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Elészé.

Manapség minden dolognak aktudlis
becsére és értékére toreksziink. E jelenség
még az irodalom terén is naprél-napra foko-
zodott mértékben mutatkozik. Innen van az,
hogy az irodalomnak 4ltaldnos O&ridsi fejls-
dése mellett a szakirodalom is hatalmas len-
diiletet nyert. Vildgos és megdonthetetlen
bizonysdga. annak, hogy a gyakorlati tapasz-
talat: mellett a. theoretikiis" leepzesrol sem
szabad- meOfeledkeznunk

- Hazdnkban a szépirodalomnak jelenlegi
tejlettsége “a kiilfsld bdrmely irodalmdval
batran kidllhatja a versenyt s csak egyediil a
szakirodalom az, a mely ndlunk még mindig
zsenge korat éli. De mindennél legkevesebbet
szolhatunk a gasztronomiai és  vendégloi
bzakn’odalomrol mert ilyen — egy-két-mtvet
és a sablonos szalxacskonyvelxet I\IVGV(‘} —
nilunk ugyszélvan még ninesen.” - .

Igaz ugyan, hogy éppen a vendegl(ji iizlet
jobbdra azokhoz a szakmabeli iizletekhez tar-

»



tozik, ahol a gyakorlati kiképzés a mérvado s
ahol az évek hosszu soran szerzett tapasztalat
sok theoretikus tételt és szabdlyt tulszdrnyal.

Mindazondltal ez még nem donti meg
végkép a theoretikus kiképzés szikségessé-
gét. S6t dllithatom, hogy iizleti kiképzésiink
csak akkor teljes és tokéletes, ha az a theoria
és a gyakorlat kozos alapjabdl indult ki. Ha
tehat néha meg is mosolyogjuk a theoridt, de
azt végleg mell6zniink nem szabad. Legjobb
példat szolgdl erre a kiilfold. A franczianak,
angolnak és németnek ma mdr oly hatalmas
gasztronomiai és vendégldi szakirodalma van,
hogy azzal nagyszabdsu konyvtarakat alkot-
hatndank.

Kis munkam is ez intencziobol indul ki,
melyet a kovetkez6 négy részre osztottam :

I Az illemtudd, j6 modori pinczér.

II. Az ligyes pinezér.

III. Az egészséges pinczér.

IV. A pinczér mint mentd.

Mar a czimiik mutatja, hogy itt kizardlag
csakis a pinezér személyével, dllasdval s hi-
vatdasdnak egynémely részével foglalkozom.
Tehat egy midkszemnyi részecskéje annak a
hatalmas sokoldalusdgnak, melyet a vendégléi
iizlet egész Osszeségében felkarol. Hogy a
vendégléi iizlet minden dgazata és részecs-
kéje kell6 mértékben méltanyoltassék, ahhoz



nem egy kis konyvecskére, hanem tobb vas-
kos kotetre mend miire volna sziikség, ami-
hez a magam csekélysége sem erdt, sem
elegendd tehetséget nem érez.

Mind e sok j6 koziil csakis a legsziik-
ségesebbet valasztottam ki.

Nagy hézagot ugyan nem fog betdlteni ;
de azt hiszem, folosleges munkdt sem vé-
geztem.

Kassa, 1897. majus 26-dn.

Schalkhaz Lipét.
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B ruhazatrdl és oltozksdésrdl.

A pinczér lizletében mindenkor egysze-
riien, de amellett izléssel és gondos tisztasig-
gal 6ltozkodjék, mert ebben ismerhetjiik meg
els6 sorban j6 izlését és rendszeretetét, ami
a vendégldi tizletnél mindenkor igen fontos
szerepet jatszik. *

Mindenek el6tt els6 f6szabdlynak tekin-
tend6: hogy az iizleti ruhdzat mindenkor
s kizdrdlag tiszta fekete, sima szovetbsl
késziiljon. Mindennemii zsinoros czifrasdgot
a leghatdarozottabban keriilni kell s e helyett -
forditsunk inkdbb nagyobb gondot a szévet
finomsdgdra 6s mindségére. A gomblyukba -
dugott virdgszdl vagy esokor viselése sém a
pinezér dllasaval, sem pedig az iizlet szelle-
mével nem fér Ossze s azért egyszersmin-
denkorra elvetendd. ;

Hasonlé szabdlyt kell szem el6tt tartani
a fehérnemiiek viselésénél is. Leghelyreva-
I6bbalk itt is az .egyszerit keményitett, sima
mellii fehér ingek. A nagyon is kivdgoett és

1
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himzésekkel ellatott, vagy a most ujabb divatu
puha ingek viselése, inkdbb piperkéeznek,
mint egy jéravald, komolyra térekvd pinezér-
nek valok. A szines ingekrd6l pedig nem is
sz6lok, mert magatol értetédik, hogy azoknak
viselését egy joravalé iizlet sem fogja meg-
engedni.

Az elsérangu lizletek legtobbjében a frakk
mellé még a fehér nyakkendd viselése is el6
van irva; ez esetben arra kell iigyelni, hogy
az mindenkor kifogdstalanul tiszta legyen.
Fehér nyakkend6é mell6zése esetén, a fekete
az egyediili, amely ezt pétolhatja; esakhogy
az is csokor-kotésii legyen. Mas, hosszas for-
miju, sehogy sem felel meg az tizlet finom-
sdgdnak s egyszersmindenkorra mell6zendd.

Nagy figyelmet kell forditani a labbeliekre
is. Els¢ sorban arra kell igyelni, hogy azok
kényelmesek legyenek, s hogy abban a pin-
czér — minden kellemetlen zaj elkeriilésével
— kényelmesen mozoghasson és jarhasson.
Azért legajanlatosabb az elegendden bd, szé-
les, alacsony sarku és csakis faszogekkel ki-
vert talpu czip6*) A mi pedig a szinét illeti,
a fekete szinen kiviil méasféle szinii nem is

*) Németorszaghan az els6rangu iizletekben meg
éppen kauosuk talppal ellatott ezip6k viselése van
elgirva.
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lehet; ép ugy a kivdgott vagy lakkezipé hor-
dasa egy elegdns-iizletben nem ill6-s nem is
engedheté meg.

Az ékszerekkel valé cziczomat minden
joravald, komoly pinezérnek a leghatérozot-
tabban keriilni kell; mert a kirivé és feltiing
moédon alkalmazott piperéskedés a pinczér
alldsaval sehogy sem fér Gssze, s6t az izlés-
telenség netovdbbja s amellett még a mii-
veltség igen alantas fokdrdl tesz tanusagot.
Semmi sem oly nevetséges a vildgon, mintha
egy hajlongé pinezért latunk, a kinek o6ridsi
arany oraldnezdn csomd zsuzsu esiing, ujjain
tomérdek brillidns (?) gyiirii esillog, ingmel-
1én és kézelojén hatalmas aranygombok tiin-
dokolnek s amellett még a szdmlat is arany-
tokos czeruzival irja, de azért mégis szamito
figyelemmel pislog — a borravaléra! Es a
mily nevetséges e latvany, ép oly mértékben
a legnagyobb sértés, a mit a pinczér vendége
és lizlete ellen elkovethet. Kiilonben ez a leg-
hatarozottabban ellenkezik magédval az iizlet
szellemével is; de meg méasrészt a pinczér
anyagi jovedelmét is nagyban esorbitja, mert
a vendégek nagy része ily pinczéreket ren-
desen alig érdemesitik a borravaléra, amint
hogy ily esetben nagyon is igazuk van.

Ime tehat: az egyszeriiséggel péarosult
eleganczia, mindennemii czifrasdg mell6zésé-

1%
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vel, ‘a legjobb ajanlds, mit a pinczér 6nmaga--
r6l adhat.

A kiilfold elsérangu hézai ezt szem el6tt’
tartva, az 6kszerviselést a pinczéreknél —

egyszeril 6ralanczon és a jegygytiriin kivil —.
mar régéta a legszigorubban tiltjak.

A hajnak .és szakdlnak erds szagu ke-
néescsel valé kenése nagyon illetlen dolog s
ép oly mértékben keriillendd, mint az illat-
szerek tulsdgos haszndlata is. Nem kevésbé
kell figyelni arra is, hogy a szdj dohdny-
szaga érezheté6 ne legyen; taldn nem is kell
mondanom, hogy ezt leginkdbb a szdjnak:
gyakori kioblitésével lehet megakaddlyozni.
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Hltalénos szabalyok a pinezér
magaviseletérdl.

A szdlloda ujabb korunknak egyik leg-
szebb intézménye. Hivatdsa nemesak a né-
pekkel valé érintkezést megkoénnyiteni, de
pétolnia kell egyszersmind az idegennek az
»otthondt«, hogy abban mindenki ugy érezze
magdt, mintha csak a sajat tiizhelyénél volna.
Azért a minden elképzelheté kényelmen kiviil
rendkiviil nagy sulyt kell fektetni a kiszol-
gialat tokéletességére és annak kifogdstalan
voltdra. B koévetelményeknek pedig elsd sor-
ban a pinezér van hivatva megfelelni, nem-
csak azért, mert allasdndl fogva az iizletben
az els6 helyet foglalja el, hanem mert a ven-
dégekkel kozvetlenill 6 érintkezik leginkdbb
és leggyakrabban.

Azért minden elsérangu iizletben alkal-
mazott pinezértél joggal meg lehet kdvetelni,
hogy szakképzetiségén és nyelvismeretén ki-
vill még az illem és tapintat dolgdban is tel-
jességgel jartas legyen, hogy igy minden
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rangu vendégével annak rendje és médja
szerint érintkezhessék.

A pinezér minden egyes mozdulatdval:
szerénységet, el6kelé modort, nydjassdgot és
szives szolgdlatkészséget tanusitson. Vendé-
gét minden alkalommal tiszteletteljes nyajas-
sdggal fogadja s szolgdlatjdban ill6 figye-
lemmel és kell6 tapintattal legyen. Toreked-
jék féképen finom tapintattal — anélkiil, hogy
a tolakodas latszatdat vonnd magdara —
vendégeinek szokasait, sajatossdgait megfi-
gyelni, hogy azzal a szalléban valé tartéz-
kodédsukat mennél kellemesebbé tegye.

Fellépése a szerény és tartézkodé vise-
let mellett azonban biztos és hatdrozott le-
gyen, de a tulsdgos aldzatossdgig és csuszas-
mészasig ne aljasodjék. Az ily szolgai alaza-
tossdg ép oly alkalmatlan a miivelt vendégre,
mint a czikornyas czereménia, ami — mindkét
esetben — csak a pinezér miiveltségének alan-
tas fokarol tesz tanusidgot. Nem eléggé kér-
hozand6 azonban, ha a pinczér vendégének
kivinsdgdt tunydn és nembdnomsdggal, ko-
zonynyel, s6t néha poffeszkedé arrogan-
czidval teljesiti. Ez a legdurvabb sértés, amit
a pineczér lizlete és alldsa ellen elkovet. Az
ily pinezér nem mélt6 a »pinczér« elneve-
zésre s megérdemli, hogy frakkjatél s ezzel
egyiitt allasatdl is azonnal megfoszszak.
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De szolgdlatkészségében is tartsa meg a
kell6 mértéket s ne csapjon 4t — kiilonésen
hélgyekkel szemben — a bizalmas nydjasko-
désig, ami dlldsdval szintén nem férhet ossze.
Ep azért maradjon mindég 6vatos és sose
magyardzza félre a vendége részérol esetleg
tanusitott nydjassagot és udvariassdgot, mert
mindez még nem ad jogot neki, a tolakodé
bizalmassdgra. S6t ellenkezleg — a vendé-
geknek fiszteletremélté modorat csakis tar-
tozkod6 szerény magatartdssal lehet a leg-
szebben meghdldlni, s ha a vendég a pinczér
e finom érzékét észre veszi, bizonynyal annal
nagyobb mértékben meg is fogja tudni be-
csiilni 6t.

Minél el6kel6bbek a szallé vendégei, annal
inkdbb felszaporodnak a kovetelmények is,
melyek mindég a legnagyobb gonddal figye-
lembe veendék. Ilyenkor a pinezéren a sor,
hogy szakismeretét és helyes tapintattal pa-
rosult j6 modorat egész valésdgdban Kitiin-
tesse. A miivelt vendég pedig ily esetben
mindenkor teljesen méltanyolni fogja a ki-
képzett pinezérnek minden elényos tulajdon-
sdgait.

A széalloda és vendéglsi tizlet egyik
legkiilonosebb sajatsiga, hogy mindunta-
lan tekintetbe kell venni nemesak a ven-
dégek személyes kivansdgait, de még azok-
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nak egyéni karakterét és esetleges szeszé-
lyeit is.

Ez oly fontos tényezdje a szdllé- vagy
vendéglo iigykezelésének, hogy mindenkor
nagy emberismeretet, tapintatot, lelki nyu-
galmat és lélekjelenlétet parancsol; mert sehol
sines annyi alkalmunk, mint épen a szillo-
ddban a kiillonb6z6 karakterek legkiilonfélébb
arnyalatait megismerhetni. Mindezeknek egy
helyt torténendé osszetorléddsa néha-néha
kényelmetlen, kinos szitudcziokat teremthet,
mit azonban helyes felfogdssal és tapintattal
rendszerint szépen meg lehet oldani. S6t a
legbonyolultabb és legkényelmesebb dolgok
is jatszi konnyedséggel elintézhetok, ha ahhoz
— a kortlményekhez képest — a helyes mo-
dot megtalaljuk.

A f6szabdly itt is a nyugodt eldzékeny
magatartds és a megfontolt cselekedet; mind-
azondltal vigydznia kell a pinezérnek arra
is, hogy ilyenkor sajit hatdskorét tul ne
lépje. A daczos magaviselet, a mormogéas
-vagy az ellenszegiilésnek még csak a latszata
is, sosem alkalmas az ily félreértések kiegyen-
litésére, s6t mée jobban elmérgesiti a dolgot.
Ugyszinte a meggondolatlansig, az elhirte-
lenkedés vagy esetleg a tapintatlan fellépés
-a vendéggel szemben — ott, a hol gyakran
a legesekélyebb félreértés konnyii szerrel
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-felderithet6 lett volna, vagy ahol valamelyes
— még a hatdrozottan nevetséges, elSitélet-
-tel szemben valé ildomos kitérésrél van szé
— néha oly kellemetlen komplikdezidkra ad
alkalmat, melyet aztdn az fiizlet ugyancsak
érezhetdleg szokott megsinyleni.

Ep azért ugy az iizletnek, mint a ven-
dégnek érdekében dll, hogy az ily el6forduld
félreértések mennél gyorsabban felderittes-
senek. A még fondll6 és taldn soha el nem
pusztithaté elditélettel szemben pedig leghe-
lyesebb a tapintatos és az okos kitérés.

Az esetben, ha a vendégnek kelletén feliil
jogtalan kivdnsdga volna, melyet a pinczér
jonak gondol nem teljesiteni, de ezzel czélt
nem ér, akkor folyamodjék felebbvaléjanak
.(f6pinczérének, f6nokének) kozbejardasaért, de
onalléan, sajat szakallara sose jarjon el. Az
tizlet érdeke legtobb esetben némi engedé-
kenységet fog parancsolni, de viszont bizo-
nyos esetekben — méar a tébbi vendégek
iranti tekintetb6l — elengedhetetlen hatédro-
-zottsaggal 61 kell 1épni. E forma intézkedé-
sek azonban mdr kizdrdlag a fépinezért vagy
fénokot illetik meg; fiatalabb pinczéreknek
tart6zkodniok kell az efféle beavatkozdstdl

Ha miiveletlen, durva kedélyii vagy be-
borozott vendégek rossz viezezik czéltabla-
jéul a pinczért szemelik ki, s 6t esetleg meg
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is bantjdk vagy megsértik, akkor is esak
okosan alkalmazott higgadtsdggal impondlhat
a pinezér nekik legjobban, mig végtére kény-
telenek lesznek az ellenében elkdvetett igaz-
sdgtalansdgot beldtni

Egyébirant a helyes magaviselet — men-
ten minden tulkapastél — de egyéni mélté-
sdgdnak és dllasdnak megdévasdval megvédi
rendszerint a pinezért is a vendégek ilynemi
tulkapdsai ellen. Mert nagyon gyakran ma-
gdanak a pinezérnek modortalan, kihivé vise-
lete és tapintatlansiga izgatja fel a vendé-
get és ad okot az ilyen Osszetiizésekre, midl-
tal a pinczér teljesen elveszti védelmi jogét
és senki részérdl elnézést vagy kiméletet nem
varhat; s6t ily esetekben az esetleges kovet-
kezményeket is egyedill 6 tartozik viselni.

Mennél fiatalabb és tapasztalatlanabb a
pinezér, anndl szerényebb legyen a fellépése
vendégével szemben. Mindazondltal ama bi-
zonyos hatdrozottsagnak — mit minden pin-
czértdl joggal megkdvetelhetiink — itt sem
szabad hidnyoznia, mert a félénkség és gya-
moltalansdg ellenkezik a pinezér dlldsdval és
hasonlékép a sajat vagy tizlete hatrdnyéra
valhatik.

Mindamelleft, hogy a fiatal pinezérek hi-
bdit és tévedéseit a vendég is konnyebben
boesidtja meg, mégis arra kell torekedni, hogy
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ilyesmik ezek részér6l is minél ritkdbban
forduljanak el6. Mar id6sebb pinczérek ily
engedékenységre nem szdmithatnak. Kiilon-
ben is egy elsérangu finom iizletben, ily na-
gyobb mérvii hibanak, mely tudatlansdgbél
vagy tapintatlansdghol ered, tulajdonképen
nem is volna szabad el6fordulnia, mert a
vendég ily helyt méltan megkovetelheti, hogy
oly pinczérekkel legyen dolga, kik a miivelt
kozonséggel valé érintkezésben teljes jartas-
sdggal birnak és vendégei kovetelményeinek
a legnagyobb métékben megtelelnek.

Elkovetett hibakndl és tévedéseknél a
bocsdnatkérés nemesak hogy kivdnatos, de
feltétleniil sziikséges is. Ezzel sokszor elejét
lehet venni a legkinosabb helyzetnek is; de
arra kell iigyelni, hogy ugyanezen vendéggel
ugyanez eset ne ismétlédjék. Nagyobb hibdk-
ndl mar az fizlet intéz6ségének kotelessége
ez irdnyban a sziikséges lépéseket megtenni,
mivel e tekintetben els6 sorban 6t illeti meg
a feleloség. A féndknek els6 és fofeladata a
legszigoruabban arra figyelni, hogy iizleté-
nek j6 hirneve — a személyzet egyeseinek
esetleges mulasztdsai miatt — esorbdat ne
szenvedjen; de viszont minden jéravalé pin-
ezérnek kotelessége az ily észlelt hibdkat,
melyek egyes kartdrsait terhelik, fénokének
azonnal bejelenteni. E kotelesség teljesitését



12

azonban nem szabad arulkodéassal vagy be-
sugdssal Gsszetéveszteni; az lizletnek, de ma-
gdnak a személyzet Osszességének érdeke
kivanja és megkoveteli az ajanlott eljarast.

Bonyodalmasabb dolgok elintézésénél
mindenkor mérvaddk az tizleti koriilmények,
a helyi viszonyok s magédnalk az {igykezelésnek
a beosztdsa is. |

Az étteremnek els6 és kozvetlen fénoke
a fopinczér.

A pinezérekkel & intézkedik kozvetleniil
s igy a feliigyeletet is 6 gyakorolja felettiik.
Kiprébalt, gyors dttekintéssel kell birnia, mely-
lyel nemesak az iizlet menetének minden egyes
mozzanatira, de még a szolgdlattévé pinczé-
rekre és minden egyes vendégére kiterjesz-
kedik. Vendégeit rendkiviili figyelemmel tar-
tozik kisérni és szigoruan iigyelni arra, hogy
azok kividnsdgai szokdsaikhoz képest kielégi-
tést nyerjenek. Egyébirant minden tényke-
«désében hatarozott oOnallésdgot tanusitson.
Kisebb félreértéseket 6 van hivatva kiegyen-
liteni, anélkiil azonban, hogy amellett hatds-
korét tullépné. Kényesebb esetekben minden-
kor czélszerti tandcsért az tizlettulajdonoshoz
fordulni; mert egyrészt kozos egyetértéssel
tobbet érhetnek el, méasrészt pedig a felelés-
gég 6t egész sulydval nem terheli.



B pinczer fellepése és magaviselete wen~
dégek jelenlétében.

A pinczér testtartdsa egyenes és tetsze-
16s, mozdulatai pedig biztosak és elegansak
legyenek. Jéardsdban mindenkor elevenség
— hogy ugy mondjam: frisseség — mutat-
kozzék; ne tipegjen, 14bdt maga utdn ne von-
szolja; ne csapjon at hébortos sietségbe, még
kevésbé jarjon oly egykedviien, mint egy
czirkuszbeli Dummer Auguszt, mely az egyii-
gyliséget és lustasdgot jelképezi. E szabdly
azonban nemecsak a kiszolgdldsi 6rakra, de-
egydltaldban az iizletben toltott egész idére
vonatkozik. A test magatartdsdra és mozdu-
latara tehat minden idében kivalé gond for--
dittassék. Mert a szokds hatalma nagy; sok’
szép j6t, de viszont sok csunydt és rosszat-
teremtett mar az. Miért itt is teljes komoly- -
sdggal torekedjiink arra, hogy a szépet és a
jot a lehet6 tokélyben elérhessiik.

Nines szebb, mint egy ecsinos kiilsejil,
délezeg alaku pinezér, kinek - minden egyes-
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mozdulata igazi eleganczidt tintet fol; mig
ellenben egy lajhar tartdsu vagy majom maod-
jara ugrandoz6 pinczér a legnevetségesebb
»emberi figura¢, melyhez hasonlét legfeljebb
az 4llatkertben van alkalmunk ldthatni. Epp
azért minden pinczér a legéberebb figyelem-
mel legyen Onmagira; tiigyeljen, hogy teste
mindenkor egyenes, természetes alakjdban
maradjon s Ossze ne zsugorodjék, mint va-
lami rosszul kitomott babu.

Ez tehat mindenekel6tt dltalanos szabdly-
nak marad, melyet sohasem szabad figyel-
men kiviill hagyni.

Vendégek jelenléte még inkdbb megszi-
goritja e feltételt, ‘de azonkiviil konyortele-
niill megkoveteli, hogy a pinezér az illemtan
minden szabdlyat ismerje, azt pontosan meg-
tartsa, s az ellen még latszolag se vétkezzék.
Igaz ngyan, hogy kevés ember van rossz
szokés nélkiil, de ami a vendégnél nem szép,
az a pinczérnél megbocsithatatlan biin, amit
még csirajaban kell elfojtani. Mert sohasem
szabad elfeledni a pinczér helyzetét vendé-
gével szemben, mely ha nem is szolgai, de
mindenesetre aldrendelt s igy bizonyos tekin-
tetek szigoru megtartdsat parancsolja.

Sajatsdgos, hogy e tekintetben éppen
ndlunk oly kevés figyelem fordittatik erre.
Pinezéreink ujabb generdczidja valésdgos
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neveletlenségben leledzik. Ez pedig oly ra-
gdly, — melynek ha eleje nem vétetik, —
pusztitélag tovabb terjed és csakis tizleteink
j6 hirnevének szégyenére, artalmira és ké-
rara fog valni. Mert az elsérangu iizletet
nem a sok csillogds, arany, fény és dridsi
iivegtdbla teszi azzd, hanem a személyzet
tisztességes magaviselete és bizonyos foku
intelligenezidja, mit ilynemit {iizletekben tel-
jes joggal megkovetelhetiink. Epp azért ideje
volna mdr, ha ugy a gazddk, mint a pinezé-
rek ez iigygyel behatébban foglalkoznanak ;
mindkét félnek csak elényére és becsiiletére
valnék. Bar az is igaz, hogy pinczéreink hely-
zete ndlunk kétszerte oly nehéz; mert ven-
dégeink nagyrészénél még mindig hidnyzik
a kiilfoldi vendégek ama bizonyos miivelt-
sége, ami a pinczér 4alldsdt amott oly szer-
felett megkonnyiti. De héat anndl nagyobb
dics6ség fogja illetni a magyar pinezért, ha
mind e nehézségekkel diadalmasan meg tud
kiizdeni. Remélhet6leg e viszonyok is meg-
fognak viltozni idével, még pedig magyar
pinczéreink javara.

Most pedig 4lljon itt egy kis »Nem illik«
sorozat, melyet pinczéreinknek kiilonds meg-
szivlelésiil ajanlhatok. U. m.:

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-
létében keresztbe tett libbal avagy keresztbe
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font kézzel a falnak vagy asztalnak diilesz--
kedni; ép oly illetlen a zsebben tartott
kéz is.

Nem illik a vendég kozelébe furakodni .
és 6t folyton bdmulni. *

Nem illik a pincezérnek vendégek jelen-
1étében dsitozni és a zsebben levé pénzzel
jatszadozni.

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-.
létében testének egyes részeit vakarni, arczan .
babrdlni, hajat akdr kézzel akdr kefével iga-
zitani, bajuszdval bibel6dni, koérmeit rdgni,
vagni vagy tisztogatni. '

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen--
létében arczénak izzadtsdgat torslgetni, ruhé-
jat tisztogatni és a tiikodr el6tt piperkézni.

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-
Iétében a szolgdlati kenddét (salvétdt) arcza
elé tenni, annak csiicskéit szdjdba dugni vagy
azt ostorként esattogtatni.

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-
l6tében a szolgalati kend6t a vallra dobni,
vagy légatva a nadrdag zsebben hordani.

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-
létében orrdban vagy szdjaban piszkalni,
a pallora koépni, nyelvével hangosan csetten-
teni, hdpogni, pisszegni és fiityiilni.

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-
létében hangosan felbiiffégni vagy esuklani.’
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Ily esetben igyekezni kell e kellemetlen dlla-
potot lehetéleg gyorsan megsziintetni.

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-
16tében azoknak héatat forditani, vagy ha pa-
rancsra var, ldbat pdészba vetve koszoriis
modjara folyton mozgatni.

Nem illik a pinezérnek erds nathaval
vagy kohogési ingerrel a vendég elé jarulni.

Nem illik a pinczérnek szolgdlat kézben
enni vagy nyaldnkoskodni.

Nem illik a pinczérnek vendége elé pisz-
kos étlapot tenni.

Nem illik a pinczérnek a karjan felra-
kott tdnyérokkal jongleur mdédjara balanzi-
rozni. ' ‘

Nem illik a pinczérnek a vendég paran-
csat azzal a megbocsdthatatlan neveletlen-
séggel félrevetni, hogy: »ez nem az én asz-
talom, tessék mas pinczérhez fordulni».

Nem illik a pinezérnek vendégek jelen-
létében és szolgdlat kozben pinczértarsianak
hangosan parancsot-osztogatni, arra pisszegni
vagy Ot Osszeszidni.

