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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

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

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmis,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim 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 {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

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

KOD 8110RK051
ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik
MODULUN ADI Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar
Yorelere 6zgii ¢orbalari, istenilen kivam lezzet ve
MODULUN TANIMI gorlinlimde pisirme ve servise hazir hale getirme konulariin
anlatildig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/24
ON KOSUL Mutfak Uygulamalar1 Dersi modiillerini bagarmis olmak.
YETERLIK Tiirk mutfagina 6zgii corbalar pigirmek
Genel Amag:
Uygun mutfak ortami saglandiginda, yorelere 6zgii
corbalari, istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde pisirerek
servise hazir hale getirebileceksiniz.
Amaclar:
> Sebzelerle hazirlanan yorelere 6zgii corbalari,
istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde pisirerek
servise hazir hale getirebileceksiniz.
> Tahillarla hazirlanan yorelere 6zgii ¢orbalari,
R istenilen lezzet, kivam ve gorliniimde pisirerek
MODULUN AMACI servise hazir hale getirebileceksiniz.
> Siit ve yogurtla hazirlanan yorelere 6zgii
corbalari, istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde
pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.
> Kuru baklagillerle hazirlanan yorelere 6zgii
corbalari, istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde
pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.
> Et ve et iirlinleriyle hazirlanan ydrelere 6zgii
corbalari, istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde
pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.
EGITIM OGRETIM Ocak, tencere, tahta kasik, kiivet, bigak, servis tabaklari,
ORTAMLARI VE dograma tahtasi
DONANIMLARI
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden
sonra verilen dlgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri ve tavirlari
DEGERLENDIRME O6lemek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme

araclari ile degerlendirileceksiniz.

il







Sevgili Ogrenci,

Yiizyillarin gelenegi hemen her 6glinde yudumladigimiz ¢orbalar, zengin igerikleri ve
besleyici ozelligi ile mutfaklarda 6zel bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda kahvaltidan aksam
yemegine kadar biitlin 6giinlerde zaman zaman ana yemek formunda karsimiza g¢ikan
corbalarin hazirlanmasi biiyiik 6zen gerektirir.

Bu modiille Tiirk mutfaginin 6nemli 6gelerinden biri olan ¢orbalarin ¢esitlerini, islem
basamaklarini, 6zelliklerini, tiim detaylariyla 6grenecek ve yapma becerisini kazanacaksiniz.
Modiilii basariyla tamamlamak mesleki bilgi ve becerinizi artirirken Oniinlizdeki is
olanaklarmi da ¢ogaltacaktir. Biiyiik bir titizlik ve ilgiyle takip etmen gereken bu modiil,
sicak mutfakta alacaginmiz gorevleri basariyla yerine getirmenizde de Onemli bir etken
olacaktir.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Sebzelerle hazirlanan yorelere 6zgili ¢orbalari, istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde
pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

(AMSTIRMA )

Yasadiginiz ¢evrede uygulanmakta olan yoresel sebze gorba cesitlerini ve
yapim yontemlerini yazili ve sozlii kaynaklardan arastiriniz.

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
sebze ¢orbalarimi arastiriniz.

Diinden bugiine Tiirk mutfaginda uygulanmakta olan sebze ¢orbalarini yazili
kaynaklardan arastiriniz.

Tiirk mutfaginin sebze ¢orbalarini internet ortamindan arastiriniz.

1. TURK MUTFAGINDA CORBALAR

Corbalar; Tiirk mutfaginin en 6nemli zenginliklerinden birisidir. Tiirk mutfag: ile
tanisan yabancilarin hemen hepsi bu zenginligi dverek. Gergi burada deyim yerindeyse, bir
yanlis anlama da s6z konusudur. Bizim tencere yemeklerimizin ¢ogu, 6rnegin kuru fasulye,
bize gore bir ana yemek, batililara gore ise bir ¢corbadir. Batililar ise ¢orbalarinin igine bol
miktarda hamur isi, baklagil, sebze, daha az sayida ¢orbaya da degisik et pargalar1 koyarlar.
Bu nedenle de onlar ¢orbalarini igmezler, yerler. Nitekim Almanlar bizim kuru fasulyenin
cok benzeri bir yemegi,”Bohnensuppe” olarak bilir ve ¢orba niyetine yerler. Oysa bizim
corbalarimiz daha sulu, daha az taneli, daha az etli yada sebzelidir. O nedenle gorba bizde
icilir.

YV VvV V V

Resim 1: Corba potu Resim 2: Corba potu

Tiirklerin imparatorluk donemi mutfaklarindaki ¢orbalar, tipki biitiin 6teki yemek
kategorilerinde oldugu gibi elbette bu bdliimdekilerle sinirli degildir. Deniz tirtinlerini
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icermesi agisindan bir pavurya, bir karides ya da bir istiridye corbasi bugiin artik biitliniiyle
ortadan kalkmis olan “miilhiye ¢orbasi”, tathh ve ac1 bademleri igeren bir “badem siibyesi
corbas1” bir “bas (kelle) gorbasi”da bu repertuara eklenmesi gereken orneklerden yalnizca
birkagidir.

Resim 3: Corba kaseleri Resim 4: Corba tabaklar

1.1. Yoresel Sebze Corbalar:
1.1.1. Tiirk Mutfaginda Sebze Corbalarinin Yeri ve Onemi

Tiirklerin Anadolu’ya girmelerinden sonra, oOzellikle Akdeniz mutfaginin da
gelismesinde ve ¢esitlenmesinde 6nemli katkilari olmustur. Akdeniz mutfaginda ¢ok yogun
olarak kullanilan sebzeler, moniilerin her basamaginda kullanilarak Tirk mutfaginda
cesitlenmis ve degiserek tarihe gegmistir.

Sebzeler salatalarda, ana yemeklerde gerekse gorbalarda ¢ok fazla kullanilmakta olan
besin maddeleridir. Ornegin, bamya, yesil fasulye, boriilce hem ana yemek olarak hem de
corba seklinde hazirlanarak moniilerde yer alan sebzelerdir. Yorelere gore sebzeleri ve
sebzelerden hazirlanan yemekleri ¢esitlendirmek miimkiindiir.

Resim 5: Bamya



Tiirklerin yabanci bir yiyecege bile yemek anlayislariyla kendi damgalarii vurarak
ondan geleneksel bir tat ¢ikarma basarisini her zaman gostermislerdir Ornegin; patates
mutfagimiza asagi yukari 200 yil Once girmis ve dolayisiyla bizler i¢in ¢ok yeni
sayilabilecek bir yiyecegin daha o giinlerde nasil cabucak begenildigini ve daha da 6nemlisi

benimsendigini géstermesi bakimindan oldukga ilgi ¢ekicidir.

Resim 6 : Havug

Yoresel sebze corbalarina baslamadan o6nce Sebze Hazirhk modiiliinii tekrar

nceleyiniz.
1.1.2. Yoresel Sebze Corbalarma Ornekler

Karalahana corbasi

Resim 7: Karalahana

Gerecler

(10 porsiyon icin)

1 kg karalahana

300 g barbunya
fasulyesi i¢i

3-4 orta boy patates

150 g tereyagi

125 g musir unu veya
ince misir yarmasi

1 yemek kasig1 domates
salga

2.5 litre et suyu

1 yemek kasig1 tuz

Y4 cay kasigi karabiber
Ya cay kas181 kirmizi pul




Islem basamaklar:

o Kiiciik boy barbunya fasulyesi aksamdan 1slatilarak az haslanir.

o Suyu siizdiiriildiikten sonra et suyunun yarisiyla uygun bir tencerede
pismeye birakilir.

o Lahanalarin sert kisimlar1 ve saplar1 ayiklanarak ince ince dogranir.

e Kaynamakta olan tuzlu suya
batirilarak 2-3 dakika kaynatilir
soguk suya cikartilir.

o Siiziildiikten sonra kaynamakta
olan fasulyeye ilave edilir.

e Patatesler zar seklinde dogranarak
tencereye eklenir.

e Tugz, karabiber ve kirmiz1 biber
ilavesiyle kaynatmaya devam edilir.

Resim 7-a : Kara lahana ¢orbasi

o Ayr1 bir tavada tereyagi eritilerek misir unu ile kavrulduktan sonra sal¢a
eklenir.

o Misir ununun iizerine kalan soguk et suyu ilavesiyle kaynamasi saglanir.
Istenilen kivama gelinceye kadar pisirildikten sonra sicak olarak servis
yapilir.

Not

o Karadeniz’e 6zgii olan bu ¢orba yorede barbunyasiz, yada etli olarakda
hazirlanir degisik sekillerde de hazirlanmaktadir.

o Misir unu yerine ince kirilmig misir yarmasi da kullanilabilir.

o Yoresel uygulamada bu ¢orba mutlaka misir ekmegi ile servis yapilir.

