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uygulamayla malzemenin yapisin yumuga@ak, biiztistiirmek, havas, 4
mak, bozucu enzimleri yok etmek ve arzu edilmeyen kokulardan arindirma}
amaclanir. Korunmus etin fazla tuzunu gikarmak, badefn' ve domatesin kaby,.
gunun soyulmasi, derinin yiiziilmesini kolaylagtirmak i¢in de kuuanlhnakta-
dir (Bender, 2006: 65-66). Sebzeler dnce kaynar su.ya b'atu}hp Y“{n%anhr
sonra soguk sudan gegirilip siiztiliir. Etler ve baklaglll.e.r ise OEIC? S“Oguk suya
konup kaynayana kadar isitilir sonra soguk sudan gegirir e stiztiliir. Pastagy.
likta ise agartma, vanilya sos yapiminda oldugu gibi seker ile yumurta sarisimy
cirparak, yumurta sarisiru beyazlatma iglemi i¢in kullarulmaktadir.

IBRAHIM iLHAN

Agdalasma

Swilarin koyu ve yapiskan bir hale gelmesi, kalin ve agir hareket etmesi (Ba-
teman vd., 2006: 249) durumu olarak tanimlarur. Ornegin tabakta akarak bjr
siv1 birikintisi olugturmamasi gereken soslarin, yiyecege hafifce yapisacak ka-
dar kalinlasmasi istenmektedir. Bir bagka deyisle, agdalagma (viscosity), sivi-
larin akigkanlik 6zellikleri agisindan niteliklerini ifade etmektedir (Sinclaire,
2005: 605). Agdalasma kavraminin en sik kullanuldig1 alan pastaciliktir. Pek
¢ok iiriinde kaynatilmig sekerin agda kivamini almasi gerekir. Seker ¢ozeltisi
uzun siire kaynatildiginda sakaroz kimyasal bir degisim gegirir. Bu siirecte,
once sakaroza bir bagka su molekiilii eklenir, daha sonra ise kimyasal yap:
ikiye boliinerek basit seker molekiilleri (glikoz ve friiktoz) ortaya cikar. Boy-
lece, sakarozun hidrolizinden kaynaklanan egit miktarda glikoz ve friiktoz
iceren bir karigim elde edilir. Kaynama hizinin da agdalasmanin kivamu iize-
rinde etkisi vardir. Kaynama ne kadar yavas olursa agdalasma diizeyi o dere-
cede artmaktadir (Hanneman, 2005:261).

EBRU GUNEREN OZDEMIR - LUTFi BUYRUK

Agirlama Endiistrisi

Soyutluk diizeyi yiiksek olan (hizmet odakli faaliyet gosteren) agirlama niteligin-
deki iirtinleri iireten isletmelerin olugturdugu endiistriye "agirlama endiistrisi”
denilmektedir (Karamustafa, 2019). Agirlama endiistrisi diinyanin en biiyiik
ve onemli endiistrilerinden birisidir ve toplumun biiyiik kesimine sagladig!
milyarlarca dolarlik ekonomik getirisiyle dogrudan ve dolayl olarak milyon-
larca kisiye istihdam olanag1 sunmaktadir (Pizam ve Shani, 2009). Agirlama en-
diistrisi, diinyanin hemen hemen her iilkesinde basta konaklama isletmeleri ol-
mak iizere turizm ile ilgili farkl: isletmecilik alanlarinn bir bilesimidir (Slattery,
2002). Agirlama endiistrisi, siirekli olarak yasadiklar1 yerlerin disinda, kisilerin
her tiirlii konaklama, yeme i¢gme ve eglence ihtiyaclarin kargilayan isletmelerin
olugturdugu endiistridir. Sunulan hizmet tiirleri dikkate alindiginda agirlama
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patta meyveli malzemelerle doldurulmaktag
iilerde ara sicak olarak ikram e dilinekeo
rlitelendirilmektedir. Bir ulusal lezzet olan

anm daire seklinde katlanan hamur, ke
agda kizartilarak yenilmekte ve {iriin gelen

arez vd., 2010: 89-90). Kizartilan bir empanadanin, kalori orani yapildig:

dolgu malzemesine gore farklilik gostermekle birlikte peynirli, fasulyeli, kiy-
mal1 olarak yapilan: yaklagik 322 keal'dir (Nieto-Martinez vd., 2014: 1341).