Nem illik a pinczéreknek vendégek je-
lenlétében egymaéds kozott hangosan tarsa-
logni, nevetgélni és illetlen testmozdulatokat
fenni. JEf i
Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-
létében az étterem mellett levé szolgélati

2
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szobdban (Office) hangosan dudolni, fiityiilni,
kiabdlni, kohogni, dsitani, triisszenteni vagy
mis targyakkal zajt verni.

Nem illik a pinczérnek vendégek jelen-
létében mds asztal mellé tlni, ott olvasni,
irni, enni vagy szivarozni. Egyébirant a pin-
czérek tarsas tartézkoddsa, mulatozdsa és
szivarozdsa az étteremben még akkor sem
engedheté meg, ha abban vendég mnem
tartézkodik, mert igy is rossz benyomdst
tesz az étterembe belépé vendégre, ha egy
mulatoz6 pinezér-kompaniat 14t maga el6tt s
mar belépésénél fiistos levegdt nyelni kény-
telen. Az étermek mellett mindég van egy
szolgdlati szoba vagy fiilke (office), mely
ilyenkor legjobb tartézkodasi helye a pinczé-
reknek. (Az inspekeziés pinezért kivéve, aki-
nek mindenkor az étteremaben a helye).

Minden az tlizletre vonatkozé szébeli koz-
lés lehet6leg nem a vendég jelenlétében tor-
ténjék, vagy ha az elkeriilhetetlen, akkor
halkan és szabatos rovidséggel intézendo el
Ilyenkor minden mosolygds lehetéleg kerii-
lends, nehogy okot adjon esetleges félreérté-
sekre. Az esetben, ha a pinezér mas helyen
nines elfoglalva, tartés figyelemmel kisérje
vendégét, de maradjon attél mindég tisz-
tességes tdvolban, nehogy kozelsége 6t
zavarja vagy feszélyezze. Ha pedig szolgé-
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lata ugy hozza magédval, hogy azok kozvet-
len koézelében tartézkodjék, akkor tarsalga-
sukra figyet se kell vetnie s barmily kaczag-
taté vagy mulattaté is légyen az, kozbe ne
nevessen és ne mosolyogjon. Kiilonodsen all
e szabdly oly esetekben, a midén a vendé-
gek maguk kozt élezel6dnek vagy egymaissal
tréfat tiznek, s a melyben a pinczérnek még
arczizminak rédngatdsdval sem szabad részt
vennie. Sok vendég gyakran figyelemmel ki-
séri azt, s ahol ily confindens pineczért 1at,
bizonynyal keriilni fogja azt az tizletet.

A vendégek fogaddsa és tisztelet meg-
addsa (Faire les honneurs de la maison) min-
denkor els6 sorban az lizletvezeté vagy a
fépinezér hatdskoréhez tartozik s esak azok
tavolléte vagy akaddlyozdsa esetén illeti meg
a tobbi pinezért, ama rendes beosztas szerint,
mely ilyenkor az iizlet tigykezelésében szo-
kdsban van. Ez esetben azonban az ily pin-
czér rendesen nagyobb szerénységet &és tar-
tézkoddst tanusitson.

Az érkezd vagy belépé vendéget ill6 tisz-
telettel kell fogadni és mindenkor e/dszér a
haza nyelvén dvozolni. Ha azonban méar
kiilsejében megismerjitk a kiilfoldit, avagy
az, idegen nyelven vilaszol vagy szélitja
meg a pinezért, ugy ennek kotelessége a tar-
salgdst azomnal ugyancsak e nyelven foly-

9%
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tatni. E szokdsos iudvozlés utdn a pinezér
els6 dolga vendégének felsé ruhdjdnak leve-
tésében segédkezni, valamint az asztalhoz
valé elhelyezkedésér6l gondoskodni. Ezen
szolgdlatkészsége azonban sohase aljasodjék
utalatos szolgai csuszas-mdszassd, mert ilyes-
mivel a miivelt vendégnek csak terhére vél-
hatik. Hasonlé szabdly tartandé be a vendé-
gek tdvozdsdnal is. Leghelyreval6bb ilyenkor
a konnyed, ildomos meghajlds, mely sziikség
esetén még a szokdsos »méltéztassék kovetni«
vagy »méltéztassék helyet foglalni« megszo-
litassal toldhaté meg.

Nagyon rossz és kinos benyomast tesz
a belép6 vagy tdvozé vendégre, ha 6t egész
pinczér-sereg veszi koril, vagy ha hosszi,
hajlongé pinczér sorfal mellett kénytelen el-
haladni. Menetkdzben kiilonésen bejaréknal,
ajtokndl, kapukndl, mindenkor a vendéget
illeti az els6bbség és csak akkor el6zheti
meg 6t a pinczér, ha a vendég nem ismer-
vén a helyet, a pinczér vezetésére sziiksége
van; természetes, hogy a pinczérnek erre is
elébb engedelmet kell kérnie. Ugyancsak ha-
sonlé figyelmet kell tanusitani, ha munka-
kozben a jaré-kel6 vendégek megel6zésérdl
van sz6, vagy ha a jarchely a vendég iilé-
sével tulsdgos sziikre van szoritva.

Egyébirant torekedjék a pinczér mennél
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finomabb modort és viseletet elsajatitani, a
mihez egy els6rangu iizletben — méar ecsak
a vendégek puszta, de anndl szorgalmasabb
megfigyelésével is — bdséges alkalma kindl-
kozik. Ez a pinczérek legjobb illemiskoldja,
mely minden theoridt feliilmul.

W
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A vendéggel wvaldé szdbeli érint~
kezesrdl.

A szébeli érintkezésnél is bizonyos te-
kintetek veend6k figyelembe, melyeket ha-
sonlokép részint a kortilmények, részint pedig
maga az lizlet szervezete dllit fel szabdlyul.

Igy példdul nagyobb elsérangu hdzak-
ban, oly pinczérek, kiknek o©nallé miikodési
korilk még ninesen, ritkdn boesattatnak a
vendégek elé, s6t még a tiatalabb, de madr
on4llé miitkodési korrel biré pinczéreknél is
(ha csak a vendég azt maskép nem kivdnja)
a vendéggel val6é érintkezés jorészt csakis
kozvetleniil a kiszolgdldsra terjeszkedhetik ki.

Ennélfogva a szébeli érintkezés elsé sor-
ban a fépinczér ligykoéréhez tartozik. Kiilfol-
don gyakran még az ételek és italok meg-
rendelését is 6 veszi 4t és ad arra nézve
tovabbi intézkedéseket. A vendég hatarozott
kivansdgdra vagy egyenes kérdésére azon-
ban minden kiszolgdlé-pinezér tartozik felelni
vagy tarsalgdasba boesdtkozni. Ilyenkor azon-
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ban igen kell tigyelnie arra, hogy az illem-
nek és j6 modornak a hatdra minden koril-
mények kozott a legszigorubban megtartds-
sék. Minden kérdésre nyugodt hatirozott-
sdggal kell felelni. A vélasz se tulsdgos ro-
vid, sem pedig czikornyds vagy hosszu ne
legyen; az elsé durczasigot és kozonyt, a
magodik pedig atfektdlast arul el: Kiilonben
a tarsalgds tartama mindenkor a vendégtol
és az esetleges koriilményektsl figg, de a
pinezérnek soha sines joga azt sajat tetszése
szerint félbeszakitani vagy meghosszabbitani.
Ha a vendég mar megelégelte a beszélgetést,
tetszetos meghajlassal tivozni kell kdzelébdlL

Tarsalgds kozben a pinezér vendégéiol
mindenkor tisztes tdrsalgdsban maradjon és
tekintetét rendszerint a vendégre szegezze.

A falhoz valé diileszkedéstsl, vagy a
székre, asztalra valé tamaszkodéstol ilyenkor
nagyon érizkednie kell, mert ez neveletlen-
ségre vall. Tdrsalgdsa szerény, nydjas, nyu-
godt és meggondolt legyen:; beszéde ellen-
ben rovid; szabatos; értelmes és természetes.
Minden f6losleges beszédet, frazist, affectalast,
de kivaltkép az idegen szét (kiilondsen, ha
rosszul és hibdsan ejtetik ki) lehetSleg ke-
riilni kell:

Ez oly fontos szabdly minden pinezérre
nézve, hogy arra mindenkor a legnagyobb
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sulyt kell fektetnie. Mert misem dssa ald a
pinczér kar tekintélyét a nagy vildg el6tt
olyannyira, mint éppen a szegényes, hibis,
romlott, ecsunya beszéd és kiejtés. Az az em-
ber, aki tisztdn — minden sallangt6l menten
— értelmesen és hibatlanul legaldbb is egy
nyelven beszélni nem tud, nem érdemli meg
a nagy vildig ama tiszteletét és becsiilését,
melyre killonben minden intelligens ember-
nek szdmitani joga van. Ep ezért minden
pinczérnek egyik legkivalébb kotelességgé
vilik, fokozédott szorgalommal arra torekedni,
hogy beszéde minden irdnyban lehetéleg a
tokéletességet elérje; amit szabad idejében
komoly gyakorlattal, u. m. lassu, hangos be-
széddel, szavaldssal, irdssal és hangos olva-
sdssal igen konnyen elérhet. Egy kellemesen
és szépen tarsalgé pinczérrel a legmiiveltebb
vendég is szivesen el fog mulatni.

A beszéd helyességén kivill a pinezér
magatartdsa is mélté legyen ahhoz; minden
szinhdzi gesztus, . p6zolds vagy mimika kerii-
lend6. Legjobb ilyenkor is a természetes,
nyugodt, egyenes testtartis.

Ha a vendég az orszdg nyelvét tokélet-
leniil beszéli vagy hibdsan ejti ki, nem sza-
bad azt mindjart gunymosolylyal fogadni,
hanem ellenkezé6leg, a legjobb akarattal ta-
mogatni kell 6t szép torekvésében. Kiilfoldi
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vendéggel pedig a pinezér csakis akkor bo-
csdtkozzék beszédbe, ha annak nyelvét meg-
lehetés gyakorlottsdggal birja, nehogy ebbél
esetleg félreértések tdmadjanak. Egyébirant
a vendéggel val6 tdrsalgds a pinezér részé-
rol kizarélag az fizleti dolgokra terjeszked-
jék s csakis a vendég kivansdgara vagy kér-
désére csaphat 4t mas témara.

Minden ellenmondds a leghatdrozottab-
ban keriilends, s legtobb esetben még akkor
is bizonyos engedékenységet és megadast
kell tanusitani, ha a vendég &llitisa vagy
kovetelése igazsdgtalan és nem jogos. Szé-
mos vendég hdbortos szeszélylyel van telve
és sokszor abban a tévhitben ringatja magat,
hogy szdmos utazésaval méris anynyi rutint
szerzett a szdll6 iigykezelésében mint akéar-
mely pinczér. Mindaddig, mig e tévhit az {iz-
let menetének drtalmdra ninesen, adassék
meg neki az 6rom, hadd boldoguljon vele!
de mihelyest ez a tobbi vendégek vagy egy-
dltaldin magédnak az iizletnek rovésdra esik,
illedelmes gyongédséggel, vagy ha arra ke-
riilne a dolog, komoly hatarozottsaggal fel
kell 1épni az ily artalmas felfogds és kovete-
1és ellen. ‘

Oly tarsalgdasba bocsdtkozni, ami az liz-
let ligykorén kiviil esik, esakis a f6épinczér
vagy a gazda van jogositva, de annak is



o

nagyon figyelni kell arra, ha vajjon ily koze-
ledés nincs-e terhére a vendégnek?

Oly esetben pedig, ha a vendég bdarmely
pinezérrel hosszabb tdrsalgdsba bocsdtkozni
6hajtana, mindig az tizlet viszonyatoél figg,
ha vajjon a pinczér — szolgdlatjdnak mu-
lasztdsa nélkill — ebbeli 6hajnak megfelel-
het-e? Ha az iizlet menete nem engedi meg,
ugy illedelmes médon kegyes elnézést kell
kérni a vendégtsl, épp igy abban az esetben
is; ha a mdr megkezdett tdrsalgdst, kozbe-
jott nagyobb munka miatt, félbeszakitani
kénytelenittetnék.

Kiilonben az ily természeti tarsallkkoda-
sokndl is ugyancsak azok a szabilyok mérv-
adok; melyekrol mar elébb emlitést tettem.
De a pinczér szakértelme ilyenkor hattérbe
szorul, s helyébe annak dltaldnos miveltsé-
gének és sokoldalusdgdnak kell elGtérbe lép-
nie. Azonban maradjon meg a pinczér itt is
a szerény tartézkodo viseletnél, barmily ba-
ratsdgos mederben folyna is a tarsalgés.
Sohase feledje a vendég és az ¢ dlldsa ko-
zotti killonbséget, mit ugy hanglejtésében,
mint modordban és testtartdsdban minden-
kor megmutatni tartozik. A tolakodds latsza-
tat keriilnie kell, nemkiilénben tartézkodjék
a tulsdgos erds és hangos beszédtdl, nehogy
a szomszéd asztalndl #l6 vendégek e tarsal-
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gasnak onkéntelen hallgatéi lenni kénysze-
ritve legyenek.

A vendég dltal megpenditett témdtsl a
pinczérnek eltérnie nem szabad, s barmily
érdektelen dolog legyen is az, mégis bizo-
nyos érdeklédést kell azirdnt mutatnia. Az
iizlet belsé tigyeirsl, valamint a szallé tobbi
vendégeirél egyetmést elmondani a legna-
gyobb tapintatlansdg, amit a pinczér e tekin-
tetben elk6vethet; nem menti fel az al6l még
ama kortlmény sem, ha mindjart maga a
vendég hozta volna ezt elGszor széba. Ilyen-
kor legjobb a finom tapintatos kitérés. Ha a
vendég tréfdlé kedvében van, a pinczér el-
mulathat amellett, de azt hasonlé fréfaval
viszonoznia nem szabad. Nem kevésbé tiltja
a j6 modor és maga a pineczér dlldsa is, hogy
vendégének esetleges téves nézetét fitogtatds
tuddkossaggal korrigilja, avagy annak arro-
gdns modorban ellentmondjon. Sajdt nézetét
kell6 szerénységgel el6hozhatja ugyan, de
ahhoz otromba esOkonyosséggel ragaszkodnia
nem illik. Az udvariassdg és a vendéggel
szemben tartozé tisztelet megkivanja, hogy a
pinczér felfogdsa és nézete a vendégéével
mindenkor helyes 6sszhangzdsban maradjon,
anndl is inkdbb, mert az ily tdrsalgas kiza-
rélag a vendég és nem a pinczér jovoltatol
és tetszésétdl figg. Ha a vendég ezt a finom
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gyongédséget és kiméletet a pinczér részérél
nélkiilozni kénytelen, bizony oOrodkre elmegy
a kedve, hogy pinczérrel még valaha tarsal-
gasba bocsitkozzék.

Ezzel azonban korantsem legyen az
mondva, hogy a pinezér minden 6ndllé gon-
dolkozast6l kivetk6zzék, s mint valami auto-
mata, vendégének ecsak igent és nemet intsen
vagy feleljen. Tartsa meg Onallésdgat, de
ama hatdron beliil, melyet 4lldsa vendégével
szemben megszabott.

Ha a vendég a tarsalgas folytatdsat tobbé
nem kivanja — mit a finom érzékii pinczér
azonnal észre vehet -— mély meghajtdssal
tavozni kell kozelébdl. Ugyanesak hasonlé
eljards kovetendd, ha tarsalgdsuk kozben a
vendég asztaldhoz ismerdsok érkeznének,
elébb azonban segédkezet kell nyujtani ne-
kik felséruhdjuk levetésénél. ¢

Ha a tarsalgds nagyobb iizleti teenddék
miatt félbeszakadt, azt csak az esetben foly-
tathatja a pinczér, ha arra a vendégtsl ujabb
felszolitast kapott.

Mindezen elGsorolt szabdlyok mellett a
pinczérnek még a megszolitdsnal szitkségessé
valt czimzésre is nagyon iigyelnie kell. Lehe-
t6leg és ill6 6vatossdggal puhatolja ki isme-
tetlen vendégének személyiségét és allasat,
hogy a szerint megadhassa neki az ill6 eczi-
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mezést is. Magasabb ranguaknak meg van
az el6irt ezimzésiik; olyanok pedig, kiknek
kivalobb allasuk van, de mdsnagyobb czimmel
nem birnak, alldsuk szerint czimezheték. Pél-
daul: tanarur,igazgaté ur, doktor ur,iigyvéd ur,
jegyzd ur, titkdr ur, szdzados ur stb. stb. Ha
a vendég kilétét nem sikeriilt megtudni, ugy
leghelyesebb az dltaldnossa valt megszolitas-
hoz folyamodni. Ndlunk legujabb id6 o6ta a
»nagysdgos« czim a legszokdsosabb és leg-
elferjedtebb s ha mai viszonyainkat szem-
tigyre vessziik, egyuttal a leghelyesebb és
legdemokratikusabb is. Azért az ismeretlen
vendéget leghelyesebb mindég »nagysdgos
ur« vagy »nagysdgod« czimzéssel megszoli-
tani. Hia vendégeknél, kik az oket megillets:
czimnél nagyobbra vagynak, az eszélyesség
tandcsolja, hogy e részben hajlandésdguk és
kivansdguk teljesitést nyerjen.

A holgyeket dltaldnossdgban a »nagysid«
czimezés illeti; kiilonben férjeik czimében
részesiilnek*) Ha azonban férangu né, alsébb
rangu hitvese lesz, a sziiletési czimét meg-
tartja: gréfné gréfné marad, ha orvoshez is
megy férjhez. A férangu hajadonok: mélto-

*) Ez csupan csak a férj czimére és nem allasara
vonatkozik, mint pl. Németorszagban, ahol a szazados
nejét Frau Hauptmann-nak stb. stb. czimezik.
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208 gr(’)fkisasszonynak vagy mélt6sagos
rékisasszonynak czimzendok.
A £6- 6s magasabb rangu személyek tor-
vényes czimzése kiilonben a kovetkezo:
Kirdly, kirdlyné: Felséged.
Féherczeg, féhercaegnd: Fenséged.
Miniszterek: Kegyelmes uram.
Herczeg, herczegno : Foméltésagod vagy
Herczegséged.
Evrsek: Nagyméltosigod.
Piispsk: Méltésagod.
Kanonok: Nagysagod.
Lelkész v. kath.: FotisztelendS ur.
Lelkész protestdns: Tiszteletes ur.
Belsé tithos tandcsos vagy 2dszlos ur:
Kegyelmes ur.
Grif vagy bdrd: Méltésagos ur vagy mél-
t6sagod.
Ramards: Méltosagosur vagy méliésigod.
Allamtitkdr: Méliosdgod.
Miniszteri tandcsos: Méltosdgod.
Miniszteri oszidlytandcsos: Nagysdgod.
Ruriai elnok: Nagyméltosagod.
Kuriai biré: Méltésagod.
Kirdlyi tdblai elnék: Méltosagod.
Kirdlyi tdblabiro: Nagysagod.
KRirdlyi tandesos: Nagysdgod.
Kirdlyi asztalnok: Nagységod.
Apdcza: Fotisztelendd asszony.

a5
ba



31
Foispan: Méltésagod.
Tdborszernagy, altdbornagy: Kegyel-
mes ur.

Tdbornok, ezredes, alezredes: Méltosdgod.
Ornagy: Nagysigod.

Orszdggyiilési képviseld: Nagysdgod.

Forendihazi tag: \deltosagod

Végiil azt hiszem, nem lesz f6losleges, ha
egy par széban arrél a magaviseletrdl is
megemlékezem, melyet a pinczérnek az tizle-
ten kivill, a nyilvdnossdgban kell kdvetnie.
Mert a mily igaz, hogy minden ember a nyil-
vanos életben — tehdt foglalkozdsdnak ide-
jén kiviil — sajdt akaratdnak szabad ura és
emberi mindségében egyenrangu akirmely
fejedelemmel, ép oly igaz az is, hogy az 4lta-
lanos illemszabdlyokat szem el6l sosem sza-
bad téveszteni vagy az izléstelenségig vete-
medni, hanem bizonyos kiméletet és figyel-
met kell tanusitani embertirsaink Osszesége
irant. Ez dltalanos szabilyt pedig elégszer
van alkalmunk a nyilvdnos életben észlel-
hetni. Az ligyész, tiszt és kézhivatalnok allasa
mindenkor bizonyos kotelezettséget ré az
illetére, kinek még hivatalan kiviil is nagyon
tgyelni kell arra, hogy dlldsdnak méltésdga
teljes mértékben megdévassék. A pinczér alla-
sdnak ilyforma méltésdgdrsl természetesen
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sz6 sem lehet, de igenis joga van az altald-
nos kozbecsiilésre szamitani, - mit azonban
csak ugy érhet el, ha viseletével és fellépé-
sével arra magdt érdemessé teszi. Szerény-
sége és jo izlése tehdt még az utczdn se
hagyja el 6t; mert nevetséges, ha a patkany,
az oroszlan vagy az Okorszem a sas szere-
pére akar véllalkozni. Mindenki maradjon meg
csak annak, a mivé lett; az ostoba nagyzési
hébort esak nevetségessé, sokszor azonban
még gyiloltté teszi az embert. Vagy nem
nevetséges-e, ha borbélyt vagy szabé-legényt
Iohaton feszegetni latunk?; ha bolfoslegény
a turfon, tizesekkel megrakott marokkal csak:
ugy tolong a totalizator koriil? avagy ha a
diurnista 1l el6ttink s magas Osszegben
csapja a »csondests, de a mellett még becsii-
letes inggallérja sinesen ? No hat ezek a nagy
miivelt kozonség tiszteletére nem is szdmit-
hatnak, hanem mindeniitt csak gunyt és szé-
nalmat fognak aratni. Pedig a koztisztelet
éltiinknek legveré6fényesebb napja, mely vila-
git, melegit és egyuttal termékenyit!

Azért igyekezzék a pinczér az ily extra-
vaganczidkat keriilni, ami csak a nem komoly-
szdmba mené embereknek vald, de sem alla-
sdval, sem a jovendére valé torekvéseivel
Ossze nem férhet. Kiilonben az ilyesmi még
nagy anyagi karral is jarhat a pinczérre.
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mert ha a vendég latni fogja, hogy a pin-
czér szemelattara oly nagy garral csapja
a »gavallérts, bizony fukarabb lesz a ju-
talomaddsban is. Epp azért maradjon a
pinezér iizletén kiviil is a jé izlés hatdrain
beliil. Oltbzéke mindenkor esinos és divatos,
de sem feltiing, sem pedig kirivé ne legyen.
Minden mozdulatdval a j6 nevelést és a jé
modorban valé jartassdgot drulja el. Az ala-
zatossdgot hagyja otthon; dmde azért a ko-
teles szerénységnek hatdrat tul ne lépje. Sz6-
val a pinezér minden ténykedésével, egyé-
niségének intelligenezidjat mutassa be a
nagykozonségnek.

Ha torzsvendéggel taldlkozik, ill6, hogy
megsiivegelje; mert a j6 nevelés és maga az
tizlet érdeke is ugy kivdnja, hogy akivel
naponként {iizletileg dolgunk wvan, azt az
utezan is felismerni kotelesek legyiink. Kiilén-
ben ezzel a pinezér elsd sorban csak omma-
gat tiszteli meg, mdsrészt pedig vendégeinek
jéindulatat is megnyeri, mely esetleges On-
dllésitdsa esetén igen nagy haszniara vélha-
tik. Mindazondltal itt is tartsa meg a kello
mértéket és ne tolakodjék fel a vendéggel
valé tdrsalgdsra, ha csak arra hatdrozott fel-
szo6litdst nem kapott.

W
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Hz ugyes pinezér.

Készakarva vilasztottam ezt a czimet.
Mert a »képzett« és »iigyesc pinczér kozott
mindenkor meglehetss kiilonbség van. A
képzett pinezér a sz6 legteljesebb értelmében
a comme il faut szakembert jelenti. Téle
nemesak azt a bizonyos kiilsé mazt kivan-
juk, ami az ilynemi iizletben elkeriilhetetle-
niil sziikségessé valik, de megkoveteljiik,
hogy a vendégléi iizlet minden legkisebb ré-
szében teljes tdjékozottsiga legyen és alapos
ismerettel birjon. Ilyenforman tehdt a kép-
zett pinczérnek mindeme tulajdonsdgdt és te-
hetségét csakis a szakember tudja megbirilni,
és ebben a nagykozonség sohasem tekinthet
elfogadhat6 férumnak.

Az iigyes pinczérrel mar méasként all a
dolog. Téle nem kivdanhatjuk oly szigorral
mindezen sokoldalusdgot, de igenis megkdove-
telhetjiik, hogy legaldbb a vendégekkel vals
érintkezésben és enemii foglalatossdgban, épp
oly mértékben feleljen meg 4lldsdnak, mint
akdrmely képzett pinczér. Mert a képzett
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pinczérnek egyszersmind iigyes pinczérnek
is kell lenni, mig ellenben az tigyes pinczér-
nél e kovetelmény ninesen annyira e szigoru
szabdlyhoz kotve. A pinezérnek e megkivan-
taté ligyessége kivdltkép a vendégek iranti
tekintetb6l valik oly fontossd, mert éppen az
azokkal valé érintkezésben nyilvdnul ez a
maga teljességében. Ennélfogva igen érthets,
ha e tekintetben mar a nagykédzonség is bi-
rdl6ja lehet pinezéreink iigyességének.

Tehat mig a képzett pinczér kiképzésé-
hez alapos szakismeret és sok évi tapaszta-
lat kell, addig az ligyes pinczér ezt az egy
tulajdonsagot egy kis joakarattal kdénnyen
és elég gyorsan elsajdtithatja.

Konyvem e részében tehdt a »képzett
pinezérrel« nem is fogok foglalkozni. Terje-
delmes, komoly s minden tekintetben alapos,
nagyaranyu miire volna szlikség, amely a
pinczér szakismeret Osszes részeit magdba
foglalna, de amelyek megirdsdhoz mar hiva-
tottabb tollra volna sziikség; én itt esak a
pinezér ligyességének egyes részeire terjesz-
kedem ki, hogy igy némi oktaté magyardza-
tokkal lehessek segitségére a kezdd pinczé-
reknek. Azért mindenekel6tt minden ambi-
czidzus pinezérnek elsé sorban arra kell
torekedni, hogy édllasanak és tuddsdnak leg-
aldbb is a legszitkségesebb kellékeivel birjon
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hogy igy vendégeinek esetleges kritikajat
mindenkor kidllani képes legyen. Mert a ven-
dég egy-egy glnymosolya vagy boszis meg-
jegyzése mindig a pinczér szaktekintélyének
rovasara esik.

