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YUMURTA

Hindi, kaz, 6rdek, tavuk gibi hayvanlarin yumurtalari yenebilirse de, tatl ve pastacilikta esas olarak kullanilan
tavuk yumurtasidir. Yumurta tath ve pastaciliyin her bir béliminde kullanilmasi zorunlu olan bir maddedir.
Yalniz bu zorunluluk, bitin yumurta, yalniz sarisi ya da beyazi gibi yapilacak olan hamur veya kremanin
cesidine gore degisebilir. Tavuk yumurtalarinin adirliklar 45 ila 70 gram arasinda olup ortalamasi 53 gramdir. 53
gram agirhigindaki taze bir yumurtanin 16 gramini sarisi. 31 gramini beyazi ve 6 gramini da kabugu olusturur.
Yumurtalar bayatladik¢a, iglerinde bulunan suyun buharlagsmasi sonucu, ilk zamanlarda adirliklarindan giinde
birer gram kaybetmek suretiyle bosalirlar. Bu nedenle ele agir gelen yumurtalar taze demektir. Bilesimlerinde de
yagll maddelerden bagka albimin ve demir bulundudu gibi fosfatli maddelerden de lasetin vardir, bu madde
yumurtanin esas kuvvetini teskil eder. Bir de yumurtalarda taze ve bayati ayirt islemi vardir. Bu ayirmayi iki ayri
usulde yapmak mumkdndar

Birinci usul: Yumurtalar igine, ytizde 10 oraninda tuz karistinlmig suya atildiklarinda : gunlik iseler suyun dibine
cOkerler. 3-5 gunllk iseler suyun ortasinda kalirlar. Bayat olan yumurtalar da suyun yGzlne gikarlar.

Ikinci usul: Bir ampuliin girebilecegi bir kutunun altina 25 kurus buyUkliginde bir yuvarlak delik agtiktan sonra
bir kordon araciliyiyla uzanan ampuiu bu kutunun igine sokmali ve cereyani agmalidir. Sonra da yumurtalari
kutunun altindaki kiiglk delikten sizan 1s1§a tutarak muayene etmelidir. Yumurtalar saydam bir pembelik
gOsterir ve bas topag kisimlarinda hig bosluk gérinmez ise gunlik, belli belirsiz bir bosluk varsa 3 - 5 glinltk ve
o0 bosluk ne kadar fazlalagirsa yumurta o oranda bayat demektir, icinde siyah lekelerle bulaniklik gdrilen
yumurtalar ise kokmus demektir. Bunlardan bagka bir de taze olmalarina ragmen saman kokcn yumurtalar
vardir., Bunlardan bir tanesi bile, herhangi bir hamur ya da kremanin igine karigtirilirsa, elde edilen pasta ya da
kremay gu¢ yenilebi-lecek bir duruma'sokabilir. Bu da yumurtalarin talas icinde muhafazasi gerekirken, bazi
koylulerin yumurtalari saman i¢inde saklamalarindan ileri gelmektedir.

Bayat yumurtalarin kullanilip kullanilmamasi durumuna gelince: Her ne kadar yumurtanin tazesi yararli ise de,
zorunlu hallerde bu gibi yumurtalari da kullanmakta bir sakinca yoktur.
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