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ONSOz

insanlarin en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme salt bir yeme igme
eylemi degil ayni zamanda yasamdan keyif alma sanatidir. Yeme igmenin
insanlari en mutlu eden kisminin da pasta, tatl, kurabiye vb. gibi trlnler
oldugunu soylenebilir. Bu baglamda gerek bireysel gerekse mesleki olarak
diinyada pasta ve tath yapimi giderek artan bir ilgi gérmektedir.

insanlar evlerinde, profesyonel pastacilar gurme ve yaratici mutfaklarda
pastacilik becerilerini gelistirmeye ¢alismaktadirlar. Pastacilik konseptleri
ve yarismalar iceren televizyon programlari, pastaciliga olan ilgiyi
artirmistir. Ayrica, sosyal medya platformlarinda paylasilan lezzetli ve
estetik pastalar, insanlarin bu alana olan ilgisini de canli tutmaktadir.

Bircok kisi, pastacilik konusunda temel becerilerini gelistirmek ve karmasik
tarifleri basariyla uygulamak istemektedir. Profesyoneller ve bireysel
olarak pasta yapimiyla ilgilenenlerin yani sira, pastacilik egitimi almak ve
bu alanda kariyer yapmak isteyen ¢ok sayida geng birey bulunmaktadir.

Pastacilikla ilgilenenler, dogru teknik ve tarifleri 6grenmek icin glvenilir
kaynaklara ihtiya¢ duyarlar. Pastacilik sektoriinde c¢alisanlar ve bu alanda
kariyer yapmayi dislinenler icin, temel metotlari ve uygulamalari iceren
bu kitap 6nemli bir kaynak olacaktir. Ayrica yeni ve yaratici tariflerle sira
disi ve 6zglin pastalar yapmak isteyenlere de yarar saglayacaktir.

"Pastacilik Temel Metot ve Uygulamalari" kitabinin amaglari; okuyuculara
pastacilik konusundaki temel bilgileri, yontemleri ve uygulamalari
aktarmak, cesitli tarifler ve teknikler sunmak, yaraticiigl tesvik etmek,
gastronomi kultirine katki saglamak ve pastacilik alaninda uygulama
becerileri kazandirmaktir. