T.C.
MILLI EGITiM BAKANLIGI

YIiYECEK ICECEK HIZMETLERI

SALATA VE SALATA SOSLARI

Ankara, 2019



Bu bireysel 6grenme materyali, mesleki ve teknik egitim okul/kurumlarinda
uygulanan c¢ergeve Ogretim programlarinda yer alan kazanimlarin
gerceklestirilmesine  yonelik  6grencilere  rehberlik  etmek amaciyla
hazirlanmustir.

Milli Egitim Bakanliginca {icretsiz olarak verilmistir.

PARA ILE SATILMAZ.




ICINDEKILER

GIRIS oottt ettt bbbttt 1
OGRENME FAALIYETI-L ...ttt 3
1. SALATA SOSLARI ..ottt sttt be e nbe e 3
1.1. Salata SoSIArININ ONEMi.........c.cveveveiieeeeeeete ettt seeeens 3
1.2. Salata Sosu Yapiminda Kullanilan Araglar.........ccccocvviiiiniieiiiie e 3
1.3. Salata Sosu Yapiminda Kullanilan Geregler...........coovvoviiniiiiiiiciinineisece e 4
1.3 0. LIMION. ottt 4

L TR 1 I O] 11 [ o PSSR 5
LI <) 4 711 Y3 O TSRS PP VP OPROPRPP 6
| T 4 < RS RTPUPTPPRPT 6
1.3.5. KIBIMA ..ot s 7
1.3.6. IMIAYONEZ ...ttt ettt ettt e et e e e nreeans 7

| R (=, (o7 | o TSP P PSPPI 7
1.3.8. Otlar Ve Baharatlar............cccooeiiieiiiiiiicses e 8
1.3.9. KaPAIT CIGEGE .. veuveiurietieiieitie sttt sttt ettt ettt stk et bbb sne e neenne e 10
1.3.10. TUZ V& SEKET .vviiiiiiiie e et et a e e nres 10
L3110 HANAAD . s 11
IR TR 2 Y o ] SRR 11
R 0 S V-3 1 PRSP 12
1.3.15. Diger TatlandiriCIlar ..........ccccveriiieieiiseeereee e e 13

1.4. Salata SoSIArIIN ONEMi..........c.cceveverireeiecieeeiee ettt es ettt 13
1.5. Mutfaklarda Sik¢a Kullanilan Bazi Soslar...........cccocoiiiiiiiiiiiiicicceee 14
1.5.0. WINEGIEE SOS....ueiviiiiitisiiete ittt bbb 16
1.5.2.Ravigot S0S (10 POrSIYONIUK) ........ccviiriiiiiiriiie e 16

1.6. Mayonezden TUreyen SOSIAr..........ccocveiiiiiiiiiiie i 17
1.6.1. Kokteyl S0s (4 pOrsiyonIuK) ..........ccoveieiiiiiiiieec et 17
1.6.2. S0S Tartar (2-3 POISIYON) .....cc.eiueieieieiisiisie sttt sttt eie s 18
1.6.3. Eksi Kremali Mayonezli Salata SOSU.........cccccvveviiiiiieneiecc e 18
1.6.4. Kremali Salata Sosu (1 [itre SOS 1GIMN) ....eevveeivieriieiieiieiiesieesiee e 18
1.6.5. Amerikan Sos - Amerikan Usulii Bin Ada SOSU.........cccocvvverevieeiinnennenesesee e 19
1.6.6. Fransiz Sos (Aromatic French Salad Dressing)........c.ccoevveeiiniinieninienenennenne 19
L.60.7. DIZILETI. ..ccuiiieieiee ettt ettt abe e reere e 19
DEGERLER ETKINLIGT ...t 21
UYGULAMA FAALIYET ..ottt 22
OLCME VE DEGERLENDIRME .......c.coiiiiiueieicieieecieeeeeesesesesesie s s s s senen s senan s 23
OGRENME FAALIYETI-2 ...ttt 24
2. SEBZELERLE HAZIRLANAN SALATALAR ..ottt 24
2.1, SAIALAIAT. ... 24
2.1.1.5alata GESTLIETI. ...cvviiiiiitietieet ettt re e 25

2.2. Salatanin Meniideki Yeri ve Onemi.........cccecvevevvcueueieririsesceeieeeseseeeseeseseses s 26
2.2.1. Istah Acici Olarak Sunulan Salatalar............oco.eveeccueverereeeeseeeeeesesesseeeesssens 26
2.2.2. Yemeklerin Yaninda Sunulan Salatalar............ccooeviiiiiiiniinieiiceeeeieeee 26
2.2.3. Asil Yemek Olarak Sunulan Salata ..........ccooceviiiiiiiiiiiiiiceeeeee e 27
2.2.4. Tathi Olarak Sunulan Salatalar...........ccceiiveiiieiiieiieiie e 27
2.2.5. Acgik Biifede Sunulan Salatalar..........ccccooeiiiiiiiiiiiiiie e 27



2.3. Salata Hazirlamada Kullanilan Sebze ve Meyveler.........ccoocoiviieninininneneeneneees 28

2.3.1. Cig Sebze ve Otlarla Yapilan Salatalar...........ccccceoveiiiiiniiiniiiice e 28
2.3.2. Pismis Sebzelerle Yapilan Salatalar ............ccccoevevieiiiiiiniiiciicsec s 30
2.3.3. Meyvelerle Yapilan Salatalar .........c.cccoovveeiiiiniiniiieeee e 32

e B G Yo 1 4 - S 33
2.3.5. KONSEIVE SEDZEIET ..ot e 35

2.4, Salata Garnitlrleri........ccuveiiieeiiie e siee e se s e s e s e e s e e s bee e snre e s nneeesraeesreeesnneeans 37
2.5. Salata SUSIEmME Ve DIZAYN .....ccviiiiiiieierecece e 38
2.6. Salatalarin KullanildiZt Yerler........coceiiiiiiiiiiiiiiniee e 39
2.7, SEIVIS ATACIAIT 1..vviiiiiii ittt e e et e e st ae e sbe e e araae e 40
2.8. Salatanin Taze Olarak SEIVISI.......cccccciviiiieeiieeiiiieeiieeesteesteessreesreeesreeesraeesreeesraeeans 41
2.9. Sebze ve Meyvelerle Hazirlanan Diger Salata Cesitleri ........cocoevienieiiiiiiiiicieenens 41
UYGULAMA FAALIYETT ..ottt 44
OLCME VE DEGERLENDIRME .......cccocosiiiuetnieesiisctssessissessssssesss s sesessssssessssessssssssssans 45
OGRENME FAALIYETI- 3 ...ttt 46
3. TAHIL VE MAKARNALARLA HAZIRLANAN SALATALAR ..., 46
3.1. Salata Yapmada Kullanilan Tahil ve Makarna Cesitleri............ccocoivieninniniiiniieenens 46
TS0t I = [ SRS S 46

T BN o a1 s T SRS 47
T G TR ) 5 11 SRR 47
3L 4 MAKAMNAIAT ... 48

3.2. Tahil ve Makarnalarla Hazirlanan Salata Cesitleri ve islem Basamaklari.................. 48
UYGULAMA FAALIYETLERI ....coovoiiiiiiiisesee e 53
OLCME VE DEGERLENDIRME .......c.coeisiiiuetiseesiisestssessessesesissesessensssesessssssssssesensssessnsans 54
OGRENME FAALIYETI 4 ...ttt 55
4. KURU BAKLAGILLERLE HAZIRLANAN SALATALAR ......cocooevvieeeeeeeeeeeeeeees 55
4.1. Salata Yapiminda Kullanilan Kuru Baklagiller ............ccccooiniiniiiiicce 55
4.2. Kuru Baklagillerin Salata I¢in Hazirlanmasi ............ccccoeeveviveiiicvescessecesseve e, 56
4.3. Kuru Baklagillerle Yapilan Salata Cesitleri ve Islem  Basamaklari ........................ 57
UYGULAMA FAALIYETLERI ....coovouiiiiiiinnee e 61
OLCME VE DEGERLENDIRME .......c.covisiiiuetsieesiesstsiessessesesissesessesssesessssssessssessnsssessnsans 62
OGRENME FAALTYETI-5 oottt 63
5. ET VE SAKATATLARLA HAZIRLANAN SALATALAR ..ottt 63
5.1. Salata Yapiminda Kullanilan Etler ve Sakatatlar.............cccoocviiiiiiiinniinninninsieeiens 63
5.2. Salata Yapiminda Kullanilan Sarkiiteri Uriinleri...........cococevvvrverieereicesieeeeevenans 64
5.3. Salata Cesitleri ve Islem BasamakIari............ccco.oveuevreeeeeceeiseceeseseeeseseeseese s 65
5.4. Et ve Sakatatlarla Hazirlanan Diger Salata CeSitleri.........ccocovriiiiieieiiieiiiiieiieeiene 68
UYGULAMA FAALIYETLERI ...oooiiiiiiieiieee st 69
OLCME VE DEGERLENDIRME .......c.coiiiiieeieieeeieeeeteieeeeeseseeesesie s esenas s enes s senan s 70
OGRENME FAALIYETI= 6.t 71
6. DENIZ URUNLERI ILE HAZIRLANAN SALATALAR ......coovniiniininiiniinirnneeseesnnns 71
6.1. Salata Yapiminda Kullanilan Deniz Urtinleri ............cccovevevriecvenierereieceeseeesees 71
T U0 R = 71 514 S 71
6.1.2. Konserve ve Fiime BalIKlar ...........cccooviiiiii i 72
6.1.3. Kabuklu Deniz UMTNIETT .....c.vuveieieiiiiececeeececeeeeee ettt 73
6.1.4.Kabuksuz Deniz UrTNIET ......ccovvvrreiirieeeeeeeiceiee ettt s s 73



6.2. Salata Cesitleri ve Islem BasamakIari.............cccccevevevcerueieiereeiececee e 74

6.3. Deniz Uriinleriyle Hazirlanan Diger Salata Cesitleri..........c.coovvevviereiecereerereeernnne. 77
UYGULAMA FAALIYETLERI ..ottt 79
OLCME VE DEGERLENDIRME .......c.coooiiiiueisieieiescesieseissesessseses s iese s sssssesessssssensssons 80
OGRENME FAALIYETI-7 oottt 81
7. ULUSLARARASI SALATALAR ...ttt st 81

7.1. Uluslararas1 Mutfakta Salatalarin Yeri ve Onemi.........c.coocovruevereveeceeueeererenenceeaenann. 81

7.2. Uluslararas: Salatalar ve Islem BasamakIart...........ccccccevevccueeereiericecceeeeseseeeceeie e, 81

7.2.1. Sezar Salatast (2 POTSIYOMN) & .ovverueeuerieeiiriirie it steeie st see et e e b e sbe e b sbeesee e 81
7.2.2. Sefin Salatast (2 KiSiliK) t...iovveiiiiiiiiiiie i 82
7.2.3. Waldorf Salatast (2 KiSiliK) 1...ceoviiiieiiiieesee e 83
T.2.4. RUS SAlALAST I ..eoiuiiiiiiiiiieiiie sttt sttt ne e 84
7.2.5. Italyan Salata (10 POISIYON).....c.cveueveeererereiseeeeesieeeesesseeesessesesssesesseses s sssenae s 84
1.2.6. DiZer Salatalar .........cccoveeiiiiiiieiisiee e e 85
UYGULAMA FAALIYETT ..ottt 86
OLCME VE DEGERLENDIRME .......c.coiiiiiiiiiiieiesststessesseses st sse s s tssenessssnsesans 87
MODUL DEGERLENDIRME .......covutiiiiiiniiniisiseesnsesssesssessss s ssssssssssssssssasssesssesssssens 88
CEVAP ANAHTARLARI ...ttt ettt saesna e seeenaenne s 89
KAYNAKCA ..ottt bbb e bbb s bt bt et s bt e b e sb e e st e sbe et e et sreene e 91



ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL Ascihk

MODULUN ADI Salata ve Salata Soslari
MODULUN SURESI 40/21

Bireye/0grenciye salata ve salata soslarinin hazirlanmasi ile

LALITLU BB/ ol (€] ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktrr.

1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde salata soslar1 hazirlayabileceksiniz.

2. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine
uygun sekilde sebzelerle istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

3. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde tahil ve makarnalarla istenilen kivam,
renk, lezzet ve gOriinimde salatalar
hazirlayabileceksiniz.

MODULUN OGRENME |4. 15 saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
KAZANIMLARI uygun sekilde kuru baklagillerle istenilen kivam, renk,
lezzet ve goriiniimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

5. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine
uygun sekilde et ve sakatatlarla istenilen kivam, renk,
lezzet ve goriiniimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

6. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde deniz iiriinleri ile istenilen kivam, renk,
lezzet ve goriiniimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

7. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde uluslararasi salatalar1 istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriiniimde hazirlayabileceksiniz.

ORTAM:Mutfak atolyesi.
DONANIM:Kase, servis kaseleri, tencere, tahta kasik,

EGITIM OGRETIM kiivet, sekillendirici bicaklar, ocak, dograma tahtasi, et

ORTAMLARI VE dilimleme bicaklari, et dilimleme makinesi, servis tabaklari,

DONANIMLARI kase, c¢irpma teli, mikser , bigak, rende, kasik, limon
sikacagi, havan, sekillendiriciler, konserve acacagi, piire
makinesi.




) Bireysel 6grenme materyali iginde yer alan ve her 6grenme
OLCME VE faaliyetinden sonra verilen Olgme araglar ile kendinizi
DEGERLENDIRME degerlendireceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Sofralarin rengini, ahengini ve sunumunu tamamlayan salatalar besin degeri ve
lezzetiyle de ayr1 bir 6zellik tagir. Salata ve salata soslarini §grenirken farkli bir ¢izgi
yakalamanin yollarmi kesfedeceksiniz. Asciligin bir sanat dali oldugunu ve gelecegin en
parlak mesleklerinden biri oldugunu biliyorsunuz ve bu sanata yeni kesifler ilave etmenin
ayricaligimi da yasayacaksimz. Bigak kullanma beceriniz gelisecek, sebze ve meyve
dekorasyonu becerileriniz artacak. Ancak her tabagi bir tablo ahengiyle hazirlamalisiniz,
biliyorsunuz ki salatalar soguk mutfagin 6nemli bir unsurudur.

Bu materyal sizin Tiirk ve diinya sofralarinda 6nemli bir yeri olan salatalar ve salata
soslar1 konusunda yeterli bilgi ve beceriye sahip olmanizi saglayacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

(OGRENME KAZANIMI )

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriiniimde salata soslar1 hazirlayabileceksiniz.

@RASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel ve restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda

uygulanmakta olan salata soslarini arastiriniz.
> Uluslararas1 mutfaklarda hazirlanmakta olan salata soslar1 ¢esitlerini internet

ortaminda arastiriniz.

1. SALATA SOSLARI

1.1. Salata Soslarimmin Onemi

Salata soslar salatalara lezzet ve cekicilik kazandirir. Sos koyulmayan salata istenilen
nitelikte olmaz. Cok ¢esitli salata soslar1 vardir. Tiim salata soslarindaki ortak nokta genel
olarak soslarin salataya bastan koyulmamasidir. iste§e ve hazirlanan ¢eside gore soslar
baharatlanabilirler.

1.2. Salata Sosu Yapiminda Kullamlan Araclar

Fotograf 1.1 : Kesiciler, ¢cirpma teli, piire makinesi Fotograf 1.2: Bicak seti



s,

-

Fotograf 1.3: Dograma bloklar1 Fotograf 1.4 : Kesme ve dograma araci
mandolin

Mubhtelif bigaklar (dograma, dekor vb.)
Et dilimleme bicag1

Et dilimleme makinesi

Salam makinesi

Piire makinesi

Konserve agacagi
Sekillendiriciler

Dograma bloklari

Kaseler (hazirlik i¢in)

Muhtelif boylarda tahta kasiklar
Kasik ve catallar

Hardal kabi1

Mikser,

Cirpma teli

Rende

Ocak

Havan

Limon sikacagi

Kiivet

1.3. Salata Sosu Yapiminda Kullanilan Gerecler

1.3.1. Limon

Turunggiller familyasindan olan limon eksi, sulu, eti degisik kalinliklarda, sar1 renkli,
kokulu bir kabukla kapli meyvedir. Mutfakta, pastacilikta, seker ve igecek sanayinde ¢ok
cesitli sekillerde kullanimi vardir. Limon suyu her seyden 6nce dogal bir antioksidanttir

Salatalarin ve soslarin gesnilendirilmesinde ayr1 bir yeri vardir. kabugu ve kabugunun
rendesi birgok hamur isi ve seker islerinde kullanilir. Ayrica meyve olarak da yemeklerin

4



yaninda dilim halinde yahni, sote ve giiveclerde, g¢esni olarak, tursu yapiminda, gay
ikraminda ve daha bir¢ok yerde kullanilmaktadir

Fotograf 1.5 : Dalda limon
1.3.2. Sirke Cesitleri

Sirkeler, yemeklere tat vermek icin cok degisik sekillerde kullanilirlar. Sebze
yemeklerinde, marinad yapiminda, salatalarda lezzet verici olarak kullanilir. Giiniimiizde
sirke kavrami diger eksimis sivilar, mayalandirilmis meyveler ve ayni sekilde iretilmis
tahillar igin de genis kapsamli olarak kullanilmaktadir. EIma sirkesi, malt ve piring sirkesi
gib. Sirkenin keskinligi icerdigi asit miktariyla belirlenir. Ayrica igine taze kekik, tarhun otu
da eklenerek lezzetlendirilen sirke tiirleri de vardir.

