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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri

DAL Pasta ve Tath Yapimi

MODULUN ADI Soguk-Sicak Icecekler

MODULUN SURESI 40/36

MODULUN AMACI Blreyg / ogrenciye soguk-sicak icecekler ile ilgili bilgi ve

becerileri kazandirmaktir.

1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak ozelligi ve
cesidine gore meyve sulari, limonata ve ayran
hazirlayip servise hazir hale getirebileceksiniz.

2. Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve
cesidine gore sicak icecekleri servise hazir hale

MODULUN OGRENME getirebileceksiniz.

KAZANIMLARI 3. Is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak ozelligi ve
¢esidine gore Tiirk mutfagina 6zgii i¢ecekleri servise
hazir hale getirebileceksiniz.

4. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak ozelligi ve
cesidine gore uluslararast mutfaga 06zgii igecekleri
servise hazir hle getirebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM Ortam: Mutfak atglyesi o

Donamim: Mutfak atdlyesi arag geregleri, servis atolyesi

ORTAMLARI VE . o fi |

DONANIMLARI arag. ge@glerl, (bardak g.:esl-tler-l, incanlar, bicak, cay

makinesi, blender vs.), etkilesimli tahta,

LGRTITT cgrenme. falyetinden. soma veren Sl atalan ¢

DEGERLENDIRME

kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Turizme katilan insanlara en iyi hizmeti vermeyi amaglayan isletmelerin goz estetigi
ve damak zevkine hitap edebilecek diizeyde kaliteli hizmet iretebilmeleri, bu konuda
egitilmis, yetenekli elemanlara ve standartlara uygun malzemeye sahip olmalari ile
miimkiindiir.

Servis faaliyetlerinin bilimsel esaslardan uzak ve gelisi giizel yapilmasi yiyecek-icecek
hizmetlerinden faydalanmak i¢in gelen misafirlerin hayal kirikligina ugramalarina yol agar.

Bireysel ogrenme materyalinin islenmesinde ve konularin kavranmasinda g¢evre
isletmelerle is birligini 6n planda tutunuz. Bu calisma sizi daha iyiye, gilizele ve yeniye
ulastiracaktir. Isletmelerdeki uygulama ve beklentilerin neler oldugunu 6grenerek
faaliyetlerde verilecek olan arastirma ziyaretlerini sinif ortaminda paylasiniz. Elde ettiginiz
tecriibe ile calistiginiz isletmelerin sartlarina gére hareket edebilme, Ogrendiklerinizi is
hayatina uyarlayabilme becerisi kazanacaksiniz.

Bu bireysel 6grenme materyali size yiyecek-icecek servisinde soguk sicak igecekleri
tanimaniz ve hazirlayabilmeniz igin sahip olmaniz gereken malzeme bilgisi ve becerisini
kazandiracaktir.



OGRENME FAALIYETIi-1

((")('}RENME KAZANIMI )

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak ozelligi ve cesidine gére meyve sulari,
limonata ve ayran hazirlayip servise hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bireysel veya kendi aranizda arastirma gruplari olusturarak 6gretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gozlem ve arastirma
ziyareti yapiniz.

Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek, fotograflar, brosiirler, basilt
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportaj yapip ¢esitli notlar aliniz.

Arastirmalarinizi, sinifta arkadaglarinizla paylasiniz.

1. SOGUK ICECEKLERI HAZIRLAMA

1.1. Meyve Suyu Tanmimi ve Ozellikleri

Saglikli, olgun, taze veya sogukta muhafaza edilmis bir veya birka¢ ¢esit meyveden
elde edilen, elde edildigi meyvenin tipik renk tat ve koku ozelliklerini gosteren {iriinlerdir.
I¢indeki meyve suyu oran1 %100'i bulur. Taze meyve sulari portakal, greyfurt, elma, iiziim
vb. gibi meyvelerin mekanik veya manuel sikacaklarla sikilmasiyla elde edilir.

Fotograf 1.1: Taze sikilmis meyve suyu
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Taze meyve sularmin en biiyiik 6zelligi igindeki meyve suyu oraninin %100 olmasidir.
Bilindigi gibi taze meyveler igerdikleri vitamin ¢esitliligi ve oranlar1 ile insan sagligi
acisindan son derece Oonemlidir. Taze meyve sular1 elde edildikten kisa siire sonra servis
edilmelidir ki igerdikleri vitamin gruplar1 kaybolmadan misafirlerimize servis edebilelim.

1.2. Meyve Suyu Sikma Araclar1 ve Kullanim Ozellikleri

1.2.1. Kati Meyve Sikacagi

Kat1 meyve sikacaklar1 su oranlar1 az olan piireli meyvelerin sularinin sikilmasi i¢in
kullanilan elektrikli meyve suyu sikacaklardir.

Birgok o6zelligi bulunmaktadir. Siizgegli olmalar1 katt meyvelerin piirelerinin
stizilmesinde 6nemli bir rol oynar. Kati meyve sikacaklart meyvelerin ozelliklerine gore
birka¢ degisik devirde ve hizda olmalidir. Ciinkii bazi meyvelerin yapilart ve su oranlari
birbirinden farklidir. Meyveleri sikmak i¢in igine attifiniz meyveyi ¢ok ince rendeleyip
santrifiijle (yiiksek devirde donme yaparak merkezkag¢ kuvveti olusturan ve bu kuvvetle
Ozgiil agirliklan farkli maddelerden olugmus homojen ve heterojen karisimlari ayirmaya
yarayan islemin ve aletin adi) posa ile suyunu ayirarak c¢alisirlar. Bu galisma prensibi
neticesinde meyve suyu posasindan tamamen ayrilir, 6rnegin elma suyu siktiginizda berrak
sar1 bir meyve suyu elde edersiniz.

Kati meyve sikacaklari meyveyi rendeleyen sistemleri bir motorla calistigi i¢in
elektrikli aletlerdir. Cok sayida mekanik pargadan olusurlar. En 6nemli pargalart meyvenin
posasi ile suyunu ayiran elektir. Bu elegin yapildigi malzeme kalitesine dikkat edilmeli, pas
yapabilecek veya kullanim sirasinda kirilabilecek kalitesiz malzemelerden yapilmis elekler
yaralanmalara dahi sebep olabilir. Meyve suyu sikarken elekler yiiksek devirde dondiigii icin
dikkatli kullanmilmal1 ¢alisirken elege kesinlikle dokunulmamalidir, aksi hélde elinizi kaptirip
yaralanabilirsiniz. Kati meyve sikacaklarinin kullanilan aparatlarinin yikanabilmesi ise
biiyliik 6nem tasimaktadir. Ciinkii arka arkaya sikilan farkli meyvelerin tatlarinin birbirine
karismamasi i¢in bu biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Temizleme kolaylig1 i¢in pargalar1 bulasik
makinesinde yikanabilen bir {irlinii tercih etmelisiniz.

Fotograf 1.2: Kati meyve sikacaklar



Avantajlar

> Tim meyve ve sebzelerin suyunu sikabilirsiniz, yeter ki kiigiik parcalar halinde
makineye atimiz. Ozellikle havu¢ suyu sikmak icin kat1 meyve sikacagindan
bagka alternatifiniz yoktur.

> Posali meyvelerde meyvenin suyunu ve posasini ¢ok iyi ayirirlar. ElIma suyunu
siktiktan sonra kalan posasini elmali pasta gibi tatlilarda kullanabilirsiniz.

> Elektrikle ¢alisirlar, meyve suyunu sikmak i¢in kas giicii gerektirmezler.

Dezavantajlan

> Suyu sikilacak meyve Veya sebzeleri énceden hazirlamak gereklidir. Ornegin
elma suyu sikacaksaniz elmayi kiiciik dilimler halinde sikabilirsiniz. Biitiin
elmay1 sikabileceginizi iddia edenler olsa da bunu yapmaya calistiginizda
makinenin ¢ok zorlandigini fark edersiniz.

> Cok sayida parcalar1 ve ozellikle hassas elekleri oldugu icin kullanim Sonrasi
temizlenmesi olduk¢a zordur.

> Elektrikli aletler olduklarindan genelde diger meyve sikacaklarina gore

pahalidir.

1.2.2. Portakal Sikacag

1.2.2.1. El Tipi (Manuel)

El tipi narenciye sikacaklari suyu kolay cikartilabilen portakal, mandalina, greyfurt vb.
gibi meyvelerin insan giicii yardim ile ¢ikartilmasinda kullanilan sikacaklardir. Ozellikle bol
miktarda nar suyu sikacaksaniz kesinlikle bu tiir iiriinleri tercih etmelisiniz. Nar suyunu en
kolay sikabileceginiz aragtir. Imal edildigi malzeme kalitesi ve boyutlarina bagh olarak ¢ok
farkli fiyatlarda bulmak miimkiindiir. Oteller ve restoranlar i¢in dizayn edilen el tipi
narenciye sikacaklari paslanmaz g¢elikten yapilirlar.

}(%ﬁv—a

Fotograf 1.3: Oteller ve restoranlar icin el tipi narenciye sikacagi



Yarim daire seklinde kesilen meyveler el tipi narenciye sikacagimin haznesine ters
olarak konur. Hazne altina bir adet meyve suyu bardagi yerlestirilir ve makinenin kolu el
giicli ile asagiya dogru itilir. Mekanik olarak asagiya inen hazne tavani alt hazne {izerine
konan yarim meyvenin iizerine pres uygulayarak meyvedeki suyun hazne altinda bulunan
meyve suyu bardagina bosalmasini saglar. Meyveleri bir mengene diizeneginde presleyerek
suyunu cikartirlar. Bazi el tipi narenciye sikacaklarinin alt tarafinda kendi hazneleri
mevcuttur. Buraya dolan meyve sulart hazne yerinden ¢ikartilarak meyve suyu bardagina
bosaltilir ve servise gonderilir.

-
!

Fotograf 1.4: El tipi narenciye sikacagi  Fotograf 1.5: El tipi narenciye sikacag:

Bazi makineler ise yarim daire seklinde kesilen meyvenin el yardimi ile saga ve sola
cevrilmesi ile suyunun ¢ikartilmasi esasi ile caligmaktadir.

Avantajlar

> Oldukc¢a uzun émiirlidiir, evladiyelik kullanilabilir.
> Narenciye stkmak igin idealdir, oldukga hizli bir sekilde meyve suyu sikilabilir.
> Nar suyu sikmak i¢in idealdir. Meyvenin posasi ve ¢ekirdekleri kolayca ayrilir.

Dezavantajlan

> Kullanirken parmaklarinizi da sikistirmamak i¢in dikkatli kullanilmalidir.

> Kullanimda meyve basingla sikistigl i¢in etrafa meyve suyu sigratabilir.
Ozellikle nar suyu sikarken dikkatli olunmalidir.

> Dokiim malzemeden yapilanlar1 ¢ok agir olabilir. Pargalar1 temizlemek zor
olabilir.

1.2.2.2. Mekanik (Elektrikli)

Mekanik ( elektrikli ) meyve suyu sikacaklari suyu kolay ¢ikartilabilen bol sulu
portakal, mandalina, greyfurt vb. gibi meyvelerin sularin1 ¢ikartmaya yarayan ve elektrik
enerjisi ile ¢alisan narenciye sikacaklaridir. Katt meyve sikmakta kullanilamazlar. Bir kablo
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yardimu ile elektrige bagli olan makinenin iist haznesine yarim daire seklinde dogranmig olan
meyve konunca hazne elektrik enerjisinin yardimi ile dénerek meyvenin suyunun makine alt
haznesine dolmasini saglamaktadir.

Fotograf 1.6: Mekanik narenciye sikacaklari

Avantajlar

Pratiktir. Az sayida pargasi vardir ve temizlenmeleri oldukca kolaydir.
Taze taze bir bardak meyve suyu sikmak i¢in idealdir.

Narenciye disinda kiigiik boyutlardaki narlar1 suyunu sikabilirsiniz.
Diger meyve suyu sikacaklarina gore oldukg¢a ucuza bulabilirsiniz.

YV VVY

Dezavantajlan

> Cok miktarda veya farkli farkli meyveleri sikmak i¢in uygun degildir.
> Sadece narenciye tliri meyvelerin suyunu sikabilirsiniz, kati meyve suyu
stkamazsiniz.

1.3. Taze Meyve Sularimin Hazirlanmasi

Taze meyve sular sikilmadan 6nce mutlaka dis kabuklar1 yikanarak temizlenmelidir.
Daha sonra keskin bir bigak yardimi ile kesim tahtasi tizerinde iki esit parcaya boliinerek
kullandigimiz makinelerde suyu ¢ikartilir. Hazirlanan meyve sulari uygun siirahi veya
bardaklara konmalidir.

Fotograf 1.7: Taze meyve sulari
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1.4. Taze Meyve Sularimin Servise Kadar Saklanmasi

Meyve sular1 vitamin deposudur ve saghigimiz igin sayisiz yararlari vardir. Evde
diizenli olarak meyve suyu hazirlamak ve tiiketmek sagligimiz agisindan son derece
faydalidir.

Taze meyve sularmin vitamin degerlerinin kaybolmamasi i¢in fazla uzun siire
bekletilmemesi gerekmektedir. Bekletilmek isteniyor ise agzi kapali siirahilerde +8 ila +10
°C sicaklikta sogutucularda bekletilmesi ve uygun sicakliga ulagsmasi dogru olacaktir. Meyve
suyu hazirlarken taze meyveler kullanmak onemlidir. Ezilmis ya da lekeli meyveleri
kullanmak 6nerilmez ¢iinkii bunlar hem tadi bozabilir hem de vitamin kaybina ugramislardir.

Meyve suyu hazirlarken, maksimum fayda saglamak icin taze meyve kullanmak
gerekir. Meyveleri sikmadan once fazla saklamamak da dnemlidir, ¢linkii meyveler durdukga
besin degerinden yitirir. Meyveleri buzdolabinda saklamak, bu siireyi uzatsa da, en dogrusu,
meyveleri olabildigince taze tiiketmektir. Turunggiller ve muz oda sicakliginda saklanmasi
gereken meyvelerdir. Bu meyvelerin kabuklari sartya dondiigiinde tiiketmek gerekir.
Avokadolar oda sicakliginda olgunlasir. Bu meyveler olgunlastiktan hemen sonra tiiketilmeli
ya da hemen buzdolabina kaldirilmalidir.

Meyve suyu yapiminda kullanilabilecek yemisler ise karanlik ve kuru bir yerde, hava
almayan bir poset veya kapta muhafaza edilmelidir.

1.5. Taze Meyve Sularimnin Servisi
1.5.1. Taze Meyve Sularinin Servis Sicakhgi

Taze meyve sularinin servis sicakligit +8 ila +10 °C arasindadir. Bu sicakliga
erisebilmeleri i¢in agz1 kapali siirahilerde sogutucularda +8 ila +10 °C sogutularak servise
sunulur.

Taze meyve sular1 uygun bardagina uygun sicaklikta konduktan sonra {izerine dolley
(dantel kagit ) veya kumas bir pecete agilmis tepsi lizerine konur. Daha sonra misafir
masasina gidilerek misafirin sagindan bigagin ilerisine birakilir.

Fotograf 1.8: Tepsinin hazirlanmasi Fotograf 1.9: Servisin yapilmasi
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1.5.2. Bardagin Doldurma Orani

Meyve suyu bardaklarina meyve suyu bardagmin biiylikliigiine gore 150 ila 250 cc
miktarinda taze meyve suyu konmalidir.

Fotograf 1.10: Bardagin doldurulmasi

1.6. Limonata Hazirlanmasi

1.6.1.Tanim ve Ozellikleri

Limonata, limon kabuklarmin toz seker ile ovulmasinin ardindan su, seker ve limon
suyu karigtirilarak hazirlanan bir igecektir. Limonatanin 6zellikleri s6yle olmalidir:

Meyve ve meyve suyu orani %6-30 oraninda olmalidir.

Kullanilan limon taze olmalidir.

Limonatanin servis 1sis1 8-10 derece arasinda olmalidir.

Limonata hazirlarken herhangi bir sekilde yapay tat vericiler kullanilmaz ve
seker miktar1 %8’den asag1 olamaz.

Limonataya eksiligini artirmak i¢in herhangi bir asit katilmamalidir.
Kokulandirilmasi igin esans, boya ve koruyucu madde kullanilmamalidir.

VV VYVVVV

1.6.2.Limonata Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Limonatalar, limon kabuklarinin toz seker ile ovulmasinin ardindan su, seker ve limon
suyu karistirilarak hazirlanir. Ayrica Lemon squash denen taze sikilmig limon suyuna soda
ilavesi ile hazirlanan serinletici ve ferahlatici bir igecekte tercih edilmektedir.

Limonata tiirii icecekler, 6zellikle sicak yaz giinlerinde hararet giderici olarak tercih

edilir. Haznmu kolaylastirarak mideyi rahatlatir. Yemek ve i¢kiyi fazla kagiranlara onerilir.
Konsantre olarak sunulan limon sularina da limonata denmektedir.
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Degisik Aromal Limonata Tarifleri:
SADE LIMONATA
Malzemeler:

6 adet limon

5 su bardagi su

1 su bardagi toz seker
Limon dilimleri

Hazirlamisi:
Limonlarin suyunu sikin ve kabuklarini rendeleyiniz. Limon kabugu rendesi ve 1 su

bardagi toz sekeri bir siirahiye koyup ilizerine suyu bosaltiniz ve seker eriyene kadar
karigtiriniz. Siirahiyi yaklagik 2- 2,5 saat kadar sogumasi i¢in buzdolabinda bekletiniz.

_

Fotograf 1.12: Hazirlanmis ve bardaga
Fotograf 1.11: Limon kabugunun doldurulmus limonata
rendelenmesi

Daha sonra limon suyunu ince bir tiilbent ile siiziip siirahiye bosaltiniz. Limon dilimi
ile siisleyip soguk olarak servis yapiniz. Biraz daha farkli bir tat istenirse yarim limon
kabugu ve 15 adet nane yapragi havanda toz sekerin bir kismi ile doviilerek ilave edilir.
Biraz bekletildikten sonra siiziilerek servis edilir.

ZENCEFILLI LIMONATA
Malzemeler: (5-6 bardak icin)

. 5 adet limon kabugu
4-5 dal taze nane
. 1 yemek kasig1 bal
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. 5 adet limonun suyu

. 1 silme cay kasig1 zencefil
. 5 su bardagi su
Hazirlamisi:

Limon kabuklarini, naneleri ve bali blenderden geg¢iriniz. 5 adet limon suyu, 1 silme
cay kasig1 zencefil ilave ediniz. Karigimi tiilbentten gegirerek siiziiniiz. 5 bardak su ilave
ediniz. Soguk servis ediniz. Arzuya gore buz katilabilir.

