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1. ON HAZIRLIK
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1.1.Makarnanin Besin Degeri ve Yapisi

Makarna; durum yani sert bugdaydan elde edilen irmigin su ve bazi zenginlestirici maddeler ile
karigtirilmasi ve istenilen sekiller verilip kurutulmasi suretiyle elde edilen gida maddesidir.

Tahil {irtinlerinden olan makarna karbonhidrat bakimindan ¢ok zengin bir besin kaynagidir. Ayrica bazi
vitamin ve mineralleri (tiamin, niasin, riboflavin, demir, magnezyum vb) de igerir. Yag ve sodyum orani
diistiktiir. Besin degeri makarnanin hazirlanig1 ve servisisirasinda igerisine ilave edilen sos ve
garnitlirlerle artirilabilir (6rnegin; peynirli makarna ile makarnanin protein ve kalsiyum degeri
artirtlirken, bolognoise soslu makarna ile protein degeri arttirilir)

1.2. Kaliteli Makarnamn Ozellikleri

e Makarnanin kalitesini etkileyen faktorlerin basinda, irmigin iretildigi durum bugdayinin
kalitesi gelmektedir.

e lyi kaliteli, kuru bir makarnanin rengi altin gibi olmali ve kirildig1 zaman kuru, net bir ses
¢ikarmalidir. Isik karsisinda makarnaya bakildiginda rengin homojen olmasi, pisirilme
esnasinda dayanikli ve elastiki olmas1 gerekmektedir. Bdylece nisastanin makarnamin digina
¢ikmasi engellenip yapiskanligi 6nlenmektedir. Makarna, suyu iyice emerek kendi agirligi ve
hacminin iki katina ulasmaktadir.

e Irmik parcacik biiyiikliigii de makarna kalitesini etkileyen en 6nemli faktorlerden birisidir. En
iyi kalitede makarna iiretimi i¢in un igermeyen, irmik bakimimdan homojen olan, orta boyutta
kaliteli irmikler tercih edilmektedir

1.3. Makarnamin Moniideki Yeri Onemi

Italyanlarin binbir ¢esit makarnasi, Almanlar’m “spaatzle” (spetz1), Japonlar’in son yillarda tiim diinyay1
fetheden “noodle” lar1 vb. hemen her iilkede birden fazla, o iilkeye 6zgii makarna ¢esidi bulunmaktadir.
Bu yiyeceklerin tiimii aym ilkeler ve benzer tariflerle hazirlanmaktadir.

Son yillarda 6zellikle doyurucu ve besleyici 6zelligi yliksek ve maliyeti diisitk olan makarna ve hamur
yiyecekler profesyonel mutfak diinyasi tarafindan hak ettigi ilgiyi gormektedir. Bugiin bu basit,
genellikle ucuz, yapimi kolay yiyecekler en liiks restoranlarda bile bas tact edilmektedir. Sadece sicak
yemek olarak degil, daha sonra daha genis yer verecegimiz bir konu olan makarnalarin soguk salata
cesitleri ise saglikli beslenmenin 6n plana ¢iktig1 son donemin en gozde yiyecekleridir.Makarna 6zelligi
itibari ile garnitiir olarak et veya sebze yemeklerine eslik ederek moniide yerini alir.



1.4. Makarnanin Kullanim Alanlar:

1.4.1. Sicak Yemek

Makarna ¢esitleri genellikle pisirilerek (al dante ) ve firinda hazirlanmaktadir. Buna 6rnek olarak;
Spagetti Bolonez, Spagetti Napoliten, Spagetti Milonez vb. verebiliriz. Genel 6zellikleri, sicak olarak,
sos esliginde servis edilmeleridir. Tek baslarina ya da garnitiirle birlikte servis edilebilirler.

Sicak yemek olarak yer alan diger makarna ¢esidi, taze makarnalar da diyebilecegimiz uluslar arasi
ozellikler de tasiyabilen, geleneksel yontemle ve elle yapilan hamur isi ¢esitleridir. Bu gruba 6rnek
olarak da eristeler, manti, ravioli, kaneloni, lazanya vb. verilebilir. Genel 6zellikleri, hamurun taze
hazirlanmasi, i¢li hazirlanmalari, haglanarak pigirilmeleri, 6zellikle tereyagli sos esliginde sicak olarak
servis edilmeleridir.

1.4.2. Garnitiir

Endustriyel ya da taze makarna gesitleri sicak yemek olarak tek baslarna, ¢esitli soslarla, sebze ve
patates garnitiirleri ile servis edildikleri gibi kendileri de garnitiir olarak servis edilebilmektedirler.