Bamya corbasi

Gerecler(10 porsiyon)

50 g kuru bamya

3 adet kuru sogan

125 g tereyag/siviyag

250 g yagsiz kiyma yada kuzu
eti

2.5 litre etsuyu

2 adet limon

¥, yemek kasig1 karabiber

3 dig sarimsak

1. yemek kasigi.biber salcasi
1.5 yemek kasig1 domates salga
1 yemek kasig1, tuz

2 adet yesil sivri biber

Y5 tath kasi81. kirmizi  biber

Resim 8: Bamya ¢orbasi




Islem basamaklari:

Bamyalar ayiklanarak k&git havlu arasinda hafifce ovulur.

Sogan ve sarimsaklar ince dogranir.

Yesil biberlerin gekirdekleri alindiktan sonra ince (julienne) dogranir.
Eger domates kullanilacaksa kabuklar1 soyulduktan sonra zar seklinde
dogranir.

Eger kiyma yerine kuzu eti kullanilacaksa kusbasindan daha kiiciik
dogranir.Bu dograma sekli iki bigak arasinda yapildigindan “bicak arasi ”
tabir edilir.

Bamyalar, kaynamakta olan tuzlu ve limonlu suda 8-10 dakika haslanir,
stiziiliir.

Uygun bir tencerede soganlar yagla birlikte hafifce kavrulur.

Et veya kiyma eklenerek sulandirmadan kavrulur.

Domates ve biber salcasi ile karabiber ilave edilerek birka¢ kez gevrilir.
Eger domates kullaniliyorsa etsuyundan 6nce eklenerek biraz yumusatilir.
Limon suyu, sarimsak, yesil biber ve bamyalarla birlikte et suyu ilave
edilir.

Bamyalarm ezilmemesine dikkat edilerek pismesi saglanir.

Atesten alinarak sicak olarak servis yapilir.

Istenirse son asamada kirmiz1 biber eklenir.

Taze bakla ¢orbasi

Geregler (10 porsiyon)
2.5 litre et suyu

350 g taze bakla

2 demet dereotu

2.5 su bardag1 .yogurt
80 gun

1 yemek kasi81 tuz

1 orta boy limon

2 yumurta sarisi

3 - 4 dal taze nane veya
kuru nane

75 g tereyagi

1/2 gay
kasigikirmizibiber

Resim 9 : Bakla




Islem basamaklar :

Baklalar ayiklanip yikandiktan sonra yarim parmak kalinliginda verev
seklinde dogranir.

Uzerini értecek kadar su, tuz ve % limon suyu sikilarak 10 -15 dakika
haslanir.

Uygun bir tencerede et suyu, arta kalan limon suyu ve baklalar koyulur.
Karabiber ilavesiyle baklalar yumusayincaya kadar pisirilir.

Un, yumurta saris1 ve yogurt, bir miktar et suyu ilavesiyle iyice ¢irpilir.
Atesten almaya yakin ¢orbaya ilave edilir.

Kaynama asamasina gelir gelmez ocaktan alinir.

Uzerine, kizdirilmis tereyagt ile ince kiyilmis dereotu/nane serpilerek
servis yapilir.

Istenirse tereyagini kizdirirken icerisine bir miktar kirmizi biber ilave
edilerek renklendirilebilir.

Semiz otu corbasi (Pirpirim asi)

Islem basamaklar :

Aksamdan nohut, fasulye tizerini gececek kadar suyla 1slatilir.
Semizotu ayiklanip yikanarak 2 cm biiytikliikte dogranir.

Bir tencerede kiip seklinde dogranmis sogan yagla kavrulur.
Icerisine kef, salca ve tuz ilave edilerek karistirilir.

Su ve mercimek ilavesiyle haslanmaya birakilir.

Mercimek haslaninca ayri ayr1 haslanmis olan nohut ve fasulye
ilave edilir.

Semizotu ilavesiyle pismeye birakilir.

Gerecler:

1 kg pirpirim (semizotu)

Y2 cay bardagi nohut

Y2 cay bardagi fasulye

Y ¢ay bardag1 yesil mercimek
ladet kuru sogan

2 yemek kasig1 kef

1 yemek kasig1 salca

3 yemek kagigi.tereyagi




Digerleri

Istenirse 2 yumurta kadar kiyma/kavurma soganla birlikte servis yapalir.

Resim 10 :Havug corbas

Alisgka (Sakarya)

Bériilce ¢orbasi (Izmir, Aydin, Denizli...)
Eksili mahlita (Kilis)

Fistik ¢orbasi (Gaziantep)

Isirgan ¢orbasi (Ordu, Samsun, Antalya, Mugla...)
Kabak corbasi (Tekirdag)

Kafkas ¢orbasi (Kars)

Kara kabak ¢orbasi (Ordu)

Pancar ¢orbasi (Giresun)

Patates ¢orbasi (Sivas)

Pirasa ¢orbasi (Edirne)

Pirtike ¢orbast

Sebze corbasi (Adana, Edirne, izmir)



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Bamya corbasi pisiriniz.
Gerecler:

50 g kuru bamya

3 adet kuru sogan

125 g tereyagi/sivi yag

250 g yagsiz kiyma ya da kuzu eti
2.5 litre et suyu

2 yemek kasig1 kirmizi biber

Y yemek kasig1 karabiber

3 dis sarimsak

1 yemek kasig1 biber salcasi

1.5 yemek kagig1 domates salgasi
1 yemek kasig81 tuz, 2 adet limon
2 adet yesil sivri biber

Islem Basamaklar1 Oneriler
> Is yapmaya hazirlikli olunuz. > Kiyafetlerinizi tam olarak giyiniz
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina > Isi yapmaya istekli olunuz
uyunuz
> Ti{im sebzelerin 6n hazirliklarini > Bamyalar1 ayikladiktan sonra kagit
yapiniz. havlu arasinda tiiylerinin dokiilmesi
> Bamyalar ayiklayiniz. icin hafifce ovabilirsiniz.
> Taze bamya kullaniyorsaniz, sap > Taze bamya kullantyorsaniz,
kisimlarini kubbe seklinde bamyalar1 ayikladiktan sonra, ¢orbaya
cikartiniz. ilave edinceye kadar yikamayiniz.
»  Kuru bamyay1 8-10 dakika > Kuru bamya kullaniyorsaniz haglama
haslayiniz. suyu kaynadiktan sonra yikayarak
> Yesil biber kullaniyorsaniz, suya ekleyiniiz.
cekirdeklerini ¢ikardiktan sonra ince | > Bamyalarm haslama suyuna
(julienne) dograyiniz. bamyalari ilave etmeden 6nce, limon
> Domatesleri soyup kiip seklinde suyunun ve tuzunun eklenmis
dograyiniz. olmasina dikkat ediniz.
> Eger kuzu eti kullanacaksaniz > Sogan ve sarimsagi kus gozii
kusbasindan daha kii¢iik dograymniz. dograymiz.
> Bamya ¢orbasini pisiriniz > Etleri kavururken sulandirmamaya
> Uygun bir tencerede soganlar yagla dikkat ediniz.
birlikte kavurduktan sonra etleri > Bamyalar pisirirken ezilmemelerine
ilave ediniz ve sulandirmadan dikkat ediniz.
kavurmaya devam ediniz.
> Domates ve biber salgasi ile
karabiber ilave ederek biraz daha
pisiriniz
> Et suyu ekleyerek kaynatiniz.
> Sarimsak, yesil biber ve bamyalar1
da ilave ederek pisiriniz.
> Atesten almadan kisa bir siire 6nce
kirmizi biber ekleyiniz.
»  Bamyayi servise hazirlaymiz. > Sicak olarak servis yapilmasina dikkat
> Yaninda limon dilimleri, kiyilmis ediniz.
maydanoz ve karabiber veriniz. > Tabaklara ¢orbay1 koymadan once,
tabaklar1 1sitmay1 unutmayiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagida verilen ciimlelerin dogru cevaplarim alttaki seceneklerden belirleyerek
isaretleyiniz.

1. Asagidaki 6zelliklerden hangisi Tiirk mutfagindaki ¢orbalarin 6zelliklerinden degildir?
A) Corbanin daha sulu olmasi,
B) Corbanin daha az taneli olmasi,
C) Corbanin daha az etli olmasi
D) Corbanin daha koyu kivaminda olmasi

2. Giiniimiizde artik ortadan kalkmig sayilabilecek ¢orba ¢esidi asagidakilerden hangisidir?
A) Tarhana ¢orbasi,
B) Karides ¢orbasi,
C) iskembe corbasi,
D) Yayla ¢orbasi

3. Akdeniz mutfagi corbalarinda en ¢ok kullanilan besin gurubu asagidakilerden
hangisidir?
A) Sebzeler,
B)Tahuillar
C)Kuru baklagiller
D)Meyveler

4. Bamyaneden kagit havlu arasinda ovulur?
A)Bamyalarin daha parlak olmasi i¢in
B)Bamyalarin yumusak olmasi i¢in
C)Bamyalarin tiiylerini ayirmak igin
D)Bamyalarin kolay pismesi i¢in

5. Semizotu gorbasina asagidakilerden hangisi konulmaz?
A)Fasulye
B)Nohut
C)Yesil mercimek
DYogurt

DEGERLENDIRME

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

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak Tamamlayabilirsiniz



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arag gere¢ ve ortami hazirlayarak Dbirbirinizi

degerlendiriniz.

| Evet |

Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi ?(gomlek, kep, fular, onliik
vb.

