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Otel işletmelerinde Ziyafet Mönü lerin i n  Planlaması  Üzeri ne 
Kavramsal B ir Değerlend irme 

Dündar DENIZER 
Anadolu Ü niversitesi Turizm ve Otel lşletmecili�i Yüksekokulu 

Otelierin gelirlerinin büyük bir  kısmın ı  yiyecek içecek gel irlerinden elde etti�i düşünülürse, mönü planlamasının ne kadar . 
önemli oldu� u kendil i� inden anlaşı lacaktır. E�er,otel işletrı;ıelerinde yiyecek içecek yöneticileri mönüyü hedef pazara yönelik 
olarak etkin bir şekilde planiayabi l i r  ve kaliteli bir servis sunabi l irlerse karlarını arttırabil ir ler. Tersi bir  du rumda ise,işletme­
nin ve çalışanların ın ekonomik hedefleri olu msuz yönde etki lenebi l i r. Otel işletmelerinde ziyafet mönülerinin nasıl planlana­
ca�ın ı  açıklayan bu çal ışmanın amacı, otel işletmelerinde yiyecek içecek bölümünde çal ışanlara mönünün tanımı,  tarihi, çe­
şitleri ve planlanmasını etkileyen faktörler i le ziyafet mönülerini planlarken dikkat edi lmesi gereken hususlar konusunda b i l­
gi ler vermektedir. Öte yandan çalışmaya özgünlük katmak amacıyla, kurumsal mutfakların (okul,hastane gibi )  mönüleri i le 
otel işletmelerinde ziyaietiere yönelik planlanan mönüler arasındaki farklar açıklanacaktır. Otel işletmelerinde yapmış ·oldu­
�um araştırmalar ve gözlemler sonucunda ziyafet mönüleririi planlayanların satın alma. tesl im alma, depolama, ön hazır l ık, 
pişirme ve servise kadar geçen süreci kontrol altına alarnamaları ve hijyen i le  sanitasyon kural lar ın ı  tam anlamı i le uygula­
yamamaları nedeniyle zaman zaman basından da izledi{Jimiz gibi gıda zehirlenmeleri gündeme gelmektedir. Bu bağlamda 
günümüzde otel işletmelerinde servis edilen en az üç en fazla altı sıradan oluşan ziyafet mönülerinin nasıl planlanacağı, 
ziyafet mönülerinde yemek sırasının nasıl yapılacağı ve hangi yemeklerden oluşacağı, ziyafe.t mönülerini planlarken etkileyen 
faktörler ile dikkat edilecek özel l ik ler betimsel çalışma yöntemiyle anlatılacaktır. 

Anahtar Kelimeler: Yiyecek-Içecek Işletmeciliği, Mönü, Ziyafet Mönüsü. 

Y iyecek-içecek işletmeleri ister otel iş letmeleri bün­
yesinde isterse bağımsız o larak yapılansın, başarıla­
rı büyük ölçüde ınönü planfaınasına bağlıdır. Yiye­
cek-içecek işletmeleri, ancak mönüyü iyi bir şeki lde 
planlayabil ir, buna baği ı olarak müşteri lerine etkin 
ve kalit�li bir servis sunabi l irlerse karlarını  arttırabi­
l irler. Tersi bir durumda ise, iş letmenin ve çalışanla­
rın ekonomik hedefleri o"lumsuz yönde etkilenebil i r. 

yecek-içecek işletmesinin ınönüleri ise, iş letme sa­
hipleri, müdürler ve aşçıbaşılar tarafından oluşturu l ­
maktadır (Nineıneier 1 995:  1 1 3) .  

Mönü kavramı ve planlamasının, yiyecek-içecek iş­
letmelerinin sınıflandırı lması dikkate alındığında, bazı 
fark l ı l ıkları ortaya çikınaktadır. B u  makalede ınönü 
plan laması, dört ve beş yıldızi ı otelierin ziyafet (ban- · 
ket) salonlarında satışa sunulan ziyafet ınönüleri dik­
kate alınarak irdelenınektedir. Ziyafet ınönülerinin 
planlanması, mönüyü plan larken dikkate al ınması 
gereken faktörler i le dikkat edi lecek özel l ikleri açık­
lamadan önce; mönünün tanımı, tarihçesi ve ınönü çe­
şitleri hakkında kısa değerlendirmeler yapılacaktır. 

Bütün yiyecek-içecek yönetici lerinin ınönü plan­
l aması yapması gerekli o lmayabi l ir. Örneğin, binler­
ce zincirden oluşan bir fast-food y iyecek-içecek iş­
letmesinin yöneticisi ınönü planlaması yapmayabi­
lir. Çünkü onların kul lanacakları ınönüler bağl ı  ol­
dukları şirketin üst yönet imi  tarafından, önceden ya­
pılan pazar araşt.ı rınaları sonucunda planlanmakta­
dır. Hastaneler, bakanl ıklar ve üniversiteler gibi ka­
mu kurumlarında ınönüler beslenme uzmanları tara­
fından hazU-Ianınaktadır. B ağımsız çal ışan birçok yi-

ÇALIŞMANIN AMACI VE ÖNEMl  

. Otel işletmelerinde ziyafet ınönülerinin nasıl planla­
nacağının açıklandığı bu çalışmanın amacı; mönü­
nün tanımı,  tarih i ,  çeşitleri, ınönü planlamasını etki­
leyen faktörler ve ziyafet ınönü lerini planlarken dik-
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kar ed ilmesi gereken konular hakkında değerlendiri­
ci bilgiler sunmaktır. Türkiye'de akademik anlamda 
i lk kez incelenen kurumsal mutfakların (okul ,  hasta­
ne gibi) ınönüleri ile konaklama işletmelerin in ziya­
fet ınönüleri karşılaştırılmaktadır. Bu türden bir kar­
şılaştırmanın amacı kurumsal mutfaklar i le otel iş­
letmelerinde ziyafertere yönelik planlanan ınönüler 
arasındaki farkları ortaya çıkarınaktır. Çalışınanın 
diğer bir amacı ise, ınönü planlamacısını hedef paza­
ra yöneltmek ve hedef pazarda ınönüyü talep eden­
lerin istek ve ihtiyaçlarını ,  sosyal ve kültürel yapıla­
rını, yeme-içme alışkanlıklarını  öğrenmeye teşvik 
etmektir (Cichy ve W ise 1 999: 57-64 ).  Eğer ınönü 
hedef pazara göre planlanınazsa, işletme müşteri tat­
minsizl iğinin yanı sıra bu işten zarar görecektir. Öte 
yandan, son yıllarda otel iş letmelerinin sayıları hız­
la artış göstermiştir. Ancak, bu artışa paralel olarak 
yiyecek-içecek işletmelerinde mönüyü planlayanlar 
i le ınönüyü hazırlayanların kalitesinin kısa sürede art­
madığı gözlenmektedir. B unun sonucu olarak, mö­
nülerin hazırlanması ve servisi sırasında hijyen ve sa­
nitasyon sorunu gündeme gelmiş ve buna bağlı olarak 
gıda zehirlenmeleri ortaya çıkmıştır. Ayrıca, ınönü 
planlamasının doğru yapılamaınası ,  konukların sağ­
lıklı ve dengeli beslenememesine sebep . neden olmak­
tadır. Bu durum özel likle Türkiye 'y i  ziyaret eden tu­
ristlerin m utlu ve memnun olmadan otel işletmele­
rinden ayrılınalarına sebep olmaktadır. Bundan do­
layı, yiyecek içecek işletmeleri yönetici lerin in  mö­
nüyü planlarken, d ikkate almaları gereken faktörler 
ile ınönü planlaması sırasında dikkat edilecek özel­
l ikleri iy i  bi lmeleri gerekmektedir. 

ÇALIŞMANIN KAPSAMI 

Konaklama işletmelerinde yer alan y iyecek- içecek 
işletmeleri, bağımsız yiyecek- içecek işletmeleri, ku­
rum yemekhaneleri (üniversite, hastane v .b.) ,  u laşım 
araçları restoranları (gemi ve tren gibi), self-servis  
restoranları (kafeteryalar, fast-food restoranları v. 
b.) ,  toplu yemek servisi  sunan yemek fabrikaları, bar 
ve kafeler gibi çok çeşit l i  y iyecek- içecek işletmele­
rinde ınönü planlaması uygulaması yapılabi l ir .  Mö­
nü planlaması birbirinden oldukça farklı yapılanan 
y iyecek-içecek işletmelerinde belirl i  bir öğün, belir­
l i  bir süre ve belirli bir özel yemeği kapsayabi l ir. B u  
makalede, sadece dört v e  beş yı ldızlı otelierin ziya­
fet (banket) salonlarında uygulanan özel yemekiere 
yönelik ınönü planlamasına toplu bakış yapılacak ve 
sonuçlar değerlendirilecektir. 

MÖNÜNÜN TANIMI  VE TARIHÇESI 
Mönü, yiyecek-içecek i ş letmesinde satışa sunulan, 
b irbiriyle uyumlu yiyecek ve içeceklerin belirli bir 

34 • Anatol ia :  Turizm Araşt ı rmalar ı  Derg isi  

sıra dah i linde fiyatlarıyla birl ikte yer aldığı bir l iste 
olarak tanımlanmaktadır. B una göre ınönü planla­
ma, yiyecek ve içeceklerin yer aldığı bir ınönü kartı 
i le  y iyeceklerin ve içeceklerin s ınıflandırı ldığı, yiye­
cek ve içeceklerin birkaç kelimeyle açıklandığı ve 
bazı durumlarda da hazırlanına süresinin de belirt i l ­
diği yiyecek gruplarından oluşmaktadır. 

