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Hazirlamada Kullanilan Araglar. Katkili ekmek yapiminda kullanilacak araglar sunlardir :
Kaliplar:

Cesitli boylarda yuvarlak ve ya dértgen firin tepsileri
Katkil ekmekler igin gesitli pasta kaliplari

Digerleri:

Hamur tahtasi

Maya kabi

Kaseroller

Cesitli boylarda firin tepsileri

Spatula

Bicak

Kasik

Katkili ekmekler igin ¢esitli pasta kaliplari

Kesme tahtasi

Yumurta kasesi

Yumurta fircasi

Firn

Yukarida verilen araclara ilaveten ticari mutfaklarda kullanilan araglar da sunlardir:

Planet mixer: Her ¢esit hamurun yodrulmasinin yani sira mayonez vb Urnlerin homojen olarak karigtiriimasini
saglar.

Konik yuvarlama makinesi: Makineye verilerek kesilen hamurlarin agsadidan yukariya dénerek ¢ikarken diizgin
bir sekilde yuvarlanmasini saglar.

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

Klima Unitesi: Kaliteli ekmek Uretiminde en 6nemli faktér, hamurun ve mayalanma sdresinin kontrollini saglayan
bir Gnitedir. Klima optimum sicaklik ve nem Uretimini gerceklestirir.

Mayalandirma kabini: Ekmek Uretimi igin hazirlanan hamurlar mayalandirma kabinine koyularak hamurun uygun
nem ve Isi ortaminda mayalanmasini saglar.

Sabit kazanli otomatik spiral mixer: Homojen bir hamur karigimi elde etmek icin kullaniimaktadir.

Hamur yogurma makinesi: Karigtirma ¢atali ile her ¢esit hamuru yoJurabilecek kapasitede bir makinedir.

Un eleme makinesi: Kompak yapida tasarlanmis bu makine unu havalandirarak elenmesini saglar.

Katli firm: Klictk hacimli isletmelerde kullanilan 2-3 katli bir firin ¢esitidir.

Déner arabali firn: Genellikle 10 tepsili olup firinlar ve otellerde kullanilan bir firin gesitidir.

Konveksiyonlu firin: Ggindeki fan sayesinde sicak hava sirkilasyonu saglayarak tim hacme homojen olarak
uygulanmasini saglar. Mayali Grinler igin uygun bir nemli ortam sagladigindan oldukga kullanigh bir firndr.
Borulu katli firin: Sicaklik, buharin dairesel borular i¢inde dolastirimasiyla saglanir. Pisme odalari halka seklinde
borularla kaplanmisgtir.

Hazirlamada Kullanilan Gerecler, Ozellikler ve Miktari:

CGesitlendirmede Kullanilan Gerecler Mayali hamur yapim teknigi esas 6zelliklerine uygun olmak suretiyle kus
UzUmu, Aycicedi ici, hashas tohumu, susam, keten tohumu, tarcin gibi ¢esitli malzemeler kullanarak da katkili
ekmekler yapilabilir. Dikkat edilmesi gereken nokta kullanilacak olan yardimci gerecin 6zelligine uygun olarak
hamura ilavesidir.

