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Menii Hazirlama, Menii Sunma ve Menii Ornekleri

Menu, yemek davet ve ziyafetlerinde onur konugunun ve konuklarin yemek tercihleri,
zevkleri, dini inanclari ve saglik durumlari dikkate alinarak hazirlanmalidir. Cinku kimi kisiler
vejetaryen ya da perhizli olabilir; yagsiz veya tuzsuz tercih edebilir; zeytinyagli sebzeyi veya
baligi sevmeyebilir; alkollt icki icmeyebilir. Bu yizden meni onur konugunu ve konuklari

memnun edecek bicimde hazirlanmalidir.



Menii Hazirlama, Menii Sunma ve Menii Ornekleri

Yemek restoranda verildiginde ve davetli sayisi alti kisiden fazla oldugunda, davet sahibi daha
dnceden restoran sahibi ile gériserek sunulacak menulyu saptar. Davetli sayisi alti ve daha az

kisi ise restoranda davetliler yiyecek ve iceceklerini menliden secerler.



a. Menu Hazirlama

Yemek davet ve ziyafetlerinde onemli olan yemek cesidinin coklugu ve bollugu degil;
davetlileri gliler yizle kabul ve karsilama, glizel bir sofra diizeni kurma ve masa suslemesi
yapma; damak zevki veren guzel ve dengeli dort bes, en fazla alti cesit yiyecek iceren bir

menu hazirlamaktir.



a. Menu Hazirlama

Menu hazirlamanin genel kurallari sunlardir:

Menude yabanci konuklara verilen ziyafetlerde ulusal nitelikli yemekler ve icecekler; 6zel ev
davetlerinde yoresel yemekler sunulmalidir. (Ornegin Aydinli ev sahibinin Kayserili konuguna

manti ikram etmesi dogru degildir. Ote yandan, Kayserili bir ev sahibinden de manti ikrami

beklenir.)



a. Menu Hazirlama

Menu; tlkenin ve yorenin kosullari, kurumun veya kisinin maddi guicu ve statlisu cercevesinde
hazirlanmalidir. Menl seciminde yemek cesidinin coklugundan ziyade dengeli olmasina
dikkat edilmelidir. Ayni lezzette, ayni baharatlari iceren ve icinde ayni maddelerin bulundugu
vemekler ayni mentde yer almamalidir. Yemekler gbéze ve damaga hitap etmeli, sunulan

vemeklerin sislemesine onem verilmelidir.



a. Menu Hazirlama

Menu hazirlamasinda mevsim yemekleri ve meyveleri g6z oninde bulundurulmali; konserve
yverine taze sebze, meyve tercih edilmeli; balik mevsimine gore secilmelidir. Resmi
vemeklerde ment listesi hazirlanmali, masaya konmalidir. Yemek servisi menudeki siraya gore
yapilmalidir. Serviste hafif lezzetli yemekler (corba, zeytinyagli sebzeler, beyaz etler) once;

agizda tat birakan agir yemekler (kirmizi sicak etler) daha sonra verilmelidir.



a. Menu Hazirlama

Aksam yemegi davetinde menu ickili ise ordovr (soguk yiyecek) tabagi hazirlanmali, ikram
edilen ickiler ile yemek uyumlu olmalidir. Beyaz etle beyaz sarap, kirmizi etle kirmizi sarap
servis edilmelidir. Resmi davetlerde balik veya hindi, kuzu, st dana eti ikram edilmeli; tavuk

ikram edilmemelidir.



a. Menu Hazirlama

Yabanci konuklara verilecek yemek davetlerinde menu hazirlanirken konuklarin hangi tlkeye
mensup oldugu dikkate alinmalidir. Ornegin; irlanda heyetine somon balgi verilmemeli, Arap
heyetine alkolll icki ikram edilmemelidir. Yabanci konuklara birden fazla yemek daveti
verildiginde, mentulerde ayni yemeklerin yer almamasina dikkat edilmeli; her menude Turk

mutfagindan cesitli yemeklerin tattirilmasina 6zen gosterilmelidir.



