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Otel isletmelerinde Ziyafet Méniilerinin Planlamasi Uzerine
Kavramsal Bir Degerlendirme
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oz

Otellerin gelirlerinin blyik bir kismini yiyecek igecek gelirlerinden elde ettigi disiinilirse, méni planlamasinin ne kadar -
onemli oldugu kendiliginden anlasilacaktir. Eger,otel igletmelerinde yiyecek igecek yoneticileri monuyi hedef pazara yonelik
olarak etkin bir sekilde planlayabilir ve kaliteli bir servis sunabilirlerse karlarini arttirabilirler. Tersi bir durumda ise,igletme-
nin ve galisanlarinin ekonomik hedefleri olumsuz yonde etkilenebilir. Otel isletmelerinde ziyafet mondlerinin nasil planlana-
cagini agiklayan bu galigmanin amaci, otel isletmelerinde yiyecek igecek boliminde galiganlara moninin tanimy, tarihi, ge-
sitleri ve planlanmasini etkileyen faktorler ile ziyafet monilerini planlarken dikkat edilmesi gereken hususlar konusunda bil-
giler vermektedir. Ote yandan galigmaya 6zgiinlik katmak amaciyla, kurumsal mutfaklarin (okul,hastane gibi} mondileri ile
otel isletmelerinde ziyafetiere yonelik planlanan mdoniler arasindaki farklar agiklanacaktir. Otel igletmelerinde yapmig oldu-
gum arastirmalar ve gbzlemler sonucunda ziyafet mondlerini planlayanlarin satin alma, teslim alma, depolama, 6n hazirlik,
pigirme ve servise kadar gegen sireci kontrol altina alamamalari ve hijyen ile sanitasyon kurallarini tam anlami ile uygula-
yamamalari nedeniyle zaman zaman basindan da izledigimiz gibi gida zehirlenmeleri gindeme gelmektedir. Bu baglamda
gunimuzde otel igletmelerinde servis edilen en az ug¢ en fazla alti siradan olusan ziyafet mondlerinin nasil planlanacagi,
ziyafet ménilerinde yemek sirasinin nasil yapilacagi ve hangi yemeklerden olugacagi, ziyafet mondlerini planlarken etkileyen

faktorler ile dikkat edilecek 6zellikler betimsel galigma yontemiyle anlatilacaktir.
Anahtar Kelimeler: Yiyecek-lgecek Isletmeciligi, Mén, Ziyafet Ménis.

GIRIS

Yiyecek-icecek isletmeleri ister otel igletmeleri biin-
yesinde isterse bagimsiz olarak yapilansin, basarila-
r1 biiyiik 6lgiide monii planlamasina baghdir. Yiye-
cek-igecek isletmeleri, ancak moniiyii iyi bir sekilde
planlayabilir, buna bagli olarak miisterilerine etkin
ve kaliteli bir servis sunabilirlerse karlarini arttirabi-
lirler. Tersi bir durumda ise, isletmenin ve galisanla-
rin ekonomik hedefleri olumsuz yonde etkilenebilir.

Biitlin yiyecek-igecek yoneticilerinin monii plan-
lamasi yapmasi gerekli olmayabilir. Ornegin, binler-
ce zincirden olusan bir fast-food yiyecek-igecek is-
letmesinin yoneticisi moni planlamasi yapmayabi-
lir. Clinkii onlarin kullanacaklar: moniiler bagh ol-
duklari girketin iist yonetimi tarafindan, énceden ya-
pilan pazar arastinmalari sonucunda planlanmakta-
dir. Hastaneler, bakanliklar ve lniversiteler gibi ka-
mu kurumlarinda méniiler beslenme uzmanlari tara-
findan hazirlanmaktadir. Bagimsiz ¢alisan birgok yi-

yecek-icecek isletmesinin moniileri ise, isletme sa-
hipleri, miidiirler ve as¢ibagilar tarafindan olusturul-
maktadir (Ninemeier 1995: 113).

Monii kavrami ve planlamasinin, yiyecek-igecek is-
letmelerinin siniflandiriimasi dikkate alindiginda, bazi
farkhliklar ortaya ¢ikmaktadir. Bu makalede monii
planlamasi, dort ve bes yildizli otellerin ziyafet (ban--
ket) salonlarinda satiga sunulan ziyafet moniileri dik-
kate alinarak irdelenimektedir. Ziyafet moniilerinin
planlanmasi, moniyli planlarken dikkate alinmasi
gereken faktorler ile dikkat edilecek 6zellikleri agik-
lamadan 6nce; moniiniin tanimu, tarihgesi ve monii ge-
sitleri hakkinda kisa degerlendirmeler yapilacaktir.

CALISMANIN AMACI VE ONEMI

Otel isletmelerinde ziyafet méniilerinin nasil planla-

nacaginin agiklandigr bu ¢aligmanin amaci; monii-
niin tanimy, tarihi, ¢esitleri, monii planlamasini etki-
leyen faktorler ve ziyafet moniilerini planlarken dik-

Cilt 14 e Sayi 1 e Bahar 2003 e 33



Otel Isletmelerinde Ziyafet Moniilerinin Planlamasi Uzerine Kavramsal Bir Degerlendirme

kat edilmesi gereken konular hakkinda degerlendiri-
ci bilgiler sunmaktir. Tirkiye’de akademik anlamda
i1lk kez incelenen kurumsal mutfaklarin (okul, hasta-
ne gibi) moniileri ile konaklama igletmelerinin ziya-
fet moniileri karsilastirilmaktadir. Bu tiirden bir kar-
stlagtirmanin amaci kurumsal mutfaklar ile otel is-
letmelerinde ziyafetlere yonelik planlanan moniiler
arasindaki farklar ortaya ¢ikarmaktir. Caligimanin
diger bir amaci ise, monii planlamacisini hedef paza-
ra yoneltmek ve hedef pazarda moniiyii talep eden-
lerin istek ve ihtiyaglarini, sosyal ve kiiltiirel yapila-
rini, yeme-igme aligkanliklarini 6grenmeye tesvik
etmektir (Cichy ve Wise 1999: 57-64). Eger monii
hedef pazara gore planlanmazsa, isletme miisteri tat-
minsizliginin yan sira bu isten zarar gorecektir. Ote
yandan, son yillarda otel isletmelerinin sayilari hiz-
la artig gostermigtir. Ancak, bu artisa paralel olarak
yiyecek-icecek isletmelerinde moniyii planlayanlar
ile monilyi hazirlayanlarin kalitesinin kisa siirede art-
madig1 gozlenmektedir. Bunun sonucu olarak, mo-
niilerin hazirlanmasi ve servisi sirasinda hijyen ve sa-
nitasyon sorunu giindeme gelmis ve buna bagl olarak
gida zehirlenmeleri ortaya ¢ikmistir. Ayrica, moni
planlamasinin dogru yapilamamasi, konuklarin sag-
likl1 ve dengeli beslenememesine sebep neden olmak-
tadir. Bu durum 6zellikle Tiirkiye’yi ziyaret eden tu-
ristlerin mutlu ve memnun olmadan otel igletmele-
rinden ayrilmalarina sebep olmaktadir. Bundan do-
layl, yiyecek icecek isletmeleri yoneticilerinin mo-
niiyii planlarken, dikkate almalari gereken faktorler
ile moni planlamast sirasinda dikkat edilecek 6zel-
likleri iy1 bilmeleri gerekmektedir.

CALISMANIN KAPSAMI

Konaklama igletmelerinde yer alan yiyecek- igecek
isletmeleri, bagimsiz yiyecek- igecek isletmeleri, ku-
rum yemekhaneleri (liniversite, hastane v.b.), ulagim
araglar restoranlarr (gemi ve tren gibi), self-servis
restoranlart (kafeteryalar, fast-food restoranlari v.
b.), toplu yemek servisi sunan yemek fabrikalari, bar
ve kafeler gibi ¢ok ¢esitli yiyecek- icecek isletmele-
rinde monii planlamast uygulamast yapilabilir. Mo-
nii planlamasi birbirinden olduk¢a farkh yapilanan
yiyecek-igecek isletmelerinde belirli bir 6giin, belir-
li bir siire ve belirli bir 6zel yemegi kapsayabilir. Bu
makalede, sadece dort ve bes yildizli otellerin ziya-
fet (banket) salonlarinda uygulanan 6zel yemeklere
yonelik moni planlamasina toplu bakis yapilacak ve
sonuglar degerlendirilecektir.

MONUNUN TANIMI VE TARIHGESI

Monii, yiyecek-igecek isletmesinde satiga sunulan,
birbiriyle uyumlu yiyecek ve igeceklerin belirli bir
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sira dahilinde fiyatlariyla birlikte yer aldig: bir liste
olarak tanimlanmaktadir. Buna gére moni planla-
ma, yiyecek ve igeceklerin yer aldig1 bir monii karti
ile yiyeceklerin ve igceceklerin siniflandirildig, yiye-
cek ve iceceklerin birkag kelimeyle agiklandigi ve
bazi durumlarda da hazirlanma siiresinin de belirtil-
digi yiyecek gruplarindan olugsmaktadir.

