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TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

On hazirlik islemlerini agiklayabilecek,

Dograma ve kesme yontemlerini siralayabilecek,

Temel pisirme tekniklerini agiklayabilecek,

Uluslararasi terim ve teknikleri (Fransizca, ingilizce, Tiirkee) ifade edebilecek
bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

0066

o On Hazirlik o Is1 Aktarimi
o Kesme o Pisirme
e Dograma




GiRiS

Atesin bulunmasindan giinimiize gelinceye degin yemek pisirme konusunda binlerce
yilik bir bilgi birikimi olmustur. Mutfak denilen 6zel diizenlenmis bir alan i¢inde ger-
ceklestirilen uygulamalarla giderek gelismistir. Bu uygulamalar giniimiizde geldigi nokta
itibariyla bilimle iliskilendirilen bir sanat olarak gortlmektedir. Her sanat ve bilim da-
linda oldugu gibi mutfak ve onun etrafinda yapilan igler belli bir kurala ve ilkeye gore
yapilmaktadir. Bu kural ve ilkeler giiniimiizde standartlara indirgenmeye baslanmistir. Bu
standartlar da temel mutfak teknik ve yontemleri olarak, diinyada giderek daha fazla ka-
bul gérmektedir.

Profesyonel mutfaklarda ag¢inin gorevi yemek tiretmektir. Bu gorevini eksiksiz yerine
getirmesi isletme kural ve ilkelerine uymak kadar yaptig: isin teknik ve becerilerine de
hakim olmayi gerektirmektedir. Bu bilgi ve becerilerle birlikte isini ve zamanini planlaya-
rak ¢aligmak basarinin 6n kogullarindandir. On hazirlik, yemek pisirme isini kolaylagtiran
ve gerekli hazirliklarin yapildig1 bir asamadir. Bundan sonra dogru yontemlerle malze-
melerin dogranmasi, saglik ve beslenme kurallarina gére en uygun yontemle pisirilmesi
agamasina gecilmektedir.

Giiniimiizde profesyonel mutfaklarda standartlasan uygulamalar ve yontemlerle ilgili
Fransizca kavramlar, ortak terminoloji olarak kabul edilmektedir. Bu terminoloji mutfak
profesyonelleri tarafindan meslegin jargonu olarak kabul edilmektedir.

TEMEL MUTFAK BIiLGILERI

Cesitli mutfak egitimlerinde bu teknik ve yontemlerin hangi ara¢-gerecle en iyi sekilde
yapilacag: sistematik olarak ogretilmeye baglanmistir. En genel sekliyle yemek iiretimi;
planlanan meniilere uygun yiyecek ve igecek maddelerinin tedarik edilmesi, ¢esitli 6n
islemlerden gegirildikten sonra uygun arag - gereglerle ve tekniklerle dogranip fiziksel,
kimyasal ve biyolojik doniisiimlerden gegerek hazirlanip sunulmasi siireglerinden olus-
maktadir.

Uygulanan ment ve giinliik planlar ¢ercevesinde her mutfak profesyonelinin, mesaisi-
ne basladiginda oncelikli isleri, kullanacag: ekipman, arag - gere¢ ve malzemelerin hazir-
lamasi, bakimini yapmasi olmaktadir. Bir diger yapilan hazirlik; 6n islemlerden gegerek
hazirlanan yiyecek malzemelerinin dogranmasi, pisirmeye hazirlamasi, uygun pisirme
yontemleri uygulayarak pisirilmesidir. Pisirilen yemekleri sanat anlayisiyla sunuma hazir
héle getirmesi giinliik islerin 6nemli bir kismini olusturmaktadir.



Temel Mutfak Teknikleri

Mise en place: On hazirlik
anlamina gelir.

Gastronorm: Kiivet adi verilen
farkli dliilerdeki kaplardir.

Pisirilerek sunuma hazir héle getirilen bir tabagin icine giren bilesenler kesme, soyma,
dograma gibi bir¢ok islemden ge¢mektedir. Bu islemlerin gerceklesmesi i¢in gesitli bigak-
lar kullanilmaktadir. Hangi bigagin, nerede ve nasil kullanilacagini bilmek gerekmektedir.
Iyi bir yemek hazirlamak ve géze hos gelen bir goriiniimle sunum yapmanin yolu dnce-
den gelistirilmis dograma yontemlerini bilmeyi gerektirmektedir. Diger taraftan yiyecek
maddelerinin i¢inde bulunan koku, renk, besin degerleri ve pisme siirelerini de bilmek
zorunludur. Bu bilgilerin yaninda pisirme sirasinda kalitenin korunmasi, pisirilecek ye-
mege konulacak malzemelerin 6zelliklerinin korunmasi i¢in uygun dograma yénteminin
uygulanmasi olduke¢a 6nemlidir (CIA, 2011: 618).

On Hazirhik

Yemek iiretiminde bagary; ascilarin lezzetli, gekici, besleyici yemekler hazirlayabilmesi
onlarmn sahip olduklar: yetenekten daha fazlasini gerektirmektedir. Bunlardan biri ve-
rimlilik digeri ise her seyin tam zamaninda hazirlanmasidir. Belirli sayidaki ¢alisanla ve
belirli siire i¢inde istenilen nitelik ve nicelikte tiretim yapmak, tiim hazirliklarin eksiksiz
ve hatasiz yapilmasina baghdir. Bunun i¢inde 6nceden tizerinde ¢alisilarak belirlenmis
usul ve yontemleri kullanarak, planli ve sistematik bir ¢calisma diizeni iginde hareket et-
mek zorunludur. Pisirme isleminin gerceklesmesinden 6nce malzemelerin hazirlanma-
s1, planlanan menii kalemleri i¢in 6n ¢alismalarin yapilmas: gerekmektedir. Ayiklama,
yikama veya yikama soyma, siyirma, pargalama, fileto ¢ikarma gibi islemlerden sonra
dograma islemi gergeklestirilerek gerektiginde 6n pisirme islemleri uygulanarak uygun
kogullarda muhafaza edilmesi gerekmektedir. Ornegin; yemek igin gerekli malzemeleri
hazirlamada yararlanilacak bicak ve diger ara¢ gereglerden uygun olaninin kullanilmas:
hem tiretilecek yemegin goriiniim ve kalitesini artirmaya katki saglayacak hem de ¢alis-
ma verimini artiracaktir. Mutfaklarda ¢aligma alaninin diizenlenmesi, tiretim igin gerekli
malzemelerin hazirlanip pisirmeden dnce yapilan tim hazirliklara Fransizca mise en
place (mizanpilas) denilmektedir. Bu kavram bugiin mutfaklarda neredeyse sifre haline
gelmis mesleki jargon olarak her ¢alisanin bildigi bir kavram olmugtur.

Isletmenin basarisi her seyi yerli yerine koymak ve tam zamaninda hazir etmek igin
6n hazirligin yani mise en place’in gerektigi gibi yapilmasina baglidir. En basit tarifi bile
hazirlamak i¢in 6n hazirlik gereklidir. Bunun i¢in 6ncelikle kullanilacak arag - gere¢lerin
hazirlanmasi, malzemelerin hazirlanmasi ve 6n islemlerden gegirilmesi ve gerekiyorsa
on pisirme yapilmasi gerekir (Gisslen, 2012: 138). Dograma ve pisirme i¢in 6n hazirlik
agamasinda yapilmasi gereken ¢alismalara; uygun miktarlardaki yiyecek maddelerinin
olgiliip tartilarak ayiklanip yikandiktan sonra dograma i¢in uygun kaplarda hazirlanma-
styla baglanir. Hazirlanan bazi sebzeler beklemeye uygun degildir. Elma, ayva gibi mey-
veler; kereviz, enginar gibi sebzeler soyulduktan sonra kararmaktadir. Bunu 6nlemek
i¢in limonlu suda bekletmek gerekmektedir. Baliklarin filetolarinin ¢ikarilmasi, etlerin
kemiklerinin siyrilmas, tavuklarin par¢alanmast gibi islemler 6n hazirlik islemlerinden-
dir. Yemeklere lezzet ve aroma vermesi i¢in hazirlanacak baharat karigimlar: ve torbalari,
cesitli fond (stock) hazirliklar: da 6n hazirlik kapsaminda yapilmaktadir. Bu islemleri ya-
parken uygun buytiklitkte ve derinlikte mutfak kaplarina gerek duyulmaktadir. Profesyo-
nel mutfaklarda bu amagla kullanilan ve firin yemekleri yapiminda yararlanilan kaplara
gastronorm kaplar denilmektedir. Kiivet de denilen bu kaplar uluslararas: standartlara
gore hazirlanmis ve olciileri endiistriyel mutfak ekipmanlari iireticileri tarafindan be-
nimsenmis mutfak kaplaridir. Bu kaplar buzdolaplari, firinlar, tagima arabalarina kolay-
likla uyum saglamaktadir (Tiirkan, 2012: 101).
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Gastronorm Olciileri*
GN2/1: 650 x 530 mm
GN1/1:530 x 325 mm
GN2/3:354 x 325 mm
GN2/4:530 x 162 mm
GN1/2:325 x 265 mm
GN1/3:325x 176 mm
GN1/4: 265 x 163 mm
GN1/6:176 x 162 mm
GN1/9:108 x 176 mm
EN 631 Standartina gore.

*Derinlik 2,5 mm baslayip 200 mm kadar
¢ikabilmektedir.

N
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Gastronorm Olgiileri

Dograma ve pisirmeye ge¢gmeden once yapilmasi gereken 6n hazirliklardan bir di-
geri de uygun dograma tahtasi se¢imi yapmaktir. Dograma tahtalar1 ahsap veya plastik
malzemeden olabilmektedir. Ahsap tahtalarda uzun siire dayanacak akgaagag, mese, ki-
raz, hus ve ceviz gibi agaglardan yapilmis olanlar: tercih edilmelidir. Saglik agisindan
ahsap dograma tahtalarinin yikama, durulama ve sterilize edilmesine 6zen gosterilme-
lidir. Plastik dograma tahtalarinin polipropilen olmalarina dikkat etmek gerekmektedir.
Bulagik makinesinde yikama kolaylig1, dezenfekte edici kimyasallarin uygulanmasina
imkan vermesi gibi sanitasyon islemlerinin uygulanabilmesi agisindan avantajlar1 bu-
lunmaktadir (Williams, 2011: 20). Bir diger konu da her bir dograma tahtasinin sadece
belirli tirdeki gida maddelerinin dogranmas: i¢in kullanilmasi gerekliligidir. Ciinki
sagliga zarar veren mikroorganizmalarin digerlerine bulagmas: boylece 6nlenebilmek-
tedir. Hatta kullanilan bigaklarin da farkl ve renk kodlu olmasi gerekmektedir.

Dezenfekte etme: Bir
yiizeyde kimyasallar kullanarak
mikroorganizmalari yok etme
amaciyla yapilan iglemdir.

-~

Dograma Tahtasi ve Bicaklarda Renk Kodlari

Beyaz: Siit tiriinleri hazirliginda; peynir, tereyadi gibi
Yesil: Tiim meyve ve sebze hazirliginda

Mavi: Su iiriinleri hazirliginda; balik gibi

Sari: Kanatli etlerin hazirliginda; tavuk, hindi gibi
Kirmuzi: Kirmizi etlerin hazirlginda; dana, koyun gibi
Kahverengi: Tiim pismis (iriinlerin islenmesinde

N

Renk Kodlar1

/

Mutfaklarda dograma tahtalari ve bigaklarda ni¢in renk kodu uygulanmalidir?

On hazirlik asamasinda dograma ve diger kesme islemlerinin yapilmasi igin uygun
bigagin secilerek dogru yerde, dogru tekniklerle kullanilmasi olduk¢a 6nemlidir. Bu ne-
denle mutfak profesyonellerinin en biiyiik yardimcisi bigaklardir. Mutfakta seri ve pratik
olabilmek i¢in bigak kullanmay1 ve dograma yontemlerini iyi bilmek gerekmektedir. Han-
gi bigagin, hangi yiyecek maddesi i¢in hangi teknikle kullanilmas: gerektigini 6grenmek
onemlidir.
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Bigak Bakimu: Bicaklar bulasik
makinelerine konulmamalidir.
Bulagik makineleri bicagin
kalitesini diisiriir. Bu nedenle
kullanimdan sonra sabunlu
suyla yikayip duruladiktan

sonra yumusak bir havluyla
kurulanmalidir. Kurulanan bicaklar
bicak bloguna, varsa dzel kilifina
veya miknatish duvar askisina
konulmalidir. Bdylece egilip
korelmeleri ve paslanmalari
onlenmis olur. Sert cisimler
kesilmemeli, plastik, ahsap

gibi uygun zeminde dograma
yapiimalidir (Williams, 2011: 18;
CIA, 2011: 44).

Temel Mutfak Bicaklari
Bigaklar mutfaklarda en temel ve ¢ok amagcl kullanilan aletlerdir. Kaliteli, keskin, dogru
boyut ve sekilde bir bicak mutfakta yapilacak bir¢ok is i¢in kolaylik saglamaktadir. Mut-
faklarda kesme ve dograma icin bigaklar haricinde cesitli arag geregler ve cihazlar kullanil-
makla birlikte her agginin kendine ait bigaklar1 ve kiigiik takimlar1 olmasi gerekir (Tiirkan,
2012: 105).

Mutfakta kullanilan her bigagin ayr1 bir gérevi bulunmakta ve yapilacak ise gore biga-
gin esnekligi, yiizii de farklilik gostermektedir. Bigak alirken (Tiirkan, 2012: 105):

o Kaliteli (tercihen taninmis markalar) almaya,

« Keskin, saglam ve paslanmaya karst dayanikli olmasina,

« Ergonomisine (dengeli, ele oturan ve galisirken yormayan),

o Muhafaza i¢in ¢anta, kutu, kilif gibi yerde saklanmasina 6zen gosterilmelidir.

Giintimiizde kaliteli bicaklarda Alman ve Japon ireticiler 6ne ¢ikmaktadir. Bati tar-
z1 da denilen Alman bigaklar:1 Japon bigaklarina gore daha agir ve kesici kisimlar: daha
kalindir. Denge ve agirlik acisindan daha elverisli, sert ¢elik olmasina ragmen bilenecek
kadar da yumugaktir. Japon samuray kilici tiretiminden gelen bigak ustaligini gelistirerek
pazarda onemli bir yere gelmislerdir. Cok sert fakat esnek olan Japon bigaklar1 doviilerek
ve elde bilenerek asir1 keskin hale getirilebilmektedir. Bat1 veya dogu tarzi bigaklarda kul-
lanim yerine ve amaca gore gesit sayisi fazladir ve bazilar1 uzmanlik diizeyi gerektirmek-
tedir. Baslangi¢ diizeyinde birkag cesit bigak yeterli olmaktadir. Temel mutfak bigaklarini
su sekilde siralamak miimkiindir (Chuck, 2011: 19) :

i

Kaliteli bicak; dengeli, avuca oturan, sert fakat bilenecek kadar yumusak celikten iiretilir.

Sebze Bigag1: Bu kiigiik, orantili ve konik bigagin sap hari¢ uzunlugu 7-10 santimetre
arasindadir. Ucu sivri olan bu bigakla sebzelerin kabugunu soyma, sebzeleri oyma, sogan
dilimleme, garnitiir i¢cin ufak pargalar dograma gibi islerde kullanilmaktadir. Pigme esna-
sinda bu bigakla sebzelerin pisip pismedigi de kontrol edilebilir. Ele iyi oturdugu i¢in ve
sivri ucu nedeniyle en ¢ok kullanilan bigaklardan biridir. Kiigiik boyutu sayesinde mutfak
tahtasina gerek kalmadan baz islerin yapilmasi méimkiindiir.

Mutfak Bigagi: Sebze bicagina benzemektedir. Bu bigak 11-20 santimetre arasinda
degisen kesici kismiyla sebze bigagina gore daha uzudur. Ayrica sebze bigagina gore kul-
lanim alani daha genistir. Ayiklama, soyma, dograma gibi islemlerin yani sira et ve tavuk
parcalarini kesme, etlerin yaglarini ayirma amaciyla da kullanilmaktadur.

Kasap Bigagi: Bu bicagin kesici kismi 13-18 santimetre kadardir. Dar ve egimli bir
ucu vardir. Kemiklerin ¢evresindeki, aralarina sikismis etleri kolayca siyirmada, sinir ve
tendonlar1 kesmede kolayca manevra yapmay saglayacak bir tasarima sahiptir. Kirmizi
etlerde sert bir bigak kullanilirken tavuk kemigi styirmada daha yumusak ve esnek bir
bigak kullanilmalidir.

Sef Bicagi: Adindan da anlasilacag: tizere seflerin listesinde bir numara olan bigak-
tir. Bir agc1 i¢in ressamin boyama malzemesi, miizisyenin enstriimani gibi diistiniilebilir.
Kesici kisminin boyutlar1 15-30 santimetre arasinda degismektedir. Ideal olarak 20 san-
timetrelik olanlar en kullanighlaridir. Kesici kisminin eni genelde 4 santimetre civarinda
olmaktadir. Sap ile genis kesici kism1 arasindaki agirlik dengesi, sert ve genis bigak kismi-
nin hafif kavisi ile birlesmektedir. Bu tasarimi par¢alama, dograma ve dilimleme islemleri
sirasinda ritmik ve verimli bir hareket saglamaktadir. Fransiz bicag: diye de adlandirilan
bu bicak oldukga kullanish bir bigaktir.

Ekmek Bigagi: Uzunlugu 19-30 santimetre arasinda degisen bu tirtikls, diiz bigak sert
ekmekleri en az kirmti birakarak diizgiin bir sekilde kesmek icin kullanilmaktadir. Bazi
ageilar bu bigag cikolata dogramak ya da domates kesmek i¢in de kullanmaktadir.
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Celik Masat: Celik masat, bigak setlerinin 6nemli bir pargasidir. Bicaklarin keskinligi-
ni stirdiirmek ve en iyi performansi saglamak i¢in siklikla kullanilmaktadir.

Satir: Genis agizli, agir, keskin ve dikdortgen seklinde olan bu bigak kemiklerin par-
¢alanmasi, kikirdaklarin kesilmesi, deniz triinleri ve tavuklarin par¢alanmasinda kulla-
nilmaktadir. Sert ve siki yapili, balkabag: gibi sebzelerin de dogranmasinda kolaylik sagla-
maktadir. Ayni zamanda dilimlenen, dogranan ve kiyilanlar1 kolayca kaba transfer etmede
1spatula olarak yararlanilmaktadir.

Fileto Bigag: 12 milimetreden genis olmayan kesici kisminin uzunlugu 15-20 santimet-
re uzunlukta olan bu bigak ¢ig baliklarin filetosunu ¢ikarilmada ve derisini ayirmada kul-
lanilmaktadir. Bazen biiyiik et dilimlerini ince fileto héline getirmede de kullanilmaktadur.

Sef bigaginin 6zellikleri nelerdir?

Mutfakta bunlarin yani sira bir¢ok bigak tiirti, soyucu ve kesiciler kullanilmaktadir.
Ancak yukaridaki en temel bicak tiirleri ile orta diizey profesyonel bir sefin ihtiyaclari-
n1 kargilayacak isler yapilabilir. Dogru bigak se¢imi ve dogru tekniklerin kullanilmasiyla
kaliteli bir yemek tiretiminin ilk adimi atilmis olmaktadir. Dogramaya baslamadan once
yapilmasi gereken bir diger on islem, bigaklarin bilenerek keskinliginin arttirilmasi isle-
midir. Bu islem i¢in genelde masat kullanilmakla birlikte yagl ve sulu bileme yapilan bi-
leme taslary, el bileyicileri, elektrikli bileyiciler gibi degisik bileme araglar1 bulunmaktadir.
Onemli olan kullanilan bigagin keskin olmasidir. Keskin bigak kaliteli bir iiretim ve daha
da 6nemlisi giivenli ¢aligma igin gereklidir. Bigaklar1 keskinlestirmenin yolu bileme araci
kullanmak veya bigaklar: bir profesyonele gondermektir.

DOGRAMA YONTEMLERI

Gerekli hazirliklar tamamlandiktan sonra dograma islemlerine gegcilir. Bicak kullanarak
iyi bir dograma yapabilmek i¢in bigagi rahatca tutmak gerekmektedir. Bicagin sap1 avuca
rahat¢a oturmali ve giivenli bir sekilde tutulmalidir. Kolaylik ve giivenlik i¢in bigagin sap
kisminin metalle birlestigi yerden bagparmak ve isaret parmagi metal kissmdan tutulma-
lidir. Bu tutus bazi malzemelerin kesiminde kolaylik ve as¢iya kontrol olanag: saglamakta-
dir. Bigaktan korunmak i¢in kesilecek malzemeyi tutan parmak uglari ice kivrik olmalidir.
Bigagin parmaklara dayanarak kesim genigligi ayarlanabilir. Kesilecek ve ince kiyilacak
malzemeler i¢in bigak hareketleri ve salinimlar: da farklilik gosterebilmektedir.

Pisirme 6ncesi gerekli hazirliklarin yapilip tamamlanmasi dograma islemi ile son bul-
maktadir. Dogranan malzemeler uygun pisirme yontemleriyle belirli siralamayla pisirile-
rek servise hazir héle getirilir. Ancak her malzemenin kullanimi pisme derecesi, amaci ve
yerine gore bityiiklikliileri ve goriiniimleri de farklilik gostermektedir. Bunun i¢in farkl
dograma yontemleri bulunmaktadir. Bu dograma sekilleri uluslararas: alanda da kabul
gormesiyle birlikte standart hale gelmistir. Bu yontemlere verilen isimler de diinyanin her
tarafinda aynidir (Giirman, 2004: 242). Bu siiregte artik bigaklar daha etkin kullanilmaya
baglanmaktadir.

Malzemeler farkli yontemlerle dogranmaktadir. Clinkii yemeklerin pisme siireleri,
farkli boyut ve ozellikteki malzemelerin pisme siirelerindeki farklilik, goze hos gortinmesi
gibi nedenlerle farkli dograma yontemleri bulunmaktadir (CIA, 2011: 622).

Jullienne (Julyen)

Asci Julia Child ile 6zdeslesen bu yontemin kokeni 17. yiizyila dayanmaktadir. Julienne,
kelime olarak gok ince ve diiz demektir. Hemen her tiirlii sebze i¢in uygulanabilen bu yon-
temde malzemeler (havug, kabak, patates gibi) 3-5 cm arasinda degisen uzunlukta kesilir.

% D
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Julienne dograma: Kibrit
¢Opiind andirmaktadir.

Kesilen par¢alar uzunlamasina 1,5-3 mm arasinda degisen ince dilimler héline getirilir.
Genellikle kibrit ¢opiinti andirmaktadir. Sebzelerden baska kabugu soyulmus badem, An-
tep fistigy, cikolata gibi yiyecekler de julienne dogranabilir. Bu yontemle yapilan dograma-
lara julienne havug, julienne gikolata gibi isim verilir (Giirman, 2004: 242).

Julienne dogranmis sebzeler; berrak ¢orbalar (consomme) garnitiir olarak bazi seb-
ze ¢orbalarinda, soguk tabaklarin siislemesinde, baliklarin siislemesinde kullanilir. Tiirk
yemeklerinde piyaz sogan olarak adlandirilan dograma yontemi de aslinda julienne dog-
ramadir.

@

Yuvarlak sebzeleri julienne dogramak i¢in 6nce ince bir dilim kesildikten sonra kesik yiizeyi
tahtaya getirilerek dilimleme islemi yapildiginda kayma ve kaza riski en aza inerken, isteni-
len sekilde kesmeyi kolaylastiracaktir.

Julienne Dograma

N

Brunoise: Julienne dogranmig
malzemelerin kiip haline
getirilmesidir.

Brunoise (Brunuaz)
Jilyen'in kiip seklinde kesilmesiyle olusan bu dograma seklinde 1,50 mmden daha ufak
kesme, malzemeyi ince kiyim yapma anlamina gelmektedir. En fazla 3 mm biyiikli-
giinde kiip seklinde olabilmektedir. Onemli olan julienne dogramanin ne kadar diizgiin
yapildigidir. Tiim pargalarin ayni biiyiikliikte olmasina 6zen gosterilmelidir. Brunoise
sebzeler, ¢ig veya pismis olarak kullanilabilir. En ¢ok kullanilan dograma seklidir.
Brunoise dograma; berrak corbalarda garnitiir olarak kullanilir, soguk biifelerde
soguk et yemeklerinin siislemesinde, balik yemeklerinin stislemesinde, bir¢ok yemegin
hazirlanmasinda, 6n hazirlik olarak ve yemegin yapiminda en ¢ok kullanilan dograma
yontemidir (Glirman, 2004: 244). Soganlar bu yontemle dograndiktan sonra {izerine
¢ok az limon suyu ve siv1 yag katilarak karistirilip bircok yemegin, sosun hazirlanmasin-
da kullanilmak {izere beg-alt1 saat soguk bir ortamda dinlendirilir. Findik, fistik, ceviz,
badem gibi kuru yemisler de bu yontemle dogranarak ¢esitli tatlilarda ve pastalarda i¢
malzeme ve siislemede kullanilir. Taze nane, maydanoz ve taze kekigin bu yontemle
dogranip her an kullanmak {izere hazirda bekletilmesi sik goriilen bir uygulamadir.
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Brunoise Dograma

/

Jardiniére (Jardinie)

Brunoise dograma seklinin biraz daha iri dogranmus halidir. Iri burnuaz da denilebilir. Bu
usul cesitli et ve sebze yemeklerine isim verir. Bu dograma sekli, stislemelerde, salatalarda,
cesitli et ve sebze yemeklerinde kullanilir. Ingilizce small dice (days) olarak adlandirilan
bu dograma yonteminde her bir parganin biiyiikliigii kullanilacak yemege gore 3 mm’ den
baslayip 6 mm’ye kadar degisebilmektedir. (Gisslen, 2011: 143). Cesitli et yemekleri “Ala
Jardiniére” olarak adlandirilir. Havug, taze fasulye, bezelye ve karnabahar gibi sebzeler bu
yontemle dogranip ayri pisirme yontemleriyle pisirilerek et yemeklerinin yaninda garni-
tiir olarak kullanilir. Ayrica brunoise dograma yonteminin kullanildig1 yerlerde de kulla-
nilir (Giirman, 2004: 245).

Jardinere: iri dogranmis
brunoisedir.

-~

N

m

Jardiniére Dograma

/

Macédoine (Maseduan)

Jardiniére dogramanin biraz daha irisidir. Olgiileri 6-9 mm olabilmektedir. Yedi-sekiz tanesi
bir yemek kagigina sigacak biiyiiklitktedir. Ingilizce medium dice olarak adlandurilir. 2 cm’lik
kiip halinde dograndiginda large dice adin1 almaktadir (Gisslen, 2011: 143). Cesitli sebze gar-
nitiirlerinin dogranmasi ve hazirlanmasinda, gorbalarda, salata hazirhiginda, et yemeklerinin
hazirlanmasinda, etlerin ve sebzelerin dogranmasinda kullanilmaktadir (Glirman, 2004: 245).

Macédoine: 6-9 mm arasinda
kiip dograma yontemine verilen
addr.

Macédoine dograma 2x2x2 cm kadar olabilen iri kiip dograma yontemidir.
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Macédoine Dograma

/

2/

SIRA SiZDE

Mire Poix (Mirpua)

Mire poix hem lezzet verici bir karisim hem de iri parcalar héalinde bir dograma y6ntemi-
dir. Parcalarin tamami muntazam kiip veya kiipe yakin esit dl¢iilere sahip olmalidir. Ug
veya dort tanesi bir yemek kagigina sigacak biiytiklitkte olmalidir. Sogan, kereviz, kereviz
kabuklari, pirasa ve defne yapragindan olusan gruba da bu isim verilir. Temel soslarda,
corbalarda, patates garnitiirlerinde, et yemeklerinde kullanilirken ¢esitli sebzelerin etlerin
ve kok sebzelerin dogranma seklidir. Bazi et yemeklerinin ve soslarin hazirlanmasinda bu
karigima cesitli baharatlar (mercan, kok, kekik, sarimsak, karanfil) ilave edilebilir. Cesitli
soslarin 6n hazirhiginda kullanilir. Braise usulii hazirlanan yiyeceklerin (6nce az yagda
kizartilip sonra demi glace sosta pisirilen yemekler) 6n hazirliklarinda kullanilir. Mire
poix kullanildig yerlere gore iki sekilde hazirlanir. Birincisi; mire poix sebzelerin beyaz
kisimlari kullanilarak ve defne yapragi ilave edilerek hazirlanir. Kullanildig: yerler; berrak
corbalarda, beyaz soslarda, beyaz etten hazirlanan yemeklerde ve su tiriinlerinden hazirla-
nan yemeklerin hazirlama sularidir. ikincisi; mirepoix sebzelerin kabuk ve yesil kisimlari-
nin da kullanilmasiyla hazirlanir. Kullanildig: yerler; kahverengi fondlaridir. Bu dograma
sekli, ayn1 zamanda kusbasi olarak da bilinmektedir (Giirman, 2004: 245).

Mire poix; demi glace (domiglas), souce veloute (velute) gibi temel soslarin hazirlan-
masinda, berrak, piireli, kremali ve 6zel ¢orbalarin hazirlanmasinda, cesitli patates gar-
nitiirlerinin hazirlanmasinda, rosto, yahni gibi soslu pisen yemeklerin hazirlanmasinda,
haslama balik suyunda, kabuklu deniz triinii hazirlama suyunda kullanilmaktadir (Giir-

man, 2004: 246).

Mire poix dogranmis sebzeler nerelerde kullanilir?

Mire Poix Dograma
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Paysanne (Peyzan)

Kare seklinde dogramadir. Kareler 1x1 cm genisliginde ve 1 mm kalnlhigindadir (CIA,
2011: 624). Koyli, rengber anlamina gelen paysanne, Tirk mutfaginda ¢oban salatasinin
dogranma sekline benzemektedir (Giirman, 2004: 246). Her tiirlii sebze bu sekilde dogra-
nabilir. Cesitli sebze yemekleri, sebze garnitiirleri, salatalar ve meyveli paylarin hazirlan-
masinda bu dograma sekli kullanilabilir.

-~

N

Pm

aysanne Dograma

Matignon (Matignon)

Paysenne dograma sekli rastgele dograndiginda matignon adini alir. Mire poix dogra-
manin daha incesi olarak da diisiiniilebilir. Onemli olan her bir parganin birbirinin ayn1
olmasidir. Cesitli yemeklerin 6n hazirliginda kullanilmaktadir (Giirman, 2004: 246). Gar-
nitiir, sebze yemekleri; siiziilerek, ezilerek hazirlanan sebze ¢orbalarinda kullanilir. Cabuk
pismesi istenen yemeklerde sebzeler bu sekilde dogranir.

-~

m

Matignon Dograma

Batonet (Batonet)

Dikdértgen prizmasi seklinde dograma yontemidir. Boyutlar1 6x6 mm, 5-6 cm uzunlu-
gundadir (CIA, 2011: 624). Patates, havug, kereviz bu yontemle dogranabilir. Cesitli gar-
nitiirlerin hazirlanmasinda ve siislemelerde kullanilir.

-~

m

Batonnets-Sticks
Dograma
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Vichy Dograma

N

Vichy (Visi)
Yuvarlak dograma seklidir. Havug, salatalik, kabak gibi sebzeler bu yontemle dogranabil-
mektedir. 3 mm kalinliginda olmasi gerekir (CIA, 2011: 624). Dograma kalinliklarinin

lanilir.

~

/

Chiffonade: Yesil yaprakli sehze

ve otlarin incecik kiyilmasina

denir.

o

Chiffonade (Sifoneyd)
Ozellikle yesil yaprakli sebzeleri kesme yontemidir. Yapraklar iist iiste konduktan sonra bu
yapraklardan siki bir rulo yapilarak incecik kiyllmasina chiffonade denir.

Bouquet Garnie (Buke Garni) Oignon bralé (Oinyon Bruli) Sachet (Saset). Bouquet
garnie; baharat demeti olarak adlandirilan, aromatik otlarla hazirlanan bir demettir. Pisir-
me esnasinda igine konuldugu sos veya yemegin iginden kolayca ¢ikarilabilmesi igin de-
met haline getirilip baglanir. Pirasa, kekik, defne yapragi, sarimsak, tane karabiber, may-
danoz sap1 ve karanfilden olusan karisimin tamami veya birkagiyla hazirlanabilir (Gisslen,
2011: 160). Schet ise daha ¢ok kuru baharatlarin bir tiilbentin i¢ine baglanarak pisirme
esnasinda yemek ve sosa lezzet katmak amaciyla kullanilmasidir. Kekik, tane karabiber,
kekik, bazen sarimsak en sik kullanilan baharatlardir.

Bouquet garnie nedir?

Yemeklere ve soslara lezzet vermek amaciyla sogan iki sekilde hazirlanabilir. Birincisi
soyulan soganin disina defneyapragi bir karanfille sogana saplanarak tutturulur. Tkincisi
ise ortadan kesilen soganin kesik yeri tavada veya 1zgarada karamelize edildikten sonra
istenilen yemek veya sos pisirilirken lezzet vermek amaciyla kullanilabilir (Gisslen, 2011:
160; CIA, 2011: 240).

Bouquet garnie ve sachet; fond (stock) ve et sularinin hazirlanmasinda, bazi ¢orba ve
yemeKkler pisirilirken veya tursu yapiminda kullanilmaktadir (Glirman, 204: 247). Sogan-
lar, fond (stock) hazirlamada ve consomelerde altin rengi vermek i¢in kullanilmaktadir
(CIA, 2011: 240).
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N

m

Bouquet Garnie

PiSIRME

Yemeklerin pisirilmeye baslanmasi atesin bulunmasiyla varsayilmakla birlikte giiniimiiz-
de kimi pisirme yontemleri ayni kalmistir. Diger taraftan bir¢ok yoniiyle ge¢mise gore
oldukga degismistir. Yedigimiz yemekler modern seflerin elinde, yenilikgi ve yaratici uy-
gulamalarla degisikliklere ugramaktadir. Yasanan yeniliklerin bir¢ogu mutfaklarda yay-
gin bir sekilde kullanilmaya baslanan teknoloji sayesinde olmaktadir. Elektrikle ¢alisan
teknolojiye dayali ekipmanlar yemek iiretiminde hazirlik ve pisirme siireglerini giderek
kolaylastirmaktadir. Yeni ekipmanlar tiretim bicimlerinde de degisimin 6nciisii olmakta-
dir. Bu sayede sogutma, dondurma, yeniden 1sitma iglemleri artik kolaylikla ve sorunsuz
bir sekilde yapilabilmektedir. Yeni iiretim bicimleri yemeklerin bekleme siireleri ve raf
omiirleri uzarken zaman baskisini da daha aza indirmektedir.

Amerikanin 1960’larda uzay caligmalariyla birlikte astronotlarin nasil beslenecegi
ve yiyeceklerin gidis doniis siireleri i¢inde bozulmadan korunmasina iligkin ¢aligmalar:
yemek {iretimini bir adim ileriye tagimistir. Laboratuvar ortaminda denenen yeni pisir-
me ve pismis yemekleri muhafaza yontemleri ticari isletmelerin ilgisini ¢ekerek giderek
kullanimi yayginlagsmaya baslamistir (Myhrvold vd., 2011:42). Yayginlasan bu yontemler;
pisir-sogut, pisir dondur ve vakumlama yontemleridir. Bu yontemler diginda 1984’te ilk
baskis: yapilan Harold McGee'nin On Food and Cooking adl: kitabi ile yemek iretimi ve
arkasinda yatan inanglarin kesfedilmesiyle ilgili yeni bir donem baglamistir. Mc Gee kitab1
ile pisirmenin nasil gerceklestigini agiklayabilecek bir model saglamistir (Myhrvold vd.,
2011:43). Diger yandan fizik¢i Nicholas Kurti ile baslayan ve bugiin Herve This ile devam
eden fizik biliminden yararlanilarak yemek tiretiminin arastirildigi ¢alismalar artik mo-
lekiiler gastronomi adiyla yemek iiretiminde ¢18ir acan bir akim baglamustir. Fizik, kimya
ve mikrobiyoloji alanindaki bilim insanlarinin laboratuvar ¢aligmalariyla baslayan bu yeni
akimla yiyecek igecek tiretimi artik farklr disiplinlerden beslenerek bilimsel bakis agilariy-
la incelenir olmustur.

Yemek tiretimi; en yalin tanimiyla cesitli girdilerin istenilen nitelik ve nicelikte, arzu
edilen maliyetle miisterilere servis edilmeye hazir ¢iktilara doniistiiriilme siireci olarak
ifade edilmektedir (Davis vd., 2008: 203). Bu stireg; kullanilacak gida maddelerinin te-
mini, 6n hazirlik, pisirme ve pisirilen yemeklerin miisterilere ulastirilmas: agamalarin-
dan olugmaktadir. Yemek tiretimi, cesitli nitelikte ve nicelikte gida maddelerinin temin
edilmesi ve hazirlanarak iiretime hazir héle getirilmesiyle baglamaktadir. Soyma, dogra-
ma, ayiklama gibi islemlerin ardindan 6lgiiliip tartilan gida maddeleri ¢esitli pisirme ve
hazirlama yontemlerinin uygulanmasiyla fiziksel, kimyasal ve biyolojik déniistimlerden
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gecirilerek yemek héline getirilmektedir (Spears, 2000: 371). Yemek olarak nihai ¢iktinin
elde edilmesi i¢in gerekli doniigiimler, bir akis halinde birbirleriyle baglantili siireclerde
gergeklesmektedir (Davis vd., 2008: 203). Yemek tiretimini olusturan siiregler, kaliteli bir
tiretim igin uygun gida maddelerinin saglanmasi, hazirlanmasi ve pisirilmesini kapsa-
maktadir (Placio ve Theis, 2011: 208). Pisirme asamasinda en sik uygulama bir 1s1 kayna-
gindan gelen 1s1nin kullanilmasidir. Bu 1sinin nasil kullanilacagy, 1s1 kaynag: ve kullanila-
cak malzemelerin 6zelliklerini iyi bilmek gerekmektedir.

o TN

Ist aktarimi, isinin bir kaynaktan
yayilarak istenilen nesneye
ge¢mesidir.

Yemek iiretimi birbirini takip eden yikama, soyma, dograma ve pisirme asamalardan olusan
bir siirectir.

Ist Aktarimi

Yemek tiretimi bir sanat olarak kabul edilmekle birlikte ayn1 zamanda bilimsel ilkelerle ve
kanunlarla yonetilen bir siiregtir (Myhrvold vd., 2011: 263). Bu siireci etkileyen kanunlar
daha ¢ok enerjinin gidalarin icindeki hareketini, yemekte ve yiyecegin icinde neler oldu-
gunu agiklamaktadir. Ist yoluyla aktarilan enerji, ¢i§ gida maddelerinde piserken fiziksel
ve kimyasal birtakim degisimler meydana getirmektedir. Bu degisimler yemegi yapan us-
talar tarafindan; renk, koku, doku, besin degeri, saglik agisindan degerlendirilirken aslinda
sote tavasinin, lizerine konuldugu 1s1 kaynagindan aldig: 1s1y1 tavaya gecirmesine dayanir.
Tava tereyagini 1sitir, tereyagi da havuglarin pismesini saglar. Pisirme isleminde 1sinin gida
maddeleri tizerindeki etkisinin anlagilmasiyla mutfaklarda yenilik ve yaraticiligin da 6nit
acilmigtir. Her mitkemmel regetenin mitkemmel malzemelerle olusturulmas: gibi bilimsel
yontemlere dayali bir is bilgisi de pisirme teknikleri ve yontemlerinin evrensellestigi 1s1 ve
enerjiye dayanmalidir (Myhrvold vd., 2011: 263).

Yemek pisiren ascilar, bakir bir tavanin demir bir tavaya gore daha hizli 1sinacagini bi-
lir fakat bunun nedenini agiklayamaz. Benzer sekilde ince dilim bir biftek kalin olana gore
daha hizli pismektedir. Ancak farkli zamanlamanin nedenini ortaya koyacak bir matematik
formiil de yoktur. Yemeklerin pisirilmesinde farkli 1s1 kaynaklarindan yararlanilmaktadir.
Kullanilan 1s1 kaynagina gore pisirme gida maddelerinde belirli degisimler meydana getir-
mektedir. Ascilik egitimlerinin 6nemli bir kismini olusturan bu konularda yemek tiretimi
yapacak personelin de bilgili ve deneyimli olmas: gerekmektedir (Ghisslen, 2011: 64).

Is1 aktarimi, sicakliklar: farkli iki veya daha fazla nesne arasinda iletim, tasinim ya da
1sinim yoluyla (veya bu yollarin birbiri ile olan birlesimleri yoluyla) gerceklesen enerji ak-
tariminin incelenmesidir. Bu transferin matematiksel olarak modellenmesi 1s1 aktariminin
temel konusunu olusturur. Termodinamik, akigkanlar mekanigi ve malzeme ile iligkilidir.
Bu nedenle yemek pisirmede, pisirilecek yemege 1s1 ve enerji aktarimi islemlerinde giderek
daha fazla bilimsel yontemlerden yararlanilmaktadir.

Genel olarak temel 1s1 transferiyle ilgili i¢ yontem tanimlanmaktadir (CIA, 2011: 27).
Bunlardan ilki iletimdir. fletim (Conduction), madde veya cismin bir tarafindan diger tara-
fina 1sinin iletilmesi ile olugan 1s1 transferinin bir ¢esididir. Ist aktarimi daima yiiksek sicak-
liktan, diisiik sicakliga dogrudur. Yogun maddeler genelde iyi iletkendirler. Ornegin bakar,
demir gibi metaller ¢ok iyi iletkenlerdir. Isi katilarda iletim yoluyla yayilir. fletim yoluyla 1s1
transferi, 1sinin bir kaynaktan alinarak yemegin {izerine veya icine konuldugu kabin veya
stvinin 1sitilmasi anlamina gelmektedir. Ornegin; tavada veya palet 1zgarada pisirme yap-
mak. Is1 transferi ile ilgili ikinci yontem olan tasmnim (Convection), kat1 yiizey ile akigkan
arasinda gergeklesen 1s1 aktariminin bir ¢esididir. Tagima, 1s1 yayma anlaminda kullanilmak-
tadir. Akigkan icindeki akimlar araciligiyla 1s1 aktarilir. Akigkan icindeki veya akiskanla sinir
ylizey arasindaki sicaklik farklarindan ve bu farkin yogunluk izerinde olusturdugu etkiden
dogabilmektedir. Is1 siv1 ve gazlarda konveksiyon (tasima) yoluyla yayilir. Konveksiyonla ya-
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yilmada 1sman taneciklerle soguk tanecikler yer degistirir. Su isitilirken yogunlugu azaldig:
i¢in yukar1 dogru hareketlenir. Hizli molekiiller yukar: giderken 1siy1 kiitleleri ile tagirlar.
Yemekler pisirilirken karistirilmast ile sicak ve soguk arasindaki 1s1 aligverisi hizlanir. Firmn-
larda elektrik, gaz gibi bir enerji kaynagindan saglanan 1sinin bir fan yardimiyla yemeklerin
etrafinda esit bir gekilde dolagmasi, vakumlu paketlerde iginde sicak su dolagimi saglanan
kazanlarda yemeklerin pisirilmesi seklinde 1s1y1 bir kaynaktan alarak yemegin etrafinda esit
sekilde dolagmas bu yontemle gerceklestirilen uygulamalardir. Ugiincii ydntem ise 1gtnim-
dir. Istnim (Radiation) yolu ile 1s1 aktarimy, fotonlar (elektromanyetik 1g1n1m) yolu ile olan 1s1
aktarimidir. Maddeler arasinda dogrudan temas olmadan 1s1 aktarimi olabilir. Isinin iginlar-
la maddesel ortama ihtiyag duymadan yayilmasidir. En tipik 6rnegi mangalda sis yapmaktur.
Mikro dalga firmlarda yemeklerin pisirilmesi veya salamander gibi rezistansh 1siticiyla yiye-
cegin 1sinmasi 151im yoluyla gerceklesir. Burada 1s1 enerjisi molekiilden molekiile aktarilir.
Bunun i¢in molekiillerin birbirine dokunmasi gerekir. Isima (radyasyonlu) 1s1 kaynaklar,
mikrodalga ve kizil6tesi 11n (infrared) kaynaklarindan 1s1 transferi saglanmasidir.

Guiniimizde birgok bilim dalinin gida ve yemek iiretimiyle ilgili calismalar yapmasiyla
birlikte ag¢ilara bir dizi kolayliklar saglayacak standartlar ortaya ¢ikmaktadir. Belirli agirlikta
veya biiytikliikteki yiyecegin hangi 1s1 kaynaginda ne kadar siirede ideal bir pisme diizeyine
ulagacagr artik standart hale gelmektedir. Ascilar her giin pisirilen yiyeceklerin nasil tepki
verdigine iligkin bircok reaksiyonla karsilasmaktadir. Bunlari agiklamaya yonelik gida bili-
minde temel alt1 yontem bulunmaktadir. Bunlar (CIA, 2011: 27):

Karamelizasyon: Yiiksek konsantrasyonlarda karbonhidrat (seker) igeren gidalarin 1s1y-
la kurutulmas: ve firinda kizartilmast siiresince meydana gelir. Ornegin, sekerin tavada 1s1-
tilarak kahverengilesmesi.

Maillard reaksiyonu: Sekerin karamela edilmesi haricindeki esmerlesmedir. Kahvenin
kavrulmasi, firmn stitlacin tizerinin kizarmasi, ekmegin kahverengilesmesi 6rnek olarak ve-
rilebilir.

Jelatinlestirme: Nisastanin ve nisastal yiyeceklerin belli bir 1sin1n iistiinde jelatinlesme-
sini saglamak veya diisiik 1s1larda modifiyeli nisastanin jelatin hale gelmesi 6rnek verilebilir.

Denatiirasyon: Yamurtanin sahanda pisirilmesi sonucunda yumurtanin 1s1 etkisiyle ka-
tilasmasi ve beyaza donmesi denatiirasyona bir drnektir. Kaynamus siitiin {izerinde olugan
kaymak da bir denatiirasyon olayidir.

Koagiilasyon (Pihtilagma): Bir sivinin akiskanligini kaybederek koyu hale gelmesidir.
Peynir alt1 suyu, ayran gibi siit tiriinleri kaynatildiginda (en az 80°C) pthtilagmasi (kesilmesi)
buna 6rnek olarak verilebilir.

Emiilsifikasyon: Birbiriyle karismayan su ve yag gibi iki sivinin karigtirilmasi islemine
verilen addur.

Yiyeceklerin Pigirilme Nedenleri

Bugiin 6zellikle et cesitlerinden ¢ok az yiyecek maddesini ¢ig olarak yeme aligkanlig vardir.
Sebze ve meyveler disindaki yiyecek maddelerinin, normal sartlar altinda, dogal tatlarinin
hosa gitmemesi ve agizda, dislerle ezilmesi ve ¢ignenmesindeki zorluklar1 nedeniyle, ¢ig
olarak yenilmesi diisiiniillemez. Pisirme, ¢ig olarak yenilmeye elverisli olmayan yiyecekle-
rin kolay yenilebilmesini saglar. Pisirme islemiyle oncelikle zehirleme ve hastalik yapacak
etmenlerin 1s1 yoluyla yok edilmesi amaglanmaktadir. Ist kullanilarak pisirilen yemeklerde
pisirme esnasinda sagliga zararli mikroorganizmalarin yok edilmesi i¢cin yemegin i¢ 1s1s1nin
farkli yiyecek maddelerine gére 63 °C den 75 °C’ye kadar degisen farkl: 1silarda iki dakika
siireyle tutulmasi gerekmektedir. Ancak farkli tiirden mikroorganizmalarm yok edilmesi
farkli derecelerde ve siirelerde 1s1ya, farkli yontemlerle pisirilmesine ve iiretilecek yemegin
miktar1 ve karisimin yogunluguna bagl olarak degismektedir (Tiirkan, 2012: 199)

Isi aktarim tiirleri, iletim, taginim
ve iginimdir.
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Pisirme esnasinda yiyeceklerin i¢ 1sisinin 63 °Cden 75 °C’ye kadar degisen farkli 1silarda
iki dakika siireyle tutulmasi mikroorganizmalarin saglig: tehdit edecek boyutlarin altina
inmesini saglar.

Bununla birlikte, pisirmenin sagliga faydasi ve kolay yenilebilme olanag1 verme yanin-
da, bagka yararlar1 da bulunmaktadir (Placio ve Theis, 2011: 208). Yemegin pisirilmesinde
151 kullanimi kesin degisimler meydana getirdigi icin pisirme esnasinda bu degisimlerin
neler oldugunu anlamak gerekmektedir. Yemeklerin igeriginde proteinler, yaglar, karbon-
hidratlar, mineraller, vitaminler, su ve koku molekiilleri bulunmaktadir. Pigsirme esnasinda
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal agidan saglhiga uygunluk, besin degerlerini korumak
ve kaliteyi saglamak gerekmektedir. Yemekleri pisirecek bir agcinin kullandigr malzemeyi
bilmesi, temel pisirme yontemleriyle ilgili 1sinin gidalar tizerindeki etkileriyle ilgili bilimsel
bilgilere sahip olmasi gerekmektedir (Gisslen, 2011: 63)

Yemegin hazirlanmasi, pisirme 6ncesi ve sonrasinda yapilan islemler de mikroorga-
nizmalarin {irememesi agisindan dikkatle kontrol edilmesi gereken kritik bir asamadir. Bu
asamada mikroorganizmalar ¢ogunlukla insanlar tarafindan bulastiritlip yayilmaktadir. Bu
gibi sorunlar1 dnlemek i¢in 6ncelikle personel hijyeni, kullanilan arag-gereglerin sanitas-
yonu saglanmali ve ¢apraz bulagmalar 6nlenmeli, 1s1 ve zaman kontrollerinin standartlara
uygun olmast saglanmalidir (Gisslen, 2011: 64).

Yemeklerin pisirilmesi bir taraftan estetik acidan kaliteyi artirirken diger taraftan go-
rinimiinii, kokusunu, yapisini, tadmni, hacmini, agirhgimni ve lezzetini degistirmektedir
(Ttirkan, 2012: 198). Yanhs pisirme yontemlerinin uygulanmasi sorunlara yol agmaktadr.
Hangi pisirme yonteminin uygulanacag: gesitli degiskenlere baglidir ve karar verirken; ye-
mek {iretiminin kontrolii, pisirme yontemleri, yemek kalitesi, is giicii verimliligi ve enerji
kullanim maliyetleri konusunda bilgi sahibi olunmasi énemlidir. Uretilen yemek miktar1
arttik¢a daha detayli plan ve kontrollii bir tiretim yapmak gerekmektedir. Bitytik miktarda
tiretim, kiigiik miktar iiretime gore daha ayrintili plan yapmay gerektirirken, miktar art-
tikca tiretimin kontrolii giderek daha karmasik bir yapiya biirtinmektedir (CIA, 2011: 18).
Profesyonel agcinin, miktara bagl yemek tiretim prensiplerini bilmesi, iiretim sisteminin
amaglarina ulagmast icin gerekli planlama ve uygulamalar1 yapabilmesi ve bunun igin ye-
mek tretim teknikleri ve donanim kullanimi konusunda uzmanlagmig olmasi gerekmek-
tedir. Diger taraftan kaliteyle ilgili politikalarin basarili bir sekilde uygulanmast icin ¢aba
gostermelidir. Yemegin kalitesi miisteri algilamalarina dayandig igin belirli bir tanimlama
yapmak zordur. Bu nedenle yemek kalitesi tizerinde etkili olan ve kaliteyi belirleyen ¢ev-
re sartlar, kisisel ozellikler ve yemegin kendi 6zelliklerine bagh degerlendirmeler yapil-
maktadir. Yemegin fiziksel olarak kalitesini belirlemede siklikla duyusal degerlendirmelere
basvurulmaktadir. Duyusal degerlendirme kriterleri, duyularla algilanan gériiniim, kivam,
doku, koku, renk, 1s1 ve lezzettir. Bu unsurlarin saglanabilmesi i¢in yemegin belirlenmis
miktarlar ve araglarla hazirlanarak, uygun 1sida ve uygun teknikle pisirilmesi gerekmekte-
dir. Bu agamalardan birinde yapilan hata, iirlin kalitesinin bozulmasina neden olabilmekte-
dir. Goriilityor ki yiyeceklerden en iyi bicimde yararlanabilme ve pisirme islemleri arasinda
yakin bir bag bulunmaktadir. Stiphesiz bu bag, yiyeceklerin tiretiminden, yemek olarak
hazirlanmasina degin biitiin evreleri, ayrica, yiyeceklerin iglenmesini, pisirilmesini ve tii-
ketilinceye degin biitiin saklama esaslarini da kapsamaktadir.

Her yiyecek maddesi, pisirme isleminden degisik bicimlerde etkilenen protein, karbon-
hidrat, yag, madensel maddeler, vitaminler gibi besin unsurlar1 ve su igermektedir. Yiye-
ceklerin bu 6zelligi, her yiyecek maddesinin ayri1 bir pisirilme islemine tabi tutulmasinin
nedeni olmugstur. Bu 6zellik goz 6niinde bulundurularak degisik boliimlerde verilen yemek
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tariflerinde, her yiyecegin pisirme yontemi, 1s1 miktar1 ve pisirme siiresi ayr1 ayr1 belir-
tilmektedir. Pisirmeden, genellikle hangi besin unsurlarinin, ne bicimde ve hangi ol¢iide
etkilendikleri tespit edildikten sonra, gesitli yiyecek gruplarinin, pisirilmeye hazirlama ve
pisirme evrelerinde hangi ilke ve esaslara dikkat edilmesi gerektigi iizerinde durulmali-
dir. Pisirme asamasinda besin 6geleri ve dikkat edilmesi gereken hususlar asagidaki gibidir
(Gisslen, 2011: 65):

Protein: Et, balik, siit, yumurta, kuru baklagiller gibi protein yéniinden zengin yiyecek
gruplarindaki yiyeceklerin i¢erdigi proteinin, pisirildikten sonra, sindirimi engelleyen bazi
unsurlardan arinacagi ve daha kolay sindirilecegi anlagilmistir. Ancak, gereginden fazla 1s1
ve pisirme siiresinin uzamasi protein i¢in zararli olabilmektedir. Yitksek 1s1, et yiizeyinde
yanma olusturarak, bir yanda et ylizeyindeki proteinin yitirilmesine ve et icindeki proteini
etkilenmesine neden olur. Kuru baklagillerde, pisirme 1s1s1 100 derecenin {izerine ¢ikinca,
proteinde kayiplar olusur. Normal katilasmis ve ¢ok pisirilmemis yumurtanin sindirimi
daha kolaydir. Cok pisirme ile yuamurtanin proteini katilagir ve sindirim zorlasir.

Karbonhidrat: Pisirmenin karbonhidratlar tizerinde sakincali bir etkisi bulunmamak-
tadir. Karbonhidratlarin erime ve yumusama niteligi, genellikle pisirme ile daha kolay
sindirilmesini saglar. Karbonhidratlarin viicudumuzda kullanilabilmeleri i¢in, sindirimle-
rinin gerekli oldugu diisiiniiliirse, pisirmenin karbonhidratlar iizerinde yararli bir rol oy-
nadig anlagilacaktir. Nisasta, pisirme ile yenilebilir bir duruma gelir. Seker, normal sartlar
altinda, pisirmeden etkilenmezse de yaninca karamelize olur. Karamelize sekerin sindirimi
glic olmakla birlikte, bazi tatlilara renk, koku ve tat saglamada yararlanilmaktadir.

Yaglar: Yaglar ozel olarak pisirilmezler ve pisirmeden etkilenmezler. Pisirilmeden ya-
rarlanilan yaglarin kaynama noktasi olan 1s1 derecesi de oldukga yiiksektir. Ancak yaglar
fazla 1s1da yandiklarinda zehirli bilesikler olusur. Bu nedenle pisirmede yararlanilan yaglar:
yakmadan kullanmalidir. Yag ile pisirme yontemi (kizartma) kullanilarak pisirilen yiyecek-
lerin sindirimi kolay olmamakla birlikte, diger pisirme yontemlerinden daha kisa bir siire
i¢inde pisirmeyi gergeklestirdikleri bilinmektedir.

Madensel Maddeler, Vitaminler: Pisirme ile yiyeceklerin dokular1 yumusadigindan,
madensel maddeler ve vitaminler viicudumuzun sindirim organlar: tarafindan emilmeye
hazir duruma gelirler. Suda pisirme yontemi ile pisirilen yiyeceklerde, suda eriyen B ve C
vitaminleri gibi baz1 vitaminlerin biiylik bir kisminin pisirme suyuna gegtigi bilinmektedir.
Bu sebeple suda eriyen vitaminleri igeren yiyeceklerin pisirme suyundan yararlanilmalidir.
Suda pisirme yonteminden yararlanilmak istenilmedigi takdirde, yiyecekler, kendi sulari ile
buharda pisirilmelidir. C vitamini kaybini 6nlemek i¢in, pisirme suyu daima kaynar olarak
kullanilmalidir. B vitamininin yiiksek 1s1da yok oldugu unutulmamalidir. B vitamini igeren
baklagiller, tahillar gibi yiyecek maddeleri pisirilirken kaynama noktasina gelince, 1s1 hafif-
letilmeli, pisirme siiresi uzasa bile yiiksek 1s1 kullanilmamalidir. Yagda kizartma yontemi
uygulanirken, yiyeceklerin icerdigi vitaminlerin kaybolmamas: i¢in bol yag kullanmalidur.

Su: Her yiyecek maddesinin icinde su bulunur. Suyun kati, sivi ve buhar haline doniis-
mesi 1styla alakalidir. Yiyecekler, i¢indeki suyun kaybolmasiyla kururlar. Vitaminler ve mi-
neraller suda ¢éziinerek pisirme esnasinda suya karigmaktadir. Bu nedenle su bir¢ok besin
ogesi ve lezzet igin tagiyisi gorevi gérmektedir.

Pisirme Yontemleri

Pisirme yonteminin tespitinde yalnizca yiyecegin besin degerini korumak ve hatta artir-
mak, tad1 kokusu ve goriiniisii ile yemek istegi uyandirmak degil, zamani ve enerjiyi de en
iyi bigimde degerlendirmek ilke olarak benimsenmelidir. As¢iligin uzun evrimine karsin
glintimiizde yemek pisirme yontemleri, temelde ilk insanlarin kesfettikleri yontemlere da-
yanir. Bunlar kuru pisirme ve sulu pisirmedir. Bu yontemlerden yalniz biri uygulanabile-
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cegi gibi birka¢ yontemden de yararlanilmasi miimkindiir. Pisirme yontemleri 1s1 kaynak-
lar1 ve yemegin bilesenlerine bagli olarak farklilik gostermektedir. Pisirme yontemlerine
iliskin gruplandirma Tablo 1.1de gosterilmektedir. Yemeklerin ¢ogu da bu iki yénteme
uygun bigimde hazirlanir.

Tablo 1.1

Pisirme Yontemleri

Yontem Pisirme Teknikleri (ingilizce/Fransizca)

e On Haslama (Blanching/Blanchir)

o Hafif Ateste Haslama (Poaching/Poache)

e Haslama (Boiling-Simmering/Boullie-Cuit a I'anglaise)
Kisik Ateste Az Suda Pisirme (Brasing/Etuve)

e Kendi Suyu ile Pisirme (Stewing/Etuve)

e Buharda Pisirme (Steaming)

e Izgarada Pisirme (Grilling-Broiling/Griller)

e Firinda Kizartma (Roasting/Braise-Roti)

e Fininda Pisirme (Baking/Cuit au four)

e Sote (Sauteing/Saute-Poelee)

e Yagda Kizartma (Frying/Frit)

Suda Pisirme Yontemleri

Kuru Isida Pisirme
Yontemleri

e Mikrodalga Yontemi (Microwave)
Diger Yontemler o Kizil6tesi Isinla Pisirme (Infrared)
e Vakumlayarak Pisirme (Vacuum Cooking/Sous-Vide)

Suda Pisirme Yontemleri

Suda pisirme yontemi, diger pisirme yontemlerine oranla daha kolay bir pisirme yonte-
midir. Bu yontemin temelini, pisirilecek yiyecek miktar: dikkate alinarak segilen bir pisir-
me kabi ve miktari, yapilacak yemege gore diistiniilen su olusturmaktadir. Bu yontemde
yiyecek maddeleri su veya sos icinde 1sitilarak veya kaynatilarak pisirilmektedir. Suyun
kaynama derecesine gore belirlenen ve adlandirilan bir pisirme yontemidir. Yagda kizart-
ma ya da kavurma gibi yontemlere gore insan saglig1 acisindan daha fazla tercih edilen bir
yontemdir.

Bu yontem ile pisirmede, kullanilacak su miktari, pisirilecek yiyecegin niteligine ve
istege gore, ¢ok olabilecegi gibi az miktarda su kullanilmas: da disiiniilir. Yiyecek, sulu
bir yemek olarak pisirilmek isteniyorsa pisirme suyu, yiyecek maddesinin tizerini drtecek
kadar hesaplanmalidir. Ote yandan suda pisirmede kullanilacak 1s1 miktar1 da 6nemlidir.
Suyun kaynama noktasina gelinceye kadar kullanilan 1s1, bu noktadan sonra hafifletilme-
lidir. Suda pisirme yonteminde, yiyeceklerdeki vitamin ve madensel maddeler gibi besin
unsurlar1 suya gegmektedir. Bu 6zellik g6z 6ntinde bulundurularak, pisirme suyu ziyan
edilmemeli, en fazla yararlanilma yollar1 izerinde durulmalidir. Yiyeceklerin lezzetini ar-
tirmak i¢in pigirme suyu; et suyu, sos veya baharat katisimi konulmus sular da olabilir.

i

Yiyeceklerin lezzetini artirmak icin pisirme suyu; et suyu, sos veya baharat katisimi konul-
mus sular da olabilir.

Haslama (Boiling-Simmering/Boullie): Bu yontemde malzemeler suyun iginde kayna-
tilarak veya 100°Cde kaynayan suya atilip haglanarak pisirilmektedir. Haglama yonteminde
hem kaynar su hem de soguk suyla baglatilarak pisirme yapilabilir. Tencereye soguk su ko-
nur ve tencere atese oturtulur. Suyun 1sinmasi beklenmeden yiyecekler igine atilir. Tencere-
nin kapagi kapatilir ve pisme siiresince kapak kapali tutulur. Boylece haslanan yiyeceklerin
suyu emmesi saglanir. Ayrica yiyeceklerin dig ylizeyinde sertlik ve sikilik olusmasi 6nlenmis
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olur. Bu yontem genellikle pismesi i¢in uzun siire gereken kuru baklagiller, patates, havug
gibi sebzelerde kullanilir. Kuru baklagiller haslanmadan 6nce 8-10 saat islatilmalidir. Pisi-
rilirken karbonat vb. maddeler kesinlikle kullanilmaz. Haglama suyuna tuz atilmaz. Sebze
haslamada su miktari sebzelerin tizerini 6rtecek kadar olmalidir (Giirman, 2014: 258).

Sebzeler, nisastali yiyecek maddeleri ve etler bu yontemle pisirmek i¢in uygundur. Kimi
yontemlerde uygulanan yiiksek 1s1 etlerde proteinlerin sertlesmesine yol agarken bu yo6n-
temle daha yumusak héle gelmesi saglanmaktadir. Narin et ve sebzeler i¢in yiiksek 1s1da
kaynatmanin verdigi zarar1 ve yipranmayi 6nlemek i¢in 85-96°C 1sida haglama yontemine
diisiik 1s1da haglama (simmering) ad1 verilmektedir. Et sular1 kullanilarak hazirlanan gesitli
soslar ve gorbalar simmering yontemiyle pisirilmektedir (Gisslen, 2011: 71). Yogun kayna-
ma pek ¢ok besinin yapisini bozdugu i¢in agir pisirme yemegin lezzet ve yapisin1 bozmadan
pisirilmesini saglamaktadir.

Yiiksek 1s1da haslama yapilmayacak yiyecekler hangileridir?

Taze fasulye, bezelye, bakla, 1spanak, karnabahar, Briiksel lahanas, patlican, kabak, pa-
tates vb. sebzeler hafif tuzlu suda haglandiktan sonra tereyag: ilave edilerek et, tavuk, balik
yemeklerinin yaninda garnitiir olarak kullanilirlar. Sebze piireleri; haglanarak pisirilen seb-
zeler blenderden gegirildikten sonra katki maddeleri ilave edilerek hazirlanip garnitiir olarak
kullanilir. Taze musir taneleri haglanip siiziiliir. Tuzlanir. Istenirse krema, besamel sos veya
kizdirilmis tereyagi ile 1zgara etlerin ve soslu et yemeklerinin yaninda garnitiir olarak kullani-
lir. Bouilli pisirmede sebzenin 6zelligine ve hazirlanacak garnitiire gore haglama suyuna tuz,
sirke vb. katki malzemeleri ilave edilebilir (Glirman, 2014: 258).

Bu pisirme yontemi sebze garnitiirleri disinda et sulari, bazi soslar, sert etler, kiimes hay-
vanlari, av hayvanlari, pilav, makarna, yumurta, ¢orba ve kabuklu deniz tiriinlerinin pisiril-
mesinde de kullanilir.

On haslama (Blanching/Blanchir): Sulu ortamda pisirmede suyun veya pisirme sivi-
sinin hangi dereceye kadar 1sitildig1 uygulanan yontemi belirlemektedir. On haslamada
malzemeler direkt kaynar suya konulacaksa suyun 1s1s1 100 °C civarinda olmalidir. Bu
yontemde ¢ig malzemelerin kaynayan suya birka¢ dakika daldirilip ¢ikarilmas: seklinde
veya soguk suya konulup kisa siire kaynatilmas: seklinde uygulanmaktadir. Amag, sebze-
lerin renginin ortaya ¢ikmasini saglarken etlerin kaninin ve kirliliginin giderilmesidir. Bu
yontemin diger bir uygulanma bi¢imi de etler icin veya sos yapilacak kemiklerin; soguk
suya konup kaynayicaya kadar 1sitip soguk sudan gegirilip kaninin ve tizerindeki kirin
akitilmasi seklindedir (Gisslen, 2011: 71). Bu yontemde birgok sebzenin besleyici kisim-
larinin ve renklerinin korunmasina, bircok sebzede var olan istenmeyen aci lezzeti yok
etmeye ve sebzelerin dokularini saglamlastirmaya yardimei olur (Giirman, 2004: 257).

7 D
(5

Parantez iginde yazili olan pigirme yontemlerinin ilki Ingilizce, ikincisi Fransizcadur.

Hafif ateste haslama (Poaching/Poache): Bir siv1 iginde 71-82 °C ‘de 1s1 kontroliine
dikkat ederek uygulanan pisirme yontemidir. Poché (pose) kaynar derecedeki kaynama-
yan suda pisirme yontemidir (Gisslen, 2011: 71). Bu yontemde kaynama ile yapisi1 bozu-
labilecek yiyecekler pisirilir. Poché i¢in derince bir kap ve su gereklidir. Su miktar1 agir1
olmamalidir. Su, i¢ine atilacak yiyecegin tizerini gececek kadar olmalidir. Kaynatilan su-
yun igine pisirilecek yiyecegin ézelligine gore katki malzemeleri ve tiim sebzeler igin tuz
konur. Su kaynadiktan sonra kaynama hareketi yok olacak sekilde ocagin 1s1s1 diisiirilir.
Yiyecekler, kaynama derecesinin altindaki sicaklikta yavas yavas 1sitilarak pisirilmekte-
dir. Elma, bal kabagi, brokoli, armut, kabak bu yontemle pisirilir. Taze enginar gobekleri
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poché yontemi ile pisirildikten sonra eritilmis tereyagi dokiilerek 6zel et yemekleriyle
servis yapilir. Poché pisirme yontemi sebze garnitiirleri diginda yumurta, balik, korpe
etler, korpe kiimes hayvanlari, kofte ¢esitlerinde de kullanilir. Krem karamelin firinda
pisirilmesi de bu yonteme gore hazirlanir. Balik ve tavuk gibi uzun siire pisirme gerek-
tirmeyen yiyecekler i¢in uygun bir yontemdir. Balik ve tavuk disinda yumurta ve kirmiz
etlerin 6zel béliimleri i¢in uygun bir yontemdir. Bouilli ve poché yontemlerine goére ha-
zirlanan sebze garnitiirleri; 1zgarada pisen et, tavuk, balik yemeklerinin yaninda, diyet
mutfaginda, sos ile pisirilen et yemeklerinin yaninda servis yapilabilir.

Kisik ateste az suda pisirme (Brasing/Etuver): Bu yontemde malzemeler kisik ateste
kendi suyunu salmasi saglanarak veya az su ilave edilerek pisirilmektedir. Bazi durumlar-
da 6nceden yiiksek 1s1da sote edilerek kavrulan brunuaz sogan, domates gibi malzemeler
az miktarda et suyu veya su i¢inde pisirilmektedir. Kimi zaman bu yontemle soslar ve
gesitli et sular1 hazirlanmaktadir. Tavuk ve baliklar da siv1 ilave edilmeden kendi suyuy-
la pisirilmektedir (Tiirkan, 2012: 203). Giiniimiizde et suyunda breze edilmis marul en
gozde sebze garnitiirlerinden biridir. Lahana, enginar breze yontemi igin en uygun seb-
zelerdir. Bunlarin disinda bezelye, sogan, rezene, pirasa, kereviz, biber de bu yontemle
hazirlanabilir. Bu teknikte 6nemli olan unsur pisirme suyudur. En ¢ok kullanilan siv1
normal sudur. Ancak zaman zaman et, balik, tavuk sular1 hatta sarap pisirme suyu olarak
kullanilir (Tiirkan, 2012: 203). Fakat hangi sebzede hangi pisirme suyunun kullanilacag:
iyi saptanmalidir. Marul gibi su miktar: ¢ok olan sebzelerde veya icine domates ilave
edilen brezelerde pisirme suyu hi¢ kullanilmayabilir. Pisirmeye az su ile baglanmalidur.
Gerekirse azalan miktara kadar sicak su ilavesi yapilabilir. Pisirme suyuna sogan, havug,
kereviz saplar1 eklenebilir. Kekik, defne yapragy, tane karabiber vb. baharat ve taze otlar
kullanilabilir. Pisirilen bu sebzeler sos yapiminda ve ¢orbalarda kullanilabilir (Giirman,
2004: 259). Breze pisirilen yiyecekler ne kadar agir ateste ve uzun siirede yapilirsa o kadar
lezzetli olur.

@

Sulu pisirme yontemlerinde belirleyici olan suyun kaynama isisidur.

Kendi suyunda pisirme (Stewing/Etuver): Bu yontem, bircok kaynakta farkli bir yon-
tem olarak verilmekle birlikte burada goriilecegi iizere yukarida verilen breze Fransizca
etuver (etiive) yontemiyle aynidir. Tavuk eti, bonfile gibi yumusak etler kusbas1 dograna-
rak kisik ategte 65-85 °C sicaklikta az miktarda lezzet ve kivam vermek igin ilave edilen
soslarla pisirilirken baliklar az yagda, kendi suyunda sote edilerek kisik ateste pisirilmek-
tedir. Genelde soslarda kivam vermek ve lezzeti arttirmak i¢in uygulanan bir yontem-
dir. Pisirme isleminin ocak tizerinde veya firinda yapilmasina gore kullanilacak araglar
degisiklik gosterir. Firinda pisirmede kalin kenarli tepsiler kullanilir. Tepsilerin {izeri ya
bir kapak ya da aliiminyum folyo ile sikica kapatilir. Celik kulplu tava ve yayvan tence-
reler de firinda pisirme igin kullanilabilir. Yiyecek, ocak tizerinde pisirilecekse yiyecegin
miktarina gore bir tencere kullanilir. Sebze garnitiirleri disinda zeytinyagl yemeklerde ve
yumusak etli sebze yemeklerinde, baliklarda ve meyvelerde de kullanilir. Ispanak, pirasa,
biber, kabak, taze fasulye, salatalik, brokoli, marul, pazi, rezene, arpacik sogan, taze sogan
mantar yapilacak garnitiire gore hazirlandiktan sonra yag, tuz, domates, biber vb. ilave-
lerle ¢ok hafif ateste (firin i¢in 120-140 °C) kapag: kapatilarak pisirilir. Suyu ¢ektirilir ve
uygun yemekle kullanilir.

Buharda pisirme (Steaming/Cuisson a la vapeur): Bu yontemde, direkt buhara tu-
tularak pisirilirken yemeklerin besin degeri ve rengi korunmaktadir. Gériintimle ilgili
kaliteyi arttirdig icin her gegen giin daha yaygin olarak uygulanmaktadir. Giiniimiizde
ticari mutfaklarda buharda pisirme i¢in buharla pisirme 6zelligi olan veya basingli buhar-
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la pisirme yapabilen cihazlar kullanilmaktadir. Bu cihazlarda buhar, pisirme kabini i¢ine
verilir. Fan ile buhar kabin i¢inde her yana esit olarak dagitir. Delikli gastronorm igine
yerlestirilen yiyecekler bu firinda pisirilir. Pisirme, buharin yiiksek ve nemli 1sis1yla daha
gabuk olmaktadir. Buharin {irtine direkt temasini saglayan basingsiz bugulama kaplarmin
tizerine kapak ortiilerek pisirilmektedir. Basingh kaplarda uygulanan buharh pisirmede,
pisirme siireleri kisalirken pisirme siiresi iyi hesaplanmalidir (Tiirkan, 2012: 206). Diger
taraftan i¢inde su kaynayan tencere iizerine stizgeg veya delikli kaplarla konulan yiyecek-
ler de kapakla tizeri kapatilarak bu yontemle pisirilebilir (Giirma, 2004: 259). Bu yontem,
rengini ve vitamin degerini korudugu icin sebzelerde yaygin olarak uygulanmaktadir.
Patates, rezene, bezelye, havug, kereviz, Briiksel lahanasi, karnabahar, brokoli, kabak,
taze fasulye, hindiba vb. sebzeler usuliine uygun hazirlandiktan sonra buhar tenceresine
yerlestirilerek pisirilirler. Suda pisirilebilen biitiin yiyecekler buharla pisirilebilir. Besin
degerlerini korudugu i¢in diyetlerde ve giinlitk beslenmedeki 6nemi giderek artmaktadir.

Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Kuru 1s1da pisirme yontemleri; yiyeceklerin etrafinda sicak hava dolasimiyla kizgin yagda
veya az yagh tavada pisirilmesi yontemlerinden olusmaktadir. Izgara yonteminde alttan
veya hem alttan hem de iistten 1s1 verilerek pisirme yapilmaktadir. Firinda pisirme yonte-
mi etler ve hamur isleri icin farklilik gostermektedir. Farkli buytikliik ve tiirlerdeki yiye-
ceklerin pisirilmesinde farkli 1s1 ve ortam gerekmektedir. Firinda sicak hava yardimiyla et
pisirilmeden 6nce gogu zaman bir marinasyon islemi veya az yag kullanilmaktadir. Ciinkii
tizerleri kuruyarak yanmaya baslar. Hamur isleri ve pastacilik iirtinlerinin pisirilmesinde
genellikle yiyeceklerin etrafinda giilii hava dolasimi olmamalidir. Yagda pisirme az yagda
sote gibi pisirme ve derin yagda kizartma yapma gibi pisirme iglemleri i¢in kullanilmak-
tadir. Pigsirme yontemleri farkli 1s1 kaynaklar: ve farkli derecelerde gerceklesirken as¢ilarin
bu konuda bilgili ve deneyimli olmalar1 gerekmektedir. Mikrodalgadan ¢ogunlukla 1sitma
ve donuk yemekleri ¢6zdiirmede yararlanirken kizil6tesi 15inla yemeklerin sicak muhafa-
zas1 saglanmaktadir. Vakumlama (Fransizca, sous-vide, Tiirkge okunusu suvid) ise 6zenle
secilerek hazirlanan yiyecek maddelerinin, porsiyonlar halinde plastik posetlere konula-
rak havasi alindiktan sonra kaynar su dolagimi olan tanklarda veya hem 1s1 hem buhar
dolasimi saglayan firinlarda diisiik 1silarda, malzemenin niteligine gore degisen stirelerde
pisirilmesidir.

Izgarada pisirme (Grilling-Broiling/Griller): Yiyeceklerin, odun, komiir, hava gazi
ya da elektrik araciligi ile saglanan 1s1 kaynagina dogrudan dogruya tutularak pisirilmesi
1zgara olarak adlandirilmaktadir. En bilinen, komiir atesi tizerinde sislerle veya 1zgara ad:
verilen teller {izerinde pisirme, alttan 1sitilan palet seklinde, diiz, dokiim demir {izerinde
pisirmedir. Kuru 1s1da pisirme yontemlerinden en yaygin olani 1zgarada pisirmedir. Dog-
rudan 1s1 ile yiiz ylize gelmek, yiyeceklerdeki proteini pihtilastirarak yiyecekte kalmasini
sagladigindan yararli bir pisirme yontemidir. Izgarada pisirme siiresini, 1sinin pigirme
glicii ve yiyecek maddesinin yapisal 6zelligi etkilemektedir. Izgara yapilacak malzemele-
rin, 151 kaynaginin altina (broiling) veya iistiine yerlestirilerek (grilling) yiiksek 1s1da pi-
sirildigi yontemdir. Bir yemegin iizerine kasar gibi malzemeler konularak salamander ad1
verilen 1s1 kaynaginin altina veya firina verilerek kizartilmasina gratiner (gratine etmek)
denilmektedir (Tiirkan, 2012: 201). Izgarada pisirme yonteminde yiyecek maddeleri kimi
zaman az yagli 1zgarada 177 °C civarinda pisirilmekte bazen de az yagda tavada pisirilmek-
tedir (Gisslen, 2011: 74). Genellikle yumusak etler, tavuk, balik ve bazi sebzeler i¢cin uygun
bir pisirme yontemidir. Izgarada pisirme yonteminde goz 6niinde bulundurulacak énemli
bir nokta vardir. Izgaralar atese ¢ok yakin olmamali ve harli ates kullanilmamalidir. Bu
noktanin unutulmasi yiyeceklerin yanmasina ve iyi pigirilmemesine neden olur.

Broiling: Usten isi kaynaginda
1zgara yapilmasidir.
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Griddling: Az yagda finnda
1zgara yontemidir.

Roti: Biiyiik parcalar halindeki
etlerin finnda pisirilmesidir.

Izgarada pisen etlerin yaninda ¢ok yaygin olarak yine 1zgarada pisen sebzeler garnitiir
olarak kullanilir. Bu yontemde en ¢ok kullanilan sebzeler domates ve biberdir. Mantar, pat-
lican, kabak, kuru sogan da 1zgarada siklikla kullanilan sebzelerdir. Patates 1zgara yapila-
caksa aliminyum folyoya sarilarak veya ince dilimlenerek kullanilmalidir.

Izgaradan iyi sonug alabilmek igin yiyecek daima 6nceden 1sitilmus teller tizerine ko-
nulmalidir. Soguk tele hem yiyecek yapisir hem de yavas yavas 1sinan 1zgarada et istenildigi
gibi pismez, kendine has suyunu salar, kurur ve lezzetsiz olur. Izgaranin 1s1s1 bityiik pargalar
i¢in 150°C, kiigiik parcalar i¢in 250°C olmalidir. Izgarada pisen yiyecekler mutlaka pisme
sirasinda belli araliklarla yaglanmalidir. Aksi takdirde yiyecek kurur. Yaglanmast igin sivi
yag (genellikle aygicek yag1) kullanilir. Fakat eritilmis ve gesitli otlarla lezzetlendirilmis te-
reyagl kullanildiginda yiyecek daha lezzetli olur. Baz1 yiyecekler una bulanarak 1zgara ya-
pilmalidir. Boylece yiyecek pisme sirasinda su salmaz ve par¢alanmaz. Yiyecekler 1zgarada
piserken sik sik cevrilirse su ve besin degerini kaybeder. Bu nedenle bir tarafi pismeden
diger tarafi ¢evrilmemelidir. Cevirirken delici aletler (bigak, ¢atal vb.) kullanilmamalidir.
Izgarada her yiyecek grubu igin ayr1 yerler olmalidir. Kodmiirlii 1zgarada mese komiirii kul-
lanilmalidir (Tiirkan, 2012: 204). Benzer sekilde odun veya odun komiiriiyle hizl pisirme
yapildiginda pisirme yénteminin ad1 barbekii olmaktadir. Yine az yagla firinda 1zgara ya-
pudiginda griddling adini almaktadir. Izgaranin tizeri kapali olarak dumaniyla pisirme
yapildiginda da tiitsiileme adin1 almaktadir (Gisslen, 2011: 73).

Firinda pisirme (Roasting-Baking/Cuit au four): Firinlar, 151 verici bir diizenekle kapls,
tugla, sag ya da diger madensel alasimlardan yapilmis, 1s1 kaynag1 odun, kémiir, hava gazi,
elektrik olabilen ve icindeki 1siy1 siirekli olarak ve ayni derecede muhafaza eden, kapali ve
gesitli hacimlerde, tagimabilir ya da sabit 6nemli bir pisirme aracidir. Bazi firnlarda, firin 1s1-
sinin ayarlanmasina ve dl¢iilmesine yarayan bir gosterge bulunmaktadir. Boyle bir gosterge
bulunmadigi hallerde, firinda pisirmenin 1s1 derecesi ve siiresi deneyler sonucu anlagilacaktir.

Bu yontemde, sicak hava veya buharla birlikte sicak hava dolagiml firinda su ekleme-
den pisirme yapilir. Kuzu tandir bu yonteme iyi bir 6rnektir. Firina siiriilen etlerin yagh
olmasi veya ara sira etin lizerine kendi suyu veya yag siiriilmesi gerekebilir. Firin 1s1sinin
150 °C olmasi idealdir ve bu 1s1da en iyi lezzet saglanmaktadir. Bazen 230 °C gibi yiiksek
1sida hizla dis1 daglandiktan sonra normal 1sida pisime islemine devam edilmektedir. Tyi
pismis bir et i¢in i¢ 1s1nin 77°C’ ye ulagsmasi gerekmektedir. Firinda pisirme yonteminde
once buhar sonra kuru 1s1 verilerek pisirme unlu mamuller i¢in kullanilmasina karsin, ayni
sekilde 120-250 °C araligindaki 1silarda et, balik ve siit @iriinleri de pisirilmektedir (Gisslen,
2011: 73).

Firinda cesitli sebze yemekleri, borek, ekmek, pasta tiriinleri pisirilmektedir. Buyiik
parcalar hélinde etlerin pisirilmesi roasting ya da roti adin1 alirken ekmek ve pastacilik
tiriinlerinin pisirilmesi baking adin1 almaktadur.

Sote ve kavurma (Sauteing/Saute-Poelee): Tavada, hizli bir sekilde, yiiksek 1sida ve
kisa siireli bir pisirme yontemidir. Kiigiik parcalar halindeki et veya sebzeler tavada yagsiz
veya ¢ok az yagda Once yliksek sonra da diisiik 1sida kendi suyuyla kapak kapatilmadan
pisirilir. Bazen sote etlere sarap veya et suyu ilave edilerek malzeme sos kivamina gelene
kadar kaynatilmaktadir. Pek cok sebze sotelenerek pisirilebilir. Mantar, 1spanak, domates,
biber, sogan, brokoli, Briiksel lahanasi haslanmadan; taze fasulye, karnabahar, havug gibi
sebzeler haslandiktan sonra ¢esitli katki maddeleri ilavesiyle sotelenir.

Sote, daha ¢ok kiigiik pargali yiyeceklerin pisirildigi bir ydntemdir. Iyi sonug almak igin
bazi noktalara dikkat etmek gerekir; sotede en 6nemli faktor bir tavada ¢ok az yag1 kizdir-
maktir. Sicaklik 160-240 °C arasinda olmalidir. Yag iyice kizdiktan sonra yiyecek tavaya
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ilave edilmelidir. Sotede her tiirlii yag kullanilabilir. Fakat yag miktar1 ¢cok az olmalidir. Ciin-
ki1 yiyecek yag1 siizilmeden servis edilecektir. Sote yapilirken gok fazla karistirlmamalidir.
Sote sirasinda tava sallanarak icindekilerin esit oranda pismesi saglanmalidir. Yiyecek esit
buyiikliikte parcalara ayrilmalidir. Béylece hepsinin ayni anda pismesi saglannmus olur. Kiz-
gin yag yiyecegin disinda kabuk olusmasini saglayacaktir. Béylece yiyecegin lezzetini sagla-
yan 6z suyun disar1 ¢ikmasi 6nlenecektir. Sotelenecek yiyeceklerin tuzu ve baharati 6nceden
konularak karigtirilmalidir Sote igleminin birka¢ dakikada tamamlanmasi gerekir. Bunun
i¢in de kimi korpe ve yaprak sebzeler haricinde 6n pisirme yapilmis olmasi gerekmektedir
(Giirman, 2004: 260). Derin bir tencerede biiyiik parca yiyecekler diisiik 1sida pisirildikten
sonra sos, et suyu ilave edilerek yavas yavas pisirme islemine braising (breze) ad1 verilmek-
tedir. Bu tiir pigsirmeler yahni gibi Tlirk mutfagindaki bir¢ok yemegi pisirme yontemidir.

Yagda pisirme: Isitilmis yag i¢inde yapilan pisirme yontemine yagda pisirme (kizart-
ma) adi verilir. Yagda pisirme yonteminin, 6zellikle Tiirk mutfaginda ¢ok cesitli ve yaygin
bir uygulamasi vardir. Yagda pisirme yonteminde yararlanilacak pisirme gereclerinden en
onemlisi kizartma kabidir. Kizartma kabi olarak paslanmaz gelik, bakir, demir, aliiminyum
vb. alagimlarindan yapilmuis, derin, sapl tavalar ya da tencerelerden yararlanilir. Kizartma
kabinin, gerekli derinlikte, her tarafinin ayni oranda 1sinabilir, yag niteligini etkilemeyen ve
kolay temizlenebilir olmasina dikkat edilmelidir. Kizartma yag1 olarak zeytinyag: disinda,
aycicegi, misirozii, soya fasulyesi gibi yaglar tercih edilmelidir. Zeytinyagi, diger yaglara
oranla ¢abuk yanan bir yag oldugu i¢in kizartmalarda tercih edilmemektedir. Kizartma
yaglari, serin, nemli ve 1siksiz yerlerde, bakir vb. gibi metallerle temas etmeksizin saklan-
malidir. Derin kaplarda 1sinan yaglarda ayrigma daha az oldugu i¢in kizartma, derin kap-
larda, bol yag i¢inde yapilmalidir. Bol yagda kizaran yiyecek maddesinin hava ile temasi az
oldugundan, yiyeceklerin besleyici degerleri de muhafaza edilmektedir. Yagda pisirme yon-
teminde en 6nemli nokta, yiyecekte istenilen tat, koku ve goriiniimii saglayacak, kizartma
islemine en uygun ve miktarda yag kullanmak ve kizartma islemini yiyecegin i¢ taraflarinin
da pigsmesine dikkat ederek, sagliga en uygun bicimde yiiriitmektir. Pisirme yontemleri
iginde sik tercih edilen yontemlerden biridir. Derin kizgin yagda kizartma yonteminde
sebze, balik, et, kiimes hayvanlar1 ve bazi hamur tathlari 175-190 °C civarinda derin yagda
pisirilmektedir. Kaliteli bir pisirme i¢in yiyeceklerin az yag cekmesi, en az seviyede su kaybi
olmasi, parlak bir altin rengi almasi, gevrek olmasi ve yagin kokusundan etkilenmemis
olmasi gerekmektedir.

Derin yagda tavuk 175-190 °C piser.

Yagda pisirmeye baglamadan 6nce, kizartma kab1 ve yag 6nceden 1sitilir. Bu sirada ya-
g yakilmamasina 6zen gosterilmelidir. Yanmis yagda kizartma yiyeceginin tadini da et-
kiler. Yanan yag yeniden kullanilmamalidir. Yagin az olmasi, ¢abuk yanmasina sebep olur.
Ote yandan, bol yagda yiyecekler daha ¢abuk pisirilir. Yag 1sindiktan sonra kizartilacak
yiyecek yaga konur. Burada, kizartma kabina yiyecekler gereginden ¢ok konulmamali ve
yiyecegin pisme 6zelligine gore, tespit edilen 1s1 kizartma siiresince ayni derecede muha-
faza edilmelidir. Pisme devam ederken 1s1da diismeye ya da kesintilere yol agilmamalidir
(Giirman, 2004: 260)

Yagda kizarma etkin bir gekilde yapildiginda; uygun yag miktar: ve 1sida yiyecekler en
az yag cekerken, 6z sularmi daha az kaybederek igleri sulu kalacak, altin renginde ¢ekici
bir gortiniim olusacak, gevrek ve citir ¢itir olacak ve besin degerleri yaga karigmayacaktir
(Gisslen, 2011: 75).
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Pane: Kimi yiyeceklerin un,
yumurta ve sonra ekmek
kinntisina bulanmig hélidir.

Uygun bir kizartma i¢in yanmaya dayanikli yag olmali, 175-190 °C gibi yiiksek 1silarda
wsitilmaly, kimi yiyeceklerin disi, ekmek kirmntisi, un ve yumurtayla kaplandiktan (panele-
me) sonra kizartilmalidir (Tiirkan, 2012: 205). Pili¢c pane, patates kroket, patates kizartma,
kimi hamur tatlilar1 ve gesitli sebzeler derin yagda kizartilmaktadir.

Diger Yontemler

Yukarida agiklanan yontemler disinda teknolojinin mutfaklarda kullanilmasiyla yaygin-
lagan yeni pisirme yontemleri vardir. Bunlar; bain marie, mikrodalga, kiziltesi 151 ve
vakumlayarak pisirme yontemleridir.

Bain marie: Iginde sicak su bulunan bir kaba bagka bir kap oturtularak narin yapidaki
yiyecekleri pisirme yontemidir. Bu yontemden, yumurtali ve tereyagl soslarin hazirlan-
mast, gikolatanin eritilmesi ve sos yapilmasi i¢in yararlanilir. Yiyecekler sudan gelen 1siyla
piser veya pihtilagir.

Mikrodalga yontemle pisirme: Bu yontemde haslama, kizartma veya kavurma yapil-
maz. Sadece kii¢iik miktarlarda pisirme i¢in uygundur. Donuk #riinlerin ¢ozdiiriilmesi
veya 1sitilmasi i¢in oldukea faydalidir. Patates ve sebzelerin pisirilmesinde kullanilabil-
mektedir. Ancak tiim yararlarina ragmen endiistriyel veya biiylik miktarda iretim igin
kapasitesi yeterli degildir.

Kizil otesi 1sinla pisirme: Bu yontemde yiyecekler tizerlerine kizil 6tesi 151n yollan-
mastyla pisirilmektedir. Ancak bu yontem, temas ve tagimayla 1sitmada oldugu kadar
gtivenilir degildir. Daha ¢ok yemeklerin sicak tutulmasi i¢in bekletme tinitelerinde kul-
lanilmaktadir.

Vakumlayarak pisirme (sous-vide): Bir diger pisirme yontemi, son yillarda Tiirkiyede
diyet ve saglikli yemek sunan isletme ve litkks restoranlarda deneme uygulamas: yapilan,
Amerika ve Avrupada usta ascilar tarafindan yogun bir ilgi gosterilen vakumlu posetler-
de pisirme yontemidir. Fransizca sous vide (suvid), Tiirk¢e karsiligi bosuk alt1 anlamina
gelen bu kelime vakumlayarak pisirme ya da vakumlama yontemi olarak adlandirilmak-
tadir. Bu yontemde 6zenle segilerek hazirlanan yiyecek maddeleri porsiyonlar hélinde
1siya dayanikli plastik posetlere konularak havasi alindiktan sonra kaynar su dolagimi
olan tanklarda veya hem 1s1 hem buhar dolasimi saglayan firinlarda 57-85 °C arasinda
malzemenin niteligine ve niceligine gére degisen siirelerde pisirilmektedir. Yukarida ve-
rildigi gibi yiyeceklerin i¢ 1s1stnin 63-75 °C’ye ulagmis olmasi saglik agisindan gereklidir.
60 °C pisirmenin yapilan vakumlu pisirmede sorun tasiyacag: diistiniilebilir. Ancak 60 °C
tizerindeki 1silarda yiyeceklerin iginde bulunan birgok besin degeri kaybolmaktadir. Ayri-
ca vakumlayarak pisirme, yiyeceklerin pastorize edilmesini saglayarak saglikla ilgili riski
en aza indirmektedir. Bu yontemde pisirilen yiyecekler uygun kosullarda sogutulduktan
sonra 27 giine kadar 3 °C depolanma olanag: verdigi i¢in daha ¢ok catering igletmeleri
tarafindan tercih edilmektedir.

ULUSLARARASI TERIMLER

Uluslararast mutfak terminolojisinde Fransizca hakim bir dildir. Ancak Ingilizce kavram-
larda giderek daha fazla kullanilmaktadir. Dil farki ve mutfak kiiltiirleri arasindaki fark-
liliklar nedeniyle bazi yontemler her iki dilde farkli sekilde ifade edilmektedir. Yapilan
tanimlarda aralarinda biiyiik farkliliklar olmamasina ragmen Fransizca “etiive” yontemi
Ingilizce brasing olarak adlandirilmaktadir. Benzer durumlar igin tabloda terimler Ingiliz-
ce/Fransizca seklinde verilmistir.
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Yazilisi

Al dente

Au gratin

Au lait

Bain marie

Batonet

Baking/Cuit au four

Bisque

Blanching/Blanchir

Boiling/Bouillie

Bouquet Garnie

Brasing/Etuve

Brunoise

Caramelise/Caramélisé

Chiffonade

Cordon bleu

Crouton

Filet-Fillet

Flambe

Frying/Frit

Okunusu

Aldante

Ograten

Ole

Benmari

Batonet

Beking/Kuiofu

Biske

Blancing/Blonsir

Boyling/Buyi

Buket garni
Breysing/Etlive
Brunaz

Karamelize/
kagamelize

Sifonet

Kondon Blo

Kruton

Filet/Fiye
Flambe

Fraying

Anlami

Bir gidayi dise dokunur seviyede yumusayincaya
kadar pisirmektir. Pisirilen yiyecegin biraz sert
ve canl kalmasi gerekir.

Sos, peynir veya ekmek kingina batirilarak
firnda veya kizartilarak kahverengi
getirilmis yemek anlamina gelir.

hale

Sutli anlamina gelen Fransizca kelimedir.
Sicak su bulunan bir kaba, baska bir kap
oturtarak narin yiyecekler, yumurta ve tereyagh
soslar, cikolata eritmek icin kullaniimasidir.
Dikdértgen  prizmasi  seklinde dograma
yontemidir. Boyutlari 6x6 mm, 5-6 cm
uzunlugundadir.

Ekmek ve pastane trtinlerini firnda pisirmeye
verilen addir.

Pire edilmis deniz drlnlerinden vyapilan
kremasi bol corbadir.

Yemegi birkac saniyeligine kaynayan suya
batirip sonrasinda soguk suya batirmak ve
suyu stizmek islemine verilen addir.

Kaynar suda haslayarak pisirmedir.

Yemeklere ve soslara lezzet vermek amaciyla
hazirlanan baharat demetidir.

Kisik ateste az suyla, sosla veya kendi suyuyla
pisirme yontemidir.

1,5-3 mm arasinda kiip seklinde dograma
yontemine verilen addir.

Karamelize etme: Yemedi icindeki seker
kahverengi olana dek yavasca pisirme
teknigidir.

Ozellikle yesil yaprakl sebzeleri st (ste
konduktan sonra bu yapraklardan siki bir
rulo yapilarak incecik seritler halinde kesme
yontemidir.

Fransizca mavi kusak anlamina gelen bu terim,
yemek yapiminda yiksek kalite anlamina
gelmektedir.

Ufak kupler seklinde kesilmis, koyu altin sarisi
veya acik kahve olana kadar kizartilmis, kitir
kivamda ekmek. Ozellikle corba ve salatalari
suslemek ve onlara lezzet katmak icin
kullanilmaktadir.

Bir eti, kemik ve derisinden ayirarak kesmektir.
Alkol iceren az miktardaki sicak siviyi yemek
Uzerine doktikten sonra yemedi alevlendirme
islemidir.

Derin yagda kizartarak pisirme yontemidir.

Tablo 1.2
Uluslararas: Terimler
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Glace/Glacé

Glaze

Grilling/Griller

Jardiniére

Julienne

Macédoine

Marinade

Matignon

Mire poix

Mise en place

Papillote
Parboil/ Blanchir

Peysanne

Poaching/Poache

Roasting/Braise-Roti

Sauteing/Saute-Poelee

Sear

Steaming/Cuisson a la

vapeur
Stewing/Etuve

Vichy

Vacuum Cooking/Sous-

Vide

Gleyz/Glesi

Glaze

Griling/Greye
Jardinie
Julyen

Maseduan

Marinad

Matignon

Mirpua

Mizenplas

Papilot
Porboil/ Blangir

Peyzan

Pocing/Pose

Rosting/Breyzroti

Souting/Soutpoli

Silg

Stiming/
Kusinalavapar
Stiving/etuver
Visi

Vakum kuking/
suvid

ince (pastacilikta) katman halinde sekerle veya
surupla kaplama islemidir.

Bir yemege mat gorinim vermek amaciyla
onu kaplama islemidir. Glaze icin genelde
cirpilmis yumurta, yumurtanin beyazi ve sit
kullanihr.

Yiyeceklerin mangalda veya firinda izgara
yontemiyle pisirilmesine verilen addir.

3-6 mm arasinda kiip dograma yodntemine
verilen addir.

3-5 cm uzunlugunda, 1,5-3 mm kalinhginda
dograma yontemine verilen addir.

6-9 mm arasinda kiip dograma yodntemine
verilen addir.

Bir yemegi (genelde etleri) pisirmeden 6nce
yumusatarak lezzet vermek icin soslu ve/veya
baharatl sivi icinde bekletme islemidir.
Paysenne dograma seklirasgeledograndiginda
matignon adini alir.

3-4 tanesi bir yemek kasigina sigacak
bulyuklikte dograma yontemine verilen addir.
Yemek yapmaya baslamadan Once tim
gidalarin (kesilerek, yikanarak, olct kaplarinda
Olclilerek vs.) hazir hale getirilmesi ve ancak
ondan sonra yemek yapmaya baslanmasi
yontemine verilen isimdir.

Yemekleri yagh kagit veya aliminyum icinde
pisirme islemidir.

Gidayi kaynayan suda kismen pisirmektir.

1x1 cm genisliginde 1 mm kalinliginda
dograma yontemine verilen addir.

Yumurta ve narin sebzelerin hafif ateste
haslayarak pisirme yontemine verilen addir.
Buttin haldeki etleri firnda pisirme yontemidir.
Tirkcede sote olarak bilinen kelimedir. Bir
yemegi dogru miktarda yag icerisinde yiiksek
sicaklikta hizli pisirmektir.

Acik tavada, minimum yagdla gidalarn kendi
suyunda kavurarak sarartma islemidir.

Buharda pisirme yontemidir.

