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YEMEKLERDE KULLANILACAK CESITLI YAGLAR

Yemek pisirme iglerinde kullanilan sade ve zeytinyag cinslerini, deger sirasiyle soyle siralamak gerekir :
Sadeyaglar; tereyadi, sadeyag ve margarin (sadeyag niteliginde olan) olmak Uzere U¢ kisma ayriimaktadir.
Bitkisel yaglar ise; zeytinyagi, susam, ¢icek ve pamuk yagdi olmak lzere dort gesittir.

Ancak yukarida saydigimiz her cins yadin da cesitli kalitesi olmasi dolayisiyla bu yaglar bagl olduklari gruplara
ayirarak, bunlarin kalite ve kullaniimakta olduklari yerler hakkinda agiklama yapmak yerinde olacaktir :

SADEYAGLAR:

Tereyagilar: Tereyagilarm sirf inek, manda-inek, manda, man-da-koyun, koyun ve kegi gibi ¢esitli kaliteleri
vardir. Sirf inek yaglari (boyasiz olarak) koyu san; manda-inek az sari; manda, koyun ve kegi yaglari ise boya
katiimadiklar takdirde beyaz renktedirler. Inek yaglar ¢ok lezzetli, manda donukga ve lezzetsiz, koyun ve kegi
ise lezzetsiz, kokulu ve ¢abuk civimasi bakimindan kahvalti ve bdreklere pek elverigli degildir. Koyun ve kegi
yaglarini ancak yemeklerde kullanmaldir.

Sadeyaglari: Eritilmig Urfa yéresi ve eritiimemis Karadeniz yoresi olarak iki cinstir : Urfa yOresi yaglar kalite
sirasityla soyledir : Urfa, Siverek, Diyarbakir yoresi ve Kars yaglaridir. Bunlardan Urfa, Siverek, Diyarbakir yéresi
olan beyaz renkteki bu yaglar koyun siitinden imal edilmektedirler. Adirca fakat besleyici yaglardir. Renkleri sari
ve kokusuz olan Kars yaglari ise inek sitiinden elde edilmektedirler. Zayif ve hasta mideler igin pek elveriglidir.
Ancak, kalitesi disik Kars yagdlarinin bazilarinda bir tulum kokusunun mevcut bulunmasi, bu yaglarin kiymetini
disurmektedir. Kars yaglar Urfa yaglarina bakarak % 8 - 12 oraninda bir zayiflik gdstermektedir. Eritilmemis
Karadeniz yOresi yaglari ise, Trabzon Vakfikebir ve Trabzon adi olmak Uzere iki kalitedir. (Ardahan yaglarini da
bu tdr yaglara katmak mimkindir). Genellikle inek sttlinden imal edilmekte olan sari renkteki bu yaglardan
Ozellikle Vakfikebir yagi, gerek lezzet, gerek koku bakimlarindan olaganistl olup, pilav ve makarnalara gok
elveriglidir. Adi Trabzon ise, sari ve beyaz olarak karisik bir haldedir ve lezzetlice yagdir. Ancak bu ydrenin
yaglari erimemis olduklarindan, ¢gabuk acima tehlikesiyle karsilagirlar. Eritildiklerinde de nefasetlerini
kaybederler. Bu yaglar Urfa'ya nazaran % 20 - 25 oraninda daha zayiftirlar.

Sunu da kaydetmek yerinde olur ki, yukarida s6zi edilen bu yaglardan herhangi biri olursa olsun, bunlarin
nefasetini bir parga da yaglarin asit derecelerinde aramak gerektigini unutmamalidir. Sadeyaglarin asit
dereceleri ilkbaharda 3-4, kisin da cogunlukla 7-8 asit derecesi olduguna gdre, derecenin artmasi oraninda
yaglar nefasetini kaybederek, agizda acilik, midede eksimeye yol acarlar. Yodunluk dereceleri 26 - 28 arasinda
olmasi gerekir. Daha dusik yaglar karigik demektir.

Margarinler (Sadeyag niteliginde olan) : Bunlar bitkisel yaglardir. Tereyadi ve sadeyag yerine ge¢mektedir.
Cicek ve pamuk ycglari da bitkisel ise de ancak tava ve kizartmalara elveriglidir.

Margarinler kizdirildiklarmda, derhal kararmalari dolayisiyla bunlari tava ve kizartmalarda kullanmak dogru
degildir. Sunu da kaydetmek isterim ki, deneylerim ve kanimca margarinlerin yemeklerde kullanma oranlari
gerek lezzet, gerekse hafiflik bakimindan, ancak regetelerimizde miktarlarini saptadigimiz élgtler oraninda
olmasi gerekir. Bununla beraber, sayin okurlarimizin, kendi damak zevklerine uygun bir sekilde bu tiir yaglar
kismen ya da bltiin bittn kaldirarak ayarlamalari, yani arzu ettikleri yaglan kullanmalari yada yemeklerini
sadece bu gibi bitkisel yaglarla pisirmeleri de olanakhdir.

BIiTKISEL YAGLAR:

Zeytinyaglari: Bunlar da; rafine ve degisik asitli olmak Uzere iki ¢esittir.

Koku ve asidi alinmis rafine yaglarin ancak salata ve mayonezlerde kullaniimasi gerekir. 0,5-5 aside kadar olan
yemeklik zey-tinyagdlarin nefaseti ise, asitlerin azliklariyle olgulur.

Susam Yagi: Bu yag ile yapilan mayonezlerin bozulma olasilidi rafine zeytinyadina oranla daha az olmasi
dolayisiyla, mayonez igin en uygun yag denebilir. Bununla beraber salataya da ¢ok

elveriglidir.

Cicek ve Pamuk Yaglar: Bu yaglar ise, tava ve kizartmalara elveriglidir.
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