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A¢IKLAMALAR 
ALAN  Yiyecek Ķ­ecek Hizmetleri 

DAL  Ortak Alan  

MOD¦L¦N ADI Sebze Garnit¿rleri 

MOD¦L¦N S¦RESĶ 40/36 

MOD¦L¦N AMACI 
Bireye/ºĵrenciye Sebze garnit¿rlerinin hazērlanmasē ile ilgili 

bilgi ve becerileri kazandērmaktēr. 

MOD¦L¦N 

¥ĴRENME 

KAZANIMLARI  

1. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini haĸlayarak 

piĸirebileceksiniz. 

2. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini buharda 

piĸirebileceksiniz. 

3. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini sos i­inde 

piĸirebileceksiniz 

4. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini kendi suyunda 

piĸirebileceksiniz. 

5. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini parlatarak 

piĸirebileceksiniz. 

6. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini graten ederek 

piĸirebileceksiniz. 

7. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini bol yaĵda kēzartarak 

piĸirebileceksiniz. 

8. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini sote ederek 

piĸirebileceksiniz. 

9. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme 

tekniklerine gºre sebze garnit¿rlerini ēzgara ederek 

piĸirebileceksiniz.  

A¢IKLAMALAR 
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EĴĶTĶM ¥ĴRETĶM 

ORTAMLARI VE 

DONANIMLARI  

Ortam: Sēnēf, atºlye, iĸletme, bireyin kendi kendine ve grupla 

­alēĸabileceĵi t¿m ortamlar ( k¿t¿phane, ev ortamē, Internet 

vb.). 

Donanēm: Tencere, k¿vet, bē­ak, doĵrama tahtasē, parizyen 

bē­aĵē, servis tabaĵē, buhar tenceresi, k©se, ĸekillendirici 

bē­aklar, tava, toprak g¿ve­, fērēn, fērēn kabē, tahta kaĸēk, rende, 

fritºz, ēzgara (elektrikli, gazlē, kºm¿rl¿), ēzgara demiri, tepsi. 

¥L¢ME VE 

DEĴERLENDĶRME 

Bireysel ºĵrenme materyali i­inde yer alan her ºĵrenme 

faaliyetinden sonra verilen ºl­me ara­larē ile kendinizi 

deĵerlendireceksiniz. 
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GĶRĶķ 
Sevgili ¥ĵrencimiz, 

 

Turizm ve gēda sektºr¿ ¿lkemizde geleceĵi iyi olan iĸ alanlarēndandēr. Bu mesleĵi 

se­mek iyi bir gelecek i­in atmēĸ g¿zel bir adēmdēr. 

 

Bu bireysel ºĵrenme materyali ile hem yemek piĸirme yºntemlerini hem de bu 

yºntemlere gºre hazērlanan sebze garnit¿rlerinin yapēlēĸēnē ºĵreneceksiniz. ¥ĵreneceĵiniz 

bilgiler mesleĵinizin temelini oluĸturacak. Mesleĵinizde daha baĸarēlē ve verimli olabilmek 

i­in daima araĸtērmalē ve hep istekli olmalēsēnēz. ¢¿nk¿ g¿zel ¿r¿nler ortaya ­ēkardēk­a yeni 

lezzetler keĸfettik­e kendinize daha ­ok g¿venecek ve bu sektºrde iyi bir yer edineceksiniz. 

 

Sebze garnit¿rleriyle s¿slediĵiniz yemeĵi yiyenlerin memnuniyeti yemeĵi hazērlamakta 

gºsterdiĵiniz ustalēĵa baĵlēdēr. ¢¿nk¿ yemek piĸirmek ve bunu en iyi ĸekilde sunmak bir 

sanattēr.  

  

GĶRĶķ 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶ-1 
 

 

 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme tekniklerine gºre sebze 

garnit¿rlerini haĸlayarak piĸirebileceksiniz. 

 

  

 

 

ü ¢evrenizdeki iĸletmelerden ve internetten haĸlanarak hazērlanan sebze 

garnit¿rlerini araĸtērēnēz. 

 

1.HAķLAYARAK (BOUĶLLĶ-POCHE) HAZIRLANAN  

SEBZE GARNĶT¦RLERĶ 
 

1.1. Garnit¿r¿n Tanēmē ve ¥nemi 
 

Her t¿rl¿ yemeĵin ºzelliĵine uygun olarak hazērlanan yemeĵin lezzetini ve besin 

deĵerini arttēran s¿sleyici ve tamamlayēcē maddelere garnit¿r denir. 

 

Garnit¿r hazērlama yemeklerin sunumu a­ēsēndan olduk­a ºnemlidir. Yemeĵin 

gºr¿n¿ĸ¿n¿ g¿zelleĸtirerek satēĸēnēn artmasēna olumlu katkēda bulunur. Garnit¿r aynē zamanda 

ana yemeĵin besin deĵerini ve lezzetini de arttērēr. Tabakta porsiyon zenginliĵi saĵlar. 

 

1.2. Garnit¿r Hazērlarken Dikkat Edilecek Noktalar 
 

Garnit¿r ile ana yemek renk, lezzet ve besin deĵeri a­ēlarēndan uyumlu olmalēdēr. 

Garnit¿r¿n piĸirme yºntemi ile ana yemeĵin piĸirme yºntemi uyumlu olmalēdēr. Garnit¿r 

hazērlarken lezzet vermesi i­in kullanēlan ot ve baharatlar dikkatli se­ilmelidir. 

 

Garnit¿rler niĸastalē garnit¿rler (patates garnit¿rleri, makarnalar ve pilav ­eĸitleri) ve 

sebze garnit¿rleri olarak ikiye ayrēlēr. Ana yemeĵin yanēnda bir niĸastalē bir de sebze 

garnit¿r¿ kullanēlmalēdēr. 

  

¥ĴRENME FAALĶYETĶ-1 

¥ĴRENME KAZANIMI 

ARAķTIRMA 
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1.3. Servise Sunum Ķlkeleri 
 

ü Servis yapēlērken ¿zerine ince kēyēlmēĸ maydanoz veya dereotu serpilebilir. 

ü Sebze garnit¿rleri kendi sularēyla servis yapēlabilirler.  

ü Sēcak olarak servis yapēlērlar.  

ü B¿t¿n olarak (­ok miktarda) piĸirilmiĸse uygun miktarda porsiyonlara ayrēlarak 

servis edilirler.  

ü Renk ve lezzet a­ēsēndan ana yemekle uyumlu olmalarēna dikkat edilir. (Fotoĵraf 

1.1) 

 

Fotoĵraf 1.1: Haĸlanarak hazērlanan sebze garnit¿rlerinin servisi 

 

A­ēk b¿felerde kullanēlacaksa kendi kabēnda reĸolarēn i­inde servis edilirler. B¿fede ana 

yemeĵin yanēnda bulunurlar. (Fotoĵraf 1.2) 

 

 

Fotoĵraf 1.2: Yemek ve garnit¿r servis reĸolarē 
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1.4. Haĸlayarak Sebze Garnit¿r¿ Hazērlamada Dikkat Edilecek 

Noktalar  
 

Ateĸin bulunmasēndan sonra yiyecekler ateĸ ¿zerinde piĸirilmeye baĸlanmēĸtēr. Ķlk 

kullanēlan yºntemlerden birisi de haĸlayarak piĸirmedir. Haĸlama iĸleminin yapēlabilmesi i­in 

sēzēntē yapmayan kaplara ihtiya­ vardēr. Taĸ devrinden sonra taĸlarēn i­leri yontularak ilk 

piĸirme kaplarē yapēlmēĸtēr. Madenlerin bulunmasē ve iĸlenmesiyle birlikte mutfak ara­larē 

ĸekillenmeye baĸlamēĸtēr. 

 

Haĸlayarak piĸirmede haĸlama suyunun sēcak ya da soĵuk olmasē, haĸlama kabēnēn 

kapaĵēnēn a­ēk ya da kapalē olmasē gibi farklē uygulamalar kullanēlabilir. Haĸlama nasēl 

yapēlērsa yapēlsēn uygulama sērasēnda dikkat edilmesi gereken kurallar vardēr. 

 

Bunlar:  

ü Yiyeceklerin haĸlanarak piĸirilmesinde kaynama baĸladēktan sonra ēsē 

d¿ĸ¿r¿lmelidir.  

ü Yiyeceĵin suyu da kullanēlacaksa piĸirmeye soĵuk su ile baĸlanmalē, sebzenin 

yalnēzca kendisi kullanēlacaksa kaynar suya atēlarak piĸirilmelidir.  

ü Haĸlama suyunun kalitesi de ºnemlidir. Sert sular yiyeceĵin daha ge­ piĸmesine 

neden olacaĵē ve lezzetini olumsuz etkileyeceĵi i­in kullanēlmamalēdēr.  

ü Sebzeleri haĸlarken et suyu kullanēlabilir.  

ü Enginar, kereviz gibi sebzeler haĸlanērken limon suyu kullanēlēr. 

ü Haĸlama suyuna ­ok az yaĵ ilave edilebilir.  

ü Piĸirilen yiyeceĵin ºzelliĵine gºre kapak a­ēk ya da kapalē olabilir.(Karnabahar, 

kereviz, lahana vb.). 

 

Sebzelerin Haĸlanmasēnda Ķki Farklē Yºntem Kullanēlēr 

 

1.4.1. Bol Kaynar Suda Haĸlama ( Bouilli ) Tekniĵi Ķle Garnit¿r Hazērlama 
 

Boulli  bol kaynar suda piĸirme yºntemidir. Piĸirme ēsēsē 100 0C olmalēdēr. Bouilli 

piĸirme hem sēcak su ile hem de soĵuk su ile yapēlabilir. Tencereye soĵuk su konur ve tencere 

ateĸe oturtulur. Suyun ēsēnmasē beklenmeden yiyecekler i­ine atēlēr. Tencerenin kapaĵē 

kapatēlēr ve piĸme s¿resince kapak kapalē tutulur. Bºylece haĸlanan yiyeceklerin suyu emmesi 

saĵlanēr. Ayrēca yiyeceklerin dēĸ y¿zeyinde sertlik ve sēkēlēk oluĸmasē ºnlenmiĸ olur. Bu 

yºntem genellikle piĸmesi i­in uzun s¿re gereken kuru baklagiller, patates, havu­ gibi 

sebzelerde kullanēlēr.  

 

Su miktarē sebzelerin ¿zerini ºrtecek kadar olmalēdēr. Taze fasulye, bezelye, bakla, 

ēspanak, karnabahar, Br¿ksel lahanasē, patlēcan, kabak, patates vb. sebzeler hafif tuzlu suda 

haĸlandēktan sonra tereyaĵē ilave edilerek et, tavuk, balēk yemeklerinin yanēnda garnit¿r olarak 

kullanēlērlar. 
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Sebze p¿releri: haĸlanarak piĸirilen sebzeler blenderden ge­irildikten sonra katkē 

maddeleri ilave edilerek hazērlanēp garnit¿r olarak kullanēlēr. Taze mēsēr taneleri haĸlanēp 

s¿z¿l¿r, tuzlanēr. Ķstenirse krema, beĸamel sos veya kēzdērēlmēĸ tereyaĵē ile ēzgara etlerin ve 

soslu et yemeklerinin yanēnda garnit¿r olarak kullanēlēr. 

 

Bouilli piĸirmede sebzenin ºzelliĵine ve hazērlanacak garnit¿re gºre haĸlama suyuna 

katkē malzemeleri ilave edilebilir (tuz, sirke, et suyu vb.). Bu piĸirme yºntemi sebze 

garnit¿rleri dēĸēnda kurubaklagiller, et sularē, bazē soslar, sert etler, k¿mes hayvanlarē, av 

hayvanlarē, pilav, makarna, yumurta, ­orba, kabuklu deniz ¿r¿nlerinin piĸirilmesinde de 

kullanēlēr. 

 

1.4.2. Kaynar Derecedeki Kaynamayan Suda Piĸirme (Poche) Tekniĵi Ķle 

Garnit¿r Hazērlama 
 

Poch® kaynar derecedeki kaynamayan suda piĸirme yºntemidir. Bu yºntemde kaynama 

ile yapēsē bozulabilecek yiyecekler piĸirilir. Poch® i­in derince bir kap ve su gereklidir. Su 

miktarē i­ine atēlacak yiyeceĵin ¿zerini ge­ecek kadar olmalēdēr. Su kaynatēlēr. Ķ­ine piĸirilecek 

yiyeceĵin ºzelliĵine gºre katkē malzemeleri (t¿m sebzeler i­in tuz) konur. Su kaynadēktan 

sonra kaynama hareketi yok olacak ĸekilde ocaĵēn ēsēsē d¿ĸ¿r¿l¿r. Isē 65-85 0C olmalēdēr. Sonra 

i­ine ºnceden ayēklanēp yēkanmēĸ yiyecekler atēlarak piĸirilir. Elma, bal kabaĵē, brokoli, armut, 

beyaz kabak bu yºntemle piĸirilir. Taze enginar gºbekleri poch® piĸirildikten sonra eritilmiĸ 

tereyaĵē dºk¿lerek ºzel et yemekleriyle servis yapēlēr. 

 

Poch® piĸirme yºntemi sebze garnit¿rleri dēĸēnda yumurta, balēk, kºrpe etler, kºrpe 

k¿mes hayvanlarē, kºfte ­eĸitlerinde de kullanēlēr. Krem karamelin fērēnda piĸirilmesi de bu 

yºnteme gºre hazērlanēr. 

 

1.5. Haĸlayarak Sebze Garnit¿r¿ Hazērlamada Kullanēlan Ara­ 

Gere­ler 
 

Ticari mutfaklarda Haĸlayarak piĸirme amacēyla genelde paslanmaz ­elikten yapēlan 

kaynatma tencereleri, basēn­lē tencereler kullanēlmaktadēr. Daha az kapasiteli olarak evlerde 

d¿d¿kl¿ tencereler ve basit kulplu tencereler kullanēlēr. Bu ara­larēn yanēnda kevgir, k¿lah 

s¿zge­ ve tel kevgir gibi ara­lar da kullanēlēr. 

 

1.6. Haĸlayarak (Bouilli ve Poch®) Hazērlanan Sebze Garnit¿rlerinin 

Kullanēldēĵē Yerler 
 

ü Izgarada piĸen et, tavuk, balēk yemeklerinin yanēnda,  

ü Diyet mutfaĵēnda, 

ü Sos ile piĸirilen et yemeklerinin yanēnda servis yapēlabilirler. 
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1.6.1. Haĸlayarak (Bouilli  ve Poch®) Piĸirme Yºntemine Uygun Sebze 

Garnit¿rlerine ¥rnekler 
 

1.6.1.1. Taze bezelye tereyaĵlē (fotoĵraf 1.3) 

 

Malzemeler 

ü 0.5 kg taze bezelye 

ü 1 ­orba kaĸēĵē tereyaĵē 

 

Hazērlanēĸē  

Bezelyelerin i­lerini ­ēkarēnēz. Bol suda 15 dk. haĸlayēnēz. Hemen s¿zgece boĸaltēnēz. 

Bir kaba alēnēz. ¦zerine tuz ve eritilmiĸ tereyaĵē dºkerek karēĸtērēnēz. Sēcak olarak et 

yemeklerinin yanēnda servis yapēnēz. 

 

Fotoĵraf 1.3: Tereyaĵlē bezelye 

 

1.6.1.2. Kabak garnit¿r¿  

 

Malzemeler: 

ü 3-4 adet kabak  

ü 2 ­orba kaĸēĵē tereyaĵē   

ü Tuz 

 

Hazērlanēĸē 

Kabaklarē dekor bē­aĵē ile kazēyēnēz. Baĸ ve u­ kēsēmlarēnē kesiniz. Yēkayēnēz. Dºrde 

bºl¿n¿z. ¢ekirdekli kēsēmlarēnē hafif­e oyarak alēnēz. Parmak b¿y¿kl¿ĵ¿nde doĵrayēnēz. 

¦zerini ºrtecek kadar tuzlu su ile 10 dk. piĸiriniz ve s¿zd¿kten sonra bir kaba alēp eritilmiĸ 

tereyaĵē ile karēĸtērēnēz. Sēcak olarak et yemekleriyle servis yapēnēz. 
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1.6.1.3. Havu­ garnit¿r¿ (fotoĵraf 1.4) 

 

Malzemeler 

ü 2-3 adet orta boy havu­ 

ü 2 ­orba kaĸēĵē tereyaĵē 

ü Tuz  

 

Hazērlanēĸē 

Havu­larē kazēdēktan sonra dekor bē­aĵē ile halkalar halinde doĵrayēnēz. ¦zerini ºrtecek 

kadar tuzlu su ile10 dk. haĸlayēnēz. S¿zerek bir kaba alēnēz. Eritilmiĸ tereyaĵē ile karēĸtērēp et 

yemekleriyle sēcak servis yapēnēz. 