a. Menu Hazirlama

Calisma glinlerinde verilen 6gle yemeklerinde icki ikram edilmemeli, resmi ve esli aksam
yvemeklerinde sert icki ikram edilmemeli; beyaz veya kirmizi sofra sarabi ikram edilmelidir.
Davetlerde alkolll ickiler, iki kadehten fazla ikram edilmemelidir. Yemek ickili olsun veya

olmasin, alkolll icki sevmeyen ve icmeyenler icin mutlaka meyve suyu ikram edilmelidir.



a. Menu Hazirlama £

Ziyafetlerde, onur konugu alkollt icki icmiyorsa konuklara alkollt icki ikram edilmemeli ya da
onur konugunun izniyle edilmelidir. Alkolli icki ikraminda kural; davet sahibinin icki icip
icmemesi degil, onur konugunun alkolli icki icip icmemesidir. Onur konugu alkol aliyorsa

davet alkollt icki ile verilir. Onur konugu yoksa, alkol ikrami davet sahibinin takdirine baghdir.



b. Menu Servis Sirasi

1. Antre:

Baslangic yemegidir. AlkollU icki ikram edilen yemeklerde antre olarak zeytinyagli enginar,
deniz Urunleri veya ordovr tabagi; alkolll icki ikram edilmeyen yemeklerde ise corba servis
edilir. Deniz Urldnlerinden istiridye, midye, havyar, fime alabalik, karides kokteyl verilir. Deniz
urunleri verildiginde sarap da servis edilir ve arkasindan corba ikram edilir; ordovr servis

edilmez.



b. Menu Servis Sirasi

1. Antre:

Ordovr tabagi, alkolll icki ikram edilen aksam yemeklerinde verilir. Ordévr masaya oturulunca
servis edilir. Kalabalik sosyal davetlerde ordovr tabagi dnceden hazirlanip servis edilebilir.
Ordovr tabaginda 6-12 cesit yiyecek (peynir cesitleri, soglis domates, salatalik, dolma ve
sarma turleri, ezme, Rus salatasi, salam, sucuk, karides) bulunur. Ordovr verilince corba servis

edilmez. Ordovrden sonra ara sicak servis edilir.



b. Menu Servis Sirasi

1. Antre:

Corba, alkollt icki ikram edilmeyen yemeklerde sunulur. Corba et sulu veya kremali olarak
sicak servis edilir. Corba ikram edilince, ordovr (meze) tabagi ya da ara sicak servis edilmez;

zeytinyagli yemek veya ana yemek verilir.
2. Ara sicak:

Ordovrden sonra, ikiser adet sigara veya muska boregi ile kasar pane ya da mantar pane,

yuvarlak kicuk kofte veya kizarmis karides vb. sicak yiyecek ikram edilir.



b. Menu Servis Sirasi

3. Ana yemek:

Ana yemek, sicak et yemegidir. Ozel ve sosyal davetlerde balik esas yemek olarak da
sunulabilir. Ayrica, zeytinyagli yemek verilmedigi zaman corbadan sonra ikinci yemek olarak

balik sunulabilir.

4. Salata:

Ozel ve sosyal yemeklerde istah acici olarak esas yemekten énce, resmi yemeklerde esas

vemekten sonra veya sicak et yemegi ile birlikte verilir.



b. Menu Servis Sirasi

5. Tath ve/veya Meyve:

Ogle yemeklerinde tatli ve meyveden biri, aksam yemeklerinde her ikisi de ikram edilebilir.
Her ikisi de ikram edildiginde 6nce tatli, on veya on bes dakika sonra meyve verilir. Hem tatl

hem meyve olarak meyveli veya dondurmali tath ikram etmek daha makbuldur.
6. Kahve ve/veya Likor:

Ickili yemeklerden sonra kahve arkasindan likér ikram edilir. ickisiz yemek davetlerinde

sadece kahve servis edilir.



Yemek Servis Kurallari

Resmi ve yari resmi yemek davetlerinde servis, servis elemanlari tarafindan yapilir.

