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TITO MISIR UNU

Misirin anavataninin Giney Amerika oldugu séylenmektedir. Son arastirmalara gére Meksika'da Tehuaca ile Yucatan
arasindaki bélgede 5.500 yil 6nce misir ekimi yapiliyormus. Misir bitkisi otsu yabani bir bitkiden tiretilmistir.

Misir unu kurutulmus misir tanelerinin gok iyi bir sekilde 6gittlmesiyle elde edilir.

Yumusak, ince, bej rengi, pudra gérinimindedir. Kokusuzdur ve yumusak bir tadi vardir.

Misir unu opak olmasina ve suda ¢ézindiginde beyaz kalmasina ragmen, isi bu ¢ézeltiyi saydam hale gevirir.
Kullanim Alanlarni

Ekmek yapiminda kullanilir.

Baska tur unlarla kanistirilip hamur isi yapiminda kullanilir.

Dolgu macunu, yapistirici olarak kullanilir.

Et ve balik pisirmede kullanilir.

Her yemekte sunulan italyanlarin "Polenta"sina benzer "Mamaliga" misir unundan yapihyor.
Cok yonla kullanim alani olan misir unundan burbon, viski ve bazi bira gesitleri de Uretilir.

Misirin ilging yanlarindan biri, yetisebilmek igin insan eline ihtiyag duymasi. Zira misir bitkisi kendi kendine
Ureyemiyor. Misir koganini siki siki saran misir kabuklari tohumlar gizliyor ve déllenmeyi 6nliyor.

Misir unu, arpa, bugday, cavdar ve yulafin aksine gluten icermez. Gluten yapiskan bir proteindir. Sindiremeyen
insanlarda ince barsak geperinin yaralanmasina veya cilt hassasiyetine neden olur.

Saklanmasi

Hava gegirmeyen kaplarda, serin ve kuru yerde saklanmalidir.
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Headquarter: 10016 St. No:18 AOSB Cigli/IZMIR-TURKEY
Showroom: 8216 St. No:5/C Cigli/IZMIR-TURKEY
Production: Ege Industrial Area 8901/3 St. No:3AO0 Balatcik/IZMIR
Tel: +90.232.329.35.68 Fax: +90.232.329.35.07



