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Yapay Et mi?

RESTORANCILIGIN
EKONOMI-POLITIGI VE
RESTORAN
KOOPERATIFLERI

Pisirme
Teknikleri ve
Gida Kimyasi...
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Pisirme
Teknikleri
ve Gida
Kimyasi...

Anadolu’da mevsim déngulerini belirleyen takim yildizlarindan biri de Ulker takimyildizi-
dir. Eski tarimla ugrasanlar, yaz gin déniminden sonraki ilk glnlerde rlizgarlara bakar,
normalde ciplak gozle gorilebilen bu takim yildizini géremiyor ya da 6niine yliksek irtifa-
da olan ince Sirus bulutlarn geldigi icin los 1sikh olarak goéruyorlarsa, sonraki 6 ayin kurak
ve yagislarin az gececegini distnrler, ekecekleri ekinlerin yeserme zamani kurakliga
denk gelip, asin duyarl olacagindan ekimi, yagmur mevsiminin baslangicina denk gele-
cek sekilde 4-6 hafta erteleyerek yaparlar. Eski denizciler ise Ulker yildizini gérmiyorsa
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firtina gelecegini disin(r yelken acmazlar.

Columbia Universitesi Lamont-
Doherty Dinya Gozlemevi'nden
atmosferik bilim insanlar Ben
Orlove, Mark Cane bu olayr “iklim
bilimcilerinin, tarimla ilgili yerel

tahmin uygulamalarinin ne oldugu-

nu bilmesi, yeni tahmin tekniklerini
belirlemek icin temel kaynak teskil
edecegini sdyliyor.”

Bizi ilgilendiren kisim ise; havada
nem oldugunda su kaybi meyvede
olmaz, bu durum meyvenin tadini,

etli kismini etkiler. ROzgar oldugun-

da ise (zdm gibi bazi meyvelerin
kabuklar incelir, yemesi ve islernesi
kolay olur,
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Haziran'da agaclara coktan su yGri-
duginden, yazin kavurucu sicak-
larinda agaclarin kurmamasi icin,
bu ayda agac kesmek, incitmek iyi
sayllmaz. Meyve agaclarimizda buna
dikkat edin. Sifall bitkilerin toplan-
ma ayidir. “Kiraz "ay, incir yetisen
yerlerde “ilik" ayi gibi adlar alan
Haziran'da degisik firtinalar gérdldr.
Bunlardan biri Kizilerik meyvesinin
ciceklenme zamani ve Temmuz'da
da toplanmas zamaninda gérilen
Kizilerik firtinasidir. Ulker dogumu
firtinasi, Yaz gln dénimd, filiz
koparan bu donemde gdrildr.




Ig termal isimizi yikseltmeyen, pem-
be gil cayi, kizilerik, kiraz, kayisi
gibi yiyecekler dénemin mahsulle-
ridir. Yine i¢ termal 1simiz1 yikselten
tavuk yumurtas yerine i 1simiza
ylkseltmeyen érdek ya da bildircin
yumurtas! tiketmek tercih edilebilir
Zaten tiketimi cesitlendirmek, Gre-
timin tek bir tirline yodunlasmasini
engelleyen yardime bir etkendir,

Yine bu dénem ter atmaya ve &gle-
den sonra dinlenmeye dzen gdster-
mek sonraki aylar icin vicudumuzu
hazirlar. Bulundugunuz cografyanin
hava sicakhgina uygun beslenmekle
vicudumuza, hastaliklara karsilasti-
ginda nasil davranacagini 6gretiyor
oluyoruz.

Yayla ya da deniz kenar fark etmez,
bulundugunuz cografya ve hava du-
rumunu takip etmeniz ne yemeniz
gerektigini size soyleyecektir. Biraz
hava durumuna iliskin temel bilgiler
ne pisirmeniz gerektigiyle ilgili size
fikir verebilir. Bu nedenle firtina

ve riizgar glnlerini takip etmek
gereklidir.

Her gidanin bir kimyasal yapisi var-
dir ve bu yapi rilzgar, su, nem orani
ile hasattan dnce dedisebildigi gibi
tencereye girmeden dnceki hazir-
likta, terbiye etmede, soslamada
ve pisirme tekniklerini uygulama
sirasinda defisebilir. Lezzet, aroma,
biyoyararlilik bu durumlardan etki-
lenebilir.

Ornegin; domatesin tadi kabu-
gundan gelmektedir, Bes yildizh
otellerdeki gibi kabugunu, cekirdek-
lerini cikardi§inizda lezzet olumsuz
yonde degisir. Domatesteki sitrik ve
malik asit ucucu dedildir ve pistigin-
de kaybolmag, seker ile sirke, limon
gibi asit ilave ederseniz, aroma
yogunlasir.

