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VOLKAN SESEN
SEHIT SERKAN TALAN
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Egitim, geciktiriimeden verilmesi gereken ve yararlari uzun dénemde
goriilebilen bir hizmettir. Bu hizmetin saghkh bir ortamda ve cagin
gereklerine gore verilebilmesi icin devlet, elinden geleni yapmaktadir. Biz
egitimciler de bu hizmette yapilabileceklerin en iyisini yapmanin gayreti
icerisindeyiz.

Okulumuz egitim o6gretim doénemine bagladigindan itibaren dile
getirdigimiz tek bir sey var: Yaparak yasayarak 6grenme. Ogrencilerimizin
derslerinde almis olduklari mesleki bilgileri, uygulama alanlari olusturarak
sektér oncesi gelisimlerini saglamay! amacliyoruz.

Yiyecek icecek Hizmetleri Bélimiimiiziin égrencilerinin yemek ve yemek
sanatlarina ilgisi olmasi egitim hayatlarina yardimci oluyor. Bélimde
okurken yemek yapmanin yaninda yemek sunumu, mutfak sanatlari, gida
guvenligi ve hijyeni alaninda derslerini de aliyorlar. Bu sebeple yemek
yapmayl sevmenin yaninda estetige 6nem veren ve yemek kultiuriine
merakh bir yapinin olmasi gerekir. Béylece meraki ve sanati bir araya
getirerek sektérde ilerlemeleri kaginilmaz oluyor.

Bolumiimiiz psikososyal saglamlik ve psikomotor becerileri gerektiren de
bir bélim oldugu icin gli¢c gerektiren her iste bazilar1 cesaretlerini yitirip,
yoldan cekilebilirler. Boyle durumlarda basarinin sizin igin tasidigi anlami
asla aklinizdan ¢ikarmamalisiniz. Bu nedenle isinize, basariyla gitmenizi
saglayacak bir coskuyla baslamalisiniz.

Azim ve kararlihgin ulusumuzun tarihinde ne denli énemli bir yer
tuttugunu hepiniz bilmektesiniz.

Ulu 6nder Ataturk'un bu sayede milletin kaderini butin olumsuzluklara
ragmen degistirmesi sizlere rehber olmalidir. Unutmayiniz ki "Vatan
caliskan insanlarin omuzlari Gstiinde yukselir ve hayat bulur.”

Bu vesileyle dergi calismasinin uzun soluklu olmasini temenni eder, emegi
gecen butiin 6gretmen ve 6grencilerimi ylirekten kutlarim.
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EDITORLERDEN

Cok degerli okurlar, oncelikle sunu soylemek istiyoruz ki uzun
zamandir hayalimiz olan bu dergiyi su an okuyor olmaniz
bizim icin blyuk bir heyecan kaynagi. Tabi ki bu girisimimizi
destekleyen okul mudurumuz Sn. Volkan Sesen'e ve bizden
yardimlarini hichir zaman esirgemeyen alan sefimiz ve
degerli zimrelerimize mutesekkir oldugumuzu belirtmek
isteriz.

Umariz ki buyuk umutlarla baslangicini yaptigimiz bu dergi
yillar boyu surecek bir gelenege donustir; 6grenmeye,
ogretmeye ve yenilige olan sevdamiz hicbir zaman sonmez.
Nihayetinde en blyuk temennimiz, bu dergi sayesinde siz
kiymetli okuyucularimiza bir seyler katabilmis olmaktir.
Keyifle okumaniz dilegiyle!

YIYECEK ICECEK HiZMETLERI OGRETMENLERI
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ULUSLARARASI CGORBALAR




MALZEMELER YAPILIS ASAMASI
o 3 litresu o Sigir eti yaglanarak kizmig tavada orta derecede
* 500 gram kemikli dana eti pisirilir ve daha sonra bir tencereye alinarak

* radet kuru sogan iizerini 2-3 parmak gegecek kadar su ile beraber

[ )
2 adet pancar orta ategte kaynatlir.

