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OZET

Diinyada son yillarda catering (hazir yemek) teknolojisi, oldukca
genis Urlin yelpazesiyle tiiketicilerin c¢ok fazla tercih ettigi bir teknoloji
haline gelmistir. Insanlar calisma kosullarinin zorlasmasi sonucu yenilmeye
hazir, besleyici ve lezzetli gidalara yonelmeye baslamis ve hazir yemek
teknolojisi de giderek énem kazanmistir. Hazir yemek teknolojisi (catering),
tiiketiciye pratik bir sekilde sunulmak tizere hazirlanan gidalarin 6n
islemlerden ve pisirme isleminden sonra ya da degisik saklama
yontemlerinin uygulanmasini takiben uzun siire korunarak depolanmasi ve
titkketim ©ncesi 1sitma asamalarimi icermektedir. Gelismekte olan hazir
yemek teknolojisi icinde biyolojik degeri oldukca ytiksek olan su tirtinleri de
yerini almistir. Giintimiizde gelisen teknoloji ile beraber su tirtinleri gesitli
sekillerde islenip ambalajlanarak tiiketime hazir bir hale getirilmektedir. Su
trtinlerinden yapilmis olan hazir yemeklere balik sosisleri (kizartmalik
sosis, dilim sosis, dumanlanmus sosis, frankfurter, kipper sosisi) ve diger
trtinler (balik gevregi, balik cipsi, fish finger, balik boregi, ¢iroz pate) crnek
olarak verilmektedir. Bu c¢alismada su drtinlerinin  hazir yemek
teknolojisindeki yeri ve 6nemi tizerinde durulmustur.

Anahtar kelimeler: Su {tirtinleri, hazir yemek, teknoloji
ABSTRACT

Recently, catering technology (ready-to-eat) in the world, quite a
wide range of consumers is a technology that is very much preferred. People
have tented to ready, nutritious and delicious foods as a result it difficult
working conditions and catering technology has become increasingly
important. Catering technology includes stages of heating before
consumption and a ready-prepared foods to the consumer to be submitted
to the pre-process and after cooking or following of various conservation
methods. Aquatic products have

taken place which biological value is highly in catering technology. Today,
together with the developing technology of aquatic products has made
ready for consumption in a variety of ways are processed and packaged.
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There is sevaral kind of ready-to-eat seafood such as fish sausages (frying
sausages, slices of sausage, smoked sausage, frankfurter, kipper sausage)
and other products (fish flakes, fish chips, fish finger, fish pastry kipper
pate). In this review, the importance and position of aquatic products in
catering technology.

Key Words: Aquatic product, Catering, Technology
1. GIRIS

Glntimtz yasam kosullarinda ozellikle; kentlesme arttikga,
insanlar zamandan kazanmalk, islerini biran 6nce bitirmek igin kisa
zamanda hazirlanabilen, pratik yemekleri tercih etmektedirler.
Geride biraktigimiz yillarda medeniyetin ilerlemesi ve calisan kadin
sayisinin artis1 gibi sosyo-ekonomik faktorlerin gelismesi de tiiketici
se¢imlerini hazir gidaya yoneltmistir (Fang et al., 2003; Cakl vd.,
2005; Lawson et al., 2007; Ucok Alakavuk, 2009). Ttketicilerin bu
istek ve ihtiyaclarmna en hizli sekilde cevap veren hazir yemek
teknolojisi (catering) giderek ©nem kazanmustir (Yaman, 2007).
Ozellikle biiyiik sehirlerde, soguk ve sicak hazir yemek {ireten bircok
isletme faaliyete acilmis ve giinimiizde hazir yemek sektorii genel
gida sektorii icerisinde 6nemli bir alt sektor olmustur (Aksu vd., 1996;
lldiz vd., 1997; Colak vd., 2007; Ozkan, 2009).

