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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri

DAL Ascilik, Pasta ve Tath Yapim

MODULUN ADI Tahil Tathlar

MODULUN SURESI 40/12

MODULUN AMACI Blrey.e/o.grenmye tahil tatlilar1 hazirlama ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmaktir.
1. Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore
istenilen  kivam, lezzet ve  gOrlinimde asure
hazirlayabileceksiniz.

MODULUN OGRENME | 2 0618 ¢ sivenl bl sy s

KAZANIMLARI CIVELT, &
hazirlayabileceksiniz.
3. Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore
istenilen ~ kivam, lezzet ve  goOrinimde  zerde
hazirlayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM Ortam: Hijyen kurallarlneAl uygun mutfak ortami
Donanmim:Calisma tezgdhi, ocak, basingli tencere,

ORTAMLARI VE < A
tencereler, kasik, bigcak, kepce, dograma tahtasi, kaseler,

DONANIMLARI
rende, havan, buzdolab1

LT Ve bimenme. faliyetnden sonra verlen lome araglar e

DEGERLENDIRME S o .
kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Tirk mutfagi, icerdigi 6zel yemekler ve tatlilarla diinyanin sayili mutfaklarindan
biridir. Ozellikle tatlilar; gesitliligi, lezzetleri ve farkliliklariyla ilgi gormektedir. Tiirk
mutfaginda tahil ile yapilan asure, helva ve zerde de Tiirk yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir.

Kiiltiirimiiziin bir pargasi olan tahil tathilari; 6zellikle diigiin, mevlit, bayram gibi
toplumsal ve dini agidan énemli giinlerde yapilmaktadir.

Bu bireysel 6grenme materyalinde geleneksel 6zellik tasiyan tahil tathilarinin yapimi
ile ilgili bilgiler verilmistir. Siz de bu bilgileri alarak daha 6nce kazandigimiz bilgi ve
becerilere yenilerini ekleyecek ve mesleginizde ilerleyeceksiniz. Boylece mesleginizde daha
verimli ve yeterli hale geleceksiniz. Ayrica Tiirk mutfagini diinyaya tanitma ve sevdirmede
iizerinize diisen gorevi de yerine getirmis olacaksiniz.

Materyal yaziminda basit bir anlatim yapilmis ve pratik dlgiiler verilmistir. Boylece
tatlilar1 kolaylikla hazirlamaniz miimkiin olacaktir.






OGRENME FAALIYETI- 1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, lezzet ve
goriiniimde asure hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden, degisik kaynaklardan ve Internet’ten asure ile ilgili
arastirma yapiniz.

> Yorenizde yapilan asure gesitlerini, bunlarin farkliliklarini gozleyiniz.

> Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano
hazirlaymiz.

> Bilgilerinizi arkadaglarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

1. TURK MUTFAGINA OZGU TAHIL TATLILARI

Kiiltiriimiiziin en gilizel 6zelliklerinden olan yemek hazirlama, pisirme ve ikram,
degisen tiim kosullara ragmen hala siirdiiriilen geleneklerimizdendir. Diigiin, mevlit, bayram
gibi toplumsal ve dini agidan 6nemli giinlerde helva cesitleri, zerde yapilmakta, Muharrem
ayimnda asure ikram edilmektedir.

1.1. Tiirk Mutfagia Ozgii Tahil Tathlarinin Cesitleri

Mutfagimizda birgok tahil tatlisi olmakla beraber bu tatlilarin basinda asure, helvalar
ve zerde gelmektedir.

1.2. Asurenin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

nsanlarin beslenme aligkanliklari; cografi kosullar, yasanilan dénem, yer, ekonomik
durum, dini inaniglar gibi bazi nedenlerden etkilenmektedir. Diinyanin biiyiik bir boliimiine
yayilmis olan Tiirk toplumunda, tiim etkenlere ragmen hala gelenekler siirdiiriilmektedir.

Asure geleneksel Tiirk tatlilar i¢inde 6zel bir 6neme sahiptir. Halk arasinda degisik
inaniglar nedeniyle asure toplumumuzda onemi ve Ozelligi olan bir tath ¢esididir. Cok
lezzetli bir tatli olmasinin yani sira dinimizde de ¢ok 6nemlidir. Dinimizce Kameri takvimine
gore kurban bayramindan sonraki Arabi aylarin ilki olan muharrem aymin onuncu giinii
Asure giinil olarak kutlanmaktadir.



Halk arasinda agure giiniiniin dinsel niteligine ait bazi soylentiler vardir. Hz. Adem’in
tovbesinin kabul edildigi giin, Hz. Ibrahim’in ateste yanmaktan kurtuldugu giin, Hz.
Yakup’un, oglu Yusuf’a kavustugu giin gibi...

Ayrica inanigsa gore Hz. Nuh’un gemisinin Cudi dagina oturdugu giin, kalan
erzaklardan bu hazirlanan sulu ve tath yiyecekle kurtulanlar bayram etmislerdir. O giiniin
anisina bu tatlinin yapimina devam edilmistir.

Asure 6zel giinler disinda, meniilerde her zaman yer alan ve sevilerek tiiketilen bir
Tiirk tathisidir.

Ayrica agurenin pisirilip misafirlere ikrami, komsulara dagitilmasi gelenegi, komsuluk
iligkilerini gelistirmek, hayir islemek, goniil almak gibi toplumsal birliktelik agisindan bir
aragtir.

. Asure yarma bugday, kuru fasulye, nohut, piring, gibi tahillardan yapilan bir tatlidir.
Igine tat ve lezzetini artirict olarak {izim, kuru yemisler, baharat ve meyve ilave edilerek
hazirlanir.

Fotograf 1.1: Geleneksel olarak bakir kazanda hazirlanmis asure

1.3. Asure Hazirlamirken Kullanilan Ara¢ Geregler
Araglar: Asure cok miktarda yapildig: icin genellikle biiyiik boy araclar kullanilir.

Pisirme kazani, tencere veya basingl tencere (diidiiklii tencere)
Kepge, kasik, tatli kasig

Servis kasesi

Ocak



Fotograf 1.2: Osmanh donemine ait asure ikram kasesi

Gerecler: Asure hazirlanirken bolgesel birtakim farkliliklar olabilir. Bu; yorelere,
iklimlere, inanislara, aliskanliklara, yorenin tarimsal {iriinlerine gore degisebilir. Ornegin
baz1 yorelerde piring, kestane, bakla, ¢am fistig1, susam, fistik, findik, siit, giil suyu, kus
liztimi, vanilya gibi gereclerden biri veya birkagi ana malzemelerle birlikte kullanilir. Baz1
yorelerde de dini inanislar nedeniyle kurban etinden ayrilip saklanan kii¢iik bir parca asureye
konur.