* 2 di§ sarimsak e Suyu ayr1 olarak siiziiliir, pancarlar kaynaalir ve

* 1adet domates kabugu soyularak rendelenir. Soganlar brunoise
o 2 adet defne yapragi

dogranir ve sebzeler ince ince dogranir.
e 200 gram lahana

e Bir tavada terevag eritilir, sogan pembelesinceve
* 2 sap pirasa yag » S0gan p 3 Y
kadar kavrulur. Daha sonra havug:lar ilave

e 1 cay kayigs karabiber edilerek 3-4 dk. daha kavrulur. Ardindan un
e 1/2su bardag Fema ilave edilerek kokusu gidene kadar kavrulur.

* 1c¢ay ka§1g1 tuz

o Rendelenmi§ pancar ve et suyunu ilave ederek
Bu ¢orba, sadece bir yemek

olmanin 6tesinde, kulturel

bir miras olarak da buyuk
bir 6neme sahiptir. Ozellikle
URrayna, Rusya ve Polonya

kisik ategte képﬁgﬁnﬁ alarak kaynatlhr. Daha
sonra i¢erisine lahana, kereviz ve patatesler ilave

edilir. Yakla§1k 15 dk. daha kaynatlhr.

e Et7-8 mm dogrann’. Domates, biber ve et

mutfaklarinda sika yapilan corbaya ilave edilir. Son olarak tuz ve limon
Bors, bolgenin tarihini ve suyu ilave edilir, 15 dk. pigirilir.
geleneklerini yansitan o Servis kasesine alinir ve ekgi krema iizerine ilave
onemli bir Rultirel sembol edilir. ince kiyilmig maydanoz ve dereotu ile

haline gelmistir. siislenir.



TURK KAHVES|

Telvesi ile ikram edilen tek kahve

Turk Kahvesi Faydalart

e Depresyon, parkinson, alzheimer gibi ruhsal hastaliklara kargt etkilidir

¢ Hafizanin da giiclenmesini saglar.

e Zihni agmasinin yaninda ruhsal sorunlara yakalanma gansinin biiyiik 6lctide
azalmasinda etkilidir.

e Migren gibi bas agrilarinin azalmasina yardimet olur.

lyi Bir Tiirk Kahvesi Nasil Hazirlanir

Taze 6gutiilmiis kahve kullanmaya 6zen gosterin.
Kahvenizi saklarken giin 1s1gindan uzak, hava almayan
bir kap icinde oda sicakliginda saklayin.

Ist yayitlimi daha dengeli ve homojen oldugu icin
bakir cezve kullanmaya 6zen gosterin.

Bakir diginda kullanilacak olan cezvelerde

en onemli etken, demleme zamaninmt yakalamak. , *
1 dakika 45 saniye ile 2 dakika araliginda olmalidir.;
Kullanilacak olan su, oda sicakligindan 1)
bir tik daha sicak olmalidir. .‘t"
Kullanilacak olan cezvenin icerisine ilk 6nce \‘ .
\
yani bir fincan (60/70 gram) su koyun. Once kahbe é 3
sonra suyu koyma nedenimiz, cezve icerisinde
topaklanmayt 6nlemek ve biitiin kahvenin su ile

3 cay kasigr (8/7 gram) kahve koyun.
Sonrast ile kullanilacak olan fincan éleiisiinde,

temasint saglamak.

Sonrasinda hemen ocagin iizerine koyun ve demleme
sirasinda asla kahveye midahale etmeyin.

Kopiigiin dagilmamast i¢in cezveden fincana kahveyi
aktarirken fincant 45 derecelik act ile tutarak dékiin. ~—

Telvenin kopiikten ayrilmast ve icilebilir bir 1s1ya gelmesi i¢in

3 dakika bekleyin. @
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‘mml BAKLAGILLER
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klagiller, yiiksek da lif, protein, A
Kuru ba : agiller .yu s.e .oran a. l. protein . Gzellikle hayvansal
karbonhidrat, B vitamini ve demir icermeleri c .
bebiulei <161 icin cok Gnemli bi kaynakh proteinlerin
sebe :y.en.rsan sagligii¢in ¢co ”onem: ir yere bulunmadigi dénemlerde,
sahiptir. Hayvansal gida tiiketmeyen

, . kuru baklagillerin
vejetaryen ve veganlarin da ana protein beslenmedeki yeri
kaynaklari yine kuru baklagillerdir. ]
artirlarak insanlarin
™ giinliik protein
Baklagilleri Sofraniza Dahil Etmek Icin Oneriler gereksinimini
e Kuru baklagiller; corbalarda, ana karsllayabilecek gugtedir

yemeklerde, pilavlarda, salatalarda, . .
garnitiirlerde ve tatlilarda Ancak baklagiller protein

kullanilabilmektedir. miktari bakimindan zengin
Corbalara, salatalara veya pilava eklenebilir.

