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GIRIS
Ayni malzeme. Ayni ates. Ayni stire. Ama tabaklar bir degil.

Bir yemegin neden tutmadigini ararken ¢ogu insan tarife bakar. Oysa fark neredeyse her zaman ondan
once, tezgahta olmustur. Esit dogranmamis soganin yarisi yanarken yarisi ¢ig kalir. Lif yontne dik
kesilmemis et, ne kadar pisirilirse pisirilsin sert olur. iri dogranmis sebze sotede pismez, ince

dogranmis sebze ¢corbada dagilir.
Dograma, yemek pisirmenin hazirlgr degil. Yemek pisirmenin kendisi.

Bu kitap kirk iki teknigi anlatiyor. Her birinin yapilisi adim adim fotograflandi, her kesimin 6l¢iisu
milimetre cinsinden verildi — ve daha 6nemlisi, neden o 6lcu oldugu aciklandi. Clinkl brunuazin 3

milimetre olmasi keyfi bir kural degil, sotede doksan saniyede pismesi gerektigi icindir.

Bu kitap kimin igin

Mutfakta yillardir yemek yapan ama bicagi hala tGrkerek tutan biri icin. Kendi isini kuran, olculebilir ve
tekrarlanabilir bir sisteme ihtiyaci olan biri icin. Ve "ince ince dograyin" yazan tarife bakip "ne kadar

ince?" diye soran herkes igin.

Baslangi¢ seviyesine uygun. Sonuna kadar goturirsen, elinde bir profesyonelin sahip oldugu seyin

aynisi olacak: kontrol.

Nasil kullanmali

Sirayla okumak zorunda degilsin, ama Boliim 0'1 atlamamalisin. Tutus ve durus yanhssa geri kalan kirk
iki teknik havada kalir.

Sonra Bolum 1'deki bes temel hareketi 6gren. O besi bilen, kitaptaki her kesimi yapabilir — gerisi 6lgu

ve tekrar.
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BOLUM o — BICAK

Bicagin anatomisi

Bir bicagi tanimadan iyi kullanamazsin. Alti parca bilmen yeterli:

Parca

Ne ise yarar

Ug

Agiz (kesici kenar)
Karin

Topuk

Boyun (bolster)

Sap kuyrugu (tang)

ince is, delme, kiiciik kesim

Asil kesme ylizeyi

Agzin kavisli orta bdlimu — yaylanmal dograma buradan olur

Agzin sapa yakin, en kalin yeri — glc isteyen kesimler

Sap ile agiz arasi kalinlasma; dengeyi ve parmak korumasini saglar

Celigin sapin i¢cine uzanan kismi. Uctan uca uzaniyorsa bicak saglamdir

Agirlik nerede olmali: Bicagi isaret parmaginin tstiinde, boyun hizasinda dengele. Ne uca ne sapa

devriliyorsa denge iyidir. lyi dengelenmis bicak, ayni isi daha az kuvvetle yapar — yorulmazsin,

yorulmayinca da hata yapmazsin.

Bicak tiirleri

Yediden fazlasina ihtiyacin yok. Cogu mutfakta (¢ tanesi isin ylizde doksanini gorur.

Bicak Boy Ne igin

Sef bigagi 20-25cm Her is. Dograma, dilimleme, kiyma. Kitaptaki tekniklerin cogu bununla
Kiiclk bicak (paring) 8-10cm Soyma, ¢ekirdek cikarma, ince is

Tirtikli bicak 20-25cm Ekmek, domates, kabugu sert-ici yumusak her sey

Fileto bicag: 18-20 cm Balik. Esnektir, kilcigi takip eder

Kemik styirma 13-15cm Et ve kemik ayirma. ince ve sert

Dilimleme bicagi 25-30 cm Pismis et, fime somon. Uzun, tek cekiste diler

Tornalama (tourné) 6-7 cm Kivrik uclu. Sekil verme



Uc bicakla basla: sef bicag, kiiciik bicak, tirtikl bicak. Digerleri ihtiyac dogdukca gelir.

Japon mu, Bati mi?

Bati (Alman) Japon
Sertlik 54-58 HRC 58-63 HRC
Bileme acisi Yiz basina 20° Yiz basina 15°, tek yuzde 5-8°
Karakter Agir, dayanikli, affedici Hafif, cok keskin, kirilgan
Kime Yogun mutfak, kemikli is Hassas kesim, sebze ve balik

Karsiligi olan li¢ Japon bigak: Gyuto (sef bicaginin Japon karsihgi), Santoku (daha kisa ve diiz, ev igin
ideal), Nakiri (dikdortgen sebze bigag, tahtaya tam iner).

