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MAYALI HAMURLAR HAKKINDA

Pasta, biskivi, sandvig, ekmek vb. gibi pek ¢cok hamur ¢gesidinde mayali hamur kullaniimaktadir. Mayali hamurla
yapilan cesitler gbsterigli ve lezzetli yiyeceklerdir.

Insanlar tarih boyunca bugdayi un haline getirip ¢esitli ekmekler hazirlamiglardir. Daha sonralari unun icerisine
cesitli malzemeler ilave etmek suretiyle ¢orek, kek, pasta, biskivi gibi pek ¢ok ¢esit hamur isi hazirlamasini
O6grenmiglerdir. Bugiin hamur igi bir sanayi kolu haline gelmis pek ¢ok pastahane kurulmustur. Hamur gesitlerini
yapilislarina gére grup-l<im ayirmistik; bunlarin en énemlilerinden biri de, mayali hamurlardir.

Mayall hamurlari hazirlamak igin igerisine toz maya, ekmek mayasi gibi mayalari koymak gerekir.

Maya bir enzimdir. Yani, bakteri grubudur.

Piyasada yas ve kuru olmak Uzere iki sekilde bulunur. Kuru olani daha tesirlidir. Herhangi bir mayal hamurdan
bir biskivi veya pasta hazirlayacaksak, 10 gr. kuru maya gerekli olan hamura, elimizde kuru maya yoksa, 20 gr.
yas maya koymak gerekir. Yani, kuru maya, yas mayadan iki defa daha tesirlidir.

Hamurlar kabartmak icin bazi yollar vardir. Bunlarin en énemlileri agagidakilerdir:

a) Fermantasyon yoluyla kabartma : Bunda yukardaki mayalardan biri kullanilir. Aslinda bakteri olan bu maya,
uygun bir ortamda (sicaklik vo besin) cogaltmak suretiyle unun nisastasini parcalar, bu par¢alanma bonucu
¢tkan gaz, hamuru kabartir.

b) Mekanik yolla kabartma : Bunda tozseker, yumurta ile ¢arpilirken bu ¢arpma sonunda hava bu maddelerin
icerisine girer. Yumurta aki ve tozgeker bu havayi tutar. Carpma devam ettigi slrece hava da igeri girmeye
devam eder. Bu hava da belli bir hacmi isgal ettiginden, bu da karisimi kabartir. Kek ve yumurta akini kar haline
getirme (kabartmada) bu teknik kullanilir.

c¢) Karbonat, kabartma tozu (baking powder), amonyak tuzu, krem tartar denen kimyasal maddelerle kabartma:
Bu kimyasal maddeler unun i¢cerisine konduklarinda isi etkisiyle bu maddeler ayrisarak karbondioksit gazi
meydana getirirler. Bu gaz da hamurun igerisinde belli bir hacmi isgal etmek ister, bu da hamuru kabartir.

Bu maddeleri, malzemelerde yeteri kadar kullanmak gerekir. Fazlalari kabartmada rol oynamak yerine hem
rengini, hem tadini bozarlar. Bunu g6z ve agizla anlamak mamkindir. Hamur, sari ve yesilimsi bir renkle aci bit
tat alir bu bakimdan iyi kabarsin diye bu maddelerden fazla koymak dogru degildir.

d) Yagla kabartma : Bu teknikte hamurun Igerisine konan yag ve ¢alisma tekni@i, hamuru kabartir. Puf béregi ve
diger yagh bérek hamurlari, mijfdy hamurlan bu gruba érneklerdir.

MAYALI HAMURLARIN HAZIRLANMA SEKILLERI:

Maya veya ekmek mayasi koymak suretiyle bir hamur ¢esidi yapacak olursak, mayayi iki sekilde hamura
koyariz. Bunun birinci sekline, Ure hazirlama denir. Bunda hangi mayali hamuru hazirlayacaksak o miktardaki
un, hamur tahtasina konur. Ortasi agilarak 6l¢ili miktar maya ortaya konur. llik sit veya su sadece mayayi
yumusatip ezecek miktar kadar konup, maya iyice ezilir. Sonra etraftan un alinarak bu un mayayla karigtirimak
suretiyle suluca bir hamur yapilir.

