
Günümüzde sevilen yiye-
ceklerden biri olan mayonez,

1756 y›l›nda Richelieu dükünün
Frans›z aflç›s› taraf›ndan bulunmufl.

Bulunufl öyküsü flöyle: Richelieu dükü, ‹span-
ya’n›n Valencia bölgesi yak›n›ndaki adalar›n birin-
de bulunan Mahon liman›nda bir zafer kazan›r. Afl-
ç›s› bunun flerefine, haz›rlayaca¤› yemek için kre-
ma ve yumurtadan bir sos yapmak ister. Ancak
krema yoktur; yerine zeytinya¤› kullan›r. Aflç›, bu
yeni sosa, dükün zafer kazand›¤› liman›n ad›ndan
esinlenerek “mahonnaise” ad›n› verir. Bir düflün-
ceye göre de “moyeunaise (mayonez)” sözcü¤ü
Eski Frans›zca’da yumur-
ta sar›s› anlam›na gelen
“moyeu” sözcü¤ünden tü-
retilmifl. Neredeyse yüz
y›l sonra bir baflka Fran-
s›z aflç› Antonin Carè-
me’yse sözcü¤ün “kar›fl-
t›rmak” anlam›na gelen
“manier” fiilinden türetildi-
¤ini ileri sürmüfl. Sözcü-
¤ün kökeni tam bilinmi-
yor. Ancak bilinen bir fley
var ki mayonez, zaman

içinde dünyan›n pek çok ülkesinde yayg›nlaflm›fl
ve insanlar›n severek yedikleri bir yiyecek olmufl.

Evde yap›lm›fl mayonez gerçekten çok lezzet-
li olur. Mayonez yap›l›rken izleyenler bilirler, k›va-
m›n› tutturmak çok zordur. Ancak biraz deneyim
kazanmak ve püf noktalar›n› bilmek ifli kolaylaflt›-
r›r. Bir de püf noktalar›n›n kimyayla ilgili bilimsel
temellerini bilirseniz, zaman içinde harika mayo-
nezler yapabilirsiniz. Mayonezin kimyayla nas›l
bir ilgisi oldu¤unu ö¤renmeden önce yap›l›fl›n› bil-
mekte yarar var. Yemek kitaplar›nda, birbirinden
farkl› mayonez tariflerine rastlayabilirsiniz. Tarif-
lerin temeli birbiriyle ayn›d›r; farkl›l›klar, genellikle

yaln›zca lezzeti de¤ifltirir.
Kimi sarm›sak, kimi har-
dal, kimi de niflasta kulla-
n›lmas›n› önerir. Bizim ta-
rifimize göre 2 yumurta
sar›s›, 2 çay kafl›¤› sirke,
1/2 çay kafl›¤› tuz, 1/4 çay
kafl›¤› hardal, 1 su barda¤›
zeytinya¤›, 1 su barda¤›
kaynar suyla mayonez
yapabilirsiniz. Yumurta
sar›s› ve sirkeyi paslan-
maz çelik, porselen ya da

32 Bilim Çocuk

Mayonez ya¤, yumurta sar›s›, limon suyu ya da sirkeden yap›lan
koyu k›vaml›, kremsi bir sos. Pek çok yiyecek gibi, mayonezin
haz›rlan›fl›nda da kimya devreye giriyor.

Mayonezin
Kimyas›
Mayonezin
Kimyas›

Mayonez, sandviç, salata gibi pek çok yiyecekte 
sos olarak kullan›l›r.



cam bir kapta tel bir kar›flt›r›c›yla iyice kar›flt›r›n.
Elektrikli kar›flt›r›c› kullanmak, iflinizi daha da ko-
laylaflt›r›r. Zeytinya¤›n› önce damla damla, sonra
bir sicim gibi ak›t›n ve sürekli kar›flt›r›n. Bunu, sos
tok bir k›vama gelinceye kadar sürdürün. Kar›fl›-
ma önce tuz ve hardal›, sonra da kaynar suyu ek-
leyip yeniden iyice kar›flt›r›n. Mayonezin k›vam›n›
tutturman›n püf noktalar›, ya¤› yavafl eklemek ve
yeterince h›zl› kar›flt›rmak. Ayr›ca mayonez ya-
parken baflar›l› olmak için, ya¤ ve yumurtan›n oda
s›cakl›¤›nda olmas› gerekiyor.

