ULUBATLI HASAN MESLEKi EGiTiM MERKEZi
YIYECEK-ICECEK HIZMETLERI

12. SINIF ASCILIK ALANI
TATLI YAPIM TEKNIKLERi DERS NOTLARIDIR

Baklava

Baklavanin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Tirk mutfaginda hamur isi tatlilar deyince soze baklavalarla baslamak gerekir. Baklavanin kayitlara gectigi ilk
tarih 1473'tlr. Fatih Sultan Mehmet’in mutfak defterlerinde bu tatlinin bes alti ¢cesidine rastlanmaktadir. Tilrk
tath kdlturinde baklavanin 6zel bir yeri vardir ve halen de bu yerini korumaktadir. Topkapi Sarayi’nda bir
donem tum tathlar helva diye isimlendirilmis saraya baklavacilarin girmesiyle diger tathlar da kimlik
kazanmigtir. GlinimUizde baklavalar Tirk mutfaginda 6nemini korumakta ve gliniimiiz kosullarinda daha ¢ok
cesitlenmektedir.

Baklava Hamurundan Yapilan Tatlilar
Oklavadan Cekme Teknigi ile Hazirlanan Tathlar

Bu yontemle hazirlanan tathlarda, dnce baklava hamuru hazirlanir, yufkalar agilir. Sonra yapilacak tatlinin
cesidine gore uygun olcilerde kesilir, icine harg konularak baklava oklavasina sarilir. Oklavanin her iki
ucundan tutularak icinde harg olan yufka biizdirilir ve oklavadan gekilerek tepsiye yerlestirilir sonra
istenilen sekil verilir.

*  Saray Burma (Sarigi Burma)
* Bilbil Yuvasi

*  Fistikli Sarma (Diiriim)
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Resim 1: Saray burma Resim 2: Biilbiil yuvas:
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Resim 3: Fistikh sarma

Tepside Keserek, Katlayarak ve Sekillendirerek Tathlar Hazirlanmasi
Baklava

Bu yontemle hazirlanan tathlarda, dnce baklava hamuru hazirlanir. Sonra yufkalar acilir, aralarina harg
koyarak tepsiye yerlestirilir. Daha sonra yapilacak tatlinin 6zelligine uygun olarak dilimlenir. Baklava ve havug



diliminde oldugu gibi ya da uygun oélgllerde kesilip icine uygun harglar konur ve katlanarak sekillendirilir.
(sobiyette ve saray baklavasinda oldugu gibi)

Resim 4: Acilmus yufkanimn kesilerek Resim 5: Acilmus yufkaya ic gereg ‘

diizeltilmesi konularak sekillendirilmesi Resim 6: Zar inceliginde eller iizerindeki baklava yufkas:

Not: Baklavaya fistik yerine ceviz konursa cevizli baklava, fistik veya ceviz konup kaymak konmazsa kuru
baklava, kesim sekline gore kare gibi kesilirse kare baklava, dikdértgen kesilirse dikdortgen baklava, havug
dilimi gibi kesilirse havug dilimi adlarini alir.

o Al el Ly .;’ai‘q»_
e X md‘vﬁ.

.;n ﬁuﬁ

ﬂi d w«

Resim 8: Kare dilimlenmis baklava Resim 9: ledortgen dlhmlenmls baklava

Kullanilan Araglar ve Ozellikleri

Calisma tezgahi: Mutlaka iyi kaliteli mermerden ve pirizsiiz olmasi gerekir.
Merdane: Hamur bezelerini oklava ile agilacak hale gelene kadar agmak amaciyla kullanilir.

Oklava: Merdane ile agilmis olan hamurlari incecik yufka haline getirmeye yarayan bir aragtir.
Uzunlugu yaklasik bir metre, ¢api yaklasik 2-3 santimetre olmalidir.

Baklava oklavasi: Hamur agmak icin degil, hazirlanan yufkalara i¢ gereci koyup sekil vermek igin
kullanilir.

Baklava tepsisi: Tabani cok ince olmayan tepsiler tercih edilir.Yapilacak baklavalarin ¢esidine gére
yuvarlak, kare ve dikdértgen bigiminde olmak Gzere tepsiler kullanilir.

Hamur kesici: Yogrulup rulo haline getirilen baklava hamurunu bezelere kesmeye yarar.
Kaziyici: Calisma tezgahi Ustlindeki yapismis olan hamurlari kazimaya yarar.
Elek: Kullanilacak unu ve nisastayi elemek amaciyla kullanilir. snce delikli olanlar tercih edilir.