Yiyecekleri kendi suyu ile veya az sosla pisirme
yontemidir.
Yuvarlak dograma seklidir.

Vakumlayarak pisirme yontemidir.
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Ozet

iy On hazirlik islemlerini agiklamak

O

D

AmA

¢

Hata yapmadan, zamani verimli kullanarak ¢alismak
i¢in, iyi bir 6n hazirhik yapmak gerekmektedir. Fran-
sizca mise en place olarak ifade edilen ve meslegin jar-
gonu haline gelmis olan 6n hazirlik agamasinda; galis-
ma alaninin temizligi ve hijyeni, kullanilacak yiyecek
icecek malzemelerinin, ihtiya¢ duyulacak ara¢-gereg-
lerin hazirhig1 yapilan iglerdendir. Soyma, ayiklama,
dograma islemeleri de 6n hazirlik agamasinda yapilan
diger islerdir. Bu isler i¢in mutfaklarda gesitli bicak-
lar kullanilmaktadir. Her bigagin kullanilacag: yeri
ve nasil kullanilacagini bilmek as¢ilarin verimli ¢alig-
masina katki saglamaktadir. Dogru bigak kullanmak
kadar bigaklarin, keskinligi ve kalitesini korumak da
oldukea 6nemlidir. Yapilacak soyma, ayiklama, kesme
ve dograma yaparken mutfaklarda gesitli bityiikliik ve
boyutlarda kaplar ve dograma tahtalar1 kullanilmak-
tadir. Gastronorm adi verilen bu kaplarin taninmasi,
farkli gida maddelerindeki sagliga zararli mikroorga-
nizmalarin digerlerine bulasmasini 6nler. Bunun igin
uygun renkteki dograma tahtalarindan hangisinin
kullanilacaginin bilihnmesi gerekmektedir.

Dograma ve kesme yontemlerini siralamak

Dograma ve kesme yontemlerini dogru sekilde uygu-
layarak malzemeleri pisirmek i¢in hazirlamak kaliteli
bir yemek iiretiminin 6n kosullarindandir. Yapilacak
yemegin gorselligini ve kalitesini arttirmak dograma
islemlerinin basarisina baghidir. Temel dograma yon-
temleri diinyanin her yerinde ayni isimlerle anilmak-
tadir. Bu yontemler; jullienne, brunoise, jardiniére,
macédoine, mire poix, paysanne, matignon, batonet,

vichy ve chiffonade olarak sayilabilir.

D

AMAG

20

Temel pisirme tekniklerini agiklayabilecek

Dogranan malzemelerin yemege doniistiiriilmesi igin
birlestirilip cesitli fiziksel, kimyasal ve biyolojik is-
lemlerden ge¢mesi gerekmektedir. Tiim bu iglemlere
pisirme ad1 verilmektedir. Pisirmede esas olan 1sinin
yiyeceklere nasil iletildigidir. Is iletimi ti¢ farkl: yolla
(iletim, taginim, 1gmim) olmaktadir. Pisirme islem-
lerinde bu yollardan her biri ayr1 ayr1 veya birlikte
uygulanabilmektedir. Kaynagindan ¢ikan isinin yi-
yecekler iizerinde birtakim degisimler yaparak on-
lar1 degistirip dontstiirmesi istenilen bir durumdur.
Ciinki yiyeceklerin iginde bulunan besin 6gelerinin
metabolizma tarafindan sindirimini kolaylastirmak-
ta, zararli madde ve mikroorganizmalarin uzaklasti-
rilmasini saglamaktadir. Diger taraftan 1sinin yanls
kullanim1 yiyeceklere zarar vererek saglig: tehdit ede-
cek héle getirebilmektedir. Bunun igin yiyeceklerin
pisirilmesinde farli yontemler gelistirilmistir. Ag¢ilik
mesleginde bu yontemlerin hangi miktarda, hangi
yiyeceklere, ne kadar stireyle ve nasil uygulanmas ge-
rektigi bilinmek zorundadr.

Uluslararas: terim ve teknikleri (Fransizca, fngilizce,
Tiirkge) ifade etmek

Glintimiizde gerek uluslararas: iliskiler gerekse kiire-
sellesme etkisiyle profesyonel mutfaklarda ortak bir
jargon kullanilmaya dogru gidilmektedir. Kullanilan
jargon dili agirlikli olarak Fransizca olmakla birlikte
Ingilizce jargonlar da oldukga fazladir. Mutfakta kul-
lanilan bu terimlerin bir¢ogunun mise en place da
oldugu gibi tam Tiirkge karsiliklar1 bulunmamakta ve
orijinal dilinde oldugu gibi kullanilmaktadir. Mesle-
gin profesyonellerinin uluslararasi bu kavramlari bil-
mesi, yeni baglayanlarin ortak bir paydada bulusmasi

i¢in 6grenmesi gerekmektedir.
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Kendimizi Sinayalim
1. Asagidakilerden hangisi “mutfakta her seyi yerli yerine

koymak, tam zamaninda hazirlamak” anlamina gelmektedir?

a. Dograma

b. Planlama

¢.  Gastronomi
d. Sushi

e. On hazirhk

2. Profesyonel mutfaklarda “kiivet” de denilen kaplarin
uluslararasi terminolojideki ad1 asagidakilerden hangisidir?
a. Stock
b. Fond
c. Mise en place
d. Gastronorm
e. Cutting board

3. Kahverengi dograma tahtas1 asagidakilerden hangisinin
dogranmasinda kullanilir?

a. Kirmiz etler

b. Tavuk

c. Pigmis yiyecekler
d. Balik

e. Siit tirtinleri

4. Asagidakilerden hangisi kirma ve dograma igin kullani-
lan temel mutfak bigagidir?

a. Sebze bigag:

b. Satir

c. Masat

d. Santoku

e. Fileto bigag

5. Julienne olarak dogranmig malzemelerin kiip sekline ge-
tirilmesi yontemine ne ad verilir?
a. Brunoise

Fine julienne

Mire poix

b

c. Large dice
d

e. Vichy

6. Asagidakilerden hangisi 1s1 aktarim tiirlerinden iletime
ornektir?

a. Mikrodalga firinda sufle yapmak

b. Barbekiide pirzola yapmak
c. Firinda ekmek pisirmek

d. Rotiyapmak

e.

Tavada mantar sotelemek

7. Kahvenin kavrularak esmerlesmesi ve firin siitlacin tize-
rinin kahverengilesmesi agagidaki kavramlardan hangisiyle
ifade edilir?

a. Kavurma
Kremalizasyon
Denaturasyon

Maillard reaksiyonu

o a0 o

Koagiilasyon

8. Agagidakilerden hangisi yiyecekleri pisirme nedenlerin-
den biri degildir?
a. Yiyeceklerin yapisini degistirmek
Yiyeceklerin kokusunu degistirmek
Yiyeceklerin besin degerini yiikseltmek

Zararli mikroorganizmalar: yok etmek

e a0 o

Yiyeceklerin hazmini kolaylastirmak

9. Asagidakilerden hangisi kuru 1sida pisirme yontemlerin-
den biridir?

a. Blanchir

b. Roti

c. Etuve

d. Poache

e. Sous-vide

10. Asagidakilerden hangisi “bain marie” yontemiyle hazir-
lanir?

a. Bernez sos

b. Makarna

c. Kizartma

d. Hafif haglama
e. Etuve
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtani

l.e  Yamtiniz yanhs ise “On Hazirlik” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

2.d  Yanitiniz yanls ise “On Hazirlik” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

3.¢  Yanitiniz yanhs ise “On Hazirhk” konusunu yeniden
gozden geciriniz.

4.b Yanitiniz yanlig ise “Temel Mutfak Bigaklar1” konu-
sunu yeniden gozden gegiriniz.

5.a  Yantmiz yanls ise “Dograma Yontemleri” konusu-
nu yeniden gozden gegiriniz.

6.e Yanitiniz yanlis ise “Pisirme Yontemleri” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

7.d  Yanitiniz yanlis ise “Is1 Aktarimi” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

8.¢  Yanitimiz yanls ise “Yiyecekleri Pisirme Nedenleri”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

9.b  Yanitiniz yanls ise “Pisirme Yontemleri” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

10.a  Yanitiniz yanls ise “Pisirme Yontemleri” konusunu

yeniden gozden gegiriniz.

Sira Sizde Yanit Anahtar

Sira Sizde 1

Ideal olarak 20 santimetrelik olanlar en kullanishilaridir. Ke-
sici kisminin eni genelde 4 cm civarinda olmaktadir. Sap ile
genis kesici kismi arasindaki agirlik dengesi, sert ve genis bi-
¢ak kisminin hafif kavisi ile birlesmektedir

Sira Sizde 2

Her bir dograma tahtasinin sadece belli bir tiir gida maddesi-
nin dogranmast i¢in kullanilmasi gerekmektedir. Ctinkii sag-
liga zarar veren mikroorganizmalarin digerlerine bulasmasi

boylece onlenebilmektedir.

Sira Sizde 3

Mire poix; demi glace (domiglas), souce veloute (velute) gibi
temel soslarin hazirlanmasinda, berrak, piireli, kremal1 ve
6zel gorbalarin hazirlanmasinda, gesitli patates garnitiirleri-
nin hazirlanmasinda, rosto, yahni gibi soslu pisen yemekle-
rin hazirlanmasinda, haglama balik suyunda, kabuklu deniz

iriinii hazirlama suyunda kullanilmaktadir

Sira Sizde 4

Bougquet garnie; baharat demeti olarak adlandirilan, aroma-
tik otlarla hazirlanan bir demettir. Pigirme esnasinda igine
konuldugu sos veya yemegin i¢inden kolayca ¢ikarilabilmesi
icin demet haline getirilip baglanir. Pirasa, kekik, defne yap-

rag1, sarimsak, tane karabiber, maydanoz sap1 ve karanfil den
olusan karigimin tamami veya birkagiyla hazirlanabilir. Bo-
uquet garnie; fond (stock) ve et sularinin hazirlanmasinda,
bazi ¢orba ve yemekler pisirilirken, tursu yapiminda kulla-
nilmaktadir.

Sira Sizde 5

Uygulanan ytiksek 1s1 etlerde proteinlerin sertlesmesine yol
acarken diistik 1s1da daha yumusak hale gelmesi saglanmak-
tadir. Kuzu, kérpe dana, balik ve yumusak sebzeler i¢in yiik-
sek 1s1da kaynatmanin verdigi zarar ve yrpranmay1 dnlemek
i¢in 85-96°C 1s1da haglama yapilir. Et sular1 kullanilarak ha-

zirlanan gesitli soslar ve gorbalar diisiik 1s1da pisirilmektedir.
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Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Besin isleme ve saklama yontemlerini listeleyebilecek,
Tursu yapma islemlerini siralayabilecek,

Regel yapma islemlerini agiklayabilecek,

Kurutma islemlerini aciklayabilecek,

Tuzlama islemlerini anlatabilecek,

Fiimeleme islemlerini 6zetleyebilecek

bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

000000

« Besinlerin slenmeye o Regel Yapma
Hazirlanmalar: o Recel Yapma Asamalari

« Besin Isleme ve Saklama o Besin Kurutma
Yontemleri o Besin Tuzlama

o Tursu Yapma Asamalari  Fiimeleme

o Tursu Yapmada Karsilagilan
Bozulmalar ve Sorunlar




GiRiS

Besinlerin kullanim siirelerini uzatmak hem ekonomik hem de ekolojik olarak tercih edi-
len bir durumdur. Bu amagla, besinlerin bozulmalarini 6nleyerek daha uzun stire saklaya-
bilmek, ¢ok iiretilen mevsimden iiretilmeyen veya daha az iiretilen mevsimlerde kullanil-
malarini saglamak, lezzetlerini artirmak, yuamusamalarini ve daha kolay hazmedilmelerini
saglamak amaciyla besinler tizerinde birtakim islemler uygulanmasina besinleri igleme
denmektedir. Besinlerin islenmesi; temelde organik yapiya sahip gida maddelerinin kendi
iclerindeki yagamsal faaliyetlere miidahale ederek farklilastirilmasi, degistirilmesi, durdu-
rulmasi veya yok edilmesi ilkelerine dayanmaktadir.

Canlilar yasamlarini devam ettirebilmek i¢in beslenmeye ihtiya¢ duyarlar. Bu ihtiya-
c1 karsilamak igin besin 6gelerine muhtactirlar. Hayatin devamu icin gerekli olan bitkisel
ve hayvansal maddelerin nasil saklanmalar1 gerektiginin bilinmesi, beslenmenin saglikli
olarak stirdiiriilmesi agisindan bityiik 6nem tasir. Giintimiizde gida endiistrisindeki tek-
nolojik gelismeler, besin maddelerinin islenmeleri ve saklanmalari igin ¢ok farkli teknik-
ler ve yontemler ortaya koysa da gerek ev tipi beslenme gerekse geleneksel besin isleme
yontemleri agisindan Tiirkiye ve diinyanin biiyiik bir boliimiinde ¢ok eski tarihlerden
stiregelen yontemler kullanilarak gidalar islenmekte ve insanlarin beslenmesine olanak
saglanmaktadir.

Ozellikle Tiirkiye gibi ok farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis cografyaya sahip bir
tilkede kullanilan ve geleneksel olarak uygulanan yontemler, genel olarak diinyanin diger
bolgelerinde kullanilan yontemlerle benzerlik gostermesine ragmen, icerik olarak daha
genis bir repertuara sahiptir. Bu zenginlik i¢cinde besinleri islemek ve sonrasinda sakla-
maya yonelik olarak gerceklestirilecek islemlerin 6ncesinde gida maddelerinin islenmeye
hazirlanmasi gerekmektedir.

BESIN MADDELERININ iISLENMEYE HAZIRLANMALARI

Besin maddeleri ister ham madde olarak, isterse ara {irtin olarak diisiintilsiin, islenme-
lerinden 6nce mutlaka birtakim islemlere tabi tutulmalidir. Bu islemler planlanirken ve
uygulanirken besin maddesinin 6zellikleri ve igeriklerine gore karar verilmelidir. Besin
maddelerinin islenmeye hazirlanmalar1 igin 6ncelikle tiirlere gore ayrilmalar1 6nemli bir
noktadir. Tiirler i¢inde ilk siray1 hayvansal iirtinler almaktadir. Hayvansal tiriinler de ken-
di i¢lerinde birtakim alt tiirlere ayrilmaktadir.

Yesil yaprakli sebzeler ve
planktonlar besinlerini giineg
1sigindan almaktadir



32

Temel Mutfak Teknikleri

Siit Uriinleri

Siit

Siit ¢ok ¢abuk bozulan bir besindir. Bu nedenle sagilir sagilmaz soguk ortamlarda depo
edilmelidir. Hijyen kurallarina uyulmamasina bagl olarak verem, tifo gibi hastaliklar
insanlara gecebilecegi gibi 1stya dayanikli mikroorganizmalar da siit ve tiirevleriyle in-
sana gecebilir. Bu nedenlerden dolay1 sokakta satilan stitler alinmamalidir. Isil igleme
tabi tutulmus sttlere ulasmak miimkiin degilse agik siitler bilinen tanidik kisilerden
almmalidir. Alinan agik siitler, siiziilditkten sonra muhakkak pisirilmeli ve kaynamaya
basladiktan sonra karistirilarak 5-7 dakika daha kaynatilmalidir. Siitiin tizerindeki kay-
mak kismindaki mevcut mikroorganizmalarin 6lmesi ve 1sinin dagilmas: igin kaynar-
ken karigtirma isleminin yapilmasi olduk¢a 6nemlidir. Bu islemle siit en fazla 24 saat
buzdolabinda 1s1ksiz ortamda saklanabilir. Evlerin disinda siit, pastorizasyon ve sterili-
zasyon iglemlerine tabi tutularak da mikroorganizmalardan arindirilabilir. Siite uygu-
lanan 1s1l islemler arasinda oncelikle “pastorizasyon” bilinmelidir. Pastorizasyon, dogal
stitlerin, besin degerlerini kaybetmeden omriinti uzatmak, sttt hastalik yapict mikro-
organizmalardan arindirmak ve siitii bozan mikroorganizmalari etkisiz hale getirmek
i¢in yapilan islemdir. Cesitli sekillerde toplanan siit, isletmeye geldikten sonra siiziiliir,
80-85 °Cide 20-25 saniye 1sitilir ve bu saniyelerin sonunda hizla sogutulur, siselenir. Pas-
torize siit yazin 2-4, kigin ise 3-4 giin buzdolabinda saklanabilir. Pastérize siit tam, yarim
ve az yagli olarak ii¢ sekilde piyasaya siiriiliir.

Sterilizasyon, burada 6nemli bir kavram olarak dikkat geker. Istya direngli bakteri
sporlarinin 6ldiirtilmesi i¢in kullanilir, boylece bozulma yapan bakteriler ve sporlar1 yok
edilir. Sterilizasyonda bakteriler canli kalamazlar, steril tiriinlerin raf 6miirleri pastérize
iiriinlerin raf émiirlerinden daha uzundur. Isletmeye gelen siit, pastérize siitlerde oldugu
gibi siiziiliir; daha sonra 140-150 °Cde 2-6 saniye 1s1tilip hizla sogutulur ve 6zel kutularda
ambalajlanir. UHT, yani uzun 6miirlii siit olarak bilinen bu siitler, paket agilmadan yazin
oda sicakliginda 1 ay, kigin 2 ay, buzdolabinda ise 3-4 ay saklanabilmektedir. Paket agil-
diktan sonra 1 -2 giin i¢inde tiiketilmesi gerekmektedir. Sterilizasyonun dezavantajt siit
gibi bazi tirtinlerin kalitelerini olumsuz etkilemesidir ve bazi vitaminler ( B vitaminleri ve
C vitaminleri ) kayba ugrar. Degerli besin kaynagi olan siit yalnizca igme siitii olarak degil,
cesitli islemlere tabi tutularak siit iirtinleri olarak da tiiketilip saklanmaktadir. Siit, evlerde
ve gida sanayinde yogurt, ayran, peynir, ¢okelek, siit tozu, tereyagi, krema ve dondurma
yapiminda kullanilmaktadir (Aile ve Tiiketici Hizmetleri, 2011).
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Etler

Etler yine islenerek saklanabilen 6nemli bir grubu olusturmaktadir. Etlerin, islenmesin-
den 6nce mutlaka steril ortamlarda kesim yapilan yerlerden temin edilmesi ve hazirlik
asamasinda kirlenmemesine ve/veya hastalik yapici etmenlerle bulagsmamasina 6zen gos-
terilmelidir. Etler hazirlik asamasinda mutlaka gruplar halinde ele alinmalidir. Buradaki
gruplama, ayni tiirdeki etlerin birlikte kullanilmasina yonelik islemlerin yapilmasina ola-
nak saglamalidir. Kirmizi etler kirmiz etlerle, beyaz etler beyaz etlerle ve deniz tiriinleri
deniz tirtinleriyle birlikte muhafaza edilmeli ve birbirleriyle temasi kesinlikle 6nlenmeli-
dir.

Isleme igin hazirlanan etler iki sekilde saklanabilir. Bunlar, sogutarak ve dondurarak
saklamadir. Sogutarak saklamada etler, kesimden sonra 0-1 derecede 24 saat bekletilir.
Daha sonra etler buzdolab: ortaminda (0-4 derece) 2 ila 3 giin bekletilebilir. Bir diger sak-
lama y6ntemi, dondurarak saklamadir. Dondurarak saklamada, etler uygun pargalara ay-
rilarak -18 derecede ¢ok uzun siire saklanabilir. Ancak burada birka¢ hususa dikkat etmek
gerekmektedir. Bunlardan birincisi, dondurulacak etin paketlenmesi islemidir. Donduru-
lacak etler pargalara ayrildiktan sonra mutlaka filmlere veya folyolara hava almayacak se-
kilde sarilmali ve dondurucu bélmesindeki hareketli havayla temas etmesi 6nlenmelidir.
Etler bu keskin sogukluktaki hava akimiyla dogrudan temas ederlerse tist katmanlarinda
“donma yanig1” adi verilen bozulmalar goriiliir ve etlerin bu taraflar1 kullanima uygun
olmaz. Ikinci olarak donmus etlerin hangi kosullarda ¢oziindiiriileceginin bilinmesi besin
maddesinin saglikli sekilde kullanilmasindaki en 6nemli adimlardan biridir. Dondurulan
etlerin kullanimdan 6nce, +5 derecede 24 saat 6nceden buzdolabinda saklanarak yavas
yavas ¢oziindiiriilmeleri ve tamamen ¢6ziinen etlerin kullanima alinmas: gerekmektedir.
Cok acil bir durum var ise etler paketleri i¢cinde ve soguk suda ¢oziindiriilmeli, kesinlikle
sicak suyla temas ettirilmemelidir. Bir diger onemli nokta ise ¢oziindiiriilen etlerin kesin-
likle tekrar dondurulmamalari gerektigidir.

Etlerin aynimasi isleminde
boyutlar ve tiirler cok onemlidir.
Burada dikkat edilmesi gereken
konu benzer gruptaki etlerin
birlikte saklanmasidir.

Deniz tiriinleri temelde baliklar

ve diger deniz canlilan olarak
aynilirlar. Her ne kadar diger deniz
canlilar kendi aralarinda yiizlerce
farkli kritere gore ayrilabilseler

de buradaki farkliigi olusturan
temel etmenin genetik yapilarinin
farkli olmasi yaninda saklama ve
kullanim alanlarinin da farkhilik
gostermesidir.

Rigor mortis veya dliim sertligi,
kaslardaki biyokimyasal bir
degisiklikten kaynaklanan ve
6liindin uzuvlanni katilastiran
bir 6liim belirtisidir. Bu nedenle
de kesilen hayvanlarin etleri

15 °Cnin altindaki sicakliklarda
saklanacaksa, dolaba konmadan
evvel (dana eti igin) 6-12

saat bekletilerek etlerin rigor
mortis'i (sertlesme safhasini)
tamamlamalari saglanmalidir.
Aksi takdirde, etler dolaptan
cikanildiginda rigor mortis'e
devam edecek, iyice sertleserek
asin kati bir hal alacaktir.

Ote yandan, etlerin sicakligi

15 °Cnin altina diisiiriilmeden
etler tiiketilecekse, rigor
gevsemesi yani etlerin yeniden
yumugamasl i¢in yenmeden
Once 24-36 saat bekletilmeleri
gerekmektedir.

-

Etler

Aym tiirde etleri fakli biiyiikliiklerde keserek buzdolabi ortaminda saklayiniz. Her giin
kontrol edip, hangi biiyiikliikteki et parcalarinin daha ¢cabuk bozuldugunu gozlemleyip, bu-
nun nedenlerini aragtiriniz.
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Baliklar

Baliklar besin degeri agisindan ¢ok zengin ancak kolay bozulabilmeleri nedeniyle de riskli
besin maddelerindendir. Sudan ¢ikartilan balik canliligini uzun siire koruyamaz ve bu ne-
denle zaman kaybetmeden tiiketilmesi veya islenmesi gerekmektedir. Baliklar 0 derecenin
altinda saklanmalidir. Dondurarak saklama uygulanacak ise -32 derecede dondurulup -18
derecede 6 aya kadar saklanabilirler.

Baliklar

Baklagiller ve Tahillar

Baklagiller ve tahillar, beslenmede en iist siralarda yer alan gida maddeleridir. Islenmele-
rinden 6nce mutlaka rutubetsiz, kokusuz, giines 151$1na maruz kalmayan ve 1s1 ayar1 ya-
pilabilen alanlarda saklanmalidir. Uygun saklama kogullarinda bekletilmeyen baklagiller
ve tahillar nemlenerek bozulur veya iglerinde birtakim zararli maddeler tireterek sagliga

Baklagiller ve Tahillar

zararli héle gelebilir.
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Sebze ve Meyveler

Sebzeler ve meyveler dayanma ozelliklerine gore ikiye ayrilir. Dayanikli olanlar uzun
stire saklanabilirken, daha az dayanikli olanlarin miimkiin olan en kisa siirede tiiketil-
meleri veya islenmeleri gerekmektedir. Dayanikli olanlar sogan, patates, sarimsak, elma,
armut ve narenciye tiirleriyken, dayaniksiz olanlara yesil yaprakli sebzeler, domates, sa-
latalik, kiraz, seftali gibi meyveler ile narin yapili sebzeler (enginar, bamya, taze fasulye,
bezelye gibi) drnek olabilir. Isleme 6ncesi dayanikli sebze ve meyveler uygun kuru sak-
lama sartlarinda veya buzdolabinda, dayaniksiz olanlar ise buzdolabinda bes giine kadar
saklanabilir.

Sebze ve meyvelerde yikama ve
kurutma asamalan ¢ok biiyiik
bir zenle yapiimalidir. Yikama
isleminden sonra kurulama
isleminin eksik yapilmasi
gidalarda cabuk bozulmaya
neden olur.

-~

m

Sebze ve Meyveler

BESIN iSLEME VE SAKLAMA YONTEMLERI

Besin isleme ve saklama yontemleri besin gruplarina gore farkliliklar gosterir. Besinlerin
islenmeleri gida maddelerinin 6miirlerini uzatacagindan, temelde organik olan madde-
lerin yapilarinin korunmasi veya degistirilerek saklanmasi yoluyla olur. Besin maddeleri
olarak kullanilan iriinler hayvansal kaynaklardan, bitkilerden, madensel maddelerden
ve sudan saglanmaktadir. Dolayisiyla buradaki temel amag; kesildikten sonra hizla bo-
zulmaya yiiz tutan etlerin, dalindan koparildiktan sonra veya topraktan ayrilinca bir siire
yagamaya devam edip sonrasinda solmaya ve 6lmeye baslayan sebze-meyvelerin, sudan
gikar ¢ikmaz canliliklarini hemen kaybetmeye baslayan deniz tiriinlerinin ve sagildiktan
sonra siitlerin, elde edildikten sonra yumurtalarin besin maddesi olarak kullanim stirele-
rini uzatmak, lezzetlerini degistirme yoluyla farklilik yaratmak veya bambagka bir iiriin
olarak ortaya ¢ikarmak amaciyla degerlendirilmesidir.

Besin gruplar1 iginde yer alan degisik tirtinler, fiziksel, kimyasal veya biyolojik 6zel-
liklerine uygun olarak benzer veya farkl: isleme yontemleri uygulanarak saklanmaktadir.
Bunlar iginde ilk siray: etler almaktadir. Et ve et tirtinleri, daha ¢ok kurutma, kavurma
yapilarak, sucuk, pastirma gibi 6zel iglemlere tabi tutularak, tuzlanarak ve fiimelenerek
saklanabilmektedir. Burada siralanan yontemler birbirlerinin alternatifleri olmayip her
bir yontem, kendi tiriiniinii ortaya koymasi nedeniyle digerlerinden ayrilmaktadir. Aym
hammaddeye uygulanan farkli yontemler, dayanma siireleri farkl: ve tatlar1 kendilerine
Ozgii triinler meydana getireceginden, yontemi se¢mek aslinda nihai tirtintin niteligini
belirlemek anlamina gelmektedir.

Bu iinitede aciklanmayan diger besin isleme ve saklama yontemleri neler olabilir. Bunlar
arasindaki benzerlik ve farkliliklar1 6greniniz.

% XD
“2)



36

Temel Mutfak Teknikleri

Peskiitan: Yogurt yayildiktan
s0nra, ayrana bir avug un veya
yarma atilir, koyuluncaya kadar
kaynatilir. Sogutup, torbalara
konur ve siiziiliir. Hazirlanan bu
madde kiiplere basilir. Uzerine
tuz ekilip donyagi ile kapatilir.
Corbalarda kullanimi yaygindir.

Bandirma; iiziim pekmezinin
nisasta ile koyulastinimasi
sonrasinda ipe dizilen ceviz
iclerinin, bu siviya batinilarak
dondurulmasiyla hazirlanan
iriinlere verilen genel bir addir.

Kéhter: Uziim sirasi ve nisasta
kaynatilir. Tepsiye dokiiliip,
soguyunca kesilir. Tire yoresinde
sira ve nigasta kaynatildiktan
sonra giineste kurutulur, buna
kohter denir.

Siit ve siit tirlinleri, bircok yontemle islenerek, saklamaya hazir hale getirilir. Bunlarin
basinda yogurt ve peynir yapimi gelmektedir. Siite belirli oranda ve belirli 6zelliklerde
maya eklenerek fermante olmasi saglanir ve sonugta birden fazla iiriin elde edilebilir. Or-
negin, yogurt olarak bildigimiz {iriinii meydana getirecek maya tiirii 80.000’in {izerinde,
peynir olarak mayaladigimiz iiriiniin ise 200% yakin tiirii bulunmaktadir. Siit ve siit {iriin-
lerini isleme yontemleri olarak, tarhana yapimi, peskiitan, cokelek ve tereyagi yapimi da
siklikla kullanilan yontemlerdir.

Tahillar ¢ok cesitli olmakla birlikte en ¢ok kullanilan igleme yontemi un yapimidir.
Un olarak islenen tahillar, ok farkli tiirlerde olabildikleri gibi bu tiirler kullanim alanlar1
bakimindan da farklidir. Bugdaydan elde edilen undan yapilan iiriinlerin nitelikleriyle,
piring ununun tiirevleri farkli amaglarla kullanilmaktadir. Sebze ve meyveler ise daha ¢ok
tursu yapilarak, salca héaline getirilerek, kurutularak, ezme, pekmez, pestil, bandirma veya
kohter yapilarak degerlendirilebilecegi gibi recel yapimi ¢ok tercih edilen bir yontemdir.
Bunun yaninda bazi meyve ve sebze tiirlerinden yapilan sirkeler de besin isleme ve sakla-
ma yontemleri arasinda yer almaktadir (Memis ve Ersoy, 2007).

Bu boliimde besinleri isleme yontemleri arasindan en ¢ok tercih edilenler ve bilinenler
aciklanarak, ornekler verilecektir. Bu sayede besinleri tursu olarak, kurutarak, tuzlayarak,
regel yaparak ve flimeleme yaparak isleme yontemleri 6grenilecektir.

TURSU YAPMA iSLEMLERI

Faydali mikroorganizmalarin faaliyetlerinden yararlanilarak yapilan saklama yontemidir.
Bu yontemde, kullanilan yararli mikroorganizmalar besinlerde birtakim organik asitler
meydan getirerek zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasini ve besinlerin bozulmasini en-
geller. Bu yontem besinleri uzun siire saklamak, lezzet ve sekil degistirmek i¢in kullanilir
(Aile ve Tiiketici Hizmetleri, 2011). Larousse Gastronomgqiue®e gére (2005) tursu, aromal
sirkede saklanan, sebze veya meyveden (ya da ikisinin karisimindan) yapilan bir Anglo-
sakson ¢egnisi olarak tanimlanmistir. Ancak tursu hemen hemen her mutfak kiiltiiriinde
benzer sekillerde yapilmakta ve kullanilmaktadir.

Kabin Secimi ve Doldurulmasi

Tursu yapiminda 6ncelikle fermantasyon yapilacak (tursu kurulacak) kabin secilmesi gerek-
mektedir. Tursu yapiminda ge¢miste toprak kaplar kullanilmaktayken, giintimiizde metal
tanklar, cam kavanozlar veya plastik kaplar kullanilmaktadir. Fermantasyon kabina konacak
ham madde miktary; ham madde cinsine, tursunun cesidine ve isletmenin formiilasyonuna
gore farklilik gostermektedir. Ornegin salataliklar %45-60 oraninda kaplara doldurulabi-
lirken, biberler %35-38 oraninda doldurulabilir. Stok/yar1 mamul {iretirken ham madde
miktari biraz daha artirilabilir. Ancak pek ¢ok isletme fermantasyon kabina ham maddeleri
%50 oraninda doldurmaktadir (Aile ve Tiiketici Hizmetleri, 2011). Ham maddeler 6ncelikle
tursu yapilacaklar olarak belirlenerek segilir, ardindan malzemelerin yikama islemi yapi-
lir. Yikama isleminde gida maddesinin (sebze veya meyve) fiziksel olarak temizlenmesi ve
gida tiiketimi agisindan sorun olusturabilecek etmenlerin ortamdan uzaklastirilmas: amag-
lanmaktadir. Yikama islemini siniflandirma islemi izlemektedir. Simiflandirmada genellikle
ayni tiirde, ayni olgunlukta ve ayni boyutlarda malzemenin se¢ilmesi gerekmektedir. Bu ni-
teliklere uygun malzeme se¢imi tursunun ayni kalitede ve ham maddenin ayni tat ve dokuda
olmasi sonucunu doguracaktir.

Fermantasyon kabina alinan hammadde, {izeri tamamen ortiilecek seviyede ve hava
almayacak sekilde salamurayla (tuz ve suyla hazirlanan soliisyon) doldurularak kapatilir.
Burada 6nemli olan, tam olarak salamurayla ortiilmiis ham maddenin homojen olarak ka-
rigmasi ve bu karisimin disaridan gelecek olumsuzluklara kars: izole edilerek saklanmasidir.
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Fermantasyon

Fermantasyon, mikroorganizmalarin gergeklestirdigi bir dizi tepkime sonucu olusur.
Mikroorganizmalar, enerji elde etmek i¢in organik besin maddelerini pargalayarak ATP
(adenozin tri fosfat) sentezler. Gida sanayinde, kontrollii sartlarda bu mikroorganizmala-
rin fermantasyonu gerceklestirme etkisinden faydalanilarak cesitli iiriinler elde edilebil-
mektedir. Bu sekilde basta tursu olmak tizere sirke, zeytin, boza, yogurt gibi besinler tire-
tilebilmektedir. Bu iirtinler fermantasyon sayesinde kendine 6zgii bir tada kavugmaktadir.
Sebze ve meyvelerin laktik asit fermantasyonu ile dayanikli héle getirilmesi gesitli avantaj-
lara sahip bir uygulamadir. Oncelikle, sebze ve meyveler fermantasyon tamamlandiktan
sonra lezzet ve yapi bakimindan hosa giden bir 6zellik kazanmaktadir. Olusan laktik asit
sayesinde {iriiniin bozulmas: 6nlenerek besin degerinde 6nemli kayiplar olmadan uzun
stire saklanabilmekte, igerdigi vitamin ve mineraller korunarak sindirilmesi gii¢ olan
maddeler kolay sindirilebilir hale gelmekte, ayrica hastalik yapici mikroorganizmalarin
gelisimi de engellenmektedir (Aile ve Tiiketici Hizmetleri, 2011).

Fermentasyon esnasinda birtakim degisimler olur. Uygun sekilde kaplara doldurul-
mus, aromatik bitki, tohum, koruyucu maddeler ile salamurasi katilmig ham maddeler
fermantasyona birakilir. Salamuranin tuz konsantrasyonu fermantasyonun seyrini belir-
leyen en 6nemli faktorlerdendir. %5-8 gibi diisiik tuz konsantrasyonlarinda fermantasyon
hizli, %10-15 gibi yiiksek tuz konsantrasyonlarinda ise yavas gergeklesir ya da hig ger-
¢eklesmez. Salamuranin tuz miktar: arttika laktik asit bakterilerinin ¢alismasi engelle-
nir ve fermantasyonun baglamas: gecikir. Bylece ortamda tuza dayanikl ve istenmeyen
mikroorganizmalar gelisir ve bozulmaya yol agar. Bu nedenle salamuranin baslangigtaki
tuz miktar1 normal diizeyin altina inmemek kosulu ile olabildigince diistik secilmelidir.
Bu esnada dogal fermantasyonda sebze ylizeyinde ya da salamura suyu ile ortama ulas-
mus laktik asit bakterileri, sebzelerden salamuraya gegen seker ve azotlu maddeler gibi
mikroorganizmalar igin iyi besin maddelerini kullanarak ¢ogalmaya ve galismaya bas-
lar. Sekeri laktik asit, asetik asit gibi organik asitlere ve karbondioksite (CO,) doniistiiriir.
Fermantasyon sirasinda; ozellikle ilk giinlerinde ham madde ve salamura arasinda hizh
bir madde aligverisi olur. Salamuradaki tuz sebze dokusuna gegerken, sebze dokusundaki
suda eriyebilen seker, azotlu ve madensel maddeler, vitaminler vb. salamuraya gecer. Bu-
nun sonucunda salamuradaki tuz miktar: hizla diiser. Bu sirada gerekli él¢timler 6zenle
yapilarak gerektiginde ortama yeterli tuz ilavesi yapilmalidir. Bu islem bir miktar salamura
iginde, eklenecek tuzun tamami ¢oziindiiriilerek, tekrar fermantasyon kabina verilmesi ile
yapilir. Ancak tuzun fermantasyon kabinin her tarafina esit dagilmasi, tanklarda salamura
alttan alinip ustten verilerek, ficilarda ise pompayla yapilabilir. Ancak 6zellikle salamura-
nin tanklarda oldugu gibi siirekli aktarma yapilarak karigtirilmasi: durumunda agir1 hava-
landirmadan kaginilmalidir. Ciinkii normalde istenmeyen diger bazi mikroorganizmalar
da faaliyet gosterir. Fakat laktik asit bakterileri tarafindan ortamin asitligi %0,2’ye ulasinca
bunlardan bazilar1 ¢alisma imkénini yitirir. Tursularin bozulmadan saklanmast igin fer-
mantasyon sonunda laktik asit miktari, %0,6-1 arasinda olmalidir. Baglangicta seker veya
asit katilmigsa, fermantasyonda olugacak laktik asitle birlikte toplam asit genellikle %1’in
tizerine ¢ikar. Clinkil hiyarda bulunan sekerlerin fermantasyonu ile %0,6-0,8 laktik asit
olusur. Fermantasyon siirecinde asit miktar1 stirekli izlenmelidir. Asitlik artis1 durmus,
asitlik de %0,6-0,8 ulagmigsa fermantasyonun bittigine karar verilir. Bu asamadan sonra
kaplar hava almamas: i¢in sikica kapatilmalidir.

Fermantasyonun bittigi bu asamada tursu tam olgunlasmamigtir. Fermantasyonla bir-
likte sebzelerin rengi yesilden sariya doner ve en sonunda tamamen agik sar1 renk alir.
Enine kesit alinacak olursa ayni durum distan ice dogru meyve etinde de izlenir. Taze
meyvenin beyaz rengi, 6nce ¢evreden baglayarak sarrya donmeye baglar, giderek i¢ kisim
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ve ¢ekirdek evinin de ayni rengi almasiyla sona erer. Bu durumdaki bir tursu olgunlas-
masini tamamlamustir. Fermantasyonu tamamlanan ve olgunlagan tursular bu asamada
ya satigsa sunulmak {izere dolum tnitesine sevk edilir ya da yar1 mamul/stok islenir. Yar1
mamul/stok islemek i¢in fermantasyonu ve olgunlasmasi tamamlanmis fermantasyon ka-
bindaki tursu salamurasimnin tuz orani 2-3 giin icerisinde %10- 15 seviyesine ¢ikartilir. Bu
tuz konsantrasyonunda tursu uzun siire degisime ugramadan muhafaza edilir. Yar1 ma-
mul/stok tursular istendigi zaman kaplardan alinarak ve salamuranin tuz konsantrasyonu
% 5 seviyesine indirilerek satiga sunulmak {izere doluma sevk edilir. Fermantasyon igin
en ideal 1s1 derecesi 18-20 °Cdir. Sicakligin 20 °C tizerine ¢ikmasi, 6zellikle salamuranin
tuz orant alt diizeyde tutulmugsa, dokuda bozulma, renkte acilma ve kisa siirede fazla gaz
olusumu nedeniyle ham maddede sisme gibi tursu kalitesini olumsuz yonde etkileyen du-
rumlar goriilmesine neden olabilir.

Sicaklik 18 °Cnin ¢ok altina diisecek olursa fermantasyon siiresi uzar, laktik asit
olusumu ve miktarinin artis1 gecikerek asidin koruyucu etkisi ortamda bulunmaz ve is-
tenmeyen mikroorganizmalarin gelisimi gozlenebilir. Sebzelerin iriligi de fermantasyon
siiresine etki eder. Kiigiik sebzelerin fermantasyonu daha kisa siirerken, irilik arttikga fer-
mantasyon siiresi de uzamaktadir. Ham maddenin siniflandirilmasi ve miimkiin oldugun-
ca ayn1 boyutlardaki sebzelerin ayni kapta fermantasyona birakilmasi, fermantasyonun
tamamlanmasi bakimindan 6nemlidir. Laktik asit bakterileri, sebzelerdeki sekeri parcala-
yarak CO, olustururken, baslangigta sebzede bir siire daha devam eden solunumla da gaz
olusumu devam eder. Bu nedenle 6zellikle fermantasyonun ilk giinlerinde olusan bu gazin
gikartilmas: gerekir. Bu amagla fig1 gibi dar agizli kaplarda 2-3 hafta siireyle fermantasyon
baslig1 kullanilir. Sebzelere yikama uygulanip uygulanmamasi gibi etmenler de fermantas-
yon siirecini etkiler (Aile ve Tiiketici Hizmetleri, 2011).

Yumugama: Tursu tretiminde karsilagilan sorunlarin baginda, zaman zaman eko-
nomik kayiplara da yol agan yumusama gelmektedir. Salamura tuz konsantrasyonunun
yiiksek tutulmasi, yumusamanin en 6nemli nedenidir. Nitekim depolamada ve stok tur-
sularda %8-10, hatta %16 tuz igeren salamuralar kullanilmaktadir. Bu triinler piyasaya
sunulmadan 6nce tuz miktar: gesitli uygulamalar ile istenen diizeye indirilmektedir. S6z
konusu uygulama, hem ekonomik kayiplara hem de fazla tuz igeren atik sularin gevre-
ye verilmesi ile kirlilige neden olmaktadir. Yumusamanin diger bir nedeni, fermantas-
yon sirasinda ve sonrasinda hava ile fazla temas etmesidir. Bu hususa dikkat edilerek
yumusama Onlenebilir. Yumugama sorunu uzun siireli depolamalarda da s6z konusu-
dur. Ozellikle 30°C ve iizerindeki depolama sicakliginda yumusama her tiirlii tursuda
goriilmektedir. Fermantasyon sicakliginin yiiksek olusu da yumugama nedenidir.

Sisme ve i¢ bosalmasi: Tursularda goriillen 6nemli bir diger bozulma da gerek doku
solunumu gerekse mikroorganizma aktivitesi sonucu olusan karbondioksitin(CO,) iiriin
i¢inde birikerek sismesi ve i¢ bosalmasidir. CO, girisi, azot ¢ikisindan daha biiyiik miktar-
larda olur ve sonugta i¢ basing artar. Hiyarlarin i¢inde CO, birikmesi nedeniyle meydana
gelen hacim artis1 salamura seviyesini yiikseltir. Bu durum sisme olayinin en énemli be-
lirtisidir. Sisme genel olarak biiyiik boy hiyarlarda ve yiiksek sicaklikta goriilmektedir. Me-
kanik zarar gormiis hiyarlarda, derin fermantasyon kaplar1 ve maya aktivitesi sonucunda
da sisme hatalar1 ortaya ¢ikmaktadir. Hiyar ¢esidinin 6zenli se¢ilmesi ve tuz miktarinin
alt diizeye yakin tutulmasi bu sorunu biyiik lgiide onleyebilir. Ayrica yiiksek ferman-
tasyon sicakligy, asir1 doldurmadan dogan sikigma ve hasadin tam olgunluk devresinde
yapilmamast da bu sorunu artirir. $isme ve i¢ bogalma sorunu gaz giderme yontemiyle de
giderilebilmektedir.

Renk bozukluklar:: Bu sorunun nedenlerinin basinda fermantasyona basladiktan son-
ra ham maddenin hava ile temas etmesi gelmektedir.
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Zar olusumu: Tuza dayanikli mikroorganizmalar ve ¢esitli mayalar tarafindan sala-
mura ylizeyinde olusturulur. Laktik asit bakterileri salamurada ¢alisarak asitlik %0,2’ye
ulagtiginda, istenmeyen pek ¢ok bakterinin gelisimi engellenir ve bakteriler saf dis: edilir.
Ancak mayalar laktik asitten pek fazla etkilenmezler ve hatta bazilar1 ortamdaki laktik
asidi par¢alayarak yok eder ve diger zararlilarin olusumuna zemin hazirlar. Béylece ko-
kusma ve yumugama meydana gelir. Bu mayalar gelismek i¢in mutlaka oksijene (O,) ihti-
yag duyar. Bu nedenle salamuranin yiizeyinde geliserek zar 6rtiisii meydana getirir. Bu zar
uzun siire salamura ylizeyinde kalirsa kiif mantarlarinin gelisimi i¢in uygun ortam saglar-
lar. Tursu fermantasyonunun saglikli bir sekilde gergeklesmesi icin, yiizeyde zar yapan ve
riine zarar veren Hansenula, Torulaspora, Torulopsis, Kloeckera ve Candida cin-
si mayalarin, ayrica kiiflerin ve diger bakterilerin gelisimi 6nlenmelidir. Bu amagla sa-
lamura yiizeyinin hava ile temas: kesilebilir, yiizeyde gelisen zar temizlenerek etkisi
azaltilabilir ya da koruyucu maddeler kullanilabilir. Tursu tiretimi i¢in uygun olan ko-
ruyucular sorbik asit, benzoik asit ve bunlarin tuzlaridir. Ayrica salamura ylizeyi stk
stk kontrol edilerek zar olusumuna izin verilmemelidir. Salamuranin hava ile temas
ylizeyini azaltmak veya hava temasini tamamen ortadan kaldirmak zar olusumunu 6n-
lemenin en iyi yoludur. Zar olusumu engellenemiyorsa bu zar1 sik sik yiizeyden temiz-
lemek gerekir. Bu islem isletme ortaminda zordur ancak periyodik olarak tekrarlanma-
lidir. Boylece tursularin fermantasyonunda salamura yiizeyinde zar olusumuna veya
zarin yuzeyde uzun siire kalmasina izin verilmez.

Kuruyarak biiziilme: Bu olay yiiksek konsantrasyonlu salamuradaki hiyarlarda go-
rilir. Hiyarlar salamuraya konulunca su, denge kurulana dek hiyardan ¢ekilir. Yiiksek
orandaki tuz daha fazla suyun gekilmesine, hiyarlarin dehidratasyona ugramasina ve ku-
ruyarak biiziilmesine neden olur. Tuz seviyesinin normal sinirlarda tutulmasiyla bu sorun
giderilebilir.

Siinme: Bu bozulma, salamurada veya meyve kesildiginde i¢indeki sivinin salya gibi
uzayan bir 6zellik kazanmasidir. Domates ve lahana tursusunda goriiliir. Buna zar yapan
mayalar veya laktik asit fermantasyonunda gorev alan bazi bakteriler neden olabilir. Ayri-
ca fermantasyonun yiiksek sicaklikta yapilmasi ve tursularin kis aylarinda donma sicakli-
gindan korunmasi da bu bozulmay1 olusturabilir.

Ciiriime: Ozellikle lahana tursusu iiretiminde goriiliir. Zar yapan mayalarin ve kiif
mantarlarinin ham madde tizerinde geligmesi, hatta sirke veya meyve sineklerinin yap-
raklarmn tizerine konmasi, Alman tipi lahana tursularinda dolum hatas1 sonucu olusan
hava keselerinde bazi bakterilerin gelismesiyle ortaya ¢ikabilir. Onlenmesi i¢in salamura-
nin lahanalar1 tamamen Ortmesi, baski aparatlarinin kullanilmasi, yiizeyin kapali olmas:
ve teknik hatalara izin verilmemesi gerekir.

Pembelesme: Alman tipi lahana tursusunda goriiliir. Lahana kiyimlarinin fermantas-
yon kabina doldurulmasi sirasinda hava bogluklarinin kalmasi ve burada pembe veya kir-
muzi renk maddeleri olusturan mayalarin gelismesi ile goriilebilecegi gibi lahana yapisinda
bulunan bu renk maddesinin, ortamda bulunabilecek demir (Fe) ile tepkimeye girmesiyle
de meydana gelebilir.

Bozuk koku: Daha ¢ok hatal1 fermantasyondan kaynaklanir. Fermantasyon sicakligi-
nin yiiksek olmasi sonucu biitirik asit bakterilerinin faaliyeti ve aerop mikroorganizma-
larin gelismesi ile hog olmayan koku meydana gelir (Aile ve Tiiketici Hizmetleri, 2011).

Ayni oranda tuz iceren ¢ozeltiyle fakli sebze ve meyve tiirlerinden ayr1 ayri tursular yapiniz.
Yaptiginiz tursular tiiketime uygun hale geldiklerinde her birini tadarak aralarindaki fark-
larin nedenleri konusunda arastirma yapiniz.

7 D
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Tursu Tariflerinden Ornekler

Kornison tursusu i¢in kullanilacak salamuranin tuz miktar: %5 ile %10 arasinda degisir.
%>5’in altindaki tuz konsantrasyonlarinda yumusama ve bozulma sik goriiliir. Salamurada
tuz miktar arttikga fermantasyon yavaslar. Ancak bozulma riski azalir. Kornison tursusu
fermantasyonu en hizli olarak %5 tuzlu salamurada gergeklesmektedir. Ancak salamu-
ranin tuz miktari, kornisonlara olan tuz ge¢isi nedeniyle hizla diiseceginden eksilen tuz
miktari siirekli tamamlanmalidir. Salamura kabina tursuya aroma vermek icin dereotu,
kereviz yapragi, defne yapragi, maydanoz ve hardal tohumu konulabilir. Kornisonlarin sa-
lamura yiizeyine ¢ikmasini 6nlemek igin tizerlerine kafes veya delikli tahta konulmalidur.
Fermantasyonun saglikli yiirimesi ve kornisonlar1 bozulmadan koruyacak miktarda lak-
tik asit olusmasi icin kaba %1 oraninda seker veya ayni oranda laktik asit veya asetik asit
konulmast iyi sonug vermekte ve tursular: emniyete almaktadir. Dogal sirke kullanmak
ayni sonucu verse de sirkedeki organik maddeler tursuda kararma yaptigindan kulla-
nilmamaktadir. Salamuraya konulan kornisonlar biiytikliiklerine bagli olarak iki ila alt1
haftada olgunlasir. Fermantasyon i¢in uygun sicaklik 20°C civaridir. Sicakligin yiikselmesi
sisme ve yumusama tehlikesi yaratir. Fermantasyonda starter kullanilmasi, salamuraya saf
laktik asiti bakterisi kiltiirii agilanmasi fermantasyonu hizlandirir. Starter kullanilma-
diginda %3 oraninda saglikli fermantasyon gecirmis bir salamura katilmasi yararhdir.

Kornison Tursusu
Uretim Akim Semast

Kaynak: Gida
Teknolojisi, Tursu
Cesitleri Uretimi, T.C.

Milli Egitim Bakanligi:

Ankara, 2013.

~

Ham Madde Kabuli

\ 4

Fermantasyon
Hazirhgi (Sap-Cicek
Alma, Yikama)

\ 4

Bidona/Tanka Dolum

A 4
Salamura

Salamura Dolum < (Su-Tuz-Alkol Sirkesi)
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Fermantasyon
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Yikama
’ Yikama
Ayiklama Floresan
(Kavanoza Yapilan
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Fermantasyon sirasinda ve sonrasinda salamuranin yiizeyinde zar olusumuna imkan
verilmemeli, bu amagla salamuranin hava ile temasini en az diizeyde tutan kaplar kulla-
nilmalidir. Yiizeyde olusan zarda bulunan maya ve kiifler laktik asidi pargaladigindan
sik sik temizlenmelidir. Tursularin bozulmadan saklanmasi i¢in fermantasyon sonun-
da laktik asit miktar1 %1 veya {lizerine ¢ikmalidir. Baslangicta seker veya asit katilmigsa
fermantasyonda olusacak laktik asitle birlikte toplam asit genellikle %1’in tizerine ¢ikar.
Ciinkii hryarda bulunan sekerlerin fermantasyonu ile %0,6-0,8 laktik asit olusur (http://
erzurum.tarim.gov.tr).

Kornigon Tursusu

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Kornison salatalik 1kg Limon 1 adet, dilimlenmis
Kaya tuzu 3 yemek kasig Nohut 2 cay bardagi
Sirke 1 su bardagi Limon tuzu 1 tatl kasigi
Sarimsak 1 bas E/;Zjiazn;zp\::gl Uzeri icin, istege bagh

Hazirlanisi

Kornison salataliklarin varsa saplar kesilir. Uzerine hafifce kiiciik kesikler atilir ki sirke iceri
girebilsin. Tuz, sirke, limon tuzu ve kaynatilip sogutulmus su karistirilir, salataliklar dizilir. Ara-
larina sarimsaklar ve nohutlar atilir. Limon yuvarlak dilimler halinde dogranir. Aralarina konur.
Uzerine hazirlanan su dékiiliir. Salataliklarin (izerini gececek kadar bu su ile doldurulur. Kapa-
giile arasinda 1-2 santim kadar bosluk kalabilir.

Not: Limon tuzunu, salataliklarin sert kitur kitlr olmasi icin, nohut mayalanmayi artirmak
icin, limon, maydanoz ya da kereviz yapraklari ise aromayi kuvvetlendirmek icin kullanilir.
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Karisik Tursu

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Beyaz lahana 1 adet, kiiciik boy Nohut 4 su bardagdi
Sivri biber 10-15 adet Limon 1 adet
Kirmizi biber 4-5 adet Limon tuzu 1 yemek kasigi
Kornison 8-10 adet Su 2 litre
Havug 2-3 adet Salamura tuzu 1 su bardagi
Karnabahar 1 adet, kiictik boy Uziim sirkesi 1% su bardagi
Taze fasulye 250 gr. Sarmisak :/T;a:ar::gl'
Yesil domates 3-4 adet

Hazirlanisi

Tim sebzeler giizelce yikandiktan sonra beyaz lahana orta kalinlikta dogranir. Sivri bi-
beri, kirmizi biberi uclarindan kestikten sonra salataliklarin Gzerinde bicakla minik delik-
ler acilir. Havuglar orta kalinlikta halka seklinde dogranir ve karnabahar parcalara ayrilir.
Yesil domates ister bitin ister boltnerek kullanilabilir. Taze fasulye de ayni sekilde parcalara
ayrilarak veya butiin olarak kullanilabilir. Limon halka seklinde dilimlenir ve tursu yapilacak
bidonun veya kavanozun dibine nohutla birlikte koyulur. Karisik olarak sebzeler kavanoza
yerlestirildikten sonra aralarina sarimsak serpilir ve kavanozun kenarlarina limon dilimleri
yerlestirilir. Tursu suyu icin bir kaba limon tuzu, salamura tuzu, Giziim sirkesi ve suyu konarak
iyice karistirilir. Hazirlanan tursu suyu sebzelerin Gzerini gececek sekilde kavanoza dokdlir ve
kavanozun agzi sikica kapatilir. Karisik tursu giines gérmeyen ve nemli olmayan bir ortamda
saklanir. 30-45 gilin sonra yenmeye hazir hale gelir.

Not: Sebzelerin suyun Uzerine ¢ikmamasi icin istenirse kavanozun en Ustline maydanoz ko-
nulabilir.

RECEL YAPMA iSLEMLERI

Regel genel olarak meyvelerin biitiin, yarim veya kiigiik pargalar halinde dogranmasi, ren-
delenmesi ve seker ilave edilerek kaynatilmas: sonucu elde edilen lapams: kivamda ve
striilme kabiliyetindeki kivaml tiriindiir. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore regel;
sekerler ile bir veya birkag ¢esit meyvenin uygun jel kivamina getirilmis karisimi olarak
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tanimlanmaktadir. Tiirk Standartlar1 tanimina gore ise regel, recel yapmaya elverisli ol-
gunlukta, saglam, yikanmis, saplar1 ve varsa ¢anak yapraklar1 ayiklanmis, gerektiginde
cekirdekleri ¢ikarilmis biitiin, yarim veya daha kiiciik parcalar héalindeki taze veya ¢e-
sitli metotlarla muhafaza edilmis meyve ve sebzelerinden yapilir. Meyvelerin, yardimci
maddelerle (sakkaroz ve katki maddeleri) 1s1] islem uygulanarak yeterli kivama getirilmis
halidir (Regel Uretimi, 2007). Regel yapimi, Ortadoguda baglamis, seker kamisi ve bazi
bilinmeyen meyvelerin kesfine olanak saglayan Hagli Seferleri ile Avrupaya tagimnmigtir
(Larousse Gastronomique, 2005). Geleneksel gidalarimizdan olan recel, icerdigi yiiksek
oranda seker nedeniyle iyi bir karbonhidrat ve enerji kaynagidir. 100 gr. regel yaklasik
olarak 270-280 kalori verir. Bu da normal bir insanin giinliik enerji ihtiyacinin onda bi-
rini (1/10) tegkil eder. Regel, biinyesinde seker disinda organik asitler, B ve C vitaminleri,
aroma maddeleri ve demir, fosfor, kalsiyum, potasyum basta olmak iizere bircok mineral
madde bulundurur (Giilci, 2012).

Regel gesitleri, geleneksel recel, ekstra geleneksel regel ve diyabetik regeller olarak tige
ayrilir. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore geleneksel recel; sekerler ve meyvelerin
belirli kivama getirilmis karigimidir. Yine Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ekstra gelenek-
sel regeli, sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis karigimi olarak tanimlar ama
geleneksel regelden farki igerigindeki meyve yogunlugunun daha fazla olmasidir. Normal
sartlarda hazirlanan regel vb. tiriinlerde seker orani oldukga fazladir. Bu nedenle seker
titketimi sakincali olan hastalar icin diyabetlik triinler iretilmektedir. Piyasada bulu-
nan diyabetlik driin gesitleri sorbitol dayali recel ve marmelatlardir. Seker orani diigitk
olan sorbitol gogu meyvede dogal halde az miktarda bulunan bir seker alkoldiir. Yaklagik
olarak sakkarozun yarisina yakin tathilikta oldugundan diyabetlik recellerin yapiminda
kullanilmaktadir. Diigiik oranda seker iceren normal {iriinlerde ise yaklasik %20-25 ve
daha diisiik oranda seker igerdiklerinden diyabetlik iirtinler olarak piyasada satilmaktadir
(Regel Uretimi, 2007).

Iyi bir regel igin saglikli, olgun ama geckin olmayan ve lezzetinin doruk noktasinda
olan meyveler secilmelidir. Cogu zaman, geleneksel olmasa da bir regelin lezzeti, targin,
vanilya gibi baharatlara, rom gibi az miktarda kullanilabilen alkollere, elma regelinde ol-
dugu gibi karamele ve lezzeti biraz daha keskin bir bagka meyveyle (narenciye tiirleri gibi)
karistirma yapilabilir. Her ne kadar meyvelerden yapilsa da patlican, domates gibi sebze-
lerden; giil, menekse ve kabak ¢igegi gibi ¢iceklerden ve hatta siitten bile yapilabilmektedir
(Larousse Gastronomique, 2005).

Gilil regeli nasil yapilmaktadir? Bu regel tiiriiniin hazirlanma asamalar1 nelerdir?

Regel iiretiminde kullanilacak sebze, meyve, ¢igek, kabuk vb malzemelere uygulana-
cak ilk islem yikamadir. Yikama ile ham madde tizerindeki toz, toprak, yabanci maddeler
ve zirai ila¢ kalintilar1 arindirilmaktadir. Yikamanin ham maddenin 6zelliklerine uygun
olarak gergeklestirilmesi ve zedelenmeden sonuglandirilmas: saglanmalidir. Tiim yikama
sistemlerinde 6n yikama, yikama ve durulama agsamalar: gerceklestirilmelidir. Yikamada
kullanilan su, soguk ve temiz olmalidir. Kullanilan suyun fiziksel-mikrobiyolojik yonler-
den temiz olmasi ve tehlike olusturmamasi onemlidir. Genellikle meyveler ham madde
alim platformundan fabrika i¢ine su kanallari ile tasinmaktadir. Béylece hem 6n yikama
gergeklestirilmekte hem de meyveler saglikli bir sekilde ytkama kanallarina taginmakta-
dir. Ham maddelerin yikanmasinda farkli 6zelliklerde ¢aligan yikama makineleri kulla-
nilmaktadir. Yikama makineleri ¢alkalama ve piiskiirtme esasina dayanmaktadir. Yikama
makinelerinin tespitinde fabrika kapasitesi ile ham madde 6zellikleri etkili olmaktadur.
Ham maddelerin yikanmasinda kullanilan en kolay yontem suya daldirarak yikamadir.

% X
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Etkili bir yikama olmadigindan, genellikle 6n yikama olarak yapilip arkasindan etkili bir
yikama ile desteklenmelidir. Yikamada kullanilan en gelismis yontem ham maddenin su
icinde farkli sistemlerde hareket ettirilerek (basing, ¢calkalama vb.) bantli sistemlerde iler-
letilmesi seklindedir. Tastyict su dolu bantlarda ilerleyen ham madde sudaki basincin et-
kisi ile etkili bir sekilde yikanabilmektedir. Yikamada kullanilan bir bagka yontem ise ham
madde {izerine basingli su piiskiirtiilmesidir. Bu yontem hassas meyveler igin uygun degil-
dir. Hassas meyveler i¢in 6zel amagli yikama bantlari kullanilmaktadir. Bu sistemde elekli
yikama bantlarinda ilerleyen ham madde hafif dus ile yikanabilir (Regel Uretimi, 2007).

Regel yapiminda meyve, seker ve pektin asit kullanilir. Meyve se¢iminden sonra se-
ker, recel yapiminda biiyiik 6nem tagir. Seker, recel ve benzeri tiriinlerin tretiminde tat
dengesini ayarlamak, kuru madde miktarin: ytikselterek mikrobiyolojik agidan giivence
saglamak amaciyla kullanilan bir yontemdir. Bunun i¢in en ¢ok kullanilan seker sakkaroz-
dur. Kullanilacak seker, saf, temiz ve beyaz olmalidir. $eker, regel tiretimi sirasinda kati ve
eriyik halde eklenebilir. Pektin, jel olusturma 6zelliginden yararlanilan ve gida teknoloji-
sinde ¢ok kullanilan bir katki maddesidir. Bu 6zelligi nedeniyle regel ve benzeri tiriinlerin
tretiminde kullanilmaktadir. Regel yapiminda pektin sicak suyla (70 derece) hazirlanmig
% 5’lik eriyik hélinde ilave edilir. Regel yapiminda kullanilan malzemelerden biri de asit-
tir. Regel yapiminda genellikle sitrik asit (limon tuzu) kullanilir. Re¢el yapiminda kullani-
lan asit, hem sakkarozun inversiyona (glikoz ve fruktoza pargalanmasi) ugratilmasinda ve
hem de jel olusumunda rol oynar. Regel yapiminda kullanilan her 1 kg seker i¢in 1-2 gr.
limon tuzu ilave edilir (Giilci, 2012).

Iyi bir regel yapimu i¢in tam olgun meyvelerin secilmesi gerekmektedir. Aylara gore
degerlendirilecek olunursa; ocak-mart aylar: arasinda limon, portakal ve greyfurt; mayis
ayinda ravent; haziranda cilek; temmuz ayinda ¢ilek, frambuaz, kiraz, kavun; eyliilde sef-
tali, erik, dut, domates, bardak erigi, yaban mersini, frambuaz; ekimde armut, elma, incir
ve liztim; kasim ayinda ise ayva, portakal, elma, balkabag1 ve kestane, regel yapimi i¢in en
uygun meyvelerdir (Larousse Gastronomique, 2005).

Temiz ham maddede kusurlar daha net goriilmektedir. Ayiklama safthasinda ham
maddenin ozelligine gore dal, yaprak, sap kisimlart ile bozuk, ¢iiriik, zedelenmis ve kiif-
lenmis kisimlar ayiklanir ya da tamamen atilir. Uriin kalitesi ve saglk acisindan bu isle-
min dikkatli olarak yapilmas: gereklidir. Ayiklama islemi elle yapilabildigi gibi mekanik
olarak da gergeklestirilebilir. Ozel makinelerde mekanik olarak ayiklama elle ayiklamaya
gore daha kolay, hizli ve az iscilik isteyen bir uygulamadir. Ayiklanan ham madde belirli
olgitlere gore (renk, olgunluk derecesi, sekil, boyut vb.) stniflandirilmalidir. Siniflandirma
mamill kalitesi agisindan énemlidir. Siniflandirmada igletme ve tiretim 6zelliklerine gore
farkli bir¢ok sistem kullanilabilmektedir. Piyasada gelismis cok sayida siniflandirma ma-
kineleri mevcuttur (Recel Uretimi, 2007).

Recelin Pisirilmesi

Pisirme ile 1s1] islem uygulanmakta ve bu sekilde karisimdaki su buharlastirilarak isteni-
len kivama ulagilmaktadir. Pisirmeyle suyun buharlastirilmasi, surup sekerinin meyveye
islemesi, sakkarozun inversiyonu, bazi maya ve kiiflerin 6ldiiriilmesi, taze meyvedeki es-
merlesme saglayan enzim gruplarinin inaktif hale getirilmesi, bazi taze meyvelerin don-
durularak muhafazasinda kullanilan Kiikiirtdioksidin (SO,) meyveden uzaklagtirilmasi
amaclanmaktadir (Regel Uretimi, 2007).

Regelim pigirilme agamasinda meyveden meyveye degisen belli bir 1sida siv1 kalir ve
bu 1s1n1n iizerinde yanar. Bu nedenle her meyve tiirii i¢in verilen sicaklik seviyesine kesin
olarak uyulmalidir. Pisirme isleminde iki evre bulunur. Birinci evrede, meyvenin i¢indeki
su buharlagtirilir. Bu asamada pisirme yapilan kazandan yiikselen biiyiik bir buhar go-
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ritliir. Bu agamanin sonunda seffaflig1 saglamak igin regelin kopiigii alinir. Ikinci evrede
meyveler pismeye baslar. Buhar ¢ikigi azalir ve kabarciklar sikilasmaya baglar. Bu agamada
pisirme termometresi kullanilarak 1s1 kontrolii saglanmalidir. Regellerin ¢ogu, kaplama
kivamina geldiginde pismis sayilir. Bu agamada, siizgeg regelin icine sokulur ve ¢ikarilir.
Regelin kaymasi ve tek parga halinde diismesi beklenir. Pisirme islemi, harli ates tizerinde,
kisa siirede, ara sira karigtirarak yapilirsa koku daha ¢ok korunacak ve regel daha koyu
olacaktir. Asir1 1sinma riski varsa, ocagin {izerine, 1s1y1 dagitacak bir ara parga yerlestiril-
melidir (Larousse Gastronomique, 2005).

Pisirme ve pisirme sonrasi islemler, tirtin kalitesine biiyitkk oranda katkida bulunur.
Pisirme sonucunda meyvenin i¢inde bulunan su uzaklastirilir ve istenilen kivamda kuru
madde igeren bir besin maddesi elde edilir. Pisirme uygulamasi sekerin, meyvenin en de-
rin noktasina kadar ulagmasina neden olur. Mikroorganizmalar biiyiik oranda olduriiliir-
ken meyve igi enzimlerin de aktivasyonu durdurulur. Meyvelerin bir kism1 saklanirken
tizerlerine kiikiirtdioksit gazi puskirtiiliir. Pisirme esnasinda bunun 6nemli bir kismi
agiga cikarak meyveden uzaklagir. Bunlarin yaninda birtakim olumsuz etkiler de a¢iga
cikabilir. Oncelikle ortaya ¢ikabilecek en bariz etki, sekerin fazlaca pismesiyle karamelize
olmasidir. Karamellesme renk, koku ve aromada bozulmaya neden olur. Yine ayni sekilde,
bozulmanin sebeplerinden biri de dolum esnasinda uygun sicakligin dikkate alinmama-
sidir (Regel Uretimi, 2007).

Regel yapiminda tiretim agamalarinda cesitli nedenlerden dolay: tiretim hatalar1 ve
kusurlar meydana gelmektedir. Cok sert yapili veya sulu regeller, akiskanlik sorunlarryla
birlikte iiretim hatasi olarak kabul edilirler. Uretimde kolaylikla kontrol edilebilecek bir-
takim unsurlar vardir. Kuru madde miktarmin fazla olmasi, agir1 pektin kullanimi ve pH
derecesinin diisiik olmasi kolaylikla kontrol altina alinabilecek olumsuzluklardandir. Sik-
likla karsilasilan bu tip sorunlar, tiretimin her asamasinda gerceklestirilecek kontrollerle
bertaraf edilebilir (www.standartmerkezi.com).

Uretim hatalari ilk olarak agir1 sert yap1 olarak kendini gosterebilir. Uriiniin akiskan-
ligin1 kaybetmesi sonucu asir1 sert bir yapt olugabilir. Kullanilan pektin miktarinin fazla
olmasi, pisirme siiresinin uzun tutulmasiyla birlikte kuru madde miktarinin artmasi, pH
derecesinin diisiik tutulmasi olabilir. Bir diger sorun asir1 yumusak yapidir. Bu da yine
pektin kullanimiyla alakali olabilir. Pektin miktarinin az olmasi veya iyi ¢oziilmemesi,
kuru madde miktarinin yetersiz olusu, dolumun ¢ok diisiik 1s1 derecesinde yapilmis olma-
s1ve bitylik ambalajlara sicak dolum yapilmas gibi etmenler regelin, asir1 yumusak bir hal
almasina neden olacaktir. Buharlagmanin yetersiz olmasi ve pektin azlig1 gibi durumlar
sulanmis bir regele neden olurken, asir1 glikoz katilmasi, tiriiniin agir1 sogukta bekletilme-
si ve regeldeki kuru maddenin yiiksek tutulmasi, tiriiniin kristallesmesine neden olmak-
tadir (Regel Uretimi, 2007). Bunlarin yaninda meyvelerin ayrilmasi, meyve pargalarinin
sertlesmesi, renk degisimi, regelin tizerinde kopiik birikimi ve berrakligin olmamas: ile
mikrop bulagmasi istenilmeyen birtakim olumsuzluklara 6rnek olarak gosterilebilir.
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Recel Tariflerinden Ornekler

Cilek Regeli

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar

Cilek 1kg Limon suyu 2 yemek kasig

Toz seker 5 su bardagi Su 2 su bardagi
Hazirlanisi

Cilekler ayiklanip bol suda yikanir, bir tencereye seker ve su eklenip kaynatilir. Surup
koyulasinca icine cilekler ilave edilir. Limon suyunun yarisi katildiktan sonra cilekler suyunu
salip ceker. Recel koyulasip kivama gelince limon suyunun kalani ilave edilir. Bir tasim daha
kaynatilip atesten alinir.

Siit Receli

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Sit 5 su bardagi Seker 1 su bardagi
Kabartma tozu 1 cay kasig

Hazirlanisi

Sut ve seker tencereye eklenip kaynamaya birakilir. Derin bir tencere kullanilmasi onerilir
¢linkli kabartma tozu eklenince kabarabilir. Kaynamaya baslayinca icine kabartma tozu
eklenir, cirpiciyla karistirilir. Kaynamaya devam ettikge siitiin rengi degismeye baslar. Regel,
dibi tutmamasi icin kanstinihr. Orta harli ateste ara sira karistirarak 1 saat kadar pisirilir.
Kasikla alip akitildiginda akiskan muhallebi kivaminda olmasi gereken st receli bekledikce
katilastigi icin cok asirt koyulastiriilmamalidir. Pisen st receli, kavanoza konarak soguyunca
buzdolabinda muhafaza edilir.
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KURUTMA iSLEMLERI

Kurutma islemi ¢ok eski yillardan beri uygulanan bir yontemdir. Etlerin, sebzelerin ve
meyvelerin kullanim siirelerini uzatmak, besin degerlerini degistirmek, kullanim alanla-
rini1 artirmak gibi nedenlerle bagvurulan kurutma yontemi, ekonomik olarak da yararl bir
uygulamadir. Kurutma isleminin agiklamasinda oncelikle etlerin kurutulmas: islemleri
ele alinacaktir. Ardindan sebze ve meyvelerin kurutulmasi islemleri agiklanacak olup asa-
malar ve anahtar noktalar vurgulanacaktir.

Etlerin Kurutulmasi islemi

Cig etin raf 6mriiniin kisa olmas1 ve soguk zincirde depolanmasi zorunlulugu, etin kuru-
tulmasina yonelmenin temel sebebini olusturmaktadir. Ayrica tiiketiciler, lezzetli, aromasi
gelismis ve uzun 6miirlii et triinlerini iireticilerden talep etmektedir. Bu faktorler ile ku-
rutma siirecinin ekonomik avantajlar1 bir arada degerlendirildiginde, kurutulmus et tirtin-
leri hem tretici hem de tiiketici icin iyi bir segenek olabilmektedir. Kurutulmus et tiriin-
leri, farkli bolgelerde ¢ok farkli sekillerde iiretilmektedir. Etin elde edildigi hayvan, etin
kesim metodu, ete uygulanan 6n islemler (kiirleme, tiitsiileme vb), kurutma metodu ve ete
eklenen katki maddeleri, kurutulmus et tirtinlerinin farkliligina sebep olmaktadir. Bu bag-
lamda diinyanin bir¢ok bolgesinde genis bir dlgekte yer alan pek ¢ok farkli geleneksel ku-
rutulmus et riinti bulunmaktadir. Bu diriinlerin bazilari tilketime hazir olarak dogrudan
tiiketilirken, bazilari ise ¢esitli 6n islemlere (kizartma gibi) tabi tutularak tiiketilebilmek-
tedir. Ayrica kurutulma yapilan bolgelere has baharatlar kullanilmasi da farkl iirtinlerin
elde edilmesinde 6nemli bir anahtar olmaktadir (Dogu ve Sarigoban, 2015).

Gidalarin kurutulmas: ev tipi geleneksel tiretimlerle, dogal yollarla giines altinda ya-
pilirken, biiytik 6lgekli kurutmalarda kurutucular ve kurutma odalar1 kullanilmaktadir.
Bu sekilde tiretim, hizli ve yiiksek miktarlarda triin verirken ayni zamanda agik havanin
dezavantajlari olan iklim kosullar1 degiskenligi (yagmur, riizgar vb.), mikrobiyal ve gevre-
sel kontaminasyon (mikroorganizmalar, sinek, toz vb.) sorunlarini da bertaraf etmektedir.
Endistriyel tip pek ¢ok kurutucu bulunmaktadir.

N

m

Pastirma

Eti korumak i¢in tuzlamak ve kurutmak yiizyillar 6ncesinde sogutma igin buzdolaplari
yokken, 6zellikle sicakligin yiiksek oldugu bolgelerde kullanilmaya baglanmistir (Bennani
vd., 2000). Glinimiizde etin raf 6mriinii uzatmak i¢in modern metotlar bulunmaktadir.
Ancak hava sicakliginin yiiksek oldugu tropikal bolgelerde ve gelismekte olan tilkelerde
bu ekipmanlar1 yaygin kullanmak maliyeti artirmaktadir. Béylece kurutulmus et tirtinleri
hala 6nemini siirdiirmektedir (Jones vd., 2001; Heinz ve Hautzinger, 2007). Ayrica kuru-
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tulmus et, bir aroma maddesi olarak yenilmeye hazir ¢orba, bebek mamalar: veya evcil
hayvan yemleri gibi farkli gidalarda kullanimiyla da 6nem tasimaktadir (Karabacak vd.,
2014). Kurutulmus et tirtinleri gliniimiizde tiim diinyada hem diyetin bir pargas: olarak
hem de farkli ve yeni gida iiriinlerinin bir aroma maddesi olarak 6nemini siirdiirmekte,
yeni tiriin gelistirme ¢aligmalarinda alternatif bir kullanim alan1 dogurmaktadur.

Cok eski tarihlerden beri Anadoluda et kurutma islemi yapilmaktadir. Etler genellikle
glineste kurutma ile saklanir ve bu kurutulmus ete kak et denir. Ayni zamanda etin kemik-
li kismi da tuzlanarak asilir, boylelikle kuruyan et uzun siire saklamaya uygun héle gelir.
Bir diger kurutma yontemi de tuzlanarak kurutma yontemidir. Bu yontemde etler yassi
olarak kesilir ve tuzlanarak riizgar alan giinesli alanlara asilip kurutulur. Yine etlerin iplere
dizilerek veya kaburgalarin tuzlanip giineste kurutulmasi, kullanilan yéntemler arasinda
yer almaktadir (Memis ve Ersoy, 2007).

Kurutulmus et tiriinleri, farkli bolgelerde ¢ok farkli sekillerde tiretilmektedir. Bu farkli-
liklarla birlikte, et rengi, aromasi, mikrobiyolojisi ve kalitesi acisindan her tirtiniin tagima-
s1 gereken genel 6zellikler bulunmaktadir. Kurutulmus et iirtinlerinin duyusal 6zellikleri
bityiik 6nem tagimaktadir. Aroma ve renk gibi duyusal 6zellikler, et kalitesi, etin mikro-
biyolojik yiikii ve ete uygulanan islemler agisindan ipuglar1 vermektedir. Duyusal olarak
kurutulmus ette lezzet ve aroma en 6nemli kriterlerdendir. Kurutulmus ette kétii koku
olmamalidir. Kurutulmus et renginin ise tek tip ve koyu kirmizi olmasi istenmektedir.
Periferik bolgenin koyu renk, merkezin parlak kirmizi olmasi, etin hizla kurutuldugunun
gostergesidir ve bu durum paketleme ve depolama agamalari boyunca etin mikrobiyolojik
bozulmaya yatkin oldugunu gostererek istenmeyen bir durum yaratmaktadir (Dogu ve
Sarigoban, 2007).

Sebze ve Meyvelerin Kurutulmasi islemi

Kuru meyveler, yas meyvenin igerdikleri %80-95 oranindaki suyun, %10-20 oranlarina
distirtilmesi ile elde edilir. Kurutma islemi sonrasi C vitamini disinda biitiin mineral-
lerin korundugu kuru meyveler, viicudu yiiksek antioksidant potansiyeller ile 6ncelikle
serbest radikallere kars1 korur. Tiirk damak tadina en uygun kuru meyveler; kuru kayzs,
kuru erik, kuru incir, kuru iiziim, kuru dut ve kuru yemislerdir. Ulkemizde bu meyveler
daha ¢ok komposto olarak tiiketilir. Son yillarda kurutulmus meyve ihracati yapilmakta-
dir. Avrupa iilkeleri tarafindan kurutulmus meyveler ¢ok tercih edilmektedir (Meyveleri
Kurutma, 2008).

Meyveleri ve sebzeleri kurutmada birtakim 6zellikler aranmaktadir. Oncelikle kuru-
tulacak {iriin mutlaka olgun olmalidir. Olgun olmayan sebze ve meyveler tam su-seker
dengesine ulagmadigindan kurutma igin uygun degildir. Ikinci olarak kurutulacak iirii-
niin saglam olmasi, zedelenmemis ve zarar gérmemis olmasi gerekir. Yara-bere ile zarar
gormis Urinler zararl bakteriler gibi patojen mikroorganizmalara maruz kalacaklarin-
dan kurutulmus olsalar bile tiiketilmeleri saglik agisindan uygun degildir. Bunun yanin-
da kurutulacak sebze veya meyve, kimyasal maddelerden arindirilmis, temiz olmalidir.
Temizleme esnasinda tizerinde nem kalan veya nemin derine niifuz ettigi durumlarda
dogal kurutma islemi muhtemelen basarisizlikla sonuglanacaktir. Bunun gibi olumsuz 6r-
neklerle kargilasmamak igin kurutulacak iirtinlerin dogal olarak mevsiminde elde edilen
meyve ve sebzelerden se¢ilmesi hem ekonomik anlamda hem ekolojik anlamda hem de
saglik anlaminda yarar saglayacaktir.

Besinlerin biinyesinde bulunan suyun ugurulmasi, yani kurutma ile besinlerdeki mik-
roorganizmalar ¢aligamaz héle gelir. Kurutma degisik sekillerde yapilmaktadir. Bunlar,
glineste kurutma ve yapay kurutmadir. Glineste kurutma islemi, besinlerin giinesten ya-
rarlanilarak agik havada kurutulmasidir. Kurutmada olgunluguna erismis meyve ve seb-
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zeler tercih edilmelidir. Ayiklama ve yikama islemi dikkatli yapilmalidir. Kurutma yerde
degil, ytiksek yerlerde yapilmalidir. Besin, dogrudan giines 1s1$1na maruz birakilmama-
lidir. Bécekler ve biraktiklart yumurtalarindan korumak igin de gerekli 6nlemler alin-
malidir. Glineste kurutma yapilirken elma, kayisi, tiziim ve incir gibi meyvelerin renk ve
kalitelerini korumalari i¢in kiikiirtdiyoksit kullanilir. Meyveler, kiikiirt yakildiktan sonra
bunun ¢ikartmis oldugu kiikiirtdioksit gazina bir-iki saat tutularak yapilir. Bu islem renk
ve kaliteyi korudugu gibi boceklerin imhasini da saglar. Meyvelerde C vitamini kaybini da
azaltir. Eger kurutulacak besin kiikiirtlenmemis ise C vitamini kaybi da fazla olur.

Meyve ve sebzeleri kurutmada kullanilan bir diger yontem yapay kurutmadir. Ge-
lismis iilkeler tirtintin kalitesini olumsuz yonde etkilemediginden bu y6ntemi daha ¢ok
tercih etmektedir. Ug sekilde yapay kurutma yapilmaktadir. Birinci yontemde disaridan
alinan havanin 1sitildiktan sonra besinlerle temas ettirilmesi yontemidir. ikinci yontem,
besinlerin giines enerjisi, diger yakitlar ve firinlar yardimu ile kurutulmasidir. Bu yontem
evlerde de basit olarak uygulanmaktadir. Uygun besin temizleme islemlerinden sonra fi-
rin igerisinde 20-25 derecede uzun siire tutularak kurutulmaktadir. Ugiincii yontem ise
besinlerin dondurulmas: ve donmus besinde meydana gelen buzun vakumla buhar haline
getirilip besinden uzaklastirilmasidir. Piyasada mevcut olan igine su katilarak pisirilen
corbalar, bu yontemle hazirlanmaktadir. Her iki yontem kalite agisindan kiyasladiginda
birbirlerinden iistiin veya eksik taraflar1 ¢ok yoktur. Her iki yontemde de eger meyveler
kiikiirtlenmeden kurutulursa C vitamini kayb: fazla olur. Her iki yontemde de riboflavin
kayb1 az olur. Yalniz ikisi arasindaki en belirgin fark giineste kurutmada besinlerin karote-
ni zarar goriir, yapay kurutmada ise bu ¢ok azdir. Kurutulmus gidalarda goriilen kayiplar,
kurutma sirasindaki isleme ve deponun sicakligina bagli olarak ortaya ¢ikar (Besin sak-
lama, 2011).

-~

m

Kuru Meyveler

Meyveler kurutulduktan sonra uygun kosullarda uzun siire depolanabilir. Kurutulmus
sebzelerden farkli olarak tiiketilmeden 6nce yeniden bazi islemler uygulanarak yenmeye
hazir hale gelir. Meyveler ve sebzeler giines 15181ndan faydalanilarak veya kurutma tesis-
lerinde kurutulabilir. Her iki yontem sonucunda elde edilecek iirtintin niteligi birbirin-
den farkli olacaktir. Halk arasinda dogal kurutma yontemleri daha ¢ok tercih edilirken,
endiistriyel besin iireten firmalar kurutma tesislerinde yapay olarak kurutulan driinleri
tercih edebilmektedir.
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Fumigasyon: Fumigasyon, bir tiir
zararlilardan korunma metodudur.
Zararli oldugu diisiiniilen hagere,
bacek ve bakteriler, kapali bir
ortamda gaz hélde kimyasal
maddeler fumigant verilerek
bogulur.

Dogal kurutma yapilarak elde edilen tiriinler digerlerine nazaran daha saglikli kabul
edilmelerine ragmen nem seviyeleri kontrol edilemediginden kolaylikla bozulabilmekte-
dir. Bu nedenle, iiriin i¢inde nemin istenilen seviyede olup olmadiginin kontrol edilerek
kurutulmus iiriinde tutarlilik saglanmasi igin, genellikle kurutma tesislerinde kurutula-
rak elde edilen sebze veya meyveler daha kullanisli olabilmektedir. Ornegin, incirin dogal
yontemlerle kurutulmasi sirasinda yabanci maddelerin, nemin veya kimyasallarin iirtin
i¢cinde kalmasiyla kuruyan meyve icinde istenmeyen olusumlar ortaya cikabilir. Genel-
likle kiif tiirleri ve bakteriler sagliga zararl etkiler meydana getirebilmekte, hatta tedavisi
miimkiin olmayan hastaliklara sebebiyet verilebilmektedir.

Her meyveye uygulanacak son islem birbirinden farklidir. Ancak kurumus meyveye
uygulanacak genel islemler nemin dengelenmesi ve bir defaya mahsus veya zaman zaman
fumigasyon uygulamadir.

Kurutulmus meyvelerde nem diizeyi her partide, ayni partinin ayr1 kisimlarinda, hatta
bir meyve parcaciginin farkli kisimlarinda degisik olabilmektedir. Nem dagilimindaki bu
farkliligin giderilmesi, kuru meyveye uygulanan daha sonraki islemlerde kolaylik saglamasi
yaninda tekdiize nem, tiriin kalitesini de olumlu yo6nde etkilemektedir. Nemin dengelen-
mesi, kurutulmus meyvelerin biiyiik sandik veya kutular icinde bir siire depolanmasi ile
saglanir. Genellikle kurutulmus meyveler iki-ii¢c haftada istenilen nem dengesine ulasir.
Ancak nemin dengelenmesi ¢ogunlukla sandik kurutucularda yapilir. Istenirse nem diizeyi
daha disiik diizeylere de indirilebilir. Eger sandik kurutucularda bagil nemi diigiirtilmiis
40-50°C’ deki 1lik hava kanalindan dakikada 30 metre yol alacak sekilde gegirilirse meyve-
nin nemi yaklasik 30-35 saatte %10-15’ten %3-6’ya kadar diisiiriilebilmektedir. Nemin den-
gelenmesinden sonra veya meyvelerin sandik kurutucuyu terk etmesinden sonra meyveler
elenir, ayiklanir ve ambalajlanir. Kurutma sirasinda kirmnti seklinde olusmus pargaciklarin
mutlaka bir sarsak elekle ayrilmasi gerekir. Ayrica sap, yaprak, kabuk vb. gibi yabanci 6geler
ayiklanir. Kurumus tiriinlere uygulanan tim bu islemler ve bunlar1 izleyen ambalajlama,
mutlaka diisiik nemli bir ortamda; 6rnegin, bagil nemi %30 olan bir bélmede yiiriitiilmeli ve
boylece iirtiniin tekrar nem kazanmasi 6nlenmelidir (Meyveleri Kurutma, 2008).

Bir diger kurutularak saklanan besin tiiri sebzelerdir. Bezelye, musir, biber, kabak,
bamya, sogan ve yesil fasulye kurutmak i¢in uygun sebzelerdir. Sebzelerin kurutulmadan
once bazi 6n islemlerden gegmesi gerekir. On iglem; sebzelerin kurumadan énce iglerin-
deki nemin daha hizli alinmasi, renklerin, tatlarin, besin degerlerinin korunmas, iizerle-
rindeki olas1 mikrobik aktivitelerin engellenmesi ve sagliga daha uygun olmasinin saglan-
masi, standartlara uygun sekil ile boyut 6zelliklerinin elde edilmesi i¢in yapilan fiziksel,
kimyasal islemlerin biitiiniidiir (Sebzeleri Kurutma, 2007).

Resim 2.8

Kuru Sebzeler




2. Unite - Besin isleme ve Saklama Yontemleri

51

Kurutma yapilacak sebzelerin birtakim 6n islemlerden gegirilmesi gerekmektedir.
Bunlar arasinda oncelik, ytkama asamasindadir. Yikama asamasinda sebzeler ii¢ agamali
olarak yikanmaktadur. ilk olarak, sebzelere 6n yikama uygulanmalidir. On yikama bolii-
miinde sebzelerin kabaca ve ayrintili olmadan suyla yikanarak, biiyiik kirlerden kurtul-
malari ve dis ylizeylerinin yumusamalari saglanir. Ardindan ana yikama agamasina gegilir.
Bu asamada yikama suyuna birtakim soliisyonlar da katilabilir. Bu soliisyonlar, sebzeleri
kimyasal kalintilardan temizleyebilecekleri gibi suya maruz kalmalarindan kaynaklanabi-
lecek incelme ve bozulmalarin da oniine gegilmesini saglayacaktir. Son olarak durulama
siireci uygulanir. On yikama ve ana yikama agamalarindan kalmas: muhtemel kirler ve so-
liisyonlar, durulama esnasinda tamamen ayrilarak sebzeler bunlardan arindirilmaktadir.

Yikama agamasini sebzelerin ayiklanmas: izlemektedir. Ayiklama islemi, yikanan
sebzelerin tiirlerine, tiirlerin ayni olgunluk seviyelerine, ayni olgunluk seviyesinde olan-
larin ise ayni buytikliiklere gore ayrilmalarina olanak saglar. Ayiklama islemi sirasinda
bozulmus veya kurutma islemi uygulanmaya uygun olmayan sebzeler de ayrilir. Bu saye-
de kurutulacak sebzeler saglikli bir sekilde segilmis ve tiriin kayb1 yasama riski ortadan
kalkmis olacaktir. Ayiklama islemi sirasinda sebzelerden ayrilmamis yapraklar, otlar ve
dal pargalar1 gibi kurutma sirasinda istenmeyen pargalar da tespit edilerek sebzelerden
uzaklagtirilmaktadir.

Kabuk soyma agamas1 ayiklamadan sonraki islemdir. Kabuklarin soyulmasi, kurutu-
lacak sebzelerin kabuklarindan ayrilmalar: anlamina gelmekle birlikte yenmeyen parcala-
rindan ayrilmalari olarak da bilinmektedir. Soyma islemi elle yapilabilecegi gibi makineler
aracihfryla da olabilmektedir. Ozellikle narin ve hasar gérmesi muhtemel sebzelerin ka-
buklarinin soyulmasi ve ¢ekirdek, sap gibi par¢alarindan ayrilmas: asamasinda elle soyma
teknigini uygulamak daha verimli olabilmektedir.

Sebzelerin kabuklarindan ayrilmalar: (soyma iglemi) yapilirken kurutulacak tiréiniin
cekirdekleri, saplari veya ic etleri de temizlenebilir. Ozellikle geleneksel olarak dolmalik
biberler kurutulurken ¢ekirdekleri ve saplar1 ayrilarak kurutulur. Yine patlican dolmasi
yapilmak iizere kurutulan patlican veya dolmalik kabaklarin saplariyla birlikte i¢ etleri
de alinir. Boylelikle hem kurutma islemi hizlandirilmig, hem de ileride kullanilmast i¢in
uygun sekil verilmis olmaktadir.

Daha sonra sebzelerin dogranmasi islemi uygulanir. Bu asamada kurutulmak istenen
sebzeler, kullanim alanlarina gore serit veya halkalar halinde kurutulur. Kurutma yapila-
cak sebzelerin dogranmalarinda tutarlilik saglanmasi gok 6nemlidir. Sebzelerin boyutlari
ve dilim kalinliklar1 kurutma siiresi ile kurutma sonrasinda elde edilecek iiriiniin niteli-
gini belirler. Kalin dogranan sebzeler kurutma sonrasinda daha yumusak kalirken ince
dogrananlar gorece daha sert kalabilmektedir. Bu nedenle kalinlikta tutarliligin saglan-
mast i¢in dograma igleminin elle yapilmasi yerine dograyici makinelerle yapilmasi siklikla
tercih edilmektedir.

Son agsamada ise kurutulacak sebzeler haslanir. Haglama sirasinda sebzede olusabile-
cek renk kaybs, tat kayb1 ve mikrobiyal maddelerin iiremesinin 6niine gegilmesi amag-
lanmaktadir. Haglama asamasinda kaynar suda haglama yontemi ve buharda haglama
yontemleri kullanilabilmektedir. Kaynar suda haslama yontemi kullanilirken sebzeler
haglama suyuna atilir ve bir siire haglandiktan sonra pismesinin 6nlenmesi i¢in haslama
isleminin ters etki uygulanarak soguk suyla sonlandirilmasi saglanir. Bu asamanin kolay
uygulanabilmesi gibi avantaji olmasina karsin sebzelerin renk kaybina neden olabilmesi,
besin degerini azaltmasi ve dokusunu bozmas: gibi dezavantajlari da bulunabilmektedir.

Buharda pisirme kaynar suda haglama yontemine gore saglik agisindan daha yararli-
dir. Buradaki saglik kavrami insan sagligina atfolmakla birlikte, sebzenin saglig: icin de
kullanilabilir. Kaynar suya nazaran daha fazla teknik donanima ihtiya¢ duyulmakla birlik-

Kurutma islemi sonunda elde
edilmis tiriine su ekleyerek
tekrardan yumusatmaya
rehidrasyon denir. Uriiniin
kullaniimasi sirasinda verilen
suile eski haline doniisebilme
diizeyidir. Meyve tozu, domates
tozu ve siit tozu gibi iiriinler
icin de gegerlidir. Kurutulmus bir
tirliniin rehidrasyon yetenegi,
onun suda belli kosullarda
islatiimasi sonucunda kazandigi
su miktari ile 6lgiilir.
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te, gerek sebzelerin besin degerlerinin korunmasi gerekse renklerinin muhafaza edilmesi
acisindan tercih edilen bir yontemdir.

Sebzeler kurutulurken driiniin kimyasal yapisi, boyutlari, sicaklik, kurutan havanin
hizi, kurutan havanin sicakligi, basing ve nem orani gibi degiskenler kurutma kalitesi tize-
rinde oldukga etkilidir.

TUZLAMA iSLEMLERI

Yiyecegin tuzlanmasi insanlik tarihinde bilinen en eski muhafaza metodudur. Arkeolojik
kazilarda bu usuliin tas devrinde bile bilindigine dair bulgular elde edilmis, hatta Cinde
bu konuda MO 2000 yillarina dayanan kayitlar bulunmugtur. Romalilar eti, baligy, zey-
tini, karidesi ve peyniri tuzlayarak saklamiglardir. Eski Misirda da oliilerin viicutlarinin
bozulmamalari igin tuzla kaplanmistir. Tuz, suyu ¢ok seven bir kimyasaldir. Yiyecekteki
suyu emerek, bakterilerin gelismek i¢in muhta¢ olduklar: nemli ortami ortadan kaldirir
ve bakterilerin yiyecegi bozmalarini 6nler. Tuz ayni1 zamanda bu bakterileri kendisi de
dogrudan oldiriir. Giiniimiizde eti muhafaza etmek i¢in tuza kuvvetli bir bakteri diigmani
olan ‘potasyum nitrat’ da ilave edilir. Aslinda tuzlama bir tiir pisirmedir. Et ve balik tuzlan-
diginda aynen pisirilmis gibi kimyasal bir reaksiyon olugur. Tuzlanan ette proteinler gev-
ser ve ¢Ozliniir ki bu, et 1s1t1ldiginda olan olay ile aynidir (http://www.sagliklidunya.com).

Anadoluda et, bityiik parcalar hélinde iyice tuzlanip, kaplara (fi¢ilara) basilir. Pisirmek
i¢in bir giin 6nce kaptan ¢ikarilip, suda bekletilir. Isparta yoresinde, tuzlanan et, bir kap
ierisinde ti¢ giin birakildiktan sonra ipe dizilip glineste kurutulur. Bu ete kakag ad1 verilir.
(Dogu ve Sarigoban, 2007).

Besinleri tuzlayarak saklama dendiginde akla gogunlukla baliklarin tuzlanmasi gel-
mektedir. Baliklar tuzlanarak saklanir ve ileriki zamanlar i¢cin hem uygun bir besin olarak
kullanilir hem de tat fark yaratarak yeni bir iiriin ortaya konmus olur.

Kurutulmus Baliklar

Kurutulacak baliklar temizlenerek deniz suyunda yikanirlar. Deniz suyunda yikanma-
sinin nedeni, besin maddesinde olmasi muhtemel pH dengesizliginin 6niine ge¢mektir.
Bu sayede hem baligin dokusu korunacak hem de uygun olmayan sivi kullanimina baglh
deformasyonlar 6nlenmis olacaktir. Daha sonra baliklar irice kirilmis tuzlarla bulanarak
hava akiminin oldugu, ancak giinesi de goren ortamlarda kurutulmalidir. Bu sayede ba-
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likta 1s1ya maruz kalmaya benzer bir degisim olusur ve iiriin yenebilir hale gelir. Baliklar
tuzlamanin pisirmeye gore avantaji, yemeye hazir hale gelen iirtiniin pisen tiriine nazaran
daha uzun siire saklanabilmesidir.

-~

Km

urutulmak igin
Tuzlanip Asilan
Baliklar

/

FUMELEME iSLEMLERI

Ozellikle et ve baliklarin uzun siire saklanmasinda kullanilan yontemdir. Mege, giirgen, dis
budak, defne, thlamur, kayin, kavak gibi sert ve kokulu agaglarin talaglarinin yakilmasiyla
elde edilen duman igerisinde belirli tekniklerle yiyeceklerin bekletilmesiyle tiitsiileme islemi
yapilmaktadir. Fiimeleme isleminin diger ad1 tiitsiilemedir. Fiimeleme ile @iriiniin saklama
stiresi uzadig1 gibi duman bilesenlerinin iirtine verdigi hos koku, degisik bir lezzet kazandir-
maktadir. Fiimelemede prensip, et ve baligin icerdigi suyun bir kisminin uzaklagtirilmas: ve
dumandaki bazi gazlarin et ve baliga geg¢isini saglayarak zararli mikroorganizmalarin yasa-
ma ve ¢ogalmasini 6nlemektir. Fiimeleme; temizleme, tuzlama, kurutma, tiitsiileme, paket-
leme ve depolama olmak iizere bes asamada gergeklesir. Etler ilk asamada temizlenir. Taze
ya da dondurulmus taze etler tercih edilmelidir. Temizleme isleminden sonra et ya da balik
bir miiddet salamuraya yatirilir. Salamura et ve baliktan suyun uzaklasmasini saglayarak
sertlik verir, bakteri faaliyetinin durdurulmasina yardim eder ve ayni zamanda tiriine lezzet
verir. Fiimelemeden o6nce etler genellikle kurutulur. Kurutma iki nedenden dolay1 yapilr.
Birincisi tuzun baligin tamamuina esit bir sekilde yayilmasini saglamak, ikincisi ise sert, par-
lak tabakay1 elde etmektir. Daha sonra et veya baliklar gengellere takilarak 3 giin odun talagt
dumanu igerisinde birakilir. Fiimeleme isleminin sona ermesinden sonra iiriinler, serin ve
kuru yerlerde saklanmalidir (Besin Saklama, 2011).

Fiimelemeyle yeni tatlar elde edilmesi, fiimelemenin anti mikrobiyal etkileri, fiimeleme
ile yeni bir iriin elde etme, renk olusumunun saglanmasi ve antioksidan etkinin saglanmasi
gibi amaglar gerceklestirilir. Yazili kaynaklardan 6nceki donemlere ait oldugu diistiniilen bu
yontem ile et ve baliklara yeni kullanim alanlar1 kazandirilmig olmaktadir.

