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ACIKLAMALAR

ALAN

Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL

Ortak alan

MODULUN ADI

Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

MODULUN SURESI

40/18

MODULUN AMACI

Bireye/0grenciye Sebzeleri pisirmeye hazirlama ile
ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen
ve sanitasyon kurallarima gore temel islem
strasimni takip edip sebzeleri pisirmede kullanilan
ara¢ geregleri hazirlayabileceksiniz.

2. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarmma gore
teknigine uygun dograyabileceksiniz.

3. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak lezzet
verici  karigimlar1  hijyen ve  sanitasyon
kurallarina gore teknigine uygun
hazirlayabileceksiniz.

4. Is saghgr ve givenligi tedbirlerini alarak
hazirladig1 sebze ve lezzet verici karigimlar
hijyen ve sanitasyon kurallarina gore uygun
kosullarda saklayabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Mutfak atolyesi, isletme.

Donamim: Uygun is kiyafetleri, dograma tahtasi,
bigak, kiivet, siizgeg, tepsi, sekillendirici bigak,
tahta kasik, kevgir, rende, sebze dograma tahtasi,
sebze bigcagi, sef bicagi, baharat torbalari, ip.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bireysel 0grenme materyali iginde yer alan her
O0grenme faaliyetinden sonra verilen 6lgme araglari
ile kendinizi degerlendireceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Bu bireysel 6grenme materyali ile cesitli sekillerde tiikettigimiz sebzeleri pisirmeye
hazirlama yeterliligini kazanacaksiniz.

Mutfaklarda kullanilan sebzeleri taniyacaksiniz. Bu sebzelerin Ozelliklerine gore
pisirilme Oncesinde hazirlanma agamalarini 6greneceksiniz. Sebzelerin 6zelliklerine uygun
sekillerde ayiklanmasi, yikanmasi, soyulmasi, dogranmasi, depolanmasi ile besin kayiplarini
en aza indireceksiniz.

Uluslararas1 dograma usullerini, lezzet verici karigimlari, baharatlarin yiyeceklerdeki
kullanim alanlarini, 6zelliklerini ve besin saklama yontemleri hakkinda yeterlilikleri de
kazanmis olacaksiniz.

Uygun araglar1 kullanarak sebzeleri en ekonomik sekilde pisirmeye hazirlayacaksiniz.
Aym zamanda hazirlanacak yiyeceklerin besin degerini ve lezzetini artirmak igin
sebzelerden olusan 6zel karigimlardan 6rnekler goreceksiniz.

Bu bireysel 6grenme materyali ile bir sonraki asamalar olan sebzeden yapilan
corbalari, salatalari, garnitlrleri ve yemekleri yapmak igin 6n yeterliligi almis olacaksiniz.
Mesleki agidan da asciligin temel yeterliliklerinden biri olan sebzeleri pisirmeye hazirlama
konusunu 6grenmis olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina gore temel
islem sirasi takip edip sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Sebze hallerine, yerel semt pazarlarina, manav ve marketlere giderek sebze tiirlerini
inceleyiniz. Toplu beslenme sisteminin uygulandigi kurum ve kuruluslarin mutfaklarinda
sebzelerin pisirilmeye hazirlanmasinda kullanilan araglar1 inceleyiniz.

1. SEBZELER

Sebzeler ¢ig veya pisirilerek tiiketilen 6zel renk, koku ve tatlart olan bitkilerin
yenilebilen kisimlaridir.

Sebze tiirleri ve yenilebilen kisimlar1 asagidaki gibidir:

>

>
>
>

A\

Kok ve yumrularindan faydalanilan sebzeler: Turp, patates, yerelmasi,
kereviz, kuru sogan, pancar, havug, arpacik sogan, kuru sarimsak, salgam.
Govdesinden faydalanilan sebzeler: Pirasa, taze sogan, taze sarimsak, mantar,
Briiksel lahanasi, semizotu.

Siirgiinlerinden faydalanilan sebzeler: Kuskonmaz, soya filizi.
Yapraklarindan faydalanilan sebzeler: Karaldhana, lahana, 1spanak,
ebegiimeci, pazi, roka, kuzukulagi, asma yapragi, hindiba, marul, suteresi,
labada, mor lahana, maydanoz, tere, dereotu.

Meyvelerinden faydalamilan sebzeler: Kabak, taze barbunya, taze bakla, taze
bezelye, domates, dolma biber, bdriilce, taze fasulye, yesilbiber, patlican,
salatalik, bamya.

Ciceklerinden faydalamilan sebzeler: Karnabahar, enginar, brokoli, kabak
gala.

1.1. Sebzelerin Ozellikleri

Yesil yaprakli sebzeler yapilarinin zayif olmasi nedeniyle bilesimlerindeki suyu
¢ok kolay kaybeder. Bu nedenle goriintisleri cabuk bozulur.

Sebzelerdeki posa bagirsaklarin ¢alismasini diizenler. Posa iceren besinler
diskinin kivamini diizenler ve bagirsak kanserini 6nlemeye yardimci olur.
Sebzeler hacimli olduklari i¢in aghg giderir. Ozellikle diyet meniilerinde enerji
kaynagi1 olan besinlere fazla yer almadigi i¢in sebzelere agirlik verirler.



Sebzeler vitamin ve mineral kaynagidir. Diger besin gruplarinda yer alan
yiyeceklerle birlikte pisirildiklerinde 6giinlerin besin degerleri artar.

Sebzeler yapilarinda viicuttaki metabolik faaliyetleri diizenleyen enzimleri ve
provitaminleri bulundurur.

Yapilarinda renk, lezzet ve koku veren maddeler olmasi nedeniyle, tiiketicilerin
tercih sebepleridir.

Sebzeler 1s1, 151k, nem, asit, alkali ve metale kars1 dayaniksizlardir. Bu gibi
etmenler sebzelerin besin degerlerinde, goriiniislerinde, lezzetlerinde ve
kokularinda olumsuz degisiklikler meydana getirirler.

vV V V V

1.2. Sebzelerin Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Sebzeler hazirlanirken dikkat edilmesi gereken noktalar vardir. Bu noktalara
uyulmadig1 takdirde besin degeri kaybi olacaktir. Hazirlama asamasinda diger besin
gruplartyla karsilastinldiginda kayiplar en ¢ok sebze ve meyvelerde goriiliir. Bu nedenle
hazirlama asamasinda beslenme ilkelerine uyulmali, islem basamaklarina dikkat edilmelidir.

Bu ilkeler ve islem basamaklar1 sunlardir:

> Sebzelerin 6nce ayiklanmasi sonra yikanmasi, gerekir. Kesildikten sonra
bekletme C vitamini kaybina neden olur. KOKIU sebzelerin ise once kokleri
kesilmeli sonra yikanmalidir.

> Ayiklama sirasinda bigakla temastan kagimmmali, miimkiin oldugunca elle
ayiklama yapilmalidir.

> Sebzeler satin alindiktan sonra bekletilmemeli uygun kosullarda saklanmalidir.

> Yikama islemi dogramadan Once yapilmali, yikama suda uzun siire bekletme
seklinde olmamali, akarsu altinda tek tek yikanmalidir. Yaprak sebzeler havuz
yontemiyle kaptan kaba aktarilarak yikanmalidir

> Sebzeler pisirilmesine yakin dogranmalidir.

Sebzelerin besin degerini korumak i¢in izlenecek temel islem sirasi, sebzelerin yapisi
ve Ozelliklerine gore degismekle birlikte su sekilde dzetlenebilir;

Ayiklama — Yikama —  Dograma — Kullanma

1.3. Ozel islem Gerektiren Sebzelerin Hazirlama ilkeleri

Ozel islem gerektiren sebzeler, hazirlama asamasinda 6zellikle kabuklar1 soyulduktan
sonra agikta birakildiklari zaman havadaki oksijenden dolay1 oksitlenerek renkleri kararir.
Bu nedenle ayiklanmasi, temizlenmesi ve soyulmasinda 6zen gosterilmesi gerekir. Patates,
patlican, kabak gibi sebzeler kabuklar1 soyulduktan sonra hemen kullanilmayacaksa, su
icinde bekletilmelidir. Bu sebzelerden enginar, kereviz ve mantarin hazirlanmasi asagida
anlatildig1 gibi yapilir.



> Enginar

Sap kismini enginarin basindan kopararak ayiriniz. Sert lifler sapla birlikte
ayrilacaktir. Sap1 koparilan enginarin tabanini sebze bigagi ile kesiniz. Enginarin diizgiin
durmasini saglayiniz. Kestiginiz kisimlar1 kararmamasi i¢in limonla ovunuz (fotograf 1.1,2).

Fotograf 1.1: Sap kisminin elle ayrilmasi

Fotograf 1.2: Enginar tabaninin kesilmesi

Enginarin dis yapraklarimi sebze makasi ile kesip atimiz. Yapraklan ile birlikte
kullanilacak enginarin tepesinden yaklasik 2 cm kesiniz. Kesilen kisimlarini limonla ovunuz
(fotograf 1.3,1.4).

Fotograf 1.3: Enginarin makasla kesilmesi



Fotograf 1.4: Enginarin limonla ovulmasi

Gobegi ¢ikarilacak enginar hazirlanirken Once distaki kalin yapraklar gekip kivirarak
koparilir. Bu iglem icteki renkli yumusak agik yesil yapraklara ulagincaya kadar stirdlruldr.
Sebze bicagi ile bas tarafindan toplam uzunlugunun 2/3’i ve sap kismi kesilir.

Enginar dip bolimi iiste bakacak sekilde ele alip agir agir dondiirtirken sebze bigag
ile elma soyar gibi soyulur. Soyulan kisimlara kararmamasi i¢in limon siiriiliir. Enginarin
dibi alta bakacak sekilde gevirip sebze bigagi ile iist boliimde kalmis yuvarlak yesil yapraklar
da soyulur (fotograf 1.4).

i

”

Fotograf 1.5: Enginarin yapraklarinin elle koparilmasi, bas tarafinin ve sapinin kesilmesi



Yine kesilen yerlere limon siiriiliir. Bir tatli kasig1 ile enginar gébeginin ortasindaki
tityler alinip atilir. Hazirlanan enginar kararmamasi i¢in limonlu suya koyunuz.

Resim 1.6: Enginarin kabugunun soyulup, gobeginin ¢ikarilmasi
> Kereviz
Sap kismi sebze bicag: ile kesilir. Kabugundaki sert lifli kisimlar beyaz kalincaya

kadar derin soyulur. Kullanilacagi yere gore kesilir. Kararmamasi i¢in limonla ovulur ya da
limonlu suya konur (fotograf 1.7,1.8).

