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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karart ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtiritlan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistirilmek tizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi

onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK058

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Ascilik

MODULUN ADI Tiirk Mutfaginda Komposto ve Hosaflar

MODULUN TANIMI Tirk Mutfaginda yer alan komposto ve hosaflar1 6zelligine
uygun olarak hazirlama ve pisirme becerisini kazandiracak
olan 0gretim materyalidir.

SURE 40/8

ON KOSUL

YETERLIK Komposto ve hosaflar hazirlamak

MODULUN AMACI

Genel Amag:
Uygun mutfak ortami saglandiginda;meyve ¢esitlerini
kullanarak, yorelere 6zgii, istenilen lezzet, renk ve goriiniimde
yoresel komposto ve hosaflar hazirlayarak servise hazir hale
getirebileceksiniz.
Amaclar:
»  Yorelere Ozgil,
hazirlayabileceksiniz.
»  Yorelere 6zgii komposto ve hosaflar1 pisirerek servise
hazir hale getirebileceksiniz.

komposto ve hosaflari

LBl D DU Tencere, kiivet, dograma tahtasi, bicak, cekirdek ¢ikarma
LAV L1 ALY aleti, metal kasik, kepge, kevgir, biiyiik kase
DONANIMLARI ’ ’ ’ ’

Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE VMef)léelil Olgme graglan 1i(le kelclldjnizi d}e):%er.lendirgceks.iniz. 1
DECERLENDIRME il sonunda ise kazandiginiz bilgi ve beceri, tavirlari

O0lcmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak &lgme
araclari ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Ascilik dalinin  6nemli derslerinden biri olan Tiirk Mutfagi Yemekleri igerisinde yer
alan Komposto ve Hosaflar modiiliinii 6greneceksiniz.

Tiirk mutfaginin en 6nemli Ozelliklerinden biri olan ¢esit zenginligi bir¢ok etkene
baglidir. Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu iiriinlerdeki gesitlilik, uzun bir tarihsel
siire¢ boyunca birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanl
Imparatorluk saraylarinda gelisen yeni tatlar, mutfak kiiltiiriimiiziin yeni yapisini
kazanmasinda rol oynamustir.

Bu modiil ile yorelere 6zgii komposto ve hosaflar pisirip, siisleyerek servise hazir
hale getirebileceksiniz. Boylelikle komposto ve hosaflart hazirlayabilecek bilgi ve beceriye
ulasacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, meyve ¢esitlerini kullanarak yorelerin kiiltiiriine 6zgii
komposto ve hosaf arag ve gereglerini hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel mutfagi, restoran ve kurum mutfaklarinda hazirlanan
komposto ve hosaf ¢esitlerini arastiriniz.

> Yorenizde komposto ve hosaf yapiminda daha c¢ok hangi meyveler
kullanilmaktadir? Aragtiriniz.

1. KOMPOSTO VE HOSAF HAZIRLAMA

1.1. Komposto ve Hosaflarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Tiirk mutfak kiiltiirinde yemek sirasinda alkollii icecekler ve su yer almazdi. Bunun
yerini hosaflar ve kompostolar, suruplar almistir.

Hosaf, aslinda, kuru meyvelerle yapilan bir tiir serbettir. Yani serbetin taneli ve daha
sekerli olanidir. Hosaf kelimesinin asli hos-ab yani hos su” dur. Ana malzemesi seker, su ve
kuru meyvelerdir. Kuru meyvenin yerine meyvenin taze olani kullanilirsa, buna da
genellikle komposto ad1 verilir.

Miikemmel bir Osmanl ziyafeti her zaman hosafla
biterdi. Daha dogrusu her ziyafetin sonunda kahveden
once hosaf sunulurdu. Sofraya iki kasik konur, bunlardan
bir tanesi ile ¢orba, digeri ile de susuzlugu gidermek i¢in
serbet ve hosaf igmekte kullanilirdi. Osmanlilar giinde iki
ogin yemek yerlerdi. Birincisi, sabahin ilk saatlerinde
yenen kahvalti, ikincisi de gilinesin batmasindan az 6nce
yenilen aksam yemegiydi. Oglen yemegi yenmezdi;
kahvaltt doyurucu ve tok tutan esashi bir yemekti; bu
yilizden de 6gleyin kolay kolay acikilmazdi. Acikan olursa
meyve, yogurt yer, ayran ya da hosaf igerdi.