Kus Uzumi ( Vitis Vinifera ) Adi mitolojide gegen bu meyve eski ¢caglardan beri bilinir. Kékeni
Kafkasya[?dir.Uziim suyuna bitkisel stt derler. Ciinki bilesimindeki albliminli maddeler ana sitiindekilerden
daha Ustiindiir.gekeri ve mineralleri ur. 100 gr. tiziimde 79 kalori vardir. Uziimde C vitamini yoktur, buna karsilik
A [?1 B1 - B2 vitaminlerince zengindir. Bu vitaminler 6zellikle karaciger ve sinirler igin gok gereklidir. Yapilan
incelemeler Gzimde pektin, krem tartar, tanin, fosforik asit, sitrik ve formik asitler bulundugunu ortaya
koymustur. Kalsiyum. Potasyum, magnezyum, demir, silisyumiyot, ¢inko, kiiklrt, ve manganezde ur.bu
mineraller insanifiziksel ve sinirsel yorgunluga karsi korur. Uziim ayni zamanda idrar soktiiriicidur, toksinleri
atar, kani temizler. Uziim sekeri saf glikoz oldugundan kalp kaslarinin baglica besinidir. Uziimde ¢abuk
sindirilen ve organlarin gereksindigi frikktoz bulunur. 1 litre Gzim suyu 800 kalori saglar. Uziimde 15 gesit amino
asit bulunur. Bunlarin yedi tanesi sinir hiicreleri icin gereklidir. Uz{imdeki glutamik asit, beyin metabolizmasini
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etkileyerek bu organin yorgunlugunu giderir.

Tarcin Defnegillerden olan targin agcinin kabuklarindan elde edilir. Seylan kdkenli bu baharat, bilinen
baharatlarin en eskisidir. Gliney Asya, Orta Amerika ve Brezilya[?lda yetisen bu bitki igindeki kokulu ve ugucu
yagdan étiirii baharat olarak kullanilmaktadir Oksiir(igii yatistirici, karacigeri gUclendirici, sindirim sistemi
spazmlarini giderici etkileri yaninda sindirim zorluklarina ve ishale de iyi gelir. Tar¢in, cubuk ve toz halinde
kullanilir. Toz haline kabuklarinin ezilerek getirilmesiyle olur. Ancak toz haline getiriimis olan tar¢inin kokusunu
cabuk kaybetmesinden dolayi kabuk parcalari halinde ve cam kavanozlarda saklanmasi gerekir.mutfaklarda
genellikle sttll tatlilarda ve hamur tatlilarinda, sekerlemelerde, pastalarda, bazi yekmek cesitlerinde, sos
yapiminda, boza- salep tlrU iceceklerde ve hatta kaynatiimak suretiyle cay seklinde de tiketilmektedir.
Mutfaklara 6zellikle tatlilarda, recellerde, kremalarda, g6zlemelerde, kompostolarda, pasta, ¢érek ve ekmek
hamurlarinda kullaniimaktadir.

Kus GzUmunidn katkill ekmek yapiminda kullaniima sekli Yikanip kurulanir ve unla karigtirilarak unu iyice
elendikten sonra,sekil verilerek tepsiye ve ya kaliba dékilmus olan hamurun Gzerine serpilerek kasikla hamura
karismasi saglanir.

Anason Ginliler i¢in kutsal olan bu bitki, eski gaglardan bu yana ilag olarak kullanilagelmistir. Genelde taze
tohumlari, toz haline gelmis tohumlari veya taze yapraklari kullanilir. Kendine has kokusu ve lezzeti vardir.
Ozellikleri; insani yatistirmasi, soluktaki agir kokuyu yok etmesi, bagirsaklardaki gazlari dagitmasi, idrar
sOktlrmesi, emziren annelerde sut getirmesi ve spazmi gidermesidir. Mutfaklarda ¢orba yapiminda, sos
yapiminda, ekmek hamurlarinda, ¢dreklerin ve bisklvilerin hazirlanmasinda, bazi tatllarda ve agir yemeklerde
kullanihr.

Susam Bir metre boyunda, yag veren bir yillik otsu bir bitkidir. Baslica Hindistan, Gin ve Sudan[?lda yetigir.
Bitkinin alt yapraklar karsilikl ve loblu, Ust yapraklar tam ve mizrak seklindedir. Cigekler beyaz veya pembe
olup, yapraklarin koltugunda salkim durumunda toplanmiglardir. Meyveleri 2-3 cm boyunda, uzun, prizmatik ve
cok tohumlu bir kapsildir. Susam, sicagi cok sever. Isi miktari fazla olan yerlerde tohum verimi ve yag orani
artar. Orta derecede agir ve humuslu topraklarda iyi yetisir. Tohumlarindan % 50 civarinda yag elde edilir. Yagi
hemen hemen kokusuz ve soluk renklidir. Yemek yagi olarak kullanilir. Tedavide mashil etkilidir. Kabuklar
soyulmus susam tohumlarinin ezilmesiyle tahin elde edilir. Bu da tahin helvasi yapiminda kullanilir. Ayrica susam
tohumlari simit, pasta ve ekmek yapiminda da kullanilir.

