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AVANT-PROPOS

L’ISO (Organisation internationale de normalisation) est Une’féddration mondiale
d'organismes nationaux de normalisation (comités membresde I'ISQ). L'élaboration
des Normes internationales est confiée aux comitésitechniques de I'ISO. Chaque
comité membre intéressé par une étude a le droit de faire partie du gomité technique
correspondant. Les organisations internationadles, gouverneméntales et non
gouvernementales, en liaison avec |'1SO, participent également aux {ravaux.

Les projets de Normes international€¢s adoptés par les comités [techniques sont
soumis aux comités membres pout approbation, avant leur accgptation comme
Normes internationales par le Consgil de |'1SO.

La Norme internationale 15O 4481 a été élaborée par le cpmité technique

ISO/TC 73, Questions de-eonsommation, et a été soumise aux conités membres en
novembre 1975.

Les comités membrés des pays suivants |’'ont approuvée :

Afriguedu Sud, Rép.d” Hongrie Pays-Bas
Adustralie Inde Roumgnie
Belgique Iran Royaume-Uni
Bulgarie Irlande Suede

Canada Israél Tchécgslovaquie
Finlande Italie Turquig

France Mexique U.R.S.5.

Aucun comité membre ne |’a désapprouvée.

© Organisation internationale de normalisation, 1977 e

Imprimé en Suisse


https://standardsiso.com/api/?name=b58c147f188dd90a68148116edf69779

BBEAEHUE
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thepepaumneinn H{
NCO) . Pa3spabq
komutetsl NCQ
nMeeT  NpaBo
MexxayHapoaHs
yCTaHOBUBLUNE

MpoekTbi  Mex
Tamu, Hanpasn
nexvem CoseTo

MexxayHapoaHb
mutetom NCO/
B HOoABpe 1975

JloKyMeHT 6bin

poaHaa OpraHusauuAa no CtaHpapTv3auumn) ABNAETCA BCEMUPHOW
UMOHanbHbLIX OpPraHoOB MO CTaHAAPTU3auUMKM (KOMWUTETOB-YneHOB
Tko MexayHapoaHbix CTaHAAPTOB 3aHMMAKOTCA TexHuUYeckue
. Kaxxabin komuteT-uneH, 3aMHTepecoBaHHbIl B KaKo-nnbo Teme,

COCTOATb B COOTBETCTBYHIIEM TEXHUYECKOM KoMmuTeTe.
e NpaBuUTENbCTBEHHblE W HENPABUTENbCTBEHHbIE OpraHu3auuu,
EBA3L ¢ CO, Takke NpuHUMMALOT yyacTue B paboTax.

AyHapoaHbix CTaHAapToB, NPUHATbIE TEXHUMYECKUMU KOMUTE-
AIOTCA Ha opobpeHMe KoOMUTeTaM-yfieHaMm nepes UX YTBEPXK-
M NCO B kavectBe MexayHapoaHbix CTaHpapToB.

n CraHpapt NCO 4481 6bin paspabotaH TexHUYECKUM KO-
TK 73, Bonpocs! notpebneHusA, n pasocnad 4neHam-opraHusaLmm
roaa.

onobper YneHamMu opraHu3aumnn cneayrowux ctpaH :

ABcTpanuf Wpnanaua Typuwna

Benbrua Utanua duHnanana
Bonrapun KaHapna dpaHuma

BeHrpua Mekcuka YexocnoBakuA
Fonnanavp PyMbiHna Weeunn

N3paunb CoeauHeHHoe H0>Ho-AdpukaHckan
WUHauna Koponescteo Pecny6nuka

UpaH CCCP

Hu oauH uneH o

DraHn3aunnu He oOTKNOHNN NOKYMEHT.

© MexayHaponHana Opranusauua no Cranpaptusauuu, 1977 e

N3pano B lLiBenuapuu
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INTERNATIONAL STANDARD
NORME INTERNATIONALE
MEXAYHAPOAHbIV CTAHAAPT

1SO 4481-1977 (E/F/R)
UCO 4481-1977 (A/®/P)

Cutlery and flatware —

Couverts et coutellerie —

Cronoesbie npubopbl n H

oxeBble

Nomenclature Nomenclature n3genua — HomeHknarypa

1 SCOPE AND FIELD OF APPLICATION 1 OBJET ET DOMAINE D’APPLICATION 1 HA3HAYEHWUE U OBIJACTb NPUMEHE-
HUA

This Intefnational Standard gives a nomen- La présente Norme internationale donne JaAueil MexxayHapoaHeit CraHaapT skno4aeT

clature, if English, French and Russian, of une nomenclature, en anglais, en francaiset HOMEHknaTypy cTOnoBbiXx nNpu6opos u

cutlery arld flatware. en russe, des couverts et de la coutellerie. HoXKeBbIX U3RENUA Ha afrnnAckom, dpaH-
ly3CKOM ¥ PYCCKOM A3bIKYX.

To facilithte the understanding of the terms,  Afin de faciliter la compréhension des_ ters

drawings |of the implements named are also  mes, des dessins des instruments dénofmmés C uensbio obneruntb nNOHUMMaHWE TEPMUHOB

given. sont aussi présentés. npuBeAeHb! TaKxe PUCYHKMY, WNRKCT-
pupylowme ynomMuHaeMsble| NpuHaanexHocTw.

NOTE —|In addition to terms used in the NOTE — En plus des termes utilisés dans les

three offifial 1SO languages (English, French  trois langues officielles de (SO (anglais, NMPUMEYAHUE — B ponorjHeHue K TepMUHAM

and Rusdian), this International Standard francais et russe), la présente Norme inter-  wHa Tpex oduumansHbix A3blkax UCO (aHrnui-

gives, in pn annex, the equivalent terms in nationale donne, en annexe, les termes ckoM, (pPaHUy3CKOM U QPYCCKOM), AaHHbLIN

the German, ltalian and Spanish languages; équivalents en allemand; italien et espagnol;  MexayHapoaHbit  CraHagpT coaepXur B

these have been included at the request of ces termes ont été\iaclus a la demande du NpUNoXXeHun 3KBUBANEHTHbIE TEPMUHbI Ha

ISO Tedhnical Committee 73, and are comité technique 1SO 73 et sont publiés HEeMeuKOM, WUTanbAHCKON U UCNAHCKOM

published under the responsibility of the sous la respofisabilité des comités membres A3bIKAx, BKIO4EHHbIe NO |npocbbe TexHuuec-

member podies for Germany (DIN), Italy de I'Allemagne (DIN), de I'ltalie (UNI) etde  koro komuteta WCO/TK| 73 u ony6auko-

(UNI) arld Spain (IRANOR) respectively. |'Espagte (IRANOR), respectivement. BaHHble NOA OTBETCTBEHHOLTb 4/IEHOB OpPraHu-

However |only the terms given in the official Toutéfois, seuls les termes donnés dans les  3auum Fepmavum (DIN), [Mranum (UNI) u

languages|can be considered as ISO terms. langues” officielles peuvent étre considérés  WUcnanuu (IRANOR) cooilsetcrteeHHo. OaHa-

comme termes 1SO. KO TONbKO TEPMUHbI HAa OPUNENbHBIX A3blKax

MOTFYT cuntaTbcA TepmuHaMmu UCO.

