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GruBworte zur 2. und 1. Auflage

Normen, Werte, Tischkultur

Henrik GroSe-Perdekamp
Direktor, Maritim Hotel Konigswinter

- ein Wandel in unserer Gesellschaft?

Nachdem in den vergangenen Jahrzehnten ein
zunehmender Wandel von Normen und Werten unsere
Gesellschaft veranderte, gibt es seit einigen Jahren ein
spurbares Verlangen nach der Ruckkehr zu ,alten’ Idealen.

Diese Ruckbesinnung auf vergangene Werte spiegelt sich in
allen gesellschaftlichen Situationen des taglichen Lebens
wider.

Es ist also nicht verwunderlich, dass auch in der Tisch- und
Esskultur der Wunsch nach Normen und Regeln auf ein
immer groflseres Interesse stolst.

Die oftmals legeren und dem eigenen Ermessen
angepassten Tischmanieren werden immer kritischer



betrachtet. Menschen, die stilsichere Umgangsformen
beherrschen, sind gesellschaftlich im Vorteil.

Einige Bausteine fur den beruflichen Erfolg sind heute
tadellose Umgangsformen und ausgezeichnete
Tischmanieren. Gesellschaftliche Treffen und
Geschaftsessen gewinnen wieder mehr an Bedeutung und
so sind es nicht selten die Chefs, die ihre
forderungswuirdigen  Mitarbeiter zu Knigge-Seminaren
anmelden.

Das ,Manager Magazin‘ schrieb in einem Artikel Uber
Umgangsformen und Etikette:

SJWahrend im familiaren Rahmen Taktlosigkeiten noch salopp
oder humorig Uberspielt werden kénnen, st das
Beherrschen moderner Umgangsformen im Berufsleben ein
absolutes Muss.”

Die Knigge-Seminare von Horst Hanisch setzen genau hier
an - unabhangig, ob man Gastgeber oder Gast ist.

Die Seminare haben in unserem Haus eine lange Tradition
und meine Mitarbeiter und ich dirfen Horst Hanisch bei
dieser Aufgabe unterstutzen.

Viele Eltern erkennen heute die Notwendigkeit sehr guter
Umgangsformen und so sind Kinder-Knigge-Seminare
absolut ,in‘.

Nun kann man sich fragen, ob wir vor einem Wandel der
Normen, Werte und Tischkultur stehen? Nein, wir stehen
nicht davor, der Wandel und das Erkennen dieser Werte
haben langst begonnen.

Lassen Sie wuns diesen Wandel gemeinsam weiter
vorantreiben.

Ich wunsche allen Seminarteilnehmern und aufmerksamen

Lesern des ,Kleinen Gastro-Knigge 2100“ vjel SpaR und
Erfolg.



,Wer sich sicher in Hotellerie und Gastronomie bewegt, kann
entspannt genielSen und sich wohlfuhlen®.

Henrik GroRe-Perdekamp, Marz 2011

Von den ,alten’ Romern bis zu uns

Manfred Ehlert
Prasident Verband der Serviermeister, Restaurant- und Hotelfachkrafte
e. V.

Tafel- und Esskultur

Oft beginnt die Auseinandersetzung mit einem Thema mit
den ,alten’ Romern. Lassen Sie uns etwa 2300 Jahre
zuruckblicken, als sich die Essgewohnheiten mit
wachsendem Wohlstand und unter Einfluss griechischer
Sitten wandelte.

Mehr Zeit und damit mehr Wert wurde auf das
Zusammensein mit Gasten wahrend der Mahlzeiten gelegt.
Dadurch wurden die Mahlzeiten ausgedehnter, die
Kochkunst entwickelte sich deutlich, wodurch der Koch ein
hoheres Ansehen erhielt.



Immer raffinierter wurden die einzelnen Speisen zubereitet,
sodass das Essen neben den Gesprachen mit den Gasten
und dem gebotenen Unterhaltungsprogramm einen
deutlichen Stellenwert einnahm.

Offensichtlich haben sich bei vielen Gasten die
Schwerpunkte verschoben.

Und dazu meint der Prasident des VSR:

»Ein guter Gast und ein verstandiger Wirth sind beide so
selten wie ein guter Eierkuchen“ Eugen von Vaerst (18.
Jahrhundert)

Seitdem Menschen essen und trinken, haben sich, je nach
Zeit und Ort, unterschiedliche Rituale und Regeln,
Gepflogenheiten und Gewohnheiten des Essens
herausgebildet.

Leider hat sich die Tafel- und Esskultur eine Zeitlang in
Richtung ,schneller und einfacher” entwickelt. Die Gaste
haben immer weniger Zeit um zu geniellen. Der wahre
GenielSer ist fast ein Exot. Die Gastronomie hat sich leider
darauf eingestellt.

Ob Privat oder Geschaftlich: Wer heute Gast oder Gastgeber
ist, sollte einige Regeln beherzigen. Der Gastro-Knigge wird
jedem helfen, sich sicher durch den Dschungel von
Bestecken, Glasern, Wein- und Speisekarten zu bewegen.