: S e olmalarina kargin,
Spagetti sosu yapilabilir, vejetaryan : . . .
burgerler hazirlanabilir, piire haline getirilip icerdikleri protein
sebzelere/sandviclere dip sos olarak cesitlerinin kalitesi

kullanilabilir.

bakimindan fakirdirler. @



FUZYGN MUTFAK

Fuzyon mutfak, farkli milletlere, bélgelere ya da
yérelere 6zgu lezzetlerin, yemek pisirme tekniklerinin
veya malzemelerin bir arada kullanilmasini temel alan
bir akim. Fizyon, Turkge'de birlesme veya kaynasma
anlamina gelmektedir. Ancak bu harmanlama sireci,
gelisigiizel birlegtirme veya uyumsuz tatlarin karigimi
olarak distnulmemelidir. Fizyon mutfaginin temel
amaci, farkl mutfaklarin en iyi yénlerini 6ne ¢ikararak
lezzet ve uyumu yakalamaktir. Ornegin, Tirk
mutfaginin gliglu baharatlarinin ve zengin pisirme
yéntemlerinin Asya'nin egzotik malzemeleriyle
birlestirilmesi 6zgiin ve dikkat ¢ekici lezzetler ortaya
cikarabilir.

Ditnyanm farkl lezzetlerini ve pisiume
teknikletini ayn tabakta kaynastrona

Teknik agidan bakildiginda, seflerin dikkat etmesi
gereken en dnemli unsur tat dengesidir. Malzemelerin
farkl cografyalardan gelmesi, her zaman onlarin
birbiriyle uyum saglayacagi anlamina gelmez.
Kullanilan her bir malzeme, tabakta birbirini
tamamlayacak sekilde distnulmelidir.

Bir diger 6nemli nokta ise dokularin uyumu. Fiizyon
mutfaginda bir yemek yaparken farkli pisirme
tekniklerinin yemeQin dokusu uzerindeki etkilerini de
g6z 6niinde bulundurmak gerekir. Ornegin, bir Japon
tempura tekni@iyle pisirilmis ¢itir baligin yaninda
ftalyan risotto sunmak tat olarak mikemmel bir fiizyon

olabilir.
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KESME TAHTALARINDA
RENK KODLARI

YESIL
Sebzeleri
kesmek icin

kullanthir

AHVERENGI
/ Pismis et
trlinlerini
: kesmek icin
MAVI

Deniz liriinlerini
kesmek icin

KIRMIZI
Cig et iiriinleri

icin <:>



FLAMBE

Gastronomide flambe edilme ne demek diye
baktiimizda ise Su Sekilde 6zetleyebiliriz: Deneyimli
mutfak profesyoneli 6zel flambe arabasiyla misafir
masasinin yanina gelir, siparig edilen yemegi alkoll
icecek ilavesiyle alevlendirir ve daha sonra servis eder.
Genellikle buytk restoranlarda misafir salonunda Sov
amagli yapilir.

Diinyanm fatkl lezzetletini ve pisivme
teknikletini ayn tabakta kaynastroma

Flambe yiyeceklerin tat ve kokularini gizellestirirken,
salonda misafirlerin gézi éniinde hazirlanmasi ve
servis edilmesi sebebiyle, misafirlerin hog¢a vakit

gegirmelerini saglamaktadir.

Deneyimli servis personeli tarafindan hazirlanan
flambeleri hazirlayan personelin tim bilgi ve
becerilerini sunmasi igin iyi bir firsattir. Misafirlerin
kendilerini 6zel ve énemli hissetmelerini
saglamaktadir.

Diger masalarin dikkatinin flambe yapilan masaya
cevrilmesi ile satiglarin artmasini saglamaktadir.
Yemedin malzemelerini ve nasil hazirlandigini géren
misafirler rahat ederler.



KERI

e Kimyon  « Kakule

e Sumak o Zencefil

» Biber o Demirhindi

o Zerdegcal < Hintcevizi

o Karanfil * Acikirmizibiber

Kignis e Koriyapragi

~ Tiim bunlarin karigimi, bizim kori
olarak bildigimiz sar1 toz seklindeki

baharati elde etmemizi saglar.
Kaérinin aslinda temelini olugturan baharatlar; sumak, zerdecal ve

kori yapragidir. Kori agaci Hindistan'da yetisen ve siyah meyveleri
olan turuncgiller familyasina ait bir agac¢. Kéri baharati icin bu
agacin sadece yapraklari kullanilir. Meyveleri ise oldukca tathdir ve
meyve olarak yenir.

e Koriicerisindeki kurkumin maddesi ile eklem agrilarina iyi
gelirken beyin gelisimini de destekler. Ozellikle ileriki yaslarda
ortaya cikabilen Alzheimer gibi rahatsizliklarin 6nlenmesinde
yardimeidir.

e Karacigerin yenilenmesine yardimei olan en dogal besinlerden
birisi koridir.

o [cerisinde zencefil ve zerdegal da bulundugu igin mide
rahatsizliklarina ve hazimsizhiga kargi etkilidir.

o Bagigiklik sistemini kuvvetlendirmeye yardimei oldugu da

bilinir. @
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Turizm Gastronomisinde
Egitimin Onemi
Her zaman
daha fazla dgrenmeye agik olun.

Mesleki ve sosyal alanda her daim gelisime acik
olmak, ogrenmek, denemek ve fazlasini istemek...
Hep yeni bir seyler kesfetmek, sizden once
yapilanlara bir katki da siz yapmak zorundasiniz.
Gastronomi adina duzenlenen yarismalari,
etkinlikleri, fuarlari takip etmek, seminerlere
katilmak; kisacasi ulkemizde ve dunyada
gastronomi acisindan neler olup bitiyor, bunu
takip etmelisiniz.

Gastronomi alaninda kariyer yapmak istiyorsaniz;
dunya capinda dusunmek her zaman ilerleyici
olmanin on kosulu... Ayni zamanda omur boyu
yaraticilik yetisinin devrede olmasi gerekiyor,
sadece bir yemegi iyi yapmak yetmiyor.



KUVER CESITLERI

BASIT KUVER

N
P

{.Ana Yemek kagigi

2.Ana Yemek Catali

3.Ana Yemek Bicagi

4.Ana Yemek Tabagi

5.Su Bardagi

ALAKART (A'LA CARTE) KUVER

12,

{.Ana Yemek Bicagi
2.Ana Yemek Catali
3.Ana Yemek Bicagi
4.Antre Bicagi

5.Antre Catali
6.Ana Yemek Tabagi

7.Tath Bicagi
8.Tatl Cataln
9.Tath Kasigi
{0.Megrubat Bardgi

{1.Su Bardagi
12.Ekmek Tabagi .
(16)



HIKAYELERI ILE ISIM BULAN YIYEGEKLER
CIG KBFTE

——

Adiyaman yoresinde eski bir medeniyetin krali olan Kral Nemrut, Hz.
Ibrahim’i tek tanriya inandigi icin yakmaya karar verir. Halkina verdigi
emir ile kralliktaki biitiin aga¢c ve odun parcalarini biiyiik bir meydanda
toplatir. Evlerde yemek pisirmek icin odun parcasi kalmamistir ve ates
yakilmasini yasaklamistir. Hz. ibrahim’i yakmak icin meydana toplanan
agac ve odun parcalari yakilacak tek atestir. Halk kralin emriyle glinlerce
tahta parcalarini meydanda toplamistir. Dagda avlandigi icin bu emirden
habersiz olan bir avci, avladigi geyigi evine getirerek esinden pisirmesini
ister. Es, kralin ates yakma yasagini anlatir. Avci da caresiz emre itaat
eder. Avci geyigin sag arka budunu ayirir, ince ince tasla doverek ezer.
Bulgur, biber ve tuz katarak ezdigi et ile bunlan iyice yogurur. Cig
koftenin ilk kez bu avci ve ailesi tarafindan yapildigi rivayet edilir.

