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MENU HAZIRLAMA

ister giindelik sofraniz igin, isterse 6zel davetler igin olsun, menii hazirlamak bagl bagsma énemli bir sorundur.
Menu hazirlamak, biyUk otellerde sefin en dnemli gérevlerinden birini olusturur. Béylesine 6nem tasiyan bir isi
basarabilmek icin, bazi temel ilkeleri bilmek ve bir takim kurallara uymak gerekmektedir.

Bu ilke ve kurallara gegmeden 6nce, kahvaltidan. ziyafete kadar her yemekte, ilk 6nce aile bitg¢esini gézéniine
almak gerektigini belirtmek gerekir. Higbir zaman btgeyi zorlayici menulere bagvurma zorunlugu yoktur. Bagka
bir deyisle, pahali olmayan ama lezetli yemeklerle, temel ilke ve kurallara uygun diizenlenmis bir mena, pahali
yemeklerle kot diizenlenmis bir menlye oranla ¢ok daha basaril sayilir.

Menuyle gerek yemeklerin cinslerinin, gerekse sofraya getirilis siralarinin beklendigini gézéniine alirsak,
gelenegin menl hazirlamaktaki dnemli roll ortaya ¢ikar. Tirkiye, her ne kadar Ortadodu gelenegine bagliysa
da, uzun siren Bati etkisi de bir kenara birakilamaz. Bu nedenle, meni hazirlama anlatilirken, her iki gelenege
de elden geldigince yer verilecektir.

Tdm Ulkeler ve tim ¢aglar icin gegerli olan en dnemli kural, mentnin belirli bir denge i¢inde olmasidir. Bir bagka
deyisle, menl hem teknik, hem de estetik agidan belirli bir uyum icinde bulunmalidir. S6zgelimi, yalnizca protein
ya da yalnizca vitamin ydninden zengin bir yemek, beslenmede eksiklik yaratir. Ama, insanlarin giinde 2-3 kez
yemek yediklerini gdzdnine alacak olursak, bu durum, sirekli tekrarlanmadikca fazla énemli sayiimayabilir.
Buna karsilik yalnizca hafif ve renksiz yemeklerden olusan bir ziyafet, yemekler ne kadar iyi hazirlanmig olursa
olsun, hicbir zaman istenilen sonucu vermez. Ayni seyi, cok agir yemeklerden olusan bir ziyafet icin de rahatlikla
sOyleyebiliriz.

Menuy( hazirlarken yemeklerin gérintsine ve dzellikle renkliligine 6nem vermek gerekir. Yahniler ve Tlrk
mutfaginda énemli bir yeri olan tencere kebaplari gibi yemekler, ne kadar lezzetli olurlarsa olsunlar, gérinim
agisindan oldukca zayiftirlar. Bu nedenle, 6zellikle davetlerde, bu tir yemeklere elden geldigince az yer
verilmelidir. Ama bu kural, aile arasinda ya da yakin arkadas davetlerinde uyulmasi gerekli bir kural degildir.
Yemeklerin gérinima ve renkliligi teknik bir sorun olmaktan ¢ok bir begeni sorunu oldugu igin, Ustiinde
sOylenecek fazla bir sey yoktur. Yalnizca, 6zellikle ¢ig meyve ve sebzelerde doganin hemen tim renklerinin
bulundugunu belirtmekle yetinebiliriz. Sdzgelimi karsit renkleri birarada kullanmak, yemege renklilik katmak igin
yalin, ama sik sik kullanilan kurallardan biridir. Geleneksel olarak domates ve dolmasini birlikte hazirlayip servis
ederken kendiligimizden bu kurala uymuyor muyuz? Salatalarin, gogunda da, s6zgelimi taze setallerle
hazirlanmig bir goban salatasinda ya da bir karisik salatada, bu | glizel renk karisimi son derece! kolaylikla
saglanabilir. Et yadal baliklarin yanmda servis edileu sebzeler de, bdylesine bir renklilil icinde sofraya
getirilebilir. Sézgej limi, nar gibi kizarmig patates vel! taze yesil fasulye yada i¢ bezelra oldukga sik rastlanan
garnitUrlerdir. Renklerin daha karsit ve dal canli olmasi istenirse taze fasulye ya da i¢ bezelyeleri sisli kesik ve
ici bosaltiimig domatesler icin de servis edebilirsiniz. Séziin kisasi, yemeklerin stislenmesi blyuk élgtide bilgi,
g6rgi ve en 6nemli yetenek sorunudur. Ancak gene de standart bazi stislemeler uygulanabilir.

