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Lokantada Gorgu Kurallari



Lokantaya Giris ve Cikis

+ Lokantaya once erkek sonra hanim girer. Cikarken once hanim, sonra
erkek cikar.

- Lokantaya girince kapida kisa bir miiddet garsonun veya yer gostericinin
gelmesini beklemelidir. Garsonu, sizi gotiirecegi masaya kadar takip
etmelisiniz. Bu takip; garson onde, hanim ortada, erkek en arkada olarak
yapilir.

- Kapida sizi garson veya yer gosterecek bir kimse karsilamaz ise erkek
onde, hanim onu takiben masaya gitmelidirler.

 Erkek, hanima yardimci olarak onu masaya oturtmali sonra kendisi
oturmalidir.

- Hanimin masaya oturmasi i¢in garsonun yardimci olmasina katiyen firsat
ve imkan verilmemelidir. Yardim, erkek tarafindan bizzat yapilmalidir.



Lokantaya Giris ve Cikis

- Lokantaya girerken palto, sapka, semsiye vs. vestiyere birakilmalidir.
Hanimlar, mantolarini cikarmadan da lokantaya girebilirler. Iceride
mantolarini ¢ikarmak isterlerse mantoyu oturduklar: sandalyenin
arkasina veya bos bir sandalyeye koyabilirler.

- Lokantada karsilasilan tanidiklarin masalarina gitmek ellerini sikmak
ayiptir. Bu kimseler uzaktan bas ile selamlanir.



Garson Cagirmak

Siz lokantaya girip masaniza oturduktan bir miiddet sonra garson veya sef garson
masaniza yemek listesini §et1recekt1r. Biraz sonra da siparislerinizi a mak i¢in masaniza
tekrar gelecektir. Bu esnada fazla sabirsizlik gostermeyiniz!

Yemeginizin devami miiddetince de zaman zaman garson emir ve siparislerinizi almak
icin kendiliginden masaniza birkac kez gelecektir.

Garson mefgul degilken ve normal ses ile sizi duyabilecegi bir uzaklikta iken ¢agrilir.
Yiiksek sesle veya isaretle garson cagrilmaz.

Garsonlari, «sef» diye hitap ederek cagirirsaniz onore etmis olursunuz.

Medeni dinyanin hi¢bir yerinde garsonlar, «Garson» diye cagrilmaz. Yani emir verir
sekilde sert bir ifade ile garson ¢agrilmaz. «Liitfen bakar misiniz? veya ?ef gelir misiniz?»
gibi kibar bir sekilde hitap ederek cagrilir. Garson ¢agirirken garson kelimesinin oniine
veya arkasina mutlaka bey ve liitfen kelimeleri ilave etmek lazimdir.

Bayan garsonlar, katiyen garson diye cagrilmaz! «Hanimefendi liitfen», « Lutfen bakar
misiniz?» diye cagrilir.



Ellerinizi birbirine carpmayiniz.

Catal veya bicakla masaya veya tabaga

vurmayiniz.
* «Pist, hist!» diye acayip sesler

¢ikarmayiniz. Garson Cagirmak icin
- Islik ¢almaymiz. Asla Yapilmamasi

Cok ay1p etmis olursunuz. Gerekenler:



Siparis Vermek

 Lokanta ve benzeri yerlerde siparisi erkek verir. Garson, dogrudan
dogruya hanima ne arzu ettigini sorsa bile hanim arzu ettiklerini erkege
soylemelidir. Erkek hem kendisi icin hem de hanim i¢in icki ve yemek
siparisi vermelidir.

 Lokantada bir grubu misafir ettiginiz zaman misafirleriniz i¢in de garsona
siparisi siz vermelisiniz. Misafirlerinizin ayri ayri garsona siparis
vermeleri dogru degildir.

 Garson tavsiyesi almak! Siparislerinizi yemek listesine bakarak
verebileceginiz gibi o giin yenilecek yemek icin bir tavsiyesi olup
olmadigini garsona da sorabilirsiniz. (Ay1p degildir, faydalidir.)



Hesap Istemek

* Yemek bittikten sonra garsonu masaniza ¢agirarak; «Hesabi rica ediyorum» ya da
« Liitfen hesabi getirir misiniz?» diyerek hesap istenir.

