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iSTIKLAL MARSI

Korkma, sénmez bu safaklarda yiizen al sancak;
Sénmeden yurdumun Ustiinde tlten en son ocak.

O benim milletimin yildizidir, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Catma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazl hilal!

Kahraman irkima bir gul! Ne bu siddet, bu celal?

Sana olmaz dokulen kanlarimiz sonra helal.
Hakkidir Hakk’a tapan milletimin istiklal.

Ben ezelden beridir hiir yasadim, hiir yasarim.
Hangi cilgin bana zincir vuracakmis? Sasarim!
Kikremis sel gibiyim, bendimi cigner, asarim.
Yirtarim dagdlari, enginlere sigmam, tasarim.

Garbin afakini sarmissa celik zirhl duvar,
Benim iman dolu g6gsiim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil bdyle bir imani bodar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmis canavar?

Arkadas, yurduma alcaklari ugratma sakin;
Siper et govdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sana va'dettigi gtinler Hakk'in;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek gecme, tani:
Distin altindaki binlerce kefensiz yatani.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atani:
Verme, diinyalari alsan da bu cennet vatani.

Kim bu cennet vatanin ugruna olmaz ki feda?
Suheda fiskiracak topradi siksan, siiheda!l
Cani, canani, buttn varimi alsin da Huda,
Etmesin tek vatanimdan beni diinyada clida.

Ruhumun senden ilahi, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gégstine namahrem eli.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun Ustlinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tasim,
Her cerihamdan ilahi, bosanip kanli yasim,
Fiskirir ruh-1 micerret gibi yerden na’sim;

O zaman yukselerek arsa deger belki bagim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanli hilal!
Olsun artik dékilen kanlarimin hepsi helal.
Ebediyyen sana yok, irkima yok izmihlal;
Hakkidir hiir yasamis bayragimin hiirriyyet;
Hakkidir Hakk’a tapan milletimin istiklal!

Mehmet Akif Ersoy



GENCLIGE HIiTABE

Ey Turk gencligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Tirk Cumhuriyetini, ilelebet
muhafaza ve mudafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en kiymetli
hazinendir. istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek isteyecek dahili ve harici
bedhahlarin olacaktir. Bir guin, istiklal ve cumhuriyeti midafaa mecburiyetine disersen,
vazifeye atilmak icin, icinde bulunacagin vaziyetin imkan ve seraitini disiinmeyeceksin!
Bu imkan ve serait, cok namusait bir mahiyette tezahiir edebilir. istiklal ve cumhuriyetine
kastedecek dusmanlar, butiin diinyada emsali gorilmemis bir galibiyetin mimessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatanin bitilin kaleleri zapt edilmis, bitiin tersanelerine
girilmis, bittn ordular dagitilmis ve memleketin her kosesi bilfiil isgal edilmis olabilir.
BUtln bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak tGizere, memleketin dahilinde iktidara
sahip olanlar gaflet ve daldlet ve hatta hiyanet icinde bulunabilirler. Hatta bu iktidar
sahipleri sahsi menfaatlerini, mustevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet,
fakr u zaruret icinde harap ve bitap diismus olabilir.

Ey Turk istikbalinin evladi! iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen, Tiirk istiklal
ve cumhuriyetini kurtarmaktir. Muhta¢ oldugun kudret, damarlarindaki asil kanda
mevcuttur.

Mustafa Kemal Atatiirk
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KITABIN TANITIMI

Odgrenme birimi adini
gosterir.

Ogrenme birimi
numarasini gosterir.

icecekler

‘bu ogfenmebbimindesian B
Sreneceksiniz:

Igecek Bankosu Haziriklar
Igecek Makineleri

Igecek Hazirlama ve Servisi
Igecekler ile Servis Yapilan
Atistirmalik Yiyecekler

TEMEL KAVRAMLAR

+ Mice En Place (Mizan Plas)
+ Iecek Bankosu

+ Premix Makines

+ Buzlulcecekler

«  Krudite

Igecek bankosunu diizenlemeyi

Is giavenligi kurallarina uygun ola-
rakigecek makinalarini kullanima
hazir hale getirmeyi

Igecekleri hazirlayarak servis

yapmay!
. Astirmalik yiyecekleri hazirlaya-
rak servis yapmayr

a

~

Karekod okuyucu ile taratarak resim, video, animas-
yon, soru ve ¢éziimleri vb. ilave kaynaklara ulasabile-
ceginiz karekod.

Detayli bilgi icin http://kitap.eba.gov.tr/karekod

Konu basligini

gosterir. alanini gésterir.

Bilgi notu, etkinlik ve uyari )

j

1.4. Lezzet Verici Karigimlar

Diinya yiyecekleri veyi besin degerlerini artirmak ama-
ciyla hazirlanan cesitli kanisimlar vardir. Bu karisimlarin temel bileseni, sebzeler ve baharatlardr.

1.4.1. Hazirlanis Sekillerine Gére Lezzet Verici Kangimlar

Bu karisim, Fransiz mutfagina attir. Gorbalara,
et sularina, yemeklere lezzet ve koku vermel
amaciyla kullanilr. Verilmek istenen lezzet
ve kokuya gore bu karisimin iceri-
§i degisebilir. Genellikle kekik,
defne yaprag), maydanoz
saplan, feslegen, bibe-
riye, tarhun gibi otlar ve
havug, kereviz, pirasa
gibi sebzeler bir araya ge-

-

N Icecekler m

elde

denir

ker, yogurt ve mayaile fer-

a. 8.
hazirliklarini kapsamaz? asagidaki hangi gaz kullanilir?
Al igecek bankosunu temizlemek A) Karbonmonoksit
8) Igecek bankosu dolaplarini temizlemek 8) Oksijen
G PN = .
D) On hazrlik yapmak D) Hidrojen
£) Icecek bankosu satislarini kontrol etmek ©) Azot
5. 9.
isi yapi
A) Atik su hazneleri disan gikarilr. dig
B) Soguk mesrubatlar disariya gikanlr. A) Kagit
©) Dolaplarin elektrigi kesilir. B) Metal
D) Depodan gelen siselerin tozu alinir. Q) Cam
E) Icecekler, cinsine gore ayrilir. D) Plastik
6. Sogutmasiz dolaplarda asagidakilerden E) Metal cam karigimi
hangisi saklanmaz? 10. Asagidakilerden hangisi soguk icecek maki-
A) Kirtasiye malzemeleri nelerinden degildir?
B){Geresier A) Premix makinesi

B) Posmix makinesi
) Kokteyl otomat
D) Konsantre makinesi

) Kokteyl ssleri
D) Taze sikilmis meyve sular
E) Temizlik malzemeleri

% 2]
. i
A) Dizmek ‘masasinda nereye birakilir?
8) Siralamak A) Misafiin kuver tabagina
) On hazilik yapmak 8) Misafirin solundan atalin ilerisine:
D) Gruplamak ) Misafirin sagindan bicagin iler

D) Misafirin solundan dessert bicaginin yanina
E) Misafirin sagindan catalin ilerisine

I - B

E) Temizlemek

Ol¢me ve degerlendirme
sayfasini gésterir.

Ptiilr. Sebzeler, iclerinden
birisinin sapiyla veya bir si-
cim yardimiyla baglanir ve bir
sebze buketi olusturulur. Adini
da buradan alir. Yiyecek pismek ize-
reyken cikanili, servis yapilmaz.

Gérsel 4.34: Bouguet garnie

Mirepoix (Mirpua)

Kugbasi dograma teknigi olarak daha yaygin bilinen mirepoix, ayni zamanda en dnemli lezzet

verici kansimlardan biridir. Temel malzemesi sogan, havug ve kerevizdir. Sebzelerin beyaz kisimla-

rindan yapilana beyaz mirepoix adh verilir. Corbalara, et sularina, yemeklere lezzet ve koku vermek

amaciyla kullanilr Sebzel kilde d ve tencerenin tabanina gig olarak
il i gibi 6nce dilerek de

Mirepoix, sauté edilirken tencerenin dibinde yapisma ve hafif yanmadan kaynaklanan kahverengi
doku olusur. Bu kahverengi doku, herhangi bir sivi (et suyu, sebze suyu, su vb.) ile yumusatilip cozdii-
rilirse daha yogun bir lezzet elde edilir. Bu isleme deglazing (degileyzing) denir.

|

Deglazing yéntemi, soslarin, corbalarin ve fondlarin

lezzetlendirilmesinde siklikla kullanilir.

Oignon Piqué [Oniyon Pikey (Defneli Sogan)]

Geleneksel Fransiz mutfagina ait oignon piqué; kuru sogan, defne yapragi ve karanfil le hazrla-
nan bir lezzet vericidir. Defne yapraklarinin karanfil ile kuru sogani iizerine tutturulmasiyla hazirla-
i Bu slem, ayni zamanda gorevini tamamlayan lezzet vericiyi yiyecegin icinden gikarmada kolaylik
saglar. Oignon piqué; soslarda, corbalarda ve fondlarda kullanilr Yiyecek pismek tzereyken cikanlr,
servis yapilmaz.

Sachet D'épices [Sase Depis (Baharat Torbasi)]

Gesitl otlanin ve baharatlarin bez bir kese icine konup kesenin agzinin baglanmasiyla elde edilir.
Genellikle corbalar ve et sulari gibi sivi iginde pisirilen yiyeceklerde veya tursu yapiminda kullanilr.
Kesenin iginden dagilip yiyecege kansmayacak sekilde kekik, tane karabiber, biberiye, karanfil, defne
yaprag, kabuk targin, taze veya kristalize zencefil gibi otlar ve baharatlar ile ok esitli baharat torba-
lant hazirlanabilir

4n_

Konu anlatimini
gosterir.

Sira Sizde [konu: Sinifta

yapilan etkinlikleri belirtir. gereken islemleri belirtir

Dikkat [konu: Dikkat edilme?

M

Eger yumurtalar ok kirli ise kullanmadan hemen 6nce yumurtalari
yikayabilirsiniz. Yikanmis yumurtayi bekletmeyiniz,
depolamayiniz, hemen kullaniniz.

Mayasiz pogaca (kiyir, anne pogagasi) hazirlayiniz.

ASALY,

Pastane ve simit kafelerdeki pogaca cesitlerini arastiriniz,

atolyede bu pogagalari hazirlayiniz.

Mayanin tizerine tuz ve seker serpmeyiniz, mayanin cogalmasini
engellersiniz. Tuz ve sekeri, unun iizerine serpiniz.

=

Piif Noktasi [konu: Piif nokta-

Arastiralim, Paylasalim ikonu:

larini belirtir. Sinif disi etkilikleri belirtir.

~
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Salon

Duzenlemesi

1.
OGRENME BIRiMi

KONULAR

Salon Diizenlemesi Hazirliklari
Masa Ustii Servis Takimlari
Masa Ortdileri

Peceteler

Kuver Acma

Tasima ve Bos Toplama

TEM
Mise En Place - Alacarte (Alakart)
(Mizan Plas) . Table d’'Hote
Servant (Tabldot)
Takim
Kuver

N —

AN o

Bu égrenme biriminde sunlari
ogreneceksiniz:

Salon ile ilgili diizenlemeleri yapmayi
Masa Ustu servis takimlarini hazirlaya-
rak masaya yerlestirmeyi

Masa ortusu sermeyi

Kumas pecete katlamayi

Kuver acmayi

Masa Ustu servis takimlarini tasiyarak
boslari toplamayi

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=9508



http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=9508

A
1.0GRENM - :
BRIl Salon Dtizenlemesi Hazirliklari /

1. SALON ILE iLGiLI GEREKLi DUZENLEMELER

icinde bulundugumuz 21. yiizyll, insanlik tarihi acisindan cok énemli gelismelerin yasandigi bir do-
nemdir. Teknolojiden sanayiye, bilimden sosyal hayata kadar cogu alani etkileyen bu gelismeler; en te-
mel ihtiyaclarimizdan biri olan yeme icme aliskanliklarimiza da yansimistir. insanlarin gelir diizeylerinin
yukselmesi, bos zamanlarinin artmasi, “Kendini mutlu et” diistincesinin 6n plana ¢ikmasi gibi bircok
olgu; yemek yemeyi fiziksel bir ihtiyac olmanin étesine tagimistir. insanlarin sosyal ve psikolojik gereksi-
nimlerin de giderildigi yeme faaliyeti, farklr amaclarla kurulan yiyecek icecek isletmelerince karsilanma-
ya baslanmistir.

Agirlama enddstrisi, icinde yiyecek icecek isletmelerini de barindiran genis kapsamli ticari bir faaliyet
alanidir. Turizm isletmeleri olarak da isimlendirilen bu grupta yer alan isletmeler sunlardir:

Konaklama isletmeleri (oteller, tatil kdyleri, pansiyonlar)
Yiyecek icecek isletmeleri (lokantalar, kafeler)

Ulastirma isletmeleri (otobus firmalari, ucak sirketleri, trenler)
Seyahat isletmeleri (seyahat acenteleri, tur operatorleri)
Rekreasyon, eglence isletmeleri (konser, spor, tema parklar)
Diger isletmeler

ok wWwN =

insanlarin yeme icme ihtiyaclarini karsilamak tizere mal ve hizmet lreten, kar amach calisan kurum-
sal isletmelere yiyecek icecek isletmeleri denir. Yiyecek icecek isletmeleri hem konaklama isletmeleri
biinyesinde hem de bagimsiz olarak faaliyet gosterebilirler. isletmelerin biytkliiklerine gére verdikleri
hizmetler de cesitlenmektedir. Otellerin yildizlarina ve lokantalarin hizmetlerine gore siniflandirilmasi,
hizmetin sunumu ve kalitesine gére degismektedir. Ornegin, pansiyon isletmelerinde sadece kahvalti
hizmeti verilirken tatil kdylerinde giiniin 24 saati yiyecek sunumu yapilabilmektedir. Esnaf lokantalari
sadece 6gle yemedi hizmeti verirler. Birinci sinif turistik lokantalar ise gerek dekorasyonlari gerek yemek
listelerinde yer alan 6zel yemekleri ile konuklarina yemek hizmeti vermenin disinda konuklarinda psiko-
lojik doyum da saglamaktadirlar.

Yiyecek icecek isletmeleri, faaliyet alanlarina gore asagidaki gibi siniflandirilabilir:

1. Otel restoranlari (ana restoran, balik restorani, kebap evi vb.)

2. Bagimsiz restoranlar (lokantalar, kafeler, hizli yemek hizmeti sunan isletmeler)

3. Kurum restoranlari (¢calisanlarina yemek hizmeti sunan yemekhaneler, 6gretmenevi, orduevi gibi
kurumlarin restoranlari)

Havaalanlar, istasyon ve otogar restoranlari (ulasim merkezlerinde bulunan kafe restoranlar)
Ulasim araclari restoranlari (trenlerde bulunan yemekli vagon, gemi restoranlari)

Uyelerine hizmet sunan restoranlar (dernek ve lokal restoranlari)

N o v ok

Ahsveris merkezlerinde yer alan restoranlar (alisveris merkezlerinin yemek katinda hizmet veren
tim yiyecek icecek isletmeleri)

Yiyecek icecek Uretimi yapan isletmelerde iki ana faaliyet birimi yer almaktadir. Bunlardan ilki, Greti-
min yapildigr mutfak bolim{; ikincisi, Uretilen yiyeceklerin sunumunun yapildigi servis bolimudyir. Ko-
nuklar gelmeden cesitli hazirliklarin yapilmasi, konuklarin karsilanip ugurlanmasi ve onlara yeme icme
hizmetinin sunulmasindan sorumlu calisanlara servis personeli denir.

?:\\‘p&ALIM

<
s Gevrenizdeki yiyecek icecek isletmelerinde calisan personelin hangi
9 unvanlarla calistigini arastiriniz. Arastirma sonuclarini arkadaslarinizla
% paylasiniz.
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Servis personeli, calisma alanindaki sorumluluklara ve sahip oldugu mesleki bilgiye gore asagidaki
gibi siniflandinimaktadir (Gorsel 1.1):
1. Restoran muduri [maitre d’hotel (metro hotel)]

2. Sefgarson [head waiter (hed veytir)]

3. Kaptan [captain (kapteyn)]

4. Garson [waiter-waitress/chef de rang (veytir-veytiris/ sef do rank)]
5. Komi

6. Stajyer

Gorsel 1.1: Salon gorevlileri

Standart siniflandirma sistemi haricinde transor, someliye ve kahveci giizeli olarak adlandirilan servis
personelleri de bulunmaktadir. Bu durum; isletmenin blyUkIugu, servis sekli, servis yapilan yiyeceklerin
cesidine gore degisiklik gosterebilir.

Yiyecek hizmetinin sunuldugu alanlar (otel, lokanta, otogar, tren vagonu vb.) her ne kadar farkhlik
gosterse de bu hizmetin sunuldugu ve servis personelinin ¢alistigi, konuklarin yiyecek iceceklerini tu-
kettigi gerek atmosferi gerek icinde yer alan malzemelerin 6zenle secildigi mekanlar salon olarak ad-
landirilir.

Servis, isletmelerdeki servis gorevlileri tarafindan uygun takimlarla ve belli servis metotlarina gore
yiyecek icecekleri konuklara sunma sanatidir. Bu faaliyetlerin ilki, salonun hazirlanmasidir (Gorsel 1.2).
Otel restoranlarinda zemin, cam, duvar ve genel alanlarin temizligi kat hizmetleri b6limi tarafindan
gerceklestirilir. Diger isletmelerde ise organizasyonun yapisina gore temizlik gerceklestirilir. Bunun di-
sinda kalan masa, sandalye, servis arabalari ve servantlarin temizlik ve diizeninden servis personeli so-
rumludur.
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1.1. Masa ve Sandalyeler

Restoranlarin en temel iki araci, masa ve sandalyelerdir. Yiyecek icecek isletmelerinde salon mobilya-
lari olarak adlandirilan masa ve sandalyeler, bu kisimda ayrintili olarak ele alinacaktir.

1.1.1. Masalar

Yiyecek icecek isletmelerinin en temel araglarindan biri, masalardir (Gorsel 1.3). Masalar, restoranin ka-
litesi ve servis sekli hakkinda konuklara bir fikir verir. Kiilik boyutlu ve dar masalar, genellikle hizli yemek
servisi yapilan isletmelerde kullanilirken kaliteli malzemelerden yapilmis genis 6lctili masalar, birinci sinif
lokantalarda kullanilir. Masalar, yapildiklari malzemeye ve sekillerine gore iki kisimda incelenebilir (Tablo
1.1).

s Tablo 1.1:Masalar

\

Yapildiklari Malzemeye Gore Masa Cesitleri Sekillerine Gore Masalar
Metal tablal masalar Kare masalar
Adac tablali masalar Dikdortgen masalar
Verzalit tablal masalar Yuvarlak masalar

Plastik masalar
\ J

Yemek masalari, ayak ve tabla olmak Uzere iki kissmdan olusur. Uzerinde yemek yenen diiz kismi,
tablayi; zemine sabitlenmesini saglayan kismi, ayagi olusturur. Sac ve profil gibi malzemelerden Uretilen
masalarin en kullanigh olanlari, aliiminyumdan imal edilenleridir. Aliminyum masalar; parlak gériintsli,
hafif, kolay taginabilir ve temizlenebilir olmalari nedeniyle kafelerde tercih edilirler.

Tahta, sunta, agag goévdesi gibi malzemelerden yapilan bu masalarin tablalari, tamamen ahsap mal-
zemeden olusur. Ayak kisimlari, bazilarinda ahsap iken bazilarinda metalden yapilmistir. Bu masalar, ge-
nellikle birinci sinif restoran isletmelerinde kullanilir. Agir olmalari nedeniyle tasinmasi zordur.

Verzalit, yongalanmis odunlarin ince talas haline getirilerek tutkal ve kimyevi maddeler ile karisti-
rilip basing ve sicakhkla sekil verilerek olusturulmasidir. Verzalit tablali masalar; renk, desen, ebat, sekil
cesitliligi, hijyenik ve kolay temizlenebilir olmasi yoniinden avantajlidir. Bu yonuyle otel, restoran, kafe,
pastane, okul yemekhanesi gibi alanlarda tercih edilir. Yipranmaz, uzun dmdarlidir ve neme dayaniklidir.
Otel isletmeleri; 6zellikle plaj restoranlarinda, hazir yiyeceklerin hazirlanip tiiketildigi mekanlarda bu
masalari tercih eder.

Plastik masalar, dayanikli sert plastikten yapilmistir. Diger masalara gore daha hafif oldugu icin kolay
tasinabilir. Plastik masalarin farkli modelleri vardir. Ekonomik olusu, kolay temizlenmesi, su ve nemden
etkilenmemesi ve depolanabilir olmasi sayesinde turizm isletmelerinde, havuz ve plajdaki servis alanla-
rinda tercih edilmektedir.

METAL MASA VERZALIT MASA

AHSAP MASA PLASTIK MASA

Gorsel 1.3: Masa ¢esitleri
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Masalar, farkli geometrik sekillerde olabilir. Masalar belirlenirken salonun sekli, kapasitesi, servis sek-
li, yemek icin gelen konuklarin salonda bulunma sureleri gibi bircok faktor goz dniine alinarak karar ve-
rilir. Masalarin standart olarak yerden yukseklikleri 73-75 cm’ dir ancak masalarin boyutlari, kisi sayisina
gore farklihk gosterir. Ornegin; iki kisilik kare masa 80*80 cm, dért kisilik dikddrtgen masa 80*125 cm ve
alti kisilik yuvarlak masa ise 125 cm ¢apinda olabilir.

Salon diizenlemelerinde kullanilan iki farkli masa tiirt daha bulunmaktadir. Bunlar, banket ve kokteyl
masasidir. Banquet (banket), Fransizca ziyafet ve sélen anlamina gelmektedir. Turizm hizmetleri servis
enddstrisinde diigin, nisan, veda partileri, balo gibi ziyafetlere banket servisi ve bu servisin yapildigi
salonlardaki masalara da banket masalari denir. Bu masalar; farkli boyut ve sekillerde, ahsap tabla Uize-
rine metal ayakli olarak imal edilir ve kolay depolanabilir.

)3
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Atolyenizdeki masalarin yapildiklari malzemeye, sekline ve
kapasitesine gore hangi turlerden olustugunu gosteriniz.

Turizm hizmetleri servis endistrisinde du- ‘
zenlenen ve konuklarin ayakta oldugu acilis, da-

vet, tanitim gibi organizasyonlara kokteyl denir.

Bu servis sirasinda kullanilan yerden yuksekligi
120 cm, capi ise 60-80 cm arasinda olan masala-

ra kokteyl masasi denir (Gorsel 1.4). Kokteyl ser-
visinde konuklara atistirmalik yiyecek ve cesitli

iceceklerin sunumu yapilabilir. Konuklar, tabak
ve bardaklarini bu masaya koyarak masa etrafin- \
da ayakta sohbet eder. Gorsel 1.4: Banket ve kokteyl masa c¢esitleri

1. 1. 1. 1. Masalarin Tasinmasi

Masalar tasinirken salonda konuk olup olmamasi ve masada masa Ustil servis takimlarinin bu-
lunup bulunmamasina gore farkl yéntemler uygulanir. Masalar, servis sirasinda tasinirken asagida
belirtilen asamalar dikkate alinir:

Sandalyeler kenara cekilir.

iki servis personeli, masanin iki kenarina karsilikli gecer.

Ortiintin sarkan kisimlari, masanin tizerine katlanir.

Her iki servis personeli, ylzlerini tasima yonlne doner.

Masa, yerinden kaldinhr ve kiiclik adimlarla yGrinr.

Masa, yerine konulur ve kivrilan 6rti kenarlan diizeltilir.

Sandalyeler, kuver malzemeleri dikkate alinarak yerlestirilir.

Eger iki masa birlestirilecekse masalarin yiiksekligi ve uyumuna dikkat edilir.

O NV hAWN =

Uzerinde servis ekipmanlari (kuver) varsa masalar, yukarida berlirtildigi sekilde tasinir ancak servis
saati disinda ve masa toplanmissa tasima islemi, su sekilde gerceklestirilir:
1. Masayi bir kisi tasiyacaksa iki kenarindan tutar ve yerden yeteri kadar kaldirarak tasir.
2. ikili tasimada iki kisi, masanin kenarlarindan karsilikl tutup gidis yéniine déner ve masayi y(ri-
yerek tasir.
iki masa ayni anda tasinacaksa biri, digerinin tizerine ters kapatilarak tasinir.
Ayaklari kapanan banket masalari, yan taraflarindan karsilikli tutularak tasinabilir.
Banket masalari, depodan salona ayaklari katlanarak masa tasima arabasi ile tasinir.
Tasima sirasinda masalarin diisme ve carpmalarini dnleyerek fiziki yapilarinin bozulmamasina
dikkat edilmelidir.

ouv kW
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1. 1. 1. 2. Masalarin Temizligi

Restoranlarda masalarin temizligi, servis personelinin sorumlulugundadir. Servis personelinin masa
temizligine baslamadan once is glivenligi kurallarina uygun bir sekilde eldiven ve bone takmasi, 6nlik
giymesi gerekir. Servis personeli, kimyasal malzeme ile temizlik yapacaksa maske kullanmalidir.

Masay kaldirirken agirligi kollariniza esit olarak dagitiniz. Masa ayaklarina
carpmamaya dikkat ediniz.

Masalar, uretildikleri malzemeye zarar verilmeyecek sekilde temizlenmelidir (Gérsel 1.5). Ortii kaplh
masalarin tabla kismi, cok fazla kirlenmez. Ortii kullanilmayan masalarin yiizeyi, sadece masa tablasi
temizliginde kullanilan bez ve uygun kimyasal ile temizlenir. Bu tiir masalar kullanildiktan sonra mutlaka
dezenfektan malzeme ile sanitasyon saglanmahdir.

Masanin ayaklari, periyodik olarak (her servisten dnce veya her hafta) nemli bir bez ile silinip kurulan-
mahdir. Kurulanmayan kisimlarin paslanabilecegi ve lGzerinde su lekelerinin kalabilecegi unutulmama-
lidir. Masada bulunan yaglh ve kurumus lekeler, bulasik deterjanh (uygun kimyasallar) su ile silinip kuru-
lanmalidir. Masalarin tim temizlik islemleri, servis personelinin sorumlulugunda da olsa bazi isletmeler,
bu konuda profesyonel temizlik firmalarindan destek alabilmektedir.

Kimyasal temizleyicilerin cildinize temas etmesine izin vermeyiniz. Aksi
takdirde cildinizi bol su ile yikayiniz.

N
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 Gorsel 1.5: Masa iistii temizligi
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Serviste zemin temizligi yapilmis salona masalar, belli kurallara uyularak yerlestirilir. Bir diizen sag-
lanmasi amaciyla asagidaki kurallara dikkat edilir:

«  Grup rezervasyonlari, konuk sayisi ve yemegin amaci géz oniine alinmali; masa dizenlemesi
yapilmaldir.

«  Servis akisindan dolayi misafirlerin rahatsiz olmamalari icin masalar; tuvalet, mutfak, icecek ban-
kosu, salon giris ¢ikis kapisi gibi yerlere yakin olmamalidir.

«  Salonda uygun bosluklar birakilmali, salona diizenli ve glizel bir gériiniim kazandirilmahdir.

« Masa ayaklari, gerektiginde mantar parcalari ile desteklenmeli ve zeminden kaynaklanan den-
gesizlikler giderilmelidir.

«  Kucuk gruplar icin yeterli sayida masa konmali, salon kapasitesi asilmamalidir.

«  Banketlerde servis akisi ve yapilacak faaliyet g6z 6niine alinmali, salon diizenlemesi yapilmalidir.

1.1.2. Sandalyeler

Sandalyeler; iskelet, oturak ve arkalik olmak tzere t¢ bélimden meydana gelir. Oturak kisminin
yerden yuksekligi 42-45 cm, arkaliginin uzunlugu 82-85 cm ve oturak kismi 38*40 cm’ dir. Sandalyeler;
metal, ahsap, plastik olmak lizere (¢ farkl malzemeden imal edilir (Gorsel 1.6).

Metal sandalyeler, degisik triin yelpazesine sahiptir. Butlinlyle aliminyum alasimdan yapilmis olan-
lari, kafeterya ve pastanelerde kullanilir. iskelet kisimlari, metal malzemeden; oturak ve arkaliklari, ver-
zalit veya sunta kapli olanlari ise yemekhanelerde mevcuttur. Kumas kapli olanlar ise 6zellikle banket-
lerde yaygin bir sekilde kullaniilmaktadir.

Ahsap sandalyelerin de farkli cesitleri vardir. Sandalyenin tamami ahsap olabildigi gibi oturma ve
yaslanma yerleri, kumas veya deri kapl olabilir. Boylece yumusak bir oturma saglanir. Sandalyeler, res-
toranlarin kalitelerine ve bolgelerine gére degisik sekillerde olabilir. Ornegin, ormanlik alandaki bir res-
toranda sadece ahsap sandalye bulunurken birinci sinif bir lokantada tizeri kumas kapli, kalin siingerli,
ahsap sandalyeler ile karsilasilabilir.

Plastik sandalyeler, plastik masalar ile uyumlu olarak Uretilir. Bu sandalyelerin farkli renk, sekil ve
modelleri mevcuttur. Birbirinin tzerine konularak kolayca tasinip depolanabilir. Hafiftir ve temizligi ko-
laydir. Sahillerde ve havuz kenarlarinda tercih edilir. Cay bahcelerinde (izerine kumas, portatif doseme
serilerek kullanihr.

—

1. 1. 1. 3. Masalarin Yerlestirilmesi

METAL SANDALYE PLASTIK SANDALYE

AH3AP SANDALYE HIiLTON SANDALYE
Gorsel 1.6: Sandalye cesitleri
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Gerek metal gerek ahsap sandalyeler, rahat bir oturum saglamak amaciyla kalin stinger tizerine ku-
mas kaplanarak kullanilir. Metalden yapilan ve Ust Uste konarak kolay tasinip depolanabilen cesitlerine
Hilton sandalye denir. Otellerin ziyafet salonlarinda tercih edilir. Hem toplanti salonlarinda hem de
restoranlarda kullanilabilir. Bunlarin disinda, koltuk seklinde ve kumas kapli sandalyeler de otellerin lo-
bilerinde bulunabilir.

1. 1. 2. 1. Sandalyelerin Tasinmasi

Masalari gibi sandalyeler de iki farkli sekilde tasinir. Salonda, konuklarin ve servis saatinin olup olma-
masl, tasimada uygulanacak yontemi degistirir. Restoranda konuklar var ise sandalye tasima, sirasiyla
soyle yapilir:

1. Servis personeli, tasiyacadi sandalyenin arkasina gecer.

2. Sandalyenin sag ve sol iki yanindan tutarak sandalyeyi yaklasik 20 cm kadar yukari dogru kaldirir.

3. Tasiyacagi sandalye dnde, kendisi arkada olmak (izere ileri dogru ytiiriiyerek sandalyeyi tasir.

Bu sekilde bir tasima, yasanabilecek kazalarin 6niine gecer. Konuklarin rahatsiz olmalari da 6nlenmis
olur. Servis digi saatlerde ise tasimanin amacina gére farkl yéntemler uygulanir. Ornegin, salon icinde
sandalyelerin yeri degistirilecekse iki sandalye, sirt sirta birlestirilir. Servis personeli de sag ve sol elinde
birlestirilmis ikiser sandalye olacak sekilde tasima islemini yapar. Bir diger yontem ise sandalyelerin Gist
Uste konarak tasinmasidir ancak sandalyelerin modellerinin bu tasima sekline uygun olmasi gerekir. Bu
yontemde dort sandalyeden fazla tasinmasinin is gtivenlidi risklerini beraberinde getirecegi unutulma-
malidir.

Sandalye tasima islemi, ziyafet salonlarinin diizenlenmesi icin de yapilabilir. Boyle durumlarda san-
dalyelerin depodan veya bagska bir salondan tasinmasi gerekebilir. Bu durumda sandalye tasima arabasi
kullanilir. Sandalyeler, 6'li veya en fazla 8'li olarak Ust Uste konur. Sandalye arabasina sandalyelerin sirt
kismi gelecek sekilde yuklenir. Tasima arabasi arkaya dogru (servis personelinin 6ntiine) egilerek tekerle-
rinin Uzerine gelmesi saglanir. Boylece araba hareket ettirilerek sandalyeler, istenilen yere tasinir.

\ 3
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Sandalyeleri sag ve sol elinizde ikiser tane olacak sekilde tasiyiniz.

1. 1. 2. 2. Sandalyelerin Temizligi

Sandalyelerin temizliginin gorev ve sorumlulugu, servis personeline aittir (Gorsel 1.7). Bu araclarin
temizliginde iki bolim 6nemlidir. Birincisi, sandalyenin oturma ve arkalik kismidir. Bu bélim, konugun
sandalyeyi oturmadan gordigu ve sandalyenin temizligine dnem verdigi kisimdir. Buranin temizligi, her
konuktan sonra kontrol edilmelidir.

Gorsel 1.7: Sandalye temizligi
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Kumas kapli sandalyeler, sarjli stipurge ile sipuralir ve nemli bez ile silinir. Plastik ve ahsap malze-
meden yapilmis olanlar, sadece nemli bez ve uygun deterjan ile silinir. Sandalyelerin temizliginde ikinci
kisim ise iskelet bolimudur. Bu bélimde sandalye ayaklarinin temizligi, dikkat ceken ilk kisimdir. Bu
nedenle her servisten dnce veya periyodik olarak silinmelidir. Silinen ylizeyler, mutlaka kurulanmahdir.
Yogun kirlerin ¢ikarilmasi icin ylizeye uygun kimyasallar kullanilabilir. Bu nedenle servis personeli, kisisel
guvenlik dnlemlerini mutlaka almahdir.

1. 1. 2. 3. Sandalyelerin Yerlestirilmesi

Sandalyeler, masaya yerlestirilirken dikkat edilecek hususlar sunlardir:

« Sandalyenin 6n ayadi ile masanin ayagdi, ayni hizada olmaldir.

« Yanyana konulan sandalyeler arasindaki mesafe, yaklasik 60-80 cm olmalidir.

«  Farkh masalarda birbirine sirti donuk iki sandalye arasindaki mesafe, en az 100 cm olmalidir.
« Yan yana getirilerek birlestirilmis masalarda sandalye, masa ayaginin karsisina gelmemelidir.
«  Karsilikh sandalyeler, ayni hizada olmali ve sandalyelerin simetrisine dnem verilmelidir.

« Hazirlklar sonrasi sandalyeler, kuver tabaginin tam ortasina gelecek sekilde duzeltilmelidir.

Sandalyeler arasindaki mesafenin daha ¢ok ya da daha az olmasinin
saglayacagi avantaj ve dezavantajlari arkadaslarinizla degerlendiriniz.

1. 1. 2. 4. Sandalyelerin Siislenmesi

Sandalyeler; diigun, balo, ziyafet veya parti gibi organizasyonlarda stislenebilir. Bu durum, salonun
hos bir goriinim kazanmasini saglar. Sandalyelerin stislenmesi amaciyla hazirlanmis 6rti, kurdele veya
sandalyeye 6zel hazirlanmis kiliflar (giydirmeler) kullanilabilir. Parlak, saten kumaslar kullanilarak yapi-
lan bu stslemelerin masa ortuleri ve salondaki diger kumas malzemeler ile renk uyumuna dikkat edilir
(Gorsel 1.8).
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Susleme islemi diiz bir 6rtu ile gerceklestirilecekse ortdi, sandalyenin Uzerine serilir. Sandalyenin sag
ve sol tarafindan sarkan 6rtd, sandalyenin arkalik kisminda fiyonk seklinde diigiimlenir. Kurdele seklinde
ikinci bir 6rtu kullanilacaksa fiyonk islemi, sandalyenin sirt kismina bu kurdele ile yapilir. Diger bir stsle-
me sekli ise sandalyeye uygun olcilerde hazirlanmis kiliflarla yapilan stislemedir. Bu kiliflar, sandalyenin
uzerine elbise seklinde giydirilir. Salonun stslenmesi, bu is icin faaliyet gosteren organizasyon sirketleri
tarafindan gerceklestirilebilir. Bu durumda servis personeli ile organizasyon gorevlilerinin es gidimli
calismasi gerekir.

1.2. Servantlar ve Servis Arabalari

Servis salonlarinda masa ve sandalyelerden sonra en c¢ok kullanilan mobilyalar, servantlar ve servis
arabalarndir. Bu mobilyalarin amaci, servis ¢alisanlarinin islerini kolaylastirmaktir. Ayni zamanda konuk-
larin kaliteli bir hizmet almasi saglanir.

1.2.1. Servantlar

Restoran calisanlarinin servis sirasinda ihtiya¢c duyabilecekleri malzemeleri bulundurduklari yerlere
servant denir. Fransizca servis, ingilizce hizmetci anlamina gelen servant kelimesinin yiyecek icecek sek-
toriindeki karsihgi ise malzemelerinin depo edildigi ¢esitli dolaplardir.

Servantlar, restoranda konumlandigi yere ve karsiladigi ihtiyaca gore (¢ farkli sekilde isimlendirilir
(Gorsel 1.9):

1. Ana Servant: Bliylk salonu olan restoranlarda bulunur. Restoranin uygun bir yerinde sabit olarak
yer alir. Genis ve uzun yapidadir. Ana servantin alt kisminda kapakli dolap, tst kisminda ise raflar yer alir.
Kapakh kisimda 6rtl ve peceteler; raf kisminda yedek tuzluk, karabiberlik gibi araglar ve yedek bardak,
fincan gibi servis malzemeleri bulunur. Bazi isletmeler, ana servant olarak salon disinda bulunan arka
plan [back round (bek raund)] kismini kullanir.

2. Posta Servanti: Turizm servis hizmetleri endustrisinde yaklasik 40 konugun oturdugu ve 8-10
masanin bulundugu alan posta olarak adlandirilir. Bir postanin (40 kuver, 10 masa gibi) sorumlulugu, bir
garson ve bir komiye aittir. Garson ve kominin servis sirasinda ihtiya¢ duyacaklari malzemeleri bulun-
durduklar, bos yemek tabaklarini ve bardaklari kisa bir streligine beklettikleri dolap seklindeki mobil-
yalara posta servanti denir. Salonun uygun bir yerine -genellikle bina kolonlarinin yanina- yerlestirilir.
Posta servantinda bulunacak malzemeler ve posta servantinin yerlesim plani hakkinda servis gorevlileri
bilgilendirilir.

3. Masa Servanti: Masada her an ihtiyac duyulmayan icecek siseleri, ekmek sepeti ve cesitli sosluk-
lar bu sehpa seklindeki servanta konur. Bu servantlar, konuk masalarinin yaninda bulunur. Yiyeceklerin
servisi icin gerekli tabak, bardak, catal, bicak gibi malzemelerin bulundurulmasini saglar. Ayrica bitin
haldeyken konuklarin yaninda parcalara ayrilarak servis edilen yiyeceklerin sunumu sirasinda servis go-
revlileri tarafindan kullanilir. Bu nedenle gueridon (geridon) olarak da adlandirilir.

ANA SERVANT

MASA SERVANTI POSTA SERVANTI

Gorsel 1.9: Servant ¢esitleri
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1. 2. 1. 1. Servant Malzemeleri, Malzemelerin Diizeni ve Temizligi

Servantalarin temizlik ve diizeninden servis personeli sorumludur. Servantta bulunmasi gereken
malzemelerin ¢esidi ve sayisi; restoranda uygulanan servis sekli, menu icerigi, postada bulunan sandal-
ye (kuver) sayisina bagli olarak degisiklik gdsterir. Ornegin, masa 6értiisii kullanmayan bir kafenin ser-
vantinda masa o6rtiisii bulunmasina gerek yoktur. isletmenin ihtiyaclarina gére degisiklik gdstermekle
birlikte servantlarda su malzemeler bulunabilir:

«  Restoranda kullanilan gesitli boylarda masa ortleri

«  Cesitli boylarda kapak ortuleri, dollyler [doley (dantelli kagit)]

«  Kullanima hazir kumas ve kagit peceteler

«  Menaj takimlari, kil tablalari, kiirdanlik ve samdanlar

«  Yeteri kadar strahi, bardak, fincan cesitleri, sekerlik ve seker masalari

«  Cesitli boylarda servis tepsileri

«  Her cinsten yeteri kadar metal servis takimlari

- ihtiyaci karsilayacak farkli boylarda tabaklar

«  Masa Uzerine dokilen kirintilar icin klcuk fircalar ve faraslar

«  Metal kovalar, buz kova ve masalari

« lsitici resolar

+  Meniiveicecek kartlar

Servant diizenlemede ana kural, cok kullanilan malzemelerin kolayca ulasilabilecek bir yere konmasi
ve malzemelerin bir diizen icinde servanta yerlestirilmesidir. Bu dlizen, yer degistiren calisanlarin yaban-
cihk cekmemesi icin stirekli ayni kalmalidir.

Servantlar, servis elemaninin ¢calisma masasidir. Calisma masalari temiz ve dizenli olan servis ele-
manlari daha basarilidir. Servantlar, genellikle ahsap malzemeden yani mobilyadan yapilir. Bu malze-
melerin temizligi icin ahsap 6zelligine uygun arag gerecler secilmelidir. Bazi ana servantlarin izerinde
ekmek de kesildigi icin ekmek kirintilari olur. Bunlar, kiiclk fircalar ve faraslarla alinir. Raf ve gozlerdeki
Ortu veya peceteler kaldirildiktan sonra zemin, nemli bezle silinir ve kurulanir. Yemek yaglari dokulen
yuzeyler, deterjanh suyla silinip kurulanir. Dolap kapaklari ve cekmecelerin tutacaklari, sik kullanildikla-
rindan cilalari zamanla asinir. Bunlar, ihtiya¢ duyuldukga yenilenmelidir.

Servant Gzerinde bulunan cam malzemelerin yere diismesi durumunda
kirllacagini unutmayiniz. Bu nedenle cam malzemeleri Ust raflara yerlestir-
meye calisiniz.

1.2.2. Serviste Kullanilan Arabalar

Hem servis personeline kolaylik saglayan hem de konuklarin daha kaliteli bir hizmet almasini sagla-
yan araclardan biri de servis arabalaridir. Cesitli ihtiyaclari gidermek lizere tasarlanan bu arabalar sun-
lardir:

Servis Arabasi: Servis gorevlilerinin en 6nemli yardimcilarindan biri de servis arabalaridir. Celik,
ahsap ve plastik malzemelerden yapilabilir (Gorsel 1.10). Salon servise hazirlanirken tabak, bardak,
catal, bicak gibi malzemelerin tasinmasini saglar. Servis sirasinda ise mutfakta hazirlanan tabakla-
rin salona getirilmesi ve bogslarin da bulasikhaneye gotirilmesinde kullanilir. Boslari toplama amagli
kullanilan servis arabalarinda artik yiyeceklerin siyrilmasi ve catal bicaklarin toplanmasi icin ayri haz-
neler bulunur. Bu arabalardan celik olanlari, genellikle kurum restoranlarinda; ahsap olanlari, birinci
sinif restoranlarda; plastik olanlar ise alisveris merkezlerinin yemek salonlarinda kullanilir.
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CELiK SERVIiS ARABASI AHSAP SERVIS ARABASI PLASTIK SERViS ARABASI
Gorsel 1.10: Servis arabalar \

Icecek Servis Arabasi: Bu tiir arabalar, yemeklerden énce sunulan istah acici (aperitif) ve yemekler-
den sonra sunulan [digestive (dijestiv)] iceceklerin sergilenmesi ve konuklara sunulmasinda kullanilir.

Mini Bar Arabasi: Konaklama isletmelerinin (otel) odalarinda yer alan kiiclik buzdolaplarina mini
bar ad\ verilir. Bu dolabin icinde konuklarin ihtiya¢ duyabilecegi bazi yiyecek (¢ikolata, gofret, cerez
vb.) ve icecekler (su, mesrubatlar ve mini icecekler) bulunur. Mini barlarda olusan eksikleri tamamla-
mak UGzere bu malzemeleri tasimada kullanilan servis arabasina da mini bar arabasi denir.

Oda Servisi Arabasi: Konaklama isletmelerindeki konuklar, yiyecek hizmetini ¢esitli nedenlerle oda-
larinda almak isteyebilir. Oda servisi bolim, konuklarin siparisini alip konuklara odalarinda bu hiz-
meti saglar. Boyle durumlarda yiyeceklerin odaya tasinmasi ve odada yemek masasi olarak kullanil-
masi icin tasarlanmis oda servisi arabalari kullanilir.

Flambe Arabasi: Yiyeceklerin konuk masasinin yaninda alevlendirilerek hazirlanmasina flambe de-
nir. Konuklarin siparis ettikleri yiyeceklerin 6n hazirhgi mutfakta yapilir. Bu malzemeler, servis per-
soneli tarafindan flambe arabasi ile konuk masasinin yanina getirilir. Salonda, konuk masasinin yani
basinda bir gosteri (sov) seklinde bu yiyecekler hazirlanip konuga servis yapilir. Flambe arabasinin
Uzerinde bulunan ocak, genellikle tlip gaz ile calisir. Her kullanimdan sonra tlip gaz, vanasindan ka-
patilmalidir.

Tranche (Trans) Arabasi: Kelime karsiligi dilimleme ve porsiyonlama olan tranche, bitlin halde ha-
zirlanan yiyeceklerin salonda, servis personeli tarafindan dilimlenmesidir. Konuk masasinin yaninda
dilimleme islemi tranche arabasi lizerinde gerceklestirilir.

Ordovr Arabasi: Ordovrin kelime anlami soguk mezedir. Mutfakta hazirlanan soguk mezeler, bu
arabanin icindeki klctik gastronom kivetlerin (celik kap) icine yerlestirilir. Ordovr siparis etmek iste-
yen konuklarin masasina bu mezeler géturilerek se¢cim yapmalari saglanir.

Corba Arabasi: Mutfakta hazirlanan ¢orbalarin sicak ve herhangi bir kazaya meydan vermeden hizli
bir sekilde servis yapilmasi icin kullanilan arabalardir. Corba arabalarinin tizerinde isitici sistem bulu-
nur.

Salata Arabasi: Restoranlarda, salatalarin konuklara sergilenmesi ve servisi icin kullanilan arabalar-
dir.

Tath Arabasi: Yiyeceklerin meniiden secildigi alakart restoranlarda, konuklarin tatli ve pasta cesitle-
rini gorerek secim yapmalarini saglamak amaciyla kullanilir.

Peynir Arabasi: Klasik mentde yer alan yiyecek siralamasina gore en son sirada servis yapilan yiye-
cek, peynirlerdir. Tatlilardan sonra servis yapilan peynirler, uzun bir aksam yemeginin son yiyecegi
olarak cesitli garniturler (ceviz, simit, kuru Gziim vb.) ile servis yapilr. Bu servisi gergeklestirmek icin
kullanilan iki veya U¢ katli arabalara peynir arabasi denir.
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Tiirk Kahvesi Arabasi: Konaklama isletmelerinin lobi, bahce gibi genel alanlarinda kullanilmak ve
restoranlarin bir kosesinde Turk kahvesi hazirlayip sunmak Uzere yapilmis arabalardir. “Kahveci gi-
zeli”isimli servis gorevlisinin hazirlayip sundugu kahveler, konuklar tarafindan ayak tsti veya konuk
masasinda icilir. Kahveci giizeli; otantik kiyafetler giymis, kadin servis gorevlisidir. Kahve arabasi da
ayni sekilde tasarlanmis olabilir. Arabanin lzerinde kahve pisirilecek kisim (ocak, koz, kum), altinda
ise yedek cezve, fincan, stirahi ve bardaklarin bulundugu malzeme dolabi yer alir.

Servis arabalarini kullanmadiginiz anlarda fren pedalini kullanarak
tekerleklerini kilitleyiniz. BOylece servis arabalarinin kontrolsiiz hareket-
lerini engellemis olursunuz.

1.2. 2. 1. Servis Arabalarinin Temizligi

Servis personelinin islerini kolaylastirarak konuklara daha kaliteli bir hizmet sunmak amaciyla kulla-
nilan arabalarin bu amaclarini gerceklestirebilmeleri, temiz ve bakimli olmalarina baglidir. Bu nedenle
servis arabalari, her servisten sonra temizlenmeli ve servis 6ncesinde de kontrol edilmelidir.

Servis arabalarinin temizliginde dikkat edilecek genel kurallar sunlardir:

«  Serviste kullanilan arabalarin cogunlugu, ahsaptan yapilmistir. Bu arabalarin sudan zarar gorebi-
lecegi unutulmamahdir. Bu nedenle arabalar, nemli bezle silinip mutlaka kurulanmaldir.

«  Metal servis arabalarinin metal kisimlari, asir kirlenme durumunda sabunlu suyla silinip kurulan-
malidir. Belirli araliklarla metal parlatici kimyasallar ile temizlenmelidir.

«  Flambe, salata, trans, corba ve ordovr arabasi gibi araba cesitleri cok kirlenir. Her servisten énce
arabalarin ¢ikabilen parcalari, sabunlu (deterjan) sicak suyla yikanir ve kurulanir. Yag ve sos leke-
leri icin uygun yag ¢ozlicl deterjanlar, 6lcili bir sekilde kullaniimalidir.

«  Ordovr, tath ve peynir arabasi gibi seffaf veya cam kapakl arabalar, cam temizlemede kullanilan
malzemeler ile silinmelidir. Sogutuculu arabalarin fisi, temizlemeden 6nce mutlaka prizden ¢ika-
rilmahdir.

« Isitma sistemi bulunan arabalarin yakit ve gazlari, kontrol edilmeli ve gerekiyorsa degistirilmeli-
dir.

« Arabalarin tekerlek kisimlar ve fren mekanizmalari, kontrol edilerek ihtiya¢ halinde makine yagi
ile yaglanmalidir.

Temizlik bakim ve onarimlari tam olarak yapilan ve titiz bir sekilde hazirlanan servis arabalari,
personelin becerisinin ve isletmenin kalitesinin bir gdstergesidir.

Servis arabalarini sadece Uretim amaglarina gore kullaniniz.
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OGRENME BiRiMi 1 SALON DUZENLEME UYGULAMA YAPRAGI 1

KONU

MASALAR VE SANDALYELER

SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: MASA VE SANDALYELERIN TEMIZLENMESI, TASINMASI VE YERLESTIRILMESi

ISLEM BASAMAKLARI

10.

Masalari temizleyiniz.

Masalari salona tasiyiniz.

Masalari yerlesim planina uygun ola-
rak yerlestiriniz.

Sandalyeleri temizleyiniz.
Sandalyeleri salona tasiyiniz.
Sandalye slslemesi yapiniz.
Sandalyeleri masalara gore yerlestiri-
niz.

Masalar servis esnasindaki kurallara
uygun olarak tasiyiniz.

Sandalyeleri servis esnasindaki kural-
lara uygun olarak tasiyiniz.

Sekillerine gore masa cesitleri ile ya-
pildiklari malzemeye goére sandalye
cesitleri hakkinda bilgi veriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23338
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TAKDIR
EDILEN PUAN

ONERILER

1.

10.

TEMIZLIK

Masalari 6zelliklerine uygun temizlik
arag gerecleri ile temizleyiniz.

Masalari salona tasimak icin calisma ar-
kadasinizdan yardim (Varsa masa tagima
arabasi kullaniniz.) aliniz.

Masalar yerlestirmek icin 6nceden ha-
zirlanan salon planini kullaniniz.
Sandalyeleri 6zelliklerine uygun temizlik
arag gerecleri ile temizleyiniz.
Sandalyelerin uygun olanlarini salona
tasimak icin Ust Gste diziniz.

Cesitli ortllerle sandalye siislemesi ya-
piniz.

Sandalye ayagi ile masa ayaginin ayni hi-
zada olmasina dikkat ediniz.

Masayi, masanin uzun kenarina gecerek
¢alisma arkadasinizla karsilikli tastyiniz.
Sandalyeyi, sandalyenin arkalik kismin-
dan tutup en fazla 10 cm kaldiriniz.
Masa ve sandalye cesitleri hakkinda ¢e-
sitli kaynaklardan bilgi edininiz.
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OGRENME BIiRIMi 1 SALON DUZENLEME UYGULAMA YAPRAGI 2

KONU SERVANTLAR VE SERVIS ARABALARI SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: SERVIS ARABALARININ HAZIRLANMASI

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

1. Servis arabalarinin cesitlerini gos- 1. Servis hizmetleri alaninda kullanilan servis
tererek kullanim amaclari hakkin- arabalarinin gesitleri, kullanim amaclari, te-
da bilgi veriniz. mizlenmesi ve servise hazir hale getirilmesi

konusunda cesitli kaynaklardan arastirma
yaparak bir sunum hazirlayiniz.

2. Servis arabasini yapildigi malzemeye (celik,
ahsap, plastik) uygun olarak temizleyiniz.
Gerekiyorsa servis arabasinin katlarina ortu
seriniz. Bos toplama amach kullanilacaklar
icin artik toplama kovasini ve takim toplama
haznesini takiniz.

3. Tabaklari mutfaktan, bardaklari da icecek
servis alanindan salona servis arabasi ile ge-
tiriniz. Sonra tabak ve bardak boslarini mut-
faga servis arabasi ile gotiriiniz.

4. Flambe arabasini temizlemek icin gerekli
arag gereci hazirlayiniz. Gerekli givenlik 6n-
lemlerini alarak temizleme islemini gercek-
lestiriniz. Temizlediginiz flambe arabasina
gerekli servis malzemelerini yerlestiriniz.

5. Flambe arabasini servis yapilacak masaya en
uygun mesafeye getiriniz. Arabanin fren pe-
dalini kullanarak gerekli tedbirleri aliniz.

2. Servis arabasini temizleyerek ser-
vise hazir hale getiriniz.

3. Servis arabasiyla mutfak ve salon
arasinda servis araclarini tasiyiniz.

4. Flambe arabasini temizleyerek
servise hazir hale getiriniz.

5. Flambe arabasini salona getirerek
uygun sekilde konumlandiriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23339
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2. MASA USTU SERVIiS TAKIMLARI

Yiyecek icecek isletmelerinde servis esnasinda masa Uzerinde kullanilan araglara masa iistii servis
takimlari denir. Bu araclarin esas amaci, konuklarin daha konforlu bir hizmet almasini saglamaktir.

Servis hizmetini kolaylastiran masa Usti servis takimlari, su dort grupta isimlendirilir:
1. Metal servis takimlar

2. Tabaklar

3. Bardaklar

4. Menaj takimlari

Masa Ustu servis takimlarinin temizligi, bakimi, depolanmasi ve sunuma hazir hale getirilmesi servis
personelinin gorevidir. Bu sorumlulugu yerine getirecek olan gorevlilerin bu araclari iyi tanimasi ve nasil
temizlenecegdi hakkinda bilgi ve deneyime sahip olmasi gerekir.

2.1. Metal Servis Takimlari

Konuklarin yiyecekleri agizlarina gotirmek ve yiyecekleri tutup parcalamak icin kullandigi metal
malzemelerdir. Bu malzemeler, cogunlukla gelikten (krom, nikel) imal edilmistir. Bunun yaninda giimds,
altin gibi degerli metallerden yapilmis metal servis takimlari da vardir. Celik malzemeler; dayanikh ol-
masi, kolay temizlenebilmesi, maliyetinin disiik olmasi ve kolay temin edilebilmeleri gibi nedenlerle
tercih edilir. En 6nemli metal servis takimlarini catal, bicak, kasiklar olusturur. Turizm endustrisi servis
hizmetleri alaninda bu ticliiye takim denir. Ornegin, ana yemek servisinde kullanilan bicaga ana yemek
takimi veya ana yemek bicagi denir. Asagida metal servis takimlari, 6zellikleri ile birlikte agiklanmistir.

2.1.1. Metal Servis Takimlari Cesitleri

Ana Yemek Takimlari (Biiyiik Boy Takimlar)

Ana Yemek Catali: Masa Usti catal cesitlerinin en uzun olanidir. 19-24 cm 6lcilerinde ve 4 tarakh
cataldir. Ana yemeklerin servisinde kullanilir.

Ana Yemek Bicagi: Masa UstU bicak cesitlerinin en blytugidir. 22-24 cm 6l¢iilerindedir. Ana yemek
bicaginin agzi, hafif tirtikli yapidadir.

Ana Yemek Kasigi: Ozellikle corba servisinde kullanilan biiyiik boy kasiktir. Corba kasigi olarak da
isimlendirilir. 19-24 cm 6lctlerindedir.

Antre Takimlari: Baslangi¢ yemegi olarak yenilen soguk meze, borek ve krep gibi yiyeceklerin ser-
visinde kullanilir. Ordévr takimi olarak da isimlendirilmektedir. Orta boy catal, bicak, kasik olarak da
adlandirlabilir.

Antre Catali: Sekil olarak benzemekle birlikte ana yemek catalindan kicuktir. 17-19 cm 6lgllerinde-
dir. Sicak ve soguk baslangi¢c yemeklerinin ve salatalarin servisinde kullanihr.

Antre Bicagi: Ana yemek bicaginin bir boy kiictigtidir ve daha az tirtikh sekildedir. 20-22 cm olclile-
rindedir. Baslangic yemekleri ile kahvalti servisinde kullanilir.

Antre Kasigi: Corba kasiginin bir boy kiicugudir. 18-22 cm boyutlarindadir. Et suyu, berrak ¢orba
(konsome), komposto gibi yiyeceklerin servisinde kullantlir.

Tath Takimlari: Tatl ve meyve servisinde kullanilan bu catal, bicak, kasik takimi turizm hizmetleri ser-
vis endstrisinde dessert (desert) takimi olarak isimlendirilir. Ayri ayri olarak ifade edildiginde kii¢lik
catal, bicak ve tath kasigi olarak adlandirilir.

Tath Catali: Serviste kullanilan en kiiclk catal cesididir. Yaklasik 15-17 ¢cm uzunlugundadir ve dort
disli bir yapisi vardir. Kremal pastalar haricindeki tim meyve ve tathlarin servisinde kullanilir.

Tath Bicagi: Masa Ustu servis bigcaklarinin en kiicigudur. Yaklasik 17-19 cm uzunlugundadir. Her
trli meyve, tatli ve pasta servisinde kullanilir.

Tath Kasige: Yaklasik 17-18 cm uzunlugundadir. Kasida ihtiyac duyulan tath (puding, krem tath vb.) ve
meyve (nar) servislerinde kullanilr.
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Balik Takimlari: Baliklarin servisinde kullanilan balik catal, bicak, kasik ti¢lisline balik takimi denir.
Ozellikle meniisii balik yemeklerinden olusan restoranlarda kullanilir. Birinci sinif isletmelerde
kullanilan bu takimlar, isletmenin kalitesinin de bir gostergesidir.

Balik Catali: Balik yemeklerinin servisinde kullanilan balik ¢atah, doért disli yapisi ile antre ¢atalina
benzer ancak orta oluk kismi, daha iceridedir. Baligin kilgiklari, bu kisma takilarak yukari dogru gekilip
cikarihr.

Balik Bicagi: Yaklasik 19-20 cm blyiklugiinde, kenarlari keskin olmayan ve palet seklinde, ug kismi
sivri bir bicaktir. Balik ¢esitleri ve yemeklerinin yenmesi sirasinda baligin kolay parcalanmasi ve temiz-
lenmesi icin yapiimustir.

Balik Kasigi: Soslu balik yemeklerinin (pilaki) servisinde kullanihr. Cok kullanilan bir ara¢ olmamakla
birlikle balik takimlarinin bir parcasidir.

Bunlarin disinda kullanilan diger takimlar ise tereyagi bicagi, pasta catal, dondurma kasigi, kahve
kasigi ve cay kasigidir.

Ozel Servis Takimlari: Bazi yiyeceklerin servisi, 6zel takim gerektiren servis malzemeleri ile gercek-
lestirilir. Asagidaki bolimde bu servis takimlarinin 6zelliklerine degdinilmeden sadece isimleri verile-
cektir.

Istakoz Takimlari: istakoz catali (kasigi) ve pensi.

Yengec ve Kerevit Takimi: yengeg catali ve bicagi.

Havyar Takimi: hayvar bicadi ve kasigi.

Salyangoz Takimlari: salyangoz pensi, catali ve tavasi.

istiridye Takimlan: istiridye catali ve bicag.

Kuskonmaz Servis Takimlari: kuskonmaz pensi, kiiregi ve servis tepsisi.

Peynir Servis Takimlari: peynir bicagi, peynir servis tahtasi.

Servis Takimlan

Masalar: buz masasi, seker masasi, pasta masasi, salata masasi, makarna masasi vb.
Trans Takimi: trans bicadi, catali ve tahtasi.

Yemek Servis Takimlari: servis catal, bicak, kasigi; servis kepgesi ve servis kevgiri.
Balik Servis Takimlari: balik servis catal, bicagi; balik spatulasi, makasi, ve cimbizi.
Diger: turta spatulasi, tabak galosu, sos kepgesi.

neALIy
& )
s Ozel servis takimlarinin resimlerini kullanarak bir pano hazirlayiniz. Bu
= o . . . o . . . . e
z takimlarin kullanildidi yiyecek icecek isletmelerinin 6zelliklerini arkadas-
’\:,:& larinizla paylasiniz.
b

2.1.2. Metal Servis Takimlarinin Temizlenmesi

Metal servis takimlari, yogun kullanimlari nedeniyle sirekli temizlenmesi gereken servis araclaridir.
Bu araclarin temizliginin saglanmasi, ilk olarak yikama ile baslar. Salondan kirli bir sekilde gelen takimlar,
bulasikhanede dikkatlice yemek artiklarindan siyrilmalidir. Metal servis takimlarinin dikkatsizlik sonucu
¢Op kutusuna atilmasi, sik karsilasilan bir durumdur. Bu duruma dikkat edilmesi gerekir.

Salondan bulasikhaneye getirilen kirli metal servis takimlari, yiyecek artiklarindan siyrildiktan sonra
iki sekilde yikanir. Birinci ydntemde metal servis takimlari, bulasik sepetine yatay olarak yerlestirilir. ikinci
yontemde ise metal servis takimlari, kendileri icin 6zel olarak yapilmis sepetlere dik sekilde yerlestirilir.
Sepetlere yerlestirilen takimlar, bulasik makinesinde yikanir.
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Sepetlere yerlestirilen metal servis takimlari, bulasik makinesine konulmadan énce duslama yapi-
larak yikanir (Gorsel 1.11). Makineden ¢ikan takimlar, kuruluma ve parlatma amacl olarak silinir. Kendi
halinde kurumaya birakilan takimlarin Gzerinde su lekesi kalir. Takimlar silmek icin 6zel takim ve tabak
silme bezleri kullanilir. Bardak bezleri ile takim bezleri, kesinlikle birbirine karistirlmamahdir. Genellikle
isletmelerde kumas silme bezleri kullaniliyor olsa da kagit havlularin kullaniimasi, hijyen acisindan fay-
dahdir.

Takimlar silinirken sunlara dikkat edilmelidir:

«  Takim silme bezi, sol el lizerine acilir ve bir ucu asagiya dogru sarkitilr.

«  Silinecek takimlar, sag elle sepetten alinip sol avug icine takimlarin saplar arkaya gelecek bigcim-

de konur.

+  Bezin sarkan ucu, sag ele alinir. Sol eldeki bir takim, ayni elin isaret ve basparmagi ile tutularak

sag eldeki beze alinir.

«  Silinen her takim, ayri bir kap ya da tepsi tizerine konur. Silme esnasinda catal ve kasiklarin agz,

yukariya; bicaklarin keskin tarafi, sola bakacak sekilde tutulmalidir. Bu tutus sekli; catal ve kasikla-
rin iginin iyi silinmesini, bicagin ise eli ya da bezi kesmemesini saglar.

Takimlarin temizlenme ve silinme islemleri, servis bitiminde gerceklestirilir. Silinen takimlar, bir
sonraki servis icin hemen kullanilabilecegi gibi servant ya da depolarda da istiflenebilir. Depolama
isleminde diizen 6nemlidir.

Servantlarin 6zel gozlerinde, cekmecelerinde veya 6zel takim kutularinda istif edilerek saklanan ta-
kimlar, gerektikge buralardan alinarak kullanilir.

Silme sirasinda ayr kap veya tepsilere
konan takimlarin her cinsi, bir cekmece
veya goze dizilir. Takimlarin istifleme isi,
cekmece veya goziin en dip tarafindan bas-
lanarak yapilir ve takimlar, saplari 6ne gele-
cek sekilde dizilir. Catal ve kasiklarin cukur
kisimlari, sola bakacak sekilde dizilmelidir.
Birinci sira dolunca biraz geriden ve ayni
sekilde ikinci ve sonraki siralar dizilir. Bicak-
lar; Gst Uste, saplari geride olacak ve keskin
taraflar sola bakacak sekilde dizilir.

Yikanan servis takimlarina silindikten
sonra ¢iplak elle mimkiin oldugu kadar az
dokunulmalidir. Kasik ve catallarin agza gi-
recek kisimlari ile bicaklarin agiz kisimlari-
na hi¢c dokunulmamalidir. Aksi halde takim-
larin bu kisimlarinda parmak izleri kalir ve

hijyen kurallarina uyulmamis olur. Gorsel 1.11: Bulasik sepetleri \

o&

Celik malzemeden yapilmis metal servis takimlarini sirkeli suda
bekleterek yikayip kuruladiginizda daha parlak bir gériiniim elde
edebilirsiniz.
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2.2. Tabaklar

Yiyeceklerin konuklara servis edildikleri kaplara tabak denir. Tabaklar; plastik, metal, cam, melamin,
seramik ve porselen gibi farkli malzemelerden Uretilebilirler. Restoranlarda genellikle porselen tabaklar
kullanilir. isletmelerde kullanilan porselen tabaklarda beyaz, desensiz ve diiz modeller tercih edilir. Ta-
baklarin kullanim yeri ve amacina gore farkli sekil ve boyutlarda olanlari vardir.

2.2.1. Tabak Cesitleri

Tabaklar; sekillerine gore diiz, cukur, yuvarlak ve oval tabaklar, kaplar, kaseler ve fincanlar olarak si-
niflandirilabilir.

2. 2.1. 1. Diiz Tabaklar

Servis Tabag: icerisinde herhangi bir yemegin servis yapilmadigi ve kuver tabagi olarak da isim-

lendirilen 30 cm ¢apindaki tabaktir. Hasir, metal ve cam gibi malzemelerden yapilanlari supla olarak
bilinir. Masa tizerine konulan en biylik diiz tabak modelidir.

Ana Yemek Tabagi: Genellikle izgara yemeklerin servisinde kullanilan 24-25 ¢apindaki diiz tabaktir.

Ordovr veya Antre Tabagi: Soguk ve sicak baslangi¢c yemeklerin sunumunda kullanilan 21-23 cm
capindaki diiz tabaktir.

Dessert (Tath) Tabagi: Tatli servisinde kullanilan 17-19 cm capindaki diiz tabak cesididir.
Ekmek Tabagi: Serviste kullanilan en kiiciik boy diiz tabak ¢esididir. 16-17 cm capindadir.

2. 2.1. 2. Cukur Tabaklar

Corba Tabagi: 20-24 cm capinda, corbalarin servisinde kullanilan bir modeldir. Diger bir ismi de cu-
kur tabaktir. Corbalar, bu tabak disinda kasede de servis yapilabilir.

Yemek Tabagi: 19-20 cm capinda bir tabaktir. Sulu yemeklerin servisinde kullanilir. Genellikle tks
isletmelerde kullanilmamaktadir. Kuzu haslama, etli yaprak sarma, kuru fasulye gibi soslu yemekler
bu tabakta servis yapilir.

Makarna (Spagetti) Tabag:: Ortasi cukur, kenari genis ve diiz tabak modelidir. 25-27 cm capindadir.
Makarna cesitlerinin servisinde kullantlir.

2. 2. 1. 3. Kaseler ve Fincanlar
Corba Kasesi: Corba, cacik, komposto gibi yiyeceklerin servisinde kullanilan 20 cm ¢apindaki cukur
tabaklardir. Althgi ile birlikte servis yapilir.

Konsome Kasesi ve Fincani: Berrak ve duru ¢corbalarin servisinde kullanilan bir kasedir. Kenarlarinda
bulunan kulplari sayesinde konsomenin tabakta kalan son kismi, kasiksiz olarak icilir. Konsome finca-
ni da yine ayni amac icin kullanilir.

Cay ve Kahve Fincani: Kahve, granil kahve, filtre kahve ve cay servisinde kullanilan tek kulplu fincan
cesididir. Althg ile birlikte kullanilir. Ulkemizde cay, klasik cam bardaginda servis yapilir. Ancak Ulus-

lararasi servis sekillerinde ise fincanda servis yapilmaktadir. icerisine 12-20 cl sivi alabilir.

Cappicino (Kapicino) Fincani: Cappuccino, siit ve slit kopiglinden olusan bir kahve tiridur. Finca-
ni da genis agizli ve dar tabanhdir.

Espresso Fincani: Espresso bir tiir italyan kahvesidir. 7-10 cl hacimli diiz bir fincanda servis yapilir.

Tiirk Kahvesi Fincani: En kiiclik fincan modelidir. Cesitli desenler ile stislenmis modelleri vardir. Ken-
di althgi ile servis yapilr.
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2. 2. 1. 4. Yuvarlak ve Oval Tabaklar

Salata Tabaklari: Salatalarin servisinde 17 cm kayik ya da 18 cm yuvarlak tabaklar kullanilr.

Balik Servis Tabagi: Ovaldir. Bir ucunda balik bas motifi, diger ucunda ise balik kuyrugu motifi bu-
lunur. Izgara balik yemeklerinin servisinde kullanilir.

2.2.1.5. Servis Kaplari

Corba Servis Potu: Corbanin servis personeli tarafindan salonda servis yapilmasi icin kullanilan ge-
nis hacimli, oval, kapakli, porselen ve kulplu servis araclandir.

Cay Kahve Potu: Konuklara cay, kahve veya sicak su servisinde kullanilan araclardir. Genellikle por-
selen modeller kullaniimakla birlikte aliiminyum ve paslanmaz ¢elik modelleri de vardir.

Kayik Tabaklar: Elips seklinde tabaklardir. Yemek servisinde en fazla kullanilan tabak modelidir.

Sosluklar: Soslarin servisinde kullanilan, metal ve porselenden yapilmis servis araclaridir. Bir tarafi
kulplu, diger tarafi sosun akmasini saglayacak sekildedir.

Siirahi ve Karaflar: Su, meyve suyu gibi iceceklerin servisinde kullanilan 1-1,5 litre hacimli servis
araclarina siirahi denir. Ayni amac icin kullanilan daha kiicik 6lcekli kaplara ise karaf denir. Genel-
likle cam malzemeden yapilanlari tercih edilir. Kulplu ve kulpsuz modelleri vardir.

Tepsiler: Cesitli boy ve ebatlarda, kulplu ya da kulpsuz, metal, plastik ya da ahsap gibi malzemeler-
den yapilan servis araglaridir.

2.2.2. Tabaklarin Temizlenmesi

Servis alanindan toplanan bulasik tabaklar, servis personeli tarafindan bulasikhaneye gotirdlir. Bu-
rada servis gorevlileri tarafindan tabaklarin lGzerindeki yiyecek artiklari siyrilip ¢op kutusuna dokdlir.
Ayni cins tabaklar, st Giste konarak bulasik tezgahina birakilir.

Tabaklarin yikanmasi, bulasikhane personelinin gorevidir. Personel, tabaklari yikadiktan sonra servis
personeli, tabaklari kontrol edip siler. Yikama sonrasi yemek lekeleri cikmayan tabaklar, tekrar yikamaya
verilir. icinde su damlaciklari kalan tabaklar, hemen silinir. Tabak silmede kullanilan bezler, sadece bu
islem icin kullanilir. Tabak silme islemi, asagidaki basamaklara gore yapihr:

1. Tabak silme bezi, bir ucu asagiya sarkacak sekilde ¢caprazlamasina sol el tizerine acihr.

2. Sag elle bir tabak alinip sol el Gizerine konur.

3. Sol el bagparmadiyla tabak Ustten, diger parmaklarla da tabagin altindan tutulur.

4. Bezin sarkan ucu sag ele alinir, tabagin tzerine konur ve saat yonlniin tersine daireler cizilerek
tabagin ici silinir.

Tabak, her iki elin icinde dondirilerek kenarlari silinir.

Bezin sag eldeki ucu ile tabagin alti, yine saat yoninun tersine daireler ¢izilerek silinir ve silme
islemi tamamlanir.

7. Silinmis tabak, sol elle sol tarafa birakilir.

o u

Tabaklarin silinme islemi tamamlandiktan sonra silme bezi, temiz ise bir sonraki kullanim i¢in kat-
lanarak muhafaza edilir. Tabaklar ise muhafaza edilecekleri dolap, raf ya da tabak arabalarina kaldiri-
lir. Tabaklarin kenarlari, temizleme ve istifleme asamasinda kirilabilir. Bu durumdaki tabaklar kesinlikle
kullanilmaz. Bu ve bunun gibi olumsuz durumlarin 6niine ge¢mek icin tabaklarin yerlestiriimesinde
asagidaki kurallara uyulmaladir.

« Tabaklar, istifleme asamasinda ¢ok fazla Ust tste yigiimamalidir.

«  Ayni buyuklikteki tabaklar, st tGste konulmahdir.

«  Degisik buyuklikteki tabaklar, karisik sekilde st tGiste konulmamalidir.

«  Kase ve fincan gibi kaplarin (¢ taneden fazlasi, Gst Giste konulmamalidir.

« Tabak kenarlari, fincan ve benzeri kaplarin saplari istif raflarindan tasmamalidir.
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« Tabakalarin birbirleriyle stirtinmeleri, cizilmelerine neden olur. Buna dikkat edilmelidir.
«  Servis tabakalari; ocak, firn gibi yiiksek istya yayan cihazlarda kullanilmamalidir. Aksi takdirde
catlamaya neden olur.

« Sicak tutulmasi gereken corba ve yemek tabaklari, isiticil tabak arabalarina ya da resolara; salata,
tath ve meyve tabaklari ise tabak arabalarina ya da dolaplara dizilmelidir.

Kenari kirik tabaklar, yaralanmalara ve bakterilerin yasayabilecegi uygun
ortamlarin olusmasina neden olur.

2.3. Bardaklar

iceceklerin konuklar servis edildigi kaplara bardak denir. Bardaklar; plastik, metal ve camdan yapi-
labilir. Yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan bardaklar, camdan imal edilmistir. Saydam yapilari, kolay
temizlenebilmeleri, hijyenik olmalari ve uygun maliyetleri nedeniyle tercih edilirler fakat cabuk kirilma-
lari nedeniyle kazalara neden olabilecedi unutulmamalidir.

2.3.1. Bardak Cesitleri

Bardak Uretimi yapan firmalar, Griin sekil ve ebatlarini stirekli degistirmekte ve yeni modeller piyasa-
ya stirmektedir. Secilen bardagin servis yapilacak icecedin tad, koku ve sicakligini konuga yansitabilecek
modelde olmasi gerekir (Gorsel 1.12). icecedin servis porsiyonuna uygun biytkliikte ve rengini dogal
olarak gosterecek saydamlikta olmasina dikkat edilmelidir.

Yiyecek icecek isletmelerinde en ¢ok kullanilan bardak cesidi, su bardagidir. Ayakh ve ayaksiz model-
leri bulunur. Bu bardaklar, genel olarak 250-350 ml (25-35 cl) hacimlidir. Su ve daha fazla hacme sahip
iceceklerin servisinde kullanihr.

KUP BARDAK SU BARDAGI

—
MEYVE SUYU BARDAGI KISA AYAKLI BARDAK BALON BARDAK

Gorsel 1.12: Bardak ¢esitleri
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Balon Bardaklar: Buyuk boy, ayakli bardaklar; yiyecek icecek isletmelerinde en ¢ok kullanilan bar-
dak cesididir. Genellikle su servisinde kullaniimakla birlikte mesrubat servisinde de kullanilabilmek-
tedir. Orta boy ayakli bardaklar, 20-25 cl hacimli olurlar. Bunlar da uygun hacimdeki diger kokteyllerin
servisinde kullanilir. Kiiclik boy ayakli bardaklar, 15-20 cl hacimlidir. Kiiclik boy ayakli bardaklar, ayni
zamanda uygun hacimli kokteyllerin servisinde de kullanihr.

Flit ve Kup Bardaklar: Bu bardaklar, uygun hacimli kokteyllerin servisinde kullanilir. Hacimleri
18-25 cl'dir. Genel olarak fliit (flite ) ve kup (cup) olarak iki ¢esidi, yaygin olarak kullanilir. Uzun ayakli,
dar govdeli olanina fliit bardak denir. Kup, yine ayakli ve yayvan (genis) agizli bardaktir.

Kisa Ayakli Bardaklar: Hacimleri 18-24 cl olmakla birlikte daha biiytik hacimlerde de olabilmektedir.
Agzi dar, gévdesi genis ve kisa ayakh bir bardaktir. Agzinin dar ve govdesinin genis olmasi, icecegin
kokusunun icen kisi tarafindan hissedilebilmesini kolaylastirir.

Meyve Suyu Bardagi (Juice Bardaklari): TUm mesrubat ¢cesitlerinin, uygun hacimli kokteyl ve long
drink iceceklerin servisinde kullanilir. Taze sikilmis meyve sulari, yaklasik 20-25 cl hacimdeki ayakli ya
da ayaksiz kokteyl bardaklari ile servis yapilabilir. Mesrubatlar, yaklasik 35-40 cl arasinda servis yapil-
digiicin daha buyuk boyuttaki bardaklar kullanilmaktadir.

2.3.2. Bardak Temizleme

Bardaklarin temizlenmesi, iki asamada gerceklestirilir. ik asamada bardaklar yikanir, ikinci asamada
ise yikanan bardaklar silinerek kurulanir. Yeni alinmis ve uzun siire kullaniimamig bardaklar, dnce soguk
suyla daha sonra gerekirse sicak suyla yikanir.

Konuk masasindan alinan bardaklar, bulasikhaneye goturdlir. Bardaklarin icinde kalan icecekler la-
vaboya, limon-kokteyl stist gibi artiklar ise ¢dpe bosaltilir. Bos bardaklar, 6zel bardak sepetlerine yer-
lestirilir. Bardak sepetine ayni cins bardaklar, ters bir sekilde yerlestirilir. Bazi isletmelerde bardaklarin
ytkanma sorumlulugu, servis personelindedir. Bardaklarin yikanmasi icin kullanilan makinede (Gorsel
1.13) sadece bardak yikanmalidir. Yagl, siitlii ve yumurtali iceceklerin servis edildigi bardaklar, en son
ytkanmalidir. Takim, tabak veya diger araglarin ytkanmasi icin bardaklarin yikandigi makine kullanilma-
malidir.

Gorsel 1.13: Makinede bardak yikama
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Yikanan bardaklar, suyunun stiziilmesi icin bir stire bekletilir. Bardaklar, kendiliginden kurumasi bek-
letilmeden silinmelidir. Bardak silme bezleri, sadece bardak silme amaciyla kullanilan keten veya ke-
ten-pamuk karisimi kumastan olmalidir.

Bardaklari kurularken Gizerinde kumas lekesi kalmamasi icin suyu kolay emen bezler kullanilmahdir.
Bardak silme, su sekilde yapilir:

1. Bardak silme bezi, sol el Gizerine kbselemesine acilir.

2. Silinecek bardak, sag elde tutulup sol elin avug icine yerlestirilir.

3. Bezin sarkan kismi, sag el ile tutulup bardagin icine sokulur.

4. Sag elin basparmagi; bezile birlikte bardadin icinde, diger dort parmak bezi kavrar sekilde barda-
gin disinda tutulur. Bardak, bu sekilde saga, sola cevrilir.

5. Cevirme islemi tamamlandiktan sonra sol avug icindeki bardak, 1s1ga tutularak leke kalip kalma-
digi kontrol edilir.

6. Silme islemi tamamlanan bardak, tepsi lizerine agzi kapali olacak sekilde konur.

Bardak silme esnasinda yasanabilecek kazalari ortadan kaldirmak igin
talimatlara uyunuz. Fiziksel gli¢ uygulamadan bardak silme bezi ile bardag:
siliniz.

Silinen bardaklarin diizenli bir sekilde yerlestiriimesi hem bardaklarin muhafazasi hem de kazalarin
onlemesi agisindan 6nemlidir. Bardaklarin yerlestirilmesi sirasinda asagidaki hususlara dikkat edilmelidir:

- Silinen bardaklar, agzi kapali olarak servantlara ya da dolaplara dizilmelidir.

« Aynicins bardaklar, dipten 6ne dogru ve yan yana grup olusturacak sekilde dizilmelidir.

«  Yiksek bardaklar, arkada olacak sekilde dizilebilir.

