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4.1. Mutfak Temel Teknikleri

Planlanan meniilere uygun bicimde yemegin Uretilmesi icin cesitli 6n
hazirlik siireglerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Uretime uygun olacak bigcimde
ekipman sec¢imi, kesme, dograma ve uygun pisirme ydntemlerinin
secilmesi yiyeceklerin sunuma hazir hale getiriimesinde 6énemli bir rol
oynar. Yenmeye hazir bir Grinin icinde bulunan bilesenler “kesme,
soyma, dograma” gibi pek ¢ok islemden gecmektedir ve mutfakta
calisirken 6nceden lzerinde galisilarak belirlenmis yontemleri kullanarak
planli ve sistematik bir ¢calisma diizeni icinde bulunmak zorunluluktur.

Mutfakta ¢alisma alaninin dizenlenmesine yonelik olan ve pisirmeden
once yapilan tiim hazirliklara Fransizca “mise en place” denilmektedir. On
hazirlik anlamina gelen “mise en place” yiyeceklerin vaktinde ve lezzetli
bir bicimde Uretilmesini saglar.

On hazirlik; yiyecek maddelerinin élgiiliip ayiklanmasi, yikanmasi ve
dograma icin uygun kaplara aktarilmasi slrecini kapsar ve 6n hazirlik
slrecinde kullanilan bazi temel terimler mutfak c¢alisanlarinin bilmesi
gereken uluslararasi terimlerdir. Bu terimlerden bazilari sunlardir;

Gastronorm: Mutfaklarda kullanilan, farkli derinliklerde ve boyutlarda
kaplardir. Kivet de denilen bu kaplar uluslararasi standartlara gore
hazirlanmis olup ve Olglleri endlstriyel mutfak ekipmanlari Ureticileri
tarafindan benimsenmis mutfak kaplaridir. Bu kaplar mutfaklardaki diger
ekipmanlara da (buzdolaplari, firinlar, tasima arabalari vb.) kolaylikla
uyum saglamaktadir.

Dograma Tahtalari

Uygun dograma tahtasi secimi “dograma ve pisirme” asamalarindan
onceki asama olup dograma tahtalarinda kullanilan malzeme farkl
malzemelerden olusabilir. Ancak dograma tahtalarinin  bulasik
makinelerinde vyikanabilir olmasina ve dezenfekte edici kimyasal
kullanimina uygun olmasi gereklidir. Bu sebeple ahsap dograma tahtalari;
yikama, durulama ve sterilizasyon islemlerine ¢ok uygun olmadiklari i¢in
mutfaklarda tercih edilmezler. Diger bir 6nemli konu da her bir dograma
tahtasinin sadece belirli bir tirdeki gida maddelerinin dogranmasi igin
kullanilmasi durumudur. Saghga zarar verecek mikroorganizmalarin
bulagsmasini 6nlemek icin benimsenen bu ydntemde renk kodlar
kullanilarak gerekli ayrim yapilmaktadir. Renk kodlarinin kullanimi sadece
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dograma tahtalarinda degil kullanilacak bicaklarda da benimsenen bir yontemdir.

Dograma Tahtasi ve Bigaklarda Kullanilan Renk Kodlari

Beyaz: Sut ve st drdnleri hazirhiginda

Yesil: Tm meyve ve sebze hazirliginda

Mavi: Su Urinleri hazirliginda

Sari: Kanatli etlerin hazirhginda

Kirmizi: Kirmizi etlerin hazirhginda

Kahverengi: Tim pismis Urtnlerin hazirliginda kullaniimaktadir.

Uygun bicagin secilmesi ve dogru yerde, dogru tekniklerle kullaniimasi olduk¢a onemlidir. Mutfak
calisanlarinin en blytk yardimcisi bicaklardir. Mutfakta seri, pratik ve saglik kosullarina uygun
cahsabilmek icin bicak kullanmayi, dograma tekniklerini ve renk kodlarini iyi bilmek gereklidir.