Hardallar, soguk soslar ve sirke soslarinin hazirlanmasinda temel malzeme olan sirke,
ayni zamanda yogunlagmis malzemelerden fiiretilen pismis soslar da ve deglasajlarda ¢ok
onemlidir. Eksi tatli yemekler, 1slatma sulari, marinatlar ve konserveler iginde ¢ok dnemlidir.
Dogasina ve kokusuna bagli olarak ¢ok ¢esitli kullanimi1 mevcuttur.

Fotograf 1.6 : Kekikli sirke



1.3.3. Zeytinyagi

Mutfakta her ¢esit alanda, temel ya da ek har¢ ya da saklama malzemesi olarak
kullanilan besinsel, yagli ve sivi bir maddedir. Zeytinden elde edilen zeytinyagi, soguk
yemeklerin yapiminda ¢ok kullanilmakta olup salata soslarina da giizel lezzet veren bir yag
cesididir.

Fotograf 1.7 : Zeytinyagi
1.3.4. Yogurt

Yogurt, siitiin mayalanmasiyla olusan beyaz koyu kivamda siit triiniidiir. Tam yagl ve
yarim yagli olarak ikiye ayrilir.

Siitin  yogurda doniismesini Tiirk basili denen ve laktik asit ¢ikaran bir
mikroorganizma saglar.

(L

Fotograf 1.8: Yogurt Fotograf 1.9: Krema Fotograf 1.10 : Mayonez




Yogurt tiirleri sunlardir:

»  Sade yogurt: Ilik siite eklenen mayayla 1lik bir ortamda bekletilmek
suretiyle hazirlanan kaymakli yogurt tiiriidiir. Yogurdun en dogal halidir.

> Aromali yogurt: Aromali yogurt, meyveli ve sekerli olarak ikiye ayrilir. Tlk
olarak Isvigre'de yapilmistir. En yaygin olam cilekli yogurttur.

> Silivri tipi: Istanbul civarindaki Silivri kdylerine has olan bu yogurdun
ozelligi koyun siitiinden yapilmis olmasidir. Diger yogurtlardan daha
lezzetli, sert ve bol kaymaklidir.

> Dayamikh (siizme) yogurt: Yogurdu uzun miiddet saklamak i¢in torbada
stiziilerek kati bir hal almasidir. Kullanilacag1 zaman suyla inceltilir.

1.3.5. Krema

Siitiin konsantre edilmis seklidir. Siit kendi haline birakildigi zaman iizerinde belirli
bir sekilde toplanir. Krema ayiran makinalarda ayrilir. Mutfakta yemeklerde, tatlilarda, salata
soslarinda vb. yerlerde kullanilir. Kolay bozuldugu igin bekletilmeden taze olarak
kullanilmalidir (Siitiin homojen edilmesi pulvarize yoluyla olur.).

Krema tiirleri sunlardir:

> Eksi krema (sour cream): Kremanin 6zel bir sekilde mayalandirilmasiyla
yapilir. Kendine has bir eksiligi vardir. Dipler, soslar ve soguk yiyeceklerin
hazirlanmasinda ¢ok kullanilir. Taze tiiketilmelidir.

> Kaymak: Sicak siitiin, sogutulduktan sonra iizerinde kalin tabaka halinde
toplanan kismi dogal siit kaymagidir.

Not: Mayonez bilgileri igin Uluslararas1 Soslar III materyalini tekrar inceleyiniz.
1.3.6. Mayonez

Mayonez, salata soslari yapimlinda bati mutfaklarinda c¢ok kullanilan bir gesittir.
Kullanilacag1 salataya gore igine baharatlar, otlar ve gesitli ¢esniler ilave edilerek farkli
sekillerde hazirlanir.

1.3.7. Ketcap

Cesitli boy ve sekilde sisede satilan, tatli-eksi bir tad1 olan mantar, ceviz ve genellikle
de domates bazli, az ya da ¢ok baharatli, ac1 veya tath olan bir ¢esnidir. Mutfaklarda et
sularina katilan, yumurta pateler, balik, piring ve steaklerin yaninda kullanilan ketgap patates
ve sandviglerin ayrilmaz bir parcasidir. Ayrica salata soslarinin yapiminda da kullanilan
lezzet verici kivaml bir stvidir.



Fotograf 1.11: Dalinda domates Fotograf 1.12 : Cesitli baharatlar

1.3.8. Otlar ve Baharatlar

Otlar, yesil bitkiler tiirlinden gida maddeleridir. Yapilarinda kokulu bir yag bulunur ve
kullanildiklart yemeklere giizel koku verirler. Yapraklarinin koku ve lezzet vermesi
baharatlardan daha etkili olmasini saglar. Cok sik olmasa da bazen bitkinin gévde kismi,
cigekleri, tohumlari ve kokii de kullanilir.

Otlar taze olarak kullanildigi zaman lezzetlidirler. Kurutulmus otlar ise uygun birer
alternatiftir. Kurutulmus maydanoz ve nane vb. Taze ot yerine kurutulmus otun kullanilmasi
durumunda birbirlerine hangi oranlarda esit oldugunun bilinmesi gerekir.

Baharatlar kokulu bitkilerin kurutulmus seklidir. Baharatlar bitkilerin tohum, ¢igek,
kok ve kabuk kisimlaridir. Baharatlar ugucu yag asitleridir ve tatlar otlara gore daha yogun
bir sekilde tatli ve ya acidir. Bu 0Ozelliginden dolayr az miktarda kullanmaya dikkat
edilmelidir.

Fotograf 1.12: Taze feslegen Fotograf 1.13: Maydanoz



Fotograf 1.14: Dereotu

Ot ve baharatlarin satin alinmasi ve kullanim sirasinda dikkat edilecek noktalar sdyle
siralanabilir :

>

YV VYV VVYYVY

Satin alirken renklerinin parlak, tatlarinin da keskin olmasma dikkat
edilmelidir.

Kuru ot ve baharatlar kullanilacaklar1 kadar alinmalidir.

Satin alirken kullanim tarihleri kontrol edilmelidir.

Eger uzun siire saklanacaksa kapakli cam kavanozlarda, kuru ve serin
yerlerde saklanmalidirlar.

Uriinden iyi sonug alabilmek i¢in taze olmalar1 gerekir.

Kisa siirede ve pigirilerek hazirlanacak yiyeceklere pisirmenin basinda ilave
edilir.

Uzun siireli pisirilecek yiyeceklere ise islem sonunda ilave edilmelidir.

Yesil otlar oldukga uygun fiyattan satin alinabilir. Kullanildiktan sonra kalan taze
otlarin bozulmasini ve ¢iiriimesini engelleme yollari su sekilde gruplandirilir :

>

>

Firinda kurutma
Otlar soguk suda yikandiktan sonra kagit havlu arasinda kurulanir.
Yiiksek 1stya getirilmis firinda 2-3 dakika kadar kurutulur.
Eger yas ve yumusak ise firinda bir siire daha kurutulur.
Kuru otlarn saklama sekiline uygun muhafaza edilir.

Otantik firinda kurutma
Mikro firindaki islem aynen uygulanir.
Ancak firina sogukken koyulur ve firinin en alt béliimiinde kurutulur.

Dondurarak saklama
Otlar temizlenir, kiigiik parcalar halinde posette, dondurucuda saklanir.

Ozellikle feslegen, dereotu ve maydanoz gibi otlar i¢in cok uygundur.

Yag icinde saklama



. Biberiye, adagayi gibi otlar yikanip kurulandiktan sonra yagda bekletilir.

Fotograf 1.16: Kapari

1.3.9. Kapari Cigegi

Asya kokenli olup biitiin sicak bolgelerde yetisen kapari agacinin ¢igek goncasidir.
Cok tazeyken toplanan kapariden, sirke igerisinde tursusu yapilir ya da salamura iginde
konservesi hazirlanir. Kapari agacinin zeytin biiylikliigiindeki meyvesi de ayni bicimde
hazirlanarak kornigon tursusu adini alir. Yemeklerde ¢esni olarak kullanilan kapari, balik
yemeklerinin soslarina, pizzaya, hardal ve raifort peynirine de lezzet verir. Ayrica bati
mutfaginda salata ve soslarinin yapiminda da ¢ok kullanilan bir gesittir.

1.3.10. Tuz ve Seker

Cesni ve saklama malzemesi olarak kullanilan, aci bir tada sahip, kristallesmis,
ufalanabilen kokusuz bir maddedir.Saf haldeki sodyum kloriirden olusur ve dogada bol
miktarda bulunur. Organizma i¢in ¢ok gerekli olan tuzun zihne duruluk, keskinlik, aciklik ve
uyaniklik verdigi bilinmektedir. Organizmalarin giinliik ihtiya¢ miktar1 5 gr civarmdadir.
Ancak giinliik alinan miktarin fazla olmasi migren, dig etinin sismesi, basur gibi hastaliklara
zemin hazirlar. Yiiksek tansiyon, alerji, kalp ve karaciger hastaliklarinda tuzdan sakinmak
gerekir. Diger taraftan da kusma, ishal ve asir1 terlemede tuz yemek gerekir.

Insana yararh olan tuz, rafine edilmemis deniz tuzudur. Kimyasal bilesimi acisindan
insan kanindaki tuza ¢ok benzer.

Besin degeri bakimindan sodyumca zengin bir gida olup iyot miktari, elde edildigi
yere gore degisir.

Tuzun yiyeceklere verdigi lezzet ¢cok onemlidir. O nedenle vazgecilemeyen bir gida
olarak da nitelendirilir.
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Seker ise kalorisi yiiksek, vitamin ve minerallerden yoksun bir gidadir. Cok sayida
bitkinin yapraklarinda dogal olarak olusan ve koklerinde ya da saplarinda yogunlasan tath
lezzete sahip bir maddedir.

Akcaagac, hintdarist ve iliziim gibi agaglardan elde edildigi gibi seker pancari, seker
kamisi gibi bitkilerden de elde edilir. Esmer seker, sivi seker, kristal seker, taneli seker, regel
sekeri gibi cesitlendirilmis sekilleri vardir.

Salata soslarinda da lezzeti artirmak amactyla kullanilir. Ayrica soslarda dogal
fermantasyonu saglayarak yeni ¢esniler olusmasina yardimci olur.

1.3.11. Hardal

Turpgiller familyasindan olup Akdeniz havzasi kokenli otsu bitkidir. Tohumlar1 ayni
isimle anilan, sar1 renkli, lezzeti az ya da ¢ok aci olan bir baharatin hazirlanmasinda
kullanilir. Fransa’da hardal sozciigii siyah ya da sar1 hardal tohumlarmin veya her ikisinin
karigiminin doviilmesiyle elde edilen bir iiriin ig¢in kullanilir. Fransa’da hardalin bagkenti
Dijon’dur.

Hardal bir¢cok aromatik varyanti olan gastronomik bir ¢esnidir. Hardal tohumlari
doviilerek ezildikten sonra hardal yapilir.

Hardal ¢esni olarak kullanilmasi disinda, pisirme oOncesi tavsan, tavuk ve bazi

baliklara (en yagl olanlara) siiriilerek ve bazi yahnilerde de pisme suyuna ilave edilerek
kullanilir. Ayrica birgok sicak ve soguk sosun temel malzemesidir.

1.3.12. Peynirler

daty
- e : "'fg
.r'--.-:.;..: ._,‘,1_7___,.'..
- . \‘: L S
! . | . -‘.':-
- "h..\_\ 4 . w &
_ i
% _J. " |-
Fotograf 1.17 :Emmental peyniri Fotograf 1.18 :Rokfor peyniri

Siitiin katilagmasiyla elde edilen bir gida maddesidir. Hayvandan sagildiktan sonra siit
pisirilerek veya ¢ig olarak mayalanir. Mayalanma 1s1s1 peynirin cinsine gore degisir. Peynirin
¢esidine gore inek, koyun, manda ve kegi siitleri kullanilir.
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Mayalandirildiktan sonra sirayla; sivi fazlasinin veya peynir suyunun siizme iglemi,
pihtilasmis kazeini dilimler halinde kesilmesi, preslenmesi, gerekiyorsa kaliplanmasi ve
pisirilmesi gibi yontemlerle sividan ayrilir. Secilen yontemler peynirin ¢esidiyle ilgilidir.
Ugiincii asama peynirin tuzlanmasidir ki bu da yapilacak peynirin gesidine gore farklilik
gosterir. Son asama peynirin olgunlastirilmasidir. Olgunlagtirma yontemlerinin gesitleri ile
pek cok peynir tiirii yapilmakta olup siire hepsinde farklidir. Taze peynirler tatlilarda,
kahvaltida vb. yerlerde kullanilir. 1.3.13. Tursular

Fotograf 1.19: Salatalik tursusu

Aromali sirke veya tuzlu suda saklanan sebze veya meyvelerden yapilan bir ¢esnidir.
Hint kokenlidir. Yumusak ve gevrek yapiya sahip olan sebze ve meyveler ¢igken tursu
yapilir. Sert olan bazi sebzeler ve meyveler ancak pisirildikten sonra tursu yapmaya hazir
hale gelir. Karigik olarak yapilabildigi gibi tek bir ¢esit olarak da (Salatalik tursusu gibi.)
hazirlanabilir. Etlerin, yahnilerin, bulamaglarin yaninda, aperatif olarak ve orddvrlerde
malzeme olarak ve gesitli salata ve salata soslarmin yapiminda kullanilirlar. Salatalik
tursusu, ravigote, gribiche, reforme gibi. Soslar ve karisik salatalarda ¢ok kullanilir.

1.3.14. Nar Eksisi

Nar agacinin meyvesi olan nar, taneleri tatli ve kokulu bir lezzete sahiptir. Enerjisi
diisiik olup fosfor ve pektin agisindan zengindir. Nar tanelerinden, nar surubu ve nar eksisi
yapilmaktadir. Tiirk mutfaginda 6zellikle Giiney ve Gilineydogu Anadolu’da ¢ok iiretilen nar
eksisi hem yemeklerde hem de salata soslarinin yapiminda ¢ok kullanilan bir ¢esnidir.

Fotograf 1.20: Nar eksisi
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1.3.15. Diger Tatlandiricilar

Fotograf 1.21: Siyah ve yesil zeytin

. Kuru sogan

o Yesil sogan

. Sarimsak

. Mantar

. Yumurta

. Domates gibi sebzeler

. Hazir soslar(worchestershire, soya, tabosco sos vb.)
. Yesil ve kirmizi biber (act ve tath gesitleri)

. Avokado

. Badem vb. kuruyemisler

. Siyah / yesil zeytin
1.4. Salata Soslarimin Onemi

Sos salatada lezzeti olusturur. Salatanin beraberligi ve anlami sos tarafindan saglanir.
Sos konmayan salata istenilen tad1 vermeyebilir. Uluslararast mutfaklarda kullanilan bir¢ok
salata sosu mevcuttur. Sosun temel birlesenlerinde bazi degisiklikler yaparak veya igine
konulan baharat vb. maddelerin oranin1 artirarak ya da degistirerek bir¢ok yeni sos tiirleri
iretebiliriz. Sos Ozel salatalar ve istisnalar haricinde genellikle servisten hemen once
salataya ilave edilir.
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1.5. Mutfaklarda Sik¢a Kullanilan Baz1 Soslar
Limonlu Salata Sosu

> Gerecler

1 kahve fincanm zeytinyagi
1 limon

1 cay kasig1 tuz

> Islem basamaklar :

Limon suyu sikilir.Siizgegten gegirilerek siiziiliir.
Zeytinyagi ve tuz ilave edilir.

Iyice ¢irpilir.

Fotograf 1.22:Limon Fotograf 1.23:Zeytinyag: Fotograf 1.24:Julienne

dilimleri sogan dograma

Sirkeli Salata Sosu

> Gerecler

1 kahve fincan1 zeytinyagi
4 kahve fincani sirke

1 gay kasigi tuz

> Islem basamaklar1
. Bir kasede sirke, zeytinyagi, tuz iyice ¢irpilir.

Anadolu salata sosu

> Gerecler

6 kahve fincanm zeytinyagi

2 kahve fincani sirke

1 yemek kasig1 ince kiyilmis sogan
1 tath kasi81 tuz

V5 cay kasigi kekik
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V4 cay kasig1 toz seker
Y4 cay kas181 karabiber
5 ¢ay kasig1 toz hardal

>  Islem basamaklar:

. Tuz, kekik, seker, karabiber, tuz ve hardal bir kaseye alinir.

. Soganlarla karigtirildiktan sonra sirke ve zeytinyag: ilave edilir.
. Iyice karistirilarak bir siseye doldurulur.

o Kullanilacagi zaman iyice ¢alkalanir.

Fotograf 1.25: Cesitli baharatlar Fotograf 1.26 : Sarimsak

Yayla Salata Sosu

> Gerecler

1 kahve fincan1 yogurt

3 kahve fincanm zeytinyagi

1 kahve fincan1 limon suyu
V5 cay kasig1 doviillmiis 1tir

5 cay kasig1 seker

Ya cay kasig1 tuz

Va cay kagig1 karabiber

> islem basamaklar

. Tim malzeme karigtirilir.

. Bir sise i¢inde iyice karistirilir.