 

Fotoĵraf 1.4: Tereyaĵlē havu­ 

 

1.6.2. Poch® Piĸirme Yºntemine Uygun Sebze Garnit¿rlerine ¥rnekler: 
 

1.6.2.1. Ispanak Garnit¿r (fotoĵraf 1.5) 

 

Malzemeler 

ü 1 kg taze ēspanak 

ü 30-40 g tereyaĵē 

ü 1 adet orta boy soĵan ( brunuaz doĵranmēĸ) 

ü Tuz 

ü Muskat rendesi 

ü Karabiber 

ü 75 cc krema 
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Hazērlanēĸē 

Ispanaklar ayēklanēr, yēkanēr, kºklerinden ayrēlarak kaynar derecedeki kaynamayan 

tuzlu suda Poche piĸirme usul¿ 8-10 dakika haĸlanēr.  Bir kevgir yardēmēyla sudan 

­ēkarēlēp soĵuk veya buzlu su ile ĸoklanēr bir doĵrama tahtasēnda bē­ak yardēmē ile ince kēyēlēr. 

Tereyaĵē bir kaba konularak eritilir ve kēyēlmēĸ soĵan ilave edilerek renklendirmeden 

ºld¿r¿l¿r. Ispanaklar i­erisine atēlarak 5 dakika kadar sote edilerek piĸirilir. Karabiber, muskat 

rendesi, tuz ve krema karēĸēma ilave edilir ve krema ­ektirilip sēcak olarak et yemeklerinin 

yanēnda servis edilir. 

 

Fotoĵraf 1.5: Ispanak kºftelerinin servise hazēr hale gelmiĸ ĸekli 

 

Tereyaĵlē enginar gºbeĵi 

 

Malzemeler  

ü 4 adet taze enginar    

ü 1 adet limon      

ü Tuz 

 

Hazērlanēĸē 

Enginarlarē daha ºnce almēĸ olduĵunuz Sebzeleri Piĸirmeye Hazērlama Bireysel 

¥ĵrenme Materyalinde ºĵrendiĵiniz gibi temizleyiniz. K¿­¿k bir tencereye enginarlarēn 

¿zerini ºrtecek kadar su limon suyu ve tuz koyunuz. Suyu kaynatēnēz. Poch® piĸirme yºntemi 

ile enginarlarē piĸiriniz. Kevgir ile sudan ­ēkararak bir kaba alēnēz. Eritilmiĸ tereyaĵē ile 

karēĸtērēp ºzel et yemekleriyle sēcak servis yapēnēz. 
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1.7. Haĸlanarak Hazērlanan Garnit¿rleri Muhafaza Etme Koĸullarē 

 

Sebze garnit¿rleri hi­ bekletilmeden servis yapēlmalēdēr. Bu nedenle servis saati dikkate 

alēnarak piĸirilmeleri gerekir. Fakat zorunlu hallerde bekletilmesi gerekirse benmari denilen 

mutfak ara­larēnda bekletilirler. Benmari mutfakta kullanēlan i­inde sēcak su bulunan, 

soĵumasē istenmeyen yemek, ­orba, sos ve garnit¿rlerin konduĵu kaplardēr. Benmarideki 

suyun elektrik veya gazla s¿rekli sēcak olmasē saĵlanēr (fotoĵraf 1.6). Hazērlanan garnit¿rler 

uygun soĵuk hava depolarēnda ya da buzdolabēnda 0-3 Cda 2 ila 4 g¿ne kadar muhafaza 

edilebilir. 

 

 

Fotoĵraf 1.1: Benmari 
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DEĴERLER ETKĶNLĶĴĶ 
TEMĶZLĶK ALIķKANLIĴI 

 

Saĵlēklē toplumlar ancak saĵlēklē bireylerin varlēĵēyla devamlēlēk gºsterir. 

 

Saĵlēĵēmēzē korumak amacēyla v¿cudunuzu kirlerden, kirlere baĵlē olarak ya da 

herhangi bir yolla v¿cuda dēĸarēdan giren hastalēk etkeni olan mikroplardan arēndērma iĸlemine 

temizlik denir. Temizlik bireyin kendi v¿cudunu temiz tutmasēyla baĸlar. Temiz olan bireyin 

kendine olan g¿ven duygusu artar ve kendini mutlu hisseder. Temizliĵie ºnem veren bireylerin 

oluĸturduĵu toplumlar saĵlēklē yaĸarlar. Saĵlēklē yaĸamēn temeli kiĸisel temizlikle baĸlar. 

Kiĸisel temizlik uygulamalarē ­ocuk yaĸlarda anne, baba ve ºĵretmenlerden ºĵrenilir. Saĵlēklē 

yaĸamak i­in ºnemli olan kiĸisel temizlik kurallarēnē uygulamak ve bunu alēĸkanlēk h©line 

getirmektir. 

 

Yukardaki konu hakkēnda sēnēfēnēz i­inde arkadaĸlarēnēzla beyin fērtēnasē yapēnēz 

ve ­ēkan sonu­lardan bir davranēĸ listesi oluĸturunuz.  

 

Beyin fērtēnasē: Herkesin konu hakkēndaki gºr¿ĸlerini tartēĸēlmaksēzēn serbet­e dile 

getirdiĵi, ­ºz¿m odaklē ve fikirlerin sonuca dºn¿ĸt¿r¿ld¿ĵ¿ tekniktir. 

 

  

DEĴERLER ETKĶNLĶĴĶ  
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UYGULAMA FAALĶYETLERĶ 
Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak ve aĸaĵēdaki uygulama faaliyeti basamaklarēna 

uyarak sebzeleri haĸlayarak garnit¿r hazērlama konusunda ºĵrendiklerinizle beraber kabak 

garnit¿r yapēnēz. 

 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Ķĸe hazērlēk ü Sanitasyon ve hijyen kurallarēna baĵlē 

kalmalsēnēz. 

ü Planlē ­alēĸmalsēnēz. 

ü Ķĸ kēyafetlerinizi giymelsiniz. 

ü Kullanēlacak ara­ gere­leri 

hazērlamaslēnēz. 

ü Sebzeleri hazērlayēnēz. ü Haĸlayarak hazērlanan garnit¿re 

uygun sebzeleri se­melisiniz. 

ü Kabaklarē dekor bē­aĵē ile 

kazēmalēsēnēz. 

ü Baĸ ve u­ kēsēmlarēnē kesmelisiniz. 

ü Yēkadēktan sonra boyuna dºrde 

bºlmelisiniz. 

ü ¢ekirdekli kēsēmlarēnē hafif­e oyarak 

almalsēnēz. 

ü Parmak b¿y¿kl¿ĵ¿nde 

doĵramalsēnēz. Kabaĵēn ĸekillerinin 

eĸit olmasēna dikkat etmelisiniz. 

ü Sebzelerin temizliĵinde, 

doĵranmasēnda ekonomik ve verimli 

­alēĸmalsēnēz. 

ü Suyu hazērlayēnēz. ü Sebzeleri alacak b¿y¿kl¿kte bir 

tencerede sebzelerin ¿zerini ºrtecek 

kadar su hazērlamalēsēnēz. 

ü Suya tuz atmayē unutmamalsēēnēz. 

ü Suyu kaynatēnēz. ü Tencerenin b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre ocak 

se­melisiniz. 

ü Su kaynadēktan sonra ocaĵēn ēsēsēnē 

d¿ĸ¿rmeyi unutmamalsēnēz. 

ü Sebzeleri bouilli 

haĸlayēnēz. 

ü Doĵradēĵēnēz kabaklarē suya atarak 10 

dk piĸirmelisiniz. 

ü Haĸlama sērasēnda sebzenin ĸeklinin 

bozulmamasēna dikkat etmelisiniz. 

ü S¿zerek bir karēĸtērma kabēna 

almalsēnēz. 

ü Lezzet kazandērēnēz. ü Eritilmiĸ tereyaĵē kullanmalsēnēz. 

Tereyaĵēnē eritirken yanmamasēna 

dikkat etmelisiniz. 

UYGULAMA FAALĶYETĶ -1  
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ü Uygun yerde kullanēnēz. ü Sēcak olarak et yemekleri ile 

kullanmalēsēnēz. 

K.K.D: Kiĸisel Koruyucu donanēmlar 
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UYGULAMA FAALĶYETĶ-2 
Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak ve aĸaĵēdaki uygulama faaliyeti basamaklarēna 

uyarak sebzeleri haĸlayarak garnit¿r hazērlama konusunda ºĵrendiklerinizle beraber ēspanak 

garnit¿r¿ yapēnēz. 

 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Ķĸe hazērlēk ü Sanitasyon ve hijyen kurallarēna baĵlē 

kalmalsēnēz. 

ü Planlē ­alēĸmalsēnēz. 

ü KKD giymelisiniz. 

ü Sebzeleri hazērlayēnēz. ü Sebzelerin hazērlanmasēnda ekonomik 

ve verimli olunuz. 

ü Ispanaklarē ayēklayēp yēkayēnēz  

ü Sebzeyi poche haĸlayēnēz ü Suyu kaynatmalsēnēz. 

ü Tencerenin ēsēsēnē d¿ĸ¿rmelisiniz. 

ü Suyu kaynamayacak h©le gelinceye 

kadar beklemelisiniz. 

ü Ispanaklarē suya atmalsēnēz. 

ü 8-10 dakika bekletmelisiniz. 

ü S¿zgece almalēsnēz 

ü Sebzeyi doĵramalsēnēz. 

ü Vok tavayē hazērlayēnēz. ü Soĵanē brunoaz doĵrayēnēz. Vok 

tavada soĵanlarē tereyaĵē ile 

renklendirmeden ºld¿r¿n¿z. 

Doĵradēĵēnēz ēspanaklarē soĵanēn i­ine 

katēnēz ve 5 dakika kadar sote 

etmelisiniz. 

ü Lezzet kazandērēnēz. ü Sote edilen p¿renize tuz, karabiber, 

nut-meg ve kremayē aynē anda atēnēz 

ve kremayē ­ektirmelisiniz. 

ü Uygun yerde kullanēnēz.    ü Hazērladēĵēnēz p¿reyi et yemekleri ile 

sēcak olarak servis yapmalsēnēz. 

 

K.K.D: Kiĸisel Koruyucu donanēmlar 

  

UYGULAMA FAALĶYETĶ -2 
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¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki sorularē dikkatle okuyunuz ve doĵru se­eneĵi iĸaretleyiniz. 

 

1. Enginar, kereviz vb. sebzelerin haĸlama suyunda aĸaĵēdaki hangi katkē maddelerinden 

hangisi kullanēlēr? 

A) Limon suyu  

B) Sirke  

C) Defneyapraĵē  

D) ķeker 

E) Baharat 

 

2. Sert sularēn haĸlama suyu olarak kullanēlmama nedeni aĸaĵēdakilerden hangisidir? 

A) ¢abuk buharlaĸēr. 

B) Kokuyu olumsuz etkiler. 

C) Lezzeti olumsuz etkiler. 

D) Piĸmeyi hēzlandērēr. 

E) Herhangi bir etkisi olmaz. 

 

3. Aĸaĵēdakilerden hangisi poche piĸirme yºnteminin doĵru tanēmēdēr? 

A) Bol suda kaynatarak piĸirme 

B) Kaynar derecedeki kaynamayan suda piĸirme 

C) Bol yaĵda kēzartarak piĸirme 

D) Bol suda haĸlayarak piĸirme 

E) Az yaĵda kēzartarak piĸirme 

 

4. Servisten ºnce hazērlanan sebze garnit¿rleri neden benmaride bekletilir? 

A) Servise kadar sēcak kalabilmesi i­in 

B) Sebzelerin lezzetinin artmasēnē saĵlamak i­in 

C) Sebzelerin bozulmalarēnē ºnlemek i­in 

D) Sebzelerin gºr¿n¿ĸ¿n¿ g¿zelleĸtirmek i­in 

E) Sebzelerin daha iyi piĸmesini saĵlamak i­in 

 

5. Yiyeceklerin haĸlanarak piĸirilmesinde ēsē ne zaman d¿ĸ¿r¿lmelidir? 

A) Sebzeler suya konulduktan hemen sonra 

B) Sebzelerin piĸmesine yakēn 

C)  Kaynama baĸladēktan sonra 

D) Sebzeler piĸtikten sonra 

E) Isē hi­ d¿ĸ¿r¿lmemelidir 

 

6. Aĸaĵēdakilerden hangisi poche piĸirme yºnteminde kullanēlan ēsēdēr? 

A)  55-65 CÁ 

B) 65ï85 CÁ 

C) 85ï90 CÁ 

D) 90ï110 CÁ 

E) 45-55 CÁ 

  

¥L¢ME DEĴERLENDĶRME 
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7. Aĸaĵēdakilerden hangisi bouilli ve poch® yºntemlerine gºre hazērlanan sebze 

garnit¿rlerinin kullanēm yerlerinden biri deĵildir? 

 

A) Izgarada piĸen et    

B) Izgarada piĸen tavuk 

C) Diyet yemeklerinin yanēnda    

D) Sebze yemeklerinde 

E) Kurubaklagil yemekleri 

 

 

 

 

DEĴERLENDĶRME 

 

Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise ñUygulamalē Testòe ge­iniz. 
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UYGULAMALI TEST  
Mutfak ortamēnda haĸlayarak (bouli-poche ) hazērlanan sebze garnit¿rleri tekniĵini 

kullanarak havu­tan garnit¿r hazērlayēnēz. 

 

Havu­ Garnit¿r 

 

Gerekli ara­ gere­ 

ü 3 adet Havu­  

ü Sebze soyma ve doĵrama bē­aĵē 

ü Doĵrama tahtasē 

ü 2 ­orba kaĸēĵē tereyaĵē 

ü Su 

 

 

KONTROL  LĶSTESĶ 
 

Aĸaĵēda listelenen davranēĸlardan kazandēĵēnēz becerileri Evet, kazanamadēĵēnēz 

becerileri Hayēr kutucuĵuna (X) iĸareti koyarak kendinizi deĵerlendiriniz. 

 

KONTROL  LĶSTESĶ Y¥NERGESĶ Evet Hayēr 

1. Kiĸisel hijyen  

A) Kēyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gºmlek, kep, fular, ºnl¿k, 

pantolon, terlik)? 

  

B) Kēyafetiniz temiz ve ¿t¿l¿ m¿?   

C) Kiĸisel bakēmēnēzē yaptēnēz mē (banyo, tērnak, sa­, sakal, el 

yēkama)? 

  

D) Takēlarēnēzē ­ēkardēnēz mē (y¿z¿k, saat, kolye, bileklik, k¿pe)?   

2. Ara­ gere­ se­imi 

A) Ara­larēnēzē doĵru se­tiniz mi?   

B) Gere­lerinizi doĵru se­tiniz mi?   

3. Ķĸlem basamaklarē 

A) Sebzelerinizi hazērladēnēz mē?    

B) Suyu hazērladēnēz mē?   

C) Suyu kaynattēnēz mē?   

D) Sebzeleri usul¿ne uygun piĸirdiniz mi?    

UYGULAMA TESTĶ 
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KONTROL  LĶSTESĶ Y¥NERGESĶ Evet Hayēr 

E) Lezzet kazandērdēnēz mē?   

4. ¦r¿n¿ deĵerlendirme 

A) Piĸirmeyi zamanēnda tamamladēnēz mē?   

B) ¦r¿n¿n gºr¿nt¿s¿ istenilen nitelikte mi?   

C) ¦r¿n¿n piĸmiĸliĵi istenilen nitelikte mi?   

D) ¦r¿n¿n lezzeti istenilen nitelikte mi?   

5. Temiz ve d¿zenli ­alēĸtēnēz mē?   

 

 

 

 

DEĴERLENDĶRME 

Deĵerlendirme sonunda ñHayērò ĸeklindeki cevaplarēnēzē bir daha gºzden ge­iriniz. 

