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Onséz

Ons6z

Sevgili 6grenciler,

Mutfak, insan hayatinin temel taslarindan biri olup insanlik var oldukga farkl sekiller-
de giinliik hayatta yer bulmustur. i1k insanlar icin bir magaranin ici iken, Rénesans déne-
minde yliksek tavanli, gosterisli ve biyiik yapilar mutfagi olusturmustur. Gliniimizde ise
hem evlerde hem de endustriyel anlamda gelismis mutfaklar kullaniimaktadir. Milliyet,
kultdr ve hatta cinsiyet farketmeksizin herkes mutfaklarla ilgili temel bir bilgi birikimine
sahiptir. Ancak bu bilgi tipki yarameyi bildigimiz gibi fiziksel ihtiyaclar ve égrenilmislik-
lerden ibarettir. Nasil ki her insan yiirtyebilir, kosabilir, ziplayabilir ancak bunun bilimsel
ve anatomik agiklamasini yapamazsa, mutfakta da arac gerecleri kullanabilir ve yemek
yapabilir ancak neyi neden yaptigini bilimsel olarak agiklayamaz. Ancak profesyonel
hayatta mutfak calisanlarinin temel mutfak bilgilerinin herhangi bir insandan ¢ok daha
yiksek diizeyde olmasi beklenmektedir. Cinku bigagin gercekte nasil tutulmasi gerekti-
gini bilmeyen bir Kisi kendisine veya ¢evresindekilere fiziksel zarar verebilir veya saklama
yontemlerinde yapacagi yanhs bir uygulamayla yiyecegin besin degerini kaybedebilir ve
hatta zehirlenmelere sebep olabilir. Toplu yemek dretimi s6z konusu oldugu igin hane
mutfaklarinda daha kii¢uk zararlar ortaya ¢ikabilecekken endiistriyel mutfaklarda kitlesel
sorunlar yasanabilir. Bu nedenle mutfak calisanlarinin temel diizeydeki bilgi birikimle-
rinin herhangi bir kisinin mutfak bilgisinden ¢ok daha ylksek diizeyde olmasi beklenir.

Bu kapsamda bu kitapta mutfak calisanlarinin asgari diizeyde bilmesi gereken, saglik,
glvenlik, beslenme vb. konulara yer verilmistir. Bicagin tutulmasi, et ve sebzelerin dogru
sekilde dogranmasi, temel pisirme teknikleri, besin isleme ve saklama yéntemleri endist-
riyel mutfaklarda 6grenilmesi gereken en temel konular olmasi bakimindan kitabin ilk
Unitelerinde anlatilmistir. Bunun yani sira Kitapta uluslararasi mutfaklarda da yer alan
soslar, ¢orbalar, et ve et Urtnleri, sebze ve meyveler, aperati er, garniturler, bakliyat ve
tahillar ile ekmek ve unlu mamullerle ilgili temel bilgilere yer verilmistir.

Ogrenciler, bu kitapla edinecekleri temel bilgiler sayesinde calisma hayatlarinda ihti-
ya¢ duyacaklari 6n egitimi almis olacaktir. Boylece, 6grencilerin is hayatina kolay uyum
saglamanin yani sira mesleklerinde hizli ilerlemeleri konusunda da destekleyici bir altyapi
sa§lanacaktir. Profesyonel hayatta bilgi glicu ilerlemenin en énemli kaldiracidir. Bilgi ise
temelleri saglam atildiginda kolay islenebilen bir degerdir. Bu baglamda, bu kitap meslek
hayati icin elzem bir kaynak niteligindedir.

Editor
Dr.Ogr.Uyesi Ebru ZENCIR



TEMEL MUTFAK TEKNIKLERI

Bu iiniteyi tamamladiktan sonra;

@ On hazirlik islemlerini agiklayabilecek,

@ Dograma ve kesme yontemlerini siralayabilecek,

@ Temel pisirme tekniklerini agiklayabilecek,

@ Uluslararas: terim ve teknikleri (Fransizca, ingilizce, Tiirkee) ifade edebilecek
bilgi ve becerilere sahip olacaksiniz.

o On Hazirlik o Is1 Aktarimi
o Kesme o Pisirme
e Dograma




GiRiS

Atesin bulunmasindan giiniimiize gelinceye degin yemek pisirme konusunda binlerce
yillik bir bilgi birikimi olmugtur. Mutfak denilen 6zel diizenlenmis bir alan icinde ger-
geklestirilen uygulamalarla giderek gelismistir. Bu uygulamalar giiniimiizde geldigi nokta
itibariyla bilimle iliskilendirilen bir sanat olarak gértilmektedir. Her sanat ve bilim da-
linda oldugu gibi mutfak ve onun etrafinda yapilan isler belli bir kurala ve ilkeye gére
yapilmaktadir. Bu kural ve ilkeler giintimiizde standartlara indirgenmeye baslanmistir. Bu
standartlar da temel mutfak teknik ve yontemleri olarak, diinyada giderek daha fazla ka-
bul gérmektedir.

Profesyonel mutfaklarda as¢inin gorevi yemek iiretmektir. Bu gorevini eksiksiz yerine
getirmesi isletme kural ve ilkelerine uymak kadar yaptig1 isin teknik ve becerilerine de
hakim olmayi gerektirmektedir. Bu bilgi ve becerilerle birlikte isini ve zamanini planlaya-
rak calismak bagarinin 6n kosullarindandir. On hazirlik, yemek pisirme isini kolaylastiran
ve gerekli hazirliklarin yapildig: bir asamadir. Bundan sonra dogru yontemlerle malze-
melerin dogranmasi, saglik ve beslenme kurallarina gore en uygun yontemle pigirilmesi
asamasina gecilmektedir.

Giintimiizde profesyonel mutfaklarda standartlasan uygulamalar ve yontemlerle ilgili
Fransizca kavramlar, ortak terminoloji olarak kabul edilmektedir. Bu terminoloji mutfak
profesyonelleri tarafindan meslegin jargonu olarak kabul edilmektedir.

TEMEL MUTFAK BILGILERI

Cesitli mutfak egitimlerinde bu teknik ve yontemlerin hangi arag-gerecle en iyi sekilde
yapilacag: sistematik olarak 6gretilmeye baglanmistir. En genel sekliyle yemek iiretimi;
planlanan meniilere uygun yiyecek ve igecek maddelerinin tedarik edilmesi, gesitli 6n
islemlerden gegirildikten sonra uygun arag - gereglerle ve tekniklerle dogranip fiziksel,
kimyasal ve biyolojik doniisiimlerden gegerek hazirlanip sunulmasi siireglerinden olus-
maktadir.

Uygulanan menii ve giinliik planlar ¢ergevesinde her mutfak profesyonelinin, mesaisi-
ne basladiginda oncelikli isleri, kullanacag: ekipman, arag - gere¢ ve malzemelerin hazir-
lamasi, bakimini yapmasi olmaktadir. Bir diger yapilan hazirlik; 6n islemlerden gegerek
hazirlanan yiyecek malzemelerinin dogranmasi, pisirmeye hazirlamasi, uygun pisirme
yontemleri uygulayarak pisirilmesidir. Pisirilen yemekleri sanat anlayistyla sunuma hazir
héle getirmesi giinliik islerin 6nemli bir kismini olusturmaktadir.



Temel Mutfak Teknikleri

Mise en place: On hazirlik
anlamina gelir.

Gastronorm: Kiivet adi verilen
farkli dlciilerdeki kaplardir.

Pisirilerek sunuma hazir héle getirilen bir tabagin i¢ine giren bilesenler kesme, soyma,
dograma gibi bir¢ok islemden ge¢mektedir. Bu islemlerin gerceklesmesi i¢in gesitli bigak-
lar kullanilmaktadir. Hangi bigagin, nerede ve nasil kullanilacagini bilmek gerekmektedir.
Iyi bir yemek hazirlamak ve goze hos gelen bir gériiniimle sunum yapmanin yolu énce-
den gelistirilmis dograma yontemlerini bilmeyi gerektirmektedir. Diger taraftan yiyecek
maddelerinin i¢inde bulunan koku, renk, besin degerleri ve pisme siirelerini de bilmek
zorunludur. Bu bilgilerin yaninda pisirme sirasinda kalitenin korunmasi, pisirilecek ye-
mege konulacak malzemelerin 6zelliklerinin korunmast i¢in uygun dograma yonteminin
uygulanmasi olduke¢a 6nemlidir (CIA, 2011: 618).

On Hazirhk

Yemek iiretiminde bagary; ascilarin lezzetli, ¢ekici, besleyici yemekler hazirlayabilmesi
onlarin sahip olduklar: yetenekten daha fazlasini gerektirmektedir. Bunlardan biri ve-
rimlilik digeri ise her seyin tam zamaninda hazirlanmasidir. Belirli sayidaki ¢alisanla ve
belirli siire i¢inde istenilen nitelik ve nicelikte iiretim yapmak, tiim hazirliklarin eksiksiz
ve hatasiz yapilmasina baghdir. Bunun iginde 6nceden tizerinde ¢alisilarak belirlenmis
usul ve yontemleri kullanarak, planli ve sistematik bir ¢calisma diizeni iginde hareket et-
mek zorunludur. Pisirme igleminin gerceklesmesinden 6nce malzemelerin hazirlanma-
s1, planlanan menii kalemleri i¢in 6n ¢aligmalarin yapilmasi gerekmektedir. Ayiklama,
yikama veya yikama soyma, styirma, par¢alama, fileto ¢ikarma gibi islemlerden sonra
dograma islemi gergeklestirilerek gerektiginde 6n pisirme islemleri uygulanarak uygun
kosullarda muhafaza edilmesi gerekmektedir. Ornegin; yemek icin gerekli malzemeleri
hazirlamada yararlanilacak bigak ve diger ara¢ gereclerden uygun olaninin kullanilmasi
hem tiretilecek yemegin goriiniim ve kalitesini artirmaya katk: saglayacak hem de ¢alis-
ma verimini artiracaktir. Mutfaklarda ¢alisma alaninin diizenlenmesi, tiretim i¢in gerekli
malzemelerin hazirlanip pisirmeden once yapilan tiim hazirliklara Fransizca mise en
place (mizanpilas) denilmektedir. Bu kavram bugiin mutfaklarda neredeyse sifre haline
gelmis mesleki jargon olarak her ¢alisanin bildigi bir kavram olmugtur.