Fotograf 1.13: Zencefilli limonata

1.7.Konsantre Meyve Sularimin Hazirlanmasi

1.7.1. Tanim Ve Ozellikleri

Meyve suyu konsantresi: Konsantreler, meyveler sikildiktan sonra elde edilen meyve
suyu veya piirelerden besin degerini olabildigince koruyarak suyun buharlastirilarak belirli
oranlarda uzaklastirilmasiyla elde edilmektedir. Suyun buharlagmasi, evaporator
(buharlastiric1) denilen aygitlarda diisiik basingta ve diisiik sicaklikta gerceklestigi icin kalite
maksimum diizeyde korunmaktadir. S1v1 ve kat1 (toz) olmak tizere iki sekilde bulunmaktadir.

Bu iiriinlerin ana maddesi taze meyvelerdir. Taze meyvelerin toplam kuru maddesinin
%75'1 suda ¢ozlinir kuru maddedir (Brix orani). Meyvelerin kuru madde diizeyi 6zel
yontemlerle %10-20'den %68-72"ye kadar yiikseltilerek yogunlastirilmus hale getirilir. Ozel
olarak 100 kg meyve suyunda 15-20 kg arasinda degisen miktarda yogunlagtirilmis elde
edilmekte ve meyve suyunun hacim ve agirligt 5-7 misli azaltilmis olmaktadir. Boylece hem
ambalajlama hem de tasima giderleri asgariye indirilerek ekonomik hale getirilmektedir.

Meyve sulari icindeki meyve suyu konsantresi oranina gore farkli isimler alir. Meyve
suyu, nektar, meyveli igecek ve aromali igecek. Gida Kodeksi ‘ne gére meyve sular1 %100
meyveden elde edilir. Nektarlar ise %25-50 arasinda meyve igerir. Meyve suyu ve
nektarlarinda sadece asit diizenleme gorevi olan katki maddelerinden birkagi kullanilabilir.
Yasal hiikiimlere gore koruyucu ve renklendirici gibi katkilar igeremezler.
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Meyve sulart ve nektarlar elde edilis yontemlerine ve elde edildikleri meyvenin
ozelliklerine bagli olarak farkli oranlarda besin bilesenleri igerirler. Elde edilen meyvenin
tipik renk, tat, koku 6zelliklerini gosterirler. Bu nedenle meyve suyu ve nektarlar, meyveli
iceceklere kiyasla daha doygunluk verirler.

Nektar: Meyveden elde edilen konsantrenin (pulp) az da olsa su ile seyreltilmesiyle
tiretilir ve iginde en az %25-50 oraninda meyve suyu bulunur. Visne nektar1 %35, kayisi
nektar1 % 40, seftali nektar1 % 45, portakal nektar1 % 50 meyve suyu igerir.

1.7.2. Konsantre Meyve Sularimin Hazirlanmasi
1.7.2.1. Sivi Konsantrenin Hazirlanmasi

Meyvelerin dogal lezzeti ve vitamin degerleri oldugu gibi korunarak alkolsiiz ve
gazsiz Urettigi konsantre icecek cesitleri; visne, portakal, limon, mandalina, ahududu, cilek,
nar, elma, kayisi, seftali, tropikal, kusburnu, ananas, mango ve kividir.

Konsantre meyve suyu yapimi 1 6lgek konsantre meyve suyuna 9 6lgek soguk su
karistirilarak hazirlanir.

1.7.2.2. Kati (Toz) Konsantrenin Hazirlanmasi

Yogunlagtirilmis ve tatlandirilmis meyve ozleridir. Toz seklinde olup icine su ilave
edilip ve iyice karigtirilarak cogaltilip kullanilirlar. Konsantre meyve suyu makinelerine
konarak iyice karistirilarak sogutulurlar. Hazirlanmasi 50 g toz konsantre meyve suyuna 1 |
su ilave edilerek hazirlanir.

1.8.Ayran

Ayran; kendine 6zgii renk, tat, koku, kivam ve goriiniimii olan bir siit tiriniidiir. Ayran
Tiirk mutfaginin diinya mutfaklarma armagan ettigi 6nemli bir igecektir. Ulkemizde ve
diinyanin bir¢ok noktasinda sevilerek tiiketilen ayran sicak yaz giinlerinde, viicudun ter
yoluyla kaybettigi su ve mineralin yerine konmasi agisindan biiyiik 6nem tasir, bunun
yaninda saglik acisindan son derece yararli bir icecektir.

Iyi bir ayran elde etmek istiyorsak kullandigimiz yogurdun da standartlara uygun
olmasi gerekir. Yogurdu ile isim yapmus ilgemiz Silifke’de de yogurdun ayri bir yeri ve
onemi vardir. Yogurt yemeklerin yaninda sade olarak tiiketilebildigi gibi bir¢ok firiiniin
yapilisinda da kullanilmaktadir. Lezzetli bir ayran i¢in yogurt su gibi 6zellikleri tasimalidir:

Ayranin yapiminda kullanilan yogurt taze olmalidir.

Agik olan yogurt dolaplarda kapali bir sekilde muhafaza edilmelidir.
Yogurtlarin ambalaj lizerinde yer alan iiretim ve son kullanma tarihlerine dikkat
edilmeli, tarihi gegmis olan yogurtlar kullanilmamalidir.

Agik olan yogurtta bakteri iremesi baglamis ise kesinlikle kullanilmamalidir.
Yogurdun tadinda herhangi bir degisiklik var ise yogurt kullanilmamalidir.

YV VVV
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Ayran, Tiirk mutfagina 6zgii bir icecek olmasindan dolay1 konu ile ilgili genis bilgi
ileriki faaliyetlerde verilmistir.

1.9. Soguk I¢eceklerin Servise Hazirlanmasi

Hazirlanan meyve sular1 uygun siirahi veya bardaklara konmalidir. Siirahi ile yapilan
servislerde sol elde pegete taginmali, bir konuktan digerine gegerken, siirahi agzindan akan
icecek silinmelidir. Sise ile yapilan icecek servislerinde gerek cam sise folyosu, gerekse
plastik sise kapagi konugun gozii Oniinde acilmalidir. Gerek siirahi ile yapilan serviste
gerekse sise ile yapilan serviste siirahi veya sise bardaga degdirilmeden bardagin 2/3’
doldurulmalidir. Servis edilecek igecek, yeterince soguk veya konugun istegine uygun bir
1s1da olmalidir.

1.10.Soguk Iceceklerin Uygun Kosullarda Saklanmasi

Soguk igecekler bekletilmek isteniyor ise agzi kapali siirahilerde +8 ila +10 oC
sicaklikta sogutucularda bekletilmesi ve uygun sicakliga ulagsmasi dogru olacaktir.

Boza gibi mayali ve gida bakterilerinin yasadigi igecekleri koruma sartlar1 ¢ok
onemlidir. Hazirlanan soguk igecek digarida birakilmamalidir. Bu tiir igecekler hemen
buzdolabina konmali ve 2—3 giin igerisinde tiiketilmelidir. Boza hava alabilen, saglikli cam
sisede saklanmali ve satisa sunulmalidir. Sigselenmesi sirasinda fermantasyonu devam eden
bozanin ¢ok hizli tiikketilmesi gerekir.
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Murat, sehrin en tinlii balik restoranlarindan birinde ¢alismaktadir. Murat, isine gerekli
Ozeni gostermediginden dolay1r bazi giinler ise ge¢ kalmaktadir. Aym1 zamanda kisisel
temizligini istenilen diizeyde yapmayan Murat, sefi Burhan ile sorun yasamaya baslamistir.
Bu durumun isletme agisindan sorun oldugunu soyleyen sef, Murat’a daha dikkatli olmas1
gerektigini hatirlatmugtir.

Bu durum sonucunda Murat’in karsilasacagi muhtemel is hayati ile ilgili sonuglar
yiyecek icecek hizmetleri sektorii agisindan olumlu-olumsuz yonleri ile degerlendirerek sinif
ortaminda tartiginiz.

18



UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak dzelligi ve cesidine gore soguk igeceklerden
limonatay1 hazirlayip servise hazir hale getiriniz

Islem Basamaklar1 Oneriler
> I yapmaya ha21_r_11k11 olunuz. » Kiyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz e
. (6nliik, bone vs.).
» Limonata hazirlamada kullanilan araglar o . .
. » Isi yapmaya istekli olunuz.
gerecleri hazirlayimiz . s i Ny .
; N .| > Is saghign ve giivenligi tedbirlerini
» Islem sirasina gore araglart tezgaha
almalisiniz.
siralayiniz.
» Limonlar1 hazirlayiniz.
» Seker ile limon kabugunu hazirlayiniz. » Kullanilan limonlarin taze olmasina
» Limonlarin suyunu sikimiz ve kabuklarini dikkat ediniz.
rendeleyiniz.
» Hazirladigimiz limonatayr uzun siire
» Limonata karigimini hazirlayiiz bekletmemelisiniz.
3 yimiz: » Sekerin tam olarak eridiginden emin
olmalisiniz.
» Dabha sonra limon suyunu ince bir tiilbent | > Limon dilimi ile siisleyip soguk olarak
ile siiziip siirahiye bosaltiniz. servis yapmalisiniz.
» Hazirladiginiz soguk icecekleri uygun > Sufahlyl yaklasl'k. 2- 25 saat Kadar
sogumasi icin buzdolabinda
kosullarda saklayiniz. -
bekletmelisiniz.
> gi?i%}lrﬁz igecekleri - servise hazir hale > Icecege uygun bardag segmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Taze meyve suyu i¢indeki taze meyve suyu oran yiizde kagtir?
A) %80

B) %60

C) %90

D) %75

E) %100

Taze meyve sularinin servis sicakligi kag derece olmalidir?
A) +4ila+9

B) +5ila +7

C) +8ila+10

D) +2ila +5

E) +3ila+5

Bardaga konan taze meyve suyu misafir masasinda nereye birakilir?
A) Misafirin kuver tabagina

B) Misafirin solundan gatalin ilerisine

C) Misafirin sagindan bigagin ilerisine

D) Misafirin solundan dessert bigaginin yanina

E) Misafirin sagindan ¢atalin sagina

Meyve suyu bardaklarina kag¢ cc taze meyve suyu konmalidir?
A) 150 — 200 cc
B) 200 — 250 cc
C) 150 — 225 cc
D) 150 — 250 cc
E) 250 — 300 cc

Limonatanin servis 1s1s1 nasil olmalidir?
A) -5 ile 1 derece arasinda

B) 8 ile 10 derece arasinda

C) 10 ile 15 derece arasinda

D) 1 ile 4 derece arasinda

E) 2 ile 5 derece arasinda

Kat1 (toz) konsantre meyve sular1 hazirlanirken 1 litre suya ka¢ gram toz konsantre
meyve suyu konur?

A) 100 g

B)50g

C) 15049

D)75¢g

E) 2009
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> Stvi konsantre meyve sulart hazirlanirken 1 6lgek sivi konsantre meyve suyuna kag
6l¢ek konsantre meyve suyu konur?
A)5
B) 6
C) 10
D)9
E)7

> Nektarin iginde en az % kag¢ meyve suyu orani olmalidir?
A) %25-50
B) %50-60
C) %25-80
D) %40-45
E) %10-20

DEGERLENDIRNE

Cevaplariizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak &zelligi ve gesidine gore sicak igecekleri
servise hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bireysel veya kendi aranizda arastirma gruplari olusturarak 6gretmeninizin

> Yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gozlem ve
aragtirmaziyareti yapiniz.

> Ziyaretleriniz sirasinda aragtirmanizi destekleyecek fotograflar, brosiirler, basili
evraklar toplayarak isletme yetkilileri ile roportaj yapip ¢esitli notlar aliniz.

> Aragtirmalarinizi sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

2. SICAK ICECEKLERI HAZIRLAMA

2.1. Cayin Hazirlanmasi
2.1.1. Cayin Tanim ve Ozellikleri

2.1.1.1. Caymn Tanimi

Latincedeki karsiligt Cin kamelyasi olan bu bitki bir kamelya tiiriidiir.
Caygiller(Theaceae) familyasina mensup olan ¢ay bitkisi (Camellia sinensis veya Thea
sinensis)genellikle ¢ali formunda olan bir agagtir. Cay; aromali yapraklar1 suda bekletilince
uyarict bir icecek veren Asya kokenli bir agacciktir. Icecek olarak cay ise; gay bitkisi
yapraklariin belirli asamalardan gegtikten sonra demlenmesiyle hazirlanan igecektir.

Genel anlamda gay ise bir kisim bitki ve meyvelerin kendilerinin ya da 6zlerinin, sicak
suyla demlenmesidir.

2.1.1.2. Cayin Ozellikleri

Cayin ilk tarimi Cin’de baslamis ve Malezya’da gesitlenerek Cinli kesisler ve Avrupali
tiiccarlar araciligiyla diinyaya yayilmis bir i¢ecektir. Latince adi, Camelia Sinensis olan
caym ana vatam1 Cin olarak bilinmektedir ve ilk kiiltiire alindigi {ilkedir. Giiniimiize
gelinceye kadar caym baglica ¢esitleri olan Assam ve Cin ¢aylarindan ¢ok sayida melez
olusturulmustur. Bugiin yaklasik 1.500 ¢esit ¢ay vardir
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(Asagidaki fotograflar1 gézlemleyiniz.).

Fotograf 2.3: Yesi cay
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Caym dretilecegi tarim alaninmn iklimi ve deniz seviyesinden yiiksekligi, ¢aymn
kalitesini belirleyen 6nemli etkenlerin basinda gelir. Cay bitkisi ne kadar yiiksekte yetigirse
aromas1 da o kadar iyi olur. Iyi bir gayin yetismesi i¢in en az 700 metre yiikseklikte
yetismesi gerekir. Deniz seviyesinden 2.400 m yiikseklikte yetistirilen Seylan c¢ayi,
iretimindeki zorlugu ve yogun aromasi nedeniyle son derece degerlidir. Cay bitkisi gevsek,
humuslu, asitli ve alkali 6zellikteki toprak ile nemli iklimleri sever.

Fotograf 2.5: Yaprak ¢ay

Cay yapraklarinin igeriginde %1-4 oraninda kafein, %10-24 oraninda tanen, az
miktarda ugucu yag bulunur. Cayin en 6nemli 6zelligi tamamen dogal bir {iriin olmasi ve hig
bir yapay renklendirici, koruyucu ve kokulandirici igermemesidir. Viicudun su dengesinin
korunmasinda 6énemli bir rol oynar.

Icine baska maddelerin karistirilmadig sartlarda, bir fincan cay yaklasik dért kaloride
B vitamini kompleksleri ihtiva eder. Cayin uyarici etkisini kafein, buruk tadimi ve rengini
tanen, kokusunu ise ugucu yaglar verir. Cay 25 ¢esit aminoasit igermektedir. Tein bu
aminoasitler arasinda en ¢ok bulunan ve toplam aminoasitlerin %50’sinden fazlasini i¢eren
bir maddedir. Cayda bulunan 28 elementin ¢ogu insan sagligina gereklidir.

Sadece Ust korpe yapraklarin kullanildigi ¢ay imalatinda tam yetiskin bir bitkiden 70
gram kadar kuru ¢ay elde edilebilir. Iyi bakim sartlarinda bir ¢ay bitkisinin tiretkenligi 40 yil
kadar siirebilir. Gliniimiizde ulasilan boyutlarda, uluslararasi ¢ay ticaretinin %98’i siyah ¢ay
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(mayalanmig) ve %2’si yesil cay (mayalanmamig) olup, yesil cay daha ¢ok Uzak Dogu
tilkelerinin (Japonya, Cin ve Tayvan) geleneksel ¢ay torenlerinde kullanilmaktadir. Ancak
son yillarda yesil ¢ay tiiketimi diger iilkelerde de hizla yayilmaktadir.

Aralarinda Tirkiye'nin de bulundugu 40 kadar iilkede ¢ay tarimi yapilmaktadir. Su
anda diinyanin en 6nemli ¢ay {reticisi iilkeler arasinda Hindistan, Cin, Sri Lanka (Seylan),
Tirkiye, Kenya, Vietnam Japonya gibi iilkeler yer almaktadir. Bu iiretimi yapan iilkeler
arasinda Cin birinci sirada olup Tiirkiye bu siralama igerisinde yedinci sirada yer almaktadir.

Toplanan bu yapraklarin taze ve korpe olmasi sarttir. Kart, sert ve kor yapraklarda
ise ¢ayda kaliteyi yaratan bu elementlerin miktar diisiiktiir. Fazla biiyiitiilerek sertlesmis ve
kartlasmus yapraklarda 6z su azdir. Yiizlerce yil igerisinde gelisen teknolojilere paralel olarak
cay1 mekanik yollarla toplamaya yonelik aletler icat edilmistir.

Toplanan bu yapraklar bardaklarimiza siyah ¢ay olarak gelene kadar sirasiyla toplam
6 agamadan gecer.

Toplanan gaylar énce mayalama kuiutma,

kivuma iglemlerinden gegiyor.

Dolum makinasinda

Pakatle ine gati
pakstiors dolduruluyor akatlar kol haline gatirliyor

Koliler makinadan gikiyor p""-”""" dagitmi yapllincaya Daha sonra gideceklen yerlze
kadar depolaniyor sewvislari yapliyor

Fotograf 2.6: Cayin cayhklardan toplanip islem gordiikten sonra paketlenmesi siireci

Kuru ¢ay iiretimi agisindan bakildigi zaman Hindistan, Cin, Srilanka, Kenya, Tiirkiye
ilk bes siray1 almaktadir. Bu siralamada Hindistan birinci, Tiirkiye ise besinci siray1 almustir.
Kuru cay iiretimi 2004 yilinda Tiirkiye’de 205 bin ton olarak tespit edilmistir.
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2.1.2. Cay Cesitleri
2.1.2.1. Siyah Cay

Siyah cay, bir igecek olarak tiiketim igin ¢ay yapmaya uygun oldugu bilinen Camellia
sinensis (Linnaeus) O.Kuntze tiirlerinin yapraklarindan, tomurcuklarindan ve yumusak
dallarindan kabul edilebilir islemler, etkili oksidasyon ve kurutma yoluyla 6zgiin olarak
tiretilen gaydir. Siyah ¢ay kendisine has goriiniis, renk ve kokuda olmali, yabanci koku ihtiva
etmemeli, i¢erisinde gozle goriilebilen yabanci madde bulunmamalidir.

Siyah ¢ay tiretiminde toplama, soldurma, kivirma, fermantasyon, kurutma ve tasnif ve
ambalajlama olmak iizere 6 ana siire¢ vardir.

Toplama: Bahgelerde toplanan c¢ay yapraklarmin bekletilmeden en kisa siirede
fabrikalara ulastirilmasi gerekir.

