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1. BULUT HAFIFLIGINDE BIiR LEZZET: BEZENIN ZARiF DUNYASI

Bazi tatlilar vardir ki, sadece lezzetleriyle degil, gorinumleriyle de bir sanat eseri gibi
hayranlik uyandirir. iste beze de tam olarak béyle bir tatlidir: Hafif, kitir ve neredeyse
bulut gibi bir dokuya sahip. ilk lokmada agizda eriyen bu zarif tatli, sadeligiyle
buyulerken, mutfak sanatlarinin en incelikli dokunuslarindan biri olmayi basarir.

Fransa’dan isvigre’ye, italya’dan diinyanin dért bir yanina yayilan beze, mutfak
kaltarinde yalnizca bir tatli degil, ayni zamanda ustalik gostergesi olarak da kabul edilir.

Hem tek basina hem de pastalarin ve tatlilarin sUsu olarak kullanilan beze, hafifligi ve
estetik goriunumuyle her sofraya zarafet katar.

Bu yazida, bezenin kdkeninden yapiligina, ¢esitlerinden gastronomideki yerine kadar
tatli diinyasindaki essiz yolculuguna cikacagiz. ==



2.BEZE: KOKEN!I, YAPILISI, CESITLERi VE GASTRONOMIiK ONEMI
2.1. Bezenin Kokeni

Beze (meringue), 17. ylizyilda ortaya cikan ve Avrupa’da 6zellikle Fransiz, isvigre ve
italyan mutfaklarinda yayginlasan hafif ve gevrek bir tatlidir.

Kékeni tam olarak bilinmemekle birlikte, bezenin isvigre’de Gasparini adinda bir pastaci
tarafindan yapildigina dair soylentiler vardir.

Fransiz mutfaginda beze, Marie-Antoine Caréme gibi Unli seflerin elinde rafine edilerek
klasik bir tatli unsuru haline gelmistir.

2.2. Bezenin igerigi ve Yapimi



Beze, temel olarak yumurta aki ve sekerin ¢irpilmasiyla yapilan, hafif, havadar ve kitir bir
tatlidir. Tarife bazen nisasta, limon suyu ya da sirke gibi stabilizatorler eklenerek kivami
korunur. Ug temel beze tiiri vardir:

¢ Fransiz Beze: En yaygin turadur. Yumurta aki ve toz seker iyice ¢irpildiktan sonra
duasuk sicaklikta firinlanir.

« lIsvigre Beze: Yumurta aki ve seker benmari ydntemiyle isitilip cirpilir, daha parlak
ve daha yogun bir kivam kazanir.

« Italyan Beze: Sicak seker surubu, girpilmis yumurta akina eklenerek yapilir.
Genellikle pastacilikta krema dolgularinda ve suslemelerde kullanilir.
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2.3. Beze Cegsitleri ve Benzer Formlar
Beze, farkli pisirme teknikleri ve sunumlarla gesitlenir:
o Klasik Beze: Tek bagina tuketilen sade veya aromali kiiguk tatlilar.

e Pavlova: Disi kitir, igci yumusak buyuk bir beze tabani Gzerine krema ve meyveler
eklenerek yapilan Avustralya ve Yeni Zelanda’ya 6zgu bir tatli.

e Macaron: iki beze diskinin arasinda krema dolgulu Fransiz tatlis.

e Mont Blanc: Beze tabani Uzerine kestane puresi ve krema eklenerek yapilan bir
Fransiz tatlisi.

e Dacquoise: Findik veya badem unuyla hazirlanan ve genellikle kremayla
katmanlandirilan bir beze turu.

Bezenin benzer formdaki diger tatlilarla ortak noktalari vardir:
e Marshmallow: Yine yumurta aki iceren ancak jelatinle yapilan bir tatlidir.

o Pastanelerdeki Kremali Beze: Bazi pastanelerde icine krema eklenerek servis
edilen buyuk bezeler de populerdir.
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2.4. Besin Degeri ve Saglik Acisindan Degerlendirme

Beze, dustk kalorili olmasina ragmen yuksek oranda rafine seker icerir. 100 gram beze
yaklasik olarak:

e Protein: 2-3 gram

e Karbonhidrat: 80-85 gram
e Yag:0gram

o Seker: 75-80 gram

o Kalori: 300-350 kcal
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Bezenin sagliga etkileri:

Glutensizdir, bu yuzden ¢olyak hastalari igin uygundur.

A\ Yiiksek seker igerigi nedeniyle diyabet hastalari igin sakincalidir.

A\ Protein kaynag olsa da duisiik besin degeri vardir, dolayisiyla dengeli bir diyet igin
yeterli degildir.

Hafif ve yagsizdir, ancak asiri tuketimi kan sekerini hizli yikseltebilir.

2.5. Beze Nasil Tuiketilir?

% Tek basina atistirmalik olarak tliketilebilir.

«» Dondurma, cikolata veya krema ile kombinlenebilir.

*+» Pastalar ve tatlilar icin siisleme olarak kullanilabilir.

*» Kahve veya cayin yaninda hafif bir tatli alternatifi olarak sunulabilir.

2.6. Gastrokiltur Acisindan Bezenin Yeri

Beze, sadece bir tatli degil, ayni zamanda pastaciligin incelikle islenmis zarif bir
dokunusudur. Fransa, isvigre ve italya gibi tilkelerde yiizyillardir mutfak sanatinin
ayrilmaz bir parcasi olarak kabul edilmigtir. Hafifligi ve narin dokusuyla hem gorsel hem
de lezzet acisindan tatlilara essiz bir karakter kazandirir.
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% 2= Fransiz mutfaginda, beze, tek basina bir tatli olarak veya Pavlova gibi 6zel
tariflerin temel bileseni olarak kullanilir.

% cH Isvicre pastaciliginda, isvigre usulii beze teknikleri, pastalar ve kremalarla
birlestirilerek yogun bir kivam ve rafine bir tat sunar.

% ITitalyan mutfaginda, beze genellikle tatlilarin Gzerinde stisleme olarak kullanilir,
tiramisu gibi kremali tatlilarla harika bir kontrast olusturur.

»  Hafifligi, sekerin kristalize dokusuyla bulustugunda agizda eriyen bir s6len sunan

beze, tatli dinyasinda adeta bir "bulut" gibi suzulur. Her ne kadar besin degeri

acisindan gok zengin olmasa da gastronomik agidan sundugu sanatsal ve estetik

deger sayesinde mutfaklarin vazgecgilmezleri arasinda yer almaya devam etmektedir.



