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BOLUM 1

OLCME, TARTMA VE TARIFLERIN
OLCEKLENDIRILMESI

Giris

Olgiim tekniklerinin mutfaklarda ve operasyonel alanlarda kullanimi, recetelerin
olugsmasinda ve standartlarin korumasinda onemlidir. Bir recete olusturuken Ol¢eklerin
kullanilmasinin 6nemi, bu tekniklerin sagladigi faydalar s6zkonudur. Bu bdliimde dlce ve

tartma tekniklerinin ne amaglarla kullanildigi, mutfaktaki yeri ve kullanilan sistemlerin

sagladigi faydalar anlatilmistir.

Yemek pisiritken ne dikkatli olursaniz olun, sofraya oturudugunuzda tuzu az
koydugunuzu fark ettiginiz zamanlar olucaktir. Yeme pisirmeye baslamadan once dogru
receteyi olusturulabilmek adina 6l¢iim teknikleri ve standartlar1 devreye sokariz. Genel olarak
dogru miktar1 belirlemenin dogru yolu artimhi bir eklemek ve seferinde tartmaktir.
Standartlastirilmis bir tarif, belirli bir islem i¢in bilinen kalitede ve miktarda yiyecek iiretir. Her
bir bilesenin tiirlinii ve miktarini, hazirlama ve pisirme prosediirlerini ve verim ve porsiyon

boyutunu belirtir.

Menii yazma ve regete gelistirme birbirine baglh faaliyetlerdir. Menii olusturulduktan
sonra her bir iiriin i¢in standartlastirilmis tarifler hazirlanmalidir. Standartlastirilmis bir tarif,
belirli bir islem i¢in bilinen kalitede ve miktarda yiyecek tiretir. Her bir bilesenin tiirlinii ve
miktarini, hazirlama ve pisirme prosediirlerini ve verim ve porsiyon boyutunu belirtir.
Standartlastirilmig tarifler kitaplarda bulunmaz veya fireticiler tarafindan saglanmaz; bunlar
belirli bir isleme gore 6zellestirilmis regetelerdir. Pisirme siiresi, sicaklik ve mutfak esyalari,
gergekte mevcut olan ekipmana dayali olmalidir. Verim, bu islem i¢in uygun bir miktara

ayarlanmalidir.

Siirekli olarak ayn1 sonuglari elde etmek icin her bir tabaktaki bilesenlerin miktart dogru

bir sekilde ol¢lilmelidir. Yiyecekleri 6lgmenin farkli yollar1 ve bu tiir 6l¢iimleri kaydetmek icin



farkli sistemler vardir. Sefler, dogru 6l¢iim yapmayi ve bir sistemden digerine nasil gegilecegini
bilmelidir. Okula veya mutfak egitimine yeni baslayan sef adaylar1 yemek regetelerindeki
miktarlarin kasith olarak diisik oldugunu goreceklerdir. Bunun amaci yemek kalite ve
lezzetinin dogru olarak kurgulanmasi igindir. Mutfaklarimizda tiim regete igerikleri metrik
Olgtimlerde listelenmistir. Bu nedenle metrik 6lgiimlerin ve doniistimlerinin bilinmesi mutfak

seflerinin elini ¢ok fazla giiclendirmektedir.



BOLUM 2

COZELTILER

Giris

Cozeltiler iki ya da daha fazla maddenin belli oranlarda bir araya gelerek olusturmus
oldugu homojen karisimlardir. Cozeltiler kati-sivi, kati-kati, sivi-sivi, gaz-sivi fazlardaki
maddelerin karigimindan olusabilir. Mutfaklarda kullanilan ¢ok sayida ¢ozelti Ornekleri
bulunmaktadir. Stoklar, suruplar, kompostolar vb. 6rnek olarak verilebilir.

Mutfakta kullandigimiz ¢ozeltileri smiflandirmak gerekirse dort bashik altinda
toplayabiliriz. Bunlar;

o Gergek Cozeltiler
o Kolloid Cozeltiler
e Emiilsiyonlar

e Siispansiyonlar

Bilinen en iyi ¢oziicli sudur. Cozeltilerin olusumunu anlamak i¢in oncelikle suyun

yapisini bilmek gerekir.
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Lavantah Limonata Tarifi

v’ 2 yemek kas1g1 kuru lavanta
v" 3 adet limon
v 2 su bardagi su
v' 1/3 ¢ay bardagi siv1 stevia ekstrati
Yapihisi:
e 1 subardag su tencereye alinarak kaynatilir.
e Kaynamaya bagladiktan sonra alt1 kisilir ve lavantalar eklenir. 5 dakika daha ocakta
kaldiktan sonra alt1 kapatilir.
e Uzerini kapatarak 1 saat dinlendirilir.
e Daha sonra lavanta ¢igekleri siiziisiir ve 1 su bardagi su, 3 adet limomun suyu ve 1/3
cay bardag stevia eklenir.

e Limonata bir kavonaza alinarak sogumasi i¢in dolaba kaldirilir.

Sekil 3. Lavantali Limonata
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BOLUM 3

ASIT VE BAZ

Giris

Mutfakta her bir yiyecek asidik ya da bazik 6zellik tasir. Asidik 6zellik gosteren iirtinler
pH 0-7, bazik o6zellik gosteren liriinler ise 7-14 pH degerlerini tasirlar. Dogrudan vitamin ve
mineral igerirler. Bir diyette ikisinin dengesini saglamak 6nemlidir. Saglikli bir beslenme i¢in
alkali besinleri tiketmeye dikkat etmek gerekirken, asitlerin dogru kullanimi bize saglayacagi
yararin disinda tuz ile lezzetin zirvesini belirleyici unsurlardandir. Bir alkali beslenme 6rnegi
olan filizlendirilmis gida tiiketimi, son yillarda iyice yayginlasmis ve trend olmustur. Uriinler

kazandiklar1 yeni form sayesinde daha besleyici 6zellik gosterir.

Asitler, 0-7 pH degerine sahip tiriinlerde asidik karakter olusumuna etki eder. Cogu tiriin
asit icerir ve asit genelde bu iiriinlerde baskin rol oynar. Istenilen ve planlanan bir¢ok kimyasal
reaksiyonda rol oynar. Asetik asit, askorbik asit, malik asit, tartarik asit birkag asit tiirlerine
ornektir. Bazen kabartma tozunun performansini yiikseltmek icin, bazen de daha lezzetli bir
levrek marin yemek i¢in asit gerekecektir. Protein baglarmi denatiire edebilen asitler, 1s1

olmadan firiinlerin pigmesini saglamada mutfak tarihinde 6nemli yer edinmistir.