Empanadfi‘, (}ﬁ.l"lyaCa .s.evilen kiiltiirel yemekler arasindadir ve sekli ile Tiirk
mutfag kiiltiriindeki i¢ malzemeli yagl bireklerle benzerlik gstermektedir.

ir (INT E13, 2009). Veneziiella’da
ve tilkenin kiiltiirel miras: olarak
€mpanada, 10 cm uzunlugunda
nar kisimlar1 kivrildiktan sonra
eksel firinlarda satilmaktadir (Su-

EVRIM KARACA

Emiilgator

Yogunluklari birbirinden farkli, birbirine kanismayan sivilari bir arada tut-
may1 saglayan maddedir (Cassiday, 2016). icinde bulunduklan sivinmn yiizey
davranugiru degistirmektedir. Emiilgatorler, tahul iiriinlerinde ise hamurun
yayilmasinu 6nler, gluten yapisim giiglendirir, ekmek ici yumusaklig1 arttirir
(Oztiirk,2015). Emiiglatoriin iki 6nemli ozelligi, yenilebilir olmalari ve yiizey-
sel aktivite barindirmalaridir (Lauridsen, 1976). Emiiglatérler bazi besinlerde
dogal olarak bulunmaktadir. Bunun yaru sira yirminci yiizyihn ikinci yarism-
dan itibaren sentetik emiiglatorler yaygin bir sekilde kullanilmaya baglamis-
tir. Bu iirlinlerin ortaya ¢ikmasindaki asil sebep iiriinlerin raf dmriiniin uza-
tilmasidir (Hasenhuettl vd., 2008)

KUBRA SULTAN YUZUNCUYIL - GULIZ COSKUN

Emiilsiyon

Yag ve su gibi genellikle birbirine karismayan sivilarin birlesimine verilen ad-
dir (Bateman vd., 2006: 86). Gida terminolojisi agisindan en sik rastlanan
emiilsiyon formlari, su i¢inde yag ya da yag icinde su karigiminin saglanma-
sidir (Bender, 2006: 169). Siit dogal bir emiilsiyona, mayonez ise sentetik bir
emiilsiyona (Dudley, 1988: 26) drnek olarak verilebilir. Birbirlerine' ¥<ar1§m.a-.
yan sivilarin emiilsiyon haline gelmesinin saglanmas icin emﬁ}sxflye edlfl
ajanad1 verilen {iciincii bir bilesen kullanilmakta ve bu sayede erTu.1131y0n sag-
lamlagtiri]abilmektedir. Mayonezin hazirlanmasinda, yag, sirke icinde dag.ﬂllr
ve emiilsifiye edici ajan olarak kullanilan yumurta sarlsn‘\da bulunan lesitin
frafindan ayrismasi ¢nlenir. Diger emiilsiyon ornekleri _o'larak: hollandez
%08, Fransiz usulii salata sosu, tereyagi ve margarin verilebilir.