«  Kullanim miktarina gore ¢ok kullanilan bardaklar, 6ne; az kullanilanlar, arkaya konulabilir.

«  Bardaklar, uzun siire kullanilmayacaksa kutularinda muhafaza edilebilir.

2.4, Menajlar

Misafirlerin yiyeceklerine istedikleri tadi vermek icin kullandiklari (tuz, karabiber, ketcap, mayonez,
hardal, aci biber) malzemelerin konuldugu kaplar ile masaya yerlestirilen (kiirdan, vazo, samdan, pece-
telik) diger araclarin hepsine genel olarak menaj denir. Menajlarin tamami ise menaj takimlari olarak
adlandirilir. Menaj takimlari, her servisten sonra mutlaka temizlenmeli ve icindeki malzemenin miktari,
kontrol edilmelidir.

2.4.1. Menaj Cesitleri

Menaj gesitlerinin bazilari, masa tstuinde siirekli bulunurken bazilari ise konuklarin istekleri tGzerine
masaya getirilir. Servantta bulunan bu malzemeler, her an kullanima hazir bekletilir.

Tuzluk, Biberlik: Yiyeceklerin lezzetlendirilmesi icin kullanilir. U¢ delikli olan karabiberlik, tek delikli
olan ise tuzluk olarak kullanilir. Nemli bolgelerde tuzluk icerisine piring taneleri konulabilir. Dort kisilik
dikdortgen ve yuvarlak masalarda ortaya, iki kisilik kare masalarda ise masa kenarina konur. Her ser-
visten once kontrol edilip mutlaka temizlenmelidir.

Vazo: Sabah kahvaltisi ve 6gle yemedgi servisinde kullanilabilir. Masaya hos bir goriinim katmak ve
masada dekor olmasi icin kullanilir. Vazoya canli gicek konulacaksa her servisten énce suyu kontrol
edilmelidir. Solmus olanlar, yenisi ile degistirilmelidir. Cansiz giceklerin ise tozu alinip yapraklari silin-
melidir. Vazolarin masada oturan kisilerin birbirlerini gdérmelerini engellemeyecek boyutta olmasina
dikkat edilmelidir. Vazo, diger masa menajlarinin yanina konulabilir.




y
1. OGRENME i ;
Salon Diizenlemesi Hazirliklari /

Samdan: Aksam yemegi servisinde kullanilir. Masanin ortasinda yer alir. Masaya hos bir gérinim
katar. Mumlu, sivi ve jel yakitli, pilli ve sarjli modelleri vardir. Konuk, masaya oturduktan sonra sam-
dan yakilir. Servis bitiminde mumlar, sicak su ile temizlenip yenisi ile degistirilir. Diger modellerdeki
mumlar da uygun temizlik gerecleri ile temizlenir.

Masa Numaratarii: Servis alaninda bulunan masalar, yerlerinin kolayca tespit edilebilmesi amaciyla
numaralandirilir. Boylece masanin kim icin ayrildidy, yeri ve kag kisilik oldugu kolayca bilinir. Davetler-
de genellikle yliksek ayakli modeller kullanilir. Glnlik kullanimda ise kisa ayakli olanlari tercih edilir.
Her servis 6ncesi temizlenerek masanin goérilebilecek bir yerine konur.

Pecetelik: Kagit pecetelerin konuklara sunulmasinda kullanilir. Bez pegetelerin kullanildigi restoran-
larda konugun istegdi Uizerine masaya gotlrilir. Sadece kagit pecetenin kullanildigi isletmelerde tuz
ve biberlik ile yan yana konur.

Kiirdanliklar: Kiirdanlarin konuldugu kaplardir. Kulpsuz bir fincana benzer goriintiidedir. Kiirdanlar,
hijyen acgisindan kagit veya plastik muhafazali olmalidir. Masada tuzluk ve biberligin yaninda bulu-
nur. Birinci sinif isletmelerde ise konugun istegi Gizerine masaya getirilir.

Karabiber Degirmeni: Tane karabiber, toz karabibere oranla daha yogun koku ve lezzet icerir. Bu
nedenle konuklar tarafindan tercih edilebilir. Karabiber degirmeninin farkli malzemeden (ahsap, me-
tal, plastik) yapilmis modelleri bulunur. Degirmenin parcalarinin saga sola hareket ettirilmesiile tane
karabiberler parcalanarak toz haline gelir. Konuklarin istegi Gzerine masaya goturilur. Her servisten
sonra kontrol edilip temizlenmelidir.

Ketcap ve Mayonez Kabi: Kendi orijinal kaplarinda servis yapilabilirler. Her kullanimdan sonra kabin
disi ve sosun aktigi kisim temizlenmelidir. Mimkiin oldugunca buzdolabinda muhafaza edilmelidir.
Birinci sinif yiyecek icecek isletmelerinde ise porselen, ufak kaselerde kiiciik bir kasik ile servis yapilr.
Konugun istegi Uzerine masa goturilir. Masada konuklarin kolay ulasabilecekleri bir yere konur.

Hardal Kabi: Krem kivamindaki hardal sosunun servis yapilmasinda kullanilir. Genellikle et yemekleri
ile servis yapilir. Kendi 6zel kabinda veya kii¢lik kaseler icerisinde servis yapilir. Hava ile temas etmesi
sonucu kurur ve hos olmayan bir goriintl ortay cikar. Bu nedenle her servis dncesi kabi temizlenerek
icindeki sos yenilenmelidir.

Zeytinyagi ve Sirkelikler: Zeytinyadi ve sirkeyi misafir masasinda servis yapmak icin kullanihr. Eger
masaya birakilmasi isterse konuklarin kolay ulasabilecekleri bir yere konur. Zeytinyagdi ve sirkelikler,
fakh sekil ve boyutlarda olabilir. Her servisten dnce bosaltilip yikanir. Kurulandiktan sonra tekrar dol-
durulur. Eger bir dnceki serviste kullanilan yag ve sirke, kullanilacaksa tiilbent veya ince stizgeg ile
suzildr.

Kiil Tablasi: Sigara icen misafirlerin sigaralarinin kiillerini bosaltmalari amaciyla kullanilan malzeme-
lerdir. Servis malzemeleri icinde en sik ve cok kullanilan malzemedir. isletmenin sekline ve dekoras-
yon Ozelliklerine gore degisik model ve yapidadirlar. Porselen, metal ve camdan yapilan modelleri,
isletmeler tarafindan daha kullanish bulunmaktadir. Kullanildigi alana gére sti kapali veya acik mo-
delleri de mevcuttur. Diger menajlarin yanina konularak masaya yerlestirilir.

o5

Karabiber menajlarini temizlerken ve doldururken maske kullanir-
saniz stirekli hapsirmak zorunda kalmazsiniz.
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KONU

METAL SERVIS TAKIMLARI

SURE: 2 DERS SAATI

iSLEM ADI: METAL SERVIiS TAKIMLARININ SiLINMESI, YERLESTIRILMESi

ISLEM BASAMAKLARI

1.

10.

Kirli metal servis takimlarini bulasikha-
neye goturlp temizlenmesini saglayiniz.
Yikanmis metal temiz takimlarini bula-
stkhaneden aliniz.

Metal servis takimlarini usuliine uygun
olarak kurulayiniz.

Kuruladiginiz metal servis takimlarini ce-
sidine gore ayristiriniz.

Metal servis takimlarini tabakta tasima
yontemine gore taslyiniz.

Metal servis takimlarini tepside tasima
yontemine gore taslyiniz.

Metal servis takimlarini servis 6ncesi is-
tifleyiniz.

Metal servis takimlarinin masadaki yerini
gosteriniz.

Atolyenizdeki 6zel metal servis takimlari-
nin hangileri oldugunu gosteriniz.

Ozel metal servis takimlarinin kullanim
amaclari hakkinda bilgi veriniz.

DEGERLEN-
DIRME

DEGERLENDI-

VE CALISMA
RILMESI

ALANLARI
HAZIRLIK
iSiN

NUMARASI

OGRETMENIN
ADI SOYADI

ALANLARA

VERILEN PUAN 30

TAKDIR
EDILEN PUAN

ONERILER

1.

10.

TEMIZLIK

Metal servis takimlarini bulasik sepetleri-
ne yerlestiriniz.

Metal servis takimlarinin temizligini
kontrol ediniz.

Leke birakmayan temiz bez kullaniniz.
Silme sonrasi parlaklik kontroll yapiniz.
Metal servis takimlarini cesidine ve kura-
lina gore sepetlerine yerlestiriniz.

Metal servis takimlarinin tabakta pecete
ile tasinmasi islemini gerceklestiriniz.
Tepsi ile tasima islemini gerceklestiriniz.
Silme islemi tamamlanan takimlari ilgili
servantlara yerlestiriniz.

Catal, bicak, kasigi masadaki yerine ko-
yunuz.

Atolyenizdeki diger metal takimlarini te-
mizleyiniz.

Diger metal takimlarin kullanim amacglari
hakkinda cesitli kaynaklardan bilgi edini-
niz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23340

ADI SOYADI

VE DUZEN
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OGRENME BiRIMi 1 SALON DUZENLEME UYGULAMA YAPRAGI 4

TABAKLAR

KONU

SURE: 2 DERS SAATI

iSLEM ADI: TABAKLARIN TEMIZLENMESI, YERLESTIRILMESI

iSLEM BASAMAKLARI

1.

Kirli tabaklari bulasikhaneye gotirtp
temizlenmesini saglayiniz.
Temizlenmis tabaklan bulasikhaneden
aliniz.

Tabaklari usulline uygun olarak kurula-
yiniz.

Kuruladiginiz tabaklari cesidine gore
ayristiriniz.

Temiz tabaklari elde temiz tabak tasima
yontemine gore taslyiniz.

Temiz tabaklar tepside tabak tasima
yontemine gore taslyiniz.

Temiz tabaklar tabak (servis) arabasin-
da tabak tagima yontemine gore tasiyi-
niz.

Temiz tabaklari servis dncesi istifleyiniz.
Tabaklarin masadaki yerini gosteriniz.

. Atolyenizdeki tabak cesitlerini gostere-

rek hangi amaclarla kullanilabilecegini
aciklayiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23341

OGRENCININ

ADI SOYADI

DEGERLEN-
DIRME
ALANLARI

DEGERLENDI-

VE CALISMA
RILMESI

HAZIRLIK
iSiN

NUMARASI

ALANLARA
VERILEN PUAN

w
o

5

o

OGRETMENIN
ADI SOYADI

TAKDIR
EDILEN PUAN

ONERILER

1.

10.

Tabaklarin icindeki artiklari temizleyerek
tabaklari bulasik sepetine yerlestiriniz.
Yikanan tabaklarin temizligini kontrol edi-
niz.

Leke birakmayan ve sadece tabak kurula-
mada kullanilan bez kullaniniz.

Tabaklari boyutlarina ve gesidine gore Ust
Uste yerlestiriniz.

Temiz tabaklari sol el ile sol kol lzerine
yaslayip tasirken sag kol ile destekleyiniz.
Dikdértgen tepsi kullanarak tepsi ile tasi-
ma islemini gerceklestiriniz.

Tabaklari atélye donanimina uygun olarak
araba ile tastyiniz.

Tabaklari ilgili raflara, servantlara ya da ta-
bak arabalarina yerlestiriniz.

Tabaklari ¢esitlerine gore masadaki yerine
yerlestiriniz.

Tabak cesitlerinin kullanim amaclari hak-
kinda cesitli kaynaklardan bilgi edininiz.

DEGERLENDIRME TARIH veol.o]20...

TEMIZLIK
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KONU

BARDAKLAR

SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: BARDAKLARIN SILINMESI, YERLESTIRILMESI

ISLEM BASAMAKLARI

1.

Kirli bardaklari bulasikhaneye gotirip
temizlenmesini saglayiniz.

Yikanmis bardaklari bulasikhaneden
aliniz.

Bardaklari usuliine uygun olarak kuru-
layiniz.

Kuruladiginiz bardaklari cesidine gore
ayristiriniz.

Temiz bardaklar elde, temiz bardak ta-
sima yontemine gore tasiyiniz.

Temiz bardaklari tepside bardak tasima
yontemine gore taslyiniz.

Gunluk kullanilacak bardaklari servis
oncesi istifleyiniz.

Gunlik olarak kullanilmayacak bardak-
lari depolayiniz.

Bardaklarin masadaki yerini gosteriniz.

. Atolyenizdeki bardak cesitlerini goste-

rerek hangi amaclarla kullanilabilecegi-
ni aciklayiniz.

DEGERLEN-

DIRME
ALANLARI
DEGERLENDI-

VE CALISMA
RILMESI

HAZIRLIK
iSiN

NUMARASI

OGRETMENIN
ADI SOYADI

ALANLARA
VERILEN PUAN

w
o

TAKDIR
EDILEN PUAN

ONERILER

1.

10.

Bardaklarin icindeki artiklari temizleyerek
bardaklari bardak sepetine yerlestiriniz.
Yikanan bardaklarin suyunun suziilmesini
bekleyiniz.

Leke birakmayan ve sadece bardak kurula-
mada kullanilan bez kullaniniz.

Bardaklari boyutlarina ve cesidine gore
yerlestiriniz.

Temiz bardaklari elde sol elde bes adet
olacak sekilde tasiniz.

Tepsi Uizerine pecete sererek tepsi ile tasi-
ma islemini gerceklestiriniz.

Bardaklari ilgili servantlara yerlestiriniz.
Bardaklari kendi kutularina koyarak depo-
layiniz.

Su bardagini ana yemek bicaginin 6niine
koyunuz.

Bardak cesitlerinin kullanim amaclari hak-
kinda cesitli kaynaklardan bilgi edininiz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23343
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OGRENME BiRiMi 1 SALON DUZENLEME UYGULAMA YAPRAGI 6

KONU MENAJLAR SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: MENAJLARIN TEMIZLENMESI, YERLESTIRILMESi

iSLEM BASAMAKLARI

1.

Tuzluk ve biberlikleri kontrol ederek
temizleyiniz.

ONERILER

1.

Tuzluk ve biberlikleri doldurmak icin gerekli
malzemeleri temin ediniz.

2. Pecetelik ve kurdanhklari kontrol 2. Kagit pegete, plastik veya kagit kapli kirdan

edip temizleyiniz. kullaniniz.
3. Vazo ve samdanlar usuliine uygun 3. Vazoda kullanilan ¢gicekleri tiriine (canl, plas-

olarak temizleyiniz. tik), samdanlari ise yakitlarina (mum, jel, pil)
4. Masanumaratorleri ve kil tablalarini gore kontrol edip temizleyiniz.

usuliine uygun olarak temizleyiniz. 4. Masa numarator ve kil tablalarinin yapildigi
5. Zeytinyagi ve sirkelikleri temizleye- malzemeye uygun temizlik gerecleri ile te-

rek doldurunuz. mizleyip numaratdr ve kil tablalarinin tama-
6. Ketcap ve mayonez siselerini temiz- men kurulanmasina dikkat ediniz.

leyerek servise hazir hale getiriniz. 5. Zeytinyagi ve sirkeyi stziiniiz. Kaplarini te-
7. Baharat ve sos kaplarini temizleye- mizleyip kurulayiniz. Leke birakmayan ve sa-

rek servise hazir hale getiriniz. dece tabak kurulamada kullanilan bez kulla-
8. Masada bulunmasi gereken menaj niniz.

takimlarini masaya yerlestiriniz. 6. Siselerin agiz kisminin temizligine dikkat edi-
9. Servantta bulunmasi gereken menaj niz.

takimlarini servantlara yerlestiriniz. 7. Baharat ve sosluklari temizleyip doldurunuz.
10. Atolyenizdeki menaj cesitlerini gos- 8. Menajlari masadaki yerlerine ve kisi sayisina

tererek hangi amaglarla kullanildigi- gore yerlestiriniz.

ni aciklayiniz. 9. Servant menajlarini yerlesim planina uygun

olarak yerlestiriniz.
10. Menaj gesitleri hakkinda cesitli kaynaklardan

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23344
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3. MASA ORTULERI

Masalarin orttilmesi ve boylece salonun giizel ve dolu goériinmesini saglayan cesitli renkler ve boyut-
lardaki kumas malzemelere genel olarak masa ortiisii denir. Masalari dis etkenlerden koruyan, konuk-
larin daha konforlu bir hizmet almasini saglayan ve servis malzemelerinin konulmasi sirasinda olusan
gurdltiyd engelleyen masa 6rtileri farkl kumaslardan yapilabilir. Bunlar;

. Pamuklu,

+  Keten,

«  Sentetik ve

«  Karisik kumas ortilerdir.

Yiyecek icecek isletmelerinde temizligin simgesi olan beyaz renk masa ortuleri, tercih edilmektedir.
Beyaz ortuler, yiiksek sicakliklarda yikanabilme ve kolay dezenfekte edilebilme gibi avantajlar sunar. Bu-
nun yaninda isletmeciler, salonun bitiintyle uyumlu olan farkl renkler de tercih edebilir.

Masa Uizerine serilen Ortiiler, kullanim amag ve boyutlarina gore farkl isimler alir. Bu ortlerin katlan-
masi, serilmesi ve toplanmasi da belirli kurallar dahilinde yapihr.

3.1. Masa Alt Ortiisii (Molton)

Yemek masalarinin altina serilen kalin ve yumusak malzemeden yapilmis bir 6rtidiir. Masa boyutun-
dan yaklasik 10 cm daha uzundur. Molton ya da miflon olarak da isimlendirilebilir (Gorsel 1.14). Masa
tablasina dokunuldugunda yumusak bir zemin hissi verebilmesi icin aba, kece ve cuha gibi malzemeler-
den yapllir. Su gecirmez yapisi sayesinde, masaya dokiilen sivilarin masa tablasina zarar vermesine izin
vermez. Ayni zamanda tabaklarin ve diger servis araglarinin masaya konulusu sirasinda ses ¢ikmasini
engeller.

Kaymamasi icin genellikle kare ve dikdortgen ortiilerin kdselerine, yuvarlak olanlarin bitiin ¢evresi-
ne lastik dikilerek kilif gibi masalarin Gzerine gecirilir. Kdseleri bagcikh olanlari da bagciklar yardimiyla
masa ayaklarina baglanir.

; i -
Gorsel 1.14: Masa alt ortiisii (Molton)

3.2. Masa Ortiisii

Masa alt ortlistiniin (molton) lzerine serilen ve masa kenarindan yaklasik 30-35 cm sarkan ortilere
masa ortiisii denir. Ornegin 80*80 cm boyutlarindaki iki kisilik bir kare masanin értiisti, 140%*140 cm
olmalidir. Boylece masa ortusiinlin sarkan kisimlari, sandalye lizerinde toplanmaz ve oturan konugu
rahatsiz etmez. Masa Ortileri, her servisten sonra degistirilmelidir. Camasirhanede yikanan ortilerin
kolayca serilebilmesi icin bir kural dahilinde katlanmasi gerekir.
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Hem servis personelinin hem de camasirhane gorevlilerinin bilmesi gereken bu yonteme gore dik-
dortgen masa Ortuleri, sirasiyla su sekilde katlanir:

1.
2.
3.

Orti, uzunlamasina ikiye katlanir.

Uzunlamasina ikiye katlanmis ort, bir kez daha uzunlamasina ikiye katlanir.

Uzunlamasina dorde katlanmis durumdaki ortii; bu defa kat yeri icte, kenarlar dista kalacak sekil-
de enine ikiye katlanir.

Enine ikiye katlanan 6rti; bir kere daha yine kat yeri icte, acik kenarlar dista olacak sekilde ikiye
katlanir.

Kare masa ortiilerinde tiim kenarlar esittir. Dikdortgen masa ortiistinlin katlamasindaki kurallar, kare
masa Ortllerinde de gecerlidir. Yuvarlak masalarin 6rtileri ise su sekilde katlanir:

1.
2.
3.

Yuvarlak masa ortlsi once ikiye katlanir.
Yarim daire seklini alan ortlintin iki kenari birlestirilerek tekrar katlanir.
Koni seklini alan 6rtd, alt kenarlarindan tekrar ikiye katlanarak serilmeye hazir hale getirilir.

Camasirhanede usuliine uygun olarak katlanan oOrtler, servis personeli tarafindan servis dncesi ma-
salara serilir. Ortliniin serilmesi, su sekilde yapilir:

1.

H>wN

© N oW

Ortii, masanin uzun kenarina konur.

Servis personeli, 6rtiinlin bir ucunu sag tarafa; diger ucunu ise masanin sol tarafina sarkitir.
Masa uzerinde dorde kath bir sekilde duran 6rti katlari arasina parmaklar yerlestirilir.

Parmaklar, isaret parmagi en Ustte ve en kicik parmak en altta olacak sekilde katlar arasina yer-
lestirilir.

Ortui iki elle yukari dogru kaldirlarak en alt kat, masanin karsi kenarindan sarkitilir.

Isaret parmadi ile tutulan kat ise en son birakilir.

Ortu Gzerindeki Gtd cizgileri ve értiiniin sarkan kisimlari diizeltilir.

Son kontroller, parmak ucu ile yapilr.

Bir masanin ortlsuniin degistiriimesi gerektiginde ise degisecek ortinin uzun kenarindaki sarkan
kisimlar, masa Uzerine toplanir. Serilecek temiz 6rtiiniin ilk kati birakildiktan sonra kirli 6rtiinlin masa
Ustiindeki ucu tutularak ¢ek birak yontemi uygulanir. Bu yontem, konuklarin salonda oldugu anlarda

uygulanir.
6“5‘
e0
=
Masa ortilerini sermeye baslamadan dnce ellerinizi yikayiniz. o
3.3. Kapak Ortii

Masa ylzeyini kaplayan ve masanin
kenarlarindan 10 cm sarkan ortilere ka-
pak ortii denir. Bu ortller icin cabuk te-
mizlenen, leke tutmayan ve kolay Uttle-
nen kumaslar tercih edilir. Kapak ortler,
masa Ortusl ile ayni renkte olabilir ama
genel olarak ortiilerden farkli renktedir.
Kapak ortler, goriinis glizelliginin yanin-
da zamandan ve temizlik maddelerinden
tasarruf sagladiklar icin tercih edilmek-
tedir. Kapak ortuler de ayni masa ortuleri

gibi serilir (Gorsel 1.15). Gorsel 1.15: Kapak ortiilii masa
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3.4. Runner (Ranir)

Masa Ortuisu Uzerine serilen ve konuklarin karsilikli kuver alanlarini kaplayan ortiilere runner denir.
Eni, genellikle 30-50 cm arasinda; boyu ise 120-150 cm arasindadir. Salon dekorasyonu ile uyumlu renk-
ler tercih edilir. Masa 6rtuisu kullanilmayan masalarda da kullanilabilir. Runnerin masadaki yeri, karsilikh
kuver hizasidir. Konuklarin yemek yerken kullandiklari yemek takimlarinin bulundugu yerdir. Boylece
masa ortiisiiniin en cok kirlenebilecek yerleri korunmus olur.

3.5. Amerikan Servisi (Pecetesi)

Konugun kuver alani tzerine konulan ve

30%40 cm olcilerinde plastik, hasir veya kagit-
tan yapilan bir ortidur (Gorsel 1.16). Bu o6rtd,
runner kadar koruyucu degildir ve dekoratif
amach kullanihr.

Her kuver icin ayri bir tane kullanilan pece-
teler; kuver konulacak yerin tam ortasina, her
sandalyenin tam karsisina ve masa eninin bir

parmak kadar i¢c kismina gelecek sekilde ko-
nur.

3.6. Masa-Biife Etegi [Skirt (Sikort)]

Protokol, davet, toplanti ve seminer gibi organizasyonlarda masalarin ayaklarini 6rtmek icin kullani-
lan pileli ortiilere masa etegi denir (Gorsel 1.17). Yiyecek icecek isletmelerinde adi skirt olarak kullanilir.
Genel olarak seminer ortamlarindaki masalarda, banket ve toplanti masalarinda, biifelerde, panellerde
konusmacilarin oturduklari masalarin on kisimlarini értmede kullanilir.

“L" veya “U” diizeni gibi degisik kombinasyonlarda kullanilan, masalarin ayaklarini yere kadar orten,
pileli, dokiml ortdlerdir.

Gorsel 1.16: Amerikan servisi (pegetesi)

Bu ortilerin yerden yiksekligi, masa yuksekligi
ile aynidir. 2,5 m, 5 m, 10 m gibi farkli uzunluktadir
ve farkli amaclar icin kullanilirlar. Masa eteginin cirth
(Amerikan fermuan), citcith ve Ustten giydirmeli olan-
larinin yaninda, tutma yeri olmayanlari da vardir. Boy-
le durumlarda masa etegi, igne veya zimbayla masa
ortlsline sabitlenir. Masa etedinin toplu igne ile takil-
masi tecriibe isteyen zahmetli bir istir.

Masa etegi takilan masalarin Uzerine kapak oOrti
serilebilir. Boylece hazirlanan masanin Uzerinin
kirlenmesi durumunda sadece kapak degisimi
yapilarak 6rtii kullanilmayadevam edilebilir. Masalarin
. Ustd, bufe olarak kullanilacaksa ortler ile kopik sekli

\ verilerek sislenebilir. Bunun disinda masa kaplama

yapilarak da masanin stislenmesi gerceklestirilebilir.

Gorsel 1.17: Masa etegi

Masa etegini toplu igne ile tuttururken igne kutusunun icinde bir
miknatis olmasi, ignelerin etrafa dagilmasini engelleyecektir.
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KONU

ISLEM ADI: MASA ORTULERININ SERILMESI

iSLEM BASAMAKLARI

1. Masa ortisu cesitlerini temin ediniz.

2. Masa alt 6rtlisini masaya takiniz.

3. Dikdortgen masa ortlisinu camasir-
hane katlamasina uygun olarak katla-
yiniz.

4. Dikdortgen masa ortlisini uzun ke-
narindan masaya seriniz.

5. Kapak ortliyl masaya seriniz.

6. Runner drtuyu masaya seriniz.

7. Amerikan servisi masaya yerlestiriniz.

8. Konugun oturdugu masadaki masa
Ortusunun degisimini yapiniz.

9. Toplanti veya sunum yapilmasi igin
dikdortgen bir masaya, masa etegi
takiniz.

10. Masa etegi takilmis bir masay biife

icin stisleyiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23345

MASA ORTULERI

SURE: 4 DERS SAATI

ONERILER

1.

10.

Masalarin orttlmesinde kullanilan molton,
ortd, kapak, runner ve Amerikan servislerini
hazirlayiniz.

Moltonun lastikli kenarlarini masaya sabit-
leyiniz.

Masa oOrtustint 6nce kisa, daha sonra uzun
kenarindan katlayiniz.

Kurallara uygun bir sekilde masa ortlsinu
seriniz.

Kapak ortiyu kurallarina uygun sekilde ma-
saya seriniz.

Runner ortlyd, catal bicak konulacak alani
dikkate alarak seriniz.

Catal bicak konulacak alani dikkate alarak
Amerikan servisi temizleyip masaya yerles-
tiriniz.

Konuklarin salonda oldugu anda masa or-
tlsu degistirilmesini talimatlara uygun se-
kilde yapiniz.

Masa Ortusunu serdikten sonra masaya uy-
gun Olculerdeki masa etegdini (citcit, giydir-
me, toplu igne) takiniz.

Masa etedi bulunan masaya 6nce kapak se-
riniz. Ardindan kopuk (6rtlye esit araliklarla
sekil verme) yapiniz.
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Peceteler, konuklarin agzini silmek icin kullandiklari kumas veya kagittan yapilan servis malzemele-

4.PECETELER

ridir. Konuklar, Gizerlerine yemek dékilmesini engellemek amaciyla kumas peceteleri dizlerinin tizerine
de serebilirler.

Kagit peceteler, tiggen biciminde katlanip pegetelik icerisine konulabilir. 15*15 cm ya da 20*20 cm
Olculerinde, cesitli renk ve desenlerde olabilirler. Kumas peceteler ise pamuk ve keten gibi suyu emici
kumaslardan yapilirlar. 50¥50 cm Olcllerinde ve beyaz renk olanlari, en ¢ok tercih edilenleridir. Farkli
sekillerde katlanan kumas peceteler, bulundugu salonun dekorasyonuna gérsel olarak katki saglar.

Peceteler; kullanildiklar yerlere gore yemek peceteleri, kahvalt ve cay peceteleri, garson pecetesi
ve tepsi peceteleri olarak isimlendirilir. Yemek peceteleri, 6gle ve aksam yemedgi servisinden dnce cesitli
sekillerde katlanarak masaya konulan kumas pecetelerdir. Kahvalti peceteleri, 35*35 cm gibi daha kicik
boyutlu kumaslardan yapilir. Kahvalti ve cay servisinde kullanilir. Garson peceteleri ise 60*60 cm boyut-
larindadir. Kumas pecetenin (g esit parcaya katlanmasi ile hazirlanir. Garson tarafindan sol kol Gizerinde
tasinir. Tepsi peceteleri, hem tepsilerin hos goriinmesi saglar hem de tepsi lizerindeki malzemelerin kay-

masini dnler. Kagittan olanlar (dolly), kullanim kolayhgi sagladig icin siklikla tercih edilir.

4.1. Pecete Katlama

Kumas peceteler, kaliteli hizmet sunan isletmelerde kullaniimaktadir. Camasir yikama imkani olma-
yan, hizli yemek hizmeti veren ve disiik buitceli isletmeler kagit pecete kullanir. Kagit peceteler, kulla-
nildiklar pegetenin sekline uygun olarak katlanir. Kumas peceteler ise farkli sekillerde katlanarak kuver
tabaginin Uzerine, ayakli bardagin icine ya da kuver alanina konur. Pecete katlama bilgisine sahip per-

sonel tarafindan hijyen kurallarina dikkat edilerek katlanan pecetelerin katlama sekillerinden bazilar

sunlardir:
«  Piramit katlama «  Cam agaci katlama
« Gonca katlama «  Gul katlama
«  Yelpaze katlama «  Cift mum katlama
«  Rlizgargili katlama «  Cepli katlama
« Tag katlama « Halkali yelpaze katlama

Yukarida belirtilen katlama sekillerini cogaltmak mimktindur. Burada belirtilen katlama sekilleri, yi-
yecekicecekislerinde kullanilan en temel sekillerdir. Pecete katlama, dikkat gerektiren bir istir. Katlanmis
pecetelerin masaya yerlestirilmesi de ayri bir 6zen gerektirir. Servis baslamadan 6nce masaya konan pe-
ceteler, konuklar salondan ayrildiktan sonra toplanir. Tabak icine konan pecetelerin tabagin tam ortasi-
na yerlestirilmesi gerekir. Tabak kullanilmiyorsa, ¢atal ve bicagin tam ortasina yerlestirilmelidir. Bardaga

yerlestirilen modellerde kenardan sarkan kisimlarin esit olmasina dikkat edilmelidir.

538
N Servis personelinin ellerini yikamadan bez peceteleri katlamay basla-
masi durumunda yasanacak olumsuzlarin neler olabilecegini arkadaslari-
nizla degerlendiriniz.

Sip
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KONU PECETELER SURE: 4 DERS SAATI

ISLEM ADI: PECETE KATLAMA

iISLEM BASAMAKLARI ONERILER

1. Peceteleri temin ediniz. 1. Kagit pecete, kumas pecete ve tepsi pe-

2. Peceteleri tepsideki yerine yerlestiriniz. cetesi (dolly) 6rneklerini calisma alanina

3. Garson pecetesini katlayiniz. getiriniz.

4. Piramit katlama yontemi ile pecete kat- 2. Kumas pecete ve tepsi pecetesi kullana-
layiniz (Gorsel 1.18). rak tepsiyi diizenleyiniz.

5. Yelpaze katlama yontemi ile pecete 3. Servis pecetesini Ug esit parcaya ayirarak
katlayiniz (Gorsel 1.19). katlayiniz.

6. Tac katlama yontemi ile pecete katlayi- 4,

niz (Gorsel 1.20).

7. Gul katlama yontemi ile pecete katlayi-
niz (Gorsel 1.21).

8. Cepli pecete katlama yontemi ile pece-
te katlayiniz (Gorsel 1.22).

9. Gonca katlama yontemi ile pecete kat-
layiniz (Gorsel 1.23).

10. Ruzgargili katlama yontemi ile pecete

katlayiniz (Gorsel 1.24). o = p
ihdcy

Gorsel 1.18: Piramit pegete katlama

Gorsel 1.19: Yelpaze pecete katlama

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23346
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6. o.

Gorsel 1.23: Gonca pegete katlama
7. 10.

Gorsel 1.24: Riizgargiilii pecete katlama
8.

Gorsel 1.22: Cepli pegete katlama
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5. KUVER ACMA

Konuklar, yiyecek icecek isletmelerinin salonuna girdiklerinde tiim servis diizeninin saglanmis olma-
sini bekler. Salona ilk girdiklerinde masalarin tizerindeki diizeni kontrol ederek bu beklentilerine uygun
bir hazirhgin yapilhp yapilmadigini gézlemlerler (Gorsel 1.25). Servis esnasinda ihtiya¢ duyulabilecek
malzemelerin dnceden hazirlanmasi, servis personelinin isini kolaylastiracaktir. Bdylesi bir hazirlk, is ka-
zalarinin yasanmamasi icin de dnemli bir uygulamadir.

Turizm enddstrisi servis hizmetleri alaninda yapilan 6n hazirliklar, mise en place (mis en plas) olarak
adlandinlir. Fransizca bir terim olan bu kelimenin Tirkce'de “yerine konmus” demektir. Servis 6ncesi
yapilan hazirliklarin tamami, mise en place olarak degerlendirilir. Bu hazirhklardan biri de kuver agmadir.
Kisaca masanin hazirlanmasi anlamina gelen bu kavram, servis atma ya da set up (set ap) olarak da
kullanilmaktadir.

Yemek yeme usulii ve sirasina gore yemekte kullanilacak tabak, catal, kasik, bicak, bardak, pecete, kil
tablasi, vazo, samdan ve menaj gibi araclarin yemek masasi lGizerine bir diizen icinde yerlestirilmesine
kuver denir. isletmeciler; masada oturan konuk sayisini ve bir restorandaki oturma kapasitesini de kuver
sayisi ile ifade edebilirler. Kuver alani ise masada konugun kullanimina sunulan bdélgeyi ifade eder. Bu
mesafe, birinci sinif isletmelerde 80 cm ve (zeridir.

Salonun servise kapali oldugu zamanlarda kuver acma, iki farkh sekilde yapilir. ilki, masaya ait tim
kuver malzemelerinin tek bir personel tarafindan yerlestirilmesi seklindedir. Digeri, tek kuver malzeme-
sinin tim masalara tek bir servis personeli tarafindan yerlestirilmesidir. Her iki durumda da yasanabile-
cek aksakliklar ve hatanin hangi gorevli tarafindan yapildigi kolayca tespit edilebilir. Boylece telafisi de
hizla gergeklestirilir.

5.1. Kuver Cesitleri

Konaklama ve yiyecek icecek isletmeleri, misafirlerinin ihtiyac ve beklentileri dogrultusunda farkli
servis hizmetleri sunmaktadir. Farkli servis hizmetleri ise beraberinde farkli kuver cesitlerini getirir.

Hazirlanis amaclarina gore basit, table de hote (tabldot), a'la carte (alakart) ve acik biife olmak lizere
dort cesit kuver vardir.
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5.1.1. Basit Kuver

Bagimsiz restoranlarda ve bir ya da iki yildizli otel restoranlarinda uygulanan kuver cesididir. Birkag
cesit yemekten olusan mendilerin servisinde kullanilir.

Servis Oncesi hazirlanan basit kuverde asagidaki servis araclari bulunur:

+  Molton, masa ortiisu

«  Servis tabagdl, pecete

«  Anayemek catal, kasik, bicagi

«  Blyuk ayakli bardak (su bardagi)

«  Menaj takimi

Bazi isletmeler, basit kuverde servis tabagi kullanmaz.

5.1.2. Tabldot (Table de Hote) Kuver

Servis yapilacak yemeklerin isim ve cesitlerinin 6nceden belli oldugu menlye tabldot menii denir.
Tabldot menlde yer alan yiyecekleri yiyebilmek icin gereken masa sti servis takimlarinin kullanim
sirasi ve kolayligina gore yerlestiriimesine de tabldot kuver denir.

Tablot kuverde yer alan kuver malzemeleri, meninun icerigine gore degisebilmektedir. Genellikle
baslangic yemekleri, ana yemek, salata ve tatlidan olusan tabldot meniileri banket organizasyonlarinda
sikca kullanilir. Bu yiyeceklere uygun servis takimlari kullanilarak kuver acilir.

5.1.3. Alakart (A’la Carte) Kuver

Konuklarin yemek istedigi yiyecekleri, daha dnceden hazirlanmis bir listeden siparis ettikleri ve yi-
yeceklerin de bu siparis sonrasi konuga 6zel olarak hazirlandigi restoranlara alakart restoran (Gorsel
1.26), bu isletmelerde kullanilan kuvere de alakart kuver denir. Konuklar, servis gorevlileri tarafindan
kendilerine sunulan mentden diledikleri yiyecekleri siparis ederler.

Bu nedenle servis oncesi hazirlanan alakart kuverde sunlar bulunur:

«  Molton, masa ortlsu, kapak orti

«  Servis tabagi
Kumas pecete
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« Anayemek bicagi ve catali
«  Ekmek tabag:

« Tereyadi bicagi

«  Suveicecek bardagi

+  Menagj

Konuklarin servis olarak isteyecekleri diger yiyeceklerin (corba, baslangic yemedi, tath vb.) kuver
malzemeleri, bu siparisler dogrultusunda eklenir. Yemegini tamamlayip ayrilan konuklardan sonra ka-
pak orti degistirilerek kuveri acilir.

Yukarida verilen bilgiler dogrultusunda alakart restoranda servis, genellikle su islem basamaklari ile
gerceklesir:
1. Siparis alindiktan sonra ekmek, su ve ilk yemekte alinacak icecek servisi yapilr.
2. ik yemegin servisi yapilir. Yemegin bosu toplanur.
3. Ikinci yemek tabagi, ardindan da icecek ve salata servisi yapilir. Servislerin bosu kaldirilir. Salata
ve ekmek tabagi, bir sonraki yemekte de kullanilacaksa masada kalir. Yemek yoksa kaldiririhr.
4. Tath servisinden 6nce masadaki menaj takimlari ve 6nceki servisle ilgili buttin takimlar kaldinhp
masa Uzerindeki ekmek kirintilari temizlenir.
5. Tatliile -gerekiyorsa- su servisi de yapilir.
5.1.4. Acik Biife Kuveri
Konuklarin yemeklerini kendi istekleri dogrultusunda bifeden alip daha sonra masalarina goturip
yedikleri servis usuliine acik biife denir. Acik biife servis usuliiniin uygulandigi restoranlarda kullanilan
kuver sekline ise acik biife kuveri denir (Gorsel 1.27). Acik biife kuverinde kuver tabagi bulunmaz. Acik
bife kuverinde her misafirin ordévr ve ana yemek yiyecegi diistintlerek metal servis takimlari kullanilir.
Misafir corba ve tatli gesitlerini almayi tercih ettiginde takimlarini ilgili bufeden almalarini saglamak
Uzere takimlar bifede yer alir.

' Acik bufe yiyecek hizmeti veren isletmeleri arastirarak bu isletmelerin !

- ]

ortak yonlerinin neler oldugunu raporlayiniz.

!
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KONU KUVER ACMA SURE: 2 DERS SAATI

iSLEM ADI: KUVER CESITLERININ UYGULANMASI

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
1. Kuver acmak icin gerekli malzemeleri 1. Kuverde kullanilacak masa ortlsl, metal
temin ediniz. servis takimlari, tabak, bardak ve menajlari
2. Kurallarina uygun olarak basit kuver temin ediniz.
aciniz. 2. Ikiyildizli otel restoraninda kullanilan iki kisi-
3. Bir tabldot meni olusturunuz. Bu lik basit kuver hazirlayiniz.
mendiye uygun bir kuver aciniz. 3. Corba, baslangic yemegi, salata, ana yemek
4. Kurallarina uygun alakart kuver agi- ve tatlidan olusan bir menu hazirlayiniz. Ha-
niz. Siparisini aldiginiz konugun ku- zirladiginiz menuye uygun araglari servis ku-
verine uygun eklemeler yapiniz. rallarina gére masaya yerlestiriniz.
5. Kurallarina uygun olarak acik biife 4. Birinci sinif alakart restoran icin samdanli
kuveri aciniz. aksam yemedi kuveri hazirlayiniz. Masaya

oturan konuktan aldiginiz siparise uygun
kuvere ekleme ve/veya cikarmalar yapiniz.

5. Besyildizli her sey dahil bir otelde kullanilan
bir acik bife kuveri hazirlayiniz. Biufeden ali-
nabilecek servis takimlarinin neler oldugu-
nu belirtiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23347

OGRENCININ DEGERLENDIRME TARIH el 20...

ADI SOYADI

DEGERLEN-
DIRME
ALANLARI
VE DUZEN
KULLANIMI

=
<
P~
S
-

HAZIRLIK
VE CALISMA
TEMIZLIK

DEGERLENDI-
SURE

iSiN
RILMESI

ALANLARA
VERILEN PUAN

w

0 50 1

o
iy
o

100

OGRETMENIN
ADI SOYADI

TAKDIR
EDILEN PUAN



http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23347

y
1. OGRENM 7 3
Salon Diizenlemesi Haz:rllklarlJ

6. TASIMA VE BOS TOPLAMA

Salon hazirliklari, masa ve sandalyelerin salona yerlestirilmesi ile baslar. Masa oOrtilerinin serilmesi
ile devam eder. Son olarak kuver malzemeleri yerlestirilir. Salon hazirliklari tamamlandiktan sonra servis
saatinde konuklar gelir. Gelen konuklarin yiyecek ve icecekleri, mutfaktan konuk masasina tasinir. Servis
personeli, bu islemi cogu zaman tepsi ile gerceklestirir. Salona getirilen yiyecek ve icecekler, servis go-
revlileri tarafindan konuklara servis yapilir. Bu asamada tasima, el ile gerceklestirilir. Konuklarin yemekle-
rini tamamlamasi ile bos tabak ve bardaklar toplanir. Yikanmasi icin bulasikhaneye iletilir. TUm bu servis
dongus, servis personelinin uygulamasi ile gerceklesir.

Servis arabasi ya da tepsi ile salona getirilen tabaklar, servis personeli tarafindan konuklara servis
yapilirken belirli gérgi kurallarina uyulur. Buna gore:

«  Misafir masasinda once kiiclik cocuklara, sonra da yashdan gence dogru olmak lzere kadinlara
ve ayni sekilde erkeklere servis yapilmaldir.

« Masada bulunan protokole serviste dncelik verilmelidir.

«  Evsahibine en son servis yapilmalidir.

«  Servis sirasinda diger personel veya misafirlerle yiiksek sesle konusulmamali; asiri el, kol ve yiiz
hareketlerinden kacinilmalidir.

«  Servis personeli, masadaki ev sahibi ile muhatap olmali; siparisi ondan almahdir.

Sosyal hayati diizenleyen gorgu kurallarina yiyecek icecek isletmelerinde de uyulur. Bununla birlikte
turizm endstrisi servis hizmetlerinin de birtakim kurallari vardir. Servis personeli, bu kurallara uyarak
servis yapar. Bu kurallar sunlardir:

«  Servis malzemeleri ve yemekler, sol elle tasinmali; sag el ise servis yapmak, boslari toplamak igin

kullanilmalidir.

«  Yemek tabaklari ve icecekler, misafirin sagindan masaya konulmali ve yan taraftan yemeklerin
boslari kaldirmalidir. icecek servisi, sagdan yapilmaldir.

«  Yemek tabaklar masaya konuldugunda ana yiyecek misafirden tarafa gelecek sekilde altta, ta-
baktaki isletme amblemi, iste gelecek sekilde olmalidir.

«  Kuverdeki yeri servis tabagina gore solda olan ekmek tabagi, salata tabagi, artik tabagd, catallar
vb. masaya soldan konup yine soldan kaldirimahdir.

«  Yemek ve icecek listeleri, misafirlerin oturmasindan hemen sonra verilmeli; siparisler, misafirler
menyu inceledikten sonra uygun taraftan alinmalidir.

- Servis sirasinda geriye dogru ylriinmemeli, misafirler sirasinda ayricalik yoksa bir noktadan bas-
lanip sola dogru (saatin yelkovani yonlnde) servis yapilmalidir. Boslar da ayni sekilde toplanma-
hdr.

«  Ayni gruba giren yemekler, birlikte servis yapilmali; masadaki herkes yemedini bitirdikten sonra
boslar toplanmalidir. Birinci yemegi almayan misafire, ikinci yemek icin arkadaslarini bekleyip
beklemeyecegi sorulmalidir.

- Once ekmek, su ve icecek servisi; arkasindan da yemekler, servis yapiimalidir. Boslar toplanirken
once ana yemek tabagi, sonra ekmek tabagi ve son olarak icecek bardagi alinmaldir. Pecete ve
su bardagi, misafir masayi terk ettikten sonra alinmalidir.

«  Bir masada birkac kisi varsa hepsinin yemek tabagi, ayni anda kaldiriimalidir.

6.1. Tepsilerin Taginmasi

Yiyecek ve iceceklerin tasinmasinda kullanilan, farkli malzemelerden yapilmis, diiz, cok g6zIu, yuvar-
lak, dikdortgen vb. sekillerdeki servis araclarina tepsi denir. Tepsiler; metal (gimus ya da celik), ahsap
veya plastik malzemeden yapilmis olabilir (Gorsel 1.28). Servis personelinin yiyecek servisinde kullandigi
tepsiler, lamine verzalitten yapilmis (ahsap ya da plastik) suya dayanikli malzemelerdir. Uzeri kaydirmaz
silikon ylizey ve ahsap goriinimli olanlari, en ¢ok tercih edilen modelidir. Bunun yaninda parlak cilah
yuzey olanlari da mevcuttur.
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Gorsel 1.28: Tepsi ¢esitleri X,’—‘ AHSAP TEPSI

Servis tepsileri kare, dikdortgen, oval ve yuvarlak sekillerde olabilir. En ¢cok kullanilan modeller, dik-
dortgen ve yuvarlak olanlaridir. Kiiglik 6l¢tilerdeki modeller (24*35 cm dikddrtgen, 35 cm capli yuvarlak),
sadece icecek servisinde kullanilirken daha blyik 6l¢tlerdeki modeller (48*75cm dikdortgen, 48 cm
capli yuvarlak) tabaklarin tasinmasinda kullanilir. Biyuk yuvarlak tepsilere sini adi verilmektedir (Gorsel
1.29). Ulkemizde yer sofralari, yemek masasi olarak da kullanilmaktadir. Odaya kahvalti servisi yapilan
konaklama tesislerinde de iki kisa ayagi olan kahvalti servis tepsileri kullanilmaktadir. Ayrica tepsilerin
Uzerine konuldugu tepsi ayaklari da servis kolayhgi saglayan bir diger servis aracidir.

Servis tepsilerine mutfakta tabaklar, icecek bankosunda bardak, fincan ve icecek siseleri yerlestirilir.
Bazi durumlarda ise tabaklar ile icecekler birlikte tasinir. Uzun icecek siseleri, tepsi ile tasinmamalidir.
Tepsi icerisindeki agirlik, dengeli bir sekil yerlestiriimelidir.

Tepsiler, sol el ile tasinmalidir. Hafif tepsiler, parmak uglarinda; agir tepsiler ise sol koldan destek ali-
narak tasinir. Tepsi, kesinlikle viicuda yaslanarak tasinmamalidir. Yiirime hizi ne cok yavas ne de ¢ok hizli
olmalidir. Gegilmesi gereken kapi varsa bu kapi sag elle aciimalidir (Carpma kapi ise sirt ile acilmalt.).
Servis personelinin tuttugu tepsiden yiyecek veya icecek dagitimini bir baska servis personeli tepsiyi
sag elle bir kenarindan tutularak emniyet saglanmaldir. Yemek tabaklari, tepsiye servis dnceligi dikkate
alinarak dizilmelidir. icecek servisinde sise ve bardaklar birlikte tasinacaksa bardaklar, sag tarafa; siseler
sola ve biraz geriye, viicuda yakin dizilmelidir.
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Kalabalik ortamlarda ve oda servisinde tepsiler, omuz hizasinda tasinabilir. Bu durumda tepsi, denge-
li bir sekilde sol elle alttan tutulup sag elle bir koseden desteklenerek sol omuz lizerine kaldirilir. Tagima
esnasinda sag el, serbest birakilr.

Tasima sonrasi tepsiler; geridona, tepsi ayagina ya da yan masaya birakilabilir. Tepsinin birakildig
alanin bos olmasina dikkat edilmelidir. Tepsi konulan yer, uzun siire mesgul edilmemelidir.

6.2. Tabaklarin Tasinmasi

Salona tepsiile getirilen yemek tabaklarinin direkt olarak tepsiden servis yapilmasi, uygun bir davra-
nis degildir. Servis yapma islemi, tepsi uygun bir yere birakilarak yapilabilecegi gibi bir servis personeli-
nin tepsiyi tutmasi, digerinin de servis yapmasi seklinde uygulanabilir. Tabaklarin konuklara sunumunda
servis personeli; tabaklari tekli, ikili ya da ticlu olarak tutar (Gorsel 1.30).

Tek tabak, tasinacaksa sag elle bulundugu yerden alinir. Tabak, sol elin bagparmagi ile isaret parmagdi
arasina, tabagin kenarindan tutulacak sekilde yerlestirilir. Bazen serviste bir elde iki tabak tasimak gere-
kebilir. Bu, sol ele bir tane; sag ele de bir tane tabak almak seklinde olmamalidir. Her iki tabak da sol elde
tasinmalidir. Eger (ic tabak tasinmasi gerekiyorsa sol ele iki tabak alinir. Uciincii tabak, sag ele alinir ve
servis yapilacagi sekilde tasinir.

Kaselerin kenarlarinda tutmayi kolaylastiracak ¢ikintilar yoktur. Direkt tutulup tasinmak istendiginde
ise kenardan tutan parmak, kabin icindeki yiyecege dokunur. Bu sekilde masalara konup kaldirilmalari
da ¢ok guctir. Bu ylzden kaseler, mutlaka kendilerine ait alt tabaklari (izerinde tasinir.

icerisinde su dolu dért corba kasesini tasiyiniz. Ayni islemi su dolu dért
su bardagdi ile gerceklestiriniz. Uygulama sonuclarini arkadaslariniz ile
paylasiniz.
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6.3. Boslarin Toplanmasi

Misafirler yemeklerini yiyip bitirdikten sonra bulasik tabak, takim ve bardaklarin masadan kaldiril-
masl isine boslarin kaldirilmasi veya toplanmasi denir. Tabaklarin toplanmasinda zamanlama 6nem-
lidir. Konuklar, catal ve bicaklarini kullanarak yemeklerini tamamladiklari konusunda servis personeline
bildirimde bulunur. Catal bicak, saat 4 pozisyonunda yan yana duruyorsa veya catal altta; bicak catalin
Ustlinde ise bu, konuklarin yemegini tamamladiginin gostergesidir. Bunun disindaki durumlarda bos
tabaklar alinirken konuktan izin istenmelidir. Hangi sekillerde olursa olsun tabaktaki yemek bitmemisse
izin istendikten sonra bos tabaklar toplanmalidir. Konuk, bos tabaklar toplanirken rahatsiz edilmeme-
lidir. Konugun 6ntindeki tabaklar, sagdan; kuverin solunda yer alan tabaklar ise soldan kaldirilmalidir.
Yaklasma guicligi oldugunda kural disi hareket edilebilir.

Bos tabaklarin toplanmasinda 6ncelikle sol el arkaya ¢ekilir ve sag ayakla bir adim atilarak masaya
yaklasilir. Hafifce 6ne dogru egilip miisaade istenir ve bos tabak, sag elle catal ve bicagin lzerinden
tutularak masadan alinir. Alma isleminde tabak, misafirin sol omuz seviyesinin Ustlinden geriye alinarak
sol ele gegirilir. Tabaklar, daima sol elde biriktirilir.

Bos tabaklar, tekli olarak toplanmasi durumunda yardimci servis personelinin tuttugu tepsiye konur.
ikili ve licli bos tabak toplama yénteminde ise tabaklar; sirasiyla servanta, tasinacadi tepsiye ve en son
bulasik tezgahina konmalidir.

icecek bankosundan alinan bardaklar, mutlaka tepsi ile tasinmalidir. Servisi esnasinda ayakli bardak-
lar, ayak kisminin Gstlindeki ince boélgeden; meyve suyu bardaklari, tabana en yakin bélgeden tutulup
servis yapilr. Boslarin toplanmasinda da ayni kurala uyulur. Hicbir zaman bardaklarin icine parmaklar
sokulmaz. Tepsi ile bardaklarin toplanmasinda tepsinin surekli yatay durumda olmasi dnemlidir. Tepsi
egilmemelidir.

Bos bardaklar ile birlikte tabak ve takimlarin tasinmasi, tavsiye edilen bir durum degildir. Bardaklar,
genellikle yuvarlak tepsiler ile tasinir. Tabak ve takimlar ise dikdértgen tepsilere yerlestirilir. Ayni cins ta-
baklarin st tiste konulmasi ve tepsinin agirhdinin her yerine esit olarak dagitilmasina dikkat edilmelidir.
icinde takim ve yemek artiklari olan tabaklar, kesinlikle i¢ ice konulmamalidir. Takimlar, bicak altta; catal
ve kasik, onun Uzerinde olacak sekilde istiflenmelidir.

Kirli kdl tablalarinin en kisa zamanda yenisi ile degistirilmesi gerekir. Kullanilmis kil tablasi Gizerine
temiz bir kil tablasi kapatilir. Masadan ikisi de kaldirilarak sol ele alinir. Kullanilmis kil tablasi, sol elde
kalir; temiz kil tablasi masadaki yerine konularak kil tablasi degistirme islemi yapilir.

<195

7 Bir arkadasiniz ile birlikte masadan bogslar toplayiniz. Arkadasiniz ma-
sanin kenarinda tepsiyi tasirken siz de masadan bogslari toplayiniz. Daha
sonra arkadasiniz ile rollerinizi degiserek ayni islemi gerceklestiriniz.

Sip,
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KONU TASIMA VE BOS TOPLAMA SURE: 4 DERS SAATI
iSLEM ADI: TASIMA ISLEMI
iSLEM BASAMAKLARI ONERILER

1.

icecek bankosundan aldiginiz dért adet
su bardagini masaya servis yapiniz.
Mutfaktan aldiginiz dort adet kaseyi
tepsiile tasiyarak masaya servis yapiniz.
Mutfaktan aldiginiz dort adet ana ye-
mek tabadini tepsi ile tasiyarak masaya
servis yapiniz.

Elde tabak tasima yontemine gore tek
tabak tasiyiniz.

Elde tabak tasima yontemine gore iki
tabak tasiyiniz.

Elde tabak tasima yontemine gore Ug
tabak tasiyiniz.

Elde tabak tasima yontemine gore ka-
seleri ikili tasiyiniz.

Elde tabak tasima yontemine gore ka-
seleri UiclU tasiyiniz.

icerisinde dort ana yemek tabaginin
oldugu tepsiyi omuz tizerinde taslyiniz.

. Servis sirasi ile ilgili gorgl kurallar hak-

kinda bilgi veriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23348

OGRENCININ
ADI SOYADI ; ,
z = a
- o s z
< X O =
ooy 4 O 5 E'
0= Z £3 i
w < 5 20 = B
0o < T > @ QA

ALANLARA

30 50

OGRETMENIN
ADI SOYADI

VERILEN PUAN

TAKDIR
EDILEN PUAN

RILMESI

1.

oh @1 S B9 [

S

10.

ici su dolu bardaklari yuvarlak tepsi ile ta-
slyiniz.

Kaseleri altlik ile birlikte tasiyiniz.

Tepsiyi sol el Gizerinde tasiyiniz.

Tek tabagi sag el ile alip sol el ile tasiyiniz.
iki tabagi da sol eliniz ile tastyiniz.

En son servis yapacaginiz tabagdi sol elini-
zin bas ve isaret parmagdi ile tutup ilk ser-
vis yapacaginiz tabagi sag elinize aliniz.
Kaseleri sol el ile tasiyiniz.

En son servis yapacaginiz kaseyi sol elini-
zin bas ve isaret parmadi ile tutup ilk ser-
vis yapacaginiz kaseyi sag elinize aliniz.
Sol avug icinde ve omuz hizasindaki tepsi-
yi gerektiginde sag el ile destekleyiniz.
Servis sirasinda uyulmasi gereken goérgu
kurallari ile ilgili cesitli kaynaklardan aras-
tirma yapiniz.
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KONU TASIMA VE BOS TOPLAMA SURE: 4 DERS SAATI
iSLEM ADI: BOSLARI TOPLAMA
ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

1.

10.

Boslarin toplanmasi icin konuklardan
izin isteyiniz.

Bos tabaklarin toplanmasindaki ulusla-
rarasi isaretleri gosteriniz.

Masadan bos kaseleri toplayiniz.

Bos tabaklari tek elle toplama yontemi
ile toplayiniz.

Bos tabaklan ikili toplama yontemi ile
toplayiniz.

Bos tabaklari licli toplama yontemi ile
toplayiniz.

Masada bulunan bos ayakl su ve mey-
ve suyu bardaklarini toplayiniz.
Masadaki kil tablasini yenisi ile degis-
tiriniz.

Bos bardaklar servanttan bulasikhane-
ye goturinuz.

Bos tabak ve takimlari servanttan bula-
sikhaneye goturiniz.

1.

10.

Nazik bir sekilde konuklara tabaklarinin
alinmasini isteyip istemediklerini sorunuz.
Konuklarin yemeklerine devam etmek is-
temediklerini catal bicak kullanarak goste-
riniz.

Kase, althk ve kasiklari usuliine uygun ola-
rak toplayiniz.

Konugun tabagini sag el ile sagindan, ge-
rekiyorsa da solundan aliniz.

Sag el ile aldiginiz tabagi sol ele gecirip
ikinci tabagi da aliniz.

Sol el tzerinde ikili tabak tasima yaparak
Uglincl tabagi da aliniz.

Bardaklar yuvarlak tepside tasiyiniz.
Temiz kil tablasini kirlinin tzerine koyarak
degisim yapiniz.

Bardaklarin birbirine carpmamasina dik-
kat ediniz.

Tabak ve takimlarin agirhiginin tepsiye esit
dagildigindan emin olunuz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23349
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OLCME VE DEGERLENDIRME

A. Asagidaki sorulari okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

. Servis sirasinda sandalyeler taginirken san-

dalyeleri tasiyacak personelin sandalyenin
neresinde durmasi uygundur?

A) Oniinde D) Solunda

B) Saginda E) Ortada
C) Arkasinda

Sandalye temizliginde temizlik malzemesi-
nin se¢imi, oncelikle neye gore belirlenir?

A) Sandalyenin boyutuna gore
B) Lekenin cesidine gore
Q) isletmenin durumuna gére
D) Sandalyenin yapildigi malzemeye gore
E) Elde bulunan malzemeye gore
. Asagidakilerden hangisi, servis arabalarinin

temizliginde servis elemaninin almasi gere-
ken kisisel 6nlemlerden degildir?

A) Kisisel koruyucu donanim giymek
B) Bone takmak

C) Tiras olmak

D) Eldiven takmak

E) Gerektiginde maske takmak

. Restoranin bir késesinde sabit duran servant
hangisidir?
A) Gueridon servanti
B) Posta servanti
C) Ana servant
D) Yardimci servant
E) Masa servanti
. Asagidakilerden hangisi, servantlarin ka-
pakli dolap kismina yerlestirilir?
A) Kapak ortileri D) Kulltkler
B) Buz kovalari E) Tepsiler
C) Menajlar
6. Asagidakilerden hangisi, metal servis
takimlarini yerlestirirken uyulmasi gereken
kurallardan biri degildir?

A) Takimlari istifleme isi, cekmece veya gozin
en dip tarafindan baslar.

B) Takimlarin saplari, 6ne gelecek sekilde
dizilir.

C) Catal ve kasiklarin gukur kisimlari, saga
bakacak sekilde dizilir.

D) Bigaklar; Ust Uste, saplari geride ve keskin
taraflar sola bakacak sekilde dizilir.

E) Takimlarin her cinsi, bir cekmece veya goze
dizilir.

10.

11.

7. Tabaklarin diizenli olarak yerlestirilmesinde
hangi davranis yanhstir?

A) Tabaklar, yerlestirme sirasinda gereginden
fazla Ust Uste yigilmamalidir.

B) icinde yemek artiklari ve catal bicak bu-

lunan bir tabagin lizerine baska bir tabak
konulmamalidir.

C) Ayni cins tabaklar, Gst tste konulmaldir.

D) Tabaklari dolaplara dizerken yuksek sttun-
lar yapilmamalidir.
E) Corba kasesi ve fincan gibi kaplardan 8-9
tanesi Ust Uste konabilir.
8. Yemek takimlarinin yemek yeme usuliine
gore masa lizerine yerlestirilmesine ne

denir?
A) Mise an place D) Menu
B) Show plate E) Banket

C) Kuver
. Yeni alinmig bardaklarla uzun siire rafta bek-
lemis bardaklar nasil yikanmahidir?

A) Once soguk suyla, gerekirse ondan sonra
sicak suyla yikanir.

B) Once silinir, sonra yikanur.

C) Deterjanh su icinde bekletilir.
D) Sadece soguk suile yikanir.
E) Sadecessilinir.

Kuverde kullanilmasi zorunlu menaj takimi
hangisidir?

A) Tuzluk ve biberlik

B) Hardal kabi

Q) Zeytinyadi ve sirkelikler
D) Ketcap ve sos siseleri

E)

Asagidakilerden hangisi, masa alt ortiisii-

niin (molton) faydalarindan degildir?

A) Masa yuzeyindeki plriiz ve kusurlari gizle-
yerek giderir.

B) Ozellikle cilalanmis ahsap veya formika ma-
salarda tutucu 6zelligi oldugu icin Gstlinde-
ki ortilerin kaymasini engeller.

C) Servis sirasinda dokulen sivi maddeleri

emerek sivi maddelerin masaya gegmesini
onler.

D) Yan yana getirilerek kullanilan masa ytizey-
lerinin seviye farkini kapatir.

E) Masalarin kolay tasinmasini saglar.



12. Masa ortiileri, masadan asagi ka¢ cm sarkma-

hdir?

A) 15-20cm D) 30-35cm
B) 20-25cm E) 55-60 cm
C) 25-30cm

13. Kapaklarin dlciisii, hani secenekte dogru

olarak verilmistir?
A) Sadece masa ylzeyini 15-20 cm kaplamal.

B) Masa ylizeyinden 10 cm sarkacak sekilde olmali.
C) Masa yuizeyinden 10 cm daha kiicuik olmali.
D) Karsilikh iki kuver alanini kaplamali.

E) Sadece bir kisilik kuver alanini kaplamali.

Masanin kenarindan sarkan ve masanin
etrafini saran pileli 6rtiiye ne ad verilir?

14.

A) Masa ortisu C) Runner

B) Kapak orti D) Amerikan servis

E) Masa etegi

15. Asagidakilerden hangisi, biifelere kopiik ile

siisleme yapilirken uyulmasi gereken kural-

lardan biri degildir?

A) Ortiisii serilmis, masa etegi takilmis masa-
nin Gizerine koplk yapilacak ortu serilir.

B) Masanin sol tarafindan baslanarak ortuyt
topaklar halinde tutarak biikme islemi yapilir.

Q) Kullanilan 6rtli, masanin tamamina yetiril-
meye calisilir. Bagka bir 6rtu kullaniimaz.

D) Olusan dalgalarin birbirine orantili olmasina
dikkat edilir.

E) Kullandigimiz 6rtli, masanin tamamina
yetmezse baska bir 6rti kullanihr.

16. Kumas pecetelerin klasik rengi asagidaki-
lerden hangisidir?
A) Kirmizi D) Kahverengi
B) Beyaz E) Yesil
Q) Siyah
17. Asagidaki yemek pecete ebatlarindan en
kullanislh olani hangisidir?
A) 60 x60cm D) 30x30cm
B) 40 x40 cm E) 45x45 cm
C) 50x50cm

18. Garson pecetesinin sagladigi fayda asagida-

kilerden hangisi degildir?

A) Bos tabaklarin toplanmasinda gomlek veya
ceket kolunun kirlenmesini onler.

B) Sicak tabak tutmada tepsi, fayans vb. servis
kaplarini tagirken elin yanmasini énler.

C) Temiz tabaklarin ve takimlarin tasinmasinda
parmak izinin kalmasini énler.

D) Servis personelinin ellerini silmesine yarar.
E) Kirlenen malzemeleri silmek ici kullanilir.

Va/on Diizenlemesi Hazirliklari

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Pecetelerin kuvere yerlestirilis sekillerine
gore asagida verilenlerden hangisi yanhstir?

A) Kuver tabagi yok ise kuver tabaginin konu-
lacagi yere

B
C
D) Desert takimlarinin dort parmak ilerisine
E) Corba tabagininicine

Asagidakilerden hangisi, kumas pecetele-
rin masadan kaldirilma zamanini en dogru
sekilde belirtir?

A) Anayemekten sonra

) Kuver tabagi veya ekmek tabaginin icine
)

Kuverde kullanilan su bardaginin igine

Tatli servisinden sonra

B)

C) Corba servisinden sonra

D) Yemek servisi bittikten sonra

E) Konuklar masadan kalktiktan sonra

Asagidakilerden hangisinin kuverinde ku-
ver tabagi kullanilmamaktadir?

A) Acik biife kuveri

B) Alacarte kuver

C) Table d’hote kuver
D) Resmiyemek kuveri
E) Basit kuver

Kuveri yerlestirme sirasinda kuver tabagi-
nin roliinii asagidakilerden hangisi, en iyi
tanimlar?

A) Kuverin buyikliguni belirler.
B) Kuverin dnemini artirir.

C) Kuverin yerini belirler.

D) Kuverin simetrisini saglar.

E) Estetik katar.

Tabldot kuverde tatli veya pasta catali tek
basina yer aliyor ise kuverdeki yeri ve sapi-
nin yonii nasildir?

A) Kuverin Ustlinde sapi saga bakacak sekilde

B) Servis tabaginin Ustiinde sapi sola bakacak
sekilde

Q) Tath tabaginin sagina
D) Tath tabaginin soluna
E) Tabagin izerinde

Basit kuver hazirlarken kuverde hangi bar-
dak yer alir?

A) Soda bardag

B) Meyve suyu bardagi
Q) Su bardagi

D) Aperatif bardagi

E) Cay bardag:
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25. Kuverde su bardaginin yeri neresidir?
A) Ana yemek bicaginin ilerisi

C
D) Anayemek catalinin Usti
E) Catalinilerisi

B) Tabagin solu
) Tabagin Usti

26. Basit kuver hazirlarken masada bulunmasi
gereken menaj takimlarini en dogru tanim-

lar?
A) Tuzluk, biberlik
Tuzluk, kirdanhk

29. Asagidakilerden hangisi, bos bardaklarin

masadan toplanma tarafini gosterir?
A) Misafirin sag tarafindan alinir.

B) Masanin karsisindan alinir.

Q)

D) Misafirin bardagi vermesi beklenir.

Misafirin sol tarafindan alinir.

E) Bardak masadan alinmaz.

. Asagidakilerden hangisi, misafir masasinda

yemegin bittiginin isaretlerinden biridir?
A) Catal ve bicagin tabagin disinda olmasi

B) Catal ve bicagin saat 4 yoniinde olmasi

C) Catal ve bicagin saat 4’ 50 gece yonilinde

olmasi
D) Catal ve bicagin 12'yi gostermesi

E) Catal ve bicagin ayr olarak tabak icine
konmasi

B)

C) Vazo, samdan

D) Salata sosiyerlikleri
E)

Hardal, ketcap
27. Kiiciik tepsileri daima hangi elde tagimali-
yiz?
A) Sol elde
B) Sag elde
Q) Her iki elde
D) Omuzda
E) Kol Gzerinde
28. Sadece ii¢ tabak tasinacaksa ligiincii taba-
gin tasinma sekli, asagidakilerden hangisi
olmalidir?
A) Uciincii tabak tasinmamalidir.
B) Sol elde tasinmahdir.
C) Sol bilek tizerinde taginmalidir.
D) Sag ele alarak tasinmalidir.
E) iki tabagin ortasinda tasinmalidir.

NOT: Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap verirken te-
reddit ettiginiz sorularla ilgili konulari veya faaliyetleri geri donerek tekrarlayiniz. Cevaplarinizin tima
dogru ise bir sonraki 6grenme birimine geginiz.
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OGRENME BIRiMi
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KONULAR o —— Bu 6grenme biriminde sunlari *"

ogreneceksiniz:
. icecek Bankosu Hazirliklar 1. icecek bankosunu diizenlemeyi
. Icecek Makineleri 2. s glvenligi kurallarina uygun ola-
. icecek Hazirlama ve Servisi rak icecek makinelerini kullanima
. licecekler ile Servis Yapilan hazir hale getirmeyi
Atistirmalik Yiyecekler 3. lIcecekleri hazirlayarak servis yap-
mayi

4. Atstirmalik yiyecekleri hazirlayarak
TEMEL KAVRAMLAR servis yapmayi

«  Mice En Place (Mizan Plas)
« Icecek Bankosu

«  Premix Makinesi

«  Buzluicecekler

- Krudite

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=9509
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Gorsel 2.1: Icecek bankosu ve salon di

1. iICECEK BANKOSU HAZIRLIKLARI

Her cesit icecegin hazirlanip servise sunuldugu servis alanina icecek bankosu denir. Servis tezgahi,
calisma tezgahi ve dolaplardan olusan bu alan; yiyecek servisi yapilan alanin bir kdsesinde kurulabile-
cegi gibi bagimsiz bir yerde de olabilir. Masalarda oturan konuklara icecek servisi, gorevliler tarafindan
yapilir. Dileyen konuklar, icecek bankosu oniinde yer alan taburelere oturur. Hazirlanan icecekleri de
servis tezgahi Uzerine servis yapilr (Gorsel 2.1).

icecek bankosunun arka tarafi, servis gorevlilerinin calisma alanidir. icecekler, servis tezgahinin 30
cm altindaki calisma tezgahi tizerinde hazirlanir. Bu alanda ayrica sicak ve soguk su tertibati olan evyeler
bulunur. 60 cm genisligindeki bu tezgah; mermer, celik ya da polyester malzemeden yapilir. Asagida
Sekil 2.1'de 6rnek bir icecek bankosunun yerlesim plani bulunmaktadir.

Turizm endustrisi servis hizmetlerinde icecek bankolarina bar da denilmektedir. Fransizca "barierre
(barier)" kelimesinden ingilizceye "bar (bar)" olarak gecmistir. ingilizceden de Tiirkceye gecmistir. Barier-
re kelimesi; barikat, engel ve mani olma anlamlarina gelmektedir.

(. )

Servis tezgahi
<«— 40cm —>

— — ——
110 cm
30cm [€— 60cm —>
v Tabure
AT
Sogutucu dolap Calisma tezgahi
80cm
Ayaklik
Zemin
Y Y

p Sekil 2.1: Icecek bankosu )
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icecek bankolari, kuruldugu alan ve sagladigi hizmete gére farkh sekillerde isimlendirilebilir. Ornegin;
bir spor salonunun icerisinde bulunan ve sadece soguk iceceklerin yer aldigi icecek bankosu, vitamin
bar olarak adlandirlir. Restoranin salon bélimiinde, masalarda oturan konuklarin icecek ihtiyaglarinin
karsilandidi icecek bankosu ise servis bar olarak adlandirilir (Tablo 2.1).

icecek bankosu hazirliklari, servis bitiminde ve servis saatinden dnce yapilan hazirliklar olarak iki asa-
mada gergeklestirilir. Servis bitiminde sogutucu dolaplarin temizlenerek yeni iceceklerin dolaplara yer-
lestirilmesi, calisma tezgahi Gizerindeki bardaklarin yikanarak kurulanmasi, ¢op kovalarinin bosaltilmasi
ve son olarak icecek bankosunun zemin temizligi servis sonrasi yapilacak islemlerdir. Servis baslamadan
once ise icecek servisinde gerekli garnitirler hazirlanir, depolar kontrol edilerek eksik malzeme listesi
¢ikarilir, buz makinesi ve sogutucu dolaplar kontrol edilir.

Tublo 2.1:Icecek Bankolarinda Kullanilan Malzemeler

4 N
«  Su bardaklar «  Buz kovasi, buz masasi «  Kokteyl karistirma bar-
«  Flut ve cup bardak- +  Pipetlik dagi (mixing glass)
lar «  Garnitur kavanoz ve «  Kokteyl karistirma kabi
- Kisa ayakl bardak- kaplar (shaker)
lar + Tirbuson «  Suzgegler, kokteyl
+ (ontherocks, old +  Mesrubat acacagi kasig
fashion, high ball) «  Garnitur hazirlama «  Olcii kaplari (jigger,
+  Meyve suyu bardagi tahtasi ve bicadi mezur, pony shut)
«  Kokteyl bardaklari «  Sekerlik ve tuz kaplari « Hindistan cevizi ren-
«  Sicak icecek bardak- «  Metal kovalar, siira- desi
lari hiler . licecek susleri, pipetler
«  Garniturler
\- J

1.1. Servis Tezgahi

Servis tezgahi, icecek bankosunun bir parcasi olmakla beraber ¢ok kirlenmeyen bir alandir ancak
temizligine en cok 6zen gosterilmesi gereken yerdir (Gorsel 2.1). Bu alan, yapildigi malzemeye uygun
kimyasallar ile servise baslamadan temizlenmelidir. icecek bankosu gérevlilerinin servis siiresince sik sik
servis tezgahini silmesi gerekir.

1.2. Calisma Tezgahi

Bu alan, gorevlilerin icecekleri servise hazir hale getirdigi yerdir. Bu tezgahin lizerinde icecek hazir-
lamak icin gerekli malzemeler bulunur. icecek hazirlamada kullanilan bardak, ara¢ ve kokteyl malzeme-
leri bir diizen icerisinde yerlestirilir. Calisma tezgahi lizerindeki malzemelerin tamami periyodik olarak
kaldirilarak tezgah ylizeyi temizlenir. En ¢ok kullanilanlar malzemeler, ortaya; daha az kullanilanlar, sagli
sollu kenarlara yerlestirilir.

1.3. Dolaplar

icecek bankolarinda sogutmali ve sogutmasiz olarak iki tiir dolap bulunur. Sogutmali dolaplar; bar-
dak, icecek ve garnitirrlerin muhafaza ve sogutulmasi amaciyla kullanilir (Tablo 2.1). Sogutmasiz dolap-
lar ise kuru gidalarin (cerez, cips), kokteyl sisleri ve kirtasiye malzemelerinin (adisyon, men, kontrol
formu) muhafaza edildigi yerdir.
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Sogutmali dolaplarin bircok farkl sekli (tezgah
alti ve tezgah ustu, vitrinli, kapakh, bardak dolabi,
mesrubat dolabi) vardir (Gorsel 2.2). Temel gorevi,
icine konuldugu malzemeleri sogutmaktir. icecek
bankosunun en 6nemli araclarindan biridir. Sogut-
mali dolaplarin temizligi, icerisine malzemelerin
yerlestirilmesi ve guivenli bir sekilde calismasinin
saglanmasi agisindan 6nemlidir.

Dolap temizligine baslamadan 6nce elektrik
baglantisi kesilmelidir. Daha sonra icindeki soguk
icecekler ¢ikarilmalidir. Dolaplarin icinde cam ki-
riklari olabilecedi unutulmamalidir. Dolaplarin ici-
nin temizliginde deterjan kullaniimasi gerekiyorsa
deterjanlarin kokusuz olanlarn tercih edilmelidir.
Dolaplarin icine yerlestirilecek yeni siselerin temiz
olmasina dikkat edilmeli, gerekiyorsa siseler temiz-
lenmelidir. Dolap i¢inden cikarilan soguk icecekler,
dolabin icine yeniden yerlestirilmelidir. Boylece
hem soguk iceceklerin 6nde olmasi hem de ice-
ceklerin surekli yenilenmesi saglanir. Gerekiyorsa
sogutucu dolaplarin dis yuzeyi de temizlenmeli-
dir. Camh alanlarin temizliginde cam silme deter-
jani kullanilmalidir. Son olarak dolaplarin elektrik
baglantisi saglanmalidir. Dolaplarin yerlestirilmesi
tamamlandiktan sonra icecek bankosunun zemini

temizlenmelidir. Zeminin deterjanh kalmamasina
Ozen gosterilmelidir.

Gorsel 2.2: Camli icecek dolab

icecek Bankosu Ornek Kontrol Listesi m

Servis tezgahi ve calisma tezgahi temizlendi mi?

Sogutucu dolaplar kontrol edildi mi?

Lavabo temizligi yapildi mi?

Kahve makinesi temizligi ve trin kontrolii yapildi mi?
Buz makinesi temizligi yapildi mi? Buz makinesi ¢alisiyor mu?
Buz kovasi, kiregi, dezenfektan mevcut mu?
Premixlerin temizligi yapildi mi? Premixler ¢alistyor mu?
Tum dolaplarin i¢ ve dis temizligi yapildi mi?

Tum bardaklar temiz mi?

Blender, mixer, meyve sikacagi temiz mi?

Ambalaji agilmis urlinlerin Gzerinde tarih etiketi var mi?
Depodan malzeme cekildi mi?

Cop kovalarinin temizligi yapildi mi?

Atik ayrisimina uygun poset takildi mi?

Zemin temizligi yapildi mi?
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KONU ICECEK BANKOSU HAZIRLIKLARI SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: ICECEK BANKOSUNUN SERVISE HAZIRLANMASI

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

1. icecek bankosuna ait servis tezgahini 1. Servis tezgahi Uzerinde yer alan malzeme-
temizleyiniz. leri kaldiriniz.

2. icecek bankosunda yer alan malzeme- 2. Kokteyl malzemelerini, bardak ve araclari
leri temizleyip diizenleyiniz. kaldinp tezgahi temizleyiniz. Tezgaha mal-

3. Sogutmasiz dolaplari servise hazirlayi- zemeleri yerlestirerek tezgahi dizenleyi-
niz. niz.

4. Sogutucu dolaplari servise hazirlayiniz. 3. Sogutmasiz dolapta bulunan esyalari ¢cika-

5. icecek bankosu zemin temizligini yapi- rip dolabi temizleyiniz. Esyalari diizenleyi-
niz. niz.

4. Temizlik 6ncesi sogutucu dolaplarin elekt-
rik baglantisini kesmeyi, sonrasinda ise
elektrik baglantisini saglamayi unutmayi-
niz.

5. Temizlik arag gereclerini temin ediniz. Kay-
gan zeminde dikkatli calisiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23352

OGRENCININ DEGERLENDIRME TARIH v./.../20...

ADI SOYADI

ALANLARA 30 50 1 100
VERILEN PUAN

OGRETMENIN TAKDIR
ADI SOYADI EDILEN PUAN

O

DEGERLEN-
DIRME
ALANLARI

DEGERLENDI-

HAZIRLIK

VE CALISMA
iSIN

RILMESI
TEMIZLIK
VE DUZEN
SURE
KULLANIMI
TOPLAM

o
-y
o

icecek bankosunun servise hazirlanmasinda kullanilacak
hijyen kontrol listesi hazirlayiniz.
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2. iCECEK MAKINELERI

iceceklerin hazirlanmasinda cesitli makineler kullanilir. icecek bankosunda bulunan bu araclar; so-

Jutma, 1sitma, parcalama ve sikma gibi bircok islevi yerine getirir. icecek makineleri, soguk ve sicak ice-
cek makineleri olmak Uizere iki grupta incelenebilir (Tablo 2.2).

Tablo 2.2:Icecek Makineleri
a ‘ )
Soguk icecek Makineleri Sicak icecek Makineleri
+  Premix « Narenciye sikacagi «  Espresso makinesi
«  Posmix «  Buzdolaplan +  Filtre kahve makinesi
«  Konsantre makinesi «  Buz makineleri « Cay kahve otomati
« Blender « Bardak sogutma do- «  Sicak cikolata makinesi
. lIcecek mikseri laplar «  Sicak su konteyniri
« Kati meyve sikacagi «  Turk kahvesi makinesi
N J

icecek makinelerinin giinliik ve periyodik bakimlarinin yapilmasi, daha giivenli ve uzun kullanim ola-
nadi sadlar. icecek makinelerine ait bakim ve kullanim kurallari, makinenin tizerine asiimalidir. Bu saye-
de kurallara uygun olarak bakim saglanir. Teknik servis, makinenin teknik kontrollerinden sorumludur.
icecek bankosu gorevlileri ise aparatlarin temizligi, makinelerin silinmesi, haznelerinin yikanmasi gibi
glinlik islemleri yerine getirir.

