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PISIRME YONTEMLERI

Pisirme yonteminin tespitinde yalnizca yiyecegdin besin degerini korumak ve hatta artirmak, tadi kokusu ve
g6rinisu ile yemek istedi uyandirmak degil, zamani ve enerjiyi de en iyi bicimde degerlendirmek ilke olarak
benimsenmelidir. Yiyecekleri pisirirken, baglica (¢ yéntemden yararlaniimaktadir. Yemek hazirlamada, bu
yOntemlerden yalniz biri uygulanabilecegi gibi, birka¢ ydntemden de yararlaniimasi mimkdnddr. Bu yéntemler
sunlardir:

* Suda pisirme ydntemi,

* Yagda pisirme ydntemi,

* Kuru isida pigirme yéntemi,

1.SUDA PISIRME:

Suda pigirme ydntemi, diger pisirme yéntemlerine oranla daha kolay bir pisirme yéntemidir. Bu ydntemin
temelini, pigirilecek yiyecek miktari dikkate alinarak segilen bir

pisirme kabi ve miktari, yapilacak yemege gére disunllen su olusturmaktadir. Suda pisirme yéntemi, baslica,
iki bicimde uygulanir:

» Suda haglama,

* Buharda pigirme.

a) Suda Haglama:

Bu ybéntem ile pisirmede, kullanilacak su miktari, pisirilecek yiyecegin niteligine ve istege goére, ¢ok olabilecegi
gibi, az miktarda su kullanilmasi da diigtnGlir. Yiyecek, sulu bir yemek olarak pigirilmek isteniyorsa, pigirme
suyu, yiyecek maddesinin Uzerini drtecek kadar hesaplanmalidir. Ote yandan suda pisirmede kullanilacak isi
miktari da dnemlidir. Suyun kaynama noktasina gelinceye kadar kullanilan isi, bu noktadan sonra
hafifletilmelidir.

Suda pisirme ydnteminde, yiyeceklerdeki vitamin ve madensel maddeler gibi besin unsurlarinin suya gegctigini
biliyoruz. Bu 6zellik g6z 6niinde bulundurularak, pisirme suyu ziyan edilmemeli, en fazla yararlanilma yollari
Uzerinde durulmalidir. Cok su iginde pisirme, et haglamasi (s6gis) yapiminda uygulanir ya da bazi sebzeleri
diger pisirme yéntemlerine tabi tutmadan énce haslanmasi distndltr. Bu durumda, s6gus suyu ya da
sebzelerin haglama suyu ile ¢orba ya da pilav yapilmasi bir yararlanma yéntemi olarak saptanabilir. Suyundan
yararlanmak amaciyla yapilan et haglamalarinda, pisirme suyuna, tat ve besleyici deger artirici, maydanoz,
kereviz yapragl, sogan, domates v.b. gibi sebzeler eklenebilir.

Sebzelerin haglanmasinda ise, yeterince az ve kaynar su kullanilmalidir. Fazla su sebzelerin yumusamasina
neden olur. Gesitli nitelikte sebzeler pisiriliyorsa, ge¢ pisen sebze tencereye énce konulmali, ¢abuk pisen
sebzeler daha sonra katiimalidir. Bol suda, uzun sure pisirilen sebzeler, yumusayip ezilirler ve bigimleri bozulur.
Pisirilen sebzelerin, pisirme sirasinda karigtiriimalari da, sebzelerin bi¢imlerini bozabilir. Bu nedenle, tarifelerde
Ongdrilen pisirme suresi aynen uygulanmali ve tarifelerde belirtilen bigimde ve miktarda karistirnimalidir.
Yiyeceklerin suda pisirilmesi sirasinda besin degerlerinin kaybedilmesi de pisirme siresine gbre degisir. Bu
bakimdan da 6ngdrllen pisirme suresi uzatimamalidir. Ayrica, sebzeler, ginlik tiketim miktari g6z énliinde
bulundurularak, uygun miktarda pisirilmelidir. GUnlUk ihtiyactan fazla pisirilen ve yeniden isitiimak zorunda
kalman sebzeler hem besin degerlerini kaybederler, hem de yumusayip bigimlerini degistirirler.

Beyaz renkli sebzelerin renklerini korumalari igin sebzeler dograndiktan hemen sonra, bekletiimeksizin sicak
suya salinmalidir. Yesil sebzeler de kisa surrede pisirilmelidir. Pisirme sirasinda tencerenin kapagini arada
sirada agarak sebze blnyesindeki ugucu asitlerin buharlagsmasinin saglanmasi ve sebzelerin rengini
etkilemelerinin dnlenmesi uygun olur. Ancak, tencerenin kapagdi sebze haslanmalarinda sik agilmamali, hatta hi¢
acmamaya dikkat edilmelidir. Yalnizca, lahana, karnabahar, kereviz gibi sebzelerin pisirilmesi sirasinda olugsan
bazi kiikirtli bilegiklerin buharini gikarmak amaciyla pigirme tenceresinin kapagi aralik birakilir.