Masa Ustu sofra ve servis diizeni (kumas masa ortlisd, kumas pecete; servis tabagi, kasik,
catal, bicaklar; ekmek/salata tabagi, bardak ve kadehler) konuklar gelmeden 6nce hazirlanmis
olmalidir. Ilke olarak kasik ve bicaklar servis tabaginin sagina, catallar sola yerlestirilir. Bu
verlestirme, servis sirasina gore distan ice dogru siralanir. Su bardaklari davetliler masaya
oturmadan doldurulur. icki ve meyve sulari dnceden servis edilmez, arzuya gére yemek

sirasinda servis edilir.



Yemek Servis Kurallari

Ekmek masaya onceden degil, servis baslayinca konur. Ekmek resmi davetlerde dilimlenmis
olarak tabakta servis edilir ve yemek tabaginin soluna konur. Ozel ve sosyal davetlerde

dilimlenmis veya kicuk yuvarlak olarak sepetiyle ortaya konur.

Servis, herkes masaya oturunca baslar. Servis, ickili davetlerde ordovr tabagi veya zeytinyagl

vemek; ickisiz davetlerde corba ile baslar.



Yemek Servis Kurallari

Servis, ev sahibinin sagindaki birinci konuktan baslar ve atlamadan sagdan devam eder.
Yemekte hanimlar varsa, ilk servis ev sahibi erkegin saginda oturan birinci konuk hanimdan
baslar ve sagdan atlamadan devam eder. Servisin 6nce hanimlara, sonra erkeklere yapilmasi
uygulamasindan vazgecilmistir. Esli olarak onur konugunun bulundugu yemekte ilk servis

onur konugu hanima, ikinci servis onur konugu erkege yaplilir; servise atlamadan devam edilir.



Yemek Servis Kurallari

Masada 12 kisiden fazla davetlinin oldugu yemekteki davetlerde iki servis elemani
gorevlendirilir ve servis ayni anda, onur konugu hanim ve erkekten baslar. Kalabalik

davetlerde 10 kisiye bir servis elemani gorevlendirilir.



Yemek Servis Kurallari

Servis, ingiliz ydontemiyle (servis elemani veya hizmetkar tarafindan tabaklara konulmasi
seklinde) yapilabilecegi gibi, Fransiz yontemiyle de (servis elemani veya hizmetkar tarafindan
servis tabagi konuklara yaklastiriilmasi ve yemegin konuklarin kendilerinin almasini saglamak
seklinde) yapilabilir. Turkiye’de 6zel ve sosyal yemeklerde birinci yontem; resmi yemeklerde
ikinci yontem uygulanir. Servis tabagindan yemek alirken iki eli de kullanmak gerekir. Servis

tabagindaki servis catali sol elle, servis kasigi sag elle tutularak yemek tabaga alinir.



Yemek Servis Kurallari £

Corba kasesi dogrudan masa ustliine konmaz, servis tabagi Gzerine konur. Servis tabagi yoksa,
corba kendi alt tabagi ile sunulur. Corba kasesi agzina kadar doldurulmaz; en fazla 2/3
oraninda konur. Corba icildikten sonra konuklarin dntindeki corba kasesi ile corba althgi kasik

ile birlikte kaldirilir. Masada herkes yemegini bitirmeden ikinci servise gecilmez.



Yemek Servis Kurallari

Herhangi bir yemek servis edilmeden icki servisi yapilmaz. Sarap servisi, ana yemek servisinin
hemen sonrasinda yapilir. Davet sahibi (restoranda) once kendisi sarabin tadina bakar, bir-iki
kelimeyle memnuniyetini belirterek servis edilmesini ister. Servis elemani, dnce ev sahibinin
sagindaki birinci konuktan, sonra ev sahibini atlayarak solundaki ikinci konuktan itibaren
servise devam etmelidir. Sarap kadehe Ucte ikisi dolacak kadar konur. Davetli sarap

istemedigini isaret ederse kadehine sarap konmaz.



