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ACIKLAMALAR

ALAN

Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL

Pasta ve Tath Yapimi

MODULUN ADI

Ekmek Cesitleri

MODULUN SURESI

40/36

MODULUN AMACI

Bireye/6grenciye ekmek ¢esitleri yapma teknikleri ile
ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk
Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’ne gore somun ekmek
hazirlayabileceksiniz.

2. Is saghp ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk
Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’ne gore ¢esit ekmek hazirlayabileceksiniz.

3. Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye
gore istenilen piskinlik, lezzet, koku ve goriiniiste
yoresel ekmek c¢esitlerini hazirlayabileceksiniz.

4. 1s saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye
gore istenilen piskinlik, lezzet, koku ve goriiniiste
uluslararasi ekmek cesitleri hazirlayabileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortami: Siif, mutfak atdlyesi.

Donanmim: Mutfakta pastacilik boliimii, hamur
tezgdhi, elek, terazi/Ol¢li kaplari, yumurta firgasi,
kastrol, tepsiler, bigak, tencere, hamur kaziyici, firmn,
ocak, kese kagidi/paketleme malzemesi, hazir ekmek
katki maddeleri/miskleri.

OLCME VE
DEGRLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali i¢inde yer alan ve her bir
Ogrenci faaliyetinden sonra verilen 0lgme araglan ile
kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Okuyacaginiz materyalin igindekiler mesleginizin simdiki ve gelecekteki gelisiminin
en 6nemli unsurlarindan biridir. Siz bu satirlar1 okurken bile bu alanda yiizlerce degisim ve
gelisme olmaktadir. Bunun i¢in su an okudugunuz ve Ogrenmeye ¢alistiginiz materyali
anlamaniz, gelisim i¢inde olmaniz i¢in biiyiik bir firsattir.

Ekmek, gida endustrisinin vazgecilmez trlinlerinden biridir. Her tlkenin, her yorenin
farkli ekmek aligkanliklari vardir ancak kiiresellesme her seyde oldugu gibi ekmekte de
sinirlarnt kaldirmigtir. Gelisen teknolojinin de katkilariyla gesit, dayaniklilik ve givenirlik
acisindan tuketicinin istekleri strekli artmaktadir. Degisen ve gelisen damak tatlari, yasam
standardinda yiikselme, sosyal yasamin getirdigi zorunluluklar ekmek dretiminde de farkl
bir anlay1s gelismesine neden olmustur.

Ogrendikleriniz sizi is hayatinda pastacilik ve as¢ilik dali iiretimlerinde bir adim 6ne
tasiyacak.



OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi’ne gére somun ekmek hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Ekmek iiretimine bireysel {iretimlerle fabrikasyon iiretimler arasindaki
farkliliklar: tespit ediniz.
> Yoresel ekmek cesitleri ile ilgili ¢evrenizde arastirma yapiniz. Buldugunuz

ornekleri raporlayiniz ve sinif ortaminda paylasiniz.

1. SOMUN EKMEK

1.1.Ekmegin Tanim

Bugday ununa su, tuz, maya (saccharomycescerevisiae) gerektiginde seker, enzimler,
enzim kaynagi olarak malt unu, vitalgluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilir. Bu
karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona (mayalanma)
birakilmasi1 ve pisirilmesi ile yapilan iiriine ekmek denir.

1.2. Ekmegin Tarihgesi

Ekmegin tarihi, insanlik tarihi kadar eskidir. Ilk insanlar su ile 1slatilmis ve kendi
haline birakilmig bugday kirmasinda gozeneklerin meydana geldigini gérmiisler. Bu Kitleyi
sicak taslar iizerinde pisirdikleri zaman bunda tat ve lezzet oldugunu anlamislardir. Daha
sonra av i¢in yaptiklart uzun seyahatlerde, bu ilkel mayali ekmegi de beraberinde
gotlirmiislerdir.

Tilim diinya iilkelerinde ve iilkemizde, tahil iiriinleri ve dzellikle de ekmek beslenmede
on siradaki yerini korumaktadir. Tiiketimi, ekonomik ve sosyal kosullara bagli olarak
degisim gosterse de ekmegin, gelecekte de onemini siirdiirecegi kuskusuzdur. MO 4300
yillarinda degirmencilik ve firincihigi var oldugu, yapilan kazilardan anlagilmgtir. MO
4000’lerde ise Babillilerin firinlarda ekmek pisirdigini ileri siiren arastirmalar mevcuttur.
Mayali ekmek, MO 1800 yillarinda Eski Misirhilar tarafindan tesadiifen kesfedilmistir.
Misirlilarin ekmegin zenginlestirilmesinden haberdar olduklari, ekmege bal, hurma gibi
maddeler kattiklari belirlenmistir. Ekmek yapim sanati Eski Misir'dan Akdeniz (lkelerine
yayilmistir. Eski Yunanlilar ekmek yapimimi MO 8.yiizy1lda Misirlilardan 6grenmistir. Daha
sonra Romalilar zamaninda ekmekgilik oldukga gelismis ve biiyiik ticari firinlar yapilmistir.
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Orta Avrupa'ya ve Avrupa'nin diger iilkelerine ekmek yapma sanati ¢ok sonralari giineyden
yayilmistir. Ekmek yapiminda cavdar ve diger tahillarin kullanimina ise daha sonra
baslanmistir. Avrupa'da 15. yiizyilda beyaz ekmek iiretimine gegilmis fakat o devirde bu
ekmegi ancak zengin smif yiyebilmistir. Ulkemizde hem beslenme aliskanliklar1 hem de
ekonomik yap1 nedeniyle ekmegin diyetteki 6nemi, gelismis iilkelere kiyasla daha fazladir.
Bugiin giinliik kalorinin yaridan fazlasinin, proteininde {igte ikisinin tahil ve triinlerinden
saglandig1 bilinmektedir. Gorillyor ki diinyada ekmegin énemi eski ¢aglarda oldugu gibi
gunimuzde de siirmektedir.

Asya’nin gezginci toplumlar1 ile birlikte yufka ekmegine rastlanmistir. Yufka
ekmeginin uzun siire dayanmasi, gocebe hayati yasayan Tiirkler i¢in dnemli olmustur. Yaz
aylarinda uzun siire dayanmasi nedeniyle yufka ekmegi, diger ekmeklere tercih edilmistir.

Yufka ekmeginin benzeri lavas ekmektir. ince pide, Azeri ve Cagatay Tiirkgesinde
yufka olarak ge¢mektedir. Bu ekmeklerden baska musir, arpa, dar1 ve bugday unlarindan
mayali-mayasiz, yagli-yagsiz, ince-kalin, sekerli-sekersiz, sacda pisirilen ekmek tiirleri
vardir. Bagka bir ekmek ¢esidi olan in¢U bugunki pideye benzer ekmektir. Cukmin adi
verilen kurabiye bigiminde bir ekmek cesidi daha vardir. Her ne kadar ekmek ad1 verilmigse
de bazilarinin ekmek 6zelligi gostermedigi ¢orek, pide vb. oldugunun kabul edilmesi gerekir.
Tirklerin XI. ylizyilda bugiinkii sekil ve adi ile ¢esitli ¢orekler yaptiklar belirtilmistir. Corek
cesitleri arasinda kiile gomiilerek yapilan kOmeg¢ guniimizde gémeg-gdmbe, gobe-gobl
adlar1 ile hala yagamaktadir.

Yutkadan bagka bazlamanin da Selguklular devrinde yapildig1 bilinmektedir. Mayali
hamurun i¢inde ceviz, findik, susam, bazen kiyma, bazen de iiziim konan yagl, sekerli,
sekersiz olarak yapilan, nokul-lokul adi verilen c¢oOreklere, Selguklu devri yiyecekleri
arasinda rastlanmistir. Bu cesitlerin hepsinin Anadolu’ya Tiirkmenlerle beraber geldigi
sanilmaktadir.

Ekmek yapma sanati, Orta Avrupa’ya ve Avrupa’nin diger lilkelerine ise ¢ok sonralari
giineyden yayilmistir. Ekmek yapiminda cavdar ve diger tahillar da kullanilmaya
baglanmistir. Avrupa’da 15. yiizyi1lda beyaz ekmek yapimi baglamig, bunu o devirlerde ancak
zengin sinif yiyebilmistir.

Mikroorganizmalarin ve mayanin kesfinden sonra 19. yiizyilda ticari olarak Uretilmeye
baglanmis ve bu asamadan sonra da ekmek artik bir sanayi dali haline gelmistir.

Bugiin diinya iilkelerinin %53’iinde ekmek, alinan toplam kalorinin %50’sini,
%87’sinde ise alinan kalorinin %30’undan fazlasimi saglamaktadir. Ekmegin olduk¢a az
tiketildigi iddia edilen Bati Avrupa ilkelerinde bile alinan proteinin  %30°u,
karbonhidratlarin, %50’si, B grubu vitaminlerin %50’si, E vitaminin %751 ekmekten
saglanmaktadir. Avrupa’min giiney ve dogu iilkelerinde (italya, Yunanistan, Romanya,
Bulgaristan, Macaristan, Yugoslavya) ekmek tiiketimi daha fazladur.



1.3.Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi

Tannm ve Koy Isleri Bakanhg Koruma ve Kontrol Genel Mudirligi
tarafindan04.01.2012-28163 tarihinde yayimlanan Teblig No.: 2012/2

> Amag

MADDE 1.(1) Bu Tebligin amaci, tiiketime sunulan ekmek, ekmek ¢esitleri, diger
ekmek cesitleri ve eksi hamur ekmeklerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim,
muhafaza, tasima ve pazarlanmasini saglamak iizere bu tiriinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

> Kapsam

MADDE 2.(1) Bu Teblig bugday unundan veya bugday ununa diger tahil unlari
karistinlarak yapilmis ekmegi, ekmek cesitlerini, diger ekmek cesitleri ile eksi hamur
ekmeklerini kapsar.

> Tanimlar ve kisaltmalar

o Un: ekmek, sadece 17/2/1999 tarihli ve 23614 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’nde yer alan amaci,
bugday ununun teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim, depolama,
tasima ve pazarlamasini saglamak iizere 6zellikleri belirlenmis olup

o] Tip 650 ve daha yuksek kil iceren ekmeklik bugday unlarindan
olmalidir.

o Bugday unlarinin nem oran1 maksimum %14,5 olmalidir.

o Ekmeklik bugday unlart Tip 550, Tip 650, Tip 850 olarak
adlandirilir. Tip 550, Tip 650, Tip 850’nin %kiil miktarlar ise
sirastyla kuru maddede en ¢ok 0.55, 0.65, 0.85 olmalidir.

o Kuru maddede protein miktar1 ekmeklik unlarda minimum %10.5
ve Ozel amacli unlarda minimum %7 olmalidir.
o Bugday unlarinda asitlik stilfirik asit cinsinden kuru maddede

maksimum %0.07olmalidir.
o Bugday unlarinin en az %98’i 212 mikronluk 70 no.lu elekten

gecmelidir.

o Asagidaki iirtinler teknolojik amaglarla bugday ununa gerektigi
kadar katilabilir.

o Ozel amagh unlara tahil, tahil unlart ve bakliyat unlari da
katilabilir.

o Su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan insani
Tuketim Amachi Sular Hakkinda Yonetmelik’te yer alan ozelliklere
uygun, insani tiketim amaglh sularin teknik ve hijyenik sartlara
uygunlugu ile sularin kalite standartlarinin saglanmis, kaynak sular1 ve
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igme sularmin istihsali, ambalajlanmasi, etiketlenmesi, satisi,
denetlenmesi ile ilgili usul ve esaslar1 diizenlenmis, insani tiikketim amacl
sular olmalidir.

Seker: 23/8/2006 tarihli ve 26268 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tirk Gida Kodeksi Seker Tebligde belirtilen, yar1 beyaz seker, beyaz
seker, rafine seker, seker ¢Ozeltisi, invert seker c¢ozeltisi, invert seker
surubu, glukoz surubu, kurutulmus glukoz surubu, dekstroz veya dekstroz
monohidrat, dekstroz veya susuz dekstroz, fruktoz ile pudra sekerini
kapsayan uygun seker olmalidir.

Tuz: Geleneksel hali ile tuz ilave edilerek tretilen {iriinlerin bilesimine
tuz eklenmedigi takdirde Tuz ilave edilmemistir. ifadesi etikette yer
alabilir.

Ekmek cesitleri: Ekmek taniminda gecen bilesenlere ilave olarak tahil
iirlinlerini ve istenildiginde ¢esni maddelerini de igeren ve teknigine
uygun olarak Uretilen ekmeklerdir.

Diger ekmek cesitleri: Bir veya birden fazla tahil unu, tahil ezmesi, tahil
tanesi, tahil kirmasi, tahil irmigi, soya unu, baklagil unlari, kepek, bitkisel
yag, siit ve/veya siit iiriinleri, bitkisel lif veya diger ¢esni maddelerinden
bir veya birkacinin ilave edilmesinden sonra teknigine uygun olarak
uretilen ekmeklerdir.

Tam bugday unlu ekmek: Bugday ununa en az % 60 oraminda tam
bugday unu ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esididir.
Eksi: Geleneksel veya endiistriyel yontemlerle bugday veya diger tahil
unlart kullanilarak hazirlanmis ve dogal eksi hamur bakterileri ile
fermente edilmis toz veya sivi formdaki tirtiindiir.

Eksi hamur ekmekleri: Tahil unlarina su, tuz, maya, geleneksel veya
endistriyel yontemlerle elde edilen eksi veya eksi hamur ilavesiyle
hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi,
fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile lretilen ekmek ve ekmek
cesitleridir.

Tahil: Bugday, arpa, musir, piring, ¢avdar, dari, yulaf ve tritikaleyi ifade
eder.

Kansik tahilli ekmek: Bugday unu, tam bugday unu veya bunlarin
karisimina, her birinden en az %35 oraninda olmak iizere; misir, arpa,
yulaf, ¢avdar, piring, dari, tritikale unlari, kirmalari, kirik taneleri veya
ezmelerinden en az (gl ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen
ekmek ¢esididir.

Kepek: Gida amagli kullanilan bugday kepegi ve diger tahil kepekleridir.
Kepekli ekmek: Bugday ununa en az %10 en fazla %30 oraninda kepek
ilave edilip teknigine uygun olarak tiretilen ekmek cesididir.

Yulafli ekmek: Bugday ununa en az %15 oraninda yulaf unu, yulaf
kirmasi, yulaf kirnigi, yulaf ezmesi veya bunlarin karisimi ilave edilip
teknigine uygun olarak iiretilen ekmek cesididir.

Misirh ekmek: Bugday ununa en az %20 misir unu ve/veya misir irmigi
ilave edilip teknigine uygun olarak tiretilen ekmek cesididir.
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Cavdarh ekmek: Bugday ununa en az %30 oraninda ¢avdar unu, cavdar
kirmasi, ¢avdar kirgi, cavdar ezmesi veya bunlarin karigim ilave edilip
teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esididir.

Cesni maddesi: Sert kabuklu meyveler, kurutulmus meyveler, yagh
tohumlar, bal, pekmez, tahin, peynir alti suyu tozu, baharat, kavrulmus
malt unu, ¢ikolata, yumurta, patates gibi yenilebilir diger iiriinleridir.
Yabanc1 madde: Bu Teblig kapsaminda yer alan urtinlerin dretiminde
kullanilmasina izin verilen maddeler ile hamurun yapigmasini engellemek
amaciyla kullanilan razmol, kepek ve bitkisel yag disinda bulunmamasi
gereken her tirlii maddedir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi (no.: 2012/2) kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen iiriinlerin
iizerine pisirme isleminden Once ilistirilen, {irlinle beraber pisirme islemine tabi tutulan,
tizerinde Uretici firma adi ve net miktar1 yazili olan, 29/12/2011 tarihli ve 281573’lncl
miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden
Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun, insan sagligina zararsiz kagit esasli malzemeyi
belirten iiretici isareti bulunma zorunlulugu getirildigi belirtilmistir.

> Uriin dzellikleri

Bu Teblig kapsaminda tanimi yapilan ekmek, sadece 17/2/1999 tarihli ve
23614 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Bugday
Unu Tebliginde yer alan Tip 650 ve daha yiiksek kiil igeren ekmeklik
bugday unlarindan yapilir.

Duyusal bakimdan, ekmek, ekmek ¢esitleri, diger ekmek cesitleri ve eksi
hamur ekmeklerinin dig ve i¢ 6zellikleri asagidaki sekildedir:

Disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has goriiniiste,
kokuda ve kabuk rengi dagilimi olabildigince homojen olur, basik ve
yanik olmaz.

Kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gozenekler miimkiin
oldugunca homojen olur, hamurumsu, yapiskan ve kabuk-i¢ ayrimi
olmaz, yabancit madde ve karismamig halde un, tuz, katki maddeleri ile
bunlarin topaklar1 bulunmaz.

Ekmek i¢i homojen, kendine has renk, tat ve kokuda olur, yabanci tat ve
koku hissedilmez.

Kimyasal bakimdan

Ozellikleri Ekmek ve  Rutubet %

Kl (tuz harig)

0]
%(m/m) en Tuz % (m/m) en gok

Ekmek Cesitleri (m/m) en ok cok kuru maddede KU maddede
Enaz 0,65

Ekmek 38 Encok 1,1 1.5

Tam Bugday Ekmegi 42 Enaz 12 br> 15




Encok 2,9

Tam Bugday Unlu 42 Enaz1,1 15
Ekmek Encok 2,5 '
Enaz 0,7
Cavdarh Ekmek 43 En cok 2,5 15
. Enaz1,2
Kepekli Ekmek 43 En cok2,5 15
Yulafli Ekmek 43 Enaz0,7 15
encok 1,5
Enaz1,1
Misirh Ekmek 42 En cok 2,0 15
Diger Ekmek Cesit.  _____________ 15

Tablo 1.1:Ekmek, ekmek cesitleri ve diger ekmek cesitlerinin kimyasal 6zellikleri

o Diger 6zellikler asagida belirtilmistir.

(0}

Ekmek tanimina giren {riin, degisik sekil verilerek iizerinde gesni
maddesi kullanilarak iiretilmesi durumunda, ekmek ¢esidi ve diger
ekmek cesitleri olarak degerlendirilmez.

Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday
ekmegi ve eksi hamur ekmekleri en az 250 gram agirliktan
baglayarak 50’ser gram artirilmak suretiyle piyasaya arz edilir.
Toplu tiiketim yerleri igin g¢esitli sozlesme ve taahhiitler
cercevesinde iiretilen, dogrudan tiiketiciye arz edilmeyen ekmek,
kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ekmegi ve
eksi hamur ekmekleri muhtelif agirliklarda iiretilebilir.

Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerden, bu bendin (2) numaralt
alt bendinde belirtilenlerin disinda kalanlar, 100 grama kadar
muhtelif agirliklarda, 250 gram agirliktan baslayarak ise 50’ser
gram arttirilmak suretiyle piyasaya arz edilir.

Bu teblig kapsaminda yer alan {irlinler agirlikca “+%3” tolerans
degeri ile iiretilir. Ancak agirlik kontrolii amaci ile yapilan resmi
denetimlerde, alinan numunelerin ortalama agirligi, denetime konu
olan 0Uriniin bu teblig kapsaminda {iretimine izin verilen
agirhigindan en fazla %1 kadar eksik olabilir.

1.4. Kiiltiiriimiizde Ekmegin Yeri ve Onemi

Turkce ekmek diye adlandirilan vazgecilmez yiyecegimiz Tiirk¢e kdkenli bir kelime
olup ash ekmektir. Ekmege Alman dilinde brot, Fransiz dilinde pain(m), ingiliz dilinde
bread adi verilmistir. Ekmek i¢in Corum’da patpit, Artvin’de kakala, Kastamonu’da gobuit,
Kars’ta kalin, Konya’da gome¢ gibi mabhalli olarak degisik isimler de kullanilir.
Yeryliziinlin Tanr1 tarafindan kutsanmis besini olarak tanimlanan ekmek, diinya insaninin en
onemli enerji kaynagidir. Tirk kiiltirinde ekmek kutsaldir. Yere diisen ekmek igin:
“Ekmege basarsan tas olursun.” denir. Yere diisen ekmek Opiiliip basa konarak hayvanlara
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verilmek tizere uygun bir yere konur. Ulkelerin gelismislik diizeyine ve bireylerin
sosyoekonomik yapisina bagli olarak tiiketilen ekmek miktar1 degisiklik gosterse de glinliik
alman enerjinin biiyiik bir boliimii ekmekten saglanmaktadir.

Ekmek, Tiirk halkinin temel besinidir. Giinliik ekmek tiiketimi bireylerin dzelliklerine,
aliskanliklarina, yasam ve ¢alisma bicimlerine ve diyetlerinin bilesimine gore degisir. Beden
calismasi ¢ok olanlarin, fazla enerji harcadiklarindan ekmek tiiketimleri de beden galigmasi
az olanlardan daha yiksektir. Yine, enerji gereksinmeleri az oldugundan kadinlar
erkeklerden daha az ekmek tiiketirler. Ozellikle yaz aylarinda tarim ve insaat islerinde
calisanlar pismis yemek yerine ekmek-meyve, ekmek-sebze, ekmek-peynir gibi yiyeceklerle
bir-iki 6giinii gegistirirler. Ayni sekilde yemek pisirme imkani olmayanlarin bir iki 6giintinii
ekmek-peynir, ekmek-zeytin, ekmek-helva, ekmek-et drinleri, ekmek-yumurta gibi
karisimlar olusturur. Cagimizda buna sandvi¢ beslenmesi de denebilir. Ayakistu beslenme
(fast-food) sisteminde ekmek onemli yer tutar. Yine sulu yemekler ekmek tiiketimini
artirirken susuz yemekler ile pilav, makarna, borek, tatl gibi yemeklerin meniide yer almasi
ekmek tiiketimini azaltir. Genel olarak beden calismasi az ve degisik besin gruplarindan
yeme imkani olan yetiskin erkeklere glinde 150-300, kadinlara 100-150 g ekmek yeterliyken
beden ¢alismasi ¢ok olanlarda bu miktarlar birkag¢ katina ¢ikmaktadir.

Gunliik birey basina ekmek tiiketimi, degisik yore ve gruplara goére 100 ile 800g
arasinda degismektedir. Ulusal besin tiiketimi verilerine gore ortalama birey basma giinliik
402 g ekmek tiiketilmektedir. Bu deger 1984 arastirmasinda ortalama birey basina 360 g
olarak bulunmustur. Kdylerde ve kentlerin sosyoekonomik diizeyi diisiik olan ailelerinde
ekmek tuketimi, kentlerde oturan ve sosyoekonomik dizeyi iyi olan ailelerden daha
yiiksektir. Ug 6giin ve 6gle, aksam iicer kap, sabah cay, peynir (zeytin), yag, recel seklinde
menil uygulanan orta iistii diizeyde beden c¢aligmasi olan erkek is¢ilerde giinlik ekmek
tiketimi ortalama 450 g olarak bulunmustur. Bunun yaninda yemek servisi olmayan ingaat
iscileri giinde 768 g kiiciik sanayide ¢alisan ¢iraklar 663 g ekmek tuketmektedirler. Kasabada
yasayan ailelerden %14’linde birey basina ekmek tiiketimi giinliik 507 g ve Ustiindeyken
%51’inde 364 g ve daha azdir. Ogrenim diizeyi diisiik olan ailelerde ekmek tiiketimi daha
yiiksektir. Meslek gruplar1 arasinda ekmek tiiketimi yoniinden bir farklilik bulunmazken
kalabalik ailelerde birey basma diisen ekmek miktar1 daha yiiksektir. Ankara kentinde ise
ailelerde giinliik birey basina tiiketilen ekmek miktarinin 107 ile 576 g arasinda degistigi,
ortalama 327 g oldugu belirtilmistir. Bu deger 1974 arastirmasindaki biiyiik kentler igin
bulunan 374 g’in ve 1984 arastirmasinin Ankara kentsel kesimi i¢in bulunan 340 g’in biraz
altindadir. Gerek ulusal gerekse yoresel diizeydeki arastirma verilerinden bir tahmin yapilirsa
iilkemizde genel olarak birey basina yaklagik giinde 400 g civarinda ekmek tiiketildigi
sOylenebilir. Buna gore iilke genelinde ortalama birey basina diisen 2291 kalorilik enerjinin
yaklagik %451, 68 g proteinden %47’si ekmekten saglanmaktadir.

> Ekmek diinyasindaki egilimler(trendler)

60’larda, 70’lerde moda olan seylerin giniimiizde geri dondigii goriilmektedir.
Ekmekler igin de bdyle bu. Insanlar giin gectikge daha ¢ok otantik seylere yoneliyorlar.
Annelerinin, biiylikannelerinin pisirdigi ekmeklerdeki lezzeti ariyorlar. Diger bir taraftan da
insanlar giderek kaliteye daha ¢ok dikkat etmeye basladi. Saglikli yemek yemek giderek
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daha ¢ok Onem kazaniyor. Yani egilim otantik bir yandan da saglikli ekmekler yeme
yonunde ilerliyor.

Ulkelerin ekmek tercihleri

Amerika’da biiylk, eksi ve beyaz ekmek

Almanya ve Polonya’da eksi ve esmer ekmek
Iskandinav iilkelerinde esmer ve ¢ok tahilli ekmek
Belgika, Fransa, ingiltere’de daha beyaz ve ¢itir ekmek
Hollanda’da ise daha yumusak ekmek

VVVYY

1.4.1.Ekmegin Besin Degeri

Ekmegin ham maddesi bugday unudur. Bugdayda bulunan biitin besin ogeleri
ekmekte de vardir. Ancak, yeterli ve dengeli beslenme i¢in gerekli olan vitaminler ve
mineraller daha ¢ok bugdaym 06ziinde(embriyosu) ve dis kabugunda bulundugundan
ogitiiliirken saflagtirma durumuna gore undaki miktarlar1 azalmaktadir. Bunun yaninda
mayalanma ile baz1 vitaminlerin miktarlarinda artis olmakta, minerallerin viicuda
yararliliklar1 artmaktadir.

Ekmek Nem Protein Enerji  Karbonhidrat Cal. Demir Vit B1 Vit B2 Niasin

Turd g kalori Mg Mg Mg Mg
g9 Top Posa Mg

Beyaz 31.8 9.1 276 56.4 0.2 7 0.7 0.09 0.06 0.8

Ekmek

Cavdar 355 9.1 243 52.1 0.4 75 1.6 0.18 0.07 14

Ekmegi

(1/3 Cav.

2/3 Bug.)

Tam 34.0 9.1 246 53.1 11 84 24 0.23 0.14 1.2

Bugday

Ekmegi

Yetiskin bireylerin giinliik gereksinimlerini karsilama durumu % (erkek ve kadin ortalamasi)

13-14 10-12 3-9 4-16 9-21 4-10 5-9

Tablo 1.2:Ekmek cesitlerinin besin degerleri ve yetiskin bireylerin giinliik gereksinimleri

Tablo 1.2'de goriildiigii gibi ekmekte A ve C vitamini disindaki vitamin ve mineraller
enerji ve protein icerigine oranli olarak bulunmaktadir. Tam bugday unundan yapilan
ekmegin vitamin ve mineral igerigi beyaz un ekmeginden ¢ok daha yiiksektir. Ayni1 zamanda
viicutta enzimler tarafindan sindiremeyen karbonhidratlarin olusturdugu posa miktar1 da
saflagtirllmamis undan yapilan ekmekte yiiksektir. Bunun yaninda, kepekli ve cavdar
ekmeginin enerji degeri beyaz ekmekten daha diisiiktiir.

Yetiskin kadin ve erkegin ortalama gunlik gereksinmeleri diistiniildiigiinde 300 ¢
ekmek; enerjinin %30-36'sin1, demirin %1 2-48’ini, proteinin %39-42’sini, kalsiyumun %9-
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57°sini, B1 vitamininin %27-63'Und, B2’nin  %12-30’unu, niasinin  %15-27’sini
karsilamaktadir.

Protein gereksinmesinin saptanmasinda enerjinin proteinden gelen orani ile besinin
protein kalitesi de onemlidir. Ekmegin proteinden gelen enerji oram1 %13 ile %15 arasinda
degismektedir. Bilindigi gibi ekmek proteininde insan viicudunda diger azotlu maddelerden
yapilamayan lizin aminoasidi sinirli oranda bulunmaktadir. Bu durum alinan proteinin
viicuda yararliligi azaltir. Bu nedenle ekmegin protein degerinin aminoasit icerigine gore
diizeltilmesi gerekir. Bu diizeltme yapildiginda, ekmegin briit protein degeri %9.1 iken net
protein degeri %4.2’ye, protein/enerji orani ise %6-7’ye diismektedir. Bu deger, alinan enerji
yeterli oldugunda, yetigkin insanin en az protein gereksinmesini saglayabilmektedir. Baska
bir deyisle yetiskin insan ekmekten yeterli diizeyde enerji aldiginda, protein gereksinimini de
karsilayabilmektedir.

Insan tek basma ekmek yiyerek enerji gereksinimini pratik olarak karsilayamaz.
Ekmek ancak halk deyimi ile katikla yeterince tiiketilebilir. Ornegin, 100 g ekmegin yanina
1 adet yumurta ve biraz taze sebze ve meyve ile sut-yogurt eklendiginde bir yandan protein
dizeyi vyikselir. Diger yandan ekmekte noksan olan A vitaminleri ile kalsiyum
gereksinimleri  karsilanabilir. Ekmek-yumurta karigiminin  net protein degeri %S,
protein/enerji oran1 %11-13 arasindadir. Bu da biiyiime ¢agindaki ¢ocuklarin gereksinimini
karsilayabilecek uygunluktadir.

Gorildigii gibi ekmek, seker ve sekerli besinler gibi bos kalori kaynagi bir besin
sayllmaz. Ekmegin sismanlatici oldugu da dogru degildir. 100 g ekmek 243- 276 kalorilik
enerji verirken un, yag, seker karigimi tatlilarin ayni miktarlar1 400-600 kalori civarinda
enerji verir. Sismanlik daha ¢ok fazla hareket etmeyip sekerli besinleri, un-yag-seker
karisimi tatlilari, un-yag karisimi hamur islerini, kizartmalari, yagl etleri ve trlnleri ¢ok
tilketenlerde goriiliir. Bu nedenle de zayiflama diyetlerinde ekmegi, 0zellikle son yillarda
yapilan aragtirmalar, bitkilerin destek dokusunu olusturan posanin insan saglig1 igin biiyiik
O6nemi oldugunu isaret etmektedir. Esas yapisi selilloz, hemiseliiloz ve pektin gibi
polisakkaritler ile lignin gibi fenilpropan olan posa, sindirim aygitinda enzimler tarafindan
sindirilmez ve bagirsaklarda belirli hacim olusturarak hareketi saglar. Boylece, besinlerden
ve vicudun kendi salgilarindan olusan artik maddeler zararli maddelere doniismeden
viicuttan atilir. Nitekim posasi yiiksek diyetlerle beslenen topluluklarda kalin bagirsak
hastaliklar1 (kanser, divertikuler vb.) ender gorillrken posasi diisiik diyetlerle beslenen Bati
toplumlarinda 6nemli saglik sorununu olusturmaktadir. Posanin en iyi kaynagi tahillarin
kepek kisimlari ile kuru baklagillerdir. Bu nedenle 6zellikle Bat1 tilkelerinde kepekli ekmek
tilketiminin artirilmasi onerilmektedir.

Posasi yiiksek kepekli ekmek ve kuru baklagillerin, yetigkinlerdeki seker hastaliginin
denetiminde de yarar sagladigi bildirilmistir. Giiniimiizde seker hastalarinin diyetinde ekmek
sinirlanmamaktadir. Kepekli ekmegin, yulaf ekmeginin istenilen miktarda yenmesi
onerilmektedir.

Posanin, ozellikle bugday kepeginin kan lipitlerinin ylkselmesini de Onledigi
belirtilmektedir. Kan lipitlerinin yiiksekligi koroner kalp hastaliklari i¢in 6nemli risk faktorii

10



sayildigindan bu gibi durumu olanlara kepekli ekmek, yulaf ve ¢avdar ekmegi yemeleri
onerilmektedir.

Kepekli ekmegin enerji degeri diisiiktiir ve insana doygunluk verir. Bu nedenle de kilo
almak istemeyenlerin, zayiflamak isteyenlerin beyaz ekmek yerine kepekli ekmek ve ¢avdar
ekmegi yemesi Onerilir. Kepekli ekmek ayni zamanda peklikten yakinanlar i¢inde de uygun
bir besindir.

Kepegin baz1 sakincali yonleri de vardir. Kepek viicut i¢cin gerekli ¢inko, demir ve
kalsiyum gibi mineralleri baglayarak biyo yararliliklarin1 azaltir. Ancak, yapilan
caligmalarda mayalanma sirasinda kepegin icindeki fitatlar pargalandigindan, mineralleri
baglayic1 etkisinin azaldigi gosterilmistir. Nitekim kepegin yas agirlik Uzerinden 100
graminda 422 mg fitat bulunurken kepekli mayali ekmekte bu 54 mg diizeyine diigmiistiir.
Giinde ti¢ kez bu ekmeklerden yiyen kisilerin kan mineral diizeyleri normal bulunmustur.
Yine bagka bir aragtirmada kepekli mayali ekmekte minerallerden viicudun yeterince
yararlandigr goriilmiistiir. Bunun yaninda, mayalandirilmamis hamurdan yapilart yufka
ekmekteki minerallerin biyo yararliliginin az oldugu bulunmustur. Mayalanmanin, ekmegin
vitamin degerini yiikselttigi, sindirimini kolaylastirdigi da diisiiniiliirse ekmegin ve diger
firin iiriinlerinin mayalandirilarak yapilmasi konusuna 6nem vermek gerekir.

1.4.2.Ekmegin Saghk Yoniinden Onemi
> Un ve ekmek

Dogru ekmek se¢imi hakkinda bilgi veren TUBITAK arastirma sonuglarina gore
Turkiye’de daha ¢ok beyaz ekmek tiketilmektedir. Dogru ekmegi secmek ¢cok énemlidir.
"Ekmek, sadece karin toklugu i¢in yenmemelidir. Ekmek, gerek vitamin gerek mineral
gerekse de protein ve karbonhidrat anlaminda beslenme gereksinimi de eksiksiz
karsilamalidir." ifadesi kullanilmaktadir.

Beyaz un iiretimi sirasinda bugday tanesinin, vitaminler ve minerallerce zengin en dig
kepek tabakasimin bir kisminin unun kalitesini iyilestirmek i¢in 6gilitme islemi sirasinda
uzaklastirilmakta ayni zamanda unun acilasmaya basglamasina neden olabilen yag
icerdiginden E vitamini igeren kismin da uzaklastirilarak beyaz ekmegin bazi vitaminlerini
kaybetmektedir.

Ekmegin, besin ogesi yogun bir gida olarak hem vitaminleri hem de mineralleri
icermelidir. Dogru ekmegin, ham maddesinden f{iretimine, dagitimindan satisina kadar her
tirlii sart yerine getirilerek hazirlanan ekmektir. Ayrica tiim dogal zenginligi korunmus
bugdaydan yapilmas1 gerekmektedir.

Dogru ekmek se¢ilmedigi takdirde, bugdayda yer alan ¢inko ve demir gibi
minerallerin, B6, folik asit ve B12 gibi vitaminlerin yeterince alinamamakta, bdylece
bireylerin kan degerlerinde diisme ve yasam kalitesinde azalma goriilmektedir. Tiirkiye'de
kisi basina tiiketilen enerjinin yiizde 66’sinin hububattan, bunun da yiizde 56’lik kisminin
yalnizca ekmekten karsilanmaktadir.
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Ekmek, 6zellikle Anadolu insaninin vazgegilmezler listesinin ilk sirasindadir. Saglikli
ve besleyici bir ekmek, ogiitiillme disinda higbir isleme tabi tutulmamis tam bugday
unundan yapilir. En besleyici un, karigik bugday tiirlerinin, hicbir isleme tabi tutulmadan ve
kepegi de ayristirilmadan degirmende 6giitiilmesi ile elde edilen undur. Bugiin ¢ogu firin,
benzoil peroksit gibi kanserojen katki maddeleri ile beyazlatilan ve beyaz un olarak
adlandirilan kalitesiz ve kepeksiz unlari kullanir. Kepekli ekmek diye satilan ekmekler,
kalitesiz unlara digaridan kepek eklemesi ile elde edilir ki bu durum besin degerini
diistirdiigii i¢in asla onerilmeyen bir yontemdir.

Bu ekmekler, insanlar1 beslemek bir yana gizli achk cekmelerine, alerjenlerden
kansere kadar sayisiz hastaliklara neden olmaktadir. Evlerde ekmek makineleri veya baskaca
yontemlerle tiretmek saglikli bir yontemdir. Baz1 yapay mayalarin, farelerin beyinlerinde
timor olusumuna sebep oldugunu, eksi mayalarin ise insami hizli yaslandirdigini ve
bagirsaklarin emilimini geri iterek zarar verdigini géz ardi etmemelidir. En azindan hazir
mayalar yerine Onceki hamurdan ayrilan ve buzdolabinda saklanan eksi mayalarm
kullanilmasi da saglik agisindan dnemlidir.

Ekmek, Turkiye’de insan beslenmesindeki baglica gida maddesidir. Vitamin B,
proteinler ve mineraller igerir. Ayrica ekmek iyi bir enerji kaynagidir. Gerekgesi ne olursa
olsun tam undan Uretilmeyen, endiistriyel katki maddeleri eklenmis ekmeklerden 6zellikle de
E472 kodlu katki maddesi ile amylase, dough, catalase, conditioner ve lactase gibi
maddelerin zararlarindan emin olabilmek i¢in uzak durmalidir.

1.5. Ekmek Uretiminde Kullanilan Arag¢ ve Ekipmanlar

1.5.1.Evde Yapilacak Ekmek Uretiminde Kullanilan Araclar

Fotograf 1.1:Cup ve kasik 6l¢ii aletleri

Cup ve kasik olarak ol¢ii aletleri: Ekmek makinesinin yaninda verilen standart cup
ve Ol¢il kasig1 yeterli olabilir. Bu sette 1 cup (250 ml)'tan 1/4 cupa ve 1 yemek kasigindan
(tablespoon/TSP) 1/8 tath kasiga (teaspoon/tsp) olgli kaplart mevcuttur. Ozellikle saplt
olmasi un alirken elinizin temiz kalmasini ve unun havalandirilmasini saglamaktadir.
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Fotograf 1.2:Spatula ve cirpici cesitleri

Silikon spatula, silikon ¢irpici, plastik karistirici, tahta spatula: Ozellikle
silikon spatula vazgegilmez bir alettir. Cirpici ile unlar ve maya gibi toz
malzemenin homojen karigtirllmasi saglanir. Sulu karistirma ig¢in de tahta
spatula gerekmektedir. Plastik karigtirici genel olarak silikon ve tahta spatula ile
birlikte kullanilmaktadir.

Fotograf 1.3:Mayalama kaplari

Mayalama kaplari: Celik, cam, seramik, plastik ve benzeri malzemelerden
olabilmektedir. Kullanilan 6lci aletleri kantar, dijital terazi vb.dir.

Fotograf 1.4:Elektrikli bicak

Elektrikli bicak: EYM'den ¢ikan ekmegin diizgiin kesilmesi i¢in alinan ancak
cocuklar igin tehlike yaratacagindan otiirii hi¢ kullanilmayan bir alettir.
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Fotograf 1.5: Pisirme kaplar:

»  Pisirme kaplari: Teflon, dokim, cam, porselen ve giive¢ pisirme kaplari
kullanilmaktadir. Tava ekmegi i¢in keklerin pisirildigi teflon kaplamali kaplar
tercih edilmektedir.

Fotograf 1.6: Muhtelif kiirekler

> Muhtelif Kkorekler: Ekmek hamurunu firmn tasina koyma esnasinda
kullanilmaktadir. Uzerlerinde son kabarma da yaptirilabilmektedir.

Fotograf 1.7: Hasir kaliplar ve Amerikan bezi
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> Hasir Kahiplar ve Amerikan bezi: Ekmegin mayalanmasi ve son
sekillendirilmesinde kullanilmaktadir. Mubhtelif kaliplar (mesela Brotform)
olmasina ragmen ucuz ve tabii olmasi dolayisi ile orta ve biiyiik boy hasir sepet
kullanim1 yeterlidir. Amerikan bezi de hamur ile ¢alisma esnasinda yapisi
geregi hamura yapigmayarak rahat ¢alima saglar.

Fotograf 1.8: Tart1

> Tarti: Temel aletlerdendir. 2 kg’a kadar tartilar yeterlidir. 1'er g hassasiyete
sahip olanlar tercih edilebilir.

Fotograf 1.9: Isidlcer

> Isidlcer: Suyun, hamurun, firinin i¢ 1s1sim1 vb. 6lgmede kullanilir. Zaman zaman
ihtiya¢ duyulabilmektedir.
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>

>

Fotograf 1.10: Su puskurteci

Su puskdrteci: Ekmek pisirmenin gizli sirr1 buhardadir. Buharin olusturulmasi
icin inanilmaz elzem bir malzemedir.

Fotograf 1.11: Firin eldiveni

Firin  eldiveni: Ozellikle yogrulmayan ekmek yapiminda olmazsa
olmazlardandir. Avug ici tarafi farkli bir malzeme kapli olmasi bir avantajdir.

1.5.2.Fabrika Ekmek Uretiminde Kullamlan Makineler

VVVVVVVYVYYYVY

Un silosu(otomatik)

Otomatik un eleme makinesi

Otomatik ayarl (sicak-soguk slire)su makinesi

Hamur yogurma(mikser) makinesi(spiral, kaldirag kollu ve ¢atal tip seklinde
Hamur 1slanka teknesi(mikser kazani)

Hamur kazan kaldirma otomatik vinci

Hamur keter otomatik makinesi

Konik cevirme-yuvarlama otomatik makinesi

Yar1 otomatik ara dinlendirme makinesi ya da odasi

Otomatik yiikleme ve sekil(ftil)verme makinesi
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»  Hamuru son dinlendirme makinesi

»  Pigirme tepsileri ve arabasi ya da (otomatik bantlar)
»  Firlar yani ocaklar(tiinel-donerli ocak vb.)

»  Otomatik dilimleme ve paketleme makineleri

> Makinelerin bakim ve temizlikleri

o Kalibre edilmis olmal
o Her islemden sonra temizligi yapilmali
. Tartim kaplarinin temiz ve hijyenik olmas: saglanmah

Ayrica kullanilan kiiguk kirek, kasik vb. ile katki maddelerinin saklandigi kutularin
temizlikleri yapilip agizlar1 kapah olarak kaldirilmali, tezgah tzeri temiz birakilmalidir.

> Elekler: Unlar depolama sirasinda sikisir ve hafif de olsa nemlenebilir.
Eleklerde hem unun iginde bulunan yabanci maddeler ayrilir hem de nemi gider.
Ayrica eleme sirasinda unun havalanmasi da saglanmis olur.

Piyasada her tir isletmenin gereksinimlerine uygun elek modelleri Gretilmektedir.
BuyUk isletmelerde sabit ve tamamen otomatik sistemle ¢uvaldan yogurucuya el degmeden
gecilen eleme sistemleri oldugu gibi tekerlekli ve kiicik boy elekler de kullanilmaktadir. Bu
eleklerin ayarlari kullamim talimatlarina uygun yapilir.

—
—

- = \

Fotograf 1.12:Sabit un elegi
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Fotograf 1.15: Sabit kazanh spiral kollu yogurucu
18



Makineler is yerinin kapasitesine, triin cinsine gore gereksinimi karsilayacak sekilde
secilir. Yogurma isleminde kullanilan tum makineler, satin alinan firma tarafindan monte
edilerek gerekli ayarlar: yapilip birakilir.

Makine kullaniminda en 6nemli sey makinenin ayarlari ve bakimidir. Makinenin
alindig1 firma yetkilileri, makine 6zellikleri ve bakimi konusunda firincilari bilgilendirerek
gereken teknik servis hizmetlerini verir. Kullanilan yogurma makineleri her vardiyada
temizligi kontrol edilerek alimir. Vardiya bitiminde ve calisma sirasinda arada kirlenen
yogurma kazanlari sadece su kullanilarak yikanir. Etrafta biriken un ve benzeri tozlar hafif
nemli, temiz bir bezle silinerek temizlenir. Makinelerin yagi azalmigsa talimatlar
dogrultusunda gidaya uyumlu yaglar kullanilarak yaglanmasi yapilir.

Fotograf 1.16: Ekmek hazirlama makinesi
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Fotograf 1.17: Hamur yogurma béliimii

1.6. Ekmek Yapiminda Kullanilan Gerecler

Ekmek hamuru hazirlarken yapinin temelini olusturan maddeler un, su, maya ve
tuzdur. Cesit ekmek yapiminda kullanilan aygicegi, keten tohumu, hashas vb. maddelerde
cesit ekmek i¢in temel bilesen olarak kullanilmaktadir. Ekmegin yapiminda baglica ii¢ islem
yer alir (yogurma, mayalama ve pisirme). Yogurma, unu hamura ¢evirir. Mayalama, hamuru
eksitip kabartir. Pisirme ise ekmek héline getirir.

1.6.1.Un

Bugday, arpa, yulaf vb. hububatin ¢esitli yontemlerle 6giitiilmesi sonucu elde edilmis
tozlarma un denir. Yari islenmis bir gidadir.

> Undaki ana bilesenler: Gliiten, nisasta, seliilozik igerik, seker (karbonhidrat),
yag ve sudur. Ekmekgilikte kullanilan hububat ¢esitli olmasina karsilik aksi
belirtiimedikge un diye bahsedilen bugday unudur. Insanlarin cavdar, arpa,
yulaf, fasulye, musir gibi taneli tohumlardan elde ettikleri unlarin yani1 sira
kestane, mese palamudu ve gevrelerinde bulunan her tiir yiyecek maddesini
ekmek yapiminda kullandign goriilmiistiir. Ornegin, Amerika kitasinda sus
bitkisi olarak bilinen yucca agacimin kurutulmus yumrularmin 6giitiilmesiyle
elde edilen un, ekmek yapiminda kullanilmaktadir.
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Fotograf 1.18: Un deposu

Genellikle elde edilmek istenen unun kullanim amacma gore farkli nitelikteki
bugdaylar belirli oranlarda karigtirilarak bugday pagali elde edilir. Katki maddeli ekmeklik
unlar, katki maddelerinin standart unlara katilmasiyla elde edilir. Ekmeklik unlar
ogitiildiikten sonra hemen kullanilmaz. Yaz aylarinda en az iki hafta, ki aylarinda ise {i¢
hafta kadar depolayarak dinlendirilmeleri gerekir. Bu dinlenme sirasinda un havanin oksijeni
ile temas ederek oksidasyona ugrar. Kuvvetlenir, rengi agarir.

>

Unun inceligi: Un zerrelerinin iriligi ekmek kalitesi agisindan biiyiikk dnem
tasir. Iyi bir unda 105-150 mikron arasindaki pargaciklar oram en az %350
olmalidir.

Su kaldirma ozelligi: Belirli yapida hamur elde etmek igin una ilave edilmesi
gereken su miktaria unun su kaldirma kapasitesi denir.

Protein miktar: ve Kalitesi: Unlarda bulunan azotlu maddeler bilesim yap1 ve
niteliklerine gére dorde ayrilirlar (albumin, globulin, gliadin ve glutenin). Bu
proteinler 6z olusturan ve 6z olusturmayan proteinler olarak da bilinir. Gliiten
miktarma gore istenilen ekmeklik un i¢in gerekli goriiliirse pagal yapilarak
hamur hazirlanir.

Pacal: Farkli 6zelliklere sahip unlarin belirli oranlarda karistirilmasi islemidir.
Un randimam: 1 kg bugdaydan elde edilen un miktarina un randimam denir.
Kepek tabakasinin ayrilmighigini gosterir. Kepek tabakasi ¢ok ayrildigi i¢in %60
-70 randimanli unlarda vitamin, mineral ve protein miktarlar1 diistiktiir.

o % 60-70 randimanli un ekstra-ekstra undur.

. % 70-80 ekstra undur.
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) % 80-90 1. kalite undur.
. % 90’dan fazla 2. kalite undur.

Tiirkiye’de unlar kiil miktarlarina(kuru madde miktar1) gore tip olarak smiflandirilir.
Ekmeklik bugday unlar1 Tip 550, Tip 650, Tip 850 olarak adlandirilir. Tip-550, Tip 650, Tip
850’nin %kiil miktarlar ise sirastyla kuru maddede en ¢ok 0.55, 0.65, 0.85 olmalidir. Tiirk
Gida Kodeksi-Bugday Unu Tebligi (Teblig No.: 99/01)Tip 1, tip 2 bugday unu icin eski
yonetmeliklerde randiman olarak adlandirilan degerlendirme agagidaki gibidir:

Tip 1 % 0.50 kiil ( 65’ e kadar randimanli)
Tip 2 % 0.60 kil ( 66-72 arasi randimanli)
Tip 3 % 0.65 kil ( 72-76 arasi randimanli)
Tip 4 % 0.88 kil ( 77-81 arasi randimanli)
Tip 5 % 1.25 kil ( 82-90 arasi randimanli)
Tip 6 % 2.00 kiil ( 91 ve iizeri randimanli)

YVVVYYYVY

1.6.2. Su

Ekmek yapiminda su, toplam hamur kitlesinin hemen hemen % 40’11 olusturur.
Ekmek yapimindaki en 6nemli bilesiklerdendir. Kullanilan suyun miktar ve bilesimi
hamurun kalitesine dogrudan etki eder.

> Ekmek hamurunda kullanilacak su
. Icilebilir nitelikte olmalidir.
Temiz olmalidir.
Mikropsuz olmalidir.
Orta sertlikte (50-100 ppm) olmalidur.
Suyun sertligi denildiginde kastedilen su i¢indeki minerallerin miktaridir.
Iyi bir ekmek Gretimi igin normal sertlik derecesi olarak kabul edilen 50-
100 ppm sertlik derecesinde su kullanilmalidir.

1.6.3. Tuz

Pratikte tuz katilmig hamurlarin kolay islendigi bilinmektedir. Tuzun hamur iginde
cesitli fonksiyonlar1 olmakla birlikte en 6nemli etkisi lezzete yonelik olur. Genel tlketici
yapist tuzsuz ekmegi tercih etmez.

Tuz, verdigi lezzetin yam sira hamurun fiziksel Ozelliklerini de asagidaki
sekillerde gelistirir.

> Gluteni giiclendirerek yumusamay1 onler, mayanin ¢aligmasi iizerinde etkilidir.

> Farkli mikroorganizmalarin fermantasyonunu da kontrol ettiginden istenmeyen
asitlikve tadin olugmasini engeller.

> Tuzsuz ekmeklerin kiiflenme siireleri daha kisa olur. Tuz katilmadan yapilan
ekmekler 4. gin; tuzlu ekmekler 7. gunde kiflenmektedir. Ekmeklerde yasal
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olarak bulunmasi gereken miktar, kuru ekmek maddesinin%1.75’idir. Bu
nedenle 100 kg un i¢in 1.5 kg tuz kullanilmalidir.

1.6.4. Maya

Firincilik {irtinlerinde kabariklik 6nemlidir. Kabaran {iriinler biiyiik hacimli, yapisal
olarak elastik bir igyapiya sahip, kesilirken kolay ayrilma ve gorliniise gore hafif olma
Ozelligine sahiptir.

Canl1 bir organizma olan maya fermantasyonu saglayan esas unsurdur. Fermantasyon
sirasinda meydana gelen karbondioksit, hamur i¢inde birikerek unun kabarmasini meydana
gelenler, aldehitler, ketonlar ve organik asitlerde ekmegin istah agici karakteristik tat ve
aromay1 kazanmasini saglar. Ayrica, mayanin diger bir rolii de hamurun fiziksel 6zelliklerini
degistirmesidir. Boylece gliitenin elastikiyeti artmakta ve hamur kiitlesi iginde biriken
karbondioksit gazi basincina daha iyi dayanan ve onu tutan bir yapi kazanmaktadir. Higbir
islem yapilmadan kendi héline birakilmig bir hamur pargasi bir siire sonra degisiklige ugrar.
Yumusar, her yanindan kabarciklar baslar ve delikler olusur. Belirgin bir koku salar, tadinda
da eksimsi bir lezzet hissedilir.

Hamurda goriilen bu degisimlerin nedeni un, su ve havadan gecen
mikroorganizmalardir. Genellikle bakteri tiiriindeki mikroorganizmalarin ortaya ¢ikardigi bu
durum dogal mayalanmadir. Tadindan dolayi elde edilen bu iiriine eksi maya da denir.

Ulkemizde mayanin fabrika ortaminda iiretimini yapan ¢esitli markalar vardir. Maya
fabrikalarinda modern teknolojiler kullanilarak yas maya, kuru maya, instant maya
uretilmektedir.

> Pres maya (yas maya): Fermantasyon sonucu Uretilir. Ev ve endstriyel
kullanimlar i¢in farkli gramajlarda paketlenir. %70 su igerigi bulunan bu tiriinler
yas maya olarak adlandirilir. Maya kullanilincaya kadar 4 °C’de saklanir.
Uygun kosullarda dayanma siiresi 3-4 haftadir.

»  Aktif kuru maya: Yas mayanin dayanma siiresini artirmak amaciyla elde
edilmistir. Su yilzdesi % 7.5-8.3 diizeyine indirilmistir. Aktif kuru mayanin
sicak su ic¢inde 1slatilip su almasi saglandiginda (rehidrate olmasi) ekmekgilik
acisindan iyi 6zellik gosterir.

> Instant maya: Hemen ¢oziinen maya tipidir. Kurutma teknolojisi ile su icerigi
% 5’e distirtilmiistiir. Kiigiik graniil yapiya sahiptir. Islatmaya gerek olmadan
dogrudan una katilarak kullanilabilir.

> Sekerli instant maya: Bu maya tipi fizyolojisi geregi yliksek sekerli ortamlarda
daha iyi fermantasyon yapar. Ornegin, %25 seker igerigi olan hamurda
fermantasyon yapabilir. Boylece yiiksek sekerli iriinlerde de kabartma islemi
biyolojik olarak gerceklesebilir.

> Sivi maya:Sivi maya ile ekmek {iiretimi igin 6zel tanklar kullanildigindan
maliyeti yiiksektir. Cok kullanimda olan bir maya degildir. Geleneksel olarak
eksi hamur ile yapilan ekmek iiretiminde, uzun siireli fermantasyonun getirdigi
hos bir aroma ve elastik igyap1 gibi 6zellikler vardir. Endiistriyel olarak buna
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benzer dzellikte ekmek iiretimi istendiginde, sivi ferment hazirlanarak tiretim
yapilir. Kullanilan maya miktar1 segilen yontem ve calisma siiresine gore
belirlenir. Kisa siirede ve yiiksek sicaklikta ¢alisilacaksa maya miktar1 yiiksek
tutulabilir.

1.7.Hamurun Hazirlanmasi

Fotograf 1.19: Hamur yogurma makinesi

Ekmekgiler, ekmek yapmada basari ve basarisizlii hamurun yogrulmasina baglar.
Yogurmadaki hata sonradan giderilemez. Yogurmanin iki amaci vardir:

>

Yogurma ile biitiin malzemelerin un ve su ile homojen bir karisim meydana
getirmesini saglar. O sekilde bir yogurma olmali ki alinan her numunede ayn
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri gosterebilsin.

Glutenin ve proteinin elastikiyet(biikiiliip egilme) ve su absorbe etme gibi
kendine has o6zellikleri kazandiracak azami yogurma miiddetinin ekmek
kalitesine etkisi son derece fazladir. Una ilk defa su ilave edildigi zaman unun
icine niifus edemez fakat un ile su arasinda ¢ok ince bir sinir hamur tabakasi
olugur. Bu hamur tabakasini kirarak su ve unun karigmasini saglamak igin
yogurma isleminin yapilmasi gerekir. Su unun her pargacigini islattigi zaman
protein pargaciklart sekilsiz olarak bir araya gelir. Yogurma ilerledik¢e gluten
parcaciklarinin yuvarlaga benzeyen sekilleri uzayarak ipliksi bir goriinlime
donisiir ve sonra bu pargaciklar birbirlerine karsi paralel olur. Yogurmanin
ilerleyen asamalarmda hamurun diizglinlik kazanmast bu durumun meydana
gelmesinden ileri gelir. Bu asamada hamur azami sekilde mukavemet gosterdigi
gibi elastikiyeti en fazla(maksimum) olmustur. Yogurma ile bir dereceye kadar
glutenin su almasimma da neden olmaktadir. Bu noktadan sonra yogurmaya
devam edilmesi durumunda gliiten absorbe ettigi (tuttugu) suyu birakir ve ortam
crviklasir. Yogurma ii¢ asamada meydana gelir.

24



Ekmek {iretiminde formiilasyonlar, kullanilan temel ham maddelerden biri esas
almarak hazirlanir. Pek ¢ok iilkede ve iilkemizde formiilasyon bilesenleri un miktari
tizerinden hesaplanarak yizde(%)olarak ifade edilir.

Klasik ekmek, seker ve yag icermeyen oldukca sade bir formiilasyona sahiptir. Un, su,
tuz, ekmek katki maddesi ve maya igerir.

Klasik ekmek formulasyonu, un tizerinden % olarak su sekilde ifade edilir:

% 55-60 su (Unun su kaldirma kapasitesine bagli olarak degisir.)
% 3-4 yagsmaya (Mevsim ve ortam 1sisina gore degisir.)

%0.5-1 ekmek katki maddesi (Kullanim oranina gére degisir.)
%1.5 tuz(Kuru madde miktar1 ve yas hamura gore degisir.)

Y VVY

Buna gore 100 kg un kullanildiginda 55- 60 | su *3-4 kg yas maya *0.5-1 kg ekmek
katki maddesi *1.5 kg tuz kullanilmasi gerektigi hesaplanir.