Suda pisirmenin bir baska bigimi de, az su ile yiyecek pisirilmesidir. Ornegin, ispanak, semizotu gibi, igerdigi su
miktari bol olan bazi sebzelerin pisirilmesi i¢in tencereye ayrica su eklenmesi gerekli degildir. Bu gibi sebzelerin
icerdigi su, pisirme igin yeterlidir. Bazi sebzeler ile birlikte pigirilen et yemeklerinde de az su kullaniimaktadir.

b) Buharda Pisirme:

Buharda pisirme adindan da anlagilacadi tizere, su buharindan yararlanilarak uygulanan bir pisirme yéntemidir.
Bu ydntemde, yiyecekler, dogrudan ates (izerinde degil, genellikle su i¢inde pigirilirler ya da isitilirlar. Yontemi
uygulayabilmek icin, i¢ ice iki kaptan yapilmis bir arag gerekir. Alttaki kabin igine su konur. Uzerindeki kaba ise
pisirilecek yiyecek maddesi yerlestirilir. Ates Gzerine oturtulan su kabinda olusan su buhari, Ust tarafta bulunan
kap icindeki yiyecegin pismesini saglamaktadir. Bu ydntem, ¢esitli soslarin yapiminda uygulanmaktadir.

2. YAGDA PiSIRME:

Isitiimis yag iginde yapilan pisirme ydntemine yagda pisirme (kizartma) adi verilir. Yagda pisirme ydnteminin,
Ozellikle Turk mutfaginda cok cesitli ve yaygin bir uygulamasi vardir. Yagda pisirme yénteminde yararlanilacak
pisirme gereclerinden en énemlisi kizartma kabidir. Kizartma kabi olarak, paslanmaz celik, bakir, demir,
aliminyum v.b. alagimlarindan yapilmig, derin, sapli tavalar ya da tencerelerden yararlanilir. Kizartma" kabinin,
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gerekli derinlikte, her tarafinin ayni., oranda isinabilir, yag niteligini etkilemeyen ve kolay temizlenebilir olmasina
dikkat edilmelidir.

Kizartma yaQi olarak zeytinyagi disinda, aycicedi, misirdzi, soya fasulyesi gibi yaglar tercih edilmelidir.
Zeytinyag, diger yaglara oranla gabuk yanan bir yagdir. Oysa kizartma yaginin gabuk yanmamasi gerekir.
Kizartma yaglari, serin, nemli ve isiksiz yerlerde, bakir v.b. gibi metallerle temas etmeksizin saklanmaldir.
Kizartma, derin kaplarda, bol yag i¢cinde yapilmalidir. Derin kaplarda isinan yaglarda ayrisma daha az olur.
Ayrica, bol yagda kizaran yiyecek maddesinin hava ile temasi az oldugundan, yiyeceklerin besleyici dederleri de
muhafaza edilmis olunur. Yagda pisirme ydnteminde en énemli nokta, yiyecekte istenilen tat, koku ve gérinimu
saglayacak ve kizartma islemine en uygun ve miktarda yag kullanmak ve kizartma iglemini, yiyecegin i¢
taraflarinin da pismesine dikkat ederek, sagliga en uygun bigimde yUritmektir.

Yagda pisirmeye baslamadan énce, kizartma kabi ve yag dnceden isitilir. Bu sirada yagin yakiimamasina 6zen
gosterilmelidir. Yanmig yagda kizartma yiyeceginin tadini da etkiler. Yanan yag yeniden kullaniimamalidir. Yagin
az olmasi, cabuk yanmasina sebep olur. Ote yandan, bol yagda yiyecekler daha ¢abuk pisirilir. Yag isindiktan
sonra kizartilacak yiyecek yada konur. Burada, kizartma kabina yiyecekler gereginden ¢ok konulmamali ve
yiyecegin pisme &zelligine gore, tespit edilen isI kizartma slresince ayni derecede muhafaza edilmelidir.

