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1. KLASIK USULLERDE SERVIS

Diinya {izerinde milyonlarca insan ¢esitli amaglarla yer degistirir. Bulunduklari
sehrin veya llkelerinin disina ¢ikarlar. Boylece farkli kiiltiir ve medeniyetleri
tanima firsati bulurlar. Eski uygarliklar, dogal ve kiiltiirel harikalari, dini
merkezleri ziyaret ederler. Spor, saglik, dinlenme, merak, is gezileri ve daha bir
¢ok sebeple turizm faaliyetlerine katilirlar. Bu siire zarfinda yeme, i¢me,
konaklama gibi ihtiyaclarina turizm tesisleri cevap verir. Her iilkede farkl
yemekler ve i¢ecekler sunulur.

Yemek ve i¢mek karsilanmasi zorunlu temel gereksinimlerdir. Ilk insanlar,
yaban hayvanlari, kabuksuz meyve ve ham besinlerle yasamlarin
sirdiirmiislerdir. Sonralar1 insanlarin yerlesik hayata ge¢meye, tarlada
calismaya, hayvanlari evcillestirmeye baslamasi ve atesin bulunmasi ile pisirme
yontemleri gelistirilmeye baslandi. En eski uygarliklar olan Cin, Hitit ve
Mezopotamya ile mutfak kiiltiirii de gelisme gostermistir.

Aslina bakarsaniz her iilkenin kendine has yiyecek ve icecek kiltiirii vardir.
Diinya mutfaklar1 cografi konuma, iklime, ekonomiye, dini inaniglara gore
farlilik gosterir. Ama hazirlanan bu yemeklerin sunus bi¢imlerinin ortak bir
paydada toplanmasi ve bir standardin olmasi servis hizmetleri agisindan biiyiik
deger ve Onem tasir.

Yemeklerin tad1 kadar sunus bi¢imi de 6nemlidir. Servis kelime anlami olarak
konuklara yiyecek ve igeceklerin servis personeli tarafindan, uygun takimlarla
ve belirli bir servis metodunun kurallarmma gore sunma sanatidir. Daha genis
anlamda servis, misafirlerin yiyecek ve icecek ihtiyaclarimi belirli kurallar
dahilinde yerine getirmek, sicak ve samimi ortamda onlari, psikolojik ve
sosyolojik yonden tatmin ederek rahatlatmak ve profesyonelce calisarak isletme
ile personele miimkiin olan en yiiksek geliri saglama meslek ve sanatidir. Servis
ne kadar kaliteli ve iyi olursa konuklarin tatmini, memnuniyeti ve buna paralel
olarak isletmenin karlilik oran1 da 0 derece yiiksek olur. Servisin bir ahenk
icerisinde goze hos gelecek bir bigimde gergeklestirilmesi, bu konuda yetenekli
ve bilgili personel tarafindan sunumu c¢ok Onemlidir. Mutfakta hazirlanan
yemeklerin giiniimiizde dort farkli klasik servis usuliine gére konuk masasina
sunumu gerceklestirilebilir. Bu klasik servis usulleri iist sinif yiyecek ve igecek
isletmelerinde, alakart restoranlarda ya da sehir otellerinde yogun bir bigimde
uygulanmaktadir. Sahil otellerinde daha ¢ok “Her Sey Dahil” agik biife hizmet
verildigi i¢in sadece alakart restoranlarinda bu servis usullerini gérmemiz
miimkiin olabilir. Bunlar; Fransiz, Ingiliz, Rus ve Amerikan servis usulleridir.

1.1.YIYECEKLERiI FRANSIZ USULDE SERVIS YAPMAK

1.1.1.Fransiz Servisinin Ozellikleri

Bu servis usulii uzun bir siiredir Fransa’da ve tiim diinyada birinci siif veya De
Luxe restoranlarda uygulanmaktadir. Resmi davet ve yemeklerinde, is
yemeklerinde ziyafetlerde uygulanan bir servis seklidir. Fransiz servisi igin
bilgili ve yetenekli servis personeli gerektirir. Fransiz servisinde yemegin
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porsiyonlarin1 konuk kendisi belirler. Bagka bir deyisle kendi tabagini1 kendisi
hazirlar. Bu yiizden konuklarin da bu servis hakkinda bir parga bilgi sahibi
olmas1 gerekmektedir. Servisi Captain ile Waiter-ess(servis gorevlisi) yapar. Bu
servis usulli lilkemizde “masa servisi”, diinyada ise “silver service” olarak
isimlendirilir. Yemeklerin mutfaktan getirilmesi, misafirlere takdimi ve servisi
zamaninda ve usuliine uygun olarak yapilmazsa biitiin servis aksar. Fransiz
usulii serviste, biitiin servislerde oldugu gibi Once igecek ve ekmek servisi
yapilir. Sicak yemekler i¢in sicak, soguk yemekler i¢in soguk bos tabaklar
yemegin servisinden once misafirlere sag taraftan servis edilir. Servis tabagina,
corba potuna ya da aynaya hazirlanmis olan yemegi garson sol eliyle konugun
solundan yemek tabagma uzatir. Konuk dagitim tabagindaki servis kasik ve
catali veya masasi ile yemegini arzu ettigi kadar alir ve tabagina koyar. Diger
misafirlere de servis yapilirken servis tabagi ya da aynadaki yiyeceklerin diizgiin
olmasma ve servis takimlarinin/masanin ara sira degistirilmesine, saplarinin
misafire doniik sekilde konulmasina dikkat edilmelidir. Servis aninda personelin
gorliniimii, sol ayak hafif 6nde, bel hafif egik ve sag el dirsek ten kirilarak bele
kavusacak sekildedir. Yemegin tasindigi sol el ve kol masaya dokunmamali,
servis kaplar1 misafirlerin omuz hizalarinin {istiinden masaya uzatilmali, yemek
tabaginin kenarindan bir iki cm. kadar iceride tutulmalidir. Yemegini kendisi
almayan ya da alamayacak durumda (yasli, hasta, engelli, vb.) olan misafire
servis personeli servis yapar. Boslar ise sag taraftan kaldirilir.

1.1.2.Fransiz Servis Kuveri

Bu usulde yemegin meniisii belli ise konuklar salona gelmeden once hazirliklar
tamamlanir ve baslangic yemeginin tabagi masa kuverine eklenir. Alakart
meniilerde ise kuver basit kuver olarak acilir. Baslangic yemegi masa veya
tureen (¢orba servis potu) ile servis edilecek bir yemek ise kuvere tabagi
yerlestirilir.

1.1.3.Fransiz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri
Dentilir ki; “Fransizlarin yemek hakkinda kimseden 6grenecekleri bir sey yoktur.
Bunun i¢in kendi yemeklerini kendileri alirlar.”Fransiz servisinde her tiirlii

corba, soguk ve sicak ordovrler; et ve sebze yemekleri rahatlikla servis
edilebilir.
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1.1.4.Masa Servisi

Masa; ayn1 boy kasik ve catalin sag el ile tutulup yiyecek servisi yapmaya
yarayan servis aracidir. Cogunlukla biiyiik kasik ve biyiik catal kullanilir.
Konuk catali sol eline kasig1 da sag eline alarak yemegi, kayik tabaktan kendi
tabagina alir. Personelin servisi kendisinin yapmasi gerektigi hallerde kasik ve
catali li¢ sekilde tutarak masa yapar. Bunlar:

*Diiz Masa Tutusu

Kasigin altta catalin iistte oldugu her iki takimin da i¢ kisimlarinin birbirine
paralel oldugu tutus bicimidir. Kolay alinabilen yemeklerin, garnitiirlerin ve
soslarin servisinde kullanilabilir. Dilimler halindeki yiyecekler (ekmek, biftek
vb.) diiz masa tutusu ile servis edilir.

" Diiz masa

*Bitisik Masa Tutusu

Kasigin solda c¢atalin sagda oldugu i¢ kisimlarinin yukari baktig tutus bigimidir.
Pilav, kiigiik taneli veya kiigiik dogranmis sebzeler ve sote yemeklerin
servisinde kullanilabilir. Cok genis olan tek pargalar (Biitiin balik veya fileto
balik, sote yemekler vb.) bitisik masa tutusu ile servis edilir.

Bitisik masa

*Ters Masa Tutusu

Kasigin altta catalin iistte oldugu; i¢c kisimlarinin birbirine baktigi tutus
bi¢cimidir. Kayik tabaktan alinmasi giic, tek ve biiyiik pargali yemekler, dolmalar
ve ekmek servisinde kullanilabilir. Kiiresel sekilli yiyecekler (patates, kofte,
dolmalar vb.) ters masa tutusu ile servis edilir.
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Fransiz Usuli Servis Gorselleri
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1.2.YIYECEKLERI INGIiLiZ USULDE SERVIS YAPMAK

1.2.1.ingiliz Servisinin Ozellikleri

Ingiliz servisi; genel olarak mutfakta hazirlanmis, porsiyonlanmig yemeklerin
“gueridon” (Geridon-ilave kiigiik masa) iizerine tabaklara belirli bir diizen
icerisinde yerlestirilmesi, buradan konuk masasina servisidir. Bu servis igin
misafir masalarinin yanina kii¢lik servis masasi ilave edilir ya da servis arabasi
kullamlir. Bu servis sekli ingiliz aile sofrasindan Avrupa’ya oradan da diinyaya
yayillmustir. Yetenekli bilgili ve tecriibeli personel gerektirir. Ingiliz servisinde
biitlin olarak pisirilen et yemekleri misafirin 6niinde porsiyonlanir, baliklar
ayiklanir, salatalar miisteri oniinde hazirlanir, flambe (alevlendirme) yemekleri
ve tatlilarda da porsiyonlamayi ve tabak igi yerlesimini servis elemani kendisi
yapar. Ozellikle kaliteli alakart restoranlarda uygulanir. Yemegin servisi uzun
zaman aldig1 icin ziyafetlere ve kalabalik gruplarin servisine uygun degildir.
Servis personeli konuk masasinda fazla vakit gecirir. Yemek mutfaktan ¢iktiktan
sonra her sey konugun gozii 6niinde, masasinin yaninda hazirlanir.

1.2.2.Gueridon Uzerinden Masa Servisi

Gueridon iizerinde porsiyonlara ayrilmis olan yemekler sag elde tutulan biiytik
kasik ve sol elde tutulan biiylik catal vasitasiyla servis kabindan alinip yemek
tabagina yerlestirilir. Bunun yaninda yemek takimlarindan daha biiyiik boyda
olan servis takimlar1 da kullanilabilir.

Ingilizler centilmen olduklarmi sdyler ve her konugun kendi kendilerine
alacaklar1 her yemek servisi esnasinda, servis kasik ve catalin1 dagitim tabagina
birakirken ses ¢ikartir. Bu sese mani olmak i¢in “yemegi tabaga servis personeli
koymalidir” derler.

1.2.3.Ingiliz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Ingilizler servis sirasinda ¢ikan tabak ve catal seslerinden rahatsiz olduklari i¢in
bu isi servis personeline birakmustir. Servis personeli tiim servisi gergeklestirir
misafir servise miidahale etmez.

Hemen hemen tiim yemekler, Ingiliz servisi yapilabilir. Misafir masasinda servis
edilecek yemeklerin sicak olmasina 6zen gosterilmelidir. Porsiyonlanmasi
yapilacak yemeklerin eklem yerleri gibi noktalarinin servis personeli tarafindan
cok 1yi bilinmesi ve tecriibeli kisiler tarafindan yapilmasi gerekmektedir.
Ozellikle biitiin olarak firmnda pisen tavuk, hindi, domuz yavrusu budu,
satobiryan, balik bugulama gibi yemeklerden olusur.

1.2.4.Yemegin ve Garnitiirlerin Tabaktaki Dizaym

Catal ile kolay alinabilecek, taneli ve bicakla kesilebilecek olan garnitiirler
tabagin sag tarafina; hafif akici soslar ise ¢atalin iizerine bicak yardimiyla alinir.
Karbonhidrat garnitiirleri etin hemen iist kismina; tabak ambleminin altina
yerlestirilir. Akic1 soslar da etin tizerine dokiiliir. Yemekler servis kurallarina
gore misafirin sag tarafindan servis edilir, boslar ise yine sag taraftan alinir.
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KARBANHIDRAT GARNITURLERI
(Patates, Pilav)

KUGUK TANELI BUYUK PARCALI
SEBZE GARNITURLERI SEBZE GARNITURLERI
(Misir,Bezelye) (Kabak, Brokoli, Havug,
Briiksel Lahanast)

ET YEMEKLERI
(Akici Soslar Uzerine Dokalur)

Ingiliz Usulii Servis Gorselleri

- >
Gueridon’da yemek hazirlanmasi
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Geuridon servisinde tabagin masaya konulmasi
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1.3.YIYECEKLERI RUS USULU SERVIiS YAPMAK

1.3.1.Rus Servisi Yapilacak Masalarin Hazirlanmasi

Rus servisi, ¢ogunlukla canli miizik yapilan ziyafetlerde uygulanan ve meniiniin
daha 6nceden belli oldugu bir servis usuliidiir. Ayrica bu servis yontemi i¢in ¢ok
sayida ve birbiriyle uyumlu ¢alisan, tecriibeli personele ihtiyag vardir. Servis bir
ahenk i¢inde, ayn1 anda ve seri bir sekilde gerceklesmelidir. Rus servisinin en
onemli 6zelligi ana yemeklerin garnitiir ve soslari ile ayni servis tabagina giizel
bir dekorla yerlestirilmesidir. Bir diger 6zelligi de ana yemek tabaginin tek tek
misafirlere gosteriminin (sunumunun) yapilmasidir. Bu nedenle Rus servisine
“show servis” de denilmektedir. Masalar hazirlanirken meniiye gore servisi
yapilacak beyaz sarap veya kopiikli saraplar soguklugunu koruyacak sekilde
masalara yerlestirilir.

1.3.2.Rus Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Ruslar mideden 6nce gozii tatmin etmek i¢in yemek sanatin1 gormek isterler.
Carlik Rusya’sindan itibaren biiyiik ziyafetlerde kiimes hayvanlar, av
hayvanlari, kii¢iikbas hayvanlar orkestra esliginde servis edilir (kuzu, ordek,
kaz, balik, dana budu, vb.). Hazirlanan yemek onceden biitiin olarak ve siislii
bicimde konuklara gosterilir daha sonra servis edilir.

1.3.3.Baslangi¢c Yemeklerinin Servisi

Rus servisinde salatalar, ordovrler, mezeler misafirler salona gelmeden Once
masalara yerlestirilir. Konuklar oturduklarinda ordévr tabaklarina masalarla
soguklar1 alirlar. Meniide g¢orba var ise; corbalar masaya gelmeden Once
ordovrler ve bos, kirli tabaklar masadan kaldirilir. Tepsiler lizerinde gelen ¢orba
kaseleri tiim salonda ayn1 anda misafirlere sagdan sunulur.

1.3.4.Ana Yemegin Sunumu

1.3.4.1.Ana Yemegin Salona Getirilmesi

Ana yemek salona gelmeden Once masa tizeri temizlenir ve ana yemege uygun
bir hale getirilir. Rus servisi diger servis usulleri gibi sakin ve sessiz bir ortamda
gecmez. Aksine bu servis usuliinde bir show ve aksiyon vardir. Ana yemek
salona gelmeden once dans gruplar1 tarafindan bir gosteri diizenlenebilir. Daha
sonra orkestra yemek miizigi c¢alar, 1siklar soner, tepsiler iizerinde
garnitiirlendirilmis ve soslanmig yemekleri tagiyan servis elemanlari bir sira
dahilinde yemek salonunu dolasirlar. Daha sonra masalara gidilerek konuklara
yemeklerinin prezantasyonu yapilir. Eger yemek ¢ok 6zel ise porsiyonlanmadan
once kisa bir siireligine de olsa masaya birakilir ve konuklarin izlemesi saglanir.
Rus servisinde ana yemegin sunumu énemlidir.

1.3.4.2.Ana Yemegin Salonda Porsiyonlanmasi

Ana yemek misafirlere sunulmadan 6nce mutfakta porsiyonlamasi yapilmis ve
bir biitiin goriiniimii verilerek servis kabi igersine yerlestirilmistir. Ozellikle et
yemekleri mutfakta pargalanmig, fazlaliklar1 alinmigs ve servis tepsisine
yerlestirilmistir. Servis elemani salonda misafirlerin g6z zevkine hitap ederek
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dolastirilmis olan yemegi tabaklara porsiyonlamak amaciyla gueridon iizerine
alir.

1.3.4.3.Porsiyonlanan Ana Yemegin Misafirlere Sunulmasi

Porsiyonlanan ana yemek iki sekilde misafirlere sunulabilir. Bunlardan birincisi,
porsiyonlama isleminden sonra yemek; tabaklara alinir ve garson yardimcisi
tarafindan misafirlerin sag tarafindan Ingiliz servisi gibi sunulur. Digeri ise daha
basit ve hizlidir. Ana yemegin salonda prezentasyonu bittikten sonra gueridon
lizerine alinir. Burada bozulmus ise goriiniisleri diizeltilir. Etrafina kisi sayis1
kadar masa ters olarak birakilir. Konuklar kendileri tepsinin iizerinden
yiyecekleri tabaklarina alir. Servisini yapamayacak durumda olanlar ile yapmak
istemeyenlerin servisini servis personeli (waiter-ess) kendisi yapar. Bu islemler
Fransiz servisindeki gibi misafirin sol tarafindan gerceklestirilir. Temiz tabaklar
sagdan konulur, bos tabaklar sagdan alinir ve igecek servisleri tiim servis
usullerinde oldugu gibi sag taraftan gergeklestirilir.

e

Servisi yapilmis Rus stili masa
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1.4.YIYECEKLERIi AMERIKAN USULDE SERVIS YAPMAK

1.4.1.Amerikan Servis Kuveri

Amerikan servisi Kanada ve Amerika’da yogun bir sekilde uygulanmakta olup
ikinci diinya savasindan sonra da Avrupa’ya yayimstir. Temel o6zelligi
zamandan tasarruf saglanmasidir. Cok yetenekli ve bilgili personele ihtiyag
yoktur.

Klasik Amerikan kuveri restoranin oOzelligine gore alakart kuverdir. Ancak
servis tabag1 yerine kumas pegete vardir. igecek siparisinde konuga kahve icip
igmeyecegi sorulur. Kahve i¢ecekse kahve fincani ile kuver tamamlama yapilir.
Yemekle birlikte kahve servis edilir. Bu servisin usuliinde masa {izerinde masa
ortiisli, kapak yerine ise Amerikan pecete kullanilir. Bazi isletmelerde masa
ortiisii de kullanilmaz. Cilali ve ahsap masa lizerine agilan Amerikan pecetesi
kullanilir. Bu hem temizlik, hem de maliyetlerin azaltilmas1 acisindan
giiniimiizde uygulanan bir kuver hazirlama usuliidir. Yemeklerin bir arada
servis edilebilmesi i¢in bélmeli tabaklar da kullanilmaktadir. Bu tabaklar “Blue
Plate” olarak adlandirilir.

1.4.2. Amerikan Servis Ozellikleri

1.4.2.1.Tost Ekmegi, Tereyag: ve Su Servisi

Bir kuverde su bardaginin kapali olmasi masanin servise acik olmadigini
gosterir. Ancak Amerikan servisinde konuk masaya oturduktan sonra kapali olan
bardak cevrilerek buzlu su servisi yapilir. Genellikle aksam yemeklerinde de
tere yag ve kizarmis ekmek servisi yapilir.

1.4.2.2.Yemek Tabaklarinda Kapak (Klos-Cloche) Kullanimi

Yemek tabaklar1 mutfak personeli tarafindan 6zenle tiim garnitiir ve soslariyla
birlikte tabak igerisinde hazirlanir. Tabaklarin sicakligini muhafaza etmesi ve
tasima kolaylig1 agisindan yemek kapaklar1 (Klos-Cloche) kullanilir. Kaliteli
restoranlarda kaplamali likks kapaklar kullanilir. Ancak kalite diismeye
basladiktan sonra bunun yerini plastik kapaklar alir ve bu kapaklar1 st {iste
tagimas1 da kolaydir. Bu kapaklar oda servisi boliimiinde de kullanilmaktadir.

SR\

Yiyeceklerin servisinde kapak kullanim (Klos-Cloche)
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1.4.2.3. Tabaklarin Salona Tasinmasi

Amerikan tipi restoranlarinin 6zelligi mutfak ile restoranin yan yana ve iyi bir
havalandirma ile ayrilmis olmasidir. BoOylece tasima isleri de daha seri bir
bigimde gergeklesir. Amerikan servisinin bir 6zelligi de diger servis usullerine
gore daha az personel kullanilmasidir. Mutfaktan restorana tabaklarin tasinmasi
islemini de servis gorevlileri yapabilir. Tabaklar sol el iizerine yerlestirilen
tepsiler vasitasiyla taginir.

1.4.2.4. Tepsi Ayagi1 Kullanimi

Tepsi ve tepsi ayagi sol elde tasmir. Tepsi ayagi masanin uygun bir yerine
konulur tepsi iizerine yerlestirilir. Buradan servis sirasina gore konuklara
tabaklar tstleri acilarak servis edilir. Servis bittikten sonra tepsi ve tepsi ayagi
masanin yanindan kaldirilir.

1.4.2.5.Tabaklarin Servisi

Ulkemizde ve Avrupa’da tabaklar misafirin sag tarafindan Amerika’da ise tam
tersi sol taraftan servis yapilir. Bu sirada sol el arkaya katlanir. Amerikan usulii
serviste tabaklarin sag taraftan verilmesinin sebebi servis akisini
hizlandirabilmek i¢indir. Mutfakta servise hazir hale getirilen tabaklar servis
personeli tarafindan konugun sag tarafindan sunulur. Igeceklerin servisi sag
taraftan sag el ile yapilir.

1.4.2.6.Boslarin Toplanmasi
Bos tabaklar sag el ile sag taraftan sol kol iizerine toplanir. Bos bardaklar ise
yine sag taraftan sag el ile tepsi iizerine toplanir.
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1.5.Yemegin Durumuna Gore En Uygun Servis Usullerinin Belirlenmesi
*Yemegin Tiiriine Gore

Yemeklerin ¢esidi, hazirlanis sekli ve verilis sebepleri uygulanacak servis
usuliiniin belirlenmesinde 6nemli bir yer tutar. Serviste amag, belli kurallar ve
usullere uyarak servisi gerceklestirmektir. Ornegin corba cesitlerinde goriiniis
ikinci planda kaldigi halde, asil 6nemli olanin ¢orbanin tadidir. Oysa pahali ve
degerli yemeklerde goriiniis de Onemlidir. Bu tip yemekleri mutfakta
porsiyonlayip kiiciik pargalar halinde salona getirmek, bunlarin gbze hitap etme
ozelligini azaltir. Ornegin;

v" Kalabalik bir konuk grubunun katildig1 bir ziyafette yemekler, miimkiin
oldugu kadar ¢abuk ve standart bir porsiyonlama ile sunulmalidir. Boyle
bir durumda cabuk servis yapma imkani veren tabak servisi (Amerikan
usulii servis), masa servisi (Fransiz usulii servis) kullanilmaktadir.

v' Zamani ¢ok kisa olan bir konuk grubuna ise salonda porsiyonlanarak
servis edilen bir yemek ¢esidi (Ingiliz usulii servisi) kullanilamaz.

v' Yemegin tiirii ne olursa olsun yemekler, alakart servis yapilan
restoranlarda ve aksam yemeklerinde servis edilecekse, konuklarin
zamani daha boldur. Buralarda daha gosterisli fakat fazla zaman almayan
bir servis usulii kullanilabilir (Ingiliz ve Fransiz usulii servis gibi).

v' Cok kalabalik bir konuk grubu i¢in souffle usulii bir yemek c¢esidi
kullanilmas1 sikint1 yaratacaktir. Kalabalik bir gruba sunuldugu takdirde
souffle sonerek ozelligini kaybedecektir.

v Diigiin, nisan, yilbasi gibi 6zel giin yemekleri (Diigiin, nisan pastast,
yilbast hindisi gibi) gosterisli ve show isteyen yemek cesitleridir. Bu
nedenle mutfakta hazirlig1 ve siislenmesi tamamlanan yemekler salona
biitiin olarak getirilir ve konuklarin yemegi gormesi saglanir ve salonda
konugun gbzii 6niinde porsiyonlanarak servis edilir.

v’ Flambe tiirii yemekler tamamen show amagli, salonda konugun hosc¢a
vakit ge¢irmesini saglayan bir yemek cesididir, bu tiir bir yemegi
mutfakta hazirlamak yemegin 6zelligini gostermeyecektir.

Yukarida belirttigimiz 6rnekleri ve aciklamalar1 devam ettirmek miimkiindiir.
Ancak burada 6nemli olan ve bilinmesi gereken onemli nokta; servis yapacak
personelin tiim servis usullerini, nezaket ve gorgii kurallar1 cergevesinde
uygulayabilme bilgi ve becerisine sahip olmasi gerekmektedir. Sonu¢ olarak
servis personeli, servis edilecek yemegin 0Ozelligine uygun servis usuliinii
uygulayabilmek i¢in servis edilecek grubu, mekanini ve zamanimi iyi bildigi
takdirde, uygun servis seklini kolaylikla belirleyebilecektir.

*Yemegin Miktarina Gore
Yemegin kag kisiye verilecegi servis sekli agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.
Kalabalik konuk gruplari i¢in (ziyafetler) pratik bir servis usulii kullanilmalidir.
v' 8-10 kisilik bir konuk grubu i¢in rahatlikla zahmet isteyen (Ingiliz ve Rus
servis usulii) bir servis usulii uygulanabilecek olsa da zamani olmayan bir
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konuk i¢in trans ve flambe gerektiren yiyeceklerin servisi yapilamaz.
Memnuniyetsizlik ve sikayet yaratacaktir.

v/ Zamanm bol olan ancak kalabalik bir konuk grubuna, ozellikle ziyafet
yemeklerinde, uzun siirede servis imkani bulunabileceginden ¢esitli yontemleri
bir arada kullanabilme imkani1 tanimaktadir. Ornegin meniide yer alan soguk
ordovrler konuk gelmeden kisa bir siire dnce servis edilebilirken, ara sicaklar
soguk ordovr tabagina masa servisi ile yapilabilmektedir. Ana yemekler ise
mutfakta porsiyonlanmis ve dekorasyonu tamamlanmis olarak salona getirilip
tabak servisi yapilabilir. Diigiin pastasi ise salona miizik esliginde gosterisli bir
sekilde getirilip salonda porsiyonlanabilmektedir. Giiniimiizde konaklama
isletmelerinde ya da alakart restoranlarda ziyafet ya da 6zel yemeklerde
uygulanan genellikle bu karma yontemdir.

Restorana gelecek olan konuk sayisi ve konuklarin sosyal durumlarn da
belirlenecek servis tiirlerinde etki etmektedir.

*Personelin Becerisine Gore

Yemek servisi, 6zel bilgi ve beceri gerektirir. Istenen kalitede servis, gorgii ve nezaket
kurallarin1 bilmeyen, gerekli bilgi ve beceriye sahip olmayan bir personel ile yapilmasi
miimkiin degildir. Bu nedenle servis yapmak istedigimiz yemege ait tiim malzemelere
sahip olsak dahi servisi tamamen servis personeli gerceklestireceginden gerekli bilgi
ve beceriye sahip olmamasi, servisin kalitesini olumsuz yonde etkileyecektir.

Ornegin: Konuk masasinda flambe yapilmasi icin deneyimli, bilgi ve beceriye
sahip bir servis personeli gerekmektedir. Servis yapmak istedigimiz usule uygun
gerekli bilgi ve beceriye sahip personelimiz bulunmuyorsa biitiin bir et yemegini
konuk oOniinde trans etmek yerine mutfakta porsiyonlayarak daha az beceri
gerektiren, tabak servisi ile sunulabilir,

Servis yapmay1 diisiindiiglimiiz yemek i¢in servis yontemine karar vermeden Once,
elimizde bulunan mevcut personelin bilgi ve becerisinin yaninda sayisi da goz
oniinde bulundurularak karar verilmelidir.

*Eldeki Servis Araclarina Gore

Karma usulde servis ya da servis usullerinin her birini kullanirken eldeki servis
araclar1 servis yontemimizi uygulamanin temelini olusturmaktadir. Ornegin;
tamamen tepsi servisi gerektiren kokteyl partilerinde elimizde yeterli tepsi
bulunmamasi kokteyl servisinin geregince yapilmamasina neden olacaktir.

ORNEK UYGULAMA:

Serpme Mezeler Konuk gelmeden 6nce veya geldikten sonra mezeler masaya
yerlestirilir. Salata ve mezeler tatli servisine kadar masada kalir. (Rus Usulii Srv.)
Sicak Ordovrler Servis kaplar1 ile sicak borek, mitite kofte, ciger getirilip
garsonlar tarafindan masa ile konuk tabaklarina servis edilir veya konuklar
kendileri alir. (Fransiz Usulii Servis)

Pilic Cevirme Mutfakta tabaklara konur. Tepsilerle salona getirilerek tabaklar
konuklara sagdan servis edilir. (Amerikan Usulii Servis)

Dogum_Giinii Pastas1 Mumlar sondiiriildiikten sonra gueridona alinarak servis
personeli tarafindan porsiyonlanir ve tabaklara konarak konuklara servis edilir.
(Ingiliz Usulii Servis)

Ogretim Gorevlisi Erkan DENK 14



2. KAHVALTININ TANIMI ve ONEMI

Saglikli beslenme acisindan giiniin en 6nemli 6giiniidiir. Ciinkli aksam yemegi
ile sabah kahvaltis1 arasinda uzun bir zaman dilimi vardir. Bu uzunluk
insanlarda kan sekerinin diisiik olmasina sebep olmaktadir. Kan sekerini
dengelemek adina mutlaka kahvalti yapilmalidir. Kahvalt1 adin1 kahve-altindan
almistir. Yani Tiirk kiltiriinde kahve i¢iminden once yenilen hafif yiyecekler
kahvaltiy1 olusturmus ve bu adi almistir. Biitlin gece a¢ kalan viicuda enerji ve
diger besin 6gelerini saglamak ve giinliik calismaya kisiyi hazirlamasi agisindan
onemlidir.

Mutfakta kahvalti servisi uluslar arasi kurallarla belirlenmistir. Kahvaltida
ascini rolii kahvaltilik yiyecekleri hazirlamaktir. Ozellikle kahvaltilik yumurta
cesitlerini pisirerek, sarkiiteri triinlerini ve diger kahvaltilik yiyecekleri
dilimleyerek, tabaklara yerlestirerek servise hazir hale getirir. Kahvalt1 servisini
servis elemanlar1 yapar. Bazi isletmelerde kahvaltinin biitiin hazirliklarini servis
elemanlar yapar.

Temiz, havalanmig, ferah bir salonda, giiler yiizlii servis personeli ile giine
baslamak konuklari memnun eder. Isletmeyi daha sonrada tercih etmelerini
saglar. Giinlimiizde hem sehir hem de kiy1 otel isletmelerinde genellikle kahvalti
servisi “Acik Biife” ve “Self Servis” olarak uygulanmaktadir.

Kahvalt1 biifesi icin kuver hazirlarken kahvalti igeceklerinin (cay, kahve gibi)
servis edilis sekli farkli olabilmektedir. Baz1 isletmelerde misafirler i¢ceceklerini
kendileri fincanlara koyup masalarima gotiirmektedirler. Baz1 isletmelerde ise
misafirler biifeden sadece yiyeceklerini alirlar. Igecekleri gdrevli personel
dolasarak servis yapar.

