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¥ JRENME
KAZANIMLARI

Bireye/°jJrenciye Sebze garn

bilgi ve becerileri kazandeé

1. Kk sajl éjé ve ge¢venliji ot
tekni kl erine g°re skbze
pi kKirebileceksiniz

2. Kk sajl éeje ve ge¢venliji ot
t ekni kIl er ignaer ngi°tr¢er |seerbiznei
p i K iecelksinit. |

3. Kk sajl éeje ve ge¢venliji ot
tekni kl eri nmenigrrel esreibnzie s
pi kKirebileceksiniz

4. Kk sajleje ve ge¢venliji ot
tekni k|l eri net ¢grolreer isyendazkee n|
pi kirebileceksiniz.

5. Kk sajl éeje ve ge¢venl i ji ot
tekni kl eri nmenig®rre esreibnzie p
pi kirebileceksiniz.

6. Kk sajl éjée ve ge¢venliji ot
tekni kl eri net ¢grelreer isneib zger &
pikKirebileceksiniz.

7. Kk sajl éjée ve ge¢venliji ot
tekni kl erine ghrebebkbyeaj
pi kirebileceksiniz.

8. Kk sajl éeje ve ge¢venliji ot
teckni kl erinengteel sebne g¢g
pikKirebileceksiniz.

9. Kk sajl éjée ve ge¢venliji ot
tekni k|l eri net ¢grelreer isneib zéez g
pi kKirebileceksiniz.




OtamSeef , at °| ye, kendikéndirie meegrupld
-al exkabil eceji t ¢ me v r o alimexnmté
EJKTKM ¥JRVb)
ORTAMLARI VE DonanTeemcere, k¢vet, beée-ak,
DONANIMLARI be-ajée, servis k@®bafeéki bluam
be- atkdwa, toprak g¢ve-, f éer
fritoz, ézgara (elektrikILi,
= .
KLOME VE | Y en sonr mendmi 11 en
DEJERLENDK N . . .
"dejerl endireceksiniz.




GKRKK

Sevgili ¥Jrencimiz,

Turizm sektglrdiami zdd ygelodae iideBal anekadeghnda

se-meghk biri medteméek dgeszel bir adémdeér .
Bubireysel °J rielnene henmt geyaki pi Kirme y°nte

y°ntemlere g°re hazérlanan sebze ¥§armietcgnli er

bil giler tneemdleijninialinkazder aladlka. bM«salr&jlien ve ve

ii-n dai ma ar akt ér mad.2 ¢vignekivelp g rlkeiliyemid tay & s €
l ezzetl er kiexkfdheahd k--eek kpegnvdémecek ve kzu sektor

Sebze garnit ¢izyleemeijyil ey isycesnlleedriijn nmemnuni yet i
g°stezwstijalnéj a bajl éder . ¢c¢nkeg yemek pi Kir mel
sanatter



¥ J RENME FAALIK

¥JRENME KAZA

Kk sajléejeée ve ge¢venlifji tedbirlerini al ar ¢
g nite¢grl erini hakl ayarak pikirebileceksiniz.
ARAKTI R

U Cevreknii zdeasl et mel erdehmklvenarakermaz&relnan

garnite¢grlerini araktéréenez.

1HAK L AY A RAK O U K-PQCKE) HAZIRLANAN
SEBZE G A RN K TL! ERR K

1. 1. Garnite¢gren Tanéemée ve ¥nemi
Her yemefreael |l ijJine wuyguremgoilmr h&z hatzienil ama
dejerini arttéran s¢gslgayindehigve t amaml ayéceé me

Garnihagzeérl ama yemekl erin sunumu a-éseéndar
geré¢negkKkéeneg gézellexktirerek satékeénén art masén
ana yemejin besin dejerini ve lezzetini de ar

l2Gamni t ¢r Hazérl arken Dikkat Edil ece

Garnitegr ile ana yemek renk, l ezzet ve be
Garnite¢gregn pikKirme yo°nt emi il e andgayeaemeprn
hazérl arken |l ezzett wer madiariatilmarkuli lkkmaél an se -

Garnini xralsaearal é (pgtategna rtngirtl cerrl er i , -~-makadreal ar v
sebze garamliarcald erkiye ayréel er. Ana yemejJin vy
garnite¢greg kull anél mal éder .



1.3.Servise Sunum Kl kel er i

a Servis yapél ér ken ¢ z eeyadereotserpilebiir.r k €y é 1 meé K

a Sebze garnite¢grl eri kendi sularéyla servi

u Secak ol arak servis yapélérlar

u Beten ol arak (-ok mi ktarda)l goriakiayrl ani arse
servis edilirler.

a Renk ve | ezzet a-éeéséndan ana (yFeomeokjlrea fuy L

1.1

FotoflLtafHak!| anarak hazérl anan sebze garnit ¢

A-ék b¢igfelerde kul |l anéil-aicnakes as ekremidsi  edaibléinrdl
yemejin yanéenhHat @ud aafnur | ar .

Fotojraf 1.2: Yemek ve garnite¢gr servis rekolareée



1. 4. H a kebzaey a@ aarkna & &;rrdadikkat Edilecek
Noktalar

At ekin bulunmaséndan sopnirka ryil ynegekIlbeark | athen
kull anélan y°ntemlerden birisi de haxklayarak
sézéenté yapmayan kaplara ihtiya- varder . Tack
pi kKirme Kkaplaré Yapalhnmawstée rv.d i Makd eemhleeersmiuny f @ k
Kekill enmeye bakl améxkter.

Hakl ayarak pikirmede haklama suyunun sécal

kapajénéen a-ék ya da kapalée ol maseée gibi far
yapéeya&peaslasén uygul ama sérasénda di kkat edil me
Bunlar:
a Yiyecekl erin hakl anar ak pikKirilmesinde
dée¢kKer el melidir.
a Yiyecejin suyu da kull anélacaksa pi kKirm
y al nkéezncdai s i kull anéel acaksa kaynar suya a
a Hakl ama suyunun kalitesi de °nemlidir :
neden ol acajé ve |l ezzetini ol umsuz etkil
u Sebzeleri haxkxlarken et suyu kull anél abil
a Enginar, kerevinZr Kielmi | d enomnelsary uh&wll 4 aneé
u Hakl ama suyuna -ok az yaj il ave edil ebil
a Pikirilen yiyekapbh @&azékl ypi armabagdapal € o

kereviz, lahana vb.).
Sebzelerin Haklanmaeénd&Kal KlaeinéFarkI|l & Y?°

1.4.1. Bol Kay rfBouili STueedkanki H e kK G aHhaazi étr¢lra ma

Boulli b o | kaynar suda pikirmeCy8hmamedeéer . B o
pi Kirme hem sécak su ile hem de sro@tankeresu i | e
ateke oturtulur. Suyun ésénmasé bekl enmeden
kapatél ér ve pikme s¢gresince kapak kapalée tut
sajl aneér . Ayréca yiyecek!| eorliurk maasie Y nzeynimndeke ¢
y°ntem genellikle pikmesbakil-aigni ltzun 9atat ge
sebzelerde kull anél er.

Su mi ktaré sebzelerin Jaze fasulye| beZelyet maldag k kad
éspanak, kar namamlsa&r, , pBrt | €< alsebdeldrhdfitaziu sudgp at at e s
hakl andéktan sonra tereyajé ilave edilerek et
kull anel érl ar .



Sebze phaerelanarak pikirilen sebzeler bl en
maddel er i il ave edil er ek Hazendérsléarn étpa ngealrenriit ¢h
s¢zeéelWzlranégr . Kstenirse Kkrema, bekamel S0S Ve
soslu et yemeklerinin yanénda garnitg¢r ol ar alk

Boui lli pi kirmede sebzenin ©°zellijine ve [
kat k é mal zemel er i i,leasuyaivbe 8 ul ehikliirrme ( ty® m,t e mi
garni t ¢r lkeuwaklaglee&x®e ndal ar e, bazée sosl ar, sert
hayvanl ar e, pil av, makar na, yumurt a, -or ba,
kull anél er .

1.4.2. Kaynar Derecedeki Kaynamayan SudR i kK i (Posh@ Te k ni J i KIl e

Garnitg¢grmaHazeéer | a

Pockh&®ynar derecedeki kaynamayan suda pi Kir|
il e yapeésé bozul abPdéter®ki yiiyedeki sce pbkirkhp
mi ktaré i-ine atelacak yiyecejeén.;,Keineipgeie

yiyecejin rPezekatikKeé rmghgze mblk e)fkemuir-i Sut kaynad
sonra kaynama har ekeafiény @ls eclegb®@ak Lunal igldde | s 8¢

i -ine °nceden ayekl amak péekammék ryi EFéaak| dral a
beyaz kabak bu y°ntemle pixkirilir. Taze engi
tereyajé d°k¢lerek °zel et yemekleriyle servi

Poch® pikirme y°ntemi sabzdaga&akni tklmlper iet
k¢mes hayvanl ar é, kefte -exkitlerinde de kull
y°nteme g°re hazérl anér.

1. 5. Hak |l ay ar¢arke StHeabzzeéer |Gammandiat Kul | an é
Gere-1er

Ticari mut fakl arda Hakl sgpgakakmapi Ki e me k taenma «
kaynatmat encer el ereincebasem-lkal |l anél maktader . Dah
d¢ d¢ k1 ¢ler veebasit kulple tencereldcu |l | anél ér . Bu arkeal-dhar én
s¢zge- ve tel kevgir gibi ara-1lar da ul |l anél

16.Ha k| ayBaoruaikl (i ve Poch®) Hazérl anan

Kul |l anél dejé Yerl er
a |l zgarada piken et, tavuk, bal ék yemekl el
1] Diyet omtfajén
u Sos ile pikirilen et yemeklerinin yaneén:(



161.Ha k| a yBoullavke (Pd®d K®) me Y©°ntemine Uygun Se
Garnit g¢rhedari ne ¥r

16.1.1Tazebezel ye tereyajleée (fotojraf 1. 3)

Malzemeler
u 0.5 kg taze bezelye
a 1 -orba kakejeée tereyaje

Hazeérl|l anékeée

Bezelyelerin i-1leri.hiakdiakW@&@m&nrzez HebBeln sugda e
Bir kaba al énéz. lzerine tuz ve eritilmik
yemekl|l erinin yanénda servis yapéneéz.

Fot oL afTer beyelyé | &

16.1.2Kabakgar ni t ¢r ¢

Malzemeler.

