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Evde, kimyasal katk: olmadan, bilinen malzemeler kullanarafk, istediginiz
tiir ekemedi, en yiiksek hijyen sartlarmda pisirmek giiniimiizin yiikselen
egilimi haline gelmistir. “Olmeden ince yapilmasi gereken 101 sey” icinde
“en azindan bir kere de olsa el emegi ekmek yemek” olmast da bu

Yyiizdendr.

Hemr evde hemr de el emedi (artizan) ekmek yapum: tecritbe, bilgi ve malzeme
gerektirmektedir. Malzeme temin edilebilse bile dogrn ve derli toplu bilgiye
ulasmak her aman miimkiin olmamatktadsr. Uygun ve garantili bir yontem
igin birden fagla kaynak okunmasi, ustalarm iglenmest, malzemenin
tecrithe edilmesi, basari nygulamalarla percinlenmesi ve en dnemlisi de elde

edilen bu Raymetli bilgilerin kagida dikiilmesi gerekmektedir.

Gergek tecriihi bilgilere dayaly, eksiksiz ve akct bir lisanla anlatilms,
ayrica bol uygnlama fotografi ile desteklenmis bir evde el emegi ekmek
yapumi kitabina ozellikle su zamaniarda ziyadesiyle ibtiyac duynldugundan

bu kalavug; hazerlanms ve Ekmek Dostlarmin higmetine sunulmustur.


http://www.ekmeksanati.com/
http://www.ekmeksanati.info/
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Bu kilavuz; EkmekSanatt site ve forumunda ekmek yapumu siireglerinde mutluluk ve hayal kirikliklarmt her dem paylasan,
bilgi ve tecriibelerini kiskanmayp aktarmaktan haz alan, ymak bilmeyen, yeni lezzetler pesinde kogan, sevenlerini ve
sevdiklerini gomk[ugumuzun ekmekleri ile tanistormayt kendine gorev bi(mis, b[[ingﬁ beslenmenin nemini kawamt@

amator ruhlu, ancak gevgek profesyone[ tiim;
Ekmek Dostlarma

adanm1§tw.

Agtklama: Bu kilavuzun hazirlanmast stiidyo ortamunda degil de, olmast gerektigi gibi mutfakta gerceklestirilmistir. Dolayistyla fotograf
cekimlerinde profesyonel destek ve isiklandirma yapumanus, tamamen o an miisait olan ev ferdi (kiigiik kizim da buna dahil), destek
bulunamaymca da bizzat kendim tarafindan gekilmistir. Ayrica goriintii amaglt olmast igin tarif iizerinde de oynanmanus, bizzat
uygulamanin sonuglart aktarilmustir. Bu nedenle gerek yazimda, gerekse de fotograflamada goriilen aksakliklar igin en basindan éziir

diler, maksadmn hasil olmast hususunda odaklanilmasou istirham ederiz.
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Giris ve Kilavuzun Okunmasi

Ekmek Yapma Makinelerinde ekmek yapimi yayginlasiyor gorilse de, geleneksel evde el
emegi ekmek yapma aliskanligimiz firsatini her buldugunda icimizde depresmekte ve Ekmek
Yapma Makinelerinin kullanim kolayligina ragmen bircok ekmek dostu elde ekmek yapmayi
tercih etmektedir.

Bu defa da giindeme yeterli ve glivenilir kaynak bulma sikintisi gelmektedir. Ekmek Yapma
Kitaplari belirli bir Gcret karsihginda temin edilebilmesinin yaninda satin alindiktan sonra
hayal kirikliklar da yasatabilmektedir.

Bu kilavuzda yer alan bilgiler ve teknikler tamamen pratik uygulamalara dayali, sadece bilgi
ve beceri aktarmak amaciyla hazirlanmistir.

Normal sartlarda kilavuzun basindan sonuna kadar sirayla ve sabirla okunmasi ciddi bir
birikim saglayacaktir. Ancak, her ne hikmetse genlerimizde; o konuyla ilgili ciddi birikim
saglayarak bir isi rahat rahat sonuclandirmak yerine dogrudan uygulamaya gecip sikintilar
yasandiktan sonra parca parca 6grenmek islenmis. Sanirim basarisiz uygulamalardan sonra
birikimi kisim kisim yapip her defasinda “vay be, bu kadar da kolay miymis” demeyi hep
beraber ¢ok seviyoruz.

isi cok ve merak saikasi yiiksek olan okuyucular dogrudan uygulamalara gegip, ara
basamaklar i¢in temel uygulamalara geri dénebilirler.

Biraz daha vakti olanlar 6ncelikle temel adimlari inceleyip daha sonra uygulamalari tercih
edebilirler.

Aralarda vakit buldukc¢a 6nemli bilgiler konusunu da gézden gecirmeniz faydali olacaktir.

Takildiginiz tim konular igin 6ncelikle http://ekmeksanati.com sitesini incelemenizi, ¢c6zim

bulunamadi ise hi¢ ¢cekinmeden http://ekmeksanati.info forumuna dahil olarak sorunuzu

¢ekinmeden sormanizi, arkasindan da gerek urinlerinizi, gerekse de yorumlarinizi en igten
sekliyle paylasmanizi,

Bilhassa istirham ediyorum.

Bilgi: Fotograflarini gérdiigiiniiz ekmeklerin tariflerini http://ekmeksanati.com sitesinde

“tarifler” bashgi altinda bulabilirsiniz.
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Adim Adim El Emegi Ev Ekmegi Yapimi
Birinci Boliim

Neden Ev Ekmegi?

Evinizin firninda yapabileceginiz sayisiz ekmekten sadece bir kagi...

Ev ekmegi ya da ekmegimizin evde yapilmasi kiiltirimzin bir pargasi olmasina ragmen
zamanla bu glizel gelenek unutulmus ve terk edilmistir. Son zamanlarda Diinyada ylikselen
egilimlere ve bilingli beslenme talepleri dogrultusunda evde el emegi ekmek yapimi yeniden
kipirdamaya baslamis, 6zellikle Ekmek Yapma Makinelerinin yayginlasmaya baslamasindan
sonra evde ekmek yapimi daha da hiz kazanmistir. Ekmegin evde yapiminin altinda genel
olarak oncelikle saghk kaygilari arkasindan da lezzet arayisi yatmaktadir. Ekmegin hig
bulunamamasi ya da katkilar sebebiyle tiketilememesi veya alerjik rahatsizliklar ya da
intoleranslar gibi mecburiyetler de buna dahil edilebilir.

Saglk kaygilari da iki yénltddr. ilki Gretimden soframiza gelene kadar yasanilan siirec olup,
hemen her gida malzemesinde yasanilan sikintilar burada da kendini géstermekte ve hemen
hi¢ kimse dogrudan firindan dahi alsa, sofrasina gelen ekmegin saglik sartlari agisindan
yeterli seviyede oldugunu iddia edememektedir. Digeri de, un ve ekmek yapiminda kullanilan
malzemeler ve 6zellikle kaliteyi garanti altina almak icin ilave edilen katkilardir ki, endise de
asil burada odaklanmaktadir.
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Saglik kaygilarini her iki yonden de halletmis Uretici ve dagiticilar olsa da, bunu basarmis
Uretim zinciri ekmege erismek her zaman zor ve maliyeti de bazen katlanilamaz olmaktadir.

Bunlarin haricinde caninizin gektigi zamanda, kendi bildiginiz malzemeden, kendi istediginiz
yontemle, bilgi, sabir ve becerinizi kullanarak bizzat kendinizin sevgi ve muhabbetiyle evinizin
hemen mutfaginda iretip, sofrasinda tiiketilen saglikli ekmegin dayanilmaz cazibesi ev
ekmegi Gretiminde en 6nemli etken olarak kabul edilebilir.

Fotograf her seyi anlatmiyor mu?

Ev ekmeginden kasit, acemice yapilmis, kabuk ve dokusu standardi
yakalayamayan, kirintilanan ya da bogazinizi tirmalayan ekmek degil, tam
aksine yapim olarak standardi yakalamis, kitir kabuk ve cignemlik doku
ozellikli, lezzet ve aroma olarak sizi bir yerlere ve zamanlara tasiyan, malzeme
ve yapim teknigi 6zelliklerini sonuna kadar yansitan, hani o meshur “6lmeden

once yapilacak 101 sey”de mutlaka tadilmasi 6nerilen el emegi yapimi
ekmektir.
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El Emegi Ekmegin Macerasi

Macera, baslangicindan beri dort unsurun etrafinda sekillenmektedir; un, su, tuz ve maya.
Alti bin yildir stiren bu siiregte yalnizca bu dért malzemenin muhtelif oranlarda yogrulmasi ile
ortaya ¢ok degisik, her biri hem damakta, hem gontlde farkh farkli tatlar birakan lezzetler
ortaya ¢itkmaktadir.

Bu siiregte doyumsuz lezzeti sekillendirip ortaya gikaran el emegi ekmek (artisan bread)
taniminin karsihgl arandiginda her sorulana gore farkli bir cevap alinacagi kesindir. En genel
haliyle el emegi ekmek; sanayi tipi cihazlar ve seri tGretim olmaksizin tamamen ustaliga dayali
yontemlerle hicbir kimyasal ya da tabii olmayan malzeme katilmaksizin dogal malzemelerden
yapilan, ustasinin bilgi ve becerisinin izlerini tasiyan 6zellikli ekmeklere denilmektedir.

El emegi ekmek

El emegi ekmegin temelleri

Ekmek yapiminda goriinen kisim hem ¢ok basit, hem de ¢ok sadedir. Dort ana malzeme
uygun oranlarda karistirilir, yogrulur, mayalandirilir ve firinlanir. Ustasinin parmaklarinin
arasindan hamura karisan sihir ortaya inanilmaz ekmeklerin gikmasina neden olur. Oysa isin
bilimsel alt yapisi incelendiginde devasa boyutlarda karmasik kimyasal reaksiyonlarin
yasandigl anlasilmaktadir. Tabii ki, bu denli karmasik bilimsel denklemlere girmek sadece
uzmanlarina bir seyler ifade edeceginden konu ¢ok daha anlasilir ve pratige uygun ele
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alinacaktir. Anlamanin yegane yontemi ise cesurca mutfaga girip heyecan ve istekle ekmek
yapmaya baslamaktir.

El Emegi Ekmek Yapiminda Kullanilan Malzemeler

Geleneksel ekmek yapiminda kullanilan malzemeler belirlidir. Bunlar sirasiyla; un, su, tuz ve
maya’dir. Dort temel unsurdan bu denli fazla cesit ekmek ¢ikabilmesi her bir unsurun ekmek
yapiminda farkli gérevler Ustlenebileceginin de bir gdstergesidir.

Un, tuz ve maya; ekmek igin suyu ve ustasinin ilgisini bekliyor

Netice itibariyle “iyi” bir ekmek ortaya ¢ikarmak istiyorsaniz asla malzemeden kagmamali,
alacaginizin en iyi ve tazesini almaya calismalisiniz. Kot malzeme kullanilarak ortaya iyi
ekmek ¢ikarmanin imkani yoktur. Taninan, bilinen, Gretim tarihi yeni, depolama sartlari

glvenli, soguk zinciri bozulmamis, kimyasal isleme tabi tutulmamis malzemeler 6zellikle
tercih edilmeli ve secilmelidir.

ince, ¢itir kabuklu el emegi giinliik ekmek
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Kalite olarak yiiksek ve fiyat olarak da en uygun malzeme segiminin el emegi ekmek
yapiminin temellerinden oldugu ve gerekli tecriibenin uygun malzeme segimini de kapsadigi
unutulmamalidir. Tek bir markaya baglh kalmaktansa iyi arastirmali, forumlarda ya da
internette bu konular titizlikle izlenmeli ve emin olunan kullanicilarin tavsiyeleri dikkate
alinmahdir. Bazen kisiler yapmis olduklari ekmekleri standart alti olsalar dahi bilmeden veya
farkinda olmadan yeterli kaliteye ulasmamis malzemeleri de tavsiye edebilmektedirler. Zaten
tecriibe de bunlari ayirabilmek ve fiyat performans orani en iyi olan malzemeleri secebilmek
degil midir?

Temel malzemelerin yaninda yapacaginiz ekmegin tiriine gore farkli donanimlara ya da
ekipmanlara da ihtiyaciniz olacaktir. Bunlari abartmadan ve ihtiyac ortaya ciktikca sadece
isinizi gorecek olan malzemeyi temin etmelisiniz. Burada da iyi kalite donanim temini daha
saghkli Grlinler ortaya ¢ikarmaniza imkan taniyacagindan baslangicta pahali gibi goriinse bile
orta ve uzun vadede memnuniyetinizi artiracaktir. Bu konuda detayl bilgiyi
http://ekmeksanati.com sitesinde ilgili basliklar altinda bulabilirsiniz.

Un

Ekmek yapiminda en fazla tiiketilen un bugday unu olup, bunu misir, cavdar, yulaf ve piring
unlari takip etmektedir. Bugday ununun tercih edilmesinin birinci sebebi bugday ununun
yapisinda olan proteinlerin su ile temasi sonucunda gliiten yapisi olusturabilmesi, digeri de
lezzetinin baskin olmamasi ve notr tadi ile damagimiza daha uygun gelmesidir.
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Vaz gegile;nez tahil; bugday ve basagi
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Glutenin + Gliadin Gluten fiber

Glitenin ve Gliadin proteinlerinden Gliiten yapisinin olusumu

Un nasil elde edilir?

Temel gidamizin asli; un

Un, bilindigi tGizere bugday tanelerinin degirmenlerde endosperminin, kepek ve riiseyminden
ayrilmak suretiyle 6gttilmesi ile elde edilir. Kepek bilindigi gibi tanenin en disinda bulunan
koruyucu katman olup, ¢ozlilemez fiber, mineraller ve B vitaminlerince zengin kisimdir.
Kepegin hemen altinda yer alan endosperm ise tanenin en buylk kismi olup, cogunlukla
nisastadan mitesekkil en beyaz kisimdir. Gliten yapisini olusturan proteinler de bu kisimda
yer almaktadir. Riiseym de son zamanlarda degerinin farkina varilan, tanenin ¢cimlenmesini
saglayan kisim olup, E vitamini ve gerekli yaglar bakimindan zengindir.
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Bugday tanesinin kesiti; riiseym, endosperm ve kepek katmanlari

Ulkemizde yaygin olarak gériilen unlari beyazligina gore siralarsak;
Baklavalik-boreklik unlar (Kl degeri 0.55),

Ekmeklik unlar (Kl degeri 0.65),

Ugralik un (Kul degeri 0.85),

Tam bugday unu (Kil degeri >1).

Un iiretimi esnasinda taneden ayiklanan besin degeri yiiksek riiseym

Burada Tam Bugday Unundan biraz bahsetmek gerekirse; degirmende kaba kepegini ayirarak
ince kepek, endosperm ve riseymden mitesekkil un gibi hatta bugday tanesinin tamaminin
ogitllmesi gibi dislintlse de, riseymde mevcut yagin ¢cabuk eksimesi sebebiyle anladigimiz
tam bugday ununun ticari uygulamasi mevcut sartlarda mimkin gorilmemektedir. Bu
nedenle ya riseymi ve kaba kepegi ayriimis halde hazirlanmakta, ya da beyaz una bir miktar
kepek karistirilarak kabartici katkilarla beraber piyasaya surilebilmektedir. Bu konuda
dikkatli olmak gerekmektedir.
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Muhtelif fahlllar ve unlari

Bir taraftan bugdayi verip, diger taraftan kayipsiz un aldiginizda bugdayin tamami una
dontsmektedir ve buna 6zit ¢ikarma orani (extraction rate) %100 denilmektedir. Ekmeklik
unlar icin bu oran %73-76 arasindadir. Dolayisiyla tanenin geri kalan %24-27’lik kismi (kepek
ve riiseym) ayrilmis olmaktadir. Genel kural olarak yiksek 6zit ¢cikarma oranlarina sahip
unlarin, disik 6zut ¢cikarma oranlarina sahip unlara nazaran daha fazla minerale sahip ve
besleyici oldugu unutulmamalidir.

Degirmenlerde ya da un fabrikalarinda tanenin un yapiminda disarida birakilan besleyici
kisminin eksikligini gidermek icin kimyasal olarak vitamin destegi katkilari konulmasi birgok
ulkede kanuni bir zorunluluktur.

Mantar kokenli katki malzemelerinden bir kismi

Degirmende ¢ekilmis olan un taze taze kullanilamaz. Belirli bir siire (3-4 hafta gibi) bekletilip
olgunlastiriilmasi gerekmektedir. Bu da bliylk silo, depolama, bekletme, haseratlardan
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koruma ve dolayisiyla maliyet demektir. Fabrikalar da bu maliyeti ortadan kaldirmak igin taze
ogltllmus unu belirli gazlar veya potasyum bromat gibi okside ediciler kullanarak hem
beyazlatma, hem de oksidasyon saglayip stireci atlatmaktadirlar. Beyazlatilmamis un talebi
de bu tlr kimyasal islemlere tabi tutulmamis un talebinden gelmektedir.

Unlarin Ozellikleri:

Evde el emegi ekmek icin un secimi yapacaklarin en fazla zorlandigi konularin baginda belki
de un secimi gelmektedir. Yumusak-sert bugday, yazlik-kislik bugday, kirmizi-beyaz bugday;
her birinin kendine has 6zelligi ve buna uygun olarak da kullanim alani mevcuttur.

El emegi ekmek igin tercih edilen bugday kis bugdayi olup, protein orani %11-14 arasinda
olmaktadir. El emegi ekmek yapiminda ideal protein oraniise %11.5 civaridir. Daha yiksek
protein oranina sahip unlarin islenmesi zor oldugu gibi, daha disuk protein oranina sahip
unlar da kek gibi bir doku olustururlar.

Unlarin saklanmasi:

Unlar, glines ve isi kaynaklarindan uzakta, havadar ve serin ortamlarda, her tirli koku
kaynagindan uzakta saklanmalidir. Unlar alinirken 2-3 aylik stoklar seklinde alinmasi
uygundur. Unlarinizi hava sizdirmaz ambalajla derin dondurucuda bir yil sikintisiz
saklayabilirsiniz. Degirmende kendinizin 6guttugu has unlarin ya da gercek tam bugday
unlarinin riseym yagindan 6tiri saklanmasi sikinti olacagindan en giizeli (6zellikle sicak
havalarda) hava almaz ambalajda buzdolabinda tutulmasi olacaktir.

Unu sakladiginiz kabin igine unun lzerine gelecek sekilde birkag mersin yapragi koymayi
unutmayiniz ve bu yapraklari 6 ayda bir tazeleyiniz.

Maya

Maya, unlarda mayalanma esnasinda ortaya ¢ikan basit sekeri sindirerek alkol ve gaz ¢ikisina
sebep olan tek hiicreli canlilara verilen isimdir. Maya hicrelerinin calismasi hamur icinde
mevcut basit sekerler bitene kadar ya da hamur ig 1sisi 59 dereceye erisene kadar devam
eder.

Maya hucrelerinin ideal ¢calisma sicakligi 24-26 derece arasinda olup, sicakligin artmasi ya da
azalmasi maya hiicrelerinin calismasini etkilemektedir ve el emegi ekmek yapiminda bu
ozellikten muhtelif sekillerde faydalaniimaktadir.
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Aktlf Kuru U
Maya \ﬁ_ -

instan%/v

Maya

El emegi ekmek yalmmda kullanilan sanayi tipi maya gesitleri

Maya Cesitleri:

Sayilamayacak kadar maya canlisi ¢cesidi olmasina ragmen ekmek yapiminda mayalandirma
amach kullanilan iki ¢esit vardir. Eksi maya olarak da bilinen Candida Milleri ve islenmis hali
sanayi tipi Giretilen Saccharomyces Cerevisiae. Eksi maya konusu basli basina farkli bir alan
oldugundan burada laboratuvar sartlari ve ciddi kontroller altinda tretimi yapilan sanayi tipi
maya anlatilacaktir.

Sanayi tipi mayalar genel olarak 3 tip halinde bulunmaktadirlar.

Aktif Kuru Maya:

Son zamanlara kadar marketlerde satilan tek pratik maya olan Aktif kuru maya, 100’er grlik
blyuk paketlerde iri grantller halinde satilmaktadir. Kullanimi icin 38 derece su i¢inde 5 dk
kadar ¢ozlilmesi ve aktif olmasi gerekmektedir.

Aktif kuru maya 6nceden suyla karistirilip aktif hale getiriliyor
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instant Maya:

Son zamanlarda Ekmek Makinesi Mayasi olarak 10-11 grlik mini paketlerde satiimaya
baslanilan mini granillerden meydana gelen mayadir. Raf dmirleri bir yil da olsa, agildiktan
sonra hava sizdirmaz ambalajda buzdolabinda bir ay kadar dayanmaktadir. instant mayanin
ozelligi dogrudan una karistirilabilmesidir. Her ne kadar bir miktar pahali da olsa kullanim
kolayligl yonlinden ev ortaminda kullanimlarda yavas yavas yas mayaya tercih edilmektedir.
instant maya ayrica seker yéniinden ¢ok zengin ve mayalar icin uygun olmayan
uygulamalarda (mesela brioche gibi) da basariyla kullanilabilmektedir.

Yas Maya:

Kuru mayalara nazaran maya hiicrelerinin tizerinde canli olarak bulundugu yas mayanin
%70’i sudur. Kendine has taba rengi ve kokusu mevcuttur. Satin alindigi yerde soguk zincirin
saglanmis oldugundan ve yas mayanin canli oldugundan emin olunmalidir. Ev
kullanimlarinda halen pogaca tlirii uygulamalarda yas maya kullanimi tercih edilmektedir.
Sanayi tipi kullanimda ise pazarin hemen tamamina yas maya hakimdir. Dogrudan elde
kirintilayarak una karistirmak mimkiin oldugu gibi, bir miktar suyun icinde ¢6zerek
kullanmak da mumkindur.

Yas maya, kullanimdan 6nce bir tutam §ekerl birlikte suya karistirilip aktif hale getirilebilir

Sayet yavas mayalandirmanin getirmis oldugu faydalarin farkindaysaniz ve kontrolli
mayalandirma gergeklestirecekseniz tarif icindeki maya oranini farkh; lezzet ve yapidan 6diin
verip kisa zamanda mayalandirmayi distiniyorsaniz bu durumda farkh kullanmak
zorundasiniz. Kullanilacak maya miktari icin mayanin tiirii de 6nemlidir. Oncelikle hangi tiir
mayanin kullanilacagina karar verilmelidir. Kullanabileceginiz sanayi tipi mayalar; yas maya,
aktif kuru maya ve instant maya ile sinirlidir. Her bir maya kullaniminin kendine 6zgii avantaj
ve dezavantajlari mevcuttur. Bu nedenle tek bir maya dnerilmesi miimkun degildir. Burada
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son zamanlarda yayginlik gosteren instant mayanin 25 derecelik standart ortamda 1 kglik
sade hamur lizerindeki oran ve ortalama mayalama siiresi ele alindiginda;

instant Maya Orani Ortalama Mayalandirma Siiresi
%0.3 3-4 saat

%0.4-0.5 1.5-2 saat

%0.7 1 saat

%1 30-45 dk

Instant maya yerine aym etkiyi verebilecek yas mayanin hesaplanmasi i¢in
yapilmasi gereken maya oraninin 0.4 sabitine béliinmesidir. Ornek olarak uzun
suireli mayalanma yaptirmak istiyorsak (3-4 saat mayalandirma siiresi) bu
durumda yas maya orani 0.3/0.4 = 0.75 yani %0.75 olarak alinmasi
gerekmektedir.

AKktif kuru maya icin de ayni sekilde instant Maya oranini 1.25 Kkat sayisi ile
carpmak gerekmektedir. Ornek olarak uzun siireli mayalanma yaptirmak
istiyorsak (3-4 saat mayalandirma siiresi) bu durumda aktif kuru maya orani
0.3 *1.25 = 0.375 yani %0.4 (yuvarlatildi) olarak alinmasi gerekmektedir.

Ozellikle maya konusunda verilen degerlerin ortalama degerler oldugu, yiikseklige, hava
durumuna, ortam sicakligina, malzeme sicakligina, hamur igindeki enzimlerin aktivasyon
hizina vb sartlara gore degisiklikler gosterebilecegi akildan ¢ikarilmamalidir.

Su

Su ile unun temas etmesi sonucunda nisasta sismeye baslar ve gliiten yapici proteinleri
harekete gecirir. Mayalanma su olmadan miimkiin olmadigi gibi, sicakligin da uygun olmasi
gerekmektedir. Unun sicakligini belirli oranlarin haricinde degistirmek miimkiin olmamasina
ragmen su icin bu durum gecerli degildir. Dolayisiyla kisin sicak, yazin da soguk su kullanarak
mayalanmaya yardimci olunmaktadir.
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Musluk suyunuz uygunsa ekmek yapiminda kullanabilirsiniz

Hamur yapiminda musluk sulari kullanilabilmektedir. Ancak suyunuzda fazla miktarda klor
varsa mayalanma slirecini yavaslatacaktir. Mineralleri stizilmis su kullanmak da ¢ok fazla
onerilmemektedir. Damacana suyu ideal gibi gorlinse de, bu sektoriin getirdigi sikintilar goz
ontnde bulunduruldugunda dinlendirilmis cesme suyu kullanmak en ideali gibi

goritlmektedir.

Sivi orani yiiksek bir ekmek dilimi

Suyun toplam un miktarina oranlari (Su harici diger sivilar bu oranlara dahil edilmemistir)
yapilacak ekmegin tlriine gore %60 - %80 arasinda degisecek sekilde hesaplanmalidir. Suyun
toplam un miktarina oraninin en disiik oldugu Pullman Ekmeginde %60, Koy ekmeginde
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%68, Focaccia’da %72, Ciabatta’da %80, Bagetler'de ise %68-70 oraninda su
kullanilmaktadir.

iri delikleri ile sivi orani yiiksek ekmekler tost yapimi icin uygun degildirler. Sivi orani biraz
daha diistk ekmekler (kdy ekmekleri) daha yogun, daha kicik ve homojen delikli ekmeklerin
yapimini saglarken damak tadi olarak da alistigimiz lezzeti yakalarlar. Diistik sivi oranli
ekmeklerde nem oraninin az olmasi dolayisi ile raf mri azalacagindan muhafazada dikkatli
olunmali, soguduktan sonra iyice sariimahdir.

ideal sivi orani olarak baget ekmekleri kabul edilebilir. Bagetlerde dokuda irimsi bosluklar
oldugu gibi, cignemeye gelen bir yapisi da vardir. Hamur sert olmasa da, en azindan ciabatta
gibi ekmeklere nazaran ¢ok daha kolay sekillendirilebilmektedir. Bunun sonucunda da iyi
sekillenmis ve hacim kazanmis ekmekler ortaya ¢gikmaktadir.

Hamur Hidrasyon oranlari:

Hamurun nem oranini artiran en 6nemli etken tabii ki sudur. Suyun yaninda siit, yumurta ya
da yaglar gibi sivilar da nemlendirme gorevi gorurler. Hidrasyon orani dendiginde akla
gelmesi gereken sivilarin toplam un miktarina olan oranidir. Ornegin hamurda kullanilan un
miktari toplam 1000 gr, su ise 750 gr ise hidrasyon orani %75 demektir. Nem orani yiksek
hamurlarin (6rnegin %80) civik olmasi sebebiyle elde islenmeleri gok zordur. Hamurun
islenebilmesi igin hidrasyon orani minimum %50 olmalidir. Piyasada bulunan ekmeklerin
hidrasyon oranlari %55-60 arasindadir.

