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Yemek Kurallari




Sofra Duizeni

- Masaya yerlestirilecek yemek takiminin dizilisi kendi icinde ve diger
servislerle uyumlu olmalidir.

« Sikisik ve diizensiz bir masa yerlesimi iyi bir gorinim olusturmadigi gibi,
yemek icin gelen misafirlerin de rahatsiz olmasina neden olur.

« Sikisiklig1 onlemek icin masada her servis icin 60cm civarinda bir alan
ayrilmalidir.



Yemek Tabaklari

* Yemek masasindaki tabaklara katiyen el stirtilmez, pecete ile silinmez ve
koklanmaz.

- Masadaki catal, kasik ve bicaklar temiz mi? Diye kontrol edilmez, pecete
silinmez ve koklanmaz.

- Daha once masaya konmus olan servis tabagina, hicbir sey alinip yenmez.
Clinktu yemek servisi yapildikca yemek tabaklari getirilip servis tabaginin
ustine konulacaktir. Yemek getirilen bu tabaktan yenilecektir. Yemek
servisi, sag tarafinizdan yapilir. Isi biten tabaklar: garson sol tarafinizdan
alir.



Yemek Tabaklari

Garson ile ilgili kurallar:

 Garsona tabak uzatilmaz. Yemek veya herhangi bir seyi koymasi icin tabak
garsona uzatilmaz. Garson, tabaginiza yemegi kendisi koyacaktir.

 Garson elinden tabak alinmaz. Dolu veya bos olsun garson, tabaginizi
masaya kendisi koyacaktir.

- Garsonun eline tabak verilmez. Garson, masadaki tabaklari kendisi alir.
Masadaki isi biten tabaklar1 kaldirmasi garsondan kibarca istenir.

- Isi bitmis dahi olsa tabak, katiyen sigara tablasi olarak kullanilmaz.
Tabagin icine kullanilmis kagit pecete vesaire konmaz.



Catal, Bicak, Kasik Kac Yasindadir?

Catal, kasik ve bicagin kullanilmasi oyle pek eski zamanlara kadar
gitmez.

[1k catal, Italya’da M.S. 1100 senelerinde Italyan asilleri tarafindan
kullanilmaya baslanmistir.

Yemekte ilk bicak, yine Italya’da Rénesans’ta kullanilmistir.

Ingilizler, ancak M.S. 1600 senelerinde yemek masasina énce bicag,
sonra catall, en sonunda da kasig1 yerlestirmislerdir. Catal, kasik, bicak
bilahare Amerika Birlesik Devletleri'ne Ingiltere’den gecmistir.

[k pecete, Fransa’da ancak 17.yiizyilda VII.Sarl'in sarayinda
yemekte kullanilmaya baslanmistir. Demek ki eskiden krallar bile yemegi
elleri ile yerlermis.



Catal / Bicak / Kasik Yerlesimi

. gdaflarlr'lebillgc:ﬁlr( ve kasiklar distan ice dogru dizilir. Dolayisiyla kullanirken de bu sira takip
« Tabagin saginda bigaklar ve kasiklar bulunur.

- Tabagin solunda kullanim yerine gore cesitli boy ve ebatlarda c¢atallar yer alir.

- Bunlar tabaga ve birbirine birer santim ara birakilarak dizilir.

 Tath icin kullanilacak bicak, tabagin 6n kisminda bulunur.

- Bigaklarin agzi tabagi gosterir.

« Bu takimlarin oyuk taraflar1 yukar: dogru bakar.

- Masada yeterli miktarda, ¢atal, bigak ve kasik bulundurulur. Ancak, bunun sayisi her biri i¢in
ucu gecmez. Daha fazla kullanilmasi gerekiyorsa, ne ile kullanilacaksa onunla birlikte getirilir.

« Sadece balik ¢atali, kasigin saginda bulunur.

 (Catal ve bicak servis edilirken ortasinda tutularak verilir.