Otel işletmelerinin bünyesinde faaliyet gösteren ya 
da bağımsız çalışan yiyecek-içecek işletmelerinin en 
önemli  konusu olan ınönü planlaması ;  kısaca, bel i r­
l i  bir süre için satışa ya da servise sunulan ve birbir­
leriyle uyumlu yiyecek ve içeceklerin bir sıra dahi­
l inde l istelenmesidir (Otto ve Remus 1 998:  9 1 ) . Mö­
nü planlaması k ıyı  otelc i l iğ i  açısından incelediğin­
de, açık büfe olarak hizmet sunan bir otel yönetimin­
de yiyecek ve içecekler her öğün için dönüşümlü ola­
rak (Cycle Menü) servis edil ir. Öte yandan, bağımsız 
bir yiyecek-içecek iş letmesinde satışa sunulan yiye­
cek ve içecekler uzun bir süre değişmeden kalabil i r. 
B u  süre bazen 3, 6 ve 1 2  ay gibi  bir süreyi kapsar­
ken; klasik ve geleneksel olarak y iyecek-içecek hiz­
meti sunan işletmelerde uzun süre değişmeyebil ir. 
Bu tip işletmelere en güzel örnek olarak İstanbul 'da­
ki "Sultan Ahmet Köftec isi" verilebil ir. B u  işletme 
uzun süreden beri ızgara köfte, turşu, piyaz ve irınik  
helvasından oluşan mönüsünü değiştirmeden müşte­
rilerine sunmaktadır. 

Mönü kel imesi Latince 'de "minutius" sözcüğün­
den türeti lm iştir ve bu sözcük Latince " küçük, az" 
anlamına gelmektedir (Otto ve Remus 1 998: 9 1 ) . Türk­
çe'ye Fransızca "menu" kelimesinin okunuşu şekliy­
le (ınönü) geçen bu kel i menin karşılığı "yemek lis­
tes i"  olarak i fade edilebil ir. Mönü kel imesinin İngi­
l izce karşı l ığı "menu" ve Almanca karşıl ığı ise "die 
speisekarte" şekl inde kullanılmaktadır. 

Başlangıcı Mezopotamya'da görülen yemek pişir­
me sanatı Çin ve Anadolu mutfaklan olarak ikiye 
ayrılmaktadır. Çin mutfağı, Japonya ve Uzak Doğu 
mutfaklarını etkilerken; Anadolu,  Grek mutfağını 
etk i lemiş ve Grek mutfağı da Roma mutfağını etki­
lemişt ir. Daha sonraları ise, Roma ınutfağının etki le­
ri Fransa ve İngiltere'de görülmüştür (Mussınann 
ve Pahalı 1 994: 5-6) 

Fransa'da XIV. Lois ( 1 638- 1 7 1 5) tahta çıktığında 
ilk işi  ınutfakla i lgi lenmek olmuş ve her gün ınutfa­
ğa inerek aşçıbaşından bi lgiler alınış ve onun mutfak 
için istediklerin i  yerine geti rmiştir. XIV.  Lois, o za­
mana kadar kurala dayanmayan ınönüleri kurala 
bağlamıştır. Ondan sonra tahta ç ıkan XV. ve XVI .  
Lois ' ler, X IV .  Lois ' i n  bu tutkusunu daha da i leri gö­
türmüşler; aşçıbaşılarına armağanlar vermişler ve ser­
vis eden subaylaı·ına gözalıcı üniformalar g iyd irın iş-
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lerdir. Fransa mutfağmda bu i lerlemeyi gören diğer 
ülkelerin kral ve prensleri de kendi mutfaklarına önem 
vermişlerdir. Tüm bu gel işmeler Fransız M utfağı ' nı 
dünyada saygın ve önem verilen bir konuma getir­
m iştir. Fransa' dan tüm Avrupa' ya yay ı lan mutfak 
kültürünün gel işimini üç dönemde inceleyebil iriz. 

Erken 19. Yüzyı l  (1 800- 1850): Grande Cuisine ve 
Careme Dönemi 
Monsieur Boulanger' in 1 765 y ı l ında Paris'te bugün­
kü anlamda ilk restoranı açınasından sonra, restoran­
ların sayısı Fransa ve Avrupa'da giderek yaygınlaş­
maya başlamıştır. Fransa'da gerçek anlamda mutfa­
ğın başlangıcı olarak kabul edi len bu dönemin orta­
larına doğru Marie-Antoin Careme (Antuan Karem-
1 783- 1 833) sayesinde "Grande Cuisine" doruğa ulaş­
mıştır. Grande Cuisine, Fransa 'n ın  üst sınıfına ve o 
dönemde ekonomik, toplumsal ve siyasi gücü el inde 
bulunduran soyl ulara hizmet etmiştir. Bu dönemin 
yaratıcısı olan Careme kısa sürede üne kavuşarak, 
soyl uların ve ünlü gurmelerin aranan aşçısı o lmuş­
tur. Careme, yazmış olduğu kitaplarda, bir döneme 
damgasını vuran ve bir mutfak sanatı o larak kabul 
edilen " Grande Cuisine 'y i "  her yönüyle anlatmıştıT 
(Labensky ve Alan 1 999: 5) .  

Geç 1 9. Yüzy ı l  Escoffier ve K lasik Mutfak Dönemi 
Klasik ınutfağın yaratıcısı olan Aguste Escoffier ( 1 846-
1 935) ka ri yerine 1 3  yaşında amcasının restoranında 
çal ışarak başlamış ve karİyeri 89 yaşında ölene ka­
dar devam etmiştir. Dünya mutfağının imparatoru ola­
rak anılan Escoffier, Careme gibi kralların, prensierin 
ve soyluların aşçısı olarak çalışınamış; O Avrupa 'n ın 
en kalite l i  otel restoranları nı yönetmiştir. Escoffier, 
Careme ile mükemmele u laşan "Grande Cuisine 'nin" 
değerin i  arttırmıştır. Escoffier, servis ve mutfak or­
ganizasyonunda köklü değiş ikl ikler yapmış; mutfak­
ta uzmaniaşmaya önem vererek mönüleri sadeleştir­
miş ve yemekleri planlı bir düzen içerisinde sunmuş­
tur. Careme'nin çok görkemli, abaıt ı l ı  ve karışık olan 
ınönülerini  çok sade biçimde hazırlamıştır. Aynı za­
manda Careme 'nin çeşitli ve karışık olan soslarını sa­
deleştirmiştir; az malzeme ile yemeklerde mükemmel 
bir uyum yaratmıştıı-. Escoffier aşç ı l ığın yanı sıra, 
çok değerli eserleri de kaleme almıştır. En tanınmış 
kitabı olan aşç ı l ığın rehberi (Guide Culinaire) ese­
rinde klasik mutfak sanatına i l işkin 5000'den fazla 
yemek ve garnitürlerin tarifini  açıklamış; pişirme 
teknikleri ve yemekte kul lanı lan malzemeler konu­
sunda bilgiler vermiştir (Berger ve Diğerleri 1 997 : 2) 

Escoffier 1 920 y ı l ında dönemin başbakanı Eduard 
Herriot tarafından, Fransız mutfak sanatını dünyada 

en iy i  tanıtan ve onun değerini arttıran bir kiş i  olarak 
Fransa' nın  en büyük nişanı Legion D' Honneur (Lej­
yon Donnör) i le  ödüllendirm iştir. 

20. Yüzyı l  Point ve Nouve l le  Cu isi ne Dönemi 
Avrupa mutfağmın merkezi o larak kabul edilen ve 
ınönü planlamasınm gel i ş iminde önemli  yer tutan 
Fransız Mutfağı 'n ın  üçüncü dönemi " Nouvel le  Cu­
isine (Nuvel Kuizin) olarak tanımlanmaktadır. Fer­
nand Po int ( 1 897 - 1 935)  Escoffier' in .  yaratmış oldu­
ğu klasik mutfağı rafine ve modernize ederek Nouvel­
le Cu is ine 'nin kurucusu ünvanını almıştır. Po int, sos­
larla fazla uğraşmamış; bütün dikkatini garn itürlere 
vermiştir. Point, her yemeğin ana bir malzemeden oluş­
masını  ve yemeğin tezzetinin bu malzeme i le garni­
türlerden e lde edilmesini ve garnitürlerin de ana ye­
ınekle uyum sağlaması gerektiğini bel i rtmiştir. Po­
int, kal itel i  malzemeler kullanarak lezzetl i ,  mükem­
mel ve şık; fakat sade ve basit yemekler hazırlama­
yı . i lke edinmiştir. Point, aynı zamanda bugünün aş­
çı larının yetişmesinde katkısı olan bir kişi olarak da 
anılmaktadır. Bunlar arsında; Pau l  Bocuse, Jean ve 
PieıTe Troisgros kardeşler, Alain Chapel ,  Francois 
B isse ve Lois Outhier sayılabil ir. Point ' ten sonra Mic­
hel G uerard ve Roger Verge Nouvelle Cuis ine anla­
yışını devam ettirmişlerdir (Labensky ve Alan 1 999: 7). 

