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ALAN Denizcilik

DAL/MESLEK Yat K aptanhg

MODULUN ADI Salatalar, Mezeler ve Pisirmeye Hazir hk

MODULUN TANIMI

Yat mutfaginda yemek pisirmek icin 6n hazirlik yapma, kuru
baklagiller, tahillar, etler ve baliklar1t pisirmeye
hazirlayabilme, salata, ordovr ve mezeleri servise hazir héle
getirebilme yeterligini kazandiran 6grenme metaryalidir.

40/32

Ogretmen  kontroliinde  okuldaki
uygulamal1 ve teorik egitimdir (32 saat).

atdlyelerde  yapilan

SURE Ogretmen rehberliginde bireyin kendi kendine aldigi, grup
olarak aldigi ve gevreden faydalanarak aldigi egitimdir (8
saat).

ON KOSUL

YETERLIK Salatalar, mezeler ve pisirmeye hazirlik yapmak
Genel Amag
Yat mutfaginda turizme yoOnelik olarak yemek pisirebilecek,
meze hazirlayabilecek ve hazirlanan yemekleri servise
sunulabilecek héle getirebileceksiniz..

Amaclar
i 1. Gemi mutfaginda on hazirlik yapabileceksiniz.
MODULUNAMACL 1 5 oy veleri, kuru baklagilleri ve tahillan  pisirmeye

hazirlayabileceksiniz.
3. Etleri pisirmeye hazirlayabileceksiniz.
4. Baliklar1 pisirmeye hazirlayabileceksiniz.
5. Salata, ordovr ve meze hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Kuzine ( tencere, tava, firin, bigak, kesme tahtasi, yiyecek
icecek uretim malzemesi )
Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

DONANIMLARI
Modulln iginde yer aan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lcme araclar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Modul sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlan
DEGERLENDIRME dlgmek amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak ©lgme

araclar ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Kuclk ya da biyuk bir gemi ile seyahat eden kisilere hizmet etmek gorevimiz olacak.
Bu ortamda hizmet ettigimiz grubun yeme i¢cme ihtiyaglarim karsilamak da bizim islerimiz
arsindadr.

Y emek insanlarin en dnemli ihtiyaclarindandir. Denizin ortasinda da olsa en iyi ve en
lezzetli yemekleri istemek konuklarimizin hakkidir. Yeme i¢gme konusunda memnun
olmayan insanlar diger hizmetlerin guizelligini gbz ardh edebilirler. Bu nedenle neredeyse bes
yildizl1 otd ascisi kadar yemek bilgisine sahip olmamz ve geminin kisith imkanlarina
yaraticihigimzi katarak ortaya giizel yemekler cikarmaniz gerekmektedir. Bunun icin planit
calismak, yeterli depolama yapmak, 6n hazirliklart iyi yapmak, geminin donammun: iyi
tammak gereklidir.

Bu moddl ile yemek yapmak icin yapilmas: gereken on hazirliklar ileilgili yeterlikleri
kazanacaksinz.






OGRENME FAALIYETIi—1

( AMAC )

Gemi mutfaginda 6n hazirlik yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

YV V V V

Gemi mutfagimn 6zelliklerini aragtirimz.

Gemi mutfagi, otel ya darestoran mutfag: ile aym nudir, varsafarklar: nelerdir?
Y at mutfaginin 0zelliklerini arastirimz.

Gemi ve yatlarda yiyecek malzemeleri nasil depolanir?Arastiriniz.

1. GEMI MUTFAGINDA ON HAZIRLIKLAR
1.1. Kisisel Bakim

Kiginin gunltk yasamim ve is hayatimi saglikli bir sekilde sirdirebilmesi icin, mutlaka
kisisel temizligine dikkat etmesi gerekir.

Kisisel bakimicin

YVVVYVYYY

Saglik ve hijyen kurallarina uygun olarak vicut temizligi,

Hijyen kurallarina uygun el ve ayak bakim,

Saglik kurallarina uygun agiz ve dis bakimu,

Y 6ntem ve kurallara uygun olarak sa¢ bakimu,

Y ontem ve kurallara uygun cilt bakimi ve tiras/makyaji,

Med ekte formu korumanin dnemini bilerek formda kalmak igin gerekli kurallar
uygulamak gereklidir.

BANYO YAPIAY| IHMAL
ETMEYINIZ

TIKHAKLARINIZI FIRCALAYINIZ e il

Resim 1:Her zaman bakimh ve temiz olmalyiz




1.1.1. Vicut Temizligi

Kisisel temizligimizin basinda vicut temizligi gelmektedir. Kisisel temizlik ile pek
¢ok hastaligin dnuine gegilmektedir.

Kigisel temizlik aligkanliklarimin dnledigi en dnemli sorun vicut kokusudur. Vicut
kokusu, vicut yizeyinde bulunan mikroplarin (bakterilerin) teri par¢alamasina bagli olarak
meydana gelmektedir. Yogun bedensel calisma vicuttan ¢ikan ter miktarinin artmasina
neden olmaktadir. Vicudun terleme oramnin artmast kokunun da artmasi anlamina
gelecektir. Bunun icin dizenli araliklarla banyo yapilarak vicut temizliginin saglanmasi
gerekir.

Sac ve vicut temizligi, ise baslarken ve is bitiminde alinacak dus ile saglanr.
Mmkin oldugunca sik yikanmak gerekir. Ozellikle deri yiizeyinde bulunan mikroplarn,
yigilan kirlerin, ter ve diger bilesiklerin uzaklastirilmas: ve dokulen ylzeysel hicrelerin
atilmasi i¢in de bu uygulama gereklidir.

Y 1kanma; su ve sabun kullanarak derinin ovulmas: ve kirin akitilmasidir.

Koku meydana getiren viicut bolgeleri oncelikle ayaklar, kil koklerinin yogun oldugu
kasik ve koltuk altlaridir. Her giin banyo yapilamadigi durumlarda koltuk alti 6nce sabunlu
bir bezle,sonra su ile iyice silinmeli ve temizlenmelidir. Deri Uzerine daha sonra bir
deodorant veyater 6nleyici uygulanabilir.

1.1.2. El ve Ayak Bakim

Eller iletisim esnasinda en 6nemli unsurlardan biridir. Kigin sogukla, yazin da sicakla
her an temas hélinde olan eler ve tirnaklar, en cok yipranan ve yasimizi ele veren
organlarimizdir. Ellerin ve tirnaklarin dayanikli olmalar: icin bakimlarina 6zen gosterilmesi
gerekir.

Batun gin bizi tasiyan ve ayakkab icinde kapal1 kalan ayaklarimizin dinlendirilmesi,
temizlenmesi sagligimiz icin sarttir. Tirnagin etten ayrildiktan sonraki boliminin altinda kir
ve yag kolayca birikir. Ayrica burada mikroplar barinabilir, bagirsak parazitlerinin
yumurtalar1 da bulunabilir. Tirnaklarin diizenli kesilmesi, banyo yaparken de tirnak fircasi ile
fircalanarak temizlenmesi gerekir.

El tirnaklari yarim ay biciminde, ayak tirnaklari ise diz olarak kesilir. Ayak
tirnaklarinin yarim ay biciminde kesilmesi tirnak batmalarina neden olabilir.

Olanak bulunan her ortamda eller akar su atinda sabunla, €l sirti, avug i¢i ve parmak
ardan kopuiklerle kaplanip 15 saniye ovusturularak (Yavasca 15'e kadar sayarak bu sire
belirlenebilir.) yikanmali, durulanmali, baskas: tarafindan kullamlmamis havlu, k&git haviu
ya da k&git mendille kurulanmalidir. Kurulama olanag: yoksa elleri bir yere slirmek yerine
havada kendiliginden kurumasim saglamak en dogru davranstir.



Ellerimizi ne kadar sikliklayikamaliyiz:

>
>
>
>
>
>
>
>

Y emeklerden dnce ve sonra

Y emek hazirlamadan 6nce ve sonra

Dis, agiz, ylz, gz temizligi yapmadan 6nce

Tuvalet ziyaretinden 6nce ve sonra

Kirli, tozlu bir igi tamamladiktan sonra

Disaridan eve ve ise geldikten sonra

Hasta olan bir yakimimizi ziyaretten sonra

Y ukaridakilere uyan hichir is yapilmasa dahi giin icinde cesitli saatlerde (her
zaman temiz goriinecek sekilde)

El tirnaklarim dizenli torpileyip tirnak dibindeki etleri geriye dogru itiniz. Ayrica
surekli olarak yammnizda bulunduracagimz koruyucu ve besleyici bir e kremi ile éllerinizi
nemlendirmeniz bakimuin surekliligini saglar. Kremini gin icinde az ama sik slriniz.
Bilekten baslasarak parmaklarin eklem yerlerine kadar dairesel ve 6zenli hareketlerle masgj
yaparak yediriniz.

Eger ellerinizde istenmeyen enfeksiyonlar, kesik, yamk gibi problem varsa,
yoneticinize haber vererek doktora basvurunuz. Ellerinize zarar getirebilecek bir is
gerceklestiriyorsaniz, mutlaka eldiven kullammz. Elinize asit vb. kimyasal maddeleri
degdirmeyiniz.

Ayaklarimizi her guiniin sonunda, ayakkabimizi ayagimizdan ¢ikardigimizda, soguk su
ve sabunla dize kadar yikayip ayak havlusu ile kurulamaliyiz. Soguk su btiin giin yorulmus
olan ayaklarimizda kan dolasiminm hizlandirarak ayag: dinlendirir. Daima temiz ve pamuklu
corap giyilmes ayak sagligi icin gereklidir. Ayaklar diuzenli olarak yikanmali, her
yikamadan sonra parmak aralart havlu hatta sa¢ kurutma araci ile iyice kurutularak mantar
enfeksiyonlari icin ortam olusmasi 6nlenmelidir.

Ayak havlulari dlerin kurulanmasinda kullanimamalidir.

Is yerinde giydiginiz ayakkal: giin iginde bir kez veya her giin degistirilerek giyilmeli,
bu hem ayak sagligi icin, hem de ayakkabinin az yipranmasi igin Onemlidir. Calisma
esnasinda rahat, ortopedik, su gegirmeyen ve kaymayan ayakkabi giyilmelidir. Ayagimzda
olabilecek kesik, yanik ve yaralanma gibi durumlarda yoneticinize haber vererek doktora
basvurunuz.

1.1.3. Agiz ve Dis Bakimi

Gunde en az iki defa sabah ve aksam dislerimizi firgalamamz gerektigini biliyoruz.
Amayapiyor muyuz?



Agiz ve dis saghginda en oOnemli iki hastalik; dis clrikleri ve dis e
iltihaplanmalaridir. Dis sagligimin bozulmas vicuttaki diger organlar: da etkileyebilir. Disler
neredeyse bitlin sistemleri olumsuz etkileyerek kalp, bobrek, eklemler vb. yapilarda dnemli
saglik sorunlarinayol agabilen enfeksiyonlara neden olabilir.

Dig fircalanmasinda fircamn durusu digindaki temel hareket aynicir: Firca dis eti
cizgisine egimli olarak yerlestirilir. Bu durum bozulmadan kuguk dairesel hareketlerle disler
fircalanir. Daha sonrafirga, bir fircaboyu kadar kaydirilarak fircalama stirdtrdl Ur.

»  Dis fircasi 45 derecelik ag1 yapacak bicimde tutulur ve dis eti hizasindan
baslanarak agiz bosluguna dogru firgalamaya bagslanir. Dis yizeylerden baslayan
fircalama sert darbeler halinde degil, yumusak ve daireler cizecek bigcimde, 6n
dislerden arka dislere dogru yapilmalidir.

»  Dahasonradislerinic ylzeyleri aym sekilde firgalanir. Bu islemde firca egik
tutularak dis etinden agiz bosluguna dogru hareket ettirilir.

»  Dahasonradislerin ¢igneme ylzeyleri firgadiiz olarak ileri geri hareket
ettirilerek fircalanir.

Agizici kaynakli kokunun baslica sebepleri:

Kokulu yiyecekler

Dis curigu

Periodontal (dis eti ve ¢evre kemik dokusu) hastaliklar
Surekli ag1z kurulugu

Tatdn kullanma

Y etersiz agi1z hijyeni (kotu bakim)

VVVVVYVY

Dis hekiminiz size agiz kokusunun sebebinin belirlenmesinde yardimci olur, eger
sebep agiz ici kaynakl1 ise bu sorununuzun giderilmesinde gerekli tedavi planlamasini yapar.

Resim 2 :Saga ise uygun sekil verilmelidir
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1.1.4. Sa¢ Bakim

Sacin canli bir organizma oldugu unutulmamalidir. Yipranmis saclar icin mutlaka bir
sa¢ uzmanina bagvurulmali ve yaglanmanin, kepeklenmenin ve kiriklarin nedenleri aragstirilip
¢6zUm yollar1 aranmal1 ve bakim yapilmalidir.

Saglikli saglara sahip olmak igin dizenli bigcimde yikamak gerekmektedir. Saglarin
fircalanmasi dokulen saclar, kir ve tozlar uzaklastirici islev gormektedir.

Normal bir sagin haftada en az bir ya daiki kez yikanmasi gerekmektedir. Yagli saglar
ise daha sik yikanmalidir. Saclar temiz su ile iyice durulandiktan sonra kurutulmadan énce
nazik bir bigimde taranmalidir.

Saclarin kurulanmasinda yumusak bir haviu kullanilmalidir. Kurulama islemi de
yumusak olmalidir. Eger sert bir haviu kullanilir ya da ¢ok siddetli ovulursa saglarin uclar
catallanabilir. Saglar elektrikli kurutucularla kurutulabilir. Ancak kurutucunun sacga cok
yakin tutulmamasi gerekmektedir. Bu durumda sagli deri ve saglar fazla sicaktan olumsuz
etkilenebilir.

Saca ise uygun sekil verilmesi onemlidir. Sag sekliniz kisiliginizi yansitir. Sag
biciminden, kisinin tarzi, karakteri, yasi, meslegi konusunda yorum yapabiliriz. Kadin veya
erkeklerin sa¢ sekilleri meslekleri hakkinda ipucu verir. Ornegin: subay tirasi, devlet
memuru tarzi, 6gretmen modeli, hostes topuzu gibi... Medeklerimiz disinda herkesin
kendisine uygun yakisan bir tarzi, modeli ve tercih ettigi renkleri vardir.

1.1.5. Cilt Bakim

Cilt bakim denildiginde ylzimizin gorinen kismumn bakimi anlasilir. Cunku
gorunen kisim en ¢ok kirlenen ve yipranan kisimdir. Y Gz bakimi; gz temizligi ve bakimini,
kulak temizligi ve bakimini, cilt temizligi ve bakimuni, erkeklerde tiras olmay: kapsar.
Bayanlarda temiz bir cilt, hafif makyaj, erkeklerde temiz, tiragli yiz;, bakimli olmanin
gostergesidir.

Erkeklerin Gunlik Sakal Tirasi
Sakal tiras1 islem basamaklari

Tiras malzeme ve aetlerini hazirlayinmz.

Tiras 6nces yuizu kontrol ediniz.

Sakal1 yumusatiniz (sakal1 tiraga hazirlamak).

Sakaliniz1 kesiniz (Favorilerden baslayiniz, boyun ve ceneyi sona birakiniz.)
Biyigimizi diizeltiniz.

istenmeyen killar temizleyiniz.

Tiras sonrasi ortaya ¢ikan sorunlar: gideriniz.

Y 0zUn0z0 yikayiniz.

Y Uiziintize kompres yapiniz (Y tize buhardan gegmis havliu uygulayimz.).

VVVVVVVYVYY
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Y UzUnlze kozmetik Griinlerle masgj yapimz.

Guzd bir cilde sahip olmak icin;

VVVYVYVVY

Once saglikl1 bir yasam siirmek gerekir.

Dengeli besleniniz.

Spor yapinz.

Duzenli uyuyunuz.

Alkol, kahve, cay ve sigaradan uzak durunuz.

Soguk hava, riizgér, kiregli su ve korunmasiz giineslenmekten kagininmz.
Gundeiki kez, sabah ve aksam cilt temizligi yapiniz ve bakim Urinlerinizi
kullanimz. (Sabah temizligi: Gece boyunca biriken sebum ve atiklardan cildi
temizlemek igin. Aksam temizligi: Makyaj artiklarindan ve giin boyu cilt zerinde
birikmis olan kir ve tozlardan cildi temizlemek icin yapilmalidir.)

Formda kalmak: Gunumizde formda kalmak insanlarin sagliklarint korumalari icin
o6nemli bir unsur haline gelmistir. Ancak bireyler formda kalmanin sadece kilo vermekten
gectigini dusunmektedir. Oysa formda kalmak, optimal saglik ve iyi olma duygusudur. Cok
basit anlamda sagligimizin en Ust diizeyde oldugu durumudur. Sadece fiziksel degil, ruhsal
ve zihinsel saglig1 daifade etmektedir.

Formu korumak icin yapilmasi gerekenler:

>
>
>
>

>

Saglikl1 beslenmeye ve lifli yiyecekler tiketmeye gayret ediniz.

Guin boyu kas yapmaya ¢alisiniz, asansor yerine merdiven kullaninz.

Uzun slre oturarak uzayan toplantilardan kaginimz, mimkin olan her yerde
(ofiste, TV karsisinda, otobuste) karin kaslarimzi sikip gevseterek calistirimz ve
dik durunuz.

Bol suicmek bosaltim sisteminizi calistirarak ter ve toksin atmamiza yardimct
olacaktir.

Derin derin nefes aimz ve strese yenilmemeye calisiniz.

1.1.6. Boy/Kilo Dengesi

Saglikli kalmak igin; duzenli spor yapmak, sigaradan uzak durmak, stresten kaginmak
veideal kilonuzu korumak cok dnemlidir.

Her insamin vicut yapisi farkli oldugundan, ideal kilo hakkinda kesin onerilerde
bulunmak dogru olmaz.

Saglikl1 beslenmek igin besin gruplarindan yeterli ve dengeli bir sekilde amak gerekir.



»  Besin Gruplari

e Sit ve Sut Uriinleri

Sit ve sut urtnleri kalsiyum icin en iyi kaynaktir. Bu gruptaki yiyeceklerin birinden
gunde 1-2 porsiyon yenilmelidir. Bir buylk su bardag: sit veya yogurt, iki kibrit kutusu
buyukl Ukte peynir, bir kiiglk kase muhallebi veya sitlag bir porsiyon kabul edilir.

L iR
'

B

o Et, Tavuk, Balik, Sakatat, Yumurta, Kuru Nohut, Fasulye, Mercimek
ve Bu Besinlerden Yapilan Urinler

Bu gruptaki besinler protein, B vitaminleri ve demir bakimindan zengin olup bedene
enerji verir. Herhangi birinden her giin iki porsiyon yenilmesi tavsiye edilir. Ornegin sabah
bir yumurta yenirse yarim porsiyon alinmis demektir. Diyetlerde kirmizi etin yerine balik ve
tavuk yenilmesi daha uygundur.

o Taze sebze ve meyveler

C vitamini gereksinimimizi bu gruptan karsilariz. Bu gruptaki yiyeceklerin herhangi
birinden veya birkaginin karisimindan her gun 3-5 porsiyon yenilmelidir. Blyik meyvelerin
orta buyuklUkte bir tanesi, kayist ve erik gibi meyvelerin 3-6 adedi; cilek, kiraz benzeri
meyvelerin yarim su bardagi kadar: bir porsiyon sayilir. Yesil sebzelerin kiyildigi zaman 2-3
su bardagim dolduran miktar1, bir orta buyutklUkte patates, bir kictik havug, bir kicik yesil
kabak yine bir porsiyon olarak kabul edilir.



o Tahillar ve Tahillardan Yapilan Yiyecekler

Bu grup temel enerji kaynagimizi olusturur (Ekmek, makarna, sehriye, piring, bulgur,
kuskus, un ve irmikten yapilan tatlilar). Ekmek, her 6giin yedigimiz yiyecektir. Y etiskin bir
kisi icin 6gunlerde, 1-2 orta dilim ekmek yeterlidir. Fazla hareket gosteren kisiler bunun iki
Uc katim yiyecegi gibi, daha ¢ok oturarak is goren kisilerin bir porsiyondan fazla yemelerine
gerek yoktur. 3-5 yemek kasig1 kadar makarna veya pilav, bir porsiyon sayilir. Tatlilarin
porsiyon 6lcist gesitlerine gore ayarlanir.

Irmik helvasimin 3-4 silme yemek kasigi, lokmanin 5-6 adedi, sigara boreginin 3-4
tanesi, tepsi boreginin normal bir dilimi bir porsiyon sayilir. Diyetlerde bu gruptaki
yiyeceklerden mimkun oldugunca kagimiimali, beyaz ekmek yerine kepek ekmegi tercih

edilmelidir.

o Diger Besinler

(0]

VUcuda enerji saglayan sekeri fazlacatiketmek kisiyi dengesiz
beslenmeye g6tirir. Bal, pekmez, regel ve marmelat gibi
yiyecekler, seker yerini tutar. Beden hareketi cok olanisciler ve
sporcular her yemekte tath yiyebilirler. Ancak 6zellikle diyetlerde
sekerden uzak durulmal1 ve viicudun seker ihtiyact meyvelerden
saglanmalidir.

Saglikl1 olmak adina yag tiiketiminden tumuyle kaginmak yanlistir.
Cunkd viicudun genel dengesi icin yaglar son derece gereklidir.
Ayricainsan metabolizbasi icin gerekli olan A, D, EveK
vitaminleri de ancak yagda eriyerek vicut tarafindan kullanilabilir.

Ozellikle et ve benzeri yiyeceklerle; fistik, zeytin, ceviz, silt,
peynir, yumurta gibi besin maddel erinin kullanmldigr yemeklere
ayricayag koymaya gerek yoktur.

Kati ve sivi yaglar dengeli bir sekilde yenmelidir. Gunl ik bir

kisinin alacagi yag miktar1 20-30 g (2-3 silme yemek kasig1)
kadardir. Bu yagin yarisi bitkisel sivi yaglardan olmalidir.
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o] Elzem yag asidi igeren besinlerin mutlaka alinmast gerekir. Bunlar
Omega 3 ve Omega 6 igeren yag kaynaklaridir.

Omega yaglarinin gorevleri:

VVVY VVYVY

Y

V Uicudun ana fonksiyonlarim diizenler.

Kap hastaliklar: riskini azaltir.

Duizenli kan dolaginuni saglar ve kandaki kolesterol tin diigtrilmesine yardimct
olur.

Huicre ve beyin gelisimine yardimci olur.

Cildin saglikl1, saglarin parlak olmasini saglar.

Mutlu ve zinde hissettirir.

Omega 3 ve omega 6 yaglarinin ideal dengesi, gocuklarin buytime doneminde,
hticre ve beyin gelisimine katkida bulunurken enfeksiyonlara kars: guclt bir
savunma sistemi olusturur.

Omega 3 0zellikle ceviz, findik, soya fasulyesi, kanolabitkis ve yesil

sebzelerin yam sirabalik yag: ve soguk su baliklarinda, omega 6 ise aycigegi,
musir ve tahil Grinlerinde bulunuyor.

Saglikli beslenmek ve saglikli kilo vermek icin her besin grubundan gunlik
ihtiyaci karsilayacak kadar alinmasi sarttir. Tek besin grubu ile veya iki besin
grubu ile diyet yapmak son derece yanlistir.

1.2. Gemi Mutfaginin Ozellikleri

1.2.1. Gemi Mutfaginin Bolumleri

Gemi mutfagi; geminin blyukligtine ve hizmet ettigi gruba gore degisir. Buyuk yolcu
gemisi mutfaklar: otel veya restoran mutfaklar: ile aym Ozellikleri tasiyor diyebiliriz. Kigik
gemiler veyayat mutfaklarim da ev mutfaklarina benzetebiliriz.

Resim 3 :Gemi mutfagi
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Mutfak bolumleri:

Sicak mutfak

Soguk mutfak

Sebze hazirlik bolumu
Kasaphane

Pastane

Banket mutfag:

Salon mutfag

Oda servisi(room servis)
Personel mutfag:
Erzak deposu

Gunlik ara depolar
COp odast

Bulasik hane

Sefin birosu

VVVVVVVVVVVVYVVYY

Kucuk gemilerde (yatlarda)mutfak; firin, ocak, buzdolabi, derin dondurucu,
mikrodalga firin, icki dolabi, lavabo, dolaplar (tabak, bardak, takim vb.), erzak dolab: ve
tezgéhtan olusur. BUtin araglar ve dolaplar, ergonomik, birbirine uyumlu bir sekilde
yerlestirilmistir. En kigik bosluklar bile degerlendirilmigtir. Caligma ortam kicik ama
rahattir. Bu tarz kiiclk gemi, ucak mutfaklarina galley denir.

Resim 4 : Yat mutfag (galley)
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1.2.2. Hazirhik Pisirme Servis Asamasinda Kullamlan Araglar ve Ozellikleri

>

>

Sicak ve soguk su akan evyeler ve tezgahlar bittin Gnitelerde mevcuttur.

Sicak mutfakta bulunan araclar: Kuzine, 1zgara, salamandir, bain marie,
fritdz, biyuk devirmeli tava, silindir kaynatmatenceres, firinlar ( buharls,
mikrodalga, konveksiyonlu), tabak 1sitici, soguk ve sicak su tesisat1 ve evyeler,
calismatezgéhlari, raflar, dolaplar, sogutucu tezgéh ve dolaplar.

Soguk mutfakta bulunan araclar: Pasanmaz ¢elik ¢alisma tezgahlari, tepsi
tasima arabalar1, mikser, dilimleme makinesi, blender, vakum makinesi, diger
araglar, yiyecek gruplarinagore ayr1 soguk odalar, derin dondurucu Unite veya
dolap, balik saklama dolabi

Sebze hazirlik béliminde bulunan araglar : Patates soyma, sebze dograma
makinesi, soguk oda, patates sogan sandigi, raflar

Kasaphane bdliminde bulunan araglar: Soguk oda, et kiitigl, calisma
tezgahi, et kiyma makinesi, motorlu et kemik testeresi

Pastane bélimiinde bulunan araclar: Firinlar, ocak, mikser, blender, hamur
yogurma makinesi, hamur agma makinesi, krem santi makinesi, dondurma
makinesi, terazi, takim dolaplari ve gekmeceleri, firin tepsi arabalari, soguk oda
veya Unite, sogutucu mermerli tezgah, derin dondurucu

Banket mutfaginda bulunan araglar: Yukaridaki araglarailave olarak agik
bufe ekipmanlar

Erzak deposunda bulunan araclar: Izgaral1 paslanmaz metal raflar, kantar,
terazi, masa, sandalye, evrak dolabi, merdiven, haval andirma tertibat:
(Gemilerde nem oran: fazla oldugundan, havalandirmanin ¢ok iyi olmasi
gerekir.)

Bulasikhanede bulunan araclar: Bulasik yikama makinesi, su spreyli ¢calisma
tezgah, istifleme raflari, bardak yikama makinesi, bardak-tabak, takim selesi,
tabak istif arabasi

1.3. Hijyen ve Sanitasyon

1.3.1. Yiyeceklerin Hazir ik ve Pisirme Asamalarinda Hijyen ve Sanitasyon

Toplum sagliginin korunmasinda 6nemli olan sanitasyon ve hijyen kurallarinin
yiyecek - icecek sektériinde calisanlar tarafindan cok iyi bilinmesi, uygulanmasi ve alinan
korunma tedbirlerinin yiksek standartta olmasi gerekir.
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1.3.1.1. Sanitasyon Kurallari

Gunlik yasantimizda ve is ortaminda asagidaki kurallart uygulamaya dikkat ediniz.

olarak yapilmalidir.

3- 6 ayda bir portor kontrol G yapilmalidir.

tedavi olmadan calismalari 6nlenmelidir.

Yiyeceklerde ¢alisanlardan kaynakl anabilecek kirlenme onlenmelidir.
Calisma sirasindatemiz onltk giyilmelidir.

Saclarin dokilmemesi icin bone veyakep giyilmelidir.

maske takilmalidir.

yara, yanik varsa tizeri bantla kapatiimali ve mutlaka eldiven kullamimalidir.

YV V¥V VVVY V VYV V

Sagligin korunmast igin vicut temizligi ve bakimi gerektigi sekilde, strekli
Yiyecek Uretimi ve servisinde calisanlara yilda bir kez akciger filmi ¢ekilmeli ve

Bulasici hastaligi olan kisilerin ve portorlerin yiyecek Uretimi ve servisinde

Hasta iken temasin yogun oldugu islerden kacimlmali ve calisma sirasinda
El temasim aza indirmek igin gerektigi yerlerde eldiven kullamlmali, eger elde

El temizligine dikkat edilmeli ve her asamada, ¢ig yiyecekler ellendikten sonra,

hapsirma, oksirme, agiz, sa¢ elleme gibi davranmislardan sonra eler hijyenik bir

sekilde yikanmalidhr.

icmekten kacinilmalidir.
Calisma tezgahlarinin Ustiine oturma gibi uygunsuz davranmslardan kaginmali

ylz yikamamalidir.