Otel isletmelerinin biinyesinde faaliyet gosteren ya
da bagimsiz ¢calisan yiyecek-igecek isletmelerinin en
onemli konusu olan monii planlamasi; kisaca, belir-
li bir siire i¢in satisa ya da servise sunulan ve birbir-
leriyle uyumlu yiyecek ve igeceklerin bir sira dahi-
linde listelenmesidir (Otto ve Remus 1998: 91). Mo-
nii planlamasi kiy1 otelciligi agisindan inceledigin-
de, acik biife olarak hizmet sunan bir otel yonetimin-
de yiyecek ve icecekler her 6giin i¢cin doniistimlii ola-
rak (Cycle Menii) servis edilir. Ote yandan, bagimsiz
bir yiyecek-igecek isletmesinde satisa sunulan yiye-
cek ve icecekler uzun bir siire degismeden kalabilir.
Bu siire bazen 3, 6 ve 12 ay gibi bir siireyi kapsar-
ken; klasik ve geleneksel olarak yiyecek-icecek hiz-
meti sunan isletmelerde uzun siire degismeyebilir.
Bu tip isletmelere en giizel 6rnek olarak Istanbul’da-
ki "Sultan Ahmet Koftecisi” verilebilir. Bu igletme
uzun siireden beri 1zgara kofte, tursu, piyaz ve irmik
helvasindan olugan mdéniisiinii degistirmeden miigte-
rilerine sunmaktadir.

Monii kelimesi Latince’de "minutius" sdzciigiin-
den tiiretilmigtir ve bu sozciik Latince "kii¢iik, az"
anlamina gelmektedir (Otto ve Remus 1998: 91). Tiirk-
ce’ye Fransizca "menu" kelimesinin okunugu sekliy-
le (imonii) gegen bu kelimenin karsilig1 "yemek lis-
tesi" olarak ifade edilebilir. Monii kelimesinin Ingi-
lizce karsilii "menu" ve Almanca karsihg ise "die
speisekarte" seklinde kullaniimaktadir.

Baslangic1 Mezopotamya’da goriilen yemek pigir-
me sanatt Cin ve Anadolu mutfaklan olarak ikiye
ayrilmaktadir. Cin mutfagi, Japonya ve Uzak Dogu
mutfaklarim etkilerken; Anadolu, Grek mutfagini
etkilemis ve Grek mutfagi da Roma mutfagini etki-
lemigtir. Daha sonralari ise, Roma mutfaginin etkile-
ri Fransa ve Ingiltere’de goriilmiistiir (Mussimann
ve Pahal 1994: 5-6)

Fransa’da XIV. Lois (1638-1715) tahta ¢iktiginda
ilk isi mutfakla ilgilenmek olmus ve her giin mutfa-
ga inerek ascibasindan bilgiler almisg ve onun mutfak
icin istediklerini yerine getirmistir. XIV. Lois, o za-
mana kadar kurala dayanmayan moniileri kurala
baglamistir. Ondan sonra tahta ¢ikan XV. ve X VL
Lois’ler, XIV. Lois’in bu tutkusunu daha da ileri go-
tiirmiigler; ascibasilarina armaganlar vermisler ve ser-
vis eden subaylarina gozalict Uniformalar giydirmis-
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lerdir. Fransa mutfaginda bu ilerlemeyi goren diger
tilkelerin kral ve prensleri de kendi mutfaklarina nem
vermiglerdir. Tiim bu gelismeler Fransiz Mutfagi’ni
diinyada saygin ve 6nem verilen bir konuma getir-
mistir. Fransa’dan tim Avrupa’ya yayilan mutfak
kiiltiiriiniin gelisimini ti¢ donemde inceleyebiliriz.

Erken 19. Yiizyil (1800- 1850): Grande Cuisine ve
Careme Ddonemi

Monsieur Boulanger’in 1765 yilinda Paris’te bugiin-
kii anlamda ilk restorani agimasindan sonra, restoran-
larin sayis1 Fransa ve Avrupa’da giderek yayginlas-
maya baglamistir. Fransa’da ger¢ek anlamda mutfa-
gin baslangici olarak kabul edilen bu dénemin orta-
larina dogru Marie-Antoin Careme (Antuan Karem-
1783-1833) sayesinde "Grande Cuisine" doruga ulas-
mustir. Grande Cuisine, Fransa’nin Gst sinifina ve o
donemde ekonomik, toplumsal ve siyasi giicii elinde
bulunduran soylulara hizmet etmistir. Bu donemin
yaraticisi olan Careme kisa siirede line kavusarak,
soylularin ve iinlii gurmelerin aranan asgisi olmus-
tur. Careme, yazmis oldugu kitaplarda, bir doneme
damgasini vuran ve bir mutfak sanati olarak kabul
edilen " Grande Cuisine’yi" her yoniiyle anlatmistir
(Labensky ve Alan 1999: 5).

Geg 19. Yiizyil Escoffier ve Klasik Mutfak Dénemi

Klasik mutfagin yaraticisi olan Aguste Escoffier (1846-
1935) kariyerine 13 yasinda amcasinin restoraninda
calisarak baslamis ve kariyeri 89 yasinda olene ka-
dar devam etmistir. Diinya mutfaginin imparatoru ola-
rak anilan Escoffier, Careme gibi krallarin, prenslerin
ve soylularin aggis1 olarak ¢aligmamisg; O Avrupa’'nin
en kaliteli otel restoranlarnini yonetmistir. Escoffier,
Careme ile mikkemmele ulagan "Grande Cuisine’nin"
degerini arttirmigtir. Escoffier, servis ve mutfak or-
ganizasyonunda kokli degisiklikler yapmig; mutfak-
ta uzmanlagmaya onem vererek moniileri sadelegtir-
mis ve yemekleri planli bir diizen i¢erisinde sunmus-
tur. Careme’nin ¢ok gorkemli, abartili ve karisik olan
moniilerini ¢ok sade bi¢cimde hazirlamigtir. Ayni za-
manda Careme’nin ¢esitli ve karisik olan soslarini sa-
delestirmistir; az malzeme ile yemeklerde miikemmel
bir uyum yaratmistir. Escoffier as¢iligin yani sira,
cok degerli eserleri de kaleme almistir. En taninmig
kitabt olan asciligin rehberi (Guide Culinaire) ese-
rinde klasik mutfak sanatina iligkin 5000°den fazia
yemek ve garnitiirlerin tarifini agiklamis; pisirme
teknikleri ve yemekte kullanilan malzemeler konu-
sunda bilgiler vermistir (Berger ve Digerleri 1997: 2)
Escoffier 1920 yilinda donemin bagbakani Eduard
Herriot tarafindan, Fransiz mutfak sanatini diinyada

en lyi tanitan ve onun degerini arttiran bir kisi olarak
Fransa’nin en biiyiik nisan1 Legion D’Honneur (Le -
yon Donndr) ile ddiillendirmigtir.

20. Yiizy1l Point ve Nouvelle Cuisine Donemi

Avrupa mutfaginin merkezi olarak kabul edilen ve
monii planlamasinin gelisiminde dnemli yer tutan
Fransiz Mutfagi’nin ii¢lincli donemi "Nouvelle Cu-
isine (Nuvel Kuizin) olarak tanimlanmaktadir. Fer-
nand Point (1897-1935) Escoffier’in.yaratmis oldu-
gu klasik mutfag rafine ve moderize ederek Nouvel-
le Cuisine’nin kurucusu tinvaninm almistir. Point, sos-
larla fazla ugrasmamisg; biitiin dikkatini garnitiirlere
vermistir. Point, her yemegin ana bir malzemeden olus-
masini ve yemegin lezzetinin bu malzeme ile garni-
tiirlerden elde edilmesini ve gamitiirlerin de ana ye-
mekle uyum saglamasi gerektigini belirtmistir. Po-
int. kaliteli malzemeler kullanarak lezzetli, miikem-
mel ve sik; fakat sade ve basit yemekler hazirlama-
yt-ilke edinmistir. Point, ayni zamanda bugiiniin as-
¢ilarinin yetismesinde katkisi olan bir kisi olarak da
anilmaktadir. Bunlar arsinda; Paul Bocuse, Jean ve
Pierre Troisgros kardesler, Alain Chapel, Francois
Bisse ve Lois Outhier sayilabilir. Point’ten sonra Mic-
hel Guerard ve Roger Verge Nouvelle Cuisine anla-
yisini devam ettirmislerdir (Labensky ve Alan 1999: 7).