Tiitsiileme de tiim et {iriinleri gibi balik icinde uzun siireli saklama planlandiginda veya
degisik lezzetler arandiginda uygulanan bir yéntemdir. islemin 6zii eti, balig1 ates gdster-
meden, dumanla pisirmektir. Yurdumuzda pek uygulanmamasina ragmen diinyada olduk¢a
gecerli bir yontemdir. iki tiirlii yapilabilir; sicak ve soguk tiitsilleme. Soguk tiitsiileme daha
fazla donanim gerektirir ancak istenirse kampta, arazide veya bahgeli evlerde bir kosede
yapilabilir. Kapali kapta sicak tiitsiileme ise arazide veya bahgede yapilabilecegi gibi evin
mutfaginda da yapilabilir.

Fiimeleme islemi sadece
yiyeceklerle sinirl kalmamakta,
iceceklerde de (bazi viski tiirleri)
uygulanmaktadr. Etler ve baliklar
tiitsiilemenin en ¢ok kullanildigi
yiyecek maddeleri arasindadir.
Ayrica kiimes hayvanlari ve
peynir (isli Cerkez peyniri gibi)

de tiitsiileme yontemiyle
hazirlanabilir.
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Evde ya da arazide sicak tiitsiileme i¢in kapakli mangal, tiitsii firin1 ve benzeri techizatlar
kullanilir. Balik tiitsiillemek i¢in 6ncelikle yagli baliklar (mersin baligi, alabalik, somon, is-
tavrit, uskumru, lifer, sardalye, yilan balig1 vs.) tercih edilir. Yagsiz baliklarin isleme sirasin-
da kuruma ve sertlesme ihtimali yiiksektir. Taze baliklar yikanir, icleri ¢ikartilip kan kalma-
mas! i¢cin omurga kenarlarinda kalan kan pihtilar: ve karin ici zar1 temizlenir. Genelde kafa
ve solungaglar kalir ama istenirse kafa kism1 alinabilir. Iri baliklar parcalara ayrilabilir. Bun-
dan sonra tekrar yikama tavsiye edilmediginden bu islemin iyi yapilmasi gerekir. Ardindan
tuzlama islemine gegilir; tuza batirilip islak ele yapisan tuzlar baliklarin elle sivazlanmasiyla
iyice yedirilir. Karin boslugu da ayni sekilde tuzlanir, kafa ve solungaglar kaldiysa, solungag-
lara bolca tuz siiriilmesi gerekir. Tuzlanan baliklar bir karinlar1 yukar: bakacak sekilde bir
bitytik kaba dizilerek sekiz—-on saat beklenir. Siire sonunda ¢iroz yapar gibi kuyruklarindan
giineg goren hafif riizgar alt1 bir yere asilarak kurutulur. Iyice kurumast i¢in karin kisim-
larimin agik olmasi gerekir. Karin kismina igten parmak basildiginda parmak izi kaliyorsa
kurutma tamamdir.

Kurutma sirasinda kapakli mangal veya tiitsii firin1 hazirlanir. Mangalin dibine herhangi
bir yaprakli agacin (¢am ve yaprakli oldugu hélde kavak olmaz ¢tinkii acilik verir) pargalar,
kabuklari veya talas serilir. Meyve agaglar1 bu is i¢in en idealidir; aga¢ parcalar: yas olmali,
kuru pargalar kullanilmamalidir. Onlarin istiine de dipten 6 cm kadar yukari 1zgara yerles-
tirilir.

Kurutulan baliklar 1zgaraya dizilir. Baliklarin kapakli mangalin kenarlarina degmemesi-
ne, birbirlerinin durumlarini bozmamalarina dikkat etmek gerekir. Mangalin kapag: sikica
kapatilir. Bundan sonra mangal evde ocagin iistiine veya arazide yakilacak atesin tizerine
konur. Atesin hizli olmasi 6nemli degildir, mangalin icindeki aga¢ parcalar1 6ncelikle ru-
tubetini kaybederek duman ¢ikaracak, bundan sonra da igeride oksijen azalacagindan alev
almayacaktir. Baliga lezzeti bu duman verir. Eger istenirse lezzet i¢in baligin i¢ine sogan,
havug, defneyapragi, sarimsak gibi sebzeler de konabilir. 20 dakika kadar ates tizerinde kalan
mangal atesten alinarak kapagi acilmadan yarim saat kadar sogumaya birakilir. Bu siirede
balik dumanin kokusunu iyice alarak hafifce de piser (http://www.gurmerehberi.com).

Fiime Firmminda Etler
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Ozet

Besin isleme ve saklama yontemlerini listelemek bilecegi gibi (glineste kurutma), bu is i¢in 6zel olarak

Besinlerin kullanim siirelerini artirmak, daha lezzetli

olmalarini saglamak, yapilarinda degisiklik meydana
getirerek daha saglikli ve kolay hazmedilebilir olma-
larina olanak vermek ve farkli besin tiirleri ortaya ¢1-
karmak i¢in iglenmeleri tarih boyunca yapilagelmistir.
Ozellikle mevsiminde bol bulunan etlerin, meyvele-
rin, sebzelerin, tahillarin ve baklagillerin, gorece daha
az bulundugu veya hi¢ bulunmadig1 mevsimlerde de
tiiketilmelerine imkan tanimak i¢in gelistirilen isleme
ve saklama yontemleri arasinda en sik kullanilanlar,
tursu yapma, regel yapma, kurutma, tuzlama ve fiime-

leme islemleridir.

Tursu yapma islemlerini agiklamak

Tursu yapiminda mevsiminde en olgun seviyelerine
ulagan sebze ve meyveler tuzlu bir ¢ozelti igine gesitli
katki maddeleri ve baharatlarla bekletilerek, kullanim
stireleri uzatilir. Yalnizca kullanim siireleri bakimin-
dan degil, ortaya ¢ikan eksi ve tuzlu tatlarla farkl
bir triin olarak sevilen tursular, yemek yanlarinda
tamamlayici, kokteyllerde garnitiir veya atistirmalik
olarak tiiketilmektedir.

YL Regel yapma islemlerini siralamak

Regel yapimui iilkemizle birlikte biitiin diinyada uygu-
lanan bir besin isleme ve saklama yontemidir. Regel
yapiminda ¢ogunlukla meyveler kullanilir. Meyvele-
rin yani sira bazi gigek tiirleri ve sebzelerin de regel-
leri yapilabilmektedir. Regel yapiminda ham madde
ile birlikte seker, pektin ve asit kullanilmaktadir. Ham
madde ve seker, regelin ana yapisini olugturmakla bir-
likte, pektin kivam artirici olarak, asit ise tat ve pH
dengeleyici olarak kullanilir. Uretimden kaynaklana-
bilecek hatalarin ortadan kaldirilmasi igin her regel
yapilabilecek ham madde igin verilen o hammadde
i¢in standartlastirilmis recetelere uygun pisirme ya-
pilmalidir.

YL Kurutma islemlerini agiklamak

Kurutma islemi etler, baliklar, sebzeler, meyveler, ta-
hillar ve baklagillere uygulanan isleme yontemlerin-
dendir. Kurutma isleminde kurutulacak olan ham
maddenin ozelliklerine gére bir metot izlenmelidir.
Bu nedenle, etlerle baliklarin, sebzelerle meyvelerin
kurutulmalar1 agamalar1 ve siireleri birbirlerinden

farkli olacaktir. Kurutma iglemi dogal olarak yapila-

20

kurulmus kurutma tesislerinde de yapilabilmektedir.

Kurutulacak et ve baliklar temizlendikten sonra uy-
gun kosullarda kurutulma islemine baglanabilmesi
i¢in miimkiin oldugunca islenebilecek bitytikliiklere
getirilmelidir. Meyveler kurutulmalarindan once ¢i-
zik ve bozulmalara karg1 kontrol edilmeli, tizerinde
herhangi bir yara-bere gozlenen sebzeler kurutma is-
lemine tabi tutulmamalidir. Sebzeler ise kurutma isle-
minden 6nce meyvelerde oldugundan daha farkli se-
killerde islenmeye hazirlanir. Sebzeler kurutulmadan
6nce yikanmali, kurutulmali, kabuklarindan ayrilma-
11, gekirdekleri ¢ikarilmali, dogranmali, haslanmali ve
oylece kurutulmalidirlar. Sebzelerde kurutmanin kali-
tesini gosteren 6nemli bir belirti, kurutulan sebzelerin
sicak suya batirilmalari ile kurutulmadan énceki nem
seviyesine ulagmalarini saglayacak sekilde kurutul-

mus olmasidir.

Tuzlama islemlerini anlatmak

Besinlerin tuzlanarak islenmeleri, bir baska saklama
teknigidir. Ozenle secilen, temizlenen ve tuzlanan et-
ler ve baliklar agirlikli olmak {izere besin maddeleri,
glines altinda hava akimina maruz kalacak sekilde
asilarak veya serilerek kurutulur. Tuzlayarak besinleri
isleme, tarihin ilk dénemlerinden beri kullanilagel-
mis, besinlerin kullanim siirelerini ¢ok artirdigindan
biitiin kiiltiirlerde uygulanan bir yontemdir. Tuzlanan
besinler kurutulduklarinda sanki 1stya maruz kalmas-
casina hiicresel degisim gosterir ve tiiketime hazir
héle gelir. Tuzlama ile islenen besinler pisirilen besin-

lere oranla daha uzun stire bekleyebilir.

Fiimeleme islemlerini dzetlemek

Fiimeleme, besin islemede ve saklamada kullanilan
6nemli bir yontemdir. Fimelemede, bu is i¢in 6zel
olarak hazirlanmis mangallar, kokulu odunlar ve
aromatik otlar kullanilir. Elde edilen dumanin isine
maruz kalan besin maddesi hem lezzet kazanir hem
de dumanin antimikrobiyal 6zelligi sayesinde zararli

mikroorganizmalardan arinir.
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Kendimizi Sinayalim

1. Salatalik tursusu yapilirken tursu kurulacak kaba konu-
lan salatalik orani agagidakilerden hangisidir?
a. % 25-35

b. % 35-45
c. % 40-50
d. % 45-60
e. % 50-65

2. Ortam 1s1s1 kag santigrat derecenin iizerine ¢iktiginda

tursularda yumusama goriilmektedir?

a. 20
b. 25
c. 30
d. 35
e. 40

3. Asagidakilerin hangisinden regel yapilmaz?
a. Nohut

b. Siit

c. Cilek

d. Gil

e. Patlican

4. Asagidakilerden hangisi regelde jellestirici etkisiyle ki-

vam artiricidir?

a. Hammadde
b. Pektin

c. Seker

d. Limon tuzu
e. Su

5. Kuru meyvelerin nem igeriginin orani agagidakilerden

hangisidir?
a. %3-5
b. %4-6
c. %6-8
d. %8-10
e. % 10-20

6. Asagidakilerden hangisi sebzelerin kurutulmasinda kul-
lanilan agsamalardan biri degildir?
a. Ayiklama
Firinlama

b.
c. Kabuk soyma
d. Yikama

e

Haslama

7. Asagidakilerden hangisituzlama yapilirken kullanilan

tuza kuvvetli bir bakteri diismani olarak eklenen maddedir?

a. Potasyum nitrat
b. Sodyum benzoat
c.  Amonyum nitrat
d. Kiikiirtdioksit

e. Sodyum siilfat

8. Tuzlanan etin bir kap i¢inde bekletildikten sonra ipe di-

zilerek kurutulmasiyla elde edilen etin adi agagidakilerden

hangisidir?
a. Babag
b. Pastirma
c. Salam
d. Kakag
e. Fiume

9. Asagidakilerden hangisi fiimelemenin amaglarindan biri
degildir?

a. Anti mikrobiyal etki saglanmasi

b.  Yeni bir {irtin elde edilmesi

c.  Besinlerin yumusatilmasi
d. Renk olusumu saglanmasi
e

Antioksidan etki saglanmasi

10. Asagidakilerden hangisi fiimelemeye uygun degildir?
a. Etler
b. Baliklar
c.  Baz viskiler
d. Bazi peynirler
e. Meyveler
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Okuma Parcasi

Pastirma

Pastirmanmn ilk defa Orta Asyada yasayan Tiirkler ta-
rafindan yapilip, Orta Caglarda Avrupaya akin eden
Hun Tiirkleri tarafindan yiyecek maddesi olarak kulla-
nildigi Roma’ya ait tarihi kalintilarda belirtilmektedir.
Orta Asya bozkirlarinda yasayan gogebe Tiirklerin son-
baharda kiga hazirlik olarak “tuzlu, kuru ve dumanl et
konserveleri yapmalar1 bu sanatin Orta Asyadan geldi-
gini gostermektedir (Birer, 1987: 1). Orta Asyada baha-
rat ile kurutularak saklanan ete “yazok et” veya “yazak et”
deniyordu. Et, karabiber basta olmak tizere baharatlarla
hazirlanip kurutulur, 6ylece birakilir, ilkbaharda hayvanlarin
zayif oldugu zaman yenirdi. Pastirma ve sucuk gocebeligin
geregi olarak ortaya ¢ikmus Tirk yiyecekleridir. Kurutulmus
et ve pastirma savag sirasinda biiyiik 6nem tagimistir (Tezcan,
2000: 24). Pastirma giiniimiize kadar hem geleneksel olarak
aile ihtiyacin1 karsilamaya yonelik hem de et sektériinde
6nemli bir et iiriinii olarak yer almaktadir. Yozgat yaylasi, Si-
vas, Gemerek, Maras, Cukurova, Erzurum ve Kars yaylasinda
yetistirilmekte olan sigirlarin pastirma igin elverigli oldugu
soylenmektedir. Kesilen hayvanlar once 9 pargaya ay-
rilarak yazin 8-12, kisin 5-6 saat bekletildikten son-
ra 36 pargaya ayriir. Ugclarina ip baglanmis parca et-
lerin iizerine bigak kesikleri yapilarak, kuru tuzla
muamele edilir, tist tiste konularak 24 saat bekletilir. Daha
sonra ayri bir yerde en dstteki en alta gelecek sekilde et
parcalar1 degistirilip, 24 saat daha bekletilerek kuru tuzla tuz-
lanmuis olur. Bu islemden sonra % 0,2 - % 0,3 oraninda tuzlu
su hazirlanmig kazana daldirilmak suretiyle yikanir ve
3-5 veya 10-15 giin kurutmak iizere asihr. {lk kurutma-
dan sonra bigak yerlerinin kapanmasi ve sekil verilme-
si i¢in et pargalar: iist iiste konularak 6-12 saat 200 kg’lik
agirhik altina birakilir. Ince pargalar igin gerek duyulma-
sa bile, kalin parcalar 1-3 giin veya 10 giin daha ikinci
kurumaya (terlemeye) birakilir. Etler 6gleden sonra top-
lanarak serin esintisiz yerde (boyundurukta) 5-10 giin
birakilir. Daha sonra 1-4 veya 20 giin ¢emenlemeye bi-
rakilir. Cemen; boy otu tohumlari, kimyon, toz kirmizi-
biber, kiyilmis veya doviilmils sarimsak ve yeterince su
katillarak elde edilen hamur kivaminda bir karigimdir.
Pastirmalarin izerine ¢ekilen ¢emenin kalnhgmin fazla
olmamas: gerekir. Pastirmanin kurutulmasi serin ve agik
havada yapilmalidir. Fazla rizgar ve giineste etin dig kis-
minda erken olusan kuru tabaka, i¢ kismin kurumasini
geciktirir (Birer, 1987: 2-3). Giiniimiizde pastirma Kayseri
iliyle biitiinlesmis durumdadir (Dogu ve Sarigoban, 2007).

Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtani

1.d  Yanitiniz yanls ise “Tursu Yapma Islemleri” konusu-
nu yeniden gozden gegiriniz.

2.¢c Yanitiniz yanlis ise “Tursu Yapma Iglemleri” konusu-
nu yeniden gozden gegiriniz.

3.a Yanitiniz yanlis ise “Regel Yapma Islemleri” konusu-
nu yeniden gozden gegiriniz.

4.b  Yanitiniz yanlss ise “Regel Yapma Islemleri” konusu-
nu yeniden goézden gegiriniz.

5.e  Yanitiniz yanls ise “Kurutma Islemleri” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

6.b  Yanitiniz yanlis ise “Kurutma Islemleri” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

7.a  Yanitiniz yanls ise “Tuzlama Islemleri” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

8.d  Yanitiniz yanhs ise “Tuzlama Islemleri” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

9.c Yanitiniz yanls ise “Fiimeleme Islemleri” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

10.e  Yanitiniz yanls ise “Fiimeleme Islemleri” konusunu

yeniden gozden gegiriniz.

Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizde 1

Etler ne kadar kii¢iik pargalara ayrilarak muhafaza edilirler-
se o kadar kisa siirede bozulurlar. Bu nedenle en kisa siirede
bozulan et iirtinii kiymadir. Ancak etleri pargalamada lifle-
rin enine kesilmesi veya par¢alanmalar1 da bozulma islemini

hizlandirmaktadir.

Sira Sizde 2

Et ve et tiriinleri igin: kavurma ve sucuk yapimi

Siit ve siit tiriinleri: Yogurt, peynir, tarhana, peskiitan, ¢oke-
lek ve tereyag1 yapimi

Tahillar cok cesitli olmakla birlikte en ¢ok kullanilan isleme
yontemi un yapimidir. Un olarak islenen tahillar, ¢ok farkli
tiirlerde olabildikleri gibi bu tiirler kullanim alanlar1 baki-
mindan da farkhidir. Bugdaydan elde edilen undan yapilan
tiriinlerin nitelikleriyle piring ununun tiirevleri farkli amag-
larla kullanilmaktadir.

Sebze ve meyveler ise daha ¢ok tursu yapilarak, sal¢a haline
getirilerek, kurutularak, ezme, pekmez, pestil, bandirma veya
kohter yapilarak degerlendirilebilecegi gibi regel yapimi ¢ok
tercih edilen bir yontemdir. Bunun yaninda bazi meyve ve
sebze tiirlerinden yapilan sirkeler de besin isleme ve saklama

yontemleri arasinda yer almaktadir.
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Sira Sizde 3

Tuz orani degismemesine ragmen gerek meyve ve sebzelerin
dokularindaki gerekse iceriklerindeki seker oranlarimin fark-
liliklar1 fermante olmalar: konusunda etkendir. Seker igerigi
yiiksek olan ham maddeler daha ¢abuk olgunlasacagindan
daha kolay yumusar.

Sira Sizde 4

Gill regeli genellikle meyve regelleri gibi yapilir. Ancak farkli
tekniklerle yapilanlar1 da bulunmaktadir. Oncelikle, giil re-
geli yalnizca kokulu giillerden yapilmaktadir ve regelde acilik
yapmamasl i¢in yapraklarin beyaz kisimlar1 ayiklanmalidir.
Bir gece onceden sekerle kaplanan yapraklar sulandiklar
zaman kaynatilmaya hazir hale gelir. Klasik regel yapim igle-
mi gl regeli yapiminda da gegerlidir. Alternatif bir yontem
olarak, sulanan yapraklar tencereden ¢ikarilip kalan seker ve
6z su kaynatilip sonradan yapraklar eklenirse regel daha aro-

matik olur.
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TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Stoklarn (fond, et suyu, sebze suyu) hazirlanmasi ve saklanmasini agiklayabilecek,
Stoklarin yapimini ifade edebilecek,

Soslarin iceriklerini siralayabilecek,

Temel soslar1 listeleyebilecek,

Corbalar1 tanimlayabilecek,

Corbalarin yapimini agiklayabilecek

bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.
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« Stok e Sos
o Fond o Corba
» Yogunlastiric




GiRiS

Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan, yemeklerin yaninda servis edilen ya da sadece bir
yemek olarak kullanilan gesitli sivi karisimlar, gegmisten glintimtize kadar ¢esitli sekiller-
de sofralarimizda yer almistir. Ornegin hiilasalar stoklardan elde edilen bir gesit glazeye
benzetilebilecek bir iriin olarak; kaynatilmis sebzenin ya da kemigin 6ziinden elde edilir
ve et yemeklerinin ve soslarin lezzetlendirilmesinde kullanilabilir. Yerel kaynaklarin bir-
¢ogunda da bahsedildigi gibi hiilasalar gesitli et, balik ve sebzelerin 6z suyu ya da oziiti
olarak tanimlanabilir (Giildemir, 2010: 31; Ozcan vd., 2011: 98-111; www.tdk.gov.tr). Bu
bolimde anlatilacak stok, sos ve gorbalar; hiilasalar gibi et suyu ve benzeri kelimelerin
kavram karmasasina engel olmamast i¢in uluslararasi gastronomi literatiiriinde yer alan
terimleri ile aciklanacaktir. Cesitli amaglarla yemeklerimizde kullanilan sivilarin hazir-
lanmasinda gastronomi kurallar1 cergevesinde uyulmas: gereken ve belirli standartlarda
olmasi gereken temel konular, diinyadaki bir¢ok isletmede uygulanmis ve hala daha uy-
gulanmakta olan besleyici ve lezzetli yemek yapma prensibi dogrultusunda gruplamalar
ve standartlar gelistirilmistir. Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan stoklar bir¢ok sos
ve ¢orbanin temelini olusturur ya da pose yontemiyle pisen bir yemegin hazirlanmasi
i¢in lezzetli bir pisirme suyu olarak kullanilir. Bunun yaninda gogunlukla stoklardan elde
edilen soslar temel bir zemine oturtulmus ve belirli kurallar ¢ercevesinde ele alinmistir.
Corbalar ise uluslararasi literatiirde besleyiciligi yliksek 6nemli bir deger olarak belirtil-
mistir. Corbalarin genel gruplandirmasi yapilmis ve hazirlanis yontemleri ile ilgili cesitli
bilgiler verilmistir.

Stok sadece soslarin ve gorbalarin hazirlanmasina yonelik bir kavram olarak anlagilma-
malidir. Stoklar mutfaklarda pisen bircok yemegin hazirlanmasi icin bir zemin olusturabi-
lir. Bu boliimde biitiin diinya tarafindan kabul gérmiis temel stoklar, soslar ve ¢corbalarin
hazirlanma agamalari, gruplanmalari ve diger 6nemli noktalarma dair bilgi edineceksiniz.
Ayrica stoklar, temel soslar, tiirev soslar ve ¢orbalar hakkinda Tiirkiye’ deki ve diinyadaki
birgok tilkede gastronomi kavrami olarak standartlar1 belirlenmis mesleki terimleri taniya-
rak, kendi kiiltiirtimiizdeki yerlerine iligkin ¢ikarimlarda bulunabileceksiniz.

STOKLAR (FOND, ET SUYU, SEBZE SUYU)

Soslarin ve ¢orbalarin temelini olusturan lezzetli sivilara stok denir (McVety, 2010: 509).
Stok farkl dillerde cesitli sekillerde de sdylenebilir. Ingilizce bir kelime olan stok Fransiz-
lar tarafindan “fond” olarak bilinir. Tiirk¢ede ise ‘et suyu” ya da “sebze suyu” kavramlari
stok kelimesini agiklar. Kemiklerin, sebzelerin ve baharatlarin gesitli kombinasyonlari ile
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Simmering: Kaynar derecede
kaynamayan anlamina gelen
“simmering’, yiyeceklerin
pisirilmesi esnasinda agir ateste
ve yavas yavas kaynatilmasini
gerektiren bir kavramdr.
Genellikle yiyeceklerin 85°Cile
96°C arasindaki sicakliklarda
kaynayan bir swvi ierisinde
pisirilmesidir (Gisslen, 2011: 71).

Mirepoix (Mirpua); sebzelerin
diizensiz parcalar halinde
dogranmasi ile elde edilir. Temelde
% 50 sodan, % 25 havug ve % 25
kerevizden olusur (Morgan, 2006:
125-126).

Sebze stok hazirlanirken kemik
kullaniimadig icin elde edilen
stok zayif bir viicut yapisina
sahiptir.

simmering 1s1sinda kaynatilan stoklar, bir¢ok sos ve corbanin lezzetli olarak hazirlanmasi
i¢in temel bir yapr niteligindedir.

Bazi et stoklar1 hazirlanirken 12-24 saat kaynatilmasina ragmen sekiz saat icerisinde
6ziinii stok suyuna verebilir. Balik stoklar1 hazirlanirken iki saatten fazla kaynatmamak
gerekir. Tavuk stoklar ise alt1 saatten fazla kaynatilmamalidir. Stoklar hazirlanirken genel
olarak kemikler ve sebzeler stok tenceresine konulur. Kemik ve sebzelerin tizerini 6rtecek
kadar soguk su ilave edilir ve kaynatilir. Stok kaynamaya baslayinca tizerinde biriken ko-
piik ya da kef temizlenir ve ocagin alt1 kisilarak simmering 1sisinda, yani agir ateste kaynat-
maya devam edilir. Sebzeler ve baharatlar hazirlanacak stogun kaynatilma siiresine gore
sonradan da stok igerisine eklenebilir. Stok hazir oldugunda ince bir tiilbent ya da siizgeg
yardimiyla dikkatlice siiziilerek hemen kullanilabilir. Hazirlanmis olan stok hemen kulla-
nilmayacaksa hizlica sogutulup daha sonra kullanilmak tizere muhafaza edilebilir (Laco-
ni, 1995: 32). Temel stoklar hazirlanirken asla tuz atilmaz. Tuz elde ettigimiz stoktan gorba
ya da sos yapilacagi zaman eklenmelidir (Morgan, 2006: 127).

Stoklar hazirlanirken her zaman soguk su ile pisirmeye baslanmalidir. Béylece stok
ierisine katilan malzemeler suda daha etkin bir sekilde ¢oziinme saglar. Hazirlanacak
stok, icerisindeki sebze ve diger malzemelerin par¢alanmamas: igin asla yiiksek sicak-
liklarda kaynatilmamalidir. Stok hazirlarken asla gereginden fazla su kullanilmamalidur.
Gerekenden fazla su kullanmak, stogun lezzetini hafiflestirecek ve pisirme zamanini uza-
tacaktir. Stoklar hazirlanirken igerisindeki malzemelerin par¢alanmamast i¢in asla karis-
tirilmamalidir (Peterson, 2008: 90-91). Stoklar1 muhafaza etmeden 6nce miimkiin olan en
kisa zaman igerisinde sogutulmas: gerekmektedir (Gokdemir, 2012: 93). Stoklar hazirlan-
diktan sonra kii¢iik kaplar icerisinde buzlu su dolu bir lavabo ya da stok kabindan daha
biiyiik bir kap icerisinde 7°C’ ye kadar sogutularak 4°C” de dolapta ya da derin donduru-
cuda muhafaza edilebilir (Laconi, 1995: 33). Stoklar hazirlanirken kullanilan dort temel
malzeme vardir. Bunlar; kemikler, sebzeler (mirepoix), baharatlar ve sudur.

Kemikler: Stoklar hazirlanirken kullanilmas: gereken en énemli malzeme kemiklerdir.
Sigir kemigi, dana kemigi, tavuk kemigi, balik kemigi ve av hayvanlarinin kemikleri stok
yapiminda kullanilabilir. Kemik iyi bir stok i¢in yogunluk saglayan, besin degeri, renk ve
lezzet kazandiran 6nemli bir unsurdur. Yapilarindaki kollojen maddeler sayesinde stok-
taki viicut yapisini arttiran kemikler stoga yogunluk verir. Ayni zamanda i¢erdigi protein
ile besin degerini de arttirir. Kemikler stok icerisine renk verici 6zellik katmasi i¢in firin-
lanarak kizartilir.

Sebzeler: Stoklar hazirlanirken kullanilmasi gereken bir diger malzeme ise sebzeler-
dir. Sebzeler iyi bir stok igin besin degeri, renk ve lezzet kazandirir. Genel olarak stok
hazirlanirken kullanilan sebzeler kereviz, sogan ve havuctur. Bununla birlikte pirasa,
sarimsak gibi bircok sebze stok yapiminda kullanilabildigi gibi asla kullanilmamas: ge-
reken sebzeler de mevcuttur. Stok yapiminda kullanilmamasi gereken sebzeler asagidaki
sekilde gruplandirilabilir:

o Nisastali sebzeler: Patates gibi nisasta iceren sebzeler stok hazirlarken elde edilen

swvinin netligini bozacag ve bulaniklastiracag: i¢in kullanilmaz.

o Klorofil iceren sebzeler: Marul, 1spanak gibi yesil yaprakli sebzeler uzun siire kayna-
tilan stok igerisinde erirler. Renkleri ve tatlar1 bozulabilecegi i¢in stok yapiminda
kullanilmaz.

o Antosayan igeren sebzeler: Kirmizi pancar gibi boyama kabiliyeti yiiksek olan seb-
zeler stok yapiminda kullanilmaz.

o Cok giiglii koku igeren sebzeler: Karnabahar, lahana gibi sebzeler uzun siire kaynati-
lan stok icerisinde kétii bir kokuya sebep olacagi icin stok yapiminda kullanilmaz.
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Baharatlar: Taze ve kuru olarak birgok baharat stoklarda kullanilabilir. Defne yapragi,
tane karabiber, karanfil, taze biberiye, taze kekik gibi baharatlar siklikla kullanilan mal-
zemelerdir. Taze biberiye gibi bazi baharatlar stok yapiminda acilagmay1 6nlemek igin en
son agamada eklenir. Baharatlar tek baslarina oldugu gibi temiz bir tiilbent ile baglanarak
baharat torbasi ya da sebze buketi gibi karigimlar halinde kullanilabilir.

Su: Stok yapiminda kullanilacak su pisirmeye baslandig1 zaman soguk olmalidir. Stok
igerisinde kullanilacak malzemelerden maksimum lezzeti almak i¢in soguk su ile stok ya-
pimina baglanmalidir. Stok yapiminda kullanilacak su, diger malzemelerin iki kat1 kadar
olmalidir (McVerty, 2010: 510). Soguk su ile stok yapmaya baslamak, stok icerisinde kul-
lanilan kemik icerigindeki kollojen maddelerin daha iyi ¢6ztinmesini saglayacaktir. Eger
stok yapiminda fazla su kullanilirsa hazirlanan stogun daha fazla kaynatilmasi gerekebilir
ya da lezzet verici malzemeler dogru oranda kullanilmamas olur.

Stok Cesitleri

Stoklar1 hazirlandiklar: iirtine ve renklerine gore gruplandirmak gerekirse; beyaz, kahve-
rengi, balik ve sebze stoklari olarak gruplandirilir.

Maydonoz saplari, kekik, biberiye,
defne yapragi gibi taze baharat
ve otlanin tane karabiber ve
sanimsak ile tiilbent icerisine
ilave edilmesine baharat torbasi
(sachet), taze baharat ve otlarin
balet seklinde bir araya getirilerek
ip ile baglanmasina sebze buketi
(bouquet garni) denir. Her iki
lezzet verici kansimdaki baharat
ve otlanin bir arada bulunmasinin
temel sebebi, stok hazirlandiktan
sonra siizme isleminin kolay
olmasinin saglanmasidir.
(Morgan, 2006: 125).

Stok nedir? Hangi iiriinlerden stok elde edilir? Stoklar1 elde edildikleri iiriinlere gore grup-
landiriiz.

Beyaz Stoklar
Beyaz stoklar; sebzelerle birlikte kaynatilan tavuk kemikleri, dana kemikleri, sigir kemik-
leri ya da balik kemikleri kullanilarak elde edilir. Beyaz stok pisirilme esnasinda genelde
renksizdir. Beyaz stok hazirlanirken kullanilacak kemiklere, stok suyunun net ve berrak
olmasi i¢in 6n pisirme (blanching) yapilabilir. Bununla birlikte beyaz bir stok hazirlamak
i¢in sebzelerin de beyaz mire poix sebzelerden kullanilmas gerekir.
Beyaz stok yapmak i¢in genel olarak asagidaki yontemler izlenir:
1. Eger kemik kullanilacaksa kemikler 10 cm uzunlugunda kesilir ve blanching yapilir.
2. Kemikler ve beyaz mire poix stok tenceresine aktarilir ve iizerine yeterli miktarda
su ilave edilir.
3. Baharat torbasi ilave edilir.
iki ila dort saat arasinda simmering 1sisinda kaynatilir. Kaynama esnasinda tence-
renin tizerine ¢ikan kopiik vs. temizlenir. Tencereye kapak kapatilmaz.
5. Stok hazir olduktan sonra ince bir tiilbent yardimiyla dikkatli sekilde stiziiliir.
6. Hizl bir sekilde sogutulduktan sonra tizeri etiketlenip dolapta muhafaza edilir.

Kahverengi Stoklar
Kahverengi stoklar sebzelerle birlikte kaynatilan tavuk kemikleri, dana kemikleri, sigir ke-
mikleri ya da av hayvanlarinin kemikleri kullanilarak elde edilir. Kahverengi stok rengini
igerisine konulan malzemelerin sicak firinda kahverengilesinceye kadar pisirilmesi saye-
sinde alir. Kahverengiye dénmiis kemikler, sebzeler ve bazen de domates ya da domates-
ten elde edilen domates suyu, domates salgasi gibi malzemeler kahverengi stoga renk verir
(McVety, 2010: 511). Domatesin icerisindeki asit, kemiklerdeki jelatin iceren dokularin
¢oziilmesini saglar (Morgan, 2006: 125).

Kahverengi stok yapmak icin genel olarak asagidaki yontemler izlenir (Morgan,
2006: 128):

1. Kemikler 10 cm uzunlugunda kesilir ve firmn tepsisine yerlestirilir.

2. 200°C de 1sitilmis firinda 30 dakika pisirilir.

3. Mire poix ilave edilerek kahverengini alana kadar pisirmeye devam edilir.

7 D
W

Beyaz Mire Poix: Rengini
degistirmek istemedigimiz stok,
s0s ya da corbalar icin kullanilan
mire poix sebzelerin beyaz
kisimlarinin kullaniimasidir.
Burada kerevizin beyaz kismi,
pirasanin beyaz kismi, kuru sogan,
havug, mire poix olarak dogranir,
tane beyaz biber, defneyaprad
ilave edilir. Beyaz kisimlarin
kullaniimasindaki neden, tat ve
lezzet verirken renk vermesini
onleyip, berrak ve renksiz bir
iiriin elde etmektir. Uriin hazir
oldugunda siiziilerek kullanilir
(KTBAEGM, 2012: 86).
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Balik stogu hazirlandiktan sonra
limon suyu, sirke ya da beyaz
sarap gibi iiriinler eklenerek elde
edilen yeni suya “fiimet” denir.

Court Bouillon: Sirke, sarap
gibi asitli tiriinlerin sebze stoga
katilarak lezzetlendirilip poge
suyu olarak kullaniimasina “court
bouillon” denir. Court bouillon
sebzeler, yumurta, baliklar ya

da kabuklu deniz tiriinlerinin
pose yontemiyle pisirilmesi icin
hazirlanir.

Glaze stoklarin simmering
isisinda dortte bir oraninda
azaltilmig ve yogunlastinimig
halidir. Glazeler kiiciik miktarlar
halinde soslar, sebzeleri, etleri,
kiimes hayvanlarini ve baliklan
lezzetlendirmek icin kullanilabilir
(Laconi, 1995: 33; McVety, 2010:
513). Ayni zamanda; glaze ya

da glazing degisik yontemler
kullanilarak yiyecekleri parlatmak
icin de kullanilabilir (Eraslan,
2012: 297). Glazeler kullanim
yerlerine gore Tiirk mutfaginda
yapilan hiilasalara benzetilebilir.

am >

4. Kemikler ve mire poix, stok tenceresine aktarilir ve iizerine yeterli miktarda su
ilave edilir.

5. Firin tepsisinin igerisinde kalan kahverengi kemik ve sebze parcalar1 su ya da kir-
mizi1 sarap ile kaynatilip tepsiden ayrismasi saglanir. Sonra stok tenceresine ilave
edilir.

6. Domates ya da domates salgas1 baharat torbas ile ilave edilir.

7. Alt ila sekiz saat arasinda simmering 1sisinda kaynatilir. Kaynama esnasinda ten-
cerenin tizerine ¢ikan kopiik vb. temizlenir. Tencereye kapak kapatilmaz.

8. Stok hazir olduktan sonra ince bir tiilbent yardimiyla dikkatli sekilde stiziliir.

9. Huzli bir sekilde sogutulduktan sonra tizeri etiketlenip dolapta muhafaza edilir.

Balik Stoklar

Balik stok, yagsiz balik kemikleri ya da kabuklu deniz @irtinleri ile hazirlanan stoktur. Balik
stok ayni zamanda beyaz stoklar i¢in de bir 6rnek olarak gosterilebilir. Balik stok yapmak
i¢in genel olarak asagidaki yontemler izlenir (Morgan, 2006: 129):

1. Kemikler ve mire poix, stok tenceresine aktarilir ve tizerini kaplayacak yeterli mik-
tarda su ilave edilir. Mire poix kisa siirede aromasini vermesi igin olmas1 gerekti-
ginden daha kii¢iik olarak dogranabilir.

2. Baharat torbasi ile ilave edilir.

3. 30 - 45 dakika arasinda simmering 1sisinda kaynatilir. Kaynama esnasinda tence-
renin tizerine ¢ikan kopiik vb. temizlenir. Tencereye kapak kapatilmaz.

4. Stok hazir olduktan sonra ince bir tiilbent yardimiyla dikkatli sekilde siiziliir.

5. Hizli bir sekilde sogutulduktan sonra tizeri etiketlenip dolapta muhafaza edilir.

Sebze Stoklari

Sebze stoklar1 iceriginde herhangi bir et iirlinti barindirmayan stoklardir. Sebze stokla-
rinin temel igeriginde sebzeler, baharatlar, otlar ve su bulunur. Sebze stoklari recete ice-
rigine gore farkli sekillerde hazirlanabilir. Bu stoklar 30 ile 45 dakika arasinda hazir olur
(McVety, 2010: 513). Sebze stok yapmak icin genel olarak asagidaki yontemler izlenir
(Morgan, 2006: 129 - 130):

L.

Havug, sogan, pirasa gibi sebzeler stok tenceresine aktarilir. Eger sogan gibi lezze-
tinin baskin olmasi istenen bir sebze varsa fazlaca eklenebilir.

Eger istenirse aromay1 arttirmak i¢in su ilave edilmeden 6nce az bir yag ile sebzeler
kavrularak karamelize edilebilir.

Uzerini kaplayacak yeterli miktarda su ilave edilir.

Baharat torbas ilave edilir.

45 dakika 1,5 saat arasinda simmering 1s1sinda kaynatilir. Kaynama esnasinda ten-
cerenin tizerine ¢ikan kopiik vb. temizlenir. Tencereye kapak kapatilmaz.

Stok hazir olduktan sonra ince bir tiilbent yardimiyla dikkatli sekilde siiziiliir.
Hizli bir sekilde sogutulduktan sonra tizeri etiketlenip dolapta muhafaza edilir.

Hiilasa tarifleri i¢in Ozcan, Onder. Demir, Ahmet. Sahin, Mustafa. (2011). S. O. S. Ankara:
Pelin Ofset.
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Tirkge ingilizce Fransizca

Et suyu Veal stock (vel stok) Fond de veau (fon d6 vu)

Tavuk suyu Poultry stock (poltiri stok) Fond de volaille (fon d6 vola)
Sebze suyu Vegetable stock (vectibil stok) Fond de légume (fon d6 legiim)
Balik suyu Fish stock (fis stok) Fond de poisson (fon d6 puason)
Av hayvani suyu | Game stock (geym stok) Fond de gibier (fon do jibie)

Tablo 3.1
Stoklarin Gastror.wmi
Literatiiriindeki Isimleri

Stoklar1 hangi yemekleri hazirlarken kullanabiliriz?

SOSLAR

Soslar lezzetlendirilmis ve yogunlastirilmis sivilardir. Soslar yemeklere eslik eden, ek-
lendigi yemegin gortinimiini giizellestiren ve yemekleri tamamlayan destekleyicilerdir.
Sos yapiminda genellikle stoklara yogunlastirici tiriinler, baharatlar ve ¢esitli tatlandirici
unsurlar eklenir. Misir nigastast gibi yogunlastirici tiriinler sosa kivam vermek amaciyla
kullanilabilir. Bununla birlikte Fransiz beyaz sosu olan besamel sos ve hollandez sos stok
kullanilmadan hazirlanir (McVety, 2010: 516 - 517). Bir sos adin1 genellikle igerik mad-
delerinden alir; “Domalanli Periguew Sos”, “Paprikali Hongroise Sos”, “Karidesli Nantua
Sosu” vb. Bazen sos yalnizca yaraticisinin adini tagir; Mornay, Choron, Foyot vb. (Robuc-

hon, 2005: 969).

% X
“2)

Soslar yemeklerin lezzetini destekler nitelikte olmalidir. Asla bir sos kullanildig1 yemegin
lezzetinin 6niine gegmemelidir.

Cesitli sos tarifleri ve agiklamalari icin Larousse Gastronomique (2005) Oglak Yayinlari.

Soslarin icerikleri
Soslar siv1 olmalarina, igine eklenen yogunlastirict unsurlara ve baharatlara gore farkli
gruplandirilir. Bu béliimde soslarin gruplandirilmalarina ve agiklamalarina yer verilecektir.

Swilar: Soslarin igerisindeki sivi gogunlukla bir sosun temel yapisini olusturur. Genel-
likle stoklar soslarin temelini olustursa da bazen siit besamel sos gibi bir sosun temelini
olusturabilir. Hollandez sos i¢in kullanilan sade yag ise siv1 olarak sosun temelini olustu-
ran ogedir.

Yogunlastirict Unsurlar: Stoklar ve soslar arasindaki en biiyiik fark soslarin yogun-
lastirilmis olmalar1 gerektigidir. Birgok yogunlastirici iiriin nisasta yapisindadir. Nisasta
graniillerinin siviy1 absorbe ederek icine gekmesine jeletinizasyon denir. Bir¢ok sos bu
yontemle yogunlagtirilir. fyi bir sosun topaklanmamis, unlu ve hamurumsu bir lezzette
olmayan, bir kagigin arkasina yapisabilecek ve 1sitildiginda yapisinin bozulmamasi gibi
temel karakteristik 6zellikleri olmalidir (McVety, 2010: 517).

Yogunlastirict unsurlar; un, beyaz dus, roux (ru), misir nisastasi, beurre blanc (bor
bilang), beurre manie (b6r manye), liason (liyason) ya da reduction olabilir.

Un: Un igerisindeki nisasta ile soslara kivam veren en temel malzemedir.

Beyaz dus: Beyaz dus, un ve soguk suyun karisimindan elde edilir. Yogunlugu artiril-
mak istenen sosun igerisine katilarak hizlica karistirilir.

Roux (Ru): Roux, esit miktardaki tereyagi ve unun karistirilarak ¢ig un tad: gidene
kadar pisirilmesiyle elde edilir. Roux, hem soslarin hem de ¢orbalarin hazirlanmasinda
kullanilir. Roux hazirlamanin ¢ farkli yontemi vardir:

LI

Jeletinizasyon: Sol kolloid
sisteminin jel olusturmasi
olayidir (Unver, 1987: 23). Yani
swvilarin akiskanliginin azalmasl,
yogunlugunun artmasi ya da
sogutularak jel halini almasi
olarak diistiniilebilir.
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Emiilsiyon birbiri icinde
¢dziinmeyen iki sivinin karismig
hélidir.

Ekmek kinntisi da bazi soslan
koyulagtirmak ve kivam vermek
icin kullanilabilir. Akdeniz
iilkelerinde yapilan tarator,

salsa di noci ya da romesco gibi
soslara kivam vermek icin siklikla
kullanilir (Norman, 2007: 25).

Sos yapiminda her zaman taze
baharatlar kullaniimalidir.
Tarhun, feslegen, frenk sogani
gibi yumusak yapili otlar
dogranarak son anda sos icerisine
kanstinimalidir. Biberiye, kekik
gibi sert yapili otlar ise sos
icerisinde pisirilebilir (Norman,
2007: 25). Biberiye, kekik gibi
sert yapili otlarl yemege aci bir
tat vermemesi icin uzun siire
pisirmemek gerekir.

Soslar Muhafaza: Soslar
genellikle ayni giin kullamiimak
icin hazirlanirlar. Eger bir sosu
muhafaza etmek gerekirse iizeri
mutlaka etiketlenerek ve tarih
atilarak buzdolabinda birkag giin
saklanabilir (McVety, 2010: 518).
Bu islemde sivi azalacag igin
sosun lezzetini daha yogun hale
getirecektir. Reduction ayni
zamanda “suyunu ¢ektirme”,
“azaltma”ya da “koyulastirma”
olarak kullanilan bir terimdir.

SIRA SiZDE

2/

1. Beyaz roux: Tereyag1 ve un karistirilarak ¢ig un tad: gidene kadar birkag dakika
igerisinde pisirilir. Beyaz roux, kopiikli ve kumlu bir gériiniim alana kadar ve renk
almasina izin verilmeden ates tizerinden alinir.

2. Sari roux: Beyaz roux gibi hazirlanan sar1 roux biraz daha fazla pisirilerek hafif sar1
renk almasi saglanir.

3. Kahverevgi roux: Sar1 roux gibi hazirlanan kahverengi roux uzun siire pisirilerek
acik kahverengi olmasi saglanir. Kahverengi roux hazirlanirken unun yanmamasi
icin kisik ates tizerinde hazirlanmalidir (Laconi, 1995: 42).

Kahverengi roux’un kivam verme kabiliyeti beyaz roux’a gore iicte bir oranindadir ama kul-
lanilacag iiriine iyi bir lezzet verir.

Masir Nisastasi: Misir nisastas1 misirdan elde edilir ve sosa net, parlak bir goriniim
kazandirir. Misir nigastasinin yogunlagtirici olarak kullanildig: sos eger tekrar isitilirsa,
driin yapisinda kirilmalar ve bozulmalar gergeklesebilir. Dolayistyla misir nisastasini
miimkiin oldugunca hemen servis edilecek soslarda kullanmak gerekir. Misir nigastast
kullanirken nisasta, homojen bir sekilde olacak kadar soguk su icerisinde karistirilarak
ve dogrudan sicak olan sosun icerisine eklenerek kullanilabilir Misir nisastas1 ve soguk su
karigimini sicak sosa eklerken hizlica karigtirmak ve bir siire kaynatmak gerekir.

Beurre Blanc (Bor Bilang): Beurre blanc soslar1 tamamlamak, kivam vermek ve par-
latmak i¢in kullanilan, servisten hemen o6nce sicak soslarin igerisine katilan kiip olarak
ya da farkl sekillerde dogranmis tereyagidir. Beurre blanc, eklendigi sosa iyi bir kivam
vermesi ve emiilsiye olmas icin iyi karigtirilmalidir.

Beurre Manie (Bor Manye): Beurre manie; roux gibi un ve tereyagindan elde edilen
bir karisimdir. Un ve tereyagi 1sitilmadan, oda sicakliginda pisirilmeden karistirilir ve si-
cak soslarin icerisine yogunlastirici olarak cirpilarak kullanabilir. Beurre manie igerisin-
deki un, sicak sosun igerisinde bir siire pisene kadar kaynatilir ve ocak tizerinden alinir.

Liason (Liyason): Liason yumurta sarist ve krema karisiminin soslar1 yogunlastirmak
i¢in kullanilan bir bagka yontemidir. Liason bir sosa kivam vermekle beraber lezzetini de
artirir. Liasonu sicak bir sosa eklemeden dnce ayr1 bir kapta az miktarda sicak sos ekle-
nerek karistirilir ve yiiksek sicakliktaki eklenmek istenilen sos ile sicakliklart miimkiin
oldukea esitlenir, daha sonra sosa karistirilir. Sos ile liasonun sicakliklarini esitlemek icin
kullanilan teknige derecelendirme denir. Liason hem soslarin hem de ¢orbalarin hazirlan-
masinda kullanilir.

Reduction (Redaksin): Reduction sos elde etmek istedigimiz stogun herhangi bir
tiriin kullanmadan simmering 1s1sinda yogunlasana kadar azaltilmas: islemidir (Morgan,
2006: 132 - 134).

Baharatlar ve Cesitli Tatlandirict Unsurlar: Birgok sos, icerigi sebebiyle dogal bir
lezzete sahiptir ama baharatlar ve ¢esitli tatlandirict unsurlar sosu tamamlamak igin kul-
lanilan son dokunuslardir. Bir sosun karakteristik yapusi igerigindeki bir ya da iki malze-
meyi degistirerek basitge farklilastirilabilir. Tuz, biber, hardal, sirke, baharatlar ve otlar bir
sosun aromasini tamamen degistirebilir.

Soslarin kullanim alanlar1 ve amaglari nelerdir? Belirtiniz.

Temel Soslar

Kendinden baska soslar da tiiretebilen soslara temel soslar denilir. Temel soslar 1847-
1935 yillar: arasinda yasayan klasik mutfagin onciilerinden olan as¢1 “Georges Auguste
Escoffier” tarafindan standart héle getirilmistir.
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Temel Sos Kullanilan Sivi
Espagnol Sos Kahverengi Stok
Domates Sos Domates
Besamel Sos Sut

Veliit Sos Beyaz Stok
Hollandez Sos Tereyadi

Espagnol Sos (Espanyol Sos): Kahverengi stok olarak da adlandirilabilen espagnol
sos kahverengi stok ve roux karisimindan elde edilir. Espagnol sos yapilirken 6ncelikle
mire poix sebzeler tereyag ile kahverengilesinceye kadar kavurulur. Roux elde etmek igin
un ilave edilir. Un kisik ateste kavrulur. Kahverengi roux elde edilir. Domates ya da do-
mates salgasi ilave edilir. Igerisine soguk stok yavasca ve unun topaklanmasini engellemek
igin karistirilarak ilave edilir. Sosun igerisine baharat torbasi ilave edilebilir. Sos kayna-
yinca kisik atese alinir ve bir saat kadar pisirilir. Uzerine biriken kopiikler temizlenir. Tuz,
beyaz biber veya istenilen tarife gore lezzetlendirilir. Sos pisirildikten sonra siiziiliir. Sos
benmari tizerinde kapali metal bir kapta muhafaza edilir. Sosun tizerinin kabuk baglama-
sin1 engellemek i¢in erimis tereyagi konulabilir.

Domates Sos: Domates sos, bir¢cok stoga domates ya da sal¢a gibi domates iiriinii ve
roux eklenerek yapilabildigi gibi sadece domates ve cesitli sebzeler kullanilarak yapilabi-
len bir sostur. Domates sos yapmak i¢in uygun bir sos tenceresinde sogan, havug, kereviz
burnuaz dogranarak zeytinyagi ile sotelenir. Sebzeler hafif renk degistirinceye kadar kisik
ategte soteleme islemi yapilmalidir. Igerisine dogranmis domates ve domates suyu ilave
edilerek simmering 1s1s1nda 30-45 dakika arasinda pisirilir. Arzu edilirse icerisine sebze
stok basta olmak iizere kullanilacak yemege gore stok eklenebilir. Tuz, karabiber veya is-
tenilen tarife gore lezzetlendirilir.

Besamel Sos: Siit bazli bir sos olan besamel, beyaz roux ile stitiin yogunlastiril-
mastyla elde edilir. Besamel sos yapilirken 6ncelikle esit miktarda tereyag: ve un kul-
lanilir. Uygun bir sos tenceresinde tereyag: eridikten sonra un kisik ateste kavrulur.
Beyaz roux elde edilir. Sonrasinda beyaz roux’un igerisine soguk siit yavagca ve unun
topaklanmasini engellemek i¢in karistirilarak ilave edilir. Kaynayana kadar karistir-
maya devam edilir ve kaynayinca kisik ateste 15 dakika kadar pisirilir. Eger tekrar-
dan siit ilave etmek gerekirse sicak siit ilavesi yapilabilir. Tuz, beyaz biber ve muskat
rendesi ile lezzetlendirilir. Sos pisirildikten sonra siiziiliir. Benmari tizerinde kapali
metal bir kapta muhafaza edilir. Sosun tizerinin kabuk baglamasini engellemek i¢in
erimis tereyag1 konulabilir.

Tablo 3.2
Temel Soslart Olusturan
Swilar

Demiglace sos espagnol sostan
tiireyen, hem tiirev hem de temel
bir sos niteligini tagir. Demiglace
s0s da bircok kahverengi

sosun temelini olusturur. Roux
kullanilmadan espagnol sosun yari
yariya azaltilmasi ile elde edilir.
Kelime anlami olarak bakildiginda
“demiglace” Fransizca “yanm glaze
edilmis” demektir.

Besamel sos hazirlarken topaklanma meydana gelirse pisirme islemi biter bitmez siizgeg
yardimiyla siiziilmelidir.

Veliit Sos: Stoklarin roux ile yogunlastirilmasi ile elde edilen bir sostur. Veliit sos yapilir-
ken dncelikle esit miktarda tereyagi ve un kullanilir. Uygun bir sos tenceresinde tereyagi
eridikten sonra un kisik ateste kavrulur. Sar: roux elde edilir. Sonrasinda Sar: roux’un
igerisine soguk stok yavasca ve unun topaklanmasini engellemek igin karigtirilarak ila-
ve edilir. Sosun icerisine baharat torbasi ilave edilebilir. Sos kaynayinca kisik ateste 30
dakika kadar pisirilir. Tuz, beyaz biber veya istenilen tarife gore lezzetlendirilir. Sos pisi-
rildikten sonra siiziiliir. Benmari tizerinde kapali metal bir kapta muhafaza edilir. Sosun
tizerinin kabuk baglamasin1 engellemek igin erimis tereyagi konulabilir.
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Sadeyad; ates iizerinde eritilerek
ayrani, suyu alinmis ve saf yag
haline doniistiiriilmiis tereyagidir
(Hala, 2013: 269).

Veliit sos hangi yemek icin kullanilacaksa ona uygun stok kullanilabilir. Eger kahverengi
stok kullanilacaksa kahverengi roux hazirlanmalidur.

Hollandez Sos: Sadeyagin yumurta sarisiyla emiilsiye edilerek yogunlagtirildig: bir sostur
(Morgan, 2006: 134). Hollandez sos yapmak i¢in yumurta sarilar1 bir kasenin igerisinde iyice
¢irpmalidir. Ihk olan sadeyag yavasca yumurta sarilarina damlatilarak ¢irpmaya devam edil-
melidir. Eger sos ¢ok yogunlasirsa sadeyagin hepsini ilave etmeyi beklemeden bir tath kagig
limon suyu ya da sirke eklenmelidir. Ardindan sadeyag bitene kadar tekrar ilave edilerek son
asamada tuz ve eger sosun yogunlugunu biraz azaltmak gerekirse de birka¢ damla 1lik su ilave
edilmelidir. Hollandez sos, tizeri streg film ile ortiilerek 1lik bir ortamda muhafaza edilmelidir.

Hollandez sos hazirlamak diger temel soslardan farkli olarak belirli bir teknikle ha-
zirlandig i¢in her zaman basarili sonuglar alinmayabilir. Asagida belirtildigi gibi dogru
yontemler kullanarak iyi bir hollandez sos yapmak miimkiin olacaktir:

1. Yumurta sarilarint koymak igin kullanilacak kap sicakta bekletilmemelidir. Aksi

takdirde yumurtalar pisecek ve emiilsiye 6zelligini kaybedecektir.

2. lyi bir emiilsiye saglamak igin taze yumurtalar tercih edilmelidir. Gida giivenligi
i¢in pastorize yumurtalar tercih edilebilir.

3. Yumurta sarilarini miimkiinse uygun bir kap ile benmari icerisindeki sicak sudan
faydalanilarak ve yumurta sarilarinin pismesine izin verilmeden c¢irpilmalidir.

4. Cirpma islemi yapilirken uygun olan paslanmaz celik kaplar tercih edilmelidir.
Aksi takdirde kullanilacak farkli metal kaplar sosa istenmeyen bir renk ve metal
tad1 verebilir. Kullanilmast i¢in en uygun kap mayonez tencereleridir.

5. Hollandez sos yaparken kullanilacak olan sadeyag 1lik olmalidir. Sadeyag eger si-
cak olursa yumurta sarilarini pisirebilir. Sadeyag eger cok soguk olursa katilagabilir
ve emiilsiye gerceklesmez.

6. Yumurta sarilariin sadeyagi absorbe edebilmesi icin yagin ilk 6nce azar azar dam-
latarak eklenmesi gerekir. Eger sadeyagi yumurta sarisinin absorbe edeceginden
hizli eklenirse emiilsiyon kirilabilir.

7. Yumurta sarilariin kaldirabileceginden fazla sadeyag eklenmemelidir. Yaklagik
olarak alt1 adet yumurta sarist i¢in 450 gr sadeyag kullanilabilir.

8. Kesilen hollandez sos iki sekilde kurtarilabilir. flk olarak kesilen sosa bir tatli kagigt
soguk su koyularak kuvvetlice ¢irpilir ve kivamini yeniden almasi saglanir. Eger bu
yontem ise yaramazsa ayr1 bir kaba iki yumurta saris1 daha kirip ¢irpilir ve sadeyag

Hollandez Sos

Kaynak: istockphoto
/ Stock photo
1D:37275042

yerine kesilen hollandez sos yavasca ilave edilerek sos tekrardan yapilir.
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Hollandez sos hazirlama agamasinda diger temel soslara gore daha dikkatli olmak
gereklidir. Hollandez sos servis i¢in 1lik muhafaza edilmesi gereken bir sos oldugundan
yumurtanin kesilmemesi i¢in 60°C civarinda bekletilmelidir. Bu sicaklik yumurta igeren
hollandez sosta bakteri iiretimini de hizlandiracagi i¢in asagida belirtilen gerekli 6nlemler
mutlaka alinmalidir. Buna gore dikkat edilecek konulardan bazilar1 sunlardir (Gisslen,
2011: 195-196):

1. Hollandez sos yapmak i¢in kullanilacak ekipman iyi bir sekilde temizlenmis ol-

malidir.

2. Hollandez sosu 1,5 saatten fazla muhafaza etmemek gerekir. Yemek servisi yapi-
lacag1 zaman sos yeterli miktarda ve yeterli siire 6ncesinde hazirlanmalidir. Eger
gereginden fazla hollandez sos yapildiysa sonraki servisler i¢in asla kullanilma-
malidir.

3. Onceden hazirlanan sos yeni yapilacak sosun igerisine karistirilmamalidir.

4. Hollandez sosu ya da asit iceren herhangi bir tirtinii muhafaza etmek i¢in asla alii-
minyum i¢eren kaplar kullanilmamalidir. Paslanmaz gelik kaplar kullanilabilir.

Turev Soslar

Tiirev soslar adindan da anlagilabilecegi gibi temel soslar hazirlandiktan sonra gesitli ila-
velerle tiiretilebilen soslardir. Bes temel sos kullanilarak ytizlerce farkli sos elde edilebilir.
Ornegin hollandez sosa taze tarhun ilave edilirse bernez sos elde edilir. Tablo 2’ de temel
soslardan tiireyen soslardan bazilarini gérmek miimkiindiir.

Temel Sos Tiirev sos icerik (Katki Maddesi) Tablo 3.2
Temel Soslar ve Tiirev

Bordelaise Sos Kirmizi sarap, arpacik sogan Soslar

1. Espagnol Sos i g i

pag Diable Sos Beyaz sarap, arpacik sogan, kirmizi aci biber Kaynak: Morgan, 2006:

Bercy Sos Beyaz sarap, arpacik sogan 135
Creole Sos Sogan, kereviz, renkli biber

2. Domates Sos
Spanish Sos Mantar, sogan, renkli biber, sarimsak
Mornay Sos Parmesan peyniri

3. Besamel Sos Mustard Sos Dijon hardal
Soubise Sos Onions
Supreme Sos Krema

4. Veliit Sos Aurora Sos Domates piresi
Hungarian Sos Beyaz sarap, sogan, paprika

T Bernez Sos Tarhun

. Hollandez Sos

Mousseline Sos Cirpilmis krema

Temel soslar nelerdir? Neden temel soslar olarak anilirlar? 1 SIRA SiZDE
10

Diger Soslar

Biitlin soslar yukaridaki temel soslardan elde edilmezler. Temel bes sosun disinda bir-
¢ok farkli sos ¢esidi mevcuttur. Bazi soslar sebze ve meyve piiresi ile yapilabildigi gibi et
suyu ya da tereyagi kullanilarak da yapilabilirler. Orneklerini gorebileceginiz diger soslar
agagida belirtilmistir (Leto ve Bode, 2006: 86-87; McVety, 2010: 518-521; Morgan, 2006:
134-138):
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Farkli Soslar

Kaynak: istockphoto
/ Stock photo
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/

Hollandez sos biitiin soslarin
kralicesi olarak isimlendirilirse
mayonez sos hiitiin soguk soslarin
prensesi olarak kabul edilebilir
(Leto ve Bode, 2006: 85).

Salsa: Salsalar sebzelerin baharatlar, soganlar ve biberlerle birlikte hazirlandig: birlesi-
midir. Patatesler, et, tavuk ya da baliklar i¢in sos olarak kullanilabilir.

Relish (Relis): Genellikle sebze ve meyvelerden yapilan bu sos hem bir ¢esni olarak
hem de et, tavuk ya da baliklar i¢in kullanilabilir. Pisirilerek ya da tursu kurularak hazirla-
nabilen relish tatls, tuzlu veya baharatl olabilir. Piiriizsiiz stv1 halde ya da tanecikli olarak
hazirlanabilir.

Coulis (Kulis): Coulis, sebze ve meyvelerden yapilan tatli veya keskin ya da hem tath
ve keskin bir aromaya sahip olan, sulu ve yumusak dokulu bir sostur. Sicak ve soguk et,
balik, salata ya da kek, pankek, cheese kek gibi tath iirtinlere ekstra lezzet veya kullanigh
bir kontrast tat verir.

Gravy (Greyvi): Gravy firinda pismis et ya da tavuk suyundan hazirlanan bir gesit sos-
tur. Siit, krema, yogunlastirilmis bir stok ve roux gibi kivam vericilerle hazirlanabilir.

Tereyag bazli soslar: Oda sicakligindaki yumusak tereyagina feslegen, maydanoz gibi
taze baharatlar eklenerek hazirlanabilir. Bazen bir ekmekle servis edilebildigi gibi bazen
de servis edilmeden hemen 6nce et veya balik gibi yemeklerin tizerine bir par¢a konularak
yemege lezzet vermesi saglanir. En ¢ok bilinen tereyag bazli sos ise tereyagi, limon suyu,
maydonoz ile hazirlanan “Beurre Maitre d’hotel” dir.

Baharat temelli soslar: Baharat temelli soslar taze, ezilmis ve aromatik yapraklardan
yapilir. Italyaya ait bir sos olan pesto sos baharat temelli bir sosa érnek olarak verilebi-
lir. Pesto sos; feslegen, zeytinyagi, sarimsak, peynir ve dolmalik fistik kullanilarak yapilir.
Makarna gibi hamur islerinde, pizzalarda ya da ekmekleri lezzetlendirmek i¢in sicak ya
da soguk kullanilabilir.

Mayonez temelli soslar: Yumurta sarisi, zeytinyagi, limon suyu ya da sirke kullanilarak
hazirlanan bir sostur. Mayonez genellikle soguk sandvigler igin kullanilir ama ayni zaman-
da bir¢ok sosun temelini de olusturur. En ¢ok bilinen mayonez temelli sos, taze sarimsak
ve mayonez karistirilarak elde edilen “aioli sos” tur. Mayonez temelli olan bir bagka sos ise
salatalik tursusu, sogan, kapari ve mayonez kullanilarak hazirlanan “tartar sos” tur.

Balik temelli soslar: Balik sos (fish sos) genellikle anguez gibi fermente edilmis ve tuz-
lanmig balik kullanilarak hazirlanir. Avrupa ve Asyada eski zamanlardan beri popiiler bir
lezzet verici icerik olarak kullanilmaktadur.

Bagimsiz soslar: Soya sosu, barbekil sos, tatl eksi sos, balzamik sos gibi 6rneklerle
cogaltilabilecek, sicak ya da soguk olarak servis edilebilen soslardur.
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Temel soslarin disinda degerlendirilen ama bir¢ok farkli sosun yapiminda kullanilabilen
baska soslar da var midir? Ornek vererek agiklayiniz.

CORBALAR

Her tiirlii yiyecek maddesinin su, et suyu, siit, vb. ile pisirilmesiyle hazirlanan, sicak ya
da soguk tiiketilebilen, sivi orani yiiksek yiyecekler olarak tanimlanabilir (Halici, 2013:
73). Pek ¢cok ¢corbanin yapiminda stok kullanilabilecegi gibi “broth (brot)” da kullanilabi-
lir. Corbalar yemegin baslangici olduklart i¢in isletmenin tavsiye mektubu niteligini tagir
(Bulduk, 2013: 258). Corbalar mide salgilarini harekete gegirme ve istah agma ozellikle-
riyle meniilerde ilk siray1 alir (Halici, 1990: 47). Giiniin her 6giliniinde tiiketilebildigi gibi
ayni zamanda ana yemek olarak da tiiketilebilir. Iyi bir ¢orba, kaliteli malzemeler ve dogru
yontemler kullanilarak hazirlanir.

Corbalarin Hazirlanma Prensipleri

Corbalarmn hazirlanmasi 6zelliklerine gore farkl sekillerde olabilir. Genellikle ¢orba, yapil-
mas! planlanan siv1 icerisine malzemeler ilave edilerek kaynatilir. Bazen de ¢orba yapmak
i¢in yiyecekleri sotelemek gerekir ve daha sonra sivi ilave edilerek hazirlanabilir. Corba, igeri-
sindeki malzemelerin pismesiyle beraber dogrudan hazirlanabildigi gibi ezilerek, siiziilerek,
icerisine cesitli kivam verici malzemeler karistirilarak, blender ile icerisindeki malzemeler
parcalanarak da hazirlanabilir. Corbalar i¢in kullanilan kivam vericiler un, roux ya da terbiye-
ler olabilir. Terbiyeler; yogurt, yumurta, siit, krem ile hazirlanabilen kivam verici malzemeler-
dir. Corbalarin besleyici deger ve tatlarini arttiran terbiyeler corbaya kaynamakta olan ¢orba
suyuyla iliklastirilip karistirilarak ilave edilmelidir, aksi halde kesilir. Birkag tagim terbiye ile
kaynadiktan sonra ¢orba servise alinir (Halic1, 2009: 43). Corbalari tekrar 1sitmak gerekirse
uygun sicakliga ulasana kadar 1sitilmalidir. Berrak corbalar hizlica yiiksek ateste 1sitilabilir.
Kivamli ¢orbalar ise kisik ateste yumusayana kadar isitilmali ve ideal sicakligina gelene kadar
siklikla karigtirilmalidir (TCIA, 2003: 44). Corbalar gesitli sekillerde gruplandirilabilir.

Berrak Corbalar
Kivamsiz, duru su gibi goriinen fakat besin degeri ¢ok yiiksek olan seffaf bir ¢orba ¢esidi-
dir (MEGEP, 2011: 31). Cesidine gore garnitiiri sonradan ilave edilir. Berrak ¢orbalarin
temelini ¢ogunlukla yogunlastirilmamis stoklar ya da broth olusturur. Berrak ¢orbalar
stok ya da broth igerisine herhangi bir kat1 malzeme katilmadan veya gesitli sebze ya da
etlerle sunumu gergeklesebilir. Sebze ¢orbalari, et suyu ¢orbalar1 ve konsomeler berrak
¢orbalara 6rnek olarak verilebilir. Berrak ¢orbalara 6rnek olarak verilebilecek cesitli tek-
nikleri iceren konsomenin yapilis asamalar1 asagida anlatilmaktadir (Gisslen, 2011: 229-
231; McVety, 2010: 528-529; MEGEP, 2011: 40-43):

Konsome:

Malzemeler (4 kisilik):

200 gr kiyma (yagsiz ve sinirsiz),

2 yumurta aki

1 litre soguk stok ya da broth

100 gr mire poix (sogan, havug, kereviz, pirasa)

3-4 tane tane karabiber

1 adet defne yapragi

Hazirlanisi:

1. Uygun bir kaba kiyma konur.

2. Kiymalarin igerisine mire poix sebzeleri brunuaz (¢ok ince) dogranur.

3. Yumurtalari ayr1 bir kaba kirarak aki sarisindan ayirilir.

7 D
)

Broth (brot): Broth, stoklar gibi
hazirlanabildigi gibi stoklardan
farklr olarak cogunlukla et ve
sebzelerle ya da sadece sebzelerle
hazirlanan lezzetli sivilardir. Stok
yapiminda kemikler kullanildigi
icin jelatin icerigi daha yiiksek ve
yogun bir sivi elde edilir. Broth
hazirlarken kullanilan et, stoklarda
oldugu gibi jelatin yoniinden
yogun bir yapi kazandirmaz
(Gisslen, 2011: 227). Ormegin
konsome tarifinde de yer alan sivi
broth icin iyi bir drnek olusturur.
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Bisque (Bisk): Karides, 1stakoz
gibi kabuklu deniz iiriinlerinden
yapilan kivamli corbalara bisk
denir. Genellikle roux kullanilarak
kivam verilen bu corbalarin
maliyeti yiiksek oldugu icin liiks
meniilerde yer alir (Gisslen,
2011:253)

SIRA SiZDE

2/
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Yumurta aklar1 karisima eklenerek karistirmaya devam edilir.

Konsome hazirlamak i¢in soguk bir stok ya da broth ilave edilir.

Kalin dipli ¢elik tencereye konarak ocagin alt1 yakilir.

Kaynayincaya kadar karistirmaya devam edilir.

Kaynama baglayinca karistirma durdurulur ve ocak simmering isisina ayarlanur.

Yumurta aki 1sinin etkisiyle kiyma ve sebzeleri tencerenin {izerine bir araya getirir.

10. Yumurta akinin topladigi kiyma, sebze karisiminin, agir hareketlerle pargalama-
dan tencerenin ortasinda bir delik olacak sekilde bir araya gelmesine yardimci
olunur.

11. Yaklasik 30 dakika ile 45 dakika arasinda simmering 1sisinda 10. madde uygulanir.

12. Yumurta akinin topladigi kiyma, sebze karigimi parcalanmadan ve tercihen ten-
cereyi hareket ettirmeden ¢orba tstiinde birakilan deligin igerisine tel siizgeg ya
da ¢in kiilahi kullanarak dikkatlice stiziilir.

14. Tencerenin dibinde kalan tortular1 karistirmadan dikkatlice siiziilir.

15. Siiziilen konsome tekrar tencereye alinarak lezzetlendirilir.

16. Gerekirse garnitiir kullanarak servis edilir.

Y 0NN

Kivaml Corbalar

Koyu kivamli ¢orbalar hazirlanirken stizme, ezme (piire) islemleri ya da kivam verici
malzemeler kullanilabilir. Piire ¢orbalarin taneli corbalardan farki, kullanilan sebze, tahil
ve bakliyatin pistikten sonra ezilerek, slizgecten gegirilmesidir. Alinan her yudumda ana
maddenin lezzetini veren bir 6zellige sahiptir. Stizme mercimek ¢orbasi, brokoli ¢orbasi,
domates ¢orba bu ¢orbalara en iyi 6rnektir. Tiim bu gorbalar1 hazirlarken kemigi islemden
gegirerek hazirlanan et sular1 kullanmak gorbalara tat verirken, besin 6geleri yoniinden de
zenginlestirir. Ayrica buke garni ve kok sebzelerin lezzetlendirme amaci ile kullanilma-
s1 tavsiye edilir (KTBAEGM, 2012: 92). Bir¢ok koyu kivamli ¢orba hazirlanirken piring,
patates, nisasta ya da yumurta sarisi kivam verici olarak kullanilabilir (Laconi, 1995: 33).
Kremali ¢orbalar da koyu kivaml ¢orbalar bashig: altinda degerlendirilebilir. Tavuk, bro-
koli, kuskonmaz, domates gibi tirtinlerin ¢orbalar1 kremayla daha kivamli hale getirilerek
ve gerekirse daha iyi bir goriiniim i¢in stiziilerek hazirlanabilir (TCIA, 2003: 44).

Kivamli ¢orbalar i¢in bir tarif 6rnegi veriniz.

Taneli Corbalar
Taneli ¢orbalar, suyun icine konulan malzemelerin taneler halinde goriildiigii orbalardir.
Taneli ¢corbalar, goriiniis olarak genelde berrak veya kivamli olabilir. I¢erisinde dogranmig
sebzeler, taze sebzeler, kuru sebzeler, tahillar, tahil iirtinleri ve baklagiller bulunur (ME-
GEP, 2011: 56). Taneli sebze gorbasi, bezelye corbasi, bakla ¢orbasi, yayla ¢orbasi, Rumen
corbasi vb. taneli corbalara 6rnek olarak verilebilir (KTBAEGM, 2012: 92).

Taneli corbalarda olmasi gereken 6zellikler asagidaki gibidir (MEGEP, 2011: 57);

o Tahil taneleri (musir, bugday, piring) kullanilir.

 Baklagil taneleri (mercimek, nohut, fasulye, barbunya, bériilce) kullanilir.

o Tahil Girtinleri (makarna, bulgur, eriste, sehriye vb.) kullanilr.

o Kuru veya taze sebzeler kullanilir.

« Parca et ve kiiciik kofteler de gorbalara eklenebilir.

o Malzemeler pisme sirasina gore eklenmelidir.

o Sebzeler, et ve kiyma yagda hafif kavrulabilir.

« Sebzeler muntazam (esit biiyiikliikte) dogranmalidir.

o Sebzeler fazla pisirilmemelidir.

o Corbanin kivamy; nigastal1 sebzeler, un veya nisasta ile saglanir.
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o Taneli ¢orbalar i¢inde ¢ok cesitli malzemeler oldugu i¢in protein, mineral ve vita-
minler yoniinden zengindir.
o Sicak servis yapilmalidir.

Uluslararasi Corbalar

Uluslararasi ¢orbalar farkls tilke ve kiiltiirlere ait olan ¢orbalardir. Corba hemen hemen bii-
tiin uluslarin kiltiirtinde vardir. Her kiiltiirde bulunan mentilerde genellikle ilk yemektir.
Cinliler corbay1 yemegin sonunda alirlar. Tiirk kiiltiiriinde de eglenceli bir gecenin ardin-
dan iskembe, kelle-paga ¢orbasi icilir. Sadece bu amagla agilmis gece yarist hizmet veren
iskembeciler vardir. Fransizlarin “Sogan Corbast”, Ispanyollarin soguk “Gazpacho (gazpa-
¢0)” corbasi gibi diinyaca tin kazanmis 6zel gorbalar ait olduklar: iilkelerin 6zelliklerini
tagirlar. Ornegin “Borscht (bos)” corbasi Rusya’ ya 6zgii bir pancar gorbasidir. Birgok etnik
restoranda tercihen 6glen ve aksam servis edilirler. Uluslararasi ¢orbalarin icerikleri ¢or-
banin yapildigi mutfak kiiltiiriine aittir (McVety, 2010: 531; MEGEP, 2006: 4- 5). Italyaya
Ozglt “Minestrone (minesteron)” ¢orbast farkl kiiltiirlerdeki bazi ¢orbalar gibi baslangic
yemegi ya da tek bagina bir 6giin olarak da tiiketilebilir. Farkl kiiltiirlere ait farkli yapilarda
birok ¢orba mevcuttur. Ornegin; Filipinlerin hindistan cevizi siitii, meyveler ve tapyoka ile
hazirlanan “Ginataan (ginatan)” ¢corbasi; Japonlarin kirmizi fasulyeden yaptiklar: “Oshiru-
ko (osiruko)” ¢orbasy; Vietnamlilarin makarna ve et ile hazirladiklar: “Pho (po)” ¢orbasy;
Fransizlarin balik ile hazirlanan “Bouillabaisse (bulabez)” corbasi; Hindistan’ da kori ile
hazirlanan “Mulligatawny (muligatav)” ¢orbast gibi farkli cesitlerde hazirlanan ve tilkelerin
kiiltiirlerine ait olan bir¢ok ¢orba mevcuttur (McVety, 2010: 532). Uluslararas: ¢orbalara
ornek olarak Italyanlara 6zgii asagidaki tarif verilmistir (Gisslen, 2011: 269):

-~
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Minestrone Corbast

Kaynak: istockphoto
/ Stock photo
1D:8849101

Minestrone Corbast:

Malzemeler 6 kisilik:

Zeytinyag1

150 gr. sogan, kereviz, havug, sarimsak, kabak

90 gr. domates

1 litre beyaz stok

Kuru feslegen, maydanoz

60 gr Italya’ ya 6zgii bir makarna (Italya’ ya 6zgii herhangi bir makarna yerine boncuk
makarna vb. kullanilabilir)

Rendelenmis permasan peyniri
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Hazirlanist:

1. Uygun bir tencereye zeytinyag1 konur.

2. Sebzeler macédon (tavla zari seklinde diizgiin kiipler hilinde) dogranir ve zeytin-
yaginda uygun sirayla sotelenir.

Kiip dogranmis domatesler, beyaz stok ve kuru feslegen ilave ederek kaynatilir.
Sebzeler tam pismeden makarna ilave edilir.

Sebzeler ile makarnanin ayni anda pismesi i¢in siire iyi ayarlanmalidir.

Tuz ve karabiber ile lezzetlendirilir.

Ocak kapatilip dogranmis maydanozlar ilave edilir.

Servis etmeden dnce tizerine rendelenmis permesan peyniri ilave edilir.
Rendelenmis parmesan peyniri ayr1 bir kasede de servis edilebilir.

O X N Ww

Soguk Corbalar

Corbalar kis mevsiminde 1sinmak icin icilir. Yaz mevsiminde ise sicak ¢orba daha fazla
terlemeye neden olmaktadir. Yazin sicak glinlerinde ve 6zellikle sicak yorelerde hem se-
rinlemek hem de karin doyurmak i¢in soguk corba igilebilir. Anadoluda ayran gorbast,
Siirt'in mihir ¢orbasi vb. gorbalar soguk ¢orbalara 6rnek olarak verilebilir (MEGEP, 2006:
25). Soguk ¢orbalar hem pisirildikten sonra sogutularak hem de pisirilmeden hazirlana-
bilir. Soguk ¢orbalar1 hazirlamanin bir¢ok yontemi vardir. Soguk corbalar: hazirlarken
dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta, kullanilan {irtinlerin taze olmasidir.

Pisirilerek hazirlanan soguk gorbalara 6rnek olarak “Vichyssoise (visiyonez)” ¢orbast
diinyaca tinliidiir. Patates ve pirasayla hazirlanan vichyssoise ¢orbasi soguk krema ile ser-
vis edilir. Corba igerisine krema piserken degil servis edilmeden hemen 6nce ilave edilir.

Pisirilmeden hazirlanan soguk ¢orbalarin hazirlarken en biiyiik is yiikii corbanin iceri-
gindeki malzemelerin dogranmasidir. Genellikle taze sebze ve meyveler piire hiline getiri-
lerek pisirilmeden hazirlanan ¢orbalara kivam vermek i¢in kullanilir (McVety, 2010: 531).

Corbalarin Sunumu

Corbalar sunulurken genellikle derin bir ¢orba kasesi kullanilir. Bununla birlikte uy-
gulanacak meni tipine gore ¢orbalar bazen bir fincanda, bazen de ufak tek yudumluk
cam bardaklarda sicak ya da soguk olarak sunulabilir. Corbalar her ne sekilde sunulursa
sunulsun dikkat edilmesi gereken 6nemli nokta ¢orbanin dogru sicaklikta servis edil-
mesidir. Corbanin servis edilecegi kase sicak gorbalar icin sicak, soguk ¢orbalar icin ise
soguk olmalidir. Sicak ¢orbalarin servis sicakligi 74°C ve isti, soguk ¢orbalar ise 5°C
ve altinda olmalidir.

Corbalar servis edilirken sade goriinebilirler. Bu sebeple ¢orbalarin sunumu igin ge-
rekli olan bir bagka unsur garnitiirlerdir. Corbalar konsomede oldugu gibi igerisinde kul-
lanilan garnitiire gore isim alabilir. Garnitiir olarak sebze ya da nisastal1 bir tiriin kullani-
lacaksa ¢orbay1 bulaniklastirmamasi igin ayr1 bir yerde pisirmek gerekir. Garnitiirler asla
¢ok fazla pisirilmemelidir. Sebzeler ¢ok fazla yumusamis olmamalidir. Piring¢ ya da ha-
mur isi ok fazla piserse ilgi ¢ekici olmayabilir. Bu tarz garnitiirleri ayr1 pigirerek servisten
hemen 6nce ¢orbalara ilave etmek gerekir. Corbalarin servisinde kullanilan garnitiirler
¢orbanin yaninda ya da servisten hemen 6nce iizerine eklenerek sunulabilir. Eksi krema,
peynir, kroton, maydanoz, biber, feslegen gibi tirtinler ¢orbalar: sunarken ¢esitli sekillerde
kullanilabilir (McVety, 2010: 534-536).

Corbalarin sunumunda kullanilan malzemeler nasil hazirlanabilir? Ornek vererek agiklayiniz.
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Stoklarin hazirlanmasi ve saklanmasini agiklamak
Stoklar birgok yemegin temelini olugturan lezzetli s1-
vilardir. Stoklar1 hazirlarken uygulanacak yontemler
dikkatli bir sekilde yapilmali ve hazirlik siireci igeri-
sinde pek ¢ok hususa 6nem verilmelidir. Kemikler ve
sebzeler ile hazirlanan stoklar uygun kemikler tercih
edilerek hazirlanacak stoga gore dikkatli bir sekil-
de kullanilmalidir. Stoklar hazirlanirken kullanilan
bitytikbas hayvanlarin kemikleri 12-24 saat arasinda
kaynatilabilir. Tavuk kemikleri ise ideal olarak iki tig
saat kaynatilabilir; fakat alti saatten uzun siire kayna-
tilmamalidir. Balik kemikleri ortalama 45 dakika kay-
natilarak stok elde edilir; fakat balik kemiklerini de iki
saatten fazla kaynatmamaya dikkat edilmelidir. Stok-
lart hazirlarken yapilan kaynatma islemi simmering
1sisinda yani 85 ile 96°C arasinda olmalidir. Kaynati-
lan stogun 1s1s1n1 6l¢gmek her zaman miimkiin olmasa
da stogun yiizeyine bakarak ve sudaki hareketlenme
ile sicaklik takip edebilir. Stoklar1 hazirlarken soguk
su kullanarak stok yapimina baglamak, kemiklerin
icindeki jelatin yapisinin ¢oziilmesi i¢in gereklidir.
Stoklarin bulanik bir yapida olmamast igin kaynatir-
ken tizeri asla bir kapakla kapatilmamali ve stoklarin
tizerine biriken kopiik temizlenmelidir. Baharatlar da
stoklara lezzet veren 6nemli bir unsurdur. Baharat
torbasi hazirlanarak sonradan stizmenin kolay olaca-
&1 sekilde stoklar lezzetlendirilir. Tuz ise stoklara asla
atilmamalidir. Hazirlanmis olan stok ince bir tilbent
ya da stizge¢ yardimyla stiziilmelidir. Stok hazirlanir
hazirlanmaz hemen kullanilabilecegi gibi hizli bir se-
kilde sogutularak daha sonra kullanilmak iizere mu-
hafaza edilebilir. Stoklar1 hizlica sogutmak igin stok
hazirlandiktan ve siiziildiikten sonra kiigiik kaplara
aliarak buz dolu bir zemine oturtulabilir. Stoklar asla
buzdolabinda ya da derin dondurucuda sogutulma-
malidir. Sogutulan stoklar buzdolabinda birkag giin
derin dondurucuda ise birkag ay saklanabilir.

Stoklarin yapimin ifade etmek

Stoklar kemikler ve sebzelerden elde edilse de bazen
stok yaparken ana malzeme olarak sadece sebzeler
kullanabilir. Kullanilan sebzeler genelde mire poix
olarak adlandirilan sogan, havug, kereviz, pirasa gibi
sebzelerdir. Patates gibi nisastals, 1spanak gibi klorofil
igeren, kirmizi pancar gibi renk verici 6zelligi olan ve
karnabahar gibi pisirildiginde ¢ok giiglii kokular ya-

yan sebzeler stok yapiminda kullanilmamalidir. Stok-

lar kullanim amacina gore gesitli sekillerde yapilabilir.
Beyaz stok renginin beyaz olmas istenilen soslar ve
corbalar i¢in kullanilabilir. Beyaz stok hazirlarken ke-
miklere stok suyunun net ve berrak olmasi igin blanc-
hing yontemi ile 6n pisirme yapilabilir. Kullanilacak
sebzeler ise beyaz mire poix olarak adlandirilan seb-
zelerin beyaz ya da beyaza yakin kisimlarindan elde
edilir. Kahverengi stoklarin ozelligi ¢ogunlukla ren-
ginin kahverengi olmasindan gelir. Kahverengi stok
hazirlamak i¢in kemikler firinda kahverengini alana
kadar pisirilir. Sebzeler ise kemiklerle birlikte pisirile-
bildigi gibi stok tenceresinde sotelenerek renk almasi
saglanir. Bazen soganlar ortadan ikiye boliinerek tava
tizerinde rengini degistirdikten sonra da stok hazirla-
mak i¢in kullanilabilir. Balik stoklar1 yagsiz baliklarin
kemiklerinden hazirlanan bir bagka stok cesididir.
Stogun renginin bulanik olmamast igin dil balig: gibi
yagsiz baliklarin kemikleri tercih edilir. Balik stok ha-
zirlandiktan sonra icerisine ilave edilecek sirke, limon
ya da sarap gibi asitli tiriinler ile hazirlanan yeni suya
fiimet denir. Fimet, pose yontemi ile pigirilen balik-
lar i¢in kullanilabilir. Sebze stok hazirlanirken kemik
kullanilmaz, sadece sebzelerin ve baharatlarin aro-
malar1 sebze stoga lezzet verir. Fiimet benzer sekilde
sebze stoga da sirke, limon, sarap gibi asitli {iriinler
katilarak hazirlanan yeni suya court bouillon denir.
Court bouillon pogse yontemi ile hazirlanan birgok ye-

mek i¢in kullanilabilir.

Soslarmn iceriklerini siralamak

Soslar lezzetlendirilmis ve yogunlastirilmis sivilardir.
Kaliteli bir stok ile hazirlanan sos, lezzetini ¢ogun-
lukla icerisindeki ana malzeme olan sivilardan alir.
Soslarda kullanilan sivilar siit, yag, stok ya da sebze
sular1 olabilir. Sivilar gogunlukla sosun temel yapisini
olusturur. Lezzeti olusturmak i¢in kullanilan bir diger
unsur ise baharatlardir. Pek ¢ok farkli baharat, kuru
ya da taze olacak sekilde sos yapiminda kullanilabilir.
Baharatlarla beraber sebzeler ve bazen soslarin kiva-
muni artirmak i¢in kullanilan yogunlastiric unsurlar
da soslara lezzet verebilir. Yogunlastirict unsurlarin
birgogu nisasta yapisindadir ve jelatizasyonu saglaya-
rak soslarin kivam almasina yardimei olur. Un, beyaz
dus, roux, misir nigastasi, beurre blanch, beurre ma-
nie, liason ve reduction soslar1 hazirlamak i¢in kulla-

nilan yogunlastiric1 unsurlardir.
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Temel soslart listelemek

Temel soslar kendilerinden bagka soslar da tiireten
soslardir. Birgok sosun hazirlanmas: igin 6ncelikle
temel soslarin hazirlanmasi gereklidir. Temel soslarin
igerisine katilan cesitli ilavelerle yeni soslar olusur.
Gastronomi diinyasinda da yerini almig ve saglam
temellere oturmus olan bes temel sostan bahsetmek
miimkiindiir. {lk olarak kahverengi stoklar kullanila-
rak hazirlanan “espagnol sos” roux ile hazirlanan ve
sicak servis edilen bir sostur. “Domates sos” ise stoklar
ve roux ile hazirlanabildigi gibi herhangi bir yogun-
lagtirici kullanilmadan da hazirlanabilen bir sostur.
“Besamel sos” temelde siit ve roux ile hazirlanan ve
mutfaklarda siklikla kullanilan bir sostur. “Veliit sos”
hazirlanirken stok ve sar1 roux kullanilir. “Hollandez
sos” sadeyag ve yumurta kullanilarak hazirlanan bir
sostur. Diger temel soslardan farkli olarak hollan-
dez sos pigirilerek degil 1lik bir ortamda yumurtanin
emiilsiye edici 6zelligi kullanilarak hazirlanir. Hollan-
dez sosun igeriginde yumurta oldugu i¢in uzun siire

mubhafaza edilmez.

Corbalari tamimlamak

Her tiirlil yiyecek maddesiyle hazirlanabilen ¢orbalar
su, et suyu, siit vb. ile pisirilmesiyle hazirlanir. Corba-
lar sicak olarak ya da soguk olarak tiiketilebilir. Siv1
orani yiiksek yiyeceklerdir. Mide salgilarini harekete
gecirme ve istah agma Ozellikleriyle meniilerde ilk
sirada yer alsalar da bazen ana yemek olarak da tii-
ketilebilir. Corbalar ¢esitli sekillerde gruplandirilabi-
lir: Berrak ¢orbalar, kivamli corbalar, taneli corbalar,
uluslararasi ¢orbalar ve soguk corbalar. Berrak ¢or-
balar akigkanlig1 yiiksek, seffaf ve besin degeri fazla
olan ¢orbalardir. Kivamli ¢orbalar hazirlanirken ki-
vam verici malzemelerin kullanildigi, ezme ve stizme
islemleri ile hazirlanan corbalardir. Taneli ¢orbalar
icerisinde taneler halinde yiyecek malzemelerinin
bulundugu ¢orbalardir. Uluslararas: ¢orbalar farkli
iilke ve kiiltiirlere ait ¢orbalardir. Soguk ¢orbalar si-
cak ya da soguk olarak hazirlanarak soguk tiiketilen
corbalardir.

(&)

Corbalarin yapimini agiklamak

Corbalar 6zelliklerine gore birgok yontemle hazir-
lanabilir. Genellikle ¢orba yapilmasi planlanan sivi
igerisine malzemeler ilave edilerek kaynatilir. Bazen
de gorba yapmak igin yiyecekleri sotelemek gerekir
ve daha sonra siv1 ilave edilerek hazirlanabilir. Corba,
igerisindeki malzemelerin pigmesiyle beraber dogru-
dan hazirlanabildigi gibi ezilerek, siiziilerek, igerisine
cesitli kivam verici malzemeler karigtirilarak, blender
ile icerisindeki malzemeler pargalanarak da hazir-
lanabilir. Corbalar1 tekrar 1sitmak gerekirse uygun
sicakliga ulagana kadar isitilmalidir. Berrak gorba-
lar hizlica yiiksek ateste 1sitilabilir. Kivamli gorbalar
ise kisik ateste yumusayana kadar 1sitilmali ve ideal
sicakligina gelene kadar siklikla karistirilmalidir.
Corbalar sunulurken derin bir ¢orba kasesi, fincan,
bazen de ufak tek yudumluk cam bardaklar kullani-
labilir. Corbalar sicak ya da soguk olarak sunulabilir.
Corbalarin servisi esnasinda kullanilan garnitiirler
de vardir. Maydanoz, kroton gibi ¢esitli sekillerdeki
ekmekler, peynir, krema gibi tirtinler garnitiir olarak

corbalarin servisinde kullanilabilir.
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Kendimizi Sitnayalim
1. Asagidakilerden hangisi “stok” olarak kabul edilmez?

a.

b
C.
d.
e

Fond de légume
Fond de broth
Fond de gibier
Fond de poisson
Fond de volaille

2. Stoklarla ilgili asagidaki ifadelerden hangisi yanhistir?

a.

b
C.
d.
e

Stoklar gogunlukla kemik kullanilarak hazirlanir
Stoklar soslarin hazirlanmasinda kullanilabilir
Stoklar yemeklerin hazirlanmasinda kullanilabilir
Stoklar ¢orbalarin hazirlanmasinda kullanilabilir

Stoklar yemeklerin yaninda servis edilir

3. Soslarla ilgili agagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

a.

Iyi bir sos, tadiyla yemegin lezzetinin dniine gegebil-
melidir

Biitiin soslar hazirlanirken kesinlikle stok kullanil-
malidir

Biitiin soslar hazirlanirken kesinlikle broth kullanil-
malidir

Soslar yemeklerin yaninda servis edilir

Soslar ana 6giin olarak tiiketilebilir

4. Asagidakilerden hangisi temel soslardan biri degildir?

a.

b
c.
d.
e

Hollandez sos
Veliit sos
Begamel sos
Mornay sos
Domates sos

5. Asagidakilerden hangisi beyaz stoklar1 hazirlama agama-

st i¢inde yer almaz?

a.

b
c.
d
e

Blanching (6n haglama)
Simmering (agir ateste kaynatma)
Siizme

Kef alma (kopiik temizleme)

Firinlama

6. Asagidakilerden hangisi besamel sostan tiireyen bir

sostur?

a.

b
C.
d.
e

Spanish sos
Veliit sos
Bernez sos
Demi glace sos

Siipreme sos

7. Asagidakilerden hangisi soslara kivam veren bir malze-

me degildir?

a.

b
c.
d
e

Roux

Liason

Misir nigastast
Beyaz dus
Glaze

8. Hollandez sosun muhafazasiyla ilgili asagidaki ifadeler-

den hangisi dogrudur?

a.

b
c.
d
e

Hollandez sos +4°C de uzun siire muhafaza edilebilir
Hollandez sos +60°C de muhafaza edilmelidir

Hollandez sos 1,5 saatten fazla muhafaza edilmemelidir
Hollandez sos 1lik bir ortamda muhafaza edilmelidir

Hollandez sos -18°C de birkag giin muhafaza edilebilir

9. Asagidakilerden hangisi gorba gesitlerinden biri degildir?

a.

b.
C.
d
e

Berrak ¢orbalar

Kivamli gorbalar

Stok ile hazirlanan ¢orbalar
Uluslararasi ¢orbalar

Soguk corbalar

10. Corbalar1 sunarken agagidaki malzemelerden hangisi

kullanilmaz?
a. Eksi krema
b. Peynir
c. Stok
d. Kroton
e. Maydanoz
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Yasamin icinden

Yemegi, sosu farklilagtirir

Biiyiik as¢1 olmann sirri, kendi kreasyonlar: yemekleri ve
kendi gelistirdikleri bagarili soslar1 olmasi. Diinyanin her ye-
rinde ayn1 malzemeden yapilsa da Café de Paris sosu farkl...
Soslu ilk yemegin ne zaman yapilip yendigi belli degil. Ancak
insanligin eti pisirmeyi 6grendigi giinden itibaren onu do-
gal haliyle yemektense, yaninda tat artiric otlari, tohumlar:
kullanmaya bagladiklar1 biliniyor. Zaman i¢inde hangi etle-
re, sebzelere hangi baharat gesitlerinin yakistigr bulunmus,
bir zaman sonra pisirirken su ve yag ilave edilirse, yeni tatlar
kazandirildig, yemegin daha da zenginlestigi kesfedilmis. Bu
sanat, yiizyillar gegtik¢e daha gelismis. Yalnizca sicak yemek-
lerde degil, soguk etlerde, salatalarda da kullanilmus, tathilara
da zenginlik katmis; yiyecekleri renklendirmis, onlar1 daha al-
benili kilmig. Giintimiizde iyi bir seften en azindan 19. yiizyil-
da Fransiz mutfaginda gelistirilen klasik soslar1 bilmesi bekle-
niyor. Nitekim halen Tiirkiyedeki en iyi yabanci sef saydigim
Mévenpick Istanbul’ un basasgist Maximilian Thomae, cigegi
burnunda geng bir agciyken, Almanyanin o donemde tek ii¢
Michelin yildizli restoraninda yillarca her giin 20 kiisur sos
hazirladigini séylemisti. Ancak bu soslar1 bilmek de Avrupada
iyi bir ag¢1 olmak icin yeterli degil. Siradan asqilardan biiytik
agcilar1 ayiran, kendi kreasyonlar1 yemekleri ve o yemekleri
farkli kilan kendi gelistirdikleri bagarili soslar1 olmasi. Tiirk
mutfaginda geleneksel ag¢1 kriteri ise daha farkli. Bizim klasik
ag¢ilarimizdan yaratici olmalari degil, ustalarindan 6grendik-
lerini onun kadar, olsa olsa ondan biraz daha iyi yapabilmeleri
beklenmis. Kuskusuz eski Yunandan bu yana soslar fabrikas-
yon yontemlerle de tiretiliyor. Bugiin artik hatirlanmayan, an-
cak Antik Cagdan Ortagag’a kadar sofralarin tuz kadar vaz-
gegilmez tatlandiricisy, garum adli sos, evlerde yapilamayacak
kadar zahmetli oldugu i¢in fabrikasyon iiretiliyordu. Giini-
miiz kogullarinda Max Ustanin gengligindeki gibi bir agciy1
sadece sos yapmakla gorevlendirmek kolay degil. Dolayisiyla

restoranlarda ¢ogu kez hazir soslar kullaniliyor.

Tereyaginin Sirr1

Diyeceksiniz ki, “Yeni bir sos yaratmak da yetmiyor. Sonugta
o mitkemmel sos onu yapan asciyla birlikte unutulup gidiyor.”
Haklisiniz; bir isi ok iyi yapmak sohret olmak icin yeterli de-
¢il. Kendini ve yaptiklarini dogru pazarlamasi gerekiyor. Size
gecen yiizyilin 30’lu yillarinda Isvigre'nin sessiz sakin Cenevre
kenti yakinlarindaki Rive Kéyirndeki Altin Horoz lokantasin-
da baglayan bir sos oykiisiinil anlatayim. Lokantanin sahibesi
Bayan Boubier, ¢ok cesitli otlar ve baharat karistirarak farkli
bir tereyag gelistirmek i¢in aylarca denemeler yapmust1. Gii-
niin birinde ideal karisimi bulduguna kanaat getirdi ve sos

miitevazi lokantada ¢ok tutuldu. Bayan Boubier, o giine dek
heniiz bir ad1 olmayan bu tereyaginin sirrin1 sadece kizina
emanet etti. Boubier'in kiz1 da Dumont adli biriyle evlendi.
Adamda ticaret kafasi vardu. Iste bayan Boubiernin miitevazi
tereyag1 sosunun kaderi bu andan itibaren degisecekti. Du-
mont, 1942de Cenevrede Mont Blanc Caddesi 26 numarada-
ki Café de Paris adli restoran: devraldiginda, rekabet ortamin-
da kaynanasinin tereyag: sosu tarifinin elindeki en 6nemli
koz oldugunu fark etti. Lokantanin bir bagka avantaji da, o
donemde Paris’in en ik ve tinlii restoranlarindan birinin adi-
n1 tagimastydl. Bay Dumont tereyag1 sosuna restoranin adini
vererek son derece akillica bir i§ yapti. Sosun ad1 ‘Beurre Café
de Paris, onun eslik ettigi 1zgara antrkotun adi da ‘Entrcote de
Paris’ olmustu ve bu restoranda tek yemek olarak sunulmak-
taydi. Yolunuz Cenevre’ye diiserse ve Avrupa mutfak tarihinin
kiigiik bir ayrintisini yerinde gormek isterseniz, size Corna-
vin Istasyonu yakinlarindaki bu kiigitk restorani éneririm.
Ama bugiin artik Cenevrenin olmazsa olmazlari arasinda yer
alan, bu restorandaki devlet biiyiiklerinden {inlii isadamlari-
na, diinya sosyetesi mensuplarina kadar ¢ok renkli simalarla
birlikte olmaktan hoslanmazsaniz, buradan orijinal regeteye
gore yapilmis sos karisimini paketlenmis halde alip, etinizi
evinizde sakin sakin yiyebilirsiniz. Kugkusuz bizim iilkemiz
de dahil, diinyanin hemen her kosesinde sayisiz Café de Paris
soslu 1zgara antrkot servis ediliyor. Her birinin sosu birbirin-
den az ya da ¢ok farklu. Siz de ortalikta dolasan sayisiz tarifler-
den birini evinizde uygulayip kendi sosunuzu yapabilirsiniz.
Bunun i¢in gerekli malzeme belli: Tereyags, tuz, mercankdsk,
kekik, biberiye, dereotu, tath kirmizibiber, kéri, karabiber, ar-
pacik sogani, maydanoz, sarimsak, konyak, Madeira sarabi,
Worchestershire sosu, limon suyu, limon ve portakal kabu-
gu, tarhun, kapari, sardalye, hardal, biitiin yumurta ve ayrica
yumurta sarist. Bu malzemeleri ne 6lgiilerde karistirirsaniz
karistirin, ancak orijinal ‘Beurre Café de Paris’ sosuna yakla-
sabilirsiniz. Diinyanin her yerinde sunulan ayni1 ismi tagryan
soslar da sizinkinden farkli degil. Cinkii orijinal tarif, Coca
Colaninki gibi siki siki korunan bir sir. Boyle olmasi da iyi.
Zira giderek azalsa da, hala diinyada korunabilen sirlarin kal-
mus olmasi giizel bir sey. Gordiigiiniiz gibi yeni soslarin diinya
¢apinda tine kavugmasi her zaman miimkiin. Ama bunun igin
sadece sosun lezzeti yeterli degil. Mesele onun yildizini parla-

tabilmekte; ¢agimiz markalar ¢ag1.