Servise hazir mesrubati sogutarak tiiplerde bulunan karbondioksit gazinin basinciyla muslugundan
akitan makinelere premix makinesi denir (Gorsel 2.3). Posmix ise konsantre mesrubati hazir hale ge-
tirerek servise sunar. Bu makinelerin hortumlari, periyodik olarak su ile temizlenmelidir. Ayrica servis
musluklarinin silinmesi de gerekir. Konsantre makinesinin her servisten sonra ici bosaltilir, yikanir ve ku-
rulanir. Blenderin haznesi yikanir ve kurulanir. Bicaklarinin yikanmasinda kazalara karsi dikkatli olunmali-
dir. Kati meyve sikacaginin artik haznesi
kontrol edilip hazne bosaltiimalidir. Her
servisten sonra parcalari sokullp temiz-
lenmelidir.

Mekanik ve manuel narenciye sika-
caklar, her kullanimdan sonra; elekt-
rikli narenciye sikacaklarinin ise sikma
aparati, her kullanimda temizlenme-
lidir. Buz makineleri, her servis 6ncesi
kontrol edilmelidir. icecek bankosunun
en onemli malzemelerinden bir buz-
dur. icinde uzun suredir kullaniimayan
buz varsa temizlenmelidir. Buzdolabi

ve bardak sogutma dolabinin temizligi
ayni sekilde yapilir. Dolabin fisi prizden
cikarildiktan ve ici tamamen bosaltil-
diktan sonra deterjanli su ve siinger ile
dolabin temizligi yapilmali, duru suyla
dolap tekrar silinmelidir. Deterjan artigi
kalmadigindan emin olunduktan sonra
kurulanarak temizligi tamamlanmalidir. Gorsel 2.3: Premix makinesi
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Gorsel 2.4: Espresso makinesi

Sicak icecek makineleri; kahve cesitleri, cay ve sicak su icin kullanilmaktadir. Espresso makineleri,
genel olarak basingli sicak suyun kahveden gecirilmesi prensibi ile calisir (Gorsel 2.4). Filtre kahve maki-
nelerinde ise filtre Uzerindeki kahveden sicak su akitiimasi ile kahve elde edilir. Filtrenin her kullanimdan

8

sonra temizlenmesi gerekir. isletme tipi cay otomatlarinda ise sicak su, kazanin icerisinde kaynar. Cayin
demi icin ayri bir bélim bulunur. iki ayr musluk yardimiyla konuklar caylarini alirlar. Bu makineler, ol-
dukgca sik kireglenir. Bunu temizlemek icin kazanin yarisini su ile doldurup tizerine bir miktar sirke ilave
edip suyu kaynatmak gerekir. Bu islemin periyodik olarak yapilmasi, cihazin daha uzun émdrla kullanil-
masini saglayacaktir. Ayrica Tirk kahvesi yapiminda kullanilan otomatik makineler de bulunmaktadir.
Kahve ve seker, kullanici tarafindan makineye konur; makine, suyu otomatik olarak ilave edip kahveyi
hazirlar. Bu makinelerin kahve pisirme haznelerinin her kullanimdan sonra temizlenmesi gerekir.

icecek bankolarinda kullanilan elektrikli araclar, teknolojiye bagh olarak gelismekte ve degismekte-
dir. Bu araglarin parcalarinin her kullanimdan sonra temizlenmesi gerekir. Ayrica tiim elektrikli cihazlarin
temizlenmeden 6nce elektrik baglantilarinin kesilmesi gerektigi de unutulmamalidir. Bu araglar, tecru-
beli kisilerin yonlendirmesi ve denetimi ile kullaniimahdir.

o&

Gay posasini bitkilerinizde gubre olarak kullanabilirsiniz.
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Asagidaki algoritma diizeneginde, cay makinesi ile cay demleme
asamalari gosterilmistir. Siz de Tiirk kahvesi makinesi ile kahve yapimi
asamalarini gosteren bir algoritma ciziniz.

CAY DEMLEME ALGORITMASI

. AY MAKINESINE . HAZNEYE TIARNENTY
ON HAZIRLIK YAP o i CAY EKLE FiSiNi TAK

MAKINE

MAKINENIN AYARLARINI CALISIYOR MU?

KONTROL ET

SU
KAYNADI MI?

CAY MAKINEYE

DEMLENDI Mi? SUILAVE ET GAYI DEMLE

su . CAY SERVIS ET
KAYNADI MI?
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KONU ICECEK MAKINELERI SURE: 2 DERS SAATI

iSLEM ADI: ICECEK MAKINELERININ SERVISE HAZIRLANMASI

iSLEM BASAMAKLARI

1.

OGRENCININ

Konsantre makinelerinin gunlik baki-
mi ve temizligini yaparak servise hazir
hale getiriniz.

Meyve sikacagini temizleyerek servise
hazir hale getiriniz.

Kahve makinesini temizleyerek servise
hazir hale getiriniz.

Cay otomatini temizleyip servise hazir
hale getiriniz.

Turk kahvesi makinesini temizleyip ser-
vise hazir hale getiriniz.
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OGRETMENIN
ADI SOYADI

EDILEN PUAN

RILMESI

ONERILER

1.

DEGERLENDIRME TARIH veel.ef20...

Konsantre makinesinin haznelerini bosal-
tarak temizleyiniz.

Meyve sikacaginin fisini prizden cekiniz.
Parcalarini sokerek temizleyiniz.

Filtreyi temizleyiniz. Kagit filtreleri yenisi
ile degistiriniz.

Otomatin dem kismini bosaltiniz. Sirke ile
kire¢ temizligini yapiniz.

Turk kahvesi makinesinin haznelerini de-
terjan kullanmadan temizleyiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23353
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icecekler; yemek éncesinde, yemek esnasinda ve yemek sonrasinda icilenler olarak siniflandirilabilir.
icecekler, 6zelliklerine gére soguk ve sicak olmak tizere iki farkl sekilde hazirlanip servis yapilir.

3.1.Soguk icecekler

Sicak yaz giinlerinin serinletici ve yemeklerin ayriimaz parcasi, soguk iceceklerdir. Ozelliklerine gére
degismekle birlikte 10 °C altindaki sicaklikta servis yapilirlar. 200 mI-350 ml hacme sahip bardaklarda
servis yapilirlar. icecegin 6zelligine gére buz, pipet ve cesitli garnitiirler ile sunumlari yapilabilir. Soguk
icecek gruplari su sekildedir:

3.1.1. Meyve Sulari

Taze ve olgun meyvelerin sularindan yapilan iceceklerdir (Gorsel 2.5). Tek bir ¢esitten (visne suyu)
veya farkli meyvelerin (seftali, kayisi) karistirlimasi ile de elde edilebilir. Portakal, greyfurt gibi meyveler
preslenerek meyve sulari cikarilir. Havug, elma, armut, nar gibi meyvelerin suyu ise kat meyve sikacagi
ile elde edilir. icecek bankosunda gérevli personel, bu yontemler ile taze meyve suyu yapabilir.

Paketlenmis meyve sulari da sik¢a kullaniimaktadir. Kullanima hazir olan bu meyve sularinin bardaga
bosaltilmadan dnce iyice calkalanmasi tavsiye edilir. Ayrica piyasada sivi ve toz halinde konsantre meyve
suyu cesitleri bulunmaktadir. Tirk Gida Kodeksi, icerisindeki meyve oranina gére meyve suyu, nektar,
meyveli icecek veya aromali icecek olarak konsantre icecekleri siniflandirmaktadir. Sivi veya toz konsant-
re icecekler, paketin lizerindeki talimatlara uygun sekilde sulandirilarak kullanilr.

3.1.2. Sebze Sulari

Glnumuzde insanlar, saglikl yasam icin beslenmelerine daha fazla 6zen géstermeye baslamislardir.
Saglikh gidalarin basinda gelen sebzelerin cesitli yontemlerle elde edilen sulari, sik¢a tiiketiimeye bas-
lanmistir. Sebze sularina 6rnek olarak domates, pancar, kereviz, salgam, salatalik, cimen, maydanoz, is-
panak vb. verilebilir. Bu sebze sular, icecek bankosunda hazirlanabilir. Bunun disinda paket sebze sulari
da sikca kullantlir.

Meyve ve sebze suyu elde etmek icin kullandiginiz elektrikli aletleri kullan-
madan 6nce mutlaka bu aletlerin kullanma kilavuzunu okuyunuz. Bu aletleri
elektrik baglantisini kestikten sonra temizleyiniz.

Gorsel 2.5: Taze meyve ve sebze sulari
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3.1.3. Gazlh icecekler

Gazli icecekler; Uretildikleri maddelere, tiretimlerinde kullanilan meyvelerin oranlarina ve icerisinde-
ki aroma maddelerine gore cesitli gruplara ayrilr:
1. Gazozlar
« Meyve aromali gazozlar
« Bitki aromali gazozlar
2. Sodalar
« Dogal maden suyu kaynak sodasi
+ Yapay soda
+ Meyve aromali soda
3. Kola
4. Tonik
5. Malticecekleri

Bu iceceklerin ortalama servis sicakliginin 3 °Ciila 5 °C arasinda olmasi gerekmektedir (Gorsel 2.6).
Daha soguk arzu edenler icin iceceklere buz ilave edilebilir. Maden suyu ve sodalar ise gazozlara gore
daha sicak servis yapilabilir. Bunlarin ortalama servis sicakhgi 7 °C ila 9 °C arasindadir. Bu iceceklerin
servisinde buz, limon ya da portakal dilimleri, nane yapragi gibi garniturler kullanilabilir. Gazli icecekler,
premix makinesinden doldurulabilecegi gibi konuk masasinda sise ile de servis yapilabilir. Sise ile servis-
te konuk masasina bardak géturilmelidir. Sise, konugun yaninda acilarak servis yapilmalidir.

3.1.4. Buzlu icecekler

Meyve parcaciklari, dondurma, sut, kre-
ma, buz ve meyve suyu ile hazirlanan ice-
ceklerdir (Gorsel 2.7). Milkshake (milkseyk),
smothiee (simodi), frozen (frozin) ve ice
slush (ays silas) gibi isimlerle icecek menu-
lerinde yer alirlar. icecek bankosunda siparis
tizerine hazirlanir. icecegin tarifinde yer alan
malzemeler, blender yardimiyla parcalanir.
Hazirlanan karisim bardaga konur. Cesitli
suslemeler ile servis yapilir.

Gorsel 2.7: Buzlu icecekler
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3.1.5. Ayran

Turk Gida Kodeksi'ne gére yogurda su katilmasi veya slte ayran mayasi ilavesiyle hazirlanan fermente
sut Urlinline ayran denir. Ayran, tlkemize 6zgl, besleyici degeri ylksek ve saghkli bir icecektir. Yiyecek
icecek isletmeleri, kendi urettikleri ayrani yada piyasada mevcut olan hazir ayrani kullanmaktadir. Hazir
ayran, genellikle 200 ml veya 330 ml olarak paketlenmis halde bulunur. Masaya bardakla servis yapilir.

3.1.6.Boza

Geleneksel iceceklerimizden olan
boza; misir, arpa, cavdar, yulaf, bugday
gibi tahillarin su, un, seker, yogurt ve
maya ile fermantasyon islemine tabi tut-
lur. Daha sonra icine vanilya, tar¢in katila-
rak servis yapilir. Her ne kadar kis icecegi
olarak bilinse de genellikle soguk tiiketilir.
Bozaya garnitiir olarak ge¢miste zencefil
dokilirken ginidmizde bozanin servi-
si, tarcin ve sari leblebi ile yapilmaktadir
(GOorsel 2.8).

3.1.7. Limonata Gorsel 2.8: Servise hazir boza

Limonata, limon kabuklarinin toz seker ile ovulmasinin ardindan icine su, seker ve limon suyu karis-
tirlmasi ile hazirlanan bir icecektir. Soguk olarak servis yapilir. isletmeler, kendi Grettikleri ya da paketli
limonatalar kullanmaktadir. Glinltk olarak hazirlanan katkisiz Griinler, konuklar tarafindan tercih edil-
mektedir.

3.1.8. Soguk Cay ve Kahve

Cayin sogutulup cesitli aroma vericilerle lezzetlendirilerek sunulan haline soguk veya buzlu cay
denir. Ice tea (ays ti) olarak da adlandirilir. Limon ve seftali aromali olanlari, kutu ve plastik siselerde
bulunmaktadir. isletmeler, bunu kendileri hazirlayabilecekleri gibi genel olarak hazir olanlari tercih et-
mektedir. Limon dilimi, buz ve nane yapragi ile garnitlrlenerek servis yapilir.

Soguk kahve, iki yontem ile elde edilir. Kahve ilk yontemde, sicak su ile hazirlanir. Diger yéntemde ise
soguk suyla yapilir. Soguk kahve yapiminda ¢céziilebilir kahve, filtre kahve ya da espresso kullanilir. iceri-
sinde buz, sit, krema, dondurma, seker ve cesitli aroma vericiler kullanilarak farkli isimlerle adlandirihr.
Soguk kahveler, fincan yerine cam bardaklarda servis yapilir. Servisinde genellikle pipet kullanilir.

3.1.9. Suruplar

Surup, su ve seker karisimindan olusan yapiskan bir sividir. Koyu kivamli bu karisimin daha sulu ola-
nina ise serbet denilmektedir. Bu karisimlarin sade olanlari, seker surubu ve seker serbeti olarak da
adlandinimaktadir. Gerek suruplar gerekse serbetler, cesitli katki maddeleriyle renklendirilebilecedi gibi
cesitli aromalarla da lezzetlendirilebilir. Visne, cilek, ahududu, portakal, Hindistan cevizi surubu gibi ce-
sitleri vardir.

3.2. Sicak icecekler

GUniin her saatinde yaz ya da kis demeden insanlarin zevkle tiikettigi sicak icecekler, hos sohbetlerin
de ayrilmaz parcasidir. Sicak icecek denilince akla ilk gelenler; cay, kahve ve siitli sicak iceceklerdir. Bu
iceceklerin hazirlanmasi, oldukga kolay olmakla birlikte buly(k 6zen ister. Her asamasinin dikkatle takip
edilmesi, basarili bir sonug icin sarttir. Tarifine uygun olarak hazirlanan icecekler kurallara uygun servis
yapildiginda konuklarin memnuniyeti artacaktir.

S
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3.2.1. Cay

Cay bitkisi yapraklarinin belirli asamalardan gectikten sonra demlenmesiyle hazirlanan icecege ¢ay
denir. Bitki ve meyvelerin kendileri ya da 6zlerini, sicak suyla demlenmesiyle elde edilen icecekler ise
hazirlandigi bitkinin 6n adi ile (papatya cayi, kusburnu cay) ifade edilir. Ulkemizde cay denince akla ilk
olarak siyah cay gelmektedir. Cay bitkisinin toplanmasindan paketlenmesine kadar gegen siire tiretim
asamalari olarak adlandirilmaktadir.

Cay, icerik itibariyle %1-4 oraninda kafein, %10-24 oraninda tanen, az miktarda ucucu yagdan olusur.
Kafein, uyarici etki saglar. Tanen, buruk tat verir. Ucucu yag ise cay kokusu saglar. Tamamen dogal bir
Uriin olan cay, saglik acisindan oldukga faydalidir. Viicudun su dengesinin korunmasini saglamak, hazmi
kolaylastirmak ve tansiyonu distirmek gibi faydalari vardir. Ancak cayin asiri tiiketilmesi, demir emilimi
gibi sorunlara yol acabilmektedir.

Diinyada sirasiyla Cin, Hindistan, Kenya, Sri Lanka, ve Turkiye cay Uretimini en ¢cok yapan ulkelerdir.
ingiltere (6gleden sonra cay1), Japonya (cay seremonisi) ve Fas (naneli cay) cay kiiltiriine sahip Glkeler-
dir. Cay yapraklarinin fermente edilmesiyle siyah cay, yari fermente edilmesiyle oolong cay, fermente
islemine tabi tutulmamasiyla ise yesil cay elde edilir. Cay bitkisinin ¢cicek agmadan toplanan tomurcuk-
larindan ve yapraklarindan ise beyaz cay elde edilir.

Ulkemizde cay, ilk olarak 19. yiizyilda Osmanli Dénemi'nde tiiketiimeye baslanmistir. Yine ayni yillar-
da cay, Bursa'da yetistirilmeye calisiimis ancak cay yetistirmede basarisiz olunmustur. Cumhuriyet Done-
mi’'nde Batum’'dan getirilen tohum ve fidanlar ile Dogu Karadeniz Bélgesi'nde cay bahceleri kurulmustur.
Onciiliigiini Zihni Derin'in yaptigi bu girisim, bélge halkinin gecim kaynaklarindan biri haline gelmistir.

Cayin demlenmesi icin iki kath demlik, cay otomati ve semaver kullaniimaktadir. Yaygin olarak ev-
lerde demlik, toplu cay tlketilen alanlarda otomatlar, acik alanlarda ise semaverler kullanilir. Cay dem-
lenecek suyun kiregsiz, klorsuz ve taze olmasi gerekir. Cay demlemek icin kullanilacak su, uzun sire
kaynatilmamalidir. Cayin demlenmesi icin de porselen demlik tercih edilmesi olduk¢a uygundur (Gorsel
2.9). Uzerine sicak su konulan cay, yaklasik 15 dakika demlenmesi icin bekletilir. Demlenme siiresince
cayin kaynatilmamasi ve hareket ettirilmemesi dnemlidir. Demlenen cay, 30 dakika icinde tiiketilmelidir.

Glnlmizde demlik ve fincanlar icin tasarlanmis poset caylar mevcuttur. Demlik poset caylar, demlik
icinde demlenir. Fincan poset caylar ise genellikle fincan icerisinde demlenmis bir sekilde servis yapilir.

e

Gorsel 2.9: Cay servisi
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Gorsel 2.10: Demlik ile ¢ay sunumu
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Ulkemizde cay, cam bardakta servis yapilir. Bardak icin dzel tasarlanmis bir althk ve kasik bulunur.
Sicak su ile 1sitilmis temiz bardaga bir miktar dem ve sicak su konur. Bardakta dudak payi denilen bir
bosluk birakilir. Servise hazir cayin kendine has bir goriinimu vardir ve tavsan kani olarak ifade edilir.
Althk Uzerine konulan bardagin sag yanina kasik konulur. Bazi isletmeler, kasigi bardagin icine de koya-
bilir. Kasigin temiz ve kuru olmasina dikkat edilir. Seker, genellikle tek kullanimlik paketler halinde se-
kerlik icerisinde ve cay bardagi takimi (cay bardagd, althgi, kasigi) ile birlikte servis yapilir. Tepsi Gzerinde
tasinan bardaklar, konugun sagindan servis yapilir. Masada uygun bosluk var ise ana yemek bicaginin
online ve su bardaginin yanina denk gelecek sekilde masaya konulur. Bardak, masaya birakilirken kasi-
gin saat 4 yonini gosterecek sekilde olmasina dikkat edilir. Konugun bardagdi bosaldiginda tekrar cay
icmek isteyip istemedikleri nazikce sorulur. Caylarin tasinmasi esnasinda bardak altina ¢ay dokiilebilir.
Bunlar, servis yapilmadan 6nce mutlaka temizlenmelidir (Gorsel 2.10).

Bitki ve meyve caylari, genellikle kurutulmus bitki yapraklarindan ve meyvelerden yapilir. Bitki cay-
larinin ada cayi, ekinezya, thlamur, kekik, nane, papatya, rezene, safran, sinameki, tarcin, zencefil gibi
formlari kullanilmaktadir. Meyve caylarindan elma, kayisi, kusburnu, portakal ve limon en bilinenleridir.
Farkli meyve ve bitkilerin karisimi ile hazirlanan orman meyveli cay, form cayi, uyku cayi gibi farkli isim-
lerde caylar da bulunmaktadir.

Bitki ve meyve caylarinin saglikh olduklari ve cesitli hastaliklara iyi geldikleri bilinmektedir. Ancak kro-
nik hastaligi olan ve ilac kullanan kisilerin bu ¢aylarin tiiketimi konusunda dikkatli olmalari gerekmekte-
dir. Bitki ve meyve caylarinin servisinde genellikle poset ve graniil (eriyebilen toz) caylar kullanilir. Bazi
isletmeler ise bitkinin kendisini fincan ya da bardak icerisine koyarak dogal demleme yéntemini kullanir.

Diinyada sudan sonra en cok tiiketilen icecek caydir. Bu nedenle cayin hem hazirlanmasi hem de ser-
visi oldukca onemlidir. Servis personeli tarafindan hazirlanip sunulan bu icecek, her zaman taze olarak
servis yapilmalidir. Hazirlanmasindan konuga sunulmasina kadar gecen her asamada 6zen gosterilmeli-
dir. Bu durum, konuk memnuniyetini artiracaktir.
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3.2.2. Kahve

Kahve agacinin Etiyopya'da kesfedildigi ve tiim diinyaya buradan yayildigi diisiiniilmektedir. ilk ola-
rak Gliney Arabistan'da tiiketildigi bilinmektedir. Osmanli'nin bu topraklari fethinden sonra istanbul’a
getirilmistir. Istanbul’un ilk kahvehanesi, Suriyeli Araplar tarafindan 1544'te aciimistir. Venedikli tiiccarlar
vasitasiyla Avrupa ve Amerika'ya yayllmistir. Avrupa'da ilk kafe, 1643'te Paris'te aciimistir.

Diinyada sirasiyla Brezilya, Vietnam, Kolombiya, Endonezya ve Etiyopya en ¢ok kahve tretimi yapan
ilk bes ulkedir. Turkiye'de Mersin ve Antalya'da kahve tarimi deneme calismalari yapilmaktadir. Kahvenin
“arabika” ve “robusta” isimli iki farkh ttrG vardr.

Kahve, ayni isimle anilan agacin meyve cekirdeklerinden elde edilir. Olgunlasan meyveler toplanir ve
cekirdekleri cikarihr. Bu cekirdekler dnce kurutulur. Daha sonra kavrulur. Kahve cekirdeklerinin 6gutal-
mesi ise kullanimdan hemen énce olmalidir. Ogiitiilen bu kahve, cesitli sekillerde demlenir. Demleme
sekline gore de farkliisimler alir.

Kahve cekirdekleri, 6gutuldikten sonra tazeliklerini uzun stre koruyamadiklari icin kahve hazirlan-
madan hemen once 6gutulmelidir. Kahve, 6gutildiikten sonra daima agzi kapali olarak saklanmalidir.
Kahvenin kendine ait bir saklama kabi yoksa bir cam kavanoza bosaltilabilir. Bu saklama kabi daima
temiz tutulmali, icindeki bitmeden kaba yeni kahve ilave edilmemelidir. Saklama kabinin icine rutubetli
ya da 1slak kasik sokulmamalidir.

3. 2. 2. 1. Tiirk Kahvesi

Kavrulmus kahve cekirdeginin en ince
o0gutilmus hali, Tlrk kahvesi yapiminda kul-
lanilir. Kahve ve su, bir kap (cezve) icerisin-
de karistirilarak agir ateste pisirilir. Kaynama
basladiginda Ustlinde olusan koptk, kasik
yardimiyla fincana alinir. ikinci kaynama
sonrasi kahve fincana dokdlerek servis yapi-
hr. TUrk kahvesi, normalde sekersiz olarak pi-
sirilir ve yaninda lokum ile servis yapilir. GU-
nimuizde pisirme asamasinda istege bagh
olarak seker ilave edilmektedir. Turk kahvesi,
telve (kahve tortusu) ile servis yapilan tek
kahve tirldur. Servisinde 7 ml hacme sahip
fincan kullanilir. Fincanin servis dncesi sicak
su ile isitilmasi sarttir. Kahve su ile birlikte
servis yapilr (Gorsel 2.11). SR — :

GlinlimUzde Turk kahvesi yapiminda tam Gorsel 2.11: Tiirk kahvesi sunumu
otomatik makinelerin yaninda elektrikli cezveler, kumlu isiticilar ve kahve arabalari da kullaniimakta-
dir. Kahve, yapimi ve sunumu ile bir kiltiiriin yansimasi olarak degerlendirilir. Bu nedenle sunumunda
kullanilan fincanindan pisirilmesine, gorev alan kisinin kiyafetine kadar otantik 6geler tasir. Birlesmis
Milletler, somut olmayan kdiltir mirasi icerisinde yer alan Turrk kahvesi, kiiltiirli ve gelenegi ile bilinen en
eski kahve pisirme yontemidir.

Mardin, Sanhurfa ve Gaziantep gibi illerimizde Arap cografyasina ait “mirra”isimli kahve, siklikla tiike-
tilmektedir. Mirra, kahvenin birkag kez yeniden kaynatilarak demlenmesi ile elde edilir. Kahvenin aci ve
yogun hali olan mirra, kulpsuz fincanlarda ve bir yudumluk olarak iki kez servis yapilr.
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Taze gekilmis kahve kullanarak bol kopukli Tirk kahvesi yapabilirsiniz.
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3.2. 2. 2. Espresso Kahve

italyanlar'a ait bir kahve yapim sekli olan espresso kahvenin yapimi icin 6zel makineler gereklidir.
Basingh sicak suyun 6gutilmis kahveden stizdirilmesi ile elde edilir. Sade olarak servis yapilabilecegi
gibi cesitli katkilar ile farkli isimler alir.

Americano: Bir 0lcl epsresso kahveye 2 6lci sicak su ilavesiyle hazirlanir.

Capuccino: Fincanin 1/3'U espresso, 1/3'U sicak siit ve 1/3'U oraninda sut kopugu ile hazirlanir.

Latte: Sut kopligi dolu fincana 1 8lcii espresso ilavesiyle hazirlanir. Uzerine krema ilave edilebilir.

Mocha (Moka): Bir olcl espresso kahveye sicak sut ile karistirilmis ¢ikolata (kakao) ilavesiyle hazirla-
nir.

Con Panna (Kon Piana) : Bir veya iki 6l¢u espressoya bir 6lci krema ilavesiyle hazirlanir.

Yukarida verilen 6rnekleri ve isimleri cogaltmak miimkiindiir ancak burada sadece sinirli sayida or-
nek verilerek konunun uzmanligina girilmemistir.

Yiyecek icecek hizmetleri alaninda kahve yapan ve sunan uzman personele barista (profesyonel kah-
ve hazirlayici) denir.

3. 2. 2. 3. Filtre Kahve

Kahvenin damlama yontemi ile demlenmesi ile filtre kahve elde edilir. Bir filtre (izerindeki kahveye
90 °C sicakhgindaki su, damlalar halinde akitihr. Tirk kahvesine gore daha iri cekilmis kahve cekirdekleri
kullanilir. Genellikle sade tiiketilmekle birlikte stt ve krema ile birlikte servis yapilabilir. Servisi, kahve fin-
cantile ya da kahve potu ile gerceklestirilir. Fincan, konugun sagindan ve kasik saat 4 yoniini gosterecek
sekilde servis yapilir.

Kahve hazirlama ve sunumunda “French press (Freng pires)” de kullanilir. Silindir bicimindeki cam bir
kap ile 6gutulmus kahveyi, icilecek kahveden ayiran ve ucunda metal bir filtre bulunan presten olusur.
French presste kullanilan kahvenin iri cekilmis olmasi gerekir.

3.2.2.4. Hazir Kahve

Suda céziinebilir haldeki kahve cesididir. Fincanin icerisine 1 tatli kasigi hazir kahve konur. Uzerine
kaynamis su ilave edilerek hazir hale getirilir. Siit, seker, krema ya da siit tozu ile birlikte servis yapilir.
Cesitli aromalarin ilavesiyle tek kullanimhk paketler halinde piyasada bulunmaktadir.

3.2.3. Siitlii Sicak icecekler

En cok tuketilen sitlu sicak icecekler, salep ve sicak cikolatadir (Gorsel 2.12). Salep bitkisinin yumru
koklerinin kurutulup toz haline getirilmesiyle icecegin ham maddesi elde edilir. Salep tozu, seker ile
karistirilir ve Gizerine yavas yavas soguk sut ilave edilerek kaynatilir. Bir tasim kaynadiktan sonra targinile
birlikte servis yapilir. Sicak gikolata; sit, cikolata ya da kakao tozu ve sekerden olusan icecektir. Buhar
Uzerinde eritilen ¢ikolatanin lzerine sut ve seker ilavesi ile hazirlanir. Bazi durumlarda cikolatanin ham
maddesi olan kakao tozu kullanilir.

Gorsel 2.12: Siitlii sicak icecekler
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; 2. OGRENME
Icecekler BiRimi

KONU ICECEK HAZIRLAMA VE SERViISI SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: SOGUK iCECEKLERIN HAZIRLANMASI VE SERVISI

ISLEM BASAMAKLARI

1. Konuktan soguk icecek siparisi aliniz.

2. Siparisini aldiginiz icecegi bankoda ha-
zirlayiniz.

Bardakta soguk icecek servisi yapiniz.
Sise ile soguk icecek servisi yapiniz.

5. Kutu ile soguk icecek servisi yapiniz.
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ONERILER

1.

TEMIZLIK

Konuklariniza gller yiizli davraniniz. Sipa-
rislerinizi not ediniz.

Siparise gore arac gereglerinizi hazirlayi-
niz.

Tepsiyi sol elinizde tasiyarak konugun sa-
gindan servis yapiniz.

Masaya goturdiginiz sisenin temiz ol-
masina dikkat ediniz.

icecek kutusunu bardagin sag ilerisine bi-
rakiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23354
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KONU ICECEK HAZIRLAMA VE SERVIS SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: SICAK ICECEKLERIN HAZIRLANMASI VE SERVISI

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
1. Siparisini aldiginiz Grlin icin gerekli 1. Siparis aldiginiz Griint hazirlamak icin 6n
malzemeleri hazirlayiniz. hazirlik yapiniz.
2. Sicak icecegi hazirlayiniz. 2. Recetesine uygun olarak icecegi hazirlayi-
3. Hazirlanan urlnu tepsiye yerlestiriniz. niz.
4. Icecegi konuga servis yapiniz. 3. Urinleri tepsiye dengeli bir sekilde yerles-
5. licecegi biten konugun icecek bosunu tirirken son kontrolleri yapiniz.
toplayiniz. 4. icecegi konugun sagindan ve kasik saat 4

yoninu gosterecek sekilde servis yapiniz.
5. Konugunuza nazikce tekrar servis isteyip
istemedigini sorunuz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23355
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Bashga uygun tarifi bosluga yaziniz.

Meyve Suyu Hazirlanmasi ve Servisi

(2 kisilik taze portakal suyu hazirlanmasi)

8 adet portakal ve 1 adet limonu yikayi-
niz. Ortadan ikiye keserek narenciye sikma
makinesi ile portakallari ve limonu sikiniz.
Meyve suyu bardagina iki adet kiip buz ko-
yunuz. Bardagin 3’lik kismini meyve suyu
ile doldurunuz. Bardag pipet ve diger garni-
tirler ile susleyiniz. Tepsi ile konuk masasina
goturerek sagdan servis yapiniz. Calisma ala-
ninizi temizleyiniz.

Limonata Hazirlanmasi ve
Servisi

Ayran Hazirlanmasi ve Servisi

Muzlu Milkshake Hazirlanmasi ve
Servisi

Bashga uygun tarifi bosluga yaziniz. I‘I

Salep Hazirlama ve Servisi

(4 Kisilik)

2 tath kasigi toz salep ile 2 yemek kasigi
toz seker, tencerede karstirilr. Uzerine
4 bardak soguk sut ilave edilir. Tencere
ocaga konur ve sut kaynayincaya kadar
karistirihr. Stit kaynamaya baslayinca kisik
ateste koyulasincaya kadar kaynatilir. Ha-
zirlanan salep, fincanlara bosaltilip tarcin
ile birlikte servis yapilir.

Tiirk Kahvesi Hazirlama ve Servisi

Cay Hazirlama ve Servisi

Hazir Kahve Hazirlama ve Servisi
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4, iCECEKLER ILE SERVIS YAPILAN ATISTIRMALIK YiYECEKLER

icecekler; yemekten énce (aperitif), yemekle birlikte (vokal) ve yemekten sonra (digestive) tiiketi-
lebilmektedir. Yemekten dnce ve sonra alinan iceceklerle birlikte konugun arzusuna gore atistirmalik
yiyecekler servis yapilabilir (Gérsel 2.13). icecek bankolarinda servisi yapilan bu yiyecekler, iki sekilde
hazirlanir. Bunlardan ilki, icecek bankosunun icerisinde servise hazir hale getirilen hazir yiyeceklerdir.
ikincisinde ise konuktan alinan siparis, mutfakta hazirlanarak servis yapilir.

4.1. Hazir Atistirmalik Yiyecekler

icecek bankolarinin icerisinde servise hazir halde bulunan paketli yiyecekler, konugun istegi tizerine
Ozel kaplarina konarak servis yapilir. Kuru yemisler, krakerler, patlamis misir, patates ve misir cipsleri;
icecek bankosu icerisinde hazirlanip
servis yapilan yiyeceklerdir.

Hazir yiyecekler, icecek bankosu-
nun icerisinde tek kullanimhk paketler
halinde bulunabilir. Bu durumda ali-
nan siparis, paketi acilip servis kabi-
na bosaltilarak servis yapilir. Siparisin
yogun oldugu isletmeler, hazir yiye-
cekleri maliyetleri de dustrmek icin
blylk paketler halinde satin alabilir.
Bu durumda cerezlerin iyi muhafaza
edilmesi gerekir. Mimkiinse cerez ve
kuruyemiglerin sicak tutulmasi igin
Ozel araclar kullanilmahdir.

Patlamis misir (popcorn), genellik- Ggrsel 2.13: Servise hazir anstirmalik yiyecekler
le icecek bankosu icerisinde taze olarak
hazirlanir. Patlamis misir makineleri ile her an sicak servis saglanabilir. Bu yiyeceklerin kag kisi icin servi-
sinin yapilacagi, porsiyonun biiyiiliigiini belirler. Ornegin, tek kisi icin 30 g patlamis misir uygun kapta
servis yapilirken masada daha fazla konuk olmasi durumunda porsiyon biyikligu, kisi sayisina gore
artacaktir.

Cipsler, ince dilimler halinde dogranmis patates ve cesitli islemlerden gecirilmis misirin sivi yagda ki-
zartilmasi ya da firinlanmasi ile yapilan yiyeceklerdir. Hazirlanmasi ve paketlenmesi, 6zel tesislerde ger-
ceklestirilir. Cipsler, cesitli soslar ile de servis yapilr. Genellikle yogurt ve domates katkili soslar kullanilir.
Tdm bunlarin hazirhdl, icecek bankosunda tamamladiktan sonra servis, konuk masasina icecek ile bir-
likte, tepside tasinir. Konugun sagindan once icecek, daha sonra da atistirmalik yiyecedin servisi yapilir.

icecek bankosunun bir pastane standi ile birlikte oldugu otel lobileri ve pastanelerde kuru ve yas
pastalar, kek ve kurabiyeler gibi pastane Uriinleri iceceklerle birlikte servis yapilr. Bu tarz isletmelerde
pastanede daha 6nce hazirlanmig Grlinlerin hem sergilenmesi hem de satisi gerceklestirilr.
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En saglikh atistirmalik yiyeceklerin neler oldugu konusunda arka-
daslarinizla fikirlerinizi paylasiniz.
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4.2. Mutfakta Hazirlanan Atistirmalik Yiyecekler

Yiyeceklerin hazirlanmasi, 6zel ekipman ve uzun zaman gerektirebilir. Ayni zamanda gerekli hijyen
kosullarinin saglanmasi, soguk sicak zincirinin takip edilmesi gibi hususlar yiyeceklerin 6zel alanlarda
hazirlanmasini zorunlu kilabilir. Bu gibi nedenlerle icecek bankosunda servis yapilan atistirmalik yiye-
ceklerin bazilari da mutfakta hazirlanir (Gorsel 2.14).

icecekler ile birlikte servis yapilan patates kizartmasi, cesitli kanepe, soguk sicak sandvicler, burgerler,
tostlar, mini borekler, meyveler, cesitli sebze kruditeleri ve peynirler mutfak personeli tarafindan hazirla-
nan atistirmalik yiyeceklerdir. Bu yiyeceklerin 6zelligine gore servisinde antre catal, bicagi kullanilir. Bazi

yiyecekler, kiirdanlar ile bazilari da tek kullanimlik kagitlar ile servise sunulur.

Gorsel 2.14: Mutfakta hazirlanan atistirmalik yiyecekler

Patates kizartmasi, sogan halkasi, kizarmis tavuk parcalari (nuggetlar), ketcap ve mayonez gibi soslar
ile servis yapilir. Havug ve salatalik dilimleri ile hazirlanan krudite, limon sosu icerisinde servis yapilabile-
cegi gibi yogurt esasli soslar ile de servis yapilabilir. Kiiciik ekmek dilimlerinin izerine ¢esitli malzemeler
konularak hazirlanan tek lokmalik yiyeceklere kanepe denir. Davet ve kokteyllerde icecekler ile servis
yapilir. Bunun disinda mini borekler, kuru pasta gesitleri ve kuruyemisler de atistirmalik olarak servis
yapilir.

Cesitli atistirmalik yiyeceklerin hazirlanip konuklara iceceklerle birlikte sunuldugu isletmelere turizm
sektoriinde snack (sinak) bar denilir. Bu isletmeler, genellikle sahil ve havuz kenarinda bulunur. Ogle
saatlerinde konuklarin yiyecek ve icecek ihtiyaglari karsilanir. Bu isletmelerde mutfak, icecek bankosu
icerisindedir.
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ICECEKLER iLE SERVIS EDILEN

ATISTIRMALIK YIYECEKLER SURE: 2 DERS SAATI

KONU

iSLEM ADI: ATISTIRMALIK YiYECEKLERIN HAZIRLANMASI VE SERVISI

iSLEM BASAMAKLARI

1.
2.

Konuktan siparisini aliniz.

Siparisini aldiginiz hazir yiyecekleri
hazirlamak icin 6n hazirlik yapiniz.
On hazirhgini yaptiginiz hazir yiye-
cegdi servise hazir hale getiriniz.
icecek ile birlikte yiyecegin servisini
yapiniz.

Mutfakta hazirlanan yiyecegin sipa-
risini iletiniz.

Yiyecegin kuveri icin gerekli hazir-
liklari yapiniz.

Servise hazirlanan yiyecegi mutfak-
tan alarak konuga servis yapiniz.
Servisini  yaptiginiz  yiyeceklerin
boslarini toplayiniz.

Konuklara baska bir istekleri olup
olmadigini sorunuz.

ONERILER

1.

Konuklariniza siparisini aldiginiz yiyecek hak-
kinda bilgi veriniz.

Kuruyemis ve cerezler icin kullanacaginiz
kaplari belirleyiniz. Servis yapacadiniz yiye-
ceklerin taze olmasina dikkat ediniz.

Tepsinin ortasina yiyecekleri yerlestiriniz. Tep-
sinin agirhginin dengeli olmasina dikkat edi-
niz. Siseleri miimkiinse tepside tasimayiniz.
Once icecekleri, konugun sagindan servis
yapiniz. Yiyecekleri, konuklarin ulasabilecegi
uygun yere koyunuz.

Mutfakta hazirlanmasi gereken yiyecekleri
siparis fisi ya da siparis terminalleri ile mutfa-
da iletiniz. Konuklarin 6zel isteklerini mutfak
personeline iletmeyi unutmayiniz. Siparisinizi
takip ediniz.

Siparis edilen yiyecege uygun servis ve menaj

10. icecek bankosu icindeki calisma ala- takimlarini hazirlayiniz.
ninizi kontrol ediniz. 7. Yiyecekleri konugun sagindan servis yapiniz.
8. Boslar toplarken metal servis takimlarinin

10.

diismemesine dikkat ediniz.

Konuklarinizin memnuniyetini artirmak igin
onlar sikkmayacak sekilde onlara ilgi gosteri-
niz.

Calisma alaninizdaki gereken kontrolleri ya-
piniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23356
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Icecekler
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OLCME VE DEGERLENDIRME

A. Asagidaki ciimleleri okuyarak bos birakilan yerlere dogru so6zciigii yaziniz.

1. Saglikli, olgun, taze veya sogukta muhafaza edilmis bir veya birkac cesit meyveden elde edilen, elde edil-

digi meyvenin tipik renk, tat ve koku 6zelliklerini gosteren Urtinlere

2. Limon kabuklarinin toz seker ile ovulmasinin ardindan su, seker ve limon suyu karistirilarak hazirlanan

icecede ...oooveviniiniiininn denir.

3. Misir, arpa, cavdar, yulaf, bugday gibi tahillarin su, un, seker, yogurt ve maya ile fermantasyon islemine
tutulup vanilya, tarcin ile servisinin yapildigi icecege

denir.

B. Asagidaki sorulari okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

4. Asagidakilerden hangisi, icecek bankosu
hazirliklarini kapsamaz?

A) icecek bankosunu temizlemek
B)
)

Q) icecek bankosu eksiklerini tamamlamak

icecek bankosu dolaplarini temizlemek

D) On hazirlik yapmak
E) icecek bankosu satislarini kontrol etmek

5. Sogutuculu dolaplari temizlerken ilk is ola-
rak asagidakilerden hangisi yapilir?

A) Atik su hazneleri disari ¢cikarihr.
B)
C) Dolaplarin elektrigi kesilir.

Soguk mesrubatlar disariya ¢ikarilir.

D) Depodan gelen siselerin tozu alinir.
E) icecekler, cinsine gére ayrilir.

6. Sogutmasiz dolaplarda asagidakilerden
hangisi saklanmaz?

A) Kirtasiye malzemeleri
B)
C) Kokteyl susleri

Cerezler

D) Taze sikilmig meyve sulari
E) Temizlik malzemeleri

7. Asagidakilerden hangisi“mise en place”
kavramini en dogru sekilde karsilar?

A) Dizmek
B
C
D) Gruplamak

) Siralamak
) On hazirlik yapmak

E) Temizlemek

8.

9.

10.

11.

Premix makinelerinde basing saglamak icin
asagidaki hangi gaz kullanihr?

A) Karbonmonoksit
B) Oksijen

C) Karbondioksit
D) Hidrojen

E) Azot

Filtre kahve makinesinde filtre olarak en fazla
kullanilan malzeme asagidakilerden hangisi-
dir?

A) Kagit

B) Metal

C) Cam

D) Plastik

E) Metal-cam karisimi

Asagidakilerden hangisi, soguk icecek makine-
lerinden degildir?

A) Premix makinesi

B) Posmix makinesi

C) Kokteyl otomati

D) Konsantre makinesi

E) Espresso makinesi

Bardaga konan taze meyve suyu, misafir masa-
sinda nereye birakilir?

A) Misafirin kuver tabagina
B)
C) Misafirin sagindan bicagin ilerisine

Misafirin solundan catalin ilerisine

D) Misafirin solundan dessert bicaginin yanina

E) Misafirin sagindan catalin ilerisine
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12. Cipsler nasil yiyeceklerdir? 17. Dogada kendiliginden yetisen, cay olarak
A) Yagli yiyeceklerdir. hazirlanip tiiketilen caylar hangi caylardir?
B) Kalorisi yiiksektir. A) Meyve caylari
C) Misirdan veya patatesten yapilirlar. B) Bitki caylari
D) Firinda ya da fritdzde pisirilir. C) Yesil caylar
E) Hepsi D) Siyah caylar

13. Asagida verilen icecek bankosu malzeme grup- E) Beyaz caylar
larindan hangisi, saklama acisindan digerlerin- 18. Tiirk kahvesinin 6zellikleri nelerdir?
den farkhdir? A) ince cekilmis olmasi
A) St, yumurta, cikolata B) Agir ateste uzun siire pisirilmesi
B) Yesil zeytin, kokteyl kirazi C) Lokum ve suile servis yapilmasi
C) Meyve sekerleri ve suruplar D) UNESCO somut olmayan kiiltiir listesinde
D) Portakal, lime, limon olmasi
E) Findik, fistik, leblebi, badem E) Hepsi

14. Misafirlerin masasindan bos siseler ne zaman 19. Cayin iyi demlenmesi ile ilgili asagida verilen
kaldirilir? seceneklerden hangisi yanlistir?
A) Yemek servisinden énce kaldirilir. A) Caylar, kirecli suyla demlenir.
B) Sise bitince hemen kaldirilr. B) Bir bardak cay icin bir cay kasig kuru cay
C) Bardakla beraber kaldirilir. Ll

D) Servis sonunda kaldirilir. C) Gay demi kaynatilmamalidir.

E) Misafir masadan kalktiktan sonra kaldirilr. D) Gayin demligi, demlenmeden 6nce isitilma-

hdir.
15. Tepsi lizerine konulan sise ve bardaklarin kay-
. .. N . - E) Cay, demlenmesiicin 15 dakika beklenme-
masini 6nlemek icin asagidakilerden hangisi "
lidir.
kullanilir?
A) Skirt 20. Kuruyemis servisinde asagidakilerden hangi-
si kullanilir?
B) Dolley -
A) Buyik tabaklar
C) Molton o
B) Kiiclik kaseler
D) Runner o
C) Salata servis kasesi
E) Pipet

D) Buyuk diiz tabaklar

16. Hangi malzemeden yapilan bardaklar sicak
E) Cukur tabaklar

cikolata servisine uygun degildir?
A) Cam

B) Seramik

Q)

D) Karton

E) Plastik

Porselen

NOT: Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdidiniz ya da cevap verirken te-
reddit ettiginiz sorularla ilgili konulari veya faaliyetleri geri donerek tekrarlayiniz. Cevaplarinizin timd
dogru ise bir sonraki 6grenme birimine geginiz.




Bulasik Yikama

ve
Atik YOnetimi

+  Bulasik Yikama
+  Atik Yonetimi

TEMEL KAVRAMLAR

« KaraBulasikhane

« Makine Bulasikhanesi
+ Evye

- Sprey Unitesi

«  Bulagik Siyirma

« Bulasik Yikama

«  Atik Yonetimi

+ Atik Madde

+  Geri Kazanim

i il
Bu 6g.
Ogreneceksiniz:

1. Bulasikhane tirlerini

Elde ve makinede bulasik yikama

asamalarini

Bulasik makinelerinin temizligini

Atiklarin toplanmasini

Atik madde tirlerini

Atik maddelerin gruplandiriimasini,

toplanmasini ve depolanmasini

7. Atik madde geri kazanimi icin yapil-
masi gerekenleri

N
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http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=9510
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Gorsel 3.1: Yikanmis bulasiklar

1. BULASIKYIKAMA

Bulasikhane; insan sagligina direkt etki edecek, isletmenin imajini ylkseltecek, mutfagin ve resto-
ranin glvenilirligini artiracak 6nemli bir bélimddr. Bulasiklarin yikanmasi, giinliik yapilmasi gereken
islerin arasinda yer almaktadir (Gorsel 3.1).

Restoran ve otellerde bulasiklarin yikanmasi islemini yapan mutfak gorevlisine steward [sitligird (bu-
lasikcn)], bulasiklarin yikandigi yere stewarding [sitligirding (bulasikhane)] adi verilmektedir.Stewardlar,
tim mutfak calisanlar gibi ascibasinin sorumlulugundadir. lyi bir ascibasi, mutfaginda her alana hakim
olmalidir ve buna bulasikhane de dahildir. Biiylik mutfaklarda bulasikhane departmaninin sorumlusu
olarak chief steward (ciif sitligird) yani bulasikhane sefi bulunur.

Stewardlar; yiyeceklerin hazirlandidi yerler, arag, tabak ve servis takimlarinin temizligi gibi islerde go-
rev aldiklari icin herhangi bir bulasici hastalik tasimamali; insan saghigini riske atmamalidir. Bu nedenle
tipki ascilar gibi stewardlarin da diizenli olarak saglik muayeneleri yapilmahdir.

Steward'in gorevleri arasinda bulasiklarin yikanmasi, mutfagin (yerler, tavanlar, fayanslar, giderler,
depolar, biifeler, endistriyel pisiriciler gibi) genel temizliginin yapilmasi, ¢oplerin toplanmasi, atilmasi,
¢Op depolari, ¢cop bidonlari ve konteynerlerinin temizligi gibi isler yer almaktadir.

1.1. Bulasikhanenin Genel Yapisi

«  Bulasikhane, mutfaktaki tim bolimlerin kolay ulasabilecegi fakat mutfaktaki diger tim bolim-
lerden izole bir yerde olmalidir.

«  Kirli ve temiz bulasiklar, birbiri ile temas etmemelidir.

«  Spreyleme ve yikama sulari, kuru ve depolanan bulasiklara sicramayacak sekilde 6nlem alinma-

hdr.

«  Tipki mutfak gibi bulasikhanenin de zemini; kaymaz, kolay temizlenebilen, leke tutmayan malze-
meden yapilmis olmalidir.

«  Giderler, yerde su birikmesini engelleyecek sekilde ve bliytklikte olmalidir.

. Istenmeyen su birikintileri olusmamasi icin zemindeki egim, gidere dogru olmalidir ve giderlerin
temizligi, aksatilmadan yapilmalidir.

Bulasiklar, tirrlerine gore iki farkh bulasikhanede yikanir. Biri, kara bulasikhane yani kazan bulasikha-
nesi; digeri, makine bulasikhanesidir.
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Zemindeki giderler, cok fazla kirlenir ve her glin mutlaka temizlenmelidir.
Giderleri temizlemek icin temizlik eldiveni giyilir, 1Izgara kapaklari kaldirihr.
Suizgecten gecmis kirler faras ile alinir. Izgara kapaklari ve giderlerin ic ylizey-
leri, yer temizleme deterjani ile fircalanarak yikanir. Bu yiizeyler, su ile durula-
nir ve izgara kapaklari tekrar kapatilir.

.

1.1.1. Kara Bulasikhane (Kazan Bulasikhanesi)

Mutfaklarda yemek pisirilirken kirlenen dograma tahtalari, tencere, tava, gastronom kiivetler, gibi
bulasiklarin tumu bu bulasikhanede yikanir ve temizlenir.

Kazan bulasikhanesi, mutfaga en yakin bulasikhanedir. Tim bolimlerin kolay ulasabilecegi yerde
kendine has kapali bir b6limu olmalidir. Kirlilerin siyrilmasi icin bir siyirma alani; akitilmasi, ytkanmasi ve
durulanmasi icin bir yitkama alani; yikananlarin stiziilmesi, kurutulmasi ve depolanmasi icin raf sistemleri
olmasi gerekmektedir.

Bu bulasikhanede bulasiklar el ile yikanir. Bulasiklarin bekletilmeden ¢ok iyi yikanmasi ve kurutulmasi
gerekir. Aksi halde saghdga zarar verebilecek etkenler ortaya cikabilir ve ¢cogalip insan saghgini tehdit
edebilir. Ayrica yikama islemi sirasinda ve sonrasinda bulasiklar, yer ile asla temas etmemelidir. Bunun
icin paslanmaz celikten yapilmis Uniteler vardir.

1.1.1. 1. Elde Bulasik Yikama islem Basamaklari

1. Artiklari Styirma: Kaplarin dibinde kalan artiklar ¢cpe siyirilir. Bu islem yapilmazsa yikama sular
kirlenir, gereginden fazla deterjan sarfiyati olur, giderler tikanir. Kaplarin dibinde kurumus artiklar
varsa bu bulasiklara suda bekletme islemi uygulanir.

2. Gruplandirma: Artiklari siyrilan bulasiklar; biytkllk, tir ve kirlilik derecelerine gére gruplan-
dinhr. Bu islem; yikama islemleri esnasinda kolaylik saglayacak, kazalarin dnlenmesine yardimci
olacak ve zaman kazandiracaktir.

3. Yikama: Artiklar siyrilan kaplar, elin dayanabilecegi 45 °C sicakliktaki su ile akitilir; siinger ve
deterjan ile yikanir. Gerektiginde ovma teli kullanihr.

4. Durulama: Yikanan bulasiklar, sicak su ile durulanip deterjan kalintilarindan iyice arindirilir. insan
sagligi acisindan deterjan kalintisi kalmamasi gereklidir.

5. Sterilizasyon: Kimyasallar ve isiyla birlikte mikroorganizmalarin bulasiklardan tamamiyla arindi-
rilmasi islemidir. Bu asamadan sonra gerekliligine gore sicak veya soguk su ile kimyasalin akitil-
masi gerekmektedir.

6. Siiziilme ve Kuruma: Yikanmis bulasiklarin suyunun siizilmesi ve kurumasi gerekir. Bulasiklar,
asla islak halde bekletilmemelidir. Bu, mikroorganizmalarin ¢cogalmasina ayrica bulasiklarin kot
kokmasina sebep olur.

7. Depolama (Yerlestirme): Kuruma islemi tamamlanmis bulasiklar, yeniden kullanilmak tizere de-
polarina kaldirilir.
1. 1. 1. 2. Elde Yikanan Bulasiklarin Depolanmasi
Kara bulasikhanede yikanan bulasiklar, genellikle paslanmaz celikten yapilmistir ve dayaniklidir. Bulasiklarin
boyutlar biyiik oldugu icin bu bulasiklar cok yer kaplar ve agirdir. Bu nedenle tiir (tava, tencere, kazan, gastronom

kivet vb.) ve buyukliklerine (agir olanlar alt tarafa) gore gruplandirilmis ve kurutulmus bir sekilde depolanmalari

gerekir.
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1. 1. 1. 3. Bulasik Yikamada Kullanilan Ara¢ Gereg

Bulasiklarin gerektigi gibi yikanabilmesi icin kullanilan cesitli ara¢ gerecler vardir. Bunlar:

Siyirma Tezgahi: Paslanmaz celikten yapilmis, bulasiklarin Gzerindeki artiklarin siyrilmasi icin kulla-
nilan Unitedir.

Bulasik Fircasi: Bulagiklardaki artiklarin siyirlmasinda kullanilan firgalardir.

Bulasik Yikama Evyesi: Paslanmaz celikten yapilmis, 2 veya 3 bolimli, derin ve genis evyelerdir.
Bulasiklari yikama, durulama ve sterilizasyon islemleri bu evyelerde yapilir.

Kazan Yikama Tezgahi: Evyelerde yikama islemlerinin yapilmasi miimkiin olmayan buyuklikte ve
agirhkta olan bulasiklar, bu tinitede yikanir. Paslanmaz celikten Gretilmistir.

Sprey Unitesi: Esnek ve uzun bash@i sayesinde biiyiik bulasiklarin da zorlanmadan yikanabilmesini
saglamaktadir. Hem sicak hem de soguk su baglantisi olmasi gerekir (Gorsel 3.2).

istif Raflari: “Etajer” de denir. Yikanmis bulasiklarin sularinin siizdiiriilmesi ve kuruyan bulasiklarin
depolanmasi icin kullanilan, paslanmaz celikten yapilmis tnitelerdir.

Bulasik Yikama Eldiveni: Elleri kimyasallardan, islanmaktan, ayni zamanda sicak ve soguk suyun
etkisinden koruma amacli kullanilan naylon eldivenlerdir.

Bulasik Yikama Siingeri: Bulasiklarin yikanmasinda kullanilan ve kirlerin ovularak ¢ikarilmasini ko-
laylastiran gereclerdir.

Bulasik Teli (Ovma Teli): Bulasiklardaki ¢cikmasi zor olan tencere yaniklar gibi kalintilarin ovularak
¢ikartilmasinda kullanilan gereclerdir.

Bulasik Deterjanu: iceriklerindeki yiizey aktif maddeler yardimiyla bulasiklardaki yag ve kirlerin ko-
layca temizlenmesini saglayan kimyasallardir. Bulasik deterjani kullandiktan sonra bulasiklar ¢cok iyi du-
rulamak gerekir.

Yag Coziiciiler: Cikarilmasi zor olan yaglarin temizlenmesi icin kullanilan kimyasallardir.

Dezenfektanlar: Yikanmis bulasiklarda kalma ihtimali olan mikroorganizmalarin uzaklastiriimasi icin
kullanilan kimyasallardir. Kullandiktan sonra ¢ok iyi durulamak gerekir.

Temizlik Bezleri: Bulasikhanedeki tezgah ve raflarin temizligi, kurulanmasi icin kullanilan bezlerdir.
Bezler, siirekli temiz ve hijyenik olmalidir. Aksi halde kétl kokar ve hastalik yapici mikroorganizmalarin
¢ogalip yayilmasina sebep olurlar.
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Evde bulasik ylkamada kullandiginiz arag gerecleri listeleyiniz.
1.1.1.3.de altinda agiklanan arag gereclerle aralarindaki benzerlik
ve farkhhklarini arkadaslarinizla paylasiniz.

1.1.2. Makine Bulasikhanesi

Yiyecek icecek servislerinden kalan bulasiklarin yikandigi bulasikhanedir. Burada tabak ve bardaklar,
catal bicak takimlari, servis tepsileri gibi hassas bulasiklar yikanir. Bulasik makineleri ile bulasik yikamak;
elin dayanamayacagd i1si derecelerinde yikama yapilarak lekelerin ¢ikarilmasini kolaylastirmak, sterilizas-
yon yapilmasini saglamak, ayrica zamandan ve enerjiden tasarruf etmek gibi farkli avantajlari beraberin-
de getirir.

1. 1. 2. 1. Endiistriyel Bulagik Makinesi Cesitleri

Tezgah Alti Bulasik Makineleri: Tezgahin altina sigabilen, 6nden acilir kapakli makinelerdir. Bardak,
tabak, tepsi gibi bulasiklarin yikanmasi icin kullanilir.

Giyotin Tipi Bulasik Makineleri: Ust kismi bir kol yardimi ile giyotin gibi yukari asagdi acilip kapanan
makinelerdir. Bardak, tabak, tepsi, kazan gibi bulasiklarin yikanmasi icin kullanilir (gorsel 3.3).

Konveyorli (Tasiyia Rafli) Bulasik Makineleri: Bulasiklarin yikama, kurutma islemlerinin seri bir
sekilde yapilabildigi bulasik yikama makineleridir (Gorsel 3.4). Cok kalabalik ve yogun calisan restoran,
otel ve yemekhaneler gibi yerlerde konveyorli bulasik makineleri tercih edilir. Bulasiklar, siyrilip makine
onlinde basketlere yerlestirilir ve makine icerisine birakilir. Makine; 6zelligine gore sirasiyla 6n yikama,
ana yikama, durulama ve kurutma islemlerini yapar ve diger taraftan bulasiklar alinir. Durulama ve kurut-
ma islemleri 85 “C'de yapildidi igin sanitasyon da gerceklesmis olur.

Hi¢ basket sistemi kullanilmayan tirnak konveyorli makineler de vardir. Bu makineler, t¢ kat fazla
ytkama yapabilir.

!

-

v

Gorsel 3.3: Giyotin tipi bulasik Gorsel 3.4: Konveyorlii (tasiyict raflt)
makinesi bulastk makinesi

1.1. 2. 2. Makinede Bulasik Yikama islem Basamaklari

1. Artiklar1 Styirma: Yikanacak bulasiklarin kirleri ¢cope siyrilir. Bu islemin yapilmasi, makinenin
stizgeg ve filtrelerinin tikanmasini geciktirerek bulasiklarin daha temiz yikanmasini saglayacaktir.

2. Gruplandirma: Artiklari siyrilan bulasiklar; blytkliklerine (tabaklar, bardaklar, servis takimlar),
yapildiklari malzemeye (porselen, cam, metal) ve kirlilik derecelerine (az yagl, cok yagli) gore
gruplandirilir.
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Gorsel 3.5: Basketlere yerle;tzrzlmzs servis tabaklarz
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Basketlere Yerlestirme: Gruplanan bulasiklar, basketlere yerlestirilir ve makineye koyulur (Gor-
sel 3.5).
Yikama: Bulasiklar makinede yikanir. Makineler, 55 “‘C'de 6n ve ana ytkama islemlerini program-
lar dahilinde yaparlar.
Durulama: Yikanmis bulasiklar, makinenin programi dahilinde 85 “C'de durulanarak deterjan ve
mikroorganizmalarindan arindirilarak sterilize edilir.
Kurutma: Makineler, programlari dahilinde parlaticilar ve sicak hava ile kurutma islemini yapar.
Depolama (Yerlestirme): Makineden cikan kuru bulasiklar, yeniden kullanilmak tizere depolara
yerlestirilir.

. 1.2, 3. Leke Cikarma

Servis takimlarinda zaman ve kullanima bagl olarak bazi lekelenmeler olusur. Bu lekelenmeler, yiye-
cek icecek kalintilari, diistk kaliteli deterjan ve parlatici kullanilmasi gibi etkenlerden kaynaklanir. Gu-
venlik 6nlemleri (eldiven, maske, koruyucu goézlik gibi) alindiktan sonra lekeli takimlar; suda bekletme
unitesinde kireg sokiicl, yag ¢ozucl, leke ¢ikarici gibi kimyasallar kullanilarak lekelerinden arindirilir. Bu
islemden sonra bulasiklar, tekrar yikama ve kurutma islemlerine tabi tutulur; o sekilde yeniden kullanil-
mak Uzere depolanir.

1.

1. 2. 4. Bulasik Makinelerinin Temizligi

Bulasik makinelerinin temizligi, genellikle son servisten yani aksam yemedi servisinden sonra yapilir.
Sabah mutfak acildiginda parcalar yerine takilip makine baslatilir. Makine; kendi suyunu ceker, isitir ve
kullanima hazir hale gelir. GliniimUizde kendi kendini temizleyebilen bulasik makineleri de yayginlasma-
ya baslamistir.

Bulasik makineleri temizlenirken asagidaki islem basamaklarina dikkat edilir:

1.

>N

5.
6.
7.
8.

Makinenin elektrik baglantisi kesilir ve kesildiginden emin olunur.

Makinenin icindeki su tahliye (bosaltma) tapasi acilir ve su bosaltilir.

Suizgecler; cikarilir ve deterjan ile temizlenir, durulanir.

Konveydrli makineler icin yikama, durulama, kurutma boltimlerindeki perdeler cikarilir; deterjan
ile temizlenir ve durulanir.

Yikama, durulama kollari temizlenir.

ic yuizeyler, siinger ve deterjan ile tamamen yikanip durulanir.

Yikanan parcalarin stiziiltip kurumasi icin beklenir.

Daha sonra tim parcalar, kendi yerlerine saglam bir sekilde takilir ve makinenin elektrik baglan-
tist acihr.
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1. 1. 2. 5. Bulasik Makinelerinin Bakimi

Makinelerin glinliik temizlikleri haricinde teknik personel tarafindan yapilan bakimlari vardir. Bu ma-
kinelerin daha uzun sure saglikh bir sekilde kullanilabilmesi icin 6nemlidir.
«  Filtre, pompa, 1sitici (rezistans), termostat, fan gibi parcalarinin temizlik ve bakimlar diizenli ara-
hklarda yapihr.
«  Deterjan, parlatici, tuz gibi kimyasallarin kontrolleri yapilir ve azalmakta olanlar yenilenir.

1. 1. 2. 6. Makinede Yikanan Bulasiklarin Depolanmasi

Makine bulasikhanesinde yikanan bulasiklar, sayr ve cesit olarak kazan bulasikhanesinde yikanan
bulasiklardan daha fazladir ve yapilari geredi daha hassastir. Bu nedenle depolamada daha dikkatli ol-
mak gerekir. Olabilecek kazalari dnlemek, kayiplari azaltmak, gerektiginde kolay ulasabilmek ve zaman
kazanmak icin yikanip kurumus bulasiklar, kendi 6zelliklerine gore farkh istif raflarinda hatta gerektigi
durumlarda farkli depolarda depolanmalidir.

Depolamada bulasiklarin iyi yikanip kurumus olmasina, tiirline (cam, porselen, tabak, bardak vb.),
blyukliklerine (agir olanlar raflarin alt tarafina), kullanilacaklari yere (restoran, mutfak, bar vb.) yakinligi-
na gore gruplandiriimasina dikkat edilmelidir.

1. 1. 2. 7. Makine Bulasikhanesinde Kullanilan Ara¢ Gereg¢

Siyirma Tezgahi: Paslanmaz celikten yapilmis, bulasiklarin Gzerindeki artiklarin siyrilmasi icin kulla-
nilan Unitedir.

Sprey Unitesi: Esnek ve uzun bashgi sayesinde biiyiik bulasiklarin da zorlanmadan vikanabilmesini
saglamaktadir. Hem sicak hem de soguk su baglantisi olmasi gerekir.

Bulasik Fircasi: Bulasiklardaki artiklarin siyrilmasinda kullanilan
fircalardir (Gorsel 3.6).

Basketler: Kirli tabak, bardak ve
yemek takimlarinin makinede yikana-
bilmesini saglayan plastik sepetlerdir.
Bardak, tabak, ¢atal bicak takimi, tepsi,
kazan yikama basketleri gibi cesitleri
vardir.

Kimyasallar: Kireg sokuicd, leke cika-

rici, yag ¢oztic gibi bilesiklerdir. Gorsel 3.6: Bulasik fircasi, basketler J

Siz de mutfakta olusan tretim bulasiklarini kara bulasikhanede
yikayiniz ve islem basamaklarini asagiya yaziniz.
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KONU BULASIK YIKAMA SURE: 2 DERS SAATI
ISLEM ADI: GiYOTIN TiPi BULASIK MAKINESINI TEMIZLEME VE GIYOTIN TiPi BULASIK MAKINESINDE
BULASIK YIKAMA
iSLEM BASAMAKLARI ONERILER
Makinenin elektrigini kesiniz. Bulasik eldi- 1. Makinenin lzerinde bulunan isiklarin tama-
veni giyiniz. men sondugunden emin olunuz.

2. Makinenin kapagini kaldiriniz. icinde bas-
ket varsa aliniz.

3. Tahliye tapasini cekerek yerinden cikariniz

ve makinenin icindeki pis suyun tahliyesini

saglayiniz.

Makinenin stizgecleri lizerinde artiklar var

ve basketi makineden cikariniz. Yikanmis
ve kurumus bulasiklari yerlerine kaldiriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23357

Eldiveni giymeden once ellerinizi kurulayi-
niz.

Eldiven secerken elinize tam oturan eldiveni
tercih ediniz. Buyulk ya da elleri sikan eldi-
venler ile calismayiniz.

. - . . B 4. Tahliye tapasi yerinden cikarildiktan sonra
ise aliniz ve slizgecleri temizlemek Ulzere : bosal beklevini
yerinden kaldiriniz. suyL{n amamen .0§a [nasm| ekleyiniz. .
5. Stizgecleri, makinenin ic yiizeylerini ve yi- 5. Maklnver?ln ele.kt.rlk baglantisi olan yerlerine
kama kollarini deterjan ve siinger ile yika- su degdirmeyiniz.
yip durulayiniz. 6. Mal'<inenin ic kisminin iyice durule?ndlgmdan
6. Suzgegleri yerlerine yerlestiriniz. Tahliye emin olunuz (Unutmayiniz, makine sadece
tapasini yerine oturtunuz. Makinenin ka- bulasik deterjanini cikaracak sure ve etkide
padini indiriniz ve elektrigi aciniz. ytkama yapar. Bu nedenle makinenin i¢ kis-
7. Agma-kapama diigmesinden makineyi ¢a- minda genel temizlik deterjani kalmamasi
hismasi icin baslatiniz. gerekir.).
8. Yikanacak bulagiklarin artiklarini siyriniz. 7. Siizgecler ve tahliye tapasinin yerine tam
Bulasiklari gruplayarak basketlere yerles- oturdugundan emin olunuz.
tirini‘z. ) 5 8. Makinenin deterjan ve parlatici baglantila-
9. Makinenin kvapagml k:clldlrlr)lz ve bula§|k.la.— nnin dogru oldugundan emin olunuz. De-
rin konuldugu basketi makineye yerlestiri- terjan ve parlatici doluluk oranlarini kontrol
niz -
: diniz.
10. Makinenin kapagini indiriniz ve makinenin c |'n.|z . s L
; 9. Etkili ylkama yapabilmesi icin makinenin
ytkama diigmesine basarak bulasiklarin yi- . ..
K . hazir oldugunu gosteren isiklarin yanmasini
anmasini saglayiniz. Y
11. Yikama islemi bittiginde kapagd: kaldiriniz exieyiniz. . )
10. Bulasiklar basketlere yerlestirirken basketi

cok fazla doldurmayiniz. Fazla doldurulmus
basketlerde etkili yikama, durulama ve kuru-
lama islemleri gerceklesemez.
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orsel 3.7: Atiklar

2. ATIK YONETIMI

Son yillarda aile bireylerinin is, okul ve sosyal yasantilarinin degismesi sebebiyle yiyecek icecek sek-
torine olan talep artmistir. Bu talep, gida artiklarinin cogalmasina sebep oldugundan ¢ogalan artiklarin
toplama ve depolama islemlerinin iyi yonetilmesi zorunlulugunu dogurmustur.

Yapilan her tiirlG tretim ve tiketim sonrasinda birtakim artiklar ortaya cikar. Bu artiklara alisilageldi-
gi Uzere ¢cop denmektedir fakat gliniimiizde ¢op kelimesi yerini atik kelimesine birakmaya baslamistir
(Gorsel 3.7).

Etkili bir atik yonetimi icin atiklarin ilk ciktigr anda ayristirilarak toplanmasi gerekir. Mutfak ve resto-
ranlarda atiklarin toplanmasi icin kovalar kullanilir. Dolan kovalar; steward-
lar tarafindan toplama depolarina gétirdlir, bosaltilir. Temizlik ve dezen-
feksiyonu yapilir, yeniden kullanilmak Uzere geri getirilir. Kovalar, ¢ikan
atigin tlrd ve personelin ihtiyacina gore birtakim 6zellikler tasimahdir.

Kovalar;

«  Temizliginin kolay yapilabilmesi icin silindir seklinde,

«  Kirli sulari zemine akitmamasi icin sizdirmaz nitelikte,

«  Elle temas etmeden acabilmek icin kapadi pedalli,

«  Ozellikle sicak ¢cdpler icin kullanilacaksa paslanmaz celikten

imal edilmis olmalidir (Gorsel 3.8). T
Gorsel 3.8: Pedalli atik kovasi

2.1. Atiklarin Aynistirilarak Toplanmasi

Gelisen teknoloji ile beraber, kullaniimis pek cok madde yeniden kullanilabilir hale getirilmektedir.
Atiklar; ciktiklar anda ve kaynaginda, niteliklerine gore gruplandirilarak “sifir atik” olacak sekilde toplan-
mali ve geri donustirilmelidir.

Sifir Atik: Olabildigince az atik ¢ikarilarak kaynaklarin daha verimli kullanilmasi, olusan atiklarin kay-
naginda ve ayristirilarak toplanmasi, cevre kirliliginin azaltilmasi ve israfin 6nlenmesini hedefleyen bir
atik yonetim felsefesidir.

Geri Doniisiim (Geri Kazanim): Atiklarin Uretildikleri malzemelerin 6zelliklerine goére cesitli yon-
temlerle baska bir Girlin veya enerjiye cevrilmesi islemidir. Bu sayede atik miktari azalir, dogal kaynaklar
korunur ve cevre kirliligi 6nlenir.
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Atik maddeler, cevreye zarar veren tehlikeli atiklar ve kontrol altinda tutulmazsa yine cevreye zarar

verebilecek az tehlikeli atiklar olarak iki gruba ayrilir. Mutfak ve restoran atiklari, az tehlikeli atiklar
grubuna girer. Atiklar ve atik gruplari, birbiriyle karistinimadan ve olabildigince yiiksek oranda geri ka-

zanilabilir bir sekilde yonetilmelidir. Bu nedenle atiklarin 6zellikleri ve tiirleri hakkinda bilgi sahibi olmak

gerekir. Tablo 3.1'de yiyecek icecek hizmetleri departmaninda olusan atik tiirleri gdsterilmistir.

ﬁ Tablo 3.1: Yiyecek icecek Hizmetleri Kapsaminda Olusan Atik Tiirleri ve icerikleri

N\

Organik
Atiklar

Yemek Atiklari

Ekmek Atiklari

Bitkisel
Atik Yaglar

Cam Atiklar

Metal Atiklar

Kagit veya
Karton Atiklar

Kompozit
Atiklar

Plastik Atiklar

Ahsap Atiklar

Uretim esnasinda veya servis sonrasi olusan pismemis (cig) sebze ve meyve
atiklandir.

Uretim ve tiiketim esnasinda olusan yemek atiklaridir.

Uretim ve tiiketim esnasinda olusan ekmek, pide gibi atiklardir.
Uretim esnasinda olusan kizartma yaglari gibi atiklardir.

Bardak, sise, kavanoz gibi cam malzemelerden olusan atiklardir.
Yag, salca, tursu, peynir, gazli veya gazsiz iceceklerin ambalajlarindan olusan
atiklardr.

Gida tasima kolileri, servis peceteleri gibi her tirli kagit ve karton malzeme-
den olusan atiklardir.

Sut veya meyve suyu kutusu gibi kompozit malzeme kullanilarak Gretilmis
ambalajlarin olusturduklari atiklardir.

Su siseleri, ara¢ gere¢ kaplari, sebze ve meyve kasalari gibi plastik atiklardir.

Sebze ve meyve kasalari, tasima paletleri gibi ahsap malzemelerin olusturdu-
gu atiklardir.

~

J

Atik maddelerin ayristirilarak toplanmasini kolaylastirmak icin renk kodlari kullaniimaktadir. Etkili bir
atik yonetimiicin bu renk kodlarinin toplama bidonlarinin Gizerinde ve depolarin girislerinde kullaniima-
st gerekmektedir. Renkler ve temsil ettikleri atik gruplari, asagidaki tabloda Tablo 3.2'de g&sterilmistir.

/— Tablo 3.2:Renkler ve temsil ettikleri atik gruplar ﬂ
| Renkler | Atktiiri
Mavi JELT

Sar Plastik

Cam

Gi WY

Organik

Geri donlismeyen
Ekmek
Beyaz Yemek artiklari

NS J
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Tum atiklar, iyi yonetilmedigi zaman diinyamiz ve insan sagligi icin tehlikelidir. Mutfaklarda atik yag-
larin imhasi da bu agidan 6nemlidir. Yiyecek icecek sektortindeki tretimde kullaniimis olan yaglar, bit-
kisel atik yag olarak adlandirilir. Atik yaglar, lavabolar ve mutfak giderleri gibi genel gider sistemine
dokilmemelidir. Atik yaglar, mutlaka toplanip belediyeler tarafindan geri déniisiim ilkelerine uygun
olarak islenmeli veya imha edilmelidir. Atik yaglarin toplanmasi icin atik yag toplama bidonlari kullanil-
maktadir.

Gida artiklari, sifir atik felsefesi kapsaminda mutlaka tirlerine gore ayrilarak toplanmalidir (Gorsel
3.9). Sonrasinda ya geri donusturilmeli ya da belediyelerce imha edilmelidir. Yiyecek icecek hizmetleri
personeline burada diisen sorumluluk; gereginden fazla malzeme kullanmamak, atiklarin gruplandiril-
masinda dikkatli olmak ve gruplandirilan atiklari gerektigi sekilde depolamaktir.

Gorsel 3.9: Tekerlekli atik bidonlar

Asagidaki renkleri ve atik tirlerini eslestiriniz.

Plastik

Yesil Geri doniismeyen
Sam Metal

Mor Organik

Mavi Ekmek
Kahverengi Yemek

Siyah Kagit

(U

2.2, Toplanan Atiklarin Taginmasi ve Uzaklastirilmasi

Kovalarda biriken atiklar, ¢esitli yontemlerle depolara tasinir ve isletmeden uzaklastirilincaya kadar
bu is icin ayrilmis depolarda toplanir. Her yontem; atiklarin mimkiin oldugunca yiyecek, icecek, insan-
lardan ve toplu tuketim alanlarindan izole bir sekilde tahliyesini saglamak lizere kullaniimaktadir. Bu
yontemler sunlardir:

Atik Madde Koridoru: Atik maddelerin hicbir yiyecek icecek maddesiyle temas etmeden ve tekerlek-
li atik bidonlariyla depolara goétiirilmesini saglayan izole koridor sistemidir.
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Atik Madde Asansor ve Bacalari: Atik maddelerin zahmetsizce ve hizli bir sekilde depolara ulastiril-
masinda etkilidir. Asansorler elektronik sistemlerdir. Asagi ve yukari tasima yapabilirler. Bacalar ise atilan
maddelerin serbest diismesi seklinde is gorirler. Sadece asagi tasima yapabilirler. Buralarin temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri, periyodik olarak yapiimaldir.

Ogiitiiciiler: Sebze, meyvelerin kabuk ve yapraklar gibi atiklari parcalayarak atiklarin direkt
kanalizasyona gonderilmesini saglayan sistemlerdir.

Ogutcileri calistirirken su kullanilir. Suyun iki gérevi vardir. Birincisi, 6giitme islemini kolaylastirmak;
ikincisi, 8glticiiniin motorunun sogutulmasini saglamaktir. Oguitiiciiler; kullanima bagl olarak kirlenir,
temizligi yapilmazsa koku ve tikanma yapar. Bu nedenle 6gutiiculerin bakimlari aksatiimamali, dizenli
olarak temizlikleri ve dezenfeksiyonu yapiimaldir.

nSALLY
f. ) Cevrenizde atiklarin toplanmasinda farkli yontemler uygulanan
e yerleri inceleyiniz. Sonuclar arkadaslarinizla paylasiniz.
%
V -

2.3. Toplanan Atiklarin Depolanmasi

Mutfak ve restoranlarda olusan atiklar, tlrlerine gore gruplara ayrilarak toplanmali ve depolanmali-
dir. Bu atik depolari, su iki grupta incelenebilir:
1. Kuru Atik Deposu: Karton, kagit, cam, metal, plastik, vb. kuru atiklarin toplandigi depodur.

2. Yas Atik Deposu: Yiyecek iretimi ve tiilketiminden kalan gida artiklari ve sebze meyve kabuklar
gibi atiklarin toplandigi depolardir. Yas atik deposunun 10 °C’nin altinda olmasi gerekir.

isletmelerin dzelliklerine gére fazla miktarlarda cikabilecek atiklar icin ayri depolar (cam deposu,
kagit ve karton deposu vb.) olusturulabilir.

2.3.1. Atik Depolarinin Ozellikleri

« Depolar, mutfak ve restorandan uzakta olmaldir. Atiklarin kolay alinabilmesi icin depolarin
kapilari, direkt disariya aciimalidir.

«  Depolar, isletme kapasitesine yetecek buiyiklikte olmalidir.

« Yas atik depolari; atiklarin kokmasini geciktirmek, kokunun disarlya yayillmasini énlemek ve
mikroorganizmalarin cogalmasini kontrol altina almak icin 10 “C’'nin altinda olmalidir.

« Depolarda sinek, hasere, kemirgen gibi canllarin atiklarla temasi engellenerek hastalik yapici
etkenlerin (patojenlerin) yiyeceklere, dolayisiyla insanlara bulagsmasi dnlenmelidir.

« Atik depolarinda kovalarin yikanabilmesi ve dezenfekte edilebilmesi icin bir bélim olmahdir. Bu
bolimde sicak su, dezenfeksiyon sivilari ve atik sular igin gider olmalidir.

Tum depolarin temizligi ve dezenfeksiyonu, periyodik olarak yapiimalidir.




3. UGRENME
\ Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi BiRimi

OGRENME BiRiMi 3 ATIK YONETIiMi UYGULAMA YAPRAGI 18

KONU ATIK YONETIMI SURE: 3 DERS SAATI
ISLEM ADI: SERVIS SONRASI OLUSAN ATIKLARI AYRISTIRARAK TOPLAMAK
iISLEM BASAMAKLARI ONERILER

1. Tabaklarda kalan yemek artiklari, 1.
beyaz renk atik kovasina atilir.
Islanmamis veya kirlenmemis kagit
peceteler, mavi atik kovasina atilir.
Bos cam siseler, yesil atik kovasina
atilir.

Bos teneke kutular, gri atik kovasi-
na atilir.

Farkh yiyeceklerle karismamis seb-
ze meyve artiklar, kahverengi atik
kovasina atilir.

Ekmekler, mor renkli atik kovasina
atilir.

Plastik atiklar, sari renkli atik kova-
sina atilir.

Sit kutusu, meyve suyu kutusu,
cikolata ambalaji, puding kutusu
vb. atiklar; ambalajindaki madde
yogunluguna gore onceden belir-
lenmis mavi, gri veya sari renkli atik
kovasina atilir.

Kullanilmis pet bardaklar, islanmis,
yaglanmis kagit peceteler ve diger
geri donustirilemeyen atiklar si-
yah renkli atik kovasina atilmalidir.

