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YENI YEMEK RECETELERI TASARLAMA

1.1. Yemek Recetesinin Tanimi

Bir yemegin adi, hangi yemek grubunda yer aldigy, igerisindeki besin maddeleri ve miktarlari, yapilisi,
ptf noktalari, kullanilan pisirme teknikleri, porsiyon miktari, porsiyon ol¢iisii, garnitiirii, servisi,
maliyeti ve besin degeri hakkinda bilgilendirme yapildig1 yazili metinlere uluslar arasi otel
mutfaklarinda “yemek recetesi” denmektedir. Daha basit anlamda yemek regetesi; “bir yemegin nasil
hazirlanmasi, pisirilmesi, takdim edilmesi gerektigini anlatan bir dizi kurallar biitiiniidiir.” diyebiliriz.

Regetelerin deneysel galismalarla standardize edilip standartlastirilmasina da “standart receteler”

denir.

1.1.2. Yemek Recetelerinin Yararlan

Receteler;

Isletmenin malzeme, zaman, isgiicii, enerji yoniinden kaynaklarmi verimli kullanilmasina
onemli katki saglar.

Yemeklerin daima ayni lezzette ve kalitede tiretilmesini saglar.

Yemeklerin iiretilmesinde arzu edilen standardin yakalanmasini saglar.

Rutin porsiyon kontroliinde istikrar saglar.

Yemeklerin serviste ayni porsiyonda servisini saglar.

Satin almada ve menii planlamada kolaylik saglar.

Oteldeki meniilerin maliyet (cost) hesaplamasinda kullanilir.

Maliyet kontroliinde (cost control) yoneticilere rehberlik eder.

Bir yemegin meniideki satig fiyatinin belirlenmesinde F&B (food and beverage/yiyecek ve
icecek) miidiiriine yardimci olur.

Yemek hazirlamasini bilmeyen bir kiGiye bile yemegin hazirlanmasinda ona kilavuzluk
ederek yemegi hazirlattirir.

Mutfagin yemek iiretiminde baGarisini artirmada yardimei olur.

Ascilarin verimini artirir.

Yeni tasarlanan regetelerin deneysel yontemlerle standardize edilerek “standart yemek
recetelerine” doniistiiriilmesini saglar.

Personel is gizelgelerinin hazirlanmasinda yararlanilir.

Ascilara recetelerini paylasma anlayist kazandirir.

Ascilara receteyle caligma prensibi ve kiiltiirii kazandirir.

Agcilara olgiilii calisma aliskanligl kazandirir.

Yemeklerin enerji ve besin degerlerinin hesaplanmasinda referans kaynak olarak
kullanilmasin1 saglar.



Aymi otel zincirindeki mutfak personeli arasinda internet ag1 lizerinden regetelerin ortak
kullanilmasin1 saglar.

Ulusal ve yerel mutfak kiiltiirlerini olusturan yemeklerin kayit altina alinarak arsivlenmesini
saglar.

Dijital yemek regetesi programlarmin yaziminda kullanilir.

Amator ve profesyonel asgilara yemek tiretiminde referans saglar.

Modern asgilik egitiminde kaynak olarak kullanilir.

Yemegin liretiminde ayn1 ag¢iya olan bagimlilig ortadan kaldirir.

Yemek yapiminda ascilara 6zgiiven duygusu kazandirir.

Yemek iiretiminde yapilan hatalarin tespit edilip diizeltilmesinde yardimci olur.
Yoneticilerin ag¢ilara denetim yapmasina imkan verir.

Yarisma, festival gibi faaliyetlerde yarigmacilarin daha basarili olmasini saglar.

Yeni yemek recetelerin tasarlanmasinda asgilara ilham kaynagi olur.

Toplu beslenme sistemlerinde standart receteler olarak da kullamlmasini saglar.

Otel mutfaklarina zamanla yemek regetelerinden olusan dev bir kiitiiphane kazandirir.

1.1.3. Recete Hazirlama Asamalan

Regetelerin arzu edilen nitelikte ve kullanigli olabilmesi i¢in izlenmesi gereken temel agamalar vardir.
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Yeni hazirlanacak olan bir recete 6 ana asamadan olusur.

Yemek regetesinin zihinde tasarlanmasi,

Yemekle ilgili gerekli kaynak ve sektor arasgtirmasinin yapilmasi
Recgetenin ilk kez denenmesi,

Recetenin daha sonra bagkalar1 tarafindan denenmesi,

Regetenin alan uzmanlarina (panelist gruba) degerlendirilmesi,
Regetenin formlara yazilip ve fotograflanip kayit altina alinmasi.