. Malzemenin hepsini birlikte iyice karistirip bir siseye koyunuz.
. Servis aninda iyice ¢alkalayip kullaniniz.
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Basit Salata Sosu :

>

>

Gerecler

1 kahve fincan1 kaliteli iiziim sirkesi

3 kahve fincam zeytinyagi

Y4 ¢ay kas1g1 beyaz biber veya karabiber
% yemek kasig1 ince kiyilmis sogan

1 yemek kasi1g1 ince kiyilmis maydanoz
Y4 ¢ay kas1g1 hardal

1 cay kasig1 tuz

1 dis ezilmis sarimsak

Islem basamaklar:

. Tiim malzemeler iyice ¢irpilarak maydanoz ilave edilir.
. Baharat miktar1 artirilabilir.

Not: Uluslararasi salata soslar1 konusuna gegmeden once Soslar materyalini tekrar
inceleyiniz.1.6. Uluslararasi Mutfakta Kullanilan Salata Soslari

1.5.1. Winegret Sos

>

Geregler (15 porsiyonluk)

6 kahve fincani zeytinyag1 (300 gr)

2 kahve fincan sirke (100 gr)

1 cay kasig1 toz hardal

Y4 cay kasig1 karabiber / tuz

2 ¢orba kasig1 kiyilmis kornigon tursu
2 ¢orba kasig1 kiyilmig kapari ¢icegi

islem basamaklar:

Tiim malzeme karistirilarak istenildigi zaman kullanilir.

1.5.2.Ravigot Sos (10 porsiyonluk)

>

Gerecler

3 kahve fincam zeytinyagi (150 gr)

1 kahve fincan sirke (50 gr)

1 ¢ay kasig1 toz hardal

Y ¢ay kasigi tuz,

2 ¢orba kasig1 kiyilmis kornigon tursu
1 corba kagig1 kiyilmig kapari ¢igegi
% demet ince kiyillmis maydanoz

1 adet kat1 pismis yumurta

Y4 orta boy domates

16



>  Islem basamaklar1

o Domatesin kabuklari soyulur ve ¢ekirdekleri alindiktan sonra ince kiyilir.
. Tim malzeme bir kase i¢inde karistirilir.
. Istenildigi zaman kullanilir.

1.5.3. Rokfor Sos (10 porsiyonluk)

> Gerecler
200 ml vinegrot sos
75 gr rokfor peynir

>  Islem basamaklar1

Rokfor peyniri bir kase igerisinde catalla ezilir.

Vinegrot sos, ezilmis peynire azar ekleyerek iyice karigmasi saglanir.
Istenildigi zaman kullanilir.

Fotograf 1.27: Rokfor peynir

Not 1 : Gergek rokfor peyniri ¢ok pahali oldugu i¢in bu sos ¢ogunlukla rokfor
peynirinin benzeri olan Danimarka bl6 peyniri kullanilir.

Not 2 : Rokfor sos, mayonez kullanilmadan, Amerikan usulii, Fransiz sosa ezilmis
rokfor peyniri ilavesiyle de yapilir. 900 gr sosa 100 gr peynirle hazirlanir.

1.6. Mayonezden Tiireyen Soslar
1.6.1. Kokteyl Sos (4 porsiyonluk)

> Gerecler

2 su bardag1 mayonez

. 1/3 su bardagi kaliteli, az acili ketcap

o % su bardagi kaliteli krema (arzu edilirse)
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>  Islem basamaklar1

. Malzemeler iyice karistirildiktan sonra istenirse ¢irpilarak kabartilmig
krema eklenir.

. Hemen tiiketilmesi gerekir. Eger kisa siireli bekleyecekse buzdolabinda
saklanmalidir.

1.6.2. Sos Tartar (2-3 porsiyon)

> Gerecler
. 1 su bardagi mayonez (200 g)
. 1 adet kat1 pigsmis/ince kiyilmig yumurta

. 1 yemek kasig1 ince kiyilmis kornison

. Va yemek kagi81 ince kiyilmis taze sogan
. Va yemek kas181 ince kiyilmig kapari

. ¥, yemek kas181 ince kiyillmis maydanoz

> Islem basamaklan
. Malzemeler iyice karstirilir.
. Istenildigi zaman kullanilir.

1.6.3. Eksi Kremali Mayonezli Salata Sosu

> Gerecler
. 1 su bardagi mayonez
. Y4 ¢ay kasig1 kirmizi pul biber
. 2 yemek kagig1 chili sos
. 1 ¢ay kasig1 hardal / seker
. 2 cay kasig1 eksi elma sirkesi

. 2 adet kat1 pismis ve ince kiyilmig yumurta

. 2 yemek kagig1 ince kiyilmig arpacik sogani

. % su bardag eksi krema veya yogurt ve krema
. 2 yemek kasig1 ince kiyilmig dolma yesil zeytin
. 2 yemek kasig1 ince kiyilmis kornison

> islem basamaklar
. Malzemeler iyice karistirilir.
Sogutulduktan sonra servis yapilir.

1.6.4. Kremal Salata Sosu (1 litre sos icin)
> Gerecler

700 g krema

300 g sirke

15 g limon suyu

Y cay kasig tuz

Y ¢ay kasig1 hardal

. Y5 cay kasig1 seker
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>  lIslem basamaklar

Malzemeler mikser ile iyice homojen hale getirilir.
Salata servise alinmadan hemen once hazirlanmalidir.

1.6.5. Amerikan Sos - Amerikan Usulii Bin Ada Sosu

> Geregler

Y2 su bardag1 mayonez

2 adet kat1 pismis/ince kryillmis yumurta

2 yemek kasig1 chili sos

2 yemek kagig1 ince kiyilmis arpacik sogant
2 yemek kasig1 ince kiyilmig kornison

2 yemek kasig1 kiyilmis dolma yesil zeytin
Va cay kasig1 kirmizi pul biber

> Islem basamaklar:

Malzemeler iyice karigtirilir.
Sogutularak servis yapilir.

1.6.6. Fransiz Sos (Aromatic French Salad Dressing)

> Gerecler

2/3 su bardagi zeytinyagi

Y4 su bardagi limon suyu

2 yemek kasig1 su

2 yemek kasigi ketcap

1 ¢ay kasig1 toz seker

1 ¢ay kasig1 angustra biber

2 cay kasig1 hardal

Y5 ¢ay kasig1 mercan kosk otu

Y ¢ay kasig1 kirmizi pul biber

2 cay kasig1 tabosco sos

2-3 tane taze ¢ekilmis beyaz biber
Ikiye boliinmiis 1 dis sarimsak
Dorde boliinmiis bir kiiciik boy sogan

> Islem basamaklan

1.6.7. Digerleri

Tiim malzemeler bir kavanoza koyularak iyice karistirilir.
Buzdolabinda sogutulur.
Kullanilmadan 6nce iginden sogan ve sarimsak pargalari ¢ikartilir.

Avokado salata sosu
Yogurtlu salata sosu
Sebze salatalar1 icin salata sosu
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Krem peynirli salata sosu
Rokfor salata sosu

Amerikan usulil Fransiz salata sosu
Hardal sos
Limonlu krema sosu gibi

Fotograf 1.28 : Aci1 biber sosu
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KENDINE VE CEVREYE KARSI SORUMLULUK BILINCi

Asagida kendine ve cevreye karsi sorumluluk almanin ve bu sorumlulugu devam
ettirmenin giizel bir 6rnegini okuyacaksimniz.

“Denize girmeden yiizme 6grenilmez.”

“Yiiklendigimiz vazife ne kadar zahmetli olursa ruhumuz o nispette egitilir ve
yiiceltilir.”

“Miicadele edenler her zaman kazanamaz ama kazananlar hep miicadele edenlerdir.”

Sizler de konuyla ilgili farkli hikdye, giizel s6z, siir veya bir gazete kupiriini
asagidaki boliime yaziniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Tartar sos hazirlaymiz.

Gerecler :

1 su bardagi mayonez (200 g)

YVVVYVYYVY

1 adet kat1 pismis ve ¢ok ince kiyilmis yumurta
1 yemek kasig1 ince kiyilmis kornison

Y4 yemek kagi81 ince kiyilmis taze sogan

Y4 yemek kas181 ince kiyilmis kapari

¥, yemek kagig1 ince kiyillmis maydanoz

Not: Verilen olgiiler 2-3 porsiyon olup orani istediginiz kadar azaltip ¢ogaltabilirsiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

>

On hazirliklarinizi tamamlayniz.

>

>

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagh
kalmalisiniz.
Planli ¢alisiniz. Ise hazirlikli olmalisiniz.

Aragclar1 hazirlayiniz.

>

Sos kabmi, hazirlayacaginiz salata
sosuna uygun biiyiikliikte se¢gmelisiniz.

YV VY

Geregleri hazirlayiniz.

Taze sogan1 maydanozu ince kiyimiz.
Yumurtayr kati1 pisirdikten sonra cok
ince kiyiniz.

Yumurtanin haslama suyuna tuz atiniz,

boylece daha kolay soyulmasini
saglamis olursunuz.

Sebzeleri  o6nce  ayiklayipp  sonra
yikamalisiniz.

Sebzeleri iyice yikadiktan sonra 2 cay
bardag: sirke katilmis suda 5-10 dakika
bekletmelisiniz.

Sosu hazirlayiniz.

Sos kabmnin c¢ukur olmasina dikkat
etmelisiniz.

> E;rlln tmrlllllezemelerl sos  kabt iginde » Karigtirirken sebzelerin gekillerinin ¢ok
¥ ’ fazla bozulmamasina dikkat etmelisiniz.

» Sosu saklayimiz. . .

> Kullanilacag Jamana Kadar » Sosu kapakli bir saklama kabi iginde

buzdolabinda saklayiniz.

bekletmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kullanildiktan sonra kalan taze otlarin bozulmasini ve
clirlimesini engelleme yollarindan degildir?
A) Mikro firinda kurutma
B) Dondurarak saklama
C) Otantik firinda kurutma
D) Yagda kavurma
E) Hepsi

2.  Asagidakilerden hangisi yogurdun en dogal halidir?
A) Aromali yogurt
B) Sade yogurt
C) Silivri tipi yogurt
D) Siizme yogurt
E) Sarimsakli yogurt

3. Asagidakilerden hangisi siitiin konsantre edilmis seklidir?
A) Krema
B) Yogurt
C) Siit kaymagi
D) Tereyagi
E) Lor

4.  Asagidakilerden hangisi marinad yapiminda ve salatalarda lezzet verici gere¢ olarak
kullanilmaz?
A) Krema
B) Tereyagi
C) Yogurt
D) Sirke
E) Nar eksisi

5. Asagidakilerden hangisi, aromali sirke veya tuzlu suda saklanan sebze veya
meyvelerden yapilan Hint kokenli bir ¢esnidir?
A) Kapari
B) Salamura
C) Tursu
D) Meze
E) Hardal

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde sebzelerle istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriiniimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda
uygulanmakta olan sebze ve meyve salatalari ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda, sebze ve
meyve salatalari ¢esitlerinde kullanilmakta olan salata soslarini arastiriniz.

> Uluslararas1 mutfaklarda hazirlanmakta olan sebze ve meyve salata

gesitlerini internet ortaminda arastiriniz.

2. SEBZELERLE HAZIRLANAN SALATALAR

2.1. Salatalar

Salatalar yilin her mevsiminde aranan ve tercih edilen bir yiyecek tiiriidiir. Ozellikle
sicak yemeklere alternatif olarak sunuldugunda yaz mevsiminde ¢ok tercih edilir. Cok ¢abuk
ve kolay hazirlandig1 gibi 6zen de gerektirir. Salatanin asil hazirlig1 ve siislenmesi servisten
hemen 6nce yapilmasi gerekir.

Salata sozciigii esas olarak bitkiyi pisirmeden yenilebilen yesil yapraklarima ve
gdvdesine verilen bir isimdir. Ancak giiniimiizde salata teriminin anlami gok genistir. iginde
kirmizi et, kiimes hayvanlari eti, balik, meyve, sebze, tahil ve tahil iiriinleri gibi tek basina ya

da baska yiyecek ilaveleriyle bir kombinasyon olarak servis edilen herhangi bir soguk
yemege de salata denilmektedir.

Salatalar genel olarak iki grupta incelenir:

> Basit salatalar (simple salads-salades simples)
> Diizenlenmis salatalar (composed salads-salades composé)

Karisik salatalar da kullanilan malzeme ve soslarina gore de gruplandirilir.
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Basit salatalar daima esas yemeklere, 6zellikle kizarmis roti etlere eslik eder. Sofraya
tazelik ve giizellik kazandirir.

. h

e
Fotograf 2.1 :Dort renkli salata Fotograf 2.2:Tabakta diizenlenmis karisik
salata

2.1.1.Salata cesitleri

Basit Salatalar :

Salata yesillikleri daima ¢ok taze ve gevrek olmalidir.

Renk ve yapt bakimindan kontras olmali tabaga cazip bir sekilde
yerlestirilir.

Cok iyi temizlenmelidir. Ozellikle yesillikler yikandiktan sonra biraz
sirke katilmig suda bekletildikten sonra kurulanarak ¢ok kisa bir siire
nemli bir yerde bekletilir.

Salatalar artistik ve basit bir sekilde sunulur ki bdylece i¢ine konulan
cesitler anlasilabilsin.

Dogranmis maydanoz, serpistirilmis ¢ok korpe yesillikler, tere,
dilimlenmis yesil ve siyah mantar, dilimlenmis kat1 pismis yumurta vb.
salatanin tizerinde kullanilirsa lezzet ve goriintiiyii olumlu yonde etkiler.
Yesillikler bicakla kesilmeden elle parcalanarak hazirlanirlarsa besin
degeri kayiplari en aza indirilmis olur.

Ornekler: Yesil salata-green salads-salade verte, avokado salads-salade aux avocats,
pismis havug salatasi-cooked carrot salads-salade de carottes cuites, elma salatasi-apple
salads-salade de pommes, kereviz salatasi-celery salads-salade de celeri, beyaz lahana
salatasi-cole slaw-salade de chou blanc, mantar salatasi-mashroom salads vb.

Diizenlemis Salatalar :

Bu ¢esit salatalar bir veya birkag ¢esit malzemeden hazirlanir.

Cesitler goriilebilecek sekilde buket ya da benzeri sekillerle tabaga
yerlestirilir.

Servis tabagina yerlestirilirken gruplarin renk ve sekil yapilar1 dikkate
almmalidir.
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. Bazilar1 derin kaselere yerlestirilirler. Kaselere  gruplar halinde
yerlestirilmelidir.
. Diizenlemenin goze hos goriiniir sekilde olmasina ve uyumlu olmasina

dikkat edilmelidir.

Ornekler: Salad nigoise (salade nigoise), lakme salad (salade lakme), salatalik,
domates salatasi (emne salads), florida salads (salade florida).

2.2. Salatanin Meniideki Yeri ve Onemi

En ¢ok vitamin ve mineral madde igeren yiyecekler grubuna girerler. Bu nedenle besin
degerleri oldukga yiiksektir.

Salatalar bir porsiyonluk servis olacagi gibi ¢ok fazla sayida kisiye sunulmak tizere
biiyiik miktarlarda da hazirlanabilir. Salatalar meniide su sekillerde yer alirlar:

Fotograf 2.4: Yesil salata Fotograf 2.3: Karides salata Fotograf 2.5 :Portakal soslu

narh salata

2.2.1. Istah Acic1 Olarak Sunulan Salatalar

Istah acic1 olarak ana yemeklerden &nce servis yapilirlar. Deniz iiriinleri kokteyli,
meyve kokteyli, avakado kokteyli ve tiitsillenmis somon baligi salatasim istah agicilara
uygun ornek olarak verilebilir.

2.2.2. Yemeklerin Yaninda Sunulan Salatalar
Ozellikle et yemekleriyle cok iyi gider. Sicak sebzelere alternatif olarak da wverilir.
Yesil salata, mayonezle karigtirilmis lahana, havug, sogan ve diger sebzelerin karisimiyla

yapilmig salatalar ve i¢inde elma, ceviz gibi yiyeceklerle hazirlanmis salatalar bu gruba
ornek teskil eder.
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2.2.3. As1l Yemek Olarak Sunulan Salata

Bu tiir salatalar kirmizi soguk et, balikk ve kiimes hayvanlan etleriyle bir
kombinasyonu olarak sebzeler, meyveler, tahillar ve peynirler ile servis yapilir.

2.2.4. Tath Olarak Sunulan Salatalar

Meyve salatasi popiilerligini hi¢ kaybetmeyen bir tathidir. Benzer yapilara sahip
meyvelerin birlikte kullanilmasiyla hazirlanan bir salatadir. Kavun salatasi, tropikal meyve
salatasi, berry salatasi vb.

Fotograf 2.6 : Biife salatalar
2.2.5. Acik Biifede Sunulan Salatalar

Bu sekilde verilen salatalarda veya yemeklerde takdim ¢ok onemlidir. Bu yiizden
misafirlere servisi kolay olan tiiketildikge goriinlimii bozulmayan salatalara oncelik

verilmelidir.

Salata yapiminda dikkat edilmesi gereken kurallar:

Meyve ve sebzeleri alirken taze, lekesiz ve temiz olmasina dikkat
edilmelidir.

Salata sebzelerinin tazeligini korumak igin hazirlanmadan 6nce soguk su
icerisinde bekletilmelidr.

Salatada kullanilan geregleri secerken birbirlerini tat, renk ve yap1 olarak
tamamlamalarina dikkat edilmelidir.

Salatanin lezzet ve besin degerini artirmak i¢in yapisina uygun sos
kullanilmalidir.

Salatanin goriiniisiiniin dogal olmasi saglanmalidir.

Fazla abartili dekorasyonlardan kaginilmalidir.

Salatay1 siislerken kullanmilan gereclerin yenilebilir olmasma dikkat
edilmelidir.

