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E-0grenme kurs yapisi
Isim UNITE 4. Gida hazirlama

Unite Ozeti Bu unitede kivamlastirmaya uyumlu gidalarin ne oldugunu,

ozelliklerini, siniflandiriima dizeylerini ve nasil hazirlanacagini
Ogrenecegiz.

Ayni zamanda bu (lnite, dokusu degistirilmis gidalarin glvenli,
besleyici ve lezzetli olmalari icin hazirlanma teknikleri, gerekli

ekipmanlari, ipuclari ve tarifleri gelistiren bir boélim icerir.
Unitenin yapisi

Ogrenme gktilari
Bilgi

Dokusu degistirilmis beslenme nedir?
Dokuyu degistirmek icin kivamlastiricilar ve bilesenler nasil kullanilir?

Dokularin siniflandirilmasi

Sivilar ve katilar nasil kivamlastirithr?

@ Disfaji icin tarifler nasil uyarlanir ve pisirilir?

Beceriler

@® Elestirel Dislinme
@ iletisim
@ ishirligi
@® Dijital Okuryazarlik

@® Ozerklik
Yetkinlikler

@ Disfaji icin gida hazirlamaya iliskin temel bilgiler

@ Disfaji icin en iyi isleme yontemlerini belirleme konusunda farkindalik

Icind ekiler (3 Saat) Liitfen her bir tinitede kullanmak icin icerik listesini (ppt, pdf, vb.) olusturun.
Liitfen kursun bu béliimdntn

toplam siiresini yaziniz.

Kaynaklar (1 Saat) Belirli her birim ile ilgili daha fazla bilgi edinmek icin liitfen kaynaklarin

Litfen kursun bu bélimtntn listesini (url, makaleler, kitaplar, raporlar vb.) olusturun. Telif haklar,
toplam siiresini yaziniz.

Kullanim kisitlamalari vs. yazmayi unutmayiniz.
Odevler (30 dakika) Liitfen her bir (inite icin édev listelerini olusturun (6rnegin alistirmalar, dosya

Lutfen kursun bu bélimdndn yuikleme, forumda tartisma vb.).
toplam siiresini yaziniz.

Anahtar kavramlar

@ Gidadokusu
@ Gidaviskozitesi

@ Hidrokolloidler

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gorislerini yansitmaktadir ve Komisyon
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Yogunlastiricilar

|DDSI

Standartlastirilmus élcttler
Test yontemleri

Degistirilen dokularin dereceleri, 6lcekleri

Karistiricilar

@ Pisiriciler

Unite 4 - Gida hazirlama

4.1 Dokusu degistirilmis beslenmenin genel 6zellikleri

Gunlik tiketilen gidalarin iceriginin, dokusunun hazirlanmasi ve adaptasyonu, disfaji durumunda

olan bireyler icin esastir. Bu sirec onlarin beslenme ve saglk durumlarinin iyilestirilmesi icin
gereklidir.

Gida ve iceceklerin ne olclide uyarlanmasi gerektigi, disfajinin zorluk derecesinin yani sira
cigneme ve oral islem yapma becerisine baghdir.

SLT tarahindan 6nerilen beslenme, mevcut yutma kabiliyetine gére yemek icin en giivenli olanidir
ve her zaman takip edilmelidir.

4.1.1 Tehlikeli gida dokular

Dogru sekilde islenmediginde yutma glicliigli ceken bireyler icin 6zel bir risk olusturabilecek bazi
gida turleri vardir. Dokusunu degistirmesi 6zellikle zor olan ve bu nedenle kacinilmasi gereken
baska gidalar da vardir.

e Karisik kivamli gidalar

e Kabuk iceren gidalar

e Lifli veya "lifli" dokuya sahip gidalar

e Kalin kabuklu, cekirdekli veya cekirdekli meyve veya sebzeler
e Gevrek ve ufalanan trinler

e Sert gidalar

e Ekmek
. - L] ' q_fi-‘.

S e -
5% N T e
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S Findik Kuru Biskiivi Blskilvi

Marul

Sekil 1. Yutma giicliigii cekenler icin 6zellikle risk olusturabilecek gidalar (Kaynak: Canva
Pro tarafindan tasarlanmistir).

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalmzca yazarin gdrislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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4.1.2 Dokusu degistirilmis gida

Disfaji durumunda olan bireyler icin gidalarin
kalitesini ve glvenligini artirmak adina doku
modifikasyonu vyapilir. Dokusu degistirilmis gidalar
(TMF) terimi, normalden daha yumusak, daha yumusak
veya daha kiiclik boyutlu bir dokuya sahip gidalari ifade
eder. Bogulma riskini azaltmak icin fiziksel veya
kimyasal modifikasyondan elde edilir.

Gida dokusu adaptasyon seviyesi, disfajinin siddetine
baglidir.

Sekil 2. Dokusu Degistirilmis (KaynakASPACE Huesca'dan alinmistir)
Sekil 3. Disfaji durumundaki

tehlikeli dokularla ilgili bilgi grafigi (Kaynak: Canva Pro tarafindan tasarlanmistir)

Bilgi grafikleri egitim platformundan indirilebilir. (https://indeed-project.org/)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu tutulamaz.
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4.2 Dokusu degistirilmis gidalarin siniflandirilmasi ve standardizasyon seviyeleri

lyi bir saghga kavusmak icin gida kaynagindan 6diin vermeden gida dokusunun ve sivi kivaminin
degistirilmesi, disfaji tedavisinde esastir.

Uluslararasi Disfaji Diyeti Standardizasyon Girisimi (IDDSI|) Cercevesi

IDDSI cercevesi, iceceklerin O - 4. Seviyeler arasinda, gidalarin ise 3 - 7. Seviyeler arasinda

Olclildiigti 8 seviyeden (0 - 7) olusan bir devamliliktan olusur. IDDSI Cercevesi, gida dokularini ve
icecek kivamligini tanimlamak icin ortak bir terminoloji saglar.

S e -
B e T -8
e =l

GIDALAR

DUZENLI
KOLAY CIGMEMEK

( SWI % .0 ORTAKALIN

(0 =/ INCE

ICECEKLER

Sekil 4. IDDSI Gida ve iceceklerin 8 seviyede siniflandirilmasi (Kaynak:
https://iddsi.org/framework/)

Seviye 0: Ince

v Su gibi akar
Seviye 1: Biraz Kivaml
v Su dan daha yogun
v" Ince sivilardan icmek biraz caba gerektirir

Seviye 2: Hafif Kivamlh

v Bir kasiktan akar

Seviye 3: Sivilastirlmis/ Orta Kivamda

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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v Pipetle cekilemez
v Yavas damladig icin catalla yenmez.

