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ACIK BUFE YIYECEKLERI

Soguk yiyecekler:

Soguk hors d[?loeuvre gesidi olarak servis edilen her tiirlli yiyecek agik biifede yer alrr.

Zeytinyaglilar, somon fime, dil fime, galantinler, soguk pateler, dana ve tavuk jambon, belvi usull bitin
baliklar, bltln istakoz vb. kabuklular, soguk et tabaklari (rozbif, tavuk, kuzu vb), karides kokteyl, Ttrk mutfagi
mezeleri, kanapeler ve ¢esitli soguk soslar, vb. Ozellikle aspik uygulamalar soguk biifede ¢cok énemlidir.
Yiyeceklerin bekleme sirasinda kurumasini dnler ve piriltil gérindmd ile 1sik sagar ve gérinimu guizellestirir.
Salatalar: Gesitli sislenmis salatalar, marul, havu¢ kompozisyonlari, karigik salatalar, patlican salatasi, Rus
salatasi, misir salatasi vb.

Soslar: Her tirll salata sosu, soguk soslar ve dip soslar.

Mezeler: Meze olarak kullanilan her tirlU yiyecegdi kapsar. Tark mutfag mezeleri, tarator, tarama, humus, soguk
etler, tursular, s6gus salatalar vb.

Zeytinyaglilar : Dolmalar, sarmalar, zeytinyagl sebze yemekleri zeytinyagl fasulye, enginar, kereviz, piyaz vb.
Peynirler: Her tirlG peynir agik bifede yer alabilir, sindirimi kolaylastirici etkisinden dolayi yemek arasinda (i¢ki
ile beraber) veya yemegin sonunda yer alabilir. Kaliteli ve pahali peynirlerin olmasi blfenin kalitesinin
gostergesidir.

Soguk Etler : Dil fUme, galantinler, soguk pateler, dana ve tavuk jambon, soguk et tabaklari tavuk, kuzu vb.
Ozellikle roti usuli pisirilmis etler stislenerek ve dilimlenerek dekore edilir. Rose boeuf (rozbif), kiimes
hayvanlari hindi, tavuk, érdek vb sunulabilir.

Soguk Baliklar: Somon fiime, belvi usull bittn baliklar, ¢esitli balik fimeleri, mayonezli soguk balik ve her tirll
deniz Grund.

Sicak Yiyecekler:

Bir veya iki ¢esit gorba, en az iki ¢esit borek, kebaplar, kuzu eti yemegi, tavuk kizartmasi veya yemegi, dana eti
yemekleri, bir veya iki ¢esit balik yemegi, ¢esitli garnitlrler (sebze, pilav, makarna, patates vb. ), kéfte, tencere
yemekleri, gesitli sicak soslar vb. )

Gorbalar: Tercihen iki ¢esit corba olmalidir. Corbalar farkli malzemelerden hazirlanir. Ornegin, birisi yogurtlu
veya kremali beyaz bir corba ise digeri kirmizili sebze ¢orbasi veya etli bir gorba olmasi uygun olur. Béylece
farkli tercih yapan gruplara hitap edilmis olur.

Borekler: En az iki ¢esit farkli bérek icleri ile hazirlanmig boérek secilmelidir.

Pilavlar: Pilav ¢esitleri sade olarak garnittir amacl distnulebilir. Bunun yaninda etli, sebzeli pilav ¢esitlerine de
yer verilebilir.

Makarnalar: Makarna gesitleri sade olarak garnitlir amach disindlebilir. Bunun yaninda soslu, etli, sebzeli
makarna ¢esitlerine de yer verilebilir.

Et Yemekleri : Tencere firin, tava veya 1zgarada hazirlanmis kebaplar, kuzu eti yemegi, tavuk kizartmasi veya
yemegi, dana eti yemekleri sunulabilir. Konuklarin yaninda sov amagli 1zgara ve alevli et yemekleri hazirlanabilir.
Ayrica aglk bufeler; bltlin kuzu, et dolmalari gibi hazirlanmasi uzun siiren alakart restaurantlarda verilmesi
mumkin olmayan 6zellikli ve gtizel Ttrk Mutfagr yemeklerini sunma imkani saglar.

