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Ekmek Yapma Makinesi (EYM) Kullanim Kilavnzn

Bu kilavuz; EkmekSanatt site ve forumunda ekmek yapumu siireglerinde mutluluk ve hayal kirikliklarmt her dem paylasan,
bilgi ve tecriibelerini kiskanmaytp aktarmaktan haz alan, ylmak bilmeyen, yeni lezzetler pesinde kogan, sevenlerini ve
sevdiklerini cocuklugumuzun ekmekleri ile tanistrmayt kendine gorev bilmis, bilingli beslenmenin nemini kavramug

amator ruhlu, ancak gevgek profesyone[ tiim;
Ekmek Dostlarma

adanm1§tw.
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Ekmek Yapma Makinesi (EYM) nedir?

EYM, i¢ine konulan malzemeleri nceden yﬁk[enmi§ belirli program[av dahilinde i§[eyen ve ﬁvm[ama gorevini goren

elelktro-mekanik cihazdur.

Genel amac; evde pratik olarak degisik ekmekler, kek ya da regel yapmak, farkli amaglarla hamurlar yogurmak ve

ﬁvm[ama hizmeti vermelktir.

Temel islevi olan ekmek ya da hamur yapuminda baslangugta yalnizea gerekli malzemeler yerlestirilir ve galisturlarak kvam
ayart yapl[w. EYM, malzemelerinizi kav1§tlrlv, yogurur, kabartwr, arada 2 defa yummk(ar, sonugta da ﬁrm[ar. Belirli bir siire
sonunda hamuwrunuz ya da ekmeg[niz hazwduwr. Sizin ba§ka bir sey yapmaniz gerekmemektediv. Bu haliy[e (;ok pratik ve

temizlenmesi kolay bir cihazdur.

EYM ile calisirken giivenligin saglanmasi:

EYM, elektrikli bir cihaz o[dugu icin kullanmminda 6zen ve dikkat géstevi[me[idir. Giwenli kullanom icin;

o Malzemeler ve kazan yerlestirildikten sonra agma-kapama tusu kapalt konumda iken (offfkapalt durumunda)
fisi toprakls prize takilmaly, bundan sonva agma-kapama tusu agimalidi.

e Ehmek pistikten ya da siireg tamamlandiktan sonva dnce agma-kapama tusundan cihaz kapatilmals, daha sonra
fis prizden dikkatle cekilmelidi.

*  EYMnin, firmlama esnasinda dis yiizeyi ve kapa smacagindan dikkatli olunmalidhy.

e Furnlama sonrast EYM kazani COK SICAK olacagindan kesinlikle cuplak elle temas ettirilmemelidir, firn eldiveni
kullaritmalidr.

o Rutubetli ortamda ya da islak yiizeyde kullandmamalidy.

o Caligma esnasinda iistii bez ya da benzeri bir vt ile kapatibmamalidr.

o EYMdeyogurma bigag: calisirken elinizi kesinlikle kazan icine sokmayiniz, ciddi darbelere maruz kalabilirsinz.

e  EYMnizin kesinlikle evde kullanum icin iiretildigini, sanayi tipi ya da seri iiretime uygun olmadigin: aklnizdan

¢ Lkarmaymtz.
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EYM’nin ana parcalari nelerdir?

EYM;

e Kazanm igine konu[dugu ve kumanda panelini iizerinde tastyan, elekto-mekanik aksam ile wsttict Lzgarayl 'Lg:'mde
barmduran govde,
®  Govdeyi, dolayistyla EYM kazanmnt kapatan, iizerinde havalanduma izgaralarmm bulundugu ayrilabilir kapak ve

®  Karistuma, yogurma ve ﬁrmlama i§lem[erinin 'Lg:'mde gergek[@ﬁrild@ Kazandan meydana geliv.

Asagdaki sekilde EYM parcalart daha detaylt olarak goriilmektedir:

Yogurma
Bigagi

izleme

Mili Penceresi
Havalandirma
lzgaralan
Kumanda
Paneli Tagima
Sapi

Kordon

Isitici Kazan Yuvasi

EYM pargalar:

EYM Nasil Cahsir?
EYM'lerin ¢alisma prensibi’ (her ne kadar disaridan sekilleri farkli farklt goriinse de ) genel olarak birbirlerine gok
benzemektedir ve gayet basittir. Ekmek kazanmna uygun ma[zemey[ onerilen sirada koyduktan sonra program segilerek

dogrudan Kumanda paneli iizerindeki Start/Stop veya Basla/Dur butonuna basildigmda EYM genel olarak swrastyla;

e Karistrma,
° i[kYogurww

1 Cizimler ve siirec Zojirushi'nin Internet sayfasindan almmustsr.
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®  Kisa bir Dinlendirme
o ikinci Yogurma

o ilk Kabarma

®  Yumruklama

® ikinci Kabarma

®  Pisirmeve

Steak Tutma

Islemlerini swrastyla gerceklestirir.

Yogurma esnas nda g:ah§am motor, pisirme esnas mnda yerini EYM istticisina burakuw. Do[ayls ly[a EYM; yogurma,

yummk[ama ve pisirme esnasinda fast[ah olarak enerji harcar. Bu samldlgt kadar yiiksek bir deger degildir.

1. Oliisiine nygun olarak sirayla ncelikle swilar, arkasimdan katilar ve un, en iiste de maya kagana
konnlur.

2. Kazan, EYM govdesine yerlestirilir ve yuvaya kilitlentr.

Daba genis bilgi icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 6/52



Ekmek Yapma Makinesi (EYM) Kullanim Kilavnzn

y -

7. Ara yumruklama ve hamurun havasmmn yz/éa/maﬂ, sekillendirme.
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10. Kazan, EYM'den cikarilr ve 13gara iigerinde sogutulnr.

11. EYM'den cikarilan ekmek 13gara iizerinde dinlendirilmefkete.
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EYM ile birlikte gelen malzemeler ve standartlar: nelerdir?

Her EYM’nin yaninda mutlaka gelmesi gereken malzemeler sunlardur;

o Olcii Kaby,

o Olgikesiy

®  Yogwrma Bigagtya da Bigaklart,
®  Bicak Ctkarma Telive

o Kullanm Kilavuzu.

‘:f’v-‘ e -

Bagka bir Markaya ait Olgii Kabz zz'ﬂde zymé Cikarma Teli, yaninda Y ogurma Buagr ve Olgii
Kagigi.

EYM’sini alanlarin tariflerde skinti yasamalarnm en bikyiik sebebinin altmda Olgii Kaplarnnmn standart olmamast

yatmaktadir. “Cup” ya da “Bardak” olarak verilen &lgiiniin hacim olarak karstigt 240 mililitre (ml) yani1 Litrenin (1000 ml)
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drtte biri (1/4) kadardur. Kisacast 4 “Cup” ya da 4 “Bardak”; yaklagtk 1 Litreye karsiltk gelmektedir. EYMlerin yaninda
gelen “Cup’lar 200 ml, 240 ml, 250 ml, 300 ml, 360 ml ve 450 m| hacimlerinde olabildiginden, diger tariflerde gériilen
“Cup” ya da “Bardak” dleitsit keullandyginda hamurun kevam: tutmamaktad. Tariflerde Cup, Bardak, Su Bardagy, Cay
Barda vh gibi belirsiz tanmlar yerine kullanilan “Olgii Kaby, standart 240 ml hacmindedir.

Solda 200 ml, ortada 240 ml ve sagda 360 ml Olgii Kaplar: goriilmektedir. Standart olan ortadaki yani 240 ml
olan Olgii Kabudur.

Olgii kagip ise (genellikle) standarda uygun olarak gikmaktadwr. Olcii Kagignm iki taraft meveuttur. Bunlar;

Olgii Kagigmm BUYUK tarafi: TBSP, Tablespoon ya da Yemek Kagigi/Corba Kasigt gibi adlarla tanimlanmaktadir. Hacim
olarak standart 15 mldir. Biz bu 6lgege “Bityiik Kagtk” diyecegiz.

Olgii Kagigmm KUCUK tarafi: tsp, Teaspoon ya da Cay Kasigt/Tatl Kagigt gibi adlarla tanimlanmaktacdir. Hacim olarak
standart 5 mldir. Biz bu 6lcege “Kiigiik Kagtk” diyecegiz.

I¢i seker dolu TBSP/ Tablespoon/ Y emek Kagsig ya da Biiyiik Kastk: 15 ml
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I¢i tug doln Tsp/ Teaspoon/ Tatls Kasig | Cay Kagi@r ya da Kiigiik Kagtk

Olgii Kabuve Olcii Kagtklarmun bilinmesi ve dogru olarak kullanidmasi, EYM’de standart ekmek yapabilmenin ilk sartidir. Bu
nedenle liitfen almus oldugunuz EYM'den gikan 6zellikle Olgii Kabmuzt kontrol ediniz. Standart (240 ml) olup olmadigma
karar veriniz. Meveut Olgii Kabt ile dlgiimlerde skt yasayacaksaniz 240 ml hacimli bir Olgit Kabt ayarlaymuz.

Solda ekmedin iginde kalmis Bigak ve Bicak Cikarma Telinin kullaninn.
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EYM alindiginda ilk olarak neler yapilmahdir?