Baz1 otel isletmelerinde “Oda Kahvalti Kart1” hazirlanarak, konugun
kahvaltisin1 kendisinin se¢gmesine olanak saglanmaktadir. Onceden hazirlanmig
ve oda kapisina asilmis kartlar lizerinde misafirler diledikleri gidalar1 (Regel,
bal, tereyagi, tost, yumurta c¢esitleri, simit, pogaca, vb.) secerek kahvaltisinin
odasina kadar servis edilmesini isteyebilmektedirler.

Uluslar aras1 otel isletmelerinin kahvalti mentileri incelendiginde, Continental
Kahvalti, Ingiliz Kahvalt, Amerikan Kahvalti ve Viyana Usulii Kahvalti
karsimiza ¢ikmaktadir. Biz bunlara ilave olarak Tiirk Usulii Kahvaltiya da yer
verecegiz. Clnkii Tirk mutfagindaki zenginlik ve g¢esitlilik kahvalti
kiiltiirimiize de fazlasiyla islemistir. Bu kahvalt1 ¢esitlerinde farkli yiyecekler ve
icecekler servis edilmektedir. Detayli olarak inceleyecek olursak;

2.1. KAHVALTI CESITLERININ SERVIiSI
2.1.1-Continental Kahvalti

Diinyada yaygin olarak kullanilan bir kahvalti tiiriidiir. Genellikle oda-kahvalti
seklinde servisi yapilir. Normal kahvalti saatleri 07.00-10.30 arasindadir.
Continental kahvaltida asagidaki yiyecekler ve igecekler bulunur:
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v’ Taze portakal ya da greyfurt v Bal ve regel
suyu v Kabhve, ¢ay veya kakao
v Tereyagi v’ Kahvalti1 ekmekleri

Continental kahvalt1 ti¢ farkli sekilde servis edilebilmektedir:

Birinci yol:

- Siparisi alan servis elemani, siparis pusulasinin bir kopyasini kasiyere birakir. ikinci
kopyay1 onaylatarak kahvaltt mutfagindaki gorevliye verir karsiliginda kahvalti
yiyecek ve igeceklerini alir.

- Bir tepsi lizerinde tereyagi, recel, bal, meyve suyu, kahvalti1 icecegi ve ekmek
sepetini salona getirir.

- Konugun sag tarafindan tereyagi, recel, meyve suyunu ve kahvalti igecegini servis
eder, potlar1 masaya birakir.

- Konugun sol tarafina gegerek ekmek sepetini kahvalti tabaginin sol ilerisine koyar.

Ikinci yol:

- Sabah goreve baslayan personel tereyagi, recel, bal ve ekmekleri masalara dagitir.

- Konuklar gelince selamlayip masalarina yerlestirir ve icecek sipariglerini alir.

- Mutfaktan tepsiyle getirilen icecek sag taraftan servis edilip potlar fincanin sag
tarafina birakilir.

Uciincii yol:

- Sabah goreve baslayan personel tereyagi, recel, bal ve ekmekleri masalara dagitir.
Siit ya da kremalar1 da masalara yerlestirir.

- Konuklar masalarina oturduktan sonra gorevli personel meyve suyu servisi yapar.

- Daha sonra biiyiik boy cay ve kahve potlariyla gelerek konugun istedigi icecegi
servis eder.

- Gorevli personel masalar etrafinda dolasarak icecegi biten konuklara tekrar igecek
servisi yapar.

- Konuklar ¢ay ya da kahvelerine siitii masalarindaki siit potlarindan kendileri alirlar.

-

Servis yapilmis Continental Kahvalti masasi



2.1.2.Continental Kahvalti Kuveri
Basit sekilde hazirlanan kahvalti masasinda ve kuverinde su calismalar
yapilmalidir:

1- Masa ortiisii ve kapak kirliyse degistirilerek yerine temizi agilir.

2- Her kuver i¢in ayrilan yerin ortasina, masa kenarindan bir parmak eni kadar
igeriye kahvalti tabagi konur.

3- Kahvalt1 tabaginin iizerine veya sol tarafina pecgete konur.

4- Tabagin sagma ve masa kenarina dik olacak sekilde kahvalti bigag1 konur.

5- Bigagin sagina, kahvalti tabaginin iist kenariyla ayn1 hizada olacak sekilde
fincan tabag1 ve kahve kasig1 yerlestirilir.

6- Tabagin sol tarafina ise kahvalti mentisii birakilir.

/- Kahvalt1 tabaginin ilerisinde tereyagi, regel, bal i¢in yeteri kadar bosluk
birakildiktan sonra kiil tablas1 ve menaj takimi konur.

8- Fincan tabaginin biraz ilerisine sekerlik yerlestirilir.

9- Regel, bal kaplarinin i¢ine birer tane tathi kasigi konulabilir.

Konuk masasinda Continental kahvalti kuverine aksamdan asagidaki servis
takimlar1 konur:

= Sekerlik — Iij}

=] '
a2

f

ey, |~ GaY kaSI0I
- rq?

Fincan

1 Pegete

J
1 J ' | — Kahvatt bigad

(
/
~/

Continental Kahvalt1 kuveri

* Kahvalt1 bicagi (Orta boy bicak * Sekerlik, altlig1 ve seker masasi
Ordovr-Dessert) * Menaj takimi
* Fincan tabag, althig1 ve kasigi * Kumas pecete

Continental Kahvalt1 tabagi
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2.2.Ingiliz Kahvalt

Ingilizler icin kahvalt1 giiniin en énemli zamanidir. Bu nedenle Ingiliz usulii
kahvalt1 servisi uygulayan isletmeler standart kahvaltinin yaninda besleyici
yiyeceklerden olusan bir menii de sunmaktadirlar. Ingilizler i¢in kahvaltida ve
aksam iizeri ¢ay i¢gmek ayr1 bir 6dnem tasimaktadir. Ingiliz kahvalti cay1 ¢ok
koyu olarak hazirlanir ve servis yapilirken igerisine siit konur. Standart ingiliz
kahvaltis1 asagidaki yiyecek ve igeceklerden meydana gelir:

1- Kahvalti i¢ecegi (siitlii ¢cay veya 4- Ekmek cesitleri ve tost
kahve) 5- Siitlii yulaf ezmesi
2- Meyve ya da sebze suyu 6- Kahvalt1 sosisleri

3- Tereyagi, recel, bal

Ingiliz kahvalt1 servisinde konuklar gelip ~masalara yerlestirildikten sonra
siparisler alinarak kahvalti tabagi hazirlanir. Ingiliz kahvalti1 tabaginda bulunan
yiyecekler sunlardir;

v Bacon (domuz pastirmast) v’ Pismis fasulye veya

v" Pose veya sahanda yumurta barbunya, bazen patates

v’ Yagda veya 1zgarada pliresi, Sebze kizartmalari,
pisirilmis domates, v’ Yagda kizartilmis ekmek

v’ Yagda pisirilmis mantar, veya tereyaglh kizartilmis tost

v’ Sosis ckmegi,

2.2.1.ingiliz Kahvalti Kuveri

Masa ve kuver hazirlarken hangi yiyecek ve iceceklerin hangi takimlarla servis
edileceginin bilinmesi ve ona gore davranilmasi gerekir. Kuvere Continental
kahvalt1 icin gerekli olan takimlardan baska Ingiliz kahvaltisinda verilen yulaf
ezmesl, sosis, slitlil ¢ay i¢in gerekli olan takimlarin da yerlestirilmesi gerekir. Bu
noktalar gdz oniinde bulundurularak Ingiliz kahvaltis1 icin kuver soyle
hazirlanir:

Su bardad

Bty T

Menaj — I_I Mesgrubat bardad

Tereyad bigad Sekerlik
i 0 i, 91
| | ~Ekmek tabad =l

. - [ A\ ) u
L] > ~(C

& T

|

N | \ \
[ % i
N

L)

Pecete | x \ o ) g

— —— )| | | Kahve fincani ve afthi
: 1 Tahil kasesi o e g
Ana yemek catal KUvertabadl  Ana yemek bicad Kahve kagid

() {
1\ 9,

ingiliz kahvalt1 kuveri

Ogretim Gorevlisi Erkan DENK 18



Temiz masa Ortiisli ve kapak acilir.

Menaj masanin ortasina yerlestirilir.

Kuverin ortasina servis tabagi konur.

Servis tabaginin sagina biiyilik bigak ve orta boy/biiyiik kasik, soluna ise
biliyiik catal yerlestirilir. Takimlarin masa kenarindan bir parmak eni
kadar iceride olmasina dikkat edilmelidir.

Kuverin soluna pegete konur.

Kuverin soluna ekmek tabagi ve {izerine tereyagrkahvalti bicagi
yerlestirilir.

v' Kuverin sag tarafina ¢ay fincani, altligi ve kasigi, ilerisine sekerlik konur.
v

ENEA N NN

AN

Servisi yapilmus Ingiliz kahvaltisi

2.3.Amerikan Kahvalti
Ingiliz kahvaltisina benzeyen, patlamis nusir, pirzola, ¢esitli sekillerde
hazirlanmis yumurta yemekleri, ¢esitli kurabiye ve tostlar gibi yiyeceklerin de
servis edildigi bir kahvalti ¢esididir. Amerikan kahvaltisini diger kahvaltilardan
ayiran farklardan biri kahvaltidan 6nce ve kahvalti sirasinda bol buzlu su
icilmesidir. Standart Amerikan kahvaltis1 su yiyecek ve iceceklerden meydana
gelir:

v’ Kahvaltilik yumurtalar-Sahanda yumurta, sosisli-mantarli, pose yum., vb.

v’ Bacon, jambon, sosis veya biftek

v' Patates kizartmasi veya piiresi

v’ Taze meyve veya meyve suyu

v' Kizarmis ekmek cesitleri

v" Genellikle kahve veya ¢ay

Amerikan kahvaltida buzlu su servisi ile kahvaltiya baglanir. Amerikan kahvalti
servisinde sirasiyla asagidaki islemler yapilmaktadir:

v" Buzlu su servis edilir.
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Meyve suyu ve kahvalti igecegi konugun sag tarafindan servis edilir.
Kahvalt1 tabag1 da misafirin sag tarafindan servis edilir.

Konugun sol tarafindan ekmek sepeti kahvalti tabagmin sol ilerisine
birakilir.

Su bardag1 bosaldikc¢a doldurularak tamamlanir.

Kahvalt1 sicak igecegi bosaldik¢a yenilenir.

Kahvalt1 bittikten sonra eger misafir masada oturmaya devam ediyorsa
sag taraftan boslar toplanir.

2.3.1.Amerikan Kahvalti Kuveri

Amerikan kahvaltisinda Continental kahvalti yiyeceklerine ilave olarak jambonlu,
baconlu veya sosisli yumurta da verildigi i¢in kuver hazirlarken bunlarin yenmesinde
kullanilan takimlarin da masaya yerlestirilmesi gerekir. Burada izlenecek yol soyledir:

AN

AN

Su bardad

Mensj — | | u | Mesrubat bardag

Tereyad bigad

@—- Ekmek tabad
= Cay kasid
Pecete
| Kahve fincan ve atthd

I s i
Ana yemek gatall Huvertabadl  ana yemek bigadi

Sekerlik

Amerikan Kahvalti Kuveri
Masa ortiisii ve kapak kirliyse degistirilir.
Kuver icin ayrilan yerin ortasina servis tabagi konur.
Pegetenin sagina biiylik bigak, soluna biiyiik ¢atal konur.
Catalin soluna pegete konur
Catalin soluna ekmek tabagi ve iizerine tereyagi bicagi konur.
Biiytlik bicagin ilerisine meyve suyu bardagi ve su bardagi kapali olarak
konulur.
Sekerlik, meyve suyu bardaginin biraz ilerisine yerlestirilir.
Biiylik bicagin sag tarafina fincan ve kahve kasig1 konur.
Menaj masanin ortasina yerlestirilir.

AN N N NN

AN

-

Amerikan kahffltl Kkuveri
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2.4.Viyana Kahvaltisi

Viyana usulii kahvaltida Continental kahvaltiya ilave olarak, arzuya gore
hazirlanmig rafadan yumurta verilir. Viyana kahvaltisi su yiyecek ve
iceceklerden meydana gelir:

v’ Kahvalti igecegi (genellikle v" Regel ve bal
kahve) v' Rafadan yumurta
v’ Tereyagi v Ekmek ¢esitleri

Viyana usulii kahvaltinin servisi Continental kahvaltida oldugu gibi yapilir.
Hangi yontem uygulaniyorsa asagidaki islemlerden bir tanesi uygulanabilir:

* Siparis alinip kahvalt1 yiyecek ve icecekleri bir tepsiyle getirilir. Kahvaltiliklar
ve icecekler sagdan, ekmek soldan servis edilir.

* Ekmek ve kahvaltiliklar énceden masaya konur. Igecek siparisi alinarak
sagdan servis edilir.

* Ekmek ve kahvaltiliklar masaya konur. Servis personeli salonda dolasarak
elindeki ¢cay ya da kahve potlariyla istege gore icecek servisi yapar.

Bu yollardan hangisi uygulanirsa uygulansin ilk servis sirasinda konugun
yumurta siparisi alinir. Konuklarin arzusuna gore hazirlanan yumurta, bir
yumurtalik i¢inde ve yumurta kasigi ile salona getirilir. Konugun sol tarafindan
kahvalti tabaginin sol tarafina konur. Masanin ortasinda bulunan tuz ve biber de
yumurtanin yanina yaklastirilir.

Servis edilmis Viyana usulii kahvalti

2.5.Tiirk Kahvaltis1
Ulkemizdeki her tiirlii otel isletmesinde ve diger isletmelerde servis edilen bir
kahvalt:1 ¢esididir. Tiirk kahvaltisinda iilkemize 6zgii olan beyaz peynir ve yesil-
siyah zeytin bulunmaktadir. Son yillarda ise soglis domates ve salatalik da
meniiye eklenmistir. Tiirk kahvaltis1 asagidaki yiyecek ve iceceklerden meydana
gelir:

v’ Kahvalt1 igecegi (Cay) v’ So6giis domates ve salatalik

v’ Tereyagl, regel, bal v Kizarmis ekmek

v’ Beyaz peynir, siyah zeytin
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Tiirk kahvaltisinda verilen yiyecekler Continental kahvaltidan farkli oldugu i¢in
kuvere bazi ilaveler yapilmasi gerekmektedir. Kuvere orta boy (Ordovr/Dessert)
bigak ile birlikte orta boy (Ordovr/Dessert) catal da konur. Tiirk kahvalti kuveri
asagidaki sekilde hazirlanir:

v Masa Ortiisii ve kapak acilir.

v’ Kahvalt1 tabagi ve pecete kuver i¢in ayrilan yerin ortasina konur.

v Tabagm sagina kahvalt1 bigag1, soluna kahvalt1 ¢atali konur.

v" Fincan, tabag1 ve kagig1, sekerlik, menaj, kiil tablas1 kuverdeki yerlerine

yerlestirilir.

Tiirk kahvaltisinin servisi ise Continental kahvaltidan farkli degildir. Uygulanan
yontemlerden birisi segilerek servisi yapilir.

Buna gore:

*Konuk geldikten sonra siparisleri alinir. Kahvaltilik yiyecekler, kahvalti icecegi
ve ekmek bir tepsiyle salona getirilir.

* Yiyecekler ve igecek sag taraftan servis edilir. Igecek potlar1 masaya birakilir.
* Ekmek sol taraftan kahvalt1 tabaginin sol ilerisine konur.

Ya da:
Kahvaltilik yiyecek ve ekmek onceden masaya konur. Konuk geldigi zaman
icecek potlarla servis edilir.

Servisi yapilmis Tiirk kahvaltis1 masasi

Tiirk kahvaltisinda 5 bin yillik tarihe sahip ¢ay ayri bir yer tutmaktadir. Yine
kendimize 6zgii demleme, ¢esitli cam bardaklarla servis (ince belli) ve icme
sekli (Kitlama) ile cay kiiltiiriine toplum olarak katkilarimiz olmaktadir. Once
Cinliler, daha sonra cayi onlardan altinci yiizyilin sonuna dogru aldiklari
sOylenen Japonlar, kendi yemek adaplarina uygun diisen bir ¢ay igme kiiltiirii
gelistirmiglerdir. Cin’de Onceleri ilag olarak kullanilan ¢ay, 4-5. Yiizyildan sonra
igcecek olarak kullanilmaya baslanmistir. Cinlilere gore cay kiigiik fincanda
sogumadan i¢ilmeli ve hemen yenilenmelidir. Japonlar ise caya daha farkli
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anlamlar katarak, ¢ay evlerinde torenler diizenleyerek, sanat eseri yaklasimi
gostermektedirler. Bir sanat eseri olarak ¢ay, en ince niteliklerini ustasiin
elinde gosterir. Iyi ya da kotii resim oldugu gibi iyi ya da kétii ¢ay da vardur.
Diinya da en kotii ii¢ seyden biri kotii hazirlanarak mahvolan miikemmel bir
caydir. Glinliik kullanimda demli ¢ay kullanilmakla beraber, ¢irpma metodu ile
hazirlanan toz c¢ay her zaman caylarin efendisi olarak kabul edilir. Cayla
17.yiizy1lin sonunda somiirgesi Hindistan vasitasiyla tanisan Ingilizler zamanla
cay!r yasamlarinmn ayrilmaz bir parcasi haline getirmislerdir. ingilizler, Eraly
Grey caymi tercin ederler. Bu yogun kokulu c¢ay, bergamot esansi ile
harmanlanarak hazirlanmaktadir. Bugiin Ingiltere de ¢at kapi gelen birine
konukseverligin isareti olarak bir fincan ¢ay sunulur. ikindi vakti olan 'Bes Cay1'
olarak adlandirilip, Diinya'ya da armagan edilen kiigiik ¢ay daveti, dostlarin bir
araya gelmesi i¢in diistinlilmiistiir. Rusya'da her 6giin ¢ay i¢ilmesi bir gelenektir.
Ruslar caylarimi semaverde demlerler, beyazlatilmamis seker ve limon suyu
ilave ederek igerler. Gergek bir cay tiryakisi Rus ¢ayina seker atmaz, sekeri
agzina alarak cayini iger. Cay, konuklara yaninda marmelat ile sunulur. Konuk,
daha fazla c¢ay gelmesini onlemek isterse bardagmn altligini bardagin istiine
koyar.

2.6.Kahvalti Tabaginin Diizenlenmesi

Kahvalt1 ¢esitlerine gore farkli kahvalti tabaklari diizenlenmektedir. Basit
kahvaltiliklardan olusan Continental kahvalti tabaginin diizenlenmesi i¢in
mutfakta gerekli hazirliklar yapilir. Eger paketlenmis (piknik tipi) bal, tereyag,
recel kullaniliyorsa tabaga kahvalti ¢esitlerinin paketleri konur. Acik regel, bal,
tereyag1 kullaniliyorsa kiigiik kaplar (regellik) i¢inde kahvalti tabagina konur.
Bazi isletmelerde bu kahvaltiliklara ek olarak peynir, salam gibi kahvaltiliklar
da konmaktadir.

Ingilizler giine iyi ve besleyici bir dgiinle baslamak isterler. Bu yiizden temel
kahvalt1 tabagina ilave olarak farkli kahvaltiliklar da alirlar. Kahvalt1 tabagi
masaya konduktan sonra mutfakta yulaf ezmesi hazirlanarak kaseye konulur.
[zgarada ya da tavada kahvalti sosisleri hazirlanir. Yulaf ezmesinin bosu
kaldirildiktan sonra kahvalti tabagina kahvalti sosisleri yerlestirilir.

Amerikan kahvaltis1 ¢esit agisindan olduk¢a zengin besinlerden olusmaktadir.
Standart kahvalti tabagindan bagska ( tereyagi, recel, bal ) konugun arzusuna gore
farkli yiyeceklerden hazirlanan kahvalti tabaklar1 da sunulmaktadir. Amerikan
kahvaltisinda genelde jambonlu, sosisli, baconlu yumurta verilir. Mutfakta
bunun i¢in gerekli hazirliklar yapilir. Jambon, sosis, bacon vb. etler uygun
sekilde dogranir ve tavada eritilen yag icine serpistirilir. Yumurtalar igine
kirillarak pisirilir. Hazirlanan yumurta yemegi sicak biiylik diiz tabaga konur.
Viyana usulii kahvalti tabaginin diizenlenmesinde Continental kahvalt1 tabagina
ilave olarak konugun arzusuna gore hazirlanmis rafadan yumurta kullanilir.
Hazirlanan yumurta yumurtaliga yerlestirilir ve servis edilmek iizere salona
gonderilir.
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Tirk kahvaltis1 iilkemizdeki otel isletmelerinde yaygin olarak kullanilir.
Otellerde verilen kahvaltilarda Tiirk insaninin evinde kahvaltida yedigi
kahvaltiliklar kullanilir. Bu kahvaltida siyah-yesil zeytin, sogiis dogranmis
domates ve salatalik da konur.

2.6.1.Kahvalti Tabaginin Servisi

Kahvalt1 c¢esitlerine gore hazirlanan kahvalti tabaklarinin servisi asagidaki
sekillerde yapilmaktadir:

Servis eleman1 tarafindan, mutfakta hazirlanan Continental kahvalt1 tabagi bir
tepsi lizerinde salona getirilir. Konugun sag tarafindan masaya birakilir.

Ingiliz kahvaltisinda ilk once, hazirlanan Continental kahvalt: tabagi salona
getirilerek konugun sagindan masaya birakilir. Mutfakta hazirlanan yulaf
ezmesi kase ile getirilerek yaninda siit ya da krema ile birlikte sag taraftan servis
edilir. Yulaf ezmesi bosu kaldirildiktan sonra mutfakta hazirlanan kizartilmis
kiigiik kahvalt1 sosisleri tabaga yerlestirilerek masaya getirilir. Masada kuver
degisikligi yapilarak gerekli takimlar konur ve tabak sag taraftan konugun oniine
yerlestirilir. Sosis bosu kaldirildiktan sonra kahvalti tabagi konugun Oniine
cekilir.

Amerikan kahvaltisinda Continental kahvalti tabagi konugun sag tarafindan
servis edilir. Hazirlanan jambonlu, sosisli, baconlu yumurta masaya getirilir.
Kahvalt1 tabagi sola alinir. Ondan bosalan yere yumurta tabagi konur. Takimlar
servis sirasinda degistirilebilir.

Viyana usulii kahvalti da Continental kahvalti tabagi gibi konugun sag
tarafindan servis edilir. Konugun yumurta siparisi almir. Konuklar genelde
rafadan yumurtay1 3 ile 5 dakika pismis olarak isterler. Konugun arzusuna gore
haglanan yumurta, yumurtalik i¢inde ve yaninda yumurta kasigi ile getirilir.
Konugun sol tarafindan kahvalti tabaginin sol tarafina konur. Yumurta kasiginin
sap1 45 derece sag asagiya doniik olmalidir. Masanin ortasinda bulunan tuz ve
biber yumurtanin yanina getirilir.

Tiirk kahvaltisina gore hazirlanan kahvalti tabagi Continental kahvaltida oldugu
gibi mutfaktan alinarak salona getirilir. Konugun sag tarafindan servis edilir.

2.7.Kahvalt1 Ac¢ik Biifesi

Gliniimiiz otelciliginde en c¢ok goriilen kahvalti ¢esidi ve kahvalti servis
bi¢imidir. Cok fazla servis elemanina gereksinim duyulmamasi bu servisin son
yillarda yaygin bir sekilde uygulanmasini saglamistir. Continental kahvalti
yerine ¢ok c¢esit veren bir biifeden kahvalti etmek konuklari da memnun
etmektedir.

Biife, konuklarin rahatca gelip gorebilecegi ve yiyecegini alabilecegi bir yere
kurulur. Yeteri kadar masa yan yana dizilerek iizeri ortiiliir ve etrafi da etekle
(skirt) kapatilir. Uzerine ¢esitli dikkat ¢ekici siisleme ve dekorlar konulabilir.
Kahvalt1 yiyecekleri bir sistem dahilinde istah acici bir sekilde masalara
yerlestirilir. Salona giren konuklar biife girisindeki tabaklara biifedeki
yiyeceklerden istedikleri kadar alarak masalarina gotiiriir ve yerler. Bazi
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durumlarda ise biifede sunulan yiyecekler buradan servis elemani tarafindan
tabaklara konarak servis edilir. Kahvaltinin agik biife seklinde servis edilmesinin
cesitli yararlar1 bulunmaktadir. Bunlar:

v' Personelden 6nemli 6l¢iide tasarruf saglar.

v’ Servisin ¢abuklagsmasini saglar.

v’ Isletme i¢in iyi bir reklam aracidur.

v Konuklara istediklerini se¢me imkanini verir.
v Mutfagin ¢aligmalarini rahatlatir.

Kahvaltiy1 agik biife seklinde servis etmenin bazi sakincalar1 da bulunmaktadir.
Bunlar asagidaki sekilde siralayabiliriz:

v' Salonda ozellikle biife 6niinde fazla konuk trafigi olur.

v' Giiriiltii sebebiyle bazi1 konuklar rahatsiz olabilir.

v' Kahvaltiy1 fazla kagiran konuklar 6gle yemeginden vazgegebilirler.
v' Biitiin masalar 6nceden hazirlanacagi igin fazla takim gerektirir.
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2.7.1.Kahvalt1 Biifesi Icin Kuver Hazirlamak

Kahvalt1 biifesi i¢in kuver hazirlarken kahvalti igeceklerinin (¢ay, kahve gibi)
servis edilis sekline dikkat etmek gerekir. Bazi isletmelerde konuklar
igeceklerini kendileri fincanlara koyup masalarma gotiirmektedirler. Bazi
isletmelerde ise konuklar biifeden sadece yiyeceklerini alirlar. Icecekleri servis
personeli siparis sonrasi dolasarak servis yapar. Bu iki uygulamaya gore kahvalti
biife kuveri su sekillerde hazirlanir:

2.7.1.1.iceceklerin Biifede Servis Edilmesi Durumunda Kahvalti Kuverinin
Hazirlanmasi
Boyle bir servis sekli uygulaniyorsa masaya fincan koymaya gerek yoktur.
Kuver su sekilde hazirlanir:
v’ Masa ortiisii ve kapak agilir.
v" Her kuver igin ayrilan yerin ortasina pegete konur.
v’ Pecetenin sagina orta boy bigak, soluna orta boy catal konur.
v’ Her dort kisiye bir kiil tablasi, menaj ve sekerlik masa ortasina
yerlestirilir.
v Uygun araliklarla g¢igekler yerlestirilir ve kuver hazirligi tamamlanmis
olur.
2.7.1.2.iceceklerin Servis Elemanlari Tarafindan Servis Edilmesi Durumunda
Kahvalti Kuverinin Hazirlanmasi
Boyle bir durumda hazirlanacak kahvalti biifesi kuveri soyle olmalidir:
v’ Masa ortiisii ve kapak agilir.
v" Her kuver igin ayrilan yerin ortasina pegete konur.
v’ Pegetenin sagina orta boy bigak, soluna orta boy catal konur.
v" Bigagin sagina fincan tabagi, fincan ve kasig1 yerlestirilir. Fincan kapali
olarak konmalidir.
v’ Her dort kisiye bir menaj ve sekerlik masa ortasina yerlestirilir.
v Uygun araliklarla ¢igekler yerlestirilir.

2.7.1.3.Kahvalti igeceklerinin Servisini Yapmak
Kahvaltilarda servis edilen sicak, soguk icecekler ve taze sikilmis meyve
sularidir. Kahvalti icecekleri servis gorevlisi tarafindan siparisi alinarak servisi

-

apilabilecegi gibi bir biifeden self servis olarak sunulabilir.
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*Sicak Iceceklerin Servisi

> Porselen potlarla sicak iceceklerin masaya servisi: Biitiin kahvalti
cesitlerinde (Continental, Viyana, Tiirk, Ingiliz, Amerikan) sicak
icecekler (cay, kahve vb.) Continental kahvaltidaki yontem kullanilarak
servis edilir. Yani mutfaktan tepsiyle getirilen icecek konugun sag
tarafindan servis edilip porselen potlar fincanin sag tarafina birakilir.

» Fincanlarla sicak iceceklerin servisi: Biitiin kahvalti ¢esitlerinde sicak
iceceklerin fincanla servisi Continental kahvaltida oldugu gibi
yapilmaktadir. Kahvaltt icecegi bir tepsi tiizerinde salona getirilir.
Konugun sag tarafindan servis edilir. Fincanin sapinin 45 derece sag
asagiya doniik durmasina dikkat edilmelidir.

» Cam potlarla sicak iceceklerin servisi: Biitiin kahvalti ¢esitlerinde ve
bazi durumlarda agik biife kahvalti servisinde sicak igecekler gorevli
personel tarafindan biiyiik boy, cam ¢ay ve kahve potlariyla konugun
istedigi sekilde servis edilir. Gorevli personel masalar etrafinda dolasarak
icecegi biten konuklara tekrar i¢ecek servisi yapar.

|

|
"

»

Acik biife l;ahValtl icecekleri

*Soguk Iceceklerin Servisi

» Bardakta soguk iceceklerin servisi: Meyve suyunun kahvaltida ilk
sirada servis edilecek igecek oldugu unutulmamalidir. Bu yilizden
kahvaltida meyve suyu verilecekse, biifeden bardakla getirilip kahvalti
bicagimin ilerisine konur. Bardak tepsiyle tasimir ve konugun sag
tarafindan masadaki yerine birakilir.

» Siirahide soguk iceceklerin servisi: Meyve suyunun bir bagka servis
sekli de stirahi ile servistir. Kalabalik gruplara ayni anda servis yapmak
icin slirahiler kullanilir. Meyve suyu bardagi bos olarak aksamdan
kuverdeki yerine konur. Bir siirahi ile getirilen meyve suyu konugun sag
tarafindan bardaga doldurulur. Bardagin agzinda iki santim kadar bosluk
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birakmak gerekir. Hem icerken dokiilmeyi onler hem de konuk isterse
buz i¢in yeteri kadar bosluk birakilmis olur. Meyve suyu siirahisi de ¢ay-
kahve potlar1 gibi bardagin sag tarafina ve sap1 45 derece sag asagiya
dontik olarak masaya konur.

> Kahvaltida su servisi: Ingiliz-Amerikan kahvaltisinin ilk icecegidir.
Kahvaltilarda soguk su servis edilir. Su bardagi bosaldik¢a doldurulur. Su
servisi i¢in siirahilerin tercih edilmesi servis agisindan daha uygundur.
Misafir masadan kalkmadan su bardagi masadan kaldirilmaz.

2.7.1.4 Kahvalt1 iceceklerin Self Servisi

Kahvaltida verilecek olan soguk icecekler, acik biifenin uygun bir yerine
kurulan serbet sogutma makinelerine konarak sogutulur. Yanina yeteri kadar
bardak dizilir. Konuklar biifeden ¢ikarken meyve sularin1 da alip masalarina
giderler.

IRV e i

Soguk i(;eceklerm acik biifeden self servisi
Sicak icecekler de yine biifenin uygun bir yerine cay ve kahve makineleri
yerlestirilerek yanlarinda fincanlar, altliklar1 ve cay kasiklar1 olacak sekilde
misafirlere sunulurlar.

Acik biifeden sicak iceceklerin self servisi
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Taze meyve sulari; biifenin uygun bir yerinde bu is i¢in gorevlendirilmis bir
personel ile veya self servis uygulanarak misafirlere sunulur. Konuk taze meyve
suyu istedigi zaman gorevli personel meyve sikma makinesinde meyveyi sikarak
veya misafir kendisi sikarak bardaga doldurur. Konuk meyve suyunu alarak
masasina gider.

2.7.1.5.Kahvalt1 icecek Boslarinin Toplanmasi

Meyve sulari ilk servis edilen i¢ecekler olduklari icin konuklar meyve sularini
ictikten sonra bos bardaklar1 sag taraftan toplanir. Konuklar kahvaltilarini
bitirdikten sonra boslarin1 birakarak kalkarlar. Servis elemanlar1 boslar1 kaldirip
masalar1 temizledikten sonra tekrar diizenlerler.