1] 3-4 adet kabak

a 2 -orba kakéjeée tereyajeée

u Tuz

Hazérl|l anékeée

Kabakl aré dekor beée-ajé ile kazéyéneéez. Back
bel ¢n¢z. ¢cekirdekl: i késémlaréneéedehadaolijf ray éonyéazr
izerini °rtecek km@midWairr itruiza uv es us g 2 de¢ kltOe nd ks o n r ¢
tereyajé ile kaettkyemekléar i wlée akeroViag akapénéeéz



16.13Havgarnitg¢greg (fotojraf 1. 4)

Malzemeler
a 23 adet orta boy havu-
1] 2-orba kakeéeje tereyajé

u Tuz

Hazér|l anéxké

Havu-1|laré kazédéktan sonr a dejkoerr ibng- &jré& eicle
kadar tuzlu suilel0dlh ak | ayéné z. S¢zerek bir kaba al eéneéz
yemekl eriyl @pésn®&@xzak servis ya

Fotofl4afTereyajl e havu-

162Pochi® i rme Y°ntemine Uygun Sebze Garnit
1.6.21lspanakGar ni t ¢r (fotojraf 1.5)

Malzemeler

U lkgt aze &
3040gt er ey
1 adet 0
Tuz
Muskatrendesi
Karabiber

75 cc krema

spanak
aj

2]
rta boy sojan ( brunuaz dojr anmé

[ent ent i ent B ent S et BN et N e



Hazérl anéke

Ispanakl ar ayékl anér , yékaner , k°kl erinden
tuzZlusuda Poche 8d0dkaikrinkea uhsBuklF¢an&evgir yardémeyl
-eékasrogjlueckp veya bublou daojirbhmakbkhaaéénda bée-ak
Tereyajeée bir k a b ak ekyoert umjearrn a édildrelmeirddendirmeden v e
°l d¢d slpamarkilsairne -aet €1 ar ak 5pda kKarkbibéerkmauskaar sot e
rendesituzvek r e ma kilave éddirevekar e ma - ekt i ri |l i p sécak ol .
yanénda servis edilir.

A\

Fotofl5 aflfspanak k°ftelerinin servise hazér

Ter ewajgligmar g°beji

Malzemeler

u 4 adet taze enginar
U 1 adet limon

u Tuz

Hazeérl anékeée

Engindmahar @& nce al mnebzeleriBil Kliuj meya | 8ma Birey
¥ renme Materyalgiimde t°jnried ckiyjiinnizz Ke¢-¢k Dbir
czerini °xultiemek kayarve tuz Koyxhm®u p.i KSuyne k&y
ile enginarlaré pikiriniz. Kevgir il e sudan
karéektéeréep °zel et yemekleriyle sécak servis



l7Hakl anarak Hazeéerl anan Garnitg¢rl er

Sebze garini tberklleertii |l meden servis yapél mal ed
al énarak pikiril mel eerde belgetiimasilgerekirse Faeildeniten z or un |
mutfak ar a- |1 ar énda maekil emultifakema. kBéhanéel an 1 -i
sofmasé istenmeyen ye merkl,er-ionr bkao n dsudghanidelkea pd am rdi
suyun el ektrilki vegaalgaall mad®).rekprankEanéghogair
uygun sojuk hada Oepdbho@Badbgd4d geafam kadar
edilebilir.

Fot oll.t Benmari



DEJERLER ETKKNLK.

TEMKZLKK ALI KKANLI J1

Sajl ekl e toplumlar ancak sajl ekl é bireyler

Sajl ejemeze kor umak amaceéeyl a olargkcya dlays n u z u K
herhangi bir yolla v¢gcuda déekarédan giren has
temizIl ik denir. Temi zIl i k bireyin kendi vVeecudl
kendi ne ol an aw keadininutlupigseds u @ e mi z | ilireylerin® nem ve
olukturduju toplumlar sajl ekl é& yaxkarl ar. Saj
Kikisel temizlik uygul amalaré -ocuk yaxklarda
yakamak i -in ©°tnemmlzl iokl akiu rkailkliasreeiné wuygul amak

getirmektir.

Yukardaki konu hakkeéemda kadmn«flamne&néizyapbegen
ve -ékan sodaviamdamnl bst esi ol uUkKturunuz.

Beyin

fertkesasné koHgw rpxK leen chda kstea hlé k €1 mak s
getirdidgdak

F-&@ zyen f i kirl erin sonuca do°ng¢kt ¢r ¢l
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UYGULAMA FAAHKYE"

Kk sajl éeje ve g¢ wearl]iejdiaktie dulyigrull erman if aall d ryae
uyaraks e bz el er i hakl ayarak garnitg¢r h&abagkr | ama Kk
garnyapgeéenez.

Kkl em Basama ¥neriler

a Kke hazéerl e a Sanitasyonveihj yen Kkur
kal mal sénéz.

a Pl a-ndleékmal sénez

a Kk keyafetlerini

a Kul laaalél a ar a-

hazérl amasl|l énéz.
u Sebzeleri h a Hakl ayar ak hhand ¢
uygun sebzel eri
U Kabak ar é dekor
kazémal éséneéez.
U Bak ve u- késéml
U Y é klatda&n sonr a
bl melisiniz.
U ¢Cekirdéerllar &kreés h
al mal sénéz.
u Par mak b ¢y

d o] r a maK ashéanj éézn. inink
eKit ol maséna di
a Sebzelerin t emi z|I
d o] r a narekah@mikde verim
-al exmal sénéz.
a Suyu hazeéer|l a Sebzel eri al aca
tencerede séeb?e
kadar su hazeéer]|l g
U Suya tuz at mayeé

U Suyu kaynat U Tencereni beyekl ¢7 ¢
se-melisiniz.
a Su kaynadeéektnanés
d¢Ker meyi unut me
a Sebzeleri bouill a Dojradéejamezskglh
hakl ayénez. dk pikirmelisini
a Hakl ama sérasén
bozul ma rkkatsetmeliginizd i
U S ¢ 2B&Kr bir kar é
al mal séneéz.
a Lezzetk azandér a Eritil mik terey

Tereyajiérnkeen eryia
dikkat etmelisiniz.

11



Uygun yerde u Séc alarak cet yemekleri il
kull anmal éséenéz.
Ki ki sel Koruyucu donanéml ar

12




UYGULAMA FAARKYE"

Kk sajl éeje ve g¢ wearl]iejdiaktie dulyigrull erman if aall d ryae
uyaraks e bz el er i hakl ayarak garnit¢bermalzenr | @asnaa ke
garnyapéenez.

—>

Kkl em Basama/| ¥neriler
U0 Kke hazérl e U Sanitasyonveh i j yen kur
kal mal sénéz.
u Pl anl e -aléekmal s
U KKD giymelisiniz.
a Sebzel eri h u Sebzelerimmaz ér | anmas
ve verimli olunuz.
U |l spanakl aré ayék
0 Sebzeyi poc U Suyu kaynat mal sé
U Tencer enikn, ransed 9 &
U Suyu kaynamayacak ©1 e g
kadar beklemelisiniz.
U |l spanakl aré suya
u 8-10 dakika bekletmelisiniz.
U S¢zgece al mal ésn
U Sebzeyi dojr amal
a Vok tavaye u Sojané Wrog m @aa\®in
tavada sojanl af
renkl endirmeden
Dojradej énéez eésnp
kat enéz Ve 5 ta
etmelisiniz.
0] Lezzet kaza U Sda e edilen p¢re
nutme g ve kr enmday é;
ve kr-eaiatyier mel i s
0] Uygun yerde U Hazérl adéjéenez ig
sécak ol arak ser
K. K. D: Ki ki sel Koruyucu donanéml ar

13



¥L¢ME DEJERLENDKI

Akaj édaki ser wlkayandizkkaei Kajeul segreine] i

Enginar, ker
ul | é

hangi si k
A) Limon suyu

B) Sirke

C)Def neyapraj é
Dkeker

E) Baharat

viz vb. s e b haedikearti kné hrmaakdl daenhae rsi u
nel r?

e
a

Sert sularén haklama suyu ol arak kull anél m
A)¢abuk buharl akeér.

B) Kokuyu olumsuz etkiler.

C) Lezzeti olumsuz etkiler.

D)Pi Kk meyi hezl andér ér .

E) Herhangi bir etkisi olmaz.

Akajedakil erden hangi si poche pikirme y°nt
A)Bol suda kaynatarak pi«kirme
B Kaynar derecedeki kaynamayan suda pi Kir me
C)Bol yajda kézartarak pi kKir me
D)Bol suda hakl ayarak pi«kirme
E)Az yajda kezartarak pikirme

Servisten °nce hredredehlzennae bekletiicz e gar ni t ¢
A)Servise kadadmesécakikal ab

B)Sebzelerin |l ezzetinin artmaséné sajl amak
C)Sebzeleribozul mal amléeemek i -1in

D)Sebzelerin glPre¢gnekeneg geéezellexktirmek 0 -1 n
E)YSebzelerin daha iyi pi kmesini sajlamak i -
Yiyeceklerin haxklanarak pikirilmesinde é&seé
A) Sebzeler suya konulduktan hemen sonra

B)Sebzelerin pikmesine yakeén

C)Kaynama bakl adéktan sonr a

D)Sebzeler piktikten sonr a

E)l sé& hi- d¢ker gl memelidir

Akajédakil erden hangi si poche pikKirme y°nt
A) 556 5 CA

B)65i85 CA

C)8590 CA
D)90I110 CA
E) 4555C A

14



7. Akajédakil erden hanywlimstiembeuwui nlei gY9ee pbalz®
garnite¢grlerinin kullaném yerlerinden biri

A) lzgarada p
B) lzgarada p
C) Diyet yeme
D) Sebze yemeklerinde

E)  Kurubaklagil yemekleri

[
[
k

DEJERLENDKRME

l a kar kél akt é
larl a il gil
gul amal & Tes:s

Cevaplaréenéezé cevap anahtareéey
verirken tereddgt ettifjiniz soru
Cevaplaréenéezén t¢gmeg dojru i se AUy

15



UYGULAMA TESTK

Mutfak or t aménda hapolcdyar)akh a(zbéonlilaiparn eséeébze kg
kullanarakla viangar ni t ¢r . hazér |l ayénéez

Havu- Garnitg¢gr

Gereklgier ®r a -
1] 3 adet Havu-

a Sebze soyma ve dojrama bé-aje

a Dojrama tahtasé

a 2 -orbaekxakejeée ter

u Su

KONTROL L KSTE SK

Akaj] éeda |l i stel enen davranékl ardan kazandeé
becerileri HaXy)é ri kkaurteutciu jkuonyaar ak kendi ni zi dej
KONTROL LKSTESK Y¥NERGESK Evet Hay

1. Ki ki sel hijyen

A)Kéyafetinizi eksi ksiz giyd
pantolon, terlik)?

B) Kéyafetiniz temiz ve ¢t ¢

C) Kikisel bakéménéezé yaptée
yékama) ?

D) Takeéel arénéezé -éekabidleamlelzi |
2. Arae- se-imi

A) Ara-larénézée dojru se-ti

B) Gere-lerinizi dojru se-t
3. Kkl em basamakl ar é

A) Sebzelerinizi hazérl adén

B) Suyu hazeéerl adenéz meée?

C) Suyu kaynatténéz meé?