Icinde bulundugumuz cagm bir gereksinimi olarak meslek
faaliyetleri; bedensel giicten ziyade daha ¢ok beyin giicti gerektirir bir
hale gelmis, buna bagh olarak proteince zengin, kolay sindirilebilir
gidalara yonelim goriilmus ve bilingli beslenme aliskanliklarinin
kazanilmasiyla da doymamus yag asitlerince zengin gidalarin
tiketimi kagmilmaz olmustur. Su firiinleri bu anlamda yiiksek
protein icerigi, doymamis yag asitleri ve esansiyel aminoasitleri
yiiksek oranda bulundurmasi sebebiyle ©nemli bir kaynak
olusturmaktadir (Varlik vd., 2004; Capkin, 2008; Korkut, 2008).

Su {irtinleri, icerdigi besin bilesenleri yoniinden en degerli
besin maddelerinden birisidir. Balik etindeki protein miktar tiirlere
gore farklilik gostermektedir. Ayrica temel amino asitleri (treonin,
valin, arginin, fenilalanin histidin, lisin, triptofan, 16sin, izoltsin ve
metionin) en uygun oranda igerdigi belirtilmektedir. Balik eti
proteinden baska vitamin Bl (tiamin), vitamin B2 (riboflavin),
vitamin B6  (pridoksin) gibi B grubu vitaminleri de
bulundurmaktadir. Balik etinde iyot, fosfor ve ¢inko diger
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minerallere gore daha fazla bulunmaktadir. Balik yag: 6zellikle yagda
eriyen vitaminler (A, D, E, K) yoniinden oldukca zengindir (Burt,
1988).

Diinyada avlanan balgm yalmizca %25i taze olarak
pazarlanmakta, %751 ise islenmektedir. Bu %75’lik boliimiin %401
balik unu ve balikk yag: tiiretiminde kullanilirken %601 insan
tiketimine uygun olarak degerlendirilmekte (Anonim, 2001) ve
tilkemiz 2005 yil1 verilerine gore ise avcilik ve yetistiricilik yoluyla
tiretilen su trtinlerinin %59 taze/sogutulmus, %401 islenerek ve %1’i
de canli olarak dis pazarlara verilmektedir (Anonim, 2005). Ulkemiz
ise, su trtinleri potansiyeli acisindan diinyada 6nemli bir konumda
bulunmaktadir. Bu sektor ile canli kaynaklardaki stirekliligi
aksatmadan saglikli, nitelikli, gtivenli trtinlerin  tiretimi,
pazarlanmasi, yurt ici ttiketiminin artirilmasi ve uluslararas:
standartlara uygun bir sekilde bu trtinlerle diinya pazarlarina
girilmesi saglanmaktadir (Bilgin, 2003; Capkin, 2008; Korkut, 2008).

Denize kiyilar1 olan gelismis {ilkelerle kiyaslandiginda,
Turkiye’de su trtint tiiketiminin en alt siralarda yer aldig:
gozlemlenmektedir. Diinyada kisi basi ortalama balik ttiketimi 16,4
kg, Avrupa Birliginde ortalama 24 kg, Ispanya’da 40 kg,
Yunanistan'da 23,1 kg, Fas'ta 28 kg, Misir'da 11,2 kg, Tunus’ta 9,3 kg,
iken Ttirkiye'de kisi bas1 yillik ortalama balik tiiketimi 7,6 kg olup
diinya ortalamasmin ¢ok altindadir (FAO, 2010).

Beslenmemizde su tiriinlerinin éneminin anlasilmasi; tiretim
ve avcilikla elde edilen tiriinlerin islenerek bunlardan daha uzun siire
faydalanilmasma imkan saglamistir (Celik vd., 2002; Ucok Alakavuk,
2009). Bunun sonucu olarak hazir yemek teknolojisinde su
trtinlerinin ve bunlardan hazirlanan gidalarin énemi tartisiimazdir
(Varlik vd., 2004; Capkin, 2008; Korkut, 2008).