ADI SOYADI

DEGERLEN-
DIRME

DEGERLENDI-

VE CALISMA
RILMESI

ALANLARI
HAZIRLIK
iSiN

NUMARASI ALANLARA

VERILEN PUAN 30

5

o

OGRETMENIN
ADI SOYADI

TAKDIR
EDILEN PUAN

Servis tabaklarindaki yemek artiklarini géziiniiz
ile dikkatlice inceleyiniz. Yapacaginiz ayristirma-
yI bu inceleme dogrultusunda yapiniz.

Kagit materyaller, eger islanmis veya yaglanmis-
sa geri donustlrilemez. Bu sekilde olan kagit
atiklar var ise onlar siyah renkli atik kutusuna
ayiriniz.

Cam siselerin kirllmamis ve icinin bos olmasi ge-
rekir. Kirllmis cam sise varsa siyah renkli atik ku-
tusuna ayiriniz. ici dolu siseler varsa énce siseyi
bosaltiniz, sonra onu yesil atik kovasina ayiriniz.
Teneke kutularin icinde sivi varsa 6nce kutuyu
bosaltiniz, sonra kutuyu bos olarak gri renkli atik
kovasina ayiriniz.

Sadece sebze ve meyve artiklari, organik atiklar
kategorisine girer. E§er bu atiklar, diger yiyecek-
lerle karismissa onlari beyaz renkli atik kovasina
ayiriniz.

ici dolu plastik siseler varsa énce siselerin icini
bosaltiniz, sonra sari renkli atik kovasina ayiriniz.
Kompozit atiklariicindeki maddeleri yogunlugu-
na gore isletme tarafindan 6nceden belirlenmis
kagit, metal veya plastik atik kovalarina ayiriniz.
Atiklar arasinda pet bardak, baska atiklarla karis-
mis posetler vb. varsa bu atiklar geri donustu-
rilemedigi icin onlari siyah renkli atik kovasina
ayiriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23359
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Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi /
OLCME VE DEGERLENDIRME

A. Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerleri doldurunuz.

1. Mutfaklarda bulasiklarin yikanmasindan sorumlu personele verilen uluslararasiad ............ dir

2 V ittt ettt olmak Uzere iki tur
bulasikhane vardir.

3. Agir ve buyik bulasiklar evyelerde degil ..........c.ouiiiiiin i yikanir.

4, Cesitli mutfak ekipmanlarinin depolanmasi amacl kullanilan ve paslanmaz celikten imal edilmis tnitelere
..................................................... adi verilir.

5. Bulasik yikama, durulama, kurutma islemlerini hareketli bir bant yardimi ile yapan bulasik makinelerine
...................................................................... ad verilir.

6. Makinelere bulasiklarin yerlestirilmesinde kullanilan araclara ...................... adi verilir.

7. AtIKKOVAIAIT «..veee e e icin silindir seklinde olmaldir.

8. Daha az atik ¢ikarmak, atiklari kaynaginda ayristirarak toplamak, israfi onlemek tizerine gelistirilen felsefe
......................................................... felsefesidir.

9. Uretim esnasinda ortaya CIKAN .............cooveeiuneieeineiieiieeieeie e eeeieeinn organik atiklari olustu-
rur.

10. Bitkisel atik yaglar, kesinlikle lavabo ve giderlere dokilmemeli;...........c.cooviiiiiiiiiiiiiiinininn,
bidonlarinda geri donusum ilkelerine uygun sekilde uzaklastinimalidir.

11. Atk tlrid tablosuna goregrirenk .........oooviviiiiiiiiinninnn, Jbeyazrenk ...l tem-
sil eder.

B. Asagidaki sorulari okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

12.

13.

14.

Asagidakilerden hangisi, atik maddelerin giivenli bir sekilde toplanmasi ve uzaklastirilmasi yon-
temlerindendir?

A) Gida kasalar
Atik madde bacalari

B)

C) Kuru depolar
D) Atik havuzlan
E)

Devirmeli kazanlar

Atiklarin kokmasini geciktirmek ve mikroorganizmalarin faaliyetlerini yavaslatmak icin depolarin
1sisi, kag derecenin altinda olmahidir?
A) -10 D) 20

B) O E) 30

C) 10

Asagidakilerden hangisi, bulasik yikama islem basamaklarinin arasinda yer almaz?

A) Bulasiklari gruplandirma
B
C
D) Ayiklama

E) Sterilizasyon

) Kirlilerin siyrilmasi
)

Yikama

NOT: Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap verirken te-
reddit ettiginiz sorularla ilgili konulari veya faaliyetleri geri donerek tekrarlayiniz. Cevaplarinizin timi
dogru ise bir sonraki 6grenme birimine geciniz.
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«  Bicak Kullanma Teknikleri 1. Bigak gesitlerini ve bicak kullanma
« Uluslararasi Dograma Teknikleri tekniklerini
+ Uluslararasi Pisirme Teknikleri Kulla- 2. Uluslararasi dograma tekniklerini
narak Garnitur Hazirlama yiyecek hazirlamada kullanmayi
+  Lezzet Verici Karisimlar Hazirlama 3. Uluslararasi pisirme tekniklerini
«  Sebzeleri ve Lezzet Verici Karisimlari yiyecek hazirlamada kullanmayi
Saklama Yontemleri 4. Sebze garnitiiri hazirlamayi
5. Lezzet verici karisimlar hazirlamayi

6. Sebze saklama yontemlerini
TEMEL KAVRAMLAR

« Bicak «  Garnitur

«  Soyacak « Baharatlar
« Dograma Teknikleri « Otlar

«  Pisirme Teknikleri «  Mirepoix

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=9511
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1. GARNITURLER

1.1. BICAK TUTMA VE KULLANMA TEKNIKLERI

1.1.1. Bicagin Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Profesyonel mutfaklarda bicak ve kiicuk el aletlerinin dnemi buyuktar. Mutfakta islerin dnemli bir
kismi, bu bicak ve kictik kesici aletlerle yapilir (Gorsel 4.1). Her bicagin ayri bir gorevi (fonksiyonu) vardir.
Ornegin; sebze bicadi ile et hazirhigi yapilamaz, et bicadi ile de baligin filetosu cikarilamaz. islerin siiratli
ve emniyetli ylirimesi icin bicaklarin kalitesi ve cesidi cok dnemlidir. lyi donanimli, profesyonel mutfak-
larda her is icin ayri bicak bulunmaktadir.

Ustalarin en onemli gereclerinden olan bicaklar, genellikle leke tutmaz karbon celikten veya celik
alasimlardan yapihr. Bicak, dort kisimdan olusur: kesici kisim, destek, sap ve kabza. Bu unsurlarin hepsi,
denge ve hassasiyet icin cok onemlidir. Sap ile kesici arasindaki ¢ikintili kisma destek denir. Bu bolim;
bicagin agirlik merkezini olusturur, parmaklarin korunmasini saglar ve bicagin tutulmasini kolaylastirir.
Kabza, tek parca metalden olusan bicagin sap kisminin icinde devam eden yeridir. Bicaga saglamlik ve
denge saglar.

Gorsel 4.1: Cesitli bicaklar J

1.1.2. Yiyecek Hazirlamada Kullanilan Bicak Cesitleri ve Dograma Aletleri

Yiyecek hazirlamada cok farkli bicak cesitleri ve dograma aletleri kullaniimaktadir. Mutfaklarda en
cok kullanilan bicak cesitlerinden bazilari asagida anlatilmistir.

Sef Bicaklari: Cesitli boylarda sef bicaklari bulunur. Bu bigaklarin en dnemli ayirt edici 6zelligi, kesici
yuzeyinin genisligidir. Genellikle iki tir olarak uretilir. Biri; Avrupa ekoll denilen ve ucu karsiya dogru
sivrilen, nispeten daha uzun dlclilerde, sirttan uca dogru incelen sef bicaklaridir. Bu bicak tiirii, uca dog-
ru incelen yapisi sayesinde daha ince isciliklerde kullanilabilir. Digeri ise Japon tarzi (Gorsel 4.2) denilen
santoku sef bicaklandir. Sirt ve uc kalinhdr arasinda belirgin fark olmayan santoku sef bicaklari, Avrupa
ekolii bicaklara (Gorsel 4.2) oranla daha incedir. Santoku bicaklarin ucu, daha kittir ve nispeten daha
kisa dlculerde Uretilirler. Sef bicaklari, genel kullanim amaclidir. Her tiirlii et ve sebze dograma, dilimle-

me islemlerinde kullanilabilir.

Gorsel 4.2: Japon santoku sef bicag Gorsel 4.3: Avrupa ekolii sef bicag |

1000000000
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Sebze Bicagi: Genellikle 7-13 cm uzunlugunda Uretilir. Sebze soyma ve dograma islemlerinde kulla-
nilabilir (Gorsel 4.4).

oy

Gorsel 4.4: Sebze bicagi

Gorsel 4.5: Kasap bigagi J

Dograma Bicagi: Genellikle 15-25 cm uzunlugunda Uretilir ve sebze dograma islemlerinde kullantlir.
Uzun kesici kisimlari sayesinde fazla miktardaki sebzeleri (marul, lahana vb.) dograma islemi icin elveris-
lidir (Gorsel 4.6).

Kasap Bicagi: Genellikle 13-20 cm uzunlugun-
da uretilir. Ozellikle et siyirma ve dograma islem-
lerinde kullanilabilir (Gorsel 4.5).

Fileto Bicagi: Genellikle 16-20 cm uzunlugun-
da Uretilir. Kesici kismi, ince ve esnek olur. Ozel-
likle balik filetosu cikarma veya ince dilimleme
gerektiren islemlerde kullanilabilir.

Satir: Genis, agir, keskin ve dikdortgen seklin-
deki bu bicak; genellikle etleri, kemikleri parcala-
mada kullanilir.

Zirh: Genellikle 16-25 cm uzunlugunda, kesi-
ci kismi genis, tek veya cift sapl olarak iki sekilde
Uretilen bir bicak tiiridir. Salata ve ezme malze-
mesi dograrken ve et kiyarken kullanilabilir (Gor-
sel 4.7).

Gorsel 4.7: Zirh J

Parizyen Kasik: Sebze, meyve, garnitiir ve de-
koratif yiyecekler hazirlanirken onlardan kiguk,
top bicimli sekiller cikarmak icin kullanilir (Gorsel
4.8).

Mandolin: Sebze ve meyvelerin kolay, hizli ve
muntazam dogranmasi icin kullanilan bir tir ren-
dedir (Gorsel 4.9). Ayarli mekanizmasi sayesinde
cesitli uzunluk ve genisliklerde dograma yapmak
icin kullanilir.,

Tournée Bicagi: Sebzeleri tournée sekilde
dogramak icin kullanilan, ucu asagi dogru kivrik
Gorsel 4.10: Tournée (turne) bicagi J bicaktir (Gorsel 4.10).

1.1.3. Bicak Seciminde ve Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar

«  Bicak ve kiiclik soyma, oyma aletleri alirken kaliteli Girlin se¢meye 6zen gosterilmelidir.

« Bicagin sapi, ele rahat ve guvenli bir sekilde oturmalidir. Burada 6nemli olan, kisinin kendini en
rahat hissettigi bicagi secmesidir.

«  Yapilacak isin tliriine en uygun bicak kullaniimalidir.

«  Bicak, her daim keskin olmahdir.

«  Kullanilan kesme tahtasinin kaymamasi icin altina nemli bir bez konulmalidir.

« Dograma yaparken tezgaha yaslaniimamali, viicut dik ve rahat bir sekilde konumlandiriimali,
dograma tahtasinin tizerine egilmemeye dikkat edilmelidir.

«  Bicak tutma teknigine dikkat edilmelidir.
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Bicak, genellikle iki sekilde tutulur.

ilk ve en cok tercih edilen bicak tutusu, su sekilde yapilir (Gérsel 4.11):

1.

Bicagin tutulacag elin bas ve isaret parmadi, bicagin destek ve st kismini rahat¢a kavramal;
isaret parmagi, bicagin agiz kismina yakin bir yere yerlestirilmelidir.

Diger parmaklar, bicagin sapini rahat ve kontrolli bir sekilde kavramalidir. Bicagi bu sekilde kav-
ramak, azami kontrol saglar ve bilegin tizerindeki yiiki en aza indirir.

Dograma islemi; bilekten, yumusak bir sekilde ve gii¢ harcamadan yapilmalidir. Bicak, 6nden ge-
riye dogru cekilerek veya bilekten hafif hareketlerle 6ne dogru itilerek dograma islemi yapilma-
hdir. Dogranacak Griinln tlirline gore bicagin ucunu tahtadan kaldirmadan da dogramak mim-
kinddir.

Gorsel 4.11: Dogru bigak tutusu 1

Diger bigak tutusu, su sekilde yapilir (Gorsel 4.12):

1.

Basparmak, bicagin destek kisminin biraz dniline ve st kismina oturtulmahdir. Diger parmaklar,
sapl rahatca kavramahdir.

Bicak ¢ok sikilmamali, bicak ile dograma hareketleri, rahat ve kontrolli yapilmalidir.

Dograma islemi, bicak dnden geriye dogru cekilerek yapilmalidir.

Gorsel 4.12: Dogru bigak tutusu 2 J
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Dogranacak Girlini tutacak el (yardimci el), su sekilde kullanilir (Gorsel 4.13):

1. Bu el, dogranacak Uriiniin Gizerinde ayi pencesi veya kafes diye tabir edilen sekilde konumlandi-
rilir.

2. Parmaklarin ug kisimlari, Grlinti kavrar ve iceri donik olur. Bu, parmak uclarinin kesilmesini en-
gelleyecektir. As¢l adaylarinda basparmak ve serce parmagi uclari, genellikle karsiya dogru ba-
kar. Bagparmagi pencgenin arkasina, serce parmagi da yuziik parmaginin yanina konumlandirmak
gerekir. Yine parmaklarin uclar, asagdi bakacak sekilde olmalidir. Tim parmaklarin olabildigince
ayni hizada kalmasina dikkat edilmelidir.

3. Bigagin kesici kisminin yani, 6zellikle orta parmaga ve isaret parmagina yash kalmalidir. Bu da
parmaklarin kesilmesini engelleyecek etkili koruyucu yontemlerdendir.

Gorsel 4.13: Yardimcr el pozisyonu

1.1.4. Bicagin Yanhs Kullaniminda Ortaya Cikabilecek is Kazalari

Mutfakta meydana gelen kazalarin biytk bir kismini kesikler olusturur. Kesiklere en ¢ok dikkatsizlik,
bicagin nasil tutulacagini ve kullanilacagini bilmeme, amacina uygun olmayan bicak secimi, bicaklarin
kullanildiktan sonra yerlerine kaldirilmamasi gibi etkenler yol acar.

Bicagin yanlis kullaniminda ortaya ¢ikabilecek is kazalarini dnlemek icin sunlara dikkat edilmelidir:

«  Bicak kullanirken dikkat dagitacak hareketlerden 6zenle sakinilmahdir.

« Bicakile sakalasma, kesinlikle yapiimamaldir.

«  Bigak, elde uygunsuz sekilde tutularak mutfak icinde asla hareket edilmemelidir.

«  Bigak, herhangi bir nedenle yere disliyorsa kesinlikle tutulmaya calisiimamalidir.

« Dograma yapilacak alanin temizligine dikkat edilmelidir. Temiz olmayan, dikkat dagitan tezgah
ve kesme tahtasi lizerinde dograma yapilmamalidir.

«  Bigaklar, kullanildiktan sonra muhakkak temizlenip yerlerine kaldiriimalidir.

«  Kesici aletler, su dolu evyelere asla konulmamalidir.

1.1.5. Bicak Temizligi ve Bakimi

«  Ozellikle asitli gidalarla calismak ve bu gidalarin bicagin (izerinde kalmasina izin vermek, bicagin
Omrini azaltir; kiiflenip paslanmasina sebep olur.

«  Bicaklar temizlenirken ilik su, pH notr sabun ve yumusak yiizeyli stinger kullaniimalidir. Bigaklari
makinede veya sert ylizeyli bulasik stingerleriyle yikamak, bicagin celigine zarar verir; bicaklarin
cizilmesine ve keskinliginin daha cabuk kaybolmasina sebep olur.

«  Bicak, temizlikten hemen sonra kurulanmalidir.
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Bicagin agzi kullanmadan 6nce masat (bicak bilemeye yaran alet) ile temizlenip bicagin agzinda-
ki bozulmalar, kii¢lik dahi olsa giderilmelidir.

Bicak, diizenli araliklarla bilenmeli ve bicagin keskinligi, en Ust seviyede tutulmalidir. Keskin ol-
mayan (kor) bicaklarla ¢calismak; zaman kaybina neden olur, is verimini dusirur, el kesilmelerine
neden olabilir.

Bicaklar, uretilme amaclari disinda kullanilmamalidir. Ornegin; sebze dograma icin tretilmis bir
bicagdin et kesme isinde kullanilmasi kaza riskinin artmasina, bicagin agzinin bozulmasina, bica-
gin 6mriniin azalmasina sebep olur.

Dograma tahtasinin tzerindeki yiyecekler, dograma yaparken bicagin agiz tarafi ile degil sirt ta-
rafi ile alinacagdi yere cekilmelidir. Aksi halde bicagin agzi bozulur ve tahtanin tGzeri bicagin agzi
ile kazinacag icin gozle goriilmeyecek parcalar, yiyecegin icine karisir.

1.2. Uluslararasi Dograma Teknikleri

Sebze; cig veya pismis tliketilebilen, bilesimlerinde yliksek oranda su, lif ve vitamin bulunan bitkilere
verilen genel addir. Glintim{izde seracilik ve tohum teknolojisinin gelismesi ile neredeyse her sebze, her
mevsimde yetistirilebilir hale gelmistir. Yine de 6zellikle aromalari ve lezzetleri agisindan mevsiminde
yetisen sebzeler, tercih edilmelidir.

Sebzeler, ister ¢ig ister pismis olarak tiketilecek olsun; sebzeleri tiiketime hazir hale getirmek icin
dikkat edilmesi gereken bazi 6nemli noktalar vardir.

1.2.1. Sebzeleri Uygulamaya Hazir Hale Getirme

Dograma islemi yapilacak sebzelere cesitlerine ve 6zelliklerine gore sirasiyla ayiklama, yitkama, soy-
ma, dograma (kullanmaya hazir hale getirme) islemleri uygulanir. Bu islem sirasi, yapilacak isi kolaylas-
tiracak ve hazirlanacak triindeki besin 6gesi kayiplarini en aza indirecektir. islemler yapilirken hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyulmahdir.

Sebzeleri kullanima hazirlama islemlerinin en az fire verilecek sekilde uygulanmasi hem olasi ziyanla-
rin dnline gecer hem de isletme maliyetlerini disarr.

Ayiklama: Sebzelerin tzerinde toprak, camur vb. kalintilari varsa bunlarin uzaklastiriimasi ve ise ya-
ramayacak yaprak, sap, kok, filiz ve ciirimus kisimlarin temizlenmesi islemidir.

Yikama: Ayiklama islemi biten sebzelerin 6zellikle fiziksel kirlerden ve insan saghdi icin tehlikeli olan
kimyasallardan [zirai ilaglar (pestisitler)] arindiriimasi islemidir.

Soyma: Ayiklama ve yikama islemi biten sebzelerin kabuklarinin bir bicak, soyacak, soyma makinesi
vb. ile en az fire (atik, kayip) verecek teknikle alinmasi islemidir.

Dograma: Ayiklama, yikama ve soyma islemi biten sebzelerin kullanilacagi yere gore uygun teknikle
kesilmesi, dilimlenmesi islemidir.

Bazi sebzelerin lizerlerinde olusmus kif, filiz ve clrik yerlerin 6zenle
temizlenmesi 6nemlidir. Buralar, bicak ile en az 1,5-2 cm derinliginde oyu-
larak kufler alinmalidir. Aksi halde bunlar hem insan sagligina zarar verir
hem de Uriiniin lezzetini bozar.

renk ve vitamin kayiplari sebze hazirlamada dikkat edilmesi gereken bir
konudur. Bu nedenle yukarida vurgulanan siralama ¢ok énemlidir.

Sebzelerin hava ile temasi sonucu ¢ok kolay bir sekilde ugradiklar sekil,
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Patatesi “Sebze Hazirlama ilkeleri” Dogrultusunda Kullanmaya Hazir Hale Getirme

Ornek Cahsma

Varsa patateslerin Gizerindeki toprak, camur, kok, filiz, vb. temizlenir.

Ayiklama isleminden gecen patatesler, soguk su ile yikanir.

Patatesler; soyacak, bicak veya soyma makinesi kullanilarak soyulur. Ozellikle soyulacak miktar
coksa soyma makinesi kullanmak hem zamandan hem de is gliciinden tasarruf saglar. Daha az
fire verilir. Patates soyma makinesinin zaman ayari yoksa patateslerin kiicullp yok olmamasi igin
dikkatle kontrol edilmesi gerekir.

4. Yapilacak Giriine uygun teknikle dograma yapilir.

Siz de belirlediginiz bir sebzeyi “sebze hazirlama ilkeleri”
dogrultusunda kullanima hazir hale getiriniz.

U

1.2.2. Sebze Hazirlamada Kullanilan Araclar

Evyeler: Ozellikle sebzelerin yikanmasi ve siiziilmesi sirasinda kullanilan mutfak donanimidir. Yika-
mak icin tipal ve siizme icin de stizgecli modelleri bulunmaktadir. Bu Unitelerin yikama bataryalari da
yerinden ¢ikip uzayabilen tiirdedir.

Yikama ve Kurutma Makineleri: Sebze hazirlarken en az fire ve su kullanimi ile yikama, kurulama
islemlerini yapmaya yarayan mutfak donanimidir (Gorsel 4.14). Mutfak personelinin is ylikiinli azaltan
onemli araclardr.

Gorsel 4.14: Sebze ytkama makinesi ve sebze kurutma makinesi
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Gorsel 4.15: Siizge¢ler

Siizgecler: Yikanan sebzelerin suyunun siiziilmesi icin kullanilan farkli tip ve dlctlerde olan araclar-
dir (Gorsel 4.15).

Gastronom Kiivetler: Gidalarin tasinmasi, islenmesi, depolanmasi gibi pek ¢ok islem sirasinda kul-
lanilir. Farkli boyut ve derinliklerde olan cesitleri vardir. Mutfakta en ¢ok kullanilan araclardan olan gast-
ronom kuiivetler, uluslararasi dlctilere sahiptir. Hepsi de her tiirli firin; bain marie (ben mari), sogutucu
gibi mutfak donanimi ile tam uyumludur.

Soyacak ve Oyacak: Sebzeleri kullanima hazirlar- ’_
ken soyma, oyma, cekirdeklerini ¢cikarma gibi islem- ‘g—
lerin en kisa zamanda, goze hos goériinecek ve en az \
fire ile yapilmasini saglayacak aletlerdir (Gorsel 4.16). Gorsel 4.16. Sebze soyacak ve oyacagt J

Dograma Tahtasi: Dograma islemleri yapilirken kullanilan araclardir. Yesil renkli dograma tahtasi,
sebze dogramada kullanilir.

Cesitli Bicak ve Aletler: Soyma, dograma islemlerinin kolay, hizli ve en az fire ile yapilmasini sagla-
yan cesitli boy ve 6zelliklere sahip bicak, parizyen kasik gibi aletlerdir.

Piire Yapicilar: Haslanmis sebze ve meyvelerin ezilerek puire haline getirilmesinde kullanilan aletler-
dir (Gorsel 4.17).

Gorsel 4.17: Piire yapicilar
1.2.3. Sebze Hazirlamada Kullanilan Uluslararasi Dograma Teknikleri
Yiyecek hazirlamada, tarif ve sunum standardizasyonu icin uluslararasi dograma teknikleri kullanihr.

Bu; uygulanacak tarifin, ortaya cikacak triiniin diinyanin her yerinde ayni sekilde yapilabilmesini mim-

kin kilar. Boylece hazirlanan mendiler arasi fark, en aza indirilir.
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Julienne (Jiilyen)

Kibrit ¢dpli veya piyaz dograma teknigi olarak da bilinir.
Hepsi esit boyutlarda olmak UGzere yiyeceklerin yarim veya bir
bicak sirti (1-2 mm) kalinhdinda ve 4-5 cm uzunlugunda kesil-
mesiyle olusan dograma seklidir (Gorsel 4.18).

L Gorsel 4.18: Julienne
j

Batonnet (Batonet)

Parmak seklinde dograma teknigi olarak da bilinir. Yiye-
ceklerin hepsinin esit boyutlarda olmak tzere yaklasik T cm
kalinliginda, 5-6 cm uzunlugunda kesilmesiyle olusan dog-
rama seklidir (Gorsel 4.19).

I_ Gorsel 4.19: Batonnet
Allumette (Aliimet)
Dogranan yiyeceklerin 0,5 cm kalinlk, 5-6 cm uzunlukta kesilmesiyle olusan dograma seklidir. Bu

dograma tekniginde yiyecekler; julienne tekniginden kalin, batonnet tekniginden ince olacak sekilde
dogranir.

Vichy (Visi)

Halka dograma olarak da bilinir. Yiyeceklerin 1-2 cm ca-
pinda ve bicak sirti kalinliginda daireler halinde kesilmesiyle , el
olusan dograma seklidir (Gorsel 4.20). s

L Gorsel 4.20: Vicy
_‘

Brunoise (Briinuaz)

Sican disi veya toplu igne basi olarak da bilinir. En k-
¢Uk dograma teknigidir. Sebzelerin 1 mm eninde ve 1
mm boyunda kiipler seklinde dogranmasiyla elde edilir
(Gorsel 4.21).

I_ Gorsel 4.21: Brunoise

o5

Brunoise dograma ¢ok muntazam sekilde yapildiginda fine 3
brunoise (fayn brinuaz) diye adlandirilr. =

Jardiniére (Jardinyer)-Small Dice (Sitmol Days)
Brunoise dograma seklinin biraz daha irisidir. Yiyeceklerin yaklasik 5 mm eninde ve boyunda kupler
seklinde dogranmasi ile elde edilir.

—

Macédoine (Masedon)-Medium Dice (Midiyim Days)
Jardiniére-small dice dograma seklinin biraz daha irisidir.
Yiyeceklerin yaklasik 6-9 mm eninde ve boyunda kipler sek-

linde dogranmasi ile elde edilir. Kiplerin 7-8 tanesi bir corba

kasigini doldurur (Gorsel 4.22).
Gorsel 4.22: Macédoine-Medium dice J

Mirepoix (Mirpua)-Large Dice (Lar¢ Days) |—
Kusbasi dograma adiyla da bilinir. Kiip dograma sekilleri-

nin en irisidir. Yiyeceklerin yaklasik 1,5 cm eninde ve boyun-

da kipler seklinde dogranmasi ile elde edilir. Kiiplerin 3-4
tanesi bir corba kasigini doldurur (Gorsel 4.23). Gorsel 4.23: Mirepoix-Large dice |
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Paysanne (Peyzan)

Yiyeceklerin bir santimetrekare yiizey buyukligiunde ve bicak sirti kalinhginda dogranmasidir. Yiye-
cekler; 6nce batonnet dogranir, sonra bicak sirti kalinliginda kesilir. Ortaya ¢ikan sekil karedir. Kiip dog-
rama sekilleriyle karistirlmamalidir. Paysanne dograma rastgele yapilirsa matignon (matinyon) adini
alir.

Chiffonnade (Sifoned)

Kuzukulagi, 1spanak, marul gibi yaprakh sebzelerin cevrilerek seritler halinde kesilmesi ile ortaya ¢I-
kan dograma seklidir (Gorsel 4.24). Chiffonnade Tirkgede “kiyilmis” anlamina gelir.

Tournée (Turne)
Patates, havuc gibi kdk sebzelerin fici gibi oval olarak sekillendirilmesiyle ortaya cikan dograma sek-
lidir (Gorsel 4.25).

Gorsel 4.24: Chiffonnade Gorsel 4.25: Tournéé

Slice (Silays)
Turkcede “dilim”anlamina gelir. Salatalik, patates, pirasa gibi sebzelerin kendi yapilari dogrultusunda
ince ince dilimlenmesi anlaminda kullanilir (Gorsel 4.26).

Diagonal Cut (Dayagenil Kat)
Verev dograma teknigidir. Havug, pirasa, patlican gibi sebzelerin verev sekilde dogranmasiyla elde
edilir (Gorsel 4.27).

Gorsel 4.26: Slice Gorsel 4.27: Diagonal cut
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ULUSLARARASI PiSIRME

KONU TEKNIKLERI SURE: 6 DERS SAATI
ISLEM ADI: BATONNET DOGRAMA
KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI
1 kg patates 1. Derin bir kaba su doldurunuz.
2. Dograma tahtasinin altina nemli bez

koyunuz.

3. Patatesleri ayiklayiniz ve yikayiniz.

4. Patatesleri soyacak ile soyunuz.

5. Soyulan patatesleri bir kez daha yikayi-
niz.

6. Patatesleri 1 cm kalinliginda halkalar
seklinde dograyiniz.

7. Soyulan patatesleri kararmamasi icin
soguk suya koyunuz.

8. Halka seklinde dogranmis patatesleri
genis ylzeyleri dograma tahtasina ge-
lecek sekilde yatiriniz. Patatesleri 5-6
cm uzunlugunda esit pargalar halinde
kesiniz.

9. Elde edilen batonnet patatesleri soguk
suya koyunuz.

10. Kullanmadan 6nce suyu siizilen pata-
tesleri uygun yerde kullaniniz.

Gorsel 4.28: Batonnet patates

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23360

OGRENCININ DEGERLENDIRME

ADI SOYADI

DEGERLEN-
DIRME
ALANLARI
VE CALISMA
DEGERLENDI-
RILMESI

VE DUZEN
KULLANIMI

=
<
I~
o
[e)
-

HAZIRLIK

iSIN
TEMIZLIK
SURE

ALANLARA

VERILEN PUAN 30 30 1

o
—y
o

100

OGRETMENIN
ADI SOYADI

TAKDIR
EDILEN PUAN



http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23360
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KONU

ULUSLARARASI PiSIRME

TEKNIKLERI

SURE: 6 DERS SAATI

ISLEM ADI: ULUSLARARASI DOGRAMA TEKNIKLERINI KULLANARAK ACILI EZME YAPMA

KULLANILAN MALZEMELER

(6-8 kisilik)
2 adet orta boy kuru sogan
6-7 adet buyuk boy domates

2 adet sivri biber
2 demet maydanoz

1 corba kasigi domates salcasi
1 corba kasigi aci biber salcasi

1-2 corba kasigi nar eksisi
1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi isot

4 limon

a cay bardagi zeytinyadi
Tuz

ISLEM BASAMAKLARI

1.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23361

ADI SOYADI

DEGERLEN-

DIRME
ALANLARI

ALANLARA
VERILEN PUAN

OGRETMENIN
ADI SOYADI

TAKDIR
EDILEN PUAN

DEGERLENDI-

VE CALISMA
RILMESI

HAZIRLIK
iSiN

30 50

Sogan ve sarimsadi brunoise sekilde
dograyiniz.

Domatesleri concassé sekilde soyunuz
(sayfa 130) ve brunoise sekilde dograyi-
niz.

Biberleri cekirdeklerini cikartilarak bru-
noise sekilde dograyiniz.

Maydanozu ¢ok ince chiffonnade sekilde
dograyiniz.

Uygun bir kapta domates salcasi, biber
salcasi, nar eksisi, pul biber, isot ve dog-
ranmis tim malzemeleri iyice karistiriniz.
Limonun suyunu sikiniz, zeytinyadi ve
tuz ile beraber ezmeye ekleyiniz (Ezme,
cok sulu olursa biraz stziilerek tiiketile-
bilir.).

m DEGERLENDIRME TARIH «eelef20...

KULLANIMI

=
<
T~
S
-

VE DUZEN
SURE

TEMIZLIK

100
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1.3. Uluslararasi Pisirme Tekniklerini Kullanarak Garnitiir Hazirlama
1.3.1. Garnitiirlerin Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Garnitiirler; gorunum, lezzet ve besin degeri bakimindan ana yemegin etkisini artirmak icin ana
yemek ile birlikte servis yapilan sebzeler, makarna ve pilav gibi tamamlayici yiyeceklerdir. Yemek veya
¢orbanin lzerine dogranmis maydanoz, dereotu serpistirerek veya limon dilimleyip baligin yanina ko-
nularak basit sekilde elde edilebilir. Ayni sekilde sebze, tahil (pilavlar, makarnalar) gibi gidalarin ¢cok farkli
sekillerde hazirlanip pisirilmesiyle de elde edilebilir.

Garnitur secimi ve hazirlanmasi, ana yemedin hazirlanmasi kadar dnemlidir. Yemegin garnitlri seci-
lirken renk olarak bir zitlik (kontrast) olusturmasina, lezzet olarak tamamlayici, tazeleyici, damak tadini
degistirici olmasina dikkat edilir.

Sebzelerden olusan sebze garnitirleri ile patates, tahil ve makarnalardan olusan nisasta garniturleri
olmak Uzere iki tir garnitlir grubu vardir. Patates, yumrular yenen sebzeler grubunda olsa da icindeki
nisasta miktarindan dolayi nisasta garnitUrleri grubunda yer alir.

1.3.2. Garnitiirlerin Servisi

Garnitirler; cesitli hazirlama ve pisirme islemlerinden gecirildikten sonra ana yemegin altinda, tize-
rinde, yaninda veya ayri tabakta servis yapilabilir. Bunda belirleyici etken, ana yemegin ve garnitiiriin
yapisidir. Garnitlr veya ana yemek ¢ok sulu, akiskansa ve yiyeceklerin birbiriyle karismasi istenmiyorsa
garnitlr, ayn bir tabakta servis yapilir. Ana yemegin goriintlisiini bozmayacak hatta bir renk ve doku
zithdi olusturarak ana yemegi kuvvetlendirecekse garnitir, ayni tabagin icinde de servis yapilabilir.

Klasik olarak sebze garniturleri, tabagdin sag Ust tarafinda; nisasta garnitirleri, tabagdin sol Ust tarafin-
da servis yapilir (Gorsel 4.29). Glinimuzde ise seflerin kendi yaraticiliklari dahilinde tabagin herhangi
bir boélgesinde servis yapilabilir. Garniturler; ana yemegi yukseltecek sekilde yemegin altinda veya ana
yemegin goriinimund, aromasini, tadini tamamlamak icin yemegin Usttinde veya yaninda servis yapila-
bilmektedir. Temel kural, her yoniiyle ana yemegin 6n plana ¢ikarilmasidir.

Garnitirler, acik biifede servis yapilacaksa misafirin zahmetsizce secim yapabilmesi ve yemegini so-
gutmadan alabilmesi icin ana yemedin yaninda bulunmalidir.

SEBZE
GARNITURLERI

Gorsel 4.29: Garnitiirlerin servis tabaginda klasik yerlesimi
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1.3.3. Uluslararasi Pisirme Teknikleri

Pisirme; 1s1l islem uygulanarak yiyecegin rengini, goriintlsiini, kokusunu, tadini, yapisini, hacmini
ve agirhigini degistirme islemi olarak tanimlanabilir. Yiyecege elde edilmesi arzulanan 6zelliklerin ka-
zandirlmasi, pisirme islemi ile mimkdun olur. Pisirme islemi, ayni zamanda yiyeceklerin besin degerinin
korunmasi ve artirilmasi icin de 6nemlidir. Yiyeceklerin kendine has 6zelliklerinden dolayi her yiyecegin
pisirilmesinde farkli teknikler kullanilr.

Uluslararasi pisirme teknikleri, genel olarak su li¢ grupta incelenir:
A) Siviiginde pisirme
B) Yag ile pisirme
Q) Kuru isida pisirme

A) Sivi icinde Pisirme Teknikleri

Bouilli (Boyli)-Boiling (Boyling)

Haslama yaparak pisirme yontemidir. Yiyecekler, tizerilerini tamamen gecgecek herhangi bir sivi igeri-
sinde ve derin pisirme kabinin kapagi kapali olacak sekilde kaynatilarak pisirilir. Bouilli ydntemi, yiyecek-
lerin (patates, makarna vb.) direkt soguk veya kaynar suya atilmasiyla uygulanabilir.

Simmering (Simiring)
Kaynama noktasina yakin derecede pisirme yontemidir. Yiyecekler, 90 °C civarindaki herhangi bir de-
rin sivi icinde pisirilir. Ozellikle et sulari, soslar ve corbalar bu yéntemle pisirilir.

Poché (Pose)-Poaching (Pooging)

Kaynama noktasinin altinda yapilan pisirme yontemidir. Yiyecekler, 80 °C civarindaki herhangi bir
derin sivi icinde pisirilir. Balik, sebze ve yumurta gibi [pose yumurta (cilbir), pose somon, vb.] yumusak
yiyecekler bu yéntemle pisirmeye uygundur.

Shallow Poaching (Sallog Poocing)

Az (s19) suda pisirme yontemidir. Yiyecekler; bu yontemde 1/3 sivi icinde, hafif ateste, lizeri pisirme
kagidi ve kapak ile kapatilarak pisirilir. Yiyecekler hem suda hem de buharda pisirme etkisine maruz kalir.
Balik ve sebzeler, bu sekilde pisirmeye uygundur.

Sous Vide (Su Vide)

Vakum ile kontrollli 1sida pisirme yontemidir. Vakum posetinde vakumlanmis yiyecekler, 60-80 °C ci-
varindaki suyun icinde pisirilir. Yiyeceklere direkt su temasi olmaz. Ozellikle et, balik ve sebzeler (sous
vide levrek, sous vide pirasa, vb.) bu yontemle pisirmeye uygundur. Bu yontemin uygulanmasi igin va-
kumla pisirmeye uygun poset, vakum makinesi ve isinin sabit kalmasini saglayacak bir pisirici gereklidir.
Kullanilacak posetin insan sagligina zarar vermeyecek 6zellikte ve pisirme islemi icin Uretilmis olmasi
gerekir (Gorsel 4.30).
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Blanchir (Bilansir)-Blanching (Bilencing)

Sok haslama, agartma yontemidir. Yiyecekler, derin kaynar suda hafifce pisirilir ve buzlu suya cikarila-
rak pisme islemi durdurulur (Gorsel 4.31). Bu yontemle yiyeceklerin renkleri, daha canl hale gelir ve besin
degeri korunmus olur. Blanchir, siklikla bir 6n pisirme islemi olarak kullanihr. Ispanak, brokoli, havuc gibi
sebzeler blanchir edilerek canli renkleri ortaya ¢ikarilir. Corba ve yemeklerde bu yontem kullanilabilir.
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Gorsel 4.31: Blanchir islemi

Etuve Vapeur (Etiiv Vapdr)-Steaming (Sitiiming)

100 °C civarinda, buharda pisirme yontemidir. Yiyecekler, suya temas etmeden Uzeri kapali sekilde
basincl veya basingsiz olarak pisirilir. Diyet yemekleri hazirlarken siklikla kullanilan bir yontemdir. Seb-
zeler, beyaz etler ve baliklar (sebze garnitiir, somon, vb.) bu yontemle pisirmeye uygundur.

Bain Marie (Ben Mari)

65-80 °C civarinda buharda pisirme ydntemidir. icinde sicak su bulunan bir kabin (izerine baska bir
kap oturtularak uygulanir. Pisecek yiyecegin kabina ates, temas etmemelidir. Hollandaise (hollandez)
sos, cikolata fondue (fondii) gibi bazi soslar ve pastacilik tiriinleri bu yontemle pisirilir. Ozellikle cikolata
eritmek icin bu yontem kullanilacaksa cikolatanin oldugu kap, suya temas etmemelidir.

Ragodt (Ragu)-Stewing (Situging)

Yahni pisirme yontemidir. Kiiclik parcali veya dogranmis etlerin dnce kizgin, az yagda ¢evrilmesi son-
ra sebzeler eklenerek sivi icerisinde pisirilmesi yontemidir. Papaz yahnisi, kuzu yahni gibi yemekler bu
yontemle yapilir.

Braiser (Bireze)-Braising (Breyzing)

iri parcali etlerin énce kizgin az yagda veya izgarada Uizerilerinin kizartilmasi, sonra sos icinde yavas
yavas pisirilmesidir. Kapagi kapali tencere veya firinda da uygulanabilir. Ayni yontem ile sebze yemekleri
de (sogan braiser, enginar braiser, vb.) hazirlanabilir.

Etuvée (Etiive)

Yiyeceklerin Uzeri kapali sekilde, hafif ateste ve kendi suyunda pisirilmesi yani bugulanmasi yonte-
midir. Yiyeceklerin kendi suyuna ilave olarak ¢ok az sivi veya yag ilavesi yapilabilir. Et ve sebzeler (sebzeli
kuzu gliveg, zeytinyagl taze fasulye vb.), kendi sularini saldiklari icin bu ydntemle pisirmeye uygundur.
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ULUSLARARASI PiSIRME

TEKNIKLERi SURE: 6 DERS SAATI

KONU

ISLEM ADI: BOUILLI PISIRME TEKNiIGI  URUN ADI: PATATES PURESI

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI
(4-6 kisilik) i
1. Patatesleri ayiklanip yikayiniz ve tence-

1 kg patates reye aliniz. Patateslerin (izerini gececek
200 ml stt ) kadar su doldurunuz. Ocaga aliniz ve
70 g tereyagi yumusayincaya kadar (bouilli teknigi)
Tuz kaynatiniz.

Beyaz biber 2. Patatesler pismek lizereyken siitii bir
Muskat tasim kaynatiniz.

3. Patatesleri kabuklarini soyarak derin bir
kaba aliniz. Pure yapici ile eziniz.

4. Patatese sicak st ve tereyadi ekleyiniz.
Tereyadini ezip pureye iyice yediriniz ve
purlzsiz bir kivam elde ediniz.

5. Pureye tuz ve beyaz biber ekleyiniz. Ren-
denin en ince tarafiyla az miktarda mus-
kat rendeleyiniz ve karisima ekleyiniz.
Patates puresini konu 1.3.2'de anlatildig
Uzere ve sicak olarak servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23362
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ULUSLARARASI PiSIRME
TEKNIKLERI

KONU SURE: 6 DERS SAATI

ISLEM ADI: SOUS VIDE PiSIRME TEKNIGI  URUN ADI: SOUS VIDE KUSKONMAZ

KULLANILAN MALZEMELER iISLEM BASAMAKLARI
(2-4 kisilik)

1. Kuskonmazlari ayiklayiniz, yikayiniz ve
250 g taze kuskonmaz gerekirse kabuklarini soyacak ile soyu-
1 tutam deniz tuzu nuz.
Ya cay ka§|§|v limon kabugu rendesi 2. Kuskonmazlarin odunsu ug kisimlarini
20 g tereyag kesip ayiriniz.

3. Suyu stizllip kurulanan kuskonmaz-
lari vakum posetine koyunuz.

4. Bir tutam deniz tuzu, limon kabugu
rendesi ve tereyagini vakum posetine
ekleyiniz. Agzini kapattiginiz poseti
vakumlayiniz. Posetin batmasi icin ic
kismina agirlik yapici bir nesne koyu-
nuz ve poseti metal bir mandal yardi-
mi ile pisiricinin kenarina tutturunuz.

5. Kuskonmazlari sous vide pisirici icinde

. ve 75 “C'de yaklasik 10 dakika pisiri-

Gorsel 4.32: Sous vide kuskonmaz niz (Arzu edilen yumusakhga gére bu
stire uzatilip kisaltilabilir.).

6. Poseti soguk suya aliniz ve pisme isle-
mini durdurunuz.

7. Poseti dikkatlice aginiz, kuskonmazlari
cikariniz ve 1.3.2'de anlatildigi Gzere
arzu edilen yerde kullaniniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23364
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ULUSLARARASI PiSIRME
TEKNIKLERI

KONU SURE: 6 DERS SAATI

ISLEM ADI: ETUVE VAPEUR PISIRME TEKNIGI  URUN ADI: BUHARDA TOURNEE HAVUC

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

(4-6 kisilik) ,
1. Havuglari ayiklayip yikayiniz ve tournée

1 kg havug seklinde dograyiniz.

Su o 2. Havuglan yaklasik 3 cm uzunlukta esit

Zeytinyagi parcalar halinde kesiniz. Havuclarin ka-

Tuz lin, kok kismini dérde; ince ug kismini

4-5 dal ada cay: ikiye bolundr (Amacg, en az fire ile en ¢ok

tournée seklini elde etmektir.).

3. Tournée bicagiyla havuglarin keskin ke-
narlarini yuvarlatiniz. Havuglarin alt ve
Ust kisimlarini incelterek havuclara figi
sekli veriniz. Havuclar tuz ile harmanla-
yiniz

4. Kaynamakta olan bir kabin icerisine suya
degmeyecek sekilde stizgeci oturtunuz
ve havuglari koyunuz.

5. Pisme esnasinda havuclarin Gizerine biraz
daha tuz serpiniz.

6. Pisme islemi tamamlaninca havuclar bir
kaba aliniz ve havuglarin tizerine zeytin-
yagi gezdiriniz.

7. Chiffonned sekilde dogranmis ada cayI-
ni havuclarin lizerine serpiniz. Buharda
tournée havucu konu 1.3.2'de anlatildigi
Uzere ve sicak olarak servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23365

W DEGERLENDIRME TARIH «eof.e./20...
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ULUSLARARASI PiSIRME

TEKNIKLERI SURE: 6 DERS SAATI

KONU

ISLEM ADI: ETUVEE PISIRME TEKNiIGI  URUN ADI: SEBZE BUGULAMA

KULLANILAN MALZEMELER iISLEM BASAMAKLARI
(4-6 kisilik)

1. Pirasayi ayiklayip yikayiniz ve beyaz ki-
250 g pirasa simlarini julienne sekilde dograyiniz.
300 g biiylk boy havug 2. Havucu ayiklayip yikayiniz ve julienne se-
2009 kabalf kilde dograyiniz.
309 tereyagl 3. Kabagin sap ve uc kisimlarini kesiniz. Ka-
50 g tereyag bagi cekirdekleri ortada kalacak sekilde
Tuz disaridan bicak ile keserek julienne sekil-

de dograyiniz.

4. Pirasa; havug ve kabaktan daha cabuk pi-
secedi icin tereyagini iki ayri kapta, kisik
ateste isitiniz.

5. Tereyadi isininca sebzeleri ekleyip tuzu-
nu ayarlayiniz.

6. Sebzelerin lzerine pisirme kagidini ve
kapadi kapatiniz.

7. Tum sebzeleri renkleri canlanip hafif yu-
musayincaya kadar pisiriniz.

8. Sebze bugulamay: pistikten sonra konu
1.3.2'de anlatildigi lizere servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23366
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B) Yag ile Pisirme Teknikleri

Sauté (Sote)-Sauteing (Sooteyng)

Tavada az yag ile Uzeri acgik, yuksek ateste pisirme yontemidir. Bu yontem a la carte (Menuiden seci-
len bir yemegin o an hazirlanip konuga servis yapilmasidir.) usull calisan mutfaklarda en sik kullanilan
pisirme yontemlerindendir. Sauté yapilirken kizarma asamasinda disaridan sivi eklemesi yapilmaz. Et ve
sebzeler (mantar sote, et sote, vb.), bu yontemle pisirmeye uygundur. Bu yontemin wok (vok) lizerinde
yapilan sekline stir frying (sitir firaying) ad verilir.

Glacé (Gilasi)-Glazing (Gileyzing)

Yiyeceklerin kizgin tereyad, sivi yag, seker, su, bal veya bir sos ile parlatiimasi islemidir. Bu, yiyecek-
lerin renklerinin canlandirilip giizel bir gériiniim ve lezzet elde etmek icin sik kullanilan bir yontemdir.
Genellikle pastacilik Grlinleri sebze ve etlere, [havug, misir, doughnut (donat) vb.] uygulanir.
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Glacé, sebze garniturlerine siklikla uygulanan bir ydontemdir. Ana
yemedin yanindaki garnitiiriin parlak, lezzetlendirilmis ve sicak olarak
servisini mumkdun kilar.

Poéle (Poel)-Pan Frying (Pen Firaaying)
Yiyecegin kendi yadi ile veya az yagda tavada kizartilarak pisirilmesi yontemidir. Sosis, sucuk vb. et
drtnleri ile deniz tarag, karides vb. deniz Urlinleri ve sebzeler bu yontemle pisirme icin uygundur.

Frite (Firit)-Deep Frying (Diip Firaaying)

Derin yagda kizartma yontemidir (Gorsel 4.23). Yiyecekler, 160-180 “C'de bol yagda kizartilir. Duman-
lanma (yanma) noktasi yiiksek yaglar (aycicedi yadi gibi), tercih edilmelidir. En yaygin olarak patates
kizartmasi, bu yontemle pisirilir. Et, balik ve tavuklar [Wiener schnitzel (Viyana sinitzel), saksuka vb.] bu
yontemle pisirilebilir.

— ?‘p&l
Derin yagda kizartiimis yiyecekler, yagdan ¢ikartildigi anda
halde yiyecekler, tuzunu iyi cekmeyecek ve
ti, istenilen sekilde olmayacaktir.
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ULUSLARARASI PiSIRME
TEKNIKLERI

KONU SURE: 6 DERS SAATI

ISLEM ADI: POELE PiSIRME TEKNIGiI URUN ADI: PAILLASSON DE POMMES DE TERRE
[PAIYASSON DO POM DO TER (PASPAS PATATES)]

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

(6-8 kisilik) _ '
1. Patatesleri soyulup yikayiniz ve mandolin

1 kg patates ile julienne sekilde dograyiniz.

30 ml siviyag 2. Patatesleri soguk suda 15 dakika bekletip

40 g tereyag yikayiniz ve siiziiniiz.

Tuz 3. Siviyag ve 10 g tereyagini tavada isitiniz.

Karabiber 4. Patatesleri tavaya seriniz. Patateslerin

Uizerine tuz ve beyaz biber serpiniz. Pata-
teslere bir kevgir ile bastirarak sekil veri-
niz.

5. Patatesleri yanmayacak sekilde ve orta
ateste altin gibi kizarancaya kadar pisiri-
niz.

6. Kizarma baslayinca tavaya kenarindan
ufak parcalar halinde tereyadi ekleyiniz.

7. Kizarma islemi tamamlaninca bir kapak
veya tepsi yardimi ile patatesleri dagit-
madan ceviriniz.

8. Tuz ve beyaz biber ekleyip patateslerin
diger yuzinu de kizartiniz.

9. Varsa dipte biriken yagi suziiniz. Pata-
tesleri konu 1.3.2'de anlatildigi Gizere ve
sicak olarak servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23367
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ULUSLARARASI PiSIRME

TEKNIKLERI SURE: 6 DERS SAATI

KONU

ISLEM ADI: SAUTE PiSIRME TEKNIGI URUN ADI: RATATOUILLE (RATATUIY)

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

4-6 kisilik,

¢ silik) 1. Patlicanlari alacali soyunuz, macédoine sekilde dograyi-
2 adet patllsan niz ve tuzlu suya koyunuz.

2-3 adet sogan 2. Sogan ve sarimsaklari brunoise sekilde dograyiniz.

2-3 dis sarimsak

1-2 dal taze biberiye

3 renk (birer adet kirmizi, yesil
ve sari) California biberi

2 adet kabak

5-6 adet domates

Y2 cay bardagdi aycicegi yadi
Tuz

5 demet feslegen

Biberiyeyi chiffonnade sekilde dograyiniz.

Biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikariniz. Biberleri paysanne

sekilde dograyiniz.

5. Cekirdekleri ¢ikarilmis kabak ve domatesleri macédoi-
ne sekilde dograyiniz.

Sogan ve sarimsadi tavada isitilmis aycicegdi yaginda so-
teleyiniz ve birkac dakika sonra biberleri ve biberiye yi
ekleyiniz.

7. Daha sonra suyu sikilmis patlican ve kabadi sirasiyla ta-
vaya ekleyiniz.

8. Sebzeler yumusayincaya kadar soteleme islemine de-
vam ediniz.

9. Sebzelerin lizerine domatesleri, tuz ve chiffonnade se-
kilde dogranmis feslegeni ekleyip birka¢ dakika daha
sotelemeye devam ediniz.

10. Domatesler iyice karisip suyunu salinca tavayi ocaktan

aliniz. Ratatouillei konu 1.3.2'de anlatildigi izere ve si-

cak olarak servis yapiniz.

= §9 0

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23368
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Ratatouille, klasik Fransiz mutfagi garnittrlerinden biridir.
GlinimUzde tepsi veya glivecte dizilerek pisirilip ana yemek olarak da
servisi yapilmaktadir.
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ULUSLARARASI PiSIRME

KONU TEKNIKLERI SURE: 6 DERS SAATI

ISLEM ADI: FRITE PiSIRME TEKNIGI URUN ADI: SOGAN HALKALARI

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

2-3 adet orta boy sogan 1. Soganlari soyunuz. Yaklasik 1 santim ka-
50gun linhginda dilimleyiniz.

25 g nisasta 2. Dilimlenmis soganlari el ile halka halka
4 cay kasigi kabartma tozu ayIrniz.

200 ml SOdﬁ . 3. Un, nisasta, kabartma tozu, soda, tuz ve
Y2 cay kasigi toz beyaz biber beyaz biberi karistirma kabinda cok faz-
Tuz la kdplrtmeden cirpma teli yardimiyla
100 g galeta unu karistiriniz. Cok sivi olmayan, akiskan bir

Kizartmak icin aycicegi yagi e alks aeif,

4. Sogan halkalarini yapilan karisima ban-
diriniz. Karisimin fazla kismini akitiniz ve
soganlari galeta ununa bulayiniz.

5. Soganlari 6nceden isitilmis yagda altin
rengi oluncaya kadar frite yontemiyle ki-
zartiniz ve kevgirle bir tel 1izgara Uzerine
cikariniz.

6. Sogan halkalarini konu 1.3.2'de anlatildi-
g1 Uzere ve sicak olarak servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23370
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KONU

ISLEM ADI: SHALLOW POACHING PiSIRME TEKNIGI

ULUSLARARASI PiSIRME
TEKNIKLERI

SURE: 6 DERS SAATI

URUN ADI: SOYA SOSLU BROKOLI

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI
(4-6 kisilik)
) 1. Brokoliyi ayiklayip yikayiniz ve kendi dogal yapisi
1 orta boy brokoli bozulmayacak sekilde bicak ile parcalayiniz.
1 tutam tuz 2. Uygun bir tavaya su ve tuz koyunuz. Suyu brokoli-
s nin ¥5'Unu kaplayacak sekilde ayarlayiniz (Su ve tu-
. zun miktari, kabin biyukligine ve brokolinin mik-
Sos Igin: . ..
. tarina gore degisir.).
2 dis sarimsak . . .
. . 3. Kapagi kapatiniz ve brokolinin rengi canlanincaya
1 tath kasigi tereyadi . e
100 ml su kadar kisik ateste yaklasik 5-6 dakika pisiriniz. Bro-
30 ml soya sosu koliyi keygirile bir kaba glkérlnlz. . )
10 ml limon suyu 4, Sarlms?gl soyunz ve brunoise sekilde dograyiniz.
1 cay kasigi esmer seker 5. Tereyagini |5|t.|p. sarimsaklari kokusu cikana kadar
1 yemek kasigi misir nisastasi cok az soteleyiniz.
1 adet taze sogan 6. Su, soya sosu, limon suyu ve sekeri karistirip kayna-
tiniz. Lezzet kontrolu yapiniz.

7. Nisastayl az miktarda soguk suyla acarak karisima
ekleyiniz ve sosu 2-3 dakika kaynatiniz.

8. Brokoliyi bu karisima ekleyiniz ve tavanin kapagini
kapatiniz. Bu sekilde 2-3 dakika brokoliyi tavadaki
sosu cekinceye kadar pisiriniz ve ocaktan aliniz.

9. Taze sogani ayiklayp yikayiniz ve chiffonnade se-
kilde dograyiniz. Pismis brokolinin lzerine serpiniz
kapagini kapatip 2-3 dakika bekletiniz.

10. Soya soslu brokoliyi konu 1.3.2'deki servis onerileri

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23371

dogrultusunda ve sicak olarak servis yapiniz.
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C) Kuru Isida Pisirme Teknikleri

\ . 1. DERENME
Garnitlirler BiRimi
Gratinée (Giratine)-Gratinating (Giratineyting)

Genellikle 6n pisme islemi uygulanmis yiyeceklerin, bir sos veya peynir vb. ile kaplandiktan sonra
Uzerinin kizartilmasi islemidir. Bu yontem, daha cok sadece Ustten isi veren salamandra veya firinda uy-
gulanir. Patates gratinée, elbasan tava gibi yemeklerin pisirilmesi bu teknikle tamamlanir.

Cuit Au Four (Kivi O Fuur)-Baking (Beyking)

Her tirll yiyecegin kuru olarak veya sivi icinde, lzeri kapali veya acik bicimde firinda pisirilmesi isle-
midir. Etler, sebzeler, hamur isleri [lazanya, pommes chateau (pom setu) vb.] bu yontemle pisirilir. Baking
terimi, daha cok hamur islerinin pisirilmesi anlaminda kullanilir.

Griller (Giriyye)-Grilling (Giriling)

Izgarada pisirme yontemidir. Bu yontem elektrikli veya gazli plate (pileyt) 1zgara, odun kom{irli bar-
beku veya mangal tzerinde uygulanir. Izgara kabak, pathcan, balik vb. bu yontemle pisirilir. Plate 1z-
garada pisirilen yiyecekler, barbekii veya mangal lizerinde pisirilen yiyeceklere oranla daha saghklidir.
Barbekiiden ¢ikan dumanin yiyecegin Uzerine yapismasi ve yiyecedin o sekilde tiiketilmesi, karsinojen-
lerin (kanser yapict maddeler) viicuda alinmasina neden olur. Bu nedenle, bu tur yiyecekler, sik tiiketil-
memelidir.

Ustten 1si verilerek yapilan 1zgara pisirme yéntemine broiling (biroyling) adi verilir. Salamandra gibi
Isty1 Ustten verecek mutfak donanimi ile yapilir. Kizarma islemi, yiyecegin st kisminda olur.

Fumé (Fiime)-Smoking (Simoking)

Tutslileme yapma yontemidir. Tutstileme firin veya linitesinde yiyeceklere duman verilerek lezzet
ve koku kazandirma islemidir. Genellikle et, balik, peynir ve sebzelere (enginar flime, mantar fiime, dil
fime, somon fime vb.) uygulanan bir yontemdir.

Tablo 4.1: Gruplarina Gore Sebze Hazirlamada Kullanilan Uluslararas: Pisirme Teknikleri

- —
Pisirme Tiirii | Swiicinde | VYagile | Kurulsida |

- Bouilli (Boyli)-Boiling . Sauté (Sote)-Sau- + Gratinée (Grati-
(Boyllng) teing (Sooteyng) ne)'Gratinating
«  Simmering (Simiring) (Giratineyting)
«  Glacé (Gilasi) Gla-

. Poché (PO§G)-P0aC' Zing (G|Ieyzing) 3 Cuit Au Four (KUV|

sz lpeseing) O Fuur)-Baking
- Shallow Poaching - Poéle (Poel)-Pan (Beyking)
($allog Pooging) Frying (Pen Fira-
+  Sous Vide (Su Vide) aying) «  Griller (Giriyye)-Gril-
. ling (Giriling)
reknidin Ad ’ Eﬁﬂ;%iggzﬁfgman_ «  Frite (Firit)-Deep
eknigin Adi Frying DiipFira-  «  Fumé (Fiime)-Smo-
- Etuve Vapeur (Etiv aying) king (Simoking)
Vapo6or)-Steaming
(Sitiiming)
- Bain Marie-(Ben Mari)
+ Ragout (Ra-

gu)-Stewing (Situging)

«  Braiser (Breze)-Brai-
sing (Breyzing)

«  Etuvée (Etiiv)




Garnittirler /

OGRENME BiRiMi 4 GARNITURLER UYGULAMA YAPRAGI 29

ULUSLARARASI PiSIRME

KONU SURE: 6 DERS SAATI

TEKNIKLERI
iISLEM ADI: GRATINEE PiSIRME TEKNIGi URUN ADI: GRATIN DAUPHINOIS
[GIRATAN DOFINUA (PATATES GRATEN)]
KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI
(4-6 kisilik)
) 1. Patatesleri soyunuz ve 1 cm kalinliginda
1 orta boy brOIf_OI"‘ dilimleyiniz.
11 "9 pat?tes (kiictik boy) 2. Patatesleri kisik ateste hafif yumusayin-
. I|tre|sqtv " caya kadar st icinde bouilli yontemi ile
_f_OO ml ¢ig krema pisiriniz.
vl 3. Sutdn bir kismi siiziiniiz ve kremayla ka-
Beyaz biber
30 g toz parmesan peyniri ristinniz.
c 4. Kremali karisima tuz ve beyaz biber ek-
30 g toz gravyer peyniri itz

5. Uygun bir finn kabina 6nce patatesleri
yerlestiriniz daha sonra patateslerin tize-
rine kremali karisimi dokiiniiz.

6. Pateteslerin Uzerine parmesan peyniri ve
en Uste gravyer peyniri ekleyiniz.

7. Patatesleri 170 °C'de isitilmis firinda tize-
ri altin rengi oluncaya kadar kizartiniz.
Konu 1.3.2'deki servis 6nerileri dogrultu-
sunda ve sicak olarak servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23372
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KONU

KULLANILAN MALZEMELER (6-8 kisilik)

Sos Icin:

250 ml sivi krema

3 adet yumurta sarisi
Tuz

Karabiber

Muskat

iISLEM BASAMAKLARI

1. Sivi krema, yumurta sarisi, yeteri ka-
dar tuz, karabiber ve ¢cok az miktarda
muskat rendesini bir cirpma kabinda
kopilrtmeden karistiriniz.

2. Mantarlan bir kagit havlu ile silerek /.

veya su icerisinde bir bicak yardimiy-
la topraklarindan arindirarak temizle-

yiniz. 8.
3. Mantarlarin saplarini dikkatlice sap-
kalarindan ayiriniz. ic kismini (lamel- 9
ler) bicak ile hafifce kaldirilip sapka ’
kismini derinlestiriniz. ic kisimdan 10

¢ikanlari atmayiniz.

4. Ispanagi ayiklayip yikayiniz ve rast-
gele dograyiniz.

5. Mantarlarin saplarini brunoise sekil-
de dograyiniz. ic kisimlarindan cikan-
lar da ayni yere ekleyiniz.

ADI SOYADI
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ULUSLARARASI PiSIRME
TEKNIKLERI

iSLEM ADI: SAUTE VE CUIT AU FOUR PiSIRME TEKNIGiI

RILMESI

SURE: 6 DERS SAATI

URUN ADI: FIRIN MANTAR

Ana Malzemeler:

150 gr kasar peyniri
Muskat

1 kg iri boy kiltiir mantar
400 g 1spanak

40 g tereyegdi

20 ml sivi yag

Tuz

Karabiber

Tavada tereyadi ve sivi yag karisimini isitiniz.
Mantarlari hafif soteleyiniz. Soteleme islemi
devam ederken tavaya ispanak ekleyiniz. Tuz
ve karabiber ekleyip sotelemeye devam edi-
niz. Ispanaklar yumusayinca ocaktan aliniz.
Mantarlarin sapka kisimlarini yaglanmis uy-
gun bir firin kabina i¢ kisimlari yukari bakacak
sekilde siralayiniz.

Sotelenmis malzemeyi hafif soguduktan son-
ra hazirladiginiz sos ile karistirip harmanlayi-
niz.

Hazirladiginiz karisimi mantarlarin icine dol-
durunuz.

. Rendelenmis kasar peynirini en Uste serpiniz.

Karisimi 6nceden 170 °C'de isitilmis firinda
Uzerleri kizarincaya kadar pisiriniz. Firin man-
tar konu 1.3.2'deki servis onerileri dogrultu-
sunda ve sicak olarak servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23373
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ULUSLARARASI PiSIRME

TEKNIKLERI SURE: 6 DERS SAATI

KONU

ISLEM ADI: GRILLER PiSIRME TEKNIGi

URUN ADI: IZGARA SEBZE

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI
(4-6 Kisilik) ,
) Marinat I¢gin:
100 ml'siviyag 1. Sivi yag, balzamik sirke ve toz sekeri hafifce ka-

50 ml balzamik sirke
1 tath kasigi toz seker

ristiriniz.

2. Biberiye ve kekigi chiffonnade sekilde dograyip
20-25 g taze biberiye sivi karisima ekleyiniz.
10 g taze kekik 3. Karisima tuz ve beyaz biber ekleyiniz.
Tuz 4. Kansimi kenarda beklemeye aliniz.
Toz beyaz biber Sebzeler lcin:
300 g patlican 1. Patlican ve kabagi yikayip uclarindan aliniz. Dia-
2009 kabvak gonal sekilde dograyiniz.
2 adet sogan 2. Pathcanlari tuzlu suda bekletiniz.
3 renk birer adet California biberi 3. Sogani soyunuz, patlican ile kabaga uygun ka-
linlikta halka halka dograyiniz.

4. Biberlerin cekirdekleri cikariniz ve diger sebze-
lerin buyukliklerine uygun sekilde 6-8 parcaya
kesiniz.

5. Suyunu siktiginiz patlicanlari diger sebzelerle
birlikte nceden hazirlanmis marinat icinde Uize-
ri kapali sekilde yarim saat bekletiniz.

6. Sebzelerin marinesini bir kaba sliziinliz. Sebze-
leri 6nceden isitilmis 1zgara veya tavada her iki
yuziinli de cevirerek kizartiniz.

7. Slzulmis marineyi firca yardimi ile sebzelerin

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23374

Uzerine ara ara surliniiz. Sebzeleri kizarma islemi
tamamlaninca izgaradan aliniz. Konu 1.3.2'deki
servis Onerileri dogrultusunda ve sicak olarak
servis yapiniz.
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ULUSLARARASI PiSIRME
TEKNIKLERI

KONU SURE: 6 DERS SAATI

UYGULAMA ADI: BOUILLI VE GLACE PiSIRME TEKNiIGI URUN ADI: GLAZE SALGAM

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

5-6 adet salgam 1. Salgamlari yikayip soyunuz ve tournée se-

2-3 adet portakal kilde dograyiniz

2 limon 2. Portakali sikiniz ve suyunu siiziiniiz.

1 tath kasigi bal 3. Limonu sikiniz ve suyunu siiziintz.

1 tatl kasigi seker 4. Salgami, portakal ve limon suyunu tence-

1 tath kasigi tereyagdi reye koyunuz. Uzerine bal ve seker ekleyi-
niz.

5. Sivi miktari, salgamin tzerini kapatmamis-
sa tencereye su ekleyiniz ve salgami kayna-
tiniz.

6. Salgamlar suyunu hafif ¢cekip dise dokunur
hale gelince tencereye tereyagi ekleyiniz.
Glaze salgami konu 1.3.2'deki servis one-
rileri dogrultusunda ve sicak olarak servis
yapiniz.

Not: Salgam, cok fazla kaynatilirsa goriintiisi bo-
zulur. Bu ylizden dise dokunur héle gelince pisme
islemi sonlandirilmahdir.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23376
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ULUSLARARASI PiSIRME

TEKNIKLERI SURE: 6 DERS SAATI

KONU

iSLEM ADI: BOUILLI VE FRITE PISIRME TEKNIGI  URUN ADI: CROQUETTES DE POMMES DE TERRE

KULLANILAN MALZEMELER

1 kg patates
100 g kasar peyniri

[KIROKE DO POM DO TER (PATATES KROKET)]

iSLEM BASAMAKLARI

1.

Patatesleri yikayiniz ve bouilli ydntemiyle yumu-
sayincaya kadar pisiriniz.

1 yumurta 2. Kasar peynirini rendenin kalin tarafiyla rendele-
Gerekirse bir miktar un (kivam icin) yiniz.
Tuz 3. Patatesler sogumadan kabuklarini soyunuz ve
Beyaz biber pure yapiciyla eziniz.
Kizartmak icin aycicegi yagi 4. Kasar peyniri rendesi ve yumurtayl sogutmadan
Pane icin: pireye ekleyiniz ve kar|§t|r|n|;. ) o
80-100 g un 5. Purenin kivami cok yumusak ise pureye bir mik-
2-3 adet yumurta ta"r GG : .
6. Pureye tuz ve beyaz biber ekleyiniz.
80-100 g galeta unu .
7. Hazirlanmis karisima el ile 2 cm capinda, 5 cm
Not: Sivi yagin miktar, frite yontemi uy- lfzun.lugund.a sl et ve'rl.nlz.. . I
Lo A 8. Uzeri streg filmle kapatilip silindir sekli verilmis
gulanacagdi icin kullanilacak kabin biyuk- ; . .
e - . kroketleri buzdolabinda yaklasik 1 saat dinlendi-
ligline gore belirlenir. o
riniz.

Pane icin:

1. Ayn kaplarin icinde un, galeta unu ve sarisi ile
beyazi karistirilmis yumurtayi hazirlayiniz.

2. Silindir sekli verilmis kroketleri sirasiyla un, yu-
murta ve galeta ununa bulayip paneleme islemi
yapiniz.

3. Paneleme islemi biten kroketleri 6nceden isitil-
mis yagda frite yontemi ile kizartiniz.

4. Kroketleri altin rengi olunca bir kagit havlunun

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23377
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Uzerine ¢ikariniz. Konu 1.3.2'deki servis onerileri
dogrultusunda ve sicak olarak servis yapiniz.
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. 4. OGRENME
\ Garnittirler BiRimi
1.4. Lezzet Verici Karisimlar

Diinya mutfaklarinda yiyecekleri lezzetlendirmek ve yiyeceklerin besin degerlerini artirmak amaciyla
hazirlanan cesitli karisimlar vardir. Bu karisimlarin temel bileseni, sebzeler ve baharatlardir.

1.4.1. Hazirlanis Sekillerine Gore Lezzet Verici Karisimlar

Bouquet Garnie [Buke Garni (Sebze Buketi)]

Bu karisim, Fransiz mutfagina aittir. Corba-
lara, et sularina, yemeklere lezzet ve koku ver-
mek amaciyla kullanilir. Verilmek istenen lezzet
ve kokuya gore bu karisimin icerigi degisebi-
lir. Genellikle kekik, defne yapragi, maydanoz
saplari, feslegen, biberiye, tarhun gibi otlar ve
havug, kereviz, pirasa gibi sebzeler bir araya
getirilir. Sebzeler, iclerinden birisinin sapiyla
veya bir sicim yardimiyla baglanir ve bir sebze
buketi olusturulur. Adini da buradan alir. Yiye-
cek pismek lizereyken cikarilir, servis yapilmaz
(Gorsel 4.34).

i i H Gorsel 4.34: B t 1
Mirepoix (Mirpua) orse ouquet garnie

Kusbasi dograma teknigi olarak daha yaygin bilinen mirepoix, ayni zamanda en 6nemli lezzet ve-
rici karisimlardan biridir. Temel malzemesi sogan, havug ve kerevizdir. Sebzelerin beyaz kisimlarindan
yapilana beyaz mirepoix adi verilir. Corbalara, et sularina, yemeklere lezzet ve koku vermek amaciyla
kullanilir. Sebzeler, mirepoix sekilde dogranir ve amaca gore tencerenin tabanina ¢ig olarak yerlestirile-
bilecegi gibi dnce sauté edilerek de kullanilabilir.

Mirepoix, sauté edilirken tencerenin dibinde yapisma ve hafif yanmadan kaynaklanan kahverengi
doku olusur. Bu kahverengi doku, herhangi bir sivi (et suyu, sebze suyu, su vb.) ile yumusatilip ¢6zdUru-
[irse daha yodun bir lezzet elde edilir. Bu isleme deglazing (degileyzing) denir.

Deglazing yontemi; sos, corba ve fondlarin lezzetlendirilmesinde
sikhkla kullantlir.

Oignon Piqué [Oniyon Pikey (Defneli Sogan)]

Geleneksel Fransiz mutfagina ait oignon piqué; kuru sogan, defne yapradi ve karanfil ile hazirlanan
bir lezzet vericidir. Defne yapraklarinin karanfil ile kuru soganin {izerine tutturulmasiyla hazirlanir. Bu
islem, ayni zamanda gorevini tamamlayan lezzet vericiyi yiyecegin icinden ¢ikarmada kolaylk saglar.
Oignon piqué; sos, corba ve fondlarda kullanilir. Yiyecek pismek tizereyken cikarilir, servis yapilmaz.

Sachet D'épices [Sase Depis (Baharat Torbasi)]

Cesitli ot ve baharatlarin bez bir kese icine konup kesenin agzinin baglanmasiyla elde edilir. Genel-
likle corbalar ve et sulari gibi sivi icinde pisirilen yiyeceklerde veya tursu yapiminda kullanihr. Kesenin
icinden dagilip yiyecege karismayacak sekilde kekik, tane karabiber, biberiye, karanfil, defne yaprag, ka-
buk tarcin, taze veya kristalize zencefil gibi ot ve baharatlar ile cok cesitli baharat torbalar hazirlanabilir.
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Gorsel 4.35: Concassé tomatte

Concassé Tomate [Konkassi Tomat (Konkase Domates)]

Domates ile hazirlanan temel bir lezzet vericidir (Gorsel 4.35). Domateslerin alt kismi, bir bicak ile arti
(+) seklinde cizilir. Domatesler, kaynama noktasinin altindaki suya atilir. Domatesin olgunluguna goére
5-10 saniye kadar beklenir. Domatesler, bir kevgir yardimiyla soguk ve miimkiinse buzlu suya cikarilir.
Bir kismi kalkan kabuklar, bicak yardimiyla tutularak soyulur. Sonra domateslerin ¢cekirdek kisimlari alinir.
Kalan kismi, kiip (jardiniére,macédoine, mirepoix) seklinde dogranir; baharat ve otlarla zenginlestirilir,
pisirilir (Gorsel 4.36). Bu karisim, 6zellikle soslarin yapiminda siklikla kullanihr.

Concassé terimi, ayni zamanda domates soyma ve domateslerin ¢ekirdeklerini ayirma teknigi olarak
da kullanihr. Bu teknik, fazla miktarda domates soyulmasi gereken durumlarda zaman kazandirir ve ne-
redeyse hig fire vermeden domatesin soyulmasini saglar. Cekirdek ve kabuklari ayrilan domates, 6zellik-
le meze ve salatalarda kullanilir.

Gorsel 4.36: Concassé tomatte hazirlama
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KONU LEZZET VERICi KARISIMLAR SURE: 6 DERS SAATI

ISLEM ADI: BOUQUET GARNIE

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

1 adet havug 1. Havucu yikayiniz ve boyuna olacak sekil-
1 dal kereviz koku de ortadan kesiniz.

1 adet pirasa 2. Kereviz kokiuinu yikayip kesiniz ve havug-
5-6 dal taze kekik la yaklasik olarak ayni boya getiriniz.

2-3 adet defne yaprag 3. Pirasayl yikanyiniz, havug ve kerevizle
8-10 adet maydanoz sapi yaklasik ayni boya getirmek icin ortadan
1 dal taze biberiye ikiye kesiniz.

4. Tum malzemeleri bir araya getirip tutam
olusturunuz.

5. Sebze demetini maydanoz saplarindan
birka¢ tanesini kullanilarak ortadan sarip
baglayaniz (Bu is icin tly birakmayacak
sicim de kullanilabilsiniz.).

6. Bouquet garnieyi sayfa 131'deki dneriler
dogrultusunda gerekli yerlerde kullani-
niz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23378
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KONU LEZZET VERICi KARISIMLAR SURE: 6 DERS SAATI

iSLEM ADI: CONCASSE TOMATE

KULLANILAN MALZEMELER
1 kg domates

iSLEM BASAMAKLARI

1.

Domatesleri concassé sekilde soyunuz

100 g arpacik sogan ve jardiniere sekilde dograyiniz.

10 ml siviyag 2. Arpacik soganlari soyunuz ve brunoise
1 dis sarimsak sekilde dograyiniz.

1 adet bouquet garnie 3. Swivi yadi uygun boyda bir tencereye ko-
4 tath kasigi toz seker yup isitiniz.

Tuz 4. Brunoise sekilde dogranmis soganlari so-
1 Adet Bouquet Garnie Igin: teltvayiniz. o o
2-3 dal maydanoz 5. So?anlarln _ Ustline domates .e!d.eylnlz.
1 adet kiiciik boy kereviz yaprag Soganlar birkag kez haflfgg geymmz.

1-2 dal taze kekik 6. Sarimsak Ye.bouquet garnieyi de tence-
1 adet taze defne yapragdi reye ekleyiniz.

7. Kavrulan sebzelere seker ekleyiniz.

8. Sebzelere cok az tuz serpiniz.

9. Sebzelerin lzerine yagh kagit serip ten-
cerenin kapagini kapatiniz. Suyunu hafif
ceken sebzeleri ocaktan aliniz.

10. Bouquet garnie ve bitiin sarimsagi ten-

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23379
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1.4.2. Yiyecek Hazirlamada Kullanilan Otlar ve Baharatlar

Pek cok yemek, corba ve sosun hazirlanmasinda lezzet, koku ve géze hos gelen bir gériiniim elde
etmek amaciyla taze veya kuru halde kullanilan cesitli bitkiler vardir. Bu bitkiler, genel olarak otlar ve
baharatlar seklinde ikiye ayrilir. Ot ve baharatlari yiyeceklerde kullanirken dikkatli olmak gerekir. Fazla
miktarda kullanmak; trlintin tadini, rengini, kokusunu olumsuz yonde etkileyebilir. Bu nedenle ot ve
baharatlarin 6zelliklerinin iyi bilinmesi gerekir.

Otlar
Yesil yaprak, govde ve cicekleri taze veya kuru olarak kullanilan bitkiler otlar olarak adlandirilir. Kul-
lanilan baslica otlar, alfabetik sirayla asagida verilmistir.

Ada Cayi: GUcli bir aromasi vardir. Her tiirll sosta ve et yemeginde taze veya kuru halde kullanilabilir.

Biberiye: Rozmarin adiyla da bilinir. Taze veya kuru olarak marinat(et cesitlerini yumusatmak ve lez-
zetlendirmek amaciyla hazirlanan sos) ve sos icinde pisen et yemeklerinde kullanimi yaygindir.

Cemen Otu: Salata, meze ve et yemeklerinde taze; ’7
sos ve marinatlarda kuru olarak kullanilabilir.

Defne Yapragi: Marinatl, sos, corba, deniz Urlinleri
ve et yemeklerinde taze veya kuru olarak siklikla kulla-
nilir (Gorsel 4.37).

Dereotu: Salata, meze ve zeytinyaglilarda taze ola-
rak kullanimi yaygindir.

Feslegen: Salata, meze, makarna ve et yemekleri ve
soslarda taze veya kuru olarak kullanilabilir.

Frenk Sogani: Gorlinius olarak minyatir yesil soga-
na benzer. Saplari daha ince ve kisadir. Deniz mahsul-
leri, salata, meze, makarna ve et yemeklerinde kullani-
labilir (Gorsel 4.38).

Kekik: Marinat, salata, meze, kirmizi et yemekleri ve
1zgaralarda taze veya kuru olarak ¢ok sik kullantlir.

Kereviz: Kok ve yaprak kisimlari, sos ve corbalar-
da kullanilabilir. Yogun bir tadi ve kokusu oldugu icin ~ Gorsel 4.38: Frenk sogam
dengeli kullanilr.

Kisnis: Maydanoza ¢ok benzer. Salata, meze ve ye-
meklerde taze olarak kullanilabilir(Gorsel 4.39).

Kuzukulagi: Salata ve mezelerde taze olarak kulla-
nilir. Kendisi de yemek olarak pisirilip tiiketilebilir.

Maydanoz: Salata ve mezelerde, bazi pismis yemek-
lerin ve corbalarin lizerinde taze olarak kullanilabilir.

Mercankosk: Corba, sos, salata ve garnitirlerde; et
ve balik yemeklerinde taze veya kurutulup 6gutilmus
olarak kullanilabilir.

Nane: Taze olarak salata ve mezelerde; kuru olarak
corba, cacik, zeytinyagh sarma ve dolmada yaygin ola-
rak kullanihr.

Reyhan: Mor feslegen olarak da bilinir. Salata, meze
ve makarnalarda kullanilabilir.

Rezene: Goruntu olarak dereotuna, aroma olarak
anasona benzer. Salata, meze, corba, sos, zeytinyaglilar
ve yemeklerde taze olarak kullanilabilir (Gorsel 4.40).

Tarhun: Taze olarak salata ve zeytinyaglilarda; taze

veya kuru olarak et yemeklerinde, marinat, sos ve cor-
balarda kullanilabilir. Goérsel 4.40: Taze rezene

Gorsel 4.39: Taze kisnis
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Zahter: Bir kekik tlrl olan zahter; salata, meze, marinat ve
soslarda taze olarak kullanilabilir.

Zencefil: Et yemeklerinde, marinat, corba ve soslarda taze
veya kurutulmus olarak kullanilabilir.

