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Gluniimiizde sevilen yiye-
ceklerden biri olan mayonez,
1756 yilinda Richelieu dikiniin
Fransiz asgisi tarafindan bulunmus.

Bulunus 6ykiisii soyle: Richelieu diikii, Ispan-
ya’'nin Valencia bolgesi yakinindaki adalarin birin-
de bulunan Mahon limaninda bir zafer kazanir. As-
cist bunun serefine, hazirlayacag: yemek icin kre-
ma ve yumurtadan bir sos yapmak ister. Ancak
krema yoktur; yerine zeytinyag kullanir. Asci, bu
yeni sosa, dikiin zafer kazandigi limanin adindan
esinlenerek “mahonnaise” adini verir. Bir disiin-
ceye gore de “moyeunaise (mayonez)” s6zcigl
Eski Fransizca'da yumur-
ta sanst anlamina gelen
“moyeu” sozctuginden ti-
retilmis. Neredeyse yiiz
yil sonra bir bagka Fran-
siz asc¢t Antonin Care-
me'yse sOzcigiun “karig-
turmak” anlamina gelen
“manier” fiillinden taretildi-
gini ileri stirmis. So6zci-
gin kokeni tam bilinmi-
yor. Ancak bilinen bir sey

var ki mayonez, zaman sos olarak kullanilir.
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Mayonez, sandvic, salata gibi pek cok yiyecekte

ez

Mayonez yag, yumurta sarisi, limon suyu ya da sirkeden yapilan
koyu kivamli, kremsi bir sos. Pek cok yiyecek gibi, mayonezin
hazirlanisinda da kimya devreye giriyor.

icinde diinyanin pek cok tlkesinde yayginlagmig
ve insanlarin severek yedikleri bir yiyecek olmus.

Evde yapilmis mayonez gergekten cok lezzet-
li olur. Mayonez yapilirken izleyenler bilirler, kiva-
mint tutturmak ¢ok zordur. Ancak biraz deneyim
kazanmak ve puf noktalarmi bilmek isi kolaylasti-
rir. Bir de pif noktalarinin kimyayla ilgili bilimsel
temellerini bilirseniz, zaman icinde harika mayo-
nezler yapabilirsiniz. Mayonezin kimyayla nasil
bir ilgisi oldugunu 6grenmeden 6nce yapiligini bil-
mekte yarar var. Yemek kitaplarinda, birbirinden
farklt mayonez tariflerine rastlayabilirsiniz. Tarif-
lerin temeli birbiriyle aynidir; farkliliklar, genellikle
yalnizca lezzeti degistirir.
Kimi sarmusak, kimi har-
dal, kimi de nisasta kulla-
nilmasini dnerir. Bizim ta-
rifimize goére 2 yumurta
sarisy, 2 cay kasigi sirke,
1/2 gay kasigi tuz, 1/4 cay
kasigi hardal, 1 su bardag:
zeytinyagi, 1 su bardagi
kaynar suyla mayonez
yapabilirsiniz. Yumurta
sarist ve sirkeyi paslan-
maz celik, porselen ya da



Mayonez, temel olarak cig yumurta, sirke ve zeytinyagindan yapilir. Mayonez yaparken kullanilan yumurtalarin cok taze olmalari énemli-
dir. Ctink( bayat yumurtalarda “Salmonella” adi verilen ve zehirlenmeye neden olan bir mikroorganizma olusabilir. Ev yapimi mayonezler,

buzdolabinda korunarak iki tic giin icinde tiketilmelidir.

cam bir kapta tel bir karisturiciyla iyice karistirin.
Elektrikli karistirici kullanmak, isinizi daha da ko-
laylastirir. Zeytinyagini 6nce damla damla, sonra
bir sicim gibi akitin ve siirekli karistirin. Bunu, sos
tok bir kivama gelinceye kadar siirdiiriin. Karisi-
ma Once tuz ve hardali, sonra da kaynar suyu ek-
leyip yeniden iyice karistiri. Mayonezin kivamint
tutturmann pif noktalari, yag: yavas eklemek ve
yeterince hizli karigstirmak. Ayrica mayonez ya-
parken basarili olmak i¢in, yag ve yumurtanin oda
sicakliinda olmasi gerekiyor.

Mayonezin icinde Neler Oluyor?

Birbiriyle karisamayan sivilar vardir. Bunun
en bilinen 6rnekleri yag ve sudur. Yag ve su, an-
cak kuvvetlice galkalanirsa birbirine karisir. Bu tip
karisimlara “emtlsiyon (sivi asilt))” denir. Emiilsi-
yonlar, normal kosullarda birbiri icinde ¢éziineme-
yen ya da az ¢ozinen, ama birbirinin icinde ¢ok

kictk tanecikler halinde dagidmus,
iki ya da daha fazla sivinin

karigimidir. Boyle bir

Mayonez yapilirken yagd ve
su tanecikleri mikroskop altinda
yukaridaki gibi gérunir. Baslangicta yag
tanecikleri

daha iri. Karistirma suirdiikce tanecikler kiictlor.

karisim elde etmek, yani sivilari emilsiyonlagtir-
mak icin kuvvetlice calkalamak ya da diizenli ka-
rnistrmak gerekir. Emlsiyon, karigsimi olusturan
maddelerden biri digerine yavasca eklenirken, bu
sivilarin strekli ve hizla karisurilmasiyla olusur.
Ancak emtlsiyonlastirict bir madde eklenmemis-
se, bir siire sonra iki stv1 birbirinden kolayca ayrila-
bilir. Tipk: salata sosu olarak kullanilan limon ve
zeytinyaginin, birbirine karigtirildiklari halde bir
stre sonra yine birbirlerinden ayrilmalar: gibi.
Emilsiyonlastricilar, iki stvinin gok kiigiik olan ta-
neciklerinin birbirine yapigsmasini saglayan mad-
delerdir. Ctanki bunlarin hem yaglarla hem de
suyla baglanabilen bélgeleri vardir. Bu 6zellikleri
nedeniyle emdtlsiyonlastirict maddeler karigsimin
kararl olmasini saglarlar. Bagka bir deyisle emiil-
siyonlastirict maddeler yag ve su arasinda kopri
gérevi gorirler. Ornegin, yumurta sarismimn icinde
bulunan lesitin, mayonezin emilsiyonlastirict
maddesidir. Lesitin, tiim malzemeleri birbirine ya-
pistirir ve ayrilmalarini 6nler. Mayonezden bagka
margarin, dondurma, salata sosu gibi yiyeceklerin
emlsiyon haline getirilmesinde, bu tiir katki mad-
delerinden yararlanilir. Mayonez yaparken yag:
cok hizli eklemek ya da yeterince hizl karis-
urmamak, iki sivinin birbiri iginde kaigiik
tanecikler halinde dagilmasini engelli-

yecegi icin kivamui tutturmak zorlasir.

Serpil Yildiz
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