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SEBZELERI HAZIRLAMA VE DOGRAMA YONTEMLERI

Sebzelerin hazirlanmasinda ¢ temel sira izlenir:

1) Yikama: Sebzeler bol akarsu altinda yikanir. Kokli sebzelerin kdkleri kesilerek yikanmalidir. Yumrular ve
havuclar, yikanip, topraklarindan arindiktan sonra soyulur. Sebzeleri yikarken, suda uzun stre birakmamaya
dikkat edilmelidir. Suda uzun sire birakmak, sebzelenn besin degerlerinin azalmasina yol agar.

2) Ayiklama: Sebzelerin sap, kilgik,.yaprak vb. yerleri ayiklanir. Kabuklu sebzelerde, vitaminler genellikle
kabuklara ¢ok yakin oldugundan incecik soyulmahdir. Soyma suresi i¢inde, tek tek soyulan enginar, kereviz gibi
sebzeler hava temasi ile kararma 6zelligi gdsteriyorsa, limonlu, ya da sirkeli su i¢ine konur. Patates, limonsuz su
icine de konabilir. Ayiklamadan sonra sebzeleri bekletmemeli, ayiklama biter bitmez dogramalidir.

3) Dograma: Sebzeleri, yemek tariflerinde belirtilen 6zelliklerine uygun olarak dogramak gerekirse de, en iyi
yOntem, iri parcalar halinde, keskin bir bicakla, olanaklar él¢lisinde hizla dogramak ve hi¢ bekletmeden
pisirmektir. Sebze dogramada, paslanmaz celik bigaklar tercih edilmelidir. Sebzelerdeki (C) vitamininin hava
temasiyla kaybedilecedi unutulmamalidir. Dogranan parcalari su i¢inde uzun sire bekletmek de dodru olmaz.
Bu nedenle, salatalar, yenmeye yakin hazirlanmalidir. Yiyecek hazirlanmasinda sebze yemeklerinin ve
salatalarin sekil, gérinls, tat ve kompozisyonunu ilgilendiren dzelliklerine gore, ¢esitli dograma yéntemleri
vardir:

a) Kusbasi dograma: Patates ve kereviz gibi soyulmasi gereken bazi sebzeler, soyularak, kabak ve havug gibi
bazilari kazinarak, patlican gibi bazi sebzeler de alacall soyularak, ya da soyulmadan 2-3 cm.lik kiip bigiminde
kusbasgi dogranir. Bu dograma ydntemi, sebze yemekleri, tirl(, gliveg gibi tencere kebaplari, haglanip, sote
edilecek garnitirlerde uygulanir.

b) Kip (Zar) bicimi dograma: Salata, garnitiir, gorba ve karigik sebze yemeklerinde uygulanan bu yontemle,
soyulan sebzeler 6énce 1 santimetrelik dilimler seklinde ve bigak soldan sada dogru ¢ekilerek parmak gibi
dogranir. Daha sonra bu dilimler 1 santimet-rekiip olusturacak bigimde, yeniden, bicak dikey tutulup, dogranan
kimseye dogru sagdan sola gekilerek tavla zari gibi dogranir.

¢) Kibrit bigimi dograma: Ozellikle, corba ve bazi garnitirlerle salatalar igin kullanilan bu ydntemde havug,
pirasa, patates ve kereviz gibi sebzeler, 5-6 cm. uzunlugunda dogranir. Sonra, her parg¢a, Kibrit inceliginde
uzunlamasina Kiyilr.

d) Tatin kiyimi dograma: Yesil yaprakl sebzeler, lahana, marul, kivircik salatalar ve gorba /garnitir ve
salatalarda kullanilmak Gzere titin kiyimi bigciminde dogranirlar. Bu yéntemde, ayiklanarak, yikanip, suyu
slizilen sebzeler, yaprak yaprak Ust Uste konarak 2-3 milimetre incelikte enine ve bitiin olarak kiyilir. Lahana,
bulyUklligine gore ikiye ya da dérde bélunebilir. Bu yéntem igin, iki ucu yuvarlak sapli, yay bigiminde 6zel
bicaklar vardir.

e) Halka dograma: Kabak, havug, patlican gibi sebzelerden, ¢aplar kiiglk olanlar tam daire, daha blyUk olanlar
yarim, ya da dortte bir daire olarak istenilen kalinliklarda dilimlenir. Salata, gorba, garnitlr ve sebze yemeklerine
karisim olarak katilan sebzelerde bu yéntem uygulanabilir.

f) Verev dograma: Tencere yemekleri ve garnitirlere hazirlanan havug, pirasa gibi bazi sebzeler, uzun, parmak
kalinhginda pargalara ayrildiktan sonra 2-3 santimetre araliinda verev olarak kesilirler.
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