1.2. Hazir Yemek Teknolojisi (Catering)

Glntimtiziin sosyo-ekonomik kosullar1 ve saglik kurallar:
yiyecek icecek gereksiniminin karsilanmasimi rastgele bir sekilde
degil, bilingli ve bilimsel temellere dayali olarak yapilmasini zorunlu
kilmakta, gelisen teknolojiyi goz oniinde bulundurarak daha iyi, ucuz
ve kaliteli bir bicimde sunulmasini gerektirmektedir (Ttirksoy, 2002;
Ozkan, 2009). Bununla birlikte bilincli bir tiiketici; siirekli arastiran,
alternatifleri degerlendiren, isletmeyi yonlendirmeyi tercih eden ve
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tanimak isteyen bir profil olusturmaktadir (Ytiksekbilgili, 2009; URL-
1). Uretim imkanlarmmn hizla artmasi, satin alma kararmi veren
tiiketicinin 6ntine ¢ok sayida secenek ¢ikartmaktadir (Bas, 2006; URL-
1). Ozellikle hazir yemek sektorii buna iyi bir 6rnek olusturmaktadir.
Biitiin bunlarin yani sira tiiketiciler gida isletmesine timii ile giiven
duyabilmek icin agiklik politikasinin izlemesini istemekte, bu da
isletmeleri trtinlerinin disinda isletmeyi ve politikalarin1 da
tanitmaya yonlendirmektedir (URL-1).

Amerika Birlesik Devletlerinde, Birinci Diinya Savasi
sonrasinda ortaya ciktigit kabul edilen hazir yemek (catering),
glinumiizde kiiresellesmenin sonucu olarak tim diinyada Amerikan
kokenli yiyeceklerin tiiketimi olarak adlandirilmakta ve giin gectikce
biiytiyen bir sektor haline gelmektedir. (Yaman, 2007). Diinyada son
yillarda catering (hazir yemek) oldukca genis trtin yelpazesiyle
tiiketicilerin ¢ok fazla tercih ettigi bir teknolojidir (Ulusoy ve Ozden,
2011). Catering, okundugu gibi yabanci kokenli olup, Ingilizcede
“hazir yemek tedarigi” anlamina gelmektedir (URL-2, 3). Catering bir
giday1 saklama prosesi degil, farkli saklama ve isleme tekniklerinin
beraber uygulandig1 bir gida teknolojisidir (Pala ve Saygi, 1987; Ugok
Alakavuk, 2009).

Tiiketici  ihtiyaglarindaki ~ degisimler = ve  beklentiler
dogrultusunda o6zellikle biiyiik sehirlerde hazir yemek {iireten bircok
isletme faaliyete ge¢mis ve gitiniimiizde hazir yemek sektorii genel
gida alaninda onemli bir alt birim olmustur (Unliisaym, 2008).
Catering sirketleri; cocuk yuvalari, okullar, hastaneler, fabrika ve is
yerleri, bakim evleri, {iniversite ve yiiksekokullar, askeri birimler,
hapishane ve 1slah evleri gibi toplumun belli sektorlerine gida
saglamaktadir. Son yillarda yeni olan bu teknoloji kararl1 ve gtiglii bir
sekilde gelismektedir (Kinton et al., 1994; Kelly, 1995; Airey, 2001;
Taylor, 2006; Garayoa et al., 2011). Hazir yemek sektoriiniin gelismis
tilkelerin ekonomilerine olan katkilar1 yaninda, gelismekte olan {tilke
ekonomilerine de katkilar saglamaktadir. Degisen ihtiyaclara cevap
verme noktasinda firmalar  birbirleriyle rekabet halinde
bulunmaktadir. Bu rekabet kosullarmi etkileyen en 6nemli parametre
ortaya cikan teknolojiler, bu teknolojilerin kullanimi ve takibidir.
Hazir yemek tiretiminde uygulanan yaygin teknolojiler arasinda;
pisirip-sogutma, pisirip-dondurma, sogutup-dondurma, vakumda
pisirme (sous-vide)-1smnlama ve vakumda pisirme yer almaktadir.
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Ayrica yemek {iretiminde farkli alanlarda uygulanan isinlama,
yiiksek basing uygulamalari, proses sonrasi pastdrizasyon ve vakum
sogutma gibi yeni teknikler de s6z konusudur (Anonim, 2007). Sekil
1’de catering islem asamalari verilmistir. (Pala Saygi, 1987; Ugok
Alakavuk, 2009).