Tahin susamin ezilmesiyle elde edilen akici kivamda ancak yogunlugu fazla bir mayidir. Besin degeri susamla
aynidir. Kahvaltida, bazi tatlilarin ve tath soslarin yapiminda ve hamur iglerinde kullanilir.

Targinin katkill ekmek yapiminda kullanilma sekli Targin genelikle toz haline getirilmis sekli hamurun igine
karistinimak suretiyle kullaniimaktadir.

Anasonun katkill ekmek yapiminda kullanilma sekli Tane halindeki anason iyice ezildikten sonra ¢érek ve
ekmeklerin icinde kullanilir.

Susamin katkili ekmek yapiminda kullaniima sekli Hamurun igine karistirimak suretiyle kullanilir yada Gizerine
yumurta sarisi strtildikten sonra serpilmek suretiyle kullanilir. Genellikle tercih edilen sekli tizerine serpilmesidir.
Keten Tohumu: 30-100 cm ylkseklikte, mavi gigekli ve bir yillik bir kiltlr bitkisidir. Latince ismi [2/Cok faydali
bitki[?] anlamina gelmektedir. Keten, Misirlilardan beri tarimi yapilan ve gok degisik amaglarla kullanilan bir
bitkidir. Tohumlari; 4-6 mm uzunlukta, yumurta bi¢iminde, yassi, parlak, kirmizimtirak esmer renkli, kokusuz ve
yagl lezzetlidir. Keten tohumu; Linoleik Asit ve Oleik Asit, A vitamini (Beta-karoten) igermektedir. Keten
tohumunun icerdigi bu yag asitleri (omega 3-6-9); vicut sicakliginin korunmasi, sinir kiliflarinin yapilmasi,
dokularin korunmasi ve enerji Uretimi i¢in hayati 6nem tagimaktadirlar.Yag asitleri; kan damarlarinin
genislemesi, kolesterol metabolizmasi ve diger kritik bio-kimyasal fonksiyonlar dahil gesitli vicut prosesleri igin
gerekli olan prostaglandinlerin Gretimi icin de ¢ok dnemlidir. Prostaglandinler hormon benzeri maddeler olup;
bagdisiklik sistemi, Ureme, kalp-damar ve sinir sistemi gibi sistemlerin fonksiyonlarinin dizenlenmesine yardim
ederler.

Hashas: Yurdumuzun bazi bdlgelerinde de yetisen hashas bitkisinin tohumlari mutfaklarda baharat olarak
kullanilir. Ozellikle Orta Avrupa ve Yahudi mutfaklarinda yer alan hashas tohumu keklere, tatlilara, pudinglere,
erigtelere, biskuvi ve ekmeklere katiimaktadir.

Tahinin katkill ekmek yapiminda kullaniima sekli: Tahin; piyasada satilan haliyle veya kendi yaginda yakilmadan
kisa sUreli kavrulduktan sonra ekmek hamurunun ilk mayalanma asamasindan sonra gesitli incelik ve
boyutlarda yufka seklinde acilarak ve arasina sirllerek kullanilabilir.

Keten tohumunun katkili ekmek yapiminda kullanilma sekli Keten tohumu da ayni tar¢inda oldugdu gibi toz haline
getirilmis sekli hamurun icine karistirimak suretiyle kullaniimaktadir.