Temel Mutfak Bigaklari

Mutfak galisanlari kaliteli, keskin, dogru boyutlarda ve sekilde bigaklara ihtiya¢ duyarlar. Her bigagin
ayri bir gérevi bulunmakla birlikte bigaklarin boyutlari, esneklikleri ve kullanacak kisilerin uzmanlgina
gore de degisiklik gostermektedir. Mutfaklarda kesme ve dograma icin bigaklar haricinde gesitli arag
geregler ve cihazlar kullanilmakla birlikte her asginin kendine ait bigaklari ve kigik takimlari olmasi
gerekmektedir.

Bicaklarin Secimine ve Bakiminda Dikkat Edilmesi
Gereken Unsurlar Nelerdir?

o Kaliteli (Tercihen taninmis markalardan)
bicaklar alinmalidir.

Keskin, saglam ve paslanmaya karsi dayanikli
olmalidir.

e Bicagin tutusu kullanan kisinin eline uygun
blyuklikte ve agirhkta olmalidir.

Bicaklar muhafaza icin kutularda veya
kiliflarinda durmalidir.

Bicaklar bulasik makinesine konulmamalidir.
Bulastk ~ makineleri  bicagin  6mrind
kisaltmaktadir. Bigaklar sabunlu su ile
yikandiktan sonra islak birakilmamali ve
kagit havlu ile kurulanmahdir.

Bicaklarin egilip korelmelerini 6nlemek igin

sert cisimler kesilmemeli, uygun zeminde
dograma yapiimahdir.
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Baslangi¢ diizeyinde olan bir mutfak calisani icin birkag cesit bicak yeterli
olmaktadir. Temel mutfak bicaklarini su sekilde siralamak mimkinddir;

o Sef bigagl

e Sebze bicagi
e Kasap bigagi
e Fileto bigagl
e Satir

Celik masat: Bigaklarin  keskinligini saglamak ve iyi performans
gostermesini  saglamak icin kullanilan bicak setlerinin 6nemli bir
parcasidir.

4.2. Temel Dograma Teknikleri

Gerekli hazirliklar yapildiktan sonra dograma islemine gegilir. Bigagi dogru
ve rahat bir bicimde tutmak hem dogramayi kolaylastirir hem de givenli
kilar. Glvenli bir dograma yapabilmek i¢in bigagin sap kisminin metalle
birlestigi yerden basparmak ve isaret parmagi ile kavrayarak tutulmalidir.
Ascilara kolaylk ve kontrol saglayan bu tutus biciminde dikkat edilmesi
gereken diger bir 6nemli nokta bigaktan korunmak igin kesilecek
malzemeyi tutan parmak uclarinin ice kivrik olmasidir. Bu sekilde
dograma vyapilirken bicak parmaklara dayanmal ve kesim genisligi
ayarlanmalidir. Her malzemenin kesim kalinligi farkli olacagi icin bigagin
elde yapacagi salinim da farkli olacaktir.

Her malzemenin pisme siiresi, blyuklGgl, kullanimi ve kullanim amaci
farklilik gosterecegi icin farklh dograma yontemleri kullaniimalidir.
Dograma sekilleri uluslararasi standartlarla belirlenmistir ve dograma

bigimlerine verilen isimler diinyanin her yerinde ayni isimle anilmaktadir.

0 Jullienne: Cok ince ve diiz anlamina gelen bu kesim ydntemi, hemen
hemen her tirli sebzeye uygulanabilmektedir. Sebzeler 3-5 cm. arasinda
degisen uzunluklarda kesildikten sonra, kesilen parcalar uzunlamasina
1,5-3 mm arasinda degisen ince dilimler haline getirilir. Julienne
dogranmis sebzeler consommé (berrak) corbalarda, sebze corbalarinda ya
da tabak stislemelerinde kullanilabilmektedir.

Brunoise: Jullienne’in kip seklinde kesilmesiyle olusur ve 1,50 mm’den
daha ufak bicimde malzemeyi kesme ve ince kiyim yapma anlamina
gelmektedir. Eger jullienne dograma dizgin yapilmadiysa brunoise
dograma da diizglin yapilamaz. Dogranan tim pargalarin ayni biyuklikte

olmasina dikkat edilmelidir. Brunoise sebzeler pismis veya ¢ig olarak
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kullanilabildigi gibi consommé corbalarda, soguk bifelerde soguk et
yemeklerinin  siislemesinde ve balik yemeklerinin slislemesinde
kullanilmaktadir. Yemeklerin yapiminda ©6n hazirhk olarak en ¢ok
kullanilan dograma yontemidir.