Seviye 4: Piire halinde/ Son Derece Kivaml

v Kolay akmadigi icin bardaktan icilemez.

v Cigneme gerektirmez

v Kaslk dolu oldugunda kasiktan diistiyor
Seviye 5: Kiyilmis ve Nemili

v Catal veya kasikla yenilebilir
v Toplanip sekillendirilebilir
v Yetiskin, 4 mm'ye esit veya daha dar ve 15 mm'den kisa

Disfaji Egitim EKibi
sunar

IDDSI Seviye 5
Kiyllmis ve Nemli

b ) oz o= & = 0O
Videoya git: IDDS| Gida Seviyesi Testi (Seviye 5 Kiyilmis ve Nemli)

(Kaynak: Dorset HealthCare Universitesi NHS Foundation Trust, 2020)

Seviye 6: Yumusak ve Isirnk Boyutunda

v Catal, kasik veya yemek cubuklari ile yenilebilir

H Erasmus+

v Catal, kasik veya yemek cubuklarindan gelen basincla ezilebilir/kirilabilir

v" Pediyatrik, 8 mm parcalar (en biiyiik degil)
v Yetiskinler, 15 mm = 1,5 cm parcalar (en bliyiik degil)

Videovya gidin: IDDSI Gida Sevivesi Testi (Seviye 6 Yumusak ve Isirik boyutunda)

(Kaynak: Dorset HealthCare Universitesi NHS Foundation Trust, 2020)

Seviye 7: Cignemesi kolay veya Diizenli : Normal

Videova gidin: IDDSI Gida Seviyesi Test (Seviye 7 Cignemesi Kolay)

(Kaynak: Dorset HealthCare Universitesi NHS Foundation Trust, 2020)

Disfaji Egitim EKibi

sunar

burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kulla

IDDSI Level 7
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4.3 Gidanin dokusunu degistirmek icin bilesenler ve kivamlastiricilar

Swvilarin gida dokularindaki ve viskozitesindeki (kivam) degisiklikler, parcacikk boyutunun
kiciltilmesi ve/veya kivamlastiricilar olarak bilinen farkli bilesenler kullanilarak elde edilebilir.

Disfaji icin beslenmede kullanilan kivamlastiricilar farkl kaynaklardan elde edilebilir.

Hidrokolloidler

Adi, su anlamina gelen "Hydro” ve yapistirici
anlamina gelen “colloids” kelimesinden gelir.

Hidrokolloidler, gida ve iceceklerin
viskozitesini, akiskanhgini, su  tutmasini,
sertligini ve yumusakligini artirarak dokuyu
kolayca degistirmelerine izin veren ozelliklere
sahip olduklari icin disfaji durumunda olan
bireylerin beslenmelerinde kullanihr. Ornegin:
arap gami, guar gami, konjak glukomannan,
agar, karagennan.

Sekil 5. Nisasta bazli kivamlastiricilar
(Kaynak: CADIS Huesca)

Nisasta bazh kivamlastinalar

Nisastalar yumru koklerden ve tahillardan
elde edilir ve gidalari kivamlastirma 6zelligine

sahiptir. Ucuzdurlar ve kolayca bulunabilirler, B HARINA | ofdn
. DE TRIGO ll T3

ancak bazi dezavantajlart vardir. Cok L I"( LT
: i 3 v e
miktarda kullanilmalari gidalarin  lezzetini \\ e
L

(nisastali tadi), rengini ve besin degerini ‘i-r?'.'é"é:f

etkiler.

Sekil 6. Kivamlastirici ajanlar (Kaynak: CADIS Huesca)
Ticari kivamlastinicilar

Ticari kivamlastiricilar, nisasta veya nisasta tlrevleri, zamk hidrokolloidleri veya farkl tiirde
hidrokolloidlerin kombinasyonlarini icerebilir.

Ureticinin talimatlarina uymakta fayda vardir ancak her gida/icecekte davranislarinin farkli
oldugu unutulmamalidir. Farkh tipte hidrokolloidler ve konsantrasyonlar, farkli doku ve
viskozitelere yol acacaktir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalmzca yazarin gdrislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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D

' Thuck

 &tasy

Proteinler
Sekil 7. Ticarilestirilmis modifiye nisasta kavanozlari (Kaynak: CADIS Huesca)

Hayvansal kaynakli bazi proteinler jellesme 6zelligine sahiptir
(kivamlarini arttirma yetenegi).

Bu jellesme kapasitesine sahip proteinler, hayvanlarin
kemiklerinde, derilerinde ve tendonlarinda (jelatin), balik ! :

derilerinde (jelatin), slitte (kazeinatlar ve peynir alti suyu

#latina neutra

proteinleri), yumurtalarda (yumurta aki proteinleri) ve 3 %
kabuklularin kitin kabuklarinda (kitosan) bulunabilir. —

Yumurta proteinleri (beyaz yumurta proteinleri), jellesme ve
emulsifiye edici o6zelliklerinden dolayr kullanilir. Uriinlerin besin
degerini, tadini, rengini ve dokusunu degistirirler.
Sekil 8. Jellesme 6zelliklerine sahip proteinli
gidalar (Kaynak: CADIS Huesca ve Canva Pro)

Teoriyi uygulamak icin pratik alistirmalar.
Bu alishrmada, farkli kivamlastiricilarin dneminin ve 6zelliklerinin farkina varacagiz.
Malzemeler: Haslanmis yesil fasulye, pismis patates, bugday unu, haslanmis yumurta.
Alistirma: Bir blender kullanarak ezilmis dort Griin hazirlayacagiz:
- Yesil fasulyeler.
- Yesil fasulye ve patates.
- Yesil fasulye ve bir kasik bugday unu.
- Yesil fasulye ve haslanmis yumurta.
Asagidaki hazirliklari ayri ayri yapin ve sorulari yanitlayin:
Doku ayni mi yoksa farkh mi? En cok hangisini seviyorsunuz ve sevmiyorsunuz?

Detaylandirmalar arasinda farkl tatlar fark ediyor musunuz? Her birini degerlendirin.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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KIVAMLASTIRICILAR

Gitka dokularnnds ve sivilanin viskozilesinde (kvambilpnda) dedisiklikler, partikil boyutumoan
kdgaltalmesi velveya kivamlastinicldar olarak bilinen farkh bilesenlerin kullandmasiyla elde edilebilir,
Ozel bilesenler ve proteinier olan hidrokalloldier yaygin kivamlastaricilardir.