Asurelik bugday
Kuru fasulye
Nohut

Kuru kay1s1

I¢ ceviz

Badem

Incir
Cekirdeksiz kuru liziim
Su

Toz seker
Portakal kabugu
Giil suyu

Fotograf 1.3: Asure hazirlamada kullanilan gerecler
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Siislemek i¢in :

Tarcin

Nar taneleri

Ceviz ici

Findik

Antep fist1g1

Karanfil

Hindistan cevizi
Dogranmis portakal kabugu

1.4. Asure Hazirlama ve Pisirme Islem Basamaklar

>

Malzemeler

3 su bardagi asurelik bugday
¥, su bardag fasulye

4 su bardagi nohut

V4 su bardag piring (istenirse)
2 ¢orba kasig1 kuru {iziim

5-6 tane kuru incir

5-6 tane kuru kayist

2-3 dilim dogranmis portakal kabugu
5-6 su bardagi toz seker

2-3 avug ceviz veya findik ici
1 kahve fincani giil suyu
lavug badem

Siislemek i¢in

Tar¢in

Bir avug nar tanesi

2-3 adet karanfil

Kiigiik kiip dogranmig portakal kabugu

Antep fistig1, Hindistan cevizi, fistik, vanilya (istenirse)

Islem basamaklan

Bir gece 6nceden bugday, fasulye ve nohudu ayiklaymiz.

Ik su ile 1slatiniz.

Ertesi giin bugday siiziip biiyiik bir tencereye aliniz.

Uzerini 4-5 parmak gegecek kadar su koyup haslaymiz.

Uzerinde biriken kopiigii kevgirle aliniz.

Ara sira dibini tutmamasi i¢in karistiriniz.

Piring¢ konacaksa yikay1p siiziip bugdaya ilave ediniz.

Portakali soyup kiiciik kiip seklinde dograyip bugdaya ilave ediniz.



o Nohut ve fasulyeyi siizlip ayri tenceler de haglayimiz Daha ¢abuk pismesi
icin diidiiklii tencere kullanilabilir.

Kayis1 ve inciri kiiciik kiip seklinde dograyiniz.

Incir, kayis1 ve kuru {iziimii ayr1 kaplarda haslayiniz.

Pisen bugdayin i¢ine haslanmis fasulye ve nohudu ilave edip pisiriniz.
Uziim ve kayisiy1 ekleyiniz.

Sekeri ilave edip tadina bakarak, seker oranini ayarlayiniz.

Gl suyunu karigima ekleyiniz.

Ceviz, findik, kabugu soyulmus bademi iri bir sekilde doviiniiz.

Ceviz ve findigin bir kismini asureye katiniz.

Tiim malzemeleri 10 dakika kadar daha kaynatiniz.

Badem ve inciri ilave edip 5 dakika kadar daha pisiriniz.

Asureyi ocaktan alip sicak olarak kaselere koyunuz.

Siislemek i¢in kaymak tutmasini bekleyiniz.

Targin serpiniz.

Kalan badem, ceviz ve findikla siisleyiniz.

Tanelenmis nar, portakal kabugu, kus liziimii, ¢am fistig1, dogranmis kuru
kayist ile de siisleyebilirsiniz.

. Istenirse vanilya da konulabilir.

1.5. Asure Pisirilirken Dikkat Edilecek Noktalar

YV VVV V¥V VYVV VYV VVV VY

Asure yapimi i¢in uygun araglar secilmelidir.

Kullanilan gerecglerden biri daha baskin olarak kullanilmamali, oranlara
uyulmalidir.

Kuru baklagiller muhakkak bir gece dnceden 1slatilmalidir.

Bugday haslanirken iizerinde olusan kef alinmalidir.

Bugday haslandiktan sonra birkag kez yikanarak yeni su eklenirse rengi daha
beyaz olacaktir.

Kuru baklagiller, ayr1 kaplarda haglanmalidir.

Kuru meyveler, ayr1 ayri kaplarda ozelligine uygun olarak islatilmali ya da
haslanmalidir.

Malzemeler pisme sirasina uygun olarak eklenmelidir.

Siirekli karigtirilmali, dibinin tutmasi énlenmelidir.

Ceviz ya da badem kullanilacaksa Onceden suda 1slatilarak kabuklar
soyulmalidir, aksi halde asurenin renginin koyulagmasina neden olur.

Aroma vermesi i¢in karanfil, tar¢gin ¢ubugu, c¢esitli meyveler, limon ya da
portakal kabugu rendesi katilabilir.

Seker orani iyi ayarlanmalidir. Agir1 tatli ya da tatsiz olmamalidir.

Seker, asureye en son eklenmelidir.

Kivamu iyi ayarlanmali, yogunsa su eklenerek kivami dengelenmeli, sulu ise
kisik ateste pisirilerek yogunlagsmasi saglanmalidir.

Genis ve biiyiik bir tencerede pisirilmeli, iiriin rahatga karistirilabilir olmalidir.



1.6. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Asurede aranilan Ozellikler: Asurenin igine konan tiim gereglerin pismis olmasi
gerekir. Az pismis kuru baklagil taneleri, agza hos gelmeyecegi gibi bagirsaklari da rahatsiz
edecektir. Cok pisen taneler ise dagilacagindan hem goriintiiyli bozacaktir hem de asurenin
kivaminin kati olmasina neden olacaktir.

Tim gereglerin 6l¢iilii olarak konmus olmasi gerekir. Cok ya da az konan gerecler
asurenin bilinen tadini etkiler. Ornegin fazla konan giil suyu ya da karanfil ¢ok yogun
kokuya neden olabilir. Bir gerecin kokusu fazla hissedilmemelidir.

Asurenin i¢ine konan biitiin malzemeler, renk uyumu iginde ve tane tane
goriinmelidir.Icine konan seker miktari, kisiye gore farklilik gosterse de genellikle gok
yogun olmamalidir. Asurenin {izerine konan gereclerin, servisten hemen 6nce konmasi
gerekir. Aksi takdirde kuru yemislerin ve targinin etkisi ile rengi degisir. Renginin
bozulmamasi igin, incir en son konur. Ayrica badem de kabugu ile kondugunda asurenin
rengini degistirir. Bu nedenle soyulmali ve agurenin ocaktan indirilmesine yakin konmalidir.

Asurenin kivami genellikle yogun taneli ¢orba kivamidir. Cok yogun olursa
sogudugunda daha da katilasacaktir. Cok sulu veya ¢ok yogun olmamalidir.

1.7. Asureyi Siisleme ve Servise Hazirlama ilkeleri

Asure, genellikle kiiglik boy tatl kaselerinde servis edilir. Daha giizel bir goriintii i¢in
ayakli kaselerde (kup) servis edilebilir. Siisleme bu kaseler {izerinde yapilir.

Kaseye sicak olarak konan asurenin iizerine, toz tar¢in serpilir. Dovillmiis ceviz,
findik, fistik, badem konur. Istege bagl olarak diger kuru yemisler de déviilmiis olarak ilave
edilir. Ege bolgesinde cam fistigi da siislemede kullanilir. Giil suyu asurenin igine
konmadiysa kése iizerine birka¢ damla serpilir. Karanfil de istege bagli olarak kasenin
tizerine 2-3 tane konur. Hindistan cevizi ¢ok kullanilmamakla birlikte, degisik bir tat icin
ilave edilebilir.