 Garson uzakta iken yuiksek sesle Ve%a if{aretle hesap istenmez. Kibar ve liks
lokantalarda hesap pusulasi kapali bir kutu icinde masaya getirilir.

 Kutu icindeki hesap pusulasini alip bakiniz. Paray1 da hesap pusulasi ile beraber
yine ayni kutuya koyunuz.

- Hesap pusulasi acikta getirildigi takdirde paray1 hesap pusulasinin tistiinde degil,
altina veya icine koyunuz.

Hesabi kim oder?

« Hesabi davet sahibi 0der. Eger siz davetli iseniz katiyen hesap 6demeye
kalkismayiniz. Hesaba istirak etmeye de tesebblis etmeyiniz. Bu hareketler,
bonkorliik veya kibarlik degil aksine gorgusuzluktir.



Yemek Davetleri




Masaya Servis

Masaya servis yapilmasi, ikram edilen yemegin lezzet ve kalitesi kadar
onemlidir.

Masaya yapilan servis zamaninda, sakin ve bir karisikliga meydan
verilmeden yapilmasi, misafirlerin acele yemege zorlanmamasi veya iki
servis arasinda uzun muddet bekletilmemesi gerekir.

Genel olarak 10-12 misafirin davetli oldugu resmi bir aksam yemeginde
iki ile ti¢ garson lazimdir. Cok resmi partilerde dort kisiye bir garson hesap
edilir. Yar1 resmi partilerde 14-16 kisiye iki garson servis yapabilir.

Evlerde verilen yemeklerde davetli adedi sekiz veya daha az ise bir garson
veya bir hizmetci ev sahibesinin de ara sira yardimi ile servis yapilabilir.



« Modern servislerde, masada misafir
hanim bulundugu miuiddetce ilk servis
ev sahibesine yapilmaz.

- Aile arasindaki yemeklerde ilk servis
evin hanimina yapilmalidir. Servisi ev
sahibesinin yaptigi sofralarda ilk
servis ev sahibinin saginda oturan

hanima yapilir: Servis Esaslari



- Masaya ufak tabaklar icerisinde
meyve konmaz.

+ Yemekten once icilmesi icin masaya
meyve veya sebze suyu konmaz.

- Alkollii icki almayanlara yemek Resmi ve Yari Resmi

odasina girilmeden misafir odasinda . :
meyve veya sebze sular1 ikram Partilerde Dikkat

edilebilir. Edilecek Hususlar



* Resmi 0gle ve aksam yemeklerinde
iki Kisiye birden servis yapilmaz. Yani
bir seferde bir misafire servis yapilir.

- Resmi partilerde bos tabaklar, sol el
ile misafirin oniinden alinirken dolu
tabak sag eldedir.

- Tatlidan once masa temizlenir.

» Servis ev sahibinin saginda oturan
hanimdan baslamak tzere yapilir, ev
sahibinde son bulur.

Servis Kurallari



Servis Yapanlar

+ Hizmetci veya garsonlar, servis yaptiklari sofralarin en énemli unsurudur.
Bunlarin temizligi, nezaketi ve iyi servis yapmalari sofralardaki yahut
yemeklerdeki ufak tefek hatalar1 kamufle eder. Yemek odasiyla ilgili biitiin
hazirliklarda goze iyi goriinmeyecek hicbir sey olmamalidir.

+ Servis garsonlarin yaptiklar: her turlu parti, ziyafet veya toplantilarda yemekler
ne kadar leziz, masalar ne kadar iyi stislenmis, ickiler ne kadar cesitli ve bol
olursa olsun, servis yapan kimselerin kiyafetleri pis ise veya servis yapmakta
becerikli degillerse yahut da terbiye ve nezaketten yoksun iseler yapilan biitiin
masraflar, sarfedilen emekler heba olmus sayilir.

« Servis yapan garsonlar, beyaz ceket veya siyah elbise beyaz gomlek giyerler.
Servis yapan garsonlar, beyaz eldiven de giyebilirler. Tabani guirtltu
cikarmayacak ayakkabi giyerler.