Cistaji baslenmasinda kullanlarn svamlastincilar iki kateqgoriye ayrlabilir:
efMicasla bazl Kivamlastinclar
s 5am pazlh kivamiagtincilar

‘ Daha fazla oilg igin: g iedued propesd oy’

L i e e ) mﬁw

Sekil 9. Kivamlastiricilarla ilgili bilgi grafgi (Kaynak: Canva Pro tarafindan tasarlanmistir.)

Bilgi grafikleri egitim platformundan indirilebilir. (https://indeed-project.org/)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayn [iletisim] yalmizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu witulamaz.
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4.4 Sivilarin viskozitesinin degistirilmesi
4.4.1 Swivilan kivamlastirmay! 6grenmek
ince sivilar, agizda cok hizli hareket eden

sivilardir:
e Su
e St
e Meyve suyu
* Alkolstz icecekler
* Cay
e Kahve

Sekil 10. Farkli viskozitelere sahip sivilar
(Kaynak: Canva Pro tarafindan
tasarlanmistir)

Bu, onlari agizda tutmayi daha karmasik hale getirir ve bu nedenle, genellikle disfaji durumunda
bogulma epizotlariyla iliskilendirilirler ve bu da disfaji durumunda olan bireyler icin daha fazla
saglhk sorununa yol acar. Bu durumlarda glivenli tiketime yardimci olmak icin kivamlastirici
ajanlarin kullanilmasi gerekir.

4.4.2 Swvilani kivamlastirmak icin ne kullanabilirsiniz?

Modifiye misir nisastasi, ksantan gami, guar gami ve Tara gami (tek
basina veya kombine), sivilarin viskozitesini artirmak icin yaygin
kivamlastiricilardir.

Sekil 11. Ticari gida kivamlastiricilar
(Kaynak:CADIS Huesca)

Sivilar nasil kivamlastirilir

Karistirma
| . Icecekleri hafifce
Malzemelen, renkleri ve dokuyu seyreltmek icin bir

karistirmanin en etkili yoludur. yontemdir

Sallama

Tim malzemeleri calkalayiciya koyun | igecegi ve buzu bir
(gerekirse buzla); kapad! kapatin; siddetle karistirma bardagina koyun ve
sallayin; siiziin ve dokiin. bir kasikla karigtirin.

Sekil 12. Koyu kivamli icecekler hazirlamak icin ipuclari. (Kaynak: Nutricia)

Kullanilan ticari kivamlastirici icin treticinin

- talimatlarina uymakta fayda vardir. Ancak, nihai
kivamliligin ve 6zelliklerin kullanilan icecege bagli

Sesowcasdenlbtexr  olarak farkli oldugu belirtilmelidir.

Videova gidin: Resource® ThickenUp® Seffaf Kivamlasma
Gosterimi__(Nestlé Saglik Bilimi UK, 2020)

_ et v 1N [iletisim] yalmizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu twtulamaz.
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Koyu kivamli icecekler hazirlamak icin bazi ipuclari:

Sicakhk

sicaklik, aqizdaki dokularin algilanmasin degistivir. Kivamlastiniimig sivilar, daha disik
sicaklhiklarda daha lezzetli olma edilimindadir. Sivilan sadutmak igin buz kullaniyorsaniz,

buz kristallerini cikarmak icin kivamlagtinici eklemeden dnce icecedi sizdiginizden emin alun.

L Cazlhihik Asitlik

| :.?'. A Eﬂrm’_}" Bir sivinin asithgi,
mﬂwﬁﬂm@“ﬁﬂﬂrﬁﬂ“ | dokunun agizda

.t 'Hﬁﬂ}":'_' e, _L ﬂn .d..i- '-&T

’ é; nasil algilandigini etkiler; distaji

disfaji durumunda olan bireyler eksi

tatlan tercih edebilir. Asitlilik ayrica

kivamlasma surecini de etkiler.

Sekil 13, 14 ve 15. Kivamlastirilmis icecekler hazirlamak icin ipuclari (Kaynak: Nutricia)
IDDSI Cercevesi ile kullanim icin Test Yéntemleri

icecekler ve diger sivilar

2. Siringanin agzini parmaginizia
kapatin

O =2 ¢ [&J 0O 2

Videoya git: IDDSI Akis testi

(Kaynak: IDDSI, 2020)

4.5 Kati gidalarin dokusunun degistirilmesi

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Kati gidalarin doku modifikasyonuna giris

Kati gidalarin dokusal o6zelliklerindeki degisiklik derecesi, her bir bireyin o6zelliklerine ve o6zel
gereksinimlerine bagh olmaldir. Bir konusma terapisti tarafindan belirlenir.

Kati gidalari adapte ederken optimum beslenme ve glivenligi saglamak icin iki yaklasimda

bulunulabilir:
1. Artan kalori ve besin yogunluguna ragmen porsiyon boyutunun kiciltilmesi. Gida
hazirlama icin 6zel teknikler ve ekipman uygulamak (kesme, dograma, kiyma, sivilarla
karistirma, plire yapma, ....).
2. Parcacik boyutunun kicultiilmesi ve plre haline getirilmesi ve/veya 6zel kivamlastiricilarin
kullanilmasi yoluyla kivamin veya dokunun degistirilmesi. Gidalari farkh kivamastrici
maddeler (nisasta, gam, un, proteinler....) ve aroma maddeleri ile karistirmak.

IDDSI cercevesindeki seviyeleri belirlemek icin test yontemileri

IDDSI- AKIS TESTI & :
CATAL DAMLAMA TESTI
3. Seviye

s ORTA KIVAMLI

Catal Damlama Testi

Videoya git: https://www.youtube.com/watch?v=u2Qxs|jQVvw (Kaynak: IDDSI, 2020)

SEVIYE 4
Son Derece Kivamili

IDDSI- Kasik Egme Testi

Kasik Egme Testi

Videoya git: Video IDDSI Spoon Tilt Test. Level 4 Extremely Thick (Kaynak: IDDSI, 2020)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalmzca yazarin gdrislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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SEVIYE 5
Kiyilmis ve Nemli

IDDSI- Catal Basing Testl
Et

|4 P O 4 Iy 10

Catal Basinc Testi ve Kasik Basing Testi

Videoya git: Video IDDSI IDDSI Fork Pressure, Fork Drip, Spoon Tilt, Chopstick. and Finger_
Tests - Level 5 Minced & Moist (Kaynak: IDDSI, 2020)

SEVIYE 6
Yumusak ve Isirnk Boyutunda

IDDSI- Catal Basing Testi
Brokoli

| | o) I:r.".]-'i‘lf.'.':}-lfminlm: Y e G O P

Yemek cubugu testi ve Parmak testi

Videoya git: IDDSI Catal Basinci, Yemek Cubugu ve Parmak Testleri - IDDSI Seviye 6 Yumusak ve
Isirik Boyu (Kaynak: IDDSI, 2020)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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4.6 Teknikler ve ekipman
4.6.1 Pisirme teknikleri