Baharatlar

Genellikle kurutulmus ve 6gutilmus halde kullanilan tohum,
meyve, govde ve kabuklar baharatlar olarak adlandirilir. Kurutu-
lup 6guitildikleriicin daha yogun kokuya ve tada sahiptir. Kulla-
nilan baslica baharatlar, alfabetik sirayla asagida verilmistir.

Anason: Bitlin veya toz halde pirelerde, kurabiye, ¢orek, kek
gibi pastacilik Grlinleri ve et yemeklerinde kullanilabilir.

Aspir: Safran bitkisine ¢cok benzer. Et yemeklerinde, ¢orba,
sos, pilav ve tatlilarda kullanihr. Kullanildigi yiyeceklere ¢ok guizel
bir renk ve aroma katar (Gorsel 4.41).

Beyaz Biber: Karabiberin kabuklarindan ayrilmis halidir. Kara-
bibere oranla daha yumusak bir tadi ve kokusu vardir. Ozellikle
beyaz sos, corba ve mezelerde kullanilir.

Hardal: Tane veya 6gutilmus olarak genellikle et yemeklerin-
de, marinat, sos ve tursularda kullanilir.

Kakule: Et yemeklerinde, pilavlarda, kek, kurabiye, recel gibi
pastacilik Griinlerinde, cay ve kahve yapiminda ise tohumlari ezi-
lerek kullanilir (Gorsel 4.42).

Karabiber: Et yemeklerinde, sos, marinat, corba, ve mezelerde
tane veya 6guttlmis olarak yaygin bir sekilde kullanilir.

Karanfil: Pastacilik trlinlerinde, komposto, hosaf ve serbetler-
de kullanilabilir.

Kimyon: Et yemeklerinde, marinat, corba ve koftelerde tane
veya 6gutulmus olarak kullanilr. Gorsel 4.43: Hardal

Kirmizibiber: Tane veya 6gutilmus olarak Uretilen ve et ye-
mekleri sos, corba ve marinatlarda yaygin olarak kullanilan bir
baharattir. Yiyeceklere renk ve tat verir. Tatli ve aci olarak iki tiirt
vardir.

Kisnis: Tohumlari; et ve sebze yemeklerinde, ¢corba, sos ve me-
zelerde tane veya 6gutiilmus olarak kullanilabilir (Gorsel 4.44).

Kofte Bahari: Cesitli baharatlardan olusan toz karnisimdir. iceri-
sinde degisik oranlarda kisnis, kekik, karabiber, tath kirmizibiber,  Gorsel 4.44: Kuru kisnis
defne yapradi ve karanfil bulunur. Kéfte harglarinda, kiymali ye-
mek ve marinatlarda kullanilabilir.

Kori: Hindistan’a 6zgl olan bu tat, pek ¢cok baharatin karisi-
mindan elde edilir. Bilesimi hazirlanisina gére degismekle bera-
ber iceriginde genellikle farkli oranlarda zerdecal, kimyon, mus-
kat, karabiber, aci kirmizibiber, zencefil, hardal tohumu, kisnis,
kakule, tarcin, karanfil gibi baharatlar bulunur. Soslarda, ¢orba-
larda, et ve tavuk yemeklerinde kullanilir (Gorsel 4.45).

Mahlep: Daha cok pastacilik Grlinlerinde kullanilir. Hos bir
koku ve tat verir.

Muskat: Kiicik Hindistan cevizi veya Hint cevizi olarak da bili-
nir. Genellikle rendenin en ince kismiyla rendelenerek kullanilir.
Cok kuvvetli bir aromasi vardir. Bu nedenle dikkatli olmak gere-
kir. Plreler, kremal corbalarda ve bechamel (besamel) sosta kul- i / J
lanimi yaygindir (Gérsel 4.46). Gorsel 4.46: Muskat

Gorsel 4.42: Kakule
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Pembe Biber: Hos bir tadi ve kokusu vardir. Karabiber veya |7
beyaz biber gibi keskin ve aci degildir. Et, tavuk, balik yemekle-
rinde, corba ve soslarda kullanilabilir.

Pul Biber: Taze kirmizi aci biberin kurutulup doévilmesiyle
elde edilir. Aci olmasi istenen her turlii yiyecekte kullanilabilir. \ R

Rezene: Rezene bitkisinin kurutulmus tohumlari; tane veya -
ogutulmis olarak marinatlarda, et ve balik yemeklerinde, cor-
balarda ve pastacilik Griinlerinde kullanilabilir. Aromasi anaso-
na benzer.

Safran: DUnyanin en pahali baharati olarak bilinir. Yiyecekle-
re cok hos bir renk ve aroma verir. Tath, pilav ve corbalarda; et,
tavuk ve balik yemeklerinde kullanilir (Gorsel 4.47).

Sumak: Eksimsi bir tadi vardir. Yiyeceklere renk ve tat vermek
icin kullanilir. Salata, meze ve dolmalarda kullanimi yaygindir.

Tarcin: Kabuk veya 6gutilip toz olarak pastacilik Griinlerin-
de, zeytinyagl ve pilavlarda kullanilabilir. Gorsel 4.47: Safran ¢igegi ve filizleri

Vanilya: Vanilya cubugu ve 6ziitl olarak iki farkli sekilde
ozellikle krem karamel, creme brilée (krem burule) gibi yumur-
tali tathlarda, pasta ve kekler gibi pastacilik trlinlerinde yumur-
tanin kokusunu almasi icin sikhkla kullanilir. Cok hos bir aroma
verir (Gorsel 4.48).

Yenibahar: Genellikle kofte harcinda, zeytinyagli, corba, dol-
ma ve pilavlarda toz halde yaygin olarak kullanilir.

Zahter: Kurutulmus ve toz haline getirilmis olarak soslarda, Ggrsel 4.48: Vanilya cubugu
et yemeklerinde ve mezelerde; ekmek, ¢corek gibi pastacilik
Urtnlerinde kullanilabilir. Zahter, ayrica bir baharat karisimi ola-
rak da bilinir. Kahvaltilarda zeytinyadi ile birlikte tiketilir.

Zencefil: Kurutulmus ve toz haline getirilmis olarak ¢orba,
sos ve marinatlarda; et ve balik yemeklerinde kullanilabilir.

Zerdecal: Genellikle toz halinde olan zerdacal; tath, ¢corba ve
pilavlarda renk ve aroma verici olarak kullanilabilir. Miktarina
gore verdigi renk ve aroma degisir. Dikkatli kullanmak gerekir
(Gorsel 4.49).

Gorsel 4.49: Kuru toz ve taze zerdegal

1.5. Sebzeleri ve Lezzet Verici Karisimlari Saklama Yontemleri

Sebzeler; farkl cografi bolgelerde, farkl iklim kosullarinda yetistirilir. Sebze, topraktan ayrldigi andan
itibaren sebzenin hiicre yapisi bozulmaya baslar. Sebzenin hiicre zarinin dayanikliligi ve su tutma kapa-
sitesi azalir. Su kaybeden sebzelerin de besin degeri dlismeye, gorinimi ve lezzeti bozulmaya baslar.
Bu ozelliklerini kaybetmeden kullanilabilmesi icin sebzelerin uygun kosullarda tasinmasi, depolanmasi
ve saklanmasi gerekir.

Yiyecekleri bozulmadan gerektiginde kullanmak tzere saklamak, insanlik tarihi kadar eski bir yon-
temdir. Saklama yontemlerinin her biri; besinlerin bozulmasina neden olan hava, su, isik, tarim ilaglari
(pestisitler) ve mikroorganizmalar gibi ¢esitli etmenleri ortadan kaldirarak dayanma siiresini artirmak
amachdir.

GlnlimUzde de yiyeceklerimizin tazeligini ve besin degerini korumak icin cesitli saklama yontemleri
kullanilir. Bu yontemler sunlardir:

«  Konserve yaparak saklama

«  Kurutarak saklama

+ Tuzla saklama

«  Sogutarak saklama

«  Dondurarak saklama

« Suda saklama
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1.5.1. Konserve Yaparak Saklama

Konserve; ayiklama, yikama, soyma, dograma gibi 6n hazirlik islemleri yapilan yiyeceklerin isil islem
uygulanarak cam (Gorsel 4.50) veya teneke kutulara (Gorsel 4.51) konulmasi, agizlarinin hi¢ hava alma-
yacak sekilde kapatilmasi ve yeniden isil islem uygulanmasiyla elde edilen bir saklama yontemidir. Deniz
rtinleri, sebze, meyve ve etler gibi pek cok gida maddesi konserve yapmaya elverislidir.

Konserve Yapim Asamalari

1. Gida Maddesinin On Hazirligi: Sebzeler ayiklanir, yikanir, gerekirse soyulur ve dogranir.

2. lIsilIslem Uygulama: Sebzeler kaynatilir, pastorize edilir. Pastorizasyon, yiyeceklerin veya icecek-
lerin 75 °C'ye kadar isitilip hizlica sogutulmasi islemidir.

3. Kavanoz veya Kutulara Konmasi: Isil islem goren yiyecekler, kaplara konulur.

4. Havaile Temasi Kesme ve Kapaklari Kapatma: Kaplarin kapaklari, sikica kapatihr.

5. lsil islem Uygulama: Kapaklari kapatilan kaplara isil islem uygulanir. Uygulanan isil islem, kaplari
vakumlayip icinde hava kalmamasini saglayacaktir.

6. Kaplarin Sogutulmasi: Kaplarin disi, kurulanip sogutulur. Sogutulurken kaplarin aralikli dizilmesi
ve altlarindan da hava akimi gegmesi, bu islemi hizlandiracaktir.

7. Kapaklarin Kontroli: Kapaklarin sikica kapanip kapanmadigi kontrol edilir. Eger kapanmadigi
tespit edilen kapak varsa bu kaplar ayrilip 4. maddeden itibaren islemler tekrar edilir. Kapakta
sorun oldugu dustnltyorsa islemler yapilmadan once kapak degistirilir.

Konserve Tiiketiminde Dikkat Edilecek Noktalar

Konserveler, tiiketilmeden once dikkatlice kontrol edil-
melidir. Oncelikle kapakta herhangi bir siskinlik, bir sizinti
olup olmadigi kontrol edilir. Kapakta siskinlik varsa veya ka-
paktan disari bir sizinti olmussa bu durum, konservenin bo-
zuk oldugunu gosterir. Eger kapak acilirken disariya sivi fiski- \
rirsa veya konserveden kotu bir koku ¢ikarsa bu da bozulma \_

belirtisidir. Her iki durumda da konserve tiketilmemeli, imha

. .. Gorsel 4.51: Teneke konserve kutular:
edilmelidir.

Botulismus (Clostridium Botilinium): Bozuk konserve tiiketimi sonucu
olusan ¢ok tehlikeli bir besin zehirlenmesi turldir. Tedavide ge¢ kalindigi
takdirde bu zehirlenme olumculddir.
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Acilmadan Once Acildiktan Sonra

Serin Buzdolabinda
Rutubetsiz Kapagi kapali olarak
Direkt glines 151g1 almayan yerlerde 1-2 glin

ilk Giren ilk Cikar (igic)-First In First Out [Fifo (Forst in Forst Aut)]

Garsel 4.52: FIFO (First In First Out)

ilk giren ilk ¢ikar ydntemi (Gorsel 4.52), her tiirlii Griintiin bozulmadan kullaniimasini saglar. Onceden
depoda var olan driinler; raflardan indirilir, sonra raflar temizlenir. Yeni teslim alinan urinler, raflarin arka
tarafina; 6nceden depoda bulunan Urinler, raflarin 6n tarafina yerlestirilir. Bu yontem, tiim diinyada
gecerli ve etkili olan bir maliyet kontrol ve stok rotasyonu yontemidir.

1.5.2. Kurutarak Saklama

Kurutma, gida maddesinin bilesiminde bulunan suyun gidadan uzaklastiriimasi islemidir. Su mikro-
organizmalarin faaliyetlerini stirdlrebilmesi icin elverisli bir ortam hazirlar. Kurutma isleminde ucan su,
bu ortami bozacagi icin gida maddesinin dayanikliligi artar. Sebzeler, meyveler, kuru baklagiller, deniz
Urunleri, kasaplik etler, av hayvanlari etleri gibi pek cok gida maddesi bu yontem ile saklamaya elveris-
lidir.

En cok bilinen ve en ekonomik yontem, glineste kurutmadir. Her Griin ve cografi bolge, glineste
kurutmaya uygun degildir. Endustriyel alanda farkli tekniklerle cesitli kurutma makineleri kullanilarak
kurutma islemi yapilabilmektedir.

Kurutarak saklamada yanlis kurutma sartlarindan kaynaklanabilecek fiziksel kirlenme, bécek yumur-
talari gibi insan sagligini bozabilecek etkenlere ¢ok dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu nedenle kurutma
ve saklama islemi dogru yapilmalidir.

Kurutarak saklamada dikkat edilecek noktalar sunlardir:

«  Yiyecekler, mutlaka raflara yerlestirilmeli; yere asla konmamalidir.

«  Yiyecekler, koliler icinde degil; kolilerden c¢ikarilmis sekilde raflarda depolanmalidir. Agir olanlar,

her zaman alt raflara yerlestirilmelidir.

« Gida maddesi depolanacak yerin yakininda atik deposu, kanalizasyon, gider borulari vb. olma-

malidir.

+  Yiyeceklerin yaninda koku verici hicbir madde (deterjan, sabun, temizlik malzemeleri, vb.) bulun-

durulmamahdir.

«  Depoda nem olmamali, deponun havalandirmasi iyi olmalidir.

«  Depo, diizenli araliklarla temizlenmelidir.

+  FIFO’ya uygun depolama yapilmahdir.

«  Daha sik kullanilan mallar, miimkiin oldugu kadar deponun giris cikisina yakin konulmalidir.
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KONU SEBZE SAKLAMA YONTEMLERI SURE: 6 DERS SAATI

iSLEM ADI: DOMATES KURUTMA

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

1 kg cherry [ceri (kiraz)] domates 1. Domatesleri yikayip kurulayiniz ve orta-

25 ml zeytinyad dan ikiye kesiniz.

Tuz 2. Domatesleri yagh kagit serilmis bir tep-

1-2 dig sarimsak siye cekirdekli kisimlari yukari bakacak

1 tath kasigi kuru biberiye sekilde diziniz.

30 ml zeytinyad 3. Domateslerin lizerine zeytinyadi gezdirip
tuzlayiniz.

4. Domatesleri 110 °C isitilmis firinda 4-5
saat (Domatesin sululuk ve buyukligine
gore degisir.) kizartip yakmadan kurutu-
niz.

5. Finndan cikan domateslerin Gzerine bir
tel stizgec kapatip acik havada, nemli hali
gidene kadar bekletiniz.

6. Sarimsaklari soyuniz ve slice sekilde dog-
rayiniz.

7. Bir kavanoza domatesleri koyunuz arala-
ra sarimsak ve biberiye serpiniz.

8. Kavanoz dolunca domateslerin lzerine
zeytinyagini yavas yavas ekleyiniz. Kava-
nozun kapagini kapatiniz. Kurutulmus
domatesleri sayfa 139'da deginilen dik-
kat edilecek noktalar dogrultusunda ge-
rektigi sekilde saklayiniz.

Gorsel 4.53: Kurutulmus domates

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23380
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1.5.3. Tuzla Saklama

Tuz, yiyeceklerin bilesiminde bulunan suyu ceker ve mikroorganizmalarin aktivitelerini durdurarak
veya yavaslatarak yiyeceklerin dayanikhligini artirir. En eski saklama yontemlerinden olan tuzla saklama,
ekonomik ve kolay uygulanabilen bir yontemdir. Ayrica tuzla saklama yontemi, yiyeceklere lezzet ve
aroma vermek acisindan 6nemlidir.

Tuzla saklama yontemi, tuzlu suda bekleterek veya tuzla kurutarak iki sekilde uygulanir.

1. Tuzlu Suda Bekleterek Saklama
Yiyeceklerin tuzlu su icinde bekletilerek saklanmasi yontemine salamura adi verilir. Sebzeler, meyve-
ler, peynir, zeytin, deniz Urlinleri ve etler bu yontemle saklanabilir.

TURSU

Salamura ile saklama yonteminde akla ilk gelen tursulardir. Tursu, salamuraya asit (sirke, limon, li-
mon tuzu) eklenerek uygulanan bir saklama yontemi ve lezzetlendirme islemidir. Sofralarda istah acici
olarak tuketilir.

Tursu yapiminda dikkat edilecek noktalar sunlardir:

«  Tuz orant iyi ayarlanmalidir. Az tuzda yumusama ve bozulma, ¢ok tuzda ise tiiketilememe duru-
mu ortaya cikar.

« Ortalama oran, 1 litre su icin 80-100 g tuz seklinde hesaplanmaktadir. Bu oran, damak tadina ve
yapilacak tursu tiiriine gore degisebilir. Daha fazla salamura hazirlamak igin su ve tuzun katlar
seklinde ayni oranda ¢odaltilabilir.

Ornek: 5 litre su icin 400 -500 g tuz

«  Tursuya salamuranin %5-8'i oraninda sirke ilave edilmelidir. 1 litre su icin istenen keskinlige gore
50-80 ml sirke eklenmelidir. Genellikle iyi, kaliteli Gzim sirkesi tercih edilir. Sirke, asitligi artirir.

Ornek: 5 litre su icin 250-400 ml sirke

- Tursular, salamuraya hic asit eklenmeden dogal fermantasyon sonucu da yapilabilmektedir. Tur-
susu yapilan yiyecegin kendi asiditesi de dogal fermantasyonu baslatmakta, daha hos tadi olan
bir tursu elde edilebilmektedir.

2, KuruTuzla Saklama
Kuru tuzla saklama, sadece tuz kullanilarak yiyeceklerdeki suyun ¢ekilip kurutulmasi islemidir. Pas-
tirma, sele zeytini, balik ve sal¢alar kuru tuz kullanilarak saklanmaktadir.

Tuzla saklamada dikkat edilecek noktalar sunlardir:

«  Tuzla kurutarak saklama isleminde yiyecekler; toz, nem, hasereler gibi dis etkenlerden korunma-
hdr.

« Salamura yapilan yiyecekler, direkt glines isinlarindan korunmalidir.

«  Daima taze sebzeler kullanilmalidir. Cliriik ve bozulmaya baslamis sebzeler, asla kullanilmamali-
dir.

«  Sebzeleri tuzla saklamak icin muhakkak salamura tuzu kullanilmadir. Sofra tuzu, sebzeleri eritir.
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KONU SEBZE SAKLAMA YONTEMLERI SURE: 6 DERS SAATI

iSLEM ADI: SALAMURA ASMA YAPRAGI

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

1 kg asma yapragi 1. Birtencerede 1 litre su ve 300 g tuzu karistirip
1 litre su kaynatiniz. Sogumasi i¢in suyu bir kenarda
300 g salamura tuzu bekletiniz.

150 g salamura tuzu (kavanoza koyarken) 2. Bagka bir tencerede yapraklari értecek kadar

kaynar su hazirlayiniz, yapraklarin 10-12 ta-
nesini Ust site koyarak gruplandiriniz.

3. Gruplanan yapraklari dagitilmadan hazirladi-
giniz kaynar suya sonra da kevgir yardimiyla
cikarilarak soguk suya koyunuz. Yapraklari on
beser saniye blanchir ediniz.

4. Soguyan yapraklari gruplari bozulmadan ka-
vanoza yerlestiriniz. Her kattan sonra yaprak-
larin Gizerine 1-2 cay kasigi tuz serpiniz.

5. Yapraklar bitinceye ve kavanoz doluncaya
kadar bu isleme devam ediniz.

6. En Uste 1-2 yemek kasigi tuz koyunuz ve ha-
zirlayip oda isisinda beklettiginiz tuzlu su ile

Gorsel 4.54: Salamura asma yaprag kavanozu doldurunuz. Ara ara tstten bastira-

rak iceride hava kalmamasini saglayiniz.

7. Kavanoz tamamen dolunca kapagini sikica
kapatiniz (Yapraklar, 7-10 giin sonra kullani-
ma hazir hale gelecektir.).

8. Kullanmadan 6nce sicak suda 1-2 saat bek-
letilen yapraklarin fazla tuzunu atmasini sag-
layiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23382
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Gorsel 4.55: Soguk hava deposu

1.5.4. Soguk Havada Saklama

Soguk havada saklama, yiyeceklerin donma noktasindan yukarida saklanmasi islemidir. Bu islem
icin buzdolaplari ve soguk hava depolari kullanilir (Gorsel 4.55). Soguk hava ile mikroorganizmalarin ve
enzimlerin aktivitesi yavaslatilarak yiyeceklerin dayanma siiresi artirilir. Sebzeler, meyveler, etler, deniz
Urtinleri, st ve sut drtinleri gibi pek ¢cok besin grubu soguk havada saklamaya uygundur.

Soguk havada saklamada dikkat edilecek noktalar sunlardir:

«  Yiyecekler, soguk havada saklamaya uygun olmalidir. Cliriik, bozulmus, kotl kokan yiyecekler
depoya alinmamalidir.

+  Yiyecekler, mutlaka raflara yerlestirilmeli; asla yere konmamalidir.

«  Sebzeler, sut, deniz ve et Urlinleri gibi farkl besin gruplari farkli yerlerde depolanmalidir.

«  Sogutma Unitesinin icindeki hava akimi, cok iyi olmahdir. Uriinler, raflara yerlestirilirken hava aki-
mini engellemeyecek sekilde, aralikl olarak dizilmelidir.

« Herzaman icin FIFO'ya uygun depolama yapilmalidir.

+  Yiyecekler, olasi bozulmalara karsi diizenli olarak kontrol edilmelidir.

- Depo ve raflar, sik sik temizlenmelidir.

« Soguk hava Unitesinin termometresi, sik sik kontrol edilmelidir. Saklanacak Griinin 6zelligine
gore derece, 0 °Cila 8 °C arasinda olmalidir (Tablo 4.2).

« Sogutucularnn periyodik bakimlari, aksatilmadan yapilmalidir.

Tablo 4.2:Soguk Depolama Dereceleri

4 N
Sebze ve Meyveler 4°Cila8°Carasi
Et ve Urlinleri 0°Cila3°Carasl
Deniz Uriinleri 0°Cila2°Carasi
Sat Urdinleri ve Yumurtalar 1°Cila4°Carasi
- J

Yiyeceklerin sicak olarak soguk hava depolarina konulmamasi gerekir. Yiyecekler konursa sicaklik,
deponun icine yayilarak sogutucunun calisma diizenini bozar. Sogutucu, daha fazla enerji sarf eder ve
asiri calismaya bagli arizalar meydana gelir. Ayrica dolabin i¢ 1sisi yiikselecedi icin yiyeceklerdeki faaliyet-
leri yavaslamis veya durmus olan mikroorganizmalar, yeniden hizlanir ve dolaptaki yiyeceklerin saklama
sUresi kisalir.
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1.5.5. Dondurarak Saklama

Dondurarak saklama, yiyeceklerin -35 °C ila -18 "C arasinda saklanmasi islemidir. Bu yontem; yiye-
ceklerin renk, goriiniim, lezzet ve besin degerlerini en iyi sekilde korunarak uzun sure saklanabildigi bir
yontemdir. Dondurma isleminde yiyeceklerin yapisinda bulunan su, buz haline gelir; enzim ve mikroor-
ganizmalarin faaliyetleri, bliylk 6lctide durur veya iyice yavaslar.

Bu yontemle et, tavuk, su Griinleri, hamur isleri, meyve ve sebzeler gibi gidalar bilesimlerinde herhan-
gi bir degisiklik olmaksizin uzun sureli olarak saklanabilir.

Dondurarak Saklama islem Basamaklar

1.
2.

3.
4,

Gida Maddesinin On Hazirligi: Sebzeler ayiklanir, yikanir. Gerekli gorilenler, soyulur ve dogranir.
Soklama: Sebzelerin rengini glizellestirmek ve Griinlin dayanma suresini artirmak icin blanching
islemi uygulanabilir.

Paketleme: Uriinler, saklama posetlerine konur. Vakumlamak, saklama kalitesini artiracaktir.
Etiketleme: Paketlerin Gizerine islem tarihi, gidanin tiri gibi bilgilerin yazildigi etiketler yapistirilir.

Dondurarak saklama yonteminde dikkat edilecek noktalar sunlardir:

Dondurarak saklama yonteminde dondurma islemi, cok hizli bir sekilde yapilmahdir. Bu nedenle
yiyecekler, dnce -35 °C'de hizlica dondurulup daha sonra -18 °C'de saklanir.

Gozdirme islemi, 1 °C ila 8 °C arasinda zamana yayilarak yapilmaldir. Dolayisiyla dondurularak
saklanmis bir Grtin kullanilacaksa planlama iyi yapilip 12-24 saat dnceden yiyecekler, soguk hava
Unitesine alinmalidir. Yavas ¢6zdiirme sirasinda yiyeceklerin hiicre yapisi daha az zarar gorecegi
icin bilesimlerindeki su kaybi, daha az olacaktir. Yiyeceklerin gériinimd, lezzeti, besin bilesimi
bozulmadan ¢6zdiirme islemi tamamlanacaktir.

Donmus gidalarin ¢ézdurilmesi esnasinda mikroorganizmalar yeniden faaliyete gececedi icin
bozulma baslar. Bu sebeple dondurulmus yiyecekler, ¢ozdurildiikten hemen sonra kullanilmal
ve tekrar dondurulmamalidir.

Uriinler, muhakkak etiketlenmelidir. Etiketin tizerinde tiriiniin cesidi, ne zaman donduruldugu ile
ilgili bilgiler olmalidr.

Her zaman icin FiIFO'ya uygun depolama yapilmalidir. Uriinii cok uzun siire bekletmek, kaliteyi
disurdr. Dondurulmus yiyecedi, 6 aydan fazla bekletmemek gerekir.

Dondurucunun kapadi, miimkiin oldugunca az agilmali; termometresi, sik sik kontrol edilmeli ve
dondurucunun bakimlari ve temizligi periyodik olarak yapilmalidir.

1.5.6. Sebzeleri Suda Bekletme

On hazirlik islemi biten sebzelerin dis etkenlerden korunmasi, gériiniimiiniin bozulmamasi icin kul-
lanilacagi zamana kadar suda bekletilmesi islemidir.

Sebzeleri suda bekletmede dikkat edilecek noktalar sunlardir:

Bazi sebzeler, kabuklari soyulduktan veya kesilip dograndiktan sonra hava ile temasa gegince
enzim aktivitesi nedeniyle kararmaya baslar. Bu olaya oksidasyon denir. Bu ylizden sebzeler, dis
etkenlerden korunmali ve sebzelerin gorinimu bozulmamalidir.

Kararmanin 6niine gegmek icin sebzeler; sade, tuzlu veya limonlu suda bekletilir. Enginar, mantar
gibi sebzeler limonlu suda; patlican, kararmamasi ve acisinin alinmasi icin tuzlu suda; patates,
cok cabuk kararacagi icin sadece suda bekletilir.

is hacmi bulyiik isletmelerde patatesler, birkac giin kullanilacak kadar soyulup suda ve soguk
hava depolarinda saklanabilir. Yalniz, sebzelerin bilesiminde bulunan B grubu vitaminleri ve C
vitamini, suya gececegi ve vitaminler vucutta kullanilamayacadi icin uzun siire suda bekletme
tavsiye edilmemektedir.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

A. Asagidaki ciimlelerin yanindaki yay ay-
raclarin icine ciimleler dogru ise (D) yanls ise
(Y) yaziniz.

Garnittirler
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18. Asagidakilerden hangisi yanlistir?
A) Kisi, bicak seciminde kendini en rahat
hissettigi bicagi secmelidir.

1. Otlar, sadece taze olarak kullanilir.

()
2. () Rozmarin, biberiyenin diger adidir.
3. ( ) Defne yapradi ve kisnis ayni bitkidir.
4. (

) Frenk sogani, yesil sogandan daha
blyuktir.

5. ( ) Kuzukulagi, yemek olarak da tuiketile-
bilir.

6. ( ) Maydanoz ve kisnis ayni bitkidir.

7. () Reyhan, mor feslegendir.

8. ( ) Rezenenin kendisi degil, tohumlari
kurutulup baharat olarak kullantlir.

9. ( ) Aspir, safran gibi renk ve aroma vermek
icin kullanihr.

10. ( ) Beyaz biberin tadi, karabibere gore
daha keskindir.

11. ( ) Baharatlar, daha cok kuru ve 6gutul-
ms olarak kullanihr.

12. ( ) Karanfil, pastacilik Griinlerinde kullani-
labilir.

13. ( ) Kimyon, kirmizi renk verir.

14. ( ) Kori, Hollanda'ya 6zgi bir baharattir.
15. ( ) Muskat, cok kuvvetli bir tat verir.

16. ( ) Safran, en pahali baharattir.

B. Asagidaki sorulari okuyunuz ve dogru se-

cenegi isaretleyiniz.

17. Asagidakilerden hangisi, sebzelerden
kiiciik yuvarlaklar ¢ikarmak icin kulla-
nilir?

A) Sebze bicag
B
C
D) Pure yapici

) Kasap bicagi
) Sef bicagi

E) Parizyen kasik

B) Dograma tahtasinin tezgahta kaymama-
sl kazalari 6nler.

Q) Bigak ¢ok keskin olmazsa daha az kaza
olur.

D) Bigak satin alirken kaliteli Girtin tercih
edilmelidir.

E) Dograma yaparken viicut dik ve rahat
bir sekilde konumlanmalidir.

19. Sebze hazirlamada hangi siralama dog-
rudur?
A) Yikama-soyma-ayiklama-dograma

B) Soyma-yikama-dograma-ayiklama
C
D

) Dograma-ayiklama-yikama-soyma
) Ayiklama-soyma-ylkama-dograma
E) Ayiklama-yikama-soyma-dograma

20. Asagidakilerden hangisi, sebze hazirla-
ma araclari arasinda degildir?
A) Merdane

B
C
D) Yikama ve kurutma makineleri

) Soyacak
) Evyeler

E) Dograma tahtasi

21. Asagidakilerden hangisi, kibrit ¢copii
seklinde dograma tekniginin uluslarara-

st adidir?

A) Batonnet D) Julienne
B) Brunoise E) Slice

Q) Vichy

22. Asagidakilerden hangisi, kusbasi dog-
ramanin uluslararasi adidir?

A) Tournée
B
C
D) Paysanne

) Mirepoix
)

Brunoise

E) Jardiniere
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23. Asagidakilerden hangisi, yiyecek hazir-
lamada uluslararasi terimlerin kullanil-
masinin sebepleri arasinda yer almaz?

A) Islerin daha kolay yapilmasini saglamak

B) Her lilkede yaklasik olarak ayni Grtinleri
Uretebilmek

Q) iletisimi kuvvetlendirmek

D) Uriinleri diger tilkelerden daha lezzetli
yapabilmek

E) Olasi Uretim hatalarinin 6niine gecmek

24. Asagidakilerden hangisi, sivi icerisinde
pisirme tekniklerinden birisi degildir?

A) Bouilli D) Sous vide
B) Poché E) Ragout
Q) Sauté

25. Asagidakilerden hangisi, yiyecegi kendi
suyunda pisirme teknigidir?

A) Etuvée D) Bain marie
B) Braiser E) Frite
C) Griller

26. Asagidakilerden hangisi, gratinée pisir-
me islemini tanimlar?
A) Kendi suyunda pisirme
B
C
D) Kaynama noktasinin altinda pisirme

) Pismis Urlinlin Gzerini kizartma
) Dumanlama

E) Derin suda kaynatma

27. Asagidaki pisirme tekniklerinden hangi-
si, digerlerinden farkhdir?

A) Sauté D) Poéle
B) Frite E) Blanchir
Q) Glacé
28. Asagidaki eslesmelerden hangisi yanlis-
tir?

A) Poéle-Pan frying

B) Sauté-Sauteing

C) Etuve vapeur-Steaming
D) Braiser-Smoking

E) Frite-Deep frying

29. Asagidaki lezzet verici karisimlardan
hangisi, ayni zamanda bir dograma
teknigidir?

A) Sachet d'épices
B)
C) Mirepoix

Oignon piqué

D) Bouquet garnie
E) Concassé tomate

30. Asagidakilerden hangisi, lezzet verici
karisimlarin kullanim alanlarindan birisi

degildir?

A) Sutlt tathilar D) Corbalar
B) Tursular E) Et sulan
C) Soslar

31. Saklama yontemlerinin asil amaci nedir?

A) Yemeklerin daha lezzetli olmasini
saglamak

B
C
D) Mikroorganizmalar 6ldiirmek

) Corbalarda kullanimi yayginlastirmak
) Stok yapmak
E) Yiyeceklerin dayanma siiresini artirmak

32. Asagidakilerden hangisi, saklama depo-
larinin ortak 6zelligi degildir?

A) Temiz ve diizenli olmali.
B) Yiyeceklerin konmasi icin raflar olmali.
Q) Sogutucu iyi calismal.
D) Yiyecekleri dis etkenlerden korumali.
E) Hava akimi iyi olmali.

33. Hangisi FIFO’'nun dogru acilimidir?

A) En temiz, en taze

B) Soguk zincir, sicak zincir
Q) Son giren, ilk ¢ikar.

D) ilk giren, ilk cikar.

E) ilk dondur, ilk ¢cozd(ir.

NOT: Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap verirken te-
reddit ettiginiz sorularla ilgili konulari veya faaliyetleri geri donerek tekrarlayiniz. Cevaplarinizin timi

dogru ise bir sonraki 6grenme birimine geginiz.




Fondlar

ve
Corbalar

KONULAR Bu 6grenme biriminde sunlari

6greneceksiniz:
«  Fondlar 1. Fond cesitlerini ve hazirlamayi
«  Corbalar 2. Corbanin tarihgesini
«  Tirk Mutfagina Ozgii Corbalar 3. Temel corba gesitlerini ve hazirla-
«  Uluslararasi Ozel Corbalar mayi

4. Tirk mutfagina 6zgl corba cesitleri-

TEMEL KAVRAMLAR ni ve hazirlamay o
5. Uluslararasi 6zel corba cesitlerini ve

hazirlamayi
- Fond
« Bouillon
+ Blanching
+  Mirepoix
«  Bouquette Garnie
+  Roux
«  Beurre Manie
« Liaison

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=9512
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1. FONDLAR (FON)

Fond; yemek, sos ve corbalari hazirlarken kullandigimiz yagli ya da yagsiz, aromali temel sividir. Bili-
nen en eski yemeklerden olan fond, eski caglarda hastalara sifa olarak yapilir ve hastalarin iyilestirilmesi
amaciyla kullanilirdi.

Sebze, kemik, et ve baliklardan fond elde edilebilir. Hazirlanan fondun kalitesi; yemedgin, corbanin ve
sosun lezzetini dogrudan etkiler. Et veya kemiklerin cesitli tatlandiricilar ile birlikte uzun sure kaynatil-
masi ile elde edilen fondlara bouillon (bulyon) da denilmektedir (Gorsel 5.1, 5.2).

Gorsel 5.1: Et bulyon Gorsel 5.2: Tavuk bulyon

1.1. Fond Cegsitleri

Fondlar; pisirilme siirecleri ve malzemelerine gore kahverengi fond, beyaz fond ve sebze fondu sek-
linde adlandirilir.

Fond hazirlanirken sadece sebze ve tatlandiricilar kullanilirsa buna sebze fondu denir (Gorsel 5.3).
Kemik veya et, diger malzemelerle dogrudan pisirme suyuna konulursa beyaz fond (Gorsel 5.4); renk
almalari beklenen (firinlama veya kavurma islemi) bu malzemeler, pisirme suyuna konursa kahverengi
fond adini alir (Gorsel 5.5).

Beyaz veya kahverengi et fondlarinin hazirlanmasi, zahmetlidir ve uzun zaman alir.

LG&rsel 5.3: Sebze fondu Gorsel 5.4: Beyaz fond

neALIy
& ,
s Fondlarin kullanildigi yerleri arastiriniz, arastirmanizin so-
-
E nucunu arkadaslarinizla paylasiniz.
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Gorsel 5.6: Kahverengi fonddan hazirlanan sosun serviste kullanimi

1.2. Fondlarin Kullanildig: Yerler

Fondlar, uluslararasi ticari mutfaklarda ana bilesen olarak kabul gérmektedir. Tum yemek, ¢corba ve
soslarda kullanilmaktadir (Gorsel 5.6). Fondlarin hazirlanmasi zahmetlidir, zaman alir ve saklanma stre-
leri kisithidir. Bu yuzden son zamanlarda hazir Grtinlere yonelim vardir.

Et, balik veya sebze fondu kullanilan yere gore dogru tercih edilmelidir. Yapilan bu tercihler; yemegin
lezzeti, kalitesi ve besin degerini dogrudan etkiler. Ornegin; siklikla tiikettigimiz tavuk corbasindaki ta-
vuk fondu, corbaya tat ve lezzet vermesinin disinda corbanin besin degerini de artirir.

Et yemeginin yaninda sunulan pilav, et fondu yerine balik fondu kullanilarak yapilirsa ne olur? Once-
likle sunum tabaginin icinde bir koku ve lezzet karmasasi yasanir. Boyle bir durumda misafirlerin sunu-
lan yemekten aldig tat ve keyif, olumsuz yonde etkilenir. Sonuc olarak kalitesiz, lezzetsiz ve hos olmayan
bir sunum yapilmis olur.

Sebze fondlari ise genellikle soslarda, corbalarda ve yemeklerde kullanilir. Ozellikle vejetaryen mut-
faginda bu fond sikca kullantlir.

1.3. Fondlarin Hazirlanmasi ve Saklanmasi

Fondun hazirlanmasinda dncelikle dikkat edilmesi gereken kural, (Bu kural, hazirlanacak tim Grtinler
icin gecerlidir.) receteye sadik kalmaktir. Receteye sadik kalinmazsa elde edilen Urliniin lezzet ve kalitesi
degisiklik gosterir. Bu da nihai triiniin farklilasmasina yol acar. Ornegin; et fondu kullanilarak yapilan
sosun tadi, istenildigi gibi olmaz. islem uzun siirse de fond; agz1 acik bir tencerede, kisik ateste, suyu
cektirilerek uzun sireli kaynatilmalidir. Fondun fokurdamasi, suyun bulanik olmasina neden olur. Kayna-
yan fondun Uzerinde olusan koplk (kef), bir kevgir yardimiyla mutlaka alinmalidir. Bu yapilmazsa fond,
bulanik olur ve fondun lezzeti, istenildigi gibi olmaz.

Fondlar hazirlanirken mirepoix (mirpua) adi verilen sebze grubu kullanilir. Mirepoix hem bir dogra-
ma biciminin hem de sebze grubunun adidir. Bu sebze grubunda havug, kereviz sapi ve sogan vardir. Bu
sebzeler, cesitli Glkelerde degisiklik gosterebilir. Bazi lGlkelerde bu sebzelere sarimsak ve rezene eklenir-
ken bazi ulkelerde yesil dolmalik biber kullanilmaktadir. Mevsime gore pirasa eklendigi de olur.

Fond hazirlanirken tatlandirici olarak bouquette garnie (buket gerni) kullanilabilir. Bouquette gar-
nie; genel olarak pirasa yapradi, maydanoz sapi, havug parcasi, taze kekik ve defne yapragindan olusan,
aromatik tat ve koku veren, iple baglanmis demete verilen addir.

A N
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1.3.1. Kahverengi Fond Hazirlama [Fond Brun (Fon Bran)]

Kahverengi fondlar; dana, sigir kemigi kullanilarak yapilan fondlardandir. Bu fondu yapmaya basla-
madan 6nce kemiklerin kiiclik parcalar halinde kirilmasi ya da kemik testeresiyle kiiclik parcalara ayrila-
rak firinlanmasi esastir. Firinlama isleminden 6nce kemikleri temizlemek (Gorsel 5.7) ve kokusunu almak
icin blanching (blengink) yapilmasi gerekir. Blanching (beyazlasma) (Gorsel 5.8), kemikleri 6n haslama
ile kaynar suya atip 1 dakika kadar kaynatip cikarma ve soguk suya sokma islemidir. Bu islem, fondun
kalitesini artiracaktir.

Gorsel 5.7: Kemiklerin yikanmasi Gorsel 5.8: Kemiklere blanching uygulanmasi

Firinlanmig veya kavrulmus kemikler, mirepoix ve yag ile bir stire sotelenir (Gorsel 5.9). Sonra salca
ilavesiyle bir stire daha kavrulur. Tatlandirici baharat ve otlar ilave edilir (Gorsel 5.10). Bol soguk su eklenir
ve tencerenin agzi acik sekilde kaynatilir. Kaynama sirasinda su eksilirse tencereye kaynar su eklenme-
lidir.

Gorsel 5.9: Kemik parcalarmin firimlanmasi Gorsel 5.10: Fondun sebze ve tatlandiricilarla J
kaynatilmasi

Kemik kullanmak yerine et kullanarak basit kahverengi fond hazirlanabilir. Firinda pisirilen etlerin
pisme sirelerinin sonuna dogru mirepoix, tatlandirici ve otlar tepsiye eklenir. Daha sonra pisen etler,
tepsiden alinir. Tepside kalan yag, et suyu, mirepoix ve tatlandiricilar salcayla kavrulur. Su eklenip iki
saate yakin kaynatilir. Fond siiztlerek kullanilabilir.

Fransizcada "kizartma suyu" anlamina gelen jus de roti (ji do roti) (Gorsel 5.11), diger yonteme gore
daha kolay ve ¢abuk olur. Kahverengi fond, her zaman et firinlayarak yapilamayacadi icin ekonomik ve
uygulanabilir degildir. Evlerde et firinladiginda veya ticari mutfakta firinda pisen et yemekleri hazirlandi-
ginda tepsideki yag ve et suyunu degerlendirmek icin yapilir.
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Av hayvanlarindan da kahverengi fond hazirlanabilir. Bu fonda fond de gibier (fon do jibier) denir
(Gorsel 5.12). Bu fond hazirlanirken sidir eti ve kemigi yerine av eti ve kemikleri kullantlir.

L Gorsel 5.11: Jus de roti Gorsel 5.12: Av hayvanlarindan yapilan fond de
gibier (fon dé jibier)

Beyaz fondun yapiminda da dana kemikleri, sebze ve baharatlar kullanilir. Kahverengi fondan farki,
kullanilan malzemelerin firrnlanmamasi ve kavrulmamasidir. Blanching islemi yapilan kemikler, mirepoix
ve tatlandiricilarla birlikte biiylikce bir tencereye konulur. Malzemelerin lizerine su eklenip kaynatilarak
beyaz fond hazirlanir (Gorsel 5.13).

Gorsel 5.13: Beyaz fondun pisirilmesi

Dana kemigi yerine tavuk kemikleri, tavugun kanat veya boyun gibi béltimleri kullanilarak da fond
hazirlanabilir. Fond de volaill (fon d6 volay) adi verilen bu fond; tavuk parcalari, mirepoix ve tatlandiri-
alarin iki saat kadar kaynatilip stiziilmesiyle elde edilir. Balik kemikleri ve baligin kafasi kullanilarak da
fond de poission (fon do poisyon) adi verilen balik fondu hazirlanir. Balik kemikleri, mirepoix ve tatlan-
diricilarin 30-45 dakika kadar kaynatilip stiztilmesiyle elde edilir.
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1.3.3. Fond de Legumes [Fon do Legiim (Sebze Fondu)] Hazirlama

Sebze fondu hazirlarken kullanilan sebzelerde sinirlama yoktur. Fond yaparken domateslerin soyul-
mus kabuklari bile kullanabilir. Yine de sebze
fondunun temel malzemeleri icinde havug,
sogan ve kereviz sayilabilir. Fond, mevsimine
gore cesitli sebzelerden hazirlanabilir. Baha-
rat ve tatlandiricilar, fondu yapilacak sebzey-
le uyumlu secilmelidir. Sebzelerin pisirilme
sureleri, durumlarina gore farklilik goster-
mekle birlikte 30-45 dakika arasidir (Gorsel
5.14).

Fondu yapilacak sebze ve tatlandiricilar,
derin bir tencerede suyla haslanarak hazirla-
nir. istenirse mirepoix dogranmis sebzelerle
istenirse daha bilylk veya kilclk parcalar ha- ¢ X & fal
linde dogranmis sebzelerle yapilabilir. Fond, ' ' ' \
kullanilacag yere gére koyu veya cok akiskan Gorsel 5.14: Sebze fondunun pisirilmesi
kivamda yapilabilir.

1.4. Hazirlanan Fondlarin Saklanmasi

Fond ve bouillonlarin hazirlanmasi, zahmetlidir ve uzun zaman alir. Bu yiizden fond ve bouillonlar,
genellikle fazla miktarlarda yapilr. Glinlik kullanimdan artanlar ise cesitli sekillerde saklanarak daha
sonra kullanilir (Gorsel 5.15). Saklama yontemleri sunlardir:

a) Sogukta Saklama

Fond ve bouillon, kisa stire icinde kullanilacaksa sogutularak saklanabilir. Sogutma, oda isisinda genis
bir kap icinde yapilir. Sonra uygun kaplara konularak soguk odalarda veya buzdolabinda 2 °Cila 5 °C
sicakhkta bir giin saklanabilir.

b) Glace de Viande [Glas d6 Vian (Yogunlastirilarak)] Saklama

Hazirlanan bouillonun kullanilmayacak olan kismi, genis bir kaba konur. Kisik ateste kaynamaya bi-
rakilarak bouillonun yogunlasmasi saglanir. Miktari, s oraninda azalincaya kadar bouillon, kaynatilmaya
devam edilir. Bouillon, oda i1sisinda sogutulur ve birer kullanimlik kaplara konularak ambalajlanir. Daha
sonra dondurularak -18 °C'de 3-6 ay kadar saklanabilir. Ayni yontemle glace de volaille ve glace poisson
da saklanabilir.

c) Dondurarak Saklama

Hazirlanan fond ve bouillonlar, oda sicakliginda sogutulduktan sonra birer kullanimlik kalip veya 6zel
kaplara konur. Uzerine cinsi ve (iretim tarihi yazilarak -32 °C ‘'de dondurulur. Dondurma isleminden sonra
-18 °C 'de 3-6 ay kadar saklanabilir.

Dondurularak saklanmis Grtinleri kullanmadan 1 glin 6nce sogutucuya aldiktan sonra ¢ozdurip kul-
lanmak gerekir. Donmus fondlar, oda sicakhginda ¢ozduriilmez ve donuk olarak ocaga konulup kullanil-
maz. Kullanimi pek onaylanmasa da acil durumlarda mikrodalga firinda ¢ozdirdlebilir.

Gorsel 5.15: Fond ve bouillion saklanma yontemleri
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KONU FONDLAR SURE: 6 DERS SAATI

iSLEM ADI: KAHVERENGI FOND HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER (2 litre icin)
2 kg sigir kemigi
4 yemek kasigi (40 g) sivi yag

1,5 yemek kasigi (50 g) domates salcasi
4 su bardagi suda seyreltilmis 1 yemek kasigi

4 litre su UzUm sirkesi
50 g mirepoix dogranmis pirasa, havug, kere- 5-6 adet tane karabiber
viz, sogan 5 adet tane yenibahar
1 adet defne yapragdi Tuz
iSLEM BASAMAKLARI 8. Mirepoix seklinde dogranmis sebzeleri

1.

Kemikleri yikayiniz.

tencereye ekleyiniz, malzemeleri kavur-
maya devam ediniz.

2. Kemikleri kuiciik parcalara boliiniz. . .

3. Kemikleri blanching (6n haslamadan) 9. Ot ve baharatlar ekleyiniz, malzemleri ka-
isleminden gecirmek icin bir tencerede Sy e el -
kaynar su hazirlayiniz. 10. Salca ekleyerek kavurmaya devam ediniz.

4. Kemikleri kaynar suya birakiniz ve bir Sirkeli suyun yarisini tencereye ekleyiniz
tasim kaynatiniz. Sonra baska bir ten- ve sirkeli suyu kaynatarak cektiriniz. Ka-
ceredeki soguk suya aliniz (Bbylece lan sirkeli suyu da ekleyip suyu cektiriniz
kemiklerin agir kokusu hafifletilmis ve 810 g epiis AR e Gl el serun
kemikler, temizlenmis olur.) hazirlanmasinda ozlestirme teknigi kulla-

5. Bagka bir tencereye sivi yag koyunuz ve nilir). . i
ocadl aciniz. Kemikleri tencereye ilave Ll Jemceisge sog.uk suyu eillsyie v ey
ediniz. niz. Kaynatma |§Iem|Q| kisik ateste yaklasik

6. Kemikleri kanstirrarak kavurunuz (Ka- 5 saat surdiriiniz. Uzerinde biriken kefi
vurma islemi firnda da yapilabilir.). ara ara alip fondu kanistriniz

7. Fondun renginin kahverengi olmasi 12. Fondu ocaktan almaya yakin tencereye

kavurmaya bagh oldugindan kemikleri
yakmadan iyice kavurunuz.
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13.

tuz ekleyiniz.
Fondu ocaktan alip stiziinlz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23383
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KONU FONDLAR SURE: 6 DERS SAATI

ISLEM ADI: BEYAZ FOND HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER (2 litre i¢in)

2 kg sigir kemidgi, 4 litre su

250 g kadar bouguette garnie (Sebze buketi:
1 adet orta boy sogan, 1 adet havug, 1 adet
kiclik boy kereviz, 1 adet pirasa, 2 dal taze
kekik veya "4 cay kasigi kuru kekik, 5-6 dal
maydanoz, 1 adet defne yapragi), 5-6 adet
tane karabiber, 4-5 adet tane yenibahar, tuz.

iSLEM BASAMAKLARI

1. Kemikleri yikayiniz.
2. Kemikleri kesip kiiclik parcalara ayiri-

Not: Sigir kemigi yerine tavuk eti ve kemikleri kul-
lanarak tavuk fondu hazirlanabilir. Blanching ya-
pilmasina gerek yoktur. Tavuk eti ve kemiklerinin
mirepoix dogranmis sebzeler ve tatlandiricilarla 2
saat kadar kaynatilmasi yeterlidir.

7. Fondun renginin kahverengi olmasi, ka-

vurmaya bagli oldugundan kemikleri yak-
madan iyice kavurunuz.

— 8. Sebzeleri (mirepoix) tencereye ekleyiniz ve

3. Kemikleri 6n haslamadan (blanching) malzemeleri kavurmaya devam ediniz.

. o 9. Ot ve baharatlan da ekleyip malzemeleri
gecirmek icin bir tencerede su kayna- gt
tiniz. ’
. L 10. Salca ekleyip kavurmaya devam ediniz.

4 E:er:]zlklere SR (EES DTS 11. Sirkeli suyu ozlestirerek tencereye ekleyi-

niz.

. Ba§lfa bir tencergye ?'V' yag kgyup 12. Soguk suyu tencereye ekleyip kaynatiniz.
oc§g| aciniz. Kemikleri tencereye ilave 13. Yaklasik 5 saat kisik ateste kaynatma isle-
ediniz. mini gerceklestiriniz.Fondun tizerinde biri-

6. Kemikleri karistirilarak kavurunuz (Ka- ken kefi ara ara alip fondu karistiriniz.
vurma islemi, firnda da yapilabilir.). 14. Fondu ocaktan almaya yakin tencereye tuz

ekleyiniz.
15. Fondu ocaktan alip stiziiniiz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23384
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KONU FONDLAR SURE: 4 DERS SAATI

ISLEM ADI: SEBZE FONDU HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

2l igh) 1. Sebzeleri iyice yikayip ayiklayiniz ve mi-
100 g kereviz repoix usulii dograyiniz.

200 g havug 2. Tencereye siviyag koyup sebzeleri kara-
200 g sogan melize oluncaya kadar 10 dakika karis-
100 g mevsim sebzesi (bezelye, karnaba- tinlarak kavurunuz (Sebze fondu, kendi
har, dolmalik biber vb.) sekerini salip karamelize olan sebzeler
7-8 dal maydanoz sapi sayesinde daha lezzetli olur.).

2 adet defne yaprag 3. Baharat ve su eklediginiz fondu kayna-
2-3 dal taze kekik maya birakiniz.

5-6 adet tane karabiber 4. Fondu yaklasik 45 dakika kisik ateste
2,5-3 litre su kaynatiniz.

50 g sivi yag (5 yemek kasigi) 5. Fondu ocaktan alip stiziinGz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23386
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Fondlar, hazirlanirken kesinlikle yiiksek 1sida kaynatilmamalidir.
Fond, hafif ateste agzi acik olarak uzun siire kaynatilmalidir.
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KONU FONDLAR SURE: 6 DERS SAATI

iSLEM ADI: ET BOULLION HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

-5 S i) 1. Kuguk parcalara ayrilmis sigir kemikleri

3 kg sigir kemigi ve kusbasi dogranmis eti bir tencereye
52 kg yagsiz sigir eti koyup icine su ekleyiniz ve kaynatmak
5 litre su Uizere ocaga aliniz.
Bouquette garni 2. Kemikleri kaynatirken lizerinde biriken
1 adet sogan (kabugu soyulup yakilmis) képugu kevgir yardimiyla toplayiniz.
3-4 adet tane karabiber 3. Kalan tim malzemeleri kemiklerin kay-
1 tath kasigi tuz natildigi tencereye ekleyiniz.

4. Karisim kaynamaya baslayinca ocagdi iyi-

ce kisiniz.

5. Fonduagir ateste 4 saat kadar kaynatiniz.

6. Uste cikan képik ve yaglari kevgir yardi-
miyla stirekli toplayiniz.

7. Suzgece tiilbent seriniz ve kaynamis olan
bu karisimi dikkatlice siziinliz.

8. Fondu usuliine uygun sekilde saklayiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23387
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2. CORBALAR

2.1. Tanimi ve Tarihgesi

Corba; cesitli malzemelerle hazirlanabilen, form olarak sulu ve kasikla icilen bir yiyecektir. insanog-
lunun atesi bulup yerlesik diizene gectigi yillardan bu yana pisirdigi en eski yemegin ¢orbalar oldugu
kabul edilebilir. Arkeolojik buluntular; glinimuizden yaklasik 20.000 yil 6ncesinde insanlarin agag ka-
buklari, hayvan postlari, daha sonralari camurdan yaptiklari kaplarda (Gorsel 5.16) cesitli sebze ve etleri
pisirdiklerini, eti haslayarak et suyu elde ettiklerini gdstermistir. Hitit civi yazisi metinlerinden insanlarin
bugday, sogan, bezelye, nohud ve mercimedgi etle karistirarak ¢orba seklinde tikettikleri bilgisine ula-
siimistir.

ingilizceye Sanskritceden gecen "soup (sup), s0 ve po kelimelerinden tiretilmistir ve “iyi beslen-
me” anlamini tasir. Gindmiizde kullani-
lan "corba" kelimesi Turkceye, Farscadaki
“tuzlu as, yemek” anlamina gelen "shorba
(sorba)" kelimesinden turetilerek girmis-
tir.

Corba, 1500’IU yillarda Fransa'da sokak
saticilan araciligiyla satilmaya baslanmis-
tir. Sokaklarda ucuz fiyatlarla satilan bu
corbalarin yorgunluga ve hastaliklara iyi
geldigi dusiunulmekteydi (Gorsel 5.17,
5.18).

iceriginde birden fazla sebze cesidini
ve baska bircok malzemeyi barindirabilen
corba, basli basina bir yemek olarak sayi-

labilir. Uluslararasi mutfakta ¢orba, bas- Gorsel 5.16: Antik Cag’da kullanilan ¢anaklar
langig ve istah acicilar grubunda yer alir.

Gérsel 5.17: Eski Istanbul 'da sokak corbacilar Gorsel 5.18: Eski Istanbul'da ¢orba icenler J
neALIy
&
5 Corbalara kivam nasil kazandirilir? Arastiriniz, arastirmanizin
<
-~
?‘:& sonuclarini arkadaslarinizla paylasiniz.

S
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2.2. Corba Yapiminda Kullanilan Kivam ve Lezzet Vericiler (Baglayicilar)

Yapilan ¢orbaya kivam vermek, lezzet katmak icin bazen ¢esitli karisimlara ihtiyac duyulur. Kullanilan
bu karisimlar, corbanin tiiriine veya elde etmek istenilen kivama gore degisiklik gosterir. Bunlardan bazi-
lar; roux (riu), nisasta, beurre manie (b&r mani), monter au beurre (monte u ber), liaison (layisin ), krema,
yumurta sarisi, plreler (meyve, sebze ve kuru baklagil pureleri) seklinde siralanabilir.

Uluslararasi mutfakta en ¢ok kullanilan kivam ve lezzet vericiler; roux, beurre manie ve liaisondur.

2.2.1. Roux

Turk mutfaginda meyane adini verdigimiz kivam verici, aslinda Fransiz kdkenli roux ile ayni sekilde
yapilir. Esit miktarlarda un ve yagin kavrulmasiyla elde edilir. Un, renk almadan islem tamamlanirsa be-
yaz roux (Gorsel 5.19); yagda acik kahverengi olana kadar kavrulup islem tamamlanirsa kahverengi
roux (Gorsel 5.20) diye adlandinlir. Kivami iyi olmayan beyaz corba ve soslarda beyaz roux, koyu renkli
corba ve soslarda kahverengi roux kullanilir. Beyaz rouxun baglama gticl, daha koyu renkli olanlara
oranla fazladir. Rouxlar, pistikce unda bulunan nisastalarin baglama yeteneginin azalmasina neden olur.

Yag, roux yapilirken orta ateste isitilir; un, yaga ilave edilir ve karistirilir. Roux, puriizsiiz ve parlak ol-
mali; kuru ya da cok yagli olmamalidir. Arzu edilen renge ulasincaya kadar pistikce karistirnimalidir.

Gorsel 5.19: Beyaz roux Gorsel 5.20: Kahverengi roux

2.2.2. Beurre Manie (Bor Mani)

Esit miktarlarda yag ve un bir kapta iyice karistirilmasiyla elde edilir. Herhangi bir isitma veya pisirme
islemi uygulanmaz. Cig meyane diye de adlandirilir. Beurre manie hazirlarken tereyagi kullanilmalidir.

Cig meyane su sekilde yapihr:

Tereyagdi oda sicakliginda yogrulacak seviyeye gelene kadar yumusatilir. Esit miktarda un ve tere-
yagi, macun haline gelene kadar kanistirilir. Miktar, az ise tahta kasik yardimi ile fazla ise mikserde ha-
zirlanabilir. Beurre manie, baglanmak istenen yemege ufak parcalar halinde ilave edilir ve yemek, iyice
karistirihr. Hemen kullanilmayacak ise kapakli kaplarda veya strec filmle sikica sarilip buzdolabinda sak-
lanabilir. Hazirlanip uygun kapakl kaplarda saklanan beurre manie, kullanilacagi zaman gerekli miktar-
da alinir (Gorsel 5.21). Beurre manie ilave edilen corba veya sos, hizl bir sekilde karistirilarak kaynatilir .
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2.2.3. Liaison

Liaison, baglayicilar genel olarak ifade

Gorsel 5.21: Tereyagi ve unla hazirlanan, birer kullanimlik olarak saklanan beurre manie

eden bir terimdir. Ayni zamanda yumurta
sarisi ve kremanin karistirilmasi ile hazir-
lanan bir baglayicidir. Kremali ¢orbalarda
lezzet ve kivam verici olarak kullanilir. Liai-
son, baglanmak istenen yiyecege genellik-
le tempering [tempiring (sicakliklari esitle-
mek)] yapilarak ilave edilir.

Bir 6lct yumurta sarisina karsilik Gi¢ 6lcu
krema kullanilmahdir. Yumurta sarisi, krema

ve az miktarda muskat rendesiyle iyice ka- £ e
ristinlmalidir. Karisim, asama asama yiyece- ‘ '

ge ilave edilmelidir (Gorsel 5.22).

Gorsel 5.22: Liaison yapimi

2.3. Corbalarin Servisi

Corbalar, genellikle baslangi¢ yemegi oldugundan servisi 6nemlidir. Titizlikle hazirlanmis bir men-
niin servisine iyi baslanmamasi ya da aksilikler olmasi, misafirleri rahatsiz eder. Belki de ¢ok keyif alacak-
lart meniinlin tadini alamamalarina sebep olabilir.

Hemen hemen tim corbalar, 2 tlrll servis yapilirlar.

A) Servis Potu veya Servis Kasesiyle Yapilan Servis (Fransiz veya ingiliz Usulii)

Fransiz usull serviste servis potuyla getirilen ¢orba, misafirin solundan takdim edilir. Sonrasinda mi-
safir almak istedigi kadar corbayi kendi kasesine alir. Servis elemanindan servisi yapmasini da isteyebilir.
Servis elemani; cocuk, yash vb. misafirlerin corbalarini kaselerine istedikleri kadar servis yapar.
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Gorsel 5.23: Servis icin hazirlanan ¢orba

ingiliz usulii serviste ise mutfaktan servis potu veya servis kasesiyle tepsi icinde gelen corba, masa
servantina (gueridon) konur. Tepsinin sagina servis potu alinir. Sol tarafa da isitilmis corba kaseleri ko-
nur. Servant Gizerindeki kaselere corba, doldurulur ve misafirlerin sag tarafindan servis yapilir. Bu servis,
iki kisiyle yapilir. Sef, sol eline aldigi kaseleri doldurur ve yardimcisi, servis yapar. Son kaseyi sef, kendisi
servis yapar (Gorsel 5.23).

B) Kase ile Masaya Yapilan Servis
Mutfaktan kaselere porsiyonlanmis sekilde getirilen corbalar, misafirlerin sagindan servis yapilr.

2.3.1. Corbalarin Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

«  Kasik, kuverde bulunmuyorsa corba servisi yapilmadan kuvere eklenmelidir.
Seri ve planli cahsilmalidir.

«  Servis yapmaya misafirlerin dncelik sirasina uygun olarak baslanmalidir.

«  Servis potu veya kasesi, mutlaka altligiyla beraber taginmalidir. Eger altlik yoksa servis potu veya
kase, katlanmis kumas pecete lizerinde tasinabilir.

. Servis tiriine gére misafirin sagindan (pot ingiliz servisi ve kasede servis) veya solundan (pot
Fransiz servisi) dikkatli ve nazik bir sekilde servis yapiimaldir.

«  Misafirin solundan servis yapilirken sol ayak bir adim 6ne atilip hafifce misafire donilmelidir. Sol
elde tasinan servis potu veya kasesi, misafirin kasesine rahatca ¢orba alabilecegi konuma getiril-
melidir.

« Misafirin sagindan servis yaparken sag ayak, bir adim 6ne atilarak hafifce misafire donilmeli;
corba kasesi, sessizce misafirin dnline birakilmaldir.

Kaseyle servis yaparken ¢orba kasesinin althidi, mutlaka olmalidir. Kase, altliktan tutularak misafi-
rin Oniline servis yapilmalidir.

«  Corbayla beraber sunulacak garnitir ve soslar, vakit kaybetmeden misafirin solundan servis ya-
pilmalidir. Zaman kaybi, corbanin sogumasina neden olur.

«  Bos kaseler, vakit kaybetmeden misafirin sagindan toplanmalidir.

«  Corba servisinde ve boslar toplanirken ¢ok dikkatli ve sessiz calisiimalidir.




5. OGRENME
\ Fondlar ve Corbalar

OGRENME BiRiMi 5 FONDLAR VE CORBALAR UYGULAMA YAPRAGI 42

CORBALAR
KONU (CORBALARIN SERViSi)

SURE: 1 DERS SAATI

iSLEM ADI: SERVIS POTUYLA CORBA SERVISI

4 kisilik corba, garnitur ve soslarinin servis potu veya kasesiyle usultine uygun olarak servi-
sini yapiniz.

iSLEM BASAMAKLARI 5. Misafire sos veya garnitlr isteyip isteme-
digini sorunuz. istege gére vakit kaybet-
meden servis yapiniz.

6. Boslar takip ediniz, vakit kaybetmeden
misafirin sagindan boslari toplayiniz.

7. Servis yaparken ve boslari toplarken ses-
siz olunuz, 6zenli calisiniz.

8. Misafirlere nazik davraniniz.

9. Hijyen kurallarina uyunuz.

1. Corba icin kuveri tamamlayiniz.

2. Corbayi sunulacak sos ve garnitirleri
tepsiyle masaya tasiyiniz.

3. Fransiz usulline gore servis yapilacak-
sa servis potu veya kasesiyle soldan
servis yapiniz.

4. ingiliz usulline gére servis yapilacaksa
servantta porsiyonladiginiz kaseleri
misafirin sagindan servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23388
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; Bir servis elemani; sessiz, hizli ve nazik oldugu kadar kisisel
bakimina da 6zen gostermelidir.
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2.4. Corbalarin Siniflandiriimasi

Corbalar; yapiminda kullanilan malzeme, kivam ve uygulanan pisirme tekniklerine gore temel olarak
4 grupta incelenebilir (Tablo 5.1).

- Tablo 5.1:Corbalarm Gruplandirilmasi ~
Corbalar
r " — " 4
Berrak Kremah Taneli Pireli
Corbalar Corbalar Corbalar Corbalar
- J

Bu gruplandirmanin disinda tutulan Tiirk mutfagina 6zgu ¢orbalar ve uluslararasi 6zel corbalar, ilerle-
yen konularda ayrica agiklanacaktir.

Evinizde en cok pisirilen ¢orba cesitleri nelerdir? Arastiriniz,
arastirmanizin sonuglarini arkadaslarinizla paylasiniz.

2.4.1. Berrak Corbalar

Genellikle yemegin basinda sicak veya soguk olarak servis
yapilan, kasap ve av hayvanlarinin kiyma ve boullionlariyla pi-
sirilen, besin degeri cok yiksek seffaf corbalardir.

Uluslararasi mutfakta consomme (konsome) olarak adlan-
dinlan bu ¢orbalar; kulplu, 6zel consomme kaselerinde servis
yapilir (Gorsel 5.24). Berrak corbalar, kaseye konuldugunda
kasenin dibi goriinecek derecede seffaf olmaldir. Consom-
me, sigir eti ve kemikleriyle yapilmis corbayi ifade eder. Eger
balik, tavuk gibi etlerle yapilmissa bu mutlaka belirtilmelidir.
Consommenin berrakhg, kullanilan yumurta aklar ve kayna-
maya basladiktan sonra kesinlikle karistirlmamasi ile saglanir
(Gorsel 5.25).

Gorsel 5.25: Consomme berrakligi
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Consommeler, yapiminda kullanilan ana malzemelere gore adlandirilir. Hazirlanmis et sularina (sigrr,
tavuk, balik veya av eti) yapilmak istenilen consommeye goére garnitiir ve bilesenler eklenerek yapilir. Ek-
lenecek malzemeler, pisirme isleminden gecirilip kullanilir. Consomme cesitlerinden bazilari, asagidaki
gibi siralanabilir:

2.4.1.1. Consomme Cesitleri

Consomme: Sigir kiymasi ve sigir boullion kullanilarak hazirlanir.

Consomme de Volaille (Konsome do Volay): Tavuk eti ve tavuk boullion kullanilarak hazirlanir.

Consomme de Poisson (Konsome do Poisyon): Balik eti ve balik boullion kullanilarak yapilir.

Consomme de Gibier (Konsome daé Jibier): Av etleri ve boullionlariyla yapilr.

Consomme Celery (Konsome Seleri): Et veya tavuk consommeye haslanmis ve dogranmis kereviz
garnitlirlenerek servis yapilr.

Consomme Brunoise (Konsome Brunuaz): Et veya tavuk consommeye brunoise dogranmis havug,
kereviz, pirasa eklenerek kullanilir. Sebzeler, kaseye konup UGzerine consomme eklenir.

Consomme Asperges (Konsome Esperj): Et veya tavuk consommeye kuskonmaz garnitiirlenerek
servis yapilmasidir (Gorsel 5.26).

Consomme Champignons (Konsome Sampinyon): Et veya tavuk consommenin yabani mantarlar-
la servis yapilmasidir (Gorsel 5.27).

Consomme Alexandra (Konsome Aleksandra): Consomme de volaillea, jullienne dogranmis tavuk
eti ve kivircik ile servis yapilan consommedir (Gorsel 5.28).

Consomme Dubary (Konsome Dubari): Et veya tavuk consommenin haslanmis karnabahar dallan
ile garnittrlendirilmesidir.

Consomme Beetroot (Konsome Bitrot): Et veya tavuk consommenin haslanmis kirmizi pancarla
servis yapilmasidir (Gorsel 5.29).

Consomme Julienne Legumes (Konsome Jiilyen Legtiim): Et veya tavuk consommenin julienne
dogranmis, haslanmis sebzelerle sunulmasidir.

Gorsel 5.26: Consome
asperges

Gorsel 5.28: Consomme
alexandra

Gorsel 5.27: Consomme Gorsel 5.29: Consomme J
champignons beetroot

2.4.1. 2. Consomme Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gerekenler

+  Consomme, mutlaka berrak olmahdir.

«  Berrakhgisaglamak icin yumurta aki kullaniimalidir. Yumurta aki, karisimdaki malzemeleri bir ara-
da tutar.

«  Sebzeler ve kiyma, buz parcalariyla sogutularak iyice karistirilmahdir.

«  Consomme yapilirken kiyma, renk degistirinceye kadar karistirilarak pisirilmelidir.

« Hazirlanan consomme, renk degistirip kaynamaya basladiktan sonra asla karistirilmamaldir.

«  Consommeyi dikkatlice siizmek gerekir. Dibe ¢oken tortular veya slizgecte kalan parcalar, asla
stzllen Urtine karistirlmamahdir.

+ Consomme, mutlaka consomme kasesinde servis yapilmalidir.
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CORBALAR R .
KONU (BERRAK CORBALAR) SURE: 4 DERS SAATI
iSLEM ADI: CONSOMME
KULLANILAN MALZEMELER
(4 kisilik)
200 g kiyma (Mutlaka yagsiz ve sinirsiz olmali-  4-5 adet tane karabiber
dir.) 1 adet defne yapragdi

2 yumurta aki

1 litre et suyu

100-120 g mirepoix (havug, sodan, kereviz ve
pirasa)

250 g kadar tane buz

iSLEM BASAMAKLARI

1. Karistirma islemi i¢in uygun, buyuk-
ce bir kaba kiyma koyunuz.

2. Mirepoix dogranmis sebze karisimi
ve buzlarl karistirma kabina koyup
iyice karistiriniz.

3. Buzlar eriyinceye kadar consommeyi
karistirmaya araliksiz devam ediniz.

4. Sarimsaklari sadece ikiye bolerek ka-
buklariyla birlikte karisima ekleyiniz.

5. Tane karabiber, defne yapragi ve
tane yenibahari da karisima ekleyi-
niz.

6. Malzemeleri karistirmaya devam
ederken yumurta aklarini karisima
ekleyiniz.

7. Soguk et suyunu da consommeye

nl(':vin lkaristirmaya devam ediniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23389
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10.
11.

12.

13.

1-2 adet tane yenibahar

1 demet maydanoz sapi

2 dis sarimsak

4 cay kasigr muskat rendesi
1 cay kasigi tuz

Karisimi tencereye alip ocaga koyunuz ve
kaynayincaya kadar karistirmaya devam
ediniz. Kiymanin rengi degisip kiyma ve
sebzeler suyun Ustiinde toplanmaya bas-
layinca karistirma islemine son veriniz.
Consommeyi ¢ok kisik ateste yaklasik 2
saat kaynatiniz.

Karisima tuz ekleyiniz.

Consommeyi pisince ocaktan aliniz. Stz-
gecin icine maydanoz saplarini yerlestirip
Uzerine biraz muskat rendeleyiniz.
Consommeyi bulandirmadan dikkatlice
suzinuz.

Lezzet kontroli yapiniz [Consomme ce-
sitlerinin hazirlanmasi icin bainmariede
(benmari) beklemesi uygundur.].
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CORBALAR . .
KONU (BERRAK CORBALAR) SURE: 6 DERS SAATI

ISLEM ADI: CONSOMME DE VOLAILLE (TAVUK KOMSOME)

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

ity 1. Tavuk suyu haric bitiin malzemeleri bir
200 g kalin, makineden cekilmis tavuk kiy- kaba koyup iyice karistiriniz ve buzdo-
masl labinda bekletiniz.

1 tath kasigi tuz 2. Ertesi sabah bu malzemeleri tencereye
1,5 su bardagi soguk su yerlestiriniz ve tavuk suyu da ekleyiniz.
2 yumurtanin beyaz Tencereyi hizli atese koyunuz.

6 su bardagi tavuk suyu 3. Karisimi kaynama zamani gelinceye ka-
1 adet sogan dar agir agir ama devamh olarak agag
50 g kereviz bir spatula ile karistiriniz.

50 g havug 4. Karisimi kaynadiktan sonra karistir-
2 bag maydanoz ve saplari mayiniz ve agir ateste 3 saat kaynatip
1 adet defne yapragi ocaktan aliniz.

Y2 tath kasign kekik 5. Bu karisimin sadece et suyunu alip te-
- miz bir tiilbenle stziinlz.
6. Consommeyi sicak benmariede muha-
faza ediniz ve istenildigi zaman servis
yapiniz.

)

Gorsel 5.30: Consomme de volaille
http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23390
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Consomme, misafirlerin istegi dogrultusunda sade ya da garnitir
eklenerek servis yapilr.

&
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2.4.2. Kremali Corbalar

Kremali corbalar; kivamli, besin degerleri yliksek, diinyada sikca tiike-
tilen corbalardir. Kremali corbalardaki koyulugu, Tirk mutfaginda meyane
dedigimiz roux saglamaktadir. Bu corbalar, adlarini icerdikleri liaisondan al-
maktadir.

Larousse Gastronomique (Lahus Gestronomik), kremali corbayi: “Beyaz
et suyu (bir zamanlar sit ve roux) ya da besamelden hareketle hazirlanan
un, piring unu ya da misir unuyla terbiye edilen ve taze krema eklenmesiyle
tamamlanan, yumusak bir kivami olan ¢orbadir” diye tanimlar.

2.4, 2. 1. Kremali Corba Cesitleri

Kremali corbalarda temel malzeme; sebze, kiimes hayvani, deniz kabuk-
lusu veya bir tahil olabilir. Kullanilan malzemenin adini alan ¢orba; mayda-
noz yapraklari, kiyilmis taze sogan, dereotu veya crouton (kruton) ile servis
yapilabilir.

Kremali corba cesitlerinden bazilari, asagidaki gibi siralanabilir:

«  Kremali sebze corbasi [créme de legume (krem do legliim)]

«  Kremali mantar ¢orbasi [créme de champiognans (krem d6 sampin-
yon)]

«  Kremali tavuk corbasi [creme de volaille (krem do6 volay)]

«  Kremali ispanak corbasi [creme de epinards (krem do pinaar)]

/ «  Kremali kuskonmaz corbasi [créme de asperges (krem do esperj)]

«  Kremali brokoli corbasi [créme de brocoli (krem do brokkoli)]

«  Kremali pirasa corbasi [créeme de poireaux (krem d6 pavuur)]

«  Kremali kereviz corbasi [créme de celery (krem do seleri)]

«  Kremall patates corbasi [créme de pomme de terre (krem dé pom
do teer)]

«  Kremali karides ¢orbasi [creme de crevette (krem do kirivet)]

«  Kremali balik corbasi [créme de poisson (krem d& poisyon)]

2.4.2.2.Kremah Corba Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gerekenler

«  Corbaya ismini veren malzemeler (sebzeler, mantar, tavuk vb.), usu-
line uygun sekilde dogranip haslanir. Haslanan malzemeler, stizillp
corbada kullanilmak icin kaldirilir. Haglama suyu, corbada kullanila-

Tt ] bilir.

«  Kullanilacak meyane (beyaz roux), acik renk olmalidir. Bunun icin yag
yakilmamali ve un, renk almadan kavrulmalidir.

«  Corbada mirepoix kullanilacaksa renklendirmeden hafif kavrulmali-
dir.

«  Eklenecek fond, soguk olmali ve corbaya eklendikten sonra hizlica
kanstirilarak homojenlik saglanmalidir.

«  Corba, kaynayincaya kadar karistirilmalidir. Karistirlmazsa meyane
dibe ¢oker.

«  Kivama gore fond veya beurre manie eklenebilir.

«  Slzme islemi sirasinda titiz davranilmalidir.

«  Corbaya ismini veren malzeme, haslanmis olarak stiziilmis ¢orbaya
eklenmelidir.

« Liaison, kaynayan corbaya tempering yapilarak eklenmelidir.

« Liaison eklendikten sonra corba, kesinlikle kaynatilmamahdir. Ocak

Gorsel 5.31: Kremali corba sunumu  kapatildiktan sonra bir slire tencerenin kapagi kapatilmamalidir.
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CORBALAR _— .
KONU TR SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: KREMALI CORBA (TEMEL TARIF)

KULLANILAN MALZEMELER
(4-6 kisilik)

200 g beyaz mirepoix

iSLEM BASAMAKLARI

1.

Kremali ¢corba malzemelerini (tavuk ya
da mantar), usuliine uygun olarak dog-

50 g tereyagi rayip haslayiniz.

50gun 2. Haslanmis malzemeleri siiziip ¢corbada
1 litre beyaz fond kullanilmak tzere kaldiriniz.

Liaison malzemeleri (1 yumurta sarisi, 100 g 3. Haslama suyunu c¢orbada kullanmak
krema, az miktarda muskat rendesi) tizere kaldiriniz.

Tuz, beyaz biber 4. Tencereye yag koyup elenmis un ekle-
Yapilmak istenen corba cesidine goére kulla- yiniz ve renk almadan biraz kavurunuz.
nilacak malzeme (150 g mantar, 200 g tavuk 5. Mirepoixi tencereye ekleyip kisa siire
gogus eti) kavurunuz (Sebzeler ve meyane renk

almamalidir.).

6. Fondu tencereye ekledikten sonra ka-
ristirarak topaklanmayi 6nleyiniz.

7. Corbayi kaynayincaya kadar karistiriniz.

8. Corba kaynayincaocag kisip 25-30 da-
kika kaynatiniz.

9. Corbada kullanmak Uzere daha 6nce-
den haslayip hazir tuttugunuz malze-
meleri corbaya ekleyiniz.

10. Tuz ve beyaz biber eklenen corbanin

Gorsel 5.32: Kremalr ¢corba
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11.

lezzet kontrollinl yapiniz.
Kivami koyuysa haslama suyundan cor-
baya ekleyiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23391
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CORBALAR . .
(KREMALI CORBALAR) SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: KREMALI BROKOLI CORBASI

KONU

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

RrBlagiity 1. Brokoliyi bol su ile yikayip dograyiniz (Bro-

4 kg brokoli koliyi dograrken kiiglik parcalara ayirmaya
2 yemek kasigi un ve kokinuln sert kisimlarinin ayiklanmasi-
1 yemek kasigi tereyadi na dikkat edilir.).

2 yemek kasigi zeytinyagdi 2. 15-20 dakika haslanan brokolileri kevgirle
1 kiiclik kuru sogan alip soguk suda soklayiniz (Soklama isle-
2 dis sarimsak (ince dogranmis) miyle brokolilerin canli ve renkli olmasi
1 kiictik kutu krema (200 mg) saglanir, sonra brokoli stizilir. ).

3. Corbada kullanmak icin haslama suyun-

4 su bardag et veya tavuk fondu (1 boul- dan 2 su bardagi ayiriniz.

lion, 4 bardak suda eritilerek kullanilabi- 4. Ince kiyilmig sogan ve sarimsagi yagda 6l-

lir) diriniz.

5. Tencereye un ekleyiniz, unu birka¢ dakika
kadar renk almadan kavurunuz.

6. Kavrulmus unun Gzerine 4 su bardagi fon-
du soguk olarak azar azar ilave ediniz.

7. Brokolinin haslama suyunu ve haslanmis
brokolileri tencereye ilave ediniz. Tencere-
de karistirarak kaynamaya birakiniz.

8. Corbayi arada tekrar karistiriniz ve 10 da-
kika kaynatiniz.

9. Bu arada liaison hazirlayiniz (Kaynayan
corbaya liaison, usultine gore eklenir.).

10. Corbayi hizli ve iyice karistiriniz. Ocagi ka-

1 yumurta sarisi

Tuz
Beyaz biber

patiniz.
http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23392
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KONU

CORBALAR

SURE: 2 DERS SAATI

(KREMALI CORBALAR)

ISLEM ADI: KREMALI PIRASA CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER
(4-6 kisilik)

4 adet orta boy pirasa

5 yemek kasigi zeytinyadi

2 tepeleme yemek kasigi un

8-10 su bardadi et ya da tavuk suyu
200 ml krema (Sut kullanilabilir.)

