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Orddvrlerin Tanimi ve Ménudeki Yeri:

Orddvrler kendilerini takip eden basamaklar tamamlamak,yeme istegini arttirmak igin doyurucu olmayan
dekoratif sekilde hazirlanmis kiiglk boyutta istah acici yiyeceklerdir.

Birinci faaliyette ord6vr kelimesinin Fransizca kokenli oldugunu belirtmistik. Asli Hors d'oeuvre dir. Orddvr
kelimesi esas yemegin disinda anlamina gelir. Klasik meni siralamasinda ilk sirada yer alirlar. Gok eskiden
Ruslarda ve Fransizlarda yemek masasinda degil salonunun digindaki bir odada verilirdi. Cesitli kanapeler,
sebze garniturleri, degisik kiglk gdsterigli yiyecekler, orddvr ¢esitlerini olustururdu. Bu yenilen yiyeceklerin
icerikleri ménide tekrarlanmazdi. Ruslarin bu gelenegine "Zakuski" denir.

Benzer gelenegi Fransizlarda uygulamiglar, ancak daha sonra tepsi ile yemek sofrasina getirme gelenegi
baslamis ve giiniUmUzdeki sekline donidsmustur. Ingiltere'de de yemek sonrasi "savories” denilen baharatli
biberli orddvr sunma gelenegi vardi.

Orddvrlerin menldeki yerini klasik menU siralamasindaki yerini gérelim:

Klasik mentde yemekler su sekilde siralanir.

Soguk orddvrler: Mezeler, fime baliklar, balik yumurtasi, havyar, vb.

Corbalar: Igilen her tlrll corba ve konsome cesitleri

Sicak orddvrler: Volavan, kroket, bdrek cesitleri, ravioli, lazanya, kii¢Uk sigler, ki¢Uk kebaplar, peynir sufle vb
hamur igleri (daima miktar az, porsiyon ki¢uk ve susli hazirlanir).

Baliklar: Sebze ve sosla hazirlanmig biitiin baliklardan olugur. GinimUzde bu grup antre olarak
verilebilmektedir. Baligin bitlin olmasi gerekmemektedir. Poché, grill, etlive, monier (tereyagl) vb pismis olabilir

Esas yemek (ana yemek): Kasap etleri, kimes hayvanlari ve av etlerinden olusan yemeklerdir. Battin olabilir.
Musteri yaninda pargalanir ve servis edilebilir. Pargalanarakta getirilebilir ancak, en az iki ¢esit garnitlrle ve
sosu ile verilmelidir. Esas yemek meninin agirlik noktasidir.

Antreler (sicak antre ve soguk antreler): Esas yemekten sonra verilir. Misteri yaninda pargcalama yapiimaz.
Porsiyonlar hazir hale getirilir,

Antre cesitleri:

Kasap etleri, av hayvanlari, kimes hayvanlari,

Mouslar (hafif krem seklindeki sicaklar),

Soufleler (firndan kabarmis olarak ¢ikan ve hemen servis edilen dzel ve hafif yiyecekler

Tart ve boérek icinde hazirlanan etler, sosisler, galantinler, ragout, goulasch, vb. yemekler,

Soguk antreler; ayni sekilde soguk olarak hazirlanan etler (roast beef), tartlar, et jéleleri, galantinler, soguk
sarkUteri GrUnlerini icerir.

Sherbet (sorbe). Hafif donmus az sekerli, meyveli iceceklerdir. (Sindirimi kolaylastirmak amaciyla hazirlanir)
Roti ve salata: Kasap etleri, avhayvanlari, kimes hayvanlarindan rotiler hazirlanir, yaninda uygun sos ve
patates, sebze garnitlri verilir, hafif sindirimi kolaylastirici mevsim salatalariyla beraber sunulur.

Soguk roti: Bu bdlimde; tavuk galantin, pate, jambon, terin, triff mantar vb yiyecekler yer alir,

Sebzeler: Her ¢esit sebze. enginar gdbegi, o gratenler (au graten), saute veya bastilar giiniimdzde bu bélim
orddvrlere kaydirlmigtir.

Peynirler: Peynir gesitleri

Tatllar: Sufleler, parfeler, bavaruvalar, savarenler, dondurma kuplar, krem kuplar, st. honore vb gibi tathlar.
Meyveler: Her gesit sofralik meyve c¢esitleri Klasik meni siralamasindaki yemeklerin basamak sayisi
gUinimuizde azalmistir Ancak siralama degismemistir.

Kisaltiimis méni siralamasi;
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Balik
Esas yemek (ana yemek)+sebze ve salata
Tatl

Ornek -3

Corba

Balik

Esas yemek (ana yemek)+sebze
Tatl

Ornek -4

Corba

Esas yemek (ana yemek)+sebze
Tatl

Antremetiyenin Tanimi Méniideki Yeri ve Onemi:

Fransizca kdkenli bir sézcuktir, "entremets” seklinde yazilir. Antreler, yemegin ikinci bdliminde servis edilen
sebze yemekleridir.

Antre ascisi yani "Chef Entermetier" giinimizde ¢ok blyiik kapasitedeki otellerde bulunmaktadir. Genellikle bu
ascinin igleri diger ascilar tarafindan yapiimaktadir. Gérevi; corba ve consomeleri yapar, patates frit ve cips
haric her tirl( sicak sebze ve patates cesitlerini, Ispanak yapragi, havug glacé, taze fasulye vb. haslama, sauté
ve braise sebzeleri, makarna, erigte pilav gibi hamur iglerini, hazirlar ve hazirlattirir. Klasik ménu
siralamasindaki yeri esas yemekten sonra gelir. Giniimizde kisaltiimig ménilerde sicak ordévrlerle ayni siray!
almistir, kaynasmis durumdadir yani antreler sicak ordévr olarak verilebilmektedir. Ikisinden birisi verilir dersek
daha dogru ifade etmis oluruz.
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