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MAYA

Vilcuda yarayan «Sakkaromiges» ya da «Diskomices» ismindeki kiigUk bitkisel hiicrelerin Uretilmesi sonucunda
elde edilen bir maddedir. Pastaciliktaki roll ¢esitli ekmek, firancala ve bazi turta ve benzeri hamurlarin firina
girmeden, yani pismeden kabarmalarini saglamasidir. Bir miktar maya katarak, yogrulan hamurlar mangal alt,
soba yani gibi ilik¢a yerlerde birakildiklarinda, hamurdaki nisastanin mayalanmasi sonucunda asit karbonit gazi
olusur ve hamurdan kagmak ister kacarken de hamura yukariya dogru basing verdiginden kabarmasini
saglamis olur. Maya bir miktar ilik su ile, evvela unun dértte ya aa Ugte birini katmak suretiyle az miktarda hamur
tutulur. Bu hamura seker, tuz ve gerekli maddelerin katiimasi dogru degildir. Aksi takdirde bunlar hamurun
kabarmasina engel olurlar. Hamur yarim saat kadar dinlendirilerek ancak iki misli kadaf Kuuur-* diktan sonra
geriye kalan un, seker, tuz, yumurta ve tereya@i gibi her ne katilacak ise, 0 maddeleri katmali ve hepsini de
yogurmak suretiyle hamur yapmalidir. Sonra da bu hamurlari az isitilmig ve séndurdjfnis firin soba yani, mangal
alti gibi yerlerde dinlendirerek iyice kabarmalarini saglamalidir. Firinlarda kullanilan adi ekmek mayalari,
pastacilikta kullaniimaz.
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