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Yemek hazirlanmanin piif noktasi: Standart Tarifler

Dog. Dr. Murat DOGAN”

Bana yemek hazirlamada en 6nemli unsur nedir diye soracak olursaniz. Her seyden once tarif
oldugunu soyleyebilirim. Biz bu recetelere standart tarifler diyoruz.

Yeni bir yemek yapmak istedigimiz ve regetesini arastirdigimiz zamanlar ¢ok¢a olmustur. Bu
amagla internetten ve yemek kitaplarindan tarifler arastiririz. Bir de bakariz ki onlarca farkl
regete Onlimiize ¢gikmig. Bunlarin arasindan en dogrusunu ve en uygun olanini nasil bulup
cikartacagiz. En biiyiik sorunumuz bence bu.

Bir de su taraftan diislinelim. Yemek hazirlarken ne kadar dikkatli olursak olalim, sofraya
oturuldugumuzda tuzunu az veya ¢ok koydugumuzu fark ettiginiz zamanlar olmustur. Bazen
yaptigimiz yemek c¢ok lezzetliyken bazi zamanlar da ise istedigimiz lezzeti yakalayamiyoruz.

Evet, tiim bu sorunlarin aslinda bir ¢6ziimii var. Bu da en basta sdyledigim gibi standart
tarifler. Simdi size standart tarif nedir? Nasil olusturulur ve bunu nasil devam ettiririz, biraz
da ondan bahsetmek istiyorum.

Yemek hazirlamaya baglamadan 6nce dogru regeteyi olusturulabilmek i¢in oncelikli olarak
6l¢iim tekniklerini ve standartlar1 dikkate almamiz gerekir. Her zaman 6l¢ii birimlerimiz olsun
ve onlart kullanalim. Bu giin biiyiik kasikla malzeme eklerken, yarin daha kiigiik bir kasikla
bunu yapmayalim. Genel anlamda standart yemek tarifini ilk defa olustururken ve hazirlarken
dogru miktar1 belirlemenin en iy1 yolu, malzemeyi azar azar ekleyerek ve her defasinda
tartilmasiyla olmaktadir. Standart tarifler her bir malzemenin ve ekipmanin tiiriinii ve
miktarini, hazirlama, pisirme siireglerini ve porsiyon boyutunu ve adetini belirlemektedir.

Stirekli olarak ayn1 lezzetli sonuglar1 elde etmek i¢in her bir tabaga girecek malzemenin
miktart dogru bir sekilde 6l¢iilmelidir. Malzemeleri 6l¢menin farkli yollar1 vardir ve bu tiir
Olctimleri bir deftere veya giiniimiizde ise telefona kaydetmek énemlidir.

Standart tarifler internette veya kitaplarda genelde bulunmaz. Bunlar belirli bir isleme gore
kisi tarafindan 6zellestirilmis regetelerdir. Mutfagimiz da standart tariflerimizi olustururken
oncelikli olarak diisiik ve kii¢iik 6lgek ve porsiyonlarla baglamakta fayda var. Bunun amaci
ise yemek kalitesinin ve lezzetinin dogru olarak kurgulanmasi i¢indir. Ayrica dogru dl¢tim
yapmak kilogramdan grama veya bardaktan kasiga nasil gegilecegini iyi bilmekten gecer.

Malzemelerin 6l¢giilmesi, malzemelerin orantilarinin hesaplanmasi, tarifin doniistiiriilmesi, bir
tarifin birkag porsiyon i¢in yeniden yapilandirilmasi ve porsiyonlara ayrilmasi, toplama,
cikarma, ¢arpma ve bolme gibi temel matematik islemlerini gerektirmektedir. Malzemelerin
yanlis 6l¢limii, bir tarifin basarisini veya basarisizligini belirleyen ana faktorlerden basinda
gelir. Yanlis hesap yemegimizin basarisiz olmasina neden olabilir. Bu yiizden temel
matematik islemlerini de 1yi bilmek 6nemlidir.

Mutfakta dlgiimler ii¢ sekilde yapilabilir. Bunlar agirlik, hacim ve sayimdir. Bazen yabanci bir
internet sitesinden standart tarif gelistirmek isteriz. Bir de bakariz ki gram yerine ons veya
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pound terimleri karsimizda. Bunlar1 dogru sekilde grama doniistiirmek gerekmektedir. Agirlik
genellikle en dogru 6l¢lim sekli oldugundan, mutfaklarda malzemeleri tartmak i¢in terazileri
yaygin olarak kullaniriz.

Mutfak iki tiir 61¢iim kullaniriz. Bunlardan biri de nitel gozlemlerdir. Digeri hepimizin bildigi
gibi nicel yani sayisal 6l¢timlerdir. Nitel gozlemler yemek hazirlama sirasinda yemegin
degisim 6zelliklerini gdzlemlemek ve tanimlamaktir. Bunu bes duyumuzla yapariz. Ornegin
karamelize sogan hazirlarken rengindeki degisiklikleri gozlemlemek veya farkli nisasta tiirleri
ile hazirlanan yiyeceklerin dokularini karsilastirmak nitel gozlemleri igerir.

Sonug olarak mutfakta hazirlayacagimiz lezzetli yemekler icin standart tarifler, dogru ve
uygun Ol¢iim ve bir iki ufak deneme ile hazirlamali ve bu bir yere kaydedilerek devam

ettirilmelidir.

