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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimn 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar1 ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim
programlarinda amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim &gretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi Onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleemeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik  kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmuis modiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hichir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 074

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastacilik

MODULUN ADI K atkili Ekmekler Hazir lamak

MODULUN TANIMI

Ogrenci bu modulii aldiginda 6zelliklerine uygun olarak
hamburger-sandvic ve cesitli katkili ekmekler hazirlayabilme
yeterliligini kazandiran 6grenim materyalidir.

SURE

40/24

ON KOSULLAR

Mayali Hamurlar modullerini basarnus olmak.

YETERLIK

Mayal1 hamurlardan katkili ekmek hazirlayabilmek.

MODULUN AMACI

GENEL AMAGC: Uygun mutfak ortami saglandiginda mayali
hamurlardan katkil1 ekmekler hazirlayabilmek.
AMACLAR:
@  Mayali hamurlardan teknigine uygun hamburger
ve sandvi¢ ekmegi hazirlayabilmek.
@  Mayali hamurlardan trlin 6zelligine uygun olarak
katkili ekmek cesitleri hazirlayabilmek.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanm,
arag-gereglerin saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmedir.
Sektorde arastirma yapilmalidir.

DONANIMLARI Tepsiler, firin, calisma tezgahi, merdane, ekmek kaliplari.
Modulun icinde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra

AOLCME VE verilen dlgme araglar: ile kendinizi degerlendireceksiniz.

DECERLENDIRME Modul sonunda ise kazandiginz bilgi beceri, tavirlar: 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araclari ile
degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Avrupa Birligine katilma strecindeki Glkemiz turizm agisindan biiyUk bir potansiyele
sahiptir. Turizmde en 6nemli noktalardan biri de turistlerin konaklama ve yeme — i¢me
ihtiyaclarimin istenen  niteliklerde karsilanmasicir. Bir turist herhangi bir otelde
konaklamadan tatil yapma amaciyla Ulkemizi ziyaret etse bile yeme ve icme eylemleri
yapmadan bu amacim gerceklestiremez. Turizm hizmeti veren her turli konaklama
yerlerinin ve yeme icme hizmeti veren tim isletmelerin persondi de bilingli, bilgili ve
bildiklerini guinllk veticari yasamda uygulayabilir konumda olmalidir.

Turist sadece karin doyurmak amagli beslenmez. Fast-food tlrl ayakta beslenmeyi
tercih etse bile, her seyden 6nce saglikli ve kiltirel degerleri tadarak tammay: da ister.
Ayrica dinyada tim 1rk ve Ulkelerde ekmek ortak bir beslenme seklidir. Daha 6nce mayali
hamurlardan hazirlanan Urinler modulini aldimz. Mayali hamurlar modilli devaminda
alman gereken bu modul ise sizi bu ortak alanda kaliteli ve kabul edilir diizeye getirecektir.

Bu calismalar esnasinda zamanmmzi ve enerjini verimli kullanmamzi meslekteki
basarimizi da olumlu yonde etkileyecektir.

Bu modil ile mayali hamurlardan hamburger, sandvi¢ ve Kkatkili ekmekler
hazirlayabileceksiniz. Daha sonra ise ticari mutfaklarin pasta ve ekmek hazirlama
bolumlerinde kalifiye eleman olarak ¢alisabilirsiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Mayali hamurlardan teknigine uygun hamburger ve sandvi¢ ekmegi
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizde Uretilen ve tuketilen ekmek gesitlerini arastirimz.
@ Cevrenizdeki firin ve ekmek Uretimi yapan diger kurumlarda hamburger ve
sandvi¢ ekmegi yapiminda kullamilan hamur cesitlerini arastirimz.

1. HAMBURGER VE SANDVIC EKMEGI

BN
STavs

PO onm

er ekmegi .

Resim 2: Sandvic ekmegi

- // Py
Resm 1: Hamburg

1.1. Yapiminda K ullanilan Geregler, Ozellikleri Ve Kullanim
Miktari

1.1.1. Un
Unlailgili bilgiler icin Mayali Hamurlar modulni inceleyiniz.
Bugdayin 6gutilmesinden olusan unun bugdaydan ayrilis derecesi RANDIMAN' dir..

Hamburger ve sandvi¢ hamuru yapiminda da tim mayali hamurlarin yapiminda oldugu gibi
% 60-70 randimanl: sert unlar kullamlmalidhr.



Ancak Turk mutfaginda yapilmakta mayali hamurlardan yapilmakta olan her ¢esitli
katkil1 ekmekte % 100 randimanli 2. Nevi unlar, % 80-90 randimanli 1. Nevi unlar ve % 70-
80 randimanl1 extraunlar da kullam!|maktadr.

1.1.2. Maya

Hamburger ve sandvi¢c hamurlarimn yapiminda da, yas ve kuru mayalar
kullanilmaktadir.

Mayay1 kabartma maddesi olarak kullandigimiz zaman bir¢ok yemek tarifinde verilen
kullarlacak olan arag — gereglerin ve ortamin 1lik tutulmasi kuralina dikkat ediniz.

1.2. Hamurun Haair lanmasi

Resim 3: Gida hijyeni

Her seyden 6nce, mutfak elemanina yakisir giysi ve donammlar icerisinde olmaya
dikkat ediniz. Kisisel hijyen ve bakim modulUnuni ammsayiniz.

Hijyen ve sanitasyon modultni almis ve bu konuyu 6zimseyerek bilinclenmis bir
mutfak personeli olma 6zelligine sahipsiniz. Bu nedenle hamburger ve sandvi¢ ekmegi
yapimina baslarken hijyen ve sanitasyon tedbirlerini alarak ¢alisiniz.

%] 500 gr. Unu tezgaha eleyerek,

ortasim  aginiz.

‘ @ 10gr. tuzu 25 gr. mayay: ve 75 ml.
yag ile yumusak kivamda bir hamur
yogurunuz.

@ Hamurunu Gzerini nemli bezle sikica
kapatarak 27° - 30°C lik oda1sisinda
30 dakika dinlendirerek
mayalanmasin saglayiniz

Resim 4: Hamur un yogur ulmas

@  Tekrar yogurarak ortalama 90 gr. agirlhiginda pargalar alarak tezgah
Uzerinde sekil veriniz. Hamburger ekmegi icin yuvarlak, sandvi¢ ekmegi
icin oval sekil vermeye dikkat ederek yaglanmus tepsiye 4-5 parmak arayla
yerlestiriniz.



Q O 88 V. Q\

1%}

1%}

Resim 5: Tepside dinlendirme asamas

27° - 30°C lik odasisinda 30 dakika dinlendirerek tekrar mayalandiriniz.
Firim 200°C de 1sitimiz. Bu arada hamurlarin Gzerine yumurta sarisini
surdndz.

