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uygulamayla malzemenin yapisi yumusatmak, biiziigtiirmek, havasin al- end
mak, bozucu enzimleri yok etmek ve arzu edilmeyen kokulardan arindirmak sun

amaclanir. Korunmus etin fazla tuzunu cikarmak, badem ve domatesin kabu-
gunun soyulmast, derinin yiiziilmesini kolaylagtirmak icin de kullanilmakta-
dir (Bender, 2006: 65-66). Sebzeler dnce kaynar suya batirilip yumusatilir

sonra soguk sudan gegirilip siiziiliir. Etler ve baklagiller ise once soguk suya Ag
konup kaynayana kadar 1sitihr sonra soguk sudan gegirir ve stiziiliir. Pastaci- Ag:
likta ise agartma, vanilya sos yapiminda oldugu gibi seker ile yumurta sarisiru han
cirparak, yumurta sarisini beyazlatma iglemi igin kullarulmaktadir. Ve
acil

IBRAHIM ILHAN K1y

kul

Agdalasma ‘ Ulk
Stvilarin koyu ve yapigkan bir hale gelmesi, kalin ve agir hareket etmesi (Ba- ola
teman vd., 2006: 249) durumu olarak tarumlanir. Ornegin tabakta akarak bir b61
sv1 birikintisi olusturmamasi gereken soslarin, yiyecege hafifce yapisacak ka- ara
dar kalinlagmasi istenmektedir. Bir bagka deyisle, agdalagma (viscosity), s1vi- his
larin akigkanlik ozellikleri agisindan niteliklerini ifade etmektedir (Sinclaire, rin
2005: 605). Agdalasma kavraminin en sik kullanildigy alan pastaciliktir. Pek 201

cok iiriinde kaynatilmug sekerin agda kivamin almas: gerekir. Seker ¢Ozeltisi
uzun siire kaynatildiginda sakaroz kimyasal bir degigim gegirir. Bu siirecte,
énce sakaroza bir baska su molekiilii eklenir, daha sonra ise kimyasal yap1

ikiye boliinerek basit seker molekiilleri (glikoz ve friiktoz) ortaya ¢ikar. Boy- Al
lece, sakarozun hidrolizinden kaynaklanan esit miktarda glikoz ve friiktoz Ro
iceren bir karigim elde edilir. Kaynama hizimin da agdalasmanin kivami tize- po
rinde etkisi vardir. Kaynama ne kadar yavas olursa agdalagma diizeyi o dere- ba
cede artmaktadir (Hanneman, 2005:261). M
su

EBRU GUNEREN OZDEMIR - LUTFI BUYRUK le

or

Agirlama Endiistrisi sa
Soyutluk diizeyi yiiksek olan (hizmet odakl faaliyet gosteren) agirlama niteligin- ne
deki iiriinleri iireten isletmelerin olugturdugu endiistriye "agirlama endistrisi” ol
denilmektedir (Karamustafa, 2019). Agirlama endiistrisi diinyanin en biiyiik A
ve énemli endiistrilerinden birisidir ve toplumun biiyiik kesimine sagladig: T2
milyarlarca dolarlik ekonomik getirisiyle dogrudan ve dolayl olarak milyon- \(

larca kisiye istihdam olanag1 sunmaktadir (Pizam ve Shani, 2009). Agirlama en-
diistrisi, diinyamin hemen hemen her iilkesinde basta konaklama igletmeleri ol-
mak iizere turizm ile ilgili farkl isletmecilik alanlarinin bir bilegimidir (Slattery,
2002). Agirlama endiistrisi, siirekli olarak yagadiklan yerlerin diginda, kisilerin
her tiirlii konaklama, yeme i¢me ve eglence ihtiyaclarmi kargilayan igletmelerin
olusturdugu endiistridir. Sunulan hizmet tiirleri dikkate alindiginda agirlama
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