Saglicakla kalin...
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Yemek

hazirlanmanin piif noktasi
Standart Tarifler

Bana yemek hazirlamada en 6nemli unsur nedir diye soracak olursaniz, her seyden
once tarif oldugunu soyleyebilirim. Biz bu recetelere standart tarifler diyoruz...

Yeni bir yemek yapmak istedigimiz ve
recetesini arastirdigimiz zamanlar
cokca olmustur. Buamacla
internetten ve yemek kitaplarindan
tarifler arastiriniz. Bir de bakariz ki
onlarca farkli recete onumize cikmis.
Bunlarin arasindan en dogrusunu

ve en uygun olanini nasil bulup
cikartacagiz? En biyik sorunumuz
bence bu.

Bir de su tarafindan distnelim.
Yemek hazirlarken ne kadar

dikkatli olursak olalim, sofraya
oturdugumuzda tuzunu az veya caok
koydugumuzu fark ettigimiz zamanlar
olmustur. Bazen yaptigimiz yemek
cok lezzetliyken bazi zamanlar da ise
istedigimiz lezzeti yakalayamiyoruz.
Evet, tum bu sorunlarin aslinda

bir ¢coziimii var. Bu da en basta
soyledigim gibi standart tarifler.
Simdi size standart tarif nedir? Nasil
olusturulur ve bunu nasil devam
ettiririz, biraz da ondan bahsetmek
istiyorum.

Yemek hazirlamaya baslamadan once
dodru receteyi olusturulabilmek icin
oncelikli olarak dlctim tekniklerini
ve standartlari dikkate almamiz
gerekir. Her daim ol¢u birimlerimiz
olsun ve onlari kullanalim. Bugiin
buyiik kasikla malzeme eklerken,
yarin daha kicik bir kasikla bunu
yapmayalim. Genel anlamda
standart yemek tarifini ilk defa
olustururken ve hazirlarken dogru
miktari belirlemenin en iyi yolu,
malzemeyi azar azar ekleyerek ve her
defasinda tartilmasiyla olmaktadir.
Standart tarifler her bir malzemenin
ve ekipmanin turunu ve miktarini,
hazirlama, pisirme sireclerini

ve porsiyon boyutunu ve adetini
belirlemektedir.
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Surekli olarak ayni lezzetli sonuclar
elde etmek icin her bir tabaga girecek
malzemenin miktari dogru bir sekilde
olcilmelidir. Malzemeleri lcmenin
farkl yollari vardir ve bu tur dlciimleri
bir deftere veya giinimuzde ise
telefona kaydetmek onemlidir.
Standart tarifler internette veya
kitaplarda genelde bulunmaz.

Bunlar belirli bir isleme gare kisi

tarafindan ozellestirilmis recetelerdir.

Mutfagimizda standart tariflerimizi
olustururken oncelikli olarak disik
ve kiiciik dlcek ve porsiyonlarla
baslamakta fayda var. Bunun amaci
ise, yemek kalitesinin ve lezzetinin
dogru olarak kurgulanmasi icindir.
Ayrica dogru olctim yapmak
kilogramdan grama veya bardaktan
kasiga nasil gecilecegini iyi bilmekten
gecer.

Malzemelerin él¢tlmesi,
malzemelerin orantilarinin

hesaplanmas, tarifin donusturulmesi,

bir tarifin birkac porsiyon icin yeniden
yapilandirilmasi ve porsiyonlara
ayrilmasy, toplama, cikarma, carpma
ve bolme gibi temel matematik
islemlerini gerektirmektedir.
Malzemelerin yanlis Glcimd, bir
tarifin basansini veya basarisizligini
belirleyen ana faktorlerden basinda
gelir. Yanlis hesap yemegimizin
basansiz olmasina neden olabilir. Bu
yuzden temel matematik islemlerini
de iyi bilmek onemlidir.

Mutfakta olctimler Uc sekilde
yapilabilir. Bunlar agirlik, hacim

ve sayimdir. Bazen yabanci bir
internet sitesinden standart tarif
gelistirmek isteriz. Bir de bakariz ki
gram yerine ons veya pound terimleri
karsimizda. Bunlar dogru sekilde
grama donustirmek gerekmektedir.
Agirlik genellikle en dogru olcim
sekli oldugundan, mutfaklarda
malzemeleri tartmak icin terazileri
yaygin olarak kullaniriz.

Mutfak iki tir dlcim kullamiriz.
Bunlardan biri de nitel gozlemlerdir.
Digeri hepimizin bildigi gibi nicel yani
sayisal olcUmlerdir. Nitel gozlemler
yemek hazirlama sirasinda yemegin
degisim ozelliklerini gozlemlemek ve
tanimlamaktir. Bunu bes duyumuzla
yapariz. Ornegin karamelize sogan
hazirlarken rengindeki degisiklikleri
gozlemlemek veya farkli nisasta
turleri ile hazirlanan yiyeceklerin
dokularini karsilastirmak nitel
gozlemleriicerir.

Sonug olarak mutfakta
hazirlayacagimiz lezzetli yemekler
icin standart tarifler, dogru ve

uygun alctim ve bir iki ufak deneme
ile hazirlamali ve bu bir yere
kaydedilerek devam ettirilmelidir.