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C) Kisisel bakimimizi yaptiniz mi1? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardimiz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gerec secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

3. Islem basamaklari

A) Sebzelerin hazirliklarini yaptiniz mi?

B) Sebzeleri istenilen sekilde dogradiniz mi?

C) Karigtirirken sebzelerin sekillerinin bozulmamasina  dikkat
ettiniz mi?

D) Corbaya uygun terbiye ve garnitiirlerini hazirladiniz m?

4. Uriinii degerlendirme

A) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli caligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplariizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Tahillarla hazirlanan ydrelere 6zgii ¢orbalari, istenilen lezzet, kivam ve goriinlimde
pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Yasadiginiz ¢evrede tahillarla yapilmakta olan yoresel gorba cesitlerini ve
yapim yontemlerini yazili ve sozli kaynaklardan arastiriniz.

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
tahil ¢corbalarini arastiriniz.

Diinden bugiine Tiirk mutfaginda uygulanmakta olan tahil ¢corbalarimi yazili
kaynaklardan arastiriniz.

Tiirk mutfaginin tahil ¢orbalarini internet ortamindan arastiriniz

YV V¥V V V

2.YORESEL TAHIL VE TAHIL URUNLERI
CORBALARI

Resim 11 :Bugday ve ekmek
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2.1. Tiirk Mutfaginda Tahil ve Tahil Uriinleri Yeri ve Onemi

Tirklerin tarihsel gelisimi igerisinde tarim ve hayvancilik 6énemli bir gecim kaynagi
olmustur. Ayni zamanda tahil ve tahil iiriinleri Tiirk toplumunun temel besin kaynagidir.

Bu nedenle Tiirk mutfak kiiltiirlinde ¢ok Onemli bir yere sahiptir. Diger besin
gruplarinda oldugu gibi tahil ve tahil iiriinlerine moniilerimizin her asamasinda ¢ok cesitli
sekillerde ve sik¢a rastlamak miimkiindiir. Ornegin keskek yemegi tahil kokenli bir ana
yemek olup, toyga corbasi da tahil kokenli bir ¢corba olarak moniilerimizde yer almaktadir.
Buna karsilik asure de yine tahil ve kuru baklagil yogunluklu bir tath ¢esididir. Yorelere gore
de farkliliklar gostermektedir.

Eriste, Cinlilerle iliskilerin baslamasindan bu yana bizim mutfagimiza girdigi
diisiiniilen bir yiyecek oldugundan bu corbayr Orta Asya donemlerine kadar geri gotiirmek
miimkiindiir. Nitekim bizim eriste ¢orbamizin ¢ok benzerleri hala Cin mutfaginda yaygin
olarak goriilmektedir. Aymi kategoride anilmasi gereken sehriye corbasini da bunun bir
uzantisi olarak gormek gerekir. Hamur isi corbalar arasinda genelllikle hep ilk sirada anilan
tarhana gorbasi, Tiirklerin diinya mutfak kiiltiiriine ekledikleri en énemli tirinlerden biridir.
Tarhananin en ¢ok kullanim alanlarindan biri corbalardir. Ulkemizde yapilan tarhanalar
yorelere gore cok cesitlilik gosterirler. Tarhana, diger tahil ve tahillardan elde edilen
irlinlerde oldugu gibi besin degeri agisindan oldukca zengin yiyeceklerdir. Ayrica son
derece de lezzetlidir.

2.2. Yoresel Tahil ve Tahil Uriinleri Corbalarmna Ornekler

5

Resim12 :Tarhana corbasi Resim13 :Tarhana gorbasi
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2.2.1. Tarhana Corbasi islem Basamaklar

Islem basamaklar: Geregler:
e Tarhana eger toz halinde degilse bir gece dnceden 1slatilir. 10 su bardagi et
o Corba tenceresinde 1lik et suyuyla kanistirilir. suyu .
4 yemek kasig1 un
o Kaynamaya bagladiktan sonra kisik °
. . S 4 yemek kasig1
ateste ¢ig kokusu gidene kadar pisirilir. N

Not : tereyag .
o Domates kullanilacaksa rendelenmis olarak tarhanayla ! tath.k.a.lslfg L tuz

.. AN Garnitiir icin:
birlikte pisirilir.

3 dilim ekmek
3 yemek kasig1
tereyagi

. Salga, istenirse et suyuyla eritilerek ya da yagda hafifce
kizartilarak ¢orbaya eklenebilir

. Ezilmis sarimsak, nane, pul biber ve kirmiz1 biber ¢orba
atesten alinmaya yakin ilave edilerek pisirilebildigi gibi,
servis yapilirken yaninda da verilebilir.

° Kavurma ya da yagda kavrulmus kiyma, ¢orbaya atesten
almaya yakin bir zamanda eklenirse lezzeti daha giizel olur.

2.2.2. Un Corbasi islem Basamaklar

Islem basamaklar:

Corba tenceresinde yag ve un sararincaya kadar kavrulur.
Soguk et suyu hizla karistirmak suretiyle ilave edilir.

Tuz atilarak kapak kapatilir ve 15 dakika pismeye birakilir.
Boza kivamina gelince servis kaselerine alinir.

Sicak olarak servis yapilmalidir.

Garnitiiriin islem basamaklari:
o Ekmekler kare kare seklinde dogranir.
o Kizgin yagda kizartilir.
o Corba ile birlikte servis yapilir.

15



Not :

o Istenirse 5 domates kiip seklinde dogranarak hazirlandiktan sonra ayr1 bir
tavada pisirilerek gorbaya ilave edilebilir.
o Domates yerine tepeleme dolu 2 yemek kasig1 domates salgasi, yagla un

kavrulduktan sonra eklenmek suretiyle de hazirlanabilir.

Resim16 :Un corbasi

Resim 17 :Bulgur corbasi
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2.2.3. Bulgur Corbasi

Islem basamaklar:

Et suyu kaynatilir.
Ayr1 bir tencerede yag eritildikten sonra ince dogranmis

soganla kavrulur,

Bulgur ilave edildikten sonra kaynar et suyu eklenir.
Bulgur yumusayincaya kadar pisirilir.

Atesten alindiktan sonra karabiberle servise alinir.
Istenirse nane ve kirmizi pul biberle siislenir.

Gerecler:

10 su bardag et suyu

1 tath kasig1 tuz

1 iri kuru sogan

2 fincan bulgur

2 yemek kagigi tereyag
1 ¢ay kasig1 karabiber

2.2.4. Misir Corbasi Islem Basamaklari

Islem basamaklar:

Kuru fasulye bir gece 6nceden 1slatilir.

Ayr bir tencerede kemikli et suyla birlikte pigmeye birakilir.
Et yumusayinca tlizerine misir yarmasi ve fasulye ilave edilir.
Stirekli karistirmak suretiyle kaynamasi saglanir.

Hepsi birlikte yumusayincaya kadar pisirilir.

Suyu ¢ektikce gerek olursa sicak su ilavesi yapilir.

Atesten almaya yakin tuzu ve biberi ilave edilir.

unu

Gerecler:
% kg misir yarmasi veya

% su bardagi kuru fasulye
250 g kusbasi kemikli et

1 ¢ay kasig1 kirmizi biber
1 ¢ay kasi81 tuz




Not :

o Bulgur ¢orbasi gibi de yapilir. Ancak bulgur yerine kirilmig misir

kullanilir.

o Baz1 yorelerde siizme yogurtla yapilan sekli ayranli ¢orba olarak
adlandirilir.

° Kirilmig musirla ve ayranla hazirlanmis olan ¢esidi, Karadeniz’in bazi

yorelerinde“korkota ¢orbasi” olarak adlandirilmaktadir. Kirtlmis misira
korkota denir.

\ iy
b e
Resim 18 : Misir corbasi Resim 19 :Naneli sehriye corbasi
2.2.5. Digerleri

Sehriye corbasi Ulkemizin hemen hemen ydresinde yapilan bir ¢orbadur.

Eriste ¢orbasi: Schriye corbasi gibi bir ¢ok yorede cesitli sekillerde yapilmaktadir.

Lepe: Adana yoresine ait bir ¢esit bulgur ¢orbasidir.

Piring¢ corbasi : Bulgur ¢orbasi gibi yapilir. Yoresel farkliliklar: vardir.

Kurut corbasi: Kurutulmus yogurt ve sehriyeyle, Erzincan yoresinde yapilan bir ¢orba
cesididir.

