11.SINIF PASTA VE TATLI YAPIMI MESLEK DALI TEMEL HAMUR TEKNİKLERİ DERS NOTLARI-  : 4 – 22 OCAK -  2021

ULUSLARARASI EKMEKLER YAPMA 
-Uluslararası Ekmek Çeşitleri ve Özellikleri 
Beyaz buğday ekmeğinden gri ve siyah ekmeğe kadar özellikle de koyu kahverengi çavdar ekmeği olmak üzere 300-600 arasında farklı ekmek çeşidi bulunmaktadır. Birçok tür ekmek hem buğday hem de çavdar ununu beraber barındırmaktadır. Bunun yanında kepekli ekmek ve kepek tohumları da (keten tohumu, ayçiçeği tohumu veya bal kabağı tohumları) bulunmaktadır. Vestfalyan siyah ekmek olan çavdar ekmeği, fırınlanmadan buharda pişirilir ve kendine özel tatlıya yakın bir lezzete sahiptir. 
Ekmek özellikle sabahları kahvaltıda yenmesi ve akşamları da sandviç olarak tüketilmesiyle Alman mutfağında önemli bir yere sahiptir. Nadir de olsa ana yemek yanında yardımcı besin olarak tüketildiği de görülmektedir. 
Almanya, ekmek çeşitliliği en fazla olan ülkedir. 6000 çeşit ekmek ve yaklaşık 1200 farklı türde pasta, 17000 fırın ve 10000 fırın ve satış yeri olarak hizmet veren yerlerde üretilmektedir. Ekmek neredeyse her tür yemekle (ana olmayan) beraber sunulmaktadır. Ekmeğin sağlıklı beslenme açısından çok önemli olduğu düşünülmektedir.
 Almanya'nın en popüler ekmekleri 
• Çavdar-buğday (roggenmischbrot) 
• Tost ekmeği (toastbrot) 
• Kepekli-taneli (vollkornbrot) 
• Buğday-çavdar (weizenmischbrot) 
• Beyaz ekmek (weißbrot) 
• Çok taneli (mehrkornbrot) 
• Çavdar (roggenbrot) 
• Ayçiçeği tohumu (sonnenblumenkernbrot) 
• Balkabağı tohumu (kürbiskernbrot) 
• Soğan ekmeği (zwiebelbrot) 
Birçok Alman ekmeği maya ile yapılmaktadır. Kepekli tahıl yüksek lif açısından tercih edilmektedir. Almanlar ekmeklerinde neredeyse tüm tip tahılları kullanmaktadır (buğday, çavdar, arpa, kılçıksız buğday, yulaf, darı, mısır ve pirinç). Bazı ekmekler de patates unundan yapılmaktadır. 
 Yuvarlak ekmekler 
• Sepet içinde yuvarlak ekmekler 
Bölgeye göre değişen yuvarlak ekmekler Alman mutfağında geniş yer tutmaktadır. Alışılmış şekli yarıya kesilip, tereyağı veya margarin sürülmesidir. Sonrasında ise peynir, bal, et, balık veya koruyucular iki yarımın arasına veya her iki yarıya ayrı ayrı olacak şekilde sürülür ve sandviç hâline getirilir. Yuvarlak ekmekler bratwurst veya brätel gibi aperatiflerle sosisli sandviç şeklinde de tüketilmektedir.  
Dünyada bulunan fırın tezgâhı sayısı kadar farklı sayıda ekmek lezzeti, gelenek sayısı kadar farklı beceri, dünyadaki değişik manzaralar kadar farklı renk ve biçimde ekmek vardır. 
-Roll Ekmek 
Sofraların vazgeçilmez gıdası olan ekmek, birçok çeşidi ile zevkle tüketilmektedir. Ekmek aynı zamanda sağlıklı bir diyetin de önemli bir parçası olup karbonhidrat, protein, besinsel lif, vitamin ve mineralleri temin eden besleyici bir besindir. 45 g’lık roll ekmekler ve 100g’lık döner ekmekleri pratik kullanımından dolayı sevilerek tüketilmektedir. 
-Ciabatta 
İtalya’nın Como gölü yakınlarından bir ekmek çeşididir. Bu leziz ekmeğe şekli terliğe benzediğinden İtalyanlar bu ismi vermiş. Kabuğu kalınca ve içi bol gözeneklidir.
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                                                              Ciabata
-Baguette 
Yoğrulmayan baget ekmek 
Baget en meşhur Fransız ekmeklerindendir. Baget, genelde 250 g ağırlığında olan uzun ince bir ekmektir. Bagetten daha geniş ve ağır olan somun ekmeklerinin içi daha yumuşak, kabuğu da bagete göre daha ince olur. Bir de yine uzun ince ama kabuğu bagete göre daha ince olan ficelle dedikleri ekmekleri vardır.
Paris’teki her fırın değişik tahıllar, yemişler, tohumlar, otlar ve bitkiler kullanarak farklı lezzette ekmekler yapar. Her fırında tam tahıllı çavdarlı, kepekli veya buğday unu ile yapılan çeşitler mevcuttur. 
4.2. Uluslararası Ekmek Çeşitleri ve Özellikleri
-Kıtır ekmekler 
• Orijinal olarak kıtır ekmekler Akdeniz havzasının tipik besinidir. Bu tip ekmek, temel olarak Fransa, İspanya ve Portekiz’de bulunur. Rustik bir kıtır ekmek, genellikle yuvarlaktır, belirli bir yoğunluğu olan altın renkli kıtır bir dışı ve yumuşak bir içi vardır ve pişerken buğdaysı aromalar üretir. İster Fransa’daki baget, boulot ya da köy ekmeği olsun ister İtalya'da ki ciabatta olsun bu güzel ekmekler her zaman zevk ve gelenek hisleri uyandırır. 