Isletmenin basarist her seyi yerli yerine koymak ve tam zamaninda hazir etmek iin
6n hazirligin yani mise en place’in gerektigi gibi yapilmasina baghdir. En basit tarifi bile
hazirlamak i¢in 6n hazirlik gereklidir. Bunun i¢in dncelikle kullanilacak arag - gereclerin
hazirlanmasi, malzemelerin hazirlanmasi ve 6n islemlerden gegirilmesi ve gerekiyorsa
on pisirme yapilmasi gerekir (Gisslen, 2012: 138). Dograma ve pisirme igin 6n hazirlik
asamasinda yapilmasi gereken ¢alismalara; uygun miktarlardaki yiyecek maddelerinin
olguliip tartilarak ayiklanip yikandiktan sonra dograma i¢in uygun kaplarda hazirlanma-
styla baslanir. Hazirlanan bazi sebzeler beklemeye uygun degildir. Elma, ayva gibi mey-
veler; kereviz, enginar gibi sebzeler soyulduktan sonra kararmaktadir. Bunu 6nlemek
i¢in limonlu suda bekletmek gerekmektedir. Baliklarin filetolarinin ¢ikarilmasi, etlerin
kemiklerinin siyrilmas, tavuklarin parcalanmasi gibi islemler 6n hazirlik islemlerinden-
dir. Yemeklere lezzet ve aroma vermesi i¢in hazirlanacak baharat karigimlar1 ve torbalari,
cesitli fond (stock) hazirliklari da 6n hazirlik kapsaminda yapilmaktadir. Bu iglemleri ya-
parken uygun biiytiklitkte ve derinlikte mutfak kaplarina gerek duyulmaktadir. Profesyo-
nel mutfaklarda bu amagla kullanilan ve firin yemekleri yapiminda yararlanilan kaplara
gastronorm kaplar denilmektedir. Kiivet de denilen bu kaplar uluslararas: standartlara
gore hazirlanmig ve dlciileri endiistriyel mutfak ekipmanlar: tireticileri tarafindan be-
nimsenmis mutfak kaplaridir. Bu kaplar buzdolaplari, firinlar, tasima arabalarina kolay-
likla uyum saglamaktadir (Tiirkan, 2012: 101).
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Gastronorm Olgiileri*
GN2/1: 650 x 530 mm
GN1/1:530 x 325 mm
GN2/3:354 x 325 mm
GN2/4:530 X 162 mm
GN1/2:325 x 265 mm
GN1/3:325x 176 mm
GN1/4: 265 x 163 mm
GN1/6:176 x 162 mm
GN1/9:108 X 176 mm
EN 631 Standartina gore.

*Derinlik 2,5 mm baslayip 200 mm kadar
¢ikabilmektedir.
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Gastronorm Olgiileri

Dograma ve pisirmeye gegmeden once yapilmasi gereken 6n hazirhiklardan bir di-
geri de uygun dograma tahtasi se¢imi yapmaktir. Dograma tahtalar1 ahsap veya plastik
malzemeden olabilmektedir. Ahsap tahtalarda uzun siire dayanacak akcaagag, mese, ki-
raz, hus ve ceviz gibi agaglardan yapilmis olanlari tercih edilmelidir. Saglik agisindan
ahsap dograma tahtalarinin yikama, durulama ve sterilize edilmesine 6zen gosterilme-
lidir. Plastik dograma tahtalarinin polipropilen olmalarina dikkat etmek gerekmektedir.
Bulasik makinesinde yikama kolayligi, dezenfekte edici kimyasallarin uygulanmasina
imkan vermesi gibi sanitasyon islemlerinin uygulanabilmesi agisindan avantajlar1 bu-
lunmaktadir (Williams, 2011: 20). Bir diger konu da her bir dograma tahtasinin sadece
belirli tiirdeki gida maddelerinin dogranmas: i¢in kullanilmasi gerekliligidir. Ciinkii
sagliga zarar veren mikroorganizmalarin digerlerine bulagmasi boylece dnlenebilmek-
tedir. Hatta kullanilan bigaklarin da farkli ve renk kodlu olmas: gerekmektedir.

Dezenfekte etme: Bir
yiizeyde kimyasallar kullanarak
mikroorganizmalan yok etme
amaciyla yapilan iglemdir.

-~

Dograma Tahtasi ve Bicaklarda Renk Kodlari

Beyaz: Siit lirtinleri hazirliginda; peynir, tereyadi gibi
Yesil: Tiim meyve ve sebze hazirliginda

Mavi: Su (riinleri hazirliginda; balik gibi

Sari: Kanatli etlerin hazirliginda; tavuk, hindi gibi
Kirmizi: Kirmizi etlerin hazirliginda; dana, koyun gibi
Kahverengi: Tiim pismis Urtinlerin islenmesinde

N

Renk Kodlar1

/

Mutfaklarda dograma tahtalari ve bigaklarda ni¢in renk kodu uygulanmalidir?

On hazirlik asamasinda dograma ve diger kesme islemlerinin yapilmasi igin uygun
bicagin segilerek dogru yerde, dogru tekniklerle kullanilmasi olduk¢a 6nemlidir. Bu ne-
denle mutfak profesyonellerinin en biiyiik yardimcisi bigaklardir. Mutfakta seri ve pratik
olabilmek i¢in bigak kullanmay1 ve dograma yontemlerini iyi bilmek gerekmektedir. Han-
gi bigagin, hangi yiyecek maddesi i¢in hangi teknikle kullanilmas: gerektigini 6grenmek
onemlidir.

7 D
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Temel Mutfak Teknikleri

Bigak Bakimu: Bicaklar bulasik
makinelerine konulmamalidir.
Bulagik makineleri bicagin
kalitesini diisiriir. Bu nedenle
kullanimdan sonra sabunlu
suyla yikayip duruladiktan

sonra yumusak bir havluyla
kurulanmalidir. Kurulanan bigaklar
bigak bloguna, varsa dzel kilifina
veya miknatish duvar askisina
konulmalidir. Bdylece egilip
krelmeleri ve paslanmalari
onlenmis olur. Sert cisimler
kesilmemeli, plastik, ahsap

gibi uygun zeminde dograma
yapilmalidir (Williams, 2011: 18;
CIA, 2011: 44).

Temel Mutfak Bicaklari
Bigaklar mutfaklarda en temel ve gok amagcl kullanilan aletlerdir. Kaliteli, keskin, dogru
boyut ve sekilde bir bicak mutfakta yapilacak bir¢ok is i¢in kolaylik saglamaktadir. Mut-
faklarda kesme ve dograma i¢in bigaklar haricinde ¢esitli ara¢ gerecler ve cihazlar kullanil-
makla birlikte her ag¢inin kendine ait bigaklari ve kiigiik takimlar: olmasi gerekir (Tiirkan,
2012: 105).

Mutfakta kullanilan her bigagin ayr1 bir gorevi bulunmakta ve yapilacak ise gore biga-
g esnekligi, ytizii de farklilik gostermektedir. Bigak alirken (Tiirkan, 2012: 105):

o Kaliteli (tercihen taninmis markalar) almaya,

o Keskin, saglam ve paslanmaya kars1 dayanikli olmasina,

« Ergonomisine (dengeli, ele oturan ve ¢alisirken yormayan),

o Muhafaza i¢in ¢anta, kutu, kilif gibi yerde saklanmasina 6zen gosterilmelidir.

Giintimiizde kaliteli bigaklarda Alman ve Japon ireticiler 6ne ¢ikmaktadir. Bati tar-
z1 da denilen Alman bigaklar: Japon bigaklarina gére daha agir ve kesici kisimlar1 daha
kalindir. Denge ve agirlik acisindan daha elverisli, sert ¢elik olmasina ragmen bilenecek
kadar da yumusaktir. Japon samuray kilic1 iiretiminden gelen bigak ustaligini gelistirerek
pazarda onemli bir yere gelmislerdir. Cok sert fakat esnek olan Japon bigaklar: doviilerek
ve elde bilenerek asir1 keskin hale getirilebilmektedir. Bat1 veya dogu tarzi bigaklarda kul-
lanim yerine ve amaca gore ¢esit sayisi fazladir ve bazilar1 uzmanlik diizeyi gerektirmek-
tedir. Baslangi¢ diizeyinde birkag cesit bicak yeterli olmaktadir. Temel mutfak bigaklarini
su sekilde siralamak miimkindir (Chuck, 2011: 19) :

o TN

Kaliteli bicak; dengeli, avuca oturan, sert fakat bilenecek kadar yumusak ¢elikten iiretilir.

Sebze Bigagi: Bu kiiciik, orantili ve konik bigagin sap hari¢ uzunlugu 7-10 santimetre
arasindadir. Ucu sivri olan bu bigakla sebzelerin kabugunu soyma, sebzeleri oyma, sogan
dilimleme, garnitiir i¢cin ufak pargalar dograma gibi islerde kullanilmaktadir. Pigme esna-
sinda bu bigakla sebzelerin pisip pismedigi de kontrol edilebilir. Ele iyi oturdugu i¢in ve
sivri ucu nedeniyle en ¢ok kullanilan bigaklardan biridir. Kii¢iik boyutu sayesinde mutfak
tahtasina gerek kalmadan baz islerin yapilmasi miimkiindiir.

Mutfak Bicagi: Sebze bicagina benzemektedir. Bu bigak 11-20 santimetre arasinda
degisen kesici kismiyla sebze bicagina gére daha uzudur. Ayrica sebze bigagina gore kul-
lanim alani daha genistir. Ayiklama, soyma, dograma gibi islemlerin yani sira et ve tavuk
pargalarini kesme, etlerin yaglarini ayirma amaciyla da kullanilmaktadir.

Kasap Bicag: Bu bicagin kesici kismi 13-18 santimetre kadardir. Dar ve egimli bir
ucu vardir. Kemiklerin gevresindeki, aralarina sikigmis etleri kolayca styirmada, sinir ve
tendonlar1 kesmede kolayca manevra yapmayi saglayacak bir tasarima sahiptir. Kirmiz
etlerde sert bir bigak kullanilirken tavuk kemigi styirmada daha yumusak ve esnek bir
bigak kullanilmalidir.

Sef Bigagi: Adindan da anlagilacag tizere seflerin listesinde bir numara olan bigak-
tir. Bir ag¢1 icin ressamin boyama malzemesi, miizisyenin enstriimani gibi diistiniilebilir.
Kesici kisminin boyutlar1 15-30 santimetre arasinda degismektedir. Ideal olarak 20 san-
timetrelik olanlar en kullanighlaridir. Kesici kisminin eni genelde 4 santimetre civarinda
olmaktadir. Sap ile genis kesici kism1 arasindaki agirlik dengesi, sert ve genis bigak kismi-
nin hafif kavisi ile birlesmektedir. Bu tasarimi parcalama, dograma ve dilimleme islemleri
sirasinda ritmik ve verimli bir hareket saglamaktadir. Fransiz bigag: diye de adlandirilan
bu bigak oldukga kullanish bir bigaktir.

Ekmek Bigagi: Uzunlugu 19-30 santimetre arasinda degisen bu tirtikls, diiz bigak sert
ekmekleri en az kirinti birakarak diizgiin bir sekilde kesmek i¢in kullanilmaktadir. Bazi
ascilar bu bigagi cikolata dogramak ya da domates kesmek icin de kullanmaktadir.
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Celik Masat: Celik masat, bigak setlerinin 6nemli bir pargasidir. Bicaklarin keskinligi-
ni stirdiirmek ve en iyi performansi saglamak i¢in siklikla kullanilmaktadir.

Satir: Genis agizly, agir, keskin ve dikdortgen seklinde olan bu bigak kemiklerin par-
¢alanmasi, kikirdaklarin kesilmesi, deniz triinleri ve tavuklarin par¢alanmasinda kulla-
nilmaktadir. Sert ve siki yapili, balkabagi gibi sebzelerin de dogranmasinda kolaylik sagla-
maktadir. Ayni zamanda dilimlenen, dogranan ve kiyilanlari kolayca kaba transfer etmede
1spatula olarak yararlanilmaktadir.