Bardaklar ve Suirahilerin Yerlestirilmesi

- Bardaklar sagdan sola gelecek sekilde kiicuikten bliytuge siralanir.

- Icme suyu siirahilerin icinde masada bulunur ve su bardaklar1 énceden
doldurulur.

- Pahali saraplar kendi sisesinde ikram edilir ancak sofraya konmaz. Ucuz
olanlar ise kiicuk stirahilerle sofraya konur.

« Maden suyu kendi sisesinde sofraya konur.



Kadehler

« Sarap kadehleri: Ayakl ve kulpsuzdur. Ufak ve orta buyukliikte olabilir.
Sarap kadehlerinin masaya, yenecek yemekle birlikte servis edilmeleri
uygundur ama daha 6nceden masaya su bardaginin sagina da konabilir.

« Sarap kadehleri, hicbir zaman agzina kadar doldurulmaz. Sarap, kadehin
ucte ikisine kadar doldurulur.

- Unutmayiniz, sarap kadehleri bas parmak ve diger iki parmakla tutulur
(elin butiinu ile tutulmaz).

- Raki kadehleri: Raki, alt1 ve tistii ayn1 genislikte ayaksiz ve kulpsuz
bardaklarla icildigi gibi orta buytklukteki ayakli kadehlerle de icilebilir.




Kadehler

- Viski kadehi: Ayaksiz, genisce ve dipleri dolgun kadehlerdir. Gece
kultiplerinde ve icki barlarinda cok degisik kadehlerle de viski servisi
yapilmaktadir.

- Bira bardagi: Bira, kulplu buytk bardaklarla icilir. Kulpsuz dahi olsa biiytk
bardaklar kullaniimahdir:

Sampanya kadehi: Mutlaka ayakli ve tist kismi genis kadehlerdir.
Likor kadehi: Ufak bir kadehtir.

Su bardaklari: Kulpsuz olur. Ayakl ve ayaksiz olabilir. Resmi yemeklerde
ayakli su bardaklari kullanilir.

Su bardaklar1 misafirler masadaki yerlerini almadan doldurulmalidir.



Pecetenin Yeri

- Resmi yemeklerde pecetenin yeri servis tabaginin icidir.
- Bunun haricinde ise ¢atallarin solunda bulunur.

- Bez pecetenin oldugu yerde kagit peceteye gerek yoktur.



Diger Aksesuarlar

« Her iki servisin arasinda birer adet tuzluk, biberlik, limonluk ve sirkelik
konur.

« Samdanlarin goz hizasinda bulunmamasina dikkat edilmelidir. GOz
hizasinin altinda ya da uistiinde olabilir. Samdanda beyaz renkli, akmayan
mumlar kullanmak daha uygun olur. Kokulu mumlar yemek masasina
konmaz.

+ Sofraya konacak uygun boyutta bir ¢icek demeti, goriuntiimu daha farkli ve
hos hale getirecektir.



Sofra Duizeni

ehmek tabagyy ve bigaty L peete Jio Bardage -
e A | Beyao
% 4 tath ka1 e L
5 yond igecek b. qo T——=
”l = 3 Shmek & g-aw — ) ’ 5 :
Il Sabak vo Becqge ~  Gba :
T o s .14 .%m i |
salata u s i Al B oo Fubep)
oy 0 l 5 |
catals ( : ik ' il L &
Gana fincan ve ’;"
mffz yemek - rﬁ;“‘ﬁ, :
@ catah ana yemek Z & o/ ; o U ¥
Fom',yzszr/*a,'c,c‘é';‘i‘?g’ - / 2 3 ¢4 Ana Yemek 7 5 9

Lovete Balh Salata Ana yemek Fabgge Ana yemeh Balh Gorba

https://trpinterest.com/pin/487233253439769349/
https://trpinterest.com/pin/552957660483403670/



https://tr.pinterest.com/pin/487233253439769349/
https://tr.pinterest.com/pin/552957660483403670/

Oturma Duizeni / Kim, Nerede Oturur?