Fotograf 1.8: Kerevizin limonlanmasi



> Mantar

Mantarin kokusunu ve tadini yitirmemesi i¢in en 6nemli kural mantar1 yikamaktan
kacinmaktir. Mantar1 temizlemek igin toprakli sert kisimlari sebze bigagi ile kazinir, nemli
bezle silerek temizlenir. Mantarlar eger asir1 toprakli ise ¢ok kisa bir siire su altinda tutup
hemen kurulanir. Bozulmus kisimlari kesip atilir (fotograf 1.9) .

Kiltiir mantarinin hazirlanmasinda ise renginin kararmamasi ve iginde bulunan
yabanci maddelerin temizlenmesi i¢in 6l¢ill suya limon suyu, esit miktarda tuz ve un ilave
edilerek karigtirilir.

Resim 1.9: Mantarin bigakla ayiklanmasi

1.4. Sebzeleri Pisirmeye Hazirlamada Kullamlan Arag ve Gerecler
Sebze hazirlamada kullanilan araclar su sekilde siniflandirilir:

> Dogramada kullanilan araclar: Sebze bicagi, sebze dograma makinesi,
parizyen kasig1, dograma tahtasi.

> Temizleme, ayiklama, yikama, siizme vb. de kullanilan araglar: Sebze
yikama makinesi, sebze yikama tezgahi, sebze siizme tezgihi, oyacak, sebze
bicagi, celik siizgeg, tel siizgeg, delikli kiivetler.

> Soyma, dilimleme, rendeleme, parcalama, sikma, ezme vb. de kullanilan
araglar: Soyma bicagi, patates soyma makinesi, plire makinesi, rendeler,
sarimsak ezecegi.

1.5. Sebzeleri Pisirmeye Hazirlamada Kullamlan Arag ve Gereglerin
Ozellikleri

1.5.1. Dogramada Kullanilan Araglar
> Sebze bigag
Bunlar mutfakta en ¢ok kullanilan bigaklar arasmndadir. Boylari sebze soyulmasina

uygun olmasi i¢in genellikle kiigiiktiir. Yine de kiiglikten biliylige birka¢ degisik boyu
bulunur. Kaliteli olanlarinin metal kism1 yekparedir. (fotograf 1.10)



Fotograf 1.10: Sebze bigaklar: ve dogranmis sebzeler

»  Sebze dograma makinesi

Fotograf 1.11: Sebze dograma makinesi

Cesitli modellerde {iretilen sebze dograma makinesi ¢ok hizli ve diizgilin bir sekilde
sebzelerin dogranmasini saglar. Cok miktarda ve cesitli sekillerde sebze dograma islemi
yapan isletmelerde yaygin olarak kullanilan bir aragtir. (Resim 1.11)



> Parizyen kasig

Genellikle patates i¢in kullanilmakla birlikte parizyen kasiklariyla kabak, havug gibi
sert sebzeler de sekillendirilebilir. Parizyen kasiklarmin klasik bigimi yuvarlaktir. Bununla
birlikte farkl sekil ve boyutta oval uglu, hatta tirtilli olanlar1 da mevcuttur (fotograf 1.12).

Ve

Fotograf 1.12: Parizyen kasiklar:1 ve dogranms sebzeler

»  Dograma tahtasi

Ahsaptan ve sertlestirilmis plastik maddelerden yapilan dograma tahtalar1 kullanig
amacina gore farkl renklerde ve boyutlarda olur. (fotograf 1.13).

Fotograf 1.13: Dograma tahtalar
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1.5.2. Temizleme, Ayiklama, Yikama, Siizme islemlerinde Kullanilan Araclar

»  Oyacak

Sebzelerin igini ¢ikartmak iizere yapilmis Ozel bir alettir. Tahta veya plastik bir
malzemenin iizerine ge¢irilmis keskin u¢lu metal bir yarim boru goriiniimiindedir. Metal
borunun boyu ve gapi genellikle standarttir. Ancak farkli boyutlarda bulunursa alinmasi

tavsiye edilir (fotograf 1.14).

Fotograf 1.14: Oyacak
>  Sebze makasi
Ozellikle enginarin kabuklarinmn kesilmesi igin kullanilir. Bu is igin uygun boyutlarda

ve keskin bir makastir. Paslanmaz celik olanlar1 tercih edilmelidir. Kullanim sonrasi
kaldirilmadan 6nce mutlaka yikanip kurulanmasi gerekir (fotograf 1.15).

=

Fotograf 1.15: Sebze makasi
»  Celik suzgeg

Aliminyum siizgeglerden daha az yer kaplayan bu siizgeg, derinligi sayesinde yuikl
miktarlar kaldirabilir. Dar ve uzun olmasi sebebiyle tencerelerin igine oturabilir ve buharda
pisirmede kullanilabilir (fotograf 1.16).

Fotograf 1.16: Celik Stizgeg
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»  Tel stizgeg

Stizmekten ezmeye ve elemeye kadar birgok amag i¢in kullanilan bu slizgecler temel
olarak ¢ boydur. Tel stizgeg secilirken sap kisminin 1s1 iletmeyen bir malzemeden yapilmis
olmasi tercih sebebidir. Ayrica tel siizgeclerin tasiyict ¢embere saglam bir bicimde
oturtulmus olmasi da siizgecin kullanim 6mrii agisindan ¢ok 6nemlidir (fotograf 1.17).

Fotograf 1.17: Tel slizge¢
> Delikli kivetler

Paslanmaz ¢elikten yapilmistir. Sebzeleri yikamada kullanilir. Degisik boylardaki
modelleri kullanilmaktadir (fotograf 1.18).

Fotograf 1.18: Delikli kiivetler

1.5.3. Soyma, Dilimleme, Rendeleme, Parcalama, Sikma, Ezme islemlerinde
Kullanilan Araclar

»  Soyma bicag

Soyacagin aynist olmakla birlikte burada tirtilli olarak iiretilmistir. Bundaki amag
sebze kesimi sirasinda dekoratif bir doku olusturmaktir (fotograf 1.19).

Fotograf 1.19: Soyma bigag:
> Patates soyma makinesi

Patates soyma isini yapmasinin yani sira havug, salgam, Kkereviz gibi yumru
sebzelerin kabuklarinin soyulmasinda da kullanilir (fotograf 1.20).
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Fotograf 1.20: Patates soyma makinesi

> Plre makinesi

Haslanmis sebzelerin ezme isleminde kullanilir.

Fotograf 1.21: Pure makinesi

13



> Rende

Sert sebzelerin (havug, turp, patates vb.) cesitli sekillerde dogranmasinda kullanilir
(fotograf 1.22) .

Fotograf 1.22: Rende

> Sarimsak ezecegi

Sarimsak ezecegi genellikle az miktarda sarimsak gerektiginde kullanilan bir alettir.
Tamami metalden yapilir. Ucunda iri bir dis sarimsagin rahatlikla girebilecegi bir yuva
bulunur. Ustte ise bu yuvaya girecek biiyiikliikte bir metal parca vardir. Bdylece
bastirildiginda sarimsak ezilir ve alttaki delikli kisimdan ¢ikar (fotograf 1.23).

Fotograf 1.23: Sarimsak ezecegi

1.6. Sebzeleri Ayiklama Ydntemleri (Elden Gegirme, Temizleme,
Ayiklama)

Satin alinan sebzelerin once kullanilamayacak kisimlarinin ayrilmasi, bozulmus
ezilmig, c¢ilirlimiis, sararmig, kiiflenmis vb. kisimlarinin elden gecirilerek ayiklanmasi
sebzeleri kullanima hazirlamanin birinci basamagidir.

>  Yumrulan ve koklerinden faydalamlan sebzeler: Kok ve yumrularindan
faydalanilan sebzelerde, bozulmus olanlar ayiklanir.

»  Govdelerinden faydalamilan sebzeler: Kok kisimlari ve bozuk yapraklar
ayiklanir (fotograf 1.24)
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Fotograf 1.24: Pirasanin ayiklanmasi

> Ciceklerinden faydalamilan sebzeler: Dis yapraklari ve bozulmus kisimlari
kesilir (fotograf 1.25) .

Fotograf 1.25: Brokolinin ayiklanmasi

> Meyvelerinden faydalanilan sebzeler: Taze taneli sebzelerin (fasulye, bezelye
bordlce, bakla vb.) u¢ kisimlar: kesilir, kilgiklar ¢ikarilir, bozulmus, ¢liriimiis
kisimlar1 kesilip ayiklanir. Domates, patlican, biber, salatalik vb. sebzeler ise
saplari ile bozulmus, ¢lirimiis kisimlart ayiklanir (fotograf 1.26)

Resim 1.26: Bezelyenin ayiklanmasi
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»  Yapraklarindan faydalanilan sebzeler: Ezilmis, ¢liriimiis, sararmig delikli
yapraklar ayiklanir.

> Siirgiinlerinden faydalamlan sebzeler: Saplar1 kesilir. Bozulmus kisimlar
atilir.

1.7. Sebzeleri Yikama Yontemleri (Yikama, Siizdiirme, Durulama,
Kurutma)

Sebzeler yetistirilirken ¢esitli nedenlerle iizerlerine ¢amur, toz ve toprak bulasir.
Ayrica hasat ve tasima esnasinda da gesitli sebeplerle kirlenir. Sebzelerin yikanmasi
sebzenin Uzerinde bulunan ¢amur, toz, toprak, kum gibi pisliklerin sebzelerden arindirilma
islemidir.

Fotograf 1.26: Patatesin firca ile yitkanmasi

Sebzeler ancak kullanilacagi zaman yikanmalidir. Su, sebzelerde ¢iiriimeyi baslatir ve
vitamin kaybina neden olur. Yikama islemleri sebze tiirlerinin 6zelliklerine gore farkli
sekillerde yapilir.

> Kok ve yumrularindan faydalamilan sebzeler: Sebzelerin cok Kirli olanlar
miimkiinse fir¢a yardimi ile ¢ok kirli olmayanlar ise bol temiz akarsu altinda
iyice yikanip kirlerinden armdirilir (fotograf 1.26).

»  Govdesinden faydalanilan sebzeler: Taze sogan, taze sarimsak ve pirasanin
en dig kabugu ve kokleri ayiklandiktan sonra temiz akarsu altinda yikanir.
Mantarn yikarken 6zel islem gerektiren sebzeler boliimiine bakiniz.

»  Ciceklerinden faydalamilan sebzeler: Biitiin ya da parcalara boliinmiis olarak
(dallara ayrilmig) su dolu bir kivette bir sire bekletilir. Gerekirse bir miktar
sirke ilave edilir (icinde olabilecek haserelere karsi). Siizgecin igerisinde bol
akarsu altinda durulanip stizdiiriliir.

»  Meyvelerinden faydalanilan sebzeler: Kokleri ve saplar1 temizlenir. Bol
akarsu altinda yikanir.