EYM satin alma sonrast teslim alindigmda ambalajmdan dikkatlice gikarlir ve “EYM Segme ve Satm Alma Kilavuzunda
yazilan kontroller detayli olarak gerceklestiriliv. Herhangi bir problem ortaya gtkmast durumunda problemin biiyiikliigiine

gore iadeye kadar gidilir.

Genel kontrollerin arkasmdan; Ambalaj kutusundan gtkmast gereken yardimet malzemeler ve kilavuzlar incelenir,

standarda wyup uymadiklart konusunda bilgi sahibi olunur.
EYMnin kendi Kilavuzu mitmkiin o[dugunca okunarak EYM, pvogvam[aw ve tariﬂer konusunda ﬁkir sahibi olunur.
Hemen Ekmek yapmaya gegmek yerine;

e Nemli pamuklu bir bezle EYM'nin govdesi, kapagy, igi, dist ve altt iyice silinir. Bu sayede EYM komple temizlenerek
Ekmek yapim asamasinda kazana istenilmeyen yabanct cisimlerin diismesi engellenmis olur.

®  Kazanm igi, yofurma Iou;agl ya da blgaklam, O[c;ii kabt ve ka§l§1, Btgak gtkarma teli sabunlu su veya iyi bir
deterjan[a ozenle ylkamr, dwrulanwr. Kazann ylkanmast esnastnda d(§ma, ozellikle alt §aﬁ mekanizmasmnin
oldugu yere su kagirilmamast gerekir. Yikama igleminin ardindan temiz, kuru bir pamuklu bezle de kurulanw.

®  Daha sonra kazan ve yogurma bigagt yerine oturtularak kapak kapatilr ve EYM'nin fisi, toprakli bir prize
takilarak EYM ¢aligtirtler. Fornlama programu segilerek 10 dk kadar kazan ve plastik aksam sttiler. Bu sayede

kazan a[l§tlTllm1§, p[asﬁk aksam da ilk kullanim kokusunu atmug olur.

Dikkat: Kazanm isismmn 240 santigrat dereceyi gegmesine miisaade etmeyin. 240-250 santigrat dereceden sonra bog olarak
isitilan yanmaz-yapismaz kaplamalar zararl gazlar birakmaya baglarlar. Bu konuda zellikle dikkatli olmaniz gerekir.
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EYM ile birlikte kullanmak iizere neler alinmahidir?
EYM'de ekmek yapumt konusuna ciddi olarak egilmeyi ve “alet isler el 0glinir” sozit geregi rahat etmeyi istiyorsaniz, ge[en

malzemelere ilaveten (mecburi degil, arzu edilirse) birkag alet daha almmalidur.

Bunlar swras Ly[a:

e SAPLI Oleii Kaplar,
®  Elektronik Tartive

] Mugcak Termometresidir.

Saply Olii Kabinig unun alim esnasinda havalandirmaya ve ellerinize un bulagtirmadan standards kadar un
almayt kolaylastirmaktadzr.

Sapl: Olii Kabz ile kagana un bosaltilmas:.

Not: Sapl Olgii Kabt almanuz miimkiin degil ise bu durumda evde kullandiginz (varsa) saplt bardak veya kupalardan 240 ml
hacimli olanin da aynt amagla kullanabilirsiniz.
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Swilar icin EYM nin yaninda gelen Oleii Kaba, un dlgiimii icin de saple standart Olgii Kabs, tnz-seker-maya
icinde Olgii Kagigi pratik olmaktadsr.

Su ve diger malzemelerin, ortanun ve hamurun swcaklhgm: dlgebilen Mutfak Termometresi.
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EYM’de kullanilan malzemeler ve kullanim sekilleri nelerdir?

Ekmek yapmak icin gerekli temel malzemeler Un, Su, Tuz ve Maya’dir. Her ne kadar tariflerde seker, ya, siit tozu gibi ilave
malzemeler sik olarak kullanlsa da aslinda firm ekmegi ya da kdy ekmeginin icinde bunlar bulunmamaktadur.

Once[ik[e strasina uygun o[avak IOM ma[zeme[eri ’/{lSS.Ca ince[ersek:

un

En stk sorulan sorularin baginda piyasada bulunan unlardan hangisinin tercih edilecegi gelmektedir.

Her ne kadar bir miktar pahah olsa da ba§langt<;ta markalt unlarm kullanidmast (Omegin Soke Un gi’oi, her yerde yaygm
olarak bulunabilmektedir) tavsiye edilir. Biraz daha tecriibe kazandiktan sonra fiyatt daha ehven olup, ayn: ézelliklere
sahip olan unlar satin almabilir, hatta bu konuda en uygun yontem unun dogrudan un fabrikalart ya da degirmenlerden

satin almmasidur.

Herhangi bir markete gidip elinize un paketini aldigmizda unun asagida meveut iig kategoriden birine girdigini

goriirsiiniiz. Bunlar;

Genel Amagli (Tip 550/baklava/borek: Kiil ovant 0.55) Unlar: Yaz ya da kig bugdaymdan beyazlatilmig ya da beyazlatilmanmusg

olabilir, %9-%12.5 oranmnda protein igerir. Gevrek bir ekmek dokusu saglar.

Ekmeklik Un (Tip 650/Ekmeklik: Kiil orani 0.65): Yaz ya da ki bugdaymndan, beyazlatilmis ya da beyazlatilmamus olabilir,
%m-%13 oraninda protein igerir. Genel Amagli Una nazaran daha tanecikli bir yapist vardur. Elastik, ¢ignemeye uygun bir

€ kme l’{ 6{0 kMSM saglar. Ekmek yapmaya en uygun un, bu vasgqan ta§tyan Ml’l[anU’.

Tandurlik Un (Tip 850/Ugralik: Kiil orant 0.85): Ugralik un veya esmer un diye de bilinir. Protein ovant diger unlara

nazaran daha diisiiktiir. Tandur, lavas, simit yapimmda ya da diger unlar ile karisturilarak kullandu.

Tam bugday Unu (Kiil orans > %1): Beyazlatimamustir, bugdaymn kepek, ruseym ve endosperminin tamammu igerir (ya da

igermesi gerekir). Kullanidan bugdaya gore %om-%13 arasmda protein oranina sahiptir. Raf smrii gok kisadur.
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Kepekli Un: Kepekli Un, Tam Bugday unundan farkli olarak beyaz unun igine bir miktar kepegin karistirbmast ile elde
edilmektedir. Oranlar genel olarak %80 Beyaz Un, %20 Kepek seklinde olmaktadur. Kullanilan bugdaya gore %om-%13

arasinda protein oranma sah'qot'w. i(;inde ruseym olmadtgl icin Raf Smrit uzundur.

EYMde ekmek yapomnda kullarulmast en uygun olan unlar Ekmeklik unlar ohup, Tip 650 ya da Kiil orans 0.65 olarak
geemektedir. Tip 550 ve kil orans 0.5 olan Genel Amagl Unlar da ckmek yapomunda yayg olarak kullanimaktad.
Baklavalik/bireklik ya da gralik unlarm tek baglarma kullantmalarmdan ziyade belirl oranlarda Ekmeklik Unla
karistinlarak kullanumas: daha uygundur.

Soldan itibaren; tam bugday unin, 850 randiman, 650 randiman, 550 randiman genel amagle ve 550 randman
baklavalik-bireklik unlardan yapilan ekmekler yan yana goriilmektedir’.

Yukaria gériilen fotograf, farkly un tirlerinin ayn tarifle pisirilmesi somucu elde edilmigtir, Unlarm szellikleri ekmek
iizerinde kendini géstermektedir. 650 randiman undan yapilan ekmek her yoniiyle dikkat gekerken, 550 randman genel
amagliun da hacmiyle dikkat gekmektedir. Bu nedenle Ekmeklik un yanmda ya da yerine Genel Amagl Unlar da
kullanlmaktadir.

Bu konuda detayh bi[gi icin: http :/[ekmeksanati.com/documents/| hangi unu kullanmalfdyfdm .html

EYM'leri genelde kepekli, tam bugday ya da diger tahul unlarndan (arpa, ¢avdar, yulafvb.) kullanmak isteyenler ise bu unlan
belirli oranda Beyaz Un ile kangtomak zorundadirlar. Aksi takdirde ortaya tiiketilmesi gok zor hacimsiz ve yogun ekmekler
ortaya gtkacaktwr.

? Fotograf http:/ | ekmeksanati.com’dan almmustir.
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Bu konuda detaylt bilgi igin: http://ekmeksanati.com/documents/tahfdl karfdfefdm unlarfd nasfdl hazfdrlanfdr .html

Un nasil ol¢iilmelidir?

Tariflerde yaganulan en biiyiik stkmtilarm bagmda vunun slgiibmesi gelir.

Un miktart gr olarak verilmis ise Olgii Kabma (Cup) doniistirmek bir problem, Oleii Kabt (Cup) olarak verilmigse de icine

ne kadar alacagl bir ’oa§ka problemdiv.

Oncelikle Olgii Kabt (Cup) ile 5lgme yontemine bakalim. Diinyada kabul géren yontem asagida gosterilmistir;

Olgmeden dnce eleme yontemi: Mastering the Art of French Cooking'den alinmastor.

Sekilde goriildiigit gibi elenmis unun 8lcii olarak almmast esastir. Bu nedenle sapli Olgii Kabi (Cup) élgeklerinden alip, Olgit
Kabt (Cup) ile unu almadan énce bir kag defa savurarak havalandurmak ve elenmis un kvamumt yakalamak, arkasmdan

Olgii Kabma (Cup) aldiktan sonra da bastumadan silme hale getirmek gerekir.