D) Sebzel eri usul ¢ne uygun

16



KONTROLLKSTESK Y¥NERGESK Evet Hay
E) Lezzet kazandérdénéz me?
4 . lr¢egneg dejerl endir me
A) Pikirmeyi zamanénda t amg
B) breéeneéegn goereéenteégsye i steni |
C) 1reé¢negn pikmi kIl iJi i steni
D) | r ¢ n ¢stenilenenitelikes mir?
5. Temi z ve d¢gzenl i -al éxt éeneéij

DEJERLENDKRME

Dejerl endirme sonunda fAHayeéro kKeklindeki |
Kendinizi yeterl:i germ¢gyorsanéz °jriebhveet o aal i
ise bir sonraki °jJrenme faaliyetine ge-iniz.

17



¥J RENME FAALEKY

¥JRENME KAZAI

K K ajlejé ve ge¢venligi tedbirl erini al ar e
garnltc,rlerini buh da pikirebileceksiniz.
ARAKTI R
u Cevrenizdeki i Kl etmel erden ve internette
sebze garnite¢grl erini arakteéerénez

2. BUHARDA PKIEBKEBREKIRLANAN
SEBZEGA RNK TL!ERR K

2. 1. Buharda PiTeikmmé i ( Kl ea@iamaq) t ¢r

Buharda ©pikirme yiyeceklerin °zel kapl ard
pikKirilmesi y°ntemidir. Tg¢grk mutfajénda -ok |
b¢e¢yek otellerde sebzelerin buharda pikirilere

22Buhar da @teamingimekni Kuhdanél an Ar a- |

Ticari mut fakl arda buharda pirkiameé adakiél
perforel22 (borojtradbfanén vyerlexktirildifi pasl a
Talmnén kRhtandh°l ¢2e gdokofumf Tabanén y¢iksekl
Kekil de ol mal édeéer . IDeeni)kdznlelaﬁJlamléB)lrgzaephaatpmai]é €
Al tta yanan 2@t 20 Ci lkeaysnwaynars € saj |l anére. °yl e
yiyeceklerd el i k|l ertldwemargesa&yesi nde piker. DeI|kI| t
ol abilir. B°ylece hem yemek hem de onunl a ser

Fot oPR.x Buharalt Fot oP2zafPerfore Fot oP.3 lkapak
tenceresi

18



Artéek evlierde de sajl ékl é olduju d¢gkegnegl dyg
Ev i-in mutfak ara-1|laré ¢reten begyeéek firmal
sunmaya bakl améexkl arder .

Gée¢negmegzde ti cbaurhiarnduat fpaikk iessrtnieea menn v (Rlcombe k s i

adé verilen féreénlar kullanél maktadeéer. Bu f é
ferenén i-inde her yana exkit ol aralrbdajéeter.
f er emidrai Ipiir24)( fotojraf

FotopRrdaf Konveksiyonlu férén

2.3 BuhardaPi ki r(S&teamieg)Uygun Sebzeler

Patates, rezene, bezelye, havu-, kereviz,
taze fasulye, hidiba gibise bz el er usul pdektuayng usho nhraaz ély U raa r
yerlektirilerek pixkirilirler. Haklayarak pi«ki
korunmuk olur. Servis yapéléerken ¢zeBuine i st e
y°ntem sebze gawyeit pukubugibicaeagnedtl dri , k¢ mes
bal ekl ar lgirdin k% rkpeag idtmesdbnde kul |l anéel éer (fot

i

FotoPr&8f Buharda pikirilmik sebzeler
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2.4 BuhardaPi ki r(8teachieg)Dikkat Edilecek Noktalar

Buharéeé olukturan suyun yiyeceje dej memesi
yé¢kseklijine dikkat edil melidir.

Su kaybéené °nl emek i -i n nMap éaskéan dkaa psal €emikkatpa
ol an sebzeler pikirilyi°mte¥rndijei pikurmru |bmekll &gi
Diyet mutfajeé i-in hazérlanéeyorsa tuz ve tere

25 BuhardaPi ki (Steangng)Ha z €ér | anan Garnit ¢r |

Kull anél dejé Yiyecekl er
u Bu y°entlteadér | anan sebze garnite¢rleri,
a Hakmawm k¢ mes hayvanl arénén yanénda,
U Hakl ama bal ekl arén yaneénda,
u Hakl ama etlerin yanénda servis yapél érl
Buhardgpi ki ri |l erek hazérl anan sebze garnitg¢rl
Buhardabr ok ol i (fotojraf 2.5)
Malzemeler
a I kg brokolii
u Su

Hazeér |l ama

Brokoliyi sebzé e r i pi Ki rmeye h@%jzreen dimai nmmazt ex g lail li ah
ayeéréenéez. Suyu hazeérl ayéeneéez. Buhar tenceresi
se-tijiniz ocajén ¢(zerine koyunuz. Suyu buh:
yéksek eéséda kaynat ealelza
kap&j

riHae és t agéjlenezstbor bk
&mapat éniéri vienild. dk. p

T

FotoPRPr&8f Buharda pikirilmik brokolinin et

20



26Buharda Pikirerek (Steaming) Hazée,
Muhafaza Etme Kokull ar e

Buharda pargkéeri bepaerksebze garnite¢grleri hi -
Bu nedenl e servis saati di kkat e alaedear ak p
bekletiimesi gerekirse bemarivey a dreeak d en mut f ak arBahardaar énd a
pi Kieklda 2 @rl anan garnitg¢grl er uygun se3 wWe hava o
2 ila 4 g¢ne kadar muhafaza edilebilir.
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UYGULAMA FAALKYE"

e g¢vaenmdjigdakiedbyguleamari f ad lair y
pi(wirraerselkig)hazér | ankomusuwda eb z e g
e Ibkh=azdbelrbyeoenz.

Kk sajl ej
uyaak so s -
°Trendi kIl erk

Kkl em Basamak ¥neriler

0O Kke hazeéerl ek 0 Sanitasyonveihj yen kur al |
kal mal ésénez.

Ki ki sel yhaapmall ség ne
Pl anl & -al ékmal sé
KKD giymelisiniz.

Se bz el erken vehndi zeeekohoaik
ol mal sénéz.

U Sebzel eri shkizreErverd
kull anmal ésénéz.
U Temi z - al ékmal é

U Lahananén ko-anl ar ¢
,,Nn éma
ma |

ez
n ¢

U Sebzel eri hazér |l
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Kkl em Basamak ¥neriler
U Ocak orta éséeda ol 1
0 Soj aneé may & mmaatrdeliskik. a
K. K. D: Ki ki sel Koruyucu donanéml ar
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¥L¢ME VE DEJERLEI

Akaj édaki ser wkayandizkka&tIldojru se-eneji iK

Buharda pikirmétdal pant amal]jEadka&kpila? den hang

A Yiyece]Jin lezzetini arttéerdejé i-in

B.Su buharénén deli klerden ge-ebil mesi i-1in
C.G¢zel gz¢ktegjeée 1 -1in

D.Pi kmeyi kol aylakteéerdeéejeée i-in

E.Yiyece]jJin kekl:/ korunduju i-in
Buhardap i ki r mede kull anél an f éamieidirara veril en
A.Konveksiyonlu feéerén

B.Mi krodal ga f ér én

C.Pasta feéerén
D. Salamandra

(o]

E.El ektri kI féereén

Kuru baklagiller nedepi buhialtdmepi &f Pme y°n
A.Renk dejikiklijine ujradéklaré i-in
B.Besin dejeri kaybeée ol duju i-1in
C.Yapéelaréndakiol swjmi ktamée fazl a
Dkekilleri bozul acajeé i-in

E.Yapél aréndaki su miktaré az ol duju i-in

Akajéedaki yiyecekl|l erden huggnlanmaz? ne buharda
A. Tavuk eti

B. Kuzu eti

C.Bal ek et

D. Makarna

E. Sebzeler

Buharda pikirme y°ntemi ialng i h ayzémrelkd rean ns gl
servis edilif

A.Sebze yemekl erinin yanénda

BHamur iklerinin yanénda

C.Hakl anmék k¢gmes hayvanl arénén yanénda
D.Hakl ama pil avén yanénda
E.Kurubaklagillerin yanénda

24



DEJERLENDKRME

Cevaplareéene
verirken tere

Cevaplaréeneéezén

Z € ce
ddg¢t
t ¢ m¢

25

vap anaht a
ettijJiniz
dojru ise



UYGULAMALI TEST

Mutfak or t aménd a buharda bpdlkselme | yRan &sné n dialn
hazéerl ayéeneéez.

Br ¢ klsselhanasé garnitg¢ér g
Gereklgae ear a-

i kg brokol i

Sebze soyma ve dojrama beée-aje
Dojrama tahtasé

Perforeli s¢zge-

Su

[enti entl et B et e

KONTROL LKSTESK

Akaj] éeda |l i stel enen davranékl ardan kazandeé
becerileri HaXy)é ri kkaurteutciu jkuonyaar ak kendi ni zi dej
KONTROL LKSTESK Y¥NERGESK Evet Hayeé

1. Ki ki sel hijyen

A) Kéyafetinizi( e%mli&k,i zk g
pantolon, terlik)?

B) Kéyafetiniz temiz ve ¢t

C) Ki ki sel bakéménezé yapt
yékama) ?
D) Takél aréenezé -ékardéne
k¢pe) ?
2. Arae- se-imi
A) Ara-larénézée dojru se-t
B) Gere-lerinizi dojru se-
3. Kkl em basamakl ar e

A) Alt b°l mede suyu kaynat

B) | st b°l mede sebzeyi pi K

26



KONTROL LKSTESK Y¥NERGESK Evet Hayeé
4 . i r¢eneg dejerlendir me

AJPi ki rmeyi zamanénda t amar

B) breéeneéegn goreéenteégsye i steni

C) 1reé¢negn pikmi k|l iJi i sten

D) 1 ré¢negn lezzeti i stenile

5. Temi z ve d¢gzenl i -al éxkt é

DEJERLENDKRME

Yukaréedaki testi kendiniz ya da bir ar kadeée
sonucuntHlayéeekaml ar énézé tekr arEvatigeibingomaki Cev apl
°Jrenme faaliyetine ge-iniz.
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¥ JRENMEAALKYIBTK

¥JRENME KAZA

Kk sajlejé ve ge¢venligi tedbirl erini al ar e
garnite¢egrlerini sos i-inde pikirebileceksiniz.
ARAKTI R
u tevrenizdeki i Kl et mel erdermawvzeril manamn etetb
garnite¢erl erini arakteéreéeneéez.