Bunlarin disinda; malzemeleri 6lgmek icin 6l¢ii kabi ve tarti, tepside hazirlanan baklavayi kesmek igin
paslanmaz gelikten bigak veya 6zel dilimleme bigagi, surubu hazirlamak igin paslanmaz gelikten
tencere veya kazan, pisen tatlinin Gizerine surubu dokmek igin kastrol veya kepge kullaniimaktadir.



Kullanilan Geregler ve Ozellikleri

* Un: Baklava yapimi igin kullanilacak unun ekstra cins, 6zlU kaliteli ve en az iki ay dinlendirilmis olmasi
gerekmektedir. Ayrica kullanilacak unun 64-66 randimanli olmasina dikkat edilmelidir.

* Nisasta: Yufkalari agma esnasinda kullanilan nisastanin rutubetsiz ve misir nisastasi olmasina 6zen
gosterilmelidir.

» Seker: Once taneli (cabuk erimesi icin), katkisiz, parlak beyaz renkte olanlari tercih edilmelidir
+ g geregler: Bk.Kullanilan ig gerecler bélimii

* Yag; Yagin ozelligi ve kullaniimasinda dikkat edilecek noktalar bélimiinde verilmistir

Yagin Ozelligi ve Kullanilmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Kullanilacak yag agisindan en 6nemli nokta yagin acimamis, taze ve katkisiz olmasidir. Baklava Uretiminde
kullanilan yag baklava kokusuna ve lezzetine 6nemli dlclide etki etmektedir, bu koku secimi yoresel ve kisisel
olarak degismektedir. Tathlarda kullanilacak yag, el yakmayacak derecede isitip eritilir.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Hazirlanan baklavalar sicak firina konmali ( 180-200 c’)altin sarisi renk alincaya kadar pisirilmelidir. Beyaz
baklavada ise firin sadece alttan isitilir. Beyaz baklava yapilirken tepsinin Gzerini yagl kagitla ortilebilir. Kuru
baklava pisirilirken de firin alttan isitilir.

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

Baklavanin rengi altin sarisi ve parlak olmalidir (beyaz baklava harig).Yufkalar piserken kabarmis olmalidir.
Baklavanin igi hamur kalmamali, surubunu iyi cekmeli, surubunda sekerlenme olmamalidir. Hamur ne kadar
ince acilirsa baklava o kadar lezzetli olur ve agizda erir.

Surubun Kullaniimasi

Surup, toz seker ve su bir tencerede kaynatilarak elde edilir. seker ve su miktarlari hamur 6lcilerine gore
farkl tariflerde farkli olabilir. sekerle su kaynadiktan sonra, sekerlenmeyi 6nlemek igin limon suyu ilave edilip
4-5 dakika daha kaynatilir. Sadece kuru baklavanin surubuna limon suyu konmaz. surubun kivami, tatlinin
cesidine gore degisir. Kivam, surubu kasiktan damlatarak anlasilabilir. Damla hafif uzarsa, kivam tutturulmus
demektir. surubu soguk olarak, tatli firindan gikinca hemen verilir.

Siislenme, Servise Hazirlama ve Saklama

Baklavalar genel olarak hazirlanirken Antep fistigi, Hindistan cevizi, ceviz, badem, findik, kaymak (irmikli sttli
karisim) ile hazirlandiklari igin servislerinde bunlari izerlerine ekmeye gerek kalmayabilir. Baklava ve bu tip
hazirlanan tathlar krem santi, slit kaymagi, dondurma cesitli meyvelerle, eritilmis ¢ikolata ile servise alinabilir.
Bekledikge 6zelligini kaybeder. Bu tir tatlilar buzdolabina konmaz. Buzdolabinda bekletilirlerse yumusayarak
lezzetlerini yitirir. Tepside keserek, katlayarak ve sekillendirerek hazirlanan tathlar en fazla 2-3 giin, sararak,
ve blzerek oklavadan ¢ekme teknigi ile hazirlanan tatlilar 3-4 gline kadar tazeliklerini koruyabilir. Bunun igin
de uygun ortamlarda bekletilmeleri gerekir. Baklavalar daha sonra bayatlayarak istenirliklerini yitirirler.
Samsa baklavasi tlr(, yaprak hamurundan yapilan baklavalar ayrica icinde kaymak olan sobiyet
bekletilmemeli, glinlik olarak tlketilmelidir.