Tuz

Hamur icinde kullanildigi miktarla dnemi ters olan malzemelerden biri de tuzdur. Oncelikle
ekmege lezzet veren malzemedir. Tuz olmadigi zaman ekmegin yavan bir tadi olur ve 6zel
amaclar haricinde kimse bu lezzette bir ekmegi yemek istemeyecektir.

Lezzet gibi vazgecilemez tatlandirmanin yaninda bilinmeyen gizli ve en 6nemli gbrevi ise
mayalanma stirecini kontrol ve terbiye etmektedir. Bu sayede asiri mayalanma énlenmis
olmaktadir. Tuzun kimyasal yapisi sekerlerin maya hiicreleri tarafindan hizl tiketimini
kisitlar, bu sayede de pisirme esnasinda kabugun o muhtesem altin-karamelize rengi ortaya
cikabilmektedir. Tuz ayrica gliiten yapisini sikilastirip gliclendirir ve bu sayede 6zellikle ikinci
mayalama asamasinda yapinin erken yikilmasini engellemis olur.

Ekmek yapiminda tuz oranina bakildiginda genel olarak oranin %2 civarlarinda oldugu
gorulir. Elde yapilan, uzun sireli mayalanmasi gerceklestirilen, biraz daha kisiye 6zel
ekmeklerde bu oran %1.7-1.8’e diisebilir. Daha yliksek orandaki tuzun, uzun siireli yavas
mayalanmanin etkilerini sinirlayabilecegi unutulmamaldir.
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Tuzun, tamamen damak tadi ile ilgili olarak %2.2 oraninda alindigI standart tarifler de
mevcuttur. Her ne olursa olsun tuzun tadinin dogrudan agziniza baskin olarak geldigi
oranlardan kaginilmasini, tuzun ekmek icinde aromalarin gelismesine yardimci olmasi
onerilir, engellemesi degil.

Diger Malzemeler

Yag ve kullanimu:

Hamurunuzun daha yumusacik ve gevrek olmasini istiyorsaniz, kati ya da sivi yag ilavesi ile
bunu basarabilirsiniz. Yagin hamur ve ekmek Uzerindeki etkisini tam olarak anlayabilmek icin
bir ucta sade koy ekmegini, diger ucta da Brioche’yi g6z 6niinde bulundurursaniz, yagin
derece ve etkisini cok daha rahat degerlendirebilirsiniz.

Ne kadar fazla yag ilave edilirse o kadar yumusak ve gevrek bir hamur olacagi disinilse de,
fazla yagin gliten yapisini zayiflatacagl ve daha hassas hale getirecegi unutulmamaldir. Yagin
gliten yapisi lzerinde yapacagi zayiflatmanin en aza indirgenmesi icin onerilebilecek bir
yontem, yag ilavesinin yogurmanin sonlarina dogru yapilmasidir. Bu sayede yag olmadan
gliten yapisi saglam bir sekilde insa edilmis ve yagin olumsuz etkisi de en aza indirgenmis
olur. Diger malzemeler ile beraber katilabilecek ve gliten yapisi lizerinde zayiflatici etkisi
olmayacak miktarin ne kadar oldugu konusuna gelince, toplami hamurda kullanilan un
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agirhginin %10’unu gegmeyen her tirli yag diger malzemeler ile birlikte baslangicta ilave
edilerek hep beraber yogrulabilir.

Seker ve kullanimi:

Seker de aynen yag gibi dokuyu yumusatip gevreklestirir, ancak seker miktarini
fazlalastirirsaniz hamurunuz gevsemeye ve dayaniksizlasmaya baslar. Toplam seker miktari,
kullanilan unun %12’si ya da daha az ise bu durumda sekeri baslangicta diger malzemeler ile
birlikte kullanabilirsiniz, ancak toplam sekerin, un agirhiginin %12 oranini astigi durumlarda
hamura seker ilavesi, seker 2 ya da 3’e béliinerek uygun araliklarla yapilmalidir. Ornegin
sekerin 1/3’lik kismi baslangicta, geri kalan 1/3’lik kisim yogurmanin 2/3’lik kisminda ve
son kalan 1/3 oranindaki seker de yogurmanin son kalan son 1/3’liik diliminde karistiriimasi
uygun bir yontemdir. Bu sayede sekerin olumlu katkilari ile gliten ag1 desteklenir, fazla seker
ilavesi esnasinda da zaten gliiten agi olusmus oldugu i¢cin hamur lzerinde sekerin olasi
olumsuz etkileri en az seviyelere diisecektir.

%12 oraninin tespitinde sekerin hamur iizerindeki mayalanma hizi ve
mayalanma aktivasyonuna olan etkisi Kistas olarak alinmaktadir. %12’lik
seker oranina kadar sekerin mayanin mayalandirma iizerinde olumlu ve
hizlandiric1 katkilar:1 mevcut iken, %12’lik oran asildiktan sonra seker
kristallerinin higroskopik (hygroscopic) yapisi, hamur icindeki maya
hiicrelerinin su ile temasini engeller ve mayalandirmayi dikkate deger bir
miktarda yavaslatir. Bu nedenle, icinde %12 oranindan fazla seker barindiran
tariflerde sekerin bu etkisine karsilik maya orani da olmasi gerekenden biraz
daha fazla tutulmaktadir.
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Ikinci Boliim
Ekipmanlar ve Teknikler

Ekmek yapimi icin gerekli olan temel malzemeler aslinda yoguracak eller ve pisirecek bir
firindir. Cok uzun zaman boyunca da ekmek yapimi yontemi degistiriimeden bu sekilde
yapilmaya devam edilmistir. Teknoloji gelisip seri Gretim yapacak sekilde elektrikli firinlar,
hizli kabaran mayalar, mekanik mikserler ortaya cikinca firincilarin isi cok kolaylasti. Kisa
siirede ve cok miktarda ekmek tretimi basladi. insanlar siirekli sicak ekmek bulabilir oldu.
Ama maalesef gorildi ki, Gretimde gorilen bu gelisme maalesef lezzete yansiyamadi ve
ekmekler yumusak, beyaz ve lezzetsiz hale geldi. Bundan sonra da eskisi gibi lezzetli
ekmekler yapmak icin yeni arayislara girildi.

Ekmek yapiminda en 6nemli ekipman, tecriibe sahibi bir cift eldir. Hi¢cbir
yogurma yapan cihaz, hamurun durumunu el kadar hassas dl¢emez ve kivam
ayar1 yapamaz. Hamurun durumunu el-géz uyumu kadar iyi tespit edebilen,
kabarmayi ayarlayabilen, pisirmeyi takip edebilen baska ekipmanlar maalesef
mevcut degildir.

Evde ekmek yapmak icin gerekli aygitlarin secimi tamamen size baglhdir. Ornegin; elinizi
hamura degdirmek istemiyorsaniz ya da ekmek yapimi icin ayiracak zamaniniz yoksa iyi bir
Ekmek Yapma Makinesi sizin isinizi gérecektir.

Sayet usta isi ekmekler ortaya koyacagim diyorsaniz, o zaman da alet isler, el 6viinir s6zl
geregince size yardimci olabilecek aletleri segebilirsiniz. Bunlar sirasiyla; Yogurma igin bir
mikser ya da EYM (Ekmek Yapma Makinesi), kabartma kaplari, sekillendirme kaliplari, pisirme
kaplari, pisirme tasl, iyi bir solo ya da ankastre firin olabilir. Mutfak malzemesi olarak da
hemen elinizin altinda hassas bir tarti, silikon i1spatula, hamur kaziyici ve hamur kesiciler, 6lci
kaplari, muhtelif elek ya da slizgecler, Amerikan bezi, pisirme kagidi, keskin bicak, sogutma
nihalesi gibi malzemeler olabilir.
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Slcakllli-élgmek icin termometre

Peki, hepsine ihtiyac¢ var midir? Hayir, hamurun ¢ok mulayim ve sevecen bir yapisi
oldugundan, size illaki bir seyler icin 1srar etmez. Sadece dikkat edeceginiz bazi temel
kurallari vardir, onlari bilip yerine getirdikten sonra higbir ilave alet-edevat talebinde
bulunmaz. Tim bu alet-edevatin hamura degil, bize lazim oldugunu unutmayalim.

Evde Ekmek Yapimina iliskin dzel Detaylar

Malzemelerin Slgiilmesi

Tartmali mi, tartmamali mi? iste biitiin sorun burada. Yahut da ne yapmali? I

Bardak, cay bardagi, fincan, yemek kasigi, tath kasigi, cay kasigi gibi yaygin kullanilan ancak
hacim olarak bile Gizerinde mutabik kalinmamis 6l¢i kaplarinin tariflerde yer almasi, tarifi

uygulayanin basarisini tamamen sansa birakmakta ya da ortaya cikan Urin ile hedeflenen
ardn arasinda farklhliklara yol agmaktadir.
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Ol¢ii kap ve kasiklar

Amerikan 6l¢i biriminde standart olan Olgii Kabi (240 ml), biiyiik kasik (15 ml) ve kiiciik kasik
(5 ml) kullanimi her ne kadar bircok ekmek tarifi kitabinda kabul edilebilir dlgller olarak
verilse de, bunlarla 6lgme tekniklerinin ¢ok iyi 6grenilmesi gerekmektedir. Ornegin 1 Ol
kabi elenmis un 125 gr gelirken, elemeden dogrudan un paketinden alinan un 150 gr, 6lci
kabina alirken ya da Ustliinden fazlaligi siyirirken bastirilirsa da 180 gr’a kadar ¢ikabilmektedir.

Ol¢ii konusunda sikinti yasamamak igin tarti gerekir

Bu durum her eve neden bir tarti gerektigini de agik¢a ortaya koymaktadir.

Gliiten penceresi testi

Yogurma esnasinda gliiten yapisinin yeterli bir sekilde gelisip gelismedigini “Gliiten
Penceresi” testi yaparak anlayabilirsiniz. Bunun icin yogrulmakta olan hamurdan mandalina
ya da iri ceviz buyuklGgiinde bir parga koparip kenarlarindan tutarak, miimkiin oldugunca
yirtmadan her iki yone agmak gerekmektedir. Gliiten yapisinin yeterli gelistigi durumlarda
hamur plirtizsiiz ve ince agilacak, bu esnada kopmayacak, glliten yapisinin heniz gelismedigi
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ya da hamurun fazla yogrularak yaslandigi durumlarda ise hamur agilmayacak ya da kolayca
yirtilacaktir.

Gliiten yapisi heniiz yeterince gelismemis

Gliten yapisi miikkemmel gelismis

Not: Zengin katkili ya da bol tahilli unlarda gliten penceresi testi yapmak zordur. Doku geregi
hamur ¢abuk yirtilacaktir. Bu normal bir durumdur.

Yogurmaya yonelik birka¢ uyarz:

Yogurma asamasinin takibine 6zen gosteriniz. Elinizle yogurmaktaysaniz kivami yakalayana
kadar, mikserle yoguruyorsaniz 6n gorilen siireler iginde yogurma islemini tamamlayiniz.
Yogurma esnasinda araya baska isler alarak siireci tehlikeye atmayiniz.

Cekirdek, ceviz, musli, hashas, keten tohumu vb. malzemenin ilavesi yogurmanin sonlarina
dogru yapilmalidir. Bu tir malzemeler en bastan konuldugunda hamurda gliten yapisinin
gelismesine zorluk ¢ikaracaklardir.

Seker, yag gibi yapiyi inceltici malzemeler de kisim kisim ilave edilmelidir. Malzeme (ge
bolinip basinda, ortasinda ya da sonunda ilave edilebilecegi gibi, yogurmanin sonlarina
dogru yavas yavas ilave etmek de mimkindur.
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Yogurma yapilan ortam sicakligl 24-26 derece olmalidir. Daha soguk ortamlarda maya
faaliyeti yavaslayacak, daha sicak ortamlarda da maya faaliyeti cok hizlanacaktir. Bu isi
ayarini tutturmak igin kisin sicak, yazin soguk su kullanilmasinin ardinda bu sebep
yatmaktadir.

Zarf Usulii Katlama Teknigi:

Hamurda gliiten olusumunu hizlandiracak bir katlama teknigidir. Gerdir-Katla (stretch and
fold) teknigi olarak da bilinir.

Hamurun silikon kaziyici yardimiyla soldan saga gerdirilip katlanmasi
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Katlanmig hamurun ek yerlerinin alta getirilmesi ve top yapilmasi

Bunun igin yapilmasi gereken uygulama sanki bir zarf yapma hareketi gortintiisi verdiginden
bu isim tercih edilmistir. Uygulamanin yapilis sekli basittir. Tezgah Gzerinde hafifce unlanmis
ylzey Uzerine (hamur yapiskansa) kabarma siireci devam eden hamur, piriizsiiz ylzey alta
gelecek sekilde alinir. Hamura el ayasi ile hafifce bastirilarak diizlestirilir. Arkasindan
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oncelikle hamurun sag tarafi unlanmis ellerle tutulur, saga dogru ¢ekerek gerdirilir ve
hamurun ortasina dogru birakilir. Daha sonra ayni hareket sol taraf igin yapilir. Unlanmis
ellerle hamurun sol tarafi tutulur, sola dogru cekerek gerdirilir ve hamurun ortasina dogru
diger katmanin Uzerine birakilir. Ayni hareket bu defa bize gére hamurun yukarisina
uygulanir. Unlanmis ellerle hamurun Ust tarafi tutulur, bize gore ileriye dogru ¢ekerek
gerdirilir ve hamurun ortasina dogru diger katmanlarin tzerine birakilir. Ayni hareket bu defa
bize gére hamurun asagisina uygulanir. Unlanmis ellerle hamurun alt tarafi tutulur,
kendimize dogru ¢ekerek gerdirilir ve hamurun ortasina dogru diger katmanlarin izerine
birakilir. Netice itibariyle hamurun dort tarafi da zarf yapar gibi gerdirilmis ve gerdirilen uglar
da ortada Ust Uste birlestirilmis olur. Daha sonra hamur ters gevrilerek purizsiz ylizey Ustte,
ek yerleri asagida olacak sekilde hafifce yaglanmis kabartma kabina konulur.

Zarf usulii katlama teknigi hamurun civiklik oranina gére farkhiliklar
gosterebilir. Kuru hamurlar: yumruklayarak hatta merdane yardimiyla acarak
katlamak miimkiin iken, sivi orani ¢ok yiiksek hamurlari tezgah iizerine
almadan kabartma kabinda silikon kaziyici ile ¢evire ¢cevire katlamak

mumkiindiir.

Hamurun igine hava girisini de saglamasi bakimindan énemli bir uygulamadir.

Hamurun civik oldugu durumlarda gerdirilme esnasinda silikon (gerekirse yaglanmis)
kaziyicilardan yardim alinabilir.

Tezgahi ya da hamuru fazla unlayarak hamurun kurutulmamasina dikkat edilmelidir.

Hamurun Piirlizsiiz Yiizeyi:

Hamurun yogrulma asamasindan sonra ilk kabarmaya alinmasi slirecinde kabarma kabinin
alt tarafina gelen kismin pirizli ve sekilsiz iken, Ust tarafa gelen kisminin piriizsiiz ve sekilli
oldugunu goreceksiniz. Bu asamadan itibaren hamurun islenmesi esnasinda olusturulan bu
plrlizsiz ylzeye Ozel bir 6nem gostermek gerekmekte ve hamurun biylytp gelismesinin
hep bu ylizey tarafinda daha fazla olacagini unutmamak gerekmektedir.

e ——————————————————————————————————————————————————
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B T
Hamurun piiriizsiiz yiizeyi listte goriilmekte
Hamurun purizsiz ylzeyinin hem kabarma asamasinda hem de firinlama siirecinde daha
fazla Gnem kazandigini biliyoruz. Bu nedenle de kabarmanin olacagi taraf olarak her ortamda
plrlzsiz ylzeyi segiyoruz. Hamurlarimiz bezelere ayrilirken ve bundan sonra islerken bile
plrizsiz yuzey ile ek yerleri bir araya getirilmis (ekli) ylizey birbirine karistirlmamalidir.

Ana kural nedir?

Ana kural; kabarmalar piriizstiz ylizeye dogru olmali ve son olarak da hamur firin kiiregine
konuldugunda purizsiz ylzey kesinlikle st tarafta olmalidir.

Bunun igin;

ilk kabartma asamasinda hava aldirmaz, metal ya da cam bir kap yaglanip kullaniliyorsa bu
durumda hamurun ek yerleri alt tarafa, plriizsiiz ylzeyi ise Ust tarafa getirilmelidir. Plrlzsiz
ylzey Ustte olmalidir. Kabiniz hasir veya orgi gibi hava alabilen bir kalip ise o takdirde
plrizsiz yuzeyi (bozulmamak sartiyla) alta getirilmelidir.

ilk kabartma sonrasinda hamuru tezgaha alirken tek parca halinde, piiriizsiiz yiizey altta
kalacak sekilde tezgaha aliniz. Hamuru rulo ya da top haline getirirken katlama alttaki
plrlizsiz yuzey dista kalacak sekilde, purizli ylizeyden yapilmalidir.

Bu hamur bezelere ayrilip top yapilirken dikkat edilmeli, plrlzsiz ylizey yine dista
tutulmahdir.

Zarflama usulii katlama yaparken, plrlzsiz ylzeyi alta getirilmeli, gerdirip ortada
topladiginiz uclar birlestirdiginizde altta yine plriizsiz ylizey, Ustte ise ek yerleri olmalidir.
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Bezelerin ek yerleri alta, piiriizsiiz yiizeyleri ise ste getirilmis

Sekil verme sonrasinda ya dogrudan pisirme kagidi veya unlanmis kiirek (veya tepsi) Gizerinde
ya da kalip Gzerinde ikinci kabartmayi yapmaniz gerekir.

Dogrudan pisirme kagidi, kiirek veya tepsi tGizerinde ikinci (son) kabartmayi yapiyorsaniz
mecburen hamurun pirizsiz ylzeyi Gste, ekli kismi ise alta getirilmelidir.

Unlanmis tahta veya bez kapli kalip icinde ikinci kabarmasini yapacak ise, kiirege purtzsiiz
ylzeyi Uste gelecek sekilde birakilabilmesi icin kaliba alinirken plirtizsliz ylzey kalibin altina,
ekli yer ise Uistline gelecek sekilde birakilmaldir. Bu durumda kalp ters gevrilip hamur kirege
ya da tasa kondugunda otomatik olarak ekli yer asagiya, piriizsiiz ylizey de yukariya gelmis
olur.

Gordiginiiz gibi aslinda biraz dikkat ve mantik yiritme ile ¢6ziim kendiliginden geliveriyor.

Peki, bunlara dikkat etmezseniz ekmek olmaz mi? Tabii ki olur. Ama
EkmekSanati ustalig1 detaylarda gizlidir.
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On Maya ve Temelleri

On Maya, nihai hamuru hazirlamakta kullanilan bir gesit kiigiik miktardaki hamurdur. Asil
hamura bir takim ilave 6zellikler (lezzet, aroma, dayaniklilk ve raf 6mri gibi) katmak
amaciyla asil hamurun yapilmasindan dnce kontrollii olarak hazirlanmaktadir. On mayalar
eksi maya seklinde olabilecegi gibi daha ziyade eksi mayanin olmadigi ya da kullaniimadigi
ortamlarda sanayi tipi mayalar yardimiyla tGretilmektedir. Eksi mayanin hazirlanmasi ve
muhafazasi zor oldugu igin onun yerine tek kullanimlik, sanayi tipi mayalarla Uretilen 6n
mayalar tercih edilebilmektedir.

On maya aktif halde goriiliiyor

On mayalarin hazirlanma siire ve ortamlari lezzetleri dogrudan etkilemektedir.
Oyle ki, buzdolabi gibi soguk ortamlarda uzun siireli mayalanma ile iiretilen 6n
mayalar eksi bir lezzete (asidik lezzet-limon suyu, sirke gibi) sahip, oda
sicakliginda iiretilen 6n mayalar da tath bir lezzete (laktik lezzet-yogurt gibi)
sahip ekmek hazirlanmasini saglamaktadirlar.

Sanayi Tipi maya ile iiretilen On Mayalar:

Poolish

Poolish, bire bir un ve su ile tretilen en civik haldeki 6n mayadir. Baget ekmekleri igin aranan
tath ve hafif laktik asit lezzetine yakin bir lezzet katmaktadir.
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Bir gece dncesinden arzu edilen miktar un ve ¢ok az sanayi tipi maya karisiminin Gzerine un
miktarinca su konulmasi ve iyice karistiriimasi ile elde edilmektedir. Poolish’in hazirlanacagi
kap, karisimin en az bir kat daha hacimlenecegi hesaplanarak secilmeli ve lizeri de
kapatilmalidir. Hazirlk sliresi 24 saati gegmemelidir ve su, unun lzerine ayrildigi durumlarda
asirt mayalanma olmustur ve asil hamuru yeterince gli¢lii mayalayamayacak demektir.

Onde homojen kar|§t|r|Imam|§ ve hatali hazirlanmis, arkada ise dogru hazirlanmis poolish
ornekleri.

Poolish (soldan saga): gelismemis, iyi durumda, yaslanmuis.

Biga

Poolish’den daha koyu kivamli 6n-mayadir. italya’da gliiten yapisi diisiik unlarin bulundugu
bolgede hamur yapisini gliclendirmek amaciyla yapilmaya baslanmis ve oradan yayildigi
bilinmektedir. Asidik yapisi ile tercih edilen bir n-mayadir.
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Biganin hazirlanmasi esnasinda ¢ok iyi karistirilmasi, kuru yer kalmamasi esastir. Elle
karistirilabilecegi gibi mikserle karistirmak da kolaylik saglayacaktir. Agzi sikica kapatilan
kabartma kabi ters cevrilerek mayalanma icin oda sicakliginda ve hava akimi bulunmayan bir
ortamda bekletilir. Biganin iki katina ¢ikmasi kullanimi igin yeterlidir. Kendine has gugli bir
maya kokusu vardir.

Biga (soldan saga): gelismemis, i\}i durumda, yaslanmis.

Sponge

Sponge 6n-mayasi daha ziyade tava ekmekleri yapmak icin tercih edilmektedir. Hidrasyon
orani %60-63 arasinda olup, zengin igerikli hamurlarda kullaniimaktadir. Yapisinda seker ya
da yag barindirmadigi icin ilave edildigi asil hamurda mevcut mayaya cok ciddi besin kaynagi
olusturur ve mayalanmayi hizlandirir. Aynen Biga gibi hazirlanir.

Pate Fermentée (Eski Hamur)

Bu 6n-maya, bir 6nce yogrulmus olan hamurdan ilk kabarmasini tamamlamasi esnasinda
ihtiyac kadar (genelde portakal biylikliglinde) parca koparilmasi ve uygun kapali bir kaba
alinarak gece boyunca buzdolabinda saklanmasi ile elde edilir. Bir sonraki glin saklanan 6n-
maya, hazirlanan ana hamurun igine katilarak yogrulur ve ilk kabarma sonrasinda yine ayni
sekilde bir parga ayrilarak kapali kapta buzdolabinda saklanir. Sadece eski hamurda gliten
gelisimi tam olarak tamamlanmistir. Katilmis oldugu asil hamura dayaniklilik ve buzdolabinda
gece boyunca saklanmasindan 6tlirt asidik bir lezzet katar. Evlerde her giin diizenli olarak
ekmek yapilmadigindan eski hamur ayirip kullanmak zor olmaktadir. Ancak diizenli olarak
ekmek yapilan yerlerde pratik bir 6n-maya olarak kullaniimaktadir.

Koy uygulamalarinda bilindigi gibi eski hamur ayrildiktan sonra un ¢uvalinin igcinde serin
ortamda saklanir, haftalik ekmek yapildigi icin de genel olarak eski hamur kurumus
oldugundan bir gece 6ncesinden su ve un ilavesi ile canlandirilir ve ertesi glinii yapilan asil
hamurun icine katilir. Asil hamur ilk kabarmasini tamamladiktan sonra da bir sonraki hamur
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icin eski hamur ayrilir. Eski hamur ayirma islemi kabarma sonrasinda oldugu gibi bazi
yerlerde (unutulmasini 6nlemek amaciyla) yogurma biter bitmez alinip saklanmaktadir.

Sekillendirmenin temelleri

Hamurun sekillendirilmesi biraz da ekmek yapan kisinin kendine has gelistirdigi tekniklere
baghdir. Standart bir sekillendirme teknigi olmadigi gibi, tecriibe kazandikga birden fazla
teknigin yaninda, kendinize kolay gelen yéntemleri de uygulayabilirsiniz.

On-Sekillendirme

Sekillendirmenin ilk adimi olan On-Sekillendirme hamurun ilk mayalanmasini (birinci
kabarma) tamamlamasindan sonraki asamadir. Ekmegi yapan; hamurunu arzu ettigi
blyuklikte bezelere boéler, sonugta vermek istedigi sekle yakin bir sekilde sekillendirir ve kisa
bir dinlenmeye birakir. On-sekillendirme, son-sekillendirmeyi dogrudan etkiledigi icin cok
onemlidir. Plrlizslz ylzeyin saglanamamasi ya da on-sekillendirmede basarisiz olunmasi
nihai mamuliin seklinin bozuk olmasina, firinlama esnasinda eksen kacikliklarina ve seklinde
bozulmalara sebep olabilir. Ayrica 6n-sekillendirme esnasinda hamurla fazla oynanmasi
hamuru yoracak ve son-sekillendirmeyi zorlastiracaktir.

Son-sekillendirmesinde somun ya da baget sekli verilecek bezeler 6n-sekillendirmede silindir,
son-sekillendirmesinde topan sekli verilecek bezeler de 6n-sekillendirmede yuvarlak olarak
sekillendirilmelidir.

Tahta ylzeyde ¢alismak hem seklin olusmasina yardimci olabilecek, hem de is1 yalitimi
sebebiyle sabit bir 1s1 ortami saglamis olacaktir. Uzerinde calisilan hamur cok civik ve yiizeye
yapismakta ise uygun bir stizgeg ile cok hafif miktarda un elemek gerekebilir. Fazla un
kullanilmasi durumunda hamur katilasir ve ilave un yogrulmayacagi icin hamur icinde
katmanlasmaya ve beyaz cizgilere sebep olabilir. Dikkatli olmak gerekmektedir.

Topan veya Somun On-Sekillendirme:

Beze Oncelikle piriizsiiz ylizeyi tezgah yuzeyine gelecek sekilde yerlestirilir, parmaklar
yardimiyla gerdirilerek uglar yukarida toplanir, parmak uglari ile sikistirilir ve beze ters
cevrilir. Ters cevrildigi durumda ekli ve yapiskan yerleri alta, kuru ve purizsiiz ylizeyi Uste
gelmelidir. Kl¢lik bezeler tek elin avug ici, blylk bezeler de iki elle yuvarlak hareketler ile
gerdirilerek topan hale getirilmelidir. Bezenin altinda kalan ek yerleri tek bir noktacik haline
gelmelidir. Bu islem yapilirken asla beze ezilmemelidir.