»  Yapraklarindan faydalamlan sebzeler: Kok kismindan yapraklari ayrilir.
Yapraklar bol akarsu altinda tek tek yikanir. Miktar fazla olursa havuz sistemi
olusturularak yikanir. Stizgeglere konarak sular1 stizdiiriiliir (fotograf 1.27).
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Fotograf 1.27: Havuz sistemiyle 1spanagin yikanmasi

> Siirgiinlerinden faydalanilan sebzeler: Siizgecin igerisinde bol akarsu altinda
yikanir (fotograf 1.28).

Fotograf 1.28: Soya filizinin yilkanmasi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki uygulamalar1 sebzeler konusunda 6grendiklerinizle beraber is sagligir ve
giivenligi tedbirlerini alarak yapiniz.

islem Basamaklar1 Oneriler

> Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini goz
onunde bulundurarak temiz ve duzenli
caligmalisiniz.

> Ise hazirlik yapimiz. » Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

» Ayiklama, temizleme ve dograma
ekipmanlarinizi hazirlamalisiniz.

» Kok ve yumru sebzelerin saklama

sirasinda olusan filizlenmis kisimlarini

kesmelisiniz.

Yaprak sebzelerin kok kisimlarini

kesmelisiniz.

Kullanilamayacak kisimlarini

ayirmalisiniz.

Govde sebzelerin en dis kabugunu

soymalisiniz.

Cigek sebzelerin kok kisimlarini

kesmelisiniz.

Meyve sebzelerin sap kisimlarini

kesmelisiniz.

Ozel islem gerektiren sebzelerin

ayiklanmasina bakmalisiniz.

(fotograf 1.7,1.8’e bakinz).

Kok ve yumru sebzelerin asir1 derecede

kirli olan kisimlarini sebze fircasi ile

yikamalisiniz.

Yaprak sebzeleri yapraklarina

ayirmalisiniz.

> Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak
yaprak ve gicek sebzeleri havuz
yontemiyle yikamalisiniz. (Burada
sagliga zararli olmayan bazi
kimyasallar ilave edebilirsiniz.
Kullanabileceginiz kimyasallar1 ve
miktarlarini belirlemek i¢in hijyen ve
sanitasyon bireysel 6grenme materyaline
bakabilirsiniz.).

» GOvde sebzeleri bol suyun altinda
yikamalisiniz.

» Sebzeleri ayiklayimiz.

ViV WV Vv VY VYV Y V¥V

Y

» Sebzeleri yikayiniz.
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» Kok, yumru (kereviz haric) ve meyve
sebzelerin kabugunu ince sekilde
soymalisiniz.

> S . » Kereviz kabugunun lifli kisimlarini,

ebzeleri soyunuz. b
eyaz kismina kadar soymalisiniz.

» Surginleri yenen sebzelerden
kuskonmazi ug¢ kismindan kdke dogru
ince bir sekilde soymalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi meyvelerinden faydalanilan sebzelerden birisidir?
A) Briiksel lahanasi

B) Brokoli

C) Karnabahar

D) Havug

E) Bamya

Asagidakilerden hangisi sebzelerin 6zelliklerinden birisi degildir?
A) Posali yapisindan dolay1 bagirsaklarin ¢alismasini diizenler.

B) Is1 ve enerji verir.

C) Vitamin ve mineral maddelerin kaynaklaridir.

D) Vicutta metabolik faaliyetleri diizenleyen maddeleri bulundurur.
E) Mukoza saghigi igin gereklidir.

Kabugu soyulan enginara neden limon sirdlir?
A) Kolay pismesi igin

B) Lezzetini artirmak i¢in

C) Besin degerini artirmak i¢in

D) Renginin kararmamast i¢in

E) Piserken dagilmasim engellemek igin

Sebzeleri pisirmeye hazirlamada asagidakilerden hangisi yanligtir?

A) Kok, yumru ve meyvelerinden faydalanilan sebzelerin kabugu ince soyulur.
B) Go6vdelerinden faydalanilan sebzelerin en dis kabugu soyulur.

C) Mantarlarin saplar kesilir.

D) Cigeklerinden faydalanilan sebzelerin kok kisimlart kesilir.

E) Yapraklar kok kismindan ayrilir ve bol su ile yikanir.
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5. Yapraklarindan faydalanilan sebzelerin yikanmasinda neden kimyasallar ve tuz, sirke
kullanilir?

A) Mikroplardan arindirmak i¢in
B) Lezzetini artirmak i¢in

C) Kirlerden arindirmak igin

D) Rengini korumak igin

E) Kolay pismesini saglamak i¢in

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

»  Enginar veya kerevizi ayiklayiniz. (Mevsime uygun baska bir sebze ile de
kendinizi degerlendirebilirsiniz.)
o Gerekli arag gere¢
o] Enginar veya kereviz

o Soyma bigagi
o Dograma tahtasi
o Limon
o Su
KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarina ( X ) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

. Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

. Kisisel bakimimiz1 yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el yitkama)?

. Takilarimizi1 ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kipe)?

. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve 6l¢iileri yeterli mi?

. Enginarin sapin1 bagindan kopararak ayirdiniz m?

. Sapi1 koparilan enginarin tabanin kesip diizlestirdiniz mi?

2
3
4
5. Araclariizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?
6
7
8
9

. Kesilen yere limon slrdiniz mo?

10.Dstaki kalin yapraklar kopardiniz mi?

11.Sebze bigagi ile bas tarafindan kestiniz mi?

12.Kesilen kismina limon siirdiiniiz mi?

13.Enginar1 sebze bigagi ile soydunuz mu?

14.Soyulan kismina limon siirdiiniiz mii?

15.Bir tath kagig1 ile gdbeginin ortasindaki tiiyleri aldimiz m1?
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16.Hazirlanan enginari limonlu su i¢ine koydunuz mu?

17.Temiz ve diizenli ¢alistiniz m?

18.Islem sirasinda is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini aldiniz mi?

19.Uriinii zamaninda ¢ikarttiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

23



OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghigr ve giivenligi tedbirlerini alarak sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina
gore teknigine uygun dograyabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki yiyecek hizmeti veren isletmelerde uluslararasi dograma
sekillerinin kullanilip kullanilmadigini, daha ¢ok hangi dograma usullerinin

tercih edildigini arastiriniz.

2. DOGRAMA TEKNIiKLERI

2.1. Uluslararas1 Dograma Tekniklerinin Gruplandirilmasi

Sebzeler fiziksel Ozelliklerine ve kullanilacaklar1 yerlere gore g¢esitli usullerde
dogranirlar. Bu usullerin uluslararas1 mutfaklardaki kullanilis bigimi aynidir. Ulkemizde de
yiyecek i¢ecek hizmetleri sektoriinde bu dograma teknikleri kullanilmaktadir (fotograf 2.1).

Uluslararas1 dograma teknikleri su sekildedir;

Kibrit ¢opi (Julienne) (jllyen)

Toplu igne bagi (Brunoise) (Brunoaz)

Bigak sirt1 (Paysane)(Payzen)

Parmak seklinde (Batonnnet) (Batonet)

Halka (Vichy) (Visi)

Iri Parcal1 (Mirpoix) (Mirpua)

Zar dograma (Dice, Macedoine)(Days, masedon)

YVVVYVYYVYVY

2.2. Uluslararasi Dograma Tekniklerinin Ozellikleri

2.2.1. Kibrit Copu (Julienne) (julyen)

Bigak sirt1 kalinliginda, yaklasik 3-4 cm uzunlugunda, ince gubuklar halinde dograma
seklidir bu teknige serit dograma da denir. Hepsi esit kalinlikta dogranmalidir. Her cesit
sebze bu sekilde dogranabilir.

> Kullanildig yerler: corbalarda, soguk ordovr tabaklarinin siislemelerinde, et
yemeklerinin yaninda sebze garnitiirlerinde ve salatalarda (fotograf 2.2).

24



Fotograf 2.2: Kibrit ¢cdpl dogranms sebzeler

2.2.2. Toplu igne Bas1 (Brunoise) (Brunoaz)

En kiiciik dograma seklidir. Biitiin parcalarin ayni bilyiikliikte olmasina dikkat edilir.
Bunu saglamak igin sebzeler once julienne seklinde dogranir, daha sonra brunoise sekline
getirilir.

»  Kullanmildig1 yerler: Consomme’lerde, et yemeklerinin yaninda sebze
garniturlerinde ve salatalarda kullanilir (fotograf 2.3).

Fotograf 2.3: Brunoise dogranms sebzeler
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2.2.3. Bigak Sirt1 (Paysane)(Payzen)

usuliidiir. Biitiin pargalarin ayni biiylikliikkte olmasina dikkat edilir. Tiim sebzeler bu
yontemle dogranabilmektedir.

»  Kullamldig: yerler: Garnitiir olarak kullanilan sebzeler ve salatalardir (fotograf
2.4).

Fotograf 2.4: Paysane dogranmis sebzeler

2.2.4. Zar Dograma (Dice, Macedoine)(Days, masedon)

Bu dograma yontemi diizgiin kiipler (Icm?) seklinde dograma usultidiir. Biitiin
parcalarin aymi Dbilyiiklikte olmasina dikkat edilir. ~ Tim sebzeler bu yontemle
dogranabilmektedir.

»  Kullamldig: yerler: Garnitiir olarak kullanilan sebzeler ve salatalardir.

Fotograf 2.5: Zar seklinde dogranms sebzeler

26



2.2.5. Parmak Seklinde (Batonnnet) (Batonet) ( Jardiniere)

1/2 veya 1 cm? kesildiginde, yaklasik 4-5 cm uzunlugunda, dikddrtgen prizma
seklindeki dograma usulldir.

> Kullamldig1 yerler: Havug, patates, kereviz gibi sebzelerden yapilan
garnitiirlerin dogranmasinda kullanilir (fotograf 2.6).

v

Fotograf 2.6: Batonnet dogranmis sebzeler

2.2.6. Halka (Vichy) (Visi)

Bigak sirt1 kalinliginda halkalar seklinde dograma usuliidiir.

>  Kullamldigr yerler: Ince havug, kabak, salatalik gibi sebzelerden yapilan
salatalarda, garnitiirlerde, siislemelerde kullanilir. Bazen garnitiir ayni ismi alir.
Ornegin; carrotes vichy (havug halka) gibi (fotograf 2.7).

N

Fotograf 2.7: Vichy (halka) dogranmis sebzeler
2.2.7. iri Parcah Dograma (Mirpoix) (Mirpua)
Bu dograma yontemi iri parcalar halinde dograma yontemidir. Pargalarin biiyiikliikleri

esit olmal1 ve ortalama 4 adet dogranmis sebze bir kasiga sigmalidir. Bu dograma yontemine
kusbas1 dograma da denilmektedir.
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> Kullamldigr yerler: Sogan, kereviz, pirasa ve defne yapragindan olusan
Mirpoix ayn1 zamanda yemege lezzet ve giizel bir aroma kazandirir (fotograf
2.8).