Fotograf 1.4: Kasede meyve ile siislenmis asure



1.8. Saklama

Asure, miimkiinse {izeri kapali olarak buzdolabinda saklanmalidir. Iki giinden fazla
bekletilmemelidir. Tahillar pigirildikten sonra kisa siirede eksir ve bozulur. Tekrar
wsitildiginda ise sekerin de etkisi ile tadi daha ¢cabuk bozulur.

Asurenin lzerini sislemede kullamlan geregler 1slandiginda tadir bozulacagindan,
yenecegi zaman lizerine konmalidir. Ozellikle tar¢in beklediginde agurenin rengini de bozar.



Bir zamanlar orman kenarindaki kuliibesinde tek basina yasayan bir oduncu varmis.
Bu adam yalnizliktan sikilir, devamli Allah'a dua edermis

"Allah'im ne olur bana misafir gonder." diye.

Bir giin 6gleden sonra iki kisi gelmis, bir tanesi agir yaraliymis. Yarali olan1 kendi
imkanlariyla tedavi etmeye calismiglar ama basaramamiglar, adam geceye dogru Olmiis.
Sabah cenazeyi gommiisler. Diger adam iki giin oduncunun yaninda misafir kaldiktan sonra
izin istemis ve yola ¢ikmis. Uykusu gelince bir agacin golgesine uzanip yatmis ve riiyasinda
Olen arkadagin1 gérmiis. Kendisine cennetten sesleniyormus. Cok giizel bir koskii varmus.

"Merhaba arkadagim" demis. "Beni cennette gérdiigiin i¢in sasirdin mi1? Bunun nasil
oldugunu merak ediyorsan git de oduncuya sor."

Adam dehset i¢inde uyanmis ve oduncunun kuliibesine geri donmiis. "Riiyamda
arkadasimi gérdiim, bana cennetten sesleniyordu, bu nasil olabilir anlat." demis.

Oduncu da "Bilmiyorum." demis.

Adam agiklamis. "Bak oduncu biz aslinda iyi insanlar degiliz. Biz soyguncu ve katiliz,
hayatimiz1 hirsizlik yapip insan dldiirerek gegiririz, bizim cennete gitmemiz miimkiin degil,
arkadagim nasil cennete gittigini senden 6grenmemi istedi. Anlat ne yaptin, bu nasil oldu?"

Oduncu, "Ben misafir gondermesi igin devamli Allah'a dua ederdim. Bana iki tane
misafir gonderdi. Yarali olan oOliince sOyle dua ettim. Allah''m bana iki tane misafir
gonderdin, birini yanina aldin, buradakine ben izzeti ikramda bulunacagim, oradakine de sen
izzeti ikramda bulun.”" demis.
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1. Sizce yukaridaki hikayede anlatilmak istenen nedir?
2. Hikayeye nasil bir baglik verilebilir?
3. Tiirk gelenek goreneklerine gore evinize gelen misafirleri nasil agirlarsiniz?
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii tahil tatlilarindan asureyi hazirlayiniz.
Asure hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

> Malzemeler
3 su bardag asurelik bugday
% su bardag fasulye
% su bardag1 nohut
V4 su bardag piring (istenirse)
2 ¢orba kasig1 kuru {iziim
5-6 tane kuru incir
5-6 tane kuru kay1si
2-3 dilim dogranmis portakal kabugu
5-6 su bardagi toz seker
2-3 avug ceviz veya findik ici
1 kahve fincani giil suyu
lavug badem
> Siislemek i¢in
. Targin
Bir avug nar tanesi
2-3 adet karanfil
Kiigiik kiip dogranmig portakal kabugu
Antep fistig1, Hindistan cevizi, fistik, vanilya (istenirse)
Asure hazirlayiniz.

Islem Basamaklan Oneriler

6331 sayih Is Saghgi ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

Is giysilerinizi kontrol etmelisiniz.

Hijyen ve  sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.

Ise baslamadan once iginizi
planlamalisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

> Is icin gerekli hazirliklarinizi yapimiz.
» Arag gerecleri Olgiisiine uygun olarak
hazirlaymiz.

Olciilii malzeme kullanmalisiniz.

Kuru baklagilleri 1lik su kullanarak
1slatmalisiniz.

Her bir gere¢ igin ayr1 tencere
kullanmalisiniz.

Bugday, piring ve portakal kabugunu

» Asure igin ilgili gerecleri kullanim
yerine gore seciniz ve amacina gore
o6lciili olarak hazirlaymiz.

V VYV VV|V VY V VV V
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biiyiik bir tencere veya pisirme kazaninda
haslamalisiniz.
Uzerinde  biriken
almalisiniz.
Asurenin tagsmamasi i¢in tencere kapagini
acik birakmalisiniz.

Dibinin tutmamasi ve ezilmemesi i¢in ara
sira karigtirmalisiniz.

koptugii  kevgirle

> Incir, kayis1 ve kuru iiziimii ayr1 kaplarda
haslamalisiniz.

» Ceviz, findik, badem, fistik gibi yemisleri
iri olarak dovmelisiniz.

» Uziim ve kayisiy1 ilave edip kisa bir siire
kaynatmalisiniz.

> Bugdaya nohut ve fasulyeyi ilave > Eeken de ilave edip bir siire daha
ediniz. a\"ynatmahslmz. .
» Diger geregleri ekleyiniz. > ?ul suyunt, asure istenen kivama gelmek
tizere iken ilave etmelisiniz.

» Kiyilmis ceviz ve findigin bir kismin
asureye katmalisiniz.

> Ogzellikle incir erken ilave edilirse
asurenin rengini degistirir, bu nedenle
inciri asurenin ocaktan indirilmesine
yakin eklemelisiniz.

» Asureyi, sicakken kaselere almalisiniz.

> Uzeri kaymak tutunca siislemelisiniz.

» Targimi fazla  serperseniz  tadimi
bozabilirsiniz miktarma dikkat
etmelisiniz.

N . .. . » Ugzerini kiyilmig ceviz, findik, badem ile
sureyi stisleyerek servise . : . bilirsini
hazirlayiniz. . dekoratif sel.(llde sgsleye ilirsiniz.
Nar taneleri, vanilya, kus iliziimii, ¢am
fistig1t  istege baglh  olarak ilave
edebilirsiniz.

» Yapildigi giin  servis edilmeyecekse
stislemesini servis giinii yaptlmalidir.

» Sicak veya soguk servis edebilirsiniz.

» Asureyi buzdolabinda iizeri kapali olarak
saklayabilirsiniz.

» Asureyi uygun kosullarda saklayimiz. » Tekrar 1sitmamalisiniz. Baklagiller tath
olarak hazirlandiginda ¢abuk eksir.

> 1Iki giin iginde tiiketmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, climlelerde verilen bilgiler
dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

() Asure bir ¢esit tahil tathisidir.

() Asure yarma bugdaydan yapilir.

() Asure yapiminda tahillar ve kuru baklagiller ayr1 ayr1 haslanir.

() Asureye konan kirmizi mercimek, asurenin tadini zenginlestirir.