Filizlendirme I¢in Bir Tarif

Filizlendirme, baklagil ve tahillarin, ¢cekirdeklerin dokusunu degistirir. Tazelik katar ve
besin degerini yiikseltir. Filizlenme, fitik asidin gdrevini yapamamasina neden olur. Boylece

daha fazla vitamin ve mineral emilimi gerceklesir.
Istediginiz {iriinii filizlendirmek icin;
e Tohumlari temizledikten sonra derin bir kaba alin,
e Tohumlarin iizerini gececek kadar su eklemesi yapin,
e Bir tutam tuz ekleyip 1 giin bekletin,

e Suyunu alarak yeni bir kaba koyun ve {lizerini 1slak ince bir uygun bezle kapatin,

12



Bu islemin yapildigr ortamin 1sisin1 diisiik olmayacak sekilde kontrol altinda

tutarak siiziip tekrar 1slak bezle 6rtme adimlarini 4 giin uygulayin,

Filizler 1 cm uzunluguna geldikten sonra tohumlarinizi yikayarak kullanabilir,

3 giin i¢inde tiiketebilirsiniz.

Filizlenmis Mercimek Salatas1 Tarifi

v

v

v

v

v

v

v

1 adet lime suyu

120 gr filizlenmis mercimek
Birkag nar tanesi

4 adet ¢eri domates

1 adet seftali

6 dilim portakal segmenti

5 ml zeytinyagi

Seftali ve ¢eri domatesleri elma dilim dograyin, portakal segmenti ve filizlenmis

mercimek ile karistirin, lizerine lime suyu ve zeytinyagi eklemesi yapin, en son nar ile

tamamlayn.

Sekil 2. Filizlenmis Mercimek Salatasi

13



Levrek Ceviche Tarifi

v' 120 gr levrek

1 lime suyu

1 limon suyu

30 ml zeytinyag1
V4 kisnis

/4 mango

Y4 kirmizi sogan

Bir fiske tuz

AN N N N N

Levrek peyzan seklinde dogranir. 1 lime suyu ve yarim limon suyunun i¢inde 30 dakika
bekletilir. Ardindan kirmizi sogan, kisnis ve mango ile karistirilarak bir salata haline gelir. En

son yarim limon, zeytinyag1 ve tuz eklemesinden sonra karistirip servis edilir.

Sekil 7. Levrek Ceviche

14



BOLUM 4

EMULSIYONLAR

Giris

Mutfakta yemek yapmak genellikle eglenceli ve kolay goriiliir. Fakat bazi teknik ve
yontemleri iyi bilmek gerekir. Bu teknikleri bilmeden hazirlayacaginiz bir iirlin sizi hiisrana
ugratabilir. Bilinmesi gereken tekniklerden en Onemli olanlarindan birisi emiilsiyonlardir.
Mutfaklarda ¢ok kullandigimiz ama kavram olarak ¢ok az bildigimiz bir konudur emiilsiyonlar.
Mutfakla ilgilenen birisinin emiilsiyon kavramini bilmesi yapacag iirlinlerin daha kaliteli ve
diizgiin yapili olmasini saglar. Bir suya tuz atip karistirdiginizda kolaylikla tuzun yok oldugunu
goriirliz. Fakat bir yumurta sarisina yag ekleyip karistirdigimizda ayni sonucu elde edemeyiz.
Ancak dogru yontem kullanarak karistiracagimiz yag ile yumurta sarist, homojen bir goriiniim
alarak mayonez elde etmemizi saglar. Bu boliimde emiilsiyon kavramini biraz daha detayh

anlatilacaktir.

Iki stviy1 karistirmak bazen kolay olmaz. Ornegin salata igin bir sos yapacagimiz zaman
sirke ve yag karistirmamiz gerekir. Ama sirke c¢ogunlukla sudan olustugu i¢in basit bir
cirpmayla yag ile karigmaz. Ayni sey mayonez yapiminda da gegerlidir. Bu iki sivinin birbirine
homojen bir sekilde karistirmak i¢in yiiksek hizda ¢irpma islemi uygulamak gerekir. Dogru bir
yontemle yapilmamis emiilsiyon iirlinden istenmeyen sonuglar alinmasina neden olur.
Emiilsiyon hassas bir istir. Yanlhs karistirma yanli ekipman ve ortam kosullar1 emiilsiyonun

bozulmasina ve iki sivinin ayrilmasina neden olur.

Iki gesit emiilsiyon vardir. Bunlardan birisi gegici diger ise kalic1 emiilsiyondur. Gegici
emiilsiyonlara salata soslar1 6rnek verilebilir. Bu soslardaki iki s1v1 bir siire sonra birbirinden
ayrilir ve gegici emiilsiyonlar1 olusturur. Kalic1 emiilsiyonlara mayonez ve hollandez sos 6rnek
olarak verilebilir. Yumurtanin igerigindeki lesitin ¢ok gii¢lii bir yapr sagladig: i¢in iki siviy1

birbirinden ayilmasi daha zordur.

Bu soslar yumurta sarist kullanilmadan yapilan emiilsifiye tereyagi soslaridir.

Yapiminda tereyaginin i¢eriginde bulunan az miktarda lesitin ve diger emiilgatorler kullanilir.

15



Aioli Sos Tarifi

v 3 dis sarimsak

1 cay kasig1 tuz

1 adet yumurta saris1

1 tath kasig1 hardal

Yaklagik 250-260 ml zeytinyagi

AN N NN

1 yemek kasig1 limon suyu

v’ Karabiber (istege bagli)
Sarimsak, tuz ve kullanilacaksa karabiber giizelce ezilir. Auri bir kapta yumurta sarisi, hardal
ve limon suyu karigtirilir. Bu karisima yavas bir sekilde, damla damla zeytinyagi eklenir.
Aslinda bir ¢esit mayonez yapilir. Karigim hizli bir sekilde yapilmali, kesilme olmamalidir.

Daha sonra olugsan homojen yapili karigima ezilen sarimsaklar eklenir.

Sekil 3. Aioli Sos

kullanilir. Yiyecek igecek, kisisel bakim, endiistriyel temizleyiciler ve kagit iiretiminde

kullanilmaktadir.

16



BOLUM 5

KOPUKLER

Giris

Kopiik, bir s1v1 veya kat1 icinde ¢ok sayida gaz kabarciginin tutulmasiyla olusan bir
maddedir. Kopiikler, bir tiir kolloid (siv1 iginde gaz-ger¢ek ¢ozelti ile heterojen karigimlar
arasinda yer almig olan ara karisimlar) olarak kabul edilmektedir. Tarih boyunca kopiikler, beze
ve krem santi gibi bir¢ok farkli sekilde mutfaklarda yer almaktaydi. Mutfak kopiigii olarak, en
yaygin kullanilan kopiik ¢esitlerine 6rnek olarak; mus, sufle, krem santi ve kapuginodaki kopiik

verilebilmektedir.

Mutfak kopiikleri genelde, agar gibi bir jellestirici madde ile karistirilmis dogal
aromalardan olusan kopiikleri denemeye baslayan Sef Ferran Adria ile iligkilendirilmektedir.
Kopiik teknigini gelistiren ve 6n plana ¢ikararak giliniimiizdeki halini almasini saglayan sef
Ferran Adria, bu teknikle iirlinlerin -6rnegin hindistan cevizinin, meyve sularinin veya
parmesan peynirinin- molekiiler yapisini bozup bunlart bir sabun kopigi sekline
doniistiirmiistiir. Bunun sonucunda kullanilan malzemelerin aromalar1 daha yogun ve daha
lezzetli hale gelmistir. Kopiik yapiminda, iiriiniin i¢erisine hava ya da baska bir gazin eklenmesi
iriiniin daha farkli bir yapida, dokuda olmasin1 ve agizda daha farkli bir his birakmasini
saglamaktadir. Kopiikler, kullanildiklar1 yemek tabagina hem gorsel olarak hem de lezzet
bakiminda fark yaratacak giizellikler katmaktadir. Ayrica bu yontem, seflerin bir gidanin

fiziksel 6zelligine dokunmadan farkli lezzetleri biitiinlestirmesine imkan saglamaktadir.

