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Milli Egitim Bakanligi 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 8110RK080
ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastaciik
MODULUN ADI Tahil Tathlar
MODULUN TANIMI | Tahil tathlar hazirlama yeterliligini kazandiran materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL
YETERLILIK Tahillardan tathlar hazirlamak
GENEL AMAC
Uygun mutfak ortami1 saglandiginda teknigine ve iirliniin
6zelligine uygun olarak tahil tatlilar1 hazirlayabileceksiniz.
AMACLAR
MODULUN AMACI »  Istenen kivam, lezzet ve gériiniimde agure pisirip
servise hazir hale getirebileceksiniz.
> Istenen kivam, lezzet ve goriinlimde helva pisirip
servise hazir hale getirebileceksiniz.
> Istenen kivam, lezzet ve goriiniimde zerde pisirip
servise hazir hale getirebileceksiniz.
Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli
o ) donanim, ara¢ ve gerecler saglanmalidir. Uygulamali olarak
EGITIM OGRETIM | islenmelidir. Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI Calisma tezgahi, ocak, basingli tencere, tencereler, kagik,
bigak, kepce, dograma tahtasi, kaseler, rende, havan, kastrol,
buzdolabi.
» Modiilin i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden
LM v e eren e ol iz bl
DECERLENDIRME ¢ e zi degerlendirebileceksiniz.

» Modiill sonundaki Olgme araclar1 ile de modiilde
kazandigimiz bilgi ve beceriler dlgebileceksiniz
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Sevgili Ogrenci,

Tahil tathilarimi taniyacak ve yapilislarini 6greneceksiniz. Modiilimiizde asure, helva
ve zerde Ornek olarak alinmigtir. Bu tathilar Tiirk yemek kiiltliriiniin 6zel bir kismini
olusturur. Modiil sonunda tahil tatlilar1 yapma yeterliligini kazanacaksiniz.

Diinyanin sayili mutfaklarindan olan Tiirk mutfags, icerdigi 6zel yemekler ve tathlarla
tim diinyanin begenisini kazanmaktadir. Ozellikle tathilarimiz cesitliligi, lezzetleri ve
farkliliklar1 nedeniyle bu begeniyi hak etmektedir.

Siz de bu tatlilarin yapilislarini 6grenerek dnceki modiillerde kazandiginiz bilgi ve
becerilere yenilerini ekleyecek ve mesleginizdeki ilerleyeceksiniz.. Boylece mesleginizde
daha verimli ve yeterli hale geleceksiniz. Ayrica, Tiirk mutfagini diinyaya tanitma ve
sevdirmede iizerinize diisen gorevi de yerine getirmis olacaksiniz.

Modiil yaziminda basit bir anlatim ve pratik Olgililer verilmistir. Boylece tathilari
kolaylikla hazirlamaniz miimkiin olacaktir. Siz de geleneksel 6zellik tasiyan bu tathilar
aragtirarak yani tatlar gelistirebilirsiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Uygun ortami saglandiginda istenilen kivam, lezzet ve goriinlimde asure pisirip
servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki isletmelerden, degisik kaynaklardan ve internetten asure ile ilgili
aragtirma yapiniz.
> Yorenizde yapilan asure cesitlerini, farkliliklarin1 gézleyiniz.

1. ASURE

1.1. Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Insanlarin beslenme aliskanliklar1; cografi kosullar, yasanilan dénem, yer, ekonomik
durum, dini inanislar gibi baz1 nedenlerden etkilenmektedir. Diinyanin biiytlik bir boliimiine
yayllmig olan Tiirk toplumunda, tiim etkenlere ragmen gelenekler siirdiiriilmektedir.
Kiiltiiriimiiziin en giizel 6zelliklerinden olan yemek hazirlama, pisirme ve ikram degisen tiim
kosullara ragmen hala siirdiiriilen geleneklerimizdendir.

Asure, yarma bugday, kuru fasulye, nohut, piring, gibi tahillardan yapilan bir tatlidir.
Ierisine tat ve lezzetini artirici olarak, iiziim, kuruyemisler, baharat ve meyve ilave edilerek
hazirlanir. Geleneksel Tirk tatlilar1 icinde 6zel bir 6neme sahiptir. Cok lezzetli bir tath
oldugu icin her zaman hazirlanmakta ancak dinimizce Kameri takvimine gore kurban
bayramindan sonraki Arabi aylarin ilki olan muharrem ayimnin onuncu giinii agure giiniidiir.

Halk arasinda dinsel niteligine ait bazi sdylentiler vardir. Hz. Adem’in tévbesinin
kabul edildigi giin, Hz. Ibrahim’in ateste yanmaktan kurtuldugu giin, Hz. Yakup’un, oglu
Yusuf’a kavustugu giin gibi...

Ayrica; inanisa gére Hz. Nuh’un gemisinin Cudi dagma oturdugu giin, kalan
erzaklardan hazirlanan sulu ve tathi bu yiyecekle kurtulanlar bayram etmisler. O giiniin
anisina bu tath ¢orbanin yapimina devam edilmis.

Asure Ozel giinler disginda, moniilerde her zaman yer alan ve sevilerek tiiketilen bir
Tiirk tathisidir.

Halk arasinda degisik inanislar nedeniyle agure toplumumuzda 6nemi ve 6zelligi olan
bir tatli ¢esididir. Ayrica asurenin pigirilip misafirlere ikrami, komsulara dagitilmasi
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gelenegi, komsuluk iliskilerini gelistirmek, hayir islemek, goniil almak gibi toplumsal

birliktelik acisindan bir aractir.

Resim 2: Osmanh donemine ait asure ikram kasesi

1.2. Asure Hazirlamada Kullanilan Arac ve Gerecler

Araclar: Asure ¢ok miktarda yapildigi igin genellikle biiylik boy araglar kullanilir.

Pisirme kazani, tencere veya basingli tencere (diidiiklii tencere)
Kepge, kasik, tath kasigi

Servis kasesi

Ocak

VVVY



Gerecler: Asure hazirlanirken bolgesel birtakim farkliliklar olabilir. Bu yérelere,
iklimlere, inanislara, aliskanliklara, ydrenin tarimsal iiriinlerine gére degisebilir. Ornegin;
bazi yorelerde piring, kestane, bakla, cam fistigi, susam, fistik, findik, siit, giil suyu, kus
iizlimil, vanilya gibi gereclerden biri veya birkagi ana malzemelerle birlikte kullanilir. Baz1
yorelerde de dini inanislar nedeniyle kurban etinden ayrilip saklanan kiigiik bir par¢a asureye
konur.