Kendinizi yeterli gºrm¿yorsanēz ºĵrenme faaliyetini tekrar ediniz. B¿t¿n cevaplarēnēz ñEvetò 

ise bir sonraki ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶ-2 
 

 

 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme tekniklerine gºre sebze 

garnit¿rlerini buharda piĸirebileceksiniz. 

 

 

 

ü ¢evrenizdeki iĸletmelerden ve internetten buharda piĸirme yºntemi ile hazērlanan 

sebze garnit¿rlerini araĸtērēnēz. 

 

2. BUHARDA PĶķĶREREK (STEAMĶNG) HAZIRLANAN 

SEBZE GARNĶT¦RLERĶ 
 

2.1. Buharda Piĸirme (Steaming) Tekniĵi Ķle Garnit¿r Hazērlama 
 

Buharda piĸirme yiyeceklerin ºzel kaplarda suya deĵmeden sadece su buharēnda 

piĸirilmesi yºntemidir. T¿rk mutfaĵēnda ­ok kullanēlmayan bir yºntemdir. Fakat g¿n¿m¿zde 

b¿y¿k otellerde sebzelerin buharda piĸirilerek garnit¿r hazērlandēĵēna rastlanmaktadēr. 

 

2.2. Buharda Piĸirme (Steaming) Tekniĵinde Kullanēlan Ara­lar  
 

Ticari mutfaklarda buharda piĸirme amacēyla i­ine paslanmaz ­elikten altē delikli 

perforeli (fotoĵraf 2.2) bir tabanēn yerleĸtirildiĵi paslanmaz ­elik kaplar kullanēlmaktadēr. 

Tabanēn altēnda kalan bºl¿me (fotoĵraf 2.1) su konur. Tabanēn y¿ksekliĵi suya deĵmeyecek 

ĸekilde olmalēdēr. Delikli tabanēn ¿zerine sebzeler yerleĸtirilir. Kapaĵē (fotoĵraf 2.3) kapatēlēr. 

Altta yanan ateĸ ile suyun 200 ï 220 C kaynamasē saĵlanēr. Bºylece su buharlaĸēr ve 

yiyecekler deliklerden ge­en buhar sayesinde piĸer. Delikli tabanlarēn sayēsē birden fazla 

olabilir. Bºylece hem yemek hem de onunla servis yapēlacak garnit¿r beraber piĸirilebilir. 

 

 
 

 

Fotoĵraf 2.1: Buhar alt 

tenceresi 

Fotoĵraf 2.2: Perforeli s¿zge­ Fotoĵraf 2.3: Kapak 

 

  

 
 

 

 
 

¥ĴRENME FAALĶYETĶ-2 

 

¥ĴRENME KAZANIMI 

ARAķTIRMA 
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Artēk evlerde de saĵlēklē olduĵu d¿ĸ¿n¿ld¿ĵ¿ i­in buharda piĸirme yaygēnlaĸmaktadēr. 

Ev i­in mutfak ara­larē ¿reten b¿y¿k firmalar buharlē piĸirme kaplarēnē da ¿retip satēĸa 

sunmaya baĸlamēĸlardēr.  

 

G¿n¿m¿zde ticari mutfaklarda buharda piĸirme i­in ñcombi-steamerò (konveksiyonlu) 

adē verilen fērēnlar kullanēlmaktadēr. Bu fērēnlarda buhar, fērēnēn i­ine verilir. Fan ile buhar 

fērēnēn i­inde her yana eĸit olarak daĵētēr. Delikli tepsiler i­ine yerleĸtirilen yiyecekler bu 

fērēnda piĸirilir (fotoĵraf 2.4). 

 

Fotoĵraf 2.4: Konveksiyonlu fērēn 

 

2.3. Buharda Piĸirmeye (Steaming) Uygun Sebzeler 
 

Patates, rezene, bezelye, havu­, kereviz, Br¿ksel lahanasē, karnabahar, brokoli, kabak, 

taze fasulye, hindiba gibi sebzeler usul¿ne uygun hazērlandēktan sonra buhar tenceresine 

yerleĸtirilerek piĸirilirler. Haĸlayarak piĸirmeye gºre daha lezzetlidir. ķekli ve besin deĵeri de 

korunmuĸ olur. Servis yapēlērken ¿zerine istenirse kēzdērēlmēĸ tereyaĵē ilave edilir.  Bu 

yºntem sebze garnit¿rleri dēĸēnda diyet mutfaĵēnda, kuzu gibi kasap etleri, k¿mes hayvanlarē, 

balēklar gibi kºrpe etlerin piĸirilmesinde kullanēlēr (fotoĵraf 2.5). 

 

 

  Fotoĵraf 2.5: Buharda piĸirilmiĸ sebzeler 
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2.4. Buharda Piĸirmede (Steaming) Dikkat Edilecek Noktalar  
 

Buharē oluĸturan suyun yiyeceĵe deĵmemesi gerekir. Bu nedenle perforeli tabanēn 

y¿ksekliĵine dikkat edilmelidir. 

 

Su kaybēnē ºnlemek i­in mutlaka kapaĵē kapalē piĸirilmelidir. Yapēsēnda su miktarē fazla 

olan sebzeler piĸirilir. ¥rneĵin kuru baklagiller bu yºntem ile piĸirilmezler.  

Diyet mutfaĵē i­in hazērlanēyorsa tuz ve tereyaĵē kullanēlmaz. 

 

2.5. Buharda Piĸirerek (Steaming) Hazērlanan Garnit¿rlerin 

Kullanēldēĵē Yiyecekler 
 

ü Bu yºntemle hazērlanan sebze garnit¿rleri, 

ü Haĸlanmēĸ k¿mes hayvanlarēnēn yanēnda,  

ü Haĸlama balēklarēn yanēnda, 

ü Haĸlama etlerin yanēnda servis yapēlērlar. 

 

Buharda piĸirilerek hazērlanan sebze garnit¿rlerine ºrnek 

 

Buharda brokoli (fotoĵraf 2.5) 

Malzemeler 

ü İ kg brokoli 

ü Su  

 

Hazērlama 

Brokoliyi sebzeleri piĸirmeye hazērlama materyalinde ºĵrendiĵiniz ĸekilde dallarēna 

ayērēnēz. Suyu hazērlayēnēz. Buhar tenceresini (tencere s¿zgecine temas etmeyecek kadar) 

se­tiĵiniz ocaĵēn ¿zerine koyunuz. Suyu buhar tenceresinde gºsterilen seviyede koyarak 

y¿ksek ēsēda kaynatēnēz. Hazērladēĵēnēz brokoli dallarēnē s¿zge­li ¿st bºlmeye yerleĸtirerek 

kapaĵēnē kapatēnēz ve 15 dk. piĸiriniz. 

 

Fotoĵraf 2.5: Buharda piĸirilmiĸ brokolinin et yanēnda servisi 
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2.6. Buharda Piĸirerek (Steaming) Hazērlanan Garnit¿rleri 

Muhafaza Etme Koĸullarē 
 

Buharda piĸirilerek hazērlanan sebze garnit¿rleri hi­ bekletilmeden servis yapēlmalēdēr. 

Bu nedenle servis saati dikkate alēnarak piĸirilmeleri gerekir. Fakat zorunlu hallerde 

bekletilmesi gerekirse benmari veya reĸo denilen mutfak ara­larēnda bekletilirler. Buharda 

piĸirilerek hazērlanan garnit¿rler uygun soĵuk hava depolarēnda yada buzdolabēnda 0-3 C de 

2 ila 4 g¿ne kadar muhafaza edilebilir. 
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UYGULAMA FAALĶYETĶ 
Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak aĸaĵēdaki uygulama faaliyeti basamaklarēna 

uyarak sos i­inde (braising) piĸirerek hazērlanan sebze garnit¿rleri konusunda 

ºĵrendiklerinizle beraber kērmēzē lahana breze hazērlayēnēnz. 

 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Ķĸe hazērlēk ü Sanitasyon ve hijyen kurallarēna baĵlē 

kalmalēsēnēz. 

ü Kiĸisel hazērlēĵēēzē yapmalsēnēz. 

ü Planlē ­alēĸmalsēnēz. 

ü KKD giymelisiniz. 

ü Sebzeleri hazērlayēnēz. ü Sebzeleri hazērlarken verimli ve ekonomik 

olmalsēnēz. 

ü Sebzeleri hazērlarken keskin ve doĵru bēcak 

kullanmalēsēnēz. 

ü Temiz ­alēĸmalēsnēz. 

ü Lahananēn ko­anlarēnē ­ēkarēp dºrde 
bºl¿n¿z, m¿mk¿n olduĵunca ince uzun 

doĵramalēsēnēz. 

ü Doĵradēĵēnēz lahanayē bir kaba aldēktan 
sonra ¿zerine balsamik sirke, portakal 

kabuĵu rendesi ve ĸeker ilave ederek ¿zerini 

kapatēp bekletmelisiniz. 

ü Elmayē j¿lyen doĵramalēsnēz. 

ü Elmayē piĸireceĵiniz zaman doĵrayēnēz, 

bekletirseniz kararēr. 

ü ¢alēĸērken oluĸan atēklar i­in ­alēĸma 

alanēzda bir yer oluĸturursunuz. 

ü Ara­larē hazērlayēnēz ü Tencereyi, doĵrama tahtasēnē, bē­aĵē, tel 
s¿zgeci, tahta kaĸēĵē, karēĸtērma kabēnē 

hazērlamalsēnēz. 

ü Kullanacaĵēnēz t¿m malzemeyi iĸe 

baĸlamadan ºnce hazērlarsanēz planlē ve 

verimli ­alēĸērsēnēz. 

ü Lahanayē s¿z¿n¿z. ü Karēĸtērma kabēndaki lahanayē tel s¿zgece 

boĸaltarak fazla suyunu s¿zmelisiniz. 

ü Soĵanē j¿lyen doĵramalēsēnēz. 

ü Doĵradēĵēnēz par­alarēn eĸit b¿y¿kl¿kte 
olmasēna dikkat etmelisiniz. 

ü Sos malzemelerini yaĵda kavurunuz ü Tencereye yaĵē koyarak soĵanē 

kavurmalēsēnēz. 

ü Tencerenin b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre ocak 
se­melisiniz.  

ü Kavurma sērasēnda kullanēlan ara­larēn kuru 
olmasēna dikkat etmelisiniz. 

UYGULAMA FAALĶYETĶ 



 

 23 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Ocak orta ēsēda olmalēdēr. 

ü Soĵanēn yanmamasēna dikkat etmelisiniz. 

 

K.K.D: Kiĸisel Koruyucu donanēmlar 
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¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki sorularē dikkatle okuyunuz ve doĵru se­eneĵi iĸaretleyiniz. 

 

1. Buharda piĸirmede perforeli kaplarēn kullanēlma sebebi aĸaĵēdakilerden hangisidir? 

A. Yiyeceĵin lezzetini arttērdēĵē i­in 

B. Su buharēnēn deliklerden ge­ebilmesi i­in 

C. G¿zel gºz¿kt¿ĵ¿ i­in  

D. Piĸmeyi kolaylaĸtērdēĵē i­in 

E. Yiyeceĵin ĸekli korunduĵu i­in 

 

2. Buharda piĸirmede kullanēlan fērēnlara verilen ad aĸaĵēdakilerden hangisidir? 

A. Konveksiyonlu fērēn 

B. Mikrodalga fērēn 

C. Pasta fērēnē 

D. Salamandra 

E. Elektrikli fērēn 

 

3. Kuru baklagiller neden buharda piĸirme yºntemi ile piĸirilemezler? 

A. Renk deĵiĸikliĵine uĵradēklarē i­in 

B. Besin deĵeri kaybē olduĵu i­in 

C. Yapēlarēndaki su miktarē fazla olduĵu i­in 

D. ķekilleri bozulacaĵē i­in 

E. Yapēlarēndaki su miktarē az olduĵu i­in 

 

4. Aĸaĵēdaki yiyeceklerden hangisine buharda piĸirme yºntemi uygulanmaz? 

A. Tavuk eti  

B. Kuzu eti 

C. Balēk eti 

D. Makarna 

E. Sebzeler 

 

5. Buharda piĸirme yºntemi ile hazērlanan sebze garnit¿rleri hangi yemeklerin yanēnda 

servis edilir? 

A. Sebze yemeklerinin yanēnda 

B. Hamur iĸlerinin yanēnda 

C. Haĸlanmēĸ k¿mes hayvanlarēnēn yanēnda 

D. Haĸlama pilavēn yanēnda 

E. Kurubaklagillerin yanēnda 

  

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
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DEĴERLENDĶRME 
 

Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise ñUygulamalē Testòe ge­iniz. 
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UYGULAMALI TEST  
Mutfak ortamēnda buharda piĸirme yºntemi ile br¿ksel lahanasēndan garnit¿r 

hazērlayēnēz. 

 

Br¿ksel lahanasē garnit¿r¿ 

Gerekli ara­ gere­ 

ü İ kg brokoli 

ü Sebze soyma ve doĵrama bē­aĵē 

ü Doĵrama tahtasē 

ü Perforeli s¿zge­  

ü Su 

 

KONTROL LĶSTESĶ 

 

Aĸaĵēda listelenen davranēĸlardan kazandēĵēnēz becerileri Evet, kazanamadēĵēnēz 

becerileri Hayēr kutucuĵuna (X) iĸareti koyarak kendinizi deĵerlendiriniz. 

 

KONTROL LĶSTESĶ Y¥NERGESĶ Evet Hayēr 

1. Kiĸisel hijyen  

A) Kēyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gºmlek, kep, fular, ºnl¿k, 

pantolon, terlik)? 

  

B) Kēyafetiniz temiz ve ¿t¿l¿ m¿?   

C) Kiĸisel bakēmēnēzē yaptēnēz mē (banyo, tērnak, sa­, sakal, el 

yēkama)? 

  

D) Takēlarēnēzē ­ēkardēnēz mē (y¿z¿k, saat, kolye, bileklik, 

k¿pe)? 

  

2. Ara­ gere­ se­imi 

A) Ara­larēnēzē doĵru se­tiniz mi?   

B) Gere­lerinizi doĵru se­tiniz mi?   

3. Ķĸlem basamaklarē 

A) Alt bºlmede suyu kaynattēnēz mē?   

B) ¦st bºlmede sebzeyi piĸirdiniz mi?   

 

  

UYGULAMALI TEST  
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KONTROL LĶSTESĶ Y¥NERGESĶ Evet Hayēr 

4. ¦r¿n¿ deĵerlendirme 

A) Piĸirmeyi zamanēnda tamamladēnēz mē?   

B) ¦r¿n¿n gºr¿nt¿s¿ istenilen nitelikte mi?   

C) ¦r¿n¿n piĸmiĸliĵi istenilen nitelikte mi?   

D) ¦r¿n¿n lezzeti istenilen nitelikte mi?   

5. Temiz ve d¿zenli ­alēĸtēnēz mē?   

 

 

 

 

 

DEĴERLENDĶRME 
 

Yukarēdaki testi kendiniz ya da bir arkadaĸēnēzēn yardēmēyla uygulayēn. Uygulamanēz 

sonucunda ­ēkan Hayēr cevaplarēnēzē tekrar ediniz. Cevaplarēnēzēn hepsi Evet ise bir sonraki 

ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶ-3 
 

 

 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme tekniklerine gºre sebze 

garnit¿rlerini sos i­inde piĸirebileceksiniz. 

 

 

 

 

ü ¢evrenizdeki iĸletmelerden ve internetten sos i­inde piĸirerek hazērlanan sebze 

garnit¿rlerini araĸtērēnēz. 

 

3. SOS Ķ¢ĶNDE PĶķĶREREK (BRAĶSĶNG) HAZIRLANAN 

SEBZE GARNĶT¦RLERĶ 
 

3.1. Sos Ķ­inde Piĸirme (Braising) Tekniĵi Ķle Garnit¿r Hazērlama 
 

Breze etmek yiyeceĵi kapalē bir kap i­inde d¿ĸ¿k ateĸte yaĵ ile kavurduktan sonra az 

sēvē ile piĸirmek anlamēna gelir. Bu yºntemde et ve sebze ayrē ayrē piĸirilebileceĵi gibi her ikisi 

bir arada da piĸirilebilir (ºrneĵin kuzu kapama ). T¿rk Mutfaĵēnda tencere yemeklerinin 

piĸirilmesinde kullanēlan bir yºntemdir. Bunu yanēnda fērnda da breze us¿l¿ kullanēlarak sebze 

garnit¿r¿ hazērlanabilir. Daha ­ok Batē mutfaĵēnda sebze garnit¿rlerinin hazērlanmasēnda 

kullanēlēr. Avrupa da ­ok t¿ketilen lahana, marul vb. sebzeler bu yºntemle hazērlanēr. 