Salata yemek zamanina ¢ok yakin bir siirede hazirlanmalidir. Eger
bekletilmesi gerekiyorsa sogukta saklanmalidir ve soguk tabakta servis
yapilmalidir.
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2.3. Salata Hazirlamada Kullanilan Sebze ve Meyveler

. Marul gesitleri, kivircik, endive vb.
Kabak, patlican vb.

Salatalik

Havug

Domates

Semizotu, 1sirgan otu vb.

Yesil / kirmizi biber kereviz
Renkli dolma biberler
Maydanoz, dereotu

Tere, roka vb.

Enginar, kuskonmaz, kereviz vb.
Misir

Salgam / pancar / turp vb.
Patates

Brokoli, Briiksel lahanasi vb.
Ispanak

Taze reyhan, feslegen, nane vb.
Pirasa

Kuru sogan / yesil sogan,
Limon,

Nar taneleri ve suyu

Elma cesitleri

Portakal, greyfurt, turung vb.
Muz

Armut cesitleri

Ayva cesitleri

Hindiba, turp otu vb.

Sarimsak

Salata yapilabilecek sebze ve meyveleri daha fazla ¢esitlendirmek miimkiindiir.

2.3.1. Cig Sebze ve Otlarla Yapilan Salatalar

Fotograf 2.7: Dereotu salatasi
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Dereotu Salatasi (samut salatasi) :

> Gerecler
. ¥4 kg dereotu
. 2 cay bardagi zeytinyagi
B 1 limon, 2 yumurta
. V4 cay kasigi tuz
. V4 ¢ay kasig1 kirmizi biber
. 5-6 dal maydanoz

>  Islem basamaklar1

. Dereotu ve maydanoz ayiklanir, yikanir, yumurta katt haslanir.

. Maydanozla dereotu birlikte incecik kiyilarak salata kasesine alinir.

. Yag, limon suyu, tuz ve kirmizi biber, ¢ukur bir kasede iyice karigtirilir.
. Kat1 pigsmis yumurta dogranarak salatanin {izerine yerlestirilir.

. Sosuyla birlikte servise alinir.

Fotograf 2.9 :Salatalik/domates salatasi

Semizotu salatas: :

> Gerecler
. 5 kg semizotu
. 2 cay bardagi zeytinyagi
. % limon suyu
. 2-3 dis sarimsak

. Y2 cay kasig1 tuz

> Islem basamaklar1

Semizotu dal dal ayrilarak servis tabagina alinir.

. Sarimsak ezilerek yag, limon suyu ve tuzla iyice karistirlir.
Sosuyla birlikte servise alinir.

29



Fotograf 2.8 :Semizotu salatasi

Salatahk ve domates salatasi :

> Gerecler

3 orta boy domates

2 orta boy salatalik

3-4 dal yesil sogan
Istenilen gesit salata sosu

>  Islem basamaklar:

. Salataliklar soyularak muntazam dilimler halinde salata tabaginin ortasina
yerlestirilir.

. Domatesler soyularak dilimler halinde salatalifin etrafina diizgiince
dizilir.

. Yesil sogan incecik kiyilarak tizerine gezdirilir.

. Istenilen salata sosu hazirlanarak birlikte servis yapilir.

2.3.2. Pismis Sebzelerle Yapilan Salatalar

Pancar salatasi :

> Gerecler
. 2.5 kg pancar
1 adet yesil kivircik salata
1 demet maydanoz
100 gr ince kiyillmis taze sogan
150 ml vinegrot sos

> Islem basamaklar1
Pancarlar yikanir, haglanir, sogutulur.
Soguduktan sonra kabuklar1 soyulur %2 cm 2.5 cm lik batonlar dogranir.
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Salata yapraklar1 ve pancarlardan sonra kiyilmis sogan ve maydanoz
serpilir.
Vinegrot sosla servis yapilir.

Fotograf 2.10: Renkli havuclar Fotograf 2.11 :Kuru sogan cesitleri

Balzamik sirkede dinlendirilmis sebze potporisi :

>  Gerecler

1 demet pancar yapragi

1 dig sarimsak

Ya tath kasigi tuz ve karabiber

150 gr kiiciik brokoli pargalari

2 havug - 3 kiigiik sogan

2 kiigiik salgam 250 gr kabak

2 1/2 yemek kasi81 sizma zeytinyagi
6 yemek kasi1g1 balzamik sirke

Islem basamaklar

Tiim sebzeler ayiklanir ve yikanir.

Pancar yaprag kiyilir.

Havug, kabak ikiye boliip verev dilimlenir.

Salgam soyularak zar biiyiikliikte dogranir.

Brokoli ayiklanarak kii¢iik pargalara ayrilir.

Sogan ve sarimsaklar ince dogranir.

3 litre suyal tatli kasig1 tuz eklenerek kaynatilir.

Kaynar suda havuglar 1 dakika pisirilir.

Salgam ve brokoli ekleyip 2 dakika pisirilir.

Kabaklar ilave edilerek 30 saniye daha pisirilir.

Sebzeler siiziilerek soguk sudan gegirilir, soguyunca kagit havluda sular
stizilir.

Bu arada ayr1 bir tavada yagm 1.5 kasig1 orta ateste 1sitilarak sogan ve
sarimsak ilavesiyle 2 dakika pisirilir.

Pancar yapraklarina, %4 tath kasig1 tuz ve karabiber eklenir.
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Devamli karistirarak 7 dakika pisirilir.

Sirke karisima eklenerek, iyice karistirilir ve tava atesten alinir.

Sebzeler salata servis kabina c¢ikarilarak tavadaki malzeme {istiine
dokiiliir.

Kalan zeytinyaginin ve karabiberin ilavesiyle salata iyice harmanlanir.

En az 10 dakika buzdolabinda soguttuktan sonra tekrar harmanlanarak
servis yapilir.

2.3.3. Meyvelerle Yapilan Salatalar

Mimoza salatasi :

»  Gerecler

2 adet portakal

4 adet muz

500 gr yesil {iziim
3 adet gobek salata

Sosu

V5 ¢ay bardagi limonlu krema sosu.

Islem basamaklar:

Portakal kabugu beyaz kismiyla birlikte ve ince i¢ zarini da alacak sekilde
soyulur.

Dilimler zarlarin arasindan kesilerek zarsiz portakal dilimleri ¢ikartilir,
¢ekirdeklerinden temizlenir.

Muzlar soyulup dilimlenir ve kararmamasi i¢in iizerine limon suyu
dokiiliir.

Uziimler iriyse ve soyulabiliyorsa kabuklar1 soyulur.

Gobek salata ister yapraklarindan ayrilmis olarak, isterse ¢eyrek parcalar
halinde salata tabagina yerlestirilir.

Portakal ve muz dilimleri, iiziimlerle birlikte {izerine yerlestirilir.

Sosuyla birlikte servis yapilir.

Fotograf 2.12: Japon salatasi
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Japon salatasi :

> Gerecler

500 gr domates

500 gr ananas dilimi

3 adet portakal

500 gr elma

3 adet gobek salata

150 ml limonlu krema sos

>  Islem basamaklar1

2.3.4. Caciklar

Paz1 Cacid :

Domateslerin kabuklar1 soyularak cekirdekleri ¢ikartilir, kiip seklinde
dogranir.

Portakal kabugu beyaz kismiyla birlikte ve ince i¢ zarimi da alarak
soyulur, dilimler zarlarin arasindan kesilerek zarsiz portakal dilimleri
cikartilir, gekirdeklerinden temizlenir.

Elmanin kabuklar1 soyularak ananasla aym1 boyda kiiciik kiipler halinde
dogranir.

Gobek salata ister yapraklarindan ayrilmis olarak isterse ¢eyrek parcalar
halinde salata tabagina yerlestirilir.

Uzerine domates, portakal, ananas, elma dilimleri yerlestirilir, sosuyla
servis yapilir.

>  Gerecler

1 kg paz1 (pancar yapragi)
1.5 kg yogurt

4-5 dis sarimsak

1 cay kas181 tuz

Fotograf 2.13 :Paz1 cacig1
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>  Islem basamaklar:
o Paz1 ayiklanip bol suyla iyice yikanir.
o Bir tencerede kendi suyuyla pigmeye birakilir.

. Yumusadiktan sonra atesten alinarak fazla suyu sikilir ve ince ince
dogranir.

o Ayr1 bir kasede sarimsak ezildikten sonra yogurt eklenerek iyice
karigtirilir.

. Pazinin iizerine gezdirilerek servis yapilir.

Fotograf 2.14 :Semizotu Cacig

Semizotu Cacig

> Gerecler

1 kg semizotu (pirpirim)
1.5 kg yogurt

4-5 dis sarimsak

1 cay kasig1 tuz

> Islem basamaklar:

Semizotu ayiklanip bol suyla iyice yikanir.

Bir tencerede kendi suyuyla 3-5 dakika pismeye birakilir.

Atesten alinarak fazla suyu sikilir, sogutulur ve ince dogranir.

Ayr1 bir kasede sarimsak ezildikten sonra yogurt eklenerek iyice
karigtirilir.

. Pazinin tizerine gezdirilerek servis yapilir.

Not : Semizotu haslanmadan dal-dal ayrilarak da yapilir.
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Fotograf 2.15 :Cacik

Cacik :
> Geregler
. 2 su bardagi slizme yogurt
. 1 bardak kiyilmis salatalik
o 4 dis sarimsak
. 1 yemek kasig1 kuru nane - pul biber

. Y2 cay bardagi zeytinyagi

> Islem basamaklan
. Derin bir kasede yogurt suyla iyice ezilir (Cok duru ya da kat1 kivamda
olmamalidur.).

. Ezilmis sarimsak ve kuru nane de ilave edilerek karistirilir.
o Salatahiklar eklenerek tekrar karigtirilir.
. Uzerine zeytinyag1 gezdirildikten sonra pul biber serpilir.

2.3.5. Konserve Sebzeler

S1vi, hava ve mikroorganizmalara kars1 gecirmezligi saglanmis bir kapta paketlenen
ve uzun siire saklanabilmesi i¢in yiiksek isiyla isleme tabi tutulan gida maddeleri genelde
konserve olarak adlandirilir. Evlerde iretildigi gibi biiylik caplarda sanayide de
tiretilmektedir.

Gliniimiizde ¢ok sayida sebze ve meyvenin konservesi yapilmaktadir. Taze olarak
secilen ayiklanip yikandiktan sonra, meyvenin ve sebzenin tiiriine gore ¢ig ya da pismis
olarak kutu ya da kavanozlarda paketlenirler. Agizlari kapatilan kaplar yeniden 1siyla isleme
tabi tutulduktan sonra kullanima hazir hale gelirler.

Konservenin saklanma siiresi igindeki kimyasal reaksiyonlara baglidir.
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Bazi konserve cesitlerinin dayanma siireleri su sekildedir:

. Yemis, erik, kiraz vb. 1 y1l

. Seftali, armut vb. 2 y1l

. Komposto ve regeller 1-2 yil
. Yemekler 2 y1l

. Pancar 1spanak, domates, havug, kereviz vb. 2-3 yil
. Bezelye, taze fasulye, kuskonmaz vb. 3-4 yil
. Sardalye, ton balig1 vb. ise ortalama 5 yil ve daha fazla saklanabilirler.

Konserve satin alirken

. Uretim tarihine ve son kullanma tarihine

. Kapak kisminda sisme olmamasina

. Ureten ve satan firmani giivenilirligine

. Markasina ve iizerindeki diger gerekli bilgilere

. HACCP uygulamasi olup olmadigina

. Satin alinan yerdeki bekletme ortamina

. Satan firmanin tasima esnasindaki soguk hava zincirine dikkat edip

etmedigine dikkat edilmelidir.

Kullamlmasinda dikkat edilecek noktalar

. Konserve eger bekleyecekse soguk ve nemsiz ortamlar tercih edilmelidir.

. Konserve agildiktan sonra en geg iki giin igerisinde tiiketilmelidir.

. Sik sik 1sitilmamalidir.

. Kullanilacag: kadar alinmali ve agilmalidir.

. Sise icinde ise kapaginda, teneke kutudaysa alt ve lst kisminda siskinlik
olmamalidir.

. Son kullanma tarihinde gériilen kazinmalar dikkatte alinmalidir.

. Giivenilmeyen markalar tercih edilmemelidir.

Konservelerle yapilan salatalar :

Modiiliin diger bdliimlerinde konserve olarak kullanilan sebze ve meyvelerle
hazirlanan salata ¢esitlerine drnekler verilmistir. Bu nedenle konserve sebzeler ve meyvelerle
yapilan salatalar boliimiinde salata tarifleri verilmemistir.

Bundan baska, bazi salatalarda, konserve enginar kalbi, haslanmis bezelye konservesi,
taze musir, kuskonmaz konserve olarak da kullanilmakta olup, yine mutfaklarda hazirlanma
imkan1 da vardir. Ornegin, uluslararasi salatalar boliimiinde verilen Rus salatasmin havug,
patates ve bezelyesi konserve olarak kullanilabildigi gibi, mutfaklarda da hazirlanmaktadir.

Konserveler yalnizca salatanin yapiminda degil, garnitiirlenmesinde ve siislenmesinde
oldugu kadar soslarinda da kullanilmaktadir.
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2.4. Salata Garniturleri

Garnitiirler, salatalar1 g¢ekici, cazip bir hale getirmenin en 6nemli unsurlarindandir.
Salata garnitiirii olarak ¢ok c¢esitli malzemeler kullanilabilir. Salata yapiminda ve
siislenmesinde kullanilan malzemeler ayn1 zamanda garnitiir olanakta kullanilabilir.
Kullanilan garnitiirlerin yenilebilir halde olmasinda 6nemlidir.

Salata garnitiirii olarak kullanilan yiyeceklerin baglicalar1 sunlardir :

Fotograf 2.16 :Kuskonmaz Fotograf 2.17 :Cesitli marullar
. Haslanmuis ve gesitli sekillerde dilimlenmis patatesler
o Haslanmis ve taze havug
o Haslanmig ve taze brokoli
. Konserve kuskonmaz
o Haslanmis ya da taze Briiksel lahanasi
. Yesil ve kirmizi biber (taze ve kuru)
. Kiraz domates
. Taze/haslanmig yada konserve mantar
. Cin marulu

. Daikon (japon turpu)
. Renkli dolma biberler

. Konserve enginar kalbi

. Konserve taze misir

. Konserve veya taze hasglanmig bezelye
. Endive, Cin marulu

. Taze enginar

. Cesitli peynirler

. Cesitli haglanmis yumurtalar

. Ince kiyilmus taze sebzeler

. Cesitli meyveler

. Haslanmus ¢esitli kuru baklagiller
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Salatalik ve diger tursu gesitleri
Haslanmus ¢esitli sebzeler
Cesitli haslanmus etler

Fiime et ve sakatatlar

o Konserve et ve baliklar

B Jambon, salam, sosis vb.

2.5. Salata Siisleme ve Dizayn

“1yi hazirlanmis bir salata, mutlaka ve her zaman miikemmel goriintiimlii, davetkar,
cekici ve canlandirict olmalidir.” der iki tinlii mutfak teorisyeni ( Richard E.Martland ve
Derek A.Welsby —Basic cookery kitabinda).

Cekici bir goriiniimii olmayan bir salata, ne kadar lezzetli olursa olsun, daha ilk
bakista, misafirin ve miisterinin géziinde itibarini yitirir.

Dogada bulunan sebzeler, meyveler ve deniz iirlinleri gibi tiim yiyecekler cesitli
bi¢im, boy ve renktedir. Iyi bir as¢i, salata tabagi hazirlarken bu gesitlilik ve renklilikten
azami Olg¢lide yararlanmalidir. Yesil ve yuvarlak bir brilksel lahanasinin yanina cubuk
seklinde dogranmis havuglar ve tirtikli parizyen kasigiyla cikarilmis dekoratif sari
patateslerle tamamlayarak olusturulan bir garnitiir kendiliginden tabaga renk ve bi¢im verir.
Yine yesil sebzeler iizerine oturtulmus halka patateslerin lizerine yerlestirilen kirmizi yani
iiste gelen bir barbunya filetosundan olusan bir tabak kendiliginden renk ve dekor kazanir.

Ornekler sayilamayacak kadar artirilabilir. Renkli salata malzemesinin yanina
eklenmis bir kiraz domates ile sar1 ve beyazin hakim oldugu kiigiik bir bildircin yumurtasi
salatay1 ¢ok renkli ve hos bir hale getirir.

Fotograf 2.18 :Hem siisleme hem salata malzemesi olarak kullanilan sebzeler (Misir / endive)

Biitlin bunlarla birlikte esas olanin dogallik oldugu asla unutulmamalidir.

Modern siisleme sanatinda dogal olmayan malzemeye, gida boyalarina, hi¢ yer yoktur.
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Dikkat edilmesi gereken en 6nemli kural, bir salatay1 yaparken farkli renklerdeki ve
farkli dokulardaki malzemeyi bir araya getirmektir. Boylece renk ve doku zenginligi ortaya
cikar.

Bir salatay1 siislemenin énemini bilmek kadar salatanin hangi esaslardan olustugunu
bilmek de onun cazibesini artiracak ipuglarin1 verecektir.

Salata dort esastan olusur;

> Oturdugu yerlestigi yer-yatagi: Salatalarin yerlestigi yere genelde yatak
denir. Genellikle bir kivircik ve benzeri tiirdeki yaprak kullanilir. Yaprak
cok fazla olmamak sartiyla salata tabaginin iizerine goze hos goriinecek
sekilde konur. Yatak daima solmamis, taze ve diri olmalidir Yapragi
biiyiikliigl tabagin biiyiikliigli ve sekline uygun olmalidir. Yesil olmasi da
cok Onemlidir. Salata tabagi da genellikle 6zel bir goriinimdedir. Birgok
yesil salata cesidine yesil yatak koyulmaz.

