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SOFRA DUZENLEME

lyi diizenlenmis bir sofra, en az yemek kadar sofradakileri etkileyen bir 6gedir. Sofra diizenlemesi kigisel
begdenilere ve eldeki malzemeye badl olmakla birlikte, uyulmasi gereken bazi temel kurallar vardir. Asagida
bunlardan baglica-arini vermeye caligacagiz.

Ozellikle davetlerde, sicak bir yemek servis edilecekse, guriilth yapmamasi ve masanin kaplamasinin
kabarmamasi igin, alta bir kege 6rtu yerlestirilir. Ustline tercihen diiz beyaz yada dantelli bir 6rth érttlGr. Ortinin
kenarlari, sofranin kenarlarindan 15-20 sm kadar sarkmalidir. Renkli ve desenli értller ise daha ¢ok glindelik
sofralarda kullaniimaktadir. Dikkat edilmesi gereken bir 6zellik de, peceteler ile értintin ayni desende olmasidir.
Peceteler sofraya enlemesine iki ya da Uce katlanarak konulmali, fazla sisli katlamalardan kaginiimaldir.
Klasik bir sofra diizenlemesinde tim tabaklarin ayni desende olmalari tercih edilir. Ancak, belirli bir uyum i¢inde
olmak kosuluyla degisik servisler icin degisik tabaklar da kullanilabilir. Tabaklarin cinsleri ve desenleri bedeniye
gbre degismekle birlikte, davetlerde klasik ve iyi cins bir porselen takim tercih edilmesi daha uygundur. Servis
tabaklari, takimin pargasi olabilecegi gibi, gimus, gimus kaplama yada paslanmaz celikten de olabilir. Karigik
salatalar, sebzelerin renklerini verebilmek i¢in cam kaselerde servis edilebilecegdi gibi, bu is icin tahta salata
kaseleri de kullanilabilir.

Bardaklar icinde, kuskusuz kristal olanlar en iyileridir. Ancak kristalin ¢ok pahali olmasi nedeniyle, cam
bardaklar da kullanilabilir. Yalniz bu bardaklarin miimkin oldugunca ince olmasina dikkat edilmesi gerekir.
Piyasaya her giin yeni bigimlerde bardaklar gikmakla birlikte, bazilarinin bigimleri standarttir. Agz1 genis olanlari
her ne kadar yaygin olarak kullanilmaktaysa da, karbondioksit gazinin rahatlikla yikselebilmesi igin, genis agizli
olanlar tercih edilir. Ayrica sofrada herkes i¢in bir su bardagi da mutlaka bulundurulmalidir.

Catal, bicak ve kagiktan da sofrada servis edilecek her yemek icin bir takim bulundurulmalidir. Ordévrler icin
kicUk kasik, catal, bigaklar kullanilir. Balik ¢atallari ise orddvr ¢atallarindan biraz daha biyukgedir. Balik
bicaklari keskin kenari olmayan kig¢uk bir palet bicimindedir. Bu bicaklar pismis baligin filetosunu kilgiktan
ayirmak i¢in kullanilir. Ayrica bu bigakla baligin tGstlne sos konur. Tatllar, cinsine gére kig¢ik ince digli ¢atallar
yada gene kii¢clk kasliklarla servis edilir. Meyvalar iginse, sofraya g disli ¢catal ya da tatl kagigindan buylk, ama
¢orba kasigindan da kiguk kasiklar konur. Yemeklerin sofrada dagitiminda ¢orbalar i¢in ucu yarm kire
biciminde uzun saplh kasiklar, etler i¢in uzun ve keskin bir bigak ve ¢ digli uzun bir ¢atal, baliklar i¢in genig bir
palet ve U¢ digli yayvan bir catal, salatalar igin genis adizli ve uzun sapli bir kasik ve beg disli genis ve yayvan bir
¢atal, soslar icin yayvan agizli ve uzun sapli kasiklar, pasta, tart ve turtalar i¢inse kisa sapl ve adiz kismi biiylk
bir kasik yada blyutkg¢e spatulalar kullanilabilir. Bunlarin tamami gimas, gimus kaplama, ya da paslanmaz
celikten olabilecekleri gibi, salata ¢atal ve kasidi tahtadan da olabilir.

Ekmek, sofraya her kisi icin kiigUk bir tabakla konur. Ayni seyi salata igin de sOyleyebiliriz. Konuklariniz
istemedigi strece sofraya kul tablasi koymaniz gerekmez. Tereyad servis edilecekse, her iki kisi i¢in, i¢ine
kirimis buz konmus kiguk tereyadi kaseleri de sofraya yerlestirilmeli ve tereyadi bu kaplarda servis edilmelidir.
sirke sigeleri, sofrada konuk sayisina gore 4-5 kisi i¢in en az birer tane olmak Uzere, yeterince bulunmalidir.
Bunun yaninda sofranin yakininda, i¢ine temiz bir 6rti yerlestiriimis kliclk bir sepette dilimlenmis ekmek
bulundurmak gerekir. Deniz Urlnleri servis edilecekse, sofradan kalkmadan kirlenen parmaklari yikayabilmek
icin, icine limon dilimleri atilmig 1lik su dolu kiigUk kaplar da bir kenarda hazir olarak bulundurulmalidir.

Masaya, oturanlarin birbiriyle konusmasini ve birbirini gérmesini engellemeyecek algak bir vazoya yada bir
tabaga cicek yerlestirerek sofranizi stsleyebilirsiniz. Ayrica ¢igegin fazla bulunmadigi kis giinlerinde kiigik
dallarla sUsli mumlar da stsleme konusunda size yardimci olabilir. Sofrayl mumla aydinlatmak, hele mumlar
glzel samdanlara yerlegtiriimigse, aksam yemeklerinde her zaman etkileyici bir hava yaratir.

Gogdu yemekler sicak olarak servis edildiginden ve dolayisiyla tabaklar isitilacadi igin, sofraya énceden tabak
konulmaz.

Peceteler ¢atal ve bicadin arasina, servis sirasinda tabadin konulacagi yere katlanarak yerlestirilir.

Catallar tabagin soluna, bigaklar, keskin taraflari ice bakacak bi¢cimde sagina gelecek bigimde dizilir. Corba
icilecekse, bigaklarin sagina bir de ¢orba kasidi konur. Catal ve bigaklarin siralanmasinda gdzetilecek ¢ok yalin
bir kural vardir: Catal ve bicak yemek sirasina gore distan ice dogdru dizilir. Bagka bir deyisle ilk 6nce yenecek
yemegin ¢atali ve bigagdi tabaga en uzak, en son yenecek yemegin catal ve bicagi ise tabaga en yakin olmaldir.
Tatl ve meyva icinse, sofraya konulacak catal tabaklarin éntine, disleri saga bakacak bicimde, kasik ise ¢atalin
Onune agz sola bakacak bicimde yerlegtirilir.

Ekmek, ¢atallarin dnlne yerlestirilen diiz ve ki¢Uk bir ekmek tabagina konur. Bardaklar, tatli ve meyva igin
sofraya ¢atal-kasik konmamigsa tabaklarin éniine, konmussa tabaklarin sag tst kdsesinin dniine yerlestirilir. En
saga su bardag yerlestirilir.
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