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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.
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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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BAIN MARIE

Benmari, daha cok isiyla direkt temas etmesini
istemedigimiz gidalar igin kullanilan bir iIsitma yontemidir.
Teknik olarak ategin ustiine i¢i su dolu ve i1siya dayanikli
bir kap konurken icinde isitmak istedigimiz malzemenin
oldugu kap alttaki suya temas etmeyecek sekilde su dolu
kabin ustune yerlestiriliyor. Boylece altta isinan suyun
buhaniyla Ustteki kabin igcinde 1sitmak istedigimiz

malzeme de atesi direkt gormeden isinmis oluyor. -



BAIN MARIE
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Bangogk’ta hemen hemen her tarif icin kullanilabilen Wog tavalar,
aslinda “derin tava” veya “kaseye benzeyen derin tava’” anlamina
gelmektedir.

Gunumiizde hemen hemen her mutfakta karsimiza ¢ikabilecek
Wog, genellikle demirden yapilan, yuvarlak tabanli ve pisirme
bakimindan oldukca ¢esitli bir tava turaddr.

Yuvarlak tabani ve derin yapisi sayesinde yakitin hizli tikendigi ya
da az bulundugu durumlarda malzemeleri birbirleriyle karistirarak
hizli bir sekilde kizartmak veya pisirmek i¢in kullanilir.

Derin yagda kizartma, tiitsileme, pose ya da haslama gibi agir ates
gerektiren pek cok pisirme tekniginde tercih edilen Wog’un,
kullanimindaki en 6nemli 6zelligi, 1s1y1 esit bir sekilde dagitarak 8
tim malzemelerin ayni anda pismesini saglamaktir.



ZEST
NEDIR 2

Giiniimiizde pek cok tarifte
kullanilan bu kelime; portakal,
limon gibi turuncgillerin en tist

tabakasindaki parfumlii ve

aromali dokuyu ifade
etmektedir. Narenciye ve
turuncgillerin renkli kismi,
aroma ve lezzet saglayan dogal
yaglar icerdigi icin
rendelenerek aroma verici
olarak kullanilmaktadir.
Zest, tatlilardan tuzlulara,
salatalardan soslara kadar genis
bir kullanim alanina sahiptir.
Limonlu kekler, portakalli
4; Q soslar, marinasyonlar ve
~ limonlu makarnalar gibi pek
cok tarifte lezzeti artirmak,
kokuyu giiclendirmek ve taze
bir tat katmak icin

kullanilmaktadir.
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CAPRAZ BULASMA

Capraz bulasma veya difer adiyla capraz
kontaminasyon, bakteri ve viriislerin
kontamine olmu$ bir yiizeyden,
kontaminasyona maruz kalmami$ baSka bir
yiizeye transfer olmasiyla meydana gelen bir
siirectir.Bakteriler, ekipmanlarin gatlak ve
yariklarinda yaSayabilmekte ve
co@alabilmektedir. Bu ekipmanlardan
Ozellikle kesme tahtalarinin yiizeyinde sikca
karsilasilabilir.Eger bu ekipmanlar uygun
bicimde yikanmazlarsa, daha sonraki
kullanimlarda bakteriler diger gidalara
tasinabilirler. Bu durumun 6niine gegmek
icin gereken Seylerin basinda dogru kodlu
kesme tahtasi se¢imi gelmektedir.
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ET MARINASYONU

MARINE ETMEK

Temel amag etin daha
lezzetli hale gelmesi ve
etin daha yumusak
olmasini saglamaktir.
Marine edilen etler
kolay piser, servis
edildiginde tabakta
kolay kesilir, cignenmesi
kolaydir ve marine
soslarindan dolayi et

daha da lezzetli olur.

R

NEDEN MARINASYON

Et ne kadar iyi dinlendirilmis olursa olsun, kaslarin
arasinda hala bir miktar laktik asit bulunmaktadir. Etin
yapisinda bulunan bu laktik asit ne yazik ki etin
sertlesmesine ve lezzet kaybina neden olmaktadir.
Terbiye islemi sirasinda kullanilan malzemeler ile et
biraz daha dinlendirilmekte ve boylece kaslar
arasinda kalan son laktik asit de etin yapisindan
ayrilmaktadir. Etin yapisindan ayrilan laktik asidin
yerine marinasyonda kullandigimiz aromatik tatlar
gecer. Boylece et pisirildiginde bu aromalar etin igine

isleyerek daha lezzetli hale getirir.
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ET MARINASYON
CESITLERI
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RAMAZAN
SERBETLERI

{US S&
Q> SEégﬁau §§® aaéa

¥

+ 115 adet pembe gl

« 5s.bsu
« Yarim demet taze nane - Is.bseker « 5 y.kelma sirkesi
. 1ltsu - L5ltsu . 5y.Kkbal

[ adet limon suyu
« Yarim s.b seker
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« 2 adet kakule
o « lcubuk tar¢cin . 2 adet karanfil
S| uruSy - lltsu . 200 gr demirhindi
» 6y.kscker « 2 adet karanfil . ladet cubuk tarcin
« Lltsu 3
\ 4 v . 6y.Kkscker « | parcazencelil
« Yarim limon suyu + 3 y.Kk hibiskus . 1subardagr seker
« 21tsu
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ADAB-| MUASERET
KURALLARI

GATAL - BIGAK

Tabagimi almayin

T

Yemegimi begenmedim Yemek lezzetliydi
15



SAHAN

e YUMuUrta
« Menemen
—=" « Muhlama

KREP TAVASI

« Omlet
« KTep
. Pancakeler

IZGARA TAVA

o Etler
o Sebzeler
o Kofteler

HANGI TAVA ?

