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Mutfak Képiikleri

Dog. Dr. Murat DOGAN”

Kopiik dedigimizde aslinda ilk aklimiza gelen sabun kopiigiidiir. Ancak mutfaklarimizda
kopiik olusturarak bir¢ok yiyecegi ve igecegi hazirlamamiz miimkiin. Mutfakta bilerek ya da
bilmeyerek bilimsel alt yapis1 olan farkli birgok teknik kullantyoruz. Bunlardan biri de
kopiiktiir. Kopiik nedir diye soracak olursak. Aslinda bir s1v1 veya kati madde i¢inde ¢ok
sayida gaz kabarciginin hapsedilmis veya tutulmus hali kdpiiktiir. Tarih boyunca kopiikler,
beze ve kremsanti gibi bir¢ok farkl sekilde mutfaklarda yer almistir. Ve yine mutfak kopigi
olarak en yaygin kullanilan koptik ¢esitleri kremsanti, mus, sufle ve kapuginodur.

Glinlimiiziin sefleri sivilart havalandirmak i¢in ¢irpma sifonlarini kullanarak hafif soslar ya da
plreler yaparlar. Bu soslar sira dig1 dokular ve tatlar sunar. Cogu zaman kopiik adi verilen bu
soslar profesyonel mutfaklarda daha yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak mutfaklarimizda
bu teknikleri kullanmamiz pek olast degil. Ancak yine de mutfakta ¢ok iyi ve albenisi olan
kopiikler hazirlayabiliriz. Bu konuyu agmanin daha dogru oldugunu diistiniiyorum.

Kopiik Yapiminda Piif Noktalar

Profesyonel anlamda veya ev mutfaklarinda kopiik olusturmanin piif noktast {iriiniin iyi
sekilde havalandirilmasi i¢in karigimin i¢ine bir gazin veya havanin eklenmesidir. Ev
mutfaklarinda ise koplik genellikle karisimin i¢ine havanin eklenmesi ile olmaktadir. Bu da
1y1 ve dogru sekilde ekleme yapma, ¢irpma ve karistirma ile saglanir.

Yapilan kopiikler seklini tutup kendini koruyacak kadar kalin ve yogun olmalidir. Képiigiin
seklini belli bir siire tutabilmesi i¢in hazirlanan s1v1 karigimda bir ¢esit koyulastirict madde
bulunmalidir. Kalinlagtirict veya jellestirici madde olarak tereyagi, krema veya toz jelatin
kullanilabilir. Sicak kopiik hazirlarken en 1yi koyulastiricilar tereyagi veya nisastadir. Sivinin
asir1 sicak olmadigindan ve miikemmel sicakligin 50°C ile 65°C arasinda oldugundan emin
olmak da ¢ok dnemlidir. Soguk kopiiklerin seklini sabitlemek i¢in yag gerekebilir. Eger siit
icermeyen kopiik yapmak istersek kopiigii saglam tutmak zorunlu olarak jelatin kullaniriz.

Mutfakta Cok Fazla Kullanilan Kopiik Cesitleri

Mutfakta kullanilan kdpiikler basit anlamda s1v1 ve kat1 kdpiikler olarak ikiye ayrilabilir. Sivi
kopiiklere en iyi 6rnek yumurta beyazi kopiigi, siit kopiikleri ve krem santidir. Kat1 kopiige
ise marshmallow Ornek verilebilir.

Bunlardan en ¢ok isimize yaracak olan yumurta beyazi kopiigiinii acalim.

Yumurta Beyazi1 Kopiigii

Yumurta beyazi su, protein, az miktarda mineral ve sekerden olusur. Yumurtalar ¢irpildiginda
icine hava alir. Cirptikca proteinlerin yapist bozulur. Bdylece proteindeki suyu seven ve
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sevmeyen kisimlar aciga ¢ikar. Proteinlerin i¢ine hava dolar. Biz de, ¢irptik¢a kopiigiin
olusumunu goézlemleriz.

Evet, piif noktalara devam,
Kaliteli Yumurta Beyazi1 Kopiigii Nasil Hazirlanir?

