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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 046

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik

MODULUN ADI Bahklar

MODULUN TANIMI

Ogrenci bu moduilti aldiginda Su Urtinlerini 6grenecek,
Ozelliklerine uygun olarak kullamma hazirlayabilecek —
pisirebilecek, sos ve garnitiri ile servise hazir hale
getirebilme yeterliligini kazandiracak 6grenme
materyalidir.

SURE

40/24

ON KOSULLAR

YETERLIK

Su drinlerini hazirlamak ve pisirmek.

MODULUN AMACI

Genel Amagc: Uygun mutfak ortami saglandiginda Su
Urdinlerinin 0zelligi ve gesidine gore hazirlayip pisirerek
servise hazir hale getirebilmek.
Amaglar
1. Balik gesitlerini tamyarak 6zelligine uygun olarak
kullanima hazirlayabileceksiniz.
2. Balig 6zelligine uygun pisirerek, sos ve garnitirti
ile servise hazir hale getirebileceksiniz.
3. Kabuklu-kabuksuz su drtnlerini tamyarak 0Ozelligine
uygun bir sekilde kullanima hazirlayabileceksiniz.
4. Kabuklu-kabuksuz su Grtnlerini 6zelligine uygun
olarak pisirip sos ve garnitrleri ile servise hazir hdle
getirebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortam
ile gerekli donamm arag ve geregler saglanmalidir.
Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

Balik tezgahi, slizgeg, dograma tahtasi, balik ayiklama
bicaklari, balik buzdolab, kivet, tepsi, kase, balik

DONANIMLARI makasi, balik tavasi, balik tenceresi, buhar tenceres,
poche kabu, trans bigcags, firin, fritdz, 1zgara, servis
tabag:.

Modultn icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra

OLCME VE verilgn olcme ar_agl anile kepdi ni zi_ d(_egerleqdi receks ni_z.

DEGERL ENDIRME Modll sonundaise kazandigimz bilgi beceri, tavirlar: 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araglari ile
degerlendirileceksiniz.
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GIRIS
Sevgili Ogrenci,

Turizm, Glkemizin gelismesi acisindan dnemli bir sektérdir. Y eme-icme
gereksinimlerinin karsilanmas turizmin en 6nemli alamidir. Insanlar az para
harcayarak ya da daha az gezerek tatil yapabilir; ancak ne tlr turizm potansiyelini
gerceklesitirirlerse gerceklestirsinler, mutlaka karinlarim doyurmak zorundadirlar.

Ulkemiz (¢ yam denizlerle gevrili bir yarimada goriiniimiindedir. Goller ve
diger akarsularca da oldukcga zengindir. Turizmde insan gereksinimlerinin
karsilanmasi oldukga 6nemlidir. Deniz ve her gesit su trtinlerinin bolca bulundugu
Ulkemizde baliklarin da beslenme agisindan 6nemli bir yeri vardir.

Bu médul, baliklar: ve kabuklu-kabuksuz su triinleri her agidan tammarzi ve
onlart en verimli sekilde yeterince kullanabilmenizi saglayacaktir. Bu alandaki
yeterliliginiz, sizi turizm sektoriinin en 6nemli yerini kapsayan yeme —i¢cme
alaninda kaliteli ve kabul edilir diizeye getirecektir.

Bu ¢alismalar esnasinda zamaninizi ve enerjini verimli kullanmaniz meslekteki
basarinizi da olumlu yonde etkileyecektir.

Bu modul ile su Grinlerini pisirip garnitdrleri ile servise hazir hdle
getirebileceksiniz.

Bu modul i tamamladigimzda ticari mutfaklarda su Grtnlerini hazirlayan
mutfak elemamn olarak calisabilme yeterliligine sahip olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

AMAC

Balik gesitlerini tanyarak baliklar: 6zelligine uygun olarak kullamma
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

» Cevrenizdeki balik satig noktalarindan balik cesitlerini arastiriniz.

» Cevrenizdeki balik restoranlarindan ve balik yemekleri sunan kurum mutfak ve
restoranlarindan baliklarin hazirlanmast — marine edilmesi - porsiyonlanmasi ve
stislenmesi ileilgili bilgileri edininiz.

» Yorenizde en ¢ok bulunan baliklar hangileridir ve geleneksel pisirme yontemleri
nelerdir, arastirimz.

1. BALIKLARIN HAZIRLANMAS

1.1. Baliklarin Monideki Yeri ve Onemi.

Gunumuizdeki balik cesitleri, méniye her zaman zenginlik kazandirmustir.
Eskiden beri bilinen bu 6nemli besinden 6zellikle denize kiyisi olan Ulkeler yeterince
yararlanmakta ve daha ucuz beslenme olanag: bulmaktadir.

Balik; besleyici degeri yuksek ve sindirimi kolay bir besindir. Fazla yagl
olmayan baliklar; yaslilara, hastalara ve cocuklara 6nerilir. 100 gr baliketinde
ortalama olarak;

15-20 gr. Protein,

Yag;, azyagh baiklarda% 5 ten az, yarim yagl baliklarda % 5-10 arasinda, yagl
baliklardaise % 10" dan fazladir,

Karbonhidrat yok denecek kadar azdir,

Deniz baliklar1 fosfor, iyot, sodyum ve demirden zengin; tatl: su baliklari ise
potasyumdan zengindir,

Vitamince; A, B1 - B2, D vitaminlerinden zengin, C vitamininden fakirdir.

100 gr. az yagli balik eti 70 kalori, 100 gr. yagli balik eti 160 kalori verir.



1.2. Bahklarin Ozellikleri, Cesitleri ve Simflandiriimas.

Balik; Suda yasayan, solungagla soluyan, yumurtadan treyen omurgalilarin genel
adidir. Etlerde oldugu gibi baliklarda da kalite ve degerini belirleyen bazi unsurlar
vardir. Bunlar genel olarak; Baligin turt, beslenmesi, yakal anisi, saklanmasi,
tasinmasi ve tazeligidir. Baligin lezzeti ve etinin yapisi her baligin tiriine gore

degisir.

Disi baliklar treme devrelerinde zayif ve tatsiz olurlar. Yamzcabitkiyle
beslenen baliklarin eti; Balik ve diger deniz Urtinleriyle beslenen baliklarin etine
goOre daha lezzetsiz ve yavandir. Y akal anma esnasinda bal1gin ¢ok yipratilmamasi
gerekir. Ayricabaligin nakliyesi, saklanmasi ve pazarlanmasi da uygun kosullarda
yapiimalidir.

Bir bal1gin et kismi kas dokusu bdlimlerinden meydana gelir. Kasllifleri ise
birbirine paralel olarak yayilmis durumdadir. Bu kaslar pul pul ince parcaciklar
halindedir. Baligin kuyruk kisminadogru kicllUrler ve pisirildikleri zaman kolayca
birbirinden ayrilirlar. Baligin derisinin altinda yag yoktur. Etteki mevcut olan ktigik
miktardaki baglayici doku sebebiyle pisirme stiresi kisadir. Balik kirmizi etle
kiyaslandiginda bosa giden birgok kisminin oldugu gorulur. Kemigi, kafasi,
yuzgecleri ve derisi atilmakta, i¢ organlar olarak sadece bazi balik ttrlerinin (Morina,
Ringagibi.) yumurtalar: yenebilmektedir.

Hangi Aylarda Hangi Baliklar L ezzetlidir?

Sularimizdaki baliklarin bazi trleri tim sene boyunca yenebilir. Belli aylarda dahafazla
veya az miktarda avlanir. Ancak mevsiminde dahalezzetli olurlar.

Resim 1.1: Uskumru bahig Resim 1.2:L Ufer



OCAK

Uskumru, Liifer, Palamut, Istavrit lezzetini korur. Kefal ve Hamsi tam
yaglhdir. Cinekop, Kofana, Mezgit, Berlam, Minakop, Dere Pisisi kolayca bulunur.
Tekir ve Kirlangi¢ bolca avlanir.

SUBAT

Kakan mevsiminin basladigi aydir. May1s sonuna kadar devam eder. Tekir
bolca ¢ikar. Uskumru, LUfer, Palamut yagim kaybetmeye baslar. Gimus Balig,
Kefal, Minakop, Dere Pisis lezzetlidir.

MART

Kefal, Levrek ve Kalkanin en lezzetli zamamdir. Uskumru ¢iroz olmaya
baslamistir. Tavas: ve pilakisi yapilir. GUmus Balig1 fazlaca citkmaya baslar. Lifer
ve Palamut yagim kaybettigi icin tavave pilaki yapilir. Minekop ve Tekir
lezzetlidir. Kofananin 1zgarast yapilir.

NISAN

Kakanin en bol zamanmidir. Mercan, Levrek, Kilig, Kirlangic bolca cikar.
Ancak Kili¢ Baligi Agustos ve Kasim ayinda avlananlar kadar lezzetli degildir.
Uskumru cirozlasmistir. Glmis Baligi, Kefal, Mezgit, Berlam, Minakop, Tekir ve
Barbunya cok tutulur. Eskina ve Levrek lezzetlidir. Kayabalig: da ¢cok avlanir ve
ucuzdur.

MAYIS

Levrek, Barbunya, Dil Balig1, Tekir, Kili¢ ve Iskorpit zevkle yenir ve bolca bulunur.
Kefal lezzetlidir. Uskumru, Torik, Palamut, Hamsi ve Istavrit yagim kaybetmistir.

Resim 1.3: Levrek Resim 1. 4: Barbunya



HAZIRAN

Bu ayda balik az tutulur. Balik¢ilik icin en verimsiz aydir. Dip baliklar:
yumurtalarim dokmus olduklarindan daginik gezerler. Tekir, Barbunya, Gelincik,
Mercan, Sinagrit, Levrek ve Eskina bulunur ancak pahalidir.

TEMMUZ

Sardalyamn mevsimi baslamustir. EKim ortasina kadar lezzetini devam
ettirir. Kolyoz, istavrit, Uskumru tava ve haslamaya elverislidir. Tekir ve Barbunya
yine lezzetlidir. Kefal lezzetsiz ve Uretimi azdhir.

AGUSTOS

Cingene Palamudu mevsimini acar. Sardalyanin en lezzetli zamamdir. Kilig
Baliginin tadina doyum olmaz. K olyozun tavas: ve pilakisi yapilir. izmarit lezzetini
bulmustur. Kefal tavsiye edilmez.

EYLUL

Sardalyave Kilic lezzetlidir. Palamut irilesir ve her tirlU pisirmeye
elverislidir. Lifer pahalidir. Kolyoz, istavrit ve Kirlangig bolca gikar.

EKiIM

Uskumru turfandadir. L iifer tam lezzetlidir. istavrit yaglanmistir. Palamut
boldur. Tekir, Barbunya, Kili¢, Levrek, Sinagrit, Mercan, Sardalya, Eskina,
Minekop, Torik, Izmarit gibi baliklar ucuz temin edilebilir.

KASIM

Uskumrunun en iyi zamamdir. EKim ayindaki bu baliklar bu ayda da ¢ok
lezzetlidir. Torik akis baslamistir. Lakerdas: yapilir. Pisi Baligimn en nefis oldugu
aydir.

ARALIK

Uskumru, Torik, Palamut, LUfer yagli olduklarindan her tirli yemegi yapilir.
Hamsi lezzetlidir. Tekir boldur.



Resiml. 5: M ezgit

Resim 1 6: Uskumru

1.2.1. Bahklarin Gruplandiriimas.

Genel olarak tatli su baliklar: ve tuzlu su baliklar: olarak gruplandirilirlar.

Tatl su baliklari: Dere, cay, gol, irmak gibi tatli sulardayasarlar. Alabalik,
Akbalik, Tath Su Levregi, Tath Su Kefali, Sazan, Yayin, Yilan, Turnave Kizilkanat
baliklarini sayabiliriz. Tatli su baliklar: deniz baliklarina oranla daha lezzetsiz ve
kilcikli olmakla birlikte, deniz olmayan yorelerde diger baliklar gibi degerlendirilir.

Tuzlu su baliklari: Pek ¢ok ¢esidi vardir. Bunlar da cinglerine ve niteliklerine
gore siyah etli ve beyaz eti baliklar olarak ikiye ayrilir. Beyaz etli baliklarin etleri
daha hafif olup sindirimleri daha kolaydir. Kalin kemikli olanlar jeléince zengin
olup haslama ve balik suyu ¢ikarmaya elverislidir. Blyik baliklardan fileto cikartilir.
Barbunya, Tekir, Levrek, Kefal, Lufer, Kalkan, Mercan, Dulger, Dil, Cipurave
Kirlangic baliklarint bunlara 6rnek verebiliriz. Siyah etli baliklarda hem daha yagl
hemde daha agirdir. Jelétini az oldugundan haslamaya ve balik suyu almaya pek
elverisli degildir. Siyah etli baliklar arasinda da ¢ok lezzetli olanlari vardir. Hamsi,
Giimus, Sardalya, istavrit, Uskumru, Kolyoz, ispari, Kilig, Palamut, Torik ve
Zargana gibi baliklar bu gruba girer.

Bundan baska bir gruplama sekli de omurgali: ve omurgasiz baliklar olarak
gruplandiriimasidir. Omurgal: olanlar kendi iginde diiz, yuvarlak ve yagli olmak
Uzere U¢ grupta toplanir.

1.2.2. Yemegi Yapilan Bashca Bahk Turleri.
» Tath Su Balklar.
o Alabalk:

Boyu 25 cm civarinda ve genellikle bir porsiyonluk bir baliktir. Balik ciftliklerinde
uretildigi icin her mevsim bulunur. En ¢ok 1zgarasi, tavas: ve haglamasi yapulir.
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Resim 1.7: Alabahk

» Somon ( Som ):

Boyu bir metreye ulasanlar: vardir. Dogal olarak irmak, nehir ve bazi soguk
denizlerde yasar. Artik endustriyel sekilde Uretilmekte olan bir balik tiridur.
Ulkemizde de Ureticiligi yapilmaktadir. Eti pembe renkte ve hos bir goriinime
sahiptir. LUks otel ve restoran monulerinde mutlaka bulunur. Somon baliginin fimesi
cok meshurdur. Taze olarak 1zgarasi, tavasi, bugulamasi, haslamasi ve soslu
yemekleri yapilmaktadir.

Resim 1.8: Yerli Somon

Resim 1.10: Yerli Somon

Resim 1.9: ithal Somon



e TurnaBahg: )
Boyu 30-70 cm. arasindadir. Bazen bir metreye ulasanlar: davardir. Ulkemizde
g6l ve nehirlerde bulunur. Kilciklt bir baliktir. Haslamasi ve bazi 6zel yemekleri

yapilir.

e Sudak (UzunLevrek):

Boyu bir metreye kadar ulasanlar: vardir. Gollerde, kismen nehirlerde, nehir
agizlarinda ve bol su getiren nehirlerin dokildigu sahalarda yasarlar. Filetosundan
soslu yemekler yapilir. Siradan turistik lokanta montlerinde yer dsadalevregin
yerini tutamaz.

e Yayin Bahgr:

Tath sularda yasayan baliklarin en biytgudir. Boyu 80-300 cm. arasindadir.
250-300 kg. gelenlerine de rastlanr. Ulkemizde birgok gol ve nehirde bulunur. En
irileri Sapanca golunde yasar. Bu baligin genelde filetosu ¢ikartilir. 1zgarasi, tavas,
bugulamasi, soslu yemekleri v.b. yapilir. Liks ve turistik restoran montlerinde yer
alr.

e Sazan:
Boyu bir metreye ulasan cinderi vardir. Nehirlerde, bargjlarda ve gollerde yasar.
Tavasi, bugulamasi ve 1zgarasi yapilir.

e Yilan Bahg:

Boyu iki metreye kadar ulasabilen ve genellikle 50-150 cm. uzunlugunda bir
balik cinsidir. Erkekleri 50 cm. civarindadir. Gol ve nehirlerde yasar; ancak bazi
denizlerde yasayan turleri de vardir. En fazlafimes yapilir. Firinda soslu yemekl eri

de yapilir.
> Tuzlu Su Baliklar.

e Barbunya:

Ortalama 20-25 cm. boyunda olup 40 cm. kadar ulasanlar: davardir. Agirlig
150-200 gr. civarindadir. Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz de bulunur. Liks
restoran mondlerinde yer alir. 1zgarasi ve tavasi yapilir.

e Cipura:

Ortalama 20-30 cm. boyunda olup dahairileri de vardir. Akdeniz ve Ege de
bulunmasina karst Marmara da da rastlanmaktadir. Liks restoran monilerinde ¢ok
sik yer dir. Izgarasi, bugulamasi, (filetosundan) soslu yemekleri ve tavasi yapulir.



Resim 1.11: Deniz Cipuras Resim 1.12: Ciftlik Cipurasi

e Dil Bahgr:

20-30 cm. boyunda bir balik turtdir. Marmara ve Karadeniz de bulunur.
LUks otel ve restoran monulerinde cok tercih edilen bir balik tlridir Cesitli soslu
yemekleri (filetosundan), 1zgarasi ve tavas: yapilir. Cig kilgiklarindan gok iyi balik
suyu elde edilir. Izgaravetavasi icin en fazlatercih edilenleri 250 gr. civarindatek
porsiyon halinde satilanlaridhir.

e Diulger Bahgr:

Boyu ortalama 30-50 cm. civarindadir. Marmara ve Karadenizde bulunur.
Fransa da ¢ok degerli bir baliktir. Eti sedef rengindedir. Genelde (filetosundan) soslu
yemekleri veizgarasi yapilir. Kilgiklarindan balik suyu elde edilir. Liks restoran
monulerinde yer ar.

e Fener Bahg:
Ortalama boyu 50-150 cm. civarindadir. Her denizde bulunur. Genelde soslu
yemekleri ve bugulamas: yapilir. LUks ve turistik restoran monulerinde yer air.

e GUmuUs Bahgr:

Ortalama boyu 7-12 cm. dir. Marmara da ¢ok bulunur. Genellikle bu baligin igi
ayiklanmadan pisirilerek yenir. Seffaf oldugu icin 1sikta bel kemigi gorulebilir.
Kizartmasi, tavasi ve bugulamasi yapilir.

e Hamsi:

Ortalama boyu 8-12 cm. dir. En fazla Karadenizde bulunsa da Marmara da da
bulunmaktadir. Tavas ve bugulamasi ¢ok yapilir. Karadenizliler bu baliktan pek cok
yemek ¢esidi yapmaktadirlar.

e liskorpit:
Ortalamaboyu 20-25 cm. dir. Butln denizlerimizde bulunabilir. Y Gizgeclerdeki
dikenleri ikinci derecede zehirlidir. Temizlerken dikkat edilmelidir. Eti beyaz ve
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lezzetlidir. Corbasi, tavasi ve bugulamasi yapilir. Liks ve turistik restoran
monulerinde yer ar.

Resim 1.13: Iskor pit Resim .'1-4: Iskor pit
o Istavrit:
Ortalamaboyu 15-20 cm. dir. Ancak degisik tirde daha biytk istavritler de
vardir. Butun denizlerimizde bulunur. Tavasi ve 1zgarasi yapilir.

e Kalkan:

Boyu 80 cm.ye varan Kakanlar vardir. Ancak 50 cm. civarinda olanlar
cogunluktadir. En cok Karadenizde bulunsa da diger denizlerimizde de
bulunmaktadir. Kalkan Baligimn erkek olam makbuldir. Tavasi ve haslamasi yapilir.
L Uks restoran montlerinde yer alir.

e Karagoz:
Ortalama boyu 20-25 cm. dir. Butln denizlerimizde rastlanir. En fazlatavasi,
1zgarasi, gorbast yapilir. LUks ve turistik restoran monulerinde yer alir.

o Kefal:

Turlerine gore 20 ile 90 cm. boylarinda olur. Lezzeti yasathg: yere gore
degisebilir. Bu balik genelde denizin kirliliginden etkilenebilir. Tavasi, 1zgaras,
haslamasi ve filetosundan bugulamasi yapilir.

e Kih¢ Bahgr:

Turlerine gore 500 kg’ a kadar olanlar1 vardir. Ancak yurdumuzdaki denizlerde,
genelde 80-100 kg. olanlarina daha ¢ok goc ettigi siradarastlanir. Sisi, tavasi, soslu
yemekleri yapilir. LUKs restoran monulerinde yer alir.

e Kirlangigc Bahigr:
Ortalama boyu 20-40 cm. dir. Butln denizlerimizde rastlanir. Corbasi, haslamasi
ve tavasi yapilir. LUks ve turistik restoran monulerinde yer alir.
11



Resim 1.15: Kirlangig Bahigi

e Lagos(Hani):

Turlerine gore 1,5 metreye kadar olanlar: vardir. Daha cok Ege ve Akdeniz de
yasar. Genelde filetosu ¢ikarilir. Izgara, tava, haslama, bugulama, soslu vb.
yemekleri yapilir. LUks ve turistik restoran monilerinde daha ¢ok fileto olarak yer
alr.

~ Resim 1.16: Lagos
o Levrek:

75 cm. kadar olanlar: vardir. Y urdumuzda gok bilinen kiyymetli bir baliktir. Liks

otel ve restoran mutfaklar: tarafindan ¢ok aranan bu baligin filetosundan 1zgara, tava,

bugulama ve soslu balik yemekleri yapilmaktadir. Lokantalar tarafindan ¢ok tercih
edilen bir baliktir.

e Lipsoz

50 cm. ye kadar olanlar1 vardir. Bu baligin ytzgeglerindeki dikenler ikinci
derecede zehirlidir. Temizlerken dikkat edilmesi gerekir. Butun denizlerimizde
rastlanilir. Eti lezzetlidir. Corbasi, haslamasi, bugulamasi, tavasi yapilir. Zaman
zaman |uks ve turistik restoran monulerinde yer alir.
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Resim 1.17: Lipsoz Resim 1.18: Mercan

o Lufer:

Y avru halinden itibaren belli irilige erisinceye kadar ¢esitli isimler alir. Boylarina
gobre adlar1 da degisen bu baliklarin 3 - 7 tanesi 1 kg. gelen Lufer Baligidir. Daha
kicuk olan Sarikanat ve Cinekop yagsiz, Kofana dafazlayagli oldugu icin Lufer
kadar ilgi gbrmez. Karadeniz ve Marmara darastlanir. 1zgaras: ve tavast yapilir.
LUks veturistik restoran monulerinde yer alir.

e Mercan:

Boyu 50 cm. ye kadar ulasanlar: vardir. Marmara, Ege ve Akdeniz’ de bulunur.
Sevilen bir balik tirlddr. En fazlaizgaras, filetosundan bugulamasi ve soslu
yemekleri yapilir. LUks ve turistik restoran monulerinde yer air.

e Mersin Balhigr:

Gendl olarak iri yapilidir. Boyu 3 metreye kadar ulasanlar: vardir. Memleketimiz
sularinda 6zellikle Karadeniz' e dokulen nehirlerin civarinda ve bir miktarda
Marmara da bulunmaktadir. Mersin baliginin eti lezzetlidir. Etinden daha cok fime
yapilir. Dinyanin en pahali gidasi olan Siyah Havyar Mersin Baliginin
yumurtalaridir. Zaman zaman |Uks restoran monulerinde yer air. Fimesi vefileto
seklinde yemekleri yapilir.

e Mezgit (Mezit) :

Y urdumuzda denizlerde, uzunlugu 25 cm. yi gegene pek rastlanmaz. Ancak bazi
Ulkelerde 50 ve 70 cm. olanlarina gok sik rastlanir. En ¢ok Karadeniz' de bulunur.
AyricaMarmara, Ege ve Akdeniz' de az miktarda vardir. Genelde tavast yapilir.
Turistik restoran montilerinde bazen rastlanilir.

e Minekop:

Uzunlugu ortalama 45-50 cm.dir. Bitin denizlerimizde rastlanir. En fazla
1Zgarasi, bugulamasi, filetosundan soslu yemekler ve haslamasi yapilir. Turistik
restoran monulerinde bazen rastlanlir.
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e Orfoz(Hani):

Tarlerine gore 1,5 metreye kadar olanlar1 vardir. Genellikle 60-80 cm. ve 10-15
kg. arasi degisir. Daha cok Ege ve Akdeniz' de yasar. Genelde filetosu cikarilir.
Izgara, tava, haslama, bugulama ve soslu vb. yemekleri yapilir. LUks ve turistik
restoran mondilerinde yer alir.

e Orkinoz(Ton-Tuna):

Iri clisseli bir baliktir. Ug metreye kadar olan tirleri vardir. Denizlerimizde
rastlanan turleri genelde iki metreyi gegmez. Konservesinden sonraen fazla (
filetosundan ) tavasi, 1zgarasi, soslu yemekleri ve bugulamasi yapilir. Liks ve turistik
restoran monulerinde bazen rastlamlir.

e Palamut:

Esmer eti olan bu baligin boylarina gore adlar degismektedir. Agustos ay:
sonuna dogru Cingene Palamudu ( 20-25 cm. arasi olanlar1 ), EKim Kasim aylarinda
asil Palamut ( 25-35 cm. arasi ve 700-800 gr. arasi olanlari ). Daha sonralar: ise
Torik olarak piyasaya surilir. Genellikle Karadeniz' de rastlanir. 1zgarasi, tavas,
bugulamasi ve filetosundan soslu yemekleri yapilir. Liks ve turistik restoran
monulerinde ¢ok yer alir.

e Pis Bahg:

Boyu 60 cm. ye erisebilen ve genellikle 25-30 cm. olan bu balik, Akdeniz’ de gok
rastlansa da Marmara ve Karadeniz' de de gorulUr. 1zgarasi, tavasi, haslamasi ve
filetosundan soslu yemekleri yapilir. LUks ve turistik restoran monilerinde bazen
rastlanlir.

e Sardalya:
Boyu 10-15 cm.dir. Genelde Akdeniz’ de bulunur. Ancak diger denizlerimize de
g0c eder. Izgarast meshurdur. Turistik restoran montlerinde bazen rastlanir.

e Sinarit:

Boyu bir metreye kadar ulasanlari vardir. Marmara, Ege Denizi ve Akdeniz ‘de
bulunur. Nadiren de olsa Karadeniz' de de gorulmektedir. Klcuklerinden 1zgarave
tava yapilir. irilerinin filetosundan her tiirlii balik yemegi olur. Liks ve turistik
restoran mondlerinde yer alir.

e Uskumru:

Gegici baliklardandir. Ortalama boyu 20-30 cm' dir. Marmara ve Karadeniz' de
cok rastlanir. Uskumru Kalyoz baligina cok benzer; ancak lezzetleri farklidir.
Kalyozlarin gozleri Uskumru baligindan iki midli daha fazla buyuktir. Uskumru’ nun
1zgarasi, firinlamasi ve bugulamasi yapilir. Turistik restoran monilerinde yer air.