Tatlilar, Osmanli mutfaginda et ve pilav kadar 6nemli olup tatlisiz bir Osmanli sofrasi
diisiiniilemezdi. Siradan, gilinlik yemeklerde bile mutlaka bir tath yenilir, ziyafetlerde
ozellikle ramazanda sofralar helva, zerde, komposto, hosaf gibi ¢esitli tatlilarla donatilirdi.



Ramazanda iftar ve sahur yemeklerinde, pilav, borek gibi kuru yemeklerin arkasindan daima
komposto, hosaf veya serbet sunulurdu.

Osmanli bagkentine gelen yabanci gezginlerin tanikliklarindan, sdlenlerde yapilan
ikramlarda, saray muhasebe defterlerinden ve yemek tariflerinden; 15. ylizyildan 18. yiizyilin
sonralarina kadar Osmanli mutfaginda en c¢ok diretilen tatlilarin helvalar, meyveli
sekerlemeler, receller, hosaflar ve serbetler oldugu anlasiliyor.

Glniimiizde komposto ve hosaflar eski Onemini yitirmistir. Cogunlukla ramazan
aymda iftar ve sahur sofralarinda, diyet meniilerinde yer almaktadir. Artik sofralarimizda
ayran, serbet ve hosaf gibi saglikli iceceklerin yerini, gazli ve asitli sagliksiz icecekler
almaya baglamistir.

1.2. Komposto ve Hosaflar1 Hazirlamada Kullanilan Meyve Cesitleri

Tath yiyeceklerin bir boyutunu meyveler olusturur. Anadolu zengin bir meyve
kiiltiiriine sahiptir.

Meyveler genel olarak beslenmede su, vitamin, mineral maddeler ve karbonhidrat
kaynag1 olarak Onem tasir. Birgok meyve belli vitaminleri 6nemli diizeyde icinde
bulundurur. Ozellikle taze meyveler C vitamini kaynagidir. Minerallerden ise demir, ¢inko,
bakir, sodyum, potasyum, fosfor, magnezyum igerir. Meyveler tasidiklar1 karbonhidratlardan
ozellikle seliiloz ile sindirime yardimc1 olur, bagirsak sagliginda 6énemli rol oynar.

Meyveler ¢esitli bigcimlerde degerlendirilirHem taze olarak hem de kurutularak
tiiketilir (Resim 1.1).

Resim 1.1: Taze meyveler

1.2.1. Taze Meyveler
Genellikle taze meyveler ¢ig olarak tiiketilir. Bunun yaninda cesitli kompostolar daha
¢ok taze meyvelerden hazirlanir. Anadolu’da elma, kayisi, armut, ayva, visne, portakal ve

kizilcik gibi meyvelerin tazelerinden komposto yapilmaktadir.

Elma, en ¢ok tiiketilen meyvedir. Cok ¢esitli cinsleri vardir. Eksisi, tatlisi, sulusu, sert
olanmi yorelere gore degisir. Cesitli tatlilarda kullanilan temel meyvelerdendir (Resim 1.2).
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Resim 1.2: Elma

Kiraz ve visne, Anadolu’da bolca iiretilir. Kiraz daha ¢ok sade olarak tiiketilirse de
kompostosu da yapilir. Taze visneden daha ¢ok regel, surup, komposto; kurusundan ise hosaf
yapilir (Resim 3).

Resim 1.3: Kiraz

Kayisi, sekerpare, zerdali gibi ¢ok cesitleri olan bir bagka meyvedir. Hos kokusu ve
lezzetinin yaninda besin degeri de son derece yiiksektir. Komposto ve hosaf hazirlamada
taze ve kurusu en ¢ok kullanilan meyvedir (Resim 1.4).

