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Gule Umpgangsformen sind wie-

der .in®. Ob geschaftlich oder

privat - Menschen essen hifufig
gemeinsam, Mit folgenden Tipps von
A bis Z treten Sie auch im Gourmel-
Tempel stilsicher auf.

R = Artischocken

Bliitter won anBen beginnend abeup-
fen, weiches Blatt-Ende in die Sofe
tunken, durch die Zihne zichen, unge-
niefbaren Teil ablegen. Mit Messer
und Gabel die Bliite abstreifen und den
Boden wie ein Stick Flelsch essen. Die
Fingerschele ist das _private Waschbe-
cken® oben links suf dem Tisch mit
Wasser und einer Zitronenscheibe,
damit das Fett von den Fingeen geht,

B = Brot, Boguette und Britchen

Enoblauchbaguette oder Pizzabrot
wird sbgebissen. Hochstéckige Sand-
wichs isst man mit Messer und Gabel.
Frithstiicksbrotchen und Croissants
werden aus der Hand, belegie Brote
mit Messer und Gabel gegessen. Das
Frihstiicksbritchen wird (ohne es
anzuheben) zerschnitten und jede
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Hiilfte belegt. Brot, Baguette und Brit-
chen, zum Essen gereichl, nicht abbei-
Ben, sondern kleine Stiicke abbrechen,
Etwag Aufstrich auf den links stehen-
den Broteeller nehmen, dann mit dam
Brotmesser portioniert auf das abge-
brochene Stiick Brot geben.

E = Canapés

Canapés (Hippchen, Fingerfood) wer-
dén mit der Hend auf einen Biss geges-
sen. Abbeifen misslingl meistens.
MNotfalls verzichten oder sich beim
Reinbeilen kure wegdrehen.

b = Digestif

Eine ungeschriebens Repel besagt in
Frankreich, dass jedes Mahl mit einem
alkoholischen Getrlink beschlossen
werden sollte, das gus  derselben
Gegend stammt wie der zum Essen
servierte Wein. .

E = Eer

Gekochte Eier diirfen heute mit dem
Messer pekdpht werden, Sie konnen
die geklopfie Schale auch mit den
Fingern abpellen und, ohne das
Ei anzuheben, aul den Unterteller
legen.

F = Fisch

Bei der Forelle Fiossan ablésen,
Haut sm Riicken entlang suftren-
nen und abziehen, Vorsichtig
das Filet der Linge nach an der
Mittelgriite halbieren und nech
oben und unten hin abheben und
essen. Jetzt kann die Hauptgrdte
einschlieBlich Kopl mit Messer
und Gabel leicht entfernt werden,
Drer Aal wird, wenn er nicht ent-
hifutet ist, mit normalem Besteck
grgczsen: entleng der Minelgri-
te gufschneiden und dic Sticke
herausldsen. Bei frischem Matjes
wird das Doppelfilet am Scheanz
mit zwei Fingern pegriffen und in
gehackten Zwicheln gewdlzt,

B = Garnelen

Garnelen sind Fingergerichte.
Kopfabdrehen, den Schwanepan-
zer aufbrechen (an den Beinchen
mit beiden Hiinden nach rechts
und links suseinanderzichen),

Schwanziell herausnehmen und
genicBen.

i = Hummer

Hummer und Krebs werden mit
extra Besteck serviert. Aber ohne
die Hinde geht es nicht. Ansgelis-
te profe Hummerstiicke werden
mit Messor und Gabel gegessen.

| = In giner Beihe

In einer Reihe zu sitzen wie die
Hihnet auf der Stange muss
ouch in feinen Restaurants nicht
sein. Siteen Sie cinfach aufrecht
und ungefihr cine Handbreite
vom Tisch weg. Die Hinde liegen
locker auf dem Tisch,

d = Japanischer Fisch - Sushi
Chroniken Japans aus dem 8. [ahrhun-
dert berichien, duss Kniser Keiko sine
besondere Vorliebe fiir Sushi hatte,
Damals wurde Fisch, .8, kleine Karp-
fen (funa) oder Forelle (ayu), in Sakz
einige Wochen konserviert, danach
schichtweise abwechselnd mit gekoch-
tem Reis in Holzfsser gegeben, Mach
einer Reifezeit von sechs Monaten bis
zu zwei Jahren ist das Gericht esshe.
reit, Dicze Fermenticrungsart wird
noch in ganz Sildostasien angewendet
{Quelle: Jane Cobbi, 1999),

K = Kartoffeln

Kartoffeln  diirfen  heutzotage
geschnitten werden, weil die Messer
klingen nicht mehr anlaufen, Stilvol
ler ist &3, Kartefeln mit der Gabel zu
zerteilen. Folfenkartoffeln &8t man
mil dem Laffel, Gratin bricht man mit
der Gebel auseinander oder nimmt
das Messer.

L = _Langsam wie gine Schnecks™
In der Schneckenpfanne gereicht, wer-
den Schnecken mit der Schnecken-
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zange gehalten und mit der kleinen,
zweizinkigen Gabel aus dem Gehanse
geholt. Kriuterbutter sus dem Hius-
chen aufl Extrateller gicBen.