3.350S K¢ KNDE PKERRERHIKIR)ANAN
SEBZEGA RN K TL! ERR K

3L Sos K- i(Brdi@ng)Fiekini faar Ki €e¢r Hazér | a

Breze etmeky i yecefJ i kapal é bir kap i-inde d¢keék
séveée ile pikirmek anl amaymaégayil & . p iBwrikigiP In ¢ e imd e
bir arada da pikirilebilir (°rnejinrnikuzu Kkaj
pi Kisriindnee kul |l aneBuan paneynpdmat Emdnda da breze
garnitg¢sgr¢ bDahbheéer |- @dabBialfierndia sebze gagandar !l er
kul |l &Avelu@ra. da - ok mary Jesebreledp® hntadmlnea., hazér | anér
322S50s K-inde Pikirilen (Brasing) Gal
Kul l anél an Ara- Gere-1er

Ticari mutfaklardaes i -i nde pikirme y°ntemi kull aneéel
yapélan kaleéen dipl:.i t etavale r, e |detekcerenye;, thvalark ke n a
topraktan yapeéel an géve- kapl ar é vV e ferénda
kull anél maktadeéer .

33So0s K-inde (Braising) Pikirmeye U

Génegmegzde et suyunda breze edi | nbiridirr mar ul |
Lahana, andiv (endive), enginar breze y°ntem
bezelye, sojan, rezene, pérasa, kereviz, bibe
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34S0o0s K-inde Pikirmede Dikkat Edil e

Bu teknikte ©°nemli oHm n- akn skuu | Ipa rké lranme  sseuwé
Ancak zaman zaman &,a | é k |, t apyukisunleas @ yhRrakaothbngisebdedek ul | an
hangi pikirme suyunun kull anél acajé iyi sapteé

Mar ul gi bitokuomakt aebzel erde veya i-ine dc
pi Kirme suyu hi- kullanél mayabilir.

Pi kirmeye az su ile baklanmal eder . Ger eki
yapeéelabilir.

Pi kirmearmsamayé&d zengi nlexjtdnrmekh &amaxciey| @ ap
eklenebilir.

Keki k, defneyaprajé, tane karabiber vb. ba
Breze pikirilen yiyecekler ne kadar ajeér at ek
35S0s K-inde Pikirme HaBeail ainmg k) Y?°
Garnite¢grlerin Kullanél déejé Yiyecekl

Sos i -inde pikiitemeh a(zBrrdiasniamng bs etheekernyi®jait B mt ¢ r
pi Kirilen emegkIltearviurki,n byad &nd/ee kul | anél éer

Braisingy ° nt e mi il e hazerl°amarklsabze garnitg¢érl
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Siclyausul ¢ mantar (fotojraf 3.1)

Malzemeler

u 600g mantar

a 400g domates

U 1 limon suyu

1] Bir bak sojan

a Bir tutam kekik

a Bir dik sarémsak

a Bir -orba kakéjeée kapari

Hazérl anéexkeée

Mantar |l ar é& ayeéekl adeé k temizieyisizova inca dilénerlhalikde bi r b e

dojrayénez. Cukur bir tabaja koyup ¢zerine t
sa émsaj &€ damjcrea yiar caek bir tencerede Randerieyaj e |
deji kmeye klabrnkape@cadsogekmexi -ekarél mek ve p
domatesl eri tencereye ateéneéezkt dFeéezusdbahargti Ki ri ni
ekl edi kten sonra tencereyi kapatarak ocajé keé
indirince kapari @ keki J i kar ékt éereéneéez. Ferénl anmék e

yapéneéz.

FotoBrafSicilya usul ¢ mantar
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Kér méazhtana breze (chou rouge brais®)

Malzemeler

a lkgk ér mézél ahana

u 100gkahverengi «kKeker

a 1 - ay Pdaakakégbéuj u rendesi

u 2adet ekki yexil el ma

1] 50gt er ey aj e

a 150 gk e (juiyean)d o j r a n méralama6l didinm

U 100gkur u ¢z¢m

1] 3 -orba kakejé balsamik sirke

U Tuz, karabiber

a Bahar at(Bitrorthd sbeemd i dal maydanoz, bir d
defne, 2 dik karanfil, kabuk tar-én, 5
bajlayeéep sonra kull anéneéez.

Hazérl anéxkeée

Kérmézeéelkaoahamam&n b@kagmgr d%r demce (uyegnun Ker i

dojrayéeeizdgiarkemal p&krabuj u, kahver enipve edipe k er V €
karéekTereynwegediofr asnoqjédaveéederek 3t daki ka ort.a atext
Diliml &dr ménik alhamad atr €t or b a sbéu, kkaurréuk & ma;, mesk lkea
et suyu, tuz ve kar @abhdakkepriik iEflinmavlea reed iipl aovret ae dai
daki ka d&hua opiamiemien.her 20 daki kada bir kontr
sécak et Biuwen exé¢ eaamhkeiyemeklesi decarviks ediniz ot o32y a f

Fot oB2Kér mézé | ahana breze
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T er e kesfarleé

Malzemeler

u 1 kg kestane

1] 1 su bardajée séve yaj

a 1 -orba kakejeée tereyaje
1] 1 su bardajeée su

U I tatleé kakeje kKeker

a I tatle kakéejé tuz

Hazér|l anéxké

Kest anelerin d¢gz taraflaréndan bé-akla hafi
yaja dkkepga?2t ép kabukl aréné soyunuz. Ke¢- ¢k, di
cam kaba kestanel eri k oy sukayupkapakkapatarak ortadarz , K e k €
az éesél &s5dfker gmifdtg r 28\

FotoB3afTereyajlé kestane

36.S0s K- i ndBer aRsiiknigr)meY°(nt e mi Kl e Hazé

Garnitge¢grl eri Muhafaza Etme Kokul |l ar

Sos i-inde pikirilerek hazér |l ahaaznérd eamzaen ¢
garnite¢rloer gi bi hi - bekl etil meden servis
pi ki ri | mebreiuhalkrgedekietkniesi gerekirsebea r i v eylanmuteak o denii
ara-| ar énd.aBurdde Hikka tedildcekrnbktara z € r | anan garni t ¢r | e
ol acajéndan benmar.i veya reko da -ok fazl a
hazérlanan garnite¢egrl er yadabuydoda@3b apilkmkdhava de
g¢ene kada muhafaza edilebilir.
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DEJERLER EJKTKMK

Pl F NOKTASI

Bir -°mlek ustasénén yanénda -érak ol arak
Askerden gelen =-érak yuvaahkurguep eenwl]d mme ku yigsut
ustaséndan izin alarak d¢kk®n a-mak zorundac
Ustasénén ona verdiiJi cevap -éeéraje ¢zecek ci
kendi d¢e¢kk©nénée a-amayMaadijiérd rber¢idrdteitr .- ad &rka ]
defa daha ustaséna giderek arteéek kendi d¢ kk ©r
hen¢gz bu i Ki tam ol arak ©°jJrenmedin ikKin p¢f
kezan -éralko0nusat-anasredare d sk emedi J i ni kendi sin
de¢Kengr Ustaséné dinlemez ve ustasénén yane
Bakl angé-ta ikleri -ok iyi giden -é&érajeén bir
ajrr.é ki k©yetl erin neredeyse tamamé -anak ve -
parl ak g°r¢nmediji y°n¢gndedir. ¢érak ne yapar
-anak -°mlek yapamaz. Bu duruma dahege fazl a
ustasénén yanéna d°ner. Ustaséna durumu anl at
yavrum sen i Kin pg¢f noktaséné °jJrenmedin de
noktaséné g°sterir. ¢amur dan vy aapké | kmerku dvug uknudra
iczerinde tozlu bir tortu bérakmaktadeéer. Bu t
ol maktader . Usta bu tozlarée P} FFFF diye ¢fl e
ince bir ayréntéeyla -°mlekleri sajl am ve g¢ze

Yukarkidlae@yedkear déj énéz sonucu akajéda beérak
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UYGULAMA FAALKYE"

Kk sajl éj
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é
t ¢r in ve so0s i-inde pikKirini z

Kkl em Basamak ¥neriler

0 Kke hywapadn &X. U0 Sanitasyonveihj yen kur al |
kal mal sénéz.

U Ki ki sel hazérl éj éeéez

U KKD giymelisiniz.

i Sebzel eri hazeérl|u Sebzel erken vehndi zeeekohoaik
ol mal éséneéez.

U Sebzel eri shkizrerverd
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Kkl em Basamak

¥neriler

Lahanayeé kavur un|U Tenceredekisosu ¢ zer ageée | &
edinizve3-4dkdaha kavur ma
Sécak su ve 0 Suyunuvetuzunul ave eder e
kapat mal ésénez.
U0 Késék atekte 45 dal
kontrol etmelisiniz.
045 daki ka piktikter
ediniz,birkek ar e Kkt ér ép t 6
kappt arak 45 daki ka
Pikiriniz O El maye il ave attikk:t
pi Kirmeye devam et |
U Arada kontrol ediniz suyu biterse az
mi Kkt ar da sedneligihkiz. su i
Uygun vyerde U0 Et yemekl eriyle sei
K. D: Ki ki sel Koruyucu donanéml ar
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¥L¢ME VE DEJERLEI

Akaj édaki ser wlkaryandizkka&tIldojru se-eneji i Kar
1. Braisingy°ntemi ile ilgili ol arw&nlakmff@dzaki if
A) Sedece tavuk eti pikirilebilir.
B) Sadece sebze pikirilebilebilir.
C) Herikisibirarada(es ebze) pikirilebilir.
D) Sadece kérmezeée et pikirilebilir.
E) T¢ém besin maddel er i pikirilebilir.
2. Axk@&dakilerden hangi si braising pikirme y©°n
kull aneéel maz?
A) Etsuyu
B) Deniz suyu
C) tekme suyu
D) Bal ek suyu
E) Tavuk suyu
3. Braising pikirme y°nteminde yiyeceklerin a
pi kKirilmesinin nedeni? akajédakilerden hang
A) Lezzeti artar.
B) ¢abuk piker.
C) Ge- piker.
D) G°r¢neéegkKeée geéezellexkir.
E) Mi ktaré artar.

4, Braising y°nawajidhddalkhin mokf akta kull anél ér?
A) T¢rk mutfajénda
B) Uzakdoju mutfajénda
C) Baté mutfajeénda
D) Hindi stan mutfaj énda
E) Asya mutfaj énda

5, Kér nm@#hanaayné g¢n braiakapégabel amagspméel er ?

A) Lahana dojranép sirke ile bir kapta kare
B) Lahana tuz ile ovulur veirkedebekletilir.

C) Lahanaovulata yékandektan sonra kull anél éer.

