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Hayatin Kaynagi ve Mutfagin Vazgecilmezi Su

Dog. Dr. Murat DOGAN”

Bir hidrojen ve iki oksijen molekiiliinden olusan su bir yoniiyle ¢cok basit gibi goriinse de
gizemli 6zellikleri ile diinyamizin en temel maddelerinden biri olarak yerini almistir. Yasamin
devaminin olmazsa olmazi, canlilarin en 6nemli yagsam kaynagi olan renksiz, tatsiz, kokusuz bu
stvi, diger maddelerden farkli beklenmedik fiziksel ve kimyasal 6zellikler gosterir. Suyun bu
esrarengiz Ozellikleri tiim canlilarin hayatinin devamini saglar. Bunun yani sira yemeklerin
hazirlanmasinda da islevinin bilinmesinde énemlidir.

Ancak suyu gizemli kilan ve biricik yapan Ozellikler hala tam olarak anlasilmis degildir.
Ornegin tiim diger maddelerin kat1 hali s1v1 halinden daha yogundur. Ancak su igin bunu
sOyleyemeyiz. Ama neden? Eger su diger maddelerden farkli bu fiziksel 6zelligi olmasaydi
okyanus, deniz ve gol sular1 dipten donmaya baslayacakti. Sonug olarak ta su altinda hayat
devam etmeyecekti.

Diger bir 6zelligi ise ancak 1963 yilinda tam olarak anlasilabilmistir. Tanzanyali 6grenci
Erasto’nun okullarinin mutfaginda yaptig1 dondurma denemesi ile suyun diger garip bir 6zelligi
olan sicak suyun soguk sudan 6nce donma 6zelligi bulunmustur. Erasto dondurma yapmak i¢in
hazirladigi sicak siit karigimi ile arkadasinin soguk siit karigimini buzdolabina kaldirir ve sicak
stit karisimin soguk siit karisimindan daha hizli dondugu gézlemler. Erasto’nun mutfak gézlemi
tiim bilim diinyasina ismiyle duyurulur.

Canli her unsurun yasaminin devami i¢in su temel bir madde ya da baska bir ifade ile
kimyasaldir. Insan su olmadan ¢ok fazla yasayamaz ve viicudunun iicte ikisinin yani tiim
organlarinin, dokularnin ve viicut stvilarinin temel bilesenidir. Insanin kemikleri, disleri ve sag1
cok az miktarda su barindirir. Su besin sindiriminde, dokulara tasinmalarinda ve hiicrelerde
kullanilmalar1 sonucunda olusan zararl atiklarin atilabilmesi igin gereklidir. Solunum, terleme,
idrar ve digki ile su viicuttan atilir. Kaybedilen suyun yerine konabilmesi ve su dengesinin
saglanmas1 gerekmektedir. Bu denge icin dogrudan su aliminin disinda gidalardan ve
iceceklerden ve gidalarin viicut tarafindan yakilmasi sirasinda agiga ¢ikan sudan da yararlanilir.
Insan yasammin devamu igin hiicrelerde suyun rol oynadigi binlerce kimyasal tepkime
ger¢ceklesmektedir.

Genellikle tim gidalarin temel bileseni sudur. Yemeklerin hazirlanmasinda, lezzetinin
belirlenmesinde 6nemli rol oynar. Mutfaklarimizda kullandi§imiz sulari, igme sular1 olarak
adlandiririz. Bu su, yiyeceklerin yikanmasinda, yemeklerin hazirlanmasinda, temizlikte,
bulasik yikamada ve igme amagh mutfaklarda kullanilir. Ornegin gidalarin raf émrii ile
gidalarda bulunan su arasinda gii¢lii bir iliski vardir. Unun, siitiin, etin, sebzelerin ve meyvelerin
su miktarlarini ve bu tirlinlerin raf dmiirlerini diisiinelim. Hepsinin raf 6mrii farklilik arz eder.
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Mutfaklarda kullandigimiz sularin en 6nemli fiziksel 6zellikleri arasinda pH, bulaniklik, renk,
koku ve lezzet sayilabilir. Icme sularinda ¢ok miktarda sodyum, potasyum, kalsiyum,
magnezyum gibi alkali tuzlar ve kalsiyum bikarbonat bulunursa bazik ¢ok fazla karbondioksit
bulunursa asidik 6zellik gosterir. Igme sular1 pH agisindan nétr veya hafif alkali dzellik
gostermelidir. igme sular1 pH 7.0-9.0 sinirlar iginde olmalidir. Suyun asir1 alkali olmasi
kokusma isaretidir. Kaynagi nereden olursa olsun bulanik sularin aritma isleminden gegse bile
mutfakta kullanilmalidir.