14



e Vatoz

Boyu 50-100 cm. dir. En fazla Akdeniz * de rastlanan bu balik Fransa da ¢ok
sevilir. Hazirlama sekli diger baliklara gore gok farklidir. Satin alindiktan sonra
beklemeden porsiyonlanir, sirkeli suda 20 dakika bekletilir, yavas ateste poche usulti
pisirilir. Sonrakendi suyunun iginde sogutulur ve suyu jolelesir. Bu joleli suyun
icinde baliklar 4-5 giin saklanabilir. istendigi an kendi suyunun iginde 1sitilir,
stizdlUr, derisi yUzulUr ve Gzerine tereyagi dokulerek servis yapilir. Baligin Gzerine
tercihen sirke veyalimon suyu dokulerek de servis yapilabilir. Liks ve turistik
restoran mondlerinde yer alir.

1.3. Satin Alhinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar .

Cok degerli olan bu besin maddesi, taze iken ne kadar yararliysa, bayatken de o
kadar zararli olabilir. Bayatlams baliktaki toksinler, insanlarin zehirlenmesi hatta
6lumlere bile neden olabilir. Bu nedenle balik satin alirken gok dikkatli olmak
gerekir. Balik satin alarken genel olarak baligin tazeligi ve kalitesi, yenebilir et oran
ve mevsimi 6nemlidir.

Bal1gin usultine uygun olmayan sekilde ve yanlis bekletilmesi genellikle dig
kisimlarinda baslayan bayatlamal ara sebep olur. Ornegin uzun siire sentetik torbada
bekletilmesi bayatlamaya ve bozulmaya yol acar. Baligin bozulmasim énlemek icin
acilen bu duruma son verilmes gerekir. Balik hemen akarsu altina tutulur, bir siire
yikanir.

Baligin bozulmasini 6nlemek ve mikroorganizma faaliyetlerini hemen
durdurabilmek igin guvenli bir yol da sudur: 4 litre suya 1l adet (KMNO4)
potasyum permanganat tableti eritilir. Menekse renginde bir su elde edilir. Deniz
drdnleri yikandiktan sonra bu suyun icinde 10 — 15 dakika bekletilir. Su hala
menekse renginde ise deniz Urlni tazelenmistir ve yenebilir demektir. Permanganath
sudan ¢ikartilarak bol suylaiyice yikanir. Bu islemden sonra deniz Griininin hemen
kullamimasi gerekir. Bekletilerek tekrar aym islem uygulanmasi sakincalidhr.

Baligin Tazeligini Saptama Yollary:

Gozleri parlak, dolgun ve siskindir.

Solungaclari nemli ve kirmizidir, kot koku yaymaz. Balik bayatlamaya ve kokmaya
bas kismindan baglar.

Eti siki ve esnektir, elle bastirildiginda eski seklini kolayca alir (ancak buzhane balig:
serttir).

Pullar yatik, kaygan ve yapisiktir. Bayatladik¢a bu gortntti kaybolur.

Suya birakildiginda dibe ¢oker.

Dogal yosun ve deniz kokusu vardir, amonyak kokmaz.
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Taze balik hareketli gibi kivrik bir sekilde durur, balik bayatladikca gorintt
donuklasir, sabitlesir.

Taze baliklarin kuyruk yizgegleri uc kisimlarina kadar muntazamdir. Sekli
belirgindir. Bayatladikca ylzgeglerin ug kisimlar: sekil degisikligine ugrar.
1.4. Bahigin Temizlenmes.

1.4.1. Temizlemede kullanilan araglar:

Balik makasi

Balik tezgahi, balik kesme tahtasi

Balik ayiklama bigaklar

Slizgeg

Balik saklama dolaplar1, balik buzdola
Kuvet, teps, kase

YVVVYVYYY

e
Resim 1.19:Balik sefi porsiyonlama yaparken Resim 1. 20: Bahgin ikiye ayrilmas

1.4.2. Pullu baliklarin temizlenmesi.

Baliklar pullarinin kolay ¢ikmast igin 5-10 dakika tuzlu suda bekletilerek
temizlenir. Y ada akarsuyun altinda kuyruklarindan tutularak keskin olmayan bir
bigakla pullarin aksi yonunde kazinarak temizlenir.

> Ic¢ organlarinin gikarilmasi: Keskin bir bigakla solungaglar: altindan kesilerek 6nce
baslar1 alimir. Sonra anls deliginden basa dogru kesilerek karni yarilir, i¢ organlar:
disar1 gikarilir. Akarsuyun altinda iyice yikamp temizlenir. Bazi baliklar butin
olarak baslaryla birlikte temizlenip hazirlamr.
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» Fileto gikarilmasi: Kuguk kilcikli baliklar, icleri cikarilip temizlendikten sonra
pisirilir. Blyuk baliklar ise dilim, kusbasi dograndiktan veya fileto gikarildiktan
sonra kullanilir. Ozellikle kalin kilgikli baliklar filetolara ayrilir. Bas1 kesilip iGi
temizlenen balik, kuyrugu asagi ve sirti saga gelmek Uzere yatirilir. Keskin bir
bicakla sirtindan kuyruga dogru kesilerek st parca cikarilir. Cevrilerek diger yizi
kesilerek kemiginden ayrilir. Bazen deriside siyrilarak ¢akirilir. Bunun igin ayrilan
parca kuyruk tarafindan tutularak, keskin bir bigak yardimiyla deri etten kurtarilir ve
basa dogru siyrilir. Gerekiyorsa birer kisilik parcalar halinde kesildikten sonra
kullanilir.

Resim 1.23: Bahgin filetolara ayrilmas Resim 1.24: Bahgin filetolara ayrilmas

1.4.3. Pulsuz bahklarin temizlenmesi.
Pulsuz baliklarin temizlenmesi pullu baliklarda oldugu gibidir, sadece
pullarinin temizleme asamasi atlanir.

17



1.5. Baliklarin Porsiyonlanmasi.
1.5.1.Balikta Yenebilir Et Oran.

Baliktan ¢ikan fire baligin anatomisine gore degisir. Bu fire baligin fiatinin
yukselmesine sebep olabilecegi gibi kisi basina diisecek yenebilir et miktarinin azalip
cogamasini da etkiler. Satin alinacak baligin ne kadar fire verdigini iyi bilmek
gerekir.

Fire: Deri ve pullar, i¢ organlar, kilciklar, kafa ve ylzgecler ( yenmeyen kisimlar ) dir.

150 gr. hk safi balhiketi elde etmek icin gerekli br it balik miktary ( ortalamaolarak )

» 150 gr. balik filetosu

» 175 gr. balik dilimi

» 220 gr. batun, kiiclk kafal1 balik

» 280 gr. bltun, blytk kafal1 balik

» 200 gr. kafasi kesilmis balik

» 220 gr. kiguk balik ( Hamsi gibi )

Bazi balik turlerindeki ortalama fire ve yenebilir et oran :

Balik Fireoram (% ) Y enebilir oran (% )
Mezgit % 40 % 60
Kalkan % 50 % 50
Dulger % 55 % 45
Somon % 35 % 65
Alabalik % 35 % 65
Dil balig % 50 % 50
Fener bal1g % 65 % 35
Vatoz % 60 % 40
Mercan % 45 % 55
Palamut % 45 % 55

Baliklar1 pargalama ve porsiyonlara bolme islemi genelde pisirme
hazirliginin son asamasinda yapulir, filetosu cikartilir, dilimlere kesilir, parcalara
bolUnUr veya butin verilir.

Balik filetosu: Bazi baliklar fileto olarak pisirilir. Fileto blyikse 150 gr.
civarinda porsiyonlara boltndr. Fileto kicikse, birkac tane fileto birlestirilerek bir
porsiyon yapulir.

Balik dilimi: Yuvarlak buyik baliklar 2-3 cm.kalinliktadilimlere
kesilerek porsiyon yapilabilir. Balik dilimi porsiyonu 180-200 gr. arast olmalidir.
Balik parcasi: Kakana benzeyen diz baliklardan kesilir. Balik parcasi porsiyonu
300-350 gr. arast olmalidir.
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Porsiyonluk balik: Tanesi 200-250 gr. arasi olan ve bir porsiyon olabilen baliklardan

yapilir. (Alabalik, Dil baligi, Cipuravb.)

Kucuk tane baliklar: Kugtk olmalar: sebebiyle birkac tanesinden bir porsiyon yapilir.
250-300 gr. arasi bir porsiyon olabilir ( Hamsi, Sardalya, Giimiis Bal1g, Istavrit vb.)

1.6. Baliklarin Saklanmasi

Balik cok ¢abuk bozulan bir yiyecektir. Y agsiz ve yassi baliklar yagli ve
silindirik baliklardan daha uzun dayanr.

Baliklarin saklanmasi diger yiyecek maddelerinin saklanmasindan ¢ok farklidir.
Baliklarin saklanacag: dolap tamamen balik icin ayrilmis 6zel dolaplar olmalidir.

1.6.1. Taze (Soguk) Saklama

Taze baliklarin bekletilmesi icin uygun sogukluk derecesi 0 ° Cile +2 ° C arasi
olmalidir. Ayrica baliklar buz igerisinde saklanmal1 ancak buza direkt olarak temas
etmemelidir. Birkag kat buz Uzerine ince nylon, Uzerine baliklar; tekrar Gizerine nylon
ve onun Uzerinede buz parcalart konmalidir. Eriyen buz parcalar: baliga degmeden
akmalidr.

Tath su baliklarimn buz icinde saklanmasi datavsiye edilmez. Vatoz balig
pistikten sonra kendi suyu icinde ( en fazla 4 giin ) saklanmalidir. Buz iginde balik
saklama siiresi g guni gecmemelidir

Taze baliklar guinltk olarak yikanmamalidir. Balig1 yikamak Uzerindeki
yapiskanlig: alabilir; ancak bayatlamasim 6nleyemez. Bu ylzden balik degil de
baligin saklandigi kap veya yer her giin temizlenmelidir.
1.6.2.Dondurarak Saklama.

Balik hemen temizlenmeli ve birer kerede kullamlabilecek parcalar halinde, gida
kodexine uygun posetler icerisinde hava almayacak sekilde sikica paketlenir. — 32 ©
C ile—40° Cde dondurulur. —18° C de3-6 ay sureyle saklanir.

1.7. islenmis Baliklar
1.7.1. Bahk Konservelerinin Saklanmasi ve Kullaniimas.
Balik konserveleri yapilirken, baliklar dnce ¢esitli sekillerde pisirilerek

hazirlanir. Degisik boylardaki konserve kaplarinda konserve edilerek islem
tamamlanir.
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Ambalajlar: bir defada kullanlip tiketilecek sekilde olmalidhir.
Serin ve rutubetsiz yerlerde saklanmalidir.

Kullanirken raf émriine ( son kullanmatarihine) dikkat edilmelidir.
Acildiktan sonra kisa siirede tuketilmeli. Bekletilmemelidir.

1.7.2. Dondurulmus (Fresh) Baliklarin Saklanmas ve Kullamlmasi

Baliklar avlandiktan hemen sonratemizlenerek birer kere de kullanilacak paketler
halinde ve Gida K odexine uygun ambalgjlar icinde paketlenmek suretiyle
dondurularak saklanir.

Baligin dondurulmaisisi - 32 ° Cile- 40 ° C'dir

Dondurulan balik — 18 ° C de 3-6 ay sureyle saklanabilir.

Kullamlacag: zaman sicak ortamla temas ettirmeden buzdolabr ortaminda agir agir
cOzulmesi saglanmalidhr.

Cozulen baliklar hemen kullaniimali, bekletilmemelidir.

Cozulen baliklar tekrar dondurulmamalidhr.

Resim 1.25: Dondurulmus balik filetolar1

1.7.3. Kurutulmus Baliklarin Saklanmasa ve K ullanilmasi

Kurutmaislemi genellikle yagsiz ve pulsuz baliklara uygulanan bir yontemdir.
Meml eketimizde en ¢cok uygulamast Ciroz da goruldr. Uskumru Baligi Nisan Mayis
aylarinda zayiflar, yagini kaybeder ve Ciroz adini alir. Avlanan Cirozlar
temizlendikten sonra bir siire bol tuzla tuzlanarak bekletilir. Ruzgér alan haval
yerlerde agacave ipe asilarak kurutulur. (Artik bu islemler icin 6zel kurutma
makinalar: kullanilmaktadir) Kurutulan baliklar hafif atese gosterilerek (mese gibi
guizel kokulu odunlar kullamlarak ) yumusatilan baliklar tokmaklanarak ezilir.
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Didilerek bir stire sirkede bekletilir. Cesitli garnitirlerle siislenerek sofraya

alnur.

Kurutulmus baliklar serin ve rutubetsiz bir ortamda bekletilmelidir.
Ozel bekletme odalar ( depolart ) en uygun bekletme ortamidir.
Y emeye hazir hale getirildikten sonra uzun sire bekletilmemelidir.

1.7.4. Fime Baliklarin Saklanmasi ve K ullamlmas:

Bu yontem Ulkemizde genellikle Mersin, Yilan ve Somon baliklarina

uygulanir.

Temizlendikten sonra kisa stireli salamura yapilarak suyu ainan baliklar,
icinde 6zel kokusu olan talas ve odun parcalarimn agir agir yakildigi, buis icgin
kullamlan fime-titsli odalarinda uygun sekilde bekletilerek koku ve lezzet kazanir.
Ayricabirazda kururlar. Oldukga kiymetli ve pahal1 bir Grinddr
0 ° C deverutubetsiz yerlerde 3-6 ay arasi saklanir.

Sicakta bekletilmemelidir.
Genellikle 6zel paketler icerisinde olup paketler acildiktan sonra bekleme siirelerine
dikkat etmek gerekir.

1.7.5. Salamura Baliklarin Saklanmas ve Kullaniimasi

Y Orelere gore bazi aylarda fazla olan baliklar salamura yapilarak degerlendirilir.
Ulkemizde Hamsi, Sardalya, Palamut ve Torik gibi baliklarda cok uygulanr.

> Salamuraarin Islem Basamaklarinda Dikkat Edilecek Noktalar.

Temizlenen balik irice gekilmis tuzla karistirilarak uygun kaplara dizilir.

Tuzun bol almast gerekir, ¢unki tuz baligin suyunu hizla alir. Balik tuzun iginde
pismis gibi olur.

Ekim ve Aralik aylarinda avlanan iri Palamut veya Torik baligindan Lakerda
yapilir. (Torik: Palamudun ¢ok irisine verilen isimdir).

Baliklar ayiklandiktan sonrairi iri dilimlere ayrilir. Dilimler arasina bolca tuz
koyularak uygun kaplaraistif edilir.

» Saklamakosullari.

e Serinverutubetsiz bir ortamda 1,5 — 2 ay bekletilehilir.
e Yemeye hazir hale getirildikten sonra uzun siire bekletilmemelidir.
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> Servisi.

Muntazam dilimler halinde slislenerek sofralarda, acik bufelerde pahali yemekler
arasinda servise gikar

1.7.6. Havyar Cesitleri Ozelligi Saklanmas ve Kullamimasi

Havyar ¢ok pahali bir besin olup disi Mersin Baliginin dollenmemis
yumurtalarindan elde edilmektedir. Mersin Baliginin bilinen 20 cinsinden sadece 5'i
Rusya nin kuzeyindeki soguk denizlerde yasamaktadir. Dinya havyar pazarinin
yuzde 90'1 bu baligin ¢ cinsinden (Beluga, Osiotr ve Sevryuga gibi) elde
edilmektedir. Her ne kadar diinyanin en taninmis havyar: Rusyanin olsada iran,
Romanya, Fransiz ve Italyan havyarlar: da piyasada 6nemli bir yer tutar. Dinyada en
cok havyar tiketen Ulkeler Isvigre, Fransave Almanya dir.

> Cesitleri

e En pahalisi taze havyar olarak tarinan, az tuzlu M alossol havyaridir.
¢ Rus havyar cesitlerinden Beluga, adimi nesli tiikenmekte olan en biylk ve en vahsi
mersinbaligindan alan ve nadir bulunan en degerli havyarlardan biridir.

e Osiotr havyari, parlak gri renkte findik tadinda olup adim orta blyUklGkteki Mersin
Baligindan almaktadir.
e Sevryuga ise, kiglk taneli ve gri renkli bir havyardir. Hafif keskin bir tadi olup
adim en kiigik Mersin Baligindan almigtir.
e Somon balig1 yumurtalarindan elde edilen kiicik ve portakal renkli taneli havyara
da, Kirmizi Havyar denilmektedir.
Havyar islenmis olarak hazir paketlerde kullaniimaktadir. Pahal1 bir gida oldugu igin
ancak |uks otel ve restoran monilerinde rastlanmaktadir. Paketlerin kullamm strel eri
dikkate alinarak kullamlImalidir. Acildiktan sonra gok bekletilmeden taze olarak
kullanilmalidir.
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R'&ei 1.26: Kirmizi ve siyah avy
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UYGULAMA FAALIYETI

BALIKLARI HAZIRLAMA

Islem Basamaklar:

Oneriler

>

Y V V

Temiz ve duzenli ¢alisiniz.
Planli ¢alisinz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kuralarina
uyunuz.

Verimli caliginz.

Meslek etigine uyunuz.

Y Ore etigine uyunuz.

» Teknigine uygun olarak baliklar
temizleyiniz.

Y|V V V

Baliklar1 pullu-pulsuz olmalarina
ve yapilacak yemegin gesidine
uygun olarak temizleyiniz.
Ekonomik olmaya 6zen
gosteriniz.

> Baliklar1 porsiyonlayimz

Porsiyonlamay: balik ve yemegin
¢esidine uygun olarak yapimz

» Hazirlanan balig1 uygun
kosullarda saklayiniz

Bekletme ortaminin 1sistnave
bekleme stiresine dikkat ediniz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

1. Asagidakilerden hangisi tatli su baliklarinda daha fazla bulunan mineral maddedir?

A) Potasyum C) Klor
B) Iyot D) Flourid
2. 100 gr yagl baliketi ortalama kag kalori verir?
A) 70 C) 160
B) 100 D) 350
3. Asagidakilerden hangisi Liferin tam lezzetli oldugu aydir?
A) Ocak C) Mart
B) Ekim D) Temmuz
4. Asagidakilerden hangisi Sardalyanin en lezzetli oldugu aydir?
A) Agustos C) Aralik
B) Ocak D) Mart
5. Asagidakilerden hangisi Kalkan Baliginin en bol oldugu aydir?
A) Agustos C) Nisan
B) Ekim D) Aralik
6) Asagidakilerden hangisi tatl1 su baligi degildir?
A) Somon Balig1 C) Alabalik
B) Yayin Baligi D) Cipura
7. Asagidakilerden hangis deniz baliklarindan degildir?
A) Hamsi C) Sazan Bal1g1
B) Kalkan Balig: D) Kirlangic

8. Yuvarlak biyuk baliklarin 2-3 cm. kalinlikta dilimlere kesilerek porsiyonlanmasinane ad
verilir?

A) Balik filetosu C) Porsiyonluk balik
B) Balik dilimi D) Balik parcasi
9. Asagidakilerden hangisi baligin dondurulma derecesidir?
A)-32°C -40°C C)-18°C -20°C
B)-10°C -12°C D)-45°C -65°C
10. Asagidakilerden hangisi dondurulmus baliklarin saklanma derecesidir?
A)-30°C C)-18°C
B)-1°C D)-10°C
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11. Ciroz hangi baligin Nisan ve Mayis aylarindaki zayif ve yagsiz halidir?

A) Sardalya C) Kefa
B) Uskumru D) Hamsi
12. Fime baliklar rutubetsiz ortamda kag derecede 3-6 ay saklanir?
A)0°C C)-20°C
B)-10°C D)+4°C
13. Lakerda hangi baliktan yapilir?
A) Vatoz C) Palamut
B) Lufer D) Hamsi
14. En degerli havyarlar hangi baliktan dretilir?
A) Sazan C) Fener Balig1
B) Lufer D) Mersin Bal1g1
DEGERLENDIRME

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete geginiz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularin: tekrar ediniz
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KONTROL LISTESI

Adi Soyadr: Modulun Faaliyet No: | Tarih
Sinif:
No:

Evet Hayir

Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun hazirligini yaptiniz n?

» Uygun araglar segtiniz mi?

> Uygun gerecleri sectiniz
mi?

> Teknigine uygun olarak
pullu baliklar: temizlediniz
mi?

» Teknigine uygun olarak
pulsuz baliklari
temizlediniz mi?

» Baliklarin ¢gesidine uygun
yontemlerle
porsiyonladimz mi?

» Porsiyonladigin baliklar
uygun ortamda bekl ettiniz
mi?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarili degilseniz, faaliyete donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim
alarak eksiklerinizi tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

» Baligi 6zelligine uygun pisirerek, sos ve garnitirdi ile servise hazir hale
getirebilmek.

ARASTIRMA

» Cevrenizdeki otel, restoran, fast-food ve kurum mutfaklarinda uygulanmakta
olan balik yemekleri ¢esitlerini arastirimz.

» Geleneksel balik yemekleriniz var mi? Arastirimz.

2. BALIKLARIN PISIRILMESI

2.1. Bahklar1 Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar .
2.1.1. Balik pisirmearagclart:

Bugulama icin buharl1 pisirme tenceresi
Firinda pisirilecek, graten edilecek yemekler ve filetolar igin 1siya dayanikli
firin kaplar

Guveg turt yemekler icin kapakl1 firin tenceresi
Fritdz veya kizartmatavalar

Y agli kagit veya aliminyum folyolar

Sote yapmak i¢in uygun tavalar

lzgara

Delikli spatula

Palet bigak

Kesici 0zellige sahip genis spatula

Poche kabi

Siizgeg

Balik dograma tahtasi

Kése

Servis tabagi

VVVVVVVVVVVVYVY VY

28



Resim 2.1: Balik yemegi malzemeleri

2.1.1. Baliklar1 Pisirmeye On Hazr lik.

Baliklar mutfak tarafindan teslim alindiktan sonra yapilmasi gereken bazi
hazirliklar vardir.