OLCME VE DEGERLENDIRME SORULARI
1.Asagidakilerden hangisi baklavanin kalitesini etkileyen etmenlerden degildir ?
A) Yufkalarin inceligi
B) Kullanilan malzemenin kalitesi
C) Kesilis bigimi
D) Surubu

2. Asagidakilerden hangisi sararak ve biizerek, oklavadan ¢cekme teknigi ile yapilan tatlilar grubundadir? A)
Baklava

B) Havug dilimi
C) Fistikh sarma
D) Saray baklavasi
3.Saray baklavasinda i¢ harci olarakgenelde asagidakilerden hangisi kullanilir?
A) Antep fistigi B) Ceviz C) Badem D) Findik
4.Baklava yufkasi agarken neden nisasta kullanilir?
A) Hamurun plrissiiz olmasi igin
B) Hamurun oklavaya yapismamasi igin
C) Tatlinin surubu iyi emmesi igin

D) Hepsi



Tahil Tathlar

Asure Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

insanlarin beslenme aliskanliklari; cografi kosullar, yasanilan dénem, yer, ekonomi durum, dini inanislar gibi
bazi nedenlerden etkilenmektedir. Dinyanin blylk bir bolimuine yayilmis olan Tirk toplumunda, tim
etkenlere ragmen gelenekler stirdirilmektedir.Kiltirimuziin en glizel 6zelliklerinden olan yemek hazirlama,
pisirme ve ikram degisen tim kosullara ragmen hala stirdirtlen geleneklerimizdendir.

Asure, yarma bugday, kuru fasulye, nohut, piring, gibi tahillardan yapilan bir tatlidir. icerisine tat ve lezzetini
artirici olarak, tiziim, kuruyemisler, baharat ve meyve ilave edilerek hazirlanir. Geleneksel Tlrk tatllari icinde
ozel bir 6neme sahiptir. Cok lezzetli bir tatl oldugu icin her zaman hazirlanmakta ancak dinimizce Kameri
takvimine gore kurban bayramindan sonraki Arabi aylarin ilki olan muharrem ayinin onuncu giini asure
glntdur.

Asure 0Ozel glinler disinda, monilerde her zaman yer alan ve sevilerek tlketilen bir Tiirk tatlisidir.

Halk arasinda degisik inanislar nedeniyle asure toplumumuzda 6nemi ve 6zelligi olan bir tath gesididir. Ayrica
asurenin pisirilip misafirlere ikrami, komsulara dagitilmasi gelenegi, komsuluk iliskilerini gelistirmek, hayir
islemek, gonil almak gibi toplumsal birliktelik acisindan bir aractir.

Resim 1: Geleneksel olarak bakir kazanda hazirlanmis asure

Asure Hazirlamada Kullanilan Arag ve Geregler
Araglar: Asure ¢cok miktarda yapildig icin genellikle blyiik boy araglar kullanilir.

e Pisirme kazani, tencere veya basingl tencere (didukli tencere)
e Kepge, kasik, tatl kasigi

e Servis kasesi

e Ocak

Geregler: Asur e hazirlanirken boélgesel birtakim farkhliklar olabilir. Bu yorelere, iklimlere, inanislara,
aliskanliklara, ydrenin tarimsal iiriinlerine gére degisebilir. Ornegin; bazi yérelerde piring, kestane, bakla, cam
fistig1, susam, fistik, findik, stt, gil suyu, kus Gzim, vanilya gibi gereglerden biri veya birkagi ana
malzemelerle birlikte kullanilir. Bazi yérelerde de dini inanislar nedeniyle kurban etinden ayrilip saklanan
kiiglk bir parca asureye konur.

e Asurelik bugday
e  Kuru fasulye
e Nohut



e  Kuru kayisi

e icceviz

e Badem

e incir

e (Cekirdeksiz kuru tGzlim
e Su

e Tozseker
e Portakal kabugu
e Gilsuyu

Siislemek igin

e Tarcgin

e Nar taneleri

e Cevizigi

e Findik Resim 3: Asure hazirlamada kullamilan
e Antep fistig geregler

e Karanfil

e Hindistan cevizi
e Dogranmis portakal kabugu

Asure Hazirlama ve Pisirme islem Basamaklan
Malzemeler

e 3 su bardagi asurelik bugday

e 1/2 su bardagi fasulye

e 1/2 su bardagi nohut

e 1/2 su bardagi piring(istenirse)
e 2 corba kasigl kuru tizim

e 5-6tane kuru incir

e 5-6tane kuru kayisi

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

e 2-3avug ceviz veya findik igi

e 1 kahve fincani giil suyu

e 1avugbadem

Siislemek igin

e Targin

e  3/4 Bir avug nar tanesi

e 3/4 2-3 adet karanfil

e 3/4Kigik kiip dogranmis portakal kabugu

e 3/4 Antep fistigl, Hindistan cevizi, fistik, vanilya (istenirse)



islem Basamaklari

1. Bir gece 6nceden bugday, fasulye ve nohudu ayiklayiniz.

2. lhk su ile islatiniz.

