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CORBA FONDLARI
Fondun Tanimi

Corbalarin, soslarin ve bazi yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan ana siviya uluslararasi mutfaklarda
fond denir. Fond kemik ve etlerin kaynatilmasi, sebzelerin haslanmasi ile elde edildigi gibi bazen de
sit, yag (zeytinyag, tereyag) vb. besin maddeleri de kullanilabilir. Kemik ve etlerden elde edilenlere
bouillon (bulyon) denilmektedir (Fond kelimesi Fransizca kokenlidir “fond” olarak yazilir, “fon” olarak
okunur.).

Fondlarin Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Fond, uluslararasi otel mutfaklarinda gesitli soslarda (6rnegin demi glacé ve velauté soslar igin et ve
kemik suyu, mayonnaise sos igin zeytinyagi, hollandaise sos igin tereyag),corbalarda ve yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilir. Fondlar yemegin, corbanin ve sosun kalitesini etkiler. Kisaca fond sos,
¢orba ve yemeklerin ana sivi maddesidir. Fondlar kullanildigi yere gore et suyu,tavuk suyu,balik suyu,
sebze suyu, yag ve siit olabilir. Her cesit fondun kendine 6zgu 6zelligi vardir.

Kremali tavuk ¢orbasinda tavuk fondunun kullanilmasi gorbanin kalitesini, lezzetini ve besin degerini
artirir. Balik corbasinda tavuk fondunun kullanilmasi lezzet karmasasina neden olur. Bu da ¢orbayi
hazirlayan kisinin, fondlar konusundaki yetersizligini gdsterir. Ayni durum soslar ve yemekler igin de
gecerlidir. Bu agidan as¢inin, dogru yemek i¢in dogru fondu kullanmasi gerekir. Fondu hazirlayan
ascinin elindeki receteyi islem basamaklarina uyarak hazirlamasi, tat ve lezzet kontrolii yaparak
kullanmasi gerekir

Fotografl.1: Corba fondunun hazirlanisi

Fond Cesitleri

Kahverengi fondlar (Fond brun)



Kahverengi fondlar, sigir kemigi ve etlerinden hazirlanir. Kemikler sebze ve yag ile kavrulur Gzerine
salca, ot ve baharat ilaveedilir. Once kemikler tencerede veya firinda kahverengi renk alincaya kadar
kavrulur, sonra diger malzemeler ilave edilir.

Beyaz fondlar

Beyaz fond-dana fondu (fond blanc) hazirlanirken dana kemikleri ve etleri, ot ile baharatlar kullanilir.
Diger fondlardan farki, kemik ve diger malzemeler kesinlikle kavrulmaz. Kemik ve diger malzemeler
sadece haslanir ve stizllir. Kemikler kirli veya beklemis ise mutlaka blanching yapilir.

Fond Hazirlamada Kullanilan Arag ve Geregler

Ticari mutfaklarda fond hazirlamak igin taginabilir pisirme kaplarindan derin silindirik tencereler, roti
tepsileri ve gesiti boylarda gastronom kiivetler, konveksiyonel firinlar, ¢esitli boyutlarda stizgecler gibi
cesitli mutfak ekipmanlari kullanilmaktadir.

Fond Hazirlama Teknikleri
» Once lezzet veren sebze karisimlari hazirlanmalidir

* Otlar ve baharatlar hazirlanmalidir (tane karabiber, tane bahar, sarimsak, kekik dali ve
maydanoz sapi). Kemikler bekletilmis ise blanching yapiimalidir.

* Fond hazirlamaya baslanirken mutlaka soguk suyla baslanmalidir (Boylece besin 6geleri ve
lezzet veren maddelerin suya gecmesi saglanir.)

* Hafif ateste agzi acik olarak uzun siire kaynatilmahdir.

*  Fondlar kesinlikle yiksek i1sida kaynatilmamalidir. Bu ilkeye dikkat edilmezse fondun besin
degeri azalir ve lezzeti kaybolur.

* Kaynama esnasinda fondun lizerinde olusan kef (koplk) mutlaka alinmalidir.
Fondlarin Kullanildigi Yerler ve Saklanmasi
Fondlar;

*  Corbalarda kullanilir.

* Soslarda kullanilir.

* Et yemeklerinde kullanilr.

*  Zeytinyagh yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir.
Fondlarin Saklama Kosullari

* Hazirlanan fond ve bouillonlar, gtinliik kullanildigi gibi kisa ve uzun siire saklanarak da
kullanilabilir. Fond ve bouillonlarin hazirlanmasi uzun siire aldigi i¢in fazla miktarda hazirlanir.
Artanlar ise cesitli sekillerde saklanir.

*  Sogukta Saklama
*  Yogunlastirarak saklama
Fondlari,Bulyonlari Saklamave Kullanma llkeleri

*  Fondlari ve bulyonlari birer kullanimlik hazirlayarak saklayiniz.



Mutlaka cinsini ve Uiretim tarihini ambalajin tizerine yaziniz.
Saklama kaplarinin hijyenik olmasina dikkat ediniz. Saklama kaplarinin Gzerini kapatiniz.