Fas, Cezayir ve Tunus’ta Fransız bageti çok sevilmektedir. Aynı biçimde Şili, Meksika ya da Brezilya gibi Güney Amerika ülkeleri büyük ölçüde kıtır ekmek tüketicileridir. 
• Doğu Avrupa ülkeleri ve Balkan ülkeleri (buralarda kültürler hem Batı hem de Doğu malzemelerini birleştirmişlerdir) ince kabuklu ve yoğun içli ekmekler yer ve bu ekmekler hâlen geleneksel yöntemlerin kullanımı ile üretilir. Bugün bu ekmek, en çok Yunanistan, eski Yugoslavya ve Türkiye’de tüketilmektedir. Çok fazla zeytinyağı içermekte olan beslenme biçimleri, tabağınızı bir parça ekmekle sıyırmanız gerektiği anlamına gelir. Reddedilemeyecek biçimde Girit beslenmesi olarak adlandırılan bu sistem işe yaramaktadır: Bazı Akdeniz milletlerinin ömürleri sıra dışı olacak ölçüde uzundur. 
-Yassı ekmek çeşitleri 
• Bunlar çeşitli Afrika ve Orta Doğu ülkelerinin beslenme biçimlerinde yer alan tahıl yiyecekleridir. Bu ekmeğin hazırlanmasında ve pişirilmesinde kullanılan yöntem çöl insanlarının göçmen yaşam biçimleri ile mükemmel bir uyum göstermektedir. Hamurun çok az yoğrulması yeterlidir ve çok sıcak bir fırında pişirilmesi sadece bir dakika sürer. Bunun da ötesinde bazı köylerde, geleneksel küçük ekmeklerin yapımında kullanılan kil fırınlardan hâlen yararlanılmaktadır. 

• Bugün çok çeşitli yassı ekmek çeşitleri bulunabilmektedir: Lavaş, aş, barbari, pide bunlardan bazılarıdır. Bunlar ya boş olarak yenir ya da şifalı bitkiler, baharatlar ya da zeytinyağı ile lezzetlendirilir. Batı’da da son   derece popülerdir. Ayrıca, sandviç yapımı için uluslararası düzeyde de artan bir popülariteye sahiptir. 
-Esmer ekmekler 
• Doğu’nun bazı iklimleri ve coğrafi yapılarının sertliğine uygun olarak bir esmer ekmek bulunmaktadır ve bu ekmek, açık renkli hafif ekmeklerin tersine vücuda enerji sağlamak üzere düşünülmüştür ve tüketilme amacı zevk değildir. 
• Bu ekmekler, tam buğday ya da arpa buğday unu kullanılarak üretilir. Sahip olduğu koyu rengi bu unlar kısmen açıklamaktadır. Bu hamur, çok yapışkan olduğu için (maya, sirke gibi) doğal asit dengeleyiciler eklenir ve ekmeğe asitli tadı da bunlar verir. 
-Beyaz somun ekmekler Anglosakson ülkeleri ünlü beyaz somon ekmeğini çok sever. Bu ekmek, fırıncılar tarafından günlük olarak üretilir ve Anglosakson beyaz somon ekmeği, süt, tereyağı ve buğday unu gibi malzemeler içerir. Küçük ekmekler de onlara hoş bir aroma kazandıran susam tohumları ile süslenerek yine bir beyaz somon ekmek çeşidini oluşturur. Britanya İmparatorluğu, kültürünü ve mutfak geleneklerini dünyanın her tarafına ihraç etmiştir. Beyaz somon ekmek, bugün hâlen Hindistan, Pakistan, Bangladeş ve Malezya’da en yüksek oranda tüketilen ekmektir. Anglo Afrika ülkelerinin insanları da tatlı beyaz ekmek yemekten zevk alırlar. 
• Japonlar ülkelerinde büyüyen bir Avrupa ekmeği zevki olmasına rağmen beyaz somon ekmeğin % 60’ını kızartmak için kullanır. 
-Buharda pişen ekmekler 
• Yabancı ürünlere olan ilgileri ile Çin halkı, özellikle büyük ve küçük şehirlerde yaşayan Çinliler, Fransız tarzı ekmek yemekten hoşlanırlar. Ancak, buharda pişmiş ekmek ya da Mantou, hâlen onların geleneksel ekmeğidir. 
• Buharda pişirilmeden önce, iki saat boyunca fermante edilen hamurun kullanılması ile yapılan bu ekmek, farklı bir rengi olmaksızın hafif ve gevrektir. Mantou, restoranlarda çay evlerinde ve Çin’deki ana cadde bayilerinde satışa sunulur. İster tuzlu ister tatlı olsun et ya da kıtır sebzelerle doldurulmuş bu ekmek, son derece lezzetlidir. 
-Kızarmış ekmekler 
• Kelimenin daha geleneksel anlamı ile ekmektense krepe daha yakın olan bu ekmek çeşidi, yağda kızartılan tahıl bazlı cıvık bir hamurdan yapılır. Hindistan’da yenen cinsine aparti ve Meksika da yenen cinsine ünlü ortilla denir ve bu ince krep çok sıcak bir tavada pişirilen buğday ya da mısır unundan yapılır. 