() Asure hazirlanirken tiim malzemeler 6nceden haslanir.

() Asure hazirlamada bolgesel farkliliklar olabilir.

() Asurenin i¢ine incir ve badem asurenin ocaktan alinmasina yakin konulur.
() Asure stislenirken tizerine kimyon serpilir.

() Asure oda sicakliginda saklanir.

() Asure sicakken kaselere konup siislenir.

BOoo~No Ok~ WNE

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine ge¢iniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, lezzet ve
goriiniimde helvalar hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki tatl iireten isletmeleri gezerek {iiretilen helva cesitlerini arastiriniz.

> Yoresel olarak hazirlanan helva g¢esitlerini arastiriniz.

> Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano
hazirlaymiz.

> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

2. HELVALAR

2.1. Helvalarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Helva, diinyaya antik Hindistan’dan yayilmistir. Ulkemizde en ¢ok irmikten yapilir.
Bolgelere gore cesitli farkliliklar gosterebilir. Cogunlukla tereyagi kullanilmasina ragmen,
Akdeniz bolgesinde zeytinyagi tercih edilmektedir.

Tiirkler i¢cin helvanin dinsel, kiiltiirel ve torensel anlamlar1 vardir. Bir olayr yakin
cevreye, komsulara, dostlara ve akrabalara haber vermek; olayin seving ya da acisi
paylagmak i¢in helva kavrulur: Dogumda, 6liimde, erkek ¢ocuklarin siinnetinden sonra, asker
ugurlamada, askerlik donisiinde, hacca gitmeden Once, hac doniisiinde, yeni eve giriste,
¢ocugun okula baglamasinda ve bitirmesinde, kuzularin siitten kesilme giliniinde, yagmur
duasi igin, ilk ¢igdemlerin goriildiigii bahar bayraminda, dini giinlerde ve bayramlarda...
Ramazanda, kandil, cuma gecelerinde ve hayir yapilmak istendiginde de helva kavrulur.
Imparatorluk déneminde imaretlerde cuma geceleri fakirlere helva dagitilirds.

Kisacas1 Tiirklerin geleneksel evinde her kadinin helva kavurmak igin bir bakir
tenceresi, tahta kagigi vardir. Helvanin toplumdaki baska bir rolii de komsular arasi
iligskilerde paylagsmayi, ortak calismay1 sembolize etmesidir. Helva kavurmak zaman ve sabir
isteyen bir igtir. Kisik ateste devamli ¢evrilerek kavrulan helva daha makbul oldugu igin bu
zahmetli is komsularla birlikte yapilir.
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2.2. Helva Hazirlamrken Kullanmilan Ara¢ Geregler

Araglar: Helva yapiminda genellikle bakir tencere tercih edilir. Cok miktarda
yapilacaksa biiyiik boy araglar kullanilir (biiyiik bakir kazanlar, biiyiik tahta kepgeler). Daha
az helva yapilacak ve siit kullanilacaksa ¢elik tencere tercih edilmelidir.

Bakir tencere ( Celik de olabilir.)
Tahta kasik

Ocak

Tatlh servis tabagi

Kevgir

Gerecler: Yapilacak helva cesidine gore gerecler kullanilir. En 6nemli gerecler, un,
irmik, yag (tereyagi, margarin, ¢esitli sivi yaglar), seker, su veya siittlir. Helvanin ¢esidine
gore de asagidaki gereclerden bazilari kullanilir.

Un

Irmik

Yag

Seker

Su

Siit

Ceviz
Findik
Fistik

Cam fistig1
Kuru tiziim
Pekmez
Tahin
Nisasta
Kurutulmus meyveler
Safran

Gil suyu
Kaymak
Tar¢in

2.3. Helva Cesitleri

Helva olarak adlandirilan bir¢ok tatli ¢esidi vardir (tahin helvasi, hdsmerim gibi).
Konu tahil tatlilar1 oldugundan bu materyalde sadece tahil iiriinlerinden hazirlanan helva
cesitleri ele alinacaktir. Ayrica yoresel hazirlanan bazi tatlilarda helva olarak adlandirilabilir.
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2.3.1. irmik Helvasi

Tereyag, irmik, ¢am fistig1, seker, siit veya su, tarcin ile yapilan bir helva gesididir.
Fistik ve irmigin yagda kavrulup, seker ve siit veya su konarak pisirilmesi ile hazirlanir.
Uzerine tar¢in serpilip sicak olarak servis edilir. Tereyag: yerine sivi yag veya margarin de
kullanilabilir. Ancak asli tereyagi ile yapilir. Ayrica ¢gam fistig1 yerine ceviz de kullanilabilir.

2.3.2. Un Helvasi

Yag, un, seker, su veya siit ile yapilan bir helva ¢esididir. Yag miktariin iki kat1 kadar
un kullanilmasi onerilir. Unun kisik ateste cok iyi kavrulmasi da ¢ok Onemlidir. Aksi
takdirde helvanin kokusu hos olmaz.

Istege bagl olarak ceviz, findik, cam fistig1, fistik ilave edilebilir. Yoresel olarak
peynirli, pekmezli ve tahinli gesitleri de yapilmaktadir. Uzerine targin ilave edilip 1lik olarak
servis edilir.

Fotograf 2.1: Elle sekil verilmis un helvasi

2.3.3. Diger Helva Cesitleri
> Pismaniye (keten helva, cekme helva)

Yag, un, seker ve limon ile yapilan bir helva cesididir. Tiirk mutfaginin geleneksel
helvalarindan biridir. Yapimi zor ve kuvvet isteyen bir helvadir. Ozelligi tel tel olmasidir.

Sekerli su, limon ile kaynatilip agdalastirilir. Un ve yag kavrularak meyane hazirlanir.
Agda mermere yayilarak dondurulur. Bir sini igine yerlestirilerek yuvarlak sekil verilir. Sini
alttan 1sitilir. Halkanin ortasina kulak memesi yumusakligindaki meyane konur. Kat1 agda,
meyane iizerinde ¢evrilmeye baslanir. Agda meyaneyi 1sinin etkisi ile igine alarak tel tel bir
hal alir. Ancak ¢ok gii¢, zaman ve sabir isteyen pismaniye yapimi daha ¢ok belli yorelerde
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sanayi tipi makinelerde hazirlanmaktadir. Agda, meyanenin kivami ve sini altina yakilan ates
cok iyi ayarlanmazsa, pigsmaniye tel tel degil, bulgur gibi olup bozulmaktadir.

> Pekmez helvasi

Tereyag, un, dut pekmezi, ceviz, findik, fistik, Hindistan cevizi ile yapilan helva
cesididir. Helva pisirildikten sonra {izerine doviillmiis ¢erezlerin serpilmesi ile servis edilir.
Sicak ve soguk olarak yenir.