BALIK TAVASI

o Baliklar
o Borekler

16



1EMPERLEME

Temperleme islemi, birbirinden farkl iki
sivinin yavas yavas karigtirilmasi ile
isilarinin esitlenmesi yontemine dayanir.
Temperleme yemek tariflerinde ve
ozellikle de corbalarda terbiye
hazirlarken de siklikla kullanmilir. Corba
gibi cok daha sicak sivilara yumurta
sarisi eklenecekse once sicak ¢orbadan
biraz alinip surekli karistinilarak
yumurta sarisina yedirilmeli ve
sonrasinda bu ilklagtinlmis yumurta
sarisi gorbaya eklenmelidir. Bu sekilde
corbanin kesilmesi ve igerisinde parca
parca topaklanmig goruntilerin
olugsmasi engellenmis olur.

\
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COBRAFI ISARET

Cografiisaret, tuketiciler icin randn kaynagini,
karakteristik ozelliklerini ve Gruinun s6z konusu
karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki

~baglantiyl gosteren ve garanti eden kalite
isaretidir.Cografi isaret tescili sayesinde trdnun
gelenekselligi ve yoresel ozellikleri korunmus olur.

Mensei adi, 6zelliklerini Gretildigi yoreye borc¢lu olan ve
tum uretim surecleri 0zdeslestigi yorede gergeklesen
- cografi isaretleri gosterir.
 Finike Portakali
e Malatya Kayisisi

_ Mabhreg isareti, belirgin bir 6zelligi veya und,
Ozdeslestigi yoreden kaynaklanan urunléri gosterir.
e An eﬂ Baklavasi
e Hereke Ipek Halisi
18



COBRAFI ISARET
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1Kg unich 1 paket
Suyadasutile

Kamstimbie, o
1Kg unigin 1 paket direk 1Kkg unigin10 gr. (1y.K)
una kamstimbie, Dogrudan uha veya siviya
Siviile temasa gerek yok eklenebilir

20




TARCIN

Tarcin, defnegiller familyasina
ait olan agacsi bir bitki. Bu aga¢

y —
g % )\ 2-3 yaglarinda belli bir
- - )

"4 olgunluda geldigi zaman kesilir
'.) ve kokiinden givgin denen taze,

} 4 yeni siirgiinler ¢ikar. Bunlarin
& kabuklari soyularak kurutulur.
: Bu olusan ¢ubuklar
mutfaklarimizda kullandigimiz
targin cubuklaridir.

........

Tarcinin anavatani Sri Lanka'dir. Cin targini olarak bilinen ve bir
tarcin cinsi olan “cassia” ise Vietnam, Cin ve Endonezya'da yetigir.

o Kotii kolesterolii dengelemek konusunda tar¢inin olduk¢ca
etkili oldugu bilinir.

e Tarein, icerdigi antioksidan ézelligi sayesinde uzun vadede
kalp ve damar hastaliklarina yakalanma riskini diigiirebilir.

e Bedeni yabanci ve zararl maddelerden koruma ézelligi ve yine
antioksidan yapisi ile bagisiklik sistemini de destekler.

o Hafizay gii¢lendirici ve dikkat arttirici bir etkisi oldugu da

bilinir.
 Alzheimer, Parkinson gibi hastaliklarda hastaliginn ilerleyigini
yavaglattigi bazi klinik testlerle éleiilmiistiir. 21
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HIKAYELERI ILE [SIM BULAN YIYECEKLER
KESKUL=0 FUKARA

Osmanh imparatorlugu’nda dervisler, tekke ve dergahlarda toplanan
yardimlarla ihtiya¢c sahipleri icin yemek pisirir ve bu yemekler halka
dagitiirdi. Keskil tathsi da bu dayanisma ruhunun bir semboliidiir.
Rivayete gore, bu tath 6zellikle imarethanelerde, yoksullara dagitiimak
Uzere hazirlanirdi. Dervisler, topladiklari yardimlari bir araya getirir ve bu
malzemelerle tathyr pisirirlerdi. Ayrica bu donemde, keskiil kasesiyle
halka giden dervisler, topladiklar1 yiyecek ve paralari tekkeye getirir,
orada bu tath gibi yemekler hazirlanarak fukaraya sunulurdu.

Keskiil-ii Fukara, badem, siit, piringc unu ve sekerle yapilan, giiniimiizde
de sevilen bir tathdir. Adi, hem yoksullara uzanan bir yardim eli hem de
paylasmanin 6nemini vurgulayan bir Kkiiltiirel miras olarak yasamaya
devam etmektedir. Bu tath, Osmanli mutfagindaki sosyal adalet anlayisini
ve paylasim kiiltiiriinii yansitan en anlamli érneklerden biridir. 929



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
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.