Yumurta beyazi oda sicakliginda daha hizli kopiirmektedir. Yani buzdolabindan ¢ikardigimiz
yumurtay1 15 dakika disarda bekletmeliyiz. Karistirma sirasinda fazladan 1s1 kopiikleri protein
yapilar1 nedeniyle zayiflatabilir. Genelde ¢irpma siiresi proteinlerin kopiirmesini
artirmaktadir. Ancak yogun ¢irpma kopiigiin saglam olmasinin 6niindeki en biiyiik engeldir.
Ciinki kabarciklar agir1 ¢irpma nedeniyle kiigiilebilmektedir. Giiglii bir sekilde asirt siirede
karistirma kopiik yapisindaki protein baglarini kirarak havanin kagmasina neden olur. Bu ise
kopiikte hacim kaybina neden olur.

Yumurta beyazi kdpiiglinii daha kararli héle getirebilmek i¢in proteinleri birbirine
baglamaliyiz. Bu da bakir bir kapta ¢cok daha iyi olur. Bakir bir kapta cirpilan yumurta beyazi
saglam protein yapilar1 olusturur. Bununla birlikte birka¢ damla limon suyu sikarak
proteinlerin daha fazla bag yapmasina yani saglam bir yap1 olusturmasina yardimci olabiliriz.

Yumurta beyazi kopiigiinii daha saglam héle getirmek icin daha baska neler
yapabiliriz?

Seker kullanabiliriz. Hazirlama sirasinda karisima duruma gore bir veya birkag ¢ay kasigi toz
seker ekleyebiliriz. Boylece seker proteinlerin yapisinin korunmasina yardimci olur. Sonug
olarak ¢okmeyen, piiriizsiiz ve sabit bir kopiik elde edebiliriz. Ancak sekeri fazla kagcirmamak
lazim. Fazlas1 proteinin yapisinin bozulmasini azaltarak kopiik hacmini azaltabilir. Diger
yandan da seker fazla suyu bagladigi i¢in de kopiigiin yapisini saglamlastirmaktadir.

Tuz kullanabiliriz. Hazirlanan karisima bir ¢imdik tuz eklersek ilk kopiirme sirasinda
proteinlerin agilmasina yardimei olur ve kopiik olusumunu destekler. Ancak tuz miktarini 1yi
ayarlamadigimizda proteinler zayiflar ve saglam bir kopiik olugsmaz.

Son olarak sunu sdylemekte yarar var diye diisiiniiyorum. Cirpilma sirasinda temiz bir kap
kullanilmaliy1z. Ayrica yumurta beyazini sarisindan ¢ok iyi ayirmaliyiz. Cilinkii yumurta sarisi

yag icerir. Kiiclik bir miktar yag bile yumurta akindan koptlik olusumuna engel olabilmektedir.

Saglicakla kalin
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Mutfak koptikleri

Kopuk dedigimizde aslinda itk aklimiza gelen sabun kopugudir. Ancak mutfaklarimizda
kopuk olusturarak bircok yiyecegdi ve icecedi hazirlamamiz mimkin...

Mutfakta bilerek ya da bilmeyerek
bilimsel alt yapisi olan farkli bircok
teknik kullaniyoruz. Bunlardan biri

de kopiiktur. Peki koplk nedir?
Anlatayim... Aslinda bir sivi veya

kati madde icinde cok sayida gaz
kabarciginin hapsedilmis veya tutulmus
halidir, kopik. Tarih boyunca képikler,
beze ve krem santi gibi bircok farkl
sekilde mutfaklarda yer almistir. Ve
yine mutfak kopugi olarak en yaygin
kullanilan koplk cesitleri krem santi,
mus, sufle ve kapucinodur.
Gintmizin sefleri sivilari
havalandirmak icin cirpma

sifonlarini kullanarak hafif soslar

ya da plreler yapar. Bu soslar

sira disi dokular ve tatlar sunar.

Cogu zaman “kipik” adi verilen bu
soslar, profesyonel mutfaklarda

daha yaygin olarak kullanilmaktadir.
Ancak mutfaklarimizda bu teknikleri
kullanmamiz pek olasi degil. Fakat
yine de mutfakta cok iyi ve albenisi
olan koplkler hazirlayabiliriz. Bu
konuyu acmanin daha dogru oldugunu
disiniuyorum.

Kopiik yapiminda piif noktalar
Profesyonel anlamda veya ev
mutfaklarinda képlk olusturmanin
puf noktasi Grandn iyi sekilde
havalandirilmasi icin karisimin icine
bir gazin veya havanin eklenmesidir.
Ev mutfaklarinda ise kopuk genellikle
karisimin icine havanin eklenmesi ile
olmaktadir. Bu da iyi ve dogru sekilde
ekleme yapma, cirpma ve karistirma ile
saflanir.