D) Lahana dojranép, sirke ve kKkeker ile hafti
E) Lahana dojranép | imonlu suda bekletilir.
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DEJERLENDKRME
Cevaplarénézé cevap anahtareyl
verirken tereddgtl getti jkiomiud aseéer
Cevaplaréenéezéeddyguylmgmalilgger Tens B8e A

kar kél akt é
aarlliayet e ge

<
-
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UYGULAMALI TEST

Mutfakor t aménda pTrezempi Kl enan®it ar | gazasbhigyenéz

Sicilyau s unhagnt ar

garnite¢r ¢

Gerekli ara- gere-

a 600g mantar

a 400g domates

u I ' i mon suyu

a Bir bak sojan

1] Bir tutam kekik

a Bir dik sarémsak

u Bir -orba kakeéejeée kapari

a Tereyalj

a Tuzi karabiber

a Dojrama taht asé

a Sebze soyma ve dojrama beée-aje

u Tencere

KONTROL LKSTESK

Akajkedat el enen davranéekl ardan kazand
beceril eri HaXy)é ri kkaurteutciu jkuonyaar ak kendi ni z
KONTROL LKSTESK Y¥NERGESK Evet Hayeéer
1. Ki ki sel hijyen

A) Keyafetinizi eksi kfsulzarg,

pantolon, terlik)?

B) Kéyafetiniz t

emi z ve ¢t

C) Ki ki sel
yékama) ?

bakéménézé

yapt

D) Takél arénezeée -ékardéenez
2. Areae- se-imi

A)Ar a-|l arénézée dojru se-tin
B) Gere-lerinizi dojru se-t

38
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KONTROL LKSTESK Y¥NERGESK Evet Hayeéer

3. Kkl em basamakl ar é

A) Sebzeleri hazérl adénéz

B) Sos mal zemel erini yajda

C) Sebzeleri kavurdunuz mu?

D) Pikirme iklemini tamaml

E) Servise hazér hale geti

4 . i réeneg dejerlendir me

A) Pikirmeyi zamanénda tam

B) breée¢neéegn goreéentegsye i steni

C) 1 reé¢negn pikmi kIl i Ji i sten

D) | rlezzetiistenilen nitelikte mi?

5. Temiz ve d¢gzenli -al éexte
DEJERLENDKRME

Yukar édaki testi kendiniz ya da bi

sonucuntayeekaml ar énéze
o~
J

renme

faaliyetine

39
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¥JRENME FAAMKYE

¥JRENME KAZAI

Kk sajlejé ve ge¢venligi tedbirl erini al ar e
garnite¢grlerini kendi suyunda pikirebileceksir
ARAKTI R
u tevreni zdeki i Kl et mel erden ve internett
sebze garnite¢grl erini arakteéerenez.

4 KENDK SUYUNDRERKKBREWKNG, ET!
HAZIRLANAN SEBZE GA RNK TL!ERR K

41.Kendi Suyunda PHtkgWeren i(jSit ekvli emgGar r
Hazér | ama

Bu y°ntem yiyeceklerin hi- su ilave edil me

Bu y°ntemde kull anélacak ara-1|larén buhar kayl
i Kl eminin ocak ¢zerrnadge® rve ykau If léea reénldaac ayka paerl anals

42.Kendi Suyunda PHtkgweane T &Sk reiwjiingKl e

Hazérl amada Kull anélan Ara-1ar

Ferénda pikirmede kalén kenarl e tepsiler k
al ¢mi nyum éfkeelcyao kialpeat €l ér . ¢el i k kul plu tava
i -in kullanélabilir. Yiyecek ocak ¢zerinde p
kull aneéel ér
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43 Kendi Suyunda Pikirme (Stewing, E
HazamadaKul | anél an Sebzel er

Bu y°ntem yapésénda su miktare fazla ol an
dékéenda zeytinyajl é yemeklerde ve yumukak et/
de kull aneéel éer.

Il spanak, péerasasubyéersakabakékt abeokol i, |
soj an, taze sojan mantar yapeéelacak garnitg¢re
bi ber vb. il awteé e(fl ®@r é miKkOIOJIf akdaéplad] reés ak alp2alt é | ar
Suyuirkektr ve uygun yemekle kullanél ér .

44Kendi S
|

yunda Pi ki Tenen i(]Sit elli em gH a Z£&
Garnitg¢gr r

u
erin Kullanéldéjé Yiyecekl
Bu y°mrtdmzielrl anan sebze garnite¢rl eri

|l zgarada pikek gémekheukyl baservis yapel
Zeyi nyajl @ sebzeéyeyekdejeiri olbaxkdlknigul | aneéel
Dejikik kKekillesdoguk¢dloérdiektdenksdbhmaaél

[ eI et BN en-N e

45Kendi Suyunda Pikirme (Stewing, E

Hazérl amada Di kkat Edil ecek Noktal a
a Piirme i -ekleammegz.u
a Yiyecekl er mutlaka ¢zerl eri kapal & ol ar
U Pi kirme ésésé d¢k¢k eéséeda (késék atekt e
a Pi kmeyi kol ayl aktérmak i-in yaj, domat e:

Kendisuyunda piken sebze garnitg¢grlerine °rne
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Kabak gaf ot 041y @f

Malzemeler

u 0.5 kg kabak

3 adet domates

2 di kK sarémsak
0.5 demet dereotu

Tuz

ey el e e

Hazér|l anéxké

Kabakl aré dekomBalké ka&js& ml lag ésncdy kressa .ni z. 0. 5
h@ inde (vichy) dilimleyinikird®ekmbéeesnn kabkakeé
k¢pler halinde dojrayéneéez. Sarémsakl aré soyu
kabakl ar &, sarémsaj e, domatesi , tuzu ve séve

orta éséda 20 dkni dkoB8eérvisegyepakkemi gzeiine

|
Fotopl:kdbak garnite¢r ¢
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Patl @écan Fgoatromlidtacfr ¢ (

Malzemeler

a 0.5 kg patl écan

a 3 adet domates

a 2 di kK sarémsak

u 0.5 demet feslejen

U i -ay bardajée seveéyaj
a Bir bak sojan

a Tuz-karabiber

Hazérl anéxkeée

Patl écanl aré dekBak bkRéagml ald&nésolasiurzi. z.

hal kal ar halinde (vichy) dilimleyiniz. Do ma
-ékareénéez. K¢- ¢k kképdealléeechdgtri midre tdes a mmeymsnackzs o j
domatesipat L e¢tarz ve sévé yajé ilave edip kareckt éi
(kontrol ederek) pikiriniz. Servis yaparken ¢

Fotop2Rdadt |l ecan Garnitg¢gr

4. 6. Kendi Suyunda Pikirme (Stewing

Garnite¢grl eri Muhafaza Etme Kokul |l ar
Kendi suyunda pikKkirme y°ntemi ile hazérl a
hazérl anan garnit¢grler gibirkis bakhlitetdi medert
pi Ki ri | meorelulhalkrdesbekketkmesi gerekirsebemar i veya reko deni |
ara-|laréndvai mekbwttidkmil kelred eh alweemr rhaarnia nv egyaa nri e K¢,
uzun s¢reli bekd eli d dynelzeraiksde kiakduyu t amamen
nitelijJiniKelaybesdueyrulnedra. pi Ki rme teknifj.i il e

sojuk hava depol ar é3nhddae y2a idlaa bdu zgdéonl ea bkéanddaar Omu
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UYGUL AMA FAAILKK

Kk sajl é
uyarak ke n d i
gar ni Rorusuhd& r

] e ve
suyunda
firendi

pStewingr ente ¢, ktee kl nai nj ai rnai k

geweaw bj dakedbygukeamai f adbi g

hazéerl an

k1 e rkabakg a t ehiatzgerrd bagyré n é n z .

Kkl em Basamak

¥neriler

0O Kke hazeéerl ek

0 Sanitasyonveihj y e n

kur al |
kal mal és
Pl anl & -
Ki Kksel t
KKD giymelisiniz.

énez.
al mal
emi z|

- o
S5 M

snéez.
] [

iz

~
(¢

U Sebzel eri

hazér

cC|c:

Cc:

Sebzel eri
ol mal éséneéez
Domatesis ar € ms a
se-mel i si i
Sebzel eri
Doj raamht as e
Dojru beée-ak Kk

>

i
y
é

c

h a z ekorloraik k

U Sebzel eri s e

-ini

cC|c:

U0 Domat esin

U K¢ - ¢k
U Samsea k!l ar e

Kabakl aré dekor b
kes@&mléarkesi re k| viahyd
dojramal éséneéz

dyaplvas kK | ar
rdekl erini - ék
k¢epl er hali

soyupchy)wa

-eki

dojramal és

é
a
n d

U Sebzel eri
U Sebzel eri

~ T

> N
o M

U Ké ke n
UG Dojr

U Kar e

0 Kapaj
u Ort a

ar | e

0n o
® —|>

tenc

X 0O Q

ar a-

_— >3 "0

pi

0nw o x = -

U Lezzetlendiriniz.

U Servi s

sepmelisiniz.

yaparken inc

0t Uygun yerde

kKul |

U 1 z gar aetyempklekyk servis

yapmal éséneéez.
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¥L¢ME VE DEJERLEI

Akajedaki seo rokkluayruén udzi kvkdakda jert U esyd -nd reej i

Kendisuyun d a p issewingyme n{ e mi n e kkéacppa jkéarpal € ol mas é
akajéedakilerden hangisidir?

A) Yiyecejin -abuk pixkirmek

B) Buhar kaybéné °nl emek

C) Lezzetini korumak

D) Besin kaybéné °nl emek

E) Yemejin parlsa&ajbg@makmesi ni

Akajéedakil erden harmpgikgne ys t &wil faiyn yaku tele anadld @
malzemelerdendir?

A) Domatess al - a

B) Yapal - a

C) Domatestuz

D) Ssal - a

E) Y a-flomates

Akajedaki berdeerwhaggiy°ntemind&upi rerl sdébpee
yerlerderd e J 71 di r

A) l zgarada piken etlerin yanénda

B) Bakl angée- yemeji ol arak

C) Sojuk b¢felerde

D) Diyet yemeklerinin yanénda

E) l zgar ada pb«leénk tyaaru&n dae

Akajedakil er den h anteginirsilkelesntiea hirisidir§ pi Ki r me y?°
A) Pikme i-in su ilavesi yapél maz.

B) Yiyecekl er ¢zeri a-ék pixkirilir.

C) Pikirme d¢k¢k eéséeda yapél maz.

D) Késa s¢rede pikirilir.

E) P i k mregerekirse su ilave edilir.

|l spanak stewing pikirilebilen bir sebzedir
A) Yapésénda su miktaré azdér .

B) Yapeésénda klorofil wvarder.

C) Yapesénda su miktare -oktur.

D) Yapéséndvarsdetlrg | oz

E) Ispanak abuk piken bir sebzedir.
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DEJERLENDKRME

cevap anahtareéey
ettijiniz sor
dojru ise AU

| kar kel akt ¢

a
larla il gil
gul amal & Tes:s

Cevapl aréneze
verirken tereddgt

u
Cevaplarénézén t¢img y

46



UYGULAMALI TEST

Mutfak o r t a mé n dwyundagstedingp i Ki r me yflanstuelnyie igaer ni t
hazéerl ayéeneéez.