Resim 1.4: Kayisi

Ayva, cok uzun g¢aglardan beri bilinen meyvelerdendir.Sar1 rengi,hos kokusu ile
sevilerek yenilir.Pigirildiginde ¢ig yenildiginden daha lezzetli ve giizel kokulu olur (Resim
L.5).

Resim 1.5: Ayva
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Armut, cesitli tiirleriyle Anadolu’da yaygindir.Daha cok ¢ig tiiketilmekle birlikte
kurusu hosaf yapiminda ¢ok kullanilir..

Seftali, yaz aylarinin en sevilen meyvelerindendir. Bol sulu ve tath olan bu meyvenin
en 6nemli 6zelligi kabugunun tiiylii olmasidir. Bir seftali tlirii olan Nektarin ise tlysiizdiir.
Cekirdegi kolay ayrilana yarma seftali, ete yapisik olana et seftalisi adi verilir. Yarma
seftalinin aromasi daha giizel oldugu i¢in genellikle taze meyve olarak tiiketilir (Resim 1.6).

Resim 1.6: Seftali

Cilek, giiniimiizde gelismis seracilik sayesinde her mevsim kolaylikla bulunmaktadir.
Tiim pasta ve tatlilarda kullanilir. Ancak bahar mevsiminde yetisenler mis gibi kokusu ve
tadi ile recel, serbet, komposto yapmada daha ¢ok tercih edilir (Resim 1.7).

Resim 1.7: Cilek

Kizilcik, Anadolu’da tanman kiigiik kirmizi renkli goriintiisiiyle hos bir meyvedir.
Daha ¢ok kurusundan hosaf, tazesinden komposto yapilir.

Taze meyvelerden komposto ve hosaf hazirlanirken; ¢ilek,visne, kayisi, seftali gibi
yumusak taze meyvelerden yapilan kompostolarda, dnce seker ve su birlikte kaynatilir.
Kiiciik olan meyveler biitiin olarak, iri olanlar ise dilimlenerek bu su igerisine ilave edilir.
Kisik ates lizerinde yumusayincaya kadar pisirilir.

Ayva, elma, armut gibi sert meyvelerden komposto ve hosaf hazirlanirken, meyvelerin
once kabuklar1 soyulur, dilimlenir. Yumusayimcaya kadar yeteri miktarda su ile haglanir,



sonra sekeri ilave edilir. Kisik ateste renklenip, sekerli suyu biraz kivamlasincaya kadar
kaynatilir. Eger meyveler sekerle birlikte haglanirsa, meyveler yumusamaz.

1.2.2. Kuru Meyveler

Kuru meyveler, taze meyvelerin igerdikleri % 80-95 oranindaki suyun %10-20
oranlarina diigiiriilmesi ile elde edilir. Meyvelerin kurutulmasi ¢ok eski dénemlere dayanir.

Kurutma islemi, giineste veya yapay olarak yapilmaktadir. Meyvelere kurutulmadan

once On iglem olarak kiikiirtleme yapilir. Bunun nedeni kurutma sirasinda olusabilecek renk
degismesini 6nlemektir. Ancak giineste kurutulan meyvelerin rengi bozulsa da daha lezzetli

olur (Resim 1.8). -

[
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Resim 1.8:Kuru meyveler

Meyvelerin  kurutulmast sonrast C vitamini disinda diger besin oOgeleri
korundugundan saglik i¢in oldukga yararlidir. Kuru meyvelerde ézellikle demir, kalsiyum,
cinko, E vitamini ve seker orant daha fazladir.

Anadolu’da daha ¢ok kayisi, vigne, erik, dut, elma, armut, {iziim, incir, kizileik gibi
meyveler kurutulur. Kurutulan bu meyveler de “ yak veya kak, ¢ir, kisnig ” gibi isimler alir.

