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YEMEK SERVIS YONTEMLERI

OZET

Yemeklerin kalitesinde ve tiiketicilerin memnuniyetinde
hazirlama ve pisirme kadar yemegin servisi ve dolayi-
siyla sunumu da biiyiik onem tagwr. Servisin hangi ku-
rallara bagh kalinarak yapilacag iilkeden iilkeye fark-
lilik gostermektedir. Bu yazida giiniimiizde uluslararasi
anlamda en ¢ok kullanilan servis yontemlerinden Fran-

siz, Amerikan, Ingiliz ve Rus yemek servislerinden bah-
sedilmigtir.

Anahtar Sozciik: Yemek servis yontemleri, Fransiz ye-
mek servis yontemi, Amerikan yemek servis yontemi, In-
giliz yemek servis yontemi, Rus yemek servis yontemi.

ABSTACT: Types of Food Service

There are many different approaches to serving ‘food.
An operation should use a service style or a combinati-

on of service styles, that best satisfies its guests wants

and needs. In this article different service types and
styles are discussed.

Key Words: Styles of food service, French food service,

American food service, English food service, Russian
food service.

GIRIS

Yemck servis yoOntemleri, uluslarin .yemek servis
aligkanliklarindan dogmustur ve hazirlanan yiyecek-
lerin konuklara belli kurallar i¢inde sunulmasini kap-
sar. Her servis yonteminin kendine 6zgii kurallar
vardir. Onemli olan bu kurallar icerisinde giizel, te-
miz. ve 0zenli bir servisin yapilmasidir. Bunun icin
de diger hizmetlerde oldugu gibi 1yi egitilmis bilgili

ve meslegint seven personele gereksinim vardir

(1.2). Migsterileri belli bazi restoranlarda yemek ye-
meyce sevkeden nedenlerden baglicalart; meniiniin ti-
pi. sunumu, 0 yerin iinii, atmosferi, (dekoru, dégeme-
s, miizigi vb.) yemegin kalitesi ve fiyatidir. Tiim
bunlar bir miisterinin secimini etkileyebilir, ancak
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yapilan servis bunlarin igerisinde en onemli olanidir
(3). Servis; miisterilere yiyecek ve i¢ceceklerin servis
personeli tarafindan uygun takimlarla ve belirli ser-
vis ilkelerine gore sunma sanatidir (1).

Servisin diizenli ve miikemmel yapilabilmesi 1y1 bir
on hazirliga (mice en place) baghdir. Bunun igin ge-
rekli olan tiim malzemeler; masa Ortiisii, peceteler,
tabak, ¢atal, kasik, bigak, tuzluk vb. masa {izerine uy-
gun sekilde yerlestirilmis olmalidir (1,3). Miisteri
masalarinini hazirligi servis sekline, yiyeceklerin ge-
sidine, milletlerin servis yapma ozelliklerine ve res-
toranin sinifina gore degisebilir. Gliniimiizde ulusla-
rarasi anlamda en c¢ok kullanilan servis yontemleri
Fransiz, Amerikan, 1ngi1iz ve Rus servis yontemleri-
dir.

FRANSIZ USULU YEMEK SERVISI

Fransiz geleneklerine uygun 6zellik tagiyan ve geri-
donla yapilan bir servis yontemidir (1.4). Geridon,
Fransiz servisinde konuk masasina bitisik olarak kul-
lanilan yemek masasi biiyiikligiinde tekerlekli veya
tekerleksiz kiiciik masalardir (5). Bu nedenle bu yon-
teme geridon yontemi de denilmektedir (4). Geridon
diger servis yontemlerinde de kullanilmaktadir.
Fransiz usulii yemek servis yontemi, daha ¢ok resmi
davetlerde kullanilir, pahali ve diger servis yontem-
lerine kiyasla daha yavastir (4.6). Klasik Fransiz ser-
vis yontemi pahali Fransiz restoranlari diginda seyrek
uygulanmaktadir. Ciinki bu yontemde kullanilan ge-
ridon ve masa kenar pisirme teknigi; zaman, egitil-
mis personel ve genis alan gerektirir. Fransiz servisi-
nin modifiye olmus sekli, siklikla her tir restorantta
uygulanmaktadir (4). Bu servisin 6zellig kuverin
(masaya konulan servis takimi) onceden hazirlanma-
s1 ve yemeklerin konuklar tarafindan servis kabindan
kendi tabagina alinmasidir (1.2).