 

3.2. Sos Ķ­inde Piĸirilen (Brasing) Garnit¿rleri Hazērlamada 

Kullanēlan Ara­ Gere­ler 
 

Ticari mutfaklarda sos i­inde piĸirme yºntemi kullanēlērken genelde paslanmaz ­elikten 

yapēlan kalēn dipli tencereler, y¿ksek kenarlē teflon tavalar, dºk¿m tencere ve tavalar, 

topraktan yapēlan g¿ve­ kaplarē ve fērēnda hazērlama i­in y¿ksek kenarlē tepsiler 

kullanēlmaktadēr.  

 

3.3. Sos Ķ­inde (Braising) Piĸirmeye Uygun Sebzeler 
 

G¿n¿m¿zde et suyunda breze edilmiĸ marul en gºzde sebze garnit¿rlerinden biridir. 

Lahana, andiv (endive), enginar breze yºntemi i­in en uygun sebzelerdir. Bunlarēn dēĸēnda 

bezelye, soĵan, rezene, pērasa, kereviz, biber de bu yºntemle hazērlanabilir. 

  

¥ĴRENME FAALĶYETĶï3 

¥ĴRENME KAZANIMI 

ARAķTIRMA 
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3.4. Sos Ķ­inde Piĸirmede Dikkat Edilecek Noktalar 
 

Bu teknikte ºnemli olan unsur piĸirme suyudur. En ­ok kullanēlan sēvē normal sudur. 

Ancak zaman zaman et, balēk, tavuk sularē, piĸirme suyu olarak kullanēlēr. Fakat hangi sebzede 

hangi piĸirme suyunun kullanēlacaĵē iyi saptanmalēdēr. 

 

Marul gibi su miktarē ­ok olan sebzelerde veya i­ine domates ilave edilen brezelerde 

piĸirme suyu hi­ kullanēlmayabilir. 

 

Piĸirmeye az su ile baĸlanmalēdēr. Gerekirse azalan miktar kadar sēcak su ilavesi 

yapēlabilir. 

 

Piĸirme suyuna aromayē zenginleĸtirmek amacēyla soĵan, havu­, kereviz saplarē 

eklenebilir. 

 

Kekik, defneyapraĵē, tane karabiber vb. baharat ve taze otlar kullanēlabilir.  

Breze piĸirilen yiyecekler ne kadar aĵēr ateĸte ve uzun s¿rede yapēlērsa o kadar lezzetli olur. 

 

3.5. Sos Ķ­inde Piĸirme (Braising ) Yºntemi Ķle Hazērlanmēĸ 

Garnit¿rlerin Kullanēldēĵē Yiyecekler 
 

Sos i­inde piĸirme (Braising) tekniĵi ile hazērlanan sebze garnit¿rleri, breze yºntemi ile 

piĸirilen et, tavuk, balēk yemeklerinin yanēnda kullanēlēr. 

 

Braising yºntemi ile hazērlanan sebze garnit¿rlerine ºrnekler: 

  



 

 30 

Sicilya usul¿ mantar (fotoĵraf 3.1) 

 

Malzemeler: 

ü 600 g mantar   

ü 400 g domates   

ü İ limon suyu   

ü Bir baĸ soĵan   

ü Bir tutam kekik   

ü Bir diĸ sarēmsak  

ü Bir ­orba kaĸēĵē kapari  

 

Hazērlanēĸē 

 

Mantarlarē ayēkladēktan sonra ēslak bir bezle silip temizleyiniz ve ince dilimler halinde 

doĵrayēnēz. ¢ukur bir tabaĵa koyup ¿zerine tuz, biber eklenerek limon sēkēnēz. Soĵan ve 

sarēmsaĵē ince ince doĵrayarak bir tencerede tereyaĵē ile hafif­e kavurunuz. Renkleri 

deĵiĸmeye baĸlayēnca kabuklarē soyulmuĸ, ­ekirdekleri ­ēkarēlmēĸ ve par­a par­a kesilmiĸ 

domatesleri tencereye atēnēz. 15 dk. piĸiriniz. Mantarē ilave edin, karēĸtērēnēz. Tuz ve baharat 

ekledikten sonra tencereyi kapatarak ocaĵē kēsēnēz ve en az yarēm saat daha piĸiriniz. Ateĸten 

indirince kapari ile kekiĵi karēĸtērēnēz. Fērēnlanmēĸ et yemeklerinin yanēnda sēcak servis 

yapēnēz. 

 

Fotoĵraf 3.1: Sicilya usul¿ mantar 
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Kērmēzē lahana breze (chou rouge brais®) 

 

Malzemeler: 

ü 1 kg kērmēzēlahana 

ü 100 g kahverengi ĸeker 

ü 1 ­ay kaĸēĵē Portakal kabuĵu rendesi 

ü 2 adet ekĸi yeĸil elma 

ü 50 g tereyaĵē 

ü 150 g ĸerit (julyen) doĵranmēĸ salam (ortalama 6 dilim) 

ü 100 g kuru ¿z¿m 

ü 3 ­orba kaĸēĵē balsamik sirke 

ü Tuz, karabiber 

ü Baharat torbasē (Bir t¿lbentin i­ine 4 dal maydanoz, bir dal taze kekik, 1 yaprak 

defne, 2 diĸ karanfil, kabuk tar­ēn, 5 adet tane karabiber koyup boh­a gibi aĵzēnē 

baĵlayēp sonra kullanēnēz.) 

 

Hazērlanēĸē 

 

Kērmēzēlahananēn ko­anēnē ­ēkarēp dºrde bºl¿n¿z ve ince uzun ĸeritler halinde (julyen) 

doĵrayēnēz i­erisine portakal kabuĵu, kahverengi ĸeker ve balsamik sirke ilave edip 

karēĸtērēnēz. Tereyaĵēna ĸerit doĵranmēĸ soĵanē ilave ederek 3-4 dakika orta ateĸte kavurun. 

Dilimlediĵiniz kērmēzēlahanalarē, baharat torbasē, kuru ¿z¿m¿ kavrulan bu karēĸēma ekleyin ve 

et suyu, tuz ve karabiberi ilave edip orta ateĸte 45 dakika piĸirin. Elmalarē ilave edin ve 45 

dakika daha piĸirin. Su oranēnē her 20 dakikada bir kontrol ederek gerekirse bir miktar daha 

sēcak et suyu ekleyin. Piĸen sebzenizi sēcak olarak et yemekleri ile servis ediniz (fotoĵraf 3.2). 

 

Fotoĵraf 3.2: Kērmēzē lahana breze  
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Tereyaĵlē kestane 

 

Malzemeler 

ü 1 kg kestane 

ü 1 su bardaĵē sēvē yaĵ 

ü 1 ­orba kaĸēĵē tereyaĵē  

ü 1 su bardaĵē su 

ü İ tatlē kaĸēĵē ĸeker 

ü ı tatlē kaĸēĵē tuz 

 

Hazērlanēĸē 

 

Kestanelerin d¿z taraflarēndan bē­akla hafif­e yarēnēz. Sēvē yaĵē kēzdērēn. Kestaneleri 

yaĵa atēp 2 dk. kēzartēp kabuklarēnē soyunuz. K¿­¿k, dibi d¿z bir tepsiye veya ateĸe dayanēklē 

cam kaba kestaneleri koyun. ¦zerine tuz, ĸeker, tereyaĵē ve su koyup kapak kapatarak ortadan 

az ēsēlē fērēnda 20-25 dk. piĸiriniz (fotoĵraf 3.3). 

 

 

Fotoĵraf 3.3: Tereyaĵlē kestane 

 

3.6. Sos Ķ­inde Piĸirme (Brasing) Yºntemi Ķle Hazērlanan 

Garnit¿rleri Muhafaza Etme Koĸullarē 
 

Sos i­inde piĸirilerek hazērlanan sebze garnit¿rleri de diĵer yºntemlerle hazērlanan 

garnit¿rler gibi hi­ bekletilmeden servis yapēlmalēdēr. Servis saati dikkate alēnarak 

piĸirilmeleri gerekir, zorunlu hallerde bekletilmesi gerekirse benmari veya reĸo denilen mutfak 

ara­larēnda bekletilirler. Burada dikkat edilecek nokta hazērlanan garnit¿rler sos i­inde 

olacaĵēndan benmari veya reĸo da ­ok fazla bekletilmemelidir. Sos i­inde piĸirilerek 

hazērlanan garnit¿rler de uygun soĵuk hava depolarēnda ya da buzdolabēnda 0-3 C de 2 ila 4 

g¿ne kadar muhafaza edilebilir. 
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DEĴERLER EĴĶTĶMĶ 
P¦F NOKTASI 

 

Bir ­ºmlek ustasēnēn yanēnda ­ērak olarak ­alēĸan bir gen­ zamanē gelir ve askere gider. 

Askerden gelen ­ērak yuva kurup evlenmek ister. O yēllarda ahi geleneĵine uygun olarak 

ustasēndan izin alarak d¿kk©n a­mak zorundadēr. Utana sēkēla ustasēna durumu arz eder. 

Ustasēnēn ona verdiĵi cevap ­ēraĵē ¿zecek cinstendir. Onun ustalēk seviyesine gelmediĵini 

kendi d¿kk©nēnē a­amayacaĵēnē belirtir. ¢ēraĵēmēz belirli bir m¿ddet ­alēĸtēktan sonra bir ka­ 

defa daha ustasēna giderek artēk kendi d¿kk©nē a­mak istediĵini dile getirir. Ustasē da ona sen 

hen¿z bu iĸi tam olarak ºĵrenmedin iĸin p¿f noktasēnē bilmiyorsun cevabēnē verir. Ustasēna 

kēzan ­ērak, ustasēnēn d¿kk©n a­masēnē istemediĵini kendisine rakip olacaĵēndan korktuĵunu 

d¿ĸ¿n¿r. Ustasēnē dinlemez ve ustasēnēn yanēndan ayrēlarak kendine yeni bir d¿kk©n a­ar. 

Baĸlangē­ta iĸleri ­ok iyi giden ­ēraĵēn bir m¿ddet sonra m¿ĸterilerden gelen ĸik©yetler ile baĸē 

aĵrēr. ķik©yetlerin neredeyse tamamē ­anak ve ­ºmleklerin ­ok ­abuk kērēldēĵē ve yeterince 

parlak gºr¿nmediĵi yºn¿ndedir. ¢ērak ne yaparsa yapsēn ustasēnēn yaptēĵē gibi saĵlam ve g¿zel 

­anak ­ºmlek yapamaz. Bu duruma daha fazla dayanamayan ­ērak d¿kk©nē kapatēr ve 

ustasēnēn yanēna dºner. Ustasēna durumu anlatan ­ērak neden bºyle olduĵunu sorar. Ustasē ona 

yavrum sen iĸin p¿f noktasēnē ºĵrenmedin de o y¿zden bºyle oluyor der. Ve ona iĸin p¿f 

noktasēnē gºsterir. ¢amurdan yapēlmēĸ ve kuruma s¿reci tamamlanmēĸ toprak kuruduĵunda 

¿zerinde tozlu bir tortu bērakmaktadēr. Bu toz ile fērēnlanan ­ºmlekler dayanēksēz ve mat 

olmaktadēr. Usta bu tozlarē P¦FFFF diye ¿fleyerek uzaklaĸtērmaktadēr. Bºylece ­ok basit ve 

ince bir ayrēntēyla ­ºmlekleri saĵlam ve g¿zel olmaktadēr. 

 

Yukarēdaki hik©yeden ­ēkardēĵēnēz sonucu aĸaĵēda bērakēlan boĸluĵa yazēnēz. 

 

...........................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................... 

 

  

DEĴERLER EĴĶTĶMĶ 
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UYGULAMA FAALĶYETĶ 
Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme tekniklerine gºre 

sebze garnit¿rlerinin ve sos i­inde piĸiriniz. 

 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Ķĸe hazērlēk yapēnēz. ü Sanitasyon ve hijyen kurallarēna baĵlē 

kalmalsēnēz. 

ü Kiĸisel hazērlēĵēēzē yapmalēsēnēz. 

ü KKD giymelisiniz. 

ü Sebzeleri hazērlayēnēz. ü Sebzeleri hazērlarken verimli ve ekonomik 

olmalēsēnēz. 

ü Sebzeleri hazērlarken keskin ve doĵru bēcak 

kullanmalēsēnēz. 

ü Temiz ­alēĸmalēsēnēz. 

ü Lahananēn ko­anlarēnē ­ēkarēp dºrde 
bºl¿n¿z, m¿mk¿n olduĵunca ince uzun 

doĵramalēsēnēz. 

ü Doĵradēĵēnēz lahanayē bir kaba aldēktan 

sonra ¿zerine balsamik sirke, portakal 

kabuĵu rendesi ve ĸeker ilave ederek ¿zerini 

kapatēp bekletmelisiniz. 

ü Elmayē j¿lyen doĵramalēsēnēz. 

ü Elmayē piĸireceĵiniz zaman doĵrayēnēz, 
bekletirseniz kararēr. 

ü ¢alēĸērken oluĸan atēklarē i­in ­alēĸma 

alanēzda bi yer oluĸturursunuz. 

ü Ara­larē hazērlayēnēz. ü Tencereyi, doĵrama tahtasēnē, bē­aĵē, tel 
s¿zgeci, tahta kaĸēĵē, karēĸtērma kabēnē 

hazērlamalēsēnēz. 

ü Kullanacaĵēnēz t¿m malzemeyi iĸe 
baĸlamadan ºnce hazērlarsanēz planlē ve 

verimli ­alēĸērsēnēz. 

ü Lahanayē s¿z¿n¿z. ü Karēĸtērma kabēndaki lahanayē tel s¿zgece 

boĸaltarak fazla suyunu s¿zmelisiniz. 

ü Soĵanē j¿lyen doĵramalsēnēz. 

ü Doĵradēĵēnēz par­alarēn eĸit b¿y¿kl¿kte 

olmasēna dikkat etmelisiniz. 

ü Sos malzemelerini yaĵda kavurunuz ü Tencerede yaĵē koyarak soĵanē 

kavurmalēsēnēz. 

ü Tencerenin b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre ocak 
se­melisiniz.  

ü Kavurma sērasēnda kullanēlan ara­larēn kuru 
olmasēna dikkat etmelisiniz. 

ü Ocak orta ēsēda olmalēdēr. 

ü Soĵanēn yanmamasēna dikkat etmelisiniz. 

UYGULAMA FAALĶYETĶ 
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Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Lahanayē kavurunuz. ü Tenceredeki sosun ¿zerine lahanayē ilave 

ediniz ve 3-4 dk. daha kavurmalēsēnēz. 

ü Sēcak su ve tuz ilave ediniz. ü Suyunu ve tuzunu ilave ederek kapaĵēnē 

kapatmalēsēnēz. 

ü Kēsēk ateĸte 45 dakika piĸiriniz. Suyunu 
kontrol etmelisiniz. 

ü 45 dakika piĸtikten sonra elmalarē ilave 
ediniz, bir kez karēĸtērēp tekrar kapaĵēnē 

kapatarak 45 dakika daha piĸirmelisiniz. 

ü Piĸiriniz ü Elmayē ilave ettikten sonra kēsēk ateĸte 

piĸirmeye devam etmelisiniz. 

ü Arada kontrol ediniz suyu biterse az 

miktarda sēcak su ilave etmelisiniz.. 

ü Uygun yerde kullanēnēz. ü Et yemekleriyle servis yapmalēsnēz. 

 

K.K.D: Kiĸisel Koruyucu donanēmlar 
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¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki sorularē dikkatle okuyunuz ve doĵru se­eneĵi iĸaretleyiniz. 

 

1. Braising yºntemi ile ilgili olarak aĸaĵēdaki ifadelerden hangisi yanlēĸtēr? 

A) Sadece tavuk eti piĸirilebilir.  

B) Sadece sebze piĸirilebilebilir. 

C) Her ikisi bir arada (et-sebze) piĸirilebilir.  

D) Sadece kērmēzē et piĸirilebilir. 

E) T¿m besin maddeleri piĸirilebilir. 

 

2. Aĸaĵēdakilerden hangisi braising piĸirme yºnteminde piĸirme suyu olarak 

kullanēlmaz? 