Asurelik bugday
Kuru fasulye
Nohut

Kuru kayis1

Ic ceviz

Badem

Incir
Cekirdeksiz kuru
uzim

Su

Toz seker
Portakal kabugu
Gl suyu

Resim 3: Asure hazirlamada kullanilan
gerecler

VVVY VVVVVVVY

Siislemek icin

Tarcin

Nar taneleri

Ceviz i¢i

Findik

Antep fistig1

Karanfil

Hindistan cevizi
Dogranmis portakal kabugu

VVVVVVVYY

1.3. Asure Hazirlama ve Pisirme islem Basamaklar:

Malzemeler

3 su bardagi asurelik bugday
¥, su bardag fasulye

% su bardag1 nohut

Y5 su bardagi piring(istenirse)
2 ¢orba kasig1 kuru tiziim

5-6 tane kuru incir

5-6 tane kuru kayisi

2-3 dilim dogranmis portakal kabugu
5-6 su bardagi toz seker

2-3 avug ceviz veya findik i¢i
1 kahve fincani giil suyu

VVVVVVVVVVYY



>
Siislemek Icin

VVVYY

lavug badem

Tar¢in

Bir avug nar tanesi

2-3 adet karanfil

Kiiciik kiip dogranmis portakal kabugu

Antep fistig1, Hindistan cevizi, fistik, vanilya (istenirse)

Islem Basamaklar1

1. Bir gece 6nceden bugday, fasulye ve nohudu ayiklaymiz.
2. Ilik su ile 1slatiniz.
3. Ertesi giin bugdayi siiziip biiylik bir tencereye aliniz.
4. Uzerini 4-5 parmak gegecek kadar su koyup haslayiniz.
5. Uzerinde biriken képiigii kevgirle aliniz.
6. Ara sira dibini tutmamasi i¢in karistiriniz.
7. Piring konacaksa yikayip siiziip bugdaya ilave ediniz.
8. Portakali soyup kiiciik kiip seklinde dograyip bugdaya ilave ediniz.
9. Nohut ve fasulyeyi siiziip ayri tenceler de haslayiniz Daha ¢abuk pismesi i¢in
diidiiklii tencere kullanilabilir.
10.  Kayisi ve inciri kiigiik kiip seklinde dograyiniz.
11.  Incir, kayis1 ve kuru {iziimii ayr1 kaplarda haslayiniz.
12.  Pisen bugdayin icerisine haslanmis fasulye ve nohudu ilave edinip pisiriniz.
13.  Uziim ve kayisty1 ekleyiniz.
14.  Sekeri ilave edip tadina bakarak, seker oranimi ayarlaymiz.
15.  Giil suyunu karigima ekleyiniz.
16.  Ceviz, findik, kabugu soyulmus bademi iri bir sekilde déviiniiz.
17.  Ceviz ve findigin bir kismini1 agureye katiniz.
18.  Tiim malzemeleri 10 dakika kadar daha kaynatiniz.
19.  Badem ve inciri ilave edip 5 dakika kadar daha pisiriniz.
20.  Asureyi ocaktan alip sicak olarak kaselere koyunuz.
21.  Siislemek i¢in kaymak tutmasini bekleyiniz.
22.  Tar¢in serpiniz.
23. Kalan badem, ceviz ve findikla siisleyiniz.
24.  Tanelenmis nar, portakal kabugu, kus {iziimii, ¢am fistig1, dogranmis kuru kayis1
ile de siisleyebilirsiniz.
25. Istenirse vanilyada konabilir.



1.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Asurede aranilan 6zellikler; Igerisine konan tiim gereglerin pismis olmasi gerekir. Az
pismis taneler agza hos gelmeyecegi gibi, kuru baklagiller az pistiginde bagirsakta gaz
yapacaktir. Cok pisen taneler ise dagilacagindan hem goriintiiyli bozacaktir, hem de asurenin
krvaminin kat1 olmasina neden olacaktir.

Tiim gereglerin 6l¢iilii olarak konmus olmasi gerekir. Cok ya da az konan geregler
asurenin bilinen tadim etkiler. Ornegin, fazla konan giil suyu ya da karanfil ¢ok yogun koku
nedenle begenilmeyebilir. Bir gerecin kokusu fazla hissedilmemelidir.

I¢ine konan biitiin malzemeler renk uyumu iginde ve tane tane goriinmelidir.

Igerisine konan seker miktari, kisiye gore farklilik gosterse de genellikle ok yogun
olmamalidir.

Asurenin iizerine konan gereclerin, servisten hemen once konmasi gerekir. Aksi
takdirde kuruyemislerin ve tar¢inin etkisi ile rengi degisir. Renginin bozulmamasi i¢in, incir
en son konur. Ayrica badem de kabugu ile kondugunda asurenin rengini degistirir. Bu
nedenle soyularak ve inmesine yakin konmasi gerekir.

Asurenin kivami genellikle, yogun taneli c¢orba kivamidir. Cok yogun olursa
sogudugunda daha da katilagacaktir. Cok sulu veya ¢cok yogun olmamalidir.

1.5. Siislemek ve Servise Hazirlamak

Asure, genellikle kiiclik boy tatl késelerinde servis edilir. Daha giizel bir goriintii i¢in
ayakli kaselerde (kup) servis edilebilir. Siisleme bu kaseler iizerinde yapilir.

Kaseye sicak olarak konan asurenin iizerine, toz tar¢in serpilir. Doviilmis ceviz,
findik, fistik, badem konur. Istege bagli olarak, diger kuruyemisler de doviilmiis olarak ilave
edilir. Ege bolgesinde ¢am fistig1 da siislemede kullanilir. Giil suyu igerisine konmadiysa,
kase iizerine birka¢ damla serpilir. Karanfilde istege bagli olarak késenin iizerine 2-3 tane
konur. Hindistan cevizi ¢ok kullanilmamakla birlikte, degisik bir tat i¢in ilave edilebilir.

Resim 4: Kasede meyve ile siislenmis asure
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1.6. Saklama

Asure kapag1 kapali olarak miimkiinse buzdolabinda saklanmalidir. Iki giinden fazla
bekletilmemelidir. Tahillar pigirildikten sonra kisa siirede eksir ve bozulur. Tekrar
isitildiklarinda ise sekerinde etkisi ile tadi daha ¢abuk bozulur.

Asurenin iizerini siislemede kullanilan geregler islandiginda tadi bozulacagindan,
yenecegi zaman iizerine konmalidir. Ozellikle tar¢in beklediginde asurenin rengini de bozar.



(UYGULAMA FAALIYETI

Malzemeler

VVVVVYVYVYVYVYVYVYY

3 su bardagi asurelik bugday
Y5 su bardag fasulye

Y2 su bardag1 nohut

Y5 su bardag piring(istenirse)
2 ¢orba kagig1 kuru liziim

5-6 tane kuru incir

5-6 tane kuru kayisi

2-3 dilim dogranmis portakal kabugu
5-6 su bardagi toz seker

2-3 avug ceviz veya findik igi
1 kahve fincani giil suyu
lavug badem

Siislemek icin

» Tar¢in
»  Bir avug nar tanesi
»  2-3 adet karanfil
»  Kiigiik kiip dogranmig portakal kabugu
»  Antep fistig1, Hindistan cevizi, fistik, vanilya (istenirse)
ASURE Hazirlaymiz
ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
e s giysilerinizi kontrol ediniz.
e Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
e Ise baslamadan 6nce planlayiniz.
e Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
»  Geregleri kullanim yerine gore | ¢  Olgiilii malzeme kullaniniz.

seciniz ve amacina gore Ol¢tilii olarak | e
hazirlaymiz.

Kuru baklagilleri 1lik su kullanarak
1slatiniz.

Her bir
kullanimiz.
Bugday, piring ve portakal kabugunu
bliyiik bir tencere veya pisirme
kazaninda haslayimiz.

Uzerinde biriken kopiigii kevgirle aliniz.

gere¢ icin ayr1 tencere




Tencere kapagini tasmamasi i¢in agik
birakiniz.

Ara sira dibini tutmamasi ve ezilmesi
i¢in karistiriniz.