Resim 20 :Piring¢ ¢orbasi Resim21 :Misir corbasi
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(UYGULAMA FAALIYETI

Bulgur c¢orbas: pisiriniz.

Gerecler:

10 su bardagi et suyu

1 tatl kas181 tuz

1 iri kuru sogan

2 fincan bulgur

2 yemek kagig1. tereyagi
1 ¢ay kasig1 karabiber

Islem Basamaklari Oneriler
>  Is yapmaya hazirlikli olunuz. > K.ly.at.btlerlle tam olarak
»  Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz glyiniz.
»  Isi yapmaya istekli olunuz
»  Araglar1 hazirlayiniz. »  Araglari tezgaha kullanim
»  Araglar tezgaha getiriniz. sirasina gore siralayimiz.
»  Geregleri hazirlaymiz. »  Sogani soyduktan sonra
»  Sogani soyup yikayiniz. mutlaka yikaymiz.
»  Sogani ince ince kiymiz. »  Etsuyu cikartacaksaniz, Et
»  Bulguru ayiklayiniz. Hazirlik modiiliini
»  Et suyu 6nceden hazir degilse, kemiklerle et inceleyiniz.
suyu ¢ikartiniz. »  Domatesin kabuklarini
»  Domates kullanacaksaniz, kabuklarini soyup soyduktan sonra rendeleyerek
zar seklinde kiiciik dograyniz. de kullanabilirsiniz.
»  Bulgur ¢orbasini pisiriniz
»  Etsuyunu kaynatiniz. . o
. 9 g »  Bulgurun pisme siiresi,
»  Ayn bir tencerede yagla sogan1 kavurunuz. L o
. . bulgurun cinsine ve tazeligine
»  Bulguru ilave ettikten sonra kaynar et suyu v oy <.
ekleyiniz. gore degl.secgglilzc.le.n, kontrol
»  Bulgur yumusayincaya kadar pisiriniz. ederek pigmisligini anlayinz.
»  Atesten alip karabiberle servis yapiniz.
»  Corbayi servise hazirlaymiz. > S‘1cak ola.ra!( servis yapiimasina
. o . dikkat ediniz.
»  Yaninda limon dilimleri, kiy1lmig maydanoz ve
. . »  Tabaklara corbay1 koymadan
karabiber veriniz. N
. .. e once, tabaklar1 1sitmay1
»  Nane ve kirmizi pul biberle siisleyebilirsiniz.
unutmayiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1.  Asagidaki ¢orbalardan hangisi tahil ve liriinlerinden elde edilen ¢orbalardan degildir?
A)Tarhana ¢orbasi,
B)Yayla ¢orbasi,
C)Mercimek gorbasi,
D)Sehriye gorbasi

2. Eristenin Tiirk mutfagina ne zaman girdigi diisiiniilmektedir?
A)Cinlilerle iliskilerin baglamasindan sonra
B)Fransizlarla iligkilerin baglamasindan sonra
C)Japonlarla iligkilerin baglamasindan sonra
D)ingilizlerle iliskilerin baglamasindan sonra

3. Tarhana ¢orbasinin temel gereci asagidakilerden hangisidir?

A)Un ve yarma

B)Maydanoz

C)Domates

D)Siit
4. Yorenizde yapilan tahil ¢orbalarindan birisini arastirarak 6gretmeniniz ve siif
arkadaslariizla
DEGERLENDIRME

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

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.

20



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasmmzla gerekli arac gere¢ ve ortamm hazirlayarak
birbirinizi degerlendiriniz.

Evet

Hayiwr

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi ?(goémlek,kep,fular,6nliik vb.)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

C) Kisisel bakimimiz1 yaptiniz mu ? (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardimiz mu ?(yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gereg secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Tahillarin ve sebzelerin hazirliklarini yaptiniz mi?

B) Sebzeleri istenilen sekilde dogradiniz mi1?

C) Corba malzemelerinin sekillerini bozmadan karigtirdiniz m?

D) Corbaya uygun terbiye ve garnitiirleri hazirladiniz nu?

4. Uriinii degerlendirme

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayiniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Siit ve yogurtla hazirlanan yorelere 6zgii ¢orbalari, istenilen lezzet, kivam ve
gorliniimde pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Yasadiginiz ¢evrede siit ve yogurtla yapilmakta olan yoresel corba cesitlerini ve yapim
yontemlerini yazili ve s6zlii kaynaklardan arastiriniz.

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan ydresel siit ve yogurt
corbalarini arastiriniz.

Diinden bugiine Tiirk Mutfaginda uygulanmakta olan siit ve yogurt corbalarini yazili
kaynaklardan arastiriniz.

Tiirk mutfaginin siit ve yogurt ¢orbalarini internet ortamindan arastiriniz.

3.YORESEL SUTLU VE YOGURTLU
CORBALAR

3.1. Tiirk Mutfaginda Siitlii ve Yogurtlu Corbalarin Yeri ve Onemi

Hayvansal {irlinlerle hazirlanan yiyecekler, Tiirklerin Orta Asya’dan baslayarak
geligtirdikleri ve gittikleri topraklara gore cesitlendirdikleri, temel besin maddelerindendir.
Tiirk mutfaginin her déoneminde ve iilkemizin her kosesinde, siit ve yogurtla hazirlanan
yemekler c¢ok cesitlilik gostermektedir. Manti yemeginin hazirlanmasinda ana malzeme
olarak kullanilan yogurt, kulak ¢orbasi ya da yogurt ¢orbasinin yapiminda da ana malzeme
olarak karsimiza ¢ikar. Siitli tatlilarda yine temel gereg¢ olarak kullanilan siit, ayn1 zamanda
stit gorbasi, siitlii corbanin da temel gerecidir.

Yogurt Tiirklerin mutfak diinyasina armaganlarindan bir digeridir. Yakin bir zamana
kadar yerel bir yiyecek olarak kalan yogurdun son 20-30 yil igerisinde Bati diinyasinca
kesfinin sonuglart bliylik bir patlamayr gostermekte ancak yine de yogurdu bizim
kullandigimiz genislikte bir yelpazede degerlendirilemedigi de ortadadir. Nitekim Bati
yogurdu neredeyse yalnizca meyveli ve sekerli olarak hafifce sulandirilmig bir kivamda
yemektedir. Oysa bizim yogurt ¢orbamiz, Tiirklerin bu muhtesem yiyecegi ne kadar cesitli
kullandiklarina ¢ok iyi bir 6rnek olusturmaktadir. Ayrica yogurt ve icindeki etiyle ayr1 bir
zenginligi bulunan ¢ok {inlii bir klasik yemegimiz olan “diigiin ¢orbasi”ninda kullanilan
gereclerden biridir.
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3.2. Yoresel Siitlii ve Yogurtlu Corbalara Ornekler

3.2.1. Siit Corbasi

Geregler (4 porsiyon)
1 litre et suyu

3 yemek kasig1 un

50 g beyaz peynir

1 su bardagx siit

2 demet maydanoz

3 yemek kasig1 tereyagi
1 tath kasig1
kirmizibiber

1 ¢ay kasig1 tuz

Resim 22 :Siit corbasi

> islem basamaklari:

Yag eritildikten sonra unla birlikte sararincaya kadar kavrulur.
Et suyu ilave edilerek siirekli karigtirilir.

Bir tasim kaynadiktan sonra siit ilave edilir.

Fazlaca kaynatmadan atesten alinir.

Ince kiyilmis maydanoz eklenir.

Uzerine ezilmis beyaz peynir gezdirilir.

Kirmiz1 biberli yagla birlikte servise alinir.

Not:

. Yukaridaki tarif Adana yoresinde yapilmaktadir. Yorelere gore farklilik
goOsteren siit corbalari, tatli olarak da yapilmaktadir.
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3.2.2. Yayla Corbasi

>

Not:

Gerecler (10porsiyon)
2.5 litre et suyu

250 g piring

40-50 g un

2 adet yumurta

750 g yogurt

60 g tereyagi

Y cay kas181 kirmizibiber
Va ¢ay kasi81 karabiber

¥4 yemek kasig1 kuru nane

Resim 23: Yayla Corbasi

Islem basamaklari:

Et suyunun bir su bardagi ayrildiktan sonra piringler kalan et suyuyla
birlikte pisirilir.

Yumurtalar, yogurt ve unla birlikte ayr1 bir kapta iyice karigincaya kadar
cirpilir.

Piringler yumusadiktan sonra yogurtlu karigim, siirekli karigtirmak
suretiyle ¢orbaya ilave edilir.

Un kokusu gidinceye kadar sik sik karistirmak suretiyle pisirilerek atesten
alinir.

Nanenin yarisi eklenir.

Kizdirilmig tereyagi tizerine gezdirildikten sonra sicak olarak servis
yapilir.

Kalan nane servise alinirken {izerinde kullanilir.