2 GENERAL DEFINITIONS 2 DEFINITIONS GENERALES 2 OBUWWE ONPEAENEHUAR

§ [-]
:

hollow p4d

[~]

fork : Ut
shoulder

tensil consisting of"a handle and a
rt known as_the/bowl.

bnsil consisting of a handle and a
vith.several prongs.

cuiller : Ustensile formé d'un manche et
d’une partie creuse appelée cuilleron.

fourchette : Ustensile formé d'un manche et
d‘un fourchon composé de plusieurs dents.

noxka : MNpubop, coctona
yepnaka.
Bunka : [lpubop, cocron

KOMbA C HECKONbKUMU 3y 6L

luuiA U3 pyuku u

LUMA U3 pyyku u
amu.

(]

knife : Cutting implement consisting of a
handle and one or more blades.

place setting : Set consisting of a spoon,
a fork and possibly a knife, of the same

pattern.

[«]

service setting : Setting used for service at

table.

couteau : Instrument tranchant formé d'un
manche et d'une ou de plusieurs lames.

couvert : Ensemble composé d’'une cuiller,
d'une fourchette et éventuellement d‘un
couteau, de méme modele.

couvert de service : Couvert utilisé pour le
service a table.

Hox : MNpubop, coctoAawmn
nunu 6onee nessuin (knuHka

npubop crvonosbIN :
n3 NoXKu,

Komnnekr,
BUAKWM U HOXa OAWHAKOBOrO

U3 pyYKHn U 04HOTO

).

COCTOALUN

ohopMAEHNA, NpeaHa3HaueHHbI ANA cepsu-

pO3Kwu cTona.

npubop CcepBU3HLINA :
npnbopoe, npeaHa3HaYeHHb
cCTONa, AONOMNHEHHbIW nNpu
HOrO HAa3HaYeHuA.

KomnnekT cronosbix

1M ANA CepBUPOBK U
6opamun cneumans-
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3 PARTS OF EACH IMPLEMENT
(See figure opposite)

3 PARTIES DE CHAQUE INSTRU-

MENT (Voir figure en face)

3 YACTU KAXKAOro NPUBOPA

(cM. pucyHOK Ha o6opoTe)

3.1 Spoon 3.1 Cuiller 3.1 JNoxka
10 Bowl Cuilleron* Yepnak
11 Tip Bec Hocok
12 Edge of bowl Bord de bouche Kpomka yepnaka
13 Neck Collet Wenka
14 Inside Creux BorHyTaA noBepxHOCTb uepnaxk
15 Back Dos Bbinyknaa NnoBepxHOCTL YepnaH
16 Handle| Manche Pyuka
17 Edges Chants Pe6po pyukn
18 — Feuille -
19 — Tige —

3.2 Fprk 3.2 Fourchette 3.2 Bunka
20 — Fourchon Konee
17 Edges Chants Pebpo pyuku
13 Neck Collet Wenika
21 Prongs| Dents 3y6ubi
22 Inside Devant BorHyTaA NOBEPXHOCTb KOMbA
15 Back Dos BbinyKnaA NoBepxHOCTb KOMNbA
23 Slot Entredent Nas
24 Roots Fond d'yeux OcHoBaHue nasa
25 Points Pointes BepwiuHbl 3y6uos
26 Roots Yeux dacka nasa
16 Handle Manche Pyuka
17 Edges Chants Pe6po pyuku (nostopenue)
18 - Feuille —
19 — Tige -

*

ployer le terme «pochony (10a).

Pour la louche, il convient d’em-
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3.3 Knife 3.3 Couteau 3.3 Hox
27 Blade Lame KnuHok
28 Tip Bout KoHeu KNUHKAa
15 Back Dos CnuHka
29 Sides Faces MnockocTu KNuHKa
30 Bolster Mitre BypTuk
31 Tang Soie XBOCTOBUK
32 Cutting edge Tranchant Pexyluas kpomka
16 Handle Manche Pyuka
17 Edges (non-cutting) Chants Pebpa pyuxu
33 Cap Culasse KoHeu py4ku
29 Sides Faces Pe6po pyuxu (nostopexue)
34 Ferrule Virole O6euvaitka
1
4 21 |
12 12 — e
12 i
10 15 23 24 :
14 15
26
13 20
19 19 13
\
17 17
16 B
18
16| 18
L g
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4 DIFFERENT TYPES OF IMPLEMENTS
4 DIFFERENTES SORTES D'INSTRUMENTS

4 PA3HbLIE BUAb!I U3AENUA

4.1 Spoons
4.1 Cuillers
4.1 JNoxku

Implement

Designation

tstrurment
MpuHapnexHocTsb

Deénomimatomr ]
Hasnauenue

40

Porridge spoon

Cuiller a bouillie

Noxka anA Kawwm

41

Coffee or tea spoon

Cuillet a café ou a thé

No%ka vaiHaa nnu KodenHan

42

Compote spoon™

Cuiller a compote*

Noxxka anA KoMnoTa

43

Jam spoon*

Cuiller a confiture*

Jloxxka avA BapeHbAR™*

Soup spoon

Cuiller a consommé

NoxKa pasnuBaTenbHan

Dessert spoon

45

Cuiller a dessert

Noxka pecepTHan

46

Cuiller a entremets

Serving utensil
Ustensile de service
Cr1onoBaA NpUHaANEXHOCTb
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Implement Designation
Instrument Dénomination
MpuxapnexHocTs Ha3snauexue

Fruit serving spoon*

47 Cuiller a fruits*

INoxxka anA dpykTOoB™

Ice cream serving spoon*

48 Cuiller a glace*

JloxKa anA MopOXeHOro *

Ménu spoon

49 Cuiller a menu (ou cuiller standard

Jloxka ctaHaapTHan

Demi tasse spoon

50 Cuiller a moka

Noxka kodeirtHan

Mustard spoon*

51 Cuiller a moutarde*

Noxka anA ropunubl*

Egg spoon

52 Cuiller a ceuf

Noxka anA Aany

a P
OraperraTtspoon

53 Cuiller a pamplemousse

Noxka anA rpeindpyTos

Potato serving spoon™*

54 Cuiller a pommes de terre*

Noxka anA kaptodena*

*

Serving utensil
Ustensile de service
CronosaA NpUHaANexHOCTb
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Implement
Instrument
MpuHapnexHocTb

Designation
Dénomination
Ha3snauenne

55

Rice serving spoon*

Cuiller a riz*

JNoxka ana puca*

56

Salad serving spoon*

Cuiller a salade*

Noxka anA canata™

57

Gravy ladle*

Cuiller a sauce*

Noxka’gnr’coyca*

58

Saltsspoon™

Cuiller a sel*

Noxka anA conun*

59

Serving spoon*

Cuiller a servir*

Jloxkka cepBusHan *

60

Sundae spoon

Cuiller a soda

Noxxka pnAa coab!

61

Table spoon

Cuiller de table

Noxka cronosan

Serving utensil
Ustensile de service
CTonoBaR NPUHaANEXHOCTb
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4.2 Forks
4.2 Fourchettes
4.2 Bunkn
Implement Designation
Instrument Dénomination
MpuHaanexHocTL Hasnauexue
Carving fork™
70 Eaourchette 3 décauper®
Bunka anA packnanbiBaHUA MACA ™
Fish serving fork*
71 Fourchette a,découper le poisson™
Bunka@nh packnaabisaHuA pbiboift
Dessert fork
72 Fourchette a dessert
Bunka pecepTHan
Snail fork
73 Fourchette a escargots
Bunka anA ynutok
Fondue fork
74 Fourchette a fondue
Bunka anA ¢oHao
Cake fork
75 Fourchette a gateau
Bunka anA nupora
Lobster fork
76 Fourchette a homard
Bunka ana omapos

* Serving utensil
Ustensile de service
CtonosanA NPUHAANEXHOCTL
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Implement
Instrument
MpuHapnexHocTsb

Designation
Dénomination
Haszxauenue

77

Oyster fork

Fourchette a huitres

Bunka ana yctpuu

78

Menu fork

Fourchette @ menu (ou fourchette’standard)

Bunka craHgapTHanA

79

Fish eating fork

Fourchettesa poisson

Bunkavana pbibbl

80

Salad fork

Fourchette a salade

Bunka ana canata

81

Serving fork*

Fourchette a servir*

Bunka cepsusHan™

82

Table fork

Fourchette de table

Bunka ctonosan

83

Salad serving fork *

Eourchette service salade®

Bunka anA packnaabiBaHuA canata*

*

Serving utensil
Ustensile de service
Cronosan NPUHaNEeXHOCTb
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4.3 Knives
4.3 Couteaux
4.3 Hoxu
Implement Designation
Instrument Dénomination
NpuHapnexHocTb Hasnauenne
Butter knife
90 Couteau a beurre
Hox ana macna
Carving knife*
91 Couteau a découper*
Hox ana pesanua*
Fish’serving knife*
92 Couteau a découper le poisson*
Nonatka anA pbibb1*
Dessert knife
93 Couteau a dessert
Hox aeceptHbiv
Peeling knife
94 Couteau a éplucher
Hos anA 4icTku oBowewn
Cheese knife
95 Couteau a fromage
Hox anA cbipa
Fruit knife
96 Couteau a fruits
Hox auA ¢ppykToB
Ice cream knife*
97 Couteau a glace*
Hox anAa MopoxkeHoro*

*

Serving utensil
Ustensile de service
CronoBanA NpuMHaanexHoCcTbL
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Implement
Instrument
MpuHapnexHocTs

Designation
Dénomination
HasnaueHnue

98

Oyster knife

Couteau a huitres

Hox anA yctpuu

99

Ham knife

Couteau a jambon

Hok ANA BeTYUHbI NN OKOROKa

100

Menu knife

Couteau a menu™ou couteau standard)

Hox cfanaapTHbIA

101

Bread knife

Couteau a pain

Hox anA pe3aHunA xne6a

102

Fish eating knife

Couteau a poisson

Hox anA pbibbl

103

Spreading knife

Couteau a tartiner

Hox ana npuroTosneHun 6yTep6poaoe

Kitchen knife

Couteau de cuisine

HOX KYXOHHbIN

105

Table knife

Couteau de table

Hox cTonosbi

10
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4.4 Other implements
4.4 Autres piéeces
4.4 [pyrue npubopbl

I1SO 4481-1977 (E/F/R)
WUCO 4481-1977 (A/®/P)

Implement
Instrument
MpunapnexxHocTs

Designation
Dénomination
Ha3sunauexue

110

Poultry shears

Ciseaux-3-volaille

Wunubl anA pasaenku nOMAIHeN

Skimming ladle

Ecumoire

lWymoBka

112

Ladle

Louche

Noxxka pa3nusaTenbHan

113

Cream ladle

Louche a creme

Noxka anA cNUsoK

114

Ice cream ladle

Louche a glace

Noxxka anA pa3payn MOPOXKEeHOTrO

115

Asparagus scoop *

Pelle a asperges*

NonaTka anA cnapxu*

116

Cake server (lifter)*

Pelle a gateau ™

Nonarka anA nupora*

* Serving utensil
Ustensile de service
CTonoBaR NPUHAANEXHOCTb

11
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I1SO 4481-1977 (E/F/R)
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Implement
Instrument
MpuHapnexHocTb

Designation
Dénomination
Hasnauenue

Pie server*

Pelle a tarte*

NonaTtka anA Topta*

118

Snail tongs

Pince a escargots

Wunusbl gnA ynutok

119

Cake tongs*

Pince a gateau™

Wnunushgna nupoxHoro*

120

|cestongs

Pince a glace

Wunust anA noLaa

121

Lobster tongs

Pince a homard

Wunust anAa omapos

122

Spaghetti tongs

Pince a spaghettis

Wunubr anA cnareTtu

Sugar tongs

Pince 3 sucre

Wwunusl anA caxapa

124

Nut cracker

Casse-noix

Wunubl anA opexos

Serving utensil
Ustensile de service
CTonoBanA NPUHaaNeXHOCTb

12
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5 TYPES OF BASE MATERIALS
5 SORTES DE MATERIAUX DE BASE
5 BuUAbl OCHOBHbIX MATEPUANOB

5.1 Flatware and knife blades
5.1 Couverts et lames de couteau
5.1 Cronosbie npubopbl U HoXeBbIE U3RENUA

150 Steel Acier Crans
151 Chromium steel Acier au chrome Cranb xpomucran
152 Nickel-chromium steel Acier au nickel-chrome Cranb XxpoMOHiik enepan
153 ‘ Cast steel Acier coulé Nungee
T
1564 | Tinned steel ! Acier étamé Ily>xeHan ctansb
155 Forged steel Acier forgé MNokosku
156 |' Stainless steel Acier inoxydable Cranb HeprkaBetLLaH
157 Rolled steel Acier laminé Mpokat (nucts, nonocer)
158 ( Aluminium Aluminium Cnnas antoMuHuA (nuuiesbix Mapok)
159 Silver Argent Cnnas cepebpa
160 Nickel silver Maillechort Menbxuop, Hensunsfep
161 Brass Laiton NatyHb
5.2 Handgles
5.2 Manghes
5.2 Pyuqu
175 Wood Bois Opesecuna
176 Horn Corne Por
177 Leather Cuir Koxa
178 TJortoise shell Ecaille de tortue Yepenaxa (naHuupsb)
179 Ivory lvoire KocTb cnoHosan
180 Synthetic material Matiére synthétique CuHTeTnueckue matepuans!
181 Metal Métal Mevann
182 Mother of pearl Nacre NepnamyTp
183 Bone Os Kocte
184 Porcelain Porcelaine ®apdtop

13
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6 MANUFACTURING PROCESSES

6 PROCEDES DE FABRICATION
6 NPOUECCHI N3roTOBREHUA
200 To grind Affiler cm. 201
201 To sharpen Affater 3aTtouka
202 To point Aiguiser cm. 201
203 Edge ahgle Angle de coupe Yron 3aoctpeHunA
204 Swage Biseau CHAaTue acku
205 To brape Braser Manka
206 Tocas Couler Nutee
207 Cranter
208 To cuyout Découper Pe3ka
209 Serratipn or scallop Dentelure Hapeska 3y6uos
210 Hardngss Dureté TeBepaocts
211 To delqurr Ebarber 3auyucTka 3ayceHues
212 Ecrouir Haknen
213 To shdrpen Emodgdre cm. 201
214 Sharpgning Emouture cm. 201
215 To stajnp Estamper WramnoeKa
216 To tin Etamer NyxeHue
217 To forge Forger Koska
218 To form Former dopMoBKa
219 (To forge) Frapper cm. 215
220 To galvanize Galvaniser AnexTponus
221 To roll Laminer Mpokartka
222 To drop forge Matricer lopARYaA wTamnoska
223 Solid knife Monobloc 3aroTtoBka
224 To haft Monter CoeauHeHune py4ek
225 To blunt Morfiler Mputynnenue

14
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226 To passivate Passiver MaccuBuposaHue