Fileto Bigag:: 12 milimetreden genis olmayan kesici kisminin uzunlugu 15-20 santimet-
re uzunlukta olan bu bigak ¢ig baliklarin filetosunu ¢ikarilmada ve derisini ayirmada kul-
lanilmaktadir. Bazen biiyiik et dilimlerini ince fileto haline getirmede de kullanilmaktadir.

Sef bicaginin 6zellikleri nelerdir?

Mutfakta bunlarin yani sira bir¢ok bigak tiirdi, soyucu ve kesiciler kullanilmaktadir.
Ancak yukaridaki en temel bigak tiirleri ile orta diizey profesyonel bir sefin ihtiyaclari-
n1 kargilayacak isler yapilabilir. Dogru bigak secimi ve dogru tekniklerin kullanilmasiyla
kaliteli bir yemek tiretiminin ilk adimi atilmis olmaktadir. Dogramaya baslamadan 6nce
yapilmasi gereken bir diger 6n islem, bicaklarin bilenerek keskinliginin arttirilmast isle-
midir. Bu islem i¢in genelde masat kullanilmakla birlikte yagli ve sulu bileme yapilan bi-
leme taslary, el bileyicileri, elektrikli bileyiciler gibi degisik bileme araglar: bulunmaktadir.
Onemli olan kullanilan bigagin keskin olmasidir. Keskin bigak kaliteli bir {iretim ve daha
da 6nemlisi givenli ¢alisma i¢in gereklidir. Bigaklar: keskinlestirmenin yolu bileme araci
kullanmak veya bicaklar: bir profesyonele gondermektir.

DOGRAMA YONTEMLERI

Gerekli hazirliklar tamamlandiktan sonra dograma islemlerine gecilir. Bicak kullanarak
iyi bir dograma yapabilmek i¢in bicag: rahatca tutmak gerekmektedir. Bigagin sap1 avuca
rahatca oturmali ve giivenli bir sekilde tutulmalidir. Kolaylik ve giivenlik i¢in bigagin sap
kisminin metalle birlestigi yerden bagparmak ve isaret parmag1 metal kisimdan tutulma-
lidir. Bu tutus bazi malzemelerin kesiminde kolaylik ve as¢iya kontrol olanag: saglamakta-
dir. Bigaktan korunmak i¢in kesilecek malzemeyi tutan parmak uglari ice kivrik olmalidir.
Bigagin parmaklara dayanarak kesim genisligi ayarlanabilir. Kesilecek ve ince kiyilacak
malzemeler i¢in bigak hareketleri ve salinimlar1 da farklilik gosterebilmektedir.

Pisirme 6ncesi gerekli hazirliklarin yapilip tamamlanmasi dograma islemi ile son bul-
maktadir. Dogranan malzemeler uygun pisirme yontemleriyle belirli siralamayla pisirile-
rek servise hazir héle getirilir. Ancak her malzemenin kullanimi pisme derecesi, amaci ve
yerine gore bityiikliikliileri ve goriiniimleri de farklilik gostermektedir. Bunun i¢in farklh
dograma yontemleri bulunmaktadir. Bu dograma sekilleri uluslararas: alanda da kabul
gormesiyle birlikte standart héle gelmistir. Bu yontemlere verilen isimler de diinyanin her
tarafinda aynidir (Giirman, 2004: 242). Bu siirecte artik bigaklar daha etkin kullanilmaya
baslanmaktadir.

Malzemeler farkli yontemlerle dogranmaktadir. Ciinkii yemeklerin pisme siireleri,
tarkli boyut ve ozellikteki malzemelerin pisme siirelerindeki farklilik, goze hos gortinmesi
gibi nedenlerle farkli dograma yontemleri bulunmaktadir (CIA, 2011: 622).

Jullienne (Jiilyen)

Asc1 Julia Child ile 6zdeslesen bu yontemin kokeni 17. yiizyila dayanmaktadir. Julienne,
kelime olarak ¢ok ince ve diiz demektir. Hemen her tiirlii sebze i¢in uygulanabilen bu yon-
temde malzemeler (havug, kabak, patates gibi) 3-5 cm arasinda degisen uzunlukta kesilir.

% X
“2)
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Julienne dograma: Kibrit
¢Opiinii andirmaktadir.

Kesilen parcalar uzunlamasina 1,5-3 mm arasinda degisen ince dilimler haline getirilir.
Genellikle kibrit ¢6piinii andirmaktadir. Sebzelerden baska kabugu soyulmus badem, An-
tep fistigy, cikolata gibi yiyecekler de julienne dogranabilir. Bu ydontemle yapilan dograma-
lara julienne havug, julienne gikolata gibi isim verilir (Giirman, 2004: 242).

Julienne dogranmus sebzeler; berrak ¢orbalar (consomme) garnitiir olarak bazi seb-
ze ¢orbalarinda, soguk tabaklarin siislemesinde, baliklarin siislemesinde kullanilir. Tiirk
yemeklerinde piyaz sogan olarak adlandirilan dograma yontemi de aslinda julienne dog-
ramadir.

@

Yuvarlak sebzeleri julienne dogramak i¢in 6nce ince bir dilim kesildikten sonra kesik yiizeyi
tahtaya getirilerek dilimleme islemi yapildiginda kayma ve kaza riski en aza inerken, isteni-
len sekilde kesmeyi kolaylastiracaktir.

Julienne Dograma

N

Brunoise: Julienne dogranmis
malzemelerin kiip héline
getirilmesidir.

Brunoise (Brunuaz)
Jilyen'in kiip seklinde kesilmesiyle olusan bu dograma seklinde 1,50 mmden daha ufak
kesme, malzemeyi ince kiyim yapma anlamina gelmektedir. En fazla 3 mm buyikli-
giinde kiip seklinde olabilmektedir. Onemli olan julienne dogramanin ne kadar diizgiin
yapildigidir. Tiim pargalarin ayni biiytiklitkte olmasina 6zen gosterilmelidir. Brunoise
sebzeler, ¢ig veya pismis olarak kullanilabilir. En ¢ok kullanilan dograma seklidir.
Brunoise dograma; berrak corbalarda garnitiir olarak kullanilir, soguk biifelerde
soguk et yemeklerinin siislemesinde, balik yemeklerinin stislemesinde, bircok yemegin
hazirlanmasinda, 6n hazirlik olarak ve yemegin yapiminda en ¢ok kullanilan dograma
yontemidir (Giirman, 2004: 244). Soganlar bu yontemle dograndiktan sonra {izerine
¢ok az limon suyu ve siv1 yag katilarak karistirilip bir¢ok yemegin, sosun hazirlanmasin-
da kullanilmak {izere bes-alt1 saat soguk bir ortamda dinlendirilir. Findik, fistik, ceviz,
badem gibi kuru yemisler de bu yontemle dogranarak cesitli tatlilarda ve pastalarda i¢
malzeme ve siislemede kullanilir. Taze nane, maydanoz ve taze kekigin bu yontemle
dogranip her an kullanmak {izere hazirda bekletilmesi sik goriilen bir uygulamadir.
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Brunoise Dograma

/

Jardiniére (Jardinie)

Brunoise dograma seklinin biraz daha iri dogranmus halidir. Iri burnuaz da denilebilir. Bu
usul cesitli et ve sebze yemeklerine isim verir. Bu dograma sekli, stislemelerde, salatalarda,
cesitli et ve sebze yemeklerinde kullanilir. Ingilizce small dice (days) olarak adlandirilan
bu dograma yonteminde her bir parganin bitytikliigii kullanilacak yemege gore 3 mm’ den
baslayip 6 mm’ye kadar degisebilmektedir. (Gisslen, 2011: 143). Cesitli et yemekleri “Ala
Jardiniére” olarak adlandirilir. Havug, taze fasulye, bezelye ve karnabahar gibi sebzeler bu
yontemle dogranip ayr1 pisirme yontemleriyle pisirilerek et yemeklerinin yaninda garni-
tiir olarak kullanilir. Ayrica brunoise dograma yonteminin kullanildig: yerlerde de kulla-
nilir (Glirman, 2004: 245).

Jardinere: iri dogranmis
brunoisedr.

-~
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Jardiniére Dograma

/

Macédoine (Maseduan)

Jardiniére dogramanin biraz daha irisidir. Olgiileri 6-9 mm olabilmektedir. Yedi-sekiz tanesi
bir yemek kagigina sigacak biiyiiklitktedir. Ingilizce medium dice olarak adlandurilir. 2 cm’lik
kiip halinde dograndiginda large dice adin1 almaktadir (Gisslen, 2011: 143). Cesitli sebze gar-
nitiirlerinin dogranmasi ve hazirlanmasinda, ¢orbalarda, salata hazirhginda, et yemeklerinin
hazirlanmasinda, etlerin ve sebzelerin dogranmasinda kullanilmaktadir (Giirman, 2004: 245).

Macédoine: 6-9 mm arasinda
kiip dograma yontemine verilen
addr.

Macédoine dograma 2x2x2 cm kadar olabilen iri kiip dograma yontemidir.
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Resim 1.4

Macédoine Dograma

/

Mire Poix (Mirpua)

Mire poix hem lezzet verici bir karisim hem de iri parcalar hilinde bir dograma y6ntemi-
dir. Parcalarin tamami muntazam kiip veya kiipe yakin esit ol¢iilere sahip olmalidir. Ug
veya dort tanesi bir yemek kasigina sigacak bitytikliikte olmalidir. Sogan, kereviz, kereviz
kabuklari, pirasa ve defne yapragindan olusan gruba da bu isim verilir. Temel soslarda,
corbalarda, patates garnitiirlerinde, et yemeklerinde kullanilirken ¢esitli sebzelerin etlerin
ve kok sebzelerin dogranma seklidir. Bazi et yemeklerinin ve soslarin hazirlanmasinda bu
karigima cesitli baharatlar (mercan, kok, kekik, sarimsak, karanfil) ilave edilebilir. Cesitli
soslarin 6n hazirliginda kullanilir. Braise usulii hazirlanan yiyeceklerin (6nce az yagda
kizartilip sonra demi glace sosta pisirilen yemekler) 6n hazirliklarinda kullanilir. Mire
poix kullanildig: yerlere gore iki sekilde hazirlanir. Birincisi; mire poix sebzelerin beyaz
kisimlari kullanilarak ve defne yaprag: ilave edilerek hazirlanir. Kullanildig: yerler; berrak
corbalarda, beyaz soslarda, beyaz etten hazirlanan yemeklerde ve su iirtinlerinden hazirla-
nan yemeklerin hazirlama sularidir. ikincisi; mirepoix sebzelerin kabuk ve yesil kisimlari-
nin da kullanilmasiyla hazirlanir. Kullanildig: yerler; kahverengi fondlaridir. Bu dograma
sekli, ayn1 zamanda kusbas1 olarak da bilinmektedir (Giirman, 2004: 245).

Mire poix; demi glace (domiglas), souce veloute (velute) gibi temel soslarin hazirlan-
masinda, berrak, piireli, kremali ve 6zel ¢orbalarin hazirlanmasinda, gesitli patates gar-
nitiirlerinin hazirlanmasinda, rosto, yahni gibi soslu pisen yemeklerin hazirlanmasinda,
haslama balik suyunda, kabuklu deniz @iriinii hazirlama suyunda kullanilmaktadir (Giir-

man, 2004: 246).