Taze sebze ve meyvalar gerek renklerinin canli olmasi, gerekse lezzetlerinin en (st diizeyinde bulunmalarn
agisindan, surekli tercih edilmelidir. Seracilik ve konservecilik Ulkemizde gelismekte ise de, turfanda sebze ve
meyvalar, hi¢ bir zaman mevsimlik olanlarin yerini tutmaz. Cok gerekli olmadik¢a, turfanda ya da konserve
sebze ve meyvalara bagvurmamak ve bunlar mentye sokmaktan sakinmak yerinde olur.

lyi hazirlanmig bir menide genellikle bir yesil sebze yada salata bulunur. Yesil sebze bas yemegin ya da giris
yemeginin ana malzemesi olabilecegi gibi, bir garnitiir olarak da kullanilabilir.

llke olarak, her men, kendi iginde bir bitlnsellik tagir. Ancak oteller ve lokantalarda oldugu gibi, evlerde de,
mendler uzun sureli hazirlanirsa malzemeden blylk 6lglide ekonomi yapilmig olur. Sézgelimi, herhangi bir tavuk
yada balik yemeginden sonra, kalan kemik ve kilgiklarla tavuk ya da balik suyu hazirlanabilir. Kalabalik bir davet
icin alinmig ve kullanilmig sebzeler de, benzer bigimde degerlendirilebilir.

Ozellikle davetlerde, menliye dnceden yapmis oldugunuz bildiginiz yemekleri alirsaniz, basariyi blyik dl¢iide
garantilemig olursunuz. Son anda uygulanan yeni bir yemek dilediginiz sonucu vermezse, sikintil bir duruma
dismek ve belki de davetten vazgecmek gerekebilir. lyi hazirlanmig, yapimi kolay bir tereyagdl sebze yemegi,
basarisiz, karmasik bir yemekten kuskusuz daha olumlu bir etki yaratir. Aile Gyelerinin yemek begenileri belli
oldugu icin, glnlik mendlerin hazirlanmasinda yemek segimi oldukca kolaydir. Buna karsilik davetlerde, elden
geldigince konuklarin egilimlerini ve begenilerini gézéniinde bulundurmakta yarar vardir. Konuklarinizin
bedeneceklerine 6zellikle emin olmadikca fazla baharatl ve yerel zevklere uygun olmayan yemeklerden
kacinmaniz gerekir. Bu konuda segilecek en olumlu yol, mutlaka gerekmedikge, degisik begdenileri olan kisileri
birlikte yemege davet etmemektir. Tersi bir durum, davetlerinizde konuklarinizdan bir bélimadnin sofradan a¢
kalkmasina yol acabilir.

Gdzoninde bulundurulmasi gereken bir nokta da, dzellikle davetlerde, gbrevinizin yalnizca yemek hazirlamak
degil, ayni zamanda konuklarinizla da ilgilenmek oldugunu unutmamaktir. Dolayisiyla, davet boyunca sirekli
mutfakta kalmayacaginiz bir menl hazirlamaniz uygun olur. Bunun igin, yemeklerin hi¢ olmazsa bir bdlimdndn
Onceden hazirlanabilir olmasi tercih edilmelidir. Mendlerin dengeli olmasi gereginden yukarida s6z etmis, ancak
beslenme agisindan, strekli olmadik¢a bunun pek de énemli olmadigini hemen eklemistik. Dolayisiyla, deniz
drlinlerine yada av etlerine dayanan bazi 6zel mendler hazirlanabilir. Ancak, bir menlde benzer tatda ya da
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malzemeyle hazirlanan yemekler kesinlikle bulunmamalidir. S6zgelimi, salgali kdftenin arkasindan, gene salgali
bir kebap servis edilmemelidir. Mantinin bulundugu bir mendde, bir bagka hamur isine yer vermemek gerekir.
Tad bakimindan degisik olmakla birlikte rastlantiyla da olsa, ad benzerligi bulunan yemeklerin de ayni mentde
yer almasi uygun degildir. Aslinda bir borek olan talag kebabiyla, bir kebap yada fasulye pilakisiyle ya da balik
pialkisi bir arada bulundurulmamalidir. Menu hazirlanmasinda, ginlik aile sofralari ile 6zel nedenlerle verilen
davetler arasinda baslangicta bir ayrim yapmistik. Ama ayrim bu kadarla kalmaz. Davetin nedeni, kimlerin
gagril oldugu da, meni hazirlanirken gézéniine alinmalidir. Sézgelimi, kiiglik gocugunuzun yas gininde hem
yas gunu pastasinin geleneksel olmasi, hem de konuklarin biyik ¢ogunlugunu kigik gocuklarin olusturmasi,
hazirlayacaginiz menuy0 blyuk dlgtde etkileyecektir. Ayrica, yemegin sabah kahvaltisi, 6dle ya da aksam
yemegi olmasi da énemli bir 6gedir.

