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I(ATA PilNcirii,Iliir

l{enata rneja tidak sekedar kegi.a.L-an menghidang}ian
makanarr, tetapi termasul< juga d.i clalaijlnliir ri:cnilhias meja
mal:an sc:l.i;a bagiarr etilret makan yani; bail<.

i{aranpr-rn sebian lrerua::p;a mempr-rnyai menu ,yanE ber-
beda terg;an'bung dari selera dan lrebiasaan masing-masing
}<eluarga, nanpn dalarlnerlata me;ia tetan meiref,:anr,: ped.o-

ma.n ;i'ang umum yanlL' Caitat 11icer.i,,;a ltariir _L-u,.u,.r_1.;". di fn-
r'1 orter ie .

Da-l-;.iri ne ,1;i:ri:i-ir.g nata krrlj.ait Ti:.i.;c. [i:r:,:il.ter 'bc::rltana
t1 a..l-i-r ;l''ni;c-rri- nenata :i c ja, pe.rru1. ir; ,':i-,n l'-l-. r:i J,c,'lrr-l-l-i.'i;i.n

karena'l;.,,r',,r- -,"'p bullu yang l.:hul;rr.s rrul:,1;alti:s i:a.I_ ii:i rl_e-

n8et. lengkap. Ilarerra i tu. penlrl.is rncrbLra'b br,_l;ir i::j- yo.n6
tc:rcl:i:r,i a'bas , bab. Tlab. r .Penditiruruan, kb r-r. Liemba]-ras
ten1;a.r:1: pcri..irob clan alat yaaij dipcr.l.trkan dalan menat-a
ne ja, Bab rTf l.lenata rne;ja secara rnclonesia, riab fv tlena
ta neja scca.ca Kontimental, dan Bab v mcnbahas tentang
etilrct rnalian.

l)enrrlis menyad.ari bahvra masih ban.Tak kekuran{,,,an -
kekurangan dalam buku ini. Untuk ini kritilr dan saran

dari Saucl-ara semua sangat penulis haranlran.

Akhj.r kata kepada semua pihak yarlg .be1ah memberi-
kan bantuan agar sempurnanya buku ini, penr-rlis mengucap
lcan ter:'.ma kasih.

Padang
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itlengatur dan menata meja merupalran kegiatan yang
makin lar,ra dianggan makin penting bagi keruarga, lcare-
na pad-a l'raktu makan senua anggota berkumpul d.an clen8an
sendi-r.i.nya hubungan antara keruarga semaki.n erat.
I'ielarr,ri mal<anan yanB disajJ-kan, dengan tata hicianS,;an

)'an[ menarik akan meirambah nafsu makan bagi ]ieluarga.
Ilenaba hidangan ini telah l-ar:na dilrenal orangr rnu-

Ia-mula dilrenal di Perancis kira-kira at:acl lre 18, ma-
kanan disajj.lran den6an cara yang unili dan sangat ber-
variasi. Sebelurnya belum ada aturan-atlrran Jran8 'ber-
tentu. I(ebiasaan menata meja ini kemuclj-an menjalar ke-
negara-negara rain dan disesuailcan den8an ad.at istia-
dat masin6-masing negara. Dan sekarang menata rneja ini
sudah termasuk kebiasaan sehari-hari di Indo,nesia.

fengertian dari menata meja ad.al-ah rnengatur d.an
menghias makanan dengan menggunakan alat yang tepat
serta cara menghidan55lcan yanB serasi. I{id.angan ini d-a-
pat berurra ninuman, kue atau makanan utama yang kita
makan sehari-hari.
Maksud Dan Tujuan Menata l{eja :

1. Untuk nemperti,nggi nafsu makan. Jika malcanan diatur
dan disusun sesuai dengan perlenglrapan yang tepat,
alran menambah nafsu mal<an.

?-. l4empererat kekeluargaan. Ba6i suatu keluarS5a yang
penuh dengan kesibukan sehari-hari, raakan bersama
merunar:an kesempatan untuk berlrurnpul, saling mence-
ritalran pen3;alaman serta meng;cluarlian isi hati.

1. I'ienancah tata cara makan yang baik terutarna }cepad.a

airak-analc.
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4. I.ielnudahkan mengatur s,erta mempcrhi'bungkan biaya sel
ta susunan manu hid.angannya. Dalarn iral ini fbu rumah

tangga dapat memperhJ-tungkan biaya yan6 di }<eluarkan
yang dapat dipersi-apkan sebelumnya.

5. I,lempertinggi effisiensi kerja. Dalam mempersiapkan

susulran menu dan vlaktu yang tersedia, pemborosan r,vak

tu d.an tenaga dqpat dicegah. Jika hid-angan yang ter-
sedia mencukupi, pelrerjaan meng;emasi d.an mencuci
al.at-alat tidak perlu berkali-l,rali.

_4



BAB rI
P.TJITABOI DAN AI,AT YANG DIPERLIIKAI{

Agar menata meja berhasil dengan baik, kita harus-
lah mempersiapkan beberapa ha1 seba3ai berikut :

A. PeraboX Dan lenan
Keperluan rnenata meja dan hidangan yang utama ia-

lah perabot. Perabot yang di65unakan harus sesuai dengan

maksud dan tujuan kita menata meja itu. I)emilihan pera-
bot yang al'.an digunakan serta penelrpatannya dapat fi€-
nampil-kan suasana yang khas sesuai d.engan yang kita ke-
hendalri, misal.nya gaya tradisional atau gaya modern.

I(ursj- dipilih yang modelnya danat dipakai untuk se

tiap keser-npatan. Yang penting ui<urannya harus bail< dan
sesuai dengan si pemakai. Meja terd.ariat dalam berba6ai
bentulr. Bentuk ernpat perse6i sangat pralctis dalam pema-

kaian karena dengan meiapatkan dua atau tiga meja dipe-
roleh meja yang bentuknya empat persegi panjang, misal-
nya ji1<a mengundang banyak tamu.

Lenan meja dibuat d.ari bermacam-macam bahan teks-
til dan plastik. {lerdapat dalam berbagai vrarna dan co-
rak. Y ang termasuk lenan untuk menata meja yaitu :

taplal< meja, sarbet, loper, table nats, dan molton.

1. Tap1ak meja
I'Iarna <lan ukuran taplak meja harus sesuai d.engan

meja yang akan d.igunakan. Taplal< meja terbuat dari
macam-macam bahan seperti kapas, lenan rayonr tetolon
dan plastik. Ada yang putih, dan ada yang bervrarnat
Untulc mal(an sianp dan mal.am sebaiknya noernakai taplalc
rireja yalrg bertrarna putih. Begitu iug;a utrtuk acara -
acara resmi, masih disukai memakai taplal< meja yang

ber',varna putih.

