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Makarnanin Besin Degeri ve Yapisi:

Makarna; durum yani sert bugdaydan elde edilen irmigin su ve bazi zenginlestirici maddeler ile karigtirlmasi ve
istenilen sekiller verilip kurutulmasi suretiyle elde edilen gida maddesidir.

Tahil Grtnlerinden olan makarna karbonhidrat bakimindan ¢ok zengin bir besin kaynagidir. Ayrica bazi vitamin
ve mineralleri (tiamin, niasin, riboflavin, demir, magnezyum vb) de igerir. Yagd ve sodyum orani disuktir. Besin
degeri makarnanin hazirlanigi ve servisi sirasinda igerisine ilave edilen sos ve garniturlerle artirilabilir (6rnegin;
peynirli makarna ile makarnanin protein ve kalsiyum degeri artirilirken, bolognoise soslu makarna ile protein
degeri arttinlir)

Kaliteli Makarnanin Ozellikleri:

Makarnanin kalitesini etkileyen faktérlerin basinda, irmigin Uretildigi durum bugdayinin kalitesi gelmektedir.
Makarnalik bugday irmige déndstirtilimeden dnce budday tanesinin fiziksel yapisi 6gutilmeye uygun duruma
getiriimektedir.

lyi kaliteli, kuru bir makarnanin rengi altin gibi olmali ve kirlldigi zaman kuru, net bir ses ¢ikarmalidir. Isik
karsisinda makarnaya bakildiginda rengin homojen olmasi (siyah ve beyaz noktalarin, hava kabarciklarinin,
¢atlaklarin bulunmamasi), pisiriime esnasinda dayanikli ve elastiki olmasi gerekmektedir. Béylece nisastanin
makarnanin digina ¢ikmasi engellenip yapigkanlidi dnlenmektedir. Makarna, suyu iyice emerek kendi agirlidi ve
hacminin iki katina ulagmaktadir.

Irmik parcacik blyUkligi de makarna kalitesini etkileyen en dnemli faktdrlerden birisidir. En iyi kalitede
makarna Uretimi icin un icermeyen, irmik bakimindan homojen olan, orta boyutta kaliteli irmikler tercih
edilmektedir.

Makarnanin Méniideki Yeri Onemi:

Hamur islerinin hemen her tirt Turk mutfaginin temel yiyecekleri arasinda yer alir.

Bu gelenek binlerce yil geriye gitmektedir. Ancak, hamur iglerinin diinyanin birgok Ulkesinde de yaygin olarak
bilinen ve tlketilen yiyecekler oldugunu unutmamak gerekir.

Italyanlarin binbir gesit makarnasi, Aimanlar[?lin [2lspaatzle[?] (spetzi), Japonlar?Zlin son yillarda tiim diinyay!
fetheden [Znoodle[?] lari vb. hemen her tilkede birden fazla, o tlkeye 6zgl makarna gesidi bulunmaktadir. Bu
yiyeceklerin tim0 ayni ilkeler ve benzer tariflerle hazirlanmaktadir.

Son yillarda ézellikle doyurucu ve besleyici 6zelligi yuksek ve maliyeti dlislk olan makarna ve hamur yiyecekler
profesyonel mutfak diinyasi tarafindan hak ettigi ilgiyi gérmektedir. Bugin bu basit, genellikle ucuz, yapimi kolay
yiyecekler en IUks restoranlarda bile bas taci edilmektedir. Ménu igindede énemli bir yer kazanmalarini bu
nedenle yadirgamamak gerekir.

Sadece sicak yemek olarak degil, daha sonra daha genis yer verecegimiz bir konu olan makarnalarin soguk
salata cesitleri ise saglikli beslenmenin 6n plana ¢iktigi son dénemin en gézde yiyecekleridir.

Makarna 6zellidi itibari ile garnitiir olarak et veya sebze yemeklerine eslik ederek méntde yerini alir.

Makarnanin Kullanim Alanlarr:

Sicak Yemek:

Hazir makarna dedigimiz endustriyel makarna ile yapilan, ¢esitli makarna soslar ve diger soslarla tatlandirilarak
sunulan makarnalar bu grupta yer almaktadir. Makarna cesitleri genellikle pisirilerek (al dante ) ve firnda
hazirlanmaktadir. Buna érnek olarak; Spagetti Bolonez, Spagetti Napoliten, Spagetti Milonez vb. verebiliriz.
Genel 6zellikleri, sicak olarak, sos esliginde servis edilmeleridir. Tek baglarina ya da garnitirle birlikte servis
edilebilirler.

Sicak yemek olarak yer alan diger makarna ¢esidi, taze makarnalar da diyebilecegimiz uluslar arasi 6zellikler de
tasiyabilen, geleneksel ydntemle ve elle yapilan hamur isi ¢esitleridir. Bu gruba 6rnek olarak da eristeler, manti,
ravioli, kaneloni, lazanya vb. verilebilir. Genel 6zellikleri, hamurun taze hazirlanmasi, i¢li hazirlanmalari,
haslanarak pisirilmeleri, 6zellikle tereyadli sos esliginde sicak olarak servis edilmeleridir.

Garnitar:

Endustriyel ya da taze makarna cesitleri sicak yemek olarak tek baslarina, ¢esitli soslarla, sebze ve patates
garnitUrleri ile servis edildikleri gibi kendileri de garnitlr olarak servis edilebilmektedirler.

Makarna cesitleri genellikle et yemekleri ile basit tereyadl sos, domates sosu ya da ketgap, mayonez ile garnitir
olarak servis edilebilmektedir. Makarna, garnitlr olarak 1zgara tabagina ise genellikle diger nisastal patates
garnitUrleri ve sebze garnitirlerine eglik etmektedir.
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Soguk Salata:

Makarnalarin bir bagka kullanim alani ise salatalardir. Gesitli soslar ve yardimci malzemeler kullanarak
hazirlanan makarna salatalari da salata diinyasinda yerini almaktadir.

Makarnalar ile hazirlanan salatalar gerek malzeme zenginligi, gerekse besin degeri yéninden incelendiginde
neredeyse kendi icinde besin cesitliligi agisindan yeterli ve dengeli bir yemege dénismektedir.

Makarna cesitleri kullanilarak yapilan salatalara makarna salatalar denilmektedir.

Makarna salatalari beraberinde kullanilan malzemeler ile zenginlesirler ve hazirlandidi malzeme ile
adlandirilirlar. Makarna salatalar yaparken malzeme zenginligi hayal glictine baglidir yani sinirsizdir.

Esas olarak bakildiginda makarna salatalarinin hepsinin isimlerini vermek bile mimkin degildir. Igine konulan
malzemelere ve ¢esitliligine gore degisik tirlu salatalar Gretmek ve isimlendirmek mimkundur (6rnegin; ton
balikli makarna salatasi, sebzeli makarna salatasi, tavuklu makarna salatasi, deniz trtnleri makarna salatasi
vb)

Zengin salata cesitlerinin ortak 6zellikleri adini aldiklari ana maddesinin makarna olmasidir. Yapilis teknikleri ise
hemen hemen aynidir. Genellikle kalin (fiyonk, diidik, burgu vb.) makarna gesitleri haglanir, sogutularak stizilir
ve igine konacak yardimci malzemeler uygun biyUklUklerde dogranir. Son iglem olarak da yogurt ya da
mayonez sos agirlikl olmak Gzere soguk soslardan biri ile harmanlanir ve blytk boy bir kase i¢inde Uzerleri
sUslenerek servis edilir.
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