FasulyeGar ni t ¢r ¢

Gerekli ara- gere-

a 500 gr fasulye

a 1 yemek kakéejé tereyaj
a 2 bak sof an

u 3 adet domates

a 2 di kK saréeémsak

U Tuz, karabiber

u 1l kahvefincaz eyt i nyaj é

a Dojrama taht asé

a Sebze soyma ve dojrama beée-aje
u Kase

u Tencere

1] Kakeék

KONTROL LKSTESK

Akaj] éeda |l i stel enen davranékl ardan kazandeé
beceril eri HaXy) & ri kkaur tlewt o W jikuonyaair ackkej er I endi rini z
Dej er | exld-i gtnleer i Evet Hayé

1. Ki ki sel hijyen

A) Keéeyafetinizi eksi ksiz g
pantolon, terlik)?

B) Kéyafetiniz temiz ve ¢t

C) Kikisel bakéemémherzegakaps
yékama) ?
D) Takel arénéezé -ékardeneéez
k¢pe) ?

2. Arae- se-imi
A) Ara-|larénezé dojru se-t
B) Gere-lerinizi dojru se-
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3. Kkl em basamakl ar e

A) Sebzeleri hazérl adéenéz
B) Sebzeleri kendi suyunda
C) Servise hazér hale geti
4 . bre¢eneg dejerl endir me

A) Pikirmeyi zamanénda tam
B) | ré¢negn glreéentegse i steni
C) 1 reé¢negn pikmi kIl iJi i sten
D)y réenegn | ezzeti istenilen
5. Temizved ¢ zenl i -al ekt énéz mé?
DEJERLENDKRME

Yukaréedaki testi kendiniz ya da bir

nucundayeekaml ar énéze

s o
°7renme faaliyetine

48
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¥ JRENME FAAIBKYETK

¥JRENME KAZAN

K kK ajlejée ve geé¢venliijgi tedbirlerini al ar ¢
garnltc,rle i ni parl atarak pikirebileceksiniz.
ARAKTI R
u Cevrenizdeki i Kl et mel erden v e i nternet
hazéerl anan sebze garnite¢rl erini aracxkter ¢

5PARLATARAK ( GHAZIRKANGN SEBZE
GARNKT! RL ERK

51.Par | at ar akGlPaizciinrgme Tekni J i Kl e Seb
Hazér | ama

Deji ki k y°ntemler kul |l analkzngd e/riiyre.c elkd ey % n tp

Té¢rk mutfajénda pek kull anél mayan bir y°nten
-ojunda bu y°ntemgat ei tharzléarl ia Rdlar lalsatb&lIpmak tr and
teknijindeda rhernhaansgéivasaufsuvb. ), Keker ve tere;
kul | &Krudlleam.él an séveé tereyajé ile kKekerin er
sajl ar

5. 2. Par | atedGlazing) KRuil kKl iarnnéa -a nGeA e - | er

Parl atarak pikirme iklemi féeagreaandda ywepy¥d ac ak
1502 00C arasénda ol mal eéeder . Féerén tepsisi, %

mal zemeden yvatprgdrelelkult aamélaerr .

53Par |l atarak Pikirmeye (Glazing) Uy:

Her sebzeye parl at mancakedahaygok amabui jrk

bezel ye, arpacék soj ar,u kesktna rkekiul lBdr gpki &la érrnieadhec
a Sebzeler farkbkraden pgekir meaenlekterpda ril kalt emi
u Sebzeler -exitli kat ké maddel er i il e sot
u Hi -bir °n pikirme kullanél madan t¢ m mal :
a ¥nce haklanép pikmenin sonuna dofjru,
a ¥n hakl ama yapwellam&rt.an sonra uyg

49



54Par |l atarak Pikirme Teknijinde Di kI

a Sebze ajzé kapal é birkarwngerrec e/ eyyaa] diy gua

a Sot el eme sérasénda garnitge¢rén °czel I ijJi
domates vb.) ilave edilir.

a Ana séevekmahoeeek -ektirilir.

a Az mi ktarda et suyu veya demi gl ace sos

u Parl atma ikl emimasédahansgili éklkeéaz mikt.

U Garnitg¢r pi kmesine yakén tencereden al e

Garnitg¢gr tekrar tencereye konularak son

a Pikirirken tencere ypardlaattneap sk a rhéakfé nié neé
I

sebzelerin ¢gzerine iyice yayél masé sajl

5. 5. Par |l at ar ak|Ri kHarznger | (aGaalnz iGag)ni t
Kull anéel dejé Yerl er

Parl atarak pi ksebmree idasrunhazoatlleyréeare kt] er i h a

tavuk, balék yemeklerinin yanénda servis edil

Parlatarak pi ki rme il e hazérl anan sebze garnitg¢rloer
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Havgtaze (fotojraf 5. 1)
Malzemeler

| kgha v u -
5075gt er ey aj
50gt oz keker
5 gtuz

250300 cc su

e

(e et et i et e

Hazér|l anéxké

Hav u-idhydrojwaeg élnaynar 8 a&luin dia-kiiylea &aéelr & si ne
tuz, Keker v e Kayragjk t id8ru@nue bekddaarariadean birsilkeleyerek
pi Ki.Etyemeklerni n yanénda sécak servis yapéneéz

Fotopraf Havu- gl aze
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Patatesg| aze (fotojraf 5. 2)

Malzemeler

U | kg Patates

1] 100gt er ey aj

a 50gk ek er

a 75 ml et suyu ya da su

u Tuz

a Yarém demet maydanoz (ince kéyeéel méek)

Hazér|l anéxké

Pat at es| er plixdkdljarkE&Birésom®ezr tavaséna mlzvgr ter
patatesleri bu tavada teteyiniz.K- er i si ne «keker.i ilave ediniz
edinizSebzel ere et suyunu il ave edkap a®tdakikaa k ab an
pi Kiriniz. Daha sonra kapajé a-arak suyunu
pi Kirmeye devam edini z. Tuzunu ilave edip oc
serpip sécak ol arak et yemeklerinin yanénda ¢

er e
i

F o t o b.2: Ratates glaze

56.Par |l atarak PhlkiTewai { G| Ktenglazér | a
r

Garnite¢grl eri Muhafaza Etme Kokul |l a
Parlatarakp i ki r me y°nt e mi i | e hbekteBimetieca saavis s e b z e

y a p € | mBekletilohesirgereken duruamda- ok késa s ¢meerlii wdyaa ake

denilen mutfak ara-1 ar éndabekietimelidr.i ve parl aklI ¢
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UYGULAMA FAALKYE"

Kk sajl éeje ve g¢weanklad dakit edypgull @ma nfi a all iay et
uyarakpar | at ar ak ( gledbsgze) g@msButdgaal aanrjir endi k1l er i ni
havu- glaze hazérl ayéneéenz

Kkl em Basama ¥neriler

1] Kke Hazeéerl & U Sanitasyon veihj yen Kkur

kal mal esénéz.
U Ki ki sel hazéerl éej
U Panl & -al ékmal sé
U KKD giymelisiniz.

a Sebzel eri h U Sebzeyil ahaea d

kull anmal éséneéz.
U Ara- | ar é amacé
kull anmal éséneéz.
U Havu-1| arldé&am ékha&b sk

il e soymal éséneéez
U Soyul an wbhawm- Isai
bekletmemelisiniz.
U Sebzel eri @ nhdaz arre
ekonomi k ol mal és

a Dojrayéneéez. u Havu-1ar é h al ikhg)l
dojramal éeésénez.
U Ha k|l ama suyun
ayar|l amal eéséneéez.
a Tencerede tuzlu kaynar sudd@ dk
hakl|l amal ésénéz.
0] Yaj , tuz U Terevagéeyelkeghen
hazéerl ayeéne ayar |l amal ésénez.
a Tereya ] €, tuz vV e
etmelisiniz.
0] Sebzel eri p U Tenceredeki havu
dekar a ara sil kel
u Orta atekte piKkKi
U Ocaks, zerinde di kKk{
u Yaj , tuz, U Pa | at ma éséseéne
lezzetlendiriniz \: u Tuz, Keker ve ya
parl atéenéz. yaken ekl erseni z
olur.
1] Uygun yerde U Et yemekleriyle servis yaprhaé s é
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¥L¢CME VE DEJERLEI

Akajédaki sorwularé dikkatle okuyarak dojru

Gl aze pikirme y°nt emi ndek akf Lieldlagkn d lea?d etne nealn g
A) Y ak e ksearl - a

B) Tuzk e ksearl - a

C) Ter ew aksé&(guéet suyu)

D) Ter ey atpze

E) Seveét ggragypdj- a

Akajéedakil erden hangi si sebzel er gl aze
yentemlerindendir?

A) SebzelRraklPacmep sonra gl aze yapeéeler

B) Sebzel er kézar taepledéékrt an sonra glaze vy

C) Sebzebheadeézpgi kirilip glaze yapelér

D) Sebzelerbmar da pikirilip glaze yapéléer

E) Sebzeler °nce férénlanér sonra glaze edi

Gl aze pi ki r me vVy°inkukanmamedera ké&adja kviel ekredkeenr hangi
A) Sebzenin |l ezzeti arttérmak i-in

B) Sebzenin parl akl é&jée arttéermak i -in

C) Sebzenin yaj miktaréné artteérmak i-in

D) Sebzenin keker miktaréné arttéermak i -in
E) Sebzenin besin dejerini artéermak i -in

Gl aze pikirme y°nt emi ialk e ] lbahg geinéklerrran sebze
kull aheéel maz

A) Etyemekleriyle

B) Tavuk yemekleriyle

C) Bal ek yemekleriyle

D) Sebze yemekleriyle

E) Hindi yemekleriyle

Glazey ° nt e mi ile hazérlanan sebze garnitge¢rler
sall amanén nedeni akajédakilerden hangisid
A) Sebzelerin pikme s¢gresini kesaltmak i-1in
B) Sebzelerin iyice karékmasé i -1in

C) Sebzelerin birbirine yapékmamaseé i -1in

D) Sébzel erin iyi pi Kmesi ni sajl amak i -1in

E) Gl az¢ré¢n sebzelerin ¢gzerine iyice yayeéelm
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DEJERLENDKRME

Cevaplareéene
verirken tere

Cevaplaréeneéezén

Z € ce
ddg¢t
t ¢ m¢
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UYGULAMALI TEST

Mut f ak oselizedempanladasag i K i(glaregy ° nt e mat at es

hazéerl ayéeneéez.
Patatesg ar ni t ¢r ¢

Gerekliara ger e -

U I kg Patates

a 100gt er ey aj

a 50gk ek er

a 75 ml et suyu ya da su

u Tuz

u Yarém demet maydanoz (ince kéyél méex)

a Dojrama tahtasé

a Sebze soyma ve dojrama bé-aje

u Kase

u Tava

KONTROL LKSTESK

Axkaj éda I i stel enen davranéxl!|l ardan
becerileri HaXy)é ri kkaurteutciu jkuonyaar ak kendi ni zi

Dejerl endirme ¥I|-¢t Evet Hay é

1. Ki ki sel hijyen

A) Kéyafetinizi eksi ksiz g
pantolon, terlik)?