Kuru kayis, lifli bir meyvedir. Bu nedenle besleyici 6zelliginin yan1 sira saglik ig¢in
de ¢ok yararlidir. Genellikle giineste biitiin veya yarim halde kurutulur (Resim 1.9).

Resim 1,9: Kuru kayisi

Erik, en ¢ok kurutulan meyvelerden birisidir. Cesitli cinsleri vardir (papaz erigi,
miirdiim erigi gibi) (Resim 1.10).
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Resim 1.10: Kuru erik

Uziim, yurdumuzda en fazla kurutulan meyvedir. Cekirdekli ve gekirdeksiz olmak
tizere baslica iki cesit iizim kurutulur. Mutfaklarda ¢ekirdeksiz olan sultani cinsi daha ¢ok
tercih edilir (Resim 1.11).

Resim 1.11: Kuru iiziim

Incir, iiziimde oldugu gibi en fazla kurutulan bir baska meyvedir. Incir, diger
meyvelerden farkli olarak 6nce agacta birakilarak miimkiin oldugunca kurumaya terk edilir.
Sonra kuruyarak agagtan diisenlerde hasirlar iizerine serilerek goélgede kurutulur (Resim
1.12).

Resim 1.12: Kuru incir

Elma ve Armut ise, kabuklari soyulur, ikiye boliiniir veya dilimlenerek kurulur
(Resim 1.13).

Resim 1.13: Kuru elma

Kurulmug meyveler kuruyemis ve daha ¢ok da hosaf yapiminda kullanilir.



Kuru meyvelerden yapilacak hosaflarda; kuru meyve aksamdan islatilir, kabarmasi
saglanir.Islatildig1 suda kaynatilarak yumusatilir. Sonra sekeri ilave edilir. Seker eriyinceye
kadar 1-2 tagim kaynatilir. Soguk olarak servisi yapilir.

1.3. Meyveleri Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

YV VYVV VYV

YV VYVV

Taze meyveler kullanilacaksa mutlaka mevsim meyveleri tercih edilmelidir.
Kullanilacak taze meyveler, eziksiz, beresiz, ¢iirliksiiz olmalidir.

Kuru meyvelerde renk degisikligi olmamali, beyaz lekeler, kiif
bulunmamalidir.

Taze ve kuru meyveler dnce bol suda ¢ok iyi yikanmalidir.

Kabuklar1 soyulacak olan taze meyvelerin kabuklar1 ince soyulmalidir.
Elma,armut gibi beyaz renkli meyveler kabuklart soyulduktan sonra
bekletilmeden kullanilmalidir.

Beklemesi gereken soyulup, dogranmis meyveler, icerisinde limon suyu ve ¢ok
az tuz bulunan suda bekletilmelidir. Boylece renklerinin kararmasi dnlenmis
olur.

Kuru meyveler kabarmasi i¢in dnceden suda 1slatilmalidir.

Elma, ayva gibi sert meyveler once su ile yumusayincaya kadar haglanmalidir.
Cilek, visne gibi yumusak meyveler sekerli kaynayan suda kisa siire
pisirilmelidir.

Komposto ve hosaf yapiminda seker oran1 meyvelerin tatlilik derecesine gore
ayarlanmalidir.



(UYGULAMA FAALIYETI-1 )

Elma Kompostosu Hazirlama

> Malzemeler
1 kg elma

400 g toz seker

2 adet ¢ubuk tar¢cin
10 adet kavrulmamis badem

800 ml su (4 su Bardag)

» Meyveleri hazirlayiniz.

Islem Basamaklari Oneriler
> s giyisilerinizi kontrol ediniz.
» Araglar1 hazirlaymniz » Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
» Elmalar bol suda yikayiniz
» Kiivete suyu koyunuz. Elmalarin kararmamasi

i¢in suya bir miktar limon suyu ve tuz ilave
ediniz

» Elmalarin kabuklarini soyunuz (ekonomik
olmaya 6zen gosteriniz.)

» Elmalar ortadan ikiye boliip ¢ekirdeklerini
parizyen kasikla ¢ikarimiz.