-Tatlı ekmekler 
• Tatlı ekmekler, bütün aile tarafından zevk alınan mutlu zamanların paylaşılmasında kullanılır. Bu ekmekler kalın, yumuşak, sütlü, kıtır ve kokuludur. Kuruvasan, brioches, cramiques, panettones tatlı ekmekler ve diğer kekler gibi tat alma duyularını harekete geçiren çok fazla çeşit ekmek bulunmaktadır. Beş kıtanın tümünde kek tipi ekmeklerin kilit içerikleri tereyağı, şeker, yumurta, süt ve buğday unudur. 
Ambalajsız olarak piyasaya arz edilen ürünlerin üretim, depolama, dağıtım ve satış aşamalarının taşıması gereken kurallar: 
Ambalajsız olarak piyasaya arz edilen ürünlerin muhafaza edildiği ekmek dolabında veya tezgâhında alıcının rahatlıkla görebileceği büyüklükte Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği’ne uygun etiketin yer alması zorunludur. Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliğine göre üretim yerinde ve diğer ekmek satışı yapılabilecek yerlerdeki ambalajsız ürün satışlarında kullanılacak etikette şu bilgilerin yer alması zorunludur: 
• Gıdanın adı 
• Bileşenler listesi 
• Alerjen bileşenler veya alerjen işlem yardımcıları 
• Üreticinin adı veya ticari unvanı ve adresi 
• Menşe ülke 
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                                         Ekmek ambalajlama makinesi
 Ürünlerin taşınması ve satışı sırasında çalışan tüm personelin, kişisel temizliğini sürdürmeye azami itina göstermesi, uygun ve temiz kıyafet giymesi ve koruyucu eldiven kullanması zorunludur. 
 Ambalajsız olarak piyasaya arz edilen ürünler, sadece Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği’nin hijyen ile ilgili ölçütlerini karşılayan yerlerde piyasaya arz edilir. 
 Ambalajsız ürünler, kasap, manav ve pazar gibi yerlerde piyasaya arz edilemez. 
 Tebliğ kapsamında yer alan ürünleri tüketiciye arz eden yerler, tam buğday ekmeği ve/veya tam buğday unlu ekmek ve/veya kepekli ekmek de bulundurmak zorundadır. 
 Tebliğ kapsamında faaliyet gösteren gıda işletmecileri sorumluluk alanları ile ilgili çalıştırdıkları personelin gıda hijyeni ile ilgili konularda eğitimlerini sağlarlar. 
Ambalajsız olarak piyasaya arz edilen ürünler ile ilgili hususlar 
 Ürünlerin üzerinde, üretici firma adı ve gramaj bilgilerini içeren üretici işareti yer alabilir. Ancak bu Tebliğ kapsamında ambalajsız olarak piyasaya arz edilen ürünlerde “Tuz ilave edilmemiştir/ ve/veya katkısızdır.” ifadelerinin kullanılmak istenmesi durumunda bu ifadeler ile üretici firma adı ve gramaj bilgilerini içeren üretici işaretlerinin ürünlerin üzerinde yer alması zorunludur. 
 Üretici işaretlerinin üzerinde yer alan bilgilerin baskısında, sadece 29.12.2011 tarihli ve 28157 3 üncü mükerrer sayılı Resmi Gazete’ de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği’nde yer alan renklendiricilerden bu amaca uygun olanlar kullanılır. 
 Ürünlerin üzerine üretici işaretlerinin iliştirilmesinde, hiçbir şekilde yapıştırıcı kullanılamaz. 
 Ekmek ve ekmek çeşitleri üreten ve satan işyerleri, ambalajsız olarak piyasaya arz edilen ürünlerin üretim, depolama, dağıtım ve satış aşamalarının taşıması gereken kurallara, 1 Temmuz 2012 tarihinden itibaren uymaları zorunludur. 
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Pişen ekmeklerin kontrol bantlarına alınması ve yabancı cisim kontrollerinin yapıldığı makine
Bu Tebliğ hükümlerine aykırı hareket eden işletmelere 5996 sayılı yasa gereği idari para cezası verilecek ve/veya üretimden men edilecektir.
ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME
Aşağıdaki soruları dikkatle okuyarak doğru seçeneği işaretleyiniz. 
1. Aşağıdakilerden hangisi Alman ekmeklerinin belirgin özelliklerindendir? 
A) Mayasız hamurdur, yüksek lif açısından neredeyse tüm tip tahılları kullanmaktadır. 
B) Maya ile yapılır, yüksek lif açısından neredeyse tüm tip tahılları kullanmaktadır. 
C) Maya ile yapılır, lif açısından tahılları az kullanmaktadır. 
D) Maya ile yapılır, tahılları kullanmaz. 
E) Mayasız hamurdur, lif açısından tahılları az kullanılır. 
2. Ciabatta ekmeği aşağıdaki hangi ülkeye ait bir ekmektir? 
A) Fransa/Paris      B) Meksika     C) İtalya      D) Moskova    E) Porto Riko 
3. Yassı ekmek çeşitleri aşağıdaki ülkelerden hangisine aittir? 
A) Avrupa     B) Rusya     C) Çin     D) Afrika ve Orta Doğu     E) Srilanka 
4. Buharda pişen ekmekler aşağıdaki hangi ülkelerin üretip tükettiği ekmek çeşididir? 
A) Avrupa      B) Çin     C) Amerika     D) Rusya     E) Afrika ve Orta Doğu ülkeleri 
………………………………………………………………………………………………………………………………….
ÖZLEŞTİRİLEREK YAPILAN HAMURLARDAN ÜRÜNLER
BASİT HAMURLAR
-Türk Mutfağında Yeri ve Önemi
Özleştirilerek yapılan hamurlardan hazırlanan ürünler Türk mutfağında oldukça önemli bir yere sahiptir. Yöresel olarak baktığımızda yufka ekmeğin yapımı ve ekmek olarak tüketilmesi, başta İç Anadolu Bölgesi olmak üzere diğer bölgelerimizde de görülmektedir.