EBRU GUNEREN OZDEMIR
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intoleransi (laktoz sindirim giicliigii) olarak bilinmektedir. Bu Hir intolerans
vakalarinda, laktoz igeren gida alimiru takiben 2.5 saat icinde kramp, sigkin-
lik, ishal, gaz ve kusma gibi semptomlar meydana gelmektedir. Bu semptom-
lar, intoleransa sebep olan siit ve siit iiriinlerinin miktarina gre kisiden kisiye
degisikﬁk arz etmektedir. Laktoz intolerans: tanis: hidrojen nefes testi, laktoz
tolerans testi ve gaita pH aragtirmasi gibi yontemlerle koyulabilmektedir
(Karshgil vd., 2003: 138; Tutumlu, 2011: iv, 2; Yerlikaya ve Karagozlii, 2008:
808). Bu intoleransa sahip olan bireyler, laktoz iceren besinleri diyetten gikar-
tabilir, diisiik laktoz iceren besinleri tiketebilir, laktoz igeren besinlerin ya-

ninda laktaz enzimi alabilir ya da siit yerine yogurt kullanabilir (Yildirim ve
Ozen, 2017: 295).

GULCIN OZBAY

Lapa

Tahullar gibi nisastali gidalarin haslanmastyla ortaya ¢ikan yogun kivaml ha-
line verilen isimdir (TDK, 2019). Ayn1 zamanda koyu kivaml: bir bicimde ha-
zirlanan yemekleri taumlamak igin de kullanilan bir terimdir. Lapa yapi-
minda kullanulan baglica gidalar piring, bulgur, ebeglimeci ve mercimektir.
Ozellikle Osmanl ve Selguklu déneminde hem saray hem de halk mutfaginda
yer alan bir yemek olmast sebebiyle 6nem tegkil etmektedir (Mary Isin, 2017:
242). Lapa aym1 zamanda sifat olarak kullamlmakta; yumusak, gevsek veya
yar1 sulu yemekleri nitelemektedir (Duvarci, 2019: 45).

OZGUR KIZILDEMIR

Larding

Pismemis yagsiz et, balik ve av etlerine lezzet ve nem kazandirmak, kuruma-
larin1 6nlemek amaciyla, yag seritleri yerlestirmektir. Yag seritleri yerlegtiri-
lirken, bu amagla iiretilmis igneler kullanilmaktadir. Bu uygulama, kas i¢i yag
agisindan yetersiz olan etlerde, lezzet ve yumugakhgin artigim saglar ve on-
lara mermerimsi bir goriiniim kazandirr. Bu teknik, etlerin daha yagsiz ve
¢ok da yumusak olmadig1 donemlerde Avrupa’da gelistirilmigtir. Larding, gii-
niimiizde etler yumusak oldugu ve tahilla beslenen hayvanlardan elde edil-
digi i¢in, siklikla kullanilan bir yontem degildir (Gisslen, 2007: 273; Riely,
2003). Lard, orijinali domuz gévde etinden gikarilarak hazirlanan yag anla-
mina gelmektedir. Koyun ve biiyiikbag hayvanlarin yaglari da bu amagla kul-
lantlabilmektedir. Bobreklerin cevresindeki yagdan elde edilen lard en yiik-
sek kaliteye sahiptir (Bender, 2006: 274).

EBRU GUNEREN OZDEMIR



agma siiresine sahiptir. Sik; by g K 461
olg““l Okuya

, sahiptir (Frater, 2010: 161-162), ik Ve kendine 62gii keskin bir ko-

kuy olmayan bir peynir tiiriidiir (Pineg, 199) 8eregi pisirme islemlerine yy-

g

VELI CEYLAN
Rediiksiyon

. qviy1 kaynatarak gektirme usulij olarak if il;

ekt ) Tty g, o i
eritiltyort ach yerlinkiedi, Ornegin bearnez go5 rediiksi o1§ I.nadd.e hE
rediiksiyon yapimis beyaz veya kirmiz saraptan °1u§makt§d?u’ ;?s icin
2019). Bir organ veya olusumu norma] yeri r (Tirkan,
amee kiigliltme, miktarca azaltma, indirge
dir (TDK, 2019). Siviy1 kademeli olarak i

olarak da tarumlanabilir (Seen, 1898).

