B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FRANSIZ MUTFAGININ ASGILARI

Necip Usta

EXECUTIVE CHEF (Ekzekiitiv sef ascl)
BuyUk mutfaklari idare eden sef as¢iya executive chef denir. Muhakkak ki su sefi bulunur. Mecbur olmadik¢a
bilfiil calismaz. Organize ve kontrol eder. Asagidaki sef as¢ida izah ettiklerimi takip eder ve yaptirir.

CHEF DE CUISINE (Sef Ascr)

Mutfakta ¢alistiracadi insanlari secer. Onlarin ¢calisma programlarini ayarlar. En iyi sekilde yetismeleri saglar.
Yemek listelerini hazirlar. Satis ve alig fiyatlarini kontrol eder. Mutfagin ihtiyaci olan bittin malzemeyi satin
alindiginda en iyi kalite olmasi i¢in kontrol eder. Mutfak personelinin ginliik ¢alisma programlarini, haftalik ve
senelik izin programlarini hazirlar, takip eder. Yemek saatlerinde musteriye giden yemekleri kontrol eder.
Mutfagin randimanini arttirmak igin yeni fikirler bulur. Ekonomiyi, en iyi kalite malzemeyi yerli yerinde
kullandirarak yapar.

SOUS CHEF

Sef ascinin muavinidir. Sef as¢inin izinli oldugu zaman yerine bakar. Mutfakta ¢alisan bitin personelin
randimanli ¢calismalarini sadlar ve kontrol eder. Ciraklarin iyi yetismesini saglar. Servis zamani mutfaga gelen
yemek sipariglerini alir aldkali kisimlara anons eder, hazirlattirir. Diger deyimle aboyorlUk yapar ve misteriye
giden yemekleri kontrol eder. Mutfagin ihtiyaclar olan siparisleri alékali kisimlardan alir takip eder, sefle gérisur
ve siparis eder.

CHEF SAUCIER

Su sef bulunmadigl zaman su sefin vazifelerini yapar. Bitiin sicak soslari hazirlar veya kontrol ederek
hazirlattinir. Her ¢esit deniz mahsullerini, av etlerini, kimes hayvanlarini sicak olarak ne gesitleri mevcutsa
siparis edildigi sekilde menu i¢in veya a la kart i¢in, haglama, meunier, tava, soslu v.s. olarak hazirlar ve nezaret
ederek hazirlattirir.

CHEF ENTREMETIER

Gorba ve konsomeleri yapar. Patates frit ve cips hari¢ her tirll sicak sebze, ve patates ¢esitlerini, iIspanak
yapragi, havug glace, taze fasulye v.s. gib haglama, sote ve breze sebzeleri, makarna, eriste, pilav v.s. gibi
hamur iglerini hazirlar ve hazirlattirir.

GARDE MANGER (Soguk Biife sefi)

Butln etlerin, kiimes hayvanlarinin, av etlerinin ve baliklarin temizlenmesi, porsiyonlanarak sicak mutfada tevzii.
Pate, genel, terrin harclarini ve bitin soguk hazirliklari. Soguk blfe i¢in dekorlari. géze ve migdeye hitap
edecek sekilde soguk yemekleri. margarinden ve buzdan heykelleri hazirlar ve hazirlattirir.

CHEF PATISSIER (Pastac)
Her cesit pasta, biskiit, dondurma c¢esitlerini hazirlar. sicak ve soguk desertleri yapar ve yaptirir. Mutfakla
isbirligi yaparak pate, ravioli, fdy6te ve benzeri hamurlari hazirlar ve hazirlattirir.

CHEF ROTISSEUR (Sef Rotisér)
Her cesit etleri ve kiimes hayvanlarini roti, braise olarak hazirlar. Et veya balik her ¢esit 1zgaralari ve bol yagda
kizaran patates frit ve cipsi ve benzeri seyleri hazirlar ve hazirlattirir.

CHEF HORSD D'OEUVRIER (istah agicilar sefi)
Her cesit istah agicilari, butin soguk hazirliklari, salatalari ve soguk soslari hazirlar ve hazirlattirir.

CHEF DE GARDE
Asclilarn istirahat saatlerinde calisir ve ascilarin paydos etmesine yakin isbasi yaparak mutfak kapanincaya
kadar galigir. Nébetci ahcilik yapar.

CHEF TOURNANT
Mutfakta hafta izinlerini, ve senelik izinlerini kullanan ve istirahat alan asgilarin yerlerine galigir.

EOUCHER (Kasap)
Sef Gard Manje'ye bagl bittin etlerin temizlenmesi, muhafazasi, porsiyonlanmasi, sosis ¢esitleri, yapimi, kuru
ve sulu tuzlama ile yapilan fime ¢esitlerini hazirlar ve yapar.

CUISINIER DU BREAKFAST (Sabah kahvaltisi ascis)
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Sabah kahvaltilarina, yumurta gesitlerini serial pen-kek gesitlerini yapar.

GRILLARDIN (Izgaraci)
Sef Rotisér'e bagli 1zgaralari ve gevirmeleri yapar.

POISSONIER (Balikc1)
Sef Garde manje'ye bagl olarak baliklari temizler, porsiyonlar sef garde manje'nin gosterecegi isleri yapar.

REGIMIER
BlyUk teskilatlarda, bilhassa blyik dag otellerinde pehriz yemegi pisirir.

CUISINIER DU PERSONEL (Personel asgisi)
Bir cok yerlerde (communard) ismi ile anilir. Personel yemegi pisirir.

GLACIER (Dondurmaci)
Sef pastacinin emrinde her g¢esit dondurma gesitlerini hazirlar.

BOULANGER (Ekmekgi)
Sabah kahvaltisi i¢in Brios, Kruasan, Denis pasta ¢esitlerini ve her tirli ekmek cesitlerini yapar.

COMMIS DE CUISINE (Asci yardimcisi)
Fransiz mutfaginda bir kismi idare eden as¢i ya sef do parti denir. Sef sosye, sef rotisér v.s. gibi. Bunlarin
haricinde calisan ascilara da commis de cuisine denir. Yardimci asgl.

APPRENTI

Meslege yeni intisap eden dgrenci asc¢i ciragidir. Avrupa'da ¢iraklik mecburi 6grenciliktir. 3,5 senelik ¢irakliktan
sonra imtihan neticesi kazanirsa as¢i yardimcihgr yapmaga hak kazanir. Kazanmazsa 3 ay daha kendini hazirlar
ve tekrar imtihana girer. Kazandigi takdirde as¢i yardimcisi olur.

RESTAURATEUR
Sosyer'de saydi§im soslar hari¢ a la minit yemekler ve spesialiteler yapan asg! .

POTAGER (Gorbaci)
Corba pisiren ascl .

ABOYEUR
Restorandan gelen siparigleri mutfaga siparis eden, anons eden.
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