Kaynatma. Gidalari cok sicak (kaynar) su dolu bir tencereye koymak ve tamamen pisene
kadar bir stire bekletmekten olusur.
Pisirme. Bu bir kaynatma seklidir, ancak kaynamadan farki, sivinin pisirme sirasinda
kaynamasina gerek olmamasidir, bu nedenle saatlerce pisirme siiresine ihtiyac duyabilir.
Kizartma Pisirmeyle ayni sivi pisirme tlrlin paylasir, ancak pisirmeden 6nce malzemeler yag
ile biraz kizartilir.
Kizartma veya pisirme. Gidalar1 firina
koymak ve sade 1s1 ile ylksek
sicakliklarda pisirmekten olusur.
Buharda pisirme. Ogrenebileceginiz en
iyi mutfak tekniklerinden biri buharda
pisirme sanatidir. Lezzet ve besinleri
korur.
Jellestirme. Bir gida veya sivinin bu
kapasiteye sahip bir bilesen eklenerek
jele donulstiraldigli pisirme prosedurd,
bu bilesenlerden bazilar1 jelatin, agar
agar, ksantan gami veya digerleridir.

Sekil 16. Pisirme teknikleri (Kaynak: Canva Pro

tarafindan tasarlanmistir)

4.6.2 Ekipman
Evde temel araclarla dokusu uyarlanmis gidalarin detaylandirilmasi yapilabilir.
Tencereler, diidiiklii tencereler, buharl pisiriciler ve kizartma tavalari
Mikrodalgalar ve firinlar

Buzdolabi ve dondurucu
Catal bicak takimi

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalmzca yazarin gdrislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Sekil 17 - 20. Tencere, Dudukli tencere, Buharh pisirici ve Kizartma tavalari (Kaynak: Canva Pro
tarafindan tasarlanmistr.)

PRI 5 E ﬁ!."‘ R e
'i-i.l.l.hl.dﬂ:l.ﬂ.tﬂ.‘:[ﬂ "-H‘u .';".:'!-- e T T

1.

1_.}—

| i~ 4 ,';
b 4 | sk
Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon

burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
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Sekil 21 - 24. Mikrodalga, firin, Buzdolabi ve Catal-Bicak (Kaynak: Canva Pro tarafindan
tasarlanmistir)

Dokuyu uyarlamak icin.
Blender, mutfak robotu ve Termomiks. En ekonomik, birkac gidayi birlikte 6glitmek icin yeterli
kapasiteye sahiptir ve kullanimi basittir.

——T [
' s B O

Sekil 25 - 27. Kollu blender, Mutfak robotu ve Termomiks (Kaynak: Canva Pro tarafindan
tasarlanmistir)

Pisirme aletleri, kaliplar ve diger aksesuarlar: Krema torbasi, paslanmaz celik pipetler, 6lcli kasiklari,
kaliplar, stizgec, kepce, sikma sise, terazi ve diger mutfak gerecleri.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayn [iletisim] yalmizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu witulamaz.
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Sekil 28 - 36. Sikma torbasi, paslanmaz celik sikma uclari, kepce, 6lcii kasiklar, Elek, terazi, sikma
Sise ve kaliplar (Kaynak: Canva Pro tarafindan tasarlanmistir)

4.7 Disfaji durumunda hijyen ve gida giivenligi

4.7.1 Hijyenik gida hazirlamanin énemi
Gidalarin hijyenik olarak hazirlanmasi ve
servis edilmesi, ozellikle disfaji durumu olan
bireyler icin 6nemlidir. Gilivenli olmayan
gidalar ozellikle bebekleri, kiictik cocuklari,
yaslilari ve hastalari etkiler.
Gida hazirlamaya uygulanan tim eylemler,
biyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikelerin
neden oldugu gida kaynakh hastaliklari
onlemek icin 6zel dikkat gosterilmelidir.
Sekil 37. Gidalarin hijyenik olarak
hazirlanmasi (Kaynak: Canva Pro'dan

alinmistir)
4.7.2 Gida Saghg tehlikeleri (Bulasma tiirleri)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Bir gida tehlikesi, olumsuz saglik etkilerine neden olma potansiyeline sahip bir gida maddesidir.

Gidalarda biyolojik, kimyasal veya fiziksel olarak 3 tiir tehlike vardir.
Biyolojik tehlikeler
Bakteriler ve virtsler gibi TN '
mikroorganizmalar, gida
kontaminasyonunun en yaygin tlrdddr
ve gida kaynakh hastalik salginlarinda yer
alan ajanlardir.

Kimyasal tehlikeler
Gidada dogal olarak bulunan kimyasal
kirleticiler ve isleme sirasinda eklenenler
vardir. Kimyasal kontaminasyon, akut
zehirlenmelere veya kanser gibi uzun
stireli hastaliklara yol acabilir.

Sekil 38. Kimyasal tehlikeler (Kaynak:

Canva Pro'dan alinmistir)
Fiziksel tehlikeler
Gidalarda tas, kemik, tahta, plastik, igne,
insan veya hayvan kih, kir, metal, cam,
micevherat, firnak gibi nesneler
bulundugunda fiziksel bulasma meydana
gelir. Bu nesneleri bulmak bireyin
hastalanmasina veya yaralanmasina neden
olabilir.
Sekil 39. Fiziksel tehlikeler (Kaynak: Canva
Pro'dan alinmistir)
4.7.3 Dogru gida hijyeni
Bireysel temizlik
Tim gida isleyicileri, yliksek bireysel hijyen
standartlarinin 6nemli oldugunun farkinda
olmalidrr.
- Temiz dis giysiler ve sac ve sakal
koruyuculari giyin
- Tirnaklarimizi kisa tutun ve
herhangi bir taki takmayin
- Gida isleyicileri, yemeye hazir
gidalari islemek icin gida isleme
arac gereclerinden eldivenler
veya kagitlar kullanmaldir.