Ekmek hamuru en basit tanimla un, su, maya ve tuzun homojen bir karigim olarak bir
araya getirilmesidir. Tiim tiriinlerde ise basit hamurla baslanir.

iki tip hamur vardr.

>

>

Sert hamur: Suyu az olan daha kuru ve kati/kivamli hamurlardir. Bunlara
arkali hamur da denir.

Yumusak hamur: Suyu bol olan daha yapiskan ve daha civik hamurlara
verilen isimdir.

Ekmegin yapimi iki temel teknikle olur. Birincisi, klasik tiretimdir. Digeri de pek
yaygin olmamakla birlikte vakum sogutmali (the milton keynes process) ekmek Uretimidir.

Klasik yontemde iki tiir uygulama goriilmektedir. Bu uygulamalar yogurucu 6zelligine
gore segilir. Hamur hazirlama metotlar: degisse de klasik yontemde igslemler aynidir.

>

Malzemelerin karistirilarak yogrulmasi, fermantasyon, kesme, tartma, sekil
verme, pisirme gibi islemlerden gectikten sonra sogutularak ambalajlanan
ekmekler satisa sunulur ve tiiketimi giinliik yapilir.

Dogrudan (direkt) yogurma ile klasik iiretim spiral kollu yogurucularda
kullanilir. Bu yontemde tiim bilesenler karistirilir, 15dakika yogrulur, kazanda
veya dinlendirme odalarinda 20 dakika dinlendirilir  (1slanka/kitle
fermantasyonu). Kesme, tartma ve sekil verme islemleri yapildiktan sonra
pasaya(parca) alinir. Pisirilir, tavlanir ve ambalajlanir.

Tavlama: Firindan ¢ikan ekmeklerin kabuklari lizerine su
strdlmesi/serpilmesidir.

25



> Hamur bilesenlerinin karistirilmasi

Yogurma (15 dakika)

Islanka/kitle fermentasyonu — dinlendirme (20 dakika)
Kesme, tartma, sekil verme (10 dakika)

Pasa (parca) fermantasyonu (75 dakika)

Pisirme

Sogutma (veya tavlama)

Ambalajlama

> Dolayh (indirekt) yogurma ile klasik iiretim

Catal kollu yogurucularda uygulanir. Bu metodun birinciden tek farki temel
bilesenlerin ayni1 anda degil sira ile eklenmesidir. Catal yogurucularda tuzun bastan ilave
edilmesi halinde hamuru istenilen sekilde yogurmak miimkiin degildir. Cilinkii tuz yogurma
sirasinda unu kuvvetlendirerek yogurma ihtiyacim artirir. Yogurucularda ¢ok zayif unlar
disindaki unlarda yeterli olamaz. Yogrulmasi eksik hamurlarda da problemler goriiliir. Un,
su ve ekmek katki maddeleri (yardimci bilesenler) katilir, yogrulur, tuz eklenir, yogrulur,
maya eklenir, yogrulur ve 1slankaya alinir. Diger islemler birinci yontemdeki ile aynidur.

»  Vakum sogutmal (the milton Keynes process) ekmek tretimi

Bu yontem ile hazirlanan ekmekler satis noktalarina ulastiktan sonra oda sicakliginda
bayatlamadan 6 giin bekleyebilmektedir. Bekleme siiresince soguk ortam gerektirmemesi
yontemin en biiyiik avantaji gibi goriilmektedir. Ekmek satin alan tiiketici tarafindan sofraya
konmadan 6nce 8 — 10 dk. kadar ikinci kez pisirilir. Bu Oretimde son fermantasyon ve
pisirme kisminda 6zel dizayn edilmis makinelerin kullanildigi bu yontemde pisirmeyi
takiben ekmekler vakum altinda sogutulmakta ve bu sayede ekmegin ¢Okmesi
engellenmektedir. Ancak bu yontemde uygulanan vakum nedeniyle aroma kaybi
olugmaktadir. Bu aromanin tekrar kazanilmasi i¢in aroma artirict 0zel enzimlerin
kullanilmasi gerekmektedir.

1.7.1.Hamur Yapma Metotlari
Her iilkenin kendine has tip ve bilesimde ekmekleri vardir. Bu ekmeklerin yapiminda
da farkli yontemler kullanilir. Ekmek yapiminda kullanilan teknoloji siirekli geliserek ekmek

iretimi bir sanayi dalina gelmistir.

Ekmek hamurlari, iirlin 6zelligine gore degisik malzeme igerse de hamur yapma
metotlarini belli 6zelliklerde gruplamak miimkiindiir.

1.7.1.1.Dogrudan Hamur Yapma Metodu

Tiim malzemenin baslangicta eklenerek yogurmaya alinmasidir. Bu metot direk
yogurma olarak da adlandirilir.
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Bu metot su agamalari igerir: Hamur bilesenleri eklenir, 15 dakika yogrulur, 20 dakika
dinlendirilir, kesme, tartma ve diger islemlere gegilir.

1.7.1.2.Dolayh (indirekt) Hamur Yapma Metodu

Tlrkiye’de ekmek iiretimi yapilan isletmelerde genellikle, tuz ve maya hamur
olgunlastiktan sonra eklenmektedir. Bu metoda geciktirilmis tuz metodu ya da ispir
metodu denmektedir. Catal mikser kullanilan isletmelerde yogurma metodudur.

Bu metot asagida verilen asamalari igerir.

Un, su ve ekmek katki maddeleri eklenir, 30-35 dakika ¢atal karistiriciyla (mikserle)
yogrulur. Tuz eklenir, 5 dakika yogrulur. Maya eklenir, 5 dakika yogrulur, 20 dakika
dinlendirme (1slanka/kitle fermantasyonu) yapilir. Kesme, tartma ve diger islemlere gegilir.

1.7.1.3.Siirekli Karistirma Metodu

Yukarida bahsedilen geleneksel ekmek iiretim metoduna alternatif olarak
gelistirilmistir. Genellikle sivi maya kullanimi goriilir. Bu tip {retimin tercih edildigi
isletmeler yiliksek kapasiteli fabrikalardir. Sivi mayanin hazirlandigi tanklar, siirekli
karigtirma {initesi, fermantasyon odasi, tartma, cevirme, sekil verme {initesi, yiirliyen
bantlardan olusan kompleks bir sistemdir.

1.7.1.4.Kisa Siireli Hamur Yapma Metodu

Hamurun mekanik olarak gelistirildigi sistemlerdir. Geleneksel metot ile ekmek
iiretimi yapildiginda, hazirlanan hamur, fermantasyona birakilir. Islenmeden énce hamurun
olgunlagmasi beklenir.Kisa siireli hamur yapma metodunda ise etkin karistirma ile bu stireye
gerek kalmaz.Karigma sonunda hamur hemen islenir.

> Yogurmada

Maya

Katki maddeleri

Sure

S1vi miktar1

Ist

Hava sicakligi faktorlerine dikkat edilmelidir.

Yogurma isleminin ii¢ amaci vardir.

. Un ve suyun homojen bir karigim olusturmasi
. Gluten proteinin suyu tutmasi(absorbe etmesi)
. Hamurun elastikiyet 6zelliklerini kazanmasi
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> Olgiim i¢cin kullamlan malzemeler
o Cup: 240 ml élcglsunde bardak
. TBSP: Yemek kasigi 6l¢iisii olup 15 ml olgiiye karsiliktir.
. tsp : Tath kasig1 dlgiisii olup 5 ml dl¢iiye karsiliktir.

1.8. Ekmek Yapiminda Mayalandirmanin Onemi

Mayalarin sekeri(glikoz, maltoz, frikktoz) parcalayarak ve karbondioksit meydana
getirmesiyle olusan mayalanma siirecine fermantasyon denir. Bu sirada enerji ortaya ¢ikar
ve bu enerjiden maya hiicreleri yararlanir. Inorganik asitlerin ve pH’in artmasi gibi
nedenlerle elastikiyet kazanarak gaz kagirmayacak bir biinyeye doniisiir.

Fotograf 1.21: Hamurlarin mayalandirilmas: ve sekil verilmesi

28



Fotograf 1.22: Ekmek fabrikasindan hamur hazirlama makinesi

1.8.1.Hamurda Yapilan Kontroller

Istenildigi gibi ekmek elde etmenin en &nemli kismi hamurda hata yapmamaktir.
Hamur yapim asamasinda siklikla hamurun kontrolii yapilirsa hataya neden olunmaz. Ortaya
¢ikan istenmeyen durumlarda kontrol altina alinabilir.

> Hamurda yapilabilecek kontroller

Hamur olgunlugu: Hamurlarin sekil verilme asamalarindan &nce
mutlaka dinlendirilerek olgunlastirilmalar1 gerekir. Ancak seri iiretimin
yapildig1 ve hamurlarin yeterince dinlendirilemedigi durumlarda hamurun
olgunlastirilmas1 saglanamamaktadir. Heniiz olgunlasmamig hamurlara
taze hamur denir. Bazen de ¢ok miktarda hazirlanan hamurlarin
zamaninda firimlanmamasi nedeniyle fermantasyonda fazla kalmasi
sonucu geg¢me/kartlasma denen durum ortaya g¢ikar. Mevsim ve hava
durumuna gore 10-20 dakika 1slanka (ilk fermantasyon/kitle
fermantasyonu) verilerek imalata devam edilir.

Ara dinlendirme: Kazanda 20-30 dakika bekletilen hamurlar istenilen
biiyiikliikte kesilerek elle veya makine ile yuvarlak sekil verilir. Daha
sonra ara dinlendirme Unitesine gelir ve burada 15-20 dakika bekletilir.

On maya kullanima hazir hale geldikten sonra asil hamurun hazirlanmasina baslanr.
Bunun i¢in unlarin/unun tamami ile instant maya uygun genis ve derin bir kaba koyularak
tel cirpic ile iyice karistirilir. Uzerlerine eksi/on maya konularak yavas yavas karistirilirken
Uzerine suyun 1 cupu (240 ml) dokiiliir. Bulamag haline gelen karisim yogrulmak tizere
tezgah tlizerine alinir ve yogrulmaya baglanir.
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Hamurun kivamina goére geriye kalan 30 ml su ilave edilir. Kulak memesinden biraz
daha yumusak bir hamur elde edilmelidir. Bu haliyle 3-4 dk. kadar yogrulur. Hamur
yayilarak tizerine tuz serpilir, toparlanip tekrar yogrulmaya bagslanir. 10-15 dk. boyunca
miitemadiyen yogrulur. Arada gluten penceresi kontrolli yapilir. Kontrol sonunda istenilen
kivama geldigi goriiliince top héline getirilir ve tezgdhin {izerine birakilir.

Hamurun kabarmasimi yapacagi kap, ¢ok az miktarda zeytinyag1 (Siviyag/yag fazla
olursa hamurun 6zelligini bozar.) ile yaglanir. Top haline getirilmis hamurun piiriizsiiz
yiizeyi iiste gelecek sekilde kabartma kabina konur ve kabin agz1 dus bonesi ile kapatilir.

Kap, kabarma i¢in cereyan olmayan, uygun bir yerde dinlenmeye alinir. Hamurun
hacim olarak 2 katina ¢ikmasi yeterlidir. Bunun igin 1-1.5 saat arasi bir siire (Sicak havalarda
ve ortamda kisalir, sogukta ise bu siire uzar.) yeterli olacaktir. 2 kat hacme ulasan hamur,
kabarma kabindan hafif un elenmis yiizeye yavasca almuir.

1.8.2.Yapilacak Olan Ekmegin Durumuna Goére
> Kitir kabuklu eksi mayah somun ekmekler igin

o Unlu yiizeye alinan hamur tarti yardimiyla iki esit parcaya ayrilir,
parcgalar top héline getirilir ve Uzerlerine pamuklu bez sermek suretiyle
dinlendirilir. Bu esnada hamurlan firina verecek kiirek ve iizerine yagh
kagit hazirlanir.

o Dinlendirilen hamurlar, islenerek somun sekli verilir. Burada hem
merdane hem de el ayasi kullanilmistir. Hangisinin uygulamada basarili
oldugu yorumunuza birakilmstir.

o Somun sekli verilen hamurlar yagli kdgidin tizerine ek yerleri alta gelecek
sekilde serilir, biliyiik ve temiz naylon torbaya yerlestirilerek ikinci
kabarmasini yapmasi beklenir. Sekil verilmis hamurlarin iki katina
¢ikmasi yeterlidir. Bunun i¢in de yine 1-1,5 saat gecmesi gerekir. Soguk
havalarda bu siire uzayacagi gibi sicak havalarda da kisalacaktir.

. Hamurlarin firina verilmesinden 20-25 dk. 6ncesinde ekmek tas1 firinin
en alt katina koyularak firin 230 santigrat dereceye ayarlanir.

. Iki katma cikan hamurlar naylondan cikarilir. Keskin bir bigak
yardimiyla uygun sekilde ¢izilir. Yariklarin 1/2 cm’i gegmemesine dikkat
edilmelidir.

. Bir su piiskiirteci yardimiyla hamurun iizerine hafif¢e su piiskiirtiiliir.

Kiirek ve yagl kagit yardimiyla hamurlar firina verilmeden 6nce firina su
puskirteci ile 15-20 kere su pulskurtilir. Arkasindan hamurlar nazikge
firin tas1 tizerine kaydirilir.

. Ik 10 dk. 230 santigrat derece, daha sonraki 20-25 dk. ise 200 santigrat
derecede pisirmeye devam edilir. ilk 5 dk. icinde 3-4 defa firm kapagi
acilarak 10-15 defa firin duvarlarina gelecek sekilde iceri su piiskiirtiiliir.
15-20 dk. sonra firin kapag: dikkatlice agilarak ekmekler igeride yer ve
yon degistirilir.
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. Ust tarafi karamelize olan ekmekler, altina elle vurularak tok bir ses
duyulunca pigmis demektir.

o Dikkatle disar1 alinarak 1zgara iizerinde sogutulur. Uzerine de pamuklu
bez serilerek dinlendirilir.

Kitir kabuklu eksi mayah koy ekmegi icin

o Hamurlar firina verecek kiirek ve tizerine yagh kagit hazirlanir.

o Unlu yiizeye alinan hamur islenerek topak sekli verilir.

o Topak sekli verilen hamur ek yerleri alta gelecek sekilde yagli kagidin
iizerine birakilir.

o Pamuklu bir bez ile ortiilerek ikinci kabarmasini yapmasi beklenir.

. Sekil verilmis hamurun iki katina ¢ikmasi yeterlidir. Bunun i¢in de yine
1-1,5 saat siire gerekir. Soguk havalarda bu siire uzayacagi gibi sicak
havalarda da kisalacaktir.

° Hamurun firina verilmesinden 20-25 dk. 6ncesinde ekmek tasi firinin en
alt katina koyularak firin 230 santigrat dereceye ayarlanir.

. Iki katina ¢ikan hamurun iizerinden bez almir. Keskin bir bigak uygun
sekilde ¢izilir. Yariklarin 1/2 cm’i gegmemesine dikkat edilmelidir.

. Bir su piiskiirteci yardimiyla hamurun {izerine hafifce su puskiirtiiliir.

Kiirek ve yagl kagit yardimiyla hamur firia verilmeden 6nce firma su
puskirteciyle 15-20 kere su plskurtilir. Arkasindan hamur nazikge firin
tasi lizerine kaydirilir.

. Ik 10 dk. 230 santigrat derece, daha sonraki 20-25 dk. ise 200 santigrat
derecede pisirmeye devam edilir. Ik 5 dk. i¢inde 3-4 defa firin kapag:
acilarak 10-15 defa firin duvarlarina gelecek sekilde iceri su piiskiirtiiliir.
15-20 dk. sonra firin kapagi dikkatlice agilarak ekmek igeride yer ve yon
degistirilir.

. Ust tarafi karamelize olan ekmek, altina elle vurularak tok bir ses
duyulunca pigmis demektir.

. Dikkatle disar1 alinarak 1zgara iizerinde sogutulur. Uzerine de pamuklu
bez serilerek dinlendirilir.

Yumusak kabuklu eksi mayah koy ekmegi icin

Hamurun kabarmasini yapacagi kalibin i¢ine hafifce un elenir.

. Unlu ¢alisma tezgahina alinan hamur, islenerek topak sekli verilir.

Topak sekli verilen hamur ek yerleri iiste gelecek sekilde unlanmis
kalibin i¢ine birakilir.

. Temiz bir naylon torbaya sarilarak ikinci kabarmasini yapmasi beklenir.

. Sekil verilmis hamurun iki katina ¢ikmasi yeterlidir. Bunun i¢in de yine
1-1,5 saat siire gerekir. Soguk havalarda bu silire uzayacag gibi sicak
havalarda da kisalacaktir.

. Hamurun firma verilmesinden 20-25 dk. oncesinde ekmek tasi firimin en
alt katina koyularak firin 230 santigrat dereceye ayarlanir.
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o Iki katma c¢ikan hamur kalibi naylon torbadan ¢ikarihr. Kiirek Gzerine
serili yaglh kagit iizerine kaliptan hamur alinir.

o Keskin bir bigak yardimiyla uygun sekilde ¢izilir. Yariklarin 1/2 cm’i
gecmemesine dikkat edilmelidir.

. Kiirek ve yagh kagit yardimiyla hamur firia verilmeden 6nce firina su
puskirteci ile 15-20 kere su puskurtalir.

. Arkasindan hamur nazikge firm tas1 {izerine kaydirilir. ilk 10 dk. 230
santigrat derece, daha sonraki 20-25 dk. ise 200 santigrat derecede
pisirmeye devam edilir.

o Ik 5 dk. icinde 3-4 defa firm kapag acilarak 10-15 defa firin duvarlarna
gelecek sekilde igeri su puiskiirtiiliir.

. 15-20 dk. sonra firin kapagi dikkatlice agilarak ekmek igeride yer ve yon
degistirilir.

. Ust tarafi unlu kalan ekmek, altina elle vurularak tok bir ses duyulunca
pismis demektir.

o Dikkatle disar1 alinarak 1zgara iizerinde sogutulur. Uzerine de pamuklu
bez serilerek dinlendirilir.

Fotograf 1.23: Ekmek fabrikasinda yogurma kazani

1.9. Ekmegin Gramajlanmasi

Kesme makinesi, tarttyt hacim iizerinden yaptigindan hamuru komple ezmekte,
dolayistyla tamamen sikismis hamuru hacmine gore kesmekte ve sonra sekillendirmektedir.
Pratik bir makine olmasina ragmen eksi mayali hamurun 6zelligini yitirmesine sebep oldugu
sOylenmistir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin tebligde yapacagi degisiklige gore
ekmek 200 gram olarak uretilecek.
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Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur
ekmekleri en az 200 g agirliktan baslayarak 10’ar gram artirllmak suretiyle piyasaya arz
edilir.

Tiiketim yerleri i¢in ¢esitli s6zlesme ve taahhiitler ger¢evesinde iiretilen, dogrudan
tilketiciye arz edilmeyen ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday
ekmegi ve eksi hamur ekmekleri ¢esitli agirliklarda tiretilebilir.

Ambalajsiz olarak Uretilen Urlinler agirlikca -%2 tolerans degeriyle iiretilebilir.

1.10. Hamurun Sekillendirilmesi

Fotograf 1.24: Yar1 otomatik ara dinlendirme makinesi

Hamur ylzeyinin daha dizgin ve gaz tutabilir hale getirilebilmesi icin kesme-
tartmadan sonra otomatik veya el ile (hava degmeden) kapali sekilde yapilan standart bir
parca elde etme isidir. Yuvarlamadan sonraki sekil vermeden onceki zaman dilimine ara
dinlendirme denir. Mayalandirma odasinda 1 saat dinlendirilir. Kabin ig¢indeki sicaklik (27-
29°C) olmalidir. Sekil verme son fermantasyondan once otomatik ya da el ile hamura
istenilen seklin(somon,baget) verildigi zamandir. Bu islem hamurun yassilastirilmasi ile
icindeki gazin her tarafa yayilmasini saglamaktir.

Hamura sekil verme islemi ekmek hacmi ve kalitesi i¢in Onemlidir. Sekillendirme
isleminden sonra pisirmeden onceki son mayalanma siiresine, 3. fermantasyon ya da son
dinlendirme denir. Normal sartlarda sicaklik 30-35 C derecedir. Sonraki islem hamuru
cizmedir. Karbondioksit gazinin yukar1 kisimlara dogru kanalciklarla ulasmasina neden olan
cizme isi ustalik gerektirir, hassas ve dikkatli yapilmasi gereken islemdir.
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Fotograf 1.25: Ekmek fabrikasinda ekmek hazirlama makinesi

Sekil verme: Ara dinlendirme makinesinden ¢ikan hamurlara elle veya
makinelerde tekrar sekil verilir. Boylece iginde olusan gaz veya hava
uzaklastirilmis olur.

Fermantasyon(mayalama):Sekil verilmis hamurlar fermantasyon odalar1 veya
istim odalar1 denen mayalama odalarina gelir. Burada 20-30 dakika bekletilerek
hamurun kabarmasi saglanir. Mayalama odalart nemli ve 1sismin 28-30°C
olmas1 gerekir. Duvarlar ve zemin 1s1 ve nemden etkilenmeyecek beton, karo
veya fayanstan yapilmis olmalidir.

1.11. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

IIk fermentasyon: Bu hamurun ilk fermantasyonudur. Bu islem, yogurmanin
sonu ile boliinmenin baglangici arasinda meydana gelir. Yogurma islemi, bir kez
tamamlandiginda hamurun ebat olarak kabarmasi i¢in 1slak bir bez ile ortiilmiis
bir kap icinde dinlenmesi ve daha elastik héle gelmesi gerekmektedir.
Fermantasyon ayrica, nihai {irliniin tadin1 gelistirecek bigcimde aromalarin
sekillenmesine olanak saglar.

Bdlme: Bu islem, hamuru esit agirliklardaki porsiyonlara bolmeyi icermektedir.
Yuvarlama: Bu slre¢ hamura yuvarlak cekil vermeyi ve fermentasyon
sayesinde olusan karbondioksidi digar1 ¢ikararak hamurun yeniden sekil
almasini saglar. Sonug olarak hamur daha siki olur.

Dinlendirme: Bu asama, gluten yapisinin yeniden olusmasina olanak saglamak
icin ve hamuru daha elastik hale getirmek i¢in hamurun dinlenmeye birakilmasi
anlamina gelir. Bu islem, hamura daha kolay sekil verilmesini saglar.
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Sekil verme: Bu islem, ekmegin istenen seklinin elde edilmesi i¢in un serpilmis
bir c¢alisma yiizeyi {lizerinde katlamak suretiyle hamura sekil verilmesini
icermektedir.

Ekmek yapim: Kat yerlerinin diizgiin bicimde birbirine yapistigim1 garanti
etmek icin en son katlama islemi sirasinda hamuru iyice itin, boylelikle pisme
sirasinda hamurun ikiye ayrilmasi engellenmis olunur.

ikinci fermantasyon: Bu ikinci ve nihai fermantasyon asamasidir. Maya,
karbondioksiti disar1 verir ancak karbondioksit gluten tarafindan tutulur ve bu
hamurun kabarmasini saglar. Ikinci fermantasyonu etkileyebilecek ¢ok sayida
faktor bulunmaktadir. Sicaklik, maya miktar1, yogurma siiresi ve tiirii (el ile
yogurma ya da makine ile yogurma) ve ilk fermantasyon siiresi bunlardan
bazilaridir. Tkinci fermantasyon siiresinin uzatilmasi, daha yuvarlak bir ekmek
elde edilmesine yardimci olur. Ancak, ¢ok beklerseniz hamur pargalanir. Genel
bir kural olarak ikinci fermantasyonlarm hamurun ilk ebatinin iki katina
ulastiginda sona erdirilmesi gerekmektedir.

Cizme: Pismeden hemen Once, sekil verilmis olan ekmegin bir bigak ya da jilet
kullanilarak ¢izilmesi faydali olacaktir. Bu islem, pisme sirasinda
karbondiokside kagacak yer saglar ve ekmegin gelismesine yardimeci olar.
Profesyonel ekmek firinlari, bu asamayr ekmek iizerinde kisisel izlerini
birakmak i¢in kullanir.

Pisirme siireci ii¢ asamadan olusmaktadir.

>

>

>

Baslangicta maya halen canlidir. Hamur kabarmaya devam eder. Bu asamaya
blyume denir. Maya, 55°C’de 6lr.

Bundan sonra ¢ok sayida kimyasal reaksiyon meydana gelir ve bu reaksiyonlar
hamurun i¢inin olusmasina olanak saglar.

Nihai olarak sicakligin artmasi ile ekmegin kabugu sertlesmeye baslar ve o
cekici altin rengini alir.

1.12. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

YV VVVVVY VVVYY

Her seyden once saglikli kosullarda iiretim gergeklestirilmelidir.

Yeteri kadar hacim kazanmalidir.

Kabuk rengi sar1 kahverengi olmalidir.

Ekmek kabugu ince ve kolay kirilabilir nitelikte olmali, girintili ¢ikintili yamuk
olmamalidir.

Emegin alt ve iist kism1 ayn1 diizeyde pigkin olmalidir.

Ekmek i¢i parlak olmalidir.

Ekmek kendine has tat ve kokuda olmalidir.

Ekmek ici siingerimsi bir yapida olmalidir.

Gozenekler ayn1 biiytikliikte ve ince yapida olmalidir.

Ekmek ve ekmek cesitleri disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmig
olmalidir.

Kendine has goriiniiste, kokuda ve kabuk rengi dagilimi olabildigince homojen
olmalidir.
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YV V VYV

Basik ve yanik olmamalidir.

Kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gozenekler miimkiin oldugunca
homojen olurken hamurumsu, yapigkan ve kabuk-i¢ ayrimi olmamalidir.
Yabanct madde ve karigmamis hélde un, tuz, katki maddeleriyle bunlarin
topaklar1 bulunmamalidir.

Uriinlerin iizerinde iiretici firma adi ve gramaj bilgilerini igeren iiretici isareti
yer almalidir.
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DEGERLER ETKINLIiGi-1

BiR KUCUK TEBESSUM

Kiigiik kiz, hiiziinli bir yabanciya giiliimsedi. Bu giiliimseme adamin kendisini daha
iyi hissetmesine sebep oldu. Bu hava iginde yakin ge¢miste kendisine yardim eden bir
dosta tesekkiir etmedigini hatirladi. Hemen bir not yazdi, yolladi. Arkadasi bu tesekkiirden o
kadar keyiflendi ki her 6glen yemek yedigi lokantada garson kiza yiiklii bir bahsis birakt1.
Garson kiz ilk defa boyle bir bahsis aliyordu. Aksam eve giderken kazandigi paranin bir
pargasini her zaman kose basinda oturan fakir adamin sapkasina birakti. Adam dyle ama dyle
minnettar oldu ki iki giindiir bogazindan asagi lokma gegmemisti. Karnim1 doyurduktan
sonra bir apartman bodrumundaki tek odasinin yolunu 1slik ¢alarak tuttu. Oyle neseliydi ki
bir sagak altinda titresen kopek yavrusunu goriince kucagina aliverdi. Kiiciik kopek
gecenin sogugundan kurtuldugu i¢in mutluydu. Sicak odada sabaha kadar kosusturdu. Gece
yarisindan sonra apartmani dumanlar sardi. Bir yangin bashiyordu. Dumani koklayan képek
Oyle bir havlamaya baslad: ki dnce fakir adam uyandi, sonra biitiin apartman halki. Anneler,
babalar dumandan bogulmak iizere olan yavrularim kucaklayip dliimden kurtardilar. Bitin
bunlarin hepsi, bir tebessimun sonucuydu.

Cevrenizdekilere yardim ediyor musunuz? Bunun karsiligimmi nasil aliyorsunuz?
Arkadagslarinizla paylaginiz.
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Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak dogrudan hamur yapma metoduna
uygun olarak klasik ekmek hamuru hazirlayiniz.

100 kg un i¢in klasik ekmek recete igin
> % 55-60 su

> % 3-4 maya
> % 1.5tuz

Kullanmilacak araclar

Kantar, dijital terazi, hareketli elek (veya elekli yogurma kazani), yogurma kazani,
tezgah, o6l¢ii kaplari, kiiglik metal kirekler, tasima kaplari (kova vb.).

Islem Basamaklar Oneriler

» Araclarin temiz olmasina dikkat
etmelisiniz.
Onlik giymelisiniz.

» Recetede yazan ara¢ gerecleri
hazirlaymiz.

A\ 4

Receteye gore kullanacaginiz
malzemeleri belirleyerek tartmalisiniz.
Malzemelerinizi dikkatli tartmalisiniz.
Uretim talimatlarina uygun
calismalisiniz.

Guvenlik tedbirlerinizi almalisiniz.

YV VV V

r

> Uretim talimatlarina uygun
calismalisiniz.

» Yogurmaya baslamadan once yeterli
kivamda olmayan hamura su ilavesi ile
yumusatilmasina dikkat etmelisiniz.

» Unu yogurma kazanina aliniz.
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Tuz ve mayay1 elinizde ufalayarak ilave
etmelisiniz.

Uretim talimatlarina uygun
calismalisiniz.