Jardiniére: Brunoise dograma seklinin biraz daha iri dogranmis bicimidir.
Bu dograma bicimi sislemelerde, salatalarda, cesitli sebze ve et
yemeklerinde  kullanilir.  ingilizce  “small  dice” olarak da
adlandiriimaktadir. Bu dograma yonteminde her bir parganin blyiklGgu
kullanilacak yemege gore degismekle birlikte 3-6 mm arasinda ol¢lilerde
olmahdir.

Macédoine: Jardiniere dogramanin biraz daha iri bigcimi olmakla birlikte,
Olglleri 6-9 mm arasindadir. Yedi-sekiz tanesi bir yemek kasigina sigacak
biyikliktedir. ingilizce “medium dice” olarak adlandirihr. 2 cm’lik kiip
biciminde dogranirsa “large dice” olarak adlandiriimaktadir.

Paysanne: Kare seklinde dograma yontemi olup her tirli sebze bu
sekilde dogranabilmektedir. 1x1 cm genislig§inde ve 1 mm kalinhiginda
olan karelerden olusmaktadir.

Matignon: Paysenne dograma bicimi rastgele dograndiginda matignon
adini almaktadir. Cesitli yemeklerin 6n hazirhiginda kullanilmaktadir.
Garnitirlerde, sebze yemeklerinde, siziilerek veya ezilerek hazirlanan
sebze corbalarinda kullaniimaktadir.

Batonet: Boyutlari 6x6 mm ve 5-6 cm uzunlugunda olan, dikdortgen
prizmasi seklindeki dograma bicimidir. Patates, havug, kereviz bu
yontemle dogranabilmektedir. Cesitli garnitiirlerin hazirlanmasinda ve
suslemelerde kullanilir.

Vichy: Yuvarlak bigimde dograma sekli olup dogranan pargalar 3mm
kalinliginda olmaktadir. Cesitli sislemelerde ve garnitir olarak
kullanilmaktadir.

Chiffonade: Genellikle yesil yaprakh sebzeleri kesme yodntemi olup
yapraklarin st Gste konulduktan sonra siki bir rulo yapilarak ince ince
kiyildigi bir kesme teknigidir.
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Mire Poix: iri parcalar halinde dograma ve ayrica yemeklere lezzet
vermek igin hazirlanan karisim olarak da bilinen mire poix’da kesilen
parcalar kiip veya kipe yakin sekilde olmalidir. Kok sebzelerin, sebzelerin
ve etlerin dogranma seklidir.

Lezzet verici karisim olarak hazirlanan mirepoix’da karsimiza farkli
gruplamalar c¢ikmakla birlikte o6rnek olarak; sogan, kereviz, kereviz
kabuklari, pirasa ve defneyapragindan vyapilan verilebilir. Bazi et
yemeklerinin ve soslarinin hazirlanmasinda bu temel karisimlara cesitli
baharatlar (kekik, sarimsak, karanfil vb.) eklenmektedir

4.3. Temel Pisirme Teknikleri

GUnUmuzin degisen teknolojik kosullari pisirme tekniklerinin de
gelismesini saglamis, yenilikci ve yaratici uygulamalarin  dogmasini
saglamistir. Elektrikle ¢alisan teknolojiye dayali ekipmanlar yiyeceklerin;
Uretim, hazirlik, pisirme, sogutma ve tekrar isitma sireclerini de
ivilestirmistir. Boylelikle yiyeceklerin raf émiirleri de uzamistir. Pisirme ile
ilgili Bilinmesi Gerekenler Diger Kavramlar

Pihtilasma: Sivilarin akiskanhigini kaybederek koyulasmasidir (Yogurt,
peynir alti suyu iceren Uriinlerin kaynatilinca kesilmesi durumu vb.).

Karamelizasyon: Karbonhidrat ve seker iceren Urilinlerin yuksek isi altinda
renk degistirmesi surecidir (Sekerin tavada isitilarak
kahverengilestirilmesi).