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 35/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Kesilen bezeye 6n-sekillendirme ile topan sekil verilmis ve beklemeye alinmis

Baget ya da Baston On-Sekillendirme:

Bezenin plrizsiiz kenari yine tezgah lzerine gelecek sekilde konulur. Beze ezilmeden kabaca
dikdortgen seklinde acilir, karsi uzun kenardan baslamak suretiyle katlayarak asagi kisimla
birlestirilir ve uclari kit bir somun sekli meydana getirilir. Bu esnada hamur ezilmemeli,
sadece ¢ok iri hava kabarciklari varsa bunlar patlatilmalidir. En son kat ve ug kisimlari el
ayasinin kenariyla sikistirilarak birlestirilir ve ek yeri altta kalacak sekilde dinlenmeye
alinmalidir.

Piirlizsuiz ylizey yukari gelecek sekillendirme yapilir

Son-~Sekillendirme

Hamurun firinlanip ekmek oldugu andaki seklinin verildigi asamadir. Bu sirecte sekil ve
blylklik olarak hamurun son sekli verilir. Bu islem igin 6n-sekillendirme yapilmis ve
dinlendirilmis bezeler ek yerleri yukariya gelecek sekilde alinirlar. Oncelikle kabarciklarinin
homojen dagilmasi icin parmak uclari ya da avug icleri yardimiyla hafifce bastirilarak acilir. Bu
esnada hamurun ezilerek hava kabarciklarinin tamamen yok olmamasina dikkat edilmelidir.
Hamur, elde islemek icin fazlasiyla civik ise tezgah Uzerine hafifge un elemeyi ihmal
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etmeyiniz. Calisirken parmaklarinizi da unlayabilirsiniz. Fazla un elemek ya da kullanmak
hamurun 6zelligini, dolayisiyla nihai Grlinin karakterini degistirebilecegini asla unutmayiniz.
Hamurun 6zelligi geregi civik olmasi gerekiyorsa bu durumda parmaklarinizi unlamak yerine
1slatabilir ya da hafifce yaglayabilirsiniz.

Topan Ekmek (Boule/Round) Son-Sekillendirme:

On-sekillendirmesi yapilmis ve dinlendirilmis topan bezeyi ek yerleri yukariya, piiriizsiiz
yluzeyi de tezgah lzerine gelecek sekilde 6niinize aliniz ve parmak uglari ya da avug igi
yardimiyla hafif darbecikler halinde bastirarak homojen yayiniz. Daha sonra zarf usuli
katlama yapar gibi sirayla bezenin kenarlarindan yakalayip uglarini ortada birlestiriniz ve
parmak uglarinizi kullanarak sikistirarak kapatiniz.

Hamur yapmis oldugunuz hareketlere karsi direng gosterirse birkag dakika dinlendiriniz.
Uclar asiri unlanmadan 6tird birlesmiyorsa parmaklarinizi islatip beze uglarini nemlendirerek
yapismasina yardimci olabilirsiniz.

Bundan sonra aynen 6n-sekillendirmede oldugu gibi sekillendirilmis bezeyi ek yeri tezgah
Uzerine, plirlizsiiz ylizeyi de yukariya gelecek sekilde geviriniz ve beze buyik ise iki elinizin
avug igleri, beze kuguk ise tek elinizin avug ici yardimiyla dairesel hareketler yaparak sikistirip
topan hale getiriniz. Bu hareketler esnasinda plirlizsiiz ylizey iyice gerilecek ve altta kalan ek
yerleri de kigllecektir. Beze ¢ap olarak kiigllecek ama ylkseklik olarak artacaktir.

Son kabarma igin son-sekillendirme yapilmis beze kalipta ya da amerikan bezinde
bekletilecek ise yeterince unlanmis (fazla unlanirsa pistikten sonra koti gorinti olur,
yetersiz unlanirsa sisen hamur unlari emerek kaliba ya da beze yapisir, kaliptan ya da bezden
alma esnasinda sarkma ve uzama yasanir, hamur bozulur) kaliba ya da amerikan bezine EK
YERLERI YUKARIYA gelecek sekilde konulur. Bu sayede son kabarmasini tamamlamis hamur

firina vermek icin kiirege alindiginda purizsiiz ylizey yukariya gelecek ve pliriizsiiz ylizey
cizilecegi icin kabuk hem kabarik, hem de sekilli olacaktir.

Son kabarma igin son-sekillendirme yapilmis beze dogrudan yaglanmis tepside ya da pisirme
kagidinda bekletilecek ise tepsiye ya da pisirme kagidina EK YERLERI ASAGIYA gelecek sekilde
konulur. Bu sayede son kabarmasi tamamlanmis hamur dogrudan firina verileceginden ya da

bu sekilde kiirege alinacagindan piriizsiz ylizey yukariya gelecek ve piriizsiz yizey cizilecegi
icin kabuk hem kabarik, hem de sekilli olacaktir. Burada dikkat edilecek husus, kabugunun
citir olmasi arzu edilerek tzerine herhangi bir mayi sirildigi ya da su plskirtildigiinde
pisirme kagidina akmamasi saglanmalidir. Aksi takdirde pisme esnasinda akan mayi ya da su,
ekmegi kdgida yapistiracak ve firinda ekmegi kdgittan ayirmak ya da pismis ekmegi tepsiden
almak zorlasacaktir.
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Beze/Hamur dikkatlice agihr
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Unlanmis bezli kaliba piiriizsiiz yiizeyi asagi gelecek sekilde yerlestirilir

Somun Ekmek (Batard/Oval) son-sekillendirme

On-sekillendirmesi yapilmis ve dinlendirilmis uglari topan bezeyi ek yerleri yukariya, piriizsiz
ylzeyi de tezgah lizerine gelecek sekilde 6niinlize aliniz ve parmak uclari ya da avug ici
yardimiyla hafif darbecikler halinde bastirarak homojen yayiniz. Daha sonra acilmis bezenin
size gore karsinizda kalan kenarini bezenin ortasina gelecek sekilde katlayiniz ve parmak
uglariniz ya da basparmaginizin etli kismini kullanarak uzunlamasina bastirip katlayiniz. Daha
sonra aynisini size yakin kisim igin yapiniz. Bunun icin size yakin kenarini bezenin ortasina
diger katlanmis kismin Ustline gelecek sekilde katlayiniz ve parmak uglariniz ya da
basparmaginizin etli kismini kullanarak uzunlamasina bastiriniz. Sag ve sol uglari da ayni
sekilde ortaya dogru hafifce katlayip (ortaya kadar getirmeyin ¢linkii hamuru tekrar topan
yaparsiniz, buna dikkat ediniz) parmak uglarinizla sikistirarak ek yerlerini ¢izgi haline getiriniz.

Hamur yapmis oldugunuz hareketlere karsi direng gésterirse birkag dakika dinlendiriniz.
Uglar asiri unlanmadan 6tirl birlesmiyorsa parmaklarinizi islatip beze uglarini nemlendirerek
yapismasina yardimci olabilirsiniz.
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Bundan sonra bezeyi ek yeri asagiya gelecek, purizsiiz ylizeyi ise yukariya gelecek sekilde
ceviriniz. Her iki avucunuz ile bezeyi her iki ucundan tutup merdane kullanir gibi ileri-geri kisa
hareketlerle sikigtirip sekillendiriniz. Somun ekmeginizin uglarini kit istiyorsaniz bu asamada
uzayan kenarlari parmak uglarinizla hamurun igine dogru iterek avucunuzun ayasiyla da
yanlarini bastirmak suretiyle bunu basarabilirsiniz. Somun ekmeginizin uglarini sivri
istiyorsaniz bu durumda sadece uglarindan bastirarak ayni sekilde ileri geri hareketler
yaparak uclarini uzatip sekillendirebilirsiniz. Bu hareketler esnasinda plirtizsiiz ylizey iyice
gerilecek ve altta kalan ek yerleri de kicilecektir.

Son kabarma igin son-sekillendirme yapilmis beze kalipta ya da amerikan bezinde
bekletilecek ise yeterince unlanmis (fazla unlanirsa pistikten sonra kot goriinti olur,
yetersiz unlanirsa sisen hamur unlari emerek kaliba ya da beze yapisir, kaliptan ya da bezden
alma esnasinda sarkma ve uzama yasanir, hamur bozulur) kaliba ya da amerikan bezine EK
YERLERI YUKARIYA gelecek sekilde konulur. Bu sayede son kabarmasini tamamlamis hamur

firina verilmek icin kiirege alindiginda piriizsiiz ylizey yukariya gelecek ve pirizsiiz ylizey
gizilecegi icin kabuk hem kabarik, hem de sekilli olacaktir.

Son kabarma icin son-sekillendirme yapilmis beze dogrudan yaglanmis tepside ya da pisirme
kagidinda bekletilecek ise tepsiye ya da pisirme kagidina EK YERLERI ASAGIYA gelecek sekilde
konulur. Bu sayede son kabarmasi tamamlanmis hamur dogrudan firina verileceginden ya da

bu sekilde kiirege alinacagindan piiriizsiiz ylizey yukariya gelecek ve purizsiiz ylizey gizilecegi
icin kabuk hem kabarik, hem de sekilli olacaktir. Burada dikkat edilecek husus, kabugunun
citir olmasi arzu edilerek Gzerine herhangi bir mayi strildigi ya da su puskirtildiginde bu
mayinin pisirme kagidina akmamasi saglanmalidir. Aksi takdirde pisme esnasinda akan mayi
ya da su, ekmegi kagida yapistiracak ve firinda ekmegi kagittan ayirmak ya da pismis ekmegi
tepsiden almak zorlasacaktir.

Not: Son-sekillendirilmesi yapilan beze ekmek tavasinda son-kabarmasini yapacak ve ekmek
tavasi ile birlikte firina verilecek ise onun yontemi de yukarida anlatilanlara benzemektedir.
Topan beze hamurun igine konulacagl ekmek tavasi boyuna uygun olarak parmak uglari ya da
el ayasi yardimiyla acilir, gazi iyice cikarilir. Sebebi de tava ekmeklerinin kigtk kabarcikh ve
homojen dagilimli olmasinin istenmesidir. Acilmis bezenin karsi kenari ortaya katlanarak
basparmak ya da parmak uclari yardimiyla birlestirilir. Arkasindan size yakin kenari diger
katlanmis olan kenarin lzerine gelecek sekilde katlanir ve kenarlari el ayasinin bilek kismiyla
sadece kenarlari bastirmak suretiyle mihdirlenir yani birlestirilir. ihtiyac duyulursa uc
kisimlarda hafifce ice dogru katlanir ve beze ters cevrilerek ekli yani miihirlenmis kisim alta,
plrlzsiz yuzey yukari gelecek sekilde hafifce yaglanmis ekmek tavasina yerlestirilir. Buradaki
onemli nokta da son-sekillendirilmis bezenin en ve boyunun pisecegi tavasina uygun olmasi,
kenarlarda aciklik olmamasi gibi, bezenin sikisarak katlanmasina da izin verilmemesidir.
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Kenarlar ortada toplaniyor

Uglar igeri gekiliyor

Daba genis bilgi icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 41/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Hamur, unlanmis beze yatiriliyor

Baget ya da Baston Ekmek (Baguette /Long Loaf) son-sekillendirme

Orijinal bagetler ya da baston ekmekler uzunlugu geregi evdeki ankastre ya da solo firinlara
sigma ihtimali olmadigi icin bu 6zel ekmeklerin boyu firin tasinizin boyu kadar ayarlanarak
mini baget ya da mini baston olarak yapilmak zorundadir. Boylarinin kisa olmasi lezzetlerinin
ayni olmamasini gerektirmeyeceginden gerekli 6zen bire bir gdsterilmek durumundadir.

On-sekillendirmesi yapilmis ve dinlendirilmis uglari kiit somun seklindeki bezeyi ek yerleri
yukariya, purizsiz ylzeyi de tezgah lizerine gelecek sekilde dnilinlize aliniz ve parmak uglari
ya da avug ici yardimiyla hafif darbecikler halinde bastirarak dikdortgen seklinde homojen
yayiniz. Bu esnada hamurun ezilmemesi igin 6zen gosteriniz. Daha sonra dikdortgen bezenin
size gore karsinizda kalan kenarini bezenin ortasina gelecek sekilde katlayiniz ve parmak
uclariniz ya da basparmaginizin etli kismini kullanarak uzunlamasina bastirip katlayiniz. Daha
sonra aynisini size yakin kisim igin yapiniz. Size gore yakininizda kalan kenarini dikdértgen
bezenin ortasina, katlanmis kismin uglarina gelecek sekilde katlayiniz ve parmak uglariniz ya
da bagparmaginizin etli kismini kullanarak uzunlamasina bastirip mihdrleyiniz. Arkasindan
katlanmis olan hamurun size gore karsi tarafindan tutup size yakin kenarinin tizerine dogru
bir kez daha katlayiniz. Mihirlemek icin de el ayanizin bilek kenari ile sagdan sola dogru
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sadece ek yerine gelecek sekilde bastira bastira boydan boya ek yerlerini birlestiriniz.
Dolayisiyla 6nlintizde 6n-sekillenmis hamurunuzun yaklasik dortte biri eninde, 2-3 kati
ylksekliginde ve ayni boyda bir dikdortgen bir beze olacaktir.

Hamur, yapmis oldugunuz hareketlere karsi direng gosterirse birkac dakika dinlendiriniz.
Uclar asiri unlanmadan 6tird birlesmiyorsa parmaklarinizi islatip beze uglarini nemlendirerek
yapismasina yardimci olabilirsiniz.

Bundan sonra sekillenmis bezeyi ek yeri asagiya gelecek, plirlizsiiz ylizeyi ise yukariya gelecek
sekilde ceviriniz. Her iki avucunuz ile bezenin ortasindan tutup merdane kullanir gibi ileri-geri
kisa hareketlerle sikistirip sekillendiriniz. Burada dikkat etmeniz gereken husus, ileri geri
hareketler esnasinda avuclarinizi hafif¢ce bastirip yanlara dogru kaydirarak hamuru
acmanizdir. ince, uzun, homojen silindir seklinde bir hamurunuz olacaktir.

Son kabarma icin son-sekillendirme yapilmis beze kalipta ya da amerikan bezinde
bekletilecek ise yeterince unlanmis (fazla unlanirsa pistikten sonra kot goérintd olur,
yetersiz unlanirsa sisen hamur unlari emerek kaliba ya da beze yapisir, kaliptan ya da bezden
alma esnasinda sarkma ve uzama yasanir, hamur bozulur) kaliba ya da amerikan bezine EK
YERLERI YUKARIYA gelecek sekilde konulur. Bu sayede son kabarmasi tamamlanmis hamur

firna vermek icin kiirege alindiginda puirizsiiz ylizey yukariya gelecek ve pliriizsiiz ylzey
cizilecegi icin kabuk hem kabarik, hem de sekilli olacaktir.

Son kabarma icin son-sekillendirme yapilmis beze dogrudan yaglanmis tepside ya da pisirme
kagidinda bekletilecek ise tepsiye ya da pisirme kagidina EK YERLERI ASAGIYA gelecek sekilde
konulur. Bu sayede son kabarmasi tamamlanmis hamur dogrudan firina verileceginden ya da
bu sekilde kiirege alinacagindan piriizsiiz ylizey yukariya gelecek ve purizsiiz ylizey gizilecegi

icin kabuk hem kabarik, hem de sekilli olacaktir. Burada dikkat edilecek husus, kabugunun
citir olmasi arzu edilip tzerine herhangi bir mayi stirGldigi ya da su piskirtildigiinde
mayinin ya da suyun pisirme kagidina akmamasi saglanmalidir. Aksi takdirde pisme
esnasinda akan mayi ya da su, ekmegi kagida yapistiracak ve firinda ekmegi kagittan ayirmak
ya da pismis ekmegi tepsiden almak zorlasacaktir.
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Son-sekillendirme baslangici igin kenarl

ar ortaya katlanip birlestiriliyor.
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Son-sekillendirme icin uglarin miihiirlenmesi.

Nihai sekil

Daba genis bilgi icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 44/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Pisirme/Firinlama

Ekmek yapmanin en heyecanli ve zevkli stirecinin bu asama oldugunu soyleyebiliriz. Pisen
ekmekten yayilan kokunun ne kadar nefis ve lezzet agici oldugunu bilmeyen yoktur. Hele bir
de biraz actkmigsaniz.

Diger taraftan iyi yonetilemeyen bir pisirme sirecinde elinizde yalniz damaginizi simartan bir
koku kalabilir. Firindan ¢ikan Grln sizi gerek sekil, gerekse de lezzet olarak hayal kirikligina
ugratabilir. Uriiniin toplama asamasi olan bu son siire¢ de digerlerinde oldugu gibi dikkat,
ozen, bilgi ve tecriibe gerektirmektedir.

Firinlama siireci fiziksel yonden de 6nlemler alinmasini gerektirir

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 45/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Uciincii Boliim
Ekmek Yapiminin 10 Temel Asamasi

Ekmek yapmak, slireg ve alt yapi olarak birgok benzeri meslegi andirir. Kullanilan malzemeler
belirlidir, duruma gore gok gesitlendirilebilir. Plan-program olarak sinirsiz sayida uygulanabilir
tarif receteleri mevcuttur. Her adiminda 6zel 6nem gerektirir ve herhangi bir adimda
yapilabilecek bir hata neticede ortaya cikacak trilint etkileyerek emeklerin bosa gitmesine
sebep olabilecektir.

Diger mesleklerle en biyik farki, ortaya cikan Girlin bakimindan olmaktadir. Mesela bir
Mimarin tasarlayip Mihendisin ortaya cikardigi bina uzun yillar g6z 6niinde olsa ve takdir
kazansa da, sekil, doku ve lezzet olarak mikemmel olan bir ekmegin 6mrii normal sartlarda
birkag glinle sinirlidir ve buna sahit olanlar da sofrada ekmegi agiz tadiyla paylasip afiyetle
yiyenlerdir. Kisacasi ekmek yapiminda Uriin ne denli lezzetli ise 6mri de o kadar kisa
olmaktadir.

Sonucu kisa 6miurli ve sadece dar bir alana sahip olmasina ragmen mesleklerin en
eskilerinden ve eskimeyecek olan ekmek tretimini evde el emegi ekmek yapimi yoniyle
temel olarak 10 adima ayirip inceleyebiliriz.

1. Hazirhk

2. Kanstirma/Yogurma

3. ilk-Mayalama (Dinlendirme)

4. Gerdirme ve Katlama/Yumruklama
5. Kesme

6. On-Sekillendirme/Son-Sekillendirme
7. Son-mayalama (Olgunlastirma)

8. Cizme

9. Finnlama

10. Sogutma ve saklama

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 46/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Evde el emegi yapmak icin bu denli fazla asamali ve uzun islemleri yapmak
zorunlu mudur? Hayir. Yukaridaki adimlardan bir kismi atlanarak ¢ok daha
basit goriinen ekmekler yapilabilir. Ama bu isi iyi yapmak i¢in her adim detayh
olarak bilinmelidir. Siirecin uzun yillar boyunca olgunlastig: diisiiniildiigiinde
olabildigince lezzetli ve nefis goriintiilii ekmekler i¢cin bu asamalar bire bir
uygulanmalidir. Gerekli olan tecriibe ve ustalik kazanildiktan sonra siirecler
iizerinde oynamalar yapilmasi normaldir.

Birinci Adim: Hazirlik

Hazirlik asamasi

Yapilacak olan uygulamaya iliskin tarifler belirlenir, iglerinden en uygunu incelenir ve segilir.
Tarif basindan sonuna kadar iyice okunur. Tarif, kesinlikle net, acik, uygulanabilir, inandirici
ve sonucu belirli olmalidir. Tarif, uygulamaya gecilmeden dnce mutlaka hem uygulamasi hem
de icerigi bakimindan sizi ikna etmeli, kendisini benimsetmelidir. Malzemeleri tespit edilir,
alternatifler konusuna bakilir. On-maya veya eksi maya gibi hazirliklar gerektiriyorsa bu
hazirliklar istenildigi sekilde yapilir.

Gerekli malzemelerin tamami mimkiinse tartarak, degilse 6lcerek hazirlanir. Kullanim
sirasina gore siralanir ve oda sicakliginda istenilen kati malzemeler icin gerekli hazirliklar
yapilr.

Malzemelerin taze olmasina kesinlikle 6zen gosteriniz, son kullanma tarihlerini kontrol
ediniz.
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Son kullanma tarihleri ve malzemelerin depolama kosullari biiylik 5nem tasimaktadir

Ikinci Adim: Karishirma ve yogurma

Unlarin elenerek havalandirilmasi esastir. Elemenin un iginde olabilecek ya da sonradan
karisabilecek yabanci malzemenin ayiklanmasina faydasi oldugu bilinmektedir ancak,
ozellikle paket unlar elenerek ambalajlandigi icin bu konuda (genel olarak) sikinti
yasanmamaktadir.

Unlarin elenerek havalandirilmasi esastir
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Malzeme konulmasi esnasinda 6zel bir sira belirtiimemis ise unlarin ve kuru malzemelerin
yogurma kabina konularak silikon bir girpici yardimi ile iyice girpilmasi hem havalandirmayi
dolayisiyla oksijen yiiklenmesini saglayacak, hem de malzemelerin homojen karistirilmasina
yardimci olacaktir.

Kuru malzemeleri ayri bir kapta karistirarak homojenligin yaninda havalandirmayi
saglayiniz

Yogurma elle, hamur yogurma makinasi (mikser), mutfak robotu ya da Ekmek Yapma
Makinesiyle yapilabilmektedir.

Elle yapilan yogurmanin yéntemi bellidir. Oncelikle karistirilmis kuru malzemeler tezgah
Uzerine serilerek ortasi krater gibi agilir ve buraya kullanilacak ise 6n maya ya da eksi maya
konulur. Daha sonra yavas yavas su ilave edilirken yanlardan kuru malzeme ortaya dogru
karilir. Suyun kenar bendini asarak disari tasmamasina dikkat edilmelidir. Daha sonra
yogurma baslar. Hamurun tezgah (izerinde toplanabilmesi icin hamur kesicisi ya da
kaziyicisindan yardim alinir.

Unlar suyla karilir ve yogurmaya baslanir
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Yogurmaya baslamak icin uygulanan bir baska yontem de, malzemelerin yogurma kabinda
suyla karistirilmasi ve tiimuyle karismis malzemenin yogurmak Uizere tezgahin lizerine

alinmasidir. Bunun igin karistirmayi yapacak uygun bir hamur kaziyicisina ihtiyag
duyulmaktadir.

Kabartma kabi icinde kuru malzemelerin iizerine su ilave edilir ve kaziyici ile kenarlardan
one dogru karistiriilmaya baslanir

Kendimi toparlamis ve yogrulmaya hazir hamur, yogrulmak igin tezgah lizerine alir. Daha
temiz ¢alisilabilen bir yontemdir.
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Hafif yumusak kivamda olan hamurlarin ¢arpma-katlama teknigi ile yogrulmasi basarih
sonuglar getirmektedir. Biraz daha koyu kivamli olanlarin da katlama-ezme teknigi ile
yogrulmasi pratiktir.

Dikkat edilmesi gereken husus, yogurmanin her yone dogru esit oranda cevire cevire
yapilmasidir. Tek yonli yogurmalarda sekil kaymalari olabilmektedir.

Gliten yapisinin yeterince gelistigini test icin gliten penceresi testi ya da hamurun plrizsiz

sekli anlatmaktadir. Yogurma esnasinda hamurun cig kalmasina ya da yaslanmasina misaade
edilmemelidir. Ayrica yapisi geregi yumusak olmasi gereken hamurlarin kolay yogrulmasi igin
un ilavesi yapilmamahdir. Aksi takdirde kivam katilasarak hamurun tabiati degisecektir.

\ =

bastirarak siindiir
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P
ileriye dogru iizerine katla ve birlestir, ¢evirip islemleri aynen tekrarla
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Arada gliiten penceresi kontrolii yapip, hamur kivamini bulmugsa top haline getirilip ilk
mayalanmaya gegilir

Yogurma makinesinde yogurma yapilacak ise kivama uygun kol (karistirma ya da yogurma)
kullaniimali, baslangicta yavas devirde calistirilarak malzemenin homojen dagiimasi
saglanmali, arkasindan da orta hiza gikarilmalidir. Ara ara kisa surelerle yliksek hiza gikarilp
hamurun kendini toplamasi saglanabilir. Yogurma makinesine kapasitesinden fazla yikleme
yaparak hamurun safta sarilmasina ya da tasmasina izin verilmemelidir.

Hamur yogurma makinesinde ya da 6zellikle mutfak robotunda hamurun asiri yogrularak
yaslandirilmasina izin verilmemelidir.

Hamurun yogurma koluna sarilma goriintiisiinden hamurun kivami anlasilabilir
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Uciincii Adim: I1k-Mayalanma (Dinlendirme)

Malzemelerin karistiriimasi ve arkasindan tarife uygun yogrulmasi tamamlaninca, hamur igin
ilk-mayalanma dénemi baslamis olur. Tat bakimindan bu asama o kadar 6nemlidir ki,
ekmegin lezzetinin %75’lik kismi bu asamada ortaya ¢ikmaktadir. Hareketlenen ve darbe alan
hamur bu asamada dinlenir ve mayanin ¢ikarmis oldugu gazlari yakalayarak sismeye, alkoli
tutarak da lezzetlenmeye baslar. ilk mayalanmaya firincilar arasinda “kitle fermantasyonu”
da denilmektedir.

ilk-mayalanmanin yapilacagi ideal sicaklik 24-26 derece arasindadir. Hacim olarak hamurun
iki katini astigl hacim ya da sire olarak 1.5-3 saat arasi ilk-mayalanma icin idealdir.

ilk-mayalanma genel olarak ilk hamur hacminin en az 3 kati hacme sahip, hafifce yaglanmis
ya da unlanmis kaplarda, Usti kapali olarak gerceklestirilir. Kabin kapaginin hava sizdirmaz ve
cok sert olmasi durumunda iceride hamurun genlesmesine izin vermeyecegi konusu
unutulmamalidir.

Kabartma kabi ¢ok az miktarda zeytinyagi ile yaglanarak hamurun yapismasi 6nlenir

Topan hale getirilmis hamurun 6ncelikle piiriizsiiz yiizeyi hafifce yaglanarak kurumasi
engellenir
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Hafif yaglanmis piiriizsiiz ylizeyi yukariya getirilmis haliyle kabartma kabina alinan
hamurun iistii de tencere bonesiyle ortiilerek ilk-mayalanmaya alinir

Dordiincii Adim: Gerdirme ve Katlama/Yumruklama

ilk-Mayalama siireci icinde mayalanmakta olan hamurun gerdirme ve katlanmasi
(yumruklama) hamur lzerinde ¢ok etkili olmakta ve olumlu etkileri gérilmektedir.