3. Ertesi glin bugday! stizlip bliylk bir tencereye aliniz.

4. Uzerini 4-5 parmak gececek kadar su koyup haslayiniz.

5. Uzerinde biriken képuigi kevgirle aliniz.

6. Ara sira dibini tutmamasi igin karistiriniz.

7.

Piring konacaksa yikayip stizlip bugdaya ilave ediniz.

8.
9.
di
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11.

Portakali soyup kicik kiip seklinde dograyip bugdaya ilave ediniz.

Nohut ve fasulyeyi sliziip ayri tenceler de haslayiniz Daha ¢abuk pismesi icin
diikld tencere kullanilabilir.

. Kayisi ve inciri kiiglik kiip seklinde dograyiniz.

incir, kayisi ve kuru Gizimi ayri kaplarda haslayiniz.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Pisen bugdayin igerisine haslanmis fasulye ve nohudu ilave edinip pisiriniz.
Uziim ve kayisiyi ekleyiniz.

Sekeri ilave edip tadina bakarak, seker oranini ayarlayiniz.

Gul suyunu karisima ekleyiniz.

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

Ceviz ve findigin bir kismini asureye katiniz.

18.

19.

20.

Tim malzemeleri 10 dakika kadar daha kaynatiniz.
Badem ve inciri ilave edip 5 dakika kadar daha pisiriniz.

Asureyi ocaktan alip sicak olarak kaselere koyunuz.

21.

22.

23.

24.

Suslemek igin kaymak tutmasini bekleyiniz.
Targin serpiniz.
Kalan badem, ceviz ve findikla sisleyiniz.

Tanelenmis nar, portakal kabugu, kus Gziimd, cam fistigl, dogranmis kuru kayisi



ile de stsleyebilirsiniz.
25. istenirse vanilyada konabilir.
Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Asurede aranilan dzellikler; icerisine konan tiim gereclerin pismis olmasi gerekir. Az pismis taneler agza hos
gelmeyecegi gibi, kuru baklagiller az pistiginde bagirsakta gaz yapacaktir. Cok pisen taneler ise dagilacagindan
hem gorintlyl bozacaktir, hem de asurenin kivaminin kati olmasina neden olacaktir.

Tiim gereglerin 6l¢llu olarak konmus olmasi gerekir. Cok ya da az konan geregler asurenin bilinen tadini
etkiler. Ornegin, fazla konan giil suyu ya da karanfil cok yogun koku nedenle begenilmeyebilir. Bir gerecin
kokusu fazla hissedilmemelidir.

icine konan biitiin malzemeler renk uyumu iginde ve tane tane gériinmelidir.
icerisine konan seker miktari, kisiye gére farklilik gésterse de genellikle ok yogun olmamalidir.

Asurenin lzerine konan gereglerin, servisten hemen dnce konmasi gerekir. Aksi takdirde kuruyemislerin ve
targinin etkisi ile rengi degisir. Renginin bozulmamasi igin, incir en son konur. Ayrica badem de kabugu ile
kondugunda asurenin rengini degistirir. Bu nedenle soyularak ve inmesine yakin konmasi gerekir.

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

Siuislemek ve Servise Hazirlamak

Asure, genellikle kiicik boy tath kaselerinde servis edilir. Daha giizel bir goriinti icin ayakh kaselerde (kup)
servis edilebilir. Stisleme bu kaseler tGizerinde yapilir. Kaseye sicak olarak konan asurenin (izerine, toz targin
serpilir. Déviilms ceviz, findik, fistik, badem konur. istege bagli olarak, diger kuruyemisler de déviilmiis
olarak ilave edilir. Ege bolgesinde ¢am fistigl da stislemede kullanilir. Gul suyu igerisine konmadiysa, kase
Uzerine birka¢ damla serpilir. Karanfilde istege bagli olarak kasenin lizerine 2—3 tane konur. Hindistan cevizi
cok kullanilmamakla birlikte, degisik bir tat icin ilave edilebilir.

Resim 4: Kisede meyve ile siislenmis asure

OLCME VE DEGERLENEDIRME
1.Asure bir ¢esit tahil tathisidir. (D) (Y)
2.Asure yarma bugdaydan yapilir. (D) (Y)

3.Asure yapiminda tahillar ve kurubaklagiller ayri ayri haglanir.(D) (Y)



4.Asureye konan kirmizi mercimek tadini zenginlestirir. (D) (Y)

5.Asure hazirlanirken tiim malzemeler birlikte pisirilir. (D) (Y)



