicht sehen koénnten, dass sie schon zu Tische
gehen konnen, um ihre Géste aufzufordern, sich zu
demselben zu begeben. Wenn dann die Herr- |
schaften alle im Speisezimmer sind, so wird die |
Thiir zugemacht, und wenn alle Platz genommen
haben, wird zum Serviren angefangen.

Zemlifka, Buch filr Kammerdiener. 3
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Das Serviren.

Die Suppe wird so vertheilt wie servirt wird,
nach der Servirordnung: Die Dame rechts vom
Hausherrn ist die erste, die links die zweite, und
alle Damen vor den Herren, der Hausherr ist der
letzte. Wenn es zwei Suppen giebt, so prasentirt
man sie beide auf einmal, und welche gewahit
wird, die wird hingestellt. Bei einer Suppe giebt man
diese gleich von der rechten Seite hin. Nachdem die
Suppe servirt ist, wird der Sherry oder Madeira-
wein gereicht, sowie es noch andere Weine giebt,
die man serviren kann; dann wird auch das Bier
nach der Suppe aufgetragen. Bei der ersten Speise
wird die Distinction gemacht: zuerst wird den
Damen und dann den Herren nach der Servir-
ordnung servirt. Bei einer Schiissel wird be1 der
Dame rechts angefangen, bei zwei Schisseln wird
bei den beiden Damen vom Hausherrn an ange-
fangen; wenn auf mehreren Schisseln servirt wird,
so muss bestimmt werden, welchen Damen, ausser
den zweien vom Hausherrn rechts nnd links oder
auch Herren vom Hausherrn rechts und links zuerst
servirt werden soll, was die Herrschaft zu bestim-
men hat. Dann muss es unter den Kammerdienern
eingetheilt werden, welcher bei dieser und jener
Dame oder auch Herrn anzufangen hat, sowle auch
wie vielen Personen jeder zu serviren hat, um
niemand zu vergessen, aber auch nicht zweimal
anzutragen, wenn jemand von einer Speise nicht
nehmen will; und bei dieser Einthellung muss es
dann bis zum Ende bleiben. Von der Credenz aus
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mussen diejenigen, die weiter zu gehen haben, mit
den Speisen vorausgehen, damit Alle gleichzeitig
ankommen und zur selben Zeit anfangen konnen,
ohne Einer auf den Anderen warten zu miissen, was
sich dann nicht gut ausnehmen wiirde, gerade so, _
als wenn Einer nach dem Anderen zu serviren |
anfinge. Es wird bei der Credenz gewartet, bis Alle |
bereit sind, und muss jeder seine Gegenstinde
schnell beisammen haben.

Der Wein wird auch bei der ersten Dame
einzuschenken angefangen, und nach der Reihe |
links herum bis zum Hausherrn. Bei dem Ein-
schenken soll man die Glaser nicht zu voll an-
fullen, denn das ist nicht appetitlich. Man soll
den Wein beim ersten Einschenken jeder Gattung
ansagen, dem Namen nach benennen; nur bei dem |
Hausherrn ist es nicht nothwendig, da er weiss,
welche Weine er gegeben hat. Bei den Dessert- |
weinen schenkt man nicht in alle Gldaser auf einmal
ein, sondern nur in einige, und dann nach und nach,
wenn es nothwendig ist.

In grossen Herrschaftshiusern schenkt der
Haushofmeister die Weine ein und leitet das
(Ganze; die Kammerdiener und Tafeldecker serviren
die Speisen, die Lakaien wechseln die Teller |
und das Besteck. Bei dem Tellerwechseln muss es
auch gut eingetheilt werden, und zwar so, dass
nicht Alle um den ganzen Tisch laufen miissen;
es nimmt sich jeder oder einige ihre Seite, sowie
ihre Personen, und dabei sieht jeder, ob alles auf
dem ganzen Tische gewechselt ist.
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Derjenige, der den Dienst leitet, muss immer
darauf bedacht sein, dass die Speisen zur richtigen
Zeit gebracht werden, aber auch nicht zu frih. da-
mit sie nicht erkalten oder zusammenfallen, wie
Auflaufe, oder zerfliessen, wie (Gefrorenes u. s. w.

Bei dem Serviren muss der Servirende immer
mit dem linken Fusse nach vorne zu dem Tische,
sowie zu der Herrschaft vortreten, damit er eine
gerade Stellung einnehmen, sowie die Schiissel gut
vor die Herrschaft bringen kann, die man immer
mit der linken Hand tragt; mit der rechten halt
man sie an, damit man sie fest hat und sie nicht
etwa umkippt, wenn jemand darauf dricken sollte.
sowie dass man das Vorlegebesteck richten oder
auch anhalten kann, wenn es nothwendig ist, was
sehr oft vorkommt. Es ist tiberhaupt besser, wenn
man die Schiissel mit beiden Handen hilt, sowie
man auch die gerade Stellung leichter einnehmen
kann, woran man immer denken muss, denn das
viele Biegen bei dem Serviren ist durchaus nicht
schon.

Der Sorbet, Punch a la romaine, und jeder
andere Punsch werden in (Glasern servirt, zu denen
man einen Theeloffel giebt. Die Messer und (Gabeln
mussen bis zum Braten gewechselt werden, nach
dem Braten kommt entweder ein Gemiise oder die
Mehlspeise, alsdann braucht man kein Messer mehr,
weder zu dem Gemise noch zu der Mehlspeise,
denn beides ist mit der Gabel leicht zu essen:
wenn auch die Mehlspeise manchmal harter ist,
so ist sie doch immer so mirbe, dass man sie
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mit der (rabel zerstiicken kann, um sie essen zu I
konnen. Mit dem Messer isst man nicht, folglich |
ist es entbehrlich; {iberhaupt bedient sich ein
‘Aristokrat des Messers nur, wenn er dessen unaus-
weichlich bendéthigt. Es werden auch immer grosse
leller gegeben, nur zu Créme und Gefrorenem
kommen kleine Teller und kleines Besteck: es |
muss 1mmer alles zusammenpassen. Bei etwas
I'einerem werden zum Gefrorenen auch grosse
Antikteller aufgestellt, aber das Besteck giebt man |
stets klein, sogenanntes , Dessertbesteck’”. Vor dem ;f
Serviren der Mehlspeise miissen die Biergliser
vom lische weggenommen werden, da Bier nach
der Mehlspeise nicht getrunken wird. Nach der
Mehlspeise wird der Tisch abgebiirstet. Man wartet, |
bis alle Herrschaften gegessen haben, dann werden |
sammtliche Teller weggenommen und der Tisch, ‘
gewohnlich von der Hausfrau oder auch von der
ersten Dame angefangen, nach links abgebiirstet.
Auf die abgebiirsteten Plitze werden sofort die her- |
gerichteten Dessertteller der Reihe nach gegeben,
dann wird der Kése, auch das Gefrorene servirt, wenn
es Mehlspeise und Gefrorenes giebt. Bei etwas
Feinerem ist es gewohnlich der Fall, dass Mehlspeise
und Gefrorenes servirt wird. Beziiglich des Kiises
und Gefrorenen, welches zuerst servirt wird, trifft die
Herrschaft die Verfligung auf dem Menu. Es giebt
Hauser, wo der Kidse nach der Mehlspeise servirt
wird und dann das Gefrorene, sowie es auch
wieder Héauser giebt, wo nach der Mehlspeise das
(refrorene servirt wird und dann der Kise: das

“fq Séchsische Landesbibliothek -
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richtet sich nach dem Hausgebrauche. respective der
Zusammenstellung des Menus; aber ein (Gastronom
(Feinschmecker) sagt: wenn man beim Siissen ist, so
soll man dabei bleiben. Ist auf dem Menu das Ge-
frorene nach der Mehlspeise bestimmt und dann
der Kise, so wird auch so servirt. Zu dem Ge-
frorenen hat man in den meisten Hausern beson-
deres Vorlegebesteck; ist aber keines da. so nimmt
man Loffel und Gabel wie zu den anderen Speisen.
Zum Teller legt man fiir gewdohnlich einen Loffel
und Gabel, es wird aber meistentheils nur mit der
(rabel gegessen, weil damit bequemer zu essen
ist als mit dem Loffel, da auf dem ILoffel mehr
kleben bleibt als auf der Gabel. — Dann wird der
Kiase servirt; die harten Kiase, wie Emmenthaler
und dergleichen, werden in kleine Stiicke zer-
schnitten, nur weiche Kdse giebt man in grosseren
Stiicken. Die Rinde muss gut abgeputzt werden:
es soll auch immer Butter mitservirt werden, sowie
Hausbrot und Pumpernickel dazu gegeben wird.
Als Vorlegebesteck giebt man gewohnlich nur
ein Messer, wenn man Kkein besonderes Vorlege-
besteck hat. Der Kise wird nicht nachservirt.
Nach dem Kise wird das Obst servirt; wenn
es zwel Gattungen Obst giebt, wie: Erdbeeren und
anderes Obst, so werden die LErdbeeren zuerst
servirt und dann das andere. Zu Erdbeeren muss
immer Zucker mitgegeben werden, zu Wald-
erdbeeren wird auch Obers servirt; dann giebt
man Zucker zu Orangen, Pfirsichen, Marillen, Me-
lonen u. s. w. Zum Obst wird (Gabel und Messer
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von weichem Metall, wie (Gold und Silber, ge-
geben, denn mit einem Messer von Stahl lasst sich
das Obst nicht gut schneiden, und wadre das Stahl-

- messer noch so scharf, so schneidet man mit

anderen Messern viel leichter. da der Stahl sich
an die Frucht zu viel anschmiegt und sofort fleckig
wird. Die Gabel bleibt meistentheils liegen, jedoch
muss sie gegeben werden, da manches Obst, wie
Aepfel, Birnen und anderes, wenn man es richtig
schneiden will, geviertheilt wird; dann wird der
Kern entfernt, die Frucht in der Mitte auf die
(abel gespiesst, um sie enthauten zu konnen, In
kleine Stiicke geschnitten und so gegessen. Des-
halb wird die Gabel zum Obste gegeben.

Nach dem Obste kommen die Aufsatze mit
Bickerei, Bonbons und Bisquit. Bei dem Nehmen
der Aufsitze vom Tische missen alle auf ein-
mal weggehoben werden, sowie man sie dann alle
auf einmal wieder hinstellt. Bei dem Wegheben
stellt sich jeder dort, von wo aus er am leichtesten
dazu kann, sowie auch so, dass er da gleich zum
Serviren beginnen kann und nicht unnothigerweise
jemanden umgehen muss; wenn er gut aufgestellt
ist, so sieht er, ob die Anderen bereit sind, damit
dies auf einen Griff bei dem ganzen Tische ge-
schehen kann. Das Zuriickstellen geschieht auf
dieselbe Weise. Zu dieser Bickerei und den Bon-
bons wird kein Vorlegebesteck gegeben, sowie
auch zu dem Teller nicht, da sie trocken und hart
i1st, so dass man kein Besteck braucht; ist aber
etwas Weiches dabei, wie es auch solche Zuckerin
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giebt, so kann zu dem Teller eine Gabel gelegt
werden. Die Teller werden beim Dessert zu jedem
Gange gewechselt, und wenn es etwas Feineres
ist, werden gewdGhnlich Antikteller gegeben. Wenn
das Diner oder Déjeuner zu Ende ist, so werden
die Mundschalen, wenn dies noch Brauch im Hause
ist, gegeben, die man auf Teller stellt. Man giebt
die Mundschalen auch schon zu dem Obste auf
denselben Teller, sowie auch das Obstbesteck
daraut gelegt wird, wenn es nicht schon auf dem
Tische ist; es wird aber nur die Schale ohne den
Becher gegeben. Wenn Walderdbeeren als Obst
servirt werden, so ist es passender, die Mund-
schalen ganz zuletzt zu geben. Wenn die Mund-
schalen zu Ende des Essens gegeben werden, so
muss gewartet werden, bis alle Herrschaften fertig
gespeist haben, auf dass es in einem gehen kann,
und nicht Einige schon die Mundschalen haben.
wahrend die Anderen noch essen. Nachdem dieses
geschehen ist, stellt sich die Dienerschaft gut ver-
theilt auf, um dann die Sessel wegzuziehen, wenn
die Herrschaften aufstehen. Wenn nicht viele
Diener da sind, so trachtet man die Sessel den
Damen wegzunehmen, sowie darauf zu sehen ist.
dass dort, wo die Herrschaften in den Salon gehen
werden, die Stiihle nicht im Wege stehen. Der
Kammerdiener muss die Salonthiir aufmachen. be-
vor die Herrschaften aufgestanden, und wenn
sie in dem Salon sind, die Thiir wieder zumachen:
sodann werden gleich der schwarze Kaffee und
Liqueure servirt.

UBJ|| staats- und universitatsbibliothek Dresden
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Beim Einschenken des Kaffees, sowie der Li-
queure ist es nicht passend, die Schalen oder die
laser zu voll einzuschenken, das sieht nicht
gut aus.

Eingeschenkt wird immer vor der Herrschaft,
der man das Getrink prisentirt. Der Liqueur muss
Immer angesagt werden, bevor man ihn servirt,
damit die Herrschaft sich nach Belieben wihlen
kann; so z. B. Cognac, Chartreuse, Anisette u. s. w.

Man nennt dabei den Namen der Herrschaft nicht.

Wenn viele Personen sind, so ist es besser, den

Kaftee auf einer runden kleinen Tasse zu serviren, ///
auf welche man zwei bis drei Schalen nehmen kann,
sowie die Kaffeekanne, Zuckerdose und die Lleme
Kanne mit Obers (auch Schmetten oder Sahne
genannt), das mitservirt werden soll; die anderen
Schalen ldsst man sich nachtragen. Derjemge der
sie trdagt, soll sie dem Servirenden auf seine Tasse
stellen, wenn es ihm moglich ist, damit dieser fort-
serviren kann und dass es schnell geht. Wenn die
Kanne zu hoch ist, so muss man sie neben der
lasse halten und so einschenken und nicht ober
derselben, da man dies sonst nicht bewerkstelligen |
kann, ohne zu verschiitten; ebenso ist es beim '
quueur Nach zehn Minuten nimmt man die leeren
Schalen und Gliser weg. Dabei sieht man, ob Asche
auf den Aschentassen ist, und ist dies der Fall, so
werden auch diese mit hinausgenommen. Sodann
wird frisches Wasser gebracht, das auch servirt

werden kann, oder man stellt es einfach auf den
Tisch.
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Nachdem der Kaffee und Liqueur servirt sind,
muss die noéthige Zahl der Kammerdiener in das
Vorzimmer gehen. Die Lakalen raumen den Tisch
ab, sobald die Herrschaften aus dem Speisezimmer
in den Salon gegangen sind; der Kammerdiener
bewahrt die Weine, Backereien und Obst auf, und
die Lakaien besorgen inzwischen das andere.
Beim Abraumen des Tisches miissen die Sessel
immer zuerst weggenommen und gleich auf ihren
bestimmten Platz gestellt werden, dass sie nicht
im Wege stehen, dann werden die Servietten weg-
i genommen, damit man zu dem anderen gelangen
kann. Auch die Blumen tragt man gleich hinaus
und stellt sie an einen kithlen Ort, um sie langer
frisch zu erhalten. Hierauf werden die Mundschalen,
Teller, Besteck, Gliaser und alles iibrige der Reihe
nach weggenommen, das Speisezimmer wird in
Ordnung gebracht, sowie auch geliiftet, damit der
Speisengeruch nicht darinnen bleibt, dann wird die
andere Arbeit fertig gemacht.

' Der tigliche Tisch.

Bei dem tdaglichen Tische wird in manchen Punk-
ten etwas abgewichen von dem Gebrauche bei einem
Tische, wo Giaste sind, aber im (Ganzen muss er
immer schén gedeckt und hergerichtet sein, sowie
man dieselbe Aufmerksamkeit haben muss, als wenn
Giaste da sind. Es werden manchmal die Schiisseln
auf dem Tische belassen; doch werden diese vor
dem Teller- und Besteckwechsel weggenommen.

S scrische candesbiviotnr -
|

UBJ| staats- und Universitétsbibliothek Dresden



LCTAR .

Was das Menu des taglichen Tisches betrifft,
haben sich der Koch oder die Kochin mit dem
Kammerdiener immer zu verstindigen, indem der
Koch oder die Kochin, nachdem sie mit der Herr-
schaft den Speisezettel verabredet haben, dann auch
dem Kammerdiener mittheilen, welche Speisen auf
den Tisch kommen, fir wie viel Personen und zu
welcher Zeit das Essen bestimmt ist; dies muss der
Koch und der Kammerdiener wissen. Damit dieHerr-
schaft nicht an zwei Personen taglich extra Befehl er-
theilen muss, haben sich jene zwel zu verstandigen,
deren Pflicht es ist. Wenn ein Speisezettelbuch vor-
gelegt wird, so muss man es durchlesen und sich
Notizen machen, um zu wissen, was und wann gespeist
wird, da sehr oft Aenderungen in Bezug auf die
Stunde und anderes eintreten.

Bei dem allgemeinen Serviren ist noch Ver-
schiedenes zu beachten: Bei einer ungeraden Zahl
der Personen wird so gedeckt, als wenn die auf die
gerade Zahl fehlende Person da ware, das heisst
das (GGedeck wird nicht aufgelegt, aber die Weine,
Wasser, Salz werden so gestellt, dass jede Person
alles bel der Hand hat und nicht tuber anderes
(Gedeck langen muss. Wenn z. B. drei Personen
sind, so wird das hier Angefiihrte so gestellt als
wenn vier Personen anwesend waren, und man
macht mit den vier Flaschen (zwei Wein- und zwei
Wasserflaschen) ein Quadrat.

Bei besseren Diners und Déjeuners wird nur
der Braten nachservirt; bei einfachen Diners und
Déjeuners richtet man sich nach der Nothwendigkeit,
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sowie nach dem Hausbrauche. Zum Déjeuner werden
gewohnlich nicht viele Speisen gegeben, und da
wird meistens nachservirt. — Es wird nie jemand
gefragt, ob er dieses oder jenes noch winscht,
sondern man servirt es nach oder gar nicht; aber
auf Verlangen muss alles geschehen.

Die Bouillon wird in Schalen servirt und gilt
als ein (zang wie die Suppe.

Es wird zu Dejeuners manchmal auch Thee
servirt, der zu der ersten Speise gereicht wird,
und zwar kommt die Speise zuerst und der Thee
nach.

Es herrscht auch die Meinung, dass zu allem
als Vorlegebesteck Loffel und Gabel gehoren; diese
werden aber nur zum Fleisch und zu grossen
Stiicken, zu denen man die Gabel-zum Festhalten
benothigt, gegeben, aber zu Gemise, welches
gewoOhnlich in kleinen Stiicken oder uberhaupt
pureeartig ist, giebt man nur den Loffel allein. Zu
Gemiuse, das in grosseren Stucken ist, muss auch
die Gabel gegeben werden, um sie gut nehmen zu
konnen.

Zum Compot wird als Vorlegebesteck nur der
Loffel gegeben, aber zu dem Teller kann Loffel
und Gabel gelegt werden, wenn das Compot danach
ist, wie Orangen, Aepfel, Birnen und andere Com-
pote, wo die Gabel gebraucht werden kann. Zu
Béackerei und dergleichen mussimmer eine (zabel bei
dem Tische aufgelegt werden. Zu Béckerei, die zum
Thee servirt, sowie zu allem anderen, was nicht bei
dem Tische servirt wird, kommt keine (Gabel. Beim
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Serviren der Gemiise und Saucen prisentirt man
zuerst das (Gemiise, dann die Sauce; der Senf ist
zuletzt zu bringen. Wenn es zum Braten Salate
und Preiselbeeren giebt, wird der Salat zuerst
servirt und dann die Preiselbeeren. Zu verschie-
denen Erfrischungen, wie zum Himbeersaft mit
Wasser und anderem, wo zum Aufrithren der Loffel
gebraucht werden kann, muss immer ein kleiner
Loffel gegeben werden.

Hie und da besteht das Vorurtheil, dass der
lisch nicht fiir dreizehn Personen gedeckt werden
soll, da diese Zahl manchen Gésten unangenehm
werden konnte, und zwar in Erinnerung an die

Anzahl der Tischgenossen beim heiligen Abend-
mabhle,

Das Déjeuner.

Ein Déjeuner (Gabelfriihstiick) wird gerade so
servirt wie ein Diner, nur dass nicht so viele
Speisen gegeben werden; ausser wenn es ein ,Dé-
jeuner dinatoire” ist, dann werden auch so viele
Speisen gegeben wie bei einem kleinen Diner.
Bei Déjeuners wird keine Suppe servirt, sonst

aber alles: Bier, Weine, Kaffee, Liqueur; ebenso
wie bei Diners.

Menu fiir besseres Déjeuner:
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Friihstiick- und Jausentisch.

Beim Frihstick- und Jausentisch muss immer
schon und praktisch aufgedeckt werden. Es muss
alles bequem zu der Hand gestellt werden, damit
man nicht mit einer Hand {ber die andere greifen
muss, um etwas nehmen zu konnen. Wenn Fleisch
aufgetragen wird, werden grosse Teller und grosses
Besteck gegeben. Die kleinen Teller, sowie Messer
und alles andere, was noch gebraucht wird, muss
praktisch aufgestellt werden. Das ganze Besteck
wird gleich zu dem Teller gelegt, die kleinen
Teller stellt man auf einen Stoss, so dass sie
leicht zu nehmen sind, sowie dass sie auf dem
lische in die symmetrische Vertheilung gut passen.
Autgedeckt wird: Teller und Besteck, Wasser-
glaser, Schalen zum Thee oder Kaffee, die immer
auf die rechte Seite gestellt werden, weil man mit
der rechten Hand einschenkt wund auch beim
Irinken sich meistentheils derselben bedient. Die
Butter wird ebenfalls zur rechten, das Fleisch zur
linken Hand gegeben, und eine (Gabel als Vorlege-
besteck, ausser wenn Aspic dabei ist, wozu der
Loffel gebraucht werden kann. In diesem Falle
giebt man auch einen Loffel. Die Servietten
werden entweder auf die Teller gelegt oder auf
die linke Seite daneben. Wenn Gaste da sind,
muss man das gebrauchte (reschirr, wie Fleisch-
teller, leere Schalen und alles andere wegrdumen,
um fur andere Gegenstinde, die man noch hat,
Platz zu gewinnen. Wenn man manchmal den
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Thee im Speisezimmer selbst zubereiten muss, wenn
viele (Gaste oder nur Herren allein anwesend
sind, fir die es nicht passt, dass sie den Thee be-
reiten wie eine Dame, so muss man immer einige
Reserveschalen haben, damit man den Thee,
wenn jemand zweimal davon nimmt, immer in eine
reine Schale geben kann; wenn man ihn in eine
Schale giebt, die von derselben Person schon ge-
braucht wurde, so hat man sie immer vorher aus-
zuspulen, damit sie ganz rein ist. Nie darf man
sie unrein lassen, nicht glauben, weil sie fir
dieselbe Person ist, braucht sie nicht gereinigt zu
werden; nein, das muss sein, sowie man immer
alles rein und ungebraucht geben muss. Der Thee-
loffel wird zu der Schale immer auf die rechte
Seite gegeben. Wasser braucht nicht so viel auf-
gestellt zu werden wie beil Diners oder Déjeuners,
wo fur zweir Personen eine Flasche kommt: man
giebt so viel, dass fiir jedes (zlas genligend da ist,
und wenn man mit einer Flasche auskommen kann,
so wird nur eine Flasche gegeben, aber es muss
immer doch hinreichend aufgestellt werden.

Wenn Fruhsticke auf den Tassen servirt
werden, so muss auch immer alles schon und prak-
tisch aufgestellt werden; auf Tassen werden nur
kleine Teller gegeben, sowilie das Wasserglas
gleich vollgeschenkt, denn fur die Flasche und
grosse Teller findet sich selten genug Platz.

