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DAVETLERDE MENULERIN DUZENLENMESI

Davetlerde disunUlecek en temel seylerden biri de olanaginca bitiin konuklar memnun birakabilecek sekilde
bir yemek listesinin dizeni isidir. Gergekten konuklarimizi memnun etmek istiyorsak, bu meni diizenleme igini
kicimsememekligimiz Ustelik cok ciddi bir sekilde ele almakhigimiz gerekir. Esasen s0yle bir diislinecek olursak
bir daveti olusturan ¢esitli &det, zevk, gérgl* ve aliskanlktaki kimselerin her birini, ayri ayr memnun etmenin ne
kadar glc bir is oldugunu goririz.

Bu nedenle, sirasi gelmigken bu begendirme islerinin zorlugu ve ne gibi ahenksizliklere yol agmakta oldugdu,
ustelik en basit ve 6nemsiz goriilen noktalarin bile bazan insani nasil uzun uzun digtindiirmekte oldugu
hakkinda burada bir 6rnek vererek sayin okurlarima bir fikir vermek isterim. Iste bunlardan en akla gelmiyen bir
tanesini ele alalim:

Ornegin pilav bizim millt bir yemegimizdir. Pilavi sevenler ne kadar ¢ok ise, her seyde oldugu gibi sevmiyenler de
yok degildir. Biz de bunu g6z dniinde tutarak, ézellikle pilavi ¢ok seven on dostumuzu secerek aksam yemegine
¢agirmis bulunuyoruz. Kendilerini memnun edebilmek igin de, en nefis, malzeme kullanarak, binbir 6zenle giizel
pilav pisirip énlerine koydugumuzu varsayalim.

Zannedebilir misiniz ki, en iyi malzemelerle biylk 6zenle hazirlamis oldugumuz bu pilavi, konuklarimizin
hepsine bedendirmis olabilelim. Hayir, ¢link(: «bu kadar sicak veya soduk pilav yenilir mi, ya da gece pilav
hazmolur mu?» gibi birgok kaprisli elestiri ve distincelerden bagka davetli olan bu on kisiden bazisinin pilavi
diri, bazisinin yumusak, bazisinin domatesli veya beyaz, bazisinin Trabzon, Urfa veya tereyagl pismis olarak
yemeyi aliskanlik haline getirmis olduklarini da gdzéniine alacak olursak, biitlin bu 6zentimize ragmen yine
pilavimizi, davet etmis oldugumuz pilav seven dostlarimizin hepsine bedendirmis olmamiza imkan olmadigini
goririz.

Fakat bu bdyle olmasina ve «herkesi memnun etmek diinyada kimseye nasip olmamigtir» diye de ortada bir
kuram mevcut olmasina ragmen, biz yine menulerimizi diizenlerken dost ve ahbaplarimizin huy ve adetlerini,
sevdikleri seyleri daima arastirip, birlestirmek suretiyle, kendilerini imk&n oraninda memnun etmek carelerini
bulmakligimiz gerekir.

Iste bu nedenledir ki, bu islerde bir parca psikolog olmakhgimiz zorunlugu vardir ve bundan dolayi, 6érnegin pek
alaturka yetismis bir kimseye; glizelim bir kalkan tavasi veya levrek haglamasi yedirecek yerde, dnine
sambertten ydntemi kalkan veya Hollanda salgali levrek baligini dayiyacak olursak, bu dostumuzu memnun
edecegimizi distinmek saflik olacagi gibi, bir Avrupaliya, yillarca Avrupa'da yasamis bir ahbabimiza da bol
soganl uskumru papaz yahnisi ikram ettigimizde de, kendisini, her halde sevindirmis olmayiz.

Ustelik, denizden birkag kilometre ileride bulunan Aksaray ve Fatih semtlerindeki bir dostumuza da alaturka
kalkan tavasini zevkle yedirmis oldugumuzu iddia edemeyiz. Kaldi ki, denizden yuzlerce kilometre uzaklarda
dogmus ve oranin bittin &det ve gelenekleriyle blylimuis bir misafirimiz, istakoz veya samberten ydntemi kalkan
baligini bir tarafa birakalim, Ustelik kalkan tavasini bile yedirmek gug¢ olur.

Fakat bogazda biyimus bir davetlimize de, degil kalkan tavasini, bir izmarit tavasini bile ikram edecek olsak,
yine kendisini memnun birakacagimiza kugskumuz olmasin.

Yukarida anlatmaya ¢alismis oldugumuz butin bu damak zevklerinden bagka, bir de menilerin alaturka veya
alafranga adetlere uygun bir sekilde hazirlanmasi niteligi de vardir ki, hazirlamis oldugumuz bitiin yemekleri,
karsimizdakilere zevkle ve yadirgatmadan yedirebilmek i¢in bunun roli pek biyUktir. Bundan dolay: listelerimizi
dizenlerken bu vénu de dnemle gdézdéninde tutmakhgimiz gerekir.

Aksi halde, davetlilerden 6zellikle sabit fikirde olanlara rahatca ve yadirgatmadan yemek yedirmekligimiz
olanaksizdir. Bunu da bir érnekle anlatmaya ¢alisalim: Avrupalilar, bdrek, makarna, pilav ve benzeri gibi
nisastall ve hamur iglerini, Fransizlarin antre dedikleri ordévr veya ¢orbadan sonra ikinci olarak yerler. Bundan
sonra da balik, et veya tavuk, sebze yemege devam ederler. Bizim alaturkada ise, makarna ve bdregin, ancak
yemegin en sonunda servis yapilmasi gerekir.