M = Meniifalge

Konsistenz, Farbe und Geschmacks-
richtungen sollen sich ahwechseln
bzw. erginzen, Ahnlich wie beim Wein
liz=t sich als Richtschour sagen, dass
mild gewdirzte Gerichie vor kriiftige-
ren serviert werden, alles Leichte vor
deftigerem kommt und salzig vor =i,
Helle und dunkle Gerichte wechseln
sich genauso ab wie Gekochtes und
Gebratenes,

N = Machschenksn

In vielen Restaurants ist es dblich,
dass der Wein stindig nachgeschenkt
wird, obwohl das Glas noch halb-
voll ist, Gutes Personal erkennt un
einem dezenten Wink, wenn das nicht
erwiinscht ist.

0 = Blive

Die Olive steht fir die vielen kleinen
Katastraphen, die durch cinen nicht
perfekten Service passisren. Waohin
mit dem Olvenkern, wenn keine Abla-
ge vorgesehen [5t7 Am besten um das
Fehlende bitten, sonst cinfach auf einer
Serviette ,parken®.

P = Port and die feine Lobensart

Vintege Port ist fast ebenso sehr
ein Ritual wie ein Getrénk. Er muss
immer sorafiiltig dekantiert werden,
da er infolge seiner Bereltungsart ein
starkes Depot in der Flasche bildar.
Am hesten durch einen Kaffeefilter
oder ein Stick Musselintuch in einen
Dekanter gieBen, Bei Tisch wird der
Dekanter im Uhrreigarsinn herumge-
reicht, Port ist ein recht guter, aber
schwerer Aparitlf,

0 = Dualitit

Cuialitit hat thren Preis, wobei leurs
Ware unbedingt gut sein muss.
Achten Sie daranf, dass Sic gut beraten
werden und dass d‘h Nahrungsmittel
wirklich frisch sind. Wenn Sie wich-
tige Eintadungen geben, gehen Sie in
einem unbekannten Restaurant unbe-
dingt vorher Test-Essen.

R = Rede bed Tisch

Profis iiberlegen:

= den Anlass

® woriiber sie spechen

® ob Jubilapg oder Ehrengliste zu
begritBensind

m wie viel Zeit sie haben.

Mit der Faustregel: , Freoen, ﬂiﬂﬂtu,

Hoffen, Wiinschen, Danken, Bitten®

kenn man jede Rede gestalten.

Unsangekiindigte Reden sollten nach
dem Huuprgang gehalten werden.
Falls das Dessert warm ist, erst
danach.
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§ = Spargel

Spargel kann heute geschnitten wer-
den, weil die Messer nicht mehr oxidie-
ren. Er kann sber such mit der Gabel
uls Hilfestellung von der Spitze her im
Ganzen gegessen werden. Bel lissige-
ren Gelegenheiton wird er auch mit
den Fingern genommen.

T = Trinktemperaturen

und die Weilweine viel zu kall getrun-
ken: 16 bis 18 Grad sind fiir Rotweine
ideal, WeiBweine sollten zwischen 8
Grad bei leichten Wﬂnen und bis zu
12 Grad bei schweren

U = Umgangstformen

Mach beendetem Mahl geht die Frao
zuerst durch das Restaurant, warlet
an der Tir, die or ihr dffnen kann.
Seinen Gisten kann man den Vortritt
durch das Restaurant [assén - ofi st es
jedoch angenehmer, wenn der vorgeht,
der sich suskennt, In sehr guten Res-
taurants filhrt jemand vom Personal
die Géste.

¥ = Wolaille = Gefligal

Generell gilt fiir Gefligel: Es wird mit
Besteck gegessen. Auf urigen Bier
festen greifen jedoch auch stilvolle
Menschen ziinfrig zum
Hiihnchenschenkel. Wi inchen,
Stubenkitkenkeunlen “zowie Tauben-
schenkel kinnen avch in  feinen Tem-
peln® ehgenagt werden,

W = Weiwarst

Weifwurst sollte (muss in Bayernl) vor
12 Uh# gegessen werden. In fritheren
Zeiten ohne ordenfliche Kiihlung sah
das Briit von frisch geschlachteten Kil-
bern ab Mirtag gran aus und schmeck:
te fad. Heill muss die Weilhwurst sein)
Dzt Brezen und Weilwurstsenf.
Eleganta Essweise: Ein Stick schriig
abschneiden, Heut festhalten und das
Stikck mit der Gabel aus der Pelle zie-
hen. Die rustikale Essweise: das eine
Ende in Senf tunken und mit den Zih-
nen den Bissen aus der Haut zichen,
also zuzeln)

¥Y="Yes

Sagen Sie nicht zu allem Ja, wos Sie
tiber .zeitgemiBe Umgangsformen®
horen. Am Besten flihrt heute, wer
natiirlich und  unverkramplt mit

Meuem umgeht, und auch einmal Gber
sich selbst Inchen kann.

I = ligarstte

Generell gili: Solange ??ujmd is6t;
nicht rauchen. Wer ¢ gar nicht dus-
hiilt, geht dezent Raom oder
frlgl um Rlu:hniwbnm Micht sauer
sein, wenn m&rer sagen: ,Mir st s
Tieber, wenn Sie hier nicht ;aud:qm'!

= ‘Weitara Informationen gibes im Internet
uncesr waw, takt-und-stil. de
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