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OZET

Gida piyasasinin kiresellesmesi ile yeni gidalara olan talep her
gegen giin artmaktadir. Ozellikle sehir ve kasabalarda niifusun
artisi, blylk marketlerin agilmasi, tiketicilerin glinlik yogun
bir tempoda yasamalari nedeniyle hizli ve pratik hazirlanan,
lezzetli hazir gidalara olanilgi giderek artmaktadir. Bu tip et triin-
lerine en gok tliketilen doner ve kofte gesitleri 6rnek verilebilir. Eti
kullanilan hayvanin yasadigi bolgenin bile 6nemli oldugu
bu hazir et karisimlari Ulkemizde sevilerek tiketilmektedir.

ABSTRACT

With the globalization of the food market, the demand for new
foods is increasing day by day. Particularly due to the increase in
the population in cities and towns, the opening of large markets
and the consumers living at an intense daily pace, the interest in
fast, practical and delicious prepared foods has increased. The
most consumed products to be given to these are doner and
meatball varieties. These ready-made meat mixtures, which are
important even in the region where the animal used meat, are
GIRiS

Bilimsel olarak et, yapisinda buiyik bir ¢cogunlugu kas olmak
lzere yag, bag, epitelyum, kan, sinir ve kemik dokulari igeren
hayvansal gidalar olarak ifade edilmektedir 2. Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi, Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari
Tebligi'ne gore, hazirlanmis kirmizi et karisimlari ‘Cig kirmizi ete
taklit ve tagsis amacgh olmamasi sarti ile diger gida maddeleri
ilave edilerek veya hiicre ici yapisini degistirmeyen ancak ¢ig
etin karakteristik 6zelliklerinin gorilmesine engel olacak sekilde
mekanik veya manuel olarak bir isleme tabi tutulan Grinler’
olarak belirtilmistir 3. Hazir et karisimlari diinya ulkelerinde
oldugu gibi Ulkemizde de sevilerek tlketilmektedir. Hazir et
karisimlarina verilecek en énemli 8rnekler; déner, iskender kebap
ve gesitli yoresel (Tekirdag, inegdl, Akcaabat) kéftelerdir .

DONER

Doner, marine edilen yassilastiriimis et pargalarinin 6zel déner
sislerine gecirildikten sonra harli ates karsisinda dondurilerek
pisirilmesi ve sonrasinda ince dilimler halinde kesilerek tiiketime
sunulmasiyla elde edilen bir kebap ¢esididir®.

Diinyanin birgok yerinde yaygin olarak tiiketilen ve dona-kebab,
gyro, doner-kebab, chawarma veya shawirma gibi isimler ile de
bilinen doner geleneksel bir Orta Dogu et Urlinudir. Doner Ureti-
minde sigir, kuzu, dana ve kiimes hayvanlari eti kullanilr. Et 6nce
sogan, biber, domates ve bazi baharatlarla terbiyelenir. Daha
sonra et ve bazl hayvansal yaglar kiiglk pargalar haline getirilip
ogutllur, baharatlar ile karistirilarak koni sekline benzer bir sekil
verilir &

Uretiminin yapildigi ilk dénemler lop et olarak tabir edilen
hayvan etlerinden uretilen doner, glinimizde yaprak, yaprak-
kiyma, kiyma ve kanatli etlerinden yapilan tavuk ve hindi déner-
leri seklinde gesitlendirilmistir 7.

Tuketici tarafindan tercih edilebilir bir doner Gretiminin ilk basa-
magini uygun hammadde segimi olusturmakta olup bunun igin
dana, koyun, kuzu etleri tercih edilmelidir. Déner Uretiminde
kullanilacak etler hayvanlarin; but, kol, sirt ve bel bolgelerinden
alinmalidir &.

Mevzuata gore doner; kirmizi et doner, tavuk veya hindi déner
ve yatik doner (Oltu déneri) olmak Uzere Ug gesittir °. TS 11658’e
gore doner, etlerin hazirlanma sekline goére; yaprak doner,
yaprak kiyma doner ve kiyma doneri olmak tzere g tipi vardir
19, Yaprak doner; sis veya doner borusuna sadece yaprak et ve
yaprak yag dizilerek hazirlanan donerdir. Yaprak-kiyma (karisik)
doner; yaprak et, yaprak yag ve kiyma hamurunun sise veya
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Dona-kebab, gyro, doner-kebab, chawarma veya shawirma gibi
isimler ile bilinen doner Tirkiye’de oldugu kadar diinyanin birgok
yerinde yaygin olarak tiketilen geleneksel bir hazir gida haline
gelmistir. Bu gidalarin Gretimleri sirasinda dikkat edilmesi gerek-
en hususlar her bir gesit icin farkliliklar icermektedir. Bu derle-
mede en ¢ok tlketilen hazir et karisimlarindan doner ve kofte
cesitleri hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hazir et, doner, kofte

loved and consumed in our country. Doner-kebab, gyro, don-
er-kebab, chawarma or shawirma is known as the doner kebab
in Turkey as well as in many parts of the world has become a
traditional ready-to-eat food. The production of these foods, the
issues to be considered during the construction of each variety
contains differences. In this review, information is given about
doner and meatball varieties which are the most consumed
ready-made meat mixtures