5
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Untul:' meja. empat persegi denga, ukuran ?6 cn x ?6
cm dan meja bulat dengan garis teng;ah 1 meter d.igunakan
taplai< meja yang berukuran 17? cn x 1Jl cm. untulc meja
empat persegi dengan ukuran 1 m :< 1 m d.iguna]<an taplak
meja ukuran 1BJ cm x 244 cn, sebelum memasang taplak mg
ja harus diperhatikan apakah retak neja dan kursi sud.ah
tepat, apakah d.aun meja sudah bersih clan kering betul
dan apakah meja ticlak Boyang-goyang ragi. setelah itu
barulah dipasang taolarr meja yang terah d.ipirih sesuai
dengan meJanya dan maksud menata meja itu, pasanglah dg
ngan sudut taplak meja tepat menutr:pi katii meja.
HaI inj juga berlaku bagi taplalr meja burat d.engan kaki
empat. seluruh daun meja harus tertutup, Lipatan taplak
meja harus searah dengan semua taplak meja yang ada d.i-
ruanga.n makan itu. Jika terpaksa harus mernakai dua atau
tiga hel-ai. taplak meja selcali gus untuk mengalas meja
yan8 besar, misalnya meja pesta, maka harus d.iusahakan
menyainbungnya bertindihan dan searah.

Ada ju6a taplak meja yang dijual berupa setelan
yaitu sehelai taplak meja dengan sejuralah serbet.
Itlisalr:.ya setrelai taplak meja dengan empat atau delapan
serbet, lirna atau sepuluh helai serbet d.an ada juga
yang sehelai taplak meja dengan enam atau dua belas he-
lai serbet.
Bahan d.an vrarna serbet sama dengan taplalr meja, lebih-
lebih jika dibeli berupa setelan, Ukuran serbet ialah
+6 - lO cm persegi dan serbet jari 16 - 42 cm persegi.
Serbet yani,j telah dinakai tetapi belum kotor tidak dili
pat melainlran digulung lalu d.i-masukan ked.alam cincin
serbet.
Cincj.n serbet dibuat dari bahan s'bekstil, anyaman rotan,
plastik, 'banduk dan logam. Serbet jari digunal<an untuk
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makan pagi dan l<etilra makan kue-liue. Untulc keperluan
scharj--hari serbet dilipat secara sederltan4. Tctapi
un-Lu!< lreuerluan pesta serrerti. dinner rcsrni, scri-tet
dj--1-inat denJ'an cara )/anfl menariir dan unj-l1 lrclihatan-
n)ra. -i,inatnn serbet serlacam ini l.ebiit mcnyemaralran

penataan rneJa. Sebenarnya linatan serbet ya]li]l secler-
hana lebj.h baik, karena untuk melnbuat Ij-patan yang
inda.h harus banyak dipegang hingga kurang merrenuhi
syarat lcesehatan dan lagi kita harus rr,enyeCialtan ba-

nyalr ,;ial:tu untulr melipatnya. D'alam perierka.ian kurang

rapi kelihatannya karena banyak bekas-bekas lipatan.
Pada lipatan serbet untuli dinnt:r ru=slnj, sering kal.i
d.iseliplran setangkai bunga kecil atau karbu nama.

2. Table t'lats
Table mats ialah taptalr peroran6an yalr[; besarrya

hanya cukup untuk meletakan keperluan ntak-an seorang

(one cover) yaitu piring, gelels, scndok 6arpu dan pi
s,au. Biasanya table mats dipakai oranti- jilra r.reja mg

kan itu terbuat dari bahan yanti ba1';ris serta vJarnaqya

inclah. Harus cLiperhatikan kombinasj. i/arnanya clcngan

alat-a.l-at lainnya, lebih-lebih scrvis makan. tsahan

dan r.,'arna table mats sama den;g,an taplak meja.
Bentullnya berrnacam-macarn, ad.a yang lonjonsr bulat,
empat persegi, empat persegi paniang dan segi ti-ga.
Untuk bagian tengah meja dipergunakan ]oper. Bahanrqa

sarra <iengan table mats.

l.Mo1ton
l,1olton d.ipa.l.ai untuk mengalas rneja sebelum ta-

plak rneja dipasanfi. Guna.nya ialah untuk melindungi
meja terharlaD panas, supaya pirir:6r tidak'berbun;7i lce

bj-l:a d.il-etakan diatas meja d-an :LaBi pula taplak meja

d.amast al<an kelihatan lebih indah bila meja dialas
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lebih dahulu dengan molton.

Ukuran harus lebih kecil dari taplak meja. Jiha
bih besar, harus diperkecil dahulu dengan jalan
jairit.

1e-
di-

B. Alat llenghidang
Yqng termasulr alat menghidang ial-ah servis makan,

gerlasrsen<lolr, gerpu dan pisau. Baharr d.an moclelnya
ada berr,racam-macam. Pemi.Iihan benda-benda ini disesuai-
lran dengan slrasana dan gaya penataan meja yarrg kita
inginkan. I,lisalnya d.a1am suasana meralt, d.apat liita tn€-
ngarnbil alat ffi&ksp dan menghidang dari bahan yang mahal

harganya den6an model terbaru. Sed.anglcan untuk gaya tra
disional memilih alat-alat yang antik m.odelnya.

1. Servis na](an merupakan peralatan meja yang sangat pen.

ting dan dapat mempengaruhi penyajian makanan dan mi

numan. Bahan untuk membuatnya acla bermacam-macam se;
perti tembikar, porselin, kaca, melamin d.an Iogam.

Vlarna hiasan d.an mod.elnya juga beraneka ragam. Senris
makan yang meinpunyai bagian-bag;ian tertentu. Stelan

servis malcan tersedj.a untuk 4, ,, 6, B, 10 dan 12

orang. Jenis-jenis servis makan sebagai berilrut :

Bo Servis teh
Bagian-bagi.annya adalah teko, cangL<ir, alas cang-
kir, tempat susu dan tempat gula.

b. Servis kopi
Bagian-bagiannya sama dengan servis teh, hanya
ukuran cangkirnya lebih kecil.

co Servis makan pagi
Bagian-bagiannya aCalah piring eeper sedang, atau
piring d.essert, pinggan d.aging besar, pinggan ke-
cil (lonjong ceper), tempat mentoga margarine dan
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servis teh.
d.. Servis makan siang/malam

Bagian-bagiannyaad.a}ahpir.in3ceperbesar,Pi
ring ceper sed-ang, piring ceper icecil, piring da-
lam (piring sop), piring d-aging; besar,/keci1, pin6
gan saos, basi bertutup dan basi tanpa tutup.

e. Servis mal.:an campuran
Terd.j-ri. dari servj s rnalian pagi, siang;,/nrd.larnr ser-
vis teh dan di.lengkapi dengan tennpat buah.

2.Ge1as
Ge.l.r:s juga berpengaruh dalam ncnataan meja di-

salp j,np; fungsi nya seba54ai alat rninum. Terdapat berma

cam-ilta"cam bahan untuk merbuat gelas seperti 'dari ka-
ca pla.sti'lr, kristal atau logam. Gelas d-ari plastik
atau nelarnin dan dari Iogam diperSunakan untulc tem -
pat minun anak-anak. Gelas dari kaca feliiratan lebih
menaril< ltarena dibuat lebih tipis dan jernih.