SIRA SiZDE 1
|

Mire poix dogranmis sebzeler nerelerde kullanilir?

Mire Poix Dograma
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Paysanne (Peyzan)

Kare seklinde dogramadir. Kareler 1x1 cm genisliginde ve 1 mm kalinhigindadir (CIA,
2011: 624). Koyli, rengber anlamina gelen paysanne, Tiirk mutfaginda ¢oban salatasinin
dogranma sekline benzemektedir (Giirman, 2004: 246). Her tiirlii sebze bu sekilde dogra-
nabilir. Cesitli sebze yemekleri, sebze garnitiirleri, salatalar ve meyveli paylarin hazirlan-
masinda bu dograma sekli kullanilabilir.

-~

N

m

Paysanne Dograma

Matignon (Matignon)

Paysenne dograma sekli rastgele dograndiginda matignon adini alir. Mire poix dogra-
manin daha incesi olarak da diisiiniilebilir. Onemli olan her bir parganin birbirinin ayn1
olmasidir. Cesitli yemeklerin 6n hazirliginda kullanilmaktadir (Giirman, 2004: 246). Gar-
nitiir, sebze yemekleri; stiziilerek, ezilerek hazirlanan sebze ¢orbalarinda kullanilir. Cabuk
pismesi istenen yemeklerde sebzeler bu sekilde dogranur.

-~

m

Matignon Dograma

Batonet (Batonet)

Dikdértgen prizmasi seklinde dograma yontemidir. Boyutlart 6x6 mm, 5-6 cm uzunlu-
gundadir (CIA, 2011: 624). Patates, havug, kereviz bu yontemle dogranabilir. Cesitli gar-
nitiirlerin hazirlanmasinda ve siislemelerde kullanilir.

-~

m

Batonnets-Sticks
Dograma
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Vichy Dograma

N

Vichy (Visi)
Yuvarlak dograma seklidir. Havug, salatalik, kabak gibi sebzeler bu yontemle dogranabil-
mektedir. 3 mm kalinliginda olmasi gerekir (CIA, 2011: 624). Dograma kalinliklarinin

lanilir.

~

/

Chiffonade: Yesil yaprakli sebze

ve otlarin incecik kiyiimasina

denir.

SIRA SiZDE

o

Chiffonade (Sifoneyd)
Ozellikle yesil yaprakli sebzeleri kesme yontemidir. Yapraklar iist iiste konduktan sonra bu
yapraklardan siki bir rulo yapilarak incecik kiyllmasina chiffonade denir.

Bouquet Garnie (Buke Garni) Oignon brlé (Oinyon Bruli) Sachet (Saset). Bouquet
garnie; baharat demeti olarak adlandirilan, aromatik otlarla hazirlanan bir demettir. Pigir-
me esnasinda i¢ine konuldugu sos veya yemegin icinden kolayca ¢ikarilabilmesi i¢in de-
met haline getirilip baglanir. Pirasa, kekik, defne yapragi, sarimsak, tane karabiber, may-
danoz sap1 ve karanfilden olusan karisimin tamami veya birkagiyla hazirlanabilir (Gisslen,
2011: 160). Schet ise daha ¢ok kuru baharatlarin bir tiilbentin i¢ine baglanarak pisirme
esnasinda yemek ve sosa lezzet katmak amaciyla kullanilmasidir. Kekik, tane karabiber,
kekik, bazen sarimsak en sik kullanilan baharatlardir.

Bouquet garnie nedir?

Yemeklere ve soslara lezzet vermek amaciyla sogan iki sekilde hazirlanabilir. Birincisi
soyulan soganin disina defneyapragi bir karanfille sogana saplanarak tutturulur. Tkincisi
ise ortadan kesilen soganin kesik yeri tavada veya 1zgarada karamelize edildikten sonra
istenilen yemek veya sos pisirilirken lezzet vermek amaciyla kullanilabilir (Gisslen, 2011:
160; CIA, 2011: 240).

Bouquet garnie ve sachet; fond (stock) ve et sularinin hazirlanmasinda, bazi ¢orba ve
yemeKkler pisirilirken veya tursu yapiminda kullanilmaktadir (Glirman, 204: 247). Sogan-
lar, fond (stock) hazirlamada ve consomelerde altin rengi vermek i¢in kullanilmaktadir
(CIA, 2011: 240).
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m

Bouquet Garnie

PiSIRME

Yemeklerin pisirilmeye baslanmasi atesin bulunmasiyla varsayilmakla birlikte giintimiiz-
de kimi pisirme yontemleri ayni kalmistir. Diger taraftan birgok yoniiyle gegmise gore
oldukga degismistir. Yedigimiz yemekler modern seflerin elinde, yenilikgi ve yaratic1 uy-
gulamalarla degisikliklere ugramaktadir. Yasanan yeniliklerin birgogu mutfaklarda yay-
gin bir sekilde kullanilmaya baglanan teknoloji sayesinde olmaktadir. Elektrikle ¢alisan
teknolojiye dayali ekipmanlar yemek iiretiminde hazirlik ve pisirme siireglerini giderek
kolaylastirmaktadir. Yeni ekipmanlar iiretim bicimlerinde de degisimin 6nciisii olmakta-
dir. Bu sayede sogutma, dondurma, yeniden 1sitma islemleri artik kolaylikla ve sorunsuz
bir sekilde yapilabilmektedir. Yeni iiretim bicimleri yemeklerin bekleme siireleri ve raf
omiirleri uzarken zaman baskisini da daha aza indirmektedir.

Amerikanin 1960’larda uzay caligmalariyla birlikte astronotlarin nasil beslenecegi
ve yiyeceklerin gidis doniis siireleri icinde bozulmadan korunmasina iliskin ¢aligmalar:
yemek tiretimini bir adim ileriye tagimistir. Laboratuvar ortaminda denenen yeni pisir-
me ve pismis yemekleri muhafaza yontemleri ticari isletmelerin ilgisini ¢cekerek giderek
kullanimi yayginlagsmaya baslamistir (Myhrvold vd., 2011:42). Yayginlasan bu yontemler;
pisir-sogut, pisir dondur ve vakumlama yontemleridir. Bu yontemler disinda 1984’te ilk
baskis1 yapilan Harold McGee'nin On Food and Cooking adl: kitabr ile yemek tiretimi ve
arkasinda yatan inanglarin kesfedilmesiyle ilgili yeni bir donem baglamistir. Mc Gee kitab1
ile pisirmenin nasil gerceklestigini agiklayabilecek bir model saglamistir (Myhrvold vd.,
2011:43). Diger yandan fizik¢i Nicholas Kurti ile baslayan ve bugiin Herve This ile devam
eden fizik biliminden yararlanilarak yemek tiretiminin arastirildig1 ¢alismalar artik mo-
lekiiler gastronomi adiyla yemek iiretiminde ¢i8ir acan bir akim baglamustir. Fizik, kimya
ve mikrobiyoloji alanindaki bilim insanlarinin laboratuvar ¢aligmalariyla baslayan bu yeni
akimla yiyecek icecek iiretimi artik farkli disiplinlerden beslenerek bilimsel bakis a¢ilary-
la incelenir olmugtur.

Yemek iiretimi; en yalin tanimiyla cesitli girdilerin istenilen nitelik ve nicelikte, arzu
edilen maliyetle miisterilere servis edilmeye hazir ¢iktilara doniistiiriilme siireci olarak
ifade edilmektedir (Davis vd., 2008: 203). Bu siireg; kullanilacak gida maddelerinin te-
mini, 6n hazirlik, pisirme ve pisirilen yemeklerin miisterilere ulastirilmasi agamalarin-
dan olugmaktadir. Yemek tiretimi, cesitli nitelikte ve nicelikte gida maddelerinin temin
edilmesi ve hazirlanarak tiretime hazir héle getirilmesiyle baslamaktadir. Soyma, dogra-
ma, aytklama gibi islemlerin ardindan 6l¢iiliip tartilan gida maddeleri gesitli pisirme ve
hazirlama yontemlerinin uygulanmasiyla fiziksel, kimyasal ve biyolojik déniisiimlerden
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gecirilerek yemek héline getirilmektedir (Spears, 2000: 371). Yemek olarak nihai ¢iktinin
elde edilmesi i¢in gerekli doniisiimler, bir akis halinde birbirleriyle baglantil siireclerde
gerceklesmektedir (Davis vd., 2008: 203). Yemek tiretimini olugturan siiregler, kaliteli bir
dretim i¢in uygun gida maddelerinin saglanmasi, hazirlanmasi ve pisirilmesini kapsa-
maktadir (Placio ve Theis, 2011: 208). Pisirme asamasinda en sik uygulama bir 1s1 kayna-
gindan gelen 1s1nin kullanilmasidir. Bu 1smin nasil kullanilacagy, 1s1 kaynagi ve kullanila-
cak malzemelerin 6zelliklerini iyi bilmek gerekmektedir.

@

Ist aktarimi, 1sinin bir kaynaktan
yayilarak istenilen nesneye
gecmesidir.

Yemek iiretimi birbirini takip eden yikama, soyma, dograma ve pisirme asamalardan olusan
bir siiregtir.

Ist Aktarimi

Yemek iiretimi bir sanat olarak kabul edilmekle birlikte ayn1 zamanda bilimsel ilkelerle ve
kanunlarla yonetilen bir siiregtir (Myhrvold vd., 2011: 263). Bu siireci etkileyen kanunlar
daha ¢ok enerjinin gidalarin i¢indeki hareketini, yemekte ve yiyecegin icinde neler oldu-
gunu acgiklamaktadir. Is1 yoluyla aktarilan enerji, ¢ig gida maddelerinde piserken fiziksel
ve kimyasal birtakim degisimler meydana getirmektedir. Bu degisimler yemegi yapan us-
talar tarafindan; renk, koku, doku, besin degeri, saglik acisindan degerlendirilirken aslinda
sote tavasinin, iizerine konuldugu 1s1 kaynagindan aldig 1siy1 tavaya gecirmesine dayanr.
Tava tereyagini 1sitir, tereyagi da havuglarin pismesini saglar. Pisirme isleminde 1s1n1in gida
maddeleri tizerindeki etkisinin anlasilmasiyla mutfaklarda yenilik ve yaraticihigin da 6nti
acilmustir. Her mitkemmel regetenin milkemmel malzemelerle olugturulmasi gibi bilimsel
yontemlere dayal bir is bilgisi de pisirme teknikleri ve yontemlerinin evrensellestigi 1s1 ve
enerjiye dayanmalidir (Myhrvold vd., 2011: 263).

Yemek pisiren ascilar, bakir bir tavanin demir bir tavaya gore daha hizli 1sinacagin bi-
lir fakat bunun nedenini agiklayamaz. Benzer sekilde ince dilim bir biftek kalin olana goére
daha hizli pismektedir. Ancak farkli zamanlamanin nedenini ortaya koyacak bir matematik
formiil de yoktur. Yemeklerin pisirilmesinde farkli 1s1 kaynaklarindan yararlanilmaktadir.
Kullanilan 1s1 kaynagina gore pisirme gida maddelerinde belirli degisimler meydana getir-
mektedir. Agcilik egitimlerinin 6nemli bir kismini olusturan bu konularda yemek tiretimi
yapacak personelin de bilgili ve deneyimli olmasi gerekmektedir (Ghisslen, 2011: 64).