YV VV 'V

havuzlarda ayakkab: temizligi yapilmalidir.

Resim 5: Temiz bir mutfakta rahat c;alislhr
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Yiyecek Uretimi ve servis danlarinda yemek yeme, sakiz cigneme ve sigara

Mutfak hazirlama ve bulagik alanlarindaki lavabo ve musluklarda kesinlikle el,

Mutfak girislerinde ve tuvalet cikislarinda bulunan antiseptikli paspaslar veya
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ilkeler

Satin alinan yiyecekler uygun yer, 15t ve sirelerde, temiz bir sekilde
depolanmalidir.

Ambalgjli gidalar, konserveler, su oram dusik ( tahillar, kuru baklagiller vb. )
yiyecekler, 10° C ile 15° C arasinda kuru depolarda saklanmalidir.Cabuk
bozulan besinler soguk depolarda saklanir (Tablo 2 ‘yi inceleyiniz.).
Depolardaki  yiyecekler  Uzerleri  kapali, temiz kaplara konularak
yerlestirilmelidir.

Yiyecekler gruplandirilarak belli bir dizende ve Ust Uste gelmeyecek sekilde
yerlestirilmelidir.

Mutfak ve servis aanlarinda kedi, kdpek gibi hayvanlar olamamalichr.

Calisma alanlarimin ve kullamlan araglarin ise baglamadan 6nce temizligi kontrol
edilmeli, is bitiminde temiz birakilmalidhr.

Calisma alanlarinda ¢op kontrol U yapilmali, agikta ¢op birakilmamalidir.

Mutfak ve servis alanlarinda belli siklikla hasere kontrolt yapilmal1, haserelerin
Uremelerini engellemek icin gerekli dnlemler alinmalidhr.

Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda daimatemiz su kullaniimalidir.

Besinlerin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Sirasinda Uyulmasi Gereken

Besinlerin  mikroorganizmalarla kirlenmesi, genellikle hazirlama asamasinda
olmaktadir. Kirlenmeyi onlemek icin hazirlama sirasindaki islemler yapmlirken hijyen
kurallarina dikkat edilmeli ve temiz ortamlar saglanmalidir.

>

>

Tum hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli kisilerin kisisel hijyeni
saglanmalidr.

Hazirlamada kullanilan tim arag gereclerin 6zellikle et tahtalari, kiyma makinesi
evyelerin ve ylzeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

Cig yenecek sebze ve meyveler, pisirilecek sebzeler, kuru meyveler,
temizlenmis ve pismeye hazir tavuk, balik, parca etler ve yumurta iyice
yikanmalidir.

Besinlerin temizliginde deterjan, camasir suyu vb. temizlik maddeleri kesinlikle
kullamlmamalidir.

Meyve-sebze dezenfeksiyonu

Resim 6: M eyve ve sebze dezenfeksiyonu
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Sebze ve meyveler toz ve topraktan arindirmak icin bir stire su dolu kiivetlerde
bekletildikten sonra bol, 1lik suda birka¢ kez yikanmalidir. Daha sonra sebze
dezenfektan maddesi katilmis su ( 5 litreye 1 tablet ) icinde 5 dakika
bekletilmelidir. Eger dezenfektan madde kullamilmyor ise tuzlu veya sirkeli
suda 20 dakika bekletilir. Tuz 1l suya bir yemek kasigi, sirke 1l suya yarim gay
bardag1 olarak katilir. Dezenfekte edilen sebze ve meyveler durulama islemi
yapilmadan stiztlUr ( Resim 4).

Capraz bulasmay1 (Gig besinlerdeki hastalik yapict mikroorganizmalarin kirli
ara; gereclerle pismis yiyeceklere bulasmasi ) Onlemek icgin ¢ig ve pismis
besinler ayr1 tezgéh ve bdlimlerde hazirlanmalidir.

Et, baik, tavuk ile sebzeler icin ayri mekén, tezgéh, tahta ve bicaklar
kullandmalidir. Karisikligi onlemek icin her bolumde kullanilan araglar ve
tezgahlarin renkli kodlama sistemi ile birbirinden ayirt edilmesi saglanmalidir.
Kodlama ara¢ gereclerin ve tezgéhlarin Uzerine yapistirilmis renkli levhalarla
olabilecegi gibi araclarin farkli renklerden olusmasi ile saglanabilir. Renkli
kodlama asagidaki 6rnek gibi olabilir.

Kirmiz renkdi araclar ) (15 etove tavuk et
Yesil renkli araclar mol Meyve ve sehzeler
Mawi renkls araclar w15 balik
Kahvereng araclar ol Pigtrg etler

Beyaz renkdi araglar > Bt we dninlen

Tablo 1: Dograma tahtalari renk kodlari

Hazirlanan besinler hemen isleme sokulmali, eger islenmeyecekse 50 C’ nin atindaki
1silarda bekletilmelidir.
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Yiyecekler ls1°C M aksimum Saklama Siir esi
ET- BALIK - TAVUK
Biyuk parcaetler 0-22 3-5gin
Tavuk -1-2 1-2gin
Kiyma -1-2 2-5 saat
Balik -1-2 1-2gin
YUMURTA 4-7 1 hafta
PISMiS YEMEKLER 0-22 1gln
KREMALI TATLILAR 0-22 1gun
SUT VE SUT URUNLERI 1gin
Pastorize siit 3.3-39 2 hafta
Tereyagi 33-34 6 ay
Kasar peyniri 3-7gln
Beyaz peynir
MEYVELER 2-5gln
Seftali- cilek- erik vb. 44-7.2 1 -2 hafta
Elma- armut- turuncgil
SEBZELER 1-2 hafta
Havug- kabak vb. 44-72 4-5gln
Y esil yaprakli sebzeler 10 3-4day
Patates- sogan vb.
DONMUS GIDALAR -18 3-4ay

Tablo 2: Yiyecekleri sogukta saklama derece ve siireleri

>  Dondurulmus besinler kullamliyorsa, c¢ozdiirme islemi 4- 7 °© C' de soguk
depolarda veya mikrodaga fininlarda yapilmali, c¢ozinmis besinler
bekletilmeden  kullamimalidir.  Kesinlikle ¢oziinen besinler  yeniden
dondurulmamalidr.

»  Konserve kutulari agilmadan once Ustleri yikanmalidir. Bombe yapmus,
acildiginda olagan dist  kopiklenme ve kokusu olan konserveler
kullarmlmamalidr.

»  Herhangi bir nedenle yerle temas etmis yiyecekler derhal atilmalidir.

»  Pismis yiyecekler hazirlanirken eldiven kullamlmalidir.

Yiyecekleri hazirlamada kullandigimiz hazirlama tezgéh, tahta ve bigaklarin her besin
grubu icin ayr1 olmasina dikkat ediniz!
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»  Yiyeceklerin Pisirilmes Esnasinda Uyulmas Gereken Kurallar

Yiyecekler iyi pisirilmeli ve 1zgara, yagda pisirilen yiyeceklerde i¢ 1sisinin
malzemeleri iyi pisiriimeli, pisme islemi sirasinda 6zellikle 1zgara, yagda
kizartilan yiyeceklerdeic st 74 ° C 'yi bulmalichr.

Yiyeceklerin i¢ 1sistt 6lgmek icin et ve yemek termometreleri
kullanilmalichr.

Daha 6nce pisirilmis bir yiyecek 1sitilacaksa, i¢ 1sinin 74 °C’ ye ulasmast
icin 1sitmada kullanilan aracin 1sist en az 82 °C olmalidhr.

Donmus yiyecekler, donmus héldeyken pisme siresi Ucte bir oramnda
artirnlarak pisirilmelidir.

Pisme sirasinda tat bakmak icin kullanilan catal, kasik gibi araclar
yikanmadan tekrar kullamlmamalidhr.

Cig besinleri pismis yiyeceklerden uzak tutunuz!

>  Sogutma ve Bekletme Esnasinda Uyulmasi Ger eken ilkeler

Pismis vyiyecekler tehlikeli 1st noktalarinda ada 2 saatten fazla
bekletilmemelidir (bk. Sekil 1).

Pismis yiyecekler sicak servis edilecekse sicak tutma ve 1sitma dereces
60-74 °C arasinda, soguk servise gikacaksa soguk tutma derecesi 5°C’ nin
altinda olmalidir.

Soguk servis edilecek veya daha sonra kullamilmak (zere depolanacak
sicak yemeklerin 30 dakika icinde 10° C'ye kadar sogutulmasi ve
bekletilmeden soguk depolara yerlestirilmesi gerekir. Yemekleri hizl
sogutmada cesitli yontemler kullanlir.

Sogutma, derinligi az olan kaplarda ve kiiglk kaplarda yapilabilir.

Sogutma ve bekletme sirasinda yiyecekler agzi kapali kaplarda
tutulmalidir.
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Sekil 1: Mikroorganizmaia iliskisi

»  Sicak tutulacak yemekler icin benmari kullanimdan dnce 1sitilmali ve yiksek
sicaklikta ( 85- 90 ° C ) calistinimalidir. Benmarilerde bekletilen yiyecegin

1sisinin 60 °C' yi gecmemesi gerekir.

> Pisirilen hizi- hazir tiril yiyecekler hemen sogutulup O - 3 °C arasindaen fazla5

gun bekletilmelidir.

>  Sogutulan yemekler tekrar 1sitilacaksa, sicakhigin 2 saat icinde 75 °C' ye

ulasmasi saglanmalidir.

»  lsitilan yemekler hemen tiketilmeli ve tekrar sogutulup saklanmamalidir.

»  Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere tasinma sirasinda sicak
yemeklerin 60 °C’ nin Ustiinde, soguk yemeklerin 5 °C’ nin atinda dagitimina

dikkat edilmelidir.
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Resim 7: Ge:'mi mutfagmd(;allsan asglar

Servise Hazirlama ve Serviste Uyulmasi Gereken Ilkeler

Pismis yiyeceklerin hazirlanmasi ve servisi sirasinda ciplak elle hichir
besine dokunulmamali, masa ve ddiven kullamlmalidir. Eldivenlerin
delinmesi, yirtiilmas: durumunda eldivenler yenis ile degistirilmelidir.

Servis sirasinda yiyecekle temas eden tum araglar ve ylzeylerin temizligi
kontrol edilmelidir.

Y emekler sicaklik ilkesine uygun servis edilmelidir.

Kuver acarken, kuver araclarim ve dolu yemek tabaklarim tasirken agza,
yiyecege ve icecege temas eden yiizeyl ere dokunmaktan kaginmlmalidir.

Kuver takimlart temiz bir pecete icinde, tepside veya servis tabag: ile
tasinmalidir. Resim 8' deki gibi bardaklar, fincanlar kulplarindan veya
tabanlarindan; catal, kasik vb. saplarindan; tabaklar basparmak tabak icine
girmeyecek sekilde tutulmalidhr.
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Resim 8: Servistakimlarini dogru ve yanhs tasima sekilleri

Y ere diisen hichir malzeme tekrar servis masasina konmamalidir.

Yiyecek ve icecek servis yapilirken hapsirma, 6kstirme ve konusmaktan
kacinilmalidir.

Konuk tabagindan artan yemekler, icecekler, baska bir kisiye servis
edilmemelidir.

Yemekleri sicak tutmak amaci ile kullamlan regolarin, elektrikli isiticilarin
15t kontroll yapilmali, uzun slre iginde kalan yiyecekler servis
edilmemelidir ( 65°C’ de en fazla 3 saat tutulmalidir. ).

Salata barlarda 6zellikle sicak havalarda bazi soslar kolay bozulacagindan
sogutma sisteminin c¢alistirilmasina dikkat edilmelidir. I1si servis siiresince
10°C’ nin atinda olmalidir.

Soguk tezgdh ve salata bar olmayan yerlerde yiyecekler servise en erken
yarim saat 6nce c¢ikarilmalidir.

Servis alaninda beklemede olan tim yiyeceklerin Uzeri daima ortlll
olmalidir.

Servant ve servis arabalarinda yiyecekler fazla bekletilmeden servis
edilmelidir.

Mengjlar ( tuzluk, biberlik, sirkelik vb. ) yaglandiginda veya
lekelendi ginde hemen degistirilmelidir.

Dolu kl tabaklar1 bos olan onun Uzerine kapatilarak degistirilmeli,
killerin cevreye yayilmast 6nlenmelidir.

1.3.2. Bulasik Yikama

1.3.2.1. Bulasik Yikamada Dikkat Edilmes Gereken Noktalar

>

>
>
>

Ister elleister makinede yikansin tiim arag gerecler 6n islemden gegirilmelidir.

Ozelliklerine gore bardak, catal, kasik, bicak, tabak ve tepsiler ayrilmalichr.

Y Uzeylerdeki kabakirler fircaile siyrilmali, gerekirse deterjan kullanilmalidir.

Siyrilamayanlar ve yikama ile ¢ikmayacak olanlar 6n dddirma Griininde

bekletilmelidir.
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>  Elle yikarmyorsa elin dayanabilecegi 45- 50 °C’ de deterjanli su hazirlanmal: ve
bu su kirlendikce degistirilmelidir.

»  Yikanan bulagiklar, akan su altinda ovalanarak veya sprey Unitesi varsa tazyikli
su puskirterek durulanmalidir.

> Durulanan bulasiklar, 75° C' nin lizerindeki sicak su ile dezenfekte edilmelidir.
Y Uksek 1st kullanilarak zararli mikroorganizmalar etkisiz héle getirilmelidir.

»  Yikanan bulasiklar mutlaka kurutulmalidir. Ancak kurulama isleminde
kesinlikle bez kullanilmamalidir. Kurulama isi sicak hava plskirtilerek veya
temiz hava akimi olan 1zgara raflarda ters gevrilerek yapilmalidir.

»  Kurutulan kaplar temiz ve hijyenik dolaplara hemen kaldirilmalidhr.

»  Kazanlarin yikandig: yerler kazan ebatlarina uygun, bakimli ve temiz olmalidir.
Ayrica aydinlatma, havalandirma, kirli sularin gittigi hazneler, 1zgaralar yeterli
olmalidhr.

1.3.2.2. Bulasiklarin Gruplanmasi

Bulasiklarin, cok iyi temizlenmes icin hazirlamada olusan bulasiklar ve serviste
olusan bulagiklar olmak tizere ayrildiktan sonrakirlilik derecel erine gore ayrilmalidir.

»  Haarlamada Olusan Bulasiklar

o AzKkirliler: Sebze hazirlama kiivetleri, siizgeg kiivet, mutfak tahtas: vb.

o Kirliler: Pisirme tencereleri, pisirme kasig1, stizgecler, kevgirler vb.

o Cok kirliler ( yaghlar ): Kizartma tavalari, firin tepsileri, kizartma
masal ari

»  Serviste Olan Bulasiklar

) AzKkirliler: Bardaklar, ekmek tabag: vb.

o Kirliler: Salata ve yemek tabaklar1, servis ¢atal, kagik, bicak vb.

) Cok Kirliler: Musteri masasinda servisi yapilan yemeklerde kullanilan
tava, bigak, catal vb.

1.3.2.3. Elde Bulasik Yikama Islem Asamalari

Bu bolimde gorevli personel dncelikle is kiyafetini giyerek bulasik yikama siiresince
kullanacag: stinger, firca, bulasik teli, ispatula, ¢elik tel firca, sivi bulagik deterjam, yagcoz,
ovma tozunu hazirlar. Bulasik yikama evyesini kirli ise temizleyerek bulasiklari yikama
asamalarina gore yikamaya baslar. Bulasik yikama asamalari sunlardir.
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Artiklarin Siyrilmasi

Mutfak ve servis malzemelerinin Uzerindeki c¢ikabilen yiyecek artiklari siyirma
tezgdhinda temizlenir.Y1kama ile ¢itkmayacak kirli malzemeler tespit edilerek 6n 1slatma
Uriind ile bekletilir.

» Yikama: Bu bdlimde bulasiklar iki asamada yikanr:

o On yikama: Bu bolumde bulasiklarin kaba kirleri firca ve su ile
temizlenir. Yikama ile cikmayacak lekeler var ise 6n 1datma Urind ile
1slatilir, sonra ana yikama islemine gecilir.

o Anayikama: Igerisinde bulasiklar siingerle ovularak yikanir. Bu boliimde
mimkinse yikama suyunun 45-50 C° sirekli sicak olmast icin attan
1sitmal1 sistem olmalidir.

Durulama: Kiri ve yagi temizlenen mutfak aract durulama evyesine alinir,
tazyikli su puskurtilerek deterjandan temizlenir. Bu bdlimde de alttan 1sitmal:
sistem olursa bulasiklar 75 C° nin Uzerindeki sicak suyun icinde bekletilerek de
dezenfekte edilir.

Sterilizasyon: Hayvansal madde bulasan bazi aletler (et kiyma makinesi,
mikser, blender, tel slizge¢ vb.) her kullanimdan sonra usullne uygun yikamp
sterilize edilmelidir. Sterilizasyon Ug sekilde yapilir.

. Alet yikanir, suyun icine yiyecek kurallarina uygun dezenfekte edici bir
madde konur, alet bu suyun icerisinde bir muddet bekletilir, sonra
durulanir.

. Alet dezenfekte maddes ve deterjanla yikanr, durulanir.

. Y ikanan aet, sonra suda bir middet kaynatilarak sterilize edilir.

Kurulama: Durulanan bulasiklar sizdinlarak ya da buhar puskirtilerek
kurulanmalidir. Kesinlikle mutfak bezi kullanimamalidir.

Y erlestirme: Kurulanan bulasiklar asilarak veya cinderine gore raflara
istiflenerek muhafaza edilir. Y ikandiktan sonra hemen kullanilacak olanlar
kullamm boélimlerineiletilir.

1.3.2.4. Bulasik Makinesinde Bulasik Yikama

Bulasik M akinesinin Kullamma Hazir lanmas

Bulasik makine sorumlusu kisisel hazirligint yaptiktan sonra bulasik makinesini
kullanima hazirlar. Makinenin kullanima hazirlanmas: asagidaki asamalar kapsar.
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Masa alt1 duzenini kurma: COp bidonu bulasik siyirma tezgéhimn
atina, bos sise arabasi ¢Op bidonunun yamna konmalidir. Makine
deterjanlarimin kontrolt yapilip bulasik yikama kasetleri makine giris
tezgdhinin altinaistiflenmelidi

Masa Ustl dizenini kurma: Toplama tezgdhinda drnekleme sistemi
kurulmalidir. Artiklart siyirma tezgdhimin - Gzerindeki  rafa, bardak
basketleri konmalidir. (Ornekleme sistemi: Bulasik styirma tezgahina kirli
tabaklar1 boylarina gore dizme, fincanlar, bardaklar, catal, bigak, kasik icin
ayr ayn ayrintili sekilde hazirlanabilir. Bu sissem makinenin daha fazla
calismasinaengel oldugu gibi kirilmalar: da azaltir.)

Artiklart syrrma: Tabaklarda yapisik olmayan et, kemik, sebze
garniturleri vb. kirlerin mutlaka ¢ope siyrilmasi gerekir. Servis personeli
salondan getirdigi servistepsisini artik styirma tezgdhinin tizerine koyarak
bardaklar1 styirma tezgdhimin Uzerindeki kasete yerlestirmelidir. Daha
sonra tabaklardaki artiklari ¢ope siyrrarak servis takimlarim ve tabaklar
bulasik toplama tezgdhindaki orneklemeye goére ayirmalidir. Artiklar
siyrilmadan yikanan bulasiklar yikama suyunu ¢abuk kirleterek makinenin
daha ¢ok deterjan kullanmasina ve makine icinde asir1 kopiklenmeye
neden olur. Kopuk su pompasin tikayarak etkinligi yariya dusdrebilir. Bu
nedenle bulasik makinelerinde kdpiren deterjan kullamlimaz. Ayrica iyi
siyriilmayan gida artiklar: at ve tst yikama fiskiyelerini tikayarak basinci
azaltir.

Basketlere yerlestirme: Artiklarn siyrilan bulasiklar is icin uygun
basketlere dizilir. Is icin uygun basket, her bir parcamn, bulasik
makinesindeki yikama ve durulama kollarindan gelen basingli suyun her
tarafina ulasmasim saglayan baskettir. Basketler ayrica malzemeyi
kirnlmaya kars1 da korur. Tabaklar, bardak, catal, bicak, kasik, bife
malzemeleri ve degisik ebattaki malzemeleri yikamak icin ayr1 basketler
kullanilir. Basketler genellikle plastik malzemeden yapilir, hafiftir,
kimyasallara ve 1siya dayaniklidir. Hepsinden 6nemlisi kirilmaya karst
malzemeyi korur. Ayrica bulasik makinesinde gorevli olan personelin
ornekleme sistemi ile bulasiklart baskete dizme konusunda egitilmis
olmasi gerekir.

On dusluma yapma: Bulasik makine girisinde bulunan 6n duslama ile

basketlere yerlestirilen bulasiklarin kirleri atilir. On duslama makinenin
yikama suyunun kirlenmesini énler.
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1.3.2.5. Bulasik Makinesinin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar

VVVVVYVY VYV VV V VYV V

Bulasik makinelerinde yikama talimatina mutlaka uyulmali, kopigl ayarl
makine deterjan kullanmaya dikkat edilmelidir.

Bulasiklar, bulagik yikama amact icin hazirlanan deterjan ve dezenfektanlarla
yikanmali, farkl1 deterjanlar birbirine karistirillmamal ihir.

Artilmamis  su  kullaniliyorsa, suyun sertligini  giderici  katki  maddeleri
eklenmelidir.

Bulasik makines hattinda su olup olmadig: kontrol edilmelidir.

Vana ve borularda ariza olup olmadigina bakilmali, ariza var ise tespit
edilmelidir.

Elektrik olup olmadigina bakilmalidir.

Makinenin i¢ bolimundeki cikabilen parcalarimn dogru takilms olup olmadig:
kontrol edilmelidir.

Makinenin su alimi kontrol edilmelidir.

Makine etrafimin diizenlemesi kontrol edilmelidir.

Ornekleme sistemi kontrol edilmelidir.

Deterjan ve parlatici kimyasallarin kontrol U yapilmalidir.

Makine calistirilarak deterjan alimi kontrol edilmelidir.

Y iyeceklerden veya baska nedenlerden dolay: olusan kopugii onleyen bulasik
makine parlaticist secilmelidir.

1.3.2.6. Ortamin Temizlenmesi ve Diizenlenmes

VVVY V

Pisirme, hazirlama, servis ve bulasiklarin yikanmasi sirasinda ortam daima
kirlenir.

Calismatezgéhlar: her is bitiminden sonra silinmelidir.

Y ere dokilen ¢op, sebze kabugu, su, yag damlasi vb. hemen silinmelidir.
Isi biten arag geregler hemen yerine kaldirilmalichr.

Temizlik her is sonunda, her giin sonunda, haftalik ve aylik olacak sekilde
planlanarak yapilmalidir.

1.3.2.7. Coplerin Kaldirilmas Sirasinda Uyulmas Ger eken Hijyen ve
Sanitasyon Kurallari

>

>

Copler gelisigzel yerlerde degil, bu is icin 6zel yapilmis ¢Op bidonlarinda
biriktirilmelidir.

Copler mumkin oldugu kadar besinlerin hazirlandigi alanlardan uzakta
tutulmal1, kokunun olusmamasi ve haserelerin gelmemesi icin sik araiklarla
atilmaladr.

COp toplama alan ister digarida ister igerde olsun hiriken ¢op miktarina bagl
olarak yeterli buyUkltkte olmalidir. Eger cok fazla ¢Op birikiyorsa ya da bu
¢Oplerin uzun sire tutulacag: tahmin ediliyorsa, igerdeki ¢op toplama odasinin
sogutulmasi yerinde olur.

Cop atiklarin toplandigi bidonlar, disarida bulunan ¢op arabalari kolay
temizlenebilir olmal1 ve emici olmayan diiz bir zemin Uzerinde tutulmalidir.
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»  Disardan ve icerden kirlenmis olan ¢op bidonlar hasere ve kemirici sorununun
onlenmesi icin icten ve distan dezenfektanl: su ile iyice temizlenmelidir.

»  Copler tekerlekli ¢Op arabalari ile tasinmalicir. Ancak bu arabaar kesinlikle
yiyecek maddesinin tasinmasinda kullamlmamal ichr.

»  Coplerin biriktirildigi alanlar yeterli kapasitede olmalidir. Kullamilmayan ¢Op
bidonlar1 disarida muhafaza edilmeli, yerden daha yiksekte olan raflarda
bekletilmelidir.

»  Disandaki ¢op depolama alam temiz olmali ve bakimi iyi yapilmalidir. Etrafi
saglam, kolay temizlenebilir materyalden yapilmis olmalidir. Tabam olmals,
suyun akmast icin egimli olmalidir.

COp arabasinin ¢opleri aldig: alan suplrdlerek yikanmalidhr.
CoOpler mutfaktan ¢op odasina taginirken el diven kullamlmalidir.

» COp bidonlarinda tek kullammlik posetler kullamimali ve mutfaktan
uzaklastirilmadan 6nce posetlerin agzi baglanmalidir.

»  Dolu bidon aliminca yerine mutlaka yedek ¢op bidonu konmalidir.

»  Sise arabalarinda sise disinda malzeme tasinmamali, bosalinca i¢i mutlaka
yikanmalidir.

»  Fritozden c¢ikan yamk yaglar ¢Op toplama bolgesindeki yag varillerinde
toplanmalichr.

»  Soguk odadaki ¢Op konteynerleri bosalinca mutlaka yikamip dezenfekte
edilmelidir.

»  Soguk odadaki ¢Opler alininca odanin duvarlart ve zemin yikanarak dezenfekte
edilmelidir.

>

>

1.4. Yiyeceklerin Depolanmasi

1.4.1. Gemide Bulunabilen Taze Yiyecekler

Kuclk gemiler icin ve kisa sireli seyahatler icin gemideki yolcu sayisi dikkate
alinarak depolama yapilir. Kisa sireli (haftalik) yolculuklar icin taze yiyecekler soguk oda
veya buzdolabinda depolanir. Yol glizergdhina gbre uygun limanlardan takviye taze
yiyecekler alinabilir.

Uzun sireli yolculuklarda; daha ¢ok kuru ve dondurulmus gidalarin depolanmasina
agirlik verilir.

1.4.1.1. Sarkuteri Uriinleri

Sut Ordnleri: Peynirler, kaymak, tereyagi, yogurt, sit; soguk odada sit Urinlerine
ayrilmis bolimde saklanabilir. (Kutu siitler (Uht) kuru erzak deposunda saklanahilir.)

Soguk etler: Salam, sosis, jambon, fime etler, sucuk, kapal1 kendi ambalajinda soguk
odada saklanabilir.
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1.4.1.2. Dondurulmus (Fresh) Uriinler

Satin aindiktan sonra en kisa sirede — 18 derecelik derin  donduruculara
yerlestirilmelidir.

1.4.1.3. Yas Sebzeve Meyveler

Sebzenin 6zelligine gore az dayanikli olanlar, uzun siire dayanabilen sebzeler olacak
sekilde soguk odalara, uygun yerlere yerlestirilir.

Mumkinse satin ainan kasalardan cikarilip deponun 6zel kasalarina konulmal: ve 6n
ayiklamaislemi yapilmali, boylece disaridan gelen zararlilarin depoya alinmasi 6nlenir.

1.4.1.4. Etlerin Saklanmast

Soguk odada miumkuinse et i¢in ayrilmis bolimde Uzeri agik olarak saklanmalidir. Kisa
sirede kullamlmayacaksa derin dondurucuda dondurularak saklanmalidir. Derin
dondurucuda dondurulacak ete yapilacak yemege gore sekil verilir (kofte, biftek, snitzel vb.).
Hava amayacak sekilde paketlenir, - 32°C derede dondurulur, - 18°C’ de saklama devam
eder.

1.4.1.5. Digerleri

Y umurta, margarinler, pismis yemekler soguk odada saklanan gidalar arasindadhr.

—ae
Resim 9: Gemi mutfaginda ¢alisma ve malzeme deposu
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1.4.2. Gemide Bulunabilen Kuru Yiyecekler

1.4.2.1. Hububat

Serin, nemsiz ortamda Uzeri kapal1 olarak saklanmalidir. Nem c¢ekerek kiflenmesi
Onlenmelidir.

1.4.2.2. Kurutulmus Urinler

Kuru erzak deposunda hububatlarda oldugu gibi kapali, serin ve nemsiz, ambalgl
olarak saklanmalidir.

1.4.2.3. Konserveler
Konserveler gemi icin oldukca uygun yiyecek malzemeleridir. Ist ve isiktan uzak,

kuru erzak depolarinda bekletilebilir. Depolamanin iyi yapilmasi, son kullanma tarihine
bakilarak kullaniimast gerekir.

1.4.2.4. Tuz Seker Cay Kahve
Bunlar, ozellikle cay nem ceken vyiyeceklerdir. Aym zamanda olmazsa olmaz
malzemeler arasinda yer air. Kuru erzak deposunda ve kapali ambalgjlarda saklanmalari

gerekir.