Ein Jausentisch ist dasselbe wie ein FFruhstuck-
tisch, was das Aufdecken betrifft. In aristokrati-
schen Hausern wird zur Jause nur fur die Kinder
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der Tisch gedeckt, da die Herrschaften die Jause
meistentheils in den Salons nehmen. Da wird die
Backerei und alles andere, was zur Jause bestimmt
ist, auf den ungedeckten Tisch gestellt, und der
lThee oder anderes, wie Limonade oder dergleu:hen
dazwischen servirt. Man muss da immer auch eine
genugende Anzahl Teller, Besteck und was sonst
noch gebraucht wird, aufstellen, sowie das ge-
brauchte Geschirr wegrdumen.

Zum Einpacken von Esswaaren und der dazu
gehorenden Bestecke und Geschirre, welche zu
Jausen ausser dem Hause mitgenommen werden,

1st immer nur reines Papier zu verwenden, nie be-
drucktes.

Die Herrschaft und der Hausgebrauch, respective der
Vorgang des Kammerdieners.

In einem jeden Hause findet sich gewd&hnlich
etwas Praktisches und auch Unpraktisches, im All-
gemelnen gesprochen. Es giebt auch Hiuser, die
S0 zu sagen ihre traditionellen Gebriuche und
Einfuhrungen haben, die man oft zu den unprak-
tischen rechnen koénnte; da aber die Herrschaften
daran gewohnt sind, so gehen sie davon nicht
immer ab, auch wenn sie etwas Praktischeres sehen
oder wissen sollten, und so muss sich derjenige.
der das Haus, respective den Dienst im Hause
leitet, hiernach richten und den Dienst darnach ein-
theilen, wie es die Herrschaft wiinscht, selbst
wenn es etwas ware, was mit dem im allgemein

Zemlitka, Buch fiir Rammerdiener. -1
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(Gebrauchlichen nicht ibereinstimmt, so muss dies
fiir denjenigen, von dem es die Herrschaft wunscht,
doch massgebend sein und hat so zu geschehen.
Die Herrschaft ist der absolute Herr in ihrem
Hause, sie kann es sich eintheilen wie sie will,
und 1st es auch etwas, was man unpraktisch heissen
konnte, so ist man jemand Anderem dafiir nicht
verantwortlich; wenn es die Herrschatt selbst
so wiinscht, dann ist man ausser Obligo. Aber
man muss wissen, wie es im Allgemeinen iblich
ist, um, wenn man etwas einfuhren konnte, dies
dann auch praktisch auszufihren. Es findet sich
in manchem Hause bei dem Tischdecken etwas
vom Allgemeinen Abweichendes, in manchem wieder
bei dem Serviren. So z. B. werden in vielen
Hausern zu der Mehlspeise immer kleine Teller,
kleine Gabeln, Messer und Loffel gegeben, in an-
deren wieder grosse Teller und nur (Gabeln allein.
Auch in der Weise des Servirens wird in manchem
Punkte nicht die allgemeine Regel eingehalten.
sowie auch in manchem anderen. Wenn da die
Herrschaft auf einen eventuellen Antrag fur das
mehr (Gebrauchliche nicht eingeht, so bleibt man
ohneweiters beim Alten und richtet sich darnach.
So ist es auch bei dem Serviren. Wenn die Herr-
schaft wiinscht, dass schnell servirt werden soll,
so muss getrachtet werden, diesem Wunsche zu
entsprechen. Dabei muss aber doch auch auf die
langsameren Gaste Ricksicht genommen werden.
Ein Diner mit zehn Gangen und Dessert wird in
einer Stunde, ldngstens in fiinf Viertelstunden
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servirt. Frither einmal soll es zwei Stunden und
auch noch langer gedauert haben, aber heutzutage
geht alles rasch, so muss auch schnell gegessen
‘werden. Es wire aber den hohen Herrschaften
sehr zu empfehlen, dass, wenn sie sich Giiste ein-
laden, die selten an einer Herrschaftstafel theil-
nehmen, sie ihnen mehr Zeit gonnen, damit sie

nicht nur die Ehre, sondern auch den Genuss
haben.

Ueber Tischbouquets.

Auf jeden besseren Tisch, bei dem Giste sind,
gehort ein Blumenbouquet. Wenn dies auch
nicht fir den tiglichen Tisch geschieht, wie es in
manchen Hausern doch der Fall ist, wo kein
(rarten und auch kein Girtner ist, so muss es bei
einem Tische, wo (Giste sind und uberhaupt, wenn ;
tremde Damen zugezogen werden, sein: denn ein
Tisch ohne Blumen ist so zu sagen kein Tisch, *
der eine Festivitit zeigt. — Die Blumen sind
Sache der Herrschaft und des Gértners; aber da
sie auf den Tisch kommen, und man sie sehr oft
oder meistentheils selbst zu bestellen hat, so muss
man das Arrangement etwas ins Auge fassen, um
die Grosse, sowie auch die Form angeben zu
konnen, denn das Bouquet muss nach der Grosse
des Tisches gemacht werden. Es wird manchmal
nur ein grosses Bouquet gebraucht, manchmal
mehrere kleinere, dann mehr linglich oder nicht
zu hoch, sowie auch etwas ganz Feines oder nur
Einfaches; das ist nun dabei alles in Betracht zu
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ziehen, dass es dann auch das Richtige ist. Was
die Gattung und Farbe der Blumen betrifft, be-
stimmt dies die Herrschaft. (Gewdéhnlich hat jede
Dame, sowie jeder Herr ihre Lieblingsfarbe und
Lieblingsblumen, die dann genommen werden, so-
wie man sich auch nach der Zeit der Bluthe der
Blumen richtet. Was die Farben anbelangt, wird
am besten immer nur eine Farbe genommen, das
ist das Noble. Fiir einen langen Tisch wird das
Bouquet langlich gemacht. Dem Gartner handelt
es sich nur darum, das Bouquet gleichmassig zu
machen; es werden auch oft lange Pflanzen hinein
gegeben, die manchmal weiter reichen als man
die Aufsatze placiren muss, die dann zwischen die
Pflanzen kommen, was sich ganz gut ausnmimmt,
wenn man die Bouquets auf beiden Seiten gleich-
massig auseinander stellen kann. Wenn aber auf
einer Seite zwei Zweige sind und auf der anderen
nur ein starker Zwelg, so dass es sich schlecht
vertheilen lasst, dann ist dies fur den Tisch un-
schon, weil man die richtige Gleichheit nicht
herausbringen kann, worauf doch besonders ge-
achtet werden muss.

Dann bietet es keinen schonen Anblick, wenn
grosse Blumen zu dicht aneinander gesteckt
sind, wie Rosen und andere in dieser (Grosse,
auch soll immer Laub dazwischen sein. Kleine
Blumen, wie Veilchen, Maiglockchen und der-
gleichen missen wieder mehr dicht beisammen
stehen, kein Laub dazwischen, sondern nur aussen
herum. Ebenso muss das Bouquet eine Mitte for-
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miren und gegen den Rand hiibsch ablaufend zu-
sammengestellt sein.

Wenn Damenbouquets auf den Tisch gelegt
werden, so werden sie auf die rechte Seite des
(redeckes placirt, ebenso fiir die Herren.

Ball mit Souper.

Beim Ballsouper wird gerade so servirt wie
beim Diner, nur dass weniger Ginge sind, aber
der Dienst ist derselbe. Ein solches Souper er-
fordert viel Umsicht und Praxis, sowie gute Ein-
theilung des Dienstes und der Arbeit. Bei diesen
(relegenheiten sind gewo6hnlich zahlreiche Herr-
schaften versammelt, daher auch viele Gegenstinde
gebraucht werden. Der Platz reicht meist nicht
aus, wenn schon nicht fir die Herrschaften, so
doch fur das Arrangement zum Souper, so dass
man erst alles in letzter Minute vorbereiten kann,
dann heisst es eben flink bei der Arbeit sein. Man
muss alles vorrichten, was sich vorbereiten 1lidsst
und was gebraucht wird, und dessen giebt es
sehr viel.

Fur solche Festlichkeiten werden von der
Herrschaft bereits mehrere Tage vorher beziiglich
verschiedener Bestellungen und Besorgungen An-
ordnungen getroffen, damit man sich darnach
einrichten kann, und alles zur Zeit da ist, was
gebraucht wird. Man muss alles, was sich die Tage
vorher machen und vorbereiten ldsst, besorgen,
denn am Tage des Festes selbst hat man mit den
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Appartements und Umstellungen, sowie mit den
Arbeiten, die man erst an diesem Tage machen
kann, genug zu thun. Es werden den letzten Tag
die Appartements hergerichtet, so wie es ge-
wunscht wird und thunlich ist, denn das Ganze
hangt viel von den Raumlichkeiten ab, nach denen
das weitere Arrangement eingetheilt werden muss.
Es giebt aber auch ausser dem Arrangement in
den Gemachern noch viele Obliegenheiten. Man
muss wissen, auf wie viele Personen zu rechnen
1st, wonach dann alles eingetheilt wird. Man hat
zu sorgen: fur genugende Anzahl der Tische und
Stiihle, Greschirr und Besteck, Gliaser, Weine und
Bier, sowie andere Erfrischungen, Bickerei, Thee
und Zucker, was alles vorbereitet sein muss, so wie
auch Obst und manch anderes nur zum Nehmen
bereit zu stehen hat. Der Champagner muss dann
eingekiihlt und vom Verschluss freicemacht werden,
und zwar auf folgende Weise: Man nimmt den
Draht ab, damit der Stopsel nur zum Weg-
nehmen 1st; aber bei dem Abzwicken des Drahtes
muss man Acht geben, nicht den Spagat mit ab-
zuzwicken, sonst wiirde sich die Flasche von selbst
entkorken. Auch Weissweine miissen an einen
kithlen Ort gestellt werden; die Rothweine
wieder dorthin, wo sie die richtige Temperatur
erhalten, d. h. nicht kalt sind. Vor dem Souper
muss man die Roth- und Weissweinflaschen
entkorken, um dann keinen Aufenthalt damit zu
haben. Die Champagnerflaschen oOffnet man erst
dann, wenn der Wein gebraucht wird, sowie er
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auch im Eise eingekihlt sein muss, bis er ge-
trunken wird, denn er wird sonst sehr schnell
warm, und wenn der Champagner nicht seine
richtige Kalte hat, so ist es schade, ihn zu ser-
viren. Das Bier darf erst kurz vor dem Verbrauche
aufgemacht werden, da es sehr schnell an Ge-
schmack und Kraft verliert, wie der Champagner.
Diese Sachen, sowie alles andere, was benothigt
wird, sollen immer nach Moglichkeit bequem zur
Hand gestellt werden, denn wenn dann das Souper
beginnt, muss gerade so mnacheinander servirt
werden wie beil einem Diner; es darf keine Stockung
eintreten. Auch ist fir den nothigen Platz fir das
gebrauchte (Geschirr, sowie fur den Ort, wo es
abgewaschen werden kann, und dies muss in der
Nihe sein, zu sorgen. Fiir Licht muss auch vor-
oesorgt werden, ob (Gas oder Elektricitat im Hause
ist. Es miissen Lampen vorbereitet stehen, damit
wenn das Hauptlicht versagen sollte, man nicht in
Verlegenheit kommen kann. Das Licht ist wahrend
des Festes zu controliren, wie: Lampen aufpumpen,
und Kerzen nachsehen, ob sie gut brennen, uber-
haupt ob nichts fehlt.

Der Buffettisch, auf dem die Backereien, Bon-
bons, Sandwiches, Compots, Obst, und nach dem
Souper dann Fleisch und alles tibrige aufgestellt
werden, muss immer schon arrangirt sein. Das Fleisch
kann man immer auf die Enden des Tisches geben,
da es hier fiir mehrere Personen leichter zugang-
lich ist als in der Mitte, ob sie sitzen oder stehen-
(regen die Mitte zu werden die anderen Sachen
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gegeben, sowie auch ein Bouquet stets den Mittel-
punkt bilden soll. Bei der Eintheilung der Tische und
alles anderen hingt es davon ab, welchen Umfang
die Festlichkeit hat, dann von dem passenden
Platze dazu und von dem Wunsche der Herrschaft,
wie sie alles haben will. So wird z. B. der Buffet-
tisch ganz fiir sich arrangirt, wenn nur Fleisch auf-
gestellt wird, wo die Géaste Platz nehmen und
ihnen servirt wird, wo Weine und Bier., sowie
alles andere genommen werden kann. Die anderen
(Genussmittel, wie Backerei, Bonbons, Compots und
was sonst noch da ist, kénnen auf einen anderen
Tisch gestellt werden, wo dann der Thee bereitet
und servirt wird. Auf diese Art und Weise kann
es eingetheilt werden. Dieser Tisch muss vor dem
Souper, sowie nach demselben arrangirt sein.

Vor der bestimmten Stunde des Ankommens
der Festgdste muss das Licht beizeiten angeziindet
werden und alles vorbereitet sein.

Beim Ankommen der Herrschaften muss man
die Anzahl der Personen beachten, damit man
weiss, wie viele hier sind, um sich bei dem Tisch-
decken im Falle als eine Vermehrung der Giste-
zahl eingetreten sein sollte, als urspriinglich ange-
nommen wurde, darnach richten zu kénnen. Hiervon
ist der Herrschaft Meldung zu machen, und dabei
zu fragen, ob es bei der bestimmten Zahl, auf die
gerechnet wurde, bleibt, oder ob eine Vermehrung
derselben sich ergeben hat, was dann die Herr-
schaft feststellen und bestimmen muss. Wenn man
aber im Unsicheren bleiben sollte, so ist es besser,
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man deckt fiir eine Person mehr als fiir eine zu
wenig.

Das Souper wird gewdhnlich um Mitternacht
-abgehalten, um 11!/, oder 12 Uhr, manchmal etwas
friher, manchmal auch spiter. Bis zu dem Souper
wird Thee und Bickerei, sowie Erfrischungen ser-
virt, wie: Limonade, Orangeade u. s. w. Gew&hnlich
wird nach der ersten Quadrille zu serviren ange-
tangen. Es kann mit den genannten Sachen zugleich
begonnen werden, doch kommt der Thee zuerst.,
Stets hat ein Diener mit leeren Tassen nach dem
Servirenden zu gehen, um die Schalen den Herr-
schaften abzunehmen. Das Bier wird in den Salons
nicht servirt, aber vorbereitet muss es stehen bei
dem Buffettische, wenn jemand darnach verlangen
sollte, damit er es sofort haben kann. Quellenwasser
giebt man immer einige Gliser auf die Tasse zu
den Erfrischungen. Die Sandwiches sollen vor dem
Souper nicht in den Salons servirt werden, erst
nach Mitternacht soll man sie hinein geben. Wenn
sie servirt werden, miissen immer kleine Teller
mitgenommen werden, sowie elnige Servietten.

Das Menu S. 38 ist acceptabel fiir etwas (Grosses,
sowle fir etwas Kleines, es ist nicht zu reich, aber
auch nicht zu wenig, denn zu diesen Festlichkeiten
passt es gar nicht, zu viele Speisen zu geben; es
kann auch Dessert eingeschaltet werden, wenn es
€twas reichhaltiger sein sollte, aber was die Speisen
betrifft, werden selten mehr gegeben, doch kann
die Zusammenstellung verschiedenartig sein. Dies
ist iiberhaupt ausschliesslich Sache der Herrschaft,
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und wie sie es bestimmt, darnach theilt man den
Dienst und alles andere ein.

Nach Mitternacht, gegen 2 Uhr, je nachdem

~das Fest lange dauern soll, werden warme (zetrinke

servirt, wie Punsch, Limonade, auch warmer Wein,
uberhaupt kann Verschiedenes gereichf werden.
Der Thee muss immer bereit stehen. Zu dieser
Zeit sollen dann auch die Sandwiches servirt
werden.

Beim Aufstellen der Tische sind diese gut ein-
zuhaken und fest zu machen, damit nichts passiren
kann, sowie auch so aufzustellen, dass sie leicht zu-
ganglich sind, sowohl fiir die Herrschaften, als auch
fur die Kammerdiener mit den Speisen. Bei diesen
Festlichkeiten wird gewd6hnlich alles Silber und
(zeschirr, das im Hause ist, ausser dem ganz theu-
eren und schonen, wie: Antikteller u. s. w. in
(xebrauch genommen. Es kommt eben darauf an.
wie die Festlichkeit und wer zugegen ist. Da giebt
es immer verschiedenartiges Besteck und Geschirr;
es muss dann gut eingetheilt werden, fiir welche
lische, deren es gewdohnlich auch mehrere giebt,
dieses oder jenes Besteck und Geschirr zu nehmen
1st, dass es zusammen passt und nicht alles durch-
einander gebracht wird, was sich dann nicht gut
ausnehmen wiirde. Die Kammerdiener sind zu be-
stimmen, welchen Tisch sie zu serviren haben, und
bel diesem miissen sie dann auch bleiben und fiir
ihr Service sorgen, sowie sie sich untereinander im
voraus uber alles verstindigen sollen. Es ist so
einzutheilen, dass iiberall gleichmissig vorgegangen
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wird, so dass jeder Gang allerorts zugleich beginnt,
was uberhaupt sein muss, und dass nirgends ein
Aufenthalt oder eine Stockung vorkommt. Die-
jenigen, die mit allem weiter zu gehen haben, miissen
immer in der Mehrzahl sein, um mit den Anderen
gleichzeitig fertig werden zu konnen, sowie sie
immer vorauszugehen haben, um zu gleicher Zeit
anzufangen, damit alles wie auf Commando geht
und somit ein (anzes bildet. Ebenso hat jeder
nachzusehen, ob die Teller und das Besteck uberall
gewechselt sind, worauf immer zu achten ist. Auch
beim Vorubergehen an anderen Tischen soll man
sehen, ob nicht etwas fehlt, denn es geht jeden
das Ganze an, um das sich auch ein jeder anzu-
nehmen hat. Dann ist auch auf Ruhe Bedacht zu
nehmen. Jeder denke und schaue mehr nach, als
dass er herumlauft, sowie Alle untereinander aui-
merksam und mit den Augen in Verbindung bleiben
und ruhiges Temperament bewahren sollen; so muss
es gehen wie auf ein Commando, was dann zu der
Eleganz des Ganzen auch seinen Theil beitrigt.

Waihrend des Soupers sind die inzwischen un-
bentitzten Appartements zu liften, sowie das
Licht iberall nachzusehen, tiberhaupt alles in Ord-
nung zu stellen; in der kalten Jahreszeit dart
man die Appartements nicht zu viel auskthlen
lassen. _

Nach dem Souper ist auch das Speisezimmer zu
luften und aufzuraumen, dann werden die Buffet-
tische hergerichtet und der weitere Dienst fort-
gesetzt.
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Im Vorzimmer muss man von allem Anfang
an die Herrschaften gut abzihlen und ihre Namen
aufschreiben, um dann der Herrschaft melden zu
“konnen, wie viele Personen im Ganzen hier waren,
und auch Auskunft geben zu konnen, wenn nach
jemandem gefragt werden sollte. Die Ueberkleider
werden mit Nummern behingt, und die gleiche
Nummer erhdlt der Eigenthiimer der Kleider,

um sie dann rasch und sicher herausfinden zu
konnen.

Soirée,

Soirée ist eine grossere Abendgesellschaft,
bei der auch Unterschiede sind, wie bei allem
anderen. So giebt es z. B. ,Soirée dansante”, wo
getanzt und kein Souper servirt wird, Diese Unter-
haltung dauert gewohnlich nicht lange iiber Mitter-
nacht; es ist so zu sagen ein tanzlustiger Abend.
Ferner giebt es Soiréen mit Buffet und ohne
Buffet (Buffet ist ein Tisch mit kalten Fleisch-
speisen). Die Soirée fiir sich hat immer denselben
Begriff einer ,Abendgesellschaft’”. Der Unterschied
liegt nur in dem, was gegeben wird, was dann die
Anspriiche vergrossert und in dem Ganzen die
(rebrauchsgegenstinde, sowie auch den Dienst und
die Arbeit vermehrt, wornach die Eintheilung ge-
troffen werden muss.

Was die Soiréen mit Buffet und ohne Buffet .
betrifft, so giebt es Ansichten unter den Herr- '
schaften, die schliesslich uns Diener nichts an- '
gehen, denn uns kann es sich nur um das handeln —

SLI|I sachsische Landesbibliothek -~
_BJ|| staats- und Universitiitsbibliothek Dresden




ob es nun dies oder jenes heisst — dass immer
alles schon ausgefiihrt wird. Viele Herrschaften
sind der Meinung, eine Soirée ohne Buffet ist
nobler als mit Buffet. Andere sagen wieder das
Gegentheil, und so kommt es vor, dass sich
manchesmal die Herrschaften weder fiir das eine,
noch das andere sofort entschliessen konnen.

Ansichten giebt es immer viele, und auch ich
habe eine Ansicht dariiber, und zwar diese, dass
beides nobel sein kann. aber doch nach Umstanden.
So z. B, wenn in einem Hause wochentlich ein-
oder zweimal Soirée gegeben wird, ist es passen-
der ohne Buffet. denn es handelt sich da nicht
vielleicht um die Kosten, die wohl betrachtlich sind,
aber es konnte das auch fiir immerwahrendes Essen
angesehen werden. In einem Hause, wo im Jahre
eine oder zwei Soiréen gegeben werden, 1st es
nobel, wenn den Gasten etwas mehr geboten
wird als wvielleicht sonst usuell ist. Da kann ein
Buffet sein, und wenn da auch Champagner servirt
wiirde, so konnte es doch nicht heissen, das sei
nicht nobel. Es kommt aber doch noch auf ver-
schiedenes andere dabeil an.

Sache der Dienerschaft ist es, dass eines wie
das andere — heisst es dann dies oder jenes — immer
ordentlich ausgefiihrt wird, und dass die Herr-
schaften gut bedient werden. Man arrangirt den
Tisch so schon, als man nur kann, mit allem, was
gegeben wird, und stellt diesen praktisch und fur
die Bequemlichkeit, sowie auch fiir einen schonen
Anblick auf. Die Gegenstande, welche spater ge-
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braucht werden, stellt man sich zur Hand, damit,

wenn das Serviren beginnt, es dann nacheinander

gehen kann, nicht auf etwas gewartet werden muss
~und somit das (Ganze derangirt ist. Der Dienst muss

gut eingetheilt werden, jedem muss das Seinige
angewlesen werden, damit nicht einer den anderen '
tiberlduft und keiner weiss, was er zunichst an-
fassen soll. In der guten Eintheilung liegt auch die
gute Ausfuhrung. Bei dem Arrangiren des Tisches
kommt es darauf an, ob derselbe nur fir die
Speisen und das Service allein aufgestellt wird,
oder ob die Herrschaften Platz nehmen konnen,
wie bel anderen Tischen, weil dann darnach auf-
gedeckt wird. Ist ein Buffet aufgestellt und alles
andere wie ohne Buffet und der Tisch wird zum
Dabeisitzen arrangirt, so kann man nicht fiir beides
aufdecken wie fiir Fleisch, wo grosse Teller und
grosses Besteck kommen und fiir anderes, wo
wieder kleine Teller und kleines Besteck gegeben |
werden; es muss immer gleiches Service aufge-
stellt werden, und da hier das Fleisch etwas
Apartes ist und nicht die Hauptsache, sondern |
alles andere in den Vordergrund tritt, so wird fiir
dieses gedeckt und kleine Teller und kleines Be-
steck gegeben. Gldaser werden nicht aufgestellt, da
alles auf den Tassen gereicht wird. Wenn dann
servirt wird, kommt so wie so alles durcheinander,
weil viele Herrschaften nur von diesem und viele
wieder nur von jenem nehmen; es konnen darnach

das Besteck und die Teller gewechselt werden.
Man stellt kleine Tische auf, so viele sich auf-

e
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stellen lassen, damit sich die Herrschaften womég-
lich alle niedersetzen konnen. Wenn der Buffettisch
nur fir die Speisen aufgestellt wird, ohne bei
demselben sitzen zu konnen, so muss iiberhaupt
fiir andere Tische gesorgt werden. Die Tische, bei
denen auch zum Sitzen aufgedeckt wird, miissen
in der Mitte bleiben, wie beim Diner oder Dé-
jeuner, und wenn der Tisch von dem Salon aus
ganz sichtbar ist, z. B. nach der ganzen Linge, so
dass ein Ende zu der Thiir kommt, legt man auf
dieses Ende keine Gedecke auf, denn es nimmt
sich gut aus, wenn der Tisch vom Salon iibersehen
werden kann, iberhaupt, wenn er schon her-
gerichtet ist. Wenn allgemein zu Tische gegangen
wird (Alle auf einmal), so hat dies keinen Zweck,
sonst aber darf nicht darauf vergessen werden. In
manchen Héausern werden die Bickereien theil-
weise auf die Tische in den Salons aufgestellt, das
nothige Besteck und Teller dazu gegeben, und
der Thee, sowie die Erfrischungen und alles
andere, wie (Gefrorenes u. s. w,, wie gewohnlich
servirt.