Ev makarnası olarak bildiğimiz erişte, yine özleştirilerek yapılan hamurlardan hazırlanan bir
üründür ve hâlen geleneksel yemek kültürümüzde yer almaktadır. Tandırlarda sac üzerinde
yapılan gözlemenin tadı ise bir başkadır. Bu uygulamalar şimdi lüks otellerde elektrikli saclar üzerinde yapılarak konuklara sunulmaktadır.
Ev ve otel mutfaklarında mantının, çiğ böreğin de yapımı oldukça yaygındır. Özellikle mantı Türk mutfağının vazgeçilmez yemeklerinden biri olmuştur. İçindeki harç malzemesi değiştirilerek değişik mantı çeşitleri sunulmaktadır. 
Özleştirilerek yapılan hamurlardan su böreği ise başlı başına bir marifetle yapılmaktadır. Bol yumurtalı, kalınca yufkaların tepsiye dizilmeden önce suda haşlanması ve içine peynirli ya da kıymalı harç konulması ile hazırlanan bu lezzetli ve yumuşacık börek her zaman Türk mutfağının olmazsa olmaz börekleri arasında yerini almıştır.
-Özleştirilerek Yapılan Hamur Çeşitleri ve Kullanıldığı Yerler
Basit Hamur: Un, su ve tuzdan oluşur. Ufak tefek başka ilaveler yapılabilir. 
Kullanıldığı yerler:
 Yufka ekmek, açma, gözleme,
 Yaprak hamuru hazırlanmasında,
 Bazlama, hazır yufka,
 Çiğ börek,
 Sıkma,
 Kesme veya dökme tel kadayıf hamurunda kullanılır.
Yumurtalı Hamurlar: Un, yumurta, tuz ve az sudan oluşur.
Kullanıldığı yerler:
 Ev eriştesi, makarna, şehriye
 Su böreği
 Mantı
 Tatar böreği
 Ravioli (İtalyan mantısı)
 Cannelloni
 Baklava
Yağlı Hamurlar: Un, tuz, su, yumurta ve yağdan oluşur.
Kullanıldığı yerler:
 Puf böreği
 Sarıyer, mekik ve benzeri böreklerde
 Talaş kebabında
-Özleştirilerek Yapılan Hamurların Hazırlanmasında Dikkat Edilecek Noktalar
 Un, uygulamadan önce mutlaka elenmelidir. Eleme işlemi, unun içine hava almasını ve hamurun daha güzel yoğrulmasını sağlar.
 Hamuru hazırlamada yoğurma işlemi, oldukça önemlidir. Hamurun, kesildiğinde gözenekleri olmayacak şekilde özleşmesi için uzun yoğurma işlemi gerekir.
 Özleştirilerek yapılan hamurların diğer hamurlardan daha sert olması gerekir.
 Yoğurma süresi, gereken süreden uzun sürdüğünde hamur bozulabilir. Bu nedenle süre önemlidir.
 Yoğurma işlemi tamamlandıktan sonra hamurun üzerine nemli bir bez örtülerek hamur, en az 30 dakika dinlendirilmelidir. Hamurun dinlenme süresinin uzun olması, hamuru açma sırasında kolaylık sağlanması açısından önemlidir.
 Hamurun dinlendirilmesi sırasında, hamur, steril nemli mutfak bezi veya streç film ile sıkıca sarılır ve hamurun yüzeyinin kuruması önlenir.
-Basit Hamurun Hazırlanması
Malzemeler
 1 kg un
 500 ml su
 20–25 gram tuz
Yöresel farklılıklar dikkate alındığında bazı yörelerde sert hamurlara da yağ konduğu görülmektedir (Arzu edilirse 50–100 gram sıvı yağ veya tereyağı konulabilir.).
Yapılışı
 Un elenir, unun ortası açılarak bir çukur oluşturulur. Tuz, una serpilir.
 Unun ortasına yavaş yavaş su konulup etraftan un alınarak karışım bulamaç hâline getirilir.
 Karışım, hamur hâline getirilir. Hamurun özleştiğini anlamak için hamur bezesi ortadan kesilerek kesilen parçalarda gözenek olup olmadığına bakılır. Gözenek yoksa hamur özleşmiştir. Hamur özleştikten sonra yoğurma işlemi tamamlanır.
 Hamur dinlendirilir (Dinlendirilmesi sırasında hamur, steril nemli mutfak bezi veya streç film ile sıkıca sarılır.) ve kullanılır.
Not: Tuzun görevi çok önemlidir. Undaki glüten, tuzla birleşince hamur elastikiyet kazanır. Elastikiyet kazanan hamur üzerinde rahat çalışılır. Tuzun lezzet yönü ikinci plandadır. Tuzsuz hamur özsüz olur, istenilen şekle kolay girmez.

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME
Aşağıdaki soruları dikkatlice okuyarak doğru seçeneği işaretleyiniz.
1. Aşağıdakilerden hangisi özleştirilerek yapılan hamurların hazırlanmasında dikkat edilecek noktalardan biri değildir?
A) Hamurun kıvamı kulak memesi yumuşaklığında olmalıdır.   B) Un, uygulamadan önce mutlaka elenmelidir.  C) Hamur kesildiğinde gözenekleri olmayacak şekilde özleşene kadar yoğrulmalıdır.
D) Yoğurma işleminden sonra hamur dinlendirilmelidir.
