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Indledning

Du bliver inviteret til middag, familiefest eller måske en rund fødselsdag. Almindeligvis vil du straks takke ja, afvente dagen og glæde dig til, at du skal i byen, have god mad og snakke med venner, bekendte og familie og måske lære nye spændende mennesker at kende. Forberedelse til middagen eller festen vil normalt koncentrere sig om, hvad du skal have på af tøj samt indkøb af gave, blomster og lignende. 
Men så er der lige det, at du ikke kan orientere dig med synet, fordi du er blind/svagsynet og du kan ikke tale med din bordherre/dame, fordi du ikke kan føre en samtale på grund af manglende hørelse og du ved måske ikke, hvem der sidder ved siden af dig. Dette vil for dig måske betyde, at du undgår selskabelighed og siger nej tak til invitationer. Konsekvensen heraf kan medføre isolation og ensomhed.

Hvad skal der så til for at ændre på denne situation, så du igen vælger fester og større sammenkomster til og ikke fra?

Du kan lære nogle enkle teknikker, som kan anvendes i forbindelse med måltidet, så du igen kan nyde maden, atmosfæren og måske også have overskud til at kommunikere med din bordherre/dame. Når du først har fået ideer og redskaber til at komme videre og ikke længere er låst fast i tidligere mønstre, vil du opleve, at hver ny fest eller større sammenkomst giver dig mulighed for at opdyrke nye veje, muligheder og metoder til at gøre en fest til en god og energiskabende oplevelse – også for dig som døvblind.
Forberedelse forud for et større selskab
Planlæg måltidet: Du kan eventuelt på forhånd orientere dig om, hvad du skal have at spise. Din prioritering kan herefter ligge i, om du vil spise lidt på forhånd, så du kan deltage aktivt i en samtale eller om du vil vælge at koncentrere dig om at nyde måltidet, da maden er det vigtigste for dig. Uanset hvad du vælger, er det en god idé at fortælle din bordherre eller -dame, at det kræver koncentration for dig at spise, og at du gerne vil vente med at kommunikere. 

Kom i god tid: Du kan med fordel komme i god tid, så det ikke er dig, der skal rundt og hilse på folk. Du bevarer hermed orienteringen i rummet, du har styr på, hvor mange mennesker der er kommet, og du får hilst på alle, idet det er de senere ankomne, som kommer hen og hilser på dig.

Lokalet: Foregår festen/middagen i ukendte omgivelser, kan du med fordel forud for dagen spørge ind til blandt andet rummets størrelse, hvordan bordene bliver placeret, hvor i lokalet du sidder i forhold til vinduer, døren du er kommet ind ad og andre faktorer, som vil give dig mulighed for at kunne bevare overblikket og koncentrationen på selve dagen. Vil du gøre ekstra ud af ”lokalitetsbeskrivelserne”, kan du få skitseret lokaliteterne på følbart materiale (svulmepapir, gummitavle), som enhver uden større kunstneriske evner kan udføre. 
Brug af seende hjælper: Nogle foretrækker at have en ægtefælle, kontaktperson eller en, de kender, ved deres side, når de skal spise med andre. Hvis du ønsker dette, så ring eventuelt og aftal det på forhånd. Giv dog dig selv mulighed for at være eksperimenterende og udfordr dig selv også på dette område, så du fx på den ene side har en for dig hidtil ukendt bordherre/dame.

Sig selv til og fra: Det er en god ide, at du selv giver udtryk for, om du har behov for hjælp – også hvis du ikke ønsker at modtage hjælp. De fleste vil gerne hjælpe, men er måske usikre og bange for at gøre noget forkert. 
Det er vigtigt, at du både gør din seende bordherre/ dame og dig selv tryg ved situationen ved i begyndelsen at fortælle, at du er døvblind og fortælle, hvordan I kan kommunikere, og at du siger til, når du ønsker hjælp. 

Kommunikation med bordherren/damen

At have ægtefællen eller kontaktpersonen ved sin side ved selskaber er et rigtigt godt og betryggende udgangspunkt. Ved bordet har du måske en hidtil ukendt festdeltager. Og hvordan kommer du så i gang med at snakke med vedkommende? Her er et par ideer:
Kommunikationskort: Du kan hjemmefra lave små laminerede kort med tekst både i almindelig skrift og i punkt – sidstnævnte, så du selv ved, hvilket kort du viser til bordherren/damen. På kortet kan fx stå:
· Jeg er døvblind og siger til, hvis jeg ønsker din hjælp

· Skriv med din pegefinger i min håndflade, hvis du vil snakke med mig
· Vil du være sød og række mig saltet

· Vil du være venlig og hælde vand op i mit glas?