A) Et suyu    

B) Deniz suyu 

C) ¢eĸme suyu    

D) Balēk suyu 

E) Tavuk suyu 

 

3. Braising piĸirme yºnteminde yiyeceklerin aĵēr ateĸte ve uzun s¿rede 

piĸirilmesinin nedeni aĸaĵēdakilerden hangisidir? 

A) Lezzeti artar.    

B) ¢abuk piĸer. 

C) Ge­ piĸer.    

D) Gºr¿n¿ĸ¿ g¿zelleĸir. 

E) Miktarē artar. 

 

4. Braising yºntemi daha ­ok aĸaĵēdaki hangi mutfakta kullanēlēr? 

A) T¿rk mutfaĵēnda  

B) Uzakdoĵu mutfaĵēnda 

C) Batē mutfaĵēnda  

D) Hindistan mutfaĵēnda 

E) Asya mutfaĵēnda 

 

5. Kērmēzē lahana aynē g¿n braising yapēlacaksa aĸaĵēdaki hangi iĸlem yapēlēr? 

A) Lahana doĵranēp sirke ile bir kapta karēĸtērēlarak bekletilir. 

B) Lahana tuz ile ovulur ve sirkede bekletilir. 

C) Lahana ovularak yēkandēktan sonra kullanēlēr. 

D) Lahana doĵranēp, sirke ve ĸeker ile hafif­e ovularak bir saat bekletilir  

E) Lahana doĵranēp limonlu suda bekletilir. 

 

  

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
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DEĴERLENDĶRME 
 

Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise ñUygulamalē Testòe ge­iniz. 
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UYGULAMALI TEST  
Mutfak ortamēnda breze piĸirme yºntemi ile Sicilya usul¿ mantar garnit¿r¿ hazērlayēnēz. 

 

Sicilya usul¿ mantar garnit¿r¿ 

 

Gerekli ara­ gere­ 

ü 600 g mantar 

ü 400g domates  

ü İ limon suyu  

ü Bir baĸ soĵan 

ü Bir tutam kekik 

ü Bir diĸ sarēmsak 

ü Bir ­orba kaĸēĵē kapari 

ü Tereyaĵ 

ü Tuz ïkarabiber 

ü Doĵrama tahtasē 

ü Sebze soyma ve doĵrama bē­aĵē 

ü Tencere 

 

KONTROL LĶSTESĶ 
 

Aĸaĵēda listelenen davranēĸlardan kazandēĵēnēz becerileri Evet, kazanamadēĵēnēz 

becerileri Hayēr kutucuĵuna (X) iĸareti koyarak kendinizi deĵerlendiriniz. 

 

KONTROL LĶSTESĶ Y¥NERGESĶ Evet Hayēr 

1. Kiĸisel hijyen  

A) Kēyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gºmlek, kep, fular, ºnl¿k,  

pantolon, terlik)? 

  

B) Kēyafetiniz temiz ve ¿t¿l¿ m¿?   

C) Kiĸisel bakēmēnēzē yaptēnēz mē (banyo, tērnak, sa­, sakal, el 

yēkama)? 

  

D) Takēlarēnēzē ­ēkardēnēz mē (y¿z¿k, saat, kolye, bileklik, k¿pe)?   

2. Ara­ gere­ se­imi 

A) Ara­larēnēzē doĵru se­tiniz mi?   

B) Gere­lerinizi doĵru se­tiniz mi?   

 

  

UYGULAMALI TEST  
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KONTROL LĶSTESĶ Y¥NERGESĶ Evet Hayēr 

3. Ķĸlem basamaklarē 

A) Sebzeleri hazērladēnēz mē?   

B) Sos malzemelerini yaĵda kavurdunuz mu?   

C) Sebzeleri kavurdunuz mu?   

D) Piĸirme iĸlemini tamamladēnēz mē?    

E) Servise hazēr hale getirdiniz mi?   

4. ¦r¿n¿ deĵerlendirme 

A) Piĸirmeyi zamanēnda tamamladēnēz mē?   

B) ¦r¿n¿n gºr¿nt¿s¿ istenilen nitelikte mi?   

C) ¦r¿n¿n piĸmiĸliĵi istenilen nitelikte mi?   

D) ¦r¿n¿n lezzeti istenilen nitelikte mi?   

5. Temiz ve d¿zenli ­alēĸtēnēz mē?   

 

 

DEĴERLENDĶRME 
 

Yukarēdaki testi kendiniz ya da bir arkadaĸēnēzēn yardēmēyla uygulayēn. Uygulamanēz 

sonucunda ­ēkan Hayēr cevaplarēnēzē tekrar ediniz. Cevaplarēnēzēn hepsi Evet ise bir sonraki 

ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶ-4 
 
 

 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme tekniklerine gºre sebze 

garnit¿rlerini kendi suyunda piĸirebileceksiniz. 

 

 

 

 

 

ü ¢evrenizdeki iĸletmelerden ve internetten kendi suyunda piĸirerek hazērlanan 

sebze garnit¿rlerini araĸtērēnēz. 

 

4. KENDĶ SUYUNDA PĶķĶREREK (STEWĶNG, ET¦VE) 

HAZIRLANAN SEBZE GARNĶT¦RLERĶ 
 

4.1. Kendi Suyunda Piĸirme (Stewing, Et¿ve) Tekniĵi Ķle Garnit¿r 

Hazērlama  
 

Bu yºntem yiyeceklerin hi­ su ilave edilmeden, kendi suyunda piĸirilmesi yºntemidir. 

Bu yºntemde kullanēlacak ara­larēn buhar kaybēnē ºnleyecek ĸekilde olmasē gerekir. Piĸirme 

iĸleminin ocak ¿zerinde veya fērēnda yapēlmasēna gºre kullanēlacak ara­lar deĵiĸiklik gºsterir. 

 

4.2. Kendi Suyunda Piĸirme (Stewing, Et¿ve) Tekniĵi Ķle Garnit¿r 

Hazērlamada Kullanēlan Ara­lar 
 

Fērēnda piĸirmede kalēn kenarlē tepsiler kullanēlēr. Tepsilerin ¿zeri ya bir kapak ya da 

al¿minyum folyo ile sēkēca kapatēlēr. ¢elik kulplu tava ve yayvan tencereler de fērēnda piĸirme 

i­in kullanēlabilir. Yiyecek ocak ¿zerinde piĸirilecekse yiyeceĵin miktarēna gºre bir tencere 

kullanēlēr. 

  

¥ĴRENME FAALĶYETĶ-4 

¥ĴRENME KAZANIMI 

ARAķTIRMA 
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4.3. Kendi Suyunda Piĸirme (Stewing, Et¿ve) Tekniĵi Ķle Garnit¿r 

Hazērlamada Kullanēlan Sebzeler 
 

Bu yºntem yapēsēnda su miktarē fazla olan sebzelerde kullanēlēr. Sebze garnit¿rleri 

dēĸēnda zeytinyaĵlē yemeklerde ve yumuĸak etli sebze yemeklerinde, balēklarda ve meyvelerde 

de kullanēlēr. 

 

Ispanak, pērasa, biber, kabak, taze fasulye, salatalēk, brokoli, marul, pazē, rezene, arpacēk 

soĵan, taze soĵan mantar yapēlacak garnit¿re gºre hazērlandēktan sonra yaĵ, tuz, domates, 

biber vb. ilavelerle ­ok hafif ateĸte (fērēn kullanēlērsa 120ï140 0C) kapaĵē kapatēlarak piĸirilir. 

Suyu ­ektirilir ve uygun yemekle kullanēlēr.  

 

4.4. Kendi Suyunda Piĸirme (Stewing, Et¿ve) Tekniĵi Ķle Hazērlanan 

Garnit¿rlerin Kullanēldēĵē Yiyecekler  
 

ü Bu yºntem ile hazērlanan sebze garnit¿rleri:  

ü Izgarada piĸen et, tavuk, balēk yemekleriyle servis yapēlēr. 

ü Zeytinyaĵlē sebze yemekleri baĸlangē­ yemeĵi olarak kullanēlabilir. 

ü Deĵiĸik ĸekillerde s¿slendikten sonra soĵuk b¿fede de kullanēlabilir. 

 

4.5. Kendi Suyunda Piĸirme (Stewing, Et¿ve) Tekniĵi Ķle Garnit¿r 

Hazērlamada Dikkat Edilecek Noktalar 
 

ü Piĸirme i­in su eklenmez. 

ü Yiyecekler mutlaka ¿zerleri kapalē olarak piĸirilirler. 

ü Piĸirme ēsēsē d¿ĸ¿k ēsēda (kēsēk ateĸte) olmalē. 

ü Piĸmeyi kolaylaĸtērmak i­in yaĵ, domates kullanēlabilir. 

 

Kendi suyunda piĸen sebze garnit¿rlerine ºrnekler : 
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Kabak garnit¿r¿ (fotoĵraf 4.1) 

Malzemeler 

ü 0.5 kg kabak    

ü 3 adet domates    

ü 2 diĸ sarēmsak   

ü 0.5 demet dereotu 

ü Tuz 

 

Hazērlanēĸē 

 

Kabaklarē dekor bē­aĵē ile soyunuz. Baĸ kēsēmlarēnē kesiniz. 0.5 cm kalēnlēĵēnda halkalar 

h©linde (vichy) dilimleyiniz. Domatesin kabuklarēnē soyunuz. ¢ekirdeklerini ­ēkarēnēz. K¿­¿k 

k¿pler halinde doĵrayēnēz. Sarēmsaklarē soyup doĵrayēnēz. Kēsa kenarlē k¿­¿k bir tencereye 

kabaklarē, sarēmsaĵē, domatesi, tuzu ve sēvē yaĵē ilave edip karēĸtērēnēz. Kapaĵēnē kapatarak 

orta ēsēda 20 dk. (kontrol ederek) piĸiriniz. Servis yaparken ¿zerine ince kēyēlmēĸ dereotu 

serpiniz. 

 

Fotoĵraf 4.1: Kabak garnit¿r¿  
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Patlēcan garnit¿r¿ (Fotoĵraf 4.2)  

 

Malzemeler 

 

ü 0.5 kg patlēcan    

ü 3 adet domates    

ü 2 diĸ sarēmsak   

ü 0.5 demet fesleĵen 

ü İ ­ay bardaĵē sēvēyaĵ 

ü Bir baĸ soĵan 

ü Tuz-karabiber 

 

Hazērlanēĸē 

 

Patlēcanlarē dekor bē­aĵē ile soyunuz. Baĸ kēsēmlarēnē kesiniz. 0.5 cm kalēnlēĵēnda 

halkalar halinde (vichy) dilimleyiniz. Domatesin kabuklarēnē soyunuz. ¢ekirdeklerini 

­ēkarēnēz. K¿­¿k k¿pler halinde doĵrayēnēz. Kēsa kenarlē k¿­¿k bir tencereye soĵan, sarēmsak, 

domatesi, patlēcan, tuz ve sēvē yaĵē ilave edip karēĸtērēnēz. Kapaĵēnē kapatarak orta ēsēda 20 dk. 

(kontrol ederek) piĸiriniz. Servis yaparken ¿zerine ince kēyēlmēĸ fesleĵen serpiniz. 

 

Fotoĵraf 4.2: Patlēcan Garnit¿r 

 

4.6. Kendi Suyunda Piĸirme (Stewing, Et¿ve) Tekniĵi Ķle Hazērlanan 

Garnit¿rleri Muhafaza Etme Koĸullarē 
 

Kendi suyunda piĸirme yºntemi ile hazērlanan sebze garnit¿rleri diĵer yºntemlerle 

hazērlanan garnit¿rler gibi hi­ bekletilmeden servis yapēlmalēdēr. Servis saati dikkate alēnarak 

piĸirilmeleri gerekir, zorunlu hallerde bekletilmesi gerekirse benmari veya reĸo denilen mutfak 

ara­larēnda bekletilirler. Yine bu teknikle hazērlanan garnit¿rler de benmari veya reĸolarda ­ok 

uzun s¿reli bekletilmez aksi takdirde b¿nyelerindeki suyu tamamen kaybedip servis edebilme 

niteliĵini kaybederler. Kendi suyunda piĸirme tekniĵi ile hazērlanan garnit¿rler de uygun 

soĵuk hava depolarēnda ya da buzdolabēnda 0-3 C de 2 ila 4 g¿ne kadar muhafaza edilebilir. 
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UYGULAMA FAALĶYETĶ 
Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak ve aĸaĵēdaki uygulama faaliyeti basamaklarēna 

uyarak kendi suyunda piĸirme tekniĵini (stewing- et¿ve) kullanarak hazērlanan sebze 

garnit¿rleri konusunda ºĵrendiklerinizle beraber kabak garnit¿r hazērlayēnēnz. 

 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Ķĸe hazērlēk ü Sanitasyon ve hijyen kurallarēna baĵlē 

kalmalēsēnēz. 

ü Planlē ­almalēsnēz. 

ü Kiĸsel temizliĵinizi yapmalēsnēz. 

ü KKD giymelisiniz. 

ü  Sebzeleri hazērlayēnēz. ü Sebzeleri hazērlarken verimli ve ekonomik 

olmalēsēnēz. 

ü Domatesi, sarēmsaĵē ve kabaklarē 

se­melisiniz. 

ü Sebzeleri yēkamalēsnēz. 

ü Doĵrama tahtasēnē sabitlemelisiniz. 

ü Doĵru bē­ak kullanmalēsēnēz. 

ü Sebzeleri se­iniz. ü Kabaklarē dekor bē­aĵē ile soymalēsēnēz. Baĸ 

kēsēmlarēnē kesiniz ve halka ĸeklinde (vichy) 

doĵramalēsēnēz. 

ü Domatesin kabuklarēnē soyup ve 

­ekirdeklerini ­ēkarmalsēnēz. 

ü K¿­¿k k¿pler halinde doĵramalsēnēz.  

ü Sarēmsaklarē soyup halka ĸeklinde (vichy) 

doĵramalēsēnēz. 

ü Sebzeleri hazērlayēnēz. 

ü Sebzeleri kendi suyunda piĸiriniz. 

ü Kēsa kenarlē bir tencere se­melisiniz. 

ü Doĵranmēĸ sebzeleri tuzu ve sēvē yaĵē 
tencereye yerleĸtirerek karēĸtērēnēz. 

ü Karēĸtērma iĸlemini ger­ekleĸtirirken doĵru 

ara­ kullanmalēsēnēz. 

ü Kapaĵēnē kapatmalēsēnēz. 

ü Orta ēsēda kontrol ederek 20 dk. 

piĸirmelisiniz. 

ü  

ü Lezzetlendiriniz. ü Servis yaparken ince kēyēlmēĸ dereotu 
serpmelisiniz. 

ü Uygun yerde kullanēnēz. ü Izgarada piĸen et yemekleriyle servis 

yapmalēsēnēz. 

 

  

UYGULAMA FAALĶYETĶ 
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¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki sorularē dikkatle okuyunuz ve doĵru se­eneĵi iĸaretleyiniz. 

 

1. Kendi suyunda piĸirme (stewing) yºnteminde kapaĵēn sēkēca kapalē olmasēnēn nedeni 

aĸaĵēdakilerden hangisidir? 

A) Yiyeceĵin ­abuk piĸirmek   

B) Buhar kaybēnē ºnlemek 

C) Lezzetini korumak       

D) Besin kaybēnē ºnlemek 

E) Yemeĵin parlak gºr¿nmesini saĵlamak 

 

2. Aĸaĵēdakilerden hangisi stewing yºnteminde piĸmeyi kolaylaĸtērmak i­in kullanēlan 

malzemelerdendir? 

A)  Domates-sal­a                               

B) Yaĵ-sal­a 

C) Domates-tuz                                  

D) Sal­a 

E) Yaĵ-domates 

 

3. Aĸaĵēdakilerden hangisi stewing yºnteminde piĸen sebze garnit¿rlerinin kullanēldēĵē 

yerlerden deĵildir? 

A) Izgarada piĸen etlerin yanēnda                    

B) Baĸlangē­ yemeĵi olarak 

C) Soĵuk b¿felerde                              

D) Diyet yemeklerinin yanēnda 

E) Izgarada piĸen tavuk ve balēk yanēnda 

 

4. Aĸaĵēdakilerden hangisi stewing piĸirme yºnteminin ilkelerinden birisidir? 

A) Piĸme i­in su ilavesi yapēlmaz.                   

B) Yiyecekler ¿zeri a­ēk piĸirilir. 

C) Piĸirme d¿ĸ¿k ēsēda yapēlmaz.                   

D) Kēsa s¿rede piĸirilir. 