Fotograf 2.8: Mirpoix (iri parcalar halinde) dogranms sebzeler

2.3. Dogramada Dikkat Edilecek Noktalar

Sebze igin dogru bigagi seciniz ve bigagimiz elinizle mutlaka uyumlu olsun.
Bicagimiz daima keskin olsun. Keskin olmayan bicak kazalara neden olur.
Bigaginizi bacaginiza paralel ve kilif i¢inde tagiymiz.

Bigakla asla atolye ortaminda ve staj yaptiginiz mutfaklarda saka yapmayiniz.
Dograma islemini yaparken de parmaklariniza ve elinize dikkat ediniz.
Bigag1 dogru tutma ve dograma ile ilgili ders 6gretmeninizden yardim aliniz.

VVVYVYVYVY

Fotograf 2.9: Dograma yaparken parmaklarimiza ve elinize dikkat ediniz
2.3.1. Bicak Keskinletme (Bileme)

Kullanilan bigaklar dograma isleminin diizgiin yapilabilmesi i¢in mutlaka
keskin olmal1 bunun i¢in 6ncelikle kullanilacak teknige uygun dogru bigak secilmeli
ve keskinletme islemi uygulanmalidir. Bileme iglemi hakim elde bicak diger elde
masat yaklasik yirmi derecelik ag1 vererek yapilir, bileme bigagin dip kismindan ug
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kismina dogru bir ters bir diiz ya da iki ters iki diiz olacak sekilde ve bicaga baski
uygulanmadan yapilir. Keskinletilecek bigcak masatla bilenemeyecek kadar kor ise
mutlaka profesyonel bigak bileme makinasi ile bilenmelidir. Mutfak ekipmanlari

modulinde sebze hazirlamada kullanilabilecek bigak gesitleri detayli sekilde
anlatilmustir.

Fotograf 2.10: Bigak ve masat tutusu
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“Yalniz bir seye ihtiyacimiz vardir: Caligkan olmak!” )
Mustafa Kemal ATATURK

“Ugras, didin, diigiin, ara, bu, kos, atil, bagir!
Durmak zamani gecti calismak zamandir.”
Tevfik Fikret

“Calismak bizi su ti¢ seyden kurtarir: Can stkintisi, kotii aliskanliklar ve yoksulluk.”
Voltaire

> Calismanin 6nemi hakkinda siz de 6zlii s6zler bulunuz.

> Universite smavlarinda basarili olmus bir dgrenci veya mesleginde basarili
olmus bir kisiyle (avukat, hakim, sporcu, sanat¢i, is adami...) miimkiinse
gorisme yapmiz, mimkiin degilse hayatin1 aragtirmmiz. Nasil ¢alistigini,
calismasimin basarisinda ne derece etkili oldugunu 6grenerek arkadaslarinizla
paylasimiz.
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Asagidaki uygulamalar1 sebzeler konusunda 6grendiklerinizle beraber is sagligi ve
giivenligi tedbirlerini alarak yapiniz.

Islem Basamaklar Oneriler

Temiz ve diizenli calismalisiniz.
Planli ¢aligmalisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uymalisiniz.

YVV VYVVV

Dograma tahtasini, ¢elik Kuveti,
kaseleri hazirlamalisiniz.

Sebze bicagini elinizin bityiikliigiine
gore secmelisiniz.

Sebze bigaginin seklini kullanacaginiz
yere ve sebzeye gore segmelisiniz.
Varsa sebze dograma makinesini
hazirlamalisiniz.

YV V Y V

» Dogramada kullanilacak sebzeleri elle
ayiklamalisiniz.

» Dogramada kullanilacak sebzeleri
yikamalisiniz.

» Dogramada kullanilacak sebzeleri
bicakla ayiklamalisiniz.

» Julienne  (julyen)  (kibrit  ¢Opii)

dograyimiz. ]
» Uygun olan sebzeleri (patates, havuc,

kereviz) bicak sirt1 kalinliginda
plakalara kesiniz, sonra ince gubuklar
haline getirmelisiniz.

» Hepsinin kalinliklarinin esit olmasina
dikkat etmelisiniz.

» 3-4 cm uzunlugunda dogramalisiniz.
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» Brunoise (brunoaz) (toplu igne basi )
dograymiz.

» Sebzeleri dnce jllyen dogramalisiniz.
» Parcalan esit, toplu igne basi
biiyiikliigiinde dogramalisiniz.

> Paysane (peyzan) (1cm?ve bigak sirtt
kalinliginda) dograyiniz.

> Bigak sirt1 kalinliginda, 1cm?

yiizeyinde dogramalisiniz.

» Dice (zar dograma)

» Sebzeleri 1cm3, zar seklinde

dogramalisiniz.

» Batonnnet (parmak) dograyiniz.

> 1cm?ylzeyinde 4-5 cm uzunlugunda

dogramalisiniz.
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» Vichy (halka) dograyiniz.

» Sebzeleri biiylikliigiine gore
bigak sirt1 kalinliginda halkalar

halinde dogramalisiniz.

> Iri parcal1 (mirepoix)(mirpua)

» Sebzeleri iri parcalar halinde

dogramalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi sebzeleri dogramada kullanilacak yontemin uygulanmasinda
rol oynar?

A) Sebzelerin 6zelliklerine ve kullanilacaklari yer

B) Mevsim

C) Mutfagin yapisi

D) Dograma tahtasi

E) Bigak

Asagidakilerden hangisi bir uluslararas1 dograma sekli degildir?
A) Julienne

B) Garnishion onion

C) Brunoise

D) Paysane

E) Vichy

Asagidakilerden hangisi vichy dograma sekli i¢in yanlistir?
A) Esitlik 6nemlidir.

B) Berrak ¢orbalarda garnitiir olarak kullanilir.

C) Kullanildig1 yemeklere ismini verir.

D) Paysane dograma seklinden daha buyuktur.

E) Her sebzeye uygulanabilir.

Asagidakilerden hangisi julienne dograma seklinin kullamildigi yerlerden birisi
degildir?

A) Et yemeklerinin yaninda garnitiir olarak kullanilir.

B) Balik yemeklerinin yaninda garnitiir olarak kullanilir.

C) Sebze ¢orbalarinda kullanilir.

D) Soguk orddvr tabaklarinin siislenmesinde kullanilir

E) Piireli ¢orbalarin hazirlanmasinda kullanilir

1 cm? yiizeyinde, bigak sirt1 kalilhiginda dograma sekli asagidakilerden hangisidir?
A) Batonnnet

B) Mire-poix

C) Paysane

D) Vichy

E) Dice
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6. Asagidakilerden hangisi mutfaktaki en kiigiik dograma seklidir?
A) Brunoise
B) Bouguet garni
C) Julienne
D) Mire poix
E) Vichy

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”’e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

> Patatesi kullanarak dograma sekillerini uygulayimiz.
o Gerekli arag gereg

o Patates

o Soyma ve dograma bigagi

o Dograma tahtasi
KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiklariiz i¢cin Hayir kutucuklarina ( X)) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, o6nlik,
pantolon, terlik, el bezi)?

. Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

. Kisisel bakiminiz1 yaptimiz m1 (banyo, tirnak, sac, sakal, el yikama)?

. Takilarmmiz1 ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve olgiileri yeterli mi?

. Patatesi teknigine uygun olarak yikadiniz m?

. Patatesin kabugunu soydunuz mu?

2
3
4
5. Araglarimzi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?
6
7
8
9

. Patatesi bigak sirt1 kalinliginda ince levhalar haline getirdiniz mi?

10.Patatesi 3-4 cm uzunlugunda ince ¢ubuklar haline getirdiniz mi?

11.Ince gubuklar haline getirdiginiz patatesi toplu igne basi
biiyiikliigiinde dogradiniz mi1?

12 Biitiin parcalarin ayni biiyiikliikte olmasina dikkat ettiniz mi?

13.Temiz ve diizenli ¢alistiniz m?

14.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimiz mi1?

15.Uriinii zamaninda ¢ikarttiniz mi1?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butun cevaplariniz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak lezzet verici karigimlar: hijyen ve sanitasyon
kurallarina gére teknigine uygun hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Cevrenizdeki yiyecek igecek hizmeti veren isletmelerde hangi lezzet verici
karisimlarin hazirlandigini ve nerelerde kullanildigini arastiriniz.

3. LEZZET VERICI KARISIMLAR

3.1. Lezzet Verici Karisimlari Tanim

Kendine has kokusu tadi olan cesitli sebzeler, ot ve baharatlarin bir araya
getirilmesiyle olusan karigimlardir. Karisim ifadesi birden ¢ok malzemenin bir araya
gelmesini ifade etse de bazen tek basina da kullanilabilir.

3.2. Lezzet Verici Karisimlarin Gruplandirilmasi
Lezzet verici karisimlar su sekilde gruplandirilir:

Sebze buketi (bouquet garnie) (buket garni)
Sebze grubu (mire poix) (mir-pua)

Defneli sogan (ganished onion) (garnis anyin)
Baharat Torbasi (ot ve baharatlar)

Konkase domates (tomate concasse)

Ot ve baharatlar

YVVVYVYYYVY

3.3. Lezzet Verici Karisimlarin Ozellikleri

Sebzelerden hazirlanan karisimlar kullanildig1 yiyeceklerin lezzetini ve besin degerini
artirirlar. Bu karisimlarin hazirlanmasinda ve kullanilmasinda renk ve tat olarak uyumlu
olanlarin se¢imine dikkat edilmelidir.

3.4. Lezzet Verici Karisimlari Hazirlama Yontemleri
3.4.1. Sebze Buketi (Bouquet Garnie) (Buket Garni)

Sebze buketi (bouquet garnie), lezzet verici karigimlar arasinda yer almasina ragmen
ayn1 zamanda sebzelerin en biiyiik dograma usuliidiir. Mutfakta birka¢ sebzenin bir araya
getirilmesiyle olusturulur. Kullanilacak yer ve amaca gore havug, pirasa, sogan, kereviz,
defne yapragi gibi sebzelerin esit 6l¢iilerde dogranip sicimle baglanmasidir. (fotograf 3.1).
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Fotograf 3.1: Bouquet garnie sebze demeti hazirlama
3.4.2. Sebze Grubu (Mire Poix) (Mir-Pua)

Sogan, kereviz, pirasa ve defne yapragindan olusur, ayni isimli dograma yontemi ile
hazirlanarak yemege lezzet ve giizel bir aroma kazandirir.

3.4.3. Defneli Sogan (Ganished Onion) (Garnis Anyin)
Kullanildig1 yere gore biiyiik, orta veya kiigiik boy soganin dig kabuklar1 soyulur.

