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1. MENSEI

v' Bacalhau a Bras, Portekiz mutfaginin en Gnlii yemeklerinden biridir.

v' Mensei Portekiz olmakla birlikte, 6zellikle Lizbon ve gevresinde popduilerdir.

v' Adini, yemegi ilk kez hazirlayan Lizbonlu Bras adli bir asgidan aldig
dusunulmektedir.

2. TARIHCESI

v" Morina baligi (Bacalhau): 15. ylzyildan itibaren Portekiz denizcileri tarafindan
kurutularak tuzlanan morina baligl, uzun deniz yolculuklarinda dayanikliligi ve kolay
tasinabilirligi sayesinde temel bir besin kaynagi olmustur.

v Bacalhau a Bras'in tarifinin ortaya ¢ikisi 19. ylzyila dayandirilmaktadir.

v" Yemegin Bras adinda bir tabakhane galisani tarafindan bulundugu rivayet edilir. Bu
kisi, elindeki az malzemeyle yaratici bir yemek yapmuistir.



3. YAPILISI

¢ Malzemeler:
4 Tuzlanmis morina baligi
v ince dogranmis patates
(Kibrit ¢copu seklinde)
v Sogan
v Sarimsak

ANRNEN

Zeytinyagi

Yumurtalar

Maydanoz ve siyah zeytin
(stsleme igin)

Karabiber & tuz

o Hazirlk:

1. Tuzlanmig morina baligi suda bekletilerek tuzu gikarilir.
Kibrit copu seklinde dogranmig patatesler kizartilir.
3. Sogan ve sarimsak zeytinyaginda yumusatilir, ardindan didiklenmis morina

baligi eklenir.



4. Kizarmig patatesler karisima katilir ve tzerine ¢irpilmis yumurta dékilerek
hafifce pigirilir.
5. Maydanoz ve siyah zeytinle siislenerek servis edilir.

4. KULLANILISI

v

v
v

Bacalhau a Bras, hem gunlik yemeklerde hem de 6zel glinlerde tuketilen bir
yemektir.

Portekiz mutfaginin temsilcisi olarak, restoran mendulerinde siklikla yer alir.
Ozellikle Noel ve Paskalya gibi dini bayramlarda tercih edilir.

5. BESIN DEGERI

v
v

Protein: Tuzlanmis morina baligl, yuksek protein igerir.

Sagukl Yaglar: Zeytinyag kullanimi, saglikli yaglar agisindan zengin bir katki
saglar.

Karbonhidrat: Kizarmis patateslerden dolayi karbonhidrat icerigi ylksektir.
Vitamin ve Mineraller: Sogan, sarimsak ve maydanoz C vitamini, potasyum ve
antioksidan ac¢isindan zengindir.




6. GASTRONOMI KULTURUNDEKI YERI

v' Portekiz Mutfag:
Portekiz’de morina baligl "bacalhau" bir ulusal ikon olarak kabul edilir ve 365
farkli tarifle hazirlandigi soylenir. Bacalhau a Bras bu tariflerin en sevilenlerinden
biridir.

v Kiiltirel Baglant::
Tarifin kékeni, Portekiz’in denizcilik tarihiyle derin bir baga sahiptir.

v' Gastroturizm:
Yabanci turistler icin bir cazibe noktasidir ve genellikle yerel restoranlarda
deneyimlenir.

v Uluslararasi Etki:
Bacalhau a Bras, Portekiz disinda Brezilya ve Angola gibi Portekizce konugulan
ulkelerde de popdulerdir.

7. INOVATIF YAKLASIMLAR VE GUNCEL KULLANIM

v" Modern sefler, tarife farkli dokunuslar ekleyerek avokado, mantar ya da deniz
urunleriyle gesitlendirilmis versiyonlar yaratmaktadir.

v' Saglikli beslenmeye uygun hale getirmek icin patates kizartmasi yerine
finrnlanmis versiyonlar sunulmaktadir.




8. BACALHAU A BRAS'IN TURK MUTFAGINA UYARLANMASI VE TURK
DAMAK TADINA UYGUNLUGU

Portekiz'in bu geleneksel yemegi, Turk mutfagina gesitli dokunuslarla uyarlanabilir.