MONU CESITLERI

Giinlimiizde yasanan hizli ekonomik, teknolojik ve sos-
yal gelismeler insanlarin gelirlerinde ve bos zaman-
larinda artig saglamigtir. Bu gelismelere paralel ola-
rak kadinin ev yasamindan is hayatina katilmasiyla
birlikte, insanlar yiyecek-igcecek isletmelerini daha
stk ziyaret etmeye baslamiglardir. Ote yandan, yiye-
cek-icecek isletmelerinin yoneticileri de degisik tir
moniiler planlayarak ve bunlari degisik tanitim ¢a-
lismalariyla hedef kitleye ileterek, isletmelerine ye-
ni misteriler cekmeye ¢alismaktadir. Yiyecek-ice-
cek igletmelerinin yoneticileri tarafindan planlanan
monii gesitleri, zaman, degiskenlik ve fiyat faktor-
leri dikkate alinarak asagidaki gibi siniflanmaktadir:
Ogiin Maniileri

Otel isletmeleri ile bagimsiz ¢alisan yiyecek-igecek
isletmelerinin ydneticileri belirli bir zaman dilimine
bagli olarak kahvalti, 6gle yemegi, aksam yemegi ve
gec aksam yemegi moniisii (supper) ile pazar giinle-
rine 6zgii sabah ile 6gle yemeginin birlesmesinden
olusan "brunch" moniisii ile ilgili planlama ¢aligma-
lar1 yaparmaktadirlar. Zamana bagl olarak belirli

araliklarla servis edilen bu monii ¢esitleri asagida ki-
saca agiklanacaktir.
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1. Kahvaltt Méniisii: Bu tiir moniiler zamana bagh
olarak degisiklik gosterir. Otel isletmeleri gegmiste
degisik iilkelerin geleneklerine gore ¢esitli kahvalti-
lar hazirlamislardir. Bu kahvalti ¢esitleri arasinda;
Amerikan, ingiliz, Alman ve Viyana usulii kahvalti-
lar en bilinenleridir. Bunun yaninda uluslararasi otel-
lerin hazirlamig oldugu "kontinental kahvalti" ¢esiti,
giinimiizde dahi varligini siirdiirmektedir. Bu kah-
valti; degisik ekmek cesitleri; cay, kahve, siit ve si-
cak ¢ikolata gibi sicak igecekler; tereyag, recel ve bal-
dan olugsmaktadir. Bunlarin diginda kalan meyve su-
lar1, yumurta, peynir, salam ve sosis ¢esitleri ekstra
olarak hesaba kaydedilmektedir (Denizer 2002: 136-
138). Otel isletmeleri arasinda yasanan hizli rekabet
sonucunda, sabah kahvaltisi giinlimiizde agik biife
olarak uygulanmaktadir. Bazi konaklama igletmele-
ri kahvaltinin maliyetini, geceleme fiyati i¢inde gos-
terirken; bazi konaklama igletmeleri de kahvalti hiz-
metini ekstra fiyatlandirarak geceleme fiyatinin di-
sinda tutmaktadir.

2. Ogle Yemegi Méniisii: Giiniimiizde konaklama is-
letmelerinin biiyiik bir kisminda 6gle yemegi, sabah
kahvaltisinda oldugu gibi agik biife olarak uygulan-
maktadir. Ancak [stanbul, Ankara ve Izmir gibi bii-
yiik sehirlerde yer alan oteller agik biife restoranla-
rinin yani sira, daha gok etnik yapiya ozgii italyan,
Cin ve Japon tiirii alakart restoranlari da isletmele-
rinde bulundurmaktadir. Ote yandan [stanbul, Anka-
ra ve [zmir gibi bilyiik sehirlerde bes yildizh sehir
otelleri ile rekabet edebilen ve alakart servis sunan
bagimsiz yiyecek-icecek igletmeleri giderek artig gos-
termektedir. Ister bes yildizli otel isletmesinin biin-
yesinde faaliyet gostersin, isterse bagimsiz yiyecek-
icecek igletmesi olsun, bu tiir alakart servis sunan
restoranlarin 6gle yemegi moniileri genellikle kisa
siirede hazirlanabilen ve hizh servis edilebilen hafif
yiyeceklerden olugmaktadir. Ciinkii, 6§le yemegini
daha ¢ok ¢aligan kesim talep etmektedir ve bu insan-
lar 6gle yemeginden sonra ¢aligmalarina devam ede-
ceklerinden dolay: kisa siirede hazirlanan hafif yiye-
cekleri tercih etmektedirler.

3. Akgam Yemegi Méniisii: Aksam yemegi moniisi,
Tiirkiye’de genellikle konaklama isletmelerinde yer
alan ve bagimsiz ¢ahisan yiyecek-igecek isletmele-
rinde 19.00-22.00 saatleri arsinda uygulanmaktadir.
Ancak, Tirk usulii i¢ki servisinin de uygulandigi yi-
yecek-icecek isletmelerinde bu servisin siiresi saat
24.00% kadar devam etmektedir. Insanlarin is gikig
yorgunlugunu atma ihtiyaci, aksam yemegi sirasin-
da zamanin 6gle yemegine gore daha uzun olmasi ve
icki igme istegi aksam yemeklerinin daha cazip kil-
maktadir. Aksam yemeklerini daha cazip olmasi ne-
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deniyle, moniide daha zengin yemek gesitleri ve da-
ha uzun siirede hazirlanabilen agir yemekler servis
edilmektedir (Siegel 1996: 68-69). Aksam Ogiinle-

" rinde igki talebinin olmasi nedeniyle, her tiirlii igki-

ye uygun yemekler hazirlanarak servis edilmektedir.
Ancak, gegmiste 0zellikle bes yildizli otel restoran-
lar1 moniilerinde her tiirli kirmizi ve beyaz et ye-
meklerini, balitk yemeklerini, pizzalari, makarmna ve
salata gesitlerini, her tiirlii zeytinyagli ve meze gesit-
lerini tek moniide bir araya getirerek servis ederken;
glinlimiizde otel restoranlari ve bagimsiz ¢alisan res-
toranlar uzmanlagmaya giderek spesiyal restoranlara
doniigmiistiir (et, bahik ve pizza restoranlar gibi).

4. Brunch Ménii: "Brunch monii", sabah kahvaltisi mo-
niisii ile 6gle yemegi moniisiiniin birlestirilerek uy-
gulanmasi ile ortaya ¢ikmugtir. "Brunch" kelimesi, "bre-
akfast" (sabah kahvaltis1) kelimesinin ilk iki harfiile
(Br), "lunch" (6gle yemegi) kelimesinin son dort har-
finin birlestirilmesi ile olugturulmustur (Otto ve Re-
mus 1998: 25). Brunch monii insanlarin pazar giin-
leri geg uyandiklari ve iki 6glin yemek yedikleri dik-
kate alinarak 10.00 ile 14.00 saatleri arasinda servis
edilmektedir. {lk zamanlar dort ve bes yildizli otel
isletmelerinin restoranlari tarafindan uygulanan "brunch
moni" bugiinlerde yayginlasarak bagimsiz yiyecek-
icecek isletmeleri ve hatta pastaneler tarafindan uy-
gulanmaktadir. Genellikle agik biife olarak uygula-
nan brunch méniide tiim kahvalti tiirii yiyeceklerle,
0gle yemeginde servis edilen zeytinyagli yemekler;
1zgara ve doner gibi et yemekleri; pasta ve tatl ge-
sitleri de servis edilmektedir. Ogiin siiresinin uzun
olmasi, insanlarin bog zamanlarinin fazla olusu ve
giderek artan rekabet nedeniyle brunch montide ser-
vis edilen yemek ¢esitleri giderek artig gdstermekte-
dir. Brunch moni; insanlarin belirli bir fiyattan, si-
nirsiz bir sekilde istedigi yemegi acik biifeden self-
servis yontemiyle servis edilebilmekte ve belirli bir
kesim tarafindan yogun talep gormektedir.

S. Supper Menu (Geg¢ Aksam Y eme gi Méniisii): Ingi-
lizce bir kelime olan "supper”in Tiirk¢e karsilig1 ha-
fif yenen ge¢ aksam yemegi ya da gece yenen hafif
bir yemek anlamini tagimaktadir. Hazreti [sa’nin ha-
varileriyle yedigi son aksam yemegi de "The Last
Supper" olarak ifade edilmektedir. Bu kelimenin Fran-
sizca kargihgr da "souper menu" olarak tanimlanmak-
tadir. Gegmiste insanlarin tiyatro ve opera ¢ikigin-
dan sonra yedikleri hafif yiyeceklerden olusan bu
moniide; sade bir peynir tabagi, tost ekmegi yanminda
fiime somon, omlet ve 1zgara et gibi yiyecekler yer
almaktadir; ve moni tek siradan olugsmaktadir (Si-
egel ve Digerleri 1996: 69). Konaklama isletmelerin-
de geg saatlerde girig yapan konuklar i¢in, kolay sin-
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dirilebilen hafif yiyeceklerden olusan "supper monii"
servis edilir; bu monii sekli giiniimiizde daha ¢ok kiy1
otelciliginde uygulanmaktadir. Bu moniideki yiyecek-
leri yiyen konuklar yemekten sonra odalarina gide-
rek uyuyacaklarindan, supper monii mideyi rahatsiz
etmeyen ve uykuyu kagirmayan baharatsiz, agir yag-
I1 olmayan ve sindirimi kolay hafif yiyeceklerden olus-
malidur.