Tablodaki ilk iki satir birbirine bagh: aciyr belirleyen sertliktir. ince aciyi ancak sert celik tasir —
yumusak celikte 15 derecelik bir agiz birkag kesimde yana kivrilir. Bu ytizden Alman bigagini 15

dereceye indirmeye calismak onu keskinlestirmez, agzini dayaniksiz hale getirir.

Japon bicagi daha keskindir ama daha serttir; kemige veya donmus malzemeye vurursan agzi kirihr.

Bati bicagi ayni darbede sadece korelir.

Celik ve sertlik
HRC (Rockwell sertligi) bir bicagin ne kadar sert oldugunu sdyler. Sertlik iki seyi ayni anda belirler:

o Yiiksek HRC (60+): keskinligini uzun korur, ama kirilgandir

e Diusiik HRC (54-56): cabuk korelir, ama masatla kolay toparlanir ve kirilmaz

Ev mutfagi icin 56-60 HRC en dengeli aralktir.

Paslanmaz mi karbon mu? Karbon ¢elik daha keskin olur ve daha kolay bilenir, ama kullandiktan
sonra hemen kurulanmazsa paslanir ve sogan gibi asitli malzemede renk degistirir. ilk bicagin

paslanmaz olsun.

BILEME

Mutfakta yaralanmalarin ¢cogu keskin bicaktan degil, kor bigaktan olur. Kor bigcak malzemeye
tutunmaz, kayar; kayan bicak parmaga gider. Ayrica hiicreleri kesmek yerine ezer — maydanoz kararir,

domates suyunu birakir, sogan acilasir.



SOGANIN AGLATMASI BICAGIN KESKINLIGINT OLCER

Sogan kesildiginde hicre icindeki bir enzim devreye girer ve ucucu bir kikdrt bilesigi aciga cikarir.
Bu gaz goziinin yuzeyindeki gdzyasi filmiyle birlesince cok kiiglik miktarda asit olusur; yanma
hissini ve gozyasini tetikleyen zincir budur.

Buradan iki somut sonug cikar. Kér bicak daha ¢ok aglatir — hticreleri kesmek yerine patlattigi icin
havaya cok daha fazla enzim ve sivi karisir. Ve soguk sogan daha az aglatir — enzim disuk
sicaklikta yavaslar; kesmeden dnce 10-15 dakika buzdolabinda bekletmek yeter.

Agzinda ekmek tutmak, yaninda kibrit yakmak, sakiz cignemek gibi yontemlerin bu zincirle hicbir
ilgisi yok. Sogan dograrken géziin yasariyorsa énce bicagina bak.

Masat + bileme

Bu ikisi karistiriliyor.

Masat bilemez, diizeltir. Kullanim sirasinda agzin mikroskobik kenari yana kivrilir; masat onu tekrar

ortaya getirir. Her kullanimdan 6nce 5-6 c¢ekis yeterli.

Bilegi tasi biler. Metal alarak yeni bir agiz acar. Ayda bir, yogun kullanimda iki haftada bir.

Bilegi tasi ile bileme

Grit Ne zaman

200-400 Agiz kinlmigsa. Nadiren

1000 Aslil bileme tasi. Tek tas alacaksan bu
3000-6000 Perdah. Agzi parlatir, daha uzun keskin kalir
8000+ Sashimi ve ¢ok ince is. Ev icin gerekmez

iki tas her seyi cézer: 1000 ve 3000.

BILEME ADIMLARI
Tasi 10 dakika suya yatir, kabarcik cikisi durana kadar.
Bicagi tasa 15° aclyla koy — iki bozuk para Ust tste koydugunda ¢ikan ylikseklik yaklasik bu acidir.

Agzi topuktan uca dogru, sabit basingla ileri geri surr. Aclyl bozma; aglyr korumak baskidan daha

onemlidir.

Bir ylizde capak (burr) hissedene kadar devam et, sonra diger ylize gec. Capak, agzin karsi tarafa
kivrilmis mikroskobik kenaridir ve parmagini agza dik sirdiglinde takilma olarak hissedilir.



Keskinlik testi: Bir kagidi havada tut, bicagi Ustten asagdi ¢ek. Takilmadan kesiyorsa hazir. Yirtiyorsa

tasa geri don.

KESME TAHTASI

Tahta se¢imi, bicagin é6mrini dogrudan belirler.

Malzeme Verdikt

Ahsap (kayin, ceviz) En iyisi. Bigagi korur, kendi kendini kapatir, antibakteriyel
Polietilen (beyaz plastik) lyi. Bulasik makinesine girer, et icin ideal

Bambu Ortalama. Sert, bicagi ahsaptan cabuk koreltir

Cam, mermer, seramik, celik Asla. Bigagin agzini tek kesimde bozar

Kaymayi 6nle: Tahtanin altina islak bir bez veya kagit havlu koy. Kayan tahta, bu kitaptaki en sik kaza
sebebidir.