> Salatalarin govdesi esas kism: Salatalarin esasmi olusturur. On hazirhig
yapilarak hazirlanan salata yatagin iizerine yerlestirilir. Bazi salatalarin
sogutularak dinlendirilmesi gerektiginden is tamamlandiktan sonra, c¢ok
beklemeyecegi duruma gelince yataga yerlestirilir. Kisacast servise yakin
hazirlanmalidir.

> Salatanmin sosu: Salatalarin lezzetini olusturur, salatanin anlamimi ve
beraberligini saglar. Salata soslari, salatanin ¢esidine gore iyi se¢ilmis olmasi
gerekir. Ancak o zaman basarili bir salatadan bahsetmek miimkiin olur.
Genelde servise giderken kullanilir ancak bazi 6zel salata ¢esitlerinde sosun
ilave zaman farklilik gosterebilir.

> Salatamin garnitiirii: Salataya son sekli veren, giizelligini, cekiciligini
tamamlayan siislemedir. Renk ve sekil uyumunu garnitiir tamamlar.

2.6. Salatalarin Kullamildig1 Yerler

Salatalar cesitlerine gore ordovr ya da yemege eslik eden ve onu tamamlayan veya
¢esidine gore esas yemek olarak da servis edilebilen yiyeceklerdir. Salatalar yemege eslik
etmelerinin yan sira, kusluk ve ikindi vaktinde de verilir.Soguk biifelerin vazgegilmeyen
¢esitlerindendir.

Salatalar meniide belli bir yerde verilmelerinin yani sira aslinda her 6giine ve her
ceside yakisan bir yiyecek grubu olarakta nitelendirilebilir. Her 6giline yakisan bir salata
¢esidi mutlaka vardir. Ayrica yaraticiliga agik olmasi da olduk¢a 6nemlidir.

Her yas grubuna hitap eden bir salata mutlaka vardir.Diyet mutfaklarinda da 6nemli
bir yere sahiptir.Hastaliklarda beslenmede ¢ok ¢esitleri kullanilmaktadir.Vejeteryan
gruplarin beslenmesinde kullanilan gesitleri de oldukga fazladir.
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2.7. Servis Aracglari
Salata servisinde kullanilan baslica arag ve gerecler sunlardir:

Cesitli boylarda salata kaseleri

Cesitli boylarda salata tabaklari

Salata sos kaseleri/kaplari

Salata servis kagigi, catali

Salata sos servis kasigi

Servis bicagi

Tek kisilik salata servis tabak ve kaseleri

=
—

Fotograf 2.19:Salata ve sos kaseleri Fotograf 2.20 :Sos servis kabi

VVVYVVYVYY
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Fotograf 2.21: Salata kasesi ve servis kasigi
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2.8. Salatanin Taze Olarak Servisi

Salatalarin taze olarak servis yapilmasinin 6nemli kilan baslica nedenler sunlardir:

>

Ozellikle taze sebze ve meyvelerin bekleme esnasinda besin degeri kayiplari
cok hizla gergeklesecegi icin servise en yakin zamanda salata
hazirlanmalidir.

Salata eger 6nce hazirlandiysa sosu mutlaka sofraya alinirken ilave edilmeli
ya da servise sosuyla birlikte alinmalidir.

Sosun igindeki limon suyu sirke gibi malzemeler Ozellikle sebzelerin
renklerin degistirip solduracagindan buna dikkat edilmelidir.

Salatalar bekleme esnasinda yalnizca besin degeri agisindan degil goriiniim
acisindan da cok sey kaybedebilir. Goriintiisii soluklasir ve rengi olumsuz
yonde degisebilir.

Fotograf 2.22: Taze hazirlanmis kuskonmaz salatasi

2.9. Sebze ve Meyvelerle Hazirlanan Diger Salata Cesitleri

Andiv salatas1

Coban salatast

Lor peynirli domates salatasi
Florida salatas1

Fransiz salatasi

Kereviz salatasi

Manon salatasi

Marul salatasi

Mimoza salatasi
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Pancar salatasi

Patates salatasi

Patates ve su teresi salatasi
Pestolu domates salatasi
Sebze salatasi
Semizotu salatasi

Su teresi salatasi

Taze fasulye salatasi
Ezme patates salatasi
Kirmizi lahana salatasi
Patlican salatasi
Kompoze salata

Turp salatasi

Domates salatasi
Kivircik salatasi

Havug salatasi
Doldurulmus domates salata
Roka salatasi

Sogiis salata

Ada salatasi

Biber salatasi

Hindiba salatasi
Karnabahar salatasi
Yogurtlu patlican salata
Vitamin salatasi

Yonga salatasi

Tahinli pancar salata
Yerelmasi salatasi
Sadabat salatas1

Sultan salatas1
Mamzana

Mantar salatasi

Gelin salatasi

Kremal1 salatalik
Egzotik salata

Akdeniz salatasi
Avokado salatas1
Aydan salatasi
Aspendos salatasi
Anadolu salatas1

Abant salatasi

Brokoli salatasi
Briiksel lahanasi salatasi
Bukef salata vb.
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Fotograf 2.25: Baharath sebzeli balik salata
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UYGULAMA FAALIYETI

Semizotu (pirpirim) cacigl yapiniz.

Olgiiler :
> 1 kg semizotu
> 1.5 kg stizme yogurt
> 4-5 dis sarimsak
> 1 cay kasig1 tuz

islem Basamaklar1

Oneriler

>

Sanitasyon ve hijyen kurallarina bagh

» On hazirhklarimzi tamamlaymniz. kalmalisimz.Planli ¢a lIismahsimz. Ise
hazirlikli olmalisiniz.
» Araglari hazirlaymiz.Araglar tezgaha | > Yogurt sosu hazirlayacagimiz  kaseyi
sirayla hazirlayiniz. salataya uygun biyiikliikte segmelisiniz.
» Geregleri hazirlayiniz. » Semizotunu Once  ayiklayip  sonra
» Semizotunu ayiklayarak dal dal yikamalisiniz. Semizotunun lyice
ayiriniz.Yogurdu hazirlaymiz. yikadiktan sonra ‘2 c¢ay bardagi sirke

Sarimsaklari soyup yikayip eziniz

katilmis suda 5-10 dakika bekletmelisiniz.

» Sos kabinin ¢ukur olmasina dikkat
» Sosu hazirlaymiz L .
< . . etmelisiniz..Sarimsaklar1 ~ ezerken  bir
» Yogurdu su ilavesiyle ¢corbadan daha . . . L
. miktar tuz ilave ederseniz ezme isini
kivamlica eziniz.
kolaylastirmig olursunuz.
» Salatay1 yapiniz. » Semizotunu  haslamadan da  salata
» Kaynayan 3-5 dakika kaynamaya yapabilirsiniz. Arzu ederseniz,
birakimz. Sogutarak ince kiymiz. semizotunun yarisini haslayarak yarisim
Suyunu  stizip sos  ekleyiniz, cigden kullanarak iki ¢esidini de
karigtiriniz. hazirlamalisiniz.
» Salatay1r servise hazirlaymiz. Cukur | > Siislemede  kuru  ve  taze  nane
bir kaseye bosaltiniz. kullanabilirsiniz. Ayrica pul biberi de
» Siisleyiniz. siislemede kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyin.

1. Asagidakilerden hangisi salatalarin moniide yer aldig: sekillerden degildir?
A) Ana yemek olarak
B) istah acic1 olarak
C) Tatli olarak
D) Ziyafet moniisiinde ana yemek olarak
E) Ord6vr olarak

2. Asagidakilerden hangisi pismis sebze salatalarindandir?
A) Dereotu salatasi
B) Domates salatasi
C) Pancar salatasi
D) Mimoza salata
E) Semizotu salatasi

3. Japon salatasinin tiirli asagidakilerden hangisidir?
A) Sebze salatasi
B) Meyve salatasi
C) Konserve salatalari
D) Et salatasi
E) Pismis sebze salatasi

4. Asagidakilerden hangisi cacik yapiminda gerec olarak kullanilmaz?
A) Sarimsak
B) Nane
C) Limon suyu
D) Su
E) Yogurt

5. Asagidakilerden hangisi, yemis, erik, kiraz vb konservelerin dayanma siiresidir?
A) 3-6 ay
B) 3 yil
C) 1yl
D) 1ay
E) 10 giin

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

45



OGRENME FAALIYETI-3

((")('}RENME KAZANIMI )

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde tahil ve
makarnalarla istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel ve restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda
uygulanmakta olan tahil ve makarna salata cesitlerini arastiriniz.
> Uluslararast mutfaklarda hazirlanmakta olan tahil ve makarna salata

gesitlerini internet ortaminda arastiriniz.

3. TAHIL VE MAKARNALARLA HAZIRLANAN
SALATALAR

3.1. Salata Yapmada Kullanilan Tahil ve Makarna Cesitleri
Tahil salatalarina gegmeden 6nce Besin Gruplar1 materyali tekrar incelenmelidir.

3.1.1. Bulgur

Fotograf 3.1 : Bulgur

Bulgur, Tirk mutfaginda ¢ok kullanilan bir tahil tiiriidiir. Kaynatilip kurutulduktan
sonra kabugu alinarak doviilmiis, kirtlmis bugdaya denir. Daha ince kirilmus sekilleri, ince
bulgur, diigii, simit gibi isimler alir ve yorelere gore degisiklik gosterir.
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Ulkemizde ekmekten sonra en ¢ok kullanilan yiyecek tiiriidiir. Daha ¢ok corbasi ve
pilavi yapilir. Baz1 yorelerde igli kofte, ¢ig kofte, kisir gibi ¢esitleri de vardir. Bulgur, ana
yemeklerin iginde veya yaninda garnitiir olarak kullanildigi gibi biifelerde ve diger ara
oglinlerde salata olarak da kullanilir.

Fotograf 3.2 : Piring

3.1.2. Piring

Bugdaygiller familyasindan olan biitiin diinyada bugdaydan sonra en cok tiiketilen,
tropikal, ekvator bolgesi ve 1liman bolgelerde yetistirilen tahil tiiriidiir. Diinyanin en biiyiik
piring tiikketen iilkeleri Cin, Hindistan, Endonezya, Japonya, Banglades olup Latin Amerika
ve Afrika’da yaygin olarak tiiketilir. Uzunlamasina, tiiysiiz ve diiz olan taneleri pismis olarak
tiikketilir. Sicak ya da soguk, tath ya da tuzlu her gesit yiyecegin iiretiminde kullanilir.

3.1.3. Eriste

Fotograf 3.3:Ispanakh eriste
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Un ya da sert bugday unu, yumurta ve suyla hazirlanan ve ince uzun seritler halinde
dogranan hamur ¢esididir. Eristeler taze veya kurutulmus olarak yenir. Ev {irlinii bir yiyecek
turtidiir. Eristeler bir baslangic yemegi (tereyagli, peynirli graten, et sulu, soganli, domates
soslu olustururken) yahniler ve etlerin yaninda ve ¢orbalarla konservelere de garnitiir olarak
kullanilirlar.

Cin ve Vietnam mutfaginda eriste yaygin olarak kullanilir. Soya soslu ve piring eriste
cesitleri vardir. Eristelerin ¢esitli boy, sekil ve biiylikliikte olanlar1 hem yemek hem garnitiir
hem de salata olarak biife yemeklerinde kullanilir Ispanakli, domatesli, havuglu hazirlanan
eriste tiirleri de renkli olduklar i¢in sofralara dogal ve giizel gdriiniim kazandirlar.

3.1.4. Makarnalar

Makarna, italya’ya Ilyy.da gelen Arap kokenli bir gida hamurudur. Genel olarak
eriste ile hemen hemen ayni Ozellikleri tasisalar da makarna yapiminda irmik de
kullanilmaktadir. Cok cesitleri {iretilmekte olan makarnalar hem ana yemek olarak hem de
yemeklerde garnitiir olarak kullanilmaktadir. Biifelerde ve ara ogiinlerde salata olarak
hazirlanan g¢esitleri de vardir. Eristelerde oldugu gibi ispanakli, domatesli, havuclu
hazirlanan makarna tiirleri renkli olduklari i¢in sofraya dogal ve giizel gériiniim kazandirlar.

Fotograf 3.4:Makarna

3.2. Tahil ve Makarnalarla Hazirlanan Salata Cesitleri ve islem
Basamaklan

Fotograf 3.5: Elmali limonlu kisir
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Limonlu ve elmah kisir :

>

Gerecler

700 gr bulgur (orta boy) eksi elma
300 gr kuru sogan

500 gr domates

1 demet maydanoz

1 demet taze sogan

1 demet taze nane

2 cay kas1g1 ac1 kirmizi toz biber
200 gr zeytinyag1

2 limon suyu

1 cay kas1g81 tuz

Islem basamaklar:

Sogan ayiklanir, yikanir ve ¢ok ince kiyilir.

Nane, maydanoz ve taze sogan da ayiklanip yikandiktan sonra ¢ok ince
kayilir.

Elmalarin kabuklar1 soyularak kii¢iik kiipler halinde dogranir.

Domatesin kabuklar1 soyulur, ¢ekirdekleri alinir ve zar biiyiikliigiinde
dogranir.

Bu arada bulgur 1slatilarak 1 saat bekletilir, iyice suyu sikilarak kabina
alinir.

Bulgurun igine, sogan, tuz katilarak elle ezilerek karigtirilir.

Diger sebze ve baharatlar ilave edilerek tekrar karigtirilir.

Zeytinyag1 ve limon suyu eklenerek karistirilir.

Servis tabagina yesil salata yapragiin tizerine alinir.

Limon ve elma dilimleriyle siislenir.

Tavuklu makarna salatasi :

Fotograf 3.6: Tavuklu makarna salatasi
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>

Gerecler

1 su bardagi makarna

1 su bardag1 havug rendesi

1 su bardagi haglanmig misir

1 su bardagi mayonez

3-4 dis sarimsak, tuz

6-7 yemek kasigi bezelye konservesi
1/2 demet dereotu

1 adet tavuk bonfile

Islem basamaklan

Makarnay1 tuzlu kaynar suda haslayip siiziiliir, sogumaya birakilir.
Tavugu az su ile haslayip, minik parcalara boliintir.

Mayonezden 3 yemek kasigi slislemek icin ayirilir ve kalani bir kaseye
almur.

Icine doviilmiis sarimsak, rende havug, musir, kiyilmis dereotu, tavuk,
bezelye ekleyip karistirilir.

Soguyan makarnalar ilave edilir.

Karistirip servis tabagia almir. Uzerini siisleyip servis yapilir.

Not : Makarna yerine eriste kullanabilir.

Piring salatasi :

>

Gerecler

100 gr pilavlik piring

500 gr basmati piring

10 adet kiraz domates

250 gr haslanmis i¢ bezelye/konserve
1 kutu konserve mini misir

Y5 cay kasig1 beyaz biber

150 ml vinegrot sos

1 cay kasig1 tuz

Islem basamaklan

Piringle haslanir ve suyu siizdiiriiliir derin bir kaba alinarak karigtirilir.
Domates-misir ve bezelyeler eklenir.

Kalan malzemeler piringlere eklenir.

Salata servis tabagina alinarak siislenir.

Enginar kalph zeytinli makarna salatasi :

>

Gerecler

500 g kalem/fiyonk makarna
150 g siyah zeytin
10 adet kiraz domates
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. 300 g enginar kalbi
. 60 gr anguez fileto
o 1 demet taze feslegen yapragi
N 75 ml vinegrot sos
. .2 demet taze nane

>  Islem basamaklar1
. Makarnay1 i¢ine yag damlatilmis tuzlu kaynar suda hafif diri kalacak
sekilde (aldante) haslayip siiziiliir, litilarak bir kaseye alinir.
. Zeytinlerin cekirdekleri ¢ikartilarak ikiye boliintir .

. Kiraz domatesler dorde, enginar kalpleri iriyse ikiye boliiniir.

. Domatesler, enginar kalpleri, anciiez filetolar1 ve feslegen yapraklar1 da
ilave edilerek makarnayla harmanlanir.

. Nane yapraklari ¢ok ince kiyildiktan sonra vinegrota sosa eklenerek

karigtirilir. Sos salatanin iizerine gezdirilerek servis tabagina alinir.

Not : Makarna yerine eriste (renkli ve sade) kullanabilir.

Fotopraf 3.7: Barbunyah makarna salatasi

Bulgurlu bahar salatas: :

> Gerecler

2 su bardagi pilavlik bulgur
3 orta boy havug

2 orta boy domates

2 orta boy salatalik

. 6 orta boy yesil biber

o 8 orta boy yesil sogan
. 1 demet dereotu

. 1 su bardag zeytinyag1
o 3.5 su bardagi su

. 3 tath kasig1 tuz
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>  Islem basamaklar1

o Sebzeler ayiklanir, yikanir, dogranir.

o Domatesler soyularak zar seklinde dogranir.

. Havuglar soyulur ve rendelenir.

. Havuglar yagla biraz kavrularak su eklenir ve kaynatilir.

o Su kaynayinca bulgur ve tuz eklenir suyunu gekene kadar pisirilir.
. Tiim gerecler soguyan pilava eklenir

. Karistiralar servis tabagina almar.