5. Kan air atau karaf
Biasa.nya dibuat darj- kaca, tcmbi-lcar, plastik

dan logam atau melamin. Kan air dipergunahan untuk
temt>at air hinum atau air es. Karaf ini d.ijual ter-
sencliri atau berupa setelan dengan enam gelas yanB

sama d.isainnya.

4. Kobokan atau temPat cuci tangan
I(obokan atau tempat cuci tangan terbuat dari ka

ca, plastik, tembikar d.an logam yanG berlapis email.
.l'ada kese:npatan khusus seperti pada pena'baan meja

cLi nner. resmi diP;unakan ]<obolran dari kaca l<ristal.
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5.Baki
Baki d.apat d-ibuat dari bahan kaca, plastikr ba-

kelit, kayu, logam berlapis email dan baja tahan ka-
rat (stainless steel). Bentuknya ad.a bermaca.nr4 macam

bulat, lonjorrgr empat persegi d.an empat persegi pan-
jang. Ad.a yang diberi bersekat, sel<at untuk tempat

menghid.angkan sand.wieh (baca sandurick). Baki yang

khusus untuk melayani hidangan di cafetaria (tray
servic), mempunyai bagian untuk ternpat nasi dan tem-

pat lau-k pauk. Bagi-an-bagian itu ada yan6 terpisah
d,ari bakinya ada juga yang menjadi satu. Guna baki
untuk mengangkat hidangan kemeja mal::an dap rnengang -
kat atat makan kotor. Juga untuk melayani minuman ke

ras seper.bi brand.y, anggur dan whisky. Baki u}:uran

sed-ang d.igunakan untuk membar,va hi-ri.angan. Pad-a waktu
digunakan harus ditutup dengan tud-ung saji atau ser-
bet agar hid.angan tid.ak kena d.ebu. Balci yang bersih
alcan menperind.ah pelayanan hidangan, karena itu per-

lu d.ipelihara menurut bahan baki serta lapisannya.

6. Sendok, Garpu Dan Pisau
Untulr mengambil hiqlangan dan iuga untuk alat ma

kan kita gunakan send.ok, garpu dan pisau. lermacam
macam bahan untuk men:buatnya seperti. alpaksa, perqk,
stainless stee1, besi berlapis chroom atau nikkelt
plasLik, kaca dan tembikar. Bahan yan6 ter'bailt iaLah

stainless steel, kuat, tahan karat, dan murlah cl.ire

lj-hara. Alat-al-at inj di jual 1s1p'isah ataupun seba-

gai s'belan yan8 terd.irj. atas senclok, garpu d-an pisau

yani:t sama d.isainnya. Restoran yanfi mevrah mengl:unakan

se'b.elan cl-ari perak denEian ukirau lambartg restoran
tersebut. Jenis alat ini arla bermacant-macarn sesuai

ciengan gunanya.
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&o l[acam-macarn sendok

Senclol< sop : Bentuknya celrung dan besar
send.olq saos : Bentul(nya seperti- sendok sop teta-

pi l-ebih kecil
Send-ok kentang : Bentulrnya bulat
Senrlolr sayuran : Bentu);nya seperti Sendok nairan te-

tapi Iebih besar

senclok nasi : Bentuknya lonjoni; d.an bertangl<ai

Berba6ai ulruran serrdok makan :

Yang besar untuk makan soP

yang sed.ang untuk makan nasi a'Eau makanan penutup

(d.essert)
yang; lebj.h kecil untuk makan bubur, poding atau v1,a.

Yan;1 terlcecil untuk sendolt teh.
sendok gula ben'bulrnya bulat
Sendolc slada d.ari plastik, tanduk atau kayu.

Sendoh teh bentulrnya datar dan lercar.

scndok sirup sebesar sendok teh tet;api tangkainya
panjang.
sendok Tersi (senrlok bebek) untuk makan bubur, soto

dan lain-lain.
b. Ivlacam-macam Earpu

Garpu dag.i.ng
Gerpu hidangan
Garpu makan

Garpu kue

Besar dan giginYa 2 buah
Gunanya untuk menglarnbil hidangan
Yang besar'untuk makan makanan

pokok, Yang sed.ang; untul< makan

nasi, roti, makanan PenutuP
(d.esserb) d.an buah-buahan

Bergigi tiga buah, satu d-iantara
nya lebih besar Yang Bunanya un-
tuk metnotong kue, lebih keci'I dg

ri 6arpu dessert, kad-ang-karlang
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Garpu siput
Garpu slada

Garpu ikan
Garpu udang

c. l.iacam-macafir rrisau
i)isau besar
Iisari malran

l.'isau steak

: gigi-nya hanya dua buah.

: Kecil d.an bergi$i d.ua buah

: Untuk pasangan sendolr slada,
giginya dua buah.

: Untuk mengambil ikan
: Untuk men6air,bil udang

: Untuk men61i.ri s d.a6;;i-ng

; Yanpq besar' untuk makan makanan
poirokr yang secian3; untull rnar,ran

an penutuP, buah-buahan-

: (Baca stii]<) pisaui mal(an yang
matanya b'er61cri-gi un'bul< makan

hid.angarr stcah (daging)

Pisau roti Matanya 1>er6,;erig,i, Yang besar
untuk memotong roti cian Yarrg

kecil untulc makan roti.
Untuk menganbil mentega dari
tempa.bnya d.an untuk men6olesi
roti dery:_;an nentega.

Pisar-i I.lentega

Juga terda'rat pisau ikan, pisau tulang dan pisau lchu

sus; untuf rnerrbuat hiasan dari buah-buahan d.an sayur-
an.

sendok, Elarpu dan pisau kebanyal<an terbuat d.ari 1g

gamr karena itu sekali-kali perlu ditrilapkan d.engan obat

obat penglrilap 1o6am yanB sesuai denl-;an bahannya.

Seti-ar: ]iaIi d.ipakai alat-atat itu d.icuci bersih d-an di-
sircpan kering setelah }ebih d.ahulu d.isiram dengan air
panas agar tetap mengkilap d.an bebas dari penyalrit.

I,,iasiryr-m:sing; jenis alat ini disimpan terpisah daLam Ia

ci atau l<otak yang sudah d.ialas denp;an bahan yantq lem -
but misal-nya vilt. Disampan dalalrr l<earlaan }rerinS': bctul.

1
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C. Iliasan l{eja

Berracam-macam benda yarril: dapat d"ipahai sebagai
hiasan meja seperti ranp5kai.an bunga, susunan buah-buah-

dtrr ukiran buah atau sayuran, juga bend-a-ben<1a kecil se

perti patun;1 kecil, temnat li1in dan setelan tempat ma-
rica. Penj-l-ihan dan pemakaian yang tepat harus disesuai
kan denean tujuan pentaan meja. Tentu saja dalam hal ini
daya krasi seseorang mernegang peranan yan6 sangat pen -
ting.
1. Rangkaian bunga diatas meja

Bunga dan duan yang al<an rlii4unalian ltarus segar
dan 'bidalr menimbulkan wangi-wangian. Bunga dari ke
bun clipetik, d.inotong atau cligunti-ng paci.a pagi hari
atau rnalam hari. Masukan gaganUnya ked.alam air, bu-
nganya janilan sampai kena air. Sirnpatlah ditempat
yan$ ge1ap, lembab dan tid.ak berangin. Bunga yang d.i

beli ditoko bunga perlu dipotong ujury; tangkainya k!
ra-hira d.ua senti meter d.ari bavrah, selanjutnya d.ike
jalian seperti bunga d.ari kebun.