Der Anfang der Soirée ist gewohnlich um
g Uhr; wenn dann gegen !/,1o0 Uhr mehrere Giste
anwesend, unter denen auch fremde Damen sind,
s0 wird zu Serviren begonnen, und zwar geht
man zur Winterszeit zuerst mit dem Thee und
Béckerei, dann mit den Erfrischungen und hierauf
mit Gefrorenem; wenn ein Buffettisch autgestellt
ist, so wird nichts anderes in den Salons servirt;
Sandwiches und Bier werden uberhaupt nicht in
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den Salons servirt. Bei dem Tische wird alles ser-
virt, was da ist, und zwar immer nach der Servir-
ordnung. Wenn kaltes Fleisch vorhanden ist, so
wird zuerst das Fleisch servirt, dann der Reihe
nach alles andere, wie Sandwiches, Backereien,
Obst, Compote. Der Thee wird gleichfalls sofort
servirt und auch Bier herumgereicht. Wenn Buffet
(kaltes Fleisch) aufgetragen wird, so kann auch
Wein gegeben werden, meistentheils wird da
Weisswein servirt, weil dieser zum kalten Fleisch
am besten passt. Dieser wird aber nicht aufge-
tragen wie alles andere, sondern man stellt ihn
auf den Credenztisch, sowie auch das Bier und |
Mineralwisser. Dort werden letztere eingeschenkt '
und sogleich prisentirt. Ausser dem Biere wird
nichts weiter herumgereicht; nur auf besonderes
Verlangen, dem man immer in allem nachkommen
muss. Das Gefrorene muss zur richtigen Zeit er-
scheinen, und zwar immer, wenn die Herrschaften
schon mehr von den anderen Sachen genommen
haben. Wenn bei dem Buffettische zum Sitzen
aufgedeckt ist und es sind genug Diener da, so
braucht man zu den Speisen keine Teller und
Bestecke stossweise aufzustellen, sondern man
wechselt dann die Teller und das Besteck, wie es
nothwendig ist. Wenn jemand aufsteht, so wird
der Platz sofort in Ordnung gebracht, damit, wenn
sich jemand anderer hinsetzen will, es dort rein
und alles Nothwendige da ist. Wenn der Tisch
nicht zum Sitzen aufgedeckt ist, so miissen zu
allem Teller und Bestecke in geniigender Zahl auf-

Zemlifka, Buch fiir Kammerdiener.
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gestellt, sowie Servietten hingelegt werden, damit
alles bei der Hand ist. Bei dem Serviren in den
Salons muss immer ein Diener nachgehen, um das
gebrauchte (geschirr herauszunehmen, damit nicht
, die leeren Schalen und anderes hier lange ver-
: bleibt und im Wege steht.
Bei Soiréen wird vom Fleische meistentheils
| gegeben: Homards, Schinken, R ehriicken und auch
| anderes. Dann Verschiedenes: Sandwiches, Cana-
pées, glacirte Backerei, gedunktes Obst, Thee-
backerei, Bonbons, frisches Obst, Compote, Thee:
Erfrischungen: Limonade, Orangeade, Mandelmilch.
Bier, Wein und noch anderes kann gegeben
werden.
, Das Ganze richtet sich danach wie die Soirée
| ist, fein oder einfach; und wenn es gleich etwas
Feines ist, so wird nicht immer alles hier An-
gefiihrte gegeben, sondern die (zenussmittel kom-
| men meistentheils abwechselnd vor.

Das gedunkte Obst wird beim Aufrichten
immer auf eine Tasse, eines neben dem anderen,
und nicht aufeinander gelegt. Wenn es nicht bei
dem Tisch servirt wird, so mussen Tleller mit-
genommen werden.

g S R L

Thee im engen Kreise.

Wenn zu einem Thee nicht viele (Gaste kom-
men, wird gewohnlich mehr einfach verfahren, um
einen Unterschied zwischen etwas Grossem und
Feinem zu haben, aber trotzdem muss das Arrange-
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ment so schon und regelrecht durchgefiihrt wer-

den wie bei allem anderen. Das Service wird

gewohnlich auf einem Theetisch aufgestellt, wo
‘alles nach Massgabe des Platzes zur Aufstellung
kommt. Die Teller und Bestecke miissen stets in
genugender Anzahl gegeben werden. In manchen
Hausern wird der Thee in der Credenz zubereitet
und in dem Salon servirt. Das Wasser wird ent-
weder mit der Flasche aufgestellt oder auch ser-
virt. In anderen Hiusern wieder wird auch der
Samowar oder die Bouilloire auf den Theetisch
gestellt, in den Salon gegeben und dort der Thee
zubereitet. Es geschieht dies gewohnlich dort, wo
Tochter im Hause sind, denen dies Zeitvertreib
macht. Jedoch hat man den Dampf in den Salons
nicht gern, daher wird auch meistentheils der
Thee auf der Credenz bereitet. Man muss immer
trachten, das gebrauchte Geschirr herauszuriumen:
dabel sieht man, ob nicht etwas fehlt. Man geht

nicht zu oft in den Salon, sondern nur wenn
nothig.,

Theezubereitung.

Der Thee und auch die Bickerei miissen
immer an einem trockenen Orte aufbewahrt wer-
den, denn Nisse oder nur etwas Feuchtigkeit
schaden dem einen wie dem anderen. Es giebt
viele Sorten von Thee, darunter auch solche der
minderen Qualitdt, die aber gutes Aroma haben,
sO dass man sie mit der starken Qualitit mischen
kann, um guten Thee zu haben.

5*
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Zum Theemachen soll das Wasser nicht lange
kochen, es soll gleich nach dem ersten Aufwallen
auf den Thee gegossen werden. Die Theekanne
muss vorher immer mit heissem Wasser ausgebruht
werden, dann wird der Thee hineingegeben, und
begiesst man ihn nur so viel, dass er nass wird
und nicht gleich im Wasser schwimmt; das heisst
man ,den Thee anziehen lassen”. Dadurch kann
sich der Thee langsam entwickeln; nach fiunf bis
acht Minuten fiilllt man die Kanne voll, so viel
man braucht. Das sofortige Vollfillen der Kanne
ist nicht das richtige, da der Thee nicht anziehen
und sich nicht so gut entwickeln kann, dass der
Saft, sowie das Aroma in der richtigen Starke
hervorkommen. Der Thee soll nicht zu lange
stehen bleiben, da er dann bitter wird und der
gute Geschmack verloren geht; nach einer Viertel-
stunde wird er schon bitter, besonders wenn der
Thee stark ist;: wenn man i1hn dadurch starker
machen will, dass man mehr davon giebt, wird er
noch schneller bitter.

Bei Soiréen oder anderen (elegenheiten, wo
viel Thee gebraucht wird, soll man immer zwel
Theekannen haben, damit, wenn in der einen der
Thee schon schwach wird, man sich die andere
vorbereiten kann, um immer guten Thee zu haben,
denn das Nachgeben von frischem Thee aut den
schon ausgezogenen hilft nichts; man kann da nur
einige Schalen gefiarbten Wassers mehr herausbrin-
gen, aber der Thee ist nicht gut, da er durch den
schon gebrauchten bitter wird und somit verdorben
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ist; wenn schnell nacheinander viel Thee gebraucht
wird, so dass er nicht lange im Wasser ist, aber
doch schon schwach wird, so kann man einmal

- frischen nachgeben, aber sonst nicht, da man damit

nichts erreicht.

Der Thee wird in verschiedenen Stiarken ge-
macht. Zum Frihstick kann er stark gemacht
werden, auch der Jausenthee kann stark sein, aber
Abends macht man ihn nicht stark, und im Sommer
principiell nicht. Der richtige Thee soll Goldfarbe
haben. Bel dem Serviren soll man immer die
Schalen mit verschiedenen Theestarken einschenken,
damit 1thn die Herrschaften nach Belieben wahlen
konnen, sowlie man auch eine passende Kanne mit
warmem Wasser auf die Tasse mitnimmt, um ihn
so schwach machen zu konnen wie er gewilinscht
wird. Ebenso muss immer Obers mitservirt werden;
Rum oder sonst etwas anderes wird in Herrschafts-
hausern nicht mitservirt.

Wenn viel Thee gebraucht wird, so soll man
immer in der Credenz (Office) einen Wasserkessel
mit warmem Wasser vorbereitet haben, um die
Bouilloire oder den Samowar nachfiillen zu konnen
und nicht erst weit gehen zu miussen. Das Wasser
ist gekocht oder ganz warm in die Bouilloire zu
geben, denn bei der Spiritusflamme kocht es nicht
so schnell. Die Flamme dient nur dazu, das Wasser
kochend zu erhalten; es kann zwar damit auch
gekocht werden, aber dann muss die Flamme
gross sein, was den Kessel schwarzt und viel Ver-
brauch an Brennmaterial verursacht. Auch muss




darauf gesehen werden, den Kessel nicht ohne
Wasser am Feuer stehen zu lassen. Beim Nach-
fillen des Spiritus muss die Flamme ausgeloscht
werden, damit kein Malheur passirt; denn es ist
gefahrlich, brennbare Fliissigkeiten zuzugiessen und
das Feuer daneben brennen zu lassen. Man muss
immer vorsichtig vorgehen und sich nicht wegen
eines Handgriffes einer (Gefahr aussetzen.

Der Thee muss immer sehr warm und das Bier
kalt servirt werden, nicht umgekehrt!

Beim Waschen der Theekannen hat man dar-
g auf zu achten, dass man sie nicht in Wasser
wascht, das etwa fett ist. Man muss sie immer mit
reinem Wasser, direct von der Wasserleitung oder
vom Brunnen waschen, und innen mit einem reinen
Tuche gut auswischen.

Der Wasserkessel, der gewohnlich den ganzen
Tag in der Kiiche auf dem Herde steht, um immer
warmes Wasser zu haben, soll nie mit Seifenwasser
oder etwas ahnlichem gewaschen werden, man soll
vielmehr den Wassersatz immer drinnen lassen,
und 1hn vor dem (Gebrauche nur mit reinem kalten
Wasser zuerst aussplilen und keine andere Reini-
gung vornehmen; nur dann, wenn er fur langere
Zeit ausser Beniitzung stand, muss man ihn griind-
lich rein machen.

Obstaufrichten und Aufbewahren.

! Zum Obstaufrichten muss man immer griine
Blatter haben, die passendsten sind Weinbldtter
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oder ahnliche: zur Winterszeit nimmt man kunst-
lich gemachte Bldtter dazu. Die Blatter werden
gegeben einestheils wegen des Grinen, das immer
eine Frische zeigt, und zweitens deswegen, dass
die Pyramide einen -Halt hat und das Obst nicht
zusammenfallen kann.

Bei dem Aufrichten des Obstes kommt stets
die schone Seite nach aussen und die schlechtere
nach innen. Die Aepfel haben z. B. schone rothe,
oder auch sehr schone gelbweissliche Seiten;
man mischt die Friichte dann nach den schoneren
Seiten. Die Aepfel, Orangen, Pfirsiche und viele
andere Gattungen von Obst werden beim Aut-
richten immer auf den Stengel gestellt, um die
schonere Seite ganz herausbringen zu konnen;
auch stehen sie so fester, sowie sie nicht so leicht
zerdriickt werden. Birnen werden wieder umgekehrt
gestellt, mit dem Stengel nach oben, da sie sich
nicht anders stellen lassen wegen des {festen
Grundes, sowie wegen der schoneren Seite. Die
Birne, die man manchmal auf die Spitze der
Pyramide giebt, kommt mit dem Stengel nach
unten, damit sie fest liegt und die eine Seite her-
vorkommt; sie wird aber immer schief gelegt und
der Stengel in die Pyramide gebracht.

Wenn grosses Obst und Weintrauben aufge-
stellt werden, so giebt man die Trauben oben auf
das andere Obst. Man schneidet sie in Kkleine
Stiicke, so dass sie fur Alle leicht zu handhaben
sind, man kann dann leicht viel oder nur wenig
nehmen, je nachdem es beliebt. Auch kann man mit
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den Trauben die Locher, die sich beim Aufrichten
des grossen Obstes ergeben, ausgleichen, denn es
wurde nicht schén sein, wenn die Lécher blieben,
welche beim grossen Obste unvermeidlich sind.
Darum soll immer ein kleines passendes Obst vor-
handen sein, mit dem man dies ausgleichen kann.
Friiher wurde hierzu Moos genommen, mit dem
sich der Uebelstand beseitigen lisst, jedoch macht
trockenes Moos Unreinlichkeit und feuchtes riecht
schlecht; es ist fiir das iibriggebliebene Obst nicht
gut, wenn es feucht werden sollte, man hat sonst
nur daran zu putzen. Das grosse Obst muss man
beim Aufrichten stets mit einem Tuche abwischen
und jeden Tag nachsehen, ob nicht eines oder das
andere schlecht geworden ist, was bei manchem
Obste sehr schnell der Fall ist.

Die Kirschen werden so aufgerichtet, dass
die Stengel in die Mitte kommen und nicht zu
sehen sind. Die Blitter werden nur auf den Grund
gegeben und nicht dazwischen.

Die Ananaserdbeeren werden auch so aufge-
richtet, dass die Stengel in die Mitte kommen, die
Spitzen nach aussen und etwas nach unten, so
dass mehr die Seite und nicht die Spitze derselben
hervorkommt. Man giebt hier die Blitter auch nur
auf den Grund, da sie sich ohne diese gut auf-
richten lassen, die Blitter beim Serviren auch nur im
Wege wiren und keinen Zweck haben, da die Erd-
beeren fiir sich selbst schon sind und allein Effect
machen, wie schones Obst immer. Man muss das
Obst immer so aufrichten, dass es gut sichtbar




ist und stets nur schones Obst verwenden. Wenn
man nicht viel davon hat und der Aufsatz ist vielleicht
zu tief, so wird dieser mit einer reinen Serviette
oder reinem Papier ausgefiillt und das Obst darauf-
gegeben, damit es auf dem Tische gut aussieht.

Wenn man zwei Obstaufsitze giebt, so richtet
man aut beide gleiches Obst, damit man nicht mit
beiden Aufsitzen um den ganzen Tisch herum gehen
muss, die Herrschaften von allen Gattungen nehmen
konnen, und um dieselben nicht zweimal wegen
einer und derselben Sache zu belistigen.

Zum Aufheben des Obstes soll man immer
einen trockenen und kithlen Ort haben, da sich
dasselbe hier linger frisch erhilt, sowie auch die
Luft dort gut sein muss. Im Sommer hat man nicht
uberall einen kithlen und auch trockenen Ort, denn
wo es kuhl ist, ist es auch gewohnlich etwas
feucht, was fiir Obst und insbesondere fiir das
frische Obst nicht gut ist, da dieses sehr schnell
schimmelig wird und verdirbt. Wo Wasser oder
Eis steht, ist auch Feuchte, es ist daher besser,
man giebt das Obst an einen trockenen Ort; wenn
es da auch nicht kiihl ist, so hilt sich hier das-
selbe doch lidnger als an einem feuchten Orte; es
wird an einem trockenen Orte mehr reif, was ge-
wohnlich noch néthig ist, wogegen an einem
feuchten Orte die Friichte ungesund werden konnen.
Vor dem Aufstellen auf den Tisch ist es gut, wenn
das Obst ausgekiihlt ist. Man giebt es am besten
eine bis zwei Stunden vorher dorthin, wo Kiihle
herrscht oder zum Eise, so dass es ganz frisch wird.
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Das neue Obst soll nicht viel aufeinander
gelegt werden, wenn man es fur lingere Zeit
aufbewahren will; es soll immer ein Stick neben
dem anderen gelegt werden, denn das Obst gahrt
noch immer, und wenn es aufeinander liegt und
die Luft nicht gut dazu kann, so wird es warm,
und das ist verderblich. Im Herbst, wenn die kiihle
Zeit ist und das Obst auch schon durch die kuhlere
Luft, sowie durch das bessere Ausreifen nicht fur
das Geniessen heiklig wird, ist es auch leichter
aufzubewahren; aber sonst muss man sehr darauf
schauen, dass sich es erhalt und gut zu ge-
niessen 1st.

Die Weintrauben miissen zum Aufbewahren
gut trocken sein; man soll sie auf eine Schnur aut-
binden, damit sie frei hangen und nicht durch das
Liegen zerdriickt werden, sowie auch darauf achten,
dass die Luft zwischen den Trauben durchstreichen
kann. Fiir gewohnlich legt man solche auf ein Geflecht
von Ruthen, wie sie zum Korbflechten genommen
werden, ebenso auch das andere Obst; nie soll man
sie auf ein Brett legen, da es gut ist, wenn die
Luft von unten etwas durch kann. Wenn die
Trauben manchmal nicht ganz rein sind, so dass
Erde daran haftet und man sie waschen muss, SO
wascht man nur so viel, als man auf das knappste
haben muss, denn sie halten sich dann nicht lange.
Ebenso ist es mit den Erdbeeren, die man gar nicht
waschen soll, manchmal ist dies jedoch unausweich-
lich, da man etwas nicht ganz Reines nicht aut
den Tisch geben kann.
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Das Winterobst, wie Aepfel, Birnen und einiges
andere, was man noch haben kann, ist am besten
in reines Papier einzuschlagen, da der Temperatur-
‘wechsel, sowie die Luft nicht so leicht dazu kommen
konnen, so dass es etwas geschiitzt ist, nicht so
leicht Flecke bekommt und auch nicht so schnell
verderben kann. Beim Aufrichten muss man es mit
dem Tuche abwischen, im Sommer kann man
Aeptel und Birnen auch abwischen, aber auf
anderem Obst, wie Pflaumen und &hnlichem lisst
man den Thau, was sich schén ansieht.

Die Melone ist immer kalt zu serviren; man
muss sie vor dem Serviren aufs Eis legen oder an
einen sehr kithlen Ort, wenn kein Eis vorhanden
ist. Zum Serviren wird sie auf Stiicke in der Dicke
von beilaufig 3 Centimeter geschnitten. Der Kern
wird entfernt und wenn nicht die ganze Melone
gebraucht wird, so ldsst man den Kern sammt dem
Saft in dem zuriickgebliebenen Theile, damit dieser
nicht trocken wird, da dann die Frucht nicht gut
ware. Zu der Melone muss stets Zucker servirt
werden. Aufgetragen wird sie vor anderem Obste,

wenn es solches giebt; auch wird sie in manchem
Hause nach der Suppe servirt.

Ueber Weinbehandlung.

Es giebt viele Gattungen Weine und diese
verlangen ihre richtige Behandlung. Die Rothweine
durfen nicht kalt servirt werden; darum muss man
sie immer beizeiten aus dem Keller holen, und zwar

“iq S#chsische Landesbibliothek ~
_/Blll staats- und Universitétsbibliothek Dresden



-

. N e e e i

R

o f L o o o

wenigstens vier bis fiinf Stunden vor dem Speisen,
damit sie langsam die richtige Temperatur er-
halten, und damit der Satz zum Boden sinkt, denn
wenn der Wein langere Zeit liegt, hat er immer
einen Satz, besonders alte gute Weine, die manch-
mal sehr lange liegen. Man stellt den gewohnlichen
Rothwein an eine Stelle, wo die richtige Zimmer-
temperatur ist (14 Grad Warme), dann kann er
servirt werden. Die starken und guten Weine lidsst
man etwas warmer werden, so dass sie ein klein
wenig lauwarm sind; dann kann man die gute
Qualitat, sowie die Stdrke spiiren. Nur hat man
Acht zu geben, dass sie nicht zu lauwarm werden,
denn dadurch wurden sie unnatiirlich und der an-
genehme (Geschmack geht dadurch etwas verloren.
Ferner missen die guten Weine stets aus der
Originalflasche servirt werden, denn wenn man sie
umleeren wiirde, ist der Wein nicht mehr so gut.
Wenn der Wein zu viel Satz hat, so muss man
ihn gut setzen lassen und dann langsam und ruhig
einschenken.

Die Dessertwelne verlangen dieselbe Behand-
lung wie die Rothweine; sie sollen nicht kalt
servirt werden.

Die Weissweine miissen immer etwas Frische
haben, besonders im Sommer, aber man darf
sie auch nicht gar zu kalt werden lassen, da sie
dann an (Geschmack verlieren. Man muss bel allen
Weinen gradweise Unterschiede zu machen ver-
stehen, so z. B. zwischen warm und lauwarm, kalt
und frisch u. s. w. Die weissen Bordeauxweine,
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wie Grave und Haut-Sauterne, miissen im Eise ein-
gekuhlt werden wie der Champagner, nur lisst man
sie nicht zu lange im Eise; eine halbe Stunde ge-
nugt, um sie gut kalt zu haben. Der Champagner
st gut einzukiihlen, denn wenn dieser nicht die
richtige Kaélte hat, ist er nicht so gut als er sein
soll. Man stellt ihn zwei Stunden vor der bestimmten
Zeit des Diners in Eis, das in kleine Stiicke zer-
stossen wird, damit es dicht beisammen liegt und
die Luft nicht zwischen hinein kann. Auch sind die
Flaschen ganz bis an den Stépsel in das Eis zu
stellen. Der Verschluss (der Draht und das Pech
oder Blei) muss weggenommen werden bis auf den
Spagat, welchen man nicht aufschneiden darf, bis
die Flasche aufgemacht wird. Das Abzwicken des
Drahtes und dann des Spagates hat dort zu ge-
scheben, wo der Draht, sowie der Spagat um die
Flasche gedreht sind; wo beide iiber den Stopsel
laufen, ist der Verbindungspunkt, dort gelingt es
auf einen Griff. Das Eis kann man zehn Minuten
vor dem Essen einsalzen, dadurch wird der
Champagner recht kalt, jedoch darf man ihn nicht
zu lange 1m eingesalzenen Eise stehen lassen, da
er dann auch einfrieren koénnte. Im Falle man
den Champagner lange nicht serviren kann, und
man wurde flrchten, dass er einfrieren konnte,
macht man die Flaschen in dem Eise locker, so
dass die Luft etwas dazu kann, dann friert er nicht
ein. Herausstellen kann man ihn nicht fiir langere

Zeit, da er dann wieder warm werden kdnnte, was
sehr schnell geschieht.
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Der Chablis, den man meistentheils zu Austern
servirt, muss auch gut eingekuhlt werden; ebenso
auch andere Weine, die man zu Austern giebt.