> Mutfakta Bahga Yapilacak On Hazir hiklar

Baliklar mutfak personeli tarafindan teslim alindiktan sonra yapilmasi gereken
baslicaislemler sunlardr:

e Balik temizleme yerine goturdl Ur.

e Ylzgecleri balik makasiylakesilir.

e Baliklar pullarinin kolay ¢ikmast igin 5-10 dakika tuzlu suda bekletilerek
temizlenir ya da akarsuyun altinda kuyruklarindan tutularak keskin olmayan
bir bicakla pullarin aksi yoninde kazinarak temizlenir.

e Deris yuzuldr.

e ¢ organlar ve solungaclar: temizlenir.

e Akarsuile yikanir ve sizulUr.

2.1.2. Bahklar1 Marine Etme

Etlerin daha yumusak ve lezzetli olmasi i¢in 6zel bir sivi veya sosicerisinde
bekletilmesine marinad, bu isleme de marine denir. Marinad sirke, limon suyu ve
0zel secilmis otlarlabirlikte, baharat ve tadlandiricilardan meydana gelen asidik
yapil1 bir karisimdir. Etin yumusamasi ve lezzetini artirmasi icin bu karisima yatirilir
ve bir stire bekletilir. Marinadin asidik yapisi baglayici dokuyu parcalar ve boylece et
lifleri daha kolay ayrilarak etin sert kissmlarint dahayumusak hale getirir. Bekletilme
esnasinda soguk hava deposu kullaniimalidir.
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Baliketleri diger et cesitlerine gore daha yumusaktir ve pismeleri daha kolaydir,
cunki bag dokusu icermezler. Bu nedenle baliketlerinin marine edilmesindeki esas
amag lezzetlendirmek ve agir kokusunu gidermektir.

>

Baliklar1 marine etme sekilleri.

Baliklar ¢esitli sekillerde marine edilebilir. Marinadin ¢esitliligi baligin cinsine
ve pisirilecek yemegin cesidine gore degisebilir. Genel olarak uygulanan balik
marineleri sunlardir:

Baliklarin marine edilmesinde en ¢ok kullanilan malzeme tuzdur.
Hazirlanmig olan balik, biitiin ya da parcalar halinde bir miktar tuz icerisinde
1-2 saat bekletilir.

Tuz ve limon suyu karstirilarak baliklar pisirilmeden dnce ovulabilir.
Ozdllikle1zgarasi ve sis yapilacak baliklar; Julienne dogranarak tuzla ovulan
kuru sogan piyaz arasinda 1-2 saat bekletilebilir.

Domates suyu + zeytinyagi veya limon suyu + zeytinyag gibi karisimlarda
dayarim saat ile 1-2 saat arasindaki stirelerde bekl etilebilir.

1 cay kasig1 tuz, %2 cay kasig1 seker, 5 tane karabiber, ¥ cay bardag: limon
suyu, ¥ cay bardag: portakal suyu, 2 dis julienne sarimsak, 2 defneyapragi,
yarim julienne kuru sogan, 4-5 adet rezene yapragi karistirilarak kullanilir. (
Ozellikle Somon Bal1g1 1zgarasinda bu marinatta 1 giin bekletilmelidir).

1 su bardag1 domates suyu, 1 su bardag: zeytinyag iyice karistirillarak
kullanilir.

Ozelliklesisi yapilacak Fener Balig1 gibi baliklar icin gok uygundur.

2 limonun kabugu soyulan kaynar suda ¢ kez stizmek suretiyle birer dakika
bekletilerek alinir. Acisi gikartilan bu kabuklar, 2 limon suyu, 1 ¢orba kasig
bal, 1-2 damla Tabasco sosu, 4 ¢orba kasig1 soya sosu 4 dis ezilmis sarimsak
ve feslegen kanistirlarak kullanilir. Ozellikle kagitta hazirlanan baliklarda
orn: Kili¢ Balig: gibi

Beyaz sarap, kirmizi sarap ve sirkede marine etmek icin kullamlan
malzemelerdendir.

2.1.3. Pane

Baliklarin pane olarak kizartilmasinda kullanilan baglica malzemeler:

VVVYVYVY

un

Misir unu

Galetatozu

Y umurta aki ya da bittnt
Sit + yumurta karisim
Bira

Maden suyu + bira
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2.2. Bahklari Pisirme Teknikleri.
TUm pisirme yontemleri icin Et Yemekleri I, I1, modullerini tekrar inceleyiniz.

Cesitli yontemlerle balik pisirilebilir. Ancak baligin pisirme stiresi diger yiyecek
maddelerinden farklidir. Baliketi bag dokusunun azligindan dolay: ¢ok narin oldugu
icin gok ¢abuk piser. Balig1 asla gereginden fazla pisirmemelidir. Aksi takdirde
lezzeti kagar ve yavan olur. Hatta balik suyu hazirlarken bile kaynama siiresi 20
dakikay1 kesinlikle gegmemelidir. Ornegin 1 porsiyonluk bir balik filetosunun
pisirme stiresi ( kaynayarak pisme siiresi ) 4 ile 6 dakika arasidir.

2.2.1. Izgara(Grill) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri (Kili¢ Sis, L Ufer )

Grille (‘broiling - grilling ) kémir tGzerinde pisirme ( 1zgara) yontemidir.
Genelde en pahal1 yemekler bu usllle hazirlananlardir. 1zgaraicin genelde Mese
kémurd kullanlir. Bunun en 6nemli nedeni; Kolayca kor haline gelmesi ve uzun siire
kor halinde kalabilmesi, kalorisinin yiksek olmasi ve pisirilen yiyeceklerde biraktigi
hos koku ve lezzettir.

Izgarada pisen her ¢esit etin farkli ve ¢ok hos bir lezzet ve kokusu vardir. 1zgarada et
pisirirken delici ve kesicilerle kontrol edilmemeli, pisme stireleri deiyi ayarlanmali,
etler kurutulmamal1 ya da ¢ok kizartilarak yakilmamalidir. 1zgara yapilan etler
bekletilmeden hemen servis yapilmalidir.

Genelde yagl baliklarda ve yagsizlarda da olmak Uzere pek ¢cok baligim 1zgarasi en
guizel pisirme yontemidir.

Buyuk baliklarin kil¢giklar: ve derileri mutlaka ayiklanir. Hamsi, sardalyavb
baliklarin derileri soyulmaz, ama genelde kilciklar: alinir.

Izgara yapilacak baliklarin genelde lezzetlendirme banyolar: ( marina) yapilir. Bu
islem baliga ¢ok guzel 6zellikler kazandirir. Ancak servisi yapilirken garnitiir sos ve
salatalarimin dakendisi kadar 6nemli oldugu unutulmamalidir. Baliklarin 1zgarasi
etlere gore daha kisa stirede yapulir, ¢tinkd et ile baligin yapilar: farklidir. Bazi kalin
baliklarin pismesi firindatamamlanabilir. Izgara ¢cok kizgin olmazsa balik yapisir ve
gOrinimu bozulur.

Kih¢ Bahginin sisi en guizel 1zgara gesitlerindendir. Cinekop, L tfer, Palamut

1zgarasi en meshur 1zgara balik tarleridir. Pisi Bahig: gibi baliklarin fileto 1zgaralar
daoldukca lezzetlidir.
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2.2.2. Az Yagda Tavada (Poelle) Pisirerek Hazirlanan Balik Yemekleri.

Az yag konmus kizgin tavada pisirme yontemidir. 1zgara olmadigi zaman ve
1zgara yerine kullanilan 1zgara taklidi bir usuldir.

Izgara usultinde hazirlanan yagli baliklar ve pane yapilmis veya una batirilarak
kizartilan yagsiz baliklar icin de bu pisirme usult kullanlir.

Sardalya, Hamsi gibi yagli veya az yagli baliklar kilgiklarindan ayiklanir. Tuz,
karabiber, cok az limon suyu veistenirse az beyaz sarap gezdirilerek yarim saat
kadar bekletilir; hafif unlanarak once derili kismi sonradai¢ kismi kizartilarak
hazirlanr. Once una sonraaz ¢irpilmis yumurta aki veya bitiiniine ve galetaya
batirilarak pane yapilir. Az yag konmus kizgin tavada kizartilir. Her iki sekilde de
hazirlanan baliklar uygun sos ve garniturlerle sofraya alinir.

Y agsiz baiklar dakilciklart ayrilarak uygun muntazam parcalara (filelere) ayrilir.
Unabatirilarak kizgin ve az yag konmus tavada pisirilir. Uygun sos ve garnitirlerle
sofraya alinir.

Uluslararast Unla bir balik yemegi olan fish florentine (fis florentin) M ezgit Baligi
filetosu una batirilarak poelle usulliyle pisirilerek 1spanak sote Uizerine yerlestirilen
ve minik domateslerle servise hazirlanmus seklidir.

Resim 2.2: Servise hazirlanmig Dil Baligi tavas

2.2.3. Bol Yagda (Frit) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri .(Kaplama, Dilim
ve Kuglk Baliklar)

Derin bol yagda kizartarak pisirme yontemidir. Fritéz ach verilen derin, tel
sepetli ve termostatl kizartma kaplarinda yapilir. Y agin kalites, yagin degisimi ve
kizartmaisleminin dogru baslayip dogru bitirilmesi bu yontemle pisirilen yemeklerin
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kalitesini 6nemli olciide etkiler. Ozellikle baliklarin kizartiimasinda kullamlan yaglar
kesinlikle tekrar kullanilmamalidir ve diger yaglarin daen son kullanimi balikta
yapiimalidir.

Cogunluklayagsiz baliklarin kizartmalarinda basariyla kullanilan bir yontemdir.

Y agsiz baliklar kizartilinca hafifligini devam ettirir, agir olmaz. Y agli baliklar
kizartildigr zaman sindirim yoninden daha agir olur. Ancak yagli baliklarin yagsiz
olduklar1 donemlerde bu yontemin kullanmimast onerilir. Yagl baliklar icin grill (
1zgara) yontemi daha uygun bir pisirme yontemidir.

Derin yagda kizartilacak olan baliklar stitten gegirildikten sonra tuzlanmp unlanarak
pane yapilabilir ya da kizartma hamuruna batiriimak suretiyle kaplama yapilarak da
kizartilabilir. Poelle yonteminde kullanilan kaplama gesitleri bu yontemde de
kullanlabilirler. Ayrica Misirunu da pane kizartmaicin uygundur.

Derin yagda kizartilmig olan baliklar kagit havlu yardimiyla yag: iyice alinarak
garnitir ve soslariylabirlikte servise alinir.

amm—— Ay
Resim 2.3: Hamsi bahg tava Resim 2.4: Hams balig1 dolmas

2.2.4. Haslama (Poche) Pisirme Y 6ntemi ile Hazirlanan Balik Yemekleri. (Blue
Fish) Gibi

Kaynar derecede kaynamayan suda pisirme usul idir. Bu yéntemle kaynama
hareketinin bozabilecegi, yumusak ve dagilmaya uygun, korpe yiyecekler pisirilir. Su
boldur veislem ¢ok kere haslayarak pisirme islemidir.

2.2.4.1. Haslama Baliklar Genelde Su Amaclarla Hazirlanirlar.
» Cesitli salatalarda kullamimak Uzere.
» Soguk orddvrlerin hazirlanmasinda. (balik kokteyl ve ya gesitli karisik deniz

mahsulleri kokteyli gibi)
» Uygun sos ve garniturlerle gesitli balik yemeklerinin hazirlanmasinda.
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Haslama baliklar da mutlaka Poche yontemi uygulanir. Biraz sert etli olanlar bile
yine bu yonteme yakin olarak ¢ok hafif kaynatilmak suretiyle pisirilirler. Genelde
cok yumusak et yapisina sahip olan baliklar, kaynayan suda yani Bouilli usultiile
hagslanirlarsa kisa stirede sekillerini kaybeder ve dagilirlar. Poche usul Ui haglanan
baliklar yagsiz ve ya ¢ok az yagli baliklardan secilir. Yagli baliklar haglamnca agir
ve hosa gitmeyen bir balik yagi kokusu belirginlesir. Kefal, Tatlh Su Kefali, Levrek,
Tath Su Levregi, Kalkan, iri Karagoz, iri Mezgit, iri Dil, iri Pisi Balhgy, iri
Alabalik, iri Turna Bahgi, Morina Baligi ve Yilan Baligi gibi baliklar daha
uygundur. Balik Poche usuliyle pisirlmeden 6nce, baliga daha giizel |ezzet
kazandirmak icin Poche suyu hazirlanir.

BALIK POCHE SUYU :( 25 litrelik )
Olgiler:

2 litresu

250 gr.beyaz sarap

250 gr. sirke

30 gr. tuz

50 gr. mire poix pirasa
250 gr. mire poix sogan
200 gr. mire poix havug
1-2 dal maydanoz

1 defneyapragi

1/6 cay kasig1 kekik

5-6 karabiber ilavesiyle hazirlanir

VVVVVVVVVYY
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Res m2.6: Pochée Balik memeleri

Resim 2.5: éahk Poché malzemeleri



Hepsi bir araya getirilerek kaynatilir, stizilir ve balik haslama suyu olarak kullanlir.
Ay malzemelere 250 gr siit ve birkag dal dereotu ilave edilerek Beyaz Poché suyu
olarak dakullamlabilir.

Onceden haslama yapilmadan Poché suyu malzemelerininicine iri parca halindeki
balik ile hep beraber balik tenceresine oturtulur, dylece pisirilir ve kesinlikle
kaynama hareketi olusturulmaz.

Arzu edilirse sarap ve sirke yerine Y2 litre kuvvetli kirmizi sarap kullanilabilir.

Resm 2.7: Poché Balik servisi

Balig1 beyaz sarapli Poche suyunda pisiriken dikkat edilecek noktalar:

Balik eritilen ve Uzerine julienne soganlar dizilen tereyaginin tzerine filetolar
halinde yerlestirilmelidir.

Limon suyu, sarap ve balik fondu baligin tamamin kapatacak sekilde
olmalidhr.

Kaynama derecesine getirilir ancak kesinlikle kaynatilmamasina dikkat edilir.
Pistikten sonra balik bekleyecekse bu sos icinde kalmali ancak bu siire kisa
olmalidir.

Eger baska sos kullanilmayacaksa balik sosu icerisinden ¢ikartildiktan sonra
koyulastirilarak sos olarak servis tabaginda kullamlmalidir

Hazirlanan Poche baligin Uzerine veluate’ de poisson dan dan turetilen soslar
gezdirilerek servis yapilabilir.

Balik velute ( velute de poisson ) yoksa sos yapmak icin, siizillen poche
suyunun icine Beunne manier ( un+tereyag ) ilavesiyle koyulastirilir. Liason
ilave edilerek baligin tzerine gezdirilir.

Baligin her kilosu icin pismeye basladiktan sonra 20 dakika zaman hesabi
yapilir.

Poche baliklarin yaninda genellikle pommes natur ve aym gruba giren patates
garnitdrleri ve haslanmis tane piring ile servise ainmasi uygundur.

Sos olarak Hollandai se sos veya ondan tiretilen soslar kullanilabilir.
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¢ Hollandaise sostan tiretilen bir sos Gzerine gezdirilerek tekrar firinda tizeri
hafifce kizartilmak suretiyle servise hazirlanabilir.
Poche suyuna Bordeaux sara ( bordo sarabn ) kullanilarak ve Bordelaise sosla
karistirilarak hazirlanan sekline de tinlti Bordeaux usult balik (Poisson & la
Bordelaise = fish bordeaux style ) denir.

2.2.4.2.Baliklarin Servisinde Kullanilabilecek Soslar Sunlardir.

Mornay sos. Balik poche suyuyla koyulastirilarak ve julienne mantar baligin
uzerinde kullamlan sekline de Poisson chaisy = fish choissy denir.

Beurre manier: Un vetereyag: karisimi

Liason: Birlikte ¢irpilmis kremave yumurta karisim

Not: Liason ve Beurre manier icin Fond ve Temel Corbalar modiltinti tekrar inceleyiniz.
Pommes Natur: patates garnitri gesidi (Pommes natur ve diger patates garniturleri igin
Patates garniturleri modulunl tekrar inceleyiniz.) Sebze garnitlrleri igin Sebze Garnitrleri
modul Und tekrar inceleyiniz.

\ " | 'Iﬂ.:::'a:- e, '-..‘_,tr;-.--. '-' t
rinda Levrek Baligi

Resim 2.8: Servise hlrlanmls f1

» BlueFish
Avrupa mutfaginda cok begenilen bir balik yemesgi cesitidir. iri ve dogal ortamda
yetismis (tarlabalig: degil ) kaliteli Sazan Baligi, nehir Alabalig: ve sar1 renkli
Altin Alabaliktan hazirlamr. Dogal suyu ile birlikte akvaryumda hazir ve canli
olmasi gerekir. Baska baliktan olmaz.
Msteri balig1 akvaryumdan kendi secer. Baligin derisinin tzerindeki kaygan,
yapiskan gibi olan kisim yitkanmamus, silinmemis veya kurumamis ve kaybol mamis
olmasi gerekir. Pistigi zaman mavililgi bu kisim olusturur.
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Y apihsi: Sirke konmadan poche suyu hazirlanir servisten hemen dnce canli olarak
akvaryumdan alinan baligin kafasina sert ve kuvvetli bir darbe vurularak 6lmesi
saglanir. I¢ organlar cabucak cikartilir. Uzerine sirke bosaltilarak kaynama
derecesine gelen poche suyuna daldirilir, kaynamasi azaltilir. Agirligina gére
kaynama slresi dolunca ocaktan alinir. Etinin rengi maviye doner. Eger sirkeli ve
asitli suda pisecek olursarengi daha agik mavi olur.

Balik sudan cikarilarak filetolara ayrilir. Cesitli sos ve garnitirlerle servise alinir.

2.2.5. Kendi Suyunda (Etuveé) Pisirilerek Hazirlanan Bahk Yemekleri.

Resim2.9: Firinda Somon Baligi
Etlve: Yiyeceklerin kendi sularinda pisirilme yontemidir. Gereken ilavelerle
hazirlanan yiyecekler ocakta veya firinda kendi sulariylapisirilirler. Pisirmeisisi
hafif olmal1 ve yemek kendi suyunu birakarak pisirmeyi saglamalidir.

Bu ustille hazirlanan baliklar, besin degeri yoniinden oldukga zengindir. Ayrica
lezzet yonindende aranan yemek c¢esitlerindendir. Turk mutfaginda cok kullamlan
guiveg sekli, bu usuliin bir uygulamasidir. Ozel topraktan yapilan giiveg kaplar ve
yabanct mutfaklarda ki kalin seramik kaplar bu uygulamalar icin yapil mistir.

Bu usille hazirlanan balik yemeklerinde dikkat edilecek noktalar.

» Baligin eti kilgigindan ayrilmis olmalidir. Filetolar ortalama 1,5 cm
kalinliginda enine parcalara ayrilarak hazirlanabilir.

» Genellikle Palamut kullamilsa da Torik veyairi bir deniz baliklari ile

Y ayin vb tatli su baliklar1 ile de hazirlanabilir.

Arzuya gore birer kisilik gliveclere boltnerek de pisirilebilir.

Sogan, patates, sivri biber, patlican, domates, maydanoz ve sarimsak

gibi sebzelerle kekik, defneyaprag: ve zeytinyagi ile hazirlanir.

Baslangicta dibinin tutmamasi icin birkag bardak su ilave edilebilir.

Y VY

A\
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» 160 °C - 180 °C lik 6énceden 1sitilmis firinda 2-3 kasik suyu kalincaya
kadar pisirilir.
» Soguk olarak da servise alinabilir.

Resim 2.9: Firinda Levrek Bahg
2.3. Bahk Garniturleri.

Haslanmig patates garnitdrleri

Buguda pisirilmis patatesler ve digerleri
Cesitli sebze garniturleri

Limon dilimleri —limon suyu

Maydanoza batirilmis limon dilimleri
Maydanoz dallar1 veya kiyilmis maydanoz
Taze — kuru nane

Tazeroka

Dereotu

Sade pilav

Sade — domatesli — 1spanakli eriste, makarna
Ancguez

Tereyaginda kizartilmis soyulmus badem
Krema

Mayonez

Ketcap

Sade ve sarimsakla ovulmus kizartilmis krutonlar
Mantar

Karides, Midye gibi cesitli deniz trtnleri
|zgara domates dilimleri

Izgara yesil ve kirmizibiber

Beyaz ve kirmizi kuru sogan dilimleri
Yesil sogan

Sarimsak

Kapari

VVYVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVYVYY
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» Haslanmis taze fasulye

» Haslanmis ya dataze havug
» Rezene yapragi

> Cesitli salatalar

2.4.Balik ileVerilen Sodar
Baliklarlaverilen soslar icin Soslar modultinti tekrar inceleyiniz.

Her cesit balik yemegi icin ayr bir sos hazirlanabildigi gibi balik pisirilirken
lezzetlendirmek amagli ilave edilen malzemelerle balik piserken olusan ve dibinde
kalan sodlar ¢esitli sekillerde kaynatilmak suretiyle veya baska malzemeler ilavesiyle
koyulastirilarak, balik servisi yapilirken Uzerine ya da yamna gezdirmek suretiyle sos
olarak kullanlir.

Ayricatemel soslar da balik fondlar1 ve hazirlanacak yemege uygun malzemeler
ilavesiyle baliklarin yaninda sos olarak verilir.

Bunlardan baska uygulanmakta olan bazi sos ¢esitleri asagida verilmistir (6lguler
ortalama 4 porsiyon balik igindir ) :

2.4.1.Sosbernez ( Bearnaise) :

Bolca kiyilmisg sarimsak, iki kasik tarhun otu, dogranmis maydanoz, bir tutam kekik
ve bir defneyaprag: bir tavada ¥z cay bardag: sirke ve %2 cay bardagi beyaz sarapla
islatilir. Bir tutam ince dogranmis biberle tcte ikisini gekinceye kadar pisirerek
koyulastirilip sogumaya birakilir. Ayri bir kapta yumurta sarilari ile birlikte
koyulasincaya kadar cirpilirken 5 gorba kasig1 kazeini alinmis tereyag yedirilir. Tuz,
limon suyu ve Arnavut biberiyle tadlandirilir. 1 kasik kiyilmis tarhun otu ve
maydanoz eklenerek sicak olarak kullanmlir. Kullamlacak balik yemegine uygun
olarak kapari, ancuez gibi malzemeler deilave edilebilir.

Hollandai se sos cesitleri ve tireyenlerinden olan Bearnez sos ve benzerleri 1zgara
baliklarla verilebilen sos gesitlerindendir.

2.4.2. Ingiliz usulii erimis tereyagh sos

Eritilmis tereyagina biraz un eklenerek kaynar tuzlu suyla birlikte
koyulastirilir. Atesten aip iyice cirpilir. Ayr bir kapta biraz 1lik suylainceltilmis
yumurta sarisim ekleyerek bir miktar dahatereyag: ilave edilerek tuz ve limon
suyuylatadlandirilir. Y umurta sarist koyulmadan da yapilabilir.

Haslanmis baliklarla verilen sos gesitlerindendir.
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2.4.3. Morney Sos

Ozellikle sos Morney firinda hazirlanan graten tiir(i balik yemeklerinde gok

kullanlir. 2 kasik siviyag 1 kasik julienne kuru sogan ve 1 dis sarimsak birkag dakika
kavrulur. 1 iri domates (kabuklar: soyulmus-ince kiyilmis) ve tuzla suyu ¢ekene
kadar pisirilir. 1 tatl kasig1 tereyaginda 16 cekirdeksiz yesil zeytin sote yapilip
domates sosuna eklenir.

Bu sos 1zgara barbunya balig: ile verilir.

2.4.4. Barbunya Nisuaz —rouget a la nicoise

2 kahve fincan ezilmis kuru nane, 2 kahve fincam sirke ile 2-3 dakika kaynatilip
tulbentten stizduruldr. Barbunya baliginin kizartma yagindan 4 gorba kasig: eklenir.
Ve kiyilmis maydanozla karistirilir.

Bu sos kizartilmig Barbunya baligi ile verilir

2.4.5. Barbunya Eskebes —rouget a la aescabeshe
100 gr tereyagi, 1 bag kiyilmis maydanoz, 1 tath kasigi limon suyu, biraz tuz ve
karabiber iyice karistirilir.