MÖNÜ ÇEŞITLERI 

Günümüzde yaşanan hızl ı ekonomik, teknolojik ve sos­
yal gel işmeler insanların gel irlerinde ve boş zaman­
larında artış sağlamıştır. Bu gelişmelere paralel ola­
rak kadının ev yaşamından iş hayatına katı lmasıyla 
birl ikte, insanlar yiyecek-içecek işletmelerini daha 
sık ziyaret etmeye başlamışlardır. Öte yandan, yiye­
cek-içecek işletmelerinin yönetic i leri de değişik tür 
ınönüler planiayarak ve bunları değişik tanıtım ça­
l ışmalarıyla hedef kitleye i leterek, iş letmelerine ye­
ni müşteri ler çekmeye çalışmaktadır. Yiyecek-içe­
cek işletmelerinin yönetici leri tarafından planlanan 
ınönü çeşit leri , zaman, değişken l ik ve fiyat faktör­
leri dikkate alınarak aşağıdaki gibi sınıflanmaktadır: 

Öğün Mönüleri 

Otel işletmeleri i le bağımsız çal ışan yiyecek-içecek 
işletmelerinin yönetic i leri bel ir l i  bir zaman di l imine 
bağl ı  olarak kahvalt ı ,  öğle yemeği ,  akşam yemeği ve 
geç akşam yemeği mönüsü (supper) i le  pazar günle­
rine özgü sabah i le öğle yemeğinin birleşmesinden 
oluşan "brunch" mönüsü ile i lgi l i  planlama çalışma­
ları yaparmaktadırlar. Zamana bağl ı  olarak bel irli 
aralıklarla servis edilen bu ınönü çeş itleri aşağıda kı­
saca açıklanacaktır. 
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1 .  Kahvaltı Mönüsü: B u  tür ınönüler zamana bağ l ı  
o larak değişikl ik gösterir. Otel iş letmeleri geçmişte 
değişik ülke lerin geleneklerine göre çeşitl i .kahvaltı­
lar hazırlamışlard1�. Bu kalıvaltı çeşitleri arasında; 
Amerikan, İngi l iz, Alman ve Viyana usulü kalıvaltı­
lar en bi linenleridir. Bunun yanında u luslararası otel ­
Ierin hazırlamış olduğu "kontinental kahvaltı" çeşiti, 
günümüzde dahi varlığını sürdürmektedir. Bu kah­
valtı; değişik ekmek çeşitleri; çay, kahve, süt ve sı· 
cak çikolata gibi sıcak içecekler; tereyağ, reçel ve bal­
dan oluşmaktadır. B unların dışında kalan meyve su­
lan ,  yumurta, peynir, salarn ve sosis çeşitleri ekstra 
olarak hesaba kaydedi lmektedir  (Denizer 2002: 1 36-
1 38) .  Otel iş letmeleri arasında yaşanan hızl ı  rekabet 
sonucunda, sabah kahvaltısı günümüzde açık büfe 
olarak uygulanmaktadır. B azı konaklama işletmele­
ri kahvaltının mal iyetin i ,  geeeleme fiyatı içinde gös­
terirken; bazı konaklama işletmeleri de kalıvaltı hiz­
metini ekstra fiyatlandırarak geeeleme fiyatının dı­
şında tutmaktadır. 
2. Öğle Yemeği Mönüsü: Günümüzde konaklama iş­
letmelerinin büyük bir k ısmında öğle yemeği, sabah 
kahvaltısında olduğu gibi açık büfe o larak uygulan­
maktadır. Ancak İstanbul ,  Ankara ve İzmir gibi bü­
yük şehirlerde yer alan oteller açık büfe restoranla­
rının yanı sıra, daha çok etnik yapıya özgü İtalyan, 
Çin ve Japon türü alakart restoranları du iş letmele­
rinde bulundurmaktadır. Öte yandan İstanbul ,  Anka­
ra ve İzmir  gibi büyük şehirlerde beş yı ldızl ı  şehir 
otel leri i le  rekabet edebilen ve alakart servis sunan 
bağımsız yiyecek-içecek işletmeleri giderek artış gös­
termektedir. İster beş yı ldızl ı  otel işletmesinin bün­
yesinde faal iyet göstersin, isterse bağımsız yiyecek­
içecek işletmesi olsun, bu tür alakart servis sunan 
restoranların öğle yemeği ınönüleri gene l l ik le kısa 
sürede hazırlanabilen ve hızl ı  servis  edilebilen hafif 
yiyeceklerden oluşmaktadır. Çünkü, öğle yemeğini 
daha çok çal ışan kesim talep etmektedir ve bu insan­
lar öğle yemeğinden sonra çal ışmalarına devam ede­
ceklerinden dolayı kısa sürede hazırlarian hafif yiye­
cekleri tercih etmektedirler. 
3. Akşam Yemeği Mönüsü: Akşam yemeği mönüsü, 
Türkiye'de genel l ikle konaklama i ş letmelerinde yer 
alan ve bağımsız çalışan yiyecek-içecek işletmele­
rinde 1 9.00-22.00 saatleri arsında uygulanmaktadır. 
Ancak, Türk usulü içki servisinin de uygulandığı yi­
yecek-içecek iş letmelerinde bu serv isin süresi saat 
24.ooıe kadar devam etmektedir. İnsanların iş ç ıkışı 
yorgunluğunu atma ihtiyacı ,  akşam yemeği sırasın­
da zamanın öğle yemeği ne göre daha uzun olması ve 
içki içme isteği akşam yemeklerinin daha cazip kı l ­
maktadır. Akşam yemeklerini daha cazip olması ne-
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deniyle, mörrüde daha zengi n  yemek çeşitleri ve da­
ha uzun sürede hazırlanabilen ağır yemekler servis 
edilmektedir (Siegel 1 996: 68-69). Akşam öğünle-

. rinde içki talebinin olması nedeniyle, her türili içki­
ye uygun yemekler hazırlanarak servis  edi lmektedir. 
Ancak, geçmişte özel l ikle beş yı ldızl ı  otel restoran­
ları ınönülerinde her türlü kırmızı ve beyaz et ye­
rneklerini, balık yemeklerini, pizzaları, makama ve 
salata çeşitlerini ,  her türlü zeytinyağl ı  ve meze çeşit­
Ierini tek mönüde bir araya getirerek servis ederken; 
günümüzde otel restoranları ve bağımsız çal ışan res­
toranlar uzmaniaşmaya giderek spesiyal restoraniara 
dönüşmüştür (et, bal ık  ve pizza restoranları gibi). 
4. Brunch Mönü: "Brunch ınönü", sabah kahvaltısı mö­
nüsü ile öğle yemeği mönüsünün birleştirilerek uy­
gulanması i le ortaya çıkmıştır. "Brunch" kelimesi, "bre­
akfast" (sabah kahvaltısı) kel imesiniri i lk  iki haıfi i le  
(Br), " lunch" (öğle yemeği) kelimesinin son dört har­
finin b irleştirilmesi i le  oluşturulmuştur (Otto ve Re­
mus 1 998: 25) .  Brunch ınönü irisanl arın pazar gün­
leri geç uyandıkları ve iki öğün yemek yedikleri dik­
kate alınarak 1 0.00 i le 1 4.00 saatleri arasında servis 
edilmektedir. İlk zamanlar dört ve beş yı ldızl ı  otel 
işletmelerinin restoranları tarafından uygulanan "brunch 
ınönü" bugünlerde yaygıntaşarak bağımsız yiyecek­
içecek işletmeleri ve hatta pastaneler tarafından uy­
gulanmaktadır. Genel l ikle açık büfe o larak uygula­
nan brunch mönüde tüm k<ihvaltı türü yiyeceklerle, 
öğle yemeğinde servis edi len zeyünyağl ı  yemekler; 
ızgara ve döner gibi et yemekleri; pasta ve tat l ı  çe­
şitleri de servis edi lmektedir. Öğün süresinin uzun 
olması, insanların boş zamanlarının fazla oluşu ve 
giderek artan rekabet nedeniyle brunch möntide ser­
vis edilen yemek çeşitleri giderek artış göstermekte­
dir. B runch ınönü; insanların belirl i  bir fiyattan, sı­
n ırsız bir şeki lde istediği yemeği açık büfeden self­
servis yöntemiyle servis  edilebilmekte ve bel irl i  bir 
kesim tarafından yoğun talep görmektedir. 
5. Supper Menu (Geç Akşam Yemeği Mönüsü) :  İngi­
l izce bir kelime olan "supper"in Türkçe karşı l ığı ha­
fif yenen geç akşam yemeği ya da gece yenen hafif 
bir yemek anlamını taşımaktadır. Hazreti İsa'nın ha­
varileriyle yediği son akşam yemeği de "The Last 
Supper" olarak ifade edilmektedir. Bu kelimenin Fran­
sızca karşıl ığı da "souper menu" olarak tanımlanmak­
tadır. Geçmişte insanların tiyatro ve opera çıkışın­
dan sonra yedik leri hafif yiyeceklerden ol uşan bu 
mönüde; sade bir peynir tabağı ,  tost ekmeği yanında 
füme somon, omlet ve ızgara et gibi yiyecekler yer 
almaktadır; v� ınönü tek sıradan oluşmaktadır (Si­
ege! ve Diğerleri 1 996: 69) .  Konaklama işletmelerin­
de geç saatlerde giriş yapan konuklar için, kolay sin-
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dirilebilen hafif yiyeceklerden oluşan "supper ınönü" 
servis edi l ir; bu ınönü şekli günümüzde daha çok kıyı 
otelcil iğinde uygulanmaktadır. Bu ınönüdeki yiyecek­
leri yiyen konuklar yemekten sonra odalarına gide­
rek uyuyacaklarından, supper ınönü mideyi rahatsız 
etmeyen ve uyku yu kaçırmayan baharatsız, ağır yağ­
l ı  olmayan ve sindirimi kolay hafif yiyeceklerden oluş­
malıdır. 

Tabidot Mönü ITab le  d'hote Menu) 

Fransızca bir  kelime olan "table d'hote"un Türkçe kar­
ş ı l ığı "konuk sofrası" olarak ifade edilebil ir; İngil iz­
ce karşıl ığı " fixed menu" ve Almanca karşılığı da "fix 
menu" olarak tanımlanır. Türkçe 'ye Fransızca'dan ge­
çen tabidot ınönü, çok kısa anlatımla şu şekilde aç ık­
lanabil ir; içeriği önceden be l irlenmiş, bel irli bir za­
man diliminde ve sabit bir fiyattan tüm konuklar için 
aynı yiyecek ve içeceklerin servis edi ldiği bir mönü 
çeşididir (Dettmer ve diğerleri 2000: 253). Tabidot 
mönü konuklar tarafından self-serv is olarak uygu- . 
landığı gibi, serv is eleınanlan tarafından Fransız ser­
visi, maşa servisi  ve tabak servisi şekl inde de uygu­
lanabi l i r  (Meyer ve diğerleri 1 990: 1 1 8) .  