Servis Yapanlar

- Kadin hizmetciler, koyu renk elbise giyerler, kolal ve titiilii beyaz onluk,
kolal1 yaka ve yarim baslik takarlar.

« Temiz ve itinali1 giyim kusam, her yerde oldugundan daha fazla olarak
yemek masalarinda lazimdir.

- Beyaz, uitulu, kolali kiyafet, muntazam taranmis sac, ter temiz eller, boyah
ayakkabi misafirlerin, yemeklerin temizligi hususunda lehinize ilk puan
vermelerini saglar. Ayrica garsonlarin, eksigi veya kusuru misafirlerin
bakislarindan anlayacak kadar kavrayish olmalar1 da icap eder.



Bunun icin misafirleri;

Bulunduklari makama,
Yaslarina,
Cinsiyetlerine,

Sizinle olan akrabalik derecelerine gore
derecelendirip masadaki yerlerine
oturtmalisiniz.

Yemek Davetlerinde
Masada Oturma
Protokolu

Yemek davetlerinde misafirleri memnun
edebilmek i¢in her seyden 6nce, masada
oturma protokoliine uymak lazimdir.



1. Fransiz usulu

Bu usulde ev sahipleri, masanin tam
ortasina otururlar. Misafirler, 0onem
derecesine gore ev sahiplerinin yanlarina
oturtulur. Masa baslarina kimse oturtulmaz.

2. Ingiliz usulii

Masanin bir basina ev sahibi, diger basina
ev sahibesi oturur. Misafirler yanlarina
oturtulur.

3. Yuvarlak masa usuli

Davetlerde misafirleri kolay oturtmaya en
elverisli olan yuvarlak masalardir.

Protokol

a) Duz uzun masalar; Misafirlerin masaya oturtulmalarinda
protokolde tli¢ usul vardir:

Ayrica ¢ok sayida misafir davet edildiginde

b) T seklinde masalar,

c) Atnali seklinde masalar kullanilabilir.



Menu Tanzimi (Yemek Listesi Tanzimi)

 Yemek davetlerinde meni listesi mutlaka hazirlanmalidir.

- Menu listeleri, misafirlerin arasina bir tane veya her misafirin servis
tabaginin Ust tarafina birer tane konur.

- Bu suretle herkes davet boyunca neler servis edilecegini bilerek hangi
yemekten ne miktarda alacagina kadar vermekte gliclik cekmez.



a) Alafranga 0gle ve aksam
yemeklerinde menu

Ordovr (Hors Deuvres)

Balik (Beyaz sarap ile)

Cesitli etler (Kirmizi sarap ile)

Peynirler (Kirmizi sarap ile)

Dessert

Dondurma-sampanya

Meyve
Likor

Menu Listeleri

ikram edilecek seylerin bu siraya gére olmasi
gerekir:



b) Alaturka 6gle ve aksam
yemeklerinde menu

Corba (0gle ve aksam verilebilir)
« Deniz mahsulleri (balik dahil)

« Kizartma ve 1zgara etler

- Kliimes veya av hayvanlari

* Sebzeler

- Borek, pilav, makarna (bir veya iki
tanesi)

- Tath
* Meyve
- Kahve

Menu Listeleri

ikram edilecek seylerin bu siraya gére olmasi
gerekir:



c) Alaturka icki sofralarinda ment

Onceden hazirlanip masaya konanlar:
Findik, fistik, piyaz, pastirma, sucuk,

havyar, salata, peynir, zeytin, kavun, tursu.

Lazim olduk¢a masaya getirilecekler:
Beyin, ciger tavasi ve omlet.

Balik ve deniz mahsulleri

Kizartma ve 1zgara etler (Pirzola, sis ve
sis kofte)

Kiimes veya av hayvanlari
Zeytinyagl sebzeler

Borek, makarna ve pilav (bir veya iki
tanesi)

Iskembe corbasi

Tath ve meyveler ve kahve

Menu Listeleri

ikram edilecek seylerin bu siraya gére olmasi
gerekir:



Kokteyller, Resepsiyonlar,
Bufeler



Kokteyl

- Her tiirlii karisik ickiye kokteyl denir. Iki veya daha fazla icki birbirine
karistirilarak kokteyl yapilir.