Yemek recetelerini hazirlarken dikkat edilecek ilkeler:
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Yemegin Adi ve Grubu

Yemegin Porsiyon Olgiisii

Yemegin Pisecegi Kap ve Ocak

Yemegin I¢ine Konan Maddelerin Briit, Net Miktar ve Ortalama Olgiileri

Briit miktar, satin almadan sonra yiyecege hicbir 6n islem (ayiklama, soyma vb) uygulamadan dnceki
dogal agirligina “briit miktar” denir. Net miktar ise, besine ayiklama, soyma, ¢ekirdegini ¢ikarma gibi
on islemleri yaptiktan sonra geriye kalan ve pisirmek i¢in tencereye konan kesin miktardir.

Sebzeleri Hazirlamada Olusan
Artik/Kayip Oranlar
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1.1.4. Pisirme Teknigi

Meniideki her yemegin kendine 6zgii bir pisirme teknigi vardir. Mutfakta yemekler; poche, bouilli,
steaming, braising, stewing, glazing, graten, frit, sote, grille gibi teknikler kullanilarak pisirilmektedir.
Bir yemegin pisirilmesinde bazen tek bir teknik, bazen de birkag teknik bir arada kullanilmaktadir.

1.1.5. Yemegin Hazirlanmasi

Yemegin hazirlanigini regeteye yazarken dikkat edilmesi gereken noktalar:

e Yemegin yapiminda kullanilacak olan tiim besin maddeleri ve miktarlar1 (gram, adet, demet)
eksiksiz yazilmalidir.

e  Besin maddelerinin miktarlar1 briit, net (gr) ve ortalama odlgiiler (kasik, bardak, kase, kepge)
kullanilarak verilmelidir.

e Yemegin i¢gine giren yiyecekler yemegin yapilis sirasina gore yazilmalidir,

e Yemegin hazirlanmasmda kullanilan pisirme teknikleri yazilmalidir.

e Receteye yemegin hazirlik ve pisirme adimlari dahil olmak {izere tiim adimlar dikkatle
yazilmali.

e  Marinasyon, terbiye, karamelizasyon, flambe gibi uygulanmasi gereken 6zel islemler varsa,
bu islemlerin agiklamasi ve yapimi mutlaka regetede belirtilmelidir.

e  Besin maddelerinin yemege ilave edilme siireci, besinlerin pisme diizeylerindeki 6ncelik
sirasina gore ifade edilmelidir.

e Islem basamaklar: sistematik bir sira dahilinde yazilmalidir. (6n hazirlik, pisirme, siisleme,
sunum gibi)

e Besinlere 6n hazirlik ve pisirme siireglerinde uygulanmasi gereken pif noktalar varsa, bu
islemler regetedeki “notlar” boliimiinde ¢ok iyi agiklanmalidir.

e Yemegin besin degerini korumaya yonelik dikkat edilmesi gereken hususlar varsa, bu hususlar
recetede belirtilmeli.

e  Yemegin igindeki besinlerin kendi dogal renklerini (klorofil, karoten, flavon, antosiyanin,
laykopen) korumaya yonelik 6zel hususlar varsa, bu hususlar da recetede ayrintili ifade
edilmeli.

e Yiyeceklerin pisirme siirelerini verirken rakam ve dakika kullanilmali.(Ornegin karidesleri
tavada 5 dakika soteleyiniz gibi)

e  Pisirme sicakligi regetede mutlaka belirtilmeli. (Eti firinda 180 derecede pisirin gibi)

e  Siirecin her asamasinda dogru terim kullanilmali.



e Pisirme sirasinda meydana gelebilecek herhangi bir sorun hakkinda regetede yeterli uyarilar
verilmesinde fayda vardir. (Ornegin, hollandaise sos yaparken sos katilasirsa, sosa birkag
damla sirke ya da soguk su damlasi ilave edip ¢irparak bu sorunu diizeltebilirsiniz gibi.)