Klasik Fransiz Servisinin Genel Ozellikleri

I. Bilgili, tecriibeli ve kaliteli servis elemanina ge-
reksinim vardir (7). Yemeklerin hazirlanma iglemi
uzun zaman aldigindan servis elemani ¢ok tazla kigi-
yc servis yapamaz (6).
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2. Yemegin hazirlanmasi isleminin biiyiik bir kismi
mutfakta yapilir, ancak son hazirliklardan olan sosun
yemege eklenmesi, siisleme, salatanin son hazirlig
gibi iglemler yemek salonunda, miisterinin gozii
oniinde, geridonda gergeklestirilir (4).

3.“T'Lim servis araglar1 daha 6nce masaya yerlestirilir.
Giizel, dekoratif ve iizerine diger yemek tabaklarinin
kondugu servis tabaklar1 kullanilir (6).

4. Fransiz usulii serviste 6nce igki ve ekmek servisi
yapilir (7). Kahve fincani daha 6nce masaya konmaz.
Kahve yemegin sonunda servis edilir ancak kahve
veya tath tercihe gore ilk olak da servis edilebilir (6).
Igecgk'ler tespiyle getirilir ve sagdan verilir. Fransiz
servisinde sarap vazgecilmez bir igkidir (1,6).

5. Cok resmi Fransiz servisinde ekmek servisi yapil-
maz, dolayisiyla ekmek tabagi kullanilmaz (8).

6. Mutfakta hazirlanan servis kaplari pecgete iizerinde
servis personelinin sol elinde oldugu halde konuk
masasina getirilir, konuklara takdim edilir ve sol ta-
raf.t.an konuklara uzatilir (1,2). Her konuk servis ka-
b1 u%ermdeki magsa ile yemeklerden arzu ettigi kadar
tabagina alir (7). Herhangi bir nedenle konuk kendi

e 3803 . . .
yemeginl alamayacaksa, bu durumda servisi servis
elemani yapar (2).

AMERIKAN USULU YEMEK SERVISi

Amrika’dan diinyaya yayilmig bir servis yontemidir
(2). Bu yéntemde yemekler onceden tabaklara konu-
larak servis edilir (1.9). Bugiin bircok liiks restorant-
ta Amerikan usulii servisin bazi degisiklikler
yapilmis sekli uygulanmaktadir (7).

Gunum.tiz insaninin bos zamaninin fazla olmamasi
bu S€rvis metodunun kullanilmasini yayginlagtirmig-
tl'l' Fl). Ozellikle is cevrelerinde ve 0gle yemegi ser-
visinde fazla zamani olmayan misafirler i¢in son de-
.r.ecc uygun bir servis yontemidir (7). Bu servisin en
onemli avantaji hizl, kolay ve diger servis metodla-
rina kiyasla ucuz olmasidir (6.8).

Amerikan Servisinin Genel Ozellikleri

. .F.azla personel gerektirmez. Personelin uzun sire
cgitimden gegirilmesine de gerek yoktur ve daha faz-

l'fl kisiye daha az servip personeli ile hizmet verilebi-
lir (6.,7).

2. Konuklarin siparisi alindiktan sonra buzlu su, kok-
teyl, ekmek ve tereyag: servisi yapilir. Bu servisin en
onemli 6zelligi siparis alindiktan sonra masaya buz-
lu su servisinin yapilmasidir. Her Amerikali masaya
oturur oturmaz bir bardak buzlu suyun servisini bek-
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ler. Siparisi verilen yemekler hazirlanirken konuga
aperatifler sunulur. Boylece yemek servisini bekler-
ken konuk sikilmamuis olur (2,7).

3. Yemekler mutfakta porsiyonlara ayirilir ve tabak
icinde servis eleman: tarafindan misafirlere sunulur
(4,5,8,9,10). Baz1 uygulamalarda servis elemani, ta-
bag: bir tepsi olmaksizin tagir (kol servisi) ancak ¢o-
gunlukla tabaklarin yemek salonuna taginmasinda
bityiik bir tepsi kullanilir (4). Tepsiyle taginan tabak-
lar 6nce servanta (masa hazirlanmasinda kullanilan
yedek malzemelerin durdugu dolap) getirilir. Tepsi
servanta birakilarak tabaklar elle misafir masasina
gotiiriiliir (7).