1.4.2.5. Paketlenmis Hazir L ezzet Vericiler ( Bulyon, Sebzeli Tuzlar vb.)

Acildiktan sonra soguk odada saklanmalart uygun olur. Ambalajli iken kuru erzak
depolarinda bekletilebilir.

1.4.2.6. Otlar ve Baharatlar

Bunlar, ozellikle cay gibi nem ceken ve agikta birakildigi zaman tat ve kokusunu
kaybeden yiyeceklerdir. Ambalgli iken kuru erzak depolarinda bekletilebilir. Mutfak
ortaminda kapal1 kavanozlarda bekletilmeli, isi biten baharatin agzi hemen kapatilmalidir.
1.4.2.7. Digerleri

Bitkisel sivi yaglar kuru erzak depolarinda 1si ve 1siktan uzak bekletilmelidir. Uygun
sartlarda beklemeyen yaglar, sagliga zararl héle gelebilir.
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Resim 10: Gemi mutfagi

29



(UYGULAMA FAALIYETI

)

»  Kisisal hazirliklarimzi yapmis olarak is yerinize geliniz.

Gemi mutfagini diizenleyiniz.

>
»  Yolculuk icin yiyecekleri depolayinmz.
>

Y 6nerge: Bu uygulamay: kiguk bir gemi veya yat mutfaginda yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

» Arag gereg ve ortami hazirlayiniz.

Dikkatli olunuz.

Sorumluluk sahibi olunuz.

Planl1 ve organize olunuz.
Uniformagiyiniz.

Temiz ve dizenli olunuz.

Zaman iyi kullammz.

Is yerine ait arag gereg ve ekipmanlar
Ozenli kullannz.

Is yeri calisma kurallarina uyunuz.

» Kisisel hazirliklarimzi yapmis olarak ise
geliniz.

Bakiml1 olmay: aiskanlik héline
getiriniz.

» Yapacaginz sefer icin malzeme listesi
hazirlayinz.

V| 'V |V VVVVVVY

Liste hazirlarken hizmet edeceginiz kisi
sayising, kag gunltk bir seyahat
olacagina, mevsime, hizmet ettiginiz
grubun 6zelliklerine dikkat ediniz.

» Aldiginiz malzemeleri uygun kosullarda
depolayinz.

Y

A\ 4

Y Vv

Kuru erzaklart uygun depo veya
dolaplarda depolayinmz.

Taze sebze-meyve, sarkuteri Urinlerini
vb. soguk odada veya buz dolabinda
depolayinz.

Dondurulmus gidalar: derin dondurucuya
yerlestiriniz.

Soguk odanin ve derin dondurucunun
derecelerini sik sik kontrol ediniz.

» Calismaaammz dizenleyiniz.

vV VYV 'V

Mutfak araglarim ve gereclerini kontrol
ediniz.

Kirli buldugunuz yerleri temizletiniz
veyatemizleyiniz.

Calisma (mutfagimzi) aanimizi tamyimz.
Arag gereg ve ekipmanlar: kontrol
ediniz.

» Eksik veyabozuk araclariilgili kisilere
bildirerek bu araclarin tamir ve
bakimin: yaptirinmz.

A\ 4

Y

Eksik, bozuk, yetersiz olanlar: tespit
ediniz.

Ilgililere bildirerek eksikligin ve
bozuklugun giderilmesini saglayinmz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki coktan segmeli sorularin dogru segenegini isaretleyiniz.

Kisisel bakimigin asagidakilerden hangileri yapilmalicir?
A)  Banyo yapilmali

B) Tiras olunmal

C) Tirnaklar kesilmeli

D)  Yukaridakilerin hepsi

Ellerimizi ne kadar siklikla yikamaliyiz?

A)  Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra

B)  Tuvalet ziyaretinden 6nce ve sonra

C) Her zaman temiz goriinecek sekilde yikamaliyiz.
D)  Yukaridakilerin hepsi

Asagidakilerden hangis sanitasyon kural1 degildir?

A) Caismasirasindatemiz onlik giyilmeli

B)  Saglarin dokilmemesi icin bone veyakep giyilmeli

C) Bulasik hanede ve sebze hazirlik Unitesinde € yiiz yikanmali
D) 3-6aydabir portdr muayeneden gecirilmeli

Yiyeceklerin tehlikeli sicaklik araligi kag derecelerdir?
A) 10-15°C

B) 565°C
C) 15-25°C
D) 525C

Bulagik yikamada dogru siralama hangisidir?

A)  Siyirma, yikama, durulama, sterilizasyon, kurulama, yerlestirme
B) Sterilizasyon, siyirma, yikama, durulama, kurulama, yerlestirme
C)  Yikama, durulama, sterilizasyon, kurulama, yerlestirme

D) Siyirma, yikama, durulama, yerlestirme
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6. Asagidaki besinlerin hangisi soguk odada beklemelidir?
A)  Sark(teri Grinleri
B)  Hububatlar
C) Makarna, un, yag
D) Kutu (uht) siitler

7. Asagidaki besinlerin hangisi kuru erzak deposunda beklemelidir?
A)  Sark(teri Grinleri
B) Hububatlar
C) Sebzeve meyveler
D) St drinleri

DEGERLENDIRME

Ogrenme Fadliyeti 1'i bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru
cevap verdiyseniz, bir sonraki Ggrenme faaliyetine geginiz. Yanlis cevaplarimz varsa
faaliyeti tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Sebzeleri, kuru baklagilleri ve tahillar: pisirmeye hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

>
>
>

Y emek yaparken hangi 6n hazirliklar yapilir? Siralayiniz.

Sebzeler, kuru baklagiller ve tahil cesitleri nelerdir?

Sebzeler, kuru baklagiller ve tahillar pisirilmeden 6nce hangi 6n hazirliklar
yapilir?Arastiriniz.

2. SEBZELERIN, KURU BAKLAGILLERIN

VE TAHILLARIN PISIRMEYE
HAZIRLANMASI

2.1. Sebzelerin Yemeklik Kullanima Hazirlamasi

2.1.1. Satin Alinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

VV VYVV VVVVYVY VY V

Sebzeleri secerken; zedelenmis, rengi bozulmus, sararmig, gevsemis,
yumusamus, olanlardan kaginmak gerekir.

Y aprakl1 sebzelerden bahce zararlilarindan arinmis, camurlu ve toprakli olmayan
temiz, canl olanlar segilmelidir.

Mevsime 6zgu sebzeler segilmeli, sera sebzelerden kaginilmalidir.

Dayanikl: olanlar tercih edilmelidir.

Patates: Curuk, yarali, burusmus, filizlenmis ve yumusamis olmamalidir.
Havug: Taze, diizgin, tahrip olmarms olmal1, boyu 25, 30 cm’yi gecmemelidir.
Kok kereviz: Camurlu ve ¢lrik olmamali, bicakla ortadan kesildiginde ortada
bosluk olmamalidir.

Pirasa: Kart, sararmig, donmus olmamalidr.

Ispanak: Cirik, sararmig, camurlu, burusmus ve tohuma kagmig olmamalidir.
Kivircik — marul: Curtik, sararmus ,camurlu ve yapraklar: parcalanmis
olmamalidir.

Domates: Olgun kirmizi olmal1, ¢lrdk, tazeligini kaybetmis olmamalidir.
Patlican: Gevsek, ¢ekirdekli, aci, camurlu olmamal1, dogal rengini ve
parlakligim korumalidhr.
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»  Yemeklik kabak-salatalik: Taze, korpeligini kaybetmemis olmali; kart,
cekirdekleri bllylmus, gevsemis olanlar alinmamalidir.

>  Fasulye: ikiye katlandiginda ortadan kolayca kirilmali, yiizeyi yesil ve sulu
olmali, tohumlar: kiigtik olmalidir. Sararmus, burusmus, kartlagmis olanlar
alinmamali.

>  Bakla Fasulye gibi ikiye katlandiginda ortadan kolayca kirilmalidr. iri,
tohumlar: biyimas, kartlasmis bakla geg piser.

2.1.2. Kullanmima Kadar Saklanmasi
Sebzelerin saklanmasi gesidi ve 6zelligine gore degisir.

»  Dayanikli sebzeler: Patates ve sogan gibi, oda sicakliginda 1si ve nemden uzak
havadar yerlerde bekleyehilir.

> Kabak, patlican, salataik: +4, 7 °C’ lik soguk odal arda (buz dolabinda) 1 hafta
bekleyebilir.

Y aprak sebzeler: +4, 7°C’ lik soguk odalarda (buz dolabinda) 3-5 giin bekleyebilir.
2.1.3. Dogranmasi ve Pisirmeye Hazirlanmasi

Sebzelerin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar: Sebzeler hazirlamrken
dikkat edilmesi gereken ilkeler vardir. Bu ilkelere uyulmadig: takdirde besin 6geleri kaybi
olacaktir. Hazirlama asamasinda diger besin gruplariyla karsilastinldiginda kayiplar en gok
sebze ve meyvelerde gordlir. Bu nedenle hazirlama asamasinda bedenme ilkelerine
uyulmal1, islem basamaklarina dikkat edilmelidir.

Bu ilkeler ve islem basamaklar: sunlardir:

»  Sebzelerin 6nce yikanmasi, sonra ayiklanmast gerekir. Kesildikten sonra
bekletme C vitamininde kayba yol agmaktadir. Kokll sebzel erin ise 6nce kokleri
kesilmeli sonrayikanmalidir.

Ayiklama sirasinda bigakla temastan kaginmali, mumkin oldugunca elle
ayiklama yapilmalidir.

Sebzeler satin aindiktan sonra bekletilmemeli, uygun kosull arda saklanmalidir.
Yikama islemi dogramadan Once yapilmali, yikama suda uzun siire bekletme
seklinde olmamal1, akarsu atindatek tek yikanmalidir.

Sebzeler pisirilmesine yakin dogranmalidir.

Sebzelerin besin degerini korumak icin izlenecek temel islem sirasi, sebzelerin
yapisi ve 0zelliklerine gore degismekle beraber su sekilde 6zetlenebilir:

YVV VYV V

Yikama — Ayiklama — Dograma — Kullanma



»  Ayiklama (Elden Gegirme, Temizleme, Ayiklama)

Satin alinan sebzelerin, 6nce kullamlamayacak kisimlarinin ayrilmasi, bozulmus
ezilmig, clrimis, sararmig, kiflenmis vb. kisimlarinin elden gecirilerek ayiklanmasi,
sebzeleri kullamma hazirlamanin birinci basamagidir.

o Yumrulart ve Kkoklerinden faydalamlan sebzeler: Kok ve
yumrularindan faydalamlan sebzelerde, bozulmus olanlar ayiklanir.

o Govdelerinden faydalanilan sebzeler: Kok kisimlar: ve bozuk yapraklar:
ayiklanir.

Resim 11: Pirasanin aylklanas

o Ciceklerinden faydalanilan sebzeler:

D1s yapraklar: ve bozulmus kisimlari kesilir.

Resim 12: Brokolinin ayiklanmasi Res

13 Bezyeni ayiklanmasi
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o Meyvelerinden faydalamlan sebzeler:Taze tandi sebzelerin (fasulye,
bezelye borllce, bakla vb.) u¢ kisimlart kesilir, kil¢iklart cikarilir,
bozulmus, ciriimts kisimlar: kesilip ayiklanir. Domates, patlican, biber,
saatalik vb. sebzelerin ise saplari ile bozulmus, c¢lrimis kisimlar
ayiklanir.

o Yapraklarindan faydalamlan sebzeler: Ezilmis, ¢lrimis, sararmis
delikli yapraklar ayiklanir.

o Surgunlerinden faydalanilan sebzeler: Saplari  kesilir.  Bozulmus
kisimlar: atilir.

> Yikama (Yikama, Stizdirme, Durulama, Kurutma)

Sebzeler yetistirilirken ¢esitli nedenlerle Gzerlerine camur, toz ve toprak bulagir.
Ayrnica hasat ve tasima esnasinda da cesitli sebeplerle kirlenir. Sebzelerin yikanmasi
denilince sebzenin Uzerinde bulunan camur, toz, toprak, kum gibi pidiklerin sebzelerden
arindirilmaislemidir.

Sebzeler ancak kullanmlacagi zaman yikanmalidir. Clnki su sebzelerde gurimeyi
baslatir ve vitamin kaybina neden olur. Yikama islemleri sebze tirlerinin 6zelliklerine gére
su sekilde yapilir:

o K6k ve yumrularindan faydalanilan sebzeler:

Sebzelerin ¢ok kirli olanlart mimkinse firca yardimi ile ¢ok kirli olmayanlar ise bol
temiz akarsu atindaiyice yikamp kirlerinden arindirilir.

Resim14: Pattesin fircaile y1ka mast
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Govdesinden faydalanmlan sebzeler: Taze sogan, taze sarimsak ve
pirasanin en dis kabugu ve kokleri ayiklandiktan sonra temiz akarsu
atinda yikanir. Mantar1 yikarken 0zel islem gerektiren sebzeler
bolimuine bakiniz.

Ciceklerinden faydalamlan sebzeler: Butin olarak ya da parcalara
bolinmis olarak (dallara ayrilmus) su dolu bir kivette bir siire bekletilir.
Gerekirse bir miktar sirke ilave edilir (icinde olabilecek haserelere karsi).
Slizgecin igerisinde bol akarsu atinda durulanip stizdir il Ur.

Meyvelerinden faydalanmilan sebzeler: Kokleri ve saplari temizlenir. Bol
akarsu altinda yikanir.

Yapraklarindan faydalamlan sebzeler: Kok kismundan yapraklar
ayrilir. Yapraklar bol akarsu altinda tek tek yikamr. Miktar fazla olursa
havuz sistemi olusturularak yikanmir. Stizgeclere konarak sular1 stizdirlGr
(Resm15).

Resim 15: Havuz sistemiyle ispanagin yikanmasi
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° Surgunlerinden faydalanilan sebzeler:

Slizgecin igerisinde bol akarsu altinda yikanir(Resim16)

Resim 16: Soya filizinin yikanmast

>  Oze islem Gerektiren Sebzelerin Hazirlanmas ve Kullaniimasi

Ozel islem gerektiren sebzeler, hazirlama asamasinda 6zellikle kabuklar: soyulduktan
sonra acikta birakildiklart zaman, havadaki oksijenden dolay: oksitlenerek renkleri kararir.
Bu nedenle ayiklanmasi, temizlenmesi ve soyulmasinda Ozen goOsterilmes gerekir. Bu
sebzelerden enginar, kereviz ve mantarin hazirlanmasi asagidaki gibi yapilir.

. Enginar
Sap kismum enginarin basindan kopararak ayinmz. Sert lifler sapla birlikte

ayrilacaktir. Sapi koparilan enginarin tabamn sebze bigag: ile kesiniz. Enginarin diizgin
durmasini saglayiniz. Kestiginiz kissmlart kararmamasi igin limonla ovunuz (Resim 19).

1 &%
|

Resm17: Sap kisminin elle ayrilmasi Resim18 : Enginarlarin tabamnin kesilmesi
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Enginarin dis yapraklarim sebze makas: ile kesip atimz.Yapraklar: ile birlikte
kullanilacak enginarin, tepesinden yaklasik 2 cm kesiniz. Kesilen kisimlarini limonla ovunuz

(Resim19).

Resim 19 : Enginarin makasla kesilmesi ve limonla ovulmasi

Gobegi cikarilacak enginar hazirlanirken; nce distaki kalin yapraklar: gekip kivirarak
koparimiz. Bu iglemi icteki renkli yumusak acik yesil yapraklara ulasincaya kadar
surdurtintiz. Sebze bigag: ile bas tarafindan toplam uzunlugunun 2/3' Gnl ve sapint kesiniz (
Resim 20).

Reﬁnﬂ 20:7‘ Iénginérnh yapraklarinin elle kopé{rﬂ mas, bas tarafinin ve sapinin kesilmesi

Enginar1 dip bolimi Uste bakacak sekilde ele aimp agir agir dondirirken sebze
bicag: ile elma soyar gibi soyunuz. Soyulan kisimlara kararmamasi igin limon siriniz.
Enginarin dibi alta bakacak sekilde cevirip sebze bicag: ile tst bolimde kalmig yuvarlak
yesil yapraklar: da soyunuz.

Yine kesilen yerlere limon striinliz. Bir tatli kasigi ile enginar gbbeginin ortasindaki
tuyleri a1ip atimz. Hazirlanan enginari kararmamast i¢in limonlu suya koyunuz.
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Resim 21: Engi‘narln kabuguhun soyulup‘gdbegiﬁihlgi'kérn mast
. Kereviz
Sap kismu sebze bigag ile kesilir. Kabugundaki sert lifli kissmlar beyaz kalincaya

kadar derin soyulur. Kullanilacag: yere gore kesilir. Kararmamast igin limonla ovulur ya da
limonlu suya atilir.

Resim : K erevizin so 7 Resim 23: Kerevizin limonlanmast
. Mantar

Mantarin kokusunu ve tadim yitirmemesi icin en 6nemli kural mantar1 yikamaktan
kaginmaktir. Mantarin toprakli sert kissmlar: sebze bicag: ile kazimir, nemli bezle silinerek
mantar temizlenir.Mantarlar eger asir1 toprakli ise ¢ok kisa bir siire su altinda tutulup hemen
kurulanir. Bozulmus kisimlari kesilip atilir (Resim 24). Kultdr mantarimn hazirlanmasinda
ise renginin kararmamasi ve iginde bulunan yabanci maddelerin temizlenmesi icin dlcult
suya, limon suyu, esit miktardatuz ve un ilave edilerek karistirilir.
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Resim24: M antarin bigcakla ayiklanmasi

2.1.4. Baslica Dograma SekKilleri

Sebzeler fiziksel Ozelliklerine ve kullanilacaklart yerlere gore cesitli usullerde
dogranir. Bu usullerin uluslararasi mutfaklardaki kullanilis bicimi aymdir. Mutfak robotu,
cesitli sekillendiriciler dogramay: kolaylastirmaktadr.

Ancak her zaman en iyi ve en eski yontem; bir dograma tahtasi ve bir dograma bicag:
ile yapilan dogramadir. Ulkemizde de yiyecek-igecek hizmetleri sektOrinde bu dograma
sekilleri kullamlmaktadir.

»  Dogramada Dikkat Edilecek Noktalar

Dogru bigag: seginiz.

Bigagimz eliniz ile uyumlu olsun.

Bigagimz daima keskin olsun. Keskin olmayan bigak kazalara neden olur
(Elinizi kesebilirsiniz.)

Bicagimzi bacagimza paralel ve kilif iginde tasiyimz.

Bicakla asla saka yapmayiniz.

Dograma yaparken parmaklarimza ve elinize dikkat ediniz.

Dogru bigak tutma ve dogramaileilgili 6gretmeninizden yardim alimz.

2.1.4.1. Julienne (julyen) (Kibrit Copl)

Jiilyen

Resim 25: Julienne dogranmis sebzeler
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Bicak sirt1 kalinlhiginda, yaklasik 3-4 cm uzunlugunda, ince gubuklar halinde dograma
seklidir. Heps esit kalinlikta dogranmalidir. Her gesit sebze bu sekilde dogranabilir (Resim
25).

Kullanildig1 yerler: Corbalarda, soguk orddvr tabaklarimin sislemelerinde, et
yemekl erinin yaninda sebze garnitirlerinde ve salatalarda kullanilir.

2.1.4.2. Brunoise (Brunoaz) (Toplu igne Basi)

En kiclik dograma seklidir. Buttin parcalarin aym buyuklikte olmasina dikkat edilir.
Bunu saglamak icin sebzeler dnce julienne seklinde dogranir, daha sonra brunoise sekline
getirilir (Resim 26 ).Consomme'lerde, et yemeklerinin yaninda sebze garnitirlerinde ve
salatalarda kullanilir.

Resim 26: Brunoise dogranmis sebzeler

2.1.4.3. Paysane veya Dice (Peyzan veya Days) (1cm2 ve Bicak Sirt
Kalinhginda)

Bu dograma yontemi iki issimlidir. Bigak sirti kalinliginda, 1 cm2 yiizeyinde dograma
usultddr. Bitin parcalarin aym blydklikte olmasina dikkat edilir. Tim sebzeler bu
yontemle dogranabilir. Kullamldigi yerler: Consomme’ ler garnitir olarak kullanilan
sebzeler ve salatalardadir. (Resim 27).
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Resim 27: Paysane dogranmis sebzeler
2.1.4.4. Batonnnet (Batonet) (Par mak)

12 veya 1 cm2 Kesitinde, yaklasik 4-5 cm uzunlugunda, kare prizma seklindeki
dograma usul Gidiir (Resim 28).

Havug, patates, kereviz gibi sebzelerden yapilan garnitirlerin  dogranmasinda
kullanlar.

Resim28: Batonnet dogranms sebzeler

2.1.4.5. Vichy (Visi) (Halka)

Bigak sirti kalinliginda halkalar seklinde dograma usultdir (Resim 29). Kullanildig:
yerler: Ince havug, kabak, salatalik gibi sebzel erden yapilan salatalarda, garnitlrlerde,
suslemelerde kullanilir. Bazen garnitir ayni ismi alir. (Ornegin; carrotes vichy gibi).



Resim 29: Vichy dogranms sebzeler

2.2. Kuru Baklagillerin ve Tahillarin Pisirmeye Hazirlanmasi

2.2.1. Satin Ahinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Ambalgjl olanlar satin alinirken Uretim ve son kullanma tarihine dikkat edilmelidir.
Yirtik ve delik ambal gjl1 olan Uriinler satin alinmamalidir, bilinen markalardan ve her zaman
alinan yerlerden amakta yarar vardir.

Kuru baklagilleri satin alirken dikkat edilecek noktalar kisaca sbyle siralayabiliriz:

>

Y

YV V V V

Baklagillerin tanelerinin yeteri kadar kurumus, homojen ve normal biiykltikte
olmas: gerekir. Taneler dolgun olmal1 ve burusmus olmamalidir. Nem oram %
15" i gegmemelidir. Tanelerin iginde tas, toprak ve kum olmamalidir ve taneler
cabuk pismelidir.

Taneler temiz ve parlak olmalidir.

Tanelerin hepsinin renkleri aym olmalidir (Renkleri degisik olan taneler Grinuin
bayat ve taze baklagillerin veya baska cinsteki baklagillerin karigik oldugunu
gosterir.).

KUf, filiz, ezik, catlak, kiiclk bocek, benekler olmamalidir.

Kokusu anormal olmamalidir.

Kendine has renkte olmalidir.

Tane blyuklUkleri ayni olmalidir.



Tahillar1 satin alirken dikkat edilecek noktalar:

>

Un: Rengi beyaz sarimtirak, nem oram % 9-12 olmalidir. iginde canl1 cansiz
kurt kif vb. olmamalidir.

Makar na: icinde canli cansiz kurt kiif vb. olmamalidir. Pisirildiginde tadi ve
kokusu giizel olmalidir.

Bulgur: Taneleri homojen biiyukliikte, yeterince kurumus olmalidir. icinde canli
cansiz kurt, kuf, tas toprak vb. olmamalidir. Nem orarm % 13’ ten fazla
olmamalidir.

Nisasta: Rengi, kokusu, tadi normal olmalidir. icinde canli cansiz kurt kif vb.
olmamalidir. Nem oranm % 16-18" den fazla olmamalidur.

Piring: Pilavlik piring; kulakli, berzani vb. olmalidir. KUfl G, kokulu, bit yenikli,
parazitli olmamalidir. icinde tas, toprak vb. olmamalidir.

2.2.2. Cesitleri ve Siniflandirilmas

2.2.2.1. Kuru Baklagil Cesitleri

Baslica kuru baklagil cesitleri nohut, fasulye, mercimek, bakla, bezelye, borlce,
barbunya ve soya fasulyesidir.

>

Nohut: Kullanim alan ¢cok yaygin olan nohut corbalarda, ana yemeklerde,
hamur islerinde, salata ve meze hazirlamada kullanilmakta, cerez olarak da
tiketilmektedir.

Kuru fasulye: Ulkemizde severek tiketilen onemli bir kuru sebzedir.
Corbalarda, ana yemeklerde, sdatalarda, tatli ve pasta hazirlamada
kullarmlmaktadhr.

Mercimek: Kirmizi ve yesil olmak Uzere iki gesittir. Kirmizi mercimek; corba,
mercimekli kofte yapiminda, yesil mercimek ise gorba, ana yemek, pilav vb.
hazirlanmasinda kullanilir.

Soya fasulyesi: GUnumiizde kullamm alam yayginlasan soya fasulyesinden
ekmek, pasta buskivi, kurabiye, makarna, dondurma, sekerleme, bebek mamasi,
kemiksiz et, sit, yogurt, peynir, sos, yag, margarin, leblebi vb. pek ¢ok Urtn
yapilmaktadhr.



2.2.2.2. Tahil Cesitleri

Tahillarin ¢esitli islemlerden gecirilmesiyle tahil tirevieri elde edilir. Genel tiketim
sekli un ve undan elde edilen Urinler seklindedir. Tahil Grinleri bulgur, makarna, sehriye,
ekmek, tarhana, nisasta vb. dir.

Un: Temizlenmis bugday tanelerinin 6gltilmesiyle elde edilir. Un denince oncelikle
bugday unu anlagilir, diger unlar elde edildikleri tahilin adi ile anilir.

Basit degirmenlerden elde edilen una tam bugday unu denir. Modern degirmenlerde
ise eleme islemi cesitli sekillerde yapilabildigi icin degisik kaliteli unlar elde edilir.

Ogiittilirken elemenin derecesine gore 100 kg bugdaydan elde edilen un miktarina
Ogutme derecesi, verim veya randiman adi verilir. Piyasada bugday unu randimanlar 4
gruptaincelenebilir:

»  %60-70 randimanli unlara ekstra-ekstra un denir. Kek, pasta yapiminda
kullanlir.

»  %70-80 randimanli unlaraekstra un denir. Borek, ¢corek yapiminda kullanilir.

»  %80-90 randimanli unlarabirinci nevi un denir. Bérek, ¢corek, ekmek
yapiminda kullanilir.

» %90 dan dahafazlarandimanli unlaradaikinci nevi unlar denir. Besin degeri
en yuksek unlardir.Ekmek yapiminda kullamlir.

Bulgur: Bugdaydan yapilir. Yurdumuzda ¢ok tiiketilen besinlerden biridir. Haslanms
bugday kurutulduktan sonra degirmenden gegirilerek kirilir. Kalin ve ince bulgur olmak
Uzere gesitleri elde edilir. Enerji ve besinigerigi oldukga yuksektir.

Irmik: Bugdayin endosperm kismunin iri bir sekilde 6giitiilmesinden elde edilir. Hafif
sann renklidir. Pistiginde su cekerek kabarir, saydamlasir. Ozellikle tatli ve helva
yapimlarinda kullanilir.

Makarna ve sehriye: Sert bugday unundan veya irmikten yapilan, koyu kivamli
hamurun Ozlestirilip sekillendirilmesi ile elde edilen makarna ve sehriye kurutulup
ambalajlanir. Iyi makarna pistigi zaman kabarmal1 ve dagilmamalichr. Bu 6zellikler hamurun
kalites ileilgilidir.

Ekmek: En cok tuketilen besinlerin basinda gelen ekmek, bugday ve cavdar
unlarindan yapilmaktadir. Ekmek yapinunda gluten kompleksi ile gaz olusumu 6nemlidir.
Gluten, bugday ve cavdar ununa su katildiginda proteinlerden glutelin ve prolaminin
birlesmesi sonucu olusur. Gluten, yapiskan ve eastik bir 6zellik tasimaktadir. Olusumunda
yeterince yogurma 6nemlidir. Ekmekte gaz olusumu maya bakterilerinin (Sakkaromices
serevisiya) calismast ile meydana gelir ve gaz ekmegi kabartir. Ortamin 1sisi, undaki
kullanilabilir, karbonhidratlar mayamn calismast icin gerekli olan unsurlardir. Mayalanan
ekmek, firin 1s1s1 etkisiyle kabarir ve piser. Ulkemizde beyaz ekmek, somun, bazlama, yufka
seklinde ekmek tipleri bulunmaktadir.
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Tarhana: Yoresel ozelliklere gére farklilik gdsteren tarhana, genel olarak tahil, siit
veya yogurt, sebze grubu olan besinlerin karisimlariyla hazirlanan, besin degeri yuksek bir
yiyecektir. Tarhana yapiminda kullanilan malzemeler ile pisirilirken icine katilan nohut,
mercimek, kiyma vb. yiyecekler, tarhanann besin degerini artirmaktadir. Ulkemizde tarhana
mayalandirilarak veya pisirilerek yapilmaktadr.

Nisasta: Bugday, misir, patatesten yapilan nisastalar arasinda, Ulkemizde en ¢ok
bugday nisastasi kullamlmaktadir. Son yillarda misir nisastasi daha fazla tercih edilmektedir.
Bunun nedeni; bugday nisastasindan yapilan Grinlere gore musir nisastasindan yapilan
Urdnlerin daha gec bayatlamasidir. Bugdaydan nisastas: bugday taneleri biyik kaplarda 15-
20 gun 1datilir, taneler yumusayip kabuk, tanenin icinden tamamen ayrilir. Suya gecen beyaz
kisim birkag defa yikanarak protein, vitamin ve minerallerden ayrilarak nisasta elde edilir.
Nisasta, saf karbonhidrattir.

