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BİSKÜVİ VE KURABİYELER
BEZE VE MAKARON HAZIRLAMA
     -Beze (mereng), çırpılmış yumurta akı ve şekerden hazırlanan bir tatlı türüdür. Bisküvi gibi yenen bezeler, düşük sıcaklıkta uzun süre pişirilir. Pastanelerde çırpılan ve şekillendirilen bezeler, tepsi ile fırının üzerine konulur. Bezeler, diğer ürünleri pişirme esnasındaki fırın ısısı ile pişirilir. Bu işlemden dolayı bezelere unutulmuş kurabiyeler de denilmektedir.
1. Mereng çeşitleri, Üç temel mereng çeşidi vardır. 
1. Fransız Merengi 
Yumurtanın beyazına şeker ekleyip çırptıktan sonraki ilk aşamaya soft peak denir. Yumurta beyazı köpükleşir ancak hâlâ yumuşaktır. Daha da çırparsak stiff peak aşamasına gelir. Bu aşamada yumurta beyazı sertleşmiştir ve çırpıcının ucuyla kaldırdığımızda dimdik durur. Eğer daha fazla çırparsanız sulanma meydana gelir.
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         Soft peak aşamasındaki yumurta beyazı        Stiff peak aşamasındaki yumurta beyazı
Mereng yapımında yumurtayı stiff peak aşamasında kullanacağız. Fransız merenginin özelliği herhangi bir ısıya tabi tutulmadan yapılmasıdır. Yumurta beyazı köpürmeye başladıktan sonra şeker, yavaş yavaş eklenir. Fransız merengi stiff peak aşamasında (pişirilmeden) mus ve parfe yapımında kullanılır. Ancak bu mereng, yumurtalar hiçbir şekilde ısıya tabi tutulmadan yapıldığı için sağlık açısından pek tercih edilmez. 
2. İsviçre Merengi 
Yumurta aklarının kar gibi çırpılması ile hazırlanan İsviçre merengi, tartları süslemede kullanılır.
3. İtalyan Merengi 
İtalyan merengini yaparken 118 derece şeker şurubu kullanılır. Sıcak şeker şurubu kullanıldığı için yumurta beyazı şekerin ısısıyla pişer ve salmonella riskini yok eder. Genellikle muslarda ve parfe yapımında kullanılır. 


2. Mereng Hazırlamada Kullanılan Gereçler 
Çırpıcı, Fırın, Ölçü kapları, Terazi, Tepsiler, Krema Torbası (Hazırlanan fomu (yumurta akı) torbaya doldurup yağlı kağıda estetik olarak sıkılmasını sağlayan araçtır). 

3.Hazırlamada Dikkat Edilecek Noktalar 
 Şeker, kıvama gelirken yumurta hazırlanmalıdır. 
 Yumurta akı çırpılırken şurubun hazırlanıp bekletilmeden eklenmesi gerekir. 
 Yumurta kar gibi çırpıldıktan sonra şurup kaynar olarak ilave edilmelidir. 
 Şurup tamamen yedirildikten sonra yumurta iyice soğuyuncaya kadar çırpmaya devam edilmelidir. 

https://www.youtube.com/watch?v=wICyhMgm51A
Beze Nasıl Yapılır ? - İdil Yazar 

-----Şekil Verme 
-Disk şekli verme 
İstediğiniz ölçüde bir daire işaretleyin ve ortadan başlayarak spiral şeklinde daireyi doldurarak sıkın. Sıkma torbasının ağzına 12 mm'lik bir uç kullanın.
          [image: ]              [image: ] 
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-Kubbe şekli verme 
16 mm'lik tüpten, 2.5 cm çapında ve 2.5 cm yüksekliğinde kubbeler sıkılarak oluşturulur.
-Parmak şekli verme 
16 mm'lik dişli duy ile 9 cm uzunluğunda ve 5 cm genişliğinde şeritler sıkılarak oluşturulur. 

3.2. Pişirmede Dikkat Edilecek Noktalar 
 Mereng hamurunun en önemli noktası pişirilmesidir. 
 Fırının ısısı önceden çok düşük ısıda (100 °C’de) ayarlanır. 
 Merengler uzun sürede ve düşük sıcaklıkta pişirilir. 
 Bezelerin esmerleşmeden gevrek ve kuru pişirilmesi gerekir. 
 Küçük boyutlarda hazırlanmış merengler ortalama 1 saatte kurur. Büyük boyutlardaki merengler ise 1,5 saatten daha fazla sürede kurur. 

https://www.youtube.com/watch?v=V1LB3iA0hM0
Beze Nasıl Yapılır? | En Kolay Beze Tarifi - Arda'nın Mutfağı

4.Pişen Üründe Aranan Özellikler 
Mereng diğer adı ile beze, kuru ve gevrek olmalıdır. Şekil olarak sıkma torbasından aldığı görünümü korumalı ve tepsiye yayılmamalıdır. Renk olarak beyaz kalması gerekir. Eğer çeşitli gıda boylarıyla hazırlanmışsa gıda boyası rengini almalıdır.

5.Mereng Süslenmesi ve Servisi 
Mereng birçok sıcak ve soğuk tatlının üzerine ya da içine kullanılır. Merengin içine,
 Gıda boyası 
 Damla drop 
 Vanilya, badem ve Hindistan cevizi özleri 
 Toz hâline getirilmiş veya parçalanmış çerezler eklenir. 

---Servise Hazırlama ve Başka Ürünlerde Kullanma 
Tartlar, dolgu malzemesi konduktan sonra örneğin; pasta kreması, limon curd’u vb. malzemelerden sonra İsviçre merengi ile süslenebilir. İsviçre merengini tartın en üstüne krema torbası ile sıkıp sadece üstünü yakarak ya da alev aleti (pürmüz) kullanarak merenginizin çok hoş kahverengileşmesini sağlarsınız. Bu da tartınıza güzel bir görünüm kazandırır. İtalyan merengi ve Fransız merengi genellikle muslarda ve parfe yapımında kullanılır.

6. Saklanması 
Mereng hamurundan hazırlanan ürünler, kuru ortamda ve gıda kodeksine uygun poşetlerde paketlenmiş olarak 10-15 gün süreyle saklanabilir. Daha uzun süre bekletmek mümkünse de en sağlıklısı ürünü fazla bayatlamadan tüketmektir.
      -Makaron, badem, yumurta akı ve şeker ile hazırlanmış, iki pürüzsüz parlak yüzeyli çıtır kubbenin arasına çeşitli dolgu malzemesi konularak zenginleştirilen bir tatlıdır. Genelde 3-5 cm çapında hazırlanan makaronları daha büyük ya da küçük yapabilmek de mümkündür.
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                                        Hazırlanmış makaron çeşitleri
1. Makaron Çeşitleri 
Fransız mutfak kültürünün güzel bir tatlısı olan makaronun acı badem kurabiyesinden en önemli farkı; çok çeşitli renklerde yapılabilmesi, üstünün pürüzsüzlüğü ve içinin çeşitli kremalarla lezzetlendirilmiş olmasıdır. 
 Sade severler için vanilyalı makaron 
 Limon tam bir vitamin deposudur. Bol vitaminli limonlu makaron 
 Karamel yoğun ve lezzetli bir tattır. Yoğun tatlı karamelli makaron 
 C vitamini deposu portakallı makaron 
 Gül deyince insanların aklına zerafet gelir. Zarif güllü makaron 
 Çilek meyvelerin baş tacıdır. Baş tacınız çilekli makaron 
 Turunçgil sevdalılarına mandalinalı makaron 

2. Makaron Hazırlamada Kullanılan Gereçler 
-Badem unu, Badem unu ile kastedilen kavrulmuş bademin incecik çekilerek un hâline getirilmiş hâlidir. 
-Pudra şekeri, Marketlerden temin edeceğiniz pudra şekerleri nişasta içermektedir. Eğer temin edebilirseniz nişastasız olanını kullanmak daha iyi sonuç verecektir. 
-Yumurta akı, Yirmi dört saat oda ısısında beklemiş olması tercih edilir. Çünkü yumurta akı protein ve yüksek miktarda su içerir. Yumurta beklemiş olursa su miktarını biraz kaybedeceği için güzel makaronlar yapmak için kuruma aşamasının daha çabuk olmasını sağlayacaktır. Ayrıca beklemiş yumurta akı kullanmak makaronun dış kabuğunu daha sert yapacaktır. Yumurta akından yapılacak köpüğün daha kuvvetli olması için krem tartar veya tuz da kullanılabilir.

3.Makaron Hazırlamada Dikkat Edilecek Noktalar 
 Tüm malzemeler oda sıcaklığında olmalıdır. 
 Mutlaka bir şeker derecesi kullanılmalıdır. 
 Merengin (yumurta akı) kıvamı kaşıkla kesilebilecek kadar katı olmalıdır. 
 Mereng hazırlanırken hep aynı yöne çırpılmalıdır. 
 Makaron yaparken oda sıcaklığı değişmemeli, mutfakta esinti olmamalıdır. Yoksa makaronlar çatlar. 
 Merengi ve kurabiyeleri yaparken kullanılan araç gereçler kuru olmalıdır. 
 Su ve şeker karışımı 115 dereceye geldiğinde yumurta akı çırpılmaya başlanmalı, 118 dereceye gelince kar gibi olan merenge eklenmelidir. 