Tahillarla hazirlanmis diger salata cesitleri :

Ton balikli makarna salatasi
Kisir

Yumurtali ¢ig kofte

Batirik

Sebzeli bulgur salatasi
Sebzeli tarator

Tebbule

Mantarli bulgurlu salata

VVVVVVYY

Fotograf 3.8 : Mantarh bulgurlu salata
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UYGULAMA FAALIYETI

Limonlu elmal: kisir yapiniz.

Gerecler :

700 g bulgur (orta boy)
2 limon suyu

500 g eksi elma

200 g zeytinyag1

300 g kuru sogan

500 g domates

1 demet taze sogan
1 demet maydanoz
1 demet taze nane

VVVVVVVVVY

2 cay kas1g1 ac1 kirmizi toz biber

Islem Basamaklar1

Oneriler

On hazirhiklarinizi tamamlayiniz

Sanitasyon  ve kurallarina
uymalisiniz.

Planli ¢alisimiz. Ise hazirlikli olmalisiniz.

hijyen

\ 4

Aracglar1 hazirlayiniz. Araglar1 tezgaha
sirayla hazirlayiniz.

Kangtirma kabim1 uygun biyiikliikte
segmelisiniz.

» Geregleri hazirlayiniz. Sebzeleri yikadiktan sonra Y2 cay
» Kuru ve taze sogani ayiklayip, yikaymiz. bardag1 sirke katilmis suda 10 dakika
» Nane ve maydanozu ayiklayip ¢ok ince bekletmelisiniz.
kiymiz. Elmalar1 dogradiktan sonra kararmamasi
» Elmalari soyup dograyiniz. i¢in limonlu suda bekletmelisiniz.
» Domateslerin kabuklarin1 soyup kiip Domateslerin cekirdeklerini
dograyiniz. ¢ikartmalisiniz.
» Kisirt yapiniz:
» Bulguru 1slatarak 1 saat bekletiniz.
Bulguru avuglarinizla sikarak suyunu
almiz. Bulgurun 1slatma  suyunun  sicak

Bulgura sogan ve tuzu ekleyerek elinizle
eziniz.

Diger sebzeleri ve baharatlar1 ilave
ediniz.
Zeytinyaglr ve
karistiriniz..

limon suyu ekleyip

olmasina dikkat etmelisiniz.
Karistirirken sebzelerin sekillerinin ¢ok
fazla bozulmamasina dikkat etmelisiniz.

Kisirt servise hazirlayimiz.

Servis tabagma yesil salata yapragini
almiz..Limon ve elma dilimleriyle
stisleyiniz.

Yaninda ayran, salgam suyu vb.
igeceklerle servis yapabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 okuyarak dogru olan ciimlelerin oniindeki paranteze (D) ,
yanlis olanlarin 6niindeki paranteze (Y) isareti yazinmiz.

1. () Eriste, hem garnitiir hem de salata olarak kullanilan bir tahil Grliniidir.

2. () Makarnalarla eristeler arasinda iiretim ve malzeme agisindan fark yoktur.

3. () Soya soslu ve piring eriste ¢esitleri Cin ve Vietnam mutfaginda ¢ok yaygindir.

4. () Salata yapiminda makarna yerine eriste kullanilmaz.

5. () Tahil salatalarinin 6n hazirliginda tahillarin yumusatilmas: buharda da yapilabilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

@GRENME KAZANIMI )

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde kuru baklagillerle
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda kuru
baklagillerle yapilmakta olan salata ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda kuru baklagil
salatalarinda kullanilmakta olan olan salata soslarini arastiriniz.

> Uluslararas1 mutfaklarda hazirlanmakta olan kuru baklagil salata ¢esitlerini

internet ortaminda arastiriniz.

4. KURU BAKLAGILLERLE HAZIRLANAN
SALATALAR

Fotograf 4.1 :Yesil mercimekli salata

4.1. Salata Yapiminda Kullamilan Kuru Baklagiller

Bu grup yiyeceklerin baslicalar nohut, bezelye, boriilce, barbunya fasulyesi,
mercimek, soya fasulyesi, bakla, kuru fasulyedir. Kuru baklagiller ad1 altinda toplanan tiim
iriinler diilnya mutfaklarinda ve lilkemizde salata gesitlerinin hazirlanmasinda kullanilir.
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4.2. Kuru Baklagillerin Salata I¢in Hazirlanmas:

L = A = 2
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Fotograf 4.2 : Mercimek cesitleri

Bazi bitkilerin olgunlagmis tohumlaridir. Bu grup yiyeceklere leguminous denir. 600
ile 1300 civarinda c¢esidi mevcuttur. Esas yapilar1 olgunlagmis tohumlar oldugundan
bilesimleri karbonhidrat, protein, B vitaminleri ve kalsiyum yoniinden zengindir. Bu gruba
giren yiyeceklerin 6zellikle tahillarla birlikte kullanilmasi besin degerini artirmasi agisindan
oldukc¢a dnemlidir.

Fotograf 4.3 :Cesitli kuru baklagiller Fotograf 4.4 : Barbunya / siyah ve beyaz kuru

fasulye
Kuru baklagillerin salata icin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar :

Kuru baklagillerin sindirimini kolaylastirmak i¢in uygun sekilde pisirilmeleri
gerekir.

Kuru baklagiller 6nce ayiklanir sonra yikanirlar.

Yeterince su ilavesiyle oda 1sisinda 8-10 saat bekletilirler.

Eger bekletme siiresinde sicak su kullanilirsa bu siire kisaltilmis olur.
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> Yeniden su ilave edilerek ateste yumusayincaya kadar pisirilirler.

> Pisirme islemi buharda da yapilabilir. Bu nedenle 6zel buhar tencereleri
kullanildig1 gibi derin bir tencerede kaynayan suyun iizerine yerlestirilmis
stizgecte de haslanabilir. Bu tiir pisirme sekli kuru baklagillerin hem besin
degeri kayiplarim1 Onlemek agisindan hem de lezzet agisindan daha
uygundur.

> Atesten alinarak sogutulduktan sonra istenilen salatada kullanilirlar.

> Kuru baklagillerin haglama sular1 atilmamalidir.

Not: Kuru baklagillerle ilgili olarak Besin Gruplari modiiliinii tekrar inceleyiniz.

4.3. Kuru Baklagillerle Yapilan Salata Cesitleri ve Islem
Basamaklar

Fotograf 4.5: Eksili iiclii baklagil salatasi

Eksili iiclii baklagil salatasi :

> Gerecler

1 bardak buharda pisirilmis bezelye
1 bardak haslanmis barbunya
1 bardak haslanmis nohut

1 demet taze sogan

1 corba kasig1 zeytinyagi

1 dis sarimsak

1 tath kasig1 kekik

1 tath kas181 yabani kekik
100 gr kiiltiir mantar1

2 ¢orba kasig1 limon suyu

4 ¢orba kas181 portakal suyu
Tuz-karabiber
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>

Islem basamaklar:

Barbunya, nohut haslanir, bezelye buharda pisirilir, sular siiziiliir,
sogutulur.

Taze sogan ayiklanir, yikanir ve ¢ok ince kiyilir.

Mantar ayiklanir yikanir ve mantar bekletme suyunda bekletilip ince
dilimlenir.

Limon suyu, portakal suyu, kekik, yabani kekik, ezilmis sarimsak, yag,
tuz ve karabiber iyice karistirilir.

Hazirlanan sosun icine mantarlar ilave edilerek 30 dakika dinlendirilir.
Barbunya, nohut, bezelye ve sogan harmanlanarak servis tabagina alinir.
Tabagin altina yesil marul yapraklan yerlestirilebilir.

Uzerine sosu gezdirilir. Limon dilimleri ve yesil salatayla siislenir.

Fotograf 4.6 :Fasulye piyazi

Fasulye piyaz1 (4 porsiyon) :

>

Gerecler

1 su bardagi kuru fasulye
1 orta boy kuru sogan

1 demet maydanoz

1 yemek kasig1 sirke

4 limon suyu

5 cay bardag zeytinyagi
Tuz, kirmiz1 biber

2 yumurta (iizerine)

8 siyah zeytin (lizerine)

islem basamaklar

Fasulyeler ayiklanir, yikanir, yumusayincaya kadar haslanir.

Tuz, kirmizi biber, sirke, limon suyu ve zeytinyagi sos kabinda
karigtirilir.

Suyu siiziilen fasulyelerin tizerine 1likken dokiiliir.

Halka dogranmis soganlar tuzla ovularak acisi ¢ikartilir ve yikanarak
stiziiliir.
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. Ince kiyilmis maydanozlar, soganlarla karigtirilarak servis tabagina
yerlestirilir.
. Kat1 haglanmig yumurta dilimleri, domates ve limon dilimleriyle siislenir.

Yesil mercimek salatasi ( 8 porsiyon) :

> Gerecler
. 1 su bardag yesil mercimek
o 1 su bardagi kuskus makarna
. 1 demet taze sogan

. 1 demet dereotu

o 250 g kornigon tursu

. Y2 su bardag1 zeytinyagi

. 1 tath kas1g1 kimyon, tuz

. 2 kornison tursu-siislemek i¢in

> Islem basamaklar:

. Yesil soganlar ince kiyilir.

. Dereotu ince kiyilir.

. Kornisonlar ince dogranir.

o Yesil mercimek haslanir, siiziiliir.

. Kuskus haslanir, siiziliir.

. Mercimekle birlikte harmanlanir.

. Tim malzeme lizerine dokiilerek karigtirilir.
o Kornisonla siislenir.

Fotograf 4.7 : Boriilce salatasi

Lolaz piyaz1 (boriilce) :

> Gerecler
. 1 su bardagi lolaz (boriilce)
. 3 taze sogan
. 4 demet maydanoz
. Y4 su bardagi ceviz
o Y4 limon suyu
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2 cay bardagi zeytinyagi
Tuz, kirmizi biber

Islem basamaklar:

Onceden 1slatilmis olan boriilce 20-25 dakika haglanir.

Tuz, limon suyu, biber ve yag bir kasede iyice karigtirlir.

Boriilcenin suyu siiziildiikten sonra 1lik hale gelince, sos iizerine dokiiliir.
Ince kiyilmus taze sogan ve maydanozlar birlikte kiyilmig ceviz bériilceye

eklenir

Hepsi birlikte harmanlanarak servis tabagina alinir.

TERINES

Fotograf 4.8 : Humus

fotograf 4.9 : Mercimekli kofte

Kuru baklagillerle hazirlanmis diger salata cesitleri:

VVVVVVVVVVVVYVYVVYVYVYYVYY

Humus

Nohut piyazi

Mercimekli kofte

Cecen salatasi

Cerkez fasulyesi
Mercimekli ¢ig kofte
Mercimek salatasi
Vejeteryan mercimek salata
Misir salatast

Nohutlu salata

Yesil mercimek koftesi

I¢ midyeli yesil mercimek salatasi
Kuru fasulye salatasi
Karigik ezme

Bakla fava

Kuru fasulye ezmesi

Kuru bezelye ezmesi
Bademli nohut ezmesi
Biberli nohut salatasi

60



UYGULAMA FAALIYETLERI

Kuru fasulye piyazi yapiniz.
Gerecler :

1 su bardagi kuru fasulye

Y ¢ay bardagi zeytinyagi

1 orta boy kuru sogan

1 demet maydanoz

1 yemek Kkasigi sirke

2 yumurta (lizerine)

Y2 limon suyu, tuz, kirmizi biber
8 siyah zeytin (iizerine)

YVVVYVYYYVYY

islem Basamaklar1

Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarma

- uymalisiniz.

» On hazirliklarinizi tamamlayiniz. Planh  calisin, ise  hazirlikh
olmalisiniz.

» Araglari hazirlaymiz. Karigtirma ve sos kabmi uygun

» Araglar tezgaha sirayla hazirlayiniz. biiyiikliikte se¢melisiniz.

» Geregleri hazirlayiniz. Stislemede e yumurta

< kullanmayabilirsiniz.
» Soganlari, maydanozu ayiklayip yikayiniz.
. Yumurtayi kat1 haglamalisniz.

» Fasulyeyi ayiklayiniz, yikayimiz, islatiniz. g .
Fasulyeyi haslamadan 10 saat dnce

» Yumurta kullanacaksaniz haslayiniz.
1slatmalisiniz.

> Sosunu hazirlaymiz. Tuzun, sos igerisinde erimesine

» Tuz, kirmizi biber, limon suyu ve ’ §

zeytinyagini iyice karigtiriniz.

dikkat etmelisiniz.

YVVVY

Piyazi yapiniz.

Fasulyeyi yumusayincaya kadar haslayiniz.
Sularimi siizdiiriip sosunu dokiip karistiriniz.
Maydanoz  ve sogani fasulyelerle
harmanlayniz.

Karistirirken tanelerin
par¢alanmamasina dikkat etmelisiniz
Sosu fasulyeler 1likken iizerlerine
dokmelisiniz.

YV VY

Piyazi servise hazirlayiniz.

Piyazi servis tabagina aliniz.

Dilimlenmis yumurta, domates ve limon
dilimleriyle siisleyiniz.

Piyazin altina yesil salata yapraklari
kullanabilirsiniz.

Yumurtalarn  istediginiz
dograyip renklendirebilirsiniz.

sekilde
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 okuyarak dogru olan ciimlelerin oniindeki paranteze (D) ,
yanlis olanlarin 6niindeki paranteze (Y) isareti yazimiz.

1. () Kuru baklagiller meyve ve sebzelerin olgunlagmis tohumlaridir.

2. () Kuru baklagillerin haglama sular1 bol miktarda B grubu vitamin igerdiklerinden
atilmamalidirlar.

3. () Salata yapiminda kullanilan kuru baklagiller buharda haglanmazlar.

4, () Kuru baklagillerin haglanma sebebi, sindirimlerinin kolaylastirmak amagli
olmay1p sadece lezzetlerini artirmak igindir.

5. () Kuru sogan soguk olarak hazirlanan kuru baklagil salatalarinin siislenmesinde en
cok kullanilan gereglerden biridir.
DEGERLENDIRME
Cevaplariizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

OGRENME KAZANIMI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde et ve sakatatlarla
istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinlimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda et ve sakatat
cesitleriyle yapilmakta olan salata ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda cesitli et
menseli sarkiiteri iiriinleriyle yapilmakta olan salata gesitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda et ve sakatat
salatalarinda kullanilmakta olan salata soslarini arastiriniz.

> Uluslararas1 mutfaklarda hazirlanmakta olan et ve sakatat salata cesitlerini

internet ortaminda arastiriniz.

5. ET VE SAKATATLARLA HAZIRLANAN
SALATALAR

5.1. Salata Yapiminda Kullanilan Etler ve Sakatatlar

Haslanmig kirmizi etler

Haslanmis beyaz etler

Haslanmig iskembe, ylirek, beyin gibi sakatatlar
Haslanmug dil, paga vb.

YV VYV

Salata yapiminda et ve sakatat gesitleri kullanirken dikkat edilmesi gereken en 6nemli
noktalardan biri etlerin yumusak olarak pisirilmesinin ve sogutulmasinin saglanmasidir.
Ayrica ¢ok yagh etler salata yapiminda iyi sonu¢ vermediginden kullanilmaz. Biiyiik
isletmelerin mutfaklarinda, otel ve restoran mutfaklarinda, servisten artan ( Miisteri artig1
olmamalidir.) kirmizi etler, kiimes hayvanlar1 ve balik etleri, eger kullanilabilecek
durumdaysa salata yapiminda da degerlendirilebilirler.
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5.2. Salata Yapiminda Kullamilan Sarkiiteri Uriinleri

Cesitli salamlar

Cesitli sosisler

Fiime et ve sakatatlar
Jambon ¢esitleri

Sucuk cesitleri

Konserve et ve sakatatlar

YVVYVYYVYY

> Salam : Kuru sucuga yakin ama daha biiyiik ¢aph bir Italyan sarkiiteri {iriiniidiir.
Ince kiyilmis cesitli et karisgimlarmin igine yayilmis bol miktarda yagdan olusur.
Salamin harcina fiime, rezeneli bir baharat, maydanozlu ya da sarimsakli aroma ya
da acilik katilmis ¢esitleri de vardir. Salam genellikle, degisik iiriin ¢esitleri arasinda
cok ince dilimlenmis hélde, soguk orddvr olarak servis yapilir. Ayrica sandvigler,
pizzalar, kanepe ve salata gibi ¢esitli yiyecek gruplarinda da garnitiir ve ana
malzeme olarak kullanilir.

» Sosis : Bagirsak icinin baharat katilmis et kiymasiyla doldurulmasiyla hazirlanmig
sarkiiteri {irlinlidiir. Bati’da genellikle dana, sigir, koyun ya da kiimes hayvanlari
etleri ve bazen de sakatatlarina mutlaka degisik baharatlar katilmasiyla elde edilir.
Kullanilan malzemeler, yani etler ince ya da kalin gekildikten sonra bagirsaga
doldurulurlar. igine paprika, sogan koyulan tiirleri, kizartmalik ya da mercimekle
hazirlanan Polonya sosisleri, sardalye, hayvan beyinleri hatta yulaf ezmesi katilarak
ve fiime edilerek hazirlanan ¢ok ¢esitli sosisler liretilmektedir.

» Sucuk : Bagirsak icine koyulan gesitli et kiymalar1 ve ¢esitli baharatlar katilarak
yapilan, olgunlastirma ve kurutma isleminden sonra ¢ig ya da pismis olarak
tiikketilebilen bir sarkiiteri tiriiniidiir. Bir ¢ok iilkede degisik sekillerde tiretilmektedir.
Kahvalti sofralarinda, biifelerde, ordovr hazirliklarinda, borek, ¢orek ve hatta yemek
yapiminda bile kullanilmaktadir.