Kaynak: Ors, Ahmet. (30.08.2009). Yemegi, sosu farkhlagturr.
http://www.sabah.com.tr/pazar/gurme/2009/08/30/yeme-
gi_sosu_farklilastirir, Erigsim Tarihi: 16.11.2015.
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Okuma Parcasi

Corba degil, sanat!

Kis kapiyi ¢aldr m1, Refik Halid Karay’in babasi Mehmet Ha-
lid Bey sabahlar1 kosesinden dogrulur, “Bir tarhana ¢orbasi
pisirseniz!.” diye giirlermis. Ve elbette, o giiniin 6glesinde
corba sofraya gelirmis.

“Bir sabah goztimiizii agardik ki damlar bembeyaz, bacalar
duman piiskiiriiyor, kar lapa lapa yagiyor” diyor, Refik Halid,
“I(;imizde biberli, baharl bir sicaga, midemizde ise yiikte ha-
fif ‘kaloride agir bir yemege kuvvetle istek var. Iste 0 zaman
boyle derdik: -Bir tarhana gorbasi i¢sek!”

Refik Halid Bey’lerin evinde tarhana corbasina ufalanmig
tulum peyniri ve tavada nar gibi kizartilmis zar bigimi ek-
mek pargalar: karistirmak 4detmis. Boylece tarhana odanin
havasini siisler, sofranin keyfini de getirirmis. Yalniz bu ka-
dar m1? “Mideye indigi zaman bitin viicuda yumusak, ok-
sayic ve canlandirici bir sicaklik yayar. O kadar ki, sofradan
basimiz1 pencereye gevirip kar tipisine siinepe siinepe, i¢iniz
katila katila degil, meydan okurcasina bakmaya baslarsiniz;
kendinizi tam manasiyla tok, besili ve hayat giiresine hazir
bulursunuz!”

Bu sozlerin kantarinin kagtigini diisiintip Refik Halide istih-
za ile bakmayiniz. Siz ister kabul edin, ister etmeyin, tarhana
¢orbadan ote bir seydir, ince sanattir. Diinyanin biitiin ¢orba-
larini terazinin bir kefesine, tarhanayi 6biiriine koysalar, tar-
hana agir basar. Tarhanasiz gegirilmis kis, soguk, hastalikli,
bereketsiz ve nesesizdir. Bu bakimdan her mutfagin dolabin-
da, ilag niyetine mutlaka bir kese yahut bir kavanoz tarhana
bulunmalidir. Salah Birsel, Kurutulmug Felsefe Bahgesinde,
Fransiz yazar Jean-Paul Clebert'in “Corbanin yoklugu yikim-
dir” dedigini yazar. S6ziin dogrusu soyle olmalidir: “Tarha-
nanin yoklugu yikimdir?”

Tarhananin bir ‘sanatsal ¢aliyma’ olarak ingasi, malzemenin
secimiyle baglar. Unu, yogurdu, kaymagi, domatesi, biberi,
salgast dogal ve taze olacak. Yaz sonu, bagka hicbir ugrasin
karismayacag sakin, tasasiz, apaydinlik bir giinde tarhana
atolyesini kuracaksiniz. Malzeme, usuliince tencerede pisi-
rilip mayalanacak. Sonra bir teknede dinlenmeye birakila-
cak. Dinlenecek dinlenmesine de keyfine birakilmayacak
tarhana. Sabah-aksam, giinde iki kez uyandirilip bir giizel
yumruklanacak. Isin ehli der ki, tarhananin bu sabah-aksam
yogrulmasi, tam 17-18 giin stirmeli. Yorulup dinlenecek, din-
lenip yorulacak! Béylece adamakilli demini alacak. Bitti mi?
Siz 6yle sanin! Nice serin yaz sabahlarini, bogucu 6gle sicak-
larini, baygin meltemleri ve bunaltici gece uykularini goriip
gegiren tarhanamiz, nihayet 19. giiniin sabahinda, sicaklar
bastirmadan kendini ustasinin ellerinde bulacak! Taragaya

serilen sakiz gibi beyaz cargaflar tizerinde, sanatin bir bagka

agamasina gegilecek. Teknedeki tarhana hamuru ceviz bii-
yukligiinde yuvarlak pargalara ayrilip ortiilere serilecek. Bitti
mi? Hayir, tarhanamizin kaderinde hep beklemek, beklemek
var. Bu halde bir buguk giin bekleyip tikir tikir kuruyacak.
Sonra? Ne diyorduk, ceviz biyiikligiindeki tarhanalarimiz
kurudu mu? Kurudu... Kiigiik topaglar1 elimizde bir giizel
ovaladiktan sonra ince elekten gegirerek un haline getirece-
¢giz. Una doniigen tarhana, son, evet son kez carsaf iizerine
serilecek ve burada 2-3 giin daha kurutulacak. Kurudugun-
dan emin olunduktan sonra bir kere daha elekten gegirile-
rek keseye konulacak ve kisi beklemek {izere kilerin yolunu
tutacak. ‘Tarhana da tarhanaymis ha!’ diyorsunuz degil mi?
Demeyin, sanat eseri soztiniin gergekligi var. Tarhana gorba-
s1, soguk kis giinlerinde cana can katan o rayihali lezzetini,
nereden baksaniz 25 giinliik sabirli bekleyise borglu.

Derken kis gelir, tarhana kesesi agilir ve ruhunuza tazelik ve-
ren bir koku yayilir ortaliga. Tarhana piser ve biitiin asaletiyle
sofraniza gelir. Tabaginiza kagik salarken, onun bir ¢orbadan
daha fazlas1 oldugunu fark edersiniz. Sanki dag riizgarlarim
emmis taze domateslerin kokusu, yayla sularmmn serinligi,
gokytiziinden sira sira gegen bulutlarin yumusakligi, pencere
onlerini senlendiren karanfillerin kokusu ve ikindi vakitleri-
nin 6mre bedel dinginligi toplanip gelmis, stiziilerek damag-
nizdan gegiyordur. I¢tiginiz corba degil, biitiin bir memleket
ve mevsimlerdir artik. $Simdi séyleyin bakalim, tarhana yal-
nizca bir ¢orba midir? Degilse, boyle bir sanat yapit1 durur-

ken insanin hazir gorbalara meyletmesi affedilir ey midir?

Kaynak: Colak, Ali. (2012). Corba Degil, Sanat!.
http://www.zaman.com.tr/yazarlar/ali-colak/corba-degil-sa-
nat_2016884.html (Erisim Tarihi: 17.11.2015).
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

1.b  Yanitiniz yanls ise “Stok Cesitleri” konusunu yeni-
den gozden gegiriniz.

2.e  Yamtmiz yanls ise “Stoklar” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

3.d  Yanitiniz yanls ise “Soslar” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

4.d  Yanitiniz yanhs ise “Temel Soslar” konusunu yeni-
den gozden gegiriniz.

5.e  Yanitiniz yanls ise “Stok Cesitleri” konusunu yeni-
den goézden gegiriniz.

6.¢  Yanitiniz yanlis ise “Temel Soslar” konusunu yeni-
den gozden gegiriniz.

7.e Yanitiniz yanls ise “Soslarin Icerikleri” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

8.¢  Yamtmiz yanls ise “Temel Soslar” konusunu yeni-
den gézden gegiriniz.

9.¢c Yanitiniz yanls ise “Corbalar1 Hazirlanma Prensip-
leri” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

10.¢  Yanitiniz yanls ise “Corbalarin Sunumu” konusunu

yeniden gozden gegiriniz.

Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizde 1

Stoklar kemikler, sebzeler ve baharatlar ile hazirlanan lezzet-
li karigimlardir. Sigir kemigi, dana kemigi, tavuk kemigi, av
hayvanlarinin kemikleri, balik kemikleri ve sebzelerden elde
edilen stoklar olarak farkli sekillerde gruplandirilabilir.

Sira Sizde 2

Stoklar bircok yemegin hazirlanmasinda kullanilabilir. Or-
negin pilavlarin hazirlanmasinda stok kullanilabilir. Bununla
beraber kuru fasulye i¢in hazirlanmis stok yemege lezzet ka-
tacaktir. Birgok ¢orbay1 hazirlarken stok kullanilabilir.

Sira Sizde 3

Soslar lezzetlendirilmis ve yogunlastirilmus sivilardir. Genel-
likle yemeklerin yaninda servis edilir. Yemeklerin lezzetini
artirmak, yemege giizel bir goriiniim kazandirmak, yemekler

i¢in rahat ¢igneme kolaylig1 saglamak gibi amaglar1 vardir.

Sira Sizde 4

Temel soslar espagnol sos, domates sos, besamel sos, veliit
sos ve hollandez sostur. Temel soslarin temel olarak anilma-
sindaki en biiyiik sebep kendilerinden bagka birgok sosun
yapiminda kullanilmalaridir. Temel soslarin igeriklerine de

bakildiginda tek baslarina servis edilebilen nitelikte olma-
larinin yani sira her birinin igerdigi farkli sivilar nedeniyle

bir¢ok sos i¢in de bir altyap: olusturan sadelikte olmalaridir.

Sira Sizde 5

Mayonez temel soslar kategorisinde degerlendirilmez ama
birgok farkli sosun yapiminda kullanilabilir. Ornegin zeytin-
yag1 temelli olan mayoneze sarimsak ilave ederek aioli elde
edilir. Bununla birlikte gesitli deniz tirtinlerinin yaninda tar-

tar sos da mayonezden elde edilir.

Sira Sizde 6

Tarhana Corbasi

Malzemeler (4 kisilik)

- 3 Yemek kasig1 toz Tarhana

- 1 Corba kasig1 Salga

- 1 Corba kasig1 Zeytinyag:

- Tuz

- 1 Cay kagig1 Nane

- 1 Cay kagig1 Kirmizi Pul biber

Hazirlanigi:

1 ¢orba kagig1 zeytinyagi ve 1 gorba kasigr salgay: tencere-
ye ekleyip yagda kavurulur. Ardindan 5 su bardag: soguk su
yavasea ilave edilir. Bagka bir kabin i¢inde 1 su bardagi suya,
tarhana eklenip karistirilir. Kaynamakta olan tencerenin
i¢ine tarhanali karigimi ilave edilir. 15-20 dakika agir ateste
pisirilir. Tuzu ocaktan almadan hemen once katilir. Servis
esnasinda 1 ¢ay kasig1 nane ve 1 ¢ay kasig1 kirmizibiber ilave
edilebilir.

Sira Sizde 7

Corbalar sunulurken genellikle derin bir gorba kasesi ige-
risinde sunulur. Bununla birlikte uygulanacak menii tipine
gore corbalar bazen bir fincanda, bazen de ufak tek yudum-
luk cam bardaklarda sicak ya da soguk olarak sunulabilir.
Corbanin servis edilecegi kase sicak ¢orbalar igin sicak, so-
guk ¢orbalar igin ise soguk olmalidir. Corbalar sade olarak
sunulabilirken tizerine rendelenmis peynir, firinda kizartila-
rak hazirlanmis kroton, ¢irpilarak hazirlanmis eksi krema,
dogranmis maydanoz eklenebilir. Ornegin Fransiz sogan
corbasini servis ederken ¢orba kaseye konuldugunda tizeri-
ne eklenen dogranmis ekmek ve gravyer peyniri rendesi ile
tistten 1s1tmali bir firinda peynir eritilip kizartilarak servis
edilebilir.
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Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Et kavramini tanimlayabilecek,

Etin beslenmedeki 6nemini anlatabilecek,

Et gesitlerinin gruplandirilmasini, hazirlanmasini ve saklanmasini 6zetleyebi-
lecek,

Et iiriinlerinin ¢esitlerini ve 6zelliklerini listeleyebilecek,

Sakatatlarin 6zelliklerini agiklayabilecek

bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

00 006

o FEt o Deniz Uriinleri
o Kasap Etleri o Baliklar
o Kiimes Etleri o Sakatatlar




GiRiS
Insanlar besin gereksinimlerini farkli besin 6gelerini iceren gidalar tiiketerek kargilarlar.
Protein yoniinden zengin olan etler (gerek kara hayvanlarinin kirmizi etleri gerekse su

tiriinleri ve kanatlilarin beyaz etleri) her yastaki insanin beslenmesinde vazgegilmez gi-
dalardur.

Et; saglikli gidalar arasinda iiretimi kolay, hosa giden lezzette, istah agici, doyurucu,
yapisinda hayati 6neme sahip besin 6gelerini yeterli miktarda iceren, bu nedenle beslen-
me bozukluklarini ve hastaliklarini kolaylikla 6nleyen vazgegilmez bir hayvansal besindir.

Et, yemek listelerinin hazirlanmasinda ana gidadir ve her seyden once, 6nemli pro-
tein kaynagidir. Bunun disinda et; lipitleri, mineral maddeleri ve vitaminleri (A ve B
kompleks) 6nemli oranda igerir. Protein; sudan sonra, viicudun biiyiimesi, gelismesi ve
hastaliklardan korunmast igin gerekli olan en énemli besin maddesidir. Ciinki her can-
11 mutlaka protein igerir. Protein organizmanin su dengesini, asit-baz dengesini kontrol
ederken, hormonlarin olusumuna da yardim eder. Viicudun hayvansal protein ihtiyacinin
kargilanmasinda en biiyiik rolil et oynar. Protein bakimindan olduk¢a zengin oldugundan
ve damak zevkine uydugundan Tiirkiyede sikea tiiketilen bir besin kaynagidir. Et, kasaplik
hayvanlar, kiitmes hayvanlari, baliklar ve av hayvanlarimin yenilebilen kisimlaridir. Fakat
et denilince yenilebilen hayvanlarin kas kisimlari, yani daha ziyade kas eti anlagilir. Bu
hayvanlarin bas, beyin, dil, bobrek, akciger, karaciger, bagirsak ve iskembe gibi kisimlari-
na sakatatlar ad1 verilir. Ulkemizde basta koyun ve sigir etleri olmak iizere, kuzu, manda,
kegi, oglak etleri, balik etleri ve kiimes hayvani etleri yenilmektedir.

Et kalitesi, tiiketiciler i¢in biiyitk 6nem arz eder. Kalite; etin duyusal olarak lezzet ve
goriiniminin birlikte olusturdugu bir kavram olup, etin ve mamullerinin tadi, aromast
ve yerken agizda biraktig1 haz o etin ve tiriinlerinin lezzetini olusturur. Etin hazirlanma-
sinda, etteki besin ogelerinden yararlanmak i¢in etin pisirilmesinde kullanilan yontemler
son derece 6nem tagimaktadir. Protein ve demir gibi minerallerin kaynag: kirmiz et, sa-
nilanin aksine zor ve zahmetli bir pisirme siirecine sahiptir. Iyi pisirildiginde ise iceriginde
bulunan hayati 6neme sahip olan vitamin ve minerallerle giinliik besin ihtiyacinin kargi-
lanmasinda vazgecilmez bir yere sahiptir. Ette bulunan besin degerlerinden maksimum
oranda faydalanmak i¢in etin pisirilmesine dikkat etmek gerekir.

ETIN TANIMI

Et; saglikli gidalar arasinda iiretimi kolay, hosa giden lezzette, istah acici, doyurucu, ya-
pisinda hayati 6neme sahip besin 6gelerini yeterli miktarda iceren, bu nedenle beslenme
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Viicutta kaslara oksijen tagima
gorevini iistlenen ve kasa
kirmizi rengini veren proteine
miyoglobin denir.

bozukluklarini ve hastaliklarini kolaylikla 6nleyen vazgecilmez bir hayvansal besindir. Et
deyince akla genelde kasap etleri gelir. Et; s1g81r, dana, koyun, kiimes hayvanlari, av ve de-
niz hayvanlarinin yenilebilen kaslaridir. Et, degisik tiirdeki kas liflerinin demetler hélinde
bir araya gelerek toplanmasi ile olusur. Bir bagka tanimla et, saglikli hayvanlardan elde
edilen, taze veya teknigine uygun islenmis, yenilebilir hayvansal dokulari ifade eder.

Etler biyolojik degeri yiiksek, kaliteli protein kaynaklaridir. Ayrica B grubu vitaminler
ve demir bakimindan da zengindir. Etin su olmayan kisimlar: protein ve yagdan ibaret ol-
dugundan yiiksek enerji kaynagidir. Yagli etlerin kalori degeri yiiksek, yagsiz etlerin kalori
degeri diistiktiir. Yagsiz etlerin protein degeri yiiksektir. Etler icerdikleri bag dokularina
bagli olarak sert ya da yumusak olur. Dokunun niceligi ve dayaniklilig1 kaslara ve hayvan-
lara gore degisir. Lif tiirlerinin nitelikleri arasindaki degisiklikler, etler arasinda saptanan
renk ve tat farklarimi biiyiik dl¢tide agiklar. Bag dokudaki nicelik ve nitelik farks, etlerin
degisik sertliklerde olmasina yol acar. Etler arasinda gozlenen renk farkliliklar: ile kaslar
arasindaki degisiklik miyoglobin oranindan ve bu pigmentin belirli bir kasta bulundugu
kimyasal bi¢cimden kaynaklanir.

Guniimiizde gelismis iilkelerde et titketimi fazladir. Ekonomik bakimdan az gelismis
ve gelismekte olan tilkelerde ise et tiiketimi azdir. Pahali bir besin olmas1 nedeni ile eko-
nomik durumu diisiik aileler i¢in yeterli bir et titketimi miimkiin olmamaktadir. Ulkemiz-
de fazla et titketimi yapilmadig: icin, protein yetersizligi hastaliklar1 ¢ok goriilmektedir.
Protein, viicutta hiicre yapilmasini temin ettigi i¢in, en iyi protein kaynag: olan et, insan
hayatini devam ettirmesini saglayan 6nemli bir besin maddesidir. Bununla birlikte bazi
aligkanliklar ve dini inanglar da et tiiketimini etkilemektedir.

ETiN GENEL OZELLIKLERI

Eski ¢aglardan beri et, gocebe olarak yasayan insanlarin belli bash besin kaynaklarindan
biri olmugtur. Giniimiizde ise en 6nemli besin maddelerinden biridir. Esansiyel (elzem)
amino asitlerce zengin olan et ¢ok degerli bir gidadir. Genel olarak et, biinyenin kolay
kabul ettigi ve her tiirlii giiglendirici rejimde yer alan hiicre yapici ve onarici bir besindir.
Etin bilesiminin yaklasik % 7’sini su, % 20’sini protein, %2 -%3’iinii lipit olusturur. Etin su
olmayan kisimlari ¢ogunlukla protein ve yagdan ibaret oldugundan ayni zamanda enerji
kaynagidur.
En iyi protein kaynag: olan etin beslenmedeki rolii s6yle siralanabilir:
 Hiicre yaptig1 i¢cin dokularin yenilenmesini saglar.
« Viicudu biyiitiir ve gelistirir. Bu bakimdan ¢ocuklarin ve genglik caginda olanlarin
gok et yemesi gerekir.
o Hormonlarin ¢alismasini diizene sokar.
o Viicudun hastaliklara kars1 direncini artirir.
o Et, vitamin bakimindan da zengin bir gidadir. Bu bakimdan her giin yemek listele-
rinde yer almasi saglik icin gereklidir.

Etin Yapisi

Etler biyolojik degeri yiiksek, iyi kalitede protein igeren bir besin grubudur. Bilesiminde
protein, yag, B grubu vitaminleri (tiamin, riboflavin, niasin), mineral maddeler (demir,
fosfor), lezzet verici organik maddeler ile su ve ¢ok az glikojen (hayvansal karbonhidrat)
bulunur. Etin su oran1 %50-75 arasinda degisir. Bu durum hayvanin yast ile ilgilidir. Hay-
van yaglandik¢a viicudundaki su orani azalir ve et sertlesir. Besin degerleri dikkate alindi-
ginda kasaplik hayvanlar ile kiimes hayvanlar1 benzerlik gosterir. Beyaz etli hayvanlarda
demir miktari ile yag icerigi kirmizi ete oranla daha azdir. Buna kargin protein ve niasin
miktar1 daha fazladir. Su iirtinleri ise vitaminler (6zellikle yagda ¢6zlinen vitaminler olan
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A, D, K) ile mineral maddeler (fosfor, iyot, potasyum) yoniinden, sakatatlar protein, de-
mir, A ve B grubu vitaminlerinden zengindir. Etlerin enerji degerleri, bilesimindeki yag
miktarina gore degisir.

Etin Proteinleri

Etin proteinlerinden en 6nemlileri, aktin-miyosin, miyojen-albiimin ve miyoglobindir.
Etin kirmiz1 rengi miyoglobinden ileri gelir. Miyoglobine de bu kirmiziligi demir tuz-
lalar1 verir. Aktin ve miyosin kas hareketi i¢in 6nemlidir. Etin yapis1 mikroskop altinda
incelenecek olursa, ince kas lif demetlerinden olustugu goriiliir. Kas lifleri aralarindaki
bag dokusu ile bir arada durabilir. Hiicre dizilerini birbirine baglayan dokulara baglanti
dokular1 denir. Baglant1 dokulari iki gesittir; beyaz renkte olan kolajen, sar1 renkte olan
elastin. Kolajen su ile 1sitildig1 zaman jelatine hidrolize olur. Elastin pisirme ile 6nemli bir
degisiklik gostermez ve baglanti dokular: fazla hareket eden kaslarda daha fazladir. Etin
pisirilmesi i¢in segilen yontem, kullanilacak etin baglant1 dokularimin miktarina baglidir.
Fazla baglanti1 doku bulunan etler genellikle kaynatilarak veya kiyma seklinde pisirilir.
Baglant1 dokusu az olan etler kebap, biftek, pirzola ve rosto olarak kullanilir. Yine baglant:
dokusu fazla olan etler (boyun, ayak kisimlarinin etleri) kiyma hélinde sucuk ve sosis
yapiminda kullanilabilir.

Etin Kesimden Sonraki Durumu

Hayvan kesilince oksijen alimi durur. Metabolizma kesimden sonra da bir siire devam
eder. Oksijensiz ortamda siiren metabolizma hareketleri esnasinda ette laktik asit olusur.
Kaslar fazla hareket hélinde ise etleri serttir. Gévdedeki duruma-yerine goére bu farklilik
gosterir. Bag dokusu fazla bulunan hareketli kisimlarda (boyun, bacak gibi) kas hiicreleri
diizensiz oldugundan kaba goériiniimliidir. Bu kisimlardan elde edilen etler kalitesizdir,
yani kaslar fazla hareket halinde ise etler serttir. Kaslarin hareketsiz olmasi (sirt gibi) ve
daha az bag dokusu icermesi etin daha kaliteli olmasini yani yumusak olmasini saglar.
Et dinlendik¢e metabolizma ile olusan asitlerin ve enzimlerin etkisi ile etteki sertlik ya-
vas yavas kaybolur. Kesimden sonra hayvanda olusan 6liim sertliginin atlatilmasi icin
hayvanin uygun kosullarda bekletilmesine olgunlastirma denir. Etlerin olgunlastirilmas:
mikroorganizmalarin {iremelerine meydan vermeyecek sekilde genellikle 0-5 °C dereceler
arasinda yapilir. Bu arada etin su alma ve verme yetenegi artar. Etteki 6liim sertliginin kay-
bolmast hayvanin cinsine, yasina, etin bekletildigi 1s1 derecesine baglidir. Ozellikle yag1 az
olan hayvanlarda oliim sertligi daha gabuk kaybolur. Bu bekletme kesinlikle dondurula-
rak yapilmaz. Dondurma(-38 ile -40 °C) veya dondurarak saklama(-18°C), etin dinlenme
agamasini gegirdikten sonra yapilmalidir. Kiimes hayvanlarinda 6liim sertligi bir saatte
kaybolur. Koyunda 0°C'de bir- iki giinde, biiyiikbas hayvanlarda 0 °Cde 10 giinde kaybo-
lur. Bu nedenle hayvan kesilir kesilmez eti yenmemelidir. Acele durumlarda et kesildikten
sonra 1°Cde 24 saat bekledikten sonra kullanilmalidir.

Etin Yumusakhgi

Etin yumusakligy; hayvanin cinsine, yasina, beslenmesine, ara dokularinin miktarina ve
kesildikten sonraki dinlenme durumuna gore degisir. Genellikle iyi beslenmemis hayvan-
larin etleri ile hayvanin ¢ok hareket eden yerlerinin etleri serttir. Bu nedenle hayvanin
cesitli yerlerinden elde edilen etlere gore pisirme yontemi uygulanir. Etin yaglilik derecesi
de yumugakligin1 etkiler. Iyi beslenmemis hayvanlarin etleri daha yaghdir ve yagli etler
daha yumugsaktir. Genellikle hayvan yaslandik¢a etin yumusaklik derecesi azalir. Yalniz,
¢ok geng (siit kuzusu gibi) hayvan etlerinin su orani ¢ok ytiksek oldugundan uygun yasta
kesilmis hayvan eti kadar lezzetli degildir.

Sicakhigin etkisi ile kollajen
lifleri arasindaki tabii molekiil
baglarinin arasi bozularak daha
kolay yeniden sekillenebilir bir
hale gelir ve sicak sivi ortama
geger. Bu yapiya ticari bir isim
olarak jelatin denmektedir. Jelatin
isitildiginda sivilagir; souyunca
katilasir (Kolajen + sicak su —
1sitma = jelatin (yumusama,
jelatinize olma).

Rigor mortis (6liim sertligi),
kesimden birkag saat sonra
hayvanin viicudunun
sertlesmesine denir.
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SIRA SiZDE
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Bag dokulari etin yumusakligini nasil etkiler?

ET CESITLERININ GRUPLANDIRILMASI, HAZIRLANMASI VE
SAKLANMASI

Etler cinslerine, renklerine ve yapisina gore siniflandirilr.

Etlerin cinslerine gore gruplandirilmast:

o Kasap etleri: Koyun, kegi, sig1r, dana, oglak, kuzu.

o Kiimes etleri: Tavuk, hindi, kaz, 6rdek.

o Av hayvanlari: Geyik, karaca, yaban domuzu, yabani tavsan, yaban 6rdegi, yaban
kaz, keklik, siiliin vb.

o Deniz iiriinleri ve baliklar: Istakoz, karides, kerevit, yengeg, midye, istiridye, deniz
salyongozu, ahtapot, kalamar, yagli ve yagsiz tiim baliklar.

o Sakatatlar: Ciger, yiirek, bobrek, beyin vb.

Etlerin renklerine gére gruplandirilmas:

o Beyaz etler: Tavuk, pilic, hindi, baliklar ve diger su tirtinleri.

o Kirmuzi ve siyah etler: Kaz, 6rdek, sigir, koyun ve av hayvanlari.

Beyaz etlerde miyoglobin yoktur. Miyoglobin demir igerdigi i¢cin beyaz etler demirden

yoksun etlerdir. Besin degerleri bu bakimdan farklilik gosterir.

Etlerin yapisina gore gruplandirilmas:

o Cabuk pisen yumugsak ve sinirsiz etler: Bonfile, kontrfik, antrikot, kuzu budu, kuzu
pirzolasi.

o Pisimi biraz daha uzun olan etler: Pigimi biraz daha uzun olan pargalardir. But, kol,
kiirek.

o Geg pisen etler: Dos, gerdan, kiymalik etler.

Kasap Hayvanlan
Biiyiikbas (si81r, dana, vb.) ve kiigiikbas hayvanlarin (koyun, kuzu, kegi vb.) etleri bu gru-
ba girer.

Sigir ve Dana Etinin Parcalanmasi ve Yemeklik Kullanima Hazirlanmasi
Sigir ve dana etleri ticari mutfaklarin temelini olusturur. Kullanim alanlar1 ¢ok yaygin-
dir. Tathilarin disinda hemen hemen tiim iriin ¢esitlerinin hazirlanmasinda (¢orbalarda,
soslarda, ara sicaklarda, soguk yiyeceklerde, ana yemeklerde, salatalarda) kullanilir. Mut-
faklarda etlerin degerlendirilmesi ve kullanilmasi ayr1 bir 6nem tasir. Bunun i¢in ag¢inin,
s1g1r ve dana etini iyi tanimasi, pargalarini ayirt etmesi, cins ve fark 6zelliklerini iyi bilmesi
gerekir.

Sigir eti; Koyu pembe renkte, yagi koyu sar1 renktedir. Sigir etinin % 70-75i su, % 19’u
protein, %7’si yag, %1’i tuz, %0,42’si karbonhidrattir. Bonfile ve contrefile haricindeki etler
daha sert ve yerlerine gore kaliteleri daha diigtiktiir.

Dana eti; Sigira gore eti agik pembe, yag1 agik sar1 renktedir. Lifler pek belirgin degil-
dir. Dana etinin kokusu sigir etinin kokusundan ¢ok farkli olup eksimsi, aromatiktir. Bu
aroma dana etine tipik lezzet kazandirir. Sigira gore daha yumusak ve daha makbuldiir.
Danada bonfile gelismemis, kontrfik yagsizdir. Dana butu sigira kiyasla olduk¢a yumu-
saktir. Sirt bolgesinden, buta dogru olan kisim 1. kalite etleri olusturur. Bunlar bonfile
ve kontrfiktir. Arkadan pirzola pargalari gelir. En kaliteli parca bonfile ve kontrfik kismi,
sonra pirzola kismidir. Pirzola kismi arkaya dogru gittikge kontrfileye doniisiir. But bol-
gesi 2. kaliteye girer. Ancak ¢ok kérpe hayvanlardaki durum farklidir. 1. kaliteye nazaran
daha serttir. Karin ve incik kisimlar1 3. kaliteye girer. Bunlar daha sert pargalardir.
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Dana etinde 1. kalite etler hangileridir?

% XD
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I 1 Kontrfile 6 Trang B 11 Penceta
[ 2 Bonfile [ 7Yumurta 12 Kiirek
B 3Nua B 8 Antrikot [ 13 Gerdan
B 4Kontrnua 9 Bodigo

B 5 Sokum M 10Dos

m

Dananin Béliimleri

Kaynak: Megep 2006.
Etlerin Hazirlanmast

Dananin Boliimleri;

Gerdan: Gerdan, biiyiikbas hayvanlarda boynun altindaki kemiksiz, ti¢iincti kalite
ettir. Kiyma, tencere yemekleri ve kavurma gibi yemekler i¢in uygundur. Haglama
(boiling) ve sote usulii pisirme yontemleri uygulanir. Ortalama porsiyon agirlig
300 gramdir.

Kaburga: Sirtin iki yaninda bulunan kemikli kisimdir. Kapali kapta sos i¢inde pi-
sirme (braise) ve firinda pisirme (roti) usulleri uygulanir.

Kontrfile: Belin tist kismindan omurlara kadar uzanan kaslardan elde edilen yagsiz
ve kemiksiz, birinci kalite ettir. Kullanildig1 yerler; rozbif, biftek ve sistir. Sote (sa-
ute), 1zgara (grille), bityiik par¢a halinde firinda pisirme (roti) ve az yagda (poelle)
pisirme yontemleri uygulanir. Ortalama porsiyon agirligi 160 gramdir.

Bonfile: Bébrek yatagindan belin iki yanina uzanan i¢ yaglardan ve tendonlardan
arindirilmis kemiksiz, birinci kalite ettir. Hayvanin en iyi ve en yumusak parcasi-
dir. Cok ¢abuk pisen bir kisimdir. Izgara (grille), sote usulii ve firinda (roti) pisirme
yontemleri uygulanir. Ortalama porsiyon agirlig1 150 gramdir.

Kuyruk Sokumu: Besli but setinin (trang, yumurta, sokum, kontrnua ve nua) kuy-
ruga yakin olan kismidur. Birinci kalite ettir. Kullanildig: yerler; rozbif, tencere ye-
mekleri, biftek ve kebaptir. Izgara (grille), firinda pisirme (roti), haslama ve tavada
pisirme yontemleri uygulanir. Ortalama porsiyon agirlig1 180 gramdir.
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Yumurta (Tranche-Round): Besli but setinin iginde, ortada olan pargasidir. Tkinci
kalite ettir. Iginde sinirler bulunur. Kullanildig1 yerler; tencere yemekleri, kebap ve
kiymadir. Haglama (boiling) ve kendi suyunda pisirme (breze) yontemleri uygula-
nir. Ayrica doner imalat igin idealdir. Ortalama porsiyon agirlig1 180 gramdir.
Nua: Besli setin en yumusak pargasidir. Danada bonfile ve kontrfileden sonra en
degerli kistmdir. Ikinci kalite ettir. Cok az sinir tagir. Kullanildig: yerler; rosto, sos-
lu ve sal¢ali yemek, kebap ve tencere yemekleridir. Firinda (roti), haglama, yagda
kavurup sos icinde pisirme (braise) yontemleri de uygulanir. Ortalama porsiyon
agirlig 180 gramdir.

Incik: Butun dize kadar olan iizerinde az et olan kismudir. Tkinci kalite ettir. Kulla-
nildigi yerler; salgali ve sulu yemekler, kiyma ve firin yemekleridir. Haglama, yagda
kavurup sos iginde pisirme (braise) yontemleri uygulanir. Ortalama porsiyon agir-
1181 180 gramdur.

Karm Boslugu: Karin bolgesidir. Daha ¢ok haslama (boiling) pisirme yontemi ile
pisirilir. Ayrica kiyma i¢in uygundur.

On incik: On koldan ¢ikarilan kismina denir. Kemikli dilimlenerek Osso-buco
(Italyan yemegi) yapilir. Ayrica frite (bol yagda) ve firinda (roti) pisirme yontemle-
ri i¢in de uygundur.

Dés Eti: Ugiincii kalite ettir. Kullanildig: yerler; kiyma, tencere yemekleridir. Has-
lama (boiling) yontemi uygundur. Ortalama porsiyon agirligi 250 gramdur.

Etler genel olarak sofralarda kemiksizse kisi bagina 150-200 gramlik, kemikliyse 200-
250 gramlik pargalara béliinerek porsiyonlanir.

Dana Etini Eklemlerinden Ayirma islemi
I¢ organlarindan temizlenmis olan sigir, iki but ve 6n kollar olmak iizere dért parcaya
ayrilir. Daha sonra sirasiyla su islemler uygulanir:

Gerdan cikarilir.

Dosit kaburgadan ayrilir.

Kaburga ve 6n kol ayrilir.

On incik ¢ikarilir.

Sirt buttan ayrilir.

Kontrfile ve bonfile ¢ikarilir.

Buttan sirasiyla; ayna, nua, yumurta, sokum ve kontrnua parcalar: ayrilir.

Koyun ve Kuzu Etinin Parcalar
Koyun ve kuzunun bonfile ve kontrfilesi, sigir ve danaya gore daha ¢ok tercih edilir. Sigir
ve danada oldugu gibi but eti gelismemistir. Sigir ve dana etine gore eti daha yumusak
olan siit kuzusu biitiin olarak pisirilip 6zellikle bityiik partilerde ve ziyafetlerde sov amagh
servisi yapilir. Koyun ve kuzu etinin 6zellikleri sunlardir:

Koyun eti:

Rengi pembe, yag1 beyazdir.

Yaslandikga sertlesir.

Kuzu etine gore yag1 daha fazladur.

Pirzola kismi haricindeki boliimler genelde kaynatilarak pisirilen yemeklerin ha-
zirlanmasinda kullanilir.

Daha ¢ok kiyma olarak tiiketilir.

Koyun etinin bilesimi, ortalama %55-601 su, %25’i yag, %16’s1 protein, %0,25’i
karbonhidrattir.
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Kuzunun Béliimleri

Kaynak: Megep 2006.
Etlerin Hazirlanmasi

Kuzu eti:

Rengi beyaza yakin pembedir.

Yaginin rengi acik beyazdir.

Koyun etine gore yag1 daha azdir ve daha yumusaktir.

Kuzunun gévdesi yumusak oldugu icin yumusak etlerin pisirildigi biitiin yontem-
lerle pisirilir (biitiin kuzu gibi).

Kuzunun boliimlerini ve kuzu etinin buna gore hangi yemekte, nasil kullanilacagi su
sekildedir;

Gerdan: Kuzunun makbul olmayan bélimleri oldugu i¢in daha ucuzdur. En ¢ok
haslamalarda ve et suyu ¢ikarmak i¢in kullanilir.

Kol: On bacaklarin iist boliimiine kol denir. Kuzunun bu béliimiinden kizartmalar-
dan ¢ok kusbasi kesilmis et yemekleri ve tas kebab1 yapilir.

Kiirek: Kuzunun 6n kol kemigi ¢ikarilarak elde edilir. Cesitli kebaplarda, etli sebze
yemeklerinde ve giivecte kullanilir. Ayrica kiiregin kemigi ¢cikarildiktan sonra iste-
nilen i¢lerle doldurulup firinda (roti) pisirilir.

Dés: Kuzunun en yagh bolimiidiir. Kemiksiz eti ok azdir bu yiizden kemikli ola-
rak pargalanir. Sebze ve kuru baklagil yemeklerinde kullanilir.

Fileto: Kuzunun sirtindaki arka boéliim pirzolaligin devamidir. Bu béliimde kabur-
ga kemikleri bulunmadigindan pirzola yerine fileto ¢ikarilir. Lezzetli kizartmalarin
ve rostolarin hazirlanmasinda kullanilir.

Pirzola: Kuzunun sirtindaki 6n bolimden ¢ikartilir. Bu boliimdeki kaburga kemik-
leri tek tek pirzola ya da kemiksiz pirzola (kiilbast1) olarak pisirilir

Incik: Koyun ve kuzunun paga ile but arasinda kalan kasli kismidir. Haglama yén-
temi ile pisirilir.

Kaburga: Koyun ve kuzunun sirtindan dose kadar olan kemikli kismidir. Firin yon-
temi ile pisirilir.
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Et, tavuk ve benzeri iiriinleri
pisirmeden dnce belirli bir
siire sosun igerisinde bekletme
islemine ‘marinad’ denir.

o Omurga: Koyun ve kuzunun sirtinin {ist kismindaki kemikli kisimdir. Firinda pi-
sirme yontemi ile pisirilir.

o Lop Et: But ve kontrfileden elde edilir. Kavurma, etli sebze yemegi, giive¢ gibi ye-
meklerin hazirlanmasinda kullanilir. Kiyma, gerdandan elde edilir. Daha gok kof-
telerde, boreklerde, bazi soslarda (bolognese-bolonez gibi) kullanilir. Kemikli kus-
basi, daha ¢ok kaburgadan elde edilir. Coban kavurma yapiminda ve bazi etli sebze
yemeklerinde kullanilir.

Etleri Marine Etme
Etlere hos koku ve lezzet vermek i¢in yapilir. Marinad sivisindaki aromatik kokular ve
tatlar (bitkiler, baharatlar vb) etlere gecerek istenen lezzet ve hos kokuyu kazandirir.

Et dokularinin yumusatilmast i¢in yapilir. Marinad sivisinda bulunan asitli maddele-
rin etkisiyle etin dokusu dinlenerek yumusar. Saklama stiresinin uzatilmasini saglamak
i¢in yapilir. Et asitli ortamin (sirke, sarap) i¢ine batirilarak, buzdolabinda birkag giin sak-
lanmak suretiyle kullanim anina kadar dinlendirilir. Bu uygulama genellikle av hayvanla-
rinin etlerine ve kirmizi etlere yapilir.

Cig marinadlar, genellikle av hayvani etleri ve kirmizi etler igin yapilir. Marinadlarda
kullanilan geregler sogan, havug, kereviz dali, maydanoz sapi, sarimsak, defne yapragi,
kekik, istege bagli aromatik bitkiler (tarhun, ari¢ tohumu vb), tane karabiber, karanfil,
kirmiz1 veya beyaz sarap, konyak, sirke, bira, zeytinyagi veya diger siv1 yaglardir.

Cig marinadlart hazirlama teknigi;

 Etkesilip hazirlanir.

o Marinad kabinin i¢ine aromatik malzemelerin bir kismi koyulur.

« Marinad olacak etler kaba yerlestirilir.

o Kalan aromatik malzemeler {izerine serpilir.

o Sarap, sirke, konyak, siv1 yag eklenir (1 litre sarap i¢in 0,2 litre sirke, 2 corba kagig:

konyak ve 3 gorba kagig1 sivi yag).

o Marinad edilecek etlerin tamaminin sivinin iginde kalmasina dikkat edilmelidir.

o Uzeri kapali olarak buzdolabinda dinlenmeye birakilir.

o Izgara etler (sig1r ve kuzu etlerinin sis, bonfile, antrikot, biftek, kontrfile, pirzola ve

kiilbasti kisimlari), siviyag, kekik, defne yapragi, sogan suyu, karabiber, istege bagl
olarak 6zel baharatlar icinde iki saat ile iki giin arasinda bekletilir.

Etlere Uygulanan Uluslararasi Pigsirme Yontemleri
Etlere bir¢ok pisirme yontemi uygulanmaktadir. Bunlar;

Firinda (roti) gevirerek pigirme yontemi: Iri parcalar halindeki etlerin firinda hig su
kullanmadan yalnizca yaglanarak pisirilmesi yontemine roti pisirme yontemi denir. Roti
pisirme, ilk ¢aglardan beri kullanilan bir yontemdir. Eskiden acik alanlarda yakilan ates
tizerinde sige gecirilip cevrilen etler, giiniimiizde firinlarda pisirilmektedir. Ozellikle elekt-
rikle calisan firinlarda paslanmaz gelikten yapilan sisler kullanilmaktadir. Elektrik moto-
ru sayesinde sisler siirekli donmekte, boylece sise gecirilen et uygun sicaklikta donerek
pismektedir. Kérpe kiimes hayvanlari, kdrpe yumusak etler, siit dana budu, biitiin kuzu,
oglak, siit dana, siit kuzunun cataly, siit kuzu pirzola, siit kuzu sagrisi, iri kofteler (rulo ve
dalyan kofte), av hayvani etlerinin pisirilmesinde kullanilir.

Sote (saute) pisirme yontemi: Az yag konmus kizgin tavada kisa stirede pisirme tek-
nigidir. Genelde bu pisirme teknigi ile pisen yemekler “A’la minute”, yani dakikalik veya-
hut “five minute dishes” diye isimlendirilirler. Etlerin ya da baliklarin herhangi bir gesit
yagda karistirilarak ya da daha iri pargalar seklinde ise alt {ist edilerek kahverengilesinceye
kadar pisirilmeleri demektir. Sotede amag sok bir sicaklikta sote edilen maddenin yiizeyi-
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nin kizartmak, (pihtilagtirarak) 6z suyunun i¢inde kalmasini saglamak ve hos bir tat elde
etmektir. Sote yaparken yagin ve tavanin kizdirilmis olmasi, yiyeceklerin tavayla temas
eden dis yiizeylerinin daglanmasini saglar. Sik karistirma sayesinde ise yiyecegin her tara-
finin kizgin yagla temasi saglanir. Boylece olusan kabuk ise hem yagin yiyecek tarafindan
¢ekilmesini hem de yiyecegin lezzetini bityiik dl¢iide saglayan 6z suyunun disa ¢tkmasin
onler. Sote etme tekniginin tercih edildigi durumlarda kullanilacak malzeme, 6zellikle
etler, mutlaka ¢ok korpe olmalidir. Béylece uzun pisirmeye gerek kalmadan etin pismesi
saglanir. Sote etmek zaten birka¢ dakikayla sinirli bir pigirme teknigidir. Sote yontemi ana
yemek yapiminda kullanilan bir yontem olmasina karsilik, garnitiirlerin hazirlanmasinda
da ¢ok kullanilan bir yontem olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sote pisirme yontemi, daha
¢ok a’la carte usulii calisan mutfaklarda uygulanr.

Az yagda (poelle) pisirme yontemi: Az yag konmus kizgin tavada pisirme teknigidir.
Etler i¢in 1zgara olmadig1 zamanlar, 1zgaranin yerine kullanilan pisirme yontemidir. Etler
i¢in 1zgara taklidi yontem olarak da isimlendirilir. Bu yontemde pisen etlerin tizeri kizgin
sis ile daglanarak, 1zgara izi sekli verilir. Yapilan bu daglama, 1zgarann taklidi oldugunu
gosterir. Kizgin tava yerini genis demir plakalara birakabilir. Bityitk uygulamalarda alt-
tan 1sitilan (elektrik veya gazla-hot plate) demirin biiylikligi farklilik gosterir. Yumusak
kasap etlerinde (bonfile, kontrfile ve bunlardan ¢ikarilan etler, t bone steak gibi), korpe
kiimes hayvanlarinda, karacigerde, escalope diliminin elde edildigi etlerin pisirilmesinde
kullanilir.

Izgara (Grill) pisirme yontemi: Grill; yiyeceklerin kor haline gelmis komiir atesi tize-
rinde pisirilmesi yontemidir. Giintimiizde komiirlii 1zgaralarin yani sira gazli ve elektrikli
1zgaralar da kullanilmaktadir. Kémiirlii 1zgaralar kullanilacaksa mese odununun komiirii
kullanilmalidir. Ciinkii mese komiiriintin kalorisi yiiksek oldugu i¢in uzun siire 1s1 verir.
Ayrica yiyecege pisme sirasinda 6zel bir lezzet katar. Glintimiizde biiyiik otellerin mut-
faklarinda diger yemeklere gesit olmasi agisindan 1zgaralar meniiye alinmaktadir. Ayrica
stit kuzusu pirzolasy, sis kebap gibi yemeklerin de mutlaka 1zgarada pisirilmeleri gerekir.
Oteller disinda sadece 1zgara yapan ve ocakbas: olarak adlandirilan yerler de vardir. Bon-
file, kontrfile ve bunlardan ¢ikarilan etler, t bone steak, kuzu eti (pirzola, but, sis), siit dana
pirzolasy, kebaplar, dana ve kuzu sakatatlary, pili¢ 1zgara, sis kebap ve kofteler, bildircin gibi
av kuslarinin pisirilmesinde kullanilir.

Haslayarak pisirme yontemi: Blanching, bouilli, poché olmak tizere ti¢ sekildedir.
Bunlar;

Blanching pisirme yontemi; sok haslama veya 6n haslama yontemi olarak bilinen blanc-
hing, bir tiir agartma demektir. Etler i¢in; soguk suya konup kaynayincaya kadar isitilarak,
soguk sudan gecirme ve slizme yontemidir.

Bouilli pisirme yontemi; haslama olarak da bilinen bouilli pisirme yontemi yiyecegin
hizla kaynayan sivinin icerisinde pisirilmesi islemidir. Bu siv1 genellikle su veya et suyu-
dur. Av hayvani etleri, sert kasap etleri, kart kiimes hayvanlari, kelle, paga, iskembe gibi
sakatatlarin pigirilmesinde kullanilir.

Poché pisirme yontemi; kaynama noktasinin altindaki bir 1sida (+ 85, +90 °Cde) kay-
namayan sicak suda haslama yontemidir. Pisirme esnasinda kaynayan suyun hareketiyle
pargalanmasi istenen yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir. Stit kuzu, siit dana, korpe
pili¢ gibi hayvan etlerinin pisirilmesinde kullanilir.

Yagda kavurup sos icinde (braisé) pisirme yontemi: Braise, et veya sebzeleri 6nce
az yagda kizartip sonra az miktarda bir siv1 i¢inde veya gesitli soslar i¢inde veya igine ko-
nulan malzemelerin 6z sulari ile pisirilmesidir. Bu pisirme yontemi sert etlere uygulanir.
Pisirme tekniginin amaci veya sert etlerdeki kolajen yapiy1 ¢6zerek eti yumusatir, yapisin-
daki jelatinin agiga ¢ikmasini saglar ve et yemeginin sosuna lezzet kazandirir. Av hayvani

Boeuf straganof, kdrpe kiimes
hayvanlan ve sakatatlarin
(karaciger, bobrek vb.)
pisirilmesinde kullanilir.
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etleri, rosto (sig1r, dana ve koyun), yahni, ragout, goulasch (Macar yemegi), paupiettes de
boeuf (et sarma), osso buco, etli sebze yemekleri ve tencere kebaplarimin pisirilmesinde
kullanilir.

Buharda (etiive vapeur) pisirme yontemi: Buharda pisirme yiyeceklerin 6zel kap-
larda suya degmeden sadece su buharinda pisirilmesi yontemidir. Ticari mutfaklarda bu-
harda pisirme amaciyla i¢ine paslanmaz gelikten perforeli (alt1 delikli) bir tabanin yerles-
tirildigi paslanmaz celik kaplar kullanilmaktadir. Tabanin altinda kalan béliime su konur.
Tabanin yiiksekligi suya degmeyecek sekilde olmalidir. Delikli tabanin tizerine sebzeler
yerlestirilir. Kapag kapatilir. Altta yanan ates ile suyun kaynamasi saglanir. Boylece su
buharlagir ve yiyecekler buhar sayesinde piser. Delikli tabanlarin sayisi birden fazla ola-
bilir. Béylece hem yemek hem de onunla servis yapilacak garnitiir beraber pisirilebilir.
Giiniimiizde ticari mutfaklarda buharda pisirme i¢in “combi-steamer” (konveksiyonlu)
ad1 verilen firinlar kullanilmaktadir. Bu firinlarda buhar firinin icine verilir. Fan ile buhar
firmin icinde her yana esit olarak dagitir. Delikli tepsiler igine yerlestirilen yiyecekler bu
firinda deliklerden buharin ge¢mesi ile pisirilir. Kérpe ve yumusak kasap etleri ve kéorpe
kiimes hayvan etlerinin pisirilmesinde kullanilir.

Kendi suyunda (etiivé) pisirme yontemi: Yiyeceklerin hig su ilave edilmeden, kendi
suyunda pisirilmesi yontemidir. Gereken ilavelerle (yag, tuz, biber, sal¢a gibi) hazirlanan
yiyecekler ocakta veya firinda kendi sulariyla piser. Pisirme islemi hafif 1s1da olmal, yi-
yecek kendi suyunu salarak kendi suyunda pismelidir. Yiyecek bu yontem ile firinda pisi-
rilecekse 120-140 °Cden fazla 1s1 olmamalidir. Kuzu eti ve giive¢ yemeklerinde kullanilir.

Bol yagda kizartarak (frit) pisirme yontemi: Kizgin bol yagda pisirme teknigidir. Bu
teknik ile yiyecegi kizgin yagin icerisine daldirarak, yiyecegin yiizeyinde hizlica, gevrek
bir kizarmis tabaka olusturulup yumusak kalmas: saglanir. Protein ve nisastanin birlesi-
minden ve sicaklik tesiriyle meydana gelen kizarmis yiizey yiyecege ayr1 bir tat vermek-
tedir. Gazly, elektrikli fritoz (1s1 derecesi daha kontrollii oldugu i¢in elektrikli olani tercih
edilmelidir) veya kizartma tenceresi, tava kizartmada kullanilan araglardir. Yagin sicaklik
derecesi pisirilecek yiyecegin yapisina, tiiriine ve ozelligine gore degisebilir. Ayrica pisme
stiresi de pisecek maddenin tiirtine gore farklilik gosterebilir. Kofteler, pilicler ve pane
etlerin pisirilmesinde kullanilir.

Etin Saklanmasi
Eti kullanmadan 6nce ne sekilde saklanmas: gerektigini iyi bilmek ve iyi uygulamak sart-
tir. Etin saklanmasinda dikkat edilmesi gereken hususlar su sekilde siralanabilir:

1. Etbuzdolabinda iri pargalar halinde normalde tig-dort giin durabilir. Kii¢iik parga-
lar hélindeki et buzdolabinda bir giinden fazla bekletilmemelidir giinkii kokar.

2. Kiyma, etin en ¢abuk kokan seklidir ve nem orani, etin ¢ok ince parcalara ayril-
mis olmasindan dolay: fazladir. Béyle ortamlarda bakteriler hizla ¢alismaya baslar.
Kiyma hazirlandiktan sonra hemen kullanilmalidir. Kiymay1 buzdolabinda beklet-
memeye 6zen gosterilmelidir. Eger zorunluluk olursa alti-yedi saati gegmemelidir.

3. Etin buzdolabinda pismis olarak bekletilmesi 1- 1,5 glinii agmamalidir.

4. Buzdolabinda en ¢abuk bozulan et sularidir. Buzdolabinda kesinlikle bekletilme-
meli, gerekiyorsa dondurularak bekletilmelidir. Bakteriler, rutubetli, siv1 ortamda,
azotlu maddeler iceren yiyeceklerde ¢ok biiytik hizla cogalirlar.

5. Eti uzun sitire saklamak i¢in en uygun yontem dondurarak saklamaktir. Et -38 ile
-40 °C'de dondurulur. Sonra -18 °Cde saklanir.

6. Et dondurulurken disinin hava almayacak sekilde sarilmasi sarttir. Aksi halde et
hizla donarken agikta kalan kisimda donma yanig: denilen agik pembe renkte siin-
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gerimsi bir tabaka olugur. Bu kisim besin degerini ve yapisini kaybeder; ayrica lez-
zetinde de degisiklik hissedilir.

7. Dondurulmus etler buzdolabinda ¢ozdiirtilmelidir. Eger hizli bir sekilde ¢ozdiiri-
lirse, besin degerinde ve lezzetinde kayiplar olacaktir.

8. Donmus et asla oda sicakliginda veya sicak bir ortamda ¢ézdiiriilmeye ¢alisilma-
malidir. Aksi halde et hiicreleri pargalanir, et 6z suyunu kaybeder ve sertlesir, pisen
yemek lezzetsiz olur. Ayrica oda sicakliginda ¢oziiliirken dis kismi ¢oziliir, ici he-
ntiz buzludur ve kullanilmaz. Tamamui ¢6ziilene kadar dis kisstmda bozulma (mikro
organizma liremesi) baslar.

9. Kiigiik parca haline getirilmis et buzdolabinda tizeri 6rtiilmeden (kesinlikle paket
yapilmadan ve agik) bir giin bekletilebilir.

Kiyma neden ¢abuk bozulur?

Kiimes Hayvanlari

Etinden yumurtasindan yararlanmak tizere yetistirilip beslenen tavuk, kaz, 6rdek, hindi
gibi hayvanlara kiimes hayvanlar1 denir. Kiimes hayvanlari, besin degerleri bakimindan
etlere benzerler. Yalniz daha az yaglhidirlar ve buna bagl olarak da enerji degerleri ko-
yun ve sigir etlerine oranla diisiiktiir. Donmus yag ve kolesterol de daha azdir. Ozellikle
tavugun beyaz etinin yag1 ¢cok azdir. Genel olarak kiimes hayvanlarinin etleri, biiytikbag
hayvanlarin etlerinden daha fazla protein igerir. Buna karsin icerdikleri demir miktar1
daha azdir. Ayrica riboflavin, niasin, B . ve B vitaminleri bakimindan da zengin besinler
arasinda sayilirlar.

Kiimes hayvanlarinin etleri, digerlerine gére daha ucuzdur. Mutfaktaki kullanim alan-
lar1 oldukga yaygindir. Ozellikle diyet mutfaklarinda énemli bir yere sahiptir. Kiimes hay-
vanlary;

o Kirmizi etli kitmes hayvanlari (kaz, 6rdek)

o Beyaz etli kiimes hayvanlari (tavuk)
olmak tizere ikiye ayrilir.

Kiimes hayvanlarimin beslenme sekli, etlerinin besin degerini ve kalitesini etkilemek-
tedir. Beslendigi yerin kokusu ve 6zellikleri etinde hissedilir. Tavuk ¢ok gen¢ olunca kérpe
pili¢ adin: alir. Olduk¢a yumugaktir. Pilic dénemi dort- bes ay siirer, sonra tavuk olur.
Hindinin kolesterol diizeyi ¢ok diisiik olmast nedeniyle viicuttaki kolesterolii diizenle-
yici 6zeligi vardir. Kaz ve drdekteki en biiyiik fark agir1 yagh oluglaridir. Ordek ve kazda
yasama kosullar1 geregi gogiis fazla gelismis, butlar kii¢iik kalmistir. Servisi yapilirken bu
duruma dikkat edilmelidir.

Kiimes hayvanlarinin etlerini par¢alamada, mutlaka tavuk makasi ya da keskin et bi-
¢ag1 kullanilmali ve eklemlerinden ayirmaya dikkat edilmelidir. Par¢alarin servise uygun
olgiilerde olmasina, diger parcalarin seklinin bozulmamasina 6zen gosterilmelidir.

Kiimes hayvanlarinin etinin parcalari s6yledir;

o Gogiis: Schnitzel olarak hazirlanabilir, sarma i¢in inceltilir.

o But: Kemigi ¢ikarilip gesitli iclerle doldurulup sikica sarilir. Izgara igin et, kemik

ucuna dogru siyrilip agilarak inceltilir.

o Kanat: Izgara yapilir.

o Sotelik: Goglis etinin ve but etinin kusbas1 dogranmast ile hazirlanir.

o Izgaralik: Gogiis eti inceltilir, incik eti kemigin ucuna dogru (pirzola gibi) siyrila-

rak inceltilir.

Kiimes hayvanlarinin yapilary, kasap hayvanlarminkine hi¢ benzemez. Pargalama
islemi her zaman s6z konusu degildir. Govdedeki boliimler daha degisik sekil almigtir.

% XD
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Govde, tavuk ve hindide gogis etleri ve butlar diye ikiye ayrilir. Gogiis eti oldukga beyaz
renktedir. Kuru ve daha az lezzetlidir. Pisirirken ve degerlendirirken bu duruma 6zen gos-
terilir. Butlar daha lezzetlidir. Butun tist ve alt kismi da biiytik boydakiler de ikiye ayrilarak
porsiyonlanir. Kiigitk boylular genelde biitiin olarak par¢alanmadan porsiyon olusturur.
Biiyiik boylar pargalanirken her porsiyona mutlaka but ve gogiis pargalar1 konulacak se-
kilde ayrilmalidir. Daha biiyiik boydakilerde, 6zellikle hindide but ve gogiis pargalar1 ayr
ayr1 ¢ikarilarak dilimlere ayrilir. Her porsiyona mutlaka her iki parca dilimden de yerles-
tirilmelidir. Kaz ve 6rdekte daha ¢ok gogiis etleri kullanilir. Gogiisler fazla gelismis, butlar
¢ok kiiciik ve gelismemis olduklarindan butlara 6nem verilmez. Kaz ve 6rdekte gogiis
etleri dilimler hélinde kullanilir.

Kiimes Hayvanlari Etlerinin Pisirilmesi

Kiimes hayvanlarinin pisirilmesi etler gibidir. Hayvan yaslandikea eti daha sert olur. Bu
bakimdan hayvanin yasina gore pisirme yontemi ayarlanir. Cok geng olanlar 1zgara ve
roti olarak, yaslh olanlar su i¢inde pisirilir. Yagda kizartilirsa, kizartma az veya ¢ok yagda
olabilir. Kizartmadan 6nce una bulanabilir, roti yaparken deri ¢ok kuruyabilir, bunun i¢in
kapali olarak pisirilir. Ayrica roti yaparken eklenen az miktarda su, yiizeyin daha yumugak
olmasini saglar. En saglikli pisirme yontemi kapali olarak kendi verdigi su ile pisirmedir.

Pisirme isleminden 6nce lezzet kazandirmak, pisme islemini kolaylastirmak ve daha
iyi kizarma saglamak amaciyla;

« Tuz ve karabiberle ovulabilir,

o Limonla ovulabilir,

o Uzerine tereyag siiriilebilir,

o Hardal, tuz, beyaz biber ve tereyag karisim siiriilebilir.

Grille usulii pisirilecek kiimes hayvanlarinin gogiis eti, et dovecegi yardimiyla incel-
tilir, but ve incik eti ise bigakla kemigin ucuna dogru siyrilarak yine inceltme islemi uy-
gulanir.

Saute usulil pigirilecek olan kiimes hayvanlarinin kemiklerinden ayrilan gogiis eti
uzunlamasina dilimler hélinde kesilir ve kugbas1 dogranir. Kaz ve 6rdek ise bal¢ikli yiye-
ceklerle beslendikleri i¢in bu koku etlerine de sinmis olabilir. Bu nedenle pisirmeden iki-
li¢ saat once sirke, limon, elma kabuklari, biraz sarap ve bir miktar mercankdsk karigimin-
da bekletilirse kokunun giderilmesi saglanabilir. Poelle pisirmede, et seklini bozmadan iki
pargaya ayrilir. Tuz, karabiber ve yag karisimina batirilarak pisirilinceye kadar bekletilir.
Bu yontemle hazirlanan etler tekrar 1sitilmadan servis edildigi i¢in pisirme islemi servise
alinmadan kisa bir siire 6nce yapilmalidir.

Kiimes Hayvanlarinin Saklanmasi

Normal saklamada depo 1s1s1 0 °Cdir. Bu takdirde saklama siiresi bir ila alt1 giin arasinda
degisir. Donmus olarak saklamada ise kesilir kesilmez bekletilmeden, temizlenerek -32
°Cde dondurulur ve -18 °Cde saklanir. Bu durumda saklama stiresi {i¢ ay kadardur.

Baliklar ve Deniz Uriinleri

Deniz, gol ve nehirlerden elde edilen canlilarin basinda baliklar gelir. Son yillarda 6zel
hazirlanmig alanlarda da balik iiretilebilmektedir. Balik disinda midye, istiridye ve kerevit
gibi su tirtinleri de insan besini olarak kullanilmaktadir. Balik cesitleri ikiye ayrilir. Tatli su
baliklar: (yayin, sazan, turna ve alabalik) ve deniz baliklar: (hamsi, istavrit, mezgit, kefal,
lifer, kalkan, barbunya ve sardalya).
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Ayrica baliklar renklerine gore de gruplandirilabilir:

1. Beyaz etli baliklar: Sindirimleri kolay, yag: az ve lezzetli baliklardir. Bilesimlerinde
jelatin fazla oldugundan, biiyiikleri haslamaya elveriglidir. Barbunya, mercan, ke-
fal, liifer, kalkan, levrek bu gruba girer.

2. Siyah etli baliklar: Etleri yagli ve agirdir. Jelatini az oldugundan haslamaya elveris-
li degildir. Izgara yapmaya uygundurlar. Palamut, uskumru, kiligbaligi, hamsi bu
gruba girer.

Etlerde oldugu gibi baliklarda da kalite ve degerini belirleyen bazi unsurlar vardir.
Bunlar genel olarak; baligin tiiri, beslenmesi, yakalanisi, saklanmasi, tasinmasi ve tazeli-
gidir. Baligin lezzeti ve etinin yapis1 her baligin tiiriine gore degisir.

Balik; besleyici degeri yiiksek ve sindirimi kolay bir besindir. Fazla yagli olmayan ba-
liklar yaglilara, hastalara ve ¢ocuklara énerilir. Tyi kalite protein kaynagidir. Ayni zamanda
bebeklerin beyin ve goz gelisiminde, kanin normal akiciliginin saglanmasinda etkisi olan
¢oklu doymamus yag asitlerini de igerir. Yagl baliklarin enerji degeri yagsiz baliklardan
daha fazladir. Balik viicudundaki yagin ¢ogunlugunu doymamis yaglar olusturur.

100 gr balik etinde ortalama olarak;

o Protein, 15-20 gr,

o Yag; az yagh baliklarda %5’ten az, yarim yagh baliklarda %5-10 arasinda, yagh ba-

liklarda ise %10dan fazladur,

o Karbonhidrat yok denecek kadar azdur,

 Deniz baliklari fosfor, iyot, sodyum ve demirden zengin; tatli su baliklari ise potas-
yumdan zengindir,

+ Vitamince; A, B, -B,, D vitaminlerinden zengin, C vitamininden fakirdir.

o 100 gr az yagli balik eti 70 kalori, 100 gr yagl balik eti 160 kalori verir.

Baliklari Satin Almada Dikkat Edilecek Noktalar
Cok besleyici olan bu besin maddesi, taze iken ne kadar yararliysa, bayatken de o kadar
zararli olabilir. Bayatlamis baliktaki toksinler, zehirlenmelere hatta oliimlere bile neden
olabilir. Bu nedenle balik satin alirken gok dikkatli olmak gerekir. Balik satin alirken genel
olarak baligin tazeligi ve kalitesi, yenebilir et oran1 ve mevsimi 6nemlidir. Baligin usu-
line uygun olmayan sekilde ve yanlis bekletilmesi genellikle dis kisimlarinda baslayan
bayatlamalara sebep olur. Ornegin, uzun siire sentetik torbada bekletilmesi bayatlamaya
ve bozulmaya yol acar. Baligin tazeligini saptama yollari §6yle siralanabilir:
o Gozleri parlak, dolgun ve siskindir.
o Solungaglar1 nemli ve kirmizidir, kotii koku yaymaz. Balik bayatlamaya ve kokma-
ya bas kismindan baglar.
o Eti siki ve esnektir, elle bastirildiginda eski seklini kolayca alir (ancak buzhane ba-
lig1 serttir).
o Pullar1 yatik, kaygan ve yapisiktir. Bayatladik¢a bu goriintii kaybolur.
o Suya birakildiginda dibe ¢oker.
o Dogal yosun ve deniz kokusu vardir, amonyak kokmaz.

Baliklarin Temizlenmesi

Pulsuz baliklarin temizlenmesi: Palamut, uskumru gibi pulsuz baliklar1 temizlemek i¢in
balik bagt 6ne kuyruk kismi alta gelmek {izere tahta tizerine konur. Karninin alt tarafinda
kiigiik delige (aniis) bigagin ucu sokularak karin boslugu kesilir, i¢i bogaltilir. Sonra solun-
gaclar1 bag ve isaret parmagiyla tutularak ¢ikarilir. Suyla yikanip iclerindeki siyah zarlar
ve kanlar tamamen giderilir. Sonra bir siizgece ¢ikarilarak suyu siiziiliir. Istenirse biitiin,
istenirse 1 santimlik parcalara kesilip tuzlanir. Istenilen yerde kullanilir.
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Pullu baliklarin temizlenmesi: Levrek, kefal, barbunya baliklarinin pullarinin ¢ikaril-
masina gelince, balik 6nce soguk suyun altinda 5-10 dakika tutulup yikanir. Boylelikle
pullar etrafa sigramaz ve kolay ¢ikar. Sudan ¢ikarilan baliklar1 kuyrugundan sol elle tutup
fazla keskin olmayan bir bigag1 da sag ele alip kuyruktan basa dogru ve bigagi yan tutmak
suretiyle pullar kazinir. El siirtildiigii zaman ¢ikintilara rastlanmryorsa biitiin pullar te-
mizlenmis demektir. Sonra 6teki baliklar gibi i¢i temizlenip kullanilir.

Baliklardan fileto ¢ikarilmast: Iri baliklarin alt ve {ist etlerini ¢ikarmak igin 6nce baligin
bas1 ylizgeg, kanadinin altindan kesilerek gévdeden ayrilir. Sonra pullar: ve i¢i temizlenir.
Balik sirt1 saga, kuyrugu bize dogru gelmek {izere bir tahtaya konur. Belkemigi bicakla ¢i-
zilerek saptanir. Keskin bir bigakla sirtindan karin bosluguna dogru bigakla yan tutulmak
suretiyle etin bir tarafi ¢ikartilir. Sonra diger tarafi gevrilerek diger et de ¢ikartilir. Ayrilan
etler et tahtasina konur, sol elle etin kuyruk derisi tutulur, sag elle alinacak bigak etle deri
arasina yatay sokulur. Sonra sol elle fileto saga sola hareket ettirilerek bigakla deri ytiziiliir.
Sonra normal biyiiklitkte parcalara kesilip, istenilen yerlerde kullanilir. Pullu baliklarin
pullar1 kazinmadan da derisi yliziiliir, bu isleme tulum ¢ikarma denir.

Baliklari Marine Etme

Balik etleri diger et gesitlerine gore daha yumusaktir ve pismeleri daha kolaydir, ¢iinkii
bag dokusu igermezler. Bu nedenle balik etlerinin marine edilmesindeki esas amag lez-
zetlendirmek ve agir kokusunu gidermektir. Baliklar cesitli sekillerde marine edilebilir.
Marinadin gesitliligi baligin cinsine ve pisirilecek yemegin ¢esidine gore degisebilir. Genel
olarak uygulanan balik marineleri sunlardir:

o Baliklarin marine edilmesinde en ¢ok kullanilan malzeme tuzdur. Hazirlanmis olan
balik, biitiin ya da parcalar halinde bir miktar tuz igerisinde bir- iki saat bekletilir.

o Tuz ve limon suyu karistirilarak baliklar pisirilmeden 6nce ovulabilir.

o Ozellikle 1zgara ve sis yapilacak baliklar julienne dogranarak tuzla ovulan kuru
sogan piyazi arasinda bir-iki saat bekletilebilir.

« Domates suyu ile zeytinyag1 veya limon suyu ile zeytinyag: gibi karisimlarda da
yarim saat ile bir-iki saat arasindaki siirelerde bekletilebilir.

o 1 cay kagigi tuz, ¥ cay kasig1 seker, 5 tane karabiber, % ¢ay bardag: limon suyu, %
cay bardag portakal suyu, 2 dis julienne sarimsak, 2 defneyaprag, yarim julienne
kuru sogan, dért-bes adet rezene yapragi karigtirilarak kullanilir. Ozellikle somon
balig1 1zgarasinda bu marinatta bir giin bekletilmelidir.

o 1 su bardagi domates suyu, 1 su bardag: zeytinyag iyice karistirilarak kullanilir.
Ozellikle sisi yapilacak fener balig1 gibi baliklar i¢in ¢ok uygundur.

« 2 limonun kabugu soyulan kaynar suda {i¢ kez siizmek suretiyle birer dakika bek-
letilerek alinir. Acist ¢ikartilan bu kabuklar, 2 limon suyu, 1 ¢orba kagig1 bal, 1-2
damla Tabasco sosu, 4 ¢orba kasig1 soya sosu, 4 dis ezilmis sarimsak ve feslegen
karistirilarak kullanilir.

Baliklarin Pisirilmesi

Balikta, bag dokular: azdir. Bu nedenle piserken kolay dagilir, fakat kisa zamanda piser.
Hafif ateste pisirilmesi, seklinin bozulmasini 6nler. Yagl baliklar 1zgara veya su icinde
pisirilir, yag1 az baliklar yagda kizartilir. Kizartilirken dagilmay: 6nlemek icin 6nce una
bulanip sicak yaga konur. Baliklar, genellikle lezzet verici bir garnitiirle servis edilir. Asitli
yiyecekler baliga daha uygundur. Ornegin, limon en ¢ok kullanilan, baliga lezzet katan
maddedir. Baliklar genellikle haglama, bugulama, firinda pisirme, kizartma, 1zgara gibi
yontemlerle pisirilir.
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Hagslama yontemi: Levrek, kefal, mezgit, kirlangic, yayin gibi beyaz etli baliklar has-
lamaya elverislidir. Haslama yaparken suyun i¢ine ¢esitli sebzeler ve baharatlar ilave edi-
lerek balik kokusunun agirlasmasi 6nlenmis olur. Haglama yapildiktan sonra kalan balik
suyunu balik ¢orbasi yapiminda da kullanmak miimkiindiir.

Bugulama: Beyaz etli baliklarin bugulamasi daha lezzetli olmaktadir. Bugulama yapi-
lacak olan baliklar genelde kendi suyuyla ya da domates ilavesiyle kisik ateste veya firinda
pisirilir. Bugulamada da haslamada oldugu gibi lezzet ve koku veren maydanoz, kereviz,
havug, patates gibi sebzeler ilave edilebilir.

Firinda pisirme: Genellikle siyah etli baliklar bu pisirme yontemiyle daha lezzetli olur.
Firinda pisirme yontemi, baligin 180 derece gibi ortalama bir 1s1da, bir firin kabr i¢inde
bazi sebzelerle birlikte pisirilmesini igerir. Firinda pisirmelerde baliga defne yaprag: gibi
taze otlar ya da sogan eklenmesi, baligin tadinda hem hos etkiler birakir hem de baligin
agir kokusunu hafifletir.

Kizartma: En ¢ok bilinen pisirme yontemidir. Aslinda bu yontem tercih edilirken ba-
liklarin yagsiz oldugu mevsimler se¢ilmelidir. Kii¢iik baliklar, fileto baliklar ve dilimlen-
mis baliklar i¢in kizartma yontemi tercih edilen bir yontemdir. Baliklar yikanip, tuzlanip,
kurulandiktan sonra tuz, karabiber ilave edilmis una bulanarak kizgin yagda kizartilir.
Baliklarin piserken yag cekmemesi i¢in kizartma yaginin kizgin olmasi 6nemlidir.

Izgara: 1zgaras yapilacak olan baliklarin beyaz veya siyah etli olmasi fark etmez. Bu-
rada 6nemli olan 1zgaras1 yapilacak baliklarin lezzetli olmalar1 agisindan yagl oldugu do-
nemlerin tercih edilmesidir. Izgara yapilacak olan baliklar temizlenip yikandiktan sonra
tuz ve karabiber ilave edilip 5-10 dakika kadar bekletilir. Izgaraya konmadan 6nce yapis-
mamas igin mutlaka yaglanmasi gerekmektedir.

Baliklarin Porsiyonlanmasi
Baliktan ¢ikan fire, baligin anatomisine gore degisir. Bu fire, baligin fiyatinin yiikselmesi-
ne sebep olabilecegi gibi kisi basina diisecek yenebilir et miktarinin azalip gogalmasini da
etkiler. Satin alinacak baligin ne kadar fire verdigini iyi bilmek gerekir. Fire, deri ve pullar,
i¢ organlar, kil¢iklar, kafa ve yiizgeglerdir (yenmeyen kisimlar).
Ortalama balik porsiyonlar: su sekildedir:

o 150 gr balik filetosu

o 180-200 gr balik dilimi

o 220 gr biitiin, kii¢tik kafali balik

o 280 gr biitiin, biiyiik kafali balik

o 200 gr kafasi kesilmis balik

o 250-300 gr kiigiik balik (hamsi gibi)

Balik Fire orani (%) Yenebilir oran (%)
Mezgit % 40 % 60
Kalkan % 50 % 50
Diilger % 55 % 45
Somon % 35 % 65
Alabalik % 35 % 65
Dil bahgi % 50 % 50
Fener balg % 65 % 35
Vatoz % 60 % 40
Mercan % 45 % 55

Palamut % 45 % 55

Tablo 4.1

Bazi Balik Tiirlerindeki
Ortalama Fire ve
Yenebilir Et Oram

Kaynak: MEGEP
(2006). Yiyecek Icecek
Hizmetleri, Baliklar
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Baliklar1 parcalama ve porsiyonlara bélme islemi genelde pisirme hazirliginin son asa-
masinda yapilir, filetosu ¢ikartilir, dilimlere kesilir, pargalara boliiniir veya biitiin verilir.
Bunlar agagida verilen sekilde hazirlanabilir.

Balik filetosu: Bazi baliklar fileto olarak pisirilir. Fileto biiyitkse 150 gram civarinda
porsiyonlara boluiniir. Fileto kiigiikse, birkag tane fileto birlestirilerek bir porsiyon yapilir.

Balik dilimi: Yuvarlak biiyiik baliklar 2-3 ¢m kalinhkta dilimlere kesilerek porsiyon
yapilabilir. Balik dilimi porsiyonu 180-200 gram arasi olmalidir.

Balik pargasi: Kalkana benzeyen diiz baliklardan kesilir. Balik pargasi porsiyonu 300-
350 gr arasi olmalidir.

Porsiyonluk balik: Tanesi 200-250 gram aras1 olan ve bir porsiyon olabilen baliklardan
yapilir. Bunlarin bas ve kil¢ig1 ¢ikarilmamistir (alabalik, dil baligy, ¢ipura vb.).

Kiigiik tane baliklar: Kiigiik olmalar1 sebebiyle birka¢ tanesinden bir porsiyon yapilir.
250-300 gram arasi bir porsiyon olabilir (hamsi, sardalya, giimiis baligy, istavrit vb.).

Baliklarin Saklanmasi

Balik buz iginde 0-2 °C arasinda bekletilir. Uzun siire saklanacak baliklar dondurma, tuz-
lama, konserve ve kurutma yontemleri ile islenir. Soguk teknolojisinin gelistigi iilkelerde
dondurma yontemi siklikla kullanilir. Balik i¢ organlar1 temizlendikten sonra taze iken
hizla dondurulup, -18°Cde ii¢-alt1 ay saklanabilir. Tuzlanmis kurutulmus baliklarin sak-
lama stireleri, saklanan yerin 1s1 ve nem derecesine gore degisir. Kuru ve serin yerlerde
ti¢-alt1 ay saklanabilir. Balik konserve edilerek de saklanir. Diger konservelerde oldugu
gibi, balik konservesinde de kutularin bombelenmemis, yarik ve ¢atlaklarin olugmamis
olmasina dikkat edilir. Kapaklar1 disa bombe yapan konservelerde besin zehirlenmesi ya-
pan toksinler bulunur.

Balik Konservelerinin Saklanmasi ve Kullanilmasi: Balik konserveleri yapilirken, ba-
liklar 6nce ¢esitli sekillerde pisirilerek hazirlanir. Degisik boylardaki konserve kaplarinda
konserve edilerek islem tamamlanir. Ambalajlar1 bir defada kullanilip tiiketilecek sekilde
olmalidir. Serin ve rutubetsiz yerlerde saklanmalidir. Kullanirken raf émriine (son kul-
lanma tarihine) dikkat edilmelidir. A¢ildiktan sonra kisa siirede tiiketilmeli, bekletilme-
melidir.

Dondurulmusg (Fresh) Baliklarin Saklanmasi ve Kullanilmasi: Baliklar avlandiktan he-
men sonra temizlenerek birer kere kullanilacak paketler halinde ve Gida Kodeksine uy-
gun ambalajlar icinde paketlenmek suretiyle dondurularak saklanir. Baligin dondurulma
1s151 - 32 °C ile - 40 °Cdir. Dondurulan balik - 18 °C'de ii¢-alt1 ay siireyle saklanabilir. Kul-
lanilacagi zaman sicak ortamla temas ettirmeden buzdolabi ortaminda agir agir ¢oziilmesi
saglanmalidir. Coziilen baliklar hemen kullanilmali, bekletilmemelidir. Coziilen baliklar
tekrar dondurulmamalidir.

Kurutulmus Baliklarin Saklanmasi ve Kullanilmas:: Kurutma islemi genellikle yagsiz
ve pulsuz baliklara uygulanan bir yontemdir. Tiirkiyede en ¢ok uygulamasi ¢irozda go-
riiliir. Uskumru baligi nisan- mayis aylarinda zayiflar, yagini kaybeder ve giroz adini alir.
Avlanan girozlar temizlendikten sonra bir siire bol tuzla tuzlanarak bekletilir. Riizgar alan
havali yerlerde agaca ve ipe asilarak kurutulur (Artik bu islemler i¢in 6zel kurutma ma-
kinalar1 kullanilmaktadir). Kurutulan ve hafif atese gosterilerek (mege gibi giizel kokulu
odunlar kullanilarak) yumusatilan baliklar tokmaklanarak ezilir. Didilerek bir siire sirke-
de bekletilir. Cesitli garnitiirlerle siislenerek sofraya alinir. Kurutulmus baliklar serin ve
rutubetsiz bir ortamda bekletilmelidir. Ozel bekletme odalar1 (depolar1) en uygun beklet-
me ortamidir. Yemeye hazir hale getirildikten sonra uzun siire bekletilmemelidir.

Fiime Baliklarin Saklanmast ve Kullanilmas:: Bu yontem tilkemizde genellikle mersin,
yilan ve somon baliklarina uygulanir. Temizlendikten sonra kisa siireli salamura yapilarak
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suyu alinan baliklar, icinde 6zel kokusu olan talas ve odun pargalarinin agir agir yakildig,
bu is i¢in kullanilan fiime-tiitsti odalarinda uygun sekilde bekletilerek koku ve lezzet kaza-
nir. Ayrica biraz da kururlar. Oldukea kiymetli ve pahali bir tiriindiir. 0 °C'de ve rutubetsiz
yerlerde tig-alt1 ay arasi saklanir. Sicakta bekletilmemelidir Genellikle 6zel paketler igeri-
sinde olup, paketler acildiktan sonra bekleme siirelerine dikkat etmek gerekir.

Salamura Baliklarin Saklanmasi ve Kullamilmasi: Yorelere gore bazi aylarda fazla olan
baliklar salamura yapilarak degerlendirilir. Ulkemizde hamsi, sardalya, palamut ve torik
gibi baliklarda ¢ok uygulanir. Salamuralarin islem basamaklarinda dikkat edilecek nokta-
lar su sekilde siralanabilir:

o Temizlenen balik irice ¢ekilmis tuzla karistirilarak uygun kaplara dizilir.

o Tuzun bol olmasi gerekir ¢iinkii tuz baligin suyunu hizla alir. Balik, tuzun iginde

pismis gibi olur.

o Ekim ve aralik aylarinda avlanan iri palamut veya torik baligindan lakerda yapilir.

Torik, palamudun ¢ok irisine verilen isimdir.

o Baliklar ayiklandiktan sonra iri iri dilimlere ayrilir. Dilimler arasina bolca tuz ko-

yularak uygun kaplara istif edilir.

o Serin ve rutubetsiz bir ortamda 1,5 - 2 ay bekletilebilir.

o Yemeye hazir hile getirildikten sonra uzun siire bekletilmemelidir.

Deniz Uriinleri
Denizlerimizde baliklardan bagka, pek ¢ok deniz tiriinleri vardir. Bunlarin bir kismi ka-
buklu, bir kismi1 da kabuksuzdur. Kabuklu-kabuksuz su tirtinleri mutfak ve moniilerin en
gozde ve gorkemli yiyecek gruplarini olusturur. Soguk, sicak ordovr, ana yemek ve cesitli
salatalarin hazirlanmasinda kullanilirlar. Kokteyl ve kutlamalarda aperatif ve kanepelerin
hazirlanmasinda kullanilip ilgi ¢ceken ve istah kabartan yiyecek gruplarinin en baginda
yer alirlar. Bocek, 1stakoz gibi kabuklular moéniilerin gozde ve pahali yiyeceklerini olus-
tururlar. Kabuklu-kabuksuz su tirtinleri lezzetlerinin yani sira igerdikleri besin dgeleri ve
saglikli etleri ile de 6n plana gikarlar. Protein, mineral maddeler, yaglarla ve vitaminleri
ile saghgina diiskiin kisilerin 6zellikle aradiklar: yiyeceklerdir. Haslandiklar1 ve buharda
pisirildikleri takdirde rejim yemeklerinin vazgecilmez ¢esididir. Kabuksuz olanlar genel-
de yumusak bir dokuya sahip olduklar1 halde kabuklular dis tehlikelere kars1 korunakls,
saglam ve canli olan kabuklarinin veya zirhlarinin icinde yasarlar. Bunlarin besin degeri
baliklara benzer. Arada yenilmeleri viicudun hayvansal protein, madensel madde ve vita-
min ihtiyacinin kargilamasi bakimindan 6nemlidir.

Kabuklu su iiriinleri,

o Denizde yasayanlar: Istakoz, bocek (langust), karides, deniz kereviti, midye, isti-

ridye, tarak ve yengeg,

o Tatli suda yagayanlar: Kerevit (Kerevides) olarak ikiye ayrilirlar.

Kabuksuz su iiriinleri (Yumusak¢alar),

o Ahtapot, kalamar, miirekkep balig1 (siibye)dir.

Deniz Uriinlerini Satin Aimada Dikkat Edilecek Noktalar

Kabuklu-kabuksuz su iriinleri mutlaka taze olarak alinip tiiketilmelidir. Bu driinlerin
mutfaga en kisa yoldan, saglikli ve ¢cok taze olarak gelmesi gerekmektedir. Taze su tiriinleri
canli renkleri ve yosunsu kokulart ile ayirt edilebilirler. Ozellikle bazi kabuklu su tiriinleri
(yengeg, 1stakoz vb.) mutfaga canli olarak gelmeli ve o halde bekletilmelidir. Kabuklular
ve iki kabuklu yumusakgalar dldiikten sonra ¢ok ¢abuk bozulurlar ve yenilmeleri héalinde
zehirlenmelere yol agarlar. Deniz {irtinleri satin alinirken sunlara dikkat edilmelidir:
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o Kabuksuz su tirtinlerinin asir1 sigkin ve parlamamis olmas: gerekir.

o Kabuksuz su uriinlerinin etlerinin diri ve parlak olmasi gerekir. Parmakla bastiril-
diginda basilan yer iceri ¢okiik kalmamalidir.

o Kabuklu-kabuksuz su iiriinlerinin dis yiizeyleri kaygan olmali ve ahtapot, siibye
ve kalamarlarin kollarindaki pullar vakum tarz1 yapiskanliklarini kismen de olsa
muhafaza etmelidir.

o Taze su tiriinlerinin kendilerine has bir kokular: vardir ve yosun kokusunu andirir.
Hosa gitmeyen ve keskin kokular, mikroorganizmalarin olusmaya bagladigini gos-
terir.

« Karideslerin renkleri pembemsi olmalidir. Ancak bazi karides tiirlerinde 6zellikle-
rinden dolayz siyah gri lekeler oldugu unutulmamalidir. Taze iken renkleri parlaktir.

« Midye, istiridye gibi kabuklu su triinlerinde tazelikleri kabuklarinin ¢ok siki ka-
pali olmasiyla anlasilir. Bu tiir iirtinlerde bayatlik ¢ok cabuk zehirlenmelere yol
acabilir.

o Biitiin su tiriinleri bekletilmeden pisirilmeli, pisirildiklerinde ise bekletilmeden tii-
ketilmelidir. Gerekli durumlarda uzun siireli beklemelerde canli olarak veya don-
durularak saklanmalidirlar.

Deniz Uriinlerinin Temizlenmesi

Kabuklu su iirtinleri pisirilmeden 6nce tiriine uygun olarak temizlenmeli ve iglenmeli-
dir. Suda yasayan bu canlilarin dis kisimlarinda bunlara yapisik olarak yasayan yosunlar
ve daha kiigiik kabuklular bulunur. Kabuklu su tiriinlerinin bazilar1 (1stakoz, yengeg vb.)
canli olarak miisteriye sunulur ve daha sonra pisirilirler. Kabuklu-kabuksuz su tiriinleri
haslanarak pisirilecekse 6zel haglama suyu hazirlanmali ve pisirme esnasinda bu su kul-
lanilmalidir. Haglanmasi gereken deniz iirtinleri, 1stakoz, karides, yengeg, kerevit gibi ka-
buklu deniz triinleri lezzetli olmalari i¢in sirkeli ve sebzeli bir suyun i¢cinde haglanir. Bu
suya Kur Buyon (Court Bouillon) denir. Ozel haglama suyunda pisirilen iiriinler lezzet ve
goriiniis olarak daha giizel olur. Ozel haglama suyu hazirlanmamigsa bu iiriinlerin haglan-
masinda temiz deniz suyu da kullanilabilir. Haglama suyuna her litre i¢in 35 gr tuz atilarak
da haglama suyu elde edilebilir.

Deniz Uriinlerinin Pisirilmesi
Haslama, kizartma, yag ve su karisimu ile pisirme gibi teknikler kullanilir.

Kabuklu (midye, karides, salyangoz vb): Kabuklu su irtinlerinin hemen hepsi (natiirel
olarak servis edilenler hari¢) 6nce haslanip daha sonra diger pisirme usulleri ile hazirlanir.
Haslama yapilirken su iiriinleri i¢in hazirlanan 6zel haslama suyu kullanilirsa yiyeceklerin
tatlar1 daha giizel olur. Iki kabuklu su iiriinleri pisirilirken pigirme siiresi birka¢ dakika-
y1 gegmemelidir. Aksi halde sertleserek yenilemez bir duruma gelebilir. ki kabuklularin
disinda kalan kabuklu su riinleri biiyiikliiklerine ve agirliklarina gére degisen siirelerde
pisirilmelidir. Kabuklu su iirtinleri pigirilmeden 6nce yikanmali, bu arada 6lii ve kabugu
kirik olanlar ayiklanarak atilmalidir.

Kabuksuz (ahtapot, kalamar, stibye vb.): Kabuksuz su triinleri dogru sekilde pisiril-
medigi takdirde etleri sert ve lezzetsiz olur. Bu tiriinler pisirilmeden 6nce ayiklanip hangi
yontemle pisirilecekse daha sonra pisirilmelidir. Kalamar ve siibye tavada pane yapilma-
dan 6nce yumusayip daha lezzetli olmast igin soslanarak belli bir siire bekletilmelidir.

Canls bekletilen su tiriinlerini pisirme (istakoz, yengec, kerevit): Istakoz, yengeg ve kere-
vit canli olarak havuz veya akvaryumlarda bekletilir. Yemekler hazirlanacagi zamana ya-
kin pisirilmelidir. Bu kabuklular canli olarak bekletildikleri gibi canli canli pisirilirler. En
sik kullanilan pisirme usulii haslayarak pisirmedir. Haglandiktan sonra bu @irtinler nattirel
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olarak servis edilebilecekleri gibi ayiklanmus etleri baska pisirme usulleri uygulanarak da
servis edilebilir. Canli bekletilen su iirtinleri pisirilirken agirliklarina ve biyiikliiklerine
gore pisirilmelidir.

Kabuklu-kabuksuz su tirtinlerinin 6zellikleri kisaca su sekilde belirtilebilir;

Istakoz: Kabuklu-kabuksuz su iirtinlerinin arasinda en pahali olani 1stakozdur. Genel-
likle boylar1 ortalama 35-40 cm arasinda degisse de 70 cm kadar biiyiiklerine de rastlanir.
Denizlerde bulunur ve canli iken siyahimsi veya koyu renklerdedir. Pistigi zaman kirmi-
zilagir.

Karides: Cesitli boylarda ve renkte bir¢ok karides tiirii vardir. Ancak mutfaklarda kul-
lanilan ti¢ tiir 6nemli karides su sekilde siralanur:

Kiigiik boy karides; Boyu 5 ile 8 cm arasinda degisir. Salata, kokteyl, giiveg vb. yiyecek-
leri hazirlamasinda kullanilirlar.

Orta boy karides; Boylar1 10 ile 15 cm arasinda degisir. Genelde soguk olarak agik bii-
felerde ve kokteyl hazirlamada kullanilirlar.

Biiyiik boy karides (Jumbo karides); Boylar1 20-25 cm arast degisir. Genellikle sicak
olarak 1zgarasi veya soslu yiyecekleri yapilir.

Yengeg: Cok cesitli tiirlerde ve boylarda yengeg tiirleri bulunmaktadir. Denizde ve tath
sularda yasarlar. Ortalama 10-30 cm olanlardan pavurya, mavi yengeg tiirleri tercih edilir.
iki yasindan kiigiik yengeclerde fazla et ¢ikmaz. Etleri en az 1stakoz kadar lezzetli olan
yengegler soguk olarak yaninda ¢esitli soslarla yenilir.

Kerevit (Kerevides): Kerevitler ikiye ayrilir;

o Tatli su kereviti: Boyu 12-15 cm arasi degisir. Géllerde ve nehirlerde yasarlar. Ul-
kemizde bol miktarda bulunur ve ihracati yapilir. Genelde sicak soslu yemekleri
yapilir.

o Deniz kereviti: Boyu 20-25 cm arasindadir. Hazirlanisi normal kerevite benzer. Pi-
sirilmesi ve yemekleri karides gibidir.

Iki kabuklular: Bu yiyecekler, deniz suyunu siizerek igindeki organizmalarla beslen-
diginden dolay1 denizin temiz oldugu yerlerden toplanmalidir. Kasim ile mart aylar: ara-
sinda yenilmeleri tavsiye edilir. Bilhassa yaz aylarinda {ireme déneminde olduklarindan
dolay1 i¢lerinde olusan kimyasallar sonucu yenilmeleri hélinde gesitli zehirlenmeler go-
riilebilir.

Istiridye: Inci genelde istiridyenin icinden ¢ikar. Yatay iki kabuktan meydana gelir.
Alttaki kabuk kalin ve disa dogru konkav, tist kabuk daha muntazam bir yap: gostermek-
le birlikte kabuklar diizensiz yapidadir. Saglam kaslarla birbirine baglanmis kabuklarda
yatay halkalar mevcuttur. Kabuk, sarimsi kahve renktedir, i¢i parlak beyaz ve sedefsi ya-
pidadir. Genelde 1-5 m derinlerde ve bir nesneye yapisarak yasarlar. Genelde ¢ig olarak
tiitketilirler ancak pismis olarak hazirlanan yemekleri de vardur.

Midye: Kabuk iki esit parcadan meydana gelmistir. Kabuk tizerinde yatay halkalar var-
dir. Kendilerini bissus iplikleri ile bir nesneye sabitlerler. Kabuk rengi acik siyah, i¢ kism1
beyazdir. Siit midyelerinin rengi ise sarimtirak beyazdir. Boyu 3-8 cm arasinda degisir.
Yurdumuzda en fazla taninan ve tiiketilen kabukludur. Soguk ve sicak yiyeceklerin hazir-
lanmasinda kullanilir.

Tarak: Pahali deniz mahsulleri arasinda yer alir ve 15-20 cm olanlar1 daha ¢ok tercih
edilir. Tarak ¢ok az pisirilmelidir. Aksi takdirde kauguk gibi olur ve lezzeti tamamen
degisir.

Ahtapot: Genellikle boylar1 30-80 cm arasi olanlar kullanilir. Fakat boylar1 bu orta-
lamadan daha biiyiik veya kii¢iik olan tiirleri de bulunmaktadir. Biitiin denizlerimizde
bulunan ve eti lezzetli olan bu canlinin biiyiik yumusak bir kafasi ve bu kafaya bagh 8
adet bacag1 bulunmaktadir. Yemekleri yapilmadan 6nce haslanir ve deri kismi ayiklanir.
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Daha sonra elde edilen beyaz-pembemsi eti soguk ve sicak yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanilir.

Kalamar: Boyu 15-30 cm arasinda degisir. Ikisi digerlerinden daha uzun olmak kay-
diyla on adet kolu vardir. Viicutlar1 kese seklindedir ve icerisinde kemiksi bir parca bu-
lunur. Kalamar kese kisminin i¢i bosaltilarak temizlenir ve bu kisim degisik yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullanilir.

Miirekkep baligi (siibye): Yapisi ve hazirlanigi kalamar gibidir. Daha az sayida ve kisa
kollar1 vardir. Mutfaklarda genellikle kalamar olarak kullanilir ve ayni tiir yiyecekleri
yapilir.

Deniz Uriinlerinin Saklanmasi

Bu iiriinler -1 derecede buz izerinde saklanabilirler. Kabuklu su #irtinlerinin tamami pi-
sirilmeden 6nce canli bekletilmelidir. Istakoz, kerevit ve yenge¢ +6, +8 dereceler arasinda
canli olarak birkag saat bekletilebilir. Kabuksuz su tiriinleri ise zaten 6lii olarak geldigi icin
canli olarak saklanmalar1 gerekmez. Yikandiktan sonra buzdolabinda birkag giin saklana-
bilir. On pigirmeleri yapilmus, ayiklanarak etleri ¢ikarilmig olan deniz iiriinleri saklama
kaplarinda veya tizerleri folyo, film vb. maddelerle értiilerek buzdolabinda iki-iig giin sak-
lanabilir. Temizlenerek ayiklanmis su iiriinleri daha uzun siireli bekletilecekse kesinlikle
dondurularak saklanmalidir. Dondurma ve saklama derin dondurucularda (deepfrize)
yapilmalidir. Posetlenen yiyecekler -30°C, -35°C derecede dondurularak -18°C derecede
kullanilacagi zamana kadar bekletilir. Yiyecekler uygun sekilde dondurulup saklandigin-
da alt1 ay ile bir y1l arasinda saklanabilir. Ancak bu tiriinlerin de en kisa siirede titketilme-
sine 6zen gosterilmelidir.

Av Hayvanlan

Av etleri az bulunan, bu nedenle de kiymetli olan etlerdendir. Lezzet yoniinden ¢ok farkli
ve giizel 6zelliklere sahip oldugu bilinir. Ancak 6zelligini kaybetmeden pisirilebilmesi de
onemlidir. Av hayvanlarini genel olarak iki kategoriye ayirmak miimkiindiir: Kiirklii av
hayvanlar1 ve tiiylii av hayvanlari. Kiirklii av hayvanlar1 da biiytik ve kiigiik olarak ikiye
ayrilirlar. Ceylan, karaca gibi hayvanlar biiyiik; tavsan, sincap ve kunduz gibi hayvanlar
kiigiiklere 6rnek olarak verilebilir. Tliylii av hayvanlarina ¢ulluk, siiliin, bildircin, keklik
ornek olarak verilebilir.

Av Hayvanlarinin Kalitesi

Av hayvanlariin kalitesi ve lezzeti hayvanin yasina, beslenmesine, aktivite diizeyine
ve kesildigi mevsime bagli olarak degisiklik gosterir. Nasil ve neyle beslendigi lezzetine
onemli oranda etki eder. Av hayvanlarinin etleri av mevsiminde lezzetli olur. Av hayvan-
lar1 zor tabiat gartlar1 icinde ¢ok haraketli yagadiklari i¢in kas lifleri koyu renkli ve serttir
ancak dogal yollardan beslendikleri i¢in de olduk¢a lezzetlidir. Tiiriine gore av etleri ¢esitli
marinelerle veya temiz ve uygun dolaplarda yag i¢inde bekletilerek yumusatilir.