me gibi anlamlar da ifade etmekte-
stenen kivamda kaynatmak iglemi

EMRAH KESKIN
Rendelemek

Rendelemek s6zcligli TDK sézliigiinde (2019), “Rende ile ptriizleri gidermek,
istenilen bi¢imi vermek” ve “Rende ile ufak pargalara ayirmak” seklinde ta-
nmlanmaktadir. Diger bir ifadeyle rendelemek, kat: ve sert yiyeceklerin, me-
tal bir alete siirtiilerek kiiglik parcalara déniistiiriilmesi islemidir (Labensky
vd, 2015: 1169). Elde tutulan bu metal alete rende ad1 verilmektedir. Rende,
yiyecek maddelerini kiigiik pargalara, ince dilimlere bélmeye ya da toz haline
getirmeye yarayan, gesitli biiyiikliiklerde ve ok sayida yiikseltilmis yarik
irmektedir. Sebzeler, peynirler, narenciye kabuklar ve pek ok diger yiye-
cek rendeleme iglemine tabi tutulmaktadr (Gisslen, 2007: 60). Sert, rendelene-
rek kullanulan peynirler (Grating cheese) adi verilen bir peynir kategorisi de
bulunmaktadir. italyan “Parmigiano-Reggiano” peyniri en yiiksek kalite rende
Peynir olarak kabul edilmektedir (Gisslen, 2007: 814).

EBRU GUNEREN OZDEMIR

Retsing

Yunfﬂmistan’da yetisen Halep camindan elde edilen regir}e ilavesiyl'e hazirla-
1an 3000 ]z gecmige sahip Ozgiin bir garaptir. Kokeni sarabin bir kat Sl\l/j
1 am reginesiyle kapatilms kil siirahilerde tagindig zamanlara dayi:iml‘(a 5
i, B Yunanlar sarabi uzun yillar koruyan unsurun miihiirlemede ue-
AN recine olduguna inanmugtir. Fakat gam re‘;im'”fSi/ \‘s‘aral?a_ argnlzmige-
ek sarabin tadini degigtirmistir. Teknoloji ilerledlkge ge'g“l'm‘nlilzru i
b, J&nlassa da recine aromasinun Katiga lezzet Pop ulerhglr.ul. Ozay, 2003
"¥lizden hal, saraba recine eklenmektedir (Zlateva vl 2007 1 e

(ire
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ibi deniz mahsulleri ile sebzeler
pulandiktan sonra lqmmlmasma s,

dan elde edile , :
yumu;'ta V:nl::lktir. Japonya'un yani sra s Ve.ABD fade YRYBIN olapyy
P ) s vemekir (Oncel, 2016: 77; Dilsiz, 2000 4%):Detin gy Ly
ItUkinl;Zz ullaﬁan tempura genellikle tentsuyu sosuyla servis edilmekjqg,
ara

(Riely, 2003: 312). Deniz iiriinleri ve se

Tempura

Japonya mutfagmna ait; karides, balik g

n karigima

bu yontemle pisirile
vasttastyla Japonya’ya yayl
haline gelmisgtir (Sinclair, 2005: 576).

Imug ve Japon mutfak kiiltiiriiniin kalic; bjy g

TUGBA BEYAZKay,

Tentsuyu -
Tempura Japon mutfagina ait bir kizartma sekli veya 1s1yla kabarma saglayan

mayalanmus bir tip s1v1 kaplama teknigidir (Kaymak-Ertekin, 2005). Diger bj,
ifadeyle tempura, deniz mahsullerinin ve sebzelerin soguk bir kapta kaplan.
dig1 ve derin yagda kizartilan bir Japon yemegidir. Tempura yemegi genel-
likle bir tentsuyu olarak ifade edilen bir daldirma sosu ile birlikte servis edil-
mektedir (Herbst ve Herbst, 2009). Dolayisiyla Tentsuyu, Japon mutfaginda
tempura ve diger kizarmig yiyecekler i¢in kullanilan bir dip sosudur (Liaw,
2012). Bu sos genel olarak mirin ve soya sosu ile hazirlanmaktadir. Hafif, temiz
tad1 ve dokusu bulunan bu dip sos, genellikle servisten hemen 6nce rendelen-
misg Japon turbu ve zencefil eklenerek sunulmaktadir.

