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Trans tahtasi; mimkunse tek parga halinde ve kenarlari etlerin suyunun akmamasi i¢in oyuk ve masif agagtan
yapiimis olmalidir. Servis edilecegi yemegin 6zelligine uygun degisik buyUklikte ve sekilde (oval, dikdértgen,
balik seklinde vb) olanlari mevcuttur.

Tranche bicaklari: Keskin bir bicaktir. Sapi metal ya da baska bir malzemeden yapilmig olabilir. Genellikle
kesilen etlerin blydklugine goére kiguk veya blyutk olmak Gzere iki ¢esittir.Blylk parcalarin kesiminde
kullanilanlar uzun ve sirti ince bigaklar olmalidir. Steakler, kiimes hayvanlari i¢in ise daha kiguk (kisa) kalin sirtli
bir bicak kullanilir.

Trans ¢atallarn: Trans bigagdi ile birlikte kullanilan iki parmakl bir ¢ataldir. Tranche bigagi gibi bunun da iki ¢esidi
vardir. Diiz parmakli olanlar kiimes hayvanlari tranginda, kavisli parmakli olanlar ise blylUk par¢a etlerin ve
steaklerin kesiminde kullanilir.

Balik Trang Takimi (Balik Bicag Balik Catal) BulyUk boy balik ¢atali ve bicagidir. Balik bicagi palet seklinde ve
ucu sivri olur. Bunda amag baligin derisini yizmek ve kilgiklarini kolayca ayiklamak i¢indir. Trans edilen balik
parcalarinin tabaga kolayca konulabilmesi i¢in balik kiredi de kullanilir.(Bunlarin olmadidi yerde orta boy balik
takimi veya blyUk catal ve kasik da kullanilabilir.)

Masa Resolari: Trans igin masaya getirilen yiyecekleri ve garnitirlerini sicak tutmak amaciyla kullanilan;
elektrikli, gazli, jelli ve sivi yakith sicak tutuculardir.

Masalar: (Servis Masasi) Kesilip porsiyonlanan yemeklerin konuklara servis edilmesi amaciyla kullanilan blyik
boy kagsik ve ¢ataldan olusur.

Peceteler: Kesip-porsiyonlama isleminin kolay yapilabilmesi i¢in, kuzu budu ve istakoz gibi yiyeceklerin
tutulmasi amaciyla kullanilan servis pegetesidir. Temiz olmasina ayrica dikkat edilmelidir.

Sosiyerler: Cesitli yiyeceklerle birlikte servis edilecek soslarin ve sicak tereyadi servisinde kullanilan kaplardir.
Porselen veya metal olabilirler. Sosiyerin bir tarafi kulplu diger tarafi sosun akabilecedi sekilde olur. Bazi
modellerin alt tabadi ve sosiyer tek parca halindedir. Alt tabagi olmayan modeller mutlaka bir alt tabak ile
kullaniimahdir.

Sos Kepcesi: Sos kepgesi veya sos kasigi sosiyerin tamamlayicisidir. Servis edilecek sosa ve misafirin sayisina
gobre cesitli boylari vardir. Porselen veya metal olabilirler.

Servis Tabaklari: Servis edilecekleri yemeklerin dzelliklerine gére sekilleri, boyutlari ve 6zellikleri farkl olur.
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