10 Das Viner. — Vechicen der Cafel.

| Bei einfacheren Dinerd ftelle man von Glafern mur cin 1olched fiir
' Nothwein und ein weitered fiir WeiBwein auf: jollte aund) €cft vorgejehen
[| jein, fo fiige man aud) nodh ein Champagnerglas fitr jeden Gajt Dei.

(l Die Neibenfolge ift gewshulich: linfs bei der Gabelipite das Seftglas,
i pann dbas WeiBweinglad und rechtd ncbenan das Nothweinglas, Aud) fann
| man dicfe drei Gldjer fo, wie aud Tafel Seite 8 und 9 evfichtlich, placiven. Wird
| eine grogere Anzabhl Gldfer aufgejtelt (mebhr als fechs nie)y — Nothwein-, .
‘ Weikvein-, Champaguner-, feined Romer, Madeira- wnd Wafjerglad — fo |
bringe man die Gldjer fo unter, wie aus Tafel Seite 5 erfichtlich. Gldjer fitr
I
|

gany feine Weinte werden faft nie anfgeftellt, da dicfe Sorten Weine auf |
cinem Ceitentifd) eingefdhenft und im Glad fervirt werden. Auf jeden Fall |
beobachte man Dbeim Aufftellen der Gldfer eine getviffe Syhnumetrie, and) ver- !
meide man mbglidhjt, Hohe Gldfer an  die rechte Eeite dev uicderen 3u

ftellen.  Da das Eingiefen der Weine von redits geidyieht, ift e fiir den
Einjdhenter {dierig, iiber dad Hohe Glas himweg dad niedere 3u fiillen.

Beim Deden von langen Tafeln 3ieht man am Defterr, um Alled in
moglid)ft gerabe Limie su befommen, iiber bie Tafel an beiden Guben be-
fhtoerte Schnitve und ftellt nach diefen auf.

A5 WeiBweingldfer liebt man jolde mit farbigen Fiigen (Romer):
ber Stelc) jedbod) fei weif. Die feinften Glifer find itbrigend (bejonberd fiir
alte Nothweine) die jogenannten Monffelingldfer. Iu Eettgldjern twerben
jetst vielfach die fleinen Selche in Becherform obne JuB vertwendet, anch die alten '
hoben 1piBen Formen fommen wicder 3u Ehren. Champagnerglifer follen nicht 3u
volumindsd fein, benm wemn bder eingegofjene Champagner nidht rajd) qe-
| ’ trunfen wird, verflihtet die in demfelben enthaltene Soblenidure wnd das

Getrdnt mundet nicht mebr,

Was bad Wiaterial ded Glafed betrifft, o jei biejes fitv alle Glifer
mbglichit gleich, aud) vermeide man die fchweren diden Sortenr, jdhon bdes-
wegen, teil fjie beim Anjtopen nicht Fingen.  Aud) die Weincaraffen,
Wafjerflajdhen fowie Ales, wad von Glas bei einem Diner in Lerwendung
fommt, fei cbenfo wie das Porzellangefhirr und dvag Silber in Peaterial,
gorm und Farvbe mit dem itbrigen Harmonivend.

Salz:, Bfeffer- und Senfgefdaie ftelle man reichlidh) auf, mindejtens
fo biele, daB jeder Gaft dicfe Gewiirze, obne feinen Jtachbarn beldjtigen 3u
mitfjen, 3ur Verfilgung hat. (Auf jebes offene Salz- und Pfeffergefdh ver-
gefle man nidht einen fletnen Salzldffel 3u legen) Huiliers fann man auf
ca. 20 Perjonen cined vechiuen. Dad Huilier enfhalte Gifig- und Oelflajche,
cventuell aud) nod)y ein Gefdp fitv Capenne-Pieffer und cin tweiteres fiir
englijhen Senf.  Jjt man im Befise von Behdltern fiir englijhe Saucen

(diefe in ﬁriginntﬁnfd]_em und  Pidles, o fann man auch dicfe anf
ftellen,
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