227 To anneal Recuire Omxur

228 (To upset-stamp) Refouler Ocanka

229 To reprocess Repasser ToueHue

230 Tempered Revenu OTnyck

231 To solder Souder Ceapka

232 Edge retention Tenue de coupe Mpaska

233 To harden Tremper 3akanka

SURFACE TREATMENT AND FINISH

TRAITEMENT DE SURFACE ET FINITION

OBPABOTKA NOBEPXHOCTU # OKOHYATENbHAR OTAENOYHAA OBPABOTKA

300 To silver plate Argenter CepebpeHue

301 Bright silver plating Argenture brillante CepebpeHue 6nectAulee

302 Dull silver plating Argenture mate CepebpeHue maTtoBsodg

303 Aviver. cm. 326

304 Chromium plate Chromage XpomuposaHue

305 Hard chromium plate Chromage dur Teepaoe xpomuposatine

306 To chromium plate Chromer cm. 304

307 To engrave Ciseler YexkaHka

308 Silver deposit Couche d'argent CepebpAHoe NOKpbITHe

309 Chromium deposit Couche de chrome XpomoBoe NOKPbLITU

310 Nickel-deposit Couche de nickel Hukenesoe nokpbiThe

31 Fo-gie Borer Sonoterne

312 To chase Graver paBupoBka

313 To etch Graver a l’eau forte boTomexanuueciui cnocos
HaHEeCEeHUA PUCYHKa

314 To engine turn Guillocher Mansowmnposka

315 To lacquer Laquer NakuposaHue

316 Lustrer nAHueBaHue

317 Bright nickel plating Nickelage brillant BnecTAwee HUKenupoBaHue

15
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318 To nickel plate Nickeler HukenuposaHue
319 To palladium plate Palladier MannaanposaHue
320 To plate Plaquer AHOoanpoBaHue
321 To platinum plate Platiner MnatnHuposaHue
322 Fine polish Poli fin ToHkana nonuposka
323 Mirrod polish Poli glace 3epKanbHaA NONUMPOBKA
324 Matt golish Poli mat Matosaa nonuposka
325 Scratch polish Poli rayassé
326 To polish Polir MonvpoeaHune
327 To rh¢dium plate Rhodier PoauposaHue
328 Satin finished Satiner CatuHupoBaHue

8 DEFECTS AND|DAMAGE

8 DEFAUTS ET DEGATS

8 AE®EKTbHI U NOBPEXAEHUA
350 Burr Bavure 3ayceHub!
351 Crack Crique Paccnoenun
3562 Fissurp Fente TpewnHb!
3563 Score Frayure Llapanunsbi
354 Oxidafion Oxydation OkucneHue
355 Pit Pigdre BMATUHLI
356 Scratch Rayure Monocs!
357 Rust Rouille PxaBuuHa
358 Fractdre RuptuTe TTom
359 Corrosion spot (stain) Tache de corrosion MAartHa
360 Stress crack Tapure Jecdopmauun

16
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ANNEX

EQUIVALENT TERMS IN OTHER LANGUAGES

ANNEXE

TERMES EQUIVALENTS DANS D’AUTRES LANGUES

NPUNOXEHUE

3KBUBANEHTHLIE TEPMUHbLI HA APYTTUX A3bIKAX

A.1 GERMAN TERMS 31 Erl
A.1 TERMES ALLEMANDS 32 Schneide
) 33 Heftende
A1 TEPV:IMHbI HA HEMEUKOM A3bIKE 34 Zwinge
A.1 DEUTSCHE BEZEICHNUNGEN
2 ALLGEMEINE DEFINITIONEN 4 VERSCHIEDENE ARTEN VON INSTRUMENTE
1 Loffel : Werkzeug, das sich aus einem Stiel und einer gewolbten 4.1 Verschiedeng Arten von Loffeln
Partie, die Helle genannt wird, zusammensetzt. 40 Breildffel

2 Gabel : Werkzeug, das aus einem Stiel und einem gezinkten Teil 41 Katfeeloffel
mit mehrer¢gn Zinken besteht. 42 Konmpottloffel

43 Konfitirenloffel oder Marmeladenloffel
44 “Tassenloffel
45 Dessertloffel

4 Besteck | Zusammenstellung von einem Loffel, einer Gabel und 46 Vorspeisenldffel
eventuell eihem Messer des gleichen Modells. .
47 Obstloffel

3 Messer :|Schneidewerkzeug, bestehend aus einem Griff und einer
oder mehrefen Klingen.

5 Servierbgsteck oder Vorlegebesteck : Besteck, das zum Vorlegen 48 Eisloffel
bei Tischbeputzt wird. 49 Meniilbffel

3 TEILE DER EINZELNEN INSTRUMENTE 50 Mokkaloffel

(s. Anhang) 51 Senfloffel
. 52 Eierloffel
3.1 Loffel o
53 Grapefruitioffel
10 Kelle ..
. . 54 Kartoffelloffel
11 Loffelspitze .
. I 55 Reisloffel
12 Loffelqand B
56 Salatloffel
13 Hals 57 S loffel
osseloffe
14 Kelle B
. 58 Salzloffel
15 Rucker

59 Servierloffel oder Vorlegeldffel
60 Limonadenloffel
61 Tafelloffel

16 Griff, tiel
17 Stielrugken

18 Blatt
19 Stiel 4.2 Verschiedene Arten von Gabeln
3.2 Gabel 70 Tranchiergabel
] 71 Fischtranchiergabel
20 Schiff
; 72 Dessertgabel
21 Zinken

73 Schneckengabel
74 Fonduegabel
75 Kuchen gabel
76 Hummerngabel

22 Gabellaffe
23 zwischen den Zinken
24 Augen (am Ende der Gabelzinken)

25 Spitzen 77 Austerngabel

26 Augen 78 Menlgabel

3.3 Messer 79 Fischgabel

27 Klinge 80 Salatgabel

28 Spitze 81 Serviergabel oder Vorlegegabel
29 Seitenflachen 82 Tafelgabel

30 Kropf 83 Salat-Serviergabel
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4.3
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
100
101
102
103
104
105

44

110
11

112
113
114
115
116
117
118
119
120
121
122
123
124

5 ROHSTOFFE

5.1

150
151
152
153
154
1565
156
157
158
159
160
161

5.2

175
176
177
178
179
180
181

18

Verschiedene Arten von Messern

182 Perlmutter

Buttermesser

Tranchiermesser

Fischtranchiermesser

Dessertmesser
Schalmesser
Kasemesser
Obstmesser
Tiefkihlkostmesser

183 Knochen

184 Porzellan

6 FABRIKATIONSVORGANGE
200 Schleifen

201 Abziehen

202 Scharfen

203 Schneidewinkel

204 Schor oder Facette

Austernmesser 205 Hartloten
Schinkenmessgr 206 Giessen

Menimesser 207 -

Brotmesser 208 Ausschneiden, Stanzen

Fischmesser
Streichmesser
Kichenmesser

Tafelmesser

Andere Teile
Gefligelschere]
Schaumloffel
Schopfloffel
Sahneloffel
Eisportioniere
Spargelheber
Kuchenheber
Tortenheber
Schneckenzanpe
Gebackzange
Eiszange
Hummerzangsg
Spaghettizangg
Zurckerzange
Nussknacker

Rohstoffe fiir Bestecke und Klingen

Stahl
Chromstahl
Chromnickelsfahl
Gussstahl
verzinkter Stghl
geschmiedetef Stahl

rostfreier Sta

209 Zahnung

210 Harte

211 Entgraten
212 Kalthammern
213 Schleifen

214 Schliff

215 Pragen, Stanzen
216 Verzinnen
217 Schmieden
218 Formen

219 Schlagen

220 Galvanisieren
221 Walzen
222<Stanzen

223 Mono-bloc
224 Montieren
225 Entgraten
226 Passivieren
227 Gluhen

228 Stauchen

229 Abziehen
230 Anlassen

231 Weichloten
232 Schnitthaltigkeit
233 Harten

7 OBERFLACHENBEARBEITUNG
300 Versilbern

301 Glanzversilberung

302 Mattversilberung

303 Polieren

Walzstahl
Aluminium
Silber
Alpaka
Messing

Rohstoffe fiir Griffe
Holz

Horn

Leder

Schildpatt
Elfenbein
Kunststoff

Metall

304 Verchromung
305 Hartverchromung
306 Verchromen

307 Ziselieren

308 Silberschicht

309 Chromschicht
310 Nickelschicht
311 Vergolden

312 Gravieren

313 Atzen

314 Guillochieren
315 Lackieren

316 Pliessten

317 Glanzvernickelung
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318
319
320
321
322
323
324
325
326
327
328

1SO 4481-1977 (E/F/R)
WNCO 4481-1977 (A/®/P)