Bentuk meja rnernpengaruhi disain clari rangkaian
bunga. Untulc meja bulat sebailrnya d.j-hias ri.en6ian rang
kaian bunga bentuk bulat. Sedangka.rr untuk meja empat

persegi lebih tepat jika dihiasi dengan ::anglraian bu

nga bentuk segi tiga. Rangkaian bunga yang altan d.i1g
takan ditenplah meja tidak boleh le'bih tinggi dari 25

crn tinggj-nya agar orang yang duduk berhadapan tidalc
terhalang walrtu berbicara. Ran6;lrai bunga diatas bufef
boleh lebih tinggi dan tak perlu bentuk bulat karena
akan dilihat dari tiga sisi saja. Sebaiknya d.ibagian
bela':an3: J-elrih tinggi dan d.iclepan lebih renclah. Gaya

ran6 ilaj arr bunga dipengaruhi oleh beberai;a negara.
Yarii5 terkenal i-alah ran6lkaian bunga gaya Eropah, d.an

gaya Jepang. Rangkaian bunga d.iatas meja san{';at di-

4
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pengaruhi oleh alat-alat lain yan8 digu+akan untuk

menata meja seperti taplak meja, serbet, servis ma-

kan d.an alat penShid.ang lainnya. Apabila hiasan ser-

vis malcan sudah ramai, lebih tepat digunakan taplak
meja yang polos d.engan mengambil warna yan8 terba-
nyak pada servis makan. Demikian iuga warna bunga

yang d.irangkai harus mengambil warna yang senada de-

ngan taplak meja dan servis makan.

2. Alat-alat keperluan merangkai bunga

8. GUnting bunga atau pisau untuk memoton8 bunga.

Tangl<ai bunga yang berkayu seperti bunga mawar d!
potongserone;ataudibelahernpatkira-kiradua
sentimeter pada pangl<alnya agar mudah nengisap
air. Tangkai bunga yang lunak seperti gladioI di-
potong datar saja.

b. Pemegang bunga atau Prikker
JenisnYa ada bermacam-macam :

1). Yang terbuat dari logam kuningan d.an diberi
paku-paku penusuk tangkai bunga atau daun.

2). Dari tembikar nempunyai lobang-lobang penusuk

tangkai.
1). Dari kawat
4). Batang pisang

5). Batu krikil
6). Daun-daunan

co Tali, benang, kawat halus untuk mengatur bunga dg

lam jambarig bunga atau keranjang bunga'

d. Kertas untuk Pita buket
e. Jambang bunga, keranjang bunga atau p.eng8antinya'

Penggantinya rlanat d,inakai b'otoI, pinggan, geIas,

kaleng, cobek, bambu atau buah-buahan seperti se-

mangka atau labu.

l
l
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7. Cara memakai bunga untuk di atas meja

a. llula-mula kita rencanakan garis rangkaiarl bunga

yang airan kita kerjakarr
b. Untuk ini kita pilih jambang bunga yang rendah.

Rang;kai bunga tidak boleh lebih tinggi dari 21

sarnpai 50 senti meter, maka untuk mend.apatkan ke-
seimbang&trr lebar rangkaian bunga tidak lebih da-
ri +5 senti meter.
Adakalanya orang ingin membuat ran6kaian bunga
yang besar, misalnya untuk meja d.inner, hend.alrnya

diingat agar lebar rangkaian bunga itu tidak Ie-
bih d.ari seperenann besarnya meja.

eo Ranglraian bunga itu harus terisi penuh. Perhati -
kan agar bunga yang besar diatur disebelah bawah,

lebih keatas lebih kecil dan yang menjulur keluar
lebih kecil lagi. Pinggiran atas jambang bunga ha

rus tertutup sebagian dengan bunga atau daun.
Harus ada pusat perhatian ;4aitu berapa bunga yang

terbesar atau bunga yang tertua v/arnanya. Daun ja
ngan ada yang terendam air karena al<an lekas bu-
suk. Agar bunga tahan lania, air perend.amnya dibe-
ri sedikit garam atau aspirin. Obat yanEi l<husus

untuk ini ada dijual d.itolco-toko. Air dalarn jam-

bang bunga harus diganti setiap hari.
d. Ranglraian bunga harus disesuai.ltan d.engan maksud

penataan meja, seperti contoh di bawah ini :

1). Rangkaian bunga untuk jamuan rnal<an siang yang

tidak resmi (informal lunch).
Hindarkanlah pemakaian bunga yang mempunyai

bau yanfi keras. Apabila udara penas terilr di
anjurkan men[]gunakan lvarna yang sejuk sep:erti
v/arna hijau dan putih. Servis makan yangj dipg
lcai ruarna r1asarnya putih clen[lan hiasan tr{arna
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hijau. Bunga yang dirangkai warnanya putih d.engan

sedilri'b daun yang berwarna hijau tua dalam jam-
ban65 bunga yang terbuat dari bahan kaca warna hi-
jau muda.
Taplak meja yang sesuai untuk ini ialah warna hi-
jau muda polos.
Susunan buah-buahan dan sayuran juga d.apat diguna
lran sebagai hiasan meja dinner yang tidak resmi,
Jangan pergunakan lilin untulc siang hari.
Pema'-aian patun6l-patung lrecil lebj-h tepat untuk
siang hari.

2). pspl;lraian bunga untuk perjarnLlan mal<an rnalam

Rangkaian bunga seperti untuk jamuan ma}:an siang
yang tidak resmi dapat juga digunakan untuk kesem

patan inj.. Tetapi pilihtah bunlqa yan6 lebih mahal
harg;anya seperti bung;a mat/ar rnerah. Dianjurl<an un

tulc men[,;f{unakan taplak meja ','ral'na merah janrbu mu-

dah, serbet l./arna merah. Dapa'b ditarnbah hiasan li
1in panjang r\,arna merah atau putih.

7,\ . l{ir.p;:l'ar'-zrn bunga untuk perhar'rirr.arr

Un1;uk I<eseilrpatan ini di--r-rnaliatr clua buith ran;'Irai-an
irnnga tlalam clua buah jarirbanl; bunga yr\iri; rl-i-lg.;31,ur.,

br-,-airi:lLr1 blrr. l"'ial.nucl rt;,,l.r uni;Lrl.l rir.i.,n: -,.',',,,,ilLr!.lln due

o1'rr.n:' ;vana': Iilc.l-Ir,'i r'at jan;jr. ri3 r''i 5 ' 'ei'r1;1-a ian br-tn5;a

)ra:];., be r,'ab untul; ini ia-ratt 1:i:n1;uli sct:i t-i.6;a asi
rr,-strir:. Ting:p:i I&tt;-1r:61i61n irttnlla cll.irat leb-Lir ting-
gi dari biasii, denri)rian jul:a lcbarn;ra asal saja
tenpat mengizinkan. Dianjr.rrJlitn un.bulr rnenSlhiasnya

memperg;unakan :
a). Iliasan janur

I{i-aran .ianur dibuat dari janur yaibu tlaun pu-
. cul< kelapa. Ide ini datan, nya clari lrcbuclayaan

Bali.
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Bermacam.-macam hiasan janur dapat d.inahai sebagai

hiasan meja. Pernalraiannya dapat dilroinbinilsilran de

ngan hiasan meja lainnYa.

b). Benrla-benrJ.a ltecil sebagai hiasan meja
Benria-bencla kecil seperti patung lcecil, ternpat liljn
d.engan li1innya, setelan tempat m,erj-ca, setelan ro-
kok d_an asbak d.apat d.ipakai sebag;ai hiasan meja.