Sekil 40. Ellerinizi yikayin
(Kaynak: Canva Pro'dan alinmistir)

Giivenli gida isleme

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Gida igleme

Videoya git: Glivenli gida isleme (Kaynak: Ministerio de sanidad, 2012)
Bunlar, tiim tlketicilere ve gida isleyicilerine glivenli gida isleme davranislarini 6gretmek icin DSO
tarafindan gelistirilen “Daha glivenli gida icin bes anahtar”dir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Bilmek = Korumak

Sekil 41. Daha giivenli gidanin anahtarlan (Kaynak: Gida Giivenligi - Diinya Saghk Orgiitii
(DSO))

Gida depolama

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayn [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu witulamaz.
2020-1-ESO01-KA204-083288
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Gida saklama, besleyici, duyusal ve hijyenik kaliteyi korumayi amaclamaldir.
Gidalarda son kullanma tarihi
guvenlikle ilgilidir. Bu
unutulmamasi gereken en 6nemli :
tarihtir. Son kullanma tarihinden G'da I§|em8
sonra gidalarinizi yemeyin, — -
pisirmeyin veya dondurmayin " o w_
Bazen BBE (bitmeden 6nce en iyisi) GUVEN LI PlisME
olarak gosterilen son kullanma
tarihi, glivenlikle degil kaliteyle
ilgilidir. Bu tarihten sonra yemek
glvenli olacak ama en iyi durumda
olmayabilir.

Videoya git: Gidalarin dogru sekilde saklanmasi (Kaynak:Ministerio de sanidad, 2012)
Soguk gida

Gidalari uygun sekilde sogutmak, zararl bakterilerin
biylmesini durdurmaya yardimci olur.

Sekil 42. Soguk gidalar (Kaynak: Canva Pro'dan
elde edilmistir.)

Donmus gida
Dondurucu bir duraklatma diigmesi gorevi gorir -
dondurucudaki gidalar bozulmaz ve cogu bakteri icinde
ureyemez.
Gidalarinizin buzunun ¢oéziilmesi
Gidalarinizi dondurucudan cikardiginizda, pisirmeden veya
yemeden 6nce glivenli bir sekilde buzunu ¢c6zmeniz 6nemlidir.
Gidalar1 oda sicaklhginda cézmeyin.

Sekil 43. Gidalarin buzunun ¢oziilmesi (Kaynak: Canva Pro'dan
alinmistir)

Capraz
kontaminasyondan kacinin
Capraz kontaminasyon,
uygun sekilde
kullanilmadiklari takdirde
zararl bakterilerin diger
gidalardan, kesme
tahtalarindan ve mutfak
arac gereclerinden gidalara
aktarilmasidir.

Videoya git: Capraz kontaminasyondan kacinin (Kaynak:Ministerio de sanidad, 2018)

Sekil 44. Capraz kontaminasyondan kacinin (Kaynak: Canva Pro'dan alinmistir)
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4.8 Dokusu degistirilmis tariflerin hazirlanmasi

Dokusu uyarlanmis gidalarin hazirlanma proseduri, cogu durumda, adapte edilmemis gidalarla
aynidir. Bu prosediirdeki ana farklar genellikle pisirildikten sonra ve servis edilmeden 6nce ortaya
cikar. Bu noktada, ayrintilarin cogunun bir tir mutfak robotu kullanilarak doku degistirme stirecinden

gecmesi gerekir.
Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Dokuya uyarlanmus tarifler gelistirme adimlan:
1. Gidalarin ézelliklerini bilin

2. Giday, tarifin olagan prosediiriiyle pisirin.
3. Preparatin parcalarinin, dokuya adaptasyonu ve miiteakip kaplama icin ayirin.
4. Gida dokusunu degistirmek icin robotlar veya bicaklar/makaslar kullanin
5. Yemegin partikiil boyutunu ve ézelliklerini dogrulayin.
6. Servis edin.
! Moo D Disto) dummunds st vesaphim, [ Gt P ‘
DOKUYA UYARLANMIS

TARIFLERI GELISTIRME ADIMLARI

Dokuda degisiklik yapmak i¢in
hazirlamayi bolimlere ayirin

4 Bir robot veya bicak/makas ile
- dokuyu degistirme

- ‘ Sunum ve servis I

Daha fazla bilgi igin: https.//indeed-project.org/

" miiee WEEEE Mo W o

Sekil 45. Dokuya uyarlanmis tarifler gelistirme adimlar1 hakkinda bilgi grafigi (Kaynak:

Canva Pro tarahindan tasarlanmistir)

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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4.9 Dokuya uyarlanmus tarifler

Muhlama

2-4 Kisilik

Malzemeler

2 kasik tereyagi s = =7
2 yemek kasigi misir unu T B N L
1 bardak sicak sudan bir parmak eksik

2 adet dil peyniri (Cecil peyniri veya cheddar
peyniri)

Sekil 46. Muhlama. Web neﬁs.

Hazirlama.
1. Bir kizartma tavasini i1sitip tereyagini eriterek baslayin.
2. Misir ununu ilave edip yuksek ateste 2-3 dakika kavurun.
3. Kaynayan sicak suyu ekleyin ve tekrar kaynayana ve karisim puding kivamina gelene kadar
karistirin.
4. Kiclik parcalar halinde kesilmis peyniri ekleyin ve eriyene kadar karistirin.
5. Tereyagi yuzeye cikana kadar kisik ateste tutun ve ardindan ocaktan alin.

Dokuya nasil uyarlanir

Yari akiskan bir doku oldugu icin dokuya uyumlu diyetlerin her seviyesinde tliketilebilir.

Ancak ptire tiirtinde (IDDSI'nin 4. seviyesi) agza yapismasi engellenmelidir. Bunu yapmak icin tarifte
belirtilenden daha fazla su eklerdik.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalmzca yazarin gdrislerini yansitmaktadir ve Komisyon

burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Avokado Tostu

2-4 Kisilik
Malzemeler
e 2avokado
e 3yemek kasigi zeytinyagi

e 1/2 yemek kasigi tuz
e 4dilimtam bugday ekmegi

LY

Hazirlama. Avocado Toast. Cookie and kate Web

Image 47.

1. Tost makinesinde ekmek dilimlerinin kizartin

2. Olgun avokadoyu bir kaseye koyun, cekirdeklerini ve kabugunu cikarin, zeytinyagi ve tuzu
ekleyin ve bir blender ile ezin.

3. Karisimi tostun tGzerine yayin

Dokuya nasil uyarlanir

Bu tarif, IDDSI 6 ve 7 seviyeleri tarafindan ttketilebilir.

Dokusunu 4. ve 5. seviyelere uyarlamak icin avokadolu smoothie kullanilabilir ama ekmegin adapte
edilmesi gerekir.

5. seviye icin ekmegin bicak veya mutfak robotu yardimiyla kiiclik ve homojen parcalara kesilmesi
gerekecektir.

4. seviyeye getirmek icin robota alip muhallebi kivaminda homojen ve kivamli bir doku elde edinceye
kadar su ekleyerek 6gitmek gerekiyor. Agizda yapismamasi icin cok kivamli olmamasi ve agizda
tutmasi zor olmasi icin cok sivi olmamasi 6nemlidir.