Tabidot ınönü; genel l ikle üç ya da dört sıra yiyecek 
ve içeceklerden oluşur; müşterilerin y iyecek seçimi 
sınırlıdır. Tabidot mönünün fiyatları sabittir ve tüm 
müşterilere eşit şeki lde uygulanır.  Alakart servisi  su­
nan bazı restoranlar da, genel l ikle öğle yemeklerin­
de tabidot möni.i hazırlayarak, mönü kartı içinde 
tabidot mönülerini i lan etmektedirler (Aktaş 200 1 :  66). 

Tabidot mönü tarzı h izmet sunan yiyecek ve içe­
cek i şletmeleri, tabidot ınönü içinde yer alan yiyecek 
ve içecekleri önceden hazırlayarak servise hazır ha­
le getirirler. Büyük şehirlerdeki yiyecek içecek iş­
letmeleri tabldo� mönüleri gene l l ikle öğle yemeği 
için servis ederler. Çünkü, çal ışan insanların öğle 
izini kısa süre l i  oiduğu için ,  yemek önceden hazır­
lanmalı ve kısa sürede servis edilmel idir. 

Alakart Mönü lA la Carte Menu) 

A la  carte, Fransızca bir kel ime o lup, bire bir  Türk­
çe 'ye çevri ldiğinde "kart usulü" ya da "karttan" ola­
rak ifade edilebi l ir. Alakart ınönü ise, " bir yemek 
kartı içinde yer alan yiyecek ve içeceklerin kısa açık­
lamalarla fiyat larının ayrı ayrı bel irtildiği ve müşte­
rilerin yemek seçimine imkan tanıdığı bir ınönü çe­
şididir". Alakart servis usulü i le hizmet veren yiye­
cek-içecek işletmelerinde çal ışan servis personeli ,  
yemekierin özel l ikleri ve serv isi konusunda bi lgi l i  
olmal ıdır (Biaasch ve Diğerleri 1 993 : 202). B ir ala­
kart mönünün anlamı; "bir y iyecek-iç�cek işletmesi­
nin yönet icisin in,  yemek kartında yer alan yiyecek 

ve içecekleri karşı larında bel irti len fiyatlardan servi­
se hazır olduğunu belirtmesidir" . Alakart usulü hiz­
met sunan y iyecek-içecek işletmeleri, mönülerini iş­
letmelerinin girişinde ve masalarda yasal olarak bu­
lundurmak zorundadır. Y iyecek-içecek iş letmesine 
gelen bir müşteri, a lakart mönüde yer alan yiyecek 
ve içeceklerden birini ya da birçoğunu sipariş ederek 
servis edilmesin i  isteyebi l ir; ancak, alakart mönü de 
yer almayan bir yiyecek ve içeceğin servisini isteme 
hakkına sahip değildir. 

Alakart ınönü, tabidot mönüye göre, müşterilerine 
daha fazla  sayıda yiyecek-içecek seçeneği sunar; an­
cak tabidot mönüde yer alan yiyeceklere göre daha 
yüksek fiyattan satı l ır (Davis ve Stone 1 993:  66-67) .  

Açık Büfe Mönü IBuffet Meıiu )  

Geçmişte tam pansiyon konaklama esasına göre ça­
l ışan resort otellerinde ekseriyetle tabidot ınönü sis­
temi uygulanırdı .  Ancak, Türkiye'de 1 980' l i  y ı l lar­
dan itibaren turizrhin gel işmesiyle birl ikte deniz­
kum-güneş turist pazarına hitap eden otel işletmele­
ri açık büfe ve self-servis sistemine geçmeye başlamış 
ve daha sonraları şehir otel leri de açık büfe sistemi­
ni  benimsemişlerdir. 

B ugün için hem resort otel leri, hem de şehir mer­
kezlerindeki otel işletmeleri açık büfe ınönü sistemi­
ni uygulamaktadırlar. Genel l ikle açık büfeler resto­
ranın merkezi ve m utfağa yakın bir yerde kurulmak­
tadır (Meyer ve diğerleri 1 990: 1 1 6- 1 1 7 ) .  Öğle ve ak­
şam öğünlerinde hazırlanan açık büfe ınönü uygula­
ması genel l ikle dört bölümden oluşmaktadır: 

• Ekmek büfesi, 
• Soğuk büfe (salatalar, zeytinyağl ı lar, peynir çeşit­

leri ve mezeler), 
• Sıcak büfe (ara sıcaklar, sıcak ordövr ve ana ye­

mekler), 
• Tatl ı  büfe (pastalar, meyveler, süt tat l ı ları ve Türk 

usulü hamur tat l ı ları ) .  

Her büfenin yanına i lg i l i  araç ve gereç yerleştiri lir; 
konuklar istedikleri yemeklerden istedikleri kadar 
alarak kendi servislerini kendileri yaparlar. Servis 
eleınanları ise, konukların içecek sipariş lerini alarak 
servis ederken, servis e leman yardımcı ları da konuk­
Iann önünden boş yemek tabaklarını toplayarak bu­
laşıkhaneye taşırlar. Açık büfe mönü sistemi ,  her 
otelde değişik şeki lde uygulamaktadır. 
1 .  Açık büfede yer alan yemekler sınırsız bir şeki l ­

de,  self-servis yöntemine göre serv is edil irken; a l­
kol l ü  ve alkolsüz içecekler ekstra oıa.rak servis 
e lemanlarınca servis edil ir. 
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2. Açık büfede yer alan yemeklerden ekmek çeşitle­
ri, soğuk ve tatl ı  büfesi nde yer alan yemekler sı­
nırsız şekilde self-servis yöntemine göre servis 
edil i rken, mal iyeti  yüksek olan ana yemeklerden 
biri konukların tercihine göre servis elemanı tara­
fından bir kez servis edil ir. Konuk, açık büfede 
yer alan ana yemeklerden arzu ettiği bir yemeği n  
siparişini servis elemanına verir v e  servis elema­
nı da ana yemeğin servisini yapar. 

3 .  Son yı l larda konaklama işletmelerinin "al l  inclu­
sive" (her şey dahi l )  sistemine geçmesiyle; i ş let­
melerde tüm yemekleri  sınırsız bir şekilde self­
servis yöntemine göre servi s  edi l i rken, içecekler 
de servi s  elemanı tarafından servi s  edilir. Bazı ko­
naklama i şletmelerin her şey dahil sistemirıi bir 
adım daha i leri götürerek, konukların tüm resto­
ran ve barlarda yedikleri ve içtikleri her şeyi tam 
pansiyon konaklama fiyatı iç inde göstererek 24 
saat hizmet sunmaktadır ve bu s isteme m in i  barda 
içi len tüm alkol lü  ve alkolsüz içecekleri de dahi l  
ederek "maximum a l l  i nclusive" sistemini  başlat­
mışlardır. 

Gala Büfe Mönüsü (Ga la  Buffet Menu) 
Fransızca'dan di l imize geçen gala kel imesinin Türk­
çe karşı l ığı şenl ik, şölen ve eğlenceli ziyafet günü ola­
rak ifade edi lmektedir. Aynı kel ime İngil izce'de "ga­
la-day" ve Almanca'da "galabüffett" olarak tanım­
lanmaktadır; bizde de konaklama sektöründe " gala 
yemeği "  olarak ifade edi lmektedir. Gala büfe mönü­
sü, çok kısa anlat ımla açık büfe mönüsünün zengin­
leştirilerek yemeğe eğlencenin de i lave edi lmesidir. 
B izde genel l ikle otel ler gala yemeğini ,  "Türk gece­
si" ile birleştirmektedirler. Türk gecesi içinde de falk­
lor gösteris i  ve oryantal dans mutlaka yer almaktadır 
(Otto ve Remus 1 998:  26). 

Dönüşümlü Mönü (Cyc le Menu) 
Dönüşümlü ınönü, otel iş letmeleri arasında daha çok 
kıyı otelc i l iğinde en az bir hafta kalan turistler iç in 
uygulanmaktadır. Turistlerin kal ış  süresi göz önüne 
alındığında; bu süre yaz aylarında bir ay, kış döne­
minde ise, üçüncü yaş turizmine yönelik o larak çal ı ­
şan i şletmelerde daha uzun süreler için dönüşümlü 
ınönüler hazırlanabi l  ir. Dönüşümlü mönülerin uygu­
lanma süresi, mevsimlere bağl ı  o larak değiş ikl ik 
gösterebi l i r. Eğer dönüşümlü ınönüler uzun zaman 
süresi iç in hazırlanacaksa, ınönü uygulamaya konul­
duktan sonra üzerinde fazla değiş ikl ik yapılamaya­
cağından, dönüşümlü  ınönüler daha dikkat l i  bir şe­
ki lde hazırlanmalıdır. Dönüşümlü mönülerin uygu­
lama süresi arttıkça, konaklama işletmelerinin satın 

38 • Anatol ia :  Turizm Araşt ı rmalar ı  Derg isi  

alma ve depolama maliyetleri de artabi l ir. Dönüşüm­
lü mönülerde; soğuk büfe, sıcak büfe ve tatl ı  büfe­
s inde yiyeceklerin bir kısmının her gün için dönü­
şümlü olarak değişmesi gerektiğinden, ınönü planla­
masının çok iy i  yapılması gerekmektedir ( Kinton ve 
Ceserani 1 989: 38-39). 