» Fiime : Etler, sakatatlar ve bazi sarkiiteri iriinlerine lezzetlendirmek amaciyla
yapilan bir besin igleme yontemidir. Fiime etler, fiime dil, flime jambon, fiime balik
(somon gibi) ¢esitleri mutfaklarda birgok boliimde kullanilmaktadir. Fiime tiriinler
pahali ve kaliteli {irlinler olduklarindan soguk biifelerin ve ziyafet sofralarinin ordovr
tabaklarinin vazgecilmez ¢esitlerindendir.

Sarkiiteri {irlinlerinden salata yaparken; iriinler ¢ig ya da pismis olarak

kullanilabilirler. Bu, yapilacak olan salatanin ¢esidine gore degisir. En saglikli olani, bu tiir
iiriinlerin goriintlisiinii ve lezzetinin bozmadan pisirilmesini saglamaktir.
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5.3. Salata Cesitleri ve islem Basamaklar

Fotograf 5.1 :Rokal tavuk salata

Tavuk cigerli roka salatasi :

> Gerecler
. 6 corba kasi81 soya yag1
. 2 kirmizi sogan
. 2 ¢orba kasig1 liziim sirkesi

o Tuz, karabiber

. 2 ¢orba kasig1 cam fistigi

. 600 gr tavuk cigeri, kiip dogran
. 3 taze sogan

. 1 bag roka

> Islem basamaklar

. Kirmizi soganlar ayiklanir, yikanir, ince dogranir.

. Soganlar 3 corba kasig1 soya yaginin icinde ¢am fistiklart ile birlikte
kavrulur.

. Soguduktan sonra sirke, tuz ve karabiberle birlikte ¢irpilir.

. Tavuk cigerleri, soya yaginda kizartilir.

. Taze soganlar halka seklinde dogranir, cigerle birlikte bir kag¢ kez ¢evrilir.

. Roka ince dogranir. Servis tabagina alinir.

o Rokanin {izerine ciger yerlestirilir. Soganli sosu iizerine gezdirilerek

servis yapilir.

65



Fotograf 5.2 : Etli piring salata

Et salatas:1 (10 porsiyon) :

> Gerecler
. 500 gr domates
. 2 kg haglanmig dana eti
. 500 gr haslanmis taze fasulye
. 100 gr taze veya Kuru sogan
. 250 gr kornison
. 150 ml Fransiz salata sosu
. 5 yemek kasig1 ince kiyilmis otlar (maydanoz/dereotu vb.)

> Islem basamaklar

Domateslerin kabuklar1 soyularak ¢ekirdekleri ¢ikartilir.
Domatesler, fasulyeler ve kornisonlar kiip seklinde dogranir.
Ucii birlikte bir kasede harmanlanur.

Servis tabagina alinir.

Uzerine Fransiz sosu gezdirilir.

Kiyilmis otlar serpilerek servis yapilir

Sosis Salata :

> Geregler

4 biiylik sosis

100 g kasar peyniri

1 sap ince pirasa

2 adet salatalik tursusu

2 orta boy domates

4 yemek kasigr sirke

. 3 kat1 haglanmig yumurta
1 demet maydanoz

6 yemek kasi1g1 zeytinyagi
Va cay kagig1 seker

¥, cay kasig1 karabiber, tuz
1 yemek kasig1 hardal
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>

Islem basamaklar:

Sosisler soyularak 4-5 cm uzunlukta dogranir.

Peynir, soyulmus domates, salatalik ayn1 bigimde dogranur.
Ayiklayip dilimlenen pirasa karigima eklenir.

Haslanmig yumurta ve maydanozlar da ince kiyilarak karigtirilir.
Sirke, hardal, tuz, zeytinyagi, karabiber, seker karistirilarak ¢irpilir.
Salata, servis tabagina diizgiince yerlestirilir, sosuyla servis yapilir.

Enginarh uykuluk salatasi (10 porsiyon) :

>

Gerecler

1.75mlsu

50 g un, tuz

200 g havug

200 g turp

30 g tereyag1 / margarin
3 ¢orba kasig1 hardal

1 yemek kasig1 ince
Kiyillmis maydanoz

2 kg dana uykulugu

6 adet enginar

200 g kabak

200 g domates

150 g vinegrot sos

400 g kivircik salata

2 cay kasik taze ¢ekilmis
Karabiber

Islem basamaklari

Uykuluklar buzlu suda 2 saat dinlendirilir, siiziilerek kaynar suda
haglanir.

Tekrar siiziiliir, soguyunca zarlar1 soyularak cikartilir. Uzerine agirlik
yapmast i¢in bir tabak koyarak buzdolabinda diger malzemeler
hazirlanincaya kadar bekletilir.

Enginarlar tuzlu limonlu suda birka¢ dakika haslanir, unu sulandirip
enginarlara eklenir.

Yaklagik 20-25 dakika orta ateste enginarlar yumusayincaya kadar
pisirilir.

Stizdiirerek bir kaba ¢ikartarak 1limaya birakilir.

Havug, kabak ve turplar soyularak julienne dogranir, kaynar tuzlu suda
ayr1 ayr1 haglanir.

Suyu siizdiiriiliip sogutulur.

Domatesler soyularak kiiciik kiipler seklinde kesilir.

Uykuluklar ince dilimlenir. Tereyag: eritilerek uykuluklarin her iki tarafi
kizarilarak siiziiliir.

Kiipler halinde dogranarak tuzlanir, biberlenir.
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Bir kasede vinegrot sos ile hardal karistirilir.

Fotograf 5.3 : Doldurulmus enginar salata

>

Islem basamaklar:

Fotograf 5.4 :Jambonlu patates salata

Enginarlar yuvarlak kalipla keserek kiigtiltiiliir.

Kenarlarindan ¢ikan pargalar julienne dogranir.

Salata servis tabaginin ortasina kii¢iik enginar ¢anaklar1 koyulur.
Uzerlerine julienne enginarlar ve uykuluklar serpistirilir.

Cevresine yikanmis kivircik salata yapraklart ve julienne sebzeleri
doseyip sosu gezdirilir, lizerine maydanoz serpilir.

5.4. Et ve Sakatatlarla Hazirlanan Diger Salata Cesitleri

VVVVVVVVVVVVVVVVVVYY

Taze ot yataginda 1zgara tavuk salata

Uzakdogu usulii tavuk salata
Kaliforniya salatasi

Susamli tavuk salatasi
Rokali rozbif salata

Tavuk cigeri salatasi

Beyin salatasi

Cerkez tavugu

Karpaggo (carpaccio)
Mayonezli sigir dili sogiisii
Pacga dondurmasi

Soguk et salatasi

Sosis salatasi

Sosisli kuru fasulye salatasi
Sosisli marul salatasi

Sultan salatasi

Jambonlu patates salata

Sef salata

Taslik salatasi, tavuk salatasi
Tavuk sogiis salata vb.
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UYGULAMA FAALIYETLERI

Sosis salata yapiniz.

Gerecler
> 4 biiylik sosis
> 100 g kasar peyniri
> 1 sap ince pirasa
> 2 adet salatalik tursusu
> 2 orta boy domates
> 4 yemek kasigr sirke
> 3 kat1 haglanmis yumurta
> 6 yemek kasig1 zeytinyagi
> 1 demet maydanoz
> Vi cay kasig1 seker
> 4 cay kasig1 karabiber, tuz
> 1 yemek kagi1g1 hardal
Islem Basamaklar1 Oneriler
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
» On hazirhklarinizi tamamlayniz. uymalisiniz.
Planli ¢aligmalisiniz..
» Araglari hazirlaymiz Karigtirma ve sos kabmi uygun
» Araglari tezgaha sirayla hazirlayiniz. biiyiikliikte se¢melisiniz.
» Geregleri hazirlayiniz
» Sosisleri soyarak 4-5 cm uzunlukta
dograyiniz. Yumurtay1 kat1 haslayimz. Sosisleri ¢ig
» Peynir, kornison, kati yumurtayi ince olarak kullanmak istemiyorsaniz salgali
dograyiniz. suda haglamalisiniz.
» Domates ve salataligi soyup uzunca Sosisleri ve diger malzemeleri kiip
dograyiniz. seklinde de dograyabilirsiniz.
» Pirasay1 ve maydanozlar1 ince kiymiz.

Haslayip dograymiz.

\ 274

Sosunu hazirlaymiz.
Sirke, hardal, tuz, zeytinyagi, karabiber,
seker karistirilarak ¢irpilir.

Tuzun, sos igerisinde erimesine dikkat
etmelisiniz.

Salatay1 yapiniz

Sosisleri, peyniri, pirasayi, yumurtayi,
maydanozu, salataligi, domatesi,
kornisonu derin bir kasede karigtiriniz.
Uzerine sosu gezdiriniz.

Karistirirken tanelerin
par¢alanmamasina dikkat etmelisiniz.

Y VV

Salatayi servise hazirlayiniz.

Salatayi servis tabagina aliniz.

Domates ve limon  dilimleriyle
stisleyiniz.

Salatanin altina yesil salata yapraklar
kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 okuyarak dogru olan ciimlelerin oniindeki paranteze (D) ,
yanlis olanlarin 6niindeki paranteze (Y) isareti yazimiz.

1. () Salata yapiminda kullanilacak olan et ve sakatatlar haglandiktan sonra
sogutulmadan sicak olarak kullanilmalidirlar.

2. () Sosis Italyan kdkenli bir sarkiiteri {iriiniidiir.

3. () Yulaf ezmesi, hayvan beyni katilarak hazirlanan sosis ¢esitleri de vardir.

4, () Fume, etler, sakatatlar ve bazi sarkiiteri tiriinlerine lezzetlendirmek amaciyla
yapilan bir besin isleme yontemidir.

5. () Sarkiiteri {irlinleri arasinda en ucuz ve kalitesiz olanlar fiime cesitleridir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-6

((")GRENME KAZANIMI )

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde deniz iiriinleri
ile istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde salatalar hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda baliklarla
yapilmakta olan salata ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda kabuklu ve
kabuksuz deniz liriinleriyle yapilmakta olan salata gesitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda deniz
iirlinleriyle yapilan salatalarda kullanilmakta olan salata soslarini arastiriniz.

> Uluslararas1 mutfaklarda deniz iiriinleriyle yapilmakta olan salata cesitlerini

internet ortaminda arastiriniz.

6. DENIZ URUNLERI iLE HAZIRLANAN SALATALAR

6.1. Salata Yapiminda Kullanilan Deniz Uriinleri

Not: Bu konuya gegmeden once Baliklar ve Deniz Uriinleri materyalini tekrar
incelemelisiniz.

6.1.1. Baliklar
Tath ve tuzlu suda yasayan baliklar sicak ya da soguk olarak degisik sekillerde

pisirilir. Degisik harclar, garnitiirler, soslar, karisik tereyagilar, degisik sebze ve meyvelerle
servisi yapilir.

Fotograf 6.1: Ton balikli bulgur salatasi
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Salata olarak kullanilan balik tiirlerinin ¢ok kilgikli olmamasi gerekir. Bunun igin
biiytik filetolar ¢ikarilabilecek baliklar salatalar i¢in ¢ok uygundur. Bundan baska hamsi gibi
kiiciik ama sadece sirtinda kalin kilgigi olan ve pisirilmeden rahatca c¢ikarilabilen tiirde
baliklar da salata yapiminda kullanilir. Baliklarin salata yapimindan 6nce ¢ok dagilmamasina
dikkat ederek haglanmalidir. Cok yagli baliklar ya da yaglandigi mevsimde tutulan baliklar
salatalar i¢in ¢ok uygun degildir. Mutfaklarda c¢esitli yemekler i¢in haglanan baliklarin artan
filetolar1 da salata yapiminda kullanilarak degerlendirilebilir.

Ton baligi, kefal baligi, alabalik, somon baligi, sazan baligi, gibi baliklarin filetolari,
hamsi baligi gibi baliklarin da hem taze pisirilmis sekli hem de salamura yapilmis sekli
salata yapimi ig¢in uygundur. Tuzlu salamura baliklarin 12 saat Onceden c¢ikartilarak
yikanmasi ve tuzunu gidermek i¢in suda bekletilmesi gerekir. Ayrica iri de olsa tath su
baliklarinin 6zellikle kuyruk kisimlarinda ¢ok ince kilgiklar olabilecegi icin, bu tiir baliklarin
govde kisimlarindaki kaburga kemiklerinin arasindaki etler, salata i¢in daha uygundur.

6.1.2. Konserve ve Fiime Baliklar

Konserve yapilmis her ¢esit baligin salatasi rahatlikla yapilabilir. Ciinkii, konserve
baliklar kilgiklarindan tamamen arindirildigi igin salata kullaniminda risk tagimazlar. Lezzet
acisindan da konserve baliklar, salatalarda oldukca basarili sonuglar verir.

Fotograf 6.2: Garnitiirlermis fiime balik tabagi

Ulkemizde fiime yontemi, somon, yilan ve mersin baliklarina uygulanir.
Temizlendikten sonra kisa siireli salamura yapilarak suyu alinan baliklar, i¢inde 6zel kokusu
olan talas ve odun pargalarinin agir agir yakildigi, bu is i¢in kullanilan fiime-tiitsii odalarinda
uygun sekilde bekletilerek koku ve lezzet kazanir. Ayrica biraz da kururlar.

Oldukga kiymetli ve pahali ¢esitlerdir. 0 °C*de rutubetsiz yerlerde 3-6 ay saklanabilir.
Fiime yapilmig balik tiirleri liiks restoran meniilerinde yer alan pahali bir cesittir. Soguk
biifelerde diizenlemis olarak goriintii zenginligi vermesinin yanisira, ¢ok giizel lezzetler
tadabilmeyi saglar. Salata olarak da kullanilan kiymetli bir gidadir.
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6.1.3. Kabuklu Deniz Uriinleri

Istakoz, midye, Kkarides, yenge¢ gibi kabuklu deniz firiinleri meniilerde ana yemek
olarak kullamildig1 gibi soguk biifelerde orddvr olarak ve salata olarak da kullanilir. Besin
degeri yiiksek olup oldukga lezzetli yiyeceklerdir.

Fotograf 6.3 : Istakoz salata

Kabuklu deniz iriinleri ¢ok kolay bozularak zehirlenmelere yol agabilecekleri igin
canli olarak satin alinmalar1 gerekir. Canli olarak alinamayacaklari durumlarda giivenilir
markalar altinda hazirlanarak dondurulmus firtinler tercih edilmelidir. Dondurularak
alimanlar1 hari¢, canli olarak almanlar kaynamakta olan suyun igerisinde canli olarak
haslanirlar. Kabuklari kirilarak salatalarda, soguk biifelerde orddvr olarak kullanilir.

6.1.4.Kabuksuz Deniz Uriinleri

Kalamar, ahtapot gibi kabuksuz deniz {iriinlerinin hazirlanip haslandiktan sonra salata
yapiminda kullanilir. Lezzet ve besin degeri acisindan oldukga degerli gidalardir. Meniilerde
ana yemek olarak kullanildigi gibi soguk biifelerde ordovr olarak ve salata olarak da
kullanilirlar. Taze olarak satin alinmalari tercih edilmelidir. Dondurulmus cesitleri de ticari
mutfaklarda ¢ok kullanilmaktadir.

Fotograf 6.4 : Sosta bekletilen kalamar Resim 6.5 : Tarama
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Havyar da bu boliimde verilmesi gereken Onemli bir deniz iriiniidiir. Tuzlanmig
mersin baligi yumurtalarinin belli bir olgunlastirma islemine tabi tutulmasiyla hazirlanir.
Mersin baligt yumurtalar1 diginin karnindan ¢iktiktan sonra yikanir, toplanir ve salamura
yapilir ve ardindan siiziilerek metal kutularda paketlenir. Tanecikli havyar ve ezilmis havyar
olarak olmak iizere ¢esitleri vardir. Bugiinkii bilinen havyar gelenegi Ruslara 6zgiidiir.

Cok dayaniksiz olan havyar, soguk tiiketilir ve yaninda bliniler ve eksi krema ya da
hafif tereyagli 1zgara ekmek ile sunulur.

6.2. Salata Cesitleri ve islem Basamaklar:

Fotograf 6.6:Ton balikh yesil salata

Balik salatasi (10 porsiyon) :

> Gerecler
o 1 k haslanmis beyaz etli balik filetosu
. 5 yemek kasig1 maydanoz/rezene
o 10 adet kat1 haglanmig yumurta
. 3 adet gobek salata
. 5 adet salatalik
. 150 ml vinegrot sos
. 100 gr kapari, tuz
. Y5 cay kasigi

> islem basamaklar
. Salatalik ve yumurta %2 cm’lik kiipler halinde dogranir.

. Gobek salatayi ince kiyarak srvis tabagina yayiniz.

o Uzerine balik filetolar;, salatahk ve yumurta parcalari ddsenir.
Tuz/karabiber serpilir

o Vinegrot sos dokiilir, maydanoz ve rezene serpistirilir. Kapariyle
stislenir.
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Limon soslu nohutlu ton salatasi :

> Gerecler

. 3 yemek kasi1g1 light mayonez

. 1.5 yemek kasig1 dijon hardali

. 1/4 fincan yagsiz yogurt
1 ¢ay kasig1 limon kabugu rendesi
1 biiyiik (konserve) ton baligi
2 yemek kasig1 limon suyu
1 biiyiik konserve nohut
1 fincan dogranmis beyaz sogan
1 fincan kryilmis kereviz sap1
4-5 kiraz domates, tuz, karabiber
1/2 fincan kiy1lmig maydanoz

» Islem basamaklan

Yogurt, mayonez, hardal ve limon kabugu iyice karistirilir.
Genis bir kapta ton baligi, limon suyuyla karistirilir.