Her vyiyecek maddesinin bilinyesinde farkli bilesenler bulundurmasi
sebebiyle (protein, su, karbonhidrat, yag, madensel maddeler, vitaminler,
vb.) ayri bir pisirme sirecine tabi tutulmasi gerekmektedir. Besinlerin
iceriklerine gore dikkat edilmesi gereken unsurlar sunlardir;

° Su: Kati, sivi ve buhar haline donilsebilen su her yiyecek
maddesinin icinde farkli oranda bulunmaktadir. Su bir¢cok besin dgesi ve
lezzet icin tasiyict gorevi gormektedir. Yiyeceklerin igindeki su
kayboldugunda kururken, vitaminler ve mineraller ise pisirme esnasinda
suda ¢oziinerek suya karisirlar.

° Mineraller, Vitaminler: Suda eriyen B ve C vitamini gibi baz
vitaminlerin biyldk bir kisminin yiyeceklerin pisiriime suyuna gectigi
bilinmektedir. Bu nedenle vyiyeceklerin  pisirilme  sularindan
yararlanilmalidir. Suda pisirme yontemi tercih edilmedigi durumlarda
buharda pisirme yonteminden faydalanmali, vyiyeceklerin igindeki
minerallerin ve vitaminlerin korunmasi saglanmahdir.
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e Proteinler: Uygun pisirme kosullarinda pisen proteinler daha kolay
sindirilmekle birlikte, yiyecekleri gereginden fazla pisirmek protein
kaybina neden olmaktadir. Ornegin etler c¢ok vyiksek 1sida
pisirildiginde vytizeylerinde vyaniklar olusacak ve bir yandan etin
ylzeyindeki protein miktari bu olumsuz durumdan etkilenirken etin
icine dogru da protein kaybi olusacaktir. Fazla pisirilen yumurtada da
benzer bir durum olusmaktadir, cok pisirme yumurtadaki proteini
katilastirir ve sindirimi zorlasir. Kuru baklagillerde de benzer sekilde
protein kaybi yasanmaktadir.

e Karbonhidratlar: Pisirmenin  karbonhidratlar Gzerindeki etkisi
proteinlerden daha farkhdir. Karbonhidratlarin erime ve yumusama
ozelligi pisirme ile daha kolay sindirilmesini saglamaktadir.

e Yaglar: Yaglar 6zel olarak pisirilmezler, yaglar pisirme ydntemleri
icinde kullanilirken fazla yiksek isiya maruz kaldiklarinda ise zehirli
bilesenler agiga cikarmaktadirlar, bu nedenle pisirmede kullanilan
yaglari yakmadan kullanmak gerekmektedir.

Pisirme Yontemleri

Yemek pisirmenin uzun tarihsel sirecine karsin ginimizde yemek
pisirme yontemlerinin temelinde ilk insanlarin kullandiklari temel
teknikler bulunmaktadir. Temelinde kuru pisirme ve sulu pisirme olarak
ayrilan pisirme teknikleri teknolojinin de ilerlemesiyle farkhlasmaktadir.

a. Suda Pisirme
e On Haslama (Blanching)
e Hafif Ateste Haslama (Poaching)
e Haslama (Boiling-Simmering)
e Kisik Ateste Az Suda Pisirme (Brasing)
e Kendi Suyu ile Pisirme (Stewing)
e Bularda Pisirme (Steaming)
b. Kuru Isida Pisirme Yontemleri
e Izgarada Pisirme (Grilling-Broiling)
e Firinda Kizartma (Roasting)
e Firinda Pisirme (Baking)
e Sote (Sauteing)
e Yagda Kizartma (Frying)
c. Diger Yontemler
e Mikrodalga
o Kizil6tesi isinlarla pisirme
e Vakumlayarak pisirme
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a. Suda Pisirme Yontemleri

Diger pisirme yontemlerine gore daha kolay bir yontemdir. Pisirilecek
yiyecek miktari, kullanilacak kap ve su miktari 6nemlidir. Yiyecek
maddeleri bu pisirme yonteminde yalnizca su ile degil soslarin iginde de
pisirilmektedir. Yagda kizartma ve kavurma gibi yontemlere gére daha
saglkli bir yontemdir. Pisirme sirasinda su kaynama noktasina geldikten
sonra isi hafifletilmelidir. Yiyeceklerin vitamin ve minerallerinin bu suya
gectigi unutmamali ve ziyan edilmemelidir.