Makarna gesitleri genellikle et yemekleri ile basit tereyagli sos, domates sosu ya da ketcap, mayonez ile
garnitlir olarak servis edilebilmektedir. Makarna, garnitiir olarak 1zgara tabagma ise genellikle diger
nisastali patates garnitiirleri ve sebze garnitiirlerine eslik etmektedir.



1.4.3. Soguk Salata

Makarnalarin bir bagka kullanim alani ise salatalardir. Cesitli soslar ve yardimci malzemeler kullanarak
hazirlanan makarna salatalar1 da salata diinyasinda yerini almaktadir.

Makarnalar ile hazirlanan salatalar gerek malzeme zenginligi, gerekse besin degeri yoniinden
incelendiginde neredeyse kendi iginde besin cesitliligi acgisindan yeterli ve dengeli bir yemege
doniismektedir. Makarna gesitleri kullanilarak yapilan salatalara makarna salatalar1 denilmektedir.

Igine konulan malzemelere ve gesitliligine gére degisik tiirlii salatalar {iretmek ve isimlendirmek
miimkiindiir (6rnegin; ton balikli makarna salatasi, sebzeli makarna salatasi, tavuklu makarna salatasi,
deniz iirlinleri makarna salatasi vb) Yapilis teknikleri ise hemen hemen aynidir. Genellikle kalin (fiyonk,
diidiik, burgu vb.) makarna ¢esitleri haglanir, sogutularak siiziiliir ve i¢ine konacak yardimci1 malzemeler
uygun biiyiikliiklerde dogranir. Son islem olarak da yogurt ya da mayonez sos agirlikli olmak iizere
soguk soslardan biri ile harmanlanir ve biiyiik boy bir kase i¢inde {izerleri siislenerek servis edilir.

1.5. Makarna Cesitleri

1.5.1. Hazir Makarnalar

Endiistriyel makarna iiretimi iki asamada gerceklesir.

Yogurma; Sert bugday irmigi ile su karistirilarak yogrulur. Cesitli makinelerden gegirilerek farkli
sekillerde (cubuk, fiyonk, kelebek, burgu, lazanya vb.) makarnalar tiretilir.

Kurutma; Makinelerden gecen ve cesitli sekiller alan makarnalar, sicak havali bir tiinelden gegirilerek
gereken sekilde kurutulur. Endiistriyel makarnadaki su oram % 12.5°1 gegmez.



1.5.2. Uluslar Aras1 Makarnalar

Geleneksel yontemle ve elle yapilan makarnalar, yumusak bugdaydan 6&itiilmiis, “Tip 17 (ekstra) undan
yapilir. Taze makarna hamuruna énemli miktarda yumurta katilir. Yumusak bugday unlarindaki gluten
orani sert bugday unundaki gluten oranindan daha az oldugu i¢in glutensiz unun pigme suyuna karigma
olasiligi vardir. Gluten, bugday ununda bulunan protein miktaridir ve hamurun 6zlii olmasini saglar. Bu
sebeple hamurun yumusamasini ve yapigmasini onlemek ig¢in hamurun sertligini artrmak amaciyla
hamura yumurta katilir.

1.6. Makarna Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Iyi bir makarna pisirebilmek i¢in ncelikle, makarna ve satin alinacak iiriiniin kaliteli olmasina
dikkat edilmelidir.

Pisireceginiz makarna miktarina uygun biiyiikliikte bir tencere se¢ilmelidir.

Makarnalar, tuzlu kaynar suda pisirilmelidir. Pisme aminda suda eriyen vitaminlerin suya
gecgerek kayba ugramasimi engellemek igin pisirme suyunun miimkiin oldugu kadar az olmasi
gerekir. Makarna pilav gibi suyunu ¢ektirerek pisirilmelidir. Pigsme islemi sonunda fazla kalan
pisirme suyu atilmamali, makarna soslarinda ya da ¢orbalarda kullanilmalidir.

Makarnalarin birbirine yapismamasi i¢in pisirme suyuna ¢ok az sivi yag ilave edilmelidir.
Makarnalar ilave edildikten sonra kapak agik olarak pisirilmelidir.

Yapismay1 6nlemek i¢in ara ara kevgirle karigtirilmalidir.

Pigsme derecesi istenilen noktaya geldigi zaman atesten alinmalidir. Pisme siliresi makarnanin
kalinligina gore degisir. Genellikle 7-10 dakika civarindadir. Ancak makarnanin pismisligi
kontrol edilerek anlasilir. Eger makarna pisirme isleminden sonra farkli bir kapta baska bir
yiyecekle pisecekse, haslanma siiresi ikinci asama gbéz Oniine alinarak ii¢te bire kadar
indirilebilir. Onemli olan son asamada bile makarnanin “al dante” kalabilmesidir.

