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Egitim, geciktiriimeden verilmesi gereken ve yararlari uzun dénemde
gorulebilen bir hizmettir. Bu hizmetin saghkli bir ortamda ve c¢agin
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.



“’[fll‘,'
‘ T.C

M.E.B

SEHIT

S
N
-

X = TALAN

EDITORLERDEN

Cok degerli okurlar, oncelikle sunu soylemek istiyoruz ki uzun
zamandir hayalimiz olan bu dergiyi su an okuyor olmaniz
bizim icin buyuk bir heyecan kaynagi. Tabi ki bu girisimimizi
destekleyen okul mudurumuz Sn. Volkan Sesen'e ve bizden
yardimlarini hicbir 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 buyuk temennimiz, bu dergi sayesinde siz
kiymetli okuyucularimiza bir seyler katabilmis olmaktir.
Keyifle okumaniz dilegiyle!

YIYECEK ICECEK HiZMETLERI OGRETMENLERI
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Blanche, Fransizcada “beyazlatmak”, “agartmak”
anlamina gelen bir kelime de olsa kullanim gekli

olarak “sok haglama” olarak tamimlanabilen bir
metottur. Profesyonel mutfaklarda sikga duyulan
terimlerden biri olan bu pisirme yontemi sayesinde
gidalarin renkleri pisirme isleminden sonra bile
korunmus olur. 5
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GARNISHED ONION

Soganin lizerine defne yaprag
birkag tane karanfil ile
tutturulur.

BOUQUETE GARNI

Havug, pirasa, sogan, kereviz,
defne yaprag taze ot ve
baharatlarin esit dlgllerde
dogranip sicimle baglanmasidir

MIRE POIX

Mire poix hem lezzet verici bir
karigim, hem de dograma usuludur.
Sogan, kereviz, kereviz kabuklar,
pirasa ve defne yapragindan olusur.

Poache yontemiyle haglanip soguk suya
atilan domateslerin kabugu soyulur.
Cekirdeginin gikarilp klip seklinde
dogranmasiyla olusur.



YENILEBILIR CICEKLER

Yenilebilir cigekler oncelikli olarak yemeklerin ve igeceklerin sunumlarini
gorsel olarak zenginlegtirirken renk ve sekil yonunden de tabaklar veya
bardaklan daha ¢ekici bir duruma getirmektedir. Bu durum da tuketicinin
yeme deneyimini daha keyifli bir duruma getirmektedir.

PAPATYA GUL

MENEKSE



7 BOLGE 7 CORBA

KARALAHANA CORBASI - KARADENiZ AYRAN ASI CORBASI - DOGU ANADOLU

"'ir.

MURADIYE CORBASI - MARMARA



Un, tahillarin oguttlmesiyle elde
edilen ince toza verilen addir.
Basta ekmek ve hamur igleri
olmak Uzere pek cok gidanin
temel bilesenidir. Genellikle
bugdaydan elde edilen toza
sadece un denir. Arpa, yulaf,
cavdar, misir, nohut gibi
bitkilerden elde edilen un ise,
yaygin olarak o tahilin adiyla
birlikte misir unu, arpa unu
biciminde adlandirilir.




UNCISITIERI

Yuksek GliitenliUn ve
Ekmek Unu:

Sert bugdaydan Uretilirler. |
Cogunlukla mayayla
kullaniliriar.

Cok AmachUn:
Sert ve yumusak bugdayin
kansimindan elde edilir. Pasta
ve ekmekgilikte yapilan tUm
UrUinler icin kullanilabilir. "’,‘z

«' 1;-# &
TamBugday Unu:
Bugday unlar icerisinde
besleyici yonu en zengin
undur.

PastaUnu:

Adartma islemi yapilmadan
elde edilen unlardir. Tart
hamurlan, kurabiye, biskvi ve
muffin yapimi icin idealdir.

10



VYAPMA

TEMLERT

KAVURMA

Ticari mutfaklarda da tercih edilen ve
dinyada en ¢ok kullanilan pisirme
yontemidir. Bu teknikte yikanip
Islatilmis piringler, yagda kavurulur ve
kaynar su ilavesiyle pisirilir.

SALMA

Bu teknikte yikanip islatilmis piringler
suda haslanir. Haslama isleminden
sonra fazla su stzular ve yag ile
karistirilan pilav demlendirilir. Bu

teknik, genellikle diyet mutfaklarinda n
kullantlir.