2. Aşağıdakilerden hangisi özleştirilerek hazırlanan yağlı hamurların kullanıldığı yerlerden biridir?
A) Erişte      B) Su böreği     C) Sarıyer böreği     D) Gözleme
3. Aşağıdakilerden hangisi özleştirilerek hazırlanan yumurtalı hamurların kullanıldığı yerlerden biri değildir?    A) Tatar böreği      B) Çiğ börek     C) Mantı    D) Ravioli
4. Aşağıdakilerden hangisi özleştirilerek hazırlanan hamur çeşitlerinden biri değildir?
A) Mayalı hamurlar    B) Basit hamurlar    C) Yağlı hamurlar   D) Yumurtalı hamurlar
5. Aşağıdakilerden hangisinde basit hamurun hazırlanmasında kullanılan malzemeler doğru olarak verilmiştir?
A) Un, yumurta, yağ, tuz, su   B) Un, yumurta, tuz, su,     C) Un, maya, tuz, su    D) Un, tuz, su
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
BASİT HAMURDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMA
BASİT HAMUR AÇARKEN DİKKAT EDİLECEK NOKTALAR
 İnce öğütülmüş, kepek miktarı düşük unlar tercih edilmelidir ve mutlaka elenmelidir.
 Hamur yoğrulduktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir. Hamurun dinlenme süresi ½ saat-1 saat  arasındadır. Dinlenen hamur daha başarılı şekil alır, kolay açılır.
 Hamurun dinlendirilmesi sırasında, altının yapışmaması, üstünün de kabuk tutmaması için bırakılacağı yerin altı unlanmalı ve hamurun üstü de hafif nemli bir bezle örtülmelidir.
 Dinlenen hamur önce kalın, sonra da uzun ince oklava ile açılmalıdır.
 Hamur oklava veya merdane ile açılırken bunlara yapışmaması için, çalışma tahtası, oklava veya merdanenin alt ve üstleri arada bir hafifçe unlanmalıdır
 Oklavadaki el hareket biçimi orta bölümden dışa doğru olmalıdır. Orta kısma fazla bastırılmamalı, kenarlara doğru gelindiğinde daha fazla kuvvet uygulanmalıdır.
 Hamurun uçları dönüşümlü olarak değiştirilip bu şekilde oklavaya sarılarak hamur açılmalıdır Hep aynı yönde açılan hamurun oklavaya sarılan kısmı çok inceldiği hâlde diğer tarafı kalın kalır.
 Hamuru oklavaya her sarışta hamurun üstü hafifçe unlanmalıdır.
 Hamur açılırken çabuk hareket edilmelidir, yoksa hamur kurur ve açılmaz.
BÖREK HARÇLARININ HAZIRLANMASI
Böreklerde çok çeşitli harçlar kullanılır. Önemli olan kullanılan malzemelerin birbiriyle lezzet yönünden uyum içinde olmasıdır.
-Peynirli Harç
Malzemeler
 200 gram beyaz peynir (Lor peyniri de kullanılabilir.)
 50 gram gravyer veya kaşar peyniri
 2 adet yumurtanın sarısı
 ¼ tatlı kaşığı karabiber
 ½ demet dereotu (ince kıyılmış)
 ½ demet maydanoz (ince kıyılmış)
Yapılışı: Beyaz peynir rendelenir. Rendelenmiş gravyer veya kaşar peyniri, karabiber, yumurta sarısı ile birlikte karıştırılır. İnce kıyılmış maydanoz, dereotu ile karıştırılıp kullanılır.
-Kıymalı Harç
Malzemeler
 250 gram yağsız kuzu, koyun veya dana kıyması
 125 gram tereyağı veya margarin
 3 adet (orta boy) ince doğranmış soğan
 ½ demet maydanoz (ince kıyılmış)
 ½ tatlı kaşığı tuz
 ½ tatlı kaşığı karabiber
 ¼ tatlı kaşığı yenibahar (istenirse)
Yapılışı: Yağ uygun bir kapta eritilir. İnce kıyılmış soğanlar, renklenmeye başlayıncaya kadar yağda kavrulur. Tuz, karabiber ve yenibaharla karıştırılan kıyma, soğana ilave edilir. Karışım, suyu saldırmadan kavrulur, kavrulduktan sonra ocaktan alınır. Daha sonra ince kıyılmış maydanoz, harca ilave edilir.
-Tavuklu Harç
Malzemeler
 250 gram tavuk eti (haşlanmış ve küçük küp gibi doğranmış)
 1 adet (küçük boy) ince doğranmış soğan
 l-1,5 yemek kaşığı un
 125 gram tereyağı veya margarin
 250 ml süt
 3 yemek kaşığı rendelenmiş gravyer veya kaşar peyniri
 1 tatlı kaşığı tuz
 ½ tatlı kaşığı karabiber
Yapılışı: Yağın üçte ikisi eritilir. Eritilen yağa un ilave edilerek hafif pembeleştirilir. Meyane ocaktan alınıp biraz soğutulur. Meyanenin üzerine soğuk süt dökülüp hızla karıştırılarak 1-2 taşım kaynatılıp ocaktan alınır (Beşamel sos hazırlanır.). Yağın arta kalanı ile soğan ayrı bir kapta hafifçe kavrulur. Soğana tavuk etleri ve 2-3 yemek kaşığı sıcak su ilave edilir; karıştırılarak ocaktan alınır. Soğan ve tavuklar beşamel sos ile karıştırılır. Karabiber, tuz ve peynir rendesi ile karıştırılır.