https://www.youtube.com/watch?v=b7Pn9VkLgYs


---Şekil verme 
Makaronlar mümkünse silikon altlıklar veya silpat üzerinde pişirilir. Bunlar yoksa tepsiye iki kat yağlı kâğıt serilir. Aksi takdirde makaronlarınızın tabanları tepsiye yapışacaktır. Soğuduğu hâlde kâğıttan çıkmıyorsa bu sefer de kâğıdı tepsiden alıp altına biraz su serpilir. Kâğıttan kolayca ayrılacaktır.
Makaron hamuru bir sıkma torbasına konur. Sıkma torbasına 8 mm’lik düz duy takarak 3-4 cm çapında daireler sıkılır. Dairelerin arasında 1’er cm aralıklar bırakılır. Oluşan tepecikleri düzeltmek için tüm sıkma işlemi bittikten sonra tepsiyi tezgâha hızlıca birkaç kere vurulabilir. 
Şekillendirilen makaron hamuru, 20-30 dakika kadar bekletilir. Bu sırada hamurun üzeri kuruyacak ve istenilen kıtır dış kabuk oluşumu ve makaronun etek yapması sağlanacaktır. 

---Pişirilmesi 
Makaronları pişirmede 140-145 derecede önceden ısıtılmış fırın kullanılmalıdır.
Makaronlarınız 5. dakika sonunda eteklenmeye, 6.-7. dakikada makaronlarınızın rengi dönmeye başlayacaktır. Eğer bu renk değiştirme işlemi sırasında bazılarının daha çabuk piştiğini gözlemlerseniz bu aşamada tepsiyi çevirebilirsiniz. Bu işlem makaronların her yerinin eşit pişmesini sağlayacaktır. Makaronlarınızı tel ızgara üzerinde soğutunuz. 

https://www.youtube.com/watch?v=Dw10OYMiscU
Makaron Nasıl Yapılır? - İdil Yazar

4.Pişen Makaronda Aranan Özellikler 
Makaron görünüm olarak çok çeşitli renklerde olabilir. Tadını kremasından alması gerekir. Eğer hamurda kullanılan kahve vb. gereçler varsa tadı makarona yerleşecektir. Dış yüzeyi yumuşaktır ve ağızda hemen dağılır. 
5. Makaronu Servise Hazırlama 
Makaronların benzer büyüklük ve görünüşte olanlarını çift çift ayırınız. Aralarına ½ tatlı kaşığı (ya da arzuya bağlı miktarda) kremasından koyup iki makaronu yapıştırınız. Bir gece buzdolabında kaldıktan sonra krema ve kurabiye kısmı bütünleşip tadı çok daha güzel olmaktadır. Sunum için ekstra soslar kullanılabileceği gibi tek başına da görseli tamamlayabilen bir mini pasta çeşitidir.
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BİSKÜVİ VE KURABİYELER
------TULİP, TUVİL HAZIRLAMA
1.Tuile, bir tür hafif, kuru ve gevrek kurabiyedir. Fransa’da kıvrık çatı kiremitleri olarak adlandırılan bu kurabiyeler hem tatlı hem tuzlu olarak yapılabilir.
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                   Tuile                                           Parmesan tuile                                      Tulip
Tulip ise, tuile hamurunun piştikten sonra çeşitli kalıplarla lale şeklinde şekillendirilmesi ile oluşur. 
2. Tuile ve Tulip Kullanıldığı Yerler 
Özellikle tatlı ve salatalarda süs malzemesi olarak kullanılabilir. Çay ve kahve yanına ikram olarak da sunulabilir. 
3. Tuile ve Tulip Hazırlamada Kullanılan Araç Gereçler 
Tuile ve tulip hazırlamada beze (mereng) yapımındaki aynı araçlar kullanılmaktadır. 
4. Tuile ve Tulip Hazırlamada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar 
Temel tuile hamuru, un, tereyağı, şeker ve yumurta akından oluşmaktadır. Tuile hamurunu lezzetlendirmek için portakal ve limon kabuğu rendesi, çikolata, baharat, susam, çeşitli çerezler, vanilya aroması, kakao, tarçın vb. hamura eklenebilir.
4.1. Tuile ve Tulip Hamurunun Şekillendirilmesi 
Ürünler pişirilmeden uygun görülen biçimlerde şekillendirilirler.
---Kalıp İle Şekillendirme
Fırın tepsisine yağlı kâğıt veya silpat serilir. Üzerine bisküvi kalıbı yerleştirilir.
[image: ]  [image: ] [image: ]
                             Kalıp hazırlama                   Hamurun kalıp içine yayılması
Tuile hamuru bisküvi kalıbının içine mümkün olduğunca eşit kalınlıkta yayılır. 
Bisküvi kalıbı çıkarılır. Tuile hamuru pişmeye hazır hâle gelmiştir.
https://www.youtube.com/watch?v=HGKCuGFKa9k
Tam Ölçülü Tuile Nasıl Yapılır-Tarifi