» Soyulan elma pargalarini su igerisine koyunuz ve

kaynatimiz.

» Siisleme gereglerini

hazirlaymiz

» Bademleri kabuklarinin soyulmasi i¢in kaynar
suda bekletiniz

» Bademlerin kabuklarini soyunuz

» Soydugunuz bademleri enine ikiye ayirip bir
kaseye aliniz.

» Siisleme i¢in nane yapraklari da kullanabilirsiniz




(UYGULAMA FAALIYETI-2

Kiraz Kompostosu Hazirlama

> Malzemeler ( 4 kisilik ):
. 850 g kiraz
. 800 ml su (4 su bardagi)
. 250 g toz seker

Islem Basamaklari Oneriler
> s giyisilerinizi kontrol ediniz.
» Araglar1 hazirlayiniz. » Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
» Kirazlari bol suda yikaymiz .
» Meyveleri hazirlaymiz. » Saplarini ayiklayiniz.
» Kaynatilmis sekerli suya atip pisiriniz.

» Siisleme gereclerini hazirlaymiz.




(UYGULAMA FAALIYETI-3

)

Kuru Kayis1 Hosafi Hazirlama

> Malzemeler ( 4 kisilik ):
350 g kuru kayist

1.5 1t su(6 su bardag)
250 g toz seker

10 adet kavrulmus badem

Islem Basamaklari

Oneriler

Is giyisilerinizi kontrol ediniz.

» Araglari hazirlayiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz

» Meyveleri hazirlayniz.

Kayisilart ayiklayip bol suda yikaymniz
(Ayiklama islemi sirasinda ekonomik
olmaya 6zen gosteriniz.).

Kayisilan dilerseniz iki parcaya
ay1rabilirsiniz..

Kayis1 hosafi i¢in 6nceden kuru kayisilar
su ile kabartiniz (daha ¢ok kabarmasi igin
kayisilar1 aksamdan suya koyabilirsiniz.).
Suda bekletmeye vaktiniz yoksa, su
miktarini 2 1t’ye ¢ikarip bir tasim

kaynatabilirsiniz.Sekerli suda pisiriniz.

» Siisleme gereclerini hazirlaymiz.

Bademleri kabuklarinin soyulmasi igin
kaynar suda bekletiniz

Bademlerin kabuklarini soyunuz
Soydugunuz bademleri enine ikiye ayirip
bir kaseye aliniz.

Siisleme i¢in nane yapraklari da

kullanabilirsiniz




(UYGULAMA FAALIYETI-4

)

Armut Hosafi Hazirlama

> Malzemeler ( 4 kisilik )

1 kg kuru armut

1.5 1t su (6 su bardagi)
500 gr toz seker

4 adet karanfil

Islem Basamaklar:

Oneriler

>

Is giyisilerinizi kontrol ediniz.

» Araglar1 hazirlaymiz.

>

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

» Meyveleri hazirlayiniz.

>

Kurutulmus armutlar ayiklayip bol suda
yikayiniz (ayiklama islemi sirasinda
ekonomik olmaya 6zen gosteriniz).

Kuru armutlart su ile kabartiniz (daha ¢ok
kabarmasi igin kayisilari aksamdan suya
koyabilirsiniz.).

Suda bekletmeye vaktiniz yoksa, su
miktarini 2 1t’ye ¢ikarip bir tagim

kaynatabilirsiniz. Sekerli suda pisiriniz

» Siisleme gereglerini hazirlaymiz.

Siisleme i¢in nane yapraklari

kullanabilirsiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim secerek isaretleyiniz.

A- OBJEKTIF TEST (COKTAN SECMELI TEST)
SORULAR

1. Tirklerin yeme kiiltliriinde sofrada asagidakilerden hangisi fazla yer almazdi?
A)Komposto B)Hosaf C)Su D)Serbet

2. Kompoto ve hosaflar daha ¢ok hangi tiir yemeklerin arkasindan ikram edilir?
A)Corba B)Pilav C)Sebze yemegi D)Et yemegi

3. Asagidakilerden hangisi meyveleri hazirlamada dikkat edilecek noktalardandir?
A) Taze meyveler kullanilacaksa mutlaka mevsim meyveleri tercih edilmelidir.

B) Kullanilacak taze meyveler, eziksiz, beresiz, ¢iiriiksiiz olmalidir.
C) Kuru meyvelerde renk degisikligi olmamali, beyaz lekeler, kiif bulunmamalidir.

D) Hepsi
4- Giintimiizde komposto ve hosaflar ne zaman daha ¢ok tiiketilmektedir?
A)Ramazan ay1 B)Muharrem ay1
C)Bayramlarda D)Her zaman
5- Taze ve kuru meyveler hangi besin dgesinin kaynagi sayillamazlar?
A)Karbonhiratlar B)Vitaminler
C)Mineral maddeler D)Proteinler
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek aragtirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.



B. UYGULAMALI TEST

Grup arkadasinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

Evet

Hayiwr

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onlik,

pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve titiilii mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el

yikama)?

D) Takilarimizi ¢ikardiiz mi (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gereg sec¢imi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

C) Siisleme gereclerini hazirladiniz m1?

3. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine ge¢iniz.




OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Yorelere 6zgii, komposto ve hosaflari pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel mutfagi, restaurant ve kurum mutfaklarinda hazirlanan
komposto hosaf ¢esitlerinin nasil hazirlandiklarini arastiriniz.

> Yemek dergi ve kitaplarini, yorenizle ilgili web sitelerini arastirarak komposto
ve hosaf gesitlerini inceleyiniz.

2. KOMPOSTO VE HOSAF PISIRME

2.1. Komposto ve Hosaf Cesitleri ve Islem Basamaklar1

Komposto ve hosaf yapimi igin bir ¢ok meyve kullanilir. Komposto ve hosaf,
hazirlamada kullanilan meyveye gore isimlendirilir (visne kompostosu, kayist kompostosu,
elma hosafi, erik hosafi gibi). Bunun disinda iki veya daha fazla meyve birlikte kullanilarak
da komposto ve hosaf yapilir (Resim 2.1).

Resim 2.1: Hazirlanmis kuru meyve hosafi
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Tiirk mutfaginda uygulanan komposto ve hosaf ¢esitleri genel olarak sunlardir:

Cilek kompostosu Incir hosafi

Kiraz kompostosu Karisik meyve hosafi

Agaceilegi kompostosu

Kompostolar Hosaflar
» Ayva kompostosu » Ayva hosafi
» Elma kompostosu » Elma hosafi
» Armut kompostosu » Armut hosafi
» Kayist kompostosu » Kayisi hosafi
» Seftali kompostosu > Seftali hosafi
» Erik kompostosu » Erik hosafi
» Visne kompostosu » Visne hosafi
> >
> >
>
>

Portakal kompostosu

Hosaf hazirlamada uygulanacak islem basamaklari:

Kuru meyveler 6nceden 1slatilarak kabartilir. Gerekirse biraz haslanir.

Meyveler yumusayincaya kadar haglanir.

Meyveler yumusayinca seker ilave edilerek birlikte kaynatilir.

Karanfil, ¢cubuk tar¢in, cubuk vanilya veya meyve suyu, meyve esanslar1 ile
tatlandirilabilinir.

Tat ve kivam kontrolil yapilir.

Ocaktan alinir ve soguk servis yapilir.

VV VVYVV

Komposto hazirlamada uygulanacak islem basamaklari:

Kiigiik meyveler tane olarak kullanilabilirken (gilek, erik, iiziim gibi), biiyiik
meyveler parcalanarak dilimlere ayrilir (elma, seftali, portakal gibi).

Seker ve su kivam olusturana kadar kaynatilir.

Kullanilan taze meyveler kaynayan sekerli suya ilava edilir.

Meyveler yumusayinca tencere ocaktan alinir.

Soguk olarak servis yapilir.