Soganin biyiikligiine gore defneyapragi segilir. Soganin iizerine defneyaprag: birka¢ tane
karanfil ile tutturulur. Sebze buketi (bouquet garnie) bulunmadigi zamanlarda kolayca

aranfills ve definels soan

Fotograf 3.2 : Garnished onion (defneli sogan)
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3.4.4. Baharat Torbas1 (Ot ve Baharatlar)

Kesin gramajli bir tariften s6z edilemez. Hemen her baharat bu karisim iginde yer
alabilir. Baharat torbasi, ¢esitli ot ve baharatlarin temiz bir bez veya tiilbent ile sikica
baglanmastyla hazirlamr. Kullanilacak olan baharatlar tane olmalidir. Thtiyaca gére birden
fazla baharat torbasit hazirlanabilir. (fotograf 3.3).

Fotograf 3.3 : Baharat torbasi
3.4.5. Konkase Domates (Tomate Concasse)

Domatesin sap1 sebze bigagi ile ¢ikartilir. Sapinin ters tarafi bigakla sadece kabuk
kismi arti (+) seklinde kesilir. Bir kevgir ya da silizge¢ yardimiyla kaynar suya batirilir.
Domates biiyiikliigiine gore sicakligi i¢ kismina gegmeyecek sekilde 8-10 saniye sicak suda
tutulur. Ardindan hemen soguk suya daldirilir. Isaretlenen yerlerden kalkan kabuklar kolayca
soyulur. Bigak yardimiyla g¢ekirdekleri ¢ikarilir. Findik biiyiikligiinde dogranir. (fotograf
3.45,6,7).

Fotograf 3.4: Domatesin kaynar suda bekletilmesi Fotograf 3.5: Domatesin kabugundan
ayrilmasi
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Fotograf 3.7 : Hazirlanms tomato cancasse

3.4.6. Ot ve Baharatlar

Bir ag¢inin kullandig1 en 6nemli gereglerden biridir. Bunlari iyi tanimasi, kullanildig
yerleri iyi bilmesi gerekir. Otlar ile baharatlar arasinda fazla fark yoktur. Bitkilerin
yapraklari, tomurcuklari, yaprak ve dallar1 birlikte toprak alt1 kokleri, tohumlari, kuru ve taze
olarak kullanilirlar. Ot ve baharatlar kullanildigi yemege aroma, giizel koku ve lezzet
kazandirir. Bu ot ve baharatlar sunlardir:
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3.4.6.1. Otlar

> Adacayr: Sosta pisen etlerde, kebaplarda, soslarda, spagetti soslarinda vb.
yerlerde kullanilir (fotograf 3.8).

q“l (- . "I. g

Fotograf 3.8 : Adacay1
»  Biberiye (Rosemary): Rostolarda, 1zgaralarda, tavuk ve balik yemeklerinde
kullanilir (fotograf 3.9).

Fotograf 3.9 : Biberiye (rosemary)

> Defneyapragi: Et yemeklerinde, soslarda, ¢orbalarda ve baliklarda kullanilir
(fotograf 3.10).

Resim 3.10 : Defne yapragi

» Dereotu: Zeytinyagh yemeklerde, dolmalarda, sebze yemeklerinde,
salatalarda, pilavlarda, cacikta kullanilir (fotograf 3.11).
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Fotograf 3.12 : Dereotu

»  Feslegen (reyhan): Yoresel yemeklerde, salatalarda, soguk gorbalarda, soslarda
kullanilir (fotograf 3.13).

Resim 3.13 : Feslegen

> Frenk maydanozu: Yerli maydanozun kivircik yaprakhisidir. Kokusu daha
hafiftir. Suslemeye ¢ok uygundur. Mutfakta soslarda, salatalarda, corbalarda,
baliklarda, yumurta, tavuk ve dana eti yemeklerinde kullanilir (fotograf 3.14).

Fotograf 3.14: Frenk Maydanozu

> Kekik: Et yemeklerinde, et-balik marinalarinda, salata soslarinda, terbiyelerde
ve soslu yemeklerde kullanilir (fotograf 3.15).

Fotograf 3.15: Kekik
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> Kuzukulagi: Bazi ¢orbalarda, salatalarda, omletlerde kullanilir (fotograf 3.16).

Fotograf 3.16: Kuzukulag:

> Maydanoz: Salatalarda, dolmalarda, zeytinyagli yemeklerde, ¢orbalarda, et
yemeklerinde ve garnitiirlerde kullanilir (fotograf 3.17).

Fotograf 3.17: Maydanoz

> Melisotu (limon cicegi, ogul otu): Yemeklere ¢esni ve lezzet katmak igin
kullanilan bir ottur. Mutfakta salata veya meyveler ile kullanilir (fotograf 3.18).

Fotograf 3.19: Melis otu (limon ¢icegi - ogul otu)

> Mercankosk: Soslarda, et yemeklerinde, salatalarda, corbalarda ve patates
garnitiirlerinde kullanilir (fotograf 3.20).

#

Resim 3.20: Mercankosk
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»  Merzengiis otu: Bu otun bir diger ad1 da unutma beni ¢igegidir. Hafif acimtirak
bir tad1 olan merzengiisten salcalarda yararlanilir. Bu otu kiyilmis olarak, basta
kuzu ve koyun olmak Uzere biitiin 1zgara etlerde kullanabilirsiniz (fotograf
3.21).

Fotograf 3.21: Merzengiis otu
> Misk otu (amber cicegi): Kaz, ordek, yilan baligi gibi yagl yiyeceklerde ve
yahnilerde kullanilir (fotograf 3.22)

Resim 3.22: Misk otu (amber ¢icegi)

> Nane: Dolmalarda, corbalarda, salatalarda, siislemelerde, siitlii tatlilarda
kullanilir (fotograf 3.23).

Fotograf 3.23: Nane
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> Pimpinel (bir anason turd): Corba, sebze ve balik yemeklerinde kullanilir.
Istenirse salatalarda da kullanilabilir (fotograf 3.24).

Fotograf 24: Pimpinel
> Rezene: Baliklarda, salatalarda, dolmalarda, cesitli flambe etlerde kullanilir
(fotograf 3.25).

T

Fotograf 3.25: Rezene
»  Tarhun otu (tarragon ya da estragon): Soslarda (6zellikle bearnaise)

Resim 3.26: Tarhun otu
» Taze kisnis: Cig balik terbiyelerinde, karisik salatalarda, soguk ordovrlerde

Fotograf 3.27: Taze Kisnis
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»  Taze sarmmsak: Sarimsagin bilesiminde sekerler, vitaminler (A, B, C),
kikurtli ugucu bir yag ve bol miktarda silfiir bulunur. Antiseptik 6zelligi
oldugu i¢in saglik agisindan oOnemlidir. Mutfaktaki soslarda, salatalarda,
ordovrlerde, yemeklerde ve corba terbiyelerinde ¢ok yaygin olarak kullanilir
(fot_ggraf;§28). _

Fotograf 3.28: Taze Sarimsak

> Taze sogan: Taze sogan bir lezzet vericidir. Salatalarda, soslarda, fondlarda ve
soguk ordovrlerlerde kullanilir (fotograf 3.29).

Fotograf 3.29: Taze Sogan
3.4.6.2. Baharatlar

>  Ac kirnizibiber: Ozellikle Meksika ve italyan mutfaklarinda yaygin olarak
kullanilir. Aci olmasi istenen et ve sebze yemeklerinde, lahmacunlarda
kullanilir (fotograf 3.30).

Fotograf 3.30: Ac1 kirmizibiber
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> Anason: Cesitli tatli, tuzlu boreklerde, ¢oreklerde ve kurabiyelerde, bazi et
yemeklerinde kullanilir (fotograf 3.31).

Fotograf 3.31: Anason

> Beyaz biber: Karabibere gore daha az keskindir. Tane ve toz olarak kullanilir.

Tavuk ve balik yemeklerinde, corbalarda, fondlarda ve soslarda kullanilir
(fotograf 3.32).

Fotograf 3.32: Beyaz biber

> Biberiye (rosemary) : Balik bugulamada, et, tavuk yemeklerinde, pizza
sosunda kullanilir (fotograf 3.33).

Fotograf 3.33: Biberiye (rosemary)

»  Defneyaprag: Corbalarda, domates soslarinda, pilavlarda, et, sebze ve balik
yemeklerinde, marine yapiminda kullanilir (fotograf 3.34).
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Fotograf 3.34: Defneyaprag:

Hardal: Siyah hardal kirmuzi-kahverengi, siyaha yakin renklidir. Tanesi
¢ignendiginde ac1 ve goz yasarticidir. Et yemeklerinde, tursularda ve soslarda

kullanilir (fotograf 35).

gl

Fotograf 3.35: Hardal

Cemen otu: Tadi acimsi, ¢cok kuvvetli ve yanmis seker gibidir. Ogiitiilmiis
olarak tursularda, ¢corbalarda, soslarda, giiveclerde ve et yemeklerinde kullanilir.
Pastirmanin iizerine kaplanan ¢emen karigiminin 6nemli bir bilesenidir (fotograf
3.36).

Fotograf 3.36: Cemen otu

Corek otu: Ekmeklerde, boreklerde, ¢oreklerde vb. yerlerde kullanilir. Corek
otunun diyabet, bas agrisi, solunum yollar1 gibi bircok hastaliga faydasi vardir
(fotograf 3.37).

Fotograf 3.37: Corek otu
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> Dereotu tohumu: Akdeniz kdkenli bir bitki olan dereotunun oval, kahve renkli
hos kokulu ve keskin tathi kurutulmus tohumudur. Balik ve deniz Urlinlerinde
kullanilir (fotograf 3.38).

Fotograf 3.38: Dereotu tohumu

> Hashas tohumu: Mavi, siyah veya beyaz renkte olur. Cesitli ekmeklerde,
boreklerde, ¢oreklerde, salata, kanepe, ordovr ve sebze yemeklerinde kullanilir
(fotograf 3.39).

oy : B

Fotograf 3.39: Hashas tohumu

»  Hint cevizi (nut meg) - muskat: Bu baharat gri-kahverengi ceviz sekilli
tohumlardan elde edilir. Besamel sosta, patates garnitiirlerinde, et yemeklerinde,
konsomelerde ve kremali gorbalarda kullanilir (fotograf 3.40).

Fotograf 3.41: Hint cevizi -muskat

> Hardal: Toz hardal izgara soslari, firmlanmis sebzeler ve yumurtalarda
kullanilabilir. Beyaz hardal aym1 zamanda hardal yapiminda da kullanilir
(fotograf 3.42).
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Fotograf 3.42: Toz hardal

Kakule: Unlu mamullerde, Afrika, Arap mutfaklarinda baharat olarak
kullanilir. Bunun yaninda yesil tanelerin i¢inden ¢ikan tohumlarla birlikte
kaynatilarak kakuleli kahve ve ¢ay yapiminda kullanilir (fotograf 3.43).

Fotograf 3.44: Kakule

Karabiber: Cok bilinen, yaygin olarak kullanilan bir baharattir.. Tane ve toz
olarak kullanilir. Et yemeklerinde, zeytinyagli dolmalarda, yumurtalarda,
corbalarda, soslarda, pilavlarda kullanilir (fotograf 3.45).