@



{ LITRE BITKISEL ATIK YAG
{ MiLYON LITRE SUYU KIRLETIR
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BITKISEL ATIK YAGLARINIZI

MUTFAK ATOLYELERIMIZDELTOPLUYORUZ

DOGAYI KORUMAK ICIN

YAGINI BiRIKTIR
$EHiT SERKAN TALAN MTAL /



UNESCO TARAFINDAN KORUMAVYA
ALINAN GASTRONOMI SEHIRLERI




AYIN ROPORTAJI
EGITIMCI
ONDER BOYAR

HATAY/DEFNE
SEHIT SERRAN TALAN MTAL
YIYECEKR ICECER HIZMETLERI OGRETMENI

1YI BIR SEFIN SAHIP OLMASI GEREKEN OZELLIKLER SIZCE NELERDIR?

lyi bir sef olmaniz icin éncelikle bu meslege kars tutkunuzun olmasi gerekir. Bunun yaninda
disiplinli calismaya hazir olmalismiz. iste size iyi bir sef olmak icin bazi tavsiyeler: iyi bir
egitim alarak, yemeRlerin hazirlanmasi ve sunulmasi konusunda temel bilgileri edinin. Farkl
mutfaklarda calisarak cesitli tarzlari ve teknikleri 6grenin. Misterilerinizi sasirtacak ve
memnun edecek yeni lezzetler deneyin ve yeniliklere acik olun. Mutfaktaki takimmizin her
iiyesine saygi duyun ve onlarin giiclit yonlerini Rullanarak en iyi sonuclari elde etmeye ¢alisin.
Musterilerinize her zaman en iyi malzemeleri kRullanarak Raliteli yemekler sunmaya 6zen
gosterin. Surekli degisen yemek pisirme teknikleri ve trendlerini takip ederek Rendinizi
gelistirin. lyi bir sef olmak zaman istedigi icin sabirli ve Rararli olun. Kendinize ait bir tarz
olusturun ve yemeginize 6zgii bir imza atmayl deneyin. Mutfagmizi her zaman hijyenik
kRosullara dikRat edin ve mutfak ekipmanlarimizim temiz olmasima dikkat edin. YiyeceRlerin
tadi, sunumu ve servisi gibi Ronularda miisteri geri bildirimlerine Rulak verin ve miisteri
odakRl bir yaklasim benimseyin. sonrasi zaten kendiliginden gelecektir.

SIZCE ASCILIK MESLEGINDE EGITIMIN ONEMI NEDIR ?

Egitim, pek ¢ok Ronuda insana bilgi saglar. Degerleri, toplumsal normlari 6gretir, inan¢lar
seRillendirir, iletisimimizi Ruvvetlendirir. Hayata daha farkl bakabilmeR, yeni bakis bu
acilari kazanabilmek, Risisel gelisim noktasinda kendimizi daha iyi gelistirebilmek icin egitim
hayati bir gerekliliktir. Ascilikta egitime gelirsek; iyi bir ascilik egitimi almis olan

mutfak calisanlar: calistiklari isletmelere deger Ratmaktadir. Bu durum isletmenin
performansimi arttirirken Rarlihigini da dogrudan etkilemektedir.

SEF OLMA HAYALI KURAN OGRENCILERINIZE NE GIBI TAVSIYELERDE
BULUNURSUNUZ ?

Sef olmak icin genellikle gastronomi veya ascilik alaninda egitim almak gereklidir. iste sef
olmak icin almmasi gereken egitimler: Gastronomi veya Ascilik Boliimii: Universitelerin
gastronomi veya ascilik bolimlerinden mezun olmak, seflik Rariyerine baslamak icin
onemli bir adimdir. MesleRi Egitimler ve Sertifikalar: Ascilik okullar: veya Rurslari
tarafindan verilen mesleRi egitimler ve sertifikalar, seflik becerilerini gelistirmeR icin
faydalidir. Staj ve is Deneyimi: Restoranlarda veya otellerde staj yapmak ve is deneyimi
kazanmak, pratik becerilerin gelistirilmesi agisimmdan onemlidir.