 Davette bulunan ev sahibi ve ev sahibesi karsilikli otururlar. Eger birden fazla
masa bulunuyorsa ayni masa da oturmazlar.

+ Davette ev sahiplerinin sag ve sol yanlari en seckin misafirlere ayrilan seref
yerleridir. Ancak sag taraf soldan daha degerlidir. Buna gore oturma diizeni soyle
olusur:

+ En seckin erkek konuk, ev sahibi hanimin sagina;
- En sec¢kin kadin konuk ise, ev sahibi bayin sagina oturmalidir.

- Seref yerleri disindaki yerler davetlilerin yasi ve sosyal durumlarina bakilarak
belirlenir.

- Farkli meslek gruplarindan olusan, sosyal seviyeleri birbirine esdeger davetliler
arasinda masaya yerlestirme zorlugu yasaniyorsa bu durumda yuvarlak masa
tercih edilmelidir.



Oturma Duizeni / Kim, Nerede Oturur?

 Ev sahibi beyin esi bulunmuyorsa, karsisinda en se¢kin kadin oturur. Ayni
durumdaki ev sahibi hanimin karsisinda babasi, kardesi basta olmak
uzere en yash akrabasi yer alir.

- Aile icinde duzenlenen bir yemek davetinde oturma sekli soyle olur:
- Ev sahibi bey; esinin annesini sagina, kendi annesini soluna oturtur.

 Ev sahibi hanim; esinin babasini sagina, kendi babasini soluna oturtur.

- Eger sofrada buyukanne ve buiytikbaba varsa bu yerlere onlar oturur.

+ Diger aile ferleri (amca, dayi, hala, teyze...) yas durumu g6z ontline
alinarak siralanir.



Oturma Duizeni / Kim, Nerede Oturur?

Sandalyede Otururken Sunlari Yapmayiniz

« Sandalyede sallanmak,

« Ayaklar1 arkada capraz yapmalk,

« Ayaklari1 sandalyenin ¢evresine dolamak,

* Dizleri iki yana agmak,

 Sandalyenin yaslandigimiz kismi bizim ontimiize gelecek sekilde ters oturmak,
« Oturmak i¢in se¢tigimiz sandalyeyi surtiyerek gurultii ¢ikarmalk,

* Yaninmizdakinin sandalyesinin arkasina kolunuzu koymak, hos olmayan
hareketlerdir.



Servis Sirasi Nasildir?

Servis yapilacak ilk kisi, ev sahibi beyin saginda oturan, onur konugu olan,
hanimdir. Daha sonra su sirayla servis yapilir:

 Ev sahibi beyin solunda oturan hanim,

- Oncelik siras1 gozetilerek diger hanimlar,

- Ev sahibi hanim,

 Ev sahibi hanimin saginda oturan, onur konugu olan bey,
 Ev sahibi hanimin solunda oturan bey,

- Oncelik sirasina gore diger beyler,

 Ev sahibi bey.



Yemek Yerken Dikkat Edilecek
Kurallar



Genel Kurallar

- Tabaginiza yiyebileceginiz miktarda yemek almaya 6zen gosterin.

* Yemegin tuzsuz oldugu anlasilmadan, yemek tadilmadan Once, tuz
kullanilmamalidir.

* Yemek ne cok yavas ne de hizli hizli yenmelidir.
* Yemekte tiksindirici seylerden konusmayin.

- Yemeginizde kotu bir surprizle karsilasmissaniz ve istemediginiz bir sey
cikmissa (sac, tas vb.) kimseye belli etmeden yok edin.

« Size sunulan yemekler koklanmaz.



Genel Kurallar

« Oturma sekli olarak; dirsek ve kol masaya dayanmaz, sadece bilekler masanin
kenarina degebilir. Ancak, kollar fazla acilarak yaninizda bulunanlarin alani
daraltilmaz. Ayaklar karsiya uzatilmaz.