--- Şablon ile Şekillendirme
Kestiğiniz yağlı kâğıt parçası üzerine istediğiniz büyüklükte yuvarlak çizerek kesiniz. Böylece tuile şablonunu oluşturmuş olacaksınız. 
Şablonu silpat üzerine yerleştiriniz. Şablonun üzerine tuile hamurunu ince bir tabaka hâlinde spatula ile yayınız.
Yağlı kâğıttan hazırlanan şablonu çıkarınız. Böylece tuile hamurunu şekillendirmiş olacaksınız.
4.2 Servis ve Sunum 
Ürün pişirildikten sonra aşağıda verilen örneklerdeki gibi şekillendirilir. 

----- Tuile Şekillendirme 
 Tuile kurabiyeleri fırından çıkarılıp tepsiden alınınca hafifçe sıvı yağla yağlanmış merdane veya tuile kalıbı üzerine alınır. 
 Kenarlarına hafifçe bastırılarak kıvrık şekil verilir. 
 Tuile kurabiyelerin soğuması ve gevşemesi için kalıp üzerinde bekletilir. 

[image: ]   [image: ]
                        Tuile hamurunu kalıpla ve merdane ile şekillendirme
https://www.youtube.com/watch?v=50yquJi3Lh8
Pratik tuil dekoru

----- Tulip (Lale) Şekillendirme 
Tulip hamuru, hazırlama, şekillendirme ve pişirme aşamaları tuile ile aynı işlem basamaklarına göre hazırlanır. 
 Kurabiyeler piştikten sonra 10- 15 saniye beklenir ve fırın tepsisinde gevşetilir. 
 Kurabiye hafif yağlanmış, ters çevrilmiş küçük kâse, bardak veya uygun bir kabın üzerine alınır. 
 Kurabiyenin kenarlarına parmaklarla bastırarak oyuklar yapılır. 
 Kurabiyeler şekil aldığında kalıptan çıkarılır. 
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                                     Çeşitli şekillerde tulip şekillendirme
Pasta ve tabak dekorlarında kullanımı 
Tuileleri çeşitli şablonlarla şekillendirdikten sonra; 
 Tuile kaplarını veya kâselerini dondurma, sorbe, krema ya da taze meyvelerle doldurabilirsiniz. 
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Tuile kaplarının veya kâselerinin dondurma, sorbe, krema, taze meyvelerle doldurulması
 Tuile konilerini çeşitli kremalar veya meyvelerle ile doldurabilirsiniz. 
[image: ]  [image: ]  [image: ]
                            Düz tuileleri pasta kreması ve meyvelerle doldurulması
https://www.youtube.com/watch?v=YQareapKmGg

 Düz tuileleri pasta kreması ve meyvelerle doldurup üst üste koyarak meyve katları yapabilirsiniz. 
 Kaşığın sapına sarıp şekillendirdikten sonra tabak dekorlarında kullanabilirsiniz. 

[image: ] [image: ] [image: ]
                                              Tuilelerin süslemede kullanılması
 Rulo şeklinde sarıp kahvenin yanında ikram edebilirsiniz. 
 Pastalara dekor olarak kullanabilirsiniz. 

         [image: ]         [image: ] Tuilelerin pasta dekoru olarak kullanılması Tuilelerin kahve veya çay garnitürü olarak kullanılması
 Salatalarınızı süsleyebilirsiniz. 
   [image: ]        [image: ] Tuilelerin salata dekoru olarak kullanılması
https://www.youtube.com/watch?v=Ez9FzYgzK1g
 Tartöletlerinizi tuile hamuru ile yapabilirsiniz. 
[image: ] [image: ]
                                   Tuilelerin tartölet yapımında kullanılması
 Hayal gücünüzü kullanarak siz de farklı süslemeler ve çalışmalar yapabilirsiniz. 
4.5. Pişen Tuile Hamurunda Aranan Özellikler 
Tuile hamuru pişirme esnasında rahatlıkla şekil almaması ve kırılmaması için sıcakken yumuşak olmalıdır. Altın sarısı rengini almalı, ince olmalıdır. Kesinlikle kabarmamalı ve kullanılacağı dekora göre tatlı ve tuzlu olmasına dikkat edilmelidir.
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--------MAYALI HAMURU HAZIRLAMA  
MAYALI HAMUR HAZIRLAMA 
Maya, doğada her yerde bulunabilen, birçok çeşidi olan, tek hücreli bir mikroorganizmadır. Maya yüzde 50 oranında protein, B grubu vitaminler, demir, krom, magnezyum, fosfor, çinko ve selenyum gibi mineraller içermektedir. Maya, hamurda mevcut yaşayan tek organizmadır. Yaşayan organizma olması dolayısıyla da ısıya karşı hassastır. 
1. Hamurun Hazırlanması 
Mayalı hamur yapımı, malzemelerin hazırlanması, yoğurma, dinlendirme, Şekillendirme gibi dört ana bölümden oluşur. Temel mayalı hamur yapmak için gereçler (1 ölçü); 
 3 su bardağı un 
 1 su bardağı ılık su 
 1 paket instant maya/ 1 tatlı kaşığı kuru maya/ ½ paket yaş maya 
 1 tatlı kaşığı şeker 
 ½ tatlı kaşığı tuz 