Is1 aktarimu, sicakliklar: farkli iki veya daha fazla nesne arasinda iletim, taginim ya da
1sin1m yoluyla (veya bu yollarin birbiri ile olan birlesimleri yoluyla) gerceklesen enerji ak-
tariminin incelenmesidir. Bu transferin matematiksel olarak modellenmesi 1s1 aktariminin
temel konusunu olusturur. Termodinamik, akigkanlar mekanigi ve malzeme ile iliskilidir.
Bu nedenle yemek pisirmede, pisirilecek yemege 1s1 ve enerji aktarimi islemlerinde giderek
daha fazla bilimsel yontemlerden yararlanilmaktadir.

Genel olarak temel 1s1 transferiyle ilgili i¢ yontem tanimlanmaktadir (CIA, 2011: 27).
Bunlardan ilki iletimdir. fletim (Conduction), madde veya cismin bir tarafindan diger tara-
fina 1s1n1n iletilmesi ile olugan 1s1 transferinin bir ¢esididir. Is1 aktarimi daima yiiksek sicak-
liktan, diisiik sicakliga dogrudur. Yogun maddeler genelde iyi iletkendirler. Ornegin bakur,
demir gibi metaller ¢ok iyi iletkenlerdir. Is katilarda iletim yoluyla yayilir. Iletim yoluyla 1st
transferi, 1sinin bir kaynaktan alinarak yemegin {izerine veya i¢ine konuldugu kabin veya
stvinin 1sitilmasi anlamina gelmektedir. Ornegin; tavada veya palet 1zgarada pisirme yap-
mak. Is1 transferi ile ilgili ikinci yontem olan taginim (Convection), kat1 ylizey ile akiskan
arasinda gerceklegen 1s1 aktariminin bir ¢esididir. Tasima, 1s1 yayma anlaminda kullanilmak-
tadir. Akigkan icindeki akimlar araciligiyla 1s1 aktarilir. Akigkan icindeki veya akigskanla sinir
ylizey arasindaki sicaklik farklarindan ve bu farkin yogunluk tizerinde olusturdugu etkiden
dogabilmektedir. Is1 siv1 ve gazlarda konveksiyon (tasima) yoluyla yayilir. Konveksiyonla ya-
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yilmada 1sinan taneciklerle soguk tanecikler yer degistirir. Su 1sitilirken yogunlugu azaldig:
i¢in yukar1 dogru hareketlenir. Hizli molekiiller yukar: giderken 1s1y1 kiitleleri ile tagirlar.
Yemekler pisirilirken karistirilmasi ile sicak ve soguk arasindaki 1s1 aligverisi hizlanir. Firin-
larda elektrik, gaz gibi bir enerji kaynagindan saglanan 1sinin bir fan yardimiyla yemeklerin
etrafinda esit bir sekilde dolagmasi, vakumlu paketlerde icinde sicak su dolagimi saglanan
kazanlarda yemeklerin pisirilmesi seklinde 1s1y1 bir kaynaktan alarak yemegin etrafinda esit
sekilde dolagmas bu yontemle gerceklestirilen uygulamalardir. Ugiincii ydntem ise 1gtnim-
dir. Istnim (Radiation) yolu ile 1s1 aktarimy, fotonlar (elektromanyetik 151n1m) yolu ile olan 1s1
aktarimidir. Maddeler arasinda dogrudan temas olmadan 1s1 aktarimu olabilir. Isinin isinlar-
la maddesel ortama ihtiya¢ duymadan yayilmasidir. En tipik 6rnegi mangalda sis yapmaktir.
Mikro dalga firinlarda yemeklerin pisirilmesi veya salamander gibi rezistansl 1siticiyla yiye-
cegin 1sinmasi 1511m yoluyla gerceklesir. Burada 1s1 enerjisi molekiilden molekiile aktarilir.
Bunun i¢in molekiillerin birbirine dokunmas: gerekir. Isima (radyasyonlu) 1s1 kaynaklari,
mikrodalga ve kizil6tesi 151n (infrared) kaynaklarindan 1s1 transferi saglanmasidir.

Giintimiizde bir¢ok bilim dalinin gida ve yemek iiretimiyle ilgili ¢aligmalar yapmasiyla
birlikte ag¢ilara bir dizi kolayliklar saglayacak standartlar ortaya ¢cikmaktadir. Belirli agirlikta
veya biytikliikteki yiyecegin hangi 1s1 kaynaginda ne kadar siirede ideal bir pisme diizeyine
ulagacagi artik standart hale gelmektedir. Ascilar her giin pisirilen yiyeceklerin nasil tepki
verdigine iligkin bircok reaksiyonla karsilasmaktadir. Bunlar1 agiklamaya yonelik gida bili-
minde temel alt1 yontem bulunmaktadir. Bunlar (CIA, 2011: 27):

Karamelizasyon: Yiiksek konsantrasyonlarda karbonhidrat (seker) iceren gidalarin 1s1y-
la kurutulmasi ve firinda kizartilmas siiresince meydana gelir. Ornegin, sekerin tavada 1s1-
tilarak kahverengilesmesi.

Maillard reaksiyonu: Sekerin karamela edilmesi haricindeki esmerlesmedir. Kahvenin
kavrulmasi, firin siitlacin tizerinin kizarmasi, ekmegin kahverengilesmesi 6rnek olarak ve-
rilebilir.

Jelatinlestirme: Nisastanin ve nisastali yiyeceklerin belli bir 1sinin tistiinde jelatinlegme-
sini saglamak veya disiik 1silarda modifiyeli nisastanin jelatin héle gelmesi 6rnek verilebilir.

Denatiirasyon: Yumurtanin sahanda pisirilmesi sonucunda yumurtanin 1s1 etkisiyle ka-
tilasmasi ve beyaza dénmesi denatiirasyona bir drnektir. Kaynamus siitiin {izerinde olugan
kaymak da bir denatiirasyon olayidir.

Koagiilasyon (Pihtilagma): Bir sivinin akiskanligini kaybederek koyu héle gelmesidir.
Peynir alt1 suyu, ayran gibi siit tiriinleri kaynatildiginda (en az 80°C) pihtilagmasi (kesilmesi)
buna 6rnek olarak verilebilir.

Emiilsifikasyon: Birbiriyle karismayan su ve yag gibi iki stvinin karigtirilmasi islemine
verilen addur.

Yiyeceklerin Pigirilme Nedenleri

Bugiin 6zellikle et gesitlerinden ¢ok az yiyecek maddesini ¢ig olarak yeme aligkanlig vardur.
Sebze ve meyveler disindaki yiyecek maddelerinin, normal sartlar altinda, dogal tatlarinin
hosa gitmemesi ve agizda, dislerle ezilmesi ve ¢ignenmesindeki zorluklar1 nedeniyle, ¢ig
olarak yenilmesi diigiiniilemez. Pisirme, ¢ig olarak yenilmeye elverisli olmayan yiyecekle-
rin kolay yenilebilmesini saglar. Pisirme islemiyle oncelikle zehirleme ve hastalik yapacak
etmenlerin 1s1 yoluyla yok edilmesi amaglanmaktadir. Is1 kullanilarak pisirilen yemeklerde
pisirme esnasinda sagliga zararli mikroorganizmalarin yok edilmesi i¢in yemegin i¢ 1s1s1nin
farkl: yiyecek maddelerine gore 63 °C den 75 °C’ye kadar degisen farkl isilarda iki dakika
stireyle tutulmas: gerekmektedir. Ancak farkli tiirden mikroorganizmalarin yok edilmesi
farkli derecelerde ve stirelerde 1siya, farkli yontemlerle pisirilmesine ve tiretilecek yemegin
miktar1 ve karisimin yogunluguna bagl olarak degismektedir (Tiirkan, 2012: 199)

Isi aktarim tiirleri, iletim, taginim
ve isinimdr.
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Pisirme esnasinda yiyeceklerin i¢ 1s1s1nin 63 °Cden 75 °C’ye kadar degisen farkl: 1silarda
iki dakika siireyle tutulmas1 mikroorganizmalarin saglig1 tehdit edecek boyutlarin altina
inmesini saglar.

Bununla birlikte, pisirmenin sagliga faydasi ve kolay yenilebilme olanag1 verme yanin-
da, bagka yararlar1 da bulunmaktadir (Placio ve Theis, 2011: 208). Yemegin pisirilmesinde
1s1 kullanimi kesin degisimler meydana getirdigi i¢in pisirme esnasinda bu degisimlerin
neler oldugunu anlamak gerekmektedir. Yemeklerin iceriginde proteinler, yaglar, karbon-
hidratlar, mineraller, vitaminler, su ve koku molekiilleri bulunmaktadir. Pisirme esnasinda
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal agidan sagliga uygunluk, besin degerlerini korumak
ve kaliteyi saglamak gerekmektedir. Yemekleri pisirecek bir ag¢inin kullandigi malzemeyi
bilmesi, temel pisirme yontemleriyle ilgili 1s1nin gidalar tizerindeki etkileriyle ilgili bilimsel
bilgilere sahip olmasi gerekmektedir (Gisslen, 2011: 63)

Yemegin hazirlanmasi, pisirme 6ncesi ve sonrasinda yapilan islemler de mikroorga-
nizmalarin tirememesi agisindan dikkatle kontrol edilmesi gereken kritik bir agamadir. Bu
asamada mikroorganizmalar ¢ogunlukla insanlar tarafindan bulastirilip yayilmaktadir. Bu
gibi sorunlar1 6nlemek i¢in dncelikle personel hijyeni, kullanilan arag-gereglerin sanitas-
yonu saglanmali ve ¢apraz bulagmalar 6nlenmeli, 151 ve zaman kontrollerinin standartlara
uygun olmasi saglanmalidir (Gisslen, 2011: 64).