Klasik uygulama sekli yumruklama olup, kabarma kabinin icinde kabarmis olan hamur
yumruklanarak gazi giderilir ve arkasindan gazi ¢ikarilmis ve yayvan hale gelmis olan hamur,
sirasiyla dort bir yanindan gerdirilerek cekilip ortada ug kisimlari birlestirilir ve kabarma kabi
icinde ters cevrilerek ek yerleri asagiya getirilir.

e

Solda kabarmis olan hamur, sagda ise tezgﬁh iizerine alinirken

Farkli bir uygulanmasi da; ¢ok hafif unlanmis tezgah UGzerine alinan hamur, zarf usull katlama
dedigimiz isleme tabi tutulmaktadir. Bu da yukarida yumruklama diye tanimladigimiz islemin
tezgah lizerinde yapilan sistematiklesmis halinden baska bir sey degildir. Gerdirme islemi
esnasinda 6zenli olunmali ve hamurun yirtilmasina izin verilmemelidir.
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Ayni islem sol taraf icin yapilir

Sira karsi tarafa geldi, gekilir, gerdirilir ve katlanir
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Piirlizsiiz ylizeyden gerdirilir ve topan hale getirilir

Katlanmis hamur yeniden kabartma kabina konularak mayalandirmaya devam edilir

Yumruklama strecinin faydalari kisaca anlatilirsa:

Sismis ve hacim kazanmis hamur iginde mevcut karbon dioksit dagitilarak mayanin yeniden
gaz Uretmesine ve Uretilen gazlarin da homojen yayilmasina imkan saglanir,
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Mayalanma siireci kontrol altina alinarak gliiten olusumu yeniden hizlandirilir ve doku
gerdirilerek saglamlastirilr,

Hamurun icinde isinin esit dagitilmasi, dolayisiyla mayalanma siirecinin dengelenmesi
saglanmaktadir.

Asagidaki fotograflardan bu sirec rahatlikla gorilebilmektedir:
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Zarf usulii katlama teknigi ile hamurun kazandigi hacim ve saglam yapi adim adim
gorilmektedir

Besinci Adim: Kesme

Hamur, yalnizca tek bir ekmek icin yapilmadigindan yapilacak ekmege gore kesilerek
bollinmesi gerekmektedir. Dolayisiyla ilk-mayalanmasini tamamlamis olan blylik hamur
kiitlesi, yapilacak uygulamaya uygun olarak daha kiictik parcalara ayrilir. Kesilecek parcalarin
hem birbiri ile esit bliylklikte hem de en az sayida hamur kesicisi ya da bigcak darbesi ile
kesilmesi esastir. Burada dnemli olan bir diger konu da kesilen her parcanin dis kismini
olusturacak bir plirtizsliz ylizeye sahip olabilmesidir. Bunun icin yapilacak olan islem ise;

Oncelikle ilk-mayalanmasini tamamlamis olan hamur yine hafifce unlanmis tezgah lizerine

kabarma kabindan hamur siyiriciile siyrilir. Bu esnada hamurun purizsiz kismi alta, tezgah
Uzerine gelir. Kesmenin dizgin ve en az bigak darbesi ile yapilabilmesi igin 6ncelikle hamur
ezilmeden size gore Ustte kalan kisim gerdirilmeden alt kismin Uzerine kapatilarak rulomsu
bir yapi ortaya cikarilir ve bu hareketle hamurun dis kismi plirtzsiiz ylizey haline gelir.
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Hamur tezgaha alinirken piiriizsiiz yiizey alta getirilir, dolayisiyla katlanildiginda piiriizsiz
yiizey listte kalmis olur

Hamuru keserken tek bir hareketle, yirtmadan, ezmeden, pargalamadan kesmek ¢ok
onemlidir. Kesme isleminin basarisi bir yandan da kesilince ortaya cikan bezelerin esit
agirlikta olmasina bagli oldugundan bu asamada mutlaka hassas bir terazi kullaniimahdir.
Hamur kesici ile kesilen beze terazide tartilir, eksiklik veya fazlalik ayarlanir, bezeye daha
kiiclik parca ilave edilecek ise ilave purizsiiz yizeyle degil, yapiskan ve ekli ylizeyle
birlestirilir. Tarti ve kesilme islemi biten beze, pirizsiiz ylzeyi disarida kalacak sekilde elde
pratik olarak yapiskan ya da ekli ylizeyden iceri keseye malzeme iter gibi bastirilir ve hafifce
yuvarlanir. Ekli yeri parmak uglariyla blzustilrilerek alta gelecek sekilde tezgahin uygun bir
yerine konulur. Ayni islem tiim kesilen bezeler icin yapilarak tartma ve kesme islemi
tamamlanmis olur.

Kesme islemi 6zenle yapilmali

Unutulmamalidir ki, birbirinden agirlik ve dolayisiyla hacim olarak farkli hamurlarin firinda
davraniglari da farkh olacaktir. Bu da her bir farkh parga icin degisik uygulama demektir ki,
firinlama sicakligi ve siiresi bakimindan sikinti doguracagi asikardir.
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Kiigiik parga biiyiik bezenin ekli yerine konularak bezeye yedirilir ve On-$ekillendirme
yapilir

Altinci adim: On-Sekillendirme/ Sekillendirme

Kesilmesi tamamlanmis bezeler, tarife uygun yapilacagi nihai trtiniin durumuna gore kabaca
sekillendirilmelidir. Nihai tiriin somun ya da topan ekmek ise yuvarlak, baget ya da baston
ekmek ise rulo sekli kabaca verilir ve 10-30 dk arasinda dinlenmeye birakilir.

Ustten ortaya gobek ezilmeden katlanir
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Rulo sekli verilen beze dinlenmeye alinir

Bu asamada bezenin fazla unlanmasi, ezilmesi, stindiirilmesi ya da lizerinde ¢cok oynanmasi
hamurun 6zelligini olumsuz etkileyeceginden dikkatli olunmalidir. Her ne kadar bekleme
slresi icinde hamur dinlenmekte ise de bu siire¢ ancak biylik hamurdan ayrilma, kesilme ve
kabaca sekillendirme sonucu ortaya ¢ikan tahribati gidermektedir. Bunun harici
hirpalanmalar bundan sonraki asamalarda sikintiya sebebiyet verecektir.

Yukarida da bahsedildigi gibi 6n-sekillendirme esnasinda bezenin plirlizsiiz ylizeyi Uste, ek
yeri ise asaglya gelecek sekilde dinlenmeye alinmalidir. On-sekillendirme ne denli basarili
olursa, son-sekillendirme o denli diizglin ve nihayetinde de ortaya ¢ikacak Grlin basarili
olmus olur.
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Dinlenmesini tamamlamis ve son-sekillendirmeye alinacak bezeler

Son-sekillendirmede, ilk-sekillendirmesi tamamlanmis ve dinlenmis olan hamurlarin tarife
uygun yapilacak Griine gore sekillendirilmesi asamasidir ve “Son-Sekillendirme” basligi
altinda detayli olarak anlatiimistir.

Dinlenmis beze yukaridan dnce ortaya katlanip, gobek ezmeden birlestirilir

Tekrar yukan kisim alt ug ile birlestirilerek el ayasi kenari ile bastirilarak miihiirlenir
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Miihiirleme esnasinda beze gobegi zarar gérmedigi gibi gergin bir yapi olusturulur, ek yeri
alta alinarak yuvarlanir

Sekillendirilmis hamur ek yerleri yukariya gelecek sekilde unlanmis Amerikan bezine
konulur

Bu asamada somun ve topan ekmekler, yuvarlak ilk-sekillendirmesi yapilmis bezelerden;
baget ve baston ekmekler de rulomsu ya da uglari kit somun ilk-sekillendirmesi yapilmisg
bezelerden hazirlanir. Bu asamada da tarife uygun olarak hamuru ezmeden, slindiirmeden
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ve yormadan son-sekillendirmenin yapilmasi gerekmektedir. Son sekillendirmesi
tamamlanan hamurlar son-mayalamaya (pasa mayalanmasi veya olgunlastirma) alinir.

Uyari: Ekmek tasinda pisecek olan baget, somun ya da topan ekmeklerin son
sekillendirilmesinde dikkat edilecek piif noktasi, sekillendirme esnasinda
gobekte ya da ortada kalan kisimlarin ezilerek havalarinin ka¢irilmamasidir.
Bu nedenle katlama ortadan yapilirken parmak uglariyla yapistirilmakta, diger
katlamada kenardan yapilarak burasi birlestirilmektedir.

Tost ekmekleri gibi tavada pisen ekmeklerde ise iri delikli yap1 yerine
karincabasi homojen doku istenildiginden son-sekillendirme esnasinda el ayasi
ile her tarafi esit oranda ezilerek gaz ¢ikis1 saglanmakta ve sekillendirme
ondan sonra yapilmaktadir.

Yedinci adim: Son-Mayalama/Olgunlastirma

Hamurun son defa mayalandigi ve olgunlastigi asamadir. 24-26 derecelik bir ortam son-
mayalama i¢in uygundur. Son-mayalama asamasinda mayanin ¢alismasi ilk-mayalama
asamasina nazaran daha yavaglamistir. Son-mayalama sonunda nihai triiniin yaklagik %85’lik
hacmine erisilmis olunur.

Solda son-mayalama 6ncesi, sagda ise son-mayalama sonrasi ciabattalar
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Solda son-mayalama dncesi, sagda ise son-mayalama sonrasi somunlar

Son-mayalama icin kistas hacim bliyiklGgu baz alinarak izlenebir; ki bunun icin de hamurun
son-mayalama asamasina basladigi andaki hacmin iki katina erismesi yeterlidir.

Bir baska yontem de, kabaran hamura parmak ucuyla bastirilir. Hamur hafif bir direng
gosterir ve bastiginiz kadar icine gomiliir. Parmaginizi ¢cektiginizde bir miktar ¢coken alani
doldurmali ama bir miktar bosluk kalmalidir. Bu tepkiyi aldiginizda hamur son-mayalama
slrecini yeterince tamamlamis demektir. Bosluk tamamen doluyorsa son-mayalama
tamamlanmamis, hi¢ dolduramiyor ve ¢ukur aynen kaliyorsa da asiri mayalanmis demektir.

Son-mayalama sirecini gecirmis olan hamurlarin firinlanma esnasinda ¢ékme ihtimalleri cok
yuksektir. Sebebi de yapi asiri sistigi icin zayiflayan gliiten yapisi firinlama esnasinda sertlesen
kabugu tasiyamamakta ve Ust kabuk olusumu esnasinda yikilarak ¢cokmektedir. Ayrica bu
slreg uzatildigl takdirde pisirme esnasinda firin kabarmasi meydana gelmemektedir.

Sekizinci adim: Cizme

ilk bakista hamurun cizilmesi ekmegin dekoratif gériiniimii amacli sanilsa da aslinda altinda
cok ciddi bir sebep yatmaktadir: Firin kabarmasini yonlendirir ve ekmegin alacagi son sekli
tayin eder. Kesilen yerler hamurun genlesmesine en misait glizergahlar olacagindan hamur
buralardan agilmaya baslar. Ekmegin gizilmesi, agiga ¢ikacak enerjinin yerini ve yonini
belirlemektedir. Cizim isinin dogru agi ve yeterli derinlikte yapilmasi buradan agiga gikacak
enerji sayesinde kabuktan dokuya dogru enfes bir gegis olmasini saglamaktadir.
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Dik kesme; hamur her iki yone a§I|Ir; acil kesme; hamur genis acili tarafa dogru agllr ‘

Dik ve agih kesilmis hamurlar

Neticeleri

Her ekmegin gizilmesine ihtiyag olmadig gibi, her ¢gizginin de belirli bir etkisi olmaktadir.
Dolayisiyla hamurun gizilmesi ciddi tecriibe isteyen bir asamadir. Ekmek tizerinde mevcut
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ciziklerden ekmegi yapan ustanin konuya hakimiyeti konusunda ¢ok ciddi veriler elde
edilebilmektedir.

Hamurun gizilmesi, firina verildigi anda i¢ 1sinin artmasi esnasinda ortaya ¢ikan gazlarin
yonlendirilmesi ve ekmegin alacagi son seklin ortaya ¢ikmasi bakimindan ¢ok 6nemlidir.
Hamur Uzerinde gizilen alan en zayif yiizey olarak ortaya ¢ikacak ve hamurun firin kabarmasi
bu ciziklerde, ¢izigin yoni ve derinligine gerceklesecektir. Ciziklerin yetersiz kaldigi
durumlarda sikisan gaz, hamur Uzerinde gizikler harici en zayif noktalari ¢atlatarak
buralardan ¢ikmaya ¢alisacaktir.

Ciziklerin a¢ili acildig1 durumda hamur, genis a¢1 verilmis kisma dogru a¢ilir,
diger tarafta ise kabuk olusur. Ozellikle baget ve somunlarda bu tiir ¢cizme
teknigi tercih edilmelidir. Topan ya da tava ekmeklerinde ise dikine yapilan
ciziklerde hamur her iki yone dogru acilmaya ¢calisacaktir. Dolayisiyla kabuk
meydana gelmeyecek, desen ortaya ¢ikacaktir.

Aclli ciziklerde hamurun alt katmaninin dis isi ile daha az temas ettigi ve kabarmanin daha
uzun strdigi bilinmektedir.

Polka ekmegine 6zgii kesim

Sivi orani yiksek ekmeklerin (ciabatta, pide gibi) gizilmesine gerek yoktur. Esnek ve sulu
hamur dis kabugun yirtilmadan sekillenmesine imkan vermektedir. Kismen sivi orani distik
olan ya da kati hamurdan yapilan ekmekler hamur yeterince esnek olmadigi igin derin
yirtiklar olusturabilirler.
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Ekmegin estetik durmasi i¢in ¢cizme islemi yerine sisleme de farkl bir teknik
olarak goriilmektedir. Sivi oran1 normalden yiiksek ekmeklerde sis ile simetrik
acilan delikler gazin ¢ikisi icin yeterli olur ve hamur yarilmadan ya da
cizilmeden ekmek haline gelmis olur.

Hamur kesmek icin gerekli malzemeler

Cizme islemi icin yassi bir cubuga takili ya da elde dogrudan kullanilabilen bir jilet, cok keskin
olmak sartiyla uygun bicaklar kullanilabilir. Cizme islemine gegmeden jilet ve bigaklarin
islatilmasi, Gzerinde hamur gibi pargaciklar varsa temizlenmesi 6nemlidir.

Bagetlerin cizilme usulii

Daba genis bilgi icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 69/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Bagetler, jilet ya da bigak 30 derece acili olarak, hamurun kenarlarindan birer parmak igeride
kalacak sekilde, yarim santim derinlikte, birbirini takip edecek bicimde hamur hirpalanmadan
cizilir.

Dokuzuncu adim: Firinlama/Pisirme

Cok uzun bir siirecin sonunda Urindn ortaya ciktigl ve mutluluk ya da hayal kirikliginin
yasanabilecegi an, bu asamadir. Firinlama, bir yerde uzun maceranin testinin yapildigi
basamaktir.

Biyiik Koy ekmegi, tasinin lizerinde firinlaniyor

Hamur sicak ortam ve tasa temas eder etmez, alttan itibaren hizla artan i1si, hamur icindeki
suyu buharlastirip ylizeye dogru biylik bir baski meydana getirir ve bu da firin kabarmasi
(oven spring) denen hacim artisini ortaya cikarir. Su buharlasirken nisasta jelatinlesir ve
arkasindan pihtilasarak donmaya baslar. Dis ylizeyde mevcut seker karamelizasyonu
saglayarak kabugu olusturur ve ekmegin aromasi ortaya c¢ikarken o miuthis koku cevreye
yayilmaya baslar.

Ekmekte dis kabuk olusumunun gecikmesi; dolayisiyla firin kabarmasinin daha
fazla olmasi ve kuru, mat bir kabuk olmamasi -6zellikle temel malzemeler
iceren koy ekmeklerinde- pisirme esnasinda saglanan buhar destegine baghdir.
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Farkli bir usulde firinlanan ekmekler

Pisirme asamasinda bircok ekmek buhar destegi ister. Tarif bu bakimdan dikkatle incelenmeli
ve yorumlanmalidir.

Buhar destegi icin muhtelif yontemler vardir. En pratik olanlar hamurun firina verilmesinden
once kapagin agilarak firinin duvarlarina gelecek sekilde 15-16 kere su puskirteci yardimiyla
su stkilmasi, hamurun firina verilmesi ve arkasindan ilk 5 dk icinde 2 defa daha bu islemin
uygulanmasidir.

[

L N p . TR
Buhar destegi icin kullanilan basit bir piskiirteg

Bu yontemin pratikligi yaninda sikintisi, kapak fazla agildiginda i¢ 1si ciddi duisebilir, hamur
Uzerinde gelen buhar ekmegin seklini bozacaktir, ayrica hamur lizerine yapisan su zerrecikleri
kabuk tzerinde iz birakacaklardir.
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Dogrudan tabana konulan tepsi, tas ilistiinde pisen ekmegin altinin ¢ig kalmasina neden
olabilir

Buhar destegi icin diger bir ydontem de tasin altina ya da Ustiine ilave bir izgara lizerine
konacak gézden gikarilmis tava ya da tepsidir. Tava ya da tepsi genel yapilan hata ile
dogrudan firinin tabanina konuldugunda tas lzerine diisecek iz diisiimine gelen kisimda
ekmegin tabaninin hamur kaldigi ve pismedigi gorilecektir.

Hamur firina verilmeden bu tava veya tepsiye dokilecek bir bardak su ya da buz pargaciklari
(buz parcaciklari hic denenmedi) yeterli buhar destegini saglayacaktir.

Bu yontemde de 6nemli olan, buhar desteginin ilk 5-10 dk i¢in saglanmasi, daha sonra
kabugun parlak ve kitir olmasi icin ortamda fazlalik buharin olmamasi gerekliligidir.
Dolayisiyla tepsi ya da tavaya konulacak su, ilk 10 dk sonucunda bitmis olmahdir.

Firinlama esnasinda kiiciik parcalarin yiiksek 1s1da ve Kkisa siirede, biiyiik
parc¢alarin ise daha diisiik 1s1da ve uzun siirede pisirilmesi esastir.

Ekmek henliz pismedi ancak lizeri de yanmaya basladi ise lizerine pisirme kagidi sererek

pisirmeye devam edilir.
Ekmegin pistigini anlamak igin;

Tasta pisen ekmekler disari alininca altina vurulur, pistigi; kabugun olustugunu ve nisastanin
da artik sertlestigini anlatan o meshur “tok” sesi sayesinde anlasilir. Pismeyen ekmek
yeniden firina konularak pisiriimesine devam edilir.
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Sesi duymak igin http://www.ekmeksanati.info/es_videos/ ‘dan gorintili ve sesli kaydini

izleyebilirsiniz

Tavada pisen ekmeklerde ise, ekmegin lizerine batirilacak bigak, sis ya da kiirdanda hamur

bulasigi kalmazsa pismis oldugu anlasilir.

Onuncu adim: Sogutma ve depolama

Firindan c¢ikarilan ekmegin pisme sireci aslinda devam etmektedir. Dolayisiyla firindan alinip
Izgara Uzerine konulan ekmekte nisastanin jelatinlesme siireci devam etmekte, dolayisiyla
ekmek nihai seklini ve lezzetini almaktadir. Ekmegin en (st seviyede lezzetiyle tliketilmesi
icin sogutma slirecinin de tamamlanmasi gerekmektedir. Bu nedenle ekmekler firindan
cikarihr cikarilmaz kesilmez ya da tiiketilmezler. Bekleme siresi ekmegin icerik zenginligine
gore 2 saatten 12 saate kadar ¢cikmaktadir.

g

Alman ekmekleri 1zgara lizerinde sogutulurken
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Ekmek dilimlenerek saklanacak ise, soguma siirecinden hemen sonra dilimlenmelidir. Sicak
dilimlenen ekmegin dokusu akacak ve kabuk altlarinda ezilmeden mitevellit doku sikismasi
olacaktir. Bundan kaginmak gereklidir. Ekmek, gecikmeksizin tiiketilecek ise oda sicakliginda
kagit posette ya da pamuklu beze sarili olarak saklanmalidir. Uzun siireli saklamalarda
dilimlenmis sekilde hava gegirmez saklama kaplari ya da posetlerde derin dondurucuda
saklanmalidir. Derin dondurucudan gikarilan ekmek sicak firinda isitildiginda tazeligine
kavusmus olur.

Ekmek, buzdolabinda saklanmamalidir aksi takdirde ¢ok kisa siirede
bayatlayacaktir.

Dilimlenmis el emegi ev yapimi ekmek dilimleri

Sicak ekmeklerin tiketimi esnasinda ekmek dokusu asla ezilmemelidir.

Sicak ekmek bigakla kesilemiyorsa (tirtikli bigakla kesilebilir, diger tlrli diz bigakla kesmek
icin yapacaginiz baski dokuyu ezip hamurlastiracaktir) elde, her iki elin aksi yonlere hareketi
ile kinlmali ve doku ezilmeden yenilmelidir. Dokunun ezilip hamurlasmamasi icin 6zel 6zen
gosterilmelidir.
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Ekmek, yeterince soguduktan sonra kesilmelidir

icinde tam bugday unu kullanilan ekmeklerin demlenmesi ve kendini toparlama siireci 12
saate kadar cikabilir. Dolayislyla bu siireden daha kisa zamanda bilingsizce kesilip tiiketilmeye
kalkildiginda doku yapisip hamur topagi haline gelecektir. Bu durumda hatanin ekmegi erken
kesen ve kesme teknigini bilmeyen kiside oldugu bilinmelidir.

Has koy unlari kullanildigi takdirde doku kendiliginden “islak” bir gériintl olusturacaktir.
Bunun pisirme ile dogrudan bir ilgisi olmayip, aslinda bu durumun aranilan bir 6zellik oldugu
bilinmelidir. Bu “islaklik” ekmege 6zel bir koku ve lezzet vermektedir.

“Islak” doku
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Dérdiincii Bolim:
Temel Uygulamalar:

Ekmek Tasinda Baget Ekmegi Uygulamasi

Hamurun hazirlanmasi: Orta zorlukta

Sekillendirme ve Firinlama: Ustalik gerektirir

Uriin: 35-40 cm uzunlugunda 3 adet baget ekmegi

Toplam Siire: 2 giin + 4 saat 15 dk

ilk uygulama giinliik ekmek olarak tercih edebileceginiz gibi, yapim tekniginden faydalanarak
arzunuza gore cesitlendirebileceginiz bir baget uygulamasidir.

Iyi bir baget, yapanin ustaligini gézler éniine serer. Malzeme olarak gayet sade (bizim kdy
ekmeklerimizin malzemesi ile aynidir) olmasi, uzun siirmesi, gerek yogurmada gerekse de
sekillendirmede belirli bir ustalik gerektirmesi, hamurun teknigine uygun cizilmesi ve
firnlanmasi bu uygulamayi zorlastirsa da, neticede elde edilen lriin hepsine degmektedir.
Birkac dikkatli uygulama sonrasinda gerekli tecriibe ve ustalik kazanilacaktir.

Firinlarda da benzer sekilde temel birkag ¢esit hamur hazirlanir ve ilave
malzemeler ile az sayida hamurdan ¢ok ¢esitli sayida ekmek yapilabilir. Ayni
sekilde evlerde de temel hamur uygulamalari, malzeme destegi ile cok sayida
ekmek yapimina imkan saglamaktadir. Birka¢ uygulamadan sonra hizli bir
sekilde bu cesitlendirmeyi yapacak ustaliga ulasmak miimkiindiir.
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Diger ekmeklere nazaran daha lezzetli olmasi amaciyla 6n mayali tarif uygulamasi tercih
edilmistir. On maya yerine ayni miktarda eksi maya da kullanabilirsiniz. Eksi mayanizin
kivamina gore su ya da un ilavesi gerekecektir. Bu konuda dikkatli olunuz.

On maya kullanmak istemeyen ya da zamani olmayan uygulayicilar, 6n mayada
mevcut miktar: da ana hamura ilave ederek 6n maya hazirlama kismini

atlayabilirler. On mayanin ekmege katmis oldugu lezzet ve sekil avantajlarim
kullanmamis olurlar.

Uygulama, yukarida anlatmis oldugumuz 10 basamaga gore adim adim yapilacaktir. Karmasik
olmasi gézunlzi korkutmasin, uzunluk ve detay, ustaligin gelismesine katkida bulunacak
bilgileri icermektedir. Ozellikle ilk uygulamalarinizda verilen bilgileri iyice kontrol edip
uygulanan surecin farkinda olma ve hamur lGzerinde degisiklikleri gézlemleme ¢ok énemlidir.

Standart Olgii Kap ve Kasiklari

Tariflerde 1 Ol¢ii Kab1:240 ml, 1 Biiyiik Kasik:15 ml, 1 Kiiciik Kasik:5 ml, 1 Olgii
Kab1 Un (elenmis ve havalandirilmis olarak): 125 gr kabul edilmektedir.
Doéniisiimleri bu oranlara gore yapabilirsiniz.

Baget ekmegi uygulamasi igin tarif:

On maya hazirlamak igin:

200 gr (1 tam 3/5 Olgii Kabi) Ekmeklik Un (elenmis)
200 gr (7/8 Olgii Kabi) Cesme Suyu (Klorsuz — 25 derece)
% Kiiciik Kasik instant Maya
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Ana Hamur hazirlamak igin:

On Mayanin tamamu.
450 gr (3 tam 3/5 Olgii Kabi) Ekmeklik Un (elenmis)
200 gr (7/8 Olgii Kabi) Cesme Suyu (Klorsuz — 25 derece)

2 Kiiglik Kagik Tuz (daha sonra agiz tadiniza uygun ayarlanacak)

1 Kiiglik Kasik instant Maya

Ayni tarifle yapilmig baget ekmekler

Ayni tarifle yapilmis giinliik somun ekmek
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Ayni tarifle yapilmis giinliik somun ekmek

Adim adim uygulama:

Hazirhk

Bu asamada oncelikle tarif incelenir. Tarif icin ihtiya¢c duyulan malzemelerin yaninda
slire¢ boyunca lazim olabilecek malzemeler listelenir ve sayet elde mevcut degilse
temini ya da alternatif malzeme tespiti cihetine gidilir.

Bu tarifte sikinti olabilecek malzeme “Ekmeklik Un” olabilir. Ekmeklik un; protein
degeri %11 civarinda ve kil orani 0.65 olan undur. Ekmeklik un mevcut degilse ve
temin imkani yoksa ayni tarif icin “Genel Amagh Un” kullanilabilir. Genel amagli unun
da protein degeri %10 civarinda ve kil orani 0.55 olabilmektedir. “Baklava ve Bérek”
yapimi amach un da tercih edilebilir ama hamur biraz daha siki olacaktir, belki sivi
oranini biraz daha artirmak gerekecektir. Ayrica bu tir hamurlar firinlama esnasinda
“Ekmeklik Un” kadar kendini birakmayacaklar ve kasabileceklerdir.

Tarifte kullanilacak malzemeler disinda; tel ya da silikon cirpici, silikon spatula, uygun
bir kabartma kabi, elde yogrulmayacaksa hamur yogurma icin mikser ya da EYM, Olcii
kap ve kasiklari, ince siizgeg, tarti (olmasi 6nemli), hav birakmayacak —mesela
amerikan bezi gibi- bez, hamur kesici veya kaziyicisi, pisirme kagidi, firin kiiregi veya
uygun bir tepsi, uygun bir firin, varsa firin tasi ya da firin tasi yerine kullanilabilecek
bir tepsi gibi malzemelere ihtiya¢ duyulacaktir. Bu malzeme listesi bastan kalabalik
gibi gelse de evde ekmek yapimi igin ihtiya¢ duyulan temel aletler listesidir.
Zenginlestirilmesi mimkiindir. Bazilarinin olmadigi durumlarda siirec¢ yine devam
eder ama sikintilar yasanabilir.