· Hvis du rejser dig og går, vil du så give mig besked, ved at du laver gå-bevægelser tværs over min ryg med to fingre
· Når du kommer tilbage og sætter dig, så rør lige ved min skulder

· Hvis tjeneren spørger, om jeg vil have mere at spise, vil du så kommunikere det til mig ved med pegefingeren at tegne en rund cirkel på min overarm

Skrivetavle A5: Du kan medbringe en skrivetavle med elastikker, så du kan skrive en besked til din bordherre/dame. Ønsker du svar vil det være en god ide, at dit spørgsmål kan besvares med et ja eller et nej, som skrives i din håndflade. 
PC i lommeformat med punktdisplay: Er du til computer kunne dette måske være en god ide, hvis du efter middagen gerne vil i dybere snak med din bordherre/dame. 

Har du en synsrest?

Hvis du har en synsrest, er det vigtigt, at du sidder med ryggen til vinduet for at undgå at blive blændet af lyset og for at få optimal udnyttelse af dagslyset i forhold til at orientere dig ved og omkring bordet.
Borddækning og servering

Placering ved bordet: Når du sætter dig til bords så undersøg som det første, om du sidder lige foran tallerkenen. Gør du ikke det, så er det dig, der skal flytte dig og ikke tallerkenen. Ved at føre begge hænder samtidig og med håndryggen ned mod borddugen - frem og tilbage - kan du mærke, om du sidder lige i forhold til bordet. Hvis hænderne ikke ”kører ens”, må du dreje dig og stolen, indtil det føles rigtigt.
Bestik: Nu undersøger du, hvad der er af bestik ved din kuvert. Bestikket er placeret i den rækkefølge, som det skal anvendes udefra og ind mod tallerkenen. Ud fra antallet af knive og gafler kan du regne ud, hvor mange retter, du skal have.

Glas: Antallet af glas vil også give et fingerpeg. Glassene anvendes i den rækkefølge, de står; fra højre mod venstre. Er der vandglas, kan det være placeret både til højre og venstre for vinglassene. Nogle foretrækker at trække vandglasset ud til højre og sætte det lige op ad tallerkenen, således at glasset nemt kan findes ved at følge tallerkenkanten.

Servietten: Servietten finder du enten til venstre for kuverten, på tallerkenen eller i et glas. Tag servietten og fold den ud. Anbring en hjørnesnip under tallerkenen og servietten placeres, så snippen i det modsatte hjørne vender ind mod dig selv og opad. På den måde vil servietten opsamle det, du evt. spilder. Du kan også fastgøre et hjørne af servietten i bæltet eller bukselinningen. Vigtigst er, at servietten er fastgjort, så du altid ved hvor den er, og at den ikke falder på gulvet.
Bordpynt, farvesammensætning og lignende: Måske har du orienteret dig inden festen om farvesammensætning på dug, servietter, lys og blomster. Hvis du ikke har denne viden og ønsker den, så spørg din sidemand. Det er specielt praktisk at vide, om der er stearinlys i nærheden af dig og måske blomster, så du undgår at brænde dig eller stikke dig på blomsterne. Stearinlys kan desuden genere dit eventuelle restsyn. Er dette tilfældet, så flyt det lidt til siden, så lyset ikke falder ind i dit synsfelt eller bed om at få det slukket.
Bordlamper: Hvis du har et restsyn og har glæde af direkte lys på tallerkenen, så findes der flere typer ledningsfrie, transportable bordlamper, hvor det er muligt at montere dem med lige netop den lysfarve, der passer bedst til dig. 

Servering: Ved større selskaber vil maden altid blive serveret. Hvis dette ikke er tilfældet og gæsterne selv skal tage fra fadene, bør du tage hurtig beslutning om, hvorvidt du selv vil tage fra fadene eller ønsker, at andre øser op for dig. Da du på nuværende tidspunkt ved, hvad du skal have at spise i og med, at du har forberedt dig inden måltidet starter, kan du bede om præcist hvad du ønsker dig fra fadet og vise, hvor du ønsker det placeret på tallerkenen.

Ønsker du selv at tage fra fade og skåle, finder du redskabet, som du skal tage med, ved at føre din hånd rundt i kanten af fadet/skålen, og du vil straks finde redskabet. Hvis det fx er pålæg, som er taglagt, lader du gaflen glide hen over stykkerne og mærker, hvor der er mindst modstand – det er den side, man skal tage fra. Fadet/skålen skal være placeret på bordet, så du har begge hænder fri til at tage med. Fadet/skålen placeres så tæt ved tallerkenen som muligt, så du ikke taber noget undervejs. Spørg eventuelt sidemanden, hvor meget der er beregnet til hver, så du ikke kommer til at tage for meget.
Hvis fadene/skåle rækkes rundt om bordet, bør den seende gøre opmærksom på, at der bliver sendt eksempelvis et fad rundt, ved at lægge en hånd på din arm (og fortælle, hvad der er på fadet) samt berøre din hånd med fadet. 

Placering af mad på tallerkenen: Tallerkenen betragtes som en gammeldags urskive med klokken 6 tættest på dig, kl. 12 længst væk fra dig. Glasset kan fx placeres kl. 14 altså ud for knivens spids. Det er mest hensigtsmæssigt, at kød placeres kl. 6, idet det er nemmest at udskære det, når det ligger tættest på dig. Du kan også vælge at have kødet på en sidetallerken, så du hele tiden bevarer overblikket og ikke får kødet blandet sammen med kartofler og grøntsager. Grøntsager og kartofler placeres henholdsvis kl. 3 og kl. 9. Tilbehør placeres kl. 12 eller på en sidetallerken i stedet for kødet, som så placeres som førnævnt kl. 6. 
Lad hænderne vandre på bordet: Hvis du vil undersøge, hvad der er på bordet eller om salt, peber eller vandkande er lige i nærheden af dig, så lad fingrene føle let hen over bordfladen forbi de ting, der står umiddelbart omkring din tallerken. Ved at holde hænderne tæt på bordfladen undgår du at vælte noget på bordet.
Når du skal sætte noget fra dig på bordet så sørg altid for, at den frie hånd har undersøgt, om der er plads - ellers får du måske sat kanden oveni fadet med pålæg. Hvis du holder på noget tungt, så begge hænder er optaget, så lad den ene hånds lillefinger mærke afstand til bordpladen.

Bestik

Det er faktisk ikke helt ligegyldigt, hvilket bestik du spiser med set i forhold til, hvor godt eller mindre godt du mestrer spisesituationen. Engangsbestik er nok det værste. Hvis du bliver inviteret til gardenparty, så vil det måske være en god ide selv at medbringe bestik. Når du kender dit knivtøj, har du måske også lært dig at anvende vægtfornemmelse, så du via denne vej kan bedømme, om der er lidt eller meget på gaflen.
Knive og gafler med korte skær og gaffelgrene har den fordel, at du arbejder tættere på maden og dermed har mere fornemmelse for, hvad der sker. Knive med grillskær er at foretrække, idet du ikke er i tvivl om, hvordan kniven vender. Er der grillskær, kan kniven føres let hen over gaflen, hvorved du kan mærke, hvordan kniven skal vende. Er bestikket meget tungt, er det vanskeligt at anvende sin vægtfornemmelse. Dog kan det for nogens vedkommende, fx personer med Parkinson, være en fordel at anvende tungt bestik, da det er lettere at styre. 
Porcelæn

Tidligere troede man, at en tallerken med høj kant var at foretrække, når man ikke kunne se. Faktisk er denne høje kant mere til gene end til gavn. Tallerkener, der er så flade som muligt, er at foretrække. Hvis du har en synsrest, kan du med fordel tænke i farvekontraster, når du spiser. Fx anvend en hvid tallerken, hvis du skal have brun sovs, kartofler kan lægges på en brun keramiktallerken, kaffe skænkes i et hvidt krus osv. 
Blomstrede tallerkener kan være generende for en svagsynet, da det kan være svært at skelne mad fra dekoration. Tallerkener med opdeling – grilltallerkener – er besværlige jvf. tallerken med høj kant. Kan man udelukkende anvende den ene hånd til spisning, kan en høj kant på tallerkenen dog være en fordel, da man ikke kan anvende både kniv og gaffel samtidig.