Sonra bu hamurun Ustl unla kubbe seklinde 6rtdltr. 10-15 dakika sonra unun Uzeri ¢gatlamaya baglar. Bu
esnada bir fermantasyon baglamis demektir. Gikan gaz belli bir hacmi isgal etmek isteyeceginden, unu yarar ve
buradan ¢ikmaya baglar. Unun Uzeri iyice ¢atlayinca, diger malzemeleri koyarak pasta veya biskuivi, sandvi¢
¢esidini yapmaya baslariz. Hamur bu malzemelerle de yogdrulup hazirlandiktan sonra, tekrar mayalanmaya
birakilir. Burada da yeter miktar mayalandiktan sonra, pigirilir.

Bu sekilde mayay! tiretmeye (gogaltmaya), tre hazirlama denir.

Ikinci bir sekil de, ayr bir kapta mayayi hazirlama, yani ¢ogaltmadir.

Bu usulde de, maya bir kabin igerisine konur. llik siit veya suyla maya iyice ezilir. Sonra bir avu¢ kadar un ilave
edilmek suretiyle civik bir hamur hazirlanir. Hamurun Usti kapanip, sicak bir yerde mayalanmaya birakilir. Bir
slire sonra hamur kabarir, yani mayalanir. Sonra oradan alinip 6l¢ilU unun igerisine konur, diger malzemeler de
ilave edilerek, yogrulup istenilen ¢esit hazirlanir. )

Her iki sekilde de birinci amag, mayayi cogaltmadir. Her iki sekil Istenilen bltln gesitlere uygulanir. Size hangisi
kolay gelirse cesitlerinizi o sekilde hazirlayiniz.

Mayall hamurlarin hazirlanmasinda dikkat edilecek hususlardan biri de, mayalandirma suresidir.
Mayalandirmaya uzun stre devam edecek olur saniz, hamurdaki seker de mayalanmaya baslar vo hamurdaki
seker miktari azalir. Azalan seker de hamuru iyi kabartmaz

Bu bakimdan mayali hamurlari firnda uzun sire beklettiginiz halde Gzeri kizarmiyorsa nedeni mayalandirma
slresini gegirmis olmanizdir.

Mayalandirma suresini tam olmasi i¢in dikkat adilimesi gereken seyler sunlardir:

Mayayi ¢cogaltma isleminde, unun Gzeri 4-5 yerinden catladigi zaman hemen diger malzemeleri ilave edip,
hamuru yogurursaniz ve yogurma islemi bittikten sonra hazirladiiniz gesitleri ilk koydugunuz buyUklUkten iki
misli blyUklige gelince firina koyup pisirecek olursaniz mayalanma miktari tamdir.

Bdyle bir hamur firindan ¢ikinca, tzeri istenilen kirmizilikta olur. Mayalandirma suresi gegirilen hamurlar ayni
sicakliktaki firinda uzun sire de birakilsalar, yeterli 6lglide kizarmazlar.

Bu hususlara dikkat ederek hazirlayacaginiz ¢esitler daima yizintzi gildirecektir.
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Mayall hamur c¢esgitleri iki tGrdar:
Katmerli olanlar: Bu ¢esitte hamura bol miktarda yag konarak c¢esitler katmerli, agizda yaprak hamuru gibi

dagilan cesitler yapilir.
Katmersiz olanlar: Bu ¢eside yagd hi¢ konmaz veya az miktar konulur. Bunlara 6rnekler: Ekmekler, sandvicler,

Japon ekmegi (kicUk ekmek) vb. gibi ¢esitleri gdsterebiliriz.
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