Molekiiler mutfakta siklikla yer alan kopiikler, gastronomi diinyasinda gorsel olarak ilgi
cekici bir unsur oldugu ve damakta lezzet patlamasina yol actig1 i¢in fine dining sunumlarda
oldukga fazla kullanilmaktadir. Molekiiler gastronominin temel tekniklerinden olan kopiikler,
son zamanlarda mutfaklarda daha da sik kullanilmaya baslamistir. Bu tiir kopiiklestirme
caligmalarinda meyve sular1 gibi dogal aromalar; agar ya da lesitin gibi notr aromalar, stabilize

edici veya jellestirici maddeler ile karistirilmaktadir. Bu karistirma islemi istege gore el blenderi
Yabanmersini Cali Kopiigii Tarifi

v 800 gram yaban mersini suyu (istege bagh bagka meyve suyu)
v" 1/4 su bardagi sampanya sirkesi
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v 5 gram soya lesitin

v" Orta boy bir kase (Késenin derinligi yaklagik 20 cm olmalidir.)

Kaseye yaban mersini suyu, sampanya sirkesi ve soya lesitini eklenir. Daldirma
blenderini diisiik seviyeye ayarlanir. Blenderi once karistirict kismini karisimin yarisina
gelecek sekilde diger yarisini1 da disarida kalacak sekilde kasenin kenarina getirerek karisim
havalandirilir. Bu islem, karisima havanin girmesine neden olarak yiizeyde kalan kabarciklarin
kopiik olusturmasini saglayacaktir. Gerek goriilen durumlarda blender hiz1 artirilabilir. Kopiik

olusumu ortalama 15 dakikada ger¢eklesecektir.
Mango Kori Kopiigii Tarifi

v 475 gram Mango korisinden siiziilmis sivi

v’ 2,4 gram agar agar

v 11 yemek kasigi taze limon suyu
Stiziilen s1vi ve agar agar birlestirilir ve karistirilir. Karigtirilan sivi bir tencereye konur ve
diizenli olarak karistirilarak 3 ile 5 dakika boyunca kaynatilir. Kaynatilan siviya limon suyu
eklenerek cirpilir ve ocaktan alinir. Jellesene kadar tamamen sogumaya birakilir. Ayakh
blender veya daldirma blender yardimiyla jellesen sivi iyice piire haline getirilir. Piire sifona
doldurulur ve kullanmadan 6nce birkag kez calkalanir. Kopiik istege gore sicak veya soguk

olarak servis edilebilmektedir.
Mandalina-Chipotle Kopiigii Tarifi

v 330 gram taze mandalina suyu

v" 10 veya 20 gram chipotle biber,

v 1,5 gram (1-2 dal) kekik yapragi,

v/ 1 gram ksantan gam,
Mandalina suyu, biber ve kekik bir tencerede karistirilir. Kaynamaya baglayan karisim ocaktan
almarak 30 dakika sogumaya birakilir. Karistm blender yardimiyla piire haline getirilir ve
ardindan siiziiliir. Ksantan gam piireye eklenerek hepsi bir ¢cirpma sifonuna alinarak kullanima

hazir hale getirilir.
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Sekil 7. Mandalina-Chipotle Kopiigii

Yabani Mantar Kopiigii

<

480 g Arpacik sogan (jiilyen dogranmis)
240 gr Kereviz (medium dice)

240 gr Havug (medium dice)

1,4 kg Mantar (sap1 kesilmis)

60 ml Bitkisel yag

720 ml Beyaz sarap

3,8 It Mantar veya sebze suyu

5 ml Ksantan gam

AN NNV N N NN

1 tutam Ac1 biber

Arpacik sogani, kereviz, havu¢ ve mantarlar biiyiik bir tencerede orta ateste yumusayincaya
kadar, yaklagik 10 dakika yagda kavrulur. Kavrulan sebzeler beyaz sarapla deglaze edilir.
Uzerine mantar veya sebze suyu eklenerek kaynatilir. Elde edilen karisim ince bir siizgec ile
siiziiliir ve sogutulur. Servis vakti geldiginde mantar sosu kaynatilir. Bir daldirma blenderi
kullanarak stirekli karistirillarak ksantan gam 1lik siviya yavasca eklenir. Baharatlar ve aci
biberler ayarlanir. Karigim 1 It’lik termal ¢irpma sifonunun tenekesine dokdiliir. Servis siiresine
miimkiin oldugunca yakin bir zamanda sifon bir gaz kartusuyla sarj edilir. Iyice calkalanir,
ardindan ikinci bir gaz kartusuyla sarj edilir. Sos servis yapilana kadar 1lik bir benmaride

bekletilir.
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BOLUM 6

KOLLOID YAPILAR

Giris

Kolloidler; goriilebilir biiyiikliik ile molekiiler biiyiiklik arasinda yer almakta olan
taneciklerdir. Kolloidal ¢ozelti ile gegici slispansiyon; kolloidal ¢ozelti ile ¢ozelti arasindaki
sinirlar belirlenememektedir. Cevrede goriilen birgok maddenin kolloid karisim oldugunu ifade
etmek miimkiindiir. Sis, sprey bocek ilaci, toz, duman ve bulut gibi aerosoller kolloid karisima
ornek verilebilir. Ayrica krem santi, tras kremi, kopiik sa¢ spreyi gibi kopiikler; marshmallow
ve strafor gibi kat1 kopiikler; siit, mayonez, yumurta aki ve losyon gibi emiilsiyonlar; jel,
tereyagi ve jole gibi jeller; miirekkep, silgi, s1vi deterjan, sampuan gibi soller ve inci, tas, renkli

cam ve alagimlar gibi kat1 soller de kolloid karisim ¢esitleri arasinda yer alir.
Kulfi Tarifi

Siitteki yagin, tereyagmin ve ¢ikolatanin emiilsifiye ozellikleri sayesinde, kolloidal yapinin

kullanimina iyi bir 6rnek olarak verilecek Hint dondurmasi Kulfi tarifi incelenecek olursa;

v' 1L Krema

v 50 gr Tereyagi

v 50 gr Kakao igerikli siit tatlandiricisi
v 800 gr Siitlii Cikolata

Siit, tereyagi, kakaolu tatlandirict kaynatilir. Siitlii ¢ikolata ile ayni orana gelinceye dek
buharlastirilmas1  gerekmektedir. Bu sebeple bu recete klasik dondurma tarifinden
ayrulmaktadir. Bunun sebebi ise 1s1 ile birlikte kopiik olusturucu 6zelligin giderilmesidir.
Krema yiiksek oranda yag icermektedir ve bu dondurma ¢esidi daha ¢ok uzayan kivama sahip
bir sonu¢ saglamaktadir, kopiik form gozlemlenemez. Ardindan c¢ikolata ile karistirilan
kaynayan ve azalan karisim ocaktan alinarak emiilsifiye edilir. -18°C’de 6 saat dinlendirildikten

sonra kullanima hazir hale getirilir.
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Sekil 2. Hint Dondurmasi Kufli