Kullanilacagi zaman bir giin 6nceden soguk oda veya buzdolabina ¢ikararak ¢oztilmesini
saglayiniz. Daha sonra kullaniniz. Dondurucudan gikarip dogrudan dogruya ocaga koymayiniz.

Acil kullanilmasi gerekiyorsa da kisik ateste ¢ozdirerek kullanabilirsiniz.
Oda sicakhginda asla ¢ézmeyiniz.

Mikrodalga firinlarda ¢6zdiriliir ya da bir glin 6nceden sogutucuya cikarilip ¢ézilmesi
saglanir

OLCME VE DEGERLENDIRME SORULARI

1.Asagidakilerden hangisi fondutanimlar?

A)

B)

Corbalarda, soslarda, yemeklerde kullanilan ana sivi maddedir
Kip seklinde dogranmis sebzelerdir

Corbalarda kullanilan sebze demetidir

Corbalarda kullanilan Baharat torbasidir

Corbalarda kullanilan ot gesitleridir.

2. Hangi tur kemikten berrak et suyu elde edilir?

A)

B)

Sigir kemigi
Kuzu kemigi
Sut dana kemigi
iliksiz kemik

Av Hayvanlari kemigi

3. Asagidakilerden hangisi fond hazirlanirken pisirmeye neden soguk ile baslanmasi gerektigini

aciklar?
A)
B)

Q)

Et suyuna renk vermek igin

Kemik ve ilikteki besin 6gelerininin suya ge¢cmesi icin
Niteligine uygun renk ve lezzet elde etmek i¢gin
Berrak bir goriinti elde etmek igin

Fondun buharlasmasini kolaylastirmak igin



GORBALARA ON HAZIRLIK
Corbalarin Tanimi

Fondlar kullanilarak hazirlanan, 6zellikle Tirk mutfagindaki menitilerde birinci sirayi alan, kahvaltida
bile kullanilan lezzetli, besleyici, mide dostu, tabakta veya kasede servis edilen sivi kivaml
yiyeceklerdir. Lezzetli corbalar et , tavuk ve balik suyuna diger yiyecekler katilarak hazirlanir. Sade
suyla yapilan ¢orbalara yumurtali, limonlu veya siitli, unlu, yogurtlu terbiye yapilirsa ¢corbalarin
lezzeti artar. Cesitli yiyeceklerden yararlanarak meyaneli, taneli ve ezme ¢orbalar hazirlanir.Bu
corbalar icine katilan yiyeceklere gore adlandirilir: sebze corbasi, sehriye corbasi, domatesli piring
corbasi, tavuk corbasi, balik corbasi, yogurt corbasi vb.

Corbalarda Kullanilan Kivam ve Lezzet Vericiler

Corbalara lezzet ve kivam vermek icin ¢esitli karisimlar kullanilir. Bunlar terbiyeler olabildigi gibi
krema, sit, tereyag, un, yumurta vb. besinler de olabilir. Karisimlar, ¢orbanin gesidine ve kivamina
gore degisiklik gosterir. Kivam1 iyi olmayan ¢orbalarda, un ve yag karisimi olan Tiirk mutfaginda
meyane adi verilen kivam vericiler kullanilir. Uluslararasi mutfakta ise beurre manier veya roux
kullanihr.

Fotograf2.2: Cesitli renk ve kivamlarda hazirlanms roux cesitleri

BERRAK CORBALAR
Berrak Corbalarin Tanimi

Berrak corba (consomme) kasap ve av hayvanlarinin kiymalari ile etleri, sebze, ot, baharat ve soguk
fond ilave edilerek hazirlanan besin degeri cok yiiksek seffaf bir corba ¢esididir. Cesidine gore
garnitlrl sonradan ilave edilir. Kivamsiz, duru su gibi gériinen ¢orbalardir.

Berrak Corbalarin Temel Ozellikleri

Adindan da anlasildigi gibi icine konuldugu kasenin dibi rahatlikla gérilebilir. Berrak corbalar (potaje
clairs/potaj klers) (clear soups/klir sups), genelde sigirdan yapilmis bulyonlar ve consomme
(konsomme)leri ifade eder. Meniide tavuk ve baliktan hazirlanan 6zel consommeler varsa mutlaka
adlari tavuk consomme veya balik consomme seklinde belirtilmelidir. Kesinlikle sigir consomme
yazilmaz. Consommae sdzciigii tek basina sigir consommeyi ifade eder.iki kulplu 6zel konsomme



kaselerinde servis edilir.Bir porsiyon normal olarak 200-300 g arasindadir. Kisi basina yapilan hazirlik
¢alismalari bu hesaba goére yapllir.

Berrak Corbalarin Cesitleri

Konsome(Consomme) Cesitleri

Consomme (normal konsomme)

Tavuk consomme (Consomme de volaille)

Av Hayvani Konsomme (Consomme de gibier)
Balik Konsomme

Duble Konsomme (Consomme double):
Soguk Konsomme (Consomme froid):

Berrak Corba (consommé )Hazirlama Teknikleri

Mutlaka berrak olmalidir. — Daima sicak ve taze olmaldir.