Soldurma: Soldurma islemiyle yapragin dogal neminin %30’u alinir. Boylece yaprak
yumusar ve kayganlagir.

Fotograf 2.7: Cay toplama Fotograf 2.8: Cay soldurma

Kivirma: Soldurmadan sonra ¢ay kivirmaya ge¢meye uygun hale gelir. Kivirma
islemi sonrasinda ¢aya meyvemsi kokusunu veren eterik yaglar olusur. Kivrilan ¢aylar bir
makinede ufalanir.

Fotograf 2.9: Cay kivirma
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Mayalama: Kivirma isleminin ardindan mayalama islemine gecilir. Mayalama
asamasi ¢ok Onemlidir. Ciinkii ¢aym Kalitesini belirleyen kimyasal degisiklikler
mayalandirma agamasinda olur.

Kurutma: Cay bu asamada kurutma igslemine alinir.

Fotograf 2.10: Cay1 mayalandirma Fotograf 2.11: Kurutma

Tasnif ve ambalajlama: Tasnif, firmdan ¢ikan kuru c¢aylarin 6nceden belirlenen
standart elek tellerinden gecirilmek suretiyle incelik, kalinlik ve kalitelerine gére ayrilma
islemidir. Kalitesine gore ¢aylar ayirilir ve paketleme islemi yapilarak satiga hazir hale
getirilir.

Fotograf 2.12: Tasnif

2.1.2.2. Bitki Caylan

Genellikle dogada kendiliginden yetisen bitkilerin taze veya kuru yapraklarinin keyif
ve sifa niyetine kullanilmasi i¢in hazirlanan ¢aylardir. Ancak ¢ay olarak hazirlanacak
bitkilerin dikkatli kullanilmas1 gerekmektedir. Piyasada satilan ve yaygin olarak kullanilan
bitki caylan tercih edilmelidir. Ornegin ada ¢ay1, thlamur, rezene, kekik, kusburnu, papatya,
nane, dag (yayla) ¢ay1, menekse, yasemin, 1sirgan otu vb.
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Ada c¢ayri: Orta Avrupa’da, Balkanlarda ve Akdeniz Boélgesi’nin gesitli
yerlerinde yabani olarak bulunur. Giineybati Anadolu'da ve ozellikle Mugla
cevresinde "ada cay1” (Salvia triloba) bitkisinin yaprakli dallar1 ¢ay hazirlamada
kullanilir. Bitkiye ve hazirlanan gaya ada ¢ay1 denmektedir.

Fotograf 2.13: Ada cay1 bitkisi

Ihlamur: Bir Avrupa agacidir. Yurdumuzda daha c¢ok Kuzey Anadolu’da
bulunmaktadir. 15-40 m boyuna erisebilen ve kisin yapragini doken bu agacin
cigekleri sarims1 beyaz renkli ve hos kokuludur. Thlamur, hem tadiyla hem de
kokusuyla hos bir icecek olup ferahlik veren ve yatistiric1 etkiye sahip olan bir
caydir.

Fotograf 2.14: Thlamur

Rezene: Kokiinden, tohumundan ve yapraklarindan yararlanilir. Yemeklerden
yarim saat once alindiginda, istah agici olarak kullanilabilir.

Fotograf 2.15: Rezene bitkisi
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> Kekik: Anadolu'da yetisen kekiklerin bir kismi halk tarafindan taze veya
kurutulmusg halde ¢ay olarak i¢ilmektedir.

> Papatya: Ulkemizde sikga yetistirilmekte olan bu ¢igek, 1liman iklim kusaginda
bulunur. 10-50 cm boylarinda, ¢ok dalli bir bitkidir.

Fotograf 2.16: Kekik bitkisi Fotograf 2.17: Papatya bitkisi

> Nane: Akdeniz sahillerinde, Orta ve Giliney Avrupa’da, iliman iklimlerde
yetistirilir. Nane, koyu yesil yaprakli, 30-90 cm yiiksekliginde ve hos kokulu bir
bitkidir.

> Isirgan otu: Kokiinden baglamak tizere, kokii, yapraklari, tohumlar1 g¢ay
yapilabilen bir bitkidir.

Fotograf 2.18: Nane bitkisi Fotograf 2.19: Isirgan otu

>  Dag (yayla) ¢ayr: Anadolu’da ¢ay olarak en ¢ok kullanilan bitki gruplarindan
biridir. Bu bitkiler Balikesir ¢evresinden Kahramanmaras'a kadar biitiin kiy
seridinde, I¢c Bat1 Anadolu esiginde, degisik mahalli isimler verilerek cay olarak
kullanilmaktadir.
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> Paraguay cayr: Yesil caya benzeyen bir igecektir. Uyarici, yesil renkli, kafein
ve tanen igerir. Normal ¢aydan daha az buruktur.

Fotograf 2.20: Yayla cay1 Fotograf 2.21: Paraguay cay1

2.1.2.3. Meyve caylari

Cesitli meyvelerin, tatlandirihip i¢imi kolaylastirilan hos aromali ¢aylaridir. Meyve
¢aylari, giinden giine genisleyen yelpazesiyle caya yeni aroma alternatifleri getirmektedir.
Ornegin: kusburnu, bogiirtlen, elma, limon, portakal ¢ay1 vb.

> Bogiirtlen: Bogirtlen liziimsii meyveler grubundandir. Halk arasinda agag
cilegi ya da sultan bdogiirtleni olarak da bilinir. Tiim Avrupa’da yetisen
bogiirtlen, ozellikle Marmara ve Karadeniz olmak ftizere, Tirkiye’de yaygin
olarak bulunur.

Fotograf 2.22:Bogiirtlen meyvesi
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>

Kusburnu (Cingiilii): Kusburnu, giilgiller familyasindandir. En ¢ok tiiketilen,
meyve ¢aylarindan biridir. C vitamini agisindan olduk¢a zengindir.

Fotograf 2.23: Kusburnu meyvesi

2.1.3. Cay Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

YV V V

>

Cay i¢in taze, yumusak, kiregsiz su kullanilmalidir.

Suyun kaynama noktasina gelmesi saglanmalidir.

Cay suyunu uzun siire ve yiiksek ateste kaynatmamalidir (Aksi takdirde suyun
oksijeni kaybolur ve lezzeti azalir.).

Miimkiinse porselen demlik kullanilmalidir.

Kullanilacak ¢ay miktar1 dogru hesaplanmalidir (Her bardak i¢in ortalama bir
cay kasig1 dolusu c¢ay ideal 6l¢ii olarak alinmalidir.).

Su tam kaynama noktasinda iken suyu demlige eklemelidir.

Cayin demi kaynatilmamalidir.

Cayin demlenmesi i¢in 10-15 dakika kadar beklenmelidir (Ttiim lezzetin agiga
¢ikabilmesi i¢in ¢ay en az 5—7 dakika bekletilmelidir.).

Demlenen ¢ay yarim saat i¢inde i¢ilmelidir.

Caylarin hazirlanmasinda ¢ok biiyiik farkliliklar goriilmemektedir. Genel olarak
demleme siiresinde ve suyun kaynama siiresinde kiigiik farkliliklar vardir.
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» Herbal

Fotograf 2.24: Cay cesitleri

2.1.4. Caylarin Hazirlanmasi
2.1.4.1. Demlikte Cay Hazirlama

Icinde cay demlenen genellikle porselenden veya gelikten yapilmus kiiciik caydanliktir.
Demligin 6nceden 1sitilmasi gerekir. Demligin isitilmasi sicak suyun gay iizerine dokiilmesi
sirasinda, 181 kaybini onler ve gay1 cay yapan reaksiyonun
gerceklesmesini saglar. Kaynatilmis sudan demlige ¢aymn oOlgiisiine uygun miktarda su
konupl0-15 dakika demlenmeye birakilir. Kiigiik gruplar ve evlerde cay demlemek igin
ideal gay aracglaridir. Yarim saat i¢inde servis edilmelidir.

> Siyah cayin hazirlanmasi

Siyah cay, kuru c¢ayin, sicak suda demlenmesiyle hazirlanir. Demlenme sirasinda
kafein, organik asitler ve polifenol tiirevleri ve minerallerin bir kismi suya gecer. Demlenme
stiresi uzadikga bu 6gelerin suya gecen miktarlar da artar. Béylece ¢ayin rengi koyulasir ve
tad1 acir. Cayin tadi polifenol tirevleri ve kafeinden kaynaklanir. Siyah ¢ay otomatlarda,
caydanlikta ve poset caylar fincan veya bardakta demlenip hazirlanir.

> Yesil cayin hazirlanmasi
Yesil ¢ayin hazirlanmasi farklidir. Oncelikle siyah cayda oldugu gibi uzun siire bir
demleme olay1 s6z konusu degildir. Cay suyu ¢ok iyi sekilde kaynatilir. Su, kullanim

esnasinda igilebilecek sicaklikta olmali, kaynar olmamalidir. Ciinkii yesil ¢ay yapragi ¢ok
ince yapili oldugu i¢in yapraga zarar verebilir. Demlikte veya fincanda hazirlanabilir.
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Asamalari

o Yesil ¢ay hazirlamak i¢in, porselen demlige her bardak i¢in bir cay kasigi
oraninda yesil ¢cay koyunuz.
o Yesil ¢ay1 koymus oldugunuz demlige, daha énce kaynattiginiz taze suyu

ekleyiniz.
o Yesil cayin demlenmesi igin 3 — 4 dakika bekleyiniz.
o Demlediginiz yesil ¢ay1 hazirladiginiz bardaklara siizerek servis yapiniz.

Fincanda yesil ¢ay hazirligr ise soyledir: Fincanin icerisine daha onceden 1sitilarak
hazirlanan su konulur. Suyun iizerine yesil ¢ay yapragi ilave edilir. 3—4 dakika bekletilerek
cayin demlenmesi saglanir. Yesil cay yapraklar ¢ikarilarak cay hazirlanmis olur.

2.1.4.2. Cay Makinesinde Hazirlama

Barda otomatlarda c¢ay hazirlig: ile ilgili gerekli 6n hazirlik (mise an place) yapilir.
Otomatlara (¢caymatik) yeterli miktarda su doldurulur, ¢ay haznesine yeterli miktarda cay
konur. Konacak ¢ay miktar1 belirlenirken genellikle bir fincanlik suya 1 cay kasigi ¢ay
konmalidir. Caymatik fisi uygun elektrik sistemi olan bir prize takilir. Otomat suyun
kaynama derecesine ayarlanir, su kaynamaya birakilir. Haznedeki kaynamis su, otomat
sisteminde ¢ay haznesine yeterince suyu alir ve demlenme gergeklesir. Otomatlarda
demlenmis ¢ay demliklere nazaran daha uzun siireli tazeligini korur.

Caymatikler otellerde kalabalik gruplar i¢in en ideal ¢ay hazirlama araglardir.
Kalabalik kahvalt1 gruplari ve cafe breakler ve toplantilar i¢in uygundur. Cay disinda kahve,
corba i¢in kaynamis su tedariki i¢in kullanilabilmektedir. Otellerde en ¢ok kullanilan ¢ay
hazirlama araglaridir. Ev tipi otomatlarda ¢ay, su haznesinde 6nce kaynatilir, kaynatilan su
demlige konur 10 -15 dakika demlenmeye birakilir.

2.1.4.3. Semaverde Cay Hazirlama

Semaverde ¢ay demleme Tirk ¢ay kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasidir. Gegmiste
semaver keyfi aile ziyaretlerinin, ¢ay bahgeleri ve pikniklerin ayrilmaz bir pargasiydi.
Guniimiizde ¢ok sik kullanilmasa bile bazi ¢ay bahgelerinde sevenleriyle bulugsmaya devam
etmektedir. Semaverler elektrikli ve komiirlii olarak ikiye ayrilmaktadir. iki pargadan olusur;

Su haznesi ve demlik. Su haznesine yeterli miktarda su doldurulur ve elektrikliyse
prize fisi takilir 1s1 ayar1 yapilir. Komiirlii semaverse kdmiir haznesine yeteri kadar komiir ya

daha dnceden kor haline getirilip konur ya da komiir hazneye konduktan sonra ateslenir.

Kaynayan sudan uygun miktarda daha 6nce hazirlanmis demlige bosaltilip semaverin
iistiine konup demlenmeye birakilir.
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Fotograf 2.25: Semaverde ¢ay demleme

2.1.5. Farkh Kiiltiirlere Ait Cay Cesitleri

» Sri Lanka (Ceylon) ¢ayi: Bugiinkii adiyla Sri Lanka adasinda yetisen ¢aylardan
iretilen Seylan cayr diinyada ve iilkemizde en ¢ok taninan ve kullanilan cay
cesitlerinden biridir.Seylan ¢ayr Sri Lanka {irlinii ¢aylara verilen genel isimdir. Ne
kadar yiiksekte yetisirse o kadar kaliteli olan ¢ay, hos kokulu ve aromali tadiyla
inliidiir. Hindistan’in glineyinde yer alan ve 1947 yilinda bagimsizligina
kavustuktan sonra Sri Lanka adin1 alan Seylan Adasi; iklimi, bitki ortiisii, cografyast
bakimindan ¢ay yetistirmek igin idealdir. Gegmiste iilkemize daha ¢ok Iran, Irak,
Suriye tizerinden kagak yollarla sokulan ve kagak cay olarak bilinen, ancak
giiniimiizde resmi yollarla ithal edilen ¢aylarin basinda gelir. Glineydogu ve Dogu
Anadolu’da en c¢ok tiiketilen ¢aydir. Yogun demi ve farkli tat ve aromalariyla
begenilen bir cay cesididir.

>

\\}-\

T

Fotograf 2.26: Sri Lanka (Seylan) ¢ay1 toplama
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Seylan yesil caylari: Diger yesil ¢aylar ve kokulu oolonglar gibi daha az
bilinenve kendi karmasik siiflandirma sistemlerine sahip c¢aylardir. Siniflarin
bazilar1 onlar1 dahada karmasik yapan alt boliimlere sahiptirler. Fazla ¢esidi ile
her zevke uygun bir caydir.

Fotograf 2.27: Seylan ¢ay1

Ingiliz ¢ayr: Cay kiiltiirii konusunda, mutlaka soziinii etmemiz gereken bir iilke
de, hi¢ siiphesiz, ingiltere’dir. Diinyaca meshur “Ingiliz 5 ¢ay1”, Ingilizlerin
cay1, Hindistan’da bulunduklari siirede deneyip vazgecemedikleri diger tatlar ile
birlikte tilkelerine getirmeleriyle geligsmistir. Cay salonu (tea room), “iki kisilik”
cay (tea for two), ikindi ¢ay saati (afternoon tea) gibi kavramlar; siitlii cay, ¢cay
saatinde kaymak ve marmelatla yenilen corekler (scones) ve porselen cay
fincanlari, cay kiiltiiriine hep Ingilizlerin armagamdir. Fransa ve Hollanda'dan
sonra Ingiltere'ye sicrayan ¢ay1, Kral Edward' sohbet ortami i¢in hos bir ortam
yaratma amaciyla kiiciik ¢ay ziyafetleri diizenlemesi sonucu gelenek haline
gelen bes cayi, Ingiltere'den tiim diinyaya yayilmistir. Davetlerde Cin ¢ay1 Hint
cayma tercih edilirken, limonlu, siitlii ya da kremali sunulur. Eger ¢ay siit ile
icilecekse, daha iyi bir karisim igin fincana ¢aydan once siit eklenmelidir. Cayin
yaninda ise kii¢iik sandvigler ve el yapimi ¢ay pastalar tercih edilir.

Fotograf 2.28: Ingiliz ¢cay1
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»  Japon cayr: Cay, Cin'den Japonya’ya tasinmis ama Japonlar ¢ay tarihini daha
iyi belgelemis, torenselligi derinlestirmis ve onu da torensel yemek kiiltiirlerine
uygun olarak kendilerine has bir c¢ay igme toresi haline getirmislerdir.
Japonya’da ¢ay Cai’lik (cay sever) yiizlerce yillik bir gelenektir. Onlar Cai’ligi
yasama zeVKi ve siikiinet veren bir yontem olarak kabul etmislerdir. Hatta ¢ay
icmek i¢in 6zel ¢ay odalar1 kurup ritiieller gelistirilmistir.

Fotograf 2.29: Japonyada kiiltiire alinmis ¢ay bahcesi

Japon yesil ¢aylari:

Gyokuro, cay bitkilerinden elle toplanarak tiretilmistir. Japonya’nin en
giizel ve en nadide ¢ayidir. Yiiksek derecede kafein igerir. Yapraklari
acik parlak yesil olsun diye yetistigi bahgeler, hasat oncesinde stirekli
golgede tutulmaktadir.

Matcha, toz halindedir, Japon seremonilerinin vazgeg¢ilmez ¢ayidir.
Sencha, giiniimiizde tiiketimi en yaygin olan caydir. Serncha ¢ayinin
birgok ¢esidi bulunmaktadir. Saglik agisindan bircok yararli 6zelligi
olduguna inanilmaktadir.

Kamairicha, sencha ¢aymdan farki, iiretim agamasinda yapraklar sicak su
buhart ile degil firinda sok soldurmaya tabi tutulmus caylardir.

Bancha, diisiik kaliteli ¢aylardan yapilip niteliksiz olmasina karsin giinliik
kullanimda yaygin olarak icilmektedir. Halk tarafindan evde basit
diizeneklerle el yapimi olarak da iiretilmektedir.

Fotograf 2.30: Japon cay toplama makinesi
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Hint ¢ay1: Cayin diinya {lizerinde yayginlagsmasi, somiirge iilkelerin, dzelikle de
Hindistan’in tarihiyle yakindan ilgilidir. 19. yiizyildan beri ¢ay iretimi
Avrupa’nin gozetimi altinda Hindistan ve Seylan’da (Sri Lanka) biiyiik 6l¢ekte
planlanip gergeklestirilmektedir. Hindistan, ¢cayin Bordeux’u olarak kabul edilir.
Hindistan’in Assam eyaleti diinyanin en biiyiik ¢ay yetistirme bolgesidir.

Darjeeling cayr: Darjeeling kenti de deniz seviyesinden 2.200 iletki
yiiksekliktedir. Caydan anlayanlarin uzun siire bir sir gibi sakladiklar
Darjeeling ¢ay1, bugiin diinyanin en iyi kaliteli ¢ay1 olarak kabul edilir. Kendine
Ozgl bir aromas1 vardir. Caydaki bu benzersiz aromanin nedeni burada yetisen
cay fidanlarinin iklimdeki en kiigiik degisiklikleri yapraklarinda neredeyse giinii
giiniine saklamalar1 ve tiim bunlar1 daha sonra ¢ayin tadina yansitmalaridir.

Fotograf 2.31: Hindistan darjeeling ¢cay1

Gilinlimiizde Hindistan’da yilda 750.000 ton c¢ay iiretilmektedir ve iilke
diinyanin en biiyiik cay tireticisi konumundadir.