Cikolata ile st icerisindeki bile-
siklerden dolayl uyumsuzdur, SGt
protein ve kalsiyum agisindan
zenginken cikolata oksalik asit
icerir. Birlikte yenildiginde, sitten

alinan kalsiyum ve cikolatanin oksalik
asidi birleserek ¢ézinmez kalsiyum
oksalat yani bobrek tas olustura-
bilir, bu sadece sindirilemez deqgil,
ayni zamanda badirsak problemine
ve siitten gelen kalsiyum emilimi-

nin azalmasina neden olmaktadir,
Bununla ilgili calisma M Lagemann,
D Anders, V Graef, R.H. Bodeker'in
yapmis oldugu ve PubMed de yayin-
lanan 1985 Ekim 133(10):754-9 "Ef-
fect of cocoa on excretion of oxalate,
citrate, magnesium and calcium in
the urine of children” dosya rapo-
runda inceleyebilirsiniz,

Tatlan nasil hissettigimizi séyle basit
olarak anlatmak gerekirse;

Acihk, eksilik, tuzluluk, umami,
kokumi ve tathhid algihyoruz.

Acilik, bircok bitkide buldugumuz
arganik bazh bilesiklerden kaynak-
lanyor. Dolayisiyla bunlar genellikle
toksik maddelerle iliskilendiriliyor.

Eksilik, yiyeceklerde bulunan hidrojen
iyonlannin miktarim algilamamiz olu-
yor. Bu ylzden her zaman laktik asit,
asetik asitler, sitrik asit gibi asitler
eksilik tadini bize veriyor.

Tuzluluk, blylk dlcide sodyum gibi
minerallerden dolayi, tuzluluk hissi
veren tim bu organik tuz iyonlasma-
sindan kaynaklamyor.
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Tathlk, glikoz veya fruktoz ve hatta
bazen etanol veya gliserol gibi bile-
senlerde hidroksi grubunun varh
olarak karsimiza cikiyor ve enerji
kaynadi oluyor.

Umarmi: Bu bir amino asit tadi.
Amino asit, nikleotidlerdir. Her ikisi
de size umami hissi verebilir ve bu
biylk dlcide glutamat yapisindan
kaynaklanmaktadir,

Asit, mineraller, polifenoller, ami-

no asitler suda cézlndrler ve biz
tattiimizda, suyun icinde olmalanyla
onlari algilayabiliriz. Bu maddeler
ugucu olmadiklar icin suda nispeten
kalrlar. Buharlasmazlar ve yok ol-
mazlar. Ancak farkh kimyasal yapiya
sahip olan yiyecekler birbiriyle insan
safjliina ters etki edecek sekilde
baglanabilirler. Bu nedenle bazen
yemekleri kanstirmak sandigimizdan
daha kiti etkiler yapabilir. Pisirme
tekniginiz, farkh uygulamalanniz
gidalarin icerdigi mineral ve kimyasal
bilesiklerin iceriklerini etkiler, bu da
vicudunuzdaki emilime etki ede-
bilir. Farkh pisirme sekillerinin baz
gidalara olan etkilerini Mart 2005'de
Whyoming Universitesi'nden Weiwen
Chai ve Micheal Liebma incelemis
ve bunu Journal of Agricultural and
Food Chemistry dergisinde yayinla-
mustir. Diyebilirim ki “tarif hicbir sey
metot her seydir” Saghkh kalin!
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Tarcinh Saray Lokmasi

Tath bir Grdn olan “Saray Lokmasi " nin porsiyonlarini, ;gg:gmrz icin kicik miktarlarda tutmaniz dilegiyle.

Malzemeler

7 gr. yas maya

1 cay bardagi su

1.5 su bardad ekmeklik un
1 cay bardad: seker

1 Adet yumurta

30 gr. erimis tereyag
Cimdik tuz

Yanm cay kasigi muskat

Uzerine
Seker ve targin
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Yapilisi
Bir kapta maya, su ve az miktar sekeri kanstinn.

Baska bir kapta un, kalan seker, tereyad, az muskati kanstinn.

Iki kabi birestirin ve karistirin.

Tuz ve yﬁﬁﬂﬂaw da ekleyin, karnistinn ve iyice yogurun.

Hamurunuzun Gzerini elinizle hafif yaglayin, strecleyin ve bir giin buzdolabinda
bekletin.
Bir giin bekleyen hamurunuzu kicik to
Seker ve taran bulayarak servis edebilirsini
Afiyet olsun!

agda kizartin.