Resim 5: Bugdaya nohut ve fasulyenin ilave
edilmesi

Resim 6: Diger gereclerin ilave edilmesi

Incir, kayist ve kuru {iziimii ayrn
kaplarda haslayniz.

Ceviz, findik, badem, fisttk gibi
yemigleri iri olarak doviiniiz.

Uziim ve kayisiy1 ilave edip kisa bir
stire kaynatiniz.

Seker ide ilave edip bir siire daha
kaynatimiz.

Giilsuyunu Istenen kivama gelmek
iizere iken ilave ediniz.

Kiyillmis ceviz ve findigin bir kismin
asureye katiniz.

Ozellikle incir erken ilave edilirse
asurenin rengini degistirir bu nedenle
inmesine yakin ekleyiniz.

> Asureyi servise

hazirlaymiz.

siisleyerek

Asure sicakken kaselere aliniz.

Uzeri kaymak tutunca siisleyiniz.

Tarcim1  fazla  serperseniz  tadimi
bozabilirsiniz miktarina dikkat ediniz.
Uzerini kiy1lmis ceviz, findik, badem ile
dekoratif sekilde siisleyiniz.

Nar taneleri, vanilya, kus {liziimii, cam

fistig1 ile istege baglh olarak ilave
edilebilir.
Yapildigr giin servis edilmeyecekse
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Resim 7: Kup bardaglnduslenmis asure

stislemesi servis giinii yapilmalidir.
Sicak veya soguk servis edilirlebilir.

»  Asureyi uygun kosullarda saklayiniz.

Asureyi buzdolabinda kapagi kapali
olarak saklayiniz.

Tekrar 1sitmayiniz. Baklagiller tath
olarak hazirlandiginda ¢abuk eksir.

Iki giin igerisinde tiiketiniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

DOGRU YANLIS
1. Asure bir cesit tahil tatlisidir. () ()
2.Asure yarma bugdaydan yapilir. () ()
3.Asure yapiminda tahillar ve kurubaklagiller ayr1 ayri haglanir. () ()
4.Asureye konan kirmizi mercimek tadin1 zenginlestirir. )y )
5.Asure hazirlanirken tiim malzemeler birlikte pisirilir. () ()
6.Asure hazirlamada bolgesel farkliliklar olabilir. () (...)
7.Asurenin i¢ine incir ve badem inmesine yakin konur. () )
8. Asure siislerken {izerine kimyon serpilir. () ()
9.Asure oda sicakliginda saklanir. () ()
10. Asure kaselere konup sicakken siislenir . ()

()

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastininiz ve dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevapladiginiz konularla ilgili 6grenme faaliyetlerini
tekrarlayiniz.

Cevaplarimizin hepsi dogru ise performans testine geginiz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI (PERFORMANS TESTI)
Grup arkadaslarinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davranislart kendinizde gozlemlediyseniz (EVET)
kutucugunun altina (X) isareti koyunuz. Asagida listelenen davraniglar
gozlemleyemediyseniz (HAYIR) kutucugunun altina (X) isareti koyunuz.

ISLEM BASAMAKLARI

EVET

HAYIR

1.Kisisel hijyen

A)Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?

B)Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

O)Kisisel bakiminizi yaptiniz mi1?

2. Arag- gere¢ secimi

A)Araglarinizi dogru sectiniz mi?

B)Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Bugday, nohut ve fasulyeyi ayiklayip yikadiniz mi?

B) Bugday, nohut ve fasulyeyi bir gece 6nceden 1sladiniz mi?

C)Bugday1 hasladiniz mi?

D) Pirinci ilave ettiniz mi?

C) Nohut ve fasulyeyi hagladimiz mi1?

D) Bugdaya ilave ettiniz mi?

E) Haslanmis incir ve kayisiy1 bugdaya ilave ettiniz mi?

F)Seker ve giil suyu ilave ettiniz mi?

G)Ceviz findik ve bademi dovdiiniiz mii?

H)inmesine yakin badem ve inciri ilave ettiniz mi?

I) Sicak olarak kaselere koydunuz mu?

)Tar¢in serptiniz mi?

J) Kuru yemislerle ve meyvelerle siislediniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Asurenin pismisligi istenen nitelikte mi?

B)Asurenin kivami istenen nitelikte mi?

C)Asurenin goriintiisii istenen nitelikte mi?

D) Asurenin rengi istenen nitelikte mi?

E) Asurenin tadi istenen nitelikte mi?

5.Asureyi uygun kosullarda sakladiniz mi?

6. Temiz ve diizenli ¢ahistimiz m?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadagimizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplariniz1 tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine ge¢iniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

(e )

Gerekli atolye ortami saglandiginda, istenen kivam, lezzet ve goriiniimde helva pisirip
servise hazir hale getirebileceksiniz.

( ARASTIRMA)

Cevrenizdeki tath iireten isletmeleri gezerek iiretilen helva ¢esitlerini arastiriniz.

> Yoresel olarak hazirlanan helva c¢esitlerini yakinlarinizdan 6grenerek atdlyede
arkadaslarinizla bilginizi paylasiniz.

2. HELVALAR

2.1. Helvalarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Helva, diinyaya antik Hindistan’dan yayilmistir. Ulkemizde en ¢ok irmikten yapilir.
Bolgelere gore cesitli farkliliklar gosterebilir. Cogunlukla tereyagi kullanilmasina ragmen,
Akdeniz bolgesinde zeytinyagi tercih edilmektedir.

Tiirkler i¢in helvanin dinsel, kiiltlirel ve torensel anlamlari vardir. Bir olay1r yakin
cevreye, komsulara, dostlara ve akrabalara haber verme, olaym seving ya da acisini
paylasmak i¢in helva kavrulur. Dogumda, 6liimde, erkek cocuklarim siinnetinden sonra, asker
ugurlamada, askerlik doniisiinde, hacca gitmeden Once, hac doniisiinde, yeni eve giriste,
cocugun okula baglamasi ve bitirmesinde, kuzularin siitten kesilme giiniinde, yagmur duasi
i¢in, ilk ¢igdemlerin goriildiigii bahar bayraminda, dini giinlerde ve bayramlarda. Ramazan,
kandil cuma geceleri ve hayir yapilmak istendiginde de helva kavrulur. imparatorluk
doéneminde imaretlerde cuma geceleri fakirlere helva dagitilirdi.

Kisacas1 Tiirklerin geleneksel evinde, her kadinin bir bakir tenceresi, tahta kasigi
vardir. Helvanin toplumdaki baska bir rolii de komsular arasi iliskilerde paylasmayi, ortak
caligmay1 sembolize etmesidir. Helva kavurmak zaman ve sabir isteyen bir istir. Kisik ateste
devamli cevrilerek kavrulan helva daha makbul oldugu i¢in bu zahmetli is komsularla
birlikte yapilir.