Ceviz: Besin degeri yoniinden ¢ok degerlidir. B6 vitaminin, thiamin ve folik asit gibi birgok degerli vitamin
ydnunden zengindir. Demir, ¢inko, bakir, magnezyum, fosfor ve potasyumca da zengin olup sodyum ve seliiloz
yodnunden fakir bir gidadir. 100 gr yenilebilir ceviz i¢i 14 gr protein igerir. Bu proteinin blydk sindirebilir
proteindir. Kolesterol icermez ve 6zellikle doymamis yag asidi igerigi ylksektir. Ceviz yaginin % 58 i linoleik, %
12 si linolenik asit tir. Bu iki yag asidi saglikli yasam icin ¢cok gereklidir.

Ay cekirdedi ici: Aycicedi bitkisinin meyveleri ve ayni zamanda tohumlari olan aycicedi i¢i yagh tohumlar
grubuna giren bir bitkidir. Besin degeri agisindan diger findik, fistik ve ceviz le hemen hemen esdegerdedir. Yag
uretiminde kullanilan ve sofralaramizda ¢erez olarak da tUketilmekte olan aycigedi ici ayni zamanda katkili
ekmek yapiminda da kullaniimaktadir.

Hagshas tohumunun katkili ekmek yapiminda kullanilma sekli: Hashas tohumlar yagsiz tavada hafifce kavrularak
yada ezilmek suretiyle hamura eklenebildigi gibi sadece Uizerine serpmek suretiyle de kullanilabilir.

Cevizin katkili ekmek yapiminda kullaniima sekli Ceviz igi hamurun igine, ezilmis, julienne seklinde veya daha iri
boyutlarda kiyilmig olarak ilave edildigi gibi, yarim ceviz i¢i tepsiye dizilmis olan hamurlarin Gzerine yerlestiriimek
suretiyle de kullanilabilir.

Coven (Gipskrau / Gypsophile / Gypsophila / Sabunotu / Helvacikdkl / Saponaia officinalis) Haziran-temmuz
aylarinda beyaz cicekler agcan, 50-60 cm yuksekliginde ¢ok dalli, cok senelik, kazik kékld, otsu bir bitki.
Yapraklari sapsiz, soluk yesil renklidir. Cigekler kiigik pembe ve beyaz renklidir. Tohumlar kii¢iik, hemen
hemen bdbrek seklinde esmer renkli ve Gzeri partklidur. Kéklerinin dévilmesinden ¢dven elde edilir.



Memleketimizde 27 kadar tiirii bulunur. Gdrar séktiriir. Terletir. Viicuda rahatlik verir. Kusturur ve balgam
soktirir. Eskiden beri temizleyici olarak, lekeleri gikarmak igin kullanilir. Memleketimizde ve Yakin Dogu[?lda
[?ITahin Helvasi[?] yapiminda da kullanildigi icin buna, helvaci ¢dveni ismi de verilmektedir. Bazi yorelerimizde ve
Kibris[?lta, pisirilerek salamura edilen Hellim tipi peynirin bozulmamasi igin suyuna ¢éven koki birakilir. Trakya
bolgesinde ¢oven otundan [2K6pik Helvasi[?] ismiyle beyaz, kdpliksi helva yapilir. Ayrica ¢dven katkill ekmek
yapiminda da kullanilir.

Diger katki maddeleri: Kekik Gimenlik tarla kiyillarinda, orman kiyilarinda ve gayirlardaki karinca yuvalarinin
ustlinde yetisir. Giines ve sicak istedigi i¢in, toprak sicakliginin fazla oldugu kayalik ve daglik yerlerde gogalir.
Gunesli 6gle sicaginda menekse renkli giceklerden glizel koku yayildigindan, Haziran-Agustos arasi toplanir.
gifasi yapraklarindadir. Bunlar saplariyla toplanir, gélgede kurutulup ufalanir.

Faydalari:

Antiseptik uyarici ve glglendirici etkisi olup, virlis ve bakterileri uzaklagtiric etkisi vardir.

idrar soktiiriicl, viicut yaglarini eritici dzellikleri vardir.