Isterseniz Uizerine susam yada gorek otu serpebilirsiniz.

Hamuru sicak firina vererek Pisme sonunda koyu hardal rengini almasina
dikkat ederek 250 ° C'de 20 dakika pisiriniz.

Firindan alarak tepside sogumaya birakiniz.

Sandvi¢ ve hamburger ekmeklerini bittnligiint bozmadan ortadan ikiye
kesiniz.

Sandvi¢ ekmeklerinin arasina dilim peynir — domates ve maydanoz
yapragi koyunuz.

Sadvicleri pegetesiyle birlikte servis tabagina yerlestirerek servise
hazirlayiniz.

Enetim

Resm 6: Tabakta hamburger Resim 7: Sandvi¢
Hamburger ekmeklerinin arasina ¥z marul yapragi veya 1 yemek kasigi
julienne marul, yuvarlak yassi kéfte, julienne kornison, stick dogranmus
frit patates koyunuz.

Hamburgerleri kendi 6zel kagidi arasinda servis tabagina pecetesiyle
birlikte yerlestirerek servise hazirlayiniz.



1.2.1. Hamburger ve Sandvic¢ Yapiminda Dikkat Edilecek Hususlar

Hamburger ve sandvi¢ hamurunun hazirlanmasinda mayali hamurlarda uygulanmakta
olan tum noktalara dikkat edilmelidir.

Mayali hamurlar modulinde verilmis olan bilgilere ilaveten asagida verilen noktalara

dikkat edilmesi gerekir:

@ Yapilacak Urtine gore yumusaklik
ayarlanmalidir.

@  Yag Urune gevreklik ve lezzet vermesi igin
eklenir ancak fazlasi Urtiniin kabarmasini
olumsuz etkileyeceginden miktarina dikkat
edilmelidir.

@ Pisirilmis olan hamburger ve sandvig
ekmegi sogutuluncaya kadar tepside

Resim 8:Hamur un kivam

kalmalidir.
@ Pisirilmis olan hamburger ve sandvi¢ ekmeginin arasi servise
cikartilmadan hemen dnce kesilerek servise hazirlanmalidir.

1.3. Mayalandir ma Siresi ve lsist

Hamburger ve sandvi¢ ekmeklerinin yapiminda kullamlan mayal
hamurlarin  mayalandirma  siresi iki asamada gerceklestirilir. 1k
yogurmadan sonra ve ikinci yogurmadan sonraki sekil verme
asamasindan sonra 30 dakika, dinlenme silres veilmdidir.
Mayalandirma 1sist da 27 ° ile 30 ° arasinda olmalidir. Ticari
mutfaklardaki uygulamalarda ekmek hamuru tim malzemeler asama
olmaksizin hep birlikte ilave edilerek hamur makinelerde
yogrulmaktadir. Mayalandirmak amacli bekletme siresi de sadece bir asamada ve
mayalanma Unitelerince gerceklestirilmektedir. Sirenin ve 1simin fazlaigi da azligi kadar
hamurun kalitesinde olumsuz etki yapar.

1.4. Hamurda Aranan Ozellikler

@  Istenen nitelikte hamburger ve sandvi¢ ekmegi Uretebilmek icin
hamurunun kivami ¢ok dnemlidir. Cok civik ve kati hamur ekmegin
kalitesini olumsuz yonde etkileyecektir. Her iki ekmegin hamuru da
yumusak kivamda olmalidir.

@ Tuz, olmasi gereken miktarda kullanilmali, yetersiz ve gereginden fazla
tuz ilavesi hamurun fermantasyonunu olumsuz etkilemesinin yan sira
lezzetini de etkileyecektir.

@ Yagin azlig1 ve fazlaligi da hem fermantasyonunu hem de lezzetini
olumsuz etkileyecektir.

@ Hamurun ¢ok yayilmis yada sert goriniimde olmamalidir.
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1.5. Sekil Verme

Hamburger ekmek hamurlarina verilebilecek en uygun sekil yuvarlak olmasina
karsilik, sandvi¢c ekmeklerine hem oval hem de yuvarlak sekil verilebilir. Sektorde
hazirlanan hamburger ve sandvi¢ ekmekleri ilk mayalandirmadan sonra ortalama 90 gr
.agirliginda bir bittn parca ayrilmak suretiyle yuvarlak ya da oval sekil verilebilir.

1.6. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

1%}

SESEORN

Pisirmeye hazir hale getirilmis olan hamburger ve sandvi¢ hamurlar:
firina verilmeden hemen 6nce yumurta sarst siirtil iir. Uzerine susam
ilavesiyle yada sade olarak pismeye birakilir.

Onceden 200 °C de 1sitilmis olan firinda pisirilir.

Pisme 1sis1 200 ° C ve pisme siiresi de 15-20 dakika arasinda olmalidir.
Uriin firina verildikten sonra kapagi sik sik agilmamalidir.

Pisirme sonunda Uriiniin koyu hardal renginde kizarmis olmasina dikkat
edilmelidir.

1.7. Saklama K osullar: ve Sirr esi

1%}

1%}

Hamburger ve sandvi¢ ekmegi servise hazir bir halde uzun siire
bekletilmemelidir.

Servisicin hazirlanmamis olan hamburger/sandvi¢ ekmegi TSE ye uygun
hazirlanmis nylon posetler icerisinde 3 gun siireyle 4 ° C- 5 °C arasinda
saklanabilirler. -18° Cde soklanmis olan ekmeklerin ise-30° Cile- 40
°C arasinda ki sicaklikta 3 ay ile 6 ay arasinda saklanabilirler

KASARLI KARISIK SOGUK SANDVIC
Resim 9: Paketlenmis ekmekler Resim10: Kasarl1 karisik soguk sandvig



(UYGULAMA FAALIYETI )

HAMBURGER / SANDVIC EKMEGI YAPIMI
Olculd regetenizi hazirlayimz
ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

Araclari hazir layimz —L}
Gerecleri olcull
hazirlayinmz

Hamur u hazir layimz

Hamuru mayalandirimz.



Hamur a sekil veriniz.

Hamur u tepside dinlendiriniz

Sandvig ekmegini servise
hazirlayinmiz

Hamburger ekmegini servise
hazir layimz

Ur Ginuintizi uygun kosullarda
saklayimz




(C')LQM E VE DEGERLENDIRME )

1) Asagidakilerden hangisi sandvic ve hamburger ekmeginde ki esas malzemelerden
degildir?

A)Tuz CYag
B)Maya D)Su

2) Mayal1 hamurlarin yapiminda kullamlamasi gereken un randiman asagidakilerden
hangisidir?