Unu elemenin faydalar: nelerdir?

Birden fazla cesit un kullanilacak ise bunlar beraberce eleyip karistirmak ve mayayt da icine homojen dagutmak, EYM'ye
kanigturma ve yogurma agisidan yardimer olacaktir. Elenmis wnn ya da wnu elemenin bilinen faydalart:

1. Organik unlar cok kusa sivede iginde canl iiretirler ya da daha genel bir ifade ile 8lit/dliri canly/canldar barmduurlar. ilk
nce bunlartve ip vb. gibi harici karsanlar aytklanms olur.

2. Havalanduilmis olur. Asil fayda da buradadsr. Havalandirimis wn daha iyi yoprulur ve gliiten yapist daha hizli ve giiclii

gelisir.

3. Havalandurma sayesinde unlarm arasmda kalan hava partikiilleri yogrulma ile hamura da geger ve ekmekte karmnca bast
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gozenek olaymna yardimet olur.
4 Elenmis ya da havalanduribmug un daha kolay élgitye gelir. Stkigturilmus ve baskt altmda kalan unun 1 Olgii Kabt, 150-200
gr arasinda gelebilir. Ancak havalandurlan un 125 gr gelmektedir. Dolaystyla Oleii Kabma un alma teknigi bilinirse en

azindan un konusunda tartiya olan bagtmhhk azalwr. Bunedenle bir gok gok—satan EYM kitabinda tartt kullandmaz,

dogrudan Olgii Kabu lgiisii verilir.

Bu sekilde alinan 1 Oleii Kabt beyaz unun ortalama 125 gr. civarinda geldigi asagida da uygulamalt olarak gosterilmektedir.

1 Olgii Kabz (Cup) Un éleiimii icin terazi sifirlanmas durnmda.

Un, saplz Olgii Kabz (Cup) ile havalandirilarak alinnus ve jistii diizlenmis durnmda.
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Gariildiigii izere 1 Olgii Kabs (Cup) Un, 124-125 gr gelmektedir.
Buna gore farklt tarif uygulamalarmda tarifin yazart sayet 1 Olgii Bardagt (Cup) unun agurligmt gr olarak vermemis ise 125

gr kabul edilebilir.

Su

Musluk suyunda gok fazla klor katkist yoksa ekmek yapimmda kullandabilir. Varsa damacana suyu veya aritilmus sularmn
kullandmast daha da uygundur. Sicak havalarda soguk, soguk havalarda da ditibmis su kullanimast mayanm
aktivasyonuna yardimet olmast agismdan snemlidir. EYM tariflerinde st oranlart %55-60 arasinda degismektedir. Swt
orant arttikga hamur genlesse bile, pisme asamasmda ¢okecek, s orant azaldikga da mayanin fermantasyonu

kisttlanacagndan tikiz ve hacimsiz bir ekmek ortaya gikacaktr.

Tuz

Tuz, hamurun sastigin gidererek lezzet vermenin yanmda ayrica maya fermantasyonunu kisttlar, hamurun elastik

olmaswna katkida bulunur. EYM'de Hizlt programda ekmek yapmak igin tuz miktart azaltilarak maya miktart arturilur.

Seker

Seker, karistirmug oldugu mamule oncelikle lezzet katar. Bunun yaninda kabuk rengini karamel rengine déniistiiriir.
$eker, katt yag ile birlikte g:urpthp kullanilirsa hafg“ ve di,izgiin bir doku yapist o[wmracaktlr. Dokuya gevrek[ik kazandurwr,
rutubeti muhqfaza eder ve hamurun daha iyl yayl[masmt saglar. Az miktarda bile olsa hamura §eker kar@hﬂ[mast

mayanin fermantasyonunu hizlandurr. Maya bu durumda hamur igindeki nisastadan dnce sekeri tiiketir.
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Siit ve siit mamullerinin etkisi

Mamura nem ilavesiyanmda lezzet katar, dokuyu etkiler ve daha uzun siire taze kalmasint saglar. Az miktarda bile olsa

hamura katulan siit ve siit tozu kabuk rengini artracaktur.

Bu arada balmn, hemen hemen her tarﬁe §eker yerine ku“am[abi[ecegi, ancak §ekere nazaran 1tam ¥ kez daha tatlt
oldugunu goz oniinde bulundurmak gerekir. EYM'de ise, kabarma siiresi standart oldugu igin bal karigmli hamur, sekerli
karigima gore daha hizli fermantasyona ugrayacagmdan daha erken kabarmus olacaktir. Bunun engellenmesi igin seker

yerine bal karisturlacak ise 1/3 orannda azaltmak gerekecekﬂr.

Sayet seker yerine pekmez kullanilacak ise ve élgii olarak 2-3 Bityiik Kagtktan (TBSP) fazla ise, ekmegin dis kabugunu fazla

karamelize edeceginden, kabuk renginin bir basamak daha agik tercih edilmesi énerilir.

Maya

Hamurun yapisinda énem kazanan en snemli maddelerden biri de mayadir. Maya olmadig siirece mayalanmus ekmek

yapimast mitmkiin degildir.

Ekmek Yaplmmda kullanilan Mayalar canlt organ[zma[avdw. Hamur igindeki §eker[e beslenerek §ekevi sindirirler, bol

miktarda karbondioksit, az miktarda alkol, keton ve aldehit ortama verirler.

-

Aktif Kurn, Instant (EYM), Yas Hamnr Mayalar: ve Saklanma Sekilleri

Mayalar genel olarak 4 gruba ayrilirlar:

1. instant Maya: Yaklastk 15 yillik bir gegmisi olmasma ragmen ozellikle son zamanlarda EYM (Ekmek Yapma

Makineleri) nin artmast ile kullanimt yayginlagnustir. Su ile karistirilarak aktif edilmelerine gerek yoktur ve dogrudan una
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karsturilabilir. Ozellik olarak su ile temast sonrasinda hemen aktiflesir ve islev ggrmeye baslarlar. Hamurun 20-30 Santigrat
Derece arasmda olmast Instant Mayanwn fermantasyonunu arturur. Ustteki resimde Kenton ve Yuva marka olanlart
gériﬂmektedir. 10-1 Gr.lik posetten 6-7 gr. kullanldiktan sonra (1.5 Kiig:iik Kagk) agzl hava gegirmeyecek $ekilde iyice

kapattlmahdm Buzdolabmda hava gecirmez am’oa[ajda 34 haﬁa saklanabilir.

2. Aktif Kuru Maya: 2. Diinya Savagindan sonra ortaya gtkan ve yaygmn olarak kullanilan Pakmaya, Yuva maya gibi
adlar altnda biiyiik posetler halinde (100 gr.lik) satilan mayalardur. Instant mayadan farky, daha iri taneli olmast, una
karistirbmadan once ik su ya da siitiin icine dlgit miktart karistirilip 5-10 dk. boyunca aktif hale gelmesinin beklenmesidir.
Burada dikkat edilecek husus, igine maya katilacak swt asurt sicak olursa maya yanar, ¢ok soguk olursa da aktif olamaz.
Tavsiye edilen sicaklik 25-45 Santigrat derecedir. Ticari mayalar iginde en az gaz ¢ikist yiizdesi olan maya tiiriidiir.

A(;l[dl[’{tal’l sonra Slklca ang kapah(avak sak[anmahdm Oda stcakhgmo{a 1ay, buzdo[ab mda 2ay saklanma omrit varo{w.

3. Yas Maya: En eski kullanima sahip Mayalardandur. En fazla gaz ¢ikist yiizdesini saglayan maya gesididir. 42 gr.lik
kiipler halinde satiimaktaduw. Uygun wsidaki suya karistirlarak hizla aktif hale getirilir, suya karigturmadan dogrudan ilave
yontemiyle de kullandabilir. Agildiktan sonra mutlaka buzdolabinda saklanmast gerekir. Buzdolabmda saklanma smrii1-2

haﬁa arasindadwr. Oda stcakhgmo{a ag:lkta ka[dtgt takdirde akﬁf hale ge(erek omrunit tamamlayabi[iv.
Yas maya kullanmmt icin detayh bilgi : http:/ [ekmeksanati.com/ documents/yafe_maya_ku“anfdmfd.h’cml

4. Eksi Maya: Mevcut bir mayadan siirekli beslemek suretiyle iiretilen mayadur. Ancak zahmetli ve 6zen isteyen bir
bakmmu o[dugrundan yerine on mayalar (starter, sponge, biga v]o.) kullanimaktadyr. Ek$i mayanm bakmmu iyl yap L[amadtgl
takdirde katddtgl hamuwrun tadunt da bozar. Uygun §eki[de kullanilan ek$i maya veya titrevleri ekmeg'm lezzetini ve

dayamm suiresini arturir.

Yas maya kullanmmt icin detayh bilgi : http:/ [ekmeksanati.com/documents/ekfei maya vapfdmfd.htm[

Hangi Mayay1 nerede kullanmaliyim?

1. Ekmek Yapma Makinelerinde; instant Maya

2. Firmda ekmek yapmunda Aktif Kuru Maya/Yas Maya, biraz tecriibe kazandiktan sonra da Eksi Maya ve Tiirevleri tercih
edilebilir.
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Tecritbe kazanumindan sonra her mayayt her tiir ortamda rahatlikla kullanabilirsiniz.