Kal iforniya Mönü (Cal ifornia Menu) 
Amerika'nın Kalifomiya eyaletinde yer a lan yiye­
cek ve içecek iş letmelerinde uygul andığı için bu is­
mi almıştır. Bu bölgede faal iyet gösteren y iyecek ve 
içecek i şletmeleri; sabah kahvaltısı, öğle yemeği ve 
akşam yemeğinde yer alan y iyecek ve içecekleri tek 
bir mönüde birleştirmişlerdir. B urada, konuklar gü­
nün her hangi bir  saatinde mönüde yer alan yiyecek­
leri ve içecekleri sipariş edebi l irler. Konuk, sabah 
kahvaltısında pi l iç  ızgara ya da akşam yemeğinde 
omlet siparişi verebil ir .  Türkiye'de buna benzer uy­
gulama şehir merkezinde yer alan restoran ve kafe­
lerde görülmektedir. B u  tür iş letmeler her öğün iç in 
aynı mönüyü kullanırlar; insanlar çorbayı sabah kah­
valtısında ya da akşam yemeğinde içebil ir ya da ız­
gara köfteyi  sabah kahvaltısında ya da akşam yeme­
ğinde sipariş edebi l ir  (Sökmen 2003: 1 1 4) .  

Şefin Mönüsü (Chef's Menu) 
Şefi n ınönüsü, büyük otel ierin alakart restoranları i le  
birinci sınıf nite liğinde bağımsız çal ışan yiyecek-içe­
cek iş letmelerinde gene ll ik le öğlen ınönüsünde uy­
gulanmaktadır. Çalışan insanların öğle izinlerinin 
kısa süre l i  o lması nedeniyle, mutfak şefi bir ya da iki 
çeşit tabidot mönüye benzer, üç ya da dört sıradan 
oluşan bir ınönü hazırlar. Bu ınönü mevsimin taze 
sebze, balık ve et çeşitleri d ikkate a l ınarak oluşturu­
lur. Örneğin, kış aylarında sıcak bir çorba, ana ye­
mek o larak mevsiminde taze ve lezzetl i  olan bal ık 
ya da et yemeği ile tat lıdan oluşur. Bahar ya da yaz 
aylarında, mevsim sebzelerinden zeytinyağ l ı  bir 
sebze yemeği i le başlanır (zeytinyağl ı  taze fasulye 
ya da zeytinyağl ı  enginar gibi), ana yemek olarak 
kuzu güveç ya da pi l iç  sarma pişiri l i r  ve meyve ta­
bağı i le  ınönü tamamlanır. Tabidot mönüde olduğu 
gibi günün mönüsü sabit bir fiyattan satış  tahminine 
göre önceden hazırlanarak servis ed i l ir; böylece öğ­
le yemeğinde konuklara beklet i lmeden hızl ı  bir ser­
vis imkanı yaratı lmış o lur. 

Oda Servisi Mönüsü (Room Service Menu) 
Oda serv isi mönüsü, günümüzde daha çok büyük şe­
hirlerde yer alan otel i şletmelerinde uygulanmakta­
dır. Şehir merkezinde bu lunan dört ve beş yı ldızl ı  
otel ler gerek yasal açıdan ve gerekse ihtiyaçtan kay­
naklanan nedenlerden dolayı oda servis i  mönüsü bu-
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lundurmak zorundadırlar. "Turizm Yatırımları ve Ni­
telikleri Yönetmeliği "ne göre dört yıldızlı oteller 06.00 
-24.00 saatleri arasında beş yı ldızl ı oteller ise, 24 saat 
oda servisi sunmak zorundadırlar. B u  tür otel lerde 
konaklayan konuklar oda servisi ınönüsünde yer alan 
yiyecek ve içeceklerden her hangi birini ya da bir­
kaçını sipariş ederek odaya servisini isteme hakkına 
sahiptirler. Oda servis i  mönüsü gene l l ikle, otel işlet­
melerinin restoranlarında yer alan yemeklerden ya­
rarlanılarak hazırlanmaktadır. Oda servisi  mönüsü­
nün amacı, genel l ikle konaklama işletmesinin resto­
ranlarının kapal ı  olduğu saatlerde (24.00-06.00 gibi) 
giri� yapan konuklara yiyecek-içecek serv isi yapmak­
tır. Oda servisi ınönüsünde her yemek grubundan 
(soğuk ve sıcak başlangıçlar, salatalar, ana yemekler 
ve tatl ı lar gibi) birkaç çeşit yemek yer alır ve bu ye­
meklerin fiyatları gene l l ikle restoranlarda servis edi­
len yemeklerden %25 daha pahal ı  olarak servis edi­
l ir. Çünkü, y iyecek ve içeceklerin konuk odalarına 
taşınmaları, oda servisi  için bir servis ekibinin oluş­
turulması ve m utfak ile serv is barın 24 saat h izmete 
hazır hale getirilmesi oldukça zor ve maliyeti yük­
sek olan bir organizasyonu gerekl i  kı lmaktadır. 

Ziyafet Mönüsü (Banquet Menu) 

Ziyafet kelimesi d i l im ize, Fransızca "banquet" keli­
mesinin Türkçe karş ı l ığı o larak alınmış ve büyük 
otel işletmelerinin açılmasıyla birl ikte kullanı lmaya 
başlanmıştır. Ziyafet kelimesi, Fransızca olarak ya­
zılan ve Türkçe okunuş şekliyle "banket" olarak da 
otel yönetimlerince benimsenerek kul lanılmaktadır. 
Ziyafet, çok kısa bir şekilde resmi ve özel yemekl i  
organizasyonlar olarak açıklanabilir. Geçmişte 1 4- 1 5 
sıra yemeklerden oluşan ziyafetler, günümüzde en 
az üç ve en fazla altı sıradan ol uşan kişi lere özgü 
o larak hazırlanmış özel yiyecek ve içecek organizas­
yonları şekl inde yürütülmektedir. Bu özel yiyecek 
ve içecek organizasyonları ; kongre ve seminer ye­
mekleri, kokteyl part ileri , düğün ve nişan yemekleri, 
dansl ı  akşam yemekleri, balolar, moda gösteri leri, 
yeni ürünlerin tanıtı l masına yönel ik  bas ın toplantı la­
rı ve sergiler gibi aktiv itelerden o luşmaktadır. 

OTEL IŞLETMELERINDE ZIYAFET MÖNÜLERININ 
PLANLANMASI 

B üyük otel işletmelerinde düzenlenen ziyafetler iş­
letmelerin en önemli gelir kaynaklarından birini 
oluşturmaktadır. İ stanbul ,  Ankara ve İ zmir gibi bü­
yük şehirlerdeki otel lerde düzenlenen ziyafetler, ba­
zı dönemlerde otel iere oda gel irinden daha fazla ka­
zanç kazandırabilmektedir. Ziyafetle i lgi l i  organi­
zasyonlar, büyük otellerde ziyafetler için özel o larak 

tasarlanmış değişik büyüklükteki salonlarda düzen­
lenmektedir. Türkiye'de bu salonların kapasitesi or­
talama olarak en fazla 1 000- 1 200 kişi c ivarındadır. 
Amerika ve Avrupa ülkelerinde kongre merkezlerin­
de yapılan ziyafet organizasyonlarında kişi  sayısı 
SOOO'e kadar çıkabi lmektedir. Böyle bir ziyafet or­
ganizasyonu için, stadyum kadar bir alana iht iyaç 
duyulmaktadır. Eğer, bir otel yönetimi l O  kiş i l ik bir 
grubun ziyafet organizasyonunu başarı ile yürütü­
yorsa, açık havada 1 0000 kişi l ik bir organizasyonu 
da başarı i le yerine getirebil ir. 

Ziyafet gel irlerinin otel işletmesinin toplam gel ir­
leri içerisinde önemli  bir yere sahip olması nedeniy­
le, ziyafetler otel yönetiminin üzerinde durması ge­
reken ciddi bir konudur. Otel ler iç inde yer alan ziya­
fet salonları, y iyecek ve içecek hizmeti veril meden 
de k iraya veri lmek suretiyle bu salonlardan gelir e l­
de edilebil ir. Ayrıca, otelierin bulunduğu çevrede da­
ha iyi tanınmasını ,  müşteriler tarafından daha iyi de­
ğerlendiri lmesi sonucunda, yeni müşteri lerin kaza­
nılmasını da sağlayabilir. Sonuç olarak, ziyafet salon­
Ianna sahip olan otel işletmeleri, bulunduklan çev­
rede toplumla bütünleşerek, topluma hizmet etme 
görevini de yerine getirerek, halkla i l işkiler çalışma­
larını başlatmış o lurlar (Denizer 2002 : 1 60). 