« Eski Misir, Yunan ve Romalilardan beri i¢kiler birbirine karistirilarak
kokteyl yapilip icilmektedir. Kokteyl kelimesi, Amerika’dan butiin diinyaya
yayllmistir.

° ingilizcede sozlik anlamina bakarsak: «cock» horoz demektir, «tail» ie
kuyruk. «Cocktail» de «horoz kuyrugu» anlamina gelir.

Karisik ickilere nicin kokteyl denmistir?

Amerikan ihtilali esnasinda bir gtin General Lafayette’'nin subaylari
biraz i¢ki icmek icin bir bara girerler. Barmen, hazirladigi karisik icki
icindeki kiraza horoz tiiylu batirir ve subaylara ikram ederler. O glinden bu
yana hazirlanan her tirlu karisik ickiye kokteyl denilmistir.



Kurtulus gtinleri kutlamalari
[stiklal giinleri kutlamalari
Dogum glinleri kutlamalari

Veda toplantilar1 (ayrilmalarda)
Tanistirmalarda (yeni atamalarda)
Her tiirlt y1l dontimleri icin

Ozel misafirler serefine Ko ktey] Parti

Dostlar veya komsular serefine tertip Kokteyl partiler ne icin tertip edilir?
edilir.



Kokteyl Parti

Misafirleri Karsilama

Ev sahipleri ile serefine
kokteyl parti verilenler, kapiya
yakin bir yerde bir muddet durarak
misafirleri karsilarlar.

Tanistirma

Kokteyl parti, bir kimse
serefine veriliyor ise misafirler ev
sahipleri tarafindan bu seref
misafirine tanistirilir.



Kokteyl Partilerin Ozellikleri

1. Genellikle aksam yemeginden Once verilir.

2. Kokteyl partilerin resmiyeti, resepsiyon partilere nisbetle daha azdir.
3. Alkollu ve alkolsuiz i¢kiler daha bol ikram edilir.

4. Kiyafetler daha az resmi olur.

5. Resmi misafir kabul hatt1 olmaz.



[cki ve meze servisi nasil yapilir?

- Icki garsonlar vasitasi ile gezdirilerek servis edilebilecegi gibi degisik
yerlerde bar acmak suretiyle ve her ikisiyle birden de servis edilebilir.

- Ufak kokteyl partilerde icki ikramini, ev sahibi bizzat da yapabilir. Ne
icmek istediginizi soylemeden once ev sahibine hangi ickilerin oldugunu
sormak onu zor durumdan kurtarir.

« Mezeler, yiyecekler gibi ayni usul ile ikram edilebilir veya salonun
ortasinda ya da bir kosesinde bliytik¢e bir masa lizerine yiyecekler
yerlestirilebilir.

- Ikram edilen ickiler arasinda istediginiz icki yoksa ve garson da size
sormazsa sevdiginiz ickiyi garsondan istemeyiniz. Ayrica gerek icki
gerekse yiyecek isteklerinizi ev sahibine degil garsona soyleyiniz.



Her tuirlt ufak peynirli borekler
Sosisler ve salamlar

Kucuk kofteler ve sogus et

Peynir, yesil zeytin ve tursu
Batonsale, sandvic ve tuzlu bisktivi

Findik, fistik, badem

Karisik kuruyemis vs.

Soguk meze olarak
neler verilebilir?



Garden Partiler

Renk renk 1siklandirilmis genis bahcelerde tertiplenen davetlere denir. Sozliik anlamina bakarsak;
garden party «bahce partisi» anlamina gelmektedir.

Yabanci memleketlerde garden parti: Buytuk tiniversitelerin, akademilerin ve kolejlerin bahgede
verdikleri partidir. Bilhassa Ingiltere ve Amerika’da yaygindir.

Genellikle saat 16.00 ile 19.00 arasinda yapilir. Gece de miizik ile devam edebilir.

Garden partiyi veren idareci ve esi, konuklar1 6nce evlerinde veya miinasip bir yerde kabul
ederler. Daha sonra bahceye gecerler.

Garden partilerde, genel olarak soguk ickiler ve alkolstiz ickiler ile soguk yiyecekler ikram edilir.

Garden partilerde kroket ve tenis oynanir, dans edilir. Misafirler ge¢ saatlere kadar partide kalip
dans ederler.