» Hesaplanan miktarda su vererek
yogurmayi baslatimz.

Un miktarina gore hesapladiginiz suyu
Olcerek eklemelisiniz.

Uretim talimatlarina uygun
caligsmalisiniz.

» Yogurma makinesini ¢aligtiriniz.

Yogurmaya baslamadan 6nce glivenlik
kontrolu yaparak makineyi
cahistirmalisiniz.

Kapakliysa kapag: kapatabilirsiniz.
Uretim talimatlarina uygun
calismalisiniz.

Yogurma kivamini tespit etmek igin
elinizle hamuru acarak kontrol
etmelisiniz.

Hamur elle acildiginda diizgiin, ipeksi
g0rlnus yogurmanin tam oldugunu
gosterdigini unutmamalisiniz.

Hamur elle agildiginda puturli, beyaz
goéruniimde olmamasi yogurmanin
yetersiz oldugunu gosterir, unutmayiniz.
GOrinils yogurmanin tam oldugunu
gosterir unutmayiniz.

Uretim talimatlarina uygun
calismalisiniz.
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» Elinizle hamurun olgunluk kontroliini
yapimz.

» Ekmegi gramajlandiriniz.

200 g olarak ayarlamalisiniz.

» Ekmegi mayalanmaya birakiniz.

Ekmek en az 1 saat mayalanmalidir.
Oda sicakliginda olmasi gerekir.

ekmeksanati

» Ekmegi pisiriniz.

VYV |VV|V

A\

A\ 74

Ekmegi pisirmeye vermelisiniz.
Kullanmadigimz malzemeleri yerlerine
kaldiriniz veya depoya teslim
etmelisiniz.

Kullandigimz arag gerecleri
temizlemelisiniz.

Galisma ortamini temizlemelisiniz.

Is kiyafetinizi ¢ikarip son kontrollerinizi
yapmalisiniz.

» Ekmegin kalite kontroliinii yapiniz.

Yumusak olmalidir.
Tad1 tuzu uygun olmalidir.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi klasik ekmek icin temel bilesenlerdendir?

A) Ekmegin ana geregleri un, su, tuz, mayadir.

B) Ekmekte sadece E vitamini ve mineral maddeler bulunur.

C) Ekmekte A ve C vitaminleri disindaki vitaminler degisik oranda bulunur.
D) Ekmekler sadece katki maddeleriyle tretilir.

E) Ekmekler tam bugday unu ve kuru mayayla hazirlanir.

Asagidakilerden hangisi besleyici unu dogru ifade eder?

A) En besleyici un, bugday tiirlerinin, isleme tabi tutularak ve kepegi de ayristirilarak
degirmende Ogiitiilmesi ile elde edilen undur.

B) En besleyici un, karisik bugday tiirlerinin, hi¢bir isleme tabi tutulmadan ve kepegi
de ayristirilmadan degirmende giitiilmesi ile elde edilen undur.

C) En besleyici un, bugday tiirlerinin, isleme tabi tutularak ve kepegi de ayristirilarak
degirmende katki ilavesi ile elde edilen undur.

D) En besleyici un, bugdayn, isleme tabi tutularak ve kepegi de ayrilarak degirmende
ogiitilmesi ile elde edilen undur.

E) En besleyici un, yari isleme tabi tutularak randimani1 %70’e ¢ekilen undur.

100 kg bugdaydan 60-70 kg un elde edilmisse bu unun o&zelligi

asagidakilerden hangisidir?

A) % 60-70 randimanli ekstra un

B) % 60-70 randimanli ekstra- ekstra un

C) % 60-70 randimanl: 1. kalite un

D) % 60-70 randimanli 2. kalite un

E) % 60-70 randimanli 3. kalite un

Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olarak dretilen kepekli ekmekteki kepek

orani asagidakilerden hangisidir?

A) Bugday ununa en az %20 en fazla %40

B) Bugday ununa en az %10 en fazla %45

C) Bugday ununa en az %20 en fazla %50

D) Bugday ununa en az %10 en fazla %30

E) Bugday ununa en az % 50 en fazla %70

Asagidakilerden hangisi ekmek fabrikalarinda uygun bakim olgiitleridir?

A) Kalibre edilmis olmamali, her islemden sonra temizligi yapilmali, tartim
kaliplarinin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

B) Kalibre edilmis olmali, her islemden sonra bakilmali, tartim kaliplarinin temizlik
ve hijyeni saglanmalidir.

C) Kalibre edilmis olmali, her islemden sonra temizligi yapilmali, tarttm kaliplarinin
temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

D) Kalibre edilmis olmali, her islemden sonra temizligi yapilmali, tartim kaliplarinin
temizligi saglanmalidir.
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E) Kalibre edilmis olmamali, islemden sonra temizligi yapilmamali, tartilarin
temizligi yapilmamalidir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin timii dogru ise uygulamal teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

25 kg undan hazirlanacak klasik ekmek icin dogrudan hamur yapma metoduna
uygun olarak klasik ekmek hamuru hazirlayimz.

> 100 kg un icin Klasik ekmek formulasyonu
. % 55-60 su
o % 3-4 maya
. % 1.5tuz

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Caligma alaninizi1 yapacaginiz ise uygun olarak hazirladiniz m?

w

Kullanacaginiz malzemeleri formiilasyondaki miktarlara gore
belirlediniz mi?

Tum malzemeleri tartarak hazirladiniz mi?

Elenmis unu yogurma kazanina aldiniz mi?

Hesaplanan miktarda tuz ve maya eklediniz mi?

Hesaplanan miktarda su vererek yogurmayi baslattiniz mi?

o Nf o gy &

Hamurun her yani1 ayni elastikiyeti ve yogunlugu kazanana
kadar yogurmaya devam ettiniz mi?

9. Elinizle hamurun olgunluk kontroliinii yaptiniz mi?

10. Caligsma alaninizi temizlediniz mi?

11. Caligma raporu hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimz Evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi’ne gore gesit ekmek hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Sektoriiniin Uirettigi ekmek cesitlerini arastiriniz.
> Ekmek cesitleri ile ilgili ¢evrenizde aragtirma yapiniz. Buldugunuz ornekleri

raporlayimiz ve smif ortaminda arkadaglarinizla paylasiniz.

2.CESIT EKMEKLER YAPMA

2.1.Cesit Ekmek Hamurun Hazirlanmasi

Cesit ekmekler, ozellikle saglikli beslenme egilimlerinin de etkisiyle tlkemizde son
yillarda iiretimi ve tiikketimi hizla artan, igerik olarak kiyaslandiginda standart Tirk tipi
somun ekmekten ¢ok daha farkli, igeriginde 6zel amagli unlar, yagl tohumlar, sindirilebilir
lifler, vitaminler, mineraller bulunduran, besleyici degeri ¢ok daha yiiksek ekmek tiirleridir.

Pisirme tarzina gore ekmekler ikiye ayrilir.

»  Ev ekmegi, hamuru evlerde elle yogrulan, sacda, tandirda veya ilkel firilarda
pisirilen veya modern ekmek makinelerinde pisen ekmeklerdir. Sacda pisirilen
ekmege bazlama ve yufka denir. Tandir ekmeginin en yaygin sekli pidedir. Ev
firinlarinda ise daha ¢ok somun yapilir. Giillaglar ise mayasiz ekmekten yapilir.

> Firmn ekmegi, schir ve kasabalarda, ordu birliklerinde, klasik odun firinlarinda
yapilan ekmektir. Firin ekmeginin en yaygin sekli, alti diiz, {istii bombeli,
degirmi bir ekmek olan somundur. Somun, francala bi¢ciminde uzun olarak da

yapilir.
Ekmek Tipleri

> Normal Ekmek » Somun, francala
» Kicik ekmekler » Rol ekmek

» Hamburger ekmegi
» Degisken Boyutlu Ekmekler » Baget ekmek

» Cicek ekmek
> Ciftli/Ikili Ekmekler > Ikili ekmek
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> Ata ekmegi

» Yass1 Ekmekler » Pide, agik ekmek

» Lavas, yufka ekmegi

» Buylk Ekmekler » Trabzon ekmegi

Beyaz Ekmek Hari¢ Ekmek Turleri

» Tam veya Kepekli Bugday Ekmekleri » Kepekli ekmek

» Tam bugday ekmegi

» Diger Tahillardan tiretilen Ekmekler » Cavdar ekmegi

» Misir ekmegi

» Diger Ekmek Tiirleri » Tuzsuz ekmek

Tablo 2.1: Ekmek tipleri

Gecen yillarla kiyaslandiginda tilkemizde ekmek ¢esitlilikleri artmaktadir. Baslangicta
bilinenler sadece kepek ve ¢avdar ekmegi iken giiniimiizde zengin ekmek, esmer ekmek, ay
cekirdekli ekmek, yiiksek lifli ekmek gibi bircok yeni, daha besleyici ve daha amaca uygun
ekmekler raflarda yerini almistir ve ¢esitlilik giderek artmaktadir. Burada dikkat edilmesi
gereken en 6nemli nokta ¢esit ekmeklerin igerik ile ¢esitlendirilmesi gerektigidir. CUnku
baz1 fiziksel farkliliktaki ekmekler de (¢igek ekmek, siitlii ekmek vb.) hatali bir sekilde
raflarda ¢esit ekmek olarak isimlendirilmektedir.

2.2. Miks Cesitleri ve Ekmekte Miks Kullanmanin Onemi

>

>

Ekmek miksleri ve konsantre miksleri: Kepek ekmegi, cavdar ekmegi, ay
¢ekirdekli ekmek, zengin ekmek, esmer ekmek vb. ¢esit ekmek tiirlerini
iretmenin en yaygimn, en basit ve en verimli yoludur. Ekmek miksleri ve
konsantre miksleri ¢esitli tahil unlari, yagli tohumlar, enzimler, mineraller, lifler
gibi ¢esit ekmek Uretiminde gerekli tim hammaddeleri biinyesinde barindirir.
Ekmek miksleri ve konsantre miksleri kullanilarak gesit ekmek iiretebilmek igin
gerekli olanlar mikslerin haricinde sadece maya, su, tuz ve ihtiyaca gore undur.
Zengin ekmek konsantre miksi ile iretilecek 300 gramlik bir ekmegin icinde
yaklagik 22 gram yagli tohum (kabak gekirdegi, keten tohumu, ay cekirdegi)
bulunmaktadir. Son iiriin i¢inde bulunan bu orandaki yagli tohum miktari, hem
ekmeginizi zenginlestirir hem de daha uzun bir raf omrii saglar. Konsantre
mikslerde kullanilan yagl tohumlar ve lifli iiriinler kullanim dncesinde mutlaka
sterilize edilerek hem daha hijyenik ve saglikli iiriinler elde edilir hem de
hazirlanan karigimlarin rafta acilasmasi engellenir. Acilagma probleminin
ortadan kaldirilmasi, son triin (¢esit ekmek) kalitesi ve lezzeti i¢in ¢ok
onemlidir.

Ekmek Katki Maddesi

Ekmek katki maddesi, tim diinyada ve 6zellikle gelismis lilkelerde, un, su, tuz ve
maya ile birlikte kullanilan ekmek {iretim bilesenlerinden biridir.
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Ekmek hamuru hazirlarken temel bilesenlerin yani sira katki maddeleri denilen
yardimei bilesenleri kullanilir.
Yardimei bilesenler (katki maddeleri)

>

>

Antimikrobiyal maddeler:Kiif gelisimini geciktirerek katki maddesinin
ve ekmegin kiiflenmeden daha uzun siire muhafaza edilmesini saglar.
Emulgatorler: Yag bazli maddelerdir. Genellikle bitkisel esash
yaglardan elde edilir. Emiilgatorler ekmek yapiminda hamurun
ozelliklerini diizeltici maddeler olarak kullanilir.

Tatlandiricilar (sekerler, sakkaroz, maltoz, fruktoz, glukez): Ekmek
yapisinda fermantasyon hizini, gaz olusumunu ve hamurun yapisim
etkiler. Hamurun firinda pismesine hacim, sekil ve yumusaklik
bakimindan da etkisi vardir.

Stabilizorler: Gidalarin  fiziko-kimyasal ~durumlarim1  korumalarini
saglayan, iki veya daha fazla karistirilamaz fazin homojen dagilimini ve
gidalarin var olan renklerini koruyan veya kuvvetlendiren maddelerdir.
En ¢ok kullanilami1 peynir suyu tozudur. Bu maddeler genellikle ¢esitli
markalar tarafindan hazirlanmis preparatlar halinde satiga sunulur.

Yardimeci bilesenlerin ozellikleri

Ekmek yapiminda, unun bilesimi ve &zelliklerinden kaynaklanan bazi kusurlar ve
eksikliklerin giderilerek kalitenin iyilestirilmesi, zaman ve isgiicii tasarrufu saglanarak
isletmelerin rantabilitelerinin artirilmasi amaglartyla cesitli katki maddeleri giiniimiizde
yaygin bir bigimde kullanilmaktadir. Bu katki maddelerinin Tirk Gida Nizamnamesi’ne gore
bilesim oranlart Saglik Bakanligi, Tarim ve Koy Isleri Bakanhig ve Tiirk Standartlari
Enstitiisii (TSE) tarafindan yayimladiklar1 genelgelerde belirtilmistir. Karigimlar1 izinli
olarak belli isletmelerin laboratuvarlarinda tiretilmektedir.

>

Katki maddelerinin kullanim nedenleri

Besin degerini artirmak

Raf dmriini uzatmak

Dokusal degisikleri saglamak (gbézenek yapis1 gibi)

Istenir tat degisikligi saglamak

Hastalik yapici mikroorganizmalarin gelismesini engellemek
Goriiniimii glizellestirmek

Yardimc1 maddelerin iilkemizde kullanimi Avrupa Birligi Standartlar1 esas alinarak
mevzuatiniza uyarlanarak yapilmaktadir. Ulkemizde toksitolojik calismalar yapilmamakta,
kullanim miktarlar1 ve iiriin tanimlar1 i¢in uluslararasi standartlar uygulanmaktadir. Tarim ve
Koy lsleri Bakanhigina ait katki ve kontaminant laboratuvarlarinda cesitli sikliklarda
tiriinlerin katki maddeleri igerikleri incelenmektedir.

>

Formiilasyona gore bilesenleri hesaplama ve hazirlama
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Yardimer bilesenler genelde un fabrikalarinda katkili unlarin yapisina eklenir ancak
¢esit ekmek yapiminda, bazi aligkanliklardan vazgegilemediginden firinlarda katki maddeleri
kullanilmaktadir.

Firmeilarin kullandigi katki maddeleri genel olarak yardimer bilesenler kisminda
aciklanan katkilardan hazirlanan preparatlardir. Bu preparatlar ¢esitli markalar tarafindan
hazirlanarak pazarlanir. 20 kg’lik ambalajlarda % 0,5 — 1°lik kullanimlar oldugu gibi, 100
g’lik ambalajlarda 100kg una dogrudan ilave edilerek kullamima hazir olanlar vardir.
Piyasada kullanilan ekmek katki maddeleri hakkinda farkli oranda veya farkli 6zelliklerde
kullanilacaklar oldugunda, katk iireticileri bu bilgiyi kullaniciya sunmaktadir.

Onemli olan firincinin hangi katki maddelerinin ne ise yaradigini bilmesi ve aldiklart
unlar iizerinde yazan katkilar1 taniyarak yapacagi tiriine gore se¢im yapmayi bilmesidir.

Bu nedenle ekmek {ireticilerin, sadece un ambalajinda yazilmis olan katkilarin ne ise
yaradigini bilmeleri ve satin almada iriin 6zelligine uygun un secimine dikkat etmesi
yeterlidir.

Ekmek katki maddesi, yogun ve hizli ekmek iiretim siireglerinde, ekmek {iretim
kalitesini artirmak igin kullanilan, C vitamini ve enzimlerden olusmus bir karisimdir. Bu
karisim iginde bulunan bilesenlerden bazilarindan kisaca bahsedelim. Ornegini ekmek katk1
maddesinde bulunan alfa amilaz enzimi, insan yapisinda da bulunan ve nisastay1 sekere
dontistiiren organik bir maddedir. Ekmek katki maddesinde bulunan alfa amilaz enzimi,
fermantasyon yolu ile Gretilir. Alfa amilaz enzimi, undan gelen bir kisim nigastay1, sekere
doniistiirerek hamurun mayalanma siiresini kisaltir. Olugan seker, maya tarafindan tiiketilir
ve bu sirada karbondioksit gazi aciga ¢ikar. Bu aciga c¢ikan gaz, firin sicakliginda genleserek
ekmegin daha hacimli, diizgiin i¢yapili, kolay sindirilebilir, daha kaliteli bir gida maddesine
doniismesine yardimce1 olur.

Alfa amilaz enziminin nigastadan dondstiirdiigii seker, pisme sirasinda karamelize
oldugundan, ekmek kolay renk alir. Boylece ekmegin renk almasi i¢in pisirmek yeterli
olurken renk almasi igin ekmegi yakmaya gerek kalmaz. Bu sayede alfa amilaz ¢ok daha
saglikli ekmekler tiretmeyi saglar.

Bu sayede mayalanma siiresindeki kisalmaya ek olarak pisme siiresi de kisalacaktir.
Bu avantaj, tam kapasite calisan isletmede ayni siirede daha fazla ekmek iiretimi demek
oldugundan, ekmek kalitesine bagli olarak isletme verimliligini de artiracaktir. Diger bir
ekmek katki maddesi bileseni olan C vitamini ise un i¢indeki proteinlerin kalitesini artirarak
ekmegin daha iyi hacim almasini saglar. Ekmegin besin degerini artirir.

Gida katki maddeleri hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamak, isletmeler igin
ekonomik olmayan iiretim siireglerine neden olabilmektedir. Ekmek katki maddesi bir sarf
malzemesi degil, bir {irin gelistirme malzemesidir. Ekmek katki maddesi ekmek kalitesinde
beklenen tiim unsurlar gelistirilirken ekmek lezzeti ve dogal kokuyu da korumalidir.
Giliniimiizde medyanin etkisiyle katki maddeleri kullanimina genel olarak olumsuz bakilsa da
giiniimiiz diinyasinda gidanin iiretimiyle tiiketimi arasinda bir siire¢ gegcmektedir. Bu sure¢
icinde olusabilecek sorunlari en aza indirmek maksadiyla kullanilan gida katki maddeleri,
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daha saglikli ve giivenilir gidalar tilketmemizi saglamaktadir. Elbette, gida katki maddeleri
bilincli kullanilmali ve tiiketici olarak da katki maddesi igeren iiriinler bilincli tuketilmelidir.

Yasal olarak kullanilmasina izin verilen bilesenlerle olusturulmus ekmek katki
maddesi kullanmanin sithhi bakimdan hicbir olumsuz etkisi olmadig1 gibi daha saglikli

ekmekler iiretmenizi saglar.

Kullammm Alanlari: Vakfikebir ekmegi, panini ve ciabatta ekmegi

Fotograf 2.1: Vakfikebir ekmegi
»  Vakfikebir Ekmegi

Kullanilan malzeme listesi

o 10 kg Vakfikebir unu

Yaz aylarinda 100 g maya - diger mevsimlerde 150 g maya
160 g tuz

Yaklasik % 63-65 oraninda 6,3-6,5 litre arasi su

Tiim bu malzemeler hazirlandiktan sonra yogrulma asamasina gegilir.
Yogurma islemi spiral mikserde su sekilde yapilir:

10 kg Vakfikebir unu karigtiriciya (miksere) dokdiliir. 6 litre su ilave edilir ve yogurma
islemi baglatilir. 4 dakika yavas sekilde tuzsuz ve mayasiz yogrulur. Hizli devire gegerken
tuz ilave edilir ve 4 dakika hizli devirde yogurma devam eder. 8. dakikaya gelince maya
eklenir, bu sirada 300-500 mililitre su yavag yavasg verilir. 4 dakika daha hizli yogrulur ve
bdylece toplamda 12 dakika yogurma siiresi tamamlanir.

Catal yogurucuda ise 6 litre su ilavesinden sonra 15 dakika yogrulur. 15 dakika
sonunda 160 g tuz ilave edilir. 5 dakika tuz ile yogrulduktan sonra, son 5 dakikada maya
ilave edilir. Kalan 300-500 mililitre suda maya ilavesinden sonra yavas yavas verilir.

> Mayah ekmeklerin iiretimi
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Un nem diizeyini ve pisirme kalitesini muhafaza edebilecegi kuru, soguk ve hava
cereyaninin olmadigi yerlerde depolanmalidir. Asla sicakta muhafaza edilmemelidir. Unun
nem miktar1 uygun ise hamur yumusak ve elde edilen ekmek daha hacimli olur.

Ekmekte arzu edilen tadin olusmasi, hafif ve siingerimsi ekmek tekstiirii kabarma
sliresinin uzunluguna baghdir. Bu nedenle hamur fermentasyonu dikkatlice izlenmeli ve
ekmek tipine gore hamur hacmi yaklasik iki kat oluncaya kadar kabarmasina miisaade
edilmelidir. Daha sonra hamurun gazi alinarak sekillendirilmeli ve tekrardan kabarmasina
misaade edilmelidir. Bu arzu edilen ekmek tadinin olusumu i¢in &nemlidir. Ekmek
hamurunun kabarma siiresi uzun ise asir1 fermentasyona ve dolayisiyla kaba yapiya, maya
tadina benzer bir tada sebep olabilir. Kuru atmosferden dolayr ekmek hamurunda kabarma
sliresi boyunca hamur yiizeyinde kabuk olusumu ve kuruma baglayabilir. Bunu engellemek
i¢in hamurun hava cereyanina maruz birakilmadan sicaklig1 ve bagil nemi kontrol edilebilen
ortamda tutulmasi gerekir.

Dogru pisirme sicakligi kaliteli ekmek igin ¢ok oOnemlidir. 1000 m (zerindeki
rakimlarda pisirme sicakligi ortalama 15°C artirilmasi tavsiye edilir.

> Ekmek makinesi ile ekmek tretimi

Taze pismis ekmekten hoslanan tiiketiciler i¢in evlerde ekmek pisirme makinesi
popiiler bir mutfak gereci olmaya baslamistir. Geleneksel yontemle ekmek pisirmede
bilesenler, fermentasyon siiresi, pisirme sicakligi ve siiresine miidahale edilebilir. Fakat
ekmek makinesinde dnceden belirlenen pisirme programlarn degistirilemediginden iyi bir
ekmek elde etmek i¢in sadece bilesenlerin seviyeleri degistirilebilir. Bu nedenle yiksek
rakimda ekmek pisirmede ekmek makinesi kullaniliyorsa, maya ve sekerin azaltilmasi ya da
su ve tuzun miimkiin olan seviyede artirilmasi gerekir.

> Kimyasal olarak kabartilan ekmekler (hizh ekmek)

Kimyasal olarak kabartilan ekmeklerin hiicre yapisi bir ¢esit kek turine (muffin)
benzer. Bu ekmek tiirii Amerika’da biskiivi olarak adlandirilsa da kimyasal olarak kabartilan
hizli ekmek olarak bahsedilmesi daha uygundur. Bu ekmekler soda ve kabartma asidi ilave
edilmis un (self-risingflour) kullanilarak ftiretilir. Kullanilan kabartma asidi ise genellikle
mono kalsiyum fosfattir (MCP).Ayarlama yapilmadiginda gézenekli yapiskan kabuk, kaba,
yapigskan veya diisiik hacim gozlenir. Bu problemler kabartici ajanlar, ve seker oranlarinin
¢ok az azaltilmasi veya un, yumurta vb. bilesenlerin oranlarinin ¢ok az artirilmasi ile ortadan
kaldirilabilir. Uygun tava boyutunun se¢imi ve pisirme sicakligi da dnemlidir.

2.3.Hamurun Sekillendirilmesi

Sekil verme el ya da otomatik makine ile yapilabilir. Otomatik bantlarda diisiik
devirde ¢alistirilirsa yipranma azalir, bozulmadan tiinel bantlara daha kolay birakilir.

2.4. Ekmek Ustii Katkilari ve Buharlama

49



Bozulmayan bazi iist malzemeler sekil vermeden hemen sonra (yulaf kirigi vb.)
koyulabilir. Cizme isleminden sonra yapilmasi ise koyulan malzemenin hamur (zerinde
fermantasyon eshasinda, istenmeyen bir durum yaratmamasi ve kirilmamasi igindir.

Ekmegin yapilis amacma ve verilen sekle gore iist malzemesi kullanilir. Su, yag,
yumurta sarist siiriildiikten sonra kepek serpme, ay ¢ekirdegi, ceviz, ¢orekotu, ketentohumu,
yulaf, findik , fistik, kuru tiziim gibi malzemelerde kullanilir.

2.5. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Tad1 hos olmayan hamurun 1s1 etkisiyle sevilen, sindirimi kolay, istah agic1 ve lezzetli
hale gelmesi, iiriine doniismesi islemine pisirme denir. Pisirme esnasinda ¢esitli fiziksel,
kimyasal ve biyokimyasal pek ¢ok islem gerceklesir. Kaliteli ekmek iiretimi igin pisirme
isleminin de kontrol ve dikkat, siire, buhar seviyesi, 1s1 miktar: 6nemlidir. Pisirme islemi
¢ok ¢esitli firinlarda yapilabilir.

Yoreye, eldeki malzemeye, kullanilan alana gore farkliliklar gosterir.

> Tas, tugla, toprak gibi malzemelere gore

»  Ekmegin firina koyulus sekline gore(tepsi,dogrudan)
> Konulan yakit tiirtine gére(odun,gaz)

> Yakilig bigimine gore pisirme sekilleri degisir.

Teknolojinin Urlnd olan tiinel firilarin yaninda tas firin triinlerinin lezzeti farkli
olmaktadir.

2.6. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Ekmegin soguma ve depolanmasi sirasinda meydana gelen kayiplar da pisirme
kayiplar1 olarak adlandirilir.

Pisirme kayiplarim etkileyen faktorler sunlardir:

> Ekmek gramaji: Ekmekte gramaj azaldikca pisirme kayiplarinin miktar1 artar.

> Ekmegin hacmi: Ekmek i¢ini ne kadar bosaltirsa kayip fazlalasir.

> Ekmek sekli: Ekmekte kabuk miktar1 fazla oldugu takdirde, pisirme kayiplari
daha fazla olur. Ornegin, baget gibi uzun islenen ve kabuk oram fazla olan
tiriinlerin pisirme kayiplar1 daha fazla olur.

> Pisirme siiresi: Firin i¢inde uzun siire tutulan iiriinlerde pisirme kayiplar1 daha
fazla olur.

> Fermentasyon siiresi: Kisa siirede islenen hamurlarin pisirme kayiplar1 daha az
olur.

2.7.Cesit Ekmekler ve Ornek Uriin Calismalari

2.7.1.Kepekli
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> Kepekli ekmek

En zor tariflerden olan kepekli ekmek unundan yapilma ekmek de bunlardan biridir.
Kepekli ekmegin lezzeti ve damaga gelisi, tam bugday unundan ¢ok farklidir. Tarif, Daniel
Leader'in "LocalBreads" adli eserinden uyarlanmustir. Tariften yaklasik 850 g’lik 1 adet
orta boy topak ekmek ¢ikmaktadir.

Fotograf 2.2: Kepekli un kullanilarak yapilan kepekli ekmek

> Kepekli un kullanilarak yapilan kepekli ekmek
Malzemeler:

. 1 cup: 240 ml hacminde bardak 6l¢iistine karsiliktir. Ekmeklik un olarak
elenmis un karsilig1 yaklasik 125 g’dir.

o 1 TBSP: Yemek kasig1 ol¢iisti olup 15 ml 6l¢iiye karsiliktir.

o 1 tsp: Tath kasig1 6l¢lsu olup 5 ml dlgiiye karsiliktir.

o Eksi maya i¢in: 100 g eksi maya (Aktif hale getirilmis.)

> Eksi maya mevcut degil ise 6n maya i¢in

. 25 g (1/5 cup soke geleneksel bugday unu)
. 25 ml damacana veya aritilmis su (R/O su kullanildi.)
. 1/4 tath kasigi(teaspoon/Tsp/kiiciik kasik) instant maya

> Asil hamur i¢in

500 g (4 cup kepekli ekmek unu)

Eksi maya veya hazirlanmig olan 6n mayanin tamami

280 ml damacana veya aritilmis su (R/O su kullanildi.)

50 g (3 yemek kasig1) (tablespoon/TBSP/biiyiik kasik) stizme bal
1 tam 1/2 tatli kasig1 (teaspoon/tsp/kiiciik kasik) deniz tuzu/tuz
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o 1 tam 1/2 tath kasig1 (teaspoon/tsp/Kii¢iik kasik) yuva instant maya
Uyari: Kullanilan eksi mayanin akiskan olmasi dolayisi ile su ayar1 yeniden yapildi.
>  Teknik
Tas ekmegi teknigi uygulanacaktir.