A) % 70 - 80 C) %80 - 90
B) % 60 - 70 D) %100

3) Asagidakilerden hangisi hamburger/sandvi¢ ekmeginin kaliesini olumlu etkiler?

A) Hamurun kivaminin sert olmasi

B) Mayanin fazla olmasi

C) Hamurun iyice yogurarak 6zlestirilmesi
D) Yeterince tuz ilave edilmis olmasi

4) Hamburger ve sandvi¢ ekmegi hamurunun mayalanma isisi kag derecedir?

A) 27° - 30° C) 47° - 50°
B) 37° — 40° D) 17° - 20°

Asagidaki sorulardan dogru olam ( D ), yanhs olam (Y ) seklinde isaretleyiniz.
() 5 Mayali hamurlarin uzun siire ve yiksek 1sida dinlendirilmesi
mayalanmay1 olumsuz etkiler.

() 6-Hamburger ekmegi pistikten sonra sogutulduktan sonra tepsiden
alinarak arasi kesilmelidir.
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(PERFORM ANS DEGERLENDIRME

)

PERFORMANSTESTI

Adi Soyach

Tarih

Simif:
Modulin
Faaliyet No:

@  Hijyen ve sanitasyona kurallarina
uygun hazirligint yaptimz mi?

Uygun araclar: segtiniz mi?
Uygun gerecleri sectiniz mi?

Teknigine uygun olarak hamburger
sandvi¢ hamuru yogurabildin mi?

Mayalandirma iglemini uygun isi ve
sirede yaptimz mi?

Hamura, hamburger/sandvi¢ seklini
verdiniz mi?

Q8 Q8 V8 ‘a8 aN

Y umurta sarisint hamurun tizerine
uygun zamanda surdiiniiz mu?

Q

Hamburger/sandvi¢ hamurunu
uygun 1sida pisirdiniz mi?

@ Pisen Urlnd tepside soguttunuz mu?
@  Hamburger/sandvi¢ ekmegini

olmasi gereken sekilde servise
hazirladiniz mi?

Evet

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.
11




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAGC )

1%}

Mayal1 hamurlardan Griin 6zelligine uygun olarak katkili ekmek cesitleri

hazirlayabilmek.

(ARASTIRMA )

SEORVREN

Ekmek yapiminda kullanilan temel katki maddelerini arastirimz.
Ekmek ¢esitleri yapiminda kullanmlan gerecleri arastirinmz.

Y drenize 6zgu ekmek cesitlerini arastirimz.

Ekmek yapiminda kullanilan.hamur gesitlerini arastirimz

2. KATKILI EKMEK CESITLERI

2.1. Haairlamada K ullanmlan Araclar.

Katkili ekmek yapiminda kullamlacak araglar sunlardir :

2.1.1. Kahplar:

a
a

Cssitli boylarda yuvarlak ve ya dortgen firin tepsileri

Katkili ekmekler icin gesitli pasta kaliplar

2.1.2. Digerleri:

(SEVEVECROCRS RS RORORORORN

Hamur tahtasi

Maya kabi

Kaseroller

Cssitli boylarda firin tepsileri
Spatula

Bicak

Kasik

Katkili ekmekler icin gesitli pasta kaliplar
Kesme tahtast

Yumurta kasesi

Yumurta fir¢ast

Firin

12



Y ukarida verilen araclarailaveten ticari mutfaklarda kullanilan araclar da sunlardir:

1%}

1%}

Q 8 8 8 8. 9

Planet mixer: Her ¢esit hamurun yogrulmasinin yan sira mayonez vb
Urdnlerin homojen olarak karistirilmasin saglar.

Konik yuvarlama makinesi: Makineye verilerek kesilen hamurlarin
asagidan yukariya donerek cgikarken diizgiin bir sekilde yuvarlanmasini
saglar.

Ara dinlendirme makinesi: Makineda ki senkronlama sayesinde her
hamurun dogru zamanda dinlendiricideki hazneye dismesini saglayarak
dinlendirme sonunda yandaki siraya kaymasin saglar.

Klima Unitesi: Kaliteli ekmek Uretiminde en dnemli faktor, hamurun ve
mayalanma siresinin kontrolini saglayan bir Gnitedir. Klima optimum
sicaklik ve nem Uretimini gerceklestirir.

Mayalandirma kabini: Ekmek Uretimi icin hazirlanan hamurlar
mayalandirma kabinine koyularak hamurun uygun nem ve 1s1 ortaminda
mayalanmasin saglar.

Sabit kazanh otomatik spiral mixer: Homojen bir hamur karisimi elde
etmek igin kullanmimaktadir.

Hamur yogurma makines: Karistirma catal: ile her gesit hamuru
yogurabilecek kapasitede bir makinedir.

Un eleme makines: Kompak yapida tasarlanmuis bu makine unu
havalandirarak elenmesini saglar.

Kath firin: Kuguk hacimli isletmelerde kullandan 2-3 katli bir firin
cesitidir.

Doner arabah firin: Genellikle 10 tepsili olup firinlar ve otellerde
kullanilan bir firin gesitidir.

Konveksiyonlu firin: icgindeki fan sayesinde sicak hava sirkiilasyonu
saglayarak tim hacme homojen olarak uygulanmasini saglar. Mayal
drdnler icin uygun bir nemli ortam sagladigindan oldukga kullaniglt bir
firindr.

Borulu kath firin: Sicakhk, buharin dairesel borular iginde
dolastirilmasiyla saglanir. Pisme odalari halka seklinde borularla
kaplanmustir.

2.2. Hazirlamada K ullamlan Geregler, Ozellikler ve Miktari

2.2.1. Un

Y ukaridaki sayfalarda verilen bilgileri tekrar inceleyiniz

2.2.2. Maya
Y ukaridaki sayfalarda verilen bilgileri tekrar inceleyiniz.
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2.3. Cesitlendirmede Kullanilan Ger ecler

Mayali hamur yapim teknigi esas ozelliklerine uygun olmak suretiyle kus Uzimd,
Aycicegi ici, haghas tohumu, susam, keten tohumu, tarcin gibi ¢esitli malzemeler kullanarak
da katkili ekmekler yapilabilir. Dikkat edilmesi gereken nokta kullanilacak olan yardimci
gerecin 6zelligine uygun olarak hamurailavesidir.