1 yumurta sarisi

1 cay kasigi pul biber

2 cay kasigi tuz

iSLEM BASAMAKLARI

1. Pirasayi ayiklayip yikadiktan sonra 1-2 cm
uzunlugunda dograyiniz.

2. Pirasayi orta boy tencereye koyunuz. Pi-
rasalarin izerine 4-5 cm ¢ikacak kadar su
ilave ediniz. Pirasalari 35-40 dakika iyice
yumusayicaya kadar haslayiniz.

3. Pirasalari sogutup stizdiikten sonra mut-
fak robotunda ¢ekiniz, plre haline geti-
riniz.

4. Zeytinyagi ve unu tencereye ekleyip orta
1sida tahta bir kasikla stirekli karistirilarak
2-3 dakika kavurunuz. Uzerine soguk et
ya da tavuk suyunu azar azar ilave edi-
lerek cirpma teliyle sirekli karstirmaya
devam ediniz.
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Gorsel 5.34: Kremali pirasa ¢orbast

10.

TEMIZLIK

Piire haline getirdigniz pirasay! tence-
reye ekleyip corba kaynayincaya kadar
karistirmaya devam ediniz.

Kaynamaya baslayan corbay ara sira
karistirilarak 10 dakika daha pisiriniz.
Corbaya tuz ve biber ekleyiniz.
Yumurta sarisini kremayla cirparak liai-
son hazirlayiniz.

Kaynayan corbanin bir miktarini kep-
ceyle aliniz. Liaison kabinin icine ¢irpi-
larak azar azar ekleyiniz.

icine liaison katilmis corbayi hizli ve iyi-
ce karistiriniz. Ocagi kapatiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23393
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CORBALAR
(KREMALI CORBALAR)

KONU SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: iISKANDINAV BALIK CORBASI (KREMALI)

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

B 1. Balik filetolarini buytk kupler halinde
' litre sebze suyu dograyiniz, cukur bir kaba koyunuz.
1 litre su Uzerine limon suyu dékip harmanla-
3 yemek kasigi zeytinyadi yiniz.

4 limon suyu 2. 1 litre suisitiniz.

150-200 g alabalik filetosu 3. Patatesleri jardiniére sekilde (orta boy
200 g morina, kirlangig, levrek vb. balik file- kiip) dograyiniz.

tosu 4. Havucu rendeleyiniz. Sogan ince ince,
1 adet blyik patates piyazhk dograyiniz.

1 adet orta boy havug 5. Sogan ve havuclari zeytinyaginda 3-4
1 adet kuru sogan dakika kavrurunuz. Sogan ve havucla-
1 yumurta sarisi rin biraz karamelize olmalarini saglayi-
200 ml krema niz.

Cok az miktarda muskat rendesi 6. Kaynar su ve patatesleri de tencereye
1 cay kasigi susam ekleyip 5-6 dakika kaynatiniz.

Tuz, biber 7. Baliklari tencereye ekleyiniz ve kisik

ateste15 dakika kaynatiniz.

8. Tencereye sebze suyu ve susam da ek-
leyiniz. Corbanin kaynamaya devam
etmesini bekleyip corbayi kisik ateste 5
dakika kaynamaya birakiniz.

9. Corbaya tuz ve biber ekleyerek ¢orba-
nin lezzet kontroliini yapiniz.

10. Liaison hazirlayiniz ve usuliine gore
corbaya ekleyiniz. Alti kapatilan ¢corbayi
cok sicak olarak servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23395
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CORBALAR

KONU SURE: 2 DERS SAATI

(KREMALI CORBALAR)

ISLEM ADI: KREMALI MISIR CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER
(4-6 kisilik)

2 yemek kasigi un
3 yemek kasigi sivi yag

ISLEM BASAMAKLARI

1.

Havucu rendeleyiniz. Haslanmis misiri
cok fazla kigultiilmeden rondodan ge-
¢iriniz.

3 su bardagi soguk su 2. Unu sivi yagda yaklasik 3-4 dakika, ko-
2 su bardadi beyaz fond kusu ¢ikincaya kadar kavrunuz.
1 su bardagi haslanmis tane misir 3. Soguk suyu kavrulan una azar azar ilave

1 kiiclik havug rendesi

ediniz. Un ve suyu cirpma teliyle surekli

100 ml krema

1 yumurta sarisi 4,
Yarim demet dereotu

Tuz, beyaz biber

karistirmaya devam ediniz.

Beyaz fondu da kaynayan su ve un ka-

risimina ekleyiniz. Corbayi karistirarak

kaynatiniz.

5. Kaynayan corbaya havucu ekledikten
sonra ¢orbayi 5 dakika kaynatiniz.

6. Rondodan gecirerek kucilttiginiz
misiri da tencereye eklendikten sonra
corbayi ara sira karistirarak 10 dakika
kaynatiniz.

7. Corbanin tuzu ve biberini ekleyiniz ve
lezzet kontrollini yapilir.

8. Liaison hazirlayip ¢orbaya usulline gore
ekleyiniz. Ocagi kapatiniz.

9. ince dogranmis dereotunu tencereye
eklenip corbay karistiriniz.

Gorsel 5.36: Kremali misir ¢corbasi

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23396
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CONU CORBALAR

(KREMALI CORBALAR) SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: KREMALI DOMATES CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

(ALY 1. Domateslerin kabuklarini soyup (iri
4 adet domates gozde rendelenebilir.) dograyiniz.

2 yemek kasigi un 2. Tencereye sivi yag ve tereyadi ekleyiniz.
2 yemek kasigi tereyagi Tereyadi eridikten sonra tencereye un
2 yemek kasigi sivi yag ilave edilniz ve kanstirarak biraz renk
1 yemek kasigi domates salcasi alincaya kadar kavrurunuz.

100 ml hazir krema 3. Kavrulmus unun Gzerine salca eklene-
1 yumurta sarisi rek karistiriniz ve biraz kavurunuz.

Az miktarda muskat rendesi 4. Domatesleri corbaya ekleyip karistiriniz
1,5 cay kasigi tuz ve iyice kavurunuz.

Bir iki tutam karabiber 5. Ardindan corbaya su ekleyip karistiriniz.
1 litre su (Sebze fondu veya tavuk fondu da Gorbayi kaynatiniz.

kullanilabilir.) 6. 10 dakika kadar kisik ateste kaynattigi-

niz corbayi blenderdan geciriniz.

7. Tuzve karabiber eklenen ¢orbanin lez-
zet kontroluinu yapiniz.

8. Tekrar ocagin Uzerine alinan corba kay-
namaya baslayincaya kadar liaison ha-
zirlayiniz ve kaynayan corbaya usuliine
gore ekleyiniz.

9. Corbayi iyice karistirip ocagi kapatiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23397
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2.4.3. Taneli Corbalar

icine konulan malzemelerin taneler halinde gériildiigii corbalara taneli ¢corbalar denir (Gérsel 5.38).
Koyu kivamli veya berrak olarak yapilabilir. Larousse Gastronomique, bunu “parcacikli ve blenderden
gecirilmemis” olarak tarif eder.

Taneli corbalar, vitamin ve mineral ydoniinden zengindir. Bu ¢orbalarin besin degeri yliksektir.

2. 4. 3. 1. Taneli Corba Cesitleri

Taneli corbalarda temel malzeme olarak baklagiller, kimes hayvanlari, taze veya kurutulmus sebze-
ler, et ve et Urlinleri ya da tahil ve tahil Griinleri kullanihr.

Taneli corba; rendelenmis kasar, maydanoz yapraklari, kiyilmis taze sogan, dereotu veya krutonlarla
servis yapilabilir. Taneli corba cesitlerinden bazilari, asagidaki gibi siralanabilir:

«  Sebzeli tavuk corbasi

- Minestronne (minesitirone) corba (italyan sebze corbasi)
«  Taneli mercimek corbasi

«  Borscht (borg) corbasi (Dogu Avrupa etli sebze ¢corbasi)

«  Terbiyeli kofteli corba

«  Sehriyeli tavuk ¢orbasi

2. 4. 3. 2, Taneli Corba Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gerekenler

«  Corba yapiminda kullanilacak sebzeler, mutlaka esit biiylikliklerde dogranmalidir.
Corba yapiminda kullanilacak sebzeler, asla fazla kavrulmamalidir.

Fond eklenecekse sicak olmalidir.

Taneli corbalarda kivam; kullanilan nisastali sebzeler, un gibi malzemelerle saglanir.
Kivama gore fond (Sicak su da olabilir.) veya beurre manie eklenebilir.
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KONU CORBALAR (TANELi CORBALAR) SURE: 3 DERS SAATI
ISLEM ADI: SEBZELi TAVUK CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

(GEES 1. Tavuk gogsiini haglayiniz. Soguyunca
10 bardak tavuk suyu klcuk parcalara boliniz.

250 g karisik sebze (kabak, fasulye, havuc) 2. Sebzeleri kiip kiip dograyiniz.

1 adet tavuk g6gst 3. Tencereye tereyadi ekleyiniz ve mal-

1 yemek kasigi tereyadi zemelerin lizerini 6rtecek kadar tavuk

50gun suyu konuup ocaga aliniz. Sebzeleri yu-

1 su bardag st musayincaya kadar haslayiniz.

Tuz, karabiber 4. Un ile siitd kanstiriniz, kaynayan sebze-
lere suirekli karistirarak azar azar ekleyi-
niz.

5. Artan tavuk suyunu da tencereye eklen-
dikten sonra corbayi kisik ateste yakla-
stk 10 dakika kaynatiniz.

6. Tavuk parcalarini da corbaya ekleyiniz.

7. Tuz ve karabiberi eklediginiz ¢corbanin
lezzet kontroliinl yapiniz.

8. Ocagi kapatiniz. Corbayi sicak olarak
servis yapiniz.

=%

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23398
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KONU

CORBALAR (TANELiI CORBALAR)

SURE: 3 DERS SAATI

ISLEM ADI: MINESTRONNE CORBASI (ITALYAN SEBZE CORBASI)

KULLANILAN MALZEMELER

(6-8 kisilik)

200 g julienne (julyen) dogranmis sebze (havug, so-
dan, pirasa, kereviz, lahana)

1 adet julienne dogranmis kiiclik patates

2 yemek kasigi ince eriste (Spagetti kullanilabilir.) 2. Ada cay ve beyaz biberi sebzelere
1 biyik concasse (konkase) domates ekleyiniz. Sebzeleri zedelemeden
1,5 litre beyaz fond siirekli karistiriniz.

2 yemek kagigi tereyagi 3. Beyaz fondu sicak olarak tencere-
2-3 g ada cay! ye ekleyiniz.

1-2 yemek kasigi ince kiyilmis maydanoz 4. Corbayi kaynayincaya kadar ara
Tuz, beyaz biber sira karistirarak pisiriniz.

L 5. Patatesleri corbaya ekleyiniz. Cor-
Servis Igin: ) . bayi karistirilarak 3-4 dakika kay-
1-2 yemek kasigi rendelenmis kasar ya da parmesan natiniz.
peynir 6. Ince eristeleri (spagetti) tencereye

ekleyip corbayi karistirarak kayna-
tiniz.

7. Tim sebzeler ve eriste pisince do-
matesleri de tencereye ekleyiniz.

8. Tuz eklediginiz corbanin lezzet ve
kivam kontrollini yapiniz.

9. Kiyilmis maydanozlar tencereye
ekleyip corbayi iyice karistiriniz ve
ocaktan aliniz.

Gorsel 5.40: Minestronne ¢orbasi
http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23399
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ISLEM BASAMAKLARI

1.

Tencerede yadi eritiniz. Sogan,
havug, pirasa, kereviz ve lahanayi
tencereye sirasiylaekleyip hafifce
kavurunuz.
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KONU CORBALAR (TANELI CORBALAR) SURE: 3 DERS SAATI
iSLEM ADI: TANELI MERCIMEK CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

(4-6 kisilik) 1. Yesil mercimek, su ve tuzu tencereye
1 su bardagi kirmizi mercimek koyup haslayiniz.

Y2 su bardagi yesil mercimek (Bir gece 6nce 2. Kirmizi mercimegi soguk suiile yikayiniz.
islatilir.) 3. Kuru sogani yemeklik sekilde dograyi-
3 yemek kasigi tereyagdi niz.

1 adet kuru sogan 4. Havucu soyup rendeleyiniz.

1 adet havug 5. Derin bir tencereye tereyadi koyup kiz-
3 su bardagi tavuk suyu dirniz. icine sogan ekleyip pembelesin-
3 su bardagi su ceye kadar kavurunuz.

2 yemek kasigi yagsiz yogurt 6. Soganlar pembelestikten sonra icine ta-
1 tath kasigi kuru nane vuk suyu ve su ilave edip kaynatiniz.

1 tath kasigi pul biber 7. Corba kaynamaya baslayinca icine has-
Tuz, karabiber lanmis yesil mercimek, ytkanmis kirmizi

mercimek, havug, pul biber, kuru nane,
tuz ve karabiber ekleyiniz.

8. Corbayi orta ateste karistirarak pisiriniz.

9. Kaynayan c¢orbanin bir miktarini kep-
ceyle aliniz. Corbayi derin yogurt kase-
sine azar azar eklerken yogurdu cirpiniz
(Yogurdun kesilmemesi icin ¢irpmak
onemlidir.).

10. Yogurdu 1-2 kepge corba birlikte cirp-
tiktan sonra corba tenceresine doku-
nlz. Corbayi iyice karistiriniz ve ocagi
kapatiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23401
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KONU

.

Fondlar ve Corbalar

CORBALAR (TANELI CORBALAR)

SURE: 4 DERS SAATI

ISLEM ADI: BORSCHT CORBASI (DOGU AVRUPA ETLi SEBZE CORBASI)

KULLANILAN MALZEMELER
(10 kisilik)

2,5-3 litre su

400-450 g iri kusbasi seklinde dogranmis

dana eti

1 yemek kasigi tereyadi

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 adet orta boy kuru sogan

2 adet sivri biber

1 adet orta boy kereviz

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates
300-400 g lahana

2 adet haslanmis kirmizi pancar

“

“ e
- '
e

2 dis sarimsak

3 adet orta boy rendelenmis domates

1 yemek kasigi tiziim sirkesi

1 adet defne yapragdi

1 cay kasigi tuz

> cay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber

Servis cin:
4 su bardagi krema ya da siizme yogurt
Kiyilmis dereotu ya da maydanoz

Gorsel 5.42: Borscht corbast

iSLEM BASAMAKLARI

1.

Tencerede dana etini haslayiniz. Corba
yapiminda kullanmak lizere et suyunu
ayiriniz (Arzuya gore baharat bohcasiy-
la et haslanabilir.).

Pancarlari kiicik ve esit parcalar halinde
julienne veya paysanne (piyzen) sekilde
dograyiniz.

Patates, sivri biber, havug ve kerevizi
kiiclik parcalar halinde ve pancarlarla
uyumlu olacak sekilde dograyiniz.

Temizlenen beyaz lahanayi incecik kiyi-
niz.

Sogani brunoise sekilde dograyiniz. Sa-
rimsaklari rendeleyiniz. Zeytinyadi ve
tereyagini genis bir tencerede kizdiri-
niz.

Kuru sogan parcalarini dirilikleri gidin-
ceye kadar soteleyiniz. Rendelenmis
sarimsaklari da tencereye ekleyip pem-
belesinceye kadar kavurunuz.
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8.

10.

11.

Dogranmis kereviz, havug, sivri biber ve
patatesi tencereye sirasiyla ekleyerek 10
dakika kadar pisiriniz.

incecik kiyilmis beyaz lahanayi tencere-
ye eklendikten sonra pisirme islemine
bir stiire daha devam ediniz.
Rendelenmis domates plresini tence-
reye ekleyip suyunu cekinceye kadar
kavurunuz.

Haslayip dogradiginiz pancarlari, defne
yapragdi, haslanmis dana eti parcalari ve
hazirlanan et suyunu da tencereye ekle-
yiniz. 10 dakika daha orta ateste pisiri-
niz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23402
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12.

13.
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Defne yapragini cikartip icine tziim sir-
kesi, tuz ve taze cekilmis tane karabiber
ekleyip corbayi ¢esnilendiriniz.

Oldukca bol sebzeli olan corbayi servis
kaselerine paylastirdiktan sonra birer
tath kasigi kadar krema ve incecik kiyil-
mis dereotu veya maydanoz esliginde
servis yapiniz.

TARIH

KULLANIMI

TOPLAM I
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100

Asin soguklarin yasandigi Kuzey Avrupada kisin yesil sebzeler yetis-
medigdi icin genellikle toprak altinda yetisen dayanikh kok sebzeler bes-
lenmede kullanilmaktaydi. Bu ylizden ¢ogunlukla kirmizi pancar olmak
Uzere patates, havug, sogan ve yine kisa dayanikh bir sebze olan lahana
borg¢ corbasinin baslica malzemesidir.

e
.
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KONU CORBALAR (TANELI CORBALAR) SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: TERBIYELI KOFTELI CORBA

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

(GG 1. Tencereye su koyup kaynamaya biraki-

400 g az yagh kiyma niz.

1 cay bardagi ince bulgur 2. Kiymaya bulgur, yumurtanin beyazi, tuz

1,5 litre su ve karabiber ekleyip iyice yogurup mis-

1 yumurta ket buyukligiinde kofteler hazirlayiniz.

2 su bardagi yogurt Kofteleri yapismamasi icin un serpilmis

1 cay bardagi sivi yag tepsiye koyunuz.

3 yemek kasigi un 3. Kaynayan suya biraz tuz ekleyip koftele-

2 dis sarimsak ri yaklasik 15-20 dakika kaynayan suda

1 yemek kasigi nane pisiriniz.

1 tath kasigi pul biber 4. Yogurt, yumurta sarisi ve unu ayri bir

Karabiber, tuz kapta purlizsuz oluncaya kadar karisti-
rniz.

5. Pisen koftelerin suyundan yogurtlu ka-
risima azar azar ekleyerek bu karisimi
surekli karistiriniz.

6. Yogurtlu karisimi kaynayan ¢orbaya ek-
leyip hizlica karistiriniz.

7. Terbiyesi verilmis corbanin kaynama
sinirina gelmesini beklerken bir tavada
sivi yag ve rendelenmis sarimsaklari kiz-
diriniz. icine nane ve pul biber ekleyip
¢orbaya ilave ediniz ve ocagi kapatiniz.

Gorsel 5.43: Terbiyeli, kofteli corba

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23403
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Gorsel 5.44: Piireli ¢corba ’

2.4.4. Piireli Corbalar

Nisastali besinlerin pisirilip ezildikten sonra siiziilmesiyle yapilan kivamli ve lezzetli corbalardir (Gor-
sel 5.44). Dinya mutfaklarinda sik¢a yapilan ve tiiketilen yemeklerdendir. Bu corbalarin koyu kivamini,
icerdikleri nisastali besinler (patates, havug, piring, kuru baklagiller vb.) saglar. Corba yapiminda butiin
fondlar kullanilabilecegi gibi corba yapiminda kullanilan malzemenin tiirline gore corbaya krema veya
sut de eklenebilir.

2.4.4.1. Pireli Corba Cesitleri

Adindan da anlasilacagi gibi corba ya blenderden gecirilir ya da ezilerek stiztlir. Bu islemin gercek-
lesebilmesi icin corbanin ana malzemesinin iyice pisip nisastasini salmasi gerekir.

Pureli corbalar, genellikle crouton (kizarmis ekmek parcalari) esliginde servis yapilir. Tirline gore ¢or-
balar; maydanoz yapraklari, kiyilmis taze sogan, kiyilmis dereotu ya da tereyadinda kavrulmus nane ve
pul biberle servis yapilabilir. Plreli corba cesitlerinden bazilari sunlardir:

«  Bezelye corbasi

«  Brokoli corbasi

- Bal kabagi corbasi

- Patates corbasi

«  Ezme mercimek corbasi
«  Pireli sebze corbasi

2.4.4. 2, Pureli Corba Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gerekenler

«  Pureli corba hazirlarken kullanilan malzemelerin ¢ok iyi pisirilmesi gerekir.

«  Corba pisirilirken arada karistirilmalidir yoksa nisasta dibe ¢oker.

« Kaynayan ¢orbanin tasmamasi icin tencerenin kapagi tam kapatilmamalidir.

« Blenderden ya da ezilip stizgecten gecirilen ¢orbanin icinde plre olmamis malzemeler kalma-
malidir.

«  Corbanin kivamt iyi olmalidir. Civik olmamalidir.

« Ezilip hazirlanan corba, ates lizerinde fazla tutulmamali; ocakta kaldigi siirece ara sira karistiril-
malidir.
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KONU CORBALAR (PURELI CORBALAR) SURE: 2 DERS SAATI

iSLEM ADI: MANTARLI BEZELYE CORBASI

ISLEM BASAMAKLARI
KULLANILAN MALZEMELER . . <
s 1. Sogani rendeleyiniz ve 2 yemek kasigi
(6-8 kisilik) - .
sivi yag ile orta boy bir tencereye koyu-
500 g taze bezelye (Dondurulmus bezelye niz. Orta ateste karistirarak 2-3 dakika
de kullanilabilir.) kavurunuz.
1 adet orta boy kuru sogan 2. Bezelyeyi, tavuk ya da et fondunu ten-
Y2 demet dereotu cereye ekleyiniz. Bezelyeleri iyice ezilin-
8 su bardag et ya da tavuk fondu ceye kadar pisiriniz.
1 yemek kagigi un 3. iri dogranan mantarlari az yagda biraz
1 su bardadi sut limon sikarak soteleyiniz.
4 yemek kasidi sivi yag 4. Haslanmis bezelyelere karabiber ve tuz
1 cay kasigi tuz, karabiber ekleyip el blenderiyla iyice ezip pure ha-
200 g mantar line getiriniz.
2 limon 5. Bezelye piresini tel stizgecten gecirip
Az miktarda muskat rendesi posasini atiniz.

6. Un ve sivi yadi baska bir tencereye ko-
yunuz. Unu kokusu ¢ikana kadar 1-2 da-
kika kavrurunuz.

7. Tencereye 6nce st sonra suizlilen ¢or-
bayi koyunuz. ince kiyilan dereotu ve
muskat rendesini ¢orbaya ilave ediniz.
Corbayi kaynayincaya kadar pisiriniz.

8. Sotelenmis mantarlarn ¢orbaya ekleyip
2-3 dakika daha pisiriniz ve ocagi kapa-
tiniz.

9. Corbayi crouton, kirmizi pul biber ve
dereotuyla susleyerek servis yapiniz.

Gorsel 5.45: Mantarli bezelye ¢orbasi

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23404
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KONU CORBALAR (PURELI CORBALAR) SURE: 2 DERS SAATI

iSLEM ADI: SEBZELI BROKOLI CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

(SIS, 1. Kiiguk kiiciik dogradiginiz brokoli, pira-
400-500 g saplariyla beraber kiiclik dogran- sa, sogan, sarimsak ve kabagi derin bir
mig brokoli tencereye koyunuz. Tnecereye malze-
2 adet ince dogranmis pirasa (beyaz kismi) melerin Uzerine cikacak kadar su ekle-
1 adet iri boy ve iri dogranmis kuru sogan yiniz.

1 adet iri dogranmus, orta boy, yesil dolmalik 2. Sebzeleri orta 1sida yumusayincaya ka-
kabak dar kanistirarak pisiriniz.

3 dis iri dogranmis sarimsak 3. Sebzelere tuz ve karabiber ekleyiniz.

1,5 litre (sebzelerin (zerine ¢ikacak kadar) 4. Sebzeler iyice pisince ocagi en kisik du-
sicak su ruma getiriniz. Corbayi siirekli karistira-
2 su bardag st rak icine sut ve zeytinyadi ilave ediniz.

3 yemek kasigi zeytinyadi 5. Lezzet kontrollini yapiniz ve ocagi ka-
Tuz, karabiber patiniz.

Pul biber, kuru nane 6. Corbayi blender ile piire olacak sekilde

iyice cekiniz.

7. Corbaya pul biber ve nane ekleyiniz.
Corbayi karistirip sicak olarak servis ya-
piniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23406
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KONU

iSLEM ADI: ISPANAKLI BAL KABAGI CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER (6-8 kisilik)

200 g kadar kuru sogan

6 dis sarimsak

1 adet kirmizi kapya biber
500-600 g soyulmus bal kabagi
4 yemek kasigi zeytinyadi

250 g ayiklanmis ispanak

7-8 su bardag sicak su (Et ya da tavuk fondu
olabilir.)

1 su bardagd siit

1 cay kasigi tuz

4 cay kasigi karabiber

iISLEM BASAMAKLARI

1. Kuru sogani soyup yemeklik olarak ince
ince dograyiniz.

2. Sarimsaklar kugik kucuk dilimleyiniz. Kir-
mizi kapya biberi ayiklayip brunoise sekil-
de dograyiniz.

3. Kabuklarini soyup yesil kisimlarini kesip
attiginiz iki dilim bal kabagini paysanne
sekilde dograyiniz.

4. Genis bir tencereye zeytinyadi, sarimsak,
sogan ve kirmizi kapya biberi ekleyiniz.
Malzemeleri orta ateste siirekli karistira-
rak 3-4 dakika kavrurunuz.

5. Bunlarin lGizerine dogranmis bal kabaklari-
ni ekleyip 5-6 dakika ara sira karistiriniz ve
sebzeleri yumusayincaya kadar pisiriniz.

6. Sicak su ya da fond, tuz, karabiber, zerde-
cal ve kimyonu tencereye ekleyiniz.

m DEGERLENDIRME TARIH veoloeef20...

ADI SOYADI

CORBALAR (PURELI CORBALAR)

SURE: 2 DERS SAATI

Az miktarda zerdecal
1 cay kasigi kimyon
1 cay kasigi karabiber

“&,

Gorsel 5.47: Ispanakli bal kabagz gorbasz

7. Corbayi kisik ateste yaklasik 30 daki-
ka arada bir karistirarak pisiriniz.

8. Ayiklayip yikadiginiz ve stizdiiglintiz
Ispanaklari ince ince dograyip ¢orba-
ya katiniz ve karistiriniz.

9. Corbayi yaklasik 5 dakika daha pisiri-
niz.

10. Corbayi ocaktan aliniz. Stitli corbanin
icine karistirarak ekleyiniz.

11. Tim malzemeleri pulre oluncaya dek
blenderdan gecirniz.

12. Serviste corbanin (zerine krema,
rende peynir ya da ayiklanmis kabak
cekirdegi koyabilirsiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23407
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KONU
ISLEM ADI: ZEYTINLI PATETES CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER (4-6 kisilik)

2 adet pirasa

3 adet orta boy patates

1 litre sicak su (Et ya da tavuk fondu olabilir.)
3 su bardagi stit

5 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi un

5 su bardadi ¢ekirdeksiz file zeytin

1 yemek kasig tath pul biber

iSLEM BASAMAKLARI
1. Pirasanin beyaz kismini yikanip ¢ok ince
olacak sekilde dograymniz (Corba icin

CORBALAR (PURELI CORBALAR)

N4
iy

SURE: 2 DERS SAATI

6. Sebzelerin lizerine sicak su (Et ya da ta-

vuk fondu olabilir.) ilave edip ara ara ka-
ristirarak kaynayincaya kadar pisiriniz.

korpe pirasalarin beyaz kisimlar kulla- 7. Corbaya tuz ve karabiber ekleyip lezzet
nilir, yesil kisimlari kullaniimaz.). kontroliu yapiniz.
2. Patateslerisoyup paysanne sekilde dog- 8. Sebzeler iyice yumusayinca tencereye
radiktan sonra suyun icinde bekletiniz. stt ekleyip corbayr devamli karistiriniz.
3. Ince dogranan pirasalar orta boy ten- Corbayi 2-3 dakika daha kaynatiniz.
cereye aliniz. Zeytinyagi ekleyip orta 9. Corbayi ocaktan alip blender ile iyice
ateste, suirekli kanstirarak 4-5 dakika ka- eziniz.
vurunuz. 10. File zeytinleri bir tavaya koyunuz. Zey-
4. Tencereye unilave edip 1-2 dakika daha tinyagi ve pul biberi ekleyip 3-4 dakika
karistirarak kavurunuz. soteleyiniz.
5. Kup seklinde dogradiginiz patatesleri 11. Uzerine sotelenmis zeytin koyup corba-
de tencereye ekleyip 1 dakika karistiri- yi karistiriniz.
Iz 12. Arzuya gore her kasenin (zerine 1 tatli

kasigi krema ve crouton ilave edilebilir-
siniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23408
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KONU
ISLEM ADI: MERCIMEK CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER
(4-6 kisilik)

1 su bardagi kirmizi mercimek

CORBALAR (PURELI CORBALAR)

SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM BASAMAKLARI

1.

Mercimegdi yikayip slizlinuiz. Patates ve
havucu yikayip soyunuz.

1 adet orta boy patates 2. Soganlarn yemeklik dograyip yagda 2-3
1 adet kuru sogan dakika kavurunuz.

1 adet orta boy havug 3. Mirepoix sekilde dogranan havucu ten-
1 dal kereviz sapi (istege bagh olarak) cereye ekleyip 1-2 dakika kavurunuz.

3 su bardagi su 4. Mirepoix sekilde dogranan patatesleri
2 su bardagi tavuk fondu ve ince dogranmis kereviz sapini tence-
3 yemek kasigi sivi yag reye ekleyip 1-2 dakika kavurunuz.

Y2 limon suyu 5. Yikanip stiztilmis mercimekleri tence-
1 cay kasigi kirmizi toz biber reye ekleyip 1-2 dakika kavurunuz.

Pul biber 6. Limon suyu, su ve tavuk fondunu corba-
Tuz yailave ediniz.

7. Corbanin icindeki sebzeleri iyice pisin-
ceye ve mercimekler dagilincaya kadar
corbayi hafif ateste ara ara karistirarak
kaynatiniz.

8. Tuz ve pul biber eklediginiz corbanin
lezzet kontrollini yapiniz.

9. Pisen corbayl blenderdan gecirip pu-
rlizstiz hale getiriniz.

10. Toz biberi tereyaginda yakip ¢orbanin

_—

s,
R —

Gorsel 5.49: Mercimek ¢orbast

Uzerinde gezdirerek servis yapabilirsi-
niz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23409
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3. TURK MUTFAGINA OZGU CORBALAR

Tiirk mutfags; Turkiye'de yasayan insanlarin beslenmeleri icin kullandiklari yiyecek icecek malzeme-
leri, bunlari hazirlama ve pisirme teknikleri, yemek adabi ve mutfaktaki uygulamalarin tamami olarak
tanimlanabilir.

Tirk beslenme kulttrt, kokla bir
gecmise sahiptir (Gorsel 5.50). Turkler,
tarih boyunca bircok cografyada etkili
olmustur. Uzak Asya'dan Akdeniz’e, ora-
dan Avrupa’nin iclerine kadar uzanan
bir cografyada yasamislardir. Bu cograf-
yalardaki kulttrlerden etkilenmis, onla-
rin kultdrlerini kendi kulturleriyle har-
manlayarak kendilerine 6zgi bir mutfak
kaltari olusturmuslardir (Gorsel 5.51).
Eristenin orta Asyada mercimekle bir-
leserek Anadolu'da sikca tiiketilen “kes-
me c¢orbasi (eristeli mercimek ¢orbasi)”
olarak 6niimtize gelmesi, buna gtizel bir
Srnektir. Gorsel 5.50: Tarih boyunca Tiirk kiiltiiriin-

de beslenmeye 6nem verilmistir.

Gorsel 5.51: Tiirk beslenme kiiltiiriinden cesitli 6rnekler

3.1. Tiirk Mutfaginda Corbanin Yeri ve Onemi

Bati'da corba, istah acici olarak tiiketilir ve genellikle gerekli ilgiyi gérmez. Anadolu kiiltiiriinde ise
corba, biyik onem tasir. Hemen hemen her sofrada bulunur hatta o sofranin yoneticisi, yonlendiricisi-
dir. Sofra, ister sarayda ister Anadolu'da bir kdyde kurulsun; ortak olan sey corbadir.

Ulkemizde sadece aksam yemeklerinde degil sabah kahvaltida hatta giiniin herhangi bir saatinde ve
0giniinde corba tiketilir. Geleneksel bir yemek olmasinin disinda ¢corbanin ekonomik ve besleyici ol-
masi da toplumun tiim kesimlerinin ¢orbayi tiiketebilmesini saglar. Bu ylizden ¢orbayi Anadolu ve Tirk
beslenme kiltirinde ayri ve dnemli bir yere koymak gerekir.

Anadolu'ya yerlesince kullanilmaya baslanan meyve, sebze vb. malzemenin cesitlenmesi ¢orba ce-
sitlerini de ¢cogaltmistir. Anadolu’da yaklasik 300 cesit corbanin yapildigi tahmin edilmektedir. Pisirme
yontemi farkliligi, icine eklenen malzeme degisiklikleriyle bu sayinin 1000°'den fazla oldugu disunul-
mektedir.
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Gorsel 5.52: Yuvalama gorbsz

3.2. Hazir Corbalarin Atasi Tarhana

Turk mutfaginda tarhana ve ezogelin corbasini ayri bir yere koymak gerekir. Tarhana ¢orbasi; Ana-
doluda hemen hemen her yorede yapilan, Tirk mutfaginda yuzyillardir yer alan bir corbadir. Tarhana;
Turkler'in yasayis sekli ve yasadiklari iklim kosullarinin da etkisiyle her zaman ve her yerde ¢abucak lez-
zetli bir gidaya donusebilen, tasinmasi ve saklanmasi kolay bir formda tretilmistir. Tarhana; temel olarak
kabugu soyulmus bugday kirmasi, un ve yogurtla yapilan hamurun mayalanmasiyla olusur. Bu hamura
tarhananin yapildigi yéreye gore sogan, domates, kirmizibiber, tuz, cesitli baharatlar ve hatta koku, aro-
ma vermesi i¢cin de ayva katiimaktadir.

Tarhana icin gliniimuzde bakkal ve market raflarinda ¢ok¢a gordiigiimiiz hazir ¢orbalarin ylzyillar
oncesinden gelen atasidir denilebilir. Bu ylizden corbayi tarahanasiyla, ezogeliniyle, yuvalamasiyla, kes-
me astyla Tirk beslenme kilttriinde ayr ve dnemli bir yere koymak gerekir (Gorsel 5.52).

neALIy
Qé\'
f ' ‘ Yasadiginiz yoreye ait corbalari arastiriniz, arastirmanizin
% sonugclarini arkadaslarinizla paylasiniz.

S
<
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CORBALAR (TURK MUTFAGINA SURE: 2 DERS SAATI

KONU 0OzZGU CORBALAR)

ISLEM ADI: TARHANA CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

(4-6 kisilik) 1. Toz tarhanayi bir kaseye aliniz ve tzeri-

4 yemek kasigi toz tarhana ne bir bardak su dokerek eritiniz.

1 litre sicak su (Et veya tavuk fondu kullani- 2. Tencereye 2 yemek kasigi sivi yag ko-
labilir.) yup rendelediginiz 2 dis sarimsagi ya-
2 yemek kasigi sivi yag gin icerisine ilave ediniz. Yaklasik 1 da-
2 dis sarimsak kika orta ateste sarimsaklari kavurunuz.
1 tath kasigr kuru nane 3. 1 yemek kasigi domates salcasini ten-
1 yemek kagigi domates salcasi cereye ekleyip salcanin kokusu c¢ikinca-
4 cay kasigi karabiber ya kadar kavurunuz.

1 cay kasigi pul biber 4, Suda erittiginiz tarhanay tencereye ek-
Tuz leyiniz.

5. Sicak suyu da tencereye ekleyiniz.

6. Corbayitopaklanmamasiicin kaynayin-
caya kadar karistiriniz.

7. Tuz eklenen corbanin lezzet kontroli-
nu yapiniz.

8. Corba kaynadiktan sonra atesi kisiniz.
Corbayi 4-5 dakika kaynatiniz.

9. Tereyaginda toz kirmizibiber ya da
nane yakip ¢orbanin lizerinde gezdire-

://’ ///N e e g rek servis yapabilirsiniz.
ll.( 1 S

Gorsel 5.53: Tarhana ¢orbast

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23411
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OKUMA PARCASI

Ezo Gelin'in Oykiisii

Anadolu'da corbaya sadece yemek olarak bakilmaz. Corba; deyim,
mani ve turkulerde de yer alir. Kiiltirimuzin ayrilmaz bir parcasidir.
Ezogelin ¢orbasi, tadiyla oldugu kadar oykiistiyle de karsimiza cikar.

Ezogelin corbasinin 6ykisu, 1900'lerin basinda gecer. Barak Yayla-
s’'nin Dokuzyol kdylinde yasayan diinyalar glizeli Ezo, gtizel oldugu
kadar maharetlidir. Ezo, gonliini kaptirdigi gencgle evlenir. Her sey
glzel giderken Ezo'nun guzelligi yuziinden cikan dedikodular, kara
bulut gibi tzerlerine ¢coker ve ayrilirlar. Ezo, baba evine doner.

Ezo, uzun yillar baskilara dirense de artik dayanamaz ve Suriye'de
yasayan biriyle ikinci kez evlenir. Kocasini sevse de gerek memleket
hasreti gerek kocasinin ailesinin baskici tutumu Ezo'yu yine mutsuz
eder. Koyunu ozler, kdyline gitmesine izin vermezler. Bu 6zlem ve
Uzuntl dolu glinlerde memleket hasretini, umutlarini evdeki malze-
melerle yaptigi corbaya katik eder. Ezo Gelin'in ¢corbasi o kadar sevilir
ki glinimuizde hala Anadolu’da en ¢ok tiiketilen corbalardan biri ha-
line gelir.

Ezo, 1950’lerde memleket 6zlemi ¢ekerek ince hastalik (verem)
sebebiyle diinyadan go¢mustir. Ezo'nun hikayesi ise dilden dile ya-
yilmis, filmlere konu olmustur. Corbasi her giin binlerce evde hala
yapilmakta yani“Ezo Gelin” yasatiimaktadir.

"Senyapili, 0. (2006). Damakta Kalan Tadlarin Akilda Kalan Adlari.

Ankara: Cumartesi Kitaplari." adli eserden uyarlanmistir.

internet ve yazili kaynaklardan bulabildiginiz Ttirk
mutfagina ait corbalarin listesini ¢ikariniz.
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CORBALAR (TURK MUTFAGINA

ZGU CORBALAR) SURE: 2 DERS SAATI

KONU

iSLEM ADI: EZO GELIN CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI
(6-8 kisilik) 1. Mercimek, piring ve bulguru bol
1 su bardagi kirmizi mercimek suyla yikayiniz.
1 yemek kasigi bulgur 2. Sogani ve sarimsaklarn incecik
2 yemek kasigi piring dograyiniz.
1 adet kuru sogan y S

. 3. Swvi yadi derin bir tencerede kiz-
2 dis sarimsak . .

. y dinniz ve kuru sogani bu yagda

1 yemek kasigi tereyagdi
3-4 yemek kasigi sivi yag kavurunuz. )
1,5 yemek kasigi domates salcasi 4. Salcayr ve sarimsagl tencereye
1 litre tavuk suyu koyup kavurmaya devam ediniz.
1 veya 1% su bardagi su 5. Suyu ve tavuk suyunu da tencere-

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon

ye ekleyip soganlari yumusayin-
caya kadar pisiriniz.

1 tath kasigi tuz 6. Karisimin lizerine mercimek, bul-
1 cay kasigi kuru nane gur ve pirinci koyup iyice karisti-
1 cay kasigi toz kirmizibiber rniz.

1 cay kasigi pul biber 7. Tim malzemeler yumusayincaya

Y2 limonun suyu

Gorsel 5.54: Ezogelin ¢orbast

10.

kadar corbayi pisirmeyi strdiru-
nuz.

Limon suyunu, baharatlar ve
tuzu tencereye ekleyip ¢orbanin
lezzet kontroliinii yapiniz.
Corbayr kivam alincaya kadar
cirpma teli ile karistiriniz.

Daha piirizsiz bir kivam istenirse
corba, blenderdan gecirebilirsi-
niz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23412
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3.3. Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalarin Siniflandiriimasi

Yoresel corbalar, cok cesitli yontemlerle siniflandirilabilir. Yoresel corbalar, bu kitapta bes temel grup-
ta incelenecektir (Tablo 5.2).

Tablo 5.2: Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar
/- )

Tiirk
Mutfagina
Ozgii Corbalar

Yoresel Tahil Yoresel Siitlii
Yoresel Sebze ve ve
Corbalan Tahil Uriinleri Yogurtlu
Corbalan Corbalar

Yoresel Yoresel

Kuru Baklagil Et Corbalan
Corbalan

- J

3.3.1. Yoresel Sebze Corbalari

Turkler, Anadolu'ya yerlestikten sonra beslenme aliskanliklarina bu bereketli topraklarda yetisen ¢cok
cesitli sebze ve meyveleri de eklemislerdir. Anadolu'da yetisen ¢ok cesitli sebzeler, Tirk mutfaginin ge-
lismesinde de dnemli rol oynamistir. Bamya, karalahana, pancar, pirasa, pirpirim, stit kabagi, salgam ve
taze fasulye corbasi Anadolu'da yapilan sebze ¢orbalarindan bazilaridir (Gorsel 5.55).

- o m——

Gorsel 5.55: Dumam tiiten bir tas ¢orba Euuii
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GCORBALAR (TURK MUTFAGINA

6ZGU CORBALAR) SURE: 3 DERS SAATI

KONU

iSLEM ADI: BAMYA CORBASI
KULLANILAN MALZEMELER (6-8 kisilik)

100 g kuru bamya

1 cay kasigi limon tuzu ya da %2 limon ve suyu

300 g kusbasi kuzu eti

2 adet buytk boy sogan

1 yemek kasigr domates salcasi

1 yemek kasigi tath biber salcasi

1 tath kasigi tuz

3 yemek kasigi tereyagi, (Kuyruk yagi kullanilacak-
sa tereyad), oranli olarak azaltilir.)

4 limon suyu, sicak su

Gorsel 5.56: Bamya ¢orbast

iSLEM BASAMAKLARI 6.

1. Kuru bamyalari elinizle ovalayarak Uzerin-

Tencereye domates ve biber salgasini
ekleyiniz. Salcayr kokusu c¢ikana kadar

deki kuglk tuylerin dokiilmesini ve yanla-

kavurmaya devam ediniz.

rnda bulunan sacaklarin temizlenmesini 7. Corbaya biraz sicak su ilave edip tence-
saglayiniz. renin kapagini kapatiniz.

2. Temizlenen bamyalari bir miktar kaynar su- 8. Etleryumusamaya baslayinca bamyalari
yun icinde on dakika haslayiniz. Haslarken ve bamyalarin tizerini gececek kadar si-
icine bir cay kasigi limon tuzu ya da yarim cak suyu tencereye ekleyiniz.
limon ve limon suyunu ekleyiniz. 9. Sukaynayinca icine tuzilave edip lezzet

3. Hafif yumusayan bamyalarin suyunu siiziip kontroll yapiniz.

Uzerine soguk su ilave edip soklayiniz. 10. Ocagin altini kisip 25-30 dakika kadar

4. Eti tencereye aliniz ve kendi suyunu cekin- kisik ateste pisiriniz.
ceye kadar kavurunuz. 11. Kivam alan ¢orbaya limon suyu ekleyi-

5. Etin Uzerine tereyadi ve ince dogramis so- niz. Corbay! karistirip 1-2 dakika daha
ganlari da ekleyiniz. Soganlari pembelesin- kaynatiniz ve ocadi kapatiniz.
ceye kadar kavurunuz. 12. Pisen corbayi 4-5 dakika dinlendirip si-

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23413

cak olarak servis yapiniz.
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CORBALAR (TURK MUTFAGINA
0ZGU CORBALAR)

KONU

SURE: 3 DERS SAATI

ISLEM ADI: TAZE FASULYE CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER (6-8 kisilik)

5 kg taze fasulye

1 orta boy sogan

1 kase yogurt

3 corba kasigi un

4 corba kasigi salca

1 cay kasigi cubrik otu (Cubritsa ya da kuzu otu
olarak da bilinir.) ya da kekik

1 adet kesme seker, tuz

Kirmizi toz biber Gorsel 5.57: Taze fasulye corbast
1,5 litre su
iSLEM BASAMAKLARI 7. 3 corba kasigi unu bir su bardadi suda eritiniz.

Corbanin topak topak olmamasi icin bu karisimi
azar azar ve surekli karnstirilarak tencereye ekle-
yiniz.

1. Orta boy bir tencereye 7 su barda-
g1 su koyup suyun kaynamasi icin

tencere}ll ocaga aliniz. ) 8. Trakya'ya 6zgu ¢obrik otunu (Yoksa kekik eklene-
2. Yarim kilo taze fasulyeyi yikayiniz bilir) tencereye ekleyiniz.

ve kiicik kaQUk kinniz (Bicak kul- 9. Birkase icinde yarim kasik salcayi az miktarda ilik

lanmak yerine elle kirmak gele- suyla eritip tencereye ekleyiniz.

neksel olarak strdirtimektedir.). 10. Corbayi 10-15 dakika kadar kisik ateste pisirmeye
3. Fasulyeleri bir kesme seker ile bir- devam ediniz.

likte tencerenin icine ilave ediniz. 11. Bir tavada iki yemek kasigi yag kizdirip icine bir
4. Tencerenin icine sogani yemeklik tath kasigi kirmizi toz biber ekleyerek kavurunuz.

olarak dograyiniz. Yagin kizginligi gectikten sonra yogurt ekleyip
5. Corba, bir muddet kaynadiktan karisimi glizelce kanstiriniz.

sonra ocagdi kisiniz. 12. Yogurtlu karisimi kisik ateste kaynamakta olan
6. Fasulyeler yumusayinca corbaya corbaya karistirarak ekleyiniz.

tuz ekleyiniz. 13. Corbayi 4-5 dakika daha kaynatip ocadi kapatiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23414
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3.3.2. Yoresel Tahil ve Tahil Uriinleri Corbalari

Turk mutfaginda cok cesitli tahil ve tahil Griinleri kullanilarak yapilan ¢orbalar mevcuttur. En eskile-
rinden biri, Orta Asya’dan bugtinlere ulasmis olan ogmag ¢orbasidir. Hazirlanan sert hamurun kaynayan
suda pisirilmesiyle yapilan bu corba; baharatlarla tatlandiriliyor, bazen de icine kurutulmus et parcalar
da ekleniyordu.

Anadolu'da yapilan tahil ve tahil Grlinleri corbalarindan bazilari sunlardir: bulgur ¢orbasi, diigtrciik,
helle, piring corbasi, pusirtk, reyhanli, un ¢orbasi, yarma ¢orbasi.

OGRENME BiRIiMi 5 FONDLAR VE CORBALAR UYGULAMA YAPRAGI 65

CORBALAR (TURK MUTFAGINA

KONU SURE: 2 DERS SAATI

0OZGU CORBALAR)
ISLEM ADI: OGMAC CORBASI
KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI
(6-8 kisilik) 1. Un ve tuza azar azar su ekleyerek sert
1,5 litre et suyu bir hamur elde ediniz.
3 yemek kasigi un 2. Sert hamuru avuc icinizle ovusturarak
2 yemek kasigi tereyag kucuk kicik parcalar haline getiriniz.
1 yemek kasigi kuru nane 3. Kaynayan et suyuna minik hamur par-
Tuz calarini ekleyiniz.
4. Corbayl arada karistirarak 5-6 dakika
kaynatiniz.
5. Tereyadinda naneleri kavurunuz ve ¢or-
baya ekleyip karistiriniz.

Ogmac (ovmac) corbasi, Anadolu'da bircok
yorede farkli eklemelerle hala yapilmakta-
dir. Baz1 yorelerimizde yogurtla terbiye ya-
pilirken bazi yorelerimizde sodan ve salca
kullaniimaktadir.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23415
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CORBALAR (TURK MUTFAGINA

KONU SURE: 2 DERS SAATI

0OZGU CORBALAR)
iSLEM ADI: PiRINC CORBASI
KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI
(GG 1. Tencereye sivi yag ve tereyagini koyup
6 su bardagi su (Tavuk suyu kullanilabilir.) eritiniz.
Y2 su bardad piring 2. Eriyen yadin icine salcayi ekleyerek sal-
2 yemek kasigi salca canin kokusu cikana kadar kavurunuz.
1 tath kasigi kirmizi toz biber 3. Tencereye kirmizi toz biber ve naneyi
1 tath kasigi nane ekleyerek kisa bir stire daha kavurunuz.
1 yemek kasigi sivi yag 4. Tencereye sicak suyu ilave ederek cor-
2 yemek kasigi tereyagi banin kaynamasini bekleyiniz.
Tuz 5. Yikanmis pirincleri corbaya ekleyiniz.

6. Pirincler sisip yumusayincaya kadar ¢or-
bayi arada karistirarak pisiriniz.

7. Corbayi ince kiyilmis maydanozla servis
yapabilirsiniz.

Gorsel 5.59: Piring corbasi

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23416
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3.3.3. Yoresel Siitlii ve Yogurtlu Corbalar

Turk mutfagi denildiginde akla ilk gelen Griinlerden biri yogurttur. Diinya mutfagina armagdan etti-
gimiz bu riin, cok cesitli corba yapiminda da kullanilmaktadir. Bu tiir corbalar; et, tavuk suyu ile ya da
yogurdun, sutiin terbiye seklinde katilmasiyla da hazirlanabilir.

Turk mutfagina 6zgi corbalar arasinda siit ve yogurtla yapilan ¢ok sayida ¢orba vardir. Bu ¢orbalar-
dan bazilari sunlardir: toyga corbasi, gendime, kalaco, 1spanak kokl corbasi, sorpa, sortan, yuvalama,
yayla corbasi vb.

OGRENME BiRiMi 5 FONDLAR VE CORBALAR UYGULAMA YAPRAGI 67

CORBALAR (TURK MUTFAGINA

KONU G0 CORBALAR) SURE: 2 DERS SAATI
iSLEM ADI: TOYGA (TOGGA) CORBASI
KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI
(4-6 kisilik) 1T Surt t Ko-
4 su bardagi yarma bugday (6nceden suda - [encereye yogur, yumurta ve unu o
bekletilmis) yup malzemeler karisincaya kadar iyice

cirpiniz.
2. Karisimin Gzerine suyu ekleyip iyice cir-
parak karisimi pirtizsiiz hale getiriniz.

2 yemek kasigi un
1 su bardagi stizme yogurt
1 adet yumurta sarisi

1 su bardagi haslanmis nohut 3. Onceden suda bekletilmis bugday yar-

6 su bardagi su masini da tencereye ekleyip corbayi tek-

2 yemek kasigi tereyadi rar karistiriniz.

1 tath kasigr kuru nane, tuz 4. Ocagin altini acip ¢orbayr kaynamaya
» baslayincaya kadar arada karistirarak pi-

siriniz.

5. Corba kaynadiktan sonra ocagin altini
kisiniz, tencereye haslanmis nohutu ek-
leyiniz. Corbayi 10-15 dakika kadar daha
pisiriniz.

6. Tuz eklenen corbanin lezzet kontrolini
yapiniz.

7. Ayri bir tavada tereyagini, kuru nane ile
kizdiriniz ve naneyi corbaya ekleyip ka-
ristiriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23418
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CORBALAR (TURK MUTFAGINA

KONU SURE: 2 DERS SAATI

0zZGU CORBALAR)
iSLEM ADI: YAYLA CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI
RO, 1. Piring ve 6 bardak suyu tencereye aliniz,
1 kahve fincani piring piringleri yumusayincaya kadar arada
7 su bardagdi su karistirarak kaynatiniz.
1 su bardagi yogurt 2. Ay bir kasede yogurt, yumurta ve unu
1 yumurta 1 su bardagi su ile iyice ¢irpiniz.
1 yemek kasigi un 3. Kaynayan piringler yumusayinca yo-
3 yemek kasigi sivi yag Gurtlu kanisimi strekli karistirarak azar
2 yemek kasigi tereyagdi azar ¢orbaya ekleyiniz.
Tuz 4. Corbayi kaynayincaya kadar yavasca ka-
Nane ristiriniz.

5. Tuzeklenen corbanin lezzet kontroliini

yapiniz.

6. Corbayi kisik ateste 8-10 dakika arada
karistirarak kaynatiniz.

7. Ayn bir yerde siviyag ve tereyadini kiz-
dirarak naneyi kavurunuz.

8. Corba pistikten sonra ocagin altini ka-
patip kavrulmus naneli yagi tencereye
ekleyip corbayi karistiriniz.

Not: Tuz, corbaya terbiyesi verildikten sonra atil-
Gorsel 5.61: Yayla ¢corbast malidir. Once atilan tuz, yogurdun kesilmesine
sebep olabilir.
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3.3.4. Yoresel Kuru Baklagil Corbalari

Turk mutfaginda hazirlanan ye-
meklerde siklikla kuru baklagil-
lerden faydalanilir (Gorsel 5.62).

Kuru fasulye, nohut, merci-
mek, barbunya, boriilce, bak-
la ve bezelyenin kullanildig
bircok tarif; ylzyillar 6nce-

. o S
sinden glniimiize aktarl- .
-

Q2
mistir. i":

Kuru baklagillerle hazirla-

A\

nan ¢orbalarin besin degeri, di-
ger corba turlerinde oldugu gibi
oldukga yuksektir. Yapim asamasin-
da eklenen et suyu, sogan, sarimsak,
tahil Grlinleri vb. malzemeler; corbanin sa-
dece lezzetini degil besin degerini de yukseltir.

Anadolu’da yapilan kuru baklagil ¢orbalarindan
bazilar sunlardir: alaca, catal corba, dévme (dégmeli)
corba, dutmag, kesme asi, mahluta, mirmirik ve nohutlu
corba. Gorsel 5.62: Ulkemizde ye-
tistirilen kuru baklagillerden
bazilart

ngé'\' IR4 L /47

<

3

Ulkemizde yetistirilen kuru baklagiller nelerdir? Arastirip asagidaki tab-
loya isleyiniz ve arkadaslarinizla paylasiniz.
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CORBALAR (TURK MUTFAGINA OZGU
CORBALAR)

KONU SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: KESME ASI (ERISTELI MERCIMEK CORBASI)

KULLANILAN MALZEMELER
(6-8 kisilik)

1 su bardagi yesil mercimek

ISLEM BASAMAKLARI

1.

Mercimekleri iyice yikayiniz ve yaklasik
1 litre suyla haslayiniz.

1 kase erigte 2. Baska bir tencereye yaglari ve incecik ki-
1 adet sogan yilmis sogani koyup kavurunuz.
1 yemek kasigi domates salcasi 3. Domates ve biber salcasini tencereye
1 tath kasigi biber salcasi ekleyip bir siire daha kavurmaya devam
1 yemek kasigi tereyagdi ediniz.
1 yemek kasidi sivi yag 4. Dargun otunu da tencereye ekleyip bir
2 litre su (veya et suyu) siire daha malzemeleri kavurunuz.
Tuz, dargun (Darhun da deniliyor.) otu veya 5. Kalan suyu corbaya ekleyiniz.
nane 6. Haslanmis mercimekleri suyuyla bera-
ber tencereye ekleyiniz.
7. Eristeleri de tencereye ekleyiniz.
8. Eristeler pisinceye kadar corbayi kisik

Gorsel 5.63: Kesme ast

W DEGERLENDIRME TARIH veelnul20...

ADI SOYADI

OGRETMENIN
ADI SOYADI

TAKDIR
EDILEN PUAN

ateste arada karistiriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23420

z . + )
- = g = =
o < x £ o = u = s
VEZ 5 O 5 S0 w 3 3
w7 < w Z 44 oW DS D o)
o0 < T > 2= = > n = =
ALANLARA
VERILEN PUAN 30 50 10 10 100



http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23420


QL Corbalar ) 4

OGRENME BIiRiMi 5 FONDLAR VE CORBALAR UYGULAMA YAPRAGI 70

CORBALAR (TURK MUTFAGINA

©ZGU CORBALAR) SURE: 3 DERS SAATI

KONU

iSLEM ADI: DOVME (DOGMELI) ALACA CORBA

KULLANILAN MALZEMELER
(6-8 kisilik)

1 su bardagi dévme (asurelik bugday)

ISLEM BASAMAKLARI

1.

Corbayi hazirlamaya baslamadan bir gece
once dovme ve nohutu suda bekletiniz.

Yarim su bardagi nohut 2. Nohut ve dévmeyi tencerede bol suda

Yarim su bardagi yesil mercimek haslayiniz.

1 corba kasigi aci biber salcasi (Domates 3. Nohutlar yumusayinca iyice yikanmis ye-

de olabilir.) sil mercimegi tencereye ekleyiniz.

2 adet orta buyuklikte sogan 4. Corbay arada bir karistirmayi unutmayi-

1 ¢orba kasig kirmizi toz biber niz.

4 adet kurutulmus dolmalik biber 5. Salcayi ik suda seyreltip tencereye ekle-

Birkag¢ dal kurutulmus ya da taze tarhun yiniz.

1 corba kasigi tereyagdi 6. Hepsinin birlikte iyice pismesini bekleyi-

2 corba kasigi zeytinyadi niz.

Tuz, karabiber 7. Soganlari halka dograyiniz, kuru biberleri
elinizde parcalayiniz ve her ikisini pisirdi-
giniz bakliyatlara ekleyiniz.

8. Toz kirmizi biberin yarisini, tuz ve bir tu-
tam karabiberi corbaya ekleyiniz.
9. Corbanin lezzet kontroliinii yapiniz.
10. Sebzeler pisinceye kadar corbayi 8-10 da-
kika daha kaynatiniz.
11. Tencerenizi ocaktan aliniz.
4 12. Ufak bir tavada tereyadi ve zeytinyagini

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23421

1sitiniz. Tarhun otunu ve kirmizi toz biberi
1-2 dakika kadar kavurunuz ve ¢orbanin
Uzerine gezdiriniz.
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3.3.5. Yoresel Etli Corbalar

Turklerin Uzak Asya'dan Anadolu’ya uzanan ve bin yillara dayanan yolculugunda et ve et urinleri,
beslenmede her zaman 6nemli olmustur. Corbayi beslenmede 6nemli bir yere koyan kiltirimuziin gu-
niimiize tasidigi bircok et ve et triinlii corbasi vardir. iskembe, kelle, paca, uykuluk, ciger, yavru, sorpa,
beyran ve diiglin ¢corbasi bunlara 6rnek olarak verilebilir.

OGRENME BiRIiMi 5 FONDLAR VE CORBALAR UYGULAMA YAPRAGI 71

CORBALAR (TURK MUTFAGINA

KONU ©ZGU CORBALAR) SURE: 3 DERS SAATI
iSLEM ADI: DUGUN CORBASI
KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI
(il 1. Etleri suyun icine koyunuz ve iyice yumusayin-
500 g kemikli kuzu eti caya kadar haslayiniz.
8 su bardagi su 2. Pisen etleri stiziinliz ve soguyan etleri didikle-
2 yemek kasigi un yiniz.
Yarim su bardagi yogurt 3. Etsuyunun bulundugu tencereyi ocaga aliniz.
1 adet yumurta sarisi 4, Un, yumurta sarisi, yogurt ve limon suyunu
iyice ¢irpiniz.

Yarim limonun suyu
y 5. Corbayi hizlica karistirarak yogurtlu terbiyeyi

? yemlf_' « k,a§||(gl tere:/ag:jb corbaya azar azar ekleyiniz.

Gay KasigiKirmizi toz broer 6. Corbayi arada karistirarak kaynatiniz.

Tuz 7. Tuz eklenen ¢orbanin lezzet kontrollni yapi-
niz.

8. Didiklediginiz etleri de tencereye ekleyip ara
sira karistirarak corba kivam alana kadar pisi-
riniz.

9. Corbayi ocaktan almaniza yakin tereyagini sos
tenceresinde eritip kirmizi toz biberi yagda
kavurunuz.

10. Servis kaselerine koydugunuz ¢orbalarin tize-
rine biberli yagdan birer kasik dokulp servis

yapiniz.

Gorsel 5.65: Diigiin ¢orbasi

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23423
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CORBALAR (TURK MUTFAGINA

KONU SURE: 4 DERS SAATI

0OZGU CORBALAR)

iSLEM ADI: BEYRAN
KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI
(S 1. Etleri 2 litre suyun icine koyunuz.
1 kg kemikli kuzu eti (Gerdan eti tavsiye edi- 2. 6-7 dis sarimsagi dogramadan sadece
lir.) hafif ezilmis olarak tencereye ekleyiniz.
250-300 g piring 3. Etleri iyice yumusayincaya kadar hasla-
3 yemek kasigi tereyagdi yiniz.
1 yemek kasigi biber salcasi 4. Pisen etleri siiziiniiz, soguduktan sonra
2 yemek kasigi pul biber didikleyiniz.
Tuz 5. Et suyunun bulundugu tencereyi ocaga
Karabiber aliniz, tencerenin icine yikanmis piring-
10 dis sarimsak leri ekleyiniz.

6. Pirincleri yumusayincaya kadar pisiriniz.

7. Ayn bir sahanda tereyad, biber salcasi,
dovilmis sarimsadi, tuz ve baharatlan
iyice kavurunuz.

8. Metal corba kaselerine piringli et suyu
ve didiklenmis etlerden esit miktarlar-
da ekleyiniz.

9. Sahanda hazirladiginiz sostan ¢orbaya
ekleyerek metal kasedeki corbayi kay-
natiniz.

10. Kaynayan corba kasesini servis yapiniz
(Corba, yaninda limonla servis yapilabi-
lir.).

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23424

| GGRENCININ | DEGERLENDIRME TARIH | .../..J20...

ADI SOYADI

DEGERLEN-
DIRME

VE DUZEN
KULLANIMI

=
<
-
S
-

TEMIZLIK

DEGERLENDI-
SURE

ALANLARI
HAZIRLIK
VE CALISMA
RILMESI

ISIN

ALANLARA
VERILEN PUAN

w

0 50 10 10 100

OGRETMENIN
ADI SOYADI

TAKDIR
EDILEN PUAN



http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23424


5. OGRENME
\ Fondlar ve Corbalar

OGRENME BiRiMi 5 FONDLAR VE CORBALAR UYGULAMA YAPRAGI 73

KONU 0OZGU CORBALAR)

iSLEM ADI: iSKEMBE CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER (6-8 kisilik)

1 kg iskembe Terbiyesi icin:

1 cay bardagi sirke 1 adet yumurta sarisi
2 litre su 2 yemek kasigi un

3 yemek kasigi un 2 yemek kasigi yogurt
2 yemek kasigi sivi yag 1 adet limon

4-5 dis sarimsak

ISLEM BASAMAKLARI

1. iskembeyi parcalayip bol suyla iyice yikayiniz.

2. Yikanmis iskembeyi bir kaba alinmis lGzerine
yarim cay bardagdi sirke dokiiniiz. Uzerine sicak
su gezdirip yaklasik 40 dakika bu sekilde bek-
letiniz.

3. iskembeleri daha sonra bol suyla yikayiniz, di-
diikli tencereye alip 35-40 dakika haslayiniz.

4. iskembeyi hasladiktan sonra suyunu siiziiniiz,
tekrar su ekleyiniz (Bu asamada su yerine ke-
mik suyu eklenirse corba daha lezzetli olur.).
Yaklasik 20-25 dakika kadar daha haslayiniz.

5. iskembe parcalarini cikarip sogutunuz ve kii-
cuk kipler halinde dograyiniz.

6. Sivi yagi da farkh bir tencerede isitiniz ve un
ekleyip kavurunuz.

CORBALAR (TURK MUTFAGINA

SURE: 6 DERS SAATI

Gorsel 5.67: Iskembe ¢corbasi

Kavrulmus unun tzerine iskembenin
suyundan birkag¢ kepce ilave ediniz.
Kavrulmus un karisimini yavas yavas
karistirarak tencereye ekleyiniz.
Dogradiginiz iskembeleri de tencere-
ye ekleyiniz.

. Yogurt, yumurta sarisi, un ve yarim

limonun suyunu bir kasede ¢irpiniz.

. Corbadan 1-2 kepce kadar alip ter-

biyeyi ilistirdiktan sonra yavas yavas
tencereye ekleyiniz ve corbaya iyice
karistiriniz.

. Kisik ateste 10-15 dakika daha corba-

yi pisiriniz. Dilerseniz corbanizi sarim-
sak ve sirke ile servis yapabilirsiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23425
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4. ULUSLARARASI OZEL CORBALAR

Onceki konularda gectigi gibi tilkelerin yasayis bicimleri, iklimi, yasanilan cografya gibi etmenler ye-
mek kiltlrind etkiler. Hatta beslenme kiltird, ayni Glkenin icindeki bolgelere gore bile farkliliklar gos-
terir.

Ozel corba ne demektir? Arastiriniz. Arastirmanizin sonuclarini
arkadaslarinizla paylasiniz.

Uluslararasi 6zel corbalar; bir tlke, yore veya iklimin ozelliklerini tasir. Farkh pisirme yontemleri ve
degisik malzemeler kullanilarak yapilan, yogun malzeme iceren ve besin degeri yiiksek ¢orbalardir. Bu
Ozel corbalardan bazilari sunlardir:

Minestronne (italyan mutfagi), kuzu kuladi corbasi (Fransiz mutfagi), goulash soup (Macar mutfagi),
borscht (Slav mutfadi), sogan corbasi (Fransiz mutfagi), bouille boisse (Fransiz mutfagdi), kaplumbaga
corbasi (Amerika, Dogu Asya mutfadi), kirlangic yuvasi corbasi (Cin mutfagi), kopek bahgi yiizgeci cor-
basi (Cin mutfadi), iskembe ¢orbasi (Ttrk mutfagi), Ezo Gelin ¢orbasi (Turk mutfadi), yogurt corbasi (Tiirk
mutfagi), tarhana ¢orbasi (Tirk mutfagi), Tom yum soup (Tayland mutfadi), pho bo ( Vietham mutfagi),
katir cicegi corbasi (Gliney Afrika mutfadi) vb.

Uluslararasi 6zel corbalar, sicak ve soguk olmak lizere 2 grupta incelenebilir.

Tablo 5.3:Uluslararas: Ozel Corbalar

Uluslararasi

Ozel Corbalar

Sicak

Soguk
Corbalar

Corbalar

Yasadiginiz yoreye ait 6zel bir corba var mi? Arastiriniz.
Arastirmanizin sonuglarini arkadaslarinizla paylasiniz.




‘ Fondilar ve Corba

4.1. Uluslararasi Ozel Sicak Corbalar

Uluslarin yemek kulttrleri geregi siklikla yaptiklari, geleneksel pisirme yontemlerini kullandiklari ¢or-
balardir. Bu ¢orbalar, bélgede yetisen tiriin ve malzemelerle yapilirlar.

Bazi uluslararasi 6zel corbalar, siklikla kullanilmayan malzemelerle yapildidi icin bu ¢orbalari her za-
man ve her yerde bulmak miimkiin olmaz. Ornegin; kaplumbaga corbasi (Gérsel 5.68), 6kiiz kuyrugu
corbasi (Gorsel 5.69), kopek baligi ylizgeci corbasi, kirlangi¢ yuvasi corbasi, vb.

Gorsel 5.68: Kaplumbaga ¢orbasi Gorsel 5.69: Okiiz kuyrugu ¢orbast J

Bir 6zel corba tarifini arastiriniz. Arastirdiginiz corbanin bilgilerini asa-
gidaki tabloya isleyiniz. Sinifta arkadaslarinizla tarifleri karsilastriniz.

W ommm [

Corba Yapiminda
Kullanilan Malzemeler

Corbanin Yapihs islem

Basamaklari
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CORBALAR (ULUSLARARASI

OZEL CORBALAR) SURE: 3 DERS SAATI

KONU

ISLEM ADI: SOGAN CORBASI (FRANSIZ USULU)

KULLANILAN MALZEMELER (6-8 kisilik)

4 adet orta boy kuru sogan, 2 dis sarimsak

100 g tereyadi

2 adet defne yapragi, 2 dal taze kekik

5 cay kasigi tuz, 2 cay kasigi karabiber

3 yemek kasigi un, 1 tath kasigi Gztim sirkesi

2 litre et suyu

Dilimlenmis baget ekmek

200 g gruyere ya da emmental peyniri (Bu peynirleri
bulamazsaniz parmesan veya kasar kullanabilirsiniz.)

Gorsel 5.70: Sogan ¢orbasi

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23426

iSLEM BASAMAKLARI
Kuru soganlarl, ince ince piyazlik; sanmsaklan - Soganlar kuruyup suyunu cekinceye ka-
da kiictik parcalar halinde dograyiniz. dar kaynatma iglemini strddirtiniz.
Tereyagini tencerede eritiniz. Kuru sogan, sa- 7. Aromalarini sogana veren kuru kekik ve
rmsak, defne yapraklari ve taze kekikleri eri- defne yapraklarini tencereden cikartiniz.
yen tereyaginda orta ateste sotelemeye basla- 8. Kavrulan soganlara unu katip 3-4 dakika
yiniz. kadar kavurunuz.
20-25 dakika kadar kisik ateste, iyice karameli- 9. Un hafifce kavrulduktan sonra sicak et
ze olasiya kadar soganlari karistirmaya devam suyunu tencereye ekleyiniz ve corbayi
ediniz. kaynatiniz.
lyice yumusayan soganlari orta veya yiiksek  10. Corbayi yaklasik 25-30 dakika kadar son-
ateste 3-4 dakika karistirmaya devam ederek ra kaselere aliniz. Uzerlerine birer dilim
soganlarin renk almasini saglayiniz. baget ekmek yerlestiriniz.
Sirkeyi > su bardagi suda seyreltip tencereye  11. Rendelenmis peyniri corbanin (zerine
ekleyiniz. koyunuz. Peynirleri 220 “C'de isitilmis
firnda Uzerleri kizarincaya kadar firinla-
yIniz.
12. Firindan ¢ikan ¢orbayi sicak olarak servis

yapiniz.
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CORBALAR (ULUSLARARASI SURE: 4 DERS SAAT]

KONU OZEL CORBALAR)

ISLEM ADI: GULAS (MACAR) CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER (6-8 kisilik)

5 kg kemiksiz sigir kiirek eti

1adet kuru sogan (brunoise dogranmis)
2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi tath kirmizi toz biber

1 tath kasigi kimyon

1,5 litre kahverengi fond

4 kg patates (kuipler halinde dogranmis)
1 adet buyuk kirmizibiber

1 adet conkase domates

1 dis sarimsak, tuz, karabiber

Csipetke (Macar Eristesi) icin:
120 g un, 1 yumurta, 10 g tuz.

/vl _—

Gorsel 5.71: Gulas (Macar) ¢orbast

ISLEM BASAMAKLARI

1.

Tencereye tereyadi koyunuz, eriyince ici-
ne brunoise sekilde kiyilmis soganlari ati-
niz ve hafif ateste biraz ceviriniz.

Corbaya tuz ilave edip lezzet kontroliinu
yapiniz.
Csipetkeyi hazirlayiniz. Malzemelerle sert

2. Tozbiberive kusbasi dogranmis eti tence- bir hamur elde ediniz. Hamuru iyice yo-
reye koyunuz. gurup homojen yapiya getiriniz. Hamur
3. Eti3-4 dakika kadar kavurunuz. Kimyon ve bezesini distan hafifge yaglfaylp strece
ezilmis sarimsaklari tencereye ekleyiniz. sariniz ve 15 dakika kadar dinlendiriniz.
4. Tencerenin kapadini kapatip etler suyunu Dinlenmis hamurdan kiictik (findik kadar)
salip cekene kadar kavurunuz. Etler yu- parcalar kopariniz, isaret ve bas parmakla-
musamaya baslamamissa tencereye sicak rinizin arasinda hamuru yuvarlayip unlan-
suilave ediniz mis tepsiye atiniz. Csipetkeyi corba ates-
o . S ten alinmadan 4-5 dakika 6nce tencereye
5. Etlerin lizerine patatesleri ilave edip biraz ckleviniz
kavurunuz, Gzerine et suyunu sicak olarak g ; lerinin bismi K
Kleviniz Corbanin etlerinin pismis ancak patates-
eKleyiniz. o L lerin erimemis olmasina dikkat ediniz.
6. Corba kaynamaya baslayinca icine kiiguk

kiipler halinde dogranmis domates ve
cekirdekleri ¢cikarlip halkalar halinde dog-
ranmis biberleri atip kisik ateste pismeye
birakiniz.
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4.2. Uluslararasi Ozel Soguk Corbalar

Corbalar, kisin soguk giinlerde nasil icimizi isitiyorsa yazin da serinlemek amaciyla icilebilir. Sicak ik-
lime sahip (ilke ve yérelerde soguk corba tiiketimi yaygindir. Ulkeler; yetistirilen sebze, meyve vb. Giriin-
lere gore cok cesitli soguk corbalar Gretmislerdir. Gazpacho (gazpaco), soguk comsomme, vichyssoise
(visisuaz), avakado corbasi, soguk visne corbasi, korili salatalik corbasi soguk corbalardan bazilaridir.
Ulkemizde de yaz mevsiminde cacik yaygin olarak tiiketilir. Ayrica yine Anadolu'da ayran asi, mihri, bug-
day asi gibi pek ¢ok soguk corba yapilip tiiketilmektedir.

OGRENME BiRiMi 5 FONDLAR VE CORBALAR UYGULAMA YAPRAGI 76

CORBALAR (ULUSLARARASI

OZEL CORBALAR) SURE: 2 DERS SAATI

KONU

ISLEM ADI: SOGUK VISNE CORBASI

KULLANILAN MALZEMELER iSLEM BASAMAKLARI

it 1. Visneleri suda 10 dakika haslayiniz. Bir
1 kg olgun visne (cekirdekleri ¢ikarilmis) kismini stisleme icin ayiriniz.

450 ml ¢ig krema 2. Baska bir tencereye sivi yag ve unu ko-
50 ml bitkisel sivi yag yarak beyaz meyane hazirlayiniz ve ha-
2 corba kagigi un zirlanan meyaneyi sogutunuz.

1 litre tavuk bulyon 3. Visneleri ve tavuk suyunu tencereye ek-
1,5 litre su leyip karistiriniz. Corbayi birka¢ dakika
Tuz 7 , kaynatip ince siizgecten geciriniz.

4. Tuz ve kremayi cirparak ¢orbanin icine
katiniz. Corbayi sogumaya birakiniz.

5. Corbayi ayirdiginiz visne taneleri ile sus-
leyip yaninda ¢ig kremayla servis yapi-
niz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23428
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KONU
iSLEM ADI: GAZPACHO

KULLANILAN MALZEMELER
(6-8 kisilik)
5 adet orta boy domates

2 adet orta boy salatalik
1 adet orta boy kuru sogan

CORBALAR (ULUSLARARASI
OZEL CORBALAR)

SURE: 1 DERS SAATI

iSLEM BASAMAKLARI

1.

iri dogranmis tiim sebzeleri, sarimsak
ve bayat ekmek icini bir mutfak robotu
veya blendera aktarip 2-3 dakika kadar
cekiniz.

1 adet kirmizi dolmalik biber 2. Pire haline gelen sebze ve ekmekleri
3 dis sarimsak bir corba tenceresine bosaltiniz.

4 su bardagi ufalanmig bayat ekmek ici 3. Uzerine su, tuz, karabiber ve sirkeyi ila-
6-7 su bardagi buz ve ediniz ve corbayi iyice karistiriniz.

2 su bardagi su 4. Zeytinyagini ve 1 cay bardagi su ile ezil-
5 yemek kasigi zeytinyadi mis salcayi da corbaya ekleyiniz. Hepsi-
1 yemek kasigi domates salcasi ni iyice karistiriniz.

1 tatli kasigi tatli toz biber 5. Buzlar da ekleyip ¢orbayi karistiriniz.

3 yemek kasigi sirke 6. Son olarak corbanin Uzerini ince kiyil-

2 tath kasigi tuz
1 tatl kasigi karabiber

Gorsel 5.73: Gazpacho

OGRENCININ

ADI SOYADI

mis maydanoz ve kruton ekmekle sus-
leyip servis yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23429
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KONU CORBALAR (ULUSLARARASI SURE: 1 DERS SAATI
OZEL CORBALAR)

ISLEM ADI: AYRAN ASI

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI

Cr il 1. Corbayl hazirlamadan bir gece &nce
1 su bardagi nohut (haglanmis) yarmayi iyice yikayip bol suda bekleti-
1 veya 1,5 su bardagi yarma niz.

250 g yogurt 2. lyice sismis olan yarmalari tencereye
250 g stizme yogurt alip biraz su ekleyerek haslayiniz.

1-2 su bardagi soguk su 3. Yumusayan yarmalarin suyunu stzup
2-3 dal taze nane yarmalari kenara aliniz.

2-3 dal dereotu 4. iki yogurdu da genis bir kaba alip iyice
Kuru nane cirpiniz.

Zeytinyagdi 5. Cirptiginiz yogurtlara haslanmis nohut
Tuz ve yarmayi ekleyiniz.

6. Kivami ayarlamak icin tencereye soguk
suyu azar azar ekleyerek ¢orbayi karis-
tiriniz.

7. ince kiylmis taze nane ve dereotunu
tencereye ekleyip corbayi karistiriniz.

8. Corbayi buzdolabinda 1 saat kadar din-
lendirip servis yapiniz.

9. Servis yapmadan 6nce ayran asini iyice
karistinp kaselere aliniz. Tane ve ayran
oranlarinin porsiyonlarda esit olmasina
dikkat ediniz.

10. Kaselerin Uzerine kuru nane ve zeytin
yagi gezdirerek ayran asini servis yapi-
niz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23431
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OLCME VE DEGERLENDIRME

A.

5. 0GRENME
\ Fondlar ve Corbalar BiRimi

Asagidaki ciimlelerin basinda bulunan yay ayraclarin icine ciimlelerde verilen bilgiler dogru ise (D),

yanlis ise (Y) yaziniz.

1. ( ) Corba; cesitli malzemelerle hazirlanabilen, form olarak sulu ve kasikla icilen yiyecektir.
2. ( ) Esit miktarda un ve yagin kavrulmasiyla elde edilen meyaneye roux denir.
3. ( ) Kahverengi rouxun baglayiciligi daha yiiksektir.
4. ( )Beurre manie, ¢ig meyane olarak da adlandirilir.
5. ( ) Ug élcii kremanin iki 8lcii yumurtayla cirpilmasiyla liaison elde edilir.
6. ( ) Beurre manie hazirlanirken sut kullanilir.
7. ( ) Kahverengi roux, kremali ¢corbalarda kullanilir.
8. ( ) Liaison hazirlanirken krema, yumurta sarisi, muskat kullanilir.
9. ( ) Liaison, pisirme islemine baslarken corbaya eklenir.
10. ( ) Kremali corbalar; maydanoz yapraklari, kiyilmis taze sogan, dereotu veya crouton (kruton) ile servis
yapilabilir.
11. ( ) Kremali ¢corbalarda temel malzeme; sebze, kimes hayvani, kabuklu veya bir tahil olabilir.
12. ( ) Nisastal besinlerin pisirilip ezildikten sonra stiziilmesiyle yapilan kivamli corbalara ptireli corba denir.
13. ( ) Pureli corba hazirlarken kullanilan malzemelerin ¢ok iyi pisirilmesine gerek yoktur.
14. ( ) Pureli corba pisirilirken arada karistirilmalidir, yoksa nisasta dibe ¢oker.

B. Asagidaki ciimlelerde yer alan bosluklari doldurunuz.

15. Fond hazirlanirken sadece sebze ve tatlandiricilar kullanilirsa .................... adini alir.

16. Kemik parcalarinin kaynar suya atilip 1-2 dakika kaynatilip daha sonra soguk suya alinmasi islemine
.................... denir.

17. Kaynayan fondun tzerinden kef (kdpuk) alinmazsa fond .................... olur.

18. Tavuk parcalari, mirepoix ve tatlandiricilarin yaklasik 2 saat kaynatilmasiyla elde edilen fonda
................... denir

19. Etveya kemiklerden cesitli tatlandiricilarla uzun stire kaynatilarak elde edilen fondlara .................... da

denilmektedir.

20. Balik kemikleri, mirepoix ve tatlandiricilarin 30-45 dakika kadar kaynatilip stiziilmesiyle ....................
elde edilir.

21. Hazirlanan fondun kalitesi yemek, corba ve sosun .................... dogrudan etkiler.

22. Consomme hazirlanirken yagsiz sinirsiz .................... kullanilir.

23. Consommenin berrakligini.................... saglar.

24. Consommeyapilirkenasla.................... kaynatiimamalidir.

25. Consomme yapiminda kullanilan sebzeler .................... dogranir.

26. Parcacikl ve blenderden gecirilmemis ¢orbalara ................... denir.

27. Taneli corba yapiminda kullanilacak sebzeler, mutlaka .................... dogranmalidir.

28. Taneligorbalarda.................... kullanilan nisastal sebzeler, un gibi malzemelerle saglanir.

29. Bir ulke, yore veya bir iklimin 6zelliklerini tasiyan ¢orbalara .................... denir.

30. Bazi uluslararasi 6zel corbalar, siklikla kullanilmayan malzemeler gerektirdigi icin her zaman her yerde
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31. Corbalar kisin soguk glinlerde nasil icimizi isitiyorsayazinda ....................