Yapihisi

Temel tekniklerde tas ekmegi yapiminda anlatildigi siraya uygun bir yontem izlenir.
Buna gore eksi maya, bir glin 6ncesinden aktif héale getirilerek kullanima hazirlanir. Eksi
maya mevcut degil ise bir giin 6ncesi, gece 6n maya hazirlanir. On mayada 6nce uygun kaba
tiim malzemeler konur ve tahta spatula ile kuru kisim kalmayincaya kadar iyice karigtirlir.
Dus bonesi ile kapatilarak bir gece boyunca (en az 6 saat) beklemesi yeterlidir. On maya
hazirlandiktan sonra asil mayanin hazirlanmasina baglanir. Bunun i¢in unun tamami, bal,
eksi/On maya, instant maya mikser kabina konarak hamur yapma aparati ile diisiik devirde
karigtirilmaya baglanir. Arkasindan bu karigimin {izerine karistirma devam ederken dnce tuz,
arkasindan yavas yavas su dokilir. Hamur, 12 dk. boyunca karigtirthir. Daha sonra tezgah
tizerine alinir ve 1 dk. daha elde yogrularak topak sekil verilir. Elastik ve plastik, akici bir
kivam alan hamur, zeytinyagi ile hafifce yaglanmis kabartma kabina alinir.

EYM’de ise oncelikle su, bal, eksi maya ile en iiste de un ve farkli kdselere maya ve
tuz konularak hamur programinda bitinceye kadar ¢aligtirilir. Elde ise hamur yogurma
teknigine uygun olarak hamur elastik ve plastik bir kivam alana kadar yaklasik 15-20 dk.
boyunca yogrulmalidir.

Tas tekniginde benzer sekilde kabartma kabina alinarak iistii kapatilan hamur, en az 2
kat oluncaya kadar beklenir. Bu siire ortam sicakligina gore 1,5-2 saat arasinda
degismektedir.

Fermantasyonunu tamamlamis ve en az iki katina ulagmis hamur, kabarma kabindan
calisma tezgahina veya silikon mat tizerine alinir. Tag ekmegi tekniginde gosterilen yontemle
topak sekil verilir. Sekil verilmis hamur, son kabarmasini yapacagi unlanmis kalip igine ek
yerleri iste gelecek sekilde konur. Son kabarma igin de iki kat olmasi beklenir. Bu sire
ortam sicakligina gore 1,5-2 saat arasinda siirmektedir.

Uyari: Ortam sicakligina uygun olarak hamurun kontrolii yapilir. Kontrol ig¢in
hamurun iizerine hafifce bastirilmasi yeterlidir. Basilan yer hemen dolduruluyor ise heniiz
hamur yeterince kabarmamig demektir. Cok sicak ortamlarda hamurun iki katina erigme
stiresi daha kisa olacagindan fazla beklendigi takdirde asir1 kabarma olacak ve gluten yapisi
zayiflayacagindan hamur ¢cokecek ve basik, kati, lezzetsiz bir ekmek ortaya cikacaktir. Asirt
soguk ortamda ise bu siire biraz daha uzayabilecektir.

Pisirme isleminden 30-35 dk. 6nce firmin en alt rafina 1zgara {izerine ekmek tasi
konularak 1s1 230 °C’ye ayarlanur.
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Firin yeterince 1sindiktan sonra hamur firina siiriilmeden firinin kapagi agilarak su
puskirteci ile 15-20 kez kenarlara gelecek sekilde su piiskiirtllerek yeterli nem saglanir.

Hamur, firina verilmeden once kalip i¢inde bulunan hamur, iizerine pisirme kagidi
serili kiirek tizerine alinir. Keskin bir bigak ya da jilet yardimu ile uygun bir sekilde cizilir,
firn tagina pisirme kagidi ile birlikte birakilir. 15 dakika boyunca 230 °C, 20-25 dakika
boyunca 200 °C’de pisirilir. Ilk 10 dakika boyunca firmin duvarlarina gelmek sart1 ile igeriye
birka¢g kez bolca su piiskiirtiiliir. Altindan tok ses gelince pismis demektir ve disariya
alinarak 1zgarada sogutulur.

2.7.2.Baharath
> Baharath ekmek (zleybe) (Hatay)

Malzemeler:

5 su bardagi un

1 tath kasi81 tuz

1 tath kasig1 sumra

1 tath kasig1 ¢orekotu
2 tatl kas1g1 susam
Aygicek yagi

1 tath kasig1 seker
Alabildigi kadar 1lik su
1/2 kibrit biiylikliigiinde yas maya
1 tath kas181 kiiziibra
Zeytinyag1

Yapilis1

Maya ve seker, yarim su bardagi ilik su iginde eritilir ve kabarmasi i¢in 10 dk.
bekletilir. Bir hamur yogurma kabina un elenir. Ortas1 acilip kabaran maya, tuz, ¢orek otu,
kiiziibra ve sumra konularak 1lik su ilavesi ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur
halinde Ozlestirilir. Hamurun tizeri oOrttlii olarak sicak yerde, 1 saat kabarincaya kadar
bekletilir. Daha sonra kabarmis hamuru yumurta biyiikligiinde pargalara ayrilir. Bu hamur
pargalarini pasta tabagi biiyiikliiglinde zeytinyag ile agilir ve parmakla ortas1 delinir. Kizgin
sivi yagda arkali onlii kizartilir. Altin sarisi renk alan ekmekler fazla yag ¢ekmesi igin kagit
pecete iizerine alinir ve sicak servis yapilir.
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2.7.3.Cevizli/Findikhh Ekmek

Ekmek biiyiikliigi 7509 9004 1150 g
Su (ml) 240 /300 360
Tuz (kigiik kasik) 1 15 2
Seker (kiigiik kasik) 2 2.5 3

Siit tozu (kiigiik kasik) 2 2.5 3
Tereyag (g) 15 20 25
Beyaz un (9) 200 250 300
Tam bugday Unu (g) 200 250 300
Instant maya (k. kasik) 1 15 2

Sinyal sesinden sonra eklenecek:

Ceviz igi,ince kiyilmis (g) 50 70 90

Yogurma bicagi ekmek kazaninin igine yerlestirilerek yukarida anlatilan sirada
malzemeler yerlestirip ekmek pisirilir.

2.7.4.Ay Cekirdekli Ekmek(Tas Degirmen Unundan)

Tas degirmen unu ile yapilan ekmeklerin hem islenmesi zor hem de az kabarmalar
sebebiyle damak simartici lezzet verememeleri meshurdur.

> Yogrulmayan ekmek teknigine ve asagidaki tarife uygun yapilmis nefis ay
cekirdekli ekmek

1 cup/6lcl kabi: 240 ml hacminde bardak 6lgiisiine karsiliktir. Ekmeklik un olarak
elenmis un karsilig1 yaklasik 125 g’dir.

1 TBSP/biiyiik 6l¢ii kasigr (15 ml 6l¢iiye karsiliktir.)

1 tsp/kiigiik 6l¢ii kasigr (5 ml 6lgiiye karsiliktir.)

Malzemeler:
. 300 g ugralik un
o 300 g tas degirmen has unu
o 440 ml 1lik su
o 1 biiyiik kasik tuz
o 1/3 kiiciik kagik instant maya

>  Icine karistirmak icin
° 1 6lgii kabi ay ¢ekirdegi (kavrulmamis)
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>  Uzerine serpmek igin
. 1/3 ol¢ii kabi ay c¢ekirdegi (kavrulmamis)

> Teknik
o Tarif i¢in yogrulmayan ekmek teknigi uygulanacaktir.

> Yapihs1

Temel tekniklerde yogrulmayan ekmek yapiminda anlatildigi gibi aymi sira takip
edilir. Buna gore sivilar hari¢ tiim malzemeler mikser kabina konulur. Tel ya da silikon el
cirpicisi ile iyice homojen hale gelene kadar karistirilir. Uzerine su ilave edilir. Tahta kasik
ya da spatula ile her tarafi 1slanana kadar iyice karigtirilir.

Karistirma yapilan uygun biiyiikliikteki kabin iizeri dus bonesi ile kapatilarak 8-16
saat arasinda mayalanmaya birakilir.

Mayalanmasi tamamlanmis olan hamur iyice unlanmig tezgah iizerine agilir ve ay
cekirdekleri katman halinde {izerine yayilir. Daha sonra hamur uglarindan gerdirilerek zarf
usulii katlanir.

Bu esnada hamurun ikinci kabarmasimi yapacagi kalip, i¢ine has un serpistirilerek
hazirlanir. Dibine de ay ¢ekirdekleri serpistirilir. Tezgahta katlanmig topan seklindeki
hamurun ek yerleri yukariya gelecek sekilde kaliba konur ve iizeri pamuklu bir bez ile
ortllerek ikinci kabarma icin 2 kat oluncaya kadar beklenir.

1-1,5 saat arasi siirebilen ve hamurun iki katina ulagmasini saglayan son kabarma
beklenirken son 20 dakikada firin 220 santigrat dereceye getirilir ve 1zgara, icinde ekmegin
pisecegi kaplarin konmasi igin firmin en alt rafina yerlestirilir. Uzerine de icinde ekmegin
pisecegi toprak, porselen, dokiim ya da i1siya dayanikli cam kap yerlestirilir. Kapaginin
disarida kalmasi ¢alisma bakimindan kolaylik saglar.

Hamur yeterince kabarinca sicak durumdaki kap, firmmdan dikkatlice ¢ikarilir. Kalip
icinde kabarmig olan hamurun piiriizsiiz yiizeyi ve ay cekirdekleri tiste gelecek sekilde sicak
kaba aktarilir. Sicak kap firin eldiveni ile bir-iki kez sallanarak hamurun oturmasi saglanir.
Soguk kapak kapatilarak kapali haliyle yeniden sicak firina verilir. 220 santigrat derecede 20
dk., 200 santigrat derecede 10 dk. kapakli bir halde pisirme devam eder. 30 dk.nin sonunda
kapak, kabin tizerinden dikkatlice firin disina alinarak ekmek kapaksiz kapta 25 dk. - 30 dk.
aras1 daha pisirmeye devam edilir.

Firindan ¢ikarilan sicak kaptan alinan ekmek 1zgara iizerinde pamuk bir bez ile
sarilarak sogutulur.

Uyari: Ekmek firindan ¢ikinca kitir bir kabuga sahip olmasina ragmen beklendiginde
kabugunun yumusacik oldugu goriiliir.
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Fotograf 2.3: Aycekirdekli (Tas degirmen unundan) ekmek
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak  asagidaki malzemeleri kullanarak
asagidaki uygulama faaliyetini gerceklestiriniz.

5 su bardagi un

1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 sumra

1 tath kasig1 ¢orekotu
2 tath kasig1 susam
Aygicek yagi

1 tath kasig1 seker
Alabildigi kadar 1lik su
1/2 kibrit biiylikliigiinde yas maya
1 tath kas181 kiiziibra
Zeytinyag1

Islem Basamaklar1 Oneriler

Is giysisi giymelisiniz.

Olgiilere dikkat etmelisiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Giivenlik tedbirlerinizi almalisiniz.
Caligma ortamini ayarlamalisiniz.

» Ekmek yapiminda kullanilan gerecleri
hazirlaymiz.

» Mayayi ve sekeri, yarim su bardagi 1lik
su icinde eritiniz ve kabarmasi i¢in 10 dk.
bekletiniz.

» Bir hamur yogurma kabina unu eleyiniz.

» Ortasini acip kabaran mayayi, tuzu, ¢orek
otunu, kiiziibray1 ve sumray1 koyarak 1lik
su ilavesi ile kulak memesi
yumusakliginda bir hamur hélinde

Y|V V|V V

» Miks eklerken asiriya kagmamalisiniz.
> Planli calismalisiniz.

Ozlestiriniz.
» Hamurun Gzeri ortlU olarak sicak yerde, | » Zaman ve enerjiyi verimli
1 saat kabarincaya kadar bekletiniz. kullanmalisiniz.

» Dabha sonra kabarmig hamuru yumurta
biiyiikliigiinde pargalara ayiriniz.

» Bu hamur pargalarini pasta tabagi
biiyiikliigiinde zeytinyagi ile acin ve
parmaginizla ortasini deliniz.

» Kizgn s1vi yagda arkali onlii kizartiniz.

» Altin saris1 renk alan ekmekleri fazla
yagini ¢ekmesi i¢in kagit pegete iizerine Uriinleri sicak servis yapmalisiniz.
alm ve sicak servis yapiniz.

» Gilvenlik 6nlemlerini almalisiniz.

> Dikkatli calismalisiniz.
» Kizgin yaga hamur atarken dikkatli
olmalisiniz.

» Kalite kontrolii yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Ekmek katki maddesini asagidaki maddelerden hangisi en dogru

anlatmaktadir?

A) Ekmek katki maddesi, tiim diinyada ve o6zellikle gelismis iilkelerde un, su, tuz ve
maya ile birlikte kullanilan ekmek iiretim bilesenlerinden biridir.

B) Ekmek katki maddesi, sadece iilkemizde un, su, tuz ve maya ile birlikte kullanilan
ekmek iiretim bilesenlerinden biridir.

C) Ekmek katki maddesi, tiim diinyada ve 6zellikle gelismis tilkelerde un ve maya ile
birlikte kullanilan ekmek {iiretim bilesenlerinden biridir.

D) Ekmek katki maddesi, tiim diinyada ve 6zellikle gelismemis tilkelerde, un, su, tuz
ve maya ile birlikte kullanilan ekmek tiretim bilesenlerinden biridir.

E) Ekmek katki maddesi un ve suya eklenen mayadir.

2.  Asagidakilerden hangisi ekmegin pisirme esnasinda meydana gelen cesitli
islemlerden degildir?
A) Fiziksel
B) Biyokimyasal
C) Kimyasal
D) Duyussal
E) Pisikomotor

3.  Ekmegin Kkaliteli pismesinde etkili olmayan unsur asagidakilerden
hangisidir?
A) Buhar seviyesi ve 1s1
B) Firin sekli ve yiiksekligi
C) Miktar
D) Kontrol ve dikkat
E) Sure

4.  Asagidakilerden hangisi ekmek pisirme kayiplarim etkileyen faktorlerden
degildir?
A) Ekmek gramaji
B) Ekmegin hacmi ve pisirme siiresi
C) Ekmek sekli ve fermantasyon siiresi
D) Ekmek yapim ustasi
E) Fermantasyon suresi

DEGERLENDIRME

58



Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen piskinlik, lezzet, koku
ve gorlniiste yoresel ekmek ¢esitlerini hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Sektdrinin irettigi yoresel ekmek ¢esitlerini arastiriniz.
> Yoresel ekmek cesitleri ile ilgili ¢evrenizde arastirma yapiniz. Buldugunuz

ornekleri raporlayiniz ve sinif ortaminda arkadaslarinizla paylasimiz.

3.YORESEL EKMEK YAPMA

Geleneksel ekmek cesitleri lizerinde genis kapsamli bilimsel arastirmalari yapilmasi
gerekmektedir.

Yoresel ekmek hazirlamada kullanilan arag geregler igin Ogrenme Faaliyeti-1’e
donip tekrar g6z atabilirsiniz.

3.1. Hamurun Sekillendirilmesi

> Cogunlukla bugday unu kullanilmakla beraber misir, g¢avdar gibi tahil
unlarindan da ekmek yapilmaktadir. Tiirkler, 6giittiikleri bugdaydan c¢ok ¢esitli
ekmek yapmislar ve bu iriine bazen pisirilis tarzina, bazen bigimine goére
degisik isimler vermislerdir.

> Geleneksel ekmek, evlerde g¢ogunlukla tiniirii(tandir) adi verilen firinlarda
pisirilmekteydi. Bayram gilinlerinde yag, baharat ve kokulu otlar eklenerek
degisik lezzette ekmekler elde edildigi belirtilmektedir. Tuz, kimyon, ¢orek otu,
rezene otu, safran, susam, hardal, karpuz c¢ekirdegi eklenen maddeler
arasindadir.

> Yorelerin kendine has meshur olmus ekmegi vardir. Ornegin Karkamus
ekmegini kralin Uzimle ve ¢esitli hediyelerle birlikte Lasmah-Addu’ya
gonderdigi belirtilmistir. Bolgede ilizim baglarimin bulunmasi nedeniyle bu
ekmegin lizimlii ekmek olabilecegi disiintilmiistir. Daha sonraki yillarda
Asya’nin gezginci toplumlart ile birlikte yufka ekmegine rastlanmistir. Yufka
ekmeginin uzun siire dayanmasi, gocebe hayat1 yasayan Tiirkler i¢in 6nemlidir.
Bu ince yufkalarin 8-10 tanesi st iiste konulup diirlim yapildig1 belirtilmistir.
Yaz aylarinda uzun siire dayanmasi nedeniyle yufka ekmegi, diger ekmeklere
tercih edilmistir.
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> Yufka ekmeginin benzeri lavas ekmektir. Ince pide, Azeri ve Cagatay
Tiirk¢esinde yufka olarak ge¢mektedir. Bu ekmeklerden baska misir, arpa, dari
ve bugday unlarindan mayali-mayasiz, yagli-yagsiz, ince-kalin, sekerli-sekersiz,
sacda pisirilen ekmek tiirleri vardir.

»  Bagka bir ekmek ¢esidi olan sin¢l buguinkii pideye benzer ekmektir. Cukmin
adi verilen kurabiye bi¢iminde bir ekmek ¢esidi daha vardir. .

> Giintimiizde cars1 firinlarinda pisirilen ekmeklerin yapiminda Tip 2 yani 66-72
randimanli unlar kullanilirken evlerde yapilan yoresel ekmeklerin yapiminda ise
Tip 3 (73-76), Tip 4 (77- 81), Tip 5, (81-90) ve Tip 6 (90 ve {iistii randimanli)
unlarin kullanildig1 belirlenmistir.

> Mustakil, bagli, bahgeli evlerin yerini apartmanlarin almasi geleneksel
ekmeklerin yapiminmi kisitlamistir. Cesitli geleneksel ekmekler giiniimiizde de
cogunlukla kirsal yorelerde yapilmaktadir.

»  Geleneksel Turk mutfaginda yer alan pide ve ayrica su oranit ekmekten daha
diisiik olan ya da un igine su, tuz ve mayadan baska malzemeler de katilan ¢orek
gibi gesitlere yer verilmemesine ¢alisilmistir.

3.2.Ekmek Cesitleri ve Pisirme Teknikleri

Anadolu’nun verimli topraklarinda yetistirilen tahillar, bunlardan 6zellikle bugday,
halkin temel besin maddesi olan ekmegin esas maddesini olusturur. Hamurdan bircok tlirde
ve lezzette ekmekler yapilmistir. Bu da Tirk mutfaginin zenginlesmesine katkida
bulunmustur.

Genelde her bolgede mayali ve mayasiz olarak ekmek tiirlerinin yapildigi bu
ekmeklerin ¢cogunlukla sacda, firinda ve tandirda pisirildigi goriilmiistiir. Ekmeklerin yani
sira ¢orek ve diger gesitlerin ¢goklugu halkin hamur islerine verdigi 6nemi gostermektedir.

Giintimiizde, eskiden yapilan lezzetli ekmekleri bulmak zordur. Kéylerde bulunsa da
sehirlerde evinde ekmek yapanlar azinliktadir.

Geleneksel Tiirk mutfaginda yer alan ekmeklerin yasatilmasi i¢in 6zellikle sehirlerde
lokantacilar bu konuya nem verebilirler. Yoresel ekmeklerden kendi ihtiyaci kadarim kendi
tesisinde yaparak tandir, firin veya sacda pisirebilirler. Firinlarda da yoresel ekmeklerin
yapilmasia yer verilmelidir. Ayrica evlerde ekmek yapimi 6zendirilmelidir. Bunun igin
fabrikalarin evlerde iyi sonu¢ verebilecek ekmeklik unlar imal edip piyasaya siirmeleri
onerilebilir. Tlgili orgiin egitim kurumlarinda &grencilere geleneksel ekmek yapimi
ogretilmelidir.

3.2.1. Trabzon Ekmegi

> Trabzon ve il¢elerindeki firinlarda tiretilen ekmekler ve pideler sunlardir:
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Beyaz ekmek: Bu ekmek birinci kalite undan yapilir. Sekil olarak biiyuk
olani yuvarlak, kiiciik olam1 sivridir. Eskiden tas firinlarda yapilirken
glinimiizde elektrikli firnlarda iiretilir.

Vakfikebir ekmegi: Vakfikebir’de, Besikdiizii'nde ve Magka -
Hamsikdy’de dretilen bu ekmek 450 gramdan 7,5 kiloya kadar
agirliklarda tretiliyor. Tirkiye’nin hemen hemen her yerinde Vakfikebir
ya da Trabzon ekmegi olarak bilinir. Trabzon disinda, o6zellikle
karayollar tizerindeki kent ve kasabalarda da iiretilir. Odun atesiyle
kizdirilan tas firinlarda piser. Ekmegin hamurunda dogal eksi maya
kullanilir. Vakfikebir ekmegi lezzetli olur. Uzun siire dayaniklidir.
Bayatinin da ayr1 bir lezzeti vardir. Kolay kiiflenmez. Son yillarda
Istanbul, Ankara gibi biiyiik illerimizde de Vakfikebir ekmegi iireten
firmlar agildi. Tas firinlarda pistigi icin bu ekmege tas firin ekmegi de
deniyor. Bazi yerlerde ise yanlis olarak odun ekmegi diye de
adlandiriliyor. Burada, odun atesiyle kizdirilmis firinda pisen ekmek
anlatilmak isteniyor. Vakfikebir ekmegini yurt i¢inde ve yurt disinda
tamtmak  i¢in  Vakfikebir’de  “Vakfikebir = Ekmegi  Festivali”
diizenlenmektedir.

Harc1 ekmek: Bu ekmek ikinci kalite bugdaydan yapilirdi. Bugday
ogitilirken kabugu g¢ikarilmadigi i¢in un esmerdi. Harci, ekmegi de
esmer olurdu. Yuvarlak tek tip olarak dretilirdi. Giiniimiizde artik
uretilmiyor.

Ramazan pidesi: Beyaz undan yapilir. Pide firina verilmeden once
lizerine yumurtadan yapilan terbiye siriiliir. Daha ¢ok ramazanlarda
iiretilen yumusak bir pidedir.

Lavas: Bu da daha ¢ok ramazanlarda firetilen boyut olarak yumurtali
pideden daha bilyiik ama daha ince ve iizerine higbir sey siiriilmeden
yapilan bir pide idi. Lavag giiniimiizde ¢ok kisitli olarak {iretilmektedir.
Yagh, yumurtah, peynirli, kiymali ve sucuklu pideler: Bu pideler
ginumiizde Trabzon pidesi olarak taninan pidelerdir. Yagl pide olarak
adlandirilan pidenin {izerine firma verilmeden Once tereyagi konurdu.
Yumurtali pidelerin iizerine ise tereyagina kirilmis yumurta konur.
Peynirli pidelerin tzerine kolof peyniri denilen ve taze kasara benzeyen
Trabzon peyniri konur. Kiymali-sucuklu pideler daha az yapilir.
Trabzon’da ve Istanbul, Ankara gibi biiyiik kentlerde yalmzca bu pideleri
tireten pide firin ve diikkkanlar vardir.
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> Trabzon ekmek hamurunun hazirlanisi

Fotograf 3.1: Trabzon ekmegi

25 kg elenmis 1 tip un, 25 kg elenmis ii¢ tip un yogurma kazanma dokiltr. Onceki
hamurdan birakilan eksi maya ile tuz konur. Yazin soguk su, kigin ise 1lik su ile yogrulur.
Suyun 1s1s1 hava 1sisina gore ayarlanarak hamurun ¢ok cabuk veya ge¢ olusmasini onler.
Yogurmada az su kullanilirsa ekmegin hacmi kiigiik, i¢i kuru, esnekligi az olur. Fazla su
kullanildiginda ise ekmegin i¢i iyi pismez, yapiskan olur ve i¢indeki oyuklar dengesiz bir
bigimde olusur.

Hamur yogurma kazaninda 15 dk. yogurulur. Yogurma isleminde usta olmak ve
hamurun kivamini iyi ayarlamak gerekir. Yeterli tecriibeye sahip olunmaz, az yogrulursa
hamur sakizimsi ve yapigkan bir hal alir. Fazla yogruldugunda ise pargalanir gibi olur,
gerekli kabarma olmaz. Yogrulan hamur kazanda 15 dk. dinlendirilir. Eksi maya olarak
kullanilmak iizere bir miktar1 ayrilarak kalan hamur kesme kazanina alinir. Burada yapilacak'
olan ekmeklerin gramajlarina gore kesilip tartilarak hafif unlanmis mermer masa iizerine
konur. Burada hamur hafif¢ce yogrularak igerisine kaput bezi konmus olan plastik legenlerde
30 ile 45 dk. arasinda fira girecek hale gelene kadar mayalandirma raflarinda dinlendirilir.
Hamurun mayalanmasi olayma "hamurun gelmesi" denir. Siire gegtiginde ise "Hamur gegti."
denir. Mayalanma siiresi bitmis olan hamuru bir an 6nce firmna koymak gerekir. Aksi halde
ekmekler bozuk olur. Mayalanmis hamurlar plastik legenleriyle birlikte firinin oniindeki
tezgaha indirilir.

Pisirme ustasi daha 6nce ekmek hamurundan bir miktar alip biraz un ile yogurarak
ekmek hamurundan daha sert bir hamur yapar. Bu hamuru 1 cm kalinlikta 20 cm uzunlukta
seritler haline getirir. Ekmeklerin iizerine takilacak olan bu seritlere kusak, ¢ubuk, simit, fitil,
katkat gibi isimler verilir.

Firin ustas1 pisirme dncesi firmin 1sisint (tavini) kontrol eder. Dereceye bakildiginda
ise 220-250° sicaklik olmasi gerekir. Eger 1s1 daha fazla olursa silengi ile distiriilir veya
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firinin baca kapaklar acik birakilir. Ekmek kiireginin hafif kepek serpilerek ¢anaktaki ekmek
hamurlar1 kiirege ters gevrilir. Hamurlarin iizerine orta kisimdan gececek sekilde fitilleri
takilir. Ekmekler ¢ok biiyiikk oldugu icin fitiller, fazla kabarmalarini 6nler. Daha sert bir
hamurdan yapildig: i¢in pisme sirasinda cabuk kurur ve kabarmakta olan ekmegin iizerini
gerdirip catlatir. Boylece ekmeklerin i¢ kismimnin da pismesini saglar. Fitilleri takilan
ekmekleri firina atmadan 6nce tizerlerine 1 litre sicak suya 1 su bardagi un koyularak bir
tasim kaynatilarak ve daha sonra sogutularak elde edilen bulamag ad1 verilen karigim firga ile
stiriilir. Bulamag, ekmegin giizel bir sekilde kizarmasi i¢in firina girerken daha parlak
goriinmesi i¢in de firmdan ¢iktiginda siiriiliir. Firina ilk once arka kisma gelecek sekilde
biiyiik olan ekmekler yerlestirilir. Firin sicakligi, hamurlar firina konulana kadar ana kapak
stirekli agik oldugundan 180 dereceye kadar diismektedir. Bu nedenle ekmeklerin firina
konulmas: igleminin seri sekilde yapilmasi gerekir. Pisme sirasinda cehennemlige yakin olan
ekmekler daha cabuk kizardigi igin diger tarafta kalan ekmekler ile degistirilmelidir.
Biiyiikliiklerine gore 40 ile 60 dk. arasinda pisirilen ekmekler kiirek ile digart alinip bulamag
strtiliir, tahta raflarda dinlendirilmesi i¢in tezgadhtara verilir. Ekmegin {izerine siiriilen
bulamag 1sinin da etkisiyle hemen kurur ve ekmege parlak bir goriintii verir. Tezgah {lizerinde
hasir siipiirge ile altlar1 siipiiriilen ekmekler satisa sunuluncaya kadar dinlenmesi igin tahta
dolaplarda bekletilir.

> Ekmegin ozellikleri

o Vakfikebir ekmegi, tadimlik degil doyumluktur.

o Ekmeklerin biiylik yapilmasi sonucu pisirme siiresi uzadigindan dis
kabuk kalin, ekmegin i¢ kismu yumusak, piskin ve arzu edilen
blyikluklerde gozeneklere sahip olur.

o Ekmegin bayatlama siiresi uzun olur. Uygun saklama kosullarinda 5-15
giin kadar bozulmadan saklanabilir. Bu ekmek soguduktan sonra temiz
bezlere sarili olarak rutubetsiz ortamlarda tahta kutular icerisinde 5-10
glin arasinda, kagida sarili ve naylon posete gecirilmis olarak
buzdolabinda 10-15 giin saklanabilmektedir.

o Tek ekmek oldugu igin rahat taginir ve saklanmasi kolaydir.

o Odun atesinde pistigi ve eksi maya kullanilarak yapildigi i¢in kendine has
bir lezzeti vardir. Eksi maya ile yapilan ekmekler iyi kabarir, gec

bayatlar.

o Pisme siiresi uzun oldugundan ve iyi pistiginden dolayi yenildiginde
midede sigkinlik yapmaz.

o Az miktarda isteyenlere kesilerek gramaj ile satilabilir.

. Keskin bigak kullanilarak kesildiginde ufalanmaz.

