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Ekmek nedir?

Tahil unundan yapilmig hamurun firinda, sacda veya tandirda pisirilmesiyle yapilan yiyecege ekmek denir.
Ekmek, ¢esitli tahil unundan yapilmig hamurun ateste, sac Uzerinde, tandirda, firinda veya tepside pigiriimesiyle
hazirlanan yiyecektir.

Ekmek nasil yapilir?

Ekmek, bugday unu (Misir, cavdar ve arpa gibi tahillarin unlariyla da ekmek yapilabilir. Burada, ekmek tarifi
verilirken bugday ekmegi esas alinacaktir.) maya, katki maddesi, tuz ve suyun belli oranlarda karistirilip
yogrulmasi ve hamurun belli bir slire mayalandiktan sonra pigiriimesi ile elde edilen temel bir gida maddesidir.
Karbonhidrat ve protein kaynagi olan ekmek, 6zellikle tahila dayali bir beslenmenin yaygin oldugu tlkemizde,
beslenme agisindan blylik 6neme sahiptir. Turkiye'de, insanlarin glindelik hayatlarinda tiikettikleri enerjinin
ylzde 66’sI tahillardan, bu oranin ytzde 56’lik kismi yalniz bagina ekmekten karsilanmaktadir. Ulkemizde, kisi
basina glinde ortalama 450 gram ekmek tiketiimektedir.

Bugdday unu, temizlenmis ve tavlanmis bugdayin 6gdtiimesi ile elde edilen yari islenmis bir gidadir. Un kalitesi,
genellikle unun ve hamurun 6lcilebilir nitelikteki fiziksel, kimyasal ve teknolojik dzellikleri ile tahmin edilmektedir.
Genellikle kaliteli un deyimi ile kuvvetli un ifadesi karistinimaktadir.Unun kuvvetli olusu, ézellikle ekmekgilikte
protein miktari ve kalitesi ile ilgilidir. Unlarin rengi, protein miktari, protein kalitesi, uniformitesi, su tutma
kapasitesi, yogurma ve fermantasyon toleransi, hamurun gaz meydana getirme kabiliyeti, glutenin gaz tutma
kapasitesi ekmeklik unlarin baslica kalite géstergeleridir. Ekmeklik unlar 6gttme isleminden hemen sonra
kullanilmazlar. Yaz aylarinda en az iki hafta, kis aylarinda ise normal sartlarda 3 hafta dinlendirilerek
olgunlastiriimalari gerekir. Bu dinlendirme sonucu un oksidasyona ugramakta, bunun sonucu unun rengi
agarmakta, hamur kolay islenebilirlik kazanmakta, hamurun mayalanma kabiliyeti artmakta, daha kaliteli ve
verimli ekmek elde edilmektedir.

Hamurda, diger bilesenlerin karigmasini saglayan, hamura arzu edilen akiskan yapiyl kazandiran mayalanmayi
temin eden ve son Urln kalitesi Uzerinde etkili olan bir bilesendir. Ekmek yapiminda orta sertlikte su
kullanilmalidir (8-12 Fransiz sertligi).

Tuz genel anlamda sodyum ve klor elementlerinden ibaret beyaz kristal bir maddedir. Ekmege tat vermesinin
yaninda hamur yapisini diizeltmektedir.

Ekmekegilikte kullanilan tuzda aranan baslica 6zellikler sunlardir:

Depolanmasi sirasinda topaklagsmaya neden olmayacak granul bir yapida olmasi.

Fiziksel olarak temiz, parlak ve beyaz olmasi.

Suda ¢dzundrliginin yiksek olmasi.

Bakir ve demir minerallerini igermemesi.

IIk ekmegin Uretimi ile ilgili bilgiler MO 4000 yillarinda, Babil’e kadar uzamasina ragmen, ilk mayall ekmek
dretiminin MO 1800 yillarinda eski Misir’da, hamurun tesadifen kendi haline birakiimasiyla gerceklestigi
bilinmektedir. Basta ekmek olmak Uizere genellikle ¢esitli firin Grlnlerinin Gretiminde mayalanma, hamurda
hacim artigi ve karbondioksitin varligi ile ortaya ¢cikmaktadir. Maya faaliyetinin en verimli oldugu sicaklik 30-36
derece, bagil nem ylzde 60-70&apos;tir.

Ekmek yapimi iglemleri

Ekmek Uretiminde ilk 6nemli islem, hamuru olusturmak Uzere ¢esitli maddelerin, karisimin (hamurun) her
tarafina ayni elastikiyet ve yogunlugu kazandiracak sekilde yogurulmasidir.

Yogdurmadan sonra hamurun belli bir sire mayalanmasi (fermente edilmesi) gereklidir. Zira, hafif ylksek hacimli
kaliteli bir ekmek Uretimi i¢in fermantasyon sarttir.

Kazan fermantasyonu ile hamurun pisirilmesi arasindaki stirede, hamur su islemlerden geger:

Kesme

Yuvarlama

Ara fermantasyon

Sekil verme

Son fermantasyon

Bicak atma

Pisirme sonucu, hamur, sicaklik yardimiyla kolayca hazmedilebilen aromatik bir Grtine (ekmeg@e) déntsUr.
Ekmegin ortalama pisirme sicakligi 220-245 derece, pisirme siresi ise ekmek biyUkligine bagl olarak 18-20
dakikadir.
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