Assam cayr: 1800'lii yillarda Hindistan'in Assam Bolgesi’nde Iskogyali Robert
Bruce tarafindan bulunmus koyu renkli, giiglii ve keskin kokulu bir ¢aydir. Sert
ve koyu renkli bir caydir. Yetistirildigi bolge Kuzeydogu Hindistan’dir. Birgok
harmanda kullanilan bir ¢ay ¢esididir. Cok 6zel aromali ve agik renkli bir
caydir. Nepal yakinlarinda deniz seviyesinden ¢ok yiiksek daglarin doruklarinda

yetisen ¢ay ¢esidi, diilnyanin en kaliteli caylar1 arasinda yer alir.
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Fotograf 2.32: Hindistan’da ¢ay bahgeleri

Cin cay1: Cay, igecek sayllmadan 6nce uzun zaman ilag olarak kullanilmigtir. Cin’de ilag
disinda igecek olarak kullanilmaya baslandigi ilk donemler 4. ve 5. Yiizyil olmustur.

Fotograf 2.33: Cinde cay toplayan kadinlar Fotograf 2.34: Cay iiretim atolyesi

>

Rus c¢ayi: Rusya'da cay geleneginin gelisimi, Cin ve Rusya arasinda
imzalanarak ticaret serbestisi getiren anlagsmayla hiz kazanmistir. Rusya'da ilk
zamanlar yiiksek maliyeti nedeniyle sadece zenginlere hitap eden c¢ay, 1796'da
Carige Catherine' nin o6liimiinden sonra hizla diisen fiyatiyla Rus toplumunda
hizla kabul gormiistiir. Sicakligi ve ding tutma oOzelligine sahip uyariciligt
sayesinde cay, Rus yasam stili i¢in ideal bir igecek olmay1 basarmustir.
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Fotograf 2.35: Rusya’da ¢ay toplayan kadinlar

2.1.6. Cay Servisi Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

Servis edecek oldugunuz malzemenin; tepsi, fincan veya bardak, kasik ve
tabagin temizliginden ve saglamligindan emin olunuz. Ozellikle ruj
lekelerine ve ¢atlakliklara dikkat ediniz.

Siparis alirken siparis ayrintilarini not ederek hatalara meydan
vermeyiniz. Ornegin

Bazi konuklar gay1 agik, bazilar1 koyu demli ister.

Sicak igecekleri, 1sitilmis fincan ve bardaklarda servis ediniz.

Bardak ve fincanlarda dudak pay1 birakiniz.

Icecegi fincanin ya da bardagin disina tasirmadan servis ediniz.

Sekeri sekerlikle ve masayla servis ediniz.

Sekerle birlikte sakarin bulundurunuz.

Her zaman nemli ve kuru temizlik bezini servantinizda bulundurunuz.
Temiz ve diizenli ¢alisiniz bosalan ambalajlar1 ¢ope atip dolan ¢dpleri
bosaltiniz.

Bos zamanlarinizda malzeme kontroliinii ve temizligini yapiniz.
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2.2. Tiirk Kahvesinin Ozellikleri ve Hazirlanmasi

Tiirk kahvesi diinya icecek Kkiiltiiriine adini yazdirmis ve olduk¢a taninmig bir
icecektir. Kopiik, kahve ve telveden olusur. Yumusak ve kadifemsi kopiigii sayesinde
damakta en uzun siire tadin1 devam ettiren kahve tiiriidiir. Ince kenarli fincanda sunuldugu
icin diger kahve tiirlerine gore daha yavas sogur ve boylece daha uzun siiren bir kahve keyfi
sunar. Kendine 6zgii kokusu ve 6zel kopiigii ile diger kahvelerden kolaylikla ayirt edilebilir.
Diger kahve tiirlerine goére, daha kivamli, yumusak ve aromatiktir. Kahvesi fincanin
icindedir. Telve olarak dibe ¢oktiigii i¢in filtre edilmesine ve siiziilmesine gerek kalmaz.

Geleneksel Tiirk kahvesi hazirlanisi, pisirilmesi, sunulmasi, arag gerecleriyle ayri bir
kiiltiirdiir. Tirk kahvesinin g¢ekirdek durumundan pigirilme ve sunulma asamasina kadar
kullanilan ara¢ gerecleri gergcek bir miize olusturacak zenginliktedir. Bakir ve piringten
yapilan su ibrigi, cezve, fincan zarflar1 ve pismis kKahveyi tagimak igin kullanilan kahve
askilariin Kkarakteristik ozellikleri vardir. Bunlar bazen giimiis ve altindan da olabilir.
Fincanlar tamamen Tiirk zevkine uygun bicim ve motiflerle gerek iilke igindeki iznik ve
Kiitahya atolyelerinde; gerekse Avrupa’nin iinlii porselen merkezlerinde imal edilirken daha
sonra bu takimlar Avrupa iilkeleri tarafindan kendi piyasalari i¢in de imal edilmis ve "ala
turque" diye isimlendirilmistir.

Osmanli Imparatorlugunun etkisindeki Yunanistan, Makedonya, Yugoslavya gibi
yerlerde ve Tiirkiye’de kadinlar tarafindan Tiirk kahvesi genellikle sekerli olarak alinirdi. Bu
bakimdan sade, yandan carkli, orta vb. gibi isimlerle kirki askin kahve pisirme sekli
bulunmaktadir. Sayet kahvenin degisik ve giizel bir koku tasimasi isteniyorsa fincanlarin
dibine yerlestirilen bir mahfaza i¢ine kokulu maddeden bir par¢a konurdu. En ¢ok yasemin,
amber, karanfil ve kakule kullanilirdi.

Sogutma kabi, muhafaza kutusu gibi bazi ara¢ gerecler ise agagtan yapilmakta ve
oymalarla dekore edilmekteydi. Bursa ve Istanbul’da yapilan nakisli, yazili ve ahsap
aplikasyonlu kahve degirmenleri de {inliidiir.

Fotograf 2.36: Kahve degirmenleri
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Tiryakiye yakisir bir kahve agir ateste 15-20 dakika pisirilmeli, cezve sik sik atese
stiriiliip geri ¢ekilmelidir. Nasil pisirilirse pisirilsin kdpiiksiiz bir Tiirk kahvesi diistiniilemez.
Eski Tirk kahvesi ise genellikle sekersiz olurdu. Bunun yerine kahve Oncesinde veya
sonrasinda tath bir sey yeme veya igme gelenegi vardi. Tath olarak serbet gibi igecekler
alindig1 gibi recel, sekerleme veya lokum da yenirdi.

4

4

Fotograf 2.37: Bakir cezveler

Tiirk Kahvesinin Hazirlanmasi:

Hazirlanirken seker ilave edildiginden diger kahvelerde oldugu gibi sonradan
tatlandirmaya gerek yoktur. Tiirk kahvesine 6zgii geleneksel hazirlik siireci temel olarak;
kavurma, sogutma, Oglitme, pisirme ve ikram asamalarindan olusur. Bu asamalarda
kullanilan geleneksel araglarin hemen hemen tamami zaman iginde giiniin kosullar1 geregi
kullanimdan kalkmustir. Eskiden kavurma isleminde tava ve tambur olmak lizere iki g¢esit
kavurucu kullanilirdi.

Tavalar sicak demirden dovme teknigiyle elde iiretilir, nadiren pismis topraktan
olanlarina da rastlanirdi. Uzun sapli kavurucularin bazilar1 katlanabilir sapliydi. Baz1 biiyiik
tavalar ise atese kolay siiriilmeleri i¢in tekerlekli imal edilmisti. Yine bazilarinin, tizerlerine
zincirle baglanmisg kavurma kasigir da vardi. Kavurma islemi ocak ya da mangal iistiinde
yapilirdi. Ince sacdan imal edilmis olan tambur tipi kavurucular, kii¢iik dortgen bir mangalin
iistiine monte edilmis elle ¢evrilen silindir bir gévdeden olusurdu.

Yapilacak kahve miktarina gore uygun cezve segilmelidir.

Konuktan alinan siparis dogrultusunda kahvenin seker miktar1 belirlenmelidir.
Cezveye, kag fincan kahve yapilacaksa 0 kadar fincan su, sekerli olacaksa seker
konur.

Kisik atese cezve yerlestirilir.

Fincan sayisina gore yeteri kadar (her fincan i¢in bir ¢ay kasigi) kahve konur.
flk kaynamadan sonra (kabarmasindan sonra) -gerekirse atesten indirerek-
kahve ¢okene kadar beklenir.

Kahve ¢oktiikten sonra bir kere tatli kasigi ile karistirilir.

Tekrar kisik atese konur.

YV VYVVV VYVYVYV
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Ikinci kaynamadan sonra (¢ok kaynamadan) atesten alinir.

Onceden 1sitilmis fincanlara kopiik, cay kasigi ile cezveden almarak
paylastirilir.

Cezve tekrar ocaga konarak bir kere daha kaynatilir.

Kaynadiktan sonra, kalan kahve fincanlara paylagtirlir.

Bir kisilik hazirlantyorsa tekrar tekrar kaynatmaya gerek yoktur.

VVV VYV
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Fotograf 2.38: Tiirk kahvesi yapim

2.3. Kahve Cesitleri ve Hazirlanmasi
2.3.1. Filtre Kahve

Sicak suyun filtre i¢indeki kahve tizerine dokiilmesi ve filtreden siiziilerek asagidaki
kapta birikmesidir. Eskiden filtre kahve elde hazirlanirdi. Ancak giiniimiizde filtre kahve
makineleri ile daha ¢abuk ve saglikli filtre kahve hazirlayabiliriz.

Makine ile kahve hazirlarken dikkat edilmesi gereken hususlar:

Filtre doldurulurken kahve filtreye diizgiin yayilmis olmalidir.
Kahvenin demlenmesi 4-6 dakika kadar olmalidur.
Cok fazla miktarda kahve yapiliyorsa ilk aliman sert kahve tekrar icine
dokiilmelidir.

Kahve yapiminda taze su kullanilmali ve 1s1s1 95 °C derece civarinda olmalidur.
Kahve 85 °C derece gibi bir 1sida tutulmalidir.

Kahve, yapildiktan sonra 1 saat iginde tiiketilmelidir (ilk 30 dakika en iyi
zamandir.).

VVV VYVV
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> Kahveyi ihtiyacimiz oldugu zamanda ve ihtiyaciniz oldugu kadar hazirlaymiz.
Hazirlandiktan sonra kahvenin uzun siire bekletilmesi hem sogumasina hem de
bir siire sonra aromasini kaybetmesine neden olur.

> Demlenmis bir kahve hi¢ bir zaman yenisinin igine karistirilmamali veya
tizerine su ilave edilerek tekrar demlenmemelidir.

Gilinlimiizde, bir¢ok isletme bir kisilik paketlerde hazir filtre kahve kullaniliyor. Bunun
en Onemli nedeni, misafirlere istedikleri zaman taze ve sicak kahve verebilmektir.

Fotograf 2.39: Filtre kahve yapiminda kullamlan hazir kahve

2.3.1.1. Hazr Filtre Kahve Kullanilan Makinelerde Filtre Kahve Hazirlayabilme

Fotograf 2.40: Filtre kahve makinesi

Hazir filtre kahve bdlmeye yerlestirilir.

Makinenin altinda bulunan kol sag tarafa g¢ekilir. Boylece hazir filtre kahve
makinenin i¢ine girer.

Muslugun altina fincan konulur.

Makine ¢aligtirilinca, fincan hazir filtre kahveden gecen kahve ile dolar.

Hazir filtre kahve kullanilan makinelerde, diger kahve cesitleri de ayni sekilde
hazirlanir (6rnegin espresso kahve gibi). Aradaki fark, makinenin tizerindeki
diigmelerden gelir (buhar diigmesi gibi).

YVVV VYV
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2.3.2. Espresso Kahve

Espresso ¢ok sert, Italyan tarzi bir kahvedir. Italya’dan diger Avrupa iilkelerine ve
biitiin diinyaya yayilmis bir kahvedir. Kendi adiyla anilan makinesinde hazirlanir ve kiigiik
espresso fincaninda servis edilir.

Bir fincan espresso kahve i¢in 6.5 g kahve kullanilir. Bu kahveden gegirilmesi gereken
su miktari ii¢ ¢orba kasigidir. Su, kahvenin iginden ¢ok kisa siirede gegtigi i¢in gekirdekteki
kafeinin ancak yarisini alir. Daha fazla sivi koyarsamz g¢ekirdeklerin igindeki odunsu tatlar
ve diger nahos lezzetler suya gegerek tadinin bozulmasina neden olur.

Iyi bir espresso yapmak igin taze dgiitiilmiis kahve cekirdekleri, su, kesme seker ve
6zel bir makineye ihtiyaciniz vardir. Bu makineler suyu kaynatarak meydana gelen sicak
buharin 6giitiilmiis kahve ¢ekirdeklerinden gegmesini saglar.

Iyi bir espressonun en énemli kismu {izerindeki kopiiktiir. Bu képiige Italyanca ’da
crema (krema) adi verilir. lyi bir crema, hem kullanilan kahvenin kalitesine hem de kahveyi
yapan kisinin maharetine baglidir. Milkemmel bir espressonun kdpiigii kalindir, kadifemsidir
ve rengi acik kahverengidir. Buna “kaplan derisi” adi verilir. Bu rengi elde etmek i¢in
basingli suyun ¢ekilmis kahvenin iginden sadece 30 saniye siireyle gegmesi gerekir. Bundan
uzun siire akarsa renk koyulasmaya ve lezzet bozulmaya baglar. Bir diger test ise kopiigiin
dayanikliligr testidir. Bir kiigiik kasik sekeri kahvenize koydugunuzda bu sekerin kopiigiin
iizerinde iki saniye batmadan durmas1 gerekir.

Fotograf 2.41: Espresso hazirlama Fotograf 2.42: Makine ile espresso hazirlama
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2.3.3. Mocca Moka Kahve

Sert bir kahve ¢esidi olan moka adi, Arabistan'in kahve {iiretilen Moka sehrinden
gelmektedir. Bir litre suya 80-90 g kahve hesabiyla, kahve makinesinde hazirlanir.Espresso
kahveye gore, hem basing diisiikk hem de daha uzun siirede hazirlandigi igin sert olur. Normal
kahve fincaninin yarisi bityiikligiindeki moka fincani ile servis edilir.

Tiirk kahvesi ile arasindaki farklar sunlardir:

> Tirk kahvesi telveli, moka telvesiz kahvedir.
> Fincanlarim biiyiikliigi farklidir.
> Servisindeki fark ise, mokanin yaninda bir de kiiciik kasik verilmesidir.

Bunun nedeni, Tiirk kahvesi hazirlanirken, sekerli istenilirse pisirme sirasinda igine
konmasidir. Moka da ise misafir kahvesine istedigi kadar sekeri kendisi koyar.

2.3.4. Kafeinsiz Kahve

Kahveyi ¢ok sevenler, kahveden vazgegemeyenler, fakat i¢indeki kafeini kullanmak
istemeyenler igin iretilmis kahve c¢esididir. Kafein ya yoktur, ya da en az diizeye
indirgenmistir. Su ile icerigindeki kafein orani azaltilmistir. En fazla kafein orani1 %0,5’tir.

Her kahve c¢esidi icin retilmis kafeinsiz kahve vardir. Servisi agisindan hicbir fark
yoktur.

2.3.5. Kapucino (Cappucino) Kahve
Kopiikli, sitlii ve cikolatali sicak kahve olarak tanimlanan bir kahve g¢esididir.

Cappuccino adini Marco D’"Aviano isimli bir Cappuccino rahibinden bu kahveyi ilk yapan
oldugu i¢in ald1 denir.

Fotograf 2.43: Cappucino
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Malzemeler ve araglar:

o 1 fincan espresso veya moka,
o 1 fincan siit
o 1 biiyiik kagik krem santi
. Rendelenmis ¢ikolata veya toz kakao
o Filtre kahve fincani
o Espresso makinesi
o Kahve kasig1
Yapilis::
o Espresso veya moka bir filtre kahve fincanina konur.
o Siit espresso makinesinde buharla kopiirtiilerek 1sitilir ve kahveye ilave
edilir.
. Uzerine krem santi konur.
. Rendelenmis ¢ikolata veya toz kakao ile garnitiirlenir.

2.4. Kahve Servisi Yapma

2.4.1. Kahve Servisinde Kullanilan Fincan Cesitleri
2.4.1.1. Kahve Fincam

Filtre kahve, cappucino, siitli kahve ve instant kahve gibi igeceklerin servisinde
kullanilir. Tek kulplu, kendine 6zgii alt tabagi olan bir fincandir. Cay fincanindan kiiciik ve
daha incedir. Yaklagik 12-15 cl siv1 alir.
2.4.1.2. Espresso Fincani

Kahve fincanindan daha kiigtiktiir. Tek kulplu, yaklasik 7-10 cl siv1 alir. Kendine 6zgii
alt tabag1 vardir. Ozel makinesinde yapilan ve kendi adi ile anilan kahvenin ve mokanin
servisinde kullanilir.

2.4.1.3. Tiirk Kahvesi Fincam

Kahve fincanlarmin en kii¢tigiidiir. Tek kulplu olup 5-7 cl siv1 alir. Kendine ait bir alt
tabagi vardir. Sadece Tiirk kahvesi servisinde kullanilir.

Fotograf 2.44: Fincan gesitleri
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Kahvenin ¢esidi ne olursa olsun, hazirlanmadan 6nce misafirlerden siparis alinmasi
gerekir. Siparis alinirken anlasilir bir dille konusulmali, istekleri sorulmali, siparis ve
detaylar mutlaka not edilmelidir.

2.5. Sicak Cikolatamin Hazirlanmasi ve Servisi
2.5.1.Tanim

Cikolata, kakao iirlinleri ile seker ve / veya tatlandirict; gerektiginde siit yagi disindaki
hayvansal yaglar hari¢ olmak iizere diger gida bilesenleri ile siit ve / veya siit triinleri ve
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde izin verilen katki ve / veya aroma maddelerinin ilavesi
ile teknigine uygun sekilde hazirlanan iriinii ifade eder. Sicak c¢ikolata Avrupa’ya
Amerika’dan gelerek yayginlagtirilmisgtir.