Avagy nem nevetséges és szégyenletes
az, ha a pinczér vendégének kérdésére az
elébe tartott étlapbdl képtelen megmagyardzni,
hogy mi is az az »au gratin«, » Chaufroixs,
»Epigrammes, »a la Montglas« stb., — vagy
ha egy beecsindlt csirke, vagy »>Pommes fri-
tes«< rendelésnél, annak elkészitési idétarta-
mdf, — ha esak megkozelitéleg is — meg-
hatdrozni nem tudja.

Pedig ez nagyon fontos dolog minden
pinczérre nézve; mert nem egyediil a tanyé-
rokkal megrakott karnak folytonos balanzi-
rozasaban rejlik a pinczér tigyességének vir-
tuozitdsa (ami kilonben mdar rég divatjat
multa), hanem komolyabb tizleti dolgok mél-
tatdsiban és elsajatitdsaban.

Mai napsdg minden elsérendi hazban a
franczia konyha van elfogadva s igy érthe-
téleg étlapjainkon is elkeriilhetetlenné valik,
az a sok franczia kitétel, melyeknek tulnyomaé
részét magyarra alig lehet fordiftani.

Azért igyekezzék minden pinczér — ne-
hogy vendégeivel szemben a mar fent emli-
tett nevetséges helyzetbe jusson — az étlap-
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terminus tehnikusaival, valamint az ételek
elkészitési modjaval és idejével lehetdleg
tisztdba jonni. Szabad idejében, de kiilondsen
a kiszolgalds ideje el6tt tanulményozza 4t az
étlapot és ha abban érthetetlen vagy isme-
retlen ételnevet talal, forduljon el6bb felvila-
gositasért a konyha intézéségéhez, hogy aztdn
vendégének 6 is hasonléval szolgdlhasson.

Hogy pedig a sziikséges tdjékozast erre
nézve pinczéreinknek még inkidbb megkony-
nyitsem, czélszeriinek véltem két ily tdblaza-
tot Osszedllitani.

Az els6 nem akar semminemii gasztro-
nomiai lexikonnal vetélkedni és jobbara
csakis az Zdzlefeinkben és étlapjainkon leg-
gyakrabban elGfordulé miszavakra, kifejezé-
sekre és az eoyes ételnemek elkészitési mod-
Jjanak ¥ovid magyardzatdra szoritkozik. Tehat
az egyes 6ndllé élelmi czikkek (dllat- ésnovény-
nevek) legnagyobb részét itt mell6zve fogjuk
latni, mert joggal feltételezem, hogy azok
franczia elnevezése mar a kezdd pinczérek-
nél sem ismeretlen.

A miasodik tiblazatban szintén csakis a
legsziikségesebb tudnivalét védlasztottam ki.
Végiil pedig mindezt még egy »borbeosztasi
tablazattal« toldottam meg, ami pinczéreink-
nek hasonlékép haszndra vialhatik.

300



R franezia konyha és étlap terminus
tehnikusainak magyarazé tablazata.

Abattis: Szdrnyas aprolék.

Achards : Eczetben konzervalt indiai gyiiméles
és z0ldség.

Aboudance: Kifejezés nagyobb mennyiségre.

Acabit: Az étel és ital j6 vagy rossz izének
terminus tehnikusa.

Adoucir: Edesiteni, a keserii izt enyhiteni.

Aigrelet: Savanykés iz. Sauce aigrelette: sa-
vanykds maértas.

Aigret: Kellemes savanyu.

Aiquillettes: Hazi szdrnyas, vad szdrnyas és
a hal husa, hosszu és vékony szeletekre
viagva és ragunak elkészitve.

Aloyau: A marhdnak a vesepecsenyétol szem-
ben 16v6, bordan kiviili husrésze.

Ambigu: Oly étkezést jelent, a melynél az
Osszes ételek egyszerre szolgaltatnak fel.

Ambigu sous bois: Nagyobb erdei étkezés,
kirandulas alkalmaval.

Andouille: Kis kolbaszkak sertés- és borju-
husbél.
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Anglaise: Angolosan; husételnél nalunk a félig,
tehdt véresre valé siitést jelent.

Assiette: Voltaképen tanyér, de egyszersmind
a meliék és izlelit ételek elnevezése is.

Assiettes volantes: Oly ételek, melyek elké-
szités utdn azonnal elfogyasztanddk, mert
killonben j6 iziiket és csinos kiilsGjliket
elvesztik.

Attelet (Hatelettes): Kis eziist nyars, az éte- -
lek diszitésére. ‘

Assaisonnement: Az étel kellemes izének kii-
l6nféle fliszerrel vals elkészitése.

Appareil : Az ételhez megkivantaté alkatré-

_ szek hozzdaddsa.

Baba: Voroses-sarga szinii lepény; féal-
katrészei: mazsolasz6ls, czitromhéj, tej-
fel stb.

Ballotine : Gombalaku husdarabok, melyek fel-
valtva, hol szdrnyas, borju, birka és iiri
czombjaibdl késziilnek.

Barder: Szalonndba gongydlni. Ha a kiilon-
féle allati tapszerek szalonna szeletekkel
burkoltatnak koriil

Bain-marie: Viz- vagy gdézfiirds kiilonféle éte-
leknek, hogy azok melegen tartassanak.
Tobb étel azonban ily médon is késziil

Baron: A vagémarha ama husdarabjanak az
elnevezése, a midén a két czomb a hat-
gerinezezel egy darabban van.
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Barquettes: Kis tésztaburkolatok, a melybe
vagy salmit vagy kiilonféle ragit adnak
s eszerint az étel mellékelnevezése is val-
tozik (Barguettes de bécasse en salmi,
Barquettes a I’Oranges, stb.).

Barszcz : Lengyel étel hiislevesbdl, gyokerek-
boél, felaproézott disznéfiilbol, - disznéfark-
bol, czéklalével, mely egy kevés kovisz-
szal erjedésbe ment.

Bavarois : Tejszinb6l késziilt fagyasztott édes
étel, kiilonféle gytimolescsel vagy fliszer-
rel keverve (Bavarois ¢ la vanille, Ba-
varois au moka stb.).

Bécasse: Erdei szalonka.

Beignets: Tésztaba burkolt és kirantott gyii-
molesdk vagy esetleg mas ételnemiiek
is (szardella, osztriga, teknésbéka stb.).

Béchamel : Tobb étel mellék elnevezése, mely
Béchamel marki XIV. Lajos féudvarmes-
terétél szarmazik, a ki kitiiné szakéics-
amat6ér hirében allott és szdmos ételt
feltalalt. Legismertebb a sawce a Ia
Béchamel, amely lisztbél, friss vajbol és
tejszinbdl késziil. Ezenkiviil néha még
kilonb6zd gyokeret és esszenczidt vesz-
nek hozza. _

Bouilli: Fo6zott, f6zve. Boeuf bouilli — {6t
his. '

Bouillon : Hisleves.
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Bouillie: Elnevezés kdsanemi ételre.

Braisé : Parolt, parolva, gé6zolve. Boeuf
braise — parolt marhahiis.

Branche, annyi mint: darabban, esomdéban,
egészben. Asperges en branche — spirga
egészben.

Broche : Nydrson valé siités. Roti a la bro-
che = nyarsonsiilt.

Bigarrer. Valaminek tarka-barka szint adni.

Bigarrure. Az étel felszereléséhez valo vilasz-
ték elnevezése: szarvasgombabdl, szalon-
nabal, sonkabol, nyelvbdl és szardellabol
De egyuttal finom baromfi-becsindlt is
lehet.

Blanquette. Mindennemii allat fehér hisa. Kiil-
foldén fehér martassal, nalunk leginkdbb
szarazon eszik.

Blanchir. A hiisnak és f6zeléknek forré viz-
zel valé leontése (tisztitdsa, mosdsa).
Bouding. Angol és franczia, formaban pérolt

" vagy f6tt tészta.

Bisque. Leves helyett haszndlt, attort étel,
felapritott rakfarkbél, rizszsel, borral,
vajjal és Madeira borral elkészitve.

Blinis. Apré pastétom, mely felvagdalt f6tt
tojassal és heringgel van t6ltve. Részint
kavidrral vagy pedig meleg izlelité étel-
nek szolgéltatik fel.

Bonne femme. A hal egyik elkészitési médja-
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nak elnevezése. A felszelt haldarabokat
finomra vagdalt gydkérrel, gombaval be-
hintik, tejfollel ledntik és finomra tort
fehér kenyérmorzsaval behintik. A siités-
hez rakvajat haszndlnak.

Bordure. A tdlon 16v6 ételnek diszitett szélei
kenyérbol, tésztabol, fé6zelékbosl készitve.

Bombe. Czukorsiiveghez hasonlé kiilonb6zé
fagylaltnemiiek.

Bouchées. Kisréteges vajas-tésztds pastétomok.

Bretonne. Egy ételkorités vagy felszerelés
elnevezése, melynek f6bb alkatrésze: friss
babszemek, 6sszevagdalt hagyma, pecse-
nyelé és espagnole-martds (lasd ott).

Brouillé. Felkavarni. Oeufs brouillés = fel-
kavart tojas.

Brunoise. Hiishoz és leveshez valé melléklet
(garnitur), kiilonféle zoldségb6l, u. m.
répa, zeller és kelkaposztab6l aprora
vdgva és néhdny perczig vajban pérolva.
Ennek megtorténtével még zoldborsé és
spargavég adatik hozza. (Potage a la
Brunoise; garni a la Brunoise).

Brulée. Egetett, pl. créme.

Buisson. [Etelt pyramis alakban késziteni.
Buisson d’écrevisses — Rékpyramis.
Caisses (en). Apré papirosdobozkidk, melyek-
ben kisebb hiis- vagy tésztaételeket szol-

gélnak fel. ‘



46
Capilotade. Siilt hiisnak vékony darabokravalé
vagasa, mely paradicsomsziiredék és ma-
deira-bor hozzaadasdval ragimdédra késziil.

Caramel. Egetett czukor, mely f6zés éltal jege-

czességét elvesztvén, barnds-sarga szint kap.

Caréme. Bajt.

Carré. Négyszog. Bordas hiisszelet.

Cari, Kari. Aromatikus borsfaj Indidbdl.

Cédrat. Kellemes illatu czitromtaj.

Chambord. Husételhez valé melléklet kivilo
pazarsaggal (zoldség, tészta, hal, hus, to-
jés és gomba izletes vegytiléke, martassal).

Chartreuse. Kiilonféle szinii fézelékekbdl és
kiilonféle husokbdl késziilt étel. Azonkiviil
fiivekbdl és gyokerekbél késziilt likor.

Chasseur (a la). Vaddszosan. A vadszirnya-
sok egyik elkészitési médjanak az elne-
vezése. A gyors (sauté) siitésnél a vad
hiisdhoz vaj, fiszer, atsziirt paradiesom,
petrezselyem, czitromlé s még tobb efféle
keriil. Azonkivill még kiilon felszerelés-
nek hozzdadnak urigombat, szarvasgom-
bat és rakot.

Chateaubriand. Husdarab vesepecsenyébdl egy
beefsteak kétszeres nagysdgdban.

Chateau. Var vagy kastély, kiilonben t6bb
bordeauxi bor elnevezése, pl. Chdtean
Lafitte. Neklink is van egy ily elnevezésii
borunk a: Chdteau Palugpay (Pozsony).
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Chaudeau. Suffa (tojdsos borleves).

Chaud-froid. Ama fogdskozi ételnek az elne-
vezése, melyet — melegen elkésziilvén —
a felszolgdlasra félig vagy teljesen Kki-
hiillni hagyjak. Kiilonben Chaud-froid
a. m. meleg-hideg.

Chaufroix. Szarnyashdél vagy barmily vadbél
késziilt siilt étel, melyet, szépen felaprozva
koesonya talpzatra tdlalnak és szdrnyas
1ébdl, hisvagdalékbol, borbdl és eczetbol
készllt martdssal ledntenek. E mdartast
ugyanesak e néven nevezik. Mindkét el-
nevezés a hasonnevii versaillesi udvari
szakdestol ered (1774.)

Chiffonnade. Mind ama leveshez valé fiivek
és gyokerek, melyek egy kis wvajjal pi-
ritva, a levesbe adatnak. Husos levesbe
ontve, a Potage de santé nevet kapja.

Cimier. Az dllat derekdnak hatsé része. Cimier
de cerf — Szarvas derék vagy gerincz.

Civet. Ragi a nemes vadak husabél; barna
mdrtdsban a vadnak vérével, vorés bor-
ral, kis hagymaval, urigombdval s egyéb
fiiszerrel és zoldséggel készitve Civet .de
lievre = nylragi.

Consommé. Erds husleves; a hozzdadasok
vilasztékdaval valtozik bdvebb megjels-
lése is. Consommé au riz au parmesan:
husleves rizszsel és parmezan sajttal.
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Colbert. Tobb étel mellék elnevezése. Potage
a la Colbert = z6ldség leves, spérgafe-
jekkel és bevert tojassal

Céte. Borda, oldalborda. Cote de boeuf =
marha borda.

Cotelette. Bordds, a hatgerinezbdl valé hius-
darabok.

Coquille. Kagyléesészék, mi kisebb nemt éte-
lek feltdalaldsdra hasznaltatnak. Coguilles
de poisson.

Créme. Fagyasztott vert tejszinhab; azonkiviil
tejf6los martds és slrf atsziirt levesek
mellékelnevezése.

Crépinette. Lapos kolbasznemi étel, mely ol-
vasztott vajba martva és zsemlyemor-
zsaval behintve, roston siittetik.

Cresson. Zsdzsa. Saldtdhoz vagy a siilt szar-
nyasokhoz hasznaltatik.

Croquettes. Dugaszalaku htsszeletek vastag
martassal, kiilonféle wvagdalt hisbol ké-
szitve (piritva vagy rantva).

Croustade. Serleg alaku pastétom finom hiis-
vagdalékkal téltve.

Crofton. Kis négyszogletes vagy kerek ke-
nyérszeletkék vajban piritva. Rendesen
a vadszdrnyasok mellé talaljak.

Cromesquis. A croquettes-hez hasonl6 étel.

Cru. Nyers, nyersen. Viande crue = nyers his,
¢ moité cru — télig nyersen.
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Darioles. Leveles tészta tejszinhabbal.

Dauphin (a la). A régi franczia kirdlyi trén-
Oorokosok tiszteletére t6bb étel-nemnek
a mellék elnevezése. Talalasuknal kiils-
nos sulyt fekfetnek a szemrevalésdgra
és kiils6 ecsinra.

Demi deuil. A szdrnyasok ama elkészitési mod-
jat jelenti, amidén azok atlitszé felsd
bérhartydjuk ala lapos szeletekre vagott
szarvasgombdt dugnak. A siitésnél azon-
ban iigyelni kell arra, hogy e borfeliilet
fehér szinében megmaradjon. Kisebb szér-
nyasokon, — ahol ilyesmi lehetetlen —
a szarvasgombdat egyszeriien feltiizdelik.

Demi. Fél, felerész. Demi glace — félig fa-
gyasztott, habos fagylalt; Demi fasse —
kdvé kis csészében.

Dégraisser. Zsirt, zsiros habot f{6zés kozben
a martdsrol vagy levesrdl leszedni.
Dégorger. Hisbdl a tulsdgos sok vért kivonni

eltdvolitani.

Désosser. A szdrnyasokbdl vagy akdrmely
hiisnemtibdl a csontokat eltdvolitani.
Dresser. Forméat adni. Az ételnek jobb izlés
kedvéért valami csinos format adni.
Diabie (a la). Kilonféle ételeknek roston valé
stitése, melyhez még valami éles (pikdns)

1é szolgaltatik fel.

Dreux. A husnak tiizdelése szalonndval, nyelv-

4
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vel és szarvasgombdaval. Cdtelette de
veaux 4 la Dreux.

Emineé. Ragu-étel elnevezése, melyben ke-
rekre vdgott his, drigomba stb. van.

Entre-cote Bordakozti hisdarab.

Entrée. Fogaskozi étel; egy finom lakoma
otodik fogdsa. Van meleg és hideg ily-
nemii étel.

Entremets. Kozbeadott étel. Finom fézelékek,
melyek lakomdk alkalmaval mindig a
stilt utan kovetkeznek. Hasonlé elneve-
zése az édes tésztdknak is.

Epigramme. Hiromszogii alakban Osszetett
étel, kiilonb6z6 maédon elkészitve ugyan-
egynemi husbol.

Escalopes. Apro kerekre vigott szeletek, vad,
szdrnyas, borju-, marhahtsbdl, melyek-
parolva vagy siitve vagy rantva, martas-
sal vagy fézelékkel korittetnek. A tila-
lasnal egyik husdarab a masikra lépesé-
moédjara ferdére tétetik, hogy igy nevé-
nek (escalier-lépcsd) megfeleljen.

Farce, farcir. Toltott, toltve.

Fariner. Liszttel valé behintés.

Filet. Vagémarhandl a belsé hdtizom, a vese-
pecsenye; baromfindl a nagy mellizom.
Siitéshez nagyobbrészt kerekded formara
vagy szivalakra vagjak.

Financiere (a la). Ragii borjuikras husbdl, uri-
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gomba, szarvasgomba, vese s tobb effélé-
vel madeira-mdrtdsban. Azonkiviil étel-
melléklet, hasonlé modorban.

Fines herbes. Finom fiivek, finom f6zelék.
Omelette aux fines herbes.

Flamber. Leporkolni. A szarnyas allatok apré
tollacskdinak leporkolése.

Foie gras. Zsiros, kovér maj (libaméj).

Fond. A pdstétom alsé része. Servi sur fond
= talapzaton talalni, szolgdlni.

Fondu. Felolvasztani.

Fouettée. Vert, verni. Vert tejhab = Créme
fouettée.

Fourré Borhartydvalbevonva. Langue fourrée.

Frais. Friss; du porc frais = friss, sézatlan
vagy flstoletlen sertéshris.

Fricandeau. Hiusrész a birka- szarvas-, 6z-
vagy borjuczomb-izmokbdl.

Fricassée. Kaszds modra késziilt étel. Fehér
savanykds madrtdsban becsindlt csirke
vagy esetleg mds fehér hisnemi. Poulet
en fricassée.

Frire, fritures. Rantott, rantva, rantott éte-

lek. Pommes [frites = zsirban rantott
burgonya.

Frittate, frittato. Tojdsos lepény (tobbnyire
levesben).

Fume. Fiistolt, fistolve.
Galantine. Atsziirt finom toltelékkel kevert
4*
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baromfi-hus finom bérhéartydba szoritva.
(Hideg étel).

Garniture. Az ételekhez valé felszerelés, ko-
rozés, melléklet; tobbnyire f6zelék.

Gateau. Pastétom, tésztanemii siitemény.

Gaufrettes. Tésztanemii ételek gylimolesel
toltve.

Gelée, en gelée. Atlitszé finom koesonya, kii-
16nb6z6 szinben, hus- és tészta-ételekre.
Servi en décor a la gelée. Tdlalas, kiszol-
galds koesonydban valé diszitéssel.

Gibier. Vad, vadhus. Ragout de gibier, vad-
ragu.

Gigot. Barany-, iirii-, birka-ezomb.

Glacage, glacée. Fényezett, zomdnczozott. A
midén az ételek (akar hus, akar tészta)
a szem és inyérzéknek kedves zomdnez-
czal bevonatnak. Erre kiilonb6z6 s az
ételhez megfelel6 leveket hasznalnak. Van
viz- és czukorral kevert 16, gylimoles
nedv hozzdaddsaval vagy anélkiil. Aztan
felkavart tojas fehérje czukorral vegyitve.
Tovdbbd van még csokolddés glazur,
(tésztdkkhoz). Végiil pedig husos glazur
vagy zselé, a hal vagy hus-étel zoméan-
czozasdhoz.

Gratin, au gratin. Az ételnemiiek ama elkészi-
tési modja, a midén a hus, hal vagy {6-
zelék felilletét tejfollel ledntik, zsemlye
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morzsdval és sajttal behintik és lassu
stitésre a kemenecze siitéjébe teszik. Az
étel feliilete ez dltal szép barnapiros szint
kap. Choufleur an gratin. Virdgkel ily
moédon elkészitve.

Grenadins. Kis tiizdelt szeletkék, barminemi
husbdél.

Gril. A stt6é rost.

Grillade. A roston siilf.

Griller, grillé. Rostélyon siitni. Cételettes de
veau grillées.

Griblettes. Tiizdelt és fiiszerrel bedorzsolt
szeletek barminemii husbo6l

Gros. Nagy.

Grosse piéce. Derékétel.

Hacher, haché. Vagdalni, vagdalt.

Hachis, viande haché. Vagdalt hus.

Homard. Tengeri rék.

Hors-d’oeuvre. Izlelits, mellékétel (melegen v.
hidegen). A hideget leves el6tt, a mele-
get leves utan talaljdk.

Hollandaise (sauce a la). Vildgos sarga szinii
slirti martds. Foalkatrésze: Tojdssdrgdja,
vaj, bors, s6 és ezitromlé. Jobbara a hal-
ételekhez adjdk.

Huileux. Olajos.

Huitre. Osztriga.

Hure. A vaddiszné vagy halfe] konyhai el-
nevezése.



54

Imité. Utanzott. Jambon imité en biscuit.
Sonkat utdnzott tészta.

incrusté. A héjjal, kéreggel kirdntva.

Incuit. Nem eléggé féve.

Irish stew. Uriihus-ragd (angol étel).

Italienne (sauce & la). Martasnak vald elneve-
zés. Apréra vagdalt hagyma, fokhagyma
és répa olajba piritva, ahhoz szarvas-
gombadt, urigombat és sonkat adnak, mit
madeira borban és huslében, vaj és még
kiilonb6zé zoldségek hozzdadasdval meg-
f6znek.
Jardiniére (4 la). Husételhez valé melléklet a
legkiilontélébb zoldségbol Osszeallitva.
Julienne. Leveshez valé melléklet kiilonféle
z0ldséghdl, finom metélt formara vdgva.

Jus. Lé, pecsenye lé.

Kromeski. Rantott husétel, mely rantaskor
tésztdba gongyoltetik.

Lard. Szalonna.

Larder. Szalonnaval tiizdelni.

Lasagnes. Olasz szalagos tészta.

Légume. Fézelék, zoldség.

Légumes confits au vinaigre. Eczetben konzer-
valt fézelék.

Légumes confits a la moutarde. Mustiarban
konzervalt fézelék.

Légumes printaniers. Friss fézelék.

Légumes primeur. Idei f6zelék.
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Legumes secs (farineux) Szaritott fézelék.

Salade de légumes. Fézelék salata.

Carniture de légumes froids. Felszerelés hideg
kihiilt t6zelékbdl.

Garniture de légumes chauds. Felszerelés me-
leg tézelékbol.

l.égumineuses. Hiivelyes fézelék.

Léopold. (Potage). Daraleves so6skapiirével
keverve.

Liaison. Osszekotve, osszeadva, keverve, ve-
gyitve. Un Potage li¢ ¢ la créme = le-
ves tejfollel.

Lit. Agy. Kiilénben tésztdbol vagy sajtbol ké-

sziilt talapzat, melyre az ételt tdlalni szoktdk.

Lyonnaise. Kiilonféle étel megnevezése, me-
lyet kivalékép hagymaédval fiiszereznek.

Macedoine. Kiilonféle f6zelékbsl vagy zold-
ségbdl osszetett étel, melynek 6sszedlli-
tdsa el6tt minden egyes f6zelék kiilon
fézetik meg.

Maigre. Sovdny. Béjtforma étel.

Maitre d’hétel (beurre ala). Friss vaj, finomra
vagdalt gyokérrel vagy zOldséggel ke-
verve, amelyhez még sét, borst, czitrom-
levet és muskatdiot adnak. Saewce a la
maitre d’hotel — mdrtds ugyane vajbol,
hislével felolvasztva.

Marinade. Folyadék, mely arra val6, hogy a
hist tartéssd, porhanydssa tegye és annak
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éles izt adjon. Kiilonb6z6 gyokerekbd],
z0ldségbdl késziil, melyhez még j6 meny-
nyiségii eczet jarul.

Mayonnaise. Hideg, vildgossarga, vastag mér-
tds, mely tojas sdrgajdbol, olajjal, séval
és czitromlével, hosszu erds kavarissal
késziil. Tobbnyire a halételekhez hasz-
naljak. A kozhit szerint e martast Ri-
chelieu marsall taldlta ki, melynek el6bb
Bayonnaise nevet adott, ama helyt6l ne-
vezvén el, ahol legfényesebb diadalat
aratta. '

Mazarin. Gulaalaku siitemény.

Menu. Etlap, étsor, étrend, ételsorozat, melyet
irva vagy nyomtatva az asztalra tesznek,
s melynek egy joéravalé lakomandl sem
szabad hidnyozni. Elsé sorban a vendé-
gek tdjékozasara szolgdl, nemkiilonben
a lakoma nagysdgdtél és gazdagsidgatol
fligg annak fényes és mitivészies kialli-
tdsa is. A lakmdarozds az abban megje-
[6lt sorrend szerint torténik. Néha egyes
mellékfogdsok kihagyhatok ugyan, de
magaf a sorrendet megvdaltoztatni nem
szabad. Egy fényes lakoma Zeljes étrendje
a kovetkezs:



Hors-d’oeuvre froid
Potage

Hors-d’oeuvre Chaud

87

Hideg izlelité etelek
Leves
Meleg izlelito ételek

§ de Poisson (grosse piéce) 2 ‘,qj hal (f5 étel)
‘%) de Boucherie (grosse piéce) — \g ‘En\ hus (f6 étel)
) S
% | de Gibier ou de Volaille — N \l vad vagy szdrnyas

Entree chaude
Entree froid

Meleg fogdskozi etel (esetleg két foghy-
i bél is dllhat)
— Hideg fogdskeézi étel

Sorber — Fagyos sz6rp
Rots - Silf
Salade et compols —  Saldta és befott
A s Rendesen csak
M s
S| e degomiss o o8 il fomelat két foghshol
'5, de douceur — E \.'2 tésztaféle étel ;ill's 8 kb'z.épsﬁ
- oo étel ritkan
{'{; Sucrés - 3 édes tészta fordul eld a gya-
N 1 korlathan
Fromage b Sajt
Glaces — Fagylalt
Dessert — Csemege

Meringue. Porhany6s czukorhabos stitemények.

Mets. Az elkésziilt ételek dltaldnos elnevezése.

Mets de caréme. Bdjt-ételek.

Meth. Mézbor, mézes ital. A lengyeleknél még
ma is kedvelt ital.

Mignon filets. Apro kis szeletkék.

Mirabeau (a la). Szdmos étel elkészitési médja
szardellival wvagy szardella-kivonattal.
Riz de veau @ la Mirabeau.



Mixed pickles. Eczetben konzervilt zoldség-
egyveleg: kis uborkdkkal, torpe hagy-
maval, karfiollal, babbal, borséval, papri-
kahéjjal s tobb- effélével.

Mirepoix. ltelmelléklet szdmos mértds és pé-
roltnemiiek fiiszerezésére és iziitk finomi-
tasara. Féalkatrésze: koezkara vagott so-
vany sonka, bors, bazilikum, babér-levél,
szegfiibors, hagyma, répa és vaj stb.