1YI BIR
PILAV

PUF NOKTALAR

Pilav yapmak i¢cin uzun ve tombul piring
kategorisine giren baldo ya da Osmancik
pirincgleri tercih edebilirsin.

Pilavin beyaz rengini korumasi i¢in pisirme
sirasinda tenceredeki suya 1-2 damla limon
suyu ilave edebilirsin.

Piringleri islatirken 111k ve tuzlu su
kullanmalisin. Piringlerin suda yaklasik 20-
30 dakika beklemesi nisastasini atmasi igin
yeterli olacaktir.

Her pirincin su ¢cekme orani bir digerinden
farklidir. Ornedin baldo ve Osmancik gibi
piring turleri, bir é6l¢cu piring icin yaklasik 1,5-
2 6l¢l su ceker.

Pilav yapmak i¢cin genis ve kalin bir tabana
sahip celik tencereler kullanabilirsin. Teflon
tabanli tencereler de pilav icin uygun bir
secim olacaktir.

Pirinclerin Ustune kaynar su ilave etmelisin.
Aksi takdirde pilav lapa olabilir.

Pisen pilavini demlendirirken tencerenin
Ustine kagit havlu ya da temiz bir bez
yerlestirmeli, daha sonra tencerenin
kapagini kapatmalisin.




ULUoLARARASI
PILAVLAR

GOHAN - KGRE PAELLA - ISPANYA 13



Fusilli (Burgu)
Tirbuson ucu geklindedir.
Yogun kremali soslar ile
birlikte kullanilir.

Elbow Macaroni
Salatalarda ve firin
yemeklerinde tercih edilir.

Cannelloni (Kanneloni)
Uzun ve genis boru
seklindedir. Peynir, et vb.
dolgu malzemeleri ile
doldurularak kullamlr

Penne

Uclan gapraz kesilmis bir boru
seklindedir. Genellikle

firmlanmig sekilde olan et

soslar, domates sos veya

peynirlerle birlikte kullanilir.

Conchiglie (Midye)
Deniz kabugu seklindedir.
Deniz mahsulleri veya et
soslari ile birlikte kullanil

Fettuccine (Fettugini)
Duz ve genis sekildedir.
Zengin krema veya et
soslar ile birlikte
kullanibrr.

Farfalle (Kelebek)
Papyon seklindedir. Et,
sosis veya sebze pargalan

iceren soslarla tercih
edilir.

Spaghetti
Uzun ve yuvarlaktir.
Domates bazli soslar basta
olmak lizere birgok sos ile
kullanmlir

N

Ditalini (Yiiksiik)
Cok kliglik halkalar
seklindedir. Corba ve
salatalarda kullamlr.



MAKARNA SOSLARI
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FETTUCCINIE

I/2 s.b tereyag Tuz - karabiber

| s.b krema

Is.b parmesan -.

peyniri

2 dis sarimsak

BOLONEZ

| sogan

tuz - karabiber

kekik

2 kereviz sapi

2 dis sarimsak

2 y.k domates

salcas 300 gr kiyma
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tuz - karabiber

N 1/2 5.b zeytinyal
cam fistig 1/2 s.b -

I s.b parmesan
4! S peyniri

2 dis sarimsak

ARABIATA

2yk siyah zeytin

tuz - karabiber

feslegen 10 dal
Y domates rendesi

chilli biber | adet

; 3 y.k zeytinyags
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MOLEKULER GASTRONGMI

Mutfaginmizin bir laboratuvar, ntintizdeki tabagin ise bilimsel bir deneyin
sonucu oldugunu hayal edin. Bir yanda siv1 nitrojenin dumanlar: arasinda

kaybolan bir kokteyl, diger yanda agizda patlayan ¢ilek kiirecikleri ...

Molekiler gastronomi, gastronomi biliminin
yaratici bir dali olarak, yemek pisirme ve sunum
tekniklerine bilimsel bakis agisiyla ele alir.
Yiyeceklerin fiziksel ve kimyasal ézelliklerini
inceleyen bu disiplin, geleneksel mutfak
tekniklerini yenilik¢i yéntemlerle birlestirerek hem
tat hem de gérsellik agisindan ¢i§ir acan
sonuglar ortaya koyar.