Koptk, gazin dagilan faz, bir sivinin ise siirekli faz oldugu bir kolloidal dispersiyondur.
Dispersiyon ortami genellikle bir sividir. Ancak, bazen 1sitmayla bir katiya dontisiir ya da bir
kat1 tarafindan gii¢lendirilir. Yani kopiik, bir s1v1 ya da kat1 icinde dagilmis, bu s1v1 ya da katiyla
birbirinden ayrilan gaz kabarciklar1 toplulugudur. Dondurma, krem santi, kek hamuru kopiik
sistemlerine Ornektir. Gida sistemlerinde kullanilan koptiklerde genellikle sivi ya da kati yag
gibi bir ti¢iincii faz bulunur. Kopiikler, gidalarin hacim ve tekstiiriine katkida bulunur. Proteinler
cok 1yi kopiik ajanidir ve kopiik olusturma 6zellikleri uygun pH, sicaklik ve diger bilesiklerin
varligina bagl olarak gelisir. Protein kopiik sistemlerinde protein denatlirasyonu, hiicre
duvarlarinda stabilite saglamaktadir. Kopiirme 6zelligi yiiksek proteinler; yumurta beyazi
proteini, hemoglobinin globin kismi, sigir serum albumini, jelatin, peyniralti suyu proteini,
kazein, bugday proteinleri, soya proteinleri olarak siralanabilir. Kat1 kopiiklere en 1yi 6rnek
ekmekler ve kekler olarak verilebilir. Bu kopiiklerde yapiy1 firinlama, 1s1l islem vb etmenler

onemli dl¢iilerde etkilemektedir. Krem santi s1v1 ve gazdan fazlardan elde edilen bir kopiiktiir.
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BOLUM 7

YAGLAR

Giris

Yaglar, yag asitlerinin gliserol ile yaptig1 baglar sonucu olusur. Tiikettigimiz yaglarin biiytlik
bir kismi {i¢ molekiil yag asidinin bir molekiil gliserol ile birlesmesi ile olusan trigliseritlerdir.
Yaglar insan saglig1 ve beslenmesi i¢in elzemdir. Besin gruplari igerisinde en fazla enerjiyi
yaglardan saglariz. Bir gram yagdan 9 kalorilik enerji elde ederiz. Yagda eriyen vitaminlerin
kullanilmasinda, uzun siireli toklukta 6nemli olan yaglar, ayn1 zamanda organlarin etrafinda yer
alarak organlar1 korur. Yaglar1 beslenmede dogrudan tiiketebilecegimiz gibi farkli besinlerin
bilesiminde de yer aldigi i¢in dolayl olarak da tiiketiriz. Ornegin salatamiza bir miktar
zeytinyag ilave ederek dogrudan yag tiiketmis oluruz. Inekten sagilmis ve kaynatilmis bir siit
icerken de yag almis oluruz fakat somut olarak aldigimiz yagi géremeyiz. Bunlar goriiliir yag
ve goriinmez yag olarak siniflandirilmaktadir. Mutfakta ise yaglar, yemekler ve salatalar i¢in
bir lezzet vericidir. Yagsiz yapilan yemekler genel begenide lezzetsiz olarak degerlendirilir.
Hamur isleri i¢in ise gevreklik ve yumusaklik saglar. Pogacanin yumusaklig1 ya da yedigimiz
kurabiyelerin gevrekligi yine kullanilan yaglardan kaynakhdir. Yaglar fiziksel 6zelliklerine
gore sivi yaglar ve kati yaglar olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Yaglarin sivi veya kati
formunda olmas i¢eriginde bulunan yag asitlerinin doymus ya da doymamis olmasi ile ilgilidir.
S1v1 yaglarin bilesiminde daha ¢ok doymamus, kat1 yaglarin bilesiminde ise doymus yag asitleri
bulunmaktadir. Yaglar elde edildigi kaynaga gore ise bitkisel ve hayvansal olarak
simiflandirilmaktadir. Bitkisel yaglara zeytinyagi, ayg¢icek yagi, hindistan cevizi yagi yagi
ornek olarak verilebilir. Hayvansal yaglara ise tereyagi, i¢ yagi, kuyruk yagi 6rnek olarak

sOylenebilir.

Hollandez Sos Tarifi

Hollandez sos, yumurtalarda, sebzelerden 6zellikle kuskonmazda ve 1zgara etlerin yaninda

tercih edilmektedir.

v 250 g tereyagi
v’ 3 tane yumurta sarisi

v" 20 ml limon suyu
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v 30 ml soguk su
v" 5-6 adet tane karabiber
v 5gtuz

Tereyagini kisik ateste eritin ve sadeyag elde edin ve 1lik olarak bekletin. Yumurta sarilari,
soguk su ve limon suyunu bir kap icerisine alip el ¢irpicisi ile ¢irpin. Benmari usuliinde yumurta
sarilar1 karisimina 1lik sadeyag yavas yavas ekleyin ve karistirmaya devam edin. Yogun fakat
rahat dokiilebilen bir kivam elde edince igerisine tuz ve tane karabiberi ilave edin. Hazirlanan

uruni 1lik olarak servis edin.

Sekil 2. Hollandez Sos
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BOLUM 8

PROTEINLER

Giris

Tiim yemek tariflerinin bir piif noktasi vardir. Yogurdunu kestirmeden nasil miikemmel
bir yayla ¢orbasi yapabiliriz? Yas pasta yapacagim pandispanyam nasil ¢ok kabarir? Yumurtay1
haglarken ne kadar siire tutarsam istedigim kivamda olur? Tiim bu sorularin ve buna benzer
sorularin yanitin1 bilmek proteinleri, yapilarini, kimyasmi ve tepkimlerini bilmekle
miimkiindiir. Protein, aminoasitlerin peptid baglariyla olusturdugu organik polimer yapilardir.
Yasam i¢in gerekli olan bu besinler; bliylime ve gelisme, yipranan dokunun onarimini saglar.
Proteinler, besinler yoluyla alinir. Yetersizlikleri durumunda disardan alinirlar, viicutta depo
edilmezler. Hayvansal kaynaklari; et, siit, yumurta ve siit, siit iiriinleridir. Bitkisel kaynaklart;
bezelye, bakla, soya fasulyesi, nohut, mercimek ve kurubaklagillerdir. Hayvansal protein
gruplari, kaliteli protein kaynaklarina ornektir. Ayn1 zamanda yemek pisirme tekniklerinde
farkli ozellikleri kullanilir. Bunlara jellesme, kopiik olusumu, maillard reaksiyonu ve bazi
enzimatik reaksiyonlar 6rnek verilebilir. Proteinlerin denatiire olmasiyla ortaya ¢ikan bu
enzimatik reaksiyonlar gida endiistrisinde 6nemli bir yer tutar. Protein denatiirasyonu sahip
oldugu yapimn fiziksel ve kimyasal etmenler kullanilarak bozulmasidir. Bu etmenler; pH, 1s1,
asit, enzimler ve mekanik degisimler 6rnek verilebilir. Proteinlerin ¢ogu 22 aminoasit
icermesine ragmen zincir uzunluklari, aminoasit dizisi ve zincirler arasi baglar farklidir. Her
amino asit, bir atoma bagl bir merkezi karbon atomuna sahiptir; hidrojen atomu, bir karboksil
grubu, bir amino grubu ve benzersiz bir fonksiyonel grup (R grubu) igerir. Proteinler yapisal

olarak dort ayr1 grupta incelenir.