Tarifin uygulanmasi esnasinda yasanacaklar dnceden tasarlanir ve gerekli
malzemenin ihtiya¢c duyuldugu anda hazir olmasi saglanir.
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Onceden hamurun kivamini tahmin etmek énemlidir. Tarifi olusturan
malzemeler bazen bu kivami vermeyebilir, kivamin yumusamasi i¢in
s1vl, katilasmasi icin de un gibi malzeme ilavesi (azar azar) gerekebilir.

Sonradan ilave edilecek ¢ekirdek, tahil, ceviz, kuru Gzim, musli gibi malzemelerin
hamurun tabiatini degistirmemesine dikkat edilmeli, bu konuda uyanik olunmalidir.

Bazen tariflerde detaylar atlanmis olabilir, sizin tahayyilinizde atlanmis ya da
karanlik kalan bir taraf olmamalidir. Bu durumda daha 6énceden hazirlanmis benzeri
tariflere bakarak anlasilamayan kisimlar ¢6zilmeye calisiimahdir.

On mayanin hazirlanmasi asamasi:

Ekmegin lezzet ve yapi kalitesini artiracak olan ve daha pratik oldugu icin eksi maya
yerine kullanilan 6n maya hazirlanir. Bunun igin (6n mayanin en az U¢ kat hacim
kazanacagi duslnilerek) uygun bir kabartma kabina (kabartma kabi: ici ve kenarlari
plriizsiiz, celik veya cam kap. Ornegin; celik mayonez kaplari) dncelikle un ve
arkasindan instant maya konularak silikon ve tel ¢irpiciile karistirilir. Arkasindan su,
sicim gibi ilave edilirken tahta kasikla da iyice karistirilir. Hamurun higbir yerinde kuru
alan kalmamalidir. Yogurmaya gerek yoktur. Kabartma kabinin agzi bir tencere bonesi
ile kapatilarak mutfagin uygun bir yerine (21-22 derece uygundur) konulur. On
mayanin hazir olma siresi 12-16 saat arasinda degismektedir.

On maya kullanima hazir
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Karistirma/Yogurma

Baslangicta en zor gelen ama sonra tecriibe arttikca adeta ihtiyac olarak kendini
hissettiren kisimdir. Ekmek yapmanin terapisi burada gizlidir.

Karistirma icin malzemelerin hazir olmasi ve belirli siraya gore birbirlerine karilmasi
gerekmektedir.

Oncelikle unlarin elenmis olmasi, yogurma esnasinda daha fazla oksijen almasina
imkan taniyacagl ve kabarmaya destek olacagi icin 6nemlidir. Ayri bir kapta unlar, tuz
ve instant maya bir araya getirilip, silikon ya da tel ¢irpici ile iyice karistirilarak ayni
zamanda da havalandirilmahdir. Bu durum hem homojenlik, hem de oksijen destegi
saglar.

Kuru malzemeler silikon ¢irpici ile karistiriliyor
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Kuru malzemeler iyice karistirilmis durumda

Kullanilacak mayanin durumuna gore;

instant maya (Ekmek Yapma Makinesi mayasi/kiiciik poset) kullanilacak ise su ile
aktif edilmeden dogrudan una karistiriimasi yeterlidir.

Aktif Kuru maya (Blylk Poset) kullanilacak ise tarifte kullanilacak suyun bir kismi ile
(6rnegin % - 1 6lgli Kabi kadar) kanistirilir, tarifte seker varsa bir ¢cimdigi ilave edilir,
yoksa gerek yoktur, 10 dk kadar beklenerek képlirmesi yani aktive edilmesi saglanir.
Koplrmeyen, baloncuk olmayan kuru maya bayat demektir, kullanilmamasi gerekir.
Koplrmds ve baloncuklanmis maya bu haliyle kullanilir.

Yas maya (islak ya da pres maya) tazeliginden emin olunursa instant maya gibi
dogrudan elde kiriklanarak una karistirilir. Ancak, yas mayalarin temini esnasinda
soguk zincir bozulabildiginden ve anlama sansi olmadigindan aktif kuru mayada suyun
bir kismi ile (6rnegin % - 1 6lgl Kabi kadar) karistirilir, tarifte seker varsa bir cimdigi
ilave edilir, yoksa gerek yoktur, 10 dk kadar beklenerek képiirmesi yani aktive
edilmesi saglanir. Képlirmeyen, baloncuk olmayan yas maya bayat demektir,
kullanilmamasi gerekir. Kopirmis ve baloncuklanmis maya bu haliyle kullanilir.

Yogurma elde olacak ise:

Birlestirilmis ve ayni zamanda karistirilarak havalandirilmig kuru malzemeler tezgahin
Uzerine dokuliir; hafifge yayilarak ortasi krater gibi agilir. Agilmis yerin ortasina
dncelikle On Maya alinir.
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On maya, kraterin ortasina alinir

Orta kisma yavas yavas (sicim gibi) su dokullrken diger el yardimiyla da kenarlardan
itibaren un 6n maya ve suya karistirilarak ortada bir bulamag olusturulur. Kenarlarda
kalan unlar bu bulamaca dogru yavas yavas yedirilerek karistirma tamamlanmis olur.

Yogurma igin , kisinin kendi el becerisine, alismis oldugu yonteme goére degisse de
genel olarak disaridan ige dogru yavas yavas hamuru gevirerek ve dondiirerek
yogurma yapilir.
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Hamur yeterince yumusak ise http://
ekmeksanati.com/documents/pratik hamur yofOurma teknifQi.html
adresinde ya da

http://www.ekmek sanati.info/es videos

adresinde gorebileceginiz teknikleri uygulayabilirsiniz.

Biraz daha sert hamurlar icin katlayarak arkasindan el ayanizin yardimiyla ileri dogru
bastirarak germe ve siindiirme seklinde yogurabilirsiniz. Her defasinda hamuru
dondlirmeyi unutmayiniz. Hamurun dondirilerek ve gerdirilerek yogrulmasi siirecin

"

puf noktasidir.

—_—

Gliiten penceresi kontrolii

10-15 dk boyunca yogurduktan sonra (bu siire yogurma tecribesi ile dogru
orantilidir, tecriibe arttikca stire kisalir, dikkat) iri ceviz blytkliginde bir parca alip
gluten testi yaparak gliten yapisi kontrol edilir. Yirtilmadan uzayabilen pirizsiz bir
hamur, yogrulmanin tamamlandigini gosterir.
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Yogurma tamamlaninca hamur top yapilarak bir sonraki siirece gegilir

Unutmayiniz, az yogrulan hamur nasil geng/cig kalirsa, fazla yogrulan hamur da
yaslanmis olur ve istenilen randimani veremez.

Yogurma hamur yogurma makinasinda olacak ise;

Mikser kabinda 6n maya ve kuru malzeme ilave edilmis hamur yogurma makinesine
hamur yogurma kolu takilarak yavas devirde 6nce kuru haldeki malzeme
karistirilirken, unu disariya fiskirtmamasi icin yavas yavas su (sicim gibi) ilavesi yapilir
ve bulamac elde edilir. Yogurmaya devam edilerek gliten yapisi tamamlanmis olur.

>

Solda bulamag hazir, sagda yogurma siireci devam ediyor
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Hamur yogruldukg¢a yogurma koluna sarilir, kivama dikkat ediniz

Makine 6 dk boyunca yavas devirde calistirilirken, 3-4 dk boyunca da orta devirde
cahistirilarak yogrulma tamamlanmis olur. Yogrulma esnasinda hamurun yogurma
koluna saril oldugundan ve tutundugundan emin olunuz.

Yogrulan ve kola sarilan hamurun mikser kabina siyrilmasi

Yogurma Ekmek Yapma Makinasinda olacak ise;

EYM’de uygulama esnasinda malzeme yerlestirme sirasi tam tersine gergeklestirilir.
Oncelikle su kazana bosaltilir, arkasindan 6n maya, tuz ve stiine de un ilave edilir.
instant maya en son iiste serpistirilir.
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Aktif Kuru Maya ya da yas maya kullanilacak ise, mayalar en alta
konulacak olan suda aktif edilmis halde olmalidir. Bu durumda
siralama; mayal1 su, 6n maya, un ve en iiste de tuz serpilmesi
seklinde olacaktir.

On maya EYM kazanina aliniyor

EYM’de hamur programi baslatilir, yaklasik 20 dk sonra yogrulma bitince kabarma
beklenmeden EYM resetlenir ve kazan ¢ikarilarak hamur kazandan tezgah Gstiine
ahnir.

EYM’de hamurun kivamina dikkat
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Dikkat: Basarili bir ekmek i¢in ilk gozlemlenmesi gereken
hamurun kivamidir. Hamurun Kivamini tutturamadiginiz
durumlarda ekmek sizin istediginiz gibi degil, kivamin karar
verecegi sekilde olacaktir. Hamurun kuru ya da daha civik olmasi
siirecleri bastan sona etkileyecek, bu tarifte istenilen sekil
verilemeyecek ve sonucta da ortaya ¢ikan iiriin farkli olacaktir. Bu
nedenle yapmis oldugunuz ekmeklere gore kivami énceden bilip,
tarifi saghikli olmasa bile o kivami yakalamaniz gerekmektedir.
Baget ekmek uygulamasinda kivam bilerek kulak memesi denilen
ne sert-ne yumusak kivam secilmistir ki, bundan sonraki
siireclerde uygulamalar daha rahat yapilabilsin. Aslinda baget
ekmek kivami bu tarifte anlatilandan biraz daha yumusak ama
ornegin bir ciabatta ya da pide kivamina gore de daha sert bir
yapidadir.

Hamur yogurma tecriibesi elde edildikten sonra hamur yogurmanin stresi attig| ve
terapi etkisi yaptigini fark edeceksiniz. Bu nedenle bazi ekmek dostlari Mikser ve EYM
kullanmayi tercih etmezler, hamuru dogrudan elde yogururlar. Hatta stresli
olduklarini hissettiklerini anda 6rnegin pogaca gibi yogurma siiresi uzun ama pisirme
slresi kisa mamuller yapmayi aliskanlik edinmislerdir.

Yogurma esnasinda autolyse, mayanin sonradan karistirilmasi ya da
tuzun en son atilmasi gibi bazi metotlar da uygulanmaktadir.

Autolyse i¢in; un ve suyun karistirilip, 20-25 dk bekletilmesi ve
malzemelerin bundan sonra ilave edilerek yogrulmaya gecilmesi
yeterlidir. Hamur kalitesinin arttig: bariz olarak gézlenecektir.
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Hamur Gizerindeki kabarciklara dikkat ediniz

Maya ilavesinin uzatilmasi ve tuzun en son eklenmesi; bu da farkh bir tekniktir. Tuz
ve maya ilave edilmeden yogurma stirecine baslanilir, 2/4’lik zaman dilimine gelince
maya ilave edilir, %4’lUk dilime gelince de tuz ilavesi yapilarak yogrulma strdarilir ve
tamamlanir. Ornegin; yogurma siireciniz 16 dk siiriiyor ise, 9 uncu dakikada maya, 13
Uncl dakikada da tuz koyup, 16 dakikayr tamamlamis olursunuz. Tuzun ge¢ konulmasi
gliten olusumuna direnci azaltmakta, tuz ilavesinden sonra da sikilasan hamur gliten
yapisini daha dayanikli hale getirmektedir.

Tecriibe kazandikca kendi tercihizi kendiniz yapacak ve yontem konusunda daha
rahat karar vereceksiniz.

[lk-Mayalanma (Dinlendirme)
Elde, mikserde ya da EYM’de yogrulan hamur calisma tezgahi (izerine alinir. Hamurun
her iki tarafindan parmak uglari ile tutularak kaldirilir ve hafifce tezgaha carpilarak
hamur ileri dogru katlanir. Ayni islem birkag defa yapilinca pirizsiz bir ylizey ve
katlanmis bir hamur ortaya cikar. iki el yardimiyla hafifce bastirilarak avug icleri
yardimiyla dondirildiginde de hamur ek yerleri asagida kiiremsi bir hamur topani
elde edilir.
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Avug igleri yardimiyla da hamur topaninin olugturulmasi

Yine hamurun en az 3 kat hacim kazanacagi g6z 6nline alinarak secilen kabartma
kabina ¢cok az miktarda zeytinyagi striliip kap yaglanmis olur. Topan haline gelmis
hamur, ek yerleri asagiya gelecek (kaba temas edecek) sekilde konulur ve tizeri
tencere bonesi ile kapatilarak ilk mayalandirmasi yapilir, mayasinin gelmesi beklenir.

Tencere bonesi: Kabartma kabinin bir sekilde hava ile temasin1 kesmek
icin ya iizerine streg film kaplanmali, ya biiyiik¢e bir torbaya
yerlestirilerek agzi baglanmali, ya nemli bir bez értiilmelidir. Bunlarin
icinde benim icin en pratik olan tencere bonesi kullanmaktir. Tencere
bonesi birden fazla kullanilabilmektedir.
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Kabartma kabina bir miktar zeytinyagi dékiiliip, icine yayilarak kap hafifce
yaglanmis olur

Baska bir deyisle hirpalanmis ve zorla yapisi degistirilmis hamurun dinlendirilmesi
saglanir.

Hamur topaninin yaglanmis kaba konularak iizerinin bone ile értiilmesi

ilk mayalandirma icin en uygun ortam 24-26 derece arasinda, hava akimi olmayan bir
alandir.

Hamurun iki katina ¢ikmasi ile mayanin geldigi ve ilk mayalandirmanin tamamlandigi
anlasilir. Midahale edilmedigi durumda maya hiicreleri nisastadan doniisen basit
sekerleri yemeye devam ederek hamura hacim kazandirmayi sirdlriirler ama bu
istenilen bir durum degildir. Yaklasik 45 — 60 dk arasi siiren iki katina kabarma bu
slreg icin yeterlidir.
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By
o

Hamur ikatma ¢tkmis durumda

Gerdirme ve Katlama/Yumruklama ve Gaz Cikarma
Bu islem hamurun kalitesini ylikseltmeye, hamur icindeki isiy1 esit hale getirmeye ve
hamur icinde calisan mayanin ortama salmis oldugu gaz ve alkol benzeri enzimleri
artirmaya yarar.

ilk kabarmasini tamamlamis olan hamur, cok hafif un serpistirilmis tezgah tizerine
alinir. Hamurun tezgah lizerine alinmasi esnasinda plriizsiz ylizeyin alta gelmesine
Ozen gosterilir.

Plrlzslz ylzey altta iken hamura zarf usuli gerdirme ve katlama teknigi uygulanir.
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Ayni islem eskiden hamurun yumruklanmasi yoluyla gaz ¢ikisinin
saglanmasi ve kenarlarindan gerdirilerek ortada toplamak suretiyle
bohcalanmasi ile yapilmaktaydi.

Ayni sekilde hamur dort bir tarafindan teker teker tutularak sirasiyla sagdan, soldan,
yukaridan ve asagidan cekilip gerdirilir, gerdirilen uglar da ortada birlestirilir. Daha
sonra hamur ters cevrilerek topan haline getirilir ve kabartma kabina ayni sekilde ek

yerleri asaglya gelecek (kaba degen kisim) sekilde konulur ve {izeri tencere bonesi ile
kapatihr.

Zarf usulii katlama uygulanmis ve ek yerleri asagiya getirilmis hamur

Bir 6nceki adimda oldugu gibi hamur iki kat hacim kazanincaya kadar 45-60 dk
bekletilir.

Hamur iki katina ¢gikmis durumda

Arzu edilirse bu adim bir kez daha tekrarlanabilir.
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Kesme

Basit gorilmesine ragmen en fazla dikkat gerektiren adimlardan biridir.

Bu adimda ilk mayalanmasini tamamlamis olan hamur istenilen agirlikta parcalara
ayrilarak sekillendirmeye hazirlanmis olur.

ilk kabarmasini tamamlamis olan hamur yine ¢ok hafif unlanmis tezgah lizerine,
plrizsiz yuzeyi alta gelecek sekilde alinir. Hamurun Ust tarafi plrizli ya da yapiskan
yer olmalidir. Hamurun bize gore karsi tarafindan tutup hafifce kaldirmak suretiyle
bizim tarafimizdaki ylzeyinin lzerine kapatarak alt ve Ust tarafi purizsiz, kabaca
somun seklinde bir hamur elde etmis oluruz. Bu yapi bizim ¢alismamizi
kolaylastiracaktir.

Basitge katlanmig hamur tartida tartiliyor

Hamur ezilmeden her iki tarafindan nazikge tutulup tarti Gstline birakilarak agirhg
Olgulir. Hamurumuzun 1 kgin az Ustinde geldigi var sayilirsa 350’ser grlik ii¢ adet
bezeye bollinmesi gerekecektir.
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Hamur, hamur kesici ya da keskin bir bigakla itinayla kesilir

Hamur, tartinin Gzerinden yeniden tezgaha alinir ve goz karari ile igte biri hamur
kesici ile 6rselemeden, ezmeden, pulcuk yapmadan en az darbe ile dikdortgenler
prizmasi olacak sekilde kesilir. Kesilen parga tartilir. Agirlik eksik c¢ikti ise blylk
bezenin kenarindan bir par¢a daha kesilerek gramaj tutturulur. Kesilen parga hafifce
unlanmis bir tarafa alinir, ayni sekilde diger iki beze de kesilerek kesme islemi
tamamlanmis olur.

Hamur Kesici farki: Hamur Kkesici ile kuvvet, yukaridan bastirarak
hamuru kesmek amaciyla uygulanmaktadir. Oysa bicak benzeri yandan
sapli kesicilerde kuvvet farkinda olunmadan yukaridan asagiya dogru
siindiirme seklinde uygulanir. Bu da hamuru keserken ezer. Bu konuda
dikkatli olunmalidir

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 95/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Hamurun kesilmesi devam ederken bir yandan da 6n-sekillendirme siiriiyor

Kesme esnasinda ayni agirlikta bezelerin ortaya ¢ikmasi hem estetik acidan hem de
pisirme esnasinda bitinlik olmasi agisindan bliyik 6nem arz etmektedir.

On-Sekillendirme/Son-Sekillendirme

Kesilen hamur parcalari (bezeler) plirtizsiiz ylzeyleri alta gelecek sekilde yatirilir,
hamur pargasi ilave edilmis ise bunlar (st tarafin tam ortasina konulur ve yanlardan
¢ok hafifce ezmeden acilarak dikdortgen sekli verilir. Uzun kenari en, kisa kenari ise
boy olacak sekilde 6niimiizde uzanan bezenin dnce karsi uzun kenari bezenin
gobegine, arkasindan da yakin uzun kenari da onun Uzerine katlanarak kenarlari kit
bir somun sekli verilmis olur. Ters cevrilerek plriizsiz ylzeyi Uste gelen dikdortgen
seklindeki bezeler ¢ok hafif unlanmis ylizey lGizerine birbirine degmeyecek sekilde yan
yana siralanirlar. Dolayisiyla hem ek yerleri hem de sonradan eklenmis kiglk pargalar
artik alt tarafta kalarak bezeye kaynamaya baslamislardir.

Kesilmis ve 6n-sekillendirme yapilmis bezeler dinleniyorlar
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Bu haliyle kesilmis ve hirpalanmis olan bezelerin 20 — 25 dk civarinda dinlenmesi ve
Son Sekillendirme igin hazirlanmasi saglanir. Dinlenen hamurlar kabarmis ve daha
rahat sekillendirme igin hazir duruma gelmislerdir.

Dinlenmis bezeler son-sekillendirmeye hazir hale gelmisler

Bu arada tezgah lzerinde uygun bir yere firinin eni uzunlugunda olacak sekilde
amerikan bezi (ya da hav birakmayacak pamuklu bez) serilerek bir baget hamuru
gelecek en ve boyda iz disimine siizgeg ile hafifce un serpilir.

Bezelerin sekillendirilecegi yiizey siizgec ile unlanacak ise fazla un
serpip hamurun 6zelligini yitirmemesine dikkat edilmelidir.
Hamurun sertlesmesinin yaninda, ¢ig kalan unlar ekmek icinde
katman olarak kendilerini gosterirler.

Her bir beze, piiriizsiiz yiizeyi tezgah (izerine gelecek sekilde uzunlamasina alinir. On

sekillendirmede oldugu gibi uzun karsi kenar, ortaya katlanarak parmak uglari ile
sikistirihr. Daha sonra yeni olusan uzun karsi kenar yukari kaldirilarak yakin kenarin
Uzerine birlestirilir ve el ayasinin kenariyla sadece uc¢ kisimlari sikistirilarak
“muhdrlenir”. Bu esnada hamurun gobek kismini sondirmemek, hamurla fazla
oynamamak, ezmemek ve yormamak gerekmektedir.

Plrlizsiz yuzey tekrar Gste alinarak ince somun seklindeki hamur merdane
tutuluyormus gibi el ayalari ile hafif¢ce bastirilarak ezmeden ileri geri dondurdlirken,
eller de yanlara dogru yavasca agilarak hamurun boyu 35 santime kadar uzatilir.
Bagetin uclari sivri isteniyorsa 6zellikle avug ici ile ileri geri yaparak sivriltilir, kit
olmasi isteniyorsa 6nce parmak ucu ile hafifce iceriye dogru itilerek sivrilik ortadan
kaldirilir, arkasindan da el ayasi kenart ile tam ucundan birlestirilerek kit uclar elde
edilmis olur.
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Once karsi kenar ortada birlestirilir, arkasindan ayni sekilde katlanarak tam
ucundan el ayasi ile mihiirlenir

Miihiirleme tamamlanir ve merdane gibi tutularak ezmeden uzatma baslar
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Uglar sekillendirilir ve bu uygulamada pisirme kagidina ek yerleri asagiya gelecek
sekilde siralanir

Son-sekillendirme yapilmis olan hamur, her iki ucundan nazikce tutularak un serilmis
amerikan bezine ek yerleri (iste, dolayisiyla piriizsiiz ylizeyi alta gelecek sekilde
yavasca konulur ve alt taraftan bir parca katlanarak tzeri ortilir. Katl kismin hemen
altina gelen kisma yeni bir hamur konulacagindan orasi da hafifce unlanmahdir.

Son-sekillendirilmesi yapilmis hamurun yatirilacagi bezin unlanmasi ve hamurun
yerlestirilmesi

Hamurlarin arasinda birakilan katlarin birden fazla faydasi
vardir. Sirayla; hamurlarin yapismasini engellemek, birbirlerine
destek olarak dikine hacim kazanmasini saglamak ve en 6nemlisi
de hamurlara zarar vermeden kiirege alinmasina yardimci olmak.

Ayni sekilde ikinci bezeye de baget sekli verilir ve unlanmis amerikan bezine konulur.
Amerikan bezinden yine bir ara katman yapilir ve alt tarafi yeniden unlanir.

Son beze de son sekillendirilmesi sonucunda hafif unlanmis amerikan bezine yatirilir
ve Uzeri baska bir bezle ortililerek son kabarmasina birakilir.
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Sayet bagetlerin Uzeri unlanmis olsun istenmiyor, amerikan bezinde kabartilmasi ve
sonra kiirege alinmasi zor geliyor ise bu durumda dogrudan pisirme kagidi ilizerinde
son kabartmaya alinabilir. Bunun igin tek fark, sekillendirilmis bezelerin unlanmis
amerikan bezine yatirilmasi yerine kiirek iizerine serilmis pisirme kagidina EK YERLERI
ASAGIYA GELECEK SEKILDE uygun araliklarla siralanmasidir. Daha sonra lizerine hav
birakmayan bir pamuklu bez/amerikan bezi ya da uygun bir poset icine konularak son
kabartmaya alinabilir.

Uyar1: Ekmek tasinda pisecek olan baget, somun ya da topan
ekmeklerin son sekillendirilmesinde dikkat edilecek piif noktasi,
sekillendirme esnasinda gébekte ya da ortada kalan kisimlarin
ezilerek havalarinin kag¢irilmamasidir. Bu nedenle katlama
ortadan yapilirken parmak uglariyla birlestirilmekte, diger
katlama da kenardan yapilarak tam sinirdan ¢izgi halinde
“miihiirlenmektedir”. Hamurun “gébegi” gergin ve siskin olarak
kalmaktadir.

Son-mayalama (Olgunlastirma):

Unlanmis amerikan bezi ya da pisirme kagidi (izerinde son-mayalamaya alinmis baget
hamurlarinin iki kat olmasi beklenir. Bu stire normal oda sicakliginda 45-60 dk arasi
olmaktadir. Fazla bekleterek hamurun asiri mayalanmasina firsat birakilmamahdir.

Son-kabarmasi tamamlanmis olan hamurlarin kiirege alinmasi teknigi

Hamurun yeterince son-mayalanmasinin olup olmadiginin kontroli icin; parmaginizi
hafifce hamurun Ulzerine bastiriniz, geri cektikten sonra bir kismini dolduruyor, bir
kismi da halen cukur kaliyor ise son-mayalama tamamlanmistir.
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Cizme

Ekmek yapmanin en zevkli ama zor adimlarindan birine hos geldiniz.

Bagetleri gosteren biraz da ¢izme esnasinda sergilediginiz
ustaliktir, bunu unutmayin liitfen.

Cizme islemi icin baslangicta jilet kullanmanizi 6neririz. Biraz ustalastiktan sonra
keskin (ama gergekten keskin) bir bigak da isinizi gorecektir.

ikinci kabarmasini tamamlamis olan baget hamurlari;

Bez lizerinde ise, bezin ara katindan faydalanilarak kiirek Gzerine alinir. Kiirek {izerine
alindig1 anda purizsiz ve unlu ylzey (st tarafa gelmis olmalidir. Bu konuya dikkat
edilmelidir. Daha sonra asagida anlatilan yonteme uygun olarak cizilir ve firina
vermeye hazir hale gelmis olur.

Bezin ara katindan faydalanarak piiriizsiiz yiizeyin Ulste getirilmesi

Firina verilmek lizere pisirme kagidi serili kiirege alinmasi. Piiriizsiiz yiizeye dikkat!
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Hamurlar pisirme kagidina alinmis ve gizmeye hazir hale getirilmisler
Pisirme kagidi Gzerinde ise dogrudan cizme islemine gecilebilir.

Hamurlari dikine olacak sekilde karsimiza aldiktan sonra ISLATILMIS jiletle 30
derecelik aci verdirilerek bagetlerin sol ve sag taraflarindan birer parmak bosluk
kalacak sekilde yukaridan asagida dogru birbirine eklenecek bigimde li¢ ya da bes
adet yarim santimlik gizikler atilir.

Dikkatlice gizikler atilmaktadir. Cizik sonrasi hamur sagda goérildigii gibi kendini
birakmaktadir

Cizme islemi esnasinda simetriye, derinlige ve hamurun gerdirilip siindlirilmemesine
azami 6zen gosterilmelidir.

Cizme esnasinda acilacak yariklar, acilari ve derinlikleri konusunda
http://ekmeksanati.com/documents/hamurun_c7izilmesi.html adresi incelenebilir.

Daba genis bilgi icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 102/161


http://ekmeksanati.com/documents/hamurun_c7izilmesi.html

Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Firinlama/Pisirme

Oncelikle hamur firina verilmeden en azindan 20 dk dncesinden firin tasi en alttan
ikinci goze yerlestirilir ve firin 230-240 dereceye getirilerek hem firin, hem de tas

onceden isitilmis olur. Bazi kaynaklar tasin en az 1 saat isitilmasinda israr ederler,
arzu eden bu kurala da uyabilir.