Es heisst auch, dass im Sommer keine starken
Weine servirt werden sollen, da aber die starken
Weine meistens die guten sind, so wird es besser
sein, diese Regel ausser Acht zu lassen. Die
Herrschaften geben immer gute Weine, wenn sie
auch stark sind, denn etwas schlechteres ein-
zufuhren ist kein gutes Princip.

Wenn vom Tische viel Wein iibrig bleibt, den
man dann fur langere Zeit autbewahren will, so
muss man 1hn 1n dieselben Flaschen geben, aus
denen man ihn geleert hat; die Flasche ist voll
zu fiillen, damit keine Luft darinnen bleibt. Auf
diese Art halt er sich noch fur einige Tage
gut. Der gute Wein halt sich langer als der ge-
wohnliche, doch trachtet man diese Weine nach
Moglichkeit bald zu verbrauchen, weil sie doch
nicht fiir lange Zeit gut bleiben und wenn die
Flasche nicht ganz vollgefiillt werden kann, so ver-
dirbt er in einigen Tagen.

Der Weinkeller.

Die richtige Kellertemperatur ist zwischen
l 7 und 10 Grad Warme. Der Wein in Flaschen muss
liegend aufbewahrt werden und sind die Flaschen
so zu legen, dass der Stopsel vom Weine ganz
benetzt wird, denn wenn dies nicht geschieht, so
bleibt er auf der oberen Seite trocken und der
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Wein zieht mit der Zeit den Stopselgeruch an.
Dies 1st die Ursache. wenn der Wein manchmal
nach dem Stopsel riecht.

Die Flaschen miissen ihre festen Lager haben,
so dass jede Flasche fir sich einen Platz hat, damit,
wenn man eine wegnimmt, die anderen nicht in Be-
wegung gebracht werden, denn dadurch wiirde der
‘Wein triitb gemacht und das muss vermieden werden.
In den neuen Kellern werden gewohnlich Eisen-
stellagen verwendet, wo fiir jede Flasche eine Ver-
tiefung angebracht ist, so dass die Flasche festliegt,
auch mit dem Stopsel etwas mehr nach unten, damit

dieser ganz von dem Weine bedeckt wird. In

den Kellern, die mit diesen Eisenstellagen nicht

eingerichtet sind, sind immer Holzstellagen vor-
handen, die mit feinem Sand belegt werden, so dass
jede Flasche fest liegt, dann kann sie mit dem
Stopsel mehr nach unten gelegt werden, wie es
sein soll.

Nach dem Transporte soll man den Wein nicht
sofort auspacken, da dieser stark aufgeschiittelt
wird und oft eine andere Temperatur im Keller
ist, als der Wein hat, so dass er durch das
rasche Auspacken auch die Temperatur schnell
wechseln miusste; dies ist nicht gut, obwohl er
dadurch nicht verderben wiirde; es ist besser,
man lasst 1hn einige Tage ruhig stehen, da
setzt er sich langsam und nimmt auch die Keller-
temperatur nach und nach an. Dann erst wird

er ausgepackt und auf seinen bestimmten Platz
gelegt.
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Wenn man den Wein in Fassern erhalt und
ihn selbst in Flaschen abzieht, so lasst man ihn
vierzehn Tage liegen, damit er sich gut setzt,
dann erst wird er abgezogen. Bei dem Abziehen
muss in den oberen Stopsel des Fasses ein Loch
gemacht werden, damit der Wein ruhig heraus-
fliessen kann, wie dies uberhaupt bei jedem Fasse
zu geschehen hat, cb es Wein, Bier oder sonst
etwas anderes ist; denn wenn man dieses Ver-
fahren verabsiaumen wirde, so konnte der Wein
nur stossweise herausfliessen, wodurch der Satz
wieder gehoben und der Wein triib wirde; das
darf jedoch nicht vorkommen.

Die Flaschen zum Weinfillen mussen immer
sehr rein und trocken sein. Man wascht sie acht
Tage friher, dass sie gut trocken werden, und
zwar in lauwarmem Wasser, das besser wirkt als
das kalte, mit dem man sie dann ausspilt. Auch
wird Schrot dazu genommen, der nicht ganz rund
sein soll, damit man am Boden der Flasche, wo
sich der Satz ansammelt, alles gut wegbringen
kann und die Flaschen ganz rein werden. Nach
dem Auswaschen sind die Flaschen umzusturzen,
damit das Wasser ganz herausfliessen und auch die
Luft in die Flaschen hinein kann, um sie gut
auszutrocken.

Beim Fillen der Flaschen muss man sehen,
dass sie nicht zu voll gefiillt werden, damit man
sie gut zustopseln kann; es darf aber auch nicht
zu viel leerer Raum zwischen dem Stopsel und dem
Weine bleiben. Die Stopsel missen vorher in
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warmes Wasser gegeben werden, damit sie etwas
weich sind.

Das Bier in Flaschen muss im Keller stehend
autbewahrt werden. Auch soll das Bier nicht gar
zu lange in den Flaschen bleiben, da die jetzigen
Biere eher schlechter als besser werden, wenn sie
lange in Flaschen stehen. Vierzehn Tage lisst es
sich noch ganz gut halten, aber fiir lingere Zeit
braucht man sich Bier nicht anzuschaffen. Es kommt
natiirlich auf die Qualitit des Bieres an, fiir wie
lange Zeit es gut bleibt.

Die Mineralwisser miissen liegend im Keller
bleiben. Das Giesshiibler kann die Kilte haben wie
das Bier. Im Sommer kann man beide eine halbe
Stunde aufs Eis legen, das geniigt, um sie ganz
frisch zu haben. X

Die Austern.

Die besten Austern sind die von Ostende,
jedoch sollen dort keine Austern gefischt werden;
sie werden von den englischen Seekiisten auf den
Markt gebracht, und dadurch haben sie den Namen
»Austern von Ostende” erhalten. Die besten Austern
sind die mit der griinen und diinnen Schale, sie
haben auch mehr Fleisch als die grossen mit der
kalkigen Schale, die oft sehr gross sind, aber trotz-
dem nicht so viel Fleisch haben als die ersteren,
und diese sind die ,,Austern von Ostende”; die
mit der kalkigen Schale sind die gewohnlichen.

Die Austern miissen auf dem Eise aufbewahrt
werden. Man kann sie auch auf dem Eise serviren,

Zemlitka, Buch fiir Kammerdiener. 6
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: indem man auf die Schiissel, mit der sie servirt
| werden, gestossenes Eis giebt, das man {fruher
' wiascht, damit es ganz rein ist, und legt dann die
Austern darauf. Man darf die Austern nicht zu frih
aufmachen, da sie sehr schnell an Geschmack ver-
lieren. Es muss so eingetheilt werden, dass sie
nach dem Aufmachen sofort servirt werden konnen.
Vor dem Aufmachen wischt man sie zuerst ab,
wenn es nothig ist, dann nimmt man ein Tuch, das
man recht dick zusammenfaltet, in welches die
Auster genommen und mit einem starken Messer
geoffnet wird. Man gebraucht dazu kein scharfes
Messer, da man leicht durch die zum Oefinen der
Auster n6thige Kraftanwendung die Schale ausbricht,
wobei man sich leicht verletzen konnte, trotz des
Tuches, das man nimmt, um dagegen geschutzt
zu sein.

L o Die Austern konnen das ganze Jahr hindurch
/ ~.  gegessen werden. Doch im Monate September soll
man sie nicht essen, da sie zu dieser Zeit weder
genug frisch noch fett sein sollen.

Die Austern werden immer vor der Suppe und
meistentheils zu Déjeuners servirt, da sie nicht gar
angenehm riechen. Sie passen daher zu einem
Diner nicht, denn der (Geruch bleibt lange und
man wirde wahrend dem Essen mehr Austern-
geruch als solchen von anderen Speisen oder
Blumen haben.

Zu Austern muss immer DButterbrot servirt
werden, das sehr diinn geschnitten, sowie auch

die Butter diinn aufgestrichen wird, ohne sie zu
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salzen. Auch Citronen werden dazu gegeben, jedoch
heisst es, dass die Austern durch die Citronen un-
naturlich gemacht werden. Es soll auch immer
- Weisswein mitservirt werden, der gut eingekiihlt
sein muss. Von den besseren Weinen wird gewo6hn-
lich der Chablis gegeben.

Als Besteck hat man besondere Gabeln, die
nur zu den Austern gebraucht werden. Hat man
keine solchen, so giebt man gewohnliche Gabeln.,
Vorlegebesteck wird nicht dazu gegeben.

Wie die Austern werden auch die Krebsen
nur zu Déjeuners servirt. Es wird gewohnliches
Besteck aufgedeckt und kein Vorlegebesteck ge-
geben. Nach den Krebsen werden Mundschalen
gereicht, damit sich die Herrschaften die Finger
abwaschen konnen; doch nur die Schalen allein
ohne den Becher, so wie man sie jetzt in vielen
Héausern immer ohne letzteren giebt.

Das Besteckwaschen.

Das Besteck muss stets sofort reingewaschen
werden, es darf nie ungewaschen liegen bleiben,
ob es spadt in der Nacht ist oder wann immer, denn
es friesst sich Verschiedenes sehr schnell hinein,
das sich dann nicht so leicht herausbringen lisst,
wie Senf, Essig, verschiedene Saucen u. s. w. Der-
jenige, der es zu putzen hat, wiirde dann die
doppelte Arbeit haben, abgesehen davon, dass es
die Ordnung verlangt, es gleich nach Gebrauch
zu reinigen.

h*
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Zum Abwaschen des Besteckes muss man immer
zweierlei Wasser haben, warmes, in das Soda
und Seife gegeben wird, in dem dann das Besteck
reingewaschen, und laues, mit dem es abgespilt
wird. Es wird gewohnlich kaltes Wasser ge-
nommen, jedoch lasst sich dann das Besteck nicht
so schnell abwischen; es 1st daher besser, man
nimmt laues Wasser anstatt kaltes. Man muss zu
dem Waschen immer eine Birste haben, damit man
iiberall gut hinein und das Fett aus den Cise-
lirungen und Gravirungen gut herausgewaschen
werden kann. Dann muss jedes Stuck ganz uber-
birstet werden, da es da, wo man es mit der Hand
beim Essen hilt, gerade auch nicht rein bleibt,

ebenso wie vorne, wo die Speisen darauf genommen
werden. |

Man soll das Besteck nicht lange in dem Wasser
liegen lassen, weder in dem warmen noch in dem
kalten, dies ist nicht gut, fiir unechtes Silber
geht dies iiberhaupt nicht an, denn im warmen
Wasser wird es gelb und rauh. Bei dem Hinein-
geben ins Wasser und beim Herauslegen darf nicht
alles zusammen genommen werden, wie Gabel,
Messer, Loffel und anderes, denn es beschadigt
eines das andere, die (Gabeln zerkratzen die Loffel
und die Messer beschidigen die beilden anderen.
Auf das Silber muss man achtsam sein, denn es
kostet viel Arbeit beim Putzen und wird leicht
zerkratzt. Bei dem Abwischen muss es auch immer
schon zusammengelegt werden, so passend wie es
in den Cassetten gruppirt ist, eines zu dem anderen.
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Ebenfalls muss es in den Credenzladen gut ge-
ordnet liegen. Die Messer sind, nachdem die Klingen
geputzt worden, abzuwaschen, denn bei dem Putzen

wird das Heft von der Hand und die Klinge von

dem Pulver oder der Pasta unrein gemacht, was
reinzuwaschen ist, dadurch hat dann das Messer viel
grosseren (Glanz, als wenn es nur mit dem Tuche
reingewischt wird.

Far Messer und alles andere von Stahl ist die
Soda nicht gut. Wenn die Messer gleich geputzt
werden, schadet sie nicht, wenn sie aber lange
liegen bleiben miissen, wie es bei einem Balle
oder einer Soiree der Fall ist, dass man sie nur
waschen kann und sie erst den anderen Tag ge-
putzt werden, soll man in das Wasser, in dem die
Messer gewaschen werden, keine Soda geben,
sondern nur Seife allein, denn die Soda frisst die
Flecke in die Klingen so hinein, dass man sie
auf einmal gar nicht herausputzen kann; wenn dies
ofters vorkommen sollte, so werden die Messer-
klingen ganz zerfressen und verlieren die Glitte,
so dass man dann den richtigen (Glanz nicht heraus-
zubringen vermag. Nach dem Fertigwaschen muss
das Wasser durchgesucht werden, damit nicht etwa

ein kleines Stick darinnen bleibt und mit aus-
geschiittet wird.

Das Gldaserwaschen.

Wenn man viele Gliser zu waschen hat, so
so0ll man sich dazu ein Seifenwasser anmachen, denn
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der Wein oder Bier und Liqueure haben auch Fett-
stoffe in sich, die sich mit der Seife am besten
entfernen lassen, somit ist es gut, sie in Seifen-
wasser zu waschen und dann in lauwarmes Wasser
zu geben, indem man die Gldaser von der Seife
rein macht und endlich ganz ins reine bringt.
Es wird oft das Wasser zum Ausspiilen kalt ge-
nommen, weil das (Glas schoneren (Glanz bekommt
als nach dem lauwarmen Wasser, jedoch lassen
sich die Glaser nach dem kalten Wasser schlecht
wischen und man zerbricht sie auch sehr leicht, da
das Tuch zu viel kleben bleibt. Man braucht auch
viel langere Zeit dazu, nach lauwarmem Wasser
hingegen lassen sie sich viel schneller wischen und
man zerbricht sie nicht so leicht. Daher ist es besser,
man nimmt immer lauwarmes Wasser zum Ab-
spulen.

Zum Reinwischen der Glaser muss man Tiicher
von reiner Leinwand haben, die dinn sein sollen.
Mit einem Tuche von Baumwolle kann man kein
(Glas reinwischen, da es immer Fasern zurilick ldsst.
Beim Wischen der (Glaser darf man sie nie bei
dem Stengel halten, denn da bricht man sie leicht
ab, feine und schwache (Glaser sind tiberhaupt leicht
abgedreht. Man muss jedes (ilas oben bei dem
Becher anfassen und in die volle Hand nehmen, so
dass man den Stengel gar nicht hdlt; wenn man ihn
abwischt, sowie den unteren Theil, so fahrt man
ganz leicht dartiiber. Meistentheils zerbricht man die
(Glaser bei dem Auswischen des oberen Theiles
dadurch, weil da die ganze Hand in Schwung kommt
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und dadurch mehr Kraft angewendet wird, ohne
dass man es will.

Vor dem Wegstellen des (Glases muss man es
‘gegen das Licht ansehen, damit man weiss, ob es
ganz rein ist, da man dies nur so sehen kann. Nur
wischen ohne gegen das Licht zu sehen, ist un-
sichere Arbeit, und gewohnlich ist sie dann auch
schlecht gemacht.

Die Wasser- und Weinflaschen miissen zeit-
weise auch gewaschen werden, dazu sind Erdapfel
zu nehmen, die man in kleine Stiicke schneidet,
dann Citronen- und Orangenschalen, mit denen man
sie ganz rein waschen kann. Nach dem Ausleeren
des Wassers sind die Flaschen von aussen gut ab-
zuwischen und auf eine Stellage umgesturzt zu
stellen, damit das Wasser ganz ausfliessen kann.
Nach dem Ausleeren des Weines miissen die
Flaschen sofort ausgewaschen und auf dieselbe
Weise, wie hier schon angefiihrt wurde, in Ordnung
gegeben werden. Bei dem Ausleeren des Wassers
bringt man die Flaschen stetsin drehende Bewegung,
damit der Wassersatz gut herausgebracht wird,
sowie auch das Wasser dadurch schneller heraus-
fliessen kann. Man darf die Flaschen nicht zustopseln,
so lange sie nicht ganz trocken sind, denn da wurde
das Glas schlecht; man legt die Stopsel neben die
Flaschen, wenn sie oOfters gebraucht werden. Nur
auf solche Flaschen kann man die Stopsel geben,
die selten gebraucht werden, dass nichts hinein
kommen kann, wenn sie rein sind. Man muss immer
beachten, den passenden Stopsel in die Flasche zu
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geben, da man mit einem unpassenden die Flasche
leicht sprengen kann. Beim besseren (Glase sind
gewohnlich auf den Flaschen und Stopseln gleiche
Nummern angebracht, wie sie zusammen gehéren.
Wenn die Flaschen fiir lingere Zeit ausser Gebrauch
gestellt werden, so miissen sie innen auch ausge-
wischt werden, denn thut man dies nicht, so wiirde
das Wasser, welches zuriick bleibt, darinnen
trocknen, was dann zu sehen ist, und mit der Zeit
sind die Flecken nicht wegzubringen; es bleibt
immer etwas Wasser zuriick, wenn auch die Flasche
umgesturzt ist. Zu dem Auswischen nimmt man
ein kleines Tuch oder eine kleine Serviette, die
man leicht hinein bringt, dann schwingt man die
Flasche, die man mit beiden Handen oben und
unten halten muss, hin und her, oder man bringt
das Tuch etwas ins Drehen, so dass es das Wasser
an sich bringt und die Flasche rein wird.

Das Waschen des Porzellangeschirres.

Das Geschirr muss immer sehr rein gewaschen
werden, man soll auch zweierlei Wasser dazu haben.
In dem einen wird es gewaschen, in welches
Seife und Soda gegeben wird, damit das Fett gut
entfernt werden kann, das andere muss ohne
Zusatz sein, um das Geschirr ganz rein waschen
zu konnen. Das letztere kann auch lauwarm sein,
da dann das Geschirr leichter und schneller ab-
zuwischen ist. Wenn manchmal durch Versehen
Flecke bleiben, die schliesslich auch alt werden
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und dann nicht leicht wegzubringen sind, so darf
man sie nicht lassen, wenn man darauf gekommen
ist; wenn sie nicht auf den ersten Griff weg-
~gebracht werden konnen, so probirt man Verschie-
denes, bis sie entfernt worden sind. Dazu ist Soda
und Seife sehr gut, indem man sie in warmem
Wasser aufweichen ldasst und mit der Seife und
einem rauhem Tuche reibt, bis alles Unreine be-
seitigt ist.

Das (reschirr muss in den Kasten immer schon
reihenweise, sowie nach der Grosse, dann mit den
Monogrammen und Wappen aufeinander gelegt
werden; die Gldaser stellt man mit den Wappen
oder Monogrammen nach vorne, so dass, wenn
man den Kasten offnet, ein Glas wie das andere in
der Ordnung steht und nicht durcheinander; beim
lTischdecken muss man iiberhaupt darauf sehen,
dass die Monogramme nach vorne gleich gestellt
werden; ebenso werden die Teller nach dem Ab-

: wischen mit den Monogrammen eines auf das andere
gelegt, dann sind sie auf die Credenz so zu stellen,
dass das Monogramm vorne ist, wenn man den
Teller in die Hand genommen hat. Bei dem Teller-

wechseln sind sie auch immer mit dem Monogramn
nach vorne hinzustellen.

Das Silberputzen.

Das Silberputzen ist keine leichte Arbeit, und
es verlangt auch eine gute Praxis, denn es glinzt
wohl bald, jedoch hat es auch seinen bestimmten
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Grad in dem Glanze und der Reinlichkeit: und
zwar muss das schongeputzte Silber einen reinen
Spiegelglanz haben, so dass man sich ganz gut
darinnen sehen kann, wie auch keine Kratzer
zuriickbleiben durfen. In den Monogrammen und
Ciselirungen muss es sehr rein sein und auch einen
(Glanz haben. Zum Silberputzen ist gutes Tages-
licht erforderlich, es darf nicht dunkel sein und
auch keine Sonne direct hinscheinen, wo man
das Silber putzt. In beiden Fallen gldnzt das Silber
so, dass man nicht sehen kann, ob es ganz rein ist
oder nicht, denn durch das viele Glinzen hat das
Auge nicht die Kraft, es gut ausnehmen zu konnen.
Eine der Hauptbedingungen beim Silberputzen ist
das gute Waschen desselben, denn durch dieses
bringt man die meiste Unreinlichkeit weg und
man sieht dann, was weiter nothwendig ist. Das
Besteck, welches immer gut gewaschen wird,
braucht vor dem Putzen diese Behandlung nicht,
aber die Tassen und andere Gegenstinde, die
laingere Zeit stehen, miissen gewaschen werden.
Zu dem Silberputzen wird ein gutes Pulver be-
nothigt, das sehr fein ist, denn mit einem groben
Pulver kann man nicht gut putzen, weil solches
kratzt. Ebenso muss man einen weichen Lappen
zum Reiben haben, denn mit einem groben Tuche
wird es ebenso zerkratzt wie mit grobem Pulver.

Dazu ist sehr gut ein Stick Leder wvom
Hirschenkopf zu nehmen, das immer weich bleibt,
sowie es auch stark ist und dadurch lange Zeit
aushalt; ferner ein Stiick Flanell, das auch weich
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ist und die nothige Starke hat. Unter den Pulvern
ist das ,Rouge” in Steinen eines der besten; das
pulverisirte Rouge ist nicht so gut, da es nicht
~Immer echt ist. Nach dem Rouge bekommt das
Silber einen stahlgriinen (Glanz. Dann giebt es ein
englisches weisses Pulver von C. Beach, das auch
sehr gut ist, sowie noch viele andere, die eben-
falls verwendbar sind. Nach dem weissen Pulver
bekommt das Silber einen echt weissen Silber-
glanz. Bei dem Silberputzen ist aber das Pulver
nicht der Hauptfactor, wie Viele glauben; es muss
sein, aber Hauptsache ist die Art und Weise wie
es angewendet wird und wie man es zu handhaben
versteht. Viele sind der Meinung, dass sie viel
Pulver nehmen miissen, um das Silber gut putzen
zu konnen, jedoch ist es das Gegentheil. Man muss
wohl Pulver nehmen, wenn man einen Fleck weg-
bringen will, aber zu dem schonen Glanze wirde
man es mit viel Pulver nicht bringen, denn den
schonen Spiegelglanz kann man nur durch das
oftere Nassmachen und wieder Trockenreiben
hervorbringen, ohne dass man viel Pulver nehmen
darf, da das Silber hierdurch immer etwas rauh
bleiben wiirde, anstatt glatt zu werden. Zum Silber-
putzen ist stets nur guter Spiritus zu nehmen, mit
dem man das Pulver sehr diinn anmacht, und zwar
so, dass der Spiritus durch das Pulver nur gefarbt
wird und immer fliissig bleibt. In !/, Liter Spiritus
genugt eine Messerspitze oder ein halber Thee-
loftel voll Pulver. Man nimmt ein kleines Stiick
Schwamm, den man an ein Stiick Holz bindet, und
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mit diesem trigt man das angemachte Pulver auf
das Silber auf und verstreicht es gut. Vorher wird
das Pulver in der Schale immer gut aufgeriihrt,
damit man es gleichmissig auftragen kann, denn
das Pulver setzt sich schnell zu Boden. Nach dem
Aufstreichen muss es sofort trockengerieben wer-
den, und zwar driickt man dabei fest auf. denn
ohne Aufdriicken bringt man nichts zu Stande,
man konnte dann auch hiibsch lange dabei sitzen
bleiben und es wiirde erst nicht das richtige sein.
Man setzt sich dazu nieder und macht es sich be-
quem, dass man Kraft anwenden kann. Wenn man
mit Rouge putzt, das in Steinen ist, wird dieses
in den Spiritus eingetaucht, dann auf den Lappen
aufgestrichen, damit geputzt, dann oOfters nur mit
Spiritus benetzt und wieder trocken gerieben, bis
man den hochsten Glanz herausbringt. Man hat
sich das Silberputzen so vorzustellen, wie den
Tischler beim Politiren, der mit seinem Lappen
lange 1mmer nass reiben muss, bis er die richtige
Politur herausbringt. Beim Silberputzen ist es
dasselbe; zuerst nimmt man Pulver, um Flecke
wegzubringen, dann muss nur nass gerieben wer-
den, um den (Gegenstand glatt zu machen und
gleichzeitig den schonen (ilanz hervorzubringen.
Dabeir wird von dem Gegenstande nicht so viel
Silber weggerieben, als wenn mit viel Pulver ge-
putzt wird. Gegenstande, die nicht glatt, sondern
gravirt oder ciselirt sind, was bei den meisten der Fall
ist, mussen an der Stelle der Gravirung oder Cise-
lirung mit einer Biirste geputzt werden, und zwar




immer von Anfang an, so lange man mit Pulver
noch arbeitet und so lange dieses noch nass ist,
da das Pulver leichter herauszubringen ist, als
- wenn es trocken geworden. Hierdurch bringt man
in der Ciselirung und den Gravirungen mehr Glanz
hervor. An den glatten Stellen trachtet man nicht
zu bursten, da man sie nur zerkratzt. Die Biirste
darf nicht zu steif sein, aber auch nicht zu weich,
denn mit der ersteren wiirde man die glatten
Stellen, die man sehr oft beriihren muss, ver-
kratzen, mit der anderen wirde man wieder
nichts herausbringen. Nachdem das Stiick auf den
richtigen Glanz gebracht ist, fihrt man mit der
Burste sehr leicht uber die Gravirungen und Cise-
lirungen, dass kein Pulver, welches bei dem
weiteren Putzen leicht hineinkommt, drinnen bleibt,
und dass das Stlick ganz rein ist, welches man
noch mit einem Rehhdutel iberwischt, mit dem
man den hochsten (Glanz herausbringt. Das Reh-
hautel darf nicht zu anderen Zwecken genommen
werden, wo mit Oel oder anderen fetten Pasten
geputzt wird; es muss immer von Fetten rein
bleiben. Man reibt nur etwas Silberpulver hinein,
damit es besser angreift. Nach dem Einreiben des
Pulvers muss es gut ausgestaubt werden, um nicht
in die fertigen Stiucke Pulver zu bekommen.
Beim Putzen des Silbers muss man immer in
der linken Hand ein Tuch haben, in welches man
das Stiick nimmt, denn die Hand ist warm, es
wurde sonst wieder anlaufen und davon sich sofort
ein Fleck bilden, so dass man das Silber gar nicht
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ganz rein bringen konnte. Nie soll man das Silber
oder auch anderes Metall mit der blossen Hand
angreifen, wenn man es rein haben will, denn es
bekommt sofort Flecke, die man gleich nachher
an dem Stiicke sieht, und wenn sie nicht weg-
gewischt werden, so fressen sie sich immer mehr
und mehr hinein. Man nimmt das Besteck und
andere kleine Stiucke in ein Tuch, grosse Stiicke
kann man auch mit dem Tuche anfassen, oder man
muss sie dann gut abwischen, wenn sie ohne Tuch
angegriffen wurden, wie es iiberhaupt in jedem
Falle gut ist, wenn die Stiicke abgewischt werden.
Bei dem Einraumen in die Laden oder bei dem
Einlegen in die Cassetten zum Aufbewahren muss
es iImmer so geschehen.