On haslama (Blanching): Bu ydntemde ¢ig malzemeler dogrudan kaynar
suya kisa bir sire icin daldirihp cikarilir, suyun isisinin 100 °C civarinda
olmahdir. Amag sebzelerin renginin canli kalmasini saglamak, etlerin
kaninin ve kirliliginin giderilmesini saglamaktir. Bu yontem sebzelerin
besleyici kisimlarini  korurken ayni zamanda sebzelerin dokularini
saglamlastirir ve yiyeceklerin istenmeyen aci lezzetlerini yok eder.

Hafif Ateste Haslama (Poaching): Isi kontroll yapilarak bir sivi icinde 71-
82 °C ’de uygulanan pisirme yontemidir. Bu yontem, kaynatildiginda
yapisi bozulabilecek vyiyecekler icin kullanilmaktadir. Su miktari asiri
olmamalidir. Su, kaynama noktasina ulastiktan sonra ocagin isisi
disdrilmelidir.

Haglama (Boiling-Simmering): Malzemeler suyun iginde kaynatilir veya
100°C’'de kaynayan suya atilarak pisirilir. Haslama kaynar suyla yapilacagi
gibi soguk suyla (tencereye soguk su konulur ve beklenmeden yiyecekler
icine atilir) baslayarak da yapilabilir.

Kisik Ateste Az Suda Pisirme (Brasing): Bu yodntemde pisirilecek
malzemeler kisik ateste kendi suyunu salmasi saglanarak veya g¢ok az su
ekleyerek pisirilmektedir. Yiksek isida daha oOnceden sote edilerek
kavrulmus yiyeceklere de az miktarda su veya et suyu eklenerek de
pisirme yapilmaktadir. Bu yontemle ayni zamanda gesitli soslar ve et
sulart da hazirlanmaktadir. Bu pisirme yonteminde dikkat edilmesi
gereken unsurlar; az su kullanarak pisirmeye baslanmasi ve yiyecekte
hangi tir pisirme suyunun kullanilacaginin iyi belirlenmesidir. Cogunlukla
normal su kullaniimakla birlikte et, ballkk ve tavuk sulari da
kullanilmaktadir.

Buharda Pisirme (Steaming): Bu yontemde yiyecekler buhara tutularak
pisirilir ve besin degerli ile kendine 6zgl renklerinin korunmasi saglanir.
Her gecen yayginligi artan bir pisirme yontemidir ve ticari mutfaklarda
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buharda pisirme icin 6zel ekipmanlar bulunmaktadir.

Bain Marie: icinde sicak su bulunan bir kabin icerisine baska bir kapi
oturtularak narin yapidaki vyiyecekleri pisirmek icin kullanilan bir
yontemdir. Yumurtali ve tereyagl soslarin hazirlanmasi, cikolatanin
eritilmesi icin de bu yontem kullanilir. Yiyecekler icinde sicak su bulunan
kaptan gelen isiyla piser ve pihtilasir.

b. Kuru Isida Pisirme

Yiyeceklerin etrafinda sicak hava dolasimi, kizgin yagda veya az yagh
tavada pisirme yontemlerinden olusmaktadir. lIzgara ile pisirmede
yiyecekler alttan ve Ustten aldiklari ise piserler. Firinda pisirme
yonteminde isinin yoni ve miktari etler ve hamur isleri icin farkliliklar
gostermektedir. Yagda pisirmede ise az yagda sote seklinde veya derin
yagda kizartilarak pisirme vyapilmaktadir. Mikrodalga ile g¢ogunlukla
donmus yiyecekler ¢ozdurulir veya yiyecekler kisa stirede isitilabilir.
Kizilotesi 1sinlar ise yiyecekleri pisirmekten ¢ok sicak tutmaya vyarar.
Vakumlama (sous vide) tekniginde ise hazirlanan yiyecek maddeleri
porsiyonlar halinde plastik posetlere konulur, vakumlanir ve kaynar su
dolasimi olan tanklarda hem i1si hem buhar dolasimi saglayan firinlarda
disuk isilarda, pisirilecek malzemenin niteligine gore degisen slrelerde
pisirilir.