Kan sirkilasyonunun hizlandirdigindan kalbe faydahdir.

Kan sekerini diglrlcu etkisi vardir.

Karin agrisi ve gazi giderici etkisi vardir, spazm gidericidir.

Aygicedi icinin katkil ekmek yapiminda kullaniima sekli: Ay ¢icegi ici robotta iyice ezilerek ¢ekilmis olarak,
hazirlanmig olan hamurun igine karistirilarak ve ya Uzerine tane olarak serpilerek kullaniimaktadir.

Govenin katkil ekmek yapiminda kullaniima sekli Céven kokleri ezilmis olarak mayali hamurun ilk yogrulmasi
esnasinda hamurun igerisine karistirimak suretiyle kullaniimaktadir.

Bébrek taglarini diiglrtcu etkisi vardir.

istah acici, hazmi kolaylastirici, mide bulantisini teskin edici 6zelligi vardir.

Soguk alginliginda, balgam sOkturicl, 6ksurlk / astim krizini yatistirici etkisi vardir.

Agiz antiseptigi olup, dig agrisini giderici etkisi vardr.

ishallerde ve gida zehirlenmelerinde olumlu etkileri vardir.

Kekigin katkili ekmek yapiminda kullaniima sekli: Kekik katkill ekmeklerin yapiminda, ilk yogurma esnasinda
eklenebildigi gibi i¢li hazirlanan Urtnlerde ici lezzetlendirmek amagli da kullanilabilir.

Sitin katkilh ekmeklerde kullanim sekli Stt katkil ekmeklerin ana hamuruna ilik su yerine 1lik siit olarak
ilavesiyle kullaniimaktadir.

Dlnyanin en saglikh ve dogal bitkisel yag kaynagi olan zeytinin tarihi, ginimtzden 8.000 yil dncesine dayanir.
Tarihi gelisimi icinde bir gcok efsaneye kaynak olan zeytin, eski uygarliklarin yazitlari ve kutsal kitaplarda yer
almistir. Ayrica, beyaz bir glivercinin Nuh[?lun gemisine tufan sonrasi canlilik belirtisi olarak, agzinda zeytin dali
ile ddnmesi nedeniyle, zeytin ylzyillardir barisin simgesi kabul edilir.

Siyah ve biberli yesil zeytin Oleacea familyasinin bir tyesi olan zeytinin (Olea europaea L.) anavatan,
Glineydogu Anadolu Bolgesi[Zni de igine alan Yukari Mezopotamya ve Giiney On Asya[?dir. Yayilii iki yoldan
olmustur. Birincisi Misir Gzerinden Tunus ve Fas[?la, digeri ise Anadolu boyunca Ege adalari, Yunanistan,
Gtalya ve Gspanya[Zlyadir. Glk kiiltiire alinisi ve islahi Samiler tarafindan olmustur

Peynirin katkill ekmeklerde kullanim sekli: Kasar ve Gravyer gibi sert peynirler zar seklinde dogranmis haliyle
ekmek hamurununun ilk dinlendiriimeden sonraki asamasinda hamura eklenmek suretiyle kullanilir. Podaca tirt
ekmeklerde ise yumusak peynirler ezilerek ve sekil verilmis hamur arasinda i¢ olarak kullanilabilir. Yumusak
peynirlerin ezilmis sekli hamur yogururken eklenebilir.

Yogurdun katkil ekmeklerde kullanim sekli: Yodurdun taze Uretilmis hali, katkili ekmeklerin hamuruna ilave
edilmek suretiyle kullanilir. Ancak yogurt ilavesi hamurun kivamini etkileyeceginden, bu durumda hamura ilave
edilen su miktari azaltiimalidir.

Zeytinin meyvesi sofralik ve yaglik olmak (zere iki sekilde degerlendirilir. Sofralik zeytin, yesil veya siyah olum
safhalarinda hasat edilip, salamura edilirse yesil veya siyah sofralik zeytin olarak tiiketime hazirlanmis olur. Yag
icerigi ile enerji miktari siyah zeytinde yesil zeytine gore daha yUksek iken, 6zellikle A vitamini, demir ve
kalsiyum yénunden tersi bir durum s6z konusunudur.

Patates: Beslenmemizde 6nemli yeri olan bir besin maddesidir. Patates yumrusu, toprak alti gdvdeleri olan bitki
grubunun en biyUk bélimina teskil eder. C ve B grubu vitaminleri, protein, karbonhidrat, kalsiyum, demir ve
sodyum, potasyum ve yiyeceklerimiz icin esas olan mineralleri icerir. Potasyum acgisindan zengin olmasi
hastalar agisindan oldukga 6nemlidir. Glinki elektrolit dengesinde potasyum en kolay patatesten saglanabilir.
Patates % 70-75 oraninda su igerir. Patatesin lif icermesi de sindirim sistemi icin cok faydal bir 6zelliktir.
Genellikle renklerine ve sekillerine gére gruplanrdirilir. Gri, uzun, yuvarlak, orta boy, kiigiik boy veya beyaz,
beyaza yakin, sari, kuru yaprak rengi, kirmizimsi, hatta Madagaskar patatesi denilen siyah patates ( zenci
patates) gibi daha pek ¢ok ¢esitleri vardir.

Zeytinin katkill ekmeklerde kullanim sekli :Katkil ekmeklerde siyah / yesil zeytin ile kirmizi biberli yesil zeytin
cekirdekleri alinarak julienne dogranmig sekliyle ve ezme olarak kullaniimaktadir. Ekmek hamurunda su
sekillerde kullanilabilir: ilk mayalandirma asamasindan sonra, Uriine sekil verilirken kekik ve ceviz gibi
yiyeceklerle zenginlestirilerek i¢ seklinde arasinda, ekmek hamuru ilk mayalanma asamasindan sonra yufka
seklinde acilarak ve arasina zeytin ezmesi surllerek, ilk mayalandirma asamasindan sonra tepsiye bitin
halinde yayilan ekmek hamurunun Uzerine julienne zeytin taneleri serpilip spatulayla hamura karismasi
saglanarak da kullanilabilir.

Domatesin katkili ekmeklerde kullanim sekli Domates kabuklar soyulduktan sonra concasse (kip) seklinde
dogranmak suretiyle hamur yogrulduktan sonra ilavesiyle kullaniimaktadir.

Patatesli ekmek Taze patatesler haglamalar icin uygundur. Hendiz tam olgunlamadiklari icin kabuklari cok
¢abuk soyulur. Haglandiklari zaman sekillerini kolay kaybetmezler. Ancak pure vb. gesitler icinde taze olmayan
patateslerin kullaniimasi gerekir. Patates serin ve rutubetsiz ortamda depolanmalidir.

Maydanoz: Kullanim alani en fazla olan bir ot ¢esididir. Bati Avrupa Ulkeleri, Makedonya, Libnan ve Glkemizin
hemen her yerinde yerinde yetistirilebilir. Genelde yapradi ve sapi bir arada kullanilir. Bilesiminde bulunan
esanslar nedeniyle hos kokusu ve tadi ile yemegin lezzetini artinr. Tatllar haric hemene hemen her yemekte



kullanilir. 10 gr. taze maydanozda 3.6 gr. protein, 0.6 gr. yag, 8.5 gr. karbonhidrat ve 8500 IU vitamin A, 172
mgr. vitamin C bulunmaktadir.