Fotograf 2.45: Sicak cikolata

2.5.2. Malzemeleri

Sicak ¢ikolata birkag sekilde hazirlanabilir. Bu hazirlama yontemleri malzemelerinde
de farklihiklar gosterir. Isletmeler kendilerine has yontem belirleyerek uygulayabilirler. Bu
yontemler asagida ifade edilmistir:

1. Yontem
. 2 paket bitter cikolata
J 1 fincan su
. 6 yemek kasig1 seker
. Tuz
. 3 fincan siit

2. Yontem
. Baharatl sicak ¢ikolata
. 60 g cikolata
. 250 ml sit
° Muskat, tar¢in, zencefil
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3. Yontem

350 ml siit

20 gram siitlii ¢ikolata
2 yemek kasig1 krema
1/2 cay kasig1 tar¢in

2.5.3. Hazirlanmasi

Malzemelerin farkliligi 6lgiisiinde hazirlanis yontemleri de farklilik gosterir. Birkag
gesit sicak ¢ikolata hazirlama sekli agagida ifade edilmistir.

Hazirlanisa 1

Su ve ¢ikolata orta sicakliktaki ateste, ¢ikolata eriyene kadar pisirilir.
Daha sonra i¢ine seker ve tuzu katilip 5 dakika kadar kaynatilir.

Siitii katildiktan sonra iyice karigtirilir.

Sicak servis edilir.

Sicak cikolata krem santi veya cikolata rendesiyle siislenebilir.

VVVYVYY

Hazirlamisi 2

Cikolata kiictik parcalara kirilip siitiin icine atilir.

Tarcin ilave edilir.

Agir ateste zaman zaman karistirilarak ¢ikolatanin erimesi saglanir.
Diger tarafta krema ¢irpilarak kabartilir.

Cikolata tamamen eridiginde fincanlara alinir.

Uzerine kabartilan krema konulup servis yapulir.

VVVYYYVY

Hazirlamis1 3

> Cikolatanin igine bir tatli kasigi su eklenir ve benmari usulii eritilir.
> Ayni anda siitii de kaynar hale gelene kadar 1sitilir.
> Ikisi ayn1 kapta birlestirilir, baharatlar1 eklenip kdpiirene kadar girpilir.

2.5.4. Sicak Cikolata Servisi

Sicak olarak hazirlanan ¢ikolata 1sitilmis halde bekletilen fincanlara doldurulur.
Onceden hazirlanan kopiirtiilmiis krema, iizerine ilave edilir. Bir kap icerisinde rendelenmis
halde bulunan c¢ikolata ile siislenerek dnceden hazirlanan tepsi tizerine yerlestirilir. Kontrol
edilen tepsi ile misafir masasma gidilir. Misafirin sagindan sicak ¢ikolata fincani, sap1 ve
kasig1 saga bakacak sekilde masaya birakilir. Uzerine konan ¢ikolata rendesi misafirin istegi
dogrultusunda da servis edilebilir. Bu durumda rende ¢ikolata bir kap igerisinde yaninda
kahve kasigiyla birlikte masaya birakilir.
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Sicak cikolata servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar:

> Sicak ¢ikolatanin {izerine konacak krema 6nceden hazirlanmalidir.
> Servis fincani sicak olarak bekletilmelidir.
> Cikolata rendesinin konuk istegine bagli olabilecegi unutulmamalidir.

2.6. Salebin Hazirlanmasi ve Servisi

Soguk kis giinlerinin vazge¢ilmezidir. Yiizlerce yildir Anadolu insaninin biiyiik keyif
alarak igtigi salep, diinyanin bir¢cok yerinde igilmektedir. Biiyiik bakir imbiklerde, saticilar;
sirtlarinda sokak sokak dolastirarak insanlarin hizmetine sunmustur. Viicut direncinden ishali
kesmeye, bagirsak nezlesinden cinsel giicii artirmaya kadar bircok hastaligi iyilestirdigi
diistiniilen salep, iilkemizde ¢ogunlukla Bati, Giineybati, Giiney ve Kuzey Anadolu olmakla
beraber Anadolu’nun bir¢ok yerinde yetisir.

Fotograf 2.46: Salebi hazirlama Fotograf 2.47: Tar¢in bitkisi
2.6.1. Tanim
Dogada yetisen bir ¢esit yabani orkidenin koklerindeki yumrularin ¢ikarilarak
yikanarak temizlenmesi, ipe dizilmesi, su veya siit igerisinde kaynatilmasi, agik havada

kurutulmas1 ve sonrasinda doviilerek toz haline getirilmesi islemlerinden sonra ortaya ¢ikan
bir i¢ecektir.

2.6.2. Malzemeleri
Bilesiminde herhangi bir madde bulunmamakla birlikte hazirlanmasi asamasinda

targin ilave edilir. Siit ve seker salebin hazirlanmasi igin gereken diger gereglerdir. Salep
hazirlamak icin gerekli olan malzeme ve Slgiileri asagida verilmistir.
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Fotograf 2.48: Salebin servisi

Salep (2 tatli kasig1 - 10 gram)

Seker (2,5 yemek kasig1 - 25 gram)

Siit (4 su bardagindan biraz az - 750 gram)
Tar¢in

YV VVYVY

2.6.3. Hazirlanmasi

Salep ve sekeri bir tencereye konulup iyice karistirilir.

Karigima azar azar soguk siit eklenerek ezilir.

Kisik ateste, karistirarak koyulagincaya kadar 10-15 dakika pisirilir.
Fincanlara bosaltilip iizerine targin serpilerek servis yapilir.

YV VY

2.6.4. Salep Servisi

Daha 6nceden hazirlanan salep sicak olarak bekletilir. Konuk siparisi alindiktan sonra
servis icin tepsi hazirlanir. Uzerine kumas pecete ortiiliir. Diger yandan hazirlanan salep
fincanina salep doldurulur. Altligina alinan fincanin yanma kasigi, fincan sapina paralel
olarak konur. Salep fincam, sekerlik tepsiye alinir. Tar¢in genellikle menaj olarak masada
bulunsa da, saleple birlikte de masaya gotiiriilebilir. Her konuk tar¢in sevmeyebilir. Tepsi
tizeri kontrol edildikten sonra misafir masasina gidilerek sagdan fincanin sap1 saga bakacak
sekilde masaya birakilir. Tar¢in saleple getirilmis ise menaj takiminin yanma birakilir.
Konuga bagka istegi olup olmadig: sorularak servis tamamlanir.

Salep servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar:

» Salep fincaninin sicak olmasina d6zen gosterilmelidir.
» Uzerine konacak tar¢inin konuk istegine bagli olacagi unutulmamalidir.
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Fotograf 2.49: Salep servisi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve gesidine gore sicak igeceklerden
cay1 servise hazir hale getiriniz.

islem Basamaklar1 Oneriler

> Is yapmaya hazirlikli olunuz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

» Cay hazirlamada kullanilan arag geregleri | » Kiyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz
hazirlayiniz. (6nliik, bone vs.).

> Islem swrasma gore araglari tezgaha| > Isi yapmaya istekli olunuz.
siralayiniz. » Temiz ve diizenli calismalisiniz.

>

Demlikte ¢ay demlemek icin gerekli 6n
hazirliklan yapiniz.

» Cay cesitlerini belirlerken renklerine ve

> Gay gesidini belirleyiniz demlenme bigimlerine uymalisiniz.

» Isitma islemini yaparken is sagligi ve
» Dem yapilacak potu 1sitiniz. giivenligi kurallarina uydugunuzdan
emin olunuz.

» Bir fincan suya bir cay kasigi olgiisiine

uymalisiniz.
» Koyulacak su oranina gore ¢ay1 dlgiiniiz. | » Kiregsiz, yumusak ve temiz su
» Taze soguk suyu kaynatiniz. kullanmalisiniz.

» Tim islemlerinizde is saghg ve
giivenligi tedbirlerine uyunuz.

» Suyu demlik potuna koyarken hijyen ve
is  saghg, gilivenligi  kurallarina

» Kaynamig olan suyu demlik potuna uymalisiniz.

koyunuz. . - . » Bekleme siiresinin en az 5-7 ve en fazla
» Demlenmesi i¢in bekletiniz. Demi kontrol . o
ediniz. 15 dakika olabilecegi kuralina uyunuz.

» Cay fincanina bir miktar ¢ay koyarak
kasikla kontrol etmelisiniz.

52



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Caya buruk tad1 veren madde hangisidir?
A) Kafein
B) Ugucu yaglar
C) Tein
D) Vitaminler
E) Tanen

2. Diinyada en ¢ok kuru ¢ay iiretimi yapan {ilke hangisidir?
A) Kenya
B) Tiirkiye
C) Hindistan
D) Japonya
E) Rusya

3. Soldurma islemiyle yapragm dogal neminin % kag1 alinir?
A) A) %15
B) B) %30
C) C) %50
D) D) %25
E) E) %60

4. Darjaaling ve Assam caylar1 hangi segenekte verilen tilkenin ¢aylaridir?
A) Cin
B) Japonya
C) Hindistan
D) Kenya
E) Rusya

5. Dogada kendiliginden yetisen, cay olarak hazirlanip tiiketilen ¢aylar hangi caylardir?

A) Meyve caylari
B) Bitki caylar1
C) Yesil gaylar
D) Siyah caylar
E) Higbirisi

6. Otellerde en ¢ok hangi ¢cay hazirlama araci kullanilmaktadir?
A) Caydanliklar
B) Potlar
C) Otomatlar
D) Tea presler
E) Semaverler
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7. Servis sirasinda salebin iizerine hangisi konur?
A) Muskat

B) Tar¢in

C) Zencefil

D) Taze krema

E) Safran

Servise hazirlanan salep {izerine tar¢in ne zaman ilave edilir?
A) Salebin kaynamasindan dnce

B) Salep kaynamaya bagladiginda

C) Fincanlara konulduktan sonra

D) Sekerin ilavesinden sonra

E) Siit ile birlikte en basta

Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii

yaziniz.

9.

10.

11.

12.

Tiirk kahvesinin 6zelligi, uzun siirede .........cccccvevveenneene. ateste pisirilmesidir.
Filtre kahve yapildiktan sonra, en fazla ................. saat icerisinde tiiketilmelidir.

Espressoda koptigiin dayanikliligini test etmek i¢in kahvenin tizerine bir kasik
.................... konur.

Kafeinsiz kahvedeki kafein orani, ...................... ile azaltilmigtir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulan faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve cesidine gére Tiirk mutfagina
0zgii icecekleri servise hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bireysel veya kendi aranizda arastirma gruplari olusturarak 6gretmeninizin

> yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gozlem ve
aragtirma ziyareti yapiniz.

»  Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek fotograflar, brosiirler, basili
evraklar toplayarak igletme yetkilileri ile roportaj yapip ¢esitli notlar alimiz.

> Arastirmalarinizi sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

3.TURK MUTFAGINA OZGU YORESEL iICECEKLERI
HAZIRLAMA

3.1. Bozanin Hazirlanmasi

3.1.1. Tammu ve Ozellikleri

Musir, arpa, ¢avdar, yulaf, bugday, karabugday gibi tahillar, su, un, seker, yogurt ve
kuru maya katkisi ile su i¢inde bekleme, haglama, buzdolabinda bekletme, tekrar pisirme,
sogutma gibi islemlerden gecip fermantasyonu (mayalanmasi) yapilan, vanilya ve targin
eklenerek hazirlanmig soguk olarak servis edilen geleneksel icecegimize boza ad1 verilir

Giiniimiizde Tirkiye’den bagka, Kirim, Volga Yoresi, Kafkasya, Tiirkistan, Balkanlar,
Macaristan, Misir, Arabistan ve Iran’da da yapilmaktadir.

TUBITAK biinyesinde yapilmis olan bir aragtirmada bozanin insan sagligi agisindan
son derece yararli bir besin oldugu ortaya ¢ikmustir. Bir litresinde 1.000 kalori bulunan
bozanin i¢inde, A ve B vitaminlerinin dort tird ile (B, B6, B12 gibi) C ve E vitaminleri
bulunur.

Boza, mayalanma sirasinda, gida maddelerinde ¢ok az bulunan, ¢ok degerli olan laktik
asit liretir. Bu ylizden hazmi kolaylastirici etkisi oldugu bilinmektedir.
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Fotograf 3.1: Boza

Satin aldigimiz ya da evimizde yaptigimiz bozada ¢esitli 6zellikler bulunmahdir:

Bozadaki alkol orani %2’yi gegmemelidir.

Bozanin yapiminda dogal maddeler kullanilmalidir.
Mayalandirilan boza en az ii¢ giin dinlendirilmelidir.
Boza koyu kivamli, tatlimsi, mayhos bir icecek tiirtidiir.
Boza genelde kis aylarinda iiretilir ve tiiketilir.
Mayalandirma isleminde genel kurallara uyulmalidir.
Boza yapildiktan sonra fazla bekletilmemelidir.

VVVYVVY

3.1.2. Boza Hazirlama

Soguk kis gecelerini tatlandirmak igin boza yapilmak istenirse pratik bir tarifimiz
asagida verilmistir:

Malzemelerimiz iki su bardagi bulgur, iki su bardagi su ve iki su bardagi sekerden
olusmaktadir.

Bulgur bir gece onceden 1slatilir ve kabarmaya birakilir. Bulgurlar iyice kabardiktan
sonra iizerine iki bardak su ilave edilerek orta ateste pisirilir. Pistikten sonra tel siizgegten
gegirilerek icine toz seker konulur. Bu karisim {i¢ giin dinlendirilerek mayalanmasi saglanir.

Karisim ylizeyinde kabarciklar olusmasiyla birlikte boza hazir hale gelir. Bardaklara

doldurulan bozanin iizerine tar¢in serpilir.

Farkli miktarlarda, farkli malzemelerden yapilmis boza tarifleriyle bilgi dagarcigimizi
genisletelim

1- BOZA (12 Porsiyon)
Malzemeler:
o Su bardagi bulgur (Bulgur yerine dar1, arpa ya da bulgur-dari karigimi da

kullanilabilir.)
o 21 su bardagi su
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. 2 ¢orba kasigi un
o Y% su bardag1 yogurt
o % tatl kas1g1 kuru maya
o 2,5 corba kasig1 seker
o Y corba kasig1 vanilya
. 2 ¢orba kasig1 targin

Hazirlansi:

> Bulguru biiyiik bir tencereye koyup 12 bardak su ile iizeri kapali olarak oda
sicakliginda 1 gece bekletiniz. Kisik ateste 2 saat pisiriniz. Mutfak robotuna
koyup ¢ekiniz ve siizgegten gegiriniz. Karisimi buzdolabina koyunuz.

> Siizgecin lizerinde kalan bulguru yeniden tencereye koyunuz ve 8 bardak su
ilave edip kisik ateste 1 saat daha pisiriniz. Slizgegten gegirip buzdolabina
koyunuz.

> Unu kiictik bir tencereye koyup iizerine 2/3 bardak su koyunuz ve kisik ateste
stirekli koyulasincaya dek pisiriniz. Atesten alip i¢ine 2 corba kasigi seker
koyup eriyinceye dek karistiriniz. Iliyinca igine yogurt katiniz.

> Mayay1 % bardak 1lik suda ezip 5 dakika bekletiniz ve yogurt karisimina katiniz.
Ilik ortamda 30 dakika bekletiniz.

> Mayali karigimi ezilmis bulgura ekleyip oda sicakliginda yaklasik 1-2 giin
bekletiniz

> ve ara sira karistiriniz. Vanilya ve kalan sekeri ekleyip seker iyice eriyinceye
kadar karistiriniz. Bu karisimi sogumak tizere buzdolabinda bekletiniz. Tar¢in
ilave ederek servise hazirlaymiz.

2- BOZA

Malzemeler:
. 3 su bardag1 bulgur
o 1 kahve fincani piring
o Su bardag: toz seker
o 1 bardak eski boza ya da kibrit kutusu biiyiikliigiinde maya

Hazirlanis::

> Bulgurlar aksamdan bol su ile 1slatilir.

> Ertesi giin bulgurlar ve piring iyice ezilinceye kadar pisirilir. Mikser ile ¢irpilir
ve ince slizgegten gecirilir.

> Bu karisim hafif atese konur. I¢ine seker katilir ve eriyinceye kadar karistirilir.

> Sonra atesten alinir. Bir yerde ilinmaya birakilir. Arada bir karistirilir.

> Iliklastiktan sonra icine eski boza ya da 1lik suyla ezilmis maya katilir. yice

karigtirilir,
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Bu karigimin agz1 kapatilarak 20-25 derecelik bir yerde, ara sira kanstirilarak 2-3 giin
bekletilir. I¢inde g6z gbz hale gelmis kabarciklar goriiliirse olmus demektir. Daha sonra
karisim serin bir yere alinir ve sogumaya birakilir.

Fotograf 3.2: Bozamin mermer kapta
hazirlanmasi

Fotograf 3.3: Boza

Bozanin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar:

Tiirkiye’de genellikle daridan yapilan boza, baska iilkelerde yapildig1 yerin baglica
tirlintine gore musir, arpa, ¢avdar, yulaf, bugday, karabugday, Arnavut darisi, gernik gibi
tahillarin  unu, bazen de piring ve ekmek, nadir olarak kenevir unu ve karamuk
mayalandirilarak yapilir. Kepegi alimmis dar1 unu kazanda kavrulup, yumruk veya tokmakla
doviilerek suyla hamur haline getirilip pisirilir. Ardindan genis tepsilere almarak sogutulur.
Soguduktan sonra elekten gegirilip i¢ine biraz su biraz da seker ilave edilerek ham boza elde
edilir. Ham haldeki bu boza ise eski bozayla karistirilip mayalanmaya birakilarak serin
yerde3-7 giin dinlendirilir. Uzerinde kiiciik kabarciklarin olusmasiyla birlikte boza hazir hale
gelir. Mayhos boza giinlimiizde dut agacindan figilarda degil, paslanmaz celik tanklarda
iretilmektedir. Bozanin mevsimi 15 Eyliil-15 Mayis arasidir.

3.1.3. Boza Servisi ve Saklanmasi
3.1.3.1. Boza Servisinde Kullamlacak Ara¢ Geregler ve Servisi
> Boza servisinde kullanilacak araglar :

Su bardagi veya long drink bardagi,
Kapakli saklama kabz,

Tahta karigtirma kasigi,

Buzdolabs,

Tepsi,

Pegete.
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> Boza servisinde kullamilacak yiyecekler

. Eskiden tizerine zencefil dokiilerek igilen boza, giiniimiizde targin ve sari
leblebiyle sunulmaktadir.
o Bazen istege bagli olarak tatlandirmak i¢in bal da kullanilmaktadir.

Fotograf 3.4: Hazirlanan bozamn bardaklara doldurulmasi

> Bozann servisi

Uzun islemler sonucunda hazirlanan boza, long drink bardaga veya su bardagina
doldurulur. Uzerine targin eklenir. Uzerine sar1 leblebi ilave edilir veya yaninda sunulur.
Uzerinde dantel kagit bulunan tepsiye konur. Misafir masasina gétiiriilerek misafirin
sagindan soguk olarak servis edilir.