Sabah kahvaltisi, buglinki bigimiyle, lilkemize Bati'dan gelmis bir yemektir. Ancak sabah kahvaltisinin kiginin
gUnluk ruhsal ve bedensel gliict Ustiinde dnemli bir etkisi vardir. Bu nedenle, kahvalti giinlik yemeklerimiz
icinde en 6nemlilerinden biridir. Ayrica, sabah kahvaltilari birgok temel besini —st, yumurta, peynir, vb.—
dogrudan aldigimiz yemeklerin basinda gelir. Icecek olarak her ne kadar Bati'da ¢ay yada neskafe servis
edilmekteyse de, Glkemizdeki egilim ¢ayin lehinedir. Seyrek olarak ihlamur, kakao ya da sGtli kahve servis
edildigi de olur. Ogle yemegi fazla kuvvetli olmayacaksa gline zengin bir kahvaltiyla baglamakta yarar vardir. Bu
konuda Ingilizlerin ve Kuzey Avrupalilarin gesitli baliklar, etler, yumurtali jambon, recel v.b. ile zenginlestirdikleri
kahvalti sofrasi bizim igin fazla agir ve oldukga degisiktir. Ancak, her kahvalti sofrasinda en az bir gesit regel ve
peynirle, tereyad bulundurmak gerekir. Ozellikle bliylime ¢adinda ¢ocuklarin bulundugu evlerde, peynirin
yaninda sut ve yumurta olmasi da son derece yararlidir. Akdeniz tlkelerinin gogunda 6zellikle siyah zeytin,
sabah kahvaltilarinda 6teki yiyeceklerle sofraya konur. Kisi basina iki-G¢ dilim kizarmig ekmek de, kahvalti
sofrasini tamamlar.

Kahvaltilarinizin tekdiize olmasini engellemek isterseniz, ¢éreklerin hemen tamamini tereyadi ve herhangi bir
recelle kahvaltida servis edebilirsiniz. Gene keklerle fazla agir oimayan pastalar da, dilimleyerek
kahvaltilarinizda sofraya getirebilirsiniz.

Tathlarla araniz pek iyi degilse, sabah kahvaltinizi sade, sucuklu yada pastirmali sahanda yumurta ile de
zenginlegtirebilirsiniz.

Konuklariniza degisik bir kahvalti sofrasi hazirlamak isterseniz, pastanelerden alacaginiz ya da tost ekmegi
hamurundan evde hazirlayabileceginiz kliciik parmak boyundaki sandvigleri, degisik harclarla doldurup sofraya
getirebilirsiniz. Sandvicleri degisik peynirler, sucuk, pastirma, yumurta dilimleri vb. doldurmadan 6nce, tereyagla
hafifce yaglamayi unutmamak gerekir. Son olarak, portakal suyu basta olmak lizere degisik meyva sularinin ve
degisik mevsim meyvalarinin, kahvalti sofraniza hem renk hem de lezzet katacagini 6zellikle belirtiriz.

Ogle ya da aksam yemekleri arasinda, meni diizenleme yoniinden ilke olarak bir fark yoktur. Ancak 6gle
yemekleri genellikle, aksam yemeklerine oranla daha hafif olur. Bu nedenle baglangi¢c yemegi, giris yemedi,
garnittrlerden biri yada tatli, mentden cikarilabilir.

Bati tipi menulerde aksam yemeginde ilke olarak sirasiyla orddvr, baslangic yemegi, giris yemegi, bas yemek,
2-3 cesit garnitdr, salata, peynir, tatli, meyva servis edilir. Yemekten sonra ise kahve ya da neskafe sunulabilir.
Bu klasik ve zengin mentideki yemekleri biraz agiklayalim: Orddvr, kelime anlami olarak yapit-digi demektir.
Yani bunlar asil yapit sayilan baslangig, giris ya da bas yemeklerin disinda kalan ve ilke olarak yemegin disinda
sayilan yiyeceklerdir. Ordévr sofrada servis edilebilecegi gibi, yemekten dnce istah acan bir aperitif de servis
edilebilir. Baglangi¢ yemekleri genellikle bir gorba, et suyu ya da konsomeden olusur. Giris yemegi olarak ise
herhangi bir yumurta, balik ya da baska bir deniz Grin, sakatat yemekleri, kimes hayvanlari, bérek vb. servis
edilebilir. Unutulmamasi gereken, baslangi¢c yemeginin miktar olarak doyurucu olmamasi geregidir. Bas yemek,
kisi basina 200-300 gr olmak Gzere hesaplanmis herhangi bir et yemegidir. Ayrica, bir giris yemegi verilmeyecek
olursa, ayni miktarda balik ya da tavuk dahil herhangi bir kus da bas yemegi olusturabilir.