2.3.1. Kus Uziimii ( Vitis Vinifera)

Adi mitolojide gegen bu meyve eski caglardan beri bilinir. Kokeni Kafkasya’ dir.Uz{im
suyuna bitkisel sit derler. Cunki bilesimindeki albiminli maddeler ana sittindekilerden daha
Ustiindir.Sekeri ve mineralleri boldur. 100 gr. tiziimde 79 kalori vardir. Uziimde C vitamini
yoktur, buna karsiik A — B1 - B2 vitaminlerince zengindir. Bu vitaminler ozellikle
karaciger ve sinirler icin cok gereklidir. Yapilan incelemeler Uzimde pektin, krem tartar,
tanin, fosforik asit, sitrik ve formik asitler bulundugunu ortaya koymustur. Kalsiyum.
Potasyum, magnezyum, demir, silisyumiyot, c¢inko, kukirt, ve manganezde boldur.bu
mineraller insanifiziksel ve sinirsd yorgunluga kars: korur. Uzim aym zamanda idrar
soktirticiidir, toksinleri atar, kam temizler. Uzim sekeri saf glikoz oldugundan kalp
kaslarinin baslica besinidir. Uziimde cabuk sindirilen ve organlarin gereksindigi friktoz
bulunur. 1 litre Giziim suyu 800 kalori saglar. Uziimde 15 ¢esit amino asit bulunur. Bunlarin
yedi tanesi sinir hiicreleri icin gereklidir. Uziimdeki glutamik asit, beyin metabolizmasim
etkileyerek bu organin yorgunlugunu giderir.

Kus 0zimunin katkili ekmek yapiminda kullamlma sekli

Yikamp kurulanmir ve unla karistirilarak unu iyice elendikten sonra,sekil verilerek
tepsiye ve ya kaliba dokulmis olan hamurun Uzerine serpilerek kasikla hamura
karismasi saglanir.

2.3.2. Tarcin

Defnegillerden olan targin agcimn kabuklarindan elde edilir. Seylan kodkenli bu
baharat, bilinen baharatlarin en eskisidir. Giiney Asya, Orta Amerika ve Brezilya da yetisen
bu bitki icindeki kokulu ve ugucu yagdan 6tiirii baharat olarak kullaniimaktadir Oksiiriigi
yatistirici, karacigeri guclendirici, sindirim sistemi spazmlarini giderici etkileri yaninda
sindirim zorluklarina veishale deiyi gelir. Tarcgin, cubuk ve toz halinde kullamlir. Toz haline
kabuklarinin ezilerek getirilmesiyle olur. Ancak toz haline getirilmis olan tarcinin kokusunu
cabuk kaybetmesinden dolayr kabuk parcalari halinde ve cam kavanozlarda saklanmasi
gerekir.mutfaklarda genellikle sitli tathlarda ve hamur tathlarinda, sekerlemelerde,
pastalarda, bazi yekmek cesitlerinde, sos yapiminda, boza- salep turl iceceklerde ve hatta
kaynatilmak suretiyle cay seklinde de tiUketilmektedir. Mutfaklara ¢zellikle tatlilarda,
recellerde, kremalarda, gozlemelerde, kompostolarda, pasta, ¢corek ve ekmek hamurlarinda
kullanilmaktadir.
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Taramn katkili ekmek yapiminda kullamlma sekli
Tarcin gendikle toz haline getirilmis sekli hamurun igine karistirilmak suretiyle
kullanilmaktadir.

2.3.3. Anason

Cinliler icin kutsal olan bu bitki, eski ¢aglardan bu yana ilag olarak kullarmlagel mistir.
Genelde taze tohumlari, toz haline gelmis tohumlari veya taze yapraklar: kullanmlir. Kendine
has kokusu ve lezzeti vardir. Ozellikleri; insam yatistirmasi, soluktaki agir kokuyu yok
etmesi, bagirsaklardaki gazlari dagitmasi, idrar soktirmesi, emziren annelerde st getirmesi
ve spazmi gidermesidir. Mutfaklarda ¢orba yapiminda, sos yapiminda, ekmek hamurlarinda,
coreklerin ve biskuvilerin hazirlanmasinda, baz tatlilarda ve agir yemeklerde kullanilir.

Anasonun katkili ekmek yapiminda kullaniima sekli
Tane halindeki anason iyice ezildikten sonra ¢orek ve ekmeklerin iginde
kullanlir.

2.3.4. Susam

Bir metre boyunda, yag veren bir yillik otsu bir bitkidir. Baslica Hindistan, Cin ve
Sudan’da yetisir. Bitkinin alt yapraklar1 karsilikli ve loblu, Ust yapraklar tam ve nmuzrak
seklindedir. Cicekler beyaz veya pembe olup, yapraklarin koltugunda salkim durumunda
toplanmuglardir. Meyveleri 2-3 cm boyunda, uzun, prizmatik ve ¢ok tohumlu bir kapsuldir.
Susam, sicagi ¢ok sever. st miktar: fazla olan yerlerde tohum verimi ve yag oram artar. Orta
derecede agir ve humuslu topraklarda iyi yetisir. Tohumlarindan % 50 civarinda yag elde
edilir. Yag1 hemen hemen kokusuz ve soluk renklidir. Yemek yagi olarak kullanilir.
Tedavide mushil etkilidir. Kabuklar1 soyulmus susam tohumlarimin ezilmesiyle tahin elde
edilir. Bu da tahin helvasi yapiminda kullanmlir. Ayrica susam tohumlar1 simit, pasta ve
ekmek yapiminda da kullanilir.

Susamin katkili ekmek yapiminda kullamima sekli

Hamurun icine karistinimak suretiyle kullamlir yada Uzerine yumurta sarisi
surdldikten sonra serpilmek suretiyle kullanilir. Genellikle tercih edilen sekli Uzerine
serpilmesidir.

Tahin susamin ezilmesiyle elde edilen akici kivamda ancak yogunlugu fazla bir
mayidir. Besin degeri susamla aynmidir. Kahvaltida, baz: tatlilarin ve tatl soslarin yapiminda
ve hamur islerinde kullanilir.
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Tahinin katkilh ekmek yapiminda kullamima sekli:

Tahin;, piyasada satilan haliyle veya kendi yaginda yakilmadan kisa slreli
kavrulduktan sonra ekmek hamurunun ilk mayalanma asamasindan sonra gesitli
incelik ve boyutlarda yufka seklinde acilarak ve arasina strtllerek kullamlabilir.

2.3.5. Keten Tohumu

30-100 cm yikseklikte, mavi cicekli ve bir yillik bir kdltdr bitkisidir. Latince ismi
“Cok faydal: bitki” anlamina gelmektedir. Keten, Misirlilardan beri tarimi yapilan ve cok
degisik amaclarla kullanilan bir bitkidir. Tohumlari; 4-6 mm uzunlukta, yumurta bigiminde,
yassi, parlak, kirmizimtirak esmer renkli, kokusuz ve yagli lezzetlidir. Keten tohumu;
Linoleik Asit ve Olelk Asit, A vitamini (Beta-karoten) icermektedir. Keten tohumunun
icerdigi bu yag asitleri (omega 3-6-9); vucut sicakhigimn korunmasi, sinir kiliflarimn
yapilmasi, dokularin korunmas: ve enerji Uretimi icin hayati 6nem tasimaktadirlar.Yag
asitleri; kan damarlarimin genislemesi, kolesterol metabolizmas: ve diger kritik bio-kimyasal
fonksiyonlar dahil ¢esitli vicut prosesleri igin gerekli olan prostaglandinlerin Gretimi icin de
cok onemlidir. Prostaglandinler hormon benzeri maddeler olup; bagisiklik sistemi, Ureme,
kalp-damar ve sinir sistemi gibi sistemlerin fonksiyonlarinin diizenlenmesine yardim ederler.