Miroton. Ragti husdarabokbdl, kucsmagom-
baval és atsziirt paradicsommal.

Mock. Al, hamis, hamisitott, utdnzott.

Mock-turtle. Utanzott teknésbéka-leves.

Monté. Tdlaldas magas formédban. Sur socle
monté — magas alapzaton talalva.

Montglas (a la). Etelekhez vals melléklet. Kis
koczkdkra vagott friss libaméajat vajban
és madeira borban megpiritjdk s hozza
még féft szarvasgomba szeletkéket adnak.

Mijoter. Lassan slitni vagy f6zni.

Napolitaine. (Filet de boeuf a la Napolitaine)
Paczolt, tiizdelt husszelet, marsala-bor-
ban péarolva.

Nature, au naturel. Természetes alakban, for-
maban.

Noix. A vdgémarha héatizom husdnak az alsé
része.

Normande (sauce a la). Martds konnyt fehér
rantasbol, tehér-borral, friss uri gomba-
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lével, tojds sargajaval, vaj és tejfol hozzé-
adasdval.

Niochi. Olasz haluska forma étel, melyet vagy
levesbe adnak vagy kilon esznek, ter-
mészetesen parmezansajt hozzaadasaval

Oeufs. Tojds; oeufs crus = nyers tojds; oeufs
frais = friss tojas; oeufs ¢ la cogue =
lagy tojas; oeufs durs = keményre fott
fojds.

Olio. Tiszta erds leves.

Omelette. Tojdsos lepény.

Orly de filets. Tésztaba martott és kirantott
szeletkék paradicsomos martassal.

Paillettes (aux fromages). Apré vékony ru-
dacskdk vajas tésztdbol és sajttal.

Pain. Kenyér és némely husos lepény elne-
vezeése.

Pain frais. Friss siitésii kenyér.

» rassis. Régi siitésii kenyér.
» bis. Fekete, barna kenyér.
» de ménage. Hazi kenyér.
> moilet. Lagy, puha, porhanyés kenyér,
»  d'épices. Fiiszerezett kenyér.
» blanc. Fehér kenyér, zsemlye.
» coupé. Vigott denyér.
» anglais. Angol kenyeér.
» grillé. Piritott kenyér.
» chapelé. Reszelt kenyér.
a l'eau. Vizkenyér.
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Pain au lait. Tejes kenyeér.

l.a mie de pain. Kenyérbél

La crolte de pain. Kenyérhéja, kéreg.

La miche de pain. Kenyér egészben.

Pain de bié. Gabona kenyér.

Pain de seigle. Rozs kenyér.

Panaché. Tarka szinezet. Glace panachée —
kilonbozo szini fagylalt.

Panade. Tejbe dztatott, kifacsart zsemlye, vaj- *
jal a ftiizon megkavarva, tojdssdrgija
hozzdadasaval.

Pané. Zsemlyemorzsdaval behinteni.

Panier. Kosdrkik zsemlébdl vagy tésztabol
vagva. Servi en panier. lly kosdrkdkban
talalva.

Pannequet. Vékony tojas-lepények.

Pannure. Reszelt vagy morzsolt kenyér. Ke-
nyérmorzsa.

Papillotte. Papirhiively. A szdarnyasnemiiek
talaldsandl azok csupasz, kilatsz6 esont-
jai e papirezifrazattal fodetnek el. Servi
en papilotte — tdlalas ily papirczifra-
zattal.

Passer. Etelt, martdst dtsziirni.

Parfait. Gyengén fagyasztott fagylalt.

Pate. Tészta, (melegen, hidegen).

Pats. Pastétom (melegen, hidegen).

Patisserie. Siitemény; pdstétom-siités.

Paupiettes. Meleg fogdskozi étel. Toltott hus-
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tekercsek, rantva, siitve, hozzdvalé mar-
tassal.

Paysanne (a lal. Kiilonféle zoldséggel val6
hus elkészitési maéd.

Perigord. Friss fekete szarvasgomba.

Perlé. Gyongyozott, gyongyozve. Sucre perle
= gyongyozott czukor.

Petit. Kis, kicsin, apré.

Piece. Darab. Piéce de boeuf — marhahus-
darab; La pieéce de resistance — A nagy
husdarabok elnevezése.

Pieds. Lib. Pieds de veau = horjulib.

Piémontaise (4 la). Urigomba és paradicsom
toltelék. Etelhez valé melléklet.

Piquant. Erdés, éles iz.

Piquer. Tiizdelni (spékelni).

Plat. Tdl, talalds, kiszolgdlas, étel. Plat du
Jour — Déli étel. Servi sur plat rond —
kerek talon valé tdlalas, kiszolgdlds.

Plombiéres. Fagylalt tejszinhabbal.

Poché. Bevert, beverni. Oeufs pochés — be-
vert tojds.

Pointe. Cstics, fej, hegy. Pointes d’asperges —

spargatfej.
Poitrine. Mell, sziigy. Poitrine de veau —
borjusziigy.

Poivre. Bors. Poivré = borsozva.
Pomme. Alma.
Pomme de terre. Burgonya. Kiilonb6z6 mé-
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don valé elkészitésénél azonban csak a
»>Pommes« szét hasznaljdk, pl. Pommes
sautées, pommes [frites, pommes soufllées
sth. sth.

Pot-au feu. Erds, aromatikus husleves, zold-
séggel.

Potage. A leves altaldnossdgban.

Pouding. Erés, tomor tészta, féve, parolva,
stitve és a legkiilonb6z6bb moédon elké-
szitve.

Primeurs. Annyit jelent, mint: idei

Printaniér. Ttel-melléklet idei zoldségh6l. Po-
tage printaniér — leves idei zOldséggel.

Purée. Atsziirt, attort étel. Pommes de terre
en purée = attort burgonya; Purée de

viand — 4ttort his.

Pyramide. Az ételnek gula alakban torténendd
talalasa. Ppramide de glaces — fagylalt
gula alakban.

Quenelles. Haluska, gombdez.

Queue. Fark. Queue de boeuf = o6korfark.

Racines. Zdldség, gyokérnemiiek. Czeller, répa,
petrezselyem, paszterndk stb.

Ragoit. Kiilonbozé ételek a legkiilonfélébb
moédon elkészitve, martasban vagy maér-
tdsok hozzdadéasdval

Rapé. Reszelve. Fromage ripé — reszelt sajt.

Ravioles. Aprd, félhold alaku toltott tészta
(levesbe).
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Réchaud. Tanyérmelegité kemenecze.

Réchaud-cloché. Talfedd, harang; az étel me-
legen valé tartasdra.

Réduire. Befdézni, stiriteni. Midén a méartds-
féléket abbdl a czélbdl, hogy strtbbek
legyenek, folytonos keverés kozben be-
foni hagyjuk.

Réchauffé. Felmelegitve, felmelegitett.

Recuit. Felféve.

Refrire. Ismételten, madsodszor rdantva.

Régence (a la). Tobb étel elkészitési modjanak
az elnevezése. F6bb alkatrészei: Szarvas-
gomba, urigomba, rdkhus-darabkik stb.
Mind ez elnevezés Orleansi Fiilop regens-
herczeg tiszteletére tortént, aki a szakdcs-
mesterséget mindenkor nagy kedvvel
iizte s e kedvtelésében tébb ételt is fel-
taldlt.

Reine (a la). Melléklet a pdstétomos ételekhez,
mely koezkédra vagott esirkehusbdl, szarvas-
gombdabdl, urigombdbdl, tojas sargdjabol
all, és vildgos mdartdssal tdlaltatik.

Rein. Vese.

Relevés. Fogdskozi étel. A lakoma IIL vagy
IV-ik fogdsa.

Renaissance (ala). A renaissance kornak meg-
felel6 diszités a tdlaldsban.

Renversé. Kirdzott, felforditott. Ha a fagylal-
tot vagy mds ételt formdjabdl kirdzzuk.
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Repas. Lakoma, lakzi.

Riblettes. Disznohdrtydban gongyolitett vag-
dalt disznéldabak, szarvasgombdval di-
szitve és éles lében tdlalva.

Richelieu (a la). Tobb étel mellékelnevezése,
kiilontéle martasokkal, melyek azonban
mindenkor kiilon szolgdltatnak fel.

Rillettes. Metélt alaku siilt husdarabok liba-
zsirba vagy disznézsirba téve és csak
kihiilt dllapotban feltalalva.

Ris. Borju vagy tri ikrdashus. Leggyakrab-
ban ragi ételekhez hasznaljdk.

Risotto. Olasz étel pdrolt rizsben szarnyas
husdarabokkal (tobbnyire méj, zuza stb.),
sajttal erésen keverve.

Risolles. Huspastétomoceskik, porhanyds, le-
veles tésztdbol, gdmbdélyli vagy szarvaeska
alakban.

Rissolé. Barndra rantva.

Riz. Rizs. Riz au gras — zsirosra {6tt rizs. Riz
au lait—tejes rizs. Servi sur coupe en riz
= Tédlalas vdza alakra formdlt rizsben.

Robe de chambre. A hajaval silt vagy f6tt
burgonya.

Rocher. Szikla. Rocher de biscuit — szikla-
formara talalt tészta.

Rognon. Vese.

Roastbeef. Rostélyos. A ezomb és oldalborda

kozotti husdarab az oldalborddval egészben.
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Rot. roti. Silt, pecsenye; siitve, siilve.
R6ti a la cendre. Pardzson, pardzsban siifni.
> au four. A kemenczében siitni.

s> a la grille. Roston siitni.

» & la broche. Nydrson siitni.

» & la poéle. Serpenydben siitni.

» & la salamandre. Etelt izz6 vasdarabbal

megbarnitani.

Roulade. Hus- vagy tészta-tekercs.

Roux. Réntas.

Royale (2 la). Kirdlyosan. T6bb ételnemti el-
készitési moédjanak az elnevezése. Gar-
niture @ la royale. — ételmelléklet, uri-
gombaval, kakastaréjjal, vesével és esirke-
hus gombdéezezal, madeira-martiasban el-
készitve.

Rumpsteak. Angol elnevezése az oldalborda
kozotti husdarabnak.

Sabaillon. Borhabmartas.

Saignant. Kevéssé siilt, még véres hus. Un
boeufsteak saignant — véres bofstek.

Saindoux. Disznézsir.

Salaison (Seummure). A hus bepdeczolisa, so6-
zdsa.

Salangane Indiai fecske. Potage aux nids
d’hirondelles salanganes — indiai fecske-
fészek-leves. A franezia konyha egyik
legdragabb étele.

Salé. Sozva, sozott.
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Salmigondis. Okorfark-ragi zoldséggel.

Salmis. Finom ragu-étel vadbdél vagy vad-
szarnyasbdl, vadhus-méartassal és ugyan-
csak e vad husdabdl nyert hussziiredék-
kel (piirével). En salmis = annyit jelent,
valamit e médon elkésziteni.

Salpicon. Vegyiilék apréra vagdalt csirke-
husbol vagy vadhusbdl, marhanyelvbdl,
urigombabdl, szarvasgombiabél, barna
vagy vilagos martdssal.

Sandwiches. Négyszogre vagy kerekre vagott
s vajjal bekent kenyérdarabok, melyek
kozé barmiféle husdarabot tesznek s e
szerint még kiilon mellék elnevezést
kapnak.

Sang. Vér.

Sauce. Lé, martas. Servi en sauce — martas-
ban télalva.

Sauce a l'allemand. Borju- és esirkehusbo6l at-
tort fehér martds tejfollel, tojassargaja-
val és ezitromlével.

Sauce béarnaise. Martas; féalkatrészei: f6tt
hagyma, fliszer, fehér bor, kevés eczef,
vaj, tojadssdrgdja ¢és kiilonféle vagdalt
gyokér.

Sauce béchamel. (Lasd e név alatt.)

Sauce au beurre. Vajmadrtas. Liszt vajjal ke-
verve, vizzel meghigitva és ismét vajjal
és tojassargdjaval felkavarva.
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Sauce bigarade. Mdrtds. Felvagdalt naranes-
héj veloutée mdrtisban felféve, melybe
még narancslevet facsarnak. »

Sauce blanche. Fehér vajmartas tojassdargi-
javal, fiiszerrel és czitromlével, tiiz felett
habarva.

Sauce bordelaise. Barna martas, fehér borju-
huslevessel és burgundi borral felféve,
melyhez még kiilonféle aromatikus gyo-
kereket, urigombdt és megfétt marhavel6t
adnak.

Sauce bretonne. Béchamel-martas, paprikaval,
reszelt szarvasgombaval, kevés borral és
osztrigaval.

Sauce bretonne. Babpiiré-martds huslével és
gyenge vilagos rdntdssal.

Sauce Capres. Kaporna-maértas.

»  Cardinal. Veloutée-martas, hallével, f6tt
osztrigdaval, urigombdval, vaj, bors és
tengeri rdk-ikra hozzdaddsaval.

Sauce Chambord. Madeira- vagy voros bor-
ban felf6tt Mirepoix Aattért halhussal,
szardella-hallal és espagnol-mértdssal
keverve. ;

Sauce Chateaubriand. Urigomba és aromatikus
gyo6kerek fehér borral lebntve, szdrnyas
levessel felféve, veloutée martassal 4ttorve,
melyhez még tarkonyt, czitromlevet és
muskdatdiét adnak.

5#
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Sauce de Cherbourg. Hollandaise martas rak-
vajjal és a rakfark husdaval

Sauce Colbert. Felhigitott huslé vajjal felf6ve,
melyhez czitromlevet és tdarkonylevelet
adnak.

Sauce Diable. Hezet, fehérbor, fokhagyma,
aromatikus filszerek espagnole maéartas-
ban és huslében felféve, attérve és papri-
kaval fiiszerezve.

Sauce d'écrevisses. Rdkmartas.

» Espagnole. Barnamadrtds borjuhus leveé-
bél, mirepoix-val, attort marha és borju-
hussal, madeira borban felféve.

Sauce financiére. Borral ledntott urigomba,
szarvasgomba veloutée martasban és ba-
romfi levesben felf6ve.

Sauce geniévre a la créme aigre. Martas vad-
hus levébdl boronkdval és tejiollel.

Sauce hollandaise. (Ldsd e nevet).

Sauce horly. Paradiecsomsziiredék, espagnole
martassal és halesszenczidval.

Sauce aux huitres. Veloutée martds f6tt osz-
triga lével, tejfollel, melyhez még fehér-
borba bevert osztrigdt adnak.

Sauce Lyonnaise. Fehér borba apréra vag-
dalt és barnitott hagyma, huslében, pa-
radicsomsziiredékkel és urigombdval fel-
felféve, attorve és paprikaval fliszerezve.

Sauce Marigny. Fehér borban, urigomba, aro-
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matikus gyokerek, huslével és paradieso-
mos mdrtassal felf6ve, melyhez még tol-
tott oliva-bogydkat adnak.

Sauce matelote. Vajban barnitott tinom
hagyma (Echalote), vorés borral és
espagnole-martdassal feltéve.

Sauce Morlsy. Béchamel és Veloutée keverve
és urigomba-vagdalékkal felféve, mely-
hez még vajat és paprikdt adnak.

Sauce Nantua. Hal- és borlében leforrizott
rik megféve, melyhez még a rakfark-
husokon kiviil Béchamel-martast adnak.

Sauce d'Orléans. Veloutée-martds, vagdalt uri-
gombaval, eczet, fehér bor, rakvaj és
bors hozzdadédsaval.

Sauce piquante. Eles 16. Eczetben dztatott fi-
szerek és finom hagyma felféve, attorve
és barna mértdssal és huslével kiegé-
szitve.

Sauce pluche. Veloutée-mdrtds vajjal és vaj-
ban kirdntott petrezselyem-levéllel.

Sauce poivrade. Borsmartas.

»  portugaise. Friss paradicsomsziiredék
huslével és espagnole-martassal felf6ve.

Sauce poulette. Veloutée-médrtds tojassdrgdja-
val, ezitromlével és vagdalt, leforrdazott
petrezselyem-levelekkel.

Sauce provencale. Fehér borban és huslében,
felf6tt finom hagyma, fiiszer, urigomba
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paradicsomsziiredékkel attorve és forra-
zott oliva-bogyodkkal kiegészitve.

Sauce Raifort. Vajmartds reszelt kenyérrel;
higitott leves reszelt torméval

Sauce Régence. Barna martds. Finom hagyma,
fliszer, urigomba, szarvasgomba-kéreg
felf6ve és huslével keverve, melyhez még
koezkdra vagott szarvasgombdt adnak.

Sauce Robert. Vajban pédrolt hagyma fehér
borban vékony lévé féve, attérve és fe-
hér borju consoméval kiegészitve.

Sauce au Salmis. Espagnole-mértis vad-esz-
gzencziaval és husvagdalékkal a talalandé
husnemiibél, vadaslével és szarvasgomba-
esszenczidaval felontve.

Sauce a la sauge. Boronka-bogyé fliszeres
eczetben felféve és wagdalt zsdlyaval,
czukorral és vadlével felkavarva.

Sauce Soubise. Béchamel- vagy veloute-maér-
tds fehér hagymasziiredékkel és vajjal.

Sauce supréme. Allemand-martas, csirkehus-
lével, urigomba-esszenczidval és wvajjal
felfove.

Sauce tomate. Paradicsomos mértds.

Sauce d'Uxelle. Mirepoix-gyokerek fehér bor-
ban felf6ve, espagnole-martdssal és borju-
huslével dttorve és duxel-toltelékkel, f6tt
szarvasgombédval és marhanyelv-szelet-
kékkel kiegészitve.
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Sauce Valois. Olyan, mint a Béarnaise-mértas,
kiegészitve siiritett huslevessel és vag-
dalt tdrkonylevelekkel.

Sauce Veloutée. Fehér martds, csirke és borju-
huslébol készitve, gyenge vildgos rdntds-
sal felféve és attorve.

Sauce Venaison. Hezet, aromatikus filiszerek-
kel, borsszemmel, vadlével felf6ve, hus-
kivonattal attérve és ribizke nedvével
kiegészitve.

Sauce vénitienne. Zo6ld martas, halesszenczia-
val és fehér borral felf6ve, vajjal és
veloutée-méartassal kiegészitve.

Sauce & la villageoise. Veloutée martas, borju-
huslével, Soubis sziiredékkel és tojassdr-
gdjdval keverve.

Sauce a la villeroi. Veloutée martas tejfollel,
tojassargdjaval és urigomba sziiredékkel.
E martast, minthogy tobbnyire rantott
ételekhez adjak, rendesen siiriibbre is
készitik.

Sauce a la zingara. Vajban piritott finom
hagyma eczetben felféve, fehér zsemlye
morzsa és huslé hozzdaddsaval attorve
és czitromlével, valamint vagdalt petre-
zselyem levéllel kiegészitve.

Sauces froides. Hideg mértisok.

Sauce cumberiand. Ribizke portéborral felka-
varva, mustdrral és borral fiiszerezve.
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Sauce mayonnaise. (Lasd e név alatt).

» a4 la menthe. Menta-martas. Eczet és
viz, ezukorral felféve, friss menta-levelek
hozzdadasaval

Sauce Rémoulade. Vigott finom hagyma, ba-
raboly, kapor, uborka, pimpinella, tar-
kony, petrezselyem-levél, szardella és ke-
mény tojds-sdrgdja felkavarva és eczet,
olajjal kiegészitve.

Sauce tartar. Tatarmartds. Mayonnaise, mustéar,
czukor és kevés eczef, erésen felkavarva.

Sauce verte. Zold martas. Zold gyokerek szii-
redéke, vagdalt sardellaval, ugorkaval,
kemény tojas-sargdajaval, mustarral, eczet-
tel és olajjal felkavarva.

Sauce Vinaigrette. Finomra vagdalt ugorka,
kapor, finom hagyma, zoldség, mustiarral,
borssal, séval, eczettel és olajjal felka-
varva.

Sauces pour les Entremets. Edes tésztikhoz
valé martasok.

Sauce chaudes 2 la francaise. Meleg maértas,
gytimoles-levekkel és sziiredékkel vagy
killonbozé édes likérokkel.

Sauce anglaise. Lisztling vajjal keverve czuk-
rozva, beféttel, borral és likérrel felféve.

Sauce mousseux. Egész tojas, czukorral és
tejszinnel habzdsig felkavarva és kiilon-
téle édes nedvvel keverve.
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Sauce Berlinoise. Edes tejf6los martas. Tej-
szin czukorral, finom liszttel és tojas-sar-
gajdval, a tiizon felkavarva.

Sauciére. Martdsra val6é edény.

Sauge. Zsidlya (fiiszer).

Saupiquet Fiiszerekbdl nyert 16, édes 16, édes
martas.

Sauté. Erds tiizon, serpenydében ugrasztva
(rdzva) sitni. Haricots verts sautés =
ugrasztott zold bab.

Sauvage. Vad, fanyar iz. Goit sauvage = kel-
lemetlen fanyar iz.

Savarin. Eleszt6s tészta, sziruppal vagy gyii-
molesesel.

Saveur. A jo iz, zamat, melyet filiszerek se-
gitségével az ételeknek adnak.

Savouret. VelGsesont.

Sec (séche). Szdraz, aszalt. Fruils secs =
szaritott gyiimoles. Vin see = fanyar bor.

Sécher au four. A kemenczében szdritani.

Selie. A hdatgerincz nagyobb dllatoknal. Sel/e
de chevreuil = 6z-gerinez.

Serviette. Asztalkendo. Servi en serviette. A
talalds és kiszolgdlds egy neme: asztal-
kenddébe takarva. Oeufs ¢ la cogue en
serviette. Lagy tojas asztalkendébe ta-
karva.

Simple. Egyszeriien, egyedil. Diner simple
= egyszeril ebéd. Café, thé simple = kavé
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vagy téa egyediil, minden hozzdad4s nél-
kill. Un plat simple. Egyszeri talalas, di-
szités nélkiil.

Socle. Talapzat. Nagy tdlakra talalt ételek-
nek diszitésére szolgdl. Lehet kenyérbdl,
tésztabol, osszeszoritott rizsbol vagy bur-
gonyabdl, zsirbdl, stearinbdl, czukorbdl
stb. Servi sur socle talapzatra talalva.

Sole Tengeri hal

Sorbet. Szorp.

Soufflée. Legkonnyebb felfujt tészta. Foalkat-
részei: Tojds fehérje, finom liszt, czukor
és esetleg bef6tt.

Soy. Igen kellemes, édes martds, a soja his-
pida japdni fiiszerbdl és drpabol készitve,
melyet tobbnyire leveshez és pecsenye-
léhez hasznédlnak.

Suc. A husbdl, f6zelékbsl és gyilimolesbdl
kiszoritott 1é.

Supréme. Vilogatott ételdarabok. A legjobb
husdarabok kivélasztva. Supréme de vo-
laille — a szarnyas illat melldarabjai.

Surpris. Varatlan meglepetés. Glaces en
surpris = fagylalt tésztdban eldugva,
takarva.

Tablettes. Siitemény-szeletek. Zablettes au
chocolat = csokoladés szelet. Servi sur
tablettes en argent — ezist tdlra valé
talalas.



Taillarines. Tészta metéltek.

Tailladins. Vékony narancs és czitrom sze-
letek.

Talleyrand. Tobb étel mellékelnevezése, Tal-
leyrand herczeg, hires franczia dllam-
férfiu tiszteletére, a ki jelen korunk leg-
hiresebb inyesei kozé tartozott s ebbeli
tehetségét s mindségét kiilonosen a béesi
kongressus alkalmdval ismertette meg a
nagy vilaggal. Filets de boeuf d la Tal-
leyrand = bepiczolt és madeira bor-
ban dztatott marhaszeletek; el6bb reszelt
szarvasgombdval és aromatikus fiivekkel
behintik s aztdn még killon szarvas-
gomba darabokkal megtiizdelik. Ennek
megtorténtével szalonndba és zsirozott
papirosba gdngydlitve, nydrson megsii-
tik. Tdlaldskor még macaronit Monglas-
sal s borban megf6tt szarvasgombat ad-
nak hozza.

Talmouses. Sajtos tésztapastétomoceskdk.

Tambour. Magas tdldiszités az ételek talala-
sdra. Servi sur tambour.

Tapé. A kemenczébe szdritva, piritva. Poires-
tapées = piritott korte-szeletek.

Tendre. Puha, porhanyés.

Terrine. Mély edény agyaghol vagy porezel-
lanbdl az ételek talalasdra. Servi en
ferrine — talalds, kiszolgdlds ily edény~
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ben. Zerrine de foie gras. Terrine de
gibier stb. stb.

Téte. Fej. Téte de veau = borjufej.

Timbale. Kerek tészta burkolat, pastétom, 6b-
168 bels6vel, melybe kiilonbozé ételeket
tesznek s azok szerint nevezik el azokat,
pl. Zimbale de riz aux [fruits. Tim-
bale de pommes. Timbale de marrons.
sth. sth. :

Toast. Piritott angol kenyér.

Tomate. Paradicsom alma. Tomates farcies —
t01t6tt paradiesom.

Tomatée. Paradicsom-melléklet. Riz Zfomatée
= rizs paradiecsom sziiredékkel

Tortue. Tekndsbéka. Potage vraie tortue =
valédi tekndsbéka-leves.

Toulouse (a ia.). Tobb étel elkészitési mddja-
nak az elnevezése. Fehér financiére-ragt,
csirke vesével és tarajjal, urigombaval,
esirkehus gombdéezokkal, borju ikréds hu-
socskdk veloutée mértasban, tojas-sdrga-
jdnak hozzaadasaval.

Tourte. Nagyobb sitemény, torta.

Tranche. Vagott husdarab; szelet.

Trancher. Felapritott felapritott, felapritva.

Troncon. Nagyra vagott darabok, nagy hosszu
halaknal. Zroncon de Saumon.

Truffe. Szarvasgomba. Zraffes de Peérigord
Jraiches cuites au champagne. Friss fe-
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kete szarvasgomba perzsgéborba féve,
friss vajjal

Truffe. Az ételeknek szarvasgombdval valé
tiizdelése vagy diszitése.

Turban. Turbdn alaku ételdiszités.

Turbot. Félszeg tisz6 hal.

Turque (a la) Torokosen, tordk iz szerint.
Potage @ la turgque = puhara f6tt rizs-
leves séafrdnynyal és driithussal. Café
ture = kévé torokosen.

Valois (a la). Tobb étel elkészitési modjanak
az elnevezése. Filet de saumon ¢ la

Valois = Zsemlyemorzsiaval behintett
és rantott lazacz-szelet wvaloise mAar-
tassal.

Vanneau. Kibicz madar. Oeufs de vannean —
kibicz-tojas.

Varié. Kiilonféle egyveleg.

Veloutée. Lasd a martasoknal

Verjus. Eretlen sz6l1616, levessel, soval, bor-
ral és aprora vagdalt finom hagymaval
feif6ve. Ezt a mdértast csakis siilt hu-
sokhoz tdlaljak.