Cizilme islemi tamamlanmis olan baget hamurlari kizgin tasa birakilmadan énce bir
puskirteg ile sicak firinin kapagi agilarak (dikkat, yliziintizi yakmayiniz) dnce sol,
sonra da sag tarafa toplam 16-18 defa yan duvarlara gelecek sekilde su puskurtalir
ve gerekli buhar destegi saglanmis olur. Kapak hemen kapatilarak isi kaybi en alt
dizeye indirgenmis olur.

Hamurlar kirek tzerinde ise kirek yardimiyla hafif silkelemeler halinde tas lizerine
kaydirilir. Kaydirma esnasinda hamuru déndirmeyiniz, fazla silkeleyerek yirtmayiniz,

seklini bozmayiniz ve mimkin oldugunca diiz olarak, her iki yone esit uzaklikta

birakiniz.

Cizilmis hamurlar pisirme kagidi yardimiyla buhar destegi saglanmis firina
verilmekteler

Her bir hamuru koyarken sisecegi ve hacim kazanacagini distinerek mesafeli
birakiniz.

Pisirme kagidinda kabartilan hamurlar bir defada yine kiirek yardimiyla, pisirme kagidi
ile birlikte tas Gizerine kaydirilarak birakilirlar.
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Hamurlar firina verildikten sonra ilk 5 dk icinde yine yukarida anlatildigi sekilde firin
kapagi dikkatlice agilarak firinin duvarlarina gelecek sekilde toplam 10-12 kez su
plskdrtilir.

Piiskiirte¢ yardimiyla su piiskiirtiilmesi esnasinda firinin lambasina,
sicaklik veren elemanlarina ve dogrudan hamurun iizerine gelmemesine
dikkat ediniz. Birincisi firina zarar verebilir, digeri ekmegin simetrisini
ve kabuk dokusunu bozabilir.

Bagetler kizarana kadar 20 dk pisirilir. Firinlar arasinda farkhlik olacagi igin bu sireyi
baslangicla gozle takip ederek kontrol ediniz. Sevdiginiz dis kabuk rengine ulasinca
bagetleri disariya aliniz.

Bagetler henliz pismedi ancak (izeri de yanmaya basladi ise (izerine pisirme kagidi
sererek pisirmeye devam ediniz.

Bagetlerin pistigini anlamak icin altina vurarak kontrol ediniz.

Sogutma ve saklama

Bagetler firindan disari alindiktan sonra 1zgara lizerinde 30 dk kadar sogumaya
birakilir.

Bagetler disariya alinarak uygun i1zgara lizerinde sogutulur

Bagetler taze tiiketilmesi gereken ekmeklerdendir. ince yapisi geregi su kaybi hizl
olacagindan ¢cabuk bayatlarlar. Hemen tiketilmeyecek ise dilimlenip hava gecirmez
uygun bir poset icinde derin dondurucuya kaldiriimalidir.
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EkmeKkler kesinlikle buzdolabinda kaldirilarak bekletilmemelidir.

Buzdolab1 ekmeklerdeki bayatlama siirecini hizlandirir.

Derin dondurucuya kaldirilmayacak ekmekler oda sicakliginda pamuklu beze sarilarak
bekletilmeli ve mimkin oldugunca tez tiiketilmelidir.
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Ekmek Tavasinda Tam Bugday Ekmegi Uygulamasi:

Ay ¢ekirdekli tam bugday qu tava ekmekleri

Hamurun hazirlanmasi: Kolay

Sekillendirme ve Firinlama: Kolay

Uriin: 2 adet ekmek

Toplam Siire: 1 giin + 5 saat

ikinci uygulama ilk 6rnegimize nazaran kismen daha kolay bir tava ekmegi yapimidir.

Bu ornekte c¢ok sik talep edilen bol lifli bir uygulama olarak Ay ¢ekirdekli Tam Bugday Unlu
ekmek secilmistir. Arzu edildigi takdirde tarif tizerinde un miktarlari sabit kalmak sartiyla un
cesidini degistirmek suretiyle beyaz, cavdarli, yulafli ya da muhtelif karisimlari denemek ve
basarili sonug almak mimkinddr.

Tam bugday ununun bol olmasi sebebiyle diger uygulamaya nazaran daha siki bir doku
ortaya cikacaktir ki, bu da cok normaldir. Tam bugday unu ve kavrulmus cekirdegin lezzeti
hemen her yemegin yaninda tercih edilirken 6zellikle tost ekmegi olarak vazgecilemeyecek
bir uygulama olacaktir.

Diger ekmeklere nazaran daha lezzetli olmasi amaciyla 6n mayal tarif tercih edilmistir. On
maya yerine ayni miktarda eksi maya da kullanabilirsiniz. Eksi mayanizin kivamina gore su ya
da un ilavesi gerekecektir. Bu konuda dikkatli olunuz. On maya kullanmak istemeyen ya da
zamani olmayan uygulayicilar, 6n mayada mevcut miktari da ana hamura ilave ederek 6n
maya hazirlama kismini atlayabilirler. On mayanin ekmege katmis oldugu lezzet ve sekil
avantajlarini kullanmamis olurlar.

Uygulama, yukarida anlatmis oldugumuz 10 basamaga gore adim adim anlatilacaktir.
Karmasik olmasi goziinlzi korkutmasin, uzunluk ve detay, ustaligin gelismesine katkida
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bulunacak bilgileri icermektedir. Ozellikle ilk uygulamalarinizda verilen bilgileri iyice kontrol
edip uygulanan surecin farkinda olma ve hamur tizerinde degisiklikleri gozlemleme gok
onemlidir.

Not: Tariflerde 1 Ol¢ii Kab1: 240 ml, 1 Biiyiik Kasik: 15 ml, 1 Kiiciik Kasik: 5 ml,
1 Olgii Kab1 Un (elenmis ve havalandirilmis olarak): 125 gr kabul edilmektedir.
Doéniisiimleri bu oranlara gore yapabilirsiniz.

Tava ekmegi uygulamasi igin tarif:

On maya (Biga) hazirlamak icin:

180 gr (1 tam 1/5 Olgii Kabi) Ekmeklik Un (elenmis)
107 gr (1/2 Olgii Kabi) Cesme Suyu (Klorsuz — 25 derece)
1 tam % Kiigiik Kasik instant Maya

Ana Hamur hazirlamak icin:

On Mayanin (Biga) tamami

650 gr (5 tam 1/10 Ol¢ii Kabi) Ekmeklik Un (elenmis)

385 gr (1 tam 3/5 Olgii Kabi) Cesme Suyu (Klorsuz — 35 derece)

52 gr (2.5 Biiyiik Kasik) Bal

50 gr Ay Cekirdegi ici (kavrulmus)

15 gr (3 Kuguk Kasik) Tuz (daha sonra agiz tadiniza uygun ayarlanacak)

2.5 gr (1 Kiigiik Kasik) instant Maya

Adim adim uygulama:

Hazirhik

Bu asamada oncelikle tarif incelenir. Tarif icin ihtiya¢ duyulan malzemelerin yaninda
siire¢ boyunca lazim olabilecek malzemeler listelenir ve sayet elde mevcut degilse
temini ya da alternatif malzeme tespiti yapilir.
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Bu tarifte gecen “Tam Bugday Unu”nda 6nemli ayrinti gizlidir. Tam bugday unu
deyince bir taraftan bugday girip, diger taraftan un ¢iktigi anlasilmaktadir. Pratikte ise
durum farkhliklar géstermektedir. Bugday icinde mevcut Ruseym, yaglh bir madde
oldugundan iginde bulundugu unu kisa stirede eksitmektedir. Bu nedenle un
fabrikalari uzun stiren raf émirlerine sahip trin ¢ikarabilmek igin ruseymi ayirarak
geri kalan malzemeyi tam bugday unu olarak piyasaya sirmektedirler. Bunun
haricinde bazi firmalar da, dogrudan beyaz un icine bir miktar kepek karistirarak tam
bugday unlarini “liretirler”. En azindan aldiginiz tam bugday ununun beyaz
un+kepek+kabartici malzeme olmadigini kontrol etmeniz uygundur.

Tarifte kullanilacak malzemeler disinda; tel ya da silikon ¢irpici, silikon spatula, uygun
bir kabartma kabi, elde yogrulmayacaksa hamur yogurma icin mikser ya da EYM, Olcii
kap ve kasiklari, ince siizgeg, tarti (olmasi 6nemli), hav birakmayacak —mesela
amerikan bezi gibi- bez, hamur kesici veya kaziyicisi, iki adet bliylik boy dértgen
ekmek tavasi gibi malzemelere ihtiyag¢ duyulacaktir. Bu malzeme listesi bastan
kalabalik gibi gelse de evde ekmek yapimi igin ihtiya¢ duyulan temel aletler listesidir.
Zenginlestirilmesi mimklndir. Bazilarinin olmadigl durumlarda siireg yine devam
eder ama sikintilar yasanabilir.

Tarifin uygulanmasi esnasinda yasanacaklar dnceden tasarlanir ve gerekli
malzemenin ihtiya¢ duyuldugu anda hazir olmasi saglanir.

Onceden hamurun kivamini tahmin etmek é6nemlidir. Tarifi olugturan
malzemeler bazen bu kivami vermeyebilir, kivamin yumusamasi i¢in
s1vl, katilasmasi icin de un gibi malzeme ilavesi (azar azar) gerekebilir.

Sonradan ilave edilecek cekirdek, tahil, ceviz, kuru tGziim, misli gibi malzemelerin
hamurun tabiatini degistirmemesine dikkat edilmeli, bu konuda hassas olunmalidir.

Bazen tariflerde detaylar atlanmis olabilir, sizin tahayyiliniizde atlanmis ya da
karanlik kalan bir taraf olmamalidir. Bu durumda daha 6nceden hazirlanmis benzeri
tariflere bakarak anlasilamayan kisimlar aydinlatilmaya c¢alisiimalidir.

On mayanin (Biga) hazirlanmasi asamasi:

Ekmegin lezzet ve yapi kalitesini artiracak olan ve daha pratik oldugu icin eksi maya
yerine kullanilan 6n maya (Biga) hazirlanir. Bunun icin 6n mayayi olusturacak
malzemeler bir araya getirilerek 4-5 dk civarinda yogrulup sertge bir hamur meydana
getirilir. Birkag¢ kat kabaracagi dikkate alinarak hafifce yaglanmis uygun kabartma
kabina konulur. Kabartma kabinin agzi bir tencere bonesi ile kapatilarak mutfagin
uygun bir yerine (21-22 derece uygundur) konulur. On mayanin hazir olma siiresi 1-2
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saat arasinda degismektedir. On maya bu haliyle kullanilabilir. Cok daha etkin olmasi
icin mevcut haliyle yumruklanarak havasi aldirilan On Maya iizeri tencere bonesi ile
kapatilip buzdolabina kaldirilir ve 12-24 saat arasi buzdolabinda bekletilir.

Kuru malzemeler 6nceden mikser kabina konup karistirilir ve su ilave edilirken
yogrulup biga hazirlanir. Kivama dikkat ediniz.

Biganin ilk ve son hali

Karistirma/Yogurma

Baslangicta en zor gelen ama sonra tecribe arttikca adeta ihtiyag olarak kendini
hissettiren kisimdir. Ekmek yapmanin terapisi burada gizlidir.

Karistirma icin malzemelerin hazir olmasi ve belirli siraya gore birbirlerine karilmasi
gerekmektedir.

Oncelikle unlarin elenmis olmasi, yogurma esnasinda daha fazla oksijen almasina
imkan taniyacagi ve kabarmaya destek olacagi icin dnemlidir. Ayri bir kapta un, tuz ve
instant maya bir araya getirilip, silikon ya da tel girpici ile iyice karistirilarak ayni
zamanda da havalandiriimahdir. Bu durum hem homojenlik, hem de oksijen destegi
saglar.
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Solda malzemeler mikser kabina konulmus, sagda ise kuru halde karistiriimakta

Kullanilacak mayanin durumuna gore;

instant maya (Ekmek Yapma Makinesi mayasi/kiiciik poset) kullanilacak ise su ile
aktif edilmeden dogrudan una karistirilmasi yeterlidir.

Aktif Kuru maya (Blylk Poset) kullanilacak ise tarifte kullanilacak suyun bir kismi ile
(6rnegin % - 1 6lci Kabi kadar) karistirilir, tarifte seker varsa bir cimdigi ilave edilir,
yoksa gerek yoktur, 10 dk kadar beklenerek kopiirmesi yani aktive edilmesi saglanir.
Koplrmeyen, baloncuk olmayan kuru maya bayat demektir, kullanilmamasi gerekir.
Koplrmdis ve baloncuklanmis maya bu haliyle kullanilir.

Yas maya (islak ya da pres maya) tazeliginden emin olunursa instant maya gibi
dogrudan elde kiriklanarak una karistirilir. Ancak, yas mayalarin temini esnasinda
soguk zincir bozulabildiginden ve anlama sansi olmadigindan aktif kuru mayada suyun
bir kismi ile (6rnegin % - 1 6lct Kabi kadar) karistirilir, tarifte seker varsa bir ¢cimdigi
ilave edilir, yoksa gerek yoktur, 10 dk kadar beklenerek kdpurmesi yani aktive
edilmesi saglanir. Képlirmeyen, baloncuk olmayan yas maya bayat demektir,
kullanilmamasi gerekir. Kopilirmis ve baloncuklanmis maya bu haliyle kullanilir.

Yogurma elde olacak ise:

Birlestirilmis ve ayni zamanda karistirilarak havalandirilmis kuru malzemeler tezgahin
uzerine dokulir; hafifge yayilarak ortasi krater gibi acilir. Agilmis yerin ortasina
dncelikle On Maya alinir.

Orta kisma yavas yavas (sicim gibi) su dokullrken diger el yardimiyla da kenarlardan
itibaren un 6n maya ve suya karistirilarak ortada bir bulamac olusturulur. Kenarlarda
kalan unlar bu bulamaca dogru yavas yavas yedirilerek karistirma tamamlanmis olur.

Yogurma igin, kisinin kendi el becerisine, alismis oldugu yonteme gore degisse de
genel olarak disaridan ige dogru yavas yavas hamuru gevirerek ve dondiirerek
yogurma yapilir.
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Hamur yeterince yumusak ise http://
ekmeksanati.com/documents/pratik hamur yofOurma teknifQi.html

adresinde ya da

http://www.ekmek sanati.info/es videos/

adresinde gorebileceginiz teknikleri uygulayabilirsiniz.

Biraz daha sert hamurlar icin katlayip arkasindan el ayanizin yardimiyla ileri dogru
bastirarak germe ve siindiirme seklinde yogurabilirsiniz. Her defasinda hamuru
cevirmeyi unutmayiniz. Hamurun déndurlerek ve gerdirilerek yogrulmasi sirecin puf
noktasidir.

10-15 dk boyunca yogurduktan sonra (bu siire yogurma tecribesi ile dogru
orantilidir, tecriibe arttikca stre kisalir, dikkat) ay cekirdekleri ilave edilir ve homojen
dagilim saglanana kadar 2-3 dk daha yogrulur.

Unutmayiniz, az yogrulan hamur nasil geng/cig kalirsa, fazla yogrulan hamur da
yaslanmis olur ve istenilen randimani veremez.

Yogurma Hamur yogurma makinasinda olacak ise;

Mikser kabinda 6n maya ve karistirilmis malzeme bulunan hamur yogurma
makinesine hamur yogurma kolu takilarak yavas devirde dnce kuru haldeki malzeme
karistirilirken, unu disariya fiskirtmamasi icin yavas yavas su (sicim gibi) ilavesi yapilir
ve bulamac elde edilir.

Makine 5 dk boyunca yavas devirde ¢alistirilirken, 2-3 dk boyunca da ay cekirdekleri
karistirildiktan sonra orta devirde ¢alistirilarak yogrulma tamamlanmis olur. Yogrulma
esnasinda hamurun yogurma koluna sarili oldugundan ve tutundugundan emin
olunuz.

alinmakta
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Yogurma Ekmek Yapma Makinasinda olacak ise;

EYM’de uygulama tam tersine gerceklestirilir. Oncelikle sivilar kazana bosaltilir,
arkasindan bal, n maya, tuz ve istiine de unlar ilave edilir. instant maya en son uste
serpistirilir.

Aktif Kuru Maya ya da yas maya kullanilacak ise, mayalar en alta konulacak olan suda
aktif edilmis halde olmalidir. Bu durumda siralama; mayali su, 6n maya, un ve en lste
de tuz serpilmesi seklinde olacaktir.

EYM’de hamur programi baslatilir, sinyal sesi ile ay ¢ekirdekleri ilave edilir. Yaklasik
20 dk sonra yogrulma bitince kabarma beklenmeden EYM resetlenir ve kazan
¢ikarilarak hamur kazandan tezgah Gstiine alinir.

Dikkat: Basarili bir ekmek i¢in ilk gézlemlenmesi gereken
hamurun kivamidir. Hamurun kivamini tutturamadiginiz
durumlarda ekmek sizin istediginiz gibi degil, kivamin karar
verecegi sekilde olacaktir. Hamurun kuru ya da daha civik olmasi
siirecleri bastan sona etkileyecek, bu tarifte istenilen sekil
verilemeyecek ve sonucta da ortaya ¢ikan iiriin farkl olacaktir. Bu
nedenle yapmis oldugunuz ekmeklere gére kivami énceden bilip,
tarifi saghikli olmasa bile o kivami yakalamaniz gerekmektedir.
Tava ekmek uygulamasinda kivam bilerek kulak memesi denilen
ne sert-ne yumusak kivam secilmistir ki, bundan sonraki
siireclerde uygulamalarin daha rahat yapilabilmesi
hedeflenmistir.

Hamur yogurma tecriibesi elde edildikten sonra hamur yogurmanin stresi attigi ve
terapi etkisi yaptigini fark edeceksiniz. Bu nedenle bazi ekmek dostlari Mikser ve EYM

kullanmayi tercih etmezler, hamuru elde yogururlar. Hatta strese girdikleri ya da
stresli olduklarini hissettiklerini anda 6rnegin pogaca gibi yogurma siiresi uzun ama
pisirme suresi kisa mamuller yapmayi aliskanlik edinmislerdir.

Yogurma esnasinda autolyse, maya ilavesinin uzatilmasi ya da tuzun en
son atilmasi gibi bazi metotlar da uygulanmaktadir.
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Autolyse icin; yalnizca un ve suyun karistirilip, 20-25 dk bekletilmesi ve malzemelerin
bundan sonra ilave edilerek yogrulmaya gecilmesi yeterlidir. Hamur kalitesinin arttig
bariz olarak gbézlenecektir.

Maya ilavesinin geciktirilmesi ve tuzun en son eklenmesi; bu da farkli bir tekniktir.
Tuz ve maya ilave edilmeden yogurma sirecine baslanilir, 2/4’lik zaman dilimine
gelince maya ilave edilir, %’liik dilime gelince de tuz ilavesi yapilarak yogrulma
sirdurilir ve tamamlanir. Ornegin; yogurma siireciniz 16 dk siiriiyor ise, 9 uncu
dakikada maya, 13 iincii dakikada da tuz koyup, 16 dakikayr tamamlamis olursunuz.
Tuzun geg¢ konulmasi gliten olusumunu kolaylastirmakta, tuz ilavesinden sonra da
sertlesen yapi gliiten agini daha dayanikli hale getirmektedir.

Tecriibe kazandikca kendi tercihizi kendiniz yapacak ve yontem konusunda daha
rahat karar vereceksiniz.

ilk-Mayalanma (Dinlendirme)

Elde, mikserde ya da EYM’de yogrulan hamur calisma tezgahi (izerine alinir. Hamurun
her iki tarafindan parmak uclari ile tutularak kaldirilir ve hafifce tezgaha carpilarak
hamur ileri dogru katlanir. Ayni islem birkag defa yapilinca purizsiiz bir ylzey ve
katlanmis bir hamur ortaya cikar. iki el yardimiyla hafifce bastirilarak avug icleri
yardimiyla dondirildiginde de hamur ek yerleri asagida kiiremsi bir hamur topani
haline gelir.

Mikserden ¢ikan hamur elde yukarida anlatildigi sekilde bicimlendirilir
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Hamur topani olusturulmus durumda

Yine hamurun en az 3 kat hacim kazanacagi gbz 6nline alinarak secilen kabartma
kabina ¢cok az miktarda zeytinyagi sirlillip topan haline gelmis hamur, ek yerleri
asaglya gelecek sekilde konulur ve lzeri tencere bonesi ile kapatilarak ilk
mayalandirma sureci baslatilir

4

Yogrulmus hamur hafif¢e yagh kabartma kabinda yaga degdirilerek ¢evrilmis ve
lizeri bone ile kapatilmig

Baska bir deyisle hirpalanmis ve zorla yapisi degistirilmis hamurun dinlendirilmesi
saglanir.

ilk mayalandirma icin en uygun ortam 24-26 derece arasinda, hava akimi olmayan bir
alandir.

Hamurun iki katina gikmasi ile mayanin geldigi ve ilk mayalandirmanin tamamlandigi
anlasilir. Midahale edilmedigi durumda maya hiicreleri nisastadan dénisen basit
sekerleri yemeye devam ederek hamura hacim kazandirmayi sirdirirler ama bu
istenilen bir durum degildir. Yaklasik 45 — 60 dk arasi siiren iki kati hacme kabarma bu
slreg icin yeterlidir.
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Hamur iki kat hacim kazanmis durumdadir

Gerdirme ve Katlama/Yumruklama ve Gaz Cikarma

ilk kabarmasini siirdiiren hamur, zarf usulii katlanmak amaciyla tezgah lizerine
alinmig durumda

Bu islem hamurun kalitesini ylkseltmeye ve hamur icinde ¢alisan mayanin ortama
salmis oldugu gaz ve alkol benzeri enzimleri artirmaya yarar.

ilk kabarmasini tamamlamis olan hamur, cok hafif un serpistirilmis tezgah tizerine
alinir. Hamurun tezgah Gzerine alinmasi esnasinda piriizsiiz ylizeyin alta gelmesine
Ozen gosterilir.

Plrlzslz ylzey altta iken hamura zarf usulii gerdirme ve katlama teknigi uygulanir.
Bu islem eskiden hamurun yumruklanmasi yoluyla gaz gikisinin saglanmasi ve
kenarlarindan gerdirilerek ortada toplamak suretiyle bohgalanmasi ile yapiimaktaydi.
Ayni sekilde hamurun doért bir tarafindan teker teker tutularak sirasiyla sagdan,
soldan, yukaridan ve asagidan cekilip gerdirilmesi, gerdirilen uglarin da ortada
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birlestirilmesi seklinde yapilir. Daha sonra hamur ters c¢evrilerek topan haline getirilir
ve kabartma kabina ayni sekilde ek yerleri asagiya gelecek sekilde konulur ve tizeri
tencere bonesi ile kapatilir.

(Bkz: Dordiincii Adim: Gerdirme ve Katlama/Yumruklama)

Bir dnceki adimda oldugu gibi hamur iki kat hacim kazanincaya kadar 45-60 dk
bekletilir.

Zarf usulii katlanmis hamur

Zarf usulii katlanmis hamurun yeniden kabarmasi

Arzu edilirse bu adim bir kez daha tekrarlanabilir.

Kesme

Basit gorilmesine ragmen en fazla dikkat gerektiren adimlardan biridir.

Bu adimda ilk mayalanmasini tamamlamis olan hamur istenilen agirlikta parcalara
ayrilarak sekillendirmeye hazirlanmis olur.
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ilk kabarmasini tamamlamis olan hamur yine ¢ok hafif unlanmis tezgah iizerine,
plrlizsiz ylzeyi alta gelecek sekilde alinir. Hamurun Ust tarafi ekli ay da yapiskan yeri
olmahdir. Hamurun bize gore karsi tarafindan tutup hafifce kaldirmak suretiyle bizim
tarafimizdaki ylizeyinin lGzerine kapatarak alt ve Ust tarafi plirlizsiiz, kabaca somun
seklinde bir hamur elde etmis oluruz. Bu yapi bizim ¢alismamizi kolaylastiracaktir.

Hamurun kesilmek lizere tezgah lizerine alinmasi

Hamur ezilmeden her iki tarafindan nazikg¢e tutularak tarti Gstiine birakilarak agirligi
Olclltr. Bu hamurun 1.4 kgin az Ustlinde geldigi var sayilirsa 700’ser gramlik iki adet

bezeye bélinmesi gerekecektir.

Hamur iki bezeye béliinmiis ve ilk sekillendirilmesi yapilarak dinlendirmeye alinmis

Hamur, tartinin Gzerinden yeniden tezgaha alinir ve goz karari ile yarisi hamur kesici
ile 6rselemeden, ezmeden, pulcuk yapmadan en az darbe ile dikdortgenler prizmasi
olacak sekilde kesilir. Kesilen parga tartilir. Agirlik eksik gikti ise biylk bezenin
kenarindan bir parga daha kesilerek gramaj tutturulur ve kesme islemi tamamlanmis

olur.
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Kesme esnasinda ayni agirlikta bezelerin ortaya ¢ikmasi hem estetik agidan hem de
pisirme esnasinda bitinlik olmasi acisindan bliyik 6nem arz etmektedir.

On-Sekillendirme/Son-Sekillendirme

Kesilen hamur pargalari (bezeler) pirizsiiz ylzeyleri alta gelecek sekilde yatirilir,
hamur pargasi ilave edilmis ise bunlar istiinliin tam ortasina konulur ve yanlardan ¢ok
hafifce ezmeden agilarak dikdortgen sekli verilir. Uzun kenari en, kisa kenari ise boy
olacak sekilde 6niimiizde uzanan bezenin 6nce karsi uzun kenari bezenin gébegine,
arkasindan da yakin uzun kenari da onun Uzerine katlanarak kenarlari kit bir somun
sekli verilmis olur. Ters gevrilerek purizsiiz ylizeyi Uste gelen dikdértgen seklindeki
bezeler ¢cok hafif unlanmis ylizey lizerine birbirine degmeyecek sekilde yan yana
serilir.

Bu haliyle kesilmis ve hirpalanmis olan bezelerin 20 — 30 dk civarinda dinlenmesi ve
Son Sekillendirme i¢in hazirlanmasi saglanir. Dinlenen hamurlar kabarmis ve daha
rahat sekillendirme icin hazir duruma gelmislerdir.

Son-sekillendirmeye hazir hale gelmis bezeler

Bu arada uygun ekmek tavalari tezgah Uzerine alinarak zeytin yagi ya da tereyagi ile
her tarafi yaglanir. Yag fazlaliginin kalmamasina dikkat ediniz, aksi takdirde dis kismi
yagli ve yumusak kabuklu bir ekmeginiz olur.

Bezelerin sekillendirilecegi ylizey slizgeg ile unlanacak ise fazla un serpip hamurun
ozelligini yitirmemesine dikkat edilmelidir. Hamurun sertlesmesinin yaninda, ¢ig kalan
unlar ekmek icinde katman olarak kendilerini gosterirler.
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Her bir beze, plirlizsiiz ylizeyi tezgah lzerine gelecek sekilde uzunlamasina alinir ve
hamuru incitmeden tava boyunca nazikge g¢ekilerek agilir.