AYIN ROPORTAJI
(OGRENCI)
AYSEM HAMDANOGULLARI

YiYECER ICECEK HiZMETLERI BOLUMU
12.SINIF OGRENCISI

YIYECEK iCECEK BOLUMU SECMENIN NEDENI NEDIR ?

Hepimizin hayatinda bizi gercekten heyecanlandiran tutkuyla
baglandigimiz bir seyler vardir. Benim icin bu, yemek yapmak ve
yemeR Riilturini Resfetmekti.

MEZUN OLMANA AZ BiR SURE KALIRKEN OKULUMUZDA ILK
ATOLYE DERSINE GIREN AYSEM iLE SU ANKi AYSEM ARASINDA
MESLEKi ACIDAN NE GiBi FARKLAR VAR ?

Staj imRani ve atolye derslerimiz mesleRi acidan ¢oR iyi bir gelisim
gosterdigimi dusiniyorum. Yaptigim uygulamalar hocalarimdan
aldigim donitler bu diisuincemi desteRler nitelikte.

BOLUMUMUZUN STAJ iIMKANI SAYESINDE ERKEN YASTA IS
HAYATINA ATILMAK SANA NELER HiSSETTIRDI ?

Staj imkani bizim i¢in ¢oR iyi bir firsat oldu. Erken yasta sorumluluk
bilinci elde ettik. Turizm sektorini yerinde deneyimledik. Degerli
seflerle tanisma ve calisma firsatimiz oldu.

LiSE TERCiIHI YAPACAK OGRENCILERE OKULUMUZ HAKKINDA NASIL
ONERILERDE BULUNURSUN ?

Ascilik ve gastronomi dusiinenler icin staj imkani olsun boélum
dersleri olsun 6ne ¢ikan bir okul. OkRulumuzu tercih edecek
ogrencilerin burada kendilerini gerek akademik gerekse alan bilgisi
olarak coR iyi gelistireceklerini disuniyorum.



HATAY / DEFNE
SEHIT SERKAN TALAN MESLEKI ve TEKNIK
ANADOLU LISESI

Okulumuz, 2016-2017 Egitim Ogretim yilinda
egitime baslamis olup, okulumuz idareci ve
ogretmenleri giin gectikce diinya standartlarinda
egitim - 6gretim yapmak amaciyla cagdas egitim
seviyesine yiikselmek icin gerekli her tiirlii cabayi
yerine getirmekt¢edir.

VIiZYONUMUZ :Hayat boyu é6Grenmeyi kendine ilke olarak
benimsemis, meslek alanlarinda degisen ihtiyaclar
dogrultusunda yeniliklere ve gelismelere acik, insan iliskileri
konusunda sevgi, saygr ve duyarlilig: prensip olarak
benimseyen, teknoloji ile entegre, cagdas diinya ile uyumliu
istihdam elemanlari ve 6zgiin bireyler yetistiren, sosyal ve
kiiltiirel alanda érnek, mesleki ve teknik alanda éncii,
Cagdas ve dinamik bir egitim kurumu olmak.

MISYONUMUZ :Bugiiniin ve gelecegin ihtiyaclarinin
isiginda; milli ve manevi degerlere bagh ve bu degerleri
cagdas diisiincelerle destekleyebilen ve sentezleyebilen,
bilgiye ulasma, bilgiyi kullanma ve teknolojiyi en iyi sekilde
kullanabilecek mesleki bilgi - beceriye sahip, kendine
giivenen, emege saygi duyan, insana ve cevresine duyarl,
ahlaki degerlerle donatilmis, cagin ve toplumun ihtiyaclari
dogrultusunda, kendi alaninda mesleki yeterlilige ulasmus,
iilkemizi gelecege tasiyacak , nitelikli insan giiciinii
olusturacak bireyler yetistirmek.