Iyi bir igme suyu kokusuzdur. Suyun koku icermesinin bazi nedenleri olabilir. Bunlardan
bazilar1 su sebekesine atik sularin sizmasi, su borularinin asinmasi sonucu sebeke suyuna gecen
metaller ve su dezenfeksiyonunda kullanilan klor veya iyottur. Su lezzet agisindan dogal ve hos
olmalidir. Suyun lezzeti suda erimis oksijen ve karbondioksit gibi gazlara ve igerdigi diger
kimyasal maddelere bagli degisebilir. Igme suyu tuzlu, eksi ve metalik tatta olmamalidir.
Icildiginde midede siskinlik yapmamalidir.

Su mutfakta haglama, kaynatma ve buharda pisirme gibi bir¢ok islemin yansira bulasiklari
yikamada kullanilmaktadir. Yemek pisirirken her zaman su kullanmaktayiz. Bir¢ok yemegin
duyusal agisindan kabul edilebilir olmasina destek olmaktadir. Tencerede et haglanirken 1sinin
ete esit olarak gecisini ve ayni sekilde yumurtanin suda haslanmasi sirasinda esit pismesini
saglamaktadir. Su ayrica basing altinda pigirme islemini hizlandirmaya yardimer olur. Dudiikli
tencerenin iginde su 1sinir ve buhara doniisiir ve buhar tencereden ¢ikmadigindan sikisan su
molekiilleri yliksek basingli bir ortam olusturarak daha cabuk pismesini saglar. Yemeklerdeki
lezzetin ortaya ¢ikarilmasima yardimer olur. Ister yemek, sos, kahve; ister cay, ister ¢orba
yapiyor olalim, bunlarin higbiri su olmadan imkansizdir. Soslarda aroma tagima aracidir. Bazen
bir yemege et suyu eklemek istemedigimizde tadi degistirmeyen su kullanabiliriz. Sosumuz
veya ¢orbamiz ¢ok koyu oldugunda su incelmesine yardim eder. Corba c¢ok suluysa fazlalik
gelen su, hizli bir sekilde kapaksiz pisirme ile buharlastirilabilir. Bu buharlagsma islemi aym
zamanda pisirmede azalma siireci dedigimiz seye yol agmaktadir. Sonug olarak su hayatimizin
ve mutfagimizin bas tacidir.

Saglicakla kalin.
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Hayatin kaynagi ve

mutfagin vazgecilmezi

Bir hidrojen ve iki oksijen molekulinden
olusan su bir yonilyle cok basit gibi goriinse
de gizemli ozellikleri ile diinyamizin en
temel maddelerinden biri olarak yerini
almistir. Yagamin devaminin olmazsa
olmazi, canlilarin en dnemli yasam kaynagi
olan renksiz, tatsiz, kokusuz bu s, diger
maddelerden farkli beklenmedik fiziksel
ve kimyasal ozellikler gosterir. Suyun
bu esrarengiz 6zellikleri lGm canlilarin
hayatimn devamini saglar, Bunun yan sira
yemeklerin hazirlanmasinda da islevinin
bilinmesi dnemlidir.
Ancak suyu gizemli kilan ve biricik yapan
ozellikler hala tam olarzak anlasilmis
degildir. Ornegin tim diger maddelerin kati
hali sivi halinden daha yogundur. Ancak
su igin bunu soyleyemeyiz. Ama neden?
Eger su diger maddelerden farkli bu
fiziksel dzelligi olmasaydi okyanus, deniz
ve gol sulan diplen donmaya baslayacakli.
Sonug olarak da su allinda hayal devam
etmeyecekti.
Diger bir 6zelligi i1se, ancak 1963 yilinda
tam olarak anlagilabilmistir. Tanzanyali
ogrenci Erasto’nun okullarinin mutfaginda
yaptigi dondurma denemesi ile suyun diger
garip bir 6zelligi olan sicak suyun soduk
sudan énce donma dzelligi bulunmustur,
Erasto dondurma yapmak icin hazirladig
sicak slt karisimi ile arkadasinin soguk
sl karisimin buzdolabina kaldirir ve sicak
sl karisimin soguk sl kangimindan daha
hizli dondugunu gozlemler. Erasto'nun
mutfak gozlemi tim bilim diinyasina ismiyle
duyurulur
Canli her unsurun yasaminin devami icin
su temel bir madde ya da baska bir ifade
Ile kimyasaldir. Insan su olmadan cok fazla
yasayamaz ve viicudunun Ucte ikisinin
yani tim organlarinin, dokularinin ve
viicut svilannin temel bilesenidir. Insanin
kemikleri, disleri ve saci cok az miktarda su
barindinr. Su besin sindiriminde, dokulara
tasinmalarinda ve hiicrelerde kullanitmalan
sonucunda olugan zararl atiklarin
atilabilmesi icin gereklidir. Selunum,
terleme, idrar ve digki ile su viicuttan
atitir. Kaybedilen suyun
yerine
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konabilmesi ve su dengesinin saglanmasi
gerekmektedir. Bu denge icin dogrudan su
aliminin disinda gidalardan ve iceceklerden
ve gidalarin viicut tarafindan yakilmasi
sirasinda acida ctkan sudan da yararlanilir
Insan yasaminin devami icin hiicrelerde
suyun rol oynadidi binlerce kimyasal
tepkime gerceklesmektedir.