Tabldot Monii (Table d’hote Menu)

Fransizca bir kelime olan "table d’hote"un Tirkge kar-
sih@1 "konuk sofrasi” olarak ifade edilebilir; ingiliz-
ce karsilig1 "fixed menu" ve Almanca karsihgr da "fix
menu" olarak tanimlanir. Tirk¢e’ye Fransizca’dan ge-
cen tabldot ménii, cok kisa anlatimla su sekilde agik-
lanabilir; icerigi onceden belirlenmis, belirli bir za-
man diliminde ve sabit bir fiyattan tiim konuklar i¢in
ayni yiyecek ve iceceklerin servis edildigi bir moni
cesididir (Dettmer ve digerleri 2000: 253). Tabldot

monii konuklar tarafindan self-servis olarak uygu- .

landig1 gibi, servis elemanlari tarafindan Fransiz ser-
visi, masa servisi ve tabak servisi seklinde de uygu-
lanabilir (Meyer ve digerleri 1990: 118).

Tabldot monii; genellikle ii¢ ya da dort sira yiyecek
ve iceceklerden olusur; miisterilerin yiyecek segimi
sinirlidir. Tabldot moniiniin fiyatlar: sabittir ve tiim
miisterilere esit sekilde uygulanir. Alakart servisi su-
nan bazi restoranlar da, genellikle 6§le yemeklerin-
de tabldot monii hazirlayarak, moni karti iginde
tabldot moniilerini ilan etmektedirler (Aktag 2001: 66).

Tabldot monii tarzi hizmet sunan yiyecek ve ige-
cek isletmeleri, tabldot 1monii i¢inde yer alan yiyecek
ve icecekleri onceden hazirlayarak servise hazir ha-
le getirirler. Biiyiik sehirlerdeki yiyecek igecek is-
letmeleri tabldot moniileri genellikle 6gle yemegi
icin servis ederler. Ciinkil, ¢alisan insanlarin 6gle
izini kisa siireli oldugu icin, yemek 6nceden hazir-
lanmali ve kisa siirede servis edilmelidir.

Alakart Monii (A la Carte Menu)

A la carte, Fransizca bir kelime olup, bire bir Tiirk-
ce’ye cevrildiginde "kart usulii" ya da "karttan" ola-
rak ifade edilebilir. Alakart moni ise, " bir yemek
karti i¢inde yer alan yiyecek ve iceceklerin kisa agik-
lamalarla fiyatlarinin ayri ayri belirtildigi ve miiste-
rilerin yemek se¢imine imkan tanidig: bir monii ge-
sididir". Alakart servis usulii ile hizmet veren yiye-
cek-igecek isletmelerinde ¢alisan servis personeli,
yemeklerin Ozellikleri ve servisi konusunda bilgili
olmalidir (Blaasch ve Digerleri 1993: 202). Bir ala-
kart moniiniin anlami; "bir yiyecek-igecek isletmesi-
nin yoneticisinin, yemek kartinda yer alan yiyecek

ve icecekleri karsilarinda belirtilen fiyatlardan servi-
se hazir oldugunu belirtmesidir". Alakart usuld hiz-
met sunan yiyecek-igecek isletmeleri, monilerini is-
letmelerinin girisinde ve masalarda yasal olarak bu-
lundurmak zorundadir. Yiyecek-igecek isletmesine
gelen bir miisteri, alakart moniide yer alan yiyecek
ve iceceklerden birini ya da birgogunu siparis ederek
servis edilmesini isteyebilir; ancak, alakart monii de
yer almayan bir yiyecek ve igecegin servisini isteme
hakkina sahip degildir.

Alakart imonii, tabldot moniiye gore, miisterilerine
daha fazla sayida yiyecek-icecek secenegi sunar; an-
cak tabldot moniide yer alan yiyeceklere gore daha
yiiksek fiyattan satilir (Davis ve Stone 1993: 66-67).

Acik Biife Monii (Buffet Menu)

Gegmiste tam pansiyon konaklama esasina gore ¢a-
lisan resort otellerinde ekseriyetle tabldot imonii sis-
temi uygulanirdl. Ancak, Tiirkiye’de 1980’1l yillar-
dan itibaren turizmin gelismesiyle birlikte deniz-
kum-giines turist pazarina hitap eden otel isletmele-
ri agik biife ve self-servis sistemine ge¢meye baslamig
ve daha sonralari sehir otelleri de agik biife sistemi-
ni benimsemislerdir.

Bugiin i¢cin hem resort otelleri, hem de sehir mer-
kezlerindeki otel isletmeleri agik biife monii sistemi-
ni uygulamaktadirlar. Genellikle agik biifeler resto-
ranin merkezi ve mutfaga yakin bir yerde kurulmak-
tadir (Meyer ve digerleri 1990: 116-117). Ogle ve ak-
sam Ogiinlerinde hazirlanan agik biife monii uygula-
masi genellikle dort boliimden olusmaktadir:

e Ekmek biifesi,

e Soguk biife (salatalar, zeytinyaghlar, peynir cesit-
leri ve mezeler),

e Sicak biife (ara sicaklar, sicak ordovr ve ana ye-
mekler),

o Tath biife (pastalar, meyveler, siit tathilar1 ve Tiirk
usuld hamur tathlar).

Her biifenin yanina ilgili arag ve gereg yerlestirilir;
konuklar istedikleri yemeklerden istedikleri kadar
alarak kendi servislerini kendileri yaparlar. Servis
elemanlart ise, konuklarin igecek sipariglerini alarak
servis ederken, servis eleman yardimcilari da konuk-
larin 6niinden bog yemek tabaklarini toplayarak bu-
lasikhaneye tasirlar. Acik bilife moni sistemi, her
otelde degisik sekilde uygulamaktadir.

1. Acik biifede yer alan yemekler sinirsiz bir sekil-
de, self-servis yontemine gore servis edilirken; al-
kollli ve alkolsiiz icecekler ekstra olarak servis
elemanlarinca servis edilir.
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2. Acik biifede yer alan yemeklerden ekmek ¢esitle-
ri, soguk ve tatl biifesinde yer alan yemekler si-
nirsiz sekilde self-servis yontemine gore servis
edilirken, maliyeti yliksek olan ana yemeklerden
biri konuklarin tercihine gore servis elemani tara-
findan bir kez servis edilir. Konuk, agik biifede
yer alan ana yemeklerden arzu ettigi bir yemegin
siparigini servis elemanina verir ve servis elema-
n1 da ana yemegin servisini yapar.

3. Son yillarda konaklama isletmelerinin "all inclu-
sive" (her sey dahil) sistemine ge¢mesiyle; islet-
melerde tiim yemekleri sinirsiz bir sekilde self-
servis yontemine gore servis edilirken, igecekler
de servis elemani tarafindan servis edilir. Bazi ko-
naklama isletmelerin her sey dahil sistemiri bir
adim daha ileri gotiirerek, konuklarin tiim resto-
ran ve barlarda yedikleri ve igtikleri her seyi tam
pansiyon konaklama fiyati i¢inde gostererek 24
saat hizmet sunmaktadir ve bu sisteme mini barda
icilen tiim alkollii ve alkolsiiz i¢ecekleri de dahil
ederek "maximum all inclusive" sistemini baslat-
misglardir.

Gala Biife Maniisii (Gala Buffet Menu)
Fransizca’dan dilimize gecen gala kelimesinin Tirk-
ce karsilig1 senlik, solen ve eglenceli ziyafet giinii ola-
rak ifade edilmektedir. Ayni kelime Ingilizce’de "ga-
la-day" ve Almanca’da "galabiiffett”" olarak tanim-
lanmaktadir; bizde de konaklama sektoriinde " gala
yemegi" olarak ifade edilmektedir. Gala biife monii-
sli, ok kisa anlatimla agik biife moniisiiniin zengin-
lestirilerek yemege eglencenin de ilave edilmesidir.
Bizde genellikle oteller gala yemegini, "Tiirk gece-
si" ile birlestirmektedirler. Tiirk gecesi iginde de folk-
lor gosterisi ve oryantal dans mutlaka yer almaktadir
(Otto ve Remus 1998: 26).

Doniigiimlii Monii (Cycle Menu)

Doniiglimlii imond, otel igletmeleri arasinda daha ¢ok
kiy1 otelciliginde en az bir hafta kalan turistler igin
uygulanmaktadir. Turistlerin kahg siiresi géz oniine
alindiginda; bu siire yaz aylarinda bir ay, kig done-
minde ise, ligiincii yas turizmine yonelik olarak ¢ali-
san isletmelerde daha uzun siireler ig¢in dontiglimlii
moniiler hazirlanabilir. Doniiglimlii moniilerin uygu-
lanma siiresi, mevsimlere bagli olarak degisiklik
gosterebilir. Eger doniiglimli mdniiler uzun zaman
sliresi i¢in hazirlanacaksa, monii uygulamaya konul-
duktan sonra tizerinde fazla degisiklik yapilamaya-
cagindan, doniisiimlii moniiler daha dikkatli bir se-
kilde hazirlanmahdir. Doniisiimlii moniilerin uygu-
lama siiresi arttik¢a, konaklama igletmelerinin satin
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alma ve depolama maliyetleri de artabilir. Doniislim-
li moniilerde; soguk biife, sicak biife ve tath biife-
sinde yiyeceklerin bir kisminin her giin i¢in doni-
slimlii olarak degismesi gerektiginden, moni planla-
masinin ¢ok iyi yapilmasi gerekmektedir (Kinton ve
Ceserani 1989: 38-39).