Tuz ve karabiber ¢orba atesten alindiktan sonra ilave edilmelidir. Aksi
takdirde yogurt kesilerek istenmeyen bir goriintii olusturur.

Eger un kullanilmadiysa, yogurt eklendikten hemen sonra gorba atesten
alimmalidir.

Yogurt corbasi da genel olarak yayla ¢orbasina benzese de yogurt
¢orbasinda piring yerine un kullanilmaktadir.

Bazi yorelerde yayla ¢orbasi hi¢ yogurt kullanilmadan ya da ¢ok az miktar
kullanilarak da hazirlanmaktadir.

Yayla corbasiin yapim teknikleri yorelere gore farklilik gosterse de genel
uygulama yukaridaki sekildedir.
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3.2.3. Toga corbasi

Gerecler
(4 porsiyon)

1 yemek kasig1 un

2 adet yumurta

1 su bardagi siizme
yogurt

Y4 su bardagi nohut
1 ¢ay bardag1 goce
(asurelik bugday)

5 su bardagi su

2 yemek kagig1 tereyag
1 yemek kasig1 nane
1 ¢ay kasig1 tuz

Resim24 :Toga ¢orbasi

> Islem basamaklari:

o Nohut ve goce 12 saat 6ncesinden ayri kaplarda yeterince 1slatilir.

o Yeterince su ilavesiyle yumusayincaya kadar haslanir.

o Un, yumurta ve siizme yogurt nohut ve bugdayin haglama sulariyla boza
kivamindan daha sulu kivamda iyice ezilir.

o Haglanmig nohut ve bugdaylar da eklendikten sonra atese konur.

. Kaynayincaya kadar siirekli karigtirilir.

o Kaynamaya basladiktan sonra ara sira karistirarak dibine tutmamasi
saglanir.

o Un kokusu gidince tuz ve nane ilave edilir ve atesten alinir.

o Uzerine kizdirilmis tereyag1 gezdirildikten sonra servis yapulir.
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3.2.4. Erzincan Corbasi

> Islem basamaklar:

3.2.5. Digerleri

VVVVVYVY

Ayran ¢orbast (Erzurum)
Riistiye ¢orbasi (Adana)
Ayranli ¢orba (Giimiishane)
Cevirme ¢orbasi (Isparta)
Korkota gorbasi (Rize)
Lebeni (Diyarbakir)

Kiyma, karabiber ve tuzla yogrularak
minik kofteler yapilir.

Uygun bir tencerede salga suyla
karistirlarak kaynatilir.

Ortalama 5 mm  kalinlikta verev
dogranmig  fasulyeler ilave edilerek
haglanir.

Fasulyeler yumusayinca kofteler
eklenerek 10 dakika kadar daha
kaynamaya birakilir.

Eriste ve sarimsaklar da eklendikten sonra

yumusayincaya kadar pigirmeye devam edilir.

Geregler (4 porsiyon)
100 g kryma

50 g eriste

150 g taze fasulye

1 dis sarimsak

1 yemek kasi81 salca
10 dal maydanoz

10 dal dereotu

2 ¢ay kasig1 nane

50 g nane

1 corba kagig1 tereyagi

Atesten alinarak {izerine ince kiyilmis maydanoz ve dereotu

gezdirilir.

Bir miktar ¢orba suyuyla sulandirilan yogurt corbaya eklenir.
Eritilmis tereyagli nane ¢orbanin iizerine gezdirilir.

Sicak olarak servise
alinir.

Resim 25 :Erzincan corbasi
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(UYGULAMA FAALIYETI

Yayla corbasi pisiriniz.

Gerecler:

2.5 litre et suyu 60 g tereyagi
250 g piring Y2 ¢ay kasig1 kirmizibiber
40-50 gun Y4 ¢ay kas1g1 karabiber
2 adet yumurta ¥ yemek kagig1 kuru nane
750 g yogurt
Islem Basamaklari Oneriler
> s yapmaya ham'r.hkh olunuz. »  Kuyafetlerinizi tam olarak giyiniz.
»  Sanitasyon ve hijyen kurallarina . . .
»  Isi yapmaya istekli olunuz.
uyunuz
»  Yiyeceklerin 6n hazirliklarint yapiniz. > gillr:l?:tllzrg;llﬁle:;slﬁjekl beyaz taslan
. »  Piringler kaynamaya baglaymcaya
> Yayla gorbasin pisiriniz. kadaf tence};enin lZapag?my g
»  Et suyunun bir su bardagini ayirarak ’
iy . 7 kapatmaymiz.
pirng 1§r1 kalan et suyuyla birlikte »  Yumurta, yogurt ve unu gorbaya ilave
pisiriniz. . A
»  Yumurtalari, yogurt ve unla birlikte zf$§1:;a0§;:ny;ézferrt§£hyle tyiee
ayr bir kapta gurpiniz. »  Corbayi siirekli karistirarak un kokusu
»  Piringler yumusadiktan sonra ¢orbaya gidene kadar pisiriniz
ilave ediniz. »  Corbay1 pisirirken tuz atmayiniz.
»  Kaynamaya basladiktan sonra altini > T sirdisini b .
kisarak iyice pisiriniz uzsuz pisirdiginiz ¢orbanin servise
> . . ¢ikmadan dnce tuzunu eklemeyi
Nanenin yarisi ekleyiniz.
. unutmayiniz.
»  Bir tasim daha kaynatarak atesten >  Corbay atesten almaya yakm naneyi
aliiz. 11 atey yay Y
ekleyiniz.
> S;;fy?:j;ak servise ¢ikmasini »  Servis tabaklarini 6nceden 1sitiniz.
> Ugerine kizdimlmis tereyag > Iereyaglm kizdirirken yakmayiniz.
ezdiriniz »  Uzerine nane serperken ¢ok fazla
& ‘ . . kullanmamaya 6zen gosteriniz.
»  Kalan naneyle birlikte servis yapiniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidaki ¢orba ¢esitlerinden hangisi siitlii ve yogurtlu ¢orbalar grubuna girer?
A)Mercimek ¢orbasi
B)Diigiin ¢orbas1
C)Yayla gorbasi
D)Patates ¢orbasi
2. Asagidakilereden hangisi siit corbasina konulmaz?
A) Etsuyu
B) Salga
C) Maydanoz
D) Beyaz peynir

3. Asagidaki besinlerden hangisi Tiirklerin diinyaya armagan ettigi besindir?
A) Erigte
B) Et
C) Siit
D) Yogurt

4. Yogurt kullanilarak hazirlanan ¢orbalarda dikkat edilecek en dnemli nokta
asagidakilerden hangisidir?

A) Tuz ve karabiber ¢orba atesten alindiktan sonra ilave edilmelidir.
B) Corbanin kivami ¢ok koyu olmalidir.

C) Corbanin kivami ¢ok sulu olmalidir.
D) Mutlaka terbiye yapilmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da dgretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimzla gerekli arac gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

| Evet |

Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?(gomlek kep,fular,0nliik vb.)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptiniz mi1?(banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarimzi ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gereg secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Sebzeleri istenilen sekilde dogradiniz mi?

B) Kullanilacak yogurdun 6n hazirliklarimi yaptiniz m?

D) Corbaya uygun terbiye ve garnitiirlerini hazirladiniz m?

4. Uriinii degerlendirme

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli caligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.

29




OGRENME FAALIYETi-4

( AMAC )

Kuru baklagillerle hazirlanan yorelere 6zgli corbalari, istenilen lezzet, kivam ve
goriiniimde pigirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Yasadiginiz ¢evrede kuru baklagillerle yapilmakta olan yoresel ¢orba gesitlerini
ve yapim yontemlerini yazili ve sozlii kaynaklardan arastiriniz.

Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticari mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
kuru baklagil ¢orbalarini arastiriniz.

Diinden bugiine Tiirk mutfaginda uygulanmakta olan kuru baklagil ¢corbalarini
yazili kaynaklardan arastiriniz.

Tiirk mutfaginin kuru baklagil ¢orbalarini internet ortamindan arastiriniz.

YV ¥V V¥V V

4. YORESEL KURU BAKLAGIL
CORBALARI

4.1. Tiirk Mutfaginda Kuru Baklagil Corbalarmin Yeri ve Onemi

Tiirk mutfaginda hazirlanmakta olan gorbalarin bir boliimii ¢ok eskilere dayanan bir
tarihe sahiptir. Ornegin mercimek Orta Asya’dan beri bizim mutfagimizda yerini almis temel
bir besin maddesidir. O nedenle belki biitiin ¢orbalar arasinda tarihi en gerilere giden
corbanin mercimek ¢orbast oldugu sodylenebilir. Nohut i¢inde ayni seyler sdylenmese bile
nohut ¢orbasi da bir bakliyat ¢orbasi olarak mercimek ile birlikte belli bir temel benzerligi
paylasmaktadir.

Kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalarin besin degeri, diger ¢orba tiirlerinde oldugu
gibi oldukga yiiksektir. Kuru baklagillerle tahillarin birlikte kullanilarak viicuda alimmalar1
protein agisindan besin degerini ¢ok yiikseltmekte oldugu bilinen bir gergektir. Kuru
baklagillerle hazirlanan g¢orbalarda sadece tahillar degil, et suyu, sogan, sarimsak gibi
besinlerin kullanilmasi yine bu c¢orbalarin besin degerlerinin artmasini saglayan besinlerdir.
Kisacas1 kuru baklagillerle hazirlanan gorbalar Tiirk mutfaginda olduk¢a 6nemli bir yer
tutmasinin yani sira, besin degeri acisindan da oldukca 6nemlidir.
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4.2. Yoresel Kuru Baklagil Corbalarina Ornekler

Gerecler:

4.2.1. Yesil Mercimek Corbasi 10 su bardagi et suyu
Y2 su bardagi yesil
mercimek

2 adet sogan (200 g)
50 g tereyagi

1 tath kas1g1 tuz
Terbiyesi icin:

4 adet yumurta sarist
veya 2 yumurta

4 yemek kasig1 limon
suyu

4 su bardagi. corba
suyu

Garnitiir icin:

1 adet yumurta
Aldig1 kadar un

3 corba kagig1 tereyagi
1 ¢ay kasig1 tuz

Resim 26 :Ezme yesil mercimek corbasi

>  lIslem basamaklar:

Mercimek en az 8 saat 6ncesi 1slatilar.

Islatilan mercimek haslanir.

Tencerede yag yakmadan eritilir.

Brunoise dogranmis sogan eklenerek pembelesmeden kavrulur.
Mercimekler ve et suyu ilavesiyle pismeye birakilir.

Bu arada ayr1 bir kasede terbiye malzemeleri iyice karistirilir.
Ortalama 10 dakika kaynatildiktan sonra terbiyesi eklenir.
Kaynatilmadan atesten alinir.

> Garnitiiriin islem basamaklar:

Un, yumurta ve tuz, su ilavesiyle kulak memesi yumusakliginda yogrulur.
Nemli bez altinda 10 dakika dinlendirilir.

Uzun ¢ubuklar halinde yuvarlanarak nohuttan daha kiigiik parcalar kesilir.
Tereyaginda kizartildiktan sonra yagiyla birlikte servis yapilir.



4.2.2. Ezo Gelin Corbasi

>  Islem basamaklari :

Geregler (10 porsiyon)
2.5 su bardagi
kirmizi.mercimek

1 su bardag: piring

% su bar. ince bulgur

3 litre et suyu

150 g tereyagi/sivi yag

2 orta boy kuru sogan

6-7 dig sarimsak

1.5 yemek kasigi domates
salgasi

1 yemek kasi1g1 ac1 biber
salcasi

1.5 yemek kasig1 kekik
1.5 yemek kagig1 nane

Y yemek kagi81 karabiber
Ya yemek kagig1 kimyon

1 adet limon

1 yem.kas.tuz

Ayiklanarak, yikanmis kirmizi mercimek et suyu ilavesiyle pismeye

birakilir.

Kaynamaya baslayinca bulgur ve piring ilave edilir.

Dibinin tutmamasi i¢in ara sira karigtirilarak pisirilir.

Sogan ve sarimsak ¢ok ince (brunoise veya julienne) dogranir.

Ayri bir tencerede yagla sogan hafifce pembelestirilir.

Domates salgasi, sarimsak ve arzu edilirse ac1 biber salcasi eklenir.
Yakmadan kisa siire pisirilerek, mercimek, piring, bulgur karigimina

eklenir.

Hepsi birlikte corba yeterince kivam kazanincaya kadar pisirmeye devam

edilir.

Kekik, nane, kimyon, karabiber, tuz ve limon suyu ilave edilerek atesten

alinir.
Sicak olarak servis yapilir.
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4.2.3. Mas Corbasi

4.2.4. Digerleri

VVVVVVVYVYY

Gerecler:

1 su bardag1 gendime
(doviilmiis bugday)

Y4 su bardag1 mas

% su bardag1 kara nohut
1 kuru sogan

2 yemek kasig1 tereyagi
2 yemek kasig1 salca

1 tatlt kagi81 tuz

Resim28 :Mas corbasi

Islem basamaklan:

Mas, gendime ve nohut ayr1 kaplarda aksamdan islatilir.

Bir tencerede kiip seklinde dogranmis sogan yagla birlikte kavrulur.
Salga ilavesiyle 1-2 kez daha yagla cevrilir.

Su, mag, gendime ve nohut ilavesiyle pismeye birakilir.

Iyice pisirildikten sonra tuz atilir.

Birkag¢ tasim daha kaynatilir.

Sicak olarak servise alinir.

Bacakli ¢orba (Sivas)

Borek ¢orbasi (Adana)

Catal ¢corba (Amasya)

Dogmeli alaca gorbasi (Gaziantep)
Eksili corba (Osmaniye)

Eksili mahlita (Kilis)

Hamur ¢orbasi (Balikesir)

¢orba (Ankara) A
Kikirdekli Mirmirik ¢orbasi (Adana) Resim29 :Borek corbasi
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(UYGULAMA FAALIYETI

Ezogelin ¢orbasi pisiriniz.

Geregler (10 porsiyon)
> 25 su  bardagi > 1 subardagi piring » Y subardagi ince bulgur
kirmizi. mercimek
» 3 litre et suyu » -%  yemek kasigt > 1 adetlimon
karabiber
» 2 ortaboy kuru sogan  » 150 g tereyagi/siviyag > 1 yemek kasig1 tuz
» 1.5 yemek kasigt » 6-7 dis sarimsak » 1.5 yemek kasigi kirmizi
domates salca biber
» 1.5 yemek kasigt > 1 yemek kasigt act > 1.5yem kimyon
kekik biber sal¢
Islem Basamaklar1 Oneriler
> -Is yapmaya hazirlikl1 olunuz. » -Kiyafetlerinizi tam olarak giyiniz.

-Yakmadan kisa siire pisiriniz.
-Mercimekli karigima ekleyiniz.

-Corba kivama gelinceye kadar birlikte
pisiriniz.

-Kekik, nane, kimyon, karabiber, tuz ve
limon suyu ilave ediniz.

YV VVVV VYVYYV

-Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz > -Isi yapmaya istekli olunuz.
Araglart hazirlaymiz » -Araglari tezgaha ¢aligma diizenine
» -Araclar tezgaha getiriniz. gore  siralaymiz.

» -Mercimegi ayiklarken i¢indeki
Geregleri hazirlayimiz taglarin temizlenmis olmasina dikkat
T ediniz.
> —Mevrcunegl dikkatle aylklaylp yikayimiz. > -Mercimegi en az 8 saat éncesi
» -Sogan ve sarimsaklar ¢ok ince sslatimz
dograymiz. . . C
» -Soganlar1 brunoise ya da julinne
dograyabilirsiniz.

Ezogelin ¢orbasini pisiriniz.

-Mercimegi et suyuyla pisiriniz.
-Kaynayinca bulgur ve piring ilave ediniz
-A i g ile sog o .
pezfé;ggtier?ggede yag tie sogani » -Dibinin tutmamasi i¢in ara sira
-Domates salgaél ve sarimsak ekleyiniz. lgarlst1r1qlz. .

» -Isterseniz ac1 biber sal¢asi

ekleyebilirsiniz.




Corbay1 servise hazirlayiniz. » - Tereyagiyla birlikte kirmizi biber
> -Uzerine kizdirilmis tereyagi gezdiriniz. gezdirebilirsiniz.
» -Siislemek i¢in nane kullanabilirsiniz.
» -Sicak olarak servis yapiniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidaki ¢orbalardan hangisi kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalardandir?
A) Tarhana ¢orbasi
B) Mercimek
C) Mantar gorbast
D) Domates ¢orbasi

2. Corbalarin besin degerlerini yukselten en énemli etken agsagidakilerden hangisidir?
A) Pisirilme yontemi
B) Hazirlama yontemi
C) Icine konulan malzemelerin cesitliligi
D) Servise hazirlama ydntemi

3. Kuru baklagillerden ¢orba hazirlarken aksamdan 1slatilmasina gerek olmayan kuru
baklagil asagidakilerden hangisidir?

A) Nohut

B) Kuru fasulye

C) Barbunya

D) Mercimek

4. Kuru baklagillerle yapilan ¢orbalara asagidakilerden hangisi konulmaz?
A) Siit
B) Sogan
C) Salga
D) Karabiber

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da dgretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arac gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.

| Evet |

Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi ?(gémlek ,kep, fular ,6nliik
vb.)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

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

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

2. Arag gereg secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Sebzelerin hazirliklarini yaptiniz mi?

B) Kuru baklagillerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

D) Corbaya uygun terbiye ve garnitiirleri hazirladiniz mi?