Sadeyag Tarifi
v' 1500 gr Tereyag

Orta biiyiikliikte bir kaba tereyagin1 koyun ve orta kisik ateste eritin. Eriyince ocagin altini
kisin. Uzerinde biriken kopiikleri siirekli kopiik yardimiyla alin. Yagda goriilen su

kabarciklartyla kaybolup yag berraklasinca ve dibine ¢oken kazein (protein denature oluyor)
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pargalart altin saris1 renk alinca ocaktan alin. 5-6 dakika dinlendirin ve tiilbentten siiziin.

Kullanmak tizere kenara alin.
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BOLUM 9

KRISTALLESME

Giris

Kristallesme, molekiillerin kristal olarak bilinen bir yapi halinde yiiksek oranda
organize edildigi bir katinin olustugu siirectir. Katidaki kimyasal maddeleri izole etmenin bir
yoludur. Gidalarda kismen veya tamamen kristallesen bir¢ok bilesen vardir. En 6nemlileri

sekerler, buz, lipitler, nisastalar, tuzlar, proteinlerdir.

Kristallesme, bir¢cok gidanin olusumunda kaginilmaz bir durumdur. Bazen bir {iriiniin
kristallesmesini kontrol edebilirken, bazen bu durum pek miimkiin olmamaktadir. Ancak bazi
gidalarin kristallesmesi istenilen bir durumdur. Kristallesme, gidalarin isleme sirasinda,
yapiminda birden ¢ok Ozelligini etkileyebilmektedir. Mekanik ozellikler basta gelmektedir.
Tereyagin margarinden sert bir yapida olmasi, ¢ikolatanin belirli bir sekle girip kaliptan kolayca
ayrilmasi buna Ornektir. Tiiketim sirasindaki agizda olusan hissiyat da kristallesme ile
alakalidir. Uygun kristal yapi, belirli gidalarin duyusal degerlendirilmesinde onemli bir
par¢adir. Dondurmanin piiriizsiiz ve kremsi yapisi, akide sekerinin sert ve grenli yapis1 bununla
alakahdir. Kristallesme, gidanin dokusal yapisinda da etkilidir. Cikolatanin sertligi ve

citirdamasi, birden fazla sekerlemenin sertlikleri de kristal boyutlar ile ilgilidir.

Kristallesmenin istenmeyen oldugu durumlar ise genellikle depolama sirasinda
meydana gelmektedir. Sekerin kristallesmesi bazen istenmeyen dokuya ve lezzet kaybina,
karamelin kristallesmesinde kivaminin tutmamasi, ekmegin kristallesmesinde ise bayatlamasi
gibi durumlar istenilmeyen durumlardir. Bu tarz kristallesmeleri 6nlemenin yolu da her gida
iirlinii i¢in degismektedir. Ayni sekilde bir iiriiniin kristallesmesini istiyorsak da bunu saglamak

da kolaydir. Gidalara gerekli iirlinler eklendiginde, gerekli 1s1 uygulandiginda buna ulasilabilir.
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Sekil 5. Karamel

Klasik Karamel Tarifi
v' 200 gr seker

Ya cay kasig1 tuz

60 ml su

60 ml krema

D N N NN

4 yemek kas1g1 tereyagi, kiip seklinde

Kiiciik bir tencereye sekeri, tuzu, suyu ekleyin. Orta ateste, seker eriyene kadar, yaklasik 5
dakika ara sira karigtirarak kaynatin. Isty1 orta-yiiksek seviyeye yiikseltin ve 4 ila 5 dakika daha
karistirmadan derin altin rengi olana kadar pisirin. (Bir termometre kullaniyorsaniz, 175°C'ye

ulagmasini bekleyin).

Karamel koyu bir bakir rengi oldugunda, 1s1y1 kapatin. Ardindan hemen krema ve tereyagini
karistirin. Karisim kopiirecektir, dikkatli olun. Tavada hafifce sogumaya birakin, ardindan

tamamen sogumast i¢in bir kaba aktarin.
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BOLUM 10

PISIRME

Giris

Pisirme, bir 1s1 kaynagindan yiyecege iletilen enerji aktarimidir. Isil islem gidanin
molekiiler yapisini, dokusunu, lezzetini ve aromasini degistirir. Giday1 sadece yenilebilecek
duruma getirmenin yaninda, mikroorganizmalardan uzaklastirmak ve kolay sindirilebilir
duruma getirmek i¢inde kullanilir. Is1 kaynaklarini bilmek nasil kullanilacagi ve 1s1 kaynaginin
seciminde Onem tasir. Seflerin iyi yemek ve iyi goriiniim i¢in 1s1 aktarimini bilmesi ve
kullandiklar1 {iriinlerde dogru tercih yapmalar1 Onemlidir. Pisirme yontemlerinin iyi
Ogrenilmesi ve dogru prosediirlerin kullanilmas1 dogru, tutarli yemekler iiretmetmeye yardime1
olur. Pigirme yontemleri genel olarak ii¢ baslik altinda; kuru 1sida pisirme, yagda pisirme ve su
da pisirme olarak agiklanabilir, ayn1 zamanda yan yontemler ad1 verilen bain-marie ya da sous-
vide pisirme yontemleri de deger verilen ve kullanilan yontemlerdir. Pisirmenin anlagilmasi
bazen gozlem ile bazen profesyonel isidlgerlerle anlagilir. Bir patatesin pisme durumunu elle
dokularak ya da bir ekmegin iizerinin kizarmasindan pisme durumu hakkinda fikir sahibi
olabiliriz bu durum tecriibeyle beraber daha i1yi kazanilacak bir durumdur. Ismnin besin
ogelerine olan etkileri ve gidaya ugrattig1 fiziksel ve kimyasal degisimler dikkate alinarak
yontemler secilmeli ve olusabilecek besin kayiplarimin en aza indirilmesi gelisen mutfak
sektorii icin olduk¢a Onemlidir. Fiziksel degisimlere gidada makro boyutta tasinim yoluyla
olusan degisimler denebilir. Kimyasal degisimler ise mikro boyutta biyokimyasal ve organik

reaksiyonlardir.