Kaliforniya Manii (California Menu)

Amerika’nin Kaliforniya eyaletinde yer alan yiye-
cek ve igecek isletmelerinde uygulandigi igin bu is-
mi almigtir. Bu bolgede faaliyet gosteren yiyecek ve
icecek isletmeleri; sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve
aksam yemeginde yer alan yiyecek ve igecekleri tek
bir moniide birlestirmiglerdir. Burada, konuklar gii-
niin her hangi bir saatinde moniide yer alan yiyecek-
leri ve icecekleri siparig edebilirler. Konuk, sabah
kahvaltisinda pili¢ 1zgara ya da aksam yemeginde
omlet siparisi verebilir. Tilirkiye’de buna benzer uy-
gulama sehir merkezinde yer alan restoran ve kafe-
lerde goriilmektedir. Bu tiir igsletmeler her 6giin i¢in
aym moniyii kullanirlar; insanlar ¢orbayi sabah kah-
valtisinda ya da aksam yemeginde igebilir ya da1z-
gara kofteyi sabah kahvaltisinda ya da aksam yeme-
ginde siparis edebilir (Sokmen 2003: 114).

Sefin Moniisii (Chef's Menu)

Sefin moniisii, biiyiik otellerin alakart restoranlar ile
birinci sinif niteliginde bagimsiz ¢alisan yiyecek-ige-
cek isletmelerinde genellikle 6glen moniisiinde uy-
gulanmaktadir. Calisan insanlarin 6gle izinlerinin
kisa siireli olmasi nedeniyle, mutfak sefi bir ya da iki
¢esit tabldot moniiye benzer, li¢ ya da dort siradan
olusan bir moni hazirlar. Bu monii mevsimin taze
sebze, balik ve et ¢esitleri dikkate ahinarak olusturu-
lur. Ornegin, kis aylarinda sicak bir gorba, ana ye-
mek olarak mevsiminde taze ve lezzetli olan balk
ya da et yemegi ile tatlidan olusur. Bahar ya da yaz
aylarinda, mevsim sebzelerinden zeytinyagli bir
sebze yemegi ile baslanir (zeytinyagl taze fasulye
ya da zeytinyagli enginar gibi), ana yemek olarak
kuzu giiveg ya da pili¢ sarma pisirilir ve meyve ta-
bagi ile moni tamamlanir. Tabldot moniide oldugu
gibi giiniin mondsii sabit bir fiyattan satig tahminine
gore onceden hazirlanarak servis edilir; boylece 6§-
le yemeginde konuklara bekletilmeden hizl bir ser-
vis imkani yaratilmis olur.

Oda Servisi Moniisii (Room Service Menu)

Oda servisi moniist, giiniimiizde daha ¢ok biiyiik se-
hirlerde yer alan otel isletmelerinde uygulanmakta-
dir. Sehir merkezinde bulunan dort ve bes yildizli
oteller gerek yasal agidan ve gerekse ihtiyagtan kay-
naklanan nedenlerden dolayi oda servisi moniisi bu-
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lundurmak zorundadirlar. "Turizm Yatirimlar: ve Ni-
telikleri Yonetmeligi"ne gore dort yildizh oteller 06.00
-24.00 saatleri arasinda bes yildizli oteller ise, 24 saat
oda servisi sunmak zorundadirlar. Bu tiir otellerde
konaklayan konuklar oda servisi ioniisiinde yer alan
yiyecek ve iceceklerden her hangi birini ya da bir-
kagini siparig ederek odaya servisini isteme hakkina
sahiptirler. Oda servisi moniisii genellikle, otel islet-
melerinin restoranlarinda yer alan yemeklerden ya-
rarlanilarak hazirlanmaktadir. Oda servisi moniisii-
niin amaci, genellikle konaklama isletmesinin resto-
ranlarmin kapali oldugu saatlerde (24.00-06.00 gibi)
girly yapan konuklara yiyecek-igecek servisi yapmak-
tir. Oda servisi monisiinde her yemek grubundan
(soguk ve sicak baslangiglar, salatalar, ana yemekler
ve tathlar gibi) birkag ¢esit yemek yer alir ve bu ye-
meklerin fiyatlari genellikle restoranlarda servis edi-
len yemeklerden %25 daha pahali olarak servis edi-
lir. Clinkii, yiyecek ve igeceklerin konuk odalarina
taginmalari, oda servisi igin bir servis ekibinin olus-
turulmasi ve mutfak ile servis barin 24 saat hizmete
hazir hale getirilmesi olduk¢a zor ve maliyeti yik-
sek olan bir organizasyonu gerekli kilmaktadir.

Ziyafet Moniisii (Banquet Menu)

Ziyafet kelimesi dilimize, Fransizca "banquet” keli-
mesinin Tirkce karsiligi olarak alinmig ve biiyiik
otel isletmelerinin agilmasiyla birlikte kullanilmaya
baglanmistir. Ziyafet kelimesi, Fransizca olarak ya-
zilan ve Tirk¢e okunus sekliyle "banket" olarak da
otel yonetimlerince benimsenerek kullanilmaktadir.
Ziyafet, cok kisa bir sekilde resmi ve 6zel yemekli
organizasyonlar olarak agiklanabilir. Ge¢migte 14-15
sira yemeklerden olusan ziyafetler, giiniimiizde en
az U¢ ve en fazla alti siradan olusan kisilere dzgii
olarak hazirlanmig 6zel yiyecek ve icecek organizas-
yonlar1 seklinde yiiriitiilmektedir. Bu 6zel yiyecek
ve icecek organizasyonlari; kongre ve seminer ye-
mekleri, kokteyl partileri, diigiin ve nisan yemekleri,
danshi aksam yemekleri, balolar, moda gosterileri,
yeni iiriinlerin tanitilmasina yonelik basin toplantila-
r1 ve sergiler gibi aktivitelerden olugmaktadir.

OTEL ISLETMELERINDE ZIYAFET MONULERININ
PLANLANMASI

Biiyiik otel isletmelerinde diizenlenen ziyafetler is-
letmelerin en Onemli gelir kaynaklarindan birini
olusturmaktadir. [stanbul, Ankara ve izmir gibi bi-
yiik sehirlerdeki otellerde diizenlenen ziyafetler, ba-
z1 donemlerde otellere oda gelirinden daha fazla ka-
zang kazandirabilmektedir. Ziyafetle ilgili organi-
zasyonlar, biylk otellerde ziyafetler i¢in 6zel olarak

tasarlanmiy degisik biyikliikteki salonlarda diizen-
lenmektedir. Tirkiye’de bu salonlarin kapasitesi or-
talama olarak en fazla 1000-1200 kisi civarindadir.
Amerika ve Avrupa iilkelerinde kongre merkezlerin-
de yapilan ziyafet organizasyonlarinda Kkisi sayisi
5000’e kadar ¢ikabilmektedir. Bdyle bir ziyafet or-
ganizasyonu igin, stadyum kadar bir alana ihtiyag
duyulmaktadir. Eger, bir otel yonetimi 10 kisilik bir
grubun ziyafet organizasyonunu basari ile yiiriiti-
yorsa, acik havada 10000 kisilik bir organizasyonu
da bagsari ile yerine getirebilir.

Ziyafet gelirlerinin otel igletmesinin toplam gelir-
leri igerisinde onemli bir yere sahip olmasi nedeniy-
le, ziyafetler otel yonetiminin lizerinde durmasi ge-
reken ciddi bir konudur. Oteller i¢inde yer alan ziya-
fet salonlari, yiyecek ve icecek hizmeti verilmeden
de kiraya verilmek suretiyle bu salonlardan gelir el-
de edilebilir. Ayrica, otellerin bulundugu ¢evrede da-
ha iyi taninmasini, miigteriler tarafindan daha iyi de-
gerlendirilmesi sonucunda, yeni miisterilerin kaza-
nilmasini da saglayabilir. Sonug olarak, ziyafet salon-
larina sahip olan otel isletmeleri, bulunduklari ¢ev-
rede toplumla biitiinleserek, topluma hizmet etme
gorevini de yerine getirerek, halkla iligkiler ¢caligma-
larin1 baglatmig olurlar (Denizer 2002: 160).