® .o; s

Fotograf 3.45: Karabiber

Karanfil: Kuvvetli aromasindan dolayr az miktarda kullanilir. Regellere,
tursularda, defneli soganda (garnished onion), c¢esitli tatlilarda kullanilir

(fotograf 3.46).
-

Fotograf 3.46: Karanfil
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> Kekik: Et, tavuk, balik 1zgara ve soslu et yemeklerinde, soslarda, pizzalarda,
etlerin marine isleminde ¢ok yaygin olarak kullanilir (fotograf 3.47)

Fotograf 3.47: Kekik

»  Kirmmuzibiber: Hafif kokulu ve yakiciligi olan bir baharattir. Renk katict

0zelligi vardir. Soslarda, ¢orbalarda, cesitli et yemeklerinde kullanilir (fotograf
3.48).

] Resim 3.48: Kirmizibiber
> Kimyon: Arap, Iran, Hint, Meksika ve Tlrk mutfaklarinda kullanimi yaygindir.
Ozellikle koftelerde, et yemeklerinde ve soslarda kullanilir (fotograf 3.49).

Fotograf 3.49: Kimyon

> Kisnis: Sari-kahverengi renktedir. Ferahlatici, aromatik bir kokuya, tatlimsi
baharli ve meyvemsi bir tada sahiptir. Cesitli et yemeklerinde, tursularda ve
sekerlemelerde kullanilir (fotograf 3.50).

Fotograf 3.50: Kisnis
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> Kori: Bu baharat genelde sar1 renklidir. Ozellikle kansere karsi antioksidan
(koroyucu) ozellige sahiptir. Tavuk yemeklerinde, sebze yemeklerinde
kullanilir. Cesitli pilav ve ¢orbalara ¢esni katar (fotograf 3.51).

FLE

Fotograf 3.51: Kori

> Mabhlep: Siitlii tatlilarda, dondurmalarda ¢esitli ¢orek ve biskiivilerde kullanilir.
Unlu mamullere tat vermekle kalmaz bayatlamay1 geciktirir ve gevreklik verir
(fotograf 3.52).

Fotograf 3.52: Mahlep

> Nane: Tirk mutfaginda ¢ok yaygin olarak kullanilan 6nemli bir baharattir.
Corbalarda, etlerde, soslarda, ordovrlerde, salata soslarinda yaygin olarak
kullanilmaktadir (fotograf 3.53).

Fotograf 3.53: Nane
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»  Pembe biber: Pembe biber taneleri Daise giiliiniin kurutulmus tohumlaridir.
Tatlims: ve Kkeskin bir kokuya sahiptir. Soslarda, et ve balik yemeklerinde
kullanilir (fotograf 3.54).

Fotograf 3.54: Pembe biber

> Rezene tohumu: Anasona benzeyen kokuya, hafif aci bir tada sahiptir. Bazen
anason yerine kullanilir. Tatli hamur iglerinde, g¢esitli balik ve tavuk
yemeklerinde kullanilir (fotograf 3.55).

Fotograf 3.55: Rezene tohumu

> Safran: Diinyanin en pahali baharatlarindan birisidir. Yemeklere sar1 renk,
koku ve lezzet verir. Pilavlarda, balik, tavuk ve tathilarda kullanilir (fotograf
3.56).

Fotograf 3.56: Safran
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> Sumak: Tadi eksi ve buruktur. Morumsu renktedir. Et, sebze yemeklerinde,
salatalarda (6zellikle sogan) ve yoresel ¢corbalarda kullanilir (fotograf 3.57).

Fotograf 3.57: Sumak

> Susam: Siyah ve beyaz olmak tizere iki ¢esidi vardir. Firin iirtinlerinde, sekerli
iriinlerde, kavrulmus halde salatalarda kullanilir (fotograf 3.58).

Fotograf 3.58: Susam

»  Taremn: Targin hos kokusu olan onemli bir baharattir. Unlu mamillerde (kek,

tart, vb.), sekerli driinlerde, siitlii tathlarda, zeytinyagli dolmalarda ve
pilavlarda kullanilir (fotograf 3.59).

Fotograf 3.59: Tar¢in
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> Tarhun otu: Sebze ¢orbalarinda, salatalarda, soslarda, omlet, 1zgara balik,
tavuk, dana ve av etlerinin soslarinda kullanilir. Tarhun otu giizel kokusuyla tuz,
biber ve sirkenin yerini tutabilir (fotograf 3.60).

Fotograf 3.60: Tarhun otu

>  Vanilya: Tathlarda, dondurmalarda, cikolatalarda kullamlir. Uriinlerin
stislenmesinde kullanilir (fotograf 3.61).

Fotograf 3.61: Vanilya

»  Yenibahar: Beyaz ¢icekli tropik bolgelerde yetisen bir agacin meyveleridir.
Kukusu karanfilimsi ve cok kuvvetlidir. Yakici lezzetli bir meyvedir. Sebze
yemeklerinde, corbalarda et driinlerinde (sosis, salam ve sucuk iclerinin
hazirlanmasinda), et yemeklerinde, corbalarda, soslarda ve 6zellikle zeytinyagl
dolmalarda kullanilir (fotograf 3.62).

Fotograf 3.62: Yenibahar
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»  Zencefil: Kok halindeki zencefil kabugu soyulmadan kurutulursa esmer,
soyularak kurutulursa beyaz renkli olur. Bitin, dilimlenmis ve toz hali
mevcuttur. Firn triinlerinde, Cin yemeklerinde, marine ve soslarda kullanilir.
Unlu ve sekerli iiriinlere, baharat karisimlarinda kullanilir (fotograf 3.63).

Fotograf 3.63: Zencefil

> Zerdecal: Karabibere benzeyen, agir ve keskin kokulu, aromatik, yakict ve aci
lezzetlidir. Cok yaygin olarak kullanilan eski ve degerli bir bahardir safranin
bulunmadig: yerlerde kullanilir (fotograf 3.64)

Fotograf 3.64: Zerdegal

3.5. Lezzet Verici Karisimlarin Kullanildig: Yerler

Sebze buketi: Mutfakta fondlarda, soslarda ve bazi et yemeklerinde kullanilir.

Sebze grubu: Temel soslarda, ¢orbalarda, patates garnitirlerinde, et yemeklerinde, braise
usulii hazirlanan yiyeceklerin 6n hazirliklarinda, kullanilir.

Defneli Sogan: Cesitli sos ve et yemeklerinde kullanilir.

Baharat Torbasi: Et ve av hayvani1 yemekleri, pancar tursusu, ¢orba ve soslarinda kullanilir.
Konkase domates: Soslarda, yemeklerde ve garnitiirlerde kullanilir.
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Asagidaki uygulamalar1 lezzet verici karisimlar konusunda 6grendiklerinizle beraber
is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak yapiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Ise hazirlik yapiniz.

Y

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini goz
onunde bulundurarak temiz ve dizenli
¢aligmalisiniz.

Planli ¢aligmalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Araglart hazirlayiniz.

Y|V VVV

Sebzeleri dogramak i¢in sebze bigagini,
dograma tahtasini, kiivet ve sicimi
hazirlamalisiniz.

Kereviz, havug, sogan ve pirasay1 hazirlayiniz.

Y

Kerevizi 6zel islem gerektiren sebzelerde
anlatildig1 gibi hazirlayiniz.

Havug, sogan ve pirasay1 pisirmeye
hazirlama konusunda anlatildig: gibi
hazirlamalisiniz.

Defneyaprag: ve karanfili hazirlayiniz.

Yeterli miktarda defneyapragi ve karanfil
hazirlamalisiniz.

Mire poix hazirlamak i¢in sebzeleri dograyiniz.

Sebzeleri 3-4 tanesi bir yemek kasigina
sigacak biyiikliikte, kiip veya kiipe yakin
sekilde dogramalisiniz.

Mire poix gesitlerini olusturunuz.

Mire poix dogranan esit miktardaki
sebzelere defneyapragi ilave ederek normal
mire poix hazirlamalisiniz.

Y VYV

Bouquette garnie ¢esitlerini hazirlayimniz.
Normal bouquet garnie hazirlaymiz.
Beyaz bouquet garnie hazirlayiniz.

Esit miktarda sogan, kerevizin ve pirasanin
beyaz kisimlarina defneyapragi ilave ederek
beyaz mire poix hazirlamalisiniz.

Havug, kereviz, pirasa, sogan gibi
sebzelerin yesil kisimlarint defneyaprag ile
birlikte sicimle baglayarak normal bouquet
garnie hazirlamalisiniz.

Kereviz, pirasa, sogan gibi sebzelerin
beyaz kisimlarimni defneyapragi ile birlikte
sicimle baglayarak beyaz bouquet garnie
hazirlamalisiniz.
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» Garnished—onion hazirlayiniz.

Kullanilacag yere gore uygun
biiytikliikte sogani se¢ip kabugunu
soymalisiniz.

Soganin biyiikliigiine gére uygun
defneyapragini se¢iniz.
Defneyapragini 3-4 karanfil ile sogana
tutturmalisinmiz.

» Baharat torbasini hazirlayimz.

Kullanilacag yere gore esit miktarda
uygun ot ve tane baharat segmelisiniz.
Sectiginiz ot ve baharatlar bir tiilbende
koymalisiniz.

Tiilbendi sikica baglamalisiniz.

58




OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi mire poix sebze grubunu dogru ifade eder?
A) Taze fasulye, havug, pirasa, defne, kabak

B) Havug, pirasa, sogan, kereviz, defne

C) Kabak, enginar, havug, taze sogan

D) Sogan, kereviz, patlican, defne

E) Brokoli, mantar, nane, fasulye

Asagidakilerden hangisi bouquette garnie sebze grubunda yer almaz?
A) Kereviz

B) Defne yapragi

C) Sogan

D) Havug

E) Nane

Asagidakilerden hangisi garnished onionnu dogru olarak ifade eder?
A) Baharatl taze sogan

B) Sogan yahnisi

C) Defneli sogan

D) Bir dograma seklidir

E) Naneli sogan

Asagidakilerden hangisi baharat torbasinin kullanildigi yerlerden birisidir?
A) Sebze yemeklerinde

B) Soguk mezelerde

C) Kurubaklagil yemeklerinde

D) Sos ve et yemeklerinde

E) Corbalarda

Asagidakilerden hangisi tomato cancasse hazirlanirken domatesin bir siire sicak suda
bekletilmesinin nedenidir?