Gidalara 1s1l islem yoluyla uygulanan pisirme islemleri insanlarin eski ¢aglardan bu zamana
kadar uyguladig1 ve giiniimiizde farkli teknik ve yontemlerle devam eden bir siirectir. Pigirme
insanlar i¢cin hem ihtiya¢ unsuru olmus hemde depolama, saklama gibi ileriye doniik
kullanimlar i¢in uygulanan farkli yontemleri icermektedir. Yiyecekleri pisirmek sadece besin
ve 1s1 islem arasinda gergeklesen basit ve kolay bir islem degildir ayn1 zamanda kimya biyoloji
mihendislik dallarinida i¢inde barindiran 6nemli bir konudur. Pigirme ile yeni tatlar, kokular,
yiyecekler elde edebilecegimiz gibi ayn1 zamanda mikroorganizmalarin gelismesini durdurarak
besinlerin uzun émiirlii kullanimi da saglayabiliriz. Insanlar giday1 pisirmeye baslamasiyla

fiziksel farkli degisimlere ugramis ¢ene yapist kafa yapisi gibi agiz bolgesinde kiiciilmeler
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gozlenmis. Bu yiyecekleri pisirerek ¢igneme ve oOgiitmenin kolaylasmasimnin sonucudur.
Yiyeceklerin pisirilmesi hem kolay sindirim hem lezzet agisindan olduk¢a 6nemlidir. Farkli
tekniklerin gidalar {lizerinde farkli geri doniisleri vardir. Baz1 yontemler daha saglikliyken
kullanilacak gida i¢in uygun olmayan yontemin secilmesi gidada istenmeyen olusumlara ve

tatlara sebep olabilir.

Besinlere uygulanan islemler, pisirme yontemleri besinlerin glisemik indeksini etkileyebilir.
Yiiksek glisemik indeksli gidalar kronik rahatsizliklara sebebiyet verebilir. Isinin gidalar
iizerinde ve icerisindeki besin ogeleriyle birlikte diisiinerek 1sinin gidaya verecegi etkiler ve
daha sonra alinmas1 gereken etki diistiniilmelidir. Bu sebeple gidaya uygun pisirme yontemin

secilmesi oldukca dnemlidir.

Insanlar sadece fiziksel ihtiyaclarini karsilamak amaciyla yemek yerken artik fiziksel
ihtiyaglarin1 karsilamaktan ziyade keyif almak, lezzetlerle doyum saglamak, bu alanda farkli
kesifler yapmak igin ve gastronomi alaninda ilerlemek igin gidaya O6nem verir duruma
gelmislerdir. Insanlar artik yasamak icin yemek yeme felsefesinden uzaklasarak, yemek icin

yasamak bakis agisiyla ilerlemektedirler.

Swiss Meringue Tarifi

v 115 gr yumurta beyazi

v 50 gr seker
Yumurta ve seker metal bir kaba alinarak i¢i sicak su dolu tencerenin iizerine alinir. Tencerenin
icindeki suyun kaynama noktasinda olmasina ama metal kaba degmemesine dikkat edilmelidir.
Yumurta beyazi ve seker karistirilarak 62°C gelmesi saglanarak yumurtanin mikrobiyal gelisim
durumu sonlandirilir. Mereng yapmak i¢in uygun pisme durumuna gelmis olur. Uygun
sicakliga gelen yumurta beyazi bir el mikseri ya da tezgah mikseriyle kabartilarak kullanima
hazir olur. Bu pisirme islemini uygularken kaynar vaziyette olan suyun metal kaba
degmemesine dikkat edilmelidir. Eger temas ger¢eklesirse iirlin fazla yiiksek 1siyla karsilagarak

istenmeyen sekilde beyazlasarak direk pisme gerceklesebilir.
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Sekil 6: Swiss Meringue

30



BOLUM 11

YUKSELTGENME VE INDIRGENME

Giris

Oksidasyon ya da yiikseltgenme, genel anlamiyla elektronlarin bir atom ya da

molekiilden ayrilmasini saglayan kimyasal tepkimedir (Sekil 1).

o _o

| f

Sekil 1: Elektron alma ve verme semasi

o

Bir elementin, kimyasal reaksiyonda elektron almasi olaymna indirgenme denir.

- +

Indirgenme olayma rediiksiyon, yiikseltgenme olaymna da oksidasyon denir. Reaksiyonda
elektron vererek ylikseltgenen element karsisindakini indirgedigi i¢in indirgen, elektron alarak
indirgenen element karsisindakini yiikseltgedigi icin yiikseltgen olarak tanimlanir. Elektrik
iletkenligi (Eh) redokspotansiyel olarak tanimlanir. Besin maddelerinin oksidasyon derecesinin
bir olgiisiidiir. Eh degeri pozitif ise ortamin aerobik (oksitleyici), negatif ise anaerobik
(indirgeyici) oldugunu gosterir. Yiizey oksijenle ne kadar ¢cok temas ettiyse Eh degeri o kadar
yiiksek olur. Bu boliimde bundan sonra yiikseltgenmeden “oksidasyon” ve indirgenmeden ise
“rediiksiyon” olarak bahsedecegiz. Bu bilgileri, mutfakta gidayla c¢alisirken nasil lehimize
kullanabilecegimizi inceleyecegiz.

Mutfakta Oksidasyon

Bilimsel bir terim olarak oksidasyon, bir kimyasal molekiiliin yapisina oksijenin dahil oldugu
kimyasal reaksiyona verilen isimdir. Elektron yakalayan elementler arasinda en Onemlisi
oksijendir, o kadar ki kimyacilar oksidasyon terimini diger atomlardan elektron almanin genel

kimyasal aktivitesini adlandirmak i¢in kullanirlar. Oksidasyon mutfakta ¢ok onemlidir, ¢linkii

31



oksijen havada her zaman bulunur ve yaglarin, sivi yaglarin ve hos koku molekiillerinin karbon-
hidrojen zincirlerinden elektronlar1 kolayca ¢alar. Bu ilk oksidasyon, orijinal biiyiik yag
molekiillerini kiiciik, giiglii kokulu pargalara ayiran bir dizi baska oksidasyonu ve diger
reaksiyonlar tetikler. Antioksidan maddeler, 6rnegin bitkilerden yapilan bir¢ok gidada bulunan
fenolik bilesikler, bir reaksiyon dizisi baglatmadan oksijene istedigi elektronlar1 vererek bu

parcalanmay onler, boylece yag molekiillerini oksidasyondan korur.

Ricotta Peyniri Tarifi
v' 840 ml Siit
v' 120 ml Taze krema

v 90 ml Taze limon suyu veya damitilmis beyaz sirke

Siit ve kremay1 kapakli bir kapta birlestirin. Uzerini 6rtiip siit ve krema karisgiminin oda
sicakligmma gelmesini bekleyin. Paslanmaz c¢elik bir tencerede siitii ve kremayr sik sik
karigtirarak yavaggca 82°C'ye kadar 1sitin. Isittiginiz siitii 5 dakika boyunca 82°C sicaklikta
tutun. Siitii ocaktan alin ve limon suyu veya sirkeyi ilave ederek hafifce karistirin Kivrimlar
olusmaya bagslayana kadar hafifce karigtirmaya devam edin. Karistirmayr birakin ve siit
karisimini kati bir piht1 kiitlesi olusana kadar, yaklasik 20 dakika oda sicakliginda bekletin.
Lorlari, yeni ve durulanmus tiilbentle kapl bir slizge¢ veya porselen kap igine yavasca dokiin.
Peynir alt1 suyunun (s1vi kisim), pthtilardan (kat1 kisim) ayrilarak siiziilmesini saglayin. Peynir
alt1 suyunu sonra kullanmak i¢in ayirin. Peyniri 30 dakika ile bir saat arasinda agzi kapali
dinlenmeye birakin. Peyniri a¢in. Istenirse tuz ekleyin. Toplam 250 gr ricotta peyniri elde