Ziyafet moniisliniin planlamamasi, bir otel isletme-
sinin ziyafetlerde hangi yiyeceklerin hazirlanip ser-
vis edilecegine yonelik eylemleri kapsar. Ziyafet
moniileri bir bakima, otel isletmesinin miisterilerine
iletmek istedikleri imajin bir aracidir. Ziyafetlerin
sunuldugu otel isletmesinin yeri, ziyafet salonlarinin
atmosferi, ziyafet moniisiinde yer alan yemeklerin
ismi ve kalitesi, ziyafetlerin fiyati, ziyafet servisinin
tiir ve kalitesi otel isletmesinin kalitesi hakkinda
hedef kitleye bilgi vermektedir. Eger, otel isletme-
sinde ziyafet imoniileri hedef pazari dnceden belir-
lenmemiy bir kitleye rastgele hazirlanarak sunulur-
sa, bagarili olunmayacag kesindir. Ziyafetler, insan-
larin normal yasamlari diginda 6zel bir nedenle bir
araya geldigi organizasyonlardir. Otel isletmelerin-
de diizenlenen ziyafet moniileri, insanlarin evlerinde
ya da yedigi yemeklerden farkli; 6zel, degerli ve ka-
liteli yemeklerden olugmalidir. Ziyafet moniilerinde
yer alan yemekler hem miisterileri mutlu edecek se-
kilde planlanmali, hem de isletmenin kir hedeflerini
gerceklestirebilecek diizeyde olmalidir. (Uysal 1994:
46-47) Ayrica, moniide yer alan yemekler ziyafetin
ozelligine gore diizenlenmelidir. Ornegin, bir yilba-
s1 ziyafetinde hindi; avcl kuliibiiniin diizenledigi ye-
meklerde av eti; 6te yandan devlet bagkanlarinin ya-
banci konuklara verdigi ziyafetlerde, o iilkenin milli
mutfafinda yer alan 6zgiin yemekler bulunmaldir.

Cilt 14 ® Sayi 1 e Bahar 2003 o 39



Otel lsletmelerinde Ziyafet Moniiterinin Planlamasi Uzerine Kavramsal Bir Degerlendirme

Tablo 1. Klasik ziyafet moniisii

1. Hors D'oeuvre Froids Soguk ordévr

2. Potages Gorba

3. Hors D'oeuvre Chauds Sicak Ordévr

4. Poisson Balik

5. Relevé/Grosse Piece Ana Et Yemegi(Biiytik Parga)
6. Entrée Chaude Ara Sicak

7. Entrée Froide Ara Soguk

8. Sorbet Serbet

9. Rati/Salade Kizartma ve Salata

10. Entremets De Légume Seb}e Yemegi

11. Entremets De Douceur Chaud ~ Soguk Tath
12. Entremets De Douceur Froide  Sicak Tath
13. Fromage Peynir Tabagi
14. Dessert Tath/Meyve

) Kaynak: Ewald ve Peter (1997: 95).

Klasik moniiniin baslangici orta ¢agda krallar, prens-
ler ile soylularin saraylarda ve satolarda vermis ol-
duklari ziyafetlere dayanmaktadir. O donemde veri-
len ziyafetlerde giinliik kalori ihtiyaci ve dengeli
beslenme gibi 6zellikler dikkate alinmiyordu. Bu ne-
denle ziyafetlerde olduk¢a agiriya kaginilmakta ve
bir ziyafet moniisii genellikle on dort siradan olus-
maktaydi; bununla ilgili bir dmek Tablo-1 de yer al-
maktadir (Ewald ve Peter 1997: 95).

Bugiin i¢in, ziyafetlerde klasik monii terk edilerek
modern monii uygulamasina gegilmistir. Glinlimiiz-
de, devlet ve hiikiimet biiyiiklerine verilen ziyafet-
lerde dahi yiyecekler en fazla alti siradan olugsmak-
tadir. Insanlarin saglikli beslenme konusunda gide-
rek bilinglenmeleri, is yasaminin getirdigi kisitlama-
lar ve ziyafetlerin gelir seviyesi yiiksek olan kesim
yaninda, orta gelirli kesim tarafindan da kabul gor-
mesi gibi nedenlerden dolayi klasik imonii sadelesti-
rilerek modern méoniiler yaratilmigtir. Bununla ilgili
omek Tablo-2 de yer almaktadir.

Modern Ziyafet Maniilerinde Yer Alan Yemekler

Konaklama isletmelerinde ziyafet moniilerini plan-
layan yoneticiler, isletmenin hedef pazarinda yer
alan miisterilerin istek ve arzularim, gelirlerini, ye-
me-i¢me ahigkanliklarini, sosyal ve kiiltiirel degerle-
rini de dikkate alarak modern moniide yer alan ye-
mekleri belirlemelidirler. Modern moniide yer alan
yemekleri Tablo 2 deki siralamaya gore su sekilde
acgiklanabilir.

Soguk Orddvrler: Modem monii siralamasinda bi-
rinci sirada yeralan soguk orddvrler i¢inde; mevsim
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sebzelerinden olusan zeytinyagh yemekler, dolma-
lar, sarmalar ve salatalar; karides, istakoz, istridye
ve havyar gibi deniz iiriinlerinden hazirlanan bir ye-
mek olabilir. Soguk orddvr tabag fiime balik ve so-
guk et cesitleri gibi ayri bir tabakta sunulabilir. Ay-
rica her ikisinin karigimindan olusan bir tabakta ha-
zirlanarak ta servis edilebilir.

Corbalar: Modern moniide gorbalar, soguk orddvr-
den sonra ikinci sirada servis edilebilecegi gibi, ana
yemek ya da sicak ordovrden once birinci sirada da
servis edilebilir (Tablo-3). Corbalar genellikle kig
aylarinda ve soguk bdlgelerde konuklar tarafindan
tercih edilirler. Modern ziyafet mmoniilerinde yer alan
corbalar; kremal domates, mantar ve brokoli ¢orba-
st, sehriyeli ya da kremali tavuk ¢orbasi ve balik ¢or-
basi, konsome julyen ve konsome royal gibi berrak
et suyu gorbalari, Fransiz sogan corbast ile Italyan
minestrone gibi bir lilkeyi temsil eden gorbalardan
olusabilir.

Sicak Ordévrler: Ziyafet moniilerinde sicak or-
dovrler ana yemekten Once servis edilir; bazi kay-
naklarda ara yemek ve ikinci sinif restoranlarda ara
sicak olarak da tanimlanir. Tiirk mutfagindan olusan
ziyafet moniilerinde sicak ordovr olarak sigara boregi,
muska boregi, kokteyl sosis, kasar pane, tavuk kana-
d1 1zgara, amavut cigeri, top kofte, karides giiveg,
kalamar tava ve midye tava gibi deniz uriinleri ser-
vis edilir. Uluslararasi mutfaklardan olusan bir ziya-
fet inodniisiinde ise; mantarli krep, peynirli ve jam-
bonlu kroket, ispanakli ya da peynirli sufle (soufflé)
, Jambonlu gis loren (Quiche Lorraine) , peynirli tar-
telet (cheese tartlets) ve deniz iirlinleri raqout’su ser-
vis edilebilir (Dettmer 2000: 14-15).

AnaYemekler: Otel isletmelerinin ziyafet moniile-
rinde yer alan yemeklerin en 6nemlisi ve belirleyici-
si ana yemeklerdir. Ziyafet moniisii ister ii¢ siradan,
isterse alti siradan olugsun; ana yemeksiz bir monii

Tablo 2. Modern ziyafet moniisi

Yemek Sirasi

Yemek Cesiti 3 4 4 4 5 5 5 6
Soguk Orddr ° e o o
Gorba e e o o o o o o
Sicak Ordovr . ° o o °
Ana Yemek or il leririgis @il e Lo tie
Ara Yemek(Entremets) o o o o
Tatl (Dessert) @ ‘e le e @8- e .6 e

Kaynak: Dries (1983: 233).
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diistiniilemez. Okul ve hastane gibi kurum mutfakla-
rimin donigtimlii moniileri olusturulurken ikinci grup-
ta yer alan yemeklerden (gorbalar, pilavlar, makar-
nalar ve borekler) baslanirken, konaklama isletmele-
rinin ziyafet moniileri olusturulurken ana yemekten
baslanir ve daha sonra ana yemekten once ve sonra
servis edilecek yemekler belirlenir (Beyhan ve Cige-
rim 1995: 57- 64). Ana yemekler beyaz et, kirmizi
et, av hayvanlari eti ve baliklardan olusabilir. Ana
yemeklerin ¢ok farkli et yemeklerinin (dana, sigr,
koyun, kuzu, domuz, tavuk, av hayvanlar1 ve balik)
hazirlanarak 1zgarada, tavada ve firinda pisirilebil-
mesi moniiyii olugturmada kolaylik saglar. Ana ye-
meklerin ¢ok farkl et ¢esitlerinden hazirlanabilmesi
satin alma, teslim alma, depolama ve maliyet kontrol
gibi asamalarin yiiriitilmesini giiglestirir (Ninmeier
1995: 115-116)

Ziyafet moniilerini planlayan yoneticiler ana ye-
meklerin se¢imini yaparken mutfaktaki ekipmanlari
ve pisirme yontemlerini diisinmek zorundadir. Zi-
yafet moniisii kiiglik gruplar i¢in hazirlaniyorsa, ana
yemek 1zgara ya da tava yemegi olabilir; ancak zi-
yafet monisii biiylik gruplar igin olusturuluyorsa bir
firin yemegini se¢mek daha akiler olur. Ciinkd, bii-
yiik parga firin yemeklerinin 6n hazirhg, pisirilme-
si ve servisi 1zgara ve tava yemeklerine gore daha
kolay olur. :

Ara Yemekler: Ziyafet moniilerinde ara yemekler
ana yemek ile tatli/meyve arasinda servis edilmeli-
dir. Klasik moniide ara yemekler, sicak ve soguk ara
yemekler olarak iki sekilde servis edilirken, giini-
miizde modern mioniilerde genellikle soguk antreler
olarak yer almaktadir. Giiniimiizde ana yemekten son-
ra servis edilen en taninmig ara yemek peyriir taba-
gidir. Tiirkiye’de pek taninmis olmasa da uluslarara-
st mutfaklarda pate ve galantin gesitleri ara yemek
olarak servis edilmektedir.