Ziyafet mönüsünün planlamaması, bir otel işletme­
sinin ziyafetlerde hangi yiyeceklerin hazırlanıp ser­
vis edi leceğine yönel ik eylemleri kapsar. Ziyafet 
ınönüleri bir bakıma, otel işletmesinin müşterilerine 
i letmek istedikleri imajın bir aracıdır. Ziyafetlerin 
sunulduğu otel iş letmesinin yeri, z iyafet salonlarının 
atmosferi, ziyafet ınönüsünde yer alan yemekterin 
ismi ve kal itesi ,  ziyafetlerin fiyatı ,  ziyafet serv isinin 
türü ve kalitesi otel işletmesinin kal itesi hakkında 
hedef k it leye bi lgi  vermektedir. Eğer, otel işletme­
sinde ziyafet ınönüleri hedef pazarı önceden belir­
lenmemiş bir k itleye rastgele hazırlanarak sunulur­
sa, başarıl ı  olunmayacağı kesindir. Ziyafetler, insan­
ların normal yaşamları dış ında özel bir nedenle bir 
araya geldiği organizasyonlardır. Otel işletmelerin­
de düzenlenen ziyafet mönüleri, insanların evlerinde 
ya da yediği yemeklerden farkl ı ;  özel ,  değerli ve ka­
l itel i  yemeklerden oluşmalıdır. Ziyafet ınönülerinde 
yer alan yemekler hem müşterileri mutlu edecek şe­
ki lde planlanmalı ,  hem de işletmenin kar hedeflerini  
gerçekleştirebilecek düzeyde olmalıdır. (Uysal 1 994: 
46-47) Ayrıca, mönüde yer alan yenıekler ziyafetin 
öze l l iğine göre düzenlenmel idir. Örneğin, bir yı lba­
şı ziyafetinde hindi; avcı kulübünün düzenlediği ye­
meklerde av eti; öte yandan devlet başkanlarının ya­
bancı konuklara verdiği ziyafetlerde, o ülkenin mi l l i  
mutfağında yer alan özgün yemekler bulunmalıdır. 
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Tablo / .  Klasik ziyafet ınönüsü 

1. Hors D'oeuvre Froids 

2. Potages 

3. Hors D'oeuvre Chauds 

4. Poisson 

5. Releve/Grosse Piece 

6. Entree Chaude 

7. Entree Froide 

8. Sorbet 

9. Rati/Salade 

10. Entremets De Legume 

1 1. Entremets De Douceur Chaud 

12. Entremets De Douceur Froide 

13. Fromage 

14. Dessert 

. 
Kayıı·ak: Ewald ve Peter ( 1 997: 95). 

Soğuk ordövr 

Çorba 

S1cak Ordövr 

Balik 

Ana Et Yemeği(Büyük Parça) 

Ara S1cak 

Ara Soğuk 

Şerbet 

K1zartma ve Salata 

Sebze Yemeği 

Soğuk Tat/1 

S1cak Tatil 

Peynir Tabağ1 

Tat/1/Meyve 

Klasik mönünün başlangıcı orta çağda krallar, prens­
ler ile soyluların saraylarda ve şatolarda vermiş ol­
dukları ziyafetlere dayanmaktadır. O dönemde veri­
len ziyafetlerde günlük kalari ihtiyacı ve denge l i  
beslenme g ib i  özell ikler d ikkate alınmıyordu. Bu  ne­
denle ziyafetlerde oldukça aşırıya kaçınılmakta ve 
bir z iyafet mönüsü genel l ikle on dört sıradan o luş­
maktaydı ;  bununla i lg i l i  bir örnek Tablo- 1 de yer al­
maktadır (Ewald ve Peter 1 997 : 95) .  

Bugün iç in,  ziyafetlerde klasik ınönü terk edilerek 
modem ınönü uygulamasına geçilmiştir. Günümüz­
de, devlet ve hükümet büyüklerine verilen ziyafet­
lerde dahi yiyecekler en fazla altı sıradan oluşmak­
tadır. İnsanların sağlıklı  beslenme konusunda gide­
rek bil inçlenmeleri, iş yaşamının getirdiği kısıtlama­
lar ve ziyafetlerin gelir seviyesi  yüksek olan kesi m  
yanında, orta gelirl i kesim tarafından d a  kabul gör­
mesi gibi nedenlerden dolayı -klasik ınönü sadeleşti­
rilerek modem ınönüler yarat ı lmıştır. Bununla i lg i l i  
örnek Tablo-2 de yer almaktadır. 

Modern Ziyafet Mönülerinde Yer Alan Yemekler 

Konaklama işletmelerinde ziyafet ınönülerini plan­
layan yöneticiler, işletmenin hedef pazarında yer 
alan müşterilerin istek ve arzuları n ı ,  gelirlerini ,  ye­
me-içme al ışkanl ıklarını ,  sosyal ve kültürel değerle­
rini de dikkate alarak modem mönüde yer alan ye­
mekleri bel irlemel idirler. Modem mönüde yer alan 
yemekleri Tablo 2 deki sıralamaya göre şu şekilde 
açıklanabil ir .  

Soğuk Ordövrler: Modem mönü sıralamasında bi­
rinci sırada yer alan soğuk ordövrler içinde; mevsim 

40 • Anatol ia :  Turizm Araştırmaları Derg isi  

sebzelerinden oluşan zeytinyağlı yemekler, dolma­
lar, sarmalar ve salatalar; karides, istakoz, istridye 
ve havyar gibi deniz  ürünlerinden hazırlanan bir ye­
mek olabilir. Soğuk ordövr tabağı füme balık ve so­
ğuk et çeşitleri gibi  ayrı bir tabakta sunulabilir. Ay­
rıca her ikisinin karışımından oluşan bir tabakta ha­
zırlanarak ta servis edilebil ir. 

Çorbalar: Modern mönüde çorbalar, soğuk ordövr­
den sonra ikinci sırada serv is edilebileceği gibi ,  ana 
yemek ya da sıcak ordövrden önce b irinci sırada da 
servis edilebi l ir  (Tablo-3) .  Çörbalar genel l ikle kış 
aylarında ve soğuk bölgelerde konuklar tarafından 
tercih edilirler. Modern ziyafet ınönülerinde yer alan 
çorbalar; kremalı domates, mantar ve brokol i çorba­
sı ,  şehriyeli ya da kremalı tavuk çorbası ve balık çor­
bası ,  konsame julyen ve konsame royal gibi .berrak 
et suyu çorbaları, Fransız soğan çorbası i le Italyan 
minesırone gibi bir ülkeyi temsil eden çarbalardan 
oluşabil ir. 

Sıcak Ordövrler: Ziyafet ınönülerinde sıcak or­
dövrler ana yemekten önce servis  edil ir; bazı kay­
naklarda ara yemek ve ikinci sınıf restoranlarda ara 
s ıcak olarak da tanımlanır. Türk mutfağından oluşan 
ziyafet ınönülerinde sıcak ordövr olarak sigara böreği ,  
muska böreği, kokteyl sosis, kaşar pane, tavuk kana­
dı ızgara, arnavut c iğeri, top köfte, karides güveç, 
kalamar tava ve m idye tava gibi  deniz ürünleri ser­
vis ed i l i r. Uluslararası mutfaklardan oluşan bir z iya­
fet ınönüsünde i se;  mantarh krep, peynir l i  ve jam­
bonlu kroket, ıspanaklı ya da peynirl i sufle (souffh!) 
, jambonlu giş loren (Quiche Lorraine) , peynirli tar­
teJet (cheese tartlets) ve deniz ürünleri raqout'su ser­
vis edilebilir (De ttm er 2000: 14- I 5) .  

Ana Yemekler: Otel işletmelerini n  ziyafet ınönüle­
rinde yer alan yemekierin en önemlis i  ve bel irleyici­
s i  ana yemeklerdir. Z iyafet mönüsü ister üç sıradan, 
isterse altı s ıradan oluşsun; ana yemeksiz bir m?nü 

Tablo 2.  Modern ziyafet möııüsü 

Yemek Sırası 

Yemek Çeşiti 3 4 4 4 5 5 5 6 

Soğuk Ordövr • • • • 

Çorba • • • • • • • • 

S1cak Ordövr • • • • 

Ana Yemek • • • • • • • • 

Ara Yemek(Entremets) • • • • 

Tat/1 (Dessert) • • • • • • • • 

Kaynak: Dries ( 1 983: 233). 



Dündar Denizer 

düşünülemez. Okul ve hastane gibi kurum mutfakla­
rının dönüşümlü ınönüleri oluşturulurken ikinci grup­
ta yer alan yemeklerden (çorbalar, p i lavlar, makar­
nalar ve börekler) başlanırken, konaklama işletmele­
rinin ziyaJet ınönüleri o luşturu lurken ana yemekten 
başlanır ve daha sonra ana yemekten önce ve sonra 
servis edilecek yemekler bel irlenir (Beyhan ve Ciğe­
rim 1 995: 57- 64). Ana yemekler beyaz et, k1rmızı 
et, av hayvanları eti ve balıklardan o luşabi l ir. Ana 
yemekierin çok farkl ı  et yemeklerinin (dana, sığır, 
koyun, kuzu, domuz, tavuk, av hayvanları ve balık) 
hazırlanarak ızgarada, tavada ve fırında pişiri lebi l­
mesi mönüyü o luşturmada kolayl ık sağlar. Ana ye­
meklerin çok farkl ı  et çeşitlerinden hazırlanabilmesi 
satın alma, teslim alma, depolama ve maliyet kontrol 
gibi aşamaların yürütülmesini güçleştu·ir (Ninmeier 
1 995:  1 1 5- 1 1 6) 

Ziyafet ınönülerini planlayan yöneticiler ana ye­
meklerin seçimini yaparken mutfaktaki ekipmanları 
ve p işirme yöntemlerini düşünmek zorundadır. Zi­
yafet mönüsü küçük gruplar için hazırlanıyorsa, ana 
yemek ızgara ya da tava yemeği olabil i r; ancak zi­
yafet mönüsü büyük gruplar için o luşturu luyorsa bir 
fırın yemeğini seçmek daha akılcı olur. Çünkü, bü­
yük parça fırın yemeklerinin ön hazırl ığı, pişiri l me­
si ve servisi ızgara ve tava yemeklerine göre daha 
kolay olur. 

Ara Yemek/er: Ziyafet ınönülerinde ara yemekler 
ana yemek i le tatl ı/meyve arasında servis ed ilmeli­
dir. K lasik mönüde ara yemekler, sıcak ve soğuk ara 
yemekler olarak iki şeki lde servis edi l irken, günü­
müzde modern ınönülerde genel l ikle soğuk antreler 
olarak yer almaktadır. Günümüzde ana yemekten son­
ra servis ed ilen en tanınmış ara yemek peynir taba­
ğıdır. Türkiye 'de pek tanınmış olmasa da u l uslarara­
sı mutfaklarda pate ve galantin çeşitleri ara yemek 
olarak servis  edi lmektedir. 