Maya haﬁfasidik ortami sevo{ig[ icin Kimyasa[ olarak kullanian hamur pe}fovmans artwictlart yerine 1-2 Kﬂgﬂk Ka§tk

limon suyu ilave edilebilir.

Ist, mayanm bolinmesi ve bityiimesinde anahtar islev goriir. 60 Santigrat Derece ortam sicaklig mayayt hemen
6[dﬁrdﬁgﬂnd6n, hangi tiir maya olursa olsun katulacak s stcakhgt mayayl korumak icin 45-46 santigrat dereceyi
gegmeme[idir. Hamur iin ideal ortam 25-26 Derece Santigrattur. Sayet daha yiiksek stcakliklarda gok hizlt bir fermantasyon

stireci ile hamur hizla kabarmus ise bu durumda lezzeti az, ekmek dokusu da kormtile obmaktadur.

Sicakligin Mayalar iizerindeki etkileri®

2 Santigrat Derece: Maya aktif olmanustir, mayalama yapmaz.
16-21 Santigrat Derece: Faaliyettedir, ancak faaliyeti yavastur.
21-32 Santigrat Derece: Yas Maya i¢in en ideal sicakliktrr.

41-46 Santigrat Derece: Aktif Kuru Maya icin en ideal sicakliktur.
52-54 Santigrat Derece: Instant Maya icin en ideal sicakliktur.

59 Santigrat Derece ve Ustii: Maya 5lir.

Genel 8lcii olarak 1 Bikyiik Kagik Yas Maya yerine=15 Kiiciik Kastk Aktif Kuru Maya = 1 tam 1/8 Kiigiik Kagik instant Maya

kullanulabilir.
Genis dlgekli kullanmlarda da 2 (Yag Maya) : 1 (Aktif Kuru Maya) : 0.75 (instant Maya) gibi bir oran kabul edilebilir.

Maya konusunda son olarak, kuru tutulmalt, hava ile temasmt kesmeli, son kullanm tarihine 6zellikle dikkat edilmeli, ne

kadar taze ise o denli aktif o[acagL unutulmamalidur.

3 Kaynak: On Cooking Textbook Of Culinary Fundamentals
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Hamur Konusunda Kisaca:

Hamur olusumunu saglayan maddeler (Gliitenin Olusumu): Un, Su
Fermantasyon temel maddesi: Maya

Emici madde: Un

Kal[teyi Dogmdan Etki[eyen Maddeler: Un, Seker, Yag, Siit/Siit mamulleri
Ana yapiyt olusturan madde: Un

Cigneme kalitesini artiran maddeler: Un, $ekev, Yag

Besin degerini etki[eyen maddeler: Un, Seker, Yag, Siit/Siit mamulleri
Tady/ cesniyi etki[eyen maddeler: Un, Tuz, $eker, Siit/Siit mamulleri, Maya
Fermantasyonu etki[eyen mamuller: Tuz, Sekev, Yag, Maya

Gliiteni etki[eyen maddeler: Tuz, Seker

Doku ve ylizeyi etki[eyen maddeler: Tuz, Seker, Yag, Siit/Siit mamulleri, Su, Maya
Kabuk rengini etkileyen maddeler: Seker, Siit/Siit mamulleri

Doku simetrisini etkileyen maddeler: Seker

Hacim kazandiran madde: Maya

Gevreklik arturict maddeler: $eker, Yag

Ekmege dayanma stivesi kazandiran maddeler: Yag, Siit/Siit mamulleri
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Ekmek kazaninizin kapasitesi ve kullamilacak maksimum un miktari nasil hesaplanir?

Ekmek kazaninn kapasitesinin bilinmesi, uygulayacagmiz tarifi segmede gok onem arz eder. Hacim olarak daha biiyiik

hacimli uygu[ama[av ta§malava sebep olabilecegi gi]oi, dﬁ§ﬁk hacimli uygulamalardan da gerek[i verim almamaz.

Sayet EYM kazanmzin kapasitesini bilmiyorsaniz ya da emin degilseniz, kazanmizin kapasitesini hesaplamak igin

oncelikle Olgit Kabina (240 ml swi hacimli EYM yaninda gelen kap) ve kullanacagmniz EYM kazanna ihtiyag vardur.
Olgii kabint 240 mlye gove su doldurarak, ekmek kazant doluncaya kadar igine bosaltildiginda:

Sayet ekmek kazanmiz 7 ila 10 6lgii kabt arasnda su alabiliyorsa; 500 gr ekmege,

Sayet ekmek kazanmiz tam 10 6lgii kabt su alabiliyorsa; 600 gr ekmege,

Sayet ekmek kazanmiz 10 ila 11 l¢ii kabt arasmda su alabiliyorsa; 700 gr ekmege,

Sayet ekmek kazanmiz 1 ila 13 5lgii kabt arasinda su alabiliyorsa; goo gr ekmege,

Sayet ekmek kazanmiz 13 ila 15 6lii kabt arasinda su alabiliyorsa; 1100 gr ekmege,
Sayet ekmek kazanmiz 15 ila 17 dlgii kabt arasmda su alabiliyorsa; 1300 gr ekmege,
Sayet ekmek kazanmiz 17 ila19 6lgii kabt arasmda su alabiliyorsa; 1500 gr ekmege

uygundw.
Ayrica, yukandaki EYM kazant kapasitesine uygun olarak;

500 gr ekmek yapmak icin tarif uyguluyorsaniz kullanacaguniz un miktart 2 tam ¥4 Olgii Kabun,

600 gr ekmek yapmak icin tarif uyguluyorsaniz kullanacagmz un miktar 2 tam %2 Olgii Kabuni,
700 gr ekmek yapmak icin tarif uyguluyorsaniz kullanacagiiz un miktart 3 tam 4 Olgii Kabuns,

900 gr ekmek yapmak icin tarif uyguluyorsaniz kullanacagmiz un miktart 4 tam ¥4 Olgii Kabint,
0o gr ekmek yapmak icin tarif uyguluyorsaniz kullanacagniz un miktart 5 tam % Olgii Kabwni,
1300 gr ekmek yapmak icin tarif uyguluyorsaniz kullanacagmiz un miktart 6 tam ¥4 Olgit Kabuni,
1500 g¥ ekmek yapmak icin tavif uygu[uyorsamz ku”anacagmlz un miktart 7 tam V4 C“)[gii Kabu

asmamalidur.
Not:

500 gr (1.00 [b) ekmege, Goo gr (1.25 [b) ekmege, 700 gr (1.5 [b) ekmege, goo gr (2 [b) ekmege, 0o gr (2.5 lb) ekmege, 1300
gr (3 lb) ekmege, 1500 gr (3.5 lb) ekmege karsilik gelmektedir.

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmiz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 24/52



Ekmek Yapma Makinesi (EYM) Kullanim Kilavnzn

EYM ile Neler Yapilabilir?

EYM'nizde swrastyla;

Beyaz Ekmekler

Karssim Ekmefkler
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Sekerli Efmekler

Hizlr Ekmekler

Kekler
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Regeller (bttp:/ | wwmw.healthfreakmonmmry.com/ 2p=2410)

Makarna, Pizza, Pogaca vb mamuller icin hamnrlar

ve

Firmlama

yapabilirs[niz.
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EYM kumanda paneli ve islevi nelerdir?

Kumanda panelleri Genel olarak 5 tustan meydana gelir ve EYM'nin uygun sekilde kullanimmut saglar. Adlart EYM bazinda

ayrilsa da iglevleri birbirine benzemektedir.

Breville Kumanda Panels. Tlaveten siireci gisterir ledler meveuttur.

Del Longhi Kumanda Paneli

) ()
Sinbo Kumanda Paneli
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Moulinexe EYM. Menii, zaman ayar: (2 tug), é(/m—/éapama, agirlik ve kabuk rengi tuslars meveuttur.

Bu da iclerinde en havalisi. Essenso’nun dokunmatik tus takimr. Standart tuglara ilaveten dahili i5ik ve
durdurma tuglar: da konulpus.
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Kumanda Paneli Tuslar1 ve Gorevleri Sirasiyla:

Select/Menu tusu: Pogram segmeye yarayan tustur. LCD ekranda gérmils oldugunuz program numarast her basista birer

artar. Arzu edilen programa gelindiginde bwrakilr. 12 ya da13 programdan sonva tekrar 1’den baslar.

Loaf/Kg/Somun Boyutu tusw: Ekmegin bityiikliiginiin segildigi tustur. 500/750/1000/1250/1500 gr. agirliklarma sahip
ekmekler segilebilir. Tusa her basildiginda EYM ozelligine gore farkli agurliktaki ekmek sirastyla segilir ve ekvanda yazilt

pisme slivesi ekmek agwhgma bagh olarak de§i§ir.

Timer/(+,-) tusu: Bazen iki tugtan meydana gelebilmektedir. Pigirme islemine daha onceden belirlenmis bir saatte

baslanacak ya da gecikmeli olarak ekmek pisirilecek ise programli zamant girmeye yarayan tustur.

Crust/Color/Renk tusu: Ekmegin dis kabuk rengini agtk/orta ve koyu olarak segmeye yarayan tustur. Tusa her bastldlgmda
isaretci ya da led, EYM ekraninda Ekmek kabugunu gésterir sekil ya da yazilarm iizerinde kayar, bu esnada (bazt

modellerde) pisme siiresi de degisiklik gosterebilir.

Start/Stop/Baslat tusu: Segilen programu calistrmaya yarayan tustur. Bu tusa basmadan segilmis olan program aktif olmaz

ve EYM ¢alismaya baglamaz. Ayrica Program iptali igin aynt tusa birkag saniye elinizi kaldumadan basimast gerekebilir.

EYM, elektrik kesildiginde makinesine gore 3-15 dk arasmda programu hafizasmda tutabilirler. Daha uzun siireli elektrik

kesi[dig'mde ise program ipta[ olur.

Bazi EYM'ler pil desteklidir. Bu tiir makinelerde elektrik kesilse bile bilgiler silinmez. Ayrica bu tir makinelerde 13. ya da
belirli bir program (home-made) tamamen ku[lamctya adanmt§tw ve kullanict bu program lizerinde kan@ﬁrma, yogurma,

kabartma ve pisirme siirelerini kendi istegi dogrultusunda ayarlayabilir.

EYM’de ileri saate programlama nasil yapilir?

EYM alanlarmn en bilyiik hayali aksamdan koymus olduklari malzemelerin sabahleyin arzu ettikleri saatte adeta sihirli bir
degnek degmiscesine mis gibi kokular arasmda sicactk, pamuk gibi bir ekmege doniigmesidir. Sayet tarif ve malzemeleri
uygun ve dliisiinde secilmis, ayrica gece uzun siireli elektrik kesintisi de yaganmad ise bu hayal gercek olur, kahvaltrya

farklubir lezzet kattig1 gibi, giine en iist seviyede moralle baslanmasina imkan saglar.
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Peki, gecikmeli programfama nasil yap dacaktu?

Standart beyaz ekmegin Ppisme stivesi ortalama 3 saat 20 dk. civarmdadur. Yani, su an icin program yapdqo Start tusuna

basilsa ancak 3 saat 20 dk. sonra ekmek hazir olacaktr. Bu mantik dogru[msunda;

Programu yapmaya baglayacagumiz saat, aksam saat 20.00 olsun. Sabah saat 07.00'da ekmegimizin pigmis ve EYM'den

gikantmaya hazir olmasm istiyoruz. Bunun igin EYM'nin programlanmas: gerekecekdir.

Oncelikle aksam saat 20.00’den sabah saat 07.00 arasinda toplam 11 saatlik bir siire meveuttur (Aksam 20.00-24.00 arast 4
saat, 7+4=11 saat). 11 saat sonvasina beyaz ekmek programt kurulursa o takdirde toplam siive 11 saat+ 3 saat 20 dk=14 saat
20 dk olacaktir. Demek ki yapilmast gereken pisirme siiresinin de 11 saat igine dahil edilmesidir. Bu duwrumda; 1 saat — 3

saat 20 dk = 7 saat 40 dk kalmaktadur.

Buradan da anlagilmaktadur ki, 7 saat 40 dakika sonra beyaz ekmek programi ¢alistiginda 3 saat 20 dkda program siirecek

ve 11 saat sonra Beyaz ekmek pismis olarak hazw olacaktur.

EYM i¢in uygulanwrsa, Kontrol Panelinde éncelikle hangi ekmegin yapilacagina dair program segilir ve ekranda pisme
stresi gérift[iir. Standart ekmek icin 3 saat 20 dk gévﬁ[dﬂgﬂnﬂ kabul edelim. Daha sonra Timer/Zaman/+ tusuna bastlarak

10’ar dakikalik artiglar halinde 7 saat 40 dk. ileri gidilerek 11.00 saate tamamlanur.

Programu bas[atmak icin Start/Stop/Baglat tusuna bastlwr. Bu esnada EYM'de hareket gérii[mez. Sadece ekranda 11.00 yazist
¢ikar ve saat geriye dogru calismaya baslar. Saat 07.40'a gelince (Gece 03.40’ta) program devreye girer ve malzemeler
kar@tmlmaya bas[anw. 3 saat 20 dk sonra (top[amda 11.00 saat) sabah saat 07.00'de ekmek hazw[anmt@ olur. Gece,
program basladigt anda karistrma ve yogurma isleminden miitevellit program boyunca ses gikacagt unutulmamali,

kahvalt. icin bir miktarmm da komwya génderilmesi, do[aylsmyla sizi aﬂ?etmesinin saélanmast ihmal edilmemelidir.
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EYM’de adim adim temel beyaz ekmek nasil yapilir?

Bu kadar temel bilgiden sonra, adim adim temel beyaz ekmek uygulamasma baglamanin zaman: geldi.

Bu siirecin sonunda standards yakalanzg, dolgun hacimls, kabugu ve igi iyi pismis, homojen dokulu bir EYM
ekmedi bizi beklemekte.

On bilgi: Hemen her tiir tarif, ufak tefek degisiklikler ile sizin EYM'nizde de pisirilebilir. Onemli olan hamurun EYM'de uygun
kwama getirilmesi ve uygun programm segilmesidir. EYM, programlanabildigi, kendi yogurdugu, kabarttigy ve pisirdigi,
hatta bir saatlik siire iginde sicak tutabildigi icin kullanmu gayet pratik ve kolay temizlenebilen bir yardimedrr.

Giinliik EYM Ekmegi Tarifi

Gerekli Malzemeler (asagidakiler goo-1000 gr igindir, diger EYM sahipleri bir sonraki listeden faydalanabilirler):

(7 Cup/Olgii Kabr: 240 ml. hacminde bardak slgiisiine karvsiktir. Ekmeklik un olarak elenmis un karsilif yaklagik 125 gr. dur.
1TBSP/Bityiik Olcii Kagig; 15 ml. lcitye kargiliktur.
1tsp/Kiigitk Oleii Kagigy, 5 ml. dlcitye karsiliktur.)

18w 1 tam 1/4 Oleii Kabt (Cup) (300 ml: 240 ml + 60 ml) (1tk Damacana Suyu veya Musluk Suyu)
2. Seker : 1 Bilyiik Kagtk (Yemekkasigt /TBSP/Tablespoon).

3. Tuz : 15 Kilgitk Kagtk (Tatlikasigt /Tsp/Teaspoon).

4 Un: 4 Oleit Kabt (Cup) (500 gr-) (Ekmeklik Un veya Genel Amacli Un olabilir, elenmis olacak)

5.Maya: 1.5 Kiigiik Kagtk (Tatlkagigt /Tsp/Teaspoon) instant Maya (Ekmek Makineleri igin dnerilen kiigiik posetli maya)
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Uyart: Bu tarif, goo-1000 gr EYM'ler igin uygundur. Farkls biiyiikliiklerdeki EYM lere gore ayn: tarif icin malzeme miktarlart:

EYM Kapasitesi 750 gr 900 gr n50 gr
Su 240 ml 300 ml (240 ml+6oml) | 360 ml (240 ml+120 ml)
Seker 3/4 Bilyiik Kastk 1Bilyiik Kastk 1tam1/4 Biiyiik Kastk
Tuz 1 Kiigiik Kastk 1.5 Kiligiik Kastk 2 Kiigiik Kastk
Un 3tam1/5 Olgii Kabt (400 gr) | 4 Olgii Kabi (500 gv) | 4 tam 4/5 Olgii kabt (600 gr)
Instant Maya 1 Kiigiik Kastk 1.5 Kiigiik Kastk 2 Kiigiik Kastk

750 gr, 900 grve 1150 gr igin ayni tarifin malzeme dederler:.

Dikkat: EYM'de malzeme ilavesi, kullanulan maya dikkate almarak belirli bir srra takip etmelidir. EYM'de kullanilan Instant
Maya (Yuvam, Dr. Oetker, Kenton vs. marka olup, 10'ar, 1'er gramlik kiigiik paketgiklerde, 3'lit ya da 4'lii torbaciklar
halinde satilmaktadir) diger maya tiirlerine gore su emilimi gok yiiksek o[dugundan dog‘mdan su ile temas etmemelidir,

aktivasyonu gok hizliolur. Aynt §ekilde maya, tuz ve §eker ile de zarar gormemesi i¢in dogmdan karl§tlrdmamaltdlr.

Bu durumda uygun siralama:

Oncelikle stvilar:

Su, siit, sirke vb.

Arkasmdan Maya ile dogrudan temas etmemesi gereken diger malzemeler:

Beyaz seker, esmer seker, pekmez, bal, vegel vb.

Tuz, deniz tuzu vb.

Ekmege kabuk ve doku olarak 6zellik kazandiran malzemeler:

Swiyag, tereyags, yumurta, krema, labne peyniri, siit tozu, hindistan cevizi,kakao vb.

Bu malzemelerin iizeri un ile kaplanarak mayann bu malzemelere ve suya ulagmast engellenir.

Un: Beyaz Un, Tam bugday unu, kepekli un, diger tahil unlar.

(EYM igin degisik unlar kullanulacak ise, ayn bir kaba konulup maya da ilave edilerek ¢irpimast, daha sonra EYM ekmek
kazanma aktanlmast homojenligi saglayacaktrr.)

Unun iistiine baharatlar yerlestirilir.