E) Piĸme i­in gerekirse su ilave edilir. 

 

5. Ispanak stewing piĸirilebilen bir sebzedir. Bunun nedeni aĸaĵēdakilerden hangisidir? 

A) Yapēsēnda su miktarē azdēr.                   

B) Yapēsēnda klorofil vardēr. 

C) Yapēsēnda su miktarē ­oktur.                   

D) Yapēsēnda sel¿loz vardēr. 

E) Ispanak ­abuk piĸen bir sebzedir. 

  

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
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DEĴERLENDĶRME 

 

Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise ñUygulamalē Testòe ge­iniz. 
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UYGULAMALI TEST  
Mutfak ortamēnda kendi suyunda (stewing) piĸirme yºntemi ile fasulye garnit¿r¿ 

hazērlayēnēz. 

 

Fasulye Garnit¿r¿ 

 

Gerekli ara­ gere­ 

 

ü 500 gr fasulye 

ü 1 yemek kaĸēĵē tereyaĵ           

ü 2 baĸ soĵan   

ü 3 adet domates 

ü 2 diĸ sarēmsak 

ü Tuz, karabiber              

ü 1 kahve fincan zeytinyaĵē  

ü Doĵrama tahtasē 

ü Sebze soyma ve doĵrama bē­aĵē 

ü Kase 

ü Tencere 

ü Kaĸēk 

 

KONTROL LĶSTESĶ 
 

Aĸaĵēda listelenen davranēĸlardan kazandēĵēnēz becerileri Evet, kazanamadēĵēnēz 

becerileri Hayēr kutucuĵuna (X) iĸareti koyarak kendinizi deĵerlendiriniz. 

 

Deĵerlendirme ¥l­¿tleri Evet Hayēr 

1. Kiĸisel hijyen  

A) Kēyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gºmlek, kep, fular, ºnl¿k, 

pantolon, terlik)? 

  

B) Kēyafetiniz temiz ve ¿t¿l¿ m¿?   

C) Kiĸisel bakēmēnēzē yaptēnēz mē (banyo, tērnak, sa­, sakal, el 

yēkama)? 

  

D) Takēlarēnēzē ­ēkardēnēz mē (y¿z¿k, saat, kolye, bileklik, 

k¿pe)? 

  

2. Ara­ gere­ se­imi 

A) Ara­larēnēzē doĵru se­tiniz mi?   

B) Gere­lerinizi doĵru se­tiniz mi?   

UYGULAMALI TEST  
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3. Ķĸlem basamaklarē 

A) Sebzeleri hazērladēnēz mē?   

B) Sebzeleri kendi suyunda piĸirdiniz mi?   

C) Servise hazēr hale getirdiniz mi?   

4. ¦r¿n¿ deĵerlendirme 

A) Piĸirmeyi zamanēnda tamamladēnēz mē?   

B) ¦r¿n¿n gºr¿nt¿s¿ istenilen nitelikte mi?   

C) ¦r¿n¿n piĸmiĸliĵi istenilen nitelikte mi?   

D) ¦r¿n¿n lezzeti istenilen nitelikte mi?   

5. Temiz ve d¿zenli ­alēĸtēnēz mē?   

 

 

DEĴERLENDĶRME 
 

Yukarēdaki testi kendiniz ya da bir arkadaĸēnēzēn yardēmēyla uygulayēn. Uygulamanēz 

sonucunda ­ēkan Hayēr cevaplarēnēzē tekrar ediniz. Cevaplarēnēzēn hepsi Evet ise bir sonraki 

ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶ-5 
 

 

 

 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme tekniklerine gºre sebze 

garnit¿rlerini parlatarak piĸirebileceksiniz. 

 

 

 

ü ¢evrenizdeki iĸletmelerden ve internetten parlatarak piĸirme yºntemi ile 

hazērlanan sebze garnit¿rlerini araĸtērēnēz. 

 

5. PARLATARAK (GLAZĶNG) HAZIRLANAN SEBZE 

GARNĶT¦RLERĶ  
 

5.1. Parlatarak Piĸirme (Glazing) Tekniĵi Ķle Sebze Garnit¿rleri 

Hazērlama  
 

Deĵiĸik yºntemler kullanarak yiyecekleri parlatma iĸlemine glazing denir. Bu yºntem 

T¿rk mutfaĵēnda pek kullanēlmayan bir yºntemdir. Fakat g¿n¿m¿zde b¿y¿k otellerin pek 

­oĵunda bu yºntem ile hazērlanan sebze garnit¿rleri kullanēlmaktadēr. Parlatarak piĸirme 

tekniĵinde herhangi bir ana sēvē (su, et suyu vb.), ĸeker ve tereyaĵē ana malzemeler olarak 

kullanēlēr. Kullanēlan sēvē tereyaĵē ile ĸekerin eriyerek lezzet ve parlaklēk kazandērmasēnē 

saĵlar. 

 

5.2. Parlatarak Piĸirmede (Glazing) Kullanēlan Ara­ Gere­ler  
 

Parlatarak piĸirme iĸlemi fērēnda veya ocak ¿zerinde yapēlabilir. Fērēnda yapēlacaksa ēsē 

150ï200 C arasēnda olmalēdēr. Fērēn tepsisi, vok tava, dºk¿m veya dayanēklē ­elik 

malzemeden yapēlan tavalar ve tencereler kullanēlēr. 

 

5.3. Parlatarak Piĸirmeye (Glazing) Uygun Sebzeler  
 

Her sebzeye parlatma iĸlemi uygulanabilir. Ancak daha ­ok havu­, kabak, taze fasulye, 

bezelye, arpacēk soĵan, kestane, Br¿ksel lahanasēnda bu teknik ile piĸirmede kullanēlēr. 

ü Sebzeler farklē ºn piĸirme iĸlemlerinden ge­irilerek parlatēlēr. Parlatma iĸlemi; 

ü Sebzeler ­eĸitli katkē maddeleri ile sotelendikten sonra,  

ü Hi­bir ºn piĸirme kullanēlmadan t¿m malzemelerle beraber tencereye konularak,  

ü ¥nce haĸlanēp piĸmenin sonuna doĵru, 

ü ¥n haĸlama yapēldēktan sonra uygulanēr.  

  

¥ĴRENME FAALĶYETĶ-5 

¥ĴRENME KAZANIMI 

ARAķTIRMA 



 

 50 

5.4. Parlatarak Piĸirme Tekniĵinde Dikkat Edilecek Noktalar 
 

ü Sebze aĵzē kapalē bir tencere veya uygun bir tavaya konup ºnce yaĵda sote edilir. 

ü Soteleme sērasēnda garnit¿r¿n ºzelliĵine gºre katkē maddeleri (baharatlar, 

domates vb.) ilave edilir. 

ü Ana sēvē maddesi eklenerek ­ektirilir. 

ü Az miktarda et suyu veya demi glace sos kullanēlēr. 

ü Parlatma iĸleminin daha saĵlēklē olmasē i­in yaĵ ve az miktarda ĸeker kullanēlēr. 

ü Garnit¿r piĸmesine yakēn tencereden alēnēp, tencerede kalan su iyice ­ektirilir. 

Garnit¿r tekrar tencereye konularak son piĸirme iĸlemi tamamlanēr. 

ü Piĸirirken tencere ya da tepsi hafif­e sallanarak parlatma karēĸēmēnēn (glaz¿r) 

sebzelerin ¿zerine iyice yayēlmasē saĵlanēr. 

 

5.5. Parlatarak Piĸirme (Galzing) Ķle Hazērlanan Garnit¿rlerin 

Kullanēldēĵē Yerler 
 

Parlatarak piĸirme ile hazērlanan sebze garnit¿rleri, sulu et yemekleri hari­ diĵer et, 

tavuk, balēk yemeklerinin yanēnda servis edilir. 

 

Parlatarak piĸirme ile hazērlanan sebze garnit¿rlerine ºrnekler: 
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Havu­ glaze (fotoĵraf 5.1) 

 

Malzemeler 

 

ü İ kg havu­ 

ü 50-75 g tereyaĵē 

ü 50 g toz ĸeker 

ü 5 g tuz 

ü 250-300 cc su 

 

Hazērlanēĸē 

 

Havu­lar vichy doĵrayēn ve kaynar suyun i­ine atēnēz. 8-10 dakika haĸlayēnēz. Ķ­erisine 

tuz, ĸeker ve yaĵ ilave ediniz. Karēĸtērēn. Suyu buharlaĸana kadar arada bir silkeleyerek 

piĸiriniz. Et yemeklerinin yanēnda sēcak servis yapēnēz. 

 

 

Fotoĵraf 5.1: Havu­ glaze 
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Patates glaze (fotoĵraf 5.2) 

 

Malzemeler 

ü İ kg Patates 

ü 100 g tereyaĵ 

ü 50 g ĸeker 

ü 75 ml et suyu ya da su 

ü Tuz 

ü Yarēm demet maydanoz (ince kēyēlmēĸ) 

 

Hazērlanēĸē 

 

Patatesler kuĸbaĸē (mire poix) doĵrayēnēz. Bir sote tavasēna 50 gr tereyaĵē koyunuz ve 

patatesleri bu tavada soteleyiniz. Ķ­erisine ĸekeri ilave ediniz ve ĸekeri hafif­e karamelize 

ediniz. Sebzelere et suyunu ilave ediniz ve kalan yaĵē ekleyiniz. Kapaĵēnē kapatarak 5-6 dakika 

piĸiriniz. Daha sonra kapaĵē a­arak suyunu tamamen ­ekinceye dek tavayē silkeleyerek 

piĸirmeye devam ediniz. Tuzunu ilave edip ocaktan indiriniz. Kēyēlmēĸ maydanozu ¿zerine 

serpip sēcak olarak et yemeklerinin yanēnda servis ediniz. 

 

 

Fotoĵraf 5.2: Patates glaze 

 

5.6. Parlatarak Piĸirme (Glazing) Tekniĵi Ķle Hazērlanan 

Garnit¿rleri Muhafaza Etme Koĸullarē 

 

Parlatarak piĸirme yºntemi ile hazērlanan sebze garnit¿rleri bekletilmeden servis 

yapēlmalēdēr. Bekletilmesi gereken durumlarda ­ok kēsa s¿reli olarak benmari veya reĸo 

denilen mutfak ara­larēnda nemini ve parlaklēĵēnē kaybetmeden bekletilmelidir. 
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UYGULAMA FAALĶYETĶ 
Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak ve aĸaĵēdaki uygulama faaliyeti basamaklarēna 

uyarak parlatarak (glase) hazērlanan sebze garnit¿rleri konusunda ºĵrendiklerinizle beraber 

havu­ glaze hazērlayēnēnz. 

 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Ķĸe Hazērlēk  ü Sanitasyon ve hijyen kurallarēna baĵlē 

kalmalēsēnēz. 

ü Kiĸisel hazērlēĵēēzē yapmalēsēnēz. 

ü Planlē ­alēĸmalsēnēz. 

ü KKD giymelisiniz. 

ü Sebzeleri hazērlayēnēz. ü Sebzeyi hazērlarken doĵru bē­ak 

kullanmalēsēnēz. 

ü Ara­larē amacēna uygun 

kullanmalēsēnēz. 

ü Havu­larēn kabuklarēnē soyma bē­aĵē 

ile soymalēsēnēz. 

ü Soyulan havu­larē uzun s¿re a­ēkta 

bekletmemelisiniz. 

ü Sebzelerin hazērlanmasēnda verimli ve 

ekonomik olmalēsēnēz. 

ü Doĵrayēnēz. ü Havu­larē halkalar ĸeklinde (vichy) 

doĵramalēsēnēz. 

ü Haĸlama suyunu doĵru 

ayarlamalēsēnēz. 

ü Tencerede tuzlu kaynar suda 8-10 dk. 

haĸlamalēsēnēz. 

ü Yaĵ, tuz ĸekeri 

hazērlayēnēz. 

ü Tereyaĵē, tuz ve ĸekeri ºl­¿lerine gºre 

ayarlamalēsēnēz. 

ü Tereyaĵē, tuz ve ĸekeri ilave 

etmelisiniz. 

ü Sebzeleri piĸiriniz. ü Tenceredeki havucu suyunu ­ektirene 

dek ara ara silkeleyerek piĸirmelisiniz. 

ü Orta ateĸte piĸiriniz. 

ü Ocak ¿zerinde dikkatli ­alēĸmalēsēnēz. 

ü Yaĵ, tuz, ĸekerle 

lezzetlendiriniz ve 

parlatēnēz. 

ü Parlatma ēsēsēnē ayarlamalēsēnēz. 

ü Tuz, ĸeker ve yaĵēnē ocaktan inmesine 

yakēn eklerseniz rengi canlē ve parlak 

olur. 

ü Uygun yerde kullanēnēz. ü Et yemekleriyle servis yapmalēsēnēz. 

 

  

UYGULAMA FAALĶYETĶ 
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¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki sorularē dikkatle okuyarak doĵru se­eneĵi iĸaretleyiniz. 

 

1. Glaze piĸirme yºnteminde kullanēlan temel malzemeler aĸaĵēdakilerden hangileridir? 

A) Yaĵ-ĸeker-sal­a  

B) Tuz-ĸeker-sal­a 

C) Tereyaĵē-ĸeker-sēvē (su, et suyu)  

D) Tereyaĵē-sēvē-tuz 

E) Sēvē yaĵ-tereyaĵ-sal­a 

 

2. Aĸaĵēdakilerden hangisi sebzeler glaze yapēlērken kullanēlan ºn piĸirme 

yºntemlerindendir? 

A) Sebzeler ºnce haĸlanēp sonra glaze yapēlēr.               

B) Sebzeler kēzartēldēktan sonra glaze yapēlēr. 

C) Sebzeler ēzgarada piĸirilip glaze yapēlēr.                  

D) Sebzeler buharda piĸirilip glaze yapēlēr. 

E) Sebzeler ºnce fērēnlanēr sonra glaze edilir. 

 

3. Glaze piĸirme yºnteminde yaĵ ve ĸekerin kullanma nedeni aĸaĵēdakilerden hangisidir 

A) Sebzenin lezzeti arttērmak i­in                            

B) Sebzenin parlaklēĵē arttērmak i­in 

C) Sebzenin yaĵ miktarēnē arttērmak i­in                      

D) Sebzenin ĸeker miktarēnē arttērmak i­in 

E) Sebzenin besin deĵerini artērmak i­in 

 

4. Glaze piĸirme yºntemi ile hazērlanan sebze garnit¿rleri aĸaĵēdaki hangi yemeklerle 

kullanēlmaz? 

A) Et yemekleriyle                            

B) Tavuk yemekleriyle 

C) Balēk yemekleriyle                           

D) Sebze yemekleriyle 

E) Hindi yemekleriyle 

 

5. Glaze yºntemi ile hazērlanan sebze garnit¿rlerini piĸirirken tencere ya da tepsiyi hafif­e 

sallamanēn nedeni aĸaĵēdakilerden hangisidir? 

A) Sebzelerin piĸme s¿resini kēsaltmak i­in 

B) Sebzelerin iyice karēĸmasē i­in 

C) Sebzelerin birbirine yapēĸmamasē i­in            

D) Sebzelerin iyi piĸmesini saĵlamak i­in 

E) Glaz¿r¿n sebzelerin ¿zerine iyice yayēlmasē i­in   

 

  

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
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DEĴERLENDĶRME 
 

Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise ñUygulamalē Testòe ge­iniz. 
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UYGULAMALI TEST  
Mutfak ortamēnda sebzeleri parlatarak piĸirme (glaze)  yºntemi ile patates garnit¿r¿ 

hazērlayēnēz. 

 

Patates garnit¿r¿ 

 

Gerekli ara­ gere­ 

ü İ kg Patates 

ü 100 g tereyaĵ 

ü 50 g ĸeker 

ü 75 ml et suyu ya da su 

ü Tuz 

ü Yarēm demet maydanoz (ince kēyēlmēĸ) 

ü Doĵrama tahtasē 

ü Sebze soyma ve doĵrama bē­aĵē 

ü Kase 

ü Tava 

 

KONTROL LĶSTESĶ 
 

Aĸaĵēda listelenen davranēĸlardan kazandēĵēnēz becerileri Evet, kazanamadēĵēnēz 

becerileri Hayēr kutucuĵuna (X) iĸareti koyarak kendinizi deĵerlendiriniz. 