Baliklar: Bir veya iki ¢esit balik yemegi olmasi uygun olur. Ozellikle sahil isletmelerinde ¢esitli baliklar ve balik
yemekleri olmalidir. )

Mantilar: Makarna, bdrek veya sicak yemek ¢esitleri arasinda diistnilebilir. Onceden hazilanabilen ve bife igin
sunumu kolay sevilen yemekler arasindadir.

Soslar: Et yemekleri veya manti, makarna gibi yiyeceklerin yaninda verilen sicak soslar yemegin yanina sos kabi
ve kasigi ile konulmaldir.

GarnitUrler: Et yemekleri yaninda verilebilen sebze, pilav, makarna, patates vb. ¢esitli garnitirler yemegin
yaninda servis masasi ile sunulmalidir.

Tatlilar ve Meyveler:

Iki veya Ug¢ ¢esit Turk tathsi, sitlag, ¢ikolatal mus, t¢ dort ¢esit yas pasta, iki U¢ ¢esit meyveli turta, puding,
krem karamel, kazandibi, meyve kompozisyonlari, meyve kompostosu, taze meyve sepetleri, meyve salatasi,
meyve sulari, vb.

Hamur Tatllari: Baklava ¢esitleri, kizartilarak yapilan tatllar, revani veya ydéresel hamur tathlarinin her tirlisi
olabilir.

Sutlh Tathlar: Sitlag, muhallebi, kazandibi vb. her tirlG sttld tath olabilir.

Yas Pastalar Ve Pétiborler: Renkli ve gdsterigli olmalar sebebi ile her tirlUsi bifeye zenginlik ve renk katar.
Meyveli Tathlar: Hafif olmalar sebebiyle tatl segenekleri arasinda yer almalidir. Ayva, elma, kabak ve meyve
salatalari vb.

Meyveler : Mevsimlere gore taze, renkli, bitlin veya dilimlenmis meyve segeneklerine yer verilmelidir.

Ekmek Bufesi: Yiyecekler siralandiktan sonra en son ayri bir grup halinde tereyadi, ekmek, pecete, catal ve
bigak takimi yer alr.

Icecekler: Icki bifesinin diizenlenmesi ve ickilerin servisi (dagitimi) garsonlara aittir. Megrubatlar, meyve sulari,
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su, gazoz vb. blfeye konabilir.

Show yemekleri:

Acik biifenin 6zelliginin yiyeceklerin gdsterigli hazirlanmasi oldugunu, konunun bagindan beri vurgulanmaktadir.
Ancak biifenin ve grubun 6zelligine gére bazi yemekler gdsteri amagli hazirlanir. Ornegin konuklar roti kuzu,
kimes hayvanlari, cok katli yas pasta gibi Konuklar her zaman gérme ve tatma imkani bulamadiklari
yiyeceklerden tatmaktan ayri bir haz duyarlar. Kendilerini 6zel konuk olarak hissederler.

Bunun yaninda bazi yemekler de migterinin g6zl éniinde hazirlanir. Yemegin yapiligini gérmek, hazirliklari
yapan ve yemek pisiren asgilari izliemek konuklar igin ayri bir zevktir. Ornegin, 1zgara etler, sa¢ kavurma gibi et
yemekleri, kizartilarak yapilan hamur tatllari, kiinefe gibi Tirk tatllar[? otantik giysili ascilar tarafindan; Maras
dondurmasinin oyunlar esliginde sunulmasi, ¢ig kéftenin yogrulmasi ve gézleme vb. yéresel bérek ve ekmeklerin
yaplimasi 6zellikle yabanci konuklar olmak tzere her kesimin ilgisini gekmektedir.

Ancak, acik blfe acik havada kurulmussa pisirilerek yapilan sov yemekleri konuklarin éniinde hazirlanabilir.
Kapali mekanlar i¢in uygun degildir. Ayrica resepsiyon bifesi ve gala blfesi gibi konusu ciddiyet gerektiren
bifelerde yukarida belirtilen animasyonlar yapilmaz.

Daha ¢ok tatil yerleri igin yapilmasi uygundur.
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