4. Uriinii degerlendirme

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayiniz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine ge¢iniz.




OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Et ve et irilinleriyle hazirlanan gorbalari, istenilen lezzet, kivam ve goriiniimde
pisirerek servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Yasadiginiz ¢cevrede et ve et Uiriinleriyle yapilmakta olan yoresel gorba
cesitlerini ve yapim yontemlerini yazili ve szlii kaynaklardan arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger ticarl mutfaklarda yapilmakta olan yoresel
et ve et Uirlinleri gorbalarini arastiriniz.

»  Diinden bugiine Tiirk mutfaginda uygulanmakta olan et ve et tiriinleri

>

corbalarini yazili kaynaklardan aragtirimiz.
Tiirk mutfaginin et ve et {irlinleri ¢orbalarini internet ortamindan arastiriniz.

5. YORESEL ET CORBALARI
5.1. Tiirk Mutfaginda Etli Corbalarin Yeri ve Onemi

Kokeni tarih Oncesi ¢aglara kadar giden bir gelenek de avin i¢ organlarimin ¢ok
degerli sayilarak, ava son dldiiriicii darbeyi vuran avciya verilmesidir. Insanlarin aveilik ve
toplayicilik ile gegindikleri donemlerden kalan bu gelenek Tiirklerde de gecerlidir. Sakatat
tilketimi bir anlamda 6zel bir ddiille gelen ayricalig: belirtir. Bugiin sakatatin o kadar popiiler
olmamasi1 bu gergegi elbette degistirmez. Sakatatin kullanim alanlarinda en ilging 6rnekleri
corbalarda goriilmektedir. Imparatorluk mutfagindan giiniimiize kalan en giizel 6rnek de
iskembe corbasidir. Bu corba bugiin bile Istanbul basta olmak iizere biiyiik kentlerde hala
0zel diikkanlarda hazirlanip satilan ve ¢ok ragbet edilen corba ¢esitlerindendir. Buna karsilik
ciger ¢orbasi ise unutulmaya yliz tutmus ¢orba ¢esitlerindendir. Ciger gorbasinin bir 6zelligi
de corbalarda biiyilk olasalikla Bizans’tan bize gelen {iinlii “terbiye”nin bu ¢orbada
kullanilmis olmasidir. Yemegin pisme suyu ile koyulastiric1 6zelligi 6teden beri bilinen
yumurta saris1 ve sirke ya da giiniimiizde giderek limon suyunun da bilesiminden olusan,
eksi, yemegi koyultan ve kadifelestiren bu sos gergekten bizim mutfagimizin en segkin
Ozelliklerinden biri olmay1 siirdiiriir. Terbiye kullanimi yalmizca ciger corbasiyla smirl
degildir. Ornegin, iskembe corbasi terbiyeli olarak da hazirlanmaktadir. Terbiye etmek, bazi
etli dolma g¢esitleri ve sulu tencere yemeklerinin bir¢ogu igin de gelenek bakimindan
neredeyse bir zorunluluk say1lir.

Pili¢ ¢orbasimin bir¢ok mutfakta benzerlerini gérmek miimkiindiir. Ancak Tiirk
mutfagindaki tariflerde yerel bazi1 6zelliklere rastlanmaktadir.
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Tiirklerin Osmanli Imparatorlugu déneminde biiyiikk capta yerlesik bir topluluk
durumuna geldigi ve imparatorlugun Akdeniz’i Romalilardan sonra bir kez daha “Mare
Nostrum” (bizim deniz) diye anilacak bicimde ¢evreledigi bilinen bir gergektir. Ancak kiy1
kentlerinde oturanlar baliga ve diger deniz iiriinlerine egilim gosterseler de balik ve deniz
iirtinlerine Tiirklerin genelde ilgi duymadiklar1 da sdylenebilir. Bu bir dl¢iide dogru olmakla
birlikte, o donemde baliginin tazeligini korumak bakimindan yeterli teknolojiyi sunmadigin
da hatirlamakta yarar vardir. Diger komsu kiiltiirlerin baliklardaki bu tazelik eksikligini sosla
ve yogun baharatla kapatma yontemleri herseyin taze ve basit tekniklerle pisirilmis olmasini
esas kabul eden donemin Tiirk mutfak anlayisiyla bagdasmamistir. Ama yine de baligin ve
deniz iriinlerinin taze olarak bulunabildigi yerlerde ve 6zellikle saray mutfaginda bu nadide
yiyecekler yeterince kullanilmistir. Balik ve deniz iirdiinlerinin alisilagelmis yemeklerinin
yani sira ¢orbalarinin da varligini eski kaynaklardan biliyoruz.

Resim 29 :Tavuklu sehriye corbasi

Yoresel et corbalarina baslamadan 6nce Et Hazirlik modiiliinii tekrar inceleyiniz.
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5.2. Yoresel Etli Corbalara 6Ornekler

5.2.1. Diigiin Corbasi

Resim 30 :Diigiin corbasi

> Islem basamaklari :

Gerecler:

10 su bardagi et suyu
200 g kuzu eti ya da
koyun kaburgasinin sik1
eti

4 yemek kasig1 un

1 tath kasig1 tuz

2 yemek kagig81 tereyagi
1 ¢ay kasig1 kirmizi
biber

Terbiyesi icin:

2 adet yumurta veya 4
adet yumurta sarisi

4 ¢orba kagig1 limon
suyu

Y2 su bardag 1lik corba
suyu

° Et bir tencerede haslanarak kiigiik parcalar halinde dogranir.

J Et haglanirken et suyu da birlikte hazirlanabilir.

o Etler, et suyuyla birlikte ayri1 bir tencerede kaynamaya birakilir.

° Bu arada 1lik ¢orba suyundan bir miktar baska bir kaba alinarak unla

birlikte iyice ezilir.

. Kaynamakta olan ¢orbaya siirekli karistirilarak eklenir.

o Un kokusu kayboluncaya kadar kisik ateste pisirildikten sonra atesten
alinir.

o Yumurta ve limon suyu iyice ¢irpildiktan sonra ¢orbaya ilave edilir.

. Servis yapilmak iizere kaselere alinir.

. Kizdirilmig yaga kirmizi biber karigtirilarak gorbanin iizerine gezdirilir.

o Yaninda ekmek garnitiirityle servis yapilir.
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5.2.2. Yuvalama Corbasi

Gerecler:

Koftesi icin:

100 g ¢ig koftelik kiyma
1 su bardagi piring

1 ¢ay kasig1 karabiber

1 tath kasig1 tuz

1 su bardagi nohut

1 adet yumurta

1 kg slizme yogurt

Uzerine:
1 tath kas1g1 kuru nane
1 yemek kasig1 tereyagi

Resim31 :Yuvalama corbasi

>  Islem basamaklari :

Piring 1slatilir, yikanir ve robotta ¢ekilir ( havanda doviilerek de
yapilabilir).

Inceltilen piring, kiyma, tuz ve karabiberle iyice yogrulur.

Eller s1v1 yaga batirilarak nohut biiyiikliiglinde yuvarlak kofteler yapilir.
Kofteler kaynamakta olan tuzlu suya atilir.

1-2 tasim kaynatildiktan sonra kevgirle alinir.

Nohut ve kéfteler haglama sularindan bir miktar karistirilarak tencereye
alinir.

Birlikte 1-2 tasim daha kaynatilarak atesten alinir.

Ay bir kapta yogurt ile yumurtalar iyice ¢irpilir ve karisima yavas yavas
eklenir,kaynatilir.

Uzerine kizdirilmis tereyagli nane gezdirilir, sicak olarak servis yapilir.
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5.2.3. Iskembe Corbasi

>

Iskembe ve sirdanin temizlenmesi ve pisirmeye hazirlanmasi icin Et ve

Sakatatlarin Hazirhk modiiliinii tekrar inceleyiniz.

Gerecler:

300 g dana veya koyun
iskembesi

1 sirdan

2 yemek kagigi tereyagi
1.5 tatl kagig1 tuz

1 cay kasig1 kirmizi biber
4 yemek kasig1 un
Terbiyesi icin:

Y2 su bardag: sirke

6 dis sarimsak

1 ¢ay kasig1 tuz

Istenirse

Yumurta limon terbiyesi
icin:

2 yumurta veya

4 yumurta sarist

4 yemek kagigi limon suyu
5 1lik ¢orba suyu

Resim 32 :iskembe corbasi

islem basamaklar :

Hazirlanmis iskembe ve sirden bol su ile ateste kaynamaya birakilir.
Uzerinde biriken képiik alinarak kapagi kapatilir yumusayincaya kadar
haslanir.

Uzerinde biriken yag1 alinarak ayrilir.

Iskembe ve sirdan, haslama suyundan cikartilarak kiiciik parcalar seklinde
dogranir.