Fotograf 3.5: Bozanin servis edilmesi Fotograf 3.6: Servis edilmis bozamn masadaki
konumu
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Fotograf 3.7: Uzerine tarqin dékiilmiis boza

> Saklama kosullar

Boza, mayali ve gida bakterilerinin yasadigi bir icecek oldugundan koruma sartlari
¢ok onemlidir. Hazirlanan boza disarida birakilmamalidir. Bu karisim hemen buzdolabina
konmali ve 2-3 giin igerisinde tiiketilmelidir. Boza hava alabilen, saglikli cam sisede
saklanmali ve satisa sunulmalidir. Siselenmesi sirasinda fermantasyonu devam eden bozanin
cok hizli tiiketilmesi gerekir.

3.2. Serbetin Tanim

Meyve suyu ile sekerli su karistirilarak yapilan igecektir.
3.2.1. Tiirk Mutfagina Ozgii Serbet Cesitleri
3.2.1.1. Demirhindi Serbeti

Kanuni Sultan Siilleyman’in ¢ok severek ictigi ve serbet sunulan tasi altinla
doldurarak geri gonderdigi bir serbettir. Osmanli’nin son donemiyle birlikte poptlerligini
yitiren bu igecek, son yillarda yeniden tahtini ele gegirdi. Demirhindi aslinda bir meyvedir.
Ramazan ayinda bolca tiiketilmesini tavsiye edilen serbetin 6l¢iileri ve yapilisi soyledir:

Demirhindi serbeti Osmanli Padisahlarmin pek sevdigi, 6zellikle de Ramazan ayinda
iftar sofralarindan eksik etmedigi bir icecekmis. Orijinali 40 farkli baharat ile hazirlanarak
yapiliyormus. Ozellikle Ramazan ayinda tiiketilmesinin sebebi durma noktasina gelen bazi
sistemlerimizin diizenli ¢aligmasina yardimei olmaktir.

Osmanli zamaninda yapilan serbetin ana maddesi koklerden olusmaktadir. Targin
zencefil, karanfil dahil ismini sayamadigimiz 41 cesit kokten olusmaktadir (Isterseniz bu
koklerin tamamuini1 bir paket halinde Misir Carsisi'ndan satin alabilirsiniz.). Serbetin
tatlandirilmasi i¢in (Kars Kagizman yoresinden ) kara kovan bali kullanilmaktadir. Kokler
iyice kaynatildiktan sonra siiziilir. Siiziilen serbete bal ilave edilir ve bir siire daha
kaynatildiktan sonra soguk olarak servis yapilir.
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> Demirhindinin faydalar :

Bagirsak faaliyetlerini diizenler.

Sindirim bozukluguna iyi gelir.

Ferahlatici etkiye sahiptir.

Baharat olarak kullanilir.

Meyveleri besleyicidir.

Bagirsak solucanlarinin diisiiriilmesinde yardimei rol oynar.
Sinir sistemini diizenler.

Fotograf 3.8a-8b-8c: Demirhindi serbeti

61



Demirhindi serbeti yapilisi;

LUYGULAMA :

> Malzemeler

150 g demirhindi

Bal ya da seker
Karanfil (istege bagli)
Targin (istege bagl)
Zencefil (istege bagli)

> Yapihsi :

Demirhindi serbeti; Osmanli saraylarinda da 6zellikle yazin devamli tiiketilen enfes

serbet cesitlerinden sadece biridir.

Aktardan alacaginiz demirhindiyi bir tiilbente koyunuz (Cay konulan paket kagitlara
da konabilir.). Bir tencereye kaynar suyun ortasmna koyup kaynatiniz. Kaynamis olan
demirhindiyi siizerek elde ettiginiz siviy1 baska bir kaba aliniz.

Kaba alinan demirhindi suyuna yaklasik tatli olusuna gore istediginiz kadar bal (ya da
yarim kg ya da 1 kg toz sekeri) katarak 1-2 dakika kadar daha kaynatiniz. Kaynadiktan sonra
tencereyi atesten alarak bir miktar sogumaya birakiniz. Yeteri miktarda soguduktan sonra
tekrar bir bezden siiziintiz. Elde edeceginiz serbeti siselere doldurarak buzdolabina koyarak

soguk olarak servis yapabilirsiniz.

ILUYGULAMA:

> Malzemeler :

1 litre su

200 gram bal

150 gram demirhindi
Baharat torbasi

2 adet karanfil

1 parga kok zencefil
2 parca kok zerdegal
2 adet kabuk tarcin

1 adet cubuk vanilya
10 adet kakule

1 adet kinzi

1 parca ada gay1

1 parca thlamur
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»  Yapihsi:

Demirhindi 1 litre suda 1 gece bekletilir. Ocakta kaynamaya birakilan demirhindiye
bal ilave edilir. Kaynayan balli suya baharatlarin i¢inde bulundugu torba batirilip 2-3 dakika
kaynatilir. Kendi halinde sogumaya birakilan serbet, 15-20 dakika sonra tiilbentten siiziilerek
tiketilir. Demirhindi serbeti, kan dolagimini diizenleyip viicut direncini artirir. Sinir sistemini
rahatlatir, sabahlar1 ding uyanmaya yardimci olur.

Fotograf 3.9a-9b: Demirhindi bitkisi

I11. UYYGULAMA
> Malzemeler :

170 g demirhindi

2 litre su

2 adet kuru karanfil

1 adet gubuk tar¢in

1 su bardag: toz seker

>

Demirhindilerin kabuklarini ayiklayiniz. Ayikladiginiz demirhindileri tencereye aliniz.
Uzerine 2 litre suyu koyarak kapagini kapatiniz ve 1 gece bekletiniz.Sabah yumusayip rengi
degisen demirhindilerin iizerine 2 adet kuru karanfil, 1 adet ¢cubuk tar¢in ve 1 su bardag toz
sekeri ekleyerek kaynatiniz.Yaklagik 1,5 saat dnce orta, sonrasinda kisik ateste kaynattiginiz
serbeti ocaktan aliniz ve sogumaya birakiniz.

Soguyup posasi ¢oken serbeti siizliniiz ve buzdolabinda sogutarak servis yapiniz
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3.2.1.2. Kizileik Serbeti

Fotograf 3.10: Kizilcik meyvesi
I.UYGULAMA :

> Malzemeler :

Yarim kilo kizilcik

2 su bardagi toz seker
2 litre su

1 adet gubuk tar¢in

3 karanfil tanesi

>  Yapihsi:

Kizilciklari varsa kiigiik yesil saplarindan ayiriniz ve yikaymiz. 2 litre suyu kaynatiniz
ve icine tiim malzemeleri ekleyip seker eriyene kadar karigtiriniz. Arada karistirarak serbet
kirmizi rengini alana kadar yaklasik 25 dakika orta ateste kaynatiniz. illa Ki targin ya da
karanfil kullanmaniza gerek yoktur. Eger evinizde yoksa sadece kizilcik, seker ve su ile
harika bir serbet hazirlayabilirsiniz.

Fotograf 3.11a-11b: Kizilcik serbeti
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ILUYGULAMA :

> Malzemeler :

o Yarim kg kizileik
. 2,5 su bardagi toz seker
o 2 su bardagindan biraz az su
. 2 tath kasig1 limon suyu
> Yapihsi :

Kizileigr yikayip 1 su bardagi su ile kaynatiniz. Kaynayinca bir siizgegte ezerek
suyunu siiziniz. 2,5 su bardagi sekeri 1 su bardagindan biraz az su ile kaynatimiz.
Kaynayinca kizileik suyunu ekleyiniz. Bir iki tasim kaynayinca limon suyunu ekleyiniz. Bir
tasim daha kaynatip altin1 kapatiniz ve kavanoza koyunuz.

3.2.1.3. Ahududu Serbeti

Ahududu viicudunuzun direncini artirir. Ramazan ayinda iftardan sonra serbetinin
icilmesi kaybedilen viicut direncini geri kazandirir.

Fotograf 3.12: Ahududu meyvesi

I.LUYGULAMA :
> Malzemeler :
o 1,5 kg seker

1 kg ahududu,
o 30 g limon tuzu
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> Y apilis1

Ahududuyu temizleyiniz, sonra bol suda zedelemeden yikayip siiziiniiz. Toz sekerle
ovalaya ovalaya yogurunuz ve sekerin tamamen erimesi i¢in 12 saat kadar bekletiniz. Sonra
ince delikli bir siizgegten geg¢iriniz ve sikarak siiziiniiz. Siizgegte kalan posaya yarim su
bardagi su koyunuz, tekrar yogurup sikiniz ve siiziiniiz. Elde ettiginiz serbete 30 g limon tuzu
katip eritiniz. Siizgegten gegiriniz ve bir siseye doldurup serin bir yerde muhafaza ediniz. Bir
su bardagina iki parmak serbet koyunuz, iizerini suyla tamamlayip karistirdiktan sonra servis
yapiniz.

ILUYGULAMA :

> Malzemeler :

. 200 g toz seker

. 750 g su

° 1 sulu limonun suyu

. 1 su bardagi ahududu piiresi
> Yapilis1 :

Temiz bir kapta hepsini karigtirarak sekeri tamamen eritiniz. Sonra buzdolabina koyup
muhafaza ediniz. Arzu ettiginiz zaman serbet bardaklarinin igine ikiser kiip buz atarak servis
ediniz.

Fotograf 3.13: Ahududu meyvesi

3.2.1.4.Badem Serbeti - Siibye
> Malzemeler :
Badem

[ ]
o Seker
o Giil suyu
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» Yaphsi

Kabugu ¢ikarilmis badem bir tasim kaynar suda haslanip ve suyu siiziiliip i¢ kabuklar
da ¢ikarildiktan sonra bir el soguk su ile yikanmalidir. Su halde tas havanda giizelce doviiliip
ve kaynar suda bir iki tasim da kaynadiktan sonra mezkir su siit rengini alir. Bu su siiziilerek
tekrar tencereye konulur ve kalan posa bir iki el daha doviilerek yine kaynatildiktan sonra bir
defa siizgecden siiziiliir ve tiilbentten de gegirilerek sekeri ilave olunur. Bir iki de kepge ile
savrulduktan sonra az da giil suyu serpilip sogutulup igilebilir.

Eger sicak sicak cay gibi i¢ilirse tadi degisecegi gibi ismi de degiserek siibye olur.

Fotograf 3.14: Badem serbeti

3.2.1.5. Meyan Kokii Serbeti
> Malzemeler :

. 1 kdk meyan kokii (1 avug dolusu)
. 5 litre su

> Yapihsi :

1 avug dolusu ezilmis meyan kokii alinir. Derin bir tencereye konur. Uzerine bol su
eklenir (yaklagik 1 avu¢ dolusu meyan kokii i¢in 5 litre). Birkag saat, - tortusu dibe ¢okiip
meyan kokii kendine has koyu rengini ve tadini suya birakana kadar- bekletilir.

Dikkatlice tel silizgecten gegcirilir. Meyan serbetinin berrak ve tortusuz olmasi ic¢in
tekrar bir siire daha dinlendirilir. Temiz bir (¢ift kat) tiilbentten siiziilerek bir silirahiye ya da
siseye konulur. Serbetin tadi mutlaka kontrol edilir. Gerekiyorsa tekrar siiziilerek, bir kaptan
digerine bosaltilir ve eger kivami da yogun ise aciligim gidermek ve tadim1 ayarlamak icin
yeteri kadar su ilave edilir.

(Dikkat edilmesi gereken onemli nokta; meyan serbetinin dibine tortular birikecegi

icin gerbetin dibindeki kismu (yaklagik 2 parmak kadar) birakilmalidir. Aksi halde serbet
bulanik olur (Serbetin dibindeki tortulu kismi ve 1slanmis meyan kokdi atilir.).
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Sogutularak servis yapilir (Arzuya gore bir kag¢ karanfil, cubuk tar¢in eklenebilir ise de
orijinal meyan serbeti sade olarak hazirlanir.).

Fotograf 3.15: Meyan kokii

» Meyan kokii bitkisi faydalar::

Gogiis hastaliklarinda etkilidir. Gogsii yumusatip balgami soktiiriir, atesi diistirir,
oksiiriigii keser; nezle ve bronsite de iyi gelir. Ust solunum yollarinda mukozay1 korur,
bogaz agrilara iyi gelir.

Rahatlatic1 ve yatistiricidir. Ozellikle ¢ocuklar igin hafif miishil etkisi bulunmaktadar.
Bedeni gii¢lendiricidir. Mide yanmalari, gastrit ve mide iilserlerinde iyilestirici etkileri
bulunmaktadir. Karm agrilarini giderir. idrar soktiiriiciidiir. Grip, nezle, anjin ve nefes
darhgma iyi gelir. Viicudu rahatlatir. Yiiksek tansiyonu diisiiriir. Istah acar, hazmu
kolaylastirir. ince bagirsak iltihaplarini giderir. Viicuda serinlik verir. Kabizligi giderir.
Fazlasi tiryakilik yapar ve zararli olur.

Fotograf 3.16: Meyan kokii serbeti
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Ozellikle Adana'da ¢ok yaygin olan bu serbetin diger bir (ydresel) ismi de
"ASLAMA" ("HASLAMA") olup; hafif sekerli ve kendine has tad: ile, bolgede ozellikle
yazin ¢ok revagta olan, saglik acisindan da etkileri kanitlanmig bir igecektir.

-y

Fotograf 3.17a-17b-17c: Meyan kokii serbeti saticilari

3.2.1.6. Bal Serbeti

Bal serbeti herkesin evinde kolayca yapabilecegi bir serbettir. Kullanilacak balin saf
ve kaliteli olmasi yararini artiracaktir.

> Malzemeler :

. 1 ¢ay bardagi bal
. 1 ¢ay kasig1 elma sirkesi
. 1/2 limonun suyu
. 3 cay bardagi su
> Yapihsi :

Tiim malzemeleri karistiriniz, 15 dakika bekleyiniz, servise hazirdir.
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Fotograf 3.18: Bal ve bal serbeti

Bal serbetinin faydalar::

Bal serbeti sicak icilirse kabizlig1 onler.

Soguk olarak igilirse ishali onler.

Ilik olarak a¢ karnma igildiginde ise mide ve bagirsaklarin calismasina
faydalidir.

Hizli bir enerji kaynagidir, siiratle kana karigir.

Beynin ¢alismasini kolaylastirir ve yorgunlugu giderir.

Vitamin ve mineral deposudur.

Yaralarin iyilesmesine yardimei1 olur.

VVVY VVY

3.3. Lohusa Serbetinin Tanim ve Ozellikleri

Lohusa sekerinden yapilan, dogum dolayisiyla kutlamaya gelenlere sunulan serbettir.
Lohusa serbeti dogum sonrast anne ve bebegi ziyarete gelenlere verilen geleneksel
icecegimizdir.

Gebelik sonras1 siitii arttirdigt  ve bagisiklik sistemini  gliglendirdigi  bilinir.
Serbet,lohusa sekeri olarak adlandirilan 6zel bir seker ile yapildigindan sekeri aktar ve
sekercilerden temin edebilirsiniz.

Lohusa serbetinin yaninda peksimet ve galeta gibi sekersiz yiyecekler de ikram
edilebilir. Bebeginizin cinsiyetine gore ikram i¢in hazirladiginiz takimlarimizi hos bir sekilde
siisleyebilirsiniz. Renk tercihi sizindir.
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3.3.1. Lohusa Serbetinin Hazirlanmasi
> Malzemeler:

1/2 kg lohusa sekeri

5 su bardagi toz seker
15 adet karanfil

3-4 kabuk tar¢in
15-20 bardak su

> Yapihsi :

. Biiyiik bir tencereye su, seker (Istege gore ayarlanir.) ve lohusa sekeri
konulur ve yarim saat kaynatilir. Kabuk tar¢inlar ve Karanfiller bir tiilbent
icinde tencereye atilarak kaynatmaya devam edilir. Bir miiddet daha
kaynatildiktan sonra siiziilerek sicak ya da soguk ikram edilir.

Fotograf 3.19: Lohusa serbeti

Hazirladiginiz serbeti bir siseye koyup buzdolabinda uzun siire saklayabilirsiniz.
Servisi sicak yapacaksaniz fincana doviilmiis ceviz koyabilirsiniz.

Serbete lohusa sekerinin konulmasinin amaci serbete kirmizi rengi verdirmek igindir.
Onun yerine kirmizi renkte gida boyasi da kullanabilirsiniz.
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Fotograf 3.20: Lohusa serbeti

3.4. Ayramin Hazirlanmasi

3.4.1. Tamim ve Ozellikleri

Tirk Standartlart Enstitiisiiniin tanimmna gore ayran; standarda uygun yogurt veya
inek, koyun, keci, manda siitlerinin teknigine uygun olarak islenmesiyle elde edilen; kendine
0zgii renk, tat, koku, kivam ve goriiniimii olan bir siit lirliniidiir.

MS 552-745 yillar1 arasinda hiikiim siiren Goktiirkler eksiyen yogurdun eksiligini
azaltmak i¢in iizerine su eklerler. Boylece tesadiifen ayran ortaya ¢ikmis olur.

Sicak yaz giinlerinde, viicudun ter yoluyla kaybettigi su ve mineralin yerine konmasi
agisindan biiyiik 6nem tasiyan ayran, saglik agisindan son derece yararli bir igecektir.

Ayran, hayli zengin bir icerige sahip olup kalsiyum ve potasyum igermesi sebebiyle
Ozellikle kemik ve dislerin olusumuna olumlu etki yapar. %90’1 su olan ayran ayrica, siit
sekeri, kazein, laktik asit, baz1 mineraller, A, B12, D, B2 ve B6 vitaminleri ile protein
deposudur.

Ayranin bugiine kadar hicbir olumsuz etkisi saptanmamustir. Ayran, ozellikle
iceriginde bulunan yogurt bakterileri sayesinde ¢ok oOnemli bir igecektir. Yogurt
bakterilerinin anti kanserojen etkileri yapilan arastirmalar sonucunda ortaya konmustur. Bu
arastirmalarda yogurt bakterilerinin kanser baslangicini 6nledigi ve tiimor hiicrelerinin
gelisimini gerilettigi saptanmustir. Yogurt bakterileri tasiyan ayran ayrica, kolesterol
miktarint azaltmanin yani sira, toksik maddelerin nétralizasyonunu da saglar.
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Ayran elektrolit yoniinden oldukga zengin bir icecektir. Bu sebeple, yaz aylarinda
bolca ayran tiiketmeliyiz. Ayran ayrica, bagirsak florasinin stabilitesini artirir ve diizenler.
Sindirim sistemindeki olumsuzluklarin giderilmesine yardimeci olur. Bir¢ok sindirim
bozuklugu {izerinde tedavi edici etki yapar. Viicudun sivi akisin1 dengelemek ve normal kan
basincini saglamak igin gerekli olan potasyumu saglar.