Av Hayvanlarinin Pigirilmesi ve Saklanmasi

Av hayvanlarmin hazirlanmalar1 ve pisirilmeleri i¢in belli asamalar vardir. Bakteri tire-
mesini yavaglatmak i¢in hayvanlarin, 6lmelerinden hemen sonra kanlar1 akitilmal, ig
organlardan temizlenmeli ve miimkiin olan en kisa siirede asilarak bekletilmelidir. Bek-
letilmeleri yedi ile 14 giin boyunca, +2 ile -4 °C 1s1 araliginda olabilir. Av hayvanlarinin
bekletilmesi 6nemlidir ¢linkii ¢ok hareketli olduklarindan ¢ok kash bir yapiya sahiptirler
ve buna bagli olarak etleri sert olur. Belli bir siire bekletildikten sonra etler yumusamaya
baslar. Av hayvanlari biiyiik parcalar halinde firinda veya 1zgarada pisirilebilir. Av hayvan-
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lar1 +5 °C altinda buzdolabinda, -12 ila -28 °Cde derin dondurucuda saklanabilir. Tiiyli
kuglarin raf 6mri bir-li¢ glin, geyik, karaca gibi hayvanlarin ti¢-bes giindiir. Donmus kus-
lar alt1, diger hayvanlar alti-dokuz ay muhafaza edilebilirler.

ET URUNLERININ CESITLERI VE OZELLIKLERI

Etin bityiik bir kism1 herhangi bir isleme tabi tutulmaksizin tiiketilmekte olup %5’lik kis-
mindan ise ¢esitli yontemler uygulanarak degisik iirtinler elde edilir. Bu iirtinlerin basli-
calar1 sunlardir: Pastirma, sosis, salam, kavurma, sucuk.

Pastirma: S1g1r karkaslarinin belirli bolgelerinden biiyiik pargalar halinde ¢ikarilan et-
lerin, tuz ve kirmizi biberin birbirine karistirilarak, sarimsak ve gemenle bastirilip giineste
kurutulmasiyla meydana gelen ve sonradan ¢emenlenmesi ile elde edilen bir gesit et tirii-
niidiir. Etler bastirilarak yapildig: i¢in “bastirma” ismi verilmistir. Daha sonra bu kelime
halk arasinda “pastirma” olarak degistirilmistir. Pastirmalarda nem miktar1 en ¢ok %40,
tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok % 8,5, pH degeri en ¢ok 5,8 ve gemen miktari en ¢ok %
10 olmalidir. Pastirmanin siniflandirilmasi;

1. kalite: Kusgomii ve sirt

2. kalite: Bohga, kenar, kapak, but dilmesi, sekerpare, mehle, omuz, kiirek

3. kalite: Bacak, dos, etek, kavram, meme, bez, kelle, dil gibi ¢esitleri vardur.

Bedenen ¢alisan insanlar i¢in bol enerji kaynagidir. Hazmi ¢ok kolaydir. Etin esas gida
degeri eksilmedigi, bilesimindeki su miktar1 azalmis oldugu i¢in az bir pastirma pargasin-
da ¢ok miktarda etin yerini tutan besin ve kalori degeri mevcuttur. Pastirma yapiminda
kullanilan etlerde hile az oldugu igin, yapilmakta olan diger et konservelerinden besin
degeri daha fazladur. Iyi pastirma koyu kirmizi renktedir. A¢ik kirmizi renkte olan pastir-
malar iyi kalite degildir. Agizda lastik gibi uzar, besin degeri azdur.

Sosis: Sosis, hazirlanmig sosis hamurunun dogal veya yapay kiliflara doldurulduktan
sonra belli araliklarla bogumlanarak dizi sekline sokulmasi, kuralina uygun sekilde tiit-
stilenmesi ve pisirilmesi ile elde edilen bir et iirtintidiir. Sosis tiretiminde de sicak etler,
yani pH’s1 6-6,5 ve dolayisiyla su tutma kapasitesi yiiksek olan etler kullanilir. Bu nedenle
tiretimde taze, ilk 6 saat i¢inde kesilmis hayvan etleri kullanilmalidir. Kilif olarak koyun ve
kegi ince bagirsaklari ile benzer ¢apl yapay kiliflar kullanilir. Genel olarak sosis sig1r, do-
muz, manda, koyun eti ve yan iiriinlerden emiilsiyon teknolojisi uygulanarak hazirlanir ve
igerisine ¢esitli katki maddeleri ilave edilir. Hayvanin iskelet kaslarinin yani sira yag ve et
artiklari, mide, iskembe, bas eti gibi sakatatlar da kullanilir. Sosislerde yap1 dolgun olma-
11, gevsek olmamalidir. Kabuk rengi parlak, koyu pembemsi kirmizi, kesit yiizeyi pembe
kirmizi olmalidir. Belirli bir gevreklige sahip olmali, ¢ok sert veya asir1 yumusak olmama-
lidir. Sosislerde nisasta miktari kiitlece en ¢ok %5, pH en ¢ok 6,4 olmalidir.

Salam: Cig et ile yapilir, kurutulur ve fiime yapilir. I¢indeki tuz miktari, bozulmay:
onleyecek kadardir. Katki maddeleri olarak antimikrobiyel katki maddeleri, tat ve aroma
vericiler, ¢esitli baharatlar kullanilir. Kabuk rengi oldukga parlak ve kirmizi olmalidir. Ke-
sit yiizeyi koyu pembe, kirmizims: olmalidir. Kabuk kalinlig: 1 mm’yi gegmemeli, iyi din-
lenmis olmaly, ufalanip dagilmamalidir. Nisasta miktar1 en ¢ok %5, pH ise 6,4 olmalidir.

2. kalite pastirma gesitleri nelerdir?

Kavurma: Pisirilen etin, kasaplik hayvanlardan elde edilen erimis i¢ yaglar: icinde go-
miilii olarak ve tizeri et kiimesini tamamu ile kaplayacak sekilde (en fazla 2 cm kalinlikta)
yapay ve dogal 6zel ambalaj malzemeleri igerisinde ambalajlanip tiretilen et mamuliidiir.
Kavurma kemiksiz etten yapilmali, yag miktar1 en ¢ok %35 ve katilabilecek jelatin orani
%5 kadar olmalidur.

% XD
“4)
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Sucuk: Kesim hayvanlarina ait et ve organlar1 kiyilarak ¢ig, tuzlanmis, haglanmig ve
tiitstilenmis durumda tabii veya suni bagirsaklardan hazirlanmast ile elde edilen et tiriinii-
diir. Olgunlagtirma veya fermantasyon sucuk iiretiminin en kritik asamalarindan biridir.
Sicaklik ve nem, rutubeti diisiik hava cereyan: tiriin kalitesini etkiler. Fermente sucuklar
ile 151l islem gérmiis sucuklarda yag miktar1 en gok %40, pH degeri en gok 5,8 olmalidir.
Sucuk iiretiminde nisasta kullanilmamalidir. Sucuk; yapiminda kullanilan etlerin 6zel-
likleri, bilesimleri, yapim teknolojileri ve ambalajlarindaki farkliliklar nedeniyle gesitlilik
gosterir. Genel olarak dort grupta toplanirlar.

Fermente Sucuklar: Cig malzemeden hazirlanan bu tiir sucuklar bir olgunlagma devre-
si gegirdikten sonra ¢ig olarak tiiketilir.

Haslanmis Sucuklar: Cig malzemeden yapilip tiretimleri sirasinda sicak suda veya bu-
har altinda bir haslama devresi gegiren sucuklardur.

Pisirilmis Sucuklar: Pismis malzemeden hazirlanir.

Kizartilmis Sucuklar: Cig malzemeden hazirlanan bu tiir sucuklarin kullanilmadan
once pisirilmeleri gerekir.

SAKATATLARIN OZELLIKLERI

Kasaplik hayvanlarin insanlarca yenilebilen gesitli organlarina sakatat denir. Sakatatlar
mutfaklarda yaygin olarak kullanilir. Bunun yaninda otel mutfaklarinda ve biiyiik resto-
ranlarda degisik sekillerde degerlendirilir (ana yemek, soguk ordévr gibi). Sakatat kirmizi
ve beyaz olmak tizere ikiye ayrilir: Kirmizi sakatat: Ciger, kalp, bobrek, dil, kelle ve kuyruk;
beyaz sakatat: iskembe, beyin, uykuluk, billur (kog yumurtast), ayak (paga) ve omurilik.
Sakatatlar, kirmiz1 ete kiyasla daha az yag icerdiklerinden kalori degerleri diisiiktiir. En
fazla enerji degeri olan organ ise dildir. Kirmizi etin ¢ok az karbonhidrat (%1 veya daha
az) ihtiva etmesine karsilik, sakatatlarin ¢ogu ytiksek oranda karbonhidrat icermektedir.
Bu karbonhidratin biiyiik kismi glikojen, pek azi da basit sekerler halindedir. Glikojen
ise en ¢ok karacigerde bulunur. Sakatatlarin gesitli mineral madde igerigi ise etten daha
yiiksektir.

Sakatatlar gerek vitamin gerekse mineral maddeler bakimindan etten daha zengindir.
Sakatatlar; bir taraftan yiiksek oranda protein ve mineral madde icermesi, diger taraftan
az oranda yag ihtiva etmesi ve enerji diizeyinin diigitk olmasi nedeniyle insan tiiketimi
acisindan uygun gida maddeleridir. Ayrica kirmizi ve beyaz ete kiyasla daha ucuz olma-
lar1 diger tercih sebeplerinden birisidir. Sakatatlardan karaciger, dalak, beyin, bobrek ve
yliregin hazirlanmasi ve servis edilmesi oldukga kolay olmasina karsilik bas, ayak (paga)
ve iskembenin hazirlanmasi oldukga vakit alic1 ve zordur. Bu nedenle 6ncelikle ¢ok iyi
temizlenip sonrasinda da sakatatlarin pisirilme yontemlerinin iyi bilinmesi, ¢ig veya az
pismis sakatatin tiiketilmemesi ve uygun kosullarda saklanmas: olduk¢a 6nemlidir. Ete
nazaran ¢ok daha cabuk bozulabilen ve dogal niteligini kaybeden sakatatlar1 alir almaz
hemen tiiketmek gerekmektedir. Sakatatin satin aliniminda ve hazirlanmasinda ¢ok siki
hijyen 6nlemleri alinmas: gerekir. Sakatatin kalitesine etki eden unsurlar sunlardir:

o Kesim esnasinda sakatatin hayvandan alinis sekli, hayvanin yasi ve saglik durumu,

o Dagitim ve saklama kosullari,

« Saklama siiresi,

o Bekletilmeden titketime sunulmast.

Karaciger, kalp, bobrek ¢ig olarak bir giin saklanabilir. Diger sakatatlar (dil, beyin,
iskembe ayak ve uykuluk) haslandiktan sonra buzdolabinda en fazla iki giin saklanabilir.

Sakatat cesitlerine 6rnek verilecek olursa;

Karaciger: Satin alirken gozeneksiz ve parlak olmasina dikkat etmek gerekir. Ay-
rica hayvanlara 6zgii hastaliklar karacigerde daha ¢ok goriildiigii i¢in veteriner kont-
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rolinde kesilmis hayvanlarin, sakatatlarini satin almaya Ozen gostermek gerekir.
Protein, vitamin ve madensel madde bakimindan etten daha degerli bir besin maddesidir.
Karaciger, viicudun 6nemli fonksiyonlarinda gorev alan folat, kolin ve B12 vitamini iger-
mektedir. Karaciger yaklasik olarak bobrekten ti¢ kat, kalpten yedi kat, dil ve kiymadan ise
17 kat daha fazla B12 icermektedir. Karaciger ayni zamanda viicudun saglikli fonksiyonu-
nu yerine getirebilmesi i¢in gerekli olan selenyum, demir ve ¢inko gibi besin maddelerince
de zengindir. Lezzetli ve sindirimi kolaydir. Izgarada, tavada kizartma yahni ve sarmalar
yapilarak kullanilir.

Beyin: Vitamin ve madensel madde bakimindan zengin bir yiyecektir. Haglama, salata
ve garnitiir olarak kullanilir.

Paga (Bas ve ayak): Zengin protein ve madensel madde kaynagidir. Lezzetli olmasi
i¢in pisirme esnasinda limon sikilirsa, bilesimlerindeki kalsiyumun suya ge¢mesi saglanir.
Kizartma ve haslama olarak kullanilir.

Dil: Cok lezzetli bir organdir. S6giis ve kizartma olarak kullanilir. Suyu yagl oldugun-
dan, ¢orba ve sos yapiminda kullanilir.

Bobrek: Vitamin ve protein bakimindan zengindir. Izgara ve sote yapilarak kullanilir.

Kuyruk: Yag1 bakimindan kullanilir.

Paga pisirilirken kalsiyumun suya ge¢mesi i¢in hangi uygulama yapilmalidir?

Iskembe: Protein ve madensel maddelerce zengindir. Temizlemesi en zor sakatattir,
mutlaka kaynar suda yumusadiktan sonra bigakla kazinmalidir. Tiirk mutfaginda daha
¢ok corba olarak tiiketilir. Sindirimleri kolaydir.

Dalak: Protein ve demir kaynagidir. Kansizlara verilen bir besindir. Izgara ve tava ya-
pilarak kullanilir.

% X
)
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Ozet

Et kavramini agiklamak yagda kizartilir. Kiimes hayvanlari, besin degerleri
o Et; saglikli gidalar arasinda iiretimi kolay, hosa giden
glikll g Y g

©

=

lezzette, istah agici, doyurucu, yapisinda hayati 6ne-
me sahip besin ogelerini yeterli miktarda igeren, bu
nedenle beslenme bozukluklarini ve hastaliklarini
kolaylikla 6nleyen vazgecilmez bir hayvansal besindir.
Et, yemek listelerinin hazirlanmasinda ana gidadir. Et
deyince akla genelde, kasap etleri gelir. Et; sigir, dana,
koyun, kiimes hayvanlari, av ve deniz hayvanlarinin
yenilebilen kaslaridir. Etler biyolojik degeri yiiksek,
kaliteli protein kaynaklaridir. Ayrica B grubu vita-
minler ve demir bakimindan da zengindir. Etin su ol-
mayan kisimlar1 protein ve yagdan ibaret oldugundan
yliksek enerji kaynagidir.

YL} Etin beslenmedeki onemini anlatmak

Genel olarak et, biinyenin kolay kabul ettigi ve her
tiirlti giiglendirici rejimde yer alan hiicre yapic1 ve
onarici bir besindir. Etin bilesiminin yaklasik %75’ini
su, %20’sini protein, %2 -%3’tinii lipit olusturur. Etin
su olmayan kisimlari ¢ogunlukla protein ve yagdan
ibaret oldugundan ayni zamanda enerji kaynagidir.
Beyaz etli hayvanlarda demir miktar: ile yag igerigi
kirmizi ete oranla daha azdir. Buna karsin protein ve
niasin miktar1 daha fazladir. Su tiriinleri ise vitamin-
ler (ozellikle yagda ¢oztinen vitaminler A, D, K) ile
mineral maddeler (fosfor, iyot, potasyum) yoniinden,
sakatatlar protein, demir, A ve B grubu vitaminle-
rinden zengindir. Etin proteinlerinden en 6nemlileri
aktin-miyosin, miyojen- albiimin ve miyoglobindir.
Etin yumusaklig, hayvanin tiiriine, yasina, beslenme-
sine, ara dokularinin miktarina ve kesildikten sonraki
dinlenme durumuna gére degisir.

Et gesitlerinin gruplandirilmasi, hazirlanmas: ve sak-
lanmasini 6zetlemek

Etlerin cinslerine gore, kasap etleri, kiimes etleri, av
hayvanlari, deniz tirtinleri ve baliklar, sakatatlar ola-
rak renklerine gore ise, beyaz ve kirmizi- siyah etler
olarak gruplandirilir. Mutfaklarda etlerin degerlendi-
rilmesi ve kullanilmasi ayr1 bir 6nem tasir. Bunun igin
ageinin, kasap etleri kapsamina giren sigir ve dana
etini iyi tanimasi, par¢alarini ayirt etmesi, cins ve fark
6zelliklerini iyi bilmesi gerekir. Etlerin 6zelligine gore
yagl olusuna, bag dokularinmn az veya gok olusuna
gore cesitli pisirme yontemleri uygulanir. Kuru Isi-
da Pisirme: Baglanti dokular1 az olan etlere uygula-
nir. Nemli Isida Pigirme: Baglanti dokular: fazla olan
kusbas1 ve parca etler i¢in kullanilir. Yagda Kizartma:
Genellikle etler kriyma haline getirilerek kofte yapilip

bakimindan etlere benzerler. Yalniz daha az yaglhdir-
lar ve buna bagli olarak da enerji degerleri koyun ve
sigir etlerine oranla digiiktiir. Kiimes hayvanlarinin
beslenme sekli, etlerinin besin degerini ve kalitesini
etkiler. Beslendigi yerin kokusu ve 6zellikleri etinde
hissedilir. Kiimes hayvanlarinin pisirilmesi de etler
gibidir. Hayvan yaslandikga eti daha sert olur. Bu ba-
kimdan hayvanin yasina gore pisirme yontemi ayarla-
nir. Etlerde oldugu gibi baliklarda da kalite ve degeri-
ni belirleyen bazi unsurlar vardir. Bunlar genel olarak;
baligin tiirdi, beslenmesi, yakalanisi, saklanmasi, ta-
sinmasi ve tazeligidir. Balikta, bag dokular1 azdir. Bu
nedenle piserken kolay dagilir, fakat kisa zamanda
piser. Genellikle baliklar; haslama, bugulama, firin-
da pisirme, kizartma, 1zgara gibi yontemlerle pisiri-
lir. Denizlerimizde baliklardan bagka, pek ¢ok deniz
tirtinleri vardir. Bunlarin bir kismi kabuklu, bir kismi
da kabuksuzdur. Istakoz, bocek (langust), karides, de-
niz kereviti, midye, istiridye, tarak ve yengeg, kabuklu
deniz diriinleridir. Ahtapot, kalamar, miirekkep balig
(siibye) ise kabuksuz deniz tiriinlerine drnektir. Deniz
driinlerinin pisirilmesinde, haglama, kizartma, yag
ve su karigimu ile pisirme gibi teknikler kullanilir. Bir
diger et ¢esidi ise av hayvanlarinin etleridir. Av etleri
az bulunan, bu nedenle de kiymetli olan etlerdendir.
Av hayvanlarinin etlerinin hazirlanmalar: ve pisiril-
meleri i¢in belli agamalar vardir. Hayvanlarin, bakteri
tiremesini yavaslatmak i¢in 6lmelerinden hemen son-
ra kanlar1 akitilmaly, i¢ organlardan temizlenmeli ve
miimkiin olan en kisa siirede asilarak bekletilmelidir.

Et dirtinlerinin cesitleri ve ozelliklerini listelemek

Etin biiytik bir kismi herhangi bir isleme tabi tutul-
maksizin titketilmekte olup %5lik kismindan ise
gesitli yontemler uygulanarak degisik iriinler elde
edilir. Bu tiriinlerin baglicalar pastirma, sosis, salam,
kavurma ve sucuktur.

Sakatatlarin ézelliklerini agiklamak

Kasaplik hayvanlarin insanlarca yenilebilen cesitli
organlarina sakatat denir. Sakatat, kirmizi ve beyaz
olmak tizere ikiye ayrilir. Kirmizi sakatat ciger, kalp,
bobrek, dil, kelle ve kuyruk; beyaz sakatat: iskembe,
beyin, uykuluk, billur (ko¢ yumurtasi) ayak (paga) ve
omurilikten olugur. Sakatatlar cabuk bozulan triinler
olduklari i¢in ¢ok taze olarak tiiketilmesi gerekmek-
tedir. Sakatatin satin aliniminda ve hazirlanmasinda

¢ok siki hijyen 6nlemleri alinmasi gerekir.
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Kendimizi Sitnayalim

1. Etle ilgili agagidaki ifadelerden hangisi yanlistir? 6. Bonfilenin ortalama porsiyon agirlig: kag grdir?
a. Etin saglikli gidalar arasinda tiretimi kolaydur. a. 200
b. Etin hosa giden bir lezzeti vardir b. 180
c. Etistah agic1 bir 6zellige sahiptir c. 170
d. Etin doyurucu bir 6zelligi vardir d. 150
e. Etkalsiyum bakimindan zengindir e. 130

2. Etin bilesimindeki yaklasik su oranmi asagidakilerden 7. Asagidakilerden hangisi ‘besli set’ olarak adlandirilan

hangisidir? hayvanin boliimlerinden biri degildir?
a. %75 a. Trang
b. %65 b. Yumurta
c. %55 c. Sokum
d. %45 d. Nuar
e. %25 e. Incik
3. Agsagidakilerden hangisi hayvansal karbonhidrattir? 8. D0 eti kaginci kalitede yer alir?
a. Fruktoz a. L
b. Maltoz b. 2.
c. Sakkoroz c 3.
d. Glikojen d 4
e. Glikoz e. 5.

4. Hiicre dizilerini birbirine baglayan dokulara ne ad veri- 9. Asagidakilerden hangisi suda yasayan kabuklu su

lir? trinidir?
a. Hiicre dokular1 a. Istakoz
b. Baglant: dokulari b. Kerevit
c. Hayvansal dokular c. Yengeg
d. Bitkisel dokular d. Midye
e. Sinir dokular e. Tarak

5. Asagidakilerden hangisi beyaz etler arasinda yer almaz?  10. Asagidakilerden hangisi sigir karkaslarinin belirli bol-

a. Hindi gelerinden biiyiik parcalar halinde ¢ikarilan etlerin 6zel bir
b. Siit dana yontemle tuzlanip kurutulmasi ve sonradan ¢emenlemesiyle
c. Ahtapot elde edilen bir et iirtiniidiir?
d. Ordek a. Kavurma
e. Midye b. Sucuk

c. Salam

d. Pastirma

e. Sosis
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

l.e

2.a

3.d

4.b

5.d

6.d

9.b

10.d

Yanitiniz yanls ise “Etin Tanimi” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlhs ise “Etin Beslenmedeki Onemi” ko-
nusunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Etin Beslenmedeki Onemi” ko-
nusunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Etin Beslenmedeki Onemi” ko-
nusunu yeniden gozden ge¢iriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Et Cesitlerinin Gruplandirilma-
s1, Hazirlanmasi ve Saklanmasi” konusunu yeniden
gozden geciriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Et Cesitlerinin Gruplandirilma-
s1, Hazirlanmasi ve Saklanmasi” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Et Cesitlerinin Gruplandirilma-
s1, Hazirlanmasi ve Saklanmasi” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Et Cesitlerinin Gruplandirilma-
s1, Hazirlanmasi ve Saklanmas1” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Et Cesitlerinin Gruplandirilma-
s1, Hazirlanmasi ve Saklanmasi” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Et Uriinlerinin Cesitleri ve Ozel-

likleri” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizde 1

Hayvanlarda bag dokusunun fazla oldugu hareketli kisimla-
rinin (boyun, bacak gibi) kas hiicreleri diizensiz oldugundan
kaba gortnimlidir. Bu kisimlardan elde edilen etler ka-
litesizdir, yani kaslar fazla hareket halinde ise etler serttir.
Kaslarin hareketsiz olmasi (sirt gibi) ve daha az bag dokusu
icermesi etin daha kaliteli olmasini yani yumusak olmasini

saglar.

Sira Sizde 2
Sirt bolgesinden, buta dogru olan kisim 1. kalite etleri olustu-
rur. Bunlar, bonfile, kontrfile ve pirzoladir.

Sira Sizde 3

Kiymada nem orani, etin ¢ok ince pargalara ayrilmis ol-
masindan dolay: fazladir. Boyle ortamlarda bakteriler hizla
caligmaya baglarlar. Bu nedenle kiyma hazirlandiktan sonra

hemen kullanilmalidir.

Sira Sizde 4
Bohga, kenar, kapak, but dilmesi, sekerpare, mehle, omuz,

kiirek 2. kalite pastirma gesitlerini igermektedir.

Sira Sizde 5
Lezzetli olmasi i¢in pisirme esnasinda limon sikilirsa bile-

simlerindeki kalsiyumun suya ge¢mesi saglanir
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Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Sebze ve meyvelerin yapisi, dokusu ve pargalarini agiklayabilecek,
Sebze ve meyvelerin besin degerlerini tanimlayabilecek,

Sebze ve meyvelerin hazirlanmasini agiklayabilecek,

Sebze ve meyvelerin pisirilmesini 6zetleyebilecek,

Sebze ve meyvelerin sunumunu listeleyebilecek,

Sebzelerin muhafazasini agiklayabilecek

bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

000000

o Sebze o Sebze Soyma

o Meyve o Sebze Dograma

o Yumru Sebzeler o Dondurarak Saklama
o Kok Sebzeler o Kurutma

o Yapraklar o Konserve

o Siirgiinler o Regel

o Soganlar o Marmelat

o Cigekler o Jole

o Sebze Ayiklama o Salamura

o Sebze Yikama




GiRiS

Bitkilerin yenebilen kisimlar1 sebze ve meyve grubu altinda toplanir (Karabudak, 2008:
15). Meniilerde kullanilis 6zelliklerine gore bastan sona her yerde yer alirlar (Halic1, 1990:
115). Sebzeler bir yemegin ana unsuru olabildigi gibi et, balik ya da tavuk iceren yemekle-
re lezzet, gortintii ve doku eklemek i¢in de kullanilabilir. Birgok sebze parlak renkleri, ayirt
edici tatlari, besin degerleri igin tercih edilir (TCIA, 2003: 177 - 178). Sebzeler ¢ok fazla lif
icerdikleri igin fazlaca doygunluk hissi de verebilirler. Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tara-
findan giinde en az 400-500 gr meyve ve sebze tiiketilmeli 6nerisine dayanarak giinde en
az bes porsiyon meyve ve sebze yenilmesi gerekir. Bir¢ok vitamin, mineral ve lif kaynag:
olan meyve ve sebzeler ozellikle kronik hastaliklardan korunmada yardimci olarak saglig
korumada anahtar rol oynar (Sezgin, 2014: 48). Sebze ve meyveler; kolay saklamak ve ta-
simak, bazilarini istenilen yonde degistirerek cesitliligini artirmak ya da bulunmadiklar:
bolge ve mevsimlerde de tiiketilmesini saglamak i¢in ¢esitli yontemlerle muhafaza edilir
(MEGEDP, 2008: 1). Bir¢ok sebze ve meyve ¢ig tiiketilebildigi gibi pisirilerek ve cesitli sekil-
lerde hazirlanarak da tiiketilebilir. Beslenme aliskanliklarimiz her ne olursa olsun bir¢ok
acidan olumlu faydasini gérecegimiz sebze ve meyveler ucuz olmalari, saglik yoniinden
viicuda faydali olmalari, hazirladigimiz yemeklere zengin lezzet, goriintii ve besin ige-

rigi saglamalar1 yoniinden
faydalanabilecegimiz ekono- K
mik dogal iirtinlerdir. Bu bo-
liimde giinliik beslenmemiz-
de 6nemli yeri olan sebze ve
meyveleri tantyip yapisi, be-
sin degerleri, hazirlanmasi,
pisirilmesi ve muhafazas: ile
ilgili bilgiler edineceksiniz.
Ayrica sebzelerin pigirme-
ye hazirlama asamalarini ve
sebze pisirme yontemlerini
ogreneceksiniz.

Se

m

bzeler 1
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SEBZE VE MEYVELERIN TANIMI VE YAPISI

Sebze ve meyveleri pratikolarak  Bitkilerin olgunlagmus gekirdekleri ve ¢ekirdege yakin olan kisimlarina meyve; ¢igek,
;Z:;TEl‘(lgiﬂt'gsslagr:ae;mzlere yaprak, gévdelerine sebze denilmektedir (Baysal, 2007: 288). Sebzeleri olusturan canli
sebze, tatl yerine yenenlereise ~ hiicrelerin yapisinda, bitkisel 6zelliklere gore degisen renk verici unsurlar, organik asitler,
meyve denir (Baysal, 2007:288).  yitaminler, madensel tuzlar ve seliiloz bulunur (Eraslan, 2012: 23). Sebzeler bitkilerden
elde edilen kistmlarina gore asagidaki gibi siniflandirilabilir (Baysal, 2007: 288; Halici,
2013:277);
1. Yumrular: Yerelmasi, patates, vb.
Kokler: Salgam grubu, pancar, havug, kereviz, vb.
Soganlar: Pirasa, sogan, sarimsak, vb.
Stirgtinler: Kuskonmaz, vb.
Yapraklar: Lahana, 1spanak, marul, semizotu, pazi, vb.
Cicekler: Enginar, karnabahar, brokoli, vb.
Meyveler: Domates, patlican, biber, kabak, bamya, karpuz, vb.
Meyve ile tohum bir arada: Taze fasulye, bezelye, bakla, vb.

® NGk »

Sebzeler 2

N

“Meyve manadr; cicekse o Renklerine gore ise su sekilde siniflandirilabilir (Baysal, 2007: 288; Halici, 2013: 277);
mananin seki. O icek mijdedir 1. Yesil sebzeler: Bilesiminde fazla miktarda klorofil pigmenti iceren sebzelerdir. Bu seb-
meyveyse nimeti (Mevlana).

zeler ayn1 zamanda karotenoidler ve flavonoidler de igerirler. Ispanak, marul, vb.

sebreler bulundugu ortama gore; 2. Kirmuzi sebzeler: Bilesiminde antosayan pigmenti barindirirlar. Kirmizi pancar,
toprak istii sebzeler (Cicekler,

yapraklar, meyve sebzeler) ve kirmizi lahana, vb.

t‘I’P’aI'(‘am ;eb(zjﬂelrk()ﬁ?k(ﬁzzr;'e’) 3. Sarisebzeler: Bilesiminde karotenoid pigmenti icerirler. Kayisi, havug, vb.

olarak siniflandinlabilir ) . . . o

1994:213). Ayrica turunggil grubu meyveler karotenoid ve flavonoid pigmenti icerir. Portakal,

mandalina, vb.

4. Beyaz sebzeler: Bilesiminde flavonoid pigmenti igerirler. Patates, sogan, patlican,
karnabahar, armut, elma, vb.

Meyveler ise ozelliklerine gore dort grup altinda toplanmaktadir (Mavis, 2003: 196):

1. Yumusak gekirdekli meyveler (Elma, armut, ayva, vb.)

2. Sert cekirdekli meyveler ( Visne, kiraz, kayisi, vb.)

3. Sert kabuklu meyveler (Badem, ceviz, kestane, vb.)

4. Uzimsii meyveler (Uziim, cilek, ahududu, bégiirtlen, frenk tiziimii, vb.)
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Meyveleri yapilarina gore gruplandirmak gerekirse. Giinlitk yasantimizda yaygin ola-
rak kullanilan, ortasinda bir tane ¢ekirdek bulunan derimsi bir kabukla ortiiléi yumusak ve
etli meyveler eriksi meyve adi altinda toplanir ( Orn. erik, kayisy, seftali vb. ) . Bogiirtlen,
ahududu gibi meyveler ise ¢ok sayida eriksi meyvenin bir araya toplanmasiyla olusmustur.
Birden ¢ok tohum iceren ve tohumlari etli bir 6ziin i¢inde gomiilii olan meyvelere tiziimsii
meyve denir (Ornegin tiziim, muz, domates, hryar vb) (MEGEP, 2011: 54).

eyveler 1

N /

Tatli olarak kullanilabilen meyveler ile yemeklerde ve salatalarda kullanilan meyveler neler- 7 SIRA SiZDE
dir? Ornekler veriniz. *

SEBZE VE MEYVELERIN BESiIN DEGERI

Taze sebzeler dengeli beslenmede biiyiik rol oynar ¢linkii proteinli gidalardan (6zellikle
etler ve baliklar) gelen asitlerin nétralize edilmesini saglarlar. Ayni zamanda sinir hiicrele-
rinin iyi bir dengede kalmasina katkida bulunurlar (Robuchon, 2005: 927). Taze sebze ve
meyveler 6zellikle vitamin ve mineral ayn1 zamanda seliiloz gibi sindirilemeyen karbon-
hidratlar yoniinden zengindir. Yesil, sar1, turuncu sebze ve meyveler ayni zamanda karo-
ten yoniinden (A vitamini 6n maddesi) zengindirler. Taze sebze ve meyvelerin (1spanak,
patates, enginar, patlican, domates, kabak, biber, havug, karnabahar, vb. gibi) herhangi
birinden veya bir kagindan gtinde 3-5 porsiyon alinmalidir. Her giin alinan sebze ve mey-
venin en az bir porsiyonu ¢ig olarak tiiketilen sebze ve meyve olmalidir (domates, salata-
lik, portakal, elma, vb. gibi). Cig olarak alinan sebze veya meyve, salata yapilarak veya tek
basina meyve olarak da tiiketilebilir (Bulduk, 2013: 245-246).

Sebze ve meyvelerin temel bilesimlerinde karbonhidratlar, proteinler, yaglar, mine-
ral maddeler, vitaminler ve su bulunur. Genellikle sebze ve meyveler giinliik enerji ve
protein gereksinimine ¢ok az katkida bulunur. Bunun yaninda mineraller, vitaminler ve
antioksidanlar bakimindan zengindirler. Meyve ve sebzelerin bagka bir islevi de bagirsak
faaliyetlerine yardimci olmalaridir (Baysal, 2007: 289, 290). Cig salata ve meyvelerdeki
vitamin oranimin pigmiglerine nazaran daha fazla oldugu bilinmektedir. Bu siniftaki yi-
yeceklerin en biiyiik 6zelligi C vitamini icermeleridir. Sebzelerde bulunan seliiloz (posa),
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Sebze ve meyveleri hazirlama
ve saklama kurallarina dikkat
edildiginde bu besin dgelerinde
kayiplar en az diizeyde olur.
Sebzelerin hazirlanmasi ve
pisirilmesinde C vitamini ve
diger vitamin kayiplarini azaltici
onlemler alindiginda biyolojik
yararlihigi yikselir (Karabudak,
2008: 23-30).

SIRA SiZDE
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¢ig olarak hazmu gii¢ bir maddedir. Ancak pisirildigi zaman, sindirim sisteminin diizenli
¢aligmasina yardimci olur. (Tiirkan, 2009: 102, 103). Bilesimlerinin 6nemli bir kismi su ol-
dugu icin giinliik enerji, protein, yag ve kolesterol gereksinmesinin karsilanmasinda kat-
kilar1 yoktur. Sebze ve meyveler vitamin ve mineraller yoniinden zengindir fakat bunlar
degisen oranlarda bulunur.

Taze sebze ve meyvelerin biiyiik bir kismi sudan olustugundan protein miktarlar: az-
dir. Karbonhidrat ise meyvelerde %10-20, patateste %18-20, diger sebzelerde ise %10 ora-
ninda bulunur. Sebze ve meyveler ayn1 zamanda posanin da iyi birer kaynagidir. Taze ve
kuru sebze ve meyvelerde ise yok denecek kadar az yag bulunur (Karabudak, 2008: 11-17).

Havug, tatli patates, 1spanak gibi koyu yesil yaprakli ve sar1 sebzeler ile koyu sar1 mey-
velerin ¢ogu (kavun, kayisi, seftali vb) A vitamininin (beta-karoten) ¢ok iyi kaynagidir-
lar. Briiksel lahanasi, taze biber, domates, turuncgiller (portakal, greyfurt, mandalina),
karpuz-kavun, ¢ilek-bogiirtlen gibi sebze ve meyvelerin C vitamini igerigi yiiksektir. C
vitamini, bitkisel kaynakli besinlerle alindiginda demirin emilimine yardimeci olur. Taze
bezelye gibi sebzelerin vitamin igerigi digerlerine kiyasla daha diisiik olmasina karsin
kompleks karbonhidratlarin iyi bir kaynagidir. Sebze ve meyvelerin ¢ogu posa, potasyum,
folik asit ve biyoaktif bilesikler yoniinden zengindir.

Meyvelerin besin degerleri kadar istah {izerine de olumlu etkileri vardir. Meyvelerin
lezzeti, icerdikleri asit ve sekerlerden ileri gelmektedir. Meyveler olgunlastik¢a asit miktar:
azalmakta, seker miktar1 artmaktadir. Sekerin verdigi tadin asitle birlesmesi sonucu hosa
giden bir lezzet olusur (Baysal, 2007: 290).

Taze sebze ve meyvelerin besin dgeleri nelerdir? Kisaca agiklayiniz.

Sebze ve meyvelerin ortalama bir porsiyon ol¢iisii asagidaki gibidir (Bulduk, 2013: 246);

o Orta boy 90-100 gram gelen sebze ve meyve bir porsiyondur. Seftali, elma, armut,
domates, portakal, havug, vb. gibi meyvelerin iki kiigiik boyu bir porsiyondur. ki
adet mandalina, ti¢ adet incir bir porsiyondur.

o Bir tabak 1,5-2 kepge kadar sebze yemegi bir porsiyondur. Bunlar 1spanak, lahana,
semiz otu, pirasa, fasulye gibi sebzelerdir.

o Bir tabak salata, dort-bes yaprak marul, bes-alt1 yaprak kivircik, tig-dort adet sivri
biber, bir orta boy salatalik i¢in her biri bir porsiyondur.

o Cilek, kiraz, visne, tiztim, dut gibi kiigiik taneli meyvelerin su bardag: kadar bir
porsiyondur.

o Kavun, karpuz gibi dilimlenen meyvelerin iki-ii¢ parmak kalinhigindaki dilimi bir
porsiyondur.

o Yesil sebzelerin kiyildiginda ¢ig olarak iki-ii¢ su bardagi dolduran miktari bir por-
siyon sayilir.
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Sebze ve Meyveler

Sebze ve Meyveleri Satin Almada Dikkat Edilecek Unsurlar
Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilacak sebzeler ve meyveler artik turfanda ya da ithal
olarak bulunmaktadir. Ancak turfanda besinler, mevsim sebze ve meyveleri kadar, besle-
yici ve ucuz olmamaktadir. En fazla besleyici 6zellige sahip sebze ve meyveler mevsimlik
olanlaridir. Hem besin degerleri yiiksek hem de ucuzdur. Sebze ve meyveler miimkiin
olduk¢a mevsiminde satin alinmalidir.

Kisin yemeklerde genellikle topragin altinda yetisen pancar, pirasa, turp, havug, pazi
ve kereviz yemekleri, topragin {istiinden ¢icek sebzelerden karnabahar, brokoli, 1spanak ve
lahana pazarlarda ve evlerde pisirilen yemeklerde tercih edilmektedir.

llkbaharda havalarin 1sinmastyla birlikte bahara ait sebze ve meyveler bolca pazarlarda
satilmaya baglanmaktadir. Cilek, can erigi ve yenidiinya, ilkbahar mevsimine ait aranan
ve bolca tiiketilen meyveler arasinda yer almaktadir. Enginar, bakla ve bezelyenin yemek-
lerde kullanilmasi ile birlikte, agir kis yemeklerinden, hafif zeytinyaglilara dogru bir gegis
yapilmasini ve degisik yemeklerin dgiinlerde yer almasini saglamaktadur. [lkbaharda bii-
yliyen taze sogan, taze sarimsak, gibi yesillikler de salata olarak sofralara farkli bir aroma
katmaktadir. Bu mevsimde yetisen maydanoz, dereotu ve feslegen gibi aromatik otlar ye-
meklere katilarak, yemeklerin lezzeti artirilmaktadir.

Yazin gelmesi cesitli renklerde sebzelerin bir arada bulunmasina ve farkli aroma ve
lezzetlerde yemeklerin hazirlanmasina imkan saglamaktadir. Kahvaltida domates, biber,
salatalik aranan taze sebzeler arasinda yer almaktadir. Ara 6giinlerde ve 6gle 6giinlerinde
karpuz ve peynir tiiketilmektedir. Kiraz, visne, seftali, kayisi, kavun, karpuz ve iiziim yeni-
lirken, sicak giinlerde serinleten icecekler, dondurmalar ve kuplar bolca tiiketilmektedir.

Sonbaharda havalar serinlemeye bagladiginda sebze ve meyve ¢esitliliginde bir artig
goriilmektedir. Hasat sonras1 dénem, kis hazirliklarinin yapildigr ve besinlerin kilerlere
kaldirildig1 dénemdir. Yaz sebzeleriyle birlikte kislik sebze ve meyvelerin bir arada bulun-
dugu gecis doneminde, yemekler hazirlanirken genis se¢im imkani sunmaktadir (Yiinct,
2012: 17).

Kup (cup); siit, seker, nisasta ve
meyvelerle hazirlanan serinletici
ozelligi olan hafif bir tathdir.
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Tablo 5.1
Sebze ve Meyve Takvimi

Kaynak: MEGEP
(Mesleki Egitim Ve
Ogretim Sisteminin
Giiglendirilmesi
Projesi). (2011).
Sebze ve Meyve Satist.
Ankara: 12

Aylara gore sebze ve meyvelerin mevsimselligi Tablo 5.1'de gosterilmektedir:

Ocak

Subat

Mart

Nisan

Mayis

Haziran

Temmuz

Agustos

Eyliil

Ekim

Kasim

Arahk

Simdi Tam Zamani

Briiksel lahanasi, pirasa,
kereviz, greyfurt

Pirasa, kirmizi turp, pazi
mandalina, muz, kereviz

Pancar, limon,
kuskonmaz, turp, bakla

Enginar, havug, bezelye,
¢agdla, bebe havucu

Cilek, patlican, domates, erik,
arpacik sogani, barbunya

Enginar, taze patates, marul,
taze fasulye, dolmalik biber

Kiraz, visne, karpuz, kayisi,
taze sarimsak, misir, kavun

Murdiim erigi, Gziim, bamya,
dut, i¢ bakla

Taze ceviz, taze findik,
bamya

Armut, pirasa,
karnabahar, nar

Lahana, portakal,
mandalina, ayva

Kestane, balkabagd

Yakinda Tezgahta

Muz, pazi

Cagla, kuskonmaz,
findik turp, roka

Bebe havucu,
cilek,barbunya

Domates, kiraz, biber
enginar, dolmalik

Marul, kiraz, karpuz

Bamya, visne,

seftali, tath, misir,
murdim erigi,
salatalik

Uziim, bégiirtlen, incir,
taze ceviz, dut

Taze ceviz, incir, taze
findik

Kestane, pirasa, nar,
karnabahar, ayva

Elma, kereviz, 1spanak,
lahana, mandalina

Balkabag, briiksel
lahanasi

Paz, pirasa, kereviz

Mevsim Ge¢gmek
Uzere

Nar, semizotu

Kestane, sogan,
lahana
Karnabahar, pirasa,

mandalina, 1spanak

Lahana, brokoli,
kereviz

Bebe havucu, beyaz
kuskonmaz

Can erigi

Enginar, bezelye,
marul, kirmizi erik

Gobek salata, kiraz

Domates, bamya,
borilce, karpuz
Taze ceviz, kabak,
incir, Gzim biber,
patlican

Findik ,turp

Armut, roka

Meyvelerin ve sebzelerin diizgilin, pliriizsiiz, porsiimemis, dogal goriiniimlii, rengi
parlak ve canli olanlar;; mevsimin sebze ve meyveleri tercih edilmelidir. Yesil yaprakli
sebzelerin yaprag: bol ve yesil olanlari, patatesin yesillenmemis ve ¢illenmemis olanlari,
fasulyenin kilgiksiz olani ve kolay kirilani tercih edilmelidir (Yiincii, 2012: 49).

Sebze ve meyveleri satin almada dikkat edilecek unsurlar asagida belirtilmistir (Kara-
dagvd, 2014: 11)

o Taze, ¢lirlimemis, standart biiyiikliikte olmalidir.

« Iginde toz, toprak, gamur bulunmamalidir.

o Ezilmis, zedelenmis olanlar alinmamalidir.

o Tat, koku ve lezzet agisindan uygun olmalidir.

o Cimlenme, orta kisminda koflagma ve bocek yenigi olmamalidir.

SEBZE VE MEYVELERIN HAZIRLANMASI

Sebze ve meyvelerin pisirilmeden 6nce, muhafaza edilmeden 6nce ya da farkli amaglar
i¢in kullanilmadan 6nce hazirlanmasi 6nemlidir. Sebze ve meyvelerin hazirlanmasi ayik-



5. Unite - Sebze ve Meyveler

17

lama, yikama, soyma ve dograma adimlarini iceren dort asamada gerceklesir. Sebzeler toz
ve tarim ilaci kalintilarindan arindirmak igin iyice yikanmalidir. Kokli sebzelerin énce
kokleri kesilmeli, daha sonra yikama islemi gerceklesmelidir. Yikama sonrasinda ayik-
lanmasi gereken sebzeler ayiklanmalidir. Dograma iglemi yikama yapildiktan sonra ya-
pilmalidir ve miimkiin oldugunca iri taneler seklinde dograma yapilmalidir. Bu sayede
metal bigaklarin temas ylizeyi azaltilarak besin 6gesi kayiplar1 azaltilabilir. Miimkiin olan
sebzelerde dograma bigak degmeden elle yapilmalidir. Dograma islemi sonrasi sebzeler
bekletilmemelidir. Pisirme isleminden hemen 6nce sebzeleri dogramak en uygunudur.
Salata olarak tiiketilebilecek sebzelerde besin dgesi kayiplarinin énlenmesi igin ise tiike-
tilmeden hemen 6nce dogranmasi ve limon eklenecekse en son eklenmesi gerekmektedir
(Karadag vd, 2014: 16).

Bazi sebzeler sert kabuklarini ayirmak igin soyulur. Sebzeleri soyma islemi ayni za-
manda yikayarak ¢ikmayan pestisit ve diger kimyasallar1 temizlemek i¢in de kullanilabilir
(Norman, 2007: 236 ).

Pestisit, zararli organizmalan
engellemek, kontrol altina

almak ya da zararlarini azaltmak
icin kullamilan madde ya da
maddelerden olusan karigimlardir.
Pestisit, kimyasal bir madde, viriis
ya da bakteri gibi biyolojik bir
ajan, antimikrobik, dezenfektan
ya da herhangi bir arac olabilir.

Sebzeler 3

Sebze ve meyvelerin hazirlanmasi ayiklama, yikama, soyma ve dograma adimlarini

igeren dort agamada gerceklesir;

1. Ayiklama (elden gecirme, temizleme, ayiklama): Satin alman sebzelerin, 6nce kulla-
nilamayacak kisimlarinin ayrilmasi, bozulmus ezilmis, ¢iirlimiis, sararmus, kiiflen-
mis vb. kisimlarinin elden gegirilerek ayiklanmasi, sebzeleri kullanima hazirlama-
nin birinci basamagidir.

2. Yikama (yikama, siizdiirme, durulama, kurutma): Sebzeler yetistirilirken cesitli
nedenlerle iizerlerine ¢amur, toz ve toprak bulagmaktadir. Ayrica yiyecekler ha-
sat ve tagima esnasinda da gesitli sebeplerle kirlenmektedir. Sebzelerin yikanmasi;
sebzenin tizerinde bulunan ¢amur, toz, toprak, kum gibi pisliklerin sebzelerden
arindirilma islemine denilmektedir. Sebzeler ancak kullanilacagi zaman yikanma-
Lidir. Ciinkii su sebzelerde giirtimeyi baslatarak, vitamin kaybina neden olmaktadir
(MEGEP, 2011: 12 - 14).

Asagida belirtildigi gibi sebzeleri elde edildikleri kisimlarin 6zelliklerine gore farkls

sekillerde yikanmalidir;

Kokler ve Yumrular: Sebzelerin ¢ok kirli olanlar1 miimkiinse fir¢a yardimi ile ¢ok kirli

olmayanlar ise bol temiz akarsu altinda iyice yikanip kirlerinden armdirilir.
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Soganlar: Taze sogan, taze sarimsak ve pirasanin en dig kabugu ve kokleri ayiklandik-
tan sonra temiz akarsu altinda yikanir.

Cigekler: Biitiin olarak ya da parcalara béliinmiis olarak (dallara ayrilmis) su dolu bir
kiivette bir siire bekletilir. Gerekirse bir miktar sirke ilave edilir (iginde olabilecek hasere-
lere kars1). Stizgecin icerisinde bol akarsu altinda durulanip stizdiriiliir.

Meyveler: Kokleri ve saplar1 temizlenir. Bol akarsu altinda yikanir.

Yapraklar: Kok kismindan yapraklar: ayrilir. Yapraklar bol akarsu altinda tek tek y1-
kanir. Miktar fazla olursa havuz sistemi olusturularak yikanir. Siizgeclere konarak sular:
stizdiralir.

Siirgiinler: Stizgecin igerisinde bol akarsu altinda yikanir (MEGEP, 2011: 15).

Sebze ve meyveleri iyi bir sekilde yitkamadan ¢ig titketmek ¢esitli hastaliklara sebep olabilir.

3. Soyma: Kabuklu sebzelerin ve meyvelerin dograma islemine gegmeden 6nce ka-
buklarinin soyulmasi gerekmektedir. Soyma bigagr ile yapilan bu islemde kabuklar
oldukga ince sekilde soyulmalidir. Ciinkii sebze ve meyvenin besin degeri en yiik-
sek ve en vitaminli kismi kabuga yakin yeridir. Bazi sebzelerin kabuklari, yapilacak
yemek cesidine gore farkli soyma teknikleri ile soyulmaktadir. Ornegin, karnryarik
ya da imambayild: yapilacaksa patlican alacal sekilde soyulmaktadir. Bazi yemek-
lerde kullanilacak domateslerin kabuklar1 soyulurken, bazi yemeklerde ise doma-
tes kabugu soyulmadan tiim olarak kullanilmaktadur.

4. Dograma: Sebzelerin tiirlerine ve kullanilacag yere gore dograma sekilleri farklilik
gosterir. Dikkat edilecek nokta dograma isleminde vitamin kaybinin 6nlenmesidir.
Bunun i¢in sebzeler ya iri parcalar halinde ya da elle dogranmalidir. Bicakla kesme
isleminde bigak sebzeyle ne kadar cok temas ederse sebzede vitamin ve mineral
kaybi1 o kadar fazla olur. Ayrica hava temasindan etkilenen ve kararan sebzeler bi-
cak ile ne kadar ¢ok islem goriirse bu tiir sebzelerde kararma o kadar ¢ok olur. Seb-
zeler pisirmeye yakin dogranmalidir. Suda eriyen vitaminlerin kaybini énlemek
i¢in sebzeler 6nce ytkanmali en son dogranmalidir. Dogranan sebzeler su iginde

N

bekletilmemelidir.
Sebze ve Meyvelerin \
Hazirlanmasi 1 2 3 4
Asamalart

Gty oo QD oo
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Sebze hazirlamada kullanilan araglar su sekilde siniflandirilir (MEGEP, 2011: 7):

Temizleme, ayiklama, yikama, stizme vb. de kullanilan araglar: Sebze yikama makinesi,
sebze yikama tezgahi, sebze siizme tezgahi, oyacak, sebze bicag, celik siizgec, tel siizgeg,
delikli kiivetler.

Soyma, dilimleme, rendeleme, parcalama, stkma, ezme vb. de kullanilan araglar: Soyma
bigagi, patates soyma makinesi, piire makinesi, rendeler, sarimsak ezecegi.

Dogramada kullanilan araglar: Sebze bigagi, sebze dograma makinesi, parizyen kagig,
dograma tahtasi.
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Sebze ve meyvelerin hazirlanma amaglarin1 ve hazirlanma siirecini agiklayiniz. Sebzeleri
hazirlamada kullanilan araglari siralayiniz.

SEBZE VE MEYVELERIN PiSiRILMESi

Kigin yemeklerde genellikle topragin altinda yetisen pancar, pirasa, turp, havug, pazi ve
kereviz yemekleri, topragin tistiinden ¢igek sebzelerden karnabahar, brokoli, 1spanak ve
lahana pazarlarda ve evlerde pisirilen yemeklerde tercih edilmektedir. Sonbaharda hava-
lar serinlemeye basladiginda sebze ve meyve ¢esitliliginde bir artig goriilmektedir. Hasat
sonrast donem, kis hazirliklarinin yapildig: ve besinlerin kilerlere kaldirildigi donemdir.
Havalarin serinlemesiyle giderek daha fazla sicak igecekler tercih edilirken, yaz sebzele-
riyle birlikte kiglik sebze ve meyvelerin bir arada bulundugu ge¢is doneminde, yemekler
hazirlanirken genis se¢im imkani sunmaktadir (Yiincii, 2012: 17).

Sebzeler; kizartilarak, sote yapilarak, haslanarak, diidiiklii tencerede pisirilerek, zey-
tinyagl olarak, et ile birlikte, dolmasi yapilarak veya salatalarda kullanilmak iizere ¢ok
cesitli sekilde pisirilmektedir. Haslanarak tiiketilecek sebzelerin suyu vitamin kayiplarini
engellemek icin dokiilmemelidir. Bu nedenle sebzelerin haglanmasi sirasinda su miktari-
nin sebzenin tizerini drtecek kadar olmasina dikkat edilmelidir (Karadag vd, 2014: 16).

Tabiata ayak uydurmak, yazlik sebze ve meyveleri yazin, kigin yetisenleri ise kigin kul-
lanmak yiyecekleri lezzetin dorugunda oldugunda kullanilmasini saglar; boylece yemek-
ler daha lezzetli olur (KTBAEGM, 2012: 74).

Sebzeleri dogru yontemlerle pisirmenin birgok yararl etkileri vardur:

o Tat ve koku gelistirilmesini saglar.

o Lezzetlerinin artmasi saglar.

o Renklerin parlak olmasi saglar.

o Yiyecegin dokusunu yumusatir.

o Yiyecegin sindirimini kolaylastirir.

o Bunun yaninda sebzeler iyi pisirilmezse doku kaybi, renk kaybi, besin 6gesi kaybi

gibi olumsuz etkileri olabilir.
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Pigment, tiim nesnelerin

renklerini olusturan molekiillerdir.

SIRA SiZDE
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Pisirme ile sebze ve meyvelerde goriilen degisiklikler agsagida siralanmistir (Baysal,
2007: 288):

1. Yumusar. Hiicreler arasi pektik 6geler, ¢ig sebze ve meyvede kalsiyumla birlesmis
(protopektin) olarak bulunur. Sebze ve meyve 1sitilinca protopektin pektine hidro-
lize olur. Bu olay sebze ve meyvenin yumusamasina yol agar. Ayni zamanda hiicre-
lerin kirilmast ile normal yap1 bozulur, sebze ve meyve yumusar.

2. Nisasta pargaciklar: su gekerek siser. Hacmin normalin iistiine ¢ikmasi ile hiicreler
kirilir ve aralarinda su toplanarak bir araya gelir. Bu “jolelesme” olayidur.

3. Hiicre su gekerek hacmi genisler. Ayni zamanda 1sinin etkisi ile i¢ bosluktaki hava-
nin hacmi de artar. Bu, hiicrenin kirilarak gerginligini kaybetmesine yol agar.

4. Piserken olugan asit etkisi ile klorofilin bilesimindeki Magnezyum(Mg), Hidrojen
(H) ile yer degistirir. Bu olay, yesil rengin kahverengiye donmesine neden olur. Sar1
pigment pisirme ile etkilenmez. Antosayanin asitlik derecesine gore renk degisti-
rir. Asit tepkimede kirmizi, pH yiikseldik¢e mavi olur. Beyaz renkliler soyulduktan
sonra hava ile temas edince flavonoid pigmenti okside olur ve renk kahverengiye
doner.

Sebze ve meyvelerdeki sindirilemeyen seliiloz pisirmenin etkisiyle nasil bir hal alir? Agik-
layiniz.

Sebzeler haglanarak, buharda, kizartilarak, sotelenerek, firinda, 1zgarada, kozde ve
sous vide pisirme yontemleri kullanilarak pisirilebilir. Sebzeleri pisirirken bahsedilen
yontemler bazen tek basina bazen de birkag¢ yontem ayn1 anda uygulanarak kullanilabilir.
Asagida sebzeleri pisirme yontemlerini detayli olarak gorebiliriz.

Haglayarak Pisirme

Sebzeleri haglayarak pisirme bircok sebze i¢in tercih edilen uygun bir pisirme yontemidir.
Sebzeler az miktardaki kaynayan suyun igerisine eklenerek pisirilmelidir. Sonrasinda 1s1
azaltilip kisik ateste pigirilmeye devam edilmelidir. Sebzeler yumusayana kadar ya da “al
dente” olarak tabir edilen dise dokunur sertlikte olana kadar pisirilmelidir (Laconi, 1995:
60). Patates, kabak, briiksel lahanasi, 1spanak v.b. haslama yapmaya uygun sebzelerdir.

Buharda Pigirme

Sebzeleri buharda pisirmek haslayarak pisirmeye gore daha hizli bir yontemdir. Ciinkii
buharin sicaklig1 haslama suyundan daha fazladir. Ayni zamanda sebzelerin besin deger-
lerinin, lezzet, dogal renk ve 6zelliklerinin kaybolmadig: pisirme seklidir. Saghik agisindan
uygun bir pisirme seklidir. Cesitli buharda pisirme tencereleri ve firinlar sebzelerin do-
kusal 6zelliklerine gore al¢ak ya da yiiksek basing uygulayarak en ideal pisirmeyi saglar.

Kizartarak pisirme
Sebzelerin kizartilmasi enerji degerinin artmasina sebep olur (Karadag vd, 2014: 28). En
¢ok kullanilan pisirme yontemidir. En fazla kizartmas: yapilan sebze patatestir. Ayrica
biber, patlican, havug, kabak, karnabahar vb. kizartmaya uygun sebzelerdir. Kizartmay:
agagidaki gibi farkli sekillerde yapmak miimkiindiir:

Diiz kizartma: Ayiklanmis, yitkanmus ve istenilen sekilde dogranmis sebzelerin dogru-
dan kizgin yag i¢ine atilarak pisirilmesidir.
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Kizartarak yapilacak pisirmelerde yagin sicramamasi ve sicakliginin azalmamasi igin sebze-
lerin kuru olmasina 6zen gostermemiz gerekir. Ayni zamanda sebzelerin nemli olmasi yagin
sicakligini azaltacagi i¢in istenilen kalitede olmayacak ve sebzeler igerisine fazla miktarda
yag cekecektir.

Pane yaparak kizartmak: Bu kizartma seklinde ayiklanan, yikanan ve istenilen sekilde
dogranmis pane yapmaya uygun sebzeler ilk olarak una, sonra ¢irpilmis yumurtaya ve en
son galetaya bulanarak kizartilir.

Kaplama yaparak kizartma: Kaplama yapilmak istenen sebze 6n islemlerden gegiril-
dikten sonra un, yumurta ve benzeri karisimlara bulanir ve kizartilir. Bu kizartma yonte-
minde sebze goriiniis ve lezzet agisindan daha gekici olur.

Soteleme

Sebzeleri soteleme genellikle 6n pisirmesi (blanching) yapilan sebzeler igin uygulanan bir
yontemdir. Ornegin 6n pisirmesi yapilmis yani blanche edilmis brokoli az yag ile hizlica
sotelenebilir. Bununla birlikte sebze, kurubaklagil ya da et yemeklerinin 6n pisirilmesini
yapmak i¢in de bu yoéntem kullanilabilir (Laconi, 1995: 62). Ornegin yemekleri hazirla-
mak i¢in kiip dogranan bir sogani soteleyerek yemek yapmaya baglanabilir.

Firinda Pisirme

Biitiin sebzeler firinda kuru 1s1 uygulanarak pisirilebilir. Sebzelerin 6n hazirliklar: yapil-
diktan sonra pisirme iglemi 6nceden 1sitilmis firinda yapilir. Bu pisirmede yapilacak ye-
mege gore sade su ya da gesitli lezzet verici sivi karisimlar az miktarda konabilir. Kebaplar,
glivegler icin uygun pisirme yontemidir. Bununla beraber firin patates gibi yemeklerde
herhangi bir siv1 eklenmeden az miktar yag ile direkt olarak firinda pisirilebilir.

Diger Pisirme Yontemleri
Sebze ve meyveler en ¢ok bilinen pisirme yontemlerinden farkli olarak da cesitli sekillerde
pisirilebilir.

Izgarada pisirme: Is1 kaynagina (elektrikli 1zgaralar, odun atesi) yag ekleyerek ya da
eklenmeden 1zgarada pisirme yontemidir. Yiyeceklerin dis ylizeyine iistten ya da alttan
kuru 1s1 uygulanarak pisirme gerceklesir.

Kozde pisirme: Kabuklu sebzelerin sonmiis koze gomiilerek pisirilmesidir. Patates, pat-
lican, muz gibi sebzeler en ¢ok kozlenen sebze ve meyvelerdir.

Sous Vide: Sebze ve meyveler havasi alinmig pisirme torbalar: icerisinde diisiik sicak-
likta uzun siirede pisirilebilir. Pisirme yapilacak sebze ve meyveler sade olabilecegi gibi
cesitli baharat karisimlari ile de hazirlanabilir.

Sebzeler, viicudumuza sagladigi besin 6geleri ve istah agic1 6zellikleri sayesinde menii-
lerimizde siklikla yer alir. Bununla birlikte sebzeleri pisirirken besin 6gesi kaybi ve istah
agict gorinimlerinin kaybolmamasi i¢in dikkat edilmesi gereken bazi noktalar asagida
belirtilmistir (Halic1, 1990: 117; Karadag vd, 2014: 16; KTBAEGM, 2012 : 67):

1. Sebzeleri pisirirken renklerini, yapisini, lezzetini, besin degerini koruma géz 6niin-
de tutmalhidir.

Sebzeler ayiklanip dograndiktan sonra bekletilmeden hemen pisirilmelidir.
Haslama sebzelerin suyu az ve kaynar olmalidir.

Sebzeleri kaynatma siiresi kisa olmalidir.

Renklerini koruma amacli soda eklenmemelidir. Besinler pisirilirken soda eklen-
mesi alkali ¢ozeltide dayaniksiz olan vitaminlerin yapilarinin daha hizli bozulma-
sina neden olur.

ARl

On Pisirme (Blanching): On
pisirme bir iiriini kisa siire ve
kismen pisirmek anlamina gelir.
Genellikle kaynayan su ile yapilsa
da derin yagda pisirerek de
yapilabilir. Ornegin patatesleri
daha kisa zamanda pisirmek iin
180 °C" deki derin yagda 3 dakika
on pisirmesini yaptiktan sonra oda
sicakhiginda patatesler iist iiste
gelmeyecek sekilde sogutulabilir.
Patatesler hala ¢ig yani tam
pismemis olacaktir. Sonrasinda
patateslerin tam pisirilmesi icin
180 °C’ deki derin yagda tekrar
kizartildiginda olmasi gerekenden
daha kisa siirede pistigi goriiliir.
Kaynayan su icerisinde yapilan
on pisirme isleminde ise sebzeler
oncelikle kaynayan su icerisine
atilir ve sebzenin dzelligine

ve amaca gore zaman tutulur
(Eger domateslerin kabuklarini
soyacaksak 5-10 saniye, havuglar
icin on pisirme yapacaksak 2-3
dakika yeterli olacaktir). Sebzeleri
yeterli siire kaynayan su icerisinde
beklettikten sonra hizlica soguk
ya da buzlu bir bagka su icerisine
siizge¢ yardimiyla alinir. Sebzeler
soguduktan sonra su icerisinden
¢ikartilarak bir sonraki kullanima
kadar miimkiin oldukca kuru
olarak muhafaza edilir. Sebzeleri
on pisirme islemi yiyeceklerin
besin degerini koruyan, rengini
olgunlastiran ve parlak bir
goriiniim kazandiran etkili bir
yontemdir. On pisirilme ayni
zamanda yiyeceklerin servisi
esnasinda personele zaman
kazandinr.

a0
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SIRA SiZDE
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6. Yesil sebzelerde yesil rengin bozulmamasi igin eklenen karbonat (yemek sodast)
B1, B2, B6, folik asit ve C vitamininde kayiplara neden olur. Ayni sekilde yesil ve
sar1 sebzelerden yapilan salataya limon veya sirke eklenip bekletilirse A vitamini
degerinde azalma olur. Onun i¢in yenilecegi zaman eklenmelidir.

7. Sebzelerin haslama sular1 dokiilmemeli gorba, vb. yerlerde kullanilmalidir. Dokii-
lirse C vitamini, B2 vitamini, folik asit gibi suda eriyen vitaminlerin biiyiik bir
kismi suya gectigi i¢in besin degeri kayb1 ¢ok fazla olur. En 6nemlisi sebzeler az
suda pisirilip, kaynama sular: dokilmemelidir.

8. Sebzeler yenecegi kadar pisirilmeli, pismis olarak bekletilmemeli, tekrar 1sitilma-
malidir. C vitamini bagta olmak {izere vitamin ve besin degeri kayb1 olur.

9. Piserken su ilave etmek gerekirse kaynar su ilave edilmelidir.

10. Sebzeleri kizartma yaparken bol yag kullanmalidir.

11. Sebzeleri yahni tiirtinde pisirirken suyunu fazla koymamalidir. Sebzelerin kendi
biinyelerindeki suyu da verecekleri diistiniilmelidir.

12. Yesil yaprakli sebzelerin su orani yiiksektir. Bu nedenle diisiik 1s1da hi¢ su koyma-
dan pisirilebilir. Sebze yemegine ne kadar su konursa vitamin kayb1 o kadar fazla
olur.

13. Yemekte sekil bozukluklarini 6nlemek igin tiim sebze yemeklerinde sik karigtirma
yapilmamalidir.

14. Dondurulmug sebzeler ¢ozdiriilmeden pisirilmelidir.

Sebzeleri kag farkh sekilde pisirebiliriz? Ornek vererek agiklayiniz.

SEBZE VE MEYVELERIN SUNUMU

Sebze ve meyveler pisirilerek ya da ¢ig olarak sofralarda yer alabilir. Sebze ve meyvelerin
sunuma hazirlanmast istah acic1 6zelliklerini daha da artirmak icin 6nemlidir. Sebze ye-
mekleri, salatalar, meyve tabaklarinin hazirlanmasi gibi uygulamalar esnasinda sebzelerin
sunumuna dikkat ederek goriiniimlerinin abartilmadan gelistirilmesi gerekir.

Sebze yemekleri; garnitiir olarak ana yemegin yaninda veya tek basina bir yemek olarak
servis edilmektedir. Ana yemek olarak hazirlanan sebze yemekleri etli, etsiz ve zeytinyagh
olarak sebzeler ve otlarla yapilan yemekleri kapsamaktadir. Sebze yemeklerinin hazirlan-
masinda 6zen, olan tabagin siislenmesinden ziyade yemeklerin hazirlanmasinda gosteril-
melidir. Sebze yemeklerinde hazirlik agmas: daha fazla 6n plana ¢ikmaktadir. Dograma
sekli, kabugunun soyulmas, i¢inin farkl bir sekilde ¢cikarilmasi tabaga konulduktan sonra
goze hos bir gortiniim saglamaktadir. Pisen sebze yemeklerini de goze hos goriinecek se-
kilde tabaga koymak gerekmektedir.

Biber

~
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Salata; genel bir ifade olup salatalik malzemelerin tek baslarina ya da bir kaginin bir
arada herhangi uyumlu sosla karistirilmasiyla hazirlanan yemeklerdir. Genel anlamda sa-
lata deyince taze sebze salatalar1 akla gelmektedir. Salatalar yapildiklar1 malzemenin cin-
sine gore yemek baginda istah acici olarak servis edilebildigi gibi ana yemekten sonra ayr1
bir yemek olarak da servis edilebilir (Sokmen, 2010: 161).

Salatalar mutfakta ya da 6zel salata arabalarinda hazirlanabilir. Mutfakta salatalar ha-
zirlanarak, servis késelerine ya da tabaklarina konularak misafirin sol tarafindan ekmek
tabaginin yerine konulmalidir. Salatalar, mutfaktan hazir getirilebilecegi gibi masanin ya-
ninda sos ilave edilip karigtirilarak da servis edilebilir. Misafir masasinda hazirlanacak
salatanin malzemeleri salata arabasina yerlestirilerek masanin yanina getirilmektedir. Bu-
rada misafirin gorebilecegi sekilde salata hazirlanip servis kisesine konularak servis edil-
mektedir. Salatalar ara yemek olarak, soguklarin servis edildigi 6n yemek tabaginda, giris
(orta boy) catal bigagiyla servis edilmektedir. Ana yemekle alinan salatalar i¢in ana yemek
catal ve bigagi kullanilmaktadir. Salatalar icin kullanilacak soslar genel olarak zeytinyagi,
sirke ya da mayonezden hazirlanmaktadir. Sivi soslar salatalar hazirlanirken malzemelere
karistirilarak, kat1 soslar ise giizel bir goriiniim saglamasi igin dekoratif bir sekilde dokii-
lerek servis edilmektedir. Salata yapilacak yesillikler iyice yikandiktan sonra giizel bir se-
kilde kurutulmalidir. Clinkii kalan su sosu sulandirarak lezzet ve kivaminin degismesine
neden olmaktadir. Hemen servis edilmeyecekse salatalar1 soslamamak gerekir. Sos servis
edilmeden hemen 6nce katilarak karigtirlmalidir. Yaprak salatalarda; sos salatanin tize-
rine dokiilerek ve karistirilarak sosun salataya tamamen karigmasi saglanmalidir. Daha
sonra yapraklar salata tabagina alinarak ve siisleri {izerine konularak servis edilmelidir.
Gobek salatada; salataya ¢ok fazla sos dokmemeye dikkat edilmeli, kagikla sos agik yap-
raklar arasina hafifce gezdirilmeli, garnitiirler de sosladiktan sonra ve tabaga konularak
servis edilmelidir. Salatalar mevsime uygun ve taze sebzelerden hazirlanmali, uygun sos
secilmeli, biitiin sebzelerin iyice yikandigindan emin olunmaly, soslar1 karistirilmak sure-
tiyle hazirlanan salatalarda sosun salataya en son ilave edilmesine dikkat edilmeli, salata
servis tabaklarina dogal bir sekilde yerlestirilmelidir. Sebzelerin dogal goriiniimleri dikka-
te alinarak uygun bir dograma ve tabaga yerlestirme bicimiyle 6zel gériiniimler saglamak
mimkindiir.

Meyveler gesitli bicimlerde degerlendirilmektedir. Meyveler hem taze olarak hem ku-
rutularak hem de suyu sikilarak titketilmektedir. Meyveler yapilarina gore farkl 6zellikler
gostermektedir. Baz1 meyvelerin sadece i¢ kismi yenirken bazi meyvelerin sadece dis kis-
mu yenilmektedir. Icerdikleri cesitli asitler nedeniyle birgok meyve havayla temas ettiginde
kararmaya baglamaktadir. Kesildikten ve soyularak dilimlendikten sonra da igerisindeki
vitamin degerlerinde bir azalma olugmaktadir. Bu nedenle meyvelere servis edilmeden
hemen 6nce soyma, dograma ve porsiyonlara ayirma islemleri yapilmalidir. Bir diger
uygulamaysa meyvelerin iyice yikandiktan sonra natiirel olarak servis edilmesidir. Mey-
velerin dogal halleriyle masada ortaya konmasi, biifede uzun siire kalabilmesi agisindan
avantaj saglamaktadir. Bu sekilde hazirlanan meyvelerin sunumunda siisleme dogal renk-
ler ve goriiniimle saglanmaktadir. Ancak meyvelerin sunumunun yapildig: sepet ve 6zel
kaplar sunumu daha sik ve giizel hale getirebilir. Meyve servisinde, meyvelerin kabuklar1
ve artiklar i¢in bir tabak, tatli ya da meyve bigag ve cataliyla servis edilmektedir. Meyve-
lerin siislenmesinde kimi mutfak aletlerinden yararlanilir. Karpuz ve kavunlardan toplar
yapmak i¢in parizyen kagik, kiraz ve visnenin ¢ekirdegini ¢ikarmak icin ¢ekirdek ¢ikaric
kullanilarak sekil verilirken, cilekler cikolataya batirilarak, elmalar seker serbetine bula-
narak farkli meyve sunumlar1 yapilmaktadir. Kuru meyveler hosaf yapimi, diger yemek
ve tatlilarin yapiminda kullanilmakta ya da ¢ay partilerinde sunulmaktadir (Yiinci, 2012:
186, 192).
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SEBZE VE MEYVELERI MUHAFAZA

Birgok taze sebze (balkabagi ve soganlar dahil) sebze sogutucusunda 10-18 °C’ de muha-
faza edilmelidir. Eger sebze sogutucusu yoksa sebzeler havalandirmasi iyi olan serin ve
kuru bir yerde muhafaza edilmelidir. Diger sebzeler, sebze sogutucusundan daha serin
ve yiiksek neme sahip olan bir dolapta saklanabilir. Farkli sebze tiirleri birbirinden ayri
olacak sekilde muhafaza edilmelidir. Domates etilen gazi agiga ¢ikardiginda sebzeleri sol-
duracag icin yesil ve hassas sebzelerden uzak tutulmalidir. Soguk dolaplarin 1sis1 ve nemi
patatesin doku ve lezzetini bozacagi i¢in patatesi sebze sogutucusunda muhafaza etmek
gerekir (Norman, 2007: 236 ).

Sebze ve meyveler kurutularak dondurularak ve 1s1l islem uygulayarak konserve olarak
muhafaza edilebilir ya da gesitli tiriinlere islenebilir. Sebze ve meyveler bu yontemlerden
hangisiyle esas tiriine islenecek olursa olsun belli 6n islemlerden gegirilmek zorundadir.
Yikama, ayiklama, siniflama, sap ¢ikarma, ¢ekirdek ¢ikarma, kabuk soyma ve haslama
baslica 6n islemlerdir.

On iglemler; hijyenik ve saglikli tiriinler iiretmek, uygulanacak temel islemin igini ko-
laylastirmak, tiiketici begenisine gore iiriin hazirlamak, mikrobiyel faaliyetleri yavaslat-
mak, enzim faaliyetlerini durdurmak ve ham maddeyi tiiketilebilecek héle getirmek gibi
cok dnemli gorevleri yerine getirir. On islemler her sebze ve meyveye gére farklilik goste-
rebilecegi gibi islenecegi tiriine gore de degisir (MEGEP, 2008: 1). Baslica sebze saklama
yontemleri agagida belirtilmigtir:

Dondurarak Saklama: Dondurma iglemi, meyve ve sebzelerin uzun siireli muhafaza
edilmesi i¢in uygulanan en iyi islemlerden biridir. Dondurarak muhafaza ile birgok meyve
ve sebzenin rengi, aromast ve besin degeri korunmus olur. Taze meyve ve sebzeler hasat
edildikten sonra yapilarinda kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik degisimler devam
eder. Dondurarak muhafaza ile bu tiir reaksiyonlar ya tiimden durdurulmakta ya da en aza
indirilmektedir. Sebze ve meyveler, biitiin veya yariya kesilerek, dilimler halinde, kiip sek-
linde dondurabilir (Demiray ve Tiilek, 2010: 36). Ayni zamanda sebzeler parlak renklerini ve
lezzetlerini de 6n pisirme yapilip hizlica dondurulduklari igin korurlar (McVety, 2010: 652).

Kurutma: Su oranlari taze sebzelere gore dusiiktir. Kuru sebzeler, protein agisindan
zengin olmalariyla (100 grda 23 gr) hayvansal protein aliminin diisiik oldugu kisiler i¢in
onemli rol oynar fakat beslenme

Reim 5.8

Kurutulmus Domates

i¢in gerekli biitiin aminoasitle-
ri icermedikleri i¢in etin yerini
tam olarak dolduramazlar (Ro-
buchon, 2005: 928). Kurutula-
cak sebzelerin 6zelliklerine gore
glineste veya golgede kurutu-
larak dayanikli héle getirilmesi
bilinen en eski saklama yon-
temidir. Mikroorganizmalarin
iireyebilmeleri i¢in gida iger-
sinde belirli oranda suyun bu-

lunmas: gereklidir. Kurutmanin
amaci gidalardaki su diizeyini mikroorganizmalarin faaliyetlerini kisitlayacak bir diizeye
indirmektir. Glinimiizde hava sartlarina gore kurutma islemi firinlarda da yapilmakta-
dir. Domates, biber, patlican, bamya, taze fasulye gibi sebzeler ile erik, kayisy, iiziim gibi
meyveler en fazla kurutularak saklanan sebze ve meyvelerdendir (Karadag vd, 2014: 36).
Konserve: Hemen hemen biitiin sebze ve meyveler konserve olarak muhafaza edilebi-
lir. Konserve edilmis sebze ve meyveler 6n islemi yaparak (ayiklanmis, ytkanmis ve gere-
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kirse dogranmus, haslanmis) ve konserve kaplaria konularak pastorizasyon ve sterilizas-
yon iglemlerine tabi tutulur. Mikroorganizma ve enzimler etkisiz héle getirilir. Konserve
kab1 herhangi bir sizint1 olmayacak sekilde kapatilarak mikroorganizma girisi engellen-
mis olur. Béylece tirtin uzun bir siire saklanir. Konserve yapimi esnasinda uygulanan 1s1
sebzeleri yumusatir ve bazi besin kayiplarina sebep olabilir. Bununla beraber yesil sebze-
lerin renklerinde soluklasma meydana gelebilir (McVety, 2010: 651-652).

Konservelerin bozuldugunu anlamak i¢in bir¢ok hususa dikkat edilmesi gereklidir;

o Kavanoz kapaginin siskinlik yapip yapmadig1 kontrol edilmelidir.

o Konserve kavanozundaki hava kabarciklarina bakilmali ve sizint1 olup olmadigina

dikkat edilmelidir.

o Surup ve salamura suyunun berrak olmasina dikkat edilmelidir.

o Kutu agildiginda kokusuna dikkat edilmelidir (kotii kokmamas: gerekmektedir).

Regel, Marmelat ve Jole: Meyve ve sebze {iriinleri, hasat sonrasinda siiratle bozulma
egilimi gostermeleri nedeniyle ya hemen tiiketilmeli ya da bunlarin dayanikliligini arttir-
mak i¢in gerekli 6nlemlerin alinmasi gerekmektedir. Taze meyvelerin dayanikli hale ge-
tirilmesinde uygulanan yontemler oldukea farkli olup bunlardan en yaygin kullanilanlar:
recel-marmelat iiretimleridir. Regel teknolojisinde, meyveler yiiksek oranda seker ilavesi
ile dayanikli héle getirilerek genellikle kahvaltida tiiketilmek {izere hazirlanmaktadirlar
(Yinci, 2012: 102). Regel; meyvelerin temizlenmis, ayiklanmig olarak biitiin, kesilmis
veya rendelenmis olarak sekerli surup icerisinde pisirilmesine denir. Recele konacak seker
miktar1 meyve tiiriine gore degisir. Marmelat, meyvelerin temizlenmis, ayiklanmis ve ezil-
mis olarak sekerle pisirilmesidir. Jole, pektin yogunlugu yiiksek olan meyve sularinin, ge-
ker ve limon suyu ile birlikte pisirilerek jel durumuna gelmesidir (Baysal, 2007: 225-326).

Salamura ile Saklama: Salamurayla saklama en ¢ok sebzelerde uygulanabilmektedir.
Buna 6rnek olarak tursu verilebilir. Tyi bir tursu yapilabilmesi i¢in, salamuradaki tuz ora-
ninin ¢ok iyi ayarlanmasi gerekmektedir. Aksi héilde, tursu ya yenemeyecek kadar tuzlu ya
da az tuzlu olacaktir. Tuz oraninin az olmas ise istenmeyen zararli canlilarin tiremesine ve
sebzelerin yumugamasina neden olmaktadir. Bu nedenle bir litre suda 80 gram tuz eritilir.
Salamura yapiminda kullanilan sebzelerde en tehlikeli etken ¢iiriime ve kiiflenmedir. Cii-
riime, hasat esnasinda zedelenmis sebzelerde daha sik goriilmektedir. Bu sebzeler mikroor-
ganizmalarin agik hedefidir. Hazirlanacak salamurada ezik sebzelerin kullanilmas: bozul-
may1 kolaylagtirmaktadir. Hasattan salamuraya kadar sebzeler 6zenle se¢ilmeli, bozulma

m

Sebze Tursulart

riski olanlar kullanil-
mamalidir. Tuz, nemi
cekerken kiiftiin olu-
sumuna engel olama-
maktadir.  Sebzedeki
kiif tiremesi yavas olsa
bile artarak dremeye
devam etmektedir. Bu
nedenle salamura seb-
zeler havadar yerlerde

serin ve rutubetsiz bir
sekilde saklanmalidir

(Bulduk, 2004: 202)
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SIRA SiZDE

2/

Meyve ve Sebzelerin Bozulma Nedenleri

Meyve ve sebzeler ile bunlarin iriinleri, asitlikleri nedeniyle kiif gelisimi acisindan ¢ok
uygun gidalar olup uzun depolama periyodu olan meyve suyu, meyve konsantreleri, ku-
rutulmus meyve ve sebze iiriinlerinde mikotoksin iiretilme olasilig1 taze tiriinlere kiyasla
daha ytiksektir. Ayrica meyve sulari, meyve konsantreleri ve kurutulmus tiriinlere uygu-
lanan 1s1sal iglemler alfatoksin bagta olmak tizere ¢ogu kiif toksinini inaktive etmek i¢in
yeterli olmamaktadir.

Taze sebze ve meyvelerin dogal mikropfloras: vardir. Sebze ve meyvelere mikroorga-
nizmalar; topraktan, sulama sularindan, depolama ve tasima yerlerinden bulasir. Ayrica
sebze ve meyveler toplanmas: gecikince enzimlerin etkisiyle bozulurlar. Ancak konserve-
lerde klostridiyum botalinum tehlikesi olabilmektedir. Meyve ve sebzelerdeki bozulmalar
enzimatik, mekanik ve mikrobiyolojik bozulmalar olabilir. Enzimatik bozulma; olgunlas-
mis toplanmasi gecikmis sebzelerin yapisindaki enzimlerin etkisiyle bozulmadir. Meka-
nik bozulma; ¢lirtimiis sebzelerin saglam sebzelere temasi sirasinda mikroorganizmalarin
saglamlara ge¢mesi ile olur. Mikrobiyolojik bozulma; sebzelerde olusan kiiflerle ilgilidir.
Yesil sebzeler bakteriyel ¢iiriime ve kiiflerin etkisi sonucu bozulurlar. Taze fasulye, havug,
patates bakterileri ve kiiflerin etkisi sonucu bozularak yumusarlar, daha sonra kiiflenme
ve ¢iirlime meydana gelir (Bulduk, 2013: 92).

Sebzeleri muhafaza etmek i¢in kullanilan 6n islemler nelerdir? Neden 6nemlidir?
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Sebze ve meyvelerin yapisi, dokusu ve parcalarin
agiklamak

Sebze ve meyveler bitkilerin yenilebilen kisimlaridir.
Sebze ve meyvelerin yapisinda yesil, kirmizi, sar1 ve
beyaz rengini veren pigmentler bulunur. Her sebze ve
meyvenin yapisinda bitkisel 6zelliklerine gore cesitli
renk verici unsurlar vardir. Ornegin 1spanak, marul
gibi sebzelerde fazla miktarda klorofil pigmenti bulu-
nur. Kirmiz pancar, kayisi, patlican gibi farkli renge
sahip sebze meyvelerde ise renk ozelliklerine gore
antosayan, kareotenoid, flavonoid pigmenti gibi renk
verici maddeler bulunur. Sebzeleri bitkilerden elde
edilen kisimlarina gore siniflandirildiginda; yumru-
lar, kokler, soganlar, siirglinler, yapraklar, ¢igekler,
meyveler ve meyve ile tohum bir arada olan sebze-
ler olmak tzere ¢esitlerden bahsedilebilir. Bununla
beraber sebzeleri renklerine gére de ayirmak miim-
kiindiir; yesil sebzeler, kirmizi sebzeler, sar1 sebzeler,
beyaz sebzeler. Sebzeleri gruplandirirken dikkat edil-
mesi gereken 6nemli unsurlardan biri meyve olarak
adlandirilan sebzelerin birgogunun giinlitk aligkan-
liklarimizdan farkl olarak kargimiza ¢ikmasi ve bota-
nik olarak ¢ekirdegi olan biber, kabak, karpuz, seftali
gibi sebzelerin meyve olarak kabul edilmesidir.

Sebze ve meyvelerin besin degerlerini tanimlamak

Sebze ve meyvelerin 6nemli bir boliimi sudan olus-
maktadir. Sebze ve meyvelerin temel bilesiminde su
ile birlikte karbonhidratlar, proteinler, yaglar, mine-
raller, vitaminler ve antioksidanlar bulunmaktadir.
Ayrica bagirsak faaliyetlerine destek olan lif (posa)
de igerirler. Sebze ve meyveler az miktarda protein ve
karbonhidrat igerdikleri i¢in giinliik enerji ve prote-
in gereksinimine ¢ok az katkida bulunurlar. Sebze ve
meyveler ¢ig tiiketildiklerinde pismis olanlara gore
ozellikle C vitaminini daha fazla saglarlar. Her giin ti¢
- bes porsiyon alinmasi gereken sebze ve meyvelerin

en az bir porsiyonu ¢ig olarak tiiketilmelidir.

&)
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Sebze ve meyvelerin hazirlanmas: agiklamak

Sebze ve meyvelerin yetistirilmesi ve toplanmasi es-
nasinda bir¢ok zararli madde ve dis etkenle kars: kar-
stya kalir. Sebze ve meyvelerdeki bu zararli maddele-
rin hazirlanan yemeklere bulasmasini engellemek i¢in
dogru ve bilingli bir sekilde hazirlanmasi yani zararh
maddelerden arindirilmasi gereklidir. Hazirlanila-
cak sebze ve meyvenin 6zelligine gore ayiklama (el-
den gecgirme, temizleme, ayiklama), ytkama (yikama,
stizdiirme, durulama, kurutma), soyma ve dograma
islemlerini sirasiyla yaparak yemeklerde kullanmak

gerekir.

Sebze ve meyvelerin pisirilmesini 0zetlemek

Sebze ve meyvelerin pisirilmesi beslenmemize ¢esit-
lilik saglayacak, farklilik sunacak énemli bir uygula-
madir. Dolayisiyla pisirme islemini yaparken sebze
ve meyvelerin lezzetinin artmasi, tat ve koku gelisi-
mi, renklerinin daha belirgin hale gelmesi, dokusu-
nun yumusamasi ve sindirilebilir olmas1 gibi birgok
olumlu 6zelligi de ortaya ¢ikar. Sebzeleri pisirmek igin
birgok yontem kullanilabildigi gibi temel olarak has-
layarak pisirme, buharda pisirme, kizartarak pisirme,
soteleyerek pisirme, firinda pisirme, 1zgarada pisirme,
koézde pisirme ve sous vide pisirme yontemleri uygu-

lanabilir.



Temel Mutfak Teknikleri

Sebze ve meyvelerin sunumunu listelemek

Sebze yemekleri, garnitiir olarak ana yemegin yanin-
da veya tek bagina bir yemek olarak servis edilebilir.
Ana yemek olarak hazirlanan sebze yemekleri etli,
etsiz ve zeytinyagl olarak sebzeler ve otlarla yapilan
yemekleri kapsar. Sebze yemeklerinin hazirlanma-
sinda 6nemli olan tabagin siislenmesinden ziyade
yemeklerin hazirlanmasinda 6zen gosterilmesidir. Pi-
sen sebze yemeklerini de goze hos goriinecek sekilde
tabaga koymak gerekmektedir. Salata; genel bir ifade
olup salatalik malzemelerin tek baglarina ya da bir
kaginin bir arada herhangi uyumlu sosla karistirilma-
styla hazirlanan yemekler olabilir. Genel anlamda sa-
lata dendiginde taze sebze salatalar1 akla gelmektedir.
Salatalar yapildiklar1 malzemenin cinsine gore yemek
basinda istah acic1 olarak servis edilebildigi gibi ana
yemekten sonra ayri bir yemek olarak da servis edile-
bilir. Salatalar mevsime uygun ve taze sebzelerden ha-
zirlanmali, uygun sos segilmeli, biitiin sebzelerin iyice
yikandigindan emin olunmali, soslar1 karistirilmak
suretiyle hazirlanan salatalarda sosun salataya en son
ilave edilmesine dikkat edilmeli, salata servis tabakla-
rina dogal bir sekilde yerlestirilmelidir. Meyveler ¢e-
sitli bigimlerde degerlendirilmektedir. Meyveler hem
taze olarak hem kurutularak hem de suyu sikilarak
tiiketilebilir. Meyveler servis edilmeden hemen 6nce
soyma, dograma ve porsiyonlara ayirma iglemleri ya-
pilmalidir. Meyvelerin sunumunun yapildig: sepet ve
ozel kaplar sunumu daha gorsel héle getirebilir. Mey-
ve servisinde, meyvelerin kabuklar1 ve artiklar icin
bir tabak, tatl ya da meyve bigagi ve ¢ataliyla servis
edilmektedir. Meyvelerin siislenmesinde kimi mutfak
aletlerinden yararlanilir. Karpuz ve kavunlardan top-
lar yapmak igin parizyen kasik, kiraz ve visnenin ¢e-
kirdegini ¢ikarmak igin gekirdek ¢ikarici kullanilarak
sekil verilirken, gilekler ¢ikolataya batirilarak, elmalar
seker serbetine bulanarak farkli meyve sunumlari ya-

pilmaktadir.

Sebzelerin muhafazasin agiklamak

Sebze ve meyveleri, kisa siire iginde kullanmak ge-
rekirse 6zelliklerine gore sebze sogutucusunda ya da
serin ve kuru bir ortamda saklamak gerekir. Sebze
ve meyveler, eger uzun siirede tiiketilmek isteniyor-
sa uygun yontemler gelistirilerek muhafaza etmek ve
ayn1 zamanda gesitli trtinler elde etmek gerekir. Bir-
¢ok sebze ve meyve 6n pisirme islemi yapilarak derin
dondurucularda saklanabilir. Domates, tiziim, elma,
patlican gibi meyve ve sebzeler uygun yontemlerle
kurutularak saklanabilir. Konserve yapmak ise hemen
hemen biitiin sebze ve meyvelerin uygulanabilece-
gi pastorizasyon ve sterilizasyon ile birlikte sebze ve
meyvelerdeki mikroorganizma ve enzimlerin etkisiz
hale getirildigi etkili bir saklama yontemidir. Meyve-
ler taze olarak tiiketilemedikleri zaman recel, marme-
lat, jole gibi tiriinlere donistiiriilerek uzun bir siire
bozulmadan muhafaza edilebilir. Salamura saklama
yonteminde ise tursu olarak tiiketilebilecek sebzeler
kullanilmakta ve tuz bu yontemde 6nemli rol almak-
tadur.
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Kendimizi Sitnayalim
1. Asagidakilerden hangisi “meyve” olarak kabul edilir? 6. Asagidakilerden hangisi sebze ve meyvelerin kizartilarak

a. Sarimsak pisirilmesinde kullanilan yontemlerden birisi degildir?
Domates a. Diiz kizartma

Pane yaparak kizartma

Marul

b
c. Ispanak b
d c. Izgarada kizartma
e. Kereviz d. Kaplama yaparak kizartma
e. On pisirme (blanhcing) yaparak kizartma

2. Sebze ve meyvelere iliskin asagidaki ifadelerden hangisi

yanligtir? 7. Brokoli, bitkisine gore nasil bir sebzedir?
a. Bitkilerin yenen kisimlaridir a. Yumru
b. Bitkilerden elde edilirler b. Kok
c. Insan hayatinda oldukga 6nemli bir yer olustururlar c. Sogan
d. Cig tiketilebildigi gibi pisirilerek de tiiketilebilir d. Sirgin
e. Sadece protein, yag, su ve minerallerden olusmaktadir e. Cigek

3. Sebze ve meyvelerin yapist hakkinda agagidaki ifadeler- 8. Salamura sebzeler nasil bir ortamda saklanmalidir?
den hangisi dogrudur? a. Hava almayan ve sicak
a. Fazla miktarda karbonhidrat bulunur Havadar, serin ve rutubetli

Havadar, sicak ve rutubetli

b

Fazla miktarda protein bulunur c. Havadar, serin ve rutubetsiz
Fazla miktarda yag bulunur d
e

b
C.
d. Fazla miktarda su bulunur Hava almayan, serin ve rutubetli
e. Fazla miktarda kolesterol bulunur
9. Asagidakilerden hangisi sebze ve meyveleri uzun siire

4. Asagidakilerden hangisi renklerine gore beyaz sebzeler =~ muhafaza yontemlerinden biri degildir?

kategorisinde yer almaz? a. Dondurarak saklama
a. Patates b. Kurutarak salama
b. Sogan c. Haslayarak saklama
c. Patlican d. Konserve
d. Domates e. Salamura
e. Karnabahar

10. Sebze ve meyvelerin havasi alinmig pisirme torbalar:

5. Asagidakilerden hangisi sebze ve meyvelerin hazirlama  iginde disiik sicakliklarda uzun siire pisirilmesi asagidaki

agamasl igerisinde yer almaz? pisirme yontemlerinden hangisidir?
a. Ayiklama a. Haglama
b. Yikama b. Kizartma
c. Soyma c. Sous Vide
d. Dograma d. Kaplama yaparak kizartma
e. Pigirme e. Buharda pisirme
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Yasamin icinden

Haydi kendi meyve ve sebzenizi yetistirin!

Isyerinizde ve evinizde sebze meyve yetistirmek istiyor ama
nastl yapacaginizi bilemiyor musunuz? Iste Ekolojik Yagam
Uzmani Erkan Samcrdan evde sebze meyve yetistirmenin
birkag piif noktast...

o Saksilarmizin alt1 delik olmali. Bu sebze ve meyvenin
sulandiktan sonra fazla suyunun stiziilmesini saglar.
Saksinin altina konulan tabagin igerisindeki su da
fazla bekletilmemeli. Sebze ve meyve sulandiktan
yarim saat sonra tabaga siiziilen suyu dokebilirsiniz.
Saksinin altinda biriken suyu dékmezseniz bitkide
¢lirime meydana gelir. Saksinin tabaginda biriken
su topragin faydali bilesenlerini icermektedir. Dola-
yistyla baska saksiniza dokerseniz bitkiniz igin gerek-
li maddeleri diger saksiniza tagimis olursunuz.

o Saksinizin deliklerine orta bityiikliikte taglar koyarsa-
niz topragin su giderinin tikanmadigini géreceksiniz.

o Sectiginiz toprak ne kadar karisik toprak olursa top-
raktan aldiginiz verim o derece artar.

o Sebzeleri ve meyveleri dikerken giiniin sicak saatle-
rinde dikmemeye 6zen gostermelisiniz. Bitkilerinizi
ve fidelerinizi sabah saatlerinde dikmeyi tercih etme-
lisiniz.

o Dikimi bitirdikten yarim saat sonra ‘can suyu’ denen
sulamay1 yapmaniz gerekir. Bitki dikildikten sonra
bitkiye su dokmek bu anlamda ¢ok iyidir.

«  Bitkilerinizi sabahlari sulamaya 6zen gostermelisiniz.

o Domates bol sulama sever. Fakat domates olgunlas-
tiktan sonra suyunu azaltmak gerekir. Fazla su doma-
teslerde ¢atlamalara neden olur.

o Sebzelerinizi uzun saksiya dikerken onlari aralarinda
uzun mesafe birakarak dikmelisiniz. Uzunca bir saks1
i¢in 2 fide yeterlidir.

o Yan yana diktiginiz sebze ve meyveler ortak sulama
rejiminden hoglaniyor olmalidir. Bu yiizden domates
ve biberi yan yana dikmenizde sakinca yoktur. Tkisi-
nin de su ihtiyaglar1 birbirine oldukg¢a yakindir.

o Sogan, patates ve sarimsak dikmek i¢in bu bitkilerin
yesillenmis kisimlari iiste gelecek sekilde topraga yer-
lestirilmelidir. Ya da patatesi ortadan keserek topraga
yerlestirebilirsiniz.

o Patatesi ilkbaharda dikmelisiniz. Yazin sonuna dog-
ru patatesin yesil yapraklari sararmaya basladiginda
topraktaki patatesler yenmeye hazir demektir.

o Maydanoz, tere ve dereotu tohumlarini topraga sik
olmayacak sekilde, birbirinden uzak bir gekilde dizin.

Tohumlar1 dizdikten sonra iizerine ‘kapak topragr

denen bir miktar toprakla tohumlar: 6rtecek sekilde
toprak dokiin. Ardindan fisfis yardimiyla tohumlari-
nizin {izerine su puskiirtiin. Maydanoz, tere ve dere-
otu tohumlariniz ¢imlenmeye hazir!

o Sebze ve meyve saksilarinizi aydinlik ve giines olan
yerlerde ve dis mekanlarda yetistirin. Sebze ve mey-
velerinizi yetistirirken cam kenarlarini ve balkonlar1
tercih etmelisiniz.

o Sebze ve meyvelerinizi her yil ayn1 yere dikmeyin.
Zaman zaman saksiy1, topragini ve saksinizin yerini

degistirmelisiniz.

Kaynak: Samci, Erkan. Haydi kendi meyve ve sebzenizi ye-
tistirin, http://www.iyifikirtrt.com/makale/127/haydi-kendi-
meyve-ve-sebzenizi-yetistirin , Erisim Tarihi: 11.09.2015.

Okuma Parcasi

Tiirkiye’nin Tarihi Meyve ve Sebze Mirasi

Tirkiyenin geleneksel mutfagini yasatmak icin geleneksel
lezzet veren yiyecek malzemelerine ihtiyag var. Ozellikle
atadan kalma sebze ve meyve cesitleri hayati 6nem tasiyor.
Kelkit havzasindaki iller bu agidan degerli bir mirasa sahip.
Ancak bu meyve ve sebze miras: hizla yok oluyor. Ornegin,
Glimiishanenin tinli 25 kadar elma gesidinin yetistigi bah-
geler son yillarda kaldirildi. Bu elmalari, soylar: titkenmeden
kurtarmak gerekir. Anadolu, ¢ok ¢esitli havuglarin anavatani.
1933 yilinda Rus ziraat uzmani Zhukovsky, havug i¢in “Tiirk
ziraatinin en enteresan bitkisidir” demisti ve beyaz, sari, tu-
runcu, pembe, kirmizi, eflatun ve mor renkli olanlar: kaydet-
misti. Bugiin ise Hollandalilar, kirmiz1 havucu biz gelistirdik
diyorlar ve onlarin lezzetsiz havuglarini yiyoruz. 1876 yilinda
Sivasia gelen Ingiliz gezgin Frederick Burnaby, buranin tath
havucundan seker tiretebilecek kadar tatl oldugunu kaydet-
ti. Bugiin ise bu ilging havucun nesli kayboldu. 17. yiizyilda
Fransiz gezgin Tournefort, Kelkit havzasinin gesitli karpuzla-
rinin da ok giizel olduklarini anlatryor. Hem kirmizi hem de
sar1 ve beyaz etli olanlar1 vardi. Bugiin Avrupada sar1 etli kar-
puz moda olmustur, fakat bu karpuzu Tiirkiyede artik satin
almak miimkiin degil. Hatta biiyiik siyah ¢ekirdekli kirmizi
etli karpuz da 20 yildir bulunmuyor.