> Hasiide

Nisasta, seker, yag, su ve cam fist1g1 ile yapilan yoresel bir helvadir. Diger helvalardan
farkli islem basamaklar1 vardir. Nisasta sekerle birlikte suda eritilir. Eritilmis yagin icine
hazirlanan karigim dokiilerek katilasincaya kadar pisirilir. Doviilmiis ceviz, findik veya
rendelenmis cikolata ile servis edilir. Ilik veya soguk olarak yenir.

»  Kagt helva

Un, seker, glikoz, yag, sitrik asit ve kabartma tozu ile yapilan bir ¢esit helvadir.

Genellikle helva iireten gida isletmeleri tarafindan yapilir. Sade olarak tiiketildigi gibi
dondurma servisinde ve bazi tatlilarin yapiminda da kullanilir.

2.4. Helvay1 Hazirlama ve Pisirme Islem Basamaklar

2.4.1. irmik Helvasi

Fotograf 2.2: irmik helvasinda kullanilan gerecler

>  Malzemeler

2 su bardag1 irmik

150 g tereyag1 veya margarin
Bir ¢ay bardagi ¢am fistig1

4 su bardag siit

2 su bardag1 seker

Tarcin
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Islem basamaklar

Yag tencereye konulur, eritilir.

Irmik ve cam fistig1 ilave edilir.

Hafif ateste siirekli karigtirilarak irmik ve fistik pembelesinceye kadar
kavrulur.

(20-25 dakika kadar)

Kavrulan irmik bir kenara alinir.

Siitiin i¢ine sekeri konup karistirilir.

Siit bir tagim kaynatilir.

Kaynar siitlii serbet, irmigin tizerine dokiiliip karistirilir.

Bir tasim kaynatilir.

Tekrar karigtirilip kapagi kapali olarak kisik ateste irmigin, siitiin
tamamini ¢ekmesi saglanir.

Irmik siitii gekince ocagi kapatilip bir kez daha karistirilir.

Kapagi kapali olarak 10-15 dakika dinlendirilir.

Helva biraz soguyunca kevgirle karistirilarak tanelendirilir.

Servis tabagina alinip tar¢in serpilerek servis yapilir.

Helvanin ¢itir ¢itir olmasi istenirse bir avu¢ toz seker serpilip
karigtirilarak servis edilebilir.

Istenirse kuru yemislerle siislenir.

Fotograf 2.3: Tepside siislenmis irmik helvasi

2.4.2. Un Helvasi

>

Malzemeler

4 su bardagi elenmis un

250 g tereyagi veya margarin

3 su bardag seker

3 su bardag siit veya su

Istege bagli olarak 1 kahve fincani
Cam fist1g1, ceviz veya findik
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Fotograf 2.4: Un helvasi gerecleri

Islem basamaklar

Sekerin yarisi, 3 bardak siit veya su ile hafif ateste kaynamaya birakilir.
Yagi tencereye konup eritilir.

Fistig1 ilave edilip hafifce kavrulur.

Un ilave edilir.

Kisik ateste, tahta bir kasikla pembe renk alincaya kadar gevrilerek
kavrulur, ocaktan indirilir.

Kaynamakta olan sekerli siit, kavrulan unun tizerine dokiiliir.

Hizla karistirilarak topaklanma engellenir.

Tekrar atese konup, kapagi kapali olarak suyu ¢ekince kadar pisirilir.
Ocaktan indirilip 5 dakika kadar beklenir.

Kapag1 acilip kalan seker iizerine dokiiliir, ara ara karistirilarak alt iist
edilir.

Kapagi kapatilip 10 dakika dinlendirilir.

Tekrar karigtirilip kagikla sekil verilerek servis tabagina alinir.

Ugzerine targin serpilir.

Kuru yemislerle siislenir.

2.4.3. Diger Helvalar

2.4.3.1. Pekmezli Un Helvasi

>

Malzemeler

150 g tereyagi

1.5 su bardagi un

150 g dut pekmezi

1 su bardagi toz seker
% su bardag1 su
Ceviz, findik, fistik

3 yemek kasig1 tahin
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>  Islem basamaklar
o Yag bir tencerede hafif 1sitilir.

o Un ilave edilerek pembelesinceye kadar kavrulur.

. Pekmez, seker ve su karistirilir.

o Kavrulmus karigima ilave edilir, 2 dakika kadar karistirilarak pisirilir.

o Helva, suyunu g¢ekince 2-3 yemek kasigi tahin ilave edilip kevgirle
karistirilir.

o Helva biraz dinlendirilir.

o Servis tabaklarina alinarak sekil verilir.

o Doviilmiis ceviz, findik, fistik serpilerek servis yapilir.

2.4.3.2. Hasiide

> Malzemeler
o 7 kasik nisasta
1 su bardag seker
1 litre su
125 g tereyagi veya margarin
Fistik, rendelenmis gikolata

> Islem basamaklan

Nisasta ve seker su ile karistirilarak eritilir.

Tereyag1 genis bir tavada eritilir.

Hazirlanan karisim yagin i¢ine dokdiliir.

Kisik ateste karistirilarak pisirilir.

Kat1t hamur kivamina gelince atesten alinip dinlendirilir.

Servis tabagina alinip yaga batirilmis kasikla diizeltilir.

Doviilmiis fistik ve rendelenmis ¢ikolata ile siislenerek servis yapilir.

2.4.3.3. Peynirli irmik Helvasi

> Malzemeler

100 g margarin

1.5 su bardagi irmik

3 su bardag siit

1-1/4 su bardag1 seker
200 g dil peyniri

1 su bardagi yesil fistik

> Islem basamaklan
o Yagi eritilip irmik ilave edilir.
o Kisik ateste sararincaya kadar karistirilarak kavrulur.
o Siit ve seker bir tencereye konup kaynatilir.
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o Kavrulmus irmigin iizerine kaynayan sekerli siit ilave edilip hizla
karigtirilir.

Tencerenin kapagi kapatilip kisik atese alinir.

Peynir, ince uzun dilimlere ayrilir.

[rmik, siitiin tamamini gekmeden dnce peynir helvann iizerine yayulir.
Kapagi kapatilip peynirin erimesi beklenir.

Ocak kapatilip kevgirle yavasca alt tist edilerek karigtirtlir.

Servis tabagina alinip sekil verilerek diizeltilir.

Kiuyilmus yesil fistik serpilerek 1lik olarak servis edilir.

2.5. Helva Pisirilirken Dikkat Edilecek Noktalar

Yag eritilirken yakilmamalidir, aksi halde helvanin rengi, kokusu ve tadi
bozulur.

[rmik, hafif pembelesinceye dek kavrulmalidir.

Un, kokusu gidene ve rengi dénene kadar kavrulmalidir. Iyi kavrulmazsa rengi
acik olur ve un kokusu helvanin tadini bozar.

Kullanilan yag ¢esidi ve orani iyi ayarlanmalidir.

Siit veya su oraninin iyi ayarlanmasi gerekir.

Seker oraninin iyi ayarlanmasi gerekir.

Stirekli karigtirilmalidir,

Cabuk yanabilir, dikkat edilmelidir.

Kisik ateste pisirilmelidir.

Helva muhakkak demlendirilmelidir.