32. Sicak iklime sahip tlke ve yorelerde ....................

tiketimi yaygindir.

33. Ulkemizde deyazaylarinda.................... gibi soguk corbalar cok tiiketilir.

Asagidaki sorularda dogru secenegi isaretleyiniz.

34. Etli corbalar, en cok hangi besin 6gesinden
zengindir?
A) Protein
B) Karbonhidrat
C) Vitamin
D) Mineral
E) Yag
35. Asagidaki corbalardan hangisi, kuru bakla-
gillerle hazirlanan ¢orbalardandir?
A) Tarhana corbasi
B) Mercimek ¢orbasi
C) Mantar ¢orbasi
D) Domates corbasi
E) Sebze corbasi

36. Asagidakilerden hangisi, siitlii ve yogurtlu
corbalar grubuna girer?
A) Mercimek ¢orbasi
B) Dugun corbasi
C) Yayla gorbasi
D) Patates corbasi
E) Ezo Gelin ¢corbasi
37. Asagidakilerden hangisi, siitlii corbalara
konulmaz?
A) Etsuyu
B)
C) Maydanoz

Salca

D) Beyaz peynir
E) Yogurt

38.

39.

Bamya, neden kagit havlu arasinda ovulur?

A) Bamyalarin daha parlak olmasi icin

B)
)

C) Bamyalarin tiiylerini ayirmak icin

Bamyalarin yumusak olmasi icin

D) Bamyalarin kolay pismesi icin

E) Hepsi

Corbalarin besin degerlerini yiikselten en
onemli etken asagidakilerden hangisidir?
A) Pisirilme yontemi

B) Hazirlama yontemi

Q) icine konulan malzemelerin cesitliligi

D) Servise hazirlama yontemi

E) Sicak icilmesi

. Asagidakilerden hangisi, sakatat iceren bir

corba cesidi degildir?
A) iskembe corbasi

B) Ciger corbasi

C) Beyin corbasi

D) Balik corbasi

E) Dil paca ¢orbasi

NOT: Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap verirken te-
reddit ettiginiz sorularla ilgili konulari veya faaliyetleri geri donerek tekrarlayiniz. Cevaplarinizin timu

dogru ise bir sonraki 6grenme birimine geciniz.




KONULAR

Yumurtalari Pisirmeye Hazirlama
Yumurtadan Uriinler Hazirlama

TEMEL KAVRAMLAR

Oeufs Ala Coques «  Oeufs Broulllés

Oeufs Poché «  Scrambled Eggs
Sun Side Up «  Crepe

Turn Over « Pancake
Omelette

b

Bu 6grenme biriminde sunlan
o6greneceksiniz:

Yumurtalarin tazelik ve bayatlik kontro-
[GinU yapmayi

Haslama yontemlerini kullanarak yu-
murtalari pisirip servis yapmayi
Sahanda yumurtayi hazirlayarak servis
yapmayi

Cirpilarak yapilan yumurta cesitlerini
hazirlayarak servis yapmayi

Crépe hazirlayarak servis yapmayi
Pancake hazirlayarak servis yapmayi

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=9513
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1. YUMURTALARI PiSIRMEYE HAZIRLAMA

Yumurta, mutfakta genis kullanim alanina sahip énemli besin kaynaklarindan biridir (Gorsel 6.1).
GUnlik yasamda yumurta denince tavuk yumurtasi anlasilir. Diger kanatli hayvanlarin yumurtalari; or-
dek yumurtasi, bildircin yumurtasi, deve kusu yumurtasi gibi yumurtlayan hayvanin adiyla ifade edilir.

1.1. Yumurtanin Besin Degeri

Yumurta, kendisinden bir civciv meydana geldigi icin tam bir besin kaynagidir. Ayrica protein iceren
diger besinlere gore oldukga ucuzdur. Yumurta; aki, sarisi ve kabuk kismi olmak tizere li¢ bélimden olu-
sur. Bir yumurta; %58 beyaz, %31 sari ve %11 kabuktan olusur. Yumurta aki, sahip oldugu disiik yag ve
yuksek protein nedeniyle beslenmede 6nemli bir yere sahiptir.

Biyiklugine gore iki-lic adet yumurta; bir porsiyon et, tavuk, balik gibi zengin hayvansal protein
kaynaklarina denktir (Tablo 6.1). Ayrica ete gore daha ucuzdur.

1.2. Yumurta Satin Alma ve Depolama ilkeleri

Satin alinan yumurtalarin taze olmasi cok 6nemlidir. Yumurta, yliksek protein oranina sahip bir be-
sindir; bu nedenle ¢ok kolay bozulabilir ve insan saglina zarar verebilecek zehirlenmelere yol acabilir.

Yiyecek Uretimi yapan isletmeler, yumurtalari satin alirken yumurtalarin gida kodeksine uygun tre-
tilip paketlenmis ve satisa sunulmus olmasina dikkat etmelidir. isletmeler, toplu alinan yumurta viyolle-
rinden sondaj yontemi ile birka¢c yumurtayi secip tazelik-bayathk kontroltinu yapabilirler. Bozuk, bayat,
kirli, catlak veya kirik yumurtalar satin alinmamalidir. En iyi yontem, yumurtay: giivenilir firmalardan
satin almaktir. Srekli Griin alinan firma ve tedarikgi, bozuk veya bayat yumurta vermeyi géze alamaz.

Her yumurtanin lizerinde Uretim bilgilerini veren kod mevcuttur. Bu kodlamaya goére yumurtanin
Uzerinde sirasiyla:

0: Organik tavuk

1: Serbest dolasan tavuk

2: Kiimeste 6zglir tavuk

3: Kafes tavugu oldugu bilgisini veren numaralar ile

Uretildigi iilke kodu (TR), il plaka kodu ve kiimes isletme kodu mevcuttur (Gérsel 6.2).

Gorsel 6.1: Yumuﬂa/

e Tablo 6.1:Yumurtalarin Boyutlarina Gére Sinflandirilmast ~N
XL (cok buytik) 73 gram ve Uzeri
L (byuk) 63-73 gram
M (orta boy) 53-63 gram
S (kiiguk) 53 gramin altinda

-
-




Yumurta, kinlmayacak sekilde ve saglik ku-
rallarina uygun olarak ambalajlanarak satisa su-
nulmalidir. Ambalaj; yumurtanin su kaybetme-
sini onler, bayatlamasini geciktirir ve tazeligini
korur. Ambalaj lizerinde firma adi ve adresi, ti-
caret sicil numarasi, yumurtanin etiket numara-
si, boyu, (S, M, L, XL veya 60-65 g gibi), sinifi (AA,
A, B gibi), cesidi, parti numarasi, sayisi, net agir-
hg1, ambalaj tarihi ve son tuketim tarihi yazma-
hdir. AA ve A sinifi yumurtalar, insan tiketimi; B
sinifi yumurtalar, gida sanayi icindir (Gorsel 6.2).

Yumurtalar; 5 ila 8 °C'de, buzdolabi veya so-
guk hava deposunda, kendi ambalajinda, adir
kokulu maddelerden uzak ve 1sik almayacak
sekilde saklanmalidir. Yumurtalar, asin stoklan-
mamalidir.

Yumurtalar, sivri uclari asagiya gelecek sekil-
de bekletilmelidir. Bu sekilde hava boslugunun
bulundugu bdélgeye baski olusmaz. Ayrica, yu-
murta sarisinin merkezden kaymasi ve yapisi-
nin bozulmasi dnlenmis olur. Depoya ilk alinan
yumurta kolileri, ilk dnce kullaniimalidir.

Yumurtalar; yumurtlama tarihinden itibaren
3 giinlik yumurta (glinlik yumurta), 15 guinlik
-kis aylarinda bu siire 21 glin olabilir- yumurta
(ekstra taze yumurta), 12 haftalik yumurta (taze
yumurta) seklinde adlandirilir. 4 ay bekleyen
yumurtalara ikinci sinif yumurtalar denir. Bu
yumurtalar, gida sanayinde kullanilir. Gln(-
muzde kiloluk ambalajlardaki pastérize yumur-
talar, gida Uretim sektoriinde kullaniimaktadir.
Pastorize yumurtalar, otel mutfaklarinda hijyen
ve kullanim kolayhgi sagladidi icin son yillarda
daha cok tercih edilmektedir.

N

YUMURTA URETICILER| MERKEZ BIRLI

Garsel 6.2: Yumurta tizerindeki kodlama, iiretim yeri ve
tarihi hakkinda bilgi verir.

YUMURTA ORETICILERI  Www.yum-bir.org » www.Kirankazanir.org » www.facebook.com/Gunde1 Yumurta

etisti
Kisa Slirede 6C° Dereceden Fazia Ist

® Guniz Sok. No: 35/2 Kavaklidere /ANKARA
Tel: +90 31 0,00 Faks:
e\

Gorsel 6.3: Yumurta ambalajinin iizerindeki etiket iire-
tim yeri ve tarihi hakkinda bilgi verir.

1.3. Yumurtanin Mutfaktaki Yeri ve Onemi
Yumurta, mutfakta en ¢ok kullanilan malzemelerden biridir ve asagidaki sekillerde kullanilabilir:

«  Corba ve yemeklerde kivam verici olarak

« Soslarda emiilsiyon edici olarak

« Hamurlarda (manti, borek, makarna hamuru) baglayici olarak
«  Kurabiye ve boreklerin lizerinde parlatici olarak

« Paneyapilan Gritnleri hazirlarken kaplayic, kiliflayici olarak

«  Kek, pasta, omlet, sufle ve pek cok tathda kabartici olarak

Yumurtayi kullanirken dikkat edilecek noktalar sunlardir:

«  Kirli, catlak, benekli yumurtalar kullanilmamali; dogal, temiz yumurtalar tercih edilmelidir.

«  Yumurtalar, asla yilkanmamali; yumurta ile temas eden eller, yikanmalidir. Yikama ile yumurtanin
kabugundaki gézenekler acilir, koruyucu tabaka yok edilir. Yumurta, bakterilerin ve mikroplarin

Uremesine acik ve saghda zararli hale gelir.

«  Tazeliginden sliphe edilen yumurta, ayri bir kaseye kirilmali ve kontrol edilmelidir. Bozuk ise kul-

lanilmamalidir.

p OGRENME
Yumurtalar BiRIMI
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1.4. Yumurtanin Tazelik ve Bayathk Kontrolii

Yumurtanin tazeligi, cesitli yontemler ile anlasilabilir. Bunlar soyle siralanabilir:

«  Yumurtanin tozly, kirli, catlak olmasi taze olmadigi konusunda ipucu verir. Taze yumurtanin ka-
bugu puiturlidir. Kendine has, mat bir gortinlisii vardir. Bayat yumurtanin kabugunda hafif bir
parlaklik olusur.

« Taze yumurta, ele alindiginda agirlik ve tokluguyla icinin dolu oldugu hissini verir. Yumurta ba-
yatladikca hafifler.

«  Taze yumurta ele alinip sallandiginda yumurta sarisinda sallanma hissedilmez. Yumurta bayatla-
dikca yumurtanin beyazi sulanir, baglar gevser ve sarisi sallanir.

«  Yumurtanin yuvarlak kisminda beyaziyla kabugu arasinda bir hava boslugu vardir. Yeni yumurt-
lanmis bir yumurtada hava boslugu hic yoktur. Yumurta, zaman gectikce yapisindan su kaybeder
ve icinde hava boslugu olusmaya baslar. Taze yumurtada hava boslugu 5-8 mm olmalidir. Yumur-
ta, bayatladikca yapisindan su kaybeder ve bu bosluk biyir. Hava boslugu 12 mm’'den fazla olan
yumurta bayattir. Yumurtanin tazeligi, yumurtanin hava bosluguna 6zel bir yumurta lambasi ile
bakilarak anlasilabilir.

«  Suya birakilan yumurta, yatay bir sekilde dibe iniyorsa tazedir; dikey iniyorsa yumurtanin hava
boslugu buylmeye, yani bayatlamaya baslamistir. Yumurta, bayatladik¢a suyun icinde yukari
dogru yukselir. Cok bayat yumurta ise suyun ylizeyine cikar.

«  Taze yumurta diiz bir tabaga kirildiginda yumurtanin beyaz kismi, sarinin etrafinda iki tabaka ha-
linde dagilmamis olarak gorlr. Sarisi tam ortada, bombeli ve oldukca kabarik bir sekilde durur
(Gorsel 6.4). Yumurtanin beyaz kismi, bayatladikc¢a sulanir. Bayat yumurta, diiz tabakta dagihr.
Yumurtanin sarisinin bombesi kaybolur, hemen patlar, yumurtanin beyazi ve sarisi karisir (Gorsel
6.5). Ayrica, kinlan yumurtaya koku testi de yapilabilir. Yumurtanin pismis veya ¢ig olmasi fark
etmez. Bozuk yumurta, her zaman koti kokar.

Gorsel 6.5: Tabaga kirilmis bayat yumurta

Goarsel 6.4: Tabaga kirtlmis taze yumurta

1.5. Kahvaltilik Yumurta Pisirme Yontemleri

Kahvaltilarin esas yemegi olan yumurta, su sekillerde hazirlanabilir:

- Suda kabuklu (rafadan, kayisi kivamli, kati) ya da kabuksuz haslama [poché (pose)]

« Azyagile sahanda kizartma [oeufs sur le plat (6f su la ple)]

«  Cirpilarak omlet seklinde ya da karistirarak pisirme [scrambled eggs/oeufs brouillés (skrambled
egs/of briiye)]

«  Kahvaltilik crépe (krep) ve pancake (pankek)

Bayat yumurtanin zararlarini arastiriniz. Arastirmanizin sonug-
larini sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.
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YUMURTANIN TAZELIK VE
BAYATLIK KONTROLU

KONU

iSLEM ADI: TAZE VE BAYAT YUMURTA TESTI

iISLEM BASAMAKLARI

1.

e

on

Araclan (tabak, bicak, kiivet, bardak ve
kavanoz) hazirlayiniz.

Gerecleri (taze ve bayat yumurtalari) ha-
zirlayiniz.

Yumurtanin gorindsiini kontrol ediniz.
Yumurta sallama testini yapiniz (Gorsel
6.6).

Yumurtanin agirligini kontrol ediniz.

Su testini uygulayiniz.

Diiz tabaga yumurtay kirarak yumurta
gorinum testini yapiniz.

L
Y

Gorsel 6.6: Yumurta sallama testi

SURE: 2 DERS SAATI

ONERILER

1.

Bayat yumurta ile taze yumurta arasin-
daki farklari gérmek icin bir hafta 6nce-
den en az iki adet yumurtayi sicak bir
ortamda ambalajsiz olarak bekletip ba-
yatlamasini saglayiniz.

Yumurtalar, oda sicakliginda olmali; ¢cat-
lak ve kirli olmamalidir. Yumurtaya temas
ettikten sonra ellerinizi yikayiniz.

Taze ve bayat yumurtanin gérinimind
kontrol edip sonucu yaziniz.

Yumurtayi kulaginizin yaninda sallayiniz.
Sallanma hissediyorsaniz yumurta bayat
olabilir. Sonucu not ediniz.

Taze ve bayat yumurtanin agirhgini test
edip sonucu not ediniz.

iki ayri cam kavanoza su doldurunuz.
Taze ve bayat yumurtalari su dolu ka-
vanoza birakiniz ve goriiniimlerini not
ediniz.

Taze ve bayat yumurtalan diz, iki ayr
tabaga sarilarini dagitmadan bicak yar-
dimiyla ayr ayri kiriniz.

Kabuk icindeki hava boslugunu kontrol
ediniz.

Yumurta beyazi ve sarisinin goriiniimle-
rini degerlendirip sonucu not ediniz.

. Gozlemlerinizi arkadaslariniz ve ogret-

menleriniz ile paylasiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23432
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2. YUMURTADAN URUNLER HAZIRLAMA

Yumurta, besleyici degeri oldukga yliksek bir besindir. Bircok yemegin icerisinde kullanilir. Bu bolim-
de kahvaltilik yumurtalar, yumurtadan hazirlanan triinler ve yumurtaya uygulanan pisirme yontemleri
yer almaktadir.

Yumurtalari yikamayiniz. Yikama ile kabuktaki dogal koruyucu tabakayi
yok edip yumurtanin disindaki kirleri, kabuktaki porlardan igeri itmis olur-
sunuz. Yumurtanizin i¢ kismini bakterilere agik hale getirirsiniz.

2.1. Haglama Yontemi ile Yumurta Pisirme

Bu yontemle yumurtalar, iki sekilde haslanir. Birincisi, kabuklariyla bol kaynar suyun icinde bouilli;
ikincisi, poche (pose) yontemi ile yapilan haslamadir.

2.1.1. Yumurta Haslama Cesitleri

Yumurtanin blyukligiine gore degismekle beraber;

«  Yumusak yumurtalar 3-4 dakika (cok yumusak 3 dakika, normal 4 dakika),
Orta pismis yumurtalar 5-6 dakika,

«  Katiya yakin pismis kayisi kivamli yumurtalar 7-8 dakika,
Kati yumurtalar ise 9-10 dakika kaynatilmalidir.

Poché yumurta, kabuksuz olarak haslanmis yumurta olarak tanimlanabilir. Kaynar derecede fakat
aktif kaynama hareketi goriilmeyen suda haslama yontemidir.

2.1.2. Yumurta Haslarken Dikkat Edilecek Noktalar

Yumurtalar catlatmadan istenilen kivamda haslamak énemlidir. Yumurtanin catlamasini énlemek
icin yapilmasi gerekenler sunlardir (Gorsel 6.7):

«  Pisirilecek yumurtalarin oda sicakligina gelmesi saglanmalidir.

«  Kabuklu olarak haslanacak yumurtanin ¢atlak olmamasina dikkat edilmelidir.
Yumurtalar, hizli kaynatilmamalidir. Yumurtalar, hizli kaynayan suda birbirine carpar ve yumur-
talarin kabuklari catlar. Haslama kabinin dibine ters cevrilmis bir tabak ve birkac kiirdan atilmasi,
suda hareketlenmeyi ve dolayisiyla catlamayi onler.
Yumurta, sicak suya direkt birakilirsa soguk-sicak farkindan dolayr yumurtanin kabugu catlar. Yu-
murta; metal kasik, tel sepet, mutfak bezi icinde yavasca suya birakilirsa catlama 6nlenebilir. Bu
yontem sayesinde yumurta, suyla hemen temas etmeyecedi icin catlama gerceklesmez. Yumur-
tanin dibe hizla vurarak catlamasi da 6nlenir.

«  Yumurtanin yuvarlak ucunda bir toplu igne yardimiyla kiiglik bir delik acilirsa 1sinan yumurta aki
rahatca genlesebilir. Acilan delik, kabugun catlamasini 6nler.

Haslanmis yumurtanin kabugunun kolay soyulmasi icin yapilmasi gerekenler sunlardir:

« Haslama suyuna bir miktar tuz, kabartma tozu veya sirke ilave edilirse yumurta kabugu kolayca
soyulabilir.

« Haslanmis yumurta, pisme suresi dolduktan hemen sonra soguk suya daldirilarak sogutulursa
yumurtanin kabugu kolay soyulur.
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Gorsel 6.7: Yumurtanin ¢atlamasini 6nlemek igin yapilmasi gerekenler

Yumurta ile temas eden ellerinizi her zaman yikayiniz. Kullandiginiz
yumurtalar, taze ve oda sicakliginda olmahdir; catlak, kirli olmamalidr.

Yumurtayi kaynatirken ve yumurtanin pisme suresi ayarlanirken dikkat edilecek noktalar sunlardir:

«  Haslama kabi, dar ve derin bir kap olmali; su, yumurtalarin tzerine ¢cikmalidir.

« Haslama suyu, kaynar derecede olmahdir. Yumurta, kaynar suya konulduktan sonra siire tutul-
mali ve siire dolduktan sonra hemen sogutulmalidir. Yumurtanin istenilen kivami, yumurta bu
sekilde pisirildigi zaman tutturulabilir.

é‘ Yiyecek icecek sektoriinde dakika ayarl yumurta haslama
makineleri kullaniimaktadir.

2.1. 2. 1. Rafadan Yumurta Haslama ve Rafadan Yumurtalarin Kullanildigi Yerler

Rafadan yumurta, meni kartlarinda oeufs a la coques (6f alakok) veya eggs cooked in the shell (egz

kukid in di sel) seklinde yazilir. Yumurtanin biytklugiine gore degismekle beraber rafadan yumurta, 3-5
dakikada haslanir.

Rafadan yumurta, 3 ayr yontemle pisirilebilir:

Yumurta, kaynayan suya
konur ve bir dakika kaynatilir. Ocak kapatilir ve
yumurta, 3 dakika daha kaynar suyun icinde
bekletilir ve servis yapilir.

Yumurta, pisme kabina ko-
nur ve Uzerine soguk su eklenir. Su kaynamaya
baslayinca ocak kapatilir, yumurta sogutulur ve
servis yapilr.

Yumurta, buhar tencere-
sinde 3 dakika pisirilir; sogutulur ve servis yapi-
lr.

Rafadan yumurta, kahvaltilarda verilir. Ka-
buguyla beraber bir yumurtalik icinde ve cesitli
garniturlerle de servis yapilabilir (Gorsel 6.8).

Garsel 6.8: Rafadan yumurta I
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Orta, yumusak kivamli pismis yumurtalara kayisi kivamli yumurta denir (Gorsel 6.9). Menu kartla-
rinda oeufs mollets (6fs molet) veya soft cooked eggs (soft kukt egz) seklinde yazilir. Yumurtalar; 6-7 da-
kika kaynatilir, siire dolunca akan suyun altinda sogutulur, dikkatlice parcalamadan soyulur. Soyulmus
yumurtalar, cok sogumussa sicak su icinde tutularak isitilir ve servis yapilir.

Genellikle kahvalti tabaginda kizarmis tost ekmedi, yesilliklerle, domates sosu gibi soslarla servis yapllir.

Kati pismis yumurtalara lop yumurta denir (Gorsel 6.10, 6.11, 6.12). MenU kartlarinda; oeufs durs (6f
dur) veya hard cooked eggs (hard kukid egz) seklinde yazilir.

Servis sekli olarak 6ncelikle kahvaltilarda kullanilir. Bunun disinda orddvr ve salatalarda da yaygin
olarak kullanilr.

Saghkli bir pisirme icin yumurtalar, en fazla 8-11 dakika haslanmalidir. 12 dakikadan fazla haslanan
yumurtalarin sarisinin etrafinda gri veya yesilimsi bir tabaka olusur. Bu tabaka, demir silfir (fes) olusu-
mudur. Demir siilfiir, yumurta sarisindaki demir ve proteinin olusturdugu bir bilesiktir (Gorsel 6.13). Bu
sekilde pisen yumurtalarda tat ve koku degisir.

Garsel 6.9: Kayist kivamili Gorsel 6.10: Katrya yakin Gorsel 6.11: Kati yumurta
yumurta haglanmig yurta

Gorsel 6.12: Tam kati pigmis- Garsel 6.13: Demir stilfiir
yumurta halkast olugmus yumurta
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Yumurtalar, 12 dakikadan fazla haslanirsa yumurtada demir stlfur halka-
st olusur.

2.1.3. Poché [Pose (Kabuksuz)] Yumurta Haslama

Yumurtalarin teknik olarak kaynar derecedeki suda, kabuksuz olarak haglanmasina poché yumurta
denir.

2. 1. 3. 1. Poché Yumurta Hazirlama ilkeleri

«  Poché seklinde pisirilecek yumurtalar, cok taze olmalidir.

+  Su, bol fakat haslama kabi, sig olmahdir (Yiksek kenarl bir tepsi uygun olur.).

+  Su, kaynama derecesinde olmali fakat kaynamamalidir.

«  Poché yumurta pisirmek icin haslama suyuna sirke eklenmelidir.

«  Yumurta, kaynar suda 3-4 dakika pisirilmelidir. Yumurtanin akinin pismis fakat sarisinin pismemis

olmasi gerekir.

+  Yumurtalar, aralikl olmali ve Uist Giste gelmemelidir.

Poché yumurta, su iki ydntemle pisirilir:

Birinci Yontem: Ocagin alti acilir ve sirkeli su kaynayinca ocak kisilarak kaynama hareketi durdurulur
(istenirse suyu kasikla ayni ydnde karistirirak girdap hareketi olusturulabilir.). Yumurta, bir kaseye kirilir;
yavasca, yakin mesafeden kaynayan sirkeli suya birakilir. 3-4 dakika sonra yumurta, bir kevgir yardimiyla
sudan alinir. Yumurta, sirke kokusunun gitmesi ve pismenin durmasi i¢in soguk suya daldirilir. Sagakli ki-
simlar olusmussa kesilip ayrilir. Yumurta, kullanilincaya kadar bu suda bekletilebilir. Yumurta, kagit havlu
ile kurulanir ve istenilen yerde kullanihr.

ikinci Yontem: Bu yéntemde haslama suyuna sirke koymaya gerek yoktur. Bir kasenin icine ince, sef-
faf naylon poset serilir. Poset, sivi yag ile yaglanir; icine yumurta kirilir. Posetin agzi toplanarak kapatilir.
Yumurtanin oldugu kisim, posetin ucundan tutularak suya daldirilir. Birinci yontemdeki gibi 3-4 dakika
haslanir, soguk suya daldirilarak sogutulur. Pisen yumurtanin poseti acilir ve yumurta, istenilen yerde
kullanihr. Bu yontem, yumurta taze degilse yumurtanin dagilmadan pismesini saglar.

2. 1. 3. 2. Poché Yumurtanin Kullanildig: Yerler

«  Kahvaltilarda, tost ekmegi ile servis yapilabilir.

« Enginar gibi sebzelerin lizerine gevrilerek servis yapilabilir.

«  Kokotlarin icine krema, jambon, beyaz et vb. eklenerek degisik lezzetler elde edilebilir.

«  Sote edilmis sebzelerin (mantar, ispanak vb.) Gizerine konularak ispanakli géz yumurta gibi ye-
mekler hazirlanabilir.

- Graten kabi icinde, besamel sos ve kasar peyniri rendesi ile yumurtanin Gzeri kizartilarak “oeufs
poché au graten (6f pose o graten)” hazirlanip servis edilebilir.

« Yumurtanin Ustline sarimsakl yogurt konularak Turk mutfagina ait bir yemek ¢esidi olan cilbir
hazirlanabilir.

Yumurtalar ¢ok kirli ise kullanmadan hemen dnce yumurtalari yikayabilir-
siniz. Yikanmis yumurtayi bekletmeyiniz, depolamayiniz, hemen kullaniniz.
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KABUKLU YUMURTA
HASLAMA

KONU

SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: RAFADAN, KAYISI KIVAMLI VE KATI YUMURTA HASLAMA

iSLEM BASAMAKLARI

1.

Araclari (tabak, bicak, kiivet, bardak, kev-
gir, yumurta, ¢cap! dar ve derin haslama
tenceresi) hazirlayiniz.

Geregleri (10 adet yumurta, su, tuz, sirke,
kabartma tozu) hazirlayiniz.

Tencereye 2 litre su koyunuz ve ocagin al-
tini acarak suyu kaynamaya birakiniz.

Su, kaynamaya baslayinca yumurtalari bir
mutfak bezinin icine veya tel sepete yer-
lestirerek kaynar suya yavasca daldiriniz.
Su kaynamaya baslayinca saate bakiniz.
Kaynama hareketini gordiikten sonra hizli
kaynamayi 6nlemek icin ocagi hafifce ki-
siniz.

Kaynama basladiktan 3-4 dakika sonra yu-
murtalarin t¢lind, kaynar sudan bir kevgir
yardimi ile cikariniz. Yumurtalari soguk
suya daldiriniz.

6-7 dakika sonra yumurtalarin diger tgu-
nu, kaynar sudan bir kevgir yardimi ile ci-
kariniz. Yumurtalarn soguk suya daldiriniz.
9-10 dakika sonra son 4 yumurtayi kaynar
sudan bir kevgir yardimi ile cikariniz. Yu-
murtalari soguk suya daldiriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23433
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Yumurtayi pisireceginiz yonteme (kaynar
suda haslama yontemi) karar veriniz.

Oda sicakhgina gelinceye kadar yumurta-
lari bekletiniz.

Eger yumurtalar kirli ise kullanmadan he-
men 6nce yumurtalari yikayabilirsiniz.
Kaynama suresi dolan yumurtalari soguk
su dolu kiivete birakarak yumurtalarin so-
gumasini saglayiniz.

Yumurtalar heniiz ilikken soguk sudan ¢i-
kariniz. Ihkken servis yapiniz.

Yumurtalan asla 12 dakikadan fazla hasla-
mayiniz.

Gorsel 6.14: 3, 5, 8, 10, 12,15 daki-
ka pisirilmis yumurtalar

m DEGERLENDIRME TARIH «eel...[20...

= =
oF = BE
N 2D w 5 T~
=0 =3 &
Es RS =
10 10 100


http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23433


Yumurtalar

N k R’—
OGRENME BIiRiMi 6 YUMURTALAR UYGULAMA YAPRAGI 81

KABUKLU YUMURTA
HASLAMA

KONU SURE 2 DERS SAATI

iSLEM ADI: RAFADAN YUMURTAYI SERVISE HAZIRLAMA

iSLEM BASAMAKLARI ONERILER

Rafadan yumurtalari, tost ekmedgi, do-
mates, yesillikler, salam, sosis gibi soguk

1. Araglan (yumurtalk, kahvalti servisi ta- 1.
baklar) hazirlayiniz.

2. Geregleri (rafadan yumurtalar, tost ek- sarkiteri Urlinlerini, ¢esitli peynirlerden
megi, domates, yesillikler, salam, sosis bir veya birkacini hazirlayiniz.
gibi soguk sarkuteri trlinleri, cesitli pey- 2. Rafadan yumurtayi geleneksel yumur-
nirlerden bir veya birkaci) hazirlayiniz. talik, pecete ve tatli kasigi esliginde ser-
3. Rafadan yumurtayi geleneksel yumur- vise hazirlayiniz (Gérsel 6.15, 6.16).

talik ile servise hazirlayiniz.
4. Rafadan yumurtayi farkl malzemelerle
servise hazirlayiniz.

Gorsel 6.15: Rafadan yumurta servisi

Gorsel 6.16: Rafadan yumurtanin gele-
neksel yumurtalik ile servisi

E4s ]

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23435
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OGRETMENIN
ADI SOYADI

KABUKLU YUMURTA

KONU

SURE: 2 DERS SAATI

HASLAMA
ISLEM ADI: KAYISI KIVAMLI YUMURTAYI SERVISE HAZIRLAMA

iSLEM BASAMAKLARI

1.

2.

Servis araclarini (yumurtalik, kahvalti
servis ve sunum tabaklari) hazirlayiniz.
Gerecleri (kayisi kivamli -5 dakikalik- yu-
murtalar, tost ekmegi, domates, yesil-
likler, salam, sosis gibi soguk sarkuteri
arlinleri, cesitli peynirlerin bir veya bir-
kagi) hazirlayiniz.

Yumurtanin kabugunu dikkatlice soyu-
nuz, kizarmis tost ekmeginin Uzerine
tereyadi striniz.

Kayisi kivaml yumurtayi tost ekmegi-
nin Uzerine yatiriniz. Yumurtayi ortadan
hafifce keserek sarisinin goériinmesi sag-
layiniz. Yumurta sicakken servis yapiniz
(Gorsel 6.18, 6.19).

Sote edilmis sebzeler esliginde yumur-
tayi servise hazirlayiniz.

Gorsel 6.17: Yesil salata iizerinde kayisi
kivaminda yumurta servisi
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1. Kabugunu soyarken yumurtanin parca-
lanmamasina dikkat ediniz.

2. Kayisi kivamli yumurtalar; taze yesillik-
ler Gzerinde, sote edilmis sebzeler yata-
ginda veya enginar ¢anadi iginde servis
yapilabilir (Gorsel 6.17).

3. Kayisi kivaml yumurtalar, kahvaltilarda
verilebilecegi gibi diizenlenmis sebze-
lerle birlikte baslangic yemegi olarak da
verilebilir.

Gorsel 6.18: Tost ekmegi ve avakodo
tizerine kayisi kvvaminda yumurta

B SR )
Gorsel 6.19: Tost ekmegi iizerinde kayisi
kivaminda yumurta servisi

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23436
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KABUKLU YUMURTA . .
KONU HASLAMA SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: KATI (LOP) YUMURTAYI SERVISE HAZIRLAMA

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

1. Servis araglarini (yumurtalk, kahvalti servis 1. Kati pismis yumurtalar, kahvaltida ge-
tabaklari, sunum tabaklari) hazirlayiniz. nellikle kabuguyla servis edilir. Konuk,

2. Geregleri (kati haslanmis -lop- yumurtalar, yumurtasinin kabugunu kendisi soya-
tost ekmegi, domates, yesillikler, salam, sosis rak yer.
gibi soguk sarkiteri Grtinleri, cesitli peynirle- 2. Kati sekilde haslanan yumurtayi yu-
rin bir veya birkaci) hazirlayiniz. murtalikla veya kuver tabaginda servis

3. Katiyumurtay servise hazirlayiniz. yapiniz (Gorsel 6.20).

4. Yumurta dolmasi hazirlayiniz (Gérsel 6.21).

5. Kati haslanmis yumurta ile salata hazirlayiniz
(Gorsel 6.22).

6. Kati yumurtayla sandvi¢ hazirlayiniz (Gorsel
6.23).

Gorsel 6.23: Kati haslanmis yumurta ile hazir-
lanmus sandvig

b ; LSS R R
Gorsel 6.21: Kati yumurta hazirlanmig yu-
murta dolmast [Oeufs farci (of farsi)]

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23437
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ISLEM ADI: POCHE YONTEMI iLE YUMURTA HASLAMA

KABUKSUZ POCHE

KONU

SURE: 2 DERS SAATI

YUMURTA HASLAMA

ISLEM BASAMAKLARI

1.

g9

10.

Araclari (tabak, bicak, kiivet, kevgir, yu-
murta haslama kabi, kagit havlu, streg film,
kase) hazirlayiniz.

Geregleri hazirlayiniz.

Poché yumurta hazirlamak icin tencerenin
icine 10 adet yumurta icin 2 litre su koyu-
nuz. 20 g (1 corba kasig) sirke, 10 g (1 cay
kasigi) tuz ekleyiniz.

Tencereyi ocaga koyarak su, sirke ve tuz
karisimini kaynatiniz.

Atesi kisarak kaynamanin durmasini sagla-
yiniz.

Yumurtayi bir kaseye kiriniz.

Yumurtayi yavasca kaynama derecesinde-
ki suya aktariniz.

Yumurtayi 3-4 dakika pisiriniz.

Yumurtayi kevgir yardimi ile dikkatlice si-
cak sudan cikariniz (Gorsel 6.24), soguk
suya birakiniz (Bu islem, yumurtada pis-
menin durmasini ve sirke kokusunun git-
mesini saglar.).

Yumurtanin sacakli kisimlari olusmussa
kesip ayiriniz. Yumurtayi istediginiz yerde
kullaniniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23438
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Yumurta haslamak icin ytksek kenarli tep-
si kullaniniz.

Yumurtalar, taze ve oda sicakliginda olma-
li; catlak ve kirli olmamalidir. Yumurtaya te-
mas ettikten sonra ellerinizi yikayiniz.
Yumurtayi bir kaseye kiriniz ve yumurtanin
tazeligini kontrol ediniz. Eger yumurtanin
icine kabuk dismiisse bir baska kabuk
parcasi ile diisen kabugu cikariniz.
Kaynatilacak suya tuz ve sirke koyulmasi-
nin amaci, yumurtalara beyazlik kazandir-
mak ve yumurta akinin dagilmasini 6nle-
mektir.

Yumurtayi tek elle tutarken kabugu catlat-
mak icin diiz bir ylizeye vurunuz. Her iki
basparmaginizi kullanarak yumurtanin ka-
bugunu ayiriniz.

Yumurtayi tenceredeki kaynayan suya ko-
yarken kaseyi mimkiin oldugu kadar suya
yakin tutunuz.

Yumurta kaynatilmamalidir, kaynatilirsa
parcalanir ve dagilir. Yumurta akinin pis-
mesi, sarisinin yumusak kalmasi gerekir.
Diger yumurtalara da ayni islemi uygulayi-

niz.

Gorsel 6.24: Poché yumurta hazirlama
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YUMURTA HASLAMA

ISLEM ADI: POSET iCINDE POCHE YUMURTA

ISLEM BASAMAKLARI

1. Araglan (tabak, bicak, kiivet, kevgir,
yumurta haslama kabi, kagit havlu,
streg film, kase) hazirlayiniz.

2. Gerecleri (yumurta, su, tuz, sirke ve
sivi yag) hazirlayiniz.

3. Poché yumurta (Gorsel 6.25, 6.26,

6.27) hazirlamak icin yayvan bir ten-

cerede poché suyu hazirlayiniz.

Bir kasenin icine ince, seffaf naylon

poset seriniz ve posetin i¢ kismini sivi

yag ile yaglayiniz.

5. Posetin icine kirilmis yumurtayr bo-

saltiniz ve posetin agzini toplayarak

kapatiniz.

Posetin ucundan tutarak yumurta-

nin oldugu kismi kaynar derecedeki

poché suyuna daldiriniz. Birinci yon-
temdeki gibi 3-4 dakika haslayiniz.

7. Pisen yumurtalari sicak sudan cikari-
niz ve hemen soguk suya daldirarak
sogutunuz. Pisen yumurtanin pose-
tini aginiz ve servis yapiniz.

Gorsel 6.25: Poché yumurta
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1. Yumurta haslamak icin yuksek kenarli tep-
si kullaniniz.

2. Bu yontemde haslama suyuna sirke koy-
maya gerek yoktur.

Gorsel 6.26: Benedickt usulii poché
yumurta

\2Ea

Gorsel 6.27: Cilbwr (sarmisakli yogurt
tizerinde poché yumurta)

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23439
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2.2. Sahanda Yumurta Pisirme

Sahanda yumurta veya g6z yumurta [oeufs sur le plat (6f sur la pla)], bir veya daha fazla yumur-
tanin kirihp tavada kizartilmasiyla yapilan bir pisirme seklidir. Sahanda yumurta, genellikle kahvaltida
tlketilir. Sahanda yumurtanin pisirilmesi sirasinda yumurtanin sarisinin dagilmamasi gerekir. Genellikle
sade yapilirama sucuklu, mantarl, biberli, domatesli vb. sekillerde de hazirlanabilir.

Yumurtalar; iki kulplu bakir, celik veya porselen, tek porsiyonluk tavalar icinde pisirilir ve pisirildigi
tava ile servis yapilabilir. Kahvaltilarda iki yumurta, bir porsiyon olarak kabul edilir.

2.2.1. Sahanda Yumurta Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Yumurtalar, oda sicakliginda olmaldir.

Sahanda yumurta, her zaman taze yumurta ile yapilmalidir.

Yumurta, konuk siparis ettigi zaman taze ve sicak olarak hazirlanmalidir. Yumurtanin servisi, he-
men yapilmalidir.

Sahanda yumurta, garnitiirli yapilacaksa 6nce garnitlr hazirlanmali; sonra yumurta, garnitiir-
lerle pisirilmelidir.

Yumurta tavaya konulmadan 6nce tuz, yumurtanin akina veya tereyagina atilmalidir. Yumurta
sarisinin Uzerine tuz atilmaz. Bu hem goriinimu bozar hem de yumurta sarilarini patlatabilir.
Konuklar, yumurtayi iki ayri sekilde isteyebilir. Servis elemanina “sunny side up (sani sayd ap)”
veya “turn over (torn ovir)” ifadelerini kullanirlar. Servis elemani, konugun istegini asciya iletir ve
ascl, bu istege gore yumurtayi pisirir.

2.2.2. Sahanda Yumurta Pigsirme ve Servise Sunma Sekilleri

Sahanda yumurta, konugun istegine bagh olarak iki sekilde pisirilir. Bunlar, "sunny side up (guinesli
tarafi yukari)" ve "turn over (devirerek, alt Ust ederek)" pisirmedir.

2.2.2.1.Sunny Side Up Seklinde Pisirme

Yumurtanin akinin pisirilerek yumurta sarisinin ¢ig ve parlak bir sekilde birakilmasina sunny side up
(glinesli tarafi yukari) denir (Gorsel 6.28).

B

<
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Yumurtanin aki pismek tizereyken yumurta sarisi dagilmayacak sekilde tavaya konur. Yumurtanin be-
yazi pismeye basladiginda spatula ile pisen taraf tiste gelecek sekilde yumurta ters cevrilir. Diger yiizeyi
de pisirilir. Bu isleme turn over (devirerek, altlist ederek) denir (Gorsel 6.29).

Gorsel 6.29: Sahanda turn over yumurta

+ Sahanda yumurta, sicak kahvalti tabagi ile servis yapilabilir.

- Sahanda yumurta; domates, salatalik, maydanoz, peynir, salam gibi Grtinlerle servis yapilabilir.

«  Dogrudan hazirlandidi tava ile servis yapilabilir. Kullanilacak tavalar, bakir malzemeden yapilmis-
sa kalayl; celik, yapismaz veya granit malzemeden yapilmissa ¢izilmemis olmalidir.

« Sahanda yumurta; sucuk, pastirma, kiyma, peynir, bacon (beykin) ve jambon ile hazirlanabilir
(Gorsel 6.30).

Gorsel 6.30: Pastirmali sahanda yumurta

w




6. 0GR
Yumurtalar /

OGRENME BIiRiMi 6 YUMURTALAR UYGULAMA YAPRAGI 86

KONU SAHANDA YUMURTA SURE: 2 DERS SAATI

iSLEM ADI: SAHANDA YUMURTA

KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI
(2 kisilik) 1. Tavayi hazirlayiniz.
Araclar: Tabak, bicak, kivet, kevgir, yumur- 2. Tavay! orta ateste Isitiniz. Tavaya bir
ta sahani, kagit havlu, servis tabagi, 3-4 adet damla su damlatiniz, cizirdiyorsa tava
kase, firca, ahsap veya slikon spatula. hazirdir. Sicak tavaya bir corba kasig
Gerecler: 4 adet yumurta, su, tuz, sirke, sivi sivi yag veya tereyagi ekleyiniz ve eriti-
yag, tereyag. niz (Tereyagina tuz serpebilirsiniz.).
3. Yumurtay! bir kaseye kiriniz ve yumur-
Not: Sahanda yumurta; sucuk, pastirma, kiyma, tanin tazeligini kontrol ediniz. Yumurta-
peynir, bacon (beykin) ve jambonlu olarak hazir- y1 kaseden tavaya yavasca aktariniz.
lanabilir. 4. Sunny side up yumurta yapmak igin
yumurtanin beyazi sertlesinceye ve yu-
Not: Yumurta sarisi; yumusak yani az pismis, murta sarisi yumusak kalincaya kadar
orta sert veya cok pismis yani sert kivamda ola- pisiriniz. Beyazlar, merkezde akintili go-
bilir. Kivam, konugun istegine baghdir. riintiyorsa tavaya bir kapak kapatiniz ve

bir dakika daha pisiriniz.

5. Turn over yumurta yapmak icin yumur-
tanin beyazi, istenilen kivamda pistigi
zaman yumurtayi spatula ile dikkatlice
ceviriniz.

6. Yumurtanin beyazi, tamamen pisinceye
kadar tavayi hafifce sallamaya devam
ediniz. Yumurta sarisinin yumusak kal-
masina dikkat ediniz.

7. Yumurtay pisirdiginiz tava (sahan) ile
servis yapabilirsiniz (Gorsel 6.31).

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23440
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Kasede cirpilip tavaya bosaltilarak iki sekilde yumurta hazirlanir:

1.

Omlet

2. Cirpilarak veya karistirilarak pismis yumurta [oeufs brouilles-scrambled eggs (6f briiye-skramb-

led eg)]

Omlet, Fransiz mutfagindan diinya mutfagina kazandinlmis bir yiyecektir. Kahvalti veya cesitli men(-
lerde sicak hors'd oeuvre (ordovr) olarak verilebilen bir yumurta yemedgidir. Meniide corbalardan sonra,
et ve deniz Grrlinlerinden dnce yer alir. Omlet, kahvaltida verilecekse 2 adet yumurtadan; hors'd oeuvre
olarak verilecekse 3 adet yumurtadan hazirlanmalidir.

Omlet, bir kasede aki ve sarisi karisana kadar cirpilmis yumurtanin kizgin tavadaki sivi yag, tereyadi
veya margarin ile diiz bir plaka seklinde pisirilmesiyle hazirlanir. Et, peynir veya sebzeler ile cesitlendirilir.

lyi bir omlet yapabilmek icin dikkat edilmesi gereken kurallar sunlardir:

Yumurta, daima taze olmalidir.

Omlet yapiminda kullanilacak yumurtalar, cukur bir kasede ak ve sarilari karisip kdplik oluncaya
kadar cirpilmalidir.

Hazirlanan yumurtalar, en fazla 10 dakika icinde pisirilmelidir.

Omlet tavasi, kuru ve temiz olmalidir. Tavanin capi, yumurta sayisi ile orantili olmalidir. Omlet
yapiminda 15-20 cm capindaki tavalar uygundur. Tavaya bir seferde konulacak yumurta sayisi, en
fazla 3 adet olmaldir.

Omletin tuzu, pisecedi zaman konmalidir.

Yumurtanin tavaya yapismamasi icin yag, iyice kizdinlmahdir. Omlet; yumusak, kabarik, pembe
renkte, iyi pismis ve diizgiin sekilli olmahdir.

Eger omlet siparis eden konuk; omletin i¢ kisminin az pismesini, yumusak kalmasini isterse oca-
gin alti agilarak omletin dis ylizeyi, hizlica kizartilir ve omlet, fazla sertlesmeden katlanir. Bu pisir-
me sekline baveuse (bavoz) denir ve bu omlet sekli, konugun istegine gore hazirlanir.

Garniturler, yumurtalarin icine konula-
rak yumurta ile beraber pisirilebilecegi
gibi pisirilen omletin arasi veya yanina

da konularak servis yapilabilir. Omlet,
daima sicak olarak servis yapilr.

Pisen omlet, dogrudan dogruya ikiye
katlanip sicak olarak tabaga cevrilir.
Karsilikh iki kenan ice dogru kivrilip
mekik veya rulo sekli verilir. Flat ome-
lette (flet omlet); diiz, iki tarafi da pisi-
rilen omlet seklidir (Gorsel 6.32).
Omletler, her zaman garnitiir ve sis-
lemeler yapilarak servis yapiimaldir.
Asiri sislemeden de kacinilmalidir.
Omletler; sebze, mantar, sucuk, pastir-
ma, kiyma, peynir, bacon (beykin) ve
jambon gibi malzemelerle hazirlana-

Gorsel 6.32: ikiye katlanmis sade omlet
SK v,/“,‘f‘/ = i =

rak sebzeli omlet, mantarli omlet vb.

ze:;l)lerde servise sunulabilir (Gorsel Géirsel 6.33: Mantarls diiz omlet |
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2. 3. 1. 2. Cirpilarak veya Karistirilarak Pismis Yumurta [Oeufs Brouillés - Scrambled
Eggs (Of Briiye-Skrambled Eg)] Hazirlama Teknigi

Cirpilmig yumurtalar, kaseye kirildiktan sonra tereyagi eklenmis bir tava icine aktarilip dusuk isida ya-
vas yavas karistirilarak pisirilir. Bu yumurta pisirme yontemini kisaca, omletlerin “sekillendirilmemis veya
karismis hali” olarak aciklayabiliriz (Gorsel 6.34). Kahvaltida en cok verilen yumurta cesitlerinden biridir.
Bir porsiyon icin ti¢ yumurta kullanihr.

Yumurta, pisirilir pisirilmez sicak olarak hemen servis yapilmahdir.

2. 3. 1. 3. Cirpilarak veya Karistirilarak Pismis Yumurta [Oeufs Brouillés-Scrambled

Eggs (Of Briiye-Skrambled Eg)] Sunum Cesitleri

- Tabaga yayllmayacak sekilde toplu halde servis yapilir.

«  Cesitlendirilmek istenirse tiirline gore 6nceden sote edilmis sebze, et vb. ile karistirilarak pisirile-
bilir veya bunlarin yaninda servis yapilabilir.

«  Peynirli, mantarli, jambonlu, yesillikli, patatesli, domatesli cesitleri hazirlanabilir. Tlrk mutfagin-
daki menemen, bir scrambled egg cesididir (Gorsel 6.35).
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Gorsel 6.35: Scrambled egg ve menemen [oeufs brouilles ala Turgue (of briiye ala Turka)] \

) Farkl yumurta pisirme ve sunum sekillerini arastiriniz. Atdlyede

bu sunum sekillerini uygulayarak sonuclari arkadaslariniz ile paylasi-
niz.
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KONU OMLET PiSIRME SURE: 2 DERS SAATI

ISLEM ADI: OMLET CESITLERINI HAZIRLAMA VE SERVIS YAPMA

KULLANILAN MALZEMELER (7 kisilik)

Araclar: Tabak, bicak, kiivet, kevgir, yumurta tavasi, kagit
havlu, servis tabag), kase, ahsap veya slikon spatula, catal

veya cirpma teli.

Geregler: 2 adet yumurta, su, tuz, karabiber, tereyagi
(istege bagh omlet cesitleri hazirlamak icin maydanoz,
dereotu, cherry domates, jambon, sosis, salam, bacon,

sucuk, pastirma vb. kullanilabilir.).

Gorsel 6.36: Rulo (lige katlanmusg )
omlet sunumu

o] el el 7. lIsterseniz omletin icine énceden hazir-
1. Et, mantar, sogan, biber, sebze, peynir, ladiginiz harci bu asamada cizgi halinde
dilimlenmis ¢ig domates, taze sogan ve ekleyiniz. Omleti asiri doldurmayiniz.

taze ot gibi sebzeleri &nceden pisiriniz. 8. Omlete tuz, karabiber ekleyiniz.

2. Yumurtalarinizi bir kaseye kiriniz ve yu- 9. Omletin Ugcte birini katlamak icin tava-
murtalara bir miktar su ekleyiniz (Sudaki yI eginiz. Tavay! biraz daha déndurerek
buhar, omleti hafif ve kabarik hale geti- omletin katlanmis tarafi asagi bakacak
rir.). Yumurta aki ve sarisini tamamen sekilde omleti tabaga aliniz. Omleti sI-
karisincaya kadar catalla ¢irpiniz. cakken hemen servis yapiniz (Gorsel

3. Tavayi orta ateste isitiniz, tereyagini ta- 6.36).
vaya koyunuz. Omlet Servisi: Hazirlanan omleti buylk

4. Eriyen tereyagindaki kdpuk azaldiginda servis tabadi ile sicak olarak konuk masa-
yumurtayi tavaya dokuiniz. sina getiriniz. Masadaki kahvalti tabak ve

5. Tavayl sada sola yatirarak yumurtalarin bicagini sola cekiniz. Konugun sagindan
kenarlara yayilmasini, tavayi kaplamasi- omlet tabagini servis yapiniz (Kuvere biiyiik
ni saglayiniz. boy catal, bicak veya sadece biiyiik catal ila-

6. Spatula kullanarak yumurtalari dort ta- ve ediniz.).

raftan da merkeze cekiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23441
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KONU SCRAMBLED EGG SURE: 2 DERS SAATI
ISLEM ADI: SCRAMBLED EGG (OEUFS BRUOILLES) HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER (7 kisilik)

Araclar: Tabak, bicak, kivet, kevgir, yumurta tavasi,
kagit havlu, tereyag, servis tabagi, servis takimlari,

3-4 adet kase, ahsap veya slikon spatula, catal veya
¢irpma teli.

Geregler: 3 adet yumurta, su, tuz, tereyagi, krema,
sut.

Gorsel 6.37: Curpilmis yumurtanin tavada
karistiralarak hazirlanmasi

Not: Yumurta cesitlerini hazirlamak icin maydanoz, dereo-
tu, cherry (ceri) domates, jambon, sosis, salam, bacon, su-
cuk, pastirma vb. Grtinlerden bir tanesini kullaniniz.

Gorsel 6.38: Scrambled egg (oeufs bruoilles)
hazirlama asamalar

iSLEM BASAMAKLARI 7. Yapismaz bir tavayl disuk ates
1. Arag gerecleri hazirlayiniz. Uzerinde 1sitiniz ve tereyadini
Scrambled egg cesitleri (Gorsel 6.38) hazirlamak tavaya atiniz. Tereyadini eriterek
icin maydanoz, dereotu, cherry (ceri) domates, tereyaginin tavayi kaplamasini
jambon, sosis, salam, bacon, sucuk, pastirma, vb. saglayiniz.
onceden hazirlayiniz. 8. Yumurtalari dokiiniz, hafifce
3. Et, mantar, sogan, biber, sebze, dilim ¢ig domates, Isitiniz, cok kisik ateste agir agir
taze sogan ve taze ot gibi sebzeleri kullanacaksa- karistirarak her tarafi esit yumu-
niz 6nceden pisiriniz. sakhkta kalacak sekilde pisiriniz
4. Yumurtalari kaseye kiriniz, yumurtalar tamamen (Gorsel 6.37).
karisana kadar cirpiniz. 9. Yumurtalar pismeye baslayin-
5. Ug¢ yumurta icin bir tatl kasigi su, bir corba kasigi ca isterseniz dogranmis taze ot,
sut veya kremayi kaseye ekleyiniz. jambon veya peynir parcalari ek-
6. 3 yumurta icin tavaya 50 g tereyagi, bir cimdik tuz leyiniz.
ekleyiniz. Suit veya kremay! pisirme islemine basla- 10. Yumusak kremsi kivamdaki yu-
madan oOnce ekleyebileceginiz gibi pismenin so- murtalari 1sitilmis servis tabagi-
nunda da ekleyip pismeyi durdurabilirsiniz. na ortaya gelecek sekilde bosal-

tiniz. Sicak olarak servis yapiniz.

Scrambled Egg Servisi: Omlette
oldugu gibi konugun sagindan ser-
vis yapiniz. Kuvere biyik boy catal

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23443 ve bicak koyunuz.
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2.4. Crépe ve Pancake

Crepe (krep); sulu kivamda hazirlanan yumurtal hamurun diiz bir tavaya dokdilerek ince, minik yuf-
kalar seklinde pisirilmesine denir. Krep hazirlamada kullanilan temel malzemeler; un, yumurta, st ve
yagdir. SUt yerine su veya ayran da kullanilabilir. Anadolu'da cizlama, akitma, cizlak, kasik dékmesi gibi
isimlerle adlandirilan ve kolay hazirlanan hamur isidir. Bugday unu yerine karabugday unu, misir unu
veya degisik tahil karisimlar kullanilarak da hazirlanabilir.

Krepler; genellikle iclerine regel, bal, cikolata, krema, tatli sos, ¢esitli meyve, peynir veya sebze konu-
larak yenir.

Hazirlanmis crépeler, hemen kullanilmayacaksa buzdolabinda kapal olarak 2-3 glin bekletilebilir.
Aralarina yagh kagit veya streg film konularak ikili-t¢li paketler halinde sarilip dondurulabilir.

Pancake [pankek (tava keki)]; un, yumurta, siit ve tereyadi iceren, koyu kivamli bir hamur ile hazirla-
nan, 8-10 cm capinda, yuvarlak, kalin, kabarik bir hamur isidir. Kabarmayi saglamak i¢cin hamura karbo-
nat, kabartma tozu gibi kabarticilar eklenir.

2.4.1. Crépe Hazirlama ilkeleri

«  Krep hazirlamada kullanilan malzemeler, daima 6l¢tli olmalidir.

« Un, elekten gecirilmelidir. Bu islem, unun havalanmasini saglar.

«  Sivimalzemeler (sut, yagd, yumurta), oda sicakliginda olmahdir.

«  Hamur, 6zlesinceye kadar buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirilmelidir.

« Yag, krep hamurunda ve pisirilmesinde fazla kullanilmamalidir. Burada kullanilan yagin amaci,
krepin tavaya yapismasini 6nlemektir.

«  Pisirilmesi asamasinda yapismaz 6zelikteki bir tava iyice (190 °C) kizdirihr. Hamur, kepge ile tavaya
dokulir ve tava, hemen saga sola cevrilerek hamurun tavayi kaplamasi saglanir. Hamurun bir
tarafi pistikten sonra diger tarafi cevrilir.

+  Krepin ince dokilmis, yumusak ve katlanabilir olmasi makbilddir.

2. 4. 1. 1. Farkh Mutfak Kiiltiirlerinde Crépe

Krep, farkh mutfak kilttrlerinde ve Tirk mutfaginda yorelere gore farkli isimler altinda ifade edilmek-
tedir. Krep; Fransizlar'da “crepe (krep)', Amerikallar'da “pancake (pankek)", Ruslar’da “blini (bilini)", daha
baska kiiltirlerde “blintz (bilintz)" olarak adlandirir.

2.4.1. 2. Crépeten Yapilan Uriinler ve Servisi

Krep; kahvaltilik olarak en ¢ok tath soslarla, meyve, recel, balla hazirlanir. Tatli hazirlamada kullanihr.
Ornek verecek olursak; crépe suzette (krep siizet), seker ve portakal suyu ile hazirlanan Ginli bir Fransiz
tatlisidir. Mutfaklarimizda sicak yemek ve antre cesitlerini hazirlamada kullanilir. Ornegin; tavuklu bohca
kebabi, dirtiim, etli krep, Manisa bohca kebabi, Cin boredi gibi.

Kreplerin Servis Sekilleri:

+ Diz, katlamadan icine tatli soslar ve meyve konularak

« lcleri doldurulup icgen katlanarak

+  Rulo seklinde sarilarak veya dilimlenerek servis yapilabilir (Gorsel 6.39).
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1. Krepin icine recel, bal veya cikolata siirliniiz, onu ticgen -
veya rulo seklinde yuvarlayip katlayiniz. Uzerine icinde-
ki sos, recel veya bal ile cizgiler yapiniz veya lizerine

sadece pudra sekeri eleyiniz. Krepin icine dilimlenmis 5 ‘ )
meyvelerden koyabilirsiniz. Bir porsiyon«icin en az 3 X 4\
adet crépe hazirlayiniz. -~

2. Tuzlu krep icin ayni hamuru sekersiz ve vanilyasiz ha-
zirlayiniz. icine koyacaginiz peynir, lor, otlu peynir, kasar
peyniri rendesi gibi peynirler; sote edilmis sebze-
ler ve somon flime gibi etler ile servis yapabi-
lirsiniz.

3. Laktoz intoleransi olanlar igin sttstiz krep
hazirlanabilir. Stit yerine su kullanilabi-
lir, bu durumda kivami tutturmak icin
un, biraz daha fazla
eklenmelidir.

4, Krep  hamurunu
ince uclu bir sos si-
sesine doldurup tavaya
dantel, araba, gllen yiz gibi sekiller ¢izebilir-
siniz.

Gorsel 6.40: Krepi tava ile yukar: atarak ¢evirme yontemi

\ 2
S

SIR .

Krep kullanilarak hazirlanan yemekleri arastiriniz. Bu yemek-
lerden bir tanesini atdlyede hazirlayiniz.

Pankek, krep ile benzer 6zellikler tasir. Her ikisi de un, yumurta ve sut ile hazirlanir. En belirgin farklari,
krep hamurunun daha ince ve biiyiik olmasidir.

Pankek hamuru hazirlanirken icine kabartici bir malzeme eklenir. Pankek hamuru, daha koyu kivam-
hdir. Tavaya 8-10 cm capindaki parcalar halinde dokilir, tadi da tam bir tava kekidir. Genellikle tatli
yiyeceklerle servis yapilir (Gorsel 6.41). Tuzlu olarak da tuiketilebilmektedir. Pankek hazirlamada dikkat
edilecek hususlar sunlardir:

«  Kuru malzemeler (un ve kabartma tozu), elekten gecirilmelidir.

+  Sivimalzemeler ise (sut, yag, yumurta) oda sicakliginda olmalidir.

«  Sivimalzeme (yag, yumurta, sut) ile kuru malzemeler (un, tuz, seker) karistirilip ¢irpilmalidir. Kari-
sim, 3-5 dakika oda sicakhginda dinlendirilmelidir.

«  Yapismaz 6zellikte bir tava iyice isitiimali (190 °C), yag eklenmelidir. Krep tavaya yayilmalidir.

«  Hamur, tavaya kepcge ile yaklasik 60 ml'lik daireler halinde dokulerek bir tarafinin kizarmasi bek-
lenmeli; daha sonra diger tarafi cevrilmelidir. Hamur, hafif kabarip her iki tarafi da pisince tavadan
alinmali ve bir kagit havlu Gzerine cikarilmalidir. Tava, her seferinde yaglanmalidir. Pankek; mey-
ve, recel, bal vb. ile servise hazir hale getirilmelidir. Ust tiste dizilerek, aralarina veya uistiine dolgu
malzemesi konularak servisi yapilmalidir.

Gorsel 6.41: Pankek servisi
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SURE: 4 DERS SAATI

CREPE HAZIRLAMA
ISLEM ADI: KAHVALTILIK CREPE
KULLANILAN MALZEMELER (72-15 adet krep
icin)
Araclar: Tabak, bicak, kiivet, kevgir, krep tavasi,

cirpma teli, kagit havlu, dograma tahtasi, servis ta-
bagi, 3-4 adet kase, firca, ahsap veya slikon spatula.

yag, 50 g tereyagi, 200 g un, 5 g tuz, 50 g toz seker.

ve cilek, muz gibi yumusak meyveler kullanilabilir.

Geregler: 5 adet yumurta, 500 ml stit, 50 ml sivi

Not: istege bagli olarak recel, bal, vanilya, pudra sekeri

-

Gérsel 6.43: Ispanak ve mantar dolgulu
krep sarma

ISLEM BASAMAKLARI

1. Arag geregleri hazirlayiniz. 9. Tavayl ocaktan aliniz. Krepin tavaya ya-
Yumurtayi cirpiniz. Seker, tuz, elenmis un pismasini engellemek icin tavayi ileri geri
ve sivi yagdi iyice karistiriniz. sallayiniz. Ardindan hizli bir hareketle ta-

3. Sutd yavas yavas ekleyiniz. Karisimi hizli vay! yukari ve ileri dogru ceviriniz. Havada
hizli karistirarak homojen bir hamur hazir- donen krep hamurunu yakalayiniz.
layiniz. 10. Hamurun ikinci ylizeyi, daha cabuk pise-

4. Hamuru 30 dakika buzdolabinda dinlendi- cektir. Krepi yagli kagit tzerine ceviriniz,
riniz. sogumaya birakiniz.

5. Tavanin pisirme ylzeyini firca veya kagit 11. ikincisini de ayni sekilde hazirlamaya bas-
havluyla hafifce yaglayiniz. layiniz, istediginiz yerde kullaniniz.

6. Tavayiisitiniz. Tavanin ortasina %2 su barda- 12. Krepi meyvelerle doldurarak recel, bal
g1 kadar hamur dokiiniz. veya tath soslarla servise hazirlayabilirsi-

7. Krepin yayilmasi icin tavay yavasca yuvar- niz.
layiniz. Pismeye basladiginda ince bir ta-
baka, tavaya yayilmis olmahdir.

8. Krepin ylzeyi hafif katilastiginda cevir-

meye hazirdir. Hamuru ¢evirme icin bir
spatula kullanabilirsiniz. Cevirmenin daha
eglenceli yolu, hamuru havaya atarak ce-
virmektir (Gorsel 6.40).

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23444
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KONU PANCAKE HAZIRLAMA SURE: 4 DERS SAATI

ISLEM ADI: KAHVALTILIK PANCAKE HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER
(10-12 adet pankek icin)

Araclar: Tabak, bicak, kiivet, kevgir, krep tavasi, kagit havlu, dograma tahtasi, servis tabagi,
3-4 adet kase, firca, ahsap veya slikon spatula.

Geregler: 300 g un, 1 tath kasigi kabartma tozu, 1 tatli kasigi toz seker, 1 cay kasigi tuz, 500 ml
sut, 2 yumurta (cirpilmis), 50 ml bitkisel yag, 50 g tereyadi (erimis).

Not: istege bagh olarak cikolata sos, recel, bal, vanilya, pudra sekeri ve cilek, muz gibi yumusak
meyveler kullanilabilir.

Gorsel 6.44: : Tereyagi balli pankekler Gorsel 6.45: Servise hazir pankekler

Gorsel 6.46.: Soganli, ispanakli, tuzlu pankek Gorsel 6.47: Cikolatali, ahududulu pankek
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ISLEM BASAMAKLARI 9. Her partiden sonra tavayi siliniz ve ye-

Arag gerecleri hazirlayiniz.

Un ve kabartma tozunu eleyiniz. Kuru malzeme-
leri karnstiriniz.

Kuru malzemelerin icine yumurtay kiriniz. Sitd,
erimis tereyagini da ekleyiniz. Topaklari kalma-
mali, hamur iyice 6zlesmelidir. Kivami tutturduk-
tan sonra hamuru daha fazla karistirmayiniz.
Hamuru oda sicakliginda 5-10 dakika dinlendi-
riniz.

Blyk, genis ylizeyli, diiz tabanli bir tavayi oca-
ga koyunuz.

Pisirme yiizeyini dogru sicakliga getiriniz. Pi-
sirme ylzeyi, ¢cok sicaksa hamurunuz yanabi-
lir. Tava, yeterince sicak degilse pisirmek, daha
uzun surebilir; hamur yayilabilir ve hamurun
sekli yuvarlak olmaz.

Tavaya 1 yemek kasigi aycicedi yagi veya tere-
yadi koyununuz. Tum pisirme ylizeyini yag ile
kaplayiniz.

Yagdi isitiniz. Yag cizirdamaya baslayincaya kadar
bekleyiniz. Sonra 60 ml'lik miktarlarda pankek
hamurunu tavaya dokiinilz ve bir tarafinin kizar-
masini bekleyiniz. Dokilen hamurlar, yayildigin-
da 8-10 cm ¢apinda olmalidir. Bu 6l¢liyli deneye-
rek tutturdugunuz 6lcti kabi ile pankek yapmaya
devam ediniz.

OGRETMENIN TAKDIR
ADI SOYADI EDILEN PUAN

niden yaglayiniz.

10. Kabarciklar olusana kadar pankekleri
pisiriniz. Tava sicakligina ve pancake-
lerin biyukligiine bagh olarak her iki
tarafin da 30 saniye ile bir dakika ara-
sinda pisirilmeleri gerekir. Islak hamur-
da kabarciklar olusmaya basladiginda
hamuru ters ceviriniz.

11. Pankek hamurunun diger yonini de
pisiriniz. Pankekleri altin rengi, kahve-
rengi olduklarinda ocaktan aliniz.

12. Kalan hamurunuz ile isleme devam
ediniz. Gerekirse tavaya biraz daha yag
ekleyiniz.

13. Sos, recel, bal, meyve ve sebzelerle ser-
vise hazirlayiniz (Gorsel 6.44, 6.45, 6.46,
6.47).

Pankek Servisi: Kahvalti tabagini sola aliniz.
Kuvere buyuk boy catal ve bicak koyunuz.
Blyiik servis tabagina yerlestirilen pankek
tabagini konugun sagindan masaya yerles-
tiriniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23445
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OLCME DEGERLENDIRME

A. Asagidaki sorulari okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Diiz bir tabaga kirildigi zaman, aki ve sarisi
dagilmis ve birbirine karismis goriiniimdeki yu-
murta, asagidakilerden hangisinin 6zelligidir?
A) Taze yumurta

B) Oda isisinda yumurta

)
C) Bayat yumurta

D) Gunlik yumurta

E) Gezen tavuk yumurtasi

2. Asagidakilerden hangisi, yumurtanin saklan-
masi ile ilgili yanhs bir uygulamadir?
A) Karanlk yerde saklanmalidir.

B) Rutubetsiz yerde saklanmalidir.

)
C) Sivri tarafi alta gelecek sekilde saklanmalidir.
D) Onceden yikanarak saklanmalidir.
E) Kullanilacagi zaman yikanmalidir.

3. Kabuklu yumurta haglandiktan sonra yumurta
akinin kabugunun disinda pihtilasmis olusu
hangi durumu gosterir?

A) Yumurtanin ¢atlak oldugunu

B) Yumurtanin oda sicakliginda oldugunu
C) Yumurtanin bayat oldugunu

D) Kaynatma kabinin derin ve dar oldugunu
E) Kaynatma isisinin yiiksek oldugunu

4. Poché yumurta asagidakilerden hangisiyle
tanimlanabilir?

A) Kabuklu haslanan yumurta
B) Kabuksuz haslanan yumurta
C) Krep olarak pisirilen yumurta
D) Cirpilarak pisirilen yumurta
E) Sebze ile pisirilen yumurta
5. Cilbir, asagidaki pisirme tekniklerinden hangisi
ile hazirlanir?
A) Steaming
B) Graten
C) Poche
D) Bouilli
E) Kizartma

6. Asagidakilerden hangisi, turn over pisirme

yontemini en iyi agiklar?

A) Yumurta aklarinin dagilmadan sarinin etrafin-
dan toplanmasi

B) Yumurta aklarinin yariya yakin pisirilmesi

C) Yumurta aklarinin yariya yakin pisirilip sari-
larinin patlatilmadan altiist edilerek pisirilip
servis yapilmasi

D) Yumurtanin karistirilip sahanda altiist edil-
mesi ve servise sunulmasi

E) Yumurta aki ve sarisinin tamamen pisirilmesi

7. Asagidakilerden hangisinde sunny side up

pisirme yontemini en iyi aciklar?

A) Yumurtanin karistirlip alttst edilerek sunu-
munun yapilmasi

B) Yumurta aklarinin pisirilerek ters cevrilip
sunumunun yapilmasi

C) Yumurta aki ve sarisinin diizglin pisirilip
altust edilmeden sunumunun yapilmasi

D) Yumurtanin yagsiz ve tuzsuz pisirilerek sunu-
munun yapilmasi

E) Yumurtanin gesitli sebzelerle birlikte pisirile-
rek sunumunun yapilmasi

8. Asagidakilerden hangisi; biber, domates ve

yumurta karigimi ile yapilan iiriindiir?

A) Menemen D) Krep
B) Cilbir E) Yumurta dol-
C) Omlet masi

9. Asagidakilerden hangisi, krep hazirlamada
kullanilmaz?

A) Cukur kap D) Celik tencere
B) Mikser E) Tava

C) Tahta spatula

NOT: Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap verirken te-
reddit ettiginiz sorularla ilgili konulari veya faaliyetleri geri donerek tekrarlayiniz. Cevaplarinizin timi

dogru ise bir sonraki 6grenme birimine geciniz.
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Bu 6grenme biriminde sunlan

KONULAR Ogreneceksiniz:
- Kolay Hamur Uriinleri Hazirlama 1. Kek hazirlayarak servis yapmayi
- Hazr Uriinlerle Kolay Hamur 2. Basit kurabiye hazirlayarak servis
Uriinleri Hazirlama yapmay!
3. Pizza hazirlayarak servis yapmayi
4. Pogaca hazirlayarak servis yapmayi
5. Hazir yufkadan trinler hazirlayarak
servis yapmayi
«  Basit Hamur 6. Hazir Grinlerle cesitli tatlilar hazirla-
«  Kurabiye yarak servis yapmayi
+  Kek
+ Pizza
+  Pogaca

«  Hazir Yufka Borekleri
« Hazir Uriin Tatlilan

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=9514
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1. KOLAY HAMUR URUNLERI HAZIRLAMA

Turk mutfaginin temel besini, tahillardir. Tahillardan da en c¢ok kullanilani bugdaydir. Bugday uriin-
lerinden ekmek, bulgur, eriste, makarna ve diger hamur isleri (borek, kurabiye, kek, pogaca, pizza vb.)
yapihr; sevilerek tiketilir.

Unun su ya da baska sivilarla yogrulmus ve belli bir kivama gelmis haline hamur denir (Gorsel 7.1).
Yag, yumurta, sUt, yogurt, tuz, seker, maya, et, sebze, baharat, meyve, kuru yemis gibi sivi ve kati malze-
meler kullanilarak hazirlanan hamurlardan gesitli Grtinler (borek, kek, kurabiye, pogaca, simit vb.) hazir-
lanmasi, pisirilmesi isinin tamamina hamur isleri denir.

Hamur isleri, mutfak sanatinin farkh bir dalidir. Bu alanda pastacilik, firincilik, bérekgilik, simitcilik,
baklavacilik, ekmekgilik gibi oldukca fazla meslek ve buna bagli olarak da isletme tiremistir. Bu meslek-
lerdeki kisiler ustalasmislardir. Ornegin, ticari atolyelerde yapilan bir baklavanin evde yapilmasi mim-
kiin olmaz.

Ekmek, glinluk tiikettigimiz bir Griindur. Bunun disindaki hamur triinleri de neredeyse her glin tiike-
tilir. Evlerde en az haftada bir giin hamur isi, yapilir veya disaridan satin alinir. Ozel giinlerde veya misafir
agirlarken ikram edilen pek cok hamur isi ¢cesidi mevcuttur.

Hamur cesitleri, 3 gruba ayrilir:

1. Sulu (Civik) Hamurlar: Kek hamuru gibi akici, su miktari fazla hamurlardir.

2. Yumusak Hamurlar: Kulak memesi yumusakhdi denilen hamurlardir. Borek ve ekmek, yumusak

hamurdan yapllir.

3. Sert Hamurlar: Eriste, makarna hamuru gibi su orani azaltilmis hamurlardir.

Hamurlarin, hazirlanan Griinlere gore siniflandiriimasi su sekildedir:

1. Ozlestirilirek yapilan hamurlar (yufka ve bérek hamurlari)

2. Cirpilarak yapilan hamurlar (kek, pasta hamurlari)

3. Unveyagile yapilan hamurlar (bisklvi, kurabiye hamurlari)

4. Mayali hamurlar (ekmek, pizza, pogaca hamuru)

5. Pisirilerek yapilan hamurlar (profiterol, tulumba tatlisi hamuru)

Mevcut hamur Grilinlerinin hemen hemen hepsi, bu hamurlara degisik malzemeler eklenip hamurla-
rin sekillendirilmesi ile hazirlanir.
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1.1. Basit Hamur Hazirlama

Gocebe Tirk topluluklarinda ekmek, genellikle basit hamurdan yapilmaktadir. Yerlesik diizene geg-
meden dnceki donemde yere ates yakip bir diiz plaka lizerinde yufkalarin pisirilmesi ile mayasiz ekmek
yapilmaktaydi. Firinin olmadigi durumlarda da ayni yontem kullanilmaktadir. Basit hamurla bu sekilde
yapilan ekmege yufka (lavas) denilmektedir. Yufka ekmegi ya da diger adiyla lavas, giiniim{zde ticari
degeri olan bir ekmek cesididir.

Yufkanin temeli; un, su ve tuz ile hazirlanan basit hamurdur. Anahtar 6lcisi ise 1 kg un, 500 g su, 20
g tuzdur. Hamurun daha iyi agilabilmesi icin karisimin iyice yogrulduktan sonra dinlendirilmesi gerekir.
Yogurma ile hamurdaki gliten (tahildaki protein) ve tuz etkisi ile gliten kompleksi olusur ve hamur
acilabilir esnek yapiya ulasir. Dinlendirme ile hamur icindeki yapisal degisim devam eder, hiicre icindeki
suyu bir miktar hiicre disina birakir ve hamur yumusar. Bu sekilde 6zlesme meydana gelir. Daha sonra
hamurdan bezeler hazirlanir, oklava ile acilir. Bu hamur, 1sitilmis sac veya diiz bir tava gibi gereclerin Us-
tlnde pisirilir ve servis yapilir. Ayni prensiple piyasadaki hazir yufkalar, tam kurutulmadan yari mamul bir
sekilde satilmaktadir. Hazir yufkalar ile cesitli borek ve gozlemeler hazirlanmaktadir (Gorsel 7.2).

Hamur hazirlamada dikkat edilecek noktalar sunlardir:

«  Birinci sinif, kaliteli boreklik un kullaniimahdir.

«  Hamurun kivami; kulak memesi, diye tabir edilen yumusaklikta olmalidir.
«  Hamur, iyice 6zlesmeli ve acilabilir kivamda olmalidir.

«  Hamur, iyi dinlendirilmis olmalidir.

Hamur islerinde un ve toz malzemeler daima elenmelidir.
Kullanilan bitiin malzemeler, oda sicakliginda olmalidir.
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KOLAY HAMUR URUNLERI

KONU

SURE: 4 DERS SAATI

HAZIRLAMA

iSLEM ADI: BASIT HAMUR HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER

Araglar: Hamur yogurma kuiveti, oklava, merdane, teflon tava veya sac, mermer tezgah, ta-

bak, kase, tahta spatula.

Geregler: Un, su, tuz, sivi yag (Anahtar 6l¢t: 1 kg un, 500 g su, 20 g tuz).
Onerilen &l¢iiniin yarisini veya dértte birini kullanabilirsiniz.

iSLEM BASAMAKLARI 7. Dinlenmis hamuru bezelere ayiriniz.
a . .. 8. Tezgahi unlayiniz, hamuru oklava veya
I 9Igu|u malzemeleri hazirlayiniz (Orne- mergdane ile gglnlz. Yufka ha2|rlay|n|z)./
5 am; 1kg un >00 gliul,oZO gt:Jz)I 9. Kalinca bir yufka hazirlarsaniz lavas olarak
’ kamur y%gurmf) ) mta oluiu und kullanirsiniz (Actiginiz yufkalar, onceleri
oyunuz. nun uzerine tuzu serpiniz. diizgiin olmayabilir; yufkayr zamanla daha
3. Suyu yavas yavas ekleyerek ve orta- diizgiin acacaksiniz)
dan disa dogru una Yedlrerek k_ar|§t|r- 10. Saci veya teflon tavayi, ocak Uzerinde isiti-
maya baslayiniz (Elinizle veya bir kasik iz
VEITE 172 EE Rl N ) 11. Yufkalarinizi teflon tava veya sag lzerinde
4. Unun tamamini karistiripp hamuru al- olsiriniz
tust eddertikkyolg.lurmavya ba§la))/|n|z s 12. Hazirladiginiz yufkalarla dirtim, borek, la-
asamada tek el fie yogurunuz.). vas ekmedi veya gozleme hazirlayabilirsi-
5. Hamur toparlandiktan sonra tezga- niz
hi unlayiniz, tezgah Uzerine hamuru '
aliniz. Hamur elinize yap|§[nayacak Gozleme Servisi: Kuvere blyuk boy ca-
Ilzlvama gelllncEye kadarl iot?uru:luz_. tal ve bicak koyunuz. Gozlemeyi bulyik
dlvama get?n" imurfl.JI 'S.? . (:Z akl_??o servis tabagina yerlestiriniz. Gozlemenin
dall/‘?(yakuf:l un;slregdl m e ortere yanina uygun sebze garniturleri yerlesti-
aiiia kadar diniendiriniz. riniz. Tabagi konugun sagindan masaya
6. Tezgahi unlayiniz. Hamuru oklava

veya merdane ile acmaya calisiniz.
Yufkayi hazirlayiniz.

yerlestiriniz. Boslari masanin sag tarafin-
dan toplayiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23446
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Gorsel 7.3

1.2. Kek Hazirlama

Pastaciligin tarihine bakildiginda ilk kek benzeri Griinlerin balla yapilan tatli ekmekler oldugu gorul-
mektedir. Cake (kek) s6zciigii, 13. ylizyildan itibaren ingilizler tarafindan kullanilmaya baslanmistir. 17.
yluzyildan itibaren Avrupa'da sekerin Uretilmesi, modern firinlarin kurulmasi, kaliplarin gelistirilmesi ile
glniimiizde kullanilan modern kekler yapilmaya baslanmistir.

Keklerin ana malzemeleri; yumurta, un ve sekerdir. Kek (Gorsel 7.3), sevilerek tiiketilen ve hazirlanma-
st kolay hamur islerindendir. icine cesitli meyveler, kuru yemisler, hos koku vericiler, siit, yogurt, kabartici
ve yumusaticilar konularak cesitlendirilir. Tath ve tuzlu kekler; ticari isletmelerde, evlerde ve gida fabri-
kalarinda uretilmektedir.

1.2.1. Kek Hamurunun Ozelligi

Kek hamurunda tam bir anahtar 6lct yoktur. Kek malzemeleri; temel olarak un, yumurta, seker ve
yagdan olusur. Basit olarak evlerde hazirlanan ve anne keki dedigimiz keklere siit, yogurt, tereyadi, sivi
yag, kakao, izim gibi malzemeler eklenerek tadi ve besin degeri artirilir.