TatlilariMeyveler(Dessertler): Ziyafet moniilerin-
de ara yemekler gibi her siradan olugan ziyafet mo-
niilerinde yer alirlar. Tathlar ve meyveler ¢orbalar
gibi diisiik maliyetli olduklar1 ve yiiksek gelir getir-
dikleri i¢in hemen hemen tiim zifayet moniilerinde
bulunurlar. Tiirk mutfagina dayali ziyafet moniile-
rinde kis aylarinda siitlag, krem karamel, krem soko-
la, sekerpare, revani, kaymakh ekmek kadayifi ve
baklava gesitleri yer alirken; yaz aylarinda dondur-
ma gesitleri ve meyve ¢esitleri gibi hafif tatlilar ser-
vis edilir.

Tablo 3’deki modern moniilerde yemek siralari in-
celendiginde, soguk ordovrler ¢oivadan 6nce servis
edilirken; sicak orddvrler ise, ¢orbadan sonra servis
edilmektedir. Ara yemek olarak ifade edilen peynir

Tablo 3. Modern ziyafet moniilerinde yemek sirast

Ug Siradan Olugan Ziyafet Maniisii Ornekleri

Gorba Soguk Orddvr Sicak Ordévr
Ana Yemek Ana Yemek Ana Yemek
Tath/Meyve Tath/Meyve Peynir Tabagi
Dért Siradan Olusan Ziyafet Monisi Ornekleri
Gorba Soguk Ordévr Gorba
Ana Yemek Gorba Sicak Ordévr
Ara Yemek Ana Yemek Ana Yemek
Tath/Meyve Tath/Meyve Tatlh/meyve
Beg Siradan Olugan Ziyafet Moniisii Ornekleri
Gorba Soguk Ordévr Soguk Orddvr
Sicak Ordovr Gorba Gorba

. Ana Yemek Sicak Ordovr Ana Yemek
Ara Yemek Ana Yemek Ara yemek
Tath/Meyve Tath/Meyve Tatl/Meyve
Alti Siradan Olusan Ziyafet Moniisii Grnekleri
Soguk Ordévr Soguk Ordavr Soguk Ordévr
Gorba Gorba Gorba
Sicak Ordévr Sicak Orddvr Ana Yemek
Ana Yemek Balik Yemegi Peynir Tabagi
Ara Yemek Ana Yemek Tatl
Tatl/Meyve Tath/Meyve Meyve

tabag da, ana yemek ile tatli arasinda servis edilmek-
tedir (Metz ve digerleri 2001: 143-144). Ayrica, Tiir-
kiye’de ara sicak olarak tanimlanan sicak ordovrler
monliniin sira sayisina gore; birinci, ikinci ve lglin-
cii sirada yer almakta; sigara boregi, mantarl krep, k-
ciik top kofte ya da kiiglik parga pili¢ 1zgara gibi yi-
yeceklerden olugmaktadir. Ziyafet moniisiinde hem
balik, hem de et yemegi varsa; balik yemegi et ye-
meginden Once servis edilmektedir. Salata ise, et ye-
meginden olusan ana yemek ile birlikte servis edil-
mektedir. Zengin ve biiyiik ziyafetlerde ise, besinci
sirada tath servisinden once ara yemek olarak ¢esit-
li peynirlerden olusan bir peynir tabag servis edil-
mektedir. Ayrica, altinci sirada yer alan tath servisi
mevsim meyveleri ile Tirk tathlardan olusabilecegi
gibi, miisterinin tercihine gore ayr1 olarak da servis
edilebilmektedir.

Tablo 2’de, servis edilen yemekler incelendiginde;
tim ziyafetlerde ¢orba, ana yemek ve tath ya da
meyvelerin yer aldif1 goriilmektedir. Sicak orddvr
olarak servis edilen balik yemekleri, ana yemekten
once servis edilirken, entremets (ara yemek) olarak
da degisik borek cesitleri servis edilebilmektedir (De-
nizer 2002: 187-188).
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Beyhan ve Cigerim, hazirladiklar1 ¢alismada kamu
kuruluslari i¢gin ti¢ siradan olusan 6gle ve aksam ye-
meklerine yonelik "set-se¢imsiz" moniileri planlar-
ken, 6nce monii iskeletinin olugturulmasini ve sonra
da bu iskelete uygun yemeklerin segilerek moniiye
yerlestirilmesi gerektigini belirtmislerdir (Beyhan ve
Cigerim 1995: 29-32).

Ug siradan olusan moniilerde iskelet olustururken
yemek gruplari temel alinmakta ve moniide bir adet
birinci grup, bir adet ikinci grup ve bir adet de (g¢iin-
cli grup olmak izere li¢ gesit yemek yer almaktadir
(Tablo-4).

Monii iskeletinin olusturulmasi monii planlama-
sinda biiylik kolaylik saglamaktadir. Moniiniin iske-
leti olusturulurken ikinci grup yemeklerden baglanir.
Bu yemek grubunun iskeletteki dagilimi beslenecek
grubun ozelliklerine, méniiniin siiresine ve mevsimi-
ne gore degisir. Ornegin, hasta ve yaslilar igin ¢orba-
ya agirlik verilirken, enerji gereksinimi daha fazla olan
gruplar i¢in pilav, makarna ve borege onem verilir.

ikinci grup yemekler iskelete yerlestirildikten son-
ra, bu yemeklere uygun birinci grup yemeklerin se-
¢imi yapilir. Birinci gruptan yemekler segilirken dik-
kat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

|. Zeytinyagh sebze yemeklerinin yanmna etli sebze
yemekleri verilmez.

Tuablo 4. Baglica yemek gruplar::

1. Grup yemekler:

o Biiyiik parga et yemekleri,

o Kiigtik parga et yemekleri,

o Kofteler,

o Etli sebze yemekleri,

e Etli dolma ve sarmalar,

o Etli kuru baklagilli yemekler,
e Yumurtali yemekler.

2. Grup yemekler:

® (orbalar,

o Pilaviar,

e Makarnalar,
e Borekler,

® Zeytinyaglilar.

3. Grup yemekler

o Meyveler,

o Salatalar,

e Komposto ve hosaflar,

e Tatllar,
eDigerleri(......................... )
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2. Pilavlarin yanina etli dolmalar ve sarmalar verilmez.

3. Grup olarak uygun olmasina ragmen beslenme
ahskanligimiz nedeniyle makamalarin yanina etli
kuru baklagilli yemekler verilmez.

iskelete birinci ve ikinci grup yemekler yerlestiril-
dikten sonra, sira ligiincii grup yemeklerin se¢imine
gelir. Ugiincii grup yemekler iskelete yerlestirilirken
dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

1. Pilav, makarna ve boreklerin yanina tath verilmez.

2. Zeytinyagh sebze yemeklerinin yanina salata ve-
rilmez.

3. Salata ve tathlar ayni gruptan olmasina ragmen
balikla birlikte verilebilir.

Ugiincii grup yemeklerin segiminde beslenecek gru-
bun 6zellikleri 6nem tasir. Ornegin, enerji gereksin-
mesi yliksek olan gruplarda tathlar tercih edilirken,
enerji gereksinmesi diisiik olan gruplarda da salata,
meyve ve yogurt gibi yemekler tercih edilir.

Beyhan ve Cigerim (1995) tarafindan hazirlanan
kurumlara yonelik ii¢ siradan olusan monii planla-
masini, otel isletmelerinde li¢ siradan olusan ziyafet
moniileri ile kiyasladigimizda asagidaki farklar goze
carpmaktadir:

1. Otel isletmelerinde ziyafet moniileri olusturulur-
ken ana yemeklerden baslanir.

2. Ana yemekler genellikle biiyiik parga et yemekle-
ri, tavuk yemekleri ve balik yemeklerinden olusur.

3. Ug siradan olusan ziyafet moniilerinde birinci si-
rada ¢orba, soguk orddvr ve sicak ordovr gibi ye-
mekler yer alir.

4. Ug siradan olusan ziyafet moniilerinde, kurumla-
ra yonelik moniilerde oldugu gibi, tathlar ve mey-
veler ligiincli grup yemekler arasinda yer alir. Eger,
sicak ordovr olarak spagetti ya da borek servis edil-
migse, Ugiincii grupta tath servis edilmez. Ayrica,
otel isletmelerinde li¢ siradan olusan ziyafet mo-
niilerinde etli nohut ve kiymah yesil mercimek gi-
bi ana yemekler servis edilmez. Bunlarin yerine
genellikle kuzu kizartma, piireli dana rosto, pili¢
roti ve firinda balik gibi insanlarin evde pisireme-
dikleri biiyiik parga et yemekleri servis edilir.