Beim Putzen des Chinasilbers oder uberhaupt
des unechten Silbers ist so zu verfahren wie oben
angefuhrt, und zwar anfangs mit Pulver, dann nur
durch Nasse und Trockenfrottiren, wodurch man
schonen Glanz erzielt. Mit viel Pulver und immer
damit putzen, wird es nur schlechter, weil es da-
durch rauh wird.

Wenn man einen alten Fleck wegbringen will,
der sich mit Silberpulver nicht herausputzen lasst,
so kann man ein scharferes Pulver nehmen, wie
Brillantinepulver mit Oel angemacht. Man reibt
aber nur an der Stelle, wo der Fleck ist und nicht
weiter, um nicht viel Silber wegzuputzen. Nachdem
der Fleck herausgeputzt ist, muss man die Stelle
mit dem anderen gleichmachen, da sie immer nach
dem Oele matt wird, und so bringt man sie mit
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dem Silberpulver und durch das nasse Reiben zu
dem gleichen (Glanze wie das ganze Stiick ist.

(old- und Bronzegegenstinde werden nur ge-
- waschen und nicht mit Pulver geputzt, ausser dann,
wenn nach dem Waschen Flecke zuriickbleiben,
alsdann kann man diese mit etwas Pulver wegputzen.
Man putzt aber ganz leicht, so dass man nur den
Fleck wegbringt, denn wenn man einen weiteren
(zlanz herausbringen wollte, so wiirde man bei
ofterem Putzen das Gold zu viel abniitzen, das
sehr dunn aufgetragen ist. Fiur gewohnlich wird
nur mit dem Rehhautel abgewischt.

Messing und andere Metalle werden mit
scharferem Pulver geputzt, das mit Oel angeriihrt
wird, da man damit die Flecke am leichtesten
wegbringt, und das Stick danach am langsten
rein bleibt. Nach dem Abputzen mit dem Pulver
wird mit einem Tuche abgewischt, dann kann man
noch mit einem Rehhdutel nachputzen, wenn man
ganz schonen (lanz hervorbringen will; das Reh-
hautel muss man mit trockenem Pulver einreiben,
damit es besser das Fett wegnehmen kann, dadurch
wird der schone (:lanz erzeugt.

Silber und iiberhaupt Metallstiicke, wenn sie
in Laden liegen, wo die Temperatur wechselt, soll
man zudecken, da sie dann nicht so leicht anlaufen
konnen und dadurch linger schoén bleiben.

Das Messerputzen.

Die Messer miissen immer einen schonen
(lanz haben. Bei neuen Messern kann man ganz
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reinen Spiegelglanz herausbringen, so dass sie
immer wie polirt sind. Man kann dies auch bei
alten Messern zu Stande bringen, wenn man sie
immer mit feinem Pulver in Oel angemacht putzt,
denn damit werden sie schon blank und zugleich
auch polirt. Man macht sich dazu ein Brett in der
Lange von 60 bis 70 Centimeter, damit man gut
ausgreifen kann, und das doppelt so breit ist als
eine Messerklinge lang. Man tiberzieht das Brett
mit einem Stick Teppich, den man gut anspannt
und auf der unteren Seite festnagelt. Dann wird
die eine Hailfte des Teppiches nach der Linge
mit Pulver bestreut, mit Oel begossen und die
Messer so darauf geputzt, wie man ein Rasir-
messer abzieht. Nur muss man trachten, das Messer
bel jedesmaligem Hin- und Herstreichen nach der
ganzen lLange wvoll aufzulegen, um es nicht abzu-
brechen; denn wenn man es nur auf die Spitze
stutzen wiurde, konnte dies passiren, was beil
schwachen Messern um so leichter moglich ware.
Die andere Halfte des Brettes muss immer trocken
bleiben, man bestreut sie mit etwas trockenem
Pulver und putzt dann die Messer darauf von dem
Fette ab und bringt sie zum (Glanze. Man nimmt auch
ein Stick Filz, das man doppelt zusammen legt,
zwischen hinein Pulver streut, mit Spiritus begiesst
und so die Messer putzt. Man muss sich da auch
immer eine Seite trocken lassen, um nachsehen zu
konnen, ob das Messer schon ganz rein geworden
ist, indem man es auf der trockenen Seite durch-
zieht und so von dem Pulver frel macht; dann
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sieht man, ob es noch weiter geputzt werden soll
oder ob es schon ganz rein ist. Zu dem Messer-
putzen muss man auch ein feines Pulver haben,
~denn mit grobem Pulver kann man dies nicht gut
bewerkstelligen, da es kratzt. Eines der besten
Pulver ist das ,Brillantinepulver”, und das beste
und auch haltbarste Putzen ist das mit Oel.

Nie soll man die Messer mit Schmirgel oder
dergleichen putzen, da man sie damit zerkratzt.
Man kann den schénen Glanz nicht hervorbringen
und sie bleiben immer matt, sowie sie auch sehr
bald rostig werden. Wenn manchmal ein Fleck
bleibt, der nicht leicht wegzubringen ist, wie ver-
altete I‘lecke, so soll man sie nur mit Oel und
Pulver herauszuputzen trachten nicht mit Schmirgel,
wie es viele gern thun.

Das Silber soll immer an einem trockenen
Orte untergebracht werden. Wenn man das Silber
fir lange Zeit aufbewahrt und man will die Messer-
klingen einschmieren, damit sie nicht verrosten, so
soll man dazu reines Unschlitt nehmen, das ist das
beste Mittel fir Stahl- und Eisengegenstinde gegen
Rost. Man nimmt auch Oel, jedoch ist es nicht so
gut, denn es tritt trotzdem bald Rost auf, iiber-
haupt an einem etwas feuchten Orte.

Silbergegenstinde, die beim Serviren in Verwendung
kommen.

Das Silber wird in Cassetten fiir sechs, zwolf
Personen u. s. w. eingetheilt. Fiir zwlf Personen

Zemlitka, Buch fiir Kammerdiener. 7
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muss man nebst dem Vorlegebestecke folgende
Stiicke haben:

12 Stick Suppenloffel,

24 - . - -Messer,

2. e (xabeln,

12 e o ICasemesser,

20y o Obstimesser,

12z , Obstgabeln,

12 , Dessertloffel (Compotloftel),
Iz . 5=, LTheeloffel,

1 , Suppenschopfer.
2 , Saueeloftel,
I 5 opargelzange,
I 5 . Zuckerstreuer,
I ., Cawviarloffel,
12 , Loffel zum schwarzen Kafiee,
6 , Salzloffelchen,
1 Paar Salatbesteck,
1 , (Gefrorenesbesteck,
1 , Kisevorlagebesteck.

Dann giebt es noch extra Fischbestecke und
Austerngabeln, Kaffeekannen, Zuckerdosen, lhee-
service von Silber, Tassen und verschiedene andere
Gegenstinde, die man verwenden kann. Das grosse
Vorlegebesteck, Ragoutloffel, Tranchirbesteck wer-
den wenig verwendet, da diese zu lang und un-
bequem zu handhaben sind. Als Vorlegebesteck
| nimmt man jetzt meistentheils das Essbesteck, weil
' es bequemer ist, sich damit zu serviren wie mit
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dem grossen. In Folge dessen kénnte man mit den
hier angefiihrten Bestecken fiir zwolf Personen
nicht auskommen, sondern nur fiir zehn Personen,
‘da man das Vorlegebesteck in Reserve haben
muss. Es werden aber auch die Dessertgabeln sehr
oft doppelt gebraucht, sowie auch die Theeliffel
in einer hoheren Anzahl bendthigt werden, daher
ist es sehr gut, wenn man von diesen beiden
wenigstens um ein halbes Dutzend mehr hat. Fiir
eine grossere Zahl der Personen miissen Sauceloffel,
Salatbestecke, Spargelzangen verdoppelt werden.

Der Vorgang bei Empfiangen, sowie bei jedem
Besuche iiberhaupt.

Die Besuche (Visiten) werden in den Nach-
mittagsstunden abgestattet. Es giebt Hauser, wo
zur Winterszeit in der Woche ein Tag fiir die
Besuche festgesetzt wird (Empfangstag), an wel-
chem sich die Herrschaften ihre Gegenbesuche
abstatten, sowie es auch viele Hiuser giebt, wo
Herrschaften tdglich ihre bestimmten Stunden
haben, Besuche entgegen zu nehmen. An Vor-
mittagen kommen meistens nur Verwandte oder
sehr gute Bekannte zu Besuch, sowie solche Per-
sonen, die 1n verschiedenen geschiftlichen und
anderen Angelegenheiten zu thun haben. Es ist in
jedem gut organisirten Hause so eingefiihrt, dass
der Portier mit dem Vorzimmer in Verbindung
steht, und zwar durch das Liuten, sowie es um-
gekehrt auch der Fall ist. Ebenso muss der Portier

7%
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immer gut instruirt sein beziliglich der Besuche,
wenn Fremde kommen, wie zum Diner, Dejeuner
und zu anderen Gelegenheiten. Um dieses hat er
sich selbst auch zu kiimmern, indem er Morgens
fragt, ob nicht etwas ausser seinem gewohnlichen
Dienste zu einer bestimmten Stunde vorkommt,
damit er sich darnach richtet und zur gehorigen
Zeit am Posten steht, sowie er auch uber Falle,
die im Laufe des Tages eintreten und die seinen
Dienst betreffen, immer sofort unterrichtet werden
muss. Das Hausthor muss immer ganz offen sein,
wenn Gaste ins Haus kommen sollen, damit beim
Anfahren die Herrschaften wissen, dass sie er-
wartet werden, denn bei der kleinen Thur die Gaste
hereinzulassen, wire nicht gar nobel. In Herr-
schaftshausern sind die Thore gewohnlich den
ganzen Tag offen, so lange die Wagen aus- und
einfahren miissen und die Herrschaften nicht alle
zu Hause sind. Der Hauptdienst des Portiers ist,
das Thor gut zu bewachen und wenn die eigene
Herrschaft oder Fremde in das Haus kommen,
dieses durch das Lauten anzuzeigen. Das Lauten
ist eine praktische Einflihrung und zum grosseren
Vortheile fir die Dienerschaft als fur die Herr-
schaft, da dadurch signalisirt wird, wer kommt,
bevor man es zu sehen vermag; man kann dadurch
immer leichter am Platze und fiir seinen Dienst
vorbereitet sein, so dass die Herrschaft stets gut
bedient wird, wodurch es auch fiir diese vortheilhatt
ist; aus diesem Grunde gehort die (Glocke zu der
richtigen Organisation im Hause. Das Lauten hat
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auch einen Vortheil, wenn die Herrschaft aus dem
Hause ist. Man hat sehr oft zu thun, und kann ganz
ruhig bel der Arbeit bleiben, ohne nachsehen oder
“fragen zu missen, ob die Herrschaft schon ge-
kommen ist, da man oft Befehle entgegenzunehmen
oder Meldungen abzustatten hat, sowie es auch
wegen des Vorzimmerdienstes sicher ist, wenn
durch die (locke, die man gewohnlich in dem
ganzen Hause hort, Aviso gegeben wird.
(relautet wird auf folgende Weise (der Portier
lautet, umgekehrt wird auch ihm so geldutet):

Fir Hausherrschaften dreimal,
., Majestaten sechsmal,
» 1hre Familienmitglieder dreimal,
» Cardinale dreimal,
» 1DDamen zweimal,
», Herren einmal,
. Kinder vom Hause einmal.

Dem Portier wird in derselben Weise gelautet,
damit er weiss, wer herunter kommt und moég-
licherweise den Kutscher verstandigen kann, wenn
einer da ist, damit dieser bereit steht.

Der Vorzimmerdienst ist so eingetheilt, dass
der Kammerdiener oder Haushofmeister die Herr-
schaften anmeldet und in den Salon einfithrt; die
LLakaien haben beim Aus- und Anziehen der Ueber-
kleider behilflich zu sein, die Thiir aufzumachen, sowie
auch den Wagen zu rufen und beim Einsteigen zu
dienen u. s. w. Jede Meldung in dem Salon, wenn
Fremde zugegen sind, muss durch den Kammerdiener
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ausgefuhrt werden, sowie tiiberhaupt alles durch ihn
cgemeldet wird, wenn er anwesend ist.

Beim allgemeinen Empfange, wo man nicht
fragen muss, ob die ankommenden Herrschaften
empfangen werden, fiihrt man dieselben sofort in
den Salon und meldet sie der Herrschaft indem man
nur den Namen sagt.

Bei nicht allgemeinem Empfange wird gewohn-
lich zuerst gefragt, ob die Herrschaft, die auf Besuch
gekommen, empfangen wird. Bevor man {fragen
geht, erkundigt man sich nach dem Namen der
Herrschaft, und zwar nach dem Vornamen, sowie
auch nach dem Titel, wenn es ein Name ist, den
mehrere Familien oder mehrere Mitglieder einer
Familie fuhren, damit die Herrschaft weiss, wen
sie empfangen soll. Beim Fragen nach dem Namen
ist es das passendste fur jedermann, wenn man
ohne eine andere Formalitat zu gebrauchen, fragt:
»Ich bitte, wen kann ich melden”, denn wenn man je-
mand nicht kennt, so kann man ihn nicht tituliren;
nachdem man aber den Namen und Titel bekommen
hat — entweder miindlich oder durch Visitkarte
— weiss man dann das Weitere. Wenn die Herr-
schaft empfangen wird, so bittet man sie, sich in
den Salon zu begeben, in derselben Weise, die
von der Herrschaft angegeben wurde, und immer
in einer zuvorkommenden Form. Fiir gewohnlich
sagt man nur: ,Der Herr oder Frau N. N. lasst
bitten”, oder man sagt auch nur den Titel, den die
Herrschaft fiihrt, ohne den Familiennamen zu

nennen,




Jeder Cavalier lasst stets fragen, ob er em-
pfangen wird, selbst wenn er weiss, dass man ihn
immer empfangt; auch jeder Andere weiss, dass

- man sich zuerst anmelden ldsst. Mitunter kommt
es jedoch vor, dass die Herrschaft nicht wartet
und in den Salon eintritt, wenn man fragen geht,
ob sie empfangen wird oder nicht. In solchem Falle
muss man die Herrschaft bitten, sich einen Moment
zu gedulden, und das versteht dann jeder. Das
.Fragen” ist eine Vorbeugung fur verschiedene
Falle, fur die der Kammerdiener da ist und auch
dafiir verantwortlich gemacht wird. Der gesell-
schaftliche Vorgang verlangt es tiberhaupt, dass
gefragt wird. Wenn die Herrschaft nicht empfangen
werden kann, so meldet man es in einer entschul
digenden Form und unter der Angabe der Ursache,
die von der Herrschaft angegeben wurde.

Was die Form des ,Fragens” von Seite des
Kammerdieners seiner Herrschaft gegenuber be-
trifft, so sagt man fiir die Herrschaften unter sich:
,Der Herr oder Frau N. N. lasst ,fragen”, ob
sie Herr oder Frau N. N. empfangen’”, deren Titel
man von beiden Parteien benennt, den sie fuhren,
und von den Fremden auch den Familiennamen
sagt.

Bei anderen Personen, die empfangen zu
werden wiinschen, deren Namen man immer wissen
muss und bei ganz Fremden oft auch die Ange-
legenheit, sagt man: ,Der Herr oder die Frau N. N.

lasst ,bitten”, ob sie der Herr oder die Frau N. N.
empfangen.”
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Im Allgemeinen meldet man jedermann, der
zur besseren Gesellschaft gehort, per Herr oder
Frau an, sowie auch solche, die etwas repriasentiren,
wenn sie auch nicht den hdéheren Stidnden ange-
horen. Das Wort ,Dame” wird fiir eine vornehme
und noble Frau aufgefasst.

Beim Empfange der allerh6chsten Herrschaften
Ihrer Majestiaten des Kaisers und der Kaiserin,
der k. u. k. Hoheiten, Herren Erzherzoge und
Frauen Erzherzoginnen, die gewohnlich immer frither
angesagt werden, wenn sie eine Visite machen
(ausser dort nicht, wo sie 6fters verkehren), werden
dieselben an der Treppe vom Hausherrn, der sie
in den Salon geleitet, und von der Dame des Hauses
beim Entrée des Salons empfangen. Wenn es
Abend ist und die allerh6échsten Herrschaften
kommen, wie zum Diner oder Soirée, so werden
sie beim Empfange mit zwei brennenden Girandols,
getragen durch zwel Kammerdiener, von der Treppe
bis zum Salon begleitet, sowie beim Fortgehen
von der Salonthiir bis zu der Treppe dasselbe
geschieht, um dadurch den allerh6chsten Respect
zu bezeigen.

Bei einem allgemeinen Empfange, wo viele
Herrschaften kommen, muss man sie immer Alle
aufschreiben, damit ihnen der Besuch riickerstattet
werden kann und auf niemand vergessen wird, was
sonst sehr leicht moglich wiare. Wenn ein Leibjager
da ist, so besorgt es dieser, ist keiner da, so macht
dies ein Kammerdiener. Wenn man jemand nicht
kennt, so bittet man ihn ohneweiters um seinen
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Namen, um ihn aufschreiben zu konnen. Die Liste
muss dann aufgehoben werden, nachdem sie die
Herrschaft durchgesehen hat, um im Bedarfsfalle
‘nach Namen und Wohnung nachsehen zu konnen.
Es soll auch eine Adressenliste gefiithrt werden.

Der Fahrdienst des Lakai.

Der Fahrdienst des Lakai erfordert auch eine
Praxis in seinem Dienste, und zwar soll der Lakai
die Adressen der meisten Herrschaften, sowie alle
Theater, Institute und viele Geschaftsfirmen wissen.
In Ausfihrung der ibernommenen Auftrage von
der Herrschaft muss er genau vorgehen, um stets
dem Auftrage gemass eine bestimmte Antwort
geben zu konnen. Wenn er fur das erstemal etwas
nicht gut verstanden hat, soll er lieber fragen als
in Unsicherheit bleiben. Auf dem Kutschbocke
muss er immer gerade sitzen und beim Auf- und
Abspringen flink, aber dabei vorsichtig sein. Dann
hat er sich geschickt zum Wagen zu stellen und
beim Ein- oder Aussteigen behilflich zu sein.

Bei einem geschlossenen Wagen stellt man sich
zum Wagenschlage, um ihn mit einer Hand halten
zu konnen, damit die Herrschaft gut einsteigen
kann, wiahrend man mit der anderen Hand behilflich
ist, bei einem offenen Wagen zu dem Kutschbocke
und hilft von dieser Seite, da der riickwartige
Theil des Wagens zur Stiitze bei dem Einsteigen
der Herrschaft dienen kann, wogegen vorne nicht
der richtige Stlitzpunkt ist. Bei dem Aufgange zum
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Besuche soll der Lakai vorausgehen und die Herr-
schatt zu der Wohnung fiihren; wenn sie noch
nicht angemeldet ist. Sollte man sie dort viel-
leicht nicht kennen, so sagt er die Herrschaft
im Vorzimmer an, damit sie hier der Dienst-
habende gleich seiner Herrschaft melden kann. Bei
dem Fortgehen muss er wieder vorausgehen und
den Kutscher avisiren, damit der Wagen bereit
steht. Bei Theatern und anderen (elegenheiten
muss auch so vorgegangen werden.

Wenn man mit der Herrschaft spricht, nimmt
man den Hut ab; wenn man etwas zu besorgen
hat, wie Aus- und Anziehen helfen, so setzt man
ithn auf, denn mit einer Hand kann man nicht
arbeiten, dann verlangt es auch die Herrschaft nicht,
dass man den Hut immer abnehmen soll, ausser wo
es der Respect verlangt, was man selbstverstidndlich
beachtet.

Beim Abgeben der Visitkarten geben die
Damen fiur die Herren keine Karten ab; die Karten
werden immer eingebogen. Karten, die von Fremden
der Herrschaft prasentirt werden, werden nie ein-
gebogen, sowie man sie auch nicht zurtickgiebt.
Ist eine Visitkarte beschrieben, so wird sie nicht
eingebogen.

Das Priasentiren kleinerer Gegenstiande.

Alle kleinen Gegenstinde, die man der Herr-
schaft bringen muss, legt man immer auf eine
kleine Tasse, mit der man sie prasentirt. Es werden
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alle Briefe, Telegramme, kleine Packetchen und
derlei andere Kleinigkeiten der Herrschaft auf
diese Art uberreicht. Bei dem Prasentiren der

- (egenstdande, sowie auch beim Nehmen derselben
muss man sie immer geschickt hingeben und nehmen,
und zwar auf folgende Weise: Wenn man zu der
Herrschaft von der linken Seite kommt, so {iiber-
reicht man die zu ubergebenden Dinge mit der
linken Hand, kommt man von der rechten Seite,
so werden sie mit der rechten Hand iiberreicht und
auch so genommen; immer alles nach der Hand,
so dass es einen Chic hat, uber die Hand etwas zu
geben, wiurde sich unschon ausnehmen.