> Trabzon yoresinde evlerde yapilan ekmekler ve pideler

. Firin ekmegi: Daha otuz y1l 6ncesine kadar Trabzon yoresinde, 6zellikle
kazalara bagli koylerde, bazi evlerin igerisinde tag firinlar vardi.
Kalabalik ailelerde, ekmek ihtiyact bu firinlarda pisirilen misir unu
hamurundan ya da musir-bugday unu karisik hamurlardan yapilan
ekmeklerle karsilanirdi. Yiiksek koylerde oturanlar arpa unundan da
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ekmek yaparlardi. Evlerinde firin1 olmayan aileler firmi olan bir komsu
evinde kendi ekmeklerini pisirirlerdi. Ekmeklerin fazlasi ise peksimet
yapilir ve saklanirdi. Zamani gelince sicak suda yumusatilan peksimetler
ekmek yerine yenirdi. Gliniimiizde aileler kiiciildigii igin evlerdeki
firlar artik kullanilmiyor. Peksimet ise hi¢ yapilmiyor.

o Ocak ekmegi: Trabzon yoresinde kicuk aileler, glnlik ekmek
ihtiyaglarini karsilamak iizere evlerindeki mutfak bolimlerinde bulunan
ocaklarda ocak ekmekleri yaparlardi. Bu ekmek i¢in 6nce ates yakilarak
ocagn altindaki tag kizdirilir sonra misir veya bugday unundan ya da iki
unun karisimindan hazirlanip kabarmaya birakilan hamur, ocagin tasina
serilen kestane yapraklarinin lizerine ekmek seklinde konur ve iizeri sagla
kapatilir. Sagin iizerinde bir siire ates yakilir. Sonra pisen ekmek ¢ikarilir
ve taze olarak yenmek iizere saklanir.

o Pilekide ekmek: Ozellikle Of, Caykara yoresinde eskiden pileki tasi
denilen yumusak tastan ya da topraktan yapilan yayvan ¢anaklarda ekmek
pisirilirdi. Pileki, odun atesi lizerindeki {i¢ ayakli demir sacayagina ters
olarak konur ve kizdirilir ya da yanan firma konup kizdirilir, sonra bu
pilekinin i¢ine misir unundan yogrulmus ekmek hamuru doldurulur ve
pisirilerek misir ekmegi elde edilirdi. Bu musir ekmekleri genellikle
mayasiz hamurdan yapilirdi. Pilekiye hamur konduktan sonra iizerine sag¢
kapatilip sacin iistiinde ates yakilarak da ekmek pisirilirdi.

. Firinli sobada yapilan ekmek: Trabzon yoresindeki sobacilarin yaptigi,
yoreye Ozgii sa¢ firmnli sobalar evlerin mutfaklarinda en ¢ok kullanilan
sobalardir. Sobanin verimli yanmasi ve ekmegi iyi pisirmesi, dumani geri
vermemesi yapimindaki ustaliga baglidir. Bu firinli sobalar hem 1sinmada
hem yemek pisirmede hem de su kaynatmada kullanilirlar. Firinlarinda da
ekmek pisirilir, patates kizartilir, findik kavrulur, bazi1 pide ve tatlilar
yapilir. Bu sobalarin firinlarinda kiyh denilen tepside pisirilen ekmekler
evin giinliik ekmek ihtiyacini karsilar.

. Bazlama: Trabzon’un koylerinde, evlerin mutfak bolmelerinin ortasinda
ya da bag taraflarinda bulunan ocaklar; 1sinmak, yemek pisirmek ve
ekmek icin kullanilir. Bu ocaklarda demirden yapilmis {i¢ ayakli bir
sacayagi bulunur. Bu sacayagi lizerine konarak kizdirilan saca misir ya da
bugday unundan hazirlanarak kabarmaya birakilan hamur, kabardiktan
sonra pide kalinliginda yayilir ve her iki tarafi kizartilarak bazlama
denilen pide yapilirdi. Bazlama, sicak bir sekilde, tereyag: siiriilerek
yenir.

o Tava pidesi: Misir ya da musir-bugday karisik unlardan yapilan
hamurlardan donme tavasi denilen genis tavalarda tava pideleri yapilir.
Bu pideler, kabarmamis misir unu hamurundan ya da kabarmis misir-
bugday unu hamurlarindan yapilan pidelerdir.

Pidelerin yapihs1 soyledir:

Once ocagin iizerinde, sacayad: iistiine konan tavada sivi yag yakilir. Sonra pide igin
hazirlanan hamur pide kalinliginda tavaya yayilir. Alt1 kizardiktan sonra tava kapagi yardimi
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ile hamur tavada dondiiriiliir ve hamurun iistii de kizartilir. Tava pideleri hamsili ve lamesli
tava pidesi olarak da yapilir. Hamur tavada dondiiriildiigi i¢in bu bakirdan yapilan tavalara
“donme tavasi” adir verilmistir.

Cirihta: Kabarmis bugday unu hamurundan yapilan, bir kasik hamur
olciilil kiigiik pideciklere “girihta” adi verilir. Bunlarin da 6nce bir tarafi
sonra tavada ¢evrilerek diger taraflan kizartilir. Cirihta kizardiktan sonra
ilavesiz yendigi gibi iizerine toz seker ekilerek de yenir. Cirihtanin daha
kalin hamurlusuna Anadolu’nun baska yorelerinde lokma ad1 verilir.
Ekmek kizartmasi: Carst ekmegi carsidaki firnlardan alinan birinci
hamur (francala) ve ikinci hamur (harci) ekmeklere denir. Bu ekmek
dilim dilim kesilir ve {zerine yumurtali unla hazirlanan bulamag
dokiilerek donme tavasinda yagda kizartilir. Sicak olarak yenir. Ekmek
kizartmasi anlatilan sekilde diger ekmeklerden de yapilir.

Sade Firmn pidesi: Trabzon’un kdylerinde, evlerde firin yakilinca 6nce
pideler yapilir. Yogrulan hamur eksiyip kabardiktan sonra pideler yapilir.
Pideler yuvarlak ve ince olurdu. Taze yenir.

Lamesli pideler: Koylerde firin giinii hazirlanan igli pidelere lamesli
pideler denir. Bu pideler yapilirken Once pidelerin lamesi, yani igi
hazirlanir. Lames, genellikle haslanmis paz1 yapraklart ve haglanmis
barbunya fasulyelerinden yapilir. Bu karistmim bir tavada soganla
kavrulmasiyla elde edilir. Hazirlanan lames pide hamurunun i¢ine yayilir,
tistii hamurla kapatilir ve fira verilir. Lamesli pideler sicak yenir.

3.2.2. Nohut Ekmek

> Nohut mayasi(tath maya)
Nohut mayasi, eksi mayanin aksine yapimi daha kisa siiren ve daha kolay yapilan
keskin kokulu, tatli bir mayadir.

Nohut mayasi i¢in gereken malzemeler

o 1 6l¢ii kab1 nohut

o 2 dlcii kabr sicak su

. 3 biiyiik kasik genel amagli un

o Bir fiske (1/4 kiicuk 6lgek) tuz
On maya igin

Nohut mayasinin siiziilmiis suyu.
2 olgii kabr genel amagli un (Ankara Un)
1 6l¢ii kab1 tam bugday unu (Ankara Un)

Asil hamur icin

2 dlcii kabt genel amacli un (Ankara un)
On mayanin tamami

1 blyik kasik bal

2 kiigiik kasik deniz tuzu/tuz
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Teknik
Tas ekmegi teknigi uygulanacaktir.
Yapihisi

Oncelikle nohut mayasmin en az bir gece onceden yapilmasi ve tutturulmasi
gerekmektedir. Nohut mayasinin tutturulabilmesi igin siirekli sicak ortam, cam ya da ¢ok iyi
kalite plastik kavanoz, organik nohut (ya da eski kdy nohutu), tahta karigtirma kasiklar1 ve
sabir gerekmektedir.

Mayanin yapimina nohutlar1 ezerek baglanmalidir. Ezme ifadesinden piire haline
getirme degil, 4-5 parcaya ayirma kast edilmektedir. Ezilen nohutlar tercihan énceden kaynar
su ile galkalanmis cam kavanoza konur. Uzerine un ve tuz serpistirilerek hafifce sallanip
karismas1 ve havalanmasi saglanir. Arkasindan c¢evire cevire sicak su konularak agzi
kapatilir ve gece boyunca beklemeye birakilir. Ortamin sicak olmasina dikkat edilmesi
gerektiginden kavanoz pamuklu beze sarilip kaloriferin iizerinde bekletilir.

Fotograf 3.2: Maya tutmaya baslanus

Fotograf 3.3: Maya kullanilmaya hazir

Ortalama 16 saat sonra nohut mayasi tutmus durumda ve kullanima hazir hale
gelmistir. Mutfagi saran kotii koku ve bol koplik mayanin aslinda gayet iyi durumda
oldugunu gostermektedir.

Bu asamadan sonra 6n mayanin hazirlanmasi agamasina gecilir. Bunun igin tarifte
belirtilen unlar karigtirilarak iglerine plastik siizge¢ yardimiyla tutan nohut mayasi
stizdiiriiliir. Kek hamuru kivamina gelen hamur, mikser yardimiyla 5 dk. boyunca yogrulur.
Elde yogrulmasi miimkiin degildir. Sayet mikser mevcut degilse tahta bir spatula yardimiyla
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homojen bir karisgim elde edilinceye kadar karistirilir ve kabartma kabina alinarak tizeri dus
bonesi ile kapatilir. Uygun bir ortii ile sarilarak sicak tutulmasina 6zen gosterilmelidir.
Hamurun kabarip ardindan ¢okmeye baslamasina kadar beklenir. Siire, ortam sicakligina ve
mayanin etkinligine gore degismektedir.

Fotograf 3.4: On maya da hazir durumda

On maya hazir olunca asil hamur asamasina gelinmis olur. Bunun igin de tarifte yazili
asil hamur malzemeleri ayni sekilde mikser kabina yerlestirilerek hamur yogurma koluyla
10-12 dk. civarinda yogrulur. Sonugta ele yumusak gelen farkli bir hamur ortaya
¢cikmaktadir.

Fotograf 3.5: Piiriizsiiz ve yamusak hamur

Fotograf 3.6: Nohut mayalh hamur kabarmasim1 tamamladiginda normal mayaliya nazaran
farkh bir goriiniim olugturmasi
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> Nohut mayas1 ve nohut mayah koy ekmegi

Temel tekniklerde tas ekmegi yapiminda anlatildigi siraya uygun bir yontem izlenir.
Buna gore yogrulan hamura topak sekil verilerek ilk kabarma igin hafif yaglanmis kabarma
kabina alinir ve tizeri dus bonesi ile kapatilir. Mayanin gelmesinin gecikmemesi igin yine
sicak ortamda tutulur ve iki katina kabarmasi beklenir. Bu siire de standart olmayip bizzat
gozlemlenmelidir.

Fotograf 3.7: Hamurun ilk kabarma i¢in uygun kabina alinms sekli

Nohut mayali hamur artik sekillendirmeye hazir. Ilk kabarmasin1 tamamlamis olan
hamur, kabarma kabindan iyice unlanmig ¢aligma tezgahina veya silikon mat {izerine alinir.

Uyari: Cok sicak ortamlarda hamurun iki katina erisme siiresi daha kisa olacagindan
fazla beklendigi takdirde asir1 kabarma olacak ve gluten yapisi zayiflayacagindan hamur
cokecek ve basik, kati, lezzetsiz bir ekmek ortaya ¢ikacaktir. Asirt soguk ortamda ise bu siire
biraz daha uzayabilecektir.

Hamur, unlanmis silikon mat veya tezgah iizerine alinarak top héle getirilir. 10 dk.
boyunca dinlenmeye birakilir ve tarti yardimiyla 3 esit pargaya ayrilarak her bir parca top
hale getirilir. Ek yerleri alta gelecek sekilde pisirme kagidina yerlestirilir, tizerlerine un
serpilir ve iizeri pamuklu bez ile ortiilerek yine iki katina ulagsmasi beklenir. Bu siire de takip
edilerek tespit edilmelidir.

Fotograf 3.8: ikinci kabarmasim yapacak hamurlar, kabarmis ve cizilmis hamurlar
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Tkinci kabarmasini da tamamlanuis ve firina vermeye hazir hile gelmis hamurlar {izeri
uygun sekilde ¢izilir. ikinci kabarmanimn bitmesinden 30-35 dk. dnce firinm en alt rafina
1zgara lizerine ekmek tasi konularak 1s1 220 santigrat dereceye ayarlanir ve firin 6nceden
1sitilms olur.

Hamur firma verilmeden firin kapagi agilarak 1smmmis olan firma 15-20 kez su
puskiirtiiliir ve firina gerekli nem saglanir. Hazirlanmig olan hamurlar, firin tagina pisirme
kagidi ile birlikte birakilir. 220 santigrat derecede 10 dk., 200 santigrat derecede ise 20-30
dk. boyunca pisirilir. Ik 5 dk. i¢inde firmin duvarlarma gelecek sekilde su piiskiirtiiliir. Son
10 dk. icinde firinda ekmeklerin yoni degistirilmelidir. Ekmeklerin altina vurularak kontrol
edilir. Hemen 1zgara {lizerinde pamuklu beze sarilarak dinlendirilir. Nohut mayali ekmek,
eksi mayali ekmeklere nazaran kokusu ve lezzeti farkli, daha yogun dokulu bir ekmektir.
Miimkiin oldugunca sicak olarak tiiketilmelidir.

Fotograf 3.9: Tas ekmegi teknigine ve asagidaki tarife uygun yapilmis nohut mayah ekmekler

Tariften ¢ adet orta-kii¢iik boy nohut mayali kdy ekmegi ¢ikmaktadir. Nohut mayasi,
eksi mayanin aksine yapimi daha kisa siiren ve daha kolay yapilan keskin kokulu, tatl bir
mayadir. Farkli lezzeti ile mutlaka denenmesi ve tadilmasi gereken ekmeklerdendir. Bu
uygulamada diger tariflerin aksine Olciiler kesin olarak verilmemis, daha ziyade nohut
mayasi ve nohut mayali ekmek konusunda bilgi verilmeye ¢alisilmistir ( 1 cup/6l¢ii kabi: 240
ml hacminde bardak 6lgiisiine karsiliktir. Ekmeklik un olarak elenmis un karsihigi yaklasik
125 g’dir.1 TBSP/biiyiik 6l¢ii Kasigi 15 ml olgliye karsiliktir. 1 tsp/kiigiik ol¢ii kasigr 5 ml
Olclye karsiliktir.).

3.2.3. Tandir Ekmek
Tandir, yere cukur kazilarak yapilan bir tir firn seklinde tanimlanabilir. Tandir
ekmegi, gdmme tandir denilen tandirlarda yapilir. Gomme tandir; pismis topraktan yapilmis,

tabani genis ve diiz, agz1 dar yarim koni bigiminde buyUk bir kipe benzer. Evlerde bahge ya
da sekilere gomiiliir. Altinda hava almasi igin kulle denilen bir delik bulunur.
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Ates tandirin taban kisminda yakilarak duvarlan isitilir. Hamur tandirin duvarinda
diismeden kalabiliyor ise tandir tavinda demektir. Tandir ekmegi, lavas, ¢orek vb. tandirda
yapilir.

Baz1 yorelerde ocak seklinde derince ve biiyiik taslarla yapilmis, i¢i ve disi camurla
stvanmig, kulleli yapma tandirlar kullanilir. Yapma tandirlarin {izerine sac kapatilarak
ekmekler sac iizerinde pisirilir. Genellikle yutka, bazlama, ¢orek vb. pisirilmektedir.

Tandir ekmegine, mayali hamurdan istenilen biiyiikliikte alinarak elle 2-3 cm
inceltilerek ya yuvarlak ya da ortasi delik halka sekli verilebilir. Baz1 yorelerde yufka gibi 1-
2 mm kalilikta agildig1 belirtilmistir. Hamurun tandira gelecek kismm hafif islatilir ve kizgin
firina yapistirilir. Pigen ekmekler egis denilen aletle tandirdan alinir. Tandir ekmeklerinin
pismis kalinlig1 4- 5 cm, ¢api ise 15-20 cm halka ya da daire seklinde olmaktadir. Yufka gibi
acilanlarin kalinligi 2-3 mm’dir.

Tandir ekmegi Erzurum, Erzincan, Elazig, Diyarbakir, Agri, Kayseri, Hatay,
Eskisehir, Mardin, Malatya, Sivas, Siirt, Yozgat, Urfa ve Konya’da yapilmaktadir. Nigde
yoresinde tandir ¢oregi olarak bilinir.

3.2.4. Yufka Ekmek

> Anadolu’da yaygin olarak yapilan yufka, geleneksel Tiirk mutfaginin 6nemli
ekmeklerindendir. Tirkmen dilinde yufka her seyin incesi demektir. Yufka bazi
yorelerde sebit-sepit-sipit (Tekirdag-Malkara), iskefe(Tokat-Artova), gardalag
(Tokat- Eskisehir-Ankara) olarak da adlandirilir. Bugday veya musir unu ile
yapilir. sipit, Denizli’de kalin yufka olarak belirtilmistir.

> Mayasiz olarak yogrulan hamur bezelere ayrilir. Bezeler oklava ile 1-2 mm
kalinlikta, 50-100 cm ¢apinda daire seklinde agilip kizgin sac iizerinde pisirilir.

> Pismis yufka, 50-100 cm ¢apinda 1 mm kalinlikta daire seklindedir. Rengi,
yapildig1 unun randimanina gore degismektedir.

> Ankara ve Kirikkale’de yufka hamuruna limon tuzu, ayran, siit veya eksi erik
pestili kanistirilmaktadir. Kirklareli'nde hamura yumurta ilave edildigi
belirtilmistir. Denizli’de hamura hashas katilarak da hashashh yufka
yapilmaktadir. Yufka dayaniklilik bakimindan en uzun 6miirlii ekmektir. Bir alt1
ay dayanabilir. Uzun siire dayanmasi isteniyorsa sac tlizerinde biraz
kurutulmalidir.

> Nigde civarinda ki hazirliklar i¢inde kuru yufka ekmegi de yer alir. Aileler 6-9
aylik ekmegini, komsulariyla yardimlasarak (imece) yaparlar. Ydrede bu sekilde
kis gelmeden hazirlanan yufkaya kis ekmegi denir. Bu ekmekler yenecegi
zaman 1slatilmalar1 gerekmektedir. Yufka kisa siirede tiiketilmek icin az
miktarda da yapilmaktadir. Yufkanin Anadolu’da yaygin olarak yapildigi
kaynaklarda belirtilmistir.

> Yufka ekmeginin igine peynir, ¢okelek, kiyma, sucuk, pastirma, yumurta, piyaz,
eriste, pilav, ceviz, liziim gibi maddeler konularak diiremeg, sikma veya sikmag
denilen diirtimler hazirlanabilir.
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> Icel’de musir ve dar1 unundan yapilan yufka ekmegine tapil adi verilmistir.
Yufka ekmeginin benzeri lavas ekmektir. Ince pide, Azeri ve Cagatay
Turkgesinde yufka olarak gegmektedir. Bu ekmeklerden baska musir, arpa, dari
ve bugday unlarindan mayali-mayasiz, yagli-yagsiz, ince-kalin, sekerli-sekersiz,
sacda pisirilen ekmek tiirleri vardir. Bagka bir ekmek ¢esidi olan singil buginkd
pideye benzer ekmektir. cukmin adi verilen kurabiye biciminde bir ekmek
¢esidi daha vardir. Her ne kadar ekmek adi verilmisse de bazilarinin ekmek
ozelligi gostermedigi corek, pide vb. oldugunun kabul edilmesi gerekir.
Tirklerin XI. yiizyilda bugiinkii sekil ve adi ile gesitli ¢orekler yaptiklari
belirtilmistir. Corek ¢esitleri arasinda kiile gomiilerek yapilan komeg
glnimizde gdmeg-gdmbe, gobe-gobii adlari ile hala yasamaktadir.

»  Yufkadan bagka bazlamacin da Selguklular devrinde yapildigi bilinmektedir.
Mayali hamurun i¢inde ceviz, findik, susam, bazen kiyma, bazen de {liziim
konan yagl, sekerli, sekersiz olarak yapilan, nokul-lokul ad1 verilen ¢oreklere,
Selguklu devri yiyecekleri arasinda rastlanmistir. Bu cesitlerin hepsinin
Anadolu’ya Tiirkmenlerle beraber geldigi sanilmaktadir.

3.2.5.Bazlama
> Bazlama (bazlamag, bezdirme, bezirme)

Bazlama Anadolu’da o6zellikle de Orta Anadolu’da yaygin olarak yapilir. Daire
seklinde 20-25 c¢cm kadar c¢apli, 1 cm kadar kalinlikta agilan hamurlar sac veya tandirda
pisirilir. Baz1 yorelerde (Nigde-Elazig) cok ince 2-3 mm kalinlikta agilir. Bazlamanin pismis
kalinligmin 1,5-2 cm, renginin unun randimanina gore esmer veya beyaz oldugu
belirtilmistir. Bazlama Denizli’de misir ve bugday unu karistirilarak yapilmaktadir.

Bazi yorelerde bazlamanin iistiine susam ekilmektedir. Bazlamaya Eskisehir’de tapil
Aydin’da bezdirme Isparta’da ve Denizli’de bazdirma denilmektedir.

3.2.6.Digerleri

> Mayasiz ekmekler
. Bazlama
o Un, su, tuz ile hazirlanan hamurla yapilan, sacda pisirilen ekmektir.
Bazi yorelerde mayasiz olarak yufkadan biraz daha kalin ve kii¢iik
hazirlanan, sacda pigirilen ekmek tiiri olarak belirtilmistir.
Tablama (Adiyaman-Trabzon-Malatya) adi verilen ekmek de bir
nevi bazlamadir. Yufkadan daha kalin ve kii¢iik olarak yapilir ve
sacda pigirilir. Mayasiz bazlamaya Zonguldak ve Cankiri’da gobiil
[zmir’de bezdirme, Manisa’da pezdirme adi verilir. Antalya’da dari
ekmegi denilen bazlamanin yapildigi belirtilmistir.
J Fetil
o] Taze olarak yenmesi gereken ekmek tiriidiir. Yufkadan kalin ve
kiicik olarak yapilir ve sacda pisirilir. Kepekli undan yapilirsa
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daha lezzetli ve besleyici olur. Sivas ve Elazig yoresinde yapildig
belirtilmistir.

Guadul

(0}

Sacda veya tandirda pisirilen misir ya da bugday unundan yapilan
bir tiir ekmektir. Samsun, Sivas, Amasya, Tokat civarinda bilinir.

Gartalas

(0}

Mayasiz hamurdan yufka ekmegi gibi yapilip sacda pisirilir. Bursa,
Bolu ve Eskisehir yorelerinde yapilmaktadir.

Koémeg (kdomme, kdmbe)

(0}

Kiilde pisirilen mayasiz ekmege Trabzon ve Zonguldak’ta kémeg
denir. Komegin, Zonguldak yoresinde tuzsuz yapildigi
belirtilmigtir.

Balikesir’de kdmme adi verilen bir ekmek tiirii vardir. Bu da yeni
sonmiis ocagin kivilciml kiillii atesine gomiilerek pisirilen ekmek
olarak belirtilmistir. Mayal1 ya da mayasiz oldugu belirtilmemistir.

Kémme-gombe: ‘“Anadolu’nun bir¢ok yerinde mayali ya da
mayasiz, yaglh ya da yagsiz olarak yapilan bir ¢esit kiil pidesidir.”
seklinde agiklanmustir. Sinop civarinda kombeye Kkete ve
bazlamaya sac ketesi denir.

Kodmbe adi ile Sivas’ta mayasiz ¢ok yagl su ile yapilan hamurdan
ekmek yapilmaktadir. Hamur tepsiye yayilir, parmak veya kasikla
nakis yapilir. Uzerine sicak kiillii sac kapatilarak pisirilir.

Misir ekmegi

(0]

Genellikle Karadeniz Boélgesi’nde yapilan ekmek tiiriidiir. Misir
unu, tuz ve su ile hamur yapilir. Genelde mayasiz yapilir. Baz
yorelerde (Sinop-Tirkeli, Trabzon-Arsin, Kastamonu Inebolu)
mayali olarak yapildig: belirtilmistir.

Misir ekmegi sacda pisirildigi gibi tepsiye dokiilerek firinda da
pisirilebilir. Firinda pigirilenlerde, hamurun kalinligi 2-3 cm
olmalidir. Sacda pisirilenlerde ise hamur 1-1,5 cm kalinlikta ve 15-
20 cm ¢apinda, daire seklinde yapilmalidir. Yaglanmis tepsi ya da
tavaya konulan hamurlar firinda veya kuzine sobada pisirilir.
Hamurun Gzerine yumurta surtlirse buna yumurtali misir ekmegi
ad1 verilir.

Misir ekmegi, pisince pistigi kabin seklini alir ve 2-3 cm
kalinliginda olur. Dogal olarak rengi saridir. Misir ekmegi ¢abuk
bayatladig1 ve ufalandigi igin giinliik yapilir.

Misir ekmegine Ordu’da toraman denilmektedir.

Misir  ekmeginin  Sinop’ta  farkli  yontemle hazirlandigi
belirtilmistir. Kaynayan suyun igine misir unu ve tuz yavas yavas
eklenirken bir taraftan da karigtirillir. Yaglanmig 3-4 cm
derinliginde tepsiye dokiilerek kizgin firinda alt1 distii kizarincaya
kadar pisirilecegi belirtilmistir.

Artvin yoresinde misir unundan mayasiz olarak hazirlanip bileki
denilen (mutfakta toprak zemine gomiili tastan yapilmis tepsi
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seklinde bir pisirme araci) ara¢ iginde pisirilen ekmege cadi
denilmektedir.

Mayah ekmekler
° Dar1 bazlama
(o] Bugday unu, misir unu, dari unu, tuz, su ve eksi maya ile

hazirlanir. Mayalanmis hamur bezelere ayrilarak 1-1,5 cm
kalinlikta acilarak sacda pisirilir.
. Ev ekmegi

o Antalya’da gastra adi verilen mayali hamurla evlerde yapilan ve
firinlarda pisirilen ekmek de geleneksel ekmek ¢esididir.

o] Ev ekmegi, Sivas’in Susehri’nde yasayan muhacirler tarafindan da
yapilan ekmek tliriidiir. Bu tiir ev ekmeginin hamuru, somun
ekmegi hamurundan daha yumusak hazirlanir. Hamur cerepene
denilen toprak ¢anaga alinir. Uzeri kiillii sac 1sitilarak, gerepenenin
iizerine kapatilip pisirilir. Ara sac kaldirilarak kontrol yapilir.
Sicaklik fazla ise ekmegin lstiine kagit ortiiliir. Pisirilen ekmegin
gevrekliginin gitmesi igin tizeri sarilir.

. Ebeleme

o] Mayali hamurun bezelere ayrilarak yufka gibi agilip sac {izerinde
pisirilmesinden elde edilir. Pistikten sonra alt1 ve {istli yaglanir. Bu
ekmek Ankara civarinda yapilmaktadir.

J Fodla

o] Kepekli yani yiliksek randimanli undan, pideden daha ince ve
dikdortgen seklinde yapilir. Fatih killiyesi imaretinde yemekle
birlikte fakirlere fodla dagitildig: belirtilmistir. Fodla, Arapcadan
gelme bir kelimedir.

o Gilik

o Mayali hamurdan ortas1 genisce delik ve yassi olarak hazirlanan,
25cm ¢apinda, daire seklinde olan ekmektir. Gilik iki ama¢ i¢in
hazirlanir. Birinci memmecimgiligi, digeri kirk giligidir.

o] Memmecimgiligi, 7 cm kadar ¢apinda olan simitlerdir. Giliklerin
20 kadar1 ipte dizili olarak Ramazan ve Kurban Bayrami arefesinde
¢arsida satilir.

o] Kirk giligi, 6len kisinin 40. o6lim giinii yapilarak komsulara
dagitilan ekmektir. Uzerine c¢orek otu serpilir. Gilik, Sivas
yoresinde yapilmaktadir. Gilik, Erzincan civarinda ¢orek
bigiminde, sacda pisirilen kiiciik ekmek olarak bilinmektedir.

o Gomeg
o Mayalanan hamur istenilen biiylikliikte bezelere ayrilir. Bezeler
firin i¢inde ayakli sac iizerinde pisirilir. Cihanbeyli yoresinde
yapilir.
o Gubaye
o Bugday, misir ve arpa unlarindan hazirlanan mayali hamur

sekillendirilip tandira yapistirilarak pigirilir. Bir nevi tandir
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ekmegidir. Uzun siire dayanmasi isteniyorsa ekmekler tandirda
fazla tutularak kurutulur. Bu gesit ekmek yenecegi zaman 1slatilir.

Halka

o] Nigde’nin mahalle firinlarinda pisirilen mayali ekmek tiiriidiir.
Hamur elle yuvarlanarak uzatilir ve iki ucundan tutularak U harfi
sekline getirilerek firinda pisirilir. Bu sekilde ve fazlaca pismis
ekmege Nigde'de halka adi verilir. Halka evde iki giin iginde kurur
ve ters U seklinde ipe dizilerek muhafaza edilir.

