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Projenin Amaci
Proje kapsaminda asgilik
ogrencilerinin colyak hastaligina
karsi farkindalik diizeylerinin
arttirilmas| amaclanmistir. Bu
amac dogrultusunda o6grenciler
colyak hastaligini arastirmis ve
bu hastaliga sahip bireylerin
tuketebildigi farkl ekmek
receteleri gelistirmistir.

/ Proje Siireci

Proje kapsaminda
colyak hastalarinin
liketimine uygun
ekmek receteleri
gelistirdik ve
aranlerimiz igin
isim, logo ve slogan
tasarimi yaptik.
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uriin gelistirme surecinin zorluklarim
deneyimleyerek 6grenmis, gelecek
sirecte golyak mutfagina bakis agilarini
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TURIZM OTEL VE LOKANTA iKRAM HiZMETLERI BOLUM

COLYAK HASTALIGININ TANIMI VE PATOFiZYOLOJiSI

DANISMAN: Ferzan AKTAS
HAZIRLAYANLAR:

iclal DEMIR: 2382341024
Nursena TEK: 2282341025
Kiibra ONDER: 2382341018
Zeynep AKPINAR: 2382341030
isa SIDAL: 2382341016

Halil ibrahim ODUN: 2382341074



Uriin Gelistirme Siireci

RECETE

MALZEMELER:

500 gr karabugday unu

2 yemek kasig1 zeytinyagi

1 tath kasig seker

1 tatli kasigi tuz

2 adet yumurta

1.5 yemek kasigi chia tohumu
300 ml kirmizi pancar suyu

Yapilisi:



-200 gr pancar soyularak 4’e boéliiniip suda haslanmaya birakilir.



-Pancarin kaynayan suyundan 50 ml ayrilip sogumaya birakilir.

- Alinan pancar suyu ile seker ve maya aktive edilir.
-Kati malzemeleri; un, tuz ve chia tohumunu harmanlanir. Ardindan zeytinyagi ilave edilir.

- Unile yumurtayl homojen hale getirilir.



-Kanistirdigimiz kuru karisima kulak memesi kivamina gelene kadar pancar suyu eklenir.

-Yogurulan hamuru 45 dakika boyunca kalin bir havluyla hava almayacak sekilde Ustiini kapatip
mayalandirmaya birakilir






-Dinlenen hamuru tepsiye alip, ekmek sekli verilir. Tekrardan 30 dakika mayalanmaya birakilip 180

derece firinda kontrolll bir sekilde 40 dk pisirilir.

-Firindan gikardigimiz ekmegi sogumaya birakip, soguduktan sonra dilimleyip sunumlanir .
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Afiyet olsun .

TARIFi NASIL GELISTIRDIGIMiZ HAKKINDA;

-400 gr su yerine 350 gr su kullanild.

-1 yemek kasigi chia yerine 1.5 yemek kasigi chia kullanilmistir.
-Seker 1 yemek kasigl yerine 1 tatli kasigi kullaniimistir.

-Un,yumurta, zeytinyagi, maya ve tuz sabit tutulmustur.

BU ARASTIRMAYI NEDEN YAPTIGIMIZ HAKKINDA

Bizim baslica amacimiz, topluma ¢olyak hastaligi hakkinda biling kazandirmak.
Yani sira bu hastalik icin neler yapilabilir, neler gelistirilebilir ve neler tiiketilebilir
bunun hakkinda bilgi vermek

istedik. Bu hastaligin yasama bir engel olmadigini basit bir sekilde anlattik. Bu
hastaliga sahip bireylerin hayati boyunca gliten hassasiyeti sebebiyle yasam
standartlarinin kisitlandigini diistinebilir ama arastirma sonucunda bir seyleri
gelistirebilecegimizi topluma kanitlamis bulunmaktayiz.






A

v

!_(iL_iS 7 ARALIK
UNIVERSITESI
[rem BILGIN 2382341042
Selcan YAPICI 2382341038
Seher Elif AGCABAY 2382341040
Ismi Nur CAKMAK 2382341048 Sema
BOYBEYI 2382341051

Stikrii ALATAS 2382341076
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KULLANILAN URUNLER




YAPIM ASAMASI:










RECETE:

e 100 Gr musir unu

e 100 Gr nohut unu

e 70 Gr misir nigastasi

e 100 Gr yogurt

o 15 Gr seker

e 4grtuz

e 8 Gr karniyarik tozu

o 2 yemek kasig1 zeytinyagi

UZERI ICIN :
e DOMATES
e BIBER
e ZEYTINYAGI
e TUZ
e KEKIK
e PUL BIBER
e KASAR
e MISIR
e GORSELI ICIN
e ZEYTIN

YAPILISI:

Nohut unu, misir unu ve misir nisastasi bir kaba elenir. Orta kismi1 havuz yapilir.
Icine seker ve maya eklenerek yarim bardak 1lik su ile maya eritilir. Daha sonra
icine zeytinyagi, yogurt ve tuz eklenir. Karniyarik tozu eklenerek yogrulmaya
baslanir. 1 su bardagi suyu kontrollii bir sekilde ekleyerek yogrulur. Homojenize
bir hamur elde edilir. Ekmek kalibina alinir. 40 dakika hamur mayalanir. Onceden
isitilmis 180 derece atesle 45-50 dakika pisirilir.
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(Ekmek pisirilirken bir kaba su konulur ve firinin igine ayrica koyulur.)