lzgarada pisirme (Grilling — Broiling): Izgarada pisirmede 1s1 kaynagi
olarak komir atesi, odun gaz veya elektrik kullaniimaktadir ve yiyecekler
bu si kaynaklarina tutularak pisirilmektedir. Yiyecekler pisirilirken 1si
kaynaginin tzerine konmak Uzere teller, sisler, isitmaya uygun paletler,
diiz dokiim demirler kullanilmaktadir. Izgara yapilacak yiyecekler bazen isi
kaynaginin altina (broiling) bazen de {Ustline(grilling) yerlestirilerek
pisirme vyapilir. Izgarada pisirmede dikkat edilmesi gereken unsurlar
Izgaranin atesin kaynagina c¢ok vyakin olmamasi ve harli ates
kullanilmamasidir. Bu unsurlara dikkat edilemezse yiyecekler yanacak
ama pismeyecektir.

Firinda Pisirme (Roasting-Baking): Firinlar; farkli 1si kaynaklari kullanarak
calisabilen, icindeki 1siy1 koruyan, cesitli Ol¢lilerde, tasinabilir veya sabit
olarak kullanilabilen pisirme araglaridir. Bazi firinlarda firin 1sisini gésteren
gostergeler bulunmakla birlikte bazi firinlarda eger gostergeler
bulunmuyorsa firinin verimli sekilde kullanimi deneyimlerle ortaya
¢itkmaktadir. Bu yontemde sicak hava veya buhar firinin icinde dolasarak
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yiyecekleri pisirir. Firin 1sisinin yiyeceklerin gesitlerine gore 150 °C ve Uzerinde olmasi ideal bir sicaklik
olarak belirtilebilir.

Sote ve Kavurma (Sauteing): Yiyeceklerin ylksek isida ve kisa sireli pisirilmesine dayanan bir
yontemdir. Yiyecekler kiclk parcalar haline ayrildiktan sonra yagsiz veya ¢ok az yag ile 6nce yiksek
daha sonra dislk i1sida kendi suyuyla ve kapakla kapatilmadan pisirilir. Sote ile pisirme yonteminde
tavanin ¢ok fazla karistirilmamali, tava sallanarak igindekilerin esit oranda pismesi saglanmalidir. Bu
yontemde tavadaki yagin kizgin olmasinin sebebi yiyeceklerin disinda kabuk olusmasini saglamak ve
yiyecegin lezzetinin, icindeki suyunun disari ¢cikmasini engellemektir.

Yagda Pisirme: Isitilmis yagin icinde yiyeceklerin pisirilmesi seklindeki bu yéntemde en 6nemli unsur
pisirme kabidir. Kizartma kabi olarak derin sapli tavalar veya tencereler kullanilmalidir. Bu kaplar
paslanmaz celik, demir, bakir vb.olabilir. Kizartma kabinin gerekli derinlikte ve her tarafin esit oranda
isindig1 bir yapisi olmaldir. Yagda pisirme yonteminde pek c¢ok farkli yag tirt kullanilmaktadir.
Zeytinyaginda pisen yiyecekler lezzetli olsalar da kizartma yaparken zeytinyagi kullanimi yagin ¢cabuk
yanabilen bir yapisi olmasiyla fazla tercih edilmez. Kizartma yaglarinin glines 15181 almayan, serin
yerlerde saklanmasi gerekmektedir.

4.4. Porsiyonlarin Belirlenmesi

Yiyecek isletmelerinde maliyet olusumunu agiklayabilmek ve olusan maliyetin kontrolini
saglayabilmek icin standart recetelere ve porsiyonlarin belirlenmesine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bir
yemegin kac¢ kisi icin pisirileceginin belirlenmesi, icine hangi malzemelerin ne kadar miktarda
gireceginin belirlenmesi 6nemlidir ¢linkl isletmeler malzeme fiyatlarindaki degisikliklere gore de
maliyetle ilgili stratejilerini hazirlamak durumundadir. Porsiyonlarin standartlasmasi maliyetlerin
kontrol sirecinin bir parcasidir.