K eten tohumunun katkilh ekmek yapiminda kullamima sekli
Keten tohumu da aym targinda oldugu gibi toz haline getirilmis sekli hamurun
icine karigtirilmak suretiyle kullanil maktadir.

2.3.6. Hashas

Y urdumuzun bazi bolgelerinde de yetisen hashas bitkisinin tohumlar: mutfaklarda baharat
olarak kullamlir. Ozellikle Orta Avrupa ve Yahudi mutfaklarinda yer alan hashas tohumu
keklere, tathlara, pudinglere, eristelere, biskivi ve
ekmeklere kah_l maktadir ¢

Resim 12 Hashasli ekmek Resim 13: : Hashas tohumu
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Hashas tohumunun katkili ekmek yapiminda kullanmiima sekli:
Hashas tohumlar1 yagsiz tavada hafifce kavrularak yada ezilmek suretiyle hamura
eklenebildigi gibi sadece Uzerine serpmek suretiyle de kullamlabilir.

2.3.7. Ceviz

Besin degeri yonunden c¢ok degerlidir. B6
vitaminin, thiamin ve folik asit gibi bircok degerli
vitamin yoninden zengindir. Demir, ¢inko, bakir,
magnezyum, fosfor ve potasyumca da zengin olup
sodyum ve selliloz yoninden fakir bir gidadir. 100
gr yenilebilir ceviz i¢i 14 gr protein icerir. Bu
» proteinin buyuk sindirebilir proteindir. Kolesterol
‘?;-, icermez ve Ozellikle doymamis yag asidi icerigi
N | yUksektir. Ceviz yagimin % 58 i linoleik, % 12 s
| linolenik asit tir. Bu iki yag asidi saghkli yasam
icin cok gereklidir

f

K

Cevizin katkilhh ekmek yapiminda kullamima sekli

Ceviz i¢i hamurun icine, ezilmis, julienne seklinde veya daha iri boyutlarda
kiyilmus olarak ilave edildigi gibi, yarim ceviz ici tepsiye dizilmis olan hamurlarin
Uzerine yerlestirilmek suretiyle de kullanilabilir.

Julienne dograma yontemi icin Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama modulini tekrar
inceleyiniz.

2.3.8. Ay cekirdegi ici

Aycicegi bitkisinin meyveleri ve aym
zamanda tohumlar1 olan aycicegi ici yagl
tohumlar grubuna giren bir bitkidir. Besin
degeri acisindan diger findik, fistik ve
ceviz le hemen hemen esdegerdedir. Yag
uretiminde kullamlan ve sofralaramizda
cerez olarak da tuketilmekte olan aycicegi
ici ayni zamanda katkil1 ekmek yapiminda

(% da kullanmlmaktadir.
128/04/2005

Resim 15: Sade/ aycigekl i/ yulafli ekmek (Soldan saga)
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Aycicegi icinin katkilh ekmek yapiminda kullaniima sekli:

Ay cicegi ici robotta iyice ezilerek cekilmis olarak, hazirlanms olan
hamurun icine Kkaristirllarak ve ya Uzerine tane olarak serpilerek
kullanmImaktadir.

2.3.9. Coven

(Gipskrau / Gypsophile / Gypsophila/ Sabunotu / Helvacikoki / Saponaia officinalis)
Haziran-temmuz aylarinda beyaz cicekler acan, 50-60 cm yuksekliginde ¢ok dalli, ¢ok
sendik, kazik kokl, otsu bir bitki. Yapraklari sapsiz, soluk yesil renklidir. Cigekler kiiglik
pembe ve beyaz renklidir. Tohumlar kicik, hemen hemen bobrek seklinde esmer renkli ve
Uzeri pUrtikludar. Koklerinin dovilmesinden ¢oven elde edilir. Memleketimizde 27 kadar
tirt bulunur. Idrar soktirir. Terletir. Viicuda rahatlik verir. Kusturur ve balgam soktiirr.
Eskiden beri temizleyici olarak, lekeleri cikarmak icin kullanilir. Memleketimizde ve Yakin
Dogu’'da “Tahin Helvasi” yapiminda da kullanildigi icin buna, helvaci ¢oveni ismi de
verilmektedir. Bazi yorelerimizde ve Kibris'ta, pisirilerek salamura edilen Hellim tipi
peynirin bozulmamasi icin suyuna ¢dven koki birakilir. Trakya bolgesinde ¢oven otundan
“Koplk Helvasi” ismiyle beyaz, kopuksii helva yapilir. Ayrica ¢oven katkili ekmek
yapiminda da kullanilir.

Covenin katkili ekmek yapiminda kullamima sekli

Coven kokleri ezilmis olarak mayali hamurun ilk yogrulmas: esnasinda hamurun
icerisine karistirilmak suretiyle kullanil maktadir.

2.3.10. Diger katki maddeleri:

K ekik

Cimenlik tarla kiyilarinda, orman kiyilarinda ve cayirlardaki karinca yuvalarimn
Ustiinde yetisir. Glnes ve sicak istedigi icin, toprak sicakliginin fazla oldugu kayalik ve
daglik yerlerde gogalir. Gunesli 6gle sicaginda menekse renkli ciceklerden guzel koku
yayildigindan, Haziran-Agustos arasi toplanir. Sifasi yapraklarindadir. Bunlar saplariyla
toplanir, golgede kurutulup ufalanir.

Faydalar::

@ Antiseptik uyarici ve guglendirici etkisi olup, virtis ve bakterileri
uzaklastiric etkisi vardir.

@  Idrar soktlrtict, vicut yaglarim eritici ozellikleri vardir.

@  Kan sirkilasyonunun hizlandirdigindan kalbe faydalidir.

@ Kan sekerini dislrici etkisi vardir.

@ Karin agrisi ve gazi giderici etkisi vardir, spazm gidericidir.
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Bobrek taglarini disurtici etkisi vardir.

Istah agic1, hazmi kolaylastirici, mide bulantisim teskin edici 6zelligi
vardir.

Soguk alginliginda, balgam sokturiic, 6ksurik / astim krizini yatistirict
etkisi vardir.