2.2. Helva Cesitleri

Helva olarak adlandirilan birgok tatli cesidi vardir. Ornegin; tahin helvasi, hosmerim
gibi. Konu tahil tatlilar1 oldugundan bu modiilde sadece tahil iiriinlerinden hazirlanan helva
cesitlerin ele alacagiz. Ayrica yoresel hazirlanan bazi tatlilarda helva olarak adlandirilabilir.
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2.2.1. irmik Helvasi

Tereyag, irmik, ¢am fistig1, seker, siit veya su, tar¢in ile yapilan bir helva ¢esididir.
Fistik ve irmigin yagda kavrulup, seker ve siit veya su konarak pisirilmesi ile hazirlanir.
Uzerine targin serpilerek sicak olarak servis edilir. Tereyag1 yerine sivi yag veya margarinde
kullanilabilir. Ancak ash tereyagi ile yapilmasidir. Ayrica cam fistif1 yerine ceviz de
kullanilabilir

2.2.2. Un Helvasi

Yag, un, seker, su veya siit ile yapilan bir helva ¢esididir. Yag miktarmin iki kat1 kadar
un kullanilmasi Onerilir. Unun kisik ateste ¢ok iyi kavrulmasi da ¢ok onemlidir. Aksi
takdirde helvanin kokusu hos olmaz.

Istege bagh olarak ceviz, findik, cam fistig1, fistik ilave edilebilir. Yoresel olarak
peynirli, pekmezli ve tahinli cesitleri de yapilmaktadir. Uzerine tar¢in ilave edilip servis 1lik
olarak servis edilir.

--'_"'

Resim 8: Elle sekil verilmis un helvasi

2.2.3. Diger Helva Cesitleri

Pismaniye (keten helva, cekme helva)

Yag, un, seker ve limon ile yapilan bir helva ¢esididir. Tiirk mutfaginin geleneksel
helvalarindan biridir. Yapimi zor ve kuvvet isteyen bir helvadir. Ozelligi tel tel olmasidr.

Sekerli su limon ile kaynatilip agdalastirilir. Un ve yag kavrularak meyane hazirlanir.
Agda mermere yayilarak dondurulur. Bir sini i¢ine yerlestirilerek yuvarlak sekil verilir. Sini
alttan 1sitilir. Halkanin ortasina kulak memesi yumusakligindaki meyane konur. Kat1 agda
meyane iizerinde ¢evrilmeye baslanir. Agda meyaneyi 1sinin etki ile igerisine alarak tel tel
bir hal alir. Ancak ¢ok gii¢, zaman ve sabir isteyen pismaniye yapimi daha c¢ok belli
yorelerde sanayi tipi makinelerde hazirlanmaktadir. Agda, meyanenin kivami ve sini altina
yakilan ates ¢ok iyi ayarlanmazsa, pismaniye tel tel degil, bulgur gibi olup bozulmaktadir.
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Pekmez Helvasi

Tereyag, un, dut pekmezi, ceviz, findik, fistik, Hindistan cevizi ile yapilan helva

cesididir. Helva pisirildikten sonra iizerine doviilmiis ¢erezlerin serpilmesi ile servis edilir.

Sicak ve soguk olarak yenir.

Hasiide

Nisasta, seker, yag, su ve ¢cam fistig1 ile yapilan ydresel bir helvadir. Diger helvalardan

farkli islem basamaklari vardir. Nisasta sekerle birlikte suda eritilir. Eritilmis yagin igerisine
hazirlanan karigim dokiilerek katilagincaya kadar pisirilir. Dovillmils ceviz, findik veya
rendelenmis ¢ikolata ile servis edilir. Ilik veya soguk olarak yenir.

Kagit Helva

Un, seker, glikoz, yag, sitrik asit ve kabartma tozu ile yapilan bir ¢esit helvadir.

Genellikle helva iireten gida isletmeleri tarafindan dretilir. Sade olarak tiiketildigi gibi,
dondurma servisinde ve bazi tatlilarin yapiminda kullanilir.

2.3. Helva Hazirlamada Kullanilan Arac¢ ve Geregler

Aracglar: Helva yapiminda genellikle bakir tencere tercih edilir. Cok miktarda

yapilacaksa biiylik boy araglar kullanilir biiyiik bakir kazanlar, biiyiik tahta kepgeler. Daha az
helva yapilacak ve siit kullanilacaksa celik tencere tercih edilmelidir.

VVVYY

Bakair tencere ( gelikte olabilir)
Tahta kagik

Ocak

Tatli servis tabagi

Kevgir

Gerecler: Yapilacak helva cesidine gore geregler kullanilir. En 6nemli geregler, un,

irmik, yag (tereyag, margarin, cesitli siv1 yaglar), seker, su veya siittiir. Helvanin ¢esidine
gore de asagidaki gereclerden bazilar kullanilir.

VVVVVVVVYVYVYYVY

Un

Irmik

Yag

Seker

Su

Siit

Ceviz
Findik
Fistik

Cam fistig1
Kuru iiziim



>
>
>
>
>
>
>
>

2.4. Helvay1 Hazirlama ve Pisirme Islem Basamaklar

Pekmez

Tahin

Nisasta

Kurutulmus meyveler
Safran

Gl suyu

Kaymak

Tar¢in

irmik Helvasi

Malzemeler

>
>
>
>
>
>

2 su bardag1 irmik

150 g. Tereyag veya margarin
Bir ¢ay bardagi ¢am fistig1

4 su bardag siit

2 su bardag seker

Tar¢in

Resim 9: irmik helvasinda kullanilan geregler

Islem Basamaklar1

V VVVVV VVVVVV VVYYVY

Yagi tencereye koyunuz eritiniz.

frmik ve ¢gam fistigini ilave ediniz.

Hafif ateste siirekli karistirarak irmik ve fistik pembelesinceye kadar kavurunuz.
(20-25 dakika kadar)

Kavrulan irmigi bir kenara alimiz.

Siitiin igerisine sekeri koyup karistiriniz.

Siitii bir tagim kaynatiniz.

Kaynar siitlii serbeti, irmigin lizerine dokiip karistiriniz.

Bir tasim kaynatiniz.

Tekrar karigtirip kapagi kapali olarak kisik ateste irmigin, siitlin tamamini ¢gekmesini

saglaymniz.

[rmik siitii gekince ocag1 kapatip bir kez daha karistirmniz.

Kapag1 kapali olarak 10-15 dakika dinlendiriniz.

Helva biraz soguyunca kevgirle karistirarak tanelendiriniz.

Servis tabagina alip, tar¢in serperek servis yapimiz.

Helvanin ¢itir ¢itir olmast istenirse bir avug toz seker serpilip karistirilarak servis

edilebilir.

Istenirse kuruyemislerle siisleyiniz.
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Un Helvasi

Malzemeler

>
>
>
>
>

4 su bardagi elenmis un

250 g. Tereyag veya margarin

3 su bardag seker

3 su bardag siit veya su

Istege bagli olarak 1 kahve fincani
cam fistig1, ceviz veya findik

Resim 11: Un helvasi gerecleri

Islem Basamaklar:

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

Sekerin yarisini 3 bardak siit veya su ile hafif ateste kaynamaya birakiniz.
Yag1 tencereye koyup, eritiniz.

Fistig1 ilave edip hafifce kavurunuz

Unu ilave ediniz.

Kisik ateste, tahta bir kasikla pembe renk alincaya kadar ¢evirerek kavurunuz, ocaktan
indiriniz.

Kaynamakta olan sekerli siitii kavurdugunuz unun iizerine dokiiniiz.

Hizla karistirarak topaklanmay1 engelleyiniz.

Tekrar atese koyup, kapagi kapali olarak suyunu ¢ekince kadar pisiriniz.
Ocaktan indirip 5 dakika kadar bekleyiniz.

Kapagimi agip kalan sekeri lizerine dokiip ara ara karistirarak alt iist ediniz.
Kapagimi kapatip 10 dakika dinlendiriniz.