Vernickeln 8 FEHLER UND SCHADEN
Paladinieren 350 Grat
Plattieren 351 Bruch
Platinieren 352 Scharte
Feinpolitur 353 Abrieb
Spiegelpolitur 354 Oxydation
matte Politur 355 Lochfrass

- 356 Kratzer
Polieren 357 Rost
Rhodinieren 358 Bruch
Satipieren 359 Korrosionsfleck

360 Spannungsriss
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A.2 ITALIAN TERMS 42 Cucchiaio per macedonia
43 Cucchiaio per marmellata
A.2 TERMES ITALIENS
44 Cucchiaio da brodo
A.2 TEPMUHbI HA UTANTbAHCKOM A3bIKE 45 Cucchiaio da frutta e/o dessert
A.2 TERMINI ITALIANI 46 -
47 Cucchiaio da frutta
2 DEFINIZIONI GENERALI 48 Palettina da gelato
1 cucchiaio : Posata da tavola, formata da una impugnatura e da 49 Cfucchiaio uqifi;:ato
una parte terminale a forma concava, atto al contenimento di liquidi. (formato unico
EN Nuinchinina Ao maala
2 forchetta : Posatg= Lavu;a, formata—da—oma ;lllpuguatulu ea 5T _Cucchiaino da senape
una parte terminale Hi presa di solidi; composta da due o piu rebbi, -
denti. 52 Cucchiaino per uova
53 Cucchiaio per pompelmo
3 coltelio : Posata ¢la tavola, formata da un manico e da una lama, 54 Cucchiaio per patate
tagliente da un lato. . . .
55 Cucchiaio per servire riso
4 coperto : Insiemd di posate dello stesso modello, composto da, 56 Cucchiaio da insalata
un cucchiaio, una fofchetta e un coiteiio che si possono ripetere, in 57 Cucchiaio da salsa
conformita a quanto|viene servito a tavola. .
58 Cucchiaino per sale
5 coperto di servizi¢ : Insieme di posate per il servizio a tavola. 59 Cucchiaio per servire
60 Cucchiaio da cocktails
3 PARTE DI OGNI|POSATA 61 Cucchiaio d |
{vedere figura) ucchiaio da tavold
3.1 Cucchiaio 4.2 Vari tipi di forchetta
10 Tazza 70 Forchettone per trinciare
11 Bordo anteriore 71 Forchetta’'da pesce
12 Bordo della tazzh 72 Forchetta da dessert
13 Collo 73 Eorchettina per lumache
14 Interno della tazea 74\ “Forchetta per fonduta
15 Dorso 75 Forchetta per dolci
16 Manico 76 Forchetta da aragosta
17 Dorso del manich 77 Forchetta da ostriche
(Cucchiaio, Fordhetta) 78 Forchetta unificata (formato unico)
Guance del man|co (Coltello) 79 Forchetta da pesce
18 - 80 Forchetta per insalata
19 Stelo 81 Forchetta per servire
3.2 Forchetta 82 Forchetta da tavola
20 Tazza della forchetta 83 Forchetta per servire insalata
21 Rebbi o denti 4.3 Vari tipi di coltelli
22 Interno della tazza della forchettd 90 Coltello da burro
23 Interno denti 91 Coltello per trinciare
24 Occhio dei dent 92 Coltello per servire pesce
25 Punte 93 Coltello da dessert
26 Occhio dei dent 94 Coltello da mondare (spelucchino)
3.3 Coltello 95 Caoltello daformaggio
27 Lama 96 Coltello da frutta
28 Punta della lama 97 Coltelio da gelato
29 Facce della lama 98 Coltello da ostriche
30 Bottone 1%% ((3:olltelll|o da F::osciu(t:o ol
oltello unificato (formato unico
31 Codolo della lama
. . 101 Coltello da pane
32 Filo o tagliente
. . 102 Coltello da pesce
33 Calciolo del manico 103 Coltell |
oltello per spalmare
34 Ghiera persp ]
104 Coltello da cucina
4 VARI TIPI DI POSATE 105 Coltello da tavola
4.1 Vari tipi di cucchiai 4.4 Altri tipi di posateria
40 Mestolino per salse 110 Trinciapolli
41 Cucchiaio da caffé 111 Schiumarola
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112 Mestolo 218 Forgiare (in matrice)
113 Paletta 219 Coniare
114 Paletta per gelato 220 Galvanizzare
115 Paletta per aspargi 221 Laminare
116 Paletta per dolci 222 Stampare in matrice
117 Paletta da torta 223 Pezzo unico
118 Pinza per lumache 224 Montare
119 Pinza per dolce 225 Togliere il filo
120 Pinza per ghiaccio 226 Passivare
121 Pinza osta 227 Ricuncere
122 Pinzalper spaghetti 228 Ricalcare
123 Pinzalper zucchero 229 Ripassare
124 Schiagcianoci 230 Rinvenire
5 MATERIALI D'IMPIEGO 231 Saldare
232 Durata del filo tagliente
5.1 Materfali metallici
233 Temperare

150 Acci
151 Accigio al cromo

7 TRATTAMENTO SUPERFICIALE E FINITURA

152 Accidio al nickel-cromo 300 Argentare
153 Accidio in getti 301 Argentatutd briftante
154 Accidio stagnato 302 Argentutura’opaca
155 Accidio fucinato 303 Ravvivére
156 Accidio inox 304 Cromatura
157 Accigio laminato 305... Cromatura dura (a spessore)
158 Allurpinio 306~ Cromare
159 Argepto 307 Cesellare
160 Alpagca 308 Strato d’'argento
161 Ottofpe 309 Strato di cromo
5.2 Matefiali non metallici 310 Strato di nichel
175 Legnp 311 Dorare
176 Cornlo 312 Incidere
177 Cuoib 313 Incidere ad acqua forte
178 Gusdio di tartaruga 314 Incidere a macchina
179 Avolio 315 Laccare
180 Matdriale sintetico 316 Pulire per lucidare
181 Metdilo 317 Nichelatura brillante
182 Madfepera 318 Nichelare
319 Rullare
183 Ossc 320 Intarsiare
184 Pocdllana 321 Platinare
6 PROCEDIMENTO\D) PRODUZIONE 322 Pulitura satinata
200 Arrdtare 323 Pulire a specchio
201 Affifare 324 Pulire bleu
202 Spuftare 325 Pulitura satinata
203 Angolo di taglio 326 Putitura
204 Unghiatura 327 F\'oc'liatura
328 Satinare
205 Saldare dolce
206 Colare (fondere) 8 DIFETTI
207 . Eseguire delle tacche 350 Bavature
208 Tagliare 351 Cricca
209 Dentellare 352 Fessure
210 Durezza 353 Sfregatura
211 Sbarbare 354 Ossidazione
212 Incrudire 355 Punti
213 Affilare 356 Rigature
214 Affilatura 357 Ruggine
215 Stampare 358 Rotture
216 Stagnare 359 Corrosione
217 Fucinare 360 Incrinature
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A.3 SPANISH TERMS

