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KUMES HAYVANLARININ PARCALARA AYRILMA VE
SERVIS EDILMESI

BuyUk tabaklar iginde susli bir sekilde kesilmis ve garsonlar tarafindan ydnetilen blytk ve resmi ziyafetler digl,
Ozel aile davetlerinde sofraya getirilen tavuk, pili¢, hindi ve kaz gibi bitin kimes hayvanlarini kesmek ve
davetlilerin tabaklarina servis yapmak gdérevi her vakit ev sahibesine aittir.

Bu bdyle olmakla, sofraya getirilmis olan bu hayvanlari, elleri titremeden, etrafa sigratmadan diizgtn bir sekilde
parcalara kesebilecek ev sahibeleri de kanimca pek ¢ok olmasa gerektir.

Bu durumu g6zéniinde tutarak, bunlar sofrada etrafa sicratmadan, diizgin parcalara ayirabilmek konusunda
bazi 6gutlerle, kesmenin kolay bir ydntemini burada anlatmakta yarar gérdik. Soyle ki :

BuyUk bir tabak iginde kesilmemis bir halde sofraya getirilen her hangi bir kimes havanini 6nceden basgka bir
tabaga aktararak blyuk tabak igindeki salganin sada sola sigramasina, ya da bulagsmasina engel olmalidir.
Sonra bagka tabada almis oldugumuz bu hayvani tabakta sirtiisti duruma getirerek sol, elimizdeki blyik servis
¢atalini tavugun gégdsine sikica batirarak ve bastirarak hayvanin kolayca oynamamasini sagladiktan sonra sag
elimizdeki ucu sivri ve ¢ok keskin servis bigagi ile de, i¢ taraftan olmak Gzere, dnce tavugun butlarini kalga
yOnune dogru keserek gdévdeden ayirmalidir. (Yemek, konuk adedine gére butlari eklemlerinden ikiye de
ayrilabilir.)

Bundan sonra, sol elimizdeki ¢atali bu kez de kanat altindan sap-liyarak, tavugun her iki taraflarindaki gégis
etlerini, g6gus kemigi yéniine dogri ve kanat da gégus etlerine yapisik bir halde olmak Uizere keserek gégus
etlerini de ¢ikardiktan sonra ¢ikarilan her gégus etini de tavugun blyikligine ve konuk sayisina gére iki veya
U¢ dizgun pargaya kesmelidir. (Kanada rastlayan gégus eti az miktarda birakiimalidir.)

En son olarak da tavudun bas, arka ve sirt kisimlarini pargalara ayirdiktan sonra konuklara servis edilmek tzere
bu parcalan tekrar salcah servis tabagina almalidir. (Tavuk veya hindinin boyun, arka ve sirt kisimlarini ancak
ev halkindan olan kimselere vermek gerekir).

Yukaridaki anlatimimiza kesinlikle uyuldugunda bir sikinti duymadan konuklara bir tavugu kolayca
parcalayabiliriz. Ancak kendimize glivenemedigimizde bu islemi mutfakta yaparak, parcalar servis tabagina
zevKli bir sekilde yerlestirmeli ve sofraya getirmeliyiz.

Davetlilerin de tabaklarina almig olduklari par¢alari, olanaginca bigakla keserek yemeleri gerekir.

Her ne kadar bazi memleket adetlerince kanat gibi kesilebilmesi gii¢ olan kisimlari, elleri kirletmeden kemigi
ucundan dokunurca tutarak yemege izin varsa da, genellikle ylksek sosyetede, blyUk. sofra ve ziyafetlerde bu
sekilde yemek higbir vakit uygun degildir.

Kimes hayvanlarinin, gorba, yumurta, balik veya etten sonra, sebze, pilav - makarna, bérekten dnce servis
yapilmasi gerekir.
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