Sabah kahvaltis1 hazirlarken dikkat edilecek esaslar sunlardir:
v’ Kahvaltida her giin siit, peynir, yumurtadan birinin mutlaka olmasi
gerekir.
v' Kahvaltilik yiyecek olarak peynir, yumurta, regel-yag ve zeytin kullanilir.
v’ Kahvaltida igecek yaninda bunlardan en az iki tanesinin verilmesi gerekir.
Yumurta haftada iki kez kullanilmalidir.
v’ Kahvaltilik i¢ecekler ¢ay, siit ve taze sikilmis meyve suyudur. Siit haftada
en az iki kez verilmelidir.
Regel-yag, kahvaltilik tek ¢esittir. Ayr1 ayr1 diigiiniilmemelidir.
Kahvaltida monotonlugu &nlemek icin beyaz peynir, kasar, tulum,orgii
vb.; zeytin siyah, yesil, dolgulu; regel visne, ¢ilek, kayisi vb. olarak veya
‘bal, pekmez seklinde degistirilerek kullanilmalidir.

AN
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3.SOSLARIN MENUDEKI YERI VE ONEMI

Bir yemegi yaparken kullandigimiz malzemeler kadar, goriiniisii de dnemlidir.
Yemegin goriiniisiinii ise, yemegin pisirilis sekli, garnitiirleri ve lizerine veya
yanina konulan sos tamamlar. Soslar, yiyeceklere yumusaklik, tat, lezzet, renk,
goriinim kazandirirken, ayni zamanda c¢esitli besin maddeleri ile yiyecegi
zenginlestiren koyu ya da daha akici sivi maddelerdir.

Klasik Fransiz Mutfagmin biitiin diinyada kabul gérmesinin nedeni soslaridir.
Sos, her zaman yemekten ayri1 hazirlanir, yemegin suyu sos olarak kabul
edilmez. Sos, eslik ettigi yemegin lezzet ve gOriinim ydniinden
tamamlayicisidir.

Sosun yemekle uyum saglamasi ve giizellestirmesi i¢in dogru sosun dogru

yemekte kullanilmasi gerekir. Ayrica sosun istenilen kivamda yapilmasi, agizda
giizel bir tat birakmasi kullanilan baharatlarin aci, eksi gibi tatlarinin uyumlu
olmasi gerekir. Ornegin, kizartilmis et kendi suyuyla yapilan sosu olmazsa, ayni
tad1 verir mi? Veya salatalar mayonez karisimi soslar olmadan bu kadar istah
acabilir mi? Ya da haslanmis makarna, bir sosu olmadan lezzetli olur mu? Iyi ve
miikemmel bir sos hazirlamak kolay degildir. Unu fazla katarsaniz, kizartma igin
hazirlanan sosu bir bulamaca doniistiiriir. Asir1 pisen bir yumurta sosu koyu hale
gelebilir. Iyi bir sos hazirlamanin en 6nemli kurali tim malzemeleri tam ve
istenilen Ol¢lide kullanmaktir. Bir diger kurali da hangi sosla hangi yemegin
servis edilecegini bilmektir. En 6nemlisi de giizel bir yemegin yaninda yemek-
garnitiir-sos tgliisii tabakta renk armonisi olusturacak sekilde hazirlanmalidir.
Sos yeterli miktarda kullanilmali, yemegi tamamen kapatmamali, yemegin
gorlintiisiinii ve tadini ortaya c¢ikarmalidir. Bu yeterligi kazanmak i¢in iyi
ogrenmek, dogru uygulamak ve kendimizi daima gelistirmemiz sarttir.

Tiirk Mutfaginda sos kavrami yoktur, yemekler genellikle pistikleri suyun iginde
servis edilirler. Tencere yemeklerimizin, salgali yemeklerimizin pisme sulari
miikemmel birer sos sayilabilirler. Ancak bizim mutfak kiiltiirlimiizde sos olarak
yer almazlar.

Bat1 Mutfaginda da bizim yemeklerimize benzer yahni gibi suyu ile servis edilen
yemekler vardir. Ayrica yemeklerin pisme sular ile servis edilmesi Batida da
oldukca yayginlasmistir. Soslar; yemekler hazirlanirken veya servis sirasinda
onun lizerine dokiilerek, lezzet, koku, goriiniis giizelligi ve besin deger katkisi
saglayan kivamli maddelerdir.

Soslar ¢esitli kaynaklarda farkli sekillerde siniflandirilmiglardir. Sicak ve soguk
soslar, kahverengi ve beyaz soslar veya yapiminda kullanilan fondlara goére gibi
gruplandirilmislardir.
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Mutfak i¢in en uygun olani soslari, kullanilan fondlara gore gruplamaktir. Soslar
alti grupta toplanirlar. Bu gruplamadan bagka bir de bu soslarin tiireyenleri
mevcuttur. Genel olarak;

1-BESAMEL 3-DEMI GLAS 4-VELUTE 5-MAYONEZ 6-HOLLANDEZ
sUT FONDU KAHVERENGI TEREYAG
iLE FONDU BEYAZ FOND ILE SIVI YAG FONDU |FONDU
HAZIRLANIR ILE HAZIRLANIR HAZIRLANIR ILE HAZIRLANIR |iLE HAZIRLANIR
(BEYAZ DANA (ZEYTINYAG
FONDU, VEYA
TAVUK FONDU VEYA | DIGER SIVI
BALIK FONDU) YAGLAR)

Bunlarin disinda;

v Soguk tereyagindan hazirlanan soslar,

v’ Tavada ve firinda hazirlanan et yemeklerinin tepsideki suyundan
hazirlanan soslar,

v" Kori sosu,

v" Nane sosu vb.

3.1.Fondun Tanim

Corbalarin, soslarin ve baz1 yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan ana siviya
uluslararas1 mutfaklarda fond denir.

Fond kemik ve etlerin kaynatilmasi, sebzelerin haglanmasi ile elde edildigi gibi
bazen de siit, yag (zeytinyagi, tereyagi) vb. besin maddeleri de kullanilabilir.
Kemik ve etlerden elde edilenlere bouillon (bulyon) denilmektedir (Fond
kelimesi Fransizca kokenlidir “fond” olarak yazilir, “fon” olarak da okunur).
Fond, uluslararas1 otel mutfaklarinda cesitli soslarda (6rnegin demi glacé ve
velauté soslar i¢in et ve kemik suyu, mayonnaise sos i¢in zeytinyagi, hollandaise
sos i¢in tereyag), ¢orbalarda ve yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir. Fondlar
yemegin, corbanin ve sosun Kkalitesini etkiler. Kisaca fond sos, corba ve
yemeklerin ana sivi maddesidir. Fondlar kullanildig1 yere gore et suyu, sebze
suyu, yag ve siit olabilir. Her ¢esit fondun kendine 6zgii 6zelligi vardir.

Ornegin kremali tavuk ¢orbasinda tavuk fondunun kullanilmas1 g¢orbanin
kalitesini, lezzetini ve besin degerini de artirir. Balik ¢orbasinda tavuk fondunun
kullanilmasi lezzet karmasasina neden olur. Bu da c¢orbay1 hazirlayan kisinin,
fondlar konusundaki bilgisizligini ve yetersizligini gosterir. Ayni durum soslar
ve yemekler icin de gecerlidir. Bu agidan as¢inin, dogru yemek i¢in dogru fondu
kullanmas1 gerekir.

Fondu hazirlayan as¢cinin elindeki regeteyi islem basamaklarina uyarak
hazirlamasi, tat ve lezzet kontrolii yaparak kullanmasi gerekir.

3.1.1.Fond Cesitleri

3.1.1.1.Kahverengi fondlar (fond brown)

Kahverengi fondlar, sigir kemigi ve etlerinden hazirlanir. Kemikler sebze ve yag
ile kavrulup salca, ot ve baharat ilave edilir. Once kemikler tencerede veya
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firinda kahverengi renk alincaya kadar kavrulur, sonra diger malzemeler ilave
edilir.

a-Av Hayvanlar Fondu (fond de gibier) : Kahverengi fondlar sigir kemigi ve
etlerinden hazirlandig gibi av hayvanlarindan da hazirlanir. Bu fondun tek fark:
av hayvanlarina ait kemik ve etlerin kullanilmasidir. Hazirlanan fonda da av
hayvanlar1 fondu denir.

Av hayvanlari fondunun hazirlanis asamalar:

3.1.1.2.Beyaz Fondlar (fond white)

Beyaz fond-dana fondu (fond blanc) hazirlanirken dana kemikleri ve etleri, ot ile
baharatlar kullanilir. Diger fondlardan farki, kemik ve diger malzemeler
kesinlikle kavrulmaz. Sadece haslanir ve siiziiliir. Kemikler kirli veya beklemis
ise mutlaka blanching yapilir.

*Blanching-6n haslama (blansing): Kirli kemikler 6nce yikanir. Tencereye su
koyulur, kaynatilir. Hazirlanan kemikler kaynayan suyun i¢ine atilir. Bir tagim
kaynatilir. Hemen ¢ikartilir ve soguk suyun icine konulur. Bu isleme 6n haslama
veya blanching (blansing) denilir. Gerekiyorsa islem tekrarlanir. Amaci
kemiklerdeki istenmeyen kirleri ve kokuyu yok etmektir.
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Beyaz fondun hazn"l;ls samalar - tavuk fondu (fon de volaill)

a-Tavuk Fondu (fond de volaill)(fon do volay): Dana fondundan farki tavuk
kemikleri, boyun, kanat, beyaz mire poix( sogan, kereviz ve pirasa), ot ve baharatlar
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kullanilarak hazirlanir. Biitiin malzemeler 2—3 saat kaynatilir ve siiziiliir. Tavuk kemigi
az oldugu zaman siit dananin kemigi bir miktar eklenebilir.
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Balik fondun hazirlamis asamalari
b-Balik Fondu (fond de poission)(fon dé puason): iri, yagsiz balik kemikleri ve
kafasi, beyaz mire-poix, ot ve baharatlar kullanilarak hazirlanir. Biitiin malzemeler 2—3
saat kaynatildiktan sonra siiziilerek kullanilir. Balik fondu sadece balik ¢orbasi, yemek
ve soslarinin hazirlanmasinda kullanilir.

Sebze fondunun hazirlams asamalar

3.1.1.3.Sebze Fondlar1 (fond de legumes)(fon do6 legiime): Sebze fondu,
mevsime uygun olarak biitiin sebzeler kullanilarak hazirlanir. Bu fond hazirlanirken
kullanilacak sebzenin miktarina agirlik verilerek o sebzeden fond hazirlanir. Sebzenin
tiirline uygun ot ve baharatlar secilir. Kaynatma siiresi sebzenin ¢esidine gore
degisiklik gosterir. Sebze fondu 6zellikle vejeteryanlar i¢in hazirlanan ¢orba, yemek ve
soslarda kullanilir.

3.1.2.Fond Hazirlama ilkeleri

v Once lezzet veren sebze karisimlar1 hazirlanmalidir (bouquette garnie veya
mire-poix).

v’ Otlar ve baharatlar hazirlanmalidir (tane karabiber, tane bahar, sarimsak, kekik
dali ve maydanoz sapi).

v Kemikler bekletilmis ise blanching yapilmalidir.

v' Fond hazirlamaya baglanirken mutlaka soguk suyla baslanmalidir.(Boylece
besin 6geleri ve lezzet veren maddelerin suya ge¢mesi saglanir.)

v Fondlar kesinlikle yiiksek 1sida kaynatilmamalidir. Bu ilkeye dikkat edilmezse
fondun besin degeri azalir ve lezzeti kaybolur.

v" Kaynama esnasinda fondun tizerinde olusan kef (k6piik) mutlaka alinmalidir.

v’ Hafif ateste agz1 agik olarak uzun siire kaynatilmalidir.

3.1.3.Fondlarin Kullamldig: Yerler
v' Corbalarda kullanilir. v’ Zeytinyagh yemeklerin
v" Soslarda kullanilir. hazirlanmasinda  kullanilir.
v" Et yemeklerinde kullanilir.
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3.2.TEMEL SOSOLARIN SINIFLANDIRILMASI

3.2.1.Besamel Sos

Besamel sos mutfagimiza eskiden girmis, kabul gérmiis ve yaygin olarak
kullanilmaktadir.

4-6 Kisi standart ol¢ii

50 g tereyag1 veya margarin

50 g un (tepeleme bir ¢orba kasig1 kadar, yeni elenmis)

500 g siit

1 kiiciik boy soganla hazirlanmis Garnished Onion (defneli karanfilli sogan,
veya sadece bir defne yapragi da olabilir).

Az tuz (az miktarda beyaz biber, muskat rendesi kullanilabilir )

5 Litre sos i¢cin Standart olcii:

300-400 g tereyag1 veya margarin

400 g elenmis un

5 Litre Sut

1 ¢ay kasig1 muskat rendesi

1 orta boy soganla hazirlanmis Garnished Onion (defneli karanfilli sogan)

1 Yemek kasig1 tuz

5 cay kasig1 beyaz biber

ISLEM BASAMAKLARI

1-Tereyagi kalin dipli bir tencerede eritilir. Yeni elenmis ve havalandirilmis un
eklenir. Sarartilmadan ii¢ dakika kadar karistirilarak kavrulmasi saglanir.

2-Ocaktan alinir 5-10 dakika kadar sogutulur. Sogutulmazsa sosun dibi tutar.
3-Tekrar ocaga almir soguk siit eklenir ve hizla karistirilir. Garnished Onion
(defneli karanfilli sogan), tuz, muskat rendesi, beyaz biber eklenir.

4-Karistirilarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynatilir. Dibinin tutmamasina dikkat
edilmelidir. Ocaktan alinir.

5-Garnished Onion (defneli karanfilli sogan) ¢ikartilir. Sos piitiirlii ise siiziilebilir.
6-Sosun kivamini koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise biraz daha
yogunlagana kadar kaynatabilirsiniz. Kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik
kalinlikta sivaniyorsa normal kivama gelmis demektir. Istenilen yerde
kullanilabilir.
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Tereyaginin Eritilmesi Unun Eklenmesi Siitiin Eklenmesi
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Besamel Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

*Tereyag1 yerine margarin kullanilabilir ancak tereyagi ile hazirlanan sos daha
kaliteli olur.

*Tereyag1 kullanilacaksa tereyagi ayri bir kapta eritilir ve dibe ¢dken tortusu
birakilir, tistte kalan kisim ile sos hazirlanir.

*Un kullanilmadan hemen 6nce elenerek havalandirilmalidir, boylece kolay dagilir
topaklanmaz.

*Un mutlaka beyaz kalacak sekilde kavrulmalidir, sarartilirsa sosun rengi beyaz
olmaz, az kavrulursa da ¢ig un kokusu olur.

*Un yagla kavrulduktan sonra ocaktan alinir, iliklastirilir. Daha sonra tekrar ocaga
konulur ve soguk siit eklenir. Aksi halde karisim hamurumsu olur ve siiner.

*Siit sicak olursa karisim topaklanir, homojen olmaz.

*Az miktarda hazirlanan soslar icin baharatlar iyi ayarlanmalidir, aksi halde
baharatlarin tadi baskin olabilir.

*Sebze graten i¢in sos hazirlaniyor ise siit miktariin yarisit kadar sebzenin pisme
suyu kullanilabilir.

*Siit eklendikten sonra kaynayana kadar karistirilmasi gerekir. Aksi halde dibi
tutabilir.

*Kaynama basladiktan sonra kisik ateste, ara sira karistirarak kaynatmaya devam
edilmelidir.

*Yine de dibi tutmussa dibini kaldirmadan bagka bir kaba aktarilarak kullanilabilir.
*Sosun kivamini koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise yogunlasana
kadar biraz daha kaynatabilirsiniz.

Iyi Hazirlanmis Besamel Sosun Ozellikleri

v Rengi beyaz olmalidir.

v' Piitiirsiiz ve homojen olmalidir.

v’ Akici kivamda olmali, kagigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta
stvanmalidir.

v’ Tad1 ve kokusu hosa gider olmali, ¢ig un kokusu, yanik kokusu
olmamalidir.

v" Yiyecegin iizerinde ince bir tabaka halinde kaplanmalidir.

~

3.2.1.1Besamel Sosun Tiireyenleri ve Kullamldig: Yerler:
*Sos Oror (Sauce Aurore)

Besamel sos hazirlanirken, un
kavrulduktan sonra (sosun miktarina
gore degisebilir)l-2 corba kasigi
domates salgas1 eklenir.Sal¢a miktari
sosun miktarina gore degisebilir.
Diger islemler ayn1 sekilde yapilir.
Kullanildign  Yerler:  Yumurta
cesitleri, kiimes hayvanlari, uykuluk
vb yerlerde kullanilir.
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*Sos Santili (Sos Chantilly)

Koyu kivamli hazirlanmis bir 6lgek sos besamele iki dlgek (¢irpilarak
kopiirtiilmiis) krema eklenerek karistirilir hazirlanr.

Kullamildigx Yerler: Kiimes hayvanlar ve diger beyaz etlerle kullanilir.

*Sos Nantu (Sos Nantua)

Bir su bardagi kadar besamel sosa 6-7 damla kanyak veya brandy, !4 su bardagi
krema eklenir, karigtirihir. Yarim su bardagimi dolduracak sekilde ezilmis
kerevit, ince dogranmis karides veya yengeg eti eklenerek hazirlanir.
Kullamldig1 Yerler: Yumurtalar, baliklar, kabuklu deniz ve su {irlinlerinde

kullanilir.
*Sos Morney (Sos Morney) Bunlarin  disinda Besamel sosun
Besamel sosun igerisine 1/3su daha bagka tiireyenleri de vardir.

bardag1 kadar rendelenmis eski kasar
peynir veya permasan peyniri, acl
toz biber (az miktarda) eklenip
karistirilmasiyla hazirlanir.

Kullanildig1 Yerler: Beyaz etlerin
her tirii ve sebzelerde kullanilir.

Besamel sos ve tiireyenleri sebzeler, baliklar ve kiimes hayvan yemekleri i¢in
yogun olarak kullanilmaktadir. Besamel soslu enginar, Besamel soslu sebzeli
tavuk, Besamel soslu firinda karnabahar, Besamel soslu firinda patates, Besamel
soslu levrek, Besamel soslu somon, Sebze gratenler, Lazanya o6rnek olarak
verilebilir.

Besamel Sos ve Tiireyenlerinin Saklanmasi

Besamel sos kolay ve kisa siirede hazirlanan soslardandir. Bu nedenle
depolanmasina gerek yoktur. Mutfakta hazirlandiktan sonra iizerine tereyagi
konularak veya ara sira kanistirilarak kabuklanmasi oOnlenir. Soguk odada
tizerine yagh kagit kapatilarak 1-2 giin bekletilebilir. Kullanilacagi zaman ocak
tizerinde karistirilarak kivama getirilir, biraz siit eklenerek kivami diizeltilebilir.
Besamel sosun tiireyenlerinin bekletilmeden kullanilmast uygun olur.
Bekletilmesi besin zehirlenmesi riskine neden olabilir.

3.2.2.Domates ve Soguk Tereyagi Soslari

3.2.2.1.Domates sosu (sos tomate) hazirlanmasi

Domates giinliik hayatimizda yemeklerde en ¢ok kullandigimiz sebzedir.
Yemeklerimizin rengini kirmizi yani sal¢ali veya domatesli gérmek isteriz. Tiirk
mutfak kiiltiiriinde domatesin yeri ayridir. Bir¢ok yemegimizin hazirlanmasinda
(makarna, pilav, balik, sebzeler vb) domates pliresi veya salgas1 kullaniriz. Her
as¢inin veya ev haniminin kendine 6zgii bir domates sosu tarifi veya yapim sekli
vardir. Domates rendelenip biraz tuz ve zeytinyagi ile lezzetlendirildikten sonra
bile hi¢ islem gormeden sos olarak kullanilabilecek kadar gilizel bir sebzedir.
Giiney Amerika’da 1500°lii yillarda kesfedilen domates once Ispanya sonra



Avrupa iilkelerine yayilarak tiim diinyada popiiler bir besin haline gelmistir.
Domatesin Anadolu’ya gelisi 100 yildan fazla siirmiistiir. Anadolu’da pembe,
mor, salcalik, ceri olmak flizere farkli tlirlerde domates yetistirilmektedir.
Domates, beslenmede birgok alternatif sunmasi, rengi, tadi, kokusu ve hemen
hemen her yemege yakigsmasiyla hayatimizin 6nemli bir yerinde bulunmaktadir.
Ayrica atistirmalik olarak kahvaltida peynirin yaninda, salatada, ¢orbalarda,
tencere yemeklerinde de tiikketilmektedir.

Domatesin asit oram yliksektir. Pisirilen domatesin asit orani azalip likopeni
arttig1 i¢in zeytinyagi ile yenildigi zaman viicut tarafindan daha kolay emilir. A,
C, K, B6 vitaminleri, magnezyum, potasyum, fosfor ve bakir kaynagidir. A ve C
vitaminleri kansere neden olan bazi maddeler i¢in de bir antioksidandir. Kan
sekerinin diizenlenmesinde yardimci da olmaktadir. Mide ve bagirsaklarin
diizenli ¢caligmasini saglamaktadir.

DOMATES SOS MALZEMELERI

OLCU 5 LITRE ICIN % LITRE ICIN
Margarin 350g 309

Sogan (mire-poix dogranmis) 400 ¢ 40 g

Havug (mire-poix dogranmis) 400 g 409

Kereviz (mire-poix dogranmis) 200 ¢ 259

Defne yapragi 1 adet Y adet

Taze kekik ldal (1 tath kasigi. Kuru kekik)  1dal veya 1 ¢ay kasigi
Sarimsak 1 dis (doviilmiis) 2 dis (doviilmiis)
Un 400 g 40 g

Domates (concasse hazirlanmis)

Veya piire halinde 3000 g 300 g

Domates Salcasi 300 g 3049

Et suyu 5 litre 400 ml

Seker 504 1 cay kasigi
Tuz (yeterince) (yeterince)
Taze ¢ekilmis karabiber (yeterince) (yeterince)
(Domates olmadig1 zaman Y4 dlgiisiinde salga kullanilabilir.)

ISLEM BASAMAKLARI

1-Derin bir tavada margarini eritin. Sogan, havug, kereviz, defne yapragi, taze
kekik ve sarimsagi ekleyin, hafif kavrulmasini saglayin.

2-Unu katip, sar1 meyane (sar1 roux-un ve tereyagi karisimi) kivamina gelinceye
kadar pisirip sogumaya birakin.

3-Domates concasseyi ekleyip karistirin.

4-Et suyunu ayr1 bir yerde kaynatin. Sicak et suyunu karigima bir spatiille
stirekli kanistirarak yedirin. Topaklanmamasina dikkat ediniz.

5-Sekeri ekleyin. Tuz ve karabiberini kontrol ederek ekleyin.
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6-Kisik ateste 1 saat kadar dibinin tutmamasi i¢in siirekli karigtirarak pisirin.
Olustukca kopiigiinii alin.

7-Ince bir siizgecten gecirin ve siiziin. Sosun kabuk baglamasi i¢in iizerine
eritilmis margarin gezdirerek sogutup soguk odada (buz dolabinda ) saklayin.

—— e

Domates sosu ve yogurt ile servise hazirlanmis manti

Domates Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

*Kaliteli domatesin bulunmadig1 aylarda salca Ol¢iisii iki misline ¢ikarilarak
hazirlanir,

*Et suyu yerine su kullanilabilir, o0 zaman domates sosu daha hafif olur,
*Domates veya sal¢anin kalitesine ve kullanmak istediginiz yere gére miktarimni
degistirebilirsiniz. Bazi 6l¢iiler ustanin kendisine aittir,

*Mire poix yerine buketgarni kullanilabilir,

* Et ve sosis artik ve kalintilar1 da domates sosu hazirlarken kullanilabilir,

*Taze kekik yoksa kuru kekik kullanilabilir,

*Mutlaka lezzet kontrolii yapiniz.

Eritilmis margarin ve Domatesin eklenmesi Et suyunun eklenmesi Siizgecten gecirilmesi
sebzelerin eklenmesi
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3.2.2.2.Domates Sosu Tiireyenleri ve Kullanildig1 Yerler:
Domates sosu; makarnalar, sebzeler ve ¢esitli soslarin tiiretilmesinde kullanilir.

*Portuguaz Sosu (Sauce Portugoise)
Portuguaz Sosu Malzemeleri (1-2 Porsiyon Icin)

1 yemek kasig1 s1v1 yag 7 dig doviilmiis sarimsak

2 yemek kasig1 brunoise dogranmis Ya cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber
sogan 100 ml koyu et suyu (fond de veau)
2 yemek kasig1 domates salgasi 2 yemek kasi181 ince kiyillmis

4 orta boy domates (concasse maydanoz

hazirlanmas) 2 yemek kasig1 soguk tereyagi
veya plre halinde (kiictik pargalara ayrilmis)

ISLEM BASAMAKLARI

1-Tencereye veya tavaya yag konur, soganlar hafif pembelestirilir,

2-Domates salcasi eklenir, hafif kavrulur, domates ve sarimsak ilave edilip, 10
dakika kadar karistirilarak kaynatilir,

3-Koyulastirilmis et suyu eklenir, karistirilir, 2-3 dakika kaynatilir,

4-Karabiber eklenir, lezzet kontrolii yapilir, eksik varsa eklenebilir,

5- Kaynama derecesinde tutulur, tereyagi ve maydanoz eklenip hemen kullanilir.

Kullanildigxr Yerler: Baliklar, kiimes hayvanlari, yumurtalar ve ¢esitli etlerde
kullanilir.

— . d
Balik fileto iizerinde tomate sos (S0s portuguaz)

*Provencal Sos (Sos Provencale)

Malzemeleri (1-2 Porsiyon icin)

3 yemek kasig1 siv1 yag 150 ml beyaz sarap (istege bagli)
4 yemek kasig1 sogan (brunoise 250 ml et suyu

dogranmus) s yemek kasig1 maydanoz ince

s yemek kasig1 domates salgasi kiyilmig

4 biiylik boy domates (concasse 1.5 yemek kasig1 mantar (istenirse
hazirlanmig)veya piire halinde ince dogranmis sote yapilmis)

1 dis (doviilmiis )sarimsak 2 adet siyah zeytin (istenirse ince
Ya cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber dogranmas)

ISLEM BASAMAKLARI

1-Tencereye veya tavaya yag konur, soganlar hafif pembelestirilir,
2-Domates sal¢asi eklenir hafif kavrulur, domates ilave edilir,
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3-Sarabin ticte biri konulur sarimsak eklenir,

4-Karabiber ve tuz eklenir, 2-3 dakika yiiksek 1sida karistirilarak kaynatilir,
5-Sarabin geri kalan kismu ve et suyu eklenir, karistinllir 15 dakika kadar
kanstirilarak kaynatilir,

6-Maydanoz, istenirse mantar ve zeytin eklenip tekrar karistirilir ve hemen
kullanilir.

Kullamldigr: Baliklar, yumurtalar ve kiiciik et parcalar1 ve siit dana igin

kullanilir.

*Diiksel Sosu (Sauce Duxelles)

Malzemeleri (1-2 Porsiyon Icin)

2 yemek kasigi sivi yag veya 1 su bardagi domates sosu
margarin 1/5 ¢ay kasig1 taze ¢ekilmis

3 yemek kasig1 mantar (ince karabiber

dogranmis) " su bardagi koyu et suyu (fond de
100 g beyaz sarap (istege bagl) veau)

1 yemek kasig1 sogan (brunoise lyemek kasig1 maydanoz (ince
dogranmis) kiyilmais)

1 tutam nutmeg (Hindistan cevizi)

rendesi

ISLEM BASAMAKLARI

1-Tencereye veya tavaya yag konur. Eritilir, mantarlar eklenip suyunu
saldirmadan kavrulur,

2-Sogan ilave edilir, iyice Oldiiriinceye kadar kavrulur,

3-Sarap ve nutmeg (Hindistan cevizi) eklenir,

4- Sarabi1 ¢ekince domates sosu ve et suyu ilave edilir, 2-3 dakika karigtirilarak
kaynatilir,

5-Karabiber ve tuz eklenir, lezzet kontrolii yapilir. Ocaktan alinip maydanoz
eklenir ve kullanilir.

6-Maydanoz, istenirse mantar ve zeytin eklenip karistirilir ve hemen kullanilir.

Kullanildig: Yerler: Baliklar, tavuk, yamurtalar ve diger etlerde kullanilir.

Domates Soslarinin Saklanmasi

Icinde et suyu olan soslar soguk odada (buzdolabinda) et sular1 gibi bir giin
bekletilebilir, derin dondurucuda birer kullanimlik paketler halinde 3-6 ay
saklanabilir. Et suyu ile hazirlanmamis ise derin dondurucuda uzun siire (salga
gibi) saklanabilir, domatesin asit yapist bozulmay1 6nler.

3.2.2.3. Soguk Tereyagindan Hazirlanan Soslar

Soguk tereyagindan sos hazirlanmasi, adindan da anlagilacagi gibi eritilmemis
oda sicakligindaki yar1 kati tereyagina tat ve lezzet veren ot, baharat ve diger
malzemelerin karistirilmasi ile hazirlanir. Bu karigimlar sos olmadigi zaman sos
yerine kullanilir. Izgaradan yeni alinmis sicak bir dilim et parcasinin ilizerine
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yerlestirilir, etin sicaklig ile yag erirken i¢indeki ot ve baharatlarin tadi ete ve
yemege yumusakligin yani sira lezzet katar.

Aslinda tereyagi higcbir sey eklenmeden de muhtesem bir lezzettir. Hazirlanacak
olan tereyaginin kaliteli ve taze olmasi gerekir. Tereyagi oda sicakligina getirilir,
cirpma teli ile ¢irpilir, sarilarak 4-5 cm lik rulo yapilir. Dondurulur ve gerektikce
dilimler halinde kesilerek kullanilir.

3.2.2.4. Tereyagi ile Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

*Tereyagi kaliteli ve taze olmalidir,

*Tereyag1 1sitilmadan, oda sicakligina getirilir, ezilerek doviilerek yumusatilir,
cirpma teli ile ¢irpilarak kabartilir, i¢ine malzemeler eklendikten sonra yeniden
cirpilir,

*Yagh kagida sikica sarilarak rulo yapilir,

*1/2 kg lik rulolar halinde hazirlanir ve dondurularak saklanir. Giinliik
kullanilacaksa, buzdolabinda 2-3 giin bekleyebilir,

*Dilimler halinde dondurularak da saklanabilir,

*Cesitli 1zgara ve diger etlerle, sebzelerle, baliklarla, yumurtalarla ve sekilli
kesilmis kii¢iik ekmek dilimlerinin (kanepe ekmegi gibi ) iizerine siiriiliip
stislenebilir.

Tereyagindan Hazirlanan Soslarin Tiireyenleri ve Kullamldig: Yerler:

*Sade Limonlu Bor Kompoze (Beurre Compose)
Malzemeleri (250 g igin)

225 g tereyagi 5 cay kasig1 beyaz biber
1 ¢ay bardag: limon suyu 1 tabaka yagli kagit

2 cay kasig1 tuz

ISLEM BASAMAKLARI

1- Tereyag: 1sitilmadan, ezilerek doviilerek yumusatilir, ¢cirpma teli ile ¢irpilarak
kabartilir,

2- Limon suyu, tuz, beyaz biber konulup, tekrar ¢irpilir,

3- Sekil verilecek duruma getirilip, yagh kagida sarilarak (¢ok iyi, esit kalinlikta ve
diizgiin rulo halinde) sarilarak sekillendirilir,

4-Uzun siire bekletilecekse derin  dondurucuda, kisa siire bekletilecekse
buzdolabinda saklanir,

5- Tereyagi bicagi veya sekillendirici bigakla kesilip kullanilir.