Glas

Ting af glas er særligt vanskeligt at håndtere, når man ikke kan se. Glas er skrøbeligt, gennemsigtigt og meget let, og derfor skal du altid orientere dig om, hvor glasset står og evt. flytte det, så du har det placeret samme sted hver gang. 
Grillparty
Det er med årene blevet populært at invitere til grillparty. Det giver blandt andet mulighed for at kombinere naturoplevelser med smags- og luftoplevelser. En del af denne form for party indbefatter som regel også buffeter, hvilket er ret umuligt for de fleste ikke-seende at klare alene. Her er det ofte på sin plads at bede en seende om hjælp. Du kan fortsat selv tage fra fadene bare du får orientering om, hvor de står, og hvad der er på fadene. Ønsker du at klare dig selv, skal du tage hensyn til andres opfattelse af, hvad der er æstetisk – du kan røre ved den mad, du selv spiser, men ikke den, der skal spises af andre.

Restaurant, cafeteria og McDonald´s m.fl.

På en restaurant kan du få hjælp af personalet til fx at få et ben skåret fra kødet, benene taget af fisken o.l. Du har også mulighed for at bestille bord i forvejen, så du fx ikke kommer bagest i lokalet, hvor der er meget mørkt eller du kan bede om at få et bord, som du fx har siddet ved flere gange før, så du har fornemmelse af, hvor i restauranten du er. 
På et cafeteria er det en god ide, at bede en seende om at hjælpe dig hen til starten af skranken, hvor bakkerne står samt guide dig videre frem med informationer om, hvor porcelæn, bestik, glas er og hvad man kan købe af mad og drikkevarer. Vigtigt er det, at du er med ved skranken og selv sætter det hele på din bakke og til sidst selv betaler for varerne. Ofte vil det være sådan, at personalet herefter er behjælpelig med at sætte bakken hen på det bord, hvor du vil sidde. 

På McDonald-lignende restauranter må du afprøve, hvad der virker bedst for at få den bedste betjening. Ofte vil der være tale om en kombination af alle tidligere erfaringer. For hver gang du vover, bliver det mere spændende, når det lykkes.
Smørrebrød
Danskerne holder stadigvæk meget af at spise smørrebrød og gerne med masser af pynt. Det er dog ikke helt ukompliceret at sætte sådan et stykke smørrebrød til livs, hvis det ovenikøbet også skal spises pænt. Når det er vanskeligt for en seende, så er det 10 gange værre, når man ikke kan se, hvad man spiser. Hvor mange har ikke prøvet at få al pålæg i første mundfuld og derefter spise bart rugbrød?

Men som man siger: Øvelse gør mester! Så her er opskriften på, hvordan du kan blive bedre til at takle det højt belagte smørrebrød.

Den beskrevne fremgangsmåde er for højrehåndede:

1. Start træningen med et stykke bart rugbrød. Læg en halv skive rugbrød midt på tallerkenen, således at skorpen vender op mod kl. 12. Drej stykket lidt, så den ene korte ende peger mod kl. 1-2 og den anden ende ned mod kl. 7-8. I starten kan du kontrollere med fingrene, om rugbrødet vender rigtigt. Derefter øver du dig med kniv og gaffel.
2. Når du skal til at skære, holder du brødet med kniven. Hold gaflen med spidserne nedad og den buede side fremad, som når du stikker i et stykke kød. Før gaflen frem fra tallerkenkanten ved kl. 7-8, indtil du støder mod brødet.

3. Løft nu gaflen lidt op og ind på brødet, og stik den derefter ned i brødet. Ved at føre kniven om bag ved gaflen, kan du kontrollere, hvor langt ind du er kommet på brødet. Er gaflen placeret korrekt, fører du nu kniven frem foran gaflen, sådan at knivens blad føres et lille stykke væk fra gaflen. Eller du lader ryggen af kniven røre gaflens kant for derefter at holde kniven lodret.

4. Du er nu næsten klar til at skære, men skær først, når knivens skær rører tallerkenen til venstre for brødet i retning mod kl. 10. Hvis skorpen er hård, eller hvis der er pålæg på brødet, må du begynde endnu længere ude.

5. Du kan nu begynde at skære. Tryk kniven igennem brødet stykke for stykke. Undgå så vidt muligt at ”save”, da det kan få brødet til at deles, hvor du ikke ønsker det. Stykket er skåret helt igennem, når du kan føre kniven på tværs foran stykket uden at møde modstand. Løft eller træk i den bid du har skåret af for at mærke, om den er helt fri.

6. Stykkets størrelse kan kontrolleres ved, at du med kniven mærker, hvor stort det er. Du kan også mærke tyngden, om stykket er passende. Har du fået skåret et for stort stykke af, kan du skære en bid fra ved at føre kniven vinkelret op mod siden af gaflen og derefter skære et stykke af. Kniven kan du placere på den bid, du har skåret af, så kan du finde den til næste mundfuld.