Tekrar karigtirtlip, kasikla sekil verilerek servis tabagina aliniz.

Uzerine tar¢in serpiniz.

Kuruyemislerle siisleyiniz.
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Diger Helvalar

2.4.1. Pekmezli Un Helvasi

Malzemeler

150 g tereyagi

1.5 su bardagi un

150 g dut pekmezi

1 su bardagi toz seker
% su bardag1 su
Ceviz, findik, fistik

3 yemek kasig1 tahin

VVVYVYVYY

Islem Basamaklar:

Yag bir tencerede hafif 1sitimiz.

Unu ilave ederek pembelesinceye kadar kavurunuz.

Pekmez, seker ve suyu karistiriniz.

Kavrulmus karisima ilave ederek 2 dakika kadar karistirarak pisiriniz.

Helva suyunu ¢ekince 2-3 yemek kasigi tahin ilave edip kevgirle karistiriniz.
Helvayi biraz dinlendiriniz.

Servis tabaklarina alarak sekil veriniz.

Déviilmiis ceviz, findik, fistik serperek servis yapiniz.

VVVVVVYY

Hesiide
Malzemeler

7 kasik nisasta

1 su bardag seker

1litre su

125 g tereyag1 veya margarin
Fistik, rendelenmis ¢ikolata

VVVYY

Islem Basamaklar:

Nisasta ve seker su ile karistirilarak eritilir.

Tereyag genis bir tavada eritilir.

Hazirlanan karisim yagin igerisine dokiiliir.

Kisik ateste karistirilarak pigirilir.

Kati hamur kivamina gelince atesten alinip dinlendirilir.

Servis tabagina alinip yaga batirilmis kagikla diizeltilir.

Doviilmiis fistik ve rendelenmis ¢ikolata ile siisleyerek servis yapilir.

VVVYVYVVY
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Peynirli irmik Helvasi

Malzemeler

100g margarin

1.5 su bardag1 irmik

3 su bardag siit

1-1/4 su bardag seker
200 g. dil peyniri

1 su bardag: yesil fistik

VVVYYYVY

Islem Basamaklar1

Yagi eritip irmigi ilave ediniz.

Kisik ateste sararincaya kadar karistirarak kavurunuz.

Siit ve sekeri bir tencereye koyup kaynatiniz.

Kavrulmus irmigin {izerine kaynayan sekerli siitii ilave edip hizla karigtiriniz.
Tencerenin kapagin kapatip kisik atese alniz.

Peyniri ince uzun dilimlere ayiriniz.

[rmik siitiin tamamin1 ¢gekmeden 6nce peyniri helvanin iizerine yayimiz
Kapagin1 kapatip peynirin erimesini bekleyiniz.

Ocag1 kapatip, kevgirle yavasca alt iist ederek karistiriiz.

Servis tabagina alip sekil vererek diizeltiniz.

Kiyilmis yesil fistik serperek 1lik olarak servis ediniz.

VVVVVVVVYVYYVY

2.5. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikleri

Irmik helvasinda aranan ilk 6zellik, helvanin tane tane olmasidir. Irmik, siit veya
suyun oraninin iyi ayarlanmasi gerekir. Su veya siit az olursa irmikler diri kalir, tam pigsmez.
Cok konursa da irmik fazla pistigi icin ¢ok yumusak olur. Tane tane bir helva isteniyorsa
sekeri kaynatip sicak sicak meyaneye ilave etmelidir. Yumusak, kasikla alinmasi istenen bir
helva i¢in sekeri soguk suda eritip meyanenin {izerine dokmek gerekir.

Helvanin yag1 ¢ok olursa agir bir tad1 olur, az olursa tadida yavan olacagindan oranin
iyl ayarlanmasi gerekir. Seker genellikle istege bagli olarak belirlenir. Fakat az veya ¢ok
olmasi istenmez. Kokusunun kendine has olmasi gerekir.

Rengi, irmigin kavrulmasi ile olusan sari-kahverengi olmalidir. Irmik az kavrulursa
rengi agik olur. Fazla kavruldugunda ise istenmeyen koyu kahverengi olur.

Un helvasinda da, igerisine konan su veya siit oran1 iyi ayarlanmazsa, helva c¢ok

yumusak veya kati olur. Unun kavrulmasi ile pembelesen rengi az veya ¢ok kavrulmaya
bagl olarak degisir. Irmikte oldugu gibi un az veya ¢ok kavrulmamalidir.
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Un helvasinin seker oranida, istege bagli olarak ayarlanabilir. Cok seker helvanin
tadin1 bozar. Az seker kondugunda tadi giizel olmaz. Unun oram1 yagm iki kati kadar
olmalidir. Az veya fazla olmasi 6zelligini degistirir.

Helvaya kokusu veren unun kavrulmasidir. Az kavrulan un, helvanin ¢ig un
kokmasina neden olur. Rengide kavrulmaya bagl olarak belirlenir. Kavrulma kisik ateste
yapilmazsa un birden kavruldugu i¢in yanik kokusu helvaya yerlesir. Helva da kendine has
kokusu olmaz.

Un helvasi ise avug icinde sikildigi zaman seklini korumalidir, dagilmamalidir.

Helvanin rengi koyu sar1 olmalidir. Yiiksek ateste kavrulan un- irmik ve fistigin rengi
birden koyulasacagi ic¢in helvaninda rengini bozar. Kisik ateste kavrularak
pembelestirilmelidir.

Seker miktari istege bagl olarak Ol¢liden biraz az veya fazla olabilir. Ancak helvada
belirgin bir seker tadi olmalidir.

Helvalar icerisine konan gereclerin tat ve kokusunu igerir. Giil suyu , targin ve
meyveler, helvalarin giizel kokmasini saglar. Ancak bu gerecler fazla konmamalidir.
Kendilerine has kokularini muhafaza etmelidirler.

2.6. Helvalarn Siisleme ve Servise Hazirlama

Helva tath tabagma alindiktan sonra siislenerek servis edilir. Siislemede istege bagh
olarak yukarida sayilan gereglerden bazilari kullanilar.

Tabaga alinan helvanin iizerine 6nce tar¢in serpilmelidir. Ceviz, findik, fistik, badem
gibi kuruyemisler doviildiikten sonra {iizerlerine ilave edilir.

Irmik helvas1 tabaga bir kase veya kasik ile sekil verilerek konabilecegi gibi serbest
olarak ta konulabilir. Un helvasina ise avug i¢inde sikilarak sekil verilebilir. Ayn1 zamanda
tabakta diizeltilip kasikla sekil verilerek de servis edilebilir.

Tabag1 siislemede dekoratif olarak yapraklar, cikolata soslari, krem santi de
kullanilabilir.

Resim 12: Cikolata sosla siislenmis helva
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2.7. Helvalarin Saklanmasi

Helvalar hemen tiiketilmeyecekse buzdolabinda saklanmalidir. Ustlerinin kurumamasi
icin kapali kaplar tercih edilmelidir. Helvanin iginde siit, tereyag bulundugundan bakteri
iiremesi i¢in uygun ortam gelisebilecegi i¢in iki giin icerisinde tiiketilmelidir.