VVVVVVYVY VV VYV

2.6. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

Irmik helvasinda aranan ilk 6zellik, helvanin tane tane olmasidir. Irmik, siit veya
suyun oraninin iyi ayarlanmasi gerekir. Su veya siit az olursa irmikler diri kalir, tam pigsmez.
Cok konursa da irmik fazla pistigi i¢in cok yumusak olur. Tane tane bir helva isteniyorsa
seker kaynatilip sicak sicak meyaneye ilave etmelidir. Yumusak, kagikla alinmasi istenen bir
helva i¢in sekerin soguk suda eritilip meyanenin iizerine dokiilmesi gerekir.

Helvanin yag1 ¢ok olursa agir bir tadi olur, az olursa tadi yavan olacagindan oranin iyi
ayarlanmasi gerekir. Seker genellikle istege bagli olarak belirlenir. Fakat az veya ¢ok olmasi
istenmez. Kokusunun kendine has olmas1 gerekir.

Helvanin rengi, irmigin kavrulmasi ile olusan sari-kahverengi olmalidir. irmik az
kavrulursa rengi agik olur. Fazla kavruldugunda ise istenmeyen koyu kahverengi olur.

Un helvasinda da igine konan su veya siit orani iyi ayarlanmazsa helva ¢ok yumusak

veya kati olur. Unun kavrulmasi ile pembelesen rengi az veya ¢ok kavrulmaya bagli olarak
degisir. Irmikte oldugu gibi un az veya ¢ok kavrulmamalidir.
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Un helvasinin seker orani da istege bagl olarak ayarlanabilir. Cok seker helvanin
tadin1 bozar. Az seker kondugunda tadi gilizel olmaz. Unun orani, yagin iki kati kadar
olmalidir. Unun az veya fazla olmasi helvanin 6zelligini degistirir.

Helvaya koku veren, unun kavrulmasidir. Az kavrulan un, helvanin ¢ig un kokmasina
neden olur. Rengi de kavrulmaya bagli olarak belirlenir. Kavrulma kisik ateste yapilmazsa
un birden kavruldugu i¢in yanik kokusu helvaya yerlesir. Helvada kendine has koku olmaz.

Un helvasi, avug iginde sikildig1 zaman seklini korumalidir, dagilmamalidir.Helvanin
rengi koyu sart olmalidir. Yiiksek ateste kavrulan un, irmik ve fistigin rengi birden
koyulagacagi i¢in helvanin da rengini bozar. Kisik ateste kavrularak pembelestirilmelidir.

Seker miktari istege bagli olarak dl¢iiden biraz az veya fazla olabilir. Ancak helvada
belirgin bir seker tadi olmalidir.

Helvalar, i¢ine konan gereglerin tat ve kokusunu igerir. Giil suyu , tar¢in ve meyveler,
helvalarin giizel kokmasini saglar. Ancak bu gerecler fazla konmamalidir. Kendilerine has
kokularimi muhafaza etmelidir.

2.7. Helvayi Siisleme ve Servise Hazirlama ilkeleri

Helva tath tabagina alindiktan sonra siislenerek servis edilir. Siislemede istege bagl
olarak yukarida sayilan gereglerden bazilari kullanilir.

Tabaga alinan helvanin {izerine Once tar¢in serpilmelidir. Ceviz, findik, fistik, badem
gibi kuru yemisler doviildiikten sonra {izerine ilave edilir.

[rmik helvasi, tabaga bir kase veya kasik ile sekil verilerek konabilecegi gibi serbest
olarak da konulabilir. Un helvasina ise avug iginde sikilarak sekil verilebilir. Ayni zamanda
tabakta diizeltilip kasikla sekil verilerek de servis edilebilir.

Tabagi siislemede dekoratif olarak yapraklar, ¢ikolata soslari, krem santi de
kullanilabilir.

Fotograf 2.5: Cikolata sosla siislenmis helva
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2.8. Helvalarin Saklanmasi
Helvalar hemen tiiketilmeyecekse buzdolabinda saklanmalidir. Ustlerinin kurumamasi
icin kapali kaplar tercih edilmelidir. Helvanin i¢inde siit, tereyagi bulundugundan bakteri

iiremesi i¢in uygun ortam gelisebilir. Bu sebeple helva, iki giin iginde tiiketilmelidir.

Helvalar, tekrar isitilarak tiiketilmez. Dolaptan ¢ikarilan helva, oda isisinda biraz
bekletildikten sonra tiiketilmelidir. Aksi takdirde tatlar1 bozulur.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii helvalardan irmik helvasi hazirlaymiz.

Irmik helvasi hazirlamaya yénelik uygulamay1 gerceklestiriniz.

> Malzemeler

2 su bardag1 irmik

4 su bardag siit
2 su bardag1 seker
Tar¢in

150 g tereyagi veya margarin
Bir cay bardagi cam fistigi

Islem Basamaklar

Oneriler

Is icin gerekli hazirliklarinizi yapiniz.

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.

> Is giysilerinizi kontrol etmelisiniz.
» Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmalisiniz.
» Meslek etigine uymalisiniz.
Gerekli araglart hijyen kurallarina uygun | » Hijyen ve sanitasyon kurallarina
olarak hazirlayiniz. uymalisiniz.
> Ise baslamadan once iginizi
planlamalisiniz.
>
Yukaridaki geregleri kullanim yerine | » Malzemeleri dikkatli 6lgmelisiniz.
gére seciniz ve amacia  gore
hazirlaymiz.
frmigi ve fistig1 kavurunuz. > Irmik ve fistig1 birlikte kavurmalisiniz.
» Yanmamasi i¢in kisik ateste
kavurmalisimiz.
» Kavurma sirasinda stirekli
karigtirmalisiniz
» Tahta kagik kullanmalisiniz.
» Surubu ilave ediniz. » Helvanin besleyici ve lezzetli olmasi
icin siit kullanmay tercih etmelisiniz.
> Irmigi kavurduktan sonra tencereyi
kenara alip biraz sogumasint
beklemelisiniz.
» Surubu irmige sicak olarak ilave
etmelisiniz.
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» Helvay1 pisiriniz.

Dibini tutmamasi i¢in helvayr kisik
ateste pisirmelisiniz.

Ara ara karistirmalisiniz.

Kargtirirken tencerenin dibinin tutup
tutmadigin1 kontrol etmelisiniz.

Helva dibini tuttuysa yamik kismi
karistirmamalisiniz.

Gerekiyorsa demlendirme i¢in baska bir
tencereye alabilirsiniz.

Helva, surubu ¢ekince ocagl
kapatmalisiniz.

» Helvay1 demlendiriniz. Helvayr kevgirle alt st ederek
havalandirmalisiniz.
Pisen helva tenceresinin  kapagini
kapatip 10-15 dakika
demlendirmelisiniz.
Helvayr bir kez daha kevgirle

karistirarak tanelendirmelisiniz.

» Helvaya sekil veriniz.

Helvay1 sekilli kiaseye koyup kaseyi ters
gevirerek sekil verebilirsiniz.
Kasik  kasik  koyarak da
verebilirsiniz.

