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MEYVELERIN SERVIS VE YEME SEKILLERI

Sofraya genis, yemiglik denilen, ayakli kristal tabakiar icinde konulmasi gereken meyveleri sofranin orta yerine,
konuk sayisina goére hesaplayarak koymak gerekir. Konuklar meyveleri, zamani gelince, kendileri almalidirlar.
Bu alma isinde basit nezaket kurallarini gézéniinde bulundurmak gerekir. Hi¢ bir davetli meyveler i¢cinden en
blyigund se¢me ¢abasinda gérinmemelidir. En tepedeki mostradan sonraki ikinci siradan baglayarak ve yeteri
kadar alinmalidir. Bir meyve, yenmeden 6tekini almak da dogru degildir. Tabada her meyveden bir tane almanin
geregi yoktur, 6nce hangisinden yenmek isteniyorsa o, bitirildikten sonra 6teki alinir.

Resmi sofralarda meyve yenildikten sonra meyveye bulasan parmak uglarini yikamak (1slatma derecesinde
yikamak) icin kiglk kése icinde her konudun éniine su konulur. Ancak, samimi sofralarda islak bez ya da
pegete usdll uygulanirsa da, bez veya peceteler ne kadar temiz olursa olsun, bunu uygulamak dogru degildir.

Meyvelerin Yenilme sekilleri:

Kiraz, erik, visne gibi taneleri kicik meyvalar elle agiza alinmak suretiyle yenir. Ancak, ¢ekirdeklerini agizdan
bir kasiga almak ve sonra da tabagin kenarina koymak gerekir. Gekirdekler agizdan elle alinmamalidir.

Hele, visne ¢ekirdeginin elle alinmasi hi¢ dodru olmaz. Visne boyayici nitelikte oldugu, icin elimizi silecegimiz
pegeteyi gereksiz yere lekelemekten kacinmak gerekir.

Elma, armut, ise ¢atalla tutularak bigakla ortadan dérde bélunerek yenir. Yine ¢atal batirilarak, énce i¢ kismi
temizlenir, sonra yine ¢atal batiri-larak kabuklari soyulur ve ¢atalla' adiza géturtlur. Taneler, dolayisiyle dérde
béllinen blyuk oldugu takdirde bu dilimleri de ¢atal ve bigak yardimi ile daha kig¢uk, agiza uygun dilimlere ayirip
yemek gerekir.

Seftali ve kayisi, catal batirlip bicakla ortasindan ikiye béliindiikten sonra ¢ekirdegi bigagin ucu ile alinir ve
tabakta kesilerek yenir. )

Cilek, kuguk kasikla yenmelidir. Uzerine krema ya da pudra sekeri ddkilmus olan cilekler bazan c¢atal batirilarak
yenmekte ise de sulu olmalar» halinde muhallebi kasigi kullanmak normaldir.

Karpuz, kabuklu dilim halinde servis yapilir. Sag ucundan baglanmak suretiyle agiza alinacak biyUklikte kesilir,
cekirdekleri bigadin ucu ile temizlenip tabagin kenarina birakildiktan sonra agiza alinir. Bdylece, lokma lokma
dilimin sol ucuna dogru gidilir. Lokmalari blyik almamak, suyunu agiza alirken ya da aldiktan sonra akitmamak
gerekir.

Kavun da, karpuz gibi, kabuklu dilim halinde servis yapilir. Karpuz gibi yenir. Gekirdekleri dilim halinde sofraya
gelmeden temizlenmig oldudu i¢in yenmesi daha rahat ve daha kolaydir.

Incir, sap kismi yukari gelecek sekilde sol yanindan batirilan ¢atalla tutularak énce sapi kesilir, sonra yukardan
asagiya dogru soyulur. Soyma bittikten sonra ortadan ikiye ya da dérde kesilerek yenir. Kabudu ile i¢i rahat
ayrilabilen cins incirler disindakilerin, elle soyularak yenmesi mimkuanddr.

Muz, uglari kesildikten sonru ortadan uzunlamasina yalniz kabugu kesilerek yarilir, sagd taraftan bigak, sol
taraftan catal kabuklu meyvenin arasina sokularak bitin halinde kabugun i¢inden ¢ikarilir. Bigak ve ¢atalla
yuvarlak dilimler halinde kesilerek agita alinir.

Portakal cesitli bigcimlerde yenebilir

a) Portakal, kabugu ile birlikte batirilan ¢atalin yardimi ile ortadan dérde bdlindr, kabuklari elle soyularak yenir.
b) Sol ele alinan portakalin kabugdu ¢izgi ¢izgi kesilerek elle soyulur, kendi dilimlerine ayrilarak yenir.

c¢) Sol elle tutulan portakalin kabugu helezoni sekilde soyulur. Soyma bittikten sonra yine elle tutularak bigakla
kicUk parcalar halinde kesilerek agiza alinir. Portakalin hepsi birden parcalara ayriimaz. Bir parca yendikten
sonra 6teki parca kesilir.

Mandalina, kabugu zayif oldugu i¢in dogrudan dogruya elle soyularak yenir.

Greyfurt .sofraya portakal gibi blttin halde getirildigi takdirde portakalda yapildigi sekillerde soyularak yenir.
Ancak, tadinin eksiligi dolayi-siyie greyfurt bulunan sofralarda pudra sekeri de verilmelidir.

Portakal, mandalina ve greyfurt sofraya evvelce soyulmus ve dilimlere ayrilmis olarak da servis yapilir. Bu, bir
bakima, daha pratik, yeme bakimindan daha kolay bir sekildir.
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