Orta Asya

Anadolunun meyve gesit bollugu, sadece bu bolgenin kendi
ge¢misinden kaynaklanmiyor, Tiirklerin Orta Asyadan getir-
dikleri meyve yetistirme gelenegini de unutmamak gerekir. 6.
yiizyildan beri Orta Asyada Tiirk halki nefis meyveler, 6zel-
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likle tiztim, kayisi, armut, karpuz ve kavun ¢esitlerini yetistir-
mislerdi. 7. ytizyilda, Turfandaki Tirk yabgusu, Cin impara-
toruna hediye olarak Kisrak Memesi Uziimii yollamist1. 2400
kilometre uzunlugunda bu yolculuk sirasinda bu iiztimlerin
taze kalmast saglanmisti. Kisrak Memesi Uziimii, uzun sekil-
li, siyah bir tiztimdii. Cinliler o bolgeyi fethettikten sonra bu
meghur tiziimiinden a1 alip kendileri yetistirmeye baglamig-
lardr. Tiirk Mogol Imparatoru Babiir’ un 15. yiizyil sonu ve
16. yiizyil bagina ait hatiralarindan da Tirk kiltiirinde mey-
ve ve gigek yetistirmeye ne kadar énem verildigi goriiliiyor.
Orta Asyadan Anadolu’ya gelirken Tiirkler yanlarinda kayzst,
tiztim, karpuz ve kavun gibi meyvelerin ¢ok ¢esitlerini geti-
rerek Anadolunun mevcut meyve ve bitki bolluguna 6nemli
katkida bulundular.

Osmanli1 Devri

Istanbul’un fethini anlatan Bizans yazar1 Kritovoulos, Fa-
tih Sultan Mehmed’ in ilk islerinden birinin sehirde bah-
geler kurmak oldugunu anlatiyor. Bu bahgelerde ve sarayin
bahgesinde yiiz binlerce meyve agaci dikilmisti. Bu devirde
Tiirkiyenin bahgecilik bilimi Avrupadan ¢ok ileriydi. Bahge
tarihini aragtiran Ingiliz yazar John Harvey, bitki yetistirme
teknikleri ve en 6nemli kiiltiir bitkilerinin bir¢ogunun Tiirki-
ye den 6grenildigini yaziyor. Asicilik konusunda Osmanlila-
rin bilgisi ¢ok istiindii, profesyonel agicilar bile vardi. Evliya
Celebi agicilar ve bahgivan loncalarini anlatiyor. Bu dénem
Avrupasinda ise béyle drgiitler yoktu. 16. yiizyilda Ibrahim
Ibniilhac Mehmet, Revnak-1 Bostan adly, bitki yetistirme tek-
niklerini anlatan bir kitap yazdi. Toprak tiirleri ve vasiflari,
bitkileri dikme, agilama ve budama yontemleri ve bitki has-
taliklarini anlatiyor. Fidancilik da ileriydi. 16. yiizyilin orta-
sinda, Hans Dernschwam, Bilecek’ten Bursa’ya eseksirtinda
gotiirillen armut fidanlar: gérmiistii. Bu fidanlar, Bursada ii¢
dért yil biiyiitiildiikten sonra, yine sokiiliip Istanbulda satil-
maktayd.

16. yuzyilda Tirkiyeden Avrupaya bir¢ok ¢igek, meyve gibi
bitkiler gotiiriilmiistii. Daha énce Avrupada bilinmeyen kay-
sy, lale, sar1 erik bunlarin 6rnekleridir. Macar tarihgisi Sandor
Takats, Tiirklerin Macaristana bir hayli meyve ¢esidi, gigek
ve faydali otu getirdiklerini anlatiyor. “Nerede oturmuslarsa
orada toprag: islemigler, her yerde ekip dikmis, bah¢ivanlik
etmislerdir” diyor. Tiirkiye kokenli olmayan bitkilere bile
“Tirk” adi verilmisti. Macarca’ da eskiden musira Tiirk bug-
day, kirmizi bibere Tiirk biberi, yesil fasulyeye Tiirk fasulyesi,
hurmaya da Tiirk erigi deniliyordu. Bunun 6nemli bir nedeni
Tiirkiyenin her tiirli meyve ve sebzelerin yetistirilmesi ve
yayginlagtirilmasinda oynadig: roldiir. Bugiin Kalifornyada
yetisen ayvalardan biri “Izmir ayvasi” adimni tagiyor ciinkii

1897 yilinda Amerikaya izmirden gétiiriilmistii.

Akea armudu, Alman imparatoru Wilhelm o kadar begen-
misti ki sandiklarla ona hediye yollanmist1. Bunun gibi 6r-
nekler ¢ogaltilabilir. Bugiin ise Tiirkiyede insanlarin yiizyil-
larca emek vererek gelistirdikleri nefis meyve ve sebzelerin
yerini verimli fakat lezzetsiz yabanci gesitler aliyor. Bu ya-
banci ¢esitler ayrica asir1 su, giibre ve ilaca ihtiya¢larindan
dolayi, Tirkiyenin topraklarm: zehirliyor ve ekonomiye ih-
racin telafi edemedigi agir1 bir yiik oluyor. Bizi burada asil
ilgilendiren, eski lezzetlerin kaybolmasi, geleneksel Anadolu
mutfaginin gelecegini tehdit etmesi. Umarim ge¢ kalmadan

geleneksel meyve ve sebzelerini yok olmaktan kurtarabiliriz.

Kaynak: Isin, Priscilla M. (15.06.2007). Tirkiye'nin Tarihi
Sebze ve Meyve Mirasi, http://foodinlife.com.tr/makale/27,
Erisim Tarihi: 06.10.2015.

Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtan
1.b  Yanitiniz yanls ise “Sebze ve Meyvelerin Tanimi ve
Yapis1” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

2.e Yanitiniz yanlis ise “Giris” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

3.d  Yamtmiz yanls ise “Sebze ve Meyvelerin Besin De-
geri” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

4.d  Yanmitiniz yanls ise “Sebze ve Meyvelerin Tanimi ve
Yapis1” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

5.e Yanitiniz yanlis ise “Sebze ve Meyvelerin Hazirlan-
mast” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

6.c  Yanitiniz yanlis ise “Sebze ve Meyvelerin Pisirilmesi”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

7@ Yanitiniz yanlis ise “Sebze ve Meyvelerin Tanimi ve
Yapis1” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

8.c Yanitiniz yanlis ise “Sebze ve Meyveleri Muhafaza”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

9.¢  Yamitmiz yanls ise “Sebze ve Meyveleri Muhafaza”

konusunu yeniden gozden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Sebze ve Meyvelerin Pisirilmesi”

konusunu yeniden gozden gegiriniz.
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Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizde 1

Tatlt olarak kullanabilecegimiz meyveler elma, portakal,
mandalina, karpuz gibi sebzelerdir. Bu meyveleri seker ilave-
si ya da sadece kendi sekerli tatlariyla meyve salatasi, kekler,
kurabiyeler, hosaflar gibi tiriinlerin yapiminda kullanabiliriz.
Yemek ve salatalarda kullanabilecegimiz meyveler ise doma-
tes, biber, patlican, kabak, hiyar gibi sebzelerdir. Ornegin do-
mates, biber ve hiyar ile ¢esitli salatalar yapabilecegimiz gibi
domates, biber, patlican kullanarak saksuka gibi yemekler de
yapabiliriz.

Sira Sizde 2

Taze sebze ve meyveler besin 6gesi bakimindan olduk¢a
gesitlidir. Ozellikle yitksek su igerikleri ile birlikte karbon-
hidratlar, proteinler, yaglar, mineraller, vitaminler agisindan
olduk¢a zengindir. Sebze ve meyveler az miktarda protein,
karbonhidrat ve yag icerdikleri i¢in giinliik enerji ve protein
gereksinimine ¢ok az katkida bulunurlar. Bununla birlikte
patates istisnai olarak igerdigi nisastadan otiirii karbonhidrat
icerigi yiiksek bir sebzedir. Bununla beraber bazi kuru seb-

zelerin de protein agisindan zengin olduklarini gérmekteyiz.

Sira Sizde 3

Sebze ve meyvelerin topraktan kullanim yerine gelisine ka-
dar gegen zaman igerisinde pestisit olarak adlandirilan bir-
¢ok zararli madde ve dis etkenle kars: kargiya kalir. Sebze ve
meyvelerdeki bu zararli maddelerin hazirlayacagimiz yemek-
lere bulagmasini engellemek igin zararli maddelerden arindi-
rilmasi gereklidir. Hazirlanacak sebze ve meyvenin ozelligine
gore ayiklama (elden gegirme, temizleme, ayiklama), yikama
(ytkama, stizdiirme, durulama, kurutma), soyma ve dograma
islemleri sirasiyla yapilarak yemeklerde kullanilmalidir.
Temizleme, ayiklama, yikama, siizme vb. de kullanilan arag-
lar: Sebze yikama makinesi, sebze yikama tezgahi, sebze
stizme tezgahi, oyacak, sebze bicagy, celik siizge, tel stizgeg,
delikli kiivetler. Soyma, dilimleme, rendeleme, pargalama,
stkma, ezme vb. de kullanilan araglar: Soyma bigagi, patates
soyma makinesi, piire makinesi, rendeler, sarimsak ezecegi.
Dogramada kullanilan araglar: sebze bigag, sebze dograma

makinesi, parizyen kasig1, dograma tahtasi.

Sira Sizde 4

Sebze meyvelerin dokusunu yumusatmak ve sindirilebilir
hale getirmek igin 1s1l iglem uygulamamiz gerekebilir. Bazi
sebze ve meyvelerdeki sindirilemeyen seliiloz pisirmenin et-
kisiyle sindirilebilir héale gelir. Sebze ve meyve 1sitilinca pro-

topektin pektine hidrolize olur. Bu olay sebze ve meyvenin

yumusamasina yol agar. Ayn1 zamanda hiicrelerin kirilmasi
ile normal yap1 bozulur, sebze ve meyve yumugsar. Sebzeler-
deki nisasta pargaciklar1 su ¢ekerek siser. Hacmin normalin
tistiine ¢ikmast ile hiicreler kirilir ve aralarinda su toplanarak
bir araya gelir. Piserken nisastanin az bir bolimii kii¢iik mo-
lekillere ayrilarak su igerisinde ¢oziiliir. Piserken olugan asit
etkisi ile klorofilin bilesimindeki Magnezyum (Mg), Hidro-
jen (H) ile yer degistirir. Bu olay, yesil rengin kahverengiye
donmesine neden olur. Sar1 pigment pisirmeden etkilenmez.
Antosayanin asitlik derecesine gore renk degistirir. Asit tep-
kimede kirmuzi, pH yiikseldik¢e mavi olur. Beyaz renkliler
soyulduktan sonra hava ile temas edince flavonoid pigmenti

okside olur ve renk kahverengiye doner.

Sira Sizde 5

Sebzeleri temel olarak haglayarak pisirme, buharda pisirme,
kizartarak pisirme, sote pisirme, firinda pisirme, 1zgara-
da pisirme, kozde pisirme ve sous vide pisirme yontemleri
uygulanabilir. Haglayarak pisirmede “sebze giiveg”, buharda
pisirmede “zeytinyagh brokoli”, kizartarak pisirmede “imam
bayildr”, sote pisirmede “soganli 1spanak sote”, 1zgara pisirme-
de “1zgara sebze kulesi’, kozde pisirmede “kozlenmis patlican
ve sarimsak’, sous vide pisirmede ise “esitli sebze garnitiile-
ri” hazirlanabilir.

Sebzeleri pisirmek i¢in bir¢ok yontem kullanilabildigi gibi
temel olarak haglayarak pisirme, buharda pisirme, kizartarak
pisirme, soteleyerek pisirme, firinda pisirme, 1zgarada pisir-
me, kozde pisirme ve sous vide pisirme yontemleri uygula-

nabilir.

Sira Sizde 6

Muhafaza igin kullanilacak yonteme gore ve hazirlanacak
sebze ve meyvenin 6zelligine gore ayiklama, sap alma, elden
gegirme, temizleme, ytkama, stizdiirme, durulama, kurutma,
soyma, dograma, ¢ekirdek ¢ikarma, 6n pisirme (blanching)
gibi islemler sebze ve meyveleri muhafaza etmeden 6nce
yapacagimiz on islemlerdir. Yapilacak 6n islemlerde dikkat
edilmesi gereken en énemli kriterleri hijyenik ve saglikli
tirtinler tretmek, uygulanacak temel islemin isini kolaylas-
tirmak, tiiketici begenisine gore iiriin hazirlamak, mikrobiyel
faaliyetleri yavaglatmak, enzim faaliyetlerini durdurmak ve
ham maddeyi tiiketilebilecek héle getirmek gibi ¢ok 6nemli

gorevleri yerine getirmektir.
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Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Soguk aperatifleri anlatabilecek,

Sicak aperatifleri listeleyebilecek,

Sebzelerle hazirlanan garnitiirleri karsilastirabilecek,
Nisastal1 garnitiirlerleri 6rneklendirebilecek,
Zeytinyagl yemeklerini agiklayabilecek

bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

00006

o Garnitiir o Sicak Aperatif
o Aperatif o Siisleme
o Soguk Aperatif o Meze




GiRiS

Ogiinlerde tiiketilen yemekler, binlerce yildir benimsenen aligkanliklara bagli olarak ge-
lismis ve ¢esitlenmistir. Bugiin modern uygulamalarda 6giinler bu ¢esitler icinden birka-
¢indan olusmaktadir. Ogiinlerde yemeklerin hangi sirayla yenilecegi kiiltiirden kiiltiire
farklilik gostermektedir. Bu farkliliga ragmen birgok kiiltiirde benimsenen ortak davra-
nisa gore 6giinlerde giiglii bir ana yemek; bu yemekten 6nce, birlikte ve sonrasinda ¢esitli
yemekler tiiketilmektedir. Sicak ve soguk olarak ana yemek oncesi istah1 agmak ve mide-
yi ana yemege hazirlamak icin yenilen bu yemeklere Ingilizcede aperatif denilmektedir.
Farkli kiiltiirlerde antre, ord6vr, meze gibi adlar verilmekle birlikte genel olarak 6giinlerde
yenilen ilk yemeklerdir.

Kelime anlamiyla “bezemek, stislemek” anlamina gelen garnitiir; lezzet, beslenme ve
gorsel sunum icin tabagin hazirlanmasinda ve misterilere sunumunda rol oynayan yiye-
ceklerdir. Sebzeler ve ¢esitli nisastali yiyecekler garnitiir olarak kullanilmaktadr.

Tiirk mutfak kiiltirinde 6nemli yeri olan zeytinyagl yemekler de 6gtinlerin ve igkili
sofralarin vazgecilmezleri arasindadir. Kendine 6zgii lezzetleriyle sebze ve bakliyatlardan
hazirlanmaktadir.

APERATIFLER

Aperatif kelimesi Fransizcadan Tiirkgeye gecmis bir kavramdir. Fransizca apéritif, Ingiliz-
cede appetizer olarak kullanilan aperatif; 6n icki anlamina gelmekle birlikte; istah agici,
istah agic1 yiyecek, meze anlamina gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Hem i¢ki hem de ana
yemekten once yenilen soguk veya sicak yemekler olarak kabul edilmektedir. Bu agikla-
malara ragmen Fransizca aperatif kavraminin daha ¢ok ickiyle alakal1 bir kavram olarak
kullanildigy, ilk ve 6n yemekler icin antre (giris) anlamina gelen entrée ve ordévr (hors

oeuvres) de denilmektedir. Fransizca entréemétier (antremetie); is girisi anlamina gel-
mekle birlikte mutfaklarda, sicak aperatiflerin ve ¢orbalarin hazirlanmasi bazen de ma-
karnalar, patates ve yumurtali yemeklerin hazirlanmasindan sorumlu seftir (CIA, 2011:
9). Garde manger (gerd6é monje), profesyonel mutfaklarda soguk baslangi¢ yemeklerinin
tiretildigi bolim olarak tanimlanmaktadir. Ayni zamanda soguk mezelerin hazirlanma-
sindan sorumlu mutfak sefine de garde manger denilmektedir. Bu boliimde ¢alisanlar so-
guk mezelerin yapimindan ve biifelerde buz, tereyagy, gesitli meyve ve sebzelerle yapilan
stisleme ve dekorasyondan da sorumludur. Fransiz Devrimi 6ncesinde, yemegin gii¢ ve
statii sembolii oldugu dénemde biiytiik konaklarda, varliklilarin konaklarina gida temini,
depolama ve iiretimden de sorumlu olan as¢ilara garde manger denilmistir. Zamanla lon-
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ca sisteminin bir pargasi olarak mesleklerini gelistirerek giintimiize aktarmiglardir. Ginii-
miiziin modern mutfaklarinda moniilerde yer alan ve baslangi¢ diizeyinde yapilan salata,
meze gibi isler, mutfakta bir bolim sorumlulugunda yapilmaktadir. Geleneksel ve klasik
anlayisa sahip mutfaklarda pateler ve teriniler gibi bir¢cok seckin yemegin tiretimini yapan
bolim olarak goriilmektedir (CIA, 2012: 4).

Ordovr (Fransizca, hors doeuvres), yemegin baginda, ana yemekten dnce sunulan so-
guk ya da sicak yiyeceklerin ve bunlarin hazirlandig: gerde manger boliimiiniin bir diger
adidir (CIA, 2011: 9). Ordovriin, kelime karsiligi “konu dig1” anlamina gelmekte, 6gii-
niin en 6nemli yemegi olan ana yemegin disinda anlaminda kullanilmaktadir. Ordévriin
6gtinlerde 6n yemek olarak tiiketilmesinin amac; tat algisini diirterek istahi kabartmaktir.
Bu dogrultuda; bir veya iki 1sirikta yenilecek kadar kiigiik olmali, gekici olmals, tabakta
cesit ve bu cesitler birbirleriyle uyumlu olmalidir (CIA, 2011: 146). As¢inin dilg giicii-
ne bagli olarak sonsuz gesitlilik gosterebilir. Klasik bir ordovr tabaginda havyar, kabuklu
deniz tirtinleri, paté, marinatli ya da soslu sebzeler, kiigiik borek ve kanepeler bulunur.
Ordovr ana yemek 6ncesinde yenilebildigi gibi, i¢ki ile kokteyllerde, acik biifelerde de
sunulabilir. Hatta aperatif ickilerle yemek 6ncesi alinir, daha sonra asil yemek sofrasina
gecilerek yemege devam edilebilir.

Ordovr olarak sunulan yiyecekler iilkeden tilkeye, kiiltiirden kiiltiire farkliliklar goster-
mektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli yeri olan mezeleri bu anlamda degerlendirmek
miimkiindiir. Meze; dogu Akdenizde ve 6zellikle Tiirk mutfaginda yer alan bir yiyecek gru-
budur. Soguk veya sicak cesitleri bulunmaktadir. Ana yemek 6ncesi aperatif olarak yenil-
digi gibi, ¢ilingir sofralarinin da vazgecilmez 6gesidir. Meyhane sofralarinin 6nemli bir
unsuru olan meze Farsca; tat, lezzet anlamina gelmektedir. Meze; ickiye eslik etmesi icin
kiigiik miktarlarda ortaya konulan ve paylasilan bir dilim peynir gibi tadimlik yiyecek ¢esit-
lerinden havyar gibi liiks ¢esitlerin tiimiine verilen addir (Rakt Ansiklopedisi, 2013: 384).

~

Yukarida tanimlanan, aperatif, antre ve ordévr, meze, 6n yemek, baslangic yemegi kav-
ramlarinin ayni anlama geldigi goriilmektedir (CIA, 2012: 444). Tiirkiyede ve Ortadoguda
meze, italyada antipasta, Fransada ordovr, Ispanyada tapas, Kuzey Afrika iilkelerinde mu-
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kabalat, ingilizcede aperatif, Cincede dim sum olarak isimlendirilir. Aralarindaki farki an-
lamak i¢in 6giinlerde yemeklerin servis siralamasini bilmek, kiiltiirdeki titkketim aligkan-
liklarini iyi anlamak gerekmektedir. Bir 6gtinde belli bir sira d4hilinde birden fazla yemek
yenilmektedir. Ge¢miste klasik moniilerde cesit sayis1 40’a kadar ¢ikabilirken gliniimiizde
bu say1 oldukga ditstirtilmistiir. Siralama ana yemek 6ncesi yenilenler, ana yemek ve ana
yemek sonrasi yenilenler olarak ii¢ gruba ayrilmaktadir. Klasik montilerde soguk ord6vr-
lerle baslanir, corba, sicak ordévrler, balik, ana yemek, sicak antre, soguk antre, sorbe,
salata egliginde peynir kizartmasi, sebze, tatli, meyve ve peynir olarak siralanmistir. Mo-
dern moniiler aperatif olarak yemek 6ncesi yenilenler, ¢orba, salata, sebze egliginde etten
olusan ana yemek, ana yemek sonrasinda; salata, meyve, peynir ve tatlidan olugan en fazla
dokuz ¢esittir (Gisslen, 2011: 98).

Ana yemek, protein degeri ve kalorisi yiiksek olan et yemekleridir. Ogiine baglarken is-
tah1 agmak, mideyi ana yemege hazirlamak i¢in yenilen yemekler, yani 6giiniin ilk yemegi
aperatif olarak kabul edilmektedir (CIA 2011: 945). Ordovr ve aperatifler ayn: yemekler
olmakla birlikte farklilik her kiiltiiriin kendi yemek titketim aligkanliklarina porsiyon bii-
yukligi, nerede ve nasil servis edildigi, nasil ve neyle, kimlerle yenildigine bagl olarak
ordovr, aperatif, tapas, meze gibi adlandirilmaktadir.

Ordovr ve aperatif farki; mukabalat, meze ve ordovr fark gibi kiiltiirler arasindaki ifade
farkliligidir.

Soguk Aperatifler
Klasik aperatifler arasinda en bilinen cesitler olan 6zel sosuyla hazirlanan karides kokteyl,
her zaman favoriler arasinda yer alan taze istiridye olabilmektedir. Yine klasik érnekler-
den, balik, et fiime, islim peynir, terrini, pate, galentin aperatif tabaklar1 i¢in ideal yiyecek-
lerdir (Abigail, 2012: 32).

Aperatifler, 6giinle iliskilendirildiginde, ana yemek 6ncesi yenilen istah agic1 sicak ve
soguk yemeklerdir. Kokteyl ve eglenceye yonelik etkinliklerde daha fazla éne ¢ikan ye-
mekler olarak anlam kazanmaktadir. Aperatiflerden olusan bir sunum yapmak i¢in; nasil
bir ortamda (igkili, ev, restoran) tiiketilecegi, kimlerin tiiketecegi (yas, cinsiyet vb.), ne
kadar siirede tiiketilecegi goz 6niinde bulundurularak hazirlanmalidir.

En basit kiiriditenin (Fransizca ¢ig sebze) hazirlanmasi ve servis edilmesinde bile yo-
gun bir emek gerekmektedir. Kiiridite; sebzelerin aromali yag, yogurt sosu veya humusla
birlikte servis edilmesidir. Bu sekilde hazirlanabilecek sebzelerden bazilarinin blanche
yontemiyle pisirilmesi gerekmektedir. Kuskonmaz ya da kérpe musir gibi sebzeler biitiin;
kereviz, havug, biber, brokoli gibi sebzeler parcalar halinde kesilerek hazirlanir. Burada
dikkat edilmesi gereken renk, goriiniim ve lezzet uyumlar: ve yetenege gore dekorasyon-
dur (Kirsh, 2012: 38). Bu anlamda aperatifler sofralarin siisiidiir. Bu istah agicilar: hazir-
larken tek sinirlayic faktor hayal giiciidiir. Kozlenmis biber igine konarak sarilan lezzet-
lendirilmis kegi peyniri; peynir ve biber olarak servis edilmesinden daha cezbedicidir.
Igine patlican salatasi, peynir doldurulmus bir domates sepeti, lezzetin yaninda gorsel bir
solen de katacaktir. Ancak diinyanin farkli kiiltiirlerinde sayisiz ¢esit ve zenginlikte hazir-
lanarak tiiketilen cesitlerin tiimiinii listelemek imkansiz gozitkmektedir. Bu nedenle diin-
yada 6ne ¢ikan mutfaklardan kimi aperatifler segilerek bunlar hakkinda kisa agiklamalar
yapilmuistir.
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Kiiridite ve Patates
Kizartmas: Sunumu

/

Aspik jole: Kemikten elde
edilen jelatinle ve fond (stock)
kansimiyla hazirlanan soguyunca
katilagan bir tiir joledir.

Klasik moniilerden giiniimiize aperatif olarak hazirlanan yemeklerden bazilar1 asagida
siralanmaktadir (Kirsh, 2012; Gisslen, 2011; CIA, 2011):

Paté (Pate): Macun haline getirilmis et ve yag karisimidir. Sebze, aromatik otlar, baha-
ratlar, sarap veya konyak katilir. Paté sicak ya da soguk servis edilebilir ancak tam lezzetine
ulagmast i¢in birkag gilin gegmesi gerekir. Pate, terrine, galentin gibi hazirlanan yiyecek-
lerin kesilmesi ustalik istemektedir. Keskin bir bigakla iistten baski uygulamadan yapil-
malidir. Hatta bigak 6nce sicak suda bekletilip kurulandiktan sonra kesme islemi daha da
kolay olmaktadir. Yine bu yemekler yesilliklerle ve renkli sebze garnitiirleriyle siislenerek
servis edilir. Pate olarak hazirlanan malzemelerin bir hamurun i¢inde pisirilmesiyle paté
en croute (pate 6n kourt) ad1 verilen aperatif hazirlanmaktadur.

Terrine (Terrin): Ince kiyilmis et, balik veya sebze pate gibi hazirlanip terrine adi veri-
len dikdortgen toprak veya seramik kaba konulup dinlendirilir. Firinda veya kimi zaman
bain marie yontemiyle pisirildikten sonra icindekilere gore soguk veya sicak servis edilir.
Terrineler uzun siire bekletmeye uygun degildir. Dondurucuda veya yagla kaplayarak sak-
lansa bile kalitede kayiplar yaganmaktadir. Miimkiin oldugunca taze tiiketilmelidir.

Galentine (Galentin): Kiimes hayvanlar1 ve baliklardan yapilir. Kemikleri ¢ikardiktan
sonra i¢leri pate edilen etle doldurularak poache yontemiyle pisirilip sogutulduktan sonra
pate ve terrinede de kullanilan aspik jole ile kaplanarak servis edilir. Jole, tabagin albenili
gdriinmesini ve malzemenin kurumamasini saglar. lyi bir aspik jéle yemegin lezzetini de
arttirmaktadir.

Kaz cigeri (Foie Gras): Kaz cigeri (foi gras) sicak ve soguk olarak titketilmektedir. Iyice
yikandiktan sonra stizdiirtiliip 24 saat siitte bekletildikten sonra garnitiir ve aperatif olarak
kullanilabilir. Terrine, pate, galentin, mousse yapiminda kullanilabilir. Pisirilirken hizla ve
onceden kizdirilmis tavaya konulmali, dort dakikadan fazla tavada kalmamalidir. Agirt
yag ihtiva ettigi i¢in kolayca eriyerek zarar gorebilir. Fransada kiigiik bir kafese kapatilan
kazlarin zorla beslenerek daha biiyiik ve yagl cigerli olmasi kimi kesimlerce elestiriye ug-
ramaktadir (bknz. Okuma pargast).

Mousse (Mus): Tyice ezilerek piire haline getirilmis ana malzemenin igine kopiirtiilmiis
yumurta aki ve kremanin karistirilmasiyla yapilir. Genellikle soguk yenir, tatli oldugu za-
man bazen donmus olarak da servis yapilir. Aperatif tuzlu mousselar kiimes hayvanlari,
kaz cigeri, balik ya da kabuklu deniz hayvanlari ile hazirlanir. Igine jelatin eklenerek kati-
lagmasi saglanir. Tatli mousselardan en bilineni ¢ikolatali olanidir.



6. Unite - Aperatifler, Garnitiirler

139

Fiime (Smoked), Iste Kurutma, Tuzlama Etler: Fiime; etin igerdigi suyun dumanla bir
miktarinin uzaklagtirilmasi ve dumandaki bakteri 6ldiiren maddelerin ete ge¢mesini sag-
layarak ette bagka mikroorganizmalarin ¢ogalmasini 6nleme ve yanan odunun dumaniyla
ete hog koku verme islemidir. Baliklar, kirmiz: etler, kiimes hayvanlar1 ve peynirlere uy-
gulanmaktadir. Bir anlamda suyunun uzaklastirilarak kurutulmasi islemidir. Titstilenmis,
fiime baliklarin ve etlerin Japonlarin ¢ig ton baligiyla yapilan sushi ve sashimiye gore en
azindan islemden gegtigi ve ¢ig olmadigi goriisii hdkimdir. Kuru et hazirlanirken; bolca
tuzlanarak etlerin sular1 alindiktan sonra tuzdan armdirilip baharatlarla kaplanarak hava-
dar bir yerde kurutulmaya devam edilir. Kuruduktan sonra soguk olarak tiiketilmektedir.
Tuzlama bazen tursu yapmak gibi sulu ortamda ve ¢esitli aromatik otlarla da yapilmakta-
dir. Fiime ¢esitlerine 6rnek; somon, dil fiime, tuzlama baliklara 6rnek olarak; lakerda ve
¢iroz baliklari sayilabilir.

Somon fiime nedir ve nasil yapilir?

Deniz Uriinleri: En tipik 6rnegi karides kokteyldir. Mayonez, ketcap, limon suyu, tuz,
biber, tabasco ve worcestershire sosla hazirlanan karisim marulun tizerine dokdalir, has-
lanmug iri karides ve haglanmis yumurta dilimleriyle servis edilir. Istiridyenin dis kabugu
temizlendikten sonra higbir islemden gegirmeden en taze haliyle, hentiz canliyken, tizeri-
ne bir damla limon sikilarak yenilmektedir. Sushi ve sashimi ise Japonlarin balik yemegi-
dir. Sushi, dilimlenmis ¢ig baligin 6zel sushi pirinci (sirkeli piring) ile karistirilmas, saril-
mast ya da ¢evrilmesi ile yapilir. Sashimi basit bir ¢ig baliktir, genellikle ¢cok ince dilimlenir
ve kendine 6zgii soslarla servis edilir. Tanimlanmasi kolay goziikmesine ragmen, Japon
mutfaginda yiizlerce ¢esit vardir.

% X
)

Sushi ve sashimi Japonlarin balik
yemedidir. Sushi dilimlenmis ¢ig
baligin ozel sushi pirinci (sirkeli
piring) ile kanistinimasl, sanimasi
ya da cevrilmesi ile yapilir. Sashimi
basit bir ¢ig baliktir, genellikle cok
ince dilimlenir.

]m

apon Mutfagindan
Sushi

Havyar: Liiks yiyecek olarak kabul edilen havyar buz tizerinde biiyitkge bir istiridye
kabugunda, cam veya seramik kagik veya 6zel minik hamur tizerinde servis edilmekte-
dir. Hazar denizinde yagayan mersin baligindan ve bir mersin balig: tiirti olan ¢irozdan
elde edilen yumurtalar en sevilen havyarlardir. Bunlar iginde siyah havyar en degerlisidir
(bknz. Yagamin Iginden)
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Havyar, karides kokteyl ve istiridye tiim zamanlarin liiks aperatifleridir.

Soguk Etler: Pastirma, jambon, salam, sogiis gibi etler 6rnek olarak verilebilir. Domu-
zun budundan veya kolundan tuza bastirildiktan sonra kurutularak ve masaj yapilarak
iiretilen, en az 400 giin bekletildikten sonra satisa sunulan italyan jambonu diinyanin en
iyi jambonu olarak bilinir (En iyileri Prosciutto di parma ve Proscuitto San Danieledir).
En iyi eglik¢ilerinden biri kavundur.

Peynirler: Gravyer, fiime peynirler, aromatik otlarla tiretilen birgok peynir ¢esidi direkt
olarak tiiketilirken lor, ke¢i peyniri, taze peynirler, aromatik otlarla ve baharatlarla karis-
tirilarak, ceviz, kuru veya taze meyvelerle servis edilmektedir. Pisirmeye elverisli hellim,
emmental gibi peynirler 1zgara yapilarak veya panelenip kizartilarak sicak aperatif olarak
hazirlanmaktadir.

Aperatif Peynirler

~

Yumurta: Yamurtalar en sik kullanilan yiyeceklerdendir. Kati pigmis yumurtalarin sa-
rilar1 ¢ikarilarak cesitli baharatlarla karistirilip tekrar beyazin icine doldurulmasiyla farkl
sunumlar yapilabilmekte, siislemelerde kullanilabilmektedir. Tiirk mutfagina 6zgt ¢ilbir
bu aperatiflere 6rnek gosterilebilir.

Tursu: Her gesit tursu aperatif olarak degerlendirilebilir. Ozellikle kornigon, cin biber,
pancar tursusu, zeytin gibi diger mezelerin hazirlanmasinda, siisleme amagli yer alan ¢e-
sitli meyve ve sebze tursulari kullanilmaktadir.

Digerleri: Zeytinyagl yemeklerin tamamyi, sebze garnitiirleri, dip soslar, her tiirli ki-
zartmalar, aperatif olarak verilen yiyecekler arasindadir. Nohut, bakla, patlican gibi bak-
liyat ve sebzelerle yapilan ezmeler humus, fava ve babaganus gibi kendi adlariyla servis
edilebildigi gibi dip sos olarak da kullanilmaktadir.

Bruschetta (Brusketta): Orijini Italya olan kizartilip sarimsakli zeytinyag1 siiriilmiis di-
lim ekmektir. Ancak giiniimiizde ekmegin iizerine domates, sogan ve peynir de girerken
artik kanepe cesitleri gibi sunumlarda yer almaktadir. Ancak kanepelerdeki ekmekler ki-
zarmazken en fazla bir lokmalik hazirlanmaktadir.

Tapas: Ispanyolca tapa iist anlamina gelmektedir. Sarapla ve igkiyle yenilen gesitli ape-
ratiflere verilen ad, mezedir.
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Carpaccio (Karpagya): Adini bir Ronesans ressamindan alan yemek, biftek veya bon-
file gibi ¢ig etin genellikle zeytinyagi, parmesan peyniri ve karper veya ¢am tohumu ile
lezzetlendirilmesiyle yapilir. Gintimiizde diger et gesitleri ve balikta da (6zellikle somon
balig1) kullanilmaktadir.

Kanepeler: Bir, iki 1sirikta yenilebilecek biiytiklitkte ekmeklerin tizerine tereyagi veya
zeytinyag stiriilditkten sonra tizerinde durabilecek her sey konularak servis edilebilir.
Ayakta verilen kokteyllerde kiirdan batirilarak servis edilir.

Salata: Salata tiiketildigi yere gore aperatif olmaktadir. Ogiindeki siralamada ilk yemek
olarak tiiketildiginde aperatif grubuna girmektedir. Daha ¢ok biife sunumlarinda aperatif
olarak yer alan salatalarin yapiminda sebzeler, bakliyat, tahil, kirmizi et, kiimes hayvanla-
r1, deniz Urtiinleri kullanilabilmektedir.

Sicak Aperatifler

Sicak aperatifler, soguk aperatiflerden farkli olarak pisirilir pisirilmez hemen tiiketime su-
nulan yiyeceklerdir. Farkli mutfaklarda ¢ok fazla cesit olmakla birlikte uluslararas: ¢esitler
agagida yer almaktadir.

Vol-au-vent (Volavan): Bir esit talag boregidir. I¢i bos yuvarlak halkalar seklinde ke-
silen milféylerin ici kaz cigeri, balik veya tavukla doldurularak kiigiik kuleler seklinde
pisirilerek sicak servis edilir.

Croquette (Kroket): En bilinen kroket haglanmig patatesle yapilmaktadir. Kirmizi et,
tavuk, hindi kiymasiyla yapilan mini kofteler, balik ve ¢esitli deniz tirtinleriyle ve peynirle
de kroket yapilmaktadir. Hazirlanan yiyecekler dnce una sonra yumurtaya ve ekmek ka-
rintisina bulandiktan sonra derin yagda kizartilarak sicak servis edilir.

Ravioli, Tortellini ve Manti: Ravioli ve tortellini, mant1 gibi ancak daha biiyiik hazir-
lanan ve i¢ine ¢esitli malzemeler konularak sicak ve soslu yenilen hamur isi yemeklerdir.
Mant farkl kiiltiirlerde kendine 6zgii iglerle ve soslarla hazirlanarak yenilmektedir. Tirk
mutfaginda sarimsakli yogurt yaygin olarak kullanilmaktadir.

Krepler ve Blini: Un, siit ve yumurtayla hazirlanan akigkan kivamli hamurun tavada
incecik pisirilmesiyle krep elde edilir. Krepler, icine konulan ¢esitli malzemelerle firinda
pisirilerek sunulurken; blini, mini krepler seklinde hazirlanir. Uzerlerine gesitli aperatifler
konularak servis edilir.

Diger Hamur Isleri ve Makarnalar: Cesitli malzemelerle hazirlanmis mini bérekler (si-
gara boregi, muska boregi) ve kendine 6zgii soslar1 ve karisimlarla makarnalar, moniilerde
tercih edilen aperatif sicak yemeklerdir.

Dim Sum: Cin'in ézellikle Kanton bélgesine 6zgii bir gesit mantidir. I¢i bol malzeme-
lerle doldurularak bohga seklinde iri bir manti olan dim sum, buharda pisirilmekte veya
yagda kizartilmaktadir. Ahsaptan kaynayan suyun iizerindeki pisirme kabina da dim sum
ad1 verilmektedir. Her 6giinde yenilen bir aperatif olan dim sum, deniz tirtinleri, kirmizi
et, kitmes hayvanlar1 ve sebzeyle yapilabilmekte ve her bir ¢esit soya veya sirkeyle hazirla-
nan soslarla servis edilmektedir.

Mini Sis ve Kebaplar: Porsiyon miktar: kiigiik olmak kaydiyla her tiirlii 1zgara, firin ve
kizartma etler aperatif olarak yenilebilir.

Deniz Uriinleri: Cesitli deniz iiriinleri ve balik haglama, kizartma, 1zgara, pane, kroket,
sote, tava, deniz triinleri salatasi gibi yemekler de aperatif olarak tiiketilmektedir.

Soufflées (Soufle): Sufle, Fransiz mutfaginda bas taci yiyeceklerinden biridir. Fransizca
“nefis” anlamina gelmektedir. Kullanilan malzemelere gore tathi ve tuzlu tiirleri bulun-
maktadir. Tuzlu hazirlanan sufleler genellikle ana yemek ya da aperatif olarak ikram edilir.
Domatesli, patatesli, peynirli, mantarli, somonlu, patlicanli, havuglu, 1spanakli, brokolili
gibi ¢ok sayida tuzlu sufle tarifi bulunmaktadir. Yumurta akinin kopiirtiilerek krema veya
tereyagiyla karistirilan malzemelerin yumurta kopiigiint sondiirmeden karistirilip firin-
lanmasiyla hazirlanmaktadir.
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Aperatif Sahanda
Yumurta

Yumurtalar: Yamurtalar, kahvaltilarin oldugu kadar sicak ve soguk aperatif ¢esitleri-
nin hazirlanmasinda da ¢ok kullanilmaktadir. Daha ¢ok yapilacak diger yemeklerin mal-
zemesi olmakla birlikte omletler, poache yumurta, frit ve yumurtayla hazirlanacak bir¢cok
yemek rahatlikla aperatif olarak servis edilmektedir. Yumurta, soguk baliklar, soguk etler,
kiimes hayvanlari, gesitli sebze ve salatalarla gok iyi uyum gosterebilmektedir (Giirman,
2001: 451). Sicak olarak hazirlanan kahvaltiik yumurta cesitleri ve basit yumurta yemek-
leri sicak aperatif olarak verilebilmektedir. Omlet gesitleri, sahanda yumurta cesitleri, me-
nemen, kiymali veya 1spanakli yumurta, ¢ilbir gibi Tiirk mutfagindaki gesitleri gogaltmak
miimkiindiir. Ornek olarak agagida poache yumurtanin nasil pisirildigi ayrintili olarak
tarif edilmigtir (Gisslen, 2011: 817):

Cok derin olmayan ancak s1g da olmayan bir tencerede su kaynatilmal,

Seklini iyi korumast i¢in biiyiik boy (65 grdan fazla) yumurta kullanilmaly,
Yumurta taze olmali, degilse suya her litre i¢in bir ¢ay kasig1 tuz ve 15 ml sirke
katilmali (sirke koagiilasyonu saglayarak yumurtanin dagilmasini 6nler, ancak be-
yazini matlastirir),

Suyun derecesi 80-85 C° ‘ye getirilmeli (1s1 fazla olursa kaynamanin etkisiyle yu-
murta parcalanir, eger az olursa dagilabilir),

Kabin kenarina yakin bir yerden, hatta kenarina dayayarak seklini bozmadan kiri-
lan yumurta bir tabakla suya yavasca konulmali,

Yumurtanin sarist hild yumusakken ve beyazi tamamen koagiile oluncaya (yakla-
sik 3-5 dakika arasinda) kadar pisirilmeli,

Bir kevgir veya uygun delikli kagikla yumurtalar sudan alinmals,

fyice kurulayip varsa kenarindaki yirtiklar diizeltilerek kisa siirede servis edilmeli,
Eger bekletilecekse soguk suda hizla sogutulup pismesi tamamen durdurulmaly,
sonra sicak servis edilecekse yine sicak suyla 1sitilmalidir.
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Kanepeler: Sicak kanepeler; ince dilimler hélinde salam ve sosis, peynir gibi bir¢ok
pisirilebilen malzemelerle hazirlanan kanepenin firinda pisirdikten sonra sicak servis
edilmesidir.

Hangi ortamda sunulursa sunulsun aperatiflerin hazirlanmasinda dikkat edilmesi ge-
reken hususlar vardir. Bunlar (CIA, 2012: 444; Gisslen, 2011: 876):

o Aperatifler uygun 1sida iiretilmelidir. Garde manger béliimiiniin 1s1s1 12-15 °C

olmalidur.

o Uygun 1s1da servis edilmelidir. Soguklar soguk tabakla, sicaklar 1sitilmis tabaklarla
servis edilmelidir.

o Tabaga konuldugunda birbirlerine temas ederek olumsuz etkilenmemelidir.

o Her aperatifin ¢egnisine en ince ayrintilara kadar dikkat etmek gerekir.

o Aperatiflerin amaci istah1 kabartmaktir. Ana yemek degil tadimlik olarak hazirlan-
malidir. Bu nedenle de ana yemekten 6nce istah ve damakta olumlu etki birakmasi
beklenir.

o Cesni ilave ederken aperatifin hazirlanacagi malzemelerden dogal olarak gelecek
koku ve tatlar1 da dikkate almak gerekir.

o Tabaga konulan her bir dilim ve parga uygun biiytikliikte olmali ve miisterilere hos
goriinmelidir.

o Tabaktaki dizilis ve konumu muntazam olmalidir. Miisterilerin, aperatiflere baka-
rak diger yemekler hakkindaki olumlu izlenim edinmeleri agisindan 6nemlidir.

o Sef, aperatifler daha masaya gelmeden miisterilerin nasil algilayacag: ve degerlen-
direcegine ve miisterilere nasil servis edilecegine iliskin mutfakta gerekli caligma-
lar1 yapmalidir.

o Tabaktaki sekil, bigim, bosluk, sunum kompozisyonu olduk¢a 6nemlidir. Orantili
biiytikliikler, sos i¢in ayr1 kaplar 6nceden diisiiniilmelidir.

o Siuslemede kullanilacak malzemelerin tabagi tamamlayacak renk, sekil ve yapida
olup olmadigina dikkat etmek gerekir.

o Patéler, terrineler, galantineler ve mousselar biifeler i¢in uygun yiyecekler degildir.
Daha ¢ok restoranlarda alakart hizmet i¢in uygundur.

GARNITURLER

Garnitiir Tiirkceye Fransizca garniture “donatim, armatiir, siisleme” sozciiglinden gelmek-
tedir. Garniture kokii garnir “tahkim etmek, donatmak” fiilinden -tura sonekiyle tiiretil-
mistir (www.etimoloji turkce.com/ kelime/garnitiir). Herhangi bir seyi ona uygun nite-
likte tamamlayan nesne, et veya balik gibi asil yemegin yanina eklenen sebze, patates vb.
yiyeceklere verilen addir (www.tdk.gov.tr). Yemek tabaginin etrafin1 donatmak, siislemek
anlaminda kullanilmaktadir.

Her tirlti yemegin 6zelligine uygun olarak hazirlanan, yemegin lezzetini ve besin de-
gerini arttiran siisleyici ve tamamlayici maddelerdir. Genelde her yemegin yaninda bir
garnitiir bulunmaktadir. Yemegin goriintiisiinii zenginlestiren, degerini, ozelligini ve
miktarini artiran dengeli beslenme kurallarina uygun yemekle bagdasan yan yiyecekler-
dir (Gisslen, 2011: 910). Yemeklerin tiiriine gore garnitiirler de degismektedir. Balik ve
et yemeklerinin garnitiirleri, soslu ve sossuz yemeklerin garnitiirleri farklilik gosterebilir.
Biiyiik emeklerle ve zahmetle hazirlanan yemegin gorselligi ve sunumdaki zarafetini artir-
mak ve beslenmeyle ilgili denge saglamada garnitiirler 6nemli rol oynamaktadir (Tiirkan,
2012: 223).

Izgara etlerle hangi garnitiirler uygundur?

7 D
2
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Yeni mutfak akimi (Nouvel

lle

Cuisine) Fransa'da 1960’larda

baslamigtir.

Konkase domates; poache
yontemiyle haglanip kabugu
soyulan domatesin ¢ekirdegi
¢ikarildiktan sonra kiip seklinde

dogranmasidir.

SIRA SiZDE
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Garnitiirler klasik donem ve modern doneme gore farklilik gostermektedir. 20. yiiz-
yilin ortalarina kadar servis elemanlar1 tim mont kalemlerinde oldugu gibi garnitiirle-
ri hazirlama ve dilimleme islerini miisterinin 6niinde yaparken Fransada baslayan yeni
mutfak akim1 (Nouvelle Cuisine) basladiktan sonra bu isler mutfakta as¢ilar tarafindan
yapilmaya baslanmustir. Artik sefler farkli sunumlar ve uyum gelistirmeye gitmislerdir. Ye-
mek garnitiir uyumu, renk, lezzet uyumu, beslenme gereklerine uygun olmas: ve gekicilik
giderek daha fazla 6nemsenmektedir.

Garnitiirler; sebze garnitiirleri ve nisastali garnitiirler (patates garnitiirleri, makarnalar
ve pilav gesitleri) olarak ikiye ayrilmaktadir.

Sebze Garnitiirleri

Et yemeklerinin en énemli tamamlayicilar1 sebze garnitiirleridir. Garnitiir olarak en fazla
kullanilan sebzeler; enginar, kuskonmaz, briiksel lahanasi, kirmizi lahana, havug, karna-
bahar, patlican, musir, taze fasulye, bezelye, 1spanak, mantar, taze kabak, taze biber, doma-
tes ve patatestir (Giirman, 2004: 264).

Garnitiir hazirlamada sebzeleri teknigine uygun olarak pisirme yontemleri de gesitli-
lik gostermektedir. Bunlar; hasglama, buharda pisirme, sos i¢inde pisirme, kendi suyunda
pisirme, parlatarak pisirme (glazing), gratene etme, bol yagda kizartma, soteleme, (kozle-
yerek) 1zgarada pisirme yontemleridir.

Enginarla hazirlanan garnitiirler bircok yemekle birlikte kullanilmaktadir. Narin ve
taze enginar ¢ig olarak kullanilabilecegi gibi, haslandiktan sonra eritilmis tereyagi, hollan-
daise sosla ve ¢esitli sicak soslarla veya salata soslariyla birlikte servis edilebilir. Biiyiik boy
enginarlar pisirilip cesitli dolmalar yapilabilir. Ordek cigeri, tavuk, mantarlarla ve gratine
yaparak sicak olarak et yemekleriyle kullanilabilir.

Kuskonmaz, Tiirk mutfaginda fazla kullanilmamakla birlikte bat1 mutfaklarinda yay-
gin kullanilmaktadir. Taze veya konserve kuskonmaz haslama, buharda veya braise yon-
temiyle pisirilerek hollandaise, bearnaise soslarla, eritilmis tereyagiyla sicak olarak, ma-
yonezle birlikte soguk olarak kullanilabilir. Besamel sos veya morney sosla birlikte gratin
hazirlanarak au gratin olarak yaygin bir sekilde et yemekleriyle kullanilmaktadir.

Briiksel lahanasi, sik kullanilan garnitiir sebzelerden biridir. Haglanarak ve breze yon-
temleriyle pisirilerek besamel, tereyag: veya kremayla hazirlanabilecegi gibi graten yapila-
rak da kullanilmaktadir.

Havug garnitiirler her tiirlii et ve bir¢ok deniz tirtintintin yaninda verilmektedir. Miim-
kiin oldugunca taze ve korpe olanlari segilmelidir. Birgok sebzede oldugu gibi glace edi-
lerek hazirlanmaktadir. Sebzeleri glaze etmek (legume glacé) Bati mutfaklarinda, mutfak
sanatinin en 6nemli islemlerinden biri sayilmaktadir. Glaze etmek, bir etin veya sebzenin
gektirilmis pisme suyu ile disinin kaplanmasidir. Bu islem; tavuk, hindi, dana ve kuzu
etlerine ve bazi sebzelere uygulanir. Burada ilk adim, yiyecegin agzi kapali bir tencereye
konup once yagda sote edilmesidir. Bu agamada ete sogan, kereviz ve havug gibi bazi kok
sebzeler de mire poix dogranarak eklenebilir. Tarife bagli olarak, bazen etin sote edil-
mesinden sonra konkase domates eklenebilir. Sonraki asamada az miktarda beyaz sarap
eklenir. Bazen de kirmizi sarap veya bagka bir i¢ki kullanilmaktadir Sarap agir ateste iyice
gektirilir. Son asamada, tencereye demi glace veya et suyu ilave edilir. Bunun miktar: asla
eti Ortecek kadardan fazla olmamalidir. Ardindan yiyecek tencerede agir ateste yumusa-
yincaya kadar pisirilir. Gerekli olmasi hélinde ise ¢ok az miktarda et suyu veya demi glace
daha eklenebilir.

Havug glaze hangi yemeklere eslik edebilir?
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Bezelye, misir, kabak, karnabahar, taze fasulye haglandiktan sonra tereyagiyla sotele-
nerek sicak olarak kullanilabilir. Et yemeklerinin yaninda servis edilir. Hazirlanmas: en
kolay garnitiirlerden biri de 1spanaktir. Blanche edilen 1spanaklar hizla tereyaginda so-
telenecegi gibi brunoise dogranarak sotelenmis soganlarla hizla pisirilerek kullanilabilir.

Mantar; sote, firin, gratene, pane, 1zgara yontemleriyle pisirilerek garnitiir olarak kul-
lanilmaktadir. Ozel yapist ve gekiciligi olan bir garnitiir gesididir. Karabiber, tuz, tereyag,
maydanoz, besamel sos gibi farkli malzemelerle lezzetlendirilebilir.

Garnitir hazirlarken dikkat edilecek noktalar (Gliirman, 2004: 264; Tiirkan, 2012: 223):

o Garnitiir ile ana yemek renk, lezzet ve besin degeri agilarindan uyumlu olmalidir.

 Garnitiiriin pisirme yontemi ile ana yemegin pisirme yontemi uyumlu olmalidir.

o Garnitiir hazirlarken lezzet vermesi i¢in kullanilan ot ve baharatlar dikkatli se-
¢ilmelidir.

o Garnitlir sayisi en az ti¢ olmaly, biri karbonhidrat icermelidir.

o Anayemegin yaninda bir nigastal, en az iki ¢esit sebze garnitiirti kullanilmalidir.

o Tabakta iyi renk uyumu ve lezzet kompozisyonu saglamalidir. Bu da ag¢inin anla-
y1s1, zevki, becerisi ve gorgiisiine baglidir.

o Bir kisi i¢in kullanilan sebze garnitiirii 125-150 gram civarinda olmali, daha az
veya daha ¢ok olmamalidir.

o Garnitiiriin pisirme yontemi ile ana yemegin pisirme yontemi uyumlu olmalidir.

o Sebze garnitiirleri hi¢ bekletilmeden servis edilmelidir. Bu nedenle servis saati dik-
kate alinarak pisirilmeleri gerekir. Fakat zorunlu héllerde bekletilmesi gerekirse
benmaride bekletilirler.

o Servis yapilirken tizerine ince kiyllmis maydanoz serpilebilir.

o Sebze garnitiirleri kendi sulariyla servis edilebilir. Sicak olarak servis yapilir.

 Biitlin olarak (¢ok miktarda) pisirilmisse uygun miktarda porsiyonlara ayrilarak
servis edilmelidir.

Sunum asamasinda yemegin amaci fizyolojik olarak sadece karin doyurmak degildir.
Benzer sekilde sadece lezzete yogunlasarak tat duyusuna hitap etmesi de diger yonlerinin
eksik kalmasi anlamina gelmektedir. Bir yemekte doyuruculuk ve lezzet yaninda koku,
g0z zevki ve 15151 da oldukga 6nemlidir. Biitiinciil bir acidan bakmak, sanatla iligkilendiri-
len bir emek gerektirir. Bu nedenlerle yemegin; renk, koku, doku, lezzet ve siislemesi bir
butiinliik gostermelidir. Bunun i¢in de bazi kurallara dikkat etmek gerekmektedir. Tabak
stislemenin ilkeleri su sekilde siralanabilir (Gisslen, 2011: 907):

o Siisleme yemegin igerisinde kullanilan tiriinlerle yapilmalidir.

o Her zaman taze ve yemeye hazir malzemeler tercih edilmelidir.

o Siisleme i¢in kullanilan biitiin iiriinler yenilebilir olmalidir.

o Yemek siislemesinde renk uyumu énemlidir. Ana malzemeyle uyumlu olmal ve

biitiinliik saglamalidur.

« Mantar etle; limon balikla; kabak tatlis1 cevizle oldugu gibi tamamlayici olmalidir.

o Sislemede kullanilacak malzemeler basit fakat lezzeti olmalidur.

» Yemeklerin tabaktaki kompozisyonuna dikkat edilmelidir.

Nisastali Garnitiirler
Nisastali garnitiirler, patates ve makarna ¢esitlerinden, farkli yontemlerle pisirilerek ha-
zirlanmamaktadir. Patates, en fazla garnitiir olarak kullanilan yiyecek maddelerindendir.
Yagda kizartma, haslama, sote, firinda, kroket, piire edilip sekillendirilerek farkli yontem
ve tekniklerle hazirlanarak kullanilmaktadir.

Tiim diinyada patates en fazla kizartilarak tiiketilmektedir. Patates kizartmasi, en yalin
haliyle dogranip yikanan patateslerin kizgin yagda kizartilmasiyla yapilmaktadir. Kizgin
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Pom Frit

N

yagda kizartma patatesin yapisinda biiyiik bir degisime neden olan bir pisirme yontemi-
dir. Yagla temas aninda patatesin yiizeyindeki nem hizla buharlagir ve dis1 kuruyarak ka-
buk tutar. Igindeki 1s1 hizla artarken sertlesen kabuk nedeniyle i¢indeki su kaybi en aza
inmektedir. Su buhary, igerdeki patatesin kum gibi dagilmasini saglayarak sert kabukla hos
bir tezat olusturur. Cogu asc1 ve gida bilimcisi, en iyi patates kizartmasi i¢in cifte kizartma
onermektedir. Once daha az 1sinmig 130°C yagda, sonra ise 180°C kizgin yagda kizartmak
patatesin yiizeyinde giizel bir kabuk olusturmaktadir Ingiltere’nin iinlii aggilarindan Hes-
ton Blumenthal mitkemmel patates kizartmast i¢in tiglii kizartma yontemini gelistirmistir.
Once hafif ateste 80-85°C 3-4 dakika haslayip kuruladiktan sonra buzdolabinda 30 dakika
sogutulur. Daha sonra 130 °C birkag dakikalik kizartma yapilir ve tekrar kurulanip sogu-
tulur. Ardindan kizgin yagda 180 °C cam gibi kabuk olusturacak sekilde son kizartmay:
onermektedir (Blumenthal, 2015). Bu yontemle pisirilen patatesler; pom frit, french fried
olarak adlandirilmaktadir. Her tiirlii et yemeginin yaninda servis edilir.

~

/

SIRA SiZDE

Y

U asamal1 patates kizartmasi nasil yapilir?

Haslanarak hazirlanan patatesler tereyaginda kizartilip bazen de krema ile servis edi-
lir. Daha ¢ok deniz triinleriyle birlikte servis edilir. Bu sekilde hazirlamada patateslerin
nasil sekillendirildigi 6nemlidir. Ciinkii sekillerine gore isimlendirilmektedir. Ornek ola-
rak; pommes paysanne, pommes lyonnaise (jiilienne) pomme vapeur (buharda pismis
patates), pommes bouiles (kabuklariyla haglanmis), pommes pont-neuf (steak patatesi),
pommes pailles (saman patates), pommes aliimettes (kibrit patates) verilebilir.
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Sotelenerek hazirlanan patates garnitiirler, ¢ig veya haslanmis patateslerle yapilabil-
mektedir. Sosla servis edilmeyen schinitzel gesitleri gibi yemeklerin yaninda tercih edilen
garnitiirlerdir. Haglandiktan sonra ezilerek, siit, krema, beyaz biber ve kiigiik Hindistan
cevizi (nutmeg) ile pisirilerek piire yapilir. Patates piiresinin, kendi sosuyla pisen yemek-
lerle (rosto, yahni, gulasch) sunulmasi gelenek olmustur.

Patates piiresi dana rostoyla en uygun garnitiirdiir.

Haslanan veya firmlanan biitiin patatesler kabuklari1 soyulduktan sonra piire haline
getirilip, peynir, mantar, aromatik otlar, baharatlarla karistirilip farkli bicim ve formlar
verilerek yine firinda pisirilerek veya derin yagda kizartilarak kullanilmaktadir. Kullanim
amacl ve yerine gore hangi yemeklere eslik edecekse ona uygun cesnilendirilir ve benzer
bir pisirme yontemi ve garnitiiriin icine giren bilesenler de farklilik gostermektedir.

Garnitiir olarak sik kullanilan bir diger nisastali yiyecek pilavlardir. Pilav daha ¢ok
tahillarda bir pisirme seklidir. Tiim diinyada en ¢ok kullanilan pilavlik tiir piring oldugu
i¢in piring pilavi 6ne ¢ikmistir. Piring ve diger tahil ve tahil tirtinleri bir kapla direkt atesin
tizerinde veya firinda suyla pisirilmektedir. Bugdayimn yarmasi, bulgur, misir gibi birgok
tahil, pilav gibi pisirilerek farkl kiiltiirlerde ve cogratyalarda tiiketilmektedir. Tiirlerine ve
tilkelere gore degisen farkl: titketim sekilleri vardir. Etli, sebzeli, deniz tiriinleriyle birlikte
servis edilmekte, cesitli et ve sebze yemeklerinin i¢ine dolgu malzemesi olarak konulmak-
tadir. Bu agidan bakildiginda hem garnitiir, hem aperatif, hem de ana yemek olarak tiiketi-
lebilecegi gibi piring unu birgok tatlida kullanilan bir malzemedir. Garnitiir olarak piring,
bulgur, firik pilavi sayilabilir. Pilavlar; Tiirk mutfaginda sicak yemek olarak kullanilir. Me-
niide ¢ogu kez ana yemek konumundadir. Uluslararas: mutfakta pilavlar daima garnitiir
olarak kullanilir. Et ve tavuk yemeklerinin iyi bir garnitiirtidiir. Uluslararasi mutfaklarda
ve Tiirk mutfaginda salata olarak da birgok mentide yer alir.

-~

Sebzeli Pilav

Pilav pisirmede; salma, siizme ve kavurma yontemi uygulanmaktadir (Halic1, 2009:
197). Salma yontemi, pilavlik malzemeler kaynamakta olan yagli ve tuzlu suya ilave edil-
mesi esasina dayanir. Slizme yonteminde, pilavlik malzemelerin tuzlu suda haslanip siizii-
lerek, tizerine kizdirilmis yag ilavesi veya yagda 1sitilmasiyla hazirlanir. Kavurma yontemi
Tiirk mutfaginda en ok goriilen pilav pisirme yontemidir. Yikanip stizdiirtilen malzeme-
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Risotto, arborio tiirii iri ve
nisastali piringle yapilan, stock
(fond), teryagl ve kremali bir
italyan pilavidir.

Paella; calaspara tiirii piringle,
ozel paella tavasinda, et, deniz
tiriinleri, kabuklularla birlikte
domates, sarimsak, safran ve
baharatla kavrularak pisirilen bir
ispanyol yemegidir.

italyanca al dante dise dokunur
anlamina gelmekte olan
normalden daha az pisirme
usuliidir.

Tablo 6.1

Italyan Makarna
Cesitleri ve Kullanimina
Ornek (Gisslen, 2011:
658)

ler yagla kavrularak {izerine kaynar su ve tuz ilave edilmesiyle hazirlanir. Pisirme esnasin-
da veya sonrasinda igine farkli malzemeler katilmaktadir. Genelde i¢ine katilan, sehriye,
makarna, et, sakatat, bakliyat ve cesitli sebze tiirleriyle anilmaktadir (Halic1, 2009: 197).
Sehriyeli pilav, nohutlu pilav, etli pilav gibi isimler alir. Bunlara en iyi 6rnek; kaburga pila-
v1, 6zbek pilavy, uluslararasi mutfaklardan; paella ve risottodur.

Pilav yaparken hangi pirincin kullanildigini ve bu piring pisirilirken nelere dikkat
etmek gerektigi bilinmelidir. Tiirk usulii pilavlarda piringlerin nisastas: gidinceye kadar
yikanmasi gerekirken uluslararasi mutfaklarda yikamadan kullanimi yaygindir. Kavurma
stiresi ve icine katilacak malzemelerin hangi asamada ve nasil katilacagini bilmek 6nem-
lidir. Piringlerin tizerine konulacak su veya et suyunun, eger pilavin lapa olmasi isten-
miyorsa kaynar olmasi gerekmektedir. Her piring tiiriiniin su ¢gekme kapasitesi farklidir.
Genelde yarim kilo pirince bir bugukla iki kat1 arasinda su ilave edilmektedir. Pilav i¢in en
iyi yag tereyagidir. Piringler suyunu ¢ektikten sonra bir siire pilavin dinlendirilmesi daha
sonra alt tist edilerek alttaki yagin tiste gelmesi saglanmalidir. Bu agamalardan sonra sicak
olarak servis edilmelidir. Benzer sekilde parmesanli risotto yaparken tereyag: ve ¢ok ince
dogranmis sogan tavada sotelenerek baglanir. Sogan kahverengilesmeden énce Italyan ar-
borio pirinci ilave edilip iyice yagla bulanana kadar karistirilarak soganlarla sotelenmeli-
dir. Uzerine bir kepgeyle hazirlanan ve sicak bekletilen fond (stock) bir kepge ilave edile-
rek orta ateste suyunu ¢ekene kadar sallanarak pisirilir. Bu isleme pirin¢ler yumugamaya
bagslayana kadar devam edilir. Kremali ve biraz koyu bir goriintii olmalidir. Pisirme islemi
30 dakikadan uzun stirmemelidir. Pistiginde atesten alinip {izerine tereyag1 ve parmesan
konularak sicak servis edilmelidir (Gisslen, 2011: 648).

Makarna, giinlimiizde 6glinlerde ana yemek olarak yenilmeye baslamus, beslenmede
onemli bir yer tutan yemektir. Ciinkii i¢ine giren bilesenler itibariyle kalori ve besin deger-
leri yiikselebilmektedir. Cinden Italya’ya getirildigi diisiiniilen makarna Italyanlarla bir-
likte diinyada kabul goren bir yiyecek olmustur. Bir tabak dolusu makarna bir ana yemek
sayilabilir. Ancak genellikle sebze, et, balik, peynir gibi malzemelerle hazirlanmis soslar
ile servis edilir. Béylece dengeli beslenme saglanmaktadir. Haglanarak, farkli soslarla ve
gesnilerle karigtirilarak hem ana yemek hem de et ve balik yemeklerinin yaninda garnitiir
olarak kullanilmaktadir. Makarnanin tam kivaminda haglanmasina aldante denmektedir.

Cesitler Bicim Tavsiyeler

Spagetti Uzun, yuvarlak sekildedir Cesitli soslarla 6zellikle domates sosla

Vermicelli | Cok ince ve parlaktir Zeytinyadi ve deniz Urlinleri sosuyla

Linguine Dar, uzun ve duizdir Deniz taragi ve kabuklulariyla

Fusuli Burgu seklindedir Kremali soslarla

Macaroni Kivrik ve ici bos boru Salata yapimi ve firinda

Penne Ucu capraz kesilmis kalinca boru Domates soslariyla ve peynirlerle
Zeytinyaghlar

Zeytinyag zeytinden elde edilen dogal bir yagdir. Binlerce yildir kullanilmaktadir. Zeyti-
nin anavatani olan Ege ve Dogu Akdenizde zeytinyagi mutfaklarda 6nemli bir yere ytik-
selmis, oradan diinyaya yayilmistir. Yemeklerde zeytinyag pisirme, kizartma ve sos ya-
piminda kullanilmaktadir. Ancak kizartmada kullanilip kullanilamayacagi zeytinyaginin
nasil tretildigiyle alakalidir. Zeytinyag {iretim sekline gore s1zma, rafine ve rivieria olmak
lizere tige ayrilmaktadir. Sizma; zeytinlerin ilk kez sikilmasindan elde edilen en ince lez-
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zete sahip, asit orani en diistiktiir. Rafine; zeytinin ham yaginin rafine edilmesiyle elde
edilen yagdir. Riviera; rafine ve sizmanin karigimidir ve yemeklerde kullanim i¢in daha
uygundur (Yilmaz, 2000: 386).

Zeytinyaginin iiretimi, tretildigi bolge ve tiirlere gore kizartma ve sotelerde yanma
dereceleri degisiklik gostermektedir. Genellikle zeytinyaginin duman ¢ikarma noktasi 104
ila 225 °C arasinda degismektedir. Sizma zeytinyagininki 93 °Cden baglamaktadir. Buna
dayanarak bu tip zeytinyaginin yiiksek sicakliga maruz birakilmamasi gerekir. Sizma zey-
tinyagini sadece soslarda kullanmak ya da yemek pistikten sonra sizma zeytinyagini ek-
lemek gerekir.

Zeytinyagli yemekler etsiz hazirlanan ve soguk olarak yenilen yemeklerdir. Cesitli seb-
zeler ve bakliyatla yapilabilmektedir. Bakliyatla yapilanlar pilaki adini alirken piring veya
bulgurla hazirlanan iglerle doldurulan veya sarilan zeytinyaglilara zeytinyagh dolma ve
sarma ad1 verilmektedir. Ogiinlerdeki siralamas ilk yemek olan zeytinyaghlar iyi bir ape-
ratif yemegidir.

Zeytinyagli sebzelerin, besin degerlerini, renklerini, lezzetlerini ve sekillerini koruya-
rak pisirmek i¢in dikkat edilmesi gereken bazi noktalar vardir (MEB, 2012: 42).

o Sebze ozelligine dikkat edilmeli; buna gore ayiklama, yikama ve dograma yapil-

malidir.

o Zeytinyagl sebze pisirirken tencereye konan yagin yanmamasina dikkat edilmelidir.

o Pigme sirasinda yapilan yemegin miktarina gore lezzetini olumlu yénde etkiledigi
i¢in bir miktar seker konmalidir. Bir iki kesmeseker ya da bir tatli kagig toz seker
yeterli olur.

o Zeytinyagli yemekleri ¢igden pisirmek en saglikli yontemdir.

o Zeytinyagl sebze yemeklerinde yag ocaktan indirmeye yakin konursa yemek hem
parlak olur hem de yagin besin degeri korunur.

o Zeytinyagh yemekler pistikleri tencerede kapali olarak sogutulursa sekilleri daha
diizgiin olur, lezzetleri ve renkleri de olumlu y6nde etkilenir.

o Zeytinyagh yemekler su yerine kendi sularinda veya domates suyu ilave edilerek
pisirilirlerse daha lezzetli olur.

o Zeytinyagh yemekler piserken tencerenin kapagi kapali olursa yemegin goriintisti
ve lezzeti daha giizel olur.

o Zeytinyagh yemekler ¢cok uzun siire bekletilmeden tiiketilir.

o Genel olarak pilakilerin ve diger zeytinyagl yemeklerin yapimindaki esas, zeytin-
yaginda sogani kavurduktan sonra sebzeleri ilave edip 6nce kendi sularinda pisir-
mektir. Gerekiyorsa gok az su eklenebilir.

o Yemege ilave edilecek su miktar1 sebzenin ¢esidine gore ayarlanmalidir.

o Birgok zeytinyaglinin hazirlanmasinda sarimsak da kullanilan bir sebzedir. Yeme-
ge giizel bir aroma kazandirmasi agisindan 6nemlidir.

» Yemegi servis yaparken tiiriine uygun olarak (yaprak sarmasi, kuru biber, patlican
dolmasi gibi), iizerine nar eksisi ya da koruk eksisi gezdirilebilir ya da yaninda
verilebilir.

o Yemek tiiriine uygun olmak sartiyla sarimsakli yogurtla servis edilebilir.

o Servis tabagini siislerken maydanoz ve limon dilimleri kullanilabilir.
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Soguk aperatifleri anlatmak

Aperatifler, 6giine baslarken alman istahi kabartarak
mideyi ana yemege hazirlayan ilk yemeklerdir. Fark-
I1 kiiltiirlerde ordovr, meze, tapas gibi isimler alma-
st hemen her kiiltiirde kabul goren bir yemek grubu
oldugunun gostergesi olarak kabul edilebilir. Tath
olmamak kaydiyla her tiirlii yiyecek maddesiyle ape-
ratif yemekler hazirlanabilir veya hazirlanmasinda
kullanilabilir. Hazirlanacak her bir aperatif tabaginin
istah1 agacak tat ve aromaya sahip olmasinin yaninda
gorselligi de 6nemlidir. Hazirlanacak aperatif yemek-
lerin birgogunun salata gibi basit ve kolayca hazirla-
nabilecegi diistiniilmemelidir. Poge yumurta pisirmek
basit goriinmekle birlikte bilgi ve deneyim gerektir-

mektedir.

Sicak aperatifleri listelemek

Aperatifler soguk yenilen yemekler olarak diistiniil-
memelidir. Sicak olarak yenilen aperatifler de soguklar
kadar ¢esitlidir. Borekler, makarnalar, pane ve gratene
edilmis yemekler moniilerde 6zel bir 6neme sahiptir.
Cesitli deniz tritinleri ve etler sicak aperatif olarak
yenilmektedir. Ancak bu yemeklerin porsiyonunun
kiigiik olmasi gerekir. Amag doymak degil istahi ag-
maktir. Peynir, sebze ve deniz tiriinleriyle hazirlanan
sufle cesitleri Fransiz mutfagindan diinyaya yayilmig
lezzetlerdendir. Yumurtayla hazirlanan omlet gesitle-
ri, sebzeli yumurtalar, yapiminda yumurta kullanilan

krep ve sufle tercih edilen sicak aperatiflerdir.

Sebzelerle hazirlanan garnitiirleri karsilastirmak

Bezemek, siislemek anlamina gelen garnitiir, yeme-
gin stislemesi degil ayni zamanda tamamlayicisidir.
Beslenme, gorsellik ve lezzet agisindan iizerinde dii-
stiniilerek hazirlanmas1 gerekmektedir. Garnitiir ha-
zirlamada sebzeler yapilarina gore farkli pisirme yon-
temleri uygulanarak rengini, dokusunu ve lezzetini
kaybetmeden pisirilmelidir. Pisirilen sebzeleri ¢esitli
soslarla, baharat ve aromatik otlarla tatlandirarak de-

gerini arttirmak gerekmektedir.

(&)

D

AMAG

Nisastal garnitiirlerleri 6rneklendirmek

Bilesiminde nigasta bulunan patates, tahil, makarna
gibi yiyeceklerle hazirlanan garnitiirlerdir. En fazla
6ne ¢ikan patatestir. Herkesin evinde yapabilecegi ba-
sit bir is olarak goriilse de patates kizartmasi ag¢1 ve
bilim insanlarinin iizerinde kafa yorduklar: bir pisir-
me yontemidir. Patetes garnitiirler hazirlama ve dog-
rama sekillerine gore farkli isimler almakta, hatta bu
isimler yapildig1 yemege bile verilmektedir. Bir diger
garnitiir olan pilav tahillarda bir pisirme sekli olarak
disiiniilebilir. Piring diginda farkli tahil drtinleri de
benzer yontemle pisirilmektedir. Ancak iyi bir pilav
nasil olmali sorusu kiiltiirden kiiltiire degismektedir.
Buna 6rnek olarak Italyanlarin risottosu, Ispanyol-
larin paellas1 verilebilir. Makarnalar 6giinlerde ana
yemek olabildigi gibi yemeklerin yaninda garnitiir
olarak da tercih edilmektedir.

Zeytinyagh yemekleri agiklamak

Zeytinyagli yemekler etsiz hazirlanan ve soguk ola-
rak yenilen yemeklerdir. Cesitli sebzeler ve bakliyatla
yapilabilmektedir. Bakliyatla yapilanlar pilaki adin
alirken piring veya bulgurla hazirlanan iglerle doldu-
rulan veya sarilan zeytinyaglilara zeytinyagl dolma
ve sarma adi verilmektedir. Ogiinlerdeki siralamast
ilk yemek olan zeytinyaglilar, Tiirk mutfaginda saglik-
11 beslenmeye verdigi katki, lezzet ve damak zevkine

uygunlugu bakimindan ayricalikli bir 6neme sahiptir.
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Kendimizi Sitnayalim

1. Fransizca, soguk baglangic yemeklerinin iiretildigi boli-
miin ad1 asagidakilerden hangisidir?

a. Gard manger

b. Tapas
c. Paella
d. Antre
e. Aperatif

2. Asagidakilerden hangisi “hors doeuvres” {in kelime an-

lamidir?
a. Giris
b. Konu dis1
c. Antre
d. Onicki
e. Anayemek

3. Asagidakilerden hangisi soguk aperatif ¢esitlerindendir?
a. Mozerella pane
Patates kroket

b

¢.  Somon fiime
d. Pili¢ pane
e

Firik pilavi

4. Galentine ve terrine farki asagidakilerden hangisidir?
a. Biri etle, digeri balikla yapilir.
b. Birinin igine sebze konur, digerine konulmaz.
c. Biri firinda, digeri 1zgarada piser.
d. Biri kalipta, digeri kemikleri ¢ikarilan etin igine sar1-
larak pisirilir.
e. Biri sicak, digeri soguk servis edilir.

5. Asagidakilerden hangisi foie grastir?
a. Tavuk Cigeri
b. Kaz Yumurtas:
c. Titstlenmis Kaz
d. KazEti
e. Kaz Cigeri

6. Asagidakilerden hangisi istiridyenin yenme bigimine

iliskin dogru bir ifadedir?

a.

b

C.
d.
e.

En taze haliyle canliyken yenir
Makarnalarla yenir

Sufle yapilir

Krep yapilir

Izgara yapilir

7. Nouvel cuisine (yeni mutfak) akimi agagidaki tilkelerden

hangisinde baslamigtir?

a.

b
c.
d
e

Italya
Fransa
ispanya
Amerika

Cin

8. Garnitiirlere iliskin agagidaki ifadelerden hangisi yanligtir?

a.

b.
C.
d
e

Yemekle renk, tat uyumu olmalidir

Bir yemegin yaninda en az {i¢ gesit olmalidir
Garnitiir igkiye uygun olmalidir

Ana yemegin pisirme yontemine uygun pisirilmelidir
Sebze garnitiirii bir porsiyonda 125-150 gr civarinda

olmalidir

9. Dana rostoya en uygun garnitiir asagidakilerden han-

gisidir?
a. Paella
b. Krep
c. Yesil marul
d. Patates piiresi
e. Kiymal talag boregi

10. Pilaki asagidakilerden hangisidir?

a.

b.
C.
d.
e.

Sebzeleri kendi sosunda pisirme yontemi
Tahinli nohut ezmesi

Zeytinyagl baklali enginar

Kuru fasulye salatasi

Zeytinyagl bakliyat
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Yasamin icinden

(44

Havyarin kalitesi; yumurtalar1 kullanilan baligin tiiriine ve
yumurtalara uygulanan teknolojik islemlere bagli olarak de-
gismektedir. En kaliteli havyar; Acipencer huso tiirii mersin
balig1 yumurtalarindan elde edilen Beluga havyaridir. Diger-
lerininki higbir zaman Beluga havyarinin kalitesine ulagmaz.
Mersin baligi havyar iiretiminde en bagarili iilke Irandir.
Hazar denizi mersin baliklarindan elde edilen, diinyaca
{inlii mersin havyarlary; Iskandinavya, Ingiltere, Fransa, Yu-
nanistan, Japonya ve Avustralya pazarlarina ihra¢ edilmek-
tedir. Tiirkiyede bir zamanlar dogal mersin balig1 yasayan
Karadenizde nesli tikenmis; artik kefal yumurtalarindan
kuru tuzlama yontemi ile havyar elde edilmektedir.

b

Kaynak: Sengdr, G.E, Cihaner A., Erkan N., Ozden O. ve
Varlik C. (2002). Topan Kefali, Turkish Journal of Veterinary
and Animal Sciences, 26,1, ss. 183-187.

Resim 6.7 Kirmizi Havyar

1ngilizce ve Fransizcada caviar, halyancada caviale, Rusca-
da ikra ve Tiirk¢ede havyar olarak anilan tuzlanmis balik
yumurtalar1 liks triinler olarak begeniye sunulmaktadir.
Tiirkiyede balik yumurtalarinin iglenerek titkketime sunulma-
st oldukea sinirl diizeylerde gergeklesmektedir. Bu duruma
geleneksel yontemlerle hazirlanan balik havyarmn tiiketi-
cinin arzu ettigi lezzeti gostermemesinin yansira, oldukea
pahali iiriinler kategorisinde yer almasi neden olmaktadir.
Diinya havyar diretiminde ilk siray1r mersin baligi yumur-
talarindan elde edilen siyah havyar almaktadir. Bunu diger
baliklarin yumurtalarindan elde edilen havyarlar (capelin,
lumpfish, alabalik, salmon, kefal, sazan vb.) izlemektedir. Sal-
mon yumurtasindan elde edilen havyar Keta havyar olarak
bilinmektedir. Farkli teknolojilerle tiretilen havyarlar 6zellik-
le diinya piyasasinda yiiksek fiyatlarda satisa sunulmaktadir.
Beluga baliginin yumurtasindan elde edilen Elmas havyari-
nin yarim kilosu 8400 dolar ile 15500 dolar arasinda degis-
mektedir. Bu havyar1 6zgiin yapan, iiredigi balik olan Beluga
baliginin 120 milyon yildir diinyada olsa da soyu tilkenmek

tizere olmasidir.
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Okuma Parcasi

Foie Gras

Daha ¢ok Fransiz mutfagiyla 6zdeslesen bu sofisitike tiriin
hala tilkemizde bir sehir efsanesiyken, diinyada uzun siiredir
tiretim seklinden otiirii giiriiltii kopariyor. Kaz veya 6rdek
cigeri olan foei gras1 Fransizcadan tam olarak terciime et-
tigimizde ‘yagl ciger’ gibi bir anlam ¢ikiyor. Fevkalade lez-
zetli olan cigerlerin bu kivama gelebilmesi i¢in hayvanlarin
zorla beslenmesi gerekiyor. “Zuliim’ kismu da burada bagliyor.
Hayvanlar hareket edemeyecekleri kadar ufak kafeslerde,
agizlarina takilan huni tarzi bir aparattan hig ara vermeksizin
besleniyorlar. Genellikle misir yedirilen bu hayvanlarin bir
stire sonra cigerleri sisiyor ve yaglaniyor. Diinyada kaz cige-
ri firetiminin % 90’a yakint Fransada yapiliyor. Ikinci bityitk
tiretici ise Macaristan. Titketimde yine birinci sirada Fransiz-
lar var. Onlar1 ABD takip ediyor. Fransiz yasalarina gore, ‘foie
gras’ llkenin kiiltirel degeri olarak koruma altina alinmus.
Cogu Avrupa lilkesindeyse, hayvan haklarina aykir1 oldugu
gerekgesiyle tiretimi yasaklanmustir. Tiirkiye de bu yasakl: il-
keler arasindadir. Bagta PETA olmak iizere, diinyadaki birgok
orgiit foei gras karsit1 eylemler yapryor. Ingilterenin birkag
sehrinde moniisiinde foie gras’ bulunan lokantalara kars:
hayvan haklar1 savunuculari tarafindan saldirilar diizenlen-
di. Hayatta, ¢ogu yasak veya giinahlarin gizemli bir ¢ekicili-
ginin olmas gibi, zorla beslenmis kaz ve érdek cigerlerinin
de olaganiistii giizel lezzetleri var... Tarif etmesi zordur. Te-
reyagini andiran, oldukea zengin, bir o kadar da segkin bir
lezzettir... Soguk veya sicak servis edilebiliyor. Genellikle
soguk olarak terin veya patelerde kullaniliyor. Sicak olarak
ise klasik sunumu regel (ayva, incir, erik gibi) ve kizarmus ek-
mek esliginde yapiliyor. Pisirmesi ustalik istiyor. Tereyagina
benzer kivamda oldugundan yavas yavas pisirirseniz erir ve
biiyiik kismini kaybedersiniz. Onun igin gok ama ¢ok kizgin
bir tavada pisirmelisiniz. Tuz ve karabiber dokerken comert
olun. Aromalarini daha ¢ok ortaya ¢ikaracaktir. Bir santimet-
re kalinliginda dilimleyip dumanlar ¢ikaran bir tavada, higbir
yag koymadan pisirmek en dogrusu.

Peki, bu giinah1 daha masum hale getirmek i¢in herhangi bir
calisma yapiliyor mu? Hayvanlarin yasam sartlarini iyilestir-
mek igin yeni teknolojiler iiretiliyor. Giin boyu degil ama be-
lirli siirelerde zorla besleme yapiliyor veya kesime gitmeden
o6nce sadece belirli bir donem bu uygulamaya maruz birakili-
yorlar. Ancak ne olursa olsun, az veya ¢ok, i¢inde bir miktar
zuliim oluyor. Avrupada ‘foie gras’ yiyenlerle kiirk giyenleri
benzer kefeye koymaya basladilar. Buna ragmen ‘oie gras,
tim janjanli lokantalarin montlerinde bagkdsedeki yerini
korumaya devam ediyor. Yemeyenler i¢in kolay bir se¢im
gibi goziikebilir. Bilenler i¢in hi¢ de kolay bir se¢im degil. Bir

tarafta biyiik bir zevk, diger tarafta vicdan, kanunlar ancak
bir yere kadar.

Karar sizin...

Kaynak: http://cadde.milliyet.com.tr/2011/06/27/YazarDe-

tay/1345675/foie_gras__zulum_mu__zevk_mi_

Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtari

l.a  Yanitiniz yanhs ise “Aperatifler” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

2.b  Yamtiniz yanls ise “Aperatifler” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

3.c Yanitiniz yanlis ise “Aperatifler” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

4.d  Yanitiniz yanls ise “Soguk Aperatifler” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

5.e Yanitiniz yanlis ise “Soguk Aperatifler” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

6.a  Yantiniz yanls ise “Soguk Aperatifler” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

7.b  Yanitmiz yanls ise “Garnitiirler” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

8.¢  Yamtmiz yanls ise “Garnitiirler” konusunu yeniden
gozden gegiriniz.

9.d  Yanmitiniz yanls ise “Nisastali Garnitiirler” konusunu
yeniden gozden gegiriniz.

10.e  Yanitiniz yanhs ise “Zeytinyaglilar” konusunu yeni-

den gozden gegiriniz.
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Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizde 1

Fiime; etin igerdigi suyun dumanla bir miktarinin uzaklas-
tirilmasi ve dumandaki bakteri 6ldiiren maddelerin ete geg-
mesini saglayarak ette bagka mikroorganizmalarin ¢ogalma-
smn1 6nlemektir. Taze somonlar fileto edildikten sonra odun
yakilarak tiitsiilenir. Boylece isin igindeki maddeler somon
etine iglerken etindeki suyunun uzaklagtirilarak kurumasi

saglanmus olur.

Sira Sizde 2

Garnitiir yemegin goriintiisiinii zenginlestiren, degerini,
ozelligini ve miktarini arttiran dengeli beslenme kurallarina
uygun yemekle bagdasan yan yiyeceklerdir. Yemeklerin tiirii-
ne gore garnitiirler de degismektedir. Protein agirlikli olan 1z-
gara etlerle birlikte bir ¢esit nisastali garnitiir, agirlikli olarak
1zgara, glaze, sote pisirilmis sebzeler iyi uyum gostermekte-
dir. Ancak 1zgara etlerle hem beslenme hem de iyi bir eslikgi
olarak yesilliklerden olugan bir salata 6nerilmektedir. Onun
sunumu ayr1 bir tabakta olmalidir. Ciinkil eti sogutacak, so-
suyla lezzetini farklilastiracak, yesilliklerde 1sinin etkisiyle
kalite kayiplar1 olusacaktir. Byle bir sunum yapildiginda da
tanim geregi garnitiir degil ancak eslik¢i olmaktadr.

Sira Sizde 3

Glaze yontemi Bati mutfaklarinda, mutfak sanatinin en
6nemli islemlerinden biri sayilmaktadir. Glaze etmek, bir
etin veya sebzenin ¢ektirilmis pisme suyu ile disinin kap-
lanmasidir. Bu islem; tavuk, hindi, dana ve kuzu etlerine ve
bazi sebzelere uygulanir. {lk adimda, soyulup sekillendiril-
mis havug, agz1 kapali bir tencereye konup yagda sote edilir.
Sonraki agamada az miktarda beyaz sarap eklenir. Bazen de
kirmizi gsarap veya bagka bir igki kullanilmaktadir Sarap agir
ateste iyice gektirilir. Son agamada, tencereye demi glace veya
et suyu ilave edilir. Bunun miktar1 asla havucu 6rtmemeli-
dir. Ardindan havuglar, tencerede agir ateste yumusayincaya
kadar pisirilir. Gerekli olmasi halinde ise gok az miktarda et
suyu veya demi glace eklenebilir. Bu sekilde hazirlanan ha-
vuglar fileto etler, degerli balik yemeklerinin yaninda garni-

tiir olarak verilebilir.

Sira Sizde 4

Once hafif ategte 80-85°C 3-4 dakika haglayip kuruladiktan
sonra buzdolabinda 30 dakika sogutulur. Daha sonra 130 °C
birka¢ dakikalik kizartma yapilir ve tekrar kurulanip sogu-
tulur. Ardindan kizgin yagda 180 °C cam gibi kabuk olug-
turacak sekilde son kizartma yapilir. Bu yontemle pisirilen

patatesler; pom frit, french fried olarak adlandirilmaktadir.
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Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Kuru bakliyat ve tahillari tanimlayabilecek ve beslenmedeki 6nemini a¢iklaya-
bilecek,

Kuru bakliyat ve tahil ¢esitlerini anlatabilecek,

Kuru bakliyat ve tahillarin hazirlik ve pisirilme asamalarini a¢iklayabilecek,
Kuru bakliyat ve tahil yemeklerini anlatabilecek

bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

0060 ©

o Kuru Baklagil o Hazirlama
o Tahil o Pisirme
o Yemek




GiRiS

Kuru baklagiller, bitkilerin olgunlagmis tohumlaridir. Baglicalari; nohut, fasulye, bezel-
ye, mercimek ve boriilcedir. Koklerinde havanin azotunu biriktirme 6zelliklerine sahip-
tirler. Bu nedenle toprag: zenginlestirmektedirler. Bilesimleri esas olarak karbonhidrat
ve proteindir. Kapsadiklar1 yaglar, genellikle doymamis yag asidini igermektedir. Soya
fasulyesi en yagli baklagildir. Besinde et, yumurta gibi gidalarin bulunmadig1 zaman iyi
protein kaynagidir. Ancak protein kaynag: yumurtaya gore %40-60 daha diistktiir. Ta-
hillar ile karistirilip pisirilirse protein orani yoniinden denge saglanmaktadir. Kiyma ve
yumurta katildiginda, kuru baklagillerden yapilan gidalar zenginlestirilmis olmaktadir.
Az kapsadiklar1 veya kapsamadiklar1 aminoasitler bu sekilde temin edilmektedir. Kuru
baklagil; B vitaminleri, kalsiyum ve demir yoniinden de zengindir. Ayrica Tiirk mutfagin-
da 6nemli bir yeri olan kuru baklagiller; maliyeti diisiik ve uzun siire saklanmaya elverisli
olmalar1 nedeniyle en ¢ok tercih edilen besin grubudur. Ustelik bitkisel kaynakli besinler
igerisinde protein a¢isindan en yiiksek degere sahip olmas: tiiketimini artirmaktadir. Tlirk
mutfaginda yaygin olarak kullanilan kuru baklagiller 6gle ve aksam yemeklerinde yerini
almaktadur. Sayisiz ¢esidi pisirilen kuru baklagillerden kuru fasulye 6zellikle Tiirk sofrasi-
nin bag tact konumundadir.

Ulkemizin énemli ge¢im kaynaklarindan biri olan tahillar ve tahillardan elde edilen
cesitli tirtinler, giinliik beslenmemizin vazgecilmez besin maddeleridir. Tahillar temel be-
sin gruplarindandir ve viicudumuz i¢in giinlitk alinmasi gereken enerjinin biytik bolii-
miini kargilamaktadir. Enerji kaynagi olmalarinin yaninda B grubu vitaminleri, protein
ve mineral maddelerini de yapilarinda bulundururlar. Tahil yemekleri giinliik meniileri-
mizde birgok sekilde yer almaktadir. Ozellikle et ve sebze yemeklerinin yaninda sunulan
vazgegilmez yemeklerdir.

KURU BAKLAGILLERIN TANIMI VE BESLENMEDEKi ONEMiI

Kuru baklagiller, leguminous bitkilerinin olgunlasmis ve yenilebilen tohumlaridir. Bu bit-
ki ailesi, tohum bitkilerinin en genis olanidir. Leguminous bitki ailesinin 600 genel,13.000
kadar 6zel ¢esidi vardir. Bu bitki ailesi, koklerinde havanin azotunu biriktirme 6zelligine
sahiptir. Bu zelliklerinden dolay1 topragi azot yoniinden zenginlestirirler. Baklagiller, in-
sanlar tarafindan ilk ehlilestirilen bitkilerdendir. Milattan 6nce 5500 yillarinda, Giiney
Anadoluda insan besini olarak kullanildig1 arkeolojik caligmalardan anlagilmaktadir.
Amerika kitasinda da milattan 6nce 4000 yillarinda kullanildigina ait belirtiler vardir. Cok
eski caglardan beri insan besini olarak tanimlanmaktadir. Ulkemizde, kuru baklagillerin
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Fitat: Bugdaygil tanelerinin dis
tabakalarinda bulunan, fosfor ve
diger mineralleri baglayarak onlar

tek midede kullanilamaz
getiren bir fitik asit tuzu.

SIRA SIZDE

hale

2/

titketim diizeyi kisi bagina giinlitk 31 gr civarindadir. Orta ve Giiney Amerikada ve Giiney
Dogu Asyada daha yiiksek diizeylerde tiiketilmektedir. Avrupa tilkelerinde ise tiiketim
diizeyi daha diistiktiir.

Kuru baklagiller, olgunlagmis tohumlar olduklarindan esas bilesimleri karbonhidrat
ve proteindir. Tanelerin dis kisimlarinda selilloz ve benzeri, i¢ kisimlarinda ise nisasta
bulunur. Kuru baklagillerin yag1 ¢cogunlukla ¢ok derecede doymamis yag asitlerinden
olusmaktadir. En yaglisi soya fasulyesidir. Kuru baklagiller en ¢ok protein iceren besin-
lerdir. Ozellikle et ve yumurta bulunamadig1 zaman, kuru baklagiller giinliik meniide art-
tirtlarak protein gereksinmesi kargilanabilir. Bununla birlikte kuru baklagillerin protein
kalitesi diigiiktiir. Biyolojik degeri en yiiksek olan1 soya fasulyesidir. Nohut ve mercimegin
biyolojik degerleri daha diisiik olmasina karsin, sindirilmeleri daha kolaydir. Kuru bak-
lagillerin proteininin diisiik kaliteli olmasinin nedeni, elzem amino asitlerden kiikiirtli
amino asitlerin sinirli olusu ve sindirilme giigligiidiir. Bu bakimdan kuru baklagiller be-
lirli oranlarda tahillarla karistirilir ve iyi pisirilirse, karigimin biyolojik degeri % 70% kadar
yiikseltilebilir. Son yillarda bu esasa gore yeteri kadar hayvansal protein bulamayanlar i¢in
karigimlar hazirlanmistir. Kuru baklagiller, kalsiyum ve demir yoniinden de zengindir.
Kuru baklagiller C vitamini kaynaklar: ile tiiketildiklerinde demirin viicutta kullanimi
artmaktadir.

Bazi aragtirmacilar, fitatlarin fazla olusu nedeni ile kuru baklagillerdeki kalsiyum ve
demirin kullanilma oranlarinin diisiik oldugunu belirtmektedir. Bunun yaninda, izotopla
yapilan incelemeler, 1s1 islemi gormiis soya fasulyesindeki demirin kullanilma oraninin
yiiksek oldugunu gostermektedir.

Kuru baklagiller B, digindaki B vitaminlerinden tiamin, riboflavin, niasin, folik asit
ve E vitaminleri yoniinden de zengindir. Ayrica lif bakimindan son derece zengin olan
bakliyatin, bagirsak hareketlerini diizenledigi, tokluk hissi sagladig: icin de zayiflama
diyetlerinde kullanilmasi gerektigi ifade edilmektedir. Uzmanlar, yavas sindirildikle-
ri i¢in kan sekerini yiikselterek enerji saglayan bakliyatin, koroner kalp hastaliklar: ve
damar sertligine sebebiyet veren kolesterolii icermedigini, lif ierikleri yiiksek oldugu
i¢in de bagirsak hareketlerini diizenleyip, kalin bagirsak ve mide kanserlerini, kabizlig1
ve mide tembelligini 6nledigini belirtmektedir. Tokluk hissi sagladiklarindan zayiflama
diyetlerinde de kullanilmaktadir. Yapilarindaki proteaz inhibitorleri kanser olusumunu
da engellemektedir. Seker hastalarinda, igerdikleri nisasta sebebiyle, kan sekeri diizeyinde
problem doguracak bir artisa sebep olmamaktadir. Bakliyat: diizenli olarak yiyerek hem
gerekli biitiin vitaminler ve mineraller hem de karbonhidrat ve proteinin dogal kaynak-
lar1 viicuda alinmig olmaktadir. Amerika Birlesik Devleti’nin Tulane Universitesi tarafin-
dan baklagillerin kalp rahatsizliklarini 6nledigi agiklanirken, simdi de bu harika besin
maddelerinin bagirsak ve mide kanserlerini de onledigi tespit edilmistir.

Kuru baklagiller, olgunlasmis tohumlar olduklarindan esas bilesimleri nelerdir?

Hem oldukga besleyici hem de saglik agisindan faydali olan ancak giinlitk beslenme-
de, kurubaklagillerin geri planda kaldig1 ve gereken 6nemin verilmedigi goriilmektedir.
Ancak son yillarda saglikli beslenmenin 6neminin artmasiyla birlikte bunlarin tiiketilme-
sinde de artig gorilmustiir. Kuru baklagiller, bitkisel proteinin yani sira karbonhidrat ve
posa da igerir. Tanelerin dis kisminda posa, i¢ kisminda nigasta bulunur. Bu da bagirsak
saglig1 agisindan 6nemlidir. Ayrica kuru baklagillerin Tirk mutfaginda 6nemli bir yeri
vardir. Kuru baklagillerin uzun siire saklanabilir, besleyici degeri yiiksek ve lezzetli olmas1
Tilirk mutfaginin vazgecilmez besini olmasinda etkendir. Kuru baklagiller, zeytinyagli sade
olarak pisirilebildigi gibi besin degerini ve lezzetini artirmak, gortintimii giizellestirmek
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igin bir¢ok besin ve lezzet vericilerle (baharatlar, otlar, sebzeler, tahillar vb.) de pisirile-
bilmektedir. Ulusal yemegimiz olan kuru fasulye zeytinyaglh olarak pisirilebildigi gibi et,
pastirma, sucuk vb. tirinlerle de pisirilerek sofralarda yerini almaktadir.

Kuru baklagiller Tiirk mutfaginda;

o Sicak ana yemek olarak esitli etlerle birlikte (etli nohut, etli kuru fasulye gibi),

o Tek bagina veya diger besinlerle (domates, patlican, biber gibi),

o Bulgur ve piring pilavlarinda (nohutlu pilav, bezelyeli pilav gibi),

o Zeytinyagh soguk yemeklerde (zeytinyagli barbunya, zeytinyagl fasulye plaki

gibi),

o Salatalarda (fasulye piyazi gibi),

o Mezelerde (fava, humus gibi),

o Tatlilarda (asure gibi),

o Pastalarda (kuru fasulyeli pasta gibi),

o Kuru yemis olarak (leblebi gibi) bir¢ok yerde kullanilir.

Kuru baklagiller hazirlanislarina gére meniide degisik sekilde yer alir. Et ve et iirtinleri
ile birlikte pisirilirse meniide ana yemek olarak sade zeytinyagl olarak pisirilirlerse zey-
tinyaglilar, salatalar, ordovrler gibi soguk yemek grubunda servis edilebilir.

KURU BAKLAGIL CESITLERI

Tiirkiyede en ¢ok tretilen ve titketilen yemeklik olarak kullanilan kuru bakliyat séyle
siralanabilir:

o Kuru fasulye

o Nohut

o Yesil mercimek

o Kirmizi mercimek

o Bakla

o Bezelye

o Barbunya

FASULYE NOHUT MERCIMEK BORULCE BAKLA
Tombul Kogbasi Sultani taneli Ak boriilce = Kuglk taneli

Cali Yuvarlak Yesil Karnikara = Karagoz biyuk taneli
Horoz Kusbasi Kirmizi Gobek = iri taneli

Dermason

Selanik

Battal

Seker

Barbunya

Boncuk

Gobekli

Fasulye
Fasulye tohumlariin kurutulmasi ile “kuru fasulye “adini alan fasulyenin bir¢ok cesidi
vardir (boncuk, seker, dermason, selanik, barbunya vb.). Fasulye tohumlarinin ucu belir-

Tablo 7.1

Kuru Baklagillerin
Cinslerine ve Sekillerine
Gore Siniflandirmast

Kaynak: MEGEP
(2011). Kuru
Baklagillerle Yemek
Hazirlama
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gin sekilde ince, gaga seklini almis tohum kiliflarinin sardigi tanelerdir. Taneleri daha ¢ok
beyaz olmakla birlikte kirmizi kahverengi (Meksika fasulyesi), sar1 renkli olan gesitleri
de vardir. Mutfakta her cins fasulyenin kullanim alani farkliliklar gosterse de hazirlama
asamalari ok farkli degildir. Etli, kiymali, pastirmali sicak yemekleri yapildig: gibi soguk
olarak zeytinyagli ve piyazi da yapilabilir. Secilen yemegin 6zelligine gore fasulye cinsi
belirlenmelidir. Ornegin, piyazlik, yemeklik gibi. Tiirk mutfaginin en sevilen yiyecekle-
rinden kuru fasulye yiiksek miktarda protein igerir. Kemiklerin ve sinir sisteminin giig-
lenmesine yardimci olur. Potasyum orani yiiksektir, diizenli tiiketilirse yiiksek tansiyonu
distirtir. Demir, folik asit ve antioksidanlar da bol miktarda bulunur.