Kakala

o] Mayali hamurdan yuvarlak bezeler yapilarak bileki denilen gukur
tas icinde pisirilir. Artvin’de yapildig: belirtilmistir.

Kalin

o Mayali hamurdan yapilir. Yaklagik 500 gramlik parcalara ayrilan
hamur 2cm kalinliginda agilir, tandirda pisirilir. Kars Arpacay’da

yapilir.
Lavas (Lavaj ekmegi)
o Mayali hamurdan yapilan yufkalarin kizgin tandir duvarlarina

yapistirilmasiyla pisirilen ekmek tiiriidiir. Sivas civarinda firmlarda
pisirilmektedir. Lavas ekmek genellikle Erzurum, Kars, Mus,
Konya (Yunak), Erzincan gibi yorelerde yapilir.

o Lavas pistikten sonra ¢ogunlukla 30-40 cm uzunlugunda 15-20 cm
genisliginde 1-1,5 cm kalinliginda elips seklinde olmaktaysa da
bazen biiyiikligii degismektedir. Lavas ekmek, Elazig yoresinde
"tandir ekmegi" olarak bilinmektedir.

Mayah (Mayah sepe)

o Mayali hamurdan lcm kalinhiginda 10-15 cm c¢apinda daire
seklinde agilan hamurlarin sac iizerinde pisirilmesiyle elde edilen
ekmektir. Baz1 yorelerde firinda pisirilir. Baz1 yorelerde ise tandir
tizerine  kapatilan  sac  ilizerinde  (Nigde-Karaman-Sivas)
pisirilmektedir. Nigde’de mayal sepe olarak adlandirilmistir. Ayni
sekilde fakat biraz biiyiikce yapilan ve pisirilen ekmege Sivas
civarinda eksili ekmek denilmektedir. Mayali ekmek Elaz1g, Hatay
(Kirikhan), Gaziantep (Islahiye), Mardin (Kiziltepe), Konya
(Cumra-Eregli-Karaman), Nigde, Aksaray gibi yorelerde
yapilmaktadir.

Pit-Pit

o Mayali hamurdan yapilir. Istenilen biiyiikliikte, yuvarlak sekil
verilir. Tekrar mayalandirilarak firinda  pisirilir.  Corum
Osmancik’ta yapilan bir tiir ekmektir.

Pobuc

o] Mayalandirilan hamurdan 15-20 ¢cm ¢apinda yuvarlak ve kalinca
sekil verilerek hazirlanan ekmekler tandira yapistirilarak pisirilir.
Sivas-Gemerek’te yapilmaktadir.
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Sac ekmegi

o Urfa’da (Hilvan) agik ekmek denilir. Mayalanmis hamurdan 2-3
mm kalinlikta acgilarak elips ve daire sekli verilen hamur sac
tizerinde pisirilir. Pigirilen ekmegin kalinliginin 3-4 mm veya daha
kalin oldugu belirtilmistir.

o] Sivas yoresinde, mayalanan hamurdan el ya da oklava ile 15- 20
cm ¢apinda lem kalinlikta agilan hamurun sacda pisirilmesiyle
elde edilen ekmek turudir. Taze veya bir ka¢ ginlik
tlketilmektedir.

Sac aras1 ekmegi

o] Bu ekmege kapama, sac kapama, kastra ekmegi de denilmektedir.
Sac ekmegi gibi hazirlanir, fakat biraz kalin agilir. Hazirlanan
hamur kizgin sac {izerine konur ve bunun lizerine, stii killii ve
korlu kizgin sac kapatilarak ekmek pisirilir.

(o] Bu ekmek Aksehir (Gozpinar), Sivas (Bedirli), Kayseri (Tomarza),
Nigde (Hoyiik-Bor), Manisa gibi yorelerde yapilmaktadir.

3.3. Yoresel Ekmegin Ozelligine Gore Hamurun Hazirlanmasi

Yoresel ekmekler yapiliglarina gére genel olarak mayali ve mayasiz olmak iizere iki
grupta incelenebilir.

> Mayasiz ekmekler

Cesitli unlara su, tuz katilarak yogrulup oklava ile agilarak ya da sekil
verilerek pisirilmesinden elde edilen tlrlerdir.

> Mayah ekmekler

Mayali hamurdan lcm kalimliginda 10-15 cm capinda daire seklinde
acilan hamurlarin sac iizerinde pisirilmesiyle elde edilen ekmektir. Bazi
yorelerde firinda pisirilir. Baz1 yorelerde ise tandir iizerine kapatilan sac
tizerinde (Nigde-Karaman-Sivas) pisirilmektedir. Nigde’de mayah sepe
olarak adlandirilmigtir. Aymi sekilde fakat biraz biiyiikge yapilan ve
pisirilen ekmege Sivas civarinda eksili ekmek denmektedir. Mayali
ekmek, Elazig, Hatay (Kirikhan), Gaziantep (Islahiye), Mardin
(Kiziltepe), Konya (Cumra-Eregli-Karaman), Nigde, Aksaray gibi
yorelerde yapilmaktadir.

> Tiirk mutfagindaki geleneksel ekmek cesitleri

Somun

o] Her yerde goriilen ve herkesce bilinen somun, yuvarlak, Ustl
kabarik ve kenarlar1 daha ince ekmek g¢esididir. Mayalanan
hamurdan 2-3 cm kalinliginda yuvarlak ekmekler yapilir. Bazi
yorelerde hamura haglanmis patates katilir. Evlerde ya da mahalle
firinlarinda pisirilebilir.
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Pisen ekmegin kalinlig1 5-6¢m, ¢ap1 ise 15-20 cm kadardir. Rengi,
kullanilan unun randimanina gore esmer ya da beyaz olur. Evlerde
yapilanlar kepekli undan yapildigi i¢in somun renginin genelde
esmer oldugu belirtilmistir. Somun genellikle 2- 3 giin igin yapilir.
Antalya, Burdur, Isparta, Mersin gibi sehirlerde evlerde yapilan
cars1 firmlarinda pigirilen firin ekmegi, bir tiir somun ekmektir.
Somun ekmegi Susehri’nde firin ekmegi ya da muhacir somunu
olarak adlandirilir. Mubhacirlerin somun hamuruna, tadimin ve
renginin giizel olmasi igin siiziilmils patates veya peynir suyu
kattiklar1 belirtilmistir. Somun ekmegi kiicik olursa gébut adi
verilir. Sivas civarinda ise kiigiik somuna somuncuk dendigi
belirtilmistir.

Tash firin ekmegi

(0}

Un, su, tuz ve maya Kkarigtirillarak pide hamuru kivaminda
yogrularak mayalandirilir. Hamur bezelere ayrilir ve elle
yuvarlanarak tekrar mayalandirilir. Sonra hamurlarin {izeri
unlanarak elle yassilagtirilir.

Firm yakilir ve igine ¢akil taglari atilir. Atesin etkisiyle taslar 1sinir.
Hazirlanan hamurlar bu kizgin taslarin iizerine atilarak pisirilir.
Pigince taslarla birlikte ¢ikarilarak taglarindan temizlenir.

Pigirilen ekmegin kalmligt 3 cm, c¢apt 12-15 cm ve sekli
yuvarlaktir. Bu tip ekmek Malatya’da Darende civarinda
yapilmaktadir.

Tepsi ekmegi

(0]

Mayali hamur yaglanmis sini ve kenarlann yiiksek dort kose
tavalara konur ve firinda pisirilir. Bu ekmek tiirti Nigde’de yasayan
Rumeli muhacirleri tarafindan yapilmaktadir.

Tepsi ekmegi, Ege Bolgesi’nde firin ya da ev ekmegi olarak
bilinmektedir. Evde hazirlanan mayali hamurun tepsi ya da sinilere
dokiilerek firinda (¢arsida-evde) pisirildigi belirtilmistir. Aydin’da
nohut mayasi kullanildig: belirtilmistir.

Yuvarlak

(0]

Mayali ekmek hamuru ile yapilan bir ekmek tiiriidiir. Hamurdan
10cm genisliginde, 20cm uzunlugunda hamurlar hazirlanir, tepsiye
dizilir, susam ve hashas siiriiliir. Aksam iizeri firina gotiiriiliir. Ilik
firlnda sabaha kadar piser. Cuvaldizla ipe dizilerek asilir. Yenecegi
zaman 1slatilir. Yuvarlak Isparta’da yapilan bir ekmek cesididir.

3.4.Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

Ozellikle sade ekmeklerde aroma un ve mayadan geldigi igin yogurma teknigi
cok biiyiik 6nem kazanir. Bu durumda yogurma mikser yardimiyla yapilacak ise
un ve suyun Onceden karistirilarak 20dk. kadar beklemesi ve eksitmenin
saglanmasi, arkasindan malzeme ilavesi ile 8-10 dk. arasi yavas yogurma yeterli
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olacaktir. Bir bagka yontem del0-12dk’lik yavas hizda yogurma esnasinda
tuzun en son kalan birkac dk. i¢cinde ilave edilmesi durumu séz konusudur.

> Gerek makine yardimiyla gerekse de elde yogurma esnasinda yeterli
yogurmanin anlagilmasi i¢in bazi yontemler mevcuttur. Bunlardan biri gliten
penceresi olup yogrulan hamurdan alman hamurun iki elin parmaklar
yardimiyla zar gibi agilmaya ¢alisilmasidir. Hamur pargalanmadan ve
yirtilmadan acilabiliyorsa yeterli gliiten ag1 olusmus demektir. Bir basgka
yontem de yuvarlak héle getirilen hamur topagina parmak basilinca size zorluk
¢ikarmasit ve arkasindan bu boslugu yeniden doldurmasi da bir baska
gostergedir.

> Hamuru az yogurup taze tutmak kadar gereksiz yere asir1 yogZurup
yaglandirmanin da mahzurlu oldugu bilinmelidir. Hamurun maksimum kabarma
noktasinin tespiti ve tam bu esnada hamurun kesilip sekillendirilmesi siirecin en
onemli basamaklarindandir. Sanayi tipi maya kullanilmasi durumunda kabarma
stresi ortalama 90 dk. civarinda stirmektedir. Kabarma siiresi 60 dk. ya da daha
az siirliyorsa bu durumda ortam sicakligimiz 25 derecenin iizerinde demektir.
Hamura uygun olarak segilecek ekmek bilyiikliigii, sekil ve iizerinin ¢izilmesi
istege bagli oldugu gibi yapilacak ekmegin kendine has seklinin olmasi
durumunda isiniz daha da kolaylasacaktir.

»  Topak igin ise yuvarlak ekmekler 200-2000 g civarlarinda yapilabilirken somun
sekli ekmekler ortalama 400-1000 g tercih edilebilir. Baget tirli ekmekler ince
ve uzun tercih edileceklerinden 350-500 g civarinda (ger¢ek bagetler 350 Q)
yapilmasi uygundur. Daha kugik ekmekgikler (60-100 g) yapilacak ise bu
durumda yapilmak istenen sayiya uygun olarak bir terazi yardimiyla hamurun
bolinmesi, ortaya ¢ikan ekmekgiklerin homojenligi ve goze hitab1 agisindan
onemlidir.

3.5. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

Ekmegin iiriin 6zellikleri iic ana gruba ayrilabilir.

> Duyusal(dis)kalite ol¢iitleri: Dil, el ve g6z ile olcilebilen 6zellikleridir.
Ekmege disaridan bakildiginda iyi pigmis, kendine has, istenilen blyukliikte,
yeterince kabariklik, basik ve yanik olmayan durumda, hosa giden koku, fazla
yirtik olmayan kabuk ¢izgisi, uygun elastikiyet, hos lezzet, yumusak bir doku
olusturur.

> Fiziksel kalite 6lgutleri: i¢ kismi siingerimsi yapida, gdzenekler oldugunca
homojen, hava boslugu olmayan, hamur ve yapiskan olmayan, yabanci madde
bulunmayan, saglikli, kendine has tat ve kokuda olmasidir.

> Kimyasal kalite olcUtleri: Rutubeti, nem ve kiill oranlar1 Tirk Gida
Kodeksi’nin normlarinda olmalidir.

Firindan ¢ikarilan ekmek alttan da hava alabilecek sekilde pamuklu beze sarilarak
dinlendirilmelidir. Cok kalmn kabuklu ve iyi pismis ekmeklerin iizeri bu esnada
nemlendirilebilir, tercihe baglidir. Firindan ¢ikar ¢ikmaz halen pisirme siirecinin devam
ettigi unutulmamalidir. Yaklasik iki saat iginde ekmek olusumunu tamamlar ve bayatlama
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stirecine gecer. Ekmek hemen tiiketilecek ise pamuklu bez veya kagit posette, hemen
tiiketilmeyecekse iki saatin sonunda dilimlenerek hava aldirmaz sekilde ambalajlanip derin
dondurucuya kaldirilmalidir.
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Is saghig ve giivenligi tedbirlerini nohut mayasi yapiniz ve nohut mayali koy
ekmegine uygulayimniz.

Nohut mayasi(tath maya)

> Nohut mayasi igin gereken malzemeler
. 1 6l¢ii kab1 nohut

2 0l¢ii kabr sicak su

3 biiyiik kasik genel amagli un

Bir fiske (1/4 kii¢uk 6lgek) tuz

>  Onmayaigin
. Nohut mayasinin siiziilmiis suyu
. 2 6lgii kabr genel amagli un
. 1 6lgii kab1 tam bugday unu

»  Asil hamur igin

2 Olcu kabr genel amagli un
. On mayanin tamami

J 1 biiyiik kasik bal

. 2 kiiciik kasik deniz tuzu/tuz

Teknik: Tas ekmegi teknigi uygulanacaktir.

Islem Basamaklar Oneriler
» Gereglerin 6l¢lsune dikkat
. etmelisiniz.
> Regeteye uygun arag geregleri » Araclarin temiz olmasini
hazirlaymiz. -
saglamalisiniz.

» Nohut mayasinin en az bir gece 6nceden
yapilmasi ve tutturulmasi
gerekmektedir. Nohut mayasinin
tutturulabilmesi icin siirekli sicak ortam,
cam ya da ¢ok iyi kalite plastik kavanoz,
organik nohut (ya da eski kdy nohutu),
tahta karistirma kasiklar1 ve sabir
gerekmektedir. Ortalama 16 saat sonra

- nohut mayasi tutmus durumdadir ve
» Tarifte belirtilen unlar1 karigtirilarak kullanima hazir hale gelmistir. Mutfagi

plastik siizge¢ yardimiyla tutan nohut saran "kotd™" koku ve bol kdpuk
mayasini siizdiiriiniiz. mayanin aslinda gayet iyi durumda

oldugunu gostermektedir.
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» Kek hamuru kivamina gelen hamuru,
mikser yardimiyla 5 dk. boyunca
yogurunuz.

» Elde yogrulmasi miimkiin degildir.
Sayet mikser mevcut degilse tahta bir
spatula yardimiyla homojen bir karisim
elde edilinceye kadar karigtirilir ve
kabartma kabina alinarak tizeri dus
bonesi ile kapatilir. Uygun bir ortii ile
sarilarak sicak tutulmasina 6zen
gosterilmelidir.

» Hamurun kabarmasini ve ardindan » Siire ortam sicakligina ve mayanin
cokmeye baglamasini bekleyiniz. etkinligine gore degigsmektedir.
» Sonugta ele yumusak gelen farkli bir
hamur ortaya ¢ikmaktadir.
» On maya hazir olunca asil hamur

asamasina gelinmis olur. Bunun i¢in de
tarifte yazili asil hamur malzemelerini
ayn1 sekilde mikser kabina yerlestiriniz.
Hamur yogurma koluyla 10-12 dk.
civarinda yogurunuz.

Nohut mayali hamur kabarmasini
tamamladiginda normal mayaliya
nazaran farkli bir gérlinim
olusturmaktadir.

Ikinci kabarmasini da tamamlamis ve
firina vermeye hazir hale gelmis

hamurlarin Gizerini uygun sekilde ¢iziniz.

Ikinci kabarmanin bitmesinden 30-35
dk. once firinin en alt rafina 1zgara
tizerine ekmek tas1 konularak 1s1 220
santigrat dereceye ayarlanir ve firin
onceden 1s1tilmus olur.
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Hamuru, unlanmus silikon mat veya tezgah
Uzerine alarak topak héle getiriniz.

» Bu slre de takip edilerek tespit

edilmelidir.

10 dk. boyunca dinlenmeye birakiniz ve tarti
yardimiyla U¢ esit parcaya ayrilarak her bir
parcay1 topak hale getiriniz.

Ek yerleri alta gelecek sekilde pisirme kagidina
yerlestiriniz.

Uzerlerine un serpiniz ve tizerini pamuklu bez
ile drterek yine iki katina ulagsmasin
bekleyiniz.

Uyart: Cok sicak ortamlarda
hamurun iki katina erisme siiresi
daha kisa olacagindan fazla
beklendigi takdirde asir1 kabarma
olacak ve gluten yapist
zayiflayacagindan hamur ¢okecek
ve basik, kati, lezzetsiz bir ekmek
ortaya cikacaktir. Asir1 soguk
ortamda ise bu stire biraz daha
uzayabilecektir.

Hamur firia verilmeden firin kapag: agarak
1sinmus olan firina 15-20 kez su puskirtiniz ve
firina gerekli nemi saglayiniz

Hazirlanmis olan hamurlari, firin tasina
pisirme kagidi ile birlikte birakimz. 220
santigrat derecede 10 dakika, 200 santigrat
derecede ise 20-30 dk. boyunca pisiriniz.

Ik 5 dk. iginde firnin duvarlarina gelecek
sekilde su piiskiirtiiniiz.

Son 10 dk. i¢inde firinda ekmeklerin yonini
degistiriniz.

Ekmeklerin altina vurarak ekmekleri kontrol
ediniz.

Hemen 1zgara {lizerinde pamuklu beze sararak
dinlendiriniz.

» Nohut mayali ekmek, eksi mayali

ekmeklere nazaran kokusu ve
lezzeti farkli, daha yogun dokulu
bir ekmektir. Miimkiin oldugunca
sicak tiketilmelidir.

Eldiven kullanmay1 unutmayiniz.
Firimin ¢alisirken kapagi
acildiginda buharin dogrudan
yuziine temas etmesine engel
olmalidir.

» Kalite kontrol yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Trabzon(Vakfikebir, tas firin) ekmeginin en belirgin 6zelligi asagidakilerden
hangisidir?
A) Uygun saklama kosullarinda 1-2 giin kadar bozulmadan saklanabilir.
B) Odun atesinde pistigi ve eksi maya kullanilarak yapildigi i¢in kendine has bir
lezzeti vardir.
C) Vakfikebir ekmegi, tadimliktir.
D) Ekmegin bayatlama siiresi kisa olur.
E) Kiglk parcalar halinde olmasidir.

2. Nohut mayas i¢in uygun Ol¢iiler asagidakilerden hangisidir?

A) 2 6lgii kab1 nohut-1.5 - 2 6l¢ii kabi sicak su-3 biiylik kasik genel amaglh unbir fiske
(1/4 kicuk 6lgek) tuz.

B) 1 olgli kab1 nohut-4 6lgii kab1 sicak su-3 biiyiik kasik genel amagh unbir fiske
(1/4kuciik dlcek) tuz.

C) 1 6l¢ii kab1 nohut-1.5 - 2 6l¢ii kabi sicak su-6biiyiik kasik genel amagli unbir
fiske(1/4 kucik 6lcek) tuz.

D) 1 6l¢ii kab1 nohut-1.5 - 2 6l¢ii kabi sicak su-3 biiyiik kasik genel amagli unbir fiske
(1/4 kiicuk o6lgek) tuz.

E) 2 6l¢ii kab1 nohut-1.5 - 1 6l¢ii kabi sicak su- 10biiyiik kasik genel amagl unbir
fiske(1/4 kigulk 6lgek) tuz.

3. Asagidaki seceneklerden hangisi yufka ekmegini anlatir?

A) Pismis yufka, 50-100 cm capinda 1 mm kalinlikta daire seklindedir. Rengi,
yapildig1 unun randimanina gére degismektedir.

B) Pismis yufka, 100-200 ¢cm ¢apinda 1 mm kalinlikta daire seklindedir. Rengi,
yapildig1 unun randimanina gore degismektedir.

C) Pismis yufka, 50-100 cm c¢apinda 1 mm kalinlikta daire seklindedir. Rengi,
beyazdir.

D) Pismis yufka, 50-100 cm ¢apinda 10 mm kalinlikta daire seklindedir. Rengi,
yapildig1 unun randimanina gore degismektedir.

E) Pigsmis yufka, 200-300 cm ¢apinda 15 mm kalinlikta daire seklindedir. Rengi,
yapildigi unun randimanina gére degismemektedir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilagtirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

OGRENME KAZANIMI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen piskinlik, lezzet, koku
ve gorlniste uluslararasi ekmek cesitleri hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Yasadiginiz yorede iiretilen uluslararasi ekmek cesitlerini arastiriniz.
»  Yasadiginmiz yorede diretilen uluslararasi ekmek regetesi ile ilgili sektorle
gorisliniz.

> Edindiginiz bilgileri sinifta paylaginiz.

4. ULUSLARARASI EKMEKLER YAPMA

4.1. Uluslararas1 Ekmek Cesitleri ve Ozellikleri

Ekmek konusunda Alman mutfagi, Dogu Avrupa'ya Bati'ya kiyasla daha yakindir.
Beyaz bugday ekmeginden gri (graubrot) ve siyah (schwarzbrot) ekmege kadar 6zellikle de
koyu kahverengi c¢avdar ekmegi olmak flizere 300-600 arasinda farkli ekmek c¢esidi
bulunmaktadir. Bir¢ok tiir ekmek hem bugday hem de c¢avdar ununu beraber
barmdirmaktadir (mischbrot denen karma ekmek). Bunun yaninda kepekli ekmek ve kepek
tohumlart da (keten tohumu, aygigegi tohumu veya bal kabagi tohumlar1) bulunmaktadir.
Vestfalyan siyah ekmek olan ¢avdar ekmegi, firinlanmadan buharda pisirilir ve kendine 6zel
tatliya yakin bir lezzete sahiptir.

Ekmek 0&zellikle sabahlar1 kahvaltida yenmesi ve aksamlari da sandvig¢ olarak
tilketilmesiyle Alman mutfaginda 6dnemli bir yere sahiptir. Nadir de olsa ana yemek yaninda
yardimct besin olarak tiiketildigi de goriilmektedir. Alman mutfaginda ekmegin (brot) Gnemi
abendbrot (aksam yemegi manasinda, literatiirde aksam ekmegi) ve brotzeit (aperatif,
literatlirde ekmek vakti) gibi kelimelerle ifade edilmeye calisilmistir. Aslinda, Yurt disinda
yasayan gurbetcilerimizin, diinyanin dort bir yaninda dile getirdikleri en 6nemli
sikayetlerden biri de kendilerine uygun yerel ekmek bulmamadir.

Almanya, ekmek cesitliligi en fazla olan iilkedir. 6000 cesit ekmek ve yaklagik 1200
farkli tiirde pasta, 17000 firin ve 10000 firin ve satis yeri olarak hizmet veren yerlerde
uretilmektedir. Ekmek neredeyse her tiir yemekle (ana olmayan) beraber sunulmaktadir.
Ekmegin saglikli beslenme acisindan ¢ok 6nemli oldugu diistintilmektedir.
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> Almanya'nin en popiiler ekmekleri
Cavdar-bugday (roggenmischbrot)
Tost ekmegi (toastbrot)
Kepekli-taneli (vollkornbrot)
Bugday-cavdar (weizenmischbrot)
Beyaz ekmek (weiRRbrot)

Cok taneli (mehrkornbrot)

Cavdar (roggenbrot)

Aygicegi tohumu (sonnenblumenkernbrot)
Balkabagi tohumu (kirbiskernbrot)
Sogan ekmegi (zwiebelbrot)

Daha koyu, cavdar barindiran vollkornbrot veya schwarzbrot ekmekleri Alman
mutfagina 6zglidiir. Buharda yapilan ¢avdar ekmegi uluslararasi bilinirlige sahiptir fakat
tamamiyla Alman siyah ekmegini temsil etmemektedir. Birgcok Alman ekmegi maya ile
yapilmaktadir. Kepekli tahil yiiksek lif agisindan tercih edilmektedir. Almanlar ekmeklerinde
neredeyse tiim tip tahillar1 kullanmaktadir (bugday, cavdar, arpa, kilgiksiz bugday, yulaf,
dar1, misir ve piring). Bazi ekmekler de patates unundan yapilmaktadir.

»  Yuvarlak ekmekler
. Sepet iginde yuvarlak ekmekler
Isimleri brotchen, semmel, schrippe, rundstiick veya weck / weckle /
weckli olacak sekilde bolgeye gore degisen yuvarlak ekmekler Alman
mutfaginda genis yer tutmaktadir. Alisilmis sekli yartya kesilip, tereyagi
veya margarin suriilmesidir. Sonrasinda ise peynir, bal, et, balik veya
koruyucular iki yarimin arasina veya her iki yariya ayri ayri olacak
sekilde siiriiliir ve sandvi¢ haline getirilir. Yuvarlak ekmekler bratwurst
veya brétel gibi aperatiflerle sosisli sandvig seklinde de tiiketilmektedir.

> Diinyadaki ekmek cesitleri
Kitir ekmekler

Yass1 ekmek ¢esitleri
Esmer ekmekler

Beyaz somun ekmekler
Buharda pisen ekmekler
Kizarmig ekmekler
Tatli ekmekler

Diinyada bulunan firin tezgahi sayist kadar farkli sayida ekmek lezzeti, gelenek sayisi
kadar farkli beceri, diinyadaki degisik manzaralar kadar farkli renk ve bigimde ekmek vardir.

4.1.1.Roll Ekmek

Sofralarin vazgecilmez gidasi olan ekmek, bir¢ok cesidi ile zevkle tiiketilmektedir.
Ekmek ayn1 zamanda saglikli bir diyetin de 6nemli bir parcgasi olup karbonhidrat, protein,
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besinsel lif, vitamin ve mineralleri temin eden besleyici bir besindir. 45 g’lik roll ekmekler
ve 100g’lik doner ekmekleri pratik kullanimindan dolay1 sevilerek tiikketilmektedir.

>

Malzemeler

3 bardak beyaz un

1 yumurta

1 tath kasigr instant kuru maya

1 ¢orba kasig1 seker

% tath kasig1 tuz

1 paket krema (heavycream), (200 ml)
2 gorba kasi81 siviyag

Uzeri igin

1 yumurta aki
1 tatl kasig1 susam

Elde yapilis1

Elle yapiliyorsa un, tuz, seker ve kuru maya genis bir kapta karistirilir.
Oda sicakligindaki krema, yag ve yumurta karisima ilave edilip 10
dakika kadar yogrulur. Hamur yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda
olacaktir.

Mikser ile yapiliyorsa miksere hamur yogurma aparati takiltiktan sonra
un, tuz, seker ve kuru maya mikser kabma alinir. Oda sicaklhigindaki
krema, yag ve yumurta karigima ilave edilip 5-7 dakika kadar yogrulur.
Hamur yumusak ve kolay sekil verilecek kivamda olacaktir.

Hamur agzi1 kapali bir kaba alinip 1 saat oda sicakliginda bekletilir.
Hamur 10-12 esit pargaya ayrilir. Her bir parca mutfak tezgahi iizerinde
iki elle yuvarlanarak altta kalacak kismi bohga yapilir gibi buzilip
kapatilir. Pisirme kagidi serilmis firin tepsisine yerlestirilir.

30 dakika kadar 1lik bir yerde bekletilip tekrar mayalanmalar1 saglanir.
Mayalanan ekmeklerin (zerine iyice ¢irpilmis yumurta aki yumusak
hareketlerle stiriin ve susam ile suslenir.

Onceden 1sitilmis 190 derece firinda yaklasik 20 dakika ya da iistl iyice
kizarana kadar pisirilir.

Makinede yapilis

Makinenin ekmek pisirme haznesi mutfak tezgdhina alimip pervane
takilir. Makineyle birlikte gelen kap ve kasik Olgiilerini kullanilarak
hazneye ilk olarak yag, yumurtave krema konur. Un bir kasikla
serpilerek malzemeleri ortecek sekilde ilave edilir. Tuz ve seker unun
hemen Ustline, haznenin farkli koselerine yerlestirilir. Unun ortasinda
kiiciik bir gukur agilip igine maya serpistirilir.

Ekmek haznesi makineye yerlestirilip kapag: kapatilir.

Hamur programi secilerek makine ¢alistirilir.
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4.1.2.Ciabatta

Programin ilk 5-10 dakikasinda makinenin kapagi acilip malzemelerin
iyice karigmig oldugu kontrol edilir. Eger karismamis malzeme varsa
plastik bir spatula ile karigsmasina yardim edilir.

10 dakika sonra hamurun yapisi kontrol edilir. Hamurun kulak
memesinden daha da yumusak olmas1 gereklidir. Hamur ¢ok kuru ve sert
olmussa birka¢ kasik su ilave ederek yumusacik bir hamur elde
etmelisiniz. Eger civik olmusgsa birkag¢ kasik un gerekebilir.