Helvalar, tekrar isitilarak tiiketilmez. Dolaptan ¢ikarilan helva oda isisinda biraz
bekletildikten sonra tiiketilmelidir. Aksi takdirde tatlar1 bozulur.
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( UYGULAMA FAALIYETI-2A

)

irmik Helvasi

Malzemeler

2 su bardag1 irmik

150 g. tereyag1 veya margarin
Bir ¢ay bardagi ¢am fistig1

4 su bardag siit

2 su bardag seker

Tarcin

VVVYYYVY

IRMIK HELVASI HAZIRLAMA

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
. Is giysilerinizi kontrol ediniz.
» Gerekli araglar1 hijyen kurallarina |e Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak hazirlayniz. uyunuz.

Ise baslamadan dnce planlayiniz.

» Yukaridaki  geregleri  kullanim
yerine gore se¢iniz ve amacina gore
hazirlaymiz.

Malzemeleri dikkatli dlgiiniiz.

> Irmigi ve fistig kavurunuz.

Resim 13: irmik ve fistigin kavrulmasi

frmik ve fistig1 birlikte kavurunuz.
Yanmamasi i¢in kisik ateste kavurunuz.
Kavurma sirasinda siirekli karistiriniz
Tahta kasik kullaniniz.

> Surubu ilave ediniz.

-

Resim 14: Helvaya surubun ilave edilmesi

Helvanin besleyici ve lezzetli olmasi
icin siit kullanmayi tercih ediniz.

Irmigi kavurduktan sonra tencereyi
kenara  alip  biraz  sogumasim
bekleyiniz.

Surubu irmige sicak olarak ilave ediniz.

» Helvay pisiriniz

Helvay1 dibini tutmamasi icin kisik
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ateste pisiriniz.

Ara ara karistiriniz.

Karstirirken tencerenin dibinin tutup
tutmadigini kontrol ediniz.

Helva dibini tuttuysa yanik kismi
karigtirmayiniz.

Gerekiyorsa demlendirme igin bagka
bir tencereye alimiz.

Helva surubu ¢ekince, ocagi kapatiniz.

» Helvay1 demlendiriniz

Helvay1 kevgirle alt st ederek
havalandiriniz

Pisen helva tenceresinin kapagini
kapatip 10-15 dakika demlendiriniz.
Helvay1 bir kez daha kevgirle
karigtirarak tanelendiriniz.

> Helvaya sekil veriniz

Resim 15: Késelere serbest olarak konmus
helva

Helvay1 sekilli kaseye koyup ters
cevirerek sekil verebilirsiniz

Kasik kasik konarak ta sekil verilebilir.
Tabaga serbest olarak koyup, kasikla
diizeltebilirsiniz.

» Helvay1 stisleyip servise
hazirlayiniz.

Resim 16: Tabakta helva siisleme

Irmik helvasi targinla daha lezzetli
olur.

Kiyilmis kuruyemisler, 6zellikle ceviz
helvaya hos bir tat katar.

» Helvay1 uygun kosullarda
saklayiniz

Helvay1r buzdolabinda kapagi kapali
olarak saklaymiz.

Tekrar 1sitmayiniz.

Iki giin igerisinde tiiketiniz.
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( UYGULAMA FAALIYETI-2B

)

UN HELVASI HAZIRLAMA
Malzemeler

» 4 subardagi elenmis un

> 250 g tereyag1 veya margarin

» 3 subardagi seker

> 3 su bardag siit veya su

> Istege bagli olarak 1 kahve fincan

cam fistig1, ceviz veya findik
ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
Is giysilerinizi kontrol ediniz.
» Gerekli araglar1 hijyen kurallarna Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak hazirlayiniz. uyunuz.

» Yukaridaki  gerecleri  kullanim Olgiilii malzeme kullaniniz.
yerine gore se¢iniz ve amacina gore
hazirlaymiz.
» Fistig1 kavurunuz Un c¢abuk yandigi i¢in Once fistig1

kavurunuz.

. Yanmamasi i¢in kisik ateste kavurunuz.
. Kavurma sirasinda siirekli karistiriniz
. Tahta kasik kullaniniz.
Resim 17: Flstlm kavrulmasi
» Unu kavurunuz. ° Elenmis un kullanimiz.
. Ekstra un kullaniniz.

Unu pembe renkte kavurunuz, cok
fazla kavurmayimiz.
Tahta kagikla siirekli karigtiriniz.

» Surubu ilave ediniz.

Helvanin besleyici ve lezzetli olmasi
icin siit kullanmaya caliginiz.

Sekeri siit ile kaynatarak surubu
hazirlayiniz

Unu kavurduktan sonra tencereyi
kenara alip biraz sogumasini bekleyiniz
Surubu sicak olarak helvaya ilave
ediniz

Unun topaklanmamasi
karistiriniz.

icin  stirekli

» Helvay1 pisiriniz.

Kapagini kapali olarak pisiriniz.
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Helvayr dibini tutmamasi igin kisik
ateste pisiriniz
Helvay1 yeterince dinlendiriniz.

» Helvay1 demlendiriniz.

Helvay1r kevgirle alt {st ederek
havalandiriniz.

Pisen helva tenceresinin kapagini
kapatip 10 dakika demlendiriniz
Helvay1 bir kez daha kevgirle
karigtirarak  tanelendirdikten  sonra

tekrar dinlendiriniz.

» Helvaya sekil veriniz.

Sogumadan kasikla sekil veriniz.
Tabaga serbest olarak koyup, kasikla da
sekil verebilirsiniz.

» Helvay1 servise

hazirlayiniz

siisleyip

Resim 18: Meyvelerle siisleme érnegi

Targin serperek servis yapiniz.
Kiy1lmis kuruyemislerle de
stisleyebilirsiniz.

» Helvay1 uygun kosullarda
saklayiniz.

Helvay1 buzdolabinda kapagi olarak
saklaymniz.

Tekrar 1sitmaymiz.

Iki giin igerisinde tiiketiniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
DOGRU YANLIS

1. Irmik ve un helvasi geleneksel Tiirk tatlilarindandir. () ()
2. Helvalar kisik ateste kavrulmalidir. () ()
3. Bakir tencerede pisen helva daha lezzetli olur. () ()

4. Helvaya soguk su ilave edilmelidir.

5. Helvaya konan fistigin rengi koyu kahverengi olmalidir.
6. Helvanin un kokmamasi igin ¢ok iyi kavrulmasi gerekir.
7. Un helvasinda yagin iki kat1 un konmasi tercih edilir.

8. Helvanin ¢itir ¢itir olmasi igin suyu az konmalidir.

9. Helvalarda giil suyu kullanilabilir.

10. Irmik helvas: pistikten sonra tellendirilmelidir. () ()

e Ve Y N W N
e Ve Y N W N

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz ve dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevapladiginiz konularla ilgili 6grenme faaliyetlerini

tekrarlayiniz.

Cevaplarmizin hepsi dogru ise performans testine geginiz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI

Grup arkadaglarimizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davraniglart kendinizde gozlemlediyseniz (EVET)

kutucugunun altina (X) isareti koyunuz. Asagida listelenen davranislari
gozlemleyemediyseniz (HAYIR) kutucugunun altina (X) isareti koyunuz.
ISLEM BASAMAKLARI EVET HAYIR

1.Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mi?

O) Kisisel bakimimizi yaptiniz mi?

2. Arag- gere¢ secimi

A) Araclarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Tencereye yag1 koyup erittiniz mi?

B) Irmik ve ¢am fistigin1 pembe renkte kavurdunuz mu?

C) Siit ve sekeri kaynattiniz mi1?