Klasik bati mendlerinde bas yemegi genellikle bir yesil salata izler. Ancak yesil salata yerine dilediginiz bir
salatay da servis edebilirsiniz. Fransizlar ve Fransiz mutfak gelenegine uyan 6teki Bati Ulkelerinde, salatayi bir
ya da birkag ¢esit peynir izler. Peynirler stsll bir servis tabaginin ya da bir peynir tahtasinin Gstlinde sofraya
getirilir. Bazilar peyniri tek basina, bazilari da yaninda ince dilimlenmig ¢avdar ekmegi yada krakerle servis
ederler. Ama, peynir sindirime yardimci olmasi i¢in yenildiginden ekmek ve kraker ¢cok az miktarda getiriimelidir.
Peynirden sonra sirasiyla bir tatli ve bir servis tabagi, kasesi ya da sepet icinde karisik meyva ya da surup
icinde soyulup dilimlenmis meyvalar servis edilebilir.

Tirk mutfaginda, meni diizenlemesi Bati mutfagina oranla oldukga degisiktir. Sirasiyla gorba ve bas yemek
getirilirdi. Birden ¢ok bas yemek servis edilecekse, arada, bastirmasi i¢in sogutulmus hosaf sofraya getirilirdi.
Bas yemek servisi bittikten sonra sofraya zeytinyaglilar, bastilar ya da hamur isleri konurdu. Son olarak agzin
pasini almasi i¢in pilav servis edilip, arkasindan tatli ve «sogukluk» denen taze meyvalar sunulurdu. Yemek
sindirime yardimci olan koyu bir kahveyle sona ererdi.

Ginimizde ise yemek sayisi azalmig, dolayisiyla hogaf sofraya yalniz tath olarak gelmeye baglamistir. Bati
mutfagindan etkilenmemis bir TUrk sofrasinda gorbayi bir bas yemek, onu da herhangi bir basti, zeytinyagli,
hamur isi ya da pilav izler. Tatli ve meyvadan sonra, kahveyle yemek sona erer. Ancak Bati etkisiyle bazen
zeytinyagdl ya da bastilar bag yemegin 6ntine alinmakta ya da onlarin yerine bir bagka giris yemegi servis
edilmektedir. Salata da, bas yemekle birlikte sofralarimizda sik sik gériilmektedir.

Tark mutfagina 6zgi ramazan ve bayram sofralarinda da mend hazirlama agisindan ayri bir gelenege uymak
gerekir. Eskiden ramazan boyunca blyUk konaklarda herkesin katilabilecegi iftar sofralar kurulur, yemekten
sonra da ev sahibi, konuklara «zahmet edip gelerek evini onurlandirdiklari ve yemegini yiyerek digleri yorduklar
icin» servetine gore bir «dis kirasi» verirdi. Bugiin bu adet kaybolmus olmakla birlikte, ramazanda orug, iftar
sofrasinda bozulur. Genel egilim orucun bir zeytinle bozulmasidir. Ayrica, sofrada iftariyelik olarak en az birkag
cesit recel, dilimlenmis beyaz peynir, sucuk, pastirma ve degisik tursular bulundurulur. Ramazan sofralarinda,
degisik yumurta yemekleri de 6zellikle yer alir. Ekmek ise, bu sofralarda yerini sade ya da yumurtali pideye
birakir. Sahurda, giin boyu tok tutacak kadar ve susatmayacak yemekler yenir. Kurban bayraminda, meniilerde
bas yemegi kurban etinden yapilacak yemekler olusturur. Bayram kavurmasi bunlarin en tnlilerindendir.
Ramazan bayraminda ise basta ¢esitli baklavalar olmak tzere degisik hamur igi tatlilar hazirlanip, bayram gina



hem tatli olarak sofrada servis edilir, hem de bayram ziyaretine gelen konuklara serbetle ikram edilir.
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