Programin bitiminde hamuru hazneden mutfak tezgdhina alip 10-12 esit
parcaya ayrilir. Her bir parca mutfak tezgdhi (zerinde iki elle
yuvarlanarak altta kalacak kismi bohga yapar gibi biizlliip kapatilir.
Pisirme kagid1 serilmis firin tepsisine yerlestirilir.

30 dakika 1lik bir yerde bekletilip tekrar mayalanmalari saglanir.
Mayalanan ekmeklerin Uzerine iyice ¢irpilmis yumurta aki yumusak
hareketlerle stirulur ve susam ile suslenir.

Onceden 1sitilmis 190 derece firinda yaklasik 20 dakika ya da Ustil iyice
kizarana kadar pisirilir.

Fotograf 4.1: Roll ekmek

Italya’mn‘ Como golil yakinlarindan bir ekmek ¢esididir. Bu leziz ekmege sekli terlige
benzediginden Italyanlar bu ismi vermis. Kabugu kalinca ve i¢ci bol gozenekli olan bu
ekmek i¢in onlarca tarif var.

Asagidaki tarif, herkesin kolaylikla yapabilecegi bir tariftir. Hamuru biraz fazla su
icerdigi igin sekil vermek ustalik ister. Istenirse hig tereyag: kullanmadan da yapilabilir.

Malzemeler

2 bardak beyaz un
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o % tath kas1g1 instant kuru maya

o ¥ tath kagig1 tuz

. 3 ¢orba kagigi siit, oda sicakliginda

J % bardak su

o 1 corba kasig1 tereyagi, oda sicakliginda

. 1 corba kasi81 zeytinyagi

o Tepsi icin: %2 bardak misir unu

Elde yapilis1

o Elle yapiliyorsa un, tuz ve kuru maya genis bir kapta karnigtirthir. Oda
sicakhigindaki suyu, siitii, tereyagini ve zeytinyagin ilave edilerek hamur
10 dakika yogurulur. Hamur ¢ok yumusak ve biraz da civik olacaktir.

. Mikser ile yapiliyorsa miksere hamur yogurma aparati takildiktan sonra
un, tuz ve kuru maya mikser kabina alinir. Oda sicakligindaki suyu, siitii,
tereyagl ve zeytinyagi ilave edilerek hamur 6-7 dakika yogrulur. Hamur
cok yumusak ve biraz da civik olacaktir.

. Hamur, evin 1lik bir yerinde 2-3 saat mayalanmaya birakalir.

. Mayalanan hamuru tekrar yogurmadan kagik veya spatula kullanilarak
bol misir unuyla iyice kaplanmis firin tepsisine almip eli gerektikge
unlayarak 2 cm kalinliginda uzun bir dikdortgen seklinde yayilir.

° 45 dakika daha kabarmasi igin bekletilir.

. Onceden 1sitilmis 220 derece firinda yaklasik 30 dakika ya da iistii iyice
kizarana kadar pigirilir. Ekmegin istii erken kizarirsa aliiminyum folyo
ile ortiiliip pisirilmeye devam edilir.

Makinede yapihisi

Makinenin ekmek pisirme haznesini mutfak tezgdhina alip pervane
takilir. Makineyle birlikte gelen kap ve kasik Olgiilerini kullanilarak
hazneye ilk olarak su ve sit, Uzerine zeytinyagi konulur. Un bir kasikla
serpilerek suyu ortecek sekilde ilave edip tizerine haznenin bir kdsesine
tuz, kars1 kosesine tereyagi eklenir. Unun ortasinda kiigiik bir ¢ukur acilip
icine maya serpistirilir.

Ekmek haznesi makineye yerlestirilip kapagi kapatilir.

Hamur programi segilerek makine galigtirilir.

Programin ilk 5-10 dakikasinda makinenin kapagim acip malzemelerin
iyice karigmis oldugu kontrol edilir. Karigmamis malzeme varsa plastik
bir spatula ile karigsmasina yardim edilir.

10 dakika sonra hamurun yapisi kontrol edilir. Hamur ¢ok yumusak ve
biraz da civik olacaktir.

Programin bitiminde hamuru tahta kasik veya spatula kullanilarak bol
musir unuyla iyice kaplanmis firin tepsisine alinir. El gerektikge
unlanarak 2 cm kalinliginda uzun bir dikdoértgen seklinde yayilir.

45 dakika daha kabarmasi i¢in bekletilir.
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4.1.3.Baguette

Onceden 1sitilmis 220 derece firinda yaklasik 30 dakika ya da iistii iyice
kizarana kadar pisirilir. Eger ekmegin {stli erken kizarirsa aliminyum
folyo ile ortiiliip pisirilmeye devam edilir.

Fotograf 4.2: Ciabattanin mayalandirilmak

5 &

Fotograf 4.3:Ciabattaicin bekletilmesi

Yogrulmayan baget ekmek (Baguettessanspétrissage)

> Malzemeleri

Yogrulmayan ekmek tarifteki gibi hamur hazirlanir. Daha sonrada hamur
ikiye boliip baget sekli veriliyor. Firin tepsisinde mayalanmasi saglanir.
Onceden 1s1tilmis 220 derece firinda 35-40 dk. pisirilir.

Baget en meshur Fransiz ekmeklerindendir. Baget, genelde 250 g
agirliginda olan uzun ince bir ekmektir. Bagetten daha genis ve agir olan
somun ekmeklerinin i¢i daha yumusak, kabugu da bagete gore daha ince
olur. Bir de yine uzun ince ama kabugu bagete gore daha ince olan ficelle
dedikleri ekmekleri vardir.
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. Paris’teki her firin degisik tahillar, yemisler, tohumlar, otlar ve bitkiler
kullanarak farkli lezzette ekmekler yapar. Her firinda tam tahilli cavdarl,
kepekli veya bugday unu ile yapilan gesitler mevcuttur.

o Eric Kayser’in sahibi oldugu Maison Kayserl8 tanesi Paris’te olmak
lizere diinyanin pek ¢ok yerinde (Rusya, Yunanistan, Ukrayna,
Japonya...) subeleri olan bir ekmekeidir. Bunca subelesmeye ragmen
kiigiik olgekli firn gelenegini siirdiirmektedir. Dogal mayalar kullanarak
Eric Kayser’in kendi icadi olan fermentolevain isimli makine ile
mayalanan ve hicbir katki maddesi icermeyen ekmekler Gretmektedir.
Her ay, sezonun getirdigi iriinleri kullanarak yeni tarifler
gelistirmektedir. Su an 60 adet dzgiin ekmek receteleri vardir. Ornegin,
malesherbesbaguette, klasik bir bugday unu bagetidir. Sekli yamuk
yumuk, ici peteklidir. ismi ekmek olan, zeytinyagi ve bal kullanilarak
yapilan ve deniz iiriinleri yaninda tiiketilmesi 6nerilen bir ¢esitleri de var.

Fotograf 4.4: Yogrulmayan baget ekmek

>  Malzemeler
o 275 g beyaz un
o S5gtuz
. 8 g yas maya (Endiistride kesinlikle toz maya kullanilmiyormus, o
nedenle yas mayada 1srarci olundu.)
° 150ml soguk su (Kesinlikle 1lik olmamalidir.)

> Yapilisi

Ilk etapta sadece un ve soguk su(buzdolabindan degil) yogurma kabinda iyice
karistirilir. Hamur tezgaha alinarak elle iyice eze eze, uzata uzata 10 dakika kadar 6zlestirilir.
Biraz yassilastirilir ve tartilan yas maya hamura yayilip iyice yogurulur. Hamura karigmamis
maya kalmayana kadar 5 dakika kadar devam edilir. Hamur biraz sertce olacaktir. Tekrar
biraz yassilastirilir ve tartilan tuz ilave edilir. Tuz iyice karisana dek 5 dakika daha
yogurulur. Uzeri nemli bir tiilbentle értiliir ve 111k bir yerde mayalanmaya birakilir. Uzerini
ortmek, kabuk tutmasini ve bu ylizden mayalanmanin durmasini onler. Kabardiginda tezgaha
alinip biraz daha yogurulur. Top héle getirilen hamur 6nce bigakla iki pargaya ayrilir. Sonra
her biri elle bastirila bastirila uzatilir. Tezgah Uzerinde surekli yuvarlanarak (sanki oklava
kullaniyormuscasina) uzun hale getirilir. Iki ekmegi de firm tepsisine almir. Bir cay
bardagina yarim tath kasigi kadar un konur, Uzerine bir parmak kadar su eklenip yumurta
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firgastyla karistirilir. Bu karisim tepsiye fazla sizdirilmadan ve firca yardimiyla ekmeklerin
Uzerine surilir. Istenen malzeme serpistirilir. Bu sayede yapisacaklardir( ister hashas
tohumu, ister susam-gérekotu). Onceden 220 dereceye 1sitilan firina ekmekler konur ve 20-
25 dakika kadar pisirilir. Kabugun sert olmasini 6nlemek igin 1siya dayanikli bir kap igine su
konup firinm altina siirllir. Firindan ¢ikarilip tel 1zgara veya nihale tizerinde biraz bekletilir.
Servise hazirdir.

4.2. Uluslararasi Ekmegin Ozelligine Gére Hamurun Hazirlanmasi

>

>

Kitir ekmekler

Yassi

Orijinal olarak kitir ekmekler Akdeniz havzasinin tipik besinidir. Bu tip
ekmek, temel olarak Fransa, Ispanya ve Portekiz’de bulunur. Rustik bir
kitir ekmek, genellikle yuvarlaktir, belirli bir yogunlugu olan altin renkli
kitir bir dist ve yumusak bir i¢i vardir ve piserken bugdaysi aromalar
iiretir. Ister Fransa’daki baget, boulot ya da kdy ekmegi olsun ister
Italya'da ki ciabatta olsun bu giizel ekmekler her zaman zevk ve gelenek
hisleri uyandirir.

Yiizyillar boyunca diinyanin degisik tarafinda baslayip biten gog
akimlari, ekmeklerin ve yeme aligkanliklarmin zaman iginde her tarafa
yayilmasina sebep olmustur. SOmiirge ¢agi i¢inde Avrupa kiltlrlne ait
aligkanliklar, etkisinin hdlen hissedilir oldugu ¢ok uzak iilkelere ihrag
edilmistir. Fas, Cezayir ve Tunus’ta Fransiz bageti ¢ok sevilmektedir.
Ayni bi¢cimde Sili, Meksika ya da Brezilya gibi Giiney Amerika iilkeleri
biiyiik dl¢iide kitir ekmek tiiketicileridir.

Dogu Avrupa iilkeleri ve Balkan iilkeleri (buralarda kiltiirler hem Bati
hem de Dogu malzemelerini birlestirmiglerdir) ince kabuklu ve yogun igli
ekmekler yer ve bu ekmekler halen geleneksel yontemlerin kullanimu ile
uretilir. Bugiin bu ekmek, en ¢ok Yunanistan, eski Yugoslavya ve
Tiirkiye’de tliketilmektedir. Cok fazla zeytinyagi icermekte olan
beslenme bigimleri, tabaginizi bir par¢a ekmekle siyirmaniz gerektigi
anlamina gelir. Reddedilemeyecek bigimde Girit beslenmesi olarak
adlandirilan bu sistem ise yaramaktadir: Bazi Akdeniz milletlerinin
Omiirleri sira dis1 olacak 6lgiide uzundur.

ekmek cesitleri

Bunlar ¢esitli Afrika ve Orta Dogu Ulkelerinin beslenme bicimlerinde yer
alan tahil yiyecekleridir. Bu ekmegin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde
kullanilan yontem ¢6]1 insanlarinin gé¢men yasam bigimleri ile
mitkemmel bir uyum gostermektedir. Hamurun ¢ok az yogrulmasi
yeterlidir ve c¢ok sicak bir firinda pisirilmesi sadece bir dakika siirer.
Bunun da otesinde bazi koylerde, geleneksel kiigiik ekmeklerin
yapiminda kullanilan kil firinlardan hélen yararlanilmaktadir.

Bugiin c¢ok ¢esitli yasst ekmek ¢esitleri bulunabilmektedir: Lavas, as,
barbari, pide bunlardan bazilaridir. Bunlar ya bos olarak yenir ya da sifali
bitkiler, baharatlar ya da zeytinyag: ile lezzetlendirilir. Bati’da da son
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derece popiilerdir. Ayrica, sandvi¢ yapimu i¢in uluslararas1 diizeyde de
artan bir populariteye sahiptir.

Esmer ekmekler

Dogu’nun baz iklimleri ve cografi yapilarinin sertligine uygun olarak bir
esmer ekmek bulunmaktadir ve bu ekmek, acik renkli hafif ekmeklerin
tersine viicuda enerji saglamak tlizere disiiniilmiistiir ve tiiketilme amact
zevk degildir.

Bu ekmekler, tam bugday ya da arpa bugday unu kullanilarak iiretilir.
Sahip oldugu koyu rengi bu unlar kismen agiklamaktadir. Bu hamur, ¢cok
yapiskan oldugu i¢in (maya, sirke gibi) dogal asit dengeleyiciler eklenir
ve ekmege asitli tad1 da bunlar verir.

Almanya’da bulunan pumpernickel, vollkornbrot ve leinsamerbrot su
anda bir ronesans degisimi yasiyor ve miikemmel bir kahvalti besini
sagliyor. Yavas salinimli seker igeriklerinin yiiksekligine bagl olarak giin
icindeki enerji diisiislerini engelliyor.

Beyaz somun ekmekler Anglosakson dlkeleri Unli beyaz somon
ekmegini ¢ok sever. Bu ekmek, firincilar tarafindan giinliik olarak iiretilir
ve Anglosakson beyaz somon ekmegi, siit, tereyagi ve bugday unu gibi
malzemeler igerir. Kiigiikk ekmekler de onlara hos bir aroma kazandiran
susam tohumlar1 ile siislenerek yine bir beyaz somon ekmek cesidini
olusturur. Britanya Imparatorlugu, kiiltiiriinii ve mutfak geleneklerini
diinyanin her tarafina ihrag etmistir. Beyaz somon ekmek, bugiin halen
Hindistan, Pakistan, Banglades ve Malezya’da en yiiksek oranda tiiketilen
ekmektir. Anglo Afrika iilkelerinin insanlar1 da tath beyaz ekmek
yemekten zevk alirlar.

Japonlar iilkelerinde biiyiiyen bir Avrupa ekmegi zevki olmasina ragmen
beyaz somon ekmegin % 60’1n1 kizartmak i¢in kullanir.

Buharda pisen ekmekler

Yabanc firiinlere olan ilgileri ile Cin halki, dzellikle biiyiik ve kiigiik
sehirlerde yasayan Cinliler, Fransiz tarzi ekmek yemekten hoslanirlar.
Ancak, buharda pismis ekmek ya da Mantou, halen onlarin geleneksel
ekmegidir.

Buharda pisirilmeden 6nce, iki saat boyunca fermante edilen hamurun
kullanilmasi ile yapilan bu ekmek, farkli bir rengi olmaksizin hafif ve
gevrektir. Mantou, restoranlarda gay evlerinde ve Cin’deki ana cadde
bayilerinde satisa sunulur. Ister tuzlu ister tatli olsun et ya da kitir
sebzelerle doldurulmus bu ekmek, son derece lezzetlidir.

Kizarmis ekmekler

Kelimenin daha geleneksel anlamu ile ekmektense krepe daha yakin olan
bu ekmek ¢esidi, yagda kizartilan tahil bazli civik bir hamurdan yapilir.
Hindistan’da yenen cinsine aparti ve Meksika da yenen cinsine (nlu
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ortilla denir ve bu ince krep ¢ok sicak bir tavada pisirilen bugday ya da
musir unundan yapilir.

> Tath ekmekler
. Tathh ekmekler, biitiin aile tarafindan zevk alinan mutlu zamanlarin
paylasilmasinda kullanilir. Bu ekmekler kalin, yumusak, siitli, kitir ve
kokuludur. Kuruvasan, brioches, cramiques, panettones tatli ekmekler ve
diger kekler gibi tat alma duyularmi harekete geciren ¢ok fazla cesit
ekmek bulunmaktadir. Bes kitanin tiimiinde kek tipi ekmeklerin kilit
igerikleri tereyagi, seker, yumurta, siit ve bugday unudur.

4.3. Hamurun Sekillendirilmesi

Siklikla elde sekil verilmis rustik ekmeklerdir.

Herhangi bir sekilde olabilir.

Kabuklari ¢itir ¢itir ve dise gelir sekildedir.

Kabuklar: barizdir.

I¢ teksturiindeki delikler gayri muntazam kiiciikli biiytkludiir.
Hafifce eksimsi bir tadi1 vardir.

Cogunlukla da kagit posete konarak verilir.

Oteki ekmeklere gore daha pahali satilir.

VVVVVVYY

4.4. Son Mayalandirma ve Buharlama

Sekillendirme isleminden sonra pisirmeden onceki son mayalanma suresine denir.
Ayr1 fermantasyon odasi olmalidir. Istenilen gdzenek yapisini olusturmak ve hamurun
tamaminin esit kabarmasini, olgunlasmasini saglamak ic¢in yapilir. Sicak yapilacaksa 30
dakika, 30-35 derecede, soguk yapilacaksa 1,5 saat siirer.

4.5. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Uriine doniismesi i¢in yapilan islemdir. Bu esnada fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
pek ¢ok islem gerceklesir. Firin ¢esitleri yoreye, malzemeye, kullanilan alana gore degisir.
Uygulama yapilacak recete detayli incelenmeli ve uygulama islem basamaklari eksiksiz
olarak yapilmalidir.

4.6. Pisen Uriinde Aramlan Ozellikler

Somun ekmek, yoresel ekmek, ¢esit ekmeklerde oldugu gibi uluslararasi ekmeklerin
de yoresel ve teknolojik tekniklerine uygun, standart Ozelliklere sahip, saglikli, gida
standartlarina uygun olmasi istenmektedir. Ekmegin yumusak, lezzetli ve kitir olmasi
gerekliligi unutulmamalidir.
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4.7. Ekmegin Satis ve Servisi

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen {riinlerin {liretim, depolama, dagitim ve satis
asamalarinin tasimasi gereken kurallar

>

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen iiriinler ile temas eden malzeme, alet ve
ekipman; gida ile temasa uygun, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin veren
madde ve malzemeden yapilir. Bulagsma riskini engelleyecek bi¢imde iiretilir.
Kullanima hazir, bakimli ve iyi sartlarda tutulur.

Uriinlerin ekmek kasalarina, ekmek kasalarinin da ekmek tasima araglarmin
icine bulagma riskini engelleyecek bigimde yerlestirilmesi gerekir.

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen {riinler, dis etkenlerden zarar
gormeyecek sekilde tamamen kapali, teblig kapsaminda yer alan iiriinler ile
unlu mamullerin taginmasi disinda herhangi bir tasima isleminde kullanilmayan,
tavan, zemin ve duvarlar su gecirmeyen, zararli ve mikroorganizmalarin
yerlesmesine izin vermeyen, piiriizsiiz, kolay temizlenebilen ve dezenfekte
edilebilen malzemeden yapilan tasitlarda taginir.

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen iriinler satis noktasina getirildiginde
ekmek kasalar1 agikta birakilmaz, zemin ve dis ortamla temasi engellenir. Palet
tizerinde olacak sekilde temiz bir ortama konur.

Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen iriinler, satig
yerlerinde alicinin el degmesini engelleyecek sekilde ekmek dolabinda veya
tezgdhinda muhafaza edilir ve satic1 kontroliinde satilir. Satis sirasinda gidaya
uygun bir ambalaj malzemesine sarilarak veya igine konularak tiiketiciye arz
edilir. Uriinlerin satisa sunuldugu ekmek dolaplari veya tezgahlar1 agikta
birakilmayacak sekilde kapali bir ortama konur.

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen triinlerin muhafaza edildigi ekmek
dolabinda veya tezgdhinda alicinin rahatlikla gorebilecegi biiyiikliikte Tiirk
Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi’ne uygun etiketin yer almasi zorunludur.
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligine gore iiretim yerinde ve diger ekmek satisi
yapilabilecek yerlerdeki ambalajsiz {irlin satislarinda kullanilacak etikette su
bilgilerin yer almas1 zorunludur:

Gidanin ad1

Bilesenler listesi

Alerjen bilesenler veya alerjen islem yardimcilari
Ureticinin ad1 veya ticari unvani ve adresi

Mense iilke
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Fotograf 4.5:Ekmek ambalajlama makinesi

Uriinlerin tasinmas1 ve satis1 sirasinda ¢alisan tiim personelin, kisisel temizligini
sirdiirmeye azami itina gostermesi, uygun ve temiz kiyafet giymesi ve
koruyucu eldiven kullanmasi1 zorunludur.

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen iriinler, sadece Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi’nin hijyen ile ilgili dl¢Utlerini karsilayan yerlerde piyasaya arz
edilir.

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen lriinler, kasap, manav ve pazar gibi
yerlerde piyasaya arz edilemez.

Teblig kapsaminda yer alan triinleri tiiketiciye arz eden yerler, tam bugday
ekmegi ve/veya tam bugday unlu ekmek ve/veya kepekli ekmek de
bulundurmak zorundadir.

Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmecileri sorumluluk alanlari ile
ilgili calistirdiklar1 personelin gida hijyeni ile ilgili konularda egitimlerini
saglarlar.

Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen iiriinler ile ilgili hususlar

>

Urdnlerin tizerinde, iiretici firma adi ve gramaj bilgilerini igeren iiretici isareti
yer alabilir. Ancak bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
urinlerde  “Tuz ilave edilmemistir/ ve/veya Kkatkisizdir.” ifadelerinin
kullanilmak istenmesi durumunda bu ifadeler ile tretici firma adi ve gramaj
bilgilerini i¢eren iiretici isaretlerinin tiriinlerin iizerinde yer almasi zorunludur.
Uretici isaretlerinin iizerinde yer alan bilgilerin baskisinda, sadece 29.12.2011
tarihli ve 28157 3 iincii miikerrer sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’'nde yer alan
renklendiricilerden bu amaca uygun olanlar kullanilir.
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> Uriinlerin iizerine iiretici isaretlerinin ilistirilmesinde, hicbir sekilde yapistirici
kullanilamaz.

»  Ekmek ve ekmek cesitleri iireten ve satan isyerleri, ambalajsiz olarak piyasaya
arz edilen irilinlerin iiretim, depolama, dagitim ve satis asamalarinin tasimasi
gereken kurallara, 1 Temmuz 2012 tarihinden itibaren uymalar1 zorunludur.
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Fotograf 4.6:Pisen ekmeklerin kontrol bantlarina alinmasi

Fotograf 4.7:Pisen ekmeklerin yabanci cisim kontrollerinin yapildigi makine

Bu Teblig hiikkiimlerine aykir1 hareket eden igletmelere 5996 sayili yasa geregi idari
para cezas1 verilecek ve/veya iiretimden men edilecektir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak yogrulmayan baget ekmek hazirlayimz.

275 g beyaz un
5gtuz

>
>
>

kullanilir.)
>

8 g yas maya (Endiistride kesinlikle toz maya kullanilmaz, o nedenle yas maya

150 ml soguk su (Kesinlikle 1lik olmamalidir.)

Islem Basamaklar1

Oneriler

> Once sadece un ve soguk suyu

(buzdolabindan degil) yogurma kabinda
birbirini ¢ekene kadar karistiriniz.

Hamuru tezgaha alarak elinizle iyice eze eze,
uzata uzata 10 dakika kadar 6zlestiriniz.
Biraz yassiltip tarttiginiz yas mayay1 hamuru
yay1p iyice yogurun. Hamura karigmamis
maya kalmayana kadar 5 dakika kadar devam
ediniz. Hamurunuz biraz sertce olacaktir.

» Gerekli hijyen ve sanitasyon
kurallarina dikkat etmelisiniz.

» Arac ve gereclerinizi
hazirlamalisiniz.

» Hamuru 6zlestirirken i¢inde hava
kabarcig1 olmamasina dikkat
etmelisiniz.

» Guvenlik tedbirlerini almalisiniz.

Uzerini, 1slatip siktigiiz ince bir tiilbentle
ortlinliz ve 1lik bir yerde mayalanmaya
birakiniz. (Uzerini 6rtmek, kabuk tutmasini
ve bu ylizden mayalanmanin durmasini
onler.)

Kabardiginda tezgaha alip biraz minciklayin
ve top hale getirdiginiz hamuru once bigakla
iki parg¢aya ayiriniz. Sonra her birini elinizle
bastira bastira uzatip tezgéh Uzerinde surekli
yuvarlayarak (sanki oklava
kullaniyormuscasina) uzun hale getiriniz.

» Uzerine 6rtiilen bezin temiz ve
nemli olmasina dikkat etmelisiniz.

Iki ekmegi de firin tepsinize aliniz.

Bir ¢ay bardagina yarim tath kasigi kadar un
koyun, tzerine 1 parmak kadar su ekleyip
yumurta firganizla karigtiriniz. Bu karisimi
tepsiye fazla sizdirmadan ve fir¢a yardimiyla
ekmeklerin iizerine siirliniiz ve dilediginiz
malzemeyi serpistiriniz (Bu sayede
yapisacaklardir. Ister hashas tohumu, ister
susam-¢orekotu)

» Tepsinin temiz oldugundan emin

olmalisiniz.

Onceden 220 dereceye 1sittigmiz firma
ekmekleri koyunuz ve 20-25 dakika kadar
pisiriniz ama 1s1ya dayanikli bir kap igine su
koyup firminizin altina slirmeyi unutmayiniz.

» Eldiven kullanmay1
unutmamalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi Alman ekmeklerinin belirgin o6zelliklerindendir?
A) Mayasiz hamurdur, yiiksek lif agisindan neredeyse tlim tip tahillar1 kullanmaktadir.
B) Maya ile yapilir, yiiksek lif agisindan neredeyse tiim tip tahillari kullanmaktadir.
C) Maya ile yapilir, lif agisindan tahillar1 az kullanmaktadir.
D) Maya ile yapilir, tahillar1 kullanmaz.
E) Mayasiz hamurdur, lif agisindan tahillart az kullanilir.

2.  Ciabatta ekmegi asagidaki hangi tGlkeye ait bir ekmektir?
A) Fransa/Paris
B) Meksika
C) italya
D) Moskova
E) Porto Riko

3. Yassi ekmek cesitleri asagidaki iilkelerden hangisine aittir?
A) Avrupa
B) Rusya
C) Cin
D) Afrika ve Orta Dogu
E) Srilanka

4.  Buharda pisen ekmekler asagidaki hangi iilkelerin iiretip tiikettigi ekmek
cesididir?
A) Avrupa
B) Cin
C) Amerika
D) Rusya
E) Afrika ve Orta Dogu tilkeleri

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konularn faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin timii dogru ise Modiil Degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hamuru yoresel ve uluslararasi ekmek
gesitlerine gore pisiriniz.

KONTROL LIiSTESI

Asagida listelenen ekmek yapimu ile ilgili davramislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadigimiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

Ekmek tiretiminde kullanilan ara¢ ve ekipmanlart hazirladiniz mi1?

Ekmek yapiminda kullanilan geregleri hazirladiniz mi?

Islem basamaklarina gére hamur hazirladimiz ni?

Hamura gramajlayarak sekil verdiniz mi?

Hamuru mayalandirdiniz mi?

Hamuru pisirdiniz mi?

Ekmek yapiminda kullanilan geregleri hazirladiniz mi?

Miks c¢esitlerini kullandiniz mi?

© ® N o g & w N E

Islem basamaklarina gére hamur hazirladiniz mm?

=
o

. Hamura gramajlayarak sekil verdiniz mi?

(=Y
(=Y

. Ekmek iistii katkilar1 ve buharlamayi yaptiniz mi1?

[EEN
N

. Hamuru mayalandirdiniz mi?

=
w

. Hamuru pisirdiniz mi?

[EE
SN

. Pisen ekmegin kalite ve kontroliinii yaptiniz mi1?

=
ol

. Yoresel ekmek gesitleri yapiminda kullanilan geregleri hazirladiniz
mi1?

16. Islem basamaklarma gére hamur hazirladiniz mi?

17. Hamuru mayalandirdiniz mi?

18. Yoresel ekmek cesitlerini sekillendirdiniz mi?
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19. Hamuru pisirdiniz mi?

20. Pisen ekmegin kalite ve kontroliinii yaptiniz mi?

21. Uluslararasi ekmek ¢esitleri yapiminda kullanilan geregleri
hazirladiniz m1?

22. Islem basamaklarma gére hamur hazirladimz mi1?

23. Hamuru mayalandirdiniz mi?

24. Uluslararas1 ekmek ¢esitlerini sekillendirdiniz mi?

25. Uluslararas1 ekmek ¢esitlerinde son mayalandirma ve buharlama
islemlerini yaptiniz mi?

26. Hamuru pisirdiniz mi?

27. Pisen ekmegin kalite ve kontroliinii yaptiniz m1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gecmek icin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2°NiN CEVAP ANAHTARI

s ow| N e
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OGRENME FAALIYETIi-3'UN CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETIi-4’UN CEVAP ANAHTARI

Al w| N e
W O O W
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