Keywords: ready meat, doner, meatball

doner borusuna tabakalar halinde art arda dizilerek sekillendiril-
mesi ile Uretilir. Kiyma doneri ise doner sisine 3-5 cm araliklarla,
bir kat gomlek yagi da kullanilarak kirmizi et kiyma hamurunun
tabakalar halinde dizilmesiyle tretilir *. Cizelge 1.de kirmizi etler
ve kanatl etlerinden yapilan doner gesitleri gorilmektedir.

Cizelge 1. Kirmizietler ve kanatlietlerindenyapilan doner gesitleri*

Hammadde Etlerin Yaglhihk Tiketime  Tiketim
Tartne Hazirlanmasina Derecesine  Sunus Bicimine
Gore Gore Gore Bigimine Gore

Gore
Dana Yaprak+Kiyma  Yagh (%49) T aze iskender
Koyun Yaprak Orta Yagli (%30) Dondurulmus Sade
Tavuk Kiyma Az Yagli (%20)
Hindi Karigik

Doner yapimi 4 ana islem basamagini igerir. Bunlar; hammad-
denin temini, etlerin terbiyelenmesi, donerin sise dizilmesi ve
pisirilmesi agsamalaridir. Kullanilacak kirmizi et taze, sogutulmus
ekstra, birinci ve ikinci sinif kuzu, koyun, dana veya sigir gévde
etleri olmalidir. Bu etler damar, lenf, sinir, beze, kiris ve kikirda-
klarindan arindiriimalidir. Kullanilacak kuyruk ve gomlek yaglari
taze ve temiz olmali, ¢ok siki ve dolgun olmayanlar tercih edil-
melidir. Etlerin terbiye edilme asamasinda et ve yaglar birer
birer terbiye sosuna batirilir ve uygun kosullarda bekletilirler.
Terbiyeleme sosu genel olarak tuz, cesni maddeleri ve gesitli katki
maddelerinden olusur. Terbiyeleme sosu hazirlamada kullanilacak
katki ve g¢esni maddeleri taze olmal ve kullanimdan hemen
once hazirlanip karistirilmasi gerekir. Sonraki asama ise terbiye
edilmis olan et ve yaglarin, déner sisi veya gubuguna dizilerek sekil
verilmesidir. Bu sekilde hazirlanan ¢ig doner, taze olarak
kullanima sunulabildigi gibi dondurulmak lizere depolamaya da
alinabilir 1.

KOFTE

Kofte tipi et drlnlerindeki Gretim basamaklari; kiyma haline
getirme, karistirma, sekil verme, dondurma veya pisirme son-
rasi dondurma olarak siralanabilir 12 2, Uretim sirasinda et; tuz,
fosfatlar, protein veya karbonhidrat bazli baglayici ya da
doldurucu katkilar ile karistiriip et pargaciklarinin birbirine
baglanmasi saglanmaktadir. Daha sonra karisima sekil verilmek-
tedir. Son Uretim basamagi olarak liretim sonrasi pisirme ve/veya
dondurma islemi uygulanmaktadir 145,
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Ulkemizde yoresel bircok farkli kofte cesidi Gretiimektedir.
Uretilen kéfte cesitleri Sivas kofte, Tekirdag kofte, Akgaabat kofte,
inegol kofte, Burdur sis kdfte, Satir kofte, izmir kofte, Tire kofte,
Salihli odun kéfte, Odemis kéfte, Milas kéftesi, Manisa koftesi ve
Akhisar kofte olarak siralanabilir *2°.

inegél kofte; Bursa’nin inegél ilcesine ait bir kéfte cesidi olup en
onemli 6zelliginin baharat igermemesi oldugu belirtilmistir *7.
Bu kofte gesidinin hammaddesini dana ve kuzu eti karisimindan
elde edilen kiyma olusturmaktadir. Uretim sirasinda et iki kez
kiyma makinesinden gegirilir. Bu sebeple mikrobiyel bulasmaya
son derece acik bir irtin oldugu diistinilmektedir. Ayrica lretimi
sirasinda ilave edilen sodyum bikarbonattan dolayi pH degerinin
de diger koftelere oranla daha yiksek oldugu belirtilmistir 8,

Baharat ve ekmek kullanilmadan iiretilen inegé! kéfte iki asamada
hazirlanmaktadir. ilk asamada et kiyma haline getirilir, sonrasinda
tuz, sodyum bikarbonat ilave edilerek bir gece dinlendirilmek-
tedir. ikinci asamada sogan ilavesi yapiimaktadir. Bu asamalardan
dolayi inegél kéfte, yaklasik 1.5-2 giinde tiiketiciye sunulabilmek-
tedir. inegdl koftenin de dahil oldugu cesitli et Griinlerinin Gretim
ve pisirme sirasinda yetersiz 1sil islem uygulamasi ile gida kaynak-
Ii hastaliklara yol agabilecek bir ¢cok patojen mikroorganizmayi
bulundurabilecegi belirtilmistir 1

Ulkemizde begenilerek tiiketilen kdfte cesitlerinden digeri de
Tekirdag koftesidir. Genellikle dana kiymasindan, kurutulmus
ekmek pargalari, tuz, sogan, sarimsak ve cesitli baharatlarla
Gretimi gerceklestirilir %%, Tekirdag koftesinin Ulkemize
Selanik'ten go¢ edenler tarafindan 1920°li yillarda getirildigi
dusunilmektedir 2.

Akcaabat koftesinin Uretiminde kullanilan et dogal ortamda
ve bolge yaylalarinda yetistirilmis danalardan elde edilir. Bu da
Akcaabat koftesini diger koftelerden ayiran en 6nemli ozellik-
tir. Bolgenin otlariyla beslenen hayvanlarin etleri daha lezzetli
olmakta, bu etlerden yapilan kéftelerin de ayri bir damak lezzeti
oldugu dislinilmektedir. Diger bdlgelerden getirilen hayvan-
larin etinden bu lezzetin yakalanmadigi belirtilmistir. Kesilen etler
24 saat dinlendirilmekte; sonra kemiklerinden ayrilarak sinirleri
temizlenerek artik etler ve sekle uygun olmayan tim artiklar
uzaklastirlmaktadir. Etler kiigiik pargalar haline getirilir ve bayat
ekmek, sarimsak, taze i¢ yagi, tuz ilave edilerek bir numara
denilen makineden gegirilir, yogrulur. Bir saat bekletilir, daha son-
ra tekrar yogrulur. Sonrasinda sekillendirme islemi baslar. Bir adet
kofte yaklasik 33—40 g olacak sekilde sekillendirilir. Sekillendirme
isleminden sonra kofteler 2 saat dinlendirilir. Standartlara uygun
odun komiri kullanilarak yakilan ocaklarda pisirilerek servis
yapihr 2,

Taze olarak tiketime sunulmasi planlanan kofteler +2-+42C ‘de
muhafaza edilmeli ve Uretimden sonraki 48 saat iginde tuketil-
melidir. Hemen tliketilmeyecek kofteler ise -322C’de dondurul-
mali ve -182C’de depo edilmelidir. Bu sekilde depo edilen kofteler
6 ay icerisinde tiketilmeli, ¢oziindirilen kofteler hemen pisiril-
meli, tekrar dondurma islemi uygulanmamalidir %22,

SONUC

Tuketime hazir et karisimlari incelendiginde; tlkemizde en fazla
tiketilen Grinlerin doner ve kofte gesitleri oldugu gérilmektedir.
Farkli yorelere ait, farkli damak lezzeti veren, Gretim asamalari
kendine has farkli doner ve kofte gesitleri mevcuttur. Tuketicilerin
hazir gidalara olan taleplerine karsilik déner ve kofte gesitleri her
gecen glin artmakta ve ayni zamanda mevcut olanlarin tiketim
miktarlari da artis gostermektedir. Ancak hazir gidalarin Gretim
ve tliketimlerinde dikkat edilmesi gereken en 6nemli hususlardan
bir tanesi yeterli isil islem uygulamasidir. Aksi halde gidalarda
bozulmaya neden olan patojen mikroorganizmalarin treme-
sine ve tlketicinin gesitli gida zehirlenmesi gegirmesine neden
olunabilir. Déner ve kofte gibi hazir et Grlnlerinin Gretiminde
kullanilacak olan et de énem teskil eder. Uretimde kullanilacak
olan et kaliteli, saglikli hayvanlardan elde edilmesi gerekmektedir.
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