Yemeklerin pisirilmesi bir taraftan estetik acidan kaliteyi artirirken diger taraftan go-
rintimind, kokusunu, yapisini, tadini, hacmini, agirhigini ve lezzetini degistirmektedir
(Tiirkan, 2012: 198). Yanlis pisirme yontemlerinin uygulanmasi sorunlara yol agmaktadur.
Hangi pisirme yonteminin uygulanacag: gesitli degiskenlere baglidir ve karar verirken; ye-
mek iiretiminin kontroli, pisirme yontemleri, yemek kalitesi, is glicii verimliligi ve enerji
kullanim maliyetleri konusunda bilgi sahibi olunmasi énemlidir. Uretilen yemek miktar
arttik¢a daha detayl plan ve kontrollii bir iiretim yapmak gerekmektedir. Bityitk miktarda
retim, kiigiik miktar iiretime gore daha ayrintili plan yapmay1 gerektirirken, miktar art-
tik¢a tiretimin kontrolii giderek daha karmasgik bir yapiya biiriinmektedir (CIA, 2011: 18).
Profesyonel ag¢inin, miktara bagli yemek tiretim prensiplerini bilmesi, tiretim sisteminin
amaglarina ulagmast icin gerekli planlama ve uygulamalar1 yapabilmesi ve bunun igin ye-
mek tiretim teknikleri ve donanim kullanimi konusunda uzmanlagmis olmas: gerekmek-
tedir. Diger taraftan kaliteyle ilgili politikalarin basarili bir sekilde uygulanmas igin ¢aba
gostermelidir. Yemegin kalitesi miisteri algilamalarina dayandig i¢in belirli bir tanimlama
yapmak zordur. Bu nedenle yemek kalitesi iizerinde etkili olan ve kaliteyi belirleyen ¢ev-
re sartlari, kisisel ozellikler ve yemegin kendi 6zelliklerine bagli degerlendirmeler yapil-
maktadir. Yemegin fiziksel olarak kalitesini belirlemede siklikla duyusal degerlendirmelere
basvurulmaktadir. Duyusal degerlendirme kriterleri, duyularla algilanan gériiniim, kivam,
doku, koku, renk, 1s1 ve lezzettir. Bu unsurlarin saglanabilmesi i¢in yemegin belirlenmis
miktarlar ve araglarla hazirlanarak, uygun 1sida ve uygun teknikle pisirilmesi gerekmekte-
dir. Bu agamalardan birinde yapilan hata, {irtin kalitesinin bozulmasina neden olabilmekte-
dir. Gorilityor ki yiyeceklerden en iyi bigimde yararlanabilme ve pisirme islemleri arasinda
yakin bir bag bulunmaktadir. Stiphesiz bu bag, yiyeceklerin tiretiminden, yemek olarak
hazirlanmasina degin biitiin evreleri, ayrica, yiyeceklerin islenmesini, pisirilmesini ve tii-
ketilinceye degin biitiin saklama esaslarini da kapsamaktadir.

Her yiyecek maddesi, pisirme isleminden degisik bigimlerde etkilenen protein, karbon-
hidrat, yag, madensel maddeler, vitaminler gibi besin unsurlar1 ve su icermektedir. Yiye-
ceklerin bu 6zelligi, her yiyecek maddesinin ayri bir pisirilme islemine tabi tutulmasinin
nedeni olmustur. Bu 6zellik géz 6niinde bulundurularak degisik béliimlerde verilen yemek
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tariflerinde, her yiyecegin pisirme yontemi, 1s1 miktar1 ve pisirme siiresi ayr1 ayr1 belir-
tilmektedir. Pisirmeden, genellikle hangi besin unsurlarinin, ne bicimde ve hangi ol¢iide
etkilendikleri tespit edildikten sonra, gesitli yiyecek gruplarinin, pisirilmeye hazirlama ve
pisirme evrelerinde hangi ilke ve esaslara dikkat edilmesi gerektigi tizerinde durulmali-
dir. Pisirme asamasinda besin 6geleri ve dikkat edilmesi gereken hususlar asagidaki gibidir
(Gisslen, 2011: 65):

Protein: Et, balik, siit, yumurta, kuru baklagiller gibi protein yoniinden zengin yiyecek
gruplarindaki yiyeceklerin icerdigi proteinin, pisirildikten sonra, sindirimi engelleyen bazi
unsurlardan armacag ve daha kolay sindirilecegi anlasilmistir. Ancak, gereginden fazla 1s1
ve pigirme siiresinin uzamasi protein i¢in zararli olabilmektedir. Yiiksek 1s1, et yiizeyinde
yanma olusturarak, bir yanda et ylizeyindeki proteinin yitirilmesine ve et igindeki proteini
etkilenmesine neden olur. Kuru baklagillerde, pisirme 1s1s1 100 derecenin {izerine ¢ikinca,
proteinde kayiplar olusur. Normal katilasmis ve ¢ok pisirilmemis yumurtanin sindirimi
daha kolaydir. Cok pisirme ile yuamurtanin proteini katilagir ve sindirim zorlagir.

Karbonhidrat: Pisirmenin karbonhidratlar tizerinde sakincali bir etkisi bulunmamak-
tadir. Karbonhidratlarin erime ve yumusama niteligi, genellikle pisirme ile daha kolay
sindirilmesini saglar. Karbonhidratlarin viicudumuzda kullanilabilmeleri i¢in, sindirimle-
rinin gerekli oldugu diisiiniiliirse, pisirmenin karbonhidratlar iizerinde yararl bir rol oy-
nadig anlagilacaktir. Nisasta, pisirme ile yenilebilir bir duruma gelir. $eker, normal sartlar
altinda, pisirmeden etkilenmezse de yaninca karamelize olur. Karamelize sekerin sindirimi
glic olmakla birlikte, bazi tathilara renk, koku ve tat saglamada yararlanilmaktadir.

Yaglar: Yaglar 6zel olarak pisirilmezler ve pisirmeden etkilenmezler. Pisirilmeden ya-
rarlanilan yaglarin kaynama noktasi olan 1s1 derecesi de oldukga yiiksektir. Ancak yaglar
fazla 1sida yandiklarinda zehirli bilegikler olusur. Bu nedenle pisirmede yararlanilan yaglar:
yakmadan kullanmalidir. Yag ile pisirme yontemi (kizartma) kullanilarak pisirilen yiyecek-
lerin sindirimi kolay olmamakla birlikte, diger pisirme yontemlerinden daha kisa bir siire
i¢inde pisirmeyi ger¢eklestirdikleri bilinmektedir.

Madensel Maddeler, Vitaminler: Pisirme ile yiyeceklerin dokular1 yumusadigindan,
madensel maddeler ve vitaminler viicudumuzun sindirim organlar: tarafindan emilmeye
hazir duruma gelirler. Suda pisirme yontemi ile pisirilen yiyeceklerde, suda eriyen B ve C
vitaminleri gibi baz1 vitaminlerin biiyiik bir kisminin pisirme suyuna gegtigi bilinmektedir.
Bu sebeple suda eriyen vitaminleri igeren yiyeceklerin pisirme suyundan yararlanilmalidur.
Suda pisirme yonteminden yararlanilmak istenilmedigi takdirde, yiyecekler, kendi sular1 ile
buharda pisirilmelidir. C vitamini kaybini 6nlemek i¢in, pisirme suyu daima kaynar olarak
kullanilmalidir. B vitamininin yiiksek 1s1da yok oldugu unutulmamalidir. B vitamini igeren
baklagiller, tahillar gibi yiyecek maddeleri pisirilirken kaynama noktasina gelince, 1s1 hafif-
letilmeli, pisirme siiresi uzasa bile yiiksek 1s1 kullanilmamalidir. Yagda kizartma yontemi
uygulanirken, yiyeceklerin icerdigi vitaminlerin kaybolmamast i¢in bol yag kullanmalidur.

Su: Her yiyecek maddesinin i¢inde su bulunur. Suyun kati, siv1 ve buhar haline doniis-
mesi 1styla alakalidir. Yiyecekler, igindeki suyun kaybolmasiyla kururlar. Vitaminler ve mi-
neraller suda ¢oziinerek pisirme esnasinda suya karigmaktadir. Bu nedenle su bir¢ok besin
ogesi ve lezzet igin tasiyis1 gorevi gérmektedir.

Pisirme Yontemleri

Pisirme yonteminin tespitinde yalnizca yiyecegin besin degerini korumak ve hatta artir-
mak, tad1 kokusu ve gortintisii ile yemek istegi uyandirmak degil, zamani ve enerjiyi de en
iyi bicimde degerlendirmek ilke olarak benimsenmelidir. As¢iligin uzun evrimine kargin
gliniimiizde yemek pisirme yontemleri, temelde ilk insanlarin kesfettikleri yontemlere da-
yanir. Bunlar kuru pisirme ve sulu pisirmedir. Bu yontemlerden yalniz biri uygulanabile-
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cegi gibi birka¢ yontemden de yararlanilmasi miimkiindiir. Pisirme yontemleri 1s1 kaynak-
lar1 ve yemegin bilesenlerine bagli olarak farklilik gostermektedir. Pisirme yontemlerine
iliskin gruplandirma Tablo 1.1de gosterilmektedir. Yemeklerin ¢ogu da bu iki yonteme
uygun bigimde hazirlanir.

Tablo 1.1

Pisirme Yontemleri

Yontem Pisirme Teknikleri (ingilizce/Fransizca)

e On Haslama (Blanching/Blanchir)

o Hafif Ateste Haslama (Poaching/Poache)

. . . e Haslama (Boiling-Simmering/Boullie-Cuit a I'anglaise)

Suda Pigirme Yontemleri . .
Kisik Ateste Az Suda Pisirme (Brasing/Etuve)

e Kendi Suyu ile Pisirme (Stewing/Etuve)

e Buharda Pisirme (Steaming)

e |zgarada Pisirme (Grilling-Broiling/Griller)

e Finnda Kizartma (Roasting/Braise-Roti)

e Finnda Pisirme (Baking/Cuit au four)

e Sote (Sauteing/Saute-Poelee)

e Yagda Kizartma (Frying/Frit)

Kuru Isida Pisirme
Yontemleri

e Mikrodalga Yontemi (Microwave)
Diger Yontemler e Kizilotesi Isinla Pisirme (Infrared)
e Vakumlayarak Pisirme (Vacuum Cooking/Sous-Vide)

Suda Pisirme Yontemleri

Suda pisirme yontemi, diger pisirme yontemlerine oranla daha kolay bir pisirme yonte-
midir. Bu yontemin temelini, pisirilecek yiyecek miktar: dikkate alinarak segilen bir pisir-
me kab1 ve miktari, yapilacak yemege gore diistiniilen su olusturmaktadir. Bu yontemde
yiyecek maddeleri su veya sos i¢inde 1sitilarak veya kaynatilarak pigirilmektedir. Suyun
kaynama derecesine gore belirlenen ve adlandirilan bir pisirme yontemidir. Yagda kizart-
ma ya da kavurma gibi yontemlere gore insan saglig1 agisindan daha fazla tercih edilen bir
yontemdir.

Bu yontem ile pisirmede, kullanilacak su miktari, pisirilecek yiyecegin niteligine ve
istege gore, ¢ok olabilecegi gibi az miktarda su kullanilmas: da distinilir. Yiyecek, sulu
bir yemek olarak pisirilmek isteniyorsa pisirme suyu, yiyecek maddesinin tizerini drtecek
kadar hesaplanmalidir. Ote yandan suda pisirmede kullanilacak 1s1 miktar1 da onemlidir.
Suyun kaynama noktasina gelinceye kadar kullanilan 1s1, bu noktadan sonra hafifletilme-
lidir. Suda pisirme yonteminde, yiyeceklerdeki vitamin ve madensel maddeler gibi besin
unsurlar1 suya gegmektedir. Bu 6zellik géz 6ntinde bulundurularak, pisirme suyu ziyan
edilmemeli, en fazla yararlanilma yollar1 tizerinde durulmalidir. Yiyeceklerin lezzetini ar-
tirmak i¢in pisirme suyu; et suyu, sos veya baharat katisimi konulmus sular da olabilir.

@

Yiyeceklerin lezzetini artirmak icin pisirme suyu; et suyu, sos veya baharat katisimi konul-
mus sular da olabilir.