Ayran yapilist yoresel farkliliklar gostermemekle birlikte gesitleri agisindan farklilik
gostermektedir. Susurluk (Balikesir, Tiirkiye) yoresinde ufak bir elektrikli motorla ayran,
kazandan cekilerek dar bir boru araciligiyla yukaridan hizli bir sekilde tekrar kazana
bosaltilir. Bu devridaim siirecinde ayranin yagi ayran iizerinde kopiik olusturur. Bu ayran
Susurluk ayrani olarak bilinir. Tiirkiyenin bazi dogu kesimlerinde ise karistirma yontemi ile
yayik ayrani elde edilir ki bu ayran lezzetli ve bol kopiiklii olur.

> Ayranin genel ozellikleri:

o Ayranin yapiminda kullanilan su standarda uygun olmalidir.

Ayranda gozle goriilebilir kirlilik belirtisi olmamalidir.

Ayranda asitlilik, laktik asit cinsinden, %06’dan asagi, %16’dan yukar1
olmamalidir.

Ayranda yabanci tat, koku ve aroma hissedilmemelidir.

Ayranin yogunlugu 1,020’den az olmamalidir.

Ayranda sofra tuzu en fazla %1 oraninda olmalidir.

Ayranin bir mililitresinde 10°dan ¢ok koliform grubu organizma;
100’den ¢ok kiif ve maya olmamalidir.

Anadolu’muzda eskiden geleneksel olarak ayran yapmak igin ‘yayik’ kullanilirdi.
Bugiin bu gelenegimiz kaybolmus gibidir. Yalnizca bazi kdylerimizde devam etmektedir.

3.4.2. Ayran Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Geleneksel i¢ecegimiz olan ayran, yogurdun iyice ¢irpilmasi Ve igerisine Su, biraz tuz,
stit ilave edilmesiyle hazirlanir.

Ayranin hazirlanmasi (3 porsiyon):
> Icindekiler :

Yogurt 2 su bardag1 400 g
Siit 1 su bardagi 250 g

Su 1,5 su bardagi 300 g
Tuz ' tath kasig1 4,5 g

Once yogurt derin bir kaba konur. EI mikseri ile ¢irpilarak iizerine iyice karisincaya
kadar azar azar siit (kaynatilmig, sogutulmus ya da pastorize) eklenir. Soguk su ve tuz
karistirlir. Stit yerine su daha fazla konabilir.
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Ayranin 1 porsiyonunun besin degerinde; Enerji 90 cal., protein 7.09, yag 2.7 g,
karbonhidrat 9-6 g, kalsiyum 248 mg, ¢inko 1 mg, sodyum 710 mg, A vitamini 190 IU,
niasin 0.16 mg, kolesterol 18 mg olarak tespit edilmistir.

3.5. Sira

Giinliimiizde unutulmaya yiiz tutmusg geleneklerimizden birisidir. Osmanli déneminde
yapimi  olduk¢a yaygin olmasina ragmen giinimiizde yaygin olarak yapilip
tiikketilmemektedir. Uziim ve armut en bilinen tiirleridir. Siranin serbet ve suruplardan farki
mayalanma siirecinin olmasidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve cesidine gore Tiirk mutfagina
0zgli iceceklerden ayrani hazirlayip servise hazir hale getiriniz.

islem Basamaklar1 Oneriler

> Is yapmaya hazirlikli olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz. » Kiyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz (6nliik,
» Sicak  icecekleri  hazirlamada bone vs.).
kullanilan  araglar geregleri | > Isi yapmaya istekli olmalisiniz.
hazirlayimiz. > Is saghigi ve giivenligi tedbirlerini almalisiniz.
» Araglant tezgiha islem sirasina
gore siralayiniz.

» Ayran hazirlamak i¢in uygun malzeme ve
ekipmani hazirlamalisiniz.

» Ayran i¢in yogurt ve hijyen kurallarina uygun
su temin ediniz.

» Yogurt ve suyun soguk olmasina Gzen
gosteriniz.

» Bir kap veya blendere yogurt, su, bir miktar siit

ve tuz koyunuz.

Biitiin malzemeyi bir siire karistirmalisiniz.

Ayranin yogunluguna dikkat ediniz.

Caligmaniz sirasinda is saghgl ve givenligi

kurallarina uymalisiniz.

» Ayran hazirlayiniz.

Y VYV

Siparisi alinan ayran1 bardan temin ediniz.

High ball veya su bardagindaki ayrani tepsi
tizerine koyunuz.

Konugun sagindan servisini yapmalisiniz.

Cam sehpaya servis edilecekse bardak dolleyi
kullanmalisiniz.

Masada tuz ve pegetelik bulundurunuz.

Boslari takip etmelisiniz.

Caligmaniz sirasinda is saghgr ve giivenligi
kurallarina uyunuz.

» Ayran servise hazirlayimiz.

VVV VYV VYV

> Ayrani servis ediniz. > Igecege uygun bardagi segmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.
Boza, mayalanma sirasinda gida maddelerinde ¢ok az bulunan hangi maddeyi tiretir?

A) Laktik asit
B) Kalsiyum
C) Potasyum
D) Niikleik asit
E) Potasyum

Ayranda sofra tuzu en fazla % kag oraninda olmalidir?
A) %3
B) %2
C) %1
D) %4
E) %5

Asagidaki ciimlenin basinda bos birakilan paranteze, ciimlede verilen bilgi dogru

ise D, yanls ise Y yazimz.

3. (....) Serbet, regel ile su karigtirtlarak yapilan i¢ecektir.
Asagidaki ciimleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii
yaziniz.
4. Giiniimiizde boza servisinde garnitiir olarak .............. VE i kullanilir.
5. Lohusa serbetinin yaninda ............... Ve o gibi sekersiz yiyecekler de ikram
edilebilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak ozelligi ve cesidine gore uluslararasi
mutfaga 6zgii igecekleri servise hazir hile getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bireysel veya kendi aranizda arastirma gruplari olusturarak Ggretmeninizin
yonlendirecegi aragtirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gozlem ve
aragtirma ziyareti yapiniz.

> Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek fotograflar, brosiirler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportaj yapip ¢esitli notlar aliniz.

> Aragtirmalarinizi sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

4. ULUSLARARASI MUTFAGA OZGU ICECEKLERI
HAZIRLAMA

4.1. Sorbe ve Granitanin Tanim

Sorbe bir tir karli, yani donmus meyve serbetidir. Sorbenin kokeni, Ortadogu
kiiltiiriinde serbet olarak bilinen igecege dayanir.

Sicak yaz giinlerine 6zgii bir lezzet olan sorbe, ilk anda dondurma gibi algilansa da,
onu dondurmadan ayiran birgok 6zellige sahiptir. Sorbenin yapisinda dondurmada oldugu
gibi siit trtinleri ve yumurta bulunmaz. Ana malzemesini meyve suyu veya meyve piiresi
olusturur. Bu ana malzemeye seker ve suyla hazirlanan bir surup eklenir. Lezzetinde
cesitlilik yaratmak i¢in surup yerine sampanya, likor veya meyve ¢ayr da kullanilabilir. Bu
nedenle sorbeler dondurmaya oranla daha gevsek bir yapida olup buzlu kristalize bir
dokudadir. Sorbe hazirlanip buzlukta donmaya birakildiktan sonra hafifge ¢irpilabilir.

Meyve yerine ¢ikolata da kullanilabilir. Giinliik besin ihtiyaglarin1 karsilayan daha
faydal1 bir yiyecek haline getirmek i¢in siit ve krema da eklenebilir.

Siitle zenginlestirilmis buzlu tatlilar dondurma; yiiksek besin degerlerine sahip
olmayan donmus tatli ve igeceklerse, kirilmis buz ve meyve karisimdan olusanlardir. Sorbe
bu iki kategorinin ortalarinda bir yerde bulunmakla beraber iki tarafa da cekilebilme
Ozelligine sahiptir ki zaten her iilke sorbesini siit kalitesiyle damak tatlarina uygun sekilde
oynayarak sunar.
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Sorbe ve dondurma arasindaki en dnemli farksa, sorbenin ¢ok daha yogun bir aroma
verirken yag oraninin neredeyse sifira yakin olabilmesidir.

Sorbenin tarihgesi

Sorbelerin tarihi arastirildiginda, ilk kez meyve, bal ve kardan yapildigi ve yemek
sonrast tath yerine yendigi goriiliir, gegmisi de dondurmadan daha eskilere dayanir. Sorbeyi
ilk kez Cinliler hazirlamis, Perslere ve Araplara 6gretmislerdir. Araplarla yogun iligki iginde
olan italyanlar araciligiyla da tiim Avrupa’ya yayilmistir. Giiniimiizde yemek iistiine veya
yemekler arasinda alinan serinletici, klasik bir tattir.

Tiirkler olarak yakindan tanidigimiz serbet seker, meyve suyu ve suyun karisimindan
hazirlanan geleneksel bir igecegimizdir, Arap¢a ve Osmanlicada icecek anlamina gelen
“sharbat” kelimesinden tiiremistir. Fakat giiniimiizde sorbe olarak yemek kitaplarina gecen
bu tatl1, dziiniin dayandig1 serbetten farkli bir siiftadir. Sorbeyi, ilk olarak Roma Imparatoru
Neron’un, Kar, bal ve sarabi karistirarak irettigi soylenir. Daha sonralar1 Cinliler de Kar,
meyve suyu ve meyveyi karistirarak sorbenin temellerinde pay sahibi olmuslardir.

Donmus tatlilarin Fransa ve sonrasinda tiim Avrupa’ya yayilmasi 1533 yilinda,
Orleans diikiiyle evlenmek iizere Italya’dan Fransa’ya yerlesen Catherine de Medici
tarafindan gerceklesti. 17. yy. sonlarinda sorbe Paris sokaklarinin vazgegilmezi halini aldi.
Italya’da sorbe, dondurulma sekli yoniinden sorbeden farkli bir kivama sahip, daha ¢ok
kirtlmus kristalleri andiran “granita” ile yer degistirir. Giiney Afrika’da ise badem, eksi ham
meyve suyu ve sekerle yapilan “agraz” tiiketilir. Ham meyve suyu nedeniyle yogun asitli bir
tada sahiptir. Fakat evrensel olarak en yaygin ve en ¢ok tiiketilen sorbe ¢esitleri limonlu,
meyveli ve cikolatali olanlardir. Kiigiik bir not; ftzerlerini stre¢ folyoyla sarmak
kristallesmesini Onleyecektir.

4.2. Sorbe ve Granitanmin Meniideki Yeri ve Onemi

Meyve piireleri veya sadece meyve sular1 kullanarak yapilabilen sorbe / granita hem
saglikli bir dondurma ¢esidi oldugu gibi aymi zamanda davet yemeklerinde iki yemegin
arasinda ¢ok az miktarda ikram edildiginde iyi bir damak temizleyicisidir, damak tadini
yeniler. Sindirimi kolaylastirmak amaciyla da hazirlanir.

Iki yemek arasi tatli bir temizlik: Sorbe ve granita.

Sorbe ve granitalarin meniideki yerini klasik menii siralamasinda gorelim:

> Soguk ordovler: Mezeler, fiime baliklar, balik yumurtasi, havyar, soguk
karides, soguk istakoz vb.

> Corbalar: icilen her tiirlii corba ve konsome cesitleri
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>

Sicak ordévrler: VVolavan, kroket, borek gesitleri, ravioli, lazanya, kii¢iik sisler,
kiigiik kebaplar, peynir sufle vb. hamur isleri (Daima miktar az, porsiyon kiigiik
ve siislii hazirlanir.).

Baliklar: Sebze ve sosla hazirlanmig biitiin baliklardan olusur. Giiniimiizde bu
grup antre olarak verilebilmektedir. Baligin biitiin olmast gerekmemektedir.
Poché, grill, etiivé, monier (tereyagli) vb. pismis olabilir.

Esas yemek (ana yemek): Kasap etleri, kiimes hayvanlari ve av etlerinden
olusan yemeklerdir. Biitiin olabilir. Misafir yaninda pargalanir ve servis
edilebilir. Parcalanarak da getirilebilir ancak, en az iki g¢esit garnitiirle ve sosu
ile verilmelidir. Esas yemek meniiniin agirlik noktasidir.

Antreler (sicak antre ve soguk antreler): Esas yemekten sonra verilir. Misafir
yaninda pargalama yapilmaz. Porsiyonlar hazir halde getirilir.

Antre cesitleri:

o Kasap etleri, av hayvanlari, kiimes hayvanlari,

. Mouslar (hafif krem seklindeki sicaklar),

o Soufleler (firndan kabarmus olarak ¢ikan ve hemen servis edilen 6zel ve
hafif yiyecekler)

. Tart ve borek icinde hazirlanan etler, sosisler, galantinler, ragout,
goulasch, vb. yemekler,

o Soguk antreler; aym1 sekilde soguk olarak hazirlanan etler (roast beef),
tartlar, et joleleri, galantinler, soguk sarkiiteri tirtinlerini igerir.

Sherbet (sorbe): Hafif donmus az sekerli, meyveli vb. hafif iceceklerdir

(Sindirimi kolaylastirmak amaciyla hazirlanir.).

>

Roti ve salata: Kasap etleri, av hayvanlari, kiimes hayvanlarindan rotiler
hazirlanir, yaninda uygun sos ve patates, sebze garnitiirti verilir, hafif sindirimi
kolaylastirici mevsim salatalariyla beraber sunulur.

Soguk roti: Bu boliimde; tavuk galantin, pate, jambon, terin, triff mantari vb.
yiyecekler yer alir.

Sebzeler: Her ¢esit sebze, enginar gobegi, o gratenler (au graten), saute veya
bastilar glinlimiizde bu boliim orddvrlere kaydirilmigtir.

Peynirler: Peynir gesitleri

Tathlar: Sufleler, parfeler, bavaruvalar, savarenler, dondurma kuplar, krem
kuplar, st. honore vb. gibi tatlilar.
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> Meyveler: Her gesit sofralik meyve cesitleri klasik menii siralamasindaki
yemeklerin  basamak sayis1 glinimiizde azalmistir. Ancak siralama
degismemistir.

4.3. Sorbe Cesitleri ve Ozellikleri

En basit sorbeyi evde hazirlamis oldugunuz limonata o6ziiniizii veya yine evde
yaptiginiz visne serbetinizi dondurarak elde edebilirsiniz.

Konuklarmmiza sorbe ikram ederken taze meyve kaseleri kullanabilirsiniz. Ancak
kullanacaginiz kaplarin da sogutulmus olmasi gerekir. Eger sofrada ve yemek arasinda
sunmay1 diisiinliyorsaniz piyasada bu tiir ikramlar i¢in sik porselen kagiklar da var.

Ozellikle kiigiik cocuklar ve diyabet hastalar1 icin meyve piirelerini tercihen ev
yogurdu veya dogal yogurtla karistirip hi¢ seker eklemeden bir tiir sorbe elde edebilirsiniz.
Bir 6l¢ii yogurda bir dl¢ii meyve piiresi katarak elde ettiginiz karigimi buzluk kaliplarinda
veya sekilli kaliplarda iglerine tahta dondurma gubuklari saplayarak dondurursaniz, onlara
disarida satilanlara benzer bir sorbe yedirmis olursunuz.

4.3.1. Meyveli Sorbe Hazirlama
>  Malzemeler :
o 2 bardak yogun meyve pliresi
o 1 bardak su (Yerine meyve suyu, meyve ¢ayi, bitki ¢ay1, yesil veya siyah
cay da kullanilabilir.)
. 2 veya % Dbardak seker (Kullanacaginiz meyveye gore azaltip
artirabilirsiniz.)

> Yapihsi :

Sekerle suyu iyice karigtirtp kaynatiyoruz, ilinmasini bekliyoruz. Kabuklar
ayiklanarak blenderden ge¢irdigimiz meyve piiresi ile karistirip miimkiinse metal ve gukur
bir kap i¢inde buzluga koyuyoruz. Ilk iki saat icinde yarim saatte bir ¢ikartip el mikseriyle
karistirtyoruz.4-6 saat sonra sorbemiz servise hazirdir.

Limon sorbe:

Iki yemek arasinda agiz tadini sifirlamak amaciyla sunulur. Kiigiik miktarlar halinde
tiiketilir, tath ve asitlidir. Igine bir miktar su katilmasiyla limonata haline de getirilebilir.

Kivi sorbe:

Kivi, limon ya da lime suyu ve kullanarak hazrlayabilirsiniz. Istege bagli olarak
zencefil rendesi eklenebilir. Kabinizi dondurmay1 unutmayiniz.
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> Malzemeler (1 litre sorbe icin) :

8-9 adet soyulmus ve kabaca dogranmis kivi
170 g toz seker

250 ml su

Yarim lime suyu

Bir tutam tuz

»  Yapihsi :

Seker ve suyu tencerede seker eriyip serbet kivamina gelene kadar kaynatip sogumaya
birakimiz. Kivileri robotta, lime suyu ve bir tutam tuz ile piire kivamina gelene kadar
geviriniz. Serbet ile karistiriniz. Soguttugunuz sorbe kabina alip 3 saatte bir karistirarak
donmaya birakiniz. Servis yapmadan once de karigtirniz. Damak tadiniza gore, limonunu
artirabilirsiniz.

Papayali sorbe:

> Malzemeler :

o 150 g toz seker
o 3 adet papaya (soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikarilip, ince dogranmis)
o 125 ml taze sikilmis lime suyu
o 1 ¢orba kasig1 bal
> Yapihsi :

Seker ve 250 ml suyu seker eriyip serbet kivamina gelene kadar kaynamaya birakiniz.
Atesten alip sogutunuz. Papayalari, lime suyu ve bal ile robottan ge¢irip piire kivamina
getiriniz. Surupla karistirmiz. Soguttugunuz metal, dikdortgen, kisa kenarli kaba dokiiniiz.
Donmadan ve donduktan sonra 2 saatte bir karistirip 8 ila 10 saat aras1 dondurunuz.

Yaseminli misket limonlu sorbe :
>  Malzemeler :
o 15 yesil limon
o 2 yemek kasig1 yasemin ¢igegi
o 1 yemek kasi1g1 pudra sekeri
> Yapihsi :
Limonun kabuklar1 ince tarafindan rendelenip suyu sikilir. Karistirma kabina limon
suyu, rendesi, yasemin cicegi ve pudra sekeri alinir, hepsi beraber karistirilir. -18 derecede
bes—alt1 saat bekletilir. Limon suyu donunca catal yardimi ile iyice ezilir. Tekrar -18

derecede bes saat bekletilir. Servis ederken soguk bardaklara bosaltilir.
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Fotograf 4.1: Limonlu sorbe

Yaz meyveleri sorbesi :

>

>

Malzemeler :

200 g cekirdegi ¢ikarilmis kiraz
200 g cekirdegi ¢ikarilmis kayisi
1 dilim kavun

1 dilim karpuz

100 g ¢ilek

100 g dut

2 seftali

Yapihisi :

Tiim meyvelerin ¢ekirdegi ¢ikarilip piire haline gelen kadar blenderden gegirilip iyice
karigtirilir. Derin ¢elik bir kiivete bosaltilir. — 18 derecede dondurulur. Donduktan sonra ¢atal
yardimu ile iyice ezilir. Tekrar -18 derecede dondurulur ve sonra tekrar karistirtlir. Kar gibi
pul pul olunca servis edilir. Servis edecegimiz bardagin, siirahinin soguk olmasi gerekiyor.