VVVY 'V

2.2. Servise Hazirlama ilkeleri

Komposto ve hosaflarin servisinde, hazirlanan komposto ve hosaflar mutlaka iyi
sogutulmus olarak sunulmas1 Tiirk Mutfaginda bir gelenektir. Ancak bu islem, hosafa veya
kompostoya buz eklenerek yapilmamalidir. Clinkii sonradan eklenen buz ¢oziildiigiinde, su
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miktarini arttirarak tadin1 bozar. Bu nedenle sogutma iglemi buzdolabinda yapilmalidir.
Hatta kullanilacak kaselerinde dnceden sogutulmasi servisin daha giizel ve basarili olmasini
saglar,

Komposto ve Hosaflar1 Servise Hazirlama ilkeleri

VV VYV V

Komposto ve hosaflar kaselerde servis edilir. Porselen, seramik, ayakli ve
ayaksiz cam kaseler kullanilabilir.

Sulu tatlilar olduklar1 i¢in kasikla servisi yapilir.

Mutlaka soguk olarak servis edilir. Igerisine buz atilarak sogutulmamalidir.
Buzdolabinda sogutulabilir.

Soguk servis igin kullanilacak kaseler de 6nceden sogutulabilir.

Servis edilmeden 6nce badem, ceviz, antep fistig1, taze nane yapraklan ile
stislenebilir.



(UYGULAMA FAALIYETI-1

)

Elma Kompostosu

> Malzemeler
1 kg elma

400 g toz seker
2 adet ¢cubuk tar¢in

800 ml su (4 su bardag1)

10 adet kavrulmamis badem

Islem Basamaklar

Oneriler

Is giyisilerinizi kontrol ediniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
Ekonomik olunuz

Yore etigine uyunuz

> Islem basamaklarini uygulayarak

yoresel kompostolar hazirlaymiz.

Resim 2.2:Hazirlanmis elma hosafi

V|V V V V

Hazirlamis oldugunuz elmalari suyu ile
birlikte tencereye koyup yumusayincaya
kadar haslayiniz.

Elmalarin pargalanmamasi i¢in ¢ok
haslamayiniz. Haslama siiresi elmalarin
cesidine gore degismekle birlikte 8-10
dakika yeterli olur.

Tencereyi ocaktan indirmeye yakin
sekerini ilave ediniz.

Gerekirse biraz daha kaynatabilirsiniz.
Tat ve lezzet kontrolil yapiniz.

Atesten alarak sogutunuz.

» Siisleyerek servise hazir hale

getiriniz.

YV V|V V V

Bademleri ilave ediniz

Kaselere bosaltarak soguk servis yapiniz.
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(UYGULAMA FAALIYETI-2

Kiraz Kompostosu

> Malzemeler ( 4 kisilik ):
. 850 g kiraz
. 800 ml su (4 su bardagi)
. 250 g toz seker
. 4 dal taze nane

Islem Basamaklar:

Oneriler

Is giyisilerinizi kontrol ediniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
Ekonomik olunuz.

Yore etigine uyunuz.

YV V|V V V V

Suyu ile sekerle birlikte kaynatiniz.
Hazirlamis oldugunuz kirazlari

kaynamakta olan sekerli suya atiniz.

getiriniz.

» Islem basamaklarini uygulayarak ) L o
» Kirazlarin dagilmamasi igin pigsme siiresini
yoresel kompostolar hazirlayiniz. o
iyi ayarlayimiz.
» Tat ve lezzet kontrolil yapiniz.
» Atesten alarak sogutunuz.
» Siisleyerek servise hazir hale _
» Kaselere bosaltarak soguk servis yapiniz.

Resim 2.3:Hazirlanmis kiraz kompostosu
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(UYGULAMA FAALIYETI-3

)

Kuru Kayis1 Hosafi

> Malzemeler ( 4 kisilik ):
. 350 g kuru kayist
° 1.5 1t su (6 su bardagi)
. 250 gr toz seker
° Cubuk tar¢in

Islem Basamaklar

Oneriler

Is giyisilerinizi kontrol ediniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
Ekonomik olunuz.