Agiz antiseptigi olup, dis agrisim giderici etkisi vardir.

Ishallerde ve gida zehirlenmelerinde olumlu etkileri vardir.

QA © Q8

Kekigin katkili ekmek yapiminda kullamima sekli:
Kekik katkili ekmeklerin yapiminda, ilk yogurma esnasinda eklenebildigi gibi icli
hazirlanan Urunlerde ici lezzetlendirmek amagli da kullanilabilir.

Sutun katkilr ekmeklerde kullamm sekli
Sut katkili ekmeklerin ana hamuruna ilik su yerine 1lik sit olarak ilavesiyle
kullanilmaktadir.

Peynir:

27/04/2005

Sekil 16: Peynir
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Peynirin katkilh ekmeklerde kullamm sekli:

Kasar ve Gravyer gibi sert peynirler zar seklinde dogranmus haliyle ekmek
hamurununun ilk dinlendirilmeden sonraki asamasinda hamura eklenmek suretiyle
kullanlir. Pogaca tiri ekmeklerde ise yumusak peynirler ezilerek ve sekil verilmis

hamur arasinda ic olarak kullanilabilir. Yumusak peynirlerin ezilmis sekli hamur
yogururken eklenebilir.

Yogurt :

Yogurdun katkili ekmeklerde kullamm sekli:

Y ogurdun taze Uretilmis hali, katkil1 ekmeklerin hamuruna ilave edilmek suretiyle
kullanilir. Ancak yogurt ilavesi hamurun kivamint etkileyeceginden, bu durumda
hamura ilave edilen su miktar: azaltilmalidhr.

Zeytin:

Dinyanin en saglikli ve dogal bitkisel yag
kaynagi olan zeytinin tarihi, giniimizden 8.000
yil Oncesine dayanir. Tarihi gelisimi icinde bir
cok efsaneye kaynak olan zeytin, eski
uygarliklarin yazitlar1 ve kutsal kitaplarda yer
almigtir. Ayrica, beyaz bir guvercinin Nuh'un
gemisine tufan sonrasi canlilik bdlirtisi olarak,
agzinda zeytin dal1 ile donmesi nedeniyle, zeytin
yuzyillardir barisin simgesi kabul edilir.

‘ 21/04/2005

&

Resm 17: Siyve biberi yesil zin

Oleacea familyasimin bir Uyesi olan zeytinin (Olea europaea L.) anavatan,
Giineydogu Anadolu Bolgesi'ni deicine alan Y ukar1 Mezopotamya ve Giiney On Asya' dir.
Yayilis1 iki yoldan olmustur. Birincisi Misir Uzerinden Tunus ve Fas'a, digeri ise Anadolu
boyunca Ege adalari, Y unanistan, italya ve Ispanya yadir. ilk kiiltiire alims: ve 1slali Samiler
tarafindan ol mustur
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Zeytinin meyvesi sofralik ve yaglik olmak Uzere iki sekilde degerlendirilir. Sofralik
zeytin, yesil veya siyah olum safhalarinda hasat edilip, salamura edilirse yesil veya siyah
sofralik zeytin olarak tiketime hazirlanms olur.

Yag icerigi ile enerji miktar1 siyah zeytinde yesil zeytine gore daha yuksek iken,
Ozellikle A vitamini, demir ve kalsiyum yoninden tersi bir durum sz konusunudur.

Zeytinin katkil: ekmeklerde kullanim sekli :Katkil: ekmeklerde siyah /
yesil zeytin ile kirmuzz biberli yesil zeytin cekirdekleri almnarak julienne
dogranms sekliyle ve ezme olarak kullan:imaktadir. Ekmek hamurunda su
sekillerde kullanzlabilir: 71k mayaland:rma asamasndan sonra, Uriine sekil
verilirken kekik ve ceviz gibi yiyeceklerle zenginlestirilerek i¢c seklinde
arasnda, ekmek hamuru ilk mayalanma asamasndan sonra yufka seklinde
acilarak ve arasina zeytin ezmes sirilerek, ilk mayaland:rma agamasindan
sonra tepsiye biitin halinde yay:lan ekmek hamurunun Gzerine julienne zeytin
taneleri serpilip spatulayla hamura karzsmas: saglanarak da kullan:zlabilir.

Domatesin katkili ekmeklerde kullanim sekli
Domates kabuklar: soyulduktan sonra concasse (kiip) seklinde dogranmak suretiyle
hamur yogrulduktan sonra ilavesiyle kullamlmaktadir.

Patates:

Beslenmemizde 6nemli yeri olan bir besin maddesidir. Patates yumrusu, toprak alti
gbvdeleri olan bitki grubunun en biyik bolimini teskil eder. C ve B grubu vitaminleri,
protein, karbonhidrat, kalsiyum, demir ve sodyum, potasyum ve yiyeceklerimiz icin esas
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olan mineraleri igerir. Potasyum agisindan zengin
olmasi hastalar agisindan oldukca 6nemlidir. Cunki
elektrolit dengesinde potasyum en kolay patatesten
saglanabilir. Patates % 70-75 oramnda su icerir.
Patatesin |if icermesi de sindirim sistemi igin ¢ok
faydali bir o©zelliktir.  Genellikle renklerine ve
sekillerine gore gruplanrdirlir. Iri, uzun, yuvarlak,
%) orta boy, kiiclk boy veya beyaz, beyaza yakin, sari,
72 kuru yaprak rengi, kirmizimsi, hatta Madagaskar
patatesi denilen siyah patates ( zenci patates) gibi
daha pek ¢ok cesitleri vardir.

Taze patatesler haslamalar icin uygundur. Henliz tam olgunlamadiklar: igin kabuklar
cok cabuk soyulur. Haslandiklari zaman sekillerini kolay kaybetmezler. Ancak plre vb.
cesitler icinde taze olmayan patateslerin kullamlmas: gerekir.

Patates serin ve rutubetsiz ortamda depolanmalidir.

Patatesin katkili ekmeklerde kullanim sekli

Patates haslamp soyulduktan sonra ezilerek ilk yogurma esnasinda hamura ilave
edilmek suretiyle, yada baharatla lezzetlendirildikten sonra i¢ olarak
kullamlmaktadir. Ayrica haslanmis ve mire poix dogranmis patates ilk
mayalandirmadan sonra hamura eklenerek de kullamlmaktadir.

Mire poix dograma sekli icin Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama modulini tekrar
inceleyiniz.