B) Kéyafetiniz temiz ve ¢t

C) Ki ki sel bakéménezé yapt
yékama) ?

D) T a k é-1 éakr aérndeéznéé z me (y¢z
kepe) ?

2. Arae- se-imi
A) Ara-|larénéezée dojru se-t
B) Gere-lerinizi dojru se-
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Dejerl endir me ¥|

-(Jt

Evet

3.

Kkl em basamakl ar é

A) Sebzeleri hazeéerl ade

nez

B) Sebzelerpar | at arak (gl aze)

pi

C) Servise hazeér hale

get

bre¢eneg dejerl endir me

A) PikKirmeyi Zamanénda

t a

B) 1 ré¢negn go°reéent égseé s

ten

C) 1re¢é¢negn pikmi kIl iJi i

ste

D)l réenegn |l ezzeti i steni

| en

5.

Temi z ve d¢gzenl i -al éxt é

so
°]

DEJERLENDKRME

Yukar édaki testi kendi

nucunHBayee&kaml ar eénézeé t ekr arEveatigeibinsomraki

renme faaliyetine ge-in
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¥J RENME FAALKYE

¥JRENME KAZA

Kk sajléejeée ve ge¢venlifji tedbi r | e isabzei al ar e
garnt ¢r |l er i ni graten ederek pikirebileceksiniz.
I w! ¢ Lw
u tevreni zdeki i Kl egmalteng@nkeement er hatzeée
sebze garnite¢grl erini araktéerenez.

6. GRATEN EDEREK HAZIRLANAN SEBZE
GARNKT! RLERK

6.1. GratenEderek (Augraten) Pi kK iTrenken i Gar mil te¢ r
Hazér | ama

Graten °n pikKirmesi yapél mék yiyecekl erin
denir. Gr at en et me mut fakta ©°zel bir pi Kirme y¢
biliniyordu. Fer gasdherpiingyiemelyazeark| e@arlidie] éné v
kezardej éne biliriz. Bu yemeklerin cazibesi
bilinmeyen bir tarihten baklayarak graten etr
6.2.Graten Ederek (Augraten)Pi ki r mede Kul |l anél an A
Gere-1|er

Graten edilerek pikirilen yiyecehlrar!|lendi
ol duk-a .°rGemltiedhi kapl arénén il k kKartGatetas éya d:
i K1 e mi feéea&ngda fyamp&na ve férén kaplaréna i ht

salamandra p ¢vefBg at en kapl ar é6.1kuwltlogawrealfér (fotojraf
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Fotojraf 6.1: Sal Fotojraf 6.2: P

Genellikle yemekte gratenad éné m¢mke¢gn ol dujunca -ok al a
derin ol mamasé gerekir. Ayréca yemejin yapecxk
tamamen margarin veya tereyajé ile yajlanmal ¢

Graten edil ecek yem&dsuildgriiteak a®remed eark t mir kil réir |

daha °nce bahsedilen mal zemel erden biri il e
Graten tekniiji hapgreat iykelmejpi¢ t mepdaekr ibyeléaug g ul ann
Fakatbu aec én kul | anémé s alsaajalnaklaé vel niaémaéknl ak abdiart

a-éséndan sal anyanydgréan vdee jfidrdéinr .kadar

Ticari mutfakl arda sék-a kullanél an graten
6.2.1.0v a | Porselen Graten Kapl are

Son derece basit bir g°r ¢n¢ mees ésyaak 1dpa,yoab a g a b
veya renkli porselentek yapéltmeki éol ad5pu3Bar
ejl m kenarl aré ve kapla b¢tegnlekmik déka uzan
estetik a-édamégmgpeelbr aol e kkiod laggn me ks i wiku
kull anéexl eder |l ar .

Fot op.3 afOv al porselen graten kabe
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6. 2. 2. Bakeér ve Pasl anmaz ¢el i kIl Graten

Bu kapl ar aj eér | ék- edli&r akka pd afr d p a sBldakrBraadzda ra f
yapéedate&kn ¢zerine féer-a ile p&afFfabmier-&hpkag
en b¢yeéik mwvmanlag |l améel me veya ygihsekufamear e
ol mamaseémkgri.n Y nce opciakkitrabntaifiirfjéintaa ksegm ¢ 1 d¢j ¢ r e
uygulanmasénda bu kapl aSadkceacgeahbakekdan kgt étanki

i -indeki kal &#yv ées&lae ldafyam@&@kl € ol madejeée i-in
defedi r . Bu kadeh 4rcéya kn2l2ar d e jeibat | arda ol anl ar
(fot op.h.af

Fotopd afPasl anmaz -eli k graten kab

6.2.3. Yuvarlak Graten Kapl ar é

Desenl i -eKi tl egirn atden meEALR lord derédr aaari 1BI90QE p
cm''ye kadar dledwlaa k& kapOdgiblid®e k a uzanan i ki tu
veya i -ine ot urt mdlzarbemdvaitue Rdsenlb | adle&kor aund a- &

karamelizeedd n kék t at !l él(factedbjd afok uygundur

F ot oB.5 dularlak graten kab
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6.3 Graten Ederek (Augraten) P i meye Uygun Sebzeler

Graten etmek yalnezca sebzelerde kull aneéel
yumurta da graten edilebilir. Fakat en -o0ok s
gi bi sebzeluermink tyaarpéé sféanzdlaa sol duj u i -in graten
havu-, karnabahar, brokoli, pérasa vb. sebzel

6.4. Graten Ederek (Augraten) Pi ki r mede Di kkat edil e

Graten et mek mu ddeakko |taeyk noil kdDikdlatagereldmematisdar n

bir durumuyoktur | steli k yiyeceje pikirme ixklemi yap
ol ur . Graten edil mikkmpyiay e ovek ldeeixy sg ir lglind, KK lek i &
yarater .

Gratenetmenie sas é, yemejJin ¢zerinde tabreddlem al t én
renkte -étérémsé bir kabuk ol ukturmaktéér. Bu
sert peynir, ekmek i-1i, yumurtayla kar @kt ér ¢
kae kt érél mék ekmek i-iyle kaplaneéer.

Bunl arén dékéendmr beyameols «wd | mamélvéer .y aBake
kavrul duktan sonra éel ek sg¢t ekl enir ve muhal
biber ve muskat rendesivlesiyle elde edilirMorney sosseb e c hamel sosa rendel e
peyniri ilave edil erek hazeérl aneéer.

Yapésénda su miktaré fazla olan sebzeler h

serpilip margarin, tereyajJé veya ay-i-ek yaje
Pat at es, havu- gi bi dijer sebzeleri grat er
sosun ¢zerine peynir rendesi de kullaneéel abili

6.5. Graten Ederek(Augraten\Ha z ér | anan Garnitg¢rl er
Kul | an é&écekierj] € Y

Gratenedilere hazeéer |l analarii sebze garnitgr
a Et yemekleri

u Tavuk yemekleri

u Kefte -exkitlerinin yanénda

a Girik yeme]jiolweaya&k .&rud | sagncd ke r
Gratenedi | erek hazeérl anan sebze garnitg¢grl
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a Karnabahagraten

Malzemeler

U Orta byg¢
50 g te
3 barka

bir karnabahar

P I

XN M D -
0n U/ X
o X D —
— .

= x O X
—

0]

akar peyniri
€ un

—~ O

1 bardak
Tuz, karabiber
2 -orba kakéje sirke

enchl entll entl ant i et e e
w
[
o
=
(e
QD

Hazérl anéexkeée

Karnabaharé temizleyip ¥Fek @2d@kdeDay asnona ypeé na
Karnabahareée tuzlhiaklsayé&mrlve Guataenibk adlkkezpa. yaj |

S¢z¢len karnébaharl aréyajlanmék graten kabeén
eritip unu katarak birikidkk avur un. Azar az®@dosmud@adhk edbdt K éivliaan
gelinceye kadas ¢ r e k | i karékterarakKamnurzalvah&radgrmabd bemri

i rini rendel eyiniz. Rendel enmi

d°k¢Kgrar pey
én karnabaharé féréna fobplunat. Uy

Hazérl adeéej
6.6).

'1 s P 7‘:‘
. =2 AN ,ﬁ@

F o t o B.6& kafnabahar graten

6. 6. Graten Ederek (Augraten) Pixkir
faza

Garnitge¢grl eri Muhaf a Et me Kokul | ar

Graten Ederek pikirme y°ntemi ile hazérl a
hazeérl anan Hia-r nbdklrdteirl g bén servis yapél mal &
pikirilmeleri, t¢ketil ecekl] er ierdek lzedediimesi pi Ki r i
gerekirse bema r i vedganirleekno mut fak ara-I|larénda bekl
hazérl anan garnite¢grler de benmari veya rekol
pi Kirme tekniiji i U yeg uhna zséorjl uakn ama vgaa rché p . lrd reeén d a
0-3 @2l a 4 g¢ne kadar muhafaza edilebilir.
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UYGULAMA FAALKYE"

Kk sajléeje ve g¢eweanba]j gdakedbyglteamaifabdhbhrn
uyarakgr at en (augraten) eder ekkormuszenda namr esredizkel
berabertkarnabahargtenh az ér.l ayénéz

Kkl em Basamak/| ¥neriler

U0 Kkhemzér |l ék yapeéneéeZzu Sanitasyonveihj yen kur al
kal mal esénéz.
g Pl anl @ -aléxkmal és
0 Ki ki sel hazeéerl ek
U KKD giymelisiniz.

0 Sebzel eri hazér | ali Doj r ek bkeu-l | anmal ég
0O Dopmma tahtaséneé sg
0 Kar nabahar é&adtéekmiaz
dall aréna ayér mal
0 Sebzel eri renidaz &relr
ekonomi k ol mal ésé

0O Féerénée hazeéerl ayén|u Férené kontrol et
U Fénr & ultlaalnientma t | ar é
U Fér efN@6 2y0e0 ayar |l ar

0 ¥n hakl ama yapéneé|u Karnabahareée tuzlu
haklsawyeuwpnu s ¢zmel i

0O Graten kabéené haz|iU Graten kabéné yaj

0 Sebzeleri yerlekt|l S¢gzeé¢l en krad ryadiak a
Graten kabéna yer

i Bechamel sosu haz|luUK¢-¢k bir tencere
unu katarak12dk k avur mal €
Azar azar sécak s
Sos muhall ebi kéev
se¢rekl i karéktér a
etmelisiniz.

i Sebzelerin ¢zerinll Karnabaharén ¢zerin

U Kakar peynirini rii Rendel emiekw nk a k ari

U Sosun ¢zerine ser yaymal éséneéz.