Iliasan meja dapat iuga disesuaikan dengan makanan

yang al:an dihidanpSkan. Misalnya hidangan makanan
laut seperti kerang, udang, Iokan dapat men88unakan

hiasan meja berupa kulit kerang sebagai tempat li
lin. Iliasan ukiran buah atau sayuran sering diguna-
kan oran6 sebag'ai penghias hid-anganr XanB penting
d-alam pental<aian hiasan meja ialah, pemilihan yang

tepat sesuai dengan tujuan menata meja pada setiap
kesempatan. Sudah barang tentu daya kreasi seseorarg
memengang peranan yang sangat penting.
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flTENATA i,IbJA OA}TA IIIDUii$JIA

Di fndoncsia biasanya kita makan tiga kali sehari
yaitu :

- l"iakan siang iam 12.OO - 14.OO

- I,ialran malam janr 19.OO - 21.OO

Perbe<iaan tlaktu malran ini tentu akan mempengaruhi susun

an menu yang dihidangkan. Di bawah ini akan dibicarakan
satu per satu contoh menu, dan alat-alat yang diperlu-
kan.

Irlakan pa8i InConesia (untuk empat orang

Plenu : IrTasi putih, tahu telur, oralc arik buncis, Ia1ab,
'bomat, kebimun, kacan5,; panierlEr sambal trasi'
Buah : Sar'ro

Iiti.numan : air putih.

I(eperluan
1. ])erabof : meja makan d-an kursi makan untulr empat

oran6 dan meja PenYediaan.
2. Lenan meja : faptak meja berirarna untu]< meja ma-

kan d.an meja penyed.iaan dan serbet makan. untuk
meja mal<an yang bagus d.an menlilrilap d-apat cliguna-

iran alas meja untuk perorangan (table mats).

1. Alat-alat makan : Piring d.alam, pirj.ng ceper sed-
dang, sendok dan Earpu makan, pisau huahr Sarpu

buah, tempat cuci tangan (kob'okan), clan 6e1as mi-
nunt dengan tatakan dan tutuP.

tr. Alat-alat penghid.ang : Pingg;an nasi 1 buah, pin8-

ganclagingsed-anglbuah,tenpatsamballbuah'
tempa.b buah keciL l buatr, karaf aj.r 1 bual:1 s€r -
d.olc nasi 1 buah, send-olr hiclani;an 1 buah, garpu hi

A a
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dangan 1 buah, sendok kecil 1 buah dan baki 1 buah

,. Iliasan : Jambang bunga dengan bun65a un'buk meja pe-
nyediaan.

B. Penataan
f . i'liriangan d.iatur d.ipinggannya masing-masing yaitu :

E. I{asi, d.itempat nasi
b. Tahu telur d.iping6San dagin65 seclang, saos disi

raml<an raba dan rapi diatasnya
c.ora}r-oril<buncis,dirlin8sanc1a65ini1secIang.
d. La1ab, dil-ri.nggan dagin1,1 seclan6

e. Eanbal, ditemnat sambal.
f. Savro, ditempat buah

B. Air rninum d.ikaraf air, iuga d-alarr 6clas r,iinum

yan6 diberi tatakan dan tutu1> 5elas.

?. I.:eja oenyediaan dan meja makan dialasi tapla}< meiq

kursj- diabur siap untuk dipaltai

7. Iicrnua alat makan d.ibal.rah dengan baki dan dil-etakan
clineja penycdiaan.

t',-. Pac1a tiap sisi meja diatur alat-ala'b makan sebagai
be.ri lrut :

a. Piring dalam yang terbuka d.ile;ai:an clua cm d.ari
teiri meja.

b. Dikiri piring, diletakan g{Lrpu malcan tcrbu}ia (iu
ga ! 2 cm dari tepi me ja), sedanglian sendoi< ma-
Ican dile.bakan dil^:anan piri-ng dal-am kea.cl.aan ter-
bulca juga.

C. IiobOllart cli..l-cUaI;r-in dil;cbc-Lal'r l'a.rrilr r. Ilr),,i.lt:rl'. iral:an

(r;cjr;.lrtr ile.:-t;'i,n -l,etetk pi.,:i11 ). Iiobollan ini te
f.i':.h diisi air bersitr seben-;a'i:nya.

d-. ccll..s miuLuu dilebakan dibagj.an a-bas lcobollan.

e . ljinau buah clilet;al<an d.ibagj-air atas r:irinSr ba-
gian iri-ng cl,au tanl:;l;ai Pi

T
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sau clisebelah kanan.

f. Sarbet mal<an bersih yang tclnh cliJ-ipat rapi di
letakan diatas piring.

,. Diatas meja penyediaan diletakan jambang bunga,
pir:ing ceper (disusun), karaf air yang berisi air
minum, dan -bempat buah yang; berisi buah.

6. I{iclan6an diatur rapi diatas meja ma}<an dengan
alat penghidang didelratnya yai'bu :

a. Tenpat nasi dil-etakan dekat ibu dan ayah de-
ngan sendok nasi yani:I diletakan terbulra dide-
l<atn;za.

b. Ping;gan tahu telur de,ngan scndok hidangan didg
katnya (letak sendok terbuka, tangl:ai ltearah

tempat aYah).
co Pinggan aralr-arik, den3an garpu hiclan3an did.e-

I<a'bnYa.

d. Pinggan la1ab dan sambal dengan Sarpu hidangan
dan sendok sambal didekatnX&.

.Semua al-at penghidang diarahk-an ketempat ayahr sg

bab ayah sebagai anggota keluarga ya1r.8 tertua men

dapat kehormatan mengambil hid-angan lebih d-ahulu

]<emud.ian ibu dan barulah anak-anak atau angg;ota

keluarila yang lain,
?. irleja malran ri.an meja penyediaan ini <tiperilisa kem-

bali apal<ah men6Saturnya suriah bctu] dan rapi.
Barulah ayah d.an ibu serta an565ota keluarga lain
disilahkan makan.