Önce uygulanacak reçetede belirtilen malzemeler ölçülerek hazırlanır. Kullanılacak Kuru maya 35-40°C'deki sıvının içine 1 tatlı kaşığı şeker ilâve edilir ve kuru maya bu sıvının içinde karıştırılarak eritilir. Unun ortası bir çukur şeklinde açılır ve bu mayalı sıvı oraya dökülür, ön mayalanma için 10 dakika beklenir. Daha sonra diğer malzemeler ilâve edilir ve hamur kuru hale gelip kendini kabın kenarından ayırana kadar elle veya mikserle yoğrulur. 
Yaş maya kullanılacaksa maya parçalanarak diğer malzemelerle birlikte kullanılabildiği gibi sıvı ile karıştırılıp da kullanılabilir. İnstant maya ise doğrudan un ve diğer malzemelerle karıştırılır.
Hazırlanan hamur üzeri örtülerek sıcak bir yerde kabarmak üzere dinlenmeye bırakılır. Bu sırada hamurun yüzeyinin düzgün olmasına, çatlaklar olmamasına dikkat edilmelidir. Dinlenme süresi hamur iki katı büyüklüğe ulaşana kadar sıcaklıkla doğru orantılı olarak 15-60 dakika arasında değişir. Yani hamurun beklediği yer ne kadar sıcaksa mayalanma süresi o kadar kısalır. Mayalanma işlemi sırasında oluşan gazları dışarı çıkartmak için mayalanmanın sonuna doğru hamurun üzerine yumrukla 3-4 kez bastırılmalıdır. Mayalanma işleminin tamamlanıp tamamlanmadığını anlamak için hamura parmakla bastırılır, kısa bir süre içinde eski hâlini alıyorsa mayalanma işlemi tamamlanmamış demektir. Eğer parmak izi aynen kalıyorsa yeterince mayalandığı anlaşılır. Kuru maya yerine yaş maya kullanıldığında tariflerdeki kuru maya miktarının iki katı kullanılmalıdır.
1.1. Hazırlamada Kullanılan Araç ve Gereçler 
---Çeşitli boylarda muhtelif kaplar, Mayalama kapları, Çırpma telleri, Mikser, Kaşık ve çatallar, Metal ve plastik hamur kesme bıçakları, Hamur yoğurma makinesi,  Ölçü kabı, Muhtelif süzgeçler, Isı ölçer, Mutfak tartısı 
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      Hamur yoğurma makinesi                 Hamur yapımında en yaygın olarak kullanılan buğday unu
Mayalı hamur hazırlamada kullanılan gereçler şunlardır: 
-Un: Buğday, arpa, yulaf vb. hububatın çeşitli yöntemlerle öğütülmesi sonucu elde edilmiş tozlarına un denir. Yarı işlenmiş bir gıdadır. Undaki ana bileşenler, gluten, nişasta, selülozik içerik, şeker (karbonhidrat), yağ ve sudur. Genel olarak iki tür buğdaydan söz edilir: Sert buğday ve yumuşak buğday. Yumuşak buğday ekmek yapımında, sert buğday ise makarna yapımında kullanılır. 
-Su: Hamur yapımında su, toplam hamur kitlesinin hemen hemen %40′ını oluşturur. Mayalı hamur yapımındaki en önemli bileşiklerdendir. Kullanılan suyun miktar ve bileşimi hamurun kalitesine doğrudan etki eder. 
Hamurdaki su ile; 
 Unun nişasta tanecikleri şişer. 
 Buğday proteinleri suyu emerek elastik bir yapı kazanır. 
 Alkol fermantasyonunun başlaması ve yayılması için gerekli yaş ortamı su sağlar. 
 Enzim ve mayalar da gerekli biyolojik değişimlerini undan suya geçen ve suyun yapısında bulunan maddelerle yapar. 
Suda bulunan mineral maddeler hem gluteni kuvvetlendirici etki yapar hem de maya için besin kaynağıdır. Ancak mineral maddelerin aşırı miktarda bulunması da istenmeyen bir durumdur. 
-Tuz: Pratikte tuz katılmış hamurların kolay işlendiği bilinmektedir. Tuzun hamur içinde çeşitli fonksiyonları olmakla birlikte en önemli etkisi lezzete yönelik olur. 
Tuz verdiği lezzetin yanı sıra hamurun fiziksel özelliklerini de geliştirir; 
 Gluteni güçlendirerek yumuşamayı önler, mayanın çalışması üzerinde etkilidir. 
 Farklı mikroorganizmaların fermantasyonunu da kontrol ettiğinden istenmeyen asitlik ve tadın oluşmasını engeller. 
 Tuzsuz mayalı hamur ürünlerinin küflenme süreleri daha kısa olur. Tuz katılmadan yapılan ekmekler 4. gün, tuzlu ekmekler 7. gün küflenmektedir. 
Mayalı hamur yapımında kullanılan tuzun özellikleri: 
 Topaklaşmayı önleyecek ve çözünürlüğü kolaylaştıracak boyutta olmalı, 
 Fizik olarak temiz, parlak ve beyaz renkli, 
 Nem çekici maddelerden arınmış olmalıdır. 
-Şeker: Mayalı hamur ürünlerinde %2-7 oranında şeker katılabilir. Ortalama olarak % 3 oranında katılması mayanın üremesine yardımcı olur. Şeker mayalı ürünlerin lezzetini artırdığı gibi kabuğunun daha güzel renk almasını da sağlar. Ancak şeker miktarının % 10’un üzerine çıkması hamurun mayalanmasını yavaşlatır. 