Pisme devam ederken, isida diismeye ya da kesintilere yol agiimamalidir. Ancak, kizartma kabi ic}nde yiyecek
bulunmadidi takdirde, kap ates Uzerinde de tutulmamalidir. P|§|rllecek yiyecek bulunmamasi halinde, kabin ates
lizerinde bulunmasi yagin yanmasina neden olur. Ote yandan, pisirme sirasinda, yag icinde pisirilen yiyecegin
kirintilarinin kalmamasina da dikkat edilmelidir. Bu gibi kirintilar yanarak, pisirme ortamim bozabilir. Bu
bakimdan, bu gibi kirintilar, stizgegli bir kagikla almahdir.

3.KURU ISIDA PiSIRME:

Kuru isida pisirme ydntemi, yiyeceklerin dogrudan dogruya atese tabi tutularak pisirilmesini ifade eder. Kuru
Isida pisirme yontemleri, dort grupta toplanirlar.

* Izgarada pisirme,

* Finnda pisirme (Tandir kebaplari i¢in kuyular),

* Sacta pisirme (6zel tavalar),

+ Kilde pisirme.

a) lzgarada pisirme:

Yiyeceklerin, odun, kémdir, havagazi ya da elektrik araciligi ile saglanan atese dogrudan dogruya tabi tutularak
pisiriimesini iz-

gara olarak adlandiriyoruz. Dogrudan 1si ile yliz yize gelmek, yiyeceklerdeki proteini koaglle ederek, yiyecekte
kalmasina neden oldugundan yararli bir pisirme ydntemidir. Izgarada pisirme slresini, 1sinin pisirme gicl ve
yiyecek maddesinin yapisal 6zelligi etkilemektedir. Izgarada pisirme yonteminde g6z éniinde bulundurulacak
Onemli bir nokta vardir. Izgaralar atese ¢ok yakin olmamali ve harl ates kullaniimamalidir. Bu noktanin
unutulmasi yiyeceklerin yanmasina, iyi pisiriimemesine neden olur.

b) Firinda Pigirme:

Firinlar, 1s1 verici bir diizenekle kapli, tugla, sac¢ ya da diger madensel alasimlardan yapilmig, i1si kaynagdi odun,
kémur, havagazi, elektrik olabilen ve i¢indeki isiy1 siirekli olarak ve ayni derecede muhafaza eden, kapall ve
cesitli hacimlerde, tasinabilir ya da sabit dnemli bir pisirme aracidir. Bazi firinlarda, firin isisinin ayarlanmasina
ve Olclimesine yarayan bir gosterge bulunmaktadir. Béyle bir gésterge bulunmadigi hallerde, firnda pisirmenin
ISI derecesi ve siresi deneyler sonucu anlagilacaktir. Evlerimizde genellikle yararlandigimiz havagazi
firnlarinda, firn i¢inin gérilmesine yarayan cam bir kapak bulunmaktadir. Bu kapaktan bakarak pisirme
slrecinin izlenmesi mimkinddr. Firinda iyi pigsirme igin, pisirme isisinin ve piisirme sdresinin, pigirilecek
yiyecegin niteligine gére saptanmasi gerekir. Firinda pisirmeye baglamadan dnce, firin 1sisi istenilen dereceye
cikarilmali ve pisirme siresi iginde firin kapagdi sik sik agilip kapanarak, dis hava ile firin isisi etkilenmemelidir.
Yere cukur agilarak yapilan ufak firinlara tandir adi verilir.

c) Sacta Pisirme:

Bu yontem ile yiyecekler bir sa¢ Gizerinde dogrudan dogruya atese tabi tutularak pisirilmektedir. Herhangi bir
metalle demir karisimi levhaya sa¢ adi verilir. Bu gibi saclarin kalin metalden olmasina dikkat edilmelidir.

Bu pisirme yontemi ile gesitli hamur isleri pisirilebildidi gibi, etler de pisirilir. Sag, ates tzerinde kizdirimakta
yiyecekler pigiriimektedir. Yagsiz kuru sicaklikta yufka pisirilebilir. Sagta pisirme yonteminden yararlanilarak sag
niteligi taslyan, kalin dipli kizartma tavalarindan da yararlaniimaktadir. Gida endustrisinde, bugln gelistirilmis
olan "yagsiz tava" uygulamasi sa¢ yéntemine uygundur. Ayrica, ayni 6zelligi tasimasindan, éttrd, kiremit
Uzerinde de pisirme uygulanmaktadir.

d) Kilde Pigirme:

Bu pisirme yontemi, kalin kabuklu patates, patlican, kestane v.b. gibi yiyeceklerin, kil sicakliindan
yararlanilarak, kule gdmulmesi suretiyle uygulanmaktadir. Kizgin kil igine gémulen yiyecekler, bu ydntem ile
besleyici degerlerini koruyarak pisirilirler.
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