Piring (celtik): Dinyada en fazla yetistirilen hububatlardan biridir. Celtikten kavuz
(kabuk) kismu ayiklanarak piring elde edilir. Piring, pilav, corba, dolma ve sitlag gibi sitlU
tatlilarin hazirlanmasinda kullanilir. Uzun taneli piring, pilav pisirmeye; kisa taneli olanlar
ise dolma, siitla¢ hazirlamaya uygundur. Pirincin taze olmasi elde edilen Grinlerin kalitesini
olumlu etkiler.

Arpa: Genellikle hayvan besini olarak kullamlir. Aym zamanda bira, viski vb. akolll
icecek teknol ojisinde ham madde olarak da kullanilmaktadir ( &r. bira,viski).

Cavdar: Ekmek yapiminda, bugdaydan sonra en ¢ok kullanilan tahil ¢esididir. Cavdar
tanesi uzunca, Ustu diz, alti sivri, kabugu burusuktur. Tanenin i¢ ve dis rengi bugdaydan
farklicir. Cavdarda proteini olusturan aminoasitlerin oram, bugdaydan fazladir. Iyi fermente
olur. Ekmegin yan siradiyet Granlerinin yapiminda da kullamlmaktadir.

Maair: Turkiye nin belirli bolgelerinde ekmeklik hububat olarak ve hamur islerinde,
deniz Urinlerinin  kizartilmasinda kullanilir. Misir unuyla yapilan Grinler kabarmaz.
Beslenme degeri bugday ununa gore duisUktar.

Yulaf: Yulaf unu protein, yag, kalsiyum, fosfor, demir ve B1 vitamini bakimindan
diger hububat unlarindan daha zengindir. Daha ¢ok ¢ocuk mamalarinda kullanmlimakla
birlikte, gida sanayiinde ve mutfaklarda kahvaltilik gevrek, bisklvi, pane vb. yapiminda
kullanimi yayginlashustir.

2.2.3. Kullammma K adar Saklanmasi

Kuru baklagillerin bitkisel protein ve nisasta yoninden zengin olmasi saklanma ve
haserelerden korunmasi 6nemini bir kat daha artirir. Kuru baklagiller uygun kosullarda uzun
stre saklanabilir. Bu nedenle kuru erzak olarak btk miktarlarda alinarak depolanabilir.
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Depolamada; deponun sicakligi, bagil nemi (belirli bir sicakliktaki 1ms havamn
icerdigi en ylksek nem oram) ve tanelerin iyi kurutulmasi 6nemli rol oynar. Kuru
baklagillerin saklanmasinda depolama kosullar1 da son derece 6nem tasimaktadr.

Depolamada bagil nem ve depo sicakligr iki onemli etkendir. Depolamada en uygun
saklama sicakligi 5 -10 °C bagil nemin ise % 70 civarinda olmasi gerekir. Depolama isisinin
her 5 °C dismesi baklagillerin depolama siresini iki kat daha artirir. Sicak ortam ve giines,
tanenin dis zarlarinin kalinlasip renginin bozulmasina ve daha ge¢ slirede pismesine neden
olur. Oda sicakliginda ( 18 °C) nemsiz kuru ortamda agz1 kapal1 olarak saklanmalidir. Kuru
baklagiller hasat edildikten sonraen geg bir yil icinde tuketilmelidir.

Tahillar ve kuru baklagiller kuru, nem oram distk, havadar yerlerde beklemelidir.
Mevsimlik uzun siire beklemeleri gerekiyorsa bez torbalarda 10-15 °C’ de hava sirkilasyonu
olacak sekilde diizenlenmis karanlik depolarda beklemesi uygundur.

Gemi, yat mutfag: gibi yerlerde 6zel dolaplarda veya odalarda bekletilmeli, cok uzun
siire bekletilmemelidir. Ihtiyag kadar alinmali, ihtiyag oldukga tazesi alinmalicir. Uzun siire
nemli ortamda beklemesi, muhafaza etmeyi zorlastirir.

2.2.4. Pisirmeye Hazirlanmasi
2.2.4.1. Kuru Baklagilleri Pisirmeye Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

»  Pisirilecek yemegin 6zelligine uygun cinsteki kuru baklagil segilerek islem
basamaklarina uygun olarak once ayiklama islemi gerceklestirilir (icindeki tas,
yabanct maddeler ayiklanr.).

»  Kuru baklagil yemeklerinde iyi sonug elde etmek icin Uriniin cinsi, su gekme
Ozelligi, tanelerin nemi oldukga 6nem tasir.

»  Kuru baklagiller, pisirmeden en az 6-8 saat 6nce 1datiimalidir. I1slatma islemi
geceden de yapil abilir.

> Haslama esnasinda baklagillerin kokusunun daha aromatik olmas: istenirse,
Uzerine 5-6 adet karanfil atilabilir. Yine haslama islemi yapilirken her kilo kuru
baklagil icin soyulmus iki bas sogan konulmali ve kaynarken beyaz kopugul
alinmalidir.

»  Kuru baklagiller B vitaminleri ve bitkisel protein agisindan oldukca zengindir.
Ticari mutfaklarda yemeklerde kuru baklagillerin 1datma ve haglama suyunun
kullanilmamasi nedeniyle besin kayiplar: olusur. Ev ortaminda kuru baklagiller
haslama suyu dokil meden pisirilmelidir.

»  Kuru baklagillerin kabuk kismi sindirim problemleri meydana getirebilir.
Ozellikle bebek, yasli, sindirim guicliigii ve sindirim sistemi hastaliklar: (gastrit,
Ulser) olanlar icin 1slaama islemi yapilan kuru baklagillerin kabuklar
cikarildiktan sonra pisirilmesi gerekir.

»  Kuru baklagil yemeklerinde mutlaka yumusak sular kullamlmalidir. Sert sular
pismeyi geciktirerek vitamin kaybina neden olur.
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»  Pisme esnasinda pisme slresini kisaltmak amaciyla kullanilan karbonat, B grubu
vitaminlerinin kaybina neden oldugu icin bu amagla basingli tencerenin
kullanilmast gerekir.

»  Farkli cinderdeki kuru taneler bir arada pisirilmemelidir.

2.2.4.2. Kuru Baklagilleri Pisirmeye Hazir ik Asamalari

Islatma: Kuru baklagiller oda sicakligindaki suda 8-10 saat 1dlatilir. Islatma slres
suyun sicakligina bagli olarak degisir. Islatma esnasinda kuru baklagilin cinsine gore taneler
2-3 kat su cekerek siser. Idlatma islemi zamandan kazanmak istenirse aksamdan da
yapilabilir.

Zarlarin akarilmasi: Islatilan taneler yumusadiginda dis zarlar kolayca gikarilir. Dig
zarlarin ¢ikarilmasi; sindirimi kolaylastirir. Midede sindirimi zor olsa da kuru baklagiller
bagirsaktan kolay gecis saglar. Ancak fermantasyon sonucu, mide ve bagirsaklarda gaz
olusturur. Karinda siskinlikler olur. Iste bu nedenle bu tiir besinleri pisirmeden énce, en az 8
saat suda bekletmek, 1slatildiktan sonra zarlarin ¢ikarmak gerekir.

Pisirme: Vitamin ve mineraller agisindan zengin olan kuru baklagiller, lif zenginligi
yoninden de onemlidir. Dikkatli pisirilmezse vitamin ve mineral degerlerinde ciddi kayiplar
meydana gelebilir. Ayrica kuru baklagillerin daha yararli hdle gelebilmesi icin tahillarla
karistirilmas: uygundur (nohutlu pilav, kuru fasulyeli pilav gibi).

Pisirme 1sist besin kayiplar: icin oldukga onemlidir. Ozellikle firinda pisirilen kuru
baklagiller 1s1 100° C' nin Ustiine ciktiginda tanelerdeki protein kaybina ugrar. Kuru
baklagillerin haglama sularimin atilmasi, 1datma ve haglama esnasinda suyun Kirecini
azaltmak icin eklenen karbonat ve soda gibi maddeler, B vitaminlerinin ve mineralerin
kaybinayol acar. Sert, kirecli sular pismeyi geciktirir. Pisirme islemi ufak farkliliklar da olsa
tim kuru taneler icin gecerlidir. Yamzca kirmuzi mercimek ayiklamp yikandiktan sonra
kullanmlir. Suyun bulanmasinm ve lezzet kaybim engellemek icin pisme esnasinda olusan
kopugl almak gerekir.

Kuru baklagiller az yenildiklerinde yarar saglar ve tok tutar. Ayrica insana doygunluk
hiss verdiklerinden dolay1, sik sik acikmay: onler.

Lezzet vericilerin eklenmesi: Kuru baklagillerin pisirilmesinde birgok lezzet verici
kullanlir. Haslanan kuru baklagiller pilaviarda, ¢orbalarda kullamldig: gibi bunlardan sogan,
salca ve yag ilaves ile sade yemekler de yapilabilir. Ayrica et ve tirevleri ile (pastirma,
sucuk gibi) pisirilebilir.
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2.2.4.3. Pilav Pisirmede Kullamlan Tahillar ve Tahil Uriinleri

Pilav; en cok piring ve bulgurdan hazirlanir. Pilavlar piring ve bulgur disinda kuskus,
arpa sehriye, firik (yesil korpe bugday), bugday vb. tahil ve trtnlerinden de yapilir. Piring
dunyaca bilinen ve uludararasi pilaviarda 6nem tasimasina ragmen diger tahil ve GUrdnleri
yoresel 6zellikteki pilavlarda daha ¢ok kullamlmaktadir.

2.2.5. Tahil ve Tahil Urinlerini Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

»  Tahillarin, nisasta yonunden zengin olmasi uygun Kkosullarda saklamayi
gerektirir. Boceklenmeye, kiflenmeye karsi serin, havadar, kuru, karanlik ve
gunes almayacak sekilde saklanmasi uygundur. Ozellikle piring giinese maruz
kalirsa kirilir, cabuk boceklenir.

»  Pilavimi hazirlayacagimz tahil Grunlerini piyasada kapal1 paketler seklinde temin

etmeniz daha uygundur. Paket Gizerinde hem Uretim yil1 hem de su gekme 6zelligi

gibi bilgileri bulabileceginiz gibi kullamma da hazir haldedir.

Pisirilen pilavin 6zelligine ve islem basamaklarina uygun olarak dnce ayiklama

islemi gerceklestirilir (icindeki tas, yabanci maddeler ayiklanir.).

Tahillar ve Urtinlerinden pilav hazirlarken su gekme 6zelligine ve 6l¢lisiine dikkat

edilmelidir.

Tahillar Uretildigi anda nem oranlar1 yiksektir. Bekletildikge nem oranlar: azalir.

Daha ¢ok su geker.

Kuskus, arpa sehriye, bulgur gibi islenmis paket tahil Griinlerinin ayiklanmast ve

yikanmasina gerek yoktur. Bu Urtinlerle pilav hazirlanirken ilave edilen 6l¢llt su

cektirilirse B vitamini kayb1 olmayacaktir.

»  Tahil Grinlerinden bulgur tlkemizde pilavliarda ¢ok kullamilmaktadir. Bulgurun
1slatilma ve yikanma islemine tabi tutulmadan kaynar su veya et suyuna atilmast
pirince gore besleyici degerini oldukga artirir. Vitamin kaybimn da 6niine gecer.

YV ¥V VYV V¥V

2.2.6. Makarna Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

> lyi bir makarna pisirebilmek icin 6ncelikle, makarna ve satin alinacak Uriiniin
kaliteli olmasina dikkat edilmelidir (Kaliteli Urtin daha az su ¢eker ve diriligini
korur.).

Pisireceginiz makarna miktarina uygun buyklukte bir tencere secilmelidir.
Makarnaar, tuzlu, kaynar suda pisirilmelidir. Pisme arinda suda eriyen
vitaminlerin suya gecerek kayba ugramasin engellemek igin pisirme suyunun
mumkiin oldugu kadar az olmasi gerekir. Pisme islemi sonunda fazlakalan
pisirme suyu atilmamal1, makarna soslarinda ya da ¢orbal arda kullanmimalidir.
Makarnalarin birbirine yapismamasi icin pisirme suyuna ¢cok az sivi yag ilave
edilmelidir.

Makarnaar ilave edildikten sonra kapak acik olarak pisirilmelidir.

Y apismay1 onlemek icin ara arakevgirle karistirilmalidir.

Pisme derecesi istenilen noktaya geldigi zaman atesten alinmalichr (Pisme slresi
makarnamin kalinligina gore degisir. Genellikle 7-10 dakika civarindadir. Ancak
makarnamn pismisligi kontrol edilerek anlasilir. Eger makarna pisirme
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> isleminden sonrafarkl: bir kapta bagka bir yiyecekle pisecekse, haslanma siiresi
ikinci asama goz oniine alinarak ticte bire kadar indirilebilir. Onemli olan son
asamada bile makarnanin “a dente” kalabilmesidir)

»  Pisen makarna uygun sos ve garnitur ile servis edilmelidir (Makarnalarin
soslarina karar verirken bir kural1 unutmayinz. ince makarna tiplerine hafif,
kalin makarnatiplerine daha yogun soslar yakisir).

»  Makarnamn sosu tercihen biiyik tencerede pisirilmelidir. Tencere, sos kadar
makarnay: da rahatca alacak boyutta olmalidir. Ayrica karistirmak igin yerinizin
kalmasina dikkat ediniz.

»  SUzilmis hamur isini bu tencereye koyup sicak soslaiyice karistirabilirsiniz.

Not: Haslanms, elde kalmis makarna tirl yiyeceklerinizi, bir kaba koyup biraz sivi
yag ile karistirarak Gstini ortuintz. Soguk odaya kaldirimiz. Bunlar: tercihen Ug guin icinde
corbada ya da salatada degerlendirebilirsiniz. Ancak Uc¢ giinden sonra makarna lezzetini
kaybeder.

2.2.6.1. Makarna Haglama iglem Basamaklari (Al Dente Haglama)

> Makarna pigirmek icin pisireceginiz makarna miktarina uygun sectiginiz
tencereye yeterli miktarda suyu koyup kaynatiniz.

Resim 30:M akar na suyunun kaynatilmasi

»  Kaynayan suyayag vetuzilave ediniz.
»  Makarnaari su kaynadiktan sonra tencereye bosaltinz.

Resim 31: Kaynayan tuzlu, yagh suya makar nanin ilaves

»  Araarakevgirle karigtirimiz. Tencerenin kapaginin agik olmasina dikkat ediniz.
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Resim 32: M akar nanin haslanmast

.Pisme dereces istenilen noktaya geldigi zaman makarnay: atesten alimz
(Besleyici  degerini yitirmemes icin makarnay1 fazla haslamamaya 0Ozen
gosteriniz.).

Fazla suyu varsa siiziinliz, fazla suyunu sos ve corbaarda degerlendiriniz.
Istenilen garnitlr ve sosile servis yapimz.

Resim 33: Haslanan makar namin stiziilmesi
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(UYGULAMA FAALIYETI )

A) ETLI KURU FASUL YE PISIRINIZ.
Olguleri

%2 kg kugbas1 kuzu eti

125 gram margarin veyatereyag: (1cay bardag: sivi yag)
3 su bardagi kuru fasulye

3 domates

2 biytk bas kuru sogan

1 tath kasig1 domates sal gasi

5-6 adet sivri yesil biber

1 tath kasig1 tuz (Istege gore ayarlamas: yapil abilir.)

1 tath kasig1 kirmizi biber

VVVVVVVYY

islem Basamaklari Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagl
kaliniz.
» Planli ¢calisiniz.

» Yemeginizi hazirlarken kullanacaginiz
kasik, bicak vb.araclar hazirlayinz.

» Yemeginizi pisirirken kullanacaginz
kagik, bicak,siizgeg, dograma tahtasi gibi

» Araglar hazirlayinmz. araglarimzi pisirme islemine basglamadan
once hazirlayiniz.

» Kuru fasulye yemegi icin basingli tencere
veya ¢elik tencere segmeniz dogru olur.

» Ocag1 tencerenin buyuklGgune gore
seginiz.

> Olglilu olarak gereglerinizi hazirlayimz.

» Soganlarimzi soyup yikadiktan sonra
brunoisse dograyinmz.

» Yesil biberinizi yikayip tohumlarim
cikardiktan sonrajulienne dograyiniz.

» Domateslerinizi concasse dograyiniz.

» Dograma yaparken dikkatli olunuz.

» Bigagimzin keskin ve eliniz ile uyumlu
olmasina dikkat ediniz. Gerecleri
hazirlarken ekonomik olmaya 6zen

» Geregleri hazirlayimz.

gosteriniz.
> Islem basamaklarini uygulayarak etli » Fasulyeyi aksamdan 19latiniz.
kuru fasulye yemegini pisiriniz. » |dlattiginiz fasulyeyi 1slatma suyuyla veya
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baska suyla basincli tencereye koyunuz.
Eti bir tencereye koyup yag ile birlikte
soteleyiniz.

Brunoisse dogranmis sogan ilave ederek
sotelemeye devam ediniz.

Salcayi ilave ederek sotelemeye devam
ediniz.

Haslama suyuyla birlikte fasulyeyi,
kirmizi biberi ilave ederek tencerenin
kapagini kapatiniz.

Etler ve fasulye yumusayincaya kadar
pisiriniz.

Tencereyi ocaktan almadan 6nce tuzunu
ilave ediniz.

Istenirse pisirme islemi icin toprak kap
kullanabilirsiniz.

Sebze dograma sekillerini uygulayarak
dogramayapinmz. Elinizi seri ve dikkatli
dogramaya alistiriniz.

» Ayni boyutlarda dogramaya dikkat ediniz.

YV V¥V V V¥V
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» Fasulyeyi servise hazir héle getiriniz.

Y

Kuru fasulye yemegini ayn: sekilde
pastirmal1, sucuklu vb. sekilde
pisirilebilirsiniz.

Hazirladiginiz etli kuru fasulye yemegini
tek olarak servis yapabileceginiz gibi
pilav ve makarna cesitleriyle de sicak
olarak servise sunabilirsiniz.

Bu yemegin en guizel tamamlayicist
tursuyu da servis etmeyi unutmayiniz.

B. PILAVLIK PiRINCi HAZIRLAYINIZ.

Islem Basamaklar: Oneriler
L » Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagli
» Arag gereclerinizi hazirlayiniz. kal iz,

» Planl1 calisiniz.

» Pilavlik pirinci ayiklayiniz.

» Basmati pirincinizi ayiklayip sicak suile
yikayinmz.

» 30 dakika tuzlu suda bekletiniz.

» Pirinci stizerek soguk sudan gegiriniz.

» Pilavin 6zelligine uygun ol¢ull pirinci
seginiz.

» Mimkinse paket islem goérmis pirinci
seginiz.

» Acik aldiginiz pirinci ayiklarken daha
dikkatli olunuz.

» Pirinci bir tepsiye ya datemiz, kuru
tezgdhin Uzerine dokunlz.
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» Piring renginde taslara dikkat ediniz.

» Pirincleri ayikladiktan sonraistya
dayanikli derin bir kiivete alinmiz.

» Cin mutfagindalapapilav igin kisa
piring tercih edilir.

» Kisapirinci ayiklayip soguk suyla
yikayarak stizmek yeterlidir.

» Suyu hazirlayiniz.

» Suyunuzu isitict ya da ocak yardimu ile
kaynar olacak sekilde hazirlayiniz.

> Olcllii piring oramnda tuz atmay1

unutmayiniz. Ornegin iki su bardag:

piring igin 4-5 su bardag: sicak su

yeterlidir.

Tuz pirincin kirilmasin onler.

Y

» Suyu isitiniz
» Pirinci 1datiniz.

Ayikladigimz pirincin Gstini 6rtecek

sekilde sicak su ileidatimz.

Sicak suileidatildiginda 5-10 dakika

bekletmek yeterlidir.

Ik suile1slatma yaptigimzda 1 saat

bekletme uygundur.

Islatmaisini Basmati piring icin soguk

suyla dayapabilirsiniz. Ancak sicak su

pirincin nisastasinin dahaiyi gitmesini
saglar.

» Soguk su kullandigimzda pirincin hem
1slatmaislemi uzar hem de pilaviniz lapa
olabilir.

» Sicak suiledlattiginiz pirinci 6zelligine
gore 25-30 dk. bekletiniz.

» Yabani pirincte pilav yaparken iyi sonu¢

alinmast icin pirincin bir giin 6nce 111k su

ile1datiimast uygundur.

Y abani pirincin taneleri sert oldugu igin

1-2 saatlik 1slatmaliyi sonug vermez.

Pirincinizi 19latma esnasinda

karistirmayiniz. Pirincler kirilir.

Islatma siresi pirincin kalitesi ve

ozelligine gore de farklilik gosterir.

Bekletmeisi 111k, tuzlu su ile yapildi ise

bir saat bekletiniz.

YV V¥V VYV V

YV V VY V¥V

» Bekleyen pirincleri yikayiniz.

Y

Bekletilen pirinci beyaz nisastali suyu
gidinceye kadar 2-3 kez yikayiniz.

» Bekleme ve yikama esnasinda piringlerin
kirilmamasi icin dikkatli olunuz.
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» Nisasta bakimindan yogun olan piring ne
kadar iyi yikanir, nisastadan arindirilirsa
pilaviniz o kadar iyi olur.

» Piringleri siiziinuz.

» Yikadiginmz piringleri tel slizgece alinmz.
> lyice slizilmesini saglayinmz.

» Hazirladigimz pirinci uygun yerde
kullaninmz.

» |slak sekilde pirincinizi uzun sire
bekletmeyiniz.

C.KAVURMA TEKNIGI iLE PILAV PIiSIRINiZ.

Olguleri:
» 2 subardag: pilavlik baldo piring
»  2subardag suveyaet suyu
»  1ltath kasig1 tuz
»  1-1,5 yumurta kadar yag

islem Basamaklari

Oneriler

» Sanitasyon ve hijyen kurallarinabagli kalinmz.
» Planli calisimz.

» Araglar hazirlayinmz.

» Pilav icin daha genis kalin tabanli ¢elik tencere
veya teflon tabanli tencere segmeniz dogru olur.

» Teflon tencere icin tahta 1spatul a veya teflonu
cizmeyecek materyalli kasig: tercih ediniz.

» Ocag1 tencerenin buyUklugiine gore seginiz.

» Geregleri hazirlayimz.

» Pilav icin suyu hazirlayiniz. Pilav icin et veya
tavuk suyu da hazirlayarak kullanabilirsiniz
(Hazir bulyonlar da kullanabilirsiniz.).

> Olcull tuzunuzu ve yagimzi hazirlayimz.

> Olclilti yagimzi pilav tenceresine
koyarak kizdirimz.

> Onceden 19atip yikanmus pirinci
ekleyiniz.

» Pirincleri kavurunuz.

» Pilav tenceresini segtiginiz ocagin tzerine
koyunuz.

» Pilav icin tereyagi, margarin daha saglikli olmasi
icinise sivi yag kullanabilirsiniz.

» Yagimzin yakmadan kizdirinmz.

» Ocak 1sisimin her tarafa esit dagilmasina dikkat
ediniz.
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» Pirincleri bir 1spatula veya kevgirle attan Uste
karistirarak kavurma islemine devam ediniz.

> Pirincleri kizartmadan kuru bir gorinim alana
kadar kavurmaya devam ediniz.

» Piringler kavruldugunda kavrulmus findik gibi
hos bir koku olusur.

» Pirincler seffaf bir gorinum almis olmalidir.

» Pirinclerin istenilen 6zellikte kavrulmast iyi bir
pilav icin olduk¢a 6nemlidir. Pisme esnasinda
pirinclerin birbirine yapismasini 6nler. Goriinim
cok daha guizel olur.

» Kavurma esnasinda suyunuzu
kaynatiniz.

» Kaynayan suyu veya et suyunuzu
pirincinize ekleyiniz.

» Tuzunu koyunuz.
» PFisiriniz.

» Kavrulmus pirince kaynar olarak suyunuzu
ekleyiniz. Bir kere alt Ust olacak sekilde
karistirimz. Tencerenin kapagim kapatiniz.

» Pilav, bir tasim kaynayinca ocak 1sisim kademeli
olarak azaltiniz. 11k 5 dakika harl1, 5 dakika orta,
5 dakika hafif ateste pisirilmesi uygundur.

» Tuzunu arzuya gore ayarlayiniz.

» Kaynamaislemi gerceklesmeden ocagin 1sist
azaltilirsa pilavin dibi tutar.

» Suyunu ¢ekmis pilavin pisip
pismedigini kontrol ediniz.

» Suyunu ¢ekmis yumusamis pilavin
altint kapatimz.

» Pilavi pisme esnasinda karistirmayiniz. Hem
piring taneleri ezilir ve kirilir hem de pirincin
nisastasinin suya gegerek pilavin lapa olmasina
neden olur.

» Eger pilavimzin daha beyaz olmasin isterseniz
birka¢c damla limon suyunu pisme esnasinda
suyunailave edebilirsiniz.

» Pilavi demlenmeye birakinz.

» Suyunu geken pilavin piring tanelerini bir ¢atal
yardimi ile yumusak olup olmadigini kontrol
ediniz.

» Piring taneleri hala tikir tikir ise biraz sicak su
gezdirebilirsiniz.

» Demlendirilmis pilavi dilediginiz
sekilde servis yapabilirsiniz.

» Pisen pilavi 30 dakika demlendiriniz. Pilav
tenceresinin agzim diz kalin bir kagit veya kagit
havluyla kapatarak tencerenin kapagim sikica
kapatiniz. K&git, pilavin buharimn ainmasin
saglar. BOylece piringler birbirine yapismaz ve
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>

>

hamur olmaz.

Servis yapmadan Once pilavinizi kevgirle alttan
Uste dogru birkag kez karigtiriniz.

Istenirse haslanmis sebzelerle, et ve deniz
drdnleri, cesitli otlarla ile kanstirarak ya da
susleyerek servis yapabilirsiniz.

D. MEVSIM SALATAS|I HAZIRLAYINIZ.

Malzemeler

Salata yapmak icin: Mevsim sebzeleri ve yesillikler

Dekor icin: Zeytin taneleri, haslanmis yumurta, misir vb.

Sosu icin:

Limonlu salata sosu: 1 kahve fincan zeytinyagi, 1 limon, 1 cay kasig: tuz
Sirkeli salata sosu: 1 kahve fincam zeytinyagi, ¥2 kahve fincam sirke, 1 gay kasigi tuz

Islem Basamaklari

Oneriler

> On hazirliklarimzi tamamlayiniz.

» Sanitasyon ve hijyen kuralarina bagl
kalinz.

» Planli calisinmz.

> Ise hazirlikl1 olunuz.

» Araclar1 hazirlayiniz.
» Araclan tezgéha sirayla hazirlayinz.

» Dogramatahtasi, bicak ve dekor bigaklar
hazirlayinz.
» Salata kasesi ve tabaklar: hazirlayinz.

» Gerecleri hazirlayimz.

> Yesillikleri, ayiklayarak dal dal
ayirnz.

» Mazemeleri ayiklayip yikayimz.

» Malzemeleri iyice yikadiktan sonra 2
cay bardag: sirke katilmis suda 5-10
dakika bekletiniz.

» Kabuklu sebzelerin kabuklarim
soyunuz.

» Sos malzemelerini hazirlayiniz.

» Saatayesillikleri daima ¢ok taze ve gevrek
olmalidr.

> Cok iyi temizlenmelidir. Ozellikle yesillikler
yikandiktan sonra biraz sirke katilmis suda
bekletilmelidir, daha sonra kurulanarak cok
kisa bir siire nemli bir yerde bekletilmelidir.

» Sosu hazirlayinmz.

» Sos kabinin gukur olmasina dikkat ediniz.
» Limonlu sos yapiyorsanz:

» Limon suyunu sikiniz.

» Slizgegten gegirerek stizduriniz.

» Zeytinyag: vetuz ilave ediniz.

> lyice cirpiniz.

» Sirkeli sos yapiyorsanz:
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» Bir kasede sirke, zeytinyag:, tuz iyice
cirpilir.

» Salatay1 yapiniz.

» Sebzeleri dograma kurallarinave
sekillerine uygun dograyiniz veya
rendeleyiniz.

> Yesillikleri dograyinmz.

» Yesillikler bicaklakesilmeden elle
parcalanarak hazirlanirlarsa, besin degeri
kayiplar: dahaazaindirilmis olur.

» Salatay: servise hazirlayiniz.

» Cukur bir kaseye bosaltiniz, veyatek
kisilik porsiyonlar hélinde tabakalara
yerlestiriniz

» Sldleyiniz.

» Yesillikler bicaklakesilmeden elle
parcalanarak hazirlanirlarsa, besin degeri
kayiplar: dahaazaindirilmis olur.

» Renk ve yap1 bakimindan kontras olmali,
tabaga cazip bir sekilde yerlestirilmelidir.

> Salatalar artistik ve basit bir sekilde
sunulmalidir, bdylece icine koyulan cesitler
anlasilabilir.

» Dogranmis maydanoz, serpistirilmis ¢cok
korpe yesillikler, tere, dilimlenmis yesil ve
siyah mantar, dilimlenmig kat1 pismis
yumurta vb. salatanin tizerinde kullanilirsa
lezzet ve gorintiyU olumlu olarak fazlaca
etkiler.

» Dekor bigaklart ile uygun siislemeler
yapabilirsiniz.

‘Resim 34: salatas
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
Asagidaki coktan segmeli sorularin dogru segenegini isaretleyiniz.

1. Sebzeleri kullamma hazirlarken hangi islem sirasi uygulanmalicir?
A) Dograma— Yikama — Ayiklama — Kullanma
B) Yikama — Ayklama — Dograma — Kullanma
C) Kabugunu soyma— Yikama — Dograma — Kullanma
D) Fark etmez.

2. Asagidakilerden hangis dograma kurallarindandir?
A)  Bicagimz daimakeskin olsun.
B) Bicaklaadasakayapmayimz.
C) Bigagimzi bacagimza parael ve kilif iginde tasiyiniz.
D)  Yukaridakilerin hepsi

3. Asagdakilerden hangis uluslararasi dograma sekillerinden degildir?
A) Jilienne
B) Banmarie
C) Vichy
D) Brunoise

4.  Randiman nedir?
A) 100 kg bugdaydan elde edilen un miktarina randiman denir.
B)  Kepekli unarandiman denir.
C) Bugdaydan ayrilan kepek kismina randiman denir.
D)  Yukarndakilerin hepsi

5. Ekmeklik un kag randimanlicir?

A) % 50-60
B) %80-90
C) %4050
D) % 10-20
6.  Asagidakilerden hangis tahildir?
A) Barbunya
B)  Kirmizi mercimek
C) Musrr

D)  Yukaridakilerin hepsi
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7. Kurubaklagiller pisirilmeden dnce hangi islemden geger?

A)  Yikanir.
B) Idlatilir.
C) Ayiklanr.

D)  Yukaridakilerin hepsi

8.  Makarnakag dakikada piser?

A)  7-10dk.
B) 20-25dk.
C) 3-5dk.
D) 30dk.
DEGERLENDIRME

Ogrenme Faaliyeti 2'yi bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru
cevap verdiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz. Y anlis cevaplariniz varsa faaliyeti
tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMACGC )

Etleri pisirmeye hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Etsatin aimirken nelere dikkat edilmelidir?
»  Etleri yemek pisirmek icin hazirlarken nelere dikkat edilmelidir?
»  Arastinmz

3. ETLERIN PISIRMEYE HAZIRLANMAS

3.1. Kimes Hayvanlarinin Yemeklik Kullammma Hazirlamasi
3.1.1. Satin Ahinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Korpe ve taze olanlarin satin alinmasina dikkat edilmelidir.
Korpetavugun ozellikleri:

Go6gls kemiginin ucuna bastirildiginda esniyorsa korpedir.
K orpe kiimes hayvanlarinin derisi incedir.

Korpe kiimes hayvanlarinda hav tiyleri olusmarmstir.
Korpe kiimes hayvanlarinin eti yumusaktir.

Guvenilir satis noktalar: tercih edilmelidir.
Etin satildig1 ortam, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olmalichr.

YVVYVY VVYVY

3.1.2. Kullanima Kadar Saklanmasi

Kanathilarin saklama sireleri kirmizi etlere gére daha azdir. 0 ile 4°C derecede
saklanmalart Gnerilir. Kesim ve son kullanma tarihlerine uyulmalidir. Cabuk tuketilmeleri
gereklidir. Clinkd bag dokulari az, sindirimleri kolay etlerdir. Bu durum ¢abuk bozulmalarin
dakolaylastirir.

3.1.3. Pisirmeye Hazirlanmasi ve Uygulanan Pisirme Y ontemleri

»  KumesHayvanlarim Parcalamada Dikkat Edilecek Kurallar

o Kumes hayvanlarin pargalarken mutlaka tavuk makasi ya da keskin et
bicag: kullamlir.
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Parcalama isleminde eklemlerinden ayirmaya dikkat edilir.
Parcal arin servise uygun 6l ¢ilerde olmasina dikkat edilir.
Parcalarken diger pargalarin seklinin bozulmamasina 6zen gosterilir.

»  KumesHayvanlarin Pisirmeye Hazirlama

Butin (roti) pisirilecek kimes hayvanlart baglanarak pisirilir. Baglama ile diizgiin
gbrinmesi ve esit pismesi saglanir. Ayrica serviste kolaylik saglar.

»  Baglama isleminde su siratakip edilir:

Boyun, kanat ve kuyruk ug kisimlar: kesilir.

Butlar govdeye dogru itilir, sekli duzeltilir.

Budun kemige en yakin kismindan eti pargalamadan igne yardimiyla
mutfak sicimi ile girilir, karsidan ayni yerden cikarilir.

Arkasi gevrilir kanadin ucundan karsiya gegilir.

Sirttan ¢ikarilir, boyun arkaya katlanir igne ile ucu tutturulur.

Ayni yerden sirta girilir, kars1 kanadin kemige yakin etli kismindan
cikarilir.

Ipin diger ucuyla baglanarak bitirilir (Resim 35).

Sektorde seri Uretimde genellikle tavuk sicimle baglanmaz. Kanat uglar: ata katlanr,
but uglart kuyruk kismundaki deriye acilan kesikten gegirilir.

T
=

Resim 35: Tavugun baglanmas
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Pisme isleminden 6nce lezzet kazandirmak, pisme islemini kolaylastirmak ve dahaiyi
kizarma saglamak amaciyla:

>
>
>
>

Tuz ve karabiberle ovulabilir.

Limonla ovul abilir.

Uzerine tereyag stiriilebilir.

Hardal, tuz, beyaz biber ve tereyag: karigim surtlebilir.

Grille (1zgara) usul pisirilecek kiimes hayvanlarinin etinin hazirlanmast:

>
>
>

Kumes hayvanlarinin gégus eti, et dévecegi yardimiylainceltilir.

But eti bicakla kemigin ucuna dogru siyrilarak et dévecegi yardimiylainceltilir.
Incik eti bigak yardimyla kemigin ucuna dogru siyrlarak et dovecegi
yardimiylaincdtilir.

Sote (az yag konmus tavada) usull pisirilecek olan kimes hayvanlarimin etinin

hazirlanmast:

»  Kemiklerinden ayrilan gogls eti uzunlamasina dilimler hélinde kesilir ve
kusbas1 dogranir.

»  Kaz ve ordek ise, balgikli yiyeceklerle bedendikleri icin bu koku etlerine de
sinmig olabilir. Bu nedenle pisirmeden 2—3 saat tnce igerisinde sirke, limon,
elma kabuklari, biraz sarap ve bir miktar mercanktsk karisiminda bekletilirse
kokunun giderilmesi saglanabilir.

»  Poelle (Izgara gibi tavada pisirilir.) pisirmede, et seklini bozmadan iki parcaya
ayrilir.

»  Tuz, karabiber ve yag karisimina batinlarak pisirilinceye kadar bekletilir. Bu

yontemle hazirlanan etler tekrar 1sitilmadan servis edildigi icin pisirme islemi
servise alinmadan kisa bir siire 6nce yapilmalidir.

Kumes hayvanlarinin dolmaigin hazirlanmasi:

>

Dolma yapilacak kimes hayvanlarimn korpe olmasina dikkat edilir. Korpe
kiimes hayvanlarinin tercihe gore hazirlanan gesitli soslarda (marinede) fircayla
her tarafi kaplanacak sekilde surtllr. Acik olan karin kismindan hazirlanan i¢
doldurulur. Pamuklu bir sicim yardimiyla baglanir.

Kumes hayvanlarina uygulanan pisirme usullerini kasap etleri konusunda
bulabilirsiniz.



3.2. Kasap Etlerinin Yemeklik Kullamima Hazirlamasi

3.2.1. Kasap Etlerinin Siniflandirilmasi
Etler cinderine, renklerine ve gbvdedeki yerlerine gore siniflandirilir.

3.2.1.1. Cinderine Gore Etler

»  Kasap hayvanlari: Koyun, kegi, sigir ve domuz

»  Kumeshayvanlari: Tavuk, hindi, kaz, ordek

> Av hayvanlarr: Geyik, karaca, yaban domuzu, yabani tavsan, yaban Ordegi,
yaban kazi, keklik, stltin vb.

»  DenizveTath Su Hayvanlari

o Tath su bahklary: Alabalik, tatl1 su somonu, sazan, yayin, tatl su kefali,
tatl su levregi vb.
o Deniz Baliklari

0 Yagh bahklar: Lifer, ginakop, torik, palamut, uskumru, yilan
bal1g1, istavrit, sardalye, hamsi, tirsi, zargana vb.

0 Yagaz bahklar: Kefal, levrek, kirlangig, kalkan, dil, pisi, mezgit,
karagdz, cupra, mercan, barbunya, deniz somonu vb.

o] Kabuklu deniz hayvanlary: Istakoz, karides, kerevit, yengeg

3.2.1.2. Renklerine Gore Etler

Beyaz etler: Yapisinda miyoglobin bulunmaz. Tavuk, pili¢, st danasi, st kuzusu,
baliklar ve diger su Urinleri.

Kirmizi etler: Kirmizi etin rengi yapisinda bulunan miyoglobinden ileri gelir.
Miyoglobine bu kirmiziligi yapisinda bulunan demir tuzlari verir. Besin degerleri bu
bakimdan farklilik gosterir. Kaz, ordek, sigir, koyun, kegi vb.
3.2.1.3. Govdedeki Yerlerine Gore Etler

Birinci kalite etler: Yumusak ve bag dokusu az olan etlerdir. Sirt bdlgesinde bulunur.
Sigir ve danada kalite sirasina gore; bonfile, kontrfile, fileto parcalar: ve pirzola gelir. Stt
kuzusunun tamam bu grup etlere girer.

ikinci kalite etler: But bolgesidir. Korpe hayvanlarda farklidir. Birinci kaliteye
nazaran daha serttir.
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Uclincii kalite etler: Karin, incik ve boyun kisimlaricir. Daha sert pargalardir.

3.3.2. Etin Yapis ve Ozellikleri

Et; biyolojik degeri yiksek, iyi kalite protein kaynagidir. Etin bilesiminde protein,
yag, su, minera maddeler, vitaminler ve lezzet veren organik bilesikler vardir. Kirmizi
rengini yapisinda bulunan miyoglobin verir.

Etin pisirilmesi igin secilen yontem, kullanilacak etin bag dokusu miktarina baglidir.
Bag dokusu fazla olan etler genellikle bol su ile uzun siire kaynatilarak ya da kiyma
yapilarak degerlendirilir. Bag dokusu az olan etler ise kisa stirede, fazla su konulmadan daha
cok kendi suyuylayadaigineilave edilen sebzelerin suyuyla pisirilir.

3.3.3. Sigir ve Dana Govdesinin Bolumleri
>  Sigir ve Dana Etinin Ozellikleri ve Farkhhiklar:

Sigir eti; koyu pembe renkte, yag1 koyu sar1 renktedir. Bonfile ve kontrfile haricindeki
etler daha sert ve yerlerine gore kaliteleri daha dusiktur. Dananin sigira gore eti agik pembe,
yagi agik sart renktedir. Lifler pek belirgin degildir. Sigira gore daha yumusak ve daha
makbuldir. Danada bonfile gelismemis, kontrfile yagsizdir. Dana budu sigira kiyasla
oldukca yumusaktir.

»  GovdeEti EKlemlerinden Ayirma Asamalari

$1g1r etini eklemlerinden ayirirken;
Iki but ve 6n kollar olmak Uizere 4 pargaya ayrilir.

Gerdan cikarilir.

Dos kaburgadan ayrilir.
Kaburgave 6n kol ayrilir.
Onincik cikarilir.

Sirt buttan ayilir.

Kontrfile ve bonfile cikarilir.

Buttan sirasiyla; ayna, nua, yumurta, sokum ve kontrnua parcalar: ayrilir.
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»  Sigir ve Dana Etinden Elde Edilen Parcalar ve Uygulanan Pisirme Usulleri

B oneeitle 6iang M 11 Penceta
B 2 gonfile B 7 vumurta 12 Kiirek
B oane Moot ™ 13Gerdan
. 4 Kontmua 9 Bodigo

B ssokum B 10085

Resim 37
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[ KOREK b Kusbas:

H Kiyma

T —

| PENCETA |  [Kiymalik

|

[Bobico | Pul

f—{ Osso-Buco | |Haslama |

[ ANTRIKOT | Izgara

]—[ Pirzola || Biftek |

| YUMURTA | Kusbas:

I sote | Tas Kebabs H Salgals Biftek !

[TRANC ;

|
| Kusbasi
1

[ [ |
| [ sote | | [7askebabi | [salcal: Biftek
I

| SOKUM '[

| KONTRNUA |— Gulas

] NUA H Rosto —]—| Haslama ]
| KONTRFILLE |— Biftek {— T-Bone Steak |
BONFILE Bif Stragonof Bonfile Cilbir Bonfile lzgara

Resim 38: Sigir ve dana etinden elde edilen parcalar ve uygulanan pisirme usulleri

o Gerdan: Gerdan (Resim 39), buyikbas hayvanlarda boynun altindaki
kemiksiz ettir. Bouilli pisirme yontemi uygulanir.

Resim 39: Gerdan
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o Kaburga:

Resim 40: Kaburga

Sirtiniki yaninda bulunan kemikli kistmdir. Braise ve roti pisirme usulleri uygulanir.

\DanaEl-(lg ?ztrﬁcha‘

Resim 41: Kontrfile

o Kontrfilee Belin Ust kismundan omurlara kadar uzanan kaslardan elde
edilen yagsiz ve kemiksiz ettir. Saute, grille, roti ve poelle pisirme
yontemleri uygulanir (Resim 41).

) Bonfile: Bobrek yatagindan belin iki yamna uzanan i¢ yaglardan ve

tendonlardan arindirilmis kemiksiz ettir. Saute, grille, roti ve poelle
pisirme yontemleri uygulanir (Resim 42).
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Resim 42: Bonfile

o Kuyruk sokumu: Besli but setinin kuyruga yakin olan kismudr.
Dilimlenerek grille, poelle; kusbasi dogranarak da braise pisirme
yontemleri ile pisirilir (Resim 43).

Resim 43: Kuyruk sokumu
o Yumurta (Tranche-Round): Besli but setinin iginde, ortada olan

parcasicir. Roti ve poelle pisirme yontemleri ile pisirilir. Ayrica doner
imalati icin idealdir (Resim 44).
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Resim 44: Yumurta

. Nua Besli setin en yumusak parcasidir. Danada bonfile ve kontrfileden
sonraen degerli kisimdir. Poelle, saute, roti ve grille yontemleri ile pisirilir
(Resim 45).

Resim 46: incik

o incik: Budun dize kadar olan tizerinde az et olan kismudir. Roti ve braisé
pisirme yontemleri ile pisirilir (Resim 46).
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o Panceta: Gogsiin yukar: 6n kismindaki kemikli ettir. Bouilli pisirme
yontemi ile pisirilir. Ayricaortayagli kiymaicin uygundur.

o Karin boslugu: Karin bolgesidir. Daha ¢ok bouilli pisirme yontemi ile
pisirilir. Ayrica kiyma igin uygundur.

o Dos eti: Pancetaile aymdir (Resim 47).

Resim 47: Dés

e Onincik: On koldan gikarilan kismina denir. Kemikli dilimlenerek Osso—buco
(italyan yemegi) yapilir. Ayrica frite ve roti pisirme yontemleri igin de uygundur
(Resim 48).

Resim 48: On incik
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»  Sigir ve Danadan Elde Edilen Uludararas Et Parcalari1 ve Uygulanan
Uludlararas Pisirme Usulleri

. Kontrfileden Elde Edilen Etler

Antrkot: Bir dilim kontrfile parcasidir, 180 -200 g dir. Grille, poelle ve roti pisirme
yontemleri uygulanir (Resim 49).

Resim 49: Antrkot

Antrkot Duble: Bir parca iki porsiyondur, 380 — 400 g' dir. Grille, poelle ve roti
pisirme yontemleri uygulanir.

Cote de Beuf: Antrkot parcasinin kemiginden ayrilmadan hazirlanmig seklidir. Poelle
ve roti pisirme yontemleri uygulanir.

Rump steak: Antrkot pargasinin buda en yakin kismindan ¢ikarilir. Poelle ve roti
pisirme yontemleri uygulanir.

o (Round-Tranche) Yumurtadan Elde Edilen Par calar

Escolope ( Schnitzel ):ince yaprak seklinde 140-170 g agirhiginda et dilimidir.
St dananin budundan ¢ikarilir. En 6nemli 6zelliklerinden biri sinirsiz oldugu
icin pisince sekli bozulmaz. Cesitli sekillerde hazirlanir.

) Bonfileden Elde Edilen Parcalar
Chateaux Briand

Filet Steak

Tournedous

Medaillon

Filet mignon

Chateaux Briand: Bonfilenin bas kismidir, bonfile basi da denir.

Genelde bir adet ¢ikar ve 380-400 g agirligindadir. iki porsiyon olarak servis yapilir.
Grille, poelle veroti pisirme yontemleri uygulanir.
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Filet Steak: Chateaux Briond dan sonra gelen kismidir, orta bolge de denir. Bu bolim
ikiye ayrilir. Basa yakin olan kismi Flet Steak’ dir. 180-200 g civarinda dilimler cikar. Grille,
poelle veroti pisirme yontemleri uygulamr.

Tournedous: Filet steak’ dan sonra gelen kismudir. Bu bonfile dilimi kalin oldugu igin
iki defa gevrilerek icinin istenilen diizeyde yanmadan pismesi saglanir. Onunigin bu adh alir.
Grille, poelle ve roti pisirme yontemleri uygulanir.

Medaillon: Filet mignon’dan sonra gelen dilimlenemeyen kisimdir. KigUk parcalara
dogranir, 150 g bir porsiyondur. Sauté yontemi ile pisirilir.

Filet Mignon: Bonfilenin kuyruk kismidir. K¢tk bonfile anlamina gelir. Dilimler 80-
100 g civanindadhr. Iki dilim bir porsiyondur. Grille, poelle ve roti pisirme yontemleri
uygulanir.

Butt Tenderloin fr— Short Tenderloin
Tenderloin Roast - :
11 I'enderloin
g =TS ! Tips

Tournedos N i |_ Tournedos, J

Chateaubriand Medallions,
Filet Mignons

Medallions,
Filet Mignons

Resim 50: Bonfileden elde edilen parcalar

o Kaburgadan Cikan Parcalar

T Bone Steak: Bonfile ve kontrfile pargaarimn birlikte bulunduklart sagr
bolgesinden alinan bir kesittir. Ortada egri bir T kemigi (omurga parcast ) bulunur. 250 g
civarinda bir parcadir ( Resim 51).
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Resim 51: T Bone steak

Dana pirzola: Antrkotun, cote de boeuf pargasimn ¢iktigi kisim; yani pirzola
bolgesidir. Kemiklerin bir kismi tzerinde birakilarak hazirlandigi gibi kemiksiz olarak da
hazirlanabilir. Kontrfilenin basa dogru ilerleyen kismi pirzola kismudir. Grille, poelle ve roti
pisirme yontemleri ile pisirilir.

i

Dana Pirzola (Biitiin
\ E-IDOS( ) E-1024

Resim 52: Dana pirzola

Dana Pirzola
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3.3.4. Koyun ve Kuzu Goévdesinin Bolumleri

3.3.4.1. Koyun ve Kuzu Etleri Arasindaki Farklar

file
e

Resim 53: Kuzu eti boltimleri

Koyun Eti:

YV VVVYV

Rengi pembe, yag1 beyazdir.

Y aslandikca sertlesir.

Kuzu etine gore yag1 daha fazladir.

Pirzola kismu haricindeki bolimler genelde kaynatilarak pisirilen yemeklerin
hazirlanmasina kullanilir.

Daha ¢cok kiyma olarak tiketilir.

Kuzu Eti:

YV VY

Rengi beyaza yakin pembedir.

Yaginin rengi agik beyazdir.

Koyun etine gore yag1 daha azdir ve daha yumusaktir.

Kuzunun gévdesi yumusak oldugu icin yumusak et gerektiren her usulde pisirilir
(bUttin kuzu gibi).

3.3.4.2. Koyun ve Kuzu Etinin Parcalari ve Uygulanan Pisirme Usulleri

>

Gerdan: Kuzunun makbul olmayan bélimleri oldugu igin daha ucuzdur. En gok
haslamalarda ve et suyu cikarmak icin kullanlir.
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>

Kol: On bacaklarin Ust bolimine kol denir. Kuzunun bu bdlimiinden
kizartmalardan cok kusbasi kesilmis et yemekleri, tas kebaplik yapilir .(Resim
54).

Resim 54:Kuzu kol

Kirek: Kuzunun 6n kol kemigi cikarilarak elde edilir. Cegitli kebaplarda, etli
sebze yemeklerinde, guivecin hazirlanmasinda kullanilir. Ayrica kiregin kemigi
cikarildiktan sonraistenilen iglerle doldurulup roti usull pisirilir.

Dés: Kuzunun en yagli bolimidir. Kemiksiz eti cok azdir, bu ylzden kemikli
olarak parcalanir. Sebze, kuru baklagil yemeklerinde kullanilir.

Fileto: Kuzunun sirtindaki arka boltim pirzolaliin devamidir. Bu bolimde
kaburga kemikleri bulunmadigindan pirzolayerine fileto gikarilir. Lezzetli
kizartmalar, rostolar ve kotletlerin hazirlanmasinda kullanilir (Resim 55 ).

Resim 55: Kuzu fileto

77



>

Pirzola: Kuzunun sirtindaki 6n boltimden cikartilir. Bu bolimdeki kaburga
kemikleri tek tek pirzolayadakemiksiz pirzola (kilbastt) olarak pisirilir (Resim
56).

Resim 56: Kuzu kalem pirzola
incik: Koyun ve kuzunun pacaile but arasinda kalan kasl1 kissmdir. Bouilli
yontemi ile pisirilir.
Kaburga: Koyun ve kuzunun sirtindan dose kadar olan kemikli kismidir. Roti
yontemi ile pisirilir.
Omurga: Koyun ve kuzunun sirtinin tst kismindaki kemikli kisimdir. Roti
yontemi ile pisirilir.

Lop et: But ve kontrfileden elde edilir. Kavurma, etli sebze yemegi, gliveg gibi
yemeklerin hazirlanmasinda kullanmlir. Kiyma, gerdandan elde edilir. Daha gok
koftelerde, boreklerde, bazi soslarda (bolognaise gibi) kullanilir.

Kemikli kus basi, daha cok kaburgadan elde edilir. Coban kavurma yapininda,
bazi etli sebze yemeklerinde kullanilir.

3.3.4.3. Satin Ahinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

>
>
>
>

Guwvenilir satig noktalar: tercih edilmelidir.

Etin satildig1 ortam hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olmalidir.

Et saglik kontrolinden gecmis olmasina dikkat edilmelidir (Saglik kontrol inden
gegen etlerin lizerinde damga vardir.).

Et taze olmal1dir.
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>
>

Etin kendine has kokusu olmal1, et agir kokmamalidir.
Et kullanim amacina uygun kalite ve miktarda alinmalidir.

3.3.4.4. Kullamma Kadar Saklanmasi

Taze saklama (soguk hava depolarinda):

>

>

Etler kolay bozulduklar igin sogukta saklanmalar: gerekir.

Govde etleri (but, kol, kiirek, yarim govde) cengellere asilarak; kiicik parcaetler
(kusbas1, kiymavb.) ise et tepsileri icerisinde (Uzeri acik) bekletilmelidir.

Etlerin soguk hava depolarinda saklamaisilari 2 0C' nin atinda olmalidir.

Kiyma 1 giin, kusbas1 etler 2 giin, iri par¢aetler (bonfile, nua, kontrfile) 3—7
gun, govde etleri 7—15 giin soguk hava depolarinda bekl etilebilir.

Kuclk parcaetler ambalgj icinde bekletilmemelidir. Kokusma cabuk olur, acik
bekletilmelidir.

Ambalg yapilmadan bekletilen etler hava akinm olan depolarda birbirlerine
degmeden bekletilmelidir.

Dondur arak saklama:

Hemen kullamlImayacak, bir sire dondurularak saklanacak etler 6lim sertliginin
giderilmesi ve kan-su akimi igin en az 2 gun soguk hava depolarinda saklanmalidir. Ambalg
yapilmis yada vakum yapilms etler derin dondurucuda; -32 °C' de dondurulur, -18 °C' de
saklanmasi saglanir.

3.3.5. Pisirmeye Hazirlanmas ve Uygulanan Pisirme Y 6ntemleri

3.3.5.1. Ete Uygulanan Uludlararasi Pisirme Y ontemleri

>

Bouilli pisirme yontemi: Bol kaynayan suda haslama yontemidir. Av hayvan
etleri, sert kasap etleri, kart kimes hayvanlari, kelle, paca, iskembe gibi
sakatatlarin pisirilmesinde kullanlir.

Poché pisirme yontemi: Kaynar derecedeki (kaynamayan )suda agir agir
haslama yontemidir. Hizl1 kaynama ile zarar gérecek besinlere bu yontem ile
haslama yapilir. St kuzu, sit dana, korpe pilic gibi hayvan etlerinin
pisirilmesinde kullanilir.
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Braisé pisirme yontemi: Once yag icinde gesitli sebze ve baharatlarla kavurup
sonra sos iginde kaynatarak pisirme yontemidir. Av hayvan etleri, rosto (sigir,
dana ve koyun), yahni, ragout, goulasch (Macar), paupiettes de boeuf (et sarma),
0ss0 buco, etli sebze yemekleri ve tencere kebaplarinin pisirilmesinde kullanilir

Etivé vapeur pisirme yontemi: Buharda pisirme yontemidir. Ozel buhar
tenceresinde et suya degmeden su buhari ile pisirilir. Kérpe ve yumusak kasap
etleri, korpe kiimes hayvan etlerinin pisirilmesinde kullanilir.

Etlvé pisirme yontemi: Kendi suyunda pisirme yontemidir. Ete su eklenmez
kendi suyu ve eklenen sebzelerin suyu ile beraber piser. Kuzu eti ve Giiveg
yemeklerinde kullanlir.

Poelle pisirme yontemi: Kalin dipli tavada az yag icinde etin pisirilmesidir
(Izgara taklidi pisirme de diyebiliriz.).Yumusak kasap etlerinde (bonfile,
kontrfile ve bunlardan cikarilan etler, T bone steak gibi), kérpe kimes
hayvanlarinda, karacigerde, escalope diliminin elde edildigi etlerin
pisirilmesinde kullamlir.

Frite pisirme yontemi: Bol derin yagda kizartarak pisirme yontemidir.
Kofteler, pilicler, pane ve kaplama etlerin pisirilmesinde kullanilir.

Saute pisirme yontemi: Az yag konmus tavada yumusak ve kusbasi dogranms
etlerin tava sallanarak pisirilmesidir. Dakikalik —ala minut pisirme de denir. Bir
defada 2-3 porsiyonluk et pisirilebilir. Boeuf straganof, emincé, kérpe kiimes
hayvanlar: ve sakatatlarin (karaciger, bobrek vb.) pisirilmesinde kullanilir.

Roti pisirme yontemi: Firinda bitin veya blyik parca etlerin cevrilerek
pisiriimesidir. Korpe kimes hayvanlari, kérpe yumusak etler, siit dana budu,
bitiin kuzu, oglak, sit dana, sit kuzunun catali, st kuzu pirzola, sit kuzu
sagrisi, iri kofteler (rulo ve dalyan kofte), av hayvan etlerinin pisirilmesinde
kullanilir.

Grille pisirme yontemi: lIzgara pisirme yontemidir. Aslinda mese kémurinde
mangal yapilir. Elektrikli veya gazli 1zgardarda kullamimaktadir. Bonfile,
kontrfile ve bunlardan cikarilan etler, T bone steak, kuzu eti (pirzola, but, sis),
siit dana pirzolasi, kebaplar, dana ve kuzu sakatatlar1, pili¢ 1zgara, sis kebap ve
kofteler, bildircin gibi av kuslarinin pisirilmesinde kullanilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Koyun ve kuzuyu eklemlerinden ayiriniz.

Yonerge: Ticari mutfak igin kullamma hazirlayimz (Gerdan, kol, but, dos, fileto,

pirzola) (Ustadgretici ile beraber calisiniz, et isleme tesisinde veya otelde ¢alisabilirsiniz.).

islem Basamaklari

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Planli calisimz.

Ekonomik olunuz.

Verimli caliginz.

Meslek etigine uyunuz.

VVVY 'V

» Araclan hazirlayimz.

Et bicagim elinizin blyukligiine gore
seciniz.

Et parcalama-dograma ve kiyma
makines kullanacaksanmz givenlik
kontrollerini yapiniz.