Mayonezin ‹çinde Neler Oluyor?
Birbiriyle kar›flamayan s›v›lar vard›r. Bunun

en bilinen örnekleri ya¤ ve sudur. Ya¤ ve su, an-
cak kuvvetlice çalkalan›rsa birbirine kar›fl›r. Bu tip
kar›fl›mlara “emülsiyon (s›v› as›lt›)” denir. Emülsi-
yonlar, normal koflullarda birbiri içinde çözüneme-
yen ya da az çözünen, ama birbirinin içinde çok

küçük tanecikler halinde da¤›lm›fl,
iki ya da daha fazla s›v›n›n

kar›fl›m›d›r. Böyle bir

kar›fl›m elde etmek, yani s›v›lar› emülsiyonlaflt›r-
mak için kuvvetlice çalkalamak ya da düzenli ka-
r›flt›rmak gerekir. Emülsiyon, kar›fl›m› oluflturan
maddelerden biri di¤erine yavaflça eklenirken, bu
s›v›lar›n sürekli ve h›zla kar›flt›r›lmas›yla oluflur.
Ancak emülsiyonlaflt›r›c› bir madde eklenmemifl-
se, bir süre sonra iki s›v› birbirinden kolayca ayr›la-
bilir. T›pk› salata sosu olarak kullan›lan limon ve
zeytinya¤›n›n, birbirine kar›flt›r›ld›klar› halde bir
süre sonra yine birbirlerinden ayr›lmalar› gibi.
Emülsiyonlaflt›r›c›lar, iki s›v›n›n çok küçük olan ta-
neciklerinin birbirine yap›flmas›n› sa¤layan mad-
delerdir. Çünkü bunlar›n hem ya¤larla hem de
suyla ba¤lanabilen bölgeleri vard›r. Bu özellikleri
nedeniyle emülsiyonlaflt›r›c› maddeler kar›fl›m›n
kararl› olmas›n› sa¤larlar. Baflka bir deyiflle emül-
siyonlaflt›r›c› maddeler ya¤ ve su aras›nda köprü
görevi görürler. Örne¤in, yumurta sar›s›n›n içinde
bulunan lesitin, mayonezin emülsiyonlaflt›r›c›
maddesidir. Lesitin, tüm malzemeleri birbirine ya-
p›flt›r›r ve ayr›lmalar›n› önler. Mayonezden baflka
margarin, dondurma, salata sosu gibi yiyeceklerin
emülsiyon haline getirilmesinde, bu tür katk› mad-
delerinden yararlan›l›r. Mayonez yaparken ya¤›

çok h›zl› eklemek ya da yeterince h›zl› kar›fl-
t›rmamak, iki s›v›n›n birbiri içinde küçük

tanecikler halinde da¤›lmas›n› engelli-
yece¤i için k›vam› tutturmak zorlafl›r. 
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Mayonez, temel olarak çi¤ yumurta, sirke ve zeytinya¤›ndan yap›l›r. Mayonez yaparken kullan›lan yumurtalar›n çok taze olmalar› önemli-
dir. Çünkü bayat yumurtalarda “Salmonella” ad› verilen ve zehirlenmeye neden olan bir mikroorganizma oluflabilir. Ev yap›m› mayonezler,
buzdolab›nda korunarak iki üç gün içinde tüketilmelidir.

Mayonez yap›l›rken ya¤ ve
su tanecikleri mikroskop alt›nda
yukar›daki gibi görünür. Bafllang›çta ya¤
tanecikleri 
daha iri. Kar›flt›rma sürdükçe tanecikler küçülür.