Vermicelles. Igen finom tészta-metélt.

Vierge. Tiszta.

Vieux. O, régi.

Villeroi. Tobb étel elkészitési modjanak az
elnevezése. Veloutée martast tojas-sdr-
gdjaval és tejfollel felkararjak, a hust
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abba bemdrtjak és zsemlyemorzsaval be-
hintve kirdntjdk.
Vinaigre. Eczet.
Vinaigre rosat. Rézsaeczet.

» a la framboise. Mdlnaeczet.
» a l'estragon. Téarkonyeczet.
» de biére. Soreczet.

» blanc. Fehér eczet.

» rouge. Voros eczet.

Vinas. lgen gyonge bor.

Viennois. Bécsiesen. Viennmois glacés.

Volaille. Szdrnyas, baromfi.

Voliére (en). Taluval diszitve. Voliére de faisan.

Vol-au-vent. Leveles pdstétom fires belsdvel,
melybe kiilonféle vagdalt vagy ragu ételt
adnak. Vol-au-vent de tortue = tekngs-
béka raguval.

Voilé. Fatyolozva. Atlatszéan betakarva.

Vrai. Igazi, valédi.

Xeéreés. Spanyol fehér bor.

Zingara. = (Uzigany; a la zingara czigdnyosan.

Zumita. Arabs étel. Tésztanemi datolydval és
daralisztbol.

Zuppa. Olasz kenyér leves.
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Fliggelékiil:

H magyarazatokat kiegészitd és kiejteési
szoétar.

Abattis = a-bati.
Achards — a-sar.
Aboudance =a-bu-dansz.
Acabit = a-ka-bi (tulaj-
donsag, mindség.)
Adoucir = a-du-szir.

Aigrelet — é-gre-1¢,
sauce aigrelette =sz0sz
é-gre-let.

Aigret — e-gré.

Aiquillettes — é-ki-let.

Aloyau = a-loa-j6: felsar-
pecsenye.

Ambigu = an-bi-gii, ke-
verék, elegy-belegy,
Ambigu sous bois — an-

bi-gi szu boa.
Andouille = an-duj, hur-
ka, Brotet andouille =

brué an-diuj = hurka-
leves.
Anglais == angléz.

|
|

Assiette a-sziet.

Assiettes volantes — a-
sziete vo-lant.

Attelet (Hateleftes — a-
tlet. Az emlitett nyar-
son kivil lehetnek ros-
télyos szeletkék is, —
vetrecze =— silt sza-
lonna szelet, pére =—
aprora vagdalt, zsirban
kirantott hiis martassal.

Assaisonnement — a-sze-
zZone-man.

Appareil = a-pa-rej, sze-
rek, eszkozik.

Baba = ba-ba: mazsola-
sz016, baba-kalacs,

Ballotin = ba-lo-tén.

Barder =— bar-dé:
delni (szalonnaval).

Bain-marie — bén mari.

Baron — ba-ron.

tiiz-
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Barquettes bar-ke-te

b. de bécasse en salmi
b. d6 be-kasz an
szalmi. Bécasse =
bé-kasz: erdei szalon-
ka, tiskés vagy flives
csiga. Néha: liba.
Barqettes 1'Oranges =
b. a lo-ranzs.

Barczcz — barszez.

Bavarois — ba-va-roi.

Bésasse: lasd fent.

Beignet = be-nyé, fank
Des beignets de pom-
mes — dé be-nyét dé
pom = almés pite, ki-
rantott alma.

Béchamel — Bé-sa-mel.

Bouilli bu-ji. — Boeuf
bouilli = b6f bu-ji =
f6tt marhahus.

Bouillon = bu-jon. — b.
sec =— b. szek == huslé
tablacskak. — b, ave-
ugle = b. avogl = so-
vany huslé (a tetején
a szokott apré zsirfol-
tok nélkiil.) — B. a ca-
nard ='b. A& kanar =
vizileves.

Bouillie — Bu-ji.

Braisé — bréz — parazs-
szén: Boeuf b, =— béf
bréz—parolt marhahus.

v
»

Branche -— brans. — As-
perges en brache ==
a-szperzs an brans

Broche = bros = nyéars.
Roti a la broche = ro-
ti ala bros = nyéarson-
siilt. Roti au betirre
roti o bér vajas pi-
ritos.

Bigarrer = bi-ga-ré
tarkabarkazni,

Bigarrire = bi-ga-riir —
tarkasag.

Blanquette blan-ket.
Az emlitett huson ki-
vil czukorkorte, fako-
bor is (Franeziaorszag-
ban. Fehér str. A fran-
czia szikviz neme.)

Blanchir blan-sir.

Boudin(g) — Bu-dén, an-
golnyelven —Pudding.
B. blane = b. blan =
gomboez (tyukhus és
tejfel). Kiterjesztett ér-
telemben: hurka alaku,
duzzadék.

Bisque — biszk.

Bonne femme —=Dbon fam.

Bordure = bor-diir.

Bombe = bonb.

Bouachées = bil-sé.

Bretonne — bre-ton.

Brouiller = bru-jé. Oeufs
brouillés = 6f. brujé.



Brunoise — brii-no-asz.
Potage & la brunoise
= po-tazs a la bri-
no-4sz.

Brulée == brii-lé = ége-
tett.

Buisson — hui-szon.
b. déerevisses =Dbh. dé-
kré-viszé =rakpiramis.

Caisse — kész.

Capilotade =ka-pi-lo-tad.

Caramel =— Ka-ra-mel.

Caréme — ka-rém.

Carré = karé. (Kiirry-
bors).
Cari = ka-ri.

Cédrat — szé-dra.

Chambord — san-bor. —
Bgyszersmind egy fran-
czia falu neve sth.

Chartreuse =—sar-tréz —
egyszersmind kartauzi
kolostor Grenoble mel-
lett.

Chasseur = sa-szor.

Chateaubriand — Sa-fo-

brian. — Franczia iré
1768—1748.

Chéateau — sa-td. Kas-
tély stb.

Chaudeau = so-do. —

Menyasszonyleves. Me-
leg borméartas.
Chaude froide =—

fro-ad.

s0d-
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Chaufroix — Sofroa.

Chiffonnade — Si-fo-nad.

Cimier — szimié. C. de
cerf = C. dO szér.

Civet = szi-vé.

Consommé — kon-zo-mée.
C. au riz, au parmesan
— C. o riz au parme-
zan.

Colbert == Kolber.

Cote = Kot.

Cételette — Ko-te-let —
oldalszelet. C. panée
= C. pané = kirantott
szelet. C. naturelle =
C. natiirel = magaban

kisutoft (természetes)
szelet.

Cogquille = Ko-kij. C. de
poisson = K. dé poa-
SzOoM.

Créme = Krém.

Crépinette = Kré-pi-net.

Cresson = Kre-szon.

Croquette=Xro-ket. Rizs
v. karfiol-lepény. Siilt
vadszelet.

Croustade = Kru-sztad.

Crouton = Kru-ton.

Cromesquis = Kro-me-
szki.
Cru = Krii. Viande cru

= Viand krii. A moité
= A moa-tyié kri.
Darioles = Dariole.
6



Dauphin = do-fén.
Demi deuil = dmi déj.
Demi = dmi
Dégraisser = dé-gré-szé.
Dégorger = dé-gor-zsé.
Désosser = dé-zo-szé.
Dresser = dre-szé.
Diable = gyi-abl.
. Dreux = drd.
Emineé = é-mi-né.
Entre cote = Antr-kof.
Entrée = an-tré.
Entremets = antr-mé.
Epigramme = é-pi-gram.
Escalopes = é-szka-lop.
Farce = farsz. Farcir =
far-szir.
Farine — fa-rin.
Filet=filé. Vesepecsenye.
Financiére = fi-nan-szjér.
Fines herbes = fin-szerb.
Flambe = flanb.
Foie gros = foa groé.
Fond = fén. Serwi sur
fond = szervi sziir fon.
Fondu = fondd.
Fouettée = fue-té.
Fourré = fu-ré. Langue

= lang-f.
Frais = fré.
Fricandeau = fri-kan-do
= borjuszelet.
Fricassée — fri-ka-szé.

Poulet en fricassée =
pu-lé an fri-ka-szé.

Poulet roti = tyukpe-
csenye. P. d’'Indie =
kis pulyka.

Frire = frir, friture =
fritr. Pommes frites
= p6ém frit.

Fumée = fii-mé.

Galantine = ga-lan-tin

Garniture = gar-ni-tir.

Gateau = ga-t6. G. feulle-
té = g. fojté = leveles
tészta, rétes. G.de miel
g.do miel = lépes méz.

Gelée zse-l6. Servi en
décor a la gelée =
Szervi an dé-kor a la
zselé.

Gibier = zsi-bié.

Glagage = gla-szazs. Gla-
cée = gla-szé.

Gratin = gra-ten. Boeuf
au gratin = bof 6 gra-
ten = kirantott marha-
pecsenye. Choufleur an
gratin = su'flér 6 g.

Grenadin = gro-na-dén.

Gril = gri.

Grillade = gri-jad.

Griller = gri-jé. Cotelet-
tes de veau grillées —
Kot-let d6 v6 gri-jé.—
Veau = v6 = borju.

Griblette — gri-blet.

Gros — grod.

Grosse piéce=groszpiesz



Hacher — 4a-sé. Hache
— as. Hachis = a-sis.

Homard = o-mar.

Hors-d’oeuvre — or'd6vr.

Hollandaise —o-lin-dé-sz

Huilleux = 1ii-16-6z.

Huitre — itr.

Hure — tr.

Imité — i-mi-té. Jambon
i. =— =zsan-bon 1.

Incrusté — en-kri-szté.

Incuit = en-ki-it.

Irisch stew (angol) = aj
ris-sztiu.

Italienne = i-ta-li-én.

Jardiniere — zsar-di-
nyié-er.

Juilenne =— Zsii-lién.

Jus — zsl.

Kromeski = kro-meszki.

Lard = lar.

Larder — lar-dé.
Lasagne = la-zény.
Légume — légiim.
Légumes confits au vi-
naigre — Légiimé kon-
fiseé vi-negr.
Légumes confitsa lamou-
tard L. ¢. & la mutard.
Légumes printaniere —
L. préén-ta-nyié-er:
Légumes primeur = L.
primor.
Légumes secs (farineux)
L. szek (fariné.)
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Garniture de légumes
froids — Gar-ni-tir dé
lé-giim froad.

Légumineuses — lé-gii-
mi-nG-6z,

Léopold = lé-0-pel. (Po-
tage) = po-tazs

Liaison == li-e-z6n. Un

potacre lié a la créme
— On po-tazs lijé ala
krem.

Lit = i

Lyonnaise — li-o-nész.

Macédoine = ma-szé-
doan.

Maigre — megr.

Maitre d'hotel — métr-
dotel. (Beurre & la) =
bér a la.

Marinade — ma-ri-nad.
Mayonnaise =—ma-jo-néz.
Mazarin = Ma-za-ren.
Menii = mnu.

Meringue = mé-reng.

Mets = mét.

Mets de careme = Mét
dé ka-rém.

Mignon filets = mi-nyon
file.

Mirabeau = Mirabo. Riz
de veau & la M. = Riz
dvo a la M.

Mixed pickles (angol) —
mikszd pik’lsz.

Mirepoix = Mi-re-poa.

6*



Miroton = mi-ro-ton.
Mock (angol) = mokk.
Mock-turtle=mokktor’tle
Monté—=mon-té. Sur socle

monté = sziir szokl m.
Montglas = mon-gla.
Mijoter = mi-zso-té.
Napolitaine =na-po-li-tén.
Nature — na-tur.

Noix = noa.

Normande = Nor-mand.
Niochi (olasz) = niodki.
Oeuf = 6f.

Olio = Oljo.

Omelette = O-mlet = To-
jasos lepény vagy ran-
totta, O. aux confitures.
D’omelette = rantotta
szini. Omelette aux
fines herbes = snittlin-
ges rantofta. O.soufflé
= 0, szuflé = tojas fel-
vert,

Pailleté, -ée = pa-jté.

P. aux fromage = p. 6
fro-mazs.

Pain — pén.

Pain frais = pén fré.

« rassis = p.ra-szi.
» bis= p. bisz.

« de ménage = p. do
meé-na-zseé.

Pain mollet = p. mo-lé.
« d'épices = p. dé-
pi-szé,
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Pain blanc = p. blan.
« coupé = p. ku-pé.
« anglais = p. an-glé.
« grillé =p. gri-jé.
« chapelé=p. sa-pe-l¢.
« 2 l'eau = p. & lo.
« au lait = p. 6 lé.

La mie de pain — La
mi do p.

La croute de pain — La
krut do p.

La miche de pain = La
mis do p. = ezipo.

Pain de blé = p.do blé.

Pain de seigle = p. do
szegl.

Panache = pa-nas. P.de
pores = p. dé pork =
kirantott disznofiil.

Panade = pa-nad = ke-
nyérleves.

Paner = pa-né.

Panier = pa-nyié.

Pannequet = pa-ne-ké.

Pannure = panir,

Papilotte = pa-pi-jot. Co-
telettes en papillotes =
papirosban siilt hus-
szelet.

Passer = pa-szé.

Parfaite = par-fé.

Pate = pa-té.

Patisserie = pa-ti-szri,

Paupiettes = po-pi-et.

Paysanne — pe-i-zan.



Perigord = pe-ri-gor.

Perlé = per-lé. Sucre
perle = szii-kré perl

Petit = pti.

Piéce = piesz.

Pied = pié.

Piémontaise = pié¢-mon-
ez,

Piquant-e = pikan,-ant.

Piquer = pi-ké.

Plat = pla. Plat du jour
= Pla di zsur. Servi
sur plat rond = Szervi
szir pla ron.

Plombiéres = plén-hie-er.

Poché = po-sé.

Pointe = poént. Pointes
d’asperges = poént da-
SZPETZSe.

Poitrine = Poa-trin.

Poivre = poavr = bors,
paprika.

Poivrer = poa-vré.

Pomme = pom. Pomme
de terre = Pom do ter.
Pomme de terre frites
= P. d6 ter frit = stlt
burgonya. P. (de terre)
sautée = P. d. t. szo-
té = wvajban piritott
burgonya.

Purée de pommes (de
terre) Taillé en pomme
= ta-jé an pom.

Pot-au-feu = po-to-f6.
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Potage = Po-tazs.
Pouding = Pu-deng.
Primeurs = primaor.

Printanier,-ére — printa-
nyie,-er.

Purée = pi-ré. — (Lésd
pommes).

Pyramide = pi-ra-mid.

Quenelle = knel.

Queue = k6. Queue
boeut = ké do bof.

Rasines = ra-szin.

Ragolt = ra-gu.

Rapé = ra-pé egyszer-
smind 16re, eziger, friss
sz616 (rosz bor javita-
sara).

Ravioles = ra-vi-ol.

Réchaud = ré-so

Réchaud clochs =
klos.

Réduire = ré-diiir.

Réchauffé = ré-so-fé.

de

ré-so

Recuit = rd-kiil.
Régence (a la) = ré-
ZSANSZ.

Reine (a la) ren.

Rein = rén.

Relevés = ro-lvé.

Renaissance (a la) = ro-
ne-szansz.

Renversé = ran-ver-szé.

Repas = ro-pa.

Riblette = ri-blet. Azon-
kiviil: tojasos lepény.



Richelieu (a la) = Rich-
105,

Rillette = ri-let.

Ris = ri.

Risotto (olasz) = ri-zotto.

Rissolé = ri-szo-1é.

Riz = ri. Riz au gros =
Ri z6 gro. Riz au lait
= r. zo lé. Servi sur
coupe en riz = szer-vi
szlir ku p an ri

Robe de chambre =rob
d6 sambr.

Rocher = ro-sé. Rocher
de biseuit = ro-sé do
bi-szlkiii,

Rognon = ro-nyon.

Roastbeef (angol) = roszt-
bif.

Rét = ro, pecsenye.

Réti = ro-ti, pecsenye.
piritett kenyér, kenyér-
szelet.

Réti au four — r. 0 fur.

Ro6ti a la grille = r. ala

grij,

Réti a la broche = 1. 4
bros.

R. a ia poéle = r. a la
po-al.

R. 2 la salamandre = 1.
4 la sza-la-mandr.

Roulade = ru-lad.

Roux = ru.

Royale (a la) = roa-jal.
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Rumpsteak
rémp-sziék.
Sabaillon = sza-ba-jon.
Saignant = sze-nyan. Un
boeufsteak saignant —
On bif-szték sze-nyan.
Saindoux — szén-du.
Salaison (Saumure) =
sza-le-zon (szo-miir).
Salangane = Sza-lan-
zsan. Potage aux nids
d’hirondelle salanganes
= po-tazs zo ni di-
ron-del szi-lan-zsan.
Salé = sza-1é. Petit salé
= pti sza-lé. Frissen
sozott disznohus.
Salmigondis = szal-mi-
gon-di = paprikas iz
mindenféle husmara-
dékbol. — Figurative :
mindenféle.
Salmi = szal-mi.
Salpicon = szal-pi-kon,
Sandwiches (angol)
szend-vies.
Sang = szan.
Sauce = szosz. S. a I”
allemand = sz. a lal-
mén. — S, béarnaise
= sz. bé-ar-néz. — S.
au beurre = sz. 6 hor.
— S. bigarade = sz.
bi-ga-rad. — S. blanche
= sz. blan. — 8. bor-

(angol) =
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delaise = sz por-des
léz. — 8. bretonne =
sz. bre-ton. — S. cap-
res = sz. kapr. — S.
cardinal = sz. kar-di-
nal. — S. Chambord =
sz. sam-bor. — S. Cha-
teaubriand = sz. sa-to-
bri-an, — 8. de Cher-
bourg = sz. d6 ser-
bur. — S. Colbert =
sz, Kol-ber. — S. di-
able = sz. gyi-abl. —
S. d’écrevisses = sz,
dé-kré-visz. — S. Espa-
gnole = sz. esz-pa-
nyol. — 8. Mirepoix =
sz. Mi-re-poa. — 8. fi-

nanciére = sz. fi-nan-
szier. — S. genievre &
la créme aigre = sz.

zs-ni-évr a la krém. —
S. horly = sz. orly.

Sauce aux huitres = Sz.

zo-zitr. — 8. Lyonna-
ise = Sz. li-o-néz. —
S. Marigny = Sz. Ma-
ri-nyi. — 8. matelote

= sz. ma-tlo. — S. Mor-
ley = sz. Mor-lej. — S.
Nantus nan-ti.
— S. d'Orleans = sz
dor-le-an. — S. piquan-
te = sz pi-kant. — S,
pluche = sz. plis. —

= BZ.

5. poivrade = se. po-
avrad. — S. portuga-
ise = por-ti-gez. — S.
poulette = sz. pu-16. —
S. provencgale = sz
pro-van-szil. — 8. Rai-

fort = sz. Ra-for. —
S. Régence = sz. ré-
zsansz. — 9. Robert

= Sz. rober. — S. au
Salmis = sz. o szal-mi.
Sauce a la sauge =
sz. & la szozs. — 8.
Soubise = sz. Szubis.
— S. supréme = Sz
szil-prem. — 5. tomate
sz. tomat. — S. d’
Jxelle = sz. dii-kszel.
valois = sz. va-loa.
veloutée = sz. vlu-
6. — §. venaison =
sz. vo-ne-zon. — S, vé-
nitienne = sz. vé-ni-
szjen. — S. & la wvilla-
geoise = sz. vi-la-zsoa.
— 8. 4 la villeroi =

nwct

Cop

sz. a la vil-roa. — Bz
a la zingara = sz. 4
14 zen-gara.

Sauce froides = 5z
fro-ad.

Sace Cumberland = Sz,

kom-bér-land. — S. ma-
yonnaise = sz. ma-jo-
nez. — S. Rémoulade



= sz. ré-mu-lad. — S.
tartar = sz. tar-tar. —
S. verte = sz. ver. —
S. vinaigrette = sz. vi-
ne-gret.

Sauces pour les Entre-
mets: édes tésztakhoz
valo martasok = szosz
pur lé zantr-me,

Sauce chaudes a la fran-
caise = Sz. s6d & la
fran-szez. — S. angla-
ise = sz. an-gléz. —
S. mousseux = sz. mu-
8z0. — Sz, Berlinoise
= sz. ber-le-no-az.

Sauciére = szo-szi-er.

Sauge = sz0zs.

Saupiquet = szo-pi-ké.

Sauté — szo-té. — Hari-
cots verfs sautés =
ari-ké ver szo-té.

Sauvage Sz0-vazs.

Savarin — Sza-va-rén.

Saveur = sza-vor.

Savouret = sza-vu-ré. —

Sec = Seche. — Szek
= Szes. — Fruits sees
= frii szek., — vin sec
— vén szek.

Sécher au four —— szé-sé
o fur.

Selle — szel.

Serviette — sper-vi-et.

Simple = szémpl. — Di-

ner simple — di-né s.
Café, thé simple = ka-
fe, té s.

Socle — szokl.

Sole = szol.

Sorbet — szor-bet.

Souffiée — szu-tlé.

Soy — sz0-4.

Suc — szik.

Supréme — szl-prém.

Sapris = szil-priz.

Tablettes = ta-blet. —
Tablettes au chocolat
ta-blet z6 so-ko-la. —
Servi sur tableftes en
argent — Szervi szir
tablet za-n ar-zsan.

Tailladin = té-ja-dén.

Talleyrand (angol) = Te-

leyrend.
Talmouse = fal-muz.
Tambour — tan-bur. —

Servi sur tambour. =
Szervi szlr tan-bur.
Tapé = ta-pé.
Tendre — tandr.
Terrine — te-rin, — Ter-
rine de foie-gros — T.

do foa gré. — T. de
gibier = T. d6 zsi-bié.
Timbale — tén-bal. A

makaroni egy neme. —
T. de riz aux fruits —
T. d6 ri-zo6 frii. — Tim-
bale de pommes = T.



d6é pom. — T. de mar-
rons = T. d6 mé&-ron.

Toast (angol) — toszt.

Tomate — to-mat.

Tomatée — to-ma-té.

Tortue — tor-tii.

Toulouse (a la) — tu-luz.

Tourte — turt.

Tranche — frans.

Trancher — tran-sé.

Trongon tron-szon.

Truffe — trif.

Tuffes de Périgord frai-
ches cuites au cham-
pagne — Traf dé Pé-
rigor fres kiiit to sam-
pany.

Truffé — Tri-fé.

Turban — tiir-ban.

Turbot—tiirbo.

Turque (& la) = tiirk,

Valois (& la) = wva-loa.

Vanneau va-no.
Qeufs de v. = Of do
Va-no.

Varié — va-rié.
Veloutée — vlu-té.
Verjus — ver-zsii.

Azonkiviil éretlen sz0616,
savanyu bor, karczos.
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Vermicelles ver-mi-
szel. Metélt leves.

Vierge — vierzs.

Vieux = Vid.

Villeroi =— vil-roa.

Vinaigre — vi-negr. —
V. de biere — V. dé
bi-jer, soreczet. — Vi-

naigre de bois —= v.d6
bod, faeczet. — V. rou-
ge = V. ruzs, piros
boreczet. Néha rum is.
— V. & la framboise
= V. 4 la fram-boaz.
— V. a lestragon —
V. a le-sztra-gon.

Vinas — vi-nasz.
Viennois — vie-noa.
Volaille = vo-lelj.
Voliére (en) = vo-li-er

(an). — V. de faisan =—
V. d6 fe-zan. Vol
au vent de tortue —
Vo-lo-van do tortii
Voilé = voa-lé.
Vrai = vré.
Xérés — kszé-res.
Zingara — zen-gara.
Zumita — Zumita.
Zuppa = Zuppa.,
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Téblézat a leggyakoribb ételek elke~
szitési idejerdl.

Ez id6 meghatirozds egyuttal ama koriil-
mények figyelembe vételével tortént, hogy
az 6telek elkészitéséhez szitkségessé valt mel-
lékletek, eszkozok és szerek — a mint hogy
ez egy elsérangu iizletben mindenkor joggal
elvarhato — a szakdesnak mindenkor és
azonnal rendelkezésére alljanak.

Villasreggelire alkalmas ételek: ™)

TS RLOTTGL Sihts e went e s S 4
Okérszem (tojés) . . . . . . . . . 2
Okérszem piritott szalonnaval. . . . 8—10
Lagy fofast. B e Ko o . SPT L, 3
Hemény fojds . . . . . . . . . . 6=7
Jojdsos lepény (omelette) toltelékkel v.
anélkut. . . . . . . . . . .10—-15
*) Az ételjegyzék soraiban lathato szamok a per-

czekben kifejezett idGt jelentik, a mely alatt az egyes
ételek korilbeldl elkészithetdk.
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Firitott szalonna vagy sonka . . . . 10
Boeufsteak sajat levében . . . . . 10
Boeufsteak madeira v.gombamaéartassal 15
Chateaubriand . . . . . . . . . .15—20
Entrecote (Bordakéz) . . . . . . .15—20
Filet (Szelet, borjuszelet) . . . . . 10
Cofelette (Bordds) . . . . « . %' 40
Vese velével . . . . . . . . . . . 15
Leves.

Itt kizdrélag esak olyan leves van felso-
rolva, melyet jobbdra esakis kiil6n rendelésre
szoktak késziteni. Nagyobb iizletekben ugyis
mindenkor 3—5-féle leves 4ll készen, a ven-
dégek rendelkezésére.

Csikleves . . . . . . e e i e 20
HKorhelyleves. . . . . . . . . . . 20
Homénymagos leves . . . . . . . . 10
Arpasikere-leves . . . . . . . . .40—45
Rakleves . . . . . . . . . . . . 40
Borleves . . . . . . . . . . . . 8-10
SOLIBYES v & 5 s » & & i w % m ooBe=iD

Hal, rék, osztriga.

Fisztrdng forrdzva v. roston siilve. . 10
Nal kagyléban (en Coquilles) ha mér
elobb meg volt f6ve . . . . . 20—25
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Csike, torrazva, d6Me . ‘s o = . 1130
Ponty, vantva. . . . s i e ekt 80
GG A EOTOL Sl iy ehs e s D02
Fogds, t0%e o <« v <l e enint o 20
Fogas, roston siilve . . . . . ... 30
Hecsege, fOrvazva 1o i e a0 120
Wiz ranitara il Sl S e S e s ()
Nering friss, rantva . . . Ok 10
Félszeguszd, nagysag szcrmt e 20—40
Rék, t6ve . . . . . . . . . . . 15
Osztriga, stitve . . . NI T
NAngol halpdstétom (Fish ple) . . . 40—45

Husnemiiek nagyobb darabban.
(6—8 személyre.)