Maydanoz :

Kullamm alam en fazla olan bir ot
cesididir. Bati Avrupa Ulkeleri, Makedonya,
LUbnan ve ulkemizin hemen her yerinde
yerinde yetistirilebilir. Genelde yapragi ve
sapi bir arada kullanilir. Bilesiminde bulunan
esanslar nedeniyle hos kokusu ve tadi ile
yemegin lezzetini artirir. Tathlar hari¢ hemene
hemen her yemekte kullamlir. 10 gr. taze
maydanozda 3.6 gr. protein, 0.6 gr. yag, 8.5
gr. karbonhidrat ve 8500 IU vitamin A, 172
mgr. vitamin C bulunmaktadhr.

Resim 20: Dereotu / maydanoz
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Maydanozun katkilr ekmeklerde kullamm sekli

Julienne dogranmis taze maydanoz katkili ekmeklerin hamurununun ilk yogrulmasi
asamasinda eklenebildigi gibi, hamurun ilk mayalandirmasindan sonra ki sekil
verilmesi asamasinda i¢ olarak kullamilan malzemelere ( patatesli i, peynirli i¢ vb)
lezzetlendirici ve renk verici olarak ilave edilebilir.

Dereotu :

Maydanozdan sonra en c¢ok kullanilan ot tdriddr. Avrupa ve Akdeniz Ulkeleri,
Hindistan, Amerika, iran ve Misir’ da yetistirilmektedir.Genel de taze kullamlmasina karsilik
kurutulmus ve ince dogramp suyu sikilarak dondurulmus sekli de cok kullamlir. Sap
kismlar1 da demet halinde yemegin iginde veya dibinde kullanilmaktadir. Kurutulmus
dereotunun % 56.0 1 karbonhidrat, % 4.4 U yag, % 20.0 1 protein ve % 7.3 U sudur.
Zeytinyaglhh yemek ve dolmalarda, cesitli et ve sebze yemeklerinde, hamur islerinde
kullanlir.

Dereotunun katkili ekmeklerde kullanim sekli:

Julienne dogranmis taze ve kuru dereotu katkili ekmeklerin hamurununun ilk
yogrulmas: asamasinda eklenebildigi gibi, hamurun ilk mayalandirmasindan sonra ki
sekil verilmesi asamasinda i¢ olarak kullanilan malzemelere (patatesli ic, peynirli i¢
vb..) lezzetlendirici verenk verici olarak ilave edilebilir.

Nane:
Akdeniz Ulkeleri, Arjantin ve Amerika’ da, Ulkemizde iliman bolgelerde yetismektedir.

Yapraklarinin sekline kuvvetine gore farkl: tipleri varsa da koku ve lezzeti aymdir.
Turk mutfaginda 6nemli bir yeri vardir. Dolmalardan ¢orbalara ve salatalara kadar her yerde
taze ve kuru naneyi bulmak mimkindir. Ferahlatici, rahatlatici koku ve lezzete sahiptir.
Yabanci mutfaklarda da yeri oldukga buyiktir. Corbalarda ( 6zellikle yogurtlu ) , eli ve
zeytinyagl dolmalarda, salatalarda, hamur islerinde, mant: ve sebze yemeklerinde ve cesitli
soslarin hazirlanmasinda kullanilir. Sekerlemelerde ve likdr yapiminda da 6nemli bir yeri
vardir. Ayni zamanda sicak olarak ta icilmektedir. 100 gr. taze nanede 4.0 gr. protein, 1.3 gr.
yag, 7.9 gr. karbonhidrat, 14.000 IU vitamin A, 35 mg. vitamin C bulunmaktadhr.
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Nanenin katkili ekmeklerde kullanim sekli:

Julienne dogranmus taze nane ve kuru nane katkili ekmeklerin hamurununun ilk
yogrulmas: asamasinda eklenebildigi gibi, hamurun ilk mayalandirmasindan sonra ki
sekil verilmesi asamasinda i¢ olarak kullamlan malzemelere ( patatesli i¢, peynirli i¢
vb..) lezzetlendirici verenk verici olarak ilave edilebilir.

Meksika, Orta Amerika, Bat1 Hindistan ile Ulkemizde de yetistirilen kirmuzi biber, aci
ve tath olmak Uzere iki sekilde yetistirilmektedir. 100 gr. kirmizi biberde 12.0 gr. protein,
17.3 gr. yag, 57.0 gr. karbonhidrat 4160 1U vitamin A bulunmaktadir. Corbalarda ,
yemeklerde, soslarda, hamurdan hazirlanan UrUnlerde ve pastirma gibi kishik erzak
yapiminmda kullanlir.

Ulkemizin bircok yoresinde gesitli sekillerde hazirlanan pul biber esasen salcalik
biberin kurutularak ¢ekilmesinden elde edilir.
Katkili ekmelerin yapiminda kullanilan icleri lezzetlendir mek amaciyla kullanmilabildigi
gibi, hamurailk mayalanmadan sonra karistirarak ta kullamlmaktadr.

Yesil ve kirmizi biberin katkili ekmeklerde kullanim sekli:
Yesil ve kirmizi biberler ince kiyilmak suretiyle hamura ilk mayalandirmadan
sonra eklenmek suretiyle kullanilmaktadir.

Kirmiz pul biber:

Kirmizi pul biber igin yukarida biberler konusunda verilen bilgileri tekrar
inceleyebilirsiniz.

Kirmiz pul biberin katkili ekmeklerde kullanim sekli

Kirmizi pul biber katkili ekmeklere ilk mayalanma esnasinda ilave edilebilecegi
gibi, pogaca turd Urdnleri yaparken kullandan icleri lezzetlendirmek ve
renklendirmek tzer de eklenebilir.

Karabiber :
@ Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama modiluni tekrar inceleyiniz.
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Karabiberin katkili ekmekte kullanim sekli

Karabiber katkili ekmeklerindeic olarak kullanilan smalzemeye lezzet verici olarak
eklendigi gibi, peynirli — patatesli — dereotlu ve maydanozlu ekmeklerin hamuruna da
eklenerek kullanilabilir.

Rezene:

Orta Avrupa, Hindistan, Japonya, Asya ve Amerika da ve Ulkemizde baz1 bolgelerde
yabani olarak yetismektedir. Rezene otu anason kokulu bir ot olup, kokusu dereotunu
ammsatir. Taze ve kurutulmus sekliyle kullanilir. Corbalarda, soslarda, etlerde, hamur
islerinde, sekerlemel erde kullanilabilgdigi gibi sicak olarakda icilmektedir.

Rezenenin katkilr ekmekler de kullamm sekli:
Rezenenin iyice ezilmis sekli, katkili ekmeklere ilk yogurma asamasinda ilave
edilerek kullanlir.

Corek otu :

Siyah tohumlar1 susami ammsatir bigcimdedir. Kendine has biberimsi bir lezzete
sahiptir. Yabani bir sogamn tohumlaridir. Afyon, Burdur, Isparta illerimizde
yetistirilmektedir. Cok giizel koku ve lezzet kazandirir. Baharat olarak keklere ve
biskUvilere de katilir. Sindirimi kolaylastirici etkisi oldugu bilinmektedir.