Haslama (Boiling-Simmering/Boullie): Bu yontemde malzemeler suyun iginde kayna-
tilarak veya 100°Cde kaynayan suya atilip haslanarak pisirilmektedir. Haglama yonteminde
hem kaynar su hem de soguk suyla baslatilarak pisirme yapilabilir. Tencereye soguk su ko-
nur ve tencere atese oturtulur. Suyun 1snmasi beklenmeden yiyecekler igine atilir. Tencere-
nin kapag kapatilir ve pisme siiresince kapak kapali tutulur. Boylece haglanan yiyeceklerin
suyu emmesi saglanir. Ayrica yiyeceklerin dis ylizeyinde sertlik ve sikilik olusmasi 6nlenmis
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olur. Bu yontem genellikle pismesi i¢in uzun siire gereken kuru baklagiller, patates, havug
gibi sebzelerde kullanilir. Kuru baklagiller haslanmadan 6nce 8-10 saat 1slatilmalidir. Pisi-
rilirken karbonat vb. maddeler kesinlikle kullanilmaz. Haslama suyuna tuz atilmaz. Sebze
haglamada su miktar1 sebzelerin tizerini 6rtecek kadar olmalidir (Giirman, 2014: 258).

Sebzeler, nisastali yiyecek maddeleri ve etler bu yéntemle pisirmek i¢in uygundur. Kimi
yontemlerde uygulanan yiiksek 1s1 etlerde proteinlerin sertlesmesine yol agarken bu yo6n-
temle daha yumusak héle gelmesi saglanmaktadir. Narin et ve sebzeler i¢in yiiksek 1s1da
kaynatmanin verdigi zarar1 ve yipranmayi 6nlemek i¢in 85-96°C 1s1da haglama yontemine
diigiik 1s1da haglama (simmering) ad1 verilmektedir. Et sular1 kullanilarak hazirlanan ¢esitli
soslar ve ¢orbalar simmering yontemiyle pisirilmektedir (Gisslen, 2011: 71). Yogun kayna-
ma pek ¢ok besinin yapisini bozdugu i¢in agir pisirme yemegin lezzet ve yapisini bozmadan
pisirilmesini saglamaktadir.

Yiiksek 1s1da haslama yapilmayacak yiyecekler hangileridir?

Taze fasulye, bezelye, bakla, 1spanak, karnabahar, Briiksel lahanasi, patlican, kabak, pa-
tates vb. sebzeler hafif tuzlu suda haglandiktan sonra tereyag: ilave edilerek et, tavuk, balik
yemeklerinin yaninda garnitiir olarak kullanilirlar. Sebze piireleri; haglanarak pisirilen seb-
zeler blenderden gegirildikten sonra katki maddeleri ilave edilerek hazirlanip garnitiir olarak
kullanilir. Taze musir taneleri haglanip siiziliir. Tuzlanir. Istenirse krema, besamel sos veya
kizdirilmis tereyag ile 1zgara etlerin ve soslu et yemeklerinin yaninda garnitiir olarak kullani-
Lir. Bouilli pisirmede sebzenin 6zelligine ve hazirlanacak garnitiire gore haglama suyuna tuz,
sirke vb. katki malzemeleri ilave edilebilir (Giirman, 2014: 258).

Bu pisirme yontemi sebze garnitiirleri disinda et sulari, bazi soslar, sert etler, kiimes hay-
vanlari, av hayvanlari, pilav, makarna, yumurta, ¢orba ve kabuklu deniz tiriinlerinin pisiril-
mesinde de kullanilir.

On haslama (Blanching/Blanchir): Sulu ortamda pisirmede suyun veya pisirme sivi-
sinin hangi dereceye kadar 1sitildig1 uygulanan yontemi belirlemektedir. On haslamada
malzemeler direkt kaynar suya konulacaksa suyun 1sis1 100 °C civarinda olmalidir. Bu
yontemde ¢ig malzemelerin kaynayan suya birka¢ dakika daldirilip ¢ikarilmas: seklinde
veya soguk suya konulup kisa siire kaynatilmas: seklinde uygulanmaktadir. Amag, sebze-
lerin renginin ortaya ¢ikmasini saglarken etlerin kaninin ve kirliliginin giderilmesidir. Bu
yontemin diger bir uygulanma bigimi de etler i¢in veya sos yapilacak kemiklerin; soguk
suya konup kaynayincaya kadar sitip soguk sudan gegirilip kanimnin ve tizerindeki kirin
akitilmasi seklindedir (Gisslen, 2011: 71). Bu yontemde birgok sebzenin besleyici kisim-
larinin ve renklerinin korunmasina, bircok sebzede var olan istenmeyen aci lezzeti yok
etmeye ve sebzelerin dokularini saglamlastirmaya yardimei olur (Giirman, 2004: 257).

7 XD
(5

Parantez iginde yazili olan pisirme yontemlerinin ilki Ingilizce, ikincisi Fransizcadur.

Halfif ateste haslama (Poaching/Poache): Bir siv1 i¢inde 71-82 °C ‘de 1s1 kontroliine
dikkat ederek uygulanan pisirme yontemidir. Poché (pose) kaynar derecedeki kaynama-
yan suda pisirme yontemidir (Gisslen, 2011: 71). Bu yéntemde kaynama ile yapis1 bozu-
labilecek yiyecekler pisirilir. Poché i¢in derince bir kap ve su gereklidir. Su miktar1 agir1
olmamalidir. Su, igine atilacak yiyecegin iizerini gegecek kadar olmalidir. Kaynatilan su-
yun igine pisirilecek yiyecegin 6zelligine gore katki malzemeleri ve tiim sebzeler igin tuz
konur. Su kaynadiktan sonra kaynama hareketi yok olacak sekilde ocagin 1s1s1 diisiiriliir.
Yiyecekler, kaynama derecesinin altindaki sicaklikta yavas yavas 1sitilarak pisirilmekte-
dir. Elma, bal kabagi, brokoli, armut, kabak bu yontemle pisirilir. Taze enginar gébekleri
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poché yontemi ile pisirildikten sonra eritilmis tereyag: dokiilerek 6zel et yemekleriyle
servis yapilir. Poché pisirme yontemi sebze garnitiirleri disinda yumurta, balik, korpe
etler, korpe kiimes hayvanlari, kofte gesitlerinde de kullanilir. Krem karamelin firinda
pisirilmesi de bu yonteme gore hazirlanir. Balik ve tavuk gibi uzun siire pisirme gerek-
tirmeyen yiyecekler i¢in uygun bir yontemdir. Balik ve tavuk disinda yumurta ve kirmizi
etlerin 6zel béliimleri i¢in uygun bir yontemdir. Bouilli ve poché yontemlerine gére ha-
zirlanan sebze garnitiirleri; 1zgarada pisen et, tavuk, balik yemeklerinin yaninda, diyet
mutfaginda, sos ile pisirilen et yemeklerinin yaninda servis yapilabilir.

Kisik ateste az suda pisirme (Brasing/Etuver): Bu yontemde malzemeler kisik ateste
kendi suyunu salmasi saglanarak veya az su ilave edilerek pisirilmektedir. Bazi durumlar-
da 6nceden yiiksek 1s1da sote edilerek kavrulan brunuaz sogan, domates gibi malzemeler
az miktarda et suyu veya su i¢inde pisirilmektedir. Kimi zaman bu yontemle soslar ve
gesitli et sular1 hazirlanmaktadir. Tavuk ve baliklar da siv1 ilave edilmeden kendi suyuy-
la pisirilmektedir (Tiirkan, 2012: 203). Giiniimiizde et suyunda breze edilmis marul en
gozde sebze garnitiirlerinden biridir. Lahana, enginar breze yontemi i¢in en uygun seb-
zelerdir. Bunlarin disinda bezelye, sogan, rezene, pirasa, kereviz, biber de bu yontemle
hazirlanabilir. Bu teknikte 6nemli olan unsur pisirme suyudur. En ¢ok kullanilan sivi
normal sudur. Ancak zaman zaman et, balik, tavuk sular1 hatta sarap pisirme suyu olarak
kullanilir (Tiirkan, 2012: 203). Fakat hangi sebzede hangi pisirme suyunun kullanilacagi
iyi saptanmalidir. Marul gibi su miktar1 ¢ok olan sebzelerde veya i¢ine domates ilave
edilen brezelerde pisirme suyu hi¢ kullanilmayabilir. Pisirmeye az su ile baglanmalidir.
Gerekirse azalan miktara kadar sicak su ilavesi yapilabilir. Pigirme suyuna sogan, havug,
kereviz saplar1 eklenebilir. Kekik, defne yapragi, tane karabiber vb. baharat ve taze otlar
kullanilabilir. Pisirilen bu sebzeler sos yapiminda ve gorbalarda kullanilabilir (Glirman,
2004: 259). Breze pisirilen yiyecekler ne kadar agir ateste ve uzun siirede yapilirsa o kadar
lezzetli olur.

o TN

Sulu pisirme yontemlerinde belirleyici olan suyun kaynama isisidir.

Kendi suyunda pisirme (Stewing/Etuver): Bu yontem, bircok kaynakta farkl bir yon-
tem olarak verilmekle birlikte burada goriilecegi tizere yukarida verilen breze Fransizca
etuver (etiive) yontemiyle aynidir. Tavuk eti, bonfile gibi yumusak etler kusbas1 dograna-
rak kisik ateste 65-85 °C sicaklikta az miktarda lezzet ve kivam vermek igin ilave edilen
soslarla pisirilirken baliklar az yagda, kendi suyunda sote edilerek kisik ateste pisirilmek-
tedir. Genelde soslarda kivam vermek ve lezzeti arttirmak igin uygulanan bir yontem-
dir. Pisirme isleminin ocak tizerinde veya firinda yapilmasina gore kullanilacak araglar
degisiklik gosterir. Firinda pisirmede kalin kenarli tepsiler kullanilir. Tepsilerin {izeri ya
bir kapak ya da aliiminyum folyo ile sikica kapatilir. Celik kulplu tava ve yayvan tence-
reler de firinda pisirme i¢in kullanilabilir. Yiyecek, ocak tizerinde pisirilecekse yiyecegin
miktarina gore bir tencere kullanilir. Sebze garnitiirleri disinda zeytinyagli yemeklerde ve
yumusak etli sebze yemeklerinde, baliklarda ve meyvelerde de kullanilir. Ispanak, pirasa,
biber, kabak, taze fasulye, salatalik, brokoli, marul, pazi, rezene, arpacik sogan, taze sogan
mantar yapilacak garnitiire gore hazirlandiktan sonra yag, tuz, domates, biber vb. ilave-
lerle ¢ok hafif ateste (firin i¢in 120-140 °C) kapag: kapatilarak pisirilir. Suyu ¢ektirilir ve
uygun yemekle kullanilir.

Buharda pisirme (Steaming/Cuisson a la vapeur): Bu yontemde, direkt buhara tu-
tularak pisirilirken yemeklerin besin degeri ve rengi korunmaktadir. Gértiniimle ilgili
kaliteyi arttirdig icin her gegen giin daha yaygin olarak uygulanmaktadir. Giiniimiizde
ticari mutfaklarda buharda pisirme i¢in buharla pisirme 6zelligi olan veya basingli buhar-
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la pisirme yapabilen cihazlar kullanilmaktadir. Bu cihazlarda buhar, pisirme kabini i¢ine
verilir. Fan ile buhar kabin i¢inde her yana esit olarak dagitir. Delikli gastronorm igine
yerlestirilen yiyecekler bu firinda pisirilir. Pisirme, buharin yiiksek ve nemli 1sis1yla daha
¢abuk olmaktadir. Buharin iirtine direkt temasini saglayan basingsiz bugulama kaplarinin
tizerine kapak ortiilerek pisirilmektedir. Basingli kaplarda uygulanan buharli pisirmede,
pisirme siireleri kisalirken pisirme siiresi iyi hesaplanmalidir (Tiirkan, 2012: 206). Diger
taraftan i¢inde su kaynayan tencere iizerine siizgeg veya delikli kaplarla konulan yiyecek-
ler de kapakla tizeri kapatilarak bu yontemle pisirilebilir (Giirma, 2004: 259). Bu y6ntem,
rengini ve vitamin degerini korudugu i¢in sebzelerde yaygin olarak uygulanmaktadir.
Patates, rezene, bezelye, havug, kereviz, Briiksel lahanasi, karnabahar, brokoli, kabak,
taze fasulye, hindiba vb. sebzeler usuliine uygun hazirlandiktan sonra buhar tenceresine
yerlestirilerek pisirilirler. Suda pisirilebilen biitiin yiyecekler buharla pisirilebilir. Besin
degerlerini korudugu i¢in diyetlerde ve giinlitk beslenmedeki 6nemi giderek artmaktadir.

Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Kuru 1s1da pigirme yontemleri; yiyeceklerin etrafinda sicak hava dolagimiyla kizgin yagda
veya az yagl tavada pisirilmesi yontemlerinden olugmaktadir. Izgara yonteminde alttan
veya hem alttan hem de iistten 1s1 verilerek pisirme yapilmaktadir. Firinda pisirme yonte-
mi etler ve hamur isleri i¢in farklilik gostermektedir. Farkli biiytikliik ve tiirlerdeki yiye-
ceklerin pisirilmesinde farkli 1s1 ve ortam gerekmektedir. Firinda sicak hava yardimiyla et
pisirilmeden 6nce ¢ogu zaman bir marinasyon islemi veya az yag kullanilmaktadir. Clinkii
tizerleri kuruyarak yanmaya bagslar. Hamur igleri ve pastacilik tiriinlerinin pisirilmesinde
genellikle yiyeceklerin etrafinda giiclii hava dolagimi olmamalidir. Yagda pisirme az yagda
sote gibi pisirme ve derin yagda kizartma yapma gibi pisirme islemleri i¢in kullanilmak-
tadir. Pigsirme yontemleri farkli 1s1 kaynaklar1 ve farkli derecelerde gerceklesirken as¢ilarin
bu konuda bilgili ve deneyimli olmalar1 gerekmektedir. Mikrodalgadan ¢ogunlukla 1sitma
ve donuk yemekleri ¢ozdiirmede yararlanirken kizil6tesi 1sinla yemeklerin sicak muhafa-
zas1 saglanmaktadir. Vakumlama (Fransizca, sous-vide, Tiirk¢e okunusu suvid) ise 6zenle
secilerek hazirlanan yiyecek maddelerinin, porsiyonlar halinde plastik posetlere konula-
rak havasi alindiktan sonra kaynar su dolasimi olan tanklarda veya hem 1s1 hem buhar
dolasimi saglayan firinlarda diisiik 1s1larda, malzemenin niteligine gore degisen siirelerde
pisirilmesidir.

Izgarada pisirme (Grilling-Broiling/Griller): Yiyeceklerin, odun, komiir, hava gazi
ya da elektrik araciligi ile saglanan 1s1 kaynagina dogrudan dogruya tutularak pisirilmesi
1zgara olarak adlandirilmaktadir. En bilinen, komiir atesi tizerinde sislerle veya 1zgara ad1
verilen teller {izerinde pisirme, alttan 1sitilan palet seklinde, diiz, dokiim demir {izerinde
pisirmedir. Kuru 1s1da pisirme yontemlerinden en yaygin olani 1zgarada pisirmedir. Dog-
rudan 1s1 ile yiiz yilize gelmek, yiyeceklerdeki proteini pihtilastirarak yiyecekte kalmasin
sagladigindan yararli bir pisirme yontemidir. Izgarada pisirme siiresini, 1sinin pisirme
glicli ve yiyecek maddesinin yapisal 6zelligi etkilemektedir. Izgara yapilacak malzemele-
rin, 1s1 kaynaginin altina (broiling) veya tistiine yerlestirilerek (grilling) yiiksek 1sida pi-
sirildigi yontemdir. Bir yemegin iizerine kasar gibi malzemeler konularak salamander ad1
verilen 1s1 kaynaginin altina veya firina verilerek kizartilmasina gratiner (gratine etmek)
denilmektedir (Tiirkan, 2012: 201). Izgarada pisirme yonteminde yiyecek maddeleri kimi
zaman az yagli 1zgarada 177 °C civarinda pisirilmekte bazen de az yagda tavada pisirilmek-
tedir (Gisslen, 2011: 74). Genellikle yumusak etler, tavuk, balik ve bazi sebzeler i¢in uygun
bir pisirme yontemidir. Izgarada pisirme yonteminde goz 6niinde bulundurulacak 6nemli
bir nokta vardir. Izgaralar atese ¢ok yakin olmamali ve harli ates kullanilmamalidir. Bu
noktanin unutulmasi yiyeceklerin yanmasina ve iyi pisirilmemesine neden olur.

Broiling: Usten 1s1 kaynaginda
1zgara yapilmasidir.
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Griddling: Az yagda finnda
1zgara yontemidir.

Roti: Biiyiik parcalar halindeki
etlerin finnda pisirilmesidir.

Izgarada pisen etlerin yaninda ¢ok yaygin olarak yine 1zgarada pisen sebzeler garnitiir
olarak kullanilir. Bu yontemde en ¢ok kullanilan sebzeler domates ve biberdir. Mantar, pat-
lican, kabak, kuru sogan da 1zgarada siklikla kullanilan sebzelerdir. Patates 1zgara yapila-
caksa aliminyum folyoya sarilarak veya ince dilimlenerek kullanilmalidir.

Izgaradan iyi sonug alabilmek i¢in yiyecek daima 6nceden 1sitilmus teller {izerine ko-
nulmalidir. Soguk tele hem yiyecek yapisir hem de yavas yavas 1sinan 1zgarada et istenildigi
gibi pigsmez, kendine has suyunu salar, kurur ve lezzetsiz olur. Izgaranin 1s1s1 bityiik parcalar
i¢in 150°C, kiigiik parcalar i¢in 250°C olmalidir. Izgarada pisen yiyecekler mutlaka pisme
sirasinda belli araliklarla yaglanmalidir. Aksi takdirde yiyecek kurur. Yaglanmast icin siv1
yag (genellikle aygicek yag1) kullanilir. Fakat eritilmis ve gesitli otlarla lezzetlendirilmis te-
reyag1 kullanildiginda yiyecek daha lezzetli olur. Bazi yiyecekler una bulanarak 1zgara ya-
pilmalidir. Boylece yiyecek pisme sirasinda su salmaz ve par¢alanmaz. Yiyecekler 1zgarada
piserken sik sik cevrilirse su ve besin degerini kaybeder. Bu nedenle bir tarafi pismeden
diger tarafi ¢cevrilmemelidir. Cevirirken delici aletler (bigak, ¢atal vb.) kullanilmamalidir.
Izgarada her yiyecek grubu igin ayr1 yerler olmalidir. Kémiirlii 1zgarada mese kémiirii kul-
lanilmalidir (Tiirkan, 2012: 204). Benzer sekilde odun veya odun komiiriiyle hizl pisirme
yapildiginda pisirme yonteminin adi barbekii olmaktadir. Yine az yagla firinda 1zgara ya-
pidiginda griddling adini almaktadir. Izgaranin tizeri kapali olarak dumaniyla pisirme
yapildiginda da tiitsilleme adini almaktadir (Gisslen, 2011: 73).

Firinda pisirme (Roasting-Baking/Cuit au four): Firinlar, 1s1 verici bir diizenekle kapli,
tugla, sa¢ ya da diger madensel alasimlardan yapilmus, 1s1 kaynagi odun, komiir, hava gazi,
elektrik olabilen ve i¢indeki 1s1y1 siirekli olarak ve ayni derecede muhafaza eden, kapali ve
cesitli hacimlerde, tagmabilir ya da sabit 6nemli bir pisirme aracidir. Baz: firmlarda, firin 1s1-
sinin ayarlanmasina ve dlgiillmesine yarayan bir gosterge bulunmaktadir. Béyle bir gosterge
bulunmadig: héllerde, firmda pisirmenin 1s1 derecesi ve siiresi deneyler sonucu anlagilacaktir.

Bu yontemde, sicak hava veya buharla birlikte sicak hava dolagimli firinda su ekleme-
den pisirme yapilir. Kuzu tandir bu yonteme iyi bir 6rnektir. Firina siiriilen etlerin yagh
olmasi veya ara sira etin {izerine kendi suyu veya yag siiriilmesi gerekebilir. Firin 1s1sinin
150 °C olmasi idealdir ve bu 1sida en iyi lezzet saglanmaktadir. Bazen 230 °C gibi yiiksek
1sida hizla dis1 daglandiktan sonra normal 1sida pisime islemine devam edilmektedir. Tyi
pismis bir et i¢in i¢ 1s1nin 77°C’ ye ulagmasi gerekmektedir. Firinda pisirme yonteminde
once buhar sonra kuru 1s1 verilerek pisirme unlu mamuller i¢in kullanilmasina karsin, ayn
sekilde 120-250 °C araligindaki 1silarda et, balik ve siit tiriinleri de pisirilmektedir (Gisslen,
2011: 73).

Firinda cesitli sebze yemekleri, borek, ekmek, pasta iriinleri pisirilmektedir. Biyiik
parcalar hélinde etlerin pisirilmesi roasting ya da roti adin1 alirken ekmek ve pastacilik
tiriinlerinin pisirilmesi baking adin1 almaktadir.

Sote ve kavurma (Sauteing/Saute-Poelee): Tavada, hizli bir sekilde, yiiksek 1sida ve
kasa siireli bir pisirme yontemidir. Kiigitk parcalar halindeki et veya sebzeler tavada yagsiz
veya ¢ok az yagda once yiiksek sonra da diisiik 1sida kendi suyuyla kapak kapatilmadan
pisirilir. Bazen sote etlere sarap veya et suyu ilave edilerek malzeme sos kivamina gelene
kadar kaynatilmaktadir. Pek cok sebze sotelenerek pisirilebilir. Mantar, 1spanak, domates,
biber, sogan, brokoli, Briiksel lahanas1 haglanmadan; taze fasulye, karnabahar, havug gibi
sebzeler haglandiktan sonra ¢esitli katki maddeleri ilavesiyle sotelenir.

Sote, daha ¢ok kiigiik parcali yiyeceklerin pisirildigi bir yéntemdir. Iyi sonug almak igin
bazi noktalara dikkat etmek gerekir; sotede en 6nemli faktor bir tavada gok az yag1 kizdir-
maktir. Sicaklik 160-240 °C arasinda olmalidir. Yag iyice kizdiktan sonra yiyecek tavaya
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