Biz Bu Projeyi Neden Gelistirdik?

Amacimiz ¢olyak hastalarimiz i¢in faydali ve giivenilir triinleri ¢ikarmaktir. Colyak
hastalig1 olan kisiler besin tiiketiminde fazlaca ayrim yapilmaktadir. Colyak hastalarina
zararli irlinler ve ¢ogu yiyecekleri zararli kilmaktadir. Boylelikle hi¢ tadin1 bilmedikleri
yemegi ¢ok merak ettikleri gizemli tatlari tatmay1 arzulayabilmektedirler. Yemek segimleri
fazla olmadigi igin yasamalarmabirtakim zorluklar ¢ekiyorlar. Amacimiz farkli gidalar
kullanarak onlar1 bu yasamdan zorlastirmadan hayatlarina kolayca devam etmeleri igin
elimizden geleni yapiyoruz. Bizim ¢o6lyak hastalarina da psikolojik olarak da onlar
desteklemektedir. Asil amacimiz onlar1 desteklemektir. Asil amacimiz ise ¢olyakhastalarina
goniil rahathigiyla tiikketebilecekleri besin iiretmek ve gesitliligi arttirmaktir. Aslinda var olan
yiyecekleri ufak tefek degisikliklerle iiretmek bdoylelikle cesitliligini artirarak yeni
yiyecekler tiretmektir. Bu projemizde yiyemedikleri gidalari en kolay yontemlerle bizlerden
farkli olmadiklarini hissettirmeye ¢alistik.
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GONULLULUK CALISMASI
{COLYAK HASTALICI}

MELIKE PINAR [2382341064]
MUZEYYEN CANDEMIR [2382341078]
YILDIZ ERDOEAN [2382341054]
SEMIHA KESENEK [2382341062]
MELTEM CIiFTCi [2382341070]
YAHYA EFE ATCEKEN [2382341060]
O¢R. UYESI FERZAN AKTAS

KiLIS 7 ARALIK UNIVERSITESIi TURIZM
FAKULTESI OTEL, LOKANTA VE iKRAM
HiZMETLERI ASCILIK PROGRAMIL....



COLYAK HASTALARIICINEKIBIMIZIN
GELISTIRDIGI EKMEK TARIFi
GLUFREE

RECETE :
- 3yumurta
- 180gr nohut unu
= 50gr misir unu
- 50gr gliitensiz un
- 200gr yogurt
= 200ml siit
- 100ml zeytin yagi
- 10gr elma sirkesi
- 12gr karbonat

- 5gr tuz



10gr susam

- 10gr corek otu

Malzemeler;




YAPILISI

1. mikser yardimi ile yumurtalari cirpin




2.slit, yogurt, zeytinyagi ekleyiniz
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3. karbonat ve sirkeyi koplirtiip ekleyiniz




4. Unlar1 ve tuzu ekleyip karistiralim

5.vagladigimiz kaliba dokiip lizerine
corek otu ve susami ekleyiniz




6.0nceden isittigimiz 180°
firinda 40-45 dkpisiriniz ve
hazir

Uzerine sonradan istedidiniz
gibi malzemeler ekleyebilirsiniz




ornegin biz tost gibi domates ve
kasar tercih ettik afiyet
olsun.

TARIFI NASIL GELISTIRDIGIMiZ
HAKKINDA;

Recetede 12gr karbonati 18gr
Citkartarak tamamladik.  Tarifte
karbonat1 sirkeyle acmak yok, biz
acarak kulladik. Normalde 220gr
nohut unu kullanlirken gelistirerek
50¢r misir unu kullandik. Recetede
Uzeriicin

herhangi bir sey kullanilmazken biz susam
ve corek otu kullandik. Normal
recetede  50ml  zeytin  yagi

kullamllmas1 gerekirken biz100mml
kullandik.



KULLANILAN ARAC-GERECLER
*mikser

*spatula

*kek kalib1

*f1irin
Bu Arastirmayi Neden

Yaptigimiz Hakkinda;

Colyak hastalar1 saglik alanlar1 haricinde bizim
sektorimuizi de ilgilendirmektedir. Sadece c¢olyak
hastaligi degil bu tarz yemeye ve icmeye dayali
hastaliklarin

hakkinda bizim sektoriimiizdeki tim
meslektaslarimizin  bilgilendirilmesi  gerekmektedir.
Daha bilin¢gli bir mutfak arayisinda oldugumuz icin

béyle bir arastirma yaptik ve kendi tariflerimizi
olusturduk. Biz bu arastirmayi yaparken bilmedigimiz

bircok bilgiyi dgrendik.

Daha bilincli bir toplum daha bilingli bir gelecek
Umidiyle.
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GLUFREE

Saglikl Yasam Glutensiz Lozzet
Glufree ile kegfet...

22gs karbonat
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