Pane kizartilmis Dil Baligimin Gizerinde verilir
2.4.6. Kalkan haslama Hollandez — turbot poches hollandaise gibi
2 dis sarimsak, 1 kahve fincam ekmek ici, ¥2 cay kasigi safran, 15 adet badem

havandaiyice ezilerek biraz suyla macun haline getirilir. En son baliklarin pisme
suyundan dailave edilerek kullanilir.

Bu sos kalkan baligina 6zel hazirlanmis bir Hollandez Sos ¢esididir.
2.4.7. Dil Kolbert sole colbert

Sos Kolbert (sulandiriimis beyaz fonda, jOle, tereyag, Arnavut biberi, [imon suyu,
maydanoz ve tatl sarap ilavesiyle hazirlanir. )
Izgara baliklarin yaninda verilir.

Balik sosu I: 400 gr krema, 2 silme yemek kasig1 tereyag, 1 limon suyu, 3 corba
kasigi un, 2 yumurta sarisi ve 1 ¢cay bardag: siit blenderdan gegirilerek kisik ateste
koyulasincaya kadar pisirilir. Atesten aip 2 yemek kasigi kiyilmis maydanoz ilave
edilir.

|zgara ya da firinda kizartilmis istavrit gibi baliklarla verilir.
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Balik sosu I1: 1 corba kasigi tereyag icerisinde 1 kiigtik ve macedoine dogranmis
kuru sogan pembelestirilir. 1 cay kasigi kapari, kabugu soyulmus ve ince dogranmis
bir domates |e biraz daha pisirilip atestin alinir ve 1 tath kasigi limon suyu eklenir.
Ozellikle 1zgara yapilmis Somon Baligina cok yakisan bir sostur.

Balik sosu I11: 2 cay bardag: zeytinyag, 2 limon suyu, 2 dis ezilmis sarimsak, tuz ve
karabiber blenderdan gegirilir. ince kiyilmis maydanoz ve dereotu ilave edilir.
Ozelliklesisi yapilmis Kofana gibi baliklara cok yakisan bir sostur.

Balik sosu 1V: 1lik su + [imon suyu, tuz ve krema iyice karistirildiktan sonra baligin
Uzerine gezdirilmek suretiyle kullanilir.
Ozellikle balik rulolar: (somon gibi) ve dolmalarinda kullanilan bir sostur.

Balik sosu V: Dogranmis 2 bas sarimsagi 3 gorba kasig: sirke, tuz, karabiber ve 5
kasik kadar tereyagi ya da margarinle ateste Ustll hafifce beyazlasincaya kadar
pisirilir. Atesten alip kiyilmig maydanoz eklenir.

Ozédllikle haslanmis/bugulanmis baliklarla verilen bir sostur, érn: Turna Bal1g: gibi.

Balik sosu VI: Eritilmis tereyag:

Ozédllikle haslanmis/bugulanmis ve 1zgara yapilmis baliklarin Gizerine servisten 6nce
gezdirilmes lezzetini olumlu olarak etkiler.

2.5. Servise Haair Hale Getirme.

Kullamlacak olan garnitirlerin balik yemeginin lezzetini daha agirlastirmamali,
artirmalidir.
Balik servistabagina gezdirilen soslar yemege uygun olmali ve lezzetini olumlu
etkilemelidir.
Baligin sicak ya da soguk servis yapilmasina dikkat edilmelidir.
Balik servis tabaginin gorinima guizel ve istah acict olmalidir.

2.5.1.Balik servisinde;
Baliklar misteri masasindatrance edilerek de servis yapilabilir.

Tranch edilecek baliklar

Dil balig
Lifer
Levrek
Kakan
Somon
Alabaik vb.

VVVYVYYYVY
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Elle yenilebilecek balklar

VVVY
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Resim 2.10: Deniz bahklar:

Wsudak: Tathsy Levregi Bryikdi Balik " Yilan Balig Tathsu Kefal

Resim 2.11: Tath su baliklar:

2.5.2. Balk servisinde dikkat edilecek noktalar.

YVVVVYYYVYVYVY

Siarig alirken, konuga baligin ne tir pisirilmesini istedigi sorulmalidir.

Baliga gore pisirme usult tavsiye edilmelidir.

Baligin temizlenmesi ve servisi igin gerekli malzemeler servanta hazirlanmalidir.
Kuvere balik takimlar: yerlestirilmelidir.

Balik fayansa yerlestirilmelidir.

Garnitlr ve sodar ayni tabakta veya ayri tabakta verilmelidir.

Tabaklar sicak olmalidir.

Elle yenilecek baliklarin yaninda fingerbowl getirilmelidir.

Mutfakta hazirlanan ve fayansta getirilen balik servanta birakilmalidir.

Sag ele balik bigag: sol ele balik ¢atal1 alinmalidir.
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Baligin sert kilgiklari, kalin kil ¢iklar: ayiklanmalidir.

Balik bas kismundan kuyruk kismina dogru ikiye ayrilmalidir( yatay durumda).
Ayrilan fileto fayansin kenarina ainmalidir.

Bal1gin bag bdlimiinden kil¢igr catallatutarak, kilgik cikarilmalidhr.

Alt filetonun varsa kil¢ig1 kasikla temizlienmelidir.

Alt fileto ile Ust fileto birlestirilmelidir.

Y emek tabagina yerlestirilmelidir.

Sos ve garnitirleri koyulmalidir.

Misafirin sagindan servis yapilmalidir.



UYGULAMA FAALIYETI

Sececeginiz bir balik ile bir balik yemegi (sos ve garnitiri ile beraber) hazirlayiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Temiz ve duzenli ¢alisiniz.
Planl calisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kuralarina
uyunuz.

Verimli calisinz.

Meslek etigine uyunuz.

Y Ore €tigine uyunuz.

> Araglar hazirlayimz

VIVVYVY VVVY

Balik pisirmede kullamlacak
araclan tezgéha hazirlayinmz
Araclar ¢alisma yerine siralarken
islem sirasina dikkat ediniz

A\

» Gerecleri hazirlayimz.
> Recetenize uygun olcull
gerecleri hazirlayiniz

> Balik, yag, tuz gibi gerecleri
islem sirasim aksatmayacak
sekilde diziniz. Ekonomik
olmaya dikkat ediniz.

» Yardima gerecleri hazirlayinmz.

Y apilacak yemegin yardimci
gereclerini hazirlayimz.

Y emegin sosunun yardimci
gereclerini hazirlayimz.

Y emekle verilecek garnitlrlerin
yardimci gereclerini hazirlayinmz.
Balig1 marine etmek icin
kullanilacak yardimci gereglerini
hazirlayiniz.

Y VWV VYV V¥V

> Balig1 yapilacak yemek cesidine
uygun olarak marine ediniz.

> Baligin marinatta bekleme
siiresine ve ortamin 1s1sina dikkat
ediniz.

» Balik Poche suyu kullanilacaksa
bu asamada hazirlayinz

» Yemegin gesidine uygun
garnitrini hazirlayinmz.

> Balik kisasureli bir yontemle
(1zgara-kizartma) pisecekse
garnittri bu asamada
hazirlayiniz




Y emegin cesidine uygun sosunu > Balik kisasureli bir yontemle
h (1zgara-kizartma)pisirilecekse
azirlayinmz.
sosunu bu asamada hazirlayiniz.
Y emege uygun garnitdrleri > Yemek piserken garnitirlerini
hazirlayiniz hazirlayiniz
» Pisirme sliresinin uzun
olmamasina dikkat ediniz.
» Pisirme esnasinda kaynama
. 9 bagladiktan sonra atesi kisiniz
T'ell<r.1|g'| ne uygun olarak balig: » Balik poche suyunda pisecekse
pisiriniz. kaynamamasina dikkat ediniz
» Gerecleri hazirlayimz.
> Regetenize uygun olcull
gerecleri hazirlayiniz
.. - > Baligin sosu kendi pisme suyuyla
Iaezrrrleg;/?n?zasldl ne ygun sosund yapilacaksa pisirme igsleminin
bitmesini bekleyiniz.
> Pisen yemegi servise hazirlarken
uzun sire bekletmeyiniz, pratik
calisinz.
Pisirilen balig1 sos ve > Yemegi sarvise hazirlarken
arnitiirleriyle servise sicak-soguk verilmes
ﬁ y gerekliligine dikkat ediniz.
azirlayinz. > Balis ey
181N sos ve garnitlrleriyle

birlikte servis tabagindaki
uyumuna ve esteti gine dikkat
ediniz.




Resim 2.12: Servistabaginda diizenlenms balik yemekleri
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OLCME VE DEGERLENDIRME

1. Etlerin daha yumusak ve lezzetli olmasi icin 6zel bir sivi - sosicinde bekletilmesine ne ad
verilir?

A) Sos

B) Marine

C) Garnitirleme

D) Kaplama

2. Hangi baligin sisi en glizel 1zgara cesitlerindendir?
A) Kili¢ Baligi
B) Hams
C) Uskumru
D) Kopek Baligi

3. Mezgit baliginin filetosunun una batirilarak Poelle pisirme yontemiyle pisirilerek 1spanak
sote Uzerinde verilen Unl G balik yemegi asagidakilerden hangisidir?

A) Bluefish

B) Bordeaux usuli balik

C) Fishflorentin

D) Fish choissy

4) Balik poche suyuna hangi malzemeler dahailave edilerek beyaz poche suyu elde edilir?
A) Sit + dereotu
B) Un + dereotu
C) Yogurt + dereotu
D) Sit+un

5) Mornay sosun balik poche suyuyla koyulastirilarak ve mantarla birlikte hazirlanan tnl G
yemek ceidine ne ad verilir?

A) Bluefish

B) Bordeaux usuli balik

C) Fishflorentin

D) Fish choissy

6) Blue fish yemegi icin asagidaki baliklardan hangisi kullanilir?
A) Nehir aabalig
B) Somon balig:
C) Sinarit
D) Lipsoz
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

» Uygun ortam saglandiginda su Urtnlerinin 6zelligine uygun arag ve gerecleri
hazirlayarak kabuklu kabuksuz su drdnlerini temizleyip ayiklayabileceksiniz.

ARASTIRMA

» Cevrenizdeki otel mutfagi, restoran ve kurum mutfaklarinda hazirlanan su Urinleri
cesitlerini aragtirimz.

> Su Urtnlerine lezzet katan unsurlar nelerdir? Arastirimz.

» Kabuklu-kabuksuz su driinlerini ayiklayip temizleme yontemlerini arastirinmz.

3. KABUKLU-KABUKSUZ SU
URUNLERININ PISIRMEYE
HAZIRLANMASI

3.1. Kabuklu-Kabuksuz Su Urinlerinin Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Kabuklu-kabuksuz su trtnleri pisirme usul U iyi secilip dogru uygulandigi
takdirde hem damak hem de g6z zevkine hitap eden nadide ve kiymetli yiyeceklerdir.

Soguk hors d’ oeuvre, sicak hors d’ oeuvre veya ana yemek olarak monudeki
yerlerini dirlar.

Cesitli toplantilarda, 6nemli yemeklerde ve ziyafetlerde en guizel ve carpic
ikramlarin basinda yer alirlar.

Kabuklu-kabuksuz su Urtnleri balik lokantalarinin belli basli yemekleri arasinda
yer aldiklar: gibi diger tlr restoran ve lokantalarinda ménulerini siisleyen yiyecek
gruplarin olustururlar.

Akdeniz mutfagi, Cin mutfagi, Fransiz mutfagi, Osmanlt mutfag: gibi dinya
mutfaklarin etkileri altinaalmis ve kabul gormis, mutfaklarinda vazgecilmez
yiyecekler arasinda yer alan kabuklu-kabuksuz su trtinleri ayrica yuksek besin
degerleri ve lezzetleri ile de damak tadina duskiin lezzetcilerin mondsinde ilk
siralardaki yerlerini hep korumuslardir.
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Diger su trtnlerinin sahip oldugu besin degerlerini tasiyan kabuklu-kabuksuz su
drdnleri her yastan tiketicinin beslenmesinde rahatlikla kullamlabilmektedir.
Ozellikle protein ve mineral maddeler yoniinden zengin olan su triinleri gocuk ve
genclerin beslenmelerinde de son derece 6nemlidir. Kolestrol problemi olanlar deniz
drdnlerini doktorlarina dansarak tiketmelidir.

Daha cok |iks yiyecek maddeleri arasinda yer alan bazi kabuklu su Grtinleri gerek
hazirlanip pisirilmeleri, gerekse sunumlari ile belli bir uzmanlik vetitizlik
gerektirmektedir.

3.2. Kabuklu-K abuksuz Su Urtinlerinin Ozellikleri, Cesitleri ve
Siniflandirilmasy

Kabuklu-kabuksuz su Urtinleri gorinti ve 6zellik bakimindan baliklardan ¢ok
kolay bir sekilde ayrilirlar. Kabuksuz olanlar genelde yumusak bir dokuya sahip
olduklar1 halde kabuklular dis tehlikelere kars1 korunakli, saglam ve canli olan
kabuklarinin veya zirhlarimin icinde yasarlar.

Kabuklu su drtnleri,

» Denizde yasayanlar: Istakoz, bdcek (langust), karides, deniz kereviti, midye,
istiridye, tarak ve yengec.
» Tath sudayasayanlar: Kerevit ( Kerevides) olarak ikiye ayrilirlar.

Simdi de kabuklu-kabuksuz su Urtinlerini tek tek ele alip 6zdllikleri ile tammaya
calisalim.

Kabuklular

Istakoz: Kabuklu-kabuksuz su triinlerinin arasinda en pahal1 olan 1stakozdur. Genellikle
boylar1 ortalama 35-40 cm arasinda degisse de 70 cm kadar blyuklerinde rastlanir.
Denizlerde bulunur ve canli iken siyalimsi veya koyu renklerdedir. Pistigi zaman
kirmizilagar.

Resim 3. 1 Istakoz
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Bocek ( Langust) : Langustu istakozdan ayiran en onemli Ozelligi makaslarinin
olmamasidir. Mutfaklarda hazirlams ve sunus bakimindan istakozla es degerde tutulur.
Ulkemizde Ege, Marmara ve Akdeniz de yasar.

Resim 3. 2: Langust Resim 3. 3: Karides
Karides: Cesitli boylarda ve renkte birgok karides turti vardir. Ancak mutfaklarda kullanilan
Uc tdr 6nemli karides su sekilde siralanir.

Kucuk boy karides: Boyu 5 ile 8 cm arasinda degisir. Salata, kokteyl, gliveg vb. yiyecekleri
hazirlamasinda kullanilirlar.

Orta boy karides: Boylar1 10 ile 15 cm arasinda degisir. Genelde soguk olarak acik biifelerde
ve kokteyl hazirlamada kullanilirlar.

Buyuk boy karides ( Jumbo karides): Boylar1 20-25 cm arasi degisir. Genellikle sicak olarak
1zgaras: veya soslu yiyecekleri yapilir.

Resim 3. 4: Yengeg Resim 3. 5: Kerevit

Yengeg: Cok gesitli turlerde ve boylarda yengec turleri bulunmaktadir. Denizde ve tatl
sulardayasarlar. Ortalama 10-30 cm olanlardan pavurya, mavi yengeg tirleri tercih edilir. iki
yasindan kicik yengeclerde fazla et cikmaz. Etleri en az 1stakoz kadar lezzetli olan
yengecler soguk olarak yamnda gesitli sodarlayenilirler.
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Kerevit (Kerevides) : Ikiye ayrilirlar.

Tathh su kereviti: Boyu 12-15 cm arasi degisir. Gollerde ve nehirlerde yasarlar.
Ulkemizde bol miktarda bulunur ve ihracat1 yapilir. Genelde sicak soslu yemekleri yapilir.
Deniz kereviti: Boyu 20-25 cm arasindadir. Hazirlanmis: normal kerevite benzer. Pisirilmes
ve yemekleri karides gibidir.

—
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Resim 3. 6: istiridye Resim 3. 7: Midye Resim 3. 8: Tarak

Iki kabuklular: Bu yiyecekler deniz suyunu siizerek igindeki organizmalarla beslendi ginden
dolay1r denizin temiz oldugu yerlerden toplanmalidir. Kasim ile mart aylart arasinda
yenilmeleri tavsiye edilir. Bilhassa yaz aylarinda Ureme doneminde olduklarindan dolay:
iclerinde olusan kimyasallar sonucu yenilmeleri hdlinde cesitli zehirlenmeler gérulebilir.

Istiridye: Inci genelde istiridyenin icinden cikar. Yatay iki kabuktan meydana gelmistir.
Alttaki kabuk kalin ve disa dogru konkav, st kabuk daha muntazam bir yap gostermekle
birlikte kabuklar dizensiz yapidadir. Saglam kaslarla birbirine baglannus kabuklarda yatay
halkalar mevcuttur. Kabuk sarimsi kahve renktedir, ici parlak beyaz ve sedefsi yapidadir.
Genelde 1-5 m derinlerde ve bir nesneye yapisarak yasarlar. Genelde ¢ig olarak tuketilirler
ancak pismis olarak hazirlanan yemeklerinde vardir.

Midye: Kabuk iki esit parcadan meydana gelmistir. Kabuk Uzerinde yatay halkalar vardir.
Kendilerini bissus iplikleri ile bir nesneye sabitlerler. Kabuk rengi acik siyah, i¢c kismi
beyazdir. Sit midyelerinin rengi ise sarimtirak beyazdir. Boyu 3-8 cm arasinda degisir.
Yurdumuzda en fazla tamnan ve tiketilen kabukludur. Soguk ve sicak yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullanilir.

Tarak: Pahal1 deniz mahsulleri arasinda yer alir ve 15-20 cm olanlar: daha ¢ok tercih edilir.
Tarak ¢ok az pisirilmelidir. Aksi takdirde kauguk gibi olur ve lezzeti tamamen degisir.

Kabuksuzlar ( Yumusakcalar )

Denizde yasayan ve ¢esitli yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan bu su
Urdnleri eklemsiz ve kemiksiz vicut yapilari ile dikkat gekerler. Mutfaklarda en gok
kullamlan tdrlerini su sekilde siralayabiliriz:
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Ahtapot: Genellikle boylar1 30-80 cm arast olanlar kullanilir. Fakat boylar: bu ortalamadan
daha biiyuk veya kiclk olan tdrleri de bulunmaktadir. Bittn denizlerimizde bulunan ve eti
lezzetli olan bu canlinin blytk yumusak bir kafasi ve bu kafaya bagli 8 adet bacagi
bulunmaktadir. Yemekleri yapilmadan 6nce haslanir ve deri kismu ayiklamr. Daha sonra elde
edilen beyaz-pembemsi eti soguk ve sicak yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir.

.
f ‘ﬁ——

Resim 3. 9: Ahtapot Resim 3. 10: Kalamar Resim 3. 11: Sibye

Kalamar: Boyu 15-30 cm arasinda degisir. ikisi digerlerinden daha uzun olmak kaydiyla on
adet kolu vardir. Vicutlar kese seklindedir ve icerisinde kemiksi bir parca bulunur. Kalamar
kese kisminin i¢i bosaltilarak temizlenir ve bu kisim degisik yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanlir.

Murekkep balhg: (sibye) : Yapisi ve hazirlamist kalamar gibidir. Dahaz sayida ve kisa
kollar1 vardir. Mutfaklarda genellikle kalamar olarak kullanilirlar ve ayni tir yiyecekleri
yapilir.
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3.3. Satin Alinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

3.3.1.Taze Su Urinlerinin Ozdlikleri

Kabuklu-kabuksuz su Urtnleri mutlaka taze olarak alimp tuketilmelidirler. Bu
Urdnlerin mutfaga en kisa yoldan, saglikli ve cok taze olarak gelmesi gerekmektedir.

Taze su Urtnleri canli renkleri ve yosunsu kokular1 ile ayirt edilebilirler.
Ozédllikle baz kabuklu su Urtinleri ( yengeg, 1stakoz vb. ) mutfaga canli olarak
gelmeli ve o halde bekletilmelidirler. Kabuklular veiki kabuklu yumusakcal ar
Oldikten sonra cok cabuk bozulurlar ve yenilmeleri hdlinde zehirlenmelere yol

acarlar.

3.3.2.Tazelik ve Bayathik Kontroli

>

>

Kabuksuz su Urdinlerinin ( kalamar, stibye, ahtapot vb. ) asiri siskin ve parlamanmis
olmalar1 gerekir.

Kabuksuz su Urtnlerinin ( kalamar, siibye, ahtapot vb. ) etlerinin diri ve parlak
olmalar1 gerekir. Parmakla bastirildiginda basilan yer iceri ¢okik kalmamalidhir.
Kabuklu-kabuksuz su Urtnlerinin dis ylzeyleri kaygan olmali ve ahtapot, siibye,
kalamarlarin kollarindaki pullar vakum tarzi yapiskanlhiklarini kismen de olsa
muhafaza etmelidir.

Taze su Urunlerinin kendilerine has bir kokular:i vardir ve yosun kokusunu
andirirlar. Hosa gitmeyen ve keskin kokular mikroorganizmalarin olusmaya
bagladigin gosterir.

Karidedlerin renkleri pembemsi olmalidir. Ancak bazi karides tlrlerinde
Ozelliklerinden dolay: siyah gri lekeler oldugu unutulmamalidir. Taze iken renkleri
parlaktir.

Midye, istiridye gibi kabuklu su Grinlerinde tazelikleri kabuklarinin ¢cok siki kapali
olmasiyla anlagilir. Bu tir Grinlerde bayatlik cok cabuk ve tehlikeli zehirlenmelere
yol acahilir.

Bitin su drunleri bekletilmeden pisirilmeli, pisirildiklerinde ise bekletilmeden
tuketilmelidirler. Gerekli durumlarda uzun sirerli beklemelerde canli olarak veya
dondurularak saklanmalidirlar.

3.4. Su UrUnlerinin Temizlenmesi ve Ayiklanmas:

Su drtnlerinin temizlenerek ayiklanmalar: en az bu trtinlerin pisirilmeleri kadar
ustalik ve beceri istemektedir. Dogru sekilde ayiklanmayan su Grinleri pisirme
sirasindaistenilen lezzet ve goruntilyll vermez. Hatta yanlis ayiklama sonucunda bu
Urdnlerin zayi olmalar1 bile mimkundr.



3.4.1. Kabuklu Su Urinlerinin Temizlenmesi

Kabuklu su Urtnleri pisirilmeden 6nce tirine uygun olarak temizlenmeli ve
islenmelidir. Suda yasayan bu canlilarin dis kisimlarinda bunlara yapisik olarak
yasayan yosunlar ve daha kigtik kabuklular bulunur. Kabuklu su trinlerinin bazilari
(1stakoz, yengeg, bocek vb. ) canli olarak misteriye sunulur ve daha sonra
pisirilirler. Bu kabuklularin canli renkleri ve temiz gorintuleri musteri memnuniyeti
acisindan da son derece 6nemlidir. Kabuklu-kabuksuz su trtnleri haslanarak
pisirilecekse 6zel haslama suyu hazirlanmali ve pisirme esnasinda bu su
kullamImalidir. Ozel haglama suyunda pisirilen Uriinler lezzet ve goriinis olarak daha
guzel olurlar.

Ozdl haslama suyu hazirlanmamissa bu Urtinlerin haslanmasinda temiz deniz suyu da
kullamlabilir. Haslama suyuna her litreicin 35 gr tuz atilarak da haslama suyu elde
edilebilir.

Kabuklu kabuksuz su Grtnlerinin tamamini haslamak icin 6zel olarak su hazirlayip
bu Urtnleri 6zel suda hasladigimiz takdirde dahalezzetli yiyecekler elde edilir.

> Su Urinleri icin Ozel Haslama Suyu

e Kur Buyon (Court Bouillon)

Haslanmasi gereken deniz mahsiilleri, istakoz, karides, yengeg, karavides gibi
kabuklu deniz mahsulleri ve bitin balik cesitlerinin lezzetli olmalar icin sirkeli ve
sebzeli bir suyun iginde haglanirlar. Bu suya Kur Buyon denir.