Nohut

Beyaz, krem, koyu renkli olan taneler diiz veya piiriizlii olabilir. Kogbasini andiran gekli ile
kogbasi, yuvarlak sar1 ve kusbasi denilen leblebilik gesitleri vardir. Sicak yemeklerde, so-
guk mezelerde, corbalarda, cerez ve leblebi gesitlerinde sik¢a kullanilir. Nohutun kalorisi
diger baklagillere gore daha yiiksektir, proteinin yani sira nisasta miktar: fazladir. B vita-
minleri demir, kalsiyum, fosfor ve fosfat igerir. Enerji vererek yorgunlugu alir, sindirim
sistemini giiglendirir. Nohutta bulunan flavonoid icerigi menopoz dénemindeki kadinlar-
da Ostrojen etkisi yaratir ve rahatlatir.

Mercimek

Disk seklinde hafif bombeli olan mercimegin sari, yesil ve turuncu renkli olan gesitleri
vardir. Mercimek, yemekler ve ¢orbalarda kullanilan en ¢abuk pisen ve sindirimi en kolay
olan baklagildir. Yesil mercimege gore daha sik kullanilan kirmizi mercimek 1slatma ve
haslama islemine tabi tutulmaz. Tane ¢orbalarda, ezme ¢orbalarda kullanildig: gibi yoresel
koftelerde de (mercimek koftesi gibi) kullanilir. Mercimek ¢esitleri de cok miktarda pro-
tein ve lif icerir. B vitaminleri ve demir basta olmak tizere kalsiyum, manganez, sodyum,
bakur, ¢inko ve fosfor agisindan zengindir. Bol miktarda enerji verir, bagisiklik sistemini
gliglendirir, kalp ve damar hastaliklarina kars1 koruyucudur. Sindirim sirasinda yakilan
enerjiyi arttirir, bosaltim sisteminin iyi ¢aligmasini saglar, bol miktarda lif icererek tok
tuttar ve saglikli seker kaynagidir. Tiim bu 6zellikleri sayesinde zayiflamaya ¢alisanlar icin
biiyiik bir yardimcidir. Igerigindeki potasyum tansiyonu diisiiriicii etki yapar, kolestrol
icermez. Demir ve folik asit ile kansizlig1 onler.

Boriilce

Fasulye familyasindan olan boériilce fasulyeye gore daha kiigiik, kuru tanelerin gébek kis-
minda antosoyanli (mor, menekse rengini veren pigment) leke olan kuru baklagildir. Un
sanayinde de kullanilan boriilcenin kuru taneleri sicak ve soguk yemeklerde, salatalarda
vb. kullanilir. Mevsimine gore taze veya kuru olarak tiiketebilen boriilce, kuru tiiketilirse
tazesine gore ok daha fazla protein igerir. B, vitamini ve karoten deposudur. Ayrica fos-
for, kalsiyum, demir ve potasyum da bulunmaktadir.

Bezelye
Taze taneleri konservecilikte yogun olarak kullanilan bezelye, kuru tanelerinin hazir
gida sanayinde un, ¢cocuk mamasi olarak kullanildig bir kuru baklagildir. Sicak yemek-

lerde, pilavlarda, ¢corbalarda kullanilan bezelye ana yemeklerin yaninda garnitiir olarak
da kullanilir.
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Bakla

Tohumlari yass1 ve normal fasulye tanelerinin iki {i¢ kat1 olan bakla, yéresel dolma igi ha-
zirlamada, ¢orbalarda, fava gibi mezelerde kullanilan bir kuru baklagildir. Bakla taze veya
kuru tiiketilebilir. B, B,, B, ve K vitaminlerinin yani sira magnezyum, demir, kalsiyum
ve potasyum igerir. Bobrek sagligini korur, tas ve kum olustugunda viicuttan atilmasin
kolaylastirir.

Soya Fasulyesi

Tiirk mutfaginda yeni yeni yer bulan soya fasulyesi igerdigi bitkisel protein ile kuru bak-
lagiller arasinda 6nemli yer tutar. Kuru baklagiller icerisinde protein degeri en yiiksek
olanidir. Soya fasulyesi aslinda Uzak Dogu mutfaginin vazgecilmezidir. Son yillarda, Tiirk
mutfaginda da soguk ve sicak yemegi yapilan soyanin; yagi, unu, sosu ve tiirevlerinin
(soya eti, soya filizi, soya kiymasi, soya siitii gibi) kullaniminin da arttig1 gortilmektedir.

Barbunya

Potein, lif ve karbonhidratin yani sira E vitamini, demir, kalsiyum ve ¢inko i¢in iyi bir
kaynaktir. E vitamini saglikli bir cilt ve hiicre gelisimi i¢in gereklidir. Cinko cilt lekelerinin
olusumunu engeller, piirtizsiiz bir cilde sahip olmamizi saglar. Barbunya yemegine ekle-
nen bir tutam maydanoz icerdigi C vitamini ile barbunyada bulunan demirin emilimini
kolaylastirir.

KURU BAKLAGILLERIN PiSIRILMESINE HAZIRLIK

Kuru baklagillerin pisirilme asamasina gegmeden 6nce, iiriiniin bayat olmamasina dikkat
edilmelidir. Clinkii bayat tiriin hem geg piser hem de besin degeri diisiik olur.

Kuru Baklagilleri Pisirmeye Hazirlamada Dikkat Edilecek
Noktalar

Pisirilecek yemegin 6zelligine uygun cinsteki kuru baklagil secilerek islem basamaklarina
uygun olarak once ayiklama islemi gerceklestirilir. Kuru baklagil yemeklerinde iyi sonug
elde etmek i¢in tiriiniin cinsi, su ¢ekme 6zelligi, tanelerin nemi olduk¢a 6nem tagir. Kuru
baklagiller, pisirilmeden 6nce 1slatilmalidir. Islatma iglemi geceden de yapilabilir. Haglama
esnasinda baklagillerin kokusunun daha aromatik olmast istenirse iizerine bes, alt1 adet
karanfil atilabilir. Yine haslama islemi yapilirken, her kilo kuru baklagil i¢in soyulmus
iki bag sogan konulmali ve kaynarken beyaz képtigii alinmalidir. Kuru baklagiller B vita-
minleri ve bitkisel protein agisindan oldukg¢a zengindir. Ticari mutfaklarda, yemeklerde
kuru baklagillerin 1slatma ve haglama suyunun kullanilmamasi nedeniyle besin kayiplar:
olusur. Ev ortaminda kuru baklagiller haslama suyu dokiilmeden pisirilmelidir. Kuru bak-
lagillerin kabuk kism1 sindirim problemleri meydana getirebilir. Ozellikle bebek, yasl,
sindirim giigliigii ve sindirim sistemi hastaliklar1 (gastrit, tilser vb.) olanlar igin 1slatma
islemi yapilan kuru baklagillerin kabuklar: ¢ikarildiktan sonra pisirilmelisi gerekir. Kuru
baklagil yemeklerinde mutlaka yumusak sular kullanilmalidir. Sert sular pismeyi gecik-
tirerek vitamin kaybina neden olur. Pisme esnasinda pisme siiresini kisaltmak amaciyla
kullanilan karbonat, B grubu vitaminlerinin kaybina neden oldugu i¢in pisirmede basingli
tencerenin kullanilmasi gerekir. Farkli cinslerdeki kuru taneler bir arada pisirilmemelidir.

Kuru baklagiller, pisirilme asamasina gegmeden dnce ilk olarak neye dikkat etmek gerekir?

7 D
“2)



162

Temel Mutfak Teknikleri

Kuru Baklagilleri Pigsirmeye Hazirlik Asamalar
Kuru baklagilleri pisirmeye hazirlik asamalar: sunlardur;

Ayiklama: Kuru baklagillerin i¢indeki tas ve yabanci maddeleri ayirip atmaktr.

Yikama: Kuru baklagiller 1slatmadan &nce, iyice temizleyerek yikanir. Ayrica suyun
tizerine ¢ikan yabanci maddelerden de arindirilir.

Islatma: Kuru baklagiller oda sicakligindaki suda 8-10 saat 1slatilir. Islatma siiresi su-
yun sicakligina bagl olarak degisir. Islatma esnasinda kuru baklagilin cinsine gore taneler
iki, tig kat su gekerek siserler. Islatma islemi zamandan kazanmak istenirse aksamdan da
yapilabilir. Islatma siiresi kesinlikle gereginden fazla olmamalidir giinkii fermantasyon
veya filizlenme olabilir. Islatma suyunun pisirmede kullanilmamas: tavsiye edilir.

Zarlarin ¢ikarilmas: Islatilan taneler yumusadiginda dis zarlar kolayca cikarilir. Dig
zarlarin ¢ikarilmasy; sindirimi kolaylagtirir. Midede sindirimi zor olsa da kuru baklagiller
bagirsaktan kolay gecis saglar. Ancak fermantasyon sonucu, mide ve bagirsaklarda gaz
olustururlar. Karinda siskinlikler olur. Bunlarin olmamasi i¢in bu tiir besinleri pisirmeden
once, en az 8 saat suda bekletmek, 1slatildiktan sonra zarlarini ¢tkarmak gerekir.

Durulama: Zarlarin ¢ikarilmasindan sonra kuru baklagiller mutlaka tekrar ytkanma-
lidir. Bu igleme durulama denilmektedir.

Pisirme: Vitamin ve mineraller agisindan zengin olan kuru baklagiller, lif zenginligi
yoniinden de 6nemlidir. Dikkatli pigirilmezse vitamin ve mineral degerlerinde ciddi ka-
yiplar meydana gelebilir. Ayrica kuru baklagillerin daha yararli hale gelebilmesi igin tahil-
larla karigtirilmas: uygundur (nohutlu pilav, kuru fasulyeli pilav gibi). Pisirme 1s1s1 besin
kayiplar1 i¢in olduk¢a énemlidir. Ozellikle firinda pisirilen kuru baklagiller 1s1 100 °C’
nin ustiine ¢iktigda tanelerdeki protein kayba ugrar. Kuru baklagillerin haglama sularinin
atilmasy, 1slatma ve haglama esnasinda suyun kirecini azaltmak i¢in eklenen karbonat ve
soda gibi maddeler, B vitaminlerinin ve minerallerin kaybina yol acar. Sert, kirecli sular
pismeyi geciktirir. Pisirme islemi ufak farkliliklar olsa da tiim kuru baklagiller i¢in gecerli-
dir. Yalnizca kirmizi mercimek ayiklanip yikandiktan sonra kullanilir. Suyun bulanmasini
ve lezzet kaybini engellemek igin pigsme esnasinda olugan kopiigii almak gerekir. Uzeri
kapali olarak pisirilir ve pismesine yakin tuz atilir. Tuz 6nce atilirsa, kuru baklagil sertlesir
ve geg pisebilir. Kuru baklagiller az yenildiklerinde yarar saglar ve tok tutar. Ayrica insana
doygunluk hissi verdiklerinden dolayi sik sik acitkmayi onler.

Lezzet vericilerin eklenmesi: Kuru baklagillerin pisirilmesinde bir¢ok lezzet verici kul-
lanilir. Haglanan kuru baklagiller pilavlarda, ¢orbalarda kullanildig: gibi sogan, salca ve
yag ilavesi ile sade yemekler yapilabilir. Ayrica et ve tiirevleri ile (pastirma, sucuk gibi)
pisirilebilir.

KURU BAKLAGILLERLE YEMEK HAZIRLAMA

Kuru baklagiller hazirlik asamasindan sonra bazi lezzet vericilerin (et, kuru sogan, yag,
salca, tuz baharatlar vs.) ilave edilmesiyle pisirilme islemine gegilir. Pisirmede dikkat edi-
lecek noktalar1 agagidaki gibi siralamak miimkiindiir:

o Kuru baklagilleri pisirmede kiregsiz, yumusak su kullanilir. Sert sular tanelerin
pismesini geciktirir.

o Kuru baklagiller haglama suyundan daima kullanilacagi zaman ¢ikarilir. Tanelerin
haslama suyunu dékmemelidir. Béylece besin kayb1 6nlenmis olur. Corba ve pilav
gibi bazi yemeklerde haglama suyundan da yararlanmak miimkiindiir.

o Bitkisel protein yoniinden zengin kuru baklagillerdeki elzem aminoasitler sinirli-
dir. Tahillarla karistirilarak veya tahillarla hazirlanan yemeklerle tiiketilirse daha
yiksek kalitede protein elde edilmis olur (kuru fasulyeli pilav, mercimekli pilav
gibi).
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Kuru baklagilleri pisirme esnasinda karbonat ya da yemek sodasi kullanilmaz. Bu,
yemegin besin degerini ve lezzetini olumsuz etkiler.

Tanelerin pisirilmesinde basingli tencere tercih edilir. Béylece pigme siiresini kisalta-
rak iyi bir yemek kalitesi elde edilebilir. Bunun diginda pisirmede toprak kaplar (gii-
veg), borcam, ¢elik tencere gibi araclar kullanilarak pisme islemi gerceklestirilebilir.
Pisme siiresinin iyi ayarlanmasi gerekir. Gereginden uzun pisme siiresi besin ka-
yiplarina neden olur.

Kuru baklagilleri pisirme isleminin, hafif ateste yavas yavas yapilmasy; hem lezzet
hem de tanelerin dagilmamasi agisindan énem tasur.

Yemek pisirmede et veya tavuk suyu kullanilabilir. Béylece yemek daha lezzetli
olur ve besin degeri artar.

Yemek pisirmede kullanilan veya ilave edilen suyun sicak olmasi pisme siiresini
kisaltir.

Kuru baklagillerle hazirlanan yemegin tuzu, pisme stiresini uzatmasini engellemek
i¢in en son eklenmelidir.

Kuru baklagillerin pisirilmesinde taneleri haslama islemi yapmadan, direkt lezzet
vericilerle basingl tencerede pisirilebilir.

Kuru firin 1sisinda pisen baklagil yemeklerinde protein kayb: olusacag: unutulma-
malidir. Bu nedenle yemek 100 °C’ yi gegmeyen firin 1sisinda yavas yavas pisirilir.
Taze, ayni senenin tiriinii kuru baklagiller tercih edilmelidir.

Kuru Fasulyeden Yapilan Sicak Yemekler ve Ornekleri

Kuru fasulyeden yapilan yemeklerden bazilari sunlardir; kuru fasulye gorbasi, kuzu etli
kuru fasulye yemegi, kiymali kuru fasulye yemegi, pastirmali kuru fasulye yemegi, su-
cuklu kuru fasulye yemegi, kuru fasulyeli pilav, kuru fasulye piyazi, kuru fasulye yahnisi,
kuru fasulye pilaki, kuru fasulye basti, pilicli kuru fasulye. Bu yemeklerden bazilarinin
tariflerine asagida yer verilmistir.

Kuzu Etli Kuru Fasulye
Geregler

2 bardak (400 gr) kuru fasulye

1,5 yemek kasig1 salca

1 domates

1 bas sogan

3 yemek kagig1 siviyag

350 gr kusbas et

3-5 tane kurutulmus minik ac1 biber
Sicak su

Tuz, karabiber

Istege bagli act minik kirmizibiber

Islem Basamaklar1

Kuru fasulyeler bir gece 6nceden 1slatilir. Ertesi giin suyu siiziiliip yikanir.
Soganlar temizlenip brunoise dogranir. Yag ile beraber ¢elik bir tencereye alinir.
Eti eklenip rengi degisene kadar soganla beraber sotelenir.

Salcasi ve domates rendesi ilave edilir.

Biraz da etle beraber gevrilir. 1-1,5 litre kadar sicak su eklenir.

Kurumus aci minik biberler i¢ine atilir, baharatlar: eklenir, kisik ateste fasulyeler
iyice pisene kadar pisirilir.
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Ayrica fasulyenin cinsine gore su ¢ekmesi degiseceginden arada kontrol edilir,
suyu azaldiysa sicak su ilave edilir.
Yemegin tuzu atesten indirmeye yakin atilir.

Pastirmali Kuru Fasulye
Geregler

400 gr kuru fasulye

125 gr pastirmadan hazirlanan harg

250 gr konkase domates

Bouguet garnie (istege bagli olarak hazirlanir.)
1 kurutulmus ac1 kirmizibiber

1-2 dal taze kekik (istege bagli olarak)

Pastirmali domatesli har¢ i¢in

30 gram tereyagl veya s1v1 yag

125 gr pastirma

250 gr (iki adet bityiik sogan)

250 gr konkase domates

1 adet biiyiik dolmalik biber (veya sivri yesilbiber)
1000 ml (5 su bardagi) tavuk veya et suyu

Islem Basamaklari

Kuru fasulyeler bir gece veya 6-8 saat dnceden yikanip slatilir.

Ertesi giin bir tencereye iizerini agsacak kadar su ilave ettikten sonra diriligini kay-
bedinceye kadar yaklasik 30 dakika haslanir.

Pastirmali harci hazirlanir.

Yag tavaya koyulur.

Pastirmalar ince sekilde dilimlenir.

Yag kizmadan pastirmalari ilave edilir.

1-2 dakika alt ist ederek sote edilir.

Brunoise dogranan soganlari ilave edilir.

Soganlar pembelesinceye kadar karistirilarak 2-3 dakika kavrulur.

Domates konkase ve iri dogranan biberleri ilave edilir.

Domatesler suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.

Et suyunu ilave ederek bir tagim hafif ateste pisirilir.

Haslanmus fasulyeler stizdiiriiliip temiz bir tencereye aktarilir.

Uzerine pastirmali domatesli harci eklenir.

Istege gore Bouguet garnie, kurutulmus ac1 kirmizibiber ya da 1-2 dal taze kekik
ilave edilip, agir ateste fasulyeler iyice yuamusayincaya kadar pisirilebilir. Tuzu en
son arzuya gore ayarlanir.

Arada gerekiyorsa sicak et suyu ilave edilir.

Bu siirenin sonunda tencere atesten alinir.

Bouguet garnie, taze kekik ve kurutulmus ac1 kirmizibiber ¢ikartilir. Onceden 1s1-
tilmus tabaklarda, sicak olarak servis edilir.

Nohuttan Yapilan Sicak Yemekler ve Ornekleri

Nohuttan yapilan yemeklerden bazilar1 sunlardir; etli nohut yemegi, etli nohut yahnisi,
iskembeli nohut, tavuklu nohut, nohutlu pilav. Bu yemeklerden bir 6rnege asagida yer
verilmistir.
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iskembeli Nohut
Gerecler

150 gr nohut

1/2 kg Iskembe

40 gr tereyag1 veya 50 ml ¢ay bardag1 siv1 yag
1 adet biiyiik sogan

40 gr biber salgas:

40 gr domates salgasi

1 kdse manti

Tuz

Islem Basamaklar1

Iskembeler temizlenip iri dogranarak haglanir.

Aksamdan 1sitilan 1 su bardagi nohut haglanir.

Brunoise dogranmis sogan eklenip pembelesinceye kadar kavrulur.
Ardindan iskembe ve 1 su bardag: haglanmis nohut ilave edilir.

1 corba kasig1 biber ve domates salgasi eklenir.

Biraz sotelendikten sonra bir miktar su ilave edilir.

Tuzu ayarlanir.

Su kaynamaya baslayinca 1 kise mant1 eklenir.

Mantilar yumugayincaya kadar pisirilir.

Sicak olarak servis edilir.

Yesil Mercimekten Sicak Yapilan Yemekler ve Ornekleri

Yesil mercimekten yapilan yemeklerden bazilari sunlardir; hamurlu yesil mercimek
¢orbasi, kiymali yesil mercimek yemegi, kuzu etli yesil mercimek, yesil mercimek-
li karniyarik, yesil mercimek koftesi, yesil mercimek salatasi, yesil mercimekli yutka
boregi, yesil mercimekli borek, yesil mercimekli pilav, yesil mercimekli kabak kalyesi,
yesil mercimek miiceddere, yesil mercimekli soslu makarna. Bu yemeklerden bir 6rnege
asagida yer verilmistir.

Kiymali Yesil Mercimek
Gerecler

250 gr kiyma

300 gr yesil mercimek
2 orta boy sogan
40-50 ml siv1 yag

10 gr salca

10 gr tuz

Islem Basamaklar1

Tencereye yag ve kiyma konur. Hafif hararetli 1s1da ara sira karistirarak 5 dakika
kiyma sotelenir.

Brunoise dogranmis soganlar ilave edilerek soganlarin diriligi gidinceye kadar so-
teleme islemine devam edilir.

Salca ilave edilerek 1-2 dakika daha sotelenir.

Onceden hazirlanan yesil mercimek tencereye ilave edilerek iizerini ortecek kadar
su eklenir.

Kaynamaya baglayinca ates kisilarak mercimekler yumusayincaya kadar pisirilir.
Suyu arada kontrol edilir.
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o Yemegi ocaktan indirmeye yakin tuzu ilave edilerek 2-3 dakika daha pisirme isle-
mine devam edilir.
o 5 dakika dinlendirildikten sonra sicak olarak servis edilir.

Kuru Baklagillerden Yapilan Soguk Yemekler ve Ornekleri

Kuru baklagillerden sicak yemeklerin yani sira soguk yemekler de yapilmaktadir. Bunlar-
dan bazilar; humus, boriilce salatasi, yesil mercimek salatasi, kirmizi mercimek koftesi,
zeytinyagl boriilce, zeytinyagl mercimek, fava, zeytinyagli bakla, zeytinyagl i¢ baklali
enginar, kuru fasulye piyazi, kuru fasulye tatlisi, kuru fasulye pilaki, kuru fasulye barbunya
pilaki, kuru fasulye pastasidir. Bu yemeklerden bir 6rnege asagida yer verilmistir.

Fava
Gerecler
o 400 gr bakla
e 50-60 gr zeytinyag:
e 100-150 gr sogan
o 10 gr (1 tath kasi81) seker
o Y2 bag maydanoz
o 1adetlimon
Islem basamaklar1
o Bakla ayiklanip yikanir.
+ Sogan Brunoise dogranip zeytinyaginda hafif kavurulur.
o Bakla, seker ve tuz koyarak su ilave edilip pisirilir.
o DPisen bakla tel stizgecten gegirilir.
o Servis tabagina alinarak iizeri diizlestirilir.
o Favanin iizerine az miktarda zeytinyag: gezdirilerek maydanoz ve limon dilimleri
ile stislenir.
« Dilim hélinde servis edilir.

TAHILLARIN TANIMI VE BESLENMEDEKI ONEMi

Tahillar, cayir bitki ailesine ait bir grubun tohumlaridir. Yeryiiziindeki canlilarin en énem-
li kalori kaynag tahil tohumlaridir. insanlar, gok eski ¢aglarda bu tohumlarin kendileri
i¢in yararli oldugunu 6grenmisler ve zamanla yetistirmeye baglamislardir. Tahillar, insan
ve hayvan besini olarak yetistirilmektedir. Bugday, ¢avdar, yulaf ve misir hem insan ve
hem de hayvan, piring genellikle insan, arpa ise genellikle hayvan besini olarak kullanil-
maktadir. Tahil taneleri un héline getirilerek unlu mamuller yapilir. Kahvalt1 gevrekle-
ri veya islenmis bir gida olarak tiiketime sunulabilir. Ayrismamus tahillar tahil tanesinin
kabuk, endosperm, embriyo kisimlarina sahip tiriinlerdir. Rafine etmek normal olarak
kepek ve embriyo kisimlarini gidadan ayirmaktir. Kepek ve embriyo kisimlari olmadan
endosperm ile tahilin protein igeriginin % 25’i 17 esansiyel besin maddesi ile birlikte kay-
ba ugramaktadir. Her ne kadar sonradan ilave edilen vitamin ve mineral sayesinde rafine
edilmis tahillar tekrar zenginlestirilse de ayrismamis tahillardan elde edilen unlardan ya-
pilan gidalar, dogal gida driintiisii iginde bulunan vitamin, mineral ve proteini ile birlikte
daha sagliklidir. Tahil tanesi, diger canlilarda oldugu gibi hiicrelerden olugmustur. Tahil
tanesi (kernel); kabuk (kepek), embriyo (riiseym) ve endosperm olmak iizere ii¢ temel
kisimdan olugmaktadir.

Kabuk: Tahil tanelerinin dis kismini kaplar ve bityiime sirasinda tahili korur. Dis kismi
kapsayan kabuk tanenin yaklasik % 14.5’ini olusturur. Hasattan sonra kabuk ayrilir. Tahil-
larin 6giitiilmesiyle de kepek denilen kabuk kisim ayrilir. Kepek, tahil tanesinin ¢ok kat-
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manli dis kabugunu olusturan kismidir. Daha sert yapisiyla tahilin diger iki kismini giines
15181, zararlilar, su ve hastaliklara kargi koruyucu vazife goriir. Onemli antioksidanlar, B
vitaminleri ve lif icerir. Kabugun yapisinda ayrica, selliiloz, hemiselliiloz ve lignin gibi
posa Ogeleri fazla yer tutar. Bunlarin yaninda, protein ve madensel maddeler ile vitaminler
de bu kistmda daha yogundur. Bu kisim, taneyi koruma goérevini yapar.

Endosperm: Tahil tanesinin yaklagik %83’liik boliimiinii kapsar ve enerji deposudur.
Endosperm tabakasinin biiyiik boliimii nisastadan olusur. Bunun yaninda ¢ok az mineral,
posa ve yag bulunur. Ancak endosperm tabakasi yogun olarak B grubu vitaminleri icerir.
Endosperm, embriyonun besin kaynag: olup yeni bitki kok salip boy atincaya kadar gerekli
olan besini bitkiye saglar. Tahil tanesinin 6nemli bir kismin1 olusturur ve nisastal: karbon-
hidratlari, proteinleri ve diisitk miktarlarda vitamin ve minerali biinyesinde barindirir.

Embriyo: Tahilin yeni bir bagka bitki olusturmak iizere ¢cimlenebilir yetenege sahip %
2-3 gibi en az olan boliimiini olusturur. Embriyo; protein, yag, mineral ve vitamin yoniin-
den zengindir. Pek ¢ok B vitaminini; bazi proteinleri, mineral ve yararli yaglar1 biinyesin-
de barindirir.

Yeryiiziindeki canlilarin en 6nemli kalori kaynag1 nedir?

Bazi bitkilerin tohumu olan tahillar, az gelirli halk topluluklarinin en 6nemli yiyecegi-
dir. Tahillar, en ucuz enerji kaynagidir ve bu nedenle tilkemizde kisi basina diisen glinlitk
enerjinin % 70 kadari tahillardan temin edilmektedir. Tahillar arasinda en ¢ok kullanilani
bugdaydir. Bugday ve mamiilleri biitiin Orta Dogu {tilkelerinde esas yiyecek niteliginde-
dir. Uzak Dogu iilkelerinin temel besin maddesi piring, Giiney ve Orta Amerikanin en
¢ok kullanilan temel besin maddesi ise misirdir. Ulkemizde musir daha ¢ok Karadeniz
bolgesinde, ¢avdar da daglik bolgelerde bir miktar kullanilmaktadir. Genellikle bugday
tanelerinin icerdigi besin 6gelerinin % 69-75 kadari karbonhidrattir. Protein % 8-12, yag
% 1-5, mineraller % 1-2 kadardir. Geri kalan1 da sudur. Piring ve misirda protein daha az,
karbonhidrat daha fazladir. Yalniz piring proteini digerlerine nazaran daha kalitelidir. Ka-
lite yoniinden en diisitk olan1 misir proteinidir. Bunun nedeni bugdayda bir elzem amino
asit sinirli oldugu halde misirda iki tane elzem amino asitin sinirli durumda olmasidir.
En yagh olani misirdir. Tahillarda B vitaminlerinin ¢ogunlugu ve mineraller de bulun-
maktadir. Tahillardaki B vitaminleri, ¢ogunlukla tanelerin 6ztinde ve dis kisimlarindadir.
Tanelerin dis kisimlar1 orta kisimlarina nazaran protein bakimindan da zengindir. Tahil-
lardaki karbonhidratlar ¢cogunlukla bir polisakkarid olan nisastadir. Ayrica dig kabukta
posali dgeler de vardir.

Tahillarin diger faydalar: su sekilde siralanabilir:

o Tahil taneleri temel olarak yiiksek posa, diisiik yag, % 10-15 oraninda protein, ni-
sasta, B ve E vitaminleri, kalsiyum, magnezyum, potasyum, demir gibi mineraller
ile elementler igermektedir. Ancak 6giitme islemi sirasinda bu degerli besin beyaz-
lastirilarak maalesef en faydali kisimlar: ziyan edilir.

o Menopoz doneminde titketilmesi ¢ok faydalidir. Ayrica tam tahillarin menopoz
sirasindaki yorgunluk, ates basmasi ve ruhsal durumdaki dengesizlikleri normale
dondiirebildigi de saptanmigstir. Tam tahil taneleri, hem pek ¢ok kronik hastalig
onlediginden hem de zayiflama diyetlerinde tokluk hissi sagladig: i¢in beslenme-
mizde siklikla kullanilmalidir.

o Tahillar bilesimlerindeki bitkisel dstrojenler ile potansiyel hormonal etkileriyle ka-
dinlarda 6strojen seviyelerini dengeleyerek giiniimiizde pek ¢ok kadinin sikayetci
oldugu kist ve miyom olusumunu engellemede de etkilidir.

% XD
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o Tahillarin, kansere kars: (6zellikle mide ve kolon kanserine) ve kardiyovaskiiler
hastaliklara kars1 koruyucu oldugu ispatlanmistir. Tam tahil taneleri, igerigindeki
koruyucu bilesikler, posa, direngli nisasta sayesinde bagirsak ¢eperine koruyucu
kalkan olur, yiiksek lif oraniyla da bagirsak aktivitesini artirarak kabizlik sorunla-
rin1 onleyebilir.

TAHIL CESITLERI VE KULLANILMA SEKILLERI

Tahillar genellikle tiimii pisirilerek besin olarak degil, daha ¢ok un ve unlu mamul ola-
rak kullanilir Cesitleri yemek hazirlamada en ¢ok kullanilan tahil tirtinleri; piring, bulgur,
makarna, nisasta, misir ve bugday unudur. Asagida gesitli tahil tiirlerine ait agiklamalara
yer verilmistir.

Bugday

Bugday tanesinde sudan ayri olarak, yani kuru maddesinde, karbonhidratlar, protein,
yaglar, seliiloz, madensel maddeler, enzim ve vitaminler vardir. Bu maddelerin miktar ve
oranlar1 hatta bazi héllerde biinyeleri bugdayin gesidine, yetisme yerinin ekolojik sartlari-
na gore degismektedir. Bugday tanesinde nisasta %65-72 arasinda degismektedir. Nisasta
bilesimi ve nitelikleri birbirinden ayr1 olan iki maddeden olusur ve bunlar amilaz ve amilo
pektindir. Bugdayin kalitesini belirlemede bazi dl¢iitler kullanilmaktadir. Bu 6l¢iiler sira-
siyla sunlardir:

o Nem miktar:: Bugdayda nem orani %14,6 olmalidir. Bu nem sinirinin agilmasi bo-
zulmanin hizlanmasina neden olur.

o Protein miktari: Bugdaydaki protein miktar1 bugdayin tiiriine, ¢esidine ve 6zellikle de
bityiime sirasindaki gevresel faktorlere bagl olarak %6-20 arasinda degismektedir.

o Protein kalitesi: Protein kalitesi denildiginde, bugday proteininin beslenme kalite-
sinden ¢ok teknolojik kalitesi kastedilmektedir. Bugdaylarin protein miktar1 ayni
olsa bile ekmeklik kalitesi farkli olabilir. Bu farklilik gliiten proteinlerinin farklili-
gindan ileri gelmektedir.

o Serbest asitlik: Depolama kosullar1 uygun olamadig1 zaman depolanan tanede de-
gisik kimyasal olaylar meydana gelir. Ornegin, lipaz enzimi yardimiyla yaglarin
parcalanmasi sonucu meydana gelen serbest yag asitleri unun asitligini arttirmak-
tadir. Yeni hasat edilmis bugdaylarda serbest asitlik 20, bozulmus bugdaylarda ise
100 yakindir.

o Ham seliiloz ve kiil: Kiigiik, ciliz ve burusuk tanelerin kil miktari fazla, un verimi
azdir. Bugdayda genel olarak ham seliiloz %2 - %2,7, kiil miktar1da %1,4 - %2 ara-
sinda degismektedir.

Cavdar

Koklerinden bir kismi derinlere giden yayvan kokli, 4-5 kardes veren, yapraklar: mavim-
tirak yesil renkte ve st taraflar: tiiylii, basaklar: dort koseli, taneleri yesilimtirak, sari,
esmer gibi gesitli renklerde olan, bugdaygiller familyasina bagh yillik bir bitkidir. Tane-
lerinin uzun ve yass1 olmastyla bugdaydan ayirt edilir. Cavdarin vatani genel olarak On
Asyadir. Anadoluda halen yabani tiplerine rastlanmaktadir. Bu tahil, ilk 6nce bugday tar-
lalarina yabani ot olarak girmis, sonradan kiiltire (yetistirilme) alinmustir. Tiirkiyede ¢av-
dar, diger tiriinlerin verimli olmadig: fakir topraklarda yetistirilir. En ¢ok Orta Anadolu,
Marmara ve Dogu Anadolu Bolgelerinde ziraati yapilir. En gok iiretim yapilan illerimiz
ise Erzurum, Nigde, Kayseri ve Konyadir. Cavdar, daha ¢ok yayla ikliminde yetisir. Kuv-
vetli kok sistemi oldugu i¢in kurakliga ve soguga dayanma giicii yiiksektir. Yetismesi i¢in
bugdaydan daha az sicaklik ister. Cavdar kumlu, hafif ve zayif topraklarda, yazlik ve kislik
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olarak yetistirilir. Cavdarin en ¢ok yetistirildigi ve ekmek yapmakta kullanildig: iilkeler
Almanya, Rusya, Polonya ve Iskandinav {ilkeleridir. Toprak fazla kumlu ise yesil giibre
bitkisi ekilir. Gliziin erkenden giibre topraga verilir ve arkasindan c¢avdar ekilir. Cavdar
baklagillerden sonra da gayet giizel yetisir. Bugday ve arpanin 6n bitki olarak kullanilma-
s1, cavdar icin pek iyi netice vermez. Cavdarda nisasta oran1 % 66, protein % 8dir. Ekmegi
siyah olmakla beraber, besin degeri bakimindan bugdaydan asag: degildir. Bilhassa pro-
teince fakir olan beyaz ekmekten tstiindiir. Bugdaydan sonra ekmek yapmakta en fazla
cavdar kullanilmaktadir. Cavdar tanesi uzunca, iisti diiz, alt1 sivri, kabugu burusuktur.
Tanenin i¢ ve diginin rengi bugdaydan farklidir. Genel olarak tane rengi cesidine gore
yesilimsi, donuk yesilimsi, sar1 mavimsi, sari-mavi oldugu halde kabuk rengi yesilimsi
veya sarimsi renktedir. Cavdarda proteini olusturan amino asitlerin orani bugdaydakin-
den fazladir. Yag miktarinda bugdaya gore fark yoktur. Cavdar unu daha iyi fermente olur
ancak ¢avdar hamurunun fermantasyonunda ekmege ayr1 bir aroma vermek amaciyla eksi
fermantasyonu 30-35 derecede 75 dakikada tamamlanmaktadir.

Misir

Bugdaygiller familyasindandir. Bir yillik otsu bir bitki olup yetistigi bolgeye gore boyu
1,5-3 metre arasinda olabilir. Yapraklar1 uca dogru gittikge sivrilen, uzun ince bir miz-
rak seklindedir. Yapraklarin kenarlar: biitiin, dalgali, ortasindan grimsi beyaz biiyiik bir
ana damar ve ona paralel olarak bir diizine sagli sollu yan damarlar uzanir. Erkek ve disi
cigekleri ayr1 ayr1 durur fakat ayni bitkidedir. Disi ¢igekleri kogandan ¢ikan piiskiillerdir.
Meyvesine kisaca misir kogani denir ve bu kogan tizerinde 100-200 adet misir tohumu
dizilmistir. Anavatan1 Giiney Amerika olan musir, Amerika kitasinin kesfinden sonra de-
nizciler tarafindan Avrupa’ya getirilmistir. Oradan da Afrika anakarasindan, Misir tizerin-
den tilkemize getirildiginden, dilimizde bu bitkiye misir adi verildigi sanilmaktadir. Misir
igin Tirkiye'nin iklimi olduk¢a uygundur. Bu nedenle genis bir alanda yetistirilmektedir.
Olgunlagan misir koganlar1 toplanir kurutulur ve bundan da nigasta veya yag elde edilir.
Mustr piiskiilleri ise haziran veya temmuz aylarinda toplanarak golgede kurutulur ve 6zel
kapali kaplarda muhafaza edilir. Misir bitkisinin taneleri, yiiksek oranda nisasta ile doy-
mamis yag asitleri, A vitamini ve sterolleri igerir. Ila¢ olarak kullanilan musir piiskiiliiniin
igerdigi maddeler ise sunlardir: Glikoz ve maltoz gibi sekerler, steroller, recine, potasyum
tuzlar1 ve ugucu yag musir tanelerinden elde edilen misir6zii yagi. Ayrica, misirdan elde
edilen siv1 bitkisel yagin, damar sertligini 6nledigi de bilinmektedir. Bunun yaninda besle-
yici degerinden dolayr misir taneleri hayvanlar igin de yem sanayisinde kullanilmaktadr.
Tanelerinden un elde edilmektedir. Hatta giiniimiizde kullanimi yayginlasmaktadir. Misir
tas degirmenlerde ogiitilldiigiinden, riiseym kismi da beraber oldugundan ¢abuk acilagir.
Rutubetli bolgelerde misir1 6giitmek iizere su miktar1 % 10-12 arasinda bulundurulur. Son
yillarda misir da bugday gibi valslarda 6gtitiilmektedir.

Yulaf

Yulaf, bol nisastali taneleri (tohumlar1) i¢in yetistirilen bir tarim bitkisidir. Daha ¢ok hay-
van yemi olarak kullanilan bu tahildan insanlarin beslenmesinde de yararlanilir. Bir yulaf
tarlasi, bugday ya da arpa bagaklarina benzemeyen, salkim bicimindeki daginik bagaklari
sayesinde obiirlerinden kolayca ayirt edilebilir. Yulafin beyaz, siyah, sari, kirmizi ya da boz
tohumlu, kisa ya da uzun sapl pek ¢ok cesidi vardir. Ornegin, bunlardan kirmizi yulaf
sicak ve nemli iklimlerde yetistirilir. Bugiin yulaf, arpa ve gavdardan daha biiyiik mik-
tarlarda tiretilen bir tahildir. Serin ve nemli iklimleri sevdigi i¢in en iyi Avrupanin bat1
ve Iskandinav iilkelerini de icine alan kuzey boliimlerinde, Rusyada ve Kuzey Amerikada
yetisgir. Bununla birlikte Avustralya ve Yeni Zelandada da ekilir. ABD ve Rusya diinyanin
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en ¢ok yulaf iireten iilkeleridir ama Iskogya, Isveg ve Finlandiya gibi kiigiik kuzey iilkele-
rinde, bugday ve ¢avdardan daha iyi iiriin verdigi i¢in yulaftan genis 6l¢iide yararlanilir.
Tiirkiyede ise Marmara, Ege ve I¢ Anadolu bélgelerinde yetistirilmektedir. Bol miktar-
da nisasta ile protein, vitamin ve mineraller de igeren yulaf taneleri en ¢ok hayvan yemi
olarak kullanilir. Ayrica, gocuk mamalar da yulaf unundan yapilmaldir. Yulaf unundan
hazirlanan hamur, bugday unu gibi kabarmadigindan ekmek yapiminda kullanilmaz. Yu-
laf unundan daha ¢ok lapa ya da gézleme gibi yiyecekler yapilir; taneleri ise 6zellikle kah-
valt1 i¢in hazirlanan, besleyici degeri yiiksek tahil karisimlarina katilir. Eskiden bugdaymn
pahali oldugu dénemlerde onun yerine yulaf ekimi yapilmugtr.

Pirin¢

Diinyada en fazla yetistirilen tahillardan biri de piringtir. Ozellikle Orta Asya iilkelerinin
en ¢ok tiikettigi tiriindiir. Piring, diger tahil iirtinlerine gore nisasta orani en fazla olanidir.
Yemek hazirlamada pilav, salata ve ¢orbalarda kullanilir. Ayrica nisasta ve piring unu sek-
linde de piringten yararlanilmaktadir. Diinyada 7.000-10.000 piring ¢esidi vardir. Piring
B vitamini yoniinden zengin olmakla birlikte pirincin tek bir siniflamasi yoktur. Piringler
renklerine, tanelerine, sekline ve cinslerine gore ti¢ grupta siniflandirilabilir.

Renklerine Gore Piringler
Piringler renklerine gore kahverengi ve beyaz olarak siniflandirilir. Bunlar kisaca su sekil-
de acgiklanabilir;

« Kahverengi Piring: Beyaz pirin¢ten daha uzun zamanda piser ve daha ¢ok ¢igneme
gerektirir. Cok ¢ignenmesi ve posa igerigi nedeniyle daha ¢abuk doyuran bu pirin-
cin daha fazla kullanilmasi tavsiye edilir.

o Beyaz Piring: Pirincin rengi, ¢eltigin cinsine gore degisim gosterir. Kahverengi pi-
rincin i¢ kabugu ayiklandiktan sonra cilasi yapilan beyaz-seffaf renkli tanelerden
olusur. Nisasta icerigi yiiksektir.

Sekillerine Gore Piringler
Piringler sekillerine gére uzun taneli, orta boy ve kisa taneli piring olarak siniflandirilir.
Bunlar kisaca su sekilde aciklanabilir;

o Uzun taneli piring: Uzunlugu eninin dort veya bes kat1 olan uzun ve ince taneler-
dir. Pisirildiginde tane tane, hafif ve yumusak olur. Giizel pilav yapilir. Bu piring
tiirleri segkin yemeklerde kullanilir. Sakatat ve tavuk yemeklerinde tercih edilir.

o Ortaboy taneli piring: Uzunlugu eninin iki veya {i¢ kat1 olan, uzun taneli piringten
daha kisa ve genis tanelidir. Pigirilmis taneler daha nemli ve yumusak olur ve uzun
taneli pirince gore birbirine yapisma egilimi daha fazladir. Sebze dolmalarinda,
sarmalarda ya da tavuk, kuzu doldurmada kullanilabilir.

 Kisa taneli piring: Kisa, tombul, hemen hemen yuvarlak tanelidir. Pisirilmis taneler
yumusaktir ve birbirine yapisir. Susi hazirlamaya uygun piringtir. Pisirildiklerinde
olduk¢a yumusak olmasindan dolay: daha ¢ok dolma ve siitlii tatlilarda kullanilir.

Cinslerine Gore Piringler
Piringler cinslerine gore aromatik, basmati, della, tatli, arborio, baldo ve yabani piring
olarak siniflandirilir. Bunlar kisaca su sekilde agiklanabilir;
o Aromatik piring: Kavrulmus findik veya patlamis misira benzer bir dogal aromast
ve tadi vardir. En yaygin yerli aromatik piringler basmati, jasmine ve delladur.
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o Basmati pirinci: Pisirildiginde kuru ve tane tanedir. Pisirildiginde sadece uzunla-
masina siserek ince uzun bir sekil alan uzun taneli bir piringtir. Perde pilavi iginde
badem ile birlikte hem goériiniim hem tat olarak mitkemmel olur.

« Jasmine pirinci: Pisirildiginde yumusak, nemli ve birbirine yapisik olan ince uzun
taneli bir piringtir. Cin yemeklerinde yemegin yaninda gelen piringtir.

o Della pirinci: Uzun taneli piring ABDde gelistirilen basmati pirincinin ¢aprazlan-
masidir. Basmatiye benzer bir aromasi ve tadi vardir ve pisirildiginde kuru ve tane
tane olur. Ancak, pisirilmis taneler kadar uzun ve ince olmaz, ¢iinkii taneler pisiril-
diginde normal uzun taneli piring gibi hem uzunlamasina, hem de genislemesine
siser. Tiirk pilavi i¢in uygun piringtir.

o Tath piring: Kisa, tombul, opak taneli piringtir. Pisirildiginde pirin¢ seklini kaybe-
der ve ¢ok yapiskan ve gliitenli olur. Bebek mamasi veya lapa yapiminda kullanilir.

o Arborio pirinci: Tanesinin ortasinda beyaz benek bulunan yar: seffaf, tombul bir
piringtir. Uzunluk/genislik orani ve nisasta 6zelliklerinden dolayt ABDde orta boy
piring sinifina, diger tilkelerde ise kisa taneli piring sinifina girer. En yaygin kulla-
nim alant risottodur; bu piring ortast sakiz gibi, etrafindaki doku da yapiskan olan
bir form olugturur.

o Baldo piring: Tombul ve lezzetlidir. Baldo pirin¢ daha ¢ok kabardigindan ve su
kaldirdigindan, pilav i¢in uygun bir se¢imdir.

o Yabani piring: Pirincin piyasada “yabani pirin¢” ya da “siyah piring” olarak bilinen
bir tiirti daha vardir. Daha ok profesyonel mutfaklarda klasik piringle karistirila-
rak sunumu yapilan yabani piring, aslinda bir piring ¢esidi degildir. Yabani pirin¢
oldukga serttir. Bu nedenle kuru baklagiller gibi bir giin 6nceden 1slatilmas pisir-
mede kolaylik saglar.

Bulgur
Ulkemizde ¢ok fazla kullanilan bir besindir. Bulgur bugdaydan yapilir. Bugday tanelerinin
yikanip, kazanlarda kaynatilmasiyla elde edilir. Bugday kaynatildiktan sonra bir gece kay-
natildig1 su icerisinde bekletilir, bu arada suya ge¢mis olan besin ogeleri tekrar tanelerin
igine geger. Sonra iyice kurutulmasi saglanir. Daha sonra tahil taneleri ince ve iri sekiller-
de kirilarak égiitiiliir ve elenir. Iri olanlar pilav, ince olanlar ise kéftelik olarak kullanilir.
Bulgur isleme esnasinda besin degerini ¢ok fazla kaybetmez. Ciinkii kaynama sirasinda
suda eriyen B grubu vitaminleri kaynama suyuna geger. Bu su, bugday taneleri tarafin-
dan emildiginden vitaminler de tekrar tanenin igine girmis olur. Ayrilan kepekle vitamin
kaybi az olur. Bulgurun nem orani % 13’ti gegmemeli ve kuru ortamlarda saklanmalidir.
Bulgurun duyusal 6zellikleri;

o Bulgur kendine has renk, tat ve kokuda olmal,

o Acilagmis, eksimis, kokusmus, kiiflenmis olmamals,

o Yabanci bir tat ve koku ihtiva etmemeli,

o Bulgur taneleri saglam, bir 6rnek goriiniis ve yapida olmals,

o Yabanci madde icermemelidir.

Bulgur Cesitleri
Bugdayin bulgur olarak fabrikada boyutuna gore islenisi iki sekilde olmaktadir. Pilavlik
bulgur ve koftelik bulgur olarak iiretilmektedir. Pilavlik bulgurlar tane iriligine gore; iri,
orta ve ince bulgur olmak {izere iie ayrilir. Koftelik bulgurlar tane iriligine gore; iri ve ince
bulgur (¢ig koftelik) olmak tizere iki ¢eside ayrilir.

Tahil ¢esitlerinden bagka bir de bunlardan yapilan yan iirtinler vardir. Bunlardan ba-
zilar1 asagidaki gibidir:
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SIRA SiZDE

2/

Bugday Unu: Bugday tanelerinin tas, toprak, yabanci tohumlar ve diger yabanci mad-
delerden temizlendikten sonra yikanip kurutularak 6zel degirmenlerde veya fabrikalarda
ogiitiilmesiyle elde edilen bir tahil tiriintidiir. Ogiitme isleminde kabuk ve embriyo, tane-
den ayrilarak tanenin endosperm kismi un héline getirilir. Kabuk ve embriyo ayrilmadan
elde edilen kepekli unlar da hazirlanmaktadir. Bu unlara tam bugday unu denir. Bugday-
lar 6giitiilme kolaylig: bakimindan sert ya da yumusak bugdaylar olarak simiflandirilir.
Sert bugday unlar1 makarna, eriste, ekmek gibi yiyeceklerin yapiminda; yumusak unlar ise
fazla yogurma gerektirmeyen pasta, biskiivi vb. yapiminda kullanilir.

Bugdaydan teorik olarak % 84 un elde edilmesi gerekir. Ancak pratikte hi¢bir zaman
bu verime erisilememektedir. Hi¢bir un, kepek ve embriyodan tamamuiyla aritilmis degil-
dir, fakat diigiik randimanli unlarda bunlarin miktarlar1 ¢ok azdir. Ogiitiiliirken elemenin
derecesine gore 100 kilo bugdaydan elde edilen un miktarina 6gtitme derecesi verim veya
randiman adi verilir.

Besin tiiziigline gore bugday unu randimanlar1 dérde ayrilmaktadir:

1. Ekstra-ekstra un, 71’e kadar randimanli, kuru maddede kil % 0,65 den az

2. Ekstra un, 74 - 76 randimanli, %0,77den az

3. Birinci nevi un, 79-81 randimanly, kiil %0,90dan az

4. Tkinci nevi un, 84-86 randimanli un, kiil %1,15’ten az

Unlar durmakla acilagir ve acilasma 6nce kepek kisminda bagladigindan, ytiksek ran-
dimanli (kepegi fazla) unlar daha ¢abuk acilagir ve bozulur. Acilasma olayinda nem de-
recesinin rolii biiytiktiir. Unun nemi %13,5ten fazla olmamalidir. Kepek tabakasinin ve
embriyonun vitamin, mineral ve protein kapsami endosperminkinden fazla oldugundan,
fabrikalarda 6giitiilen unlar degirmenlerde 6giitiilenlere gore bu Ggelerden fakirdirler.
Ozellikle % 60-70 randimanli unlar bu niteliktedir.

Besin tiiziigiine gore bugday unun randimani kag tanedir? Kisaca anlatiniz.

Makarna ve Eriste: Makarna, ilk once Italyada yapilmistir. Sert bugdaydan elde edilen
bugday irmigi kullanilarak hazirlanir. Bugday ununa oranla 10 kat daha iri tanelere sahip
olan bugday irmiginin su ve yumurta ile yogrulmasi sonucu makarna hamuru elde edilir.
Sonra bigaklar1 olan silindirlerden gegirilir ve gesitli sekillerde kesilerek kurutulur. Evler-
de de sert bugday ununun irmik, yumurta ve su ilavesiyle yogrulduktan sonra kisa seritler
hélinde kesilerek kurutulmasiyla eriste ad1 verilen makarna cesidi hazirlanmaktadir. Ma-
karna hamurunun kiigiik taneler seklinde kesilip sekillendirilmesiyle sehriye ve kuskus
ad1 verilen tahil tiriinleri iiretilmektedir. Iyi kaliteli, kuru bir makarnanin rengi altin gibi
olmali ve kirildig1 zaman kuru, net bir ses ¢ikarmalidir. Isik karsisinda makarnaya bakil-
diginda rengi homojen olmaly, kaynar su iginde pisirildigi zaman sekilleri bozulmamali ve
su ¢ekerek kuru 6l¢iisiiniin iki kat1 genisleyebilmelidir. Tahil iirtinlerinden olan makarna,
karbonhidrat bakimindan ¢ok zengin bir besin kaynagidir. Ayrica bazi vitamin ve mine-
ralleri (tiamin, niasin, riboflavin, demir, magnezyum vb) de igerir. Yag ve sodyum orani
diistiktiir. Besin degeri makarnanin hazirlanisi ve servisi sirasinda igerisine ilave edilen
sos ve garnitiirlerle artirilabilir (Ornegin; peynirli makarna ile makarnanin protein ve kal-
siyum degeri artirilirken, bolognoise soslu makarna ile protein degeri arttirilir.).

Nisasta: Tahil tanelerinin yapisinda nisasta oldukga fazladir. Kullanilan nisasta, bug-
day, misir ve patatesten elde edilmektedir. Bunlar icinde, tilkemizde en ¢ok kullanilani
bugday nisastasidir. Nigasta yapmak icin, bugday taneleri biiyiik kaplarda 15 - 20 giin
1slatilir. Taneler iyice yumusayip kabuk, tanenin icinden tamamen kopacak duruma gelin-
ce ayrilmaktadir. Tahil unlar1 6giitiildiikten sonra gliiten kismi ayrilir ve suda eriyebilen
nisasta elde edilir. Nisastanin icinde vitaminler, madensel maddeler ve protein yoktur.
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Sadece yapisinda saf karbonhidrat vardir. Yemek ve 6zellikle de ¢esitli tatlilarin hazirlan-
masinda en fazla bugday, misir ve piring nigastasi tercih edilmektedir.

Ekmek: Tahil unlarina su, tuz ve maya eklenerek hazirlanan karigimin, yogrularak
fermente edilerek (mayalandirilarak) pisirilmesi sonucu elde edilen triine ekmek denil-
mektedir. Bugday en ¢ok ekmek olarak tiiketilir. Piring ve misir unlarindan bugday unu
karistirilmadan ekmek yapilamaz. Mayali ekmek ancak bugday ve ¢cavdar unlarindan ya-
pilir. Tiirkiyede en ¢ok tiiketilen ekmek tiirleri sirasiyla; beyaz ekmek, yufka ve bazlama
ekmektir. Ekmek yapiminda iki etmenden biri gliiten, digeri ise gaz olusumudur. Gliiten,
bugday ve ¢avdar ununa su eklendigi zaman, proteinlerden gliitelin ve prolaminin diger
ogelerle bir araya gelmesinden olusur. Bu olusuma glitten kompleksi denir. Gliiten, yapis-
kan ve elastik bir 6zellik tagir. Gliiten olusumunda yeterince yogurma 6nemlidir. Un, su ile
karistirildiktan sonra yeterince yogrulursa kuvvetli gliiten olusur. Az veya ¢ok karigtirma
gliitenin zayif olmasina yol agar.

Ekmek yapiminda ayrica diger 6nemli etken de gaz olusumudur. Mayali ekmekler-
de gaz, Saccharomyces cerevisia adli bir mayanin ¢aligmasi ile saglanir. Bu maya, undaki
mono ve disakkaritleri enerji gereksinmesi igin metabolize eder. Metabolizma sonucu,
enerji yaninda karbondioksit ve etil alkol olusur. Bu olaya fermentasyon denir. Mayanin
galigmasi sonucu a¢iga ¢ikan karbondioksit, esnek ozellikteki gliiteni genisletir. Bu olay
hamurun kabarmasini saglar. Kabarmis hamur yiiksek sicakliktaki firina konuldugu za-
man, 1sin1n etkisi ile genisleyen gaz, hamuru biraz daha kabartarak hamurun i¢inin pis-
mesini saglar. Ist ¢ok yiiksek olursa ekmek iyi kabarmaz; diisiik olursa kabuk kismi ¢ok
kalin olur. En uygun sicaklik 220 - 250 °Cdir.

Genellikle kentlerde, firmlarda ve fabrikalarda mayali ekmek yapilir ve kullanilir. Kir-
sal bolgelerde bazlama ve yufka daha ¢ok kullanilir. Bazlama, evlerde basit sekilde maya-
landirilan hamurun sicak sag tizerinde pisirilmesi ile elde edilir. Yufka, yogrulan hamurun
mayalandirilmadan 1 mm ve daha ince agilarak sicak sa¢ tizerinde pisirilmesi ile elde
edilir. Yufka, taze olarak yendigi gibi birkag ay kuru olarak da saklanir ve yenecegi zaman
nemlendirilerek yumusak bir duruma getirilir.

Biskiivi: Biskiivi, tahilunu veya unlari i¢ine kabarmayr saglayici maddeler, se-
ker, tuz, yag ve Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde kullanilmasina izin verilen mad-
delerden (toz kakao, taze siit veya siit tozu, fruktoz ve glikoz surubu, tuz, peynir alt1 suyu
tozu vb.) biri veya birkagci katildiktan sonra su ile yogurularak hamur haline getirilir. Ha-
zirlanan hamurun teknigine uygun bir bigimde islenmesi, sekil verilmesi ve pisirilmesi
sonucunda elde edilen tiriine biskiivi denilmektedir.

Kahvaltilik Tahil Uriinleri: Kahvaltilik tahil iirtinleri genellikle az rafine tahil tanesi,
kirmas1 veya unun, tat ve aroma saglayici katki maddeleri ile birlikte yenilecek sekilde
1siyla muamelesi ve islenmesiyle elde edilir. Boylece besin degeri ve kullanim kolaylig:
yiiksek gidalar elde edilmektedir.

TAHILLARIN PiSiRILMESINE HAZIRLIK

Tahil gesitleri ile yapilacak iiriiniin iyi olmasi i¢in hazirlik asamasi ¢ok 6nemlidir. Bunun
i¢in ana maddenin taze ve istenilen kalitede olmasi son derece 6nemlidir.

Tahil ve Tahil Uriinlerini Hazirlamada Dikkat Edilecek
Noktalar
Tahil ve tahil driinlerini hazirlarken bazi asamalara dikkat etmek gerekir. Bu asamalar
agagida sirastyla verilmistir.
« Tahillarin nisasta ve protein igerigi nedeniyle uygun kosullarda saklanmasi 6nemi-
ni bir kat daha arttirir. Boceklenmeye, kiiflenmeye kars: serin yerde giines alma-
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yacak sekilde cam kavanozlarda saklanmasi uygundur. Ozellikle piring giinese ve
neme maruz kalirsa kirilir, gabuk boceklenir ve kiiflenir.

o Pilavini hazirlayacaginiz tahil tirtinlerini piyasadan kapali paketler seklinde temin
etmek daha uygundur.

o DPigirilen pilavin 6zelligine ve islem basamaklarina uygun olarak énce igindeki tas

ayitklanmalidir.

o Tahillar ve iirlinlerinden pilav hazirlarken su ¢ekme 6zelligine ve 6lgiistine dikkat
edilmelidir.

o Tahillar tiretildigi anda nem oranlar: yiiksektir. Bekletildikge nem oranlar1 azalir.
daha ¢ok su ¢ceker.

o Kuskus, arpa sehriye, bulgur gibi islenmis paket tahil iirtinlerinin ayiklanmasina ve
yikanmasina gerek yoktur. Bu iiriinlerle pilav hazirlanirken ilave edilen 6lgiilii su
gektirilirse B vitamini kayb1 olmayacaktir.

o Tahil drtinlerinden bulgur tilkemizde pilav yapiminda ¢ok kullanilmaktadir. Bul-
gurun 1slatilmadan ve ayiklanip yikandiktan sonra kaynar su veya et suyuna atil-
mas, pirince gore besleyici degerini oldukga artirir, 6zellikle B grubu vitaminlerin
kaybinin da dniine geger.

TAHILLARLA YEMEK HAZIRLAMA

Tahillara hazirlik agamasindan sonra baz tat ve katki maddeleri ilave edilir (et, kuru so-
gan, yag, salca, tuz, baharatlar vs.). Bunlar tahillarin i¢ine katilarak pisirilme islemine ge-
gilir.

Pisirilme Yontemleri
Tahil dirtinlerinin pisirilmesinde suya salma, kavurma ve firmlama islemleri uygulanmak-
tadir. Bu islemlerle ilgli aciklamalara asagida kisaca yer verilmistir.

Suda pisirilerek hazirlanan tahil yemekleri: Bu yontemde tuz ilavesiyle kaynamakta
olan ol¢ilii su igerisine tahil tiriinleri dogrudan (direkt) ilave edilerek yumusayincaya
kadar pisirilir. Bu yontemde pisirme islemi yaparken ocak ¢ok fazla agik olmamal, kisik
derecesine yakin orta 1s1 kullanilmalidir. Aksi halde ¢ok fazla kopiirerek tasmaya sebep
olabilir.

Kavrularak hazirlanan tahil yemekleri: Kavurma yonteminde tahil iirtinleri 6nce 6l-
¢iilii yag ile sert ve parlak bir goriiniim alacak sekilde kavrulur. Daha sonra 6lgilii kaynar
su ve tuz ilavesiyle pisirilir. Bu yontemde de yine ocak kisik dereceye yakin orta 1sida
ayarlanmis olmalidir. Béylece hem tagsma 6nlenmis hem de yiiksek buharla besin degeri
kaybolmamus olur.

Firinlanarak pisirilen tahil yemekleri: Suya salma ya da kavurma yontemlerinden biri
ile hazirlanmig olan tahil tiriini, lezzet ve kivam verici diger malzemenin de eklenmesin-
den sonra 1stya dayanikli cam veya metal bir tepsiye yerlestirilip firina konularak tizeri
kizarincaya kadar pisirilir. Firinlama yénteminde firin 1sis1 orta derecede olmalidir. Cok
yiiksek 1sida yanma derecesinde kizarma olacagindan goriintii hos olmaz. Cok diigiik firin
ws1sinda ise tahil {irtinii uzun siire firinda kalacagindan kurumasina sebep olur.

Tahillar ile yapilan yemeklere birkag tane 6rnek vermek gerekirse bunlardan bazilari
sunlardir;

Soslu Makarna (Bolenez Soslu)
Geregler
o 1 paket (500 gr) spagetti makarna
o 750 gr domates
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o 2 dis sarimsak

o 1 ¢orba kagig1 domates sal¢asi

o 4 corba kasig1 zeytinyag1

o Yarim demet maydanoz

o 2 adet sogan

o 1 cay kasig1 toz seker

e 50 gr tereyagl

e 200 gr kiyma

o Kekik, tuz, karabiber, feslegen yaprag:

Islem basamaklari

o 1 litre su tencereye konup kaynatilir. Kaynadiktan sonra 1 yemek kagig: tuz ilave
edilir.

o Makarna kaynayan suya atilir ve pisirilir.

o Domatesler soyulup ¢ekirdekleri ¢ikartilarak kiigiik kiigitk dogranir. Sogan yemek-
lik, sarimsaklar kibrit bast dogranir.

+ 2 yemek kagi81 zeytinyaginda sogan, sarimsak ve kiyma kavrulur.

o Domates, domates salcasi, tuz, karabiber, seker eklenir ve kisik ateste 15 dakika
pisirilir.

o 2 yemek kasi81 zeytinyagi, tereyagi, dogranmis feslegen yapragi, maydanoz ve ke-
kik ilave edildikten sonra 2 dakika daha ateste tutulur.

Sade Pilav

Geregler

o 2 su bardag pilavlik piring (Baldo piring tercih edilir.)

o 3 subardagi su veya et suyu

o 2 corba kagig1 tereyag:

o 2 tath kasig1 kadar tuz (ayrica islatmada kullanmak tizere bir miktar tuz)

Islem basamaklari

o Piring ayiklanip iizerinden 3-4 parmak gececek kadar 1lik su ve tuz konulup 30
dakika 1slatilir.

o Islatma siiresi sonunda piring (kirmamaya 6zen gostererek), nisastasi ayrigana ka-
dar yikanir ve suyu stiziilir.

o Celik ya da ¢izilmemis teflon yayvan bir tencereye yag konulup eritilir.

o Piring ilave edilip hep ayn1 yonde karistirilarak piringlerin kirilmamasia dikkat
edilerek parlak sert bir goriiniim alana kadar kavrulur.

o Diger tarafta et suyu veya su kaynatilir.

o Kaynar su piringlerin iizerine ilave edilir.

o Tuz eklenip bir kez karistirilir, kapag kapatilir.

o Ocak kisilip ara sira tencere sallanarak suyunu tamamen ¢ekinceye kadar pisirilir
(Pilav piserken ¢ok fazla karigtirilmamalidir).

o Pisen pilav servis saatine kadar tencerede bekletilerek dinlendirilir.

o Servis tabagina alinip diizgiin sekil verilerek servise sunulur.

Sebzeli Bulgur Pilavi
Gerecler
o 2 subardag pilavlik bulgur
e 1 adet patlican
e 2 adet kabak
o 2 adet sivri biber
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1 adet orta boy domates

1 orta boy sogan

1 corba kagig1 tereyagi veya margarin
1 ¢corba kasig1 domates salgasi

4 su bardag: et suyu veya su

1 ¢orba kasig1 tuz

1 ¢ay kasig1 karabiber

Islem basamaklar1

Bulgur ayiklanip yikanir.

Patlican, biber ve kabaklar yikanip kabuklar1 soyularak ince dogranir.

Sogan soyulup yikanarak kibrit bagi dogranir.

Uygun bir ¢elik tencereye yag konulup eritilir. Sogan, kabak, patlican ve biber ilave
edilir. Birkag kez karistirilip salca ilave edilir.

Domatesler yikanip kabuklar: soyulduktan sonra kii¢tik kiipler halinde dogranir
ve ilave edilir.

Birkag kez karistirilip bulgur ilave edilir.

Et suyu veya su sicak olarak ilave edilip tuz ve karabiber eklenerek tencerenin ka-
pagt kapatilir.

Kisik ategte ara sira karigtirilarak pisirilir.

Servis saatine kadar tencerede demlendirilir.
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Ozet

SO Kuru bakliyat ve tahillar: tamimlamak ve beslenmedeki

AMAG

O

onemini agiklamak

Kuru baklagiller, leguminous bitkilerinin olgunlagmig
ve yenilebilen tohumlaridir. Bu bitki ailesi, tohum bit-
kilerinin en genis olanidir. Leguminous bitki ailesinin
600 genel, 13.000 kadar 6zel gesidi vardir. Bu bitki aile-
si, koklerinde havanin azotunu biriktirme 6zelligine sa-
hiptir. Bu 6zelliklerinden dolay: topragi azot yoniinden
zenginlestirirler. Baklagiller, insanlar tarafindan ilk eh-
lilestirilen bitkilerdendir. Milattan 6nce 5500 yillarin-
da, Giiney Anadoluda insan besini olarak kullanildig
arkeolojik ¢alismalardan anlagilmaktadir. Amerika ki-
tasinda da Milattan 6nce 4000 yillarinda kullanildigina
ait belirtiler vardir. Ulkemizde, kuru baklagillerin tiike-
tim diizeyi kisi basina giinlitk 31 gr civarindadir. Orta
ve Giiney Amerikada ve Giiney Dogu Asyada daha
yiiksek diizeylerde tiiketilmektedir. Avrupa tilkelerinde
ise tiikketim diizeyi daha diistiktir.

Tahillar, cayir bitki ailesine ait bir grubun tohumlari-
dir. Yeryiiziindeki canlilarin en 6nemli kalori kaynag:
tahil tohumlaridir. Insanlar, gok eski ¢aglarda bu to-
humlarin kendileri i¢in yararli oldugunu 6grenmisler
ve zamanla yetistirmeye baslamislardir. Tahillar, insan
ve hayvan besini olarak yetistirilmektedir. Bugday,
cavdar, yulaf ve misir hem insan ve hem de hayvan;
piring genellikle insan, arpa ise genellikle hayvan be-
sini olarak kullanilmaktadir. Tahil taneleri un haline
getirilerek unlu mamuller yapilir. Kahvalti gevrekle-
ri veya islenmis bir gida olarak titketime sunulabilir.
“Ayrismamis tahillar” tahil tanesinin kabuk, endos-
perm, embriyo kisimlarina sahip tirtinlerdir.

Kuru bakliyat ve tahil gesitlerini agiklamak

Tiirkiyede en ¢ok tiretilen ve tiiketilen yemeklik ola-
rak kullanilan kuru bakliyat1 soyle siralayabiliriz:
Kuru fasulye, nohut, yesil mercimek, kirmizi mer-
cimek, bakla, bezelye, barbunya. Tahillar genellikle
timi pisirilerek besin olarak kullanilmaz; daha ¢ok
un ve unlu mamul olarak kullanilir. Yemek hazirla-
mada en ¢ok kullanilan tahil tiriinleri; piring, bulgur,
makarna, nisasta, misir ve bugday unudur.

asamalarim agiklamak

Pisirilecek yemegin ozelligine uygun cinsteki kuru
baklagil secilerek islem basamaklarina uygun olarak
once ayiklama islemi gerceklestirilir (I¢indeki tas ve
yabanct maddeler ayiklanir.). Kuru baklagil yemekle-
rinde iyi sonug elde etmek igin iirtiniin cinsi, su gek-
me Ozelligi, tanelerin nemi olduk¢a 6nem tagir. Kuru

baklagiller, pisirmeden en az 6-8 saat 6nce 1slatilma-
lidir. Islatma iglemi geceden de yapilabilir. Haglama
esnasinda baklagillerin kokusunun daha aromatik ol-
masl istenirse tizerine bes, alt1 adet karanfil atilabilir.
Tahillarin nisasta ve protein igerigi nedeniyle uygun
kosullarda saklanmasi 6énemini bir kat daha arttirir.
Boceklenmeye, kiiflenmeye karst serin yerde giines
almayacak sekilde cam kavanozlarda saklanmas: uy-
gundur. Ozellikle piring giinese ve neme maruz kalir-
sa kirilir, cabuk boceklenir ve kiiflenir.

0 Kuru baklagil ve tahil yemeklerini anlatmak

Kuru baklagiller hazirlik agamasindan sonra bazi lez-
zet vericilerin (et, kuru sogan, yag, sal¢a, tuz baha-
ratlar vs.) ilave edilmesiyle pisirilme islemine gegilir.
Kuru baklagilleri pisirmede kiregsiz, yumusak su kul-
lanilir. Sert sular tanelerin pismesini geciktirir. Kuru
baklagiller haslama suyundan daima kullanilacag za-
man ¢ikarilir. Taneleri haglama suyu dokiilmemelidir.
Boylece besin kaybi 6nlenmis olur. Corba ve pilav gibi
bazi yemeklerde haglama suyundan da yararlanmak
miimkiindiir. Bitkisel protein yoniinden zengin kuru
baklagillerdeki elzem aminoasitler sinirlidir. Tahillar-
la karistirilarak veya tahillarla hazirlanan yemeklerle
tiketilirse daha yiiksek kalitede protein elde edilmis
olur (kuru fasulyeli pilav, mercimekli pilav gibi). Kuru
baklagilleri pisirme esnasinda karbonat ya da yemek
sodas1 kullanilmaz. Bu, yemegin besin degerini ve
lezzetini olumsuz etkiler. Tanelerin pisirilmesinde
basinghi tencere tercih edilir. Béylece pisme siiresini
kasaltarak iyi bir yemek kalitesi elde edilebilir. Bunun
disinda pisirmede toprak kaplar (giiveg), borcam, gelik
tencere gibi araglar kullanilarak pisme islemi gercek-
lestirilebilir. Pisme siiresinin iyi ayarlanmasi gerekir.
Suda pisirilerek hazirlanan tahil yemekleri; Bu yon-
temde tuz ilavesiyle kaynamakta olan ol¢tli su ige-
risine tahil tiriinleri dogrudan (direkt) ilave edilerek
yumusayincaya kadar pisirilir. Kavrularak hazirlanan
tahil yemekleri; Kavurma yonteminde tahil triinleri
once olgiilil yag ile sert ve parlak bir goriiniim alacak
sekilde kavrulur. Daha sonra 6l¢iilii kaynar su ve tuz
ilavesiyle pisirilir. Bu yontemde de yine ocak kisik de-
receye yakin orta 1sida ayarlanmis olmalidir. Firinla-
ma; Suya salma ya da kavurma yéntemlerinden biri
ile hazirlanmis olan tahil tirtini, lezzet ve kivam verici
diger malzemenin de eklenmesinden sonra 1siya da-
yanikli cam veya metal bir tepsiye yerlestirilip firina
konularak tizeri kizarincaya kadar pisirilir. Firinlama
yonteminde firin 1s1s1 orta derecede olmalidir.
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Kendimizi Sinayalim

1. Asagidakilerden hangisi insanlar tarafindan ilk ehlilesti-
rilen bitkilerdir?

a. Tahillar

b. Kuru baklagiller

c. Sebzeler

d. Meyveler

e. Cicekler
2. Kuru baklagiller hangi vitamin kaynaklari ile tiketildi-

ginde demirin viicuttaki kullanimi artar?

3.
deg

4,

a. A vitamini
b. B vitamini
¢. Cyvitamini
d. D vitamini
e

E vitamini

Asagidakilerden hangisi kurubaklagil ¢esitlerinden biri

ildir?

a. Misir
b. Nohut

c. Bakla

d. Kuru fasulye
e. Mercimek

Asagidakilerden hangisi kuru baklagilleri pisirmeye ha-

zirlik asamalarindan biri degildir?

a. Ayiklama
Yikama

b

c. Islatma
d. Durulama
e

Dondurma

Tahillarda dis kabuk tanenin ytizde kagini olusturur?
a. %125

b. % 13,5
c. %145
d. %155
e. %16,5

6. Bugday tanesinin iginde asagidaki besin ogelerinden

hangisi bulunmaz?

a.

o a0 o

Kardonhidrat
Protein

Yag

Su

Mineral

7. Asagidakilerden hangisi piri¢ cinsi degildir?

a.

b
C.
d.
e

Delta piring
Aromatik piring
Basmati piring
Tatl piring
Yabani piring

8. Bulgur, asagidaki tahillarin hangisinden elde edilmistir?

a.

b
c.
d
e

Arpa
Bugday
Maisir
Cavdar
Yulaf

9. Nisasta yapmak i¢in bugday taneleri kag giin 1slatilir?

a.

b
c.
d
e

3-5giin

10-12 giin
15-20 giin
30-40 giin
60-70 giin

10. Kuru baklagiller pisirilirken tuz 6nce atilirsa sonugta

asagidakilerden hangisi gerceklesir?

a.

o a0 o

Acilagir
Yumusar
Sertlesir
Dagilir

Clrir
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtani

1.b  Yanitiniz yanhs ise “Kuru Baklagillerin Tanimi ve
Beslenmedeki Onemi” konusunu yeniden gozden
gegiriniz.

2.¢ Yanitiniz yanls ise “Kuru Baklagillerin Tanimi ve
Beslenmedeki Onemi” konusunu yeniden gozden
gegiriniz.

3.a  Yanitiniz yanls ise “Kuru Baklagil Cesitleri” konu-
sunu yeniden gozden gegiriniz.

4.e Yanitiniz yanlis ise “Kuru Baklagillerin Pisirilmeye Ha-
zirlik Asamalarr” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

5.¢  Yanitiniz yanls ise “Tahillarin Tanimi ve Beslenme-

deki Onemi” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

Yanitiniz yanlis ise “Tahillarin Tanimi ve Beslenme-

deki Onemi” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

7.a  Yanitimiz yanlis ise “Tahil Cesitleri ve Kullanilma Se-
killeri ”Piring” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

8.b  Yanitiniz yanlis ise “Tahil Cesitleri ve Kullanilma Se-

killeri ”Bulgur” konusunu yeniden gézden gegiriniz.

9.d  Yanitiniz yanlis ise “Tahil Cesitleri ve Kullanilma Se-
killeri “Nisasta” konusunu yeniden gézden gegiriniz.
10.¢  Yanutiniz yanhs ise “Kuru Baklagillerin Pisirilmeye Ha-

zirlik Asamalart” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

Sira Sizde Yanit Anahtan
Sira Sizde 1
Kuru baklagiller, olgunlagmis tohumlar olduklarindan esas

bilesimleri karbonhidrat ve proteindir.

Sira Sizde 2

Kuru baklagillerin pisirilme agamasina gegmeden 6nce, tirii-
niin bayat olmamasina dikkat edilmelidir. Ciinki bayat tiriin
hem ge¢ piser hem de besin degeri diisiik olur.

Sira Sizde 3
Yerytiziindeki canlilarin en 6nemli kalori kaynag: tahil to-

humlaridir.

Sira Sizde 4
Besin Tiiziigi'ne gore, bugday unu randimanlar1 dorde ay-
rilmaktadir;
1. Ekstra-ekstra un, 71’e kadar randimanli, kuru madde-
de kiil %0,65 den az
2. Ekstra un, 74 — 76 randimanli, % 0,77'den az
3. Birinci nevi un, 79-81 randimanly, kil % 0,90dan az

4. Tkinci nevi un, 84-86 randimanli un, kiil % 1,15’ten az
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Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

Ekmek ve unlu mamiillerin bilesimine giren temel malzemelerin 6zelliklerini
agiklayabilecek,

Hamur ¢esitlerini siralayabilecek,

Mayali hamurlarin 6zelliklerini anlatabilecek,

Ozle§tirilerek hazirlanan hamurlarin 6zelliklerini betimleyebilecek,

Pisirilerek hazirlanan hamurlarin 6zelliklerini agiklayabilecek,

Cirpilarak hazirlanan hamurlarin 6zelliklerini 6zetleyebilecek,

Kiyilarak hazirlanan hamurlarin 6zelliklerini ifade edebilecek

bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

000006 ©

o Baslica Hamur Bilegenleri o Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar
o Ekmek o Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar
o Mayali Hamurlar o Cirpilarak Hazirlanan Hamurlar

o Ouzlestirilerek Hazirlanan Ha-
murlar




GiRiS

Tirkiyenin cografi konumu ve tarihi siireg icinde iliskide bulunulmus olan uygarliklar
Tirk mutfak kiltiirtindeki gesitliligi belirleyen etkenler arasinda yer almaktadir. Tarihsel
slire¢ icerisinde Anadolu topraklar: kiiltiirel zenginlikleri icinde barmdirmus, gelistirmis
ve gliniimiize tagimigtir. Tirk mutfak kiiltiriintin temelini olusturan tahila dayali beslen-
me, gelisen tarim sistemine bagli olarak Mezopotamyadan gelmistir. Bu baglamda Tiirk
mutfaginda hamur igleri 6nemli bir yer tutmaktadr.

Orta Asyada yagayan Tiirkler tarim ve hayvancilikla ugragmislardir. Bununla birlikte
tarim hayatlari, go¢ ettikleri bolgelerdeki yabani bitkileri islemekle sinirli kalmistir. Ha-
zirlanan yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu kullanilarak yapilan yagli hamur isleri
6n planda olmustur. At, Orta Asya Tiirkleri tarafindan hem 6nemli bir yiyecek maddesi
hem de ulagim arac1 olarak kullanilmistir. Koyun, kegi ve sigir gibi hayvanlarin da etinden
ve siitiinden faydalanilmigtir. Siit, yogurt, peynir, kefir ve kimiz eski Tiirklerin en 6nemli
yiyecek ve igecekleri arasinda yer almustir.

Giiniimiiz Tlirk mutfag, Tiirkiyede yasamis olan uygarliklardan etkilenerek gelismis
ve zenginlesmis, Tlirk mutfag: da bati mutfagini etkilemistir. Bazi kaynaklarda Fransiz
mutfagindan yas pastanin, italyan mutfagindan ise makarnanin Tiirk mutfagina girmis
oldugu ifade edilmektedir. Bununla birlikte, Anadolunun pek ¢ok yéresinde yaygin olarak
tiretilen ve tiiketilen bir yiyecegimiz olan eristenin makarnayla olan benzerlikleri makar-
nanin Anadoludan Italyaya gectigini diisiindiirmektedir.

Tirk mutfaginda hamur isleri ve tatlilar her zaman 6nemli bir yere sahip olmustur.
Genis bir yelpaze iginde yer alan ¢ok sayida geleneksel hamur isi ve tath vardir. Ancak
mevcut kiiresellesme, toplumlarin sosyal ve ekonomik yasaminin yani sira mutfak kl-
tirtiniin de degisimine yol agmaktadir. Osmanli mutfaginda hamur isleri, borekler ve
hamur tatlilar: olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Borekler genellikle sicak tiiketilen yiye-
ceklerdir. Borekleri pisirirken cesitli yontemler kullanilmakla birlikte firinda ya da tavada
pisirme yontemleri en yaygin olanlaridir. Borek hazirlarken kullanilacak i¢ malzemesini
cok sayida gesitlendirmek miimkiin olmakla birlikte ge¢misten giiniimiize klasik borek
yapiminda kullanilan i¢ malzeme genellikle kiyma, farkl: tipteki peynirler, patates ve 1s-
panak olarak siralanabilir. Giiniimiizde hizlanan hayat sartlarina bagl olarak Ramazan
sofralarinin vazgecilmez yiyeceklerinden biri olan bérek yapiminda hazir yutka kullanimi
yaygmlasmistir. Bununla birlikte hala geleneksel yontemlerden vazge¢meyerek, evlerde
oklava ile hamur agarak borekler de yapilmaktadir. Bu boreklerin yapiminda i¢ hazirli-
¢1 asamasinda, hamur arasina kullanilacak hargta ya da pisirilmesi asamasinda boregin
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zeytinyagl ile tatlandirilmasi, kullanilmas: muhtemel margarin yerine tercihi durumunda
elde edilen tirtintin daha hafif ve saglikli olmasi kaginilmaz olacaktir.

Genis bir yelpaze i¢inde yer alan tath kiiltiirti geleneksel Tiirk mutfaginin vazgegilmez-
leri arasinda bulunmaktadir. Mevsimlere bagli olarak tatl: tiiketiminin degiskenlik gos-
terdigi bilinmektedir. Tatli, kis mevsiminde daha ¢ok tiiketilen bir yiyecek olup, sofrada
¢ogunlukla en son yenmekte ve aksam sofrasinda 6gleye gore daha ¢ok talep gormektedir.
Tatlilarin en 6nemli 6zelligi enerji veren yiyecekler olmalaridir. Beslenme aligkanliklari-
nin ve yagam tarzlarmin degismesi, insanlarin dis goriiniimlerine ve sagliklarina gecmise
oranla daha fazla dikkat etmeye baslamasi ile tatl: titketiminde daha dikkatli davranilma-
ya baslandig: soylenebilir. Ancak Tiirk beslenme kiiltiiriinde tathlar agirligini korumaya
devam etmektedir.

Ekmek ve unlu mamiil dendiginde baslica bilesenler arasinda cesitli tahillar yer al-
maktadir. Diger bilesenler arasinda yag, tuz, seker, yumurta, emiilgatorler, oksidan mad-
deler, indirgen maddeler, enzimler, antimikrobiyaller siralanabilir. Tyi bir iireticinin elde
ettigi mamiiliin bilesenlerinin ozelliklerini iyi bilmesi énemlidir. {laveten hamur gesit-
lerini, hamurun &zelliklerini, bilesenlerin hamurdaki gorevlerini bilmesi de her yonden
biiyilik avantaj saglayacaktir.

UNLU MAMULLERIN BASLICA BILESENLERI

Unlu mamiil Gretiminde baslica bilesenler arasinda un, yag, seker, nisasta, yumurta, su,
tuz, oksidan maddeler, indirgen maddeler, enzimler ve antimikrobiyel maddeler siralana-
bilir. Her tiriiniin kendine 6zgli yapisi ve regetesi dogrultusunda kullanilan unun ¢esidj,
yagin, sekerin niteligi, nisastanin tiiri degismektedir. Ayrica kullanilan su, yumurta, tuz,
bazi {iriin regetelerinde yer alan oksidan madde, indirgen madde, enzim ve antimikrobiyel
maddeler de bilesimde bulunan maddelerdendir. Bu maddelerin 6zelliklerinin bilinmesi
iriin elde edilmesinde 6nemlidir.

Un

Basta ekmek olmak tizere, insanlarin giinlitk beslenme ihtiyacinin karsilanmasinda tii-
kettigi cesitli mamiillerin ana maddesi undur. Un dendiginde ilk akla gelen bugday unu-
dur. Bununla birlikte tiim tahillardan ve nisasta icerigine sahip gidalardan un elde etmek
miimkiindiir.

Bugday, arpa, ¢avdar, yulaf, musir, pirin¢ ve millet (kus yemi) tahil grubu iginde yer
alan gidalardir. Tahillar iklim isteklerine gore iki grupta incelenebilir; bugday, arpa, ¢av-
dar ve yulaf serin iklimde yetistirilebilen tahillaridir. Misir, piring, dar1 ve kus yemi ise
sicak iklim istegi gosteren tahillardir.

Bugday Unu
Diinyada ekilis alani ve {iretim miktar1 bakimindan en yiiksek tarimsal {iriin grubu tahil-
dir. Giintimiizde diinya niifusu giinlitk enerji gereksiniminin %60’tan fazlasini bugday, pi-
ring ve misirdan saglamaktadir. Tahillar icerisinde diinyada en fazla iiretilen ve tiiketilen
tiriin ise bugdaydir. Bu durumun nedenleri séyle siralanabilir:
o Cesitli iklim ve toprak kogullarina uyabilmektedir.
o Verimi yiitksek ve tarimi oldukea kolaydur.
o Depolamaya uygundur.
o Besin degeri yiiksektir.
« Bugday 6giitiildiigiinde dane agirhiginin yaklasik %’ti oraninda un elde edilmekte-
dir. Ogiitme yan iirtinleri (kepek ve embriyo) ise hayvan yemi ve insan beslenme-
sinde kullanilmaktadir.
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o Bugday unu, su ile yogruldugunda undaki protein (gluten) viskoelastik yap1 olus-
turur. Gluten, fermentasyon sirasinda olugan karbondioksit (CO,) gazini tutarak
hamurun kabarmasini ve kaliteli ekmek yapimini saglamaktadir. Diger tahillar
gluten igermedigi i¢in boyle bir fonksiyonel 6zellige sahip degildir.

Bugday danesinin % 13-15i kepek, % 82-85’1 nisastali besidoku (unsu 6z, endosperm)
ve %2-3’ii tohum 6ziinden olugmaktadir. Baslica besin 6gelerinin dagilimi incelenecek
olursa kepek, endosperm ve tohum 6ziiniin ortalama protein igerikleri sirastyla %20, %72
ve %8dir. Ayni sirayla yag; %30, %50 ve %204dir, seliloz; %93, %4 ve %3’tiir, kiil; %67,
%23 ve %10'dur. Nisasta ise sadece endosperm kisminda yer almakta olup danenin besin
deposudur. Protein agina gomiilii nisasta taneciklerinden olusmaktadir. Un bu kisimdan
elde edilmektedir. Kepek tahilin dis katmanidir. Ruseym olarak da adlandirilan embri-
yo, danenin tohum kismui olup, yeni bitki olusumunda rol

Bugdaylarin teknolojik yonden
siniflandirmasinda dikkate alinan
kriterler; 1. Ogiitme kaliteleri, 2.
Unlarinin hamur 6zellikleri, 3.
Ekmeklik degerleridir.

oynar. Yiiksek oranda protein, yag, B1 vitamini ve enzim
igerir, nisasta orani ¢ok diisiiktiir.

Bugday danesi baslica ii¢ kisimdan olusur:

o Kepek (tahilin dis katmani) %13-15

o Tohum (gekirdegin i¢indeki embriyo) %2-3

o Unsu 6z (endosperm: beyaz un yapilan bolim)

%82-85

Bugday, botanik o6zelligine ve teknolojik 6zelligine
gore smiflandirilmaktadir. Konumuz geregi teknolo-
jik ozelliklerine gore yapilan siniflandirmada bugdaylar
ogiitme kaliteleri, unlarinin hamur 6zellikleri ve ekmek-
lik degerleri bakimindan belli karakteristiklerine gore
gruplandirilmaktadir. Bugdaym rengi (kirmizi-beyaz),
ekim yapilan mevsim (yazlik-kishk), dane sertligi (sert-
yumusak), endosperm goriintiisii (camsi-unsu), protein
miktar ve kalitesi (kuvvetli-zayif) bu siniflandirmanin
temelini olusturan faktorlerdir. Bu smiflandirmaya gore
kuvvetli, sert, camsi ve protein miktar: yiiksek olan bug-
daylar ekmeklik; zayif, yumusak, unsu ve protein miktar:
diisiik olan bugdaylar ise biskiiviliktir. Qaynak; http://www.tusaf.org/

Bugday danesinin
kesiti

Bugday unu; yabanct maddelerden temizlenmis ve
tavlanmig bugdaylarin, teknigine uygun olarak 6giitiilme-
siyle elde edilen iirtindiir. Bugday ununun baslica besin 6geleri ve un i¢indeki ortalama
miktarlar1 Tablo 8.1de verilmistir.

1.1. Glutenin
. 1 Gluten (%10) 1.2. Gliadin
PROTEINLER (%11) o
T . 2.1. Alblimin
2. Cozindr protein (%1) 2.2, Globiilin
1. Basit sekerler (%0,15)
. 2. Nisasta (%71)
KARBONHIDRATLAR (74)
3.1. Seliiloz
3. Polisakkaritler (%2,85) 3.2. Hemiselliloz

3.3. Pentozanlar
YAG (LiPID) (%1-2)

ENZIMLER

MINERAL VE VITAMINLER (%0,5)

Tablo 8.1
Bugday Unu Bilesenleri
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Bugdaydan elde edilen balica
unlar; 1. Rafine beyaz un, 2. Tam
bugday unu, 3. Kepekli Un

Undaki kiil; belirli miktardaki unun 6zel firinlarda belirli 1s1da yakilmasi sonucu ge-
ride kalan mineral maddelerin olugturdugu kalintidir. Unda kiil miktar: bugdayn cesidi,
yetistirildigi iklim ve toprak ozellikleri gibi faktorlere baglidir. Danenin kurak iklimde ye-
tismesi, dondan, hastalik ya da zararlilardan etkilenmesi kil icerigini yiikseltebilir. Unda
kiil miktarinin yiiksek olmasi, unun yiiksek randimanli oldugunu gésterir. Unda randi-
man yiikseldik¢e de ekmeklik kalitesi diiser. Bu nedenle unlarin yiiksek kiil igerigine sahip
olmasi istenmez. Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine gore, ekmeklik bugday unlar
Tip 550, Tip 650, Tip 850 olarak adlandirilir ve kiil miktarlari sirasiyla kuru maddede en
¢ok %0,55, 0,65, 0,85 olmalidir.

Protein miktar1 ekmeklik unlarda minimum %10,5; biskiivilik unlarda ise minimum
%7 olmalidir. Genel bir ifadeyle protein miktar: yiiksek olan unlar mayali hamur, 6zlesti-
rilerek hazirlanan hamur ve pisirilerek hazirlanan hamur gibi fazla mekanik islem gerek-
tiren ve belli diizeylerde gluten kompleksinin olusumuna ihtiya¢ duyulan tiriinlerde tercih
edilirken protein miktar1 diisiik olan unlar kiyilarak ve ¢irpilarak hazirlanan tiriinlerde
tercih edilmelidir.

@

Kavuz; misir danesinin
(tohumun) kabuk kismi

Her iiriiniin niteligine 6zgii un kullanilmalidur.

Bugday kullanilarak rafine beyaz unun yani sira tam bugday unu ve kepekli un da elde
edilmektedir. Tam bugday unu bugday danesinin besin maddelerince, yani protein, yag,
vitamin ve minerallerce en zengin embriyo kisminy; besinsel lifler ve fitosteroller agisin-
dan en zengin olan kabuk kismini da igerecek sekilde 6giitiilerek iiretilmektedir. Kepekli
un tam bugday unundan farkli bir yapiya sahip un ¢esididir. Kepekli un beyaz una sonra-
dan kepek ilave edilmesiyle iiretilir. Tam bugday unu dogal olarak belirlenen oranda ke-
pek ve tohum igerirken kepekli una istenen oranda kepek ilave edilmektedir. Bu tarz unlar,
zengin besin igeriklerinin yani sira kan sekerinin diizenlenmesine de yardimei olmakta-
dir. Fakat unun rengini esmerlestirdigi, hamur yogurmayi zorlastirdig: ve icine katildig1
hamur isini daha lifli, kimilerine gore de kaba hale getirdigi i¢in tercih edilmeyebilir.

Misir Unu

Misir, yag icerigi yitksek olan bir tahil olup yag bitkileri arasinda yer almaktadir. Misir
unu, misir irmigi, misir nigastasi olarak ekmek ve unlu mamiil sanayiinde kullanilmakta-
dir. Ayrica nisasta da islenerek dekstroz, glukoz, fruktoz, misir surubu ve maltodekstrin
gibi drtinlere donisimil saglanabilmektedir. Misir 6ncelikle %21 nem icerigine kadar
tavlanir. Daha sonra 6zel bir 6giitiicii ile kavuz ve embriyosu ayrilir. Endosperm kismi
valsli degirmenlerde un ya da irmige islenir. Ayrilan kavuz kismi hayvan beslenmesinde
kullanilir. Embriyonun yag icerigi yiiksek oldugundan iirtin depolanmasi sirasinda acilag-
manin olmamast i¢in 6giitme sirasinda embriyonun mutlaka ayrilmasi gereklidir.

Misir unu kurutulmus misir tanelerinin ¢ok iyi bir sekilde 6giitiilmesiyle elde edilir.
Yumusak, ince, bej rengi, pudra gériniimiindedir. Kokusuzdur ve yumusak bir tad: var-
dir. Misir unu topak olmasina ve suda ¢oziindiigiinde beyaz kalmasina ragmen 1s1 etkisiyle
saydam hale doniistir.

Kullanim alanlarina bakildiginda 6ncelikle ekmek tiretiminde faydalanilir. Bagka tiir
unlarla karigtirilarak hamur isi yapiminda, et ve balik pisirmede kullanilabilir. Burbon,
viski ve bazi bira ¢esitlerinin tiretiminde de ham madde olarak degerlendirilir. Misir ni-
sastast, musir unu ¢ekirdeginin giitiilmesiyle elde edilir. Misir unu, arpa, bugday, ¢cavdar
ve yulafin aksine gluten igermez.
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Pirin¢ Unu

Pirincin kavuzlu haline ¢eltik denir. Kavuzu ayrildiktan sonraki hali ise kahverengi piring
yani kepekli piring olarak adlandirilir. Kahverengi piringte %8 kepek, %2 embriyo ve %90-
95 endosperm bulunmaktadir. Piring daneleri genelde sert ve camsi yapidadir. Kavuzu
ayrilmis olan pirince parlatma islemi yapilarak kepek kismui ayrilir. Ayrica, kavuzdaki vita-
min ve minerallerin daneye ge¢mesi saglanir, besleyici degeri de artar. Ancak kurutmadan
dolay1 renk koyulasabilir ve farkls bir tat-koku olusabilir. Yeni hasat edilmis piring¢ daneleri
pisirilirse yapigskan bir iirtin verir. Birka¢ hafta uygun kosularda depolanmis piringten elde
edilen tanelerde yapigkanlik azalir.

Piring unu kullanim alanlar1 incelendiginde daha ¢ok pasta sanayinde aranan bir tiriin
oldugu goriilmektedir. Pirin¢ unu kullanilarak uygulanan farkl recetelerle elde edilen ha-
murdan cips, kahvalt1 amagli tahil iirtinleri ve benzeri aperatif yiyecekler tiretilmektedir.
Geleneksel Tiirk tathilarinda ve bebek mamalarinda yaygin olarak kullanilir. Nigasta ora-
n1 ve mikrobiyolojik yiikii fazla olan bir tahil éirtinii olmasi sebebiyle kullanimina ve raf
omriine iliskin daha dikkatli olmak gerekir. Colyak hastalig1 olan kisilerde gluten iceren
gidalar titketildigi zaman, ince bagirsaklardaki bagisiklik sistemi uyarilir ve bagirsakla-
rin i¢ ylizeyinde iltihap meydana gelir. Bu nedenle gluten icermeyen piring unu, ¢élyak
hastalariin diyetinde ¢ok 6nemlidir ve piyasada satilan glutensiz tiriinlerde piring unu
kullanimi yaygindir.

Yulaf Unu

Yulaf, kalin bir kavuz tarafindan sarilmistir ve kavuzlu hasat edilir. Endospermi diger ta-
hillara gore daha fazla protein ve yag igerir. Protein miktarinin yani sira aminoasitlerce de
zengindir. Iyi bir lipaz enzimi kaynagidir. Onemli miktarda diyet lifi igerir. Beslenmede
diyet lifinin yer almasi kalp hastaliklari, kanser, seker hastalig1 ve obeziteyle iliskilendiril-
mektedir.

Yulaf unu, yulafin ¢ekigli degirmenlerde veya diiz valsler kullanilarak 6giitiilmesiyle
elde edilmektedir. Yulaf proteinleri bugdayda oldugu gibi 1s1 uygulamasiyla visko-elastik
yap1 kazanmaz, denatiire olur. Pisirme kalitesinin diisiik olmasi nedeniyle firincilik iirtin-
lerinde kullanimi sinirli olmakla birlikte regetede yer alan unla belirli oranda karigtirilmasi
elde edilen tiriiniin besin degerini artirmakta ve bayatlama hizini da yavaslatabilmektedir.

Yulaf ezmesi kahvalt1 ve diyetlerde, yulaf unu ¢esitli firincilik tirtinlerinde, bebek ma-
malarinda ve kahvaltilik tahillarda kullanilmaktadir. Farkli bir iiriin olarak hidrolize yulaf
unu (oatrim) ise yag azaltilmis ve ¢oztiniir lifce zenginlestirilmis yiyeceklerde yag ikame
maddesi olarak kullanilir. Et, ¢orek, kek, dondurulmus tathilar, salatalar, soslar, ¢orbalar,
kahvaltilik tahillar, piring kurabiyeleri, browni gibi tiriinlerde de yag ikame maddesi ola-
rak kullanilmaktadir.

Genellikle hayvan yemi olarak degerlendirilen kabuk kisminin, saglik tizerine olumlu
etkilerinin belirlenmesiyle birlikte insan beslenmesinde de kullanilabilecegi anlagilmis ve
yulaf kepegi olarak titketime sunulmustur. Yulaf kepegi ekmek ve kek gibi ¢esitli firincilik
tirtinlerinin formiilasyonunda belirli oranlarda kullanilmaktadir. Béylece iiriin zengin bir
besin icerigine kavusurken duyusal 6zellikleri iyilesir. Ayni zamanda iiriiniin bayatlamasi
gecikir ve hidrolize edilerek yag ikame maddesi olarak kullanilir.

Cavdar Unu
Cavdar kavuzsuz hasat edilir. Boyutlar1 bakimindan kii¢tik bir bugday: andirir. Danenin
dis tabakalar1 ve endosperm kismi bugdaya benzemektedir. Rengi gri-saridr.

Yulaf firn Giriinlerine ilave
edildiginde; 1.Besin icerigi
zenginlesir, 2. Duyusal ozellikleri
iyilesir, 3. Unlu mamullerin
bayatlamasini geciktirici etkisi
vardir, 4. Hidrolize edilmis unu
yag ikame maddesi olarak
kullanilabilir.
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Cok fazla cavdar mahmuzu (ergot) icerebileceginden 6glitmeden 6nceki temizligi ¢ok
onemlidir. Ergot tarafindan olusturulan alkoloidlerin toksik etkileri vardir. Insanda ergo-
tizm ad1 verilen zehirlenmeye neden olmaktadir. Cavdar, baslica ekmeklik un ve hayvan
yemi olarak kullanilmaktadir. Yitksek miktarda karbonhidrat igerirken az miktarlarda
protein, potasyum ve B vitamini icerir. Cavdar, bugdaydan sonra ekmek yapimina en uy-
gun tahildir. Ancak bugday ekmegi gibi iyi kabarmadig: i¢in ekmek yapiminda genellikle
bugday unuyla karistirilarak kullanilmaktadir. Ayrica alkollii i¢ki tiretiminde de kullanilir.
Cavdarin yem degeri oldukga yiiksektir.