Geleneksel mutfagm smudaunt zotayan bu
yenilikci teknikler, lezzetin yant siwa, dokusal
ve géuel olarak da litks zestoranlarda kendine
yer buluz,

Bu disiplin, yemeklerin tatlarini optimize etmeyi,
gorsel olarak daha ¢arpici tabaklar sunmays,
seflerin yaraticiligini tesvik etmeyi ve
gastronomiye bilimsel bir perspektif kazandirmayi
amaglar. Lezzetlerin en saf halini ortaya cikarirken
sunumu sanatsal bir dizeye tasiyan molekiler
gastronomi, yemek kulttruni bilimle birlestirerek
bambaska bir seviyeye ¢ikartiyor. 18




MOLEKULER GASTRONOMI DE
KULLANILAN MALZEMELER

AGRR-AGAR VE
KALSIYUM ALJINAT

Jel olusturmak icin
kullanilan bir maddedir.

SIVI NITROJEN

Yiyecekleri aninda
dondurmak veya sisli
bir sunum yapmak igin
kullanilir.

LESTIN

Képuk veya emulsiyon
olusturmak i¢in kullanilan
maddedir.

19



PATE A CHOUX
PATASU HAMURU

i

" _y“
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Su hamuru, Patasu hamuru veya Choux hamuru Fransiz mutfagina ait
bir hamur turudur. Profiterol ve eRrler gibi tatlilarin yapimunda kullantldigt
lgin profiterol veya eRler hamuru olarak da isimlendirilir. Aynt zamanda
Turk mutpagindaki tulumba ve Ispanyol-PorteRiz mutfadindakri churrocun
yapiminda da patasu hamuru kRullantlir. Un, su ve tereyaginin tencerede
Rarustirilip eritilmesinin ardindan firina atilarak pisirilmesi, firindan
clrartilan ve oda sicarligina gelmesi igin bekletilen hamurun igine
yumurtalarin teker teker eRlenerer karistirlmast ve tekRrardan
Firinlanmastyla elde edilen birden fazla pisirme teknigine sahip bir hamur

turudur.
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https://tr.wikipedia.org/wiki/%C3%89clair
https://tr.wikipedia.org/wiki/Tulumba_tatl%C4%B1s%C4%B1

PROFITEROL

HAMUR ICIN KREMA iCIiN KREMA iCIN
80 g Tereyag: 2,5 su bardag siit 200 gr krema
200 ml su 3 yemek kasigi un 200 gr kuvertiir
10 g toz seker 1,5 cay bardag: seker gikolata
1 tutam tuz 1 adet yumurta
150 g un 1 paket vanilya
4 adet orta boy yumurta 1 yemek kasigi tereyag

Tereyagini, suyu, toz sekeri ve tuzu bir tencereye alin. Tereya§: eriyene kadar
karigtirin ve karigimi kaynatin. Karigim kaynadiktan sonra altini kisin. Unu
eleyerek ekleyin ve tahta kasikla siirekli karigtirarak hamuru pisirin.

Hamur toparlanip, tencerenin kenarlarindan ayrilmaya basladiginda pigmis
demektir. Hamuru tahta kasikla karishirarak sogutun. Firini 190°C’ye isihin.
Soguyan hamura yumurtalar 3-4 seferde ekleyin. Her seferinde iyice karigtirin.
Sikilabilir, piiriizsiiz bir kivamda oldugunda tamamdir. Sikma torbasina hamuru
doldurun ve tepsiye sikin. Hamurlari kizarana ve i¢leri kuruyana kadar énceden
isthilmig firinda yaklagik 35 dakika pisirin. Hamur pistikten sonra sogumasi igin bir
kenara alin.

Bir tencerede siit, un, yumurta sarilari, toz seker ve nisastayi ¢irpin. Ocagin altini
yakip muhallebi kivami alana kadar karigtirarak pisirin.

Krema kivam aldiktan sonra vanilya ve tereyagini ekleyip karigtirin ardindan
ocaktan alip sogumaya birakin. Sogurken iizerinin kabuk baglamamas: igin
kontak streg film ile sifira sifir olacak sekilde iizerini kapatin.

Bir tavada kremayi 1sitin, cok kaynamamasina dikkat edin. ince ince dogranan
cikolatalar icerisine ekleyip giizelce yedirin.