1.2.Yeni Recetelerin Standart Recetelere Doniistiiriillme Asamalar

e Buis icin 6nce gerekli kaynaklar toplanir. Kaynak konusunda konu ile ilgili yazarlarin
yayimladigi yemek kitaplari, dergiler, tezler, makaleler, sektordeki ascilarin nitelikli regeteleri
ve kurumlar da uygulanan regetelerden de yararlanilabilir.

e Yemegin piGsirilmesi igin gerekli optimum kosullar (besin, arag-gereg, hazirlama-pisirme
tiniteleri vb.) saglanir.

e Ik etapta en az 10 porsiyonluk denemeler yapilir.

o Sonra farkli bolgedeki asgilara da ayni receteler denetilir. Denemelerde regetedeki miktarlara
gore yemek ayni kalite ve standartta iiretilip receteden % 100 verim alinirsa regete,
degerlendirme panelinin onayina sunulur.

o Yemek konusunda deneyimli (mutfak sefleri, gurmeler, beslenme uzmanlari, alan
ogretmenleri) kisilerden kalite kontrol paneli olusturulur.

o Bu asamada yemekler, kalite kontrol paneli tarafindan degerlendirilmeye baslanir. Bu isleme
yemeklerin kalitesi onaylanana dek devam edilir.

e Kalitesi onaylanan dlgiiler 2 kat1 alinarak ¢ogaltilir ve tekrar degerlendirilerek

standartlastirilir. (Toplu beslenme sistemlerinde regeteler 100 porsiyon olarak

standartlastirilir, gogaltilma islemi de 100 porsiyon tizerinden yapilir.)
Son asamada ise, hazirlanan standart regeteler, recete yazma kurallarina gére belgelere
yazilip kayit altina alinarak siire¢ tamamlanir.

1.2.1. Standart Yemek Recetesi Formati
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1.2.2. Dijital Yemek Recetesi
Dijital regete kullanmanin avantaj ve dezavantajlar:

e Regetelerin bilgisayar ortaminda kolay kaydedilmesini, depolanmasini ve arsivlenmesini
saglar.



o Regetelerin kayit altina alinmasinda kagit, defter, kalem gerektirmeyecegi icin kirtasiye
giderlerinden isletmeye tasarruf saglar.

e Regetelerin yazili belgelere yazilmasi gerekmedigi i¢in de zamandan 6nemli tasarruf saglar.

e  Recetelere ihtiya¢ duyuldugunda kolay erisim imkani verir.

e  Zincir otellerdeki mutfak personelleri arasinda regetelerin internet ortaminda paylagimina
olanak saglar.

e Bilgisayarmizin bozulmasi veya elektrik kesintisi durumunda regetelere ulasamama riski
vardir. Bu durum mutfaktaki yemek tiretim faaliyetlerinizi olumsuz etkileyerek verimsizlige
yol acgabilir.

e Bilgisayar, viriis veya baska bir nedenden dolay1 ¢cokmesi ve format atilmasi gerektiginde
recete caligmalarinizi tamamen kaybetme riskiniz olacaktir.

1.2.2.1. Dijital Yemek Recetesi Programn Ornekleri

Yemeklik
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1.3. Yemek Recetesi Tasarlamanin Nedenleri ve Onemi

Tirk mutfak kiiltliriimiiziin gelisimi ve gelecegi i¢in yeni yemek recetelerinin tasarlanmasi da ¢ok
onemli bir konudur. Yeni recetelerin mutfaklara kazandirilamamasi durumunda, o iilke mutfaginin
diinya mutfaklari arasindaki yeri ve dnemi sorgulanmaya baslar. Tiirk mutfaginin yarinlari1 konusunda
profesyonel ascilara ve geng Kusak as¢1 adaylarma biiyiik sorumluluklar diismektedir. Ascilardan bilgi
ve becerilerini yaraticiliklariyla birlestirerek yeni yemek regeteleri tasarlayip ulusal mutfagimiza
kazandirmalar1 beklenmektedir.

Yeni regeteler ve orijinal lezzetler olusturmak oldukga zor bir istir. Mutfak diinyasinda siirekli yeni
lezzetlerin yaratilmasi zor oldugu i¢in, bos zamanlarda diisiinerek yemekler {izerinde yeni fikirler
gelistirmek gerekir.

Yemek recetesi tasarlamanin nedenlerini, maddeler halinde 6zetleyecek olursak;

Receteler,

e Yeni yemeklerin ve yeni lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi igin gereklidir.

e Yemeklerin hizli bir sekilde ayni lezzette ve standartta iiretilmesi i¢in gereklidir.

e Kendi mesleki gelisimimiz ve ulusal mutfak kiiltiirtimiiziin gelisimi i¢in gereklidir.

e Mutfaklarimizi tekdiizelikten ve duraganliktan kurtarip mutfaklarimiza canlilik ve dinamizm
kazandirmak i¢in gereklidir.

e Yeni tasarlanan yemeklerin yazilarak kayit altina gecirilmesi i¢in gereklidir.

e  Yemek hazirlamasini bilmeyen bir kisiye bile yemegin hazirlanmasinda ona kilavuzluk
edebilmesi i¢in gereklidir.