Not: Cesitli ilavelerle tiiretilebilir.

Kullamldig: Yerler: Izgara etler, sebzeler, baliklar, yumurtalar kanepeler.

= —— =

Servise hazirlanmis et iizerinde bor metrdotel
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*Ancuezli Bor Dancoaz (Beurre d’anchois)

Hazirlanan 250 g lik bor komponzeye 150 g anguez filetosu ince kiyilarak
eklenir. Yukaridaki gibi hazirlanarak saklanir.

Kullamildig: Yerler: Izgara baliklarla kullanilir.

*Mayonez ve Karabiberli Bor Metrdotel (Beurre maitre d’hotel)

Hazirlanan 250 g lik bor kompozeye 75 g ¢ok ince kiyilmis maydanoz ve 'z ¢ay
kasig1 beyaz biber eklenerek hazirlanir. En ¢ok bu sekli kullanilir ve bu isimle
bilinir.

Kullamldig1 Yerler: Izgara etler, haslama sebzeler, baliklar, yumurtalar vb
kullanilir.

*Dereotlu Bor Danets (Beurre d’anetis)

Hazirlanan 250 g lik bor kompozeye 50 g ¢ok ince kiyilmis dereotu eklenerek
hazirlanir.

Kullanildig:r Yerler: Soguk ordovr tabaginda peynirlerin yaninda dilim halinde
veya kanepelerde vb. yerlerde kullanilir.

*Sarmmsakh Bor Dayal (Beurre d’ail)
Hazirlanan 250 g lik bor kompozeye 100 g ¢ok ince kiyilmis, macun haline
getirilmis, sarimsak eklenerek hazirlanir.
Kullanildig: Yerler: 1zgara etler, baliklar ve kanepelerde kullanilir.
Soguk Tereyagindan Hazirlanan Soslarin Saklanmasi
v Yarim kg.lik rulolar halinde hazirlanir ve —32 °C dondurulup, —18 °C de
3-6 ay saklanir.
v" Giinliik kullanilacaksa buz dolabinda 2-3 giin bekleyebilir.
v" Dilimler halinde dondurularak da saklanabilir.

3.2.3.Demi Glace Sos
MALZEMELER (8 litre sos i¢in)

4-5 kg kirilmag siit dana kemikleri

250-300 g mire poix (Esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa)

1 adet defne yapragi

5 cay kasig1 kekik

100- 150 g s1v1 yag

100 g domates salcasi

500-600 g beyaz veya kirmizi sarap

10 litre Kahverengi fond.

3 yemek kasig1 un

1 yemek kasig1 tuz

5-6 tane karabiber kirilmis
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3.2.3.1.Hazirlamsi

v

v

AN

AN

Portakalli Ordek, Dana Yahni, vb.).

Kirllmis dana kemikleri kalin dipli tencerede ocak iizerinde kavrulur.
(Tepsiyle firinlanarak da kavrulabilir).

Mire poix (esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa), defne yapragi,
kekik, (istenirse mercan kosk otu ve biberiye) eklenir ve kavurmaya devam
edilir.

Sebzeler kahverengilesince domates salgasi eklenir ve 10-12 dk kadar
kavrulur.

Sarabin 300 grami (yaris1) eklenir ve suyu ¢ekilene kadar kaynatilir.

Sarap kadar fond eklenir ve suyu cekilene kadar kaynatilir. Sarabin geri
kalan1 eklenir, ¢ektirilir. Bu isleme 6zlestirme (reduction) denir. Bu islem 3-
4 seferde yapilabilir. Bu islem sosa renk, koku, lezzet ve parlaklik
kazandirir.

Ayrica un ve yag kavrularak kahverengi meyane (roux) hazirlanir.
Karabiber eklenir. Karisim oda sicakligina getirilir. Kaynamakta olan sosa
ilave edilir.

Soguk fond eklenir, kaynaymcaya kadar karistirilir. Karabiber ve tuz
eklenir.

Ocak kisilir ve sos yariya ininceye kadar agir ateste kaynatilir (Ara sira
karigtirilir.)

Uzerindeki yag1 ve kefi ara sira alinir. Hig yag kalmamalidir.

Ince mutfak bezinden siiziiliir.

Lezzet kontrolii yapilir. Daha kiiclik saklama kaplarina bdliiniir. Hizla
sogutulur, buzdolab1 veya derin dondurucuda saklanir.

Demi glace sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda ve braisé usulii (Yagda
kizartip az sosta kisik ateste) pisen yemeklerde kullanilir. (Macar Gulas,

ez

Kahverengsic kadar kavrulmus kemik ve mire poix

: /|
Kaynamaya birakilmis demi glace sauce
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Demi Glace Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

* Kemikler, mire poix ve un iyice kavrulmalidir, renginin giizel bir kahverengi
olmasi buna baghdir.

* Mutlaka tiiretilerek kullanilir.

* Kaliteli hazirlanmis demi glace sauce direk olarak da yemeklerin yaninda
kullanilabilir.

* Genellikle pahali etler, av etleri gibi 6zel yemeklere eslik eder.

* Kaliteli kahverengi fond ile hazirlanmalidir.

* Kavrulmus karisima soguk fond eklenmelidir.

* Kaynama siiresince lizerindeki yaglar ve kefi (kopiigii) siirekli toplanir, hi¢
yag kalmamalidir.

* Yag kalmigsa hazirlanmis sos sogutulur, lizerindeki donan yaglar bir kasik
yardimiyla toplanir.

* Hazirlanmis sos ince bir tel siizgecten veya tiilbentten siiziiliir.

* Daha kiigiik saklama kaplarina boliintir. Hizla sogutulur, buzdolab1 veya derin
dondurucuda saklanir.

* Demi glace sostan tiireyen soslar, hemen kullanilmali bekletilmemelidir,
kullanilacagi kadar hazirlanmalidir,

* Et yemegi hazirlanmis olan tavaya demi glace sos eklenir, kizarmis etin
kalintilarinin sosa ge¢mesi saglanir.

* Sos 6zelligine uygun hazirlanmalidir, mutlaka uygun 6l¢iilerde, dogru sarap ile
tiiretilmelidir.

Iyi Hazirlanmis Demi Glace Ozellikleri
v' Rengi kizarmis et renginde, kahverengi, parlak, akici, yogun ve koyu
goriniimli olmalidir.
v lyi siiziilmiis olmal, piitiirlii olmamalidir.

3.2.3.2.Demi Glace Sauce’un Tiireyenleri ve Kullanmildig1 Yerler:
Demi glace sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda ve braisé usulii pisen
yemeklerde kullanilir. Demi glace sostan tiireyen 100 den fazla g¢esit vardir. Biz
en c¢ok tercih edilenlere deginmeye ¢alisacagiz. Meslekte kendinizi gelistirdikge,
diger tiireyenlerini de arastirarak hazirlayabilirsiniz.

Genellikle 1-2 porsiyon i¢in kullanilacagi kadar hazirlanirlar. Etin kizartildig
tavada demi glace sos tiireyeni hazirlanir. Boylece etin tadinin sosa ge¢cmesi
saglanir.

*Sauce Bordelaise (Sos Bordolez) OLCU (1-2 porsiyon i¢in)

1 yemek kas1g1 brunoise dogranmis Yeterince tuz

ac1 sogan 1 su bardag1 sauce demi glace

1 adet defne yapragi 30-40 g tereyagi

200 ml bordeaux sarab1 25 g sigir kemigi 1ligi

1 /2 cay kasig1 kekik 1 ¢ay kasig1 kiyilmis maydanoz
2-3 adet tane karabiber (yeni

doviilmiis)
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Hazirlanisi

v’ Steak (et diliminizi) kizarttigimz tavaya, brunoise dogranmis aci sogan,
bordeaux sarabi, karabiber, defne yapragi, kekik, tuz eklenip hepsi beraber
ocak tlizerinde tigte ikisi kalincaya kadar agir ateste ¢ektirilerek 6zlestirilir,

v' Sauce demi glace eklenir, tigte biri kalincaya kadar kaynatilir,

v' Sliziiliir, tekrar kaynatilir, dilimlenmis ilikler eklenir, 1-2 dk daha kaynatilir
ve ocaktan alinir. (Bordeaux sarabi yerine Madéire sarabi kullanilirsa Sauce
Madéire, porto sarabi kullanilirsa Sauce Auporto adin1 alir.)

Kullamldig: yerler: Sauce Bordelaise, steak'lerde kullanilir. Pisirilen bonfilenin
izerine sos gezdirilir ve "filet steak bordelaise" adin1 alir. Sote veya 1zgara (grill)
kirmizi etlerde kullanilir.

Sauce Madéire ile sigir dili

*Sauce Chasseur (Sos Casur) OLCU (2-3porsiyon i¢in)

4 yemek kasi81 julienne dogranmis 1/4 yemek kasig1 tuz

sogan 1 su bardagi sauce demi glace

6-7 yemek kasi81 temizlenmis ve 50-60 g tereyagi

dogranmis mantar 1 /2 yemek kasig1 domates salgasi
100 ml beyaz sarap 1 /2 yemek kasig1 kiyilmis maydanoz
2-3 adet tane karabiber (yeni doviilmiis)

Hazirlamsi

v' Tereyaginin 3/4ii tavada eritilir, soganlar hafif kavrulur.

v Mantarlar eklenir, suyu ¢ekilinceye kadar kavrulur.

v" Domates salgasi eklenir, arkasindan karistirarak beyaz sarap eklenir, agir agir
kaynatilarak 6zlestirilir.

v Sauce demi glace, tuz, karabiber eklenip biraz daha kaynatilir.

v’ Kalan tereyagi, kiyilmis maydanoz eklenip hemen kullanilir.

Kullanmildigx yerler: Kiiciik parca kaliteli et yemeklerinde, sote edilmis av etlerinde
kullanilir, 1zgara veya firinda yapilmus kirmizi et yemeklerinde kullanilir.

' —

3 - .

(Sauce Chasse;lr)Avc1 soslu tournedo
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*Sauce Italienne (italyan) OLCU (30 cl. sos icin)

20 cl demi glace 10 cl beyaz sarap
60 gr mantar 1 ¢orba kasig1 sivi yag
50 gr jambon 1 ¢orba kasig1 domates salgasi

1 adet kiigiik sogan

Hazirlamsi

v Ince dogranmis mantar ve
sogan s1vi yagda sote edilir.

v" Kiipler halinde dogranmuig
jambon, ilave edilir.

v' Beyaz sarapla kaynatilir.

v' Sarap yar1 yariya azalinca
diger malzemeler konarak bir
tasim daha kaynatilir.

Kullanildig: Yerler: Yumurta, sebze yemekleri, sote ve 1zgara kirmizi et
yemeklerinde kullanilir.

*Sauce Zingara (Zingara) OLCU (50 cl.sos icin)
25 cl demi glace sos 50 gr mantar
10 cl domates salcasi 50 gr jambon
5 ¢l mantar suyu 50 gr dil,
5 cl beyaz sarap 30 gr tiirif mantari
Hazirlanisi
v" Onceden pisirilip sogutulmus v' Bir tasim kaynatilarak sos
mantar, tiirif mantari, dil, tamamlanair.

jambon kii¢iik kiipgiikler
pariziyen) halinde dogranir.

v’ Mantar suyu ve beyaz sarap
karistirilip kaynatilir.

v" Demi glace sos, domates
salcasi ilave edilir.

v' Kaynayinca kiyilip
hazirlanmis diger malzemeler
karistirilir.

Kullamldig: Yerler: Izgara ve firinda pisen kirmizi et ve kiimes hayvanlari
yemeklerinde kullanilir.

*Sauce Piquante (Pikant) OLCU (1-2 Porsiyon)
1 biiyiik sogan 20 cl. demi glace sos
10 cl sirke 10 gr tereyagi

50 gr kornison tursusu
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Hazirlanisi

v Ince dOgranmls sogan yagda P'""'"" -------- “‘"“'“E

oldiiriiliir. i¢ine sirke konarak

kaynatilir.
v Demi glace sos ilave edilir.
Bir miiddet kaynatilir.

v" Ocaktan indirilerek ince uzun
dilimler halinde (jiilyen)
dogranmis kornigon tursusu
karistirilir.

Kullanildig: Yerler: Firinda kizarmis etler, sote ve 1zgara et yemeklerinde

kullanilir.

*Sauce Colbert (Sos Kolbert) OLCU (1-2 porsiyon icin)

2 yemek kagig1 brunoise dogranmis 1 su bardagi sauce demi glace
ac1 sogan 30-40 g tereyagi

200 ml beyaz sarap 1 yemek kasi81 ince kiyillmis
5-6 adet tane karabiber (yeni maydanoz

ogiitillmiis) 1/2 ¢ay kasi81 limon suyu
Yeterince tuz

Hazirlanisi

v' Steak (Et diliminizi ) kizarttiginiz tavada, brunoise dogranmis aci sogan,
beyaz sarap, karabiber ocak lizerinde ligte ikisi kalincaya kadar agir ateste
cektirilerek Ozlestirilir.

v' Sauce demi glace ekleyiniz. Kisik ateste 3-5 dakika kadar kaynatm. Ince
slizgecten gecirip siizliniiz.

v" Tekrar ocaga alin, tuz ve karabiberini ekleyip kontrol ediniz.

v' Tereyagmi, limon suyunu, ince kiyilmis maydanozu katip karistirin ve sosu
hemen kullaniniz.

Kullamldig:r yerler: Haslanmis her tiirlii sebze ve haslanmis etlerde kullanilir.
Karnabahar, brokoli, fasulye gibi sebze garnitiirleri ile uyumlu bir sostur. A'la
Colbert seklinde isimlendirilir.

Demi glace Sauce’un Saklanmasi
v Demi glace sos uzun siire depolanabilir.
v" Dabha kiiglik saklama kaplarina boliiniir, hizla sogutulur.
v Buz dolabinda bir giin bekletilebilir.
v" Derin dondurucuda 3-6 ay saklanabilir.
v" Kullanilacag1 zaman ¢6zdiiriilerek kullanilir.
v' Tireyenleri saklanmaz, kullanilacagi zaman tiiretilerek kullanilir.
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3.24.VELAUTE SAUCE

3.2.4.1.Sauce Velauté Hazirlama

Sauce Velauté, besamel sos gibi hazirlanir, ancak siit yerine beyaz fondlardan
bir tanesi kullanilir. Kullanildig1 fonda gére isim alir.

Dana fondu ile hazirlaniyor ise Velauté de Veau adini alir ve kirmizi et
yemeklerinde kullanilir.

Tavuk fondu ile hazirlaniyor ise Velaut¢ de Volaille admi alir ve tavuk
yemeklerinde kullanilir.

Balik fondu ile hazirlaniyor ise Velauté de Poisson admi alir ve balik
yemeklerinde kullanilir.

MALZEMELER (4 litre sos icin)

250 g tereyagi (eritilmis, sliziilmiis )

4 1t tavuk, dana veya balik fondu

250 g un

1 yemek kasig1 tuz

Y5 cay kasig1 beyaz biber

Hazirlanisi

1-Kalin dipli bir sos kabinda tereyagi eritilir, un eklenir, sar1 roux (un hafif sar
renkte kavrulur) hazirlanir.

2-Karisim ocaktan alinir 5-10 dk sogutulur. Tekrar ocaga konur ve soguk fond
eklenir. Tuz ve beyaz biber eklenir.

3-Kaynayana kadar karistirilir. Kaynadiktan sonra ara sira karistirilarak 30 dk
kadar kaynatilir. Uygun kivama getirilir, gerekiyorsa biraz daha soguk fond
eklenir.

4-Lezzet kontrolil yapilir, gerekiyorsa ekleme yapilir.

5-Hizla sogutularak depolanir. Istenilen miktarda almarak dogrudan veya
tiretilerek kullanilir.

Sauce Velauté Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

*Fond 1y1 hazirlanmis degilse 300-400 g kadar beyaz mire poix tereyaginda
kavrulur, sonra un eklenir ve islem aynm sekilde tamamlanir. Sonunda sos
stiziilerek mire poix ayrilir.

*Sar1 roux hazirlandiktan sonra sogutulmadan fond eklenirse sosun dibi tutma
olasilig1 fazlalasir. Yanik kisimlar islemin sonunda sosun tadini ve goriiniisiinii
bozar.

*Fond mutlaka soguk eklenmelidir.

*Un elenmelidir.

*Yinede topaklanmigsa iglemin sonunda siiziilebilir.

*Beklerken tizeri kabuklanmamasi i¢in sicak sosa bir miktar tereyagi atilir.

Iyi Hazirlanmis Sauce Velauté’ nin Ozellikleri
v’ Rengi sartya c¢alan beyazlikta olmalidir.
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v’ Koyu kivamli akici, kasigin ters tarafini 2-3-mm lik kalinlikta
kaplamalidir.

v Piiriizsiiz, homojen olmalidir.

v" Tad1 hosa gider olmalidur.

Velouté
Servise hazir halde Sauce Velaute

3.2.4.2. Sauce Velauté Tiireyenleri ve Kullanildig: Yerler:
Kullanilacagi yemegin tiiriine goére fond secilir ve Sauce Velauté hazirlanir.
Higbir zaman balik veliitesi, dana et yemegiyle servis edilemez. Genellikle
cesitli haslama, poche etlerle ve sebzelerle servis edilir.

*Sauce Normande (Sos Normande) OLCU (300g sos icin)
200 g Velauté de Poisson(balik 2 adet yumurta sarisi
veliite) 45¢g krema

100 g mantar suyu (konservede 3-4 damla limon suyu
olabilir) 45 g tereyagi

100 g Fond de poisson (balik fondu)
(yeni haslanmis poche balik suyu da
olabilir)

Hazirlamsi

1- Sauce Velauté, mantar suyu ve balik fondunu agir ateste kaynatimiz. Miktar
yaklasik 1 su bardagi kadar kalmalidir.

2-Ayri bir kapta yumurta sarilar1 hafif kabarincaya kadar ¢irpilir, krema eklenir
ve karistirilir. Alistirilarak sosa eklenir.

3-Bir iki dk kanistirilip ocaktan alinir. Tereyagi eklenir ve hemen kullanilir.

Kullamildigr yerler: Haslama baliklarla kullanilir. Kullanildigi baliga adini
verir. Ornegin: Dil balig1 normande, levrek normande gibi isimlendirilir. Uygun
garnitiirlerle servis edilir.

*Sauce Allemande (Sos Alemende) OLCU (500q sos icin)

1200 g Velauté de Veau (dana
veliite)

2-3 adet yumurta saris1

100 g krema

3-4 damla limon suyu

5 kasik tereyagi

1.5 cay kasig1 nutmeg rendesi
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Hazirlanisi

1.Velauté de Veau sos tenceresi ile ocaga konur, ¢irpma teli veya tahta kasikla
kanistirillarak agir ateste tlicte biri kalincaya kadar koyulagtirilir.

2. Ayr bir kapta yumurta sarilar1 hafif kabarincaya kadar ¢irpilir, krema eklenir
ve karistirilir. Istenirse nut meg rendesi eklenebilir.

3. Alistirilarak sosa eklenir. Ocaktan hemen alinir, kaynama durdurulur, biraz
daha karnistirilir.

4. Limon suyu konulur, karigtirilir. Lezzet kontrolii yapilir. Tereyagi eklenir ve
hemen kullanilir (bain marie’de bekleyecekse tereyagi kabuklanmasini onler).
Sos homojen degilse silizgecten gegirilebilir.

Kullanildigi yerler: Dil, beyin, kelle gibi haglanmis sakatatlarda, poche piligte,
yumurtalarla, sebzelerle, haglanmis balik yemeklerinde kullanilir. Ayrica bazi
ilavelerle baska soslar tiiretilebilir.

*Sauce Capres (Kepr) OLCU (20 cl. sos icin)
20 cl Almand sos

1 ¢orba kasig1 kiyilmis kapari ¢igegi

Almand sos i¢ine kiyilmis kapari ¢igcegi konarak karistirilir.
Kullanildig: Yerleri: Haslama balik ve dana et yemeklerinde kullanilir.

*Sauce Raifort (Sos Refort) OLCU(400g sos i¢in)

Taze hazirlanmis sicak 1 su bardagi sauce allemande igerisine bir yemek kasigi
bayir turbu (yaban turbu-horse radish), eklenir ve karistirilir. Bekletilmeden
hemen kullanilir.

Kullanildigr yerler: Haslanmis dana ve sigir etleri, sicak rose boeuf ile
kullanilir.

*Sauce aux champignons (Ses Oxsampion) OLCU (400g sos icin)

100 g mantar tepeleri (ayiklanmis 300 g sauce allemande
yikanmis kii¢iik mantarlar) s yemek kasi81 beyaz biber
1.5 yemek kasi81 tereyagi

Hazirlamisi

1- Sos kabinda mantarlar sote yapilir.
2- Sauce Allemande ve beyaz biber eklenir, karigtirilir, 1-2 dk ocak iizerinde
tutulur ve hemen kullanilir.

Kullamldigr yerler: Haslanmus ve poche usulde pigmis Siit dana, siit kuzu,
tavuk, hindi, yagsiz balik vb her tiirlii et yemeginde kullanilir. Ornegin: Mantar
soslu tavuk, balik, kuzu gibi isimlendirilir.
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*Sauce supréme (Sos Sapreme) OLCU (1 It sos icin)
500 ml fond de volaille

800 ml velauté de volaille

200 ml karamel krema

75 g tereyagi

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

Hazirlamsi

1- Fond de volaille ve velauté¢ de volaille bir tavada karisimin yaris1 kalincaya
kadar kisik ateste ¢ektirilir,

2-Kremanin yarisin1 ekleyerek kisik ateste uygun kivama gelinceye kadar
pisirin,

3-Tereyagini ve kalan kremayi katip karistirin, tuz ve karabiberini ekleyin.
4-Lezzet kontrolil yapin ve hemen kullanim.

Kullanildig:r yerler: Haslanmis ve poche usulde pismis tavuk yemekleriyle
kullanilir. Amerikan et yemekleri ve sebzelerinde kullanilir. Bagka soslarin
tiiretilmesinde kullanilir.

*Sauce Vin Blanc (Ven Blan) OLCU (50 cl. sos icin)
50clVelauté de Poisson(balik veliite)
1 yumurta saris1

Ug ¢orba kasig1 krema

20 cl. beyaz sarap

Hazirlanisi

1-Beyaz sarap 1sitilir,

2-Krema ve yumurta saris1 karistirilarak ilave edilir,

3-Bu karisim balik volute i¢ine ilave edilir.

Kullanildigr yerler: Diger soslarin yapiminda ve haslanmis balik yemeklerinde
kullanilir.

Beyaz Soslarin (Sauce Velauté’un ) saklanmasi

v" Sauce velauté hazirlandiktan sonra hizla sogutulur.

v" Buzdolabinda bir giin, tizeri sifir kapatilarak (ince naylon veya yagh kagit
ile) bekletilebilir.

v Dondurulmasina gerek duyulmaz ¢ilinkii kisa siirede hazirlanabilen bir
sostur.

v Sogutularak bekletilmis olan sosun kivamu biraz fond eklenerek ve
isitilarak diizeltilir.

v’ Tiireyenleri bekletilmez hemen kullanilmalidir.
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3.2.5.MAYONNAISE SAUCE

3.2.5.1.Mayonnaise Sauce Hazirlama

Soguk mutfagin temel sosudur. Giiniimiizde sanayi tipi kiloluk ambalajlarda
ticari mutfaklar i¢in satilmaktadir. Yapimi zaman aldigi, riskli oldugu ve ¢ig
yumurta kullanildig1 i¢in hazir mayonezler tercih edilmektedir. Fakat her as¢i
mayonez yapimint bilmelidir. Teknik olarak; Mayonnaise sauce, yumurta
sarisinin i¢ine bitkisel sivi yagin emiilsiye edilmesi esasiyla hazirlanmaktadir.
Emiilsiyonu yumurtanin yapisindaki lesitin saglar.

Anahtar 6lcii: 1 yumurta sarisi icin yaklasik 200 ml sivi1 yag onerilir.
Asagidaki Mayonnaise sauce tarifinde 4 yumurta sarisi ile sos hazirladik, bu
miktar yumurta sarilarinin biiyiikliigline gore = % 10 oraninda degisebilir.

MALZEMELER (1Litre sos icin)

4 adet Yumurta sarisi

1 Tath kasig1 tuz

Beyaz biber yeterince (1 ¢ay kasigi)

Hardal yeterince (1 tath kasigi)

Bitkisel siv1 yag 840 ml

Sirke (kaliteli tiziim sirkesi ) 45 ml

Limon suyu yeterince

Hazirlamsi
1-Yumurta sarilar1 cam, porselen veya celik kaseye konur. Hizlica elde veya
mikserde yumurtalar kabarincaya kadar ¢irpilir.

2-Sirkenin yaris1 eklenir ve karigtirilir.

3-Yag damlalar halinde akitilmaya baglanir. Orta hizda ¢irpmaya devam edilir.
Karigim emiilsiyon olusturmaya basladik¢a yagi ip gibi akitmak gerekir.
4-Mayonezin kivaminda katilasma gozlenirse araliklarla bir ka¢ damla sirke
eklenmelidir. Karistirmaya kesintisiz devam edilmelidir.

5-Islemin sonunda tuz, beyaz biber, hardal ve limon suyu eklenir ve karistirilir.
6-Mayonez uygun bir kaseye alinir, iizeri diizeltilir, strecle kapatilir, buz
dolabinda saklanir. Gerekiyorsa hemen kullanilabilir.

Mikser ile Mayonnaise Sauce yapim asamalari |
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Mayonnaise Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Mayonnaise sauce yapimi sirasinda emiilsiyon dengesi c¢esitli nedenlerle
bozulabilir ve sos yapimi basarisizlikla sonuglanabilir. Bunu engellemek igin
asagidaki noktalara dikkat etmeliyiz.

*Kullanilacak malzemelerin tamami oda sicakligina getirilmelidir,

*Elde, mekanik aragla veya mikserle hazirlanisinda, mutlaka hizli ¢irpilmali, hiz
diistiriilmemeli, ¢irpma kesintisiz stirmelidir,

*Isleme sirkenin yaris1 ve yumurta sarilar ile baslanir. Daha sonra damlalar
halinde yag ve araliklarla sirkenin diger yarisi eklenir. Karisimda katilagsma
gozlendikce sirke damlalar halinde eklenmelidir. Karistirma sirasinda yumurta
kabin kenarlarima bulastirilmadan kabin dibinde kanstirilmaya dikkat
edilmelidir,

*Emilsiyon formu olustuktan sonra yag miktar1 arttirilarak (ip gibi akitilarak)
eklenmelidir (mikserle veya elde ¢evirme hizi artirilmalidir).

*Mayonez yapiminin sonunda tuz, beyaz biber, hardal ve limon suyu eklenmeli
ve karistirilmalidir, daha once eklenirse emiilsiyon dengesi bozulur ve sos
basarisiz olur,

*Mayonnaise sauce yapiminda porselen, cam, ¢elik, kalayl1 bakir, kaliteli plastik
kaplar kullanilmalidir,

*Kullanilan yag kaliteli, asitsiz, taze ve iyi saklanmis olmalidir,

*Onerilen yag kaliteli ve asitsiz zeytinyagidir. Ancak pahali olmasi ve zor
bulunmasi nedeniyle kaliteli aycicegi yagi, misir 6zii yagi, vb bitkisel siv1 yaglar
kullanilmaktadir.

*Yumurtalar taze olmalidir, aksi halde Mayonnaise sauce ¢abuk bozulur, saglig
tehdit eder, bu nedenle ¢ok bekletilmeden kullanilmalidir.

*Mayonnaise sauce hazirlanirken karisim birden sertlesebilir, bu durumda bir
kasik sirke damlalar halinde eklenerek karistirilir ve kivam ayarlanir. Ayni islem
bir miktar sicak suyla da yapilabilir. Sertlesmis karigima yag eklenirse homojen
emiilsiyon dengesi bozulur ve karigim sulanir, islem basarisizlikla sonuglanir,
*Herhangi bir nedenle bozulan karisim atilmaz. Yeniden 1 veya 2 yumurtayla
Mayonnaise sauce hazirlanir, bozulan karisim yeni sosa damlalar halinde
(karistirilarak) eklenir ve yedirilir.
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Mayonnaise Sauce ile soguk biife icin hazirlanms mayonezli balik
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Iyi Hazirlanmis Mayonnaise Sauce’un Ozellikleri ve Kullanildig: Yerler
Iyi hazirlanmis Mayonnaise sauce:

1-Rengi acik sar1 veya kirik beyaz olmali,

2-Cirpma telinden diismemeli,

3-Yumusak ve sekillendirilebilir olmali, krema torbasindan sikilarak dekor
yapilabilmeli,

4-Piirtizsiliz ve parlak olmali,

Mayonnaise sauce’un kullamldigi yerler:

1-Mayonnaise sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda,

2-Soguk ordovrlerin hazirlanmasinda,

3-Salatalarin (Sebze, et ve tavuk) hazirlanmasinda,

4-Mayonnaise sauce; tiireyenleri, soguk etlerin (baliklar, kabuklu ve kabuksuz
deniz triinleri, tavuk ve soguk kirmiz etler), tava baliklarin servisinde kullanilir.
5-Fast food tarzi serviste kullanilir. Ozellikle gengler tarafindan sevilerek
tilketilmektedir.

Aioli sauce ile hazirlanmis 1zgara uskumru (Aioli sauce: Mayonnaise sauce
zeytinyagiyla hazirlamir ve doviilmiis sarimsak eklenerek tiiretilir)

3.2.5.2. Mayonnaise Sauce’un Tiireyenleri ve Kullanildig Yerler:
Mayonez sosun tiireyenleri asagida gosterilenler kadar degildir. Oldukga fazla
tiireyeni vardir.

*Sauce Gribishe (Sos Gribis) OLCU (4-5 porsiyon icin)

2 SuU bardag1 Mayonnaise sauce 1 yemek kas1g1 kapari

4 adet kat1 pismis yumurta 2 yemek kasig1 ince kiyilmis

4 yemek kasig1 sirke maydanoz

2 cay kasigi tuz, 2 yemek kasig1 ince kiyilmis tarhun
200 g bitkisel s1v1 yag otu

5 cay kasig1 toz beyaz biber 2 yemek kasig1 korpe ve taze yesil
5 cay kasig1 hardal sogan sapi1

2 yemek kasig1 ince dogranmis

kornison
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Hazirlanisi

1- Salata kasesinin i¢ine, mayonez, sirke, ezilmis yumurta sarisi, tuz, beyaz
biber, hardal konarak mayonez yapar gibi cirpilir. Sivi yag damla damla
yedirilir.

2- Kapari, ince dogranmis kornison, ince kiyilmis maydanoz, ince kiyilmis
tarhun otu, korpe ve taze yesil sogan sap1 eklenip karistirilir.

3- Ayrilmis olan yumurta aklari, julienne dogranip sosa eklenir.

Kullanildig:r yerler: Her ¢esit haslama soguk etler, baliklar, kabuklu deniz
tiriinleri ile kullanilir. Ozellikle haslama dana bas eti ve baliklarla verilir.

*Sauce Verte (Sos Verte) OLCU (10 porsiyon icin)
450 ml Mayonnaise sauce

25 g su teresi

50 g 1spanak

2 yemek kasig1 maydanoz

2 yemek kasig1 tarhun otu

2 yemek kasig1 korpe ve taze yesil
sogan sap1

Hazirlamsi

1-Uygun bir tencerede su kaynatiniz.