Tatlılar!Meyveler( Dessertler) : Ziyafet ınönülerin­
de ara yemekler gibi her su-adan o luşan ziyafet ınö­
nülerinde yer al ırlar. Tat l ı lar ve meyveler çorbalar 
gibi düşük mal iyetl i  oldukl arı ve yüksek gelir getir­
dikleri için hemen hemen tüm zifayet ınönülerinde 
bulunurlar. Türk mutfağına dayal ı  ziyafet ınönüle­
rinde kış aylarında sütlaç, krem karamel,  krem şoko­
la, şekerpare, revani ,  kaymakl ı  ekmek kadayıfı ve 
bakiava çeşitleri yer al ırken; yaz aylarında dondur­
ma çeşitleri ve meyve çeşitleri g ib i  hafif tat l ı lar ser­
vis edil ir. 

Tablo 3 'deki modern ınönülerde yemek sıraları in� 
celendiğinde, soğuk ordövrler çoı :.ıadan önce servis 
edi l i rken; sıcak ordövrler ise, çorbadan sonra serv is 
edilmektedir. Ara yemek olarak ifade edilen peynir 

Tablo 3. Modern ziyafet nıöııülerinde yemek sırası 

Üç S1radan Oluşan Ziyafet Mönüsü Örnekleri 

Çorba Soğuk Ordövr 

Ana Yemek 

Tatli/Meyve 

Ana Yemek 

Tat/1/Meyve 

Dört S1radan Oluşan Ziyafet Mönüsü Örnekleri 

Çorba 

Ana Yemek 

Ara Yemek 

Tat/1/Meyve 

Soğuk Ordövr 

Çorba 

Ana Yemek 

Tat/1/Meyve 

Beş S1radan Oluşan Ziyafet Mönüsü Örnekleri 

Çorba 

S1cak Ordövr 

Ana Yemek 

Ara Yemek 

Tatli/Meyve 

Soğuk Ordövr 

Çorba 

S1cak Ordövr 

Ana Yemek 

Tatli/Meyve 

Aft1 S1radan Oluşan Ziyafet Mönüsü Örnekleri 

Soğuk Ordövr 

Çorba 

S1cak Ordövr 

Ana Yemek 

Ara Yemek 

Tat/1/Meyve 

Soğuk Ordövr 

Çorba 

S1cak Ordövr 

Balik Yemeği 

Ana Yemek 

Tat/1/Meyve 

S1cak Ordövr 

Ana Yemek 

Peynir Tabaği 

Çorba 

S1cak Ordövr 

Ana Yemek 

Tat/1/meyve 

Soğuk Ordövr 

Çorba 

Ana Yemek 

Ara yemek 

Tat/1/Meyve 

Soğuk Ordövr 

Çorba 

Ana Yemek 

Peynir Tabaği 

Tat/1 

Meyve 

tabağı da, ana yemek i le tat l ı  arasında servis edi lmek­
tedir (Metz ve diğerleri 200 1 :  1 43- 144). Ayrıca, Tür­
kiye 'de ara sıcak olarak tanımlanan sıcak ordövrler 
mönünün sıra sayısına göre; birinci, ikinci ve üçün­
cü sırada yer almakta; sigara böreği, mantarh krep, kü­
çük top köfte ya da küçük parça p i l iç ızgara gibi yi­
yeceklerden o luşmaktadır. Ziyafet ınönüsünde hem 
bal ık, hem de et yemeği varsa; balik yemeği et ye­
meğinden önce servis �di lmektedir. Salata i se, et ye­
meğinden o luşan ana yemek i le birlikte servis  edil­
mektedir. Zengin ve büyük z iyafetlerde ise, beşinci 
sırada tatl ı  servisinden önce ara yemek o larak. çeşit­
li peynirierden o luşan bir peyn ir tabağı serv is edi l ­
mektedir. Ayrıca, altıncı sırada yer alan tat l ı  servisi 
mevsim meyveleri i le  Türk tat l ı lardan o luşabileceği 
gibi, müşterinin tercihine göre ayrı olarak da servis 
edilebilmektedir. 

Tablo 2 'de, servis edilen yemekler incelendiğinde; 
tüm ziyafetlerde çorba, ana yemek ve tatl ı  ya da 
meyvelerin yer aldığı görülmektedir. Sıcak ordövr 
o larak servis edilen bal ık yemekleri, ana yemekten 
önce servis edil irken, entremets (ara yemek) olarak 
da değişik börek çeşitleri servis edilebilmektedir (De­
nizer 2002: 1 87 - 1 88) .  
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Beyhan ve Ciğerim, haZLrladıkları çalışmada kamu 
kuruluşları için üç sıradan oluşan öğle ve akşam ye­
meklerine yönel ik "set-seçimsiz" ınönüleri planlar­
ken, önce ınönü iskeletinin oluşturulmasını ve sonra 
da bu iskelete uygun yemekierin seçi lerek mönüye 
yerleştirilmesi gerektiğini belirtmişlerdir (Beyhan ve 
Ciğerim 1 995:  29-32). 

Üç sıradan o luşan ınönülerde iskelet oluştururken 
yemek grupları temel al ınmakta ve mönüde bir adet 
birinci grup, bir adet ikinci grup ve bir adet de üçün­
cü grup o lmak üzere üç çeşit yemek yer almaktadır 
(Tablo-4). 

Mönü iskeletinin oluşturulması ınönü planlama­
sında büyük kolaylik sağlamaktadır. Mönünün iske­
leti oluşturulurken ikinci grup yemeklerden başlanır. 
Bu yemek grubunun iskeletteki dağıl ımı bestenecek 
grubun Özel l iklerine, mönünün süresine ve mevsimi­
ne göre değişir. Örneğin, hasta ve yaşlılar için çorba­
ya ağırlık verilirken, enerji gerek inimi daha fazla olan 
gruplar için pi lav,  makarna ve böreğe önem veri l ir. 

İkinci grup yemekler iskelete yerleştirildikten son­
ra, bu yemekiere uygun birinci grup yemekierin se­
çimi yapılır. Birinci gruptan yemekler seçi l irken d ik­
kat edilmesi gereken noktalar şunlardır: 

I .  Zeytinyağlı sebze yemeklerinin yanına etl i  sebze 
yemekleri veril mez. 

Tablo .J. Başlıca yemek grupları: 

1. Grup yemek/er: 

• Büyük parça et yemek/en; 

• Küçük parça et yemek/en; 

• Köfteler. 

• Et/i sebze yemekleri. 

• Et/i daima ve sarmalar. 

• Et/i kuru baklagil/i yemek/er. 

• Yumurtall yemek/er. 

2. Grup yemek/er: 

• Çorbalar. 

• Pilav/ar. 

• Makarna/ar. 

• Börekler. 

• Zeytinyaği i/ar. 

3. Grup yemekler 

• Meyveler. 

• Sa/atalar. 

• Kompost o ve hoşaflar. 

• Tat/tlar. 

• Diğerleri (. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .) 
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2. Pilav ların yanına etl i daimalar ve sarmalar verilmez. 
3. Grup o larak uygun olmasına rağmen beslenme 

al ışkanlığımız nedeniyle makamaların yanına etl i  
kuru baklagiBi yemekler veri lmez. 

İskelete birinci ve ikinci grup yemekler yerleştir i l­
d ikten sonra, s ıra üçüncü grup yemekierin seçimine 
gelir. Üçüncü grup yemekler iskelete yerleştiri l irken 
dikkat edilmesi gereken noktalar şunlardır: 

1 .  Pilav, makarna ve böreklerin yanına tatlı verilmez. 
2. Zeytinyağl ı  sebze yemeklerinin yanına salata ve­

rilmez. 
3 .  Salata ve tatl ı lar aynı gruptan o lmasına rağmen 

bal ıkla birlikte verilebi l ir .  

Üçüncü grup yemeluerin seçiminde beslenecek gru­
bun özel l ikleri önem taşır. Örneğin, enerji gereksin­
mesi yüksek olan gruplarda tat l ı lar tercih ed i l irken, 
enerji gereksinmesi düşük olan gruplarda da salata, 
meyve ve yağurt gibi yemekler tercih edil ir. 

Beyhan ve Ciğerim ( 1 995) tarafından hazırlanan 
kurumlara yönel ik  üç sıradan ol uşan ınönü plan la­
masını ,  otel iş letmelerinde üç sıradan o luşan ziyafet 
ınönüleri ile kıyasladığımızda aşağıdaki farklar göze 
çarpmaktadır: 

1 .  Otel işletmelerinde ziyafet ınönüleri o luşturulur­
ken ana yemeklerden başlanır. 

2. Ana yemekler gene l l ikle büyük parça et yemekle­
ri ,  tavuk yemekleri ve balık yemeklerinden oluşur. 

3. Üç sıradan o luşan ziyafet ınönülerinde birinci sı­
rada çorba, soğuk ordövr ve s ıcak ordövr gibi ye­
mekler yer alır. 

4. Üç sıradan oluşan ziyafet mönülerinde, kurumla­
ra yönel ik ınönülerde olduğu gibi, tatl ı lar ve mey­
veler üçüncü grup yemekler arasında yer al ır. Eğer, 
sıcak ordövr olarak spagetti ya da börek servis edil­
mişse, üçüncü grupta tat l ı  servis ed i lmez. Ayrıca, 
otel iş letmelerinde üç sıradan oluşan ziyafet ınö­
nülerinde etl i  nohut ve kı yınal ı  yeşil mercimek gi­
bi  ana yemekler servis  edil mez. Bunların yerine 
genel l ikle kuzu kızartma, pürel i  dana rosto, pi l iç  
roti ve fırında bal ık gibi insaniann evde pişireme­
dikleri büyük parça et  yemekleri serv is edil ir. 