7. Samme fremgangsmåde ved de efterfølgende ”bidder”.
8. Til sidst kan du kontrollere, om der er mere på tallerkenen, ved systematisk at føre kniven over tallerkenen ind mod midten eller ned mod kl. 6 for derefter at skubbe eventuelle rester op på gaflen. Har du en fornemmelse af, at der stadig er noget på tallerkenen, men ikke kan finde det, kan du dreje tallerkenen lidt rundt og derefter gentage samme fremgangsmåde en gang til.
9. Når du skal skubbe maden op på gaflen, placerer du gaflen med tænderne helt fladt mod tallerkenen og parallelt med bordets kant. Skub maden op på gaflen med kniven, men kun til du rører gaflen. Behold placeringen af kniven og før gaflen op langs knivens blad. For nogle er det nemmest at blive ved med at stikke med gaflen, så længe der er noget, der kan stikkes i, inden du begynder at skubbe op på gaflen. For andre vil det være en vekselvirkning måltidet igennem.
10. Ikke alt pålæg er lige medgørligt. For at sikre sig, at der ikke hænger noget ned, f.eks. rullepølse, strimler af grøn peber eller lignende, kan du, inden du tager bidden til munden, føre kniven ind under det stykke, du har skåret af. Mærker du, der er noget, kan du enten løfte det op over gaflen eller sætte gaflen ned på tallerkenen igen for at skære det af.

11. Når du er færdig med at spise, kan du samle bestikket, så skafterne af kniv og gaffel ligger parallelt og vender ned mod kl. 6 eller kl. 4-5. Ved at lægge bestikket således signalerer du til omgivelserne, at du er færdig, uanset om der er noget tilbage på tallerkenen eller ej.

12. Du kan føre din hånd rundt langs tallerkenen for at sikre, at du ikke har skubbet noget udenfor. Har du været uheldig, lægges det blot op på tallerkenen.

13. Skulle en seende kommentere, at der er noget tilbage på tallerkenen, må du være forberedt på, hvad du vil svare i en sådan situation, afhængig af om du gerne vil have denne hjælp eller helst er fri for indblanding.
14. Hvis der er meget pålæg på et stykke, kan det være vanskeligt at føle, hvorledes stykket skal vende. Her kan du føre kniven ind under pålægget for at mærke, hvor brødet er. Det er en god ide lige at mærke med fingrene, hvor du har brødet, da det er vigtigt, at du får begyndt rigtigt.

Kød
At skære kød ud: Metoden, du anvender, når du spiser smørrebrød er den samme, som du kan anvende, når du skal skære kød ud. Er der ben i fx en kotelet, kan du evt. skære benet fra først.

Ben, sten, stilke m.m.: Affald som ben, sten, citronbåd m.m., som ikke kan spises, er bedst at få helt væk fra tallerkenen enten på en ekstra tallerken eller i en serviet.

Rejemad: Når rejer serveres på franskbrød med en sprød skorpe, er det svært at skære ud. Nogle af rejerne vil altid falde af, hvorfor du kan vælge at tage brødet med hånden og spise rejer og brød hver for sig.

Grøntsager

Kartofler: Kartofler skæres lettest igennem, hvis du holder med kniven og stikker gaflen i, inden du skærer, ellers kan kartoflen smutte. Kan du få kartoflen placeret med skærefladen ned mod tallerkenen, er den nemmere at skære ud. Bagekartofler spises nemmest med teske, og det er rart, hvis kartoflen serveres for sig på en lille sidetallerken.

Porrer: Porrer, der serveres hele eller i store stykker, kan ofte give problemer. Vær opmærksom på, hvorledes de ligger. Nemmest er det at vikle et porrelag af ad gangen rundt om gaflen.
Ærter og majs: Ærter, majs og lignende volder de fleste problemer, da de har det med at trille ned af gaflen igen. Det kan være en fordel at få sovs over, da det er med til at binde dem. Forsøg at skubbe dem sammen med den øvrige mad. Evt. kan kartoflerne moses og spises sammen med de genstridige majs eller ærter.

Salat

Salat serveres ofte sammen med den varme ret. Få salaten serveret i en skål for sig, så har du også mulighed for at smage, hvad du spiser. Ofte serveres salaten ublandet, hvilket betyder, at du selv vælger, hvordan du vil kombinere din salat. Anvender du dressing, er det rarest at bruge en ske, så du kan kontrollere mængden af dressingen. Er det en meget tyndtflydende dressing, som olie/eddike dressing, kan du lade dressingen løbe ned over din finger. Ved denne metode skal dressingen være kold, ellers kan du ikke mærke den.