-Sebzeli Harç
---Ispanaklı İç
Malzemeler
 ½ kilo ıspanak
 2 adet (orta boy) ince doğranmış soğan
 50 gram tereyağı veya margarin
 ½ tatlı kaşığı tuz
 ½ çay kaşığı karabiber
 50 gram gravyer veya kaşar peyniri (rendelenmiş)
 ½ su bardağı beşamel sos (Beşamel sos, ¼ yemek kaşığı margarin, 1 yemek kaşığı un, ½ su bardağı sütle hazırlanır.)
Yapılışı: Yağ ile soğan kavrulur. Soğan renklenmeye başlayınca kaynar tuzlu suda 1-2 dakika tutulup soğuk suya çıkarılmış ve kıyılmış ıspanaklar ilave edilerek 4-5 dakika kavrulur. Karışım ocaktan alınır. Karışımın içine beşamel sos, tuz ve karabiber ilave edilir. Bu karışım iyice harmanlanarak kullanılır.
--- Pırasalı İç
Malzemeler
 1 kilo pırasa (ince olanlardan)
 1 iri kuru soğan
 1 kâse beyaz peynir ya da çökelek-lor peyniri (istenirse)
 Tuz, karabiber, pul biber (birer tatlı kaşığı)
 1 çay bardağı sıvı yağ
Yapılışı: Soğan, yemeklik doğranarak sıvı yağda kavrulur. Yıkanıp yeşil soğan gibi doğranan pırasa soğana ilave edilip ikisi birlikte suyunu çekene kadar kavrulur. Baharatlar ve istenirse peyniri eklenip karıştırılır.
---Patatesli İç
Malzemeler
 4 adet orta boy patates
 1 adet soğan
 Tuz, karabiber, pul biber, maydanoz, arzu edilirse reyhan
 2 kaşık sıvı yağ
Yapılışı: Patatesler soyulup bir iki parçaya ayrılır ve tuz ilaveli suda haşlanır. Haşlanan patatesler çatalla ezilir. Soğan, kabuğu soyulduktan sonra rendelenir. Tavaya alınan 2 kaşık yağda soğanlar kavrulur. Kavrulan soğana patates, pul biber, maydanoz ve tuz ilave edilip iç harç hazırlanır.
BASİT HAMURDAN HAZIRLANAN ÜRÜN ÇEŞİTLERİ
-Yufka
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                     Basit hamurdan hazırlanan yufka                                  Gözleme
Hamurdan 1-1,5 yumurta büyüklüğünde (sacın büyüklüğüne göre) parça alınır. Bu parçalar yuvarlanır. Hamurun altına un serpilir, oklava kullanılarak hamur 1mm kalınlığında muntazam daire şeklinde açılır. Hamur sac üzerinde sık sık çevrilerek pişirilir. Pişen hamurlar üst üste dizilir. Hamurlar kullanılacağı zaman üzerlerine hafif su serpilerek nemli, temiz ve uygun bez içinde bir süre bekletilerek kullanılır.
Malzemeler
 1 kg un
 500 ml su
 20–25 gram tuz
Yapılışı: Un ve tuz kâseye elenir. Unun ortası açılıp su eklenir. Hamur karıştırılır ve iyice yoğrulur. Yoğrulan hamur 10-15 dakika dinlendirilir. Hamur ceviz büyüklüğünde bezelere ayrılır. Her beze, unlanmış hamur tahtasında, birkaç mm kalınlığında daire şeklinde açılır. Sac iyice ısıtılır. Yufkanın önce bir yüzü, daha sonra diğer yüzü pişirilir.
-Gözleme
Gözlemeler çeşitli yörelere göre farklılık gösterir. Gözleme yapımında bütün yöreler için ortak olan tarif şu şekildedir: Hamur 2 mm incelikte açılır. Açılan hamur; yağlanır, katlanır ve bekletilir. Hamur, tekrar açılır; sacda veya tavada pişirilir. Arzu edilirse hamur biraz ince açılıp içine istenilen iç konur ve gözleme katlanarak yenir.
Malzemeler
 4 su bardağı un
 1,5 su bardağı su
 1 çay kaşığı tuz
 250 gram tereyağı
Yapılışı: Derin bir karıştırma kabının içinde un, su ve tuz karıştırılarak hamur iyice yoğrulur. Yoğrulan hamur 30 dakika dinlendirilir. Hamur yumruk büyüklüğünde bezelere ayrılır.Bezeler ince yufka şeklinde açılır. Yufkaların üzeri, eritilip ılıtılmış tereyağı ile yağlandıktan sonra yufkalar kare şeklinde katlanır. 5 dakika dinlendirilen gözlemeler kızgın sac üzerinde veya teflon tavada pişirilir. Gözlemeler ateşten alındıktan sonra tekrar yağlanır ve servis yapılır.
2.3.3. Çiğ Börek
Malzemeler
 500 gram un
 Yeterince su
 1 tatlı kaşığı tuz
Harç için
 100 gram kıyma
 1 adet kuru soğan
 Yeterince tuz, karabiber, kırmızıbiber ve su
Kızartmak için
 Sıvı yağ  
Yapılışı: Un, bir kaba elenir; içerisine yeterince tuz ve su ilave edilen un, yoğrulur. Hamur, yumurta büyüklüğünde parçalara ayrılır; parçalara ayrılan hamur, bir tepsiye dizilerek hamurun üzerine nemli bez örtülür. Hamur 30 dakika dinlendirilir. Hamur dinlenirken iç hazırlanır. Kuru soğan rendelenip yeterince tuz, karabiber ve kıyma ile birlikte karıştırılır; karışıma bir miktar su ilave edilerek hazırlanan iç, yumuşatılır. Dinlenmiş olan hamurlardan birer parça alınıp hamurlar, un serpilmiş tezgâhın üzerinde ince ve 20 cm çapında açılır. Sulandırılan harçtan 1 çorba kaşığı alınıp hamurun yarısına yayılır. Hamurun diğer yarısı üzerine kapatılır ve ağız kısmı parmak ile bastırılarak yapıştırılır. Bütün hamurlar bu şekilde hazırlanır. Börek, kızgın sıvı yağda tersli yüzlü kızartılıp sıcak servis yapılır.