A) Kolay pismesi igin

B) Kabugunu kolay soymak i¢in

C) Cekirdeklerini kolay ¢ikarmak igin

D) Lezzetini arttirmak i¢in

E) Kolay dogramak igin
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6. Vanilyanin kullanim alanim alan1 hangi segenekte yanlis verilmistir?
A) Yemeklerde
B) Dondurmalarda
C) Sitlii tathlarda
D) Uriinleri suislemede
E) Hamur tatlilarinda

Baharat torbasina konulan ot ve baharatlar nelerdir? Arastirimz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

> Konkase domates (tomate concasse) hazirlayiniz.
o Gerekli arag gereg
o] Domates
o] Sebze soyma ve dograma bigagi
o] Dograma tahtasi
o] Tencere ve kase
o] Sicak su
KONTROL LiSTESI
Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandigimiz beceriler igin
Evet, kazanamadiklariniz i¢cin Hayir kutucuklarina ( X)) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onliik, pantolon,
terlik, el bezi)?

. Kiyafetiniz temiz ve Gtilt mii?

. Kisisel bakimimiz1 yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el yitkama)?

. Takilarmiz1 ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve 6lgleri yeterli mi?

. Domatesi teknigine uygun olarak yikadiniz mi?

. Domatesin altina art1 isareti koydunuz mu?

2
3
4
5. Araglarimz eksiksiz ve dogru sectiniz mi?
6
7
8
9

. Sicak suyun i¢ine domatesi atip 8-10 saniye beklettiniz mi?

10.Domatesi ¢ikarip soguk suya daldirdiniz mi?

11.Kalkan kabuklarin bir bigakla soydunuz mu?

12.Bigak yardimiyla ¢ekirdeklerini ¢ikardimiz mi?

13.Kuguk kapler halinde dogradiniz mi?

14.Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?

15.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimiz mi1?

16.Uriinii zamaninda ¢ikarttiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak hazirladig1 sebze ve lezzet verici karisimlar
hijyen ve sanitasyon kurallarina goére uygun kosullarda saklayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gevrenizdeki yiyecek icecek hizmeti veren isletmelerde sebzeleri saklama

yontemlerini inceleyiniz.

4. SEBZELERIN SAKLANMASI
4.1. Saklamanin Tanim

Toplanan bitkilerde bir siire sonra kimyasal ve biyokimyasal dzellikte yavas veya hizli
birtakim degisimler meydana gelir. Sebze ve meyvelerin degisimi ii¢ asamada gergeklesir.

Bunlar:

> Olgunlasma: Eksiligin kaybolmasi, sekerli tadin artmasi, rengin degismesi,
kendine 6zgii hos tadin gelmesi ve yumusama halleri ile kendini belli eder.

> Eskime: Sararma, gevseme, porsiime, solma, kuruma vb. olaylar gerceklesir.

> Olme: Kullanilamaz hale gelmesidir.

Bu degisimler bazi sebze ve meyveler i¢in hizli (yaprakli sebzeler, mantar, sivri biber,

brokoli, cilek, incir, kayis1 vb.) bazilari iginse yavas (patates, sogan, sarimsak, havug vb.)
olmaktadir.

Saklama yontemlerinin amaci mikroplarin saldirilarii ve biyokimyasal degisikligi
yavaglatmak ve durdurmaktadir.

Bazi yiyecek maddelerinin saklama siirelerini  uzatmak i¢in  mikroplarin
olusamayacagl veya c¢ogalamayacagi ortami bulmak bdylece yiyecek maddelerinin

mikroplarin saldirisindan korumak gerekir. Yiyecekleri saklamak igin pek ¢ok yodntem
bulunmaktadir.
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4.2. Saklama Yontemleri
Baslica sebze saklama yontemleri sunlardir:
4.2.1. Is1 Uygulamasi (Konserve)

On islemi yapilmus (ayiklanmus, ytkanmis ve gerekirse dogranmus, haslanmis) sebzeler
konserve kaplarma (kutu, kavanoz, sise vs.) konularak, pastorizasyon ve sterilizasyon (Besin
Gruplar1 Bireysel 6grenme materyaline bakiniz.) islemlerine tabi tutulur. Mikroorganizma ve
enzimler etkisiz héle getirilir. Konserve kabmnin agzi igeriden disariya veya disaridan igeriye
herhangi bir s1zint1 olmayacak sekilde kapatilarak mikroorganizma girisi engellenir. Boylece
besin maddesi uzun bir sure saklanabilir.

4.2.2. Kurutma

Kurutulacak sebzelerin 6zelliklerine gore giines veya golgede kurutularak dayanikli
hale getirilmesi bilinen en eski saklama yontemidir. Mikroorganizmalarin {ireyebilmeleri i¢in
gida igerisinde belirli oranda su bulunmasi gereklidir. Kurutmanin amact gidalardaki su

miktarin1 mikroorganizmalarin faaliyetlerini kisitlayacak diizeye indirmektir. Glnlmuizdeki
hava sartlarindan dolay1 kurutma islemi firinlarda da yapilmaktadir.

4.2.3. Tuzla Saklama

Ekonomik ve kolay bir yontemdir. Sebzeler az tuzla ya da ¢ok tuzla saklanabilir.
Bazen bu saklama yonteminde sirke, limon, yag gibi katki maddeleri de kullanilir.

4.2.4. Soguk Havada Saklama

Genelde sebzelerin kisa siireli saklanmasinda kullanilir.
4.2.5. Pisirmeye Kadar Bekletme Yontemleri (On islemi yapilms)
4.2.5.1. Dondurarak Saklama ve Kullanma

Gunumuizde modern mutfaklarda dondurucu araglar yaygin olarak kullanilir. Bir kisim
riiniin hazir dondurulmus olarak alinmasi yerine mevsiminde taze, dogal, bol ve ucuz olan
sebze ve meyveler on hazirliklart yapildiktan sonra dondurarak saklanabilir. Sebzelerden en
cok taze fasulye, bezelye, 1spanak, kuskonmaz, havug, bamya, karnabahar, patates, biber,

patlican, maydanoz, domates vb. sebzeler dondurularak saklanilir.

> Dondurulacak sebzeye uygulanacak islem basamaklari séyledir:

o Ayiklama

° Yikama

. Se¢me ve siniflandirma
o Kabuk soyma
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o Kesme

o Blanching (6n haslama), (Patlican, patates gibi sebzelerde 6n haslama
veya yagda on kizartma yapilabilir.)

. Sogutma
Stizme

Fotograf 4.1: Derin Dondurucular

Blanching isleminin yapilis amaci: Haslama islemi ile sebzelerdeki renk bozucu
enzim olan polifenol oksidaz inaktif hale getirilerek sebzenin renginin korunmasini
saglamaktir,

Blanching islemi su sekilde yapilir: Sebzeler ayiklanip yikandiktan sonra renk, tat,
koku ve besin degerinin korunmasi i¢in 7-8 litrelik kaynar suya suzge¢ ya da kevgir
yardimiyla daldirilir. Sonra bol soguk suya batirilip ¢ikartilir ya da bol akarsuya tutularak
stiziilmeye birakilir. Sular1 kurutulur. Bazi sebzelerde renk vermemeleri icin kaynar suya bir
miktar sirke ya da limon suyu konabilir. Bu katki maddeleri sebzelerin renk, tat ve besin
degerini korumaya yardimci olur. Blanching islemi yapilmayacak sebzelerin mutlaka sagliklt
bir sekilde sterilize edilip kurumalar1 saglanir (fotograf 4.1).

Fotograf 4.2: Blanching isleminin yapihs asamalari

Sogutulmus ve suyu siiziilmiis sebzeler hemen dondurulacaklar1 kaplara (vakumlama
yapilacak ise 6zel plastik torbalara) konur veya karton kutulara, paketlere agiz kisminda 2
cm bosluk kalacak sekilde yerlestirilir. En son iglem olarak da kaplarin agzi sikica kapatilip
dondurucuya yerlestir ve dondurma iglemine gegilir.
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Sebzeler -32 °C’de dondurulup -18 °C’de basarili bir depolama sonucunda 1 yil kadar
saklanabilir. Donmus sebzeler, pisirilme oncesi ¢ozdiiriilmeden, donmus sekilde dogrudan
hazirlanmig olan karigima konulup pisirilerek vitamin kaybi Onlenmis olur. Patates gibi
kizartma yapilacak besinlerin ¢ozduriilmeden kizgin yagda kizartilmasi besin kaybini 6nler.

Dondurulmus sebzeler ¢ozduruldikten sonra bir daha dondurulmaz. Blanching islemi
yapilmayacak sebzeler ise mutlaka saglikli bir sekilde sterilize edilip kurumalar saglanir.

> Vakum makinesi

Dondurulacak ya da buzdolabinda saklanacak yiyecekler 6zel plastik ambalajlara
konur. Ambalajlar makineye yerlestirilir. Makinenin kapagi kapatilir. Bir pompa sayesinde
makinenin kapaginin i¢indeki hava bosaltilir. Yiyecekler vakumlanarak sikisir ve torbanin

agz1 yapisir.

Vakumlanan yiyecekler buzdolabinda ya da dondurucuda saklanir. Vakumlama iglemi
yiyeceklerin saklama siiresini uzatir (fotograf 4.2).

Fotograf 4.3: Sebze vakumlama makineleri
4.2.5.2. Soguk Havada Saklama

Otel mutfaklarinda her besin grubuna 6zgii insa edilmis ve donatilmig soguk hava
depolar1 bulunur. Soguk hava depolarimin besin tiirlerine gére depolama sicakliklar1 da
farklilik gosterir. Kasaphane boliimiindeki etlerin depolandigi soguk hava deposu ile sebze
meyve soguk hava deposunun sicaklik dereceleri birbirinden farklidir.

Gidalar 0 ile 4 °C civarindaki sicakliklarda bir siire bozulmadan kalabilir. Clnki
diisiik sicakliklarda hem mikroorganizma ve enzim faaliyeti hem de kimyasal olaylar
yavaglar. Sebzelerin metabolizmalar1 hasattan sonra da devam eder, ortam sicakligi arttigi
zaman solunum faaliyetleri hizlanir. Ag¢iga ¢ikan karbondioksit ve enerji sebzelerin hizla
bozulmasina neden olur. On hazirhg: yapilmis (yikanmis, ayiklannis, kabugu soyulmus ya
da dogranmis) sebzeler kullanilincaya kadar uygun kosullarda saklanmazsa renk, sekil ve
tadinda bozulmalar olur. Besin degerini de kaybeder.
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On hazirlig1 yapilmis sebzeler isletmelerde miktarina uygun biiyiikliikte kaplara konur.
Uzeri stre¢ filmlerle kapatilarak soguk hava depolarindaki raflara yerlestirilir. Thtiyag
olduke¢a alinip kullanilir. Bu sekilde hazirlanmis sebzelerin saklama siireleri uzadikga besin
degeri diisecegi icin mimkiin oldugunca kisa siirede tliketilmesi gerekir.