Ayr bir tencerede tereyagla un sarartilmadan hafifce kavrulur.
Stizdiiriilmiis iskembenin haslama suyu eklenir, un kokusu gidinceye
kadar siirekli karigtirarak pisirilir.

Dogranmis olan iskembe ve sirdan parcalar1 kaynamakta olan ¢orbaya
eklenir.

Limon yumurta terbiyesi ve tuz eklenerek atesten alinir.

Servis tabagina alindiktan sonra iizerine kizdirilmis biberle yag gezdirilir.
Ezilmis sarimsak ve sirkeyle birlikte servis yapilir.
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Not:

o Iskembe ¢orbasmin yapim sekli yorelere gore farklilik gdstermekte olup
sadece igkembenin kullanildig1 uygulamalar da vardir.

o Bazi1 uygulamalarda; un kavrulmadan, yumurta, limon suyu ve 1lik corba
suyuyla ezildikten sonra ¢orba suyuyla birlikte karistirilarak
pisirilmektedir.

. Ayrica bazi yorelerde nohut haglanmig olarak iskembe ¢orbasina ilave
edilmektedir.

o Sektorde yapilan uygulamalarda ise iskembenin haslama suyu
kullanilmamakta, sadece yagi dondurulduktan sonra alinarak ¢orbada
kullanilmaktadir.

o Tiirk mutfagindaki yoresel uygulamalar amag olarak alindigindan en gok
uygulanmakta olan sekli yukarida verilmistir.

o Istenirse yumurtal1 ve limonlu terbiye kullanilmayabilir. Sadece sirke ve

sarimsakla servis yapilabilir.

Resim 32-a :Cig iskembe Resim 33 :Terbiyeli iskembe corbasi
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5.2.4. Kelle Paca Corbasi

Kelle ve paganin

Hazirhik modiiliinii tekrar inceleyiniz.

>

a R

Resim 34 :Kelle paga corbasi

islem basamaklar :

birakilir.
kapatilir.

ilavesiyle pisirilir.
parcalanir.

edilir.

o Sicak olarak servis yapilir.
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temizligi ve pisirmeye hazirlanmasi i¢in Et ve Sakatatlari

Gerecler:

1 adet kelle

4 adet paca

500 g parga et

4 - 5 dis sarimsak

Terbiyesi i¢in:

1 adet yumurta sarisi
Y2 adet limon suyu

1 yemrk kasig1 yogurt
1 tath kasig1 tuz

Temizlenmis ve yikanmis kelle ve pagalar, etlerle birlikte ateste pismeye
Kaynamaya basladiktan sonra kopiikleri alinir, ates kisilir ve kapak
Etler yumusadiktan sonra tuzu eklenir ve suyu azaldik¢a sicak su

Etlerin iyice par¢alanincaya kadar pismesi saglanir.
Pistikten sonra ocaktan alinarak kelle ve pacanin etleri ayrilir ve elle

Tekrar etlerle birlikte atese koyulur ve ezilmis sarimsaklar ilave edilir.
[stenirse yumurta saris1, limon suyu ve yogurt karistirilarak gorbaya ilave



>

sim 35 :0z corbas (Gaziaep)

Digerleri

Kofteli gorba (Tekirdag)

Hayir ¢orbasi — Kahmi (Adana)
Hamur ¢orbasi (Balikesir)
Kulak ¢orbasi (Malatya)
Namaz ¢orbasi (Adana)

Oz gorbas1 (Gaziantep)

Sulu yayim (Karabiik)

Tavuklu piring corbasi (Adana)
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(UYGULAMA FAALIYETI

Diigiin corbasi hazirlayimiz

> Gerecler:

. 200 g kuzu eti ya da koyun
kaburgasiin siki eti

° 10 su bardagi et suyu

Terbiyesi i¢in:

. 4 yemek kasig1 un

. 2 adet yumurta veya 4 adet yumurta
sarisl

. 2 yemek kasig1 tereyag
. 4 ¢orba kasig1 limon suyu
. 1 ¢ay kasig1 kirmizi biber
. 1 tath kasig1 tuz
. Y2 su bardagi 1lik su
Islem Basamaklari Oneriler
> -Is yapmaya hazirlikli olunuz. » -Kiyafetlerinizi tam olarak giyiniz.
> -Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz |» -Isi yapmaya istekli olunuz.
» -Araglar tezgaha hazirlayiniz. » -Araglan tezgaha islem sirasina gore
siralayiniz.
» -Geregleri hazirlayiniz. » -Cok yagh et kullanmayiniz.
» -Eti hazirlayiniz.

Corbay1 pisiriniz:

» -Ete yeterince su ilave ederek haslaymiz.
» -Eti haglarken et suyunu da ¢ikariniz.

» -Haglanan etleri kii¢iik zarlar halinde
dograymiz.

» -Ayrn bir kasede ¢orbanin suyundan biraz
alarak  1litiniz ve unla birlikte eziniz

» -Kaynamakta olan olan g¢orbaya siirekli
[karistirarak ilave ediniz.

» -Un kokusu kayboluncaya kadar kisik
ateste pigirerek atesten aliniz.

» -Yumurta ve limon suyunu ayri1 bir
lkasede iyice ¢irpiniz.

» -Corbaya ilave ederek iyice karigtiriniz.

» -Haglanan etleri elinizle de
parcalar haline getirebilirsiniz.

» -Unu suyla ezebilirsiniz ancak ezildikten
sonra biraz ¢orba suyu ekleyiniz.

» -Kargtirrken yumurta ¢irpma  teli
kullanirsaniz, ¢orbanin daha net ve piitiirsiiz
pismesini saglamis olursunuz.

kiigiik

» -Corbayi servise hazirlayiniz.

» -Servis yapilmak iizere kaselere aliniz.

» -Yaninda ekmek garnitiirii  (kruton)
ullaniniz.

- Uzerine kizdirlmis tereyagi gezdiriniz.

>
>

-Servis tabaklarini 6nceden 1sitiniz.
-Tereyagini kizdirirken yakmaymiz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Etli corbalar en ¢ok hangi besin 6gesinden zengindir?
A) Protein
B) Karbon hidrat
C) Vitamin
D) Mineral
2. Asagilardekilerden hangisi sakatat igeren bir ¢orba ¢esidi degildir?
A) Iskembe gorbasi
B) Ciger ¢orbast
C) Beyin gorbasi
D) Balik corbasi

3. Iskembe corbasina has terbiye asagidakilerden hangisidir?
A) Sirke- yumurta sarist
B) Sirke — sarimsak
C) Limon suyu —yumurta sarisi
D) Siit-yumurta sarisi
4 Asagidaki organlardan hangisinin ¢orbasi yapilmaz?
A) Iskembe
B) Ciger
C) Kelle
D) Yiirek

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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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arac gerec¢ ve ortam hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

| Evet |

Haywr

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?(gémlek kep, fular, onliik
vb.)

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

O) Kisisel bakimimzi yaptimiz mu ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

D) Takilarmizi ¢ikardiniz m1 ?(yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe
vb)

2. Arag gereg secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

A) Sebzelerin hazirhiklarim yaptiniz mi?

B) Kullanilacak et ve sakatatlarin hazirliklarim yaptiniz mi?

D) Corbaya uygun terbiye ve garnitiirleri hazirladiniz mi1?

4. Uriinii degerlendirme

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayiniz.
Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

PERFORMANS TESTI

Evet

Hayir

1. Kigsisel hijyen

-Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi ?(gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)

- Kiyafetiniz temiz ve itiili mii?

-Kisisel bakiminizi yaptimiz mi ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

-Takilarimiz1 ¢ikardiniz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Arag gerec secimi

- Araglarinizi dogru sectiniz mi?

- Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

3. Islem basamaklar1

-Sebzelerin hazirligini yaptiniz mi1?

- Kurubaklagil ve tahillar1 uygun sekilde hazirladiniz mi1?

- Et/sakatat/sarkiiteri iiriinlerini uygun sekilde hazirladiniz mi1?

- Kabuklu ve kabuksuz tiim deniz {iriinlerini salataya uygun sekilde
hazirladiniz mi?

-Corbaya en uygun garnitiirii se¢erek hazirladiniz mi?

-Corbayz siisleyerek servise hazirladiniz mi?

4. Uriiniin degerlendirilmesi

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki modiil degerlendirme testini 6gretmeninizin gézetiminde uygulayiniz.
Uygulamaniz sonucunda Hayircevabiniz fazla ise modiilii tekrarlaymiz.

Evet cevaplariniz fazla ise, 6gretmeninizin karartyla bir sonraki modiile ge¢iniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENIM FAALIYETi _1’iN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. D
2 B
3 A
a. ¢
5 D

OGRENIM FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. C
2. A
3. A

OGRENIM FAALIYETI 3°UN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. C
2. B
3. D
4. A

OGRENIM FAALIYETI 4UN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

1.

2.
3.
4.

Fi=lell

OGRENIM FAALIYETI 5°IN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. A
2. D
3. B
4. D
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