Yapilan kopikler seklini tutup kendini
koruyacak kadar kalin ve yogun
olmalidir. Képugun seklini belli bir
siire tutabilmesi icin hazirlanan

sivi karisimda bir cesit koyulastirici
madde bulunmalidir. Kalinlastirici
veya jellestirici madde olarak tereyad,
krema veya toz jelatin kullanilabilir.
Sicak koplk hazirlarken en iyi

koyulastiricilar, tereyagi veya nisastadir.

Sivinin asiri sicak olmadigindan ve
mikemmel sicakligin 50°C ile 65°C
arasinda oldugundan emin olmak da
cok onemlidir. Soguk koplklerin seklini
sabitlemek icin yag gerekebilir. Eger
sut icermeyen koplk yapmak istersek,
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kopugl saglam tutmak icin zorunlu
olarak jelatin kullaniriz.

En cok tercih edilen kopiik cesitleri
Mutfakta kullanilan koplkler basit
anlamda sivi ve kati kapiikler olarak
ikiye ayrilabilir. Sivi kopiiklere en iyi
ornek yumurta beyazi képigu, st
kopiikleri ve krem santidir. Kati kopuge
ise, marshmallow ornek verilebilir.
Bunlardan en cok isimize yaracak olan
yumurta beyazi képigini acalim.

Yumurta beyazi képiigii

Yurmnurta beyazi su, protein, az miktarda
mineral ve sekerden olusur. Yumurtalar
cirpildiginda icine hava alir. Cirptikca
proteinlerin yapisi bozulur. Béylece
proteindeki suyu seven ve sevmeyen
kisimlar aciga cikar. Proteinlerin icine
hava dolar. Biz de, cirptikca kdpiigiin
olusumunu gozlemleriz.

Evet, piif noktalara devam...

Kaliteli yumurta beyazi kopligi
nasil hazirlanir?

Yurmnurta beyazi oda sicakliginda daha
hizli koplrmektedir. Yani buzdolabindan
cikardigimiz yumurtayi 15 dakika
disarida bekletmeliyiz. Karistirma
sirasinda fazladan isi kdpukleri protein
yapilari nedeniyle zayiflatabilir. Genelde
cirpma suresi proteinlerin képirmesini
artirmaktadir. Ancak yogun ¢cirpma
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kopugun saglam olmasinin 6nindeki en
biyik engeldir. Clinki kabarciklar asir
cirpma nedeniyle kicilebilmektedir.
Glcll bir sekilde asiri strede
karistirma, képlk yapisindaki protein
baglarini kirarak havanin kacmasina
neden olur. Bu ise kopukte hacim
kaybina neden olur.

Yumurta beyazi kopugini daha kararli
hale getirebilmek icin proteinleri
birbirine baglamaliyiz. Bu da bakir bir
kapta cok daha lyi olur. Bakir bir kapta
cirpilan yumurta beyazi saglam protein
yapilari olusturur. Bununla birlikte
birkac damla limon suyu sikarak
proteinlerin daha fazla bag yapmasina
yani saglam bir yapi olusturmasina
yardimci olabiliriz.

Yumurta beyazi kopugini daha saglam
hale getirmek icin daha baska neler
yapabiliriz?

Seker kullanabiliriz. Hazirlama
sirasinda karisima duruma gére

bir veya birkac cay kasigi toz seker
ekleyebiliriz. Boylece seker proteinlerin
yapisinin korunmasina yardimei olur.
Sonuc olarak cokmeyen, plrizsiz

ve sabit bir kopiik elde edebiliriz.
Ancak sekeri fazla kacirmamak lazim.
Fazlasi proteinin yapisinin bozulmasini
azaltarak koplk hacmini azaltabilir.
Diger yandan da seker fazla suyu
bagladigi icin de koptigiin yapisini
saglamlastirmaktadir.

Bunun yani sira tuz kullanabiliriz.
Hazirlanan karisima bir cimdik tuz
eklersek, ilk kopiurme sirasinda
proteinlerin acilmasina yardimci olur
ve kopuk olusumunu destekler. Ancak
tuz miktarini iyi ayarlamadigimizda
proteinler zayiflar ve saglam bir kopik
olusmaz.

Son olarak sunu soylemekte yarar var
diye dislnlyorum. Cirpilma sirasinda
temiz bir kap kullanilmaliyiz. Ayrica
yumurta beyazini sarisindan cok iyi
ayirmaliyiz. Clinkl yumurta sarisi

yag icerir. Kuclk bir miktar yag bile
yumurta akindan koplk olusumuna
engel olabilmektedir.



