TURK SERVIS USULU

1-Turk servisinin o6zellikleri:

e Tiirk gelenek ve goreneklerini yansitan
servis usuludir.

o Yemekler hazir porsiyonlar seklinde
servis edilir.

o Tekerlekli geridonda servis yapilrr.

e Ahisila gelmis masa servinsin tam aksine
yer sofrasi seklinde servis eldir.

o 4-6-8-10 kisilik servis tahtalar bulunur.

e Her bir postanin bir garsonu ve bir komi
si1 vardir.

e Kisiler divanlarda oturur.

e Modern ortamin aksine otantik bir
ortamdan esinlenilmistir.

e Menage, kuver takimi vs. onceden atilir.

o Saygidan dolay! garson hafif egilerek
servis yapar

e Servis ilk olarak ev sahibinin sag
tarafindan baslanir ve en son ev
sahibine servis edilir.

o Gerekirse servis onceligi bayanlara,
cocuklara ve yaslhilara taninir.



e Meniude sosluklar getirilmelidir.
e Yemekten sonra cay veya kahve servisi
yemege dahil olan icecektir.

2 Turk servis kuveri:

e Yemek tahtasi

o Sofra bezi ve tahta ortisi, kapaga.

e Servis tabag:

e Kuver takimlan (Modern kuver
Siralamasina uygun bir sekilde
dizilmelidir.

o Ekmek tabagi, su bardagi, kumas
pecete, molton.

e Kuver standart sistemde verilir.

3 Turk servisinde salon hazirhgi:
e Oncelikle salon otantik bir ortama
donusturualur.
e 4.6.8.10 kisilik olmak uizere tercih



edilen sofralar kurulur.
e 4 kisilik sofra icin; bir divan,4 kisilik
sofra tahtasi ve geri don hazirlanrr.
Salonda hali doseli oldugu ic¢in
konuklara
4 Turk servisinde kullanilan ara¢ gerecler:
e Yemek tahtasi
o Ekmek tabagi, su bardagi, kumas
pecete, molton.
o Sofra bezi ve tahta ortiisiu, kapaga.
e Geridon
e Servis masasi, servis tepsisi,

5 Turk servisinde yapilacak yemeklerin
ozellikleri:

e Baslangic yemekleri Turk
mutfaginda her zaman goriilen bir
yemek grubu degildir. Ancak
ramazan iftar sofralarinda
iftariyelikler(peynirler, tursular,
salam, pastirma, zeytin salatalik.
Domates. yumurta dolmasi,
tereyagi recel cesitleri, bal) servis
oncesinde masalara kisi basi



birere tabak veya 3-4 kisinin ortak
kullanabilecekleri bir yere konur.

e 1-corba servisi: mutfakta corba
tabaklarda veya kaselerine
porsiyonlanir ve servis edilir.

o 2-ana yemeklerde corbalarda
oldugu gibi mutfakta porsiyonlasir
ve masaya getirilerek servis
onceligine gore servis edilir.(ana
yemekte et yemekleri, baliklar ve
rotiler bir grupta toplanmistir.

e Turk usulii servisin en onemli
ozelliklerinden biriside yemegin en
iyi yeri konuga ikrama edilir.

e Orta Asya Turk kiltiiriinde onuruna
yemek verilen konuga degerini
gostermek icin konuk icin kesilen
kiicukbas hayvanin basida
pisirilerek konuk masasina getirilir.
Boylece konuga “bu hayvan sizin
icin kesilmistir “demek istenir.

e Ayrica ana yemekle beraber ana
yemek servisi yapildig: esnada



soguk sebze yemeklerde masanin
uygun yerlerine serpistirilir.
istegen konuk bu soguk sebze
yemeklerinden de alarak yer.
3 tath servisi: ana yemek boslari
toplandiktan sonra tath cesidine gore(
hamur tathisi1 genellikle, suit tathilan vb.)
mutfakta porsiyonlanir ve yine sirasina gore
konuklara servis yapilrr.
4 meyve servisi: tath sonrasi boslar
toplandiktan sonra her icin servis edilecek
meyve cesidine gore ayn ayr tabak
hazirlanin ve servis edilir.
5-cay servisi: butiin yemekler sonrasinda ve
masadaki butin boslar ve menajlar
toplandiktan sonra cay servisine gecilir.
Cay servisinde caydanlhik mutfakta degildir.
Ozel 1sitma diizenekli (elektrikli semaver)
servis malzemeleriyle konuk masasina
getirilir yine sirasiyla servis yapilir. Daha
sonraki serviste bardag! bosalandan
baslanarak devam edilir.

6 boslarin toplanmasi:



e Bos alimindan 6nce misafirden izin
alinmahidir.

o Boslar misafirin sol tarafindan
alinrr.

e Ev sahibinin ve protokoliin boslari
garson digerleri komi tarafindan
alinrr.

e Bos toplanirken tepsi ve geri don
kullaniimahdir.
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7 cay ve kahve sevisi: @ —
e Turk cayr semaverde olusturulmus;
cam bardaginda veya porsiyon
olarak servis edilir.
e Kahve ise misafir gézii oniinde
o Hazirlanip servis edilir.
e« Tamamen Tiurk cayi! ve kahvesi
servis edilir.
e Kahve yaninda kesinlikle soguk su
bulunduruilmahdir.
e Kahve yaninda Turk lokumu vs...
tathilar servis edilebilir.
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8 Turk servis usuliinde dikkat edilecek
noktalar:

o Yemekler mutfaktan sicak
cikariimalh ve hemen salona
tasinmahlidir.

e Yemeklerin sicaklig: reso uzerinde
muhafaza edilmelidir.

e Trans islemi onceden mutfakta
yapihr.

o Sayet misafir 2. bir servis isterse
temiz takim ve tabakla servis edilir.

e Yemegin garnitiurleri tahtanin orta
kismina yerlestirilir.



o Misafirlerin ekmek, icecek ve
garnitur takibi iyi yapiimahidir.

o Servis kaplari misafirlerin omuz
hizalarinin Gstiinden tahtaya
uzatilmali; yemek tabaginin
kenarindan bir iki cm. kadar
iceride tutulmahdir.

o Ayni anda misafirin saginda ve
solunda iki personel
bulunmamalhdir.

e Garsonlar beyaz servis eldiveni ve

pecetesi kullanmalidir.

AMACIMIZ:
Tiurk yemek kiltiuriinii ve adabini diinyaya
tanitmak ve ulusal servis usulleri arasina
katmaktir.
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Hazirlayan:

Emrah yilmaz&mevlut tapan. Yakup

bentoglu