Bir sahis, konuklar geldikce isimlerini ev sahibine soyler.

Davetiyede tayin edilen zaman limitleri icinde gelinebilir. Ayrilirken ev sahibine veya ev
sahibesine veda etmek sart degildir.

Yemek takimlar1 masalar tizerine yerlestirilir. Yemeklerde biifeden ikram edilir.



Resepsiyon (Reception)

Resepsiyon s0zliik anlami, «misafir kabul etme merasimi» dir.
Resepsiyonlarin biitiin dinyada gecerli olan protokol kurallar1 vardir.



Resepsiyon ne icin duzenlenir?

1. Istiklal giinleri kutlamalari

2. Kurulus guinleri kutlamalari

3. Veda toplantilar (ayrilmalarda)

4. Tanistirmalarda (yeni atamalarda)

5. Her tirli y1l dontmlerti i¢in

6. Yeni gelen bir misafir serefine

7. Seckin bir ziyaretci serefine

8. Gelin ve damat serefine

9. Evlenme yi1l dontimleri serefine tertip edilir.

Resepsiyon, sizin uygun goreceginiz baska vesilelerle de tertip edilebilir.



1. Resmi resepsiyonlar
2. Yarl resmi resepsiyonlar

3. Resmi olmayan resepsiyonlar

Resepsiyon Cesitleri



« Resepsiyonlarin baslama ve bitis
zamanli davetiyelerin lizerine yazilir.
Genellikle baslama saati 18.30, bitis
saati de 20.30°dur.

* Cok resmi resepsiyonlar, biraz daha

gec baslayabildigi gibi saat 22.00°den :
sonra dans miizigi ile de devam Resepsiyonlarda

edilebilir. Zaman



Resepsiyonlarda Kiyafet

1. Resmi resepsiyonlarda ve yar1 resmi resepsiyonlarda kiyafet
davetiyelerde belirtilir, davetiyede belirtilen kiyafetin giyilmesi

mecburidir.

Hanimlar, bu resepsiyonlarda sapka giyip eldiven takabilirler.
Hanimlar, kabul hattindan gecinceye ve el stkma merasimi bitinceye kadar
eldivenlerini ¢cikarmazlar. Hanimlar, sadece devlet baskanlarinin elini

eldivenle sikmazlar.
2. Resmi olmayan resepsiyonlarda ise;

Erkekler koyu renk elbise giyerler. (Davetiyede belirtilen bir kiyafet
varsa buna uymak mecburidir.)

Hanimlar, 6gleden sonra elbisesi giyerler.



Resepsiyonlara Gelis ve Ayrilis Zamani

« Resepsiyonlara davetiye Uzerinde belirtilen zaman limitleri arasinda her zaman gelinebilir. Ancak kabul
ve karsilama toreni bitmeden gelmek lazimdir.
Bir resepsiyona:
Cumhurbaskani
Kral ve kralige
Meclis baskani
Basbakan

CL

Mevkii yiiksek bir sahis gelecek ise diger misafirlerin ondan 6nce davet yerine gelmeleri gerekir.
 Bir resepsiyonda en az 45 dakika kalinmalidir. Resepsiyonun sonuna kadar kalmakta bir sakinca yoktur.

+ Ama ev sahibi tarafindan resepsiyondan sonra verilecek aksam yemegine davetli degilseniz resepsiyonun
sonuna kadar kalmanizin dogru olmayacagini da unutmayiniz.

Ugurlama

Rese{)siyonlarln sonunda misafir kabul eden heyet, karsilamada oldugu gibi ayni sekilde kapida misafirleri
ugurlar onlara gelisleri icin tesekkiir eder.



Resepsiyonlarda Kabul ve Karsilama Toreni

1. Resmi resepsiyonlarda:

Ev sahipleri ve seref misafirleri kabul hattinda yer alarak davetlileri
karsilarlar.

Kabul hattinin sirasi soyledir:
1. Evsahibi
2. Seref misafiri
3. Seref misafirinin esi
4. Ev sahibesi

Siranin sonunda hanim bulundurmamak icin bir erkek bulundurulmasi
uygun olur.