Yore etigine uyunuz.

V|V V VYV V

Kuru kayisilar1 suda kayisilar

yumusayincaya dek haslaymiz .

getiriniz

) » Kayisilarin dagilmamasi i¢in pisme
» Islem basamaklarini uygulayarak .
sliresini iyi ayarlayiniz.
yoresel kompostolar hazirlayiniz. ) )
» Toz sekeri ¢ubuk targin ilave ederek
birlikte kisa bir siire daha kaynatiniz.
» Pistikten sonra ocaktan alip sogutunuz.
> Siisleyerek servise hazir hale _
» Kaselere bosaltarak soguk servis yapiniz.

Resim 2.4:Hazirlanmis kuru kayisi hosafi
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(UYGULAMA FAALIYETI-4

)

Armut Hosafi

»  Malzemeler ( 4 kisilik )

1 kg taze armut

1.5 It su(6 su bardagi)
500 g toz seker

4 adet karanfil

Islem Basamaklar

Oneriler

[s giyisilerinizi kontrol ediniz.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
Ekonomik olunuz.

Yore etigine uyunuz.

» Islem basamaklarini uygulayarak

yoresel kompostolar hazirlayiniz.

V(V V V V

Kuru armutlari suda armutlar
yumusayincaya dek haslayiniz.
Armutlarin dagilmamasi igin pisme
siiresini iyi ayarlayiniz.

Toz sekeri, cubuk tar¢cini ve karanfili ilave
ederek birlikte kisa bir siire daha
kaynatiniz.

Pistikten sonra ocaktan alip sogutunuz.

» Siisleyerek servise hazir hale

getiriniz.

Kaselere bosaltarak soguk servis yapiniz.

o..
® . e

Resim 2.5:Hazirlanmis armut hosafi
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarini segerek isaretleyiniz.

A- OBJEKTIF TEST (COKTAN SECMELI TEST)

SORULAR
Dogru Yanhs
1. Hosaf ve kompostolar sadece bir ¢esit meyveden hazirlanir. () ()
2. Komposto ve hosaf pisirilirken seker ocaktan inmeden hemen 6nce eklenir. ( ) ()
3. Komposto ve hosaflar 1lik servis edilir. () ()

4. Komposto ve hosaflarin siislenmesinde badem, ceviz,

antep fistig1 kullanilabilir.

5. Komposto ve hosaflara sonradan ilave edilen buz tadin1 bozmaz.
6. Kuru meyveler 6nceden su ile kabartiimalidir.

7. Yumusak meyveler kaynayan sekerli suya edilir.

8. Komposto ve hosaflara tat ve koku vermek i¢in karanfil katilir.

AN AN AN AN AN
~— N N
AN AN AN AN AN
— O N

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Grup arkadagimizla gerekli arag, gere¢ ve ortamn hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, 6nliikk, pantolon,
terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)?

D) Takilarimz1 ¢ikardimiz m (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gerec secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Islem basamaklarini uygulayarak yoresel komposto ve/veya hosaflar
hazirladiniz mi1?

B) Siisleyerek servise hazir hale getirdiniz mi?

4. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

PERFORMANS TESTI

| Evet | Hayiwr

1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, dnliik, pantolon,
terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)?

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mi (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gere¢ secimi

A) Araclarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Araglarinizi dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

C) Siisleme gereglerini hazirladiniz m1?

D) Islem basamaklarini uygulayarak ydresel kompostolar ve/veya hosaflar
hazirladiniz mu?

E) Siisleyerek servise hazir hale getirdiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Pisirmeyi zamaninda tamamladiniz m?

B) Uriiniin griintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

DEGERLENDIRME

“Tiirk Mutfaginda Komposto ve Hosaflar” modiiliinii tamamladiniz.

Yapilan performans testi sonunda Hayir cevaplariniz bir daha goézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz modiilii tekrar ediniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

1 C
2 B
3. D
4 A
5 D

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

v s w |
|0 |0 |<|T|=< |0
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