ÜRÜNLERİN PİŞİRİLMESİNDE DİKKAT EDİLECEK NOKTALAR
 Hazırlanan ürün yağda kızartılacaksa (çiğ börek vb.)
 Kızartma için kaliteli sıvı yağlar kullanılmalıdır.
 Kızartma işlemine yağ ısındıktan sonra başlanmalıdır. Soğuk yağın içinde kızartma yapılmamalıdır. Yağ soğuk olursa hamur, yağ çeker ve kabarmaz.
 Tavaya çok fazla ürün doldurulmamalıdır.
 Isı çok yüksek olmamalıdır (Aksi takdirde ürünün içi pişmeden dış kısmı kızarır.).
 Kızaran ürünler kâğıt havlu yayılmış tepsiye alınmalıdır ve üst üste konmamalıdır (Yoksa ürünler nemlenerek çıtır çıtır olması gereken özelliğini kaybeder.).
 Hazırlanan ürün fırında pişirilecekse (yufka böreği vb.)
 Isıtılmış fırın kullanılmalıdır. Ürün önce yüksek ısıda, sonra orta dereceli ısıda pişirilmelidir.
 Ürünün kalınlığına göre fırının pişme derecesi ve süresi ayarlanmalıdır. Isı derecesi düşük fırında pişirilen ürünlerin üzeri kurur ve ürünler geç pişer. Isı derecesi yüksek fırında ise ürünlerin içi pişmeden dış kısmı kızarır.
 Fırının kapağı sık sık açılmamalıdır. Aksi takdirde, fırın ısısı düşer ve ürünün üzeri kurur.
 Ürün fırından alındıktan sonra ürünün üzerine ikinci bir tepsi kapatılır ya da ürünün üstü bir bez ile örtülerek yumuşaması sağlanır.
 Hazırlanan ürün sacda pişirilecekse (yufka, gözleme vb.)
 Ürünün önce bir yüzü pişirilip sonra diğer yüzü pişirilmelidir.
 Ürün, isteğe bağlı olarak piştikten sonra yağlanmalıdır.
PİŞEN ÜRÜNDE ARANAN ÖZELLİKLER
 Ürünün içi çiğ kalmamalı ve ürün ıslak görünümde olmamalıdır.
 Ürünün altı ve üstü kontrol edilmeli; alt ve üstünün eşit şekilde pişmesi sağlanmalıdır.
 Ürün yanmış olmamalıdır.
 Ürünün kendine özgü kabarmışlığı olmalıdır.
 Ürünün iç malzemesi eşit dağılmış olmalıdır.
 Ürünün lezzet ve kokusunun, kullanılan malzemelerin doğal aromasını taşıyan nitelikte ve hoşa gider özellikte olması gerekir.
SERVİSE HAZIRLAMA VE SAKLAMA
-Servise Hazırlama
 Ürünler pişirildikten sonra bir süre dinlendirilir ve sıcak servis edilir.
 Ürünler servis tabaklarına üst üste konulmamalı ve ürünlere çok fazla dokunulmamalıdır.
 Börek, porsiyonlara ayrıldıktan sonra büyük düz tabakta; orta boy çatal ve bıçakla servis edilir.
 Börekler, servis kaplarına alındıktan sonra servis maşası yardımı ile şekilleri bozulmadan servis edilir.
 Çiğ börek gibi yağda kızartılarak hazırlanan börekler, porsiyon miktarına göre tabağa yerleştirilip sıcak olarak servise sunulur.
 Yufka böreği tarzında hazırlanan börekler ise dilimlenerek servise sunulur.
-Saklama
 Ürünlerin piştikten sonra biraz dinlendirilip günlük ve taze tüketilmesi uygundur.
 Ürünler gün içinde sıcak olarak bekletilebilir veya ısıtılarak da servis edilebilir; ancak böyle yapıldığında ürünlerin çok taze olmadığı anlaşılır.
 Eğer ürünlerin bekletilmesi gerekirse, ürünler kapalı kaba konularak buzdolabında saklanmalıdır.
 Bu şekilde birkaç gün saklanabilir.
 Ürünlerin uzun süreli saklanması gerekiyorsa; hamur, pişirilmeden buzdolabı poşeti ile ya da uygun şekilde ambalajlanarak derin dondurucuda 4-5 hafta saklanabilir.
 Eğer yufka pişirilmişse pişenler üst üste dizilir ve uzun süre bekleyebilir. Yufka; üzerine hafif su serpilerek nemli, temiz, uygun bir bez içinde bekletildikten sonra kullanılır. Yufka, arzu edilirse taze kullanılır.