Tabaga serbest olarak koyup kasikla
diizeltebilirsiniz.

sekil

» Helvayi siisleyip servise hazirlayiniz.

Irmik helvast tar¢inla daha lezzetli olur.
Kiyilmis kuru yemisler, 6zellikle ceviz
helvaya hos bir tat katar.

» Helvay1 uygun kosullarda saklayiniz.

Helvayr buzdolabinda iizeri kapal
olarak saklamalisiniz.
Tekrar 1sitmamalisiniz.

Iki giin iginde tiiketmelisiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhigr ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriintimde Tiirk mutfagina 6zgii helvalardan un helvasi hazirlayiniz.

Un helvasi hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

> Malzemeler

4 su bardagi elenmis un

3 su bardag seker
3 su bardag siit veya su

250 g tereyag1 veya margarin

Istege bagl olarak 1 kahve fincani
Cam fistig1, ceviz veya findik

islem Basamaklar:

Oneriler

Is i¢in gerekli hazirliklarinizi yapiniz.

6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisimz.

Is giysilerinizi kontrol etmelisiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Gerekli araglar1 hijyen kurallarina uygun
olarak hazirlayiniz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymalisiniz.
Ise baslamadan

planlamalisiniz.

once isinizi

Yukaridaki gerecleri kullanim yerine | > Olgiilii malzeme kullanmalisiniz.
gére seciniz ve amacia  gore
hazirlayiniz.

Fistig1 kavurunuz.

Y

Un c¢abuk yandigr icin Once fistig1
kavurmalisimiz.

» Yanmamasi igin kisitk ateste
kavurmalisimz.
» Kavurma sirasinda stirekli
karistirmalisiniz.
» Tahta kagik kullanmalisiniz.
Unu kavurunuz. » Elenmis un kullanmalisiniz.
» Ekstra un kullanmalisiniz.
» Unu pembe renkte kavurunuz, ¢ok
fazla kavurmayiniz.
» Tahta kasikla siirekli karistirmalisimiz.
» Surubu ilave ediniz. » Helvanin besleyici ve lezzetli olmasi
icin siit kullanmaya ¢aligmalisiniz.
> Sekeri siit ile kaynatarak surubu

27




hazirlamalisiniz.
Unu kavurduktan sonra tencereyi kenara
alip biraz sogumasini beklemelisiniz.

Surubu sicak olarak helvaya ilave
etmelisiniz.
Unun topaklanmamasi igin siirekli

karistirmalisiniz.

» Helvay1 pisiriniz.

Kapagini kapali olarak pisirmelisiniz.
Dibini tutmamasi ic¢in helvay1r kisik
ateste pisirmelisiniz.

Helvay1 yeterince dinlendirmelisiniz.

» Helvay1 demlendiriniz.

Helvay1r kevgirle alt {ist ederek
havalandirmalisiniz.
Pisen helva tenceresinin  kapagini

kapatip 10 dakika demlendirmelisiniz.
Helvayr bir kez daha kevgirle
karistirarak tanelendirdikten sonra tekrar
dinlendirmelisiniz.

» Helvaya sekil veriniz.

Sogumadan kasikla sekil vermelisiniz.
Tabaga serbest olarak koyup kasikla da
sekil verebilirsiniz.

» Helvayi siisleyip servise hazirlayiniz.

Targin serperek servis yapabilirsiniz.

Kiyilmig kuru yemiglerle de
siisleyebilirsiniz
» Helvay1 uygun kosullarda saklayimiz. Helvay1r buzdolabinda {izeri kapali

olarak saklamalisiniz.
Tekrar 1sitmamalisiniz.
Iki giin i¢inde tiiketmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, climlelerde verilen bilgiler
dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

) Irmik ve un helvasi geleneksel Tiirk tatlilarmdandir.

) Helvalar kisik ateste kavrularak yapilmalidir.

) Bakir tencerede pisen helva daha lezzetli olur.

) Helva yapiminda kullanilan su muhakkak soguk olmalidir.

) Helvaya konan fistigin rengi koyu kahverengi olmalidir.

) Helvada un kokusu olmamasi igin unun ¢ok iyi kavrulmasi gerekir.
) Un helvasinda kullanilan yagin iki kat1 kadar un konmasi gerekir.

) Helvanin ¢itir gitir olmast i¢in suyu az konmalidir.

) Helva yapiminda giil suyu kullanilabilir.

) Irmik helvasi pistikten sonra tellendirilmelidir.

BOoo~No Ok~ WNE
NN AN NN NN NN

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi 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- 3

OGRENME KAZANIMI

Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet ve
goriiniimde zerde hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Osmanli ve Tiirk tathlar1 yapan isletmeleri gezerek zerde hakkinda bilgi
edininiz.

> Zerdenin Tiirk mutfagindaki yerini arastiriniz.

> Edindiginiz bilgileri resim ve fotograflarla destekleyerek uyarici pano
hazirlaymiz.

> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

3. ZERDE

3.1. Zerdenin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Zerde, helva ve asure gibi geleneksel Tiirk tathilarindan biridir. Osmanli mutfaginin
giiniimiize dek ulasan lezzetli tatlilarindandir. Osmanli déneminde fakir halka; ekmek,
degisik yemekler, helva, bal ve zerde en ¢ok dagitilan yemeklerdendi.

Giiniimiizde zerde, diigiin tatlis1 olarak mutfagimizda yer alir. Diigiin, stinnet diigiini
ve dini bayramlarda yapilmasi gelenek haline gelmistir. Ozellikle baz1 bolgelerde keskek,
pilav ve et yemeklerinden sonra helva, baklava ve siitlagla birlikte zerde ikram edilir.

3.2. Zerde Hazirlamirken Kullanilan Ara¢ Geregler

> Araclar

Ocak
Tencere
Tahta kasik
Kase

Stizgec
Bardak
Servis kasesi
Cezve
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> Geregler

Zerde yapiminda tatliya renk vermek icin safran kullanilir. Safran sar1 renk vermenin
yant sira kendine has kokusunu ve tadin1 da zerdeye katar. Yoresel ve istege bagl olarak
ararot ve zerdecal da kullanilabilir. Bu iki bitki de baz1 yiyeceklere sar1 renk ve tat vermede
kullanilir. Her ikisi de kurutulduktan sonra baharat olarak tiiketilir.

Piring

Su

Safran

Kus liztimii
Nisasta

Seker (Pekmez veya bal da kullanilabilir.)
Gil suyu

Findik

Fistik

Badem

Cam fistig1

Nar taneleri

Tar¢in

Zerdecal (istenirse)
Avrarot (istenirse)

3.3. Zerde Hazirlama ve Pisirme islem Basamaklar1

>  Malzemeler

% su bardag piring

5 su bardagi su

2 tath kasig1 safran

5 yemek kasig1 kus iiziimii

1/3 su bardagi kiyilmis findik

2/3 yemek kasig1 nisasta

1.5 su bardag seker veya 1 su bardagi sizdirilmis bal
Y4 su bardag giil suyu

> Islem basamaklar

Pirinci ayiklanir, yikanip siiziiliir.