ederiz.
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BOLUM 12

DONDURMA, KAYNATMA, BASINC

Giris

Dondurma, kurutma, tiitsiileme, regel yapimi, tursu yapimi, konserve, sogutarak, 1sil
islem yapilarak, salamura vb. gibi yontemlerle taze bir hammaddeyi muhafaza etmek
miimkiindiir. Dondurulmus gida 1920°1i yillarda ABD’de doga bilimleri uzmani Clarance
Birdseye tarafindan kesfedilmis bir yontemdir. Giinliik taze bir baligin kutuplarda dondurulup
iizerinden zaman gegtikten sonra buzlarinin eriyip pisirilince taze balik gibi tadin1 korudugunu
kesfetmistir. 1930°1u yillarda dondurulmus gida tiretim hatt1 kurup sadece 26 ¢esit gidanin
satisint baglatmistir. 1960’11 yillarda mikrodalga firinlar yaygin olarak satilmaya baglanmis
olup, Mc Donalds’ta da dondurulmus iiriinler satisa ¢gikmaya baglamistir. 2000°1i yillarda ise
sosyallige bagli olarak mutfaga ayrilan zaman kisitlanmis ve insanlar dondurulmus iiriinlere

basvurmuslardir.

Gida muhafaza yontemlerinden dondurma islemi de ge¢misten giinlimiize kadar
teknolojiye ve yasam standartlarina bagli olarak gelismistir. Kadinlarin is hayatina girisleri ve
yogun hayat temposu ile taze meyve sebzeye talep artmistir. Bu talebi karsilamak amaciyla
kullanilan muhafaza yonteminden dondurma 6nde gelmektedir. Dondurulmus gidanin kolay
islenebilip uzun siire saklanabilir nitelikte olusu pratiklik saglar. Tiirkiye’nin gida sektdriinde
20-25 yillik bir yeri olan dondurma sektorti, hizli gelisme gostermistir. Dondurma islemi giday1
renk, koku, tat ve besin degeri acgisindan olusabilecek degisimlerden korur. Hasat edilmis bir
sebze veya meyve hasatindan hemen sonra yapisinda degisimlere baslar. Bu degisimler
kimyasal, fiziksel, biyokimyasal ve mikrobiyolojik degisimler olarak siirer. Ancak gidaya
uygulanacak dondurma isleminin kalitesini, depolama, uygun sicaklik, ambalajlama ve bazi
uygulanan 6n islemler belirler. Bilingli ve dogru dondurma yapildiginda gida besin degerini en
iist seviyeye kadar korumus olur. Gidayr dondurmak 1s1 isleminin bir sogutucu akigkanina
aktarilarak dondurulmasidir. Temel amaci gidadaki suyun buz kristalleri haline doniistiiriilerek
kimyasal, enzim ve mikrobiyolojik a¢idan bozulmalarinin 6niine ge¢ebilmektir. Bilesimlerinde
degisiklik olmadan dondurma islemiyle meyve sebze, et, tavuk, su lriinleri, hamur isleri,
icecekler, bakliyat ve tahillar kolaylikla muhafaza edilebilir. Sebze ve meyvelerin tarladan hasat

edildikten sonra en az sekiz saat igerisinde fabrikaya ulastirilip islenmesi ve tiiketime hazir hale
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getirilmesi gerekir. Aksi takdirde yapilacak bu islemin gida bilesenlerinde degisimlere
sebebiyet verir. Hayvansal gidalarin ise hiicre yapist bozulmadan dondurulmasi gerekir. Bu
sayede vitamin, protein, karbonhidrat, yag ve tat kayb1 meydana gelmeden gida saklanabilmis

olacaktir. Raf 6mrii uzayan bu iiriinler her mevsim ulasilabilecek gidalara doniisiir.

Gidalarin tamaminmi ¢ig tiikketmek miimkiin degildir. Bu sebeple insanlar pisirmeye
ihtiya¢ duyup pisirme islemlerini kesfedip, gegmisten gliniimiize kadar gelistirmislerdir. Pigen
gidada degisimler fiziksel ve kimyasal meydana gelir. Bazi pisirme yontemleriyle
mikroorganizma yiikiinde azalma olur. Bir pisirme yontemi olan kaynatma, enzim
degisimlerine engel olmak i¢in kullanilir. Haglama ile gidadaki mikroorganizma yiikii azalir.
Gidada olusabilecek istenmeyen lezzet ve aromalar haglama teknigi ile uzaklastirilir. Bazi
sebzelerin tadi ¢ig ve pismis hali ile farkliliklar gosterir. Patatesi ¢ig tilketemeyiz fakat haslanan
bir patatesi yiyebiliriz. Pancar, kereviz, patates gibi kok sebzeler 100°C kaynadiklarinda daha
yumusak forma ve daha kolay sindirilebilir bir hale doniisiirler. Lif yoniinden zengin gidalarda,
kurubaklagiller ve tahillarda kaynatma yontemi sayesinde icerisindeki gaz yapict oranlarda
azalma olur. Kaynatma islemini mutfaklarda bir¢ok alanda kullanabiliriz. Zamanla yemek i¢in
yemek veya ihtiya¢ disinda yemek ¢ogaldigi icin pigsirme yontemleri i¢eren veya icermeyen
mutfak akimlar1 dogmustur. Pisirmeyi savunan akimlar ise kaynatma yontemi sayesinde, gida
ici mikroorganizmalar1 yok edebilmeyi, giday1 daha sindirilebilir yumusak forma getirebilmeyi,
istenmeyen kokular1 gidermeyi, gida hacmini azaltmayr veya daha parlak bir goriiniim
verebilmeyi amaglayabilir. Mutfakta zamanla birgok kaynatma ve haslama teknikleri
dogmustur. Bu yontemler sayesinde mutfakta ¢alismak kolaylasmis ve zamandan tasarruf

edilebilmistir.

Mutfakta birgok ekipman kullanimi vardir. Tencereler, diidiiklii tencereler, servis
takimlar1, kepce, kevgirler, kazanlar, elekler, gastronomlar... Vb. gibi. Biitiin bu ekipmanlar
calisma esnasinda bizlere kolaylik tanir. Mutfakta yemek yaparken kullanacagimiz ekipman
bize pratiklik ve zamandan tasarruf saglamalidir. As¢ilik mesleginde hizli ve pratik olmak
onemlidir. Bunun i¢in dogru gida dogru pisirme yontemiyle dogru ekipmanla hazirlanmalidir.
Isimizi kolaylastirabilen bir baska énemli ekipmanda diidiiklii tenceredir. Diidiiklii tencerenin
mutfakta zamandan ve besin degeri acisindan yeri oldukga biiytiktiir. Bu ekipmanla gida kapagi
sikica kapali tencere i¢inde buhar1 disar1 kagmadan basingla hizli bir sekilde pisirilebilir.
Tencere igindeki basing arttikca buharda artar ve kaynama derecesi yiikselir. Yiikselen bu
dereceye normal tencerede ulasamazken basingli bir diidiikli tencerede ulagmamiz

mimkiindiir. Dogru secilmis bir gidayla pisirme yapildigr miiddetce diidiiklii tencerende ¢ok
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daha lezzetli ve kisa siirede pigsmis gida elde etmek miimkiindiir. Tam bu noktada basinci yemek

yaparken kullanarak mutfaktaki gida bilimiyle iligkilendiririz.