Yagsiz ve sinirsiz sigir kiymasindan hazirlanmahdir.

Berrak olmasi igin belirli 6lgiide yumurta aki kullaniimalidir.

Kiymanin ve diger besin maddelerinin tamamen suya ge¢mesi icin buz kullaniimahdir.
Garnitirleri iyi ayarlanmalidir.

Bekletme islemi bain marie de yapilmalidir. Mutlaka 6zel kasesinde servis edilmelidir.
Consomme hazirlanirken renk degisimi oluncaya kadar karistiriimali, yumurta akininin dibe
¢Okiip yapismasi dnlenmelidir.

Dikkatli stiziilmeli, dibe ¢oken tortu karistirilmamalidir.

Normal consomme hazirlandiktan sonra i¢ine konulan garnitiire gore isim alir.Orneginserit
(julyen)dogranmis ve haslanmis sebzeler garnitir olarak kullanilirsa consommé jiilienne,
haslanmis piring garnitlir olarak kullanilirsa consommé au reix(konsome o ri), toplu igne basi
(brunoise) dogranmis ve haslanmis sebzeler garnitiir olarak kullanilirsa consommé
brunoisegibi isimler alir. —

Consomme hazirlandiktan sonra daha kuvvetli ve besleyici olmasi icin double consomme
hazirlanabilir.

Servise Hazirlama ilkeleri

Berrak gorba servisinde 6zel kaseler kullanilir. Consommékasesinin iki kulbu vardir. Genelde
consommeékasede servis edilir.Kulpsuz veya tek kulplu kaselerdede servis yapilabilir.Orta boy kasikla
servis edilir. Soguk consomme,consommeékasesinde de servis edilebilir.
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Fotograf 3.11: Farkh sekillerde konsome servis kablan



KREMALI CORBALAR
Kremali Corbalarin Tanimi

Kremali gorbalar, diinya mutfaklarinda yaygin olarak kullanilan ¢orba gesitlerinden biridir. Menilerde
cok dnemli bir yere sahiptir. Besleyici, lezzetli, kivaml bir ¢corba tirtdir. Kremali ¢orbalarin
yogunlugunu un verir,kremali ¢orbalar isminiliaisondan alir. Kremali corbalarda koyuluk, icine
konulan un ile yagin kavrulmasindan meydana gelir. Uluslararasi mutfaklarda buna rouxu
denilmektedir. Tirk mutfaginda ise meyane denir. Corba istenilen koyulukta degil ise beure manie
kullanilir. Buda esit 6lctide un ile kati yagin karisimidir. Acele durumlarda ise soguk suda ezilmis
nisasta kullanilir. Kremali corbalarin en 6nemli 6zelligi ise krema yani liaison kullaniimasidir.

Kremali Corbalarin Cesitleri

e Kremall kereviz ¢orbasi

e Kremali tavuk corbasi

e Kremali karnabahar corbasi
e Kremali Mantar ¢orbasi

e Kremali Kuskonmaz

e Kremali ispanak ¢orbasi

e  Kremali Brokoli ¢orbasi

Kremali Corbalari Hazirlama Teknikleri

e Meyane (Roux)nin acik renkli olmasina dikkat edilmelidir.

o Kremali ¢orba yapiminda kullanilan yagin yakilmamasina dikkat edilmelidir.

e Corbanin tlrlne gore iri pargalar halinde dogranmis(mire poix) sebzeler renklenmeden
kavrulmalidir. Corbaya ilave edilecek un elenmis olmalidir.

e Yagailave edilen un, renklenmeden kavrulmalidir.

e Corbayailave edilecek olan fond, soguk olmalidir.Fond ilave edildikten sonra hizla
karistiriimalidir.Fond soguk olmazsa ¢orba homojen olmaz.

e Corba kaynamaya baslayincaya kadar karistiriimaya devam edilmelidir.

e Corba koyu ise fond eklenmelidir.

e Corba kivamsiz ise beurre manieeklenmelidir.

e Corba stzullrken sebzeler ezilmemelidir.

e Sizllen gorbaya ismini veren yiyecek (garnitiir) haslanmis olarak eklenmelidir.

e Haslama suyunun da kullanilmasina dikkat edilmelidir.

e Corba kaynayinca bir miktar tereyagieklenmelidir.

e Kremal terbiye (Liaison), corba tekrar kaynadiktan sonra eklenmelidir.Kremali terbiye ilave
edildikten sonra ¢orba kaynatilmamalidir.Tencerenin agzi kapatilmamaldir.Sicak servis
yaptimalidir.

Kremali Corbalari Servise Hazirlama ilkeleri

e Mutlaka sicak olmalidir.

e  Garnitlir gériinmelidir.

e Beyaz renkli olmalidir.

e Kivamli olmalidir.

o Mutlaka liaison kullaniimaldir.
e  Yumurta kokusu olmamalidir.