Marhahus, t6ve . . . . . 6ra alatt 2'/,—3
Marhahus, parolva (Boeuf braisé) 6. a. 2'/,—3
Jizdelt czomb . . . . . . . . . .30—4b
Rostbogyf - v e a5l
ézn'iczomb f6éve . . .0.a 21,—3
Uriiczomb siitve T R )
Jggeripcz s s LU L L 60
Ozczomb . . . . . . . . . .0 a 11,—2
Yaddiszne "% - W o v R L. . 6oAl 1

Malgez Au & a v LEEAREL K 60

Fézelék.
Trtlcsokgn i - tnallbannalt vl ot 80545

Jeanfiol f0VE. ot capiisilonrogten AARIN30
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HFdrfiol au-gratin .. . . .. JeiEe o0, 85045
Frissuzo/adrbabriiian Lyiign o el s, 5L of
Komzeryglt bab - .. - .. vl gl w40
Friss urigomba ugrasztva . . . . . 20—25
PSSR BN EOrS0 . o o o e R CHIEELS)
Honzervélt . . . . SRS ST
Burgonya szeletekben plrltva (sautée) 5

» » rantva (frites) 10

» » puffasztva (souflés) 20

» attorve, dtsziirve (purée) . 30
Kalardbt - v o o o oivr o wonn V8545
FrissSrebabdnabar oo 0 s - L0 Ly G 2
PPE R, [t A SR A R
Séska . o - v s e . 8hdb
Haposzia (savanyu) 6. a. 2
Spdrga » spw by & v e w380
pPara/ (spindt) . . . . R S
Faradicsom gbzben iOJtva ... . . 15—20
Paradicsom toltve . . . . . . . .20—30
Szarvasgomba borba féve . . . . . 20—30
Maccaroni t6ve . . . . , . . . . 80

» gu.gratin._ - ., . .. «Sneeddh

Kiilénféle ételek.

Fogoly vagdalék (Salmi) . . . . . . 60
Uri borda martdssal . . . . . . . 15
Urii ragi . 6. a. 11/,—2

Nyul ragi (Clvet de hevre) o o« 6oas 1Y,
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Borjufej eczettel . . . . . . . . .20—25
Ha azonban a borjufe) el6bb még
f6zésre keril, akkor . . . . & ... 60
BECUmar I - Th Jovliea 808 wkomeisas A8
Libamdj rantva . . . 10
Libamdj hagymaéval ugrasztva (saute) 10
Borju borda (cotelettey . . . . . . 15
Vesei pirityg .« i s« o o o o 10
Oz 'szelet (Bleb) | & viviw i v« 10
Beesinalt csivker s vt —alin #8015 30 40
Becsindlt borju . . . . . . . . .45—=50
Jrish Stew . . . . . .« . . .6 a 21,
Rizsben pdrolt csirke . . . . . . . 60

Szarnyas siiltek.

E siiltek elkészitésének idejére az alla-
tok kora és nagysdga épp oly befolydssal

van, mint a hogy azok siitését ropogosra
vagy porhanyésra kivdnjuk. Rendes kortl-

mények kozott azonban:

A siiket fgjd . . . . . . . . . . 60
Fdczdn fiatal . . . . . . . . . .356—45
5 ddosebb . . . o o6& 11/4——11/2
Fogoly fiatal . . . . . . . . . 15—20
Codszdrmaddr. ; - < & i Snd 5=
Jibicz ® « . o . i e o eed vy . 15—20
Fenyémaddr . . . . . . . . i . .156-20

I S PR (LR T T



Szalonka .
Yadkacsa . .
Liba fiatal . .
Liba id6sebb .
Hacsa fiatal
Kacsa idésebb
Happan . .
Pulyka fiatal
Fulyka id6sebb
GCalamb

Galamb toltve . .
Jyik (Poularde) .
Csirke fove . . . . |,
Csirke siilve
Csirke rantva .

Tésztas ételek.

Jurés haluska .
Brinzds haluska .
Jojdsos haluska
Lngos - . v,
Falacsinta
Csdszdrmorzsa
Jejben f6tt rizs
Jejbefétt dara .
Hdposzids haluska
Kdposzids rétes
Almds: rétes

Ov O\ O |

. 20—25
. 356—45
. 45—60

21/,—3

. 30—60

. 60—90

o s

1—11/,

+10—15

45
45
30
30

. 20—25

. 30—35
. 30—35
- 15—20
. 30—40
. 15—20

20

. 20—25
. 10—15

45

. 60—80

60
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Rantott almaszeletek . . . . . . . . 20
Czitrom, felfujt . . . . . . . . .40-50
Rizs, felfujt '« & Yo o o a e o iS50
Dara, felt « s o i ey s o e libR 000
Omelette beféitel . . . . . . . . . 10
Omeletfe: soufffée ..+ . o v o ohldnle 10
FRBERgE - v N e w e < rAB=B0
Maccaroni sajttal . . . . . . . .380—40
Suffa (chaudeau). . . R )
Fagyasztott tejhab (cr cme) e bk RS0
FOGURI: v ' o wn o seinn v, SRluied et dh=—60
Vegyes.

Nering, hal vagy olasz saldta . . . 20
Majonéz vagy ftatdr-mdrids. . . . . 15-+20
Eczetes torma-mdrids . . . . . . . 5
Metéls hagyma-mdartas . . . 6—10
Frissen befétt gyimdlcs (szilva, kmte

alma) . . . . . . . . . . .20-2
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H borok felszolgalasardsl.

A borok felszolgdldsa jobbdra csak a
nagyobb lakomdknél vilik a pinezérre fon-
tossd; mert amig ez a rendes ebédeknél (di-
ners & la carte) mindenkor az egyes vendég
vagy sziikebb tirsasdg egyéniségétol vagy
izlésétdl fiigg, addig a lakomaknal erre nézve
mar hatdrozott szabdly van megéllapitva,
melyet mindenkor a leheté legnagyobb szi-
gorral meg kell tartani. Mert a lakoma-ren-
dezésnél nem az egyes gyomor és inyérzék
kivdnalmaira kell figyelniink, hanem f{&kép
szamolnunk kell arra, hogy a vendégek G6sz-
szességének igényei minden tekintetben tel-
jes kielégitést nyerjenek.

Ep azért a j6 lakomdndl — a j6 ételen
kiviill — a j6l megvalasztott bornak sem sza-
bad hidnyoznia. Annak helyesen alkalmazott
felszolgdlasa pedig oly sziikséges, nélkiiloz-
hetetlen valami, mint a szép dalndl a j6 zene
s a tarsalgdsndl az »esprit«. S6t barmily ki-
tiindk legyenek a konyha készitményei, ha

7
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azokhoz rossz vagy helyteleniil alkalmazott
borokat szolgdlunk f6l, nemesak hogy j6 izii-
ket veszitik el, hanem tonkre sildnyithatjuk
vele még az egész lakomat is.

Azért a borok felszolgdlisdra kiilonos
gondot kell forditani és sosem szabad mel-
16zni a feladott étkek mindségét és izét. Pél-
daul zsiros, fliszeres, savanyu étel utin min-
dég erds savanyu borokat kell adni; eseme-
géhez vagy édes ételhez pedig édes bort. A
_ bor fokelléke, hogy tiszta izti, erds, zamatos
legyen. Nagyobb lakomédknadl, ahol kiillonb6za
borokat szolgdlnak fel, azokra nézve kiilo-
nos sorrendet kell megtartani. Vannak ugyan
e részben is némi csekély nézeteltérések, de
altaldnossdgban s a kiilfold nagyobb, is-
mertebb szdlléiban a koévetkezé sorrendet
alkalmazzdk:

Leves utdin.: Sherry, Madeira vagy Ma-
laga bor.

A halhoz: erds, kesernyés vagy pezse-
g0s fehér bor u. m. rajnai mousseux, St. Pe-
ray, Chablis és Bakator.

A nagy husélelekhez vagy derék étkekhez
(Grosse-piece): fanyar vorés borokat.

N fogdskézi érelekhez (Enirée). erds fe-
hér és voros borokat.

A siilthéz. pezsgot.

N csemegéhez. édes vagy asszi borokat.
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E felsorolt kiilon borokon kiviil — me-
lyeket minden egyes fogasndl egy arra kii-
16n kijelolt pinezér (a mint ez mar a nagyobb
kiilfoldi szallokban divik) a poharakba tolt,
— minden két-két teriték kozé, finom met-
szett livegekben (Caraffes) még kozonséges
fehér és asztali bort adnak. A fagyos puncs
(Ponche & la romain) — mely minden na-
gyobb lakoméndl el6fordul — a meleg és
hideg fogédskozi ételek kozben (mint kiilon
fogds) szolgdltatik fel; ha azonban a lako-
manal csak egy fogaskozi étel van, akkor
annak felszolgaldsa a fogaskozi étel utan és
a siilt elétt torténik. A sor — kiilon kivdn-
sdgra — leves utdn poharakban hordatik
koriil

A teritékhez minden borfaj szdmaéra kii-
16n s ahhoz megfelel6 poharak adanddk, me-
lyeket a kdvé felszolgdldsa alkalmdval —
tehat a lakoma végén — ismét el kell tavo-
litani. '

E borbeosztdson kiviil, figyelemre mélté
még ama borkezelési méd is, mely ilyenkor
— a felszolgdlds alkalmival — sziikségessé
valik. A madeira, sherry és malaga borok
talalds elott néhdny oraval kidugaszolanddk,
hogy idejok legyen ismét meghiggadni. A
felszolgdlandé fehér borokat Kkissé hideg
vizbe kell dllitani, mig ellenben a vérés bo-

7%
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rokat, hogy egy kissé dtmelegedjenek — két
oraval a lakoma el6tt meleg szobaba kell
vinni, mialtal iziik is kellemesebbé fog valni.
A tokaji bort rendesen ugy teszik az asztalra,
a hogy a pinezéb6l hozzak. A pezsgd min-
denkor, legaldabb is négy o6raval a lakoma
elott jégbehiitend6 ; mindazondltal arra is kell
ugyelni, hogy meg ne fagyjon, mert ez nem
csak a gyomornak artalmas, hanem izébol is
sokat veszit. Ep ugy ligyelni kell arra is,
hogy a pezsgé csak a kozvetlen felszolgalasi
id6  el6tt kidugaszoltassék, mert ellenkezé
esetben szénsaverejébol sokat veszitene. A
pezsg6 mindég asztalkendébe (szervéta) ta-
karva eredeti palaczkjdban szoigdlando fel
és ama helytelen szokdst, pezsg6t vizes ivegbe
attolteni, lehetfleg keriilni kell.

Ezek tehat a fszabadlyok, melyeket lako-
mak alkalméval, a borok felszolgidldasandl min-
denkor figyelembe kell venni.

Altaldnos tdjékozdsul pedig szolgiljon a
kovetkezd tdblazat:

A borok felszolgaldsanak tablazata.
(Distribution des differents vins.)

Leves uidn:

Madeira Marsalla
Sherry Malaga
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A halakhoz és dssziettekhez:

Haut Sauterne Steinwein (rajnai)
Chateau Yquem Bakatori. Vin sex de Tokaj.

N fogdskozi ételekhez:

Fehér borok: Voros borok:
Steinbergi Chateau Margeaux
Johannisbergi Chateau Lafitte
Liebfrauenmilch Chateau Larose
Riidesheimi Villanyi
Hochheimi St. Julien
Somléi. Chateau Palugyay.

Stiltekhez :
Pezsg6
Csemegéhez :
Tokaji asszu Museat Lunel
Ménesi asszi Ruszti asszi

Frontiquent, s6t néha Chateau Yquem-et is.

Példak.

ik
Leveshez : Madeira
Hual és assziettéhez : Haut Sauterne
Fogdskozi ételhez : Chateau Lafitte,
~ Liebfrauenmilch
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Siilthéz : Moét-Chandon
Csemegéhez : Tokaji asszu
Kavéhoz : Likor.

IIL.
Leveshez : Sherry

Hal és assziettéhez : Chateau Yquem

Fogdskozi ételhez: Chateau Margeaux
Johannisbergi

Siilthoz : Veuve Cliquot

Csemegéhez : Frontiquent

Kavéhoz : Likér.

III.
Leveshez : Marsala

Hal és assziettéhez : Bakatori

Fogdskizi ételhez : Chateau Larose,
Riidesheimi

Siilthoz : Pezsgd

Csemegéhez : Ménesi asszu

Kdvéhoz : Annisette.

IV.
Leveshez : Malaga

Hal és assziettéhez : Somléi

Fogdskozi ételhez : Margeaux
Szamorodni (fanyar)

Siilthoz : Pezsgd

Csemegéhez : Muscat Lunel

Kdvéhoz : Chartreuse.
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V.
Leveshez : Sherry
Hual és asszietléhez: Szerednyel
Marhahishoz: Villdnyi vOros
Fogdkozi ételhez : Hochheimi, St. Julien
Siilthoz: Pezsgd
Csemegéhez: Ruszti asszi
Kdwvéhoz: Cognac.

VI

Leveshez: Eros fanyar tokaji.
Hual- és assziettéhez: Dioszegi
Marhahushoz : Sashegyi voros
Fogdskozi ételhez: Riidesheimi
Chateau, Palugyai voros
Silthoz: Pezsgd
Csemegéhez: Ménesi asszi
Kdvéhoz: Curaceau.
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Az egészséges pinezér.

Az egészség mindnyadjunk kozos kincse
s azért egyik legfontosabb kotelességiink a
felett 6rkodni. Ez minden f6ldi javak folté-
tele; anélkiil az élet azon kellemeit — me-
lyek nekiink bizony nem nagyon béven van-
nak adva — csak félig, vagy éppen nem
élvezhetjiik. A megtidmadott egészség korld-
tozza tdrsadalmi tevékenységiinlet s akaddlyt
képez kotelességeink teljesitésében. A jol
megdlrzott egészség ellenben a jolét kiapad-
hatatlan forrdsa: ez konnyit az élet terhén,
ebbdl fakad hamisithatlan j6 kedélyiink, ett6l
nyeriink tetter6t s munkakedvet; ez sugéar-
zik dbrazatunkon, ez lovel ki szemeinkbsl s
ez végre ama ajanlé levél az élet iskoldja-
ban, melyet nekiink a f6ld semminemii mii-
vészete sem megadni, sem pétolni nem képes !
Széval: az egészség foldi boldogsagunknak
az, a mi testiinknek a lélek!

Ep azért az egészségnek, ipardgunkra is
nemesak hogy rendkiviili nagy befolydsa van,
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hanem lényeges tényezéként is szerepel, mert
a hivatdsdnak megfelelni akaré pinczérnek
mindenek felett egészségesnek kell lennie.

Az eszkozokre: egészségilinket megdrizni
a jozan ész tanit meg minket; legelsé helyen
felemlitend6é a mértékletesség, a természeti
kovetelmények tekintetében, tovdbba a heves
szenvedélyek megzabolisa s a szabadban
levé gyakori mozgds. Ki mindezekkel nem
torédve, csak a vildgba él — mint mai nap-
sdg a magdra s tandes nélkill hagyott fiatal-
sdg legnagyobb része — az gyakorta johet
ama veszélyes helyzetbe, hogy elkeriilik {fi-
gyelmét azok az esélyek, melyek nemecsak
egy néhany pillanatra, hanem az egész élet
jovojére lényeges behatassal — sulyos ko-
vetkezményekkel jarnak.

Ezen kevésbbé figyelembe vett koriilmé-
nyek kozé tartozik : {festinknek gondos dpo-
ldsa. Mily gyakran van alkalmunk 16—18
éves ifjukat latni, kiknek arczdn, fogukon,
keziikon s testitk barmely részén undorger-
jeszté sebek, kiiitések stb. mutatkoznak, —
oly bajok, melyek sokszor egy kis utdnnézés-
sel s konnyi szerrel, elharithatok, vagy meg-
sziintethet6k volndnak. Ha aztdn az ily
dllapotban levé fiatal ember méasokrol felteszi,
hogy kiszolgdldsa rdjok nézve kellemes, akkor
fogalma sincs életpdlydjardl; mert az a ven
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dég bizonynyal soha sem teszi tobbé labat
az oly helyiségbe, a hol ilyen pinczérek
szolgdljak ki, kiknek mdr kiilsé megjelené-
stikrél is kovetkeztetni lehet, a hanyagul
leplezgetett testi bajokat. Az ilyen pinezér
ily esetekben — eltekintve attél, hogy ezzel
nem csupan tizletének illetve munkaadéjanak
okoz anyagi kéart, — tonkre silanyitja jovo-
jét is.

Az elsd szabdly, melyet az iizletiinkkel
foglalkozo fiatalembereinknek szivére kotok
a testhor dltaldnos tiszidn tartdsa.™) A kinek
— mint a pinezérnek — fiisttel, porral s kiilon-
féle kiparolgdsokkal telitett leveg6ben kell
dolgozni s kiillonbo6zd kénnyen piszkité anya-
gokkal foglalkoznia, annak azon kell lenni,
hogy teste mindenkor teljesen tisztdn tartva
legyen. A rendszeretd €s tisztasdgot kedvels
pinezér, nemesak felkeléskor, hanem lefekvés
el6tt is alaposan meg fog mosdani; ha pedig
alkalma nyilik rd, akkor legaldbb hetenként
egyszer meleg fiird6t venni, fogait naponta
rendesen megtisztitani, koérmeit megvagni, s
hajat nem csupdn megfésiilni s megkefélni,
hanem fejét a képz6dé fejkorpdtél megszaba-
ditani is kotelességének fogja ismerni.

*) Az itt felsorolt és feldolgozott adatok Mantegasza
Pql tanar és William Stab munkajabol valdk.
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smﬁr " Kulonds figyelmet és dpoldst igényel a
‘szem. Uzleteink helyiségeinek levegdjében
uszkalé porpardnyok, a fiist és a ki nem ke-
riilheté6 léghuzam — ezek mind izgatolag
hatnak a szemre, mit ha elég koran nem
vesziink figyelembe, a legkiilombézobb szem-
betegségek eldidézsi lehetnek.

ké;- - Ezek utdn a kéz érdemel kiilonos figyel- .
met, mert nem nélkiiloz minden alapot ama
mondds: hogy az embert meglehet itélni a
kezérdl is. Nem mindenkinek 4ll tehetségében,
hogy magédnak szép kezet forméaljon, am azt
mar egy kis utdnnézéssel mindenki elérheti,
hogy keze mésokra mnézve visszataszitlag,
vagy magyaran mondva: ,éivagyrontélag“
ne hasson. — A pinezér kinek kezén té-
len-nyaron egyarant a legellentétesebb lég-
valtozdsok mellett, annyli mindenféle targy,
étel s ital megyen keresztiil; tehat kinek keze

hol szaraz, hol nedves — mely koriilmény-
nél fogva, kivalt a tél folyamédn, a megfagyds
esélyének is ki van téve — annak ebbeli ta-

ndcsomat kiilonds megszivlelésiil ajanlom.
Tapasztalds bizonyitja, hogy legkivalt
ama emberek kezére hat rontélag a hideg
leginkabb, kik azt piszkosan tartjak, mert a
porréteg a test pardnyi likacsait elzdrja, sét
azok mélyébe is hatol, midltal a boron pat-
tandsok s repedések képzédvén, azoknak
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durva kinézést kolesonoznek. — Mindezen
bajoknak legjobb akként elejét venni, ha
keziinket tisztdn s féképen télen at szdrazon
tartjuk. Azok, kiknek kézboriik mar termé-
szetnél fogva durva ésreczés,legjobban teszik,
ha fenemlitett tandcsomon feliil, éjjente kez-
tytit haszndlnak. Ez altal a kézbdér finom-
mabb s gyongédebb leszen, mely egyszerii
eljards — bar egyesek el6tt »asszonyosnak«
fog tetszeni, mindazondltal bamulatos ered-
ményt idéz els. A fagybantott vords kéznek
naponként, tobbizben 1 rész benzin és 50
rész vizb6l 4llé folyadéban vallé mosdsat
ajanlom, ellenben a dagadt és pattandsos kéz
gydégyitdsara a fehér higany (praecitiat) ke-
ndes haszndlando.

Koromdagandsndl és gytilésnél legjobb,
ha arra frissen reszelt nyers burgonyit te-
sziink és ez eljardst mennél gyakrabban
ismételjiik.

Hasonl6 figyelmet és dpolast igényel a {d@b. lé;:'él.
Mar magdban véve a tisztasdg megkdveteli,
hogy ldbunkat hetenkint legalibb egyszer
langyos, szappanozott vizben megmossuk, hat
mennyivel inkdbb kivanatos ez — kiilonosen
a pinezéreknél, kiknél hivatasuk gyakorlasa-
ban a ldb bizony fontos szerepet jatszik. A
ki ezt figyelemen kiviil hagyja, ne csoddlkoz-
z6k aztin, ha ldba feltor, husba ndétt kor-
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mokkel és tyukszemekkel bir, s6t ezzel ldb-
ujjainak ferdendvését elGsegitvén, a sziik-
séges gyors és konynyed jarasdt a legna-
gyobb mértékben megneheziti — A tyuk-
szem legtébbnyire az elhanyagolt 1dbbor
durvassdga folytdn keletkezik, mit labfiirdok
szorgalmas hasznalatival koénnyen -elkeriil-
hetiink, mialtal a bér mindig tiszta, puha és
nyulékony marad. A tyukszem keletkezésénel
mésodik oka: a szitk és szoros cziplk vise-
Iése, melyek a ldbnak nagy artalméra vannak,
de a labfiirdék joétékony hatdsa itt is észre-
vehetévé wvalik. Ha pediglen mar ldbunk
ujjain tytkszemek képzodtek, azok kiirtdsat
gdssal megkisérleniink ; tandesosabb azonban
ezen modndl az, ha a tyukszemre t6bbszor
diakilonflastromot tesziink és pedig olyképen,
hogy az emlitett flastrommal bekent vaszon-
darabkdba a tyukszem nagysdgdnak meg-
felel6 lyukat vaguk s azt ugy alkalmazzuk,
hogy a tyukszem ebbe a nyildsba koriiljon;
nagyon ajdnlatos ezzel a tapaszszal elldtott
ujjat, még egy réteg gyapottal is kériilvenni,
midltal a eczipék kellemetlen nyoméasa meg-
sziinik s ha ehhez aztdn — mint mar felemli-
tettem volt —szorgalmasan labfiird6t vesziink
— a tyukszemektsl konnyii szerrel megsza-
badultunk.
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A 14b elhanyagoldsanak médsodik kovet-
kezménye — az izzadds. Ez tobb fokban
szokott mutatkozni, néha azonban oly mér-
tékben, hogy az annak folytdn létre jott at-
haté s szerfelett kellemetlen szagot, a ezipd
bérén 4at, mar messzirél is megérezhetni. Az
ily bajban szenvedd pinczérekkel érintkezd
vendégeknek — még ha oly jé étviagygyal
rendelkeznének is — az undorig mend ecso-
mort kell kapniok. A mellett az izzadé ldbnak
az a hatranya is megvan, hogy a jaras-kelést
megnehezitvén, fdjdalmat is okoz.

Itt mar nem elég a langyos fiirdék hasz-
nédlata; a hideg fiird6t6l meg épen 6vakod-
nunk kell, mivel hogy ez nagyon gyakran az
egész szervezetre kihaté bajokat okozhat.
Habdr a puha gyapot s gyakrabban viltoz-
tatott harisnydk hasznédlata 4ltal csékkent-
hetjiitk a baj kéartékony hatdsdt, mindazon-
altal annak gybkeres gydgyuldsit, még el nem
értitk. Vegyészeti kisérletek folytdn kideriilt,
hogy az izzadsdg mar6é anyaga vaj-savbol
4all, mely a labaknak és a harisnydknak szén-
savas-magnezium porral valé behintése altal
neutralizdlhaté. Egy méas — talin még el6-
nyosebb szer: a ldbat salicylsavas oldattal
mosni, mely oldat akként készitendd, hogy
300 gramm langyos vizhez, 1 gramm salicyl-
savat vesziink. Ezen mosdsokat naponta két-

8
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szer kell végezniink. Az itt megadott két
modszer a labnak. haszndra valik, anélkiil,
hogy a szervezetre nézve, a legesekélyebb
drtalommal veolna. A 1db feltort helyei: hor-
ganykendéescsel vagy szarvaszsirral valé meg-
kenéssel gydgyithatok; az ilyeténlképen meg-
kent ldbat a sziik czip6k nyomdsatél 6vnunk
kell, mit azéltal ériink el, ha azt kényelmesebb
labbeliek hasznalata mellett, puha vdszonban
gongyolgetjiik.

Fontos tényez6 tovabbd a fogak dpoldsa.
A ki meg van szokva évrdl-évre a fogaira
lerakédott tisztdtalansdgot szdjdban hagyni,
az aztdn ne csodalkozzék, ha lehelete oly
annyira biizos, hogy kozelléte mindenkire
nézve kellemetlenné valik. Ilyenkor szokés
ugyan azt mondani, hogy a blizos leheletet
legtobbnyire a gyomor idézi el6. Ez az allitds
azonban esak kifogds a tisztatalansdag elpalds-
toldsdra, merta gyomorban képz6dé gdzok csak
id6rol-idore nyernek (mint boffogés)kifelé utat,
mig ellenben a tisztdtalan fogak okozta lehelet-
tel birck, minden lélekzet vételnél éreztetik
a velok érintkezékkel — bajuk undorité voltat.

Pedig misem konnyebb, mint e bajnak
elejét venni. Ki ép fogakkal bir, annak nem
kell mdst tennie, mint fogsorait — naponta
tobb izben is — kiviil-bel6l k6zoénséges szap-
pannal bedorzsolve, azokat gondosan megéb-
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liteni; ellenben kinek rossz odvas fogai van-
nak, azoknak — habdr azok gydgyitdsdara
szAz meg szdz szer 1étezik —a fenti baj ellen
a magnezium porral vald tisztitdst, vagy a
kettedmangdnsavas-kalibol készilt oldattal
valé s naponta tobbszir térténends, 6bloge-
tést ajanlom.

Nem kevésbbé ajanlatos a kovetkezo szij-
viz-receptus is:

Tenilgaw .~ % & < LU or
BorsavEs LR aTRR S LT e

Tamel & =0 00 SR g 50, car.
Menta esszencia . . . 20 csOpp.
Amisie T Lo T RS0 ey

Vi SN S LR Cliter:

Ha ezt hazilag készitjiikk, mindossze
30 —40 krba keriil; tehdt oles6é pénzen kitiing
szajvizhez jutunk.