Pisen makarna uygun sos ve garnitiir ile servis edilmelidir. Makarnalarin soslara karar
verirken bir kurali unutmaymiz. ince makarna tiplerine hafif, kalin makarna tiplerine daha
yogun soslar yakisir.

Makarnanin sosu tercihen biiyiik tencerede pisirilmelidir. Tencere sos kadar makarnayi da
rahatca alacak boyutta olmalidir. Ayrica karistirmak icin yeriniz kalmasina dikkat ediniz.
Stiziilmiis hamur igini bu tencereye koyup sicak sosla iyice Karistirabilirsiniz.

1.7. Makarna Haslama islem Basamaklar (Al dente Haslama)

Makarna pisirmek i¢in pisireceginiz makarna miktarina uygun sectiginiz tencereye yeterli
miktarda suyu koyup kaynatiniz.

Kaynayan suya s1vi yag ve tuz ilave ediniz.

Makarnalar1 su kaynadiktan sonra tencereye bosaltiniz.

Ara ara kevgirle karistirimiz. Tencerenin kapaginin agik olmasina dikkat ediniz.

Pigsme derecesi istenilen noktaya geldigi zaman makarnayi atesten alimiz. Besleyici degerini
yitirmemesi i¢in makarnay fazla haglamamaya 6zen gosteriniz.

Fazla suyu varsa siiziiniiz, fazla suyunu sos ve corbalarda degerlendiriniz. istenilen garnitiir ve
sos ile servis yapmiz.



2. MAKARNA PiSIRME

2.1. Makarna Garnitiirleri

Peynirler, Sebzeler, Otlar, Baharatlar, Kasar peyniri, Domates, Maydanoz, Nane, Beyaz peynir, Biber,
Dereotu, Kekik, Parmesan peyniri, Mantar, Pul biber, Dil peyniri, Kabak, Feslegen, Karabiber, Lor
peyniri, Havug, Kapari ¢gicegi, Beyaz biber, Gravyer peyniri, Patlican, Kimyon, Tane musir, Bezelye vb.
2.2. Makarna Soslar

2.2.1. Salca ve Domates Soslari

Domates sosu diinyanin her yerinde, en ¢ok kullanilan soslardan biridir. Ana maddesi domates suyu ve
salca olan bu sos dogrudan tiiretilmeden de kullanilabilir.

2.2.2. Yogurt Sosu

Yogurt bazi makarna ve hamur isi yemeklerde dogrudan sos olarak kullanilabilmektedir. En giizel 6rnegi
mantidir. Bunun yaninda makarnalarla yapilan salatalardan da dogrudan kullanilabildigi gibi mayonezle
karistirilarak ya da mayonez ve limon suyu inceltilmesiyle de karistirilarak sos olarak kullanilmaktadir.

2.2.3. Uluslar Aras1 Makarna Soslar ve islem Basamaklar

¢ Bolognaise souce hazirlama (Bolonez sos)




e Napolitaine Sauce (Napoliten sos) Hazirlama

Bolognaise sos, et kullanilmadan salga ve domates biraz artirilarak hazirlanirsa napolitaine (napoliten)
sos ismini alir. Bu sos kullanilarak “spaghetti napolitaine’’ olarak hazirlanir. Sos makarnaya
karistirilabilecegi gibi iizerine veya ayr1 olarak servis edilebilir.

¢ Milonnaise Sauce (Milanez sos)

Napoliten sosa ince dogranmis mantar, salam, sosis, zeytin ve flimedil konularak hazirlanirsa >’
milonnaise sauce’’ adin1 alir. Sos makarnaya karistirilabilecegi gibi iizerine veya ayri olarak da servis
edilebilir.

2.3. Servis Tabaginmin Sos ve Garnitiirlerle Hazirlanmasi

Makarnamn servisine, makarna garnitiirlerinde deginmistik. Burada ise Resimlerle drneklerini
goreceksiniz. Asagida Resimleri verilen makarna gesitlerinin servis edilis sekilleri, profesyonel
mutfaklarda hazirlanan servis tabaklarinda oldugu gibidir.

3. ULUSLARARASI MAKARNA CESITLERI
3.1. Uluslar Aras1 Makarna Cesitleri

Uluslar aras1 makarna cesitlerine italyanlarm birgok makarna ¢esidi, Almanlarmn “spaetzle’’(spetzil),
Polonyalilarin “pierogi’’ (piroci), Asyalilarin tiirlii piring makarnalari, Japonlarin “noodle’’lar1
verilebilir. Tiirk mutfaginin eristeleri, mant1 vb. hamur isi ¢esitlerini de saymadan gecemeyiz.

3.1.1. Ravioli (Ravyoli) Hamuru



3.1.2. Kaneloni (Cannelloni) Hamuru

3.1.3. Lazanya