0 Yemeji féréna koy

0 Uygun s¢rede kézall Gratenin her tara

pi Kiriniz. k @€zar maseémebsinidi k k a
0O Ferén el diveni k u
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¥L¢ME VE DEJERLEI

Akajédakidi «s&rull @ar ®kuyarak dojru se-eneji [

Akajéedakil erden hangi si gratenin dojru tan
A) Bol yajda kézartma y°nt emi

B) Bol suda pikirme y°ntemi

C) ¥n pikirmesi yapelian ny ikeaegkled marmrs e y°nt e
D) ¥n pi Ki r meseklerymapréll atnélymgse& y°nt emi

E) Yiyeceklern kendi suyunda pikKiril mesi

Kabak, éspanak vb. sebzel er gBumub eedeniyapéel &
akajéeédakilerden hangisidir?

A) Yapélarénda su miktaré fazladeéer.

B) Yapelarénda yaj miktare fazl adér .

C) Daha -mdmuk pi
D) Daha lezzetli olurlar.
E) G°r¢negmlerini dej i ktirir.

Akajéedakil erden hkaunlgliasnélgmazt?en yapar ken
A) Redel enmi K sert peynir

B) Yumurtayl a karéexkteéeréel mék ekmek i -

C) B earnel sos

D) Hollandez sos

E) Demiglace sos

Grateny apél érken yi
araceé kullaneél er
A) Tencere

B) Salamandra

C) Férén

D) Ben mari

E) Izgara

yecejin sadai éahg iwtfaki ni n pi
?

Akajéedakil erden hangisi graten sdeebz? dgiarr ni
A) Sebze yemekKleri

B) Tavukyemekleri

C) Ara seéecak

D) Girik yemefj.i

E) K°fte -exitleri
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6. Akajédakilerden hangi si

bechamel sosun yap
A) Tereyajé, un, tavuk suyu
B) Yumurta, un, su
C) Yumurta, s¢t, yaj
D) Un, yumurt a, s ¢t
E) Tereyajé, un, st

Cevaplaréenézé cevap anahtareéey
verirken tereddgt ettijiniz sor
Cevaplaréenéezén t¢gmeg dojru i i U
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UYGULAMALI TEST

Mutfak ort aymhman caslizgly d e n lgazeriltagywé&neé z.
u Sebzeligraten

Gerekli ara- gere-

1 ad e thoylpgates k

2 adet orta boy havu-
3-4 dal karnabahar

3-4 dal brokoli

50 g tereya
3 -orbhakak
3 -orba kack
lbardak sg¢t
Tuz, karabiber

2 - o0r ba Kkoajkrég nga stiarhktea sdée

Sebze soyma ve dojrama bé-aje
KOs e

Tava

Kakék

c:

D D

é
pPeyniri
] € un

el e et B e et e el et e et e e

KONTROL LKSTESK

Axkaj éda I i stel enen davranéxl!|l ardan kazandeé
becerileriHay € r Kk u(tXuc uijkuanrae t i koyarak kendini zi dej

Dejerl endirme ¥I| -¢,t|Evet Hayér

1. Ki ki sel hijyen

A) Kéyafetinizi eksi ksiz ¢
pantolon, terlik)?

B) Kéyafetiniz temiz ve ¢t

C) Kibkaikeegiénezé yapténéez m
yékama) ?

D) Takél arénezée -ékardéneée
ke¢pe) ?

2. Ara<e- se-imi
A) Ara-|larénezé dojru se-t
B) Gere-lerinizi dojru se-
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Dej er | e¥ld-i gtmeer i Evet Hayér

3. Kkl em basamakl ar é

A) Sebzeleri hazéerl ad

(o]
5
(o]
N

B) Féréné hazéerl adéenéez mé?

C) ¥n haklama yapténéz me?

D

D) Graten kabéné hazérl adé
E) Sebzeleri yerlexxtirdini
F) Bexkamel sosu hazérl adén

G)Sebzelerin ¢gzerine sosu (@

H) Kakar peynirini rendel e

') Sosun ¢zerine serptiniz

K) Yemeji féréna koydunuz

J) Kézaréncaya kadar pixir

4 . i r¢eneg dejerlendir me
A) Pikirmeyi zamanénda t am
B)i r¢enegn go°reéenté¢se i stenil g
C) 1reé¢negn pikmi kIl iJi i sten
D) | ré¢negn |l ezzeti istenile
5. Temi z ve d¢gzenl i -al éxkt é

DEJERLENDKRME

Yukar éedaki testi kendiniz ya da bir ar kade
sonucunHayéeexkaml aréenézé tekr arEvatiseibinsomaki Cev apl
°Jrenme faaliyetine ge-iniz.
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¥JRENME FAALKYE

¥JRENME KAZANI

Kk sajlejé ve ge¢venligi tedbirl erini al ar e
garnit ¢r ldear iknéiz abrotlaryaakj pi Ki rebil eceksiniz.
ARAKTI R
1] tevreni zdeki i Kl et mel erden ve $ebzeer nett
garnite¢erl erini arakteéereéeneéez

7.BOL YAJDA KI ZARTRMEEIRLANAN
SEBZE G A R N K TE! R

7. 1. Bol Yaj(eigPKe&tz ameaiiGak miijti¢gri |l e
Hazér | ama

Frityi yecekl erin bol yajda kéezarteéelarak piKi
fakt°r kézartmajid€irn kull anél acak

Bol yajda kézartmada yiyeceklerin kézarte
me¢Kter.i memnuni yet.i i-in °nemlidir. Ayr éca
dejil dir. Ticari muéftakli madacklklekmi siékirnyadpeehr
Kal iteld] biyajtércani dhkmamalr £Linma , nghnmaé nd28@0 as é
Céin ¢zerinde ol maléedéer. Aksi takdirde sg¢rek
Bu da yiyeceifakoVamsére. oV¥anma noktasé d¢kek o
ol ukturur . AYmp&dkd einynie biarp maa]. K°p¢ gkl enme yaj
i -in tehlikelidir.

Kézartma yajlaré uzun s¢re kull angnnmamal éd
deji kmesi , berrakl éejénén azal masé, kal enté m
gesterir. B°yl e yajlarda kanserojen etkisi C
sajl ek a-éséndan Maa gagadké n cenyetéi@nyyaajjreada vkeé z
kull anéel m&Epakegdédu yajlarén dumanl anma nokt al :
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7.2Bol Yaj da Kezart rKauHl | (amréil ta)n FAirrai-rl m

Ticari mutfakl ar da genel | i kl|fakat dabaz azr t ma [
mi ktarl ardaki Lrén i -in kezart nida temcerdlee mi y afr
kull anél abilir.

G¢e¢negmgzde -ok farklée °zellikleri ol an frit
7.2.1. Normal frit°zler

Genelli kle gaamlreke Kétk ak 2 mé@kodlyee] €knaed a r ését e
Pasl anmaz -elikten yapél méklarder. K-l erinde
paslanmaz -elikten yapél mék °rg¢l ¢ sepetl eri
gerekir. Efjer temmbosedaeryvokshl pagl eer md¥aj ha:
bokrealkt i -in vanasé&lol mal edér (fotojraf

FotoyXxafNormal frit°ozler
7.2. 2. Biats®enl-dre F

Sekeé oturan kapakl ar é Ve basén- vanal ar
yeékanakbil Balsiedi-1 & frit°ezlerin en °neml:i avan
vV e nem kazandér masédeéer . Pi kir me s¢reci norn
panell erinde dijital bir saatveve éxéaddtiel] &k ég °d
ayarlar( f ot @g).r af
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Fotoy2zafBasén-1¢é& frit?o°z

7.2.3. Bilgi(Pijgaydr i Kéntlreaol | ¢

En il eri teknol ojiye sahip frit°ezlerdir.
programlar kaydedilir. Koant ryod k speakn/ edl ¢i kngdke skéacl ¢
durumu ve yiyece]jin hazeéer ol dujunu g°steren
sayesinde kézartma sérasénda olukan par-acé|
bozul maséné geci ktirir Ivie yaymreé& ekdmandada klo&kaad re

e

ge- mesine ngel olan bir mekani zmal aré vardeér

Bilgisayar kontrollii fritozler

FotoyrafBilgisayar kontroll ¢ frit°z
Friteozlerin déekénda bu pikirme y°nteminde ayr
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7. 3. Bol YajHnri KegzRirt iaSelwélgrd Uy gun

Patl écan, biber, domates, havu-, karnabaha
yajda kézarteéelarak pikirilebilir. Bu y°nt eml e
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Bol yajda pikirme sebzelerin dékénda; k°rp
-eKitl ertiantdea,r dsag, Kk hamur i kKl erinde, tatl el ar da

74Bol Ya] da Ke Zarktiarmeld e( Priiktk)lat Edi |
Noktalar

a Bu y°ntemde yiyecekl er ckzéezrgl €enr i ynd ] €°nr tie=

pi Kirilir
u Kézartma i-in bikiineci kmatt iisegi dojruyaki
a Ky i bir kézartma -éteéer -éteér g°r¢gnmeli
yaj -ekmemelidir.
u Kézartma sérasénda kesinlikle tuz ve bal
u Kézartma yapeéeldéektan sonra fazla yaj s¢:
a Kézama sécalki’@jardsg®d®nda ol mal edeéer . D¢ K¢ k
-eker, fazla olursa dékeée yanar i - pi K m

a Sebzé erin °n pi ki°Q,i |kn@ezsairntdeel °@easecéE nid4bOe d 6 & . 1 7
a Kezartma sérasénda yiyecekte ve yajda s

a Dengeli pk me y i sajlayabil mek i -in yiyecekl
ol mal édeér .

a Kezaran yiyecekler k©]jét havliu seril mik
-ékartél mal é, sojumadan servis yapeéel mal ¢

a Donmuk sebzeler -°z¢l mesi bekl enmeden k¢

Frit°z kull anél acak i se

Frit°cze yaj]J konurken 1 oranénda bokl uk beéer

i karet bulunur).

Frit°oze bir seferde -ok miktarda yaj atél
Ayréca yiyecek pdejfakanér ve g°r¢nt sy
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75Bol Yajda KezZarktiaridke n( Foairth)ahelk td ey
Yiyecekler

Kézartélarak hazéerl anan sebze garnite¢grl eri
yapélabilir.

Bolyaj da kezartelarak haz®&rheaeklaemr sebze garn

a Sojlhft esi

Malzemeler

a 4 adet kuru sojan

a 4 -orba kakeéjé un

u 2 yumurta

U Tuz, karabiber

a Kezartmak i-in séevée yaj

Hazeérl anékeée

Sojanlar soyulur ve yareém hal ka «kxeklinde

Sojanl ameé&nur,zet é&r ptéed zmé Kk ayruantuir it ear, Bednocaubdirar a k k@
kapta yapjaesck®ittesi kézgéen yaja kakadk kakek
servis yappdl ér (fotojraf

Fotoyrdaf Sojan k°ftesi
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