Hamur tamamen sogudugunda, kesme veya delme islemi yaparak icine krema
veya gikolata sos gibi dolgular ekleyebilirsiniz.
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BAKIR TENCERE

| /? Cabuk 1sinur ve 1s1yl tutar.
»« Asinabilir asininca tehlikeli olur.
« Zeytinuaglilar, asure, et yemekleri ve
receller icin idealdir.

DOKUM TENCERE

« Higbir kimyasal kaplama RS
bulunmaz.

. Firina atilabilir.

. Esit sekilde 1sinir ve 1s1u1 tutar.

« Et yemekleri, sulu yemekler,
soteler ve ekmekler icin idealdir.

CELIK TENCERE

« Hicbir kimyasal kapmasi
yoktur.

« Sonsuza kadar kullanilabilir.

« Esit sekilde 1sinir ve 1s1u1 tutar.

« Corba, et yemekleri ve
zeytinyaglilar icin idealdir.

TENCERELER

SERAMIK TENCERE

. Seramik kaplamasi vardir. =

« Cabuk 1smnir ve 1s1u1 tutar.

. Kaplamasi asinabilir.

 Pilav, makarna ve et
yemekleri icin idealdir. 99




MUSKAT

HiNEt Cevizi

=y, Muskat ya da halk arasinda
i siklikla bilinen ismiyle Hint
/ '~ cevizi, tropik bir meyvedir.
Ancak bildigimiz meyvelerden
oldukea farkl bir kullanima
sahiptir.

Yemeklerde ve ozellikle besamel sosu bagta olmak lizere soslarda
muskat cevizinin kullanilmasi sosun aromasini gii¢lendirir ve tadini
benzersiz kilar. Patates piiresi bagta olmak iizere patatesli
tariflere, balkabagi corbasi, brokoli ¢corbasi gibi sebze corbalarina,
makarna benzeri nisastall yiyeceklere ve kremali yemeklere de cok
glizel tat katar. Tathlara da ¢ok yakisan muskat, zencefilli
kurabiyelerin, meyveli keklerin, cheesecake ¢egitlerinin lezzetini de
farkh bir boyuta tagr.

o Istah acicidir.

Sindirim sistemini dengeler.

» Gaz giderici 6zelligi ile mide giskinligine iyi gelir.
Mide agrilarin giderir.

Karacigerin temizlenmesinde yardimeidir.
Viicuda eneriji verir.

Sakinlestirici etkisi vardir.

23



KARNABAHAR
CORBAS]
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HIKAYELERI ILE ISIM BULAN YIYECEKLER
HONKAR BEGENDI

Siiveys Kanali acilisina lll.Napoleon ve esi Eugenie’de davet edilmisti.
Napoleon bu davete icabet edemeyecegi icin kendilerini temsilen
Imparatorice Eugenie’yi Misira gondermisti. Eugenie gemiyle Misir'a
dogru yolculuk ederken istanbul limanina ugradi ve Sultan Abdiilaziz’i
sarayinda ziyaret etti. Misir’a giderken kendisine eslik eden ascisini da
yaninda saraya getiren Euginie bu ziyaret esnasinda ascisindan Sultan
Abdiilaziz ve kendisi icin besamel sos yapmasini rica eder. Eugenie’nin
ascisi besamel sosu hazirlar ve o sirada saray mutfaginin bas ascisi
besamel sos icerisine k6zlenmis patlican katar ve sultanin en sevdigi et
yemedgini de bu harcin lzerine koyarak Sultan Abdiilaziz’e ve konugu
Eugenie’ye sunar. Sultan Abdiilaziz bu yemegi éyle cok begenir ki o
glinden sonra bu yemek ‘ Hiinkar Begendi’ olarak tiim lilkeye ve diinyaya
nam saliyor.
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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 getirmektedir.

ViZYONUMUZ :Hayat boyu é6grenmeyi kendine ilke olarak
benimsemis, meslek alanlarinda degisen ihtiyaclar
dogrultusunda yeniliklere ve gelismelere acik, insan iliskileri
konusunda sevgi, saygi ve duyarhihgi prensip olarak
benimseyen, teknoloji ile entegre, cagdas diinya ile uyumliu
istihdam elemanlari ve 6zgiin bireyler yetistiren, sosyal ve
kiilciirel alanda 6rnek, 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.
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