ASIL MESELE MALZEME DEGIL, BICAK 1Zi

Yaygin inang ahsabin kirli, plastigin hijyenik oldugu yoniinde. Laboratuvar sonuclari bunu
desteklemiyor: ahsap ylizeye bulasan bakteri lif aralarina ¢ekiliyor ve ylizeye geri dénmiyor;

plastikte ise yiizeyde kaliyor ve uygun kosulda cogalabiliyor.

Ama belirleyici olan malzeme degil, ylizeyin durumu. Derin bigak izi tasiyan bir tahta — ahsap
olsun plastik olsun — elde temizlenemez. izlerin dibine sikisan yag ve et suyu deterjanla ¢cikmaz.

Tahtanin ylizeyinde tirnaginin takildigi gizikler olusmussa o tahta 6mriini doldurmustur.

iki pratik sonuc: ahsap tahtay1 yaga doyurma — emme 6zelligini kaybeder, ince bir bakim yag:
yeterlidir. Ve plastik tahtayi "nasilsa makineye giriyor" diye yillarca kullanma; derin cizildigi anda
avantaji biter.

Renk ayrimi

Cig tavugun degdigi ylzeye salatalik gelmemeli. Profesyonel mutfaklarda bu, renk kodlu tahtalarla

¢ozulr:
Renk Ne igin
Kirmizi Gig kirmizi et

Sari Cig tavuk ve kanatli



Renk Ne icin

Mavi Gig bahk

Yesil Meyve ve sebze
Beyaz Sut drdnleri
Kahverengi Pismis et

Mor Alerjen ve glutensiz

Evde yedi tahta gerekmez. iki tahta yeter: biri ¢cig hayvansal (iriin, biri geri kalan her sey icin. Tek

tahtayla calismak zorundaysan sirayi degistir — 6nce sebzeyi dogra, en son eti.

DURUS VE TUTUS

Kitabin en 6nemli sayfasi burasi. Asagidaki iki seyi dogru yaparsan kalan kirk iki teknik kendiliginden

gelir.

Kiskag tutus

Sapi avuglamak yeni baslayanlarin refleksidir ve yanlistir. Dogrusu:

Bas parmak ve isaret parmagi, bicagin agzini boynun hemen 6niinden kavrar. Kalan ¢ parmak sapi

tutar.

Neden: kontrol bilege degil parmaklara gecer. Bicak elinin uzantisi olur, elinde tuttugun bir alet

olmaktan cikar. ilk giin garip gelir, Giciincti giin geri dénemezsin.

Pence eli

Malzemeyi tutan el — yani kesilme riski olan el.

Parmak uclarini iceri kivir. Bigaga bogumlarin baksin. Bogum bicagin yan yuziine yaslanir ve kilavuz

gorevi gorlr. Parmak ucu iceride oldugu i¢in agzin altina giremez.

Kesim kalinhgini bu el belirler: her kesimden sonra pence eli istedigin kalinlk kadar geri ¢ekilir. Bicak

sadece bogumu takip eder.
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ASLA

Parmaklari diiz uzatarak malzemeyi tutma.

Bicaga bakmadan konusma, telefona bakma.
Disen bicagr tutmaya calisma — geri cekil, dissun.

Kor bicakla calisma; kor bicak keskinden tehlikelidir.

Durus

Tezgah bilek hizasinda olmali. Yiksekse omuz yorulur, alcaksa bel agrir.

Ayaklar omuz genisliginde, bigak elinin tarafindaki ayak yarim adim geride. Gévde tahtaya hafif acili —
tam karsida degil. Bu durus kolun dogal yayini serbest birakir.

Yoruldugunda dur. Profesyonel mutfaklarda kazalarin cogu servisin son yarim saatinde olur.

BICAK GUVENLIGI VE BAKIMI

Kural Sebep

Bicagi asla lavaboya birakma Kopugin altinda goriinmez, el uzatan kesilir

Bulasik makinesine koyma Deterjan agzi koreltir, sap catlar

Elde yika, hemen kurula Su lekesi ve pas

Elden ele verme Tezgaha birak, digeri alsin

Yurirken agzi arkaya, ug asadi Dusersen kendini kesmezsin

Bicak blogu, manyetik serit veya kilif Cekmecede serbest bicak hem korelir hem tehlikelidir

Sonraki boliim: TEMEL HAREKETLER. Bes hareket. Bu kitaptaki her kesim bu besinden birinin

uygulamasudur.



BOLUM 1

TEMEL HAREKETLER

Bu kitapta kirk iki teknik var. Ama bigagin yapabilecedi hareket sadece bes tane.

Julyen, brunuaz, chiffonade, tornalama — hepsi bu bes hareketten birinin farkli malzemeye, farkli
aclyla, farkl 6lgtyle uygulanmig hali. Bu besini gergekten 6grenirsen, kitabin geri kalani 6lcu

ezberlemekten ibaret kalir.