2-Kaynamakta olan suyun iginde su teresi, 1spanak, maydanoz, tarhun otu, korpe
ve taze yesil sogan sapini 2 dk 6n haglama yapiniz.

3-Sebzeleri soguk sudan gecirerek siiziilmelerini saglaymiz. Fazla sularin elle
sikiniz.

4-Suiziilmiis sebzeleri robot yardimiyla veya siizgecten gegirerek piire yapin
(tahta tizerinde kiyilarak da piire haline getirilebilir).

5-Piireyi mayonnaise sauce ile karistirip, istediginiz yerde kullaniniz.

Kullanildigx yerler: Her cesit yagsiz balik ile verilebilir, 6zellikle; soguk
alabalik, denizalas1 ve kabuklu deniz mahsullerinin yaninda servis edilir.

*Sauce Remoulade (Sos Remulad) OLCU (10 porsiyon i¢in)

500 ml Mayonnaise sauce 2 yemek kasig1, istege baglh kiyilmis
2 yemek kasig1 kiyilmis angiiez tarhun otu

1 ¢ay bardag: kiyilmis kapari 1 su bardagi kornison ince

2 yemek kasig1 kiy1lmis maydanoz dogranmis

Hazirlamsi

1-Malzemenin hepsini, uygun bir salata kabinda karistiriniz.

Kullamldig: yerler: Kizartilmis baliklar ve her tiirlii soguk balik ile servis
edilir.
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*Sauce Tartar (Sos Tartar) OLCU (10 porsiyon icin)
500 ml Mayonnaise sauce bozulur, bir giinden fazla

1 ¢ay bardagi kiyilmis kapari bekletllmemelldlr)
2 yemek kas1g1 kiyillmis maydanoz

2 adet kat1 haglanmis, kiyilmis
yumurta sarisi

1 su bardagi kornison ince dogranmis
2 yemek kas181 cok ince dogranmis
yesil sogan katilabilir (yalniz hemen
kullanilmazsa kokusu agirlagir ve

Hazirlamisi
1-Malzemenin hepsini, uygun bir salata kabinda karistirin.

Kullamldig: yerler: Kizartilmis baliklar ve her tiirlii soguk balik, soguk etler, rose
boeuf ile servis edilir. Fast food restaurantlarda ve soguk biifelerde kullanilir.

*Sauce Cocktail (Sos Kokteyl) OLCU (10 porsiyon icin)

500 ml Mayonnaise sauce Y4 su bardagi istege bagl krema (taze
2 yemek kasig1 kanyak (yoksa whisky ve g:lrpllarak kabartilmus)

veya brandy olabilir) — :

Az tuz ve az toz hardal

4-5 damla limon suyu

3-4 damla tabasko sos (yoksa
kullanmay1niz)

3-4 damla Worgesterhire sos (yoksa
kullanmay1niz)

2 ¢ay kasig1 refor (yoksa
kullanmayniz) (refor=toprak altinda
yetisen bayir turbu)

Hazirlamisi

1-Malzemenin hepsini, uygun bir salata kabinda karistirin.

Kullamldig: yerler: Kizartilmis baliklar ve her tiirlii soguk balik, soguk etler, rose
boeuf ile servis edilir. Fast food restaurantlarda ve soguk biifelerde kullanilir.

Sauce cocktail ile servise hazn;larimlé karides kokteyl salatasi
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Mayoise Sauce’un Saklanmasi

1-Kesinlikle dondurularak saklanmaz.

2-Hazirlanmis mayonez +4 °C de buzdolabinda derin plastik veya cam bir kapta
saklanmalidir.

3-Hazir mayonez ise ambalaji agildiktan sonra yine ayni sekilde +4-6 °C de
buzdolabinda saklanmalidir.

4-Mayonez agikta saklanabilir; lizeri kabuk baglar, boylece mikroorganizma
tiremesi engellenir.

5- Uzeri kabuk baglamamasi icin stre¢ film veya yagh kagit ile sifir
kapatilmalidir. Eger arada hava kabarcigi kalirsa mikroorganizma {iremesine
neden olur.

6-Havayla temasi kesecek kadar su konularak saklanabilir.

7/-Kullanilacagr zaman iizerinden c¢ukur olusturacak sekilde alinmamalidir,
kasikla siywrarak diizgiin bir ylizey kalacak sekilde almmalidir. Cukur
olusturularak alinirsa, o bolgeye yag toplanabilir ve homojen emilsiyon dengesi
bozularak mayonezin bozulmasina neden olur.

8-Taze yumurtayla hazirlanmis iyi bir mayonez ancak yukaridaki kosullarda 3-5
giin saklanabilir.

9- Mayonez sos tiireyenleri; i¢ine konulan malzemelerin bekleyebilme 6zelligine
gore bazilart 1 gin bekleyebilir. Genellikle tiiretildikten sonra hemen
kullanilmas1 &nerilir. Iginde sogan gibi koku yapan katkilar bekledikce daha
cabuk bozulmaya neden olur.

10- Hazir satilan ticari mayonez ve tiireyenlerinin bekleme kosullart ambalaj
tizerinde belirtilmistir. Bu kosullar dogrultusunda c¢ok daha uzun siire
bekleyebilir.

3.2.6.HOLLANDAISE SAUCE

Teknik olarak; Hollandaise sauce, yumurta sarisinin igine tereyaginin emiilsiye
edilmesi esasiyla hazirlanmaktadir. Emiilsiyonu yumurtanin yapisindaki lesitin
saglar. Fondumuz erimis tereyagidir. Temel sicak tereyagli soslar grubundadir.
Hollandaise sauce tiiretilerek kullanilabildigi gibi tiiretilmeden direk olarak da
kullanilabilir. 35 °C-80 °C derecelerde sicak ortamda hazirlanir ve 35-40 °C,
derecelerde kisa siireli bekleyebilir. Kesinlikle depolanamaz. Taze hazirlanip
servis edilmelidir, bu nedenle kiymetli bir sostur. Kiymetli (bonfile gibi) et
yemekleriyle, balik yemekleri, kuskonmaz gibi baz1 sebze yemekleri ile servis
edilir. Hollandaise sos ana sostur ve bundan yola c¢ikilip, bazi igerik
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MALZEMELER (1/2Litre sos i¢in)

3 adet yumurta saris1

Bir miktar tuz

8 adet doviilmiis (1 ¢ay kasig1) beyaz biber

2,5 su bardagi tereyagi

2.5 yemek kasigi 1 tiziim sirkesi

1/5 cay bardagi limon suyu

1/4 ¢ay bardagi su

3.2.6.1.Hazirlams1

1-Tereyagim bir tencereye koyup benmaride eritin, olusan kefi alin. Kabin
dibindeki tortulu kismu siizerek baska bir kaba bosaltiniz ve 1lik tutunuz. Tortu
sosa karismamalidir.

2- Sirkenin yarisin1 ve beyaz biberleri bir tavaya koyun ve kisik ateste suyunun
hemen hemen tamamini ¢ektirin. Atesten alin. Sogumaya birakin ve yaklasik 25
ml su ilave edip karistiriniz.

3-Yumurta sarilarin1 ekleyin ve benmaride (65-80°C de) siirekli ¢irparak
pisiriniz (saboyen). Pisince benmariden aliniz, siirekli ¢irpmaya devam ederek
sogutunuz, 30-37°C’ye kadar 1liklastiriniz.

4-Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini; damlalar halinde ekleyin.
Ince bir siizgecten gegirip siiziin. (sos katilastikga sirkenin diger yarisim
damlalar halinde ekleyerek kivami dengeli tutun) Baharatini ve tuzunu
ayarlaym.

5- Limon suyunu katarak sosu tamamlayim. 30-37°C’de benmaride saklayn.
Kullanilacagi zaman sosun dokusunu yumusatmak ve yemegin iizerini
kaplamaya uygun duruma getirmek amaciyla biraz 1lik su eklemesi yapilabilir.

Kullanmildig yerler: Bu sos haslanmis kiymetli sebzeler (kuskonmaz, brokoli
vb), beyaz etler, tavuk, siit dana, yumurta ve poché (pose) baliklarin yaninda
servis edilir.

\ =

Hollahdaiéé sauce ile buharda haslanmis brokoli servisi

Hollandaise Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

*Hollandaise sauce hazirlamak i¢in 1yi kalaylanmis bakir veya kaliteli ¢elik sos
kaplar1 kullanilmalidir. Aksi halde sosun renginde bozulma olabilir,
*Sosumuzun ince ve kivamli olmasi i¢in ¢irpma teli ¢ok ince olmalidir.
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*Hollandaise sauce hazirlamada birinci ve en 6nemli islem; 1lik ve tortusuz
saf tereyagimi hazirlamaktir; tereyagi eritildikten sonra olusan kef ve tortu
ayrilmalidir. Aksi halde sosun lezzeti, dokusu ve goriiniisii bozulur.

*Ikinci islem saboyen hazirlamaktir. Saboyen hazirlanirken 1s1 85 °C’ yi asla
gecmemelidir, strekli c¢irparak pismesi ve kabin kenarlarina yapigmasi
onlenmelidir.

Saboyen: Yumurtalarin 1lik ortamda iyice sulandirilacak miktarda suyla
cirpilarak kabartilmasi igslemidir. Yumurta sarilar1 benmaride (65- 80°C de)
stirekli cirparak pisirilir. Pigme islemi karisim yapiskanlasip kabardiginda
tamamlanir.

*Benmarinin 1sisinin  fazlalastigini veya yumurtalarin pigsmeye basladigini
gordiigiimiiz zaman sos kab1 ara sira kenara alinarak sogutulur.

*Cirpma i1slemi asla durdurulmamalidir.

*Uciincii islem tereyagimin eklenmesidir. Saboyen hazir olduktan sonra ben
mariden alinir ve 1s1 (1liklastirilir) 30-37°C ye distriiliir daha sonra tereyagi
eklenmeye baglanir.

*Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini; damlalar halinde eklenir.

*Sos ¢ok koyulasirsa kesilir, bunu 6nlemek i¢in araliklarla sirke damlatilmalidir.
*Katilasmis sosa 1-2 damla soguk su damlatilmasi da sosun diizelmesine yardim
eder.

*Sos hazirlandiktan sonra, ince bir siizgegten gecirilerek 1sitilmis bir saklama
kabiyla 30-37°C de bir veya bir buguk saat kadar bekletilebilir, aksi halde sogur,
emiilsiyon bozulur, yag lste ¢ikar, tekrar 1sitildiginda da kesilir.

*Eger sos kesilirse tekrar eski haline getirmek icin; tek yumurtadan saboyen
hazirlanir ve kesilmis karisimi siirekli ¢irparak saboyen yedirilir.

*Eski beklemis Hollandaise sauce ile yeni hazirlanmis sosu birbirine
karistirilmaz.

*Tuzu ve baharatlari en son eklenmelidir.

Iyi Hazirlanmus Hollandaise Sauce’un Ozellikleri
v" Olabildigince ince dokulu ve kivamli olmalidir,
v" Rengi agik sar1 ve dogal olmali, kirli sar1 goriiniimii olmamali,
v" Tad1 hosa gider olmali,
v’ Piitiirlii olmamaly,
v Daima 1lik olmalidir.

3.2.6.2.Hollandaise Sauce’un Tiireyenleri ve Kullanildig1 Yerler:

*Sauce Maltaise (Sos Maltez)

Hazirlamisi

Iki sekilde hazirlanabilir:

1-Hollandaise sauce hazirlanirken igerisine su yerine sikilmig kirmizi renkte kan
portakali eklenerek sos hazirlanir. Portakal kabuklari sar1 zar gibi soyulur,
haslanir (veya ince rende ile rendelenerek suyu sikilir) jiilienne dogranir ve sosa
eklenerek karistirilir.
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2-Hazirlanmis Hollandaise sauce’nin
igerisine bir miktar sikilmis kirmizi
renkte kan portakali eklenerek
karistirilir (500 ml Hollandaise sauce
icin 1 adet kan  portakali
yeterlidir).Portakal kabuklari Sar1 zar
gibi soyulur, haglanir (veya ince
rende ile rendelenerek suyu sikilir)
jilienne dogranir ve sosa eklenerek
karistirilir.

Kullamldigx yerler: Genellikle sicak kuskonmazla verilir. Ordekle de servis
edilir.

*Sauce Mousseline (Sos Muslin) OLCU (500 ml sos icin)

500 ml Hollandaise sauce

100 ml krema

Hazirlanisi

1-Kremay1 hafif ¢irparak kivamini
koyulastirip, kabarmasini saglayiniz.
2-Cirpilmis kremay1 Hollandaise
sauce a katip karistiriniz.

Kullanildigr yerler: Haslanmis sicak balik ve haslanmis sebzelerle servis edilir.
Hollandaise sauceun servis edildigi biitiin yemeklerle servis edilebilir.

*Sauce Choron (Sos Soron) OLCU (500 ml sos icin)
500 ml Hollandaise sauce veya P
Sauce Béarnaise (maydanozu ve /'

tarhun otu katilmamus)

250 g ¢ig domates konkase veya 2
yemek kasig1 dolusu kaliteli domates
salcasi

Hazirlamisi

1- Cig domates konkase yeterli miktarda tereyagi ile suyu ugup koyulasincaya
kadar pisirilir.

2-Yumusak bir sos kivamina gelmis domatesler tel siizgecten siiziiliir (veya
yerine 2 yemek kasig1 dolusu kaliteli domates salgas1 kullanilir).

3-Hazirlanan domates sos Hollandaise sosa eklenerek karistirilir.

Kullamldig: Yerler: Kiymetli 1zgara ve sote etlerin yaninda servis edilir. (Filet
mignons (file minyon), tournedos (tornedo) gibi)
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*Sauce Béarnaise (Sos Bernez) OLCU (1/4 Litre sos i¢in)

3 adet yumurta saris1 "
Icay kasi81 ince kiyilmig tarhun otu
veya 1/3 ¢ay kasig1 kuru tarhun

1 ¢orba kasig1 maydanoz

Tuz

6 adet doviilmiis beyaz biber (1 cay
kasigindan az)

1 su bardag tereyagi

1/4 ¢ay bardag: liziim sirkesi

1/4 ¢ay bardagi su

2 corba kasig1 dolusu ince kiyilmis

arpacik sogani

Hazirlamsi

1-Tarhun otu ve maydanoz yapraklarini ince ince kiymiz maydanoz saplarini
ayrica kiyimniz.

2-Tereyagmi bir tencereye koyup benmaride eritin, olusan kefi alin. Kabin
dibindeki tortulu kismi siizerek baska bir kaba bosaltin ve 1lik tutunuz. Tortu
sosa karigmamalidir.

3-Sirkenin yarisini, kiyilmis arpacik sogani, maydanoz saplarini ve beyaz biberi
bir tavaya koyun ve kisik ateste suyunun hemen hemen tamamini cektirin.
Atesten alin. Sogumaya birakin ve yaklasik 25 ml su ilave edip karistiriniz.
4-Yumurta sarilarii ekleyin ve benmaride (65- 80°C de) stirekli ¢irparak
pisirin(saboyen). Pisince benmariden aliniz, siirekli ¢irpmaya devam ederek
sogutun, 30-37°C’ye kadar 1liklastirin.

5- Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini damlalar halinde ekleyin.
Ince bir siizgecten gegirip siiziiniiz sos katilastik¢a sirkenin diger yarisim
damlalar halinde ekleyerek kivami dengeli tutun. Baharatini ve tuzunu
ayarlaymiz.

6-Ince kiyilmis tarhun otu ve yapraklarini ekleyerek karistirmniz.

7-Karisimi 30-37°C’de benmaride saklayiniz.

Kullanildig1 Yerler

Bu kiymetli ve liikks etler, pahali 1zgaralar, steakler ve 1zgara baliklarin yaninda
servis edilir.

VA

Hollandez Sos Yaplm Asamalari
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Bearnaise Sauce ile Tournedo Steak servisi (Kiymetli 1zgara ve sote etlerin yaninda
servis edilir).
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4.0RDOVRLERIN TANIMI VE SERVISLERI

4.1.Meniide Yer Alan Ordovrlerin Ozellikleri

Ordovrler kendilerini takip eden basamaklari tamamlamak, yeme istegini
arttirmak i¢in doyurucu olmayan dekoratif sekilde hazirlanmis kiigiik boyutta
istah acic1 yiyeceklerdir. Ordovr kelimesinin Fransizca kokenli Hors d'oeuvre
kelimesinden gelmektedir. Esas yemegin disinda anlamina gelir.

Meniide yer alan ordovrler soguk (Mezeler, fime baliklar, havyar, soguk
karides, soguk istakoz, karides kokteyl vb.) ve sicak (Volavan, kroket, borek
cesitleri, ravioli, lazanya, peynir sufle vb hamur isleri) olarak iki grupta toplanir.
Bu gruplar icinde yer alan yiyecekler, pisirmede ve servis sirasinda farkli
ozellikler gosterir. Soguk orddvrler klasik ve modern menii siralamasinda ilk
sirada yer alirken sicaklar corbadan sonra servis edilir. Ancak gliniimiiz
uygulamasinda sicak ordovrler, servis baslangicindan bir miiddet sonra soguk
orddvr tabaginda genellikle masa servisiyle servis edilir.

4.2.0rdovrlerin Pisirme Ozellikleri

Ordovrlerin pisirilme sekli ve siireleri tat, koku ve goriintislerini 6nemli 6lcilide
etkilediginden pisirme sekil ve siireleri ¢ok &nemlidir. Ornegin, sebzeler az
pistiginde goriintii olarak daha giizel goriinlirken tat bakimindan istenilen
diizeyde olmayacaktir. Ayni sekilde etlerin de pisirme siirelerinin ayarlanmasi
gorilintii ve tadin etkileyecektir.

4.2.1.0rdovrlerin Pisirme Usulleri
Ordovrler asagida sayilan 5 ana sekilde pisirilebilir:

4.2.1.1.Buharda Pisirme

Yiyeceklerin suyla temas etmeden buhar giiciinden yararlanarak pisirilmesi
yontemine denir. Sebzelerin besin degeriyle dogal renk ve yapilarmi en iyi
bicimde korumaya elverisli pisirme yontemidir. Bu is i¢in 0zel tencerelerden
yararlanilmaktadir. Bu yontemde besin degerleri daha ¢ok korunurken goriintii
de bozulmamaktadir. Ozellikle sebzelerde uygulanan bu ydntem orddvr
pisirmede de sik¢a kullanilmaktadir.

Buharda pisirme islemi i¢in ¢esitli makine, tencere vb. iiriinler kullanilabilecegi
gibi kaynayan bir tencere iizerine metal bir siizge¢ kullanilarak da bu islem
gergeklestirilebilir.

Buharda pisirme sepeti Buhar tenceresi
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4.2.1.2.Yagda Pisirme

Yiyeceklerin kizgin yaga atilarak pisirilmesi yontemine denir. Bu yontem bir¢ok
yiyecekte uygulanabilmekle beraber sebzelerde ve pane yiyeceklerde daha ¢ok
kullanilmaktadir. Yagda pisirme yontemi besin degeri acisindan ¢ok saglikli
olmasa da goriintii ve tat bakimindan giizel sonuglar elde etmek miimkiindyir.

Bu yontem icin fritéz veya tava kullanilmakla beraber dikkat edilmesi gereken
konu, yiyeceklerin kizartilmadan 6nce sudan arindirilmis olmalaridir. Aksi halde
yagda tagsma ve patlamalar olur.

Yagda pisirme &=

4.2.1.3.Suda (Haslayarak) Pisirme

Yiyeceklerin kaynayan suda bekletilmesi suretiyle yapilan pisirme yontemidir.
Bu yontem daha c¢ok sebze ve etlerde kullanilmaktadir. Besin degeri acisindan
daha saglikli olmakla beraber goriintii ve tat daha az ¢ekici olabilmektedir.
Haslama i¢in derin bir tencere yeterli olmaktadir.

Haslayarak pisirme

4.2.1.4.Ustten (Salamander) Pisirme

Yiyeceklerin sadece iistten 1sitilarak pisirilmesi yontemidir. Salamander denilen
yiyecekleri iistten pisirmeye yarayan makine ile yapilan bu yontem goriintii ve
besin degeri acgisindan kullanish bir ydntemdir. Ozellikle et, hamur isi ve
sebzelerde kullanilmaktadir.

Salamander 1zgara
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4.2.1.5.1zgara (Grill) Pisirme
Yiyeceklerin yaglh veya yagsiz olarak 1zgarada pisirme yOntemidir. Bu
yontemde lezzet ve gorlintii ¢ok 1iyi sonu¢ verirken besin degeri diger
yontemlere gore daha diisiiktiir.

Izgara sebze Lo

> Pisirme Siireleri
Ordovrlerde kullanilacak yiyecekler, hazirlanacak ordovr tabagmin o6zelligine
gore cesitli siirelerde pisirilebilir. Ozellikle sebzelerin pisirme siireleri servis
edilen isletmeye, pisiren kisiye ve misafirin istegine gore farklilik
gosterebilmektedir. Ancak bazi1 yiyecekler i¢in genelde kullanilan pisirme
stireler1 asagida verilmistir:

Yemek ismi Pisirme Siiresi (dk.)
Etli Biber Dolmasi 30
Kabak Dolmasi 40
Kurtulmus Biber Dolmasi 40
Mantarli Et Sote 25
Zeytinyagl Enginar 70
Zeytinyaglh Kereviz 30

Ciger Sote 30
Karides (Jumbo) 8-12

4.3.Menii Yemeklerinin icerikleri

Ordovrler genelde alakart restoranlarda aksam yemeklerinde ve ziyafetlerde
giris yemegi olarak servis edilir. Bu sebeple bu yiyeceklerin taze, kolay
pisirilebilir, istah agic1 6zelliklere sahip olmasi beklenir.

Sicak veya soguk ordovrlerin Ozellikle alkollii restoranlarda alkol tiiketimine
uygun meze tarzi yiyecekler olarak hazirlanmasi, konuk memnuniyeti agisindan
yerinde bir karar olmaktadir. Gerektiginde banketler, ziyafetler, diigiin ve toplu
yemeklere dontik olarak da diizenlenmesi gereklidir.

Gilinlimiizde 6zellikle her sey dahil otel mutfaklar1 agik biifelere yogun olarak
ordovr koymakta ve g¢esitliligi arttirmaktadir. Bu  yiyecekler yeni
hazirlanabilecegi gibi biifeden geri gelen yemeklerin degerlendirilmesinde de
kullanmilmaktadir. Ornegin, biifeye havug salatasi olarak ¢ikan rendelenmis
havucun artmasi1 durumunda ertesi giin yogurtla soslandirilarak yeni bir ordovr
uretilebilmektedir.
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Karnisik soguk ordovr tabagi Soguk Biifesi

4.3.1.Meniideki Yemeklerin Hazirlanma Siireleri

Yemeklerin ana malzemeleri ve pisirme usullerine gore pisme stireleri farklilik
gosterir. Siparislerin alimmasi esnasinda yemeklerin pisme siireleri dikkate
alinmalidir. Siparislerde benzer pisme siireleri olan yemeklerin tavsiye edilmesi
servis zamanlamasi agisindan 6nemlidir.

Pisme siireleri Ingilizcesi Kisaltmasi
Cok az pismis Rare R

Az pismis English E

Orta pismis Medium M

Cok pismis Welldone W

Pisirme siireleri ve kisaltmalar

4.3.2.0rdovr Siparisi Alma

Soguk ordovrler ekmek ve su servisinden hemen sonra servis edilmesi gereken
yiyecekler olmasi nedeniyle sipariglerin dikkatli alinmasi ve hazirlayacak ekibe
stiratle bildirilmesi gerekir. Servis elemaninin siparis alirken tercihen mutfakta
onceden hazirlanmis olan ordovrlerden de se¢im yaptirmasi ve bunlarin servisini
hemen yapmasi konuk memnuniyetini artiracaktir.

Klasik menii siralamasinda ilk sirada olan soguk orddvrler ve ¢orbadan sonra
servis edilen sicak ordovrlerin siparisi almirken standart siparis kurallarina
dikkat edilerek siparis alinmalidir. Konuklarin siparislerinin karistirilmamasi
i¢cin 4 ile 6 kisilik masalara kadar olanlarda konuklar zihinden kap1 tarafindaki
konuk 1 sayilarak numaralandirilirken say1 olarak 6 kisiden fazla olan masalarda
bu numaralandirma masa krokisi ¢izilerek yapilmalidir.

Siparisler manuel olarak almiyorsa ivedilikle mutfaga ulastirilmali ve
hazirlanmas1  saglanmalidir.  Sipariglerin  elektronik  ortamda  alindigi
restoranlarda siparis, aninda mutfakta goriineceginden buna gerek yoktur. Bu
esnada konuklara igecekleri i¢in siparislerine uygun tavsiyeler verilerek icecek
siparisi alimmalidir.
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4.3.3.0rdovr Satislarin1 Arttirma

Ordovr cesitleri misafirler tarafindan yeterince bilinmemesi durumunda
konuklara orddvrlerle ilgili tavsiyelerde bulunmak gerekecektir. Ozellikle
hazirlanis sekilleri, besin degerleri ve tatlar1 hakkinda yapilacak yorumlarla
konuklar ordovr tiiketimine yonlendirilebilir.

Siparis kayitlarinda giinlimiizde restoranlar i¢in iki ayr1 teknik kullanilir.
Bunlardan ilki kalem ve kagit kullanarak kaydetmedir. Kagit yerine matbu
hazirlanms siparis pusulalar1 (Adisyon, captain order) kullanilir. Ikincisi ise
dijital kayittir. Dijital kayit icin bir el terminali veya post terminaline ihtiyag
vardir.

4.3.4.Siparisleri Kaydetme

4.3.4.1. Manuel Kayit

En yaygin kullanilan kaydetme yontemidir. Bir siparis pusulasi, bir kalem ve
menii kartlar siparis alma islemi i¢in yeterlidir. Siparislerin kayit islemlerinde
dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:

1. Karides kokteyl|[2.Naturel istiridye [3.Karisik soguk ordévr tabagy |4. Karides kokteyl|
5. Kalamar tava| 6. Istakoz |[7. Karisik soguk ordévr tabagy 8. Karides kokteyl
Masa krokisi

Servis gorevlisi, siparis pusulasinin kdsesine masa numarasi, servis yapilacak
kisi sayis1 ve siparisin alindigi saati not etmelidir. Baslangic yemeklerinin
siparisini alirken her yemegin yanina tercih eden misafirin numarasi yazilarak
gosterilir. Ana yemek siparisi alirken yemegin sagina Ozel notlar yazilir
(Ornegin, baharat segimi, pisirme siiresi vb.). Bunu biitiin misafirlerin ana
yemeklerine tekrarlar. Diger siparisleri alarak siparis alimini tamamlar. Siparis
pusulasini imzalar.
4.3.4.2. Elektronik Kayit
Servis terminalleri olan restoranlarda, servis gorevlileri misafirlerin sipariglerini
masalarinda bir siparis pusulasina alir. Siparis alimi tamamlandiginda siparigleri
terminale kaydeder. Her servis gorevlisine verilen sifre, yetki kart1 veya parmak
tanima ile restoran salonundaki terminale girilir. Servis gorevlisi sisteme
girdikten sonra siparisini aldigi masa numarasini seger. Yemekteki misafirlerin
hesaplarini acar. Sistem otomatik olarak tarih ve saati kaydeder. Bir el terminali
kullaniliyorsa siparis pusulasi ve kalem kullanmadan misafir masasindan
dogrudan miisteri hesabi agilabilir.
4.3.4.2.1.Siparislerde Kullanilan Kisaltmalar
Siparislerin her calisan tarafindan rahat¢ca anlasilmasi icin genel ve isletmeye
ozel kisaltmalar kullanilmaktadir. Bu kisaltmalar siparis alis siiresini kisaltip
pusulada gereksiz kalabalig1 6nlemektedir. Bu kisaltmalardan bazilar1 sunlardir:
*Ordovr-(Ord.) *Corba-(Crb.) *Karides kokteyl-(Krd.Kkt.) *Istakoz-(istk.)
*Bonfile-(Bf) *Pirzola-(Prz) *Dondurma-(Don) *Krem sokela-(Ks) *Kola-(KI)
*Diet kola-(D.kl) *Meyveli gazoz-(M.gz) *Meyve suyu-(Ms) *Beyaz sarap-(B.sar)
*Kirmzi sarap-(K.sar) *Portakal suyu-(Ps)

Sipariste kullanilan baz1 kisaltmalar
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4.3.5.Siparislerin Takibi

Servis gorevlisi, kendi misafirlerinin siparis ettigi yemek siparislerini bilir. Bu
istekleri servis gorevlisi (veya komisini gonderir) siparislerin hazirlanacagi
birimde mutfak gorevlisinin anlayacagi sekilde izah ederek teslim eder. Bir
servis gorevlisinin siparisi, zaman1 gelince servise hazir bir sekilde mutfak
tezgahma gelir, burada sef (veya sous sef) tarafindan kontrol edildikten sonra
servis gorevlisinin siparisleri siparis pusulasindan kontrol edilerek teslim edilir.

4.3.6.Siparislere Gore Kuver Diizenleme

Bir masaya corba servisi ve orddvr veya balik i¢in de takim konulmus fakat
misafirler bunlarin higbirini siparis etmemis ise servis gorevlisi bu durumda
ilgisi olmayan metal takimlar1 kaldirmalidir. Isletmelerde kuver atmada farkli
uygulamalar mevcuttur.

Genel kural sudur: Masadaki herhangi bir metal servis takimina ihtiyag
duyulmuyorsa masadan daima iizerine pecgete serilmis bir tabak lizerine alinarak
kaldirilmalidir. Siparisi alindigi halde kuverde takimi bulunmayan yemeklerin
takimlar1 da {lizerinde pecete bulunan bir tabak iizerinde getirilerek misafirin
kuverine ilave edilir. Kuvere ilave etme islemi en ge¢ yemegin masaya servisi
esnasina kadar yapilmalidir. Sonrasinda yapilacak islemler misafirde
memnuniyetsizlik yaratabilir.

Dessert sipariglerinin kuver diizenlemesinde; kuverde dessert takimi atilmuis ise
fazlalar kaldirilir. Kuverde dessert takimi atilmamissa dessert servisinin hemen
oncesine kadar kuvere ilave edilmez. Dessert takimlari misafirin masasina
servisiyle ayn1 anda da getirilebilir. Dessert servisinden 6nce ekmek masadan
kaldirilmalidir. Yemegin sonunda masa toplandiginda sadece su bardag: kalir.
Misafir gidene kadar su bardaklari masada kalmaya devam eder.

A LA KART SERVIS ICIN

Su bardagn
Tuzluk '
Biberlik
Sarap bardag
Ekmek tabag
ve hecs
' AR Pegete
i " Yemek bicad:
Yemek g‘alahs i §28
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4.3.7.TEK SOGUK ORDOVRLERIN SERVISI

Tek Soguk Ordovr Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Tek basima porsiyon olarak servis edilen soguk yiyeceklerden olusan
ordovrlerdir. Bu yiyecekler hazmi kolay, ¢abuk hazirlanabilen ve gorsel olarak
gosterisli yiyecekler olmalidir. Konuga ilk olarak servis edilen yiyecek olmasi
itibari ile misafir memnuniyeti bu yemegin basarisina da baghdir. Bu
yiyeceklere Ornek olarak karides, 1stakoz, kalamar gibi kiymetli ordovrler
verilebilecegi gibi fiime etler, zeytinyagli enginar, mantarli avokado, mantar
dolmasi gibi yiyecekler de sayilabilir.

Tek Soguk Ordovrlerin Masayla Servisi

Bu yontemde kayik tabakta mutfaktan alinan soguk ordovrler biiyiik boy catal
ve biiyiik boy kasiktan olusan masa yardimi ile diiz masa tutusu, ters masa
tutusu veya bitisik masa tutusu ile misafirin tabagina arzu edilen miktarda servis
edilir.