Instant maya ise en son iiste serpistirilir. Ozellikle EYM programu daha ileri bir saat igin kurubmugsa, wunun gokerek mayanm
suya kanigmamas: saglanmalidir.
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Yas maya veya Aktif Kuru maya kullaniminda ise;

Abketif Kuru Maya Kullanumu: http:/ [ekmeksanati.com/documents/ eym_ekmefoi.ht‘ml

Yas Maya Kullanomi: http:/ [ekmeksanati.com/ documents/yaﬁ:_maya_ku“anfdmfd.h‘fm[
Linklerinden faydalamlabi[ir.

Malzemelerin Kazana Konulmasi:

Solda 240 ml (1 Olgii Kabs), sagda 60 ml (1/4 Olgii Kabz), toplam 300 ml su leiilmiis ve kazana konmaya
hazzr.

1 Biiyiik Kagik Seker ve 1 Kiigiik Kagik Tuz Olgiilers.
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Uyart: Ekmek kazanma malzemelerin konulmasmndan énce yogurma bigaginm haznede takili ve yerine sik: gegirilmis
oldugundan emin olunuz. Bigagm sik: gegmesi snemlidir, aksi takdirde altma kagacak olan sert malzemeler stkugp kazan:
gizebilir.

Ekmek kazanma gerek[i malzemeler sirasina uygun olarak koyulduktan sonra kazan, EYM gévdesindeki yuvasia dikkatle
yer[e§tirilir. Kimi makinelerde bu L§[€m dogrudan bastwarak, kimilerinde sagaya da sola dondiirerek, kimilerinde de belirli

bir yone kaydwarak yapt[maktadw.
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EYM Kumanda Paneli agilis sonrasa.

Yukartda goriilen EYM icin Select(Program) tusuna basarak 1 nolu program, Loaf (agurlik) tusu ile 750 gr -1 kg'dan 1 kg,
Crust (Kabuk) tusuna basilarak da Dark (koyu renk kabuk) segilir.

EYM Program secimi

EYM Kumanda Panelinden 1 nolu Beyaz Ekmek Standart programi, 1 Kg. biiyiikliik, Koyu renk kabuk ayarlanarak EYM
caligturilur.

Siz de kendi EYM'nizde tug ismi ve gosterimi farklt olsa da ayn: sekilde 1 nolu program, 1 Kg (veya 900 gr), Koyu renk

kabuk segmeli ve start/stop (basla) tusuna basarak programt baslatmalisiniz.
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Soldaki fotodrafia hamurun kulak memesi Riwamina gelmedigs, kurn kaldigs icin su tlavesi gerektigi anlagilzyor. 1
Biiyiik Kagik suyun da ilavesi sonras: hamur istenilen kivama gelmekte. Sizin nygunlamaniz esnasinda hamnr
kuru kalirsa birazeik su, hamur cwik olursa birageik un atip bamur kendini toplayana kadar birkag dakika

beklemelisiniz. Bu kontroller yapimazsa basarily efmek tamamen sansa baglidur.

Soldaki fotografta hamur kawammn: bulpus durnmdader ve yodrulma sonrasi kabarmaya hazerdsr.

EYM, baslangigta kisa bir siire icin darbeli hareketler seklinde icine konulmus olan malzemeleri kanstin, daha sonra
yourma islemine geger. Kanstirma bitip, yogurma islemine gegince kwvam kontrol edilir. Kulak memesi denen kwvam
yakalanunca miidahaleye son verilir. Bu asamads tariflerde belirtilen sleitlere ragmen kuru ya da covik hamur olusursa, kur
hamurlar igin 1 Kiigitk veya Bityitk Kastk su, Covik hamuurlar igin de 1 Kiigitk veya Bityiik Kagtk Un ilavesi yapilarak kvam
tutturulur. Netice olarak kendini salmayan ancak kuru da olmayan hamur en idealdir. Hamur yogrulma esnasmda
cevresindeki malzemeleri temizlemeli ve kazanda pargactk birakmamalidir.

Uyan: EYM, yogurma isleminin bitmesine son 5 dk kala makinenin tiiriine gore sinyal verir. Bu sinyalin verildigi anda
Ekmege katilacak olan (bu uygulamada yok, arzu edilirse) zeytin, ceviz, keten tohumu, kurutulmus domates, haghas vb.
malzemeler ilave edilir. Dikkat edilecek huusus lave edilecek malzeme gok kurut ise 20-25 dk énceden islatilmals ve sinyal
sonrast ekmek kazanmna ilave edilmeden dnee iyice siiziilmelidir. Aksi takdirde hamur kuryabilirya da coviklasarak kivamon:
yitirebilir. Buna engel ohmmalidir.

Uyart: Ekmek yogurma islemi istenirse kesilerek en bagtan baglatilabilir. Bu iglemi ok tekrarlarsaniz hamur agm yogrulmus
olur ve pisme sonrast gerekli hacmi kazanamaz. Bu nedenle dikkatli ohmmak zorundadur.
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Uyart: Hamur kabarma agamasma gegtigi andan itibaren kapags kesinlikle agimamalidur. Aksi takdivde hamur gokerek
ekmegin basik olmasma sebebiyet verir.

Hamur kabarma asamasinda, “Rise” 15191 yanzyor.

Hamur kabarma a§amasmda iken 2 defa arada makinenin (;ah§hgt ve kabarmt@ olan hamwru indirdigi gi)’riiliir. Bu i§lem
bilinen klasik kabarmtg hamuwrun yummk[anavak ya da avug ayast ile ezilerek gazmnmn glkarﬂ[mast i§lemidiv. Ekmegin
homcy'en yaplda olmast icin bu i§[em gerekﬁdiv. Tkinci yummklama sonrastinda kabarma i§lemi biﬁp pisirmeye geg:erken

tekrar sinyal sesi duyulur.

Uyart: Bazi EYM'lerde kabarma iglemi bitmeden verilen sinyal sesi esnasmda ilgili tusuna basarak kabarma siiresi 10'ar
dakikalik periyotlar halinde uzatlabilir.

Pisirme asamast devam etmekte.
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Pisirme, kabuk rengive programa bagh olarak de§i§iklik géstevmektedir. Ortalama 1 saat 'Lg:'mde ekmeg'm pismesi
tamamlanwr. Bu a§amada da kapak kesinlikle a(;([mamahdw. Ancak, ekmegin pismis oldugu an[a§lllr ve heniiz program

bitmeden ngarleast gerek'u'se, gerek[i onlemleri almak §artly[a ekemek, EYM'den glkam[abi[ir.

) BhB

Ekmegin EYM'den ¢ikarilmas: asamalare: Program biter, agma-kapama tusundan EY M kapatiler ve fis,

prizden cekilir.

EYM lerde genel olarak ekmegin pismesi; programumnumn bitisine 5 dk. kala verilen sinyalde “crust/kabuk” tusuna basilarak
arzu edilirse pisme siiresi 10'ar dakikalik dilimler halinde iki defa uzatilabilir. Sizn EYM'nizde de bu 6ze”ig'm olup

o[madtglm kontrol ediniz.

ongram bitip, pisme i§[em'm'm tamamlanmasmu miiteakiben EYM i§[emin bi’ttigini bildiren sinya[i verir. Bu a§amadan

sonra yaplacaklar:

Ekmeg'm biraz demlenerek kendisini toplamast igin 5-10 dakika EYM icinde ¢aligur halde bekletiliv. Bu durum tamamen

tercihe baglidir. Arzu ederseniz program biter bitmez de ekmegi hemen gikarabilirsiniz.

Uyart: Bu siire 1 saati gecerse ekmek kazanu iginde terleme meydana gelir ve ekmegin taban ve etekleri yumugar, kabuk
ketrligins kaybedlr, yermez hale gelebili. Bu konuida dikkatl olurmalidr.

Daha sonra EYM'nin elektrigini kontrol eden diigmeden EYM kapatilarak ceveyant kesilir. Fis prizden ¢tkarilarak EYM

tamamen elektrik hattmdan ayrilir.

Uyart: EYM bazt pargalan (yan yiizeyler, kapak ve 6zellikle kazan ve sapt) ekmek pisirme sonrast gok sicak olacaklarmdan gok
dikkatli olmak gerekmektedir.
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Ekmek Kazganmmn sapinmn firin eldiveniyle tutnlarak disar: alinmas:.

EYM'nm tist kapagl dikkatli bir §eki[de kaldwrlir. Daha sonva bir eldiven ya da bez yardlmtyla elkemek kazannm sapt

tutulur, kazan EYM icine o’furtuldugumm tersi i@[em[e dl§a}’l glkanhr.

Ekmek kazant iginden ekmegin ikarimasi. Bu esnada elinizin yanmamasina, kazan sapinin ekmedin
kabugunu kesmemesine, ekmedin kazandan kontrolsiiz diismemesine dikkat ediniz,

EYM ekmek kazanlart teflon kapli olduklarmdan iginden ekmegin gikarimast igin eldiven ya da bez yardumuyla ters
tutularak (kazann altt 6zellikle ok sicaktir) yukaridan asagtya periyodik olarak sallanir. Ekmegin yere diismemesi igin de

bu esnada bosta olan el yardimuyla tutulmast gerekir.

Uyart: Ekmek kazanoun tutacak sapun ekmegin gikisin engellememesi igin yan yatnlmas: gerektigi unutulmamalidw.
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Pisen ekmegin icinde kalan yogurma bicaginin ¢ikarimast.