Ueber Titulaturen.

Der Kaiser und die Kaiserin, Konig und
Konigin sind Majestaten.

Die Mitglieder von kaiserlichen Familien sind
kaiserliche und konigliche Hoheiten; Mitglieder von
koniglichen Familien sind konigliche Hoheiten.

Die Mitglieder der Osterreichischen Kaiser-
familie sind Erzherzoge und Erzherzoginnen; in Russ-
land sind sie Grossfursten und Grossfurstinnen; in
anderen Staaten sind sie Herzoge und Herzo-
ginnen.

Dann sind Grossherzoge und Grossherzoginnen,
Herzoge und Herzoginnen, die den Titel ,Hoheit”
fihren.

Fiirst und Firstin sind Durchlauchten. Graf
und Grifin, die den Titel ,Erlaucht” fithren, werden
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mit Erlaucht titulirt; es ist ein hoherer Titel als
der Titel Excellenz.

Der Titel ,Marquis” ist ein franzosischer Titel
und ist hoher als der Grafentitel; titulirt wird: Herr
Marquis und Frau Marquise.

Vom Marquis und Grafen an werden Alle nur
per Herr und Frau titulirt, bis zum ,Herr und Frau”
ohne Titel.

Den Titel ,Excellenz” bringt die Amtsstellung
mit sich, und wird vom Marquis und Grafen an
herunter fur alle Personen, die in dem hochsten
Range der staatlichen Amtsstellungen und bei Hofe
stehen, angewendet.

Den Titel Excellenz fithren alle Minister, Statt-
halter, Landmarschélle, Feldzeugmeister, Botschafter,
Gesandten; bei Hofe: Obersthofmeister, Oberst-
kammerer, Oberststallmeister, Oberstjdgermeister,
Oberstkiichenmeister, Ceremonienmeister, Hofmar-
schalle; ferner alle geheimen Raithe, die nicht
in den vorher genannten Amtsstellungen sein
miussen.

Der (Geheime Rathstitel ist einer der hochsten
Ehrentitel und wird nur an hohe Personlichkeiten
verliehen, der auch den Titel Excellenz mit sich
bringt.

Der Botschafterposten ist in dem Range eines
Fursten.

Ein Erzbischof ist auch in dem Range eines
Fursten und wird ,Eminenz” titulirt. Ein Cardinal
ist in dem Range eines Herzogs und wird eben-
falls Eminenz titulirt.
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Der Papst wird ,Seine Heiligkeit” titulirt.
Kinder von Fiirsten, die auch Herzoge sind
(gefurstete Fiirsten), sind Prinzen und Prinzessinnen;
- bel nicht gefiirsteten Flirsten ist nur der Chef des
Hauses, somit der Aelteste der Linie der Fiirst,
die Kinder sind Grafen und Grifinnen (Comtessen).
Beim Adressenschreiben setzt man den Titel
stets vor dem Namen. Man schreibt:

Seiner Durchlaucht
Herrn Fursten Franz N. N.

und nicht: Herrn Franz Firsten N. N.

Fir Grafen wird geschrieben:

Seiner Hochgeboren
Herrn Grafen Carl N. N.

und nicht: Herrn Carl Grafen N. N.

Fir Barone (Freiherren) wird geschrieben:

Seiner Hochwohlgeboren
Herrn Baron Josef N. N.

u. s. w. ,Hochwohlgeboren” wird auch geschrieben
flir Personlichkeiten, die in einer hohen Amts-
stellung stehen, ohne dass sie Barone sind, wie
z. B. Biurgermeister einer Hauptstadt und hohe
staatliche Functionare, sowie alle Adeligen.

Fir alle anderen Stande wird , Wohlgeboren”
geschrieben.

Bei Ritter von und Edler von ist es besser,
den Taufnamen vorzusetzen, z. B.:
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Seiner Hochwohlgeboren
Herrn Leopold Ritter von N. N.

u. s. w. Die Titel Doctor, Professor und andere
werden immer vor den Namen gesetzt, z. B.:

Seiner Wohlgeboren
Herrn Professor Johann Miiller.

Der Toilettekammerdiener und die Garderobe.

Die Garderobe ist ein wichtiger und bedeu-
tender Bestandtheil der hiuslichen Wirthschaft,
welcher nicht nur die Kenntniss erfordert, sie an-
schaffen zu konnen, sondern auch die richtice Her-
stellung und gute Instandhaltung bedingt; dies muss
praktisch erlernt werden. Es existirt ein grosser
Unterschied sowohl in Bezug auf die Herren, als
auch auf die Kammerdiener. Es giebt Herren, die
allen Feierlichkeiten beiwohnen, viele Sports be-
treiben, viel reisen und alle gesellschaftlichen Kreise
besuchen. Diese brauchen dann viel Bedienung und
sind auch anspruchsvoll, weil sie es verstehen, sowie
sie auch wissen, dass es Arbeit giebt und Praxis ver-
langt. Ein solcher Cavalier hilt sich einen Toilette-
kammerdiener, der ihn bedient, fiir die Garderobe
sorgt und im Hause mithilft. In vielen Hiusern
besorgt der Kammerdiener die hidusliche Fithrung
und die personliche Bedienung des Herrn; zu der
(arderobe hat er dann einen Diener, der ihm hilft.

Das Anziehen der Kleider richtet sich nach
den verschiedenen Festlichkeiten, nach der Saison,
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sowie auch nach der Tageszeit. Bei officiellen (amt-
lichen) Festlichkeiten sind der Frack und das
Nationalcostiim; fiir Staatsbeamte, Militars und fur
Mitglieder verschiedener Orden die Uniform. Diese
Kleider miissen bei officiellen Gelegenheiten ge-
tragen werden.

Bei Privatfestlichkeiten vertritt der Frack alle
Costime und Uniformen, ausser die der activen
Officiere. Der Frack wird aber erst Abends an-
gezogen; bei Tage wird der Gehrock (,Salon-
rock”) getragen. Zum Frack wird immer weisse Cra-
vatte genommen, beide sind unzertrennlich! Eines
ohne das Andere geht nicht an. Bei dem Kaiser-
rocke (Smoking) wieder wird stets nur schwarze
Cravatte genommen. Handschuhe werden zu beiden
weisse genommen, nur in der Zeit der tiefen Trauer
wird alles schwarz getragen.

Der Frack wird bei Tage nur angezogen, wenn
man zu einer hohen Personlichkeit zur Audienz
geht, oder fiir dergleichen Falle, aber fur die Ge-
sellschaft nicht.

Der Kaiserrock (Smoking) vertritt den Frack
in einer intimen Gesellschaft oder im Theater
u. s. w.; auch zum Diner auf dem lande, auf den
Schléssern, wenn (Gaste kommen, die untereinander
mehr bekannt und auch mehr gleichen Ranges sind,
wird die Etikette nicht so strenge gehalten, in
diesem Falle ist der Kaiserrock bequemer als der
Frack. Doch ist der Hausherr zu fragen, wie er
sich kleiden wird, wonach sich die (Gaste richten
miussen, denn der Hausherr ist der Festgeber.
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Wenn er wegen einem oder dem anderen seiner
(Gaste doch die Etikette einhalten wollte, er nicht
gefragt wiirde, auch jeder Gast sich nach seinem
Belieben anziehen mé&chte, so siahe dies dann nicht
nobel aus; es ist deshalb gut, nachzufragen.

Der fremde Kammerdiener hat sich beim
Hauskammerdiener danach zu erkundigen, damit
er die Toilette seines Herrn vorbereiten und Aus-
kunft geben kann, wenn er von diesem darum
gefragt wird.

In der Stadt wird in aristokratischen Hiusern
zum Diner immer der Frack angezogen. Wenn
etwas ganz Einfaches ist und andere Kleider zu-
lissig sind, so sagt es der (Gastgeber seinen Gisten
bei der Einladung, damit sie wissen, wie sie sich
kleiden sollen, und nicht Einer im Frack kommt,
die Uebrigen in anderen Kleidern.

Zum Gabelfrithstiick kommt man im Gehrock,
hierzu wird keine besondere Toilette gemacht.

Auf Einladungen zu Hofe steht immer alles
angegeben, wie die Herrschaften zu erscheinen
haben, was strenge beachtet werden muss. Es
giebt aber Anordnungen, die auch ausser bei Hofe
eingehalten werden, und diese soll man sich immer
notiren oder die Anzeigen gut aufbewahren, so
lange die Zeit nicht abgelaufen ist, um sich danach
richten zu konnen und zu wissen, wie sich die
Herrschaft kleiden soll.

Was die Saison betrifft, so wird im Winter
kein sehr lichter Anzug und kein weisser Hut
getragen, wie auch der Cylinder fiir das freie Land
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nicht passt; ebenso nie eine dunkle Hose und
lichter Rock.

Fir Kammerdiener schickt es sich nie, mit
einem sehr lichten Anzuge zu der Herrschaft in
den Salon zu gehen, sowie auch fiir den Dienst
in Civil ein Jaquetrock besser passt als ein Sacco.

Die Kleider missen in den Kiasten schoén ge-
ordnet hangen oder liegen, sowie sie auch immer
an ihren bestimmten Stellen sein sollen, damit man
nur nach ihnen zu greifen braucht und nicht suchen
muss, auch fur den Fall, wenn man nicht zugegen
ist, sie der Herr selbst herausnehmen kann, ohne
erst suchen zu mussen:; ebenso soll man sie nach
der Saison, sowle nach der Farbe zusammengeben.

Die Rocke und Westen werden auf Kleider-
holzer gehangt, und die Hosen nach der Lange
gelegt; die Rocke miissen gut hangen, die Aermel
einer auf den anderen flach geordnet sein; die
Hosen werden eine auf die andere flach aufgelegt;
hat eine derselbe einen Bug erhalten, so legt man
sie unter mehrere andere, indem man sie vorher
gut anspannt und dann die anderen darauf legt;
dadurch wird sie wieder glatt und behdlt ihre
Facon.

Jeder Herr soll beim Ablegen der Kleider
seine Taschen entleeren, damit er bei Nehmen
eines anderen Anzuges alles Nothige bei sich hat;
auch denkt man leichter daran, wenn die (egen-
stande frei liegen. Der Kammerdiener soll vor dem
Ausputzen die Taschen durchgreifen, damit er beil
dieser Arbeit nicht etwas ausstreuen oder ver-

Zemlitka, Buch fiir Kammerdiener. 8
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lieren kann, und auch die Taschentucher heraus
nehmen. Wenn etwas vergessen wird, wie Werth-
sachen oder oftene Briefe, so giebt man diese,
ohne sie durchzusehen, direct dem Herrn, legt sie
auf einen sicheren Platz, wo sie nur der Herr
sieht und niemand Anderer, um auch dafir ver-
antwortlich sein zu konnen. Kleider, die selten
getragen werden, mussen gut durchgesucht werden,
denn es sind schon Falle vorgekommen, dass Werth-
sachen darin blieben, die dann lange gesucht
wurden. Darum ist es gut, wenn sich jeder Herr
seine Sachen herausnimmt, und im Interesse des
Dieners ist es, nachzusehen, um sicher zu sein,
dass nicht etwas vergessen wurde oder verloren
gegangen 1st.

Beim Biirsten der Kleider .muss immer so
geblurstet werden wie der Faden lauft und wie
jeder Stoff iiberhaupt gebirstet wird. Gar zu steife
Biirste ist nicht gut, da man den Stoftf viel ab-
niitzt, auch ist zum Wegbringen des Staubes eine
weichere Burste tauglicher, weil sie besser angreift
und der Faden von dem Stoffe nicht so leicht weg-
gerissen wird. Steife Biirste ist nur gut um Koth
wegzubursten, fur gewohnliches Putzen aber nicht.
Die Kleider miissen zeitweise ausgeklopft werden,
da man sie so am besten rein bringen kann; dann
werden sie von beiden Seiten gut ausgeburstet.
Beim Ausbiirsten muss man sich das Stuck auf-
legen konnen, da man es so besser behandeln
kann als hangend, auch die Ilecken besser sieht.
Die Flecke werden immer gut herausgeputzt; man
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nimmt dazu Benzin, weil dieses die Farbe nicht
angreift, jedoch kann man nicht jeden Fleck damit
herausputzen, alsdann ist Seife dazu zu nehmen.
- Die Seife darf nicht scharf sein, weil man leicht
die Farbe vom Stoffe wegbringen koénnte, worauf
man sehr Acht geben muss, denn es giebt Stoffe,
die sehr leicht Farbe lassen; besonders empfind.
lich sind Seidenstoffe und Sammt. Man macht den
Fleck nass und reibt dann die Seife hinein, dass
sie gut durchgreift, dann legt man ein reines
trockenes Tuch dariiber und in dieses wird die
Seife durch Reiben zuriickgezogen. Man macht den
Stoff dann nochmals nass, um die Seife ganz heraus-
zubringen, worauf gerieben wird, dass er nur
feucht bleibt und bald trocken wird. Fettflecke
zieht man auch mit heissen Biigeleisen heraus, indem
man ein Fliesspapier auf die fette Stelle legt und
uberbugelt, so dass das Fett in das Fliesspapier.
gezogen und der Stoff rein wird. Beim Biligeln der
Kleider muss man sie flach auflegen und etwas
Weiches und Reines darunter legen, dann nimmt
man ein Stiick reine Leinwand, das feucht gemacht,
uber das Stiick gelegt und trocken gebiligelt wird.

Beim Herrichten der Kleider zum Anziehen,
werden sie so gelegt, dass sie keine Falten bilden,
und aufeinander, wie sie eines nach dem anderen
in Gebrauch kommen. Zuerst legt man den Rock,
das Gilet (Weste), dann die Hosentriger und die
Hose oben. Die Wische muss vorher nachgesehen
werden, ob nicht etwas fehlt; in das Hemd werden
die Knopfe gegeben; bei den Fusssocken werden
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die Obertheile iiber die Untertheile gestulpt, um
sie bequem anziehen zu konnen.

Was die Bedienung der Person des Herrn be-
trifft, so ist diese sehr verschieden; denn jeder Herr
verlangt eine andere Bedienung, in die sich der
Kammerdiener zu finden hat und wobel er auch
trachtet, alles von der praktischen Seite anzufassen
und auszufiihren. Es muss immer alles vorbereitet
sein, was der Herr braucht, sowie was sich bei
Kleidern und Wasche vorbereiten ldsst. Beim An-
kleiden giebt man dem Herrn jedes Stick in die
Hand und hilft, wo man es thun kann. Beim An-
ziehen der Hosen treicht man mit einer Hand dem
Herrn den Obertheil und mit der anderen halt
man die Enden, damit sie nicht auf den Fussboden
kommen und schmutzig werden. Dann giebt man
die Hosentriager, die riickwarts eingeknopft werden,
Cravatte, Gilet, Rock u. s. w. Die Schuhe werden
meistentheils vor den Kleidern angezogen, weil es
so bequemer ist. Die Hiite mussen gut ausgeburstet
sein; die Cylinderhiite werden nach dem Ausbursten
mit einem Sammtpolster glatt gemacht; die Regen-
schirme werden nachgesehen, ob sie rein und In
gutem Stande sind.

Die Taschentiicher und alles andere werden
herausgelegt und zur Hand gegeben, um nichts

Zu vergessen.
Vor dem Aufbewahren der Kleider muss man

sie immer gut ausklopfen und ausputzen, damit
keine Motten hineinkommen. Von Zeit zu Zeit ist
wegen dieser Insecten nachzusehen, besonders beil
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Pelzsachen, da Motten diese sehr leicht angreifen
und zerstoren. Ebenso muss die (Galalivréee ofters
nachgesehen werden, denn diese hangt meist lange,
- ohne in Gebrauch zu kommen; die (Galalivréen sind
oft theuer, daher muss ganz besonders darauf ge-
sehen werden. Nach jedesmaligem (sebrauch muss
sie gut ausgeputzt werden, denn bei Tische ist ein
Fettfleck sehr leicht moglich, wird derselbe nicht
entfernt, so haben sich in acht Tagen die Motten
des Kleidungsstuckes bemachtigt.

Die Wasche 1st auch immer gut nachzusehen,
und zwar stets nachdem sie vom Waschen ge-
kommen ist, denn dabel wird sie am meisten ruinirt.
Jeder, der dafir zu sorgen hat, muss sie immer
bei Zeiten repariren lassen und in gutem Stande
halten, damit, wenn ein oder das andere Stick
gebraucht wird, man es auch sofort haben kann.

Die ganze (rarderobe muss immer im guten
Stande gehalten werden. Nie darf ein zerrissenes
Stick liegen bleiben, sondern es ist alles sogleich
auszubessern. Beschadigte Gegenstande werden
daher beiseite gelegt, um nichts zu vergessen,
denn wenn man etwas braucht und es ist nicht in
Ordnung, so ist dies unangenehm; die Schuld hat
man dann selbst. Darum muss man dafiir sorgen
und beim Ausputzen immer gut nachsehen, ob nicht
etwas daran fehlt. Auch darf man nicht ein Sommer-
stuck tuber den Winter und ein Winterstuck uber
den Sommer unreparirt lassen, denn es kommt die

Zeit, wo es gebraucht wird, und dann hatte man
darauf zu warten.
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Beim Kofferpacken muss man eine gute Ein-
theilung haben. Die Kleider miissen ordentlich ge-
legt werden, dass sie nicht verdriickt werden, sowie
man sich alles zur Hand legt, so dass, wenn etwas
gebraucht wird, man es auf den ersten Griff haben
kann. Man legt die schweren Sachen immer zum
Boden, wie Schuhe, Biicher, die nicht gebraucht
werden, und anderes. Die Kleider giebt man auf
die untere Lage und immer in ein Tuch, das von
unten bis zum Deckel auf beiden Seiten herauf
reicht, damit, wenn von unten etwas gebraucht
wird, man sie auf einen Griff mit dem Tuche heraus-
heben und wieder hinein geben kann, ohne sie
auselnander nehmen zu missen und von neuem
wieder zu packen. Sie werden mit dem Tuche
oben bedeckt. Die Wasche wird. in die oberen
Facher gegeben.

Beim Einpacken legt man sich die Kleider flach
auf, um sie schon zusammenlegen zu koénnen, und
zwar werden sie folgendermassen gelegt: Man legt
die Aermel zu dem Rickentheile flach auf, die
vorderen Theile dariiber, dann wird der Rock
zusammengelegt. Man greift in die Aermel hinein,
dass sie gerade werden und keine Falten bleiben,
sowie man den Rock richtet. Gilets und Hosen
sind leicht zu legen. Man trachtet, sich den ganzen
Anzug zusammenzulegen, damit man ihn beisammen
hat, wenn er gebraucht wird. Mit den kleinen
Stiicken fiillt man den engen Raum aus, um keinen
Platz zu verlieren. Die Koffer muss man gut zu-
sperren und verbinden, besonders wenn sie schwer
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ogepackt sind, miissen sie gebunden werden. Die
Schliissel sind sorgtfaltig zu verwahren.

Auf Reisen muss man sich mit allem versorgen.

' Es giebt Herrschaften, die viel reisen, und auch
sehr viele Sachen mitnehmen, deren es mancherlei

giebt und die sich nicht einzeln anfithren lassen.

Jeder, der reisen muss und dafur zu sorgen hat,

soll sich ein- fiir allemal alles notiren, dann braucht

er die Liste nur durchzusehen und es fallt ihm

leichter ein, ob noch etwas mitzunehmen ist oder
ob er schon alles hat. Ebenso notirt man sich

alles, was man mitgenommen hat, um zu wissen

und sicher zu sein, dass man nichts vergessen hat.

Kleinigkeiten, wie Schneiderartikel, Knopfe u. s. w.

fiihrt man stets bei sich, um im Nothfalle sich

helfen zu koénnen. Knopfe soll man iiberhaupt in

Reserve haben, weil man nicht iiberall die gleichen

erhilt. Schreib- und Packpapier soll man auch bei

sich haben, sowie Schniire zum Binden, Siegel-

lack und derlei andere Kleinigkeiten.

Beim Reisen muss man immer beziiglich des
Reisezieles gut unterrichtet sein, und zwar iber den
Namen des Ortes, den man sich zur Sicherheit auf-
schreibt, wenn er einem nicht bekannt ist, dann den
Namen der Bahn, sowie der Station. Das Gepack
zihlt man ab, damit man weiss, wie viele Stiicke man
hat, sowie man sie gut ansieht, um sie zu kennen.
An der Bahncassa soll man die Geldtasche nie
niederlegen, da man sie vergessen kann, weil man
mit dem Kartenlésen zu thun, sowie an Ver-
schiedenes zu denken hat. Man hdlt sie in der

Fﬂ Séchsische Landesbibliothek -
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Hand oder steckt sie sicher ein. Bei lingeren
Reisen bekiimmert man sich um die Herrschatft,
ob sie nicht etwas wiinscht oder einen Befehl zu
geben hat.. Dies thut man auf einer Station, wo
langerer Aufenthalt ist. Bei der Ankunft trachtet
man behilflich zu sein und fiir das Gepick zu sorgen,
um es bald an Ort und Stelle zu bringen. sowie
dass nichts vergessen wird.

Das Putzen der Schuhe.

Das Putzen der Schuhe ist eine miithsame
Arbeit, wenn man sie so verrichtet wie es sein
soll. Dazu sind gute Biirsten, sowie auch gute
Wichse noéthig. Die Birste darf nicht steif sein.
aber doch fest, ,dicht”. Die Schuhe miissen von
Staub und Koth gut abgeputzt werden. unten wie
oben, auch die Sohle soll so rein sein wie das
Oberleder. Man giebt die Schuhe auf Leisten, da
man sie so am besten putzen kann. Bei dem An-
streichen wird die Wichse sehr diinn aufgoetragen,
nur stuckweise angestrichen und noch nass ab-
gebiirstet, da man auf diese Art den schénen Glanz
erhalt. Wenn die Wichse trocken wird, so be-
kommt der Schuh nicht den richtigen Glanz. Die
Sohle muss gerade so glinzen wie das andere
L.eder. Auch wichst man zwischen dem Absatze
und dem Fussballen. Das Besetzleder darf nicht
glanzen. Man nimmt ein Stiick Tuch, das man
fett macht, und mit diesem zieht man es ab, so
dass es ganz matt wird und von dem geglinzten
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ILeder absticht; dadurch kommt dieses mehr zur
(reltung. .
Wenn an einer Stelle etwas Wichse gesammelt
-wird, was sich nicht schén ansieht, so putzt man
sie mit einem nassen Tuche oder Schwamm weg,
aber man darf das Leder nicht zu nass machen,
weil man dann schwer einen Glanz hervorbringt.
Wenn die Schuhe zu kothig sind, so kann man sie
waschen, jedoch muss man trachten, den Koth weg-
zubringen, ohne das Leder viel nass zu machen.
Dann werden sie trocken gewischt; wenn sie
ganz trocken sind, mit einer Stiefelschmiere ein-
geschmiert und diese gut hineingerieben. Hierauf
werden sie mit der Wichse diinn angestrichen, die
man auch gut einreibt, und mit einem Polirbein
gerieben, um das Leder glatt zu machen, das nach
dem Waschen etwas rauh wird, sowie auch, dass
sich das Fett mehr hinein zieht und nicht durch-
greift. Nachdem das Leder gut eingerieben und
glatt gemacht ist, wird es angestrichen und ge-
biurstet, bis man schénen und haltbaren Glanz
erhalt. Es muss aber gew&hnlich sehr oft ange-
strichen und abgebilirstet werden, bis man es dahin
bringt. Wenn der Schuh nicht geschmiert ist, so
darf man ihn nicht viel mit dem Beine reiben, da
man das Leder abschaben konnte; auch wenn der
Schuh geschmiert ist, darf man an einer Stelle nicht
zu lange reiben,da man ihm dadurch ebenfalls schaden
konnte. Zeitweise soll man die Schuhe schmieren,
damit das Leder nicht zu spréode wird, sowie sie
dann auch einen schoneren Glanz erhalten.
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Die Rohrenstiefel (Uniformstiefel) brauchen
tiberhaupt gute Bearbeitung, wenn man sie schon
putzen will. Man muss sie etwas schmieren und
hierauf poliren, sowie man eine gute flussige Wichse
haben soll, mit der die Stiefel grundirt werden
und dann gegen den Temperaturwechsel haltbarer
sind, so dass der Glanz nicht leicht verloren geht.
Man streicht sie diinn an und birstet sie ab, dann
werden sie wieder polirt, nochmals angestrichen
und abgebiirstet. Wenn man dann schon schonen
(3lanz erhalten hat, so nimmt man eine gute Schachtel-
wichse. Eine von den besten ist die Leonhard-
Wichse und von den fliissigen sind die englischen
gut. Mit diesen bringt man die Stiefel zu dem
schonsten Glanze, man braucht aber lingere Zeit dazu.