Tek Soguk Ordovrlerin Tabakla Misafirin Sagindan Servisi

Soguk ordovrler mutfakta ordovr tabagina yerlestirilir. Tepsi veya araba ile
salona getirilerek servis edilir. Servis yapilirken nezaket ve gorgii kurallarina
dikkat edilmelidir. Ayrica tabak elde tasinirken yiyecegin seklinin bozulmamasi
icin sallanmamali ve dengeli tasinmalidir. Siparis edilen orddvr, tabakla servis
kurallarina gére misafirin sagindan servis edilir.

Arabadan Servis (Ya da Tepsi diye isimlendirilebilir)

Tek ¢esit ordovrler igin ordovr arabasi da kullanilabilir. Soguk orddvrler servis
kaplarinda ordovr arabasina yerlestirilir. Bu arabada yiyeceklerin servisinde
kullanilacak tabaklar ve takimlar da bulunur. Konuk masasina araba ile gidilir.
Siparis edilen ordovr, uygun tabaga konularak tabakla servis yapilir. Ya da
arabanin {izerinde direk porsiyonlanmig tabaklar bulunabilir. Bu tabaklar
alinarak direk misafire servis gerceklestirilir.

Ordovr arabasi

4.3.8. KARISIK SOGUK ORDOVRLERIN SERVISi

Karisik Soguk Ordévr Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Soguk olarak servis edilen ¢esitli yiyeceklerin olusturdugu bir ordévr cesididir.
Bu yiyeceklerde tek soguklarda oldugu gibi tasimasi gereken oOzellikler vardir.
Bunlar ilk servis edilen ve konugun ilk olarak gorecegi ve tiiketecegi yiyecek
olmasindan dolay1 6nemlidir. Tasimasi gereken ozellikler sunlardir:
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v" Hazmu kolay olmalidir.

v" Kolay hazirlanabilir olmalhdir.

v' Birbirlerine uyumlu yiyecekler olmalidir.
v' Gorsel olarak gosterisli olmalidir.

v" Besin degeri bakimindan dengeli olmalidir.

Karnsik Soguk Ordovrlerin Masayla Servisi

Karisik ordovrler, ¢atal ve kasiktan olusan masa ile servis edilecekse yiyecekler
de ona gore secilmelidir. Masa ile bircok yiyecek servis edilebilir ancak bazi
yiyeceklerin servis imkani daha zordur. Bu yiyecekler i¢in masanin degisik
sekilleri kullanilmalidir. Haslanmis yumurta, 3-4 cm’lik sosisler, tane mantar ve
zeytinyaglh soguklar, akiskan olanlardan yogurt, haydari, tarator c¢esitleri, kiigiik
taneli olanlardan ise haglamis bezelye, barbunya pilaki ve gerektiginde i¢ pilav,
biber dolmasi, enginar dolmasi vb. masa ile servis edilebilir.

> Yumurta Dolmasi: Malzemeler

4 adet yumurta 2 yemek kasig1 krem peynir (Labne
1 tathl kasig1 dijon hardali ya da striilebilir beyaz peynirlerden
2 sap dereotu de olabilir.)
Tuz
-é .
e

J
.f @
1\ J @
Yumurta dolmasi

Siislemek i¢cin: Kornison tursu ve kézlenmis kirmizibiber

Yapihsi:

Yumurtalar1 10 dakika kadar haslayiniz. Hasladiginiz yumurtalari soguk suya
atiniz ve tamamen soguyana kadar bekleyiniz. Yumurtalar1 soyup boyuna 2
parcaya boliinliz. Dereotunu ince ince kiymmiz. Yumurta sarilarimi dikkatlice
cikarmiz ve bir kaseye alarak peynir, hardal, dereotu ve tuz ile karigtirarak
macun kivamina getiriniz ve krema torbasmna alimiz. Hazirladiginmiz karigimi
yumurtalarin ortasina sikiniz. Kornison tursu ve kozlenmis kirmizibiberle
stisleyerek servis yapiniz.

» Zeytinyagh Dolma

Malzemeler

1kg Dolmalik biber 1 fincan temizlenmis beyaz fistik
2,5 Su bardag: piring 1,5 kg ince kiyilmis sogan

1 tatl kasig1 yenibahar 1 corba kasig1 tuz

1/2 litre zeytinyagi 1 ¢ay kasig1 tozseker

1 fincan temizlenmis kus tiziimii 2,5 su bardagi kaynar su

Baharat icin: Birer bag ince kiy1lmis dereotu, nane ve maydanoz yapraklari.
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o ‘ "\ Zeytinyagh dolma
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-Pirinci 1lik, tuzlu, bolca suda 1 saat islayip 4-5 defa suyunu degistirerek
yikayiniz sonra siiziilmesi i¢in bir slizgece ¢ikariniz.

-Zeytinyagini genisce bir tencereye koyup hafifce kizdiriniz.

-Fistig1 ilave ederek fistiklar hafif sararincaya kadar yaklasik 30 saniye
karistiriniz.

-Sogan1 ilave ediniz. Devamli surette agir agir karistirarak tencerenin
kenarlarina bulastirmadan ve yakmadan orta kuvvetli hararette soganlar hafif
sar1 bir renk alincaya kadar karistirarak kavurunuz.

-Hemen pirinci ilave edip karistirarak 4-5 dakika daha kavurup tuzunu, sekerini,
yenibahar ve kusiiziimiinii ekleyerek bir kere karistirdiktan sonra kaynar olarak
suyunu ilave ediniz.

-Bir kere kaynatip karistirip tencerenin kapagini kapatiniz. Gayet agir ateste,
firin mevcutsa firinda 15 dakika pisiriniz.

-Sonra bir tepsiye bosaltip dereotu, maydanoz ve nanesini ilave edip bir kere
karistiriniz.

-Hazirlanan harct sogumast igin tencereden alin. Kiiciik bir kasikla,
hazirladiginiz harct dolmalarin icerisine yerlestirin.
-Biberleri yerlestirdikten sonra dik olarak tencereye dizin. Piringler sisecegi igin,
iclerini fazla doldurmayin. Tencereye biberleri dizdikten sonra, biberlerin
kapaklarmi1 kapatin. Biberlerin {izerine gelmeyecek sekilde, tencerenin
kenarindan sicak su dokiin.
-Tencere 1sinana kadar yliksek, 1simip kaynadiktan sonra diisiik ateste pisirmeye
birakin.

-Biber dolmasinin disina har¢ bulastirmamak i¢in, ¢ay veya tath kasig
kullanabilirsiniz.

-Dolmanin pistigini anlamak i¢in, piringlerin iyice pismis oldugunu kontrol
etmeniz lazimdir.

Karisik Soguk Ordévrlerin Tabak ile Misafirin Sagindan Servisi

Karisik soguk ordovrler mutfakta ordovr tabagina yerlestirilir. Tepsi veya araba
ile salona getirilerek servis edilir. Servis yapilirken nezaket ve gorgii kurallarina
dikkat edilmelidir. Ayrica tabak elde tasinirken yiyecegin seklinin bozulmamasi
icin sallanmamali ve dengeli taginmalidir. Degisik gorsellik ve tada sahip
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yiyeceklerin birbirine karigmadan misafire servis edilmesi, servisin basarisi
acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

Ordovr Tabag

Istege gore 5, 7, 9 ¢esit ordovr mutfakta diiz orta boy tabaklara yerlestirilir.
Tabakla salona getirilir ve misafirin sagindan servis edilir. Isletmelere gore
degismekle beraber genel olarak 4 ¢esit ordovr tabagi vardir.

» Kiiciik Ordovr Tabag
5-7 ¢esit ordovr ile hazirlanan tabaklardir. Orta boy (ordovr) tabagi ile servis
edilir. Kuverinde orta boy (Ordévr) catal- bigcak kullanilir. Ornegin; jambon,
peynirli kanepe, kivircik salata, karides kokteyl, mantar sote, sigara boregi,
tavuk pate vb.

: &
0 Kiigiik ordovr tabag: M —

» Biiyiik Boy Ordévr Tabag
Biiylik diiz tabakta 11-15 ¢esit soguk ordovrden olusan bir ordovr tabagidir.
Kuverinde orta boy (Ordovr) catal-bicak kullanilir. Ornegin; somon fiime,
jambon, pastirma, salam, sosis, kuskonmaz, zeytinli kanepe, havyarli kanepe,
marul, zeytinyagli sarma, mantar sote vb.

Biiyiik ordovr tabag:
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» Zengin Ordovr Tabag
Liiks ordovr tabagi da denilen bu tabakta yiyecekler yine biiylik diiz tabak
tizerine dizilir fakat yiyeceklerin kalitesi biiylik boy ordovr tabagina gore daha
yiiksektir. Kuverinde orta boy (Orddvr) catal-bigak kullanilir Ornegin; fiime
etler, salam, pastirma, karides, 1stakoz, istiridye, kalamar, kaz cigeri ve eti, flime
balik vb.

Zengin ordovr tabagi

» Fiime Ordovr Tabagi
Sadece fiime etler ve baliklardan olusan kaliteli bir ordovr tabagidir. Genellikle
ordovr tabaginda servis edilir. Kuverinde orta boy (Antre) catal-bigak kullanilir.
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4.3.9.SICAK ORDOVRLERIN SERVISI

Sicak Ordovr Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Ulkemizde ve hemen her yerde “ara sicaklar” olarak adlandirilan sicak
ordovrler, soguk orddvrlerle baglantili olarak servis edilir. Klasik mentilerde
corbadan sonra servis edilen ara sicaklar soguk ordovr tabagina servis
edilebilecegi gibi ayrica tek olarak da servis edilebilir.

Sicak Ordovrlerin Masa ile Servisi
Sicak ordovrler isletme kalitesine veya politikasina, yemegin cinsine (alakart,
ziyafet, gala vb.) gore iki sekilde masa ile servis edilebilir.

1-Masa Ile Soguk Ordévr Tabagina Servis

Ara sicaklar masa ile soguk ordovr tabagina servis edilir. Kalabalik gruplarda
ara sicak servis edilecekse soguk ordévr servisinden bir miiddet sonra ayni
tabaga masa ile servis edilir.

2-Masa ile Sicak Tabaga Servis

Konuk memnuniyeti ve kaliteye 6nem veren restoranlarda sicak ordovrler soguk
ordovr tabagma servis edilmez. Konuklarin soguk orddvrlerini bitirmeleri
beklenir. Soguk ordovr tabagi ve takimlari toplanir. Kuvere tekrar orta boy
takim konulur. Sicak ordovr i¢in konugun Oniine “sicak” tabak konur. Servis
kaplarinda getirilen sicak orddvrler masa ile soldan servis edilir. Sicak ordovr
olarak kalamar tava, istiridye pane, 1stakoz, arnavut cigeri, kasar pane, kroket,
sosis tava, mitite kofte, miicver, lazanya ve benzeri yiyecekler servis edilir.
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> Besamel Soslu Lazanya

Malzemeler:

10 parga lazanya Tuz

300 gram kiyma 3 su bardag siit (besamel sos i¢in)

3 yemek kasig1 siv1 yag 3 yemek kas181 un (besamel sos i¢in)
1 sogan 100 gram margarin (besamel sos

2 sivribiber icin)

2 domates 50 gram tereyag1 (besamel sos icin)
2 yemek kasig1 biber salgast Tuz (besamel sos i¢in

Karabiber
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Yapihsi:

Once sogan ufak dogranip sivi yagda pembelesinceye kadar kavrulur. ince dogranan
biberler eklenip kavrulur. Kiyma ve baharatlar eklenir.

Domatesler rendelenir ve 2 kasik biber salgasi ile beraber kiyma harcina eklenir.
Suyunu ¢ekene dek karistirarak pisirilir. Besamel sos i¢in margarin ve tereyagi birlikte
eritilip un eklenir. Topaklanmamasi igin siirekli karistirarak hafif kahverengilesinceye
kadar kavrulur. Kahverengilestiginde 3 bardak siit yavas yavas eklenerek karistirmaya
devam edilir. Kaynamaya baslayinca tuz eklenir ve koyulasana kadar karistirmaya
devam edilir. (Hazirlanan bu besamel sos, lazanyalari yumusatacagi i¢in normalden
biraz daha civik olmalidir). Yaglanmig bir firin kabina (Orta boy dikdoértgen bor cam
olabilir.) ince bir tabaka besamel sos siiriiliip 2 adet lazanya yapragini dizilir (Bos
kalan boliimlere lazanyayi kirip yerlestirebilirsiniz).

Uzerine biraz besamel sos siiriiliir. Besamel sosun iizerine kiymali hargtan bir miktar
eklenir. Tekrar lazanya yapragi koyulur. Kiymali har¢-besamel sos-lazanya islemini ti¢
kez tekrarladiktan sonra en list kata besamel sos dokiiliip onun iizerine de kasar peyniri
rendesini serperek onceden 1sitilmig 200°C firinda 20 dk. kadar pisirilir.

http://www.youtube.com/watch?v=MdOGaGgéwUc
» Firinda Karnabahar

Malzemeler:

1 karnabahar 3 ¢orba kasig1 limon suyu
1 su bardagi un 1 su bardag1 yogurt

3 corba kasig1 siv1 yag 2 dis sarimsak ve Tuz
Yapihsi:

Karnabahar1 yikayip cicek koklerinden ayiriniz. Az su ile yumusayincaya kadar
pisiriniz. Un, yag, limon suyu, tuz ve 3/4 su bardag: su ile bir bulamag¢ hazirlaymniz.
Karnabaharlar1 bulamaca batirip, yaglanmls tepsiye yan yana dizin. Orta hararetli
firnda pembe renkte olana kadar pisiriniz. Uzerine bol kasar peyniri rendesi
koyabilirsiniz.

Yy > Firinda karnabahar
http: //www uzmantv com/konu/flrlnda karnabahar
http://www.youtube.com/watch?v=HHbkDcH903Y
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Mutfaktan kayik tabaklara konulan sicak ordovrler, servis elemani tarafindan alinir.
Catal ve kasiktan olusan masa ile misafirin solundan tabaga servis edilir. Diiz masa
ile servis edilen sicak ordovrler kolay tutulabilen, orta biiytkliktedir. Sicak
ordovrler degisik boyutlarda oldugunda servis elemant masa tutus seklini
degistirerek (Ters, bitisik) servisini yapmalidir. Diiz masa ile servis edilebilecek
sicak antreler; mitite kofte, sigara boregi, miicver, S0sis tava vb.

» Miicver
Malzemeler
1 bag maydanoz 1,5 su bardagi un
1 bag dereotu 3 yumurta
Yarim demet taze nane Tuz, Karabiber, Kimyon, Kirmizi
10 adet taze sogan pul biber
5 adet taze sarimsak
Yapihsi:

Tiim yesillik yikanir, ayiklanir. ister elde ufak ufak dogranir ister blendirdan
gecirilerek derin bir kaba alinir. I¢ine yumurta, un ve baharatlar konularak kek
kivaminda bir hamur hazirlanir. Bu hamurdan birer yemek kasig1 alinarak yagsiz
teflon tavaya veya yapismaz bir tavaya konur. Hafifce kasigin ucuyla
yassilagtirilir ve onlii arkal1 pisirilir.

. ' Miicver
http://www.uzmantv.com/konu/mucver-yapmanin-puf-noktalari
http://www.uzmantv.com/mucver-nasil-kizartilir

Bitisik masa daha ¢ok akiskan ve kiigiik taneli sicak ordévr servisinde kullanilan
bir masa seklidir. Sicak ordovr soslarmin servisinde de masanin bu sekilde
tutulmas servis elemanina kolaylik saglayacaktir.

Iri taneli sicak orddvr servisinde kullanilan ters masa daha cok diisme riski olanlar
icin kullanilmaktadir. Pacanga boregi, peynirli tepsi boregi, kol boregi gibi borekler
ve hamurdan yapilan gesitli sicak ordévrleri bu masa tutusu ile servis edilir.

Sicak Ordévrlerin Tabak ile Misafirin Sagindan Servisi

Kaliteli servis yapilan alakart isletmelerde ara sicaklar soguk ordovr tabagina
servis edilmez. Mutfakta ayr1 bir tabaga hazirlanan ara sicak tek basina servis
edilir. Konuklar soguk orddvrlerini bitirdikten sonra tabaklar ve takimlar
kaldirilir. Kuver tekrar orta boy (Ordovr) takim ilave edilir. Mutfakta hazirlanan
tabak sagdan servis edilir.
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5. HAMUR ISLERININ SERVISi

5.1.Hamur isi Yemek Cesitleri

Ana malzemenin un oldugu, su veya baska malzemelerle yapilan karisimlara
hamur denilmektedir. Hamurlar olusturulacak {iriine gére hazirlanmaktadir. Bu
nedenle iiriin, hamurun niteligini belirlemektedir. Ornegin kek yapilacaksa
hamur yumusak olmali, {iriin mant1 ya da raviyoli ise hazirlanan hamurlar sert
olmalidir. Sert ve katt hamurlar 6zlestirilerek hazirlanan hamurlardir. Bu tiir
hamurlar yogrularak hazirlanir. Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar yogrulmalari
sirasinda ¢ok az suya ihtiyag duyarlar. Uluslararast mutfakta en ¢ok tercih edilen
hamur isi cesitleri genellikle Italyan mutfagma 6zgii baslangic yemekleridir.
Alakart servis sunan isletmelerde Sicak Ordovr olarak sunulan hamur isleri bazi
iilkelerde ana yemek olarak sunulabilmektedir. Ornegin mantinin bizim
kiiltiiriimiizde ana yemek olmas1 gibi veya Italya’da spagetti servisi gibi.

» Spagetti

Spagetti, Italyan mutfaginin diinya yemek kiiltiiriine kazandirdigi en 6nemli
zenginliklerden biridir. Italyan mutfagi hamur isleri ile {inlii bir mutfaktir. Ulkenin
giineyi “pasta” denilen makarna cesitleri, kuzeyi ise spagettinin zengin tiirleri ile
iinliidiir. Spagetti taze olarak otel mutfaklarinda hazirlanir ya da paket olarak
piyasadan satin aliir. Ana maddesi; esit Ol¢iide bugday ve irmik unu ile yumurta
akidir. Sert hazirlanan hamur 6zel makinelerde serit halinde kesilir. Ulkemizde 0
(sifir) numara ¢ubuk makarna olarak bilinir. Diinya mutfak kiiltiiriinde ise bash
basina bir tiir olarak “spagetti” diye adlandirilir. Derin kapta tuzlu, sivi yagh
kaynayan suya spagettiler atilir. Tekrar kaynayana kadar ara sira karstirilir.
Haglama (Boiling) yontemi ile hazirlanan spagetti bu esnada tuzu i¢ine c¢ekerek
tatlanir. Paket halinde satin alinan spagettiler 9 ila 12 dakika arasinda haslanir.
Italyanlar i¢in en makbul olam 10-11 dakikada hafif diri (aldante) olarak
pisirilendir. Spagetti hamuru taze olarak isletmenin mutfaginda hazirlaniyor ve
haglaniyorsa, bu hamur yine tuzlu suda 4-5 dakikada piser. Pistikten sonra sicak
suyu yar1 yaritya dokiillip lizerine soguk su ilavesi ile pismesi durdurulur. Daha
onceden hazirlanmig sosu ile sunulur. Spagetti sunuldugu sosa gore isim alir.
Ornegin; Spagetti Bolognez, Spagetti Napoliten gibi. Sosu da eklenen spagetti,
arzuya gore parmesan ya da kasar peyniri ile sunulur.

Spagetti bolonez http://www.uzmantv.com/konu/spagetti-bolonez-tarifi
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» Mant1 ve Raviyoli

Manti; Anadolu’nun genelde orta ve dogusunda hazirlanan ¢ok 6zel bir hamur isi
tirtidiir. Spagetti gibi o da kendine 6zgii lokantalarda tek basina ya da alakart
meniilerin uygulandig1 isletmelerde ara sicak (sicak orddvr) olarak sunulur. i¢
malzeme, kiyma, sogan, maydanoz, tuz ve karabiberin sirasiyla eklenmesiyle
kavrularak hazir hale getirilir. Un, tuz, su ve yumurtanin ol¢iili kullanimi ile
hazirlanan hamurlar bir siire dinlendirilmeye birakilir. Dinlenen hamur agilir ve
kareler halinde kesilir (Baz1 yorelerimizde tiggen kesilir). Karelerin tam ortasina
hazirlanan 1¢ konulup, hamurun dort ucu da birlestirilip yapistirilir. Firinda
pembelestirilir ya da kaynayan tuzlu suda haslanir. Baz1 yorelerimizde ise her iki
islem de uygulanir. Haslama islemi su yerine lezzet arttirict olarak et sular1 ya da
Ozel salgali, yagh soslarla da yapilabilir. Yoresel farkliliklar gosterse de manti
yapimimin temel Ozellikleri aynidir. Bu nedenle sunum farklihgma cok fazla
rastlanmaz. Kayseri ilimizin mantisi ¢cok meshur oldugu i¢in, Kayseri Mantist en
cok bilinen tiiriidiir. Bir yemek kasigma kirk tane konulabildigi sdylenir. i¢i bos
olarak kapatilan cesidine sosyete mantisi ya da yalanct manti, rulo yapilip kesilen
ve firinlananma Y oriik mantisi, lahmacun seklinde hazirlanan ve katlanan ¢esidine
ise Sabit mantist denir. Mant1 hazirlanan 6zel sosu ile sunulur.

Raviyoli ise; manti benzeri bir cesit Italyan yemegidir. Manti hamuru gibi
hazirlanan iiriiniin farki ise sdyledir: Iki parca halinde acilan hamurun birinci
parcasina firga ile biraz su ile ¢irpilmis yumurta stiriiliir. Daha 6nceden hazirlanan
i¢c malzeme belirli araliklarla hamurun iizerine yerlestirilir. Hamurun diger parcasi
lizerine kapatilir ve ortadan baslayarak har¢larin kenarlar1 bastirilarak iki hamur
birlestirilir. Tirtilli bir hamur kesici ile 3-4’cm’lik kareler halinde hamurlar
kesildikten sonra bir siire kurutulur. Daha sonra bol tuzlu suda haslanan raviyoli
soguk sudan gegcirilir. Bir miktar yag eritilmis tavada tuz ve karabiber ile sote edilip
bir firin kabma alinir. Eritilmis tereyagi ve parmesan peynir ilavesi ile
salamanderde iizeri pembelestirilir (graten). Sicak olarak soslar1 ile sunulur. I¢
malzeme olarak genellikle Italyan peynir gesitleri kullanilsa da, sebzeler ve et
tiirleri ile de i¢ hazirlanabilir. I¢ malzemesine gore de isim alir. Ornegin 1spanakli
raviyoli, mantarli raviyoli gibi. Raviyoli gibi hazirlanan ve kapatilan, kesilirken ise
tirtiklh kesici ile yarim ay sekli verilen ve ayni yontemle pisirilen hamur isine ise
Tortorelli denir.

/ ,Q;i/
Raviyoli

http://www.youtube.com/watch?v=SgdOoyNX_ ZE
http://www.youtube.com/watch?v=6NRA170x0Qo
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» Canneloni (Kaneloni) ve Lazanya

Un, yumurta, tuz ve su ile hazirlanmis hamurdan yapilan bir Italyan yemegidir.
Sert hamurdan hazirlanir. Agilan hamurlara i¢c malzeme (genellikle peynirli
karisimlar) yerlestirilerek kalinca bir rulo yapilir. Rulonun kenarlarindan pigsme
sirasinda malzeme tasmasin diye ekmek veya patatesle tutturulur. Hafif
yaglanmis tepsiye aliman kaneloniler iizerinde parmesan peyniri rendesi ile
firnlanir. Peynirler kizarmis bir goriintii alinca servis tabagina alinip sicak
olarak sunulur.

Deniz mahsulii kaneloni A Lazanya
http://www.youtube.com/watch?v=IsuFkqCijSM
http://www.youtube.com/watch?v=n14wOO0hsL L0

Lazanya ise ayni tiir hamurdan farkli hazirlanig ydntemi ile yapilan bir Italyan
yemegidir. Hamur agma makinesi ile agilan hamurlar pisirilecekleri firin kabina
uygun olarak kesilir. Diger hamur tiirleri gibi bir siire dinlendirilip bol tuzlu
suda haglanir. Haslama islemi su yerine lezzet ve besin degerini artirmak i¢in et
sulartyla da yapilabilir. Haslanan hamurlar bir miktar soguk su ile soklanir.
Yaglanmis firin tepsisine bir miktar besamel sosu ¢ekmesi i¢in parmesan
rendesi, bir adet hamur, onun iizerine de istege gore; peynir, et, sebze, baharat ya
da hepsinin karistmindan hazirlanan i¢ malzeme konulur. Bu islem alt1 katta da
tekrarlanir. Uzerine tekrar besamel sos ve parmesan rendesi konularak firmnlanur.
Bol soslu ve malzemeli bir ¢esit borege benzer yemek olur. Lazanya da digerleri
gibi sicak antre olarak sunulur.

5.2.Hamur isi Yemekleri Kuveri

Gliniimiizde insanlarin yemek yeme aliskanliklarindaki degismeler, hizh
tiketme ve saglikli beslenme konularindaki bilinglenme meniilerdeki bir¢ok
yardimct yemegin ana yemek olarak alinmasina ya da bir 6giinde yenilen yemek
tiirli ile miktarin azalmasina neden olmustur. Hamur isleri de bu degisimden
etkilenmis yemek gruplarindan bir tanesidir. Konuk odakli {iriin hazirlama,
aninda olusturma, masaya kuver koyma mantigini da degistirmistir.

Gliniimiizde yiyecek igecek isletmeleri; ziyafetler (banket) haric masada hazir
kuver tutmayr masa iistii yardimcilarin (menajlar, kumas pegete ve restoranin
0zel servis uygulamalarinin) disinda hijyen ve kullanim kolaylig1 i¢in dogru
bulmamaktadir.
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ONEMLI NOT: Yiyecek-icecek isletmelerinde sicak antre olarak sunulan
hamur isleri i¢in ordovr (orta boy) takimi, ana yemek olarak sunulan i¢in ise
biiyilik boy (ana yemek-main course) tercih edilmektedir.

*Spagetti Kuveri

Spagetti glinlimiizde alakart serviste sunulan en O6nemli hamur isi ¢esididir.
Kuveri ordovr (orta boy) catal ve kasiktan olusmaktadir. Spagetti kuverinde
genel uygulamadan farkli olarak kasik sola catal ise kuverin sagina yerlestirilir.
Bunun nedeni konugun sol eline alacagi kasig1 spagetti tabaginin kenarinda sabit
tutarken, daha iyi kullandig1 sag eli ile tuttugu c¢atala aldig: bir miktar spagettiyi
bu kasigin i¢inde dondiirerek sarmasidir. Solak insanlar i¢in ise bu tam tersidir.
(Servis elemani her zaman kuveri isletme kurallarina uygun olarak hazirlar ama
konuk kuverini istedigi sekilde kullanabilir.) Italyan yemegi olan spagetti,
Italyanlar igin ise sadece orddvr catali ile tabagin kenarinda sarilarak yenen bir
yemektir. Kagik kullanmak, bazi bolgelerde gorgiisiizliik bile sayilir. Masada
kuver tabagi (isletmenin tercihine kalmis), kumas pegete, tuz, karabiber, ekmek
tabagi ve tereyagi bicagi ve meniiye uygun bardaklar bulunur.

Spagetti kuveri

*Mant1 ve Raviyoli Kuveri

Mant1 kuveri i¢in alakart da ordovr catal-kasig1 eklenir. Ana yemegin manti
olarak alindig1 durumlarda ise biiyilik catal-kasik kullanilir. Bu tercih isletmeye
kalmigtir. Sadece manti servisi yapan isletmeler veya mantinin iri sunuldugu
isletmelerde biiyilik catal-kasik hatta sadece kasikta sunulabilir. Kasik kuverin
sag, catal ise sol tarafinda yer alir. Kasik mantinin sulu sos kismi, catal ise
taneleri i¢indir. Bazi1 isletmelerin sadece ordovr kasigi kullandiklar1 durumlarda
kasik yine sag taraftadir. Bunun disinda masada menaj, sol tarafta ekmek tabagi
ve tereyagi bicagi, kumas pecete klasik olarak bulunmaktadir.
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*Raviyoli ve Tortorelli ise; ordovr ¢atal- bigagi ile sunulur. Her zaman oldugu
gibi bigak sagda ve catal soldadir. Kuverde ayrica, tuz, karabiber, pegete ve
ekmek tabagi ile tereyagi bigagi bulunur. (Raviyoli ve benzeri olan tortorelli de
Akdeniz yemekleri olduklart igin zeytinyagli ekmeklerle baslangi¢ yapilabilir).
Konugun tercihine gore kasik da verilebilir.

Raviyoli kuveri Degisik sekilde atilmis raviyoli kuveri

*Kaneloni (Cannelloni) ve Lazanya Kuveri

Kaneloni sarilmig bir tiir hamur isi oldugu i¢in kuverinde, kuver tabaginin sagina
ordovr bicagi, soluna ise ordovr catali eklenir. Alakart kuverde bulunan
masaiistii malzemeler kaneloni ve lazanyada da mevcuttur. Lazanya kuveri
kaneloni ile aynidir. Tek fark lazanyanin soslu olmasi nedeni ile bazi tiirlerine
ordovr kasig1 da eklenir.

Kaneloni ve lazanya kuveri

Hamur Isi Yemekleri Garnitiirleri

Hamur isi yemekler genellikle yanlarinda herhangi bir garnitiir olmaksizin servis
edilirler. Garnitiir olan tamamlayicilari iclerine konulan malzemelerdir diyebiliriz.
Ornegin; lazanyanin igine konulan degisik i¢ malzemeler ayn1 zamanda onun
garnitliri de olabilir. Genel anlamda bildigimiz, yemegin yaninda tamamlayici
olarak sunulan garnitiirler ise bu tiir hamur islerinde pek kullanilmamaktadir.
Garnitiir malzemeleri diye adlandirilabilirse soslarin i¢cindeki malzemeler bu isimle
adlandirilabilir.
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Hamur Isi Yemekleri Soslar

Soslar, yiyecek hazirlanirken ya da servisi sirasinda yiyecegin tizerine eklenerek
veya yaninda servis yapilan; kendine has tadi, goriiniisli, rengi ve kivamiyla
birlikte sunulan yiyecege de renk, koku, lezzet ve goriiniis degisikligi veren
cesitlerdir.

*Spagetti Soslan

Spagetti i¢in soslar ¢ok 6nemli tamamlayicilardir. Spagettiler genellikle servis
edildikleri bu soslara gore isim alirlar. Spagettiler i¢in 6zel olan bu soslar
genellikle temel domates (tomato) sostan tiireyen yardimcilardir. Domates sos
adindan da anlasildig1 gibi ana maddesi domates olan ve buna ilave tereyagi,
baharatlar vb. ile tatlandirilan sostur. Spagettiye haslama sonrasi sicak olarak
eklenir ve servise sunulur. Domates sos tek basina oldugu gibi genellikle
tireyenleri ile de sunulur. Napoliten sos i¢in ana sosa bir adet dogranmis kuru
sogan, kabuklar1 soyulmus ve kiip seklinde dogranmis domates ve kivam i¢in un
eklenir. Kendi adi ile sunulan spagettide kullanilir. Bolonez sos ise temel
domates sosa sogan, dana kiymasi, maydanoz ve kirmizi sarap ilavesi ile
hazirlanir.