A.3 TERMES ESPAGNOLS

A.3 TEPMUHbI HA UICNAHCKOM A3bIKE
A.3 TERMINOS ESPANOLES

2 MMMMMMMMMMM

46
47
48
49
50
51
52

Cuchara para macedonia
Cuchara para helado
Cuchara para moca
Cuchara para mostaza
Cuchara para huevo

1 cuchara 53 Cuchara para toronja
54 Cuchara para patatas
55 Cuchara para arroz
2 tenedor 56 Cuchara para ensalada
57 Cazo de salsa
58 Cuchara para sal
3 cuchillo 59 Cuchara para servir
60 Cuchara de refresco
4 cubierto 61 Cucharade mesa
4.2
5 - 70 Tenedor de trinchar
3.1 Cuchara 71 Tenedor servir pescado
10 Pala 72 Tenedor de postre
11 Pico 73 Tenedor de caracoles
12 Boca 74 Tenedor para‘fondue’’
13 Cuello 75 Tenedor dé pasteles
14 Interior de la dala 76 Tenedoride langosta
15 Exterior de la pala 77 Tenedor de ostras
16 Mango 78 —
17 Cantos 79 Tenedor de pescado
18 — 80 Tenedor de ensalada
19 — 81 Tenedor para servir
82 Tenedor de mesa
3.2 Tenedor 83 Tenedor servir insalada
20 Pala
21 Dientes 4.3
90 Cuchillo para mantequilla

22 Interior de la gala
23 Ranuras
24 Lagrimales
25 Puntas

26 Lagrimales

91
92
93
94
95

Cuchillo trinchante
Cuchillo servir pescado
Cuchillo de postre
Cuchillo de pelar
Cuchillo de queso

3.3 Cuchillo 96 Cuchillo de fruta

27 Hoia 97 Pala de servir helado

28 Punta 98 Cuchillo para ostras

29 Lados . L,
99 Cuchillo para jamoén

30 Boton, mitra, balaza, birola

31 Espiga o0 -

32 Corte, filo 101 Cuchiilo de pan

33 — 102 Cuchillo de pescado

34 _ 103 Cuchillo de untar
104 Cuchillo de cocina

4 105 Cuchillo de mesa

4.1 4.4

40 Cuchara papillera 110 Tijeras para trinchar aves

41 Cuchara para café 111 Espumadera

42 Cuchara para compota 112 Cazo de sopa

43 Cuchara para mermelada 113 Cazo de salsa

44 Cuchara para consomé 114 Cucharén de helado

45 Cuchara para postre 115 Pala de esparragos
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116 Pala de pasteles 220 Galvanizar
117 Palade tarta 221 Laminar
118 Pinzas de caracoles 222 Forjar
119 Tenaza de pasteles 223 Monoblokc
120 Pinzas de hielo 224 Montar
121 Pinzas de langosta 225 —
122 Tenazas para spagetti 226 Pasivar
123 Pinzas de azlcar 227 Recocer
124 Casca-nueces 228 Recalcar
229 Repasar
5 250 Revenir
5.1 231 Soldar
150 Acerp 232 Estampar, voltear
151 Acerp al cromo 233 Templar
152 Acerp al cromoniquel .
1563 Acerp fund~|do 300 Platear
154 Acerp est'fznado 301 Plateado brillante
155 Acerp for;afio 302 Plateado mate
156 Acerp |no>f|dable 303 Avivar
1567 AcerD. Iz?m:nado 304 Cromado
158 Alurpinio 305 Cromadoduro
159 Platd 306 Cromar
160 Alpapa 307 ‘Cintelar
161 Latop 308’)Capa plateada
5.2 309 Capade cromo
175 Madé¢ra 310 Capa de niquel
176 Asta 311 Dorer
177 Cuerp 312 Grabar
178 Carey 313 Grabar al agua fuerte
179 Marfjl 314 Cuadricular
180 Matdriales sintéticos 315 Lacar
181 Metdl 316 Bruidir
182 Nacqr 317 Niquelado brillante
183 Huegco 318 Niquelar
184 Porcplana 319 Recubrimiento de paladio electrolitico
6 320 Chapar
200 Afildr 321 Pla‘finar
201 Afildr 322 Pulido fino
202 Amdiar 323 Pulfdo brillante o pulido espejo
203 Ang lo de corte 324 Pulido mate
204 B 325 —
205 Soldpr 326 Pulir
206 Funtir 327 Rac‘ilar
207 — 328 Satinado
208 Cortar 8
209 Dentado 350 Rebarba
210 Dureza 351 Grieta
211 Rebarbado 352 Mella
212 - 353 -
213 (Desafilar) 354 Oxidacibn
214 (Desafilado) 355 Picadura, poro
215 Estampar 356 Raya, araiiazo
216 Estaiar 357 Orin, oxido
217 Forjar 358 Rotura
218 Conformar 359 Punto de corrosion
219 Forjar 360 Grieta
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aluminium . . . . .
anneal,to . .. ..
asparagus scoop . .

blunt,to . . . . ..
(blunting) . . . ..
bolster . . .. ...

braze,to . . . . ..
bread knife. . . . .

bright nickel plating

bright silver plating

butter knife . . . .

cake fork. . . ...
cake lifter . . . . .
cake server. . . . .
cake tongs . . . . .
cap . ... ...
carving fork . . . .
carving knife. . . .
cast,to. . ... ..
caststeel . . . . ..
chase,to . ... ..
cheese knife . . . .
chromium deposit.
chromium plate . .
chromium plate, to
chromium steel . .
coffee spoon. . . .
compote spoon . .
corrosion spot (stai
crack . . ... ...

cutout,to. .. ..
cuttingedge . . . .

deburr,to . . . ..
demi tasse spoon .
dessert fork . . . .
dessert knife. . . .
dessert spoon . . .
drop forge, to . . .
dull silver plating .

edge angle . . . . .
edge of bowl. . . .
edge retention . . .
edges . . . .. ...
eggspoon. . . . . .