Genellikle Llum gidalarin temel bileseni
sudur. Yemeklerin hazirlanmasinda,
lezzetinin belirlenmesinde dnemli rol
oynar. Mutfaklarimizda kullandigimiz
sulari, icme sulari olarak adlandinriz. Bu
su, yiyeceklerin yikanmasinda, yemeklerin
hazirlanmasinda, temizlikte, bulasik
yikamada ve icme amach mutfaklarda
kullanilir. Ornegin gidalarin raf 6mrii ile
gidalarda bulunan su arasinda giicli bir
iliski vardir. Unun, sitiin, etin, sebzelerin ve
meyvelerin su miktarlarini ve bu urtinlerin
raf dmdrlerini dustnelim. Hepsinin raf
omri farklilik arz eder.

Mutlaklarda kullandigimiz sularin en 6nemli
fiziksel dzellikleri arasinda pH, bulaniklik,
renk, koku ve lezzet sayilzbilir. lcme
sularinda cok miktarda sodyum, potasyum,
kalsiyum, magnezyum gibi alkali tuzlar ve
kalsiyum bikarbonat bulunursa bazik ¢ok
fazla karbondioksit bulunursa asidik tzellik
goslerir, [gme sular pH acisindan nétr veya
hafif alkali 5zellik gdstermelidir. Icme sulari
pH 7.0-9.0 simirlart icinde olmalidir

Suyun asiri alkali olmasi kokusma isaretidir
Kaynagl nereden olursa olsun bulanik
sulann aritma isleminden gegse bile
mutfakta kullanilmaldir

lyi bir icme suyu kokusuzdur, Suyun

koku icermesinin bazi nedenleri olabilir.
Bunlardan bazilari su sebekesine atik
sularin sizmasi, su borularinin asinmasi
sonucu sebeke suyuna gecen metaller ve
su dezenfeksiyonunda kullanilan klor veya
iyottur. Su lezzet acisindan dogal ve hos
olmalidir. Suyun lezzeti suda erimis oksijen
ve karbondioksil gibi gazlara ve icerdigi
dier kimyasal maddelere bagli degisebilir,
lcme suyu tuzly, eksi ve metalik tatta
olmamalidir. icildiginde midede siskinlik
yapmamalidir,

Su mutfakla haslama, kaynalma ve
buharda pisirme gibi bircok istemin yan
sira bulasiklar ytkamada kullanilmaktadir
Yemek pisirirken her zaman su
kullanmaktayiz. Bircok yemedin duyusal
acisindan kabul edilebilir olmasina destek
olmaktadir. Tencerede el haslanirken
isinin ete esit olarak gecisini ve ayni sekilde
yumurtanin suda haslanmasi sirasinda esit
pismesini saglamaktadir. Su ayrica basing
alinda pisirme islemini hizlandirmaya
yardimci olur. DudUkli tencerenin icinde
su isinir ve buhara donusir ve buhar
tencereden ¢ikmadigindan sikisan su
molekiilleri yliksek basingli bir ortam
olusturarak daha ¢abuk pismesini saglar.
Yemeklerdeki lezzetin ortaya cikarilmasina
yardimci olur. Ister yemek, sos, kahve;
ister cay, ister corba yapalim, bunlarin
hicbiri su olmadan imkansizdir. Soslarda
aroma tasima aracidir. Bazen bir yemege
el suyu eklemek istemedigimizde tadi
degistirmeyen su kullanabiliriz. Sosumuz
veya corbamiz ¢ok koyu oldugunda su
incelmesine yardim eder. Corba cok
suluysa fazlalik gelen su, izl bir sekilde
kapaksiz pisirme ile buharlastirilabilir,

Bu buharlasma islemi ayni zamanda
pisirmede azalma siireci dedigimiz seye yol
acmaktadir. Sonug olarak su hayatimizin
ve mutfagimizin bas tacidir.
Saglicakla kalin,