Patatesin katkill ekmeklerde kullanim sekli Patates haglanip soyulduktan sonra ezilerek ilk yogurma esnasinda
hamura ilave edilmek suretiyle, yada baharatla lezzetlendirildikten sonra i¢ olarak kullaniimaktadir. Ayrica
haslanmis ve mire poix dogranmig patates ilk mayalandirmadan sonra hamura eklenerek de kullaniimaktadir.
Dereotu: Maydanozdan sonra en gok kullanilan ot tiriiddr. Avrupa ve Akdeniz tlkeleri, Hindistan, Amerika,
Gran ve Misir[?lda yetistiriimektedir.Genelde taze kullaniimasina karsilik kurutulmus ve ince dogranip suyu
sikilarak dondurulmus sekli de ¢ok kullanilir. Sap kisimlari da demet halinde yemegin iginde veya dibinde
kullaniimaktadir. Kurutulmus dereotunun % 56.0 1 karbonhidrat, % 4.4 U yag, % 20.0 1 protein ve % 7.3 { sudur.
Zeytinyagll yemek ve dolmalarda, ¢esitli et ve sebze yemeklerinde, hamur islerinde kullanilir.

Nane: Akdeniz lkeleri, Arjantin ve Amerika[?lda, Glkemizde iiman bdlgelerde yetismektedir. Yapraklarinin
sekline kuvvetine gore farkli tipleri varsa da koku ve lezzeti aynidir. Tirk mutfaginda énemli bir yeri vardir.
Dolmalardan ¢orbalara ve salatalara kadar her yerde taze ve kuru naneyi bulmak mimkindur. Ferahlatici,
rahatlatici koku ve lezzete sahiptir. Yabanci mutfaklarda da yeri oldukga biyUktir. Corbalarda ( ézellikle
yogurtlu ) , etli ve zeytinyadlh dolmalarda, salatalarda, hamur islerinde, manti ve sebze yemeklerinde ve ¢esitli
soslarin hazirlanmasinda kullanilir. ekerlemelerde ve likér yapiminda da énemli bir yeri vardir. Ayni zamanda
sicak olarak ta icilmektedir. 100 gr. taze nanede 4.0 gr. protein, 1.3 gr. yag, 7.9 gr. karbonhidrat, 14.000 IU
vitamin A, 35 mg. vitamin C bulunmaktadir.

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

Dereotunun katkili ekmeklerde kullanim sekli: Julienne dogranmis taze ve kuru dereotu katkill ekmeklerin
hamurununun ilk yogrulmasi asamasinda eklenebildigi gibi, hamurun ilk mayalandirmasindan sonra ki sekil
verilmesi agsamasinda i¢ olarak kullanilan malzemelere (patatesli i¢, peynirli i¢ vb..) lezzetlendirici ve renk verici
olarak ilave edilebilir. tadir.

Yesil / kirmizi biber: Meksika, Orta Amerika, Bati Hindistan ile GUlkemizde de yetistirilen kirmizi biber, aci ve tatli
olmak Uzere iki sekilde yetistiriimektedir. 100 gr. kirmizi biberde 12.0 gr. protein, 17.3 gr. yag, 57.0 gr.
karbonhidrat 4160 IU vitamin A bulunmaktadir. Gorbalarda , yemeklerde, soslarda, hamurdan hazirlanan
iriinlerde ve pastirma gibi kislik erzak yapiminida kullanilir. Ulkemizin birgok yéresinde cesitli sekillerde
hazirlanan pul biber esasen salgalik biberin kurutularak ¢ekilmesinden elde edilir. Katkili ekmelerin yapiminda
kullanilan igleri lezzetlendirmek amaciyla kullanilabildidi gibi, hamura ilk mayalanmadan sonra karigtirarak ta
kullaniimaktadir.

Kirmizi pul biber: Kirmizi pul biber igin yukarida biberler konusunda verilen bilgileri tekrar inceleyebilirsiniz.
Nanenin katkili ekmeklerde kullanim sekli: Julienne dogranmis taze nane ve kuru nane katkili ekmeklerin
hamurununun ilk yogrulmasi asamasinda eklenebildigi gibi, hamurun ilk mayalandirmasindan sonra ki sekil
verilmesi agsamasinda i¢ olarak kullanilan malzemelere ( patatesli i¢, peynirli i¢ vb..) lezzetlendirici ve renk verici
olarak ilave edilebilir.