Şekerin mayalı hamurlarda kullanım yararları: 
 Mayalanmayı kolaylaştırır, yalnız hamura % 6’dan fazla konulmamalıdır, aksi takdirde mayalanması gecikir. 
 Maya hücrelerinin beslenmesi ve üremesi için şekerli ortam gereklidir. Ancak şekerin fazla olması da maya faaliyetlerini durdurur. 
 Şeker ilavesiyle hazırlanan ürünlerin daha beyaz olduğu ve daha geç bayatladığı saptanmıştır. 

-İnstant maya: Hemen çözünen maya tipidir. Kurutma teknolojisi ile su içeriği %5′e düşürülmüştür. Küçük granül yapıya sahiptir. Islatmaya gerek olmadan doğrudan una katılarak kullanılabilir. 
1.2. Mayanın Hamurdaki Etkileri 
Kimyasal süreçte köpüklenen ve kabaran maya alkol ve karbondioksit üretir. Karbondioksit gazı, mayalanma sürecindeki glütenli hamurun elastiki ağ gibi tel tel saran dokusu içinde sıkışır kalır, kurtulamaz, bunun sonucu hamur hem esner hem de kabarır. Hamur pişirilirken yüksek ısı mayayı öldürür ve alkolü de yakar. Başka bir anlatımla alkol uçar. Buna karşın, hamurda sıkışmış karbondioksit gazı sıcakta daha da genişler ve pişen tarafı kabuk bağlayarak sertleşen ürünün bilinen gözenekli dokusunu oluşturur.
---------------Ev ekmeği, börek ve çörek gibi mayalı hamur ürünlerinin üzerine, fırına sürülmeden hemen önce sürülen şekerli su, ürünün kabuklarının pembe renkte kızarmasını sağlar. 

