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YIYECEK HAZIRLAMADA TEMEL PRENSIPLER

Nevin Halici

Yemekler yapilmadan dnce yapilacak yemekle ilgili bilgi verici metin dikkatle okunmalidir. Baklava yapilacaksa
acma hamurlar, kebap yapilacaksa etler, salata yapilacaksa salatalar, pasta yapilacaksa ¢irpilarak hazirlanan
hamurlar vb.

Yemeklerde verilen dlcllere uyulmali; bardak, fincan, kasik vb’nin farkl olabilecegi diistndlerek, basaril
olmayan sonuglarda 39. sayfada verilen pratik élgtler yeniden uygulama yapiimalidir.

Yemekler, Turk Mutfagr'nin en dnemli 6zelliklerinden biri olan hafif ates kullanilarak pisirilmelidir. Kavurma,
kizartma, haglama vb islemlerden sonra yemeklik diger malzemeler ilave edilmeli, suyu eklenmeli ve hafif ateste
pisirilimelidir. Tariflerde 1sI derecesi yemeklerin 6zelligine gdre ayrica belirtilmistir.

Yemek tariflerinde ancak 6zellik gésteren yemek kaplarinin adi verilmis; digerleri yemek yapanlar tarafindan
bilinecegdi dustincesiyle belirtiimemistir.

Uygulamalarda ¢orba ve haglamalar igin dibi diiz, diger yemekler igin dibi yuvarlak tencereler kullaniimalidir.
Kavurma ve kizartmalar icin tava ya da kulakl olarak tabir edilen, iki taraftan saplari olan araglar kullaniimalidir.
Meyane hangi yemek icin (corba, helva vb) yapilirsa yapilsin dnce dibi yuvarlak tencerede hazirlanmali, sonra
Ozelligine gdre gerekirse diger tencere, kulakl vb kaba alinmalidir.

Oturtma, karniyarik, sahan yemekleri ve yumurtalar yayvan sahan, tepsi ve kulaklida pigiriimelidir.

Tark Mutfadi icin en iyi tencereler sik kalaylanan bakir tencereler olmakla beraber digerleri de kullanilabilir.
Sat, yogurt vb ile yapilan yemeklerde bakir tencere kullaniimalidir, digerleri renk degisikligi yapabilir.

Yemekler piserken kasikla ¢corba gibi karigtinimamalidir.

Yahni ve diger tencere yemekleri glivecte (toprak tencere) pisirilirse daha lezzetli olur.

Yemekler, 6zellikle pilav gibi kuru yemekler pigirilir ya da demlendirilirken tencere birkag kez yerinden
oynatilarak dibinin tutmasi engellenmelidir.

Helva, pilav vb demlendirilmesinde (dogal gaz, bitangaz vb ocaklarda ¢aligiliyorsa) amyantli 1zgara
kullaniimahdir.

Celik tencereler kullanildiginda belirtilen 1si derecesine dikkatle uyulmalidir.

Yemeklere lezzetli olur dislincesiyle fazla yag, salga konulmamalidir. Baharat kullanimi damak tadina gére
ayarlanabilir.

Tark Mutfagr'nda dana ve siJir etleri kullanilarak hazirlanan yemeklerde etin yumusak olmasini saglamak
amaciyla sirke kullanilmaktadir. Sirke bulunmadidi zaman limon da ayni amagla kullanilabilir.

Yemekler, dzellikle pilav, helva, bdrek vb tekrar isitiimak gerektidinde bir blyUk tencere icinde kaynamakta olan
suya, iginde bulunduklar kaplarla oturtulmali ve isitiimalidir. Béylelikle dibi tutmaz, fazla karistirnimadan isitilir.
Tariflerde verilen sadeyag ve tereyagin yerine, piyasada bulunan bitkisel yaglar kullanilabilir. Bu durumda un
orani biraz fazlalagtirilabilir.
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