Porsiyon hesaplamasi ve porsiyon kontrolii i¢in gereklidir.

Mutfak personelinin is planlamasini yapmak i¢in gereklidir.

Uretim siirecinin kontrolii i¢in gereklidir.

Maliyet hesaplamasi ve maliyet kontrolii i¢in gereklidir.

e Ihtiya¢ duyulan malzemelerin daha rasyonel satin alinmas i¢in gereklidir.
e Malzeme israfini en aza indirmek i¢in gereklidir.

e Yemeklerin besin degerlerinin hesaplamasi igin gereklidir.

o Asgilara regete kiiltiiriiniin kazandirilmasi i¢in gereklidir.

e Asgilarin verimini artirmak ve mutfak personelinin egitimi i¢in gereklidir.

e  Yemegin iiretiminde aym as¢iya olan bagimliligi ortadan kaldirmak i¢in gereklidir.

e Yarigma, festival vb. faaliyetlerde yarigmacilarin daha basarili olmasi i¢in gereklidir.

e  Toplu beslenme sistemlerinde (otel, restoran, yurt, ordu vb) insanlarin yeterli ve dengeli
beslenebilmesi i¢in gereklidir.

o Dijital yemek regetesi programlarimin yazimi i¢in gereklidir.

e Yeni tasarlanan recetelerin denenerek standardize edilip standartlastirilmasi i¢in gereklidir.

1.4. Yeni Yemek Recetesi Tasarlamak I¢in Arastinnlmas1 Gereken Dokiimanlar

Tasarlamay1 planladiginiz recetenin ¢ok nitelikli olmasi ve diger uluslararasi mutfaklarda da ragbet
gorebilmesi i¢in alandaki kaynaklarin ¢ok titiz bir sekilde analiz edilmesinde biiyiik dnem vardir.
Kaynak arastirmasinin basarili ve verimli bir sekilde yapilabilmesi igin asagidaki alan bagliklar1 adi
altinda kaynak arastirilmasinin yapilmasinda énemli fayda vardir.

1.4.1. Dergi ve Kitaplar

Mutfak sanati {izerine bugiine kadar yayimlanmis ulusal ve uluslararasi diinya mutfaklarindaki yemek
dergisi ve kitaplarinin arastirilip incelenmesi gerekir. Yemek dergileri genelde aylik yayimlandigi i¢in
her ay yeni tarifler bulmak ve bu yeni regetelerden yararlanmak ve ilham almak miimkiindiir. Yerli ve
yabanci yemek kitaplarinda da yemek pisirme sanatiyla ilgili binlerce yemegi inceleme sansimiz
vardir. Bu baglamda olusturacak oldugumuz yeni regetemiz i¢in, yemek dergisi ve kitaplari
degerlendirilmesi gereken ¢ok ciddi birer kaynaktir. Ciinkii kitaplar her zaman arastirmalarimizin
basarisi i¢in gizli bir hazine niteligindedir.

Meslek yaGsamimiz boyunca, kendi kigisel gelisimimiz ve 6zgiin regeteler olusturabilmemiz igin
stirekli okumak ve arastirmak yasamimizin degismez bir ilkesi olmalidir.

1.4.2. internet Siteleri

Yeni regetelerin tasarlanmasinda internet diinyasi da ¢ok 6nemli bir kaynak alanidir. Internet
sitelerinde her iilke mutfaginin gelenekselmis yemeklerinin yaninda, en giincel ve en sira dis1 yemek
regetelerine ulagma imkani verir. Ayni zamanda internet siteleri, diger kaynak arastirmasi alanlarina
gore ¢ok daha hizli, pratik ve ekonomiktir.Ayrica internet sitelerinde yemeklerin sadece yazili
bilgilerini degil, yemegin videosunu bulma ve goriintiileri inceleme sansiniz da vardir. Kaynak
arastirmasinda dijital yemek recetesi programlarindan da yararlanabileceginizi unutmayiniz.

1.4.3. Festival, Fuar ve Yarismalardan Derlenen Bilgiler

Kaynak arastirmasinda izlenecek bir 6nemli yol da yemek yarigmalarindaki kaliteli recetelerdir. Her
yil geleneksel olarak yemek iizerine diizenlenmekte olan yoresel, ulusal ve uluslararas festival, fuar ve



yarigmalarda sergilenen yeni yemekleri inceleyip bu yemeklerden yararlanarak da yeni regeteler
tasarlayabilirsiniz. Yapacaginiz her alan arastirmas: mesleki gelisiminizde sizlere yeni vizyonlar
kazandiracaktir.