Maya: Fırıncılık ürünlerinde kabarıklık önemlidir. Kabaran ürünler büyük hacimli, yapısal olarak elastik bir iç yapıya sahip, kesilirken kolay ayrılma ve görünüşe göre hafif olma özelliğine sahiptir. 
Yaş maya: Fermantasyon sonucu üretilir. Ev ve endüstriyel kullanımlar için farklı gramajlarda paketlenir. % 70 su içeriği bulunur. Maya kullanılıncaya kadar 4°C’de saklanır. Uygun koiullarda dayanma süresi 3-4 haftadır. 
Kuru maya: Yaş mayanın dayanma süresini arttırmak amacıyla elde edilmiştir. Su yüzdesi % 7,5-8,3 düzeyine indirilmiştir. Kuru mayanın ılık su içerisinde ıslatılıp su alması sağlandığında kullanımı verimlidir. 
1.3. Mayalandırma Yöntemleri 
Mayalandırma yöntemleri yaş /kuru maya ile mayalandırma ve instant maya ile mayalandırma(tepsi mayası) olarak ikiye ayrılır. 
Yaş /kuru maya ile mayalandırma 
Kuru maya, özel bir kurutma teknolojisiyle üretilen, ev kullanımına uygun bir maya çeşididir. Serin ve kuru bir yerde saklanması koşuluyla raf ömrü on iki aydır. Kuru maya, kullanımdan 15 dakika önce, ılık suda eritilmelidir. Eritme işleminde suyun çok sıcak veya çok soğuk olması mayaya zarar verir, su ılık olmalıdır.
Yaş maya, küp maya olarak da bilinir. Rutubetli ve çabuk bozulabilir şekildedir. 42 gramlık küpler hâlinde satılmaktadır. Ekonomik ve pratik kullanımından dolayı tercih edilen yaş maya, yaklaşık %70 oranında su içerir. 2-6 °C arasında muhafaza edilmelidir. Herhangi bir eritme işlemi yapılmadan, diğer malzemelerle birlikte, doğrudan una katılabilir. Unun dışındaki diğer kuru malzemelerle uzun süre temas ettirilmemesi tavsiye edilir.
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                           İnstant maya ve diğer kuru malzemeler
Yaş maya ile mayalı hamur yapmak için kuru maya ile yapılan hamur ile yaĢ maya ile yapılan hamur arasında, yapılan işlemler açısından çok az fark vardır. Bu farklar: 
 Verilen tariflerdeki kuru mayanın iki katı kadar yaĢ maya kullanmak gerekir. 
 Yaş maya doğrudan elle un üzerine ufalanarak kullanılabildiği gibi bir miktar ılık su içerisinde eritilerek de kullanılabilir. 
İnstant maya ile mayalandırma (tepsi mayası) 
İnstant kuru maya, ev kullanımına uygun, yüksek hamur kabartma gücünü uzun süre koruyabilen, ileri bir teknoloji ürünüdür. İnstant maya serin ve kuru bir ortamda saklandığı takdirde, raf ömrü iki yıldır. Kullanımdan önce suda çözmeye gerek yoktur. Diğer malzemelerle birlikte unun üzerine doğrudan serpilir veya yoğurma başladıktan hemen sonra hamura katılabilir. 
https://www.youtube.com/watch?v=RRtZ95pSPP4
Mayalı Hamur Nasıl Hazırlanır

1.4. Mayalandırmaya Etki Eden Etmenler 
Isı: Mayalı hamur hazırlarken ortamın ısısının ılık olması gerekir. Çok sıcak ve soğuk ortamlarda maya hücreleri çalışamaz ve hamur bozulur. 
Yoğurma: Yoğurma sürelerinin iyi ayarlanmaması sonucunda az yoğurma ya da fazla yoğurma hacmin yetersiz olmasına veya dokunun zayıf kalmasına neden olmaktadır. 
Gerek mikser kullanılarak gerek elde hamur yoğrulması esnasında hedeflenen, elastik bir yapı, pürüzsüz ve parlak bir yüzeyin oluşturulmasıdır. Hamurun kıvamı ise yapılacak olan ürüne göre değişebilmektedir. 
Maya Miktarı: Mayalı hamurları hazırlarken kullanılan maya miktarı, yapılacak ürünün çeşidine, içine konulacak malzemelere ve ürünün miktarına göre ayarlanmalıdır. Genel olarak 1 kg una 25-30 g yaş maya, 10-15 g kuru maya kullanılması uygundur. Yumurta konularak hazırlanan ürünlerde yaş maya miktarı kg da 60 grama kadar çıkarılabilir. ş
Şeker, tuz, ılık süt/su: Mayalı hamur hazırlanırken içerisine ilave edilecek diğer gereçler de ölçülü olmalıdır. Örneğin mayayı erittiğimiz su/süt mutlaka ılık olmalıdır. Soğuk olması durumunda mayalanma gerçekleşmez sıcak olması durumunda ise maya hücreleri ölür dolayısıyla mayalanma olmaz. 
Mayalı hamur hazırlarken kullandığımız tuz una karıştırılmalı mayayla direk teması önlenmelidir. Tuz maya hücrelerinin ölmesine ve dolayısıyla hamurun mayalanmasını önlemeye neden olur. Şeker hamurda mayalanmayı kolaylaştırır, yalnız hamura % 6’dan fazla konulmamalıdır, aksi takdirde mayalanmayı geciktirir. 
2. Mayalı Hamurun Özellikleri 
Mayalandırılmış hamurun belli başlı özellikleri şunlardır: 
 Elastik ve yumuşak bir dokusu vardır. 
 Mayadan dolayı iyice kabarmıştır. 
 İstenilen şekli kolayca alır. 
 Mayadan dolayı kendine has bir kokusu vardır. 
 Yoğrulmadan önceki hacminin iki katı durumundadır. 
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Mayalı hamurun elastik ve yumuşak bir dokusu     Mayalı hamurun üzerini streç film ile kaplama 

https://www.youtube.com/watch?v=hP8EjaOAguY
Hangi maya nasıl kullanılır?