Dries ( 1 983), çalışmasında modern ziyafet ınönü-
lerinin en az üç ve en fazla  altı sıradan oluşabi lece­
ğini  belirtmiştir (Tablo 2) .  

Dries ' in  oluşturduğu "modern ziyafet mönüsü" in­
celendiğinde, tüm ziyafet ınönülerinde yemek sırası 
en az üç ve en fazla altı s ıradan oluşmaktadır ve her 
mönüde mutlaka çorba, ana yemek ve tatl ının yer al­
dığı görülmektedir. 
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Oysa ziyafet ınönülerini Türkiye açısından değer­
lendirdiğimizde ve iklim koşul ları  d ikkate a lındığın­
da, ağustos ayında Antalya'da verilen bir ziyafet ınö­
nüsünde çorba yer a lmayabil ir. Üç sıradan oluşan bir 
ınönü zeytinyağl ı  taze fasulye, balık ızgara ve mev­
sim meyvelerinden oluşabil i r  (Tablo 3) .  

Dries' in  gelişt irdiği tabloda; üç, dört, beş ve altı 
s ıradan o luşan ziyafet ınönülerinde ana yemeğin sı­
rası şu şeki lde belirt i lmiştir: 

3 sıradan o luşan ınönülerde ana yemek: 2. s ırada 
4 madan oluşan ınönülerde ana yemek: 2-3. s ırada 
5 sıradan oluşan ınönülerde ana yemek: 3-4. sırada 
6 sıradan oluşan ınönülerde ana yemek: 4. s ırada 

Oysa günümüzde modem ziyafet ınönülerinde ana 
yemek 5. sırada da yer alabil ir (Tablo 3) .  

B ugün için 4-5 yı ld ız l ı  büyük otel ierin ziyafet ınö­
nüleri üç sıradan başlayarak, a l t ı  s ıraya kadar farkl ı  
şeki l lerde planlanmaktadır. Ancak, ziyafet ınönüleri 
planlanırken dikkat edilecek öze l l iklerde belirti ldiği 
gibi, mevsimsel öze l l ikler, ziyafeti alan grubun yaş ı, 
cinsiyeti ve aktivitesi dikkate alınmalıdır. Bu bağ­
lamda, günümüzde otel işletmeleri ziyafet ınönüleri­
ni planlarken Tablo- 4 ve 5 ' ten yararlanabi l ir. 

SONUÇ VE ÖNERILER 

Mönü çok kısa anlatımla, bir öğün ya da özel bir ziya­
fet için hazırlanan y iyeceklerin birbirleriyle uyumlu 
ve bell i  bir sıra dahi l inde konuklara sunulmasıdır. 
Planlama ise geleceğe yöne l ik tahminierin doğru ya­
pı lmasıdır. B uradan hareketle ınönü planlaması,  bir 
yiyecek-içecek işletmesinin gelecekte hangi öğünde 
ya da hangi ziyafette, nas ı l  bir mönünün oluşturula­
cağı ve bu mönünün hangi ortamda, hangi ekipman, 
araç ve gereçlerle kimler tarafından hazırlanacağının 
bel i rlenmesidir. 

Otel işletmelerinde; sabah, öğle, akşam, brunch ve 
geç akşam yemeği gibi öğün ınönüleri i le  tabldot, 
alakart, açık büfe, gala, oda servis i  ve ziyafet (han­
ket) gibi çok çeşitli ınönüler hazırlanarak konukl a­
ra servis edilmektedir. B u  makalenin konusu olan 
otel işletmelerinde z iyafet ınönülerinin başlangıcı 
orta çağda kral lar, prensler ve soylu lar tarafından sa­
raylar ile şatolarda veri lmiş o lan ziyafetlere dayan­
maktadır. O dönemde veri len ziyafetlerde günlük 
kalari ihtiyacı ve dengel i  beslenme gibi özel l ikler 
dikkate a lınmıyordu.  Bu nedenle ziyafetlerde olduk­
ça aşırıya kaçını lmış ve o gün için bir ziyafet mönü­
sü genel l ikle on dört sıradan oluşmuştur. Oysa günü­
müzde insanlar sağlıkl ı  ve dengel i  beslenme yanın­
da yiyecek ve içeceklerin hijyenik ortamlarda hazır-

lanıp hazırlanmadığıyla da i lg i lemektedirler. B u  
bağlamda, geçmişte o n  dört sıradan oluşan klasik zi­
yafet ınönüleri terk edilerek, günümüzde en az üç ve 
en fazla altı s ıradan oluşan modem ziyafet ınönüle­
rinin uygulanmasına geçi lmiştir. 

Öte yandan, son y ı l larda otel işletmelerinin sayıla­
rı hızla artmış; ancak, bu artışa paralel olarak yiyecek 
içecek işletmelerinde mönüyü planlayanların kalite­
s i  artış göstermemiştir. Sonuç o larak otel işletmele­
rinde ziyafet ınönü lerini planlayanlar aşağıda bel i r­
t i len önerileri dikkate alınalıdırlar: 
1 .  Yönetici ler önce hedef pazara yönelerek müşteri­

lerini çok iyi tanım�lıdırlar. Müşterilerin sosyal 
ve kültürel yapılarını ,  eğilim lerini ,  mesleklerini, 
gel ir  düzeylerini ve yeme içme al ışkanl ıklarını dik­
kate almalıdırlar. 

2. Otel i ş letmesinin mutfak donanıını araç ve gereç­
leri, personel in kapasitesi ve finansal olanaklari 
iyi bi lme lidirler. 

3 .  Yöneticiler karl ı  ve veriml i  y iyecek-içecek pazar­
l arını araştırarak, bu pazarlara uygun yeni ınönü­
ler geliştirmel idirler. Mönüler işletmenin amacı 

Tablo 5. Modem ziyafet ınönülerinde yemekierin içeriği ve servis 
Sırası 

Yemek Sırası 

Soğuk Ordövr 

Çorba 

Stcak Ordövr 

Ana Yemek 

Ara Yemek 

Tatlt/Meyve 

Içeriği 

Zeytinyağltlar, Sa/atalar. 

Soğuk Et ve Ba!tk Tabağt 

Domates, Mantar Çorba. 

Kremalt Çorbalar, 

Tavuk Çorbast, 

Konsame Çeşitleri 

Sigara ve Muska Böreği, 

Koktey/ Sosis, Arnavut 

Ciğeri. Kaşar Pane, 

Karides Güveç, 

Midye Tava 

KtrmiZI Et Yemek/en� 

Beyaz Et Yemek/en� 

Av Eti Yemekleri, 

Ba!tk Yemekleri 

Peynir Tabağt, 

Pate ve Galantin 

Çeşitleri 

Puding Çeşitleri. 

Hamur Tat/t!an. 

Krep Tatlt!an, 

Dondurma Çeşitleri, 

Mevsim Meyveleri 

Servis Sırası 

Birinci Stra 

Birinci Stra 
Ikinci Stra 

Birinci Stra 
Ikinci Stra 
Üçüncü Stra 

Ikinci Stra 
Üçüncü Stra 

Dördüncü Stra 

Beşinci Stra 

Dördüncü Stra 

Beşinci Stra 

Üçüncü Slfa 

Dördüncü Slfa 

Beşinci Slfa 

Alttnct Slfa 
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değil ,  i şletmenin amaçlarını gerçekleştirmek için 
başvurulan stratejik bir  araç o lmalıdır. 

4. Yönetici ler ınönüleri planlarken ekipman, araç­
gereç ve personel arasında iş dağı l ımının dengel i  
olmasını sağlamalıdırlar. 

5 .  Satın alma, depolama, ön hazırlık, pişiı'me, servis ve 
maliyet kontrolü gibi çalışmalara önem vermeli  
ve bu süreçt'e yapılan i şleri kolaylaştırmal ıdırlar. 

6. Mönüde yeralan yemekierin bi leşimi protein, yağ­
lar, karbçmhidratlar, v itaminler ve mineraller açı­
sından beslenme kural larına uygun olarak denge- . 
li bir şeki lde oluşturulmal ıdır. 

7 .  Mönü planlanırken mevsimlik sebze ve meyveler 
tercih edi lmeli ;  yemekierin renk, tat, kıvam ve 
görünüşlerinde uyum ile bütünlük sağlanmalıdır. 

8. Mönüde yer alan yemekierin piş irme tarzı değişik 
olmalı ;  yağl ı  ve ağır yemekler arka arkaya servis 
edilmemel idir. 

9. Benzer yiyeceklerin ve malzemelerin tekrarından 
kaçını lmal ı ;  mönüde o bölgeye özgü yemekler de 
yer almalı ve yemekierin Jezzeti i le  kal itesi otel 
iş letmesinin standartlarına uygun olmalıdır. 

1 0. Mönüde yeralan yemekler satın al ınması ve bu­
l unması güç olan malzemelerden o luşturulmama­
l ıdır. Ziyafet ınönü lerini planlayan yöneticiler en 
az üç ve en fazla alt ı  sıradan oluşan ve her gel ir dü­
zeyi ile yeme-içme kültürüne hitap eden örnek ınö­
nüleri bi l imsel s ıralamaya uygun o larak önceden 
oluşturmal ıdırlar. Ziyafet ınönülerinin satışı sıra­
sında bu örnek ınönüler üzerinde görüşmeler yapı l­
malı ;  ancak müşterilerin istekleri doğrultusunda 
ınönü ler i.izerinde gerekli  değişiklikler yapılabil­
mel idir. Eğer ziyafet ınönülerini p lanlayanlar yu­
karıdaki öneri leri dikkate alarak p lanlama çal ış­
malarını yürütürlerse, yiyecek-içecek pazarında 
başarıl ı  olabil irler. Aksi halde, başarısızlığa uğra­
yarak bu pazardan çeki lmek zorunda kalabi lirler. 
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