 

Deĵerlendirme ¥l­¿tleri Evet Hayēr 

1. Kiĸisel hijyen  

A) Kēyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gºmlek, kep, fular, ºnl¿k, 

pantolon, terlik)? 

  

B) Kēyafetiniz temiz ve ¿t¿l¿ m¿?   

C) Kiĸisel bakēmēnēzē yaptēnēz mē (banyo, tērnak, sa­, sakal, el 

yēkama)? 

  

D) Takēlarēnēzē ­ēkardēnēz mē (y¿z¿k, saat, kolye, bileklik, 

k¿pe)? 

  

2. Ara­ gere­ se­imi 

A) Ara­larēnēzē doĵru se­tiniz mi?   

B) Gere­lerinizi doĵru se­tiniz mi?   

 

  

UYGULAMALI TEST  
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Deĵerlendirme ¥l­¿tleri Evet Hayēr 

3. Ķĸlem basamaklarē 

A) Sebzeleri hazērladēnēz mē?   

B) Sebzeleri parlatarak(glaze) piĸirdiniz mi?   

C) Servise hazēr hale getirdiniz mi?   

4. ¦r¿n¿ deĵerlendirme 

A) Piĸirmeyi zamanēnda tamamladēnēz mē?   

B) ¦r¿n¿n gºr¿nt¿s¿ istenilen nitelikte mi?   

C) ¦r¿n¿n piĸmiĸliĵi istenilen nitelikte mi?   

D) ¦r¿n¿n lezzeti istenilen nitelikte mi?   

5. Temiz ve d¿zenli ­alēĸtēnēz mē?   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DEĴERLENDĶRME 
 

Yukarēdaki testi kendiniz ya da bir arkadaĸēnēzēn yardēmēyla uygulayēn. Uygulamanēz 

sonucunda ­ēkan Hayēr cevaplarēnēzē tekrar ediniz. Cevaplarēnēzēn hepsi Evet ise bir sonraki 

ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶ-6 
 
 

 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme tekniklerine gºre sebze 

garnit¿rlerini graten ederek piĸirebileceksiniz. 

 

 

 

 

ü ¢evrenizdeki iĸletmelerden ve internetten graten piĸirme yºntemi ile hazērlanan 

sebze garnit¿rlerini araĸtērēnēz. 

 

6. GRATEN EDEREK HAZIRLANAN SEBZE 

GARNĶT¦RLERĶ 
 

6.1. Graten Ederek (Augraten) Piĸirme Tekniĵi ile Garnit¿r 

Hazērlama 
 

Graten ºn piĸirmesi yapēlmēĸ yiyeceklerin ¿zerinin ­eĸitli yºntemlerle kēzartēlmasēna 

denir. Graten etme mutfakta ºzel bir piĸirme yºntemi olarak kullanēlmadan ºnce de 

biliniyordu. Fērēnda piĸen yemeklerin ¿stlerinin bazen iyice renk aldēĵēnē ve ñnar gibiñ 

kēzardēĵēnē biliriz. Bu yemeklerin cazibesini keĸfeden adēnē bilmediĵimiz ustalar, yine 

bilinmeyen bir tarihten baĸlayarak graten etmeyi bir piĸirme yºntemi olarak geliĸtirmiĸlerdir. 

 

6.2. Graten Ederek (Augraten) Piĸirmede Kullanēlan Ara­ ve 

Gere­ler 
 

Graten edilerek piĸirilen yiyecekler kendi kabēnda sunulduklarē i­in kullanēlacak ara­lar 

olduk­a ºnemlidir. Graten kaplarēnēn ilk ĸartē ēsēya dayanēklē olmalarēnēn gerekliliĵidir. Graten 

iĸlemi fērēnda yapēlacaksa fērēna ve fērēn kaplarēna ihtiya­ vardēr. Sadece ¿zeri piĸirilecekse 

salamandra, p¿rm¿z ve Graten kaplarē kullanēlēr (fotoĵraf 6.1, fotoĵraf 6.2). 

  

¥ĴRENME FAALĶYETĶ-6 

¥ĴRENME KAZANIMI 

!w! ¢Lwa! 



 

 59 

 
 

Fotoĵraf 6.1: Salamandra Fotoĵraf 6.2: P¿rm¿z 

 

Genellikle yemekte graten tadēnē m¿mk¿n olduĵunca ­ok alabilmek i­in kaplarēn ­ok 

derin olmamasē gerekir. Ayrēca yemeĵin yapēĸmasēnē ºnlemek amacēyla kabēn i­i ºnceden 

tamamen margarin veya tereyaĵē ile yaĵlanmalēdēr. 

 

Graten edilecek yemek daha ºnceden piĸirilir. Sosu ile graten kabēna aktarēlēr. ¦zeri 

daha ºnce bahsedilen malzemelerden biri ile kaplanēr. Salamandrada veya fērēnda piĸirilir. 

Graten tekniĵi hazēr yemek tabaklarēnda pratikliĵi nedeniyle p¿rm¿z ile uygulanmaktadēr. 

Fakat bu aracēn kullanēmē salamandra ve fērēn kadar saĵlēklē olmamakla birlikte kullanēm 

a­ēsēndan salamandra ve fērēn kadar yaygēn deĵildir.  

 

Ticari mutfaklarda sēk­a kullanēlan graten kaplarē ĸunlardēr: 

 

6.2.1. Oval Porselen Graten Kaplarē 
 

Son derece basit bir gºr¿n¿me sahip olan bu kaplar, ­ok kaliteli, ēsēya dayanēklē, beyaz 

veya renkli porselenden yapēlmēĸtēr. 25, 30, 35 cm'lik ­eĸitleri olan bu kaplarēn d¿z bir zemini, 

eĵimli kenarlarē ve kapla b¿t¿nleĸmiĸ dēĸa uzantēlē tutacak saplarē olanlarē da vardēr. Bu kaplar 

estetik a­ēdan g¿zel olmalarēnēn yanēsēra temizlenmesi de kolay olduĵu i­in ­ok 

kullanēĸlēdērlar. 

 

 

Fotoĵraf 6.3: Oval porselen graten kabē 
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6.2.2. Bakēr ve Paslanmaz ¢elikli Graten Kaplarē  
 

Bu kaplar aĵērlēk olarak saf paslanmaz ­elik kaplardan daha hafiflerdir. Bakērdan 

yapēlmēĸ kabēn ¿zerine fēr­a ile paslanmaz ­elik ge­ilerek imal edilirler. Saf bakēr kaplara gºre 

en b¿y¿k avantajlarē, zamanla incelme veya y¿ksek fērēn ēsēlarēnda erime gibi durumlarēnēn 

olmamasēdēr. Yemeĵin ºnce ocakta bir taĸēm piĸirildiĵi sonra fērēna s¿r¿ld¿ĵ¿ re­etelerin 

uygulanmasēnda bu kaplar rahatlēkla kullanēlabilirler. Sadece bakērdan ¿retilen kaplarēn 

i­indeki kalay y¿ksek fērēn ēsēsēna dayanēklē olmadēĵē i­in bu re­etelerde kullanēlmaya uygun 

deĵillerdir. Bu kaplarēn 22 cm'den 40 cm'ye kadar deĵiĸik ebatlarda olanlarē mevcuttur 

(fotoĵraf 6.4). 

 

Fotoĵraf 6.4: Paslanmaz ­elik graten kab 

 

6.2.3. Yuvarlak Graten Kaplarē 
 

Desenli ­eĸitleri de mevcut olan bu graten kaplarēnēn 12-13  cm'den  baĸlayēp 18-20 

cm'ye kadar deĵiĸik ­aplarda olanlarē vardēr. Oval kaplarēn ki gibi dēĸa uzanan iki tutacak sapē 

veya i­ine oturtulabilecekleri dekoratif malzeme mevcuttur. Desenli olanlar sunu a­ēsēndan 

karamelize edilen kēĸ tatlēlarēna ­ok uygundur (fotoĵraf 6.5). 

 

 

Fotoĵraf 6.5: Yuvarlak graten kab 
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6.3 Graten Ederek (Augraten) Piĸirmeye Uygun Sebzeler  
 

Graten etmek yalnēzca sebzelerde kullanēlan bir yºntem deĵildir. Balēk, et, tavuk, 

yumurta da graten edilebilir. Fakat en ­ok sebzeler graten edilerek piĸirilir. Kabak, ēspanak 

gibi sebzelerin yapēsēnda su miktarē fazla olduĵu i­in gratende ayrēca sos kullanēlmaz. Patates, 

havu­, karnabahar, brokoli, pērasa vb. sebzeler en ­ok graten edilenlerdir. 

 

6.4. Graten Ederek (Augraten) Piĸirmede Dikkat edilecek Noktalar 
 

Graten etmek mutfak teknikleri arasēnda en kolay olanlardandēr. Dikkat gerektiren fazla 

bir durumu yoktur. ¦stelik yiyeceĵe piĸirme iĸlemi yapēldēĵē gibi s¿sleme iĸlemi de yapēlmēĸ 

olur. Graten edilmiĸ yiyecekler sunulduklarē kaplar ve dēĸ gºr¿n¿ĸleri ile ayrē bir ­ekicilik 

yaratēr. 

 

Graten etmenin esasē, yemeĵin ¿zerinde bazen altēn sarēsē bazen de nar gibi tabir edilen 

renkte ­ētērēmsē bir kabuk oluĸturmaktēr. Bunun i­in yemeĵin ¿zerinin tamamē rendelenmiĸ 

sert peynir, ekmek i­i, yumurtayla karēĸtērēlmēĸ ekmek i­i veya ceviz, badem, fēndēk ile 

karēĸtērēlmēĸ ekmek i­iyle kaplanēr. 

 

Bunlarēn dēĸēnda beĸamel sos ve morney sos kullanēlēr. Baĸemel sos un ve yaĵ 

kavrulduktan sonra ēlēk s¿t eklenir ve muhallebi kēvamēna gelene kadar piĸirilip tuz, beyaz 

biber ve muskat rendesi ilavesiyle elde edilir. Morney sos ise bechamel sosa rendelenmiĸ kaĸar 

peyniri ilave edilerek hazērlanēr.  

 

Yapēsēnda su miktarē fazla olan sebzeler haĸlandēktan sonra ¿zerine yalnēzca ekmek i­i 

serpilip margarin, tereyaĵē veya ay­i­ek yaĵē gezdirilerek graten edilirler. 

 

Patates, havu­ gibi diĵer sebzeleri graten etmek i­in beĸamel sos kullanēlēr. Beĸamel 

sosun ¿zerine peynir rendesi de kullanēlabilir. 

 

6.5. Graten Ederek (Augraten) Hazērlanan Garnit¿rlerin 

Kullanēldēĵē Yiyecekler 
 

Graten edilerek hazērlanan sebze garnit¿rleri: 

ü Et yemekleri 

ü Tavuk yemekleri 

ü Kºfte ­eĸitlerinin yanēnda 

ü Giriĸ yemeĵi veya ara sēcak olarak kullanēlēr. 

 

Graten edilerek hazērlanan sebze garnit¿rlerine ºrnekler 
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ü Karnabahar graten 

 

Malzemeler 

ü Orta b¿y¿kl¿kte bir karnabahar   

ü 50 g tereyaĵē      

ü 3 ­orba kaĸēĵē kaĸar peyniri   

ü 3 ­orba kaĸēĵē un    

ü 1 bardak s¿t     

ü Tuz, karabiber    

ü 2 ­orba kaĸēĵē sirke  

 

Hazērlanēĸē 

 

Karnabaharē temizleyip yēkadēktan sonra dallarēna ayērēn. Fērēnē 200 0Côye ayarlayēnēz. 

Karnabaharē tuzlu, sirkeli suda 15 dk. haĸlayēn ve suyunu s¿z¿n. Graten kabēnē yaĵlayēnēz. 

S¿z¿len karnēbaharlarēyaĵlanmēĸ graten kabēna yerleĸtirin. K¿­¿k bir tencerede tereyaĵēnē 

eritip unu katarak bir iki dk. kavurun. Azar azar sēcak s¿t¿ ilave edin. Sos, muhallebi kēvamēna 

gelinceye kadar s¿rekli karēĸtērarak tuz ve karabiber ilave ediniz. Karnabaharēn ¿zerine sosu 

dºk¿n¿z. Kaĸar peynirini rendeleyiniz. Rendelenmiĸ kaĸar peynirini sosun ¿zerine serpiniz. 

Hazērladēĵēnēz karnabaharē fērēna koyunuz. Uygun s¿rede kēzarēncaya kadar piĸiriniz (fotoĵraf 

6.6). 

 

Fotoĵraf 6.6: Karnabahar graten 

 

6.6. Graten Ederek (Augraten) Piĸirme Tekniĵi Ķle Hazērlanan 

Garnit¿rleri Muhafaza Etme Koĸullarē 
 

Graten Ederek piĸirme yºntemi ile hazērlanan sebze garnit¿rleri diĵer yºntemlerle 

hazērlanan garnit¿rler gibi hi­ bekletilmeden servis yapēlmalēdēr. Servis saati dikkate alēnarak 

piĸirilmeleri, t¿ketilecekleri kadar piĸirilmeleri gerekir. Zorunlu hallerde bekletilmesi 

gerekirse benmari veya reĸo denilen mutfak ara­larēnda bekletilirler. Yine bu teknikle 

hazērlanan garnit¿rler de benmari veya reĸolarda ­ok uzun s¿reli bekletilmez. Graten ederek 

piĸirme tekniĵi ile hazērlanan garnit¿rler uygun soĵuk hava depolarēnda ya da buzdolabēnda 

0-3 C de 2 ila 4 g¿ne kadar muhafaza edilebilir. 
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UYGULAMA FAALĶYETĶ 
Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak ve aĸaĵēdaki uygulama faaliyeti basamaklarēna 

uyarak graten (augraten) ederek hazērlanan sebze garnit¿rleri konusunda ºĵrendiklerinizle 

beraber 'karnabahar graten hazērlayēnēz. 

 

Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

ü Ķĸe hazērlēk yapēnēz. ü Sanitasyon ve hijyen kurallarēna baĵlē 

kalmalēsēnēz. 

ü Planlē ­alēĸmalēsēnēz. 

ü Kiĸisel hazērlēk yapmalēsēnēz. 

ü KKD giymelisiniz. 

ü Sebzeleri hazērlayēnēz. ü Doĵru bē­ak kullanmalēsēnēz. 

ü Doĵrama tahtasēnē sabitlemelisiniz. 

ü Karnabaharē temizleyip yēkadēktan sonra 

dallarēna ayērmalēsēnēz. 

ü Sebzelerin hazērlanmasēnda verimli ve 

ekonomik olmalēsēnēz. 

ü Fērēnē hazērlayēnēz ü Fērēnē kontrol etmelisiniz. 

ü Fērēn kullanēm talimatlarēna uymalēsēnēz. 

ü Fērēnē 200 0Cô ye ayarlamalēsēnēz. 

ü ¥n haĸlama yapēnēz. ü Karnabaharē tuzlu sirkeli suda 15 dk. 

haĸlayēp suyunu s¿zmelisiniz. 

ü Graten kabēnē hazērlayēnēz. ü Graten kabēnē yaĵlamalēsēnēz. 

ü Sebzeleri yerleĸtiriniz. ü S¿z¿len karnabaharlarē yaĵlanmēĸ 

Graten kabēna yerleĸtirmelisiniz. 

ü Bechamel sosu hazērlayēnēz. ü K¿­¿k bir tencerede tereyaĵēnē eritip 
unu katarak 1ï2 dk. kavurmalēsēnēz. 

Azar azar sēcak s¿t¿ ilave etmelisiniz. 

Sos muhallebi kēvamēna gelinceye kadar 

s¿rekli karēĸtērarak tuz ve karabiber ilave 

etmelisiniz. 

ü Sebzelerin ¿zerine sosu dºk¿n¿z. 

ü Kaĸar peynirini rendeleyiniz. 

ü Sosun ¿zerine serpiniz. 

ü Yemeĵi fērēna koyunuz 

ü Karnabaharēn ¿zerine sosu dºk 

ü Rendelemiĸ kaĸar peynirini eĸit ĸekilde 

yaymalēsēnēz. 

ü Uygun s¿rede kēzarēncaya kadar 

piĸiriniz. 

ü Gratenin her tarafēnēn eĸit oranda 

kēzarmasēna dikkat etmelisiniz. 

ü Fērēn eldiveni kullanmalēsēnēz. 

 

UYGULAMA FAALĶYETĶ 
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¥L¢ME VE VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki sorularē dikkatle okuyarak doĵru se­eneĵi iĸaretleyiniz. 