Tavalar yaglanmis, bezeler de son-sekillendirmeye alinmakta

Normal sartlarda tava ekmeklerinin gozenekleri homojen ve
karinca basi olsun istenildiginden avug ici ile bastirllarak
hamurun gazinin disari ¢ikarilmasi ve hamurun diizlenmesi
saglanmalidir. Ancak bu uygulamada yogun tam bugday unu
kullanildig: icin hamurun kendini daha rahat toparlamasi
amaciyla gazin tamaminin ¢ikarilmamasina 6zen gosterecegiz.

On sekillendirmede oldugu gibi uzun karsi kenar ortaya katlanarak parmak uclari ile
sikistirilir. Daha sonra yeni olusan uzun karsi kenar yukari kaldirilarak yakin kenarin
Uzerine birlestirilir ve el ayasinin kenariyla sadece ug kisimlari sikistirilarak
“muhdrlenir”. Bu esnada hamurla fazla oynamamak, ezmemek ve yormamak
gerekmektedir.

Tava ekmeklerin son-sekillendirmesi icin fazla sayida yontem
bulunmaktadir. Merdane ile sekillendirip katlama, avug ici ile diizleyip
katlama, dortgen haline getirip dnce iicte birini katlama, sonra da geri
kalan ticte birini digerinin iizerine katlama, piirizsiiz yiizeyi avug
iclerine getirip diger kisimlari parmak uclari ile iceriye dogru tikarak
bicimlendirme gibi tekniklerin hepsi de uygulanabilir. Zamanla hangi tip
uygulamada hangi tiir uygulamanin daha pratik olacagi anlasilacaktir.
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Plrlzslz yuzey tekrar Uste alinarak ince somun seklindeki hamur merdane
tutuluyormus gibi avug icleri ile hafifce bastirilarak ezmeden ileri geri dondirtliirken,
eller de yanlara dogru yavasca acilarak hamurun boyu tavaya uyacak sekilde
dizeltilir. Hamurun uglarinin kit olmasi icin 6nce parmak uglari ile hafifge hamurun
icine dogru itilerek sivrilikler ya da gikintilar ortadan kaldirilir, arkasindan da el ayasi
kenari ile tam ucundan ezilerek kiit uglar elde edilmis olur.

Hamur tava boyunca uzatilarak diizlenir

Katlanmis uglar miihiirlenir ve uglar igeriye sokulur
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Kenarlar da miihiirlenir ve hamura son sekil verilir

Tava boyunda agilan hamur ek yerleri tavaya gelecek sekilde (alta gelecek)
yerlestirilir

Son-sekillendirme yapilmis olan hamur, her iki ucundan nazikce tutularak hafifce
yaglanmis olan ekmek tavasina, ek yerleri alta gelecek sekilde konur. Avug ici ve
parmaklar ile son kez sekillendirilerek kalibina iyi oturmasi ve simetrik olmasi saglanir.

Ayni islem kalan bezeye de uygulanarak diger tava da hazirlanir.

Hamur tavaya oturtulur
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Son-mayalama igin (izerlerine hav birakmayan nemli bir bez ortiilebilecegi gibi, uygun
bir posetin icine yerlestirilip agzi baglanarak hava almamasi saglanir.

Poset konuldugu takdirde kabaran hamurun posete yapismamasina dikkat
edilmelidir.

Son-mayalama (Olgunlastirma):

Nemli amerikan bezi serilmis ya da naylon posete konulmus hamurlarin tava
Uzerinden en az 1 cm kadar ylikselmesi beklenir. Bu slire normal oda sicakliginda 60-
90 dk arasi olmaktadir. Fazla bekleterek hamurun asiri mayalanmasina firsat
birakilmamalidir.

Hamurlarin tavadan en az 1-2 cm yiikselmesi beklenir

Hamurun yeterince son-mayalama olup olmadiginin kontroli icin; parmaginizi hafifce
hamurun Uzerine bastiriniz, geri ¢ektikten sonra bir kismini dolduruyor, bir kismi da
halen gukur kaliyor ise son-mayalama tamamlanmistir.

Cizme

Tava ekmeklerinin cizilmesine gerek yoktur.

Ozellikle cizilmek isteniyorsa bu asamada arzu edilen teknige gére cizilir, hamurun
¢Okme ihtimalini g6z ardi etmeden tabii ki.

Yine bu asamada lizerine muhtelif bulamaclar sirillp, Gstiine arzu edilen tahil vb.
serpilebilir.
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Firinlama/Pisirme

Hamur firina verilmeden 20 dk 6nce 220 dereceye getirilerek firin dnceden isitiimig
olur.

Tavalar, 1sinmis firinda en alttan ikinci kademede duran 1zgara lzerine konulmadan
once bir puskirteg ile sicak firinin kapagi agilarak (dikkat, ylzinizi yakmayiniz) 6nce
sol, sonra da sag tarafa toplam 16-18 defa yan duvarlara gelecek sekilde su
puskirtilir ve gerekli buhar destegi saglanmis olur. Kapak hemen kapatilarak isi
kaybi en alt diizeye indirgenir.

Tava ekmekleri, tas ekmeklerine nazaran daha az buhar destegine
ihtiya¢ duyarlar. Hele tahil unu karisimi zengin icerikli ve oran da fazla
ise buhar destegi ihtiyaci olmayacaktir.

Tavalari firinin ortasina ve hem kendi aralarinda hem de her iki yone esit uzaklikta
birakiniz.

Tava ekmekleri 220 derecede 20 dk, 200 derecede de 20-30 dk boyunca pisirilir.
Firinlar arasinda farklilik olacagi icin bu sureyi baslangicla gozle takip ederek kontrol
ediniz. Sevdiginiz dis kabuk rengine ulasinca tavalari disariya aliniz.

Tava ekmekleriniz heniliz pismedi ancak lzeri de yanmaya basladi ise lizerine pisirme

kagidi sererek pisirmeye devam ediniz. Tava ekmeklerinin pisme kontroli igin lzerine
kiirdan ya da ¢atal saplanarak ucuna hamur bulasip bulasmadigi kontrol edilir. Hamur
bulasigl varsa pisirmeye devam edilir.

Tava emekleri firindan ¢ikarilmis
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Sogutma ve saklama

Tavalar firindan disari alindiktan sonra ekmekler tavalarindan cikarilir ve 1zgara
Uzerinde 2 saat kadar sogumaya birakilir.

Tavalarindan cgikarilmis ekmekler sogutuluyor

Tam bugday ekmekleri gibi tahil unu agirlikli ekmekler yogun dokulu oldugu icin
dokunun kendine gelmesi ve dinlenmesi zaman almaktadir. Dolayisiyla sicak kesilen
doku sikisarak hamurlasabilmekte ve yeme ve lezzet konusunda sikinti
¢ikarabilmektedir. Bu nedenle yogun dokulu ekmeklerin en az 2-6 saat kadar
beklendikten sonra dilimlenmeleri uygundur.

Tuketilmesi uzun slrecek ise dilimlenip hava gegirmez uygun bir poset icinde derin
dondurucuya kaldirilmalidir.

Ekmekler kesinlikle buzdolabinda saklanmamalidir. Buzdolabi ekmeklerdeki
bayatlama siirecini hizlandirir.

Derin dondurucuya kaldirilmayacak ekmekler oda sicakliginda pamuklu beze sarilarak
bekletilmeli ve mimkin oldugunca tez tliketilmelidir.
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Bir istisna: Yogrulmayan Ekmek

Yogrulmayan ekmek (kekikli)

Hamurun hazirlanmasi: Kolay

Sekillendirme ve Firinlama: Orta

Uriin: 1 adet ekmek

Toplam Siire: 1 giin + 3 saat

Son uygulama, lezzeti ile dillere destan yogrulmayan ekmek uygulamasi olacaktir.

Yogrulmayan ekmek, ¢cok fazla anlatilan ama yapilisina dair uygun kaynak bulunamazsa tam
bir eziyet haline gelebilen, oysa biraz tecriibe ile en kolay yapilabilecek, tadina doyulmaz bir
ekmektir.

Ay cekirdekli

Daba genis bilgi icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 125/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Corek otlu
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Bir gece dncesinden ¢ok az maya ile autolyse yontemi ile kendi kendine mayalanmaya
birakilan hamur, bir sonraki giin sekillendirilerek kapali kapta pisirilir.

Hamur, benzerlerine nazaran ¢ok daha civik oldugundan (Hidrasyon orani %80 civarinda
olup, ciabatta hamurunu andirmaktadir) baslangicta yeterli tecriibeyi kazanana kadar bol
unla galisilmasi 6nerilir. Unu gereginden fazla kullandiginizi, ekmek arasinda un katmani
gorurseniz anlayabilirsiniz.

Asagida yazili tarifte mevcut un miktarini asmamak sartiyla sadece beyaz un (ekmeklik veya
genel amacli un), 400 grama kadar tam bugday unu, 100’er gramlik yulaf veya ¢avdar unlari
karisimlari kullanabilirsiniz. Tam bugday unlarini hazir karisim olarak alirsaniz tamamini da
tam bugday unu kullanabilirsiniz. Tahil agirlikh da olsa neticesi en glizel uygulamalardan
birinin bu yontem oldugunu zamanla anlasilacaktir.

Not: Tariflerde 1 Ol¢ii Kab1: 240 ml, 1 Biiyiik Kasik: 15 ml, 1 Kiiciik Kasik: 5 ml,
1 Olgii Kab1 Un (elenmis ve havalandirilmis olarak): 125 gr kabul edilmektedir.
Déniisiimleri bu oranlara gore yapabilirsiniz.

Yogrulmayan Ekmek uygulamasi igin tarif:

Kullanilacak malzemeler:

600 gr (4 tam 4/5 Olgii Kabi) Ekmeklik Un (elenmis)

500 gr (2 Ol¢ii Kabi) Cesme Suyu (Klorsuz — 35 derece)

5-15 gr (1-3 Kiiglik Kasik) Tuz (damak tadiniza uygun ayarlanacak)

0.70 gr (1/3 Kiigiik Kasik) instant Maya

Ayni tarifin farkh uygulamalari:

400 gr Beyaz Un, 200 gr Tam Bugday Unu: Hafif Esmer Ekmek i¢in 6nerilir.
300 gr Beyaz Un, 300 gr Tam Bugday Unu: Esmer Ekmek icin Onerilir.

200 gr Beyaz Un, 400 gr Tam Bugday Unu: Agir Esmer Ekmek icin onerilir.

300 gr Beyaz Un, 200 gr Tam Bugday Unu, 100 gr Yulaf veya Cavdar Unu: Karisik Esmer
Ekmek

300 gr Beyaz Un, 200 gr Tam Bugday Unu, 50 gr Yulaf ve 50 gr Cavdar Unu: Karigik Esmer
Ekmek
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gibi, su miktarini sabit tutarak unlari cesitleyebilirsiniz.
Arzu edilirse icine eklemek igin:

100 gr Ay Cekirdegi ici (kavrulmus) veya

100 gr Yulaf Ezmesi veya

100 gr Keten Tohumu veya

2.5 Bliyuk Kasik Corek Otu veya

2.5 Buyuk Kasik Kekik veya

2 Buyuk Kagik Zahter, Tarhun Otu vb.

gibi malzemeler ilave ederek zenginlestirebilirsiniz.

Adim adim uygulama:

Hazirhk

Bu asamada oncelikle tarif incelenir. Tarif icin ihtiya¢c duyulan malzemelerin yaninda
slire¢ boyunca lazim olabilecek malzemeler listelenir ve sayet elde mevcut degilse
temini ya da alternatif malzeme tespiti yapilr.

Bu tarifte sikinti olabilecek malzeme pisirme kabi olabilir. Uygun derinlikte, firina
girebilecek her tirli dokiim, toprak, emaye, porselen ya da cam kap isinizi gérecektir.

Tarifte kullanilacak malzemeler disinda; tel ya da silikon ¢irpici, silikon spatula, uygun
bir kabartma kabi, Olgii kap ve kasiklari, ince siizgeg, tarti (olmasi 6nemli), hav
birakmayacak —mesela amerikan bezi gibi- bez, hamur kesici veya kaziyicisi, pisirme
kabi gibi malzemelere ihtiya¢ duyulacaktir. Bu malzeme listesi bastan kalabalik gibi
gelse de evde ekmek yapimi icin ihtiya¢ duyulan temel aletler listesidir.
Zenginlestirilmesi mimkiindir. Bazilarinin olmadigi durumlarda siire¢ yine devam
eder ama sikintilar yasanabilir.

Onceden hamurun kivamina dikkat etmek énemlidir. Tarifi olusturan malzemeler
bazen bu kivami vermeyebilir, kivamin yumusamasi icin sivi, katilasmasi icin de un
gibi malzeme ilavesi gerekebilir. Yogrulmayan ekmegin kivaminin elden akacak kadar
yumusak oldugunu unutmamak ve bu yumusakhga hazirlikli olmak gerekmektedir.

Sonradan ilave edilecek ¢ekirdek, tahil, ceviz, kuru Gziim, misli gibi malzemelerin
hamurun tabiatini degistirmemesine dikkat edilmeli, bu konuda hazirlikli olunmalidir.
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Karistirma/¥egurma

Karistirma icin malzemelerin hazir olmasi ve belirli siraya gore karilmasi
gerekmektedir.

Oncelikle unlarin elenmis olmasi, yogurma esnasinda daha fazla oksijen almasina
imkan taniyacagl ve kabarmaya destek olacagi icin nemlidir. Ayri bir kapta unlar, tuz
ve instant maya bir araya getirilip, silikon ya da tel ¢irpici ile iyice karistirilarak
havalandirilmalidir. Bu durum hem homojenlik, hem de oksijen destegi saglar.

Kullanilacak mayanin durumuna goére;

instant maya (Ekmek Yapma Makinesi mayasi/kiiciik poset) kullanilacak ise
su ile aktif edilemeden dogrudan una karistiriimasi yeterlidir.

Aktif Kuru maya (Blylk Poset) kullanilacak ise tarifte kullanilacak suyun bir
kismi ile (6rnegin % - 1 Olgii Kabi kadar) karistirilir, tarifte seker varsa bir
¢imdigi ilave edilir, yoksa ilave etmeyin, 10 dk kadar beklenerek képirmesi
yani aktive edilmesi beklenir. Képlirmeyen, baloncuk olmayan kuru maya
bayat demektir, kullanilmamasi gerekir. Képlrmus ve baloncuklanmis maya
bu haliyle kullanilir.

Yas maya (islak ya da pres maya) tazeliginden emin olunursa instant maya
gibi dogrudan elde kiriklanarak una karistirilir. Ancak, yas mayalarin temin
esnasinda soguk zinciri bozulabildiginden ve anlama sansi olmadigindan
aktif kuru mayada suyun bir kismi ile (6rnegin % - 1 Olgii Kabi kadar)
karistirihr, tarifte seker varsa bir ¢cimdigi ilave edilir, yoksa ilave etmeyin, 10
dk kadar beklenerek képlirmesi yani aktive edilmesi beklenir. Képlirmeyen,
baloncuk olmayan yas maya bayat demektir, kullanilmamasi gerekir.
K6plrmis ve baloncuklanmis maya bu haliyle kullanilir.

Karismis olan malzemelerin {izerine su ilave edilerek tahta spatula ile KURU BIR KISIM

kalmayincaya kadar birkac dakika iyice karistirihr.

Kabartma kabinin Gzerine tencere bonesi gecirilerek oda sicakliginda beklemeye
ahnir.
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Tuz ve ¢ekirdek kabartma kabina tartilarak konulur
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Silikon girpici ile kanistirilip, su ilavesi yapilir
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Karisim sonrasi bone ile kapatilarak mutfakta uygun bir késeye konulur

ilk-Mayalanma (Dinlendirme)

ilk mayalandirma icin en uygun ortam 24-26 derece arasinda, hava akimi olmayan bir
alandir.

Kabartma kabinda ilk mayalandirma siresi 16-24 saat arasinda degismektedir. Bu
sure izerinde oynamak igin gerekli parametreler ilave edilen maya miktari ve ortam
sicakhgidir. Ancak su unutulmamalidir ki, ne kadar yavas mayalama, o kadar lezzetli
ekmek demektir.
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Yogrulmaya gerek kalmaksizin mayalama gergeklesiyor
Peki, ilk mayalanmayi gozle takip etmek istersek neye dikkat edecegiz?

Ayni On Maya siirecinde oldugu gibi hamurun eksime siireci devam ederken en
ylksek seviyeye kadar kabardigi ani yakalamak esastir. Mayasi gelen hamur bir
middet sonra ¢cokmeye ve kenarlardan sarkmaya baslar. Bu sarkma olmadan ilk-
Mayalandirma siireci bitmis ise hamur tam zamaninda Sekillendirme siirecine ge¢mis
demektir.

Gerdirme ve Katlama/Yumruklama ve Gaz Cikarma

Yogrulmayan ekmek icin bu basamagin uygulanmasina gerek yoktur.

Kesme

Yogrulmayan ekmek icin bu basamagin uygulanmasina gerek yoktur.

On-Sekillendirme/Son-Sekillendirme

ilk-Kabarmasini tamamlamis ve dolayisiyla hem mayalanmis, hem de civik hal almis
olan hamur, kabartma kabindan hamur kaziyici ile (siizgeg yardimiyla homojen
unlanmis) tezgah Gzerine alinir.
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Hamurun kivamina dikkat ediniz

Bu arada hamurun Son-kabarmasini yapacagi kalip hazirlanir.

Unlanmis kalibin ortasina arzu edilen kaplama malzemesi konulur
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Uygun bir ahsap varsa kalip yukarida gorildigi Gzere beyaz ya da esmer unla unlanir.
Ekmegin Uzerinde gekirdek ya da benzeri malzeme olsun isteniyorsa unlanmis kalibin
ortasina tek sira olacak sekilde bu malzeme serpistirilir. Uygun ahsap kalip yok ise
ayni isi gorecek herhangi bir uygun kalibin igine yatirilan Amerikan bezi bolca
unlanarak son-kabarma igin kullanilir. Ekmegin (izerine malzeme isteniyorsa ayni
sekilde unlanmis bezin dibine serpistirilir.

Kaliba yerlestirilen Amerikan bezi unlanir

Hamur bir kez zarflama usulii katlanir; sagdan, soldan

Hamur bir kez zarflama usulii katlanir; yukaridan, asagidan
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. =
Katlanmis hamur top yapilarak ek yerleri yukariya gelecek sekilde unlanmis kaliba
yatirihr

Tezgah lizerinde yayilmis duran hamur parmak uglari bolca unlanarak dikkatlice zarf
usult katlanir. Bunun icin 6ncelikle sag tarafa dogru gerdirilen hamur ortaya katlanir.
Arkasindan sirasiyla ayniislem sola, karsiya ve bize yakin uca uygulanarak katlama

gerceklestirilir.

Hamurun parmak uglari ile gekilmesinde sikinti yasaniyorsa bunun igin uygun bir
Ispatula yardimci olarak kullanilabilir.

Zarf usull katlanmis olan hamur yine unlanmis her iki el yardimiyla avuglanarak ek
yerleri yukariya gelecek sekilde unlanmis kaliba ya da unlanmis kaliptaki bezin Gzerine

konulur.

Arzu edilirse hamurun Ustline 6zellikle kenarlarina, kalibin yan taraflarina yapismasini
onlemek icin stizgec yardimiyla hafif miktarda un elenir.

Hamurun ¢ok civik oldugundan siiphelenirse yapismayi 6nlemek igin yan taraflarina
az miktarda un elenir
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Son-mayalama igin lzerlerine hav birakmayan nemli bir bez ortilebilecegi gibi, uygun
bir posetin icine yerlestirilip agzi baglanarak hava almamasi, dolayisiyla hamurun ig
sicakhiginin diismesi ve ylzeyinin kurumasi 6nlenir.

Katlanmis olan hamur, unlanmis Amerikan bezi lizerine alinir

Uzerleri bez ile ortiiliir ya da poset icine yerlestirilir

Poset konuldugu takdirde kabaran hamurun terleyerek posete yapismamasina dikkat
edilmelidir.
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Son-mayalama (Olgunlastirma):

Amerikan bezi 6rtiilmis ya da naylon posete konulmus hamurun hacmi iki katina
erisince son-mayalama tamamlanmis demektir. Bu siire normal oda sicakliginda 60-
90 dk arasi olmaktadir. Fazla bekleterek hamurun asiri mayalanmasina firsat
birakilmamalidir.

Cizme

Yogrulmayan ekmeklerin cizilmesine gerek yoktur.

Firinlama/Pisirme

Hamur firina verilmeden 20-25 dk 6nce pisirme kabi1 220 dereceye getirilmis firina
konularak hem firin, hem de kap 1sitilmis olur. Kabin konulacagi raf, firinin en alti ya
da en altindan bir dnceki raf olmaldir. Daha yukari kaldirildiginda ekmegin Uzeri
yanabilir.

Kaplar firina konularak 6nceen isitiliyor

Hangi Kap?

Pisirmenin hangi kapta en giizel sekilde olacagi sik sorulan
sorulardandir.

Pisirme, en basarili sekilde demir dokiim kaplarda olmaktadir.
Daha sonra sirasiyla porselen, toprak ve cam kaplar gelmektedir.
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Kabin Sekli Onemli mi?

Tabii ki 6nemlidir. Cok yayvan, derinligi az, derinligi ¢cok fazla,
iistii altindan daha dar, kapag diiz, kapagi iyi oturmayan kaplarin
tamaminda sikint1 yasanacaktir. Hamur kabin i¢cinde yayilmamali,
pisme esnasinda kabarmasina ve kiilmbetinin olusmasina
miisaade edecek yiikseklikte olmalidir.

Yogrulmayan ekmeklerde ekmegin seklini pisirme kabi belirledigi
icin yuvarlak kaplar topan, oval kaplar da somun benzeri
ekmekler ortaya ¢ikarmaktadir.

Sicak firinda iyice 1sinmis olan pisirme kabi dikkatlice firindan disari alinir ve nihale
Uzerine 6zenle yerlestirilir. Son-kabarmasi tamamlanmis olan hamur, dogrudan
kaliptan ya da unlanmis bez serili kaliptan sicak kabi ortalayacak sekilde ¢ok yavasca
ve mimkin olan en alt seviyeden sicak pisirme kabina aktarilir.

Pisirme kabina alirken purizsiiz ylizeyin ya da ¢cekirdek benzeri malzeme serpilmis
ylzeyin en tepeye - iste gelmesine dikkat edilir.

Yogrulmayan ekmegin gizilmesine gerek yoktur ama illaki ¢izme konusunda israr
ediliyorsa bu asamada eller yakilmadan ve hamur sonduriilmeden ¢izme islemi
gercgeklestirilebilir.

Pisirme kabinin kapagi dikkatlice kapatilarak ayni sekilde sicak firina strilir.

Yuarlak kaba aktarma; kalip, miimkiin olan en alt seviyeye yaklastirilir

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 139/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 140/ 161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Sicak kaplar dikkatlice sicak firina yerlestiriliyor

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 141/161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

Ekmek;

Demir dokim kapta ise 220 derecede 20 dk, 200 derecede 10 dk

Porselen ya da gliveg kaplarda ise 220 derecede 20 dk, 200 derecede 15 dk
Kapali kapak icinde pisirilir.

Bu andan sonra firin kapagi dikkatlice agilarak pisirme kabinin kapagi digsariya alinir
ve Usti acik olarak da 15 — 25 dk daha pisirilir.

Arzu ettiginiz kizariklik derecesine kadar pisirmeyi siirdiiriiniiz.
Beyaz unlu ekmekler daha kisa siirede piserken tahil unlarinin ya
da icine malzeme Kkaristirilan ekmeklerin daha ge¢ pisecegini

unutmayiniz.

Kapali kapakla 30 dk pisirme gergeklestirilir
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Daha sonra kapagi alinmis halde 15-25 dk daha pisirilir

Ekmeklerin Ustl yeterince kizarip karamelize olduktan sonra sicak pisirme kabi firin
eldiveni yardimiyla sicak firindan alinir ve kap ters ¢evrilerek ekmek kabindan disari

cikarilir.

Ekmegin altina vurulunca “tok” sesin duyulmasi gerekir.

‘ i

Sicak ekmegin altina vurarak “tok” sesi duyabilirsiniz

Pisme siireleri neye gore degisir?

Pisirme kabi ile hamurun bilyukIGgu ve sivi orani ile malzemenin ¢esidi pisme
siirelerini etkilemektedir. Ornegin, icinde 1slak malzeme barindiran, beyaz un harici
tahil unu bulunduran ekmekler daha ge¢ pisecektir.

Ne kadar pisirirsem pisireyim islak goriintiiyii ortadan kaldiramiyorum, ne
yapmaliyim?
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Bir sey yapmayin, boyle bir doku elde edebildiginiz igin siikredin. Bu ekmegin 6zelligi
ince kabuk ve cignemlik dokudur. Ozellikle has un veya kdy unu kullanmis iseniz doku
inanilmaz gizel bir islakliga sahip olacaktir. Sanayi tipi beyaz unlarda doku daha kuru
gorinecektir. Islak dokuya alistiginizda o lezzet ve koku artik hedefiniz olacaktir.
Maalesef satilan —markali da olsa- sanayi tipi unlarla bu islakligin elde edilmesi
mimkun degildir.

Sogutma ve saklama

Yogrulmayan ekmek, sicak pisirme kabindan disari alindiktan hemen sonra ¢ok sert
bir kabuga sahip oldugu gorulecektir. Diger ekmeklerin aksine ekmek bigagi ile
kenardan kuglk bir dilim kesilip tadina bakilabilir.

Yogrulmayan ekmekler

Normal olarak tiiketimde beyaz ekmekler icin 2 saat, tahilli ekmeklerin doku
yogunluguna gore 6-24 saat arasi beklemek gerekebilir.

Bu stire sonunda ekmeklerin kabuklarinin yumusacik hale geldigi ve dokularinin da
cekince uzayabilen, ¢cignemlik yapida oldugu goriilebilir.

Tiketilme uzun strecek ise dilimlenip hava gegirmez uygun bir poset iginde derin
dondurucuya kaldirilmalidir.

Ekmekler kesinlikle buzdolabinda bekletiimemelidir. Buzdolabi ekmeklerdeki
bayatlama siirecini hizlandirir.

Derin dondurucuya kaldirilmayacak ekmekler oda sicakliginda pamuklu beze sarilarak
bekletilmeli ve mimkiin oldugunca tez tiiketilmelidir.
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Yogrulmayan ekmeklerin miithis kabuk ve altinda dokusu
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Besinci Boliim
Kendi ekmegimize ait tarifi nasil hazirlayip uygulayabiliriz?

Hamur konusunda temel bilgileri biliyor ve ekmek yapiminda da tecriibeniz mevcut ise, sira
mutlaka kendi ekmeginize ait tarifi hazirlamaya ve pisirmeye gelmis demektir. Bunun igin
gerekli islem basamaklari kisa ve 6z olarak asagida anlatiimistir:

1. Un se¢iminizi dogru yapin.
2. Su alma oranina (hydrasyon) karar verin.

3. Tuz miktari ne kadar olmahdir?
4. Ne kadar ve hangi tiir maya kullanacagiz?
7. “Tarif”le yetinmeyin, “Formil” ¢ikarin

Klasik tarifler yerine, malzemelerin tarif icindeki agirliklarini ve oranlarini da veren, kiigiik ya
da biiylik miktarlarda uygulamalari miimkiin kilan formdiller vermeye gayret edin. Ornegin;

Koy ekmegi tarifi:

Malzeme Agirlik (gr)
Ekmeklik Un 1377

Su 1060
Tuz 28
instant Maya 10
Toplam: 2775

Koy ekmegi formiilii:

Malzeme Agirhk (gr) Oran

Ekmeklik Un 1377 %100
Su 1060 %77
Tuz 28 %2
instant Maya 10 %0.7
Toplam: 2775

Tarif gayet glizel hazirlanmis ve 6lcller acik ve net olarak verilmistir. Ancak bu tarif ile sadece
verilen blyuklikte ekmekler yapabilirsiniz. Oysaki formil verilirse, arzu ettiginiz bliytklige
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gore (bu formille) ekmek yapma sansiniz vardir. Bu nedenle tarif yerine formul vermek,
uygulamada gergek bir esneklik saglamaktadir.

