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100
slizgeg veya 1zgara yerlestirilir ve altina su konulur. Tencere kapag: su kaybi Bu
olmamasi igin sikica kapatilir. Béylelikle alttan ateg yanarken su tencerenin Isi,
icinde kalir ve yiyecegin pismesi saglanir. Gliniimiizde buna y6nelik pisirme Enc
ekipmanlari vardir (Ozgen, 2017: 4). Buharda pisirme usuliinde yiyecekler iist ma
tiste birakilmusg iki kap igerisinde yerlestirilmektedir. Altta kaynayan tencere rall
icindeki su direkt ateg ile temas halinde iken iist kapta bulunan iiriinler kay- 201
nama sonucu olugan buhar ile pisirilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 228). leru
. % tem
HASAN ONAL SEYHANLIOGLU diiz
tikl
Bulamag Lk
Sulu hamur olarak tanimlanmaktadir (Duvarci, 2019: 43). Su oraninin una Loam
gore daha fazla oldugu sulu, civik hamurdur (Halicy, 2013: 55). Pide hazirlar- g1kl
ken pisirme 6ncesinde su-un karigimiyla sivi akigkan bir hamur elde edil- e

mekte, hamur {istiine siiriilerek pideye tirnaklama iglemiyle ekmege son ggk- Sbin
linin verilmesine yardimci olmak amaciyla kullanilmaktadir (Kékten ve Un-

sal, 2007: 82). Ayrica baz1 yemeklerin kivamini ayarlamak veya yogunluk ver-

mek amaciyla un-su karigimi bulamagtan yararlanilmaktadir.
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Bulamak icer
Yiyecegin, ince bir tabaka halinde bagka yiyecek ile kaplanmasidir (Bateman olat
vd., 2006: 50; Dictionary of Food Science and Technology, 2009: 99). Pigsmis yerr
veya pigmemis yiyecek pargalarimin yiizeyine yapisacak bigimde sos, kay- e
mak, eritilmis tereyagi, yumurta ve ekmek kirintilar1 gibi sivi, kat1 veya bun- Tiir
larin karigimu ile kaplanmasidir. Lezzetin miihiirlenmesi, korunmasi, gériin- leri)

tiiniin geligtirilmesi i¢in uygulanur (Sinclair, 2005: 140-141). Yine, bir maddeyi kA

un, hamur, galeta gibi bagka bir malzeme ile kaplamaya da bulamak ad1 ve- pila

rilmektedir. Ornegin galetaya bulamak, kirintilara bulamak veya keklerin ki- oldy

rintilar ile siislenmesi, tamamen ya da kismen kat1 bir maddenin siviya veya bulg

yari-siviya daldirilmasi, batirilmasi (to dip); yiizeyin kaplanmasi (to coat) ya 201]

da sivinin bir kisminin emdirilmesi gibi islemlerdir. Yiyecegin kizartma, derin

kizartma ve pisirmeden &nce un, su, siit ve bazen yumurta, krema veya seker

eklenerek hazirlanan kivamli bir karisima bulanmasidir. Bazlamanin tereya-

ginda 1sitilmig pekmeze bulanarak, pekmezi emmesi ile “Batirma” yapilmast Bul

ornegi verilebilir. Bazen kokuyu gizlemek, bazen de zenginlegtirmek ve gorii- Kibs

niimii giizellegtirmek, siislemek icin yapilir. Ayrica, tiziim girasiun kaynatil- haz

mast ile yapilan koyu pekmeze de bulama denir. ve K
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