1.4.4. Digerleri

Kaynak arastirmasinda ev hamimlarindan, yemek sanatiyla ilgilenmis yasl kisilerden ve
kiitliphanelerden de yararlanmak gerekir. Kisacasi nitelikli regeteler gelistirebilmek i¢in ¢evrenizde
sahip oldugunuz her tiirlii kaynaktan maksimum diizeyde faydalanmakta yarar ve 6nem vardir.

1.4.4.1. Sektor Arastirmasi

Sektor, meslek yasamimizda ve mesleki gelisimizde okul gibi olmazsa olmaz temel 6gelerden bir
tanesidir. Regete hazirlamada en basarili ve en tecriibeli olan sektordiir. Yemek sanatiyla ugrasan
Kisiler igin her zaman sektdr, iyi bir kaynak aragtirma arsividir. Sektérdeki isletme ve profesyonel
ascilardan regete gelistirmeyle ilgili her tiirlii bilgiye ¢ok giivenilir yollardan ulasabilirsiniz. Sektor,
bize hedefimize en kisa yoldan ulagma imkani verir.

Sektoriin mutfak alanindaki ve regeteler konusundaki deneyimleri ve birikimleri insanoglunun tarihi
kadar eskidir. Bu yiizden yeni regeteleri tasarlamada sektériin deneyim ve birikimlerinden mutlaka
yararlanmak gerekir.

1.4.4.2. Gurmeler

Gurme, Fransiz kokenli bir sifat olup gurman kavramindan gelir. Gourmet, “lezzeti kesfetmis, damak
tadina sahip kisi” demektir. Ayn1 zamanda “yemesini bilen” anlamina da geliyor.

Gurmeler, yemeklerin, sarap ve kahve gibi i¢eceklerin tatlarini birbirinden ayirabilen, kalitesini
degerlendirmede duyarli damagi olan ve ayni1 zamanda mutfak sanatindan anlayan uzman Kisilerdir.
Gurmeler, toplumdaki diger kisilerden farkli olarak olaganiistii gelismis ve duyarl bir damaga
sahiptirler.

Gurmeler, size yeni tasarlamak istediginiz regetelerde ¢ok saglikli yonlendirmeler ve rehberlik
yapabilecek alanda uzman olan 6zel kisilerdir. Bu yiizden yeni lezzetlerin ve recetelerin
yaratilmasinda c¢evrenizdeki gurmelerden de yararlanmak da 6nemli fayda vardir.

1.5. Ornek Yemek Recetesi Tasarimlar
Tasarimda dikkat edilecek noktalar

e Sunum tabaklarinda yemegin kompozisyonu sunumun ana merkezini olusturur.

e Hazirlanan yeni yemekler hem mideye, hem géze hitap etmelidir.Sekil, goriiniis ve sunum
yoOniinden goze hos goriinmeyen besinler, tiiketicinin yemek yeme istegini yok eder.

e Gegmiste geleneksel olarak yemegin kompozisyonunda tabagi kaplayan yatay sunumlar
tercih edilirken giiniimiiz modern mutfak sanatinda ise dikey siisleme ve kompozisyon tercih
edilmektedir

e  Sunumda ve siislemede 6ncelikle kullanilacak olan geregleri hazirlaymiz.

e  Sunum tabaginda yenmeyen ve sagliga zararl olacak besin maddesi kullanmamaya dikkat
ediniz.



e Sunum tabagina yemegi koymadan 6nce bos bir tabakta kafanizdaki sunum ¢aligmanizi
deneyip yapabileceginiz hatalar1 6nceden goriin ve tabaginiz son seklini verin (sos, garnitiir,
yatay veya dikey dizayn vb.)

e  Sicak degerlendirilecek bir yemekse sunum tabagini yeterince 1sitiniz.

o  Soguk degerlendirilecek bir yemekse sunum tabagini yeterince sogutun.

e  Yemegi uygun bir dekor tabaginda siisleme kurallarina gore 6lgiilii ve dengeli siisleyip
sunumu tamamlayiniz.

e  Yemegin sicakligini kontrol ediniz.

e Yaninda uygun garnitiir (patates, sebze, pilav, makarna vb.) veriniz.

1.5.1. Antreler i¢in Tabak Tasarlamak

Kalamar Tava

Tarator Sos

Karides Kokteyl




1.5.2. Ana Yemekler I¢in Tabak Tasarlamak

Kori Soslu Tavuk

Beef Strogonof

1.5.3. Tath ve Meyveler i¢cin Tabak Tasarlamak

Cheese Cake (Cizkek)