Yemek Servis Kurallari

Salata, ufak salata tabagi ile herkese ayri servis edilir ve ana yemek tabaginin soluna konur.
Salata, ana yemekle birlikte yemek tabaginda verilmez. Yemek yenen tabaklar herkes
yemegini bitirince toplanir. Tatli servisine gecmeden dnce masa temizlenir. Kadehler haric,
masadaki tuzluk ve biberlikler, ekmek tabaklari ve kullanilmamis catal bicaklar toplanir.
Masada kullanilmis tabak konugun sagindan alinir; temiz tabak konugun solundan konur.
Tabaklar ust Uste konarak toplanmaz, tek tek toplanir. Masa toplandiktan ve temizlendikten
sonra tatl tabagi ile tatli catal veya kasigi getirilip servis edilir. Ozel ve sosyal davetlerde tatli

kasigi, catal veya bicagi masaya onceden konulur.



.
Yemek Servis Kurallari

Salona, masaya getirilen ve servis edilen her sey tepsi icinde sunulur. Hicbir yiyecek ve icecek
elden verilmez ve alinmaz. Elle yenen yiyecek ikram edildiginde, icinde limonlu i1lik su bulunan
parmak yikama kasesi ile pecete ya da kolonyali mendil servis edilir. Resmi yemeklerde meyve
masaya tabak icinde konmaz, soyulmus olarak sunulmaz. Meyve, her konuga ayri tabakta

servis edilir. icki, cay, kahve, siit, meyve suyu ve su servisi konugun sagindan yapilir. Bos

kadeh, bardak ve fincanlar solundan alinir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Protokol kurallarinin buyuk bir bolimuni davet ve ziyafetlerde; sofra ve yemek gorgl ve
nezaket kurallari olusturur. Bu konuda bilgi ve gérgusi olmayan ya da az olan kisi katildigi
davette baskalarini rahatsiz eder ve ayiplanir. Bu yizden herkesin sofra ve yemek gorgu ve

nezaket kurallarini bilmesi ve uygulamasi gereklidir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Yemekte dik ve masaya iki-tic parmak mesafede oturulmali; bacaklar kapali olarak yan yana
durmali; ayaklar uzatilmamali, sandalyenin cevresine dolanmamali, arkada capraz
yapilmamali; dizler iki yana acilmamali, bacak bacak Gstine atilmamalidir. Ayakkabilar siksa
bile kesinlikle ¢ikarilmamalidir. Dirsekler masaya dayanmamali, kollar masaya yayilmamali,

yandaki sandalyenin arkasina konmamalidir. Otururken sandalye sallanmamali, oturup

kalkarken sandalye sirinerek ses cikarilmamalidir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Masaya oturunca, ev sahibi ya da onur konugu kumas peceteyi aldiktan sonra pecete
alinmali; sag st kdsesinden tutularak acilmali ve ikiye katlanarak kucaga konmalidir. Kumas
pecete kesinlikle bogaza takilmamali veya tabak altina ilistirilmemelidir. Masadan kalkmak

gerektiginde pecete oturulan sandalyeye birakilir, masaya konmaz.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Su ictikten veya yagli bir yemekten sonra ya da yemek sirasinda dudaklardaki olasi su ve
vemek artigl peceteyle hafifce silinir. Yemek bitince, pecete kullanildigi belli olacak sekilde
katlanmadan masaya tabagin sagina konur. Peceteyi masaya koymak yemegin bittigini
belirten bir harekettir. Bu ylizden ev sahibi veya onur konugu pecetesini masaya birakmadan
diger konuklar pecetelerini masaya koymamalidir. Masadaki tabak, bardak, kasik, catal, bicagi
peceteyle silmek ev sahibi hanima veya restoran sahibine hakaret kabul edilir. Peceteyle ter

silmek ayiptir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Kagit pecete pantolon ya da etek Ustline serilmez. Sofrada hem kagit hem kumas pecete
varsa kumas peceteyle dudaklar silinmez, kagit peceteyle silinir. Sofrada kullanilan kagit
pecete burusturulup, topac haline getirilip yere atilmaz, tabak icine konmaz, tabagin sagina

birakilir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Corbanin sogumamasi icin ev sahibi servis yapilanlara baslamalarini rica etse bile, corbanin ev
sahibine sunulmasi ve ev sahibinin “buyurun, afiyet olsun!” demesiyle baslamak gerekir. Evde
verilen bir davette yemegi ev sahibi hanim baslatir; ickili yemeklerde ickiyi ev sahibi erkek

“Hos geldiniz”, “Serefinize!” ya da “Sagliginiza!” diyerek ve kadeh kaldirarak baslatir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Davetlerde ev sahibi, varsa onur konugu yemege baslamadan yemege; ev sahibi erkek kadeh
kaldirmadan ickiye baslanmamalidir. Yemege herkesle beraber baslanir. Ancak kalabalik veya
cok masali yemeklerde masadaki konuklarin yarisina servis yapilinca yemege baslanabilir.

Erkekler ayni masada oturduklari bayanlarin yemege baslamalarini beklemelidir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Servis beklenirken kesinlikle ekmek alinip yenmemeli; sofrada catal, bicak veya ekmekle
oynanmamalidir. Ikram edilen hicbir yemek koklanmamali; mazeret ileri stirerek
reddedilmemelidir. Arzu edilmedigi takdirde bir-iki lokma alip tabakta birakilmalidir. Sofrada
agizda yemek varken konusmamali; lokma 6nce yutulmali sonra konusmalidir. Yemek yerken

agiz kapali tutulmali; agza alinan ve cignenen lokmayi sofrada bulunanlar gormemelidir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari =

Yemekte suskun oturulmamali; sagdaki ve soldaki konuklarla sohbet edilmelidir. Yemekte
konuklari rahatsiz edebilecek kaza, hastalik, savas ve 6lum gibi Gzlcl, moral bozucu, istah
kacirici, kotl ve tatsiz olaylardan ve konulardan s6z edilmemeli; terdr ve savasla ilgili konular,
siyasi ve dini konular konusulmamalidir. Sofrada herkesi ilgilendiren ve eglendiren ortak

konular konusulmali; yliksek sesle veya catal bicagi ele alarak, el kol hareketleri yaparak

konusmamalidir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Masadakilerin istahini ve huzurunu kacirici, sesli bicimde burun silme, aksirma, dksurme,
agizdan elle meyve veya zeytin cekirdegi cikarma, corbayi Gifleyerek ve hoplrdeterek icme,
yvemegi sapirdatarak yeme, agizda yemek varken konusma gibi olumsuz hareketlerden

kacinmali; yemegin sonunda kirdanla dis karistirilmamalidir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Sofrada yemek devam ederken ani bir rahatsizlik veya ihtiyac oldugunda (burun temizleme,
ilac alma, cep telefonuyla konusma, kiirdan kullanma, makyaj tazeleme vb.) ev sahibinden;
kalabalik davette yanda oturanlardan izin alarak masadan kimseyi rahatsiz etmeden kalkmalk,

salona veya lavaboya giderek ihtiyac gidermek, gelince 6zlr dilemek uygun olan davranis

yontemidir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Sofrada bardak devrilmesi, yemek dokilmesi gibi kiicuk kazalar buyitilmemeli; hosgoriyle
karsilanmali ve gérmezden gelinmelidir. Yere dusurulen kasik, catal, bicak veya pecete yerden

alinmamali; servis elemanindan yenisi istenmelidir.

Yemek sirasinda, servis elemanina yardimci olmak icin tabak uzatmak veya elinden tabak
almak yanlistir. Her seyi servis elemani kendisi almali ve koymalidir. Ancak samimi ev

davetinde ev sahibi hanima yardim etmek nezakettir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Resmi bir davette sozlu ve yuksek sesli muzik calinmaz, radyo ve televizyon acilmaz. Fon
muzigi olarak yalnizca piyano ve klasik muzik calinabilir. Ancak sosyal nitelikli, ickili ve

eglenceli aksam ziyafetlerinde muzik esliginde yemek yemek normaldir.

Zorunluluk olmadikca ev sahiplerinin yemekte sofradan kalkmasi, konuklari yalniz birakmasi
dogru degildir. Ev sahipleri buttin konuklar yemeklerini bitirdikten sonra birlikte, varsa onur
konugu ile birlikte sofradan kalkarlar. Sofradan kalktiktan sonra, ayakta bir seyler yemeye

veya icmeye devam etmek hos olmayan davranistir.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Yemek davetlerinde, ev sahibi yemegin sonuna dogru (tath ikramindan sonra) kadehine
catalin kenariyla hafifce vurarak konuklarin dikkatini ceker ve ayaga kalkarak konuklarini
agirlamaktan ve bu davete vesile olan olayi birlikte kutlamaktan dolayi esiyle birlikte buyuk
onur ve mutluluk duyduklarini ifade eder. Davete tesekklir konusmasini, onur konugu ya da
davet sahibinin saginda veya karsisinda oturan birinci konuk erkek yapar. Konusmasinda,

yapilan ikramlar ve ev sahiplerinin konukseverliklerine, konuklar adina tesekkdir eder.



Davet ve Ziyafetlerde Gorgl ve Nezaket Kurallari

Bir davette yemegi hep birlikte baslamak ve birlikte bitirmek temel gérglti ve nezaket kuralidir.
Bu yuzden, yemegi once bitirip sofradan kalkmak dogru degildir. Davetliler, ev sahibi ve onur
konugu sofradan kalkmadan kalkmamalidir. Sofradan kalkarken sandalye hafifce kaldirilarak
geriye dogru cekilmeli; kalktiktan sonra da gecisi engellememek icin masaya hafifce

yaklastirilmalidir. Once, hanimlarin gecmelerini beklemek nezakettir.



Yemek Yeme Kurallari

Yemek yeme kurallari toplumsal ve kurumsal yasamda kisinin gérgl, nezaket ve temsil
diizeyini gdsteren en dnemli dlciitlerden biridir. Ozel, sosyal ve resmi ortamlarda verilen
davet ve ziyafetlerde yemek yeme kurallari protokol, gorgu ve nezaket acisindan son derece
onemlidir. Sosyal ortamda corba icmeyi bilmeyen bir kisinin gbrgl ve terbiyesi zayif; resmi
ortamda ise temsil niteligi yok demektir. Bu ylizden yemek yemeyi bilmeyen kisinin énce
kendisi, sonra ailesi ve kurumu ayiplanir. Bu nedenle sosyal ve kurumsal yasamda herkes

vemek yeme kurallarini bilmek ve uygulamak zorundadir.



Yemek Yeme Kurallari £

Corba ekmekle icilmez, corbanin icine ekmek dogranmaz. Corba, kaseden masanin ortasina
dogru olan tarafindan 2/3 oraninda doldurularak kasiga alinir ve kasigin yan uc¢ kismindan bir
defada icilir; kasik tamamen agza sokulmaz. Corba cok sicak ise sogutmak icin kasikla biraz

karistirilir. Corba icerken hafif egilmek normaldir. Corba icerken kasik corba kasesinin icinde

birakilir, kaseye kopru yapilmaz.



Yemek Yeme Kurallari

Corba bitince kasik kasenin altindaki tabagin sag tarafina konur. Corba kasesinin altinda tabak
yoksa kasik corba kasesinin icinde birakilmalidir. Resmi davette kasenin dibindeki corbayi
icmek icin kase egilmez. Ozel ortamda kasenin dibindeki corbayi icmek icin kdse masanin

ortasina dogru egilir, kasigin masanin ortasina bakan yaniyla alinir.



Yemek Yeme Kurallari

Ekmek, ister yuvarlak ister dilimlenmis servis edilsin, sepetin icinden catalla alinir ve varsa
yvemek tabaginin solundaki ekmek tabagina konur; ekmek tabagi yoksa alinan ekmek dilimi
yvemek tabaginin kenarina konur veya yemek tabaginin soluna kagit pecete usttine konur.
Ekmek isirilarak yenilmez, bicakla kesilmez, lokma lokma elle koparilip yenir. Ekmegi yemegin

suyuna banmak, ekmekle tabagi siyirmak da dogru degildir.



Yemek Yeme Kurallari

Yemek servis edilen kasik, catal veya bicak kullanilarak yenir; kesinlikle ekmek banarak

yvenmez. Servis tabagindaki yiyecek, servis kasigi ile tabaga alinir, servis kasigi tekrar yerine

konur.

Bal, recel, tereyagi, ketcap ve hardal gibi yiyecekler kasik ile 6nce tabaga alinir; klictik parcalar

halinde tabaktan alinarak lokma Usttine konarak yenir. Sos dogrudan yemegin Ustline

dokulebilir.



Yemek Yeme Kurallari &

Tabakta servis edilen, kesilmis ve dilimlenmis limon elle alinir. Limon sikilirken suyunun etrafa
sicramasini onlemek icin sol el ile corba ya da salata tabaginin tstlinde, sag elin bas ve isaret
parmaklariyla, sol elin avucu icinde sikilir. Limon sikmak icin, ¢atal veya kasik kullaniimaz.

Resmi davetlerde limon tule sarili olarak servis edilir. Sirke, yag, limon gibi sivilar yavasca ve

etrafa sicratmadan dokuldr.



Yemek Yeme Kurallari &

Yemegi tatmadan énce tuz kullanmak dogru degildir. Ustii acik tuzluk ve biberlik icindeki ufak
kasikla alinir. icinde kasigi yoksa temiz bir bicagin ucuyla alinir. Yemek masasindaki tuzluk,
biberlik, ekmek uzakta ise uzanarak veya kalkarak alinmaz, en yakin kisiden rica edilir. Hicbir
zaman ustlerden ve onur konugundan tuzluk, biberlik vb. istenmez. Tuzluk, biberlik gibi

baharat ve tatlandiricilar kullanildiktan sonra ortaya konur, iade edilmez.



Yemek Yeme Kurallari £

Kural olarak yumusak olan kofte, sebze ve salata bicakla kesilmez; catalin kenari ile klictk

parcaya bolundr. Ancak catal bicak servis edilmis ise catal bicak kullanilarak yenir.

Balik, 6zel balik bicagi ve cataliyla yenir. Balik, once basindan kuyruguna kadar bicak ile catalin
yardimiyla orta kismindan vyarilir, iskeletinden ayrilarak ikiye béliiniir. Ustte kalan parca

bicakla kil¢iktan ayiklanir. Bu kisim yendikten sonra diger parca kilciktan ayrilarak yenir.



Yemek Yeme Kurallari

Balik, et gibi bicakla kesilerek yenmez, kilciktan ayrildik¢a catalla parca parca yenir. Balig
temizledikce yemek gerekir; bastan tamamen temizleyip sonra yemek dogru degildir. Balik
yenirken iskelet ve kilciklar, ayrica servis edilen tabaga konur; ayri tabak yoksa tabagin bir
kenarinda biriktirilir. Agza gelen kil¢cik parmakla ¢ikarilip tabagin kenarina konur. Yeme isi

bitince, kilciklar tabagin ortasina itilir. Pilic ve tavuk, catal bicakla ve birer lokma kesilerek

yenir.



Yemek Yeme Kurallari

Et yemegi (ana yemek) servis elemani tarafindan tepside servis edildiginde secim yapmadan,
sirada ne varsa o alinir. Et, catal bicakla lokma lokma kesilerek yenir. Tabakta etin hepsini catal
bicakla ktictk parcalar halinde kesmek, kesilen parcalari tabakta biriktirip sonra yemek dogru
degildir. Her lokma yenecegi zaman bicakla kesilir, kesilen parca catala saplanir ve catal agza

goturialerek yenir.



Yemek Yeme Kurallari

Yemekte catal bicak beraber kullanildigi zaman, catal sol ele, bicak sag ele alinir. Bir yiyecek
kesmek icin, mutlaka catal-bicak kullanilir. Ancak sol elle yemek yiyemeyen kisi, iki ti¢c lokmayi

(yarisini) kesip bicagi tabagin UGist kismina masaya paralel bicimde koyarak, catali sag eline

alarak yiyebilir. Yemek sirasinda catal bicak birlikte kullanildiginda tabak icine ‘/\’ seklinde

birakilir. Bu pozisyon yemegin devam ettigini gdsterir. Yemek sirasinda ¢atal ve bicak tabakta

capraz birakilmaz, tabaga distan kdpru yapilmaz; masanin veya pecetenin tstline konmaz.



Yemek Yeme Kurallari £

Yemek bittiginde catal ve bicak tabak icinde saat dordu yirmi gece pozisyonunda birbirine
paralel bicimde birakilir. Bicagin yuzi catala (sola), catalin disleri tabaga bakar. Yemekte

sadece catal kullanildigi zaman, catal sag ele alinir, yemek sag elle yenir.

Kisi, ortadaki servis tabagindan dogrudan kendi kasigi ile yiyecek alip yememeli; servis kasigi

ile almalidir.



Yemek Yeme Kurallari

Yemekte baskasinin bardagi, kasigi, catali ve bicagi izin alinarak dahi kullanilmaz. Yemek
sirasinda agza gelen kemik vb. dil ucuyla catala konur veya agiz pecete ile kapatilarak cikarilir
ve tabagin kenarina birakilir. Yemekten kil, sinek vb. ¢cikarsa kimseye belli etmeden Ustu
vemekle ortulir ve yemege devam ediliyor izlenimi verilir; yemekte sorun c¢ikarilmaz. Yemek

sirasinda parmaklar yemekle temas ederse parmaklar yalanmaz, peceteyle silinir.



Yemek Yeme Kurallari &

Tabakta yemek birakmak kibarlhk degildir. Kisi yiyecegi kadar yemek almali ve aldigi yemegi

bitirmelidir. Tabagi lokmayla siyirmak, tabagin dibindeki yemegi almak icin tabagi egmek

dogru degildir.

Pilav ve makarna sag elle ve catalla yenir. Spagetti, kasik icinde catala dolanarak lokma haline
getirilip yenmelidir. Sarkan kisim, bicakla degil catalin kenari ile tabakta koparilir. Patates

catalla yenir. Kizarmis gevrek patates ve cips elle yenir.

Borek bicakla kesilir, catalla yenir.



Yemek Yeme Kurallari

Bisklvi, kek, kanepe, kuru pasta ve kicik sandvic elle yenir. Tath olarak ikram edilen kek ve
pasta catalla yenir. Ancak pasta, catal bicakla servis edilmis ise, catal bicak kullanilarak
venmelidir. Sutlu tathlar ile dondurma ve yogurt, servis edilen kasikla yenir. Yerken kasik

tabagin icine konur, yemek bittikten sonra servis tabaginin sag tarafina konmalidir.



Yemek Yeme Kurallari

Genel kural olarak bir yiyecek ne ile servis edilmis ise onunla yenir. Catal bicak konmus ise
ikram edilen yiyecek catal bicakla yenir, yalnizca catal konmus ise catalla, kasik konmus ise
kasikla yenir. Catal, bicak ya da kasik konmamis ise elle yenir. Nasil yenecegi bilinmeyen veya
yemesi zor olan yemek, masada onur konuguna, ev sahibine veya refakat edilen hanima
bakilarak yenir. Ayrica nasil yenecegi bilinmeyen bir yiyecegin nasil yenecegini servis

gorevlisine sormak ayip degildir.



Yemek Yeme Kurallari

Yemek hizli yenmemeli; onur konuguna ve yaninda bulunan hanimla veya topluluga uyularak
yavas yavas yenerek birlikte bitirilmelidir. Agizda yemek varken bir sey icilmemeli lokma once
yutulmali sonra icilmelidir. Su, meyve suyu veya icki gibi iceceklerin bir defada icilip bardagin

bosaltilmasi son derece yanlistir.