Malzeme: (3 litre kur buyon i¢gin)

3 adet orta boy sogan

% adet kUguk kereviz

1 adet orta boy havug

% bag maydanozun yaprak ve saplari
Yatath kasigr kekik

10 adet tane karabiber

1 adet defneyapragi

2 corba kasig1 tuz

% su bardag: sirke

17 su bardagi su (3 2 litre)

O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OOo

Hazir lanisi:
Sebzeleri temizleyip mire poix dograyip bir tencereye koyunuz. Uzerine
butiin malzemeyi ilave edip agir agir yarim saat kaynatip kullanimz.
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o Not. Fileto baliklar1 haglarken suyu stizdirtintiz. Diger deniz UrUnlerini
haslarken stizdirmeden kullanabilirsiniz.

Resim 3.13: Kur Buyon (Court Bouillon) malzemeleri

Ozellikleiki kabuklu (istiridye, midye, tarak vb. ) su Urtnlerinin ayiklanarak
temizlenmel erinde kullanilan 6zel bigak, tahta ve eldivenler bulunmaktadhr.
Ayiklamaisleminde bu aletlerin kullanilmast daha hizli ve etkili sonuglar

dogurmasinin yan sira bigaktan dogacak mutfak kazalarini daen az seviyeye
indirecektir.

" Resim 3. 15: igtiridye eldiveni ve bicag

Resim 3. 124: istiridye tahtas: ve bigag
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Resim 3. 6: K..0||l; midye acacagi

Iki kabuklularin disinda kalan kabuklu su trtinleri biyikliklerine ve
agirliklarina gére degisen surelerde pisirilmelidirler. Bu sirelere uyulmachg: takdirde
istenilen sonuglar elde edilemez. Asagidaki tabloda pisirme streleri verilmistir.

Kabuklular Haslama stirel eri
Istakoz-Bocek

> 350-400 gr 15dk

> 750-800 gr 20 dk

> 900-1200 gr 25 dk

> 1200 gr ve Uzeri 30-35 dk
Karides

> Kicluk boy 3dk

> Orta boy 4dk

> Blyuk boy 6 dk
Y engeg 12 dk
Kerevit 12 dk

» |Istakozun Temizlenmesi

Istakoz canl1 olarak bekletilen ve yine canli olarak pisirilen son derece degerli ve
lezzetli bir su Grinuddr. Canli iken siyahimst koyu renkte olan 1stakoz kirmizi renge
pistikten sonra kavusur. Istakoz kabugunu degistirerek blyir. Kabuk degisimi ve
bunu takip eden birka¢ ayda 1stakoz daha zayiftir ve eti tam olarak kabugunu
doldurmamistir. Istakoz canli olarak tartildiginda eger boyuna oranla daha hafifse
standartlarina gore daha az et cikacak demektir. Istakozun pismeden dnce etinin
kagmamasi igin pamuklatikandigi ileilgili uygulamalar stz konusu degildir. Istakoz
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Once pisirilip daha sonra ayiklanarak temizlenir. Istakozlarin pisirilme sreleri
blyuklUklerine gore degisir.
» Istakoz Ayiklama

Islem Basamaklari

> Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz

> Ozel haslama suyunu kaynatarak 1stakozlari kaynayan suyun igerisine canli
olarak atarak haslayimz. (6nce kafasi suya batirilirsa daha cabuk 6lur)

> Haslama islemi sona erince bir

masa veya buyikce bir kevgir
yardimiyla sudan gikartarak sogumaya
birakimz.

> Sogumus 1stakozlart  mutfak
tezgdhina veya tahtaya yatirarak bir
elinizle 1stakozu sikica tutup diger
elinizle kiskaglarim eklemlerinin ters
yoniine bukerek kirimz.

> Keskin ve buylkge bir bigak
yarcimi ile boydan boya keserek
ortadan ikiye ayiriniz.
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>

Balik catal1 ve bigag1 yardimyla
ic kisimdaki etleri parcalamadan
cikartarak ayirinmiz.

>

Balik makast yardimiyla
kiskaclarinin ~ kabuklarim  kirarak

aginiz.

>

Kiskaglarin igerisindeki  etleri
dikkatlice ¢ikartiniz.

>

Cikardiginiz etleri hemen servis
etmeyecekseniz buzdolabinda bir iki
gun saklayimz.
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> Bocek

Langust olarak da bilinen bocegin 1stakozdan farkinin kiskaglarinin olmadigim
daha 6nce belirtmistik. Bocegin hazirlanisi ve ayiklams: aynen istakozda oldugu
gibidir. Tek fark kiskaglari olmadigi icin ayiklama islemi daha kolaydir. Ayricaaym
boylar baz alindiginda bocekten 1stakoza oranla daha fazla et gikar.

> Karides

Karideder ¢ig olarak ayiklanabilecegi gibi pisirildikten sonra da ayiklanabilir.
Ulkemizde en gok kullanilan kabuklu deniz triinlerinden birisidir. Ayiklama
sirasinda kuyrugu genellikle kopartilir. Ancak kokteyl, salata gliveg vb. yiyeceklerin
hazirlanmasinda kuyrugu kopartilmadan ayiklanmig birkag karides daha guizel ve
estetik gorintt saglamak amaciyla kullamlabilir. Karidesin genel gériniimi
asagidaki gibidir.

Resim 3.7: Karidesin viicut yapisi
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» Karides Ayiklama

Islem Basamaklari
> Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz

> Ayiklama islemine baslamadan dnce karidederi bol su ile guizelce yikayinmz.
> Bir bicak yardimiyla kafa
kismini keserek goévdeden ayiriniz.

> Govdeyi kaplayan seffaf kabugu
bicakla kesip €elinizle soyarak etli ic
kismini gikarimz.

> Eger dekoratif olarak
kullanmayacaksarmiz kuyruk kismin
kopartinmz.

61



> Sirt kismum bigak yardimu ile
cok derin olmayacak bir sekilde
ciziniz.

> Yine bir hicak yardimu ile
Gizdiginiz yerden bedeni boydan boya
kat eden syah damari kaziyarak
cikartimiz.

> Ayikladigimz karidesleri  bol
suda gtizel ce yikayinz.

> Jumbo karidederi daha glzel
pismeleri igin kabuklu veya kabuksuz
halde kel ebek seklinde
dograyabilirsiniz.  Kafasim  kesip
sirttaki  damar1  ayikladiktan  sonra
bicakla sirt kismindan boydan boya
kesiniz.
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> Orta kismimi kesmeden kelebek
seklinde hazirlanmis karidesler 1zgara
veyatavada pismeye hazirdir.

> Kerevit
Kerevides olarak da bilinen bu kabuklu su triint de canli olarak pisirilir ve pistikten
sonra kirmizi renk alir. Sekil ve ayiklanis itibari ile 1stakoza gok benzer ancak kerevit
dahakicuktir. Daha az et ¢ikar fakat son derece lezzetlidir. Alinirken 10 cm’ den
ufak olanlarinin ainmamasina dikkat edilmelidir. Genellikle kerevit haslanarak
btin halde misteriye servis edilir ve misteri ayiklachg: parcalarin énce emerek
suyunu icer daha sonra etlerini gikartarak yer.

o Kaerevit Ayiklama

Islem Basamaklar:
> Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz.

> Ozel haslama suyunu
hazirlayarak  kaynatimz ve canl
kerevitleri suya atarak 12 dakika
haslayimz. Haslamaislemi sonaerince
sudan cikartarak sogumasini
bekleyiniz.

> Kereviti mutfak tezgéhi veya bir
tahtanin Uzerine alimiz. Bigak veya
elinizle kiskaglarint govdesini ve kafa
kismint ayirinmiz.
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>

Kiskaglart parcalayarak
icerisindeki eti cikartiniz.

>

Icinde et olmayan kafanin ug
kismini keserek atimz. Kafarun geri
kalamm kabuk kismindan bolerek
icindeki eti cikartimz.

>

Govdesini alt kismindan keserek
acimz ve icindeki eti cikartip Ustiinde
kalan kabuk ve kalintilar1 ayiklayiniz.

>

Cikan etlerin  tamamuint  eger
hemen kullanmayacaksamz Uzerini
oOrterek buzdolabinda saklayiniz.




> Yengec

Y engeg canli olarak bekletilen ve canli canli pisirilen su Grinlerinden biridir.

Haslandiktan sonra etleri ayiklanir. Sade haslanmis olarak veya degisik seklilerde
hazirlanarak servis edilir.

e Yengec Ayiklama

Islem Basamaklary

>

Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz.

>

Ozel haslama suyunu kaynatarak yengegleri kaynayan suyun icerisine canli
olarak atimz. 12 dakika haslayiniz.

>

Haslama islemi sona erince bir masa veya blyikce bir kevgir yardimiyla sudan
cikartarak sogumaya birakimiz.

Sogumus  yengecleri  mutfak
tezgéhina sirt Ustu yatirarak bir elinizle
yengeci attan tutup diger elinizle
kiskag ve bacaklarinin  tUmidna
eklemlerinin  ters  yonune bukerek
kirnmz

Yengecin arka alt bolimunde ki
kuyruk kanadinm eliniz veya bir bigak
yardimiyla aciniz. Bir bicak yardimiyla
kanadi govdeye baglayan yerlerden
kopartarak ayirimz.

Yengeci kuyruk bolimi Gste
gelecek bicimde ki einizle
kenarlarindan kavrayip
basparmaklarimzi kullanarak bir kapak
aciyormus gibi ileri geri itiniz ve
yengeci ikiye ayiriniz.
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>

Alt parcada yer alan solungag ve
tlysi demetleri kopartarak atimiz. Ayn
islemi varsa Ust pargca icinde
tekrarlayiniz.

Yengecin agiz kismumn hemen
arkasinda yer alan mide kesesini ve
uzantilarim kesip atin ve Ust kabugun
icindeki eti bir kasik yardimyla
Gikararak ayirimz.

Bir bicak yardimyla alt
kismumin  kabugunu  kesip  girintili
yerlerdeki etleri kaziyarak ¢ikartimz.

>

Kuguk bir ¢ekic yardimyla
kiskaglarini kirarak icerisindeki etleri
cikarinmz.

>

Etleri hemen kullanmayacaksaniz buzdolabinda bir iki giin saklayabilirsiniz.
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> Midye
Midye kabuklu veya kabuksuz olarak kullanilan bir su Grintddr. Mutfaga canli
olarak getirilmeli ve en kisa zamanda hazirlanmalidir. Oldiigii takdirde ok cabuk
bozuldugu unutulmamalidhr.

e Midye Ayiklama

Islem Basamaklari

> Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz

> Midyeleri ayiklamaya
baglamadan Once tuzlu suya 1slayarak
yarim saat kadar bekletiniz. Bu islem
sirasinda kabugu acilmayan ve kirik

olanlar atinmz.

> Midyeleri bol su ile glzelce ' 3 Q‘
yikayimiz. Daha sonra kabugun . N
Uzerinde bulunan kiigiik parazit, yosun ™ -

ve kumlar1 sert bir firca yardim ile
iyice temizleyiniz.

> Kabugun kenarindan sarkan
sacaklart cekerek temizleyiniz. Bu
isleme sakal tiras1 ath verilir. Bol su
ile glizelce yikayimz. Kabuklu olarak
kullanllacaksa bu sekilde muhafaza
ediniz.

> Ic midyeyi cikarmak icin 6zel haslama suyu hazirlayimz. Suyu kaynattiktan sonra
midyeleri icine atarak 3-4 dakika haslayiniz.
> Haslama igleminden sonra midyeleri c¢ikartip sogumaya birakimz. Soguduktan

sonra kabuklarim agarak i¢ midyeleri ¢ikartarak tuzlu su bulunan bir kapta bekletiniz.
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> Istiridye

Islem Basamaklari
> Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz

> Canl1 igtiridyeleri sert bir fircayardimiylaiyice temizleyiniz.

> Istiridye bicagi, keskin olmayan '
bir bicak veya kabuklu agma aparatlart
kullamniz. Bu araglar yoksa temiz bir
bezle tutunuz ve fazla keskin olmayan
bir icak kullammz. Istiridyeyi
acmadan o6nce yuvarlak kismi asagiya
gelecek sekilde ceviriniz.

> Bigcakla kabugu  kanirtarak
acinz.

> Acma sirasinda et
zedelememeye Ozen gosteriniz ve
icerisindeki suyu dokmeyiniz.

> Icerisindeki siyah bandi koparip
atmz. Idtiridye catali veya bigak
yardimiyla eti kabuktan kaziyarak
ayirnz.
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» Tarak

Naturel ( ¢ig ) olarak veyacok az pisirilerek servis edilirler. Servis edilirlerken
genellikle kabuklarinin igerisinde sunulurlar. Bu sebeple ayiklamaislemine
kabuklarinin temizligi ile baslanir ve ayiklamaisleminden sonra kabuklari ile birlikte
kullanilir.

e Tarak Ayiklama

Islem Basamaklari

> Gerekli araglar hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz.

> Ayiklama igslemine baglarken 6nce taraklar1 bol su ile giizelce yikayimz. Daha
sonra kabugun Uzerinde bulunan kigik parazit, yosun ve kumlar: sert bir firca yardim
ileiyice temizleyiniz.

> Istiridye bicagi yoksa keskin
olmayan bir bicak yardim ile icini
zedelemeden kabugunu  kanirtarak

aginiz.

> Keskin bir bicakla kasli beyaz
bolUmUNU  ayirin, yenen mercammn
parcalamamaya 6zen gosteriniz. Zarim
temizleyerek kum ve pidigi ayiklamak
icin bol suile yikayiniz.

> Natirel veya pismis olarak
hazirlamak i¢in kabuguyla birlikte
saklayiniz.
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3.4.2. Kabuksuz Su Urunlerinin Temizlenmesi
Kabuksuz su trtnleri yemeklerde kullaniimadan 6nce temizlenip ayiklanmalidir.

Ahtapot, kalamar ve slibyenin mutfaga geldikten sonratemiz su ile yikanmalar:
gerekir. Ahtapot yemeklerinin yapimindan énce haslanmali ve derisinden
ayrilmalidir. Kalamar ve stibyenin ise daha ¢ok keseleri ve bazen de kollar
kullamimaktadir. Bu Uriinlerin de 6ncelikle ayiklanip keselerinin gikarilmasi ve
yemek yapimina hazir héle getirilmesi gerekir

» Ahtapot

Ahtapot yakalandig: zaman eti elastik bir yapidadir. Islenerek yiyeceklerin
hazirlanabilmesi icin 6nce haslamp ayiklanmalidir. Haslandiktan sonra derisi
ayiklamr ve pembemsi beyaz renkli eti kullanilir. Ahtapotun eti 8 adet bacagindan
cikar. Agzi, sindirim ve diger organlar: kafa kisminda bulundugundan dolay: buradan
fazlaet cikmaz. Kafasimin ici bosalip derisi ayiklandiginda ortaya ¢ikan torbamsi
kismi kullanilir.

Ahtapot balik¢ilar tarafindan yakalandiktan sonra etinin yumusamasi i¢in sert bir
yuzeye vurularak dovilir. Fakat iyi bir haslama yapildig: takdirde dévme islemine
gerek olmadig: bilinmelidir.

Ahtapotun temizlenmesi iki sekilde yapilabilir:

e Birinci yontemde ahtapot yikanir ve haslandiktan sonra kafasi ile birlikte ayiklanir.

e ikinci yontemde ise kafasimin icindeki organlar pisirilmeden ¢énce temizlenir ve

daha sonra haglanarak ayiklanir.
Bu iki yontemden uygun olan birini segerek ahtapotu asagida belirtilen islem
basamaklarin takip ederek temizleyiniz.

e Ahtapot Ayiklama

Islem Basamaklari

> Gerekli araclar hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz.
> Ahtapotu bol suda glzelce
yikayinz.
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> Bir makas yardimi ile kafasim
kenar kismindan kesiniz.

> Parmaklarimizi  kafasimin igine
sokarak ters ceviriniz.

> Agzimt  ve i¢ organlarin
cikartarak atimz  kafasimin - igini
tamamen bosaltimz. Temizleme islemi
sona erince bol sudaiyice yikayinz.

> Ozel haslama suyu hazirlayarak

kaynatimiz ve ahtapotu tencerenin
icine yerlestiriniz
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>

Ahtapotu arada bir karistirarak
2-3 saat her tarafinin iyice pismesini
saglayimz. Eti  sertlesip kabuklar
soyulacak kivama geldiginde
tencereden  cikartarak  sogumaya
birakiniz.

Ahtapot  soguduktan  sonra
elinizle  derisini  soyarak  etini
cikartiniz.  Etin  Uzerinde  deri
kalmamasina 6zen gosteriniz.

Bacak ve kafasindan ¢ikan etleri
hazirlanacak yiyecege uygun olarak
dograyinmiz.

> Kalamar

Kaamar pisirilmeden 6nce ayiklamp hazirlanmasi gereken bir su trinudur.
Kaamarin en ¢ok kullanilan kismi kese seklindeki gbvdesidir. Kollar: ve uzantilart
daayiklanarak kokteyl, salata ve diger yiyeceklerin hazirlanmasinda kullamilabilir.

Kaamarlar ayiklanmadan 6nce genis bir kapta bol su ile glizelce yikanmal1 ve
Oyle ayiklanmalidir.
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e Kaamar Ayiklama

Islem Basamaklari

> Gerekli araglar hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz
> Sol elinizZle gbvde kismindan
tutarak sag dinizle bagim

parmaklarimzla iyice bastirarak i¢
organlart ile birlikte c¢ekip disan
cikartimz. Ici bosalan keseyi iyice
yikayinmz.

!“"}.

2=

Alacal1 dis derisini kanatlarn ile
birlikte soyarak ayirimz. Boylelikle
kesess derinden yenilmeye misait
olmayan derisinden ayrilmis olacaktir.

Govdesini boydan boya kat eden
plastige benzer kemigini cekerek
cikartimiz. Bol su ile iyice temizlenene
kadar yikayimz.

> Kaamari kullanacagimz yere uygun olarak halka seklinde veya uygun sekliklerde
dograyiniz.
> Daha once cikardiginiz kollarin T
ve i¢ organlarint gozlerinin hemen
atindan  keserek  ayinmz  ve =4 ¢
yenilmeyen sert gagasim cikariniz.
Kollarim kullanmak Uzere saklayip f
geri kalan kismini atimiz. W s
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> Slbye ( Murekkep bahg )

Mutfaklarda kalamarla aym sekilde kullanilirlar. Anatomik yapilari birbirlerine
benzer ve her iki su Uriiniinin de kollar ve kesesi kullanilir. Temizlenip
ayiklanmalari ve pisirilmeleri de ayni sekilde olur. Slbyeyi ayiklamak icin de
kalamar ayiklama yonteminin islem basamaklarint aynen uygulayiniz.

3.5. Canh Beklemesi Gereken Su Uriinleri

Istakoz, yengeg, kerevit ve bocek gibi kabuklu su Uriinleri dldukleri zaman ¢ok
cabuk bozulmaya baslarlar ve yenilmeleri halinde zehirleyici etki yaparlar. Bu
nedenle bu dUrdnlerin canli olarak alinarak mutfaga canli getirilmeleri gerekir. Bu
Urdnler sudan ciktiktan sonra hemen 6lmezler. Uygun ortam saglandiginda birkag
saat suyun disinda da canliliklarim strdirebilirler. Bu gibi durumda +6 ile +8 derece
arasinda giines gdérmeyen bir ortamda ve tGzerlerine nemli bir bez 6rtilerek bu
Urdinlerin birkag saat daha canli kalmalari saglanir. Amabu Uriinlerin hava almalarina
engel olunmamalidr.

Resim 3.8 Kerevit havuzu Resim 3. 9 Akvaryum

Buyik otel mutfaklarinda ve monilerin hazirlanmasinda birkag saatlik
sure yeterli olabilir. Ancak daha kuiicik isletmelerde ve a la carte servis sunan
restaurantlarda bu Urtinlerin daha uzun stiren saatler, ginler ve hatta haftalar boyunca
canl1 bekletilmeleri gerekebilir. Bu gibi durumlarda bu driinleri canli bekletebilmek
icin akvaryumlar ve havuzlar kullanilmalidir. Bu akvaryumlar yeterli biytkltkte
olmal1 ve temiz deniz suyu ile doldurulmalar1 gereklidir. Kabuklu su trtnlerinin
saklandiklar: akvaryumlarin diger akvaryumlarda oldugu gibi sirkilasyon sistemi
olmal1 ve sicakligin +6 ile +8 dereceler arasinda tutulmalari gerekir. Daha disik ve
yuksek sicakliklarda trtinlerin tadinda ve goriinislerinde olumsuz degisiklikler
meydana gelir.
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Canl1 bekletilmesi gereken su drinlerini akvaryumlarda muhafaza ederken bu
drdinlerin beslenmelerine dikkat edilmeli ve uygun araliklarla yemlenmelidir. Ayrica
bu hayvanlarin anten ve kiskaglarim kaybetmemeleri, yaralanmamalar: gerekir.
Unutulmamalidir ki anten ve kiskaclar: eksik olan Urtinlerin degeri ve satis sandlar
daha dusuktir.

3.6. Su Uriinlerinin Saklanmasi

Su drunleri mutfaga geldikten sonra en kisa siirede hazirlanarak tiketilmelidir.
Fakat bazen bu mimkin olamayabilir. Béyle durumlarda su Urtinleri uygun ortamda
saklanarak tazeliklerini kaybetmemeleri saglanir ve zamani geldiginde kullamlir. Su
drdnleri de diger tim yiyeceklerde oldugu gibi saklanmadan 6nce ayiklanip
temizlenmelidirler.

3.6.1.Taze (soguk) saklama

Genel olarak kabuklu-kabuksuz su Urinlerinin taze saklanmasi baliklarda
oldugu gibidir. Bu trunler -1 derecede buz Uzerinde saklanabilirler. Kabuklu su
drdnlerinin tamamu pisirilmeden 6nce canli bekletilmelidirler. Istakoz, bocek, kerevit
ve yengeg +6, +8 dereceler arasinda canli olarak birkag saat bekletilebilirler. iki
kabuklu su Urtnleri ise deniz suyunda bekletilerek canli kalmalar1 saglanabilir.
Kabuksuz su trtnleri ise zaten 6lt olarak geldigi icin canli olarak saklanmalar
gerekmez. Yikandiktan sonra buzdolabinda birkag giin saklanabilirler.

On pisirmeleri yapilmis, ayiklanarak etleri ¢ikarilmis olan deniz Uriinleri saklama
kaplarinda veya Uzerleri folyo, film vb. maddel erle drtllerek buzdolabinda 2-3 giin
saklanabilirler. Su Urtnleri buzdolabinda saklanirken kesinlikle siit ve sit Grinleri ile
aynt yere konulmamalidir. Bu Urlinlerin buzdolabinda bekledigi stire uzadikga tatlar:
ve besin degerinin distigl unutulmamali ve en kisa siirede tiketilmelidir. Gida
zehirlenmelerinin buydk bir bolimtnin kabuklu su Grinlerinin yanlis depolanmasi
ve kullammi oldugu hususu kesinlikle géz éninde bulundurulmalidr.

3.6.2.Dondurarak saklama

Temizlenerek ayiklanmis su Urlnleri daha uzun stireli bekletilecekse kesinlikle
dondurularak saklanmalidir. Dondurma ve saklama derin dondurucu (
deepfrize)’ larda yapilmalidir.
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Yiyecekler kesinlikle sicak olarak dondurucuya konulmamalidir. Bu islem
yiyeceklerin bozularak tehlikeli sonuclar dogurmasinayol acar.

Ayiklanip sogumaya birakilan yiyecekler yeteri kadar soguduktan sonra porsiyonlara
ayrilmalidir. Porsiyonlama kullamlacag: zaman yeteri kadar yiyecegi cikartarak geri
kalanlarin bozulmasini engeller. Porsiyonlanan yiyeceklerin sular iyice stizildikten
sonra posetlere konularak vakum cihaziylaiclerindeki hava bosaltilir. Posetlenen
yiyecekler -30°C, -35°C derecede dondurularak -18 °C derecede kullanilacag:
zamana kadar bekletilir. Yiyecekler uygun sekilde dondurulup saklandiginda 6 ay ile
1 y1l arasinda saklanabilirler. Ancak bu drlinlerin de en kisa slirede tiketilmesine
Ozen gosterilmelidir.

Yiyecekler dondurucudan kullanilacak miktar kadar cikartiimali ¢ozuldikten sonra
kullamimalidir. Cozme isleminde yiyeceklerin kendiliginden ¢ozilmesi beklenmeli
sicak suya atilmamasi gerekir. Cok acil durumlarda mikrodalga firinlarda kisa stireli
1sitma yontemi uygulanabilir. Bir defa ¢cozllen yiyecek asla bir daha
dondurulmamalidir. Aksi halde yiyecekler bozularak tehlikeli zehirlenmelere yol
acarlar.