Hepsinde ortak iki sey var: kiskag tutus ve pence eli. Bolim 0'1 atladiysan geri don; bu bes hareket o

ikisinin Usttne kuruluyor.



o1 - YAYLANMALI DOGRAMA

Rock chop — bigagin ucu tahtadan hi¢ ayrilmaz

Kitaptaki en ¢ok kullanilan hareket

Ot, sarimsak, sogan — ince kiyim isteyen ne varsa bununla yapilir. Mantigi basit: bicagin ucu tahtaya

sabit kalr, sap yukari asagi yaylanir. U¢ bir mentese gibi calisir, kesme isini bicagin kavisli karni yapar.

Yeni baslayanlarin en sik hatasi bicagi timuyle kaldirmaktir. Bicak tahtadan koptugu anda kontrol
kaybolur, tempo duser, kesim esitsizlesir. Ucu yerde tutmak bir tercih degil, bicagin nereye inecegini

garanti eden guvenlik onlemidir.

Hareketin ritmi kollardan degil bilekten gelir. Omuzdan bastirirsan yorulursun ve yorulan el hata
yapar; dogru yapildiginda bicagin agirhg isi gériir. Once yavas calis — hiz, dogru hareketin sonucudur,
hedefi degil.

Nerede kullanilir: Maydanoz, dereotu, nane, sarimsak, sogan, kapari, kuru yemis

Bicak: Sef bicagi — karni kavisli oldugu icin yaylanmaya en uygun olan bu



ADIM ADIM

1 Bicagin ucunu tahtaya sabitle, sapi yukari kaldir. > Sapiindirerek yayla — ug yerinden ayrilmiyor,
Malzemeyi agzin altina topla. sadece sap iniyor.

3 Dagilani bicagin yan yuziyle toplayip Ustiinden 4 lIstedigin incelik gelene kadar tekrarla. Hiz degil,
yeniden gec. ritim onemli.

BICAK KESKIN OLMALI

Kor bicak otlar kesmez, ezer. Ezilen maydanoz on dakika icinde kararir ve suyunu birakir. Kiyilmis
otun altinda tahtada islak yesil bir leke kaliyorsa sorun teknikte degil, bicagin korligindedir.

BICAGI TAMAMEN KALDIRMAK

Bicak tahtadan her koptugunda yeniden hizalanmak zorunda kalirsin. Sonug: kimi parca toz, kimi
parca iri. Ucu tahtaya yapistir ve orada tut — hareket sadece sapta olsun.



02 - ITME KESIMI

Push cut — ileri ve asagi, tek hareket

Dilimlemenin standardi

Bicak malzemenin Ustline konur ve ileri-asagi dogru tek hareketle itilir. Dikkat: asagdi bastirmak degil,

ileri sirmek isi yapar.

Bu ayrimi hissetmek kolay. Bir kabagi sadece asagi bastirarak kesmeye ¢alis: dilim kenarlan ezilir, kesit
matlasir, parcalar tahtaya yapisir. Ayni kabagi ileri iterek kes: dilim temiz ayrilir, kesit parlak kalir ve

kendiliginden duser.

Sebebi geometrik. Bicak agz mikroskobik dlcekte testere digslidir; ileri hareket o dislerin lifleri
kesmesini saglar. Sadece bastirdiginda disler calismaz, agiz bir kama gibi davranir ve malzemeyi

keserek degil yararak ilerler.

Bicagin ucu hafif yukari bakmali ve hareket boyunca oyle kalmali. Ug diiserse bicak tahtaya erken

carpar, dilim tam ayrilmaz.

Nerede kullanilir: Kabak, salatalik, patates, havug, elma, turp — sert ve orta sertlikte her sey

Bicak: Sef bicagi veya santoku



ADIM ADIM

1 Bigagin topugunu malzemenin Ustiine koy, ug hafif > lleri ve asagi dogru tek hareketle it. Testere gibi
yukari baksin. gidip gelme.

3 Bicak tahtaya degdiginde dilim kendiliginden 4 Kalinligi pence elinin geri ¢cekilme mesafesi belirler.
ayrilir.

KALINLIGI EL BELIRLER, GOZ DEGIL

Her kesimden sonra pence eli tam istedigin kalinlik kadar geri gekilir. Bicak sadece bogumu takip
eder. Gozle dlgmeye calisirsan dilimler kaginilmaz olarak kalinlasir — ¢tinki el yorulunca adim
baydur.

ASAGI BASTIRMAK

Direng hissedince el otomatik olarak asagi bastirir. O anda kesme durur, ezme baslar. Kabak
dilimleri tahtaya yapisiyorsa bastirtyorsun demektir. Cozim daha ¢ok kuvvet degil, daha uzun bir
ileri hareket.