Manfred Ehlert, 2006



Vorwort zur aktuellen Auflage

Literarische Vorspeise

SJWWenn jemand aus einem Kuchen oder einer Pastete etwas
mit dem Loffel reicht,

so empfange es auf einem Brotstick oder nimm den
dargereichten Loffel und

schltte die Speise auf das Brot, gib dann den Loffel zurtck.
Wenn das zum Kosten Herumgereichte zu fllssig ist, so
nimm den Loffel und gib ihn zuruck,

nicht ohne ihn vorher an der Serviette abzuwischen.

Erasmus von Rotterdam ,Tischzucht’
(ca. 1466/69 - 1536)

Sie sind eingeladen oder laden Sie ein?

Das Messer wird mit der rechten Hand gefuhrt, die Gabel
mit der linken. Das gilt heute, wobei die Linkshander
mittlerweile gllcklicherweise wechseln durfen. Die weiter
oben bemuhten ,alten’” Romer durften den Speisesaal nicht
zuerst mit dem linken Ful® betreten, denn das galt als
Unglick bringend.

Diese Regel ist deutlich uberholt. Reiche Romer hatten
gleich mehrere Speisesale, den jeweiligen Jahreszeiten
entsprechend angepasst. Im Frihling und im Herbst wurden
die Raume, die nach Osten ausgerichtet waren, bevorzugt,
in den anderen Jahreszeiten die, die nach Westen lagen.

Es war genau definiert, wer wie bei Tisch ,liegen’ durfte und
wer auf einen Stuhl auszuweichen hatte. Im frahen



Mittelalter wurden die ersten Tischregeln eingefuhrt,
sogenannte ,Tischzuchten’. Aus einer hat der Autor Erasmus
von Rotterdam zitiert. In den letzten Jahrhunderten hat sich
viel getan.

Angeblich gibt es in Deutschland etwa 250.000
gastronomische Betriebe mit uUber einer halben Million
Beschaftigten. Eine unglaubliche Zahl, denn die
Selbststandigen sind nicht mitgerechnet!

Unter dem Angebot befindet sich der Ein-Mann-Theken-
Betrieb an der Ecke, das Szene-Café in der Altstadt, das 5-
Sterne-Restaurant im edlen Hotel bis hin zur
Systemgastronomie mit mehreren hundert Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern. Die Wahrscheinlichkeit, dass Burger mit
der Gastronomie in BerUhrung kommen, ist fast 100-
prozentig. Sei es anlasslich einer Firmen-Weihnachtsfeier,
einer Urlaubsreise im  Zug-Restaurant, auf dem
Kreuzfahrtschiff, beim Italiener im Eissalon, in der Kantine
im Krankenhaus, beim Traueressen nach einer Beerdigung.

Die Bandbreite ist unermesslich und wohl keiner kann von
sich behaupten, in allen moglichen Kategorien und
Auspragungen der Gastronomie jemals gewesen zu sein.
Dazu reicht das Leben nicht aus. Wie soll sich da einer
zurechtfinden, wenn es um das Thema Tischsitten geht?

Das vorliegende Buch widmet sich dem modernen Umgang
im gastronomischen Umfeld. Das Verhalten als Gast
beziehungsweise Gastgeber rund um den Tisch, sei es zu
Hause oder im Unternehmen bei einer Feier oder beim
Arbeitsessen in der Gastronomie. Vom vernunftigen
Platzieren bis hin zum moglichen Reklamations-
Management, vom richtigen Benutzen der Besteckteile,
uber Getranke und Rauchen bis hin zum Bezahlen und
schlielSlich zum Aufheben der Tafel.



Manchmal ist es nur das Tupfelchen auf dem i, das den
Unterschied ausmacht. In anderen Fallen sind Missgeschicke
eher als Peinlichkeiten zu bezeichnen. Und es ist auch kein
Geheimnis mehr, dass beruflich tatige Menschen, die sich
den aktuellen Zeiten entsprechend richtig verhalten - zum
Beispiel bei einem Arbeitsessen - einen leichteren Zugriff
zum Erfolg verzeichnen konnen.

Unabhangig davon mogen die meisten Zeitgenossen
zustimmen, dass es ihnen wohler ist, wenn sie bei einer
Einladung ,im festlichen Rahmen’ wissen, welches Verhalten
von ihnen erwartet wird. Das Wissen daruber entspannt die
ganze Angelegenheit und der Anlass kann ohne grolsen
Stress und in angenehmer Atmosphare genossen werden.

Wir mussen nicht unbedingt ins Ausland reisen, um
Besonderheiten kennenzulernen. So durfen Sie zum Beispiel
den Ober im koélschen Brauhaus um Himmels willen nicht
mit ,Herr Ober’ ansprechen! Das ist der Kobes! Auf den
folgenden Seiten bewegen wir uns als Gast oder Gastgeber
im gastronomischen Bereich, sei es zu Hause oder im
Restaurant.

Wer sitzt wo? Welches Besteck wofur? Wohin mit der
Serviette? Was stelle ich mit der Fingerbowle an? Wie
verhalte ich mich bei Reklamationen? Diese und viele
andere Fragen werden Ihnen in diesem Ratgeber begegnen
und selbstverstandlich auch die Antworten dazu.

Ich winsche Ihnen, liebe Leserin und lieber Leser, dass Sie
sich ,gefahrlos’ zwischen allen Bestecken bei Tisch bewegen
konnen. Erganzen Sie Ihr Wissen. Lassen Sie uns beginnen -
guten Appetit.

Horst Hanisch



Teil 1 - Esskultur und Stil bei Tisch