« Agzinizda yemek varken konusulmaz, giliinmez.

« Agziniza aldiginiz lokmay1 baskalarinin gormemesi gerekir. Bunun i¢in de
ag1ziniz kapali ¢cignemelisiniz.

- Agziniza gelen kemik, kil¢ik vb. seyleri tabaginiza birakin, sofra ortiisiine degil.
* Yemek esnasinda ila¢ alinmaz.

* Yemegi agiza goturuirken yemek tabaginin tistiine egilinmez. Bas biraz one egilir.



Genel Kurallar

- Yemek dogrudan servis tabagindan yenmez. Once kendi tabaginiza almaniz
gereKir.

* Yemek esnasinda olumsuz, tartisma ¢ikarici konusmalardan kacinilmalidir. Kot
haber ve olaylardan s6z acilmamalidir. Mutlu ve huzur verici bir konusma ortami
olusturmak en dogru olanidir.

* Yemek masasinda uzakta bulunan tuzluk, karabiber vb. seyleri uzanarak alip
yaninizdakileri rahatsiz edeceginize, size verebilecek birinden isteyebilirsiniz.

+ Sofrada herhangi bir sey icerken hoptirdetmek, bir sey yerken agzi sapirdatmalk,
agizda yemek varken konusulmaz ve 6ksuriilmez yani her hallikarda ses
cikarmak sofra kurallarina uymaz.

- Ustil acik tuzluk ve biberlikten, icindeki ufak kasikla tuz be biber alinir. Icinde
kasik yok ise bicagin ucu ile alinir. (El ile veya kasigin sapi ile alinmaz.)



Genel Kurallar

* Yemek masasinda dis karistirilmaz. Ancak rahatsizlik veren bir durum karsisinda
bir el ile ag1z bolgesi kapatilarak kiirdan kullanilir.

+ Yemekle ilgili evin hanimina iltifat edebilirsiniz, ancak asir1 duzeyde olmamalidir.

« Hosunuza giden bir yemegi ev sahibinden ikinci kez istemeden 6nce yemegin
bitmediginden emin olun.

- Masada makyaj tazelenmemelidir.

* Yemek masasinda ardi ardina, nobet seklinde gelen oksiirme, hapsirma gibi
istem dis1 durumlarda masadan kalkilmali ve geri dondugunuzde Ozur
dilenmelidir.

- Sofradan kalktiktan sonra ayakta bir seyler yemeye, icmeye devam etmek hos
degildir.



Ekmek Yerken

. qulsadaki ekmege yemekten once katiyen el stirtilmez ve taze mi bayat mi diye kontrol
edilmez.

* Yemek servisi yapilmadan once ekmek yemeye baslanmamalidir.

 Dilimlenmis olarak ekmek sepetinde bulunan ekmekler elle boltinerek tabagin sol tst
kosesinde bulunan kiigtik tabaga konur.

- Ekmek agizla koparilmaz.

- Ekmek koparilip yemegin veya ¢orbanin gine konmaz. Corba ile beraber yagda
kizartilmis ufak ekmek parcalari servis edilmis ise bu parcalardan bir miktar corbaya
konabilir.

 Bigak, catal, kasik vb. temizlemek icin ekmegi kullanmayn.

* Yemegin suyuna ekmek batirilmaz ve banilmaz.

* Yemek tabagi ekmek ile siyrilmaz.



Corba Icerken

 Corba icerken kasiga tiflemeyin.
 Corba kasesine ekmek dogramayn.

 Corba kasigini agziniza tam sokmayin veya uzakta tutup hoptirdeterek
icmeyin.

 Corba icerken kasik tamamen doldurulmaz, kasigin ucuyla icilmez, yan
tarafi kullanilir.

 Corba bittikten sonra kasik, sap1 kendinize dontk, oyuk tarafi yukari
bakacak sekilde kaseye birakilir.

