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HAMUR iSLERINDE KULLANILACAK UNUN OZELLIGi VE
CESITLERI

Hamur iglerinin esas maddesi undur. Hamur iglerinde istenilen amaca ulasabilmek igin unu iyi segmek gerekir.
Bunun iginde unlarin 8zelligini bilmek l&zimdir. Unlar degirmenden ¢iktiktan sonra 2 ay dinlendirilmeli sonra
kullanilmalidir. Unlar bir veya 1,5 sene bekletilecek olursa dzelligini kaybederek bdceklenir ve bayatlar.

a lyi ve 6zI0 unun 6zelligi:

lyi bir unun 6zIU ve taze olup olmadigini anlamak i¢in un avug arasina alinir ve sikilir un parmaklarin arasindan
figkinyor ve avug agildiginda unda herhangi bir sekillenme gorilmuyorsa bu 6zIl ve taze undur. Zor agilan
hamurlarin da unu 6zIG undur. Oyle unlardan yapilan bérekler ¢ok iyi olur.

Sarimtrak unlar daha iyi ve besleyici degerleri beyaz una nispeten daha yiksektir.

b Bayat unun 6zelligi :
Un avug arasinda sikildiginda figkirmaz, avucun seklini aliyorsa bu unlar bayattir.
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