Bu bdyle olduguna goére érnegdin, alaturka yontem ve durumda yemek yemesine alismis bir kimseye sofraya
oturur oturmaz orddvr ikram edecek olursak, adamcagiz sasalar, yadirgamasina ragmen alafrangadir diye ¢ok
kez 6nune aldiklarini yemege calisir. Ayrica alisik olmadiklarindan élgulerini kagirarak tabaklarini ordévrle
doldurup, sonra da falsodan korkarak éntindekileri azapla bitir etiler az gérilmemistir). Fakat sonra da éniine
makarna veya pilavi daylyacak olursak, zavall alisik olmadigi bu yemek sirasi kargisinda daha yemeden tikanir.
Daha dogrusu tikandigini sanarak 6niine getirilen makarna veya pilavi ancak bitirerek, yemege, devam edemez
olur. (Ozellikle sabit fikre sahip olan kimselerde bu gibi haller cok gérilmustar). Bir Avrupaliya da butin
yemekler yendikten sonra pilav veya makarna servis edilecek olsa hayretten adamcagizin g6zleri yerinden
firlayacagina kuglanmamaniz gerekir.

Sonra bu meni iglerinde yine Uizerinde durulmaya deger bir nokta daha vardir ki, 0 da paga ve 6zellikle iskembe
ve domuz eti gibi yemeklerin yemek listelerine konmasidir. Her hangi bir nedenle saydigimiz bu yemekleri
listelerinize koyabilmek igin, bittin misafirlerimizin, &det ve aligkanliklarini, huylarini iyice aragtirmak zorunlulugu
vardir. Ustelik bir kiginin hos kargilayacagina ufak bir kuskumuz bile olsa, yine o yemegi listeye koymamiz
gerekKlidir.

GUnkl ben dylelerini bilirim ki evde iskembe kokuyor diye veya yemeklerden herhangi birinin iskembe pigiriimis
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veya yikanmis tencerede hazirlanmig oldugunu distinerek, kendilerine bir lokma yemek yedirmek olanaksizdir.
Evde iskembe kokuyor veya pismistir diye daveti terke-den misafirler de isitiimemis degildir. Domuz etinin
haram oldugunu diisinen bir davetlinin 6niine domuz etinden yapilmis bir yemek ¢ikarmig olalim...

Yine bu konuda, misafirlerimizin icinden ¢ok yasli, hastalikli veya perhiz yapan bir kimse varsa, mendleri imkan
oraninda hafif tutmayi, hi¢ olmazsa bir veya iki yemegi de 1zgaramsi, haglamamsi, hatta plirem-si gibi asag!
yukari her midenin kaldirabilecegi yemeklere ayirmagi unutmamalidir.

Yukaridaki agiklamalarimizda da gérildigu gibi veya anlasildigi se-

kilde menulerimizi hazirlarken, davetlilerimizin muhitlerini, distncelerini, &detlerini, zevklerini, sagliklarini, hatta
gOrgulerini, gbzdnine alarak, yukarida da isaret ettigimiz gibi iyice arastirdiktan sonra ancak huy ve agiz
cesnilerine uygun bir sekilde yemekleri saptamaliyiz.

Simdi de, alaturka, alafranga ydntemlerle, sofralarindaki mendlerin, izlenmesi gerekli siralar sematik bir tarzdan
gosterelim. Yemek listelerini dizenlerken, daima asagidaki konulan gdézénunde tutarak, hazirliklarini ona gore
yapmalari gerektigini unutmamalidirlar. Ancak 6zellikle blyik ziyafetlerde hazirladiklari yemekleri, kligiik men(
karf tonlarina sirasiyle yazarak, misafirlerinin énlerine koymayi da ihmal etmemeleri gerekir. Boylelikle davetliler
yiyecekleri yemekleri 6nceden bilerek tikanmamalari i¢in tabaklarina ona gére yemek almig olurlar.

Alaturka seklinde diizenlenmis ve siralanmis 6gle ve aksam yemekleri
1 Gorbalar (6gleyin de verilebilir)

2 Yumurtalar

3 Baliklar

4 |zgaralar - Rostolar - Kizartmalar - Kofteler
5 Her tOrld kiimes hayvanlari Av etleri

6 Sadeyagl sebzeler - Zeytinyadl sebzeler

7 Her tarld hamur igleri - Pilavlar - Makarnalar
8 Her turld tatllar.

9 Her turla yemigler

10 Kahve.

Alafranga seklinde diizenlenmis ve hazirlanmig 6gle ve aksam yemekleri
1 Orddvr (6gle yemeklerinde) Gorba ve konsomeler (aksam yemeklerinde)
2 Her tOrld hamur igleri - Pilavlar - Makarnalar

3 Yumurtalar

4 Balklar

5 Izgaralar - Rostolar - Kizartmalar

6 Soguk etler - Kiimes hayvanlari - Av etleri

7 Sote sebzeler - Zeytinyagl sebzeler

8 Her turld tathlar

9 Her tarla yemigler

10 Kahve.

Yukaridaki diizenlemede de goérildigu sekilde, gerek alaturka, gerekse alafranga bigcimde hazirlanmis yemek
listeleri genellikle on kisma ayrilmis bulunmaktadir. Fakat sayin okurlarimiz, bir davet yaptiklarinda konuklarina
yukarida gésterilen bu on tirdeki yemegin hepsini birden listelerine koymalari hi¢ bir zaman gerekmez. Sayin
okurlarmiz gelecek konuklarin énemlerine gére hazirlayacak olduklari ekonomik, zengin veya ¢cok zengin
sekilde yemek gesitlerini hazirlamakta serbesttirler. Fakat hazirladiklar yemekleri, ancak yukaridaki esaslar
icinde servis yapmak zorunda olduklarini unutmamalidirlar.
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