Die Lackschuhe werden mit lLackledercreme
geputzt; so lange sie noch neu sind, werden sie
nur mit einem feuchten Tuche abgewischt. Die
Sohle wird lackirt oder auch gewichst. Das Ober-
leder darf nicht lackirt werden, so lange dies nicht
unausweichlich ist, denn der Lack ist nicht halt-
bar, bei Temperaturwechsel wird er matt und ver-
liert den Glanz, wogegen der Naturlack immer
mehr gleich bleibt und der Schuh schoner ist als
der frischlackirte, wenn dieser auch mehr glanzt.
Man putzt den Schuh rein, mit der Creme wird das
Leder aufgefrischt und geglinzt. Man bringt das
Leder am leichtesten mit einem fetten Tuche rein,
dann wird trocken gewischt, darauf mit der Creme
eingerieben und mit einem Rehleder abgewischt,
wodurch man den Glanz hervorbringt.
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Die gelben Schuhe werden mit Wachscréme
geputzt. Es ist gut, die ganz neuen Schuhe mit der
Creme gut einzureiben, da das Wasser dann nicht
leicht angreifen kann, so behalten sie linger die
Naturfarbe. Bei dem Reinmachen von Staub und
Koth soll man keine zu scharfe Biirste nehmen,
sowle es auch besser ist, wenn der Koth zu viel an-
getrocknet sein sollte, die Schuhe abzuwaschen, um
durch starkes Biirsten das I.eder nicht zu verkratzen.
Nachdem die Schuhe rein und trocken sind, werden
sie mit der Créme gut eingerieben, die man auf
ein Stiick weiches Tuch nimmt und etwas ver-
schmiert, damit sie gleichmdssig auf den Schuh
vertheilt 1st. Man reibt den ganzen Schuh ein und
achtet besondere darauf, dass nicht an einer Stelle
zu viel aufgetragen wird. Nach dem Einreiben
nimmt man eine weiche Biirste, mit der die Schuhe
uberburstet werden, dann wird mit einem Reh-

leder abgewischt, so dass sie schonen (Glanz be-
kommen.

Wenn die Créme zu dick wird, so kann man
sie mit Terpentin6l verdiinnen. — Gut gemachte
Schuhe miissen iiber den Rist gut passen; vorne
muss der Fuss bequem liegen, dann geht man sich
gut; passt der Schuh Uber den Rist nicht, so geht
man sich schlecht, wenn er auch sonst passt.

Schuhe, die anstatt Besetzleder Tuch haben, das
gewoOhnlich drappfarbig ist, miissen mit einer ahn-
lichen Farbe gefdarbt werden, damit das Tuch immer
die Naturfarbe hat und schon, sowie rein ist. Ebenso
giebt es Stiefelkappen, die auch gefirbt werden
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miissen, sowie Reithosen, zu denen es Farben giebt,
die man sich mit Wasser anmacht und die Sticke
damit dinn anstreicht. Nachdem sie trocken ge-
worden sind, wird die Farbe etwas herausgerieben.
so lange Staub heraus geht, und dann ausgeburstet.
Diese Arbeit verlangt ebenfalls ihre Praxis, wenn
man sie schon machen will, denn sie hat auch ihre
heikle Seite.

Das Aufriumen der Zimmer.

Das Aufraumen der Zimmer ist eine Friharbeit.
In grossen Herrschaftshidusern ist es so eingetheilt,
dass jeder seine bestimmten Zimmer hat, wie auch
alle anderen Arbeiten so eingetheilt sind. Die Haus-
diener kehren und biirsten die Zimmer, heizen die
Oefen u. s. w.; die Lakaien haben die Mobel abzu-
stauben, besorgen das Stiefelputzen, Lampenputzen,
das in manchen Héausern auch die Hausdiener ver-
richten, dann Besteckputzen u. s. w.; die Kammer-
diener bedienen den Herrn. sowie sie die Friuhstucke
serviren. Die Eintheilungen sind verschieden. je
nachdem das Haus gross ist, viele Herrschaften und
auch viele Diener da sind. Eingetheilt wird es so.
wie fiir diesen und jenen die Arbeit passt und wie
es besser ausgeht. .

Beim Aufriumen miissen die Zimmer auch ge-
liiftet werden, dazu werden die Fenster immer aut-
gemacht; dann wird der Fussboden gekehrt, nach
dem Kehren wird er gebiirstet und nachdem sich
der Staub gelegt hat, wird abgestaubt und alles
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in Ordnung gebracht. Zum Abstauben soll man
haben: Ein feines Leinwandtuch fiir die Seiden-
mobel, die nur abgewischt, nicht gebiirstet werden
 diirfen; ein Tuch zum Staubabwischen, das trocken
sein muss, denn durch ein feuchtes Tuch wiirde die
Politur der Mobel leiden, indem sie matt wird;
dann eine Biirste, die lange Borsten hat und sehr
weich ist, um die Mobel etwas abbursten zu konnen
und der Politur nicht zu schaden, wenn man
dariiber fahrt. Die Biurste hat die Form wie ein
kleiner Besen fir eine Hand, nur hat sie auf
beiden Seiten wegstehende Borsten, damit man
mit dem Holze nichts beschdadigen kann, so wie sie
einen kurzen Stiel zum Halten hat; ferner einen
Abstauber fir Gemalde und Gegenstande, die nicht
flach sind und mit dem Tuche nicht abgewischt
werden konnen.

Beim Abstauben ist das Tuch die Hauptsache,
mit diesem muss man den Staub entfernen, und
nicht mit dem Abstauber, wie es Viele machen,
wodurch sie den Staub von einem Sticke auf das
andere jagen. Der Abstauber dient nur fur Ge-
malde, die man sehr sanft behandeln muss und mit
dem Tuche nicht abwischen darf, sowie fir Gegen-
stainde, die man mit dem Tuche nicht wischen
kann, dann fiir den Staub, der nach dem Ge-
brauche des Tuches noch angeflogen kommt. Man
blurstet die Mobel zuerst alle ab, nachher wird
alles abgewischt, sowohl die Oberflache als auch
das Gestell. Die Gegenstinde werden dann gleich
ordentlich gestellt; die kleinen miissen bel den
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grossen gleichmassig vertheilt sein; es darf nie
ein Stiick an das andere gerlickt werden, da eines
das andere ohne Zweck abniitzen oder beschidigen
wurde. Gegenstande, die man heben muss. um alle
Stellen rein machen zu kénnen, muss man immer
friher gut ansehen, aus wie vielen Stiicken sie
bestehen, um sie danach anzufassen und nicht zu
zerbrechen, sowie sie dann wieder richtig aufstellen
zu konnen. Beim Biirsten der Mdbel muss man so
bursten wie der Faden lauft; ebenso ist es bei
Teppichen. Zum Reinkehren der Teppiche nimmt
man gebrauchten Thee oder Kraut, mit welchen man
sie bestreut und durch das Hin- und Herkehren
gut hineinreibt, um den Staub herauszuputzen.
Nachdem dies geschehen ist, wird sauber zusammen-
gekehrt. Wahrend dem Kehren sind die Fenster
offen zu halten, damit die Luft den Staub nieder-
druckt und nicht in die Hohe steigen ldsst. Ist es
aber draussen zu windig, so ist es besser, erst nach
dem Kehren zu offnen, weil sonst der Wind den
Staub zu viel aufwirbeln wiirde; das Aufmachen
muss dann aber sofort geschehen. Beim Schliessen
der Fenster soll man sie immer abwischen, auch
macht man jeden Tag andere Fenster auf, damit
man sie dabei abwischen kann, dass sie alle gleich
rein sind. Nach dem Schliessen der Fenster ordnet
man die Vorhange, die man vorher, wihrend noch
die Fenster offen sind, gut ausstauben muss.

Im Sommer macht man die Fenster zeitlich
Frih auf, so lange es nicht warm ist. Dann kann
man sie nach dem Regen o6ffnen, um die frische
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Luft einzulassen, und auch Abends, wenn es nicht
mehr so warm ist. Im Winter ldsst man nicht zu
lange offen, um die Zimmer nicht zu viel auszu-
-~ kuhlen.

In Herrschaftshausern muss um g Uhr aufge-
raumt sein. Wenn die Herrschaften kommen, darf
nicht gestaubt werden, es muss aber alles rein
sein, und dafiir hat der Kammerdiener zu sorgen.
Wo mehrere Diener sind, bleiben einige bei der
noch nothwendigen Arbeit, die anderen miissen
um 10 Uhr im Vorzimmer sein.

Eine der schlechten Gewohnheiten ist das
Offenlassen der Thiiren hinter sich. Es giebt viele
Leute die alle Thiiren offen lassen, die sie passiren,
wenn sie gleich oder bald zuriickgehen wollen,
das ist eine schlechte Gewohnheit. Wenn in einem
Hause viele Diener sind und auch viele Thiiren,
wie wirde es dann aussehen, wenn jeder nach sich
die Thir offen liesse? Starke Zugluft und Zuschlagen
der Thiiren durch diese u. s. w.

Die Thiiren gehéren geschlossen, denn wenn
man auch von allem anderen absehen wollte, so
ist es nicht schdn, wenn sie offen bleiben: darum
muss man nach sich immer die Thir schliessen, ob
man gleich zurickgeht oder nicht. Man macht sie
auch immer langsam zu.

Beil einem griindlichen Aufriumen soll alles
hinausgetragen werden. Man wischt dann oben den
Staub herunter, dann wird der Fussboden gekehrt.
Zu Kehren wird immer dort angefangen, wo
weniger Staub liegt, und nicht umgekehrt; man
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kehrt dorthin, wo mehr liegt, dann wird der
Staub hinausgetragen, doch so, dass derselbe nicht
stark aufgewirbelt wird. Ebenso soll man mit dem
Besen zu sich kehren und so den Staub niederhalten,
nicht von sich weg weil er dadurch in die Hohe
steigt. Nach dem Zusammenkehren lasst man den
Staub setzen und dann kann man die Luster
reinigen, sowie die Mobel klopfen, Fenster waschen
u.’s. W.

Beim Klopfen der Mobel dart man nicht
zu stark darauf schlagen, bei Seiden- und alten
Stoffen iiberhaupt nur ein klein wenig darauf
klopfen, so dass ja nichts geschehen kann, denn
die Stoffe springen sehr leicht auf. Nach dem Aus-
klopfen werden die Mébel mit einer weichen Blrste
ausgebiirstet und dann iiberall gut aus- und abge-
wischt. Das Zimmer wird ebenfalls gut abgestaubt;
es missen die Bilder, Schrinke und alle Gegen-
stande, die da geblieben sind, von oben wie unter
denselben, sowie an der Wandseite gut abgewischt
werden. Der Fussboden muss dort, wo Schranke
stehen, mit dem anderen gleichgehalten werden.
Nachdem alles abgestaubt ist, werden die Fenster
gewaschen, man wischt auch die IFensterrahmen
mit. Im Winter, wenn es friert, giebt man etwas
Spiritus in das Wasser, oder auch Salz, da friert
es nicht leicht; wenn das Glas Flecke hat, die
nicht mit dem Waschen wegzubringen sind, wie
Farbflecke vom Anstreichen der Rahmen, so nimmt
man einen Kreuzer, der flach aufgelegt wird, und
mit dem kratzt man alle Flecke weg; wenn sie
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zahlreich sind, so braucht es viel Zeit und auch
Miuihe, denn man muss gut aufdricken, um sie
wegzubringen.

Zum taglichen Kehren der Teppiche ist ein
Besen von Reisstroh zu scharf, da man zu viel
Wolle herausreisst. Es eignet sich hierzu besser
ein Birkenruthenbesen, mit dem man die Teppiche
rein kehren kann, ohne sie viel abzureissen.

Beim Aufstecken der Kerzen muss man den
Docht bei allen Kerzen gleichschneiden, so wie
auch die Spitze um den Docht herum gerade ge-
schnitten wird, dass die Kerze nicht so leicht ab-
rinnen Kkann.

Das Gleichschneiden des Dochtes bezweckt,
dass die Flammen alle gleich sind, es geschieht auch
wegen des leichteren Anzindens, so dass man sie
nicht erst anbrennen muss, wenn die Kerzen manch-
mal sehr lange nicht angeziindet werden. Bei dem
Aufstecken miissen die Kerzen stets auf allen Seiten
schon gerade stehen. Wenn Papier gebraucht
wird, wird es uber das Loch gelegt und mit der
Kerze hinuntergezogen, so dass es nicht heraus-
ragen kann, dies darf nicht sein, hierdurch halten die
Kerzen auch besser. Das Umwickeln des Papieres
um die Kerzen ist nicht das richtige, da man es
nicht immer hinunterziehen kann, so dass es dann
sichtbar wird, und die Kerzen auch schlecht halten.
Wenn die Kerzen ausgeloscht wurden, und man
sie noch fiir ein andermal verwenden kann, so sieht

man nach, ob welche geronnen sind, die man dann
abputzt.

Zemlitka, Buch fiir Kammerdiener. 9
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Beim Heizen der Oefen soll man immer Mass
halten, sowie auch die Zugluft reguliren, denn wenn
etwas mehr eingelegt wird, und der Zug ist zu
stark, so ist es fiir den Ofen schlecht, sowie auch
manchmal dadurch unangenehmer (Geruch entsteht.
Das tibermissige Einlegen ist tiberhaupt nicht gut.
Man muss sich immer nach der Aussentemperatur
richten.

Die richtige Zimmertemperatur soll 14 Grade
haben, jedoch hilt man sich darnach, wie es ge-
wiinscht wird.

Bei heizbaren Kaminen, wenn sie lingere Zeit
nicht in Gebrauch waren, muss man fruher sehen,
ob die Luftklappe offen ist, dann nimmt man vor
dem Feuermachen etwas Papier und entziindet esober
der Klappe, um die schlechte ‘Luft abzuleiten,
welche leicht Veranlassung ist, dass es raucht.
Auch da ist das viele Holzeinlegen nicht gut, weil
zu viel Warme durch den Schornstein entweicht,
es wiirde dann nur viel Holz ohne Zweck verbrannt
werden.

Das Holz muss immer gut trocken und die
Kohle in kleinen Stiicken sein, denn grosse Stlicke
brennen schlecht und geben keine Warme. — Die
Holzkorbe und Kohlenbehalter diirfen nicht zu voll
gefiillt werden, die Deckel miissen vollkommen zu-
gedrickt werden konnen.

Es ist gut, auf die Oefen etwas Wasser
zu stellen, uberhaupt auf solche, die selten ge-
heizt werden; das verhindert den schlechten Ge-
ruch.
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Das Einlassen der Parqueten.

Harte Parquetboden werden nur mit reinem

- weissen Wachs, weiche Parquetboden mit ge-
farbtem Wachs eingelassen. Das Aufwaschenlassen

der Parqueten 1st nicht gut, man soll sie lieber,

wenn es nothwendig ist, mit Eisenspanen abziehen,

dadurch wird der Boden schon gleichmassig.

Das Wachs muss von guter Qualitat sein, sowie

es auch gut gekocht werden muss. Zum Kochen

des Wachses nimmt man auf ein Kilogramim
Wachs:

4 Liter Wasser,
5 bis 6 Dekagramm Saltaterie,
15 Dekagramm Spermacet.

Dies wird alles gleich bei dem Aufstellen zum
Kochen zusammengegeben. Der Topf muss von
Eisen, rein und die GGlasur in gutem Zustande sein,
damit das Wachs nicht verdorben werden kann, was
sehr leicht der Fall ist. Das Wasser muss auch sehr
rein sein, so wie weiches Wasser, wie z. B. Regen-
wasser gut ist. Die Saltaterie muss das Wasser mit
dem Wachse vereinigen und das Spermacet wird ge-
geben, dass das Wachs schoneren (Glanz giebt und
nicht klebt. Man kann auch 3 bis 4 Dekagramm
Pottasche beimischen. Es konnen noch andere In-
gredienzien gegeben werden, die jedoch durchaus
nicht nothwendig sind. Man hat verschiedene Zu-

bereitungen, die aber selten besser sind als die hier
angefuhrte,
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Beim Kochen des Wachses muss mman immer
dabel sein und gut umriuhren. Nach dem ersten
Aufkochen wird es weggenommen, dann muss gut
umgeruhrt werden, bis das Wachs ganz ausgekiihlt ist.

Es darf aber nicht das Auskiithlen durch Kilte
oder mit kaltem Wasser forcirt werden, da es sonst
gerinnen wurde, was zu vermeiden ist. Es ist nicht
gut, wenn das Wachs wie Griess wird, da es sich
dann nicht verschmieren lasst, und bei dem Auf-
biirsten sich von dem Boden ablost.

Das gut gekochte Wachs muss so sein wie
eine Creme. Zum Einlassen nimmt man nur einen
Theil, den man gleich verbrauchen kann, das andere
muss unangemacht bleiben, wie es gekocht wurde.
Der Theil zum Verbrauchen wird mit kaltem
Wasser verdiinnt, so dass die Masse wie Milch
ist, eher etwas diinner als zu dicht. Wenn man das
Wachs gefarbt haben will, so giebt man etwas
Satinober hinzu.

Beim Einlassen wird das Wachs gut einge-
rieben, es muss trocken gerieben werden, auch
diurfen keine Streifen nach der Burste bleiben, die
man beim Aufbiirsten nicht wegbringen kann, und
die dann sichtbar bleiben, was sich unschon an-
sehen wiurde. Nach dem Autbursten ist gut zu-
sammenzukehren und dann der Boden mit einem

Flanellsticke aufzuwischen.

Das Lampenputzen und -Fiillen.

Das Putzen und Fiillen der Lampen muss nach
jedesmaligem (rebrauche derselben geschehen. Zu-
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erst werden die Lampen geputzt und dann werden
sie gefullt.
Es giebt Petroleum- und Oellampen. Was das
- Putzen betrifft, ist es bei beiden ganz gleich;
nur das Anzunden und Ausloschen ist verschieden.
Beim Putzen der Petroleumlampen hat man den
Docht richtig zu schneiden, sowie er gut passen
muss wegen des Auf- und Niederdrehens; er darf
weder zu dick noch zu dinn sein. Die Rundbrenner
werden gerade geschnitten; die Doppelbrenner und
Einfachbrenner werden etwas rund geschnitten,
die Ecken miissen niedriger sein als die Mitte, wie
die Flammenkapsel formirt ist. Zum Einfiillen muss
man eine Kanne mit einem Schnabel haben, welch
letzerer in die Lampe hineinragt, damit man nicht
das Petroleum verschiittet, auch hat man eine
Spritze, um, wenn die Lampe etwas zu voll gefillt
ist, das Petroleum zurlickziehen zu konnen und
aut die richtige Linie zu bringen, denn mit dem
Zuruckschitten aus der Lampe wird mehr ver-
schiittet und dabei wird diese auch schmutzig ge-
macht, man kann auch nicht so leicht das richtige
Mass wegnehmen, wogegen sich dies mit der Spritze
ganz gut reguliren ldasst. Man hat fur das Petro-
leum und fir das Oel je eine Spritze fiir sich, um
nicht eines durch das andere zu verderben.

Die Cylinder miissen immer sehr rein geputzt
sein; man soll sie aber nicht viel waschen, da sie
dann leicht springen, sondern durch Anhauchen
und Wischen rein bringen; gewaschen werden sie
nur, wenn es durchaus sein muss. In der kalten
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Zeit soll man den Cylinder vor dem Aufstecken
auf die Flamme anhauchen, dass er nicht so leicht
durch den grossen (Gegensatz der Kilte zu der
Warme springen kann.

Beim Anzinden der Lampen macht man eine
kleine Flamme, so auch wenn man sie angezindet
tragen muss; nach einer Weile dreht man sie auf
die richtige Hohe. Man muss bei jeder Lampe nach
sieben bis zehn Minuten nachsehen, ob sie gut
brennt und nicht raucht, denn sie braucht einige
Zeit, bis sie ihren Hohengrad, auf den sie gestellt
ist, erreicht hat. Bevor man sie auf ihren Platz
stellt, muss man sie immer gut abwischen. Beim
Ausloschen wird die Flamme niedergedreht, aber
nicht zu tief, um sie durch - - das Blasen nicht
hinunter zu driicken und hierdurch eine Explosion
des Petroleums herbeizufiithren. Auch darf man sie
nicht ausblasen, wenn die Flamme hoch brennt:
eines wie das andere ist nicht rathsam. Das Selbst-
verloschenlassen nach herabgedrehtem Dochte 1st
ebenso wenig zu empfehlen, weil sich dann ein
unangenehmer Geruch entwickelt, und es uber-
dies ungesund ist. Die Lampe soll entweder hell
brennen oder ganz ausgeloscht werden. Nie dart
die Lampe nachgefillt werden, ohne sie vorher
auszuloschen, da dies gefdahrlich ist!

Die Oellampen miissen sehr rein geputzt wer-
den, sowie der Docht abgeschnitten und gut passen
muss. Das Putzen der Cylinder ist manchmal nicht
so leicht als das von Cylindern der Petroleumlampen.
so z. B. wenn sie wahrend des Brennens der
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Lampe mit Oel angespritzt werden, das sich dann
hineinbrennt und schwer herauszubringen ist; das
muss man dann mit Salz wegreiben. Wenn die
- Lampenkugeln fett gemacht werden, sind sie mit
Seifenwasser abzuwaschen; auch Soda ist gut
hierzu.

Vor dem Anzinden miissen die Oellampen eine
halbe Stunde frither aufgepumpt werden, damit sich
das Oel heraufzieht und der Docht sich ansaugt,
denn dieser darf nicht trocken sein, weil er ver-
kohlen und die Lampe schlecht brennen wiarde. Man
nimmt zum Anziunden einen Wachsstock, da es
lange dauert, bis der Docht anbrennt. Die Flamme
soll weiss sein. Der Cylinder muss in dem Cylinder-
gestelle gut stecken, dann wird er sammt dem Ge-
stelle so gerichtet, dass er so hoch von dem Dochte
steht wie der Docht von der Lampe hoch heraus-
gedreht ist und die Flamme in die Enge des
Cylinders tritt. Nach einigen Minuten ist nachzu
sehen, ob die Lampen gut brennen und nicht rauchen.

Nach zwei Stunden miissen die Lampen auf-
gepumpt werden, damit sie weiter gut brennen und
nicht ausléoschen, worauf man nicht vergessen dartf.
Beim Ausloschen darf man sie nicht ausblasen,
man dreht die Flamme nieder. so dass sie durch
das Oel ausgeloscht und gleichzeitig der Docht
abgedimpft wird, damit kein schlechter (reruch
entstehen kann. was sehr unangenehm und nicht
schnell zu beseitigen ist. Wenn der Docht verkohlt
ist, so dass man ihn nicht hinunterziehen kann,
dann muss man die Lampe brennen lassen und an
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einen Ort tragen, wo der Geruch nicht stort. und
sie dort erst ausléschen.