Meyve ve sebzelerin saklanmasi: Yesil-sar1 sebzeler, patlican, karnabahar, cilek,
kiraz, seftali, kayis1 gibi meyve sebzeler buzdolabinda 3-7 giin tazeliklerini korurlar. Patates-
sogan, elma, ayva, turunggiller daha uzun siire dayanmaktadir. Patates ve sogan hava alan
ancak 151k gegirmeyen ambalajda saklanmalidir. Patates aydinlikta yesillenir. Yesillenmis ve
filizlenmis patateslerde toksik 6ge ( solonin miktar1 ) artar. Bu tiir patatesleri ¢ok kalin
soyarak kullanmak gerekir. Elma, ayva, portakal, mandalina, limon gibi besinler
buzdolabinda 1-2 hafta saklanabilir. Her tir meyve ve sebzeyi ne kadar taze yenirse o kadar
faydali olacagini unutmamalidir. Muz buzdolabinda saklanmaz, oda sicakliginin diisiik ve
hava akiminin oldugu yerler tercih edilmelidir.

Cig ve pismis yiyecekler birbirinden ayr1 tutulmalidir. Pisirilen yemekler
buzdolabinda 1-2 giinden fazla saklanacaksa, sogutularak, saklama kaplarina konulup
dondurucuda saklanmalidir (fotograf 4.3).

LIS N1LS

Fotograf 4.4: Soguk Hava Deposu
4.2.5.3. Suda Bekletme

Baz1 sebzeler (ister pismis ister ¢ig olsun) hava ile temasta renklerini kaybeder. Bu
olay belirli enzimlerin sebzedeki oksidasyonundan kaynaklanir. Oksidasyon, yani kararma,
bir asit ilavesi ile dnlenebilir. Bu nedenle renkleri kararan sebzeler kabuklar1 soyulduktan ya
da dograndiktan sonra limon suda bekletilir. Bu islem daha ¢ok kereviz, enginar, patates vb.
gibi sebzelere uygulanir. Bunun yaninda patlican hem renginin kararmasini 6nlemek hem de
act tadiin giderilmesi i¢in tuzlu su iginde bekletilir. Sebzelerde bulunan suda eriyen
vitaminler bekletme suyuna geger. Bu nedenle besin degeri kaybin1 6nlemek icin sebzeleri su
icinde uzun sureli bekletmemek gerekir (fotograf 4.4).
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Fotograf 4.5: Sebzeleri suda bekletme

4.3. Lezzet Verici Karisimlarin Saklama Yontemleri ve Kosullar

Baharatlar taze ve kuru olarak kullanilirlar. Kuru olanlar iyi kurutulmalidir. Clnki
taze baharatlara gore iki i¢ misli daha fazla etki eder.

Taze baharatlar gorintli ve lezzet yonlyle daha ¢ok tercih edilir. Soguk hava
depolarinda veya buzdolabinda saklanmalidir.

Tane olarak bulunan baharatlar ogiitiilerek kullanilir. Agizlar1 siki ve kapali cam
kavanozlarda ve serin yerde saklanmalidir. Baharatlar toz halindeyken kokusunun yitirir.
I¢inde bulunan etken maddeler 6zelligini kaybeder, bu yiizden muhafaza kosullarma dikkat
edilmeli ve kullanmaya bagladiktan sonra kisa siirede tiiketilmelidir.
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DEGERLER ETKINLIiGi-2

Ayse annesi, babasi ve kardesi birlikte yasamaktadir. Annesi ¢alistig i¢in eve belli bir
saatte gelmek zorundadir ve ¢ocuklarina fazla zaman ayiramaz. Eve geldiginde ise ev isleri
ve yemek hazirlamak ¢ok zamanini alir. Ayse annesinin eksikligini hissettigi i¢in annesiyle
daha fazla zaman gecirebilmek i¢in ne yapabilecegini disiiniir. Derken okulda Temel
Yiyecek Uretimi dersinde dgrendiklerinden yola ¢ikarak annesi gelmeden evde bulunan
sebzelerle hem Ogrendiklerini pekistirmek hem de annesinin mutfakta gegirecegi zamani
kendisine ve kardesine ayirmasini saglamak igin evdeki sebzelerle dograma sekillerini
kullanarak sebze gorbasi pisirir. Annesinin bu siirpriz karsisinda yasadigi mutluluktan dolayi
kendisi de ¢ok mutlu olur.

Yukarida anlatilan hikdyeden yola c¢ikarak aile bireyleri arasindaki
yardimlagsmanin aileye ve topluma etkilerini sozlii olarak degerlendirin.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki uygulamalar1 lezzet verici karigimlar konusunda 6grendiklerinizle beraber
is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak yapiniz.

Islem Basamaklar Oneriler

> Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini goz
ontinde bulundurarak temiz ve diizenli
calismalisiniz.

» Hijyen kurallarina uymalisiniz.

» Dograma tahtasini, sebze bigagini, kaseyi,

» Araclar hazirlayiniz. kuveti hazirlamalisiniz.

> Ise hazirlik yapmiz.

» Enginar, kereviz ve mantari 6zel islem

» Sebzeleri hazirlayimiz. gerektiren sebzeleri hazirlamada anlatildig1
gibi kullanim amacina gore hazirlamalisiniz.
Patates, patlican, kereviz, mantar, pancar,
biber ve maydanozu soklamamalisiniz.
Patates ve patlicana 140-160 °C de 6n
kizartma islemi yapmalisiniz.

Hazirlanmis olan kok kerevizleri dilimler
halinde kesiniz. Uzerine limon sikmalisiniz.
Hazirlanmis mantarlara limon sikiniz.
Tereyagi ile hafif kavurmalisiniz.
Maydanozu dogramalisiniz.

Bamyanin bags kism1 koni seklinde kesiniz.
Tuzlu limonlu su ile sok haslama (blanching)
yapmalisiniz.

Diger sebzelere 2-4 saniye sok haslama
(blanching) yapmalisiniz.

» Sok haslama yapiniz (blanching)

vV VYV VvV ¥V V¥V

A\

» Vakum makinesine konulacak sebzeleri
uygun olcilerde 6zel plastik torbalara
koymalisiniz.

» Vakum makinesine yerlestirmelisiniz.

» Vakumlama yapiniz. » Havasi bosalip agz1 kapatilan ambalajlari
makineden almalisiniz.

» Vakumlanmig ambalajlari (etiketleyerek,
tarih, cinsi, miktar1 yazarak) dondurucuya
yerlestirmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi sebze saklama yontemlerinden biri degildir?
A) Salamura

B) Dondurarak saklama

C) Konserve

D) Kurutarak

E) Kuru depolarda saklama

Dondurulacak olan sebzelere uygulanacak olan 6n islem agagidakilerden hangisidir?
A) Kurutma

B) Blanching

C) Tuzlama

D) Pastérizasyon

E) Sterilizasyon

Sebzelerin soguk havada saklanmasinda asagidakilerden hangisi dogrudur?
A) Pismis ve ¢ig yiyecekler birbirinden ayr1 tutulmalidir.

B) Acik olarak konmalidir

C) Taze yesil yaprakli sebzeler ile taze meyveler bir araya konulabilir.

D) Yikandiktan sonra konmalidir.

E) Dogranarak konmalidir.

Sebzeler su i¢inde nigin bekletilir?
A) Lezzetini arttirmak i¢in

B) Kolay pismesi igin

C) Kararmamasi i¢in

D) Besin degerini arttirmak igin
E) Dezenfekte etmek igin
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5. Soguk havada saklanacak sebzeler neden yikanmamalidir?
A) Kisa stirede tiiketilecekleri igin
B) Kullanilacag1 zaman yikanmasi gerektigi i¢in
C) Sular siizdiiriilmezse vitamin kaybi olacagi igin
D) Su sebzelerde ¢iirlimeyi baslatacagi igin
E) Filizlenmeye neden olabilecegi igin

Cevrenizdeki isletmelerde sebzelerin dondurularak saklanmasi isleminin nasil
yapildigimi arastiriniz? Sinifta 6gretmeninizin gézetiminde arkadaslarinizla tartisimiz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Uygulamal1 Test”e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

> Bezelyeyi veya mevsime uygun bir sebzeyi dondurucuda saklayiniz.
o Gerekli arag gereg
o Bezelye veya mevsim sebzesi

o] Sebze bigagi

o] Dograma tahtasi

o Tencere

o] Sicak su

o] Vakum poseti ve makinesi
KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarina ( X ) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, énlik,
pantolon, terlik, el bezi)?

. Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

. Kisisel bakimimiz1 yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, el yitkama)?

. Takilarimiz1 ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

. Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve olgleri yeterli mi?

. Bezelyeyi yikadiniz mi1?

. Bezelyeyi ayikladiniz mi?

2
3
4
5. Araclariizi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?
6
7
8
9

. Bezelyeyi teknigine uygun olarak blanching yaptiniz mi?

10.Bezelyeyi teknigine uygun olarak kuruladiniz mi1?

11.Bezelyeyi teknigine uygun olarak vakumladiniz mi?

12.Dondurucunun uygun bélmesine yerlestirerek dondurdunuz mu?

13.Temiz ve diizenli ¢alistiniz m?

14.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz m?

15.Uriinii zamaninda ¢ikarttiniz mi1?
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz Evet
ise Modiil Degerlendirmeye geciniz.

73



MODUL DEGERLENDIRME

Ogrendikleriniz dogrultusunda daha sonra kullanilmak iizere
> Havuca ayiklama ve yikama islemlerini uygulayiniz.

»  Dograma sekillerinin tiimiinii kullanarak havucu hazirlayiniz.
> Dogranan havucu derin dondurucuda saklamak iizere hazirlayiniz.

KONTROL LISTESI

Asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiginiz

becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet

Hayir

1. Uygun kiyafetinizi giydiniz mi (gémlek, kep, fular, énlik, pantolon,
terlik, el bezi)?

Uygun arag ve gereclerini hazirladiniz mi?

Havucu ayikladiniz mi?

Havucu yikadiniz mi1?

Havucu julienne dogradiniz mi?

Havucu brunoise dogradiniz mi?

Havucu paysan dogradiniz mi?

XN |G|~ |w|N

Havucu days dogradimiz mi1?

9. Havucu batonet dogradiniz mi?

10.Havucu vichy dogradiniz mi1?

11.Havucu mirpoix dogradiniz m1?

12.Havucu teknigine uygun olarak vakumladiniz m?

13.Dondurucunun uygun bélmesine yerlestirerek dondurdunuz mu?

14.Temiz ve diizenli ¢calistiniz mi?

15.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimz Evet

ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1’iN CEVAP ANAHTARI

OB IWIN|-
> O|O|m|m

OGRENME FAALIYETI-2’NiN CEVAP ANAHTARI

OO IWIN|F-
> O|m|m|m|>

EVAP ANAHTARI

0O

OGRENME FAALIYETi-3'UN

oA~ IWIN|F

B
E
C
D
B
A
C

OGRENME FAALIYETIi-4’UN CEVAP ANAHTARI

OB IWiIN|-
TO|>|mm
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