8. Yogurma: Nasil ve ne kadar?

Yogurmanin, kullanilan malzemelerin homojen karismasini ve bu arada ortama tat ve lezzeti
belirleyici enzimlerin salinmasini saglayan, doku ve goriiniisu belirleyici en 6nemli
etkenlerden oldugunu biliyoruz.

Ug cesit yogurma metodu oldugu bilinmektedir. Bunlar kisa yogurma (Short mix),
pekistirmeli yogurma (intensive mix) ve gelismis yogurma (improved mix) metotlaridir. Bu
metotlara kisaca deginilirse; kisa yogurma metodunda malzemeler en diislik hizda 10-15 dk
yogrulur ve ilk kabarma 3-4 saat stirmektedir. Ekmek lezzetli de olsa, bekleme siiresi uzun ve
hamur arzu edilen elastik/plastik yapida olmamaktadir. Pekistirmeli yogurmada ise ilk birkag
dk dislik hizda, sonra da en az 8 dk olmak tzere yiiksek hizda yogruldugunda ilk mayalanma
suresi cok diiser, hamur elastik/plastik 6zellik kazanir ancak bu defa da karotenoid
pigmentleri zarar gordiigl icin ekmek lezzetsiz olmaktadir. Gelismis yogurma tekniginde her
ikisinin ortasi bulunarak 6ncelikle yavas hizda 4-5 dk, orta hizda da 3-5 dk yogrularak,
hamurun ilk kabarmasi 1-1.5 saat icinde tamamlanmasi saglanmakta ve lezzet kaybi da
olmamaktadir.

Peki, evimizde bu metodu nasil uygulayacagiz? Ozellikle kdy ekmeklerinde aroma un, tuz
ve mayadan geldigi icin yogurma teknigi cok 6nem kazanir. Bu durumda yogurma mikser
yardimiyla yapilacak ise; un ve suyun énceden karistirilarak 20 dk kadar beklemesi ve
eksitmenin saglanmasi, arkasindan malzeme ilavesi ile 8-10 dk arasi yavas yogurma yeterli
olacaktir. Bir bagka yontem de 10-12 dkhk yavas hizda yogurma esnasinda tuzun en son
kalan birkag dk icinde ilave edilmesi durumu s6z konusudur.

Gerek makine yardimiyla, gerekse de elde yogurma esnasinda yeterli yogurmanin anlasiimasi
icin bazi yontemler mevcuttur. Bunlardan biri gliiten penceresi olup, yogrulan hamurdan
alinan hamurun iki elin parmaklari yardimiyla zar gibi agilmaya galisiimasidir. Hamur
parcalanmadan ve yirtilmadan agilabiliyorsa yeterli gliiten agi olusmus demektir. Bir baska
yontem de yuvarlak hale getirilen hamur topanina parmak basilinca size zorluk ¢ikarmasi ve
arkasindan bu boslugu yeniden doldurmasi da bir baska gostergedir.

Hamuru az yogurup taze tutmak kadar gereksiz yere asiri yogurup yaslandirmanin da
mahzurlu oldugu bilinmelidir.

9. Mayalandirma Siiresi ne kadar olmalidir, 5n mayaya ihtiyacim var midir?

Mayalandirmanin gergeklesmesi icin mayaya; hamurun tamamini sisirmesi ve hafif bir doku
olusumu icin zaman taninmak zorundadir. Mayanin oran olarak fazlaca kullanildigi
durumlarda (%1 orani ya da daha fazla) mayalandirma islemi 30-60 dk arasinda gerceklesmis
olsa bile, kisa siiren mayalandirma bakterilerin yeterli organik gaz salmalarini
engelleyeceginden hamur dayanikhilik ve tadini yeterince veremeyecektir.
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Uygun miktarda sanayi tipi maya veya yas maya kullanilmasi durumunda da her haliikarda
mayalandirma takip edilmeli ve en yiiksek gaz gelisiminin oldugu evre yakalanmahdir. Bu
sire de maya miktarina, ortam sicakligina, hamur i¢ sicakligina, malzeme miktarina bagl
olarak degisiklik gbsterse de, hamurun ortalama iki kati hacme gikma suresi olarak 1-2 saat
arasinda degisebilmektedir.

Poolish, sponge, biga, eski hamur veya yas maya ilavesi hamurun ilk kabarma siresini daha
kisa slirede tamamlayabilmesine ragmen yeterli enzim saglanmasina imkan tanimaktadir.
Her ne kadar 6n mayalarin veya eksi mayanin hazirlanmasi ve kullanilmasi zor olsa da, hamur
ve neticede ortaya ¢ikacak ekmek Uzerindeki lezzet ve gérinim farki dikkate alindiginda
kullanimi tercih edilebilmektedir. Kisacasi; ilk kabarma siiresini azaltmak istiyorsaniz,
lezzetten taviz vermek istemiyorsaniz, kimyasal hamur kabarticilar kullanmak istemiyorsaniz
o6n maya kullanmak zorundasiniz.

10. Hamurlarinizi ne kadar siuire ile kabartacaksiniz?

Hamurun maksimum kabarma noktasinin tespiti ve tam bu esnada hamurun kesilip
sekillendirilmesi stirecin en dnemli basamaklarindandir. Sanayi tipi maya kullanilmasi
durumunda kabarma stiresi ortalama 90 dk civarinda stirmektedir. Kabarma stiresi 60 dk ya
da daha az suriiyorsa bu durumda ortam sicakliginiz 25 derecenin lizerinde demektir. Tabii
yapilacak olan unlu mamule gore bekleme siireleri de degismektedir. Mesela kiigik
ekmekgikler i¢in bu siire 30-60 dk arasindadir.

Bekleme siiresini uzun tutmak icin ¢esitli yontemler vardir. El emegi lezzetli ekmek yapmak
isteyenler mayalamayi geciktirmek icin en azindan bir geceligine ilk kabarmasi icin hamuru
buzdolabina koyarlar. Soguk ortamda mayanin faaliyeti yavaslar ve mayalandirma siiresi 12-
18 saat arasinda degisebilir ki, buna da “retardation” denmektedir.

Mayanin faaliyetini yavaslatarak uzun siireli mayalandirma gerceklestirilmis hamurda biriken
CO2 gaz Uretiminin kontroli ve yiksek oranli enzimlerin hamura sekil verilip ikinci
kabarmasinda muhafazasi baska bir engel olarak karsimiza gikar.

Bazi el emegi ekmeklerde de bu sikintidan kurtulmak amaciyla farkh bir yontem
dnerilmektedir. Oncelikle kisa tutulan bir ilk mayalandirma (30 — 45 dk arasi) arkasindan
hamurun sekillendirildikten sonra ikinci kabartmasinin yavaslatiimis yaptirilmasi durumu s6z
konusudur ki, sekil verilmis hamur kurumasini engelleyecek sekilde buzdolabinda 12-18 saat
arasinda bekletilir. Bu yontemde de hamurun ikinci kabartilmasi yavaslatiimis “retarding”
olur.

ikinci kabartmanin yavaslatilmis oldugu yontemde dikkat edilmesi gereken hususlardan biri,
firina verilmeden 6nce hamur sicakliginin oda sicakligina indirilmesi esnasinda ge¢
kalindiginda hamurun yaslanmasi veya erken davranildiginda da soguk hamurun firina
verilmesi sebebiyle firinda olmasi gereken firin kabarmasinin sinirlandirilmasi tehlikeleri
mevcuttur, bu konularda 6zenli olunmalidir.

11. Ekmegin biiyiikliik ve seklini nasil sececeksiniz
]
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Hamura uygun olarak secilecek ekmek buyikligi, sekil ve tGzerinin gizilmesi istege bagh
oldugu gibi, yapilacak ekmegin kendine has seklinin olmasi durumunda isiniz daha da
kolaylasacaktir.

Topan, yuvarlak ekmekler 200-2.000 gr civarlarinda yapilabilirken, somun sekli ekmekler
ortalama 400-1.000 gr tercih edilebilirler. Baget tlirii ekmekler ince ve uzun tercih
edileceklerinden 350-500 gr civarinda (gercek bagetler 350 gr) yapilmasi uygundur. Daha
kicik ekmekgikler (60-100 gr) yapilacak ise bu durumda yapmak istediginiz saylya uygun
olarak bir terazi yardimiyla hamurun bolinmesi ortaya ¢ikan ekmekgiklerin homojenligi ve
goze hitabi acgisindan onemlidir.

Topan ekmekler tekli, gapraz, dama ya da baklava dilimleri seklinde cizilebildikleri gibi
bunlarin kombinasyonlari da olabilir. Somun tiri ekmekler de boydan tek gizgi veya verevine
3-5 gizgi seklinde gizilebilirler. Bagetlerin gizilme sekilleri de verevine 5 gizgi ile belirlidir.
Bunlarin yaninda enine gok gizgi gibi farkli kombinasyonlarda malzemesine uygun olarak
yapilabilir.

Hamur ikinci kabarmasini kaliba yatirilmadan pisirme kagidi gibi bir ortamda yapti ise ve
Ustlinde un yok ise sicak firina verilmeden Uzeri islatilabilir. Sayet tGzerinde un var ise ve
islatilirsa bu defa islanip firinlanan un karamelize olup koti bir goriintii ve tat verecektir.

Tas lizerine hamur verilmeden 6nce firin mutlaka 20-25 dk calistirilmis olmaldir. Yapilacak
ekmege gore 180 dereceden 250 dereceye kadar isi tercih edilebilir. Bagetler i¢cin 230-250
derece arasi 1si se¢mek gerekir. Diger ekmekler genel olarak 220 derecede 5-10 dk pisirilip,
kabuk olusmaya basladiktan sonra 200 dereceye dustrilebilir. Ya da 180-200 derecede uzun
sureli pisirilebilir.

Firinlamanin genel mantigi hacimli ve bliyik ekmeklerin daha dislik 1sida daha uzun sire,
daha kiglk hacimli ekmeklerin ise daha yiiksek isida ve daha kisa sireli pisiriimeleri esastir.

Ekmegin daha fazla hacim kazanmasi ve kabuk karamelizasyonu igin gerekli nemin
saglanmasi amaciyla hamur sicak firina verilmeden ve verildigi ilk 5 dk icinde ekmegin
lizerine gelmemek sartiyla puskirtec yardimiyla su piiskirtilmesi gerekir. ilk piskiirtmede
14-16 defa, aralarda ise 8-10 defa yeterli olacaktir. Su piskirtiilmesi esnasinda firin i¢ i1sisinin
distrilmemesine dikkat edilmelidir.

Kabaca pisme sireleri ekmegin buylkligine, sekline, malzemesine, firin sicakligina, firin
kapaginin acilip kapanmasina baglh olarak 20 dk ile 90 dk arasinda degisebilir. Sert kabuklu
ekmeklerde ekmek ici 151 90-95 dereceye ulastiginda ekmek pismis demektir. ince kabuklu
tost ekmeklerinde ise i¢ sicaklik 85-87 derecelere ulasinca ekmegin pistigi anlasilir.

Pisme kontroli biraz tecriibeye dayalidir. Kabugun karamelizasyonundan anlasilacagi gibi,
altina bakmakla, disari alip altina vurmakla veya Gzerine kiirdan batirip hamur bulasip
bulasmama kontroli ile yapilabilir.

Daha genis bilgi icin: http:/ | www.ekemeksanati.com — Sornlarmaz, icin: hitp:/ | www.ekmeksanati.info 149/ 161



Evde Bl Emegi Ekmek Y apimt ve Teknikleri

12. Ekmegin muhafazasi

Firindan cikarilan ekmek alttan da hava alabilecek sekilde pamuklu beze sarilarak
dinlendirilmelidir. Cok kalin kabuklu ve iyi pismis ekmeklerin Gzeri bu esnada
nemlendirilebilir, tercihe baglidir. Firindan ¢ikar ¢gikmaz halen pigirme sirecinin devam ettigi
unutulmamalidir. Yaklasik 2 saat iginde ekmek olusumunu tamamlar ve bayatlama siirecine
gecer. Ekmek hemen tiiketilecek ise pamuklu bez veya kagit posette, hemen tiketilmeyecek
ise 2 saatin sonunda dilimlenerek hava aldirmaz sekilde ambalajlanip derin dondurucuya
kaldirilmasi uygundur.
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Onemli Bilgiler

Sikg¢a Sorulan Sorular

Son yillarda meshur olan, biraz da yogrulmayan ekmek temeline dayanan bir ekmek yapma
yontemidir. Bu teknikte normal kivama nazaran ¢ok daha civik bir hamur hazirlanir, normal
olarak yogurmasi yapilr, arkasindan da mutfak ortaminda ilk kabarmasi yapilarak (1-1.5 saat
bekletilir) zarf usuli katlama sonrasi buzdolabina kaldirilir. Ekmek ihtiyaci oldugunda bu
hamurdan kesilen parca sekillendirilir ve yine mutfak ortaminda 35-40 dk bekletilerek
dogrudan sicak firina strlar.

Yontemin puf noktasi, cok civik olup, sivi orani yiiksek hamurlarin soguk ortamlarda uzun
slre eksimeden kalabilmesine dayanmaktadir.

Buzdolabinda uzun sireli ikinci mayalama hamura eksi lezzet kattigindan ortaya ¢ikan lezzet
uygulayanlari memnun ettigi anlatiimaktadir.

Pratikte uygulamasinin anlatildigi kadar kolay ve memnuniyet seviyesinin de ¢ok ylksek
olmadigi gorilmustir. Ancak, ugrasacak zamani olmayanlarin ve alternatif tercihleri
bulunmayanlar icin bir secenektir.

Ekmek yapimi ortalama 3 saatlik bir ugrastir. Bunun ¢ogunlugunu da mayalama ve
arkasindan da firinlama almaktadir.

Yogurma ve firinlama siresinden ¢ok fazla kisaltma yapilamayacagina gére, mayalanma
esnasinda maya faaliyetlerini hizlandirmak ve ikinci mayalandirmadan feragat etmek
suretiyle ekmek yapim siiresi yari yariya azaltilabilmektedir.

Yiiksek devirde yogurma, mayayi biraz fazla katma, mayalandirmayi firinda 50 derecede kisa
siirede yapma, hemen arkasindan sekillendirip dogrudan soguk firina verme hizli ekmek
yapiminin basamaklaridir. ikinci mayalanma firinin isinmasi esnasinda gerceklesir. Sicak
firinda pisirme ile bu siire de kisaltilabilir. Hamura sadece firin kabarmasi imkani saglanir.

Sonucta da ortaya oyle veya boyle bir ekmek cikar.

Onerme konusuna gelince; ¢ok kisa siireniz var ve ekmek yapmak zorunda iseniz zaten
mayalandirmayi 50 derecelik firinda yapmak zorunda kalirsiniz. Diger taraftan kisin soguk
havalarda mayanin gelmesi cok gecikecegi icin yine firinda mayalandirmayi devreye
sokabilirsiniz.
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Hizlandirilmis ekmeklerde zamandan tasarruf ederken lezzetten feragat edersiniz. Hizli
mayalanma sonucunda hem ekmek yeterince lezzet kazanamaz, hem de doku yeterince
elastik olmayacagi icin kirintilanma meydana gelecektir.

Bir defa ekmegi kendiniz hem de evinizde yapacaksaniz artik “-mis gibi” yapmak yerine
gercek lezzeti yakalamak ana hedef olmali ve 6zellikli ekmekler yaparak sevdiklerinize bunlari
tattirmalisiniz.

Sureg olarak baslangicta karmasik gelmesine ragmen birkag uygulama ile aslinda sadece el
ahskanligi gerektirdigini fark edecek ve memnuniyetle tiim basamaklari zevkle yapiyor
olacaksiniz.

Zamaninizin olmadigini, degisiklik aradiginizi ya da artizan ekmegin farklarini gérmek
amaciyla en temel basamaklari uygulamak isterseniz bu durumda yapmaniz gerekenler;

1. Yogurma
2. Yeterli derecede ilk mayalandirma
3. Sekillendirme
4. Kisa da olsa son mayalandirma ve
5. Firinlama
adimlarini uygulamaniz gerekmektedir

Yogurma aslinda iyi bir ekmegin temelinde yatan en temel basamaktir ve ekmegin kalitesini
dogrudan etkiler. Tahilli un orani (tam bugday, cavdar ya da yulaf gibi) yikseldikce uzun
slreli yogurmaya gerek yoktur. Ancak beyaz undan yapilacak ekmeklerde elastik ve plastik
yap! mutlaka yakalanmalidir.

ilk mayalandirmada mutlaka iki kat hacim yakalanmalidir. Ortam sicakligi misait degilse bu
durumda firin iginde 50 derecede mayalandirma yapilabilir.

Hamura son seklin verilmesi ortaya ¢ikan riini belirledigi icin dGnemlidir. Hamuru kestikten
sonra beklemeden dogrudan sekillendirme yapilabilir.

Son mayalandirmanin kisa da olsa (20-30 dk civarinda) yapilmasinda daima fayda vardir.
Kesilme ve sekillendirme sonucu ortaya ¢ikan yapi bozuklugu ve dagilim farkhliklari bu
sayede bir nebze de olsa ortadan kalkmis olur ve hamur, firin kabarmasina hazir hale gelmis
olur.
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Firinlama asamasina gelince; kesme ve sekillendirme sonrasi olgunlastirma siireci yasamis
olan hamurlar firina ilk konulduklari anda ciddi bir firin kabarmasina ugrarlar. Bu da ekmegin
nihai halinin ortaya ¢ikmasina ve lezzet yiklenmesine imkan saglar. Firinda her hallkarda
buhar destegi saglanmasi unutulmamalidir.

Firin tasi, sicak halde iken Uzerine konan hamuru altindan hizli bir sekilde isitarak firin
kabarmasini desteklemektedir. Diger taraftan pizza, pita ve pide benzeri yassi ekmekler igin
vaz gecilmez aksesuardir.

lyi bir firin kabarmasi ve pizza benzeri mamuller igin elzemdir.

Firin tasi olmadigi durumlarda firin tepsinizi 1izgara Gizerine ters koyarak firin tasi gibi
kullanmaniz miimkiindir. Hamurunuzu dogrudan sicak tepsi lizerine koymak yerine pisirme
kagidi ile birlikte kaydirmanizi dneririz.

Kanserojen igermeyen, ayni zamanda da fiyati uygun pizza tasi igin;

http://ekmeksanati.com/documents/62.html

Adresinde yazil bilgilerden faydalanabilirsiniz.

Ekmek Sanati’nin burada listelenen firmalar ile herhangi bir ilgisi ya da komisyon vs gibi
¢ikari mevcut degildir. Kendi taslarimizi ay da unlarimizi da sizlerle ayni sartlarda satin
almakta ve kullanmaktayiz.

Bu durumu ¢ok normal kabul etmelisiniz. Neticede karsinizda dyle veya bdyle canli bir yapi
var ve sizinle bir sekilde iletisim kurmayi basariyor. Dolayisiyla da ustalar bu canli yapiyi kendi
bilgi, tecriibe ve istekleri dogrultusunda sekillendirebiliyorlar.

Konuyu kisaca toparlarsak:

Pratiklik saglayan uygulamalar;

Ginde bes dakika ile artizan ekmek yapimi,
Hizlandirilmis ekmek yapimi,

Basit yogrulmayan ekmek yapimlari,
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Basamak atlamali ekmek yapimlari

Gibi uygulamalar pratiklik saglayan uygulamalardir ve sagladigi pratiklik kadar da sikintilari
ortaya cikmaktadir. Uzun siireli uygulamalar ile ciddi tecriibe kazanimlari ile strekli ve
basarili ekmek yapmaniz mimkinddr.

Temel Uygulamalar;

Yogurma, ilk mayalandirma, kesme ve sekillendirme, son mayalandirma ve firinlama siirecine
sahip ekmeklerdir. Goreceginiz tariflerde %90 bu adimlardan olusur.

Artizan Uygulamalar;

On ya da eksi maya kullanan uygulamalar,

ilk mayalandirma siirecini ¢ok uzun tutan uygulamalar,
Son mayalama stirecini ¢ok uzun tutan uygulamalar,

Mayalandirma aralarinda gerdirme-katlama teknikleri ile hamur kalitesini artiran
uygulamalar,

Sivi orani daha yliksek tutulup, kendine 6zgli yogurma ve mayalandirma teknigine sahip
uygulamalar

gibi uygulamalarin da tamaminin hedefi, kullanilan malzemeye uygun olarak yavas
mayalandirma ile hem lezzet artisini, hem de kabuk ve doku kalitesi artisini saglamaktir.
Bekleme sartlarini degistirerek ekmege eksi ya da tath bir aroma katmak da bu yéntemlerle
mUmkuindur.

Yukaridaki tekniklerin tamami ile yapilmis tarif uygulamalarini;

http://ekmeksanati.com/documents/elements.html

Adresinde gorip inceleyebilirsiniz.

En sik karsilastigimiz sorulardan biri de budur. Ekmek Yapma Makineleri (EYM) ekmeklerinin
sekilleri belirlidir ve EYM icinde kalip ne ise ancak ona uygun ekmek yapilabilir. Dolayisiyla bu
ekmeklerin EYM’de yapilmasi mimkin degildir.

EYM’de ancak hamur yogurma programinda hamurun yogrulmasi mimkandur.
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Bu ekmekleri yapmak igin kullanilan firinlar mutfaklarda kullandigimiz solo veya ankastre
firnlardir.

Mini firinlarda benzeri ekmekleri yapan arkadaslarimiz da olmugstur ama yukseklik kisith
oldugu icin sikintilar yasamislardir.

o, o

Davul firin diye tanimlanan firinin iine tas kestirilmis ve kullaniimaktadir

Tabii ki. On maya yerine eksi maya kullanip aynen yapabilirsiniz.

Eksi maya kullandiginiz takdirde sanayi tipi maya (instant, kuru ya da yas mayalar) kullanma
sizin tercihinize kalmistir.

Eksi mayali uygulamalarinizda mayanin gelme siireleri degisebilir, kontrolu saat ile degil de
gozle yapmaniz gerekmektedir.

Firin tagina sekillendirilmis ve ikinci kabarmasini yapmis hamurlar dogrudan kiirek yardimiyla
tasa birakilacak ise; klregin lizerine bir miktar un, yercihen misir unu serpmek suretiyle
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hamur bu unlarin Uzerine, purizsiz ylzeyi yukariya gelecek sekilde konulur ve gerekirse
gizilir. Tasa verilirken de asagida goruldugi gibi hafif ileri geri sarsarak hamuru zedelemeden,
gerdirmeden ve seklini bozmadan kaydirma saglanir. Kapak ¢ok agik kalirsa igeride isinin da
cok diisecegi bilinmelidir.

Firin tagina sekillendirilmis ve ikinci kabarmasini yapmis hamurlar dogrudan pisirme kagidi
yardimiyla tasa birakilacak ise; bu islem daha kolaydir. Hamurlar pisirme kagidi ile birlikte
kiirek tGzerinden tasin Uzerine kaydirilirlar. Kaydirma esnasinda hamurlarin sekilleri
bozulmamali ve aralarindaki mesafe muhafaza edilmelidir. Kabuk olusumu tamamlanir
tamamlanmaz kagit disari alinir.

Firin tasina pigsirme kagidi yardimiyla hamurlarin verilmesi

Tuzun hamura lezzet katma yaninda hamurun yapisini sikilastirdigini ve saglamlastirdigini
yukarida detayli olarak anlatmistik. Dolayisiyla 6zellikle hamura tuz katilmayip tuzsuz hamur
yapilacak ise kivamin yumusak olacagini ve mayalandirma esnasinda kontrol edilmezse
hamurun asiri mayalanmaya ugrayacagini unutmamak gerekir.
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Hamur (soldan saga): tuz ilave edilmemis, kivaminda yogrulmus, Asiri yogrulmus
(yaslanmis)

Bu konu da yukarida detayli olarak anlatildigindan burada ¢ok kisa gecilecektir. Ozellikle
bagetler cizilirken sol ve sagdan bir miktar mesafe birakilmali, gizgiler gecisli olmali ve yarim
santim kadar derinlikte acili olarak net darbeler halinde olmaldir.

Baget hamurlari gizilmis (soldan saga): yanlis, dogru, yanhs
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Firinda ekmek tasini ¢cok asagiya koydugunuzda ekmeklerin Gzeri kizarmayacak, ¢ok yukariya
koydugunuzda da bu defa Ustl yanarken alti yeterince pismemis kalacaktir.

Bunu halletmenin yontemi ya uygun yiiksekligi bulmak, ya alt rafta pisen ekmegi st raflara
alip kizarmasina saglamak ya da erken kizaran ekmegin Gzerini pisirme kagidiyla 6rtip

kavrulmasini 6nlemektir.

Bagetler (soldan saga): ¢ok pismis, normal pismis, az pismis

Hamurun sekillenmesinde etkili olan son kabarmanin olmasi gerekenden az oldugu
durumlarda ekmegin hacmi kicik kalacak, firin kabarmasi kontrolsiiz olacaktir. Son kabarma
fazla olunca da ekmek hacim olarak biiyik de olsa hem yayvan, hem de firin kabarmasi zayif
olacaktir. Dolayisiyla hacim g6z doldursa da sekil bakimindan yetersiz kalacaktir.
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Bagetlerde son kabarmanin neticeye etkileri

Son kabarmasini yeterince yapamamis hamurlarda ekmek daha diri olacak, kesiti yliksek
gorinecek ama doku da sik ve kiiglik gbzenekli olacaktir. Son kabarmasini uygun yapmis ise
kesit rahat ve dokusu da yer yer iri, yer yer kicik delikli dagilim sergileyecektir. Son
kabarmasini geciktirmis hamurlarda da kesit diislik, doku da iri delikli olacaktir.

Firinda pisirme esnasinda:
Buhar destegi saglanmadigi durumlarda, kabuk mat ve gergin,

Asiri buhar destegi verildigi durumlarda, ekmegin sekli bozulmus,
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Dizensiz kesikler atildiginda, standarda uymayan kesikler ekmegi sekillendirmis,
ideal ekmekte ise hacim, sekil ve kesikler orantili, kabuk parlak,
Asiri mayalanmis durumlarda, firin kabarmasi yetersiz ve yeterince yikselmemis

Oldugu gorilecektir.

Pisirme Hatalari (soldan saga)
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Bu kilavuz,

2R

Ekmek Sanat

tavaﬁndan haz Wlanm lso [up y

bu Kilavuz dahilinde kayitl hig bir bilgi, fotograf ve cizimler http://www.ekmeksanati.com sitesi sahibinin yazilt izni olmadtkga

de§i§ﬁri[emez, dagttdamaz, g:oga[ﬁ[amaz, 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)
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