Dondurucularin kapilar: ¢ok sik agilmamali, yiyeceklerin tizerlerinin buzlanmasina
firsat verilmemeli veilk giren ilk ¢ikar yontemi ile yiyecekler cikartilarak
kullanilmalidir.

Donmave ¢ozulme islemi uygun sekilde su Grtnlerinin besin degerlerinde fazla bir
kay1p meydana gelmez. Ancak lezzet olarak taze su Urlinlerinin lezzetini tutamazlar.

3.7. Hazir islenmis (Fresh/Dondurulmus) Su Uriinlerinin
Saklanmas ve Kullamlmas

Hazir islenmis su Urtnlerinin saklanmasi ve kullanimasi da aynen dondurularak
hazirlanan su Urtnlerinde oldugu gibidir. Guntimtizde piyasada degisik markalara ait
Urdinler satilmaktadir. Bu drlnler hazirlanip ayiklanmis ve dondurularak kullanima
hazir bir hdlde satisa sunulurlar. Kullammlari son derece pratiktir ve mutfaga zaman
kazandirirlar.

Hazir islenmis su Urinlerinde kullanmlacaklar: zaman yeterli miktarda cikartilip
cozulmeleri beklenir ve daha sonra kullanilirlar. Fakat pane seklinde hazirlanmis
kalamarlar cozilmeleri beklenmeden fritdze atilarak kizartilabilirler.
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UYGULAMA FAALIYETI

MIDYE AYIKLAMA

Islem Basamaklari Oneriler
> Is giysilerinizi kontrol ediniz.
> Gerekli araclar hijyen | > Hijyen ve sanitasyon kurallarina
kurallarina uygun olarak hazirlayiniz. uyunuz.
> Midyeleri ayiklamaya

baslamadan tnce tuzlu suya 1slayarak
yarim saat kadar bekletiniz. Bu islem
sirasinda kabugu acilmayan ve kirik
olanlar atiniz.

> Midyeleri bol su ile glzelce
yikayimz. Daha sonra  kabugun
Uzerinde bulunan kiiciik parazit, yosun
ve kumlarn sert bir firca yardimu ile

iyice temizleyiniz.

> Kabugun kenarindan sarkan
sacaklart cekerek temizleyiniz. Bu
isleme sakal tiras1 adh verilir. Bol suile
guzelce yikayimmz. Kabuklu olarak
kullanilacaksa bu sekilde muhafaza

ediniz.

> Ic midyeyi cikarmak icin ozel |> Haslama sirasinda tencereyi arada bir
haslama suyu hazirlayimz.  Suyu | salayarak kabuklarin acilmasin saglayiniz.
kaynattiktan sonra midyeleri icine | Kabuklar agcilmayanlar: atiniz.
atarak 3-4 dakika haslayiniz.

> Haslama isleminden  sonra|> Ic midyeleri yemekleri hazirlamadan

midyeleri cikartip sogumaya birakiniz.
Soguduktan sonra kabuklarim acarak i¢
midyeleri cikartarak tuzlu su bulunan
bir kapta bekletiniz.

Once tuzlu sudan ¢ikartarak iyice sliziiniz.
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KALAMAR AYIKLAMA

Islem Basamaklari Oneriler
> Is giysilerinizi kontrol ediniz
> Gerekli araclar hijyen | > Hijyen ve sanitasyon kurallarina

kurallarina uygun olarak hazirlayimz

uyunuz

> Sol elinizle gbvde kismindan
tutarak sag einizle basini
parmaklarimzla iyice bastirarak i¢
organlart ile birlikte c¢ekip disan

cikartimz. I¢i bosalan keseyi iyice
yikayimz.

> Alacal1 dig derisini kanatlar ile
birlikte soyarak ayirimiz. Boyldikle
kesesi derinden yenilmeye misait

olmayan derisinden ayrilmis ol acaktir.

> Govdesini boydan boya kat eden
plastige benzer kemigini cekerek
cikartiniz. Bol su ile iyice temizlenene

kadar yikayimz.

> Kaamar1 kullanacaginiz yere
uygun olarak halka seklinde veya

uygun sekliklerde dograyinz.

> Kaamar dolmasi hazirlayacak iseniz

keseyi dogramadan biitin halde kullaniniz.

> Daha once cikardigimz kollarin
ve i¢ organlarim gozlerinin  hemen
atindan keserek ayiriniz ve yenilmeyen
sert gagasimt  cikarimz. Kol larim
kullanmak Uzere saklayip geri kalan

kismini atiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Coktan secmeli testi kendi kendinize uygulayimz.

1. Asagidakilerden hangis kabuklu bir su Griint degildir?

A) Midye
B) Tarak
C) Langust
D) Sibye
2. Asagidakilerden hangisinin kiskaci yoktur?
A)  Yengec
B) Istakoz
C) Langust
D) Kerevit
3. Derindondurucudaki su triinleri kag derecede saklanir?
A) -30
B) -18
c -1
D) -0

4.  Asagdakilerden hangisi iki kabuklu su triinlerinde tazelik belirtis degildir?
A)  Yosun kokusu vardir
B) Kabuklar: acik ve gevsektir
C) Kabugu sikica kapalichr
D) Kabuklar kaygan ve parlaktir

5.  Yengecler haslama suyunda kag dakika haslamr?

A) 12dk
B) 15dk
C) 18dk
D) 20dk
6. Istakoz pistikten sonra hangi rengi alir?
A) Siyah
B) Giri
C) Kirmizi
D) Koyu mavi
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7. Kabuklu su drtinleri 6ldikleri zaman hangi sonug olusur?
A)  Lezzeti bozulur
B) Besindegeri diser
C) Rengi solar
D) Hemen bozularak zehirlenmelere yol agar

8.  Asagdakilerden hangis canli olarak bekletilen bir su Grin degildir?

A) Sibye
B) Langust
C) Istakoz
D) Yengeg
9.  Asagidaki su Urtnlerinden hangisi tatl suda yasayabilir?
A)  Ahtapot
B) Kaamar
C) Kerevit
D) Langust
10. Asagidakilerden hangisi natirel ( cig ) olarak servis edilebilir?
A) Kaamar
B) Idtiridye
C) Ahtapot
D) Yengec

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz.
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Asagidaki sorular1 dogru ve yanlis seklinde cevaplandirimz

...) Ahtapotlarin 6 adet bacaklar: vardir.

...) Iki kabuklularin kabugu kirik olanlar: atilmalidir.

...) Langustlarin etleri kiskaglarinda bulunur.

...) Istakozlar pisirilirken siire boy ve agirliklarina gore ayarlanir
...) Canl1 bekletilen su Uriinleri akvaryum ve havuzlarda tutul urlar
...) Ahtapotlar ¢ig olarak ayiklanip dogranirlar

...) Midyelerin killarinin ayiklanmasina sakal tiras: denir.

...) Haslama suyu yerine temiz deniz suyu kullanilabilir.

...) Ahtapot ayiklamirken icerisindeki kemikler ¢ikartilir

...) Iki kabuklularin yiizeyleri sert bir fircaile temizlenmelidir

...) Su Urtinleri haglamrken hig tuz kullaniimaz

...) Su Urtinleri sadece sicak orddvrlerin hazirlanmasinda kullanlir.
...) BlyUk boy karidesler 12 dk haslanarak pisirilir.

...) Istiridye hazirlamirken iclerindeki sular saklanarak kullanlir

©WoNOOU AWM
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NOT: Cevaplariniz1 kontrol ediniz. Yanlis cevaplarinizi faaliyete geri donerek
inceleyiniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

I¢ midye hazirlayarak pismeye hazir hale getiriniz.

Kriterler Evet Hayr

Is giysilerini giydiniz mi?

Malzemeleri hazirladiniz mi?

Midyeleri tuzlu suda yarim saat beklettiniz mi?

Kabugu agilmayan ve kirik olanlar: attimz nmi?

YV |V |V |V |V

Midyelerin Uzerindeki yosun ve parazitleri sert bir
fircayardimiylatemizlediniz mi?

Y

Sakal tirasi ile sagaklari temizlediniz mi?

> Ozel haslama suyunda midyeleri haslayarak
kabuklarini actimz mi?

Kabugu acilan midyeleri sogumaya biraktiniz mi?

Uzun sire kisik ateste kaynattimz mi?

I¢c midyeleri gikartip tuzlu suya attimz n?

YV |V |V |V

I¢ midyeleri tuzlu sudan gikartip iyice
stizdirdiniiz ma ?

NOT: Hayir olarak isaretlediginiz bolumleri bir kez daha gozden gegirip
eksiklerinizi tamamlayarak bir sonraki 6grenme faaliyetine gecebilirsiniz.

DEGERLENDIRME
Bu 6grenme faaliyetinde gorduguniz konulardaki eksiklerinizi faaliyete tekrar

donerek, arastirarak ve ders 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
Eksiklerinizi tamamladiktan sonra diger faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-4

AMAC

Kabuklu-kabuksuz su Urlnlerini 6zelligine uygun pisirerek sos ve garnitirleri ile
servise hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

» Pisirme usulleri ile ilgili bilgi toplayarak kabuklu-kabuksuz su Grtinlerine uygun
pisirme yontemlerini tespit ediniz
» Cevrenizdeki otel ve mutfaklara giderek kabuklu-kabuksuz su Grinlerinin pisirilmesi
ve garnitirlenmelerini arastirimz

» Kabuklu-kabuksuz su Urdnleri ile hazirlanan yemek cesitlerini arastirimz

4. KABUKLU-KABUKSUZ SU
URUNL ERININ PISIRILMESI
4.1. Su Uriinlerinin Monudeki Yeri ve Onemi

Kabuklu-kabuksuz su trtnleri mutfak ve montlerin en gézde ve gorkemli
yiyecek gruplarim olustururlar.

Soguk, sicak hors d’ oeuvr, ana yemek ve cesitli salatalarin hazirlanmasinda
kullanlirlar. Kokteyl ve kutlamalarda aperatif ve kanepelerin hazirlanmasinda
kullamlip ilgi ceken veistah kabartan yiyecek gruplarinin en basinda yer alirlar.
Bocek, 1stakoz gibi kabuklular monilerin gbzde ve pahal yiyeceklerini olustururlar.
Kabuklu-kabuksuz su Urtinleri lezzetlerinin yam siraicerdikleri besin 6geleri ve
saglikli etleri ile de 6n plana cikarlar. Protein, mineral maddeler, yaglarlave
vitaminleri ile sagligina duskin konuklarin 6zellikle aradiklar: yiyeceklerdir.

Haslama ve buharda pisirildikleri takdirde 6zellikle rejim yemeklerinin
vazgecilmezler grubunda yer airlar.
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4.2. Kabuklu-K abuksuz Su Urtinlerini Pisirmede Dikkat Edilecek
Noktalar

4.2.1.Kabuklu ( midye, karides, salyangoz vb )

Kabuklu su trinlerinin kesinlikle canli olarak mutfaga getirilip yine canl
olarak pisirilmeleri gerektigini daha 6nce anlatmistik. Kabuklu su Grtinlerinin hemen
hepsi ( natlirel olarak servis edilenler hari¢ ) 6nce haslanmp daha sonra diger pisirme
usulleri ile hazirlanirlar. Haslama yapilirken su Grnleri igin hazirlanan 6zel haslama
suyu kullanilirsa yiyeceklerin tatlar: daha giizel olur. iki kabuklu su triinleri
pisirilirken pisirme siiresi birkag dakikayr gegmemelidir. Aksi hélde sertleserek
yenilemez bir duruma gelebilirler.

iki kabuklularin disinda kalan kabuklu su triinleri biyiikliklerine ve agirliklarina
gore degisen stirelerde pisirilmelidirler. Bu strelere uyulmadig: takdirde istenilen
sonuclarin elde edilemeyeceginden daha 6nce bahsetmistik.

Kabuklu su Urtinleri pisirilmeden dnce yikanmali, bu arada 6l ve kabugu kirik
olanlar ayiklanarak atilmalidir.

4.2.2.Kabuksuz ( ahtapot, kalamar, siibyevb.)

Kabuksuz su trtinleri dogru sekilde pisirilmedigi takdirde etleri sert ve
lezzetsiz olur. Bu Urtnler pisirilmeden dnce ayiklanip hangi yontemle pisirilecekse
daha sonra pisirilmelidir. Kalamar ve stibye tava da pane yapilmadan 6nce
yumusayip dahalezzetli olmasi icin soslanarak belli bir stire bekletilmelidir.

4.2.3.Canl bekletilen su UrUnlerini pisirme (1stakoz, yengeg, kerevit )

Istakoz, yengeg, bocek ve kerevit canli olarak havuz veya akvaryumlarda
bekletilir. Y emekler hazirlanacag: zamana yakin pisirilmelidir. Bu kabuklular canli
olarak bekletildikleri gibi pisirilirken de canli canli pisirilirler.

4, : Istal;oz haslama

Resm
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En sik kullananilan pisirme usul U haslayarak pisirmedir. Haslandiktan sonra bu
drinler natlirel olarak servis edilebilecekleri gibi ayiklanms etleri baska pisirme

usulleri uygulanarak da servis edilebilir.

Canl1 bekletilen su Grtnleri pisirilirken agirliklarina ve biydkltklerine gore
pisiriimelidirler.

Resim 4. 2: Pismis | stakoz

Islem Basamaklar1

> Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz
> Pisirilecek kabuklu su Urlnlerini hazirlayimz.
> Haslama suyunu kaynatarak her litreicin 35 gr tuz ilave ediniz. Haslama suyunun

miktarim pisirilecek yiyecege uygun olarak ayarlayimiz. Kaynama basladiktan sonra
ocagin atim kisinz.

Haslanacak Urlnleri kaynamakta olan suya atimz. Pisme siresini Grinin tard ve
buykl Ggtini g6z 6ntinde bulundurarak hesaplayiniz.

Istakoz ve bdceklerin filetolarimn dizgin ¢cikmast igin antenleri de dahil olmak
Uzere kendi boylarinda bir tahtaya sikica baglayarak Oyle haslayimz. Istakoz ve
boceklerin 6nce kafalar: suya gelecek sekilde atilmalarina dikkat ediniz.

Haslama sires dolunca Orinleri sudan cikartarak sogumaya birakiniz. Istakoz,
bocek, yengeg ve kereviti kendi hélinde sogumaya birakiniz. Karidesleri ise soguk suya
cikartip mimkinse icerisine buz ilave ediniz.

Istakoz ve bocek soguduktan sonra dis yizeylerini telleyerek yikayimz ve hafif
zeytin yag: sirerek dolaba koyunuz. Acikta fazla kalirsa kabugun rengi solar ve bayat
intibasi uyandirir.
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4.2 Alstiridyeyi Gig servise hazirlama

Istiridye yurdumuzda gok tercih edilmese de uluslararasi mutfaklarda cokca
kullanilan ve tercih edilen bir deniz mahsul iidiir. Istiridyenin ilk akla gelen
hazirlanma yontemi nattirel yani ¢ig olarak servis edilmesidir. Bir porsiyonda 5-6
tane istiridye bulunur. Naturel istiridye dis kabugunda veyatalas buz tzerinde servis
edilir.

» Naturel igtiridye

Islem Basamaklar1

> Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz. Hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyunuz.

> Istiridyeleri hazirlayimz.

> Canliistiridyeleri sert bir firca yardimiylaiyice temizleyiniz.

> Istiridye bicagi veya keskin olmayan bir bicak yardimiyla kabugu kanirtarak
aciniz. igtiridye agilmadan once yuvarlak kismi asagiya gelecek sekilde ceviriniz. Bu
islem agma sirasindaistiridyenin suyunun akip zayi olmasini 6nler.

> Icerisindeki siyah band:i koparip atimz. Eger gerekli ise tuzlu suya batirilip
hafifce yikayiniz

> Istiridye catal1 veya bigak yardimiyla eti kabuktan kaziyarak ayirimz.
F s

'.: _L"r "..-

> Ust kabugunun icinde veya talas buz Uizerinde suyuyla birlikte servis ediniz.
Y aninda garnitir ve sos olarak limon dilimleri, tereyag:, istege bagl olarak da* Chester
peyniri” servis ediniz.
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4.3. Kabuklu ve Kabuksuz Su Uriinlerini Pisirme Usulleri Ve Islem
Basamaklari

4.3.1.Boiling ( Bol suda haslayarak pisirme)
Bol kaynayan suda haslayarak pisirme usul idir. Bu usulde pisirmeye

baslamadan dnce suyun mutlaka 6nceden kaynar duruma getirilmesi gerekir. Ocagin
atesinin kaynama kabina uygun seviyede olmasi sarttir.

Kaynama sirasinda kaptaki suyun yukari asagi bir sirkilasyonu stz konusudur. Isi
arttikca bu sirkiilasyon da hizlanir. Su deniz seviyesinde 100 derecede kaynamaya
baslar.

Kabuklu su Uriinleri, ahtapot ve su Urtinlerinin yaninda sunulan garnitirlerin bazilari
haslanarak hazirlanirlar.

4.3.2.Poelle pisirme usult

Az yag konulmus kizgin tavada pisirme usultidir. Y alanci 1izgaraolarak da
bilinen bu yontem tava veya alttan 1sitmal1 genis demir plakalarda kullamilarak
uygulanir.

Kabuklu-kabuksuz su Grtinlerinin pisirilmesinde ¢cok fazla kullanilmasa da 1zgaranin
olmadig1 durumda istakoz, bdcek, kerevit tiri kabuklularin pisirilmesinde kullanilir.

4.3.3.Poche pisirme usuli

Kaynar derecede fakat kaynamayan suda pisirme usultidir. Boiling pisirme
usultinden farki su kaynamaya bosladiktan sonra ocagin altinin iyice kisilmasidir.

Kaynama hareketinin yiyecegin seklini ve butinl igiint bozacag: distintlen
durumlarda kullanilir.

Kaynama suyuna mire poir, sirke ot ve baharatlar konularak pisen yiyecegin hem
dahalezzetli olmasi saglanir hem de kokusundan arindirilir.

4.3.4.Saute pisirme usuli
Az yag konulmus kizgin tavada, kisa stirede pisirme usul idir. Tavayayag

konulduktan sonraisinin 150-200 derece arasi olmasi gerekir. Daha disik ve yuksek
sicakliklardaistenilen sonuc alinamaz. Bu pisirme islemi sirasinda yiyecek cok sik
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karistirllmaz ve mimkunse tava bilek hareketi ileileri geri sallanarak karistiriimali
kasik kullamImamalidir. Aksi taktirde yiyecekler suyunu salar ve lezzeti kacar.

Bu pisirme usultinde yiyecekler pistikten hemen sonra servis edilir. Bekletilmesi
uygun degildir.

Haslama, poche gibi yontemlerle hazirlanmis ve ayiklanmig su Grdnleri daha
sonra bu yontemle tekrar pisirilirler. istiridye ve tarak natiirel olarak servis
edilmeyecekse bu yontemle pisirilebilirler. Cinkd bu Grinler fazla pistiklerinde
elastik bir yap alarak lezzetlerini kaybederler.

Baz1 mutfaklarda saute pisirme usult glveclerin hazirlanmasinda 6n pisirme
olarak dakullamImaktadir. Karides, 1stakoz, deniz mahsulleri vb. givegler dnce
saute pisirme usul Gyle hazirlamp daha sonra glveclere konulurlar.

4.3.5.Etuve vapeur pisirmeusult

Buharda pisirme usultidiir. Daha cok diyet yemeklerinin hazirlanmasinda
kullamimakla beraber; yiyeceklerin dogal halleri ile pismesi, lezzet, besin degeri ve
tat olarak bir kayba ugramamasindan dolay: mutfaklarda sikga kullanilmaya
baslamistir.

Buyuk mutfaklarda bu pisirme usul U igin kullanilan 6zel buhar tencerel eri
bulunmaktachr. Ozel tencere olamachg durumlarda bir tencereye su konulur.
Icerisine biraz tuz atilir. icerisine metal siizgeg yerlestirilir. Yiyecekler siizgecin
icerisine dizilir. Tencerenin agz1 sikica kapatilarak alt1 yakilir ve buharda pisirme
gerceklestirilir.

Bu yontem midyel erin ayiklandiktan sonra kabuklarinin agilarak i¢ midye
hazirlanmasinda, tarak ve istiridyelerin pisirilmesinde 1stakoz, bocek vb. su
drdnlerinin hazirlanmasinda kullanil abilir.

4.3.6.Etuve pisirme usull

Yiyeceklerin kendi sularinda pisirilmesi usultddr. Yiyeceklere yag, tuz, biber
vb. ilaveler yapildiktan sonra ocakta veya firinda pisirilirler.

Ozellikle Turk mutfaginda cok sik kullanilan giiveg yemekleri bu usulle hazirlanir.
Glveg icin 6zel hazirlanan toprak veyakalin seramik kaplar kullanilir. Yiyecekler
hazirlamp guivece konulduktan sonra 160-180 derece arasinda ki firinlarda
pisiriimeye birakilir. Baz1 durumlarda giiveclere cok az miktarda su ilavesi
yapilabilir.
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4.3.7.Cuit au four pisirme usul

Firinda, kuru 1sida pisirme yontemidir. Yiyecekler daha 6nceden belli bir 1sida
isitilmus firinlara konularak pisirilirler. Yiyecekler firinlaratepsi veyaraflarda
yerlestirilirler. Yiyecekler firina siiriildiikten sonra baska bir uygulama yapilmaz.
Pisme sliresi tamamlaninca firindan ¢ikartilirlar. Bu yontemde firinin 1sisi ve pisme
siresi yiyecege uygun olarak ayarlanmalidir. Aksi halde istenilen sonug elde
edilemez. Ayricafirinlardaisinin alt, tst ve yanlardan dengeli sekilde dagilmasina
dikkat edilmelidir.

Kabuklu su Urtinlerinden 1stakoz, bocek ve yengecleri pisirmede kullanmlir. Yine
guveclerde hazirlandiktan sonra genellikle firinlarda pisirilir.

4.3.8.Grille pisirme usul

|zgarada komUr Gzerinde pisirme usul idur. 1zgara yapilirken genellikle mese
komurd kullanilir. Ayricakomurler dnceden yakilarak kdz haline getirilmeli, pisirme
sirasinda aevli olmamasina dikkat edilmelidir. Mutfaklarda kéz hazirlandiktan sonra
eski uygulamalardan kalan bir miktar kil kdzin tizerine dokilerek hem alevienmes
Onlenir hem de cok 1sis1 dengelenir.

Izgarada pisen yiyecekler en cok hosa giden yemeklerdir. 1zgarada pisen yiyecekler
fazla bekletilmeden servis edilmelidir. Aksi halde yiyecekler suyunu salarak |ezzetini
yitirir.

Izgarada pisen yiyecekler kurutulmamali ve ¢ok kizartilmamalidir. Yiyecekler
1zgarada pisirilmeden 0nce yaglanarak hazirlanmalidir ki pisirme sirasinda 1zgaraya
yapismasinlar.

Bu pisirme usultiyle kabuklu-kabuksuz su trtnlerinin blydk bir kismi pisirilerek
hazirlanabilir.

4.3.9.Frit pisirme usull

Bol yagda kizartarak pisirme usultdur. Bu pisirme islemi icin genellikle fritoz
adi verilen kaplar kullamimaktadir. Fritdz olmadig: taktirde tava veya derin kaplara
yag konularak aym islem gerceklestirilebilir.

Bu pisirme usultinde kullanilan kizartma yag: son derece 6nemlidir. Y Uksek 1silara
dayanikli ve kaliteli yaglarin kullamlimasi hem saglik hem de lezzet agcisindan son
derece 6nemlidir. Kizartmayaglari segilirken igerisinde linolein iceren yaglar
secilmelidir. Zeytin yag: yuksek 1silarda bozuldugundan dolay: kullanilmaz. Y ag
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belirli araliklarladegistirilmelidir. Fritdzde ki yagin en ¢cok 15-20 saatlik kullamm
sures vardir.

Ayricafritozlerin agiz kissmlar1 daha dar oldugundan yag havaile fazlatemas etmez,
termostatl1 olduklarindan 1si asir yukselmez, yiyeceklerin her yan esit sekilde
kizarir ve yiyecekler yag emme firsat1 bulamazlar.