Et Stok Tarifi

10 kg Dana kemigi ( Tercihen etli/ az yagli)
175 ml Aygigek yagi

15 It Soguk su

800 gr Sogan (Mirepoix iri pargalar halinde dogranmais)
400 gr Pirasa (Mirepoix)

400 gr Kereviz sap1 (Mirepoix)

400 gr Havug (Mirepoix)

200 gr Domates piiresi/ Salca

750 gr Kirmizi sarap

Bouquiet Garni ( Aroma torbasi)

10 adet Tane karabiber

2 dal Dag kekigi

5 adet Maydonoz sap1

AN N N NN Y N N U N N N N N

1 bas Sarimsak

Firin1 220°C’de 1s1tin. Dana kemikleri gastronom kiivete koyun ve firina verin. Kemikleri
ara ara gevirerek tamamen kahverengi olana dek pisirin. Istenilen renkte pisen kemikleri bir
tencereye alin. Baska bir tencereye dogranmis sogan, pirasa, kereviz sapt ve havuglari
koyun. Istenilen kivamda karamelize olana dek pisirin. Domates salgasim ekleyin. Rengi
iyice koyulasana kadar pisirmeye devam edin. Hazir olunca kemikler ile birlestirin.
Sebzeleri pisirdiginiz tencereyi kirmizi sarap ile deglaze edin ve olusan suyu kemiklere
ekleyin. Tencereye soguk suyu dokiin, kemiklerin suyun altinda kalmasina 6zen gosterin,
bir tagim kaynattiktan sonra atesi simmering moda getirin ve kisin, ara ara {izerinde olusan
tortu ve kopiikleri almayi ihmal etmeyin. Kemik suyu 5 saat pistikten sonra igine aromatik
torbay1 ekleyin. Su iyice kivam alip derin bir tat ve istenilen koyu renk olusana dek 12-15
saat araliginda pisirin. Kemik suyunu siiziin ve hizlica sogutarak kii¢iik kaplara boliin ve

buzluga istifleyin.
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Sekil 2. Et Stok
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BOLUM 13

MUTFAK BIiYOLOJISI

Giris

Bir bilim dali olan gastronomi birgok bilim dalin1 iginde barindirmaktadir ve gastronomi
sektoriinde biyoloji aktif bir rol oynamaktadir. Mutfak icerisinde yapilan iirlinlerin teknik
asamalarinda kullanilan mikroorganizmalar; bakteriler, mayalar, kiif mantarlari, algler ve
sapkali mantarlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bahsi gecen bu organizmalar enzimlerin uygun
miktarlarda ve kosullarda kullanilmasi sonucunda belirli faaliyetlerin gerceklesmesiyle birlikte
bizlerin daha dogru firiinler elde etmesine olanak saglamaktadir. Zaman icerisinde bilim
insanlar1 tarafindan kesfedilen mikroorganizmalar, gidalar {izerinde yarattiklar1 olumlu etkiler
sebebiyle bilingli bir sekilde kullanilmaya baglanmis ve yeni gidalarin iiretilmesine katki
saglamistir. Mikroorganizmalarin aktivasyonu sonucunda gidalarda meydana gelen biyolojik
degisikliklere bakildiginda fermantasyon karsimiza ¢ikmaktadir. Fermantasyon prebiyotik ve
probiyotik bakimdan olduk¢a zengin gidalarin olugsmasina olanak saglayarak bir¢ok fermente
gidayr mutfaga dahil etmistir. Saghiga olduk¢a yararli olan fermente gidalar giliniimiizde

oldukga fazla tercih edilen tiriinler arasinda yer almaktadir.

Sauerkraut Alman Tursusu Tarifi

v 2 kg beyaz lahana
v' 3 gr karanfil tohumu
v' 5 gr biber
v

60 gr deniz tuzu

Oncelikle hazirladigimiz {iriinii muhafaza edecegimiz kavanozlar1 kaynar su ile durulayip
kenara kaldirin ve ¢iplak el temasindan kaginin. Lahanalar1 ince dilimleyin ve derin bir kaba
alarak tuz yardimiyla iyice ovalim. Lahana hacmini iyice kaybedene ve iyice suyunu salana
kadar bu igsleme devam edin ve karanfil tohumu ile biber ekleyin, karistirin. Elde edilen
karisimin {izerine bir agirlik koyup basinca maruz birakarak sikismasini ve aradaki
kabarciklarin yok olmasini saglaym. Kontrol altinda tutarak karanlik ortamda ve 18-20°C” de

minimum 5 giin dinlenmeye birakin. Bu siire i¢erisinde olugan kabarmay1 kontrol edin ve iiriine
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daha fazla basin¢ uygulayarak bu kabarmanin Oniine ge¢in. 5 giliniin ardindan iriini
kavanozlara aktarin ve bir agirlik yardimiyla {iriiniin suyunun iiste ¢ikmasini saglayin, kavanoz

kapagini kapatarak 4-6 hafta fermente olmasini saglaym.

Sekil 4. Biiyiik Bir Kavanozda Geleneksel Alman Tursusu Sauerkraut
Miso Corbas: Tarifi

v 30 gr kombu (kurutulmus deniz yosunu)

200 gr kurutulmus ve tiitsiilenmis orkinos gevregi (katsuobishi)
100 gr deniz yosunu

50 gr beyaz miso macunu (shiro miso)

225 gr masedon seklinde kesilmis tofu

AN N NN

50 gr ince dilimlenmis sogan

Dashi (balik stogu) yapmak i¢in bir tencereye 1,2 litre su ve kombuyu koyun, kaynatin.
Tencereyi ocaktan alin ve orkinos gevregini ilave edin. 4 dk bu seklide beklettikten sonra bir
siizgec yardimiyla elde edilen dashiyi i¢indeki pargaciklardan ayirin. Farkli bir kaba deniz
yosununu koyun ve iizerini gececek kadar sicak su ekleyin. 15 dakika bekletin ve siizerek bir

kenara alin. Bir kabin igerisine beyaz miso macununu koyun ve 100 ml dashi ile piiriizsiiz bir
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kivam alana kadar karistirin. Geriye kalan dashiyi bir tencereye aktarin ve yiiksek ateste iyice
kaynatin, igerisine tofuyu ve siizdiigiiniiz deniz yosununu ilave edin. Bu karssimin 1 dakika
kaynamasina izin verin ve ocaktan alin. Elde edilen bu karisima son olarak piiriizsiiz kivama

getirdiginiz beyaz miso macununu ve taze sogani koyun, karistirin.

Sekil 5. Miso Corbasi
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