» Et bigcagi ve diger kesici araglarimzin
keskin olmasina dikkat ediniz.

Y Vv

» Koyun ve kuzuyu parcalayarak ve
keserek hazirlayimz (gerdan, kol, but,
dos, fileto, pirzola).

» Gerdan, kol, but, dos, fileto, pirzola
parcalarin teknigine uygun olarak
cikartimz.

sislik, 1zgaralik, kizartmalik vb.
hazirlayinz.

» Parcaardan haslamalik, kusbasi, kiyma,

» Haglamalik, kusbasi, kiyma, sislik,
1zgaralik, kizartmalik pargalarim
teknigine uygun olarak siniflayimz.

» Taze ve donmus olarak saklayinz.

» Kuguk parcaetlerin soguk depolarda
saklamirken paketsiz olmasina dikkat
diniz

» Saklamasires ve kosullarin etlerin
Ozelliklerine gore belirleyiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim segerek isaretleyiniz.

OLCME SORULARI. (Coktan Segmeli Sorular)

1

Asagidakilerden hangis koyun etinin kuzu etinden farkim gosterir?

A)  Koyun etinin rengi kuzu etine gore beyazdir.

B)  Koyun etinin yag1, kuzu etine gore daha fazladir.

C) Koyun gelisimini tamamladig: igin eti daha yumusakiir.

D) Koyun biitin olarak da pisirilir, kuzu eti sert oldugu icin pisirilmez.

Sislik et, kuzunun hangi boliminden ¢ikarilir?

A) But

B) Gerdan

C) Fileto

D) Pirzola

Koyun ya da kuzunun dos eti hangi yontemle pisirilir?
A) Podle

B) Haslama (Bouilli)

C) Rati

D) Sauté

Asagidakilerden hangis koyunda bulunmaz?
A) Gerdan

B) Kol

C) Yumurta

D) Bonfile

Asagidakilerden hangis kiimes hayvanlarimn mutfaktaki dnemini gostermez?

A) Diger etlere gore daha ucuzdur.

B) BUtin yadaparcaolarak kullanilabilir.

C) Diyet mutfaklarindayaygin olarak kullanlir.
D) Hizh pisirilir ve servisi kolaydir.

Asagidakilerden hangis kiimes hayvanlarimin korpe mi kart m: oldugunun
anlagilmasin saglamaz?

A)  GOgus kemiginin kikirdak olmasi

B) Agirhg

C) Hav tlylerinin olmast

D) Etinin sert olmast
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7. Tavuk pisirilmeden dnce nigin baglamr?
A)  Hizli pismesi icin
B) Lezzetini atirmakicin
C) Her tarafimn esit pismesi igin
D) Besindegeri kaybim azaltmak igin
8.  Sigir etini dana etinden nasil ayirt edebiliriz?
A)  Yagi san, eti agik pembedir.
B) Danayagore eti dahayumusaktir.
C) Bonfiles geligmistir.
D) Kontrfiles yagsizdir.
9.  Kontrfile hayvamn hangi bolgesinden cikar?
A) Boyun
B) Karn
C) Onkoal
D) Sirt
10. Bonfileye asagidaki pisirme yontemlerinden hangisi uygulanir?
A)  Bouilli
B) Poche
C) Brase
D) Poele
11. Nuaasagidakilerden hangisinde kullamlmaz?
A) Taskeban
B) Kapama
C) Rosto
D) Goulasch
12.  Asagidakilerden hangisi bonfilenin parcalarindan biri degildir?
A)  Rump steak
B) Filet steak
C) Tournedo
D) Medaillon
DEGERLENDIRME

Ogrenme Faaliyeti 3'U bitirmis bulunmaktasinz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru
cevap verdiyseniz modulil basariyla tamamladiniz demektir. Yanlis cevaplarimz varsa

faaliyete donerek konuyu tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

( AMACGC )

Baliklar1 pisirmeye hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Cevrenizdeki balik satig noktalarindan balik cesitlerini aragtiriniz.

»  Cevrenizdeki balik restoranlarindan ve balik yemekleri sunan kurum mutfak ve
restoranlarindan baliklarin hazirlanmasi, marine edilmesi, porsiyonlanmasi ve
stislenmesi ileilgili bilgileri edininiz.

»  YOrenizde en ¢ok bulunan baliklar hangileridir ve geleneksel pisirme yontemleri

nelerdir? Arastirimz.

B e = Rainbow Trout

Chum Salmon Dolly Varden

Arctic Grayling a[;'but

Resim 57: Alaska somon baliklar:



4. BALIKLARIN PISIRMEYE
HAZIRLANMASI

4.1. Bahklarin Pisirmeye Hazirlanmasi

»  Temizlemede Kullamlan Araclar

Balik makasi

Bal ik tezgéhi, bal ik kesme tahtasi

Balik ayiklama bigaklari

Siizgeg

Balik saklama dolaplari, balik buzdolabi
Kuvet, teps, kase

> Pullu Baliklarin TemizZlenmes

Baliklar pullarinin kolay ¢ikmasi igin 5-10 dakika tuzlu suda bekletilerek temizlenir ya
da akarsuyun altinda kuyruklarindan tutularak keskin olmayan bir bicakla pullarin aks
yonunde kazinarak temizlenir.

Resim 58:Balik sefi porsiyon lama yaparken
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. Baligin filetolara ayrilmasi
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kL

Resim 62: Baligin filetolaraayrllmas

Resim 63: Baligin filetolara ayrilmas

ic organlarinin gikariimasi: Keskin bir bigakla solungaglar atindan
kesilerek 6nce baglar: alinir. Sonra aniis deliginden basa dogru kesilerek
karni yarilir, i¢ organlar: disar ¢ikarilir. Akarsuyun atindaiyice yikanip
temizlenir. Bazi baliklar bitlin olarak baglartyla birlikte temizlenip
hazirlanir.




o Fileto cikarilmasi: Kiguk kilcikli baliklar, icleri ¢ikarilip temizlendikten
sonra pisirilir. Buylk baliklar ise dilim, kusbas: dograndiktan veya fileto
cikarildiktan sonra kullamlir. Ozellikle kalin kilgikli baliklar filetolara
ayrilir. Bast kesilip i¢i temizlenen balik, kuyrugu asagi ve sirti saga
gelmek Uzere yatirilir. Keskin bir bicakla sirtindan kuyruga dogru
kesilerek Ust parga gikarilir. Cevrilerek diger yuzi kesilerek kemiginden
ayrilir. Bazen derisi de siyrilarak gikarilir. Bunun igin ayrilan parca kuyruk
tarafindan tutularak, keskin bir bigak yardimyla deri etten kurtarilir ve
basa dogru siyrilir. Gerekiyorsa birer kisilik parcalar h@linde kesildikten
sonra kullanilir.

> Pulsuz Baliklarin Temizlenmesi:

Pulsuz baliklarin temizlenmes pullu baliklarda oldugu gibidir, sadece pullarinin
temizleme asamasi atlanr.

»  Bahklarin Porsiyonlanmasi

Baliktan cikan fire baligin anatomisine gore degisir. Bu fire baligin fiyatimn
yukselmesine sebep olabilecegi gibi kisi basina dusecek yenebilir et miktarimn
azalipgogalmasini da etkiler. Satin alinacak baligin ne kadar fire verdigini iyi bilmek gerekir.

»  Fire Deri vepullar, i¢ organlar, kilciklar, kafa ve ylizgecler ( yenmeyen
kisimlar ) dir.

150 g hk safi balik eti elde etmek icin gerekli brit balik miktari1 ( ortalama
olarak )

150 g balik filetosu

175 g balik dilimi

220 g bituin, kuguk kafal1 balik
280 g bitun, blyuk kafal1 bal ik
200 g kafas! kesilmig balik

220 g kictik balik ( hamsi gibi )

4.2. Cesitleri ve Siniflandirilmas

Genel olarak tatl su baliklari ve tuzlu su baliklari olarak gruplandirilir.

Tath su balhiklary: Dere, cay, gol, irmak gibi tatli sularda yasar. Alabalik, Akbalik,
tatl su levregi, tath su kefali, sazan, yayin, yilan, turna ve kizilkanat baliklarini sayabiliriz.

Tatl su baiklar1 deniz baliklarina oranla daha lezzetsiz ve kilcikli olmakla birlikte, deniz
olmayan yorelerde diger baliklar gibi degerlendirilir.

88



Tuzlu su bahklar:: Pek ¢ok cesidi vardir. Bunlar da cinderine ve niteliklerine gore
siyah etli ve beyaz eti baliklar olarak ikiye ayrilir. Beyaz etli baliklarin etleri daha hafif olup
sindirimleri daha kolaydir. Kalin kemikli olanlar jelatince zengin olup haglama ve balik suyu
cikarmaya elveriglidir. Blytk baliklardan fileto cikartilir. Barbunya, tekir, levrek, kefal,
|Ufer, kalkan, mercan, dilger, dil, cipura ve kirlangi¢ baliklarim bunlara érnek verebiliriz.
Siyah etli baliklarda hem daha yagli hem de daha agirdir. Jelatini az oldugundan haglamaya
ve balik suyu almaya pek elverigli degildir. Siyah etli baliklar arasinda da cok lezzetli
olanlar vardir. Hamsi, gimis, sardalya, istavrit, uskumru, kolyoz, ispari, kili¢, palamut,
torik ve zargana gibi baliklar bu gruba girer.

Bundan baska baliklar, omurgali ve omurgasiz baliklar olarak gruplandirilir. Omurgali
olanlar kendi iginde diiz, yuvarlak ve yagli olmak Uzere Ui¢ grupta toplanir.

4.3. Satin Alinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Cok degerli olan bu besin maddesi, taze iken ne kadar yararliysa, bayatken de o kadar
zararli olabilir. Bayatlams baliktaki toksinler, insanlarin zehirlenmesine hatta 6limlere bile
neden olabilir. Bu nedenle balik satin alirken cok dikkatli olmak gerekir. Balik satin airken
genel olarak baligin tazeligi ve kalitesi, yenebilir et oram ve mevsimi 6nemlidir. Baigin
usuline uygun olmayan sekilde ve yanlis bekletilmesi genellikle dis kisimlarinda baglayan
bayatlamalara sebep olur. Ornegin uzun siire sentetik torbada bekletiimesi bayatlamaya ve
bozulmaya yol acar. Baligin bozulmasim onlemek icgin acilen bu duruma son verilmes
gerekir. Balik hemen akarsu atinatutulur, bir siire yikanir.

Baligin bozulmasim 6nlemek ve mikroorganizma faaliyetlerini hemen durdurabilmek
icin glvenli bir yol da sudur: 4 litre suya 1 adet ( KMNO4 ) potasyum permanganat tableti
eritilir. Menekse renginde bir su elde edilir. Deniz UrUnleri yikandiktan sonra bu suyun
icinde 10 — 15 dakika bekletilir. Su hala menekse renginde ise deniz Uriini tazelenmistir ve
yenebilir demektir. Permanganatli sudan ¢ikartilarak bol suyla iyice yikanmir. Bu islemden
sonra deniz Urdndnin hemen kullanilmast gerekir. Bekletilerek tekrar aym islem
uygulanmas sakincalidir.

»  Bahgin Tazeligini Saptama Yollari

o Gozleri parlak, dolgun ve siskindir.

o Solungaglart nemli ve kirmizidir, kott koku yaymaz. Balik bayatlamaya
ve kokmaya bas kismindan baglar.

. Eti siki ve esnektir, elle bastirildiginda eski seklini kolayca alir

(Ancak buzhane balig: serttir.).

Pullar yatik, kaygan ve yapisiktir. Bayatladikca bu gorinti kaybolur.

Suya birakildiginda dibe ¢oker.

Dogal yosun ve deniz kokusu vardir, amonyak kokmaz.

Taze balik hareketli gibi kivrik bir sekilde durur, balik bayatladikca

gorintt donuklasir, sabitlesir.
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o Taze baliklarin kuyruk ytzgecleri u¢ kisimlarina kadar muntazamdir.
Sekli belirgindir. Bayatladikca yizgeglerin ug kisimlar sekil degisikligine
ugrar.

4.4. Kullanoma Kadar Saklanmas

Balik ¢ok cabuk bozulan bir yiyecektir. Yagsiz ve yassi baiklar yagli ve silindirik
baliklardan daha uzun dayamr. Baiklarin saklanmast diger yiyecek maddelerinin
saklanmasindan cok farklidir. Baliklarin saklanacag: dolap tamamen balik icin ayrilmis 0zel
dolaplar olmalidir.

»  Taze(Soguk) Saklama

Taze baliklarin bekletilmesi igin uygun sogukluk derecesi 0 ° C ile +2 ° C arast
olmalidir. Ayrica baliklar buz icerisnde saklanmali, ancak buza direkt olarak temas
etmemelidir. Birkag kat buz tzerine ince naylon, Uzerine baliklar; tekrar Gizerine naylon ve
onun Uzerine de buz pargalari konmalidir. Eriyen buz pargalar baliga degmeden akmalidir.
Tatli su baliklarimin buz iginde saklanmasi da tavsiye edilmez. Vatoz balig: pistikten sonra
kendi suyu icinde ( en fazla 4 gun ) saklanmalidir. Buz icinde balik saklama stiresi t¢ ginu
gecmemelidir.

Taze baliklar gunlik olarak yikanmamalidir. Balig1 yikamak Uzerindeki yapiskanligi
alabilir; ancak bayatlamasini 6nleyemez. Bu yiizden balik degil de baligin saklandigi kap
veyayer her giin temizlenmelidir.

> Dondurarak Saklama

Balik hemen temizlenmeli ve birer kerede kullanilabilecek parcalar h@linde, gida
kodeksine uygun posetler icerisinde hava almayacak sekilde sikica paketlenmelidir. Baliklar
—32°Cile-40° C dedondurulur.—18 ° C' de 3-6 ay slreyle saklanir.

»  Dondurulmus (Fresh) Baliklarin Saklanmas ve Kullamlimasi

Baliklar avlandiktan hemen sonra temizlenerek birer kere de kullanilacak paketler
hélinde ve Gida Kodeksine uygun ambalglar icinde paketlenmek suretiyle dondurularak
saklanr.

o Baligin dondurulmaisisi - 32 ° Cile-40° C'dir.

o Dondurulan balik —18 ° C' de 3-6 ay siireyle saklanabilir.

o Kullanilacagi zaman sicak ortamlatemas ettirmeden buzdolabi ortaminda
agir agir ¢ozilmesi saglanmalidir.

) Cozulen baliklar hemen kullamimal1, bekletilmemelidir.

) Cozilen baliklar tekrar dondurulmamalidir.
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FUime Baliklarin Saklanmasi ve Kullamimasi

Bu yontem tlkemizde genellikle Mersin, yilan ve somon baliklarina uygulanir.

o 0° C deverutubetsiz yerlerde 3-6 ay arasi saklanir.
o Sicakta bekletilmemelidir.

o Genellikle 6zel paketler icerisinde olup paketler acildiktan sonra bekleme
surelerine dikkat etmek gerekir.

4 5.Baliklarin Temizlenmesinde Dikkat Edilecek Noktalar

Temizlemede kullanilan araclar:

VVVYVYYY

Balik makasi

Balik tezgéhi, bal ik kesme tahtasl

Balik ayiklama bicaklari

Slizgeg

Bal ik saklama dolaplari, balik buzdolabi
Klvet, teps, kase

45.1. Pullu Baliklarin Temizlenmesi

Baliklar pullarinin kolay ¢ikmasi igin 5-10 dakika tuzlu suda bekletilerek temizlenir ya
da akarsuyun altinda kuyruklarindan tutularak keskin olmayan bir bicakla pullarin aks
yonunde kazinarak temizlenir.

>

ic organlarinin gikariimasi: Keskin bir bigakla solungaglar: atindan kesilerek
Once baglar1 anir. Sonra anus deliginden basa dogru kesilerek karnt yarilir, i¢
organlar: disar1 ¢ikarilir. Akarsuyun altindaiyice yikanip temizlenir. Bazi
baliklar buttin olarak baslariyla birlikte temizlenip hazirlanr.

Fileto akarilmasi: Kicik kilcikl baliklar, icleri ¢ikarilip temizlendikten sonra
pisirilir. Buylk baliklar ise dilim, kusbasi dograndiktan veyafileto ¢ikarildiktan
sonrakullanlir. Ozellikle kalin kilgikli baliklar filetolara ayrilir. Bas: kesilip iGi
temizlenen balik, kuyrugu asagi ve sirt1 saga gelmek tizere yatirilir. Keskin bir
bicakla sirtindan kuyruga dogru kesilerek Ust parca cikarilir. Cevrilerek diger
yuzii kesilerek kemiginden ayrilir. Bazen deris de siyrilarak ¢ikarilir. Bunun
icin ayrilan parca kuyruk tarafindan tutularak keskin bir bigak yardimiyla deri
etten kurtarilir ve basa dogru siyrilir. Gerekiyorsa birer kisilik pargalar hdlinde
kesildikten sonra kullanlir.

4.5.2. Pulsuz Baliklarin Temizlenmesi

Pulsuz baliklarin temizlenmes pullu baliklarda oldugu gibidir, sadece pullarinin
temizleme asamasi atlanr.
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4.6. Uygulanan Pisirme Y ontemleri

Baliga lezzet kazandirmak icin pisirmeden once baligin marine edilmesi gerekir.
Marine cesitleri baligin cinsine ve pisirilecek yemege gobre degisebilir. Genel olarak
uygulanan balik marineleri sunlardir:

>

Baliklarin marine edilmesinde en ¢ok kullanilan malzeme tuzdur. Hazirlanms
olan balik, bitiin ya da parcalar halinde bir miktar tuz icerisinde 1-2 saat
bekletilir.

Tuz ve limon suyu karistirilarak baliklar pisirilmeden énce ovulabilir.

Ozellikle 1zgaras: ve sis yapilacak baliklar; Julienne dogranarak tuzlaovulan
kuru sogan piyazi arasinda 1-2 saat bekletilebilir.

Domates suyu + zeytinyag: veyalimon suyu + zeytinyag: gibi karisimlarda da
yarim saat ile 1-2 saat arasindaki stirelerde bekletilebilir.

1 cay kasig1 tuz, ¥z cay kasig1 seker, 5 tane karabiber, ¥4 cay bardag: limon suyu,
Y cay bardag: portakal suyu, 2 dis julienne sarimsak, 2 defne yapragi, yarim
julienne kuru sogan, 4-5 adet rezene yaprag: kanistirilarak kullanilir. ( Ozellikle
somon bal1g1 1zgarasinda bu marinede 1 guin bekletilmelidir.).

1 su bardag: domates suyu, 1 su bardag: zeytinyag iyice karistinilarak kullanilir.
(Ozelliklesisi yapilacak fener balig gibi baliklar i¢in gok uygundur.)

2 limonun kabugu soyulan kaynar suda ¢ kez stizmek suretiyle birer dakika
bekletilerek alinir. Acisi gikartilan bu kabuklar, 2 limon suyu, 1 ¢orba kasig: bal,
1-2 damlatabasco sosu, 4 ¢orba kasigi1 soya sosu, 4 dis ezilmis sarimsak ve
fedegen karistinilarak kullanlir. (6zellikle k&gitta hazirlanan baliklarda or. kilig
balig1 gibi )

Beyaz sarap, kirmizi sarap ve sirke de marine etmek icin kullamlan
malzemelerdendir.

Baliklarin pane olarak kizartilmasinda kullamlan baslica malzemeler:

VVVYVYVVYVY

uUn

Misir unu

Galetatozu

Y umurta aki ya da bittini
St + yumurta karisim
Bira

Maden suyu + bira
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4.6.1. Baliklar Pisirme Teknikleri

Cssitli yontemlerle balik pisirilebilir. Ancak baligin pisirme sires diger yiyecek
maddel erinden farklidir. Balik eti bag dokusunun azligindan dolay: ¢ok narin oldugu igin gok
cabuk piser. Balik ada gereginden fazla pisirilmemelidir. Aks takdirde lezzeti kacar ve
yavan olur. Hatta balik suyu hazirlarken bile kaynama siress 20 dakikay: kesinlikle
gecmemelidir. Ornegin 1 porsiyonluk bir balik filetosunun pisirme siiresi ( kaynayarak pisme
siresi ) 4 ile 6 dakika arasidir.

4.6.1.1. 1 zgara (Grill) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri (Kih¢ Sis, L ufer )

Grille ( broiling - grilling ) kémir Uzerinde pisirme (1zgara ) yontemidir. Izgaraicin
genelde mese kOmurd kullamlir. Bunun en 6nemli nedeni; kolayca kor héline gelmesi ve
uzun sure kor hélinde kalabilmesi, kalorisinin yiksek olmasi ve pisirilen yiyeceklerde
biraktigi hos koku ve lezzettir. lzgarada et, pisirilirken delici ve kesicilerle kontrol
edilmemeli, pisme slreleri de iyi ayarlanmali, etler kurutulmamal: ya da cok kizartilarak
yakilmamalidir. 1zgara yapilan etler bekletilmeden hemen servis yapilmalidir.

Genelde yagli baliklarda ve yagsizlarda da olmak Uzere pek cok balikta izgara en
guzel pisirme yontemidir.

Buyuk baliklarin kilciklar: ve derileri mutlaka ayiklanir. Hamsi, sardalya vb. baliklarin
derileri soyulmaz, ama genelde kilgiklart ainir.

Izgara yapilacak baliklara genelde lezzetlendirme banyolart ( marine ) yapilir. Bu
islem baliga cok guzel o©zellikler kazandirir. Ancak servisi yapilirken garnitir sos ve
salatalarimn da kendisi kadar 6nemli oldugu unutulmamalicir. Baliklarin izgaras: etlere gére
daha kisa siirede yapilir, ¢linkl et ile baligin yapilar: farklidir. Bazi kalin baliklarin pismesi
firinda tamamlanabilir. 1zgara cok kizgin olmazsa balik yapisir ve gérinimi bozulur. Kili¢
baliginin sisi en guzel 1zgara cesitlerindendir. Cinakop, |Ufer, palamut 1zgarast en meshur
1zgara balik turleridir. Pisi balig1 gibi baliklarin fileto 1zgaralar1 da oldukga lezzetlidir.

4.6.1.2. Az Yagda Tavada (Poelle) Pisirerek Hazirlanan Balik Yemekleri

Az yag konmus kizgin tavada pisirme yontemidir. 1zgara olmadigi zaman ve i1zgara
yerine kullanmilan 1zgara taklidi bir usuldir.

Izgara usulinde hazirlanan yagli baliklar ve pane yapilmis veya una batirilarak
kizartilan yagsiz baliklar igin de bu pisirme usult kullanilir.
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»  Sardalya, hamsi gibi yagli veyaaz yagli baiklar kilgiklarindan ayiklanir. Tuz,
karabiber, ¢cok az limon suyu ve istenirse az beyaz sarap gezdirilerek yarim saat
kadar bekletilir. Hafif unlanarak nce derili kismu sonradai¢ kismi kizartilarak
hazirlarr. Once una sonraaz cirpilmis yumurta aki veya bitiiniine ve galetaya
batirilarak pane yapilir. Az yag konmus kizgin tavada kizartilir. Her iki sekilde
de hazirlanan baliklar uygun sos ve garniturlerle sofraya ainir.

»  Yagsiz baiklar dakilgiklar: ayrilarak uygun muntazam parcalara (filelere)
ayrilir. Unabatinlarak kizgin ve az yag konmus tavada pisirilir. Uygun sos ve
garniturlerle sofraya aimir. Uluslararas: unld bir balik yemegi olan fish
florentine (fis florentin) mezgit balig filetosu una batirilarak poelle usultiyle
pisirilerek 1spanak sote Uizerine yerlestirilen ve minik domateslerle servise
hazirlanmig seklidir.

4.6.1.3. Bol Yagda (Frit) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri (Kaplama,
Dilim ve Klclk Bahiklar)

Derin bol yagda kizartarak pisirme yontemidir. Fritoz adi verilen derin, tel sepetli ve
termostatli kizartma kaplarinda yapilir. Yagin kalites, yagin degisimi ve kizartma isleminin
dogru baslayip dogru bitirilmesi bu yontemle pisirilen yemeklerin kalitesini nemli 6lglde
etkiler. Ozellikle baiklarin  kizartiimasinda  kullamlan  yaglar  kesinlikle  tekrar
kullamimamalidir ve diger yaglarin da en son kullammu balikta yapilmalidir. Cogunlukla
yagsiz baiklarin kizartmalarinda basariyla kullamlan bir yontemdir. Yagsiz baliklar
kizartilinca hafifligini devam ettirir, agir olmaz. Yagli baiklar kizartildigi zaman sindirim
yonunden daha agir olur. Ancak yagli baliklarin yagsiz olduklart donemlerde bu yontemin
kullanilmast Onerilir. Yaglh baliklar icin grill ( 1zgara ) yontemi daha uygun bir pisirme
yontemidir.

Derin yagda kizartilacak olan baliklar siitten gecirildikten sonra tuzlanip unlanarak
pane yapilabilir ya da kizartma hamuruna batiriimak suretiyle kaplama yapilarak da
kizartilabilir. Poelle yonteminde kullanilan kaplama gesitleri bu yontemde de kullanilabilir.
Ayricamisir unu da pane kizartmaicin uygundur.

Derin yagda kizartilmis olan baiklar k&git havlu yardimiyla yagi iyice
alinarakgarnitir ve sodlaryla birlikte servise alinir.

4.6.1.4. Haslama (Poche) Pisirme Y ontemi ile Hazirlanan Bahk Yemekleri (Blue
Fish)

Kaynar derecede kaynamayan suda pisirme usulidir. Bu yontemle kaynama
hareketinin bozabilecegi, yumusak ve dagilmaya uygun, korpe yiyecekler pisirilir. Su boldur
veislem ¢cok kere haslayarak pisirmeislemidir.



Poche usull haslanan baliklar yagsiz veya ¢ok az yagli baliklardan segilir. Yagh
baliklar haglaninca agir ve hosa gitmeyen bir balik yagi kokusu belirginlesir. Kefal, tatli su
kefali, levrek, tatl su levregi, kalkan, iri karagoz, iri mezgit, iri dil, iri pis baligy, iri alabalik,
ir turna baligi, morina balig1 ve yilan baligi gibi baliklar daha uygundur. Balik poche
usultiyle pisirilmeden dnce, baliga daha guizel lezzet kazandirmak igin poche suyu hazirlanir.

Balik Poche Suyu: ( 2.5 litrelik )

Olgiiler:

2 litresu

250 g beyaz sarap

250 g sirke

30gtuz

50 g mire poix pirasa
250 g mire poix sogan
200 g mire poix havug
1-2 dal maydanoz

1 defne yaprag:

1/6 cay kasig1 kekik
5-6 karabiber ilavesiyle hazirlanr

VVVVVVVVYVYVYYVY

Resim 64: Balk poche malzemeleri Resim 65 Balik poche malzemeleri

4.6.1.5. Kendi Suyunda (Etuvé) Pisirilerek Hazirlanan Balik Yemekleri

Etive: Yiyeceklerin kendi sularinda pisirilme yontemidir. Gereken ilavelerle
hazirlanan yiyecekler ocakta veya firinda kendi sulariyla pisirilir. Pisirme 1sis1 hafif olmali
ve yemek kendi suyunu birakarak pisirmeyi saglamalidir.

Bu usulle hazirlanan baliklar, besin degeri yoninden oldukca zengindir. Ayrica lezzet
yoninden de aranan yemek cesitlerindendir. Tirk mutfaginda cok kullanmilan gliveg sekli, bu
usuliin bir uygulamasichr. Ozel topraktan yapilan giiveg kaplar1 ve yabanci mutfaklardaki
kalin seramik kaplar bu uygulamalar icin yapilmistir.
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> Balik ile Verilen Sodar

o Liason: Birlikte girpilmis krema ve yumurta sarisi karigimdir.

o Her cesit balik yemegi icin ayr1 bir sos hazirlanabildigi gibi balik
pisirilirken lezzetlendirmek amagl: ilave edilen malzemelerle balik
piserken olusan ve dibinde kalan sodar, ¢esitli sekillerde kaynatilmak
suretiyle veya baska malzemelerin ilavesiyle koyulastirilir, balik servisi
yapilirken Gizerine ya da yanina gezdirilmek suretiyle sos olarak kullanlir.

o Ayricatemel soslar da balik fondlar: ve hazirlanacak yemege uygun
malzemeler ilavesiyle baliklarin yaninda sos olarak verilir.

o Bunlardan baska uygulanmakta olan bazi sos ¢esitleri asagida verilmistir
(Olgliler ortalama 4 porsiyon balik icindir. ).

o Sos bernez ( Bearnaise): Bolcakiyilmis sarimsak, iki kasik tarhun otu,
dogranmis maydanoz, bir tutam kekik ve bir defne yaprag: bir tavada %2
cay bardag: sirke ve %2 cay bardag: beyaz saraplaislatilir. Bir tutamince
dogranmus biberle Ucteikisini ¢cekinceye kadar pisirilerek koyulastirilir ve
sogumaya birakilir.