Ezek utdn még egy bajt tartok felemli-
tendonek, mely a fiatalembereknél gyakran
eléfordulni szokott s ez a bdrbetegségek
egyik neme: a wérkiiiés, vagy a mint més-
ként mondani szoktdk — a pérsenés. E baj-
ban legtébbnyire a vérdis emberek szenved-
nek s miutdn az arczon gyakran maradandé
nyomot hagynak hatra, azok rendszeres orvos-
lasa sziikségessé vilik. Legegyszeriibb szer
ezek ellen, a napontai tobbszéri mosdds —
hideg vizzel; e mellett még nagyon ajanlatos

8%

Vér-
kitités.
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a porsenéseket provdnszi olajjal heteken &t
kenegetni. Természetes hogy e bajnial a
dietdra killonosen kell {igyelniink s az, ki
ugynevezett »éles vér«rel bir, az erdsen
fliszerezett ételek s szeszes italokban minden-
kor helyes mértéket tartson.

rheuma  Most pedig egy bajjal akarok féglalkozni,
mely a jelen korban altalanosan, de kivalt a
mi ipardgunknédl oly nagyon el van terjedve -
s ez a rhewma (cstz). A rheumatizmus gérog
eredetii sz6 és jelzi e bajnak ama sajatsagat,
hogy nem marad 4allandéan testiinknek egy
helyén, hanem idékozonként més-mas test-
részekre koltozkodik at. Ugy vagyunk azzal,
mint a konyvvel, mely szdmos — de inkabb
bévitett, mintsem javitott kiaddsban jelenik
meg; s ha valaki e bajt mar egyszer meg-
kapta, az annak ismételt s6t gyakoribb tama-
ddsara el lehet késziilve.

A rheumatikus bantalmak keletkezésének
egyik lényeges 6 oka: a hugysavnak tulsé-
gos mértékben valé keletkezése a vérben ;
ehhez nagyban hozzda jdrul még a levegd
hémérsékének gyors valtozdsa, a léghuzam
és a mértéktelen, rendetlen életméd. E béan-
talmak ellen a szokds szerint haszndlt hdzi
szerek, még nem bizonyultak be eléggé hat-
hatésnak s azért igen tandesos: mindjart e
baj keletkezésénél iigyes orvoshoz fordulni,
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anndl is inkdbb, mert ha ezt kénnyen vessziik
vagy épen elhanyagoljuk, gyakran végzetessé
valhatik — kiilontsen ha 4ltala a sziv lesz
megtamadva. Azok, kik mér e bajban szen-
vednek, kiilonos gondot forditsanak a dietdra,
mert ez a betegségre nagy befolydssal van.
Elelmiik nagyobbédra a névényétkekre szorit-
kozzék, dm de azok is kénnyen emészthetdk
legyenek; bor esak annyi élvezendd, a mennyi
a rendes életmoédhoz sziikségeltetik, ellben a
sok és gyakori vizivds szerfelett hasznos.
Tavaszszal és Gszszel égvényes dsvanyviz-
kurdt is lehet haszndlni, ép ugy ajanlatos
olykor-olykor kozonséges ivdviziinkbe egy
adag kettedszénsavas ndtriumot keverni. E
felsorolt szabdlyok betartdsa mellett sziiksé-
ges, hogy a beteg az egész éven it ﬂanell
als6ruhdt hordjon.

Mantegazza Pdl e bajra nézve »tizpa-
rancsolatot« dllitott Ossze, melyet a fentiek
kleg észitéseiil ide iktatni ezélszeriinek talaltam.

I. Tobb vizet igydl, mint bort.

1I. Tobb fézeléket egyél, mint hist.

II1. Alsé ruhdid inkdbb flanellbdl, mint
vaszonbol legyenek.

IV. Tobbet mozog}, mint pihen;j.

V. Inkabb izzadj semhogy fdzzil.

VI. Mindenkor t6bb égvényes mint ds-
vinyvizet igydl.
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VIIL. A tilsdgos nemi élvezetektol oriz-
kedjél.
VIII. Tobb hygeniai szert haszndlj, mint
orvossagot.
IX. Mindennél a mértékletességet tartsd
szem elott.
X. A fiirdésre nézve az iszapfirdd a
legajanlatosabb.

A bujakor, nem csak altalaban, hanem
kivalt pinezéreinknél ijeszt6 mérvben terjed.
E borzaszté bajndl csupan az az észrevéte-
lem volna, hogy mihelyest azt valaki meg-
kapja — barmi csekélynek ldssék is a baj —
azonnal orvoshoz forduljon, mert ez a leg-
helyesebb és legezélszeriibb eljaras, ha a bajt
még csirdjaban elfojtani akarjuk. Ne hallgas-
sunk mésok kuruzslé tandcsaira, mely tobb-
nyire a megkivant sikerre nem vezet, hanem
elvetve magunktol a gyerekes dlszemérmet,
forduljunk segélyért ahhoz, a ki azt nekiink
megadni leginkdbb hivatva van. Tekintve e
bajnak ugyszolvan »hetedizigleni ivadékokra«
kiterjed6 szornyii hatisdat, tandcsomat még-
egyszer kiilonos megszivlelésre ajanlom.

Ezenkivil még felemlitendének tartom
ama o6vintézkedésesek elGsoroldsat, melyek a
pinczéreknél égés, vagy vagds okozta sebe-
stiléseknél sziikségessé vilnak.
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Az égés okozta tdjdalmas, vords, gyulla-
dédsos helyeket — kisebb foku égési sebeket
— zsiros anyagokkal, olaj, créme - celeste,
zsirral, vajjal bekeniink, s f6léje vatta, vagy
‘guttapercha-kotést illesztiink. A hélyagokat
nem szabad felmetszeni, legfélebb tivel fol-
bokni, hogy a vizeny6s anyag kifolyjon. Az
égett helyeket a 1lég befolydsa ellen 6vni
kell. Vizzel valé borogatds a fdjdalmat ren-
desen noveli; azért ezt keriilni kell; hanem
gummi-oldattal, folyékony enyvvel kenjiik be,
vagy lisztet, keményitot hintstink rd, s bur-
koljuk be vattdval; vagy lenolaj és meszes
vizzel készitett keveréket tegyiink az égett
helyekre. Nagyobb foku égéseknél az orvos
segélyéhez kell folyamodnunk.

Az éleseszkézok, wvegdarabok dltal met-
szett sebek hideg vizben jol s gondosan ki-
mosandék. Ha a seb csekély, elég arra egy
ragtapasz, ellenben a nagyobb mérvii és
hosszanvérzo sebet tiszta vaszonnemiivel kell
leszoritanunk mindaddig mig orvosi segély
nyujtatik ; ezzel szemben a mindenféle ku-
ruzslé-szerek sajat jovoltunk érdekében ha-
tarozottan s minden korilmények kozott
visszautasitandok legyenek.

Végiil czélszerti lesz mindezt még egy
dietikat szabdlylyal, — az dltalanosan elter-
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jedt bajokra nézve, — megtoldani, mivel a
dieta betegeknél nemesak félorvossdg, hanem
agyo6gyuldsra nézvést fotényezoként szerepel

Kik nehezen emésztenek és szoruldsban
szenvednek, rendszerint konnyili étkeket ve-
gyenek magukhoz, sok gyiimolesot, hiist és
z0ldséget — hiivelyes veteményt és tésztit
nem. Ha olvaszté-szerekre van szikség, ezt
legkevesebb 4drtalommal az dsvédnyos vizek
eszkozolhetik.

Kik vértorlodasban szenvednek, keveset,
vigydzva és sovanyan étkezzenek. Kevés
htst, tésztat, inkabb zoldséget halat, gyii-
molesot; sok mozgdst tegyenek, hideg vizben
mosakodjanak. Szeszes italok keriilend6k, —
s6t kaveé, téa, erés borok is.

Hideglelosoknek szomjuk csillapitdsdra a
tiszta friss viz legjobb, valamint a lemonadé.
A koplalds itt igen ajdnlatos s csakis leves
veendd. A 14z kimaraddasaval kevés beecsinalt
és befétt gytimoles.

Gyuladdsndl keriillendé minden izgato,
s6s, eczetes, fliszeres étel és ital.

Himlosoknél szigoru didtat kell tartani
csakis leves és tej, keves dllott viz megen-
gedhets. Ha a betek veszélyen til van, kevés
becsindlt és befétt gyiimolesét ehet.

Tiiddbetegeknek szeltersi vizet tejjel reg-
gelre inni igen hasznos. Reggelire tej két-



121

szersiilttel, kés6bb nyers szalonniat kenyér-

héjjal. — Burgonya mennyire csak Iehet
keriillendd, azonban sonka, szardella igen
ajanlando.

Gyomorhurutos egyéneknek a tejjel valo
taplalkozds magyon ajanlhaté.

Idds eqyének részére a taplalé, konnyt
étkek ajanlandSk erds leves, konnyit siilt
husok, j6 borok. — E korban az étkezés-
ben nagy rendet kell tartani, estére csak
keveset enni és legaldbb két oraval lefekvés
el6tt vaesordlni.

Flegmatikus nyugodt vérmérsélkii egyé-
nek rendszerint a hizdsra hajlandok.-- Ezek
leginkdbb hussal és zo6ldséggel tdplilkozza-
nak, sok gyiimolesot, kevés tésztat, bort él-
vezzenek, zsiros ételeket és a kovér tejet
keriiljék, sok mozgdst tegyenek s keveset
aludjanak. Olyan egyének, kik gyuladdsra
hajlandék és vérmes, szenvedélyes, izgékony
természettel birnak, kevés hust, fiiszeres,
hevité étkeket és italokat élvezzenek, sok
vizet igyanak s ha gyakrabban is, mindenkor
keveset egyenek.

Nyédrban 4ltaldban mindenkinek a kon-
nyebb étkeket és hiisitéket lehet ajanlani, —
mert ez évszak az epés lazakat elémozditva,
hajlandébba tesz hetegségekre. Télen aztdn
midén a gyomor miikédése elevenebb és
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tevékenyebb s a levegé jobban emészt, ne-
hezebb, tapldlébb étkeket vehetiink s tébbet
étkezhetiink Altaldban az egészséges gyomor-
nak sziikséges, hogy nem csak konnyii elede-
leket kapjon, hanem nehezebbek élvezete
dltal az emésztésre, munkdra 6szténoztessék,
mert kiilonben elgyengiill és tevékenysége
meglanyhul.
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A pinezér mint ments.

Az els6 pillanatra egy kissé kiilonosnek,
s6t taldn idegenszeriinek fog tetszeni e feje-
zet czime, de ha a dolgot behatébban meg-
vizsgdljuk, mindinkdbb arra a kovetkezte-
tésre jutunk, hogy az e téren valé kiképzés
és jartassdg minden pinezérnek csak hasz-
ndra és elényére fog vialhatni,

A szdlloddk a tarsadalmi élet érintkezd
pontjai; egy-egy kis vilig minden szilloda,
a maga o6romeivel, de bajaival is. Nem tud-
juk soha, mily meglepetésben részesiilhet a
szdlloda személyzete. A mnapirenden 1é6v6
ongyilkossdgok egyenesen rdutaljdk hogy
az elsé segélyt a kéznél 1évé eszkdzdk-
kel a személyzet nyujtsa. — De hisz
egyéb balesetek is eshetnek, a minek su-
lyosboddsdt az orvosi segély megérkeziéig
az elsé okszerit segélynywujtdssal elejéi ve-
hetjiik.

Hogy ez mily iidvos és sziikséges, azt a
kiilfold igazolja leginkdbb, a hol nincs egy
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hajéskapitdny, nines egy vasuti kozeg, a ki
az elsé segélynyujtds eszkozeit és modjait
ne ismerje; s6t ott, a baleseteknél sziiksé-
gessé vilt els6é segélynyujtast, mdr a népis-
kolakban is taniljak. De hiszen mar ndlunk
is, az elsorangu véirosok renddérsége, még a
kozrendoért sem véve ki, részesil ez oktatas-
ban. Tehdt a fent mondottakat tekintetbe
véve, mennyirre inkdbb van arra sziiksége
pinczéreinknek is! De a pinczérnek e memii
kiképzése mnem csupdn csak a pinczérekre,
hanem altaldban a nagy kozonségre is —
mely veliink folytonos érintkezésben all —
iidvos és alddsos volnal

Hogy tehdt pinezéreinknek &ltaldnossdg-
ban maris némi fogalmuk legyen az elsé
segélynyujtdsnak mikénti alkalmazdsardl, al-
taldnos tdjékozdsul roviden s lehetdleg kony-
nyen érthetd irdlyban jelezni fogcom azoknak
— a kiilonb6z6 balesetekhez mérten — sziik-
ségessé valt alkalmazdsat.

Barminéven nevezendé baleseteknél min- -
denek el6tt a f6szabdly : ne veszitsiik el lélek-
jelenlétiimket, batorsdgunkat; a baleset szin-
helyérsl a bamészkodds, akadalyt és feltiinést
kelté személyzetet tavolitsuk el; a sérilt
részére keressiink csendes alkalmas fekhelyet
s gondoskodjunk azonnal orvosrél. Eqyéb-
wdnt ez utobbi intéskedés mindenkor és
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minden esetnél az elsé fészabdly legyen.
Mindez azonban, a legnagyobb csendben,
minden feltiinés mell6zésével, torténjék. —
Az els6 segély nyujtisban az orvos meg-
érkezéseig, a kilonbozé baleseteknél, kovet-
kezokép jarjunk el

|. Sérulések, sebek.*)

A sebek veszélyessége, nagysaguk, mély-
ségiitk s mindenekel6tt a megsértett belsé
részek fontossdga szerint kiilonbozé.

Szirds vagy lovések 4ltal elidézett se-
bek ennélfogva solkkal veszélyesebbek, mint
a seb kicsinségébdl gyanitani lehetne, mert
gyakran mélyen fekvd részek sériilnek meg
a szuro eszkdz vagy golyé dltal s mivel
tobbnyire idegen testek is maradtak a seb-
ben. (Letort hegy, golydk, csontforgicsok,
ruhadarabok.)

A sériiléseknél kovetendd segélynyujtis-
ban a fisziasdgra mindég kilénos gondot
forditsunk. Tépést, ragtapaszt vagy barmily

*) Az e Lkozleményemben felsorolt utasitasok
dr. Kresz Géza, dr. Esmarch Frigyes, dr. Kaposi, Raj-
ner Daniel. dr. Faragé Gyula és Mosetig német tanar
hasonnemii szakmunkaibol és hirlapi kozleményeib6l
valék.
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véresillapité szert (drnikdt, pokhilot) ne fe-
gyiink a sebre; haszndlt vagy piszkos vé-
szonnal ne nyuljunk hozzd s ujjainkkal is
csak akkor, ha elkeriilhetetleniil sziikséges,
de elébb gondosan mossuk meg kezeinket
szapannal és kefével, mert kiilonben igen
gyakran fert6z6 anyagot vihetiink a sebbe.
Altaldéban tekintsiik a sebet »me nyulj ho-
zdme-nak s esupdn a legnagyobb szikséy -
esetén érimtsiik keziinklkel. Ez utébbi esetben
vagy ha a seb porral, folddel, sarral van
bemocskolva, kornyékét lemossuk, de esak
tiszta, ha lehet felforralt és lehiilt, vagy leg-
jobban 3%,-0s karbolos vizzel €és {iszia va-
szonnal (zsebkendd, toriilkozd, szervéta vagy
asztalkendd) s aztdn, ha ezt mar megtettiik,
karbolos vizbe aztatott tiszta vésznat vagy
sebpamutot kotiink ra; ha pedig fertétlenits
szerek vannak kéznél, egy vagy tobb réteg
karbolgazét, (Gazé alatt gyapotbdl készilt
moll- vagy organtin-féle kotszert értiink) vagy
jodoform-gazét tesziink rd s e f5lé karbolsa-
lycil-vattat, jutat pélyaval vagy kendével rog-
tonziink, vagy jodoformport hintiink a sebre
és bekotjiik. A seb kimosdséira alkalmas kar-
bolviz: egy liter megsziirt vizbdl és 25 gramm
karbolsaybdél alljon.

Hasonlékép fé6gondunk legyen a wérzést
lehetdleg leggyorsabban esillapitani. A vérnek
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léte, az élet feltétlen kelléke; a sok vért ve-
szitett ember erét veszit és elgyengiil. Minél
rovidebb id¢ alatt sikeriil a vérzést csillapi-
tanunk, annédl erdseb marad a sebesiilt és
konnyebben dllja ki a netdn sziikséges mii-
tétet; valamint annil biztosabban varhaté a
seb gyogyuldsa is. Azért az, a ki vérzé em-
bertdrsanak vérzését megdllitja, a sebesiill-
nek elsé joltevoje! Ha egy sebesiilten t6bb
sériilés van, mindenekeldtt az iiteres vérzést
kell megdllitani; tovdbbd szem elGtt kell
tartanunk, hogy a nyak, 76 és torzs vérzései
sokkal veszélyesebbek, mint p. o. az alvég-
tagoké.

Csekélyebb vérzések megsziinnek: a sé-
riillt rész magasabb s nyugalmas elhelyezése
dltal; aztdn, ha a sebre nyomaést gyakoro-
lunk, még pedig #iszta Osszerakott kenddt
riillesztve, hdromszegletes kendével vagy
pélydval bekotjiikk s igy a sebszéleket egy-
méashoz szoritjuk, végill jéggel vagy hideg
vizzel borogatjuk.

Az oly vérzés, mely pirosan fecsken-
dezve dmlik, mir veszedelmes. Az ilyen vér-
zés abbdl szarmazik, hogy valamely eleven
ér, vagyis verd ér van megsértve. Az ilyen
vérzést gyorsan el kell dllitani, mert kiilon-
ben elvérzik a szerencsétlen sebesiilt. A vér-
zés csillapitdsinak az a modja, hogy eloszor

9
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magéra a sebre vagy a vérzd hely felett leve
vérzo iitér torzsére hiivelyujjunkkal erds nyo-
mést gyakorolunk (pl. ha valakinek a ldba-
fejébol fecskend a vér, a térde hajlisaban,
a hivelykujjunkat szoritjuk be a hajliasba s
igy fogjuk szorosan a tagjat, mig orvos ér-
kezik). Ha ujjnyomaéasra a vérzés meg nem
sziinik, akkor kozonséges kenddvel koriilesa-
varjuk a vérzd tagot s a kend6t palezaval,
bottal, kandlnyéllel, galylyal erével rdszorit-
juk. (Mindezekhez azonban mir némi pontos
ismeret és bizonyos gyakorlati tigyesség is
megkivantatik.)

Ha a vérzés sotétebb szinii és nem liik-
tet, mem focskend, akkor magdtol el szokott
dllani, csak nem kell hozzd nyulni. Ep ugy
az aludt vért, véralvadékot nem szabad a
sebrdl letorolni vagy lemosni, mert a vér
ujra megeredhet.

Ha igen nagy vérzés folytdn a sériilt
eldjult vagy épen haldoklik, akkor ugy kell
elhelyezni, hogy a feje lefelé csiingjon, a test
tobbi része pedig minél magasabban legyen,
hogy a vér az agy és sziv felé toluljon. Itas-
sunk vele meleg bort vagy fekete kavét.

Idegen testet : wveget, késdarabot, golydl
a sebben kell hagyni, mivel ezeknek eltd-
volitasa mdr az orvos dolga.

Nassebneél, bélsériilésnél (késszuras, 16-
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vés) azonban semmitéle italt, még vizet sem
szabad a sérilinek admwi.

Mérgezett sebek. A veszett eb marasa 4l-
tal okozott sebet mossuk ki meleg vizzel, oly
gyorsan, a mint esak lehetséges. Ha a seb
kézen vagy ldbon esett, dztassuk s mozgas-
suk azt vizben, ha pedig fejen, mellen, hason
vagy hdton, vagy olyan helyen, melyet viz-
ben dztatni nem lehet, locsoljuk ki azt ugy,
a hogy birjuk, vizbe aztatott tiszta rongy-
gyal; mikézben nyomogassuk a seb kornyé-
két és hagyjuk a vért egy ideig szabadon
folyni. Ha eczet, bor, pdlinka vagy lig van
kéznél, loesoljuk és dztassuk ki a sebet ezek-
kel is. A sebnek a szdjjal vald kiszopdsa
nem helyes, mert igen gyakran ajkainkon
repedések vannak s ezeken 4af kénnyen ma-
gunkba szivhatjuk a mérget; azonban erd-
sebb idegzetii embernél a sebben 16v6 mé-
regnek eltavolitdsat, kiégelés (lang, pardzs,
tiizes kés) vagy kietetés altal (5—10%,-0s kar-
bolsav, salétromsav, pokolkddarab, marslug)
lehet megkisérleni. Ugyan ez eljdrds a mér-
ges kigyo mardsndl is alkalmazandé, s6t ha
a mards a végtagokon van, hogy a méreg a
testbe fel ne szivodjék, a seb felett a tagot
rogton erdsen Ossze kell szoritani, kotél,
kendg, szij vagy zsineggel.

Rovarcsipés ellen salamiaszeszt és hideg

9%
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borogatdst haszndljunk, s ha a szirds he-
lyén beletort fulinkot vesziink észre, azt
azonnal tavolitsuk el

Meszgodérbe esettet,letoriilvén el6bbrola
a meszet ruhdaval, kenddvel, Oblitsitk le jol
vizzel, aztdn olajba martott vaszonnal takar-
gassuk be, vigyilik meleg szobdba s adjunk
neki meleg italt. Ha pedig valakinek esupédn
csak a szemébe frocsesent a mész, annak a
szemét bekotnt nem szabad, hanem vizzel
jol ki kell a szemébdl a meszet Oblogetni.

Hénsayv, mardlug vagy mds ételé anyc-
gok okozta égési helyekre hideg vizet vagy
jeges borogatist tesziink.

ég‘ez‘ések. Egés okozta sebeknél leggyo-
keresebb gydégyszer mészviz és lenolaj vagy
akdr a kozonséges saldtaolaj; de ha ez se
volna kéznél, akkor akarmilyen zsiradékot
is lehet haszndlni, (mert minden zsiradék eny-
hiti a fdjdalmat), mely f6lé aztdn vatta vagy
guttapercha kotést illesztiink. Tovabba 29—30
fokig meleg vizben t6bb 6rai fiird6t is hasz-
nalhat a beteg. Ilyenkor a viz rendkiviil jo-
tékonyan hat. Ha hélyagok vannak, azokat
nem szabad felmetszeni, legfeljebb csak ti-
vel felbokni, hogy a vizenyGs anyag ki-
folyjon.

Jiuzbél valo kimentésnél az eldllo és le-
esiingé ruhadarabot le kell rakni magunk-
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r0l; a ruhdt aztdn tetétol talpig jol meg-
nedvesiteni s az arczot a szemek felett és
alatt nedves kenddvel bekétni. Ha azonban
ez 6vintézkedések daczdra, ruhdnk tiizet fogna
ne fussunk, hanem vessiik magunkat a foldre
és gyorsan hengeregjiink jobbra-balra. Ha
az ég6 futdsnak ered, le kell nyomni a foldre
s pokréezot, nagyobb kendét vagy felsé ru-
hédt kell rdboritani, hogy a tiiz elfojtassék,
aztdn vizzel lebnteni, hogy a test lehiiljon.

Luzoddasoknal hideg borogatisokat rak-
junk és az illetd testrésznek, sziikség esetén,
kotés altal adjunk nyugalmat. Egészséges
dlattol eredt kisebb sebnélkiili harapdsokndl
hasonléan jarjunk el. Ha sériilésnél a tiid6
is megsérilt, mit vérkopés, hdnyas 4altal is-
meriink fel, akkor a beteget oldaldra fektet-
jik s tartsuk vissza, hogy a mennyire lehet
ne beszéljen, ne kohogjon.

Jdegen testek torokban (garatban). Fog-
juk be balkézzel az illeté orrdt, hogy szdjat
kinyitni kényszeritsiik & aztdn nyuljunk bét-
ran jobb keziink mutaté wjjdval a torokba
s iparkodjunk az idegen testet onnan ki-
huzni. Ha nem sikeriil, akkor Zdnydst kell
el6idézni, tollal izgatva a torkot vagy meleg
viz itatdsdval; aztan ‘Zenyeriinklkel gyorsan
utogessiik a lapoczkik kozott a héatat. Ha
idegen testek a szemben, orrban vagy fiilben
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vannak s ezekbdl kézzel igen konnyen el
nem tavolithaték, nem szabad sokat boly-
gatni, hanem nyugodtan be kell vdrni az
orvos jovetelét.

Il. Csonttorések és ficzamok.

Ha a kar vagy labszar rendes forméja-
bél kijott, pl. er6sen megdagadt, szogletet ké-
pez, rovidebb lett vagy kifordult, vagy rend-
ellenesen mozog, mozgas alkalmaval reecseg,
beteg a sériilt tagot csak nehezen s fajdalom-
mal mozgathatja: esonttérést konstatdlhatunk.
Ez esetben tigyelni kell, hogy az orvos meg-
érkezéseig a sériilt tag teljes nyugalomban
maradjon, tehat ezt természetes dlldsba he-
lyezziikk el s lehetbleg olyanba, melyet az
eszméleténél 1év6 beteg legkevésbbé taldl
fajdalmasnak.

Ha a sériiltet kérhézba vagy haza kell
szallitani, <¢deiglenes kotést alkalmazzunk
pl. rogténozziink vékony deszkdbdl, szivar-
doboz, sétabot, kemény konyvtibldk, {6z6-
kanalak,serpenydforgatok, tiizlapatok, reszelok
vagy csipOvasakbol sth. sineket, ezeket bélel-
jik ki kendékkel vagy pamut, vatta, kéez,
szalma, széna, mohdval s erdsitsitk sériilt
tagokra pélyaval vagy zseb-, nyakkenddgvel,
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torilllkozovel, zsineggel stb. — Ha seb is van,
ezt a fentebb leirt utasitds szerint bekotjiik,
de iigyeljiink, hogy a végtagok természetes
helyzetben maradjanak s 6vjuk nagyobb
‘razastol s figyeljiink, hogy a kotés félre ne
csuszszék.

Ha a husbdl esonthegyek dllanak ki, azo-
kat nem szabad benyomni. Ha a végtag
egészen elszakadt, az literet Ossze kell szori-
tani, érnyoméval lekdtni s aztdn a esonkot
szitkséghez képest felkotni.

Ficzamok. Ha az iziilet csontvégeinek
alakja a mdasikkal Osszehasonlitva valtozott,
ha az iziilet kevésbbé vagy alig mozgathatd;
mozgatdsra nagyon fajdalmas: ficzammal
van dolgunk. A Kkificzamodott végtagnak
helyreigazitasdt még csak megkisérleni sem
szabad. A helyreigazitds az orvos dolga.
Addig is nyugalom; legfeljebb hideg boro-
gatdsokat vagy hideg begonygyotléseket ad-
hatunk nedves pélydkkal vagy kenddékkel.

Altaldban mind ily esetekben fészabily
legyen, hogy a szitkségessé wvdlandd level-
koztetésnél a ruhat elobb mindig az ép vég-
tagokrol huzzuk le; a feldltoztetést pedig a
sériilt végtagon kezdjik.



136

Ill. Tetszhalal, eszméletlenség.

Legnagyobb baleseteknél sem szabad
senkit holtnak tartani, ha csak hullafoltok
vagy a rothadds nem mutatkozik rajta; ha-
nem meg kell kisérleni a mesterséges légzést,
minek czélja leveg6t hozni a tiidébe.