24

(A/®/P)
ALPHABETICAL INDEX
A eNgine-turn, tO. . . . . . . .t i i i e e e e e e e 314
eNgrave, to. . . . L . . i e e e e e e e e e e e 307
.......................... 158 etch,t0. . . . . . . .. .. e ... 313
.......................... 227
.......................... 115
F
B fermote—"——"—"T"T"TT"—T—"—"—"—"T——" ... .34
finepolish . . ... ... ... . .............0L ... 322
.......................... 15 fisheatingfork . . .. ... ... .. ... ... .. 4. ...79
.......................... 27 fisheatingknife. . . . ... . ... ... ..... ¢ 2. ]...102
......................... 225 fishservingfork . . . .. . ... ... ... ... ... ... 71
......................... 214 fish servingknife . .. .. .. ... ... .. ... ...92
.......................... 30 fissure . . . ... LN 352
......................... 183 fonduefork . ... ... ... .. ... .. D¢........]....74
.......................... 10 forge,to . . . ... ..... ... (N, ........%17,(219)
.......................... 161 forgedsteel . . ... ... .. .. Ca"" . 155
.......................... 205 fork. . .. . . ... e NT 2
.......................... 101 form,to . . .. ... ... AN e e o218
......................... 317 fracture. . . . .. ..../, .~ . .. ............]...368
.......................... 301 fruitknife . . . ... NN L L 96
.......................... 350 fruitservingspoon /) N4 . . .. ... o oL 47
........................... 90
G
C
galvanize, to". . . . . . . ... e ... 220
........................... 75 gild,to\. . . . ... ... ... a3
.......................... 116 grapefruitspoon. . . .. .. ... ... ... ............53
.......................... 116 gravy'ladle . . .. ... ... ... ... .. .. .......]....587
.......................... 119 grind,to . . .. ... ... ... ..o 200
........................... 33
........................... 70
........................... 91 H
.......................... 206
.......................... 153 haft,to. .. . ... .. .. .. . ... . ... . ..o 224
.......................... 312 handle . . ... ... ... ... ... ... ... 6
........................... 95 hard chromiumplate. . .. ... .............. ...305
.......................... 309 harden,to . ... ... ... ... ... ........... ...233
.......................... 304 hardness . . . ... ............¢c............210
.......................... 306 horn . . . . ... ... .o 176
.......................... 151
........................... 41
.......................... 42 |
). . . N 359
.......................... 351 icecreamknife . ... .. ... .. ... ... .......)....97
.......................... 113 icecreamladle. . .. ... ..................4J... 14
......................... 208 ice cream servingspoon . . .. .. ............. ....48
........................... 32 ICETONGS &« v v v o i e e et e e e e e e o0 120
inside. . . . . . ... ..14,22
IVOTY L o o e e e e e e e e e e ... 179
D
.......................... 211 J
........................... 50
........................... 72 jamspoon . . . .. ... ... ... ... ... ... ...43
........................... 93
........................... 45
.......................... 222 K
.......................... 302
kitchen knife . . . .. . .. . ... . o 104
knife . . . .. e 3
E
.......................... 203 L
........................... 12
.......................... 232 lacquer,t0 . . . . . .. . . . . ... 315
........................... 17 ladle . . . . . .. .o M2
........................... 52 leather . . . . . . . . e e e e 1T
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lobSter fOrk . . . o vt 76 S
lobster tONgs. . . . . . . . . e e e e e e e e 121
saladfork . .. .. ... 80
saladservingfork . . . . ... ... ... ... . 82
M salad servingspoon . . . . .. .. ... e e e 56
saltspoon . . . ... L e 58
mattpolish. . . . . ... ... ... ... 324 satin finished . . . . ... .. ... L 328
menu fork . . . . L L e e 78 scallop . . . ... e e 209
menu knife. . . . . ... e 100 scratch . . . . L L. 356
MENU SPOON . . . .t i e i e e e e e e e e e e e e e e 49 scratchpolish . . . . . .. . ... ... ... ... ... ... .. 325
metal . . .. e e e e e e e e e e 181 SCOTE . & v v e e e e e e e e e e e e e e e e 353
mirrorpolish. . . . . . ... ... e 323 Serration . . . ... L. e e e e 209
motherofpearl . . . ... ... ... 182 SErvice Setting . . . . . . . . e e 5
mustard sgoon. . . . . . . ... ... ... .- --- ... ...... 5T Serving-spoon . . . . . . . . .. . ... ... A} 59
sharpen,to. . . .. ... ... .. ......4.\ 201,213
sides . ... LN e 29
N silverdeposit. . . . ... ... ...... 5oL, 308
silver . . L. e e e e 159
neck . .. .. 13 silverplate,to. . . . ... ... .. O~ . ... ... ... .. 300
nickel deppsit . . . . . . .. .. 310 skimmingladle . .. ... ... .\ ..o oL 111
nickel platle, t0 . . . . . ... e 318 slot . . .S 23
nickel-chrgmiumsteel . . . . . ... ... .. ... ... ..... 152 snail fork. . . ... ... . C N o, 73
nickelsilvgr . . . . ... oL oo 160 snailtongs . . . ... . .Gyl 118
NULCTAacKEl. . . v o 124 solder,to. . . ... .¢ N .. ... e 231
solidknife . . ...\ Lo e 223
soupspoon. . ., Lo 44
(0] spaghettitongs™\.™. . . .. . ... ... ...... ... ... 122
spoon. . YL Ll e e 1
oxidation.| . . . . . .. L 354 spreading.knife . . . . ... ... ... ... ... ... .. 103
oysterfork. .. .. ... 77 stainlesssteel . ... ... ... ...l 156
oyster knife . . . . . . ... 99 StamPNMO. . o oo 215
steel) . ... 150
stresscrack. . . . ... L. oo e 360
P SUGartongs. . . . ... ..o e e e e e b 123
palladium plate, 10 . . . .. ... .. 3190 e T e
boeting knffe. 1Ll iIlilin i Cee symheriematerial 180
pieserver. . . . . . . e e e . 117
Pit. .. LN 355
placesettifg. . . . . . . .. .. 4 T
plate,to |. ... ... ... .o ool 320
platinumpglate, to. . . . . . .. ... ... 321 table fork . . . ... .. ..o 81
POINE TO | .o 2% tableknife . ... ... ... .. L L b 105
points. . . . ..
polish, to| . - 326 :::le SPOOM « v §1
porcelain.|. . ... .. ... .. ... .. 00 . 184 ST LI SR
porridge Spoon . . . . L. N e e 40 tgmpered """""""""""""""" 230
pOtato seryingspoon . . . . . . .. s 54 N, to. .o 216
poultryshbars . . . . . . ... .. AT . 110 tinnedsteel . ... ... . ... ... ... .. ... 154
prongs . .. ... ... .. Lt 21 Hp. . e 11,28
tortoisesheel . . .. .. .. .. .......... 178
R U
reprocess, [to. . . =y . oo o e 229
rhodium pllate, 1O, & . . . L L e 327 upset-stamp . . . ... .. ey 228
rice servingspoeNt . . . . . .. ..o e e 55
roll, to . .Gy o o o 221
rolled steebrrm—m—m—m—m—m—m—m—m—m—m—m—m— 0 0 @ 157 A
[ T X € 2426
L T3 357 wWood . L L L e e e 175
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INDEX ALPHABETIQUE
A CIBUX . . vt e v i e e it e e e e e e e e e e 14
CriQUE. . . . . . ot e e, 351
QCIBT . . o i i e e e e e e 150 cuiller. . . . L e 1
acierauchrome . . . . . . . ... Lo oL e 151 cuillerabouillie. . . . . . . ... L L 40
acier au nickel-chrome . . . . . . . ... ..o oL oL 152 cuilleracafé. . . . .. .. ... 41
aciercoulé . . . . . ... e 163 cuilleracompote . . . ... ... ... 42