D) Kavrulmus irmigin iizerine dokiip kaynattiniz m1?

O) Kisik ateste kapagi kapali pisirdiniz mi?

D) Ocagi kapatip karistirarak dinlendirdiniz mi?

E) Kevgirle karigtirarak tanelendirdiniz mi?

G) Tabaga alip tar¢in serptiniz mi?

H) Crtir ¢itir olmasi igin gseker serptiniz mi?

H) Kuruyemiglerle siislediniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Helvanin pigmisligi istenilen nitelikte mi?

B) Helvanin kivamu istenilen nitelikte mi?

C Helvanin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

D)Helvanin rengi istenilen nitelikte mi?

E) Helvanin tadi istenilen nitelikte mi?

5. Helvay1 uygun kosullarda sakladimz nm?

6. Temiz ve diizenli ¢aligtimiz m?
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI

Grup arkadaslarinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davramiglari kendinizde goézlemlediyseniz (EVET)

kutucugunun altina (X) isareti koyunuz. Asagida listelenen davranislari
gozlemleyemediyseniz (HAYIR) kutucugunun altina (X) isareti koyunuz.

ISLEM BASAMAKLARI EVET HAYIR
1.Kisisel hijyen

A)Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?

B)Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C)Kisisel bakiminizi yaptiniz mi1?

2. Arag- gere¢ secimi

A)Araglarinizi dogru sectiniz mi?

B)Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Sekerin yarisin siit ile kaynattiniz mi?

B) Tencereye yag1 koyup fistig1 kavurdunuz mu?

C) Unu ilave edip pembe renkte kavurdunuz mu?

D) Sekerli siitii dokiip topaklandirmadan karistirdiniz mi?

C) Kisik ateste kapagi kapali pisirdiniz mi?

D) Ocagi kapatip dinlendirdiniz mi?

E) Kalan gekeri dokiip alt iist ettiniz mi?

G) Tekrar 10 dakika dinlendirdiniz mi?

H) Karigtirtp sekil verdiniz mi?

H) Tar¢in serpip kuruyemislerle siislediniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Helvanin pismigligi istenen nitelikte mi?

B) Helvanin kivami istenen nitelikte mi?

C Helvanin goriintiisii istenen nitelikte mi?

D)Helvanin rengi istenen nitelikte mi?

E) Helvanin tad1 istenen nitelikte mi?

5. Helvay1 uygun kosullarda sakladiniz mi?

6. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulaymn.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde zerde pisirip servise hazir hale
getirebileceksiniz.

( ARASTIRMA)

Osmanli ve Tiirk tathilar yapan isletmeleri gezerek zerde hakkinda bilgi edininiz.
Zerdenin Tiirk mutfagindaki yerini arastiriniz. Edindiginiz bilgileri sinifta
arkadaglarinizla paylasiniz.

3. ZERDE

3.1. Zerdenin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Zerde helva ve asure gibi geleneksel Tirk tatlilarindan biridir. Osmanli mutfaginin
giinimiize dek ulasan lezzetli tatlilarindandir. Osmanli doneminde fakir halka, ekmek,
degisik yemekler, helva, bal ve zerde en ¢ok dagitilan yemeklerdendi.

Gilinlimiizde zerde, digin tatlis1 olarak mutfagimizda yer alir. Diigiin, siinnet diigiinii
ve dini bayramlarda yapilmasi gelenek haline gelmistir. Ozellikle baz1 bélgelerde keskek,
pilav ve et yemeklerinden sonra helva, baklava ve siitlacla birlikte zerde ikram edilir.

3.2. Zerde Hazirlamada Kullanilan Arac ve Geregler

Araclar:

Ocak
Tencere
Tahta kagik
Kase

Stizgec
Bardak
Servis kasesi
Cezve
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Gerecler:

Zerde yapiminda tatliya renk vermek icin safran kullanilir. Safran sar1 renk vermenin
yansira kendine has kokusu ve tadini1 da zerdeye katar. Yoresel ve istege bagh olarak ararot
ve zerdegal da kullanilabilir. Bu iki bitkide bazi yiyeceklere sari renk ve tat vermede
kullanilir. Her ikisi de kurutulduktan sonra baharat olarak tiiketilir.

Piring

Su

Safran

Kus liziimii
Nisasta

Seker (pekmez veya bal da kullanilabilir)
Gl suyu

Findik

Fistik

Badem

Cam fist1g1

Nar taneleri

Tar¢in

Zerdecal (istenirse)
Ararot (istenirse)

3.3. Zerde Hazirlama ve Pisirme Islem Basamaklar

Malzemeler

% su bardagi piring

5 su bardagi su

2 tath kasig1 safran

5 yemek kasig1 kus tiziimii

1/3 su bardag1 kiyilmis findik

2/3 yemek kasig1 nisasta

1.5 su bardag1 seker veya 1 su bardagi sizdirilmis bal
Y4 su bardag1 giilsuyu



Resim 19: Zerde yapiminda kullanilan gerecler
Islem Basamaklar

Pirinci ayiklayip, yikayip siiziiniiz

4 su bardagi su ile pirinci 30 dakika kadar haslayiniz (iyice yumusamali).
Safran1 %2 su bardag: su ile cezvede 5 dakika kaynatiniz.

Kaynayan safrani siiziip, suyunu ayirimiz.

Nisastay1 %2 su bardagi su ile eziniz.

Kus tiziimiinii yikayip kurulaymiz.

Findik i¢ini ince ince kiymiz.

Seker, safranli su ve nisastay1 piringli karigima ekleyiniz.

Bal kullanilacaksa safranli karisim bir tasim kaynayinca bal ilave ediniz.
Hep ayn1 yonde karistirarak 5 dakika daha pisiriniz.

Ocagi kapatip, giil suyunu ilave ediniz.

Kaéselere koyunuz.

Uzerini kus tiziimi, findik, fistik, cam fistig1, nar taneleri ile siisleyiniz (siislemede
istediginiz gerecleri kullanabilirsiniz).

3.4. Pisen Zerdede Aramilan Ozellikler

Zerdeye konan pirincin iyi pismis olmasi gerekir. Piring az pisirilirse zerdenin kendine
has tad1 olmaz. Tiim gereclerin dl¢iileri tam olmalidir.

Zerde boza kivaminda olmalidir. Nisasta az konursa sulu bir hal alacaktir. Cok
kondugunda da yogun bir kivam olacagindan tercih edilmez.

Zerdenin rengi acik sari olmalidir. Bu renk igerisine konan safranin sari rengidir.

Zerdegal ve ararotta renkleri, kendilerine has kokular1 ve aromalari ile tatliyr zenginlestirir.
Seker yerine bal veya pekmez kondugunda bunlarinda tadi ve rengi zerdede hissedir.

3.5. Siislemek ve Servise Hazirlamak
Zerde, iizerine konan kuruyemisler ve meyvelerle siislenir. En ¢ok kus {iziimii ve nar

taneleri ile siislenir. Ceviz, findik, fistik, badem, ¢cam fistig1, tar¢in ve giilsuyu istege bagl
olarak kullanilabilir.
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3.6. Zerdenin Saklanmasi

Diger tatlilarda oldugu gibi zerde de buzdolabinda saklanmalidir. Kaselere konan
zerde hemen yenmeyecekse Tlzeri silislenmemelidir. Mutlaka kapagi kapali olarak
saklanmalidir. iki giin icerisinde tiiketilmelidir.