4 su bardagi su ile piring 30 dakika kadar haslamr (fyice yumusamalidir.).
Safran, 'z su bardagi su ile cezvede 5 dakika kaynatilir.

Kaynayan safran siiziiliir, sSuyu ayrilir.

Nisasta 2 su bardag su ile ezilir.

Kus tiziimii yikanip kurulanir.

Findik i¢i ince ince kiy1lir.

Seker, safranli su ve nigasta piringli karigima eklenir.
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Bal kullanilacaksa safranli karigim bir tagim kaynayinca ilave edilir.

Hep ayn1 yonde karistirilarak 5 dakika daha pisirilir.

Ocagi kapatilip giil suyu ilave edilir.

Kaselere konulur.

Uzeri kus iiziimii, findik, fistik, cam fisti1, nar taneleri ile siislenir
(Stislemede istenilen geregler kullanilabilir.).

Fotograf 3.1: Zerde yapiminda kullanilan gerecler

3.4. Zerde Pisirilirken Dikkat Edilecek Noktalar

Piring iyi haglanmali, diri ya da lapa olmamalidir.
Kullanilan malzemelerin 6l¢isii iyi ayarlanmalidir.
Uriiniin krvamu iyi ayarlanmalidir.

Seker orani iyi ayarlanmalidir.

Safran kaynatilarak sar1 renginin ¢ikmasi saglanmalidir.
Nisasta su ile acilarak iiriine eklenmelidir.

Karigtirma hep ayni yonde yapilmalidir.

VVVYVYVVY

3.5. Pisen Zerdede Aranilan Ozellikler

Zerdeye konan pirincin iyi pigsmis olmasi gerekir. Piring az pisirilirse zerdenin kendine
has tadi olmaz. Tiim gereglerin dlgiileri tam olmalidir.

Zerde boza kivaminda olmalidir. Nisasta az konursa sulu bir hal alacaktir. Cok
kondugunda da yogun bir kivam olacagindan tercih edilmez.
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Zerdenin rengi agik sart olmalidir. Bu renk, igine konan safranin sari rengidir.
Zerdecal ve ararot da renkleri, kendilerine has kokular1 ve aromalari ile tatliyr zenginlestirir.
Seker yerine bal veya pekmez kondugunda bunlarin da tadi ve rengi zerdede hissedilir.

3.6. Zerdeyi Siisleme ve Servise Hazirlama ilkeleri

Zerde, lizerine konan kuru yemisler ve meyvelerle siislenir. En ¢ok kus {iziimii ve nar
taneleri ile siislenir. Ceviz, findik, fistik, badem, ¢am fistig1, tar¢in ve giil suyu istege bagh
olarak kullanilabilir.

3.7. Zerdenin Saklanmasi

Diger tathlarda oldugu gibi zerde de buzdolabinda saklanmalidir. Kaselere konan
zerde, hemen yenmeyecekse Uzeri sislenmemelidir. Mutlaka Uzeri kapali olarak
saklanmalidir. Iki giin i¢inde tiiketilmelidir.

33



UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
kivam ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii tahil tatlilarindan zerde hazirlayiniz.

Zerde hazirlamaya yonelik uygulamayi gerceklestiriniz.

> Malzemeler

% su bardag: piring
5 su bardagi su

2 tath kasig1 safran

5 yemek kas1g1 kus liztimii

2/3 yemek kasig1 nisasta

V4 su bardagi giil suyu

1/3 su bardagi kiyilmig findik

1,5 su bardagi seker veya 1 su bardagi sizdirilmig bal

Islem Basamaklar

Oneriler

> 6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu’nu okumalisiniz.
» s giysilerinizi kontrol etmelisiniz.

> s i¢in gerekli hazirliklarinizi yapimiz. > Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmalisiniz.
» Meslek etigine uymalisiniz.
» Hijyen ve sanitasyon kurallarina
» Gerekli araglart hijyen kurallaria uygun uymalisiniz.
olarak hazirlayiniz. > Ise baslamadan once isinizi
planlamalisiniz.
» Yukaridaki gerecleri kullanim yerine
gbre  seciniz ve amacina  gore | » lgiilii malzeme kullanmalisiniz.
hazirlaymiz.

Zerdeyi pisiriniz.

> Iyi cins piring kullanmalisiniz.
»  Pirinci ayikladiktan sonra ¢ok 1iyi
yikamalisiniz.

> Piringler yumusayip sekli uzayincaya
kadar haslamalisiniz.

»  Safram kaynatip suyunu
stizmelisiniz.

»  Nisastay1 soguk su ile ezmelisiniz.

»  Kus liziimini yikadiktan sonra
kurulamalisiniz.

»  Findig1 ince ince kiymalisiniz.

> Seker, safranlt su ve su ile ezilmis

nigastay1 haglanmig pirince
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katmalisiniz.

»  Pisirirken aym1 yonde karistirmaya
dikkat etmelisiniz.

> Gil suyunu ocagi kapatinca ilave
etmelisiniz.

» Zerdeyi siisleyip servise hazirlayiniz.

» Zerdeyi kus liziimil ve tanelenmis nar ile
servis etmelisiniz.
> lIstege bagl olarak ceviz, findik, fistik
ile de servis edebilirsiniz.

» Zerdeyi uygun kosullarda saklayiniz.

» Zerdeyi buzdolabinda iizeri kapali
olarak saklamalisiniz.

» Tekrar 1sitmamalisiniz.

> Iki giin iginde tiiketmelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen bilgiler
dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

() Zerde, giiniimiiz diigiin tatlilarindandir.

() Zerde yapiminda ararot ve zerdegal da kullanilabilir.
() Pekmez ve bal zerde yapiminda kullanilabilir.

() Nisasta suda kaynatilarak zerdeye ilave edilir.

() Pisen zerde boza kivaminda olmalidir.

() Safran, suda kaynatildiktan sonra zerdeye katilmalidir.
() Pisen tathda piringler diri kalmalidir.

() Zerde siislemede kus tiziimii kullanilir.

() Soguk zerde 1sitilip servis edilebilir.

() Zerdenin rengi acik sar1 olmalidir.

BOoo~NoO~WNE

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi 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 saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak tahil tathlar1 hazirlama ile ilgili islemleri
yapiniz.

Asagida listelenen davranislardan kazandigimiz beceriler igin Evet, kazanamadiginiz
becerileri Hayir kutucuguna ( X ) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Kisisel Hijyen

1. Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?

2. Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

3. Kisisel temizliginizi yaptiniz mi?

4. Takilarimizi ¢ikardiniz mi?

Arag Gerec¢ Secimi

5. Araglarimizi dogru ve eksiksiz hazirladiniz m?

6. Gereglerinizi eksiksiz hazirladiniz mi?

islem Basamaklar1

7. 1s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore
istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde agure hazirladiniz
mi1?

8. Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore
istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde helvalar hazirladiniz
mi1?

9. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore

istenilen kivam, lezzet ve goriiniimde zerde hazirladiniz
mi1?

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

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