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Regeln fiir das Eindecken

Grundsdtzlich sollen die Besteckteile links und rechts des Platztellers genau in der Reihenfolge des Mentis von innen nach
aulBen aufgelegt werden. Seitlich von der Serviette bzw. dem Platzteller liegen immer die Besteckteile fiir den Hauptgang des
Mentis. Neben den Bestecken fiir den Hauptgang werden dann diejenigen platziert, welche fiir den Mentigang erforderlich
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sind, der dem Hauptgang vorausgeht, usw. Die Gdste benutzen wéhrend des Essens allerdings die Bestecke nacheinander von
aullen nach innen.
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Herbst

Passende Farben:
Gelb, Orange, Rotbraun, Griin, Brauntdne, Aubergine
und Erikafarben

Geeignete Blumen und Pflanzen:

Sonnenblumen, Astern, Rosen, Weide, Korkenzieherha-
sel, Erika, Stiefmutterchen, Chrysanthemen, Gerbera,
Mispel, Goldrute, Sonnenhut, Lampionblume, Sedum,
Lavendel, Hortensien, Artischocken, Ranken von Efeu,
Clematis und Hopfen

Sonstige Gegenstande und Materialien:

Kastanien, (Zier-)Kurbisse, Ahornblatter, Hagebutten,
Brombeeren, Weinblatter, Weintrauben, Maiskolben,
Ahren, Ranken, Stroh, kleine Apfel, Papierdrachen,
Papierlaternen, kleine Glaser mit Teelichtern

Locker gewundene Ranke aus Efeu, Hagebutten, Esche-
beeren, goldenen Ahren und aus an Golddraht gefcidelten
roten Ahornbléttern. Dazu gruppiert in Gold bespriihte
Tontépfe (mit Folie ausgelegt und mit Steckmasse gefiillt),
die mit Rosen und Chrysanthemen gesteckt wurden, sowie
Kiirbisse, Hagebutten und Ahornbldtter.

142




Dekorationen, Tisch- und Tafelkultur

143



Der Bankettbereich ist eines der wichtigsten Profitcenter
und interessantesten Tatigkeitsfelder im gastronomischen
Betrieb. Fundiertes Fachwissen, Kreativitat und Ideenreich-
tum sowie Verkaufs- und Organisationstalent bilden die
Grundlagen fiir das erfolgreiche Gelingen der verschiedens-
ten Events.

~ In diesem Fachbuch, in das der Autor Thomas E. Goerke
seine vielfaltigen Erfahrungen eingebracht hat, werden in verstandlicher Weise alle
Aspekte der Planung, Vorbereitung und Durchfiihrung diverser Bankettveranstaltungen
behandelt.

Das Werk enthilt in den umfangreichen Kapiteln , Raume, Tisch- und Tafelformen”
sowie ,,Materialkunde” wesentliches und grundsitzliches Fachwissen zu der gesamten
Einrichtung und Ausstattung im Bankett. Dabei werden nicht nur theoretische Kennt-
nisse, sondern eine Vielfalt praktischer Fahigkeiten vermittelt. Unterstiitzt durch detail-
getreue Farbfotos und informative lllustrationen erhalt der Leser die Mdglichkeit, mit
diesem Arbeitsbuch professionelle Ergebnisse zu erzielen.

Das Kapitel ,Meniis, Biifetts und Gedecke”
behandelt nicht nur die einschliagige Menii-
kunde, sondern zeigt in eindrucksvollen
Bildern auch die entsprechenden Gedecke
dazu. Kreative Anregungen im Kapitel
,Dekorationen” ergdanzen den Bereich Tisch-
und Tafelkultur.

Ausfiihrlich und
praxisorientiert
werden die Themen
der Veranstaltungs-
organisation,

der gastorientierte :
Verkauf und die vielfaltigen Anforderungen an den Bankett-
service behandelt. Dieses Handbuch, das sich an Profis, Berufs-
anfanger und alle an der Thematik Interessierte richtet, soll
nicht nur als Nachschlagewerk und Arbeitshilfe rund um

das Thema Bankett dienen, sondern auch zur Umsetzung der
Fertigkeiten und Kenntnisse in der Praxis anregen.
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