- Iki kulplu kaselerde servis edilen ¢orbalar, kasenin kulpundan tutularak
icilebilir.



Corba Kasig1 nereye birakilir?

Kasik, isi bitince corba tabaginin icine birakilir. Corba, altinda baska bir tabakla servis
edilmisse kasik bu tabaga birakilir. Kasik, tabagin yanina dayali olarak da konulmaz.

Corba icerken dikkat edilecek noktalar:

Kasiktaki ¢corba tifleyerek sogutulmaz.

Corba, iki kepceden fazla alinmaz ve istenmez.

Corbay1 ne kadar begenirseniz begenin tekrar istenmez.

Corba tabagi yan yatirilarak tabagin dibindeki ¢orba icilmeye calisiimaz.

Corbanin icine ekmek dogranmaz. (Corbanin yaninda yagda kizartilmis ufak ekmek
parcaciklari servis edilmis ise bu parcalardan bir miktar corbaya konabilir.)

Corba sesli icilmez.



Makarna Nasil Yenir?

+ Kisa veya kiiclik makarnalar, sag el ile ve yalniz catal ile yenir (bicak ve
kasik kullanilmaz).

- Uzun makarnalar (spagetti), catal ve kasik ile yenir. Catal sag elde, kasik
sol elde tutulur.

« Makarnanin bir kismi sag eldeki catal ile digerlerinden biraz ayrilir. Bu
ayrilan kisim catal ile sol eldeki kasik icinde burularak catala dolanir ve
yenir.

- Makarna yerken bicak kullanilmaz ille bolecekseniz catal ile kesilebilir.



Peynir ve Zeytin Nasil Yenir?

Peynir Zeytin
« (Catal ile kesilmez ve catal ile yenmez. . Zeytin, sag eldeki gatal ile yenir.
- Eger peynir dilimleri biiyiik ise sag eldeki ' A
biggakﬁ)a ﬁesilir. Y ° Elile yenme
 Peynir, sag eldeki bicakla sol eldeki ekmek ° Zeytin kesilmeden ve gekirdekleri
uzerine konur ve sol el ile agiza goturulir ve : by as
yenir. cikarilmadan catal ile butin
 Peynir; Avrupa’da, Amerika'da ve Turkiye'deki Ol_arak 2hglVacl gO'.EU.I'U.lU.I'. Bir zeytin
modern masalarda yemegin sonunda hazmi bir seferde yenir.
kolaylastirici olarak yukaridaki sekilde
yenmektedir.

- Agizindaki ¢ekirdekler, ele
- Tirkiye’de yemekten 6nce raki mesesi olarak

yenir. Peynir, Tirkiye'de ancak teklifsiz raki (;lkarllmaz , gatala glkarllarak
sofralarinda ¢atalla yenilebilir. taba g 2 konulur.



Balik Yerken

- Balik icin yemek masasinda kendine ait catal ve bicagi bulunur.

- Baligin 6nce ust kismi bastan asagi bicakla ortadan ikiye boltintr.

- Her iki parga, baligin ortasinda bulunan kil¢iktan ayrilarak yenir.

 Sonra ortadaki kil¢ik alinir ve altta kalan balig1 yemege devam edilir.

- Balik bigag1 baligi kesmek icin degil, kilgiklardan ayirmak icin kullanilir. Yani balik,
bicakla et gibi parca parca kesilerek yenmez. Balik, bigak yardimi ile kil¢igindan
ayrildikca catal ile yenir. Zaten balig1 bicagi sadece sekil olarak bicaktir. (Keskin degildir.)

- Balik blﬁaglnln olmadigi sofralarda eti kilgiktan a?nrma isi bir parca ekmek yardimi ile
yapilir. Bu ekmek parcasi ayrilan o balik parcasi ile yenir.