acierétameé. . . . . .. .. ..o e e 154 cuilleraconfiture. . . . .. ... ... ... ... ... ... ... 43
acier forgé . . . . . 155 cuiller 3 consommsé 44
acierinoxydable. . . . . .. ... L 156 cuilleradessert . . .. .. ... .............A. 45
acierlaminé . . . . . .. ... 157 cuilleraentremets . . ... ... ........... 7. . 46
affiler. . . . ... . ). .. ... . 200 cuillerafruits . . . .. ... .. ... ... ... NYL. ... .47
affater . ... ... 201 cuilleraglace . . ... ... . ... ... ... WL .. ..48
aiguiser. . . . .. .. 202 cuilleramenu . . . .. ... .. L. AN L .. ..49
aluminium . . .o L)L 158 cuileramoka. . ... ... ... . ... N ... .. ....50
angledecoupe. . . J. .. .. ... 203 cuilleramoutarde. . . . ... ... L0 NSO .. ..51
argent. . . .. ... .. 159 cuilleraceuf. . . . .. .. LN ....Bb2
argenter . . .. .. .. 300 cuiller apamplemousse. . . . .. /.. oL L L. ....53
argenture brillante J . . . . . ... ... L L. 301 cuiller apommesde terre . . . N+ L. L. . ...b4
argenturemate . . . .. .. ... ... . ... 302 cuillerariz. . .. ... ... S . ...5b5
aviver. . . . ... . 303 cuillerasalade. . . . .. .. N oL Lo L. L. . .. .56
cuillerasauce . . . . . ... Lo ... .b7
cuillerasel. . . . . . aNJ. . .. ... .58
B cuilleraservir . . N oo L L 59
cuillerasoda. . . N\M\. .. ... ... 60
bavure . . . . ... 350 cuillerde tableb ™. . . . . . ... L 61
bec . ... ... 11 cuilleron . .o, .. Lo 10
biseau. . . .. ... ... .. 204 cuillerstandard . . . . . ... ... ... .. L. . .49
bois. . . .. ... . e 175 CUIr . Lo M e 177
borddebouche . . J. ... .. . ... ... .. 12 culasseN™. . . . L 33
bout ... ... ... 28
braser. . . . ... ). 205
D
C découper. . .. . ... L . . . 208
dentelure. . . . . . ... .. .. ... ... L . . 209
casse-noiX . . ... ..o 124 dents . . . . ... L A
chants . . . . ... . . . ... 17 devant . . .. ... L .. .22
chromage. . . ... .. ... ... L0 SN 304 dorer . . ..o e . . . 311
chromagedur . . . . ... ... ... ... 8 J... 305 dos . ... e L . .. 15
chromer . .. ... . ... ... .. .. ... 000, 306 dureté . . . . . ... 210
ciseaux avolaille . . .. .. ... . LN 110
ciseler. . . . ... .. e 307
collet. ... ... ... .. AN 13 E
corne . . ... ... e e 176
couchedargent. . . ... ... .. <N+ ... ......... 308 ébarber. . . . ... ... 211
couchedechrome. . . ... .. . M. ... ... ... 309 écaillede tortue . . . . .. .. ... ... .. ... ... ... 178
couchedenickel . J. .. ... ~\N. ... ... ... ...... 310 6CroUIr . . . . . ... e 212
couler. . . .. ... L NNS 206 éCUmMOIre. . . .. ... 111
couteau. . . . . . .. L N 3 émoudre . . ... ... L e 213
couteau abeurre . . . L. 90 €MOUTUNe. . . . . . ... e 214
couteau adécouper | /. Y. ... ... 91 entredent. . . . .. .. ... 23
couteau a découper le_poisson 92 estamper 215
couteau adessert . . . . ... ... ... 93 6LaMEr . . . . . . L. e 216
couteau aéplucher . . . . . . ... ... . 94
couteau afromage . . .. ... ... ... ... ... .. ... 95
couteau afruits . . . . . ... ... L 96 F
couteau aglace . . . . . ... ... ... 97
couteau ahuitres . . . . . . .. ... 98 faces . . . ... L. 29
couteau djambon. . . .. .. ... 99 fente . . . ... 352
COUtRAU AMENU . . . . .« v v v ittt it et e e 100 feuille. . . . . . . . L. 18
couteau apain. . . . . . . . ... 101 fondd'yeux . . .. ... ... 24
COUteaU APOISSON . . . . . . . . o vttt 102 forger. . . . ... 217
couteau atartiner. . . . .. . ... ... ... 103 former . . L 218
couteau decuisine . . . . . ... ... ... ..., 104 fourchette . . . . .. ... . 2
couteaudetable. . . . ... ... ... ... 105 fourchette adécouper . . .. . ... ... L .. 70
couteau standard . . . . . . ... .. 100 fourchette a découper le poisson . . . . . . .. ... ... ..... 71
COUVETt. . . . . L Lt e e e e e 4 fourchette adessert. . . . ... ... ... ... . ... ....... 72
couvertdeservice. . . . . . . ... ..o 5 fourchette descargots . . .. . .. ... .... . .. ... ..... 73
Cranter . . . . . . . .. e e 207 fourchetteafondue. . . . . .. .. ... ... ... ......... 74
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fourchette dgateau . . . . . . . . . . . . i i i e e 75 P
fourchetteahomard . . . . . . ... ... ... . ... ..., 76
fourchette ahuitres. . . .. ......... ... L 77 palladier . . . . oo 319
;gz :g:ggz g ;“;g:on """""""""""""" ;g PASSIVET. . o o i it e e e e e e e e e 226
fourchettedsalade . . . . . ... ... ... ... ... ... 80 pe:le QASPETGES . . . . .. e e 115
fourchette @servir. . . . . . ... ittt 81 pelleagateau . .. ... 116
fourchettedetable . . . . . .. ... .. .. ... .......... 82 pelle atarte . ... 17
fourchette servicesalade . . . . . .. .. ... ... ... ... 83 pince aescargots . . . .. .. .. ... ..ol 118
fourchettestandard. . . . . . . . . . . .. .. .. ... ... 78 PINCEAGATRAU . . .+ . i i i v i e e e e e e e e e e e 119
fourchon. . . . ... ... ... L o 20 pinceaglace. . .. . ... 120
frapper . . . . o e e e e e e e e e e 219 pince 3homard . . . . o o 121
frayure . . .. 353 pinceaspaghettis . . . . . . . . ... 122
PINCER ASUCTE. . . . . i i et i e e e e e e e e e e e e e 123
G pggre————————————————————————————————————] - - .+ . ... 355
plaquer. . . .. ..o oA 320
galvaniser.|. . . 220 platiner. . . ... ... .. . oo oo Ll oo 321
graver. . | oo 312 poghon ................................ 10a
graveral'epu forte . . . . . . . .. ... 313 pointes . . . .. ... ... ... L.t oo 25
guillocher |. . . . . . . . . . 314 polifin. ... . ... ... ... ... ool 322
poliglace. . .. ... ... .... o .o oo, 323
polimat . .. . .. ... ... e 324
I polirayassé . . ... ... ¢\ ... ... ooo i 325
polir . . . ... .. 326
voire . . . ..o 179 porcelaine . . .. .., N~ . ... ... .o 184
L R
laiton. . |. . . . . ... 161 rayure . . NooL Lo 356
lame . . . . . . e 27 TECUINe SN .« v v o e e e e e e e e e e 227
laminer. |. . . . . . e 221 refoulery” . . . .. L e 228
laquer. . |. . . .. 315 repasser. . . . . ... 229
louche . .|. . . . . . .. . 112 FeVENU . . . . . e e e b 230
loucheacféme . . . . . ... .. ... ... 113 rhodier . . . . .. ... b 327
loucheaglace . . . . .. .. ... ... ... L. 114 rouille . . . ... b 357
lustrer . | . . . . . 316 rUpture. . . ... e e e e b 358
M S
maillechorft. . . . . . . .. .. e gy 160 satiner . . ...l 3%?
manche. |. . . . . . .o NN L 16 50|ed23
matiére syphthétique. . . . . . . ... ... ...... .\ J.... 180 SOUGEN - - v v o 1
matricer . . . . . ... 222
métal . . . .. e e 181 T
mitre . . . .. NN 30
loc|. . .. . . N 223
moneblor) - 22 wenesecomomon L
fiter | . N, 225 tapure . . . . .. L. e e e 360
mortier tenuedecoupe . .. .. ... ... ..o bl 232
tige . . . . 19
N tranchant. . . ... .. ... ..o e 32
tremper. . . .. .. e e e b 233
nacre . . . ... .. L SA L 182
nickelage brillant . . . . \=l L Lo Lo 317 Vv
nickeler. . . . .. . N 318
virole. . ... e e 34
0]
Y
os. .. . 0= —-——1+---—"--—-—-—— """ 183
oxydation . . . ... .. e 354 VEUX o o o i i e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 26
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