ONEMLI NOT: Giiniimiiz mutfak iiretiminde spesiyal {iretim énemlidir. Klasik
tatlarin yan1 sira yemek ireticileri kendi yaraticiliklarimi sergilemeye
yonelmislerdir. Tercih zenginligi i¢in de bu gereklidir. Bu 6zgiinliik kendini
yemegin sunumunda da gostermektedir. Yemeklerin sos, garnitiir, kuver, baharat
vb. tamamlayici tat ve gorsel 0geleri mutfak ve servis sorumlulari tarafindan
isletme ve yemege 0zgiin olarak belirlenir. Bu durum biitiin yemekler veya

Spagetti icin hazirlanan por¢ini mantarh l?remah Sos
*Manti ve Raviyoli Soslar1

Anadolu mutfagina 6zgii olan mantinin geleneksel sosu, sarimsakli yogurt ve
eritilmis tereyagidir. Sarimsakli ve tuzlu yogurt manti tabaginin lizerine eklenir.
Sonra da kizdirilmis tereyagli pul biber veya kirmizi toz biber eklenir. Bu soslar
genellikle mantt ile sunulsa da konuga icerikleri anlatilarak siparis alinir.
(Konuklar bizim kiiltiirimiize uzak, ilk defa mant1 ile karsilagsmis olabilirler.
Sarimsaksiz yogurt veya tereyagi yerine sivi yag isteyebilirler. Bu istekler
tartisilmadan yerine getirilir ama bu arada orijinal tarif mutlaka anlatilmalidir)
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Raviyoli ise mant1 benzeri bir yemek oldugu i¢in soslar1 benzerdir. Yogurtlu
soslar, i¢ malzemesine gore temel soslarin ¢ogu kullanilabilir. Ornegin graten
(tistten kizartilarak pembelestirmek) yapilanlar i¢in besamel veya mornay sos;
sebzeli i¢ malzemeler i¢in lizerine domates sos eklenebilir.

*Cannelloni (Kaneloni) ve Lazanya Soslar

Kaneloni genellikle peynirli i¢ ile hazirlandig1 i¢in sos olarak besamel sos
kullanilabilir. Besamel sos Kaneloniye servis esnasinda, L.azanyaya ise piserken
kullanilmaktadir. Kanneloni ve Lazanya igleri sebzeli ise domates sos, et
tirlinleri ile demiglas sos kullanilabilir.

5.3.Hamur Isi Yemeklerin Servis Sekilleri
*Spagetti Servisi
Spagetti, Amerikan usulii serviste, tabakla masaya getirilir. Yani mutfakta
porsiyonlanmis tabaklarla misafirin sagindan tabak servisi yapilir. Fransiz usulii
serviste, misafirin solundan masaya yaklasilir. Servis tabagina masa konarak
konuga sol tarafindan sunulur. Her iki usulde de dikkat edilmesi gereken
noktalar s6z konusudur.
Tabakla (Amerikan) serviste;
v Tabak mutlaka sicak olmalidir. Cukur tabak tercih edilir. (Ana yemek
veya ordovr olarak degisebilir.)
v' Masadaki kuver kontrol edilip tamamlanmis olmalidir.
v' Tabagin mutfakta uygun sekilde hazirlanip, soslandigi kontrol edilmelidir.
v' Tabak, servis kurallarina uygun sekilde, konugun sagindan sunulmalidir.

Fransiz usulii serviste (masa ile serviste) ise;
v" Servis edilecek konuk tabagi, sicak olarak getirilmis ve bekletilmemis
olmalidir. (Bu nedenle banketlerde fazla tercih edilmez).
v" Servis elemani isini iyi yapabilen uzman kisi olmalidir. (K6tii bir sunum
masa servisinde kaliteyi diisiiriir).
v’ Masa servisi, konugu rahatsiz etmemek igin sol taraftan yapilmalidir.
v' Masa ile alinan spagetti mimkiin oldugunca diizgiin ve bir hamlede
sunulmalidir.
*Mant1 ve Raviyoli Servisi
Mant1 ve raviyoli servisinde dikkat edilecek noktalar;
v" Her ikisi de sicak ve ¢ukur tabakta sunulur.
v" Masadaki kuver kontrol edilir.
v Mutfaktan alinan porsiyonun konuk istegine uygunlugu kontrol edilir.
*Kaneloni ve Lazanya Servisi
Kaneloni ve lazanya servisinde ise,
v" Her ikisi de sicak tabakta sunulur.
v" Servislerinde ordoévr tabagi kullanilir.
v" Kuverleri kontrol edilir, gerekirse diizeltilerek sunulur.
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5.4.Hamur isi Yemeklerin Soslarmin Servisi
*Spagetti Soslarinin Servisi
Spagetti soslar1 ¢cok ¢esitli olmakla beraber sadece iki sekilde sunulur.

>

>

Haslanmis spagettiye, siparis gelince sos mutfakta hazirlanip spagetti ile
kanistirilip tabaga alinarak sunulur.

Baska bir usulde ise; haslanmis ve sicak olarak konuga sunulan spagettiye
sosu mutfakta degil restoranda eklenir. Bu islem; gueridonda sos ekleme,
konuk masasinda sos ekleme veya direkt sosu masada servis tabaginin sol
ilerisine birakarak konugun kendi almasi1 saglanarak gergeklesir. Spagetti
soslar1 genellikle mutfakta eklenen sicak soslardir. Bu soslara gore yemek
isim alir. Ornegin; Spagetti Napoliten, Spagetti Bolonez, Spagetti
Milanez (Mantar ve jambon ilave edilir) gibi. Bazen de yemegin igine
eklenen malzemeler spagettiye adini verir. Ornegin, kum midyeli spagetti
gibi.

ONEMLI NOT: Midyeli Spagetti giiniimiiz {talyan mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir spesiyaldir.

v
v

Spagetti soslar1 genellikle sicak soslardir.

Spagetti sostan sonra mutlaka rendelenmis parmesan (Kasar peynir
benzeridir. Bu nedenle kasar peynir de uygun olabilir) ilavesi ile sunulur.
Permesan rendesi de sos gibi; mutfakta, gueridonda veya masaya sol
ileriye konularak yapilabilir. Masaya sos veya peynir rendesi gelecekse;
uygun kaplarda ve yaninda tatli kasigi ile olmalidir.

J (E sy -/

Servis edilmis spagetti

*Mant1 ve Raviyoli Soslarinin Servisi

Mant: servisinde; suda haslanan manti icin; ¢orba tabagindaki yemegin iizerine
sarimsakli yogurt (Tercihe gore sade yogurt da olabilir) ve eritilmis tereyagi ile
kirmiz1 pul biber eklenir. Firinda pisirilen mantinin {izerine ise servisten dnce
domates sos ilave edilir. Sostan sonra biraz sarimsakli yogurt ve eritilmis
tereyagi ile kirmizi pul biber-kirmizi toz biber eklenir.
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*Lazanya ve Kaneloni Soslarinin Servisi

Lazanya firinda besamel sos ve igine konulan malzeme ile uyumlu baska
soslarla pistigi i¢in servis esnasinda ekstra sosa ihtiya¢ duyulmaz. Hazirlanirken
mevcut olan soslarla beraber sicak olarak sunulur. Kaneloni de lazanya gibi
firnlanan bir hamur isidir. Ancak daha az sosla pistigi i¢in servise sunulmadan
once i¢ malzemesi ile uyumlu soslarla tamamlanabilir. Ornegin, sebzeli iclerle
uyumlu sos demiglas veya domates sos ilavesi gibi. Kaneloni soslar1 da digerleri
gibi mutfakta ya da servis esnasinda eklenebilir.

ONEMLI NOT: Hamur isi yemeklerle genellikle garnitiir verilmedigi igin
garnitiir servisinden bahsedemeyiz. Hamur isleri kendi baslarina, soslari, ig¢
malzemeleri ile muntazam birer porsiyondurlar. Hatta giiniimiizde vejetaryen ve
natiirel mutfak arayislari sayesinde sicak baslangi¢c olmaktan ¢ikmis iyi birer ana
yemek olmuslardir. Spagettiyi veya mantiy1 yedikten sonra bagka bir ana yemek
siparisi vermek anlamsizdir. Yemeklerin tamamlayicisi olan garnitiirlere hamur
islerinde ¢ok fazla ihtiya¢ duyulmama nedeni; zaten garnitiirleri icinde
barindirmasidir. Ornegin; Spagetti Bolonez, hem kendisi bir hamur isi, hem de
sosu sebzelerden olusan, ayrica kiyma ile sarap da igeren yiiksek kalorili ve
uyumlu bir yemektir. Ayrica yaninda garnitiire gerek yoktur. Yemegin kendi
icindeki bu uyum diger hamur isleri i¢in de s6z konusudur.

Pt SO, B
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6. TATLI ve MEYVE SERVISI

Meyve ve tatlilar yemek sonunda servis edilen yiyeceklerdir ve konuklara
sunumu ayrica dnem tasir. insanlar servis edilen meyvenin ¢esitliliginden veya
tatlinin tadindan ¢ok oncelikle goriiniimiine ve servis sekline dikkat ederler.
Meyve ve tatlilarin daha gilizel gOriinmesini saglamak i¢in mutfakta uygun
malzemelerle garnitiirlenmesi ve siislenmesi gerekmektedir. Giizel hazirlanmis
meyve veya tatli tabadi servisi konuklarin yemekten daha ¢ok keyif alarak
ayrilmasimi saglar. Hemen hemen biitiin toplumlarin yemegin sonunda yenilen
yemegin sindirilmesi i¢in gerekli enerjiyi saglayacak tatli ve meyveleri vardir.
Bu tathlar; Fransa icin krem karamel, sufledir. Ingilizlerin briile, Cinlilerin
bademli kurabiyeleri, Alman pastalar1 ve Tiirk baklavalart en O6nemli
ornekleridir. Mevsiminde yenilen meyveler yemek sonrasi viicudun
agirlasmasini onleyen ve canlilik veren yiyeceklerdir. Soguk yenilen tathilar
viicudun sogutulmasina yardimci olurken ozellikle kis aylarinda sicak tatlilar da
viicudun 1sitilmasina yardimctr olan besinlerdir. Ayrica tatlilar ve meyvelerin
beynin mutluluk hormonu salgisini artirici etkisi de vardir.

% Kuverin Tath i¢cin Hazirlanmasi
Tatlilar; yemek sonlarinda alinan, seker iceren yiyecek maddelerinden olusurlar.
Tatlilar,
-Hamur is1 tathilar,
-Krem tathilar ve pudingler,
-Pastalar ve turtalar,
-Dondurmalar,
-Flambe tatlilari,
-Kompostolar olmak tizere cesitli ana gruplara ayrilir ve kuverlerinde kullanilan
takimlar grubuna gore ¢esitlilik gosterir.

*Hamur Isi Tathlarin Kuveri

Tiirk mutfaginin karakteristik 6zelliklerinden biri olan hamur is1 tatlilar en fazla
cesitlilik gosteren gruplardan biridir. Bu gruba giren tathilar gesitli sekillerde
hazirlanan hamurlarin yagda veya firinda kizartildiktan sonra iizerlerine serbet
dokiilmesiyle hazirlanir. Kalburabasti, kadingébegi, tulumba tatlisi, lokma,
vezirparmagi gibi tatlilar yagda kizartilarak yapilirlar. Tel kadayif, ekmek tatlist,
revani, baklava, sar1 burma, sobiyet, kiinefe gibi tatlilar ise firinda pisirilenlere
ornek teskil ederler.

Hamur isi tathlarin kuverinde;
v" Pegete (sol tarafa dessert ¢atalin altina veya yanina)
v" Kesilmesi i¢in bigak gerektiren hamur isi tatlilarda; dessert ¢atal ve bigagi
verilir.(Catal solda, bicak sagda olacak sekilde konur.)
v" Sosunun tath tizerine dokiilmesi gereken hamur isi tatlilarda; dessert
kasi1g1 ve catali verilir.(Catal icte kasik dista olacak sekilde kuverin
saginda yer alir)
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v' Kesilmesi ve sos dokiilmesi gerekmeyen hamur isi tatlilarda, dessert ¢atali
verilir ve kuverin sagina konulur.

v" Su bardagi veya i¢ki bardagi kuverin sagindaki takimin 1 ¢cm ilerisine
konur.

*Kremlerin Kuveri

Krem tatlilar dondurulmadan once akici bir 6zellige sahiptir. Diiz bir tabaga
sicak olarak konulursa yayilirlar. Bu nedenle kremler gesitli recetelerle
hazirlanip kaliplar igerisinde pisirilen ve sogutulduktan sonra dessert tabagina
cikarilarak servis edilen tatlilardir.

Krem tathlarin kuverinde;
v" Pegete (sol tarafa catalin altina veya yanina)
v" Dessert kasig1 ve ¢atali (Kasik saga, ¢atal sola gelecek sekilde konulur.)
v" Su bardagi veya igki bardagi, (kasigmn 1 cm ilerisine konur.)

*Puding, Parfe ve Bardaktaki Kremlerin Kuveri:

Pudingler; siit ve ¢esitli koyulastiric1 maddelerle sekerin birlikte pisirilmesiyle
hazirlanir. Porsiyonluk cam veya porselen kaselere konularak sogutulur ve
soguk olarak servis edilir. Pudingler kaseleriyle, muss, parfe ve kremler de
bardaklariyla dantel kagith bir dessert tabagina konur. Yaninda tath kasig ile
servis edilir.

Kuver icin gerekli malzemeler:
v’ Pegete,
v' Tath kasig1
v" Su veya igki bardagi

*Pasta ve Turtalarin Kuveri

Yas pastalar ve turtalar cesitli sekillerde hazirlanmis pandispanya arasina
kremler, meyveler, ¢ikolata, jole vb. maddelerin konulmasi ile hazirlanan tath
yiyeceklerdir. Bunlar; sekillerine ve yapilislarinda kullanilan malzemelere gore
rulo pasta, yas pasta, meyveli turta vb. isimler alirlar. Pastalar ve turtalarda tath
bigak ve c¢atali kullanilir. Baz1 isletmelerde pastalar i¢in tek olarak pasta ¢atali
kullanildig1 goriilmektedir. Catal tek olarak verildiginde kuverin sag tarafina
konulur.

Kuver icin gerekli malzemeler.
v’ Pecete
v" Dessert catal ve bigagi (eger varsa Ozel pasta ¢atali ve bigagi). Catal tek
olarak verildiginde kuverin sag tarafina konulur.
v I¢ki bardag: ( Lobby de bes ¢aylarinda ¢ay- kahve fincani ve potlari ayrica
sekerlik vb. malzemeler)

*Dondurmalarin Kuveri
Dondurmalar ¢ok degisik sekillerde hazirlanir ve hazirlanis sekillerine gore
kuverlerinde kullanilan takimlar da farklilik gosterir.
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Sade ve karisik dondurmalar, 6zel dondurma kaplarinda veya “dessert glass”
denilen kisa ayakli bir bardaga konur. Dantel kagidi1 konulmus dessert tabagi
tizerine yerlestirilir ve dondurma kasigi ile servis edilir.

Kuplar, ¢esitli dondurmalar, meyveler, krema ve soslardan meydana gelir. Cam,
Kristal, giimiis kaselerde veya ayakli genis agizli cam bardaklarda (dondurma
kupu) dantel kagitli dessert tabagi lizerinde ve yaninda dondurma kasigi ile
birlikte servis edilir.

Kasattalar, yarim silindir veya yarim kiire seklindeki kaliplara degisik
dondurmalarin kat kat konarak dipfrizde dondurulmasi suretiyle hazirlanir.
Servisten Once sicak suya batirilarak ters cevrilir ve bir tepsi lizerine ¢ikarilir.
Dilimler halinde kesilerek servis edilir.

Kasatta

Ice Bombe, yarim kiire seklindeki kalibin i¢i 1-2 cm kalinliginda dondurma ile
kaplanir. Kalan kisma ¢ok koyu seker surubu, ¢irpilmis yumurta sarisi, ¢irpilmis
krema ve diger tat ve koku verici maddeler (¢ikolata, vanilya, kahve vb.)karigimi
ile doldurularak dipfrizde dondurulur. Servisten Once tepsi iizerine ters
cevrilerek cikarilir. Kasattalar da oldugu gibi dilimler halinde kesilerek dessert
tabaginda servis edilir.

*" " Ice Bombe
Kasatta ve 1ce bombe kuveri de asagidaki sekildedir;

v’ Pecete
v" Dondurma kasi1, pasta catali,
v" I¢ki bardag: (igkinin cinsine gore)

T
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» Tabakla Tath Servisi
Pasta ve turtalar lobilerde bes ¢aylarinda ve alakart restoranlarda pasta arabasi veya
dessert tirolley denilen iki veya {i¢ katl1 arabalarla konuk masasina getirilir. Burada
istenilen pasta bir porsiyon biiylikliigiinde kesilip dessert tabagina konularak servis
edilir.

1L\

Yas pasta servisi

Daha kiigiik isletmelerde ise pastaneden tabaga hazirlanmis olarak ¢ikar ve tabakla
konuk masasina gotiiriiliir.

Krem karamel; yumurta, siit, karamelize edilmis seker ile hazirlanir. Benmariye
konularak firinda pisirilir. Kalibindan ¢ikarilip ters olarak dessert tabagina konulan
krem karamel {izerine dokiilen sosu ile servis edilir.

Krem Bavaruaz ise; vanilyali, ¢ikolatali, meyveli degisik sekillerde hazirlanabilir.
Kalibindan ¢ikarilip dessert tabagina konulduktan sonra torbadan krema sikilarak,
ve cesitli meyvelerle garnitiirlenerek servis edilir.

Krem karamel servisi

Servis edilecek tathi dessert tabagina alindiktan sonra, ozelligine gore uygun
garnitlir malzemeleriyle siislenir. Doley serilmis tepsi iizerine yerlestirildikten
sonra konuk masasina gidilerek konugun sag tarafindan masaya birakilir. Eger tath
ile verilecek pudra sekeri, Hindistan cevizi rendesi, rendelenmis fistik, findik, ceviz
vb maddeler var ise bunlar tath servisinden hemen once veya tath servis edildikten
hemen sonra getirilerek tatli tabaginin ilerisine birakilir.
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Hamur isi tath servisi
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Gilinimiizde otel isletmelerinde veya tatil kdylerinde alisilmigin diginda tath
servisi i¢in desssert tabagi yerine daha biiylik Olgiilerdeki tabaklar
kullanilabilmektedir. Bu tabaklar hazirlayana hareket serbestisi (yerlestirme ve
garnitiirlemede) sagladiklar1 icin daha genis kullanim alani bulmaktadir. Asil
olan tabagin Olgiilerinden ziyade hazirlanan tath tabaginin goriintiisiindeki ve
servisindeki estetiktir. Kasattalar ve ice bombe olarak hazirlanan dondurmalar
da dilimler halinde kesilerek dessert tabaginda servis edilir.

ot

*‘

_'
i:.“

Biiyiik boy tabaga hazirlanmis tath tabagi

Bardakta Tath Servisi

Tatli gruplarindan bazilar1 bardakta servis edilir. Bunlar, sade ve karigik
dondurmalar, kuplar, musslar, parfe ve kremlerdir. Sade ve karisik dondurmalar
ile kuplarin servis edildikleri bardaga dessert glass adi verilir. Konuga servis
edilecek miktardaki dondurma c¢esidi bardaga konulduktan sonra uygun
malzemelerle garnitiirlenir. Dantel kagitli dessert tabagina konur. Yaninda
dondurma kasigi ile servis edilir.

Dondurma servisi

Muss, parfe ve kremler mutfakta dessert tabagina konur, yaninda tatl
hazirlandiktan sonra  kendilerine kasig ile servis edilir.

ozgli kisa ayakli genis govdeli

bardak icerisine konularak

dondurulurlar ve dondurulduklari
bardakta servis edilirler. Garnitiir ve
siislemeleri servisten Once yapilir.
Bardak dantel kagitli(dolley) bir
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Kupta hazirlanmis tath servisi
Bardakta tath servisi

Kasede Tath Servisi

Siitlag, muhallebi, keskiil, asure ve pudingler, porsiyonluk cam veya porselen
kaselere konularak sogutulurlar ve sogutulduklar1 kasede servis edilirler. Dolley
konulmus dessert tabagi iizerine konulan cam veya porselen kase konuk
masasinda sag taraftan servis edilir. Yaninda tath kasig verilir.

Kasede siitlac Kasede asure

< Kuverin Meyve I¢in Hazirlanmas::

Meyveler meniide diger tathilara ve peynirlere alternatif olarak verilen
yiyeceklerdir. Konuklar tarafindan dogrudan elle veya takim kullanilarak yenilir.
Elle yenilebilen meyveler, tiziim, ¢ilek, kiraz, erik, kayisi, visne, incir gibi taze
meyveler veya kuru iiziim, kuru kayisi ceviz, findik gibi kuru yemislerden
olusur. Takim kullanilarak yenilebilen meyveler ise; kavun, karpuz, portakal,
elma, armut, seftali, muz, kivi, ananas, mango vb. taze meyvelerdir. Meyvelerin
cesitlerine ve Ozelliklerine gore kuverleri ve kuverde kullanilan takimlar
farklilik gosterir.

Natiirel Meyve Kuveri,

Meyvelerin oldugu gibi dogal halleri ile herhangi bir isleme (kabugunun
soyulmasi, dilimlenmesi, ¢ekirdeklerinin ayrilmasi vb) tabi tutulmaksizin
servisinde konuk masasinda agilan kuverdir. Gerek elle yenilen meyveler
gerekse takim kullanilarak yenilen kabuklu meyveler i¢in kuver agma
basamaklar1 genel olarak asagidaki gibidir.

» Porsiyon servis kuveri
-Meyve siparisi alma ve mise en place yapma;
v" Servisi yapilacak meyve siparisi alinir.

v' Konuk masasindan oOnceki yemege ait kuver ara¢ geregleri tamamen
kaldirilir.



http://www.google.com.tr/url?url=http://bir-kase-lezzet.blogspot.com/2012/02/firin-sutlac.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=A-HpU4aDFMP6PPbUgaAH&ved=0CDAQ9QEwDg&usg=AFQjCNH2iDa2s_RoZWbzGj9GJSphy2_j5g
http://www.google.com.tr/url?url=http://izmirbutikkurabiye.blogspot.com/2012_11_01_archive.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=keHpU56lDoPvOta6gYAP&ved=0CBwQ9QEwBA&usg=AFQjCNHt1Nu-UqBgC4pttzV9owy37rohVg

v Masa oOrtiisti tizerindeki kirintilar temizlenir veya masa Ortiisti kirli ise
yenisiyle degistirilir.

-Tabak ve takimlar: secerek yerlestirme;

v" Meyve i¢in kullanilacak takimlar (catal, bicak, kasik) se¢ilir ve asagidaki
sekilde masaya yerlestirilir.

v" Dessert ¢atal-bigagi kullanilacaksa, bigak sagda catal solda olacak sekilde
masaya konur.

v" Dessert bigagi- dessert kasigi kullanilacaksa; bigak icte, kasik dista olacak
sekilde sag tarafa konur.

v Ancak 0zel takim gerektiren meyveler i¢in kullanilacak 6zel takimlar
kullanim 6zelligine gore kuverin sagina ve soluna yerlestirilir.(portakal —
elma soyacagi, greyfurt bicagi, liziim makasi, ¢ekirdek cikarici vb.)

v' Cekirdegin agizdan alinip artik tabagina konulmasi gereken meyvelerin
servisinde kuverin sagina ayrica bir tatli kasigi konulur.

Konuklara porsiyon olarak servis edilecek meyveler; mutfakta, meyve veya
ordovr tabagina hazirlanarak getiriliyorsa kuvere tabak konulmaz. (Kuver
tabaginin yerine katlanmis kumas pecete konulur.)

-Finger bowl (parmak ytkama kabi) koyma,;

Elma, armut, seftali gibi elde soyulan meyveler ile liziim, kiraz, visne, incir gibi
elle yenilen meyvelerde kirlenen parmaklarin yikanmasi i¢in kullanilir. Finger
bowl kuverde dessert tabaginin sol ilerisine konulur. Finger bowl bir alt tabagin
lizerine konulmus bez pegete icine yerlestirilir. Meyve servisinde soguk su ile
hazirlanir. Igerisine giil yapraklar1 ve bir miktar parfiim sikilir.

-Meyve yikama tasi koyma;

Uziim, kiraz, ¢ilek gibi yikanarak yenilmesi gereken meyveler servis edilecekse
kuvere ayrica yikama tasi da ilave etmek gerekir. Meyve yikama tasi bir alt
tabak tstiinde kuverin sag ilerisine yerlestirilir. Konuk aldigi meyveyi yikama
kabindaki suya batirip yikadiktan sonra tabagina alir.

Meyvelerin daha saghklh yikanabilmesi i¢in bu yontem yerine mutfakta
yikanmalari daha uygundur.

-Artik tabagim yerlestirme;

Cekirdegi, kabugu, saplar1 yenmeyen meyvelerin artiklari i¢cin kuverde olmasi
gereken diger bir malzemede artik tabagidir. Kuverde meyve tabaginin soluna
veya bos ise sag ilerisine yerlestirilir.

-SU Ve icki bardagim yerlestirme;

Su bardag1 kuverin sag tarafina yerlestirilen takimin (gatal, bigak, kasik) 1 cm
ilerisine yerlestirilir. icki bardag ilave edilecekse su bardag: saga dogru cekilir,
su bardaginin yerine icki bardagi konulur.
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-Meyvelerin yaninda verilecek garnitiir malzemelerini masaya yerlestirme;

Bazi meyvelerin yaninda seker, pudra sekeri, rendelenmis fistik, findik ve ceviz,
tuz vb maddeler servis edilir. Meyvelerle servis edilecek bu malzemeler meyve
tabag1 servis edilmeden veya meyve tabaginin servisinden hemen sonra masaya
konulur. Kuverdeki yeri meyve tabaginin 6n ilerisidir.

» Ortaya Meyve Servis K_uve;ri

Ortaya meyve servisi kuveri

Meyveler  biitiin  olarak, servis
tabagmma veya ayakli meyve servis
standlarina konularak konuk
masasinda uygun bir yere birakilirlar.
Konuklar istedikleri meyveyi alarak
yerler. Kuver hazirliklar1 tipki biitiin
halde porsiyon olarak servis edilen
meyvelerin kuverinde oldugu gibidir.

Natiirel meyve servisi

» Soyulmus meyve kuveri
Meyvelerin mutfakta kabuklar1 soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve dilimlenmis
olarak dessert veya meyve tabagina porsiyon olarak hazirlanip servis edildiginde
acilacak kuver i¢in kullanilacak malzemeler ve yerlestirilmesi asagidaki sekildedir:

v" Pegete, (kuverin solunda catalin yaninda veya altinda olacak sekilde)

v" Dessert ¢atali ve bigagl, (catal solda, bigak sagda olacak sekilde)

v I¢ki bardagi (tercih edilen ickiye uygun) kuverin sag ilerisine yerlestirilir

v Ortaya servis edilen soyulmus meyve kuverinin tek farki dessert tabaklarinin

kuvere dnceden konulmasidir.
> Birinci yol;
Mutfakta kabuklari soyulup,
dilimlenmis olarak  hazirlanan
tabaktaki meyve gueridon iizerine
konulur. Tabaktaki meyve
cesitlerinden  konuk  tabaklarina
yeterli  miktarda  yerlestirilerek
konugun sag tarafindan servis edilir.

Soyulmus porsiyon meyve servisi
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> Ikinci yol;
Mutfakta soyulup tabaga dilimlenmis
olarak yerlestirilen meyveler, servis
elemant tarafindan konuk masasina
getirilir ve masaya birakilir. Meyvelerin
almmasi i¢in yanma masa birakilir.
Konuklarin  kendisi ortaya servisi
yapilan soyulmus meyve tabagindan
masa yardimi ile yeterince meyve
cesidini kendi tabaklarina alarak yerler.

> Uciincii yol;
Mutfakta soyulup gekirdekleri temizlenmis ve dilimlenmis meyveler servis kabina
yerlestirilir. Hazirlanmis meyve servis kabindaki meyveler servis elemani tarafindan
konugun sol tarafindan masa servisi ile konuklarin dessert tabaklarina istenilen meyve
cesitlerinden yeterince konularak servis yapilir.

Konuk tabagina masa ile meyve servisi Soyulmus ortaya meyve servisi

» Meyve Salatas1 Kuveri
Taze mevsim meyveleri soyulup kiigiik pargalar halinde kiip kiip dogranir. Bir miktar
seker veya pudra sekeri ile meyvelerin {izeri ortiiliir, istenilen herhangi bir likorle
parfiimlenir. Cam ve kristal kdselerde veya dessert bardaklarinda servis edilir.
Meyve salatasi kuveri asagidaki malzemelerden olusur.

v’ Dessert tabagi

v' Pegete

v' Dessert ¢atal ve kasig1 (bardakla servis edilen meyve salatalarinda kuvere kahve

kasig1 ve tath ¢atali konulur.)
v lIgecek bardagi (su ve icki bardag her ikisi de kuverin sag tarafinda yer alir)



http://www.google.com.tr/url?url=http://www.forumdas.net/konu/meyve-salatasi-tarifleri-meyve-salatasi-nasil-yapilir.66903/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=ogbqU5PIMqX-4QSfroHoBg&ved=0CBYQ9QEwAQ&usg=AFQjCNGlB1fXVsjVDjGAfuRBoA0dZfLmpQ
http://www.google.com.tr/url?url=http://www.eksitarif.com/yemek?tarifi=meyve salatas%C4%B1 yap%C4%B1l%C4%B1%C5%9F%C4%B1&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=ogbqU5PIMqX-4QSfroHoBg&ved=0CDoQ9QEwEw&usg=AFQjCNHJxZiOP6u95GaZiBCF-88qbaCd3g
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7. PEYNIRLERIN SERVISI

7.1.Peynirin Tanim

Peynir; ¢ok biiyiik bir gesitlilikteki aroma, tat, yap1 ve sekle sahip bir grup
fermente siit {irlinii i¢in kullanilan genel addir. Diinyada 1.000’den fazla peynir
cesidi vardir. Elde somut bir tarihsel kanit olmamakla birlikte peynirin ilk kez
bundan yaklasik 8.000 yi1l énce Mezopotamya veya Indus vadisinde ¢obanlar
tarafindan tretildigi sanilmaktadir. Hayvanlarin ehlilestirilmesi Asya’da
baglamistir. Buradan go¢ ederek Avrupa’ya yerlesenler, beraberlerinde
ehlilestirdikleri hayvanlar1 da getirmislerdir. Avrasya’nin 6zellikle siitiin 6nce
tesadiifen eksimesi ardindan da bilingli bir sekilde eksitilmesi yoluyla peynirin
ilk iiretildigi bolge oldugu, Tatarlarin, Kirgizlarin, Tibetlilerin ve Perslerin de
Babilliler veya Ibranilerden daha &nce peynirle tamismis olduklar
soylenmektedir. Asya disindaki cografyada ise Italya, Giiney Fransa ve Kuzey
Afrika’da ilk kez evcil koyun ve keciye rastlanmaktadir.

7.2.Peynir Cesitleri

» Taze ve Yumusak Peynirler
peynirlerin  diger bir Ornegidir.
Keskin tuzlu bir tada sahiptir.
Genellikle inek, koyun, bazen ise
kegi siitiinden yapilir.