Diger malzemelerde eklenerek iyice karigtirilir.

Tuz ve karabiberle tatlandirilir

Midye salatasi :

> Gerecler
. 20 adet kabuklu midye
. 1/2 cay bardagi zeytinyagi
. 1 adet kiigiik sogan
. 1 ¢ay bardag1 balik suyu
. 1 demet maydanoz
. Tuz, karabiber

> Islem basamaklan
. Midyenin killar1 ayiklanip yikanir. Kiigiik bir tencerede balik fondu ve su
ile kaynatilarak midyeler atilir ve yiiksek ateste 4-5 dakika haslanir.

. Kevgirle midyeler alinarak igleri servis tabagina yerlestirilir.

. Tencerede kalan su biraz buharlagtirildiktan sonra midyelerin {izerine
dokiiliir.

. Sogan julienne dogranir, tuzla acis1 alimarak midyelerin iizerine
yerlestirilir.

. Limon suyu, zeytinyagi, kiyilmis maydanoz ve tuz karistirilarak salataya
dokiiliir.

Parmesanli krutonlu deniz iiriinleri salatas1 :

> Gerecler
. 300 gr karides (biitiin)
. 450 gr kalamar
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3 gr sarimsak

400 gr istiridye

600 gr ahtapot

5 gr maydanoz

. 6 gr sizma zeytinyagi
10 ml zeytinyagi

2 limon

50 gr parmesan peyniri
150 gr beyaz ekmek
5grtuz

30 gr kivircik salata
3 gr taze feslegen

50 gr kirmizi biber

»  lIslem basamaklar:
. Istiridyeler birkag saat soguk tuzlu suda bekletilir.

. Biberlerin tohumlar1 aliarak ince dogranir.

. Karidesler ve kalamarlar hazirlandiktan sonra zeytinyaginda biberle sote
yapilir.

. Istiridyeler acildiktan sonra zeytinyagi, tuz ve biberle sote yapilir.

. Ahtapotlar haslanip dogranir.

. Tim deniz mahsulleri genis, derin bir kap igerisinde, kiyilmis maydanoz
ve feslegenle karistirlir.

. Sizma zeytinyagi limonla iyice karistirildiktan sonra salatanin lizerine
gezdirilir.

o Hazirlanmis olan krutonda salatanin iizerine yerlestirildikten sonra servis
yapilir.

Krutonun islem basamaklar1 : Ekmekler zar kesilip {izerlerine rende parmesan ve
zeytinyagiyla firinda kizartilir.

Fotograf 6.7 : Ahtapot salata Fotograf 6.8 : Yengec salata
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6.3. Deniz Uriinleriyle Hazirlanan Diger Salata Cesitleri

>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>

I¢ midyeli yesil mercimek salatasi
Fasulyeli ton balig1 salatasi
Havyar soslu kasatina salatasi
Bal ve sirke soslu tropikal salata
Jumbo karidesli 1spanak salatasi
Ton balikli makarna salatasi
Kanal karides (teke) salatasi
Karidesli patates salatasi

Fiime alabalik salatas1

Korili karides salatasi

Karidesli mantar salatasi
Marine edilmis somon

Fotograf 6.9: Yesillik icinde kalamar tabag: Fotograf 6.10 : Mantarh 6zel soslu midye

salata

Fotograf 6.11 : Ton balkh salata Fotograf 6.12 : Korili karides salata
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Borgeze salatast
Balikgi salatasi
Gemici salatasi
Kalamar salatasi
Karides salatasi
Midye salatasi
Sardalye salatasi
Tarama

Tarak salatasi

Yengec kokteyli vb.
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UYGULAMA FAALIYETLERI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak balik salatasi yapiniz

Gerecler :
3 adet gobek salata
5 adet salatalik

150 ml vinegrot sos
100 gr kapari

YVVVVYVYYVYY

Y4 cay kasig1 karabiber, tuz

1 kg haslanmis beyaz etli balik filetosu

5 yemek kasig1 maydanoz / rezene
10 adet kat1 haglanmig yumurta

islem Basamaklar1

Oneriler

» On hazirhklarimz yapmiz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz. Planli ¢aligmalisiniz.

» Araglan hazirlayimiz.
Aragclar1 tezgdha getiriniz.

Araclar tezgaha sirayla dizmelisiniz.

» Geregleri hazirlaymiz.

Yumurtayi katt haglayimiz. Salataligi soyunuz.

Yumurta ve salataligi zar biiytlikliigiinde

dograyiniz.
Gobek salatayi yikayarak ince kiyiniz.

Olgiilii olarak gereglerinizi
hazirlamalisimiz.
Salatay1 servise yakin
hazirlamalisiniz.

Yesil salatayr yikadiktan sonra
sirkeli suda bekletmeyi
unutmamalisiniz.

» Salatanin islem basamaklar1

> Gobek salatay1 servis tabagina yerlestiriniz.
Uzerine balik filetolari, salatalik ve yumurta

parcalarini déseyiniz.

Tuz, karabiber-serpiniz.
Vinegrotsos dokiiniiz.

Maydanoz ve rezene serpistiriniz.

Y V V

Gobek salataiy: islem sirasina uygun
yapmalisiniz.

» Salatay1 kapariyle siisleyiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorular1 okuyarak dogru olan ciimlelerin oniindeki paranteze (D) ,
yanlis olanlarin 6niindeki paranteze (Y) isareti yazimiz.

1. () Her balik ¢esidi salata yapiminda kullanilmaz.

2. () Kabuklu deniz iiriinleri kolay bozulup zehirlenmelere yol agacagindan canli
olarak satin alinmalidirlar.

3. () Balik salatalarinin yapiminda tuzla salamura yapilmig baliklar kullanilmaz.
4. () Kabuksuz deniz iiriinleri ana yemek yapiminda kullanilmaz.

5. () Bugiinkii bilinen ve artik tiim diinyada kullanilan havyar gelenegi Ruslara
Ozgidir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-7

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde uluslararasi
salatalar1 istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda yapilmakta
olan uluslararasi salata ¢esitlerini arastiriniz.

> Cevrenizdeki otel, restoran ve diger isletmelerin mutfaklarinda
uygulanmakta olan uluslararasi salatalarda kullanilmakta olan salata soslarin
arastiriniz.

> Uluslararas1 mutfaklarda hazirlanan salata gesitlerini internet ortaminda

arastiriniz.

7. ULUSLARARASI SALATALAR

7.1. Uluslararas1 Mutfakta Salatalarin Yeri ve Onemi

Cig sebze ve meyveler ya da soguk gida maddelerinde olusan, soguk bir sosla gesni
katilan, ordovr, baslangic yemegi ve peynirden 6nce sunulan yiyecekler salatalar olarak
adlandirilir. Modiiliin birinci ve ikinci Ogrenim faaliyetinde salatalarin yeri ve Onemi
hakkinda bilgi verilmisti. Onun i¢in burada bu bilgiler tekrar edilmeyecektir. Verilen bilgiler
dogrultusunda soylenebilecek tek sey ayni 6nem ve gerekliligini uluslararasi muFFtfaklarda
da gecerli oldugudur.

Uluslararas1 mutfaklarda salatalar genel olarak ya ana yemegin yanina eslik eder ya
da baslangi¢ olarak yenilebilen hatta baglangigtan Once verilen istah agici yiyeceklerdir.

7.2. Uluslararasi Salatalar ve Islem Basamaklar1

7.2.1. Sezar Salatasi (2 porsiyon) :

> Gerecler :
. 120 ml Fransiz salata sosu
. 1 dis sarimsak

. 2.5 yemek kagig1 zeytinyagi
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3 dilim ekmek
2 porsiyonluk kérpe marul yapragi
50 g parmesan peynir
— —y

Fotograf 7.1: Sezar salata

Islem basamaklar:

Derin bir kaseye, Fransiz sosu konularak sarimsak biitiin olarak igine
atilir ve 1 saat bekletilir.

Yag kizartma tavasina alinarak dilimlenmis ekmeklerin her iki tarafi 3-4
dakika acik kahve renkte olacak sekilde ve yakmadan kizartilir.

Ekmekler kagit havlu iizerine alinarak yagini iyice siizmesi saglanir.
Marullar servis tabagina yerlestirilir.

Sarimsak, sosun igerisinden ¢ikartilip atildiktan sonra, sos marullarin
tizerine gezdirilir.

Parmesan rendesi de salatanin {izerine serpildikten sonra krutonlar
salatanin lizerine yerlestirilerek bekletilmeden servis yapilir.

7.2.2. Sefin Salatas: (2 Kisilik) :

>

Gerecler

2 porsiyon dogranmis yesil salata

2 yemek kasi81 dogranmis kasar peyniri
2 yemek kasig1 rozbif

2 yemek kagig1 dogranmis jambon

2 yemek kas1g1 dogranmis tavuk eti

2 yumurta

2 adet domates, 2 adet sar1 biber

8 adet zeytin

Fransiz salata sosu (8-10 cl)

Islem basamaklar1

Yesil salata cok ince olmamak kaydiyla dogranir.

Rozbif, jambon, tavuk eti, kasar peyniri julienne dogranir.
Yumurtalar kat1 haglanip sogutularak ince dogranir.
Domateslerin kabugu soyularak halka dogranir.

Servis tabagina yesil salata yerlestirilir.
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>

Not:
garnitiirlenebilir.

Julienne kesilmis malzemeler iizerine yatay ve diklemesine sirayla
konulur.

Uzerine sosu gezdirilir.

Dilimlenmis domates, yumurta ve zeytinle siislendikten sonra servis
yapilir.

Fotograf 7.2: Yunan koy salatasi
7.2.3. Waldorf Salatas (2 Kisilik) :

Gerecler

2 adet orta boy elma

1 adet orta boy kereviz

3 yemek kas1g1 mayonez

1 adet portakal

8 adet i¢ ceviz

2 adet kiraz domates

Tuz, karabiber

1 limon suyu

75 cl Fransiz salata sosu veya kokteyl sos

Islem basamaklar:

Elma ve kereviz soyulup rendelenir.

Kararmamasi i¢im limon suyu sikilir.

Portakallar soyulup ince ince kesilir.

Mayonez bir kap igerisine konur.

Elma ve kereviz rendesi ilave edilerek iyice karigtirilir.

Yeteri kadar tuz ve biber ilave edilir.

Hazirlanan karigim salata kasesine konduktan sonra tizeri portakal
dilimleri, ceviz ve kiraz domates ile garnitiirlenir.

Sosu lizerine gezdirilerek servis edilir.

Salatanin dekoratif goriinmesi i¢in lollo rosso, endivie yesilligi ve havug ile
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7.2.4. Rus Salatasi :

>

Gerecler

4 orta boy sar1 patates

1 adet salatalik tursusu

1 orta boy havug

1 gay fincan1 haglanmig bezelye
1-2 adet kirmiz turp

1 limon suyu

Tuz, beyaz biber

1 su bardagi mayonez

> lIslem basamaklar

Patatesler ve havuclar haslanarak sogutulur.

3 mm biiyiikliikte kiip seklinde dogranir.

Bezelyeler, tuz, limon suyu ve diger geregler derin bir kdsede karistirilir.
Uzeri igin bir yemek kasigi mayonez ayrilarak hepsi birlikte iyice
karistirilir.

Servis tabagina diizglince yerlestirilerek ayrilan mayonezle iizeri
kaplanir.

Kirmizi turplar ve kati pismis yumurta dilimleriyle siislenerek servis
yapilir.

7.2.5. Ttalyan Salata (10 porsiyon)

>

Gerecler

200 gr patates

200 g turp

200 g havug

200 g taze fasulye
200 g i¢ bezelye
250 g salam

250 g anguez fileto
75 ml vinegrot sos
350 ml mayonez

islem basamaklar

Patatesler, havug¢ ve turplar soyularak 8 mm’lik kiiciik kiipler halinde
dogranir.

Fasulyelerin kenarlar1 aliarak havu¢ ve turplarin ebadinda verev
dogranur.

Biitiin sebzeler ayr1 ayri kaynar tuzlu suda yumusayincaya kadar haglanir.
Siiziilerek soguk sudan gegirilir ve sogumaya birakilir.

Salam ve angiiez filetolar: kiigiik kareler halinde kesilir.

Sebzeler, salam ve anguezler birlikte derin bir kédseye alinip, iizerine
vinegrot sos gezdirilerek harmanlanir.
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. Mayonezde ilave edilerek hepsinin iyice karigmasi saglanir.
. Tuzu kontrol edildikten sonra servis tabagina alinarak servis yapilir.
1.2.6. Diger Salatalar

Nisuaz salata (salat nigoise)
Napoliten salata

Waurst salad

Windsor salad

Coleslaw

Endive salad

Winter salad (kis salatasi)
Yumurta ve kuskonmazli bahge salatasi
Gravyerli mantar salatasi
Salatalik ve tizimlii bahge salatasi
Seftali salatasi

Sigir etli patates salatasi
Yunan salatasi

Kuzey Afrika salatasi

Yaz gecesi salatast

Tavuk ve elmali salata

Havug ve meyve salatasi
Domatesli balik salatasi
Rahibe salatasi

Kayisili tarhunlu salata
Kuskonmaz salatasi

Brezilya findik salatasi
Napolyon fasulyesi salatasi
Soya filizi salatasi

Fransiz fasulyeli mimoza salatasi
Kabak ve Frenk sogani salatasi
Endiiliis piring salatasi
Hindibag ve portakalli salata
Florida salatas1

Manon salata

Cin salatas1

VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVYVYYVYY

85



UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak italyan salata yapiniz.

Gerecler

200 g patates

200 g turp

200 g havug

200 g ic bezelye
200 g taze fasulye
250 g salam

350 ml mayonez

YVVVVYVYYVYY

250 gr anciiez fileto75 ml vinegrot sos, tuz

Islem Basamaklan Oneriler
> On hazirliklarinizi tamamlayiniz. Sanitasyon ve hijyene
uymalisiniz.
» Araglar1 hazirlaymiz. Araglart  tezgahta sirasiya
hazirlamalisiniz.

» Geregleri hazirlayiniz. Salatay1 karistiracaginiz kabi,
» Patatesler, havug ve turplar1 soyunuz, 8§ mm’lik salata  miktarma  uygun
kiiciik kiipler halinde dograyiniz. biiyiikliikte segmelisiniz.
» Fasulyelerin kenarlar1 alinarak ayni boylarda verve
dograymiz.
» Salatay1 yapiniz. Sebzeleri  ayr1  kaplarda
» Biitlin sebzeleri kaynar tuzlu suda yumusayincaya haslamalisiniz.
kadar haslayiniz. Hazirliklar1 ~ yapilmis  olan
» Siizerek soguk sudan gegiriniz, sogumaya sebzeleri ayri kaplarda
birakiniz. hazirlamalisiniz.
» Salam, angiiez filetolarin1 kiigiik kareler halinde Haglanan sebzeleri  soguk
kesiniz. sudan  gegirerek  hemen
» Sebzeler, salam ve angliezler birlikte derin bir sogumalisiniz.

kaseye alip,
harmanlayiniz.
Mayonezde ilave ederek hepsini iyice karistiriniz.
Tuzunu kontrol ediniz.

lizerine vinegrot sos gezdirerek

Salatay1 sosuyla karistirirken
sekillerini bozmamalisiniz.

VV| VYV

Salatayi servise hazirlayiniz.
Salatayi servis tabagina diizgiince yerlestiriniz.

Siislemek icin haglanan sebze
ve salam dilimlerini
kullanmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorular1 okuyarak dogru olan ciimlelerin 6niindeki paranteze (D) ,
yanlis olanlarin 6niindeki paranteze (Y) isareti yaziniz.

1. () Uluslararasi mutfaklarda salatalar ayn1 zamanda baslangi¢c yemegi ve peynirden
once sunulan yiyeceklerdir.

no

() Sezar salatas1 yapiminda kruton kullanilmasi sart degildir.

3. () Rus salatasinda kullanilan tursu, patates ve havug gibi sebzeler julienne
dogranmalidir.

4. () Italyan salatay: Rus salatasindan ayiran dzellikler, icine konulan et iiriinleri ve
dograma sekilleridir.

5. () Salatalar, uluslararas1 mutfaklarda istah agici olarak da kullanilirlar.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak salata ve salata soslarini hazirlaymiz.

Degerlendirme Olciitleri Evet

Hayir

> Kigsisel hijyen

Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (Goémlek, kep, fular,
onliik, pantolon, terlik.)

Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

Kisisel bakiminiz1 yaptiniz mi? (Banyo, tirnak, sag, sakal,
el yikama.)

Takilarimiz1 ¢ikardimz m? (Yiiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe.)

» Arag-gerec secimi

Araglarinizi dogru segtiniz mi?

Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

> Islem basamaklar1

Sebzelerin hazirligim yaptiniz mi?

Kurubaklagil ve tahillar1 salataya wuygun sekilde
hazirladimiz m1?

Et/sakatat/sarkiiteri tiriinlerini uygun sekilde hazirladiniz
mi1?

Kabuklu ve kabuksuz tiim deniz iirerlerini salataya uygun
sekilde hazirladiniz mi?

Salataya en uygun sosu secerek hazirladiniz mi?

Salatayi siisleyerek servise hazirladiniz mi?

> Uriiniin degerlendirilmesi

Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.

88



CEVAP ANAHTARLARI
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