B. l,tinuman pagi yang berupa teh, kopi, coltlat atau
susu d.apat d.ihid"angkan sebelum makan pagi ditem@

Iaj-n atau bersamaan d.engan makan pagi. Jika dihi-
d.ang;kan bersamaan d.engan makan pagi, maka cangkir
atau gelas susu d.iletakan did-epan kobokan sebagai

pengganti gelas air-
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l'lcnata hidangan cara Jndonesia sepcrt-i tersebut di
a'bas berLaliu juga untuk mai<an siang, makan malam dan ju
ga pada kesernpafan yan6 tidak resmi seperti jika ada ta
mu yang masih ada ikatan keluarga.

Iliasan meja dapat dibuat lebih menarik, servis ma-
kan dan alat-aIat lain dipilih yang sama. Ilidangan untuk

tamu tentu sedikit berbeda juga.

Untuk makan siang dan malam apabila memal<ai taplak
meja perlu dialasi dengan molton.



BAB IV
MENA'IA MEJA CARA KONTII'IEI\ITAL

Jaclwal- makan cara kontimental dapat kita lihat di-
bav.rah ini :

- Breal<fast (makan pagi) iam O7.OO - O9.OO

- Brunch (makan antara ma-

kan pagi d.an makan

siang) jam 1O.OO - 11.OO

- lunch (makan siang) jan 12.AO - 14.OO

- Dinner (makan malam) jam 1B.Oo - 2O.OO

- Supper (makan malam) jam 22.oo - 24.OO

A. Breakfast (lutatran Pagi)

Yang harus diperhatikan dalam menata meja adalah

sebagai berj-kut :

Ivienu : (untuk empat orang)
roti tawar, margarine, chocolate rice, peanut
butter, selai nenas, keju, telur rebus sete-
ngah masak.

IYtinum : kopi susu

Buah : Pisang
Keperluan :

- alat makan : piring ceper besar, piring ceper sedang,

pisau makan, pisau buahr garpu mal<an, garpu sedang,

cangl<ir dengan tatakanrlXar sendok teh, tempat telur
dan sendok kecil.

- alat mgnghidang : piring roti 1 buah, piring mentega

:l buah, tempat coklat 1 buah, tempat keju kacang 1

buah, ternpat selai 1 buah, tempat keju 1 buah, tempat

buah,1 buah, garpu hidangan 2 buah, pisau mentega 1

buah, sendok kecil ] buah, dan baki 1 buah.

20
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- Perabot, lenan meja, dan hiasan
pagi cara Indonesia.

sarna dengan makan

Penataan :
Hid.angan diatur pada ternpatnya masing-masing, yai-

tu : Roti talar diiris seteba} kira-kira satu setengah
senti meter mernalcai pisau roti dan d.j-atur seperti susun
an genteng di atas pinggan roti.
l,1ente.,:aci-iirasu]<anketemnatmentega.Bagianatasnyad-i
hiasi dengan Barpu yang telah dicelupkan ke d.a1am air
nend.j-<tih agar mentega tid.ak melekat pada garpu.

Butir'an coklat (chocolate rice), lceju kacang dan selai
nenas d.inasukan ke tempat yang bertutup.
Keju dihidangkan setelah dipotong tipis atau diparut.
lelur rebus setengah masak diletakan di tempat telur,
Buah pisang dipotong dari sisirnya dil-etakan di tempat
buah.
I'iinuman kopi susu dibuat di cangkir. l.lernbuatnya pad-a sa

at tcralthir bila ayah, ibu dan anak-anak sudah akan du-
d.uk agar supaya masih dal-am keadaan panas.

Serbet dilipat rapi.
I{eja makan d.an meja perseci.iaan dialas clengan taplak ne-
ja makan.
Pada sisi meja makan d.iatur alat-alat makan sebagai be-
rilrut : I'iring ceper besar diletakan 2 cm dari tepi me-
ja makan, garpu makan di kiri piri.ng, pisau maltan di kg
nan piri.rr6, pisau buah di sebelah atas piring dan ser-
bet makan di atas Piring.
Tempat telur dengan telur dan send-o}< kecil d.iletakan d"i

clcpan garpu.
I{id-ant,;an d-iatur d.i meja rnakan yaitu : roti d-i tengah me

ja d.er-rg;i-1n garpu penghiriang di d.ekatnya ; mentega, keju,
dan tai-nnya diayur d-i sekitar roti. Alat penghid-angnya

d.ileba]<an cli clekat hid.angan. Pad.a meja persediaan diatur
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tempat buah, piring buah yang di-susu.n d.an jambang bunga
Kopi susu disiapkan.
Setelah semua anggota keluarga duduk, kopi dihidangkan
dari kanan, diletalran di depan pisau makan.
Apabila tidak ad.a yan65 melayani mi-uuman kopi d.apat d.ihi
dangkan dibaki d.an baki ini diletakan di meja makan d.e-
kat nyonya rumah atau ibu. rbu menghid.angkannya apabila
semua anggota keluarga sudah duduk di meja ma},:an.

Adakal.anya meja makan penuh, ma}<a baki d.iletaican d.i me-
ja persed.iaan sebel-ah kanan tempat d.ud.uh ibu atau nyo
nya rumah.

B. Brunch (Malran Antara ltlakan lia6i Dan I'rakan Siang)
Hidangan brunch terdiri dari buah-buahan atau sari

buah, waf eL, hidangan telur (egg dishes), hiclangan yang
terbuat clari hasil- laut dan sand.wich.
Hidangan brunch diatur diruang makan atau diluar rurnah

(dihatraman). Tamu atau anggota keluarga makan dengan ca
ra seperti pad.a makan pagi atau mengaurbil sendiri-sendl
ri d.imeja persed.iaan atau di buffet, lremud.ian tamu men-
cari tempat d.ud.uk sendiri. Di fndonesia gara menata hi-
d.angan di buffet ini disebut t'Prasmana[" r tiap orang ha

rus mudah melayani dirinya sendiri, contoh :

- AIat makan seperti piring yang tersusun rapi, pisau
garpu dan serbet makan diatur berdeka'ban.

- Piriir6 berisi hidangan diatur yang rapi dengan alat
pengambilnya di dekatnya.

- I,linuman d-iatur berdekatan d.engan aLat ni-numnya.
Harap d.iperhatil<an agar pengaturan }<eseluruhannya tid.ak
ltaku. Jambang bun6a rlan buah-buahan Jrang dirangkai de-
ngan artistik d-apat menambah semarak meja persecliaan
atau buffet ini.

r
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C. lunch (Makan Siang)

I;len5;ingat Jam kerja di Dropah, iuakbu untul< makan

si-ang sangat terbatas sekaLi. Pada umurnnya dihidangkan
roti d-engan daging, ikan, ayam, kentang, clan sayuran.
Cara menata hirl-angan makan siang d.eng;an hidangan makan
pohoh roti sama dengan cara menata hidangan makan pagir
sed-angl<an cara menata hidangan makan siang dengan hi-
danoan pokok daging, ikan, ayam beserta kentang d-an sa-
yurannya adalah seperti contoh dibawah ini :

llenu makan siang (Iunch) untuk 4 orang :

- Slada husar
- Bistil-, claging, kentang pure, setup buncis d.an setup

r'tortel.

- Kochtail buah

- Air es

Kepeluan

Alat makan : piring ceper sedan6, piring ceper besar,
mangkol<.kaca kecil atau pinggan vla, pisau dan garpu
dessert, pisau dan garpu makan, sendok desserb dan ge'las

minum.