4. Yemek servisi miisterinin solondan ve sol el kulla-
nilarak miisteriye rahatsizlik vermeyecek sekilde ya-

pilir (1,4,6,8).

5. Herkese ayni anda servis yapulir ve tabaklar ayni

anda toplanir.

6. Amerikan servisinde ¢ay ve kahve Servisl yem.ek-
le birlikte yapilir. Bu bakimdan siparig alinirken, .K.O-
nugun ¢ay ve kahve isteyip istemedigi ogrenilir.

Amerikalilar kahvelerini genellikle yemekle birlikte
alirlar (2).
meniiler tekrar verilir.

kuver konur. Tath ve
i, sol elle soldan ser-

7. Tath ve meyve siparigi i¢in
Siparisten sonra masaya gerekli
meyveler de diger yemekler gib
vis edilir (7).

iNGILiZ USULU YEMEK SERVISI

Bu servis sekli Ingiliz ailesinin klasik yemek servi-
sinden dogmustur. Avrupa otel ve restorantlarinda
uygulanmig ve hala uygulanmakta olan bir servistir
(2.9). Bir Ingiliz ailesinde evin hanimi hazirladi31
yemekleri masaya getirir. Masadaki yemek, tabakla-
ra konarak aile fertlerine servis edilir. Biitiin olarak
pismig yiyecekler varsa bunlar aile reisi tarafindan
kesilip porsiyonlanir (7). ingiliz servisi; Rus servisi
ve aile servisi yontemlerinin bir kombinasyonudur
(4). Bu servis yontemi Ingiliz kir evlerinde kullanilan
servisin bir adaptasyonudur (8). Bu usul misafir ma-
sasinda fazla calismay: gerektirir. Bu ylizden de da-
ha ¢ok alakart servis yapan restoranlarda uygulanir
(7). Bu servis yontemi genelde 6zel bir yemek oda-
sinda, sayis1 10-20 arasinda degisen kiigiik gruplar
icin uygundur (6).

Ingiliz Servisinin Genel Ozellikleri

1. Yemeklerin yenecegi tabaklar masalara daha on-
ceden yerlestirilir. Temiz tabaklar konugun sag tara-
findan, sag el kullanilarak masalara konur (4).
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2. Ingiliz servisinde yemek konuk 6niinde parcalanir’

(tranche edilir) ve servis edilir. Bu gorevi yapan kisi-
ye “Trancher” adi verilir. Bu servis yonteminde, ko-
nuk masasina bitigik ayri bir servis masasi (geridon)
bulundurulur. Kesim ve porsiyonlama igleri siiratle
ve goze hos goriilecek sekilde yapilir (2).

3. Bu servis yonteminde yiyecekler, tutacaklar1 olan
bir tepsinin lzerine yerlestirilir. Bu tepsiler servis
elemanlar: tarafindan tasinir ve servise ev sahibinin
sag yanindaki bayandan baglanir. Servise saatin tersi
yoniinde devam edilir. Servis eleman1 konugun sol
tarafinda durup, tepsiyi konugun kendi servisini ken-
disi yapabilecek gekilde tutar. Konuk servis igin tep-
sinin ilizerinde bulunan servis araglarini kullanir (4).

4. Tabaklara yemek servisi yapilirken et, garnitiir ve
soslar dikkatli bir gekilde yerlestirilir. Akici soslar
etin lizerine, digerleri ise etin sol tarafina konulur.

RUS USULU YEMEK SERVISI

Napolyo’nun Moskova seferinden sonra Avrupa’ya
yayilmig bir servis yontemidir. Ziyafetlerde ve resmi
yemeklerde ve tiim konuklarin ayni tiir yemegi yedi-
gi yerlerde siklikla kullanilmaktadir. Bu servisin en
onemli Ozelligi bir gosteri (show) servisi olmasidir.
Rus usulii servis, Fransiz servisine kiyasla daha basit,
daha ucuz ve daha hizlidir. Daha az personele gerek-
sinim duyulur (1,4,6,7,8,11).

Rus Servisinin Genel Ozellikleri

1. Bu servis yonteminde sicak yemekler, ziyafetlerde
orkestra esliginde salonu getirilir. Garsonlar salonda

dolagarak veya misafirleri selamliyarak cesitli goste-
riler yaparlar (7).