 

1. Aĸaĵēdakilerden hangisi gratenin doĵru tanēmēdēr? 

A) Bol yaĵda kēzartma yºntemi  

B) Bol suda piĸirme yºntemi 

C) ¥n piĸirmesi yapēlan yiyeceklerin ¿zerinin kēzartēlmasē yºntemi 

D) ¥n piĸirmesi yapēlan yiyeceklerin parlatēlmasē yºntemi 

E) Yiyeceklerin kendi suyunda piĸirilmesi 

 

2. Kabak, ēspanak vb. sebzeler graten yapēlērken ayrēca sos kullanēlmaz. Bunun nedeni 

aĸaĵēdakilerden hangisidir? 

A) Yapēlarēnda su miktarē fazladēr.  

B) Yapēlarēnda yaĵ miktarē fazladēr. 

C) Daha ­abuk piĸer.  

D) Daha lezzetli olurlar. 

E) Gºr¿n¿mlerini deĵiĸtirir. 

 

3. Aĸaĵēdakilerden hangisi graten yaparken kullanēlmaz? 

A) Rendelenmiĸ sert peynir  

B) Yumurtayla karēĸtērēlmēĸ ekmek i­i 

C) Beĸamel sos  

D) Hollandez sos 

E) Demi glace sos 

 

4. Graten yapēlērken yiyeceĵin sadece ¿zerinin piĸmesi istenirse aĸaĵēdaki hangi mutfak 

aracē kullanēlēr? 

A) Tencere  

B) Salamandra 

C) Fērēn  

D) Ben mari 

E) Izgara 

 

5. Aĸaĵēdakilerden hangisi graten sebze garnit¿rlerinin kullanēldēĵē yerlerden biri deĵildir? 

A) Sebze yemekleri 

B) Tavuk yemekleri 

C) Ara sēcak  

D) Giriĸ yemeĵi 

E) Kºfte ­eĸitleri 

 

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
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6. Aĸaĵēdakilerden hangisi bechamel sosun yapēmēnda kullanēlan ana malzemelerdir? 

A) Tereyaĵē, un, tavuk suyu                    

B) Yumurta, un, su 

C) Yumurta, s¿t, yaĵ                          

D) Un, yumurta, s¿t 

E) Tereyaĵē, un, s¿t 

 

Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise ñUygulamalē Testòe ge­iniz. 
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UYGULAMALI TEST  
Mutfak ortamēnda graten yºntemi ile sebzeli graten garnit¿r¿ hazērlayēnēz. 

ü Sebzeli graten 

 

Gerekli ara­ gere­ 

ü 1 adet b¿y¿k boy patates 

ü 2 adet orta boy havu­ 

ü 3-4 dal karnabahar 

ü 3-4 dal brokoli 

ü 50 g tereyaĵē 

ü 3 ­orba kaĸēĵē kaĸar peyniri 

ü 3 ­orba kaĸēĵē un 

ü 1 bardak s¿t 

ü Tuz, karabiber 

ü 2 ­orba kaĸēĵē sirke doĵrama tahtasē 

ü Sebze soyma ve doĵrama bē­aĵē 

ü K©se 

ü Tava 

ü Kaĸēk 

 

KONTROL LĶSTESĶ 

 

Aĸaĵēda listelenen davranēĸlardan kazandēĵēnēz becerileri Evet, kazanamadēĵēnēz 

becerileri Hayēr kutucuĵuna (X) iĸareti koyarak kendinizi deĵerlendiriniz. 

 

Deĵerlendirme ¥l­¿tleri Evet Hayēr 

1. Kiĸisel hijyen  

A) Kēyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gºmlek, kep, fular, ºnl¿k, 

pantolon, terlik)? 

  

B) Kēyafetiniz temiz ve ¿t¿l¿ m¿?   

C) Kiĸisel bakēmēnēzē yaptēnēz mē (banyo, tērnak, sa­, sakal, el 

yēkama)? 

  

D) Takēlarēnēzē ­ēkardēnēz mē (y¿z¿k, saat, kolye, bileklik, 

k¿pe)? 

  

2. Ara­ gere­ se­imi 

A) Ara­larēnēzē doĵru se­tiniz mi?   

B) Gere­lerinizi doĵru se­tiniz mi?   

 

  

UYGULAMALI TEST  
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Deĵerlendirme ¥l­¿tleri Evet Hayēr 

3. Ķĸlem basamaklarē 

A) Sebzeleri hazērladēnēz mē?   

B) Fērēnē hazērladēnēz mē?   

C) ¥n haĸlama yaptēnēz mē?   

D) Graten kabēnē hazērladēnēz mē?   

E) Sebzeleri yerleĸtirdiniz mi?   

F) Beĸamel sosu hazērladēnēz mē?   

G) Sebzelerin ¿zerine sosu dºkt¿n¿z m¿?   

H) Kaĸar peynirini rendelediniz mi?   

I) Sosun ¿zerine serptiniz mi?   

Ķ) Yemeĵi fērēna koydunuz mu?   

J) Kēzarēncaya kadar piĸirdiniz mi?   

4. ¦r¿n¿ deĵerlendirme 

A) Piĸirmeyi zamanēnda tamamladēnēz mē?   

B) ¦r¿n¿n gºr¿nt¿s¿ istenilen nitelikte mi?   

C) ¦r¿n¿n piĸmiĸliĵi istenilen nitelikte mi?   

D) ¦r¿n¿n lezzeti istenilen nitelikte mi?   

5. Temiz ve d¿zenli ­alēĸtēnēz mē?   

 

 

 

 

DEĴERLENDĶRME 
 

Yukarēdaki testi kendiniz ya da bir arkadaĸēnēzēn yardēmēyla uygulayēn. Uygulamanēz 

sonucunda ­ēkan Hayēr cevaplarēnēzē tekrar ediniz. Cevaplarēnēzēn hepsi Evet ise bir sonraki 

ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶï7 
 

 

 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak uluslararasē piĸirme tekniklerine gºre sebze 

garnit¿rlerini bol yaĵda kēzartarak piĸirebileceksiniz. 

 

 

 

 

 

ü ¢evrenizdeki iĸletmelerden ve internetten bol yaĵda kēzartarak hazērlanan sebze 

garnit¿rlerini araĸtērēnēz. 

 

7. BOL YAĴDA KIZARTARAK (FRĶT) HAZIRLANAN 

SEBZE GARNĶT¦RERĶ 
 

7.1. Bol Yaĵda Kēzartarak (Frit) Piĸirme Tekniĵi ile Garnit¿r 

Hazērlama 
 

Frit  yiyeceklerin bol yaĵda kēzartēlarak piĸirilmesi yºntemidir. Bu yºntemde en ºnemli 

faktºr kēzartma i­in kullanēlacak yaĵdēr. 

 

Bol yaĵda kēzartmada yiyeceklerin kēzartēlacaĵē yaĵēn se­imi hem maliyet hem de 

m¿ĸteri memnuniyeti i­in ºnemlidir. Ayrēca b¿t¿n yaĵlar kēzartma i­in uygun nitelikte 

deĵildir. Ticari mutfaklarda ­ok sēk yapēlan kēzartma iĸlemi i­in ºzel yaĵlar ¿retilmiĸtir. 

Kaliteli bir ticari kēzartma yaĵēnēn dumanlanma noktasē 200 Cônin, yanma noktasē ise 300 

Cônin ¿zerinde olmalēdēr. Aksi takdirde s¿rekli kēzartma yapēlan yaĵēn rengi ve tadē bozulur. 

Bu da yiyeceĵe olumsuz olarak yansēr. Yanma noktasē d¿ĸ¿k yaĵlar mutfakta her an tehlike 

oluĸturur. Ayrēca iyi bir yaĵ kºp¿klenme yapmaz. Kºp¿klenme yaĵēn taĸmasēna sebep olacaĵē 

i­in tehlikelidir. 

 

Kēzartma yaĵlarē uzun s¿re kullanēlmamalēdēr. Sēk sēk deĵiĸtirilmelidir. Yaĵēn renginin 

deĵiĸmesi, berraklēĵēnēn azalmasē, kalēntē miktarēnēn artmasē ve kºp¿klenmesi bozulduĵunu 

gºsterir. Bºyle yaĵlarda kanserojen etkisi olan maddeler yaĵda biriktiĵi i­in kullanēlmasē 

saĵlēk a­ēsēndan da sakēncalēdēr. Margarin, tereyaĵē ve zeytinyaĵē kēzartmada 

kullanēlmamalēdēr. ¢¿nk¿ bu yaĵlarēn dumanlanma noktalarē ­ok d¿ĸ¿kt¿r. 

  

¥ĴRENME FAALĶYETĶï7 

¥ĴRENME KAZANIMI 

ARAķTIRMA 
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7.2. Bol Yaĵda Kēzartrak (Frit) Piĸirmede Kullanēlan Ara­lar 
 

Ticari mutfaklarda genellikle kēzartma i­in fritºzler kullanēlēr fakat daha az 

miktarlardaki ¿r¿n i­in kēzartma iĸlemi yapēlacak ise derin tavalar ya da tencereler 

kullanēlabilir.  

 

G¿n¿m¿zde ­ok farklē ºzellikleri olan fritºzler vardēr.  

 

7.2.1. Normal fritºzler  
 

Genellikle gaz ve elektrikle ­alēĸēr. Kēzartma yaĵēnē 200 Côye kadar ēsētēlabilir. 

Paslanmaz ­elikten yapēlmēĸlardēr. Ķ­lerinde tutmak i­in sapē, asmak i­in ­engeli bulunan 

paslanmaz ­elikten yapēlmēĸ ºrg¿l¿ sepetleri vardēr. Isēyē kontrol etmek i­in termostatlē olmasē 

gerekir. Eĵer termostat yoksa yaĵ termometreleri kullanēlēr. Yaĵ haznesinin altēnda kirli yaĵē 

boĸaltmak i­in vanasē olmalēdēr (fotoĵraf 7.1). 

 

 

Fotoĵraf 7.1: Normal fritºzler 

 

7.2.2. Basēn­lē Fritºzler  
Sēkē oturan kapaklarē ve basēn­ vanalarē olmalēdēr. Ķ­ bºlmeleri ­ēkarēlēp 

yēkanabilmelidir. Basēn­lē fritºzlerin en ºnemli avantajē yiyeceĵe yumuĸaklēk vermesi, aroma 

ve nem kazandērmasēdēr. Piĸirme s¿reci normal fritºzlere gºre daha kēsadēr. Kontrol 

panellerinde dijital bir saat ve sēcaklēk gºstergesi vardēr. Piĸirme s¿resi ve sēcaklēĵēnē otomatik 

ayarlar (fotoĵraf 7.2). 
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Fotoĵraf 7.2: Basēn­lē fritºz 

 

7.2.3. Bilgisayar Kontroll¿ (Dijital)  Fritºzler  
 

En ileri teknolojiye sahip fritºzlerdir. Bilgisayarē sayesinde programlanabilir ve 

programlar kaydedilir. Kontrol panelinde kalan piĸme s¿resi, y¿ksek/d¿ĸ¿k sēcaklēk, arēza 

durumu ve yiyeceĵin hazēr olduĵunu gºsteren bºl¿mler vardēr. ¥zel soĵutucu bºl¿m¿ 

sayesinde kēzartma sērasēnda oluĸan par­acēklarē aĸaĵēya t¿plerin yanēna ­ekerek yaĵēn 

bozulmasēnē geciktirir ve aynē zamanda kēzartēlan ­eĸitli yiyeceklerin kokularēnēn birbirine 

ge­mesine engel olan bir mekanizmalarē vardēr. 

 

Fotoĵraf 7.3:Bilgisayar kontroll¿ fritºz  

Fritºzlerin dēĸēnda bu piĸirme yºnteminde ayrēca kēzartma tavalarē ve sepetleri de kullanēlēr. 
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7.3. Bol Yaĵda Kēzartarak (Frit) Piĸirmeye Uygun Sebzeler 
 

Patlēcan, biber, domates, havu­, karnabahar, patates baĸta olmak ¿zere, t¿m sebzeler bol 

yaĵda kēzartēlarak piĸirilebilir. Bu yºntemle en ­ok garnit¿r hazērlanan sebze patatestir. 

 

T¿m sebzeler ºzelliklerine gºre ºn iĸlemlerden ge­irildikten sonra bol yaĵda 

kēzartēlabilir. ¥rneĵin patlēcanēn acēsē tuzlu suda bekletilerek alēnmalē, havu­ ve karnabahar 

ºnceden haĸlanmalēdēr. 

 

Bol yaĵda piĸirme sebzelerin dēĸēnda; kºrpe etlerde, kºrpe k¿mes hayvanlarēnda, kºfte 

­eĸitlerinde, sakatatlarda, hamur iĸlerinde, tatlēlarda, yumurtada kullanēlēr. 

 

7.4. Bol Yaĵda Kēzartarak (Frit) Piĸirmede Dikkat Edilecek 

Noktalar  
 

ü Bu yºntemde yiyecekler ¿zerlerini ºrtecek kadar bol ve kēzgēn yaĵēn i­inde 

piĸirilir. 

ü Kēzartma i­in birinci ĸart iyi bir yaĵ, ikinci ĸart ise doĵru ekipmandēr. 

ü Ķyi bir kēzartma ­ētēr ­ētēr gºr¿nmeli altēn sarēsē renginde olmalē ve yapēsēna asla 

yaĵ ­ekmemelidir. 

ü Kēzartma sērasēnda kesinlikle tuz ve baharat kullanēlmaz. 

ü Kēzartma yapēldēktan sonra fazla yaĵ s¿zd¿r¿lmelidir. 

ü Kēzartma sēcaklēĵē 170ï195 0C arasēnda olmalēdēr. D¿ĸ¿k olursa yiyecek yaĵ 

­eker, fazla olursa dēĸē yanar i­i piĸmez. 

ü Sebzelerin ºn piĸirilmesinde ēsē 140 0C, kēzartēlmasēnda ise 170 0C olmalēdēr. 

ü Kēzartma sērasēnda yiyecekte ve yaĵda su olmamalēdēr. 

ü Dengeli piĸmeyi saĵlayabilmek i­in yiyeceklerin hepsi aynē b¿y¿kl¿kte 

olmalēdēr. 

ü Kēzaran yiyecekler k©ĵēt havlu serilmiĸ sēcak bir kaba ¿st ¿ste gelmeyecek ĸekilde 

­ēkartēlmalē, soĵumadan servis yapēlmalēdēr. 

ü Donmuĸ sebzeler ­ºz¿lmesi beklenmeden kēzartēlmalēdēr. 

 

Fritºz kullanēlacak ise 
 

Fritºze yaĵ konurken ı oranēnda boĸluk bērakēlmalēdēr (fritºzde yaĵ seviyesini gºsteren 

iĸaret bulunur). 

 

Fritºze bir seferde ­ok miktarda yaĵ atēlērsa ēsē d¿ĸer ve yiyecek yapēsēna yaĵ ­eker. 

Ayrēca yiyecek par­alanēr ve gºr¿nt¿s¿ deĵiĸir. 
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7.5. Bol Yaĵda Kēzartarak (Frit) Piĸirilen Garnit¿rlerin Kullanēldēĵē 

Yiyecekler 
 

Kēzartēlarak hazērlanan sebze garnit¿rleri her t¿rl¿ et, tavuk, balēk yemekleriyle servis 

yapēlabilir. 

 

Bol yaĵda kēzartēlarak hazērlanan sebze garnit¿rlerine ºrnekler 

 

ü Soĵan kºftesi 

 

Malzemeler: 

ü 4 adet kuru soĵan  

ü 4 ­orba kaĸēĵē un  

ü 2 yumurta         

ü Tuz, karabiber        

ü  Kēzartmak i­in sēvē yaĵ    

 

Hazērlanēĸē 
 

Soĵanlar soyulur ve yarēm halka ĸeklinde doĵranēr. Tuzla ovulup yēkanarak s¿z¿l¿r. 

Soĵanlarēn ¿zerine un, ­ērpēlmēĸ yumurta, tuz, karabiber konularak karēĸtērēlēr. Derince bir 

kapta yaĵ ēsētēlēr. Soĵan kºftesi kēzgēn yaĵa kaĸēk kaĸēk dºk¿lerek kēzartēlēr. Fazla yaĵē alēnarak 

servis yapēlēr (fotoĵraf 7.4). 

 

Fotoĵraf 7.4: Soĵan kºftesi 

  
































