Hammadde

+

On islemler

v

Tuketime Hazirlama

v

Ambalajlama/Dondurma/Porsiyonlama

)

Saklama Yontemleri

)

‘ Dagitim ‘

v

‘ Taketim (Servis) ‘

Sekil 1. Catering islem asamalar1

Hazir yemek tiretiminde genelde et, cesitli su dtriinleri,
yumurta, peynir, sebze, patates, makarna, piring gibi hammaddeler
kullanilmaktadir (Varhik vd. 2004; Karahasanoglu, 2010). Hazir
yemek teknolojisi kullanilarak {iretilen yemek {irtinlerine ornek
olarak; corba, salata, hamur isi {irtinler, porsiyonluk et, su tirtinleri,
sebze yemekleri verilebilir (Unliisaymn, 2008).

Endiistrilesme ile beraber ev dis1 beslenmeye kars: egilim son
yillarda artis gostermektedir (Altekruse et al., 1996; Bilgin ve Erkan,
2008). Her yil gida kaynakli hastalik vakalar1 ABD’de 76 milyon
(Tauxe, 2002; Bilgin ve Erkan, 2008) ve Ingiltere’de de 9,4 milyon
(Walker et al., 2003; Bilgin ve Erkan, 2008) oldugu rapor edilmistir.
Yine ABD, Ingiltere ve Hollanda’da elde edilen istatistik verilere gore
gida kaynakli hastaliklarin %70’inden fazlas1i yemek veya servis
hizmeti veren sektorlerle iliskilendirilmistir (Griffith, 2000; Bilgin ve
Erkan, 2008). Bu sonuglar yemek ve servis hizmetlerinde gida
glivenliginin 6nemini ortaya koymaktadir. Bu acidan bakildiginda,
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gida hizmet sektoriinde en 6nemli konunun gida giivenligi olmasi
gerekirken yeteri derecede ilgi ve dikkat gosterilmemektedir
(Manask, 2002; Bilgin ve Erkan, 2008). Ayrica hazir yemek
isletmelerinde gidalarin muhafazas1 kadar isletme artiklarmin
muhafazasi ve isletmeden uzaklastirilmas:i da onemlidir. Isletme
artiklarinin  uygun sekilde depolanmamasi ya da isletmeden
uzaklastirilmamasi durumunda bu atiklar isletmede 6nemli bulasma
kaynagini olusturacaktir. Bunlar hem {irtin gtivenligi hem de insan
sagligr bakimimndan onemli risklere neden olabilmektedir (URL-4).
Son trtinde yapilan testler, gida gtivenligini saglamada uygun bir
yontem degildir (Walker et al., 2003; Bilgin ve Erkan, 2008). Ctinkii
sonugclar elde edildiginde yemek servise sunulmus ve geri dontisim
imkan:1 kalmamustir. Bu ytizden, daha hammadde asamasindan
itibaren biitiin proses asamalarinin takibi ve kontrol edilebilmesi
konusunda en etkin yontemin HACCP uygulamas: oldugu genis bir
kabul gormektedir. HACCP sisteminin yemek sektoriinde ilk
uygulamaya konmas1 1974 yilinda “Minnesota Food Service Quality
Assurance” programi cercevesinde baslatilmistir (Rivituso and
Snyder, 1981; Bilgin ve Erkan, 2008).

