Daé Viner. — Dedien dber Cafel 11

Die Sevvicetijdhe (weify qededte Seitentijdye) verjehe man veichlich mit
Meffer und Gabeln zum Auswedyieln, ferner mit NRejervefervietten, Gldjern
und grofen und fleinen Tellern.

Nad) frauzofifjdhem Service twerden, wie Anfangs gelagt, vor Veginn
per Tafel die warmen Gntvées auf mit Spiritus gebheizten Rechaudd auf
die Tafel qeftellt wud diefe zum Trandjiven und Serviven erft fury bor
(Sebraud) abgenonunen.

Jahuftodher findet man Haufig in filbernen oder GladgefdBen auf dem
Tiihe fiehen: doch ift ed richtiger, foldje auf Seitentiichen 3 belafjen uubd
bemt Bafte mur auf Winjd) 3u itberveichen.

3u bemerfen ift bhier nod), dap die Veuusung von Rince-bouches
(Mundipitlern) an der Tafel zum mindejten nicht jchon ijt.  Jn England
ift bic Sitte ober Defjer gefant lnijitte, foldhe am Tijdhe 3u gebrauchen, all-
gemein  eingebiivgert.  Das Gejdhdft ded Munbausipitlens wud  Finger-
wajdend vervichtet man Fitglich in einem Nebenrvaum Defjer.

Jerben joldhe Rince-bouches qegeben, jo fjtelle man fie erjt am
Sdiuffe der Tafel ein. Dad davin Defindliche nicht 3u falte Wafjer mijcht
man mit eimem fleinen 3ufas von DOrvangen ober legt eine Gitroncnjdeibe
hinein.

tTothwendiges Service 3um Deen und Serviven eines Liners
flic 12 Perfonen.

{— 5 Wieter Tijchtuch | 30 Gabeln
1H ©ervretten 30 Mejjer
4 Saubdfervietten Fitr Stelluer 18 Loffel
1 groRer und 2 fleine Aufjdke 18 Defjertmeficr
2 Blumentopfe mit Pflanzen 12 . <Oabeln
1 SHuilier 12 . *Rbfrel
2 Senfaefdape 12—24 Safreeldffel
2— 4 Pfefferqefdie 2 Wafjerflajchen
| — 6 SalzaefdBe mit Salzlofreln 15 Weikweingldjer
1 Euppenterrine 15 " feint (JRomer)
2 lange ovale Platten 15 NRothweingldjer
2 runoe Platten 15 > retn
4 Beilagiditfieln 15 &Sherrygldjer
2 Saucieren 18 Liquenrgldjer
30 flache Teller 6—12 Waffergldijer
15 Euppenteller 2 Jabujtodherbehalter
30 fleine Teller 3u Compotd | 1 MilchEanne
und Dejfert 1 Bucerdboje mit Bucterzange

15 Kafreetafien 2 fletne Prajentirbretier.