Ezt kovetkezoleg hajtjuk végre: a beteg
testér6l a ruhadarabokat eltavolitvan, ot
hanyat ftektetjiik s a mellkasra az utolsé
borda tajékan aluirél felfelé perczenkint,
egyenlé tempdban, mintegy tizenot nyomdst
gyakorolunk.

Ennél azonban a]anlatosabb és nagyobb
sikert eredményez6 a Sylvester-féle moéd, mely
szerint kovetkezOkép jarunk el: a tetszhalott
felsotestérsl eltdvolitott ruhadarabokbdl van-
kost rogtonodzve, azt vdllai s feje ald helyez-
zitk; aztdn fejéhez allva vagy térdelve, két
karjat a kényokok felett megfogjuk s 6vato-
san, de erdsen a fej felé emeljik s igy ki-
feszitve tartjuk mintegy két mdsodperczig,
azutdn ugyanazon médon wvisszahajtjuk s
gyengéden bdr, de erdsen ismét két mdsod-
perezig a mellkas oldalaihoz szoritjuk. Ha
két segité van kéznél, ugyanazon mozdulato-
kat, egyenld tempokban, ketten is végezhetik.
Fzen maitétet ismételjitk minteqy 15-sz0r eqy
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percz alatt, mig a természetes ondgllé légzés
be nem dll. Az elsd lehelet rendesen az arcz-
szin rogtoni viltozdsa altal jelentkezik. (A
halvany arez elpirul s megforditva.)

Ha ezen eljdrasi médok alkalmazdsa mel-
lett, néhdny percz alatt nem tér vissza a ter-
mészetes légzés, akkor a hanyat fektetett
betegnek feje és nyaka alad tévén ruhiit,
nyelvel a szdjabol kihuzzuk s vagy késsel
kiinn tartjuk, vagy az alsé allkapeson és nyel-
ven koriilesavart kendével, kdtelékkel lekotjiik
s mindezek utdn a fentebbi méd szerint ujbdl
megkisértjitk a mesterséges légzés elsidé-
zZését.

Er mitétet mindaddig kell folytatni, ha
sziikséges drdkig is, mig a szivdobogds tel-
jes hidnya és mig a test mind nagyobb elli-
degiilése és elsdrguldsa a haldlt nem jelenti.

Jetszhalal vizbefulas dltal. A testet deré-
kig le kell vetkéztetns, azutdn a tetszhalottat
hasra fektetni olykép, hogy a fej alantabb
legyen,tehdt vagy asztalra vagy léczdra, kar-
jait vagy rubdit pedig 0sszecsavarva, melle ald
tenni. Az arezot szabadon kell hagyni. Aztdn
szdjdt, torkdt megtisztitjuk az iszaptol, sar-
t6l, homoktél s a torkot ludtollal esiklandozva,
hanydsra ingereljiik. Hogy pedig onkéntes
lélegzést idézziink elé, az orrlyukakat burnét-
tal vagy erds szaglaltaté szerekkel izgathat-
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juk. A mellet, az arczot erdsen dorzsoljiik
és locsoljuk felvaltva majd hideg, majd meleg
vizzel s végre veregessiilk nedves kenddvel a
mellet. Fejre dllitani vagy ldbaindl felkotne
a vizbefultat nem szabad. Ha a fent emlitett
kisérletek daczdra a légzés be mem dll, ak-
kor folyamodjunk a mesterséges légzés elo-
idézéséhez a mar fentebb leirt modok sze-
rint. Ha pedig a természetes légzés bedll,
akkor a test melegét és a vérkeringést allit-
suk helyre, oly médon, hogy a wégtagokal
alulrol felfelé pokrdczezal, lepeddvel erdsen
dorzsoljik s igy melegitét vagy melegitelt
tégldat, vagy meleg vizzel megtoltott nagyobb
flaskot ruhdba csavarva a gyomorra, vala-
mint az egész testet is meleg takaréba bur-
koljuk vagy melegitett dgyba fektetjiik. Ha
a beteg nyelni tud, akkor kiavés kandllal
meleg vizet egy kevés borral vegyitve, téat
vagy kdvét adogatunk be neki. Meleg Fiir-
ddt csakis orvosi rendeletre szabad hasz-
nalini.

Felakasztottnal le kell vagni a kotelet,
de dwatosan, nehogy a test a foldre essék.
Azutdn a beteget a szabadban vagy nyitott
ablakndl 1l6 helyzetben kell elhelyezni; a
ruhdkat feloldani, arczdt, mellét hideg vizzel
befecskedezni s fejére hideg borogatdst rakni.
Talpdt ketével s végtagjait pokrdczezal dor-



zsOlni. Ha élet nem mutatkozik, a mestersé-
ges légzést kell megkisérleni mindaddig, mig
a test egészen ki nem hiilt. Igy bénunk el a
megfojtott emberrel is.

N beomlott féld altal betemetetiné! ha-
sonlé mdédon jarunk el, miutdn szajat s tor-
kat a foldtél megtisztitottuk.

Villamsujtott, megégetett vagy leforrd-
zottndl nem szabad a ruhdkat lehwzni, ha-
nem fel kell metszeni. Villamsujtottat foldbe
d@sni hatdrozottan kdros; felmelegiteni sem
szabad a testet, hanem friss levegére vinni;
a magasan elhelyezett 76f hideg vizzel letn-
teni, az arczot befecskendezni és a testet dor-
zsdlni stb. Ha légzés nem jelentkezik, a mes-
terséges légzést kell megkisérleni.

N megfagyottakisl tavol kell tartani min-
den meleget, mert a rogtoni felmelegedés vég-
zetes lehet. Mindenekel6tt héval kell dorzsdlni
a megfagyottat; de nagy vigydzatra van
szitkség, mert az dtfagyott testrész konnyen
torik vagy repedezik. Ha az egész testrész
merevvé fagyott, akkor hosszabb ideig kell
a szabadban vagy fiitetlen szobédban hacrynl
s e kozben folytonosan héval dorzsolni, az-
utdn hideg fiirdébe tenni és vizzel tovabb
dorgdlni; esak ezutdn lehet a szerencsétleniil
jartat hideg dgyba tenni és valami vékony
leped6vel betakarni. — A testnek teljesen



140

beliilrél kell felmelegednie és nem kiilsé me-
legités 4ltal. Hogy beliilrol melegedjék, hideg
szeszes italokat, azutin langyos teat vagy
fekete kavét adhatunk be neki. Ha kiils6
melegités folytidn a megfagyott nagy vérém-
lést kap — ilyenkor areza megvorosodik,
fejfajast érez — akkor haladéktalanul ismét
hidegbe kell vinni és héval dorzsolni. Ha a -
megfagyott testrészek sokaig nem engednek,
ha hidegek, kékesbarndk maradnak és égési
hélyagok mutatkoznak, akkor a foléledeshez
kevés reményt flizhetiink, de mégis meg kell
probdlni, hogy langyos aromatikus boroga-
tdsokkal vagy mesterséges légzés elGidézé-
sével megmentsiik a halaltol

Eszméletlenség, djuldsndal tavolitsuk el a
nyakat Osszeszorité ruhadarabokat, néknél
pedig a ftiz6t; ha az arcza sdpadi, a bete-
get ugy kell hatdra lefektetni, hogy feje
alantabb legyen vagy legaldbb egészen egy-
wanyban a testtel; igy a vér koénnyebben
fog a szivbol folfelé t6dulni, az arcz termé-
szetes szint nyer és az ajuldas elmulik. Ha
ellenben az arcz weres, szederjes, akkor a
felsé testet és a fejet magasabbra kell he-
lyezni s a homlok s haldntékra hideg boro-
gatdst rakni, az arczra vagy mellre hideg
vizet fecskendezni, az arczot eczettel mosni;
eczetet, pézsmat, kamfort, illatos borszeszt
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vagy kolni vizet kell szagoltatni vele; bel-
s6leg: Hoffmanneseppek, fekete kavé, bor,
rum, palinka kis mennyiségben. Ha hdnyds
all be, forditsuk azonnal oldalra, nehogy a
tiidd beszivja a kihdnyt anyagokat.

Ha az eszméletlennek nekhézkoros rohamea
(nyavalyatorése) van, ugy a tagok és az
egész test goresds rdngdsban van. Az arcza
veres és eltorzitott, a szdj habzik s a nyelv
a fogak ko6zé van szoritva. Ily esetben tehat
nem szabad a gbérests mozdulatok megaka-
délyozasat megkisérleni vagy a goresos 6klo-
ket felnyitni, mert azaltal a goresok csak
rosszabbulnak. A nyavalya kidll beldle ma-
gdt6l s nem igaz, hogy addig tart, a mig
a hiivelykujja a markdba van szoritva. Itt
csak arra torekedjiink, hogy a beteg meg
ne sériljon, s e czélbdl tegylink valami 14-
gyat a feje ala, dugjunk puha tirgyat fogai
kozé (parata-dugaszt, zsebkenddét), hogy a
nyelv szétharapasit megakaddlyozzuk s var-
juk be nyugodtan, mig a roham elmulik.

Ha a beteg az eszméletlenségnek fentebb
jelzett mindkét eseténél mdr nem lélegzik,
azonnal a mesterséges lélegzést kell folyamatba
hozni.

Guitaiitéesnél jeges borogatast tegytink a
magasan fektetett fejre; a ldbikrdkra mus-
tart, hideg kezekre s ldbakra melegitett ken-
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doket; egyébként teljes nyugalmat. Ervagds
csakis az orvos dolga. Hasonlé eljarast ko-
vetiink az agprdzkoddst szenvedettnél.
Goresoknél (ideggoresok) semmiféle esop-
poket nem szabad beadni, hanem a beteget
kényelmesen lefektetni, feje ald valami puha
targyat adni, a szoros ruhdkat feloldozni, az
ablakokat kinyitni s legtolebb kezét s ldbdt
tartani, hogy hédnyatozdas kozben meg ne
sértljon. :
Jetszhalal crialmas léegnemek belégzése
altal. Megfuladas pl. széngoz, légszesz, vild-
gito gdz altal. Legel6szor friss levegdre kell
hozni az eszméletlent vagy tetszhalottat. De
a mellett nagyon &vatosnak kell lenniink,
nehogy magunk is aldozatul essiink. Azért,
ha széngdzzel vagy légszeszszel telt szobdba
kell hatolnunk, mindenekelétt léghuzamot kell
tdmasztani ajionyilds, ablakok betorése altal,
ha leket kiviilrol. Ha ez utébbi nem lehetsé-
ges, kossiink wizbe vagy félig eczetes vizbe
mdrtott kendo6t orrunk és szdjunk elé s sietve
nyissunk vagy torjiink ablakokat és ajtét.
Ha légszesz 6mlott ki a szobdba, gyertydval
vagy €égo gyufdval nem szabad bemenniink.
Ha verembe, kitba vagy musiforrdskor
pinczébe kell leszdllnunk, ezt a legnagyobb
évatossdggal tegyiik. A sokatajanlott»gyertya-
préba«nem biztos,mertkénkénegben a gyertya
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tovabb is ég. Kossiink tehat szdjunk, orrunk
elé meszes vagy eczetes vizbe mirtott ruhat,
szivacsot vagy légz0 csovet, melynek egyik
vége kimarad a levegén. Azutdn derekunk
kozé esavarjunk kotelet és karunkra zsine-
get, hogy ez utébbival esetleg jelt adhatva,
veszély esetén felhuzhassanak minket. Idé-
kozben, mig a mentdeszkozok (kotelek, hag-
es6k) elsteremthetdk, iparkodjunk a levegdt
a veremben, pinczében, kitban javitani, vagy
fegyverrel vald belévés, égo szalma, széna
o6vatos bedobdldsa, viz vagy meszes viz
leontése, vagy nyitott esernyovel a levegonek
mozgdsba hozdsa dlial.

Ha az eszméletlent a friss levegdre fel-
hoztuk, kanyat kell fektetni, fejét magasabbra
helyezni s hideg vizzel lednteni, szdjat, tor-
kdt kimosni s azutdn ugy banjunk vele, mint
a vizbefulttal.

IV. Mérgezések.

A legkozonségesebb s gyakoribb szer,
melylyel az oOngyilkos-jelolt életének véget
akar vetni, foszfor, mert ez a legolesébb és
konnyen hozzd lehet jutni. Egy-két pakli
kozonséges (nem svéd) gyufdnak a feje, viz-
ben feloldva, elégséges a mérgezési tiinetek
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el6idézésére. Az eredmény rendesen nem elé-
giti ki az ongyilkos-jelolt varakozasdt; nagy
kinok kozott tolt el néhany napot, mely id6-
kozben az orvos neutralizdlhatja a mérget.

Nagyon gyakran fordul el5, hogy ilyen-
kor elsé ellenszeriil fejet szoktak adni. Talan
mds szerrel nem is drthatndnk jobban, mint
éppen ezzel. A foszfor a tejben ugyanis jo6l
olvad, s igy gyorsabban felszivddik. Az orvos
joveteléig hdnytassuk meg a beteget vagy
kiils6 inger utjan (ujjunkkal vagy talluval a
beteg torkat csiklandozni) vagy kellleg bar-
mely szerrel, az olay kivételével. Adhatunk
még lisztet, tojasfehérnyét.

Rosszabb kimenetelit az u. n. patkdny-
méreggel valé mérgezés. Ehhez csaknem oly
koénnyen lehet férni, mint az el6bbihez. E szer
f6 alkoté része az arzém, mely, ha egyszeri
nagyobb adagban a szervezetbe jut, halalat
okozza embernek, dllatnak egyarant.

Mentési kisérletek gyakran itt is ered-
ményre vezetnek. E czélra jo a fej meg a
mészviz, valamint hashajtorol is kell gon-
doskodni.

Liugmérgezésrél is sokszor lehet hallani.
Kiilondsen a mos6nok haszniljak a mosdsnal
alkalmazott ltigot, de vigyazatlansagbol gyer-
mekek, kik viznek nézik a tiszta folyadékot,
szintén ihatnak bel6le, persze csak néhany
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kortyot, mert szdjukat Gsszeégetik. Gydgyu-
las esetén is folytonos emésztési zavarok
maradnak vissza a gyomorban s nyel6es6-
ben keletkezett sebek miatt. Hanytatni nem
szabad semmi szin alatt, mert a megtima-
dott gyomor 4dtszakadhat. Ellenszer: czitrom,
eczet olajok, melyek a gyomor faldt be-
vonjak.

Sayak kozil legtobbszor kén-, s6- és 16-
genysavval torténik mérgezés. A nagy ko-
zonség kezébe nem igen jutnak, mert csak
gyarakbol wvagy laboratoriumokbél szerez-
heték be, igy tehdt dldozataikat leginkabb a
gyédri munkdsok és kémidval foglalkozo egyé-
nek soraibol szedik. Hatdsuk azonnal beko-
vetkezik; a tdpesatorndt szétroncsoljak, mire
az életmiik6dés megsziinik. Emberi koteles-
ségiink a tolitnk telhet6t megtenni, tehdt a
betegnek adunk: ZArétaport, tejet, szappan
vagy jeges wizet. A fijdalmak enyhitésére
Jeget nyeletink. Kis adagii mérgezésnél e
szerek haszndlata s az orvosi kezelés fentart-
hatja a beteg életét, de tokéletes egészségét
soha vissza nem kapja.

N cziankali alegerésebb méreg. A haldl
rogton all be, mintegy gutaiitésre. Kis adagba
véve azonban itt is eredménynyel alkalmazha-
tunk kiils6 ingereket: Aideg vizzel vald loeso-
last, borogatdst, dltalaban valami bdringert.

10
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Harbolsavmérgezésnél ha belséleg jutott
a szervezetbe, ne hdnytassunk, hanem tojds
fehérnyét, tejet adjunk; a legjobb szer, ha
kéznél van, a méz.

Neveny névényi mérgezésnél, mint pl. a
mérges gombdk evésénél, sikerrel alkalmaz-
hatunk: 7Lanytatckat, hashajtokat, « sos
vagy savanyw ellenszereket azonban keriil-
jlik, mivel ezek a gabonamérgek hatdsit esak
fokozzik ; nikotin-mérgezésnél: fekete kdvét,
bort; digitalis mérgezésnél: szeszes fmdolcet
és lazdeJ borogaldst a fejre.

Egyaltalan bédité névényektol (opium,
morfium, maszlagos nadragulya) szdrmazott
mérgezéseknél, torekedjiink a beteget ébren
tartani, t. i. adjunk neki fekete kavét, fejére
tegyiink jéghideg borogatdsokat és gyomrara
s labikrdira pedig mustd@rpépet; valamint
hideg ontozéseket is alkalmazhatunk. Sziikség
esetén még krisztirt is adjunk fekete kavébaol.

Vitriollal vagy vdltévizzel valé mérge-
zésnél itassunk meg hamarosan a beteggel
nagy bdségben szappanos wvizet vagy falrél
kapart meszel sok vizbe keverve. A KOzon-
séges mosdszoddnalk is, vizzel jol felhigitva,
haszndt vehetjiitk. Azutdn még tejet, vizbe
habart tojasfehérjét és olajat adunk neki.-
Ha pedig valakit wétriollal leontenek, ne
toriljiik le vizes ruhdval, mert még jobban
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megégeti, hanem ecsak szdrazzal vagy pedig
hintsitk be krétaporral.

Alomeczettel valé mérgezésnél azonnal
hdnydst kel eloidézni. Itassunk a beteggel
j6 sok langyos wvizet, adjunk neki egy evo-
kandllal kozonséges s6t vagy timsot félliter
langyos vizben, vagy pedig félkdvéskandl
mustarlisztet egy pohdr langyos vizben, vagy
akar faolajat 1—2 eveékandllal. Adjunk to-
vabba hashajtét is, pl. s6s krisztirt. Végeze-
tiil taplaljuk fejjel és tojdsfehérjével.

Kékkdvel (griinspan) vagy rézedényben
f6z0tt savanyw étellel tortént mérgezésnél
adjunk sok tejet, czukrot, keményitét és to-
jast a betegnek s hasdra pedig lenmaglisz-
tes borogatdst rakjunk. Az eczettél azonban
dvakodjunk. Hénytatas itt tobbnyire nem
szitkséges, mert a beteg rendesen magitdl
kihdnyja a mérget.

A czélszeriiség és konnyebb attekin-
tés szempontjibdl a kovelkezd tdablazatban
Oszszedllitva taldljuk nagyobbrészt mind-
azon mérgezéseket s azoknal haszndlatba
veendé kilonbozé ellemszereket is, melyek
mér fentebb egyenkint felsorolva és bévebb
magyardzatokkal ellitva lettek. E tdbldzatot
j6 lesz mindig kéznél tartani; dmde ha e
szereket haszndljuk is, ne mulaszszunk el
soha azonnal orvosért kiilldeni.

10%
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Meéreg

Ellenszer

Mit nem szabad
haszndlni ?

Foszfor
Patkanyméreg, arzén
Liagok
Savak
Kéksav, cziankalium
Karbolsav
Réz
Novényi mérgek

Gomba
Hullaméreg sebeknél

Gazok

Liszt, tojasfehérnye
Tej, mészviz, hanytatis
Crzitrom, eczet, olajfélék
Krétapor, tej, szappan-, jegesviz, jég
Hideg fiird6, borogatas, béringer
Tej, tojasfehérnye. méz
Tej, tojasfehérnye
Héanytatok, béringer, fekete kavé,
bor, szeszes flird6
Hanytatok, hashajték
Vér kifolyasat elGsegiteni, meleg
vizzel mosni, dezinficzidlni, angol
tapaszszal befédni
Friss levegd, mesterséges légzés,
hideg vizzel locsolas, béringerek,
eozettel dorzsilés,

Tejet, olajféléket

Hanytatas, gyomormosas

Héanytatast




149

V. Egyéb balesetek.

Vérkdpés és vérhdnyds. Ha kohdgés koz-
ben Zevés vér jon a kopettel, akkor a felss
test és fej magasabb elhelyezésén kiviil sziik-
séges teljes nyugalom, beszédtél tartézkodas;
nagyobb mennyiségii vérkopés esetén: hideg
borogatds a mellre; belssleg jéglabdacsok-
Vérhdnydsndl mint fentebb, a gyomortajékara
pedig borogatdst.

Orrvérzésnél nem kell az orrt kifujni,
sem pedig vizet felszini abba, hanem egysze-
riien hajoljunk egy dézsa viz felé s két ke-
ziinkkel meritsiink vizet az arczunkba. Ha a
vérémlés tulbdséges, orvost kell hivatni.

Holera, kolerin, kdlika. Ercs hasmenés-
nél opiwm tinkturdt kell bevenni, féléranként
5—6 cseppel; ha ez nincs kéznél, orosz-téat,
vagy chamilla-, fodormentha-téat rummal, s
fekete kdvét; a testet melegitett ruhdval vagy
szeszszel kell dorzsélni; hanyas ellen jéglab-
dacsok, szénsavas viz, pezsgdébor. Kolera-
Jdrvdny idején minden még oly csekély mérvii
hasmenésre, gyomorhurutra is kiilénds figyel-
met kell forditani. A jérvany terjedése ellen
tisatasdg &s gondos fertétlenités. i

Napszirds, A napszurds tiinetei: kivoro-
80d6tt arcz, erds fejldjds, fillzugds, nehezebb
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hallds, szédiilés, tdntorgo jards, akadozo
beszéd. Ez ellen haszndlandé: nyugalom,
kideg borogatds a fejre; ldbdorzsélés és
mustdarliszt o talpakre. — Mindennemii iz-
gaté ital u. m. bor, pdlinka stb. ilyenkor
kdros.

Régténi sziilésnél a noét oldalra vagy
hanyatt fektetve, lehehetSleg kényelmesen
elhelyezziik és az ujszilott vildgra jovén,
szdjabdl a nydalat kis ujjunkkal eltdvolitjuk,
aztan a koldok-zsindrt, ha mar az nem likiet
(pulsal) a koldoktsl 4 ujjnyi tdvolsdgra szo-
rosan lekotjiik s ett6l ismét egy ujjnyira még
egyszer erésen lekotvén, a két kotés kozt
késsel vagy olloval elvagjuk. Erre a gyerme-
ket kend6ébe burkoljuk és az anya apoldsa-
hoz latunk; lehetéleg szarazba teszsziik, friss
vizzel kinaljuk. Erés vérzés esetében a has-
tdjékra hideg borogatdst tegyiink. Mindezek
el6tt azonban kiildjiink rogtdn bdébaasszonyért
vagy ha kell, orvosért.

VI. Szallitas.

Ha a szerencsétleniil jart elszillitdsa el-
keriilhetlen volna, ugy sulyosan sebesiilteket,
tetszhalottakat vagy djultakat koesin szalli-
tani nem szabad.
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Legalkalmasabb szllité eszkozdk: hord-
dgyak, saraglydk, hordkosarak; de mindig
figyeljiink arra, hogy a sériilt lestrész lehe-
toleg természetes, biztos és fdjdalmat nem
okozo helyzetben legyen. Ha a fentebbi szdl-
lit6-eszkozok kozill egy sines kéznél, két
deszkdbdl is rogtondzhetiink horddgyat. Arra
is figyeljiink, hogy a vivék lehetSleg egyenld
nagysaguak legyenek.

A vivok tort és rovid lépésben (hegyi
1épésben) menjenek, t.1. ne lépjenek eqyszerre
ugyanazon oldalon levd labaikra. Tehdt nem
szabad lépést tartaniok! Mert csak is igy
lesz egyenletessé a horddgy mozgdsa.

Folfelé menet (hegynek, lépcsonek) a beteg
feje legyen el6l; lefelé menetnél pedig ldbai;
kivéve, ha a ldbszdar volna eltorve, ekkor
megforditva, mert masként a test rdneheziilne
a sériilt végtagokra.

A sebesiiltnek hordagyra emelése vagy
levétele bizonyos ligyességet feltételez ugyan,
melyet azonban kevés gyakorlat utdn barki
is megszerezhet.

Itt még megjegyzends, hogy Idbszdr-
sérilésnél a kinyujtott sériilt labat az egész-
séges labhoz kotjlk ; mellsériilésnél pl. borda-
torésnél stb. félig 4ilo helyzetben kell torténni
a szdllitdsnak. Altaldban a sériilt levethdzé-
sénél a ruhit elobb mindig az ép végtagok-
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rol huzzuk le; a feldlidztetést pedig a sériilt
végtagon kezdjiik.

Vil. Kotések.

A kotéseket kovetkezd czélokra hasz-
ndljuk.

1. Védésre, a kiils6 artalmas befolydsok
ellen, melyeknek kiiléndseu szdllitas alkalma-
val vagyunk kitéve, mint pl. moesok, por,
napheve és rovarok daltal.

2. Hoqy bizonyos nyomdst gyakoroljunk,
(sebszélek Osszenyomdsa, vérzés megakada-
lyozdsa vagy csillapitasdra.)

3. Nyugalomitartdsra, hogy a sérilt ré-
szeket tdmogassuk (pl. kar-kendd), azokat
sinekhez vagy a testhez erdsitsiik és az izmo-
kat nyugalomba hozzuk.

Mindezen czélok elérheték a Ldrom szeg-
leti kendo (egyenszdri hdromszogalak) se-
gélyével, miutdn ebbdl kiillonféle kotéseket
készithetiink, s minthogy ilyenforma kendé

majd mindeniitt kéznél van. — Nagysdguk
azonban mindenkor az alkalmazdsi helytél
fiigg.

Ezzel kapcsolatban még felemlitendd,
miszerint elkeriillietetlendil sziikséges, hogy
minden szdlloda (legjobb hely: a szobapin-



153

czéreknél) mentészekrényt tartson, melyben
mindazok a szerek, eszkézok, edények stbh. ké-
szen tartva legyenek, melyek az els6 segély-
nyujtdsndl okvetleniil sziikségesek, s melyek-
rol fentebb tobb izben szélottunk. Hogy eze-
ken kiviill mi mindenfélét — a legesekélyebb
részletekig — tartalmazzon e szekrény, azt
megmondani mar a szakférfiu -- az orvos dolga.

Ezek volnanak tehdt a 76bb és legsziik-
ségesebb teenddk, melyeket a pinczér a ven-
dégfogadokban el6forduld szerencsétlenségek
alkalmaval rdgioni segélyul nyujtani hivatva
volna. Ha a pinczér kétszer-hdromszor gon-
dosan és figyelemmel elolvassa az el6bb ko-
zolteket, ugy arra nézve mdr is sok esetben
bizonyos tdjékozdst nyerhet és nem lesz a
tehetetlen bamészkodasra karhoztatva, ha-
nem vendégeinek — embertirsainak hasz-
ndra és segélyére fog lenni. Mindazondltal
nem tagadom, hogy a fent emlitett eseteknél
sok helyen mar nem elegends az elsé segély-
nyujtds modozatainak egyszerii elolvasésa,
hanem még ahhoz némi pontos ismeret és
bizonyos gyakorlati iigyesséqg is megkivdn-
tatik, mit azonban mar esakis gyakorlatilag
lehet leggyorsabban és legkonnyebben elérni.
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