Dries (1983), ¢cahsmasinda modern ziyafet monii-
lerinin en az l¢ ve en fazla alt siradan olusabilece-
gini belirtmistir (Tablo 2).

Dries’in olusturdugu "modern ziyafet moniisii" in-
celendiginde, tiim ziyafet moniilerinde yemek sirasi
enaz li¢ ve en fazla alti siradan olugmaktadir ve her
moniide mutlaka ¢orba, ana yemek ve tatlinin yer al-
dig1 gorilmektedir.
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Oysa ziyafet moniilerini Tiirkiye agisindan deger-
lendirdigimizde ve iklim kosullar1 dikkate alindigin-
da, agustos ayinda Antalya’da verilen bir ziyafet mo-
niisiinde gorba yer almayabilir. Ug siradan olusan bir
monii zeytinyagli taze fasulye, balik 1zgara ve mev-
sim meyvelerinden olusabilir (Tablo 3).

Dries’in gelistirdigi tabloda; ii¢, dort, bes ve alti
siradan olusan ziyafet moniilerinde ana yemegin si-
rasi su sekilde belirtilmigtir:

3 siradan olusan moniilerde ana yemek: 2. sirada
4 siradan olugan moniilerde ana yemek: 2-3. sirada
5 siradan olugan moniilerde ana yemek: 3-4. sirada
6 siradan olusan moniilerde ana yemek: 4. sirada

Oysa glinlimiizde modern ziyafet moniilerinde ana
yemek 5. sirada da yer alabilir (Tablo 3).

Bugiin i¢in 4-5 yildizli biiyiik otellerin ziyafet mo-
niileri i¢ siradan baslayarak, alti siraya kadar farkl
sekillerde planlanmaktadir. Ancak, ziyafet moniileri
planlanirken dikkat edilecek ozelliklerde belirtildigi
gibi, mevsimsel 6zellikler, ziyafeti alan grubun yast,
cinsiyeti ve aktivitesi dikkate alinmahdir. Bu bag-
lamda, giiniimiizde otel isletmeleri ziyafet moniileri-
ni planlarken Tablo- 4 ve 5’ten yararlanabilir.

SONUG VE ONERILER

Monii ¢ok kisa anlatimla, bir 6glin ya da 6zel bir ziya-
fet icin hazirlanan yiyeceklerin birbirleriyle uyumlu
ve belli bir sira dahilinde konuklara sunulmasidir.
Planlama ise gelecege yonelik tahminlerin dogru ya-
ptlmasidir. Buradan hareketle monii planlamasi, bir
yiyecek-icecek isletmesinin gelecekte hangi 6glinde
ya da hangi ziyafette, nasil bir moniiniin olusturula-
cagl ve bu moniiniin hangi ortamda, hangi ekipman,
arag ve gereclerle kimler tarafindan hazirlanacaginin
belirlenmesidir.

Otel isletmelerinde; sabah, 6gle, aksam, brunch ve
gec aksam yemegi gibi 6giin moniileri ile tabldot,
alakart, acik biife, gala, oda servisi ve ziyafet (ban-
ket) gibi ¢ok cesitli moniiler hazirlanarak konukla-
ra servis edilmektedir. Bu makalenin konusu olan
otel igletmelerinde ziyafet moniilerinin baslangici
orta ¢cagda krallar, prensler ve soylular tarafindan sa-
raylar ile satolarda verilmis olan ziyafetlere dayan-
maktadir. O donemde verilen ziyafetlerde giinliik
kalori ihtiyaci ve dengeli beslenme gibi 6zellikler
dikkate alinmiyordu. Bu nedenle ziyafetlerde olduk-
ca asiriya kaginilmig ve o giin igin bir ziyafet monu-
sii genellikle on dort siradan olugsmustur. Oysa giinii-
miizde insanlar saglhkli ve dengeli beslenme yanin-
da yiyecek ve iceceklerin hijyenik ortamlarda hazir-

lanip hazirlanmadigiyla da ilgilemektedirler. Bu

baglamda, ge¢miste on dort siradan olusan klasik zi-

yafet moniileri terk edilerek, giinimiizde en az ii¢ ve
en fazla alti siradan olusan modern ziyafet moniile-
rinin uygulanmasina gecilmistir.

Ote yandan, son yillarda otel isletmelerinin sayila-
r1 hizla artmis; ancak, bu artisa paralel olarak yiyecek
icecek isletmelerinde moniiyii planlayanlarin kalite-
siartig gostermemistir. Sonug olarak otel isletmele-
rinde ziyafet moniilerini planlayanlar asagida belir-
tilen onerileri dikkate almalidirlar:

1. Yoneticiler once hedef pazara yonelerek miisteri-
lerini ¢ok iyi tammalidirlar. Miisterilerin sosyal
ve kiiltiirel yapilarini, egitimlerini, mesleklerini,
gelir diizeylerini ve yeme i¢me aligkanliklarini dik-
kate almalidirlar.

2. Otel igletmesinin mutfak donanum arag ve gereg-
leri, personelin kapasitesi ve finansal olanaklar
iyi bilmelidirler.

3. Yoneticiler karli ve verimli yiyecek-icecek pazar-
larini arastirarak, bu pazarlara uygun yeni monii-
ler gelistirmelidirler. Moniiler isletmenin amaci

Tablo 5. Modern ziyafet moniilerinde yemeklerin igerigi ve servis

Sirasi

Yemek Sirasi Igerigi Servis Sirasi

Soguk Ordovr Zeytinyaghlar, Salatalar, Birinci Sira
Soguk Et ve Balik Tabagi

Gorba Domates, Mantar Gorba, Birinci Sira
Kremal Gorbalar, Ikinci Sira
Tavuk Corbast,
Konsome Cegitler

Sicak Orddvr Sigara ve Muska Béregi, Birinci Sira
Kokteyl Sosis, Arnavut Ikinci Sira
Cigeri, Kagar Pane, Ugtincii Sira
Karides Giveg,
Midye Tava

Ana Yemek Kirmizi Et Yemekleri, Ikinci Sira
Beyaz Et Yemekleri, Ugtincii Sra
Av Eti Yemekleri, Dérdtincii Sra
Balik Yemekleri Besinci Sira

Ara Yemek Peynir Tabagt, Dérdiinci Sira
Pate ve Galantin Besinci Sira
Cesitleri

Tatli/Meyve Puding Cesitleri, Ugiincti Sira

Dérdtinci Sira
Begsinci Sira
Altinci Sira

Hamur Tatllari,
Krep Tathlari,
Dondurma Qegitleri,
Mevsim Meyveleri
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degil, isletmenin amaglarini gergeklestirmek igin
bagvurulan stratejik bir ara¢ olmahdir.

4. Yoneticiler moniileri planlarken ekipman, arag-
gerec ve personel arasinda ig dagiliminin dengeli
olmasini saglamahdirlar.

5. Satin alma, depolama, 6n hazirlik, pisirme, servis ve
maliyet kontrolii gibi ¢aligmalara 6nem vermeli
ve bu siiregte yapilan isleri kolaylagtirmahidirlar.

6. Moniide yeralan yemeklerin bilesimi protein, yag-
lar, karbonhidratlar, vitaminler ve mineraller agi-

sindan beslenme kurallarina uygun olarak denge- .

li bir sekilde olusturulmalidir.

7. Monii planlanirken mevsimlik sebze ve meyveler
tercih edilmeli; yemeklerin renk, tat, kivam ve
goriinliglerinde uyum ile biitlinliik saglanmalidir.

8. Moniide yer alan yemeklerin pigirme tarzi degisik
olmali; yagh ve agir yemekler arka arkaya servis
edilmemelidir.

9. Benzer yiyeceklerin ve malzemelerin tekrarindan
kaginilmali; moniide o bolgeye 6zgii yemekler de
yer almali ve yemeklerin lezzeti ile kalitesi otel
isletmesinin standartlarina uygun olmahdir.

10. Moniide yeralan yemekler satin alinmasi ve bu-
lunmasi gii¢ olan malzemelerden olusturulmama-
hdir. Ziyafet moniilerini planlayan yoneticiler en
az li¢ ve en fazla alti siradan olugan ve her gelir dii-
zeyi ile yeme-igme kiiltliriine hitap eden 6rnek mo-
niileri bilimsel siralamaya uygun olarak onceden
olusturmalidirlar. Ziyafet moniilerinin satisi sira-
sinda bu érnek moniiler iizerinde goriismeler yapil-
mali; ancak miisterilerin istekleri dogrultusunda
moniiler lizerinde gerekli degisiklikler yapilabil-
melidir. Eger ziyafet moniilerini planlayanlar yu-
karidaki onerileri dikkate alarak planlama g¢ahs-
malarim yiiriitiirlerse, yiyecek-igecek pazarinda
basaril1 olabilirler. Aksi halde, basarisizhga ugra-
yarak bu pazardan ¢ekilmek zorunda kalabilirler.
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