Cavdar, icerdigi doymamus yag asitleri, demir, kalsiyum, E ve B grubu vitaminleri ile
viicudumuz igin gerekli bir kaynaktir. Cavdar diger kepekli gidalar gibi igeriginde bulu-
nan lif sayesinde hazmi kolaylastirir, sindirim sistemini diizenler ve yemek sonrast uyku
ve yorgunluk hissini azaltir. Bunlarin disinda igerdigi polisakkaritlerden dolay: kan se-
kerini diizenler, uzun siire tokluk hissi verir. Viicutta daha az yag depolanmasini saglar,
saglig1 korurken formu korumaya da yardimeci olur. Viicuttaki toksinlerin atilmasinda rol
oynar. B2, B6, B12 ve C vitaminleri ile demir, kalsiyum, niasin, folik asit ve ¢inko gibi
6nemli mineralleri igerir. Damar sertligini 6nlemede etkilidir. Kolestrol ve tansiyonu dii-
stiriicii etkileri vardir. Kalp krizi riskini azaltir.

Arpa Unu

Arpa, malt tiretiminin baglica ham maddesidir. Sekli bugdaya benzer ancak kavuzlu hasat
edilir. Malt iiretimi tahilin kontrolli ¢cimlendirilmesi ve ardindan kontrollii kurutulmasi
islemlerini kapsar. Amag, yiiksek amilaz aktivitesi saglamak ve hos tat-koku olugturmaktir.
Malt, biracilik ve diger distile ickilerde ham madde olarak, firincilik @iriinlerinde amilaz
enzim kaynag1 olarak ve kahvaltilik tahil tirfinlerinde tat-koku verici olarak kullanilmakta-
dir. Kavuzundan ayrilan arpa daneleri ¢orbalarda kullanilabildigi gibi una islenerek bebek
mamalar1 ve kahvaltilik tahil tiriinlerinde de kullanilabilmektedir. Arpa unu ¢inko, C vita-
mini, fosfor ve demir yoéniinden zengin bir un ¢esididir. Arpa unu ile farkli tiirde yemekler,
pasta, kurabiye, borek ¢esitleri yapilabilir. Firicilik iiriinlerinde, regetede arpa ununa yer
verilirse mamiiliin daha sert ve kitir olacagi unutulmamali, uygun driinlerde kullanimina
yer verilmelidir. Arpa unu, ilave edildigi unlu mamiile ayr1 bir lezzet katacaktir.

Onceleri Tiirkiyede ekmek iiretiminde 17 adet katki maddesi kullanilmigtir. 2013 y1-
linda Katki Maddeleri Tebligi ve Un Tebliginde yapilan yasal diizenlemelerle bu katkilarin
kullanim1 engellenmis, ekmeklik unun sadece ekmeklik bugday unu ve tam bugday un-
larindan yapilabilecegi bildirilmistir. Cikan yasada ekmek iiretiminde bugday, ¢cavdar ve
arpadan hazirlanan enzim aktivitesi yliksek malt ununun kullanimina izin verilmektedir.
Bu nedenle arpa ve ¢avdar, ekmek sanayiinde onemli tahillar arasinda yer almaktadir. Bu
yasa ile ekmegin daha saglikli bir gida maddesi olarak titkketime sunulmasi hedeflenmistir.

Yag

Canlilarin temel organik bilesiklerinden olan ve esas yapisi karbon, hidrojen ve oksijen-
den olusan yaglarin yapx taglari ti¢ molekiil yag asidi ile bir molekiil gliserolden olusmak-
tadir ve beslenmemizde 6nemli rol oynar. Yiiksek enerji saglamalarinin yani sira, esansi-
yel yag asitleri ve yagda ¢oziiniir vitaminleri igerirler. Ayrica, gidaya tat-koku, tekstiir ve
lezzet kazandirirlar. Isi iletimine katkida bulunarak istenen nitelikte iiriin elde edilmesine
yardimeci olurlar.

I

Diyetimizde yer alan yaglarin viicudumuza sagladig: esansiyel yag asitleri linoleik asit, lino-
lenik asit, arasidonik asittir. Yagda ¢6ziinen vitaminler ise A, D, E, K vitaminleridir.
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Ekmek, biskiivi, kek ve diger firincilik dirtinlerinde gerekli niteleyici 6zelliklerin ka-
zandirilmasy, iirtinlerin muhafaza kalitesinin ve kalori degerinin arttirilmasi, homojen
ve stabil yapida, arzu edilen aromada {iriin elde edilmesi i¢in shortening denilen yaglar
kullanilmaktadir.

Shorteningler, hayvansal, bitkisel ve deniz tiriinii kaynakli olabilir. Ancak gliniimiizde
daha ¢ok hurma, kolza, soya, ay¢icek yag gibi bitkisel kaynakli shorteningler iiretilmek-
tedir. Bitkisel yaglara hidrojenizasyon ile plastik 6zellik kazandirilip saflastirma, agartma
ve koku giderme islemleri uygulanmaktadir. Margarin ise bir emiilsiyondur. Yagsiz siit
igeren sulu faz ve yag fazi beraberce karistirilir ve uygun emiilgatoriin yardimiyla stabil bir
emiilsiyon elde edilir. Emiilsiyon arzu edilen kivama sahip kati bir tiriin elde edilene kadar
kristalize edilir ve sekil verilir.

Yaglar alfa (o), beta (B) ve beta tsti (B') ile ifade edilen ti¢ farkl kristal yap1 olugtu-
rur. Kristal yapinin sekline gore yagin kivami degisir. Oda sicakliginda kati olan yaglarda
kristalize olmus miktar daha fazladir. Bu nedenle siv1 yaglarin kristal yapilar1 bazi firnci-
lik dirtinlerinde istenilen krema olusumuna uygun olmamaktadir. Sivi yaglar, damlaciklar
halinde kalma egilimindedir ve un zerreciklerini tamamen cevreleyemezler. Ancak %15-
20 oraninda kat1 yag iceren bir shortening 20-35°C karistirma sicakliginda fonksiyonel
olup kiigiik kristaller olusturur. Uriin i¢in dogru kat1 yag oranini elde edebilmek igin bir
ya da birka¢ yag karisimi hidrojene edilebilir. Elde edilen karisgimin standart bir tekstiiri-
zasyon (yapilandirma) islemiyle ve bir 1s1 degistirici ile § formda kristal igermesi saglanur.
Bu sekilde istenen kristal yapiya sahip yag elde etmek miimkiindiir. Hamurda katmerli
yap1 istendiginde yagin fiziksel yapisinin plastik ve hamur icinde yok olmayacak kadar
da saglam olmasi gereklidir. Burada kullanilacak yagin kati yag iceriginin daha yiiksek
olmas1 onemlidir. Eritilmis bir yag sogutuldugunda kristallesmeye baslar ve genellikle
once gliseridlerin molekiiler diizeyde tam olarak sikismayip bir arada bulunmamalarin-
dan kaynaklanan o forma adapte olurlar. Siv1 yaglarla tiretildiginde iyi sonu¢ alinamayan
triinlerde kullanilacak olan shorteningler genellikle B kristal yap: olusturacak sekilde
tiretilmektedir. Olusan bu kristal yap1 sayesinde tiriinlerin duyusal 6zelliklerinde iyilesme,
daha iyi gozenek yapisi ve tekstiir olusumu saglanmaktadir. Kremlesme 6zelliginin 6nemli
oldugu kek gibi firincilik iirtinlerinde kalitenin azalmasina neden olan f3 tipi kristallerden
kumsu, kirilgan kivamda shorteningler tiretilebilir. Ancak bu tip shorteningler de kizart-
ma ve tart hamuru gibi bazi tirtinlerde kullanilmakta ve daha iyi sonug vermektedir. Bu tip
shorteningler %70 oraninda yag icermektedir.

Kek ya da Kalip Margarini (Susuz Yag)

Her ne kadar siradan bir sofralik margarin, pasta yapimi igin uygun olsa da endiistriyel
firinlarda genis bir plastik araligina sahip, yiiksek kremalasma giicii olan firinlanmis gi-
dalara gevreklik 6zelligi verebilen 6zel margarinler kullanilir. Bu amaca ulagmak i¢in kek
margarinleri, yliksek erime noktasina sahip yaglarin uygun bir miktar siv1 yagla karistiril-
masiyla elde edilir. Kek margarinine 6rnek olabilecek tipik bir yag karisimi palm yag: ve
hidrojene balik yag1 karigimu ile elde edilen margarindir. Kek margarinlerinin nem igerigi
sofralik margarinlerde oldugundan daha diisiiktiir. Susuz yag 6zelliginde olup %99 yag
igerigine sahip olmalidir.

Hamur isi Margarini

Hamur isi margarini sert ya da yumugak hamur isi yapiminda kullanilir. Margarin yumu-
sak bir doku ve sert bir kivama sahip olmalidir ¢tinkii hamur isinde ince yapiskan taba-
kalar olusmalidir. Agir mekanik isleme ve ince tabakalar halinde agildig1 zaman olusan
gekme kuvvetine dayanmalidir. Hamur isinin kabarma etkisi yag tabakalar1 arasindaki

Shortening: hamur yapiminda
kullanilan plastik 6zellikte kati
yagd.
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Hidrojenizasyon; sivi yaglardaki
doymamis yag asitlerinin cift
baglarini hidrojenle doyurma
islemidir.

SIRA SiZDE 7
]

Sofra sekeri = sakkaroz = sukroz;
Glikoz =dekstroz;
Meyve sekeri = fruktoz = levuloz

hamurun genislemesiyle elde edildiginden, margarin nispeten kuru ve emilmis havadan
yoksun olmak zorundadir. Hamur isi margarininin kompozisyonu genellikle yiiksek eri-
me noktali bir kat1 yag ve bir miktar da sivi yagdan meydana gelir.

Shorteningler

Shorteningler hamur isi yapiminda kullanilan yar kat1 yaglardir. Shortening terimi kul-
lanildig) iirtine gevrek bir yap: vermesinden gelir. Baglica yerel kullanim alani hamur isi,
kek, pasta yapimi ve kizartmalardir.

Shorteningler nem icermez ve biitiiniiyle yagdan olusur. Hayvansal ve bitkisel yaglar
ihtiva edebilen yag karisimlarindan meydana gelir. Dogru karigim iiriiniin yapisi, kullani-
labilirlik ve uygun yaglarin maliyetine bagli olarak belirlenir. Yag karisimi gerekli esnekli-
ge sahip bir iiriin elde etmek i¢in kismi olarak hidrojenize edilir. Rafinasyon ve karistir-
ma isleminin ardindan yag karisimi sogutulur ve margarin yapiminda kullanilana benzer
votator tip bir makinede iglem goriir. Yag karigimi soguduktan sonra elde edilen karigim
beyaza yakin ve kat1 formdadir. Ancak islem sirasinda, hava vermek gerekebilir ve boylece
saf beyaz, kalin kremsi bir siviya doniistiiriiliir. Shorteninglerde kivamlilik ve esneklik
onemlidir. Fazla yumusak bir shortening unla yetersiz bir sekilde karisacak ve pisirmede
sorunlara neden olacaktir. Diger yandan fazla sert oldugunda ise yeterince havalanmayan
sert bir gevrek ekmek olusacaktr.

Shorteninglerin baglica islevleri;

o Ekmek hamurunda oldugu gibi mayali hamurlarda hacmi arttirmak,

o Uriinlere gevreklik, ekmek i¢ine yumusaklik kazandirmak,

o Uriintin yeme kalitesini arttirmak,

e Uriiniin dilimlenme ozelligini iyilestirmek,

o Cirpilarak hazirlanan hamurlarin stabilitesini arttirmaktir.

Ekmekte yag kullanilmasi zorunlu olmamakla birlikte beyaz ekmekte %2-4 oraninda
shortening kullanimi ile ekmek hacmi ve gozenek yapisi iyilesmektedir. Kek, biskiivi gibi
tiriinlerde ya da diger mayali firincilik iiriinlerinde yaglar tiriinlerin karakteristik 6zellik-
lerinin kazandirilmasi igin gereklidir ve temel bilesenlerinden biridir. Kek ve biskiivilik
shorteningler %99 oraninda yag icermeli ve ' tipi kristal olusturma ozelligine sahip ol-
malidir.

Ekmek ve unlu mamiillerde tereyagi, sadeyag ve natiirel sizma zeytinyag kullanilabilir mi?

Seker

4634 sayil Seker Kanunu'na gore seker, “Beyaz seker (standart, rafine, kiip ve kristal se-
ker), yar1 beyaz seker, rafine seker, ham seker ve kahverengi seker olarak siniflandirilan,
pancar veya kamustan tretilen kristallendirilmis sakkaroz ile nisasta kokenli izoglukoz,
likid ya da kurutulmus halde glukoz surubu, sakkaroz veya invert seker veya her ikisinin
karigiminin suda ¢6ziinmesinden meydana gelen seker ¢ozeltisi ve invert seker surubu ile
iniilin surubuna” denilmektedir.

Karbonhidratlar, bitkiler tarafindan sentezlenen temel besin 6gelerinden biridir. Sebze
ve meyvelerle bunlardan elde edilmis gidalar karbonhidrat igerir. Meyve-sebze kaynak-
11 baglica karbonhidratlar sakkaroz, glikoz ve fritktozdur. Bu ii¢ seker farkli isimlerle de
anilmaktadir; genel sofra sekerinin resmi kimyasal ad1 sakkaroz ya da Ingiliz terimiyle
sukrozdur; yani {igii es anlamlidir. Kimyasal olarak sakkaroz, glikoz ve fruktozdan olusur.
Glikozun Ingilizce sdzciik karsiligi dekstrozdur ve sakkarozun bir bilegenidir. Fruktoz ayni
zamanda levuloz veya meyve sekeri olarak da adlandirilmaktadir. Mono ve di-sakkarid
olan bu gekerlerin tamaminin enerji degeri ayn1 olup bir grami 4,1 kcal saglar.
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Sakkaroz

Seker pancari ve seker kamisindan elde edilen; ¢ay sekeri, sofra sekeri, toz seker, kristal se-
ker, beyaz seker adlariyla bilinen sekerdir. Modern rafinasyon metotlart ile iiretilen pancar
ve kamis sekerleri %99,9 veya daha fazla sakkaroz igerir. Kuru hélde, polarizasyonu en az
99,7 olan saflagtirilmis ve kristallendirilmis sakkaroza beyaz seker denmektedir. Bir birim
glikoz ve bir birim fruktozdan, bir molekiil su ayrilmasiyla olusan disakkarittir.

Kahverengi seker, sakkaroz ve invert seker miktar1 toplam olarak agirlik¢a en az %88
olan nemli, kahverengi tonlardaki ince taneli sekerdir. Ticari olarak rafine edilmis be-
yaz seker kristallerinin seker melast ile kristal ylizeyinde arzu edilen kalinlikta bir film
tabakasi olusturacak sekilde karistirilmasi ile elde edilir. Renk koyulugu, igerdigi melas
miktarina goére degisim gosterir. Agik esmer seker, % 3,5 oraninda; koyu esmer seker ise
% 6,5 oraninda melas igerir. Melas; seker pancari ve seker kamisi iiretiminde fabrikasyon
kademesinde atik olarak elde edilen sekerli, kahverengimsi ve kivaml sividir.

Biskiivide seker, lezzet ve dokuyu etkilemekte ve ylizey karakteri ile birlikte gevrek-
ligi kontrol etmektedir. Biskiivinin yayilmasi, sekerin tipine ve miktarina baghdir. Seker
miktar1 arttik¢a yayilma artar. Biskiivi Giretiminde kullanilan sakkaroz ile birlikte indirgen
sekerler de tat verici olarak surup formunda ilave edilebilmektedir.

invert Seker

Sakkarozun invertaz enzimi veya hidroklorik asit, tartarik asit, sitrik asit, asetik asit, for-
mik asit gibi asitle hidrolize edilerek yani par¢alanarak glikoz ve fruktoza indirgenmesiyle
elde edilen triindiir. Az miktarda asitli bir sakkaroz surubunun isitilmas: sonucu ger-
¢eklesen hidroliz ile esit molar konsantrasyonlarda D-glikoz ve D-fruktoz olusur. Regel
ve serbet yapiminda limon suyu kullanimi ile gerceklestirilen islemle ayni reaksiyondur.

Sakkarozun hidrolizi sonucu olusan invert sekerdeki glikoz ve fruktozun sudaki top-
lam ¢oziinirlikleri, sakkarozun tek bagina ¢oziunirliigiinden daha fazladir. Bu nedenle
kristalizasyon kontrolii amaciyla da kullanilmaktadir. Kiigiik kristal yapisindan dolay:
invert seker, daha akici triinlerin, sekerlemelerin ve bazi suruplarin tiretiminde kulla-
nilir. Regel ve jole yapiminda, meyve igerisinde dogal bir sekilde bulunan asidin sekerle
birlesimi ve bu karisimin isitilmast ile otomatik olarak zaten invert seker olusumu soz
konusudur. Invert seker esdeger miktardaki sakarozdan daha fazla tatlilik saglar ve sekerli
tirtinlerde yaygin olarak kullanilir.

Invertlestirme gikolata kapl sivi veya krem merkezli {iriinlerin iiretiminde de kulla-
nilmaktadir. Kaliplama ve kaplama islemleri merkez kisim kat1 iken yapilir. Daha sonra
merkeze verilen invertaz enzimi sakarozu invert sekere doniistiiriir ve merkezde yumusa-
ma veya sivilagma goriiliir.

Glikoz (Dekstroz) Suruplari
Dekstroz olarak da bilinen glikoz, misirdan elde edilen nisastanin asit ve/veya enzimler-
le swvilagtirilmasi ile elde edilen bir sekerdir. Glikoz suruplari, glikoz sekerinin ve diger
yiiksek molekiil agirlikli dekstrin ve sakkaritlerin bir karisimi olan berrak, renksiz ve ki-
vaml yapida suruplardir. Ham madde olarak patates ve bugday nisastalarinin kullanimi
da miimkiin olmakla birlikte ilkemizde yaygin olarak misir nisastast kullanilmaktadur.
Firmalik dirtinlerinde glikoz suruplari ¢ok yaygin olarak kullanilmaktadir. Fermente
tiriinlerde suruplar iirtiniin dokusunu da kontrol ederek maya tarafindan fermente ola-
bilir. Fermantasyondan arta kalan indirgen sekerler kabugun renginin esmerlesmesini
saglarken, daha yiiksek sekerler dokunun kontroliinii saglar ve iirtine yumusaklik verir.

Disakkaritler (cift sekerliler);
iki monosakkaritin glikozid
baguyla birlesmesi yoluyla olusan
sekerlerdir.
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Biskiivide glikoz suruplari hizli renk olusumunu saglar, gevrekligi korur ve raf 6mriint
arttirir. Kek gibi havalandirmanin yapildig: firincilik driinlerinde, glikoz surubu yumurta
akindaki albliminin veya jelatininin etkinligini arttirir. Glikoz suruplarinin kullanim ile
keklerin kurumasi 6nlenir ve tirtinde nemlilik saglanir.

Fruktoz Surubu

Misir nigastasinin asit veya enzim hidrolizi ile elde edilen siv1 bir tatlandiricidir. Fruktoz
suruplari, glukoz izomeraz enzimi ile glukozun izomeri olan fruktoza kismen doniistiirl-
mesi ile elde edilmektedir. En yaygin olarak kullanilan %42 ve %55 fruktoz igeren baslica
iki tipi mevcuttur.

Fruktoz surubunun kesfi sekerli tiriin endistrisinde bir déniim noktasi olusturmus-
tur. Ucuz olmasi nedeniyle sakkaroza alternatif olmaktadir. Ucuzlugunun yani sira ham
madde olarak kullanilan misirin iiretimi, sakkarozun elde edildigi pancar ve seker kamis
iretiminden daha kolaydir. Sakkaroz ile hemen hemen ayni tatliliga sahip olmasinin yani
sira fruktoz hem kalorili hem de kalorisiz tathilastiricilar ile sinerjik etki olusturabilmek-
tedir. Tad: maskelemeden tatlandirma 6zelligine sahiptir. Bu 6zelligi sayesinde aromali g1-
dalarda yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Fruktozun dil iizerinde algilanma yogunlugu
sakkaroza gore ¢ok daha yiiksek olup, hissedilme siiresi kisadur.

Ekmek ve mayal: iiriinlerde fruktoz suruplar: fermente edilebilir kaynak olup, kabuk
rengine ve lezzete katkida bulunmakta ve raf 6mriinii uzatmaktadir. Biskiivide fruktoz su-
rubu kullanildiginda yiizey gatlamasi goriilmez. Kekin tazelik siiresini uzatmak amaciyla
fruktoz suruplari, invert seker, bazi oligosakkaritler, modifiye nisastalar ve ¢esitli gamlar
kullanilabilmektedir. Keklerde fruktoz surubu kullanimy, igerdigi yiiksek indirgen seker-
ler nedeniyle esmerlesmeyi arttirmaktadir.

Yiiksek Fruktozlu Misir Surubu

Misir nigastasinin once glukoza, sonra da bu glukozun enzimatik izomerizasyonu ile fruk-
toza dontstiiriilmesi ile elde edilir. Tatlilik diizeyi sakkaroz gibidir. Yiiksek fruktozlu misir
suruplari baglica iki formiilasyonda satilmaktadir: %42 (HFCS-42) ve %55 (HFCS-55). Bu
fruktoz igerigine sahip olacak sekilde iiretilen suruplarin geri kalan icerigi, baslica glukoz
olmak tizere, glukoz ve yiiksek sekerlerle tamamlanir.

iniilin Surubu
Iniilin ve oligofruktozun hidrolizi ile elde edilen, serbest sekilde veya sakkaroz olarak
kuru hélde en az %10 ancak genellikle %80’in tizerinde fruktoz igeren triindiir.

Nisasta

Nisasta graniilleri; bitkilerin tohum (musir, bugday, piring vb.), yumru (patates) ve kok-
lerinde (tapyoka) kati halde bulunur. Bitkinin karbonhidrat sentezi sonucu ortaya ¢tkan
nigasta, bitkinin temel icerigini ve enerji kaynagini teskil eder.

Nisasta, amiloz ve amilopektin isimli iki polimerik karbonhidratin (polisakkaritin)
birlesiminden olusan bir karbonhidrattir. Nisasta i¢cindeki glukoz molekiilleri diiz (ami-
loz) veya dalli zincir (amilopektin) hélinde baglanmislardir. Amiloz sarmallar: arasinda
olusan hidrojen baglar1 yiiziinden nisasta iginde ¢ok az su barindiran yogun bir yapi olu-
sur. Dolayisiyla suda ¢oziinmez.

Farkl: bitkilerden farkli nisastalar elde edilir ve bunlarin zincir yapilar: da birbirinden
farklidir. Zincir yapisindaki farklilik nisasta tiirlerinin su tutma kapasitesinin ve pisirme
sicakliklarinin farkliligiyla sonuglanir. Nigastalarin jellesme sicaklik araligi 50-85 °Cdir.
Ornegin patatesten elde edilen nigastalar 60-65 °C’lerde jellesme gosteririken tahil nisas-
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talar1 80-85 °C’lerde jellesmektedir. Nisasta oda sicakligindayken polimer zincirlerinin
birbirine sikica kenetlendigi graniillerden olusur. Suyun normalde i¢ine giremedigi gra-
niillerdeki zincirler, yiiksek sicaklikta birbirlerinden uzaklasir ve suyla etkilesebilir hale
gelir. Su ve sicakligin etkisiyle nisastadaki polimerler birbirleriyle hidrojen bag1 kurmak
yerine suya baglanirlar. Su, nisastanin i¢ine niifuz ettikce genel polimer yapisinin diizeni
bozulmaya baglar, graniillii bolgeler kiigiiliir ve amorflasir, yani sekli bozulur. Suyla etki-
lesen amiloz, nisasta tanesinden disar1 sizar. Béylece nisasta su emerek siser ve jellesme
gerceklesir. Nigasta ham maddeye ve elde edilisine gore iki farkli sekilde gruplandirilabilir.

Ham Maddeye Gore Elde Edilisine Gore
Misir Nisastasi Dogal Nisasta
Patates Nisastasi Modifiye Nisasta

Piring Nisastasi
Bugday Nisastasi

Modifiye Nisasta

Nisastanin fiziksel, enzimatik veya kimyasal islemden gecirilerek bazi 6zelliklerinin de-
gistirilmesi yoluyla elde edilir. Nisastanin modifiye edilme nedeni farkli uygulamalara
yonelik olarak 6zellik ve performansinin gelistirilmesidir. Nisasta modifiye edilerek yiik-
sek 1s1ya, aside, sogutmaya, zamana veya dondurmaya dayanikli hale getirilebilir, yapis:
degistirilebilir, viskozitesi arttirilabilir veya azaltilabilir, jelatinizasyon siiresi uzatilabilir
veya kisaltilabilir.

Tablo 8.2
Nisastalarin
Gruplandirilmas:

Nisasta modifiye edilerek farkli uygulamalara yonelik performans gelistirilir.

Modifiye nisasta, gida endiistrisinde ve diger endiistriyel uygulamalarda sagladig: ken-
dine 6zgii cesitli fiziksel ve fonksiyonel o6zellikleri i¢in uygun nisastalardan iiretilir. Gida
alaninda kivam arttiricl, stabilizér veya emiilgator olarak kullanim alani bulmaktadir.
Bugiin tiiketilen instant ve titkketime hazir gidalarin bircogu donma, ¢6ziinme ve 1sinma
sirasinda yapisal 6zelliklerin korunmasi amaciyla modifiye nisasta kullanilarak iretilir.

Yumurta

Ortalama biiytiklitkte bir tiim yumurtanin yenilebilen kisminda %74 su, %13 protein, %11
yag ve %1 kiil bulunmaktadir. Yumurtanin beyazinda %88 su ve %11 protein, sart kismin-
da ise %48 su, %17 protein, %33 yag ve %1 kil bulunmaktadir. Bu yiizden tiim tiretim
stireglerinde hijyenik kosullar 6nem arz etmektedir. Tasima ve depolamanin diisiik sicak-
liklarda yapilmasi gereklidir. Buzdolab: sicakliginda 7-10 giinden fazla tutulmamalidir.
Yumurta taze olarak titketime sunulabildigi gibi degisik sekillerde islenerek bazi avantajlar
saglanmigtir. Bu avantajlardan bazilari su sekilde siralanabilir:

1. Pastorize, dondurulmus veya toz hale getirilmis yumurta tiriinlerinde, mikrobiyel
bulagma riski yoktur.

2. Pastorize olmus sivi yumurta {riinleri buzdolab: sicakhiginda (4°C) 12 hafta raf
omriine sahip olabilmektedir. Dondurulmus ve kurutulmus yumurta tiriinleri bir
yil veya bir yildan fazla raf 6mriine sahiptir.

3. Islenmis yumurta iiriinlerinde kolay depolanma ve her zaman kullanima hazirlik
kolaylig1 bulunmaktadir.

4. Firmn triinleri iretiminde her zaman ayni kati kivam ve kolay formiilasyon saglan-
mas1 mimkiindir.
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Yumurta Koagiilasyonu;
protein baglarinin parcalanmasi,
yani denatiire olmasinin ardindan,
denatiire proteinlerin rastgele
kiimelenmesidir.

Yumurta ve yumurta diriinleri gida endiistrisinde ¢ogunlukla pasta, mayonez, salata
soslari, sekerleme, omlet ve dondurma yapiminda kopiik olusumu saglayarak hacim ar-
tirma, 1styla koagiile etme, emiilsiye etme (6rnegin salata soslari), koyulastirma, yumu-
satma, nemini tutma, lezzet-renk katma (6rnegin ekmek ve sehriye) ve besleyici degerini
artirma amaciyla kullanilmaktadir.

Pastorize Yumurta ve Yumurta Tozu

Yumurta irtinleri; biitiin, ak, sar1 olarak islenip pastorize edildikten sonra sivi, dondurul-
mus veya kurutulmus formlarda elde edilir. Seker, tuz katkili veya sade biitiin yumurta,
yumurta aki, yumurta sarisi gibi ¢esitli yumurta tiriinleri, son iirtine istenilen 6zellikleri
kazandirir. Sivi ve dondurulmus yumurtanin raf mriiniin kisa ve depolama kosullarinin
zahmetli olmasindan o6tiirii kurutulmus toz yumurta, yumurta tirtinleri igerisinde 6n pla-
na ¢ikmaktadir.

Resim 8.2

Yumurtanin Kesiti

Kaynak: Gisslen, W.
(2014). Professional
Cooking, 7. Edition.
New Jersey: John
Wiley & Sons, Inc.

~

ince Beyaz

Yumurta Sarisi

Kalin Beyaz

| Hava
Kabarcig

Bagcik /

Yumurtanin Ekmek ve Unlu Mamiile Etkileri

Unlu mamiiller i¢in yumurtanin beyaz ve sarisinda mevcut proteinler énemli yap: giig-
lendiricilerdir. Ornegin; keklerin yap1 olusumuna katkida bulunur. Kisa siireli fermente
edilen mayali hamurlar, kurabiyeler, muffinler ve ¢esitli mayali hamurlarda yapiya destek
saglamaktadir. Yumurta, icerigindeki proteinler sayesinde hamuru giiclendirir, sarisinda
bulunan yag ve lesitin sayesinde ise hamurun gevrek olmasini saglar. Lesitin ayni zamanda
emiilsifiyer etki gosterir.

Yumurta hava tutma 6zelliginde olup kopiiklii yapiya ve fom olusumuna imkén tanir.
Yumurta beyazi ¢irpilmaya sarisindan daha uygundur ve sekiz katina kadar hacim kaza-
nabilir. Ancak bu kadar hacim kazanmis yapida protein baglari zayiflayacagindan firinda
pisme esnasinda ¢okme meydana gelebilecegi unutulmamali, hacim artig1 ona gore ayar-
lanmalidir.

Yumurta 6nemli bir emiilsifiyerdir. Emiilsiyon, birbiri i¢inde ¢6ztinmeyen iki sivinin
ticlincil bir bilesik (emiilsifer) araciligiyla bir arada tutulmasidir. Yumurta sarilar: da yag
ve suyu bir arada tutabilen etkili emiilsiferlerdendir. Bunu saglayan da yapisindaki lipop-
rotein ve lesitinlerdir. Lesitinin molekiiler yapisinin bir ucu hidrofilik, diger ucu hidrofo-
biktir. Bu 6zelligi sayesinde yag ve su niteligindeki sivilarin tutunmasini saglar.

Yag bakimindan zengin olan yumurta saris1 hamur isine lezzet verdigi gibi zengin ol-
dugu sar1 renkli karotenoidler bakimindan kendine has rengi de vermektedir. Ayrica ka-
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bugun karamel rengini aldiran Maillard reaksiyonunda etkili olan protein ve glukoza da
sahip olmasi bir bagka olumlu destektir.

Yumurtanin beyazi ve sarisinin besin degeri son derece yiiksektir. Beyazinda ozellik-
le protein icerigi, sarisinda ise yag, vitamin ve mineral igerigi zengin olup, ilave edildigi
hamurun besin degerini artirir. Yumurta sarisinda bulunan karotenoidler ise antioksidan
ozellikleri nedeniyle saglik yontinden 6nemlidir. Bu karotenoidlerden biri olan lutein’in,
50’li yaslardan sonra ortaya ¢ikan goriis kayiplarini engellemeye yardimei oldugu bilin-
mektedir.

Yumurtanin baglica fonksiyonlariin yani sira yan fonksiyonlar: da 6nemlidir. Bu
fonksiyonlardan bazilari su sekilde siralanabilir:

1. Ekmegin bayatlamasinin baslica nedeni; nisastanin yeniden kristalizasyonu ve
nem kaybidir. Yumurtadaki yaglarin, emiilsiferlerin ve proteinlerin bu siireci ge-
ciktirdigi bilinmektedir.

2. Yumurta, hamurun yiizeyine siiriildiigiinde pisme sonrasinda yumurta proteinleri
sayesinde parlak bir film olugur. Yumurta siit ile sulandirilirsa daha koyu bir renk
elde edilir.

3. Yumurta pismis mamiillerin iizerinde yapiskan bir yiizey olusturarak tohumlarin,
baharatlarin, ezmelerin ve seker gibi kristal yapidaki katkilarin diiymeden yapis-
masini saglar.

4. Yumurtanm %751 swvi oldugu icin 6nemli miktarda sivi da iiriine ilave edilmis
olmaktadir. Bu nedenle tarife yumurta ilave edildiginde o miktarda siv1 digerlerin-
den distilmelidir.

5. Yumurta, hamur yogrulmasi esnasinda olusan gluten yapisina karsi koymakta, glu-
ten proteinleri diger gluten proteinleri ile bag olustururken yumurtanin yaglari,
emiilsiferleri ve proteinleri bu yapiyi zorlayarak hamurun sertlesmesini ve katilas-
masini engelleyip yumusaklastirmaktadir.

Su

Su hamurda ¢6ztinmeyen bilesenlerin karigmasini saglayan, hamura istenen viskoelastik
yapiy1 kazandiran, fermentasyonun gercgeklesmesini saglayan ve son tiriin kalitesi tizerine
etkili olan temel bilesendir. Gidalarin tiretiminde kullanilacak olan su, igme suyu nite-
liginde olmalidir. Orta sertlikte olmali ve alkali olmamalidir. Suyun sertligi iceriginde-
ki kalsiyum (Ca) ve magnezyum (Mg) iyonlarindan kaynaklanir. Suyun sertlik derecesi,
suda ¢6ztinmis halde bulunan mineral madde miktarinin milyonda bir (ppm) cinsinden
ifadesidir.

Orta sertlikteki suyun bilesiminde bulunan mineral maddeler gluteni kuvvetlendirir.
Cok sert su kullanilirsa gluten fazla sertleserek hamurun uzama kabiliyetini azaltir. Bu
durumda mayali hamurlarda maya miktarini artirarak siddetli bir fermentasyon ile gluten
yumusatilmalidir. Yumusak su kullanilirsa bu kez de gluten fazla yumusar ve yapiskan
bir hamur olugur. Hamurun gaz tutma yetenegi azalir. Bu durumda, maya ve tuz miktari
artirilmalidir.

Alkali su ise pH'yi yiikseltir ve fermentasyon yavaslar; boylece kii¢iik hacimli ekmek
elde edilir. Bu durumda, fermentasyon siiresi uzatilmali, mineral tuz igerigi dengelenmeli
ve hamura bir miktar asetik asit veya sirke ilave edilmelidir.

Yumurtanin hamura balica
etkileri; yapi saglamiqi,
havalandirma, emiilsifiye etme,
renk ve lezzet saglama, besin
degerini artirmadir

Yumurtanin yan fonksiyonlari
arasinda 1.Bayatlamayi
geciktirme, 2.Pismis driinlerin
kabuk parlakligina katki,
3.Yiizeyde yapiskan tabaka, 4.Sivi
oranini artirma, 5.Hamurun
yumusakhigini artirma sayilabilir.
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Tuz
Kullanilacak tuz temiz, parlak, beyaz olmalidir. Nem ¢ekici madde icermemelidir. Tuzun
hamurdaki fonksiyonlari su sekilde siralanabilir:
o Tat ve lezzet verir.
o Gluteni kuvvetlendirir, yumusamasini énler.
o Gluteni pargalayan enzimlerin etkisini azaltir.
o Mayalarin ¢alismasini, gaz olusumunu ve hamurun olgunlasmasini diizenler.
 Su aktivitesini azaltarak mikrobiyolojik bozulmayi geciktirir.

Oksidan Maddeler

Oksidan maddeler unlara ya da hamura katilirlar. Unun olgunlagmasi ve dolayisiyla tek-
nolojik 6zelliklerinin iyilestirilmesi ile renginin beyazlatilmasi amaciyla kullanilirlar.

Oksidan maddelerin ekmek hamurundaki etkileri sunlardir:

1. Hamura sertlik verip kisa siirede olgunlasmasini saglar.

2. Glutenin yapisin1 kuvvetlendirerek hamurun su ve gaz tutma yetenegini artirir.

3. Ekmekte randiman artis1 saglar.

4. Uriiniin gozenek ve tekstiirtinii diizeltir.

Bu amagla kullanilan oksidan maddeler; askorbik asit (C vitamini), potasyum bromat,
potasyum iyodat, kalsiyum bromat, kalsiyum iyodat, kalsiyum peroksit, klordioksittir.
Hamurda oksidasyonun yetersiz ya da ¢ok fazla olmasi, ekmekte kalitenin bozulmasina
neden olmaktadir.

indirgen Maddeler
Oksidan maddelerin tam tersi etki gosterirler. Indirgen maddeler hamur yapisini zayiflat-
makta ve hizli hamur geligimi saglamaktadir. Indirgen maddeler, gluteni ok kuvvetli, stk
hamurlarda ve hizlandirilmis kisa siireli ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Bu amagla
kullanilan baslica indirgen maddeler ve ilgili iriinler séyledir:

L-sistein: Mayali tiriinler, kisa siireli hamurlar

Sodyum bistilfit: Kraker, biskiivi

Sorbik asit: Mayali tirtinler

Enzimler
Unda birgok enzim vardir. Hamurda enzim sistemlerinin faaliyeti hamurun yogrulmasiy-
la baglar ve bir¢ok fonksiyonu bulunur. Bunlar;

o Maya faaliyeti i¢in gerekli sekerin saglanmasi,

o Hamurun olgunlagmasi,

o Hamurun isleme 6zelliklerinin diizenlenmesidir.

Firmcilik Griinlerinde kullanilan baslica enzimler sunlardir:

« Nigastay: fermente edilebilir sekerlere doniistiiren enzimler: Amilazlar, invertaz, maltaz.
Amilaz enziminin hamura etkileri soyle siralanabilir: Hamurun islenebilirligi ge-
lisir, hamurun gaz tutma yetenegi iyilesir, bu da yiiksek iirtin hacmi saglar, firinda
hizli hacim artig1 saglar, kabuk rengine ve aromaya katkida bulunur, bayatlamay1
geciktirir.

o Proteinleri pargalayan enzimler: Proteazlar amilazlarin oldugu yerde yeterli mik-
tarda proteazlar da vardir. Normal bir proteaz etkisi sonucu gluten yumusar, ha-
mur islenebilirlik, uzama kabiliyeti ve elastikiyet kazanir.

o Karotenoid pigmentlerini parcalayan enzimler: Lipoksidazlar agartma ajani olarak
kullanilir. Karoteni pargalayarak sar1 rengin acilmasini saglar. Ayrica hamur kuvve-
tini ve ekmek aromasini gelistirir, gozenek yapisini inceltir, ekmek hacmini arttirir.
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Antimikrobiyel Maddeler

Mikroorganizma faaliyetini 6nleyici maddelerdir. Firincilik Girtinlerinde 6zellikle kiif ge-
lisimini 6nlemek i¢in kullanilirlar. Kullanilacak antimikrobiyel madde toksik olmamal,
maya aktivitesini etkilememeli, hamur ve {iriine zarar vermemelidir. En fazla kullanilan
propiyonatlardir. Ekmekte %0,3 civarinda kullanildiginda kiif gelisimini geciktirir. Sor-
batlar kek ve biskiivilerde kullanilir, mayal: tiriinlerde kullanilmaz ¢tinkii maya faaliyetini
onlemektedir.

FIRINCILIK URUNLERINDE HAMUR CESITLERI

Ekmek ve unlu mamiiller dendiginde tiim iriinlerin hazirlanabilmesi i¢in kullanilan bes
hamur yapma yonteminden bahsedilebilir. Baglica hamur yontemleri:

Mayali hamurlar

Ouzlestirilerek hazirlanan hamurlar

Cirpilarak hazirlanan hamurlar

Pisirilerek hazirlanan hamurlar

Kiyilarak hazirlanan hamurlar

A A

Mayali Hamurlar

Ekmek; bugday ununa su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae), gerektiginde seker, en-
zimler, enzim kaynag1 olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave
edilip bu karigimin teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermentasyona
birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan tirtindiir.

Ekmek ve mayali hamurlarin yapiminda kullanilan maya Saccharomyces cerevisiae
olup tek hiicreli bir mikroorganizmadir ve dogada her yerde bulunabilmektedir. Ekmek
mayasi (Saccharomyces cerevisiae), hamurda mevcut basit sekerleri fermentasyona ugrata-
rak CO, gaz1 olusturur ve béylece hamurun kabarmasina yardimei olur. Mayanin etkisiyle
olugan diger fermentasyon iiriinii maddeler de hamurun olgunlasmasini ve aroma olusu-
munu saglar.

Maya fermentasyonu sirasinda ti¢ faktor gerceklesir:

1. Etil alkol ve karbondioksit gazi1 olusur.

2. Cesitli asitler, aldehitler ve ketonlar gibi aroma bilesikleri olugur. Bu iirtinler hamu-

ra 0zgii tat ve kokunun olusumunda etkilidirler.

3. Hamurun olgunlastirilmasi sirasinda asitlik gelisir. Olusan asitlige bagh olarak da

gluten gelisir ve hamurun elastikiyeti saglanir.

Maya faaliyetini etkileyen faktorler:

« Ortamda basit sekerlerin (glukoz, fruktoz) varlig1 ve miktari (>%5)

o Sicaklik (30-35°C)

. pH (4,5-5,0)

o Tuz miktar:

o Antimikrobiyel maddelerin varlig1 (sorbatlar, propiyonatlar vb.)

Ekmek mayasy; yas maya ve kuru maya olmak iizere iki formda tiretilir. Yag maya yu-
mugak ve dayaniksizdir, buzdolabinda muhafaza edilmelidir (3-4 hafta). Hamura ilave
edildigi anda faaliyete baslar. En iyi mayalama etkisi olan mayadir. Kuru maya, yas ma-
yanin kurutulmasiyla elde edilir, depolamaya dayaniklidir. Kullanmadan 6nce 1lik suda
(40-45°C) ¢oztindiirtilmesi gerekir. Hamurda yas maya yerine kuru maya kullanilacaksa 1
gram yas maya yerine 0,40-0,45 gram kuru maya kullanilmalidir.

Her iilkenin kendine 6zgii tip ve bilesimde ekmegi vardir. Bu ekmeklerin yapimin-
da da farkli yontemler kullanilmaktadir. Ekmek hamurlari, tiriin 6zelligine gore degisik
malzeme igerse de hamur yapma yontemlerini belli 6zelliklerde gruplamak miimkiindiir.

Hamur yapma yontemleri;
mayali, dzlegtirilerek, ¢irpilarak,
pisirilerek, kiyilarak olmak iizere
bes yontemdir.



196

Temel Mutfak Teknikleri

Dogrudan Hamur Yapma Yontemi

Endiistriyel tiretim yapan isletmelerin kullandig1 geleneksel ekmek yapma yontemi olarak
karsimiza ¢ikar. Tiim bilesenlerin bir defada karigtirilmasi ve yogrulmasi esasina dayanir.
Bagslica islem agamalari; hamur bilesenleri karistirilir, yaklasik 15 dakika yogrulur, ardin-
dan yaklagik 10-15 dakika siireyle dinlendirilir. Kesme, tartma ve sekil verme gibi diger
islemlerle tiretim tamamlanir. Toplam {iretim siireci dort-bes saat igerisinde tamamlanir.

indirekt Hamur Yapma Yontemi

‘Geciktirilmis Tuz Metodu’ olarak da isimlendirilir. Bu yontemde tuz ve maya, hamur ol-
gunlastiktan sonra eklenmektedir. Un, su ve katki maddeleri karistirilarak 30-35 dakika
catal mikserle yogrulur, ardindan tuz eklenir ve bes dakika karistirilir, daha sonra maya
ilave edilerek bes dakika daha yogrulur. Yogurma sonunda hamur kitle fermantasyonuna
birakilir. Bu yontemde kitle fermantasyonunun stiresi uzun olup 20-25 dakikadur. Siire
sonunda kesme, tartma ve diger islemlere gegilir.

Eksi Hamur Yontemi

On hamur ve hamur devresi olarak iki kistmdan olugan bu ydntemle yapilan ekmekler
aroma bakimindan daha zengin olmaktadir. Ozellikle ¢avdar unuyla ve diger esmer un-
lardan yapilan ekmeklerde kullanilan bir yontemdir. Islem siiresi uzun olup yedi-sekiz
saat siirmektedir. Oncelikle 6n hamur olarak eksi maya elde edilir. Endiistriyel iiretimde
eksi maya, ekmek recetesinde yer alan unun %70’inin kullanilmas ve tig-bes saat siireyle
onceden mayalandirilmasi ile elde edilir. Formiildeki geri kalan bilesenler eksi hamura
ilave edilerek homojen bir hamur héline getirilir. Elde edilen hamur 30 dakikalik fermen-
tasyondan sonra kesilir ve yuvarlak hale getirilir, ardindan 20 dakika daha fermentasyona
birakilir. Sekil verilip tepsi ya da tavalara aktarilir ve 60 dakika daha son fermantasyona
birakilir ve 215°Cde 25 dakika pisirilir.

Sivi Ferment Yontemi

Bu yontemde sivi ferment kismini yas maya, su, tuz ve seker olusturmaktadir. Malzemele-
rin tamamu karistirilir ve iki saat fermentasyona birakilir. Elde edilen sivi maya yogurma
kazanlarina pompalanir. Regetedeki geri kalan bilesenler de ilave edilerek homojen bir ha-
mur elde edilene kadar yogrulur. Ardindan hamur kesilerek yuvarlatilir ve 20 dakika ara
fermentasyona birakilir. $ekil verildikten sonra %90 nispi nemde ve 40-45°Cde 60 dakika
son fermentasyona birakilir. Stire sonunda firina aktarilarak 215°Cde 25 dakika pisirilir.

Kisa Siireli Hamur Yapma Yontemi

Hamurun mekanik olarak gelistirildigi bir yontemdir. Etkin karistirma sayesinde hamuru
yogurduktan sonra kitle fermantasyonuna birakmaya gerek kalmaz. Hizli yogurucuda bes
dakika kadar yogrularak elde edilen hamur hemen islenir. Sonraki iglemleri diger yon-
temlerle aynidir. Islem siiresi toplam 2-2,5 saattir.

Siirekli Yogurma Yontemi
Sivi maya kullanilarak hazirlanan yéntemde hamur mekanik olarak hizli bir sekilde ol-
gunlastirihir. Cok az unla ya da unsuz olarak maya siispansiyonu hazirlanir, bir saat fer-
mantasyona birakilir. Su, tuz ve seker ilave edilerek 2,5 saat daha fermentasyona birakilir.
Bu sekilde hazirlanmis olan sivi maya, un, katki maddeleri ve su ile karistirilarak gevsek ve
yumusak bir hamur elde edilmis olur. Etkin bir yogurucu tarafindan hamur olgunlastirilir
ve tavalara aktarilir. Son fermentasyon ve pisirme islemleri diger yontemlerle aynidir.
Mayali hamur ve ekmek {iretimi sirasinda protein orani yiiksek unlar tercih edilmeli-
dir. Mayali hamurlarin yogrulmast sirasinda un proteinleri (gluten) arasinda bag olusarak
gluten kompleksi denen ve hamura elastikiyet kazandiran yap: olusur. Gluten kompleksi
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iyi olan hamurda gelistirilen mayanin olusturacagi etil alkol ve karbondioksit gaz1 hamur
gozenekleri arasinda kolaylikla tutulacaktir. Gluten kompleksi zayif olan hamurlarda fer-
mentasyon sirasinda olusan gaz, hamur tarafindan tutulamaz. Hamur i¢inde yeterli ka-
barma saglanamaz. Bu tip hamurdan elde edilen iriinler sert olur.

Fermentasyon siiresi gereginden ¢ok uzarsa hamur zayiflayacagi i¢in olusan fazla gaz
hamur tarafindan tutulamaz. Gaz ve etil alkol basing olusturarak ve gluten duvarinin zayif-
layarak ¢atlamasina neden olur. Bu sekilde olusan gaz, hamuru terk eder ve hamur hacim
kaybetmeye baglar. Mayali hamurun hacmi iki katina ulastiginda fermentasyon sonlandi-
rilmalidir.

Kullanilan maya miktar: arttik¢a olusan gaz miktari artar ve hamurun fermentasyon
stiresi kisalir. Kullanilacak maya miktar1 mayanin cinsine (yas, kuru ya da instant maya)
ve unun tipine gore degisiklik gosterecektir. Yas maya kullanildiginda %4-6 orani kullani-
lirken kuru maya kullanildiginda bu oran %2-4 diismektedir. Bu durum ticari mayanin
igerdigi canli organizma ile ilgilidir.

Bazi mayali hamurlarin recetesinde yag ve yumurta yer almaktadir. Burada yag ve yu-
murta {iriine gevreklik ve lezzet katar. Bu gidalar hamurda hacmi ve esnekligi arttirarak
hamurun daha iyi kabarmasini saglar. Mayali hamura belirtilen miktarda eklenen tuz ise
hamurda esnek yapinin olusumunu kolaylastirir, mayalanmay1 kontrol ederek lezzet verir.
Fazla tuz ilavesi ise mayalanmayi geciktirerek elastikiyeti azaltir.

Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlar

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar kati ve sert hamurlardir. Bu hamurlari kiyilarak ve gir-
pilarak hazirlanan hamurlar gibi diger hamurlardan ayiran baglica 6zellikler; yogrulmala-
r1 ve az siv1 istemeleridir. Ozlestirilerek yapilan hamurlarda sivi miktarinin una orani %17
ile %27 arasinda olmas: istenir. Bu orandaki degisimi etkileyen faktorler; hazirlanacak
irtintin cinsi ve kullanilacak malzeme miktar: ve cinsi, kullanilacak unun cinsi ve kalitesi
olarak siralanabilir. Ozlestirilerek yapilan hamurlarin hazirlanmasinda, elde edilecek iirii-
niin ¢esidine gore farkli receteler mevcuttur. Bununla birlikte baglica malzemeler olarak
un, yumurta, su ve tuz siralanabilir.

Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlarda Unun Ozellikleri

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan unun protein degerinin yiiksek olmasi
istenir. Bu hamurlarda her tiir un kullanilabilir ancak yapilacak triiniin 6zelligine gore
kepeksiz beyaz un kullanimina éncelik verilmelidir.

Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlarda Yumurtanin Gorevi

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarda kullanilan yumurtanin gérevi iiriine lezzet ve gev-
reklik vermek, tirtiiniin besin degerini artirmaktir. Ayrica pisirilmeden 6nce, yapilan ma-
miiliin tizerine siiriilerek daha giizel gériiniim elde edilir.

Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlarda Suyun Gorevi

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarin her tiiriinde mutlaka su kullanilmaktadir. Kullanilan
su ortamdaki tuz ve sekeri ¢Ozer, protein ve nisastanin su ¢ekerek sismesini saglar. Pro-
teinler su ¢ekerek iiriine elastik bir yap1 kazandirir ve nisastanin etkisiyle jelatinize olur.
Kullanilacak su miktar1 hamurun 6zelligine gore degisecektir. Bu hamurlar sert oldugun-
dan ilave edilecek su miktar1 diger hamurlara gore daha azdir.
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Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlarda Tuzun Gérevi

Sert hamurlarda tuz 6nemlidir. Bu hamur grubunda tuz glutene elastikiyet kazandirarak
hamurun yogrulmasini kolaylastirir. Tuzsuz hamur 6zlesmez ve kolay sekil almaz. Tuz
ayn1 zamanda lezzet verici olarak da kullanilir.

Ozlestirilerek hamur hazirlama ilkeleri: Un mutlaka elenmelidir. Un elendikten sonra
tuz una serpilmeli ve ortast agilir. Ortaya 1lik su azar azar ilave edilirken kenardaki un
ortaya dogru kaydirilarak bulamag haline getirilir ve unun tamaminin su ile karigmasi
saglanir. Bu sekilde olusturulan hamur yogrulur. Kivam: kulak memesi yumusakligindan
daha sert bir hamur olmalidir. Hazirlanan hamurun yogurma siiresi dnemlidir. Hamurun
istenen nitelikte olup olmadigini tespit edebilmek icin yogrulan hamur bigakla kesilerek
gozenek yapisi incelenir. Gozenek varsa yogrulmaya devam edilir, gézenekler kaybolduy-
sa yogurma sonlandirilir. Yogurma sonras1 hamur biitiin olarak ya da bezelere ayrilarak
tizerine nemli bez ortiilmek suretiyle en az 30 dakika dinlendirilir ve hamurun 6zlesmesi
saglanir. Bu stirenin uzun olmasi agma isleminin kolay olmas agisindan énemlidir.

Hamur regetesinde yumurta varsa kullanilacaksa unun ortasi agildiginda yumurtalar
kirtlir. Tki-ii¢ yemek kagig1 un ilavesi ile yumurtalar karistirilir. Ortadan kenarlara dogru
un alinarak yumurtanin una karigmasi saglanir, hamurun istenen kivamina gore su ila-
ve edilir. Ozlestirilerek yapilan hamurlar hazirlanirken regetede belirtilen 6lgiilere dikkat
edilmelidir.

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarin kullanildig: yerler:

o Un, sutuzile elde edilen hamurlar; yufka ekmegi, gézleme, agma, ¢ig borek, yaprak

hamuru bazlama, hazir yufka, sitkma.

o Un, su tuz ve yamurta kullanilarak elde edilen hamurlar; ev eristesi, makarna, seh-

riye, su boregi, manti, tatar boregi, baklava.

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar biraz daha yamusak hazirlanarak yaglh hamur (kat-
merli) ve yaprak hamuru yapiminda da kullanilir.

Yaglh Hamurlarim Hazirlanmas:: Bu hamurun regetesinde un, su, tuz, yumurta ve yag
kullanilir. Oncelikle un, su, tuz, yumurta yogrularak dinlendirilmek suretiyle dzlestirile-
rek hazirlanan hamur elde edilir. Miktar1 belli olan tereyagi eritilir ve 1lik hale gelene kadar
sogutulur. Dinlenmis hamur istenen biiyiikliikte bezelere ayrilir, bezelerin iistii nemli bir
bezle ortiiliir, 30-35 cm ¢apinda diizgiin daire seklinde a¢ilir, agilan hamurlarin her kat:
yaglanarak iist tiste konur. En tstteki hamur yaglanmaz, tistii nemli bezle ortiilerek serin
bir yerde dinlendirilir. Dinlenmis hamurlar 50-55 cm ¢apinda tekrar agilarak yaglanir,
dikdétrgen sekli verilerek kapatilir. Uzeri nemli bir bezle ortiilerek gerekli iiriiniin yapi-
minda kullanilmak iizere serin bir yerde bekletilir.

Yaprak Hamurunun Hazirlanmasi: Yaprak hamuru agilma sekli nedeniyle diger hamur-
lardan ayrilir ancak esas yapisini 6zlestirilerek hazirlanan hamur olusturur. Ozlestirilerek
hazirlanan hamurda tereyagi ya da margarin kullanilarak yaprak hamur elde edilir. Beze
héline getirilmis olan hamurun st kismina bicak yardimiyla X seklinde ¢entik atilir. Orta
kismi kalin olacak gekilde hamur dért ucundan agilir. Hamurun arasina oda sicakliginda-
ki yag konup katlanir ve buzdolabinda yaklasik 20 dakika dinlendirilir. Burada birinci tur
verilmistir. Yagin hamurdan disar1 ¢ikmasina izin vermeden dikdortgen seklinde tekrar
acilir, iige katlanarak tizeri nemli bir bezle ortiiliir ve 20 dakika buzdolabinda dinlendirilir.
Boylece ikinci tur tamamlanmustir. Bu iglem alti tur tamamlanana kadar tekrarlanarak
hamur hazir hale getirilmis olur.

Yaprak hamuru hazirlanirken su noktalara dikkat etmek gerekir:

« Yag, hamurun i¢inden ¢ok az bile olsa digar1 cikmamalidir. Aksi taktirde tiriin iste-

nen nitelikte olmaz.

o Hamur daima serin bir yerde hazirlanmali ve turlar arasinda soguk yerde dinlen-

dirilmelidir.
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o Hamuru agarken ve dinlendirirken altina, iistiine un serpilmelidir. Ancak fazla un
kullanilmamalidir.

o Kullanilan un sert bugday unu olmalidir.

o Hamura tur verdirirken ozellikle ilk turda merdane ¢ok dikkatli kullanilmali ve
hamur delinmemelidir.

o Yaprak hamuru kullanilarak yapilacak iiriin hazirlandiktan sonra soguk bir yerde
dinlendirilmeli ve ardindan 1sitilmis firina konarak pisirilmelidir.

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarin 6zellikleri nelerdir?

Cirpilarak Hazirlanan Hamurlar

Swvi hamur olarak da isimlendirilmektedir. Kek, muffin, pandispanya gibi iriinler bu
grupta yer almaktadir. Bu grupta yer alan regeteler yiiksek miktarda seker ve su igermek-
tedir. Su miktar1 biskiivi gibi kiyilarak hazirlanan hamura gore fazla oldugundan pisme
sirasinda nisasta jelatinize olur ve yapiy1 olusturur. Yapiy: saglamak i¢in hamur karigtirma
sirasinda kii¢iik ve ¢ok fazla hava boglugunun olusmas: saglanmalidir.

Kek; un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu ve su (veya siit) kullanilarak hazirlanan
hamurun pisirilmesiyle elde edilen bir tiriindiir ve sekillerine gore; dilim, top, baton, kalip,
pasta alt1 ve bar kekler olarak siniflandirilmaktadir.

Kekler iiretim yontemine gore; 1. maya ile kabartilmis kekler, 2. kimyasallarla kabartil-
muis kekler, 3. hava ile kabartilmis kekler ve 4. kabartilmis kekler olarak siniflandirilmak-
tadir. Ayrica kekleri bilesimine giren malzemelere gore de siniflandirmak miimkiindiir:

o Sade kekler: Un, seker, yumurta ve yag ile yapilir. Pandispanyaya benzer ancak daha

lezzetli keklerdir.

o Kuruyemis ilaveli kekler: Findik, fistik, ceviz, kuru tiztim, kayisy, incir vb. ile yapilan
keklerdir. Farkli gekil ve biiytiklitkte hazirlamak miimkiindiir.

o Farkli un tipleriyle hazirlanan kekler: Bugday ununa musir unu, nigasta, piring unu,
cavdar unu gibi unlar ilave edilerek hazirlanan keklerdir.

o Cesitli sivilarn ilavesiyle hazirlanan kekler: Siit, ¢ay, gazoz, likor gibi sivilarin ilave-
siyle hazirlanir. Diger keklere gore pisirme siireleri daha uzundur.

« Pandispanya: Genellikle pasta yapiminda kullanilan bir hamurdur. ki sekilde ha-
zirlanabilir: Birinci yontem: Yumurta ve seker benmari usulil iyice ¢irpilir. Ardin-
dan soguyuncaya kadar ¢cirpmaya devam edilir. Elenmis un ve eritilmis tereyag:
eklenerek alt-iist yapmak suretiyle karigmalar1 saglanir. Bu hamurda glutenin ge-
lismesi istenmez, bu nedenle un ilavesinden sonraki karistirma islemi miimkiin
oldugunca az olmalidir. [kinci yontem: Yumurtalarin beyaz ve sar1 kisimlari ayri
ayr1 ¢irpilir. Seker ikiye boliinerek sarisi iyice hava igerecek sekilde, beyazi ise kar
héline gelene kadar ¢irpilir. Yumurta sarist ve beyazinin ayr1 ayri ¢irpilmasi, icine
daha ¢ok hava girmesine ve daha hafif bir pandispanya elde edilmesine yardimci
olur. Cirpma isleminin ardindan ayni kaba alinan karigima elenmis un, kabartma
tozu, receteye bagh olarak eritilmis yag ilave edilir ve tahta bir kagik yardimiyla
karigtirilir.

Kek Kalitesine Etki Eden Faktorler
Cirpilarak hazirlanan hamur grubunda yer alan kek tiretimi sirasinda kullanilacak malze-
menin niteligi dnemlidir. Uygun malzeme kullanilmadig1 ve birtakim kurallara uyulmadi-
&1 taktirde elde edilecek {iriinde birtakim istenmeyen durumla karsilasilacaktir.

Un: Cirpilarak hazirlanan hamurun yapiminda ana bilesen olarak kullanilan un diisiik
protein icerigine sahip olmalidir (%7-9). Hazirlanan hamurun kabarmasi, unda bulunan

7 D
“2)
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Yumurta, ¢irpilarak hazirlanan
hamurlarda iki Gnemli fonksiyona

sahiptir; 1. Fom (kdpiik) olusumu,

2. Emiilsiyon olugumu.

gluten siit ve yumurta proteinleri yardimiyla saglanir. Unda bulunan gluten yetersiz olursa
pisirilen kekte ¢cokme gozlenir. Bununla birlikte gluteni yiiksek un kullanilirsa kek lastik
gibi bir yap1 alir ve gevrek olmaz. Ayni zamanda ince 6giitilmiis, yumusak bugday unlar:
kullanilmalidir. Zedelenmis nisasta, amilaz aktivitesi ve su kaldirma miktar1 diisiik ve orta
diizeyde yogrulma gereksinimi olmalidir.

Yumurta: Yumurtanin gorevi kopiik (fom) ve emiilsiyon olugturmaktir. Yumurta ba-
zen biitiin olarak bazen de sadece sarisi ya da sadece aki kullanilmaktadir. Cirpilarak
hazirlanan hamurlarda yapiy1 hafifletmek, kivam ve hacim saglamak amaciyla mikserle
karistirma islemi yapilir. Bu agamada havanin sivi i¢inde dagilarak kolloidal bir yapr ka-
zanmasi saglanmis olur. Yumurtanin aki ¢irpildiginda igine hava alarak kabarir ve hac-
minin yedi-sekiz kat1 genisler. Taze yumurtadan yapilan képiik daha stabildir. Kek ya-
piminda kullanilacak yumurtanin oda sicakliginda olmas: gerekir. Yani buzdolabindan
¢ikarildiktan sonra en az iki saat oda sicakliginda bekletilmelidir. Bunun nedeni disiik
sicaklikta proteinlerin yiizey geriliminin artmasidir. Ancak sicaklik fazla olursa bu kez
de yumurta aki sivilagir ve fomun dengesi bozulur. Cok yiiksek sicaklikta ise yumurta
proteinleri denatiire olur.

Seker: Pastacilikta pek ¢ok iiriiniiniin yapisinin olusumunu etkileyen, tat ve enerji ve-
ren 6nemli bir bilesendir. Bu amagla keklerde sakaroz, glikoz surubu, fruktoz surubu ve
invert seker surubu kullanilmaktadir. Kek yapiminda kullanilan sekerin gorevi yumur-
ta proteininin koagule olacag: 1s1y1 yiikseltmektir. Ancak kullanilan seker miktar1 gere-
ginden fazla olursa kek ¢okebilir, olgun, nemli ve kirilgan yapr kazanir. Kek yapiminda
kullanilan sekerin bir diger gorevi, nisastanin jelatinizasyonu igin gereken 1s1y1 yiikseltir.
Boylece nisastanin jelatinize olma siiresi uzar. Hamura ilave edilecek seker miktarinin
belirlenmesinde, eklenen siit gibi sivi miktari, yumurta ve yag miktar: rol oynamakta-
dir. Seker miktar1 artirildig: taktirde ilave edilecek sivi miktarinin da artirilmasi gerekir.
Boylece sekerin ¢oztinmesi saglanmis olur. Seker undaki glutenin gelisimini saglar. An-
cak seker miktari fazla olursa gluten olusumu azalacag i¢in ¢irpma siiresi artirilmalidir.
Gluten gelisimi az olan kekler ¢abuk ¢oker, tizerleri catlak, parlak ve piiriizlii olur, ayrica
i¢yapisindaki gozenekler de muntazam olmaz.

Sekerin kek hamurundaki baglica gorevleri arasinda; yumurta proteininin koagule
olacagi 1s1y1 yiikseltmek, nisastanin jelatinizasyonu i¢in gereken 1s1y1 yiikseltmek ve unda-
ki glutenin gelisimini saglamak sayilabilir.

Yag: Cirpilarak hazirlanan hamurun yumusaklik ve lezzetinden sorumludur. Kek ya-
piminda yagn ii¢ temel fonksiyonu vardir: Kek kokusunun olusmasinda rol alan koku
bilesiklerini tagimak, yeme kalitesini gelistirmek ve hava kabarciklarinin etrafini sararak
hamurun stabil hale gelmesini saglamak. Ayrica yaglar, kek hacmini arttirmakta, kabuk
ve i¢ yapinin olugmasini etkilemekte, kek icini yumusatmakta, tiriiniin nem kaybini 6n-
leyerek iriinde tazelik saglamakta ve raf mriinii uzatmaktadir. Yaglar soguk olarak kul-
lanilmamaly, oda sicakligina getirilmelidir. Soguk margarin kullanildig: taktirde yag sert
olur ve bu durumda ¢irpma islemi zorlasir. Boylece fom olusumu istenen diizeyde olmaz
ve kekin hacmi kiigiik olur. Kek yapiminda hem sivi hem de kat1 yag kullanilabilir. Sivi
ya da eritilmis yag kullanildiginda fomun hamur i¢ine karismas: ve diger malzemelerin
emiilsifiye olmasi zor oldugundan kabarma az, elastikiyet daha fazla olur. Kat1 yaglar mo-
nogliserit icerikleri nedeniyle kek yapiminda kullanilan malzemelerin hamur iginde daha
fazla emiilsifiye olmasini saglar. Kullanilan yag miktari fazla olursa kekin gortinimii islak,
yagli ve hacmi kii¢iik olur. Uygun miktardaki yag; undaki nisasta molekiillerinin etrafini
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sararak kekin bayatlamasini geciktirir. Kekin lezzetli ve yumusak olmasini saglar.

Kati yaglarin, ¢irpilarak hazirlanan hamurlarda kullanimu iki sekilde olur:

o Eritilmis olarak (Eritme sirasinda yagin yanmamasina dikkat edilmelidir.)

o Kagsik ya da spatulayla beyazlatilmis olarak (Beyazlatma islemi sirasinda yag sade

olarak ya da pudra sekeriyle birlikte kullanilir.)

Ayrica iizerinin yarilmasi gereken keklerin tizerine kat1 yag serit halinde sikilarak kul-
lanilir.

Kabartma tozu: Kabartma tozu ve gesitli karbonat tuzlari, 1s1 ve nemin etkisiyle kimya-
sal reaksiyona girerek karbondioksit meydana getirir ve hamurun kabarmasina yardimeci
olur. Hamurda kullanilacak olan kabartma tozlari, unun igerisine eleyerek karistirildiktan
sonra kullanilmalidir. Homojen dagilimi1 saglayabilmek i¢in hamura elle serperek ya da
unun ortasina koyarak ilave edilmemelidir. Kullanilan kabarticilarin miimkiin oldugun-
ca ince ogiitiilmiis olmasi istenir. Kabarticinin iyi sonug vermesi i¢in CO, gazinin hizh
olusmamasi, gaz olusumunun karigtirma asamasinda az, pisirme sirasinda 1sinin etkisiyle
daha ok olmast istenir. Eger bu islem yavas olursa kek kalin kabuklu ve catlak olur. Re-
aksiyon hizli olursa bu kez de CO, pisirme 6ncesinde kaybolur ve hamur kabarmaz. Ka-
barticinin az ya da ¢ok olmasi kekin i¢ yapisinin ya da tadinin bozuk ve yeme kalitesinin
diisiik olmasina yol agacaktir. Amonyum bikarbonat bu tiir hamurlarda kabartici olarak
kullanilmamalidir. Aksi taktirde tiriiniin hem rengini hem de lezzetini olumsuz yonde
etkileyecektir. Endiistriyel kek iiretiminde tirtintin raf mriinii uzatabilmek amaciyla sod-
yum-aliiminyum-fosfat tuzlar: gibi maddeler kullanilmaktadir. Ancak bu tarz maddeler
de tirtin tiiketiminden sonra agizda istenmeyen acimst bir tada yol agar.

Diger: Cirpilarak hazirlanan hamurlarda tiim bu malzemelerin yani sira emiilgator (le-
sitin), tuz, siit tozu, nisasta, aroma ve ¢esni maddeleri (vanilya, tar¢in, ¢ikolata, kuru mey-
ve, taze meyve, kakao, findik, fistik, ceviz gibi) ve antimikrobiyel maddeler de kullanil-
maktadir. Pastacilik sektoriinde kek tiretimi sirasinda yaygin olarak ovaleks denilen hazir
bir katki maddesi karigimi kullanilmaktadir. Ovaleks ile iiretilen kekler daha siingerimsi,
gozenekli bir yapiya sahip olur, kabarma diizeyi artar ve {iriin uzun siire tazeligini korur.

Fom Olusumu ve Hamur Karistirma
Kek iiretiminde karistirma igleminin amaci, kek recetesinde yer alan tiim bilesenlerin ho-
mojen olarak dagilmasini, karisimda homojen ve stabil hava kabarciklarinin olugmasini
ve son iirlinde istenen yapinin olusmasini saglamaktir. Karistirma sirasinda yumurta aki-
nin kopiik yapma 6zelliginden yararlanilarak hem kabarma saglanir hem de lezzet ve yapi
olusturulur.
Fom (kopiik) olusumunu etkileyen faktérler:
o Asiri cirpma kopitigiin ¢okmesine neden olur, bitis zamanini iyi ayarlamak gerekir.
o Asit kopiikte denge saglar. Asit olarak genellikle krem tartar, limon ya da sirke
kullanilabilir fakat ¢irpma siiresini uzatmak gerekir.
o [Ilave edilecek siv1 dengeyi azaltarak iyi kopiik olusumunu engeller.
o Yumurta sarisi, yag ve tuz képiik hacmini digiiriir.
o Seker, kopiigiin daha yumusak olmasini saglar ve denge verir. Ancak kopiik olusu-
munu geciktirir.

Cirpilarak Hazirlanan Hamurlari Pisirme ve Sogutma

Bu hamurlar1 bekletmeden yaglanmus kaliplara ya da tavalara alip pisirmek gerekir. Kek
¢esidine ve kalip biiytikliigiine gore, 165-215°Cde 10-60 dakika pisirme islemi uygulan-
malidir. Keklerin firinda pisirilmesi sirasinda kapagin acilmasi, yerinin degistirilmesi
veya oynatilmasi dogru degildir. Hamuru yerinden oynatmak, ¢okmesine neden olacaktir.
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Kekin iyice pismeden firindan alinmasi da hamurun ¢6kmesine neden olacaktr.

Pigme sonunda kontrolli, aseptik ortamlarda ve iirtinde sertlesmeye neden olmayacak
sekilde sogutma yapilmalidir. Sogutma agamas {iriiniin son nem degerini ve mikrobiyo-
lojik kalitesini etkilemektedir.

Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar

Herhangi biyolojik ya da kimyasal kabartici icermeyen hamurlardir. Bu hamurun kabar-
mas1 oncelikle pisirilme esnasinda olusan su buhari ile saglanir, ardindan hamur regete-
sinde ilave edilen yumurta da hamurun kabarmasinda ve kabuk olusumunda rol oynar.
Profiterol, ekler, tulumba, hanimgobegi gibi triinler bu grupta yer almaktadir. Hamur
bilesiminde kabartma tozu ve seker icermez.

Pisirilerek Hazirlanan Hamur Kalitesine Etki Eden Faktorler

Pigirilerek hazirlanan hamur elde ederken kullanilacak malzemelerin niteligi bu hamurun
ozelliklerine uygun olmalidir. Bunun yani sira islem basamaklarinda da dikkat edilmesi
gereken kriterler mevcuttur.

Un: Hamurda esas yapiy1 olusturur. Bu hamurun hazirlanmasinda kullanilacak unun
protein iceriginin ytiksek olmast istenir. Un ile su (siv1) karistirildiginda gluten kompleksi
olusur ve kabarmanin istenen diizeyde olabilmesi i¢in gereklidir.

Yumurta: Bu hamurlarda 6nemli olan su, yag ve yumurta gibi yiizey gerilimi yliksek
olan maddelerin birbirine ¢ok iyi karismasi ve daha sonra ayrilmamasidir. Pisirilerek ha-
zirlanan hamurlarda yumurtanin baslica gorevi emiilsifiyer olmasidir. Yumurta beyazinda
bulunan proteinler de iiriiniin hacim ve yap1 kazanmasini saglar.

Su: Su hamurun bilesimine giren maddelerin ¢6ziinmesini saglar, bu islem sonucun-
da ¢oziinen tuz ortama elektrolit verir, su ve ortama gecen elektrolitler 1s1 iletiminde rol
oynar. Ayrica ilave edilmesi durumunda su aracilifiyla ¢oztinen kabarticilar da faaliyet
gostererek karbondioksit tiretir ve hamurun kabarmasini saglar.

Yag: Bu hamurlarda tereyagi ya da margarin kullanimi daha dogru bir se¢im olacaktir.
Yag belli miktara kadar ilave edildiginde hamurun hacmini artiracaktir. Belirtilen miktar-
dan fazla kondugunda ise nisasta graniillerinin su tutma kapasitesini diisiirerek hacmin
azalmasina yol agacaktir.

Hamurun Hazirlanisi
Pisirilerek hazirlanan hamurlar elde edilirken 6ncelikle su, un ve tuz (yumurta diginda
bilesime giren malzemeler) karistirilarak pisirilir. Ardindan hamur ilidiktan sonra igine
yumurtalar teker teker ilave edilir ve her yumurta ilavesinden sonra iyice karistirilarak
emiilsifiye olmas1 saglanir. Yumurtalarin tamami ayni anda ilave edilmemelidir. Aksi
hélde yumurtanin hamur icinde homojen dagilimi gerceklestirilemez. Bu durumda isten-
meyen bir sekilde parlak ve sert bir hamur elde edilir. Dikkat edilmesi gereken bir diger
6nemli nokta yumurtanin ilave edilecegi sirada hamurun sicakligidir; hamur sicak olursa
yumurta proteinleri koagule olur. Sonugta yumurta emiilsifiyer gérevi goremez.

Pisirilerek hazirlanan hamurlarda dikkat edilmesi gereken noktalar;

o Bilesime giren malzemeler mutlaka 6l¢iilii olmali, goz karari koyulmamaly,

o Suve yag kaynamaya basladiginda un ilave edilmeli,

o Kargtirilarak 5-10 dakika pigirilmeli,

o Hamur ilidiktan sonra yumurtalar tek tek ilave edilmeli,

o Yumurtalar oda sicakliginda olmal,

o Her bir yumurta ilave edildik¢e ¢ok iyi karistirilmalidir.
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Uriiniin Pisirilmesi
Bu hamurlari pisirirken iki yontem kullanilir:

1. Yagda kizartma; genellikle tulumba tatlis: gibi cesitli suruplu tatlilarin yapiminda

kullanilir.

2. Firinda pisirme; genellikle ekler pasta gibi kiigiik pastalarin yapiminda kullanilir.

Pisirme yontemlerinden kizartmada kullanilan yaglar 1s1 transferi icin iyi bir ortam-
dir. Kizartma amaciyla bitkisel siv1 yaglar tercih edilmelidir. Kizartilacak tiriin sicak yagin
igine daldirildiginda, yiizey sicakligi hizla yiikselir ve icerdigi su buharlasarak uzaklas-
maya baslar. Ancak kisa siire sonra iirtiniin yiizeyinde olusan kuruma sonucu i¢e dogru
ilerleyen bir kabuklagma olur. Daha sonra gidanin yiizey sicakligi yagin sicakligina kadar
yiikselir. Uriinden uzaklagan su buhari éncelikle genis capli gozeneklerden uzaklasirken
olusan bosluklar yag tarafindan doldurulur. Buhar oncelikle iiriiniin yiizeyinde yagdan
olusan ince film tabakasini asar. Bu film tabakasinin kalinlig1 yagin viskozitesine baglh
olup 1s1 transfer hizin1 da belirlemektedir. Yiizeyde kabuk olusumu yaninda, i¢ kismin
nemli kalmasi istenen iirtinlerde yiiksek derecede kizartma yapilir ve bu sekilde siiratli
bir kabuk olusumu saglanir. Béylece hem tiriinde agir1 nem kayb: 6nlenmis olur hem de
1sin1n {rtindin i¢ tarafina dogru asir1 transferi dnlenmis olur.

Bu hamurlar ister yagda kizartilsin ister firinda pisirilsin en 6nemli 6zellikleri pisme
sirasinda iglerinin bosalmasidir. Lokma, tulumba gibi yagda kizartilarak yapilan hamur-
larda i¢inin bosalmasi, nemli kalmamasi istenir. Bu sekilde tamamen kurutulmasi istenen
triinlerde diigiik bir sicaklik uygulanir ve boylece kabuk olusumu geciktirilerek nemin
uzaklagsmasi saglanmis olur. Yagin i¢ine atilan hamurlar yagin yiizeyine ¢ikana kadar pi-
sirilir. Ekler gibi firinda pisirilen tiriinlerde ise pisirme sirasinda kabarma saglayabilmek
igin buharin hizli olugmas: gerekir. Bu nedenle sekline gore hazirlanmis hamurun sicak fi-
rinda kabararak kabuk olusturmas: 6nemlidir. Pigirme sirasinda hamur iki ya da ti¢ katina
kadar kabarir. Eger kabuk olugmazsa firindan ¢ikan tiriinler ¢oker ve yapigik olur. Firinda
20-25 dakika kadar pisirilen hamurun kabuk baglayincaya kadar kapaginin agilmamasi
gerekir. Firindan gikarildiktan sonra yan ya da alt kismindan igine krema doldurulur. Ser-
vis tabagina yerlestirilen tiriinlerin iizerine sos dokiiliir.

Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar

Biskiivi gesitleri, kraker, tart, tartolet ve pay hamurlar1 bu grupta yer alir. Gluten komplek-
si olusumu istenmediginden gluten icerigi diisiik yumusak bugday unlarindan elde edilen
bir diriindiir.

Biskiivi bilesiminde tahil unu ya da unlari, kabartic1 maddeler, beyaz seker, yemeklik
tuz, yemeklik bitkisel yag ve gerektiginde glikoz, invert seker, siit tozu, yumurta, peynir
alt1 suyu tozu, nisasta gibi yenebilen maddeler, katki ve ¢esni maddeleri yer alir. Regetede
yer alan geker veya tuza gore tath ve tuzlu olmak tizere iki cesittir. Ayrica ¢esni maddesi
igerip icermediklerine gore de sade ve ¢esnili olarak siniflandirilabilir.

Cesni maddelerinin biskiiviye ilave edilis yontemleri; 1. biskiivi hamuruna ilave edil-
mesi, 2. biskiivi tizerine findik, fistik, susam, iiziim, ¢esitli baharatlar gibi lezzet vericilerin
ilave edilmesi, 3. biskiivi {izerine veya iki biskiivi arasina j6le, marmelat, krema, ¢ikolata
gibi stiriilebilir maddelerin ilave edilmesi seklinde olabilir.

Kraker ise tuzlu, sert hamur biskivisidir. Kraker hamurlari ok az geker igerir ya da hig
icermezler. Yag miktar: orta seviyededir ve su miktar: diistiktiir.

Kiyilarak Hazirlanan Hamurlarin Kalitesine Etki Eden Faktorler
Kiyilarak hazirlanan hamur grubunun bilesenlerinin tagimasi gereken 6zellikler ve hamu-
run nitelikleri dikkate alindiginda bazi kriterlere dikkat etmek gerekir.




204

Temel Mutfak Teknikleri

Un: Yumusak bugdaylardan elde edilen zayif unlar kullanilmaktadir. Bu unlardan elde
edilen triinlerin i¢i daha homojen ve arzu edilen yayilma 6zelliginde olacaktir. Ayrica
hazirlanan hamurlarin uzama kabiliyetleri yiiksek, elastikiyetleri de diisiik olacaktir.

Kiyilarak hazirlanan hamur grubunda kullanilacak unun 6zellikleri;

o Protein miktar: diisitk (%7-9) olmals,

« Protein kalitesi zayif olmal,

o Gluten miktar orta veya diisiik olmaly,

o Amilaz aktivitesi diigitk olmall,

o Sututma kapasitesi diisiik olmali.

Yag: Hamurun pismesini kolaylagtirarak hamura gevreklik verir ve lezzet kazandurir,
hamurun yapisinin diizgiin olmasini saglar. Kiyilarak hazirlanan hamurlar i¢in 6zel tire-
tilmis shorteningler tercih edilir. Cesitli tirinlerde siv1 yag, sadeyag ya da tereyag: kulla-
nilabilmektedir. Burada yagin gorevleri arasinda lezzeti gelistirmek, karistirma sirasin-
da hamura hava girisine yardimei olmak, yap1 kazandirmak ve nem bariyeri olusturarak
trintn raf dmrind arttirmak sayilabilir. Kiyilarak hazirlanan hamur grubunda hamura
ilave edilmesi gereken yag orani una gore %40-60 olmalidir. Bununla birlikte endiistriyel
biskiivi tiretiminde %10-30 diizeyinde siv1 ya da kati yag kullanilmaktadir. Un kurabiyesi
gibi gevreklikten ziyade lezzet ve agizda dagilan bir yap: igin ise hava tutma ozelligi olan
tereyag1 veya shortininglerin %60 oraninda kullanimi 6nerilmektedir.

@

Kiyilarak hazirlanan hamurlar yiiksek oranda yag icerirler.

Seker: Kiyilarak hazirlanan hamurlarda kristal yapidaki toz seker ya da pudra sekeri
kullanilmaktadir. Burada sekerin baslica gorevi tiriinii tatlandirmaktir. Bunun yani sira
seker riine gevreklik saglar. Nem tutma 6zelligine sahip olmasi nedeniyle hamur iginin
pisirme siiresini bir miktar uzatmakla birlikte tiriintin sekil, renk ve yayilma orani {izerine
de etkilidir. Kiyilarak hazirlanan hamurlarda ve 6zellikle endiistriyel biskiivi tiretiminde
sakkaroz diginda kullanilan sekerler esmer seker, invert seker, glikoz ve fruktoz suruplari
olarak siralanabilir. Bunlarin tiriine etkileri renk gelisimi, aroma olusumu, yayilmayi ge-
listirme olarak siralanabilir.

Yumurta: Kiyilarak hazirlanan hamurlarda emiilsifiyer olarak ve istenen kabarmanin
saglanmasi amaciyla genellikle yaumurtanin saris1 kullanilir. Yumurta aki kullanimi elde
edilen iirliniin sert olmasina neden olur.

Kabartict maddeler: Kiyilarak hazirlanan hamurlarda ¢ok fazla kabarma istenmedi-
ginden ya hi¢ kabartma tozu kullanilmamalidir ya da kullanilacak olan kabartma tozu
miktar1 az olmalidir. Su buhari, kraker gibi ¢ok hizli 1sitma uygulanan iriinlerde kabartma
6zelligi gosterir. CO, ise karbonat/bikarbonatlarin asitlerle kimyasal reaksiyonu sonucun-
da olusturulur. Bazi biskiivi ve krakerler gibi diisiik nemli tiriinlerde amonyum bikarbonat
kullanilir. En yaygin olarak kullanilan kabartic1 sodyum bikarbonattir. Kullanimi kolaydr,
triintn tadini etkilemez ve maliyeti diigiiktiir.

Kabartma tozu: CO,’in kabartici etkisi ortamin asitlik degerinden etkilenir, asitlik art-
tikga CO, artmaktadir. Bu nedenle daha iyi bir kabarma saglamak i¢in hamura asit eklen-
melidir. Kabartma tozu sodyum bikarbonat ve asitten olusur. Bu amagla en ¢ok kullanilan
asitler; monopotasyum tartarat (krem tartar), monokalsiyum fosfat, SAPP (sodyum asit
pirofosfat), SALP (sodyum aliiminyum fosfat), SAS (sodyum altiminyum siilfat)dur.

Hamurun Elde Edilisi

Kiyilarak hazirlanan hamurun 6zelligi ve hazirlanirken dikkat edilmesi gereken noktalar
fazla miktarda yag icermesi, un ve yagin iyice birbirine yedirilmesi, bezelye taneleri sek-
linde ufalanmasi, hazirlanan hamurun yapisina gore buzdolabinda bir-iki saat bekletilerek
kendini toparlamasina firsat verilmesi seklinde siralanabilir. Oncelikle seker ve yag iyice
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karistirilarak krema haline getirilir. Bu asamada yagin hava tutmas: da saglanmis olur.
Regetede yer alan diger bilesenler (siv1 6zellik tastyanlar harig) bu kremaya ilave edilerek
karistirilir. Gluten gelisimini engellemek i¢in en son asamada un ilave edilir.

Tart, Tartolet ve Pay Hamurlan

Tart, tartolet ve pay hamurlar1 kat1 yag kullanilarak elde edilir. Ozel kaliplara yerlestirilen
altlik hamurlari ¢esitli dolgu maddeleri ile doldurularak pisirilir veya pisirildikten sonra
tatli ve tuzlu olarak hazirlanir. Tartéletler tek kisilik kii¢lik kaliplarda hazirlanir. Tartlar ise
tartoletlere gore daha biiyiik kaliplarda hazirlanir ve dilimlenerek servis edilir. Pay ise tart
hamuru gibi hazirlanip tizeri yine ayn1 hamurla kapatilarak elde edilir. Tart ve tartéletlerin
gevrek olmasi ve agizda dagilmasi icin 6zel bir el aleti (pastry blender) kullanilmaktadir.
Kabarmasi istenmeyen bir hamur ¢esidi oldugu igin tartlarin hazirlanmasinda derinligi
fazla olmayan, kenar yiiksekligi 3 cm olan kaliplar tercih edilir.

Tart, tartolet ve pay kiyilarak hazirlanan hamur grubunda yer aldigindan protein ige-
rigi diisiik un, %70 yag iceren 6zel iiretilmis shortening veya tuzsuz tereyagi, pudra sekeri
kullanilmali ancak ilave edilecek seker miktarina dikkat edilmelidir. Cok miktarda ilave
edilen pudra sekeri, hamuru sertlestirerek islenmesini zor hale getirir.

Hamur farkl sekillerde hazirlanabilir: 1. Un, pudra sekeri, kabartma tozu, yag ve yu-
murta birlikte karistirilir, 2. Once yag ve seker cirpilarak krema haline getirilir. Yamurta
ilave edilir ve krema héline gelinceye kadar ¢irpilir. En son un ilave edilir. Hamur elde
edildikten sonra kalin merdane ile hamurun ortasindan bagslayarak asag: ve yukari, yine
ortasindan baglayarak saga ve sola dogru agilir. Hamurun altinin yapismamast igin gerek-
tiginde un serperek hamur gevrilerek agilir. istenen élgiilere geldiginde merdaneye sarilir
ve kaliba yerlestirilir, hamurun fazlaliklar kesilir. Kabarmamast igin bir catal yardimu ile
cesitli yerlerinden delinir. Kaliba yerlestirilen tart hamuru buzdolabinda dinlendirilir.

Hamur hazirlamada dikkat edilecek noktalar sunlardir:

o Hamur serin ortamda hazirlanmali, gerektiginde buzdolabinda dinlendirilmelidir.

o Elle yogurma gereginden fazla olmamalidir, gliitenin gelismesine yol agmamalidir.

e Merdane ile agmadan 6nce buzdolabinda dinlendirmelidir.

o Hazirlandiklar1 anda kullanilmamals, bir giin buzdolabinda bekletilmelidir. Ayni

giin kullanmak gerekiyorsa iki-ii¢ saat buzdolabinda dinlendirilmelidir.
 Pisirme kaliplar1 yaglanmali ve buzdolabinda bekletilmelidir.

Pay hamuru ikiye ayrilir, nce altlik hamuru tart hamurundaki gibi agilir. i¢ dolgu
malzemesi konulduktan sonra {izeri igin de ayni islem tekrar edilir. Ancak paymn {ze-
rine Ortiilecek hamur biraz daha biiyiik acilir. Kapatma islemi iki sekilde yapilabilir: 1.
Pay hamurundan ayrilan bir miktar hamur agilarak seritler kesilir ve dolgu malzemesinin
tizerine kafes seklinde yerlestirilir, 2. Bityiik bir hamur a¢ilip tamamu kapatilir. Kapatilan
kapak kismina yumurta sarisi ve siit stiriilerek veya siiriilmeden pisirilir. Tart hamurlari-
nin firinda pisirilme stireleri farklidir. Genellikle 180°C'de pisirilir.

Tart, tartolet ve pay arasindaki farklilik ve benzerlikler nelerdir?

% D
3



206

Temel Mutfak Teknikleri

Ozet

O

©

=
=
=
«

20

Ekmek ve unlu mamiillerin bilesimine giren temel mal-
zemelerin ozelliklerini agiklamak

Unlu mamullerin bilesenleri arasinda en bast un ¢ek-
mektedir. Un dendiginde de ilk akla gelen bugday
unudur. Diger tahillar ve nisasta icerigine sahip olan
tim drinler un elde etmek amaciyla kullanilabilmek-
tedir. Bir diger ana bilegen yagdir ve unlu mamullerde
yaygin olarak hamur isi tiretimine 6zel olarak tiretil-
mis shortening olarak isimlendirilen yaglar kullanil-
maktadir. Sakkaroz, glukoz surubu, iniilin, invert se-
ker gibi farkli sekerler, bugday, misir, patates gibi farkli
ozellikte nisastalar yine temel bilesenler arasindadir.
Yumurtanin baglica gorevi emiilsifikasyon olmakla
birlikte iiriiniin kabarmasindan, lezzetinden, besin
igeriginin zenginlestirilmesinden, renginden, hamu-
run saglamligindan da sorumludur. Cogu hamur bi-
lesiminde yer alan su ise belli niteliklere sahip olma-
lidir. Igerdigi mineral madde miktari, pH diizeyi gibi
birtakim &zellikler hamur kalitesi tizerinde etkilidir.
Bazi hamurlarin bilesiminde yer alan tuz, tat ve lezzet
vermesinin yani sira gluteni kuvvetlendirir, mayalarin
caligmasini diizenler, mikrobiyolojik bozulmay1 gecik-
tirir, yumusak suyun niteliginin iyilestirilmesinde ve
pisirilerek hazirlanan hamurlarda 1s1 iletiminde rol oy-
nar. Endistriyel tiretimde istenen ozellikleri saglamak
tizere kullanilan birtakim maddeler vardir. Bunlar ara-
sinda oksidan maddeler, indirgen maddeler, enzimler,

antimikrobiyel maddeler sayilabilir.

Hamur ¢egsitlerini siralamak

Pastacilik sektoriinde yer alan unlu mamuller bes
grup hamur ¢esidinden elde edilmektedir. Bunlar
mayali hamurlar, 6zlestirilerek hazirlanan hamurlar,
¢irpilarak hazirlanan hamurlar, pigirilerek hazirlanan
hamurlar ve kiyilarak hazirlanan hamurlar seklinde
siiflandirilmaktadir.

Mayali hamurlarin ozelliklerini anlatmak

Mayali hamur grubunda yer alan ekmek tiretimi ayr1
bir teknoloji olup iiretim yontemleri, ham madde
ozellikleri ve gesitleri, regetesi, pisirme yontemleri
gibi faktorlere bagh olarak cesitlilik gostermektedir.
Mayali hamur grubunda yer alan unlu mamuller ¢ok
gesitlilik gostermekte olup Tiirk mutfaginda yaygin

olarak yer almaktadir.

"N Ozlestirilerek hazirlanan hamurlarin ézelliklerini be-
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timlemek

Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar yine yaygin kulla-
nima sahiptir. Makarna, eriste, yufka, manti, su bore-
gi gibi trtinler bu hamur grubunu temsil etmektedir.
Mayali hamurlarda oldugu gibi ozlestirilerek hazir-
lanan hamurlarda da gluten kompleksinin olusmas:
6nemlidir. Glutenin gelismesi mayali hamurlarda
ozellikle tirtiniin kabarmasindan sorumluyken meka-
nik islem goren ozlestirilerek hazirlanan hamurlarin

saglamligindan sorumludur.

Pisirilerek hazirlanan hamurlarin ozelliklerini agiklamak

Pisirilerek hazirlanan hamurlar diger hamurlardan
farkli olarak 6n pisirme siirecine sahiptir. Kabarmasi
su buhar1 yoluyla ve yumurta ile saglanir, kabartma
tozu kullanilmaz. Yagda kizartarak ya da firinlanarak
pisirilmektedir. Kabuk olusumu ve i¢inin nemli kal-

mamasi onemli kriterleridir.

Cirpilarak hazirlanan hamurlarin ozelliklerini ozetlemek
Cirpilarak hazirlanan hamurlar, gruplar arasinda en
fazla sivi igeren gruptur ve ¢ok fazla gluten gelisimi is-
tenmez. Aksi taktirde elastik yapida kekler elde edilir
ki bu da arzu edilmez. Fom (koptik) olusumu istenir.
Swv1 ya da kat1 yag kullanimi miimkiindiir. Hazirlan-
diktan sonra bekletilmeden pisirilmesi 6nemlidir.

Kuyilarak hazirlanan hamurlarin ozelliklerini ifade etmek
Kiyilarak hazirlanan hamur grubunda gluten geligi-
mi istenmez. Bu nedenle 6zellikle susuz shortening
kullanilarak nazikge karigtirilmak suretiyle un gra-
niillerinin etrafinin yagla kaplanmasi saglanir. Nohut
iriliginde topakgiklar olusur. Kisa siireli yogurma ile
hamur elde edilmelidir. Ele yapigan kivamdaysa ke-
sinlikle recetedeki miktar disinda un ilave edilmeme-
li, hamur bir stire buzdolabinda dinlendirilmelidir. Bu
hamurlarda fazla kabarma istenmediginden regetede
yer alan kabartic1 miktar1 az olmalidir. Cesitli biskii-
viler, kurabiyeler, pay, tart ve tartoletler bu grupta yer
almaktadur.
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Kendimizi Sinayalim
1. Asagidakilerden hangisi bugdayin teknolojik siniflandir-

ma kriterleri arasinda degildir?
a. Bugdayn protein miktar ve kalitesi
b. Bugdayin ekim yapilabilecegi mevsim
c. Bugdayin embriyo goriintiisii
d. Bugdayin rengi
e. Bugdayin dane sertligi

2. Asagidakilerden hangisinde mutlaka %99 yag igerigine
sahip kalip margarin kullanilmalidir?

a. Kek

b. Suboregi

c. Gozleme

d. Manti

e. Pandispanya

3. Seker pancari ve seker kamisindan elde edilen ¢ay sekeri
agagidaki sekerlerin hangisinden farklidir?

a. Sakkaroz
b. Beyaz seker
c. Kiristal seker
d. Dekstroz
e. Sikroz

4. Asagidakilerden hangisi yumurtanin hamura baslica et-
kilerinden biri degildir?
a. Hamura renk ve lezzet katmak
Hamura yumugaklik saglamak

b

c. Yapi saglamligi kazandirmak

d. Hamurun besin degerini artirmak
e

Emiilsifiye etmek
5. Asagidakilerden hangisi baslica hamur yapma yontemle-
rinden biri degildir?
a. Cirpilarak hazirlanan

Kiyilarak hazirlanan

b
c. Pisirilerek hazirlanan
d. Mayali

e

Basit

6. Asagidaki hamur gruplarindan veya iriinlerden hangi-
sinde protein orani diisiik un kullanilmalidir?

a. Mayali hamur

b. Ozlestirilerek hazirlanan hamur

c. Curpilarak hazirlanan hamur

d. Pigirilerek hazirlanan hamur

e. Ekmek

7. Asagidakilerden hangisi bilesimine gore kek siniflandir-

masinda yer almaz?

a. Baton kek

b. Pandispanya
c. Sade kek

d. Uziimlii kek
e. Likorli kek

8. Asagidakilerden hangisi kiyilarak hazirlanan hamur gu-
rubu trini degildir?
a. Pay
b. Muffin
c. Sable biskiivi
d. Un kurabiyesi
e. Tartolet

9. Pisirilerek hazirlanan hamurlarla ilgili agagidaki ifadeler-
den hangisi yanlistir?
a. Sufle bu hamur grubunda yer alir
b. Yagda kizartilarak ya da firinlanarak pisirme yon-
temleri uygulanabilir
c. Kabartma tozu kullanilmaz
d. Homojen karisim saglamak i¢in yumurtalar hamura
teker teker ilave edilir

e. On pigirme islemi uygulanan hamur grubudur

10. Kiyilarak hazirlanan hamurlarla ilgili asagidaki ifadeler-
den hangisi yanlistir?
a. Yag icerigi yiiksektir
Pudra sekeri kullanimi uygundur

b

c. Biskiivi bu grupta yer alir

d. Hamur elde edilirken karistirma siiresi kisa olmalidir
e

Gluten orani yiiksek un kullanilmalidir
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Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtani
l.c  Yanitiniz yanlis ise “Un” konusunu yeniden gozden
gegiriniz.

2.2 Yamtmiz yanls ise “Yag” konusunu yeniden gézden

gegiriniz.

3.d  Yanitiniz yanlis ise “Seker” konusunu yeniden goz-
den gegiriniz.

4.b  Yanitiniz yanlig ise “Yumurta® konusunu yeniden

gozden gegiriniz.

5.e  Yanitiniz yanhs ise “Firmncilik Uriinlerinde Hamur
Cesitleri” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

6.c Yanitiniz yanlis ise “Firincilik Uriinlerinde Hamur
Cesitleri” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

7.a  Yanitiniz yanls ise “Cirpilarak Hazirlanan Hamur-
lar” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

8.b  Yamtimiz yanls ise “Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar”
konusunu yeniden gozden gegiriniz.

9.a Yanitiniz yanlis ise “Pisirilerek Hazirlanan Hamur-
lar” konusunu yeniden gozden gegiriniz.

10.e  Yanitiniz yanlis ise “Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar”

konusunu yeniden gozden gegiriniz.

Sira Sizde Yanit Anahtari

Sira Sizde 1

Swv1 bitkisel yaglar yerine natiirel sizma zeytinyag: regetede
yer alan miktarla uyumlu olarak kullanilabilir. Onemli olan
kusursuz zeytinyagi olmasidir. Susuz shortening yerine sade-
yag, margarin yerine de tereyag1 kullanilabilir ancak perfor-
mans olarak plastik 6zellik tagimadiklari unutulmamalidir.
Dogal olmalar1 ve duyusal 6zellikleri 6n plana ¢ikan nitelik-

leri olacaktir.

Sira Sizde 2

Mekanik islem goren hamurlardan bir tanesidir. Cok farkli
nitelikte tirtin elde edilebilen bir hamurdur. Basit hamur ve
yagli hamurlar bu grupta yer alir. Maya ya da kabartma tozu
gerektirmez. Hamurda gluten gelisimi istenir, dinlendirilme-
lidir.

Sira Sizde 3

Kiyilarak hazirlanan hamur grubunda yer alan tart, tartolet
ve pay i¢ dolgusu igerir ve hamurlar1 benzer olmakla birlikte,
hazirlanis, sekillendirme, servis farkliliklar: vardir. Tartolet-
ler tek kisilik kiigtik kaliplarda hazirlanir. Tartlar ise tarto-
letlere gore daha biiyiik kaliplarda hazirlanir ve dilimlenerek
servis edilir. Pay ise tart hamuru gibi hazirlanip iizeri yine

ayn1 hamurla kapatilarak elde edilir.
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