Catering sisteminde kaliteyi etkileyen en onemli faktorler
hammaddenin kalitesi, uygulanan isleme yontemleri, ambalaj ve
tiiketime sunma seklidir. Duistik kaliteli bir hammaddeyi isleyerek
kaliteli bir tirtin elde edilemeyecegi unutulmamalidir. Dolayisiyla
kullanilacak olan hammadde mutlaka ytiksek kalitede olmalidir.
Catering sisteminde isleme yontemleri de 6nemli olup, 6zellikle stire-
sicaklik iligkisinin belirlenmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Uretimde
uygun ambalaj secimi ile ambalajlanan gidanin kalite 6zelliklerini
uzun siire korumasi miimkiin olmaktadir. Uygun bir ambalajla
gidanin 1siktan, oksijenden, istenmeyen kokulardan vs. korunmasi ve
kendi 6zelliklerini de muhafaza etmesi saglanabilmektedir. Tiiketime
sunma agsamasinda ise titketimden tnce 1sitilarak servisinin yapilmasi
ve 1sitmadan sonra yemegin uzun siire bekletilmemesi (hemen
tiiketilmesi) gerekmektedir (Varlik vd., 2007).

Catering sistemleri gida servis ve tiretiminde hem insan hem
de makine iceren kompleks bir sosyo-teknolojik organizasyondur
(Smith and West, 2003). Genel olarak hemen hemen ABD ve c¢ogu
tilkelerde organizasyon ve kokteyl yemekleri icin hazir yemek
anlaminda fazlasiyla ilgi ve talep goren bir sektordir (URL-3; Kelly,
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1995; Smith and West, 2003). Ayrica hazir yemek sanayi (catering)
toplu tiiketim yapilan kurum ve kuruluslara da (6zel giin, diugtin,
nisan, kokteyl vb.) hizmet vermektedir (Karahasanoglu, 2010).

Hazir yemek sektortiniin yapisini belirleyen ortak ozellikleri
sunlardir (Kogak, 2004; Yaman, 2007)

a. Bu isletmelerin konusu genellikle bir tirtin (hamburger), bir tirtin
dizisi (pizza), ya da bir geleneksel mutfak {irtinleridir (Cin mutfag:
gibi).

b. Isletmeler genellikle biiyiik bir zincirin tyesi olup, imtiyaz
sahibidirler.

c. Uritin, ¢ok iyi pazarlanabilmeye uygundur; o6rnegin; dekor,
atmosfer, tirtiniin yiiksek ve ayn1 diizeyde kalitesi, paket servis icin
ozel kutular gibi.

d. Fiyatlandirma, belirli bir fiyat araliginda gergeklestirilmektedir.

e. Hazir yemek malzemelerinin kullanimlar1 genellikle pratik ve
kolaydir (dondurulmus patates, yogunlastirilmis suruplar)

f. Hazir yemegin tiretim yontemi yar1 veya tam otomatiktir.
g. Hazir yemegin servis yontemi sade ve basittir.

Catering sektorii, ciddi anlamda genis bir piyasaya ve getiriye
sahiptir. Ozellikle bu sektér biiyiik sehirlerde daha yaygin olmakla
beraber, Tiirkiye'deki catering firmalarmin btiyiik g¢ogunlugu da
[stanbul’dadir. Istanbul’un yant sira Ankara, [zmir, Kocaeli ve
Bursa’da mevcuttur. Ancak kiiciik illerde catering firmalar1 yerine
mevcut restoranlar, bu ihtiyaci karsilamaktadirlar (URL-2, 3).