-2
\J
*Beyaz Peynir (Feta cheese)
Literatiirde Yunan peyniri olarak

bilinen beyaz peynir, yumusak

Kremamsi1 ve meyve aromal: bir tada
sahiptir. Biiyiik tekerlekler seklinde
iiretilmektedir.  Ustii  ince  ve

*Bri (Brie) yenilebilir beyaz bir tabaka ile
Inek sutiinden dretilen yumusak kaphdir. Snack ve kanepeler icin
yapilt  bir  Fransiz  peyniridir. ideal bir peynirdir.
W Genellikle krakerlerle servis edilir.
. - Biberiye, rezene ve taze sogan ile
3 . yapilan taze otlu ve iri cekilmis
/

*Bursen (Boursin)
Yumusak, krem peynir yapisinda
peyniridir.

olan bir Fransiz

*Kamember (Camembert)
Diinya capinda taninmis bir Fransiz
peyniridir. Admi Fransa'min Orne
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karabiber ile {izeri kaplanmis biberli
cesitleri mevcuttur.

ilindeki Camembert kasabasindan
almistir. Pastorize edilmemis inek
sitlinden yapilmaktadir. Yumusak
ve kremamsi bir yapiya sahiptir.
Dis1 beyaz bir kiif florasiyla kaplidir.
Miikemmel bir Snack ve tath
peyniridir.
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’iMihalig:
Ulkemize 6zgii olan Bursa ve
Balikesir yoresinde iiretilen bu

*Mozarella (Mozzarella)

Italyanlarm diger bir olgunlagsmasini
tamamlamamis peyniridir. Orijinali
bufalo siitiinden yapilir. Fakat

B e i s
-_

s E’T)””
* Otlu Peynir
Ulkemizin Dogu illerinde iiretilen bu
peynir genellikle Van'in otlu peyniri
olarak  bilinir. Gorliniisii  beyaz
peyniri andirir. Her tirli siitten
yapilir. Rengi kullanilan siite gore

N—_—
*Rikotta (Ricotta)
Taze ve olgunlagma siiresini

tamamlamamis olan Ricotta, bizdeki
lor peynirinin Italyan versiyonudur.
Inek siitiinden yapulir.

-

e
*Tulum Peyniri
Ulkemize 06zgii bir peynirdir. En

lyisi tam yaglh koyun siitiine biraz

peynir kivircik koyunun siitiinden
yapilir. Agik sar1 renkli ve tuzlu bir
peynirdir. I¢i delikli yapidadir. Taze
tilkketilir. Bekletilecekse tuzlanir.

giinimiizde  6zel olarak inek
stitlinden de tiretilmektedir.
Yumusak ve nemli bir yapidadir.
Kremams1 ve hafif lezzete sahiptir.
Otlusu ve biberlisi de mevcuttur.
Pizza, salata, lazanya ve sicak
sandviclerde kullanilan bir pisirme
peyniridir.

actk saridan koyu sartya dogru
degisim gosterir. Otlu peynirde turp
sap ve yapraklari, taze kimyon, nane,
defne, dereotu, kekik, lavanta,
rezene, safran, sarimsak ve bazi
cigekler kullanilir. Peynirin lezzetini
kullanilan bu otlar belirler.

Yumusak ve keskin olmayan bir tadi
vardir. Ayni lordaki gibi peynir alti
suyundan yapilir. Peynir alti suyu
kaynatilir, kestirilir ve bez torbanin
icinde siizdiiriilir. Pizzalar dahil
birgok tath ve tuzlu yemeklerde
kullanilir.

keci sitii  karnistinlarak  yapilir.
Erzincan ve Izmir'inki meshurdur.
Tadi, tuzlu ve Kkeskindir. Rengi
krem-beyaz veya agik sarimsidir.



> Yar Sert Peynirler
Y o

| N ,
v l
*Cedar (Cheddar)
Ingilizlerin ~ en  ¢ok  bilinen

peynirlerindendir. Inek siitiinden
yapilir, yagh ve serttir. Sar1 renkte

-

*Edam (Edam)

Meshur, orta sertlikte bir Hollanda
peyniri olan Edam, inek siitiinden
uretilir. Yumusak, tereyagimsi bir

*Emental (Emmenthal)

Adi "Emme" vadisi anlamina gelen
Emental, inek sitinden tretilen
olduk¢a meshur, orta setlikte bir

*Guda (Gouda)

Olduk¢a 1iyi tanmnan diger bir
Hollanda peyniridir. Edam gibi inek
sttii ile yapilir. %30-40 oraninda yag
icerir. Agik sar1 renktedir. Bu peynir
olgunlagsma siiresini tamamlamadan
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bir peynir tiridir ve tadi biraz
eksidirr. En az 1 wyil beklemisi
makbuldiir. Cogunlukla soslarda,
suflelerde,  salatalarda,  cheese
burgerde ve pizzalarda eritme
peyniri olarak kullanilir.

tada sahiptir. Ulkemizde de oldukga
tanmmistir. Uzeri kirmizi veya sari
bir balmumu tabakasi ile kaplhdir.
Kimyon tohumlar1 ile
baharlandirilmis bir ¢esidi de vardir.

Top seklindedir ve saraplarla
uyumludur.
Isvigre peyniridir. Peynir

kesildiginde "goz" diye tabir edilen
delikli ~ yapist  ortaya  ¢ikar.
Findigims1  kokulu  ve  tath
lezzettedir. Yapis1 sicak ordovr ve
fondiilere (Eritilmis peynir baharat
ve sebze karigimlari) ¢ok uygundur.

yani taze olarak da yenilebilir. Fakat
bir yil olgunlasmaya birakilirsa tadi
milkemmellesir. Taze olanlar
Kirmiz1 parafin balmumu ile kaph
olarak satilir. Eski gouda ise
genellikle siyah bir kaplama ile
satilir. Ayrica daha aromatik olan
baharatli Gouda ¢esidi de mevcuttur.
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> Mavi Ve Kiiflii Peynirler

*Gorgonzola (Gorgdnibla)
Italyanlarin  en  meshur  kiiflii
peyniridir. Yesil, mavi, kiifli ve

Danimarka'nin,
inek sutinden turetilen Unli bir

homojenlestirilmis

peyniridir. Bu peynir yumusak
kremimsi bir dokuya ve oldukea

*Rokfor (Roquefort)

Fransanmin  "Causes"  bdlgesinde

tiretilen bu peynir "peynirlerin kralt"

olarak nitelendirilmektedir. Koyun

siti ile dretilir. Cok nemli bir

ortama sahip 0zel magaralarda
» Sert Peynirler

— e !
*Parmesan (Parmesan/Permigiano)
Italya'min en ¢ok tanmmus graniiller
yapili peyniridir. Cok sert bir dokuya
sahiptir. Inek siitiinden yapilir.
Pekorino (Pecorino)

yumusak bir yapiya sahiptir Adim
Milano yakinlarindaki Gorgonzola
kasabasindan almistir ve inek
sitiinden yapilir. Makarna, salata
soslarinda, tatlh ve ordovrlerde ve
eritme peyniri olarak kullanilir.

giiclii bir tada sahiptir.
Imal edildikten sonra 8-12 hafta
arast  dinlendirilir.  Sandviclere,
salatalarin lizerine, meyve
tabaklarina c¢ok yakisir. Ayrica bu
peynirden c¢ok giizel de makarna
sosu olur.

olgunlastirilan ~ Rokfor,  siiresini
tamamlamaya yakin mavilesir. lyi
bir ~ Rokfor  peyniri  kavunigi
renginde, ince kabuklu, i¢i beyaz kiif
damarl olan, tereyagi
yumusakligindadir.  Sofra  peyniri
olarak kullanilmasinin yam1 sira
salata soslarinda da ¢ok iyi sonug
Verir.

Biiyiik tekerlekler halinde satilir.
Olgunlagma siiresi en az 2-3 yildir.
Tamamen olgunlagsmiglar1 sadece
rendelenerek  veya toz haline
getirilerek kullanilir. Hamur isleri,
makarnalar ve salatalar ile ¢ok iyi
uyum saglar.

Koyun siitiinden fiiretilen, sert graniiller yapili bir Giiney Italya peyniridir.
Olgunlagma siiresini fazla agmamis olanlar sofra peyniri olarak kullanilabilir. Bu
siirey1 asanlar ise sadece rendelenerek kullanilir. Hamur isleri ile iyi uyum saglar.
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> Ulkemizdeki Yoresel Peynirler
Ulkemizde tiiketimi en yaygin olan peynirler, beyaz peynir ve kasar peyniridir.
Ancak llkemiz yoresel peynir yoniinde hayli zengindir. Bu ¢esitlerin bazilari
sunlardir:

* Antakya Kesme Peyniri: Antakya yoresinin tuzlu, az yagli gelencksel
peyniridir. Kizartilarak veya sade olarak kahvaltilarda kullanilir.

* Antakya Siinme Peyniri: inek siitiinden elde edilen bir peynirdir. Sicak suda
eritilerek ip sekline getirilir. Az tuzlu ve dayanikli bir peynirdir. Kahvaltilarda,
yumurta yemekleri ve makarnalarda kullanilir.

* Antakya Siirk Peyniri: Cokelek elde edildikten sonra i¢ine kirmizi pul biber,
taze kekik, yenibahar, ¢aksir otu, toz karabiber ve doviilmiis hindistan cevizi
katilan, 0zel lezzetli bir peynirdir. Kahvaltilarda, salatalarda ya da sadece sizma
zeytinyaginin i¢ine ince ince dogranarak kullanilir.

* Edremit Sepet Peyniri: Zeytin dallarindan yapilan, o6rme sepetlerde
kaliplanan, genellikle karisik siitten (ke¢i, koyun, inek) yapilan, az tuzlu bir
peynirdir. Salatalarda, kahvaltilarda ve baslangic olarak sarapla birlikte
kullanima uygundur.

* Erzurum Civil (Tel) Peyniri: Dogrudan yagsiz siitten ya da eksitilmis yaglh
siit yayiklanarak yapilir. Yag1 az, proteini fazla bir peynirdir. Kahvaltilik olarak
veya eritilmeye uygun bir peynir oldugundan boérek ve tathi cesitlerinde
kullanilabilir.

* Erzincan Tulum (Safak) Peyniri: Buzdolabinin olmadig1 zamanlarda, peynir,
uzun siire korunmak i¢in tuzlanarak hayvan derisinden tulumlara basilirdi. Cok
eski zamanlardan giinlimiize gelen bu yoOntemle hala peynir iretiliyor ve
korunuyor. Erzincan'n daglik bolgelerinde tretilen tulum peyniri, begenilen
peynir tiirleri arasinda yer aliyor. Kil kecisi tulumlara basilan peynir, yiizde 75-
80 nem oranma sahip magaralarda iki, ti¢ ay bekletiliyor. Elazig, Tunceli ve
Konya boélgelerinde de iiretilen bu lezzetli peynir, yorelere gore kiiglik lezzet
farkliliklar1 gosteriyor.

* Isli Cerkez Peyniri: Hakiki Cerkez peynirinin iiretildikten sonra tiitsiilenmis
halidir. Az yagl, az tuzlu, nefis kokulu ve fiime tadinda bir peynirdir.
Salatalarda, yagsiz tavada kizartilarak ve kahvaltilik olarak kullanilabilir. Sarap
yaninda da leziz bir peynirdir. Sade, cevizli ve biberli olmak {izere {li¢ ¢esidi
vardir.

* Kargi Tulum Peyniri: Corum’un Kargi yoresinde, sonbaharda sagilan
stitlerden yapilan, lezzetli ve yagli bir peynirdir.Baslangi¢ olarak, salata ve
kahvaltilarda kullanilir.

* Kars Gravyeri:- Tam yagli inek siitiinden yapilir. Bigim olarak Fransiz
Gruyere, tat olarak Isvicre Emmental peynirine benzer. Kahvaltilarda ve sarapla
birlikte yenilmeye uygundur.
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* Kazdag Kec¢i Peyniri: Kaz daglarinda yasayan kecilerin siitlerinden yapilan
az yagl, tuzlu ve yumusak bir peynirdir. Kahvaltilarda kullanilir.

* Mihali¢c Peyniri: Tam yagh, ¢ig kivircik koyun siitiinden yapilan, iri
gozenekli, sert, tuzlu bir peynirdir. Tlrk peynirlerinin sahi1 olarak adlandirilan
mihali¢, kahvaltinin yaninda eriste, makarna ve hamur islerinde kullanilmaya
uygundur.

* Trabzon Koloti Peyniri: Karadeniz bolgesinde yagsiz inek ya da koyun
sitiinden pide biciminde firetilen bir peynirdir. Mihlama ve kahvaltilarda
kullanilir.

* Kibris Hellim Peyniri: Sik dokulu, sert ve alisilmisa gore daha tuzlu bir
peynir ¢esidi olan Hellim Peyniri; sadece kegi siitii ile veya marka ve yoresine
gore de inek veya koyun siitii karisimlariyla yapilir. Sarimsi beyaz renkli hellim
peyniri genellikle 1zgarada ya da yagsiz tavada kizartilarak tiiketilir.

» Peynirlerin Muhafazasi

v’ Peynir, +3 - +5 derecede, 1siksiz ortamda (buzdolabinda, sebzelik
goziinde, soguk odalarda) saklanmalidir.

v Peynir hemen tiiketilmeyecek ise, kendi ambalajinda saklanmalidir.
Ambalaj1 acildiktan sonra ise mutlaka saklama kabinda veya ambalaj
malzemelerine sararak korunmalidir. Aksi takdirde peynir nemini
kaybeder, aromasi ve lezzeti azalir.

v' Beyaz peynir; ambalaji agildiktan sonra, igme suyuna, yumurta yiizecek
kadar tuz eklenerek hazirlanan sivida saklanabilir. Boylece peynirin
olgunlasma stireci de devam eder.

v" Peynir dilimlere ayrilmadan saklanmalidir, boylece dis ortamla temasi en
aza indirilebilir.

v’ Kabuklu peynirler (eski kasar gibi), kabugu temizlenmeden saklanmali,
temizleme islemi peyniri tiiketmezden hemen Once yapilmalidir. Krem
peynirler mutlaka kendi ambalajinin iginde ve kapagi kapali olarak
saklanmalidir.

v' Kizartma peynirleri tiiketilmeden 6nce 4-5 saat suda bekletilerek tuzu
almmalidir.

v' Beyaz peynir disindaki peynirler yikanmaz, su ile temas peynirin lezzet ve
aromasinin kaybolmasina yol agar.

v' Beyaz peynirleri keserken, bigagi 1slatmak peynirin diizgiin kesilmesine
yardimci olur.
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Peynir Kuveri

Peynir kuverinde su malzemeler bulunur:
Kuver tabagi, pecete

Orta boy tabak — Ordovr tabagi
Ord6vr bigagt

Ordovr catali

Ekmek tabagi

Tereyag1 bicagi

Karabiber (menaj veya karabiber degirmeni)
Su bardagi

Icki bardag (siparise gore)

AN N N N NN Y NN

Peynir Garnitiirleri Peynirle birlikte sunulan garnitiirler sunlardir:

v' Taze lizim v' Taze pirasa yapraklari
v Ceviz igi v Kirmizi turp

v" Tuzlu badem igi v" Siyah turp dilimleri

v’ Taze badem v' Tuzlu simitler
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Peynir Kesme Takimi

Peynir kesiminde Peynir Bigagi ve kesim tahtasi kullanilir. Ayrica peynir kesim
islemi sirasinda servis personeli plastik folyo veya seffaf mutfak eldiveni
kullanarak peyniri tutmalidir.

————

0 R o
R \‘),

PEYNIR SERVISi

Peynir Kesim Metotlar

Peyniri dogru bir bicimde kesebilmek icin Once klasik geometrik kurallara
uygun sekilde dilimlemek gerekmektedir. Daha sonra koseli, yuvarlak bigimde,
silindir seklinde vb. kesilis sekilleri ona gore yapilmalidir.

Sert peynir sekilleri tipki Italyan Permesan ya da Parmigiano Reggiano
bicimlendirilmesi gibi sert peynir bicagiyla parcalara ayrilir. Boylece gelen
konuklar peynirleri istedikleri gibi yeme imkanina sahip olurlar.

Rendelenmis peynir her zaman servis edilen masanin iistiinde durmamalidir. Bu
tiir peynirlerin olmasi gereken yer peynir biifesidir.

Kama seklinde dnceden kesilen peynir pargalar rende ile dikdortgen seklinde
kesilebilir.

*Kama Seklinde Kesim

A

Peynirler u¢ noktadan yan kesilir. Son kalan 1/3 uzunlamasina kesilir.
*Blok seklinde Kesim

Sert olan ve dilimlere ayrilmis olan peynirler kesilen bigak seklinde, ince
tarafindan kesilir ve ikiyle ayrilir.
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*Cevirme Seklinde Kesim

Bu yontemde 06zel peynir g¢evirme
makinesi kullanilir. Kesim icin
ayarlanabilir ~ bir kesim  agz
bulunmaktadir. Istenilen kalinlikta

peynir bloklarini istiinden
kesilebilir.

)
*Oval Sekilde Kesim

Yumurta seklinde(oval kesim)
peynir yan ve kalin olmayacak
sekilde ince kesilmelidir.

Peynir Servisi

Peynirler yemek sonunda alinan yiyeceklerdir. Peynir tahtasina ¢esitli peynirler
yerlestirilir. Garnitiirlenerek tizeri seffaf kapakla kapatilir. Servis arabasiyla
veya tepsi ile salona getirilerek gueridon {izerine konur. Kapak acilarak
peynirler konuklara tanitilir. Arzu edilen cesitlerden ve istenilen miktarlarda
kesilerek ordovr veya orta boy diiz tabaga konularak servis edilir.

Kesim sirasinda peynir bicaga yapisabilir. Bunu 6nlemek i¢in bicak zaman
zaman bir kap i¢inde getirilmis olan 1lik suya batirilmalidir. Rokfor, gorgonzola
gibi agir kokulu peynirleri kesmek i¢in ayr1 bir bicak kullanilmalidir.

Kagit yada mum ile ambalajlanmis olan peynirlerin ambalaji bir dessert catal
bicagi yardimiyla acilir. Kesim sirasinda kesinlikle ciplak el ile peynire
dokunulmaz. Mutlaka plastik eldiven, folyo, jelatin kagidi veya pecete ile
tutulmalidar.
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Peynirle Alinan ickiler

Kasarlasmus sert peynirlerle
genellikle kirmiz1 saraplar.

Baharli ve sert kokulu peynirlerle
kuvvetli kirmizi saraplar. (Cabarnet,
Sevignon, Bogazkere vb.)

Krem ve eritme peynirlerle konuk
arzusuna gore beyaz veya roze
-y saraplar, bazen bira servis edilir.

()
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Sarabin bilesimi ¢ok karmasiktir. Icinde % 65- 70 su, %5-15 etil alkol ve ¢ok az
(yaklasik %1) asitler, tanen (renk veren bilesen) ve ¢esitli tuzlar bulunur. Iyi bir
sarapta alkol en az 8 derece olmalidir. Ama yogunluk 15-16 dereceden fazla
olmaz ciinkii alkol maya ic¢in bir antiseptiktir ve sarap bu dereceye ulasinca
mayalanma durur.

Kirmz Sarap

Kirmizi saraplar 10 ile 14 derece arasinda, kuvvetli kirmiz1 saraplar ise 14 ile 18
derece arasinda igilmelidir. Sanildiginin aksine her tirlii kirmizi sarap
yillanmaya uygun degildir. 'Primeur' saraplar etiket tarihlerini takip eden yilin
ortasindan Once tiiketilmelidir. Yillandirilacak saraplar ise etiket tarihlerinden
itibaren 6-7 yil saklanabilirler. Kirmiz1 saraplar yillandik¢a renkleri soluklasir.
Kirmiz1 sarap i¢ilmeden once mutlaka havalandirilmalidir. Sarap gencg ise bu
siire yaklagik 10 dakika, yillanmis bir sarap ise bu siire yaklasik 45 dakika
civarinda olmalidir. Sarabin havalanmasini hizlandirmak i¢in sarabin bir tarafa
aktarilmasinda fayda vardir. Boylece sarap aromasini ve kokularmi gevresine
daha hizla sunacaktir. Kirmuzi saraplarin biliylikk kadehlerde icilmesi
onerilmektedir. Boylece sarap 6zelliklerinde olan aromasini ortama birakacak ve
sisede beklerken edindigi kotli kokular1 kaybedecektir. Kirmizi saraplar sek veya
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tath olarak gruplandirilabilirler. Sek saraplar seker ihtiva etmezler. Tath saraplar
portolar gibi olup, seker ve yiiksek alkol miktar1 ihtiva ederler. (%17-18)

Beyaz Sarap I¢imi

Beyaz sarap soguk i¢ilmelidir. Tath beyaz saraplar +4 ile +6 derece, sek beyaz
saraplar ise +6 ile +10 derece arasinda igilmelidir. Beyaz saraplar kirmizilar
kadar yillandirilmazlar. Yillandik¢a beyaz saraplar agik saridan kahverengiye
dogru koyulasirlar. Beyaz saraplar ufak kadehlerde icilir. Boylece kadehteki
sarap 1sitnmadan tiiketilir ve kadehe her defasinda serin sarap ilave edilir. Beyaz
saraplar sek veya domisek olarak gruplandirilabilirler. Domisek saraplar yaritatl
olurlar. Bu saraplar talilarla beraber veya aperatif olarak tiiketilebilirler. Sek
saraplar ise domisek saraplar gibi seker ihtiva etmezler.

Kuvvetli ve baskin tath bir yemekle kuvvetli bir sarap tercih
edilmelidir.(Cabernet Sauvignon, Bogazkere gibi). Hafif bir yemekle hafif bir
sarap tercih ediniz. (Merlot, Okiizgozii gibi)
Cok yagli, sirkeli veya limonlu yemeklerle sarap uyusturmak zordur. Bu tip
yemeklerle sarap tercih edilmez.

Sarabin Servisi

Siparisi alinan sarap once siparisi veren kisiye takdim edilir. (Takdim esnasinda
etiket miisteriye doniik olarak tutulur) Miisteri masasinda ya da yaninda agilan
(Geridon tstiinde vb.) sarabin mantar1 bir tabak ve pecete lizerinde bekletilir.
(Misteri arzu ederse kontrol edebilir) Saraptan bir miktar siparisi veren kisiye
servis yapilir. Onay alindiktan sonra (Yas, cinsiyet vb. dikkate alinarak) once
bayanlara, sonra baylara, son olarak da tadimi gergeklestiren yani siparisi veren
kisiye servis gerceklestirilir.

Sarap servisinde beyaz saraplar bardaga 5-10 cm. yiiksekten dokiiliirse yildiz
denen koplik meydana gelir ve bu tercih edilen bir yoldur. Kirmiz1 saraplarin
servisinde ise bunun tam tersine sarap sisesi bardaga iyice yaklastirilir.
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CHIANTI PARMESAQ SAUVIGNON BLANC MOZARELLA

-FiHRIST-
Alaca Soymak :Kabuklu meyve veya sebzelerde, kabugun birer parmak arayla uzunlamasina
soyulmasina denir.
Aldante: Normalden daha az pisirme usulii (Aldante spagetti,aldante sebze gibi).
Angiiez: Genellikle hamsi, bazen de ¢aca, sardalye veya tirsi baliklarindan yapilan tuzlu ve yagh ezme.
Benmari :Bazi yiyeceklerin diislik sicakhklarda pisirilmesi icin kullanilan bir yéntemdir. Bu teknikte bir
kap yari yariya kadar sicak su ile doldurulur ve gerekiyorsa agir ates lizerine oturtularak suyun
sicakliginin strekliligi saglanir. Bu kabin icine tabani ve kenarlari sicak su ile temas edecek ikinci bir
kap oturtulur. Yiyecekler bu ikinci kabin igine konularak pisirilir.
Blange Etmak :Bazi yiyeceklerin kokusunu gidermek, bazi yiyeceklerinde renklerini korumak igin kisa
sureli kaynar suda haslama usuli.
Braisé usulii pisirme :Firinda tzeri kapali olarak az siviyla, yavas yavas pisirme.
Brios :Yumurtali, yagl ve mayali hamur kizartmasi.
Brunoise (brunoaz) (toplu igne basi): En kiiclik dograma seklidir. Sican disi de denir. Bitiin parcalarin
ayni blyuklikte olmasina dikkat edilir. Bunu saglamak i¢in sebzeler 6nce julienne seklinde dogranir,
daha sonra brunoise sekline getirilir. Consomelerde, et yemeklerinin yaninda sebze garnitlirlerinde ve
salatalarda kullanilir. Toplu igne basi biylkliglinde en kiigclik dograma seklidir. Bltlin pargalarin ayni
blyuklikte olmasi 6nemlidir. Cesitli corbalarin 6n hazirliginda, stislemelerde ve garnitiir olarak
kullanihir.
Buketgarni: Birbirine baglanmis pirasa yapragi,defne yapragi, maydanoz sapi, kekik,havug pargasi.
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Emiilsiyon :Birbiri icinde ¢dzlinmeyen iki sivinin karigimidir.

Eskolop : ince déviilmiis, inceltilmis yagsiz ve sinirleri alinmis dilim halinde hindi, tavuk veya dana eti.
Fermentasyon : Mayalanma.

Fondan : Sekerleme haline gelmis beyaz krema.

Frape :Dondurulmus yada buzlu olarak hazirlanan mesrubat veya ickidir.

Fiime Et :Dumanda kurutulmus ete verilen isimdir. Yine ayni sekilde balik ve peynir de yapilir.

Gato : Pastalarin pandispanyasina verilen addir.

Garnished Onion:Garnitlr, siisleme sogan.

Graten :Diinya mutfak literatlirlinde iki anlami vardir. Birincisi pisirilmis olan yemegin lizerine
parmezan, kasar, dil peyniri gibi peynir ¢esitlerinden birini rendeleyerek Uzeri kizarana kadar
pisirmek, ikincisi ise yemegin lzerine besamel sos dokerek yemek pisene ve sosun uzeri kizarana
kadar firinda bekletmektir.

Gratine Etmek :Genellikle gratine edilecek yemegin izerindeki sosa rendelenmis peynir serpilerek
firin 1zgarasinda kizartilmasi islemidir.

Jelatin: Asclilikta ve pastacilikta kullanilan, soguduktan sonra donan (pihtilasma goérevi yapan) madde;
yaprak veya toz seklinde satilir.

Juliyenne: Yarim veya bir bicak sirti kalinliginda, yaklasik 3-4 cm uzunlugunda, ince ¢ubuklar halinde
ve ayni kalinlik ve boylarda dograma seklidir. her tir ¢esit sebzelerde kullanilan bu dograma seklinde;
once esit ince plakalar kesilir

Kazein :Sitte bulunan en 6nemli proteindir.

Karamel :Pasta ve tatlilara lezzet vermek icin kullanilan yanmis seker.

Kef: Kaynatilan yemegin lizerinde istenmeyen kisimlarin olusturdugu kopik.

Krim: Taze, dinlenmis siitiin Gzerinde biriken yagli kisim.

Konkase(Concasse): Profesyonel mutfak terminolojisinde bir ¢cesit dograma teknigidir. Sos yapiminda
ve yemeklerde kullanim kolayhgi saglayan konkase domatesi hazirlamak i¢in, domatesin sap kismini
¢ikardiktan sonra alt taban kismina bigakla hafifge artiisareti yaparak kaynar suya atin. Kabuklari hafif
soyulmaya baslayana kadar yaklasik 30 saniye kadar kaynar suda beklettikten sonra domatesleri
¢ikartip buzlu soguk suya atin. Bu sayede kabuklari kolaylikla soyabilirsiniz. daha sonra domatesleri
dorde bolip gekirdeklerini gikartin ve yaklasik 1 cm'lik kiip seklinde dograyin.

Konsome: Yagi alinmis seffaf et suyu.

Kuvertiir: Pasta, tath tizerine, sls veya parlatma amaciyla sirilen veya kaplanan pastacilikmalzemesi.
Lesitin: Yunanca yumurta sarisi demek olan lekithos—(AekiBog)dan gelir.Lesitin ticari olarak yuksek
derece saflikta bulunabilmekte ve bir gida katki maddesi olarak yahut ilag yapiminda kullaniimaktadir.
Likopen:Sebze ve meyvelerde dogal alarak bulunan karoten familyasina ait bir pigmenttir. Likopen
glclu bir antioksidandir ve viicudumuz tarafindan Uretilmeyip cesitli besinlerle viicuda alinir. Baslica
likopen kaynagl domates olup ayrica tropikal meyveler, karpuz ve kirmizi greyfurt gibi meyve ve
sebzeler de likopen kaynaklarindandir.

Malt :Bira yapiminda kullanilmak Gzere ¢imlendirilmis ve daha sonra filizleri ile kdkleri ayiklanmis
arpa.

Marinat: Et yemeklerine lezzet katmak veya yumusamalarini saglamak icin taze ot ve baharatlardan
hazirlanan sivilar.

Meyane : Un ve su ile yapilan karisim.

Mire Box: (bizdeki anlami kusbasi) burada pargalarin tamami muntazam kiip veya kipe yakin esit
Olgllere sahip olmalidir. 3-4 tanesi bir yemek kasigina sigacak buyiklikte olmalidir. Sogan, kereviz,
kereviz kabuklari, pirasa ve defne yapragindan olusan gruba bu isim verilir.

Muskat:Ceviz goriiniimiinde, findik blylkligiinde muskat agaci meyvelerinden elde edilen bir
baharat.

Miihiirlemek :Etleri pisirmeden 6nce kuvvetli ateste yag ile cepegevre kavurma islemi. Boylelikle etin
disi bir zirh gibi kaplanmis olur. Bunun sonucunda etin suyu, tadi ve faydali mineralleri icinde kalir.
Ozlestirmek: Hamuru iyice yogurarak esnek hale getirmek.

Pane :Yiyeceklerin 6dnce una, sonra yumurtaya ve galeta ununa bulanip kizartilmasidir.
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Pastorize :Besinlerin 6zel cihazlarda 65 derece kadar isitilarak birdenbire sogutulmasiyla, icindeki
mikroplarin 6ldirilmesi islemi.

Pektin: EIma, ayva limon gibi meyvelerin hiicre sivisinda bulunan bir madde, yiyeceklere jolemsi
Ozellik kattiklari igcin marmelat yapiminda kullanilir.

Pimpinel :Bir ¢esit anason tlirlidir. Corba, sebze ve balik yemeklerinde kullanilir.

Poge :Yumurtayi kabuksuz olarak kaynar suyun igerisinde pisirmek.

Roux: Corba vb. yiyeceklere lezzet kazandirmak igin un ve yagla yapilan karisimdir.

Rozbif: Dana etinin tek parg¢a halinde disinin kabuk tutup iginin pembe kalacagi sekilde pisirilmesi.
Saboyen: Yumurtalarin ilik ortamda iyice sulandirilacak miktarda suyla cirpilarak kabartiimasi
islemidir.

Salamandra: Isiyi Gistten veren bir alettir. Genellikle profesyonel mutfaklarda kullanilir.

Sote Etmek: Esit parcalara ayrilmis sebze veya etin slrekli karistirilarak kahverengilesinceye kadar
pisirilmeleri.

Siinmek: Cekilerek uzamak, esnemek.

Trif Mantari: Meselik alanlarda, mese agaclarinin kdklerinde, 5 ile 20 cm. toprak derinliginde yetisen,
kokulu bir mantardir, Akdeniz bolgesinde bilinir olmasiyla beraber diinyanin bircok bdlgesinde
bulunmaktadir. Ceviz biyukligliinde ve ortalama agirhg 100 gr olan trif mantarlarinin aromasi, en
yogun tadini tazeyken sunar, 70 kadar ¢esidi oldugu séylenmektedir.

Uykuluk: Bir sakatat cesididir. Uykuluk kuzu ve danalardan ¢iksa da, en ¢ok siit kuzusu tercih edilir.
Uykuluk denen kisim hayvanin goglis kafesinin Ust kisminda bulunan timus ve pankreas
bolgelerindeki bazi salgl bezlerinden olusur.

Volovan: Yaprak hamuru (milféy) ile hazirlanan bir gesit soslu borek.

Bir cok insanlar, gucu ’ . ,
olmadigi icin degil, hedefi

olmadigi igin yol

alamazlar!

Hedefini belirle,
hayatini degistir!
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