Not: Genellikle ekmegin dokuya uyum saglamasi zordur clinkli yapisir veya lezzetini kaybeder. Tarif
icin gerekli degilse, cikarilmasi veya baska bir gida ile degistirilmesi tercih edilir.

Onemli not: Baska bir tiir saglikli tost hazirlamak isterseniz, ayni adimlari izleyin:

1° Tostta kullanilacak malzemeler homojen ve sirlebilir bir doku elde edene kadar tamamen
ogutiin.

2° Ekmegin diger tarafini 6gltiin. Dogru seviyeleri elde etmek édnemlidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalmzca yazarin gdrislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Purus varskés apkepas/ ipek lor keki

2-4 Kisilik

Malzemeler

e 500gram lor

e 4dyumurta

e 80 mililitre SGt

e 30 gramtereyagi

e 4yemek kasigl irmik (veya piring
gevregi veya yulaf gevregi)

e 2vyemek kasigi seker (veya bal veya
diger favori tatlandirici)

e Biraz ekmek kirintisi

Resim 48. |pek lor keki. La Maistas Web

Hazirlama.

1. irmik ve siitii bir kasede karistirin ve 1slanmasina izin verin.

2. Tereyagini sekerle katlasana kadar karistirin.

3. Yumurta aklarini sarilarindan ayirin ve sarilari ve lorlari, pirizsiz olana kadar cirparak
tereyagi ve seker karisimina ekleyin.

4. Yumurta aklarini beyaz képtk olacak sekilde cirpin.

5. Yukaridaki tiim malzemeleri dikkatlice birlestirerek karistirin.

6. Bir kalibi yaglayin ve ekmek kirintilarini serpin ve icindekileri dokiin.

7. 220°C firinda tGzeri kizarana kadar pisirin. Ardindan isty1 200 dereceye distrin. Pisirmek

yaklasik 30 dakika strer

Dokuya nasil uyarlanir

Bu tarif, IDDSI 6 ve 7 seviyeleri tarafindan tiketilebilir.

Dokusunu 5. seviyeye uyarlamak icin bir catal veya mutfak robotu yardimiyla kiymak gerekir.

4. seviyeye getirmek icin robota alip stt ekleyerek muhallebi kivaminda homojen ve yogun bir doku
elde edene kadar 6glitmek gerekiyor. Agizda yapismamasi icin ¢cok kivamli olmamasi ve agizda
tutmasi zor olmasi icin cok sivi olmamasi 6nemlidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullanilmasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Spanakopita

4 Kisilik
Malzemeler

e 2Kirmizisogan, ikiye bolinmus ve
dilimlenmis
1 taze sogan, ince dogranmis (istege bagl)
2 dis sarimsak, ezilmis
500g Ispanak, yikanmis ve kabaca dogranmis
(18 ons)
Bir tutam rendelenmis hindistan cevizi
200g Beyaz peynir, ufalanmis (7 ons)
2 Yumurta, cirpilmis
Resim 49. Spanakopita. Yunan Yemegi Web

e 1-2vyemek kasigi kiyilmis taze dereotu (istege bagl)
e Tereyagl
e Tatmak icin biber ve tuz
e Yaprak Boregi
Hazirlama.

1. Firimi 200C/fan 180C/6 gaza isitin.

2. Temizleyin, tehlikeli unsurlari cikarin ve sebzeleri dograyin. Bir tavaya tereyagi ve sogani
ekleyip soteleyin.

3. Altinrengi olunca sarimsagi ekleyin, birkac dakika pisirin ve 1spanagi yavas yavas ekleyin.

4. Pisirildiginde bir kapta sogutun ve hindistan cevizi, beyaz peynir, yumurta, frenk sogani ve
mevsim ile karistirin.

5. Yaklasik 25 cm'lik yapismaz bir kalipta. ilk yufkayi kaliba koyup lizerine zeytinyagi gezdirin,
diger yufkay Gstiine koyup ayni islemi yapin.

6. Spanakopita dolgusunu yerlestirin ve icerigi kaplayan yapraklari katlayin.

7. Onceden isitilmis firinda, filo ¢itir ¢itir ve altin rengi kahverengi olana kadar yaklasik 60 dakika
pisirin.

8. Spanakopita'yl parcalara ayirmadan énce 10-15 dakika sogumaya birakin..

Dokuya nasil uyarlanir

Bu tarif, parcalara bollintrse IDDSI seviyeleri 6 ve 7 tarahndan tiiketilebilir.

5. seviye icin bicak veya mutfak robotu yardimiyla kliclik ve homojen parcalara ayirmaniz gerekecek.
4. seviyeye getirmek icin mutfak robotuna alin ve homojen ve kivamli muhallebi kivamina gelene
kadar su ekleyerek oglitiin. Agizda yapismamasi icin cok kivaml olmamasi ve agizda tutmasi zor
olmamasi icin cok sivi olmamasi 6nemlidir.

Bu katlarin sunumunu iyilestirmek istiyorsaniz, hamuru dolgudan ayri dograyin ve ayri olarak servis
edin.

Cesmi Nigar Corbasi

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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4 Kisilik
Malzemeler

e 60ml zeytinyagi

e 1sogan

e 1yemekkasigiun

e 1su bardagi kirmizi mercimek
e 1,5 litresicak su

e 1caykasigituz

e 1yumurtasarisi

e 1/2 su bardag siit

e Yarim limon suyu Resim 50. Cesmi nigar corbasi. Nefis Yemek Tarifleri YouTube

Sosu icin

e 1yemek kasigi tereyagi

e 1tathkasigikuru nane

e 1/2 cay kasigi 6gittilmis kirmizi biber
e 1 cay kasigi pul biber

Hazirlama.

1. Bir tencereye yagi ve sogani koyun. Kahverengilesene kadar pisirin ve unu ekleyin ve bitilinlesene
kadar karistirin.

2. Mercimekleri ve suyu ekleyin, karistirin ve pisene kadar kaynatin.

3. Tuzu ekleyin ve plrizsiiz ve homojen bir kivam elde edinceye kadar her seyi bir blender ile
karistirin.

4. Diger yandan yumurta sarisini stit ve limonla karistirin. Bundan sonra tencereye ekleyin ve her sey
bitlinlesene kadar strekli karistirin ve iki dakika kaynamaya birakin.

5. Sosu icin tereyagini bir sos tavasinda eritip nane, toz dolmalik biber ve kirmizi biberi ekleyin. Birkac
saniye karistirin ve kenara koyun.