Kek hamuru, sulu ve akici kivamdadir. Hamur hazirlamada kullanilan kati malzemeler (un, kakao, toz
seker, vb.) ile sivi malzemeler (yumurta, tereyadi, margarin, sivi yag, siit, yogurt vb.) hemen hemen esit
miktarda kullanilir. Kekin pismis haldeyken dokusu, yumusak ve ufalanabilir 6zellige sahiptir. Eger kekin
biraz sert dokulu olmasi istenirse icine konulacak un ve diger kati malzemelerin orani arttirilir.

1.2.2. Kek Hamuru Cesitleri

Angel (Enail) Kek: Stinger ve sifon kekler, cok hafif ve gevsek dokulara sahiptir. Bu gruptaki keklerde
yumurta aki ve sarisi, seker ile ayri ayr cirpilir. Yumurta aklari kar haline getirilir. Sonra yumurta sarisi,
daha sonra un eklenerek hamur hazirlanir. Bu kekler, cok kabardigi icin yiiksek kenarli kaliplarda pisirilir.
Yas pasta hazirlamada kullanilirlar.




7. OGRENME .
Kolay Hamur Isleri /

Pound (Paunt) Kek: Keki hazirlamada kullanilan malzemeler (un, yumurta, seker ve tereyadi, mar-
garin), esit miktardadir. Ozellikle Avrupa (ilkelerinde bu sekilde yapilir. Kek, biitiin malzemeler 1 pound
Olclstinde hazirlandigr icin bu ismi almistir.

Hazirlanisi: Once margarin, seker ile iyice cirpilir; sonra yumurtalar, tek tek eklenir ve karisimi cirp-
maya devam edilir. En son, karisima un elenerek eklenir ve hamur, spatulayla karistirilir. Bu kek, yagdan
dolayi siki, sert bir dokuya sahiptir ve cok lezzetli olur. Ge¢ bayatlama 6zelligine sahiptir.

Yaglh Kek: Once margarin cirpilarak képurtilir. Cirpilmis margarine sirasiyla seker ve yumurta ek-
lenir, hepsi ¢irpilir. Kabartma tozu, unun icine eklenir. Sit ile birlikte un da karisima eklenir, hamur ha-
fif hafif karistinhr. Kek, 6zel kaliplarda 180-190 °C'de pisirilir. Diger keklerden daha siki dokuya sahiptir.
Keklerde yag orani arttikca kabarma duzeyi azalir. Bu kekin 6zelligi, kabartma tozu ile kabartilmasi ve
yapiminda sit, yogurt gibi farkl malzemeler kullaniimasidir.

1.2.3. Kek Hazirlamada Dikkat Edilecek Kurallar

«  Kek kaliplari, firca yardimiyla ¢cok diizgiin sekilde yaglanip unlanmalidir.

«  Yumurtalar; gelik, cam, porselen kaselerde cirpiimalidir.

«  Finnisisi 180 °C'ye ayarlanmali ve firin, dnceden isitilmis olmalidir.

«  BUtln malzemeler (6zellikle yumurtalar), taze ve oda isisinda olmalidir.

« Un elenmis olmalidir. Kabartma tozu ve vanilya, una elenerek eklenmelidir.

«  Kullanilacak araclar, cok temiz ve kuru olmalidir.

+  Yumurta ve seker ¢irpilmalidir. Diger kati malzemeler, spatula veya tahta kasikla altiist edilerek
karisima eklenmelidir. Aksi takdirde kabarmis olan karisim, séner ve bu durum, gliiten kompleksi
olusturarak kek hamurunun elastiki bir kivama dénlismesine sebep olur.

- Hazirlanan kek hamuru, kaliba bosaltildiktan sonra bekletilmeden firina konulmalidir.

«  Kek, firna konulduktan sonra 25 dakika firinin kapadi aciimamalidir. Aksi takdirde soguk hava,
kekin Uizerinde basing yaparak ¢cokmesine neden olur.

«  Keklerin pisme siiresi, ortalama 40-45 dakikadir.

«  Kek hamurunun pisip pismedigi, keke bicak veya kiirdan batirilarak kontrol edilir. Bicak veya kdir-
danin Gzerinde hamur parcalari yoksa kekin i¢ kismi pismistir.

«  Kek, 10 dakika soguduktan sonra kaliptan cikartilir; 1zgaraya ters cevrilerek sogumaya birakilir.
Izgara, kek hamurunun nemlenmeden sogumasini saglar.

1.2.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

«  Kek, yumusak dokulu olmalidir.

«  Sponge keklerde siingerimsi bir yapi olmaldir.

«  Kek, hos kokulu ve lezzetli olmali; hamurumsu olmamahdir.

«  Kek, homojen bir karisima sahip olmalidir.

«  Kekin i¢ dokusu, muntazam olmali ve kekin icinde bliylik hava boslugu olmamalidir.

Kek kalibini bosluk kalmayacak sekilde margarinle iyice yaglayiniz,
kalibin Gzerine bolca un serpiniz. Fazla unu kalibi ters cevirip bosaltiniz.
Boylece kek, kaliptan kolayca ¢ikabilir.

Kekler, iclerine eklenen malzemelere gore cesitlendirilir. Kakaolu, 5
havuclu, cikolatal, meyveli, tuzlu kekler vb. Siz de diger kek cesitlerini 9
yapmayi deneyebilirsiniz.
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KONU KEKLERIN HAZIRLANMASI VE SERVISi SURE: 4 DERS SAATI

ISLEM ADI: KEKLERIN HAZIRLANMASI VE SERVISI

KULLANILAN MALZEMELER

Araclar: Yumurta cirpma kabi, mermer tezgah, tabak, kase, spatula, mikser, rende, ¢cirpma

teli, kek kalibi, 1zgara.

Geregler: 6 yumurta, 150 g seker, 180 g un, 2 paket vanilya, 50 g tereyad.

ISLEM BASAMAKLARI

1.

2.

Gerecleri, tezgaha kullanim sirasina
gore yerlestiriniz.

Un ve vanilyay! eleyerek hazirlayiniz
(Batin malzemeler, oda sicakliginda
olmalidir.).

Ayri kaselere kirilan yumurtalarin taze-
lik kontrollinii yapiniz.

Kek kalibini yaglayip unlayiniz. Firini
180 °C'ye kadar isitiniz.

Kek hamurunu hazirlamak icin yumur-
talarn derin bir kaseye kiriniz, sekeri
ekleyiniz. Yumurtalan ve sekeri iyice
kopuriinceye kadar ¢irpiniz.

Limon kabugu rendesi, un ve vanilyayi
cirpilmis yumurtalara ekleyiniz. Tahta
kasik veya bir spatula yardimiyla mal-
zemeleri altlist ederek karisima yediri-
niz.

ik tereyadini ekleyip karisima yediri-
niz.

Kek hamurunu kek kalibina dékiiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23447
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9. Kalibi firinin orta kismina yerlestiriniz ve keki
onceden isitilmis firinda 40-45 dakika pisiri-
niz (Firinin kapagdini ilk 20-25 dakika agmayi-
niz, aksi halde kek ¢oker.). Firindan almadan
once keke sivri bir bicak ya da kiirdan batira-
rak kekin tamamen pisip pismedigi kontrol
ediniz. Kiirdanda hamur parcasi yoksa kek
pismistir.

10. Keki firndan aliniz. Kalip igcinde 10-15 dakika
sogutunuz. Keki kaliptan cikariniz. Soguya-
na kadar tel izgara lizerinde bekletiniz.

11. Keki dilimleyip servis tabagina alarak servis
yapabilirsiniz. Kekin Uzerine pudra sekeri
eleyerek veya cikolata, marmelat, krema,
meyve soslari ile dekor yaparak servis yapa-
bilirsiniz.

Kek Servisi: Kuvere kiiciik boy catal ve bicak konur.
Desert servis tabagina yerlestirilen kek dilimi, konu-
gun sagindan masaya servis yapilir. Kekin yaninda
verilecek olan ¢ay, mesrubat vb. konugun sagindan
servis yapilarak bicagin 6n kismina yerlestirilir.

VE DUZEN
KULLANIMI

=
<
-
S
-
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Gorsel 7.4: Pisirilmig, servise hazur kurabiyeler

1.3. Basit Kurabiye

Kurabiye; un, yag, badem, fistik, findik, kakao gibi malzemelerle yapilan bir ¢esit bisktvidir (Gorsel
7.4). Kurabiyeler; kabarik, birkag¢ lokmalik, gevrek, yag orani yiiksek, nem orani diistik atistirmaliklardir.
Teknik olarak kati yagd, unun icine bigak ile kiyilarak yedirilir. Bu nedenle bu tir hamurlara kiyilarak ya-
pilan hamurlar denir. Bu kurabiyelerin yag orani yiiksek oldugu icin raf mri uzundur. Bu kurabiyelerin
temel malzemesi; yag, seker ve undur. Bunun yaninda badem unu, findik unu, Hindistan cevizi rendesi
ile hazirlanan (makaron, koko vb.) cesitleri de mevcuttur.

Kurabiyelerde kabarmayi ve gevrekligi, kati yaglar saglar. Bazi kurabiyelerde de kabartma tozu kulla-
nilarak kabarma ve gevreklik saglanir.

Pastanelerdeki kuru pasta cesitleri, aslinda kurabiye hamurundan cesitlendirilerek yapilan trtinlerdir.
Kurabiye ve biskiviler, ayni malzemeler ile hazirlanir. Aralarindaki fark, kurabiyelerin kabarik olmasi; bis-
kavilerin ise diiz ama gevrek, kitir olacak sekilde hazirlanmasidir. Cesidine gore kurabiyelere yumurta,
yogurt, sit, kurutulmus meyve, krema, kakao, cikolata parcalari, tath ve tuzlu soslar vb. eklenerek farkli
kurabiyeler hazirlanabilir.

Glnimuzde pastacilik sektoriinde 6zel glnler icin seker hamurlu, fotografli, resimli kurabiyeler de
tasarlanmaktadir. Bu kurabiyeler, cocuklar icin tercih edilen Griinler arasindadir. Ayrica hediyelik hazir-
lanmis butik kurabiyeler de siparis lizerine yapilmaktadir.

1.3.1. Kurabiye Hamuru Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
+  Malzemeler, dlculi olarak hazirlanmahdir.
« Un, kabartma tozu, vanilya, kakao gibi malzemeler mutlaka elenmelidir.

- Kaliteli margarin veya tereyagi kullanilmalidir.
«  Butun malzemeler, oda sicakhiginda olmalidir.
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Kurabiye hamurunda esas olan, un ve yagin homojen olarak karismasidir. Daha sonra diger mal-
zemeler eklenir ama hamur, asla ¢cok yogrulmaz. Hamur cok yogrulursa yag, unun yapisindan
ayrilir. Hamur sertlesir, kurabiyeler kabarmaz. Bu durum, kurabiyelerin kati ve basarisiz olmasina
sebep olur.

Kurabiye hamuru, gevsek bir hamurdur. Hamur, hazirlandiktan sonra buzdolabinda 30 dakika
dinlendirilir. Bu sekilde hamur, toparlanir ve rahat sekil alir. Soguk hamurda yag donacadi icin
kusma gerceklesmez. Calisma ortami, daima serin olmalidir.

Kurabiye hamuru, ¢cok biytik acilmaz; el ile cok temas ettirilmez. Aksi halde yag, hamurdan ayrihr;
gluten kompleksi olusur. Hazirlanan kurabiye, sert olur; gevrek olmaz.

1.3.2. Kurabiye Pisirirken Dikkat Edilecek Noktalar

Kurabiye hamurlari, yagh kagit serilmis tepside aralikli yerlestirilerek pisirilmelidir.

Firin 1sis1, Grline gore ayarlanmali ve firin, nceden isitilmalidir.

Uriinler, acik pembe veya beyaz renkte pisirilmeli ve pistikten sonra firndan hemen cikariimalidir.
Pisen kurabiyeler, kendi tepsisinde sogutulduktan sonra tepsiden alinmalidir. Sicakken alinirsa
dagilabilir.

1.3.3. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Kiyillarak yapilan hamurlarla yapilan Griinler, gevrek olmal ve agizda dagilmalidir.

Urlintin 6zelligine gore rengi beyaz veya pembemsi, ekmek kabugu renginde olmalidir (Gérsel
7.5).

Kurabiyenin i¢ kismi, hamur olmamaldir.

Kurabiye, seklini muhafaza etmeli; yayilmamis olmalidir.

Gorsel 7.5: Lyi pismis bir kurabiye

Ayni kurabiye hamurunu ¢ikolata parcalari, elma rendesi, kuru kayisi
gibi malzemelerle ¢esitlendirebilirsiniz.

Kurabiyeler, iclerine eklenen malzemelere gore ¢esitlendirilir. Kakao-
lu, havuglu, cikolatal, meyveli, tuzlu kurabiyeler vb. Siz de diger kurabi-
ye cesitlerini yapmayi deneyebilirsiniz.
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KONU KURABIYELERIN HAZIRLANMASI SURE: 4 DERS SAATI
ISLEM ADI: KURABIYE HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER

Araclar: Hamur yogurma kabi, mermer tezgah, tabak, kase,
spatula, rende, firnn tepsisi, yagl kagit, kopat (kurabiye kalibi).
Geregler: 3 yumurta, 350 g seker, 500 g un, %> paket vanilya,
250 g margarin veya tereyadi, 1 su bardagi ¢ekirdeksiz kuru
Uzlm, 1 su bardagi iri dovilmis ceviz.

Gorsel 7.6: Cikolata par¢ali
kurabiye hamuru

iSLEM BASAMAKLARI

1. Geregleri kullanim sirasina gére tezgaha yer- 10. Uzeri értiilen hamuru buzdolabinda
lestiriniz. . 10-15 dakika dinlendiriniz.

2. Un, kabartma tozu ve vanilyay eleyerek ha- 11. Yagl kagit serilmis tepsiye hamur-

zirlayiniz (Biitiin malzemeler, oda sicakligin-

da olmalidir.).
3. Limon kabugunu rendeleyiniz.
4. Finn tepsisine yagl kagit seriniz. Firini 180

°C'ye kadar isitiniz. 12
5. Yag, seker, limon kabugu rendesini iyice ka-

dan ceviz buyukligiinde gelisiglizel
parcalar kopariniz. Kurabiyeleri esit
araliklarla tepsiye diziniz. Aralarinda
2,5-3 cm olmalidr.

. Orta hararetli (180 °C) firinin orta
goziinde kurabiyeleri 25-30 dakika

ristiriniz. pisiriniz.
6. Yumurtalari hamura birer birer ilave ediniz, 13. Hafif pembelesen kurabiyeleri firin-
kanistinniz. dan aliniz. Firin tepsisinde 10-15 da-
7. Kabartma tozu, vanilya ve unu eleyiniz; karisi- kika sogutunuz.

ma ekleyiniz ve hamuru kivama gelene kadar
yogurunuz (Asla ¢ok yogurmayiniz, karisim
homojen olunca kivama gelmis demektir.).

8. Uziim ve cevizi hamura ekleyiniz.

9. Hamur, elinize sivanacaktir; spatula yardimiy-
la elinizden hamuru temizleyiniz.

Kurabiye Servisi: Kuvere kiiciik boy
catal ve bicak konur. Kurabiyelerin bi-
yukligliine gore 3-5 adet desert, servis
tabagina vyerlestirilir. Kurabiye tabag,
konugun sagindan masaya konur. Yanin-
da verilecek olan cay, mesrubat vb. ko-
nugun sagindan servis yapilir ve bicagin
on kismina yerlestirilir.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23448
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Gorsel 7.7: Pizza

1.4. Pizza Hazirlama

Pizza, mozzarella peyniri ve domatesin mayali ince bir hamur tzerinde pisirilmesi ile hazirlanmis ve
yiuzyillar boyunca italya'da yoksul halk tarafindan tiiketilmistir. 1889 yilinda Kralice Margharita’nin moz-
zarella peyniri, domates ve feslegen ile sislenmis pizzayi begenip asci Esposito’ya bir tesekkiir mektubu
goéndermesi ile zengin halkin da sofrasina girmeye baslamistir. ilgili mektup, bugtinkii adi “Pizzaria Bran-
di” olan pizza dikkaninin caminda sergilenmektedir. Pizza, giinimiizde sevilerek tiketilen bir hamur isi
tartdur (Gorsel 7.7).

1.4.1. Pizza Hamuru Hazirlama

Pizza hamuru, mayali bir hamurdur. Mayalt hamurun hazirlanisi, basit hamura benzer. Tek farki, maya-
I hamur hazirlanirken kuru veya yas mayanin hamura eklenmesi ve hamurun mayalanip kabarmasinin
beklenmesidir. Mayalanan hamur, el veya merdane ile ince bir sekilde acihr.

Mayali hamurun yapilisi su sekildedir:

1 kg una 25-30 g yas maya, 10-15 g kuru maya konur. Unun yarisi kadar da su eklenir. Karisima tuz,
seker, bir veya iki kasik yag eklenerek hamur yogrulur. Kivama gelen hamur, tzeri 6rtilerek ihk bir yerde
mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur yogrulur, bezelere ayrilir. Hamur, hazirlanacak pizzanin biy k-
lugune gore el veya merdane ile acilarak kullanilmaya hazir hale getirilir.

1.4.2. Pizzada Kullanilan Soslar, Pizza Harcinin Hazirlanmasi ve Kullanilmasi

Pizza sosu, domates veya domates salcasi ile hazirlanir. Sosun icinde mutlaka sogan, sarimsak, fesle-
den, kekik, zeytinyad, seker, tuz ve karabiber bulunur.

Pizza harcinda kullanilan temel malzemeler; mozzarela, parmesan peyniri (bu peynirler yoksa kasar
peyniri), dilim domates, kapari cicegi, dilim zeytin, ancuez ve feslegendir. Pizzanin ¢esidine gore degis-
mekle beraber kirmizi, yesil ve sari renklerdeki dilimlenmis biberler, sote edilmis mantar, julienne dog-
ranmis salam, dilimlenmis sosis, dilimlenmis sucuk vb. malzemeler eklenerek pizza cesitlendirilir. Pizza
harci, mantar agirlikl hazirlanirsa mantarl pizza; sosis agirlikli hazirlanirsa sosisli pizza gibi isimler alir.
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1.4.3. Pizza Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

«  Pizzalar, 6zel pizza finnlarinda (tas firin) pisirilmelidir. Pizza firini, iyi 1sitilmis olmalidir. Diistik 1sida
pisirilen pizzalar, kuru olur. Pizzalar icin ideal firin 1sisi, 200-225 °C'dir. Pizza, profesyonel pizza
firmlarinin tabaninda 750-800 fahrenayt sicaklikta 3 dakikada piser.

«  Pizza, alti ve kenarlari kizardiktan sonra firindan ¢ikartilip tizerine ¢ok az sizma zeytinyadi gezdi-
rildikten sonra servis yapilmahdir.

«  Pizza, firndan ¢ikar ¢cikmaz servis yapilmalidir. Pizzalar, taze tiketilmesi gereken yiyeceklerden-
dir. Sogudugunda veya tekrar isitildiginda kalitesini kaybeder.

1.4.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

«  Pizza hamurunun kenar kisimlari, kurumamis olmalidir. Hamuru, yumusak kalmalidir.
«  Pizzada maya kokusu hissedilmemelidir. Maya, fazla kullanilmissa veya
mayalanma suresi, uzun olmugsa maya kokusu hissedilir ve bu du-
rum hosa gitmez.
«  Sos, hamur ylizeyine iyi strtImelidir.
«  Pizzanin Uzerindeki har¢ malzemeleri, dlizglin ara-
hklarla ve homojen yerlestirilmis olmahdir.
«  Peynir, erimis fakat kurumamis olmalidir.
Pizzadaki peynirin yari akici olmasi,
pizzanin istenen ve sevilen sek-
lidir.

-

R g o
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Gorsel 7.8: Pizza dilimi

1.4.5. Pizzalarin Servisi ve Saklanmasi

Pizza, 6zel tahta servis tabagi tzerinde servis yapilir. Pizzayi dilimlerken (Gorsel 7.8) 6zel rulet bigak
kullanilir. Keserken parcalanmamasi icin italyan tarzi pizzacilarda zeytinyadi ile hazirlanmis ve baharat-
larla zenginlestirilmis acili bir sos karisimi kullanilir. Ulkemizde pizzalar, yaninda bir icecekle servise su-
nulur.

Pizza hamuru hazirlanip paketlenerek dondurucuda uzun siire saklanabilir. Kullanilacagi zaman bir-
kag saat 6nceden buzdolabinda ¢ozdurilur. Oda sicakliginda bekletilir ve sekillendirilip kullanilir. Pisiril-
mis pizzalar taze tiketilmelidir.

Mayanin Uzerine tuz ve seker serpmeyiniz, mayanin ¢ogalmasini
engellersiniz. Tuz ve sekeri, unun lzerine serpiniz.
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KONU PiZZA HAZIRLAMA SURE: 4 DERS SAATI

iSLEM ADI: PiZZA HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER

Araclar: Hamur yogurma kabi, mermer tezgah, tabak, kase, spatula, rende, firin tepsisi, yagli
kagit, merdane.

Gerecler:
Hamur icin: 250 g un, 150 ml su, 3 yemek kasigi sivi yad, 1 cay kasigi toz seker, 1 tutam tuz, 15
g yas maya, tuz.

Sosu lcin: 2 yemek kasigi zeytinyagi, 3 yemek kasigi brunoise dogranmis sogan, 1 dis ezilmis
sarimsak, 1 yemek kasigi domates salcasi, 1 yemek kasigi toz seker, 2 kg tomate concasse, V2
cay kasigi feslegen, 4 cay kasigi kekik, tuz, karabiber.

Uzeri (harci) icin: 120 g mozzarella peyniri, 2 yemek kasigi parmesan peyniri (Kasar peyniri kul-
lanilabilir.), %2 adet kirmizi, yesil veya sari biber, 60 g ancliez filetosu (istege bagh), > adet
dilimlenmis domates.

Gorsel 7.9: Pizza hamuru agma

iSLEM BASAMAKLARI

1. Geregleri kullanim sirasina gore tezgaha yerlestiriniz.

2. Firin tepsisine yagli kagit seriniz. Firini 200 - 225 °C'ye kadar isitiniz. Unu eleyiniz. Mayayi ilik
su ile canlandiriniz.

3. Hamurun Hazirlanmasi: Unun ortasini acip ezilmis mayayi unun ortasina koyunuz. Seker ve
tuzu unun Uzerine serpistiriniz. Mayali hamuru basit hamurdaki gibi yogurunuz ve beze ha-
line getiriniz.

4. Hamuru, Gzeri 6rtuli olarak ilik bir yerde mayalanmaya birakiniz.

5. Yaklasik 25-30 dakikada iki katina kadar kabaran hamuru tekrar yogurunuz, 4 esit parcaya
bollinliz ve merdane ile 25 cm capinda daireler seklinde aginiz (Gorsel 7.9).
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6. Pizza Sosununun Hazirlanmasi: Kalin dipli bir tavaya zeytinyagi koyunuz. Brunaise
dogranmis soganlari tavaya ekleyiniz ve renklenmeden 6liinceye kadar kavurunuz.
Sarimsak ve domates salcasini tava ekleyip hepsini biraz daha kavurunuz. Tomate
concasseyi suyu ile birlikte sosa ekleyiniz. Feslegen, kekik, seker, tuz ve karabiberi
de sosa ekleyiniz. Ocagin altini kisiniz ve kivamli bir karisim oluncaya kadar sosu agir
agir kaynatiniz. istenilen kivama gelince sosu ocaktan aliniz ve sogumaya birakiniz.

7. Pizzanin Yapihsi: Acilmis hamurun Gzerine sosu slrlinliz. Peynirin yarisini sosun
Uzerine serpiniz. Pizzanin Uzerine biber, zeytin ve domates dilimlerini yerlestiriniz
(istege bagh olarak anciiez dilimleri de yerlestiriniz.). Artan peyniri, tim malzeme-
lerin lizerine esit bir sekilde serpistiriniz. Pizzayi sicak firinda 15-20 dakika, peynirler
eriyinceye ve kenarlar kizarincaya kadar pisiriniz.

8. Sicak olarak servis tabaginda veya pizza tahtasi tizerinde servis yapiniz.

9. Yiyecek icecek isletmelerinde pizza, sicak antre olarak sunuluyorsa kuverde antre
(orta boy) tabagi ve orta boy servis takimlari tercih edilmelidir. Fast food restoran-
larda genellikle self servis satisi yaygindir.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23449
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Gorsel 7.10: Cay ile servise hazir pogaca

1.5. Pogaca Cesitleri

Pogaca, bir tiir corek seklinde tanimlanir (Gérsel 7.10). italyanca "focaccia" kelimesinden Tiirkceye
gecmistir. Pogacanin Sultan lll. Murat doneminde 6nemli konuklar icin hazirlandigi, bohca olarak ad-
landirildigy, ayrica cesitli yorelerde cesitli sekillerde pogacalarin yapildigi bazi kaynaklarda belirtilmistir.

Pogaca, gunlik yasantimizda en ¢ok kahvalti saatlerinde tercih edilir. Pogacalar, mayali ve mayasiz
olarak iki sekilde yapilir. Mayali hamurla hazirlananlar yumusak, mayasiz hamurla hazirlananlar ise gev-
rek veya kiyir dedigimiz yapidadir.

1.5.1. Pogaca Hamurunun ve Pogacanin i¢ Harcinin Hazirlanmasi

Pogacalar; malzeme olarak un, yumurta, yag, yogurt, tuz, su ve maya (mayali ise) kullanilan hamurun
yogurulmasi ile hazirlanir. Pogaca hamuru, bezelere ayrildiktan sonra 6-8 cm ¢apinda kalinca daire sek-
linde acilir. Hamurun icine peynir, dereotu, maydanoz, kekik, toz kirmizibiber, nane gibi ilave malzemeler
eklenerek farkli lezzet ve goriiniimde podacalar hazirlanir. Pogacalar, yaglanmis tepsiye dizildikten son-
ra Ustline yumurta sarisi stirliliir. Orta 1stya ayarlanmis firinda 25-30 dakika pisirilir. Sicakken servis yapilr.

Pogacalar, sade hazirlanabildigi gibi i¢ harcinda kiyma veya beyaz peynir de kullanilabilir. Kasar pey-
nirli, zeytinli, ispanakli, patatesli, sucuklu, kuru yemisli, pathcanli, biberli ve cikolatali gibi cesitleri de
vardir.

1.5.2. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

«  Mayasiz hamurdan hazirlanan pogacalar, gevrek olmalidir. Pogacalarin ylzeyi; parlak, kizarmis
goriiniimde olmalidir. Bu tiir pogacalar, genellikle evlerde yapllir.

« Mayali pogacalarin elle bastirilinca esneyen yumusak bir yapida olmasi gerekir.

« Pogacalarin gézeneklerinin homojen sekilde dagilmis olmasi gerekir.

«  Pogacada maya kokusunun hissedilmemesi gerekir.

« ¢ harc olarak kullanilan malzemeler, hamurun icinde 1slak sekilde kalmamalidr.

«  Pogaca; 0zelligine uygun tat ve kokuda, hosa gider 6zellikte olmahdir.
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1.5.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Hususlar

Mayalanan hamur, yogrulup sekillendirilir. Sonra firin tepsisinde hamurun tekrar mayalanip ka-
barmasi saglanir. Mayalanma stiresi, ortam isisina gore ortalama 15-20 dakikadir.

Pogacalar mayalanip istenilen kabarikliga ulastiktan sonra pogacalarin Gistiine yumurta sarisi si-
raldr.

ilk 20-25 dakika kabarma stirecidir, firinin kapagi acilmamalidir. Kabarma siireci tamamlanmadan
firmin kapadi acilirsa soguk hava, pogacalarin kabarmasina engel olur.

Pisen pogacalar (Gorsel 7.11), firndan hemen ¢ikariimali; firin icinde sogumaya birakilmamalidir.

1.5.4. Pogacalarin Servisi ve Saklanmasi

Gorsel 7.11: Lyi pismis pogaca

Pogacalar, soguduktan sonra taze ve guinlik olarak servise sunulur.

Kahvalti bifesinde icine kumas pecete konmus sepet veya servis tabagina konarak servise su-
nulur.

Bir porsiyon olarak servis yapilacaksa kagit pecete konmus tabakta sunulur.

Mayal pogacalar, cabuk bayatlar; mayasiz pogacalar ise daha uzun sire taze kalir.

Pogaca hamurlari, pisiriilmeden havasi alinmis posetlere konularak dondurucuda saklanabilir.
Hamur, kullanilacagi zaman ¢6zdiriiltp sekillendirilir ve pisirilir.

Pismis pogacalar da buzdolabi posetlerine konulup dondurucuda saklanabilir.

Mayasiz pogaca (kiyir, anne pogacasi) hazirlayiniz.

Pastane ve simit kafelerdeki pogdaca cesitlerini arastiriniz,
atolyede bu pogacalari hazirlayiniz.




_ 1. 0GRENME
\ Kolay Hamur Isleri

OGRENME BiRiMi 7 KOLAY HAMUR URUNLERI UYGULAMA YAPRAGI 95

KONU POGAGA HAZIRLAMA SURE: 4 DERS SAATI

ISLEM ADI: POGACA HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER

Aracglar: Hamur yogurma kabi, mermer tez- Harciicin: 100 g beyaz peynir, 1 yumurta aki, 1
gah, tabak, kase, spatula, rende, firin tepsisi, bag ince kiyilmis dereotu (Peynirli harca ren-
yagh kagit, merdane. delenmis kasar peyniri eklenebilir.).

Gerecler:

o ) Uzeriicin: 1 yumurta sarisi, cérek otu.
Hamur icin: 500 g un, 300 g margarin, 10 g

kuru maya, 75 g su, 3 yumurta sarisi, 10 g tuz.

iSLEM BASAMAKLARI 11. Dinlenen hamurdan ceviz buyukli-
gunde parcalar kopariniz. Hamurlari

1. Geregleri kullanim sirasina gore tezgaha yer- o e
elinizle yarim c¢cm inceliginde, 6-8 cm

lestiriniz ve oda sicakhigina getiriniz.

2. Unueleyiniz. capinda ve elips seklinde aciniz. Orta
3. Ik su hazirlayiniz. kismina dogru peynirli hargtan koyup
4. Mayayi ilik su ile ezip canlandiriniz. kapatiniz, hamurun kenarlarina basti-
5. Finn tepsisini yaglayiniz veya tepsiye yagli rniz.

kagit seriniz. 12. Bu sekilde bitiin pogacalar sekillen-
6. Hamuru hazirlayiniz. Bunun i¢in unun orta- dirip tepsiye diziniz.

sinl aginiz, tuzu unun Uzerine serpistiriniz. 13. Pogacalarin 15-20 dakika daha tepside

N!a'rgarin ve unu iki ellg pvalayarak iyice bir- mayalanmasini saglayiniz.

birine yediriniz (Kum gibi olmalidir.). 14. Pogacanin Uzerine yumurta sarisi su-

7. Ezilmis mayayi ve yumurta sarilarini unun or-
tasina koyunuz, hamuru hazirlayiniz.

8. Hamurun Uzeriniislak bez ile 6rterek 30 daki-
ka kadar mayalanmasini saglayiniz. Hamuru
bezeler haline getiriniz.

riiniiz ve ¢orek otu serpiniz.

15. Pogacalari 200 °C firinda 20-25 dakika
pisiriniz.

16. Pogacalari firindan ¢ikariniz, soguduk-

9. Peynirli Har¢ Hazirlama: Peyniri rendeleyiniz. tan sonra servis yapiniz.
Dereotunu yikayip, kiyiniz. Yumurta akini ek- 17. Pogacalarin iki tanesi, bir porsiyon ola-
leyip harci hazirlayiniz (Patates, kiyma gibi cak sekilde servis yapiniz.

farkli harglar hazirlayip kullanabilirsiniz.).
10. Firini 6nceden 200 °C'ye kadar isitiniz.

oy

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23450
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¢ Gorsel 7.12: Balkan béregi — R - }w-' .

2. HAZIR URUNLERLE KOLAY HAMUR URUNLERi HAZIRLAMA
2.1. Hazir Yufka Borekleri

Borek; ince aciimis yufkalarin aralarina cesitli harglar konularak dizme, katlama, sarma gibi degisik
sekillerde hazirlanip pisirilen katmerli hamur isleri ¢esididir. Tirk mutfagina 6zgi béreklerin hayatimiz-
daki yeri 6nemlidir. Hemen hemen her yoremize ait bir bérek ¢esidi vardir (Gorsel 7.12).

Yufka, ticari degeri oldukga yiiksek olan yari mamul bir Griindir. Piyasada yufkacilardan temin edi-
lebilecegi gibi sanayi tipi Uretimleri de mevcuttur. Batiin gida maddesi satisi yapan yerlerde boreklik
yufkalar bulunmaktadir. Boreklik yufka disinda baklava yufkasi, su boregi yufkasi, lavas, yufka ekmegi
gibi cesitler de mevcuttur.

Hazir yufkalar, bize kolay bir sekilde borek hazirlama imkani saglamaktadir. Hazir yufka ile tepsi bére-
gi, sigara boregi, kol boregi, muska boregi, paganga boregi vb. gibi pek ¢cok borek ¢esidi yapilmaktadir.

2.1.1. Borek Soslari ve Harglari

4-5 adet yufka icin ara kat sivi harglari sunlardir:

« Yagli hargicin 1 su bardadi su ile ¥2 su bardagi sivi yag, iyice karistirihp kullanilir.

«  SUtlh yumurtali harg icin 3 yumurta, 1 su bardagi sut, 1 cay bardagi sivi yag iyice karistirilip kul-
lantlir.

« Sodali harc icin 1 sise soda, 3 adet yumurta, 1 cay bardagi kadar sivi yag ve tuz iyice kanstirilip
kullantlir.

«  Yodurtlu sos icin 1,5 su bardagdi yogurt, 2 yumurta, 1 cay bardagi sivi yag ve V> paket kabartma
tozu iyice kanstirilip kullanilir.

Tepsi boreklerinin Gzerini kizartmak icin yumurta sarisi, yogurt, stit, kaymak ve yag karisimlari kulla-
nilabilir.

Borek yaparken peynir, patates, kiyma, ispanak, mercimek, pirasa vb. i¢ harglari hazirlanip kullanil-
maktadir. Ayrica hazirlanan harglara sogan, maydanoz, baharatlar, cesitli otlar, salca vb. eklenerek lez-
zetlendirilebilir.
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\ 2.1.2. Borek Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

- Yufkanin kaliteli, taze ve ince acilmis olmasina dikkat edilmelidir.
«  Yufkanin katlari, sivi borek harglari ile yeterli sekilde soslanmalidir.
‘ «  Yeterli miktarda borek ici harci kullaniimahdir.
+  Tepsi boreklerinin lizerine, kizarmasini saglayacak bir harg strtilmelidir.
«  Boregin ¢ok kalin olmamasina dikkat edilmelidir.

2.1.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Yagda kizartilan borekler icin dikkat edilecek noktalar sunlardir:

+  Kizartma igin iyi kalite sivi yaglar kullaniimalidir.

« Yadin sicakliginin 140 °C-180 °C araliginda olmasina dikkat edilmelidir.

« Kalin borekler, daha distik sicaklikta ve agir agir kizartilmahdir (Borek, dusuk sicakliklarda fazla
| yag ceker ve iyi pismez.).
| + s, cok yuksek olmamaldir. Aksi takdirde boreklerin ici pismeden dig kismi kizarir.

«  Kizaran borekler, kagit havlu yayilmis sicak tepsiye alinmali ve {ist Gste konmamalidir. Aksi halde

borekler, nemlenerek citirlik 6zelligini kaybeder.
«  Borekler, sicak servis yapiimahdir.

Firinda pisen borekler icin dikkat edilecek noktalar sunlardir:

«  Finn, 6nceden isitilmis olmalidir.

«  Boreklerin kalinhgina gére pisme derece ve stiresi belirlenmelidir (Isi derecesi diisik firinda pisi-
rilen boreklerin Gizeri kurur ve gecg piser. Isi derecesi yiiksek firinda ise boreklerin ici pismeden dis
kismi kizarir.).

«  Firinin kapagy, sik stk acilmamalidir (Firinin isisi diiser ve boregin tizeri kurur.).

«  Tepsi boéreginin yumusak olmasi istenirse borekler, firrndan alindiktan sonra Uzerine ikinci bir
tepsi kapatilarak boreklerin yumusamasi saglanmaldir.

2.1.4. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

«  Boreklerin dis ylizeyinin kizarmis, i¢ kisminin pismis olmasi gerekir (Gorsel 7.13).

«  Boreklerin i¢ kisminin kuru gériinimde olmasi gerekir.

«  Sebzeli icler (1spanak, pirasa, kabak, domates vb.) hazirlaniyorsa sebzeler, sulari ¢ektirildikten
sonra kullanilmahdir.

«  Borekicinde kullanilan maydanoz, dereotu, feslegen vb. sebzelerin iyi kurulanmasi gerekir.

«  Boregin lezzet ve kokusunun kullanilan malzemelerin dogal aromasini koruyan ve hosa giden
ozellikte olmasi gerekir.
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HAZIR URUNLERDEN
BOREK HAZIRLAMA

SURE: 4 DERS SAATI

KONU

iSLEM ADI: SIGARA BOREGI HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER (8 kisilik)

Araclar: Firin tepsisi, yumurta fircasi, spa-
tula, bicak, kase, tava, tahta kasik, el bezi.

Geregler: 2 adet yufka, 2 yumurta, 500 ml
siviyag, 250 g beyaz peynir, > demet may-
danoz ya da dereotu.

Gorsel 7.14: Servise hazir sigara boregi

iSLEM BASAMAKLARI 8. Buislemi tekrarlayarak bitiin pargalari sa-
rniz.

9. Tavaya yagi koyunuz. Ocagin altini aciniz
ve yagi kizdinniz (Kizartma yaginin kulla-
nimi ile ilgili 6gretmeninizden glivenlik
onlemlerini 6greniniz.).

10. Butun borekleri kizgin ve bol yagda 2-3
dakika altin rengi olana kadar kizartiniz ve
sogutmadan servis yapiniz.

1. Kullanacaginiz arac geregleri kullanim sira-
sina gore tezgaha siralayiniz.

2. Gereclerin miktarlarinin 6lcili ve taze ol-
masina dikkat ediniz.

3. Peyniri kase icinde eziniz, maydanozu ince
ince kiyiniz ve karistiriniz.

4. Yumurtalari peynire ekleyiniz ve iyice ka-
ristiriniz.

5. Yufkalari doérde katlayiniz ve esit buyukltk-
te olacak sekilde tiggen parcalara ayiriniz.

6. Ucgen parcalarin genis kisimlarina hazirla-
diginiz icten biraz koyunuz.

7. Yufkanin kenarlarini peynirlerin lizerine
katladiktan sonra yufkayi rulo gibi sariniz.
Yufkanin ince ucuna biraz su suriintz ve
bu ucun borege yapismasini saglayiniz.

Borek Servisi: Yiyecek icecek isletmelerinde
sicak antre (ara sicak) olarak sunulabilirler.
Hamur isleri icin antre (orta boy) servis takimi
tercih edilmektedir. Cay, mesrubat gibi ice-
ceklerle birlikte atistirmalik olarak servis yapi-
labilirler.

Kuvere orta boy servis takimi yerlestiriniz.
Orta boy servis tabagina buyukligiine gore
7-8 adet sigara boregi yerlestiriniz. Konugun
sagindan servis yapiniz (Gorsel 7.14).

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23451
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HAZIR URUNLERDEN
BOREK HAZIRLAMA

KONU

ISLEM ADI: TEPSI BOREGI HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER (2 kisilik)

Araglar: Firin tepsisi, yumurta firgasi, spatula, bicak, kase,

tava, tahta kasik, el bezi.

Geregler: 1 kg yufka (6 adet), 3 yumurta, 1,5-2 su bardag
sut, 1 cay bardagdi sivi yag, 50 g tereyadi, 300 g beyaz pey-

nir, 2 demet maydanoz veya dereotu.

iSLEM BASAMAKLARI

1.

2.
3.

o

Kullanacaginiz gerecleri kullanim sirasina
gore tezgaha siralayiniz.

Firin1 170-180 °C'ye ayarlayiniz.

Ara Kat Harcinin Hazirlanmasi: Kaseye yu-
murta, sivi yag, tereyagdi ve sit ekleyip hep-
sini ¢cirpiniz.

Peynirli Har¢ Hazirlama: Ayri bir kase icinde
peyniri eziniz, maydanozu kiyiniz ve hepsi-
ni karistiriniz.

Firin tepsisini sivi yag ile yaglayiniz.

Bir yufkay bitiin olarak tepsiye yerlestiri-
niz.

Sosu firca yardimi ile yufkaya dagitarak su-
randz.

Sirasiyla bir kat yufka, bir kat sos olmak
Uzere gerecleri tepsiye yerlestiriniz.
Uclincii yufkanin Gizerine bérek icini diiz-
gun bir sekilde yayiniz.

. Diger yufkalari da ayni sekilde tepsiye sos-

layarak yerlestiriniz.

DEGERLEN-

DEGERLENDI-

VE CALISMA
RILMESI

DIRME
ALANLARI
HAZIRLIK
iSiN

ALANLARA
VERILEN PUAN

w
o

5

OGRETMENIN TAKDIR
ADI SOYADI EDILEN PUAN

_ 1. 0GRENME
\ Kolay Hamur Isleri

KOLAY HAMUR URUNLERI UYGULAMA YAPRAGI 97

OGRENCININ DEGERLENDIRME TARIH veel 20

ADI SOYADI

o

SURE: 4 DERS SAATI

Gorsel 7.15: Tepsi boregi

11. Tepsiye konan ilk yufkanin tepsiden sar-
kan kisimlarini boregin tzerine kapatiniz.

12. Boreklerin Uzerine borek sosu veya yu-
murta surlintiz. Susam serpiniz.

13. Isinmis firina boredi koyunuz. Boregdin st
ve alt kisminin esit pismesini saglayiniz.

14. Boregin yumusak olmasini istiyorsaniz
pisen boredi, firindan cikarip Gzerine bir
tepsi kapatiniz. Borek ilikken servise ha-
zirlayiniz.

Borek Servisi: Borekler, yiyecek icecek islet-
melerinde sicak antre (ara sicak) olarak sunula-
bilirler. Hamur isleri icin antre (orta boy) servis
takimi tercih edilmektedir.

Kuvere orta boy servis takimi yerlestiriniz.
Orta boy servis tabagina bir dilim borek Ko-
yunuz (Gorsel 7.15). Konugun sagindan servis
yapiniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23453
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2.2. Tath Yapilabilen Hazir Uriinler

Tath, Turk mutfak kdltirinde 6nemli yer tutmaktadir. Hazirlanma kolayhdi agisindan yart mamul
urtnler (paketlenmis ambalajlarda satilan hazir tath Griinleri), glinimuziin yogun is hayatinda tercih
edir. Hazir ya da yar mamul olarak kolay hazirlanan tatlilar, market raflarinda ¢ok cesitli sekilde ve renkli
kutularda satilmaktadir.

Hemen hemen hazirlanmasi en zor tatlilarin bile sadece su ile karistirilarak yapilan kolay hazirlama
sekilleri vardir. Burada yapilacak islem, tath ambalajinin tGizerindeki receteyi aynen uygulamak olacaktir.

Gilllag, Kemalpasa tathsi, ekmek kadayifi gibi hamur tathlar serbetlenerek hazirlanir. Puding, muhal-
lebi, keskiil, kazandibi, krem karamel gibi tatllar toz karisim halinde satilir. Bu tathlar, sadece su veya siit
ilavesi ile hazirlanabilir. Asure, irmik helvasi gibi tahil tatlilari da sadece su (bazen seker ve yag) eklenip
hazirlanan tatlilar arasinda sayilabilir.

Hazir tathlar, koruyucu katki maddeleri icermektedir. Bu nedenle her zaman dogal hazirlanan triin-
lerin tercih edilmesi daha dogrudur. Bu dezavantajina ragmen; hazirlanmasi kolay oldugu, zaman ve is
glcunden tasarruf sagladigi icin toplu beslenme yapilan yerlerde siklikla tercih edilmektedir.

2.2.1. Siitlii Tath Yapilabilen Hazir Uriinler

Giullac: Geleneksel tatlilarimizin basinda yer alir. Misir nisastasi ve bugday unundan elde edilen guil-
la¢ hamurunun 100-150 °C sicakhga sahip 6zel tavalara dokilerek suyunun ugurulmasiile ince yaprakh
yufkalar, elde edilir ve kurutularak satisa sunulur. Kaliteli gullag yapraklarinin yari saydam ve yari sert,
yaprak agirliginin ise 30-35 gram olmasi gerekir. Gullacin raf dmrd iki yildir.

Puding: Meyve, biskiivi, siit ve kivam vericiler kullanilarak hazirlanan bir ingiliz tatlisidir. Piyasada
hazir paketlerde satilmakta ve Uzerindeki receteye gore hazirlanmaktadir. Kullanilan puding cesidine
gore biskuvi, kek kirintilarr altlik olarak kasenin icine konur; tGizerine puding eklenir. Soguyunca meyve
dilimleri, Antep fistigi, findik, badem ile stslenip servise sunulur. Ayrica cesitli meyve soslari kullanila-
rak farkl lezzette pudingler hazirlanabilir (Gorsel 7.16). Diger toz karisiml, paketlenmis tatlilar da ayni
islemler ile hazirlanmaktadir.
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2.2.2. Serbetli Tath Yapilabilen Hazir Uriinler

Kemalpasa Tatlisi: Bursa’nin eski adi Kirmasti olan Mustafakemalpasa ilcesine ait bir tath cesididir.
Builcede yasayanlar tarafindan bulunmustur. Ginimizde de bu tatlinin orijinali, sadece Mustafakemal-
pasa ilcesinde Uretilmektedir. Bu tatlinin en énemli 6zelligi, glnlik Uretilip taze olarak tiketilmesidir.
ilce disinda ise raf émriiniin kisaligi nedeniyle peynir orani diisiik, kurutulmus ve paketlenmis sekliyle
satisi yapilmaktadir.

Peynir, un, irmik ve yumurta hamur haline getirilir. Hamur, Kemalpasa tatlisi seklinde kesilmekte ve
320 °C fininlarda, 17 dakika pisirilmektedir. Firindan ¢ikiarilip sogutulan tatlilar, paketlenip kullanima ha-
zir hale gelmektedir.

Sekerpare ve Sambaba Tathsi: Basit bir sekerli serbet hazirlanip sekerparelerin tizerine dokulir. Se-
kerpare, serbetini cekince hemen yenilebilir duruma gelir (Gorsel 7.17).

2.2.3. Hazir Uriin Satin Alirken Dikkat Edilecek Noktalar

«  Ambalajinin Gzerinde delik, catlak, yirtik bulunan gida maddelerini almayiniz.

«  Ambalajin tizerindeki son kullanma tarihini kontrol ediniz ve son kullanma tarihi gegmis gidalar
satin almayiniz.

«  Son kullanma tarihi, gidanin uygun muhafaza sartlarinda tutulacagi dikkate alinarak yazilir. Eger
gidanin sogukta muhafaza edilecegi yazilmigsa bu gidanin 4 °C veya 2 °C'de saklanacagi varsa-
yilir.

«  Sogukta muhafaza edilmesi gereken bir gidanin soguk ortamda olmadigini hissederseniz alma-
yiniz. Sogutucu ve donduruculardaki sicaklik 6lcerleri kontrol ediniz. Bu nedenle paketi actiginiz-
da iyi olmadigini dislindigiimuz Grtnleri kullanmayiniz.

2.2.4. Hazir Uriinleri Kullanirken Dikkat Edilecek Noktalar

«  Paketin Uzerindeki receteye, hazirlamadaki islem basamaklarina dikkat edilmelidir.

« Varsa uyari ve pif noktalarina dikkat edilmelidir.

«  Toz Urinler; topaklandiriilmamaya, dibi tutturulmamaya dikkat edilmelidir.

«  Paketin icindeki Griini kaseye yukaridan bosaltmaya, uygun kosullarda sogutmaya, uygun garni-
tr ve sunum tabagi kullanmaya dikkat edilmelidir.

: ol 4
Gorsel 7.17: Hazir tatlilardan sekerpare sunumu
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HAZIR URUNLERDEN

KONU

/

SURE: 4 DERS SAATI

TATLI HAZIRLAMA

iSLEM ADI: MUZLU PUDING HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER (2 kisilik)

Araclar: Derin bir celik tencere, tahta kasik
veya spatula, servis kaseleri veya kuplar,
blyuk bir kase.

Geregler: 750 ml siit, bir paket hazir pu-
ding, muz, dekor icin Antep fistigi, taze
nane yapragi.

iSLEM BASAMAKLARI

1.

2.

Derin bir tencereye, bir paket toz puding
karisiminin tamamini dékiiniiz.

Puding karisiminin lzerine 750 ml yani
yaklasik 3,5 su bardagi siit ekleyiniz ve ka-
ristiriniz.

Tencereyi orta atesteki ocak tizerine aliniz.
Toz karisim ile suit koyulasip kaynayincaya
kadar surekli karistiriniz (Dibinin tutmasi-
ni engelleyiniz.).

Tenceredeki pudingi tamamen kivam ala-
na kadar ateste tutunuz. Sonrasinda ocak-
tan aliniz.

Pudingi servis kaplarina esit miktarda da-
gitiniz. Pudingi yukaridan bosaltiniz. Bu
sekilde puding, kaseye diizgiin ve kabarik
olarak dokdilur.

DEGERLEN-

DIRME
ALANLARI
HAZIRLIK
VE CALISMA

iSIN

ALANLARA

OGRETMENIN  [rVl[
ADI SOYADI EDILEN PUAN

DEGERLENDI-
RILMESI

w
o
(%))
o

— S
Gorsel 7.18: Cikolatali puding

7. Pudinglerin oda sicakligina gelene kadar
sogumasini bekleyiniz. Daha sonra pudin-
gi buzdolabina aliniz, tamamen soguyup
katilasana kadar bekletiniz.

8. Pudinglerin tizerini muz dilimi, nane yap-
ragi veya kiyilmis Antep fistigi ile ssleyip
servise hazirlayiniz (Gorsel 7.18).

Puding Servisi: Pudingi kase veya bardagiy-
la birlikte dantel kagit althkh dessert tabagi-
na yerlestiriniz. Pudingi soguk olarak yaninda
tatli kasigi ile birlikte konugun sagindan servis
yapiniz.

Not: Toz seklinde satilan diger stitli tathlar da ayni
islemlerle hazirlanir. Servis sekilleri gelistirilebilir.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23454

OGRENCININ DEGERLENDIRME TARIH

ADI SOYADI

NUMARASI
VERILEN PUAN

KULLANIMI

TOPLAM I

TEMIZLIK
VE DUZEN
SURE

-
o
-
o
ey
o
o


http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23454
http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23454

HAZIR URUNLERDEN
BOREK HAZIRLAMA

KONU

ISLEM ADI: GULLAC HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER (2 kisilik)

Araglar: Derin bir celik tencere, yayvan bir tepsi (gulla¢ yapraklari
biylkliglinde) tahta kasik veya spatula, kepge, servis tabaklari, bi-

yuk bir kase.

Geregler: 10 adet guillag yapragi, 2 kg sut, 500 g toz seker, 2-3 yemek |

kasigi gl suyu.

Harci lgin: 250 g ince cekilmis findik, 100 g pudra sekeri, 100 g Hin-
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SURE: 4 DERS SAATI

distan cevizi, 100 g cekilmis fistik ici, 15 adet kiraz sekerlemesi. Gorsel 7.19: Giillag

iSLEM BASAMAKLARI

1.
2.

3.

Arag gerecleri hazirlayiniz.

Sutl bir tencerede kaynatip ocaktan ali-
niz.

Seker ve gil suyunu ilave edip seker eri-
yinceye kadar karistiriniz.

Gillag yapraklarinin kalin kenarlarini ma-
kasla keserek diizeltiniz.

Hazirladiginiz siitl tepsiye koyunuz. Su-
tln icine koydugunuz glllag yapraklarini
yumusayincaya kadar tepside bekletiniz.
Her yapragin Uizerine yarim kepce stit ek-
leyiniz.

4-5 gullag yapragi dizdikten sonra yufka-
larin Gzerine findik, Hindistan cevizi ve
pudra sekerinden olusan karisimi serpiniz.

Kalan 4-5 giillag yapragini da ayni sekilde
karisimin tstiine diziniz.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23455

m DEGERLENDIRME TARIH veelef20...

ADI SOYADI

OGRETMENIN TAKDIR
ADI SOYADI EDILEN PUAN

> L
(a)
1T} _ < >
—
(o SE x ,_% ]
o= = z 2 o
)O — .
wa S 20 =
ANl IS @ A
ALANLARA
VERILEN PUAN 30 50

RILMESI

9. Artan situ yapraklarin ustiine ilave ediniz.
Sutu iyice ¢ekinceye kadar yapraklari bek-
letiniz.

10. Gullacin Uzerini Hindistan cevizi, Antep
fistig, cekilmis findik ve kiraz sekeri ile
susleyiniz (Gorser 7.19).

11. Gullaci 8-10 cm'lik kareler seklinde dilim-
leyiniz.

Giillag Servisi: Gillag gibi kesilmesi gereken

soslu hamur isi tatlilarda dessert catal ve bi-

cagi verebilirsiniz (Catal solda, bicak sagda
olacak sekilde konur.). Gullaci soguk olarak
konugun sagindan servis yapiniz.

Not:Tatlinin lzerine sosunun dokilmesi gereken
hamur isi tathlarda dessert kasigi ve catali verilebi-
lirsiniz (Catal icte, kasik dista olacak sekilde kuverin
saginda yer alir.).

VE DUZEN
KULLANIMI

=
<
~
o
o
-

TEMIZLIK
SURE



http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23455

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23455
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HAZIR URUNLERDEN

KONU

SURE: 4 DERS SAATI

TATLI HAZIRLAMA

ISLEM ADI: KEMALPASA TATLISI HAZIRLAMA

KULLANILAN MALZEMELER (2 kisilik)

Araclar: Derin bir celik tencere, yayvan tepsi,
tahta kasik veya spatula, kepce, servis tabak-
lari, biytik bir kase.

Gerecler: 25 adet (bir paket) Kemalpasa tat-
hisi, Tlitre su, 750 g seker, 1-2 adet karanfil (is-
tenirse), kaymak veya dondurma (istenirse),
Hindistan cevizi rendesi, kiyilmis badem, An-
tep fistigi.

iSLEM BASAMAKLARI
1.

Buyuk bir tencereye su ve seker konur. Ten-
cereye istenirse 2-3 adet karanfil atilir.
Sekerli su kaynamaya basladiginda (orta
Isida) tathlar, tencereye konur.

Tencerenin kapagi kapatilir.

Tatllar, 10 dakika haslandiktan sonra kapak
actlir.

Surubun kivam almasi ve tathlarin ¢cok has-
lanip dagilmamasi igin tatl, 10 dakika ka-
dar kapadi acik olarak pisirilir.

Tathlar, parlak ve surubunu cekmis bir go-
riiniim alinca ocaktan alinir.

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23456

DEGERLEN-

DIRME
DEGERLENDI-

ALANLARI
HAZIRLIK
VE CALISMA
RILMESi

iSiN

ALANLARA
VERILEN PUAN

W

0 50

TAKDIR
EDILEN PUAN

Gorsel 7.20: Kemalpasa tatlist

7. Tathlar, cam tepsiye kasik yardimi ile te-
ker teker yerlestirilir.

8. Tathnin Uzerine kalan surup dokulir.
Tath, biraz disarida dinlendirir; daha
sonra buzdolabina konur.

Kemalpasa Tatlisi Servisi: Kemalpasa tatli-
si (Gorsel 7.20) gibi kesilmesi gereken soslu
hamur isi tatlilarda dessert catal ve bicadi
verebilirsiniz (Catal solda, bicak sagda olacak
sekilde konur.). Tatlyr kaymak, dondurma,
Antep fistigi ve kiyilmis badem vb. ile servise
hazirlayabilirsiniz. Tatliyr konugun sagindan
servis yapiniz.

TEMIZLIK
VE DUZEN
SURE
KULLANIMI

100


http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23456

http://kitap.eba.gov.tr/KodSor.php?KOD=23456
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A. Asagidaki sorulari okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisinde basit hamu-
run hazirlanmasinda kullanilan malze-
meler, dogru olarak verilmistir?

A) Un, yumurta, yag, tuz, su
B
C
D) Un, tuz, su
E) Un, tuz

2. Asagidakilerden hangisi, kekin kabarma-
ma nedeni degildir?

) Un, yumurta, tuz, su,
) Un, maya, tuz, su

A) Bayat ve soguk yumurta kullaniimasi
B
C

D) Oda isisinda yumurta kullanilmasi

) Un eklendikten sonra ¢irpilmasi
) Finn kapaginin ilk 10 dakikada agilmasi

E) Kekin duisuk isida ve kisa stirede pisiril-
mesi

3. Asagidaki siklardan hangisi, keklerin
pisme siiresidir?
A) 25-30 dakika
B) 30-35 dakika
C) 35-40 dakika
D) 40-45 dakika
E) 45-50 dakika
4. Asagidakilerden hangisi, kurabiye pisir-
me derecesidir?
A) 120°C
B) 150 'C
Q) 180 °C
D) 200 °C
E) 230 °C

5. Asagidakilerden hangisi, pizza hazirla-
mada kullanilan hamurdur?
A) Basit hamur
B) Mayali hamur
Q) Pisirilerek hazirlanan hamur
D) Kiyilarak hazirlanan hamur

E) Bekletiimeden hazirlanan hamur

6. Asagidakilerden hangisi, pizza sosu ha-

zirlamada kullanilmaz?
A) Domates

B
C
D) Zeytinyadi
E) Seker

) Feslegen
) Maydanoz

. Asagidakilerden hangisi, pizza servisin-

de kullanilir?

A) Ozel tahta servis tabag
B) Ordovr tabagi

Q) Tatli tabag:

D) Kayik tabak

E) Oval tabak

. Asagidakilerden hangisi, mayasiz hamur

ile hazirlanan pogacalarin 6zelliklerin-
den biridir?

A) Yumusak olmasi

B) Gevrek olmasi

C) Maya kokusunun hissedilmesi

D) Gozeneklerin homojen olmamasi

E) Sadece ic malzemeli olarak hazirlanmasi

9. Asagidakilerden hangisi, yufka borek-

lerinin yapiminda kullanilan ara kat sivi
harclarindan degildir?

A) Yagli harg
B
Q) Sodali harg
D) Kolali harg
E) Yogurtlu sos

) Sutlt yumurtali harg
)

NOT: Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap verirken te-
reddit ettiginiz sorularla ilgili konulari veya faaliyetleri geri donerek tekrarlayiniz.




EKLER EK1

ATOLYEDE UYGULAMA ON HAZIRLIKLARI

«  Tam mutfak kiyafetini giyiniz, kep veya bonenizi takiniz. Asci ceketini giyiniz, onliguintzi
takiniz. Kaymaz tabanli mutfak terligi ya da ayakkabisi giyiniz. Yaninizda mutlaka pamuklu
veya keten mutfak bezi bulundurunuz.

«  Atolyenizdeki (mutfaginizdaki) su, elektrik, gaz, havalandirma, pis su gider sistemlerinin ca-
hsir durumda oldugunu kontrol ediniz.

«  Sogutucu, dondurucu ve pisirme araclarinin ¢alisir durumda oldugunu kontrol ediniz.

«  Temizlik arac gereclerinin mevcut oldugunu kontrol ediniz.

+ Atdlyenin temiz ve duzenli oldugunu kontrol ediniz.

« Butun bunlarla ilgili atdlye agma ve kapama talimati hazirlayiniz ve kontrol sistemi gelistiri-
niz.

+ Hijyen sanitasyon kurallarina uygun calisiniz. Salgin kurallarina uyunuz. Maske, mesafe ve
temizlik konusuna 6zen gosteriniz. Temas ettiginiz ylizeyleri ve araclari dezenfekte ediniz.

. lIsiniz bittiginde ortami temizleyiniz. Arac gerecleri temizleyerek yerlerine yerlestiriniz.

- Daima sessiz, planli, meslek etigine uygun, dikkatli calisiniz. Mutfakta saka yapilmayacagini
unutmayiniz.

. Is saghgi ve giivenligi tedbirlerine uygun calisiniz.

«  Kesici, yanici ve elektrikli arag geregleri kullanirken dikkatli olunuz.

+  Yere dokulen malzemeleri kayma ve diismeleri dnlemek icin hemen temizleyiniz.

«  Yapacaginiz uygulamanin is planini hazirlayiniz. islem basamaklarina gére hareket ediniz,
sonucunu kendiniz ve 6gretmeniniz ile birlikte degerlendiriniz.

Ornek Uygulama Degerlendirme Formu EK2
OGRENME BiRiMi _ UYGULAMA YAPRAGI
KONU: SURE:
UYGULAMA KONUSU:
KULLANILAN MALZEMELER ISLEM BASAMAKLARI
Araclar:
Gerecler:
DEGERLENDIR- HAZIRLIK CALISMA SUNUM TEMIZLIK TOPLAM
ME KONULARI 25 PUAN 25 PUAN 25 PUAN DUZEN PUAN
25 PUAN 100
OGRENCININ Derse Hazirlik 5 Puan  Arag Gereg, Hazirlik 5 Puan  Tabak Dizayni 5Puan  Tavir, Davranis 5 Puan
ADI SOYADI: Kiyafet 5 Puan Planlama 5 Puan Kivam 5 Puan Calisma Alani 5 Puan
Kisisel Bakim 5 Puan  Hijyen 5 Puan Lezzet 5 Puan Atolye Temizligi 5 Puan
SINIFI/NO:; islem Karti 5 Puan Diizen 5 Puan Yaraticilik 5 Puan Kuralara Uyma 5 Puan
Malzeme 5 Puan Teknik 5 Puan Pismislik 5 Puan Verilen isi Yapma 5 Puan
ALDIGI PUAN

DUSUNCELER




EK3

KONTROL LISTESI
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o= Kisisel Bakim 5
Kiyafet 5
islem 5
Karti (Recete)
Malzeme 5
Arag Gereg, 5
Hazirlik
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< Planlama 5
=
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o
Diizen 5
Teknik 5
Tabak 5
Dizayni
& Kivam 5
=
E Lezzet 5
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7
Pismislik 5
Yaraticilik 5
e DTaV|r, 10
E avranis
E Galisma Alani, Atolye 5
A Temizligi
=
N Kuralara Uyma 5
=
E _Verilen 5
Isi Yapma
TOPLAM PUAN 100

Not: Puanlama, her eksik ve yanlis i¢in bir puan diisiiriliirek yapilir.
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http://www.bencorbaseverim.com/corbanin_tarihcesi.php (Erisim Tarihi: 28.05.2020, Erigsim Saati: 16.45)
https://hsgm.saglik.gov.tr/tr/bulasici-hastaliklar/batilusmus (Erisim Tarihi: 28.04.2020, Erisim Saati: 17.00)
https://kektarif.wordpress.com/2016/02/22/kek-yapilisi/ (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Erisim Saati: 10.45)
https://lezzetler.com/hamur-cesitleri-vt24204 (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Erisim Saati:10.45)
https://osmanguldemir.blogspot.com/2016/11/uluslararas-dograma-sekilleri-usuller.html (Erisim Tarihi: 23.04.2020, Eri-
sim Saati: 10.00)




https://sbu.saglik.gov.tr/Ekutuphane/kitaplar/B%201.pdf (Erisim Tarihi: 07.05.2020, Erisim Saati: 09.30)
https://sifiratik.gov.tr/organik-atik (Erisim Tarihi: 07.05. 2020, Erisim Saati: 09.00)

https://sozluk.gov.tr/ (Erisim Tarihi: 23.05.2020, Erigim Saati: 13.00)
https://webdosya.csb.gov.tr/db/bolu/icerikler/atiklar-20180222082452.pdf (Erisim Tarihi: 15.05.2020, Erisim Saati:
17.00)

https://webdosya.csb.gov.tr/db/sifiratik/menu/sifir-atik-sistemi_20180604124110.pdf (Erisim Tarihi: 07.05.2020, Erisim Sa-
ati: 12.00)

https://www.gidahatti.com/gida-alirken-nelere-dikkat/ (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Erisim Saati: 10.45)
https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/sozluk/mutfak-terimleri/basit-hamur-36910006 (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Eri-
sim Saati: 10.45)

https://www.marketpaketi.com.tr/hazir-sekerpare-c-17823 (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Erisim Saati: 10.45)
https://www.mutfaginyildizi.com/liste-icerik/hazir-puding-nasil-yapilir (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Erisim Saati:
10.45)

https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2010/03/20100326-13.htm (Erisim Tarihi: 17.05.2020, Erisim Saati: 19.30)
https://www.tarim.com.tr/YUMURTA-ILE-ILGILI-DIKKAT-EDILMESI-GEREKENLER,408y (Erisim Tarihi: 13.05.2020, Eri-
sim Saati: 10.45)

https://www.turkcebilgi.com/p0%C4%9Fa%C3%A7a (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Erisim Saati: 10.45)
https://www.tutorialspoint.com/food_and_beverage_services/index.htm (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Erisim Saati:
16.45)

https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2017/11/20171124-5.htm (Erisim Tarihi: 10.05.2015, Erisim Saati: 10.45)
https://yemek.com/tarif/pound-kek/ (Erisim Tarihi: 20.05.2020, Erisim Saati: 10.45)

GORSEL KAYNAKCA

Kitap kapak gorseli: Kitap kapak gorseli, kitabin grafik tasarim uzmani tarafindan yapilmistir.

1.0grenme Birimi Kapak Gérseli: www.123rf.com, ID: 119001611, Erisim Tarihi:15.07.2020, Erisim Saati: 12.23.
Gorsel 1.1: www.123rf.com, ID: 48226572, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.10.

Gorsel 1.2: https://www.demosanotel.com/karaman/upload/i_Osmanli.Balo.Salo_148826999358b532a9c06c7.
jpg, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 1.3: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.4: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.5: www.123rf.com, ID: 94528490, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.20.

Gorsel 1.6: www.123rf.com, ID: 59819455, 45302525, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30

Gorsel 1.7: www.shutterstock.com, ID: 1438653656, 1218400738, 1221303160, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 1.8: www.123rf.com, ID: 31177236, 16323975, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 1.9: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.10: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.11: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.12: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.13: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.14: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.15: www.123rf.com, ID: 17901641, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 1.16: www.123rf.com, ID: 22530976, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 1.17: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 1.18: http://www.cicupack.com/upload/pecete-katlama/3.jpg, Erisim Tarihi: 03.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 1.19: http://www.cicupack.com/upload/pecete-katlama/2.jpg, Erisim Tarihi: 03.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 1.20: http://www.cicupack.com/upload/pecete-katlama/38.jpg, Erisim Tarihi: 03.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 1.21: http://www.cicupack.com/upload/pecete-katlama/310.jpg, Erisim Tarihi: 03.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 1.22: http://www.cicupack.com/upload/pecete-katlama/32.jpg, Erisim Tarihi: 03.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 1.23: http://www.cicupack.com/upload/pecete-katlama/312.jpg, Erisim Tarihi: 03.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 1.24: http://www.cicupack.com/upload/pecete-katlama/35.jpg, Erisim Tarihi: 03.06.2020, Erisim Saati: 09.30.




Gorsel 1.25: www.123rf.com, ID: 33516114, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 1.26: www.123rf.com, ID: 32779179, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 1.27: www.123rf.com, ID: 50038123, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 1.28: www.123rf.com, ID: 71724900, 40980158, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 1.29: https://icdn.tgrthaber.com.tr/images/haberler/2017_02/buyuk/osmanli-da-yemek-kulturu-
nun-en-onemli-ozellikleri-1487503883.jpg, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 1.30: www.123rf.com, ID: 49593481, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

2.0grenme Birimi Kapak Gorseli: www.shutterstock.com, ID: 428316604, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 2.1: www.123rf.com, ID: 48775692, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.2: www.123rf.com, ID: 105728726, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati:09.30.

Gorsel 2.3: www.123rf.com, ID: 130802106, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati:09.30.

Gorsel 2.4: www.123rf.com, ID: 46983405, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.5: www.123rf.com, ID: 38612850, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.6: www.123rf.com, ID: 101498737, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.7: www.123rf.com, ID: 54712928, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.8: www.123rf.com, ID: 93519075, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.9: www.123rf.com, ID: 61034561, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.10: www.123rf.com, ID: 21847644, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.11: www.123rf.com, ID: 53978547, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.12: www.123rf.com, ID: 92908764, 88277896, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.13: www.123rf.com, ID: 58898047, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gorsel 2.14: www.123rf.com, ID: 96252931, 70865982, 1156816, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 2.15: www.shutterstock.com, ID: 439442878, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

3.0grenme Birimi Kapak Gérseli: www.123rf.com, ID: 132738543, 101545131, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim
Saati: 09.30.

Gorsel 3.1: www.123rf.com, ID: 30253990, Erisim Tarihi:21.06.2020, Erisim Saati: 05.23.

Gorsel 3.2: www.shutterstock.com, ID: 710166448, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 3.3: Oztiryakiler Madeni Esya San. Ve Tic. A.S.

Gérsel 3.4: Oztiryakiler Madeni Esya San. Ve Tic. A.S.

Gorsel 3.5: www.shutterstock.com, ID: 792738274, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 3.6: www.shutterstock.com, ID: 1173344182, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gérsel 3.6: Oztiryakiler Madeni Esya San. Ve Tic. A.S.

Goérsel 3.6: Oztiryakiler Madeni Esya San. Ve Tic. A.S.

Gorsel 3.7: www.123rf.com, ID: 111596406, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.

Gérsel 3.8: Oztiryakiler Madeni Esya San. Ve Tic. A.S.

Gorsel 3.9: www.123rf.com, ID: 32625613, Erisim Tarhi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

4.0'g'renme Birimi Kapak Gérseli: www.123rf.com, ID: 86541016, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 09.30.
Gorsel 4.1: www.123rf.com, ID: 38779071, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.2: www.123rf.com, ID: 18722062, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.3: www.123rf.com, ID: 60180144, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.4: www.123rf.com, ID: 11318528, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.5: www.123rf.com, ID: 46567756, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.6: www.123rf.com, ID: 121390630, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.7: www.123rf.com, ID: 12658053, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.8: www.123rf.com, ID: 22743808, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.9: www.123rf.com, ID: 146266566, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.10: www.123rf.com, ID: 46567707, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.11: www.123rf.com, ID: 119744267, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.12: www.123rf.com, ID: 57790289, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.13: www.123rf.com, ID: 119744275, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Goérsel 4.14: Oztiryakiler Madeni Esya San. ve Tic. A.S.

Gorsel 4.15: Oztiryakiler Madeni Esya San. ve Tic. A.S.

Gorsel 4.16: www.123rf.com, ID: 77613716, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gérsel 4.17: www.123rf.com, ID: 34520792, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00. Oztiryakiler Madeni Esya
San.veTic. AS.

Gorsel 4.18: www.123rf.com, ID: 31189310, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.19: www.123rf.com, ID: 59831256, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.




Gorsel 4.20:
Gorsel 4.21:
Gorsel 4.22:
Gorsel 4.23:
Gorsel 4.24:
Gorsel 4.25;
Gorsel 4.26:
Gorsel 4.27:
Gorsel 4.28:
Gorsel 4.29:
Gorsel 4.30:
Gorsel 4.31:
Gorsel 4.32;
Gorsel 4.33:
Gorsel 4.34:
Gorsel 4.35:

www.123rf.com, ID: 44098587, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 94737629, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 31189624, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 31189627, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 31249880, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 90854664, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 44037622, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 22840937, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 13390239, Erisim Tarihi
Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

www.123rf.com, ID: 65246107, 65246110, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
www.123rf.com, ID: 85111579, 74278215 Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
www.shutterstock.com, ID: 621973211, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

www.123rf.com, ID: 45439048, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 42770736, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 78341833, Erisim Tarihi

:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

Gorsel 4.36: www.123rf.com, ID: 42608785, 42608784 Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.37: www.123rf.com, ID: 30433188, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

Gorsel 4.38: www.123rf.com, ID: 70419228, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

Gorsel 4.39: www.123rf.com, ID: 48878489, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
www.123rf.com, ID: 119450054, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
www.123rf.com, ID: 104222093, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
www.123rf.com, ID: 4629682, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

Gorsel 4.40:
Gorsel 4.41:
Gorsel 4.42;
Gorsel 4.43:
Gorsel 4.44:
Gorsel 4.45:
Gorsel 4.46:
Gorsel 4.47:
Gorsel 4.48:
Gorsel 4.49:
Gorsel 4.50:
Gorsel 4.51:
Gorsel 4.52;

www.123rf.com, ID: 19968321, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 92595793, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 89619440, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 79824375, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 11131589, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 10597074, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 70149821, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 88581517, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 10704079, Erisim Tarihi
www.123rf.com, ID: 88631203, Erisim Tarihi

:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
:23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

Gorsel 4.53: www.123rf.com, ID: 112140075, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.54: www.123rf.com, ID: 91985975, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.
Gorsel 4.55: www.123rf.com, ID: 144558906, 146425052, Erisim Tarihi: 23.06.2020, Erisim Saati: 10.00.

5.0grenme Birimi Kapak Gorseli: www.123rf.com, ID: 98165329, Erisim Tarihi: 04.06.2020, Erisim Saati: 23.10.
Gorsel 5.1: www.123rf.com, ID: 20503298, Erisim Tarihi: 01.06.2020, Erisim Saati: 14.30.
Gorsel 5.2: www.123rf.com, ID: 20959257, Erisim Tarihi: 01.06.2020, Erisim Saati: 14.30.
Gorsel 5.3: www.123rf.com, ID: 94651281, Erisim Tarihi: 01.06.2020, Erisim Saati: 14.30.
Gorsel 5.4: www.123rf.com, ID: 37353660, Erisim Tarihi: 01.06.2020, Erisim Saati: 14.30.
Gorsel 5.5: www.123rf.com, ID: 83853007, Erisim Tarihi: 01.06.2020, Erisim Saati: 14.30.
Gorsel 5.6: www.123rf.com, ID: 37729419, Erisim Tarihi: 01.06.2020, Erisim Saati: 14.30.
Gorsel 5.7: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.
Gorsel 5.8: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.
Gorsel 5.9: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.10:
Gorsel 5.11:
Gorsel 5.12:

Komisyon tarafindan hazirlanmistir.
Komisyon tarafindan hazirlanmistir.
Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.13: www.123rf.com, ID: 97329873, Erisim Tarihi: 01.06.2020, Erisim Saati: 14.30.

Gorsel 5.14:
Gorsel 5.15:

Komisyon tarafindan hazirlanmistir.
Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.16: https://kvmgm.ktb.gov.tr, Erisim Tarihi: 04.06.2020, Erisim Saati: 15.30
Gorsel 5.17: www.123rf.com, ID: 20377887, Erisim Tarihi: 01.06.2020, Erisim Saati: 14.30
Gorsel 5.18: https://t24.com.tr/k24/yazi/istanbula-guzelleme, 1560, Erisim Tarihi: 27.05.2020, Erisim Saati: 19.30.

Gorsel 5.19:
Gorsel 5.20:
Gorsel 5.21:

Komisyon tarafindan hazirlanmistir.
Komisyon tarafindan hazirlanmistir.
Komisyon tarafindan hazirlanmistir.




Gorsel 5.22: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.23: www.123rf.com, ID: 94281687, Erisim Tarihi: 03.06.2020, Erisim Saati: 21.12.
Gorsel 5.24: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.25: www.123rf.com, ID: 24324894, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.26: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.27: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.28: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.29: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.30: www.123rf.com, ID: 40235433, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.31: www.123rf.com, ID: 47240283, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.32: www.123rf.com, ID: 40157432, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.33: www.123rf.com, ID: 44841523, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.34: www.123rf.com, ID: 48708756, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.35: www.123rf.com, ID: 68642682, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.36: www.123rf.com, ID: 46455095, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.37: www.123rf.com, ID: 19248949, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.38: www.123rf.com, ID: 47232654, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.39: www.123rf.com, ID: 90369645, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.40: www.123rf.com, ID: 134961281, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.41: www.123rf.com, ID: 26284098, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.42: www.123rf.com, ID: 91630524, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.43: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 5.44: www.123rf.com, ID: 45201535, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
Gorsel 5.45: www.123rf.com, ID: 98165329, Erisim Tarihi: 02.06.2020, Erisim Saati: 16.30.
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Gorsel 7.14: www.shutterstock.com, ID: 1638144673, Erisim Tarihi: 09.07.2020, Erisim Saati: 10.30.
Gorsel 7.15: www.shutterstock.com, ID: 1745761274, Erisim Tarihi: 09.07.2020, Erisim Saati: 10.30.
Gorsel 7.16: www.shutterstock.com, ID: 1727661787, Erisim Tarihi: 09.07.2020, Erisim Saati: 10.30.
Gorsel 7.17: www.shutterstock.com, ID: 747754345, Erisim Tarihi: 09.07.2020, Erisim Saati: 10.30.
Gorsel 7.18: www.123rf.com, ID: 127690799, Erisim Tarihi: 09.07.2020, Erisim Saati: 09.10.

Gorsel 7.19: www.shutterstock.com, ID: 127690799, Erisim Tarihi: 09.07.2020, Erisim Saati: 10.30.
Gorsel 7.20: www.shutterstock.com, ID: 1126620737, Erisim Tarihi: 09.07.2020, Erisim Saati: 10.30.

Kaynakca, APA 6'ya gore yazilmistir.




CEVAP ANAHTARLARI
1. 6GRENME BiRiMi DEGERLENDIRME 2. OGRENME BiRiMi DEGERLENDIRME
SORULARI CEVAP ANAHTARI SORULARI CEVAP ANAHTARI

1) C 16) B 1) meyve suyu 11)C
2)D 17) C 2) limonata 12) E
3)C 18) D 3) boza 13) A
4) C 19) E 4)E 14) B
5) A 20) E 5)C 15)B
6) C 21) A 6) D 16) E
7)E 22)C 7)C 17)B
8) C 23) A 8) C 18) E
9) A 24) C 9) A 19) A
10) A 25)A 10) E 20)B
11)E 26) A
12)D 27)A
13)B 28) B
14) E 29) A
15)C 30)B

3. OGRENME BiRiMi DEGERLENDIRME SORULARI CEVAP ANAHTARI

1) steward 8) sifir atik

2) kazan bulasikhanesi (kara bulasikhane)/

makine bulagikhanesi 9) sebze, meyve kabuklari

3) kazan yikama tezgahi 10) atik yag toplama

4) istif rafi (Etajer) 11) metal atiklar/ yemek artiklari
5) konveyorli bulasik makinesi 12)B

6) basket 13) C

7) kolay temizlenebilmesi 14) D

ANAHTARI
1) (Y) 12) (D) 23)D
2) (D) 13) (Y) 24)C
3) (Y) 14) (Y) 25) A
4) (Y) 15) (D) 26)B
5) (D) 16) D 27)E
6) (Y) 17)E 28)D
7) (D) 18) C 29) C
8) (D) 19)E 30)A
9) (D) 20) A 31)E
10) (Y) 21)D 32)C
11) (D) 22)B 33)D




5. OGRENME BiRiMi DEGERLENDIRME SORULARI CEVAP ANAHTARI

1) (D) 21) lezzetini
2) (D) 22) sigir kiymasi
3)(Y) 23) yumurta aki
4) (D) 24) harli ates
5) (Y) 25) mirepoix
6) (Y) 26) taneli corbalar
7) (Y) 27) esit blyuklikte
8) (D) 28) kivam
9) (Y) 29) uluslararasi 6zel corbalar
10) (D) 30) bulmak mimkiin olmaz.
11) (D) 31) serinlemek amaciyla icilir.
12) (D) 32) soguk corba tiiketimi yaygindir.
13) (Y) 33) cacik, ayran asi, mihri, bugday asi vb.
14) (D) 34) A
15) sebze fondu 35)B
16) blanching 36) C
17) bulanik olur. 37)B
18) fond de volaill (tavuk fondu) 38) C
19) boullion (bulyon) 39) C
20) fond de poission (balik fondu) 40) D

6. OGRENME BiRiMi DEGERLENDIRME 7. OGRENME BiRiMi DEGERLENDIRME
SORULARI CEVAP ANAHTARI SORULARI CEVAP ANAHTARI

1)C 6) C 1) D 6) C
2)D 7)C 2)D 7)A
3)A 8) A 3)D 8)B
4)B 9D 4)C 9D
5)C 5)B
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