Turk damak tadina uyarlama oénerileri ve inovatif yaklagsimlar:
8.1. Turk Mutfagina Uyarlama Onerileri
a. Balikk Turi Segimi:

v’ Tirk mutfaginda tuzlanmis morina baligina alternatif olarak levrek, ¢ipura ya
da mezgit gibi beyaz etli baliklar kullanilabilir.

v' Tuzlama islemi Turk mutfaginda yaygin olmadigindan, hafif marine edilmis ya
da taze balik tercih edilebilir.

b. Patates Kullanimi:

v' Bacalhau a Bras'ta kullanilan ince kizarmis patates yerine Tirk mutfaginda
popliler olan kroket patates ya da kiip kizarmis patates kullanilabilir.
v' Finnlanmis patatesler, daha hafif bir segenek olarak sunulabilir.

c. Baharat ve Otlarin Uyarlanmasi:

v’ Turk mutfaginda sevilen baharatlardan pul biber, kekik ve kimyon gibi tatlar
eklenerek damak tadina uygun hale getirilebilir.
v' Maydanoz yerine dereotu ya da taze kisnis gibi aromatik otlar kullanilabilir.

d. Zeytin ve Garnitiir:

v’ Tirk mutfaginda yaygin olan siyah Gemlik zeytini ya da yesil kirma zeytin
tercih edilebilir.

v’ Yaninda limon dilimleri ve k6zlenmis sebzeler (biber, patlican gibi) eslik
edebilir.

e. Yumurtanin Sunumu:

v’ Cirpilmis yumurta yerine, Turk mutfagina uygun olarak sucuklu yumurta gibi
bir dokunus eklenebilir.
v’ Haslanmis yumurta dilimleri yerine, pose yumurta sik bir alternatif olabilir.

8.2. Turk Damak Tadina Uygunluk

v' Tark mutfagi deniz Grlnleri ve balik yemeklerinde sinirli segeneklere sahip
oldugundan, bu yemek yenilikgi bir tat olarak kabul edilebilir.

v' Zeytinyagl, sarimsak, maydanoz gibi bilesenler zaten Turk mutfaginda sik
kullanildigr icin uyumlu bir lezzet olusturur.

v" ince kizarmis patates, Tiirk damak tadina hitap ederken hem tanidik hem de
farkli bir dokunus sunar.

8.3. inovatif Yaklasimlar

a. Balikk Kullanmadan Yapilan Versiyonlar:



v' Vejetaryen Bacalhau a Bras: Balik yerine kavrulmus sebzeler (kabak, havug)
ya da mantar kullanilabilir.

v Tofu ile Bacalhau: Vegan beslenenler igin balik yerine marine edilmis tofu
eklenebilir.

b. Sunumda Degisiklikler:

v' Bacalhau & Bras, Turk mutfaginda yaygin olan giliveg tarzinda ya da tava
sunumunda hazirlanabilir.
v Mini porsiyonlar halinde hazirlanip sik bir baslangic tabagi olarak sunulabilir.

c. Osmanli Mutfagi Esintileri:

v" Yemege targin, kuru iiziim ya da dolmalik fistik gibi Osmanli mutfagina ait
malzemeler eklenerek zenginlestirilebilir.

v Zeytinyagi yerine, Osmanli mutfaginda kullanilan susam yagi ya da ¢icek yagi
ile farkli bir tat yakalanabilir.

d. Farkli Pisirme Teknikleri:

v' Bacalhau & Bras’i bir gesit borek ya da sufleye donustirerek daha modern bir
dokunus yapilabilir.

v Finnda Gzeri kasar peyniri ile gratine edilebilir, boylece daha tok bir lezzet
olusturulabilir.

e. Bolgesel Farklliklar:

v/ Karadeniz usulii Bacalhau: Balik yerine hamsi kullanilarak yapilabilir.
v Ege usulii Bacalhau: Ege otlari (sevketibostan, radika) eklenerek lezzet
uyumu saglanabilir.

‘. &k

8.4. Yemekle Uyumlu Yan Tatlar ve icecekler

v Tirk Saraplari: Yemegin yaninda Denizli ya da Kapadokya’nin beyaz saraplari
tercih edilebilir.



v' Meze Eslikleri: Zeytinyagli mezeler (borulce, enginar) Bacalhau a Bras’a
uygun bir eslikci olabilir.

v' Gastronomik Deneyim: Bacalhau a Brés, Tirk mutfaginda “deniz ve baharat
aromali” yeni bir lezzet olarak sunulabilir.

Bacalhau a Bras’in bu tir dokunuslarla Turk mutfagina entegre edilmesi, gastronomik
acidan hem yenilikci hem de zenginlestirici bir deneyim sunabilir.

Turk damak tadina uygun dokunuslarla bu yemek hem restoranlarda hem de ev
mutfaklarinda yer bulabilir!

9. SONUG

v' Bacalhau & Bras, sadece bir yemek degil, Portekiz kilttrinan, tarihinin ve
kimliginin bir yansimasidir.

v' Hem gecmisi yasatan hem de modern gastronomi diinyasinda kendine yer bulan
bir lezzet olarak varligini surdirmektedir.
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