Kizartmaislemi 140-180 dereceler arasinda olmalidir. Yiyecekler fritbze atilmadan
once yag mutlaka isitilmalidir. Aksi halde yiyecekler cok yag emer, kolay kolay
kizarmaz ve sekilleri bozulur.

Pane yiyeceklerde yiyeceklerin Uzerindeki kaplama maddeleri ve yiyecek kirintilar
fritdzde kalirsa yanarak hem yagin hem de daha sonra pisirilecek yiyeceklerin tadin
bozar.

Bu yontemle pisirilen yiyecekler cikarildiktan sonra bir siire kagit havlu veya pecete
Uzerinde bekletilerek fazlayagi emdirilir. Kizartilan yiyecekler fazla bekletilmeden
servis edilir.

Bu pisirme usulti kalamar, ahtapot, midye paneleri vb. yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanlr.

4.3.10.Gratine

Degisik pisirme usulleri ile hazirlanan yiyeceklerin bitis pisirme seklidir.
Susleme ve eklentileri yapilan yiyecekler salamandraveya firina sirtlerek Ustleri
kizartilir ve hemen servis edilirler. Firin ve salamandramin 250-300 derece arasinda
olmasi gerekir ki kizartmaislemi sirasindayiyeceklerin icleri kurumadan tst
yuzeyleri kizarabilsin.

Yiyeceklerin Uzerine kasar peyniri, besamel sosu, galetatozu misir gevregi vb.

ilaveler yapilarak kizartilir. Hemen her tirl kabuklu-kabuksuz su drindnin
stislenerek servise hazirlanmasinda kullamil abilir.
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4.4. Hazirlanmis Su Urtnlerinin Kullamldigr Yerler
Y ukarida anlatilan pisirme usulleri kullamlarak cok cesitli ve lezzetli yiyecekler
hazirlanabilir. Hazirlanan yiyecekler uygun garniturlerle servis edilerek kullanilirlar.

4.4.1.0RDOVRLER
» AHTAPOT PANE

- e .':-' ™
Resim 4. 3: Ahtapot pane

Malzemeer

8 adet iri boy ahtapot bacag:

4 adet yumurta

1 fincan un

1 su bardagi galetaunu

1 su bardag: cicek yag:

Tuz, karabiber, muskat rendesi

Islem Basamaklar:

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz.

Ahtapot bacaklarin 5" er cm blyukl Ggtinde dograyimz.

Ahtapot bacaklarim igakla tek taraftan yararak kelebek seklinde hazirlayimz.
Kesme isleminde bacaklarin kopmamasina 6zen gosteriniz.

Uzerine tuz, karabiber ve muskat rendesi serpiniz..

Yumurtalar: gukur bir kabakirarak iyice ¢irpimz.

Cicek yagim tavaya koyarak iyice isitimz.

Ahtapotlar1 dnce una sonra cirpilmis yumurtaya ve en son olarak ta galeta ununa
batirarak iyice kaplayimz.

Hazirladigimz etleri tavada her iki tarafi da kizarana dek 3'er dakika kizartimz.
Kizartma esnasinda yagin ¢ok sicak veya soguk olmamasina dikkat ediniz.

Kizaran pandleri cikartarak diger parcalart da kizartimz. Tavadan cikan etleri kagit
havlu veya pegetenin Uzerine koyarak fazla yagim alinmz.

Y aninda limon ve tartar soda servis ediniz.

Not: Paneislemini kabuklu kabuksuz tim su drdnlerini hazirlamak icin kullamniz.
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> YENGEC TERINI

Resim 4. 4: Hazirlanms terinler

Malzemeer

2 adet haslanmis yengeg e
200 gr sudak filetosu

250 gr krema

1 adet yumurta beyazi

2cl raki

Y fincan ceviz yagi

Streg

Islem Basamaklari

o Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

o Yengec etlerini ayiklayip iyice slizinlz.

e Sudak filetolarinm 2 kez kiyma makinesinden geciriniz.

e Bir kabinigerisine tim malzemeleri koyarak giizel ce karistirinmz.

e Uzun bir kek kalibim yaglayarak karigimi icerisine doldurunuz.

e Benmaride 1 saat pisirerek sogumaya birakin. Soguduktan sonra Uzerini stregle
oOrterek buz dolabina koyup en az 6 saat bekletiniz.

e Dilimler h8linde keserek servis ediniz. Yamndalimon ve tartar sos verebilirsiniz.

Not: Sudak balig tatli su levreklerinin bir tlrt olup tlkemizde nehir ve gollerde

yasarlar. Yagsiz beyaz etli ve lezzetli bir baliktir.
Terinleri 1stakoz, bocek karides ve kerevides etleri kullanlarak da hazirlayabilirsiniz.
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> KARIDESKOKTEYL

Resim 4. 5 Karides kokteylin farkl sunumu

M alzemeler

50 gr haslamp temizlenmis karides
2 corbakasig1 kokteyl sos

1 adet haglanmig yumurta

1 adet limon dilimi

1-2 yaprak ince kiyilmis taze marul
1-2 dal maydanoz

1 cay kasig1 havyar

Talas buz

Islem Basamaklar:

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz.
Karidesleri ayiklayimz. 2 adet karidesin kuyruklarini koparmayiniz..
Ince kiyi1lmis marullar: kokteyl kabinin tist kismina koyunuz.

Karidesleri marullarin tzerine dizerek Uzerini kokteyl sosla kapatiniz. Kokteyl sos
elde etmek icin esit oranda ketcap ile mayonezi karistirimz. igerisine biraz
kanyak, limon suyu ve tuz ilave ediniz.

Sosun Uzerine bir parca yumurta beyazi koyarak Uizerine havyar: ekleyiniz.
Kokteyl kabinin alt kismina talas buzu doldurarak kiglk parcayr at kismin
Uzerine ekleyiniz.

Ust parcanin kenarina kuyruklar: kopartilmamus karides, dilim limon ve maydanoz
yapraklarim ekleyerek slisleyiniz.

Bekletmeden servis ediniz.

Not : Kokteylleri 1stakoz, yengec, bocek ve kerevit eti kullanarak da
hazirlayabilirsiniz.
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4.4.2.SALATA
> SEBZELIYENGEGC SALATASI

Resim 4. 6 Sebzeli yengec salatasi

Malzemeer

250 gr yengeg e

% limon suyu

1 tath kasig1 sirke

1 dis ince kiyilmg sarimsak

1 corba kas1g1 sek beyaz sarap
1 corbakasig1 ceviz yagi

Y5 salatalik

100 gr haglanmip soyulmus kestane
50 gr sultani bezelye

Tuz, toz hardal, karabiber

100 gr soyafilizi

3 yaprak kivircik salata

1 adet dogranmus sivri biber

Islem Basamaklar1

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz.

Bir salata kasesine yengeg eti limon suyu, tuz ve karabiberi koyarak karistirimz. Buz
dolabina koyunuz.

Cukur bir kapta hardal, sirke, sarimsak ve sarabr strekli ¢irparak sos hazirlayimz. 5
dakika beklettikten sonra ceviz yag: vetuz ilave ediniz.

Salataligi  soyarak cekirdeklerini  cikartimz.  Sultani  bezelyenin  kilciklarin
ayiklayiniz. Kestaneyle birlikte sebzeleri irice dograyinz.

Dolapta bulunan yengeg etinin Uzerine dogradigimz malzemeleri ve sosu ilave
ediniz. Dolaba kaldiriniz.

Duiz tabaga marul yapraklarini aginiz ve Uizerine salatay1 koyarak servis ediniz.
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> SEBZELI AHTAPOT SALATAS
- 5

[\ L
2 f

e
Resim 4. 7: Hazirlanmis ahtapot salatasi
Malzemeler

e 200 gr temizlenmis ahtapot
o 1 adet havug

o 1 adet kiiglk boy patates

o 204ricbezelye

e 5-6 dal maydanoz ve dereotu
e 1 fincan zeytin yag:

e Y limon suyu

e Tuz, karabiber

Islem Basamaklar:

e Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz.

e Ahtapotu kiiglk pacalar hdlinde dograyimz.

e Havug, patates ve bezelyeleri haglayarak kiigik kareler seklinde dograyinz.

e Bir kaptatuz, biber, yag ve limon suyunu karistirarak sos hazirlayimz.

e Maydanoz ve dereotunu dograyarak ahtapot ve diger sebzelerle karigtirimz.

e Salatatabaginaveyakiguk kayik tabaga alarak sosunu ilave edip servis ediniz.

Not: Kabuklu-kabuksuz su Urtinlerinin tamami yukarida anlatildig: sekilde salata
olarak hazirlanabilir.
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443.MEZE
> MIDYE TAVA

Sl

s E " -
Resim 4. 8 Midyet

ava

M alzemeler

e 200gri¢cmidye

o iki adet yumurta

o lhsigehbira

e 6 corbakasigi un

e 1 adetlimon

e 1 subardag: zeytin yagi
e Tuz-karabiber

Islem Basamaklar1

o Gerekli araglar: hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz.

e Yukaridaki gerecleri kullanim amacina gére hazirlayimz

e Dibi ¢cukur bir kabin icerisine un, yumurta, bira, tuz ve karabiberi koyarak iyice
Girpiniz.

e Yag tavaya koyarak isitiniz.

e Temizlenmis ve suyu stizilmis midyeleri bu bulamaca batirarak iyice kaplayimz.
Istege baglh olarak midyeleri 6nce ¢op sise saplayip sonra bulamaca batirimiz.

o Midyeleri tavaya atarak her taraf1 kizarana kadar pisiriniz.

e Kizaran midyeleri tavadan bir kevgir yardimiyla ¢ikartarak fazla yagini stizduriniz.
Midyeleri kagit havlu veya pegete Uzerine cikartarak fazla yagini alimz.

e Tarator velimon dilimleri ile servis ediniz.
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> MIDYE DOLMAS

Resim 4.9: Hazirlanmis midye dolmas
M alzemeler

e 40 adet orta boy midye
o Ykgicpilav

o 1 fincan zeytin yag:

e 1 adetlimon

e 2 adet orta boy patates
e Tuz, karabiber

Islem Basamaklar:

e Gerekli arag ve geregleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayinmz.

e Midyeleri ayiklayip yikayarak iyice kurulayimz.

e Bir kasik yardimiyla i¢ pilavi midyelerin icine doldurarak kabuklarim iyice
kapatinz. Ince bir ip yardimiyla midyeleri baglayarak pisme esnasinda agilmalarinm
Onleyebilirsiniz.

e Patatederi soyarak yastik seklinde tencerenin altinadiziniz.

e Doldurdugunuz midyeleri tencereye diziniz, limonlar: halka halka keserek tzerlerine
yerlestiriniz ve zeytin yagin Gzerine gezdiriniz.

e Midyelerin Uzerini Ortecek miktarda su ilave ediniz. Kaynama esnasinda
acilmamalari icin Uzerine bir agirlik veyatabak yerlestiriniz.

e Tencereyi ocaga yerlestirerek 15-20 dakika dolmalar pisene kadar kaynatimz.

e Pisen midye dolmalarim ocaktan alarak dagilmalarina izin vermeden cikartimz ve
sogumaya birakiniz.

o Kabuklarint agarak bol limonlaservis ediniz..
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» KALAMAR TAVA

Resim 4. 10: Kalamar tava

Malzemeer

e 200 gr kalamar

e 500 gr kizartma yag:
o 1 tath kasig1 karbonat
e 20cl bira

e 1 adet yumurta

e 2 adet yumurta beyazi
e 10grun

e Tuz, biber

Islem Basamaklar:

o Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz .

o Ayiklanmis kalamarlar1 halka seklinde dograyiniz.

e Derin bir kapta kalamar, karbonat ve biranin yarisimt karstirarak kalamarin
yumusamast i¢in 1 saat kadar bekletiniz.

e Yumurta, tuz ve biramin kalamm bir girpmateli yardimiylaiyice ¢irpiniz.

e Tahtabir spatula yardimiyla unu ilave ederek yumusak bir hamur elde ediniz ve buz
dolabinda dinlendiriniz.

e Yumurta beyazlarim cirpma teli ile iyice cirparak kabartin ve hamura ilave ederek
karistirip dolapta dinlendiriniz.

e Kaamarlar sostan gikartarak yikayinmz ve iyice kurulayimz.

e Yagi fritbze koyarak 180 derece 1sitiniz.

o Kaamarlar1 6nce unlayip sonra hazirladigimiz hamura batirarak fritézde kizarana
kadar 5-6 dakika kizartimz.

e Kizaran kalamarlar: bir kevgir yardimyla stizdurerek ¢gikartimz.

e Tabagakoyarak sicak servisediniz.
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444SICAK YEMEKLER
» ISTAKOZ IZGARA

e T

Resim 4. 11: Sosdanmus 1stakoz 1zara

M alzemeler

e 1 adet1stakoz

e Ylimon

e 1fincan zeytin yag:
e Tuz

Garnitdr icin;

e 50 gr tereyag
e Haslanmg patates

Islem Basamaklar:

o Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

o Canl1 1stakozu boydan boyaikiye yariniz

o Bacaklarini kirtiz. ince bacaklarim ortadan yariniz.

o Kiskaclarini iki tarafindan tam kenarlarindan cizercesine kesiniz.

o Parcalarin Uzerine hafifge tuz serpip limon suyu ve zeytin yagi sirerek
soslayinmz.

o Hazirlanmis 1stakozlar: 1zgarada alt tst ederek buyikligine gore 10-20 dk
arasinda pisiriniz.

o Tereyagi ve haslanmis patatesle garnitirleyerek servis ediniz.
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» PARIZYEN SEBZELI ISTAKOZ
M alzemeler

o 1 adet 1stakoz

o 1 fincan sivi yagi

e 1 adet ince dogranmis sogan

e 1disincedogranms sarimsak
o 1 adet havug

o 1 adet kabak

o 2 adet arpacik sogam

o 2 adet mantar

o Y bag ince kiyillmig maydanoz.
e 3 adet ince dogranmis domates
o Ysbardak balik suyu

e Tuz, karabiber

o 50 grtereyagi

o 1 fincan kanyak

Islem Basamaklar:

o Gerekli araglar: hijyen kuralarina uygun olarak hazirlayiniz

o Canl 1stakozun bacaklarim kirimiz. Kiskaglarini iki tarafindan tam kenarlarindan
Gizercesine kesiniz.

e Istakozu tahtanin Uzerine alarak basimn atindaki ek yerinin 1 cm Ustiinden keserek
ayiriniz ve bas kismini tam ortadan ikiye yariniz.

o Istakozun fileto kismini 3 cm kalinliginda dograyinz.

e Kalin tabanli bir tencereyi ocaga koyarak yag ilave ediniz ve isitimiz. Istakoz sogan
ve sarimsagi ilave ederek 1stakoz kirmizilasana kadar alt (st ederek pisiriniz.

o Istakoz kirmizilasinca yaginmi alarak yerine tereyagini ilave ediniz. Tuz, biber ve
kanyagi ilave ederek alevlendiriniz.

e Balik suyu domates ve diger sebzeleri parizyen dograyarak ilave ederek 15-20
dakika pisiriniz.

o Bir kevgirle 1stakozlar1 ve sebzeleri servis tabagina cikartip biraz sosilave ediniz.

e Sicak olarak bekletmeden servis ediniz. Servis ederken Uzerine maydanoz
serpistiriniz.
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> KARIDESSIS

M alzemeler

o 12 adet jumbo karides

e 5 adet defne yaprag:

o 1 adet ince dilimlenmis limon
o 1 adet limon

e Tuz

o Haslanmus patates

Islem Basamaklar:

e Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz

e Cig karidesleri ayiklayip yikayarak iyice kurulayimz.

e Bir kabalimonun suyunu sikarak tuz ve karidederi ilave ediniz.

o Karidedleri bas ve kuyruklarindan haka gibi bikerek u¢ kisimlarindan sise geciriniz.

o Defneyapraklarint ortadan bolerek 1 defne yaprag: 1 dilim limonu sise gegiriniz. Bir
sise 6 adet karides saplayinmz.

o Hazirlachginz sisleri hafifge yaglayimz.

o Hazirlachgimz sisleri 1zgarada her bir yanim 3’ er dakika olarak pisiriniz.

e Yamndalimon ve haslanms patatesle servis ediniz.
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> KAGITTA KARIDES

M alzemeler
o 12 adet jumbo karides

o Y5 cokince kiyillmig sogan

o 50 gr tereyag

o 1 kahve fincan beyaz sarap

o 2 adet kabuklar: soyulmus ve gekirdekleri gikartilmg ¢ok ince kiyilnms domates
e 5da ince kiyilmig maydanoz

e tuz, karabiber

o Yagh kagit

Islem Basamaklar:

o Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz.

o Cig karidedleri ayiklayip yikayarak iyice kurulayiniz.

o Kiclk bir tencereye 20 g yag, karides, sogan, tuz ve biberi ilave ederek 1 dakika
boyunca sote ediniz.

e Beyaz saraln ilave edip 1 dakika pisiriniz ve Uzerine domatederi ilave ederek
kapaginm kapatiniz.

o 5dakika pisirdikten sonrakaridederi bir kevgir yardimiyla ¢ikartiniz.

e Tenceredeki sosu ocaktan alip sogutarak maydanoz ve tereyaginin kalanini ilave
diniz.

e Yagli kégich agarak icini yaglayiniz ve karidesleri icerisine diziniz.

e Hazirlathgimz sosu karideslerin Uzerine dokerek kégich kenarlarim kivirarak
kapatiniz .

o Sicak firinda 2-3 dakika pisirerek cikartiniz.

e Yamndalimon ve haslanmig patatesle servis ediniz.
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> AHTAPOT GUVEC

Resim 4. 13: Ahtapot giiveg

Malzemeler
100 gr ahtapot

o Y cokince kiyillmis sogan

o 250r tereyagi

o 1 kahve fincan beyaz sarap

o 1 kahve fincan balik suyu

e 2 adet kabuklar: soyulmus ve gekirdekleri gikartilmis cok ince kiyilmis domates
e Incekyilms 1 dis sarimsak

e 1 adet defne yaprag:

e 50 gram rendelenmis gravyer peyniri

e Tuz, karabiber

Islem Basamaklar:

o Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

o Ahtapot etlerini ayiklayip yikayarak iyice kurulayimz.

o Kiclk hir tencereye 20 g yag, ahtapot, sogan, defne yapragi, tuz ve biberi ilave
ederek 1 dakika boyunca sote ediniz.

e Beyaz sarab ilédve edip 1 dakika pisiriniz ve Uzerine domatederi ilave ederek

kapaginm kapatiniz.

o 5 dakika pisirdikten sonra ahtapotlari bir kevgir yardimuyla cikartip bir glvece
koyunuz.

e Tenceredeki sosu kiguk bir kepge yardimiyla glvecteki ahtapotlarin Uzerine
gezdiriniz.

e Uzerine gravyer peynirini serperek firinda 3 dakika kizartimz.
e Yamndagarnitlr olarak pilav veriniz.

NOT: Yukaridaki tarife aynen uyularak karides, 1stakoz, yengeg, kerevit kullanarak
da guveg hazirlayabilirsiniz.
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» MIDYE YAHNISI
M alzemeler

o 30adetiriic midye

o 3 adet kabuklar: soyulmus ve ¢ekirdekleri ¢cikartilmis ¢cok ince kiyilnus domates
o 1disincekiyilnus sarimsak

o 1 adet ince kiyilmis sogan

o Ysfincan zeytin yag

o 1 fincan beyaz sarap

o Y5bag kiyilmis maydanoz

o 1 adet defne yaprag:

o 1 caykasigi un

e Tuz, karabiber

islem Basamaklari

o Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

e i¢c midyeleri yikayarak iyice siizdiiriniiz.

e Bir tencereyi ocaga koyup 1sitiniz. Sonra yag, sogan sarimsak ve midyeleri koyarak
bir defa karistirimz ve sarab ilave ederek kapagim kapatiniz.

e 1 dakika sonra unu serpip iyice karistirimz. Sonra domates, defne yapragi, tuz ve
karabiberi ilave edip agzini kapatarak 8 dakika kadar pisiriniz.

e Ocaktan darak maydanozu ilave ederek servis ediniz.

e Yamndagarnitlr olarak limon ve beyaz pilav verebilirsiniz.

NOT: Yukandaki tarife uyularak ahtapot, kalamar, karides ve 1stakoz kullanilarak da
yahni hazirlayabilirsiniz.
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» YENGEC PARFE

M alzemeler

e 200 gr yengeg eti

e 1yumurtaaki

e 50grun

o 100 gr krema

e 200 gr kavrulmus krema
e 1 tutam dereotu

e Tuz, karabiber

Islem Basamaklar:

o Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayinz

e Pismemis yengeg etini cukur bir kaba koyarak diger malzemeleri ilave ediniz.

e Mazemeleri firina dayanikli bir kabin icersine koyarak firinda Gzeri kizarmayacak
sekilde pisiriniz. Firtmin sicakligim 150 dereceye ayarlayimz ve firnm o6nceden
1Sitiniz.

e Pisen yiyecekleri firindan alarak bir kasik yardim ile yengeg kabuklarina doldurup
sicak olarak servisediniz.
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> SEBZELIISTIRIDYE

._____\_//-_-
Resim 4. 14 Servise hazir sebzdli istiridye

Malzemeer

10 adet istiridye

1 adet limonun taze sikilmis suyu

Y5 kereviz sap

Y% havug

Y2 pirasa

2 fincan beyaz sarap

1 adet ince dogranmis arpacik sogan
1 corba kas1g1 ince dogranns maydanoz
10 g tuzsuz tereyag:

Y2 ince dilimlenmis limon

Tuz, karabiber

Islem Basamaklar:

Gerekli arag ve geregleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz.

Istiridyeleri ¢ig olarak temizleyerek kabuklarim aginiz ve sularim saklayimz.

Havug, pirasa ve kereviz sapini temizleyerek julien seklinde dograyiniz.

Bir tencereye su koyarak limon suyunun yarisim ilave ediniz. Ocaga aarak
kaynatiniz.

Kaynayan suya 0nce havuclar: atarak 30 saniye pisiriniz. Sonra kereviz sapin ilave
ederek 15 saniye pisiriniz, en son olarak da pirasalan ilave ederek 15 saniye daha
pisiriniz ve tencereyi atesten alarak sebzeleri slizdiriiniz.

Sarap, limon suyunun kalam ve arpacik soganini bir tavaya koyarak ocaga aliniz.
Suyun yarisi ¢ekilene kadar kaynatiniz.

Atesi kisarak istiridyeleri tek kat halinde tavaya yerlestiriniz. Az bir miktar pisme
suyu ilave ediniz. Her iki yanim daalt tist ederek 30" ar saniye pisiriniz.

Pisen istiridyeleri kevgir yardimiyla tabaklara aarak pismis sebzeleri Gizerine ilave
ediniz.

Tavada kalan karisima tuz, maydanoz, karabiber ve tereyagin ilave ederek tereyag:
eriyene kadar pisiriniz.

Tavadaki sosu tabaktaki istiridyelerin tizerine gezdirerek servis ediniz.
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> BROKOLILI KARIDES

Resim 4. 15: Brokolili karides

M alzemeer

300 gr karides

250 gr brokoli gicegi

1 adet dogranmus taze sogan
1 dis ince kiyilmig sarimsak
1 corba kasig sirke

1 corba kasig1 beyaz sarap

Y2 tath kasig1 biber salgast

Y2 tath kasig1 domates salgast
1 corbakasig1 cigek yagi

Y2 tath kasigi misir nisastasi

Islem Basamaklari

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

Karidesleri kuyruklar: Uzerinde kalacak sekilde temizleyiniz.

Brokoli ciceklerini 2,5 boyunda ayiklayarak uc kissmlarini bir bicak yardimiyla
sivriltiniz.

Bir tencereye su koyup ocaga aarak kaynatiniz. Brakolileri kaynayan suda 1 dakika
haslayimz.

Karidesleri bir sis yardimyla bagindan kuyruguna dogru 5 mm ¢apinda deliniz.
Brokolileri karidederin icine actiginiz delilere saplayiniz.

Brokoli sapladiginmz karidesleri bir kaba alarak (izerine sogan ve sarimsagi ilave edip
hafifce karistiriniz.

Misir nisastasimt cukur bir kapta 1 corba kasigi suyla iyice karstirarak icerisine
sirke, sarap ve salcalari ilave ederek karistiriniz.