ÖRNEK ÜRÜNLER YAPMA
-Yufka Böreği
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                                                        Yufka böreği
Malzemeler
 Hamur için
o 1½ su bardağı (170 g) un
o ¼ tatlı kaşığı tuz
o ½ su bardağı (100 ml) su
 Harç için
o ¾ su bardağı (125 g) ufalanmış beyaz peynir
o 2-3 dal dereotu, ince kıyılmış
o 1 yumurta ve 1 yumurta akı (üzeri için sarısı ayrılmış) çırpılmış
 Yufkaları ıslatmak için
o 1 yumurta çırpılmış
o ½ su bardağı (90 ml) su
o 2 çorba kaşığı (30 g) tereyağı, eritilmiş
 Böreğin üstü için
o 1 yumurta sarısı
Yapılışı: Un, tuz ile birlikte elenir. Unun ortası açılıp su eklenir ve malzeme karıştırılır. Karışım, yumuşak bir hamur elde edilinceye kadar yoğrulur ve hamur 10-15 dakika dinlendirilir. Bu arada böreğin içi için ve yufkaları ıslatmak için malzemeler iki ayrı kâsede karıştırılır. Hamur, ceviz büyüklüğünde 6 eşit bezeye bölünür. Bezeler, oklava veya merdaneyle, tepsiden biraz daha büyük olacak şekilde, unlanmış tezgâhın üzerinde birkaç mm kalınlığında açılır. Yufkalar, sac veya ters çevrilen bir tepsi üzerinde; ateş üstünde kızdırıldıktan sonra teker teker hafifçe pembeleşinceye kadar pişirilir ve bir kenara koyulur. Fırın 200 °C’ye ayarlanarak ısıtılır. Tepsi, tereyağı ile yağlanır ve birinci yufka kenarları boşta kalacak şekilde tepsiye serilir. Hamur fırçası yardımıyla yağ ve yumurta karışımından bolca yufkaya sürülür. İkinci yufkanın tamamı buruşturularak tepsiye serilir ve üzerine yağlı karışımdan fırçayla sürülür. Üçüncü yufka serildikten sonra börek içi yufkanın üzerine eşit şekilde yayılır. Kalan üç yufka aynı şekilde aralarına yağlı karışımdan sürülerek tepsiye serilir. Tepsinin dışında kalan yufkanın uçları, bohça gibi kapatılır ve bohçanın üzerine yumurta sarısı sürülür. Börek, altın rengini alıncaya kadar (kızarana kadar) pişirilir ve dinlendirildikten sonra dilimlere bölünerek servis edilir.
-Ispanaklı Gözleme
Malzemeler
 Hamur için
o 1½ su bardağı (170 g) un
o ½ çay kaşığı tuz
o ½ su bardağı (90-100 ml) su
 Harç için
o 1 çorba kaşığı (15 g) tereyağı
o ½ orta boy soğan (80 g), yemeklik doğranmış
o 200 gram ıspanak
 Gözlemeyi yağlamak için
o 2 çorba kaşığı tereyağı
Yapılışı: Un ve tuz kâseye elenir. Unun ortası açılıp su eklenir. Hamur karıştırılır ve iyice yoğrulur. Yoğrulduktan sonra 10-15 dakika dinlendirilir. Yağ, tavada eritilir. Soğanlar, pembeleşinceye kadar yağda kavrulur. Kavrulan soğana ıspanak eklenir ve ıspanak, kısık ateşte suyunu çekene kadar pişirilir. Hamur, yumruk büyüklüğünde bezelere ayrılır. Bezeler ince yufka şeklinde açılır.
Yufkaların içine ıspanaklı harç ilave edildikten sonra yufkalar, kare şeklinde katlanır. Sac veya teflon tava iyice ısıtılır. Gözlemenin bir yüzü pişirildikten sonra diğer yüzü pişirilir. Pişen gözleme iyice yağlanarak sıcak bir şekilde servis edilir.

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME
Aşağıdaki soruları dikkatlice okuyarak doğru seçeneği işaretleyiniz.
1. Aşağıdakilerden hangisi basit hamur ile hazırlanan ürün çeşitlerinden biridir?
A) Su böreği       B) Yufka böreği      C) Puf böreği    D) Sarıyer böreği
2. Aşağıdakilerden hangisi basit hamur açarken dikkat edilecek noktalardan biri değildir?
A) Hamur hep aynı yönde açılmalıdır.
B) Hamurun kabuk bağlamaması için üstü hafif nemli bir bezle örtülmelidir.
C) Hamur açmada kepek miktarı düşük unlar tercih edilmelidir.
D) Oklavadaki el hareket biçimi orta bölümden dışa doğru olmalıdır.
3. Aşağıdakilerden hangisi basit hamurdan elde edilen ürünlerin servisinde dikkat edilecek noktalardan biridir?
A) Ürünler servis tabaklarına üst üste konulmalıdır.
B) Ürünler pişirildikten sonra dinlendirilmeden servis edilir.
C) Börekler, servis maşası yardımı ile şekilleri bozulmadan servis edilir.
D) Börek, porsiyonlara ayrıldıktan sonra büyük boy çatal ve bıçakla servis edilir.
4. Aşağıdakilerden hangisi pişmiş basit hamur ürünlerinde aranan özeliklerden değildir?
A) Ürünün içi ıslak görünümde olmamalıdır.   B) Ürün yanmamış olmalıdır.       C) Ürünün lezzeti ve kokusu hoşa gider özellikte olmalıdır.      D) Ürüne iç malzeme gelişigüzel dağıtılmalıdır.
5. Aşağıdakilerden hangisi basit hamurları pişirmede dikkat edilecek unsurlardan biri değildir?
A) Kızaran ürünler üst üste konmalıdır.      B) Fırının kapağı sık sık açılmamalıdır.
C) Kızartma işlemine yağ ısındıktan sonra başlanmalıdır.
D) Ürünün önce bir yüzü pişirilip sonra diğer yüzü pişirilmelidir.
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