« Buarada a%zmlza takilan kil¢iklar elle alinarak tabagin kenarina konur. Yeme isi bitince
kil¢iklar tabagin ortasina itilir.

- Balik, et ve tavuktan 6nce servis edilir ve yenir.



[stiridye Nasil Yenir?

- Istiridye, masaya tist kabuklar1 ¢cikarilmis ve biiyiikce bir tabaga dizilmis
olarak getirilir.

- Istiridye ozel catali ile beraber servis edilmelidir.

- Istiridye sol elde, catal sag elde tutulur. Catal ile kabugun icindeki et
kazinarak oyulur. Bu et, kabugun icinde birakilir, tabaga alinmaz. Oyma isi
bitince c¢atal tabaga birakilir. Kabugun icindeki bu etin tizerine sag el ile
limon sikilir. Sol eldeki bu etli kabuk, dudaga dayanir ve gtirultu
cikarmadan bir nefeste agiza cekilir, yenir. Kabuk tabaga birakilir.



Karides Nasil Yenir?

- Karides kabuklari cikarilmis olarak masaya servis edilir. Kabuklari
cikarilmamis olan karides hicbir zaman servis edilmez. (Eger kabuklari
cikarilmamis olarak servis edilmis ise el ile tutulup kabuklari cikarilir.)

 Karides kizartilmis veya haslanmis olarak yenir. Kizartilmis karides, catal
ile yenir.

- Haslanmis karides kuyrugundan el ile tutularak yenir.

 Karides kuyruk haric hepsi biitiin olarak yenir. Karidesle birlikte sos veya
salca servis edilmis ise karides bunlara batirilarak da yenilebilir.



[stakoz Nasil Yenir?

- Istakoz masaya dilimlenmis olarak veya kabuklu ve biitiin olarak getirilebilir. Istakozla
birlikte balik catali ve balik bicagi da servis edilmelidir.

- Istakoz, dilimlenmis olarak masaya getirildigi takdirde bicak ¢atali ile yenir. Eger 1stakoz
masaya buyuk dilimler halinde getirilmis ise bunlar catal ile Kesilip parcalanarak yenir.

« Istakoz dilimlerinin Kkesilip parcalanmasi icin bicak kullanilmaz.

- Balik bicagi, 1stakoz dilimine mayonez siirmeye ve 1stakozu ¢atalin tistiine koymaya
yardim icin kullanilir.

- Istakoz, masaya dilimlenmeden bitiin olarak da getirilebilir. Bu masalara balik catal ve
balik bicagindan baska 0zel bir alet de getirilir. Istakoz bu aletin yardimi ile parcalara
ayrilarak yenir.

- Istakoz servisi, corbadan sonra, et ve tavuktan once servis edilir.

* Yengec ve pavurya da 1stakoz gibi yenir.




Kumes Hayvanlar (kaz, ordek, hindi, tavuk, pilic)
Nasil Servis Edilir ve Yenir?

« Davetlerde kiimes hayvanlari genelde masaya biitiin olarak gayet siisli bir sekilde
getirilir. Bunlar1 kesip parcalamak ve misafirlere servis yapmak ev sahibine aittir.

- Bitlin olarak masaya getirilen kimes hayvani sirtiistii bos bir tabaga alinmalidir.

+ Sol eldeki buytk servis catali, goguse sikica batirilir ve sag eldeki keskin bicakla evvela
butlar govdeden ayrilir.

 Sonra sol eldeki ¢atal kanat altindan saplanir, gogus etleri kanatlara yapisik olarak ayrilir.
- Bilahare sirt ve gogiuis parcalara ayrihir.

 Sonra biitiin bu parcalar misafir adedine gore parcalara ayrilir. Sonra biitiin parcalar bir
tabaga aktarilir. Bu tabaktan misafirlere servis yapilir.

« Kiimes hayvanlarinin sirt, boyun ve gerisi ev halkindan olanlara servis edilmelidir.