Cicek yagimt kalin dipli bir tavaya koyup isitimz. Karidederi tavaya atarak
saydamliklarin yitirinceye kadar kizartimz.

Hazirlamis oldugunuz sosu ilave ederek koyulasincaya kadar pisiriniz.

Karidesleri bir kevgir yardimiyla tabaga alip Uizerine tavadaki sosu gezdirerek servis
ediniz.
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> KIRMIZI SARAPLI MUREKKEP BALIGI

Resim 4. 16: Servise hazir kir mizi sar aph murekkep bahig

M alzemeler

350 gr slbye

1 corba kasig1 zeytin yagi

1 adet ayiklanip dogranmis pirasa

200 gr kabuklar1 soyulmus ve cekirdekleri ¢ikartilmis ¢ok ince kiyilmis domates
%4 su bardag1 kirmizi sarap

100 gr dilimlenmis kabak

2 corba kasig1 maydanoz.

Tuz, karabiber

Islem Basamaklar:

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

Murekkep baliklarin ayiklayarak iri parcalar halinde dograyiniz.

Kain dipli bir tavada zeytinyagin 1sitarak slibye parcalarin saydamligini kaybedene
kadar pisiriniz.

Tuz ilave ederek bir kez karistirimz ve kevgir yardimiyla sibyeleri atese dayamkl
cam bir tencereye cikartiniz.

Tavamn ati kisarak biraz daha yag ilave ediniz. Pirasa ve sarimsag ilave ederek
atin sarsi bir renk alana dek kizartinmz.

Tavadaki yiyecekleri cam tencereye aimiz. Domates ve sarabr ilave ederek agzin
kapatip 1 saat kadar pisiriniz.

Y emek piserken bir tavada kabaklar1 yumusayincaya kadar pisirin

Tenceredeki yemek pisince kabak, maydanoz ve karabiberi ekleyerek hafifce
karistirimz.

Cukur bir kaba sosuyla birlikte koyarak servis ediniz. Yannda spagettiyle servis
ediniz.
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4.45.S0GUK YEMEKLER

» KUSKONMAZLI TARAK

i_J!L' kil =i

Resim 4.17: Kuskonmazh tarak

M alzemeer

100 g tarak ei

1 fincan ¢igek yag:

% limon suyu

100 gr kuskonmaz

% portakal

1 adet ince dogranmis taze sogan
% portakal suyu

% corba kasig1 sirke

Y cay kasig1 toz seker

% corba kagig1 ince dogrannus portakal kabugu
% corba kasig1 zeytinyagi

Tuz

Islem Basamaklar:

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

Taze sogan, portaka suyu, sirke, toz seker ve kiyilmig portakal kabuklarini karistirip
bir kése icinde bekletiniz.

10 dakika sonra zeytinyag: ve cicek yaginin yarisim karistirip kaseye ekleyerek sos
hazirlayimz.

Tarak etlerini yikayip iyice kurulayimz ve ¢ok ince dilimler halinde kesiniz.

Kan dipli bir tavaya gigek yaginin kalanim ilave ederek isitimz. Isindiktan sonra
tarak etlerini [imon suyu ve tuzu atarak 1 dakika kadar pisiriniz.

Tavay: ocaktan alarak taraklari bir kevgirle stizdurtip ¢ikartimz ve buzdolabinda 10 k
bekletiniz.

Hasladigimz kuskonmazlar1 da kurulayarak dolaba koyunuz ve 10 dk bekletiniz.
Dolaptan tarak etlerini ve kuskonmazlar: ¢ikartarak bir salata késesinde karistiriniz.
Daha 6nceden hazirladiginiz sosu ilave ediniz.

Portakal1 dilimleyerek kabuklarim ¢ikartiniz.

Hazirladigimz yemegi diz tabaklara koyarak portakal dilimleri ile sideyiniz.
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» MANTARLI TARAK

SR

Resim 4. 18: Hazirlanmig mantar h tarak

Malzemeer

250 gr tarak eti

1 adet tath kirmizibiber

Y corba kasigi limon suyu
1 corba kasig1 sirke

1 corbakasig1 zeytinyagi
100 gr mantar

2 fincan beyaz sarap

Y, demet taze sogan

75 gr hindiba

Tuz, karabiber, kekik

Islem Basamaklari

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz
Tarak etlerini yikayip iyice kurulayimz ve bilylk olanlar: ikiye kesiniz.
Tarak etlerini bir késeye koyarak Uzerine karabiber ve limon suyunu ilave ederek
soslayiniz.
Kirmizibiberleri 1zgara veya firinda kozleyerek soyunuz. Kabaca dograyarak
blendira sirke, kekik ve karabiberle birlikte koyarak pire kivamina gelene kadar
karigtirimz.
Kain dipli bir tavaya zeytinyagini ilave ederek 1sitimiz. Mantarlart yikayip
kurulayiniz ve dorde bélerek tavaya atiniz.
Mantarlart karistirarak 3 dakika kadar pisininiz. Daha sonra tuz ve sarab: ilave
ederek butlin suyunu ¢ekene kadar pisiriniz.
Blendirdaki pireyi ve késedeki tarak etlerini ilave ederek karistirinmz.
Taze sogan ve hindibalar1 2’ ser cm boyunda dograyarak tavayailave ediniz.
3-4 dk pisirdikten sonratavay: atesten alarak yemegi bekletmeden servis ediniz.
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Resim 4. 19: Ta kabgunda servise hazir iiridye

AN

Malzemeer

14 adet istiridye

50 gr arpa sehriye

1 corbakasig1 zeytinyagi

2 adet ince dogranmis arpacik sogan

1 adet kabuklar: soyulmus ve gekirdekleri ¢ikartilmis gok ince kiyilmis domates
Y4 demet ince dogranmis maydanoz.

Tuz, targin, kirmizibiber

Islem Basamaklari

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

Istiridyeleri temizleyerek haslama suyunda 3-4 dakika bekletiniz ve kabuklarin
acilmasim saglayimz.

Kabuklar agildiktan sonra alip sogumasin bekleyiniz. Soguduktan sonra iglerini
cikartarak yikayip suyunu stiziiniiz.

Haslama suyunun bir miktarim slizerek kaynatimz ve arpa sehriyeleri ilave ederek
haslayinz.

Kain dipli bir tavaya zeytinyagini ilave ederek 1sitimz. Arpacik soganlar tavaya
atiniz. 3-4 dakika sonra domates, maydanoz, tuz, tarcin ve kirmizibiberi ilave ederek
1 dakika pisiriniz.

Arpasehriyeleri veigtiridyeleri ilave ederek 1-2 dakika pisiriniz.

Hazirladigimz yiyecegi istiridye kabuklarina doldurarak yamnda bolca limonla
beraber servis ediniz. Istiridye kabuklar: sekil olarak muntazam olmadigindan dolay:
tarak kabuklarini kullanimz.
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4.4.6.KANEPELER

Kanepeler genellikle tost ekmeginin Uzerine tereyag: slrildikten sonra diger
malzemelerin bu ekmegin lzerine dizilmes ile hazirlanir. Kanepe hazirlanirken
Uzerine konulan yiyecekler degistirilerek farkli gesitler hazirlayabilirsiniz.

> KARIDESLi KANEPE

i il
Resim 4.20 Karides kanepe

Mazemeler

48 adet karides (kucuk boy)
6 dilim tost ekmegi

50 gr tereyagi

12 adet kurdan

100 gr morney sos

Tuz, kirmizibiber

Islem Basamaklar1

Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayiniz

Karideslerden 12 adetini kafalar1 ve kuyrugu tzerinde kalacak sekilde ayiklayimz.
Geri kalan karidedleri ayiklayarak ayirinmz.

Tost ekmeklerini 2-3 cm ¢apinda yuvarlak olarak kesiniz.

Tereyagin kanepe ekmeklerinin tizerine stiriiniiz.

36 adet karides morney soda karistirarak 3’10 gruplara ayirimz.

Kafalar: Uzerinde bulunan karidederi tek tek yarim ay seklinde kanepe ekmeklerinin
Uzerine oturtunuz.

3 adet karides kanepe ekmeginin Uzerine diktiginiz karidesin i¢ kismina
yerlestiriniz.

Gerekiyorsa kirdanlar saplayinz.

Dolapta sogutup servis ediniz.
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> NARLI KEREVIT KANEPESI

Resim 4.21 Servise hazir kanepe

Malzemeler

e 12 adet ayiklanms kerevit
2 adet yufka
100 gr eksi nar
2 adet ince dogranmis marul yapragi
3-4 dal ince dogranns maydanoz.
Limon

Islem Basamaklar:
e Gerekli arag ve gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayinz
Kerevitlerin govde etlerini ayiklayarak hazirlayimz.
Iki adet yufkay: Ust Uste koyarak 5 cm capinda 12 adet halka kesiniz.
Yufkalar iki kat olarak fritoze atip orta kismun resimdeki sekildeki hali alacak
bigimde bastirip hemen cikartimz.
Soguyan ekmeklerin icerisine ince kiyillmig marullar: paylastiriniz.
Kerevitleri marullarin Gzerine yerlestiriniz.
Nar taneleri ve maydanozu kanepel erin Uzerine paylastirinmz.
Yamnda limonla servis ediniz.
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> KANEPE HAZIRLAMA TEKNIGI

Resim 4.22: Hazirlanmig kanepe

M alzemeer

10 dilim tost ekmegi

100 gr tereyag:

Kasar peyniri

Haslanmis yumurta

Havyar

Dolma zeytin

Kornison tursu

Marul yaprag:

Maydanoz

40 adet temizlenmis karides

islem Basamaklari

Gerekli arag ve geregleri hijyen kurallarina uygun olarak hazirlayimz

Tost ekmeklerinin kenarlarimt keserek tereyagimi tost ekmeginin Uzerine iyice
surunuz.

Ekmekleri 2-3 cm ¢apinda halkalara ayiriniz. Kesmek igin kaliplar kullanimz.

Tost ekmegi yerine hazir cips ( misir, patates vb ) veya patatesleri ince yuvarlak
halkalar halinde dograyip kizartarak elde edeceginiz cipsleri de kullanabilirsiniz.
Istege bagli olarak ekmek parcalarimin tizerine kasar, marul, yumurta beyazi ve
kornison tursu parcalarindan bir veya birkacin ekleyiniz.

Hazirladigimz yiyeceklerin Uizerine birer adet karidesilave ediniz.

Karideslerin Uzerine havyar veya dolma zeytinleri halka seklinde keserek ilave
ediniz.

Gerek duyarsanmiz ortasindan kirdan saplayarak yiyecekleri tutturunuz.

Not: Yukaridaki tarifte karides yerine hazirlanmis diger deniz trtnlerinin etlerini
ekleyerek de kanepeler hazirlayabilirsiniz.
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4.5. Servisinde Dikkat Edilecek Noktalar

K abuklu-kabuksuz su Urinleri hazirlandiktan sonra bekletilmemeli en kisa stirede
servisedilmdidirler.

Baliklarda oldugu gibi yaninda bolcalimon ve haslanarak hazirlanmis patates
cesitleri ile servisedilirler.

Ayrica kabuklu-kabuksuz su Urtnlerini servis ederken ve hazirlanirken bir takim
soslardan yararlanilir. Bu soslar hem yiyecekleri tamamlayacak hem de lezzet
katacaktir.

Su Urunleri servise hazirlanirken gérkemine uygun olarak dekore edilmeli ve

suslenmelidir. Unutulmamalidir ki yiyecekler 6nce goze daha sonra mideye hitap
ederler.
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UYGULAMA FAALIYETI

KALAMAR TAVA

e Malzemder

200 gr kalamar

500 gr kizartma yagi
1 tath kasig1 karbonat
20 cl bira

1 adet yumurta

2 adet yumurta beyazi
10grun

o0 Tuz, biber

O O0OO0OO0OO0OO0Oo

Islem Basamaklar1

Oneriler

> Is giysilerinizi kontrol ediniz.

Gerekli arag ve gerecleri hijyen
kurallarina uygun olarak hazirlayiniz.

> Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

Ayiklanmis  kalamarlari  halka
seklinde dograyiniz.

> Kadamarlar1 ayiklama konularinda

anlatildigi sekilde ayiklayinmz.

Derin bir kapta kalamar, karbonat
ve biramin  yansim  kanstirarak
kalamarin yumusamas: icin 1 saat
kadar bekletiniz.

Y umurta, tuz ve biramn kalamm
bir cirpma teli yardimiyla iyice
Girpiniz.

Tahta bir spatula yardimiyla unu
ilave ederek yumusak bir hamur elde
ediniz ve buzdolabinda dinlendiriniz.

> Dolapta 30 dakika bekletiniz.

Yumurta beyazlarim ¢irpma teli
ile iyice cirparak kabartin ve hamura
ilave ederek kanstinp  dolapta
dinlendiriniz.

> Yumurta beyazi

karigtirimz. Cirpmayinz.

pdrsiimeden

Kaamarlart sostan  cikartarak
yikayinmz ve iyice kurulayimz.

Yag: fritbze koyarak 180 derece
1Sitimz.

> Yagin fazla sicak veya soguk

olmamasina 6zen gosteriniz.

Kaamarlart 6nce unlayip sonra
hazirlacigimz  hamura  batirarak
fritbzde kizarana kadar 5-6 dakika
kizartinz.

Kizaran kalamarlari bir kevgir
yardimiyla slizdirerek cikartinmz.

> Kégit havlu veya pecete Uzerine

cikartarak fazlayagim emdiriniz.

Tabaga koyarak sicak servis
ediniz.

> Yaninda limon ve tarator sos ile

servis ediniz. Maydanozla siisleyiniz.

116




e MIDYETAVA

M alzemeler
0 200 gr ic midye
Iki adet yumurta
Y sise bira
6 corba kasig1 un
1 adet limon
1 su bardag: zeytinyag:
Tuz-karabiber

O O O0OO0OO0Oo

Islem Basamaklari

Oneriler

> Is giysilerinizi kontrol ediniz.

> Gerekli araclar hijyen

kurallarina uygun olarak hazirlayimz.

> Hijyen ve sanitasyon kurallarina

uyunuz.

> Yukaridaki gerecleri  kullamm

amacina gore hazirlayimz.

> Ol il ti mal zeme kullammniz.

> Dibi gukur bir kabin igerisine un,
yumurta, bira, tuz ve Kkarabiberi

koyarak iyice cirpiniz.

> Y ag1 tavaya koyarak isitinmiz.

> Temizlenmis ve suyu siizilmus

midyeleri bu bulamaca batirarak iyice
kaplayiniz.

> Istese bagli olarak midyeleri 6nce

¢Op sise saplayip sonra bulamaca batirinz.

> Midyeleri tavaya atarak her

taraf1 kizarana kadar pisiriniz.

> Beyaz renkli

kullaninz.

corba ve sodarda

> Kizaran midyeleri tavadan bir
kevgir yardimiyla cikartarak fazla

yagin stizdiriniz.

> Midyeleri kagit havlu veya pegete

Uzerine ¢cikartarak fazlayagim aliniz.

> Tarator ve limon dilimleri ile

servis ediniz.

> Midye tavayr sicak olarak servis

ediniz.
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e MIDYE DOLMASI

Malzemeler

0 40 adet orta boy midye
o0 Ykgicpilav
o 1fincan zeytin yag:
0 1adetlimon
0 2 adet ortaboy patates
0 Tuz, karabiber

Islem Basamaklari Oneriler

> Is giysilerinizi kontrol ediniz

> Gerekli ara¢c ve gerecleri hijyen | > Hijyen ve sanitasyon kurallarina
kurallarina uygun olarak hazirlayimz uyunuz

> Midyeleri ayiklayip yikayarak | » Haslama suyunda 1-2 dakika
iyice kurulayinmz. bekleterek kabuklarinm aginiz.

> Bir kasik yardimiyla ic pilavi | » Ince bir ip yarcimiyla midyeleri

midyelerin icine doldurarak
kabuklarin iyice kapatiniz.

baglayarak pisme esnasinda agilmalarim
Onleyebilirsiniz.

> Patatedleri soyarak  yastik | » Yastiklar  midyelerin  devrilmesini
seklinde tencerenin altinadiziniz. Onleyecektir.

> Doldurdugunuz midyeleri | > Karidederin  kopmamasina 6zen
tencereye diziniz, limonlart haka gosterin
halka keserek Uzerlerine yerlestiriniz
ve zeytinyagim Uzerine gezdiriniz.

> Midyelerin  Gzerini  Grtecek | » Su olarak haglama suyu

miktarda su ilave ediniz. Kaynama
esnasinda agilmamalari igin Gzerine bir
agirlik veyatabak yerlestiriniz.

kullanabilirsiniz.

> Tencereyi ocaga Yyerlestirerek
15-20 dakika dolmalar pisene kadar
kaynatiniz.

>

Su kaynamaya bagsladiktan sonra
atin kisinmz.

> Pisen midye dolmalarin ocaktan
adarak dagilmalarina izin vermeden
¢ikartimz ve sogumaya birakiniz.

>

Dolaba koymayiniz. Kendi halinde
sogumasini bekleyiniz.

> Kabuklarint agarak bol limonla
servisediniz.

>

Soguk olarak servis ediniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki cimleleri dikkatle okuyunuz, dogru veya yanlis seklinde isaretleyiniz.

....)Saute yiyecekleri kendi sularinda pisirme usul iddr.
....)Fritozlerde zeytinyag: kullamlmalidir.
10.(....)Su Urdnlerinin yamnda garnitur olarak haslanarak hazirlanmis patates cesitleri verilir.

1.. (....)Kabuklu su Urtnleri canl1 olarak pisirilmelidirler.
2.. (....)Kaamar tavada pisirilmeden dnce soslanarak yumusamas: saglanir.
3.. (....)Istakozlar haslandiktan sonra buzlu suda sogutulurlar.
4.. (....)Istakoz haglanirken filetosu bozulmasin diye tahtaya baglanir.
5.. (....)Bailing bol yagda kizartarak pisirme usul idir.
6.. (....)Gratine bir bitis pisirme teknigidir.
7.. (....)istiridyenin yaninda garnitiir olarak chester peyniri verilir.
(
(

DEGERLENDIRME

Cevap anahtarindan hatalarimzi bulunuz. Y anlis cevaplariniz igin bilgilerinizi gbzden
gegiriniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Istiridyeyi ¢ig olarak servise hazirlayimz

Islem Basamaklar:

Evet

Hayir

> s giysilerini giydiniz mi?

> Malzemeleri hazirladimz mi?

»  Canlh igtiridyeleri sert bir firca yardimyla temizlediniz
mi?

>  ldtiridyeleri ters cevirip bir bezle sardimz mi?

> Idtiridye bicag yardimiyla kabuklar: kamirtarak agtimz m
?

>  lcerisindeki siyah bandi bigak yardimiyla kazicimz nmi?

>  Idtiridye catal1 yardimiyla eti kabuktan kaziyarak ayirdinz
m?

Istiridyenin suyunu muhafaza ettiniz mi?

Talas buz hazirladimz mi?

Garnitirleri hazirladiniz m?

Y |V |V |V

Suyu ile birlikte talas buz Uzerinde garnitirleri ile servise
hazir hale getirdiniz mi?

NOT: Hayir olarak isaretlediginiz bolimleri bir kez daha gbzden gegirip
eksiklerinizi tamamlayarak bir sonraki 6grenme faaliyetine gegebilirsiniz.
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CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETI-1'IN CEVAP ANAHTARI

S.1. A
S. 2 C
S. 3. B
S. 4. A
S.5. C
S. 6. D
S. 7. C
S. 8. B
S.9. A
S. 10. C
S 11 B
S.12. A
S. 13. C
S. 14. D

OGRENME FAALIYETI-2IN CEVAP ANAHTARI

ounnhwprH
>O0>0O0>W
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OGRENME FAALIYETI-3 COKTAN SECMELI TEST CEVAP ANAHTARI

Blo|o|~N|o|a|s|w Nk
W OO0 wmO|0

OGRENME FAALIYETI-3 DOGRU YANLIS CEVAP ANAHTARI

Y anhs
Dogru
Yanhs
Dogru
Dogru
Y anhs
Dogru
Dogru
Y anhs
10. Dogru
11. Yanhs
12, Yanhs
13. Yanhs
14, Dogru

OGRENME FAALIYETIi-4 CEVAP ANAHTARI

OO NS g~ W N

Dogru
Dogru
Yanhs
Dogru
Yanhs
Dogru
Dogru
Yanhs
Yanhs
Dogru

Blo|o(~N|o|a|s|w(Nk

DEGERLENDIRME

Basarisiz oldugunuz sorularin konularin tekrar ediniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Bu modltin degerlendirilmesinde dgretmeniniz sizi degisik 6lcme metotlariyla
degerlendirecektir. Ogretmeninizle iletisime gecginiz.

Adi Soyadh: Tarih
Sinif:
Modultin
Faaliyet No:
Evet Hayir

1.. Hijyen ve sanitasyon kuralarina uygun
hazirliginiz yaptin mi?

2.. Pisirmeicin uygun araclar: sectiniz mi?
3.. Pisirmeicin uygun gerecleri sectiniz mi?

4.. Pisirmek icin uygun yardimci gerecleri
sectinizmi ?

. Yemegin gesidine uygun olarak
. baliklar1 marine €ettiniz mi?

7.. Teknigine uygun olarak baliklar:
pisirdiniz mi ?

8.. Yemegin ¢esidine uygun garnitirleri
hazirladinmz mi ?

9.. Yemegin ¢esidine uygun soslar
hazirladiniz m ?

10.Balik yemegini garnitir ve sosuyla
servise hazirlachmz mi?

Istenilen yeterligi kazandiysaniz bir sonraki modiile geginiz. Hedeflenen davranisa
ulasamadiysamz modul U bastan tekrarlayiniz.
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YV V V V A\

YV VvV

KAYNAKCA

GURMEN Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

GUROL G. GUROL M, Servis Teknikleri ve Uygulamasi

NECIP USTA, Mutfakta Glizel Sanatlar

NECIP USTA, Tirk Mutfak Sanat:

TELLI Fahir, Balik Yemekleri

TIME LIFE, Yeni Yemek Ansiklopedisi

TURKAN Cemal, Bil. ASCILIK

TURKAN Cemal, Mutfak Hizmetleri

TURKAN Cemal, Uygulamal: Yemek Y apma Temel Teknigi

WOODWARD Sarah, Klasik Akdeniz Y emekleri

www.foodnetwork

CEMAL, Turkan, Mutfak Teknolojisi, Detay Y ayinlar

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi |, MEB

Y ayinlar, Istanbul 2003

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi |1, MEB

Y ayinlari, Istanbul 2003

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi |11, MEB

Y ayinlar, Istanbul 2003

TUTER, CEMALIYE, Aciklamal1 Y emek kitabr 2, inkilap Kitabevi Y ay.

San.ve Tic.A.S., Istanbul

BULDUK, Sidika, Gida Teknolojisi, Detay Y ayincilik, Ankara 2002

KAYA, Ahmet; Teme Mutfak Bilgisi

ERTURK, Necip, Fransiz Mutfak Sanat:

ARLI, Mine ve arkadaslar1, Yiyecek Uretim Teknikleri 1, Y apa yayinevi,

Istanbul 2002

YENER, Tevfik, Mutfak Sanat1 1, Hasal Kuiltur Y ayinlari, istanbul 1980

YENER, Tevfik, Mutfak Sanat1 2, Hasal Kuiltur Y ayinlari, istanbul 1980
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YV V.V V V V V VY V V V V VY

UNER, Sitki, Balik Avcilig1 ve Yemekleri, inkildp Kitabevi Yay. San. Ve
Tic.A. S. Istanbul 1992

Ziyafet dergisi say1 19, AD yayincilik A.S. istanbul 1998
Sofradergisi say1 2, 1 numarayayincilik A.S. Istanbul 1997
Sofradergisi say1 25, 1 numara yayincilik A.S. istanbul 1997
Sofradergisi say1 38, 1 numara yayincilik A.S. Istanbul 1998
Sofradergis say1 53, 1 numarayayincilik A.S. istanbul 2000
Lezzet dergisi say1 24, Hurgiic Gaz. A.S. istanbul 1998

Lezzet dergisi say1 25, Hurgiic Gaz. A.S. Istanbul 1998
Gastronomi say1 51, Boyut yayin grubu, istanbul 2005
www.afiyetol sun.net

www.rukininmutfagi.net

www.ubf.com.tr

www.hayyam.com

http://www.denizce.com/dbalik.asp
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