2. Bu servis yonteminde tiim servis tekniklerini ayni
sekilde uygulamak esastir. Tabaklar miisterinin nii-
ne ayn: anda konulur ve servise baslanir. Boylece
hizli ve profesyonel bir servis saglanir. Yemek servi-
si misafirin solundan yapilir (4,6).

3. Bu servisin karakteristik 6zelligi, et yemeklerinin
pisirildikten sonra kesilerek tekrar eski hale getiril-
mesi ve servis kaplarina konulmasidir. Yiyecekler
genellikle giimiig bliylik bir servis tabagina konur.
Yemekler mutfakta porsiyonlara ayrildig: i¢in salon-
da vakit kayb1 olmaz. Dolayisiyla yemekler sicakli-
gin1 ve tadini kaybetmez (2,6,10).

4. Yemeklerin garnitiirleri ve soslar1 bagka kaplarla
degil, ayni servis tabagi iizerinde masaya getirilir. Bu
serviste Ingiliz ve Fransiz usulii servislere gore daha
a7 kap kirletilir (2,7).

SAGLAMF.

5. Soguk yemekler, salatalar, meyveler ve tatlilar
masalara dekoratif bir sekilde yerlestirilir. Igkiler de
ayn1 sekilde masalara dizilir. Yemek servis kaplari-
nin tizerinde masalar bulunur. Misafirler yemeklerini
isterlerse kendileri tabaklarina alirlar, isterlerse gar-
sonlar Fransiz servisinde oldugu gibi yemekleri sol-
dan servis ederler (4,6,7).

6. Servis esnasinda biiyiik servis tabagi, sol 6n kol ve
sol el iizerine yerlestirilir. Her masa ig¢in ayr1 bir ser-
vis tabagi kullanilir. Eger yemek soslu ise, sosun bu-
lundugu kap biiyiik servis tabaginin servis elemanina
uzak, konuga yakin kismina yerlestirilir, boylece ko-
nugun sosa kolayca ulagabilmesi saglanir. Sos igin
ayri bir sos kasig1 kullanilir (4,6).

7. Soguk yemekler ve salatalar tatli servisine kadar
masada birakilir. Bosalan kaplar kaldirilir ve masa-
nin diizenli goriinmesi saglanir (7). Tabaklar toplana-
cagl zaman takim kaptaninin bir igaretiyle tiim servis
elemanlan ilk masadaki bir bayanin sagindan basla-
mak iizere toplama islemini aym anda ve ayni gekil-
de gergeklestirirler (4,8).

Yemek servis yontemleri birbirinden farkli olmakla
beraber birlestikleri baz1 ortak noktalar vardir. Bun-
lar genel servis ilkeleri baghigr altinda asagida veril-
mistir (1,2,4,6,7,8).

GENEL SERVIS iLKELERI

1. Konuklar salona geldiginde salon gefi tarafindan
kargilanip masalara yerlestirilir, meni kartlar: verile-
rek siparisleri alinir.

2. Genellikle 6nce icki ve ekmek servisi yapilir. El.<-
mek ve salata servisi soldan, i¢kiler de sagdan servis
edilir.

3. Beyaz sarap balikla, kirmizi garap ise Kirmizi etle
servis edilir.

4. Servis tabag ile servis yapilirken servis aninda
personelin goriiniimii, sol ayak hafif onde, bel hafif
egik ve sag el dirsekten kirilarak bele kavusacak se-
kildedir.

5. Masada 6nce gocuklara sonra yaslilara, hanimlara
ve beylere servis yapilmalidir.

6. Yemeklerin tabak kenarlarina tagirilmamasi, varsa
ambleminin kapanmamasina dikkat edilir.

7. Tabaklar miisterinin sagindan ve sag elle toplanir.

SONUC

Her nekadar servis yontemleri iilkeden iilkeye degi-
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siklik gosterse de globallesen diinyamizda biiyiik otel
ve benzeri isletmelerde, benzer servis yontemleri
kullanilmaktadir. Bilindigi gibi kisiler igin kaliteli,
geleneksel servis yontemlerinin uygulandig: yerlerde
yemek yemek biiyiik bir zevktir. Ulkemezide genel-
likle Amerikan ve Fransiz servis yontemi kullanil-
maktadir. Hangi servis yontemi kullanilirsa kullanil-
sin yemeklerin servisinde pratiklik, menii uyumu, fi-

yat uygunlugu, yemek kalitesi vb. 6nem tagimakta-
dir.
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