YENER OGAN

Terbiye Etmek

Cig et ve baliklar ile baz sebzelerin, yumusatilmasi, lezzetlendirilmesi ve ge-
rektiginde de nem kazandirilmas: amaciyla 6zel karigimlarda bekletilmesi an-
lamina gelmektedir. Genellikle yag, asit, sarap, yogurt, Hindistan Cevizi siitil
meyve sular1 ve benzeri sivilar ile cesitli otlar, baharatlar ve soya sosu gibi
lezze.t artinicilar, terbiye hazirlarurken kullaniimaktadyr (Sinclair, 2005: 360)-
T.erblye etmek hem pisirme iglemine aracilik eder hem de yemegin sosunun
bir parg.a51.d1r (Gisslen, 2007: 141). Yagin, etin terbiyesi icin kullanuminda
amacg, etln' lg.indeki nemin muhafaza edilmesidir. Pigecek ette dogal bir tatar-
Zgorfa bitkisel yavgla%‘ t.ercih edilirken, tat gesnilendirilmek isteniyorsa €y
14{;‘%:;;;2‘: hzlagll( gibi Szellikli yaglar kullanilabilmektedir (Gisslen, 2007
fn suyuna un, e aVramm i Pa§ka anlami da yemeklerin veya gorbal®
saglamaktir (Il\,ITYIIl‘murta’ hm(?r} 8ibi malzemeleri ekleyerek koyulasmas™

13, 2019). Diger ifadeyle, hazirlanan bir sosun, yemeklerlﬂ

bzelerin yani sira noodle gibj gidalay dr
. o a
pilmektedir. Tempura, 16. yiizyilda Portekizli den;g,




rika’dir (Baytop, 2007). Yapraklar: yesil ve mavi-yesil renkte olan tere iilkemi-
zin biitiin bélgelerinde sicak yaz aylan disinda

; ) her d6nem yetistirilmektedir.
Ege, Ak?eruz YR I.\./Iarrr}ara bélgelerinde ticari boyutta iiretilmektedir. Ancak
biitiin bolgelerde 6zellikle ev bahgelerinde yetistiriciligi yapilmaktadir (Vural

vd., 2000). Yerel olarak “bahge teresi” olarak bilinen Lepidium sativum sifa kay-
nag1 olarak diinyanin farkli bolgelerinde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.
Yenilebilen bir bitki olup tohum yaglari diyare, dizanteri ve migren tedavile-
rinde ayrica bagisiklik sistemini giiclendirici olarak kullanilmaktadir (Mer-
zouki vd., 2000). Yapraklarinin yakici lezzeti bilesimindeki kiikiirtlii bir ucucu
yagdan kaynaklanmaktadur. Igerdigi hog koku ve hafif baharatl yapisi nede-
niyle istah agic1 olarak salata veya garnitiir sebzesi seklinde degerlendirilmek-
tedir. Yemek ve salatalarda yapraklar kullanilan tere lezzet verici ozelligi ne-
deniyle et yemeklerinde de tercih edilmektedir (Kilig, 2016).