Resepsiyonlarda Kabul ve Karsilama Toreni

1. Resmi resepsiyonlarda:

Eger seref misafiri kral veya devlet baskani ise kabul hatt1 soyledir:
1. Kral veya devlet baskani
2. Kralin veya devlet baskaninin esi
3. Evsahibi
4. Ev sahibesi

Resmi resepsiyonlarda, ev sahibinin uygun gorecegi bir sahis ya da misafir, kabul
hattinin basinda veya karsisinda bulunur. Misafirlerin isimlerini ev sahibine soyler.

Ev sahibi misafirleri selamlar ve seref misafirine takdim eder.

Misafir kabul hattinin stiresi, davet edilen misafirlerin mevkileri ile yakindan
ilgilidir. Bilhassa ytiksek mevki sahibi misafirlerin tamami gelinceye kadar kabul
hattinin bozulmamasina calisilir.



Resepsiyonlarda Kabul ve Karsilama Toreni

2. Yar1 resmi resepsiyonlarda:
Misafirler, resmi resepsiyonlardaki gibi kabul ile karsilanir.
3. Resmi olmayan resepsiyonlarda:

Kabul hattinda sira genellikle soyledir:
1. Evsahibi
2. Evsahibesi
3.  Seref misafiri
4. Seref misafirinin esi
5.  Hanimin en sonda bulunmamasi i¢in bu 5 numaraya bir erkek konulur.

Kiiclik veya resmi olmayan resepsiyonlarda davetliler birbirlerine
taniyacaklarindan gelen davetliler birbirlerini taniyacaklarindan gelen davetlilerin
isimlerinin bir baska sahis tarafindan sdoylenmesine ltizum yoktur.



Resepsiyonlarda kabul ve
karsilama merasimi tamamlandiktan
sonra;

1. Misatfirlere once bir kokteyl verilir.
Bu kokteylde alinan aperatif
esnasinda salonun muhtelif
yerlerine findik, fistik, leblebi,
badem gibi cerezler konur.

2. Ayrica garsonlar vasitasi ile cesitli
kanepeler, kiiciik borekler, kiictik

kofteler, sandvicler, cips gibi seyler ! :
ikram edilir. ” L ResepSIYOHda Ikram

3. Resepsiyon bife hazirlanir,
misafirler en son bu bifede
agirlanir.



Bufeler

Bilfelerin esasini self-servis teskil eder. Herkes kendi servisini
kendisi yapacaktir.

Yemek takimlari (¢atal, bicak, tabak, pecete ve digerleri) kolayca
alinabilecek bir yere yerlestirilir.

Yemekler onceden hazirlanip bilifeye konur.

Birbirinden ¢ok az farklarla ayrilan ti¢ turla btife vardir.
1.  Resepsiyon biife (en yaygin olan budur)
2. Kokteyl biife
3. Aksam yemegi biife



Bufeler

Bu ¢ biife icinde gecerli olan hususlar sunlardir:

Biife gecis: Zamani gelince davetliler biifeye davet edilir. 1k once seref
misafirleri ile ev sahipleri bufeye gecerler. Tabaklarina bufeden yemek ve

cerez almaya baslarlar.

Diger misafirler bir protokole tabi olmadan onlar takip ederek
bufeye gecerler. Tabaklarina yemeklerini alarak salondaki miinasip yerlere
oturup yemeklerini yerler.

Ayricalik: Yiiksek mevki sahibi seref misafirlerine ve ev sahiplerine
garsonlar tarafindan servis yapilabilir.



Soguk etler, dil sogus

Tavuk cesitleri ve cerkez tavugu
Borekler ve sandvicler

Sicak kofteler

[¢ pilavli kebaplar

Agir ve hafif tathlar

Pastalar ve cesitli meyveler

Bilifelerde neler ikram
edilir?



Bufeler, ev sahiplerine su kolayliklar: temin eder:

1. Protokole gore masaya misafirleri yerlestirme zorunlugundan kurtarir.

2. Arzu edildigi kadar fazla misafirin bir arada kolaylikla agirlanmasini
saglar.

3. Yemek cesitleri cok bol oldugundan misafirlerin begendikleri yemekleri
yemelerine imkan verir.

4. Servis takimi kiyafetsizligini giderir.
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