3. Hamurun Kalitesine Etki Eden Etmenler 
 Mayanın aktivitesi yerinde olmalıdır. 
 Mayanın kokusu kötü olmamalıdır. Kötü kokan maya hamurun kalitesini etkiler. 
 Maya ihtiyaçtan fazla ve ya az kullanılmamalıdır. Aksi takdirde mayalanma gerçekleşmez. 
 Mayalı hamur hazırlarken tuz una karıştırılmalı mayanın üzerine konmamalıdır. 
 Mayalı hamurda kullanılacak sıvı ılık olmalıdır. 
 Mayalı hamur yoğrulduktan sonra ılık bir ortamda dinlendirilmelidir. 
 Mayalı hamur fazla bekletilmemelidir. Bu kabarmasını önler ve ekşimesine neden olur. Bekletilmesi gerekiyorsa buzdolabında bekletilmelidir. 
 Hamurun kıvamı yumuşak olmalıdır. Sert olan hamurda mayalanma gerçekleşmez. 
 Mayalı hamur hazırlarken yoğurma işlemi dikkatli yapılmalı çok uzun süre yoğurmaktan kaçınılmalıdır. 
 Mayalı hamur hazırlarken hamurun elastiki olması için mutlaka tuz kullanılmalıdır. 
 Mayalı hamur birkaç kez dinlendirilerek yoğrulmalıdır. 
 Kullanılan esas ve yardımcı gereçler ılık olmalıdır. 
 Kullanılan malzemelerin miktarları iyi ayarlanmalıdır. 
 Mayalı hamurların pişirileceği fırın, önceden 180-200 ° C’de ısıtılmalıdır. 
 Mayalı hamur yağda ya da fırında yüksek ısıda piştiğinde ısı hamurun dışının hemen pişmesine içinin çiğ kalmasına, yeterince kabarmamasına sebep olur. 
 Yumurta sarısı ürün fırına girmeden hemen önce sürülmelidir. 
 Mayalı hamurdan yapılan ürünlerin şekil verildikten sonra bir kez daha ılık bir yerde bekletilmesi pişme sırasında daha başarılı kabarmasına yardımcı olur. 
4. Hazırlanan Hamurda Mayalandırmanın Önemi 
Mayalanma hamurda iki aşamada gerçekleşir. Birinci ilk mayalanma dediğimiz yoğrulduktan sonra üzeri örtülüp yaklaşık 1 saat kadar bekletildiği mayalanma sürecidir. Hamur bu sürenin sonunda önceki hacminin iki katına çıkmıştır. İkinci mayalanma süreci ise ürünün şekillendirildikten sonra tepsiye yerleştirilip tekrar mayalanmasının sağlandığı aşamadır. Bu adımda ürün üzeri temiz bez ile kaplanırsa hamurda kabuk oluşması engellenmiş olur. Son mayalanmanın süresi de ilk mayalama gibi çok önemlidir zira gereğinden az mayalanan ürün tıkız ve yassı, çok mayalanan ise tat, şekil ve kabuk ve içyapısı itibariyle beklenen kalitenin altında olur.
5. İç Ve Dış Gereçlerin Hazırlanması 
Mayalı hamurlardan hazırlanan ürünlerde kullanılan iç gereçler: 
Süt, Yoğurt, Yumurta, Yağ, Krema, Çeşitli otlar (Maydanoz, fesleğen, kekik, biberiye, nane, dereotu) Kuru Meyve, Yemiş ve Çekirdekler (Ceviz, badem, fındık, yerfıstığı, ay çekirdeği, kabak çekirdeği), Çeşitli baharatlar (karabiber, kimyon, safran, kişniş, mahlep, tarçın, kırmızıbiber, anason, kakule, sarımsak tozu, kakao, haşhaş tohumu), Marmelat, Tahin, Peynir Çeşitleri (beyaz peynir, kaşar peyniri, hellim peyniri, tulum peyniri ve lor peyniridir.), Çeşitli sebzeler, Çeşitli meyveler, Zeytin, Füme dil, Salam, Pastırma, Çikolata. 
Mayalı hamurlardan hazırlanan ürünlerde kullanılan dış gereçler ise şöyle sıralanabilir: 
Çörek otu, Susam, Haşhaş, Anason, Yumurta, Galeta unu. 
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