Cutir kabuklu ve gignemeye uygun dokulu ekmeklerle, tam bugday karigimt gibi 6zlii ekmeklerde yogurma bigagt genelde
ekmegin altinda kalwr ve gikarimazsa, ekmek bigagt ile kesilirken gizilebilir. Bu nedenle ekmek sicak durumda iken EYM
yanunda verilen bigak gikarma teli ile unutmadan gikarmak gerekir.

Uyari: Ekmek yogurma biga sicak oldugu icin elinizin yanmamast konusunda dikkatli ohmmalidr.

Tepe Kiimbeti, Maya Sondim Y irtgs, do@m hacnii ile eﬁx bir giinliik sade ekmek.Y ukaridaki tarife nygnlama
esnastnda tariftei miktar harici su ya da un ilavesi yapimanmistor.

Standart beyaz ekmek yapildig: igin ekmegin kabuk rengi kismen agik olacaktir. Ancak, kabuk kalitesi ve ¢igneme ozelligi
gok yiiksek, firn ekmegi tadi ve kokusunda bir ekmek olmaktadr.
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Nihale iizerinde pamuklu beze sarilarak dinlendirilir.

EYM ekmesi, makineden gukanldiktan sonra szellikle altmdan hava almasin saglayacak bir nihale iizerinde 30-60 dk
arasmda bekletildikten sonra dilimlenmelidir. Erken dilimlenirse hamuurlasmadan stiirii sarkmalar, ge kaldig takdirde de
lurintilasma meydana gelmektedir. Sayet nihale ya da wzgara fizerinde bekletifmezse de altmdan hava alamayacagmdan
terleme yapmas: kagmutmazd.

EYM ekmegi nihale iizerinde Pamuklu beze sarilt halde dinlendirilmelidir.

EYM’de hamur kivam nasil olmahdir?
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EYM'de ekmek ‘yapmann en buyuk pﬁf noktast hamurun kwammm tutturudmasidir. Nasul ki, elde hamur yapan[ar dzenle

kwam tutturmaya ga[@w[avsa, ayni 6zenin EYM'de de gésteri[mesi gerek[idir.

EYM, uygun sicaklikta ve uygun miktarda malzemenin icine konu[dugunu kabul ederek yogurma ve pisirmeyi
gew;ek[eﬁ'u'ir. Yani siz igine maya koymazsamz an[ayamaz, suyu gok, unu az koysamz an[ayamaz. Hatta icine hi(; malzeme
— kazanu bile- koymasamz, 0 'Lginde her sartn sag[andlgmt kabul ederek ga[@masmt stirdiirecektiv. Bu nedenle EYM’y[ her

ne olursa olsun mitkemmel ekmek yapan bir cihaz olarak gérmemek gerekir.

EYM'de hamur kvamunt ayav[amanm yolu, once uygun kvamin ne o[dugunu bilmektir. Uygun kwvam; kendini
sahvermeyen, yogurma bu;agl tavaﬁndan pavga[anmasma izin vermeyen, gevres inde de un gibi kuru malzeme bwakmayan,

yuvar[akhgml muhaf aza edebi[en kwamdw.

Kendini toplayamansg, hamur topags olusmanmns, kuru hamunr.

Su ilavest ile hamurun kendisini toplamasimmn saglanmas:
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Solda kendini toplamaya bagslayan hamur, sagda ise kulak memesi kwannuna gelmis durnmda.

EYM ga[@maya ba§[aytp kaﬂ§tm'na i§lemini tamamlaymca yogurma slivecine gecer. Yogurma siirecinin ba§mda asagi-
yukarl kvam an[a§lllr. Hamuwrun civarmda kuru malzeme ka[m1§ ise birer Kii(;i}tk ya da Biiyi}tk Ka§Lk su, tam tersi, hamur
cvik ise ve yaylhyorsa da, birver Kii(;i}tk ya da Biiyi,'tk Ka§lk un takviyesi yaplhr. Suveun takviyesinden sonra biraz beklemeli

ve hamurun kendisini top[amasma imkan saglanmahdw.

Peki, tahminimizden fazla su ve un ilavesi ile hamuru sisirdik ve hacim olarak biiyiidii diyelim, bu durumda ne olacak?
Astrthacim kazanmig hamur tasacak ve EYM'yi bulastiracak, bu da hem hamurun ziyan olmast hem de EYMyi temizlemek
icin ugragmak demektir. Bu durumda yapilacak olan, EYM durdurulacak (genelde Start/Stop tusuna bir miktar basilt
tutularak veya fisi prizden gekilerek yapulir), arkasinda kazandan fazlalik oldugu diisiiniilen hamur alinarak uygun bir
kaba konulur, iizeri hava almayacak sekilde streg film ile kapatilarak buzdolabma kaldirlir. Daha sonra yapilacak

herhangi bir ekmegin malzemesine dahil edilerek kullaniir.
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EYM’de adim adim Kek nasil yapilir?

EYM'lerde uygu[anacak kek tav[ﬂevi sierlidr. Uzun zamandwr yaptigimiz ve a§aglda tariﬁ uygu[anan (;iko[ata Damlalt
Kekin, icine farkh malzemeler koymak veya kakao ilavesi ile gok daha degi§ik versiyonlavmt elde etmek miimkiindiur. Ayrica
malzemelerin mikserde kaﬂ§tlrllavak sonradan EYM kazanina konmast durumunda piyasada satilan Dankek benzeri

kekler ortaya glkmaktadm

Malzemeler:

100 ml. tam yagl: sit.

2 yumurta (bityiik boy).

125 gr./no ml. swiyag (soya yag kullavulds).

120 gr. 100 ml. toz seker.

250 gr./2 Olii Kab genel amagli un, elenmis (hatab un kullanldy).
1 paket vanilya.

1/2 paket hamur kabartma tozu.

1 gimdik tuz.

I¢ Malzemesi iin:

2 Bilyitk Kagtk (Yemekkagig/ Tablespoon/TBSP) Damla Cikolata.
2 Bilyiik Kagtk (Yemekkagii/Tablespoon/TBSP) Kuru Uziim.

1 Biiyiik Kagtk (Yemekkagigi/Tablespoon/TBSP) Ceviz.

Yapihst:

Uyart: Malzemelerin Oda sicakligmda olmast gerekmektedir.

Uyart: Malzemeler konulmadan EYM hamur kazan iginde kangtrma bicaginm iyice yerlegtirilmis oldugundan emin olunuz.

EYM'nin hamur kazanma swrastyla siit, yag, yumurta, seker, tuz ve tizerine un yayilarak st kistm kapatibmis olur. Unun

lizerine suyla temas etmeyecek sekilde bir tarafa vanilya, bir tarafa kabartma tozu konulur.

EYM'nin hamur kazant govde icinde yerine dikkatlice yerlestirilir.
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EYM'ye gore degisebilecek Kek, Mayasiz Ekmek ya da Tatlt Ekmek programt (Breville'de 7 nolu kek programi/yaklagtk 1.5
saat) segil'u', start tusuna bastlarak program bag[atthr. Kek program[armda kabuk ya da agwhk se¢imi gene[de

olmamaktadur.

Karigturmanum son 5 dakikasmda malzeme ilavesi sinyali verildig'mde Cikolata damlalart, iiziim ve ceviz ilave edilir. Sahsen

cevizin elle kmklanmt§ halini yeterli ’ouluyomm, ancak arzu edilirse havanda da déviilebilir ya da daha ince gek[lebi[b’.

Solda Kek malzemeleri karssmakta, sagda ise ic malzemeler: ilave edilmis vaziyette karistirma siirmekte. Kwama

dikkat ediniz.

ongram bittikten sonra EYM'ndan (;Lkan[madan 10 dk. beklenir, dikkatlice glkanlavak hava alabilmesi icin 1zgara tizerinde

pamuklu beze sarlarak dinlendirilir.

Kekin yandan ve iistten goriiniisii
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Kek kabuk ve dokusu goriilmektedir.

Cay yaninda nefis kek.
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EYM ve EYM kazaninin bakim nasil yapilmahdir?

EYM’nin bakimi:

EYM lerin bakinn /@/dzr ancak periyodik olarak yapilmast inemlidir.

® EYM, soguk durumda iken periyodik olarak nemli, pamuklu bir bez ile temizlenmeli ve silinmelidir.

®  EYM’nin pisirme haznesinde dékiilmiis olan un, hamur, baharat ve diger malzemeler elektrikli siipiirgenin
uygun ucu ile cekilerek temizlenmelidir.

®  Aynisekilde nemli pamuklu bir bez yardim. ile pisirme haznesi de silinmeli ve temizlenmelidir.

®  Gozetleme camive hava izgaralart siirekli temiz tutulmaly, igine yabanct malzeme kagmaswma izin verilmemelidir.

o Ozellikle iist kapagm diizgiin kapatiliyor olmasina 6zen gosterilmelidir.

®  EYM; kesici, delici ya da sivri malzemelerden uzak tutulmalidur.
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EYM kazaninin bakimi

EYM kazannin uzun omiirlii olmast 6zen ister, i3ellikle safts ara ara WD-40 gibi bir yaglayictyla
yaglanmalidr.

®  EYMYyisatim alirken dogru kazana dogru yogurma bigaginn alimdigmdan emin olunuz. Ozellikle ayni markann
birden fazla modeli varsa modeller arasmda malzeme degisimleri olabilmektedir.