6. Servis etmek icin 6 nce corbayi, ardindan tzerine bir kasik sos ekleyin.
Dokuya nasil uyarlanir

Bu tarifi her seviyeden tliketebilir. Bununla birlikte, 4, 5 ve é. seviyelerde, dokuyu daha az kremsi ve
daha akiskan muhallebi benzeri yapmak icin mercimek miktarinin iki kati eklenmelidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gorislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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Yesil Fasulye ve Patates

2-4 Kisilik

Malzemeler

e 500 gr yesil fasulye
e 200 gr patates

e 50 ml zeytinyagi

e 3sarimsak

e Bir tutamtuz

Resim 51. Yesil Fasulye ve Patates. Giliney'in tadi Web

Hazirlama
1. Fasulye ve patateslerin tim tehlikeli kisimlarini yikayip cikarin, parcalara ayirin.
2. Bir tencerede su ile tuzlu suyu kaynatin ve fasulye ve patatesleri ekleyin.
3. Yumusayana kadar pisirin ve slizgec yardimiyla suyunu stizin.
4. Bir tavada temizlenmis ve parcalar halinde kesilmis sarimsagi ekleyin. Kahverengilesmeye

baslayinca yesil fasulyeleri ekleyin, karistirin ve servis yapin..

Dokuya nasil uyarlanir
Bu tarif, parcalara bélintrse IDDSI seviyeleri 6 ve 7 tarahindan tiiketilebilir.
5. seviye icin bicak veya mutfak robotu yardimiyla kliclik ve homojen parcalara ayirmaniz gerekecek.

4. seviyeye getirmek icin mutfak robotuna alin ve homojen ve muhallebi kivamina gelene kadar su
ekleyerek ogltlin. Agizda yapismamasi icin ¢cok kivamli olmamasi ve agizda tutmasi zor olmamasi icin
cok sivi olmamasi 6nemlidir.

Bu seviyelerin sunumunu gelistirmek istiyorsaniz yesil fasulyeleri patateslerden ayirip ayri ayri
dograyin ve ayri olarak servis edin.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Biber soslu bonfile

2-4 Kisilik
Malzemeler

e 500 gr domuz bonfile

e 100 ml et suyu

e 200 ml pisirme kremasi

e 1/2 kiiclik sogan

¢ 50 ml. brendiveya konyak

e 1yemek kasigi yesil biber

e 20 gr. Tereyagi

e 20 ml. sizma zeytinyagi

e Tuz ve taze cekilmis karabiber
(tatmak icin)

Resim 52. Biber soslu bonfile. De Rechupete
Web.

Hazirlama.

1. Filetoyu yikayin ve parcalara ayirin.

2. Zeytinyagini bir tavada isitin ve bonfileyi ilave ederek her tarafini pisirin. Kahverengilesmeye
baslayinca ocaktan alip kenara alin ve tuzunu ekleyin.

3. Aynitavaya tereyagini ve dogranmis sogani ekleyin, tehlikeli kisimlarini nceden eleyin.

4. Kahverengilesmeye baslayinca brendi ve et suyunu ekleyin ve yari yariya azalana kadar
kaynatin.

5. Baska bir tencerede kremay1 biberle birlikte ekleyin ve kaynatin, birkac dakika bekletin ve
kenara alin.

6. Diger tavaya kremay ekleyin ve tane taneleri cikmasi igin siizgecten gecirin.

7. Tencerenin icindekileri bir sos dokusu elde edinceye kadar bir blender ile karistirin.

8. Servis etmek icin bonfileyi soslu bir tabaga koyun.

Dokuya nasil uyarlanir

Bu tarif, parcalara bolliinutrse IDDSI seviyeleri 6 ve 7 tarahndan tiketilebilir.

5. seviye icin bicak veya mutfak robotu yardimiyla kliclik ve homojen parcalara ayirmaniz gerekecek.
4. seviyeye getirmek icin mutfak robotuna alinmali ve muhallebi kivamina benzer homojen ve koyu
kivamli bir doku elde edilinceye kadar su eklenerek ezilmelidir. Agizda yapismamasi icin cok kivaml
olmamasi ve agizda tutmasi zor olmasi icin cok sivi olmamasi 6nemlidir.

Not*: Bonfile dokusunun daha hos olmasi icin bir yemek kasigl patates gevregi eklenebilir..

Bu seviyelerin sunumunu gelistirmek istiyorsaniz, bonfileyi parcalayin ve sostan ayri olarak servis
edin.

Falafel

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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2-4 Kisilik
Malzemeler

e 400 gr nohut (yarim pismis),

e 1 orta boy kuru sogan,

e 4dissarimsak,

e 1 avuckiyilmis maydanoz,

e 2yemekkasigiun,

e 1/2 cay kasigi kabartma tozu,

e 1/2 cay kasigi 6gtitilmis kimyon,
e 1/2 cay kasigi ezilmis kirmizi biber

e Tuz
e Kizartma icin bitkisel yag Resim 53. Falafel. En lyi Turk Tarifleri Web
Hazirlama.
1. Nohut, sogan, sarimsak ve maydanozu mutfak robotunda pliriizsiiz olana kadar dograyin.
2. Diger malzemeleri de ekleyip glizelce yogurun.
3. Karisimi yaklasik pinpon topu buytkliglinde kiictk toplar haline getirin.
4. Hafifce diizlestirin.
5. Altin kahverengi olana kadar kizartin.
6. Yogurt sosu veya diger soslarla servis edilebilir..

Dokuya nasil uyarlanir
Parcalanmis oldugu icin bu tarif cok kavrulmadan IDDSI 5, 6 ve 7 seviyelerinde tiketilebilir.

Dokusunu 4. seviyeye uyarlamak icin mutfak robotuna koyun ve homojen, kivamli puding benzeri bir
doku elde edene kadar cekin. Gerekirse sicak su ekleyin.

Not: 4, 5 ve 6. seviyeler icin biraz sosla birlikte verilirse yemesi daha kolay olur.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Trinta molitugy sriuba/ Piire balkabagi corbasi

2-4 Kisilik
Malzemeler

e 1kilokabak

e 1 ortaboysogan
e 400 ml siit

e Tuz

e Karabiber

e Zeytin yagl

Resim 54. Plre haline getirilmis balkabagi corbasi. Be Diety Youtube
Hazirlama.

Sogani ve kabagi ikiye boliin ve cekirdeklerini cikarin.
Pisirme kagidi serili firin tepsisine dizin, Gzerine karabiber, tuz serpin ve zeytinyagini ekleyin.

Daha iyi pismesi icin ylzeyleri catalla delin.

P W NP

Onceden 180 derecede 1sitilmis firinda 60-80 dakika pisirin. Catal kolay batinca pistigi icin
cikarin.

5. Kabugu yumusak olacak sekilde balkabaginin sert uclarini kesin ve sogan, siit ve gerekirse tuz
ve karabiberle birlikte elektrikli karistiriciya koyun.