4.3.2. Cikolatah Sorbe Hazirlama

Bitter cikolatal sorbe :

>

Malzemeler (1/2 litre sorbe i¢in) :

275 ml su

40 g kakao

100 g seker

85 g bitter ¢ikolata, miimkiin oldugunca ince kiyilmis
1/4 gay kasig1 vanilya 6zii

Bir tutam tuz
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»  Yapihsi :

Sorbenizin dikdortgen ve kisa kenarli metal kabini1 6nceden dondurunuz. Bir kapta su,
kakao ve sekeri ¢irpiniz. Orta ateste kaynayincaya kadar karistiriniz. Atesten aliniz, kiyilmig
cikolataniz1 ekleyiniz, ¢ikolata iyice eriyene kadar (30 sn.) bekleyiniz. Vanilya ve tuzu ilave
ediniz, iyice karistiriniz. Oda sicakliginda soguyana kadar bekleyiniz, sorbet kabiniza alip
buzdolabinda sogumaya birakiniz. Dondurmadan once ve 2 saatte bir karigtirarak derin
dondurucuda 8 ila 10 saat aras1 birakiniz.

> Sunumu :

Sorbeler genellikle kup olarak veya yiiksek ayakli bardaklar i¢inde servis edilir. Servis
sirasinda dikkat edilecek en 6nemli nokta kullanilan servis kabinin da sogutulmus olmasidir.
Dondurulmaya birakilmadan 6nce sorbe kabinin dibine tiziim, fistik veya findik gibi kuru
yemigler de konabilir.

4.4. Granita Cesitleri ve Ozellikleri

Granita ise digerleri iginde en basit yontemle yapilabilendir. Meyve piiresi ve suruptan
olusan karisimi bir saklama kabinin i¢inde soguk dondurucuya koymak ve ara sira catalla
karistirmak onun i¢in yeterlidir. Ciinkii granitada olmasi gereken kivam; buzlu ve kitir kitir
olmasidir.

Fotograf 4.2: Bogiirtlenli granita
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4.4.1. Bogiirtlenli granita

> Malzemeler (4 Kisi i¢in) :

o 270 g bogiirtlen

o 80 g toz seker

. 160 ml su

. 1 tath kasig1 limon suyu
»  Yapihsi :

Kiiciik bir sos tenceresinin igine toz sekeri ve suyu koyunuz. Toz seker tamamen
eriyip sos hafifce fikirdamaya basladiginda ocagin altin1 kapatiniz. Limonu ekleyiniz. Bir
kasik yardimiyla sosu 1-2 dakika karistiriniz ve iyice soguyana kadar bekletiniz.

Bogiirtlenleri, el blenderiyle piire haline getiriniz. Soguyan serbetle bu piireyi

karistiriniz ve tel siizgecten gegiriniz. Plastik veya ¢elik bir saklama kabina koyunuz
ve kagigin sirtiyla tizerini diizlestiriniz. Kapagini kapatiniz.

Saklama kabini derin dondurucuya yerlestiriniz ve 2 saat kadar bekletiniz. Bu siirenin
sonunda derin dondurucudan ¢ikardiginiz granitayi bir ¢atal yardimiyla kenarlardan igeri
dogru harmanlayimiz. Cok fazla karistirmamaya dikkat ediniz. Aksi takdirde granitaniz sorbe
olur. Kabi tekrar derin dondurucuya koyunuz.

Birkag saat (3-4 saat) daha derin dondurucuda bekletiniz. Ara sira gatalla karistirmaya
devam ediniz. Servis siras1 geldiginde sik bardaklara paylastiriniz.

4.4.2 Seftalili granita
> Malzemeler (6 Kisi i¢in) :

o 1 cup = 250 ml'lik su bardag:

o 2 su bardag: seftali piiresi (4 adet olgun seftalinin kabuklarin1 soyunuz.
Bir blender yardimiyla piire haline getiriniz.)

o 3/4 su bardag toz seker

o 1 su bardagi su

. 2 tath kasig1 limon suyu

> Yapihsi :
Kiigiik bir sos tenceresinin igine toz sekeri ve suyu koyunuz. Toz seker tamamen

eriyip sos hafifce fikirdamaya basladiginda ocagin altin1 kapatiniz. Bir kasik yardimiyla sosu
1-2 dakika karistirmiz ve iyice soguyana kadar bekletiniz.
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Seftali piliresine kararmamasi i¢in limon suyunu ekleyiniz. Soguyan serbetle
karistirmiz. Plastik veya celik bir saklama kabina koyunuz ve kasigin sirtiyla tizerini
diizlestiriniz. Kapagini kapatiniz.

Saklama kabini derin dondurucuya yerlestiriniz ve 2 saat kadar bekletiniz. Bu siirenin
sonunda derin dondurucudan ¢ikardiginiz granitayr bir ¢atal yardimiyla kenarlardan igeri
dogru harmanlayiniz. Cok fazla karistirmamaya dikkat ediniz. Kabi tekrar derin dondurucuya
koyunuz.

Bir kag saat (3-4 saat) daha derin dondurucuda bekletiniz. Ara sira gatalla karistirmaya
devam ediniz. Servis siras1 geldiginde sik bardaklara paylastiriniz.

4.5. Milkshake Hazirlanmasi ve Servisi

4.5.1. Tammm ve Ozellikleri

Milkshake, soguk siit, dondurma, c¢esitli meyveler ve suruplarin blenderde
karistirilmast ile hazirlanan besleyici igecektir. Yazlarin ¢ogunlukla dondurmali, soguk siitlii
vazgecilmez icecegidir. Besin degerleri yiiksektir ve sekeri fazladir.

Iyi bir milkshake su ézellikleri tasimahdar:

Milkshake i¢in kullanilacak siit ¢ok soguk olmalidir.
Malzemeler makinede yeterli siire karistiriimalidir.
Milkshake i¢in kullanilacak meyveler mutlaka taze olmalidir.
Kullanilacak siit pastdrize ya da kaynatilmis olmalidir.
Dondurma taze ve kat1 olmalidir.

YVVVYY

4.5.2. Hazirlanmasi ve Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Iyi bir milkshake hazirlamak i¢in kullanilacak siitiin cok soguk olmas1 ve yeteri kadar
blenderde karistirilmas1 gerekmektedir. Ilik siit hem igecegin yogunlugunu bozar hem de
tadim kotii yonde etkiler. Blenderin galisma siiresi de ¢ok dnemlidir. Igecek homojen hale
gelip kopiirene kadar karistirilmalidir. Ortalama 50-60 saniye karigtirilmalidir.

Asagida cesitli malzemelerle hazirlanmis birka¢ milkshake tarifi verilmistir.
CIKOLATALI MILKSHAKE
> Malzemeler :

1 su bardag1 soguk siit

3 top vanilyali dondurma

1 yemek kasi1g1 ¢ikolata surubu
Cikolata rendesi

> Hazirlamsi :
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Yukaridaki malzemeler 6nce siit olmak tizere blendere konup bir dakika kadar
karigtirtlir. Daha sonra bardaga siiziiliir. Cikolata rendesiyle garnitiirlenerek servise
hazirlanir.

Fotograf 4.3: Hazirlanmus cikolatalh milk shake
CILEKLi MILKSHAKE

> Malzemeler :

1 bardak soguk siit

3 top cilekli dondurma
3 ¢l seker surubu

5 adet orta boy cilek

> Hazirlamisa :

Yukaridaki malzemeler ve ikiye bolinmiis dort adet cilek blenderde bir dakika kadar
karigtirilir. Igecek bardaga bosaltilir. Kalan bir adet ¢ilek bardagin kenarina takilarak
garnitiirlenir
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Fotograf 4.4: Hazirlanmus cilekli milkshake
4.5.3. Milkshake Servisinde Kullanilacak Ara¢ Geregler ve Servisi

Siitli ve meyveli bir icecek olan milkshake, yemek i¢in zaman olmadiginda veya yaz
sicaginda hafif bir 6giin hayal ediliyorsa ideal bir icecektir. Ustelik milkshake sadece lezzetli
bir igecek degil, ayn1 zamanda kemikler igin gerekli kalsiyum agisindan da zengindir. Milk
shake servisinde kullanilacak gerecler; dondurma, siit, gesitli taze meyveler (muz, ¢ilek,
seftali, portakal, Kivi, vb.), ¢ikolata, kahve, antepfistigi, seker surubu, kakao, buzdur.

Milkshake servisi: Dondurma, siit ve cesitli taze meyveler ile diger katki maddelerinin
karisimiyla hazirlanan milkshake biiyiikk bardaklara siiziilir. Hazirlanan “milkshake”in
ozelligine gore meyve dilimleri veya ¢ikolata, Antep fistigi, kakao, kahve gibi maddelerle
garnitiirlenerek icerisine pipet konur. Icerisine dantel kagit konmus tepsiye yerlestirilir.
Misafir masasina gétiiriilerek misafirin sagindan servis edilir.

4.6. ice-tea ( Buzlu Cay)

Ingiliz ve Amerikan igecek kiiltiiriinde ortaya ¢ikmis soguk igecek tiiriidiir. Cayin
yapisinda bulunan floriir, dis minesini kuvvetlendirir ve agizdaki bakterileri kontrol altinda
tutarak plak olusumunun azalmasina yardimci olur ve dis eti hastaliklarina kars1 koruma
faktorii olusur. Igerigindeki kafeinin ise kalp dolasim sistemi icin hafif uyarici olabilecegi ve
damar sertligi ihtimalini azaltabilecegi ulusal ve uluslararasi arastirmalarda ortaya
konmustur.

Buzlu ¢ay, yaz giinlerinde serinletici ve hararet giderici bir icecektir. Soguk cay demi,
limon suyu ve seker surubu ile hazirlanir. Seker surubu ise bir 6l¢ii seker ve suyun
kaynatilmasi ile hazirlanir. Buz igerisinde sekerin erimesi giic oldugundan normal su tercih
edilir. Turistlerin tercih ettigi bir igecektir.
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Limonlu ice-tea:
> Malzemeler :

1 bardak i¢in malzemeler:
4 su bardagi demli cay
Yemek kasig1 limon suyu
Seker surubu

Buz

Defne yapragi, limon dilimi

> Yapihsi :

Biiyiik bir kokteyl bardagmnin yarisina kadar ¢ay doldurulur. Uzerine yeterli miktarda
buz konur. lyice karistirihir. Limon suyu ve seker surubu eklenir. lyice karistirilir.
Defneyaprag: ve limon dilimi ile siislenir. Soguk olarak servis edilir. Istenirse ice-tea saf
seftali suyu ya da saf limon suyu kullanilarak da hazirlanabilir.

> Siislemesi :

Greyfurt siislemesi i¢in 1 adet greyfurtun altindan ve tstiinden dilim kesip yuvarlak
bir sekil elde ediniz. Bicagi zikzaklar ¢izerek greyfurtun etrafinda dolastirin ve kiiglik
pargalar kesiniz. Daha sonra ortadan ikiye kesiniz. Hazirladiginiz bu greyfurt siistinii ice-tea
bardaginin kenarina takiniz.

Cabuk ve kolayca yapabilecegimiz bir tarif de soyledir:

Bir tarafta porselen demlikte siyah gay1 3-5 dakika birakalim ve i¢ine meyve pargalari
atalim. Bu karisimlardan biri ¢ilek, seftali ve birka¢ karanfil olabilir. Siirahinin en az yarisina
kadar buzla dolduralim ve demi dogrudan buzlarin istiine dokelim. Buzlar eridikten sonra
gerektigi kadar su ekleyelim. Yarim limonu igine sikip yarim limonu da 4'e boliip
kabuklariyla igine atalim. Istenen sekilde (seker, tatlandirici, bal ...) tatlandirdiktan sonra
biraz buzdolabinda bekletelim.

Fotograf 4.5: Buzun, limon suyunun Fotograf 4.6: Demli sicak ¢aym ve demli
hazirlanmasi caymbuzun iizerine doldurulmasi
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Fotograf 4.7: Cay konulan buzun erimesi Fotograf 4.8: Cayimn iizerine suyun
eklenmesi

Fotograf 4.9: Limon suyunun caya ilave Fotograf 4.10: Balla buzlu c¢aym
eklenmesi tatlandiriimasi

Fotograf 4.11: Limon dilimlerinin ilave Fotograf 4.12: Buzlu c¢aym limon dilimiyle
edilmesi garnitiirlenmesi

Soguk ¢ay yaparken piif noktasi demin hemen sogutulmasidir. Bu yiizden bol buz
kullanmak gerekir. Bu yapilmadiginda tadi degisir ve acilasir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve cesidine gore uluslararast mutfaga
0zgii iceceklerden milkshake hazirlayip servise hazir hale getiriniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

> Is yapmaya hazirlikli olunuz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

» Sicak igecekleri hazirlamada kullanilan
araglar1 gerecleri hazirlayiniz.

» Kiyafetlerinizi tam olarak giymelisiniz
(6nliik, bone vs.).

> Is saghg ve giivenligi ile ilgili tedbirleri
almalisiniz.

» Hazirlanacak olan milkshake igin recete
olusturmalisiniz.

» Malzeme ve ekipman temin etmelisiniz.

> On hazirhgmiz tamamlamalisiniz.

> Ara¢ gereglerin temiz olmasma Ozen
gostermelisiniz.

» Meyvelerin  taze  olmasmma  dikkat
etmelisiniz.

» Servis edilecek olan milkshake i¢in 6n| » Dondurmanin kati ve taze olmasina
hazirlik yapiniz. dikkat etmelisiniz.

» Kullanilacak olan siitiin soguk olmasina
0zen gosteriniz.
» Tim malzemeleri kullanma talimatini

okudugunuz blenderde iyice
karigtirmalisiniz.

» Blenderin ¢alisma siiresine dikkat ediniz.

» Calismaniz sirasinda is saglign  ve
giivenligi kurallarina uymalisiniz.

» Malzeme ve ekipmanlari tamamlayiniz.

» Soguk siit, vanilyali dondurma, bir adet
muzu blendere koyunuz.

» Bir siire blenderde karistirmiz.

> Icecegi long drink veya kokteyl bardagina

. koymalisiniz.
> Muzlu milkshake hazirlayimz. > Plastik Kirdana muz, kiraz, muz dilimi ile

bardaga yerlestirmelisiniz.

» Kullandiginiz araclarin temizligini

yapmalisiiz.
» Calismanmiz sirasinda is saglign  ve
giivenligi kurallarina uymalisiniz.
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» Milkshake servisi yapiniz.

YV V VY VYV V V

Uygun  servis  bardagina  igecegi
doldurunuz.

Tepsi yardimiyla konuk  masasina
gotiirmelisiniz.

Icecek, cam sehpa iizerine koyulacaksa
dolley kullanmalisiniz.

Icecegi konugun sagindan  masaya
birakmalisiniz.

Bosalan bardaklarin takibini
yapmalisiniz.

Calismaniz sirasinda is  sagligi  ve
giivenligi kurallaria uymalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

Asagidaki ciimlelerin baginda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bilgiler
dogru ise D, yanlis ise Y yaziniz.

(....) Sorbe bir tiir karl1, yani donmus meyve serbetidir.

1. (....) Sorbe ayn1 zamanda ¢ok yemekli meniilerde damak tadini yenilemek igin iki
yemek arasinda sunulur.

2. (....) Granitada olmasi gereken kivam; yumusak ve akict olmasidir.

3. (....) Buzlu ¢ay, yaz giinlerinde serinletici ve hararet giderici bir igecektir.

4. (....) Iyi bir milkshake hazirlamak i¢in kullanilacak siitiin 1lik olmas: ve blenderde
yeteri kadar karigtirilmas1 gerekmektedir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme “ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve gesidine gére soguk ve sicak
icecekleri hazirlayip servise hazir hale getiriniz.

KONTROL LiSTESIMODUL DEGERLENDIRM

Asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet, kazanamadiklariniz
icin Hay1r kutucuklarina ( X ) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)?

Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

4. Takilarimz ¢ikardimiz mi (yiiziik, saat, kolye, bileklik,
kiipe)?

5. Soguk icecekleri hazirlamada kullanilan ara¢ gerecleri
hazirladiniz mi1?

6. Soguk icecekleri hazirladimiz mu (meyve suyu, limonata,
konsantre meyve suyu)?

7. Soguk icecekleri uygun kosullarda sakladiniz m?

8. Soguk icecekleri servise hazir hale getirdiniz mi?

9. Sicak igecekleri hazirlamada kullanilan arag gerecleri
hazirladiniz mi1?
10. Sicak igecekleri hazirladiniz mi?

11. Sicak igecekleri uygun kosullarda sakladiniz mi?

12. Sicak igecekleri servise hazir hale getirdiniz mi?

13. Tirk mutfagina 6zgii icecekleri hazirlamada kullanilan arag
gerecleri hazirladiniz mi?

14. Tirk mutfagina 6zgii icecekleri hazirladiniz mi?

15. Tiirk mutfagina 6zgii i¢ecekleri uygun kosullarda sakladiniz
mi?

16. Tirk mutfagina 6zgii icecekleri servise hazir hale getirdiniz
mi?

17. Uluslararas1 mutfaga 6zgii i¢ecekleri hazirlamada kullanilan
ara¢ geregleri hazirladiniz mi?

18. Uluslararas1 mutfaga 6zgii icecekleri hazirladiniz m?
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19. Uluslararast mutfaga 06zgii igecekleri uygun kosullarda
sakladiniz m?

20. Uluslararast mutfaga 6zgii igecekleri servise hazir hale
getirdiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gdzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetlerini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1 ’iIN CEVAP ANAHTARI

1 E

2 C

3 C

4 D

5 B

6 B

7 D

8 A
OGRENME FAALIYETI-2 °NiN CEVAP ANAHTARI

1 E

2 C

3 B

4 C

5 B

6 C

7 B

8 C

9 az

10 bir

11 seker

12 su

OGRENME FAALIYETIi-3 °UN CEVAP ANAHTARI

A

C

Y
tarcin-sari leblebi
peksiment-galeta

QP WIN|F-

OGRENME FAALIYETIi-4 *UN CEVAP ANAHTARI

GIENTTRI
<|9|<|0|0
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