1.3.  Su Uriinlerinin Hazir Yemek Teknolojisindeki Yeri

Su trtinleri 6nemli besleyicilik ozelliklerinden dolay1 hazir
yemek teknolojisinde biiytik 6nem arz etmektedir (Varlik vd., 2007).
Dumanlanmis, konserve edilmis, lakerda ve marinata islenmis ve
kizartilmis, pisirilmis balik trtinleri baska bir hazirlama islemi
gerektirmeksizin tiiketilmeye hazir tirtinlerdir. Temizlendikten sonra
ambalajlanip, sogukta veya dondurarak saklanmis balik {irtinleri
hemen servise sunulabilir. Bu tirtinlerden bazilar1 tiiketime hazir
olmasinin yaninda damak zevkimizi ve sofralarimizi cesitlendirmesi
nedeniyle de tercih edilmektedir. Artik insanlar alisilmis tarzda bir
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tiketim yerine yeni tatlar ve gesnili sofralar arayisi igerisine de
girmistir (Gokoglu, 1994).

Balik tek basma islenmesinin yaninda tek basina da hazir
yemek olarak tiiketime sunulmaktadir. Baliklar herhangi bir isleme
tabi tutulmaksizin tiiketiciye sunulacagi zaman, ya dikine
dilimlenmis olarak, ya filetosu c¢ikarilmis bicimde, ya da bas,
ylizgecler, kuyruk ve i¢ organlar1 alinmis halde hazirlanmaktadir.
Baliklarin pisirme sekli tiire 6nemli 6lctide bagli olup baslica olarak
firinlama, 1zgara, torba iginde pisirme, tavada kizartma, derin yagda
kizartma uygulanmaktadir. Asir1 pisirmeden kac¢imilmalidir (Varlik
vd., 2007).

Ulkemizde su iiriinlerinden yapilmis olan hazir yemeklerin
tiketimi ve satis1 hentiz pek yaygin olmamakla beraber; gerek
Avrupa, gerek Uzakdogu ve gerekse Amerika’da bu tip tirtinler son
derece yaygin bir pazara sahiptir. Ulkemizde de gerek hayvansal
protein agiginin kapatilmasi, gerekse av sezonunda ytiklii miktarda
hasat edilen su triinlerinin degerlendirilerek sezon disindaki
zamanlarda da tiiketiminin saglanmasi ve tiiketiciye daha farkli ve
kolay hazirlanabilir tatlarin sunulmas: agisindan su trtinleri
kullanularak hazirlanan tirtinlere yonelim giderek artmaktadir. Su
trtinlerinden yapilmis olan hazir yemeklere balik sosisleri
(kizartmalik sosis, dilim sosis, dumanlanmuis sosis, frankfurter, kipper
sosisi) ve diger trtinler (balik gevregi, balik cipsi, fish finger, balik
boregi, fish pate, midye dolma, deniz {irtinleri salatasi, fish burger)
ornek olarak verilmektedir (Yanar ve Fenercioglu, 1999; Turhan vd.,
2001; Varlik vd., 2004; Al-Bulushi et al., 2005; Bilgin vd., 2005; Ozogul
vd., 2008; Ucok Alakavuk, 2009). Ulkemizde bu grup iiriinlerden en
fazla tercih edileni midye dolmadir (Bingol vd., 2008). Deniz tirtinleri
salatas1 ise tilkemizde cok yaygin bir sekilde tercih edilmese de
ozellikle Yunanistan ve Fransa’ya ihracati yapilmaktadir (Ozogul vd.,
2008).

2. SONUC

Son yillarda diinyada hazir yemek (catering) teknolojisi,
oldukga genis tirtin yelpazesiyle tiiketicilerin ¢ok fazla tercih ettigi bir
teknoloji haline gelmistir. Ne yazik ki; tilkemizde su irtinlerinden
yapilmis olan hazir yemeklerin tiiketimi ve satis1 hentiz pek yaygm
degildir. Hazir yemek teknolojisi ile insan saglig1 acgisindan onemli
bir yeri olan su trtinlerinin tiiketiminin arttirilmasi saglanilacak ve
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boylece tiilke ekonomisine katkisi taze tiiketime gore stiphesiz daha
yiiksek olacaktir.
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