_/\

Corek otunun katkili ekmeklerde kullanim sekli:
Ekmeklerin, pidelerin, c¢oreklerin  pisirilmeden 6nce Uzerine serpilerek
kullanilmaktadir.

2.4. Hamurun Haair lanmasi.

Birinci faaliyeteki Hamburger ve sandvi¢c ekmegi
hamurunu aynen hazirlayarak kullanacagimz katkiyi
(katkimin ¢esidine gore) hamuru hazirlama asamasinda
veya hamur mayalandiktan sonra sekillendirilirken
ekleyebilirsiniz. Ekmegin Uzerine kullandigimz katki
maddesi ile slisleme yapabilirsiniz. Kullamlan katkilarin
hangi asamalarda eklenmesi  gerektigi  yukarida
aciklanmigtir.  Bu bilgilerden yararlanarak istediginiz
cesitte  ekmek hazirlayabilirsiniz. Yag  gendlikle
kullamlmaktacir . istegse baghh yagsiz  olarakta -
haerIanabi I | r. - = 28,/04/2005
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2.5. Sekillendirme.

Mayal1 hamurlarla hazirlanacak olan katkili ekmekler istenilen sekilde ve boyutta
hazirlanabilirler. Buyiklugl ve sekli kullamlacak yere ve driinin 6zelligine gore
degisiklik gosterebilir.

2.6. Pisirilmesinde dikkat edilecek noktalar:

Mayal1 hamurlarla yapilan katkili ekmeklerin pisirilmesinde dikkat edilmesi gereken
noktalar, modultn bilgi sayfalarimin ilk kisimlarinda verilmistir. Tekrar inceleyiniz.

Icinde seker miktar1 artirilmis olan Uriinler daha kisa siirede pisecekleri icin stirenin
ortalama 5 dakika kadar kisaltilmas: gerekebilir.

2.7. Saklama K osullar: ve Siiresi.
Mayali hamurlarla yapilan katkili ekmeklerin saklama kosullar1 ve siresiyle ilgili
bilgileri tekrar inceleyiniz.

Bunlarin haricinde iginde yag miktar: fazla olan trtinler ve daha ¢abuk bozulabilecek
katkilarla hazirlanan Urlinlerin saklama stiresi daha kisadir.

28/04/2005

Resim 23: Hamburger hazir ig Resim 24: Ekmeklerin tepside
sogutulmas:
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Yapmak istediginiz ekmek cgesidine gore 6l¢ulu gereclerinizi hazir layimiz!

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

Araclart hazir layimz

Geregleri haairlayimiz

Hamur u hazir layimz

—
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Hamura sekil veriniz.

Hamur u tepside
dinlendiriniz.

Ekmegi servise haair layimz.

Ur Ginuintizi uygun kosullarda
saklayimz

28



(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

1) Asagidakilerden hangisi katkili ekmek hamurundaic olarak kullanmlmaz?

A) Peynir C) Susam
B) Patates D) Maydanoz

2) Katkil1 ekmek yapiminda kullanmlan katki maddeleri hangi asamalarda hamurailave
edilirler?

A) 1k yogurma asamasinda

B) ic olarak arasinda

C) Pisirme isleminden 6nce Uzerine serpilerek
D) Hepsi

3) Asagidaki ifadelerden hangisi dogru degildir?
A) Aycicegi ici iyice ezilerek ekmek hamurunailk yogurmada eklenmelidir
B) Patates ezilerek hamura katildig: gibi i¢ olarak ta kullarlabilir
C) Maydanoz ve dereotu gibi sebzeler sadeceic olarak ekmek hamurunda kullanilirlar.
D) Cevizigi ilk yogurmada hamura eklendigi gibi Uzerinde de kullanilabilir.
4) Asagidaki hangisi katkili ekmek hamurunda kullanilan sebzelerden degildir?

A) Dereotu B) Patates
C) Maydanoz D) Tazefasulye

5) Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Peynir hem ezilmis hem de mire poix sekliyle katkili ekmek hamurlarinda kullanlir
B) Nane sadece kuru olarak ekmek hamuirunda kullanlir
C) Keten tohumu tane olarak da ekmek hamurlarinda kullanrilabilirler
D) Katkil1 ekmekler oda 1sisinda 15 giin stireyle saklanabilirler
6) Asagidaki hangisi katkili ekmek hamurunun Uzerine serpilmezler?

A) Dereotu B) Susam
C) Coven D) Corek otu
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CEVAP ANAHTARLARI

oucwWNE
@W>O0O0O0TO

DEGERLENDIRME

Basariliysamz bir sonraki faaliyete geginiz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularin tekrar ediniz.
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( PERFORMANS DEGERL ENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI (PERFORMANS TESTL ERI)

@ Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun hazirligim yaptiniz mi?

@ Uygun araglar: segtiniz mi?
@ Uygun gerecleri sectiniz mi?

@ Teknigine uygun olarak katkili ekmek
hamuru yogurabildiniz mi?

@ Mayalandirma islemini uygun isi ve
strede yaptimz m?

@ Hamurailave edilecek katki
maddel erinin 6n hazirliklarin olmast
gereken sekilde yaptimz mi?

@ Hamura uygun sekli verdiniz mi?

Y umurta sarist hamurun tzerine
uygun zamanda stirdiintiz mi?

@ Gereken sekilde yaptiniz mi?

@ Katkili ekmek hamurunu uygun isida
pisirdiniz mi?

@ Pisen Urinl tepside soguttunuz mu?

@ Hazirladigin ekmegi olmast gereken
sekilde servise hazirladiniz nmi?

Adi Soyadh Tarih
Sinif:
Modilin
Faaliyet No:
Evet Hayir
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KAYNAKLAR

CEMAL, Turkan, Mutfak Teknolojisi, Detay Yayinlar:.

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi |, MEB Yayinlari,
Istanbul 2003

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas |1, MEB Yayinlari,
Istanbul 2003

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi |11, MEB Yayinlari,
Istanbul 2003

BULDUK, Sidika, Gida Teknolojisi, Detay Yayincilik, Ankara 2002

KAYA, Ahmet; Temel Mutfak Bilgisi

ERTURK, Necip, Fransiz Mutfak Sanat

HEPER, Sdahattin, Chef de Cousine, DIDIM Tropicano Beach Resort Hotel

ARLI, Mine ve arkadaslar, Yiyecek Uretim Teknikleri 1, Yapa yayinevi, istanbul
2002

www.afiyetolsun.net

www.r ukininmutfagr.net

www.ubf.com.tr
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