Ayn bir kapta yumurta sarilar ile birlikte koyulasincaya kadar cirpilirken 5 corba
kasig1 kazeini ainmig tereyag: yedirilir. Tuz, limon suyu ve Arnavut biberiyle tatlandirilir. 1
kasik kiyilmig tarhun otu ve maydanoz eklenerek sicak olarak kullamlir. Kullanilacak balik
yemegine uygun olarak kapari, anguez gibi malzemeler deilave edilebilir.

Hollandaise sos ¢esitleri ve tireyenlerinden olan Bearnez sos ve benzerleri i1zgara
baliklarla verilebilen sos gesitlerindendir.

Resim 66: Hollandaise soslu sebzeli balik ve bir baska spesiyal

. ingiliz usulll erimis tereyagh sos: Eritilmis tereyagina biraz un eklenir,
kaynar tuzlu suyla birlikte koyulastirilir. Atesten alinip iyice cirpilir. Ayri
bir kapta biraz 111k suylainceltilmis yumurta sarisi eklenerek bir miktar
dahatereyag: ilave edilir. Tuz ve limon suyuyla tatlandirilir. Y umurta
sarist koyulmadan da yapilabilir.
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Haslanmis baliklarla verilen sos ¢esitlerindendir.

Morney sos. Ozellikle sos Morney firinda hazirlanan graten tiirti balik
yemeklerinde ¢ok kullanilir. 2 kasik siviyag 1 kasik julienne kuru sogan ve
1 dis sarimsak birkag dakika kavrulur. 1 iri domates (kabuklar1 soyulmus-
ince kiyilmig) ve tuzla suyu cekene kadar pisirilir. 1 tath kasigt
tereyaginda 16 cekirdeksiz yesil zeytin sote yapilip domates sosuna
eklenir.

Bu sosizgar a bar bunya balgi ile verilir.

Barbunya nisuaz — rouget a la nicoise : 2 kahve fincam ezilmis kuru
nane, 2 kahve fincan sirke ile 2-3 dakika kaynatilip tilbentten stizdurtldr.
Barbunya baliginin kizartma yagindan 4 ¢orba kasigi eklenir ve kiyilmg
maydanozla karistirilir.Bu sos kizartilmis barbunya balig: ile verilir.

Dil kolbert — sole colbert: Sos kolbert (sulandirilmis beyaz fonda, beyaz
balik suyuna), jole, tereyagi, Arnavut biberi, limon suyu, maydanoz ve
tatl sarap ilavesiyle hazirlanir. Izgara baliklarin yamnda verilir.

400 g krema, 2 silme yemek kasigi tereyagi, 1 limon suyu, 3 gorba kasig
un, 2 yumurta sarist ve 1 cay bardagi st blenderden gecirilerek kisik
ateste koyulasincaya kadar pisirilir. Atesten alinip 2 yemek kasigi kiyil mig
maydanoz ilave edilir.

| zgar a ya da firinda kizar tilmis istavrit gibi baliklarla verilir.

1 corba kasig:1 tereyag icerisinde 1 kigik ve macedoine dogranmus kuru
sogan pembelestirilir. 1 cay kasigi kapari, kabugu soyulmus ve ince
dogranmus bir domatesle biraz daha pisirilip atestin alinir ve 1 tath kasig
limon suyu eklenir. Ozellikle 1zgara yapilmis somon baligina gok yakisan
bir sostur.

2 cay bardag1 zeytinyagi, 2 limon suyu, 2 dis ezilmis sarimsak, tuz ve
karabiber blenderden gegirilir. ince kiyilmis maydanoz ve dereotu ilave
edilir. Ozellikle sisi yapilmis kofana gibi baliklara ¢cok yakisan bir sostur.

Ik su + limon suyu * tuz ve krema iyice karistirildiktan sonra baligin
uzerine gezdirilmek suretiyle kullamlir. Ozellikle balik rulolar: (somon
gibi) ve dolmalarinda kullanilan bir sostur.

Dogranmis 2 bas sarimsagi 3 gorba kasig1 sirke, tuz, karabiber ve 5 kasik
kadar tereyagi ya da margarinle ateste Ustl hafifce beyazlagincaya kadar
pisirilir.  Atesten aimp kiyilmis  maydanoz  eklenir.  Ozellikle
haglanmis/bugulanmis baliklarla verilen bir sostur ( Or. turna baligi gibi).
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Resim 67: Balikla daima (Pomm Natur ) haslama patates gar nitur i verilir.

) Eritilmis tereyagi: Ozellikle haslanmis/bugulanmis ve 1zgara yapilmis
baliklarin Uzerine servisten 6nce gezdirilmes lezzetini olumlu olarak

etkiler.

L clug
ﬂiehnTz:._ “‘:;{D.,...

S

4.7. Bahk Garniturleri

Balik ile haglanmig patates garnitirleri servis edilir.

4.7.1. Patates Garnitlri

Islem basamaklar1

VVVY V VVV

Y

Esit boylarda kiicik boy patatesler secilerek iyice yikanir.

Soyulmadan her iki ucundan birbirine tam parale , %2 cm kadar kesilir.

Kesilen yerlerden iki parmak arasinda tutulur, cevrilerek hem kabuklari

soyulur hem de fi¢1 ve oval sekli verilmis olur.

Uygun bir kapta Uzerlerini 6rtecek kadar kaynar su ve tuzla kaynamaya
brrakilir.

Kaynamaya baglayinca s distrilUr, yavas yavas yumusayincaya kadar pisirilir.
Orta derecedeki 1sida yumusayincaya kadar haslanir.

Ocaktan alinarak tekrar pistigi tencereye koyulur.

Ocaga koyularak 1-2 dakika dis kisimlarinin suyunun ugmasi ve kurumasi

saglanir.
Sicak servis yapilmalidir.

Hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar

YVVVYY

Patated erin sekillerinin ve boyutlarinin esit olmasina dikkat edilmelidir.
Haslanirken yumusaklik kontrol G kirdanla yapilabilir.

Kullanilan otlarin kokularimn agir olmamasina dikkat edilmelidir.

Sicakken servis yapilmalidir.

Servis yapilirken masa vb. servis araci kullanilirsa sekli bozulabilir. Eldiven
takilarak elle servis tabaklarina sekli bozulmadan koyulmalidir.
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4.7.2. Pommes A’l’anglaise ingiliz Usul (i Patates

Ingilizler genellikle patatesleri bu sekilde hazirladiklar: icin bu isimle amlmaktadr.

Islem basamaklari

»  Pommes natur hazirlanir.
»  Servise ainmadan hemen Once tavada eritilen tereyagindan gegcirilir. Patatesler
tava sallanarak parlatilir.

Pommes Aux fines herbes (Otlu Patates) islem basamaklari

»  Pommes natur hazirlanir.
»  Cok ince kiyilmis dereotu, cok korpe ince yesil sogan, maydanoz vb. otlarin
»  karigim serpilerek servise alinir.

4.7.3. Diger Bahk Garniturleri

Buguda pisirilmis patatesler ve digerleri
Cssitli sebze garniturleri

Limon dilimleri —limon suyu

Maydanoza batirilmis limon dilimleri
Maydanoz dallar1 veya kiyilmis maydanoz
Taze — kuru nane

Taze roka

Dereotu

Sade pilav

Sade — domatesli — 1spanakl1 eriste, makarna
Ancguez

Tereyaginda kizartilmig soyulmus badem
Krema

Mayonez

Ketcap

Sade ve sarimsakla ovulmus kizartilmis krutonlar
Mantar

Karides, midye gibi ¢esitli deniz Grunleri
|zgara domates dilimleri

Izgara yesil ve kirmizibiber

Beyaz ve kirmizi kuru sogan dilimleri

Y esil sogan

Sarimsak

Kapari

Haslanmg taze fasulye

Haslanmis ya dataze havug

Rezene yapragi

Cesitli salatalar

VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVYVYVYVYY
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4.7.3.1. ServiseHazir Hale Getirme

>
>
>
>

Kullanilacak olan garnitirler balik yemeginin lezzetini daha agirlastirmamali,
artirmalidir.

Balik servis tabagina gezdirilen sodar yemege uygun olmali ve lezzetini olumlu
etkilemelidir.

Baligin sicak ya da soguk servis yapilmasina dikkat edilmelidir.

Balik servis tabagimn gorinimi glizel ve istah agici olmalidir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Sosve garnitiri ile beraber bir balik yemegi hazirlayiniz.

»  Pisirmek istediginiz baligin regetesini hazirlayiniz.
»  Pisireceginiz balig1 seciniz ve hazirlayinmz.
> Garnitlr ve sosunuzu seciniz, malzemelerini hazirlatimz.

Islem Basamaklar: Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planli calisimz.

Ekonomik olunuz.

Verimli caliginz.

Meslek etigine uyunuz.

Calismatezgdhinin ve araglarin
temizligini kontrol edip temizleyiniz.
Balik pisirmede kullamlacak araglar
tezgaha hazirlayinmz.

Araclan calismayerine siralarken islem
sirasina dikkat ediniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz,
temiz-dizenli ¢alisiniz.

» Arag ve ortamt hazirlayiniz.

YV V YV VIVVVVYY

Recetenize uygun 6l il gerecleri
hazirlayinz.

Balik, yag, tuz gibi geregleri islem
sirasini aksatmayacak sekilde diziniz.
Ekonomik olmaya dikkat ediniz.

» Gerecleri hazirlayimz.

Y apilacak yemegin yardimc gereglerini
hazirlayinz.

Y emegin sosunun yardimci gereglerini
hazirlayinz.

Y emekle verilecek garnitlrlerin yardimci
gereclerini hazirlayiniz.

Baligi marine, pane etmek icin
kullanilacak yardimci gereclerini
hazirlayinz.

» Yardimci gerecleri hazirlayinz.

YV Vv VY V|V VYV V

» Baliklar1 pullu-pulsuz olmalarinave

» Teknigine uygun olarak baliklar yapilacak yemegin ¢esidine uygun olarak
temizleyiniz. temizleyiniz.

» Ekonomik olmaya 6zen gosteriniz.

» Baliklar1 porsiyonlayinz. > Porsiyonlamay: balik ve yemegin

cesidine uygun olarak yapiniz.
» Hazirlanan balig1 uygun kosullarda » Bekletme ortaminin 1sisina ve bekleme
saklayiniz. suresine dikkat ediniz.

» Balig1 yapilacak yemek ¢esidineuygun | > Uygun marinede yeterli siire bekletiniz.
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olarak marine ediniz.

Y emegin ¢esidine uygun garnittrini
hazirlayinz.

Balik kisa sireli bir yéntemle (1zgara
kizartma) pisecekse garnitri bu
asamada hazirlayiniz.

Y emegin ¢esidine uygun sosunu
hazirlayinz.

Balik kisa siireli bir yéntemle (1zgara-
kizartma) pisirilecekse sosunu bu
asamada hazirlayiniz.

Teknigine uygun olarak balig: pisiriniz.

Pisirme stiresinin uzun olmamasina
dikkat ediniz.

Sos ve garnitirler sicak ya da soguk
verilecekse uygun ortamda beklemesini

saglayiniz.

Y emege uygun garnitirleri hazirlayinmz.

Y emek piserken garniturlerini
hazirlayinz.

Balig1 pisiriniz.

Sicak servis edilecekse tabagin sicak
olmasina dikkat ediniz

Servis tabagimzi garnitirleri
yerlestirerek hazirlayiniz

Uygun pisirme araciyla bal1g: pisiriniz

Pisirilen balig1 sos ve garnitirleriyle
servise hazirlayinmz.

VIV VvV V¥V

Pisen yemegi servise hazirlarken uzun
sure bekletmeyiniz, pratik calisiniz.

Y

Yemegi servise hazirlarken sicak-soguk
verilmes gerekliligine dikkat ediniz.
Baligin sos ve garniturleriyle birlikte
servis tabagindaki uyumuna ve estetigine
dikkat ediniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )
OLCME SORULARI

Asagidaki coktan segmeli sorularin dogru segenegini isaretleyiniz.

1. Yuvarlak buyik baliklarin 2-3 cm kalinlikta dilimlere kesilerek porsiyonlanmasina ne
ad verilir?
A) Baik filetosu
B) Porsiyonluk balik
C) Bahkdilimi
D) Balik parcasi

2. Asagidakilerden hangis baligin dondurulma derecesidir?
A) 32°C-40°C
B) 10°C-12°C
C) 45°C-65°C
D) 18°C-20°C

3. Asagidakilerden hangis dondurulmus baliklarin saklanma derecesidir?

A) 30°C

B) 1°C

C) 10°C

D) 18°C

4,  Etlerin dahayumusak ve lezzetli olmast icin 6zel bir sivi - sos iginde bekletilmesine ne

ad verilir?

A) Sos

B) Marine

C) Garnitlrleme

D) Kaplama

5. Hangi baligin sisi en giizel 1zgara gesitlerindendir?
A) KiligBahig

B) Hams

C) Uskumru

D) Kopek Balig:
DEGERLENDIRME

Ogrenme Faaliyeti-4' (i bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru
cevap verdiyseniz faadiyeti basarnyla tamamladimz demektir. Yanlis cevaplarimz varsa
faaliyete donerek konuyu tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( AMACGC )

Salata, ordovr ve meze hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Salatanmin mentdeki yeri ve 6nemini arastirinz.

> Ordovr ve meze nedir, nerede ve ne zaman servis edilir?

5. SALATA, ORDOVR VE MEZELERIN
HAZIRLANMASI

5.1. Salatalar
5.1.1. Salatanin Meniideki Yeri ve Onemi

En ¢ok vitamin ve mineral madde iceren yiyecekler grubuna girer. Bu nedenle besin
degerleri oldukga yuksektir.

Salatalar bir porsiyonluk servis yapilabildikleri gibi cok fazla sayida kisiye sunulmak
Uzere buyuk miktarlarda da hazirlanabilir.

Salatalar monude su sekillerde yer alir:

Istah agia olarak ana yemeklerden once servis yapilir. Deniz triinleri kokteyli,
meyve kokteyli, tatsilenmis somon baligi salatasi, ve avokado kokteyli istah acicilara uygun
ornekler olarak verilebilir.

Yemeklerin yamnda sunulan salatalar: Ozellikle et yemekleriyle cok iyi gider.
Sicak sebzelere aternatif olarak da verilir. Yesil salata, mayonezle karistirilmis lahana,
havug, sogan ve diger sebzelerin karisimiyla yapilmis salatalar ve icinde elma, ceviz gibi
yiyeceklerle hazirlanmis salatalar bu gruba 6rnek teskil eder.

Asl yemek olarak sunulan salatalar: Bu tir salatalar kirmizi soguk et, balik ve

kiimes hayvanlar1 etleriyle bir kombinasyon olarak sebzeler, meyveler, tahillar ve peynirler
ile servisyapilir.
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Tath olarak sunulan salatalar: Meyve salatasi populerligini hi¢ kaybetmeyen bir
tathdir. Benzer yapilara sahip meyvelerin birlikte kullaniimasiyla hazirlanan bir salatachr.
Ornegin kavun salatasi, tropikal meyve salatasi, berry salatasi vb.

Acik bilfede sunulan salatalar: Bu sekilde verilen salatalarda veya yemeklerde
takdim cok onemlidir. Bu ylUzden misafirlere servis kolay olan tiketildikce gorinimi
bozulmayan salatalara dncelik verilmelidir.

5.1.2. Salata Yapiminda Kullanmlan Sebze ve M eyveler

VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVYVYYY

Marul cesitleri, kivircik, vb.
Kabak, patlican vb.
Saatalik

Havug

Domates

Semizotu, 1sirgan otu vb.
Yesil / kirmizibiber, kereviz
Renkli dolma biberler
Maydanoz, dereotu

Tere, rokavb.

Enginar, kuskonmaz, kereviz vb.

Misir

Salgam / pancar / turp vb.
Patates

Brokoli, Briksel lahanast vb.
Ispanak

Taze reyhan, feslegen, nane vb.
Pirasa

Kuru sogan / yesil sogan
Limon

Nar taneleri ve suyu

Elma gesitleri

Portakal, greyfurt, turung vb.
Muz

Armut cesitleri

Ayva cesitleri

Hindiba, turp otu vb.
Sarimsak

Salata yapilabilecek sebze ve meyveleri daha fazla gesitlendirmek mimkanddr.

5.1.2. Salata Cesitleri

Salatalar gendl olarak iki gruptaincelenir.

>
>

Basit salatalar (simple salads-sal

ades simples)

Duzenlenmis salatalar (composed sal ads-sal ades composé)
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Karigik salatalar da kullanilan malzeme ve soslarina gore de gruplandirilir.

Basit salatalar daima, esas yemeklere, 6zellikle, kizarmus roti etlere eslik eder. Sofraya
tazelik ve guzellik kazandirir.

5.1.2.1. Cig Sebze ve Otlarla Hazirlanan Salatalar
Dereotu Salatasi (samut salatasi)

Gerecler:

% kg dereotu

Y5 cay bardag: zeytinyag:
1 limon, 2 yumurta

Y5 cay kasig1 tuz

Y5 cay kasig1 kirmzibiber
5-6 dal maydanoz

VVVVYYY

Resim 68 :Dereotu salatas

Islem basamaklari :

Dereotu ve maydanoz ayiklanir, yikanmr, yumurta kati haslanir.
Maydanozla dereotu birlikte incecik kiyilarak salata kasesine alinir.

Y ag, limon suyu, tuz ve kirmizibiber, gukur bir kasede iyice karistirilir.
Kat1 pismis yumurta dogranarak salatanin Uzerine yerlestirilir.

Sosuyla birlikte servise alinir.

VVVYY
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Semizotu Salatasi

Gerecler:
»  Y2kgsemizotu
»  Y2cay bardag zeytinyag:
»  Ylimonsuyu
»  2-3dis sarimsak
»  Ycay kasigi tuz

Resim 69: Semizotu salatasi

Islem basamaklarr:

»  Semizotu dal dal ayrilarak servistabaginaalinir.
»  Sanmsak ezilerek yag, limon suyu ve tuzlaiyice karigtirilir.
»  Sosuylabirlikte servise alinir.

Salatalik ve Domates Salatasi
Gerecler:

3 orta boy domates
2 orta boy salatalik
3-4 dal yesil sogan
Istenilen gesit salata sosu

YV VY
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Resim 70: Salatalik/domates salatas

Islem basamaklarr:

VVYV V

Saataliklar soyularak muntazam dilimler h@linde salata tabagimn ortasina
yerlestirilir.

Domatesler soyularak dilimler h@linde salataligin etrafina diizgiince dizilir.

Y esil sogan incecik kiyilarak Gizerine gezdirilir.

Istenilen salata sosu hazirlanarak birlikte servis yapilir.

5.1.2.2. Pismis Sebzelerle Hazirlanan Salatalar

Pancar Salatasi

Gerecler:

YVVVYY

5.51 Ibs pancar

1 adet yesil kivircik salata

1 demet maydanoz

100 g ince kiy1lmis taze sogan
150 ml vinegrot sos

Islem basamaklarr:

YV VY

Pancarlar yikanir, haslamir, sogutulur.

Soguduktan sonra kabuklar: soyulur %2 cm-2.5 cm’ lik batonlar dogranir.
Salata yapraklar: ve pancarlardan sonra kiyilmis sogan ve maydanoz serpilir.
Vinegrot soda servis yapilir
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Balzamik Sirkede Dinlendirilmis Sebze Potporisi
>
>
>
>
>
>
>
>

Islem basamaklarr:

>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>

1 demet pancar yaprag:

1 dis sarimsak

Yatath kasig1 tuz - karabiber

150 g kuiguk brokoli parcalar

2 havug - 3 kiiglk sogan

2 kicuk salgam - 250 g kabak

2 1/2 yemek kas1g1 sizma zeytinyagi
6 yemek kasig1 balzamik sirke

TUm sebzeler ayiklanir ve yikanir.

Pancar yaprag: kiyilir.

Havug, kabak ikiye boltintp verev dilimlenir.

Salgam soyularak zar blyukltikte dogranir.

Brokoli ayiklanarak kiclk parcalara ayrilir.

Sogan ve sarimsaklar ince dogranir.

3litre su 1 tath kasig1 tuz kaynatilir.

Kaynar suda havuclar 1 dakika pisirilir.

Salgam ve brokoli eklenip2 dakika pisirilir.

Kabaklar ilave edilerek 30 saniye daha pisirilir.

Sebzeler stzilerek soguk sudan gegirilir, soguyunca k&git havluda sulari
suizuldr.

Bu arada ayr1 bir tavada yagin 1.5 kasig1 orta ateste 1sitilarak, sogan ve sarimsak
ilavesiyle 2 dakika pisirilir.

Pancar yapraklar: , ¥4 tath kasigi tuz ve karabiber eklenir.

Devamli karistirilarak 7 dakika pisirilir.

Sirke karisima eklenerek iyice karistirlir ve tava atesten alinir.

Sebzeler salata servis kabina ¢ikarilarak tavadaki malzeme Ustiine dokdl Gr.
Zeytinyag ve karabiber ilavesiyle salata iyice harmanlanir.

En az 10 dakika buzdolabinda soguttuktan sonra tekrar harmanlanarak servis

yapilir.

5.1.2.3. Meyvelerle Hazirlanan Salatalar

Mimoza Salatas

Gerecler:

VVVYVYVYVYVY

2 adet portakal

4 adet muz

500 g yesil Uziim

3 adet gbbek salata
Sosu :

Y cay bardag:
limonlu krema sosu
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Islem basamaklari :

>
>

VV VYVV

Portakal kabugu beyaz kismiyla birlikte ve ince i¢ zarim da alinarak soyulur.
Dilimler zarlarin arasindan kesilerek zarsiz portakal dilimleri cikartilir,
cekirdeklerinden temizlenir.

Muzlar soyulup dilimlenir ve kararmamasi igin Gzerine limon suyu dokul Ur.
Uzuimler iriyse ve soyulabiliyorsa kabuklar: soyulur.

Gobek salataister yapraklarindan ayrilmis olarak, isterse ¢ceyrek parcalar hdlinde
sdl atatabagina yerlestirilir.

Portakal ve muz dilimleri, Gzumlerle birlikte Gzerine yerlestirilir.

Sosuyla birlikte servis yapilir.

Japon Salatasi

Gerecler:

VVVYVYVYVY

500 g domates

500 g ananas dilimi

3 adet portakal

500 g elma

3 adet gbbek salata

150 ml limonlu krema sosu

Resim 71: Japon salatast

Islem basamaklarr:

Domateslerin kabuklar: soyularak ¢ekirdekleri cikartilir, kiip seklinde dogranir.
Portakal kabugu beyaz kismiyla birlikte ve ince i¢ zar1 da alnarak soyulur,
dilimler zarlarin arasindan kesilerek zarsiz portakal dilimleri  ¢ikartilir,
cekirdeklerinden temizlenir.
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»  Elmanin kabuklari soyularak ananasla aym boyda kicuk kopler hainde
dogranir.
»  GObek salataister yapraklarindan ayrilmis olarak, isterse ceyrek parcalar hélinde
salata tabagina yerlestirilir.
> Uzerine domates, portakal, ananas, elma dilimleri yerlestirilir, sosuyla servis
yapilir.
5.1.2.4. Caciklar

> o
"I-- Iﬂ- s =
. i

t Rt

Resim 72: Cacik cesitleri

Paz1 Cacigi

Gerecler:

YV VY

1 kg paz1 (pancar yapragt)
1.5 kg yogurt
4-5 dis sarimsak

1 cay kasig1 tuz

Islem basamaklarr :

YVVVYY

Pazi ayiklamp bol suylaiyice yikanir.

Bir tencerede kendi suyuyla pismeye birakilir.

Y umusadiktan sonra atesten alinarak fazla suyu sikilir ve ince dogranir.
Ayri bir kasede sarimsak ezildikten sonrayogurt eklenerek iyice karistirilir.
Pazinin Uzerine gezdirilerek servis yapilir.
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Semizotu Cacigi

Gerecler:

Y VVY

1 kg semizotu (pirpirim)
1.5 kg yogurt
4-5 dis sarimsak

1 cay kasig1 tuz

Islem basamaklarr:

VVVYVYYVY

Semizotu ayiklamp bol suylaiyice yikanir.

Bir tencerede kendi suyuyla 3-5 dakika pismeye birakilir.

Atesten alinarak fazla suyu sikilir, sogutulur ve ince dogranir.

Ayr bir kasede sarimsak ezildikten sonrayogurt eklenerek iyice karistirilir.
Pazinin Uzerine gezdirilerek servis yapilir.

Not : Semizotu haslanmadan dal dal ayrilarak dayapilir.

Cack

Gerecler:

YVVV VY

2 su bardag: stizme yogurt

1 bardak kiyilmis salatalik

4 dis sarimsak

1 yemek kasig1 kuru nane - pul biber

Y5 cay bardag: zeytinyag:

Islem basamaklarr :

>

>
>
>

Derin bir kasede yogurt suyla iyice ezilir (Cok duru ya da kati kivamda
olmamalidir.).

Ezilmis sarimsak ve kuru nane de ilave edilerek karistirilir.

Salataliklar eklenerek tekrar karistirilir.

Uzerine zeytinyag gezdirildikten sonra pul biber serpilir.

5.1.2.5. Konserve Sebzelerle Hazirlanan Salatalar

Modulin diger bolimlerinde konserve olarak kullanilan sebze ve meyvelerle
hazirlanan salata ¢gesitlerine drnekler verilmistir. Bu nedenle konserve sebzeler ve meyvelerle
yapilan salatalar boliminde salata tarifleri verilmemistir.
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Bundan baska, baz1 salatalarda, konserve enginar kalbi, haslannus bezelye konservesi,
taze musir, kuskonmaz konserve olarak da kullaniimakta olup yine mutfaklarda hazirlanma
imkan: da vardir. Ornegin uludararas salatalar boliimiinde verilen Rus salatasimin havug,
patates ve bezelyesi konserve olarak kullanilabildigi gibi, mutfaklarda da hazirlanmaktadir.

Konserveler yalmzca salatanin yapiminda degil, garnittirlenmesinde ve siislenmesinde
oldugu kadar soslarinda da kullamlmaktadir.

Resim73: Konserve sebzeler

5.1.3. Salata Siisleme ve Dizayn

Iyi hazirlanms bir salata, mutlaka ve her zaman mikkemmel goriinimlii, davetkar,
gekici ve canlandirici olmalidir. » der iki Unlt mutfak teorisyeni ( Richard E.Martland ve
Derek A.Welshy —Basic cookery kitabinda).

Cekici bir gorinimi olmayan bir salata, ne kadar lezzetli olursa olsun, daha ilk
bakista, misafirin ve musterinin gdzinde itibarinin yitirir.

Dogada bulunan sebzeler, meyveler ve deniz Urunleri gibi tim yiyecekler cesitli
bicim, boy ve renktedir. Iyi bir asci, salata tabagi hazirlarken bu gesitlilik ve renklilikten
azami Ol¢ude yararlanmalidir. Yesil ve yuvarlak bir brikse lahanasimin yamina cubuk
seklinde dogranmus havuglar ve tirtikli parizyen kasigiyla cikarilmus dekoratif sart
patatesierle tamamlayarak olusturulan bir garnitir kendiliginden tabaga renk ve bigim verir.
Yine yesil sebzeler lizerine oturtulmus halka patateserin Gzerine yerlestirilen kirmizi yan
Uste gelen bir barbunya filetosundan olugan bir tabak kendiliginden renk ve dekor kazanir.

Ornekler sayillamayacak kadar artirilabilir. Renkli salata malzemesinin yamna
eklenmis bir kiraz domates ile sar1 ve beyazin h&kim oldugu kucuk bir bildircin yumurtast
yarisi salatay: birden ¢ok renkli ve hos bir héle getirir.

Butin bunlarla birlikte esas olanin dogallik oldugu asla unutulmamalidhr.
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Modern stisleme sanatinda, dogal olmayan malzemeye (6rnegin gida boyalarina) hig

yer yoktur.

Dikkat edilmesi gereken en 6énemli kural ; bir salatay: yaparken farkli renklerdeki ve
farkli dokulardaki malzemeyi bir araya getirmektir. Boylece renk ve doku zenginligi ortaya

Gikar.

Bir salatayr sisemenin 6nemini bilmek kadar salatanin hangi esaslardan olustugunu
bilmek de onun cazibesini artiracak ipuclar: verecektir.

Resim 74: Salatada siisleme 6nemlidir

Salata doért esastan olusur:

>

Oturdugu, yerlestigi yer-yatagr: Saatalarin yerlestigi yere genelde yatak
denir. Gendllikle bir kivircik ve benzeri tirdeki yaprak kullanilir. Yaprak cok
fazla olmamak sartiyla salata tabaginin Uzerine goze hos gorunecek sekilde
konur. Yatak daima solmamus, taze ve diri olmalidir Yapragin biyuklGgi,
tabagin biyukligl ve sekline uygun olmalidir. Yesil olmast da ¢ok onemlidir.
Salata tabagi da genellikle 6zel bir gorinimdedir. Birgok yesil salata gesidine
yesil yatak koyulmaz.