6. Purizsiz ve homojen bir puding benzeri doku elde edene kadar her seyi karistirin.

Dokuya nasil uyarlanir

Bu tarifi her seviyeden tiiketebilir. 4. ve 5. seviyeler icin doku kremsi puding benzeri olmalidr.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Duonos, Serbentd ir grietinélés desertas / Ekmek, kus iiziimii ve krema tatlisi

2-4 Kisilik

Malzemeler

250 g sivah ekmek (katkisiz)

70 gr tereyagi

1 yemek kasigi tarcin

2 yemek kasigl esmer seker

150-200 gr kus tGziimi plresi veya
frenk Gzimi receli (veya kizilcik veya
taze veya dondurulmus kizilcik)

6 yemek kasigi pudra sekeri

500 ml krem santi

Resim 55. Ekmek. Mutfakta Kumutes Web.

Hazirlama.

1.

Bir kizartma tavasini isitin ve tereyagini eritin. Ardindan ince kiyilmis ekmek ve esmer sekeri
ekleyip birkac dakika eriyene kadar karistirin.

Ardindan tarcini ekleyin, karistirin, tizerini kapatin ve bekletin.

Kremayi 3 yemek kasigi sekerle katilasana kadar cirpin ve diger yandan meyveleri 3 yemek
kasigl pudra sekeri ile plire haline getirin.

Servis yapmak icin cam kavanozlar kullanin ve katmanlar halinde 6nce ekmek karisiminu,
ardindan kremayi ve son olarak meyveleri koyun. Katmanlari miimkin oldugunca veya
istediginiz kadar tekrarlayin.

Yemekten once birkac saat buzdolabinda bekletin.

Dokuya nasil uyarlanir

Rendelenmis oldugu icin bu tarif IDDSI 6 ve 7 seviyesinde fazla kavrulmadan tiiketilebilir.

Farkl dokulara sahip oldugu icin 5. seviyeye dikkat edilmelidir ve tiim parcalari birlikte veya bir
tarafta ekmegi ve diger tarafta meyveleri ve kremay birlikte parcalayarak dokuya uyarlamak
gerekebilir. Bu sayede 4. ve 5. kademelerde glivenle tiketilebilir.

Dokusunu 4. seviyeye uyarlamak icin bir mutfak robotuna koyun ve homojen, kivamli puding benzeri
bir doku elde edene kadar isleyin. Gerekirse sicak su ekleyin.

Not: 4, 5 ve 6. seviyeler icin biraz sosla birlikte verilirse yemesi daha kolay olur.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gorislerini yansitmaktadir ve Komisyon

burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Muhallebi

2-4 Kisilik

Malzemeler

e Yarim su bardagindan biraz fazla seker
e 1yemek kasigi nisasta (tepeleme)

e 3yemekkasigiun

e 4,5 su bardagi sit

e 1caykasigi tereyagi

e 1 paket vanilya
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Resim 56. Muhallebi.

Hazirlama.

1. Seker, nisasta, un ve sttl bir tencerede karistirin. Céztindiklerinde, hafif kivaml bir karisim
elde edilene kadar siirekli karistirarak kaynatin.

2. Atesten alin ve tim malzemeler bitlinlesene kadar karistirarak tereyagi ve vanilyayi ekleyin.

3. lcerigi ayri kaplara dékiin, yiizeyi strec filmle értiin ve buzdolabinda birkac saat sogumaya

birakin.

Dokuya nasil uyarlanir

Bu tarif IDDSI 4, 5, 6 ve 7 seviyeleri tarafindan tiketilebilir. Ancak dokusunun puding gibi pliriizsiz,
kremsi ve yapiskan olmamasina dikkat edilmelidir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalnizca yazarin gérislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES0D1-KA204-083288
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Bougatsa / Yufka Muhallebi Pasta

2-4 Kisilik
Malzemeler
e 270 grtoz seker
e 4 yumurta
e 2 yumurta sarisi
e 400 grsut
e 400 gr krema %35
e 1tutamtuz
e 1 cay kasigl vanilya 6zt
e 1 cay kasig kabartma tozu
e 450 gr yufka yufkasi
e 150 gr tereyag
e 1 corbakasigi (lar) koyu
kahverengi yumusak seker
e 2 vyemek kasigi(s) pudra sekeri
e 1yemek kasigi(s) tarcin
Resim 57. Bougatsa. Web akispetretzikis.com
Hazirlama.

1. Firinifan ile 200*C'ye (390*F) 6nceden isitin.

2. Tereyagini eritin ve bir pasta fircasiyla 30x35 cm (11x12") bir firin tepsisini bolca yaglayin ve
yufkalari teker teker tepsiye yerlestirin. ilki tabani kaplayacak, digerleri uzunlamasina
burusacak tavada akordeon sekli alacak.

3. Kalan tereyagini tavada katladiginiz yufkalarin tizerine gezdirin.

4. Firinin en yiksek béliminde 20 dakika veya filo altin rengi kahverengi ve gevrek olana kadar
pisirin.

5. Busirada bir kapta 4 yumurta, 2 yumurta sarisi ve sekeri iyice karisana kadar cirpin.

6. Vanilyayl, kabartma tozunu, sttl, kremayi ve tuzu ekleyin ve plirtizstiz ve homojen olana
kadar karistirmaya devam edin.

7. Yufkalar hazir olunca firindan cikarin ve kasenin icindekileri hamurun her tarafina iyice
yayarak dékiin. Uzerine hafif esmer seker serpin.

8. Isiy1 180* C'ye dusiriin ve 20-25 dakika daha pisirin.

9. Bittiginde firindan cikarin ve biraz sogumaya birakin.

10. Servis yapmadan once lzerine pudra sekeri ve tarcin serpin.

Dokuya nasil uyarlanir

Bu tarif, parcalara bélinirse |IDDSI seviyeleri 6 ve 7 tarahndan tliketilebilir.

Bu proje Avrupa Komisyonu'nun destegiyle finanse edilmistir. Bu yayin [iletisim] yalmzca yazarin gdrislerini yansitmaktadir ve Komisyon
burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan sorumlu tutulamaz.
2020-1-ES01-KA204-083288
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5. seviye icin bicak veya mutfak robotu yardimiyla kliclik ve homojen parcalara ayirmaniz gerekecek.
4. seviyeye uyarlamak icin bir mutfak robotuna sokmak gerekir. Gerekirse, pudinge benzer homojen
ve kivamli bir doku elde edilene kadar 6glitmek icin stit ekleyin. Agizda yapismamasi icin cok kivamli
olmamasi ve agizda tutmasi zor olmamasi icin cok sivi olmamasi 6nemlidir.
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