Suppe

Når du spiser suppe og har fyldt skeen, kan du vippe den let, så den ikke er helt fuld. Så undgår du, at det sprøjter, når du løfter skeen op. Skal tallerkenen vippes, for at du kan få det sidst med, så gør det ved at løfte den ned ved kl. 6 og vippe den ind mod bordet; så risikerer du ikke at spilde i skødet.
Tarteletter: Tarteletter er nemmest at spise, hvis du skærer dem ud først. Hold med gaflen, og skær med kniven i forskellige retninger, så undgår du de store stykker.
Fisk

Fisk serveres ofte med ben. Ønsker du ikke at få andre til at tage benene ud, kan du selv gøre det på følgende måde, hvis det er fladfisk fx skrubbe eller rødspætte: Fisken placeres på tallerkenen med hovedet mod kl. 9 og halen mod kl. 3. Med kniven finder du nu midterbenet på fisken og skraber kødet herfra og ned mod dig selv, idet du lægger gaflen på de små ben, så du kan skrabe eller løfte kødet med kniven ned på gaflen. Når du har taget kødet af halvdelen af fisken, drejer du tallerkenen 180 grader og gentager processen.

Du lægger nu gaflen og finder benene ved hovedenden. Med venstre hånds fingre løftes benet op, mens du fører kniven ned langs og under rygbenet for at frigøre benet fra kødet. Benet lægges på en anden tallerken, og du kan nu skubbe kødet sammen og først nu få serveret kartofler og sovs eller andet tilbehør. 

Nogle foretrækker at folde den underste side af fisken sammen, så den er dobbelt – især ved kraftig panering – så er den lettere at skære ud. 

Du kan ikke altid undgå at få ben i munden, så dem må du have en sidetallerken til. Du kan evt. skære hele kanten med de små ben fra, inden du begynder, så er fisken lettere at spise. På en restaurant kan du bede om, at de klippes fra, inden fisken steges.

Spaghetti
Spaghetti spises bedst med en gaffel og en ske. Stik ned med gaflen i spaghettien og støt derefter gaflen mod skeen, mens du drejer gaflen rundt, så spaghettien vikles om gaflen. Kontroller til sidst med skeen, hvor meget spaghetti, du har fået på gaflen, og gør et nyt forsøg, hvis der er for meget.

En anden mulighed er at skære spaghettien i stykker ved at skære på kryds og tværs i tallerkenen med en kniv, mens du holder imod med gaflen. Derefter er spaghettien let at spise med enten gaffel eller ske.

Dessert

Når du spiser dessert, kan det være en fordel med to skeer, to gafler eller en af hver. Så kan du holde fast med den ene og skære i stykker med den anden. Er der saft, kan du spise den først, så undgår du, at det sprøjter, hvis du taber lidt af frugten. Eventuelle sten bør ikke lægges på den tallerken, du spiser af, da du så risikerer, at få dem med flere gange. Læg dem i stedet for på en anden tallerken eller på en serviet. 

Ananas skæres ud langs fibrene, det vil sige fra midten og ud.

Kaffebord

Kaffe: Skænk kaffe ved at trække koppen hen til bordets kant, så kanden holdes uden for bordet. Hold fast på koppen med den ene hånd og lad tuden hvile på koppens kant. Sørg for, at der hele tiden er kontakt mellem kande og kop. Du kan stikke en finger ned i koppen for at føle, når væsken stiger op eller du kan anvende en væskeindikator med vibrator, der begynder at vibrere, når den varme væske når følerne, og koppen er fuld. Hvis koppen er meget tynd, kan du føle den varme væske stige op ved at mærke på ydersiden af koppen. 
Fløde: Bruger du fløde, er det nemmest at komme den i før kaffen. Så er du sikker på, at der er plads til fløden og den blandes lettere med kaffen. Hæld evt. fløden ned over en finger for at kontrollere mængden.

Sukker: Sukker kommes også i før kaffen, især hvis du tager det med en teske. Herved undgår du, at der sætter sig damp på sukkerskeen, så sukkeret sætter sig fast. Hugget sukker eller sødetabletter er gode, fordi du præcist ved, hvor meget du får. Husk at fjerne teskeen fra underkoppen, ellers kan du komme til at placere koppen på teskeen.
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