AYBUKE CEYHUN SEZGIN - MERVE ONUR

Tereyag:

Tereyagi, daha dayarikli bir iiriine dontgtiiriilmesi ve tiiketilmesi amaciyla,
krema ve yogurdun uygun tekniklerle iglenmesi sonucu elde edilen, gerekti-
ginde Gida Maddeleri Yonetmeligi'nde izin verilen katki maddeleri kullan-
labilen, kendine Ozgii tadi, kokusu ve kivami olan bir tirtindiir (Anonim, 1995;
TGK, 2005). Kalori bakimindan oldukga zengin olan bu gida maddesinin ige-
riginde, temel olarak yag, yagsiz kuru madde, mineral madde ve su bulun-
Maktadir, Oncelikle separatdrlerden gegirilen siitiin, yagsiz siit ve krema ola-
rak ayrilmasi, kremamn yayiklanmasi, yayik altimin ortamdan uzaklaghf'llj
Mas1 ve son olarak tereyag: graniilleri iginde ve arasinda kalan suyun bel,1rh
Miktarinin azaltilmas islemleri yapilmaktadir (Senel, 2014:‘56.). Urartular (Ela
Yer alan kayatlar, tereyagimn koklii gegmisi hakkinda bilgi vermektedir.
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krema, taze meyveler ve cikolata parcalarimn siral1 bir sekilde kat kat Verle
§.

tirilmesi ve bu sekilde birbirini tekrarlamasi ile y‘aplhr. En az ti¢ kat sekling
arak da goze hos gelmekte, birgok ¢esidinin yapllabﬂiy:
r

yapilmasi gorsel ol P
edebilmesini saglayarak genis sapli
e

olmasi da farkli damak tatlarina hitap
geni almaktadir (Patch, 2015: 176).

5AVAS BOYUKYILMAZ - HUSEYIN PAMUK(y

Trocken
Almanca sézciik anlam olarak “kuru, kurak ve sek” anlamina gelen Trocke,

sozciigii (INT T26, 2019) genellikle saraplar igin kullamilmaktadir (Riely,
2003). Uziim suyundaki dogal sekerin tamaminin veya tamamina yakinn
fermente edildigi yani alkole ve karbondioksite doniistiirildigii sarab temsj]
etmektedir. Alman sarap yasasina gore, 1 litre sarapta 32 grama kadar seker
oranina sahiptir. Yasa, bunun yaninda kuru bir sarapta artik sekerin toplam
asitlige oranini da belirtmektedir. Izin verilen en yiiksek asitlik artik sekerden
litre basina 2 gramdan daha az olmalidir. Formiilize edilmis hali ise su sekil-
dedir. Asitlik+2, litre bagina maksimum 9 gramdan daha kiigiik olmaldur.
Kuru bir sarap eksi olmamalidir. Fakat yiiksek asitler, kuru saraplarda daha
belirgindir (INT T27, 2019). Ozetle Trocken, saraplar, dig miidahale veya ila-
vesiz, kendi sekerleriyle fermente olan sek saraplardir (Schildknecht, 2009).

KURSAT BASKAN

Trussing
Kiimes hayvanlarinin, av kuslarimmn ve kemikli etlerin (Bateman vd., 2006

242 Sinclaire, 2005: 590) pisirme oncesi baglanarak, biitiin bir gorinim elde
edilmesi islemidir. Butlar ve kanatlar govdeye gore daha hizh pistigi i¢in bag-
]Jama islemi, etin her yerinin esit oranda pigmesini saglamaktadir. Ayrica, bag-
lama islemi yapilarak, pisme siirecinde etin bigimini yitirmemesi ve boylelikle
sunum sirasinda ¢ok daha gik bir goriintim elde edilmesi amaglanmaktadlf
(Gisslen, 2007: 359). Kanatlilarin haglanmasi ve kizartilmasi oncesinde baglan
masi siireci soyledir (Mussmann ve Pahali, 1994: 233): Kanatlinin gogis ut
ile but arasinda sarkan deriye delik agilir ve ayaklar bu delikten ¢apraZ olara
gegirilir. Kanatlar ise boyun kismina dogru biikiiliir ve sirtin alt kismuna Y&
lestirilir. Kanatl, ip gecirilmis igne ile but ya da baldirlardan bu igne 8¢~
rek baglanir. Kanatlar ug kisimlari yukari gekilerek, gogiis kasminda, iki ucur
dan baglanarak diigiimlenir.
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