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

Kirmizi pul biberin katkili ekmeklerde kullanim sekli Kirmizi pul biber katkill ekmeklere ilk mayalanma esnasinda
ilave edilebilecedi gibi, podaca tlrt Grinleri yaparken kullanilan icleri lezzetlendirmek ve renklendirmek tzer de
eklenebilir.

Rezene : Orta Avrupa, Hindistan, Japonya, Asya ve Amerika[?|da ve lilkemizde bazi bolgelerde yabani olarak
yetismektedir. Rezene otu anason kokulu bir ot olup, kokusu dereotunu animsatir. Taze ve kurutulmus sekliyle
kullanilir. Corbalarda, soslarda, etlerde, hamur islerinde, sekerlemelerde kullanilabilgdigi gibi sicak olarakda
icilmektedir.

Corekotu: Siyah tohumlari susami animsatir bicimdedir. Kendine has biberimsi bir lezzete sahiptir. Yabani bir
soganin tohumlaridir. Afyon, Burdur, Isparta illerimizde yetistiriimektedir. Gok giizel koku ve lezzet kazandirir.
Baharat olarak keklere ve biskivilere de katilir. Sindirimi kolaylastirici etkisi oldugu bilinmektedir.

Hamurun Hazirlanmast:

Birinci faaliyeteki Hamburger ve sandvig ekmegi hamurunu aynen hazirlayarak kullanacaginiz katkiy! (katkinin
cesidine gbre) hamuru hazirlama asamasinda veya hamur mayalandiktan sonra sekillendirilirken
ekleyebilirsiniz. Ekmegin tGzerine kullandiginiz katki maddesi ile sisleme yapabilirsiniz. Kullanilan katkilarin
hangi asamalarda eklenmesi gerektigi yukarida agiklanmigtir. Bu bilgilerden yararlanarak istediginiz cesitte
ekmek hazirlayabilirsiniz. Yag genellikle kullaniimaktadir . Gstege bagli yagsiz olarakta hazirlanabilir.
Karabiberin katkill ekmekte kullanim sekli Karabiber katkili ekmeklerinde i¢ olarak kullanilan smalzemeye lezzet
verici olarak eklendigi gibi, peynirli [?] patatesli [7] dereotlu ve maydanozlu ekmeklerin hamuruna da eklenerek
kullanilabilir.

Rezenenin katkil ekmeklerde kullanim sekli: Rezenenin iyice ezilmis sekli, katkili ekmeklere ilk yogurma
asamasinda ilave edilerek kullanilir.

Gorek otunun katkill ekmeklerde kullanim sekli: Ekmeklerin, pidelerin, goreklerin pisiriimeden énce (izerine
serpilerek kullanilmaktadir.

Sekillendirme. Mayali hamurlarla hazirlanacak olan katkili ekmekler istenilen sekilde ve boyutta hazirlanabilirler.
BuyUkIOgu ve sekli kullanilacak yere ve Urinin 6zelligine gére degisiklik gdsterebilir.

Pisiriimesinde dikkat edilecek noktalar: Mayall hamurlarla yapilan katkill ekmeklerin pisirilmesinde dikkat
edilmesi gereken noktalar, modiiliin bilgi sayfalarinin ilk kisimlarinda verilmistir. Tekrar inceleyiniz. iginde seker
miktari artiriimig olan Urtnler daha kisa slrede pisecekleri i¢in slirenin ortalama 5 dakika kadar kisaltiimasi
gerekebilir.

Saklama Kosullari ve Siresi. Mayali hamurlarla yapilan katkili ekmeklerin saklama kosullari ve siresiyle ilgili
bilgileri tekrar inceleyiniz.

Bunlarin haricinde igcinde yag miktari fazla olan Grlinler ve daha ¢abuk bozulabilecek katkilarla hazirlanan



urdinlerin saklama suresi daha kisadir.
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