Salatalarin govdes, esas kismi: Salatalarin esasim olusturur. On hazirlig
yapilan, hazirlanan sdata yatagin Uzerine vyerlestirilir. Bazi saataarin
sogutularak dinlendirilmesi gerektiginden is tamamlandiktan sonra, cok
beklemeyecegi duruma gelince yataga yerlestirilir. Kisacasi servise yakin
hazirlanmalidir.
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Salatamin  sosu: Salatalarin  lezzetini  olusturur, salatamn anlamim  ve
beraberligini saglar. Salata soslar1, salatanin gesidine gore iyi secilmis olmalidir.
Ancak o0 zaman basaril1 bir salatadan bahsetmek mimkin olur. Genelde servise
giderken kullamlir, ancak bazi 0zel salata gesitlerinde sosun ilave zamamn
farklilik gosterebilir.

Salatamin garnitird: Salataya son sekli veren, guzelligini, cekiciligini
tamamlayan slislemelerdir. Renk ve sekil uyumunu garnitir tamamlar.

V g etaryen gruplarin beslenmesinde kullamlan cesitleri de oldukca fazladir.

5.1.4. Salata Gar niturleri

Garniturler, salatalart ¢ekici, cazip bir hdle getirmenin en 6énemli unsurlarindandir.
Salata garnitiri olarak cok c¢esitli malzemeler kullanilabilir. Salata yapiminda ve
suslemesinde kullamlan malzemeler aym zamanda garnitir olarak da kullamlabilir.
Kullanilan garnitirlerin yenilebilir halde olmasi da dnemlidir.

Salata garnitiri olarak kullamlan yiyeceklerin baglicalar: sunlardir:

VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVYVYY

Haslanmus ve ¢esitli sekillerde dilimlenmis patatesl er
Haslanmis ve taze havug

Haslanmis ve taze brokoli

Konserve kuskonmaz

Haslanmis ya dataze briksel 1ahanasi
Y esil ve kirmizibiber (taze ve kuru)
Kiraz domates

Taze/haglanmis ya da konserve mantar
Cin marulu

Daikon (japon turpu)

Renkli dolma biberler

Konserve enginar kalbi

Konserve taze misir

Konserve veyataze haslanmis bezelye
Endive, ¢in marulu

Taze enginar

Cesitli peynirler

Cesitli haslannus yumurtalar

Ince kiyilmis taze sebzeler

Cesitli meyveler

Haslanmus cesitli kuru baklagiller
Salatalik ve diger tursu cesitleri
Haslanmus gesitli sebzeler

Cesitli haslanmus etler

Flme et ve sakatatlar
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>
>

Konserve et ve baliklar
Jambon, salam, sosis vb.

Resim 76: Salatayr siiseme ortaya gikarir

5.1.5. Salatalarin Kullanmldig Yerler

>
>
>
>
>
>
>
>
>

Salatalar gesitlerine gore ordovr ya da yemege eslik eden ve onu tamamlayan
veya cesidine gore esas yemek olarak da servis edilebilen yiyeceklerdir.
Salatalar yemege eslik etmelerinin yam sira, kusluk ve ikindi vaktinde de verilir.
Soguk buifelerin vazgecilmeyen cgesitlerindendir.

Salatalar ménude belli bir yerde verilmelerinin yan sira aslinda her 6gtine ve her
¢eside yakisan bir yiyecek grubu olarak da nitelendirilebilir.

Her 6gline yakisan bir salata gesidi mutlaka vardir.

Aynicayaraticiliga acik olmas: da oldukga 6nemlidir.

Her yas grubuna hitap eden bir salata mutlaka vardir.

Diyet mutfaklarinda da énemli bir yere sahiptir.

Hastaliklarda beslenme de ¢ok ¢esitleri kullanilmaktadir.
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5.1.6. Salatalarin Servisinde Dikkat Edilecek Noktalar

Salatalarin taze olarak servis yapilmasinm 6nemli kilan baglica nedenler sunlardhr:

>  Ozellikle taze sebze ve meyvelerin bekleme esnasinda besin degeri kayiplar: cok
hizla gergeklesecegi icin, servise en yakin zamanda salata hazirlanmal idir.

»  Sdataeger once hazirlandiysa, sosu mutlaka sofraya alimirken ilave edilmeli ya
da servise sosuyla birlikte ainmalidir.

»  Sosun icindeki limon suyu sirke gibi malzemeler 6zellikle sebzelerin renklerini
degistirip solduracagindan buna dikkat edilmelidir.

»  Sdataar bekleme esnasinda yalnizca besin degeri agisindan degil, gorinim
acisindan da ¢ok sey kaybedebilir. Gorintisi soluklasir ve rengi olumsuz yonde
degisebilir.

5.2. Ordovr ve Mezeler

Mezeler guzel bir aksam yemeginin baslangi¢ tabag: olabildigi gibi, icki sofralarina
eslik eden kiguk ve gizemli lezzetlerdir. Boyutlart kigik, tatlarn olaganisti guzel
mezelerimiz; baslangic yemeklerinin, acik bufeler ve kokteyllerin vazgecilmez cesitleridir.
Ulkemizde ve Ortadogu'da “Meze’, italyada “Antipasta’, Fransa'da (Hors d ouvre)
“Ordovr”, ispanya da“Taps’, Magrip tlkelerinde ise “Mukabalat” diye isimlendirilir.

5.2.1. Gemide Hazirlanabilen Ordévr ve M eze Cesitleri

Gemi yolculuklarina insanlar tatil amagli cikarlar. Bu nedenle keyifli anlar yasamak
isterler. Genellikle dostlarla yenilen aksam yemeklerine veya aperatif alinan ickilerin
yaninda mutlaka mezeler olmalidir. Keyifli anlarin tamamlayicist olan mezeler kuicik
miktarlarda, zevkli ve renkli hazirlanmis yogun lezzetli yiyeceklerdi.

Buyiik kapasiteli yolcu gemilerinde her tirlil meze yapilabilir. Daha kiigUk gezi yatlar
gibi gemilerde hazirlanmasi ¢abuk, basit, sarkiteri Grind ve dondurulmus Urlnlerle mezeler
daha kolay ve cabuk hazirlamr. Meze gesitleri ve hangi mezelerin yapilabilecegi konusu
biraz da ag¢inin becerisine kalmistir.

5.2.2. Turk Mutfagindan Cesitler

»  MezeOlarak Verilen Yiyecekler
) Tursular

Her cesit tursu meze cesidi olarak degerlendirilebilir. Ozellikle kornison, cin
biber,pancar tursusu meze olarak verilebildigi gibi diger mezelerin hazirlanmasinda stisleme
amacl yer alir.
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. Salatalar

Her tirll salata cesidi meze olarak kullanilir.
o Peynirler
Tark mutfaginin sahip oldugu zengin peynir gesitleri ve peynirle hazirlanmis mezeler
olarak sofralarimizda yer alir (Tulum peyniri, 6rgu peynir, otlu peynir, cevizli tulum peyniri
vb. ornektir.). Bir dilim yesil kivircik yaprag: Uzerinde dilimlenmis beyaz peynirin gorunisu
mthistir.

o Soguk Etler

Cig kofte, pastirma, salam, sogus dil, sogls tavuk, gerkez tavugu, kuzu sogls, midye
dolma, soguk baliklar 6rnek olarak verilebilir.

o Cirozlar

Tuzla islem gorerek saklanmus ve kurutulmus baliklarla (uskumru) hazirlanms
mezeler, hamsi tuzlama vb.

o Cipdler

En cok kullanilan patates cipsi, Ozellikle bira ile kullamlir. Kiglk tabaklarda
peceteveya dantel k&git Uzerinde servis edilebilir.

o Kuruyemisler

Ulkemizde cok cesitli olarak bulunan kuru yemisler (Kabuksuz olanlar: tercih
edilir.)ickiler ile servis edilir veyadiger mezelerin siislenmesinde kullanilir.

Yine aperatif olarak alinan ickilerle mevsimine gore dilimlenerek servis edilir. Tane
meyveler elle yenilecek sekilde diizenlenir.

o Digerleri

Zeytinyagli yemeklerin hepsi, sebze garnitirleri, kroketler, dip sodar, bitin
kizartmalar, baliklar ve diger deniz Urinleri meze olarak verilen yiyecekler arasindadir.
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Resim 77: Turk mutfagr mezelerini 6rnekler

»  Soguk Mezeler
o Zeytinyagh Sebzeler

Tiurk mutfagindaki her tirl zeytinyagli yemek sebze ve baklagil ¢esidi bu grubagirer.
Ornek: Zeytinyagl: taze fasulye, zeytinyagh taze fasulye basti, zeytinyagli bakla,
imambayi1ldi, kabak bayildi, zeytinyagli bamya basti, zeytinyagli pirasa, zeytinyagli kereviz,
zeytinyagl yer elmasi, zeytinyagli barbunya gibi)

o Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar
Tirk mutfagindaki her tiirlii zeytinyagli: dolma ve sarma gesidi bu gruba girer (Ornek:
zeytinyagli biber dolmasi, zeytinyagli patlican dolmasi, zeytinyagli enginar dolmast,
zeytinyagl yaprak sarmasi, zeytinyagli lahana sarmasi gibi).
o Kizartmalar
Mevsimine gore her tirl kizarmis sebzeler Gizerine yogurt veya domates sos ile meze
olarak hazirlanabilir. Patlican kizartilarak hazirlanan oldukca zengin meze cesitlerimiz

vardir. Saksuka, kopoglu mangosu gibi mezeler kizarmig patlican, biber, domates vb.
sebzelerle hazirlanir.
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. Ezmeler

) Ezilebilen yiyeceklerin bir veya birkag tanesinin karisimundan hazirlanan mezelerdir.
Ornegin: Turk mutfaginda meshur domatesli ezme salatasim bilmeyen yoktur ( Ezme beyaz
peynir, ezme kozlenmis patlican, ton baligi vb.)

e  CigKofteler

Cig etin bulgur yogrulmas: ile hazirlanan, giiney mutfagimizin meshur ¢ig koftes
baslica Turk mezelerindendir. Limon ve yesilliklerle servis edilir. Hazirlamsinda yorelere
gore kuguk farkliliklar olsa da temel prensip ¢ig, sinirsiz ve yagsiz etin bulgur, baharatlar,
sarimsak ve kuru sogan ile yogrularak yenilebilir hdle gelmesidir.

Uluslararast mutfakta steak tartar ¢ekilmis bonfile ¢esitli garnitlrler ve yumurta sarist
ilecig olarak servis edilir.

° Humus

Kuru baklagiller pek cok sekilde hazirlanarak tiketilir. Humus haslanmis nohudun
ezilmesi ile hazirlanan lezzetli bir meze gesididir.

Hazirlamisi: Nohut ayiklamp aksamdan 1slatilir. Tyice haslarmp kabuklar: alinr. Ceviz
makinesinden gegirilir veya havanda dovulir. Porselen bir kaseye alinip tahin, dovilmus
sarimsak, kirmizibiber, tuz konur. Azar azar zeytinyag: ve limon suyu ilave edilir. Tabaga
yerlestirilip limon dilimleri, zeytin, maydanoz yapraklari ve tursu ile sislenir.

o Cemen

Sarimsak, kirmizibiber ve gemen tozu karisimi, pastirma yapiminda kullanilir. Ayrica
cesitli ilavelerle meze yapiminda kullanilmaktadir.

. Yogurt

Meze yapiminda 6zellikle siizme yogurt kullamlir. Bir miktar su, zeytinyagi, mayonez
vb. ilaves ile yogurt cirpilarak ezilir ve kivama getirilir. Yakisan malzemeler eklenerek
¢esitli mezelerin hazirlanmasinda kullanmilir. Haydari, cacik, yogurtlu mantar, yogurtiu
semizotu, yogurtlu patlican, yogurtlu havug, yogurtlu kabak baslica yogurtlu mezelerdendir.

. Taratorlar

Tarator icin Turk mutfagimin bilinen tek sosudur diyebiliriz. Midye tava ve kalamar
kizartma yanmina sos olarak ¢ok yakisir ya da dogrudan kizarmis ekmek Uzerine surulip
servis edilebilir. Farkli kaynaklarda degisik malzeme ve 0l ¢llerle hazirlanmis tarator tarifleri
bulabilirsiniz. Genel olarak yogurt, tahin vb. kivam verici bir karisimin icine dovilmus
ceviz, sarimsak, bayat ekmek kirintilar1 vb. eklenerek hazirlanir. Meze veya sos olarak
kullanlar.
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»  Diger Mezeler

o Dip Sodar

Genellikle kokteyllerde catal bicagin kullamimadan yapilan sunumlarda kraker, cips,
kruditeler (cubuk dilimlenmis havug, salatalik, cig karnabahar, yesilbiber vb.) ile verilen
yiyeceklerin batirilarak yenildigi koyu kivamli soslardir. Yiyecek batirildigi zaman sos
yiyecege bulasmal1 ve akmamalidir.

Y ukarida siraladiklarimizin disinda havyar, tarama gibi bilinen ve tiketilen oldukca
fazla meze ¢esidi mevcuttur.

Resim 78: Sicak mezeler (sigara boregi, tavuklu borek, midye tava, mitite kofte)

. Sicak M ezeler

Menuide genellikle soguklardan sonra verilen yine kiiglk miktarlarda iki veya g gesit
olarak sunulan sicak ve taze hazirlanmis istah agici yiyeceklerdir ( Ornek: mini tavuk sisler,
mini sakatatlar, mini paneler, mini borekler, kicuk balik ve diger deniz Urinlerinin pane,
1zgara veya kizartmalari vb.).

. Mini Borekler

En cok bilineni ve kullamlam sigara boregidir. Hazirlanmasinm su seviyede bilmeyen
yoktur. Her tlrl( borek sicak meze olarak verilebilir. Ancak porsiyonlarin, boyutlarin kicik
olmas: gerekir. Highir zaman doyurucu miktarlarda olmamalidir (Ornek: muska boregi, Cin
boéregi, patatedi borek, mini talas boregi, gul boregi vb.).

. Mini Kofteler

Mini kofteler stk hazirlanan sicak meze, sicak ordovr ve sicak kokteyl yiyecekleri
grubundadir. Koéfte hamuru normal kofte gibi hazirlamir; ancak bayat ekmek ve sogan
karisimi gevsek tutacagi icin az konur veya hi¢ eklenmez. Bazen sogamin suyu eklenir,
baharatlarla lezzetlendirilir, ¢ok iyi yogrularak kofte hamuru hazirlanir. Misket
buyuklGgtinde yuvarlanarak sekillendirilir. Yagda veya firinda kizartilarak sicak servis edilir
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o Midye Tava

Kuclk boyuttaki her tirlt balik, deniz Grind kizartilir veya baska usulde pisirilerek
verilebilir. Ozellikle midye tava hemen hemen her yerde bulunabilen ve sevilerek tiiketilen
bir deniz Grinudir. Aym sekilde mezgit, kalamar gibi diger deniz drinleri de aym sekilde
hazirlanarak sunulabilir. Bunlar un, yumurta, bira veya sodal1 karisima bulanarak kizartilir
ve genellikle tarator sosile beraber servis edilir.

. Karides Tava

Karides tava kisa slirede hazirlanabilen sicak meze olarak sunulabilen, kaliteli bir
meze cesididir. Bazi deniz Urunleri de tavada sauté pisirme yontemiyle hazirlanabilir. Deniz
Urdnlerinin genellikle bag dokular: az oldugu icin kisa siirede hazirlanarak servis edilebilir.

Karides tavamin hazirlanmasi: Karidederin bast ve kuyrugu koparilmadan
sirtlarindan yarilarak kelebek gibi acilir, tuz, biber ve biraz limon suyu serpilir. Sonra alti ve
st hafif una bulanir. Az yagda 2-3 dakika at Ust kizartilir. Sauté edilmis mantar, domates,
sannmsak ve soganla servis edilir. Uzerine kizdinlms tereyagi, limon suyu ve maydanoz
serpilir.

. Sicak Yumurtalar

Sicak olarak hazirlanan kahvaltilik yumurta cesitleri ve basit yumurta yemekleri sicak
orddvr ve meze olarak verilebilmektedir. Omlet cesitleri, sahanda yumurta cesitleri,
menemen, kiymali veya ispanakli yumurta, mihlama, ¢ilbir gibi Turk mutfagindaki cesitleri
cogaltmanmz mimkandur.

. Sicak Pastirma ve Sucuk

Tdrk mutfagiin - milli Ordnlerinden  pastirma ve sucuk pek cok yerde
kullanilmaktadir.Soguk meze olarak verilebildigi gibi sicak olarak da cesitli sekillerde
hazirlanarak kaliteli ve pahali sicak mezeler olarak verilir (Ornek: Kéagitta pastirma,
pastirmal1 borek, pastirmali veya sucuklu sahanda yumurta, k&gitta sucuk, sucuk sis, sosis
tavavb.).

o Digerleri
Y ukarida siralanan klasik meze ¢rneklerinden baska minik boyutlarda hazirlanmis
gratenler, guvecler, karmyarik, kroketler, sicak kizartmalar, mantar pane, kasar pane, beyin

pane vb. soguk ve sicak meze olarak verilebilen yiyeceklerin neler olabilecegini kavradinz,
uyguladikc¢a ve bu alanda calistikca kendinizi gelistirebileceksiniz.
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5.2.3. Siseme ve Dizaynda Dikkat Edilecek Noktalar

Meze Tabag Diuzenlemede Dikkat Edilecek Noktalar

>
>

Hangi amacla sunuluyor olursa olsun mezeler olagantisti guizel likte sunulur.

Susleme kisilerin yaraticiligina kalmistir. Stidemede renk ve sekil uyumu
dikkate alinmalidir. Stisleme malzemel eri tamamen mezeye yakisan yiyeceklerle

yapilir.

Resim sanat1 ve heykel sanatinin inceliklerinden yararlanilir.Y umurtanin beyazi,
domatesin kirmizisi, havucun giizel turuncusu ve kivircigin yesil rengi vb.
yararlanmlarak muhtesem guizellikler yaratilir.

Sislemeler abartisiz, fakat tabaga 6zen gosterildigi izlenimini verecek sekilde
yapilmalidir.

Birden fazla tabak hazirlaniyorsa, biitiin tabaklarda siisleme, ¢esit ve miktar aym
olmalidir.

Tabaktatek bir meze ¢gesidi varsa, yiyecegi guzel gosterecek bir tabak secilmeli
ve bir yaprak maydanozla bile olsa slisleme yapilarak servis edilmelidir. Tabakta
birden fazla meze ¢esidi varsarenk uyumuna dikkat edilerek siralanmali, boyut
ve sekillerde bitinl Gk olmali, géze hos gelen bir kompozisyon hazirlanmalidir.

Y ogurtlu mezeler gibi yari1 akici ve kivamli mezeler tabaga diizgun bir sekilde
yerlestirilmeli, gelisiglizel atilmus izlenimi vermemelidir.

Cig kofte gibi klasik Turk mutfag: mezelerimiz aslina uygun sekilde servis
edilmelidir (yesillik ve limon dilimleri ile).

Resim 79: Siiseme mezeyi ortaya cikarir
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5.2.4. Ordovr ve Mezelerin Kullanmldig Yerler

Mezelerin Servis , Servis Edildigi Yerler ve Servisinde Dikkat Edilecek

Noktalar

>

>

Ickilerle beraber servis edilir (her ickinin kendine has bir mezesi vardir; raki ile
beyaz peynir ve kavun, sarap ile peynir gibi).

Y emeklerin baslangig tabag: olarak (ordovr tabagi) servis edilir.

Acik bufelerde servis edilir. SislU, dekore edilerek hazirlanir, soguk bife, agik
bufenin en cekici kosesidir.

Kokteyllerde servis edilir. Minik lokmalar halinde diizenlenir, kokteyl
yiyecekleri hazirlamrken mezelerden yararlanilir ( Ornegin: Jambonlu kanepe,
ton balikli kanepe, yumurta dolmasi, mini kofte, mini borek vb.)

Meze olarak hafif yiyecekler segilir. Agir hicbir yiyecek meze sinifina dahil
edilmez.

Mezeler karin doyuracak boyutlarda sunulmaz.

Neyle sunuluyor olursaolsun hizli, alelacele yenmez. Sohbet veicki esliginde
oldukca yavas yenir, sofrada uzun stire kalmalar: gerekir. Bu nedenle oda
sicakliginda bekleyebilen yiyeceklerden segilir.

Havyar gibi daha soguk yenebilen yiyeceklerin ise hemen tiiketilmeleri gerekir.

5.2.5. Ordovr ve Mezelerle Birlikte Servis Yapilan ickiler
5.2.5.1. Saraplar

Saraplar genellikle yemeklere eslik eder. Beyaz saraplar soguk ordovrler ve beyaz et
yemekleriyle, kirmizi saraplar, sicak ordévrler ve kirmizi et yemekleriyle servis edilir. Tuz
oran az olan sert ve olgun peynirlerle kirmizi sarap, yumusak ve taze peynirlerle beyaz
saraplar uyum saglar.

Sampanya ve diger kopiklu saraplar ile meyve servisi uygundur. Ozellikle roze ve
yar1 tath kdpukll saraplarlayaz meyveleri dahil tim meyveler rahatlikla uyum saglar.

5.2.5.2. Raki

Raki mezelerinin basinda beyaz peynir, kavun, yogurtlu mezeler gelir. Butin Turk
mutfagi mezeleri raki ile servis edilebilir. Raki ile baligi da unutmamak gerekir

5.2.5.3. Bira

Bira ile beraber gendllikle cips, patates kizartmasi, fistik, leblebi, antepfistigi gibi
cerez tiri mezeler verilir.

124



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Yonerge: Grup calismast yapimz. Grubunuz ya da simfimzdaki arkadaglarimzla is
bolimi yapimz. Herkes bir ¢esit salata, bir ¢esit meze yapimint Ustlensin, bdylece birbirinizi
izleyerek dahafazla meze ve salata 6grenmis olursunuz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Temiz ve dizenli calisimz.

Planli calisimz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli caliginz.

Meslek etigine uyunuz.

» Arag gereg ve ortami hazirlayinmz.

VIVVVVVY

Bigaklar, kasiklar, cam kaseler,
kayiktabaklar, tavalar, tencereler,
dograma tahtasi, masa, slizgeg, firin,
ocak, tepsiler, kastrol, plire makinesi,
mikser, meze tabaklari, ordovr tabaklari,
bicaklar, kasiklar, sekillendirici bicaklar,
dograma tahtasi, cam kaseler, kayik
tabaklar, otantik ve yorelere uygun
tabaklar vb.

» Arac gereg ve ortami hazirlayiniz.

Hazirlamay: planladiginiz mezenin veya
salatanin tarifini ve kullamlacak
malzemeleri temin ediniz (Tarifi kicik
bir karta yazarak zaman zaman bakmaniz
Onerilir. Tezgdhinizda bir yemek
kitabinin olmasi hos olmaz.).

Sarkiteri Urdnlerini temin ediniz. Grup
arkadaslarimzlais bolimi yapabilirsiniz,
herkes bir Uriin cesidi temin etmeyi
ustlensin.

» Sark(teri UrGnlerini hazirlayimz.

» Sarkuteri Urtnleri ile meze tabag:
hazirlayinz.

» Sarkuteri Urtnleri ile grup tabag:
hazirlayiniz, kayik tabak veya fayans
olabilir.

Bir kisilik meze tabagi hazirlarken
stisleme ve dekor kurallarina dikkat
ediniz.

Grup icin kayik tabak veya fayans
hazirlarken stisleme ve dekor kurallarina
dikkat ediniz.

» Soguk mezeler hazirlayinmz.

Sectiginiz bir soguk meze gesidini
hazirlayiniz.
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» Sicak mezeler hazirlayimz.

Sectiginiz bir sicak meze gesidini
hazirlayinz.

» Sdata hazirlayimz.

Sectiginiz bir salata gesidini hazirlayimz.

» Garniturleri hazirlayinmz.

Slislemede kullanacagimz malzemeleri
hazirlayinz.

Mezelerin Ozelliklerine dikkat ederek
stislenmesinde mutlaka ceviz, pul biber
ve tavuk eti olmalidir, cok alakasiz
seyler kaliteyi dusdrdr ve Urind
tamnmaz héle getirir.

Y oresd ve otantik mezelerin aslina
uygun olmasina ve 6zel kaplarla
servisine dikkat ediniz.

Siisleme kurallarina dikkat ediniz.

Sekil, boyut, renk uyumuna dikkat
ediniz.

Siuslemeler daima gida maddeleri ile
yapiimalidir.

Siusleme gerecleri mezeye yakisan tat ve
gbrinimde olmal1dhir.

Abartidan kaginilmalidir.

» Hazirlanan yiyecekleri tabaga
yerlestiriniz.

Uriinleri tabaga yerlestirirken sekil ve
gorinime dikkat ediniz. Daima 6zen
gosterilmis izlenimi veriniz. Tabaga
gelisi guizel atilmig goranima
olmamalidir.

Tek Uriinle meze tabagi hazirlayimz.
Arkadaslarinizla Urinlerinizi paylasarak

ve degistirerek karisik meze tabagi
hazirlayinz.
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Grup igin meze tabagi hazirlayimz.

» Susleyerek servise hazirlayiniz.

Bir kisilik meze tabagi hazirlarken
susleme ve dekor kurallarina dikkat
ediniz.

Grup icin kayik tabak veya fayans
hazirlarken slisleme ve dekor kurallarina
dikkat ediniz.

» Servise hazir hdle getiriniz.

Hazirlanan soguk tabaklar: servise kadar
soguk odada Uzeri kapal1 saklayimz.
Sicaklar servise en yakin zamanda
hazirlayiniz ve sicak bekletiniz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki coktan segmeli sorularin dogru segenegini isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangis soguk mezedir?
A)  Pastirmali yumurta

B) Cigkofte

C) Mini kofte

D) Midyetava

Asagidakilerden hangis sicak mezedir?

A) Haydari
B) Humus
C) Tarator
D) Kroket

Meze tabag: siislemede neye dikkat edilir?
A)  Renk uyumuna

B)  Sekil uyumuna

C) Gidadisi gerecler kullanmamaya

D) Heps

Mezeler neden tabaga az miktarda konur?
A)  Cabuk bitmesi icin

B) Tekrar istesinler diye

C) Tadimlik veistah agici olduguigin
D)  Yukaridakilerin hepsi

Asagidakilerden hangis klasik Tlrk mutfag: mezelerindendir?

A) Tarator

B) Russdatas

C) Sosistava

D) Heps
DEGERLENDIRME

Ogrenme Faaliyeti -5'i bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru

cevap verdiyseniz modulil basariyla tamamladiniz demektir. Yanlis cevaplarimz varsa

faaliyete donerek konuyu tekrar ediniz.
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UYGULAMALI| OLCME ARAGLARI ( PERFORMANS TESTI)

Soguk orddvr, sicak ordovr veya salata hazirlayimz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayr

Kisisel hijyen

1

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gomlek, kep, fular, onlUk,
pantolon, terlik, el bezi)

Kiyafetiniz temiz ve Utdli ma?

Kisisel bakimimzi yaptiniz mi ? (banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama)

4.

Takilarimzi gikardimz mi? (yuzuk, saat, kolye, bileklik, kupe)

Ur iinlin hazirlanmasinda ar a¢ ger ¢ segimi

5.

Araglarinizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

6.

Gereclerinizi dogru sectinizmi ve dlguleri yeterli mi ?

izlenecek islem basamaklarina uyarak riiniin hazir hale getirilmesi

7.

On hazirliklar yaptimz m?

8.

Uriinii islem basamaklarina uygun hazirlacinz mi?

9.

Sebzelerin hazirligim yaptimz mi?

10.

Kuru baklagil ve tahillar: salataya uygun sekilde hazirladimz mi?

11.

Et/sakatat/sarkuteri Grtnlerini uygun sekilde hazirladiniz mi?

12.

Kabuklu ve kabuksuz tim deniz Uriinlerini salataya uygun sekilde
hazirladiniz mi?

13.

Salataya en uygun sosu segerek hazirladimz mi?

14.

Temiz ve dizenli ¢alistimz mi?

15.

Islem sirasinda giivenlik tedbirlerini adimz mi?

16.

Urtinii zamaninda hazirladinmz mi?

17.

Uriiniiniiziin tat, gériniim ve siislemesi uygun mu?

DEGERLENDIRME

Y apilan performans testi sonunda “Hayir” cevaplariniz bir daha gézden gegiriniz.

Yukandaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayinz.
Uygulamanmiz sonucunda cikan “Hayir” cevaplarimzi tekrar ediniz (Kendinizi yeterli
gbrmiyorsaniz modul U tekrar ediniz.).

Cevaplarimizin heps “Evet” ise bir sonraki dgrenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modiil Degerlendirme (Y eterlik Olgme)
Salata, Meze, Pisirmeye Hazirlik modil inii tamaml adiniz.

Kazandiginiz yeterligi 6gretmeniniz degisik 6lgme metotlariyla
degerlendirecektir.

Ogretmeninizleiletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI
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UYGULAMA FAALIYETI 4 CEVAP ANAHTARI
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