Die Lampen miissen in einem Kasten oder zu-
gedeckt aufbewahrt werden, nachdem man sie rein
geputzt hat, dass sie nicht staubig werden.

Verschiedenes zu beachten.

Im Hauswesen giebt es viele Umstinde, die man
ausser dem Bearbeiten von verschiedenen Gegen-
standen und dem Hantiren mit denselben zu be-
achten hat.

Es muss in dem ganzen Hause Ordnung
herrschen, jeder Raum bis in den Keller rein ge-
halten werden und immer alles auf seinem Platze
liegen und stehen. Dann muss auf die baulichen Ein-
richtungen, wie Wasserleitung, Ausgiisse und andere
Einrichtungen Acht gegeben werden. um sie nicht
durch Hineinwerfen von verschiedenen Sachen zu
ruiniren, so dass sie dadurch verstopft und dann
aufgerissen werden miissen u. s. w. Ebenso muss
man das Repariren von verschiedenen Gegen-
standen beizeiten vornehmen lassen und daran
denken, sowie bei verschiedenen Einrichtungen die
praktische Seite angeben, wenn es etwas ist, das
zum Vortheile und zur Erleichterung im Hause
dienen soll, was man in den meisten Fillen am
besten weiss; denn es wird Verschiedenes gemacht,
was dann nur figurirt oder mehr fiir das Auge als
fur den Zweck dient. Doch was einem nichts
angeht, das lasst man.
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Im Ganzen und Allen muss jeder achtsam vor-
gehen und auf die Ordnung sehen. Passirt jemandem
etwas, so muss er es gleich melden, damit die

- Angelegenheit in Ordnung gebracht und nicht ver-
gessen wird; denn derjenige, der dies zu ordnen
hat, kann nicht gleich alles sehen, wird aber doch
dafur verantwortlich gemacht.

Diejenigen, die Befehle iibernehmen und Ar-
rangements ausfithren miissen, sollen auch die
Unterschiede zu bemessen wissen. Wird etwas
arrangirt, das zu gross oder auch zu klein ausfillt,
so muss man bei allem verhdltnissmissig die Sache zu
bemessen wissen.

Nimmt man, um ein Beispiel anfiihren zu konnen,
an: die OSache war 1 Meter gross, dabei war
sie aber um 10 Centimeter zu gross; die Herr-
schaft winscht es ein andermal um diese 10 Centi-
meter Kleiner, so trachtet man sie nur um die
10 Centimeter kleiner zu machen und nicht gleich
um 30 Centimeter.

Bei Veranstaltungen — wie Billen, Soiréen und
anderen (Gelegenheiten — soll man immer alles notirt
haben, wie viele Personen anwesend waren, welches
(Quantum man von dem und jenem gehabt hat u.s. w.

Das ist sehr nothwendig, um ein andermal nach-
sehen zu konnen und sich darnach einzurichten.
Ebenso soll man die Kosten zusammenziehen, um
sie dann tiberblicken zu konnen; bei denselben
ergiebt sich gewdhnlich eine Differenz, da das Re-

sultat von vielem abhidngt, was nicht immer das
(zleiche ist.

F
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Wenn auf das Land tiibersiedelt wird, soll sich
jeder, der fiir das Haus zu sorgen hat, mit allem
Nothigen versehen, um alles bei der Hand zu haben.
Das beste ist, eine Liste zu fuhren tber alles, was
man braucht, Ebenso muss man eine Adressenliste
fihren uber Firmen und Geschaftshauser, wo man
die nothigen Sachen beziehen kann, um sie sich im
Bedarfsfalle schicken lassen zu konnen.

Bei Einkaufen von verschiedenen Sachen, die
einen Werth von mehreren (Gulden haben. soll
man sich immer eine Rechnung geben lassen, am
allerersten dort, wo man bekannt ist, denn es sind
schon Falle vorgekommen, dass zum Schlusse des
Jahres die Herrschaften Rechnungen fiir Gegen-
stande erhielten, die schon langst bezahlt waren.
Wenn man dann keine Rechnung in der Hand hat,
die auch saldirt sein muss, so kann man noch
einmal zahlen, und nicht genug an dem Schaden,
den man erleiden wirde., kann man auch fir einen
unordentlichen Menschen angesehen werden. Darum
muss man sich sicherstellen und alle Rechnungen
aufbewahren, denn Irrungen sind uberall moglich.
obwohl sie nicht vorkommen sollen.

Bei Uebergaben und Uebernahmen soll man alles
schriftlich fithren, um Beweise in der Hand zu haben,
denn mit der Zeit kann man leicht etwas vergessen.

Ebenso muss man iliber etwa zuruckgelassene

Sachen Notiz fithren, und anmerken, wo sie auf-
bewahrt sind, sowie auch uber die mitgenommenen,
um zu jeder Zeit zu wissen, wo diese Sachen zu

finden sind.
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Dienstlicher Vorgang unter den Dienern.

In der Hauswirthschaft giebt es mehrere Dienst-
- zweige, die durch die dazu angestellten Fachpersonen
geflihrt werden, wie Kammerdiener, Haushofmeister,
Kammerfrau, Koch, Kochin und Stallmeister, sowie
Andere. Diese Personen miussen fir ihren Dienst
sorgen, und ihn durch Mithilfe der Nebendiener zur
Ausfihrung bringen. Es ist jeder fiir seinen Dienst
verantwortlich, darum darf sich Einer in die An-
gelegenheiten des Anderen nicht mischen; aber
unterstutzen mussen sie sich gegenseitig, nicht
nur die filhrenden Personen, sondern alle Diener
zusammen, denn jedem muss an dem richtigen
(range des Ganzen gelegen sein. Die Anordnungen
bezuglich des Dienstes miissen immer als im Auf-
trage der Herrschaft mitgetheilt aufgefasst werden,
(refallenthun oder personliche Anmassung ist da
nicht am Platze, hier giebt es nur Pflicht und das
Interesse fiir die Ordnung. Jedes muss sich nach
den Vorschriften richten, ohne auf andere Zufallig-
keiten Ricksicht zu nehmen.

Der Umgang mit den Untergeordneten muss
immer ein freundlicher sein, nie soll man in erster
Reihe schon einen scharfen Ton gebrauchen, denn
das ist weder Manier, noch bringt es etwas Gutes
mit sich.

In zweiter Reihe aber ist dies zulassig. und
bei manchen Leuten sogar nothwendig. In diesem
IFalle spricht man ganz kurz, aber entschieden.
Sonst soll man immer collegial sein. (refehlt 1st es,
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wenn man glaubt, dass man sich durch ein schroffes
Vorgehen den Respect verschafft. Diesen kann man
sich nur durch ein gerechtes Vorgehen und ge-
wissenhafte Beurtheilung im Ganzen verschaffen,
dabei kann man auch streng sein, was iiberhaupt
nothwendig ist, besonders dort. wo viele Leute
sind. Deswegen braucht man die Diener in der
Freiheit oder in anderem nicht zu verkiirzen. Die-
jenigen, die zu gehorchen haben. miissen das erste
Wort ernst nehmen und auf kein zweites warten.
Wird jemandem ein Auftrag ertheilt, so muss er es
seinem Vorgesetzten melden, selbst wenn er direct
von der Herrschaft geschickt wird, denn es handelt
sich da nicht um die Meldung allein, sondern
darum, dass, wenn etwas gebraucht wird, was der
Abwesende machen soll oder machen kénnte, man
ihn dann nicht in dem ganzen Hause zu suchen
braucht und dadurch unniitz Zeit verliert, an
der es sehr oft mangelt, und dass man dann
das Nothwendige einem Anderen iibertragen oder
es selbst besorgen kann, um die Sache zu er-
ledigen.

Ebenso missen die anderen Personen, wie
Kammerfrau, Kindsfrau, Koch oder Kdéchin, wenn
sie Leute zu Besorgungen brauchen, die dem
Kammerdiener unterstehen und mit ihm arbeiten,
denselben fragen, ob sie sie fortschicken koénnen.
denn wenn nicht so vorgegangen wird, so konnten
alle Leute auf einmal weggeschickt werden, und
der, der sie dann am nothwendigsten braucht, wiirde
sie nicht haben.
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Diese Einfiilhrung muss im Interesse des
Dienstes und der Ordnung gemacht werden, wo
dies nicht der Fall ist, kann auch keine Ordnung
“sein; denn es giebt Leute, die es dann ausnutzen
und sich um das andere wenig kummern.

Ueberall, wo mehrere Personen zusammen-
wirken mussen, muss es einen KFuhrer geben, ob
es dann etwas Grosses ist oder etwas Kleines.
nothwendig ist er uberall, nur dass die Wichtig-
keit nicht die gleiche 1st. Der Fuhrer muss aber
in seinem Fache praktisch sein. Gefehlt ist es in
einem Hause, wenn das Recht nach der Herrschaft
auf Personen ubertragen wird, die ithren Beruf nicht
praktisch erlernt haben. Diese mogen dann gelehrt
sein und Doctor heissen, damit ist dem Hause nicht
geholfen, denn das verlangt Praxis.

Es wird auch gesagt, die Diener verderben
die Hauser. Es ist wohl wahr, jedoch sind die Herr-
schaften oft Mitschuldige, indem sie Schmeichlern
das Vertrauen schenken und jene anhoren, die
sie mit Kleinigkeiten beunruhigen, wodurch Andere
leiden miissen; oft ist es dann eine Sache, wo
nichts daran ist, oder es wird auch aus unausweich-
lichen Kleinigkeiten (Grosses gemacht, Es kommt
aber sehr oft auch die Enttauschung! Ein gewissen-
hafter Mensch klagt nicht uUber Andere, ausser
wenn es wirklich nothwendig ist; denn ein solcher
kann gewo6hnlich nicht viel reden, dann fiirchtet
er auch, dass es ihm 1ibel genommen wird. Der
Schmeichler hingegen ist raffinirt und genirt sich
nicht.
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Einem Cavalier darf man mit Kleinigkeiten
nicht klagen kommen; Anlédsse, die Klagen recht-
fertigen und erfordern, wird niemand abweisen.

Im Verkehre mit den Herrschaften nimmt man
immer eine respectvolle Stellung an, sowie man
immer ernst bleibt. Man spricht die Herrschaften
nicht per ,Sie” an, sondern man spricht indirect,
das ist auf dritte Person. Man sagt: ,Herr Graf
oder Frau Grafin haben befohlen, ich soll dieses
oder jenes machen; Durchlaucht werden jemand
empfangen? Gnadiger Herr oder gniddige Frau
wunschen dieses oder jenes zu nehmen?” u. s. w.
Ebenso werden die Worte .er” und ,sie” nicht
gebraucht, wenn man von der Herrschaft zu einer
anderen Herrschaft spricht. Man gebraucht anstatt
dieser zwei Worte immer: ,der Herr” oder .die
Frau”, oder auch den Titel. Wenn z. B. gefragt
wird, ob der Herr oder die Frau zu Hause ist, so
sagt man nicht: ,Er ist” oder ,sie ist nicht zu
Hause”; sondern man sagt: .,.Der Herr N. ist zu
Hause”, oder ,die Frau N. ist nicht zu Hause"”;
und bel einem jeden ahnlichen I‘alle geschieht es
auf dieselbe Weise.

Bei Personlichkeiten, die verschiedene Titel
fuhren, wie Excellenz, Durchlaucht u. s. w., gebraucht
man bei Anreden die Titel Euere Excellenz,
Euere Durchlaucht u. s. w. Ebenso beim Briet-
schreiben.

Bei Meldungen oder Fragen konnte man auch
Euere Excellenz oder Euere Durchlaucht sagen,
jedoch sagt man 2z, B. nur kurz: ,Ich bitte, Ex-
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cellenz, darf dieses oder jenes gemacht werden?”
Oder: ,,Ich bitte, Durchlaucht, dieses oder jenes
1st fertig” u. s. w. Wenn man gerufen wird, so
- sagt man fragend: ,Befehlen Durchlaucht, Ex-
cellenz, Herr Graf, Herr Baron, gnadiger Herr”
u. S. W. |
Wenn man eine Mittheilung von einer Person-
lichkeit an eine andere zu erstatten hat, die den-
selben Titel fihrt — so z. B. bei zwei Excellenzen
oder zwel Durchlauchten u. s. w. — und es sich da
nicht zwischen Herr und Dame handelt, dass man
das Wort ,Seine” oder ,Ihre” gegenseitig an-
wenden kann, so muss man die zwel Worte ,,.Seine”
und ,Seiner” gut aussprechen, damit man weiss,
von welchem die Rede ist, man sagt auch den
betreffenden Zunamen, um es deutlich anfiithren zu
konnen. Wenn es zwel Fursten waren, so wirde
man z. B. melden: ..Seine” Durchlaucht der Herr
Furst N. N, ldasst ,,Seiner” Durchlaucht sagen, dass
er bereit-ist .. ., . 5. W
Man sagt bei Personen, von denen die Rede
1st: ,,Seine” und ,JIhre”; wenn man zu jemandem
spricht betreffs Mittheilungen, sagt man .Seiner”
und ,Ihrer”. Man sagt auch: ,,Wenn es Seine Ex-
cellenz wiunscht”, oder: ,,Wenn es Ihre Durchlaucht
befiehlt” u. s. w. Zu anderen Personlichkeiten sagt
man: ,.Der Herr Graf, die Frau Baronin, der Herr
N.N.” u.s.w., wenn es sich in diesem Sinne handelt.
Wenn die Herrschaften wo vorbeigehen und
man sitzt, so steht man auf, sowie man auch die
Thiir auf- und zumacht, denn das verlangt nicht

JBJ[| staats- und Universitatsbibliothek Dresden
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nur der Respect allein, sondern auch die Zuvor-
kommenheit.

Geht man mit der Herrschaft oder auch mit
anderen Personen, denen man den Vorzug geben
soll oder geben will, so ldsst man sie auf der
rechten Seite gehen.

Geht man zu einer Herrschaft oder auch zu
jemand Anderem im Salon oder Zimmer, so legt
man Ueberrock und alles andere im Vorzimmer
oder an einer anderen Stelle ab; zu Hause geht
man uberhaupt mit keinem Ueberrocke zu der Herr-
schaft in den Salon. — Es ist auch jetzt bei den
Herrschaften der Brauch, dass sie den Hut und
sogar den Chapeau-claque im Vorzimmer lassen
und nicht in den Salon mitnehmen, da die Hiite,
Parasols etc. nur unnéthigerweise auf den Fauteuils
herumliegen.

Die Diener sind der Herrschaft gegeniiber kein
sHerr” und kein ,Fraulein”, nur in dem einen Falle
gebraucht man das Wort ,Frau”, wenn dieselbe
verheiratet ist. Wenn ein Diener zu der Herrschaft
von einem anderen Diener spricht, der sein Vorge-
setzter ist, so sagt er entweder das, was dieser in
seiner Stellung ist, oder er sagt den Zunamen. Den
Taufnamen nennt man nur bei jungen Leuten. Gegen-
uber anderen Personen ausser den Herrschaften ist
man frei wie jeder Andere. Wenn man in dem
gesetzten Mannesalter ist und die Stellung darnach
bekleidet, so kann man den Anstand von Anderen
verlangen, gerade so wie man ihn Anderen geben
muss, indem man immer jedem seinen Respect
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giebt, wie es ithm gebiihrt. Was die Diener unter
sich betrifft, so ist es iiberall eingefiithrt, dass man
den Vorgesetzten per Herr, Frau oder Fraulein

~anspricht, auch vor der Herrschaft; direct zu der

Herrschaft jedoch wird dies nur von jungen Leuten
fiir alte Diener, die in der hoheren Stellung sind, ge-
braucht. ,Herr” oder ,Fraulein” zu dem Vorge-
setzten sagen verlangt nicht nur der Respect allein.
sondern auch die Manier. Der Vorgesetzte seiner-
seits muss wieder ausser seinem freundlichen und
gerechten Vorgehen die Ricksicht haben, dass er
nie seinen Untergeordneten vor Fremden in einer
scharfen Weise zurechtweist oder ithn auszankt, denn
das ist nicht das Richtige; erstens genirt es den
Fremden, sowie auch den Betreffenden selbst, und
fir den so Vorgehenden ist es nicht schon.

Solche Nothwendigkeiten macht man unter sich
allein aus. )

Ebenso wenig ist es passend, personliche Ange-
legenheiten, wie (zegnerschaft mit seinen Neben-
collegen unter fremden Leuten zu besprechen, denn
das interessirt diese wenig.

Man darf sich keiner Leidenschaft tuberlassen,
sondern sei immer mehr zuriickhaltend als zudring-
lich oder vorlaut, und zwar nicht nur im Dienste,
sondern auch im Allgemeinen. Man trachtet sich
schones Benehmen und gute Manier anzugewohnen
und den Anstand, sowie gutes Ansehen nicht
ausser Acht zu lassen. Auch muss man immer
sehr nett sein. Man soll sich keine (Gelegenheit
entgehen lassen, wenn man sich an Bildung etwas

Zemlitka, Baeh fiir Knmmerdiener.
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aneignen kann, wie Sprachen lernen und manches
andere, was einem zum Vortheil gereichen kann.
Man muss zu allem wenigstens den Anfangsgrund
haben, dann kann man weiter lernen. Wenn man
z. B. eine Sprache lernen will, so muss man iiber-
haupt einen Anfangsgrund haben, und das ist das
Buch, denn ohne Buch kann man keine Sprache gut
lernen. Zu dem Buche gehort von vornherein ein
Lehrer, der einem lesen lehrt und auf kurzem
Wege den Schliissel und die Regeln der Sprache
beibringt, denn jede Sprache hat ihre Regeln, deren
es 1n mancher viele giebt, und diese muss man
wissen, um die Sprache griindlich erlernen zu
konnen. Bei dem Lernen der Sprachen herrschen
sehr verkehrte Ansichten. Es giebt Leute, die ihre
halbel.ebenszeit unter anders sprechenden Menschen
zubringen miissen, und sie lernen die Sprache
nicht, wenn es nicht eine Weltsprache ist, trotzdem
sie diese taglich brauchen; aber franzosisch und
englisch mochten sie lernen, und haben dies weder
nothig, noch dass sie diese Sprachen lernen kinnten,
weil sie gar nicht die Gelegenheit haben, sich
darin zu iiben, um praktisch zu werden. Es ist
ein Grundsatz: das Niitzliche dem Schénen vor-
zuziehen!




Schluss.

Das hier Angefiihrte macht in manchem Punkte
noch eine weitere Erlduterung nothig, jedoch kann
dies in der Praxis selbst herausgefunden werden;
es soll auch jeder trachten, das Vortheilhafte und
Praktischere zu finden, denn es existiren bei allem
Unterschiede; es giebt das Gute, Bessere und das
Beste, auf diese Weise kann man seine Kenntnisse
immer priifen. Man richtet sich nach dem geltenden
(Grundsatze, sowie nach dem Wunsche der Herr-
schaft; das Gelingen hdngt auch von der genii-
genden Arbeitskraft ab. Eine Hauptbedingung ist
ferner sich mit den manchmal vorkommenden
Neuerungen vertraut zu machen, damit man im Be-

darfsfalle alles richtig und schnell zur Ausfithrung
bringt.
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Dand-Recepthuch

fur die

THEE- UND MEHLSPEISKUCHE.

Mit Bertcksichtigung eines handschriftlichen
Nachlasses des k. u. k. Hofkoches A. Radlmacher, sowie
nach Angaben anderer Chefs und
KoOche der k. u. k. Wiener Hofkuche etc.

zusammengestellt und registrirt von

FRIEDRICH HAMPEL

Hofkoch in der k. u. k. Hofmundkiiche und weil. der Erbprinzessin -Witwe
Helene von Thurn und Taxis, Herzogin in Bayern.

12 Bog. Octav. Eleg. gebdn. 2 fl. = 3 M. 60 Pf. = 4 Fr. 80 Cts.

Die Thee- und Mehlspeiskiiche der kaiserlichen Hofmundkiiche in Wien
ist mit Recht weltberiibmt, und es wird allgemein Freude erregen, dass deren
kleine Geheimnisse hiermit dem grisseren Publicum enthiillt werden. Die Recepte-
dieses Buches stammen aus einer jahrelangen gewissenhaften Sammlung, sind
alle auf das neue Mass umgerechnet, erprobt und aus bestrenommirten Kiichen.
Besondere Beniitzung fand ein Nachlass des verstorbenen Hofkoches Anton
Radlmacher, der lange Jahre Chef in der Mehlspeiskiiche gewesen ist. Feh-
lendes wurde durch den Beitrag anderer bewihrter Hof kiche erginzt, so dass
dies Werk sehr Vieles enthiilt, was in grosseren Hiusern an Thee- und Mehl-
speisen verlangt wird. Neu ist die Quellenangabe bei den Recepten, welche die
Verldsslichkeit dieser erhht und fiir andere Zhnliche Werke empfohlen werden
kinnte. Ueber die Schreibweise von Namen und Fachausdriicken sind Autoren
wie Chefs oft noch sehr im Unklaren; es wurde auch in diesem Falle getrachtet,
etwas System hineinzubringen. Dieser Verfasser hat sich in der franzésischen
Orthographie von dem Werke Garlin’s: ,,Der moderne Koch? leiten lassen.
Das vorliegende Buch wird seinem Zwecke vorziiglich entsprechen und hinaus-
wandern in die weite Welt, wo die Feuer im Tempel der lieblichen Gastera nie
erléschen und im Vereine mit den Elementen Opfer gebracht werden, die der
grossen Menge unbekannt sind (Savarin); oder wiren diese vielleicht unniitz,.
weil am Ende der Genuss nur voriibergehend ist? Aber kein Genuss ist
voriibergehend! sagt Goethe, denn der Eindruck, den er zuriicklisst, ist
bleibend, auch wenn es sich um den Gaumen handelt.

A. Hartleben’s Verlag in Wien, Pest und Leipzig.




DER SAUCIER.

Eine Anleitung
ZIIT

Bereitung von Saucen und einschidgigen Artikeln
fur
Herrschafts-, Hotel- und burgerliche Kiichen,
sowie flir Kochinstitute.

Von

FRIEDRICH HAMPEL

Hofkoch in der k. u. k. Hofmundkiiche.

10 Bogen. Octav. Gebdn. 2 fl. = 3 M. 60 Pf. = 4 Fr. 8o Cts.

Der vorliegende Versuch einer abgeschlossenen Darstellung
eines gastronomischen Gebietes, dessen bedeutende Rolle im Rahmen
der Kochkunst wohl ausser Frage steht, will keineswegs nach der
landliiufigen Phrase ,einem Bediirfnisse” entsprechen, sondern be-
scheidet sich vielmehr mit der Absicht, eine Erginzung zu den der

Darstellung der Kochkunst im Allgemeinen evidenten, bereits zahl-
reich vorhandenen verdienstlichen Werken und ein Nachschlagebuch

fiir diejenigen zu bieten, welche Aufklirung und Belehrung iber
das specielle Gebiet der Saucenbereitung anstreben und durch das
in diesem Gegenstande gebotene reiche Material, wie wir hofien, die
erwiinschte Forderung gewinnen konnen.

Wenn es dem Verfasser nur einigermassen gelungen ist, seine
Liebe und Hingebung zum Gegenstande durch die Mannigfaltigkeit,
Genauigkeit und Verlisslichkeit der gebotenen Daten in entsprechen-
der Form zum Ausdruck zu bringen, dann ist wohl die Hofinung
gerechtfertigt, dass auch dieser neuen Arbeit des Verfassers gegen-
iiber die wohlwollenden Sympathien der Fachgenossen, welchen seine
erste Arbeit begegnet ist, aufrecht erhalten bleiben.

A. Hartleben’s Verlag in Wien, Pest und Leipzig.
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