( UYGULAMA FAALIYETI-3

Malzemeler

Y5 su bardagi piring
5 su bardagi su
2 tath kasi81 safran

)

5 yemek kasig1 kus tiztimii
1/3 su bardagi kiyilmis findik
2/3 yemek kasig1 nisasta
1,5 su bardag1 seker veya 1 su bardagi sizdirilmis bal
Y4 su bardagi giilsuyu
ZERDE PISIRME
ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
> Is giysilerinizi kontrol
ediniz.
> Gerekli  araglart1  hijyen > Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun olarak hazirlayiniz. kurallarina uyunuz.
> Yukaridaki gerecleri > Olgiilii malzeme
kullanim yerine gore seg¢iniz ve kullaniniz.
amacina gore hazirlayiniz.
> Zerdeyi pisiriniz. > Iyi cins piring kullanmiz.
> Pirinci ayikladiktan sonra
cok iyi yikayiniz
> Piringler yumusayip, sekli
uzayincaya kadar haglaymiz.
> Safran1 kaynatip, suyunu
siizlinliz.
> Nisastay1 soguk su ile
eziniz.
Resim 20: Pirincin haslanmasi > Kus ilizimiinii yikadiktan
sonra kurulayimiz.
> Findig1 ince ince kiymiz.
> Seker, safranli su ve su ile

ezilmis nisastay1 haglanmig pirince
katiniz.
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Resim 21: Sekerin ilave edilmesi

Resim 22: Safran ve nisastanin ilave

edilmesi
> Pigirirken aym1  yonde
karistirmaya dikkat ediniz.
> Giil suyunu ocagl
kapatinca ilave ediniz.
> Zerdeyi  siisleyip  servise > Zerdeyi kus iizimii ve
hazirlaymiz. tanelenmis nar ile servis ediniz
> Istege bagli olarak ceviz,

Resim 23: Kup bardaginda zerde siisleme

findik, fistik ile de servis ediniz.

> Zerdeyi uygun kosullarda > Zerdeyi buzdolabinda
saklayiniz. kapag1 kapali olarak saklayimiz.
> Tekrar 1sitmayniz.
> Iki ~ gin  igerisinde
tiikketiniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

DOGRU

1.Zerde giiniimiiz diigiin tathilarindandir.

2. Zerde yapiminda ararot ve zerdecal de kullanilabilir.
3. Pekmez ve bal zerde yapiminda kullanilabilir.

4. Nisasta suda kaynatilarak zerdeye ilave edilir.

5. Pisen zerde boza kivaminda olmalidir.

6. Safran zerdeye suda kaynatildiktan sonra katilmalidir.
7. Pisen tatlida piringler diri kalmalidir.

8. Zerde siislemede kus tziimii kullanilir,

9. Soguk zerde 1sitilip servis edilebilir.

10. Zerdenin rengi agik sar1 olmalidir.

DEGERLENDIRME
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Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtiriniz ve dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevapladiginiz konularla ilgili 6grenme faaliyetlerini

tekrarlayiniz.

Cevaplarinizin hepsi dogru ise performans testine geciniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI

Grup arkadaslarinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami1 hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davranislar1 kendinizde gézlemlediyseniz (EVET)
kutucugunun altina (X) isareti koyunuz. Asagida listelenen davraniglar
gozlemleyemediyseniz (HAYIR) kutucugunun altina (X) isareti koyunuz.

ISLEM BASAMAKLARI

EVET

HAYIR

1.Kisisel hijyen

A)Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?

B)Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C)Kisisel bakiminiz1 yaptiniz m1?

2. Arag- gere¢ secimi

A)Araglarinizi dogru sectiniz mi?

B)Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Pirinci ayiklay1p, yikayip, slizdiinliz mii?

B) Pirinci yumusaymcaya kadar hasladiniz m?

C) Safrani kaynatip, suyunu siizdiiniiz mii?

D) Nigastay1 soguk su ile ezdiniz mi?

C) Kus iizimiinii yikayip kuruladiniz mi1?

D) Findig1 kiydiniz mi?

E) Ezilmis nisasta, seker ve kaynatilan safranin suyunu
haglanmis pirince ilave edip boza kivaminda pisirdiniz mi?

F) Ayni yonde karigtirdiniz mi1?

G) Pisen zerdeyi uygun kaselere koydunuz mu?

H) Kus iiziimii ve findik ile siislediniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

A) Piringlerin pigsmigligi istenen nitelikte mi?

B) Zerdenin kivami istenen nitelikte mi?

C Zerdenin goriintiisii istenen nitelikte mi?

D) Zerdenin rengi istenen nitelikte mi?

E) Zerdenin tad1 istenen nitelikte mi?

5. Zerdeyi uygun kosullarda sakladiniz mi?

6. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimryla uygulayn.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplariizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Tahil tatlilar1 modiiliinii tamamladiniz.
Kazandiginiz yeterliligi 6gretmeniniz degisik dl¢cme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYET 1 CEVAP ANAHTARI

S.1 DOGRU
S.2 DOGRU
S.3 DOGRU
S.4 YANLIS
S.5 YANLIS
S.6 DOGRU
S.7 DOGRU
S.8 YANLIS
S.9 YANLIS
S.10 YANLIS

OGRENME FAALIYET 2 CEVAP ANAHTARI

S.1 DOGRU
S.2 DOGRU
S.3 DOGRU
S.4 YANLIS
S.5 YANLIS
S.6 DOGRU
S.7 DOGRU
S.8 YANLIS
S.9 DOGRU
S.10 DOGRU

OGRENME FAALIYET 3 CEVAP ANAHTARI

S.1 DOGRU
S.2 DOGRU
S.3 DOGRU
S.4 YANLIS
S.5 DOGRU
S.6 DOGRU
S.7 YANLIS
S.8 DOGRU
S.9 YANLIS
S.10 DOGRU
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CANDAS Goniil, Afiyet olsun, Ankara, 1978

ERYILMAZ Leman Cilizoglu. Yemek Pisirme, Ankara, 1974

Girel Rasit. Evin yemegi, Fon matbaasi, Ankara, 1983

TURKAN Cemal. Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknikleri, inkilap yaymlar
2000.

TURKAN Cemal. Yemek Repertuari, Bolu, 2003
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> CANDAS Goniil, Afiyet Olsun, Ankara, 1978.

> CAKMAKCI, Nursel. Yiyecek iiretimi ders notlari, 2005, Mugla.

> ERYILMAZ, Leman Cilizoglu. Yemek Pisirme, Ankara, 1974.

> Girel, Rasit. Evin Yemegi, Fon matbaasi, Ankara, 1983.

> IGUMU Feridun. Tathcibasiin Tathlar Kitab, Siimer yaymevi, istanbul,
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> TURKAN Cemal. Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknikleri, Inkilap
yaymlar1 2000

> TURKAN, Cemal. Yemek Repertuari, Bolu 2003

e www.diskoverturkey.com
e www.evyemegi.com

e www.portakalagaci.com.
e  www.nkaranfil.s5.com.

e www.ada.net.tr.

e www.bigglook.com.

o  www.turkforum.net

e  www.kto.anka,net.tr.

e www.eksenotomasyon.com.tr.
o  www.yemek24.com.

o www.kulturturizm.gov.tr.
e www.yenigafak.com.tr.

*  Www.zaman.com.tr.

®  WWWw.unipro.com.tr.
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