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Insects Innovation in Gastronomy
Gastronomide Bécek inovasyonu

MODUL 7

Modiil 7:

Modern Mutfakta Boécek Tutarlilhigi ve Lezzetlerinin Birlestirilmesi

Feragatname:
Bu proje Avrupa Birligi'nin destegiyle finanse edilmektedir.

Ancak ifade edilen gériis ve diisiinceler sadece yazar(lar)a aittir ve Avrupa Birligi veya Avrupa Egitim
ve Kiiltiir Yiirtitme Ajansi'nin (EACEA) gériislerini yansitmak zorunda degildir. Ne Avrupa Birligi ne de
EACEA bunlardan sorumlu tutulabilir.
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Modiil 7: Modern Mutfakta Bocek Tutarliligi ve Lezzetlerinin
Birlestirilmesi

Unite 1: Yenilebilir Béceklerin Modern Gastronomideki Rolii
Amag: Yenilebilir bocekler ve cagdas yemek pisirmede 6nemleri hakkinda genel bir bakis saglamak.
icerik:

Yenilebilir boceklere giris ve tarihsel 6nemleri.
Yenilebilir béceklerin besinsel faydalari.

Bocek yetistiriciliginin strdirilebilirlik faktorleri.
Bocekleri mentilerine dahil eden seflerin bakis agilari.

Materyaller:

e Video (6 dakika)

Unite 2: Yenilebilir Béceklerin Dokusal Ozellikleri

Amag: Boceklerin yemeklere katabilecegi cesitli dokulari kesfedin.
icerik:

e Yaygin yenilebilir boceklerdeki dokulara genel bakis.
e Bocek dokularinin gesitli yemeklerde pratik uygulamalari.
e Dokunun genel yemek deneyimini nasil etkilediginin vurgulanmasi.

Materyaller:

e Video (5 dakika)
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Unite 3: Yenilebilir Béceklerin Lezzet Profilleri
Amag: Farkli yenilebilir boceklerin sundugu farkl tatlari inceleyin.
icerik:

e Cesitli yenilebilir béceklerin lezzet spektrumu.
e Tamamlayici malzemelerle eslestirme stratejileri.
e Bilesen kombinasyonlari yoluyla bdcek lezzetlerini gelistirmek igin ipuglari.

Materyaller:

e Video (8 dakika)

Unite 4: Yemek Yapiminda Doku ve Tatlarin Birlestirilmesi
Amag: Bocek dokularini ve tatlarini yemeklerde nasil yaratici bir sekilde birlestirebileceginizi gdsterin.
icerik:

e Uyumlu yemekler icin tatlarin ve dokularin dengelenmesi.
e Tariflerde bocek dokulari ve tatlarinin eslestiriimesine érnekler.
® Bocekleri kullanarak tarif gelistirmek icin pratik ipuglari.

Materyaller:

e Video (6 dakika)

Unite 5: Dokular ve Tatlar Mutfak Deneyimlerimizi Nasil
Gelistirebilir?

Amag: Dokularin ve tatlarin kombinasyonunun mutfak deneyimlerini nasil ylikseltebilecegini ve
modern mutfakta yeniligi nasil tesvik edebilecegini kesfedin.

icerik:
o Dokunun mutfak deneyimi Gzerindeki etkisi.
e Lezzet profilleri ve bunlarin yemekleri zenginlestirmedeki rolt.
e Mutfak sanatlarinda inovasyonun rold.

e Yenilikgi yemeklerin vaka calismalari.
Materyaller:

e Video (6 dakika)
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