Alat pen3hidang : Pinggan slad-a 1 buah, pinggan daging
besar 'l buah, man5lkol< kaca besar atau pinggan v1a besar
1 buah, sendoh dan gerpu slada 1 stel pisau d4n garpu

daging 1 stel, irus untuk koktail buah 1 buah, dan ka -
raf air,
i)erabor, lenan rneja dan hiasan : salna denlSan makan pagi

J_n(lonctiaa.

Penataan :
Hid.anl;an d-iatur pad.a pinggannya masin5l-rnasing y'aitu :

slacla husar d.i pinggan slada.
Bistik dagin6 pure kentang setup wortel clan setup buncis
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diatur dipinggan d.aging besar yang rapi. Bistik d.aging

telah diiris tipis.
Koktil buah didinginkan.d.i lemari es d.an d.ihid-angkan d.i
mangkok, kaca besar pada saat al<an d.ihid.anglran.
It1eja ma]<an disiapkan seperti pada makan pagi Jndonesia.
Alat-alat makan dibavrah dengan baki.
Pad-a tiap sisi meja d.iatur alat makan sebagai berikut :

PirinS,; ceper besar dan piring ceper sbdang (d.isusun).
serbet makan yang diti.pat rapi diletatran diatas piring.
Di kiri piring diatur garpu makan dan garpu d.essert (gag
pu dessert di sebelah luar).
Di kanan piring diatur pisau makan dan pisau d.essert
(pisau dessert d.i sebelah luar).
Sendok desserb di depan piring.
Gelas minum d.i d-epan pisau.
Jambang bunga diletakan dimeja makan d.an cLimeja persed.i
aan.
Hidangan diatur di meja persediaan d.engan alat penghi, -
dang di dekatnya, yaitu : srada d.engan alat sendok d.an
garpu seLada. Bistik dengan pisau dan garpu daging.
Apabila semua anggota keluarga atau tamu telah duduk,
maka gelas diisi air es dari kanan dan hidangan disaji-
kan satu d.emi satu.
Pada al.rhi.rnya koktil buah dihidangkan dal-am keadaan di-
ngin dan tiap orang mendapat mangkok kaca kecil untuk
menikmatinya.

D. Dinner (Makan Malarn)

Disebut juE;a makan sore. HidanEan makan ini terd.i-
ri d.ari rangkaian atau susunan hidangan sebagai berikut:

- Hidangan pembuka

- Hidangan penyela
- Ilicl-ane;an penutup
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Hid.angan pembuka

Disebut jufja appetizer atau meal starter, berfungsi se-
bagai pembangkit selera. Ada hidangan pernbuka panas clan
pembuka dingin.
Hidanl5an pembuka panas terdiri dari bermacam-macam sop.
Ada yan6 dikentalkan d"an ad.a yang diberi isi.
Hidangan pembuka dingin terdiri dari sari buah, bermacam
s1ada. .

Ilidangan penyela biasanya terd.iri d.arj- kroket, .risoIes,
pastel atau hidangan sepiring seperti macaroni, soufle
keju dan lain-lain.
Hidangan utama atau hidangan pokok.
Hidangan utama dibuat dari bahan ikan, daging, ayam,
atati unggas disertai hidangan pelengkap terbuat dari
kentang d.an sayuran.

Hidangan penutup
Hidangan ini pada umumnya rasanya manj-s. Ada yang dihi-
dangkan panas atau dingin disertai dengan buah-buahan.
Segala macam buah segar dapat dihidangkan sebagai des-
sert.
i{enu untu}< hidangan seahari-hari tid.ak sarna dengan menu
pesta. llenu untuk sehari-hari kurang banyak macam hi-
dangannya dan lebih sederhana baik dalam pemilihan bahan
maupun cara membuatnya. Menu dapat terdiri dari hidangan
pembuka dan hidangan pokok saja, hidangan pokok czn hi-
d.angan penutup saja, atau hidangan pembuka, hid.angan P9
kok dan hidangan penutup.

E. supper (Matan Malan)

Supper atau makan malam ini tidak d-iadal<an setiap
hari melainkan bila kembali dari berpergian Lnalam hari
misalnya setelah menghadiri pertunjukan fifuo, konsert
atau menghad.iran pertemuan.

II idanp;an yang disiapkan ssma dengan hidangan malran
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siang (lunch) yaitu hidangan yang ringan, tidalr terlalu
banyak macailrnya dan porsinya lebih kecil dari pada ma-
kan petang (Dinner).
Cara menata hidangan makan malam ini sama dengan menata
hid-angan brunch yaitu tamu atau anggota keluarga dan ma

}<an di meja malcan atau mengambil hidangan sendiri d.i bu

ffet dan mencari tempat duduk sendiri.

. . ] . .,?.

r.1,, :, r;F"i' FLfiPtl$TAlifi*;e

il*Aryqii
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DAFIAR ALAT P!]NG}IIDAI\C IJ.TIV A].TAT iiAKAI{

No.: Ilidangan AIat penghidang AIat malcan

1 z Hors d8.:o€uvre : Pinggan hors d I

2 : Slada

, : Koktil udang

4.i Sup : Pinggan sup

Irus penghidang
sup

: Pinggan slada : Piring ceper se-
dang

: Sendok dan garPu : Pisau dan garPu
: slada dessert

5 : Krolcet daging
atau pastel

6 : Hidangan utama:
Daging, ikan
atau aYam de-
ngan kentang :
dan sayuran

: Plnggan ceper se-
dang

: Garpu Penghidang
atau capir kue

Pinggan dagin6 be-:
sar (dihidangkan
pad"a satu pinggan)
atau sendiri-sendi:
-iLL,

a. Daging, ikan :
atau ayan di
pinggan daging :
besar dengan Pi-
sau dan Earpu
daging. :

b. Kentang diPing-:
gan kentang d-e-
ngan sendok ken-
tang. :

c. Sayuran diPing-
Ban sayutran d-an:
sendok sayuran

d. Saus (jus) di-
pinggan saos

Piring ceper se-
dang
Pisau dan garpu
dessert

Piring dalam atau
mangkok sup dan
sendok sup

Piring eeper s€-
dang
Pisau dan garPu
dessert

Piring ceper be-
sar
Pisau dan garPu
nakarr

oeuvre
: Garpu penghidang

Gelas besar bertang:Sama dengan alat
kai pendek beralas: peng[iclang
piring ceper
Garpu koktil
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Iio. : Ilidangan Alat penpihidang : AIat makan

7 : Buah-buahan

8 : Slada buah

9 : Poding

10 : Es Krim

: dengan irus
: Pinggan buah

: Pinggan slada buah:
besar
frus slada buah i

: Pinggan poding be-:
sar
Sendok poding :

: Piring dessert
Pisau dessert

Pinggan slada
buah lcecil
Sendok sedang

Piring poding
Send-ok sedang

saos

Gelas es krim
Sendok es krim

Gel-as es lcrim
Sendolr es krim
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ETfKET I\iIAKAN

Pada suatu kali kita tentu akan mend.apat kesempat-
an untuk makan di luar (ditempat orang rain), misalnya
di rumah teman, di restoran dan lain sebagainya.
Patutrah diingat, bahwa makan d.i tempat orang lain de-
Bgan makan di rumah sendiri sangat berbed.a caranya.
Dirunrah sendiri kita lebih bebas, sesulra hati kita sen_
dirir iika tak ada tamu. Akan tetapi makan d.i tempat
orang lain harus tenang, tertib sehingga sikap dan ti4g
kah laku kita itu tidak terlaru berkesan kepad.a orang
lain (orang di sekitar kita).

Tempat duduk makan itu ada yang d_i tilrar d.an ad.a
yang di kursi makan, seperti kebanyakan orang mod.ern.

cara makan pun ada yang d.engan tangan kosong dan ad.a
yang pakai sendok, garpu.

cara duduk dikursi makan harus d.iperrratikan.
Jangan kedua kaki kita dibawah meja itu kita persilang-
kan sedemikian rupa, tetapi kita tekrrk biasa ke bawah.
Badan jangan dibongkokan, tetapi rurus atau agak l_urus.
sikap,badan yang harus d.emikian disamping kelihatannya
sopan, iuga membawah paedah yang baik bagi percernaan
makanan.

A. Sikap Divraktu Makan Dan Sesudah Makan
l/alrtu sedang makan, haruslah kita bersikap d.engan

sebaik-baiknya. Kalau kita makan d.engan mempergunakan
sendok dan 6arpu, maka sikap kita waktu sedang makan,
haruslah kedua siku tangan kita agak dirapatkan kebadan
kita. Bila sekiranya kita makan tanpa mempergunakan sen.
dok dan garpu, maka harusrah tangan kiri kita d.iretakan

29
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d.iatas meja (tapi sampai pergelangan saja). Jang;an sekg
Ii-lcali kita lingkarkan tangan kiri I<iba ibu di sekit-ar
piring. Karena ha1 itu seolah memberi hesan, bahwa icita
talcut makanan kita d.irampas oleh orang lain.

i'iahanan yang d ihidangkan dimuka kita, harus kita
bavra kemulut untuk dimakan. Jangan mulut kita yang ber-
gerak mencari makanan itu, karena ha1 ini akan berkcsan
bairvra lcita }relaparan ; lagi pula sikap itu banyak dila-
kukan oleh binatang.
Denrilrian halnYa dengan minum.

Dan rvaktu mengunyah tidak boleh berbunyi.
Tid.ak ada salahnya, waktu sedang maltan kita berca-

kap d.engan teman sebelah atau depan kita. Acara perca

kapan itu terserah apa yang dkan d.ipercakapkan, asalkan
jangan terlalu serius. Sebab mungkin pula akan mernberi

kesan, bahrva makanan yang dihidangkan itu tidak enalc ma

sakannya, sehingga kita kurang mengacuhl<annJra. Yang per
lu d.iingatr tiap mulut penuh terisi nasi, jangan bicara
untul< trenjaga nasi tersembur keluar. [etapi telanlah dg

hulu, baru bicara.
Dan d.al-am setian pembicaraan, jangan menyinggung perasa

an orang lain. Setiap kata-kata harus sopan. Jangan pu-
Ia 'bertavra setraktu makan, karena mungkin nasi (makanan)

akan salah jaIan, atau menyembul? keluar.
Bila makan memakai pisau pisau di.pegang ditangan

kanan penSganti sendok, sed.ang Sarpu ditangan kiri.
Pisau ini hanya khusus untuk memotong makanan yang per-

1u dipotong.
Jad.i jangan sekali-kali digunakan alat untuk memasukan

makanan kemulut, sebagai pengganti sendok.

Kalau sekiranya kita sudah selesai makan, maka pi-
ring kita pindahkan ketempat lain. Biar}<anlah piring be

kas tadi ditemPat sernula.
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Arangkah buruknya jika sesudah makan diperd.engarkan
suara dari leher kita (bertahak). Ini bukan suara yang
sopan.
Jika terpaksa tutup mulut kita clengan serbet d.an bertahak
lah petr-an-pelan ..
SesuCah makan, jangan mengeliat atau menyandarkan badan
kita den2;an malasnya karena kekenyansan. Tetaplah dud.uk
dengan tertip sampai semua selesai makan. Jangan pula
mencukil-cungkil gigi kita dihadapan oran6 banyak.atau
ditempat kita makan. Membersihkan gigi, lakukanlah d.il<a

mar mandi, sesudah makan.

B. Yang Perlu Diperhatikan
1. Ea1au sekiranya makanan yilng terhid.a4g itu masih

panas, maka jangan buru-buru dimakan, biarkan agak

dingin dahulu. Dan jangan dihembus supaya asap ke-
l-uar dan cepat dingin. Hal ini menjaga makanan
yang rnasuk mulut supaya tidak d.ikeluarl<an 1agi, kB

rena }<epanasan.
2. Sedapat rnungkin setiap makanan yang berada dipi-

ring kita, haruslah kita habiskan. Jangan di biar
kan bersisa.
lylaka dari itu kita mengambil malcanan (nasi dan

lauk pauh), jangan terlalu banyak. Ambil secukup-

nya saja, bila nanti kurang bisa ditambah.
1. Bila mengambil nasi atau sayur, hukan piring yang

harus did.ekatkan (supaya tid.ak tumpah), tetapi
tempat sayur atau nasilah yanB didekatltan ke pi-
ring.

4. I,iakan dengan tenang jangan tergesa-gesa. Kunyalah
selembut-lembutnya dan jangan ada yang berselepot
an diselrltar mulut. Bila ada malranari yang menem-

pel disel<jtar bibir, cepat-cepatlah d.ibersihkan.
l/aktu makan jangan bersuara.
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5. I(etika menum sesudah sele'sai utakan ten'bu beltas air
minum acl"a juga yang melekat di bibir lcita.
Bekas itu bisa d.i hapus d.engan serbet.

6. Jangan mening$:rlkan tempat makan sebelum teman ma-
lcan atau semua selesai. Demikian juga vraktu mulai
makan, seyoyanya d.ilakukan bersama-sama.

?. Bagi tuan rumah yang menghid-angkan mal<an. Sebelum

meletakan piring makan di meja untuk tamu-tamu,
piring haruslah diperiksa dulu, cultup bersih atau
tidal<. Jangan sampai tamu kita nembersihkan pi-
ring. Sebagai tuan rumah sebaiknya d.a1am makan se-
lesainya haruslah yang pali4g akhir. Jika lebih da

hulu ini seakan-akan menyuruh 'barnu-tamu yang makan
nya belum selesai, agar berhenti makan.

B. Sesudah makan jangan sekali-kali mencungkil Sigi
di d.epan orang banyak. Juga ketika minum, iangan -
lah air minuman itu kita pakai buat berkumur, itu
sama sekali tidak sopan.

g. Sesudah makan, send.ok d-an garpu yang kita pakai ta
di kita telungkupkan, baik seqara silang atau seig
jar letaknya.
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