- Kimes hayvanlar1 da yemek bicagi ve yemek catali ile diger etler gibi yenir. El ile yenmez.



Meyve Yerken

Her tiirli meyve, masaya buyuk ve 6zel meyve tabaklar icerisinde getirilir
ve masanin tam ortasina konur. Misafirler sevdikleri meyveleri elleri ile
kendi tabaklarina alabilecekleri gibi meyveler her misafire ayr1 bir meyve
tabagi ile de ikram edilebilir.

Elma, armut, seftali, erik, kayisi, muz, portakal, incir, kavun ve karpuz
meyve bicagi ve catalla yenir.

Kiraz, uzum el ile yenir. Cilek ve greyfurt istege bagli olarak meyve kasigi
ile izerine pudra sekeri serpistirilerek yenilebilecegi gibi cilek el ile de
yenir.

Kiraz ve visnenin cekirdekleri sag ele veya sag eldeki kasiga cikarilir ve
tabaga konur.



Catal/Bicak/Kasik Kullanimi

* Yemekler, bicak sag elde, catal sol elde tutularak yenilir.

Sofrada konusurken elinizdeki kasik, catal gibi gerecleri sallayarak konusmayin.

Yiyeceginizin hepsini dograyip yemeye kalkismayin, lokmaniz bittikce kesin.

Bicak tutarken isaret parmaginiz kesici kismin sirtinda durmali.

Bicagi agziniza gotiirerek bir sey yemegin.
- Etyerken; catal sol ele alinir, sag eldeki bicak yardimiyla et kesilir.

Ayrica sebze yerken almasi zor oluyorsa sag elimize aldigimiz bigak yardimiyla sol elimizde
bulunan ¢atala dogru sebze itilir, boylece zorluk yasamazsiniz.

- Baskasinin bardagi, kasigi, catali kullanilmaz.

- Yemegin uUzerine egilmek olmaz. Catal, kasik agza gotiirilir; agiz, ¢atal, kasiga dogru
gitmez.



Catal/Bicak/Kasik Kullanimi

 Cay, kahve gibi iceceklerin kasigi kullanildiktan sonra bardagin icinde
birakilmaz, tabagin i¢in kenarina konulur.

 Corba kasigl, tabagin icinden disina dogru hareket ettirilir.

* Yemek devam ederken catal ve bigak, birakilmasi gerektiginde tabagin
icine birakilmalidir. Ancak gelisi glizel degil de uclar1 6ne dogru birlesmis
sekilde, yani ters V seklinde birakilir. Bu arada ¢atalin uc¢lari yukari bakar.
Tim bu kompozisyon, yemegin devam ettigi anlamina gelir.

Buyltik restoranlarda veya davetlerde farkl sekillerde birakilan catal-
bicaklar yemeginiz bitmeden garson tarafindan alinmasina neden olur.

« Yemek bittiginde ise catal ve bicak, saatin dordii yirmi gece pozisyonunda,
birbirine paralel sekilde tabagin icine birakilir.



Pecete Kullanimi

+ Pecete, onlik gibi boyuna asilmamali veya tabagin altina sikistirilarak sarkitilmamalhdir.
* Peceteyi dizlerinize serin.

 Ele bulasan yemek yalanmaz, pegeteye silinir.

* Yemek bitmeden masadan kalkmak gerekirse pecete sandalyeye birakilir.

* Yemek bitiminde peceteyi katlamaniza gerek yoktur. Daginik bir sekilde soluna
birakabilirsiniz.

. Pefeteyi katlayarak birakmak kibarlik degildir. Davet sahibine «Bizi tekrar davet et!»
anlamina gelir.

- Kagit peceteler de isi bitince el ile sikilip burusturulmaz. Yemek tabaginin icine
konulmaz. Masa ustiine birakilir,

. ?{(elﬁlekllerde buytlk pecete kullanilir. Cay sofralarinda ve kahvaltida kiictik peceteler
ullanihir.
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