®  Malzemeleri yerlegtirmeden once bigagin safta tam olarak oturduguna emin olunuz. Aksi takdirde bigak ile
kazan tabant arasina malzeme stkismakta ve kazant gizmektedir.

®  Malzeme kazanmma miidahale igin sadece kaliteli silikon spatulalart tercih ediniz. Aksi takdirde kazanmiz
kolaylikla soyuldugunu goreceksiniz.

®  Pisen ekmegi kazandan gikarirken zorluk gikardigmda keskin ya da sert cisimler ile kenarlarmt ayrmayniz.
Sadece kuvvetle ileri geri sallaymiz. Sade ekmekler bir de kdy ya da Fransiz programmnda pistiklerindle sert kabuk
olustururlar. Bunlarin da bigak sebebiyle gtkmamast normaldir. Bu durumda kazant EYM'den gikarmadan 15-20
dk kabugun yumusamasimn bekleyebilirsiniz.

®  Pisen ekmek kazandan gikarildiginda hemen kazana 2-3 parmak kadar su koyarak bigag gtkarmiz. Kazann
altmda ve bigakta bir snceki pisirmeden kalntiya da iz kalmasma miisaade etmeyiniz. Saft: iyice temizleyiniz,
temizleme esnasinda sadece parmaklarmnzi kullaniniz. Yoguwrma bigaginda da kalnti ya da hamur varsa onu da
temizleyiniz.

®  Kazanmn altmy, saftinive bigagt da temizledikten sonra bigagt safta oturtup ileri geri dondirme hareketi yapmniz.
Bigak, saftla beraber rahat donmelidir. Bu islemin yapdmadig: durumlarda uzun siive iginde saft yuvast
tikanmakta ve zamanla bigak donmemektedir.

®  Kazanin en az gizilmesini temin icin taneli malzemeleri sinyal sesine saklaymiz ve hamura yavas yavas ilave
ediniz.

®  Periyodik olarak kazanm altm cevirip, saft yuvasma WD-40 gibi bir yaglayict ile yaglamayt ihmal etmeyiniz.

®  Tabii ki, kalitesine gﬁvendiginiz kaliteli bir EYMYyi tercih ederek yipranma slivecinin uzamasint saglaymtz.
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EYM Olas1 Hatalar ve Coziim Onerileri Tablosu

Ortaya Cikan Durum:

Liitfen agagidakileri kontrol ediniz:

Havalandirma
lzgarasindan
duman
cikiyor! Yanik
kokusu var

EYM
Calismiyor!
Malzemeler
kansmamig

Ekmek
Gokmas /
Doku gok

kaba

Ekmek gok
kabarmis/ Doku
ok kaba

Basik ve

yogun doku Diizensiz

ve

yapiskan
dilim,
akmis
doku

Yan taraflar
yumusamis/
Alttarafi
1slanmis

1. Fis takil degil / Elektrik kesik

1. Pisirme haznesi gok sicak (Ekranda H gériiniyor)

Pisirme haznesi cok soguk (Ekranda L goriinGyor)

® 1D B

4. Ekranda _ veya - gorliniiyor

o
“

5 Malzemeler izgaranin tzerine dokilmis

®

6. Pisirme esnasinda Gst kapak agik kalmis

7. Ekmek kazanda gok uzun sire birakilmis

8. Ekmek cok sicak kesilmeye calisilmis

Liygulama Kaynakl Problemler

9. Tam Bugday, Hizl Tam Bugday ve Regel programi secilmis

10. Yogurma bigad unutulmus

DD

11. Yeterli degil

B

Su 12. Cok fazla

13. Yeterli degil

00

Un |14 Cokfazla

15. Konulmamis

Glgiim Hatalan

16. Yeterli degil

Maya |17. Cok fazla

18. Seker, bal veya pekmez konulmamis

19. Malzemeler tarife uygun miktarlarda kullanilmamis

Un 20. Hatali un tipi segimi yapilimig

Ialzeme Kaynakl Problemler

21.5u ile erken emas ederek dzelligini yitirmis

22 Son kullanma tarihi gegmis (bayatlamis)

Maya 23. Hatall maya tipi segimi yapiimis

24, Kullanilan su gok sicak ya da gok soguk

CIECECECECECE NP PCRD

Tablo:

Breadman Ultimate Kullanma kilavuzundan alimmistir.

C6ziim Onerileri:

1. Fis takil degil / Elektrik kesik

EYM'nin fisini prize takinz. E

ektrik kesintisi olup olmadigini kontrol ediniz

1. Pisirme haznesi gok sicak (Ekranda H gériindyor)

Ust kapad aginiz, kazani giki

arniz ve havalandirarak oda sicakliji 1sisina gelmesini saglayiniz.

Pisirme haznesi ok soguk (Ekranda L gdriniyor)

Ust kapad aginiz, kazan gik

anniz ve havalandirarak oda sicakiig) 1sisina gelmesini saglayniz.

4 Ekranda _ veya - goriiniyor

Servise gitmesi gerekiyor

5. Malzemeler zgaranin zerine dékilmis

Sirecin tamamlanmasini be

kleyin, EYMYyi kapatin, fisini gekin, soguduktan sonra temizleyin.

6. Pisirme esnasinda (st kapak agik kalmis

Ust kapadin sadece kanstirm

na ve ilk yogurma esnasinda kontrol amaciyla agilacadini unutmayiniz.

7. Ekmek kazanda gok uzun sire birakilmis

EYMYi kapatin, fisini gekin, g

kmegi dikkatlice gikanp zgara Gzerine alin.

8. Ekmek cok sicak kesilmeye calisimis

Ekmedi kesmeden dnce en

az yarm saat bekleyiniz.

Liygulama Kaynakli Problemler

9. Tam Bugday, Hel Tam Bugday ve Regel programi secilmis

Baz programlarda malzeme

nin 1Isinmasl igin hareketsiz beklenmesi normaldir.

10. Yogurma bigad unutulmus

EYMYyi kapatin, fisini gekin, §

azani disan gikanp dikkatlive bigadi takin ve programi bastan baslatin.

Su 11. Yeterli degil Yogurmaya baglandigi anda?kontrol ederek hamurun kulak memesi kivaminda olmasini sadlayin.
- 12. Gok fazla Yogurmaya baslandidi andaikontrol ederek hamurun kulak memesi kivaminda olmasini saglayin.
% Un 13. Yeterli degil Yogurmaya baslandidi andaikontrol ederek hamurun kulak memesi kwaminda olmasini saglayin.
B jE: 14. Cok fazla Yodurmaya baslandidi andaikontrol ederek hamurun kulak memesi kivaminda olmasini sadlayin.
é g;. 15. Konulmamig Tarifte yazil miktar mayay il%l\;e edip programi yeniden baslatiniz.
£ ' Maya |16. Yeterli degil Mayay! 14 Kigik Kasik orarinda arinniz.
= 17. Cok fazla Mayay 1/4 Kiigilk Kasik oraninda azaltiniz.
% 18. Seker, bal veya pekmez konulmamig Unutulmussa, bir dahaki tarif uygulamasinda ilave ediniz
E 19. Malzemeler tarife uygun miktarlarda kullanimanis Tarifi uygulayiniz.
- Un 20. Hatali un tipi secimi yapilmis Uygun un tipini seginiz.
= 21. Su ile erken temas ederek deelligini yitirmis ~ |Mayay en son olarak unun (zerine suyla temas edemeyecek sekilde koyunuz.
Maya 22. 3on kullanma tarihi gegmig (bayatiamis) Mayaninn taze ve oda sicaklijinda oldugundan emin olunuz.

23. Hatall maya tipi segimi yapilmis

EYM'de kullanilan instant m

aya tercih ediniz ya da diger mayalara déntsimani dodru yapiniz.

24 Kullanilan su gok sicak ya da gok soguk

EYM'de dahili sicaklik 27 sat

tigrat derece olursa tarif en verimli haliyle uygulanir.

Tablo: Breadman Ultimate Kullanma kilavuzundan alinnustsr.

e
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Her EYM’ye uygun garantili tarifler:

®  Sade ckmekler,

o Tahul ekmekleri,

®  Zengin icerikli ekmekler,

o Tatliekmekler,

®  Geciktirmeli mayalamalt ve meshur Yogrulmayan ekmekler,
®  Cifte kavrulmus ekmekler,

o Kekler,

®  Regeller

®  Pizza, pogaga, ekmek hamurlan

ile i[gi[i tariﬂer bir sonraki kilavuzda.

Her EYM'ye uygun garantili tariflerde gériismek iizeve.
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Bu kilavuz,

2R

kmek Sanat

tarafindan hazurlanmusg olup,
bu Kilavuz dahilinde kay:tle hig bir bilgi, fotograf ve gizimler http://www.ekmeksanati.info sitesi sahibinin yazilt izni olmadik¢a
deg'@ﬁri[emez, dagttdamaz, goga[tdamaz, iktibas edilemez, yaym[anamaz.

Bu kilavuzda yer alan materyallerin yetkisiz kullanimi veya dagitims, 5846 Sayilt Fikir ve Sanat Eserleri Yasast kapsamma girmektedir.

(Yorum, 6neri ve sorularmniz icin: ekmeksanati@hotmail.com)

2 [0) 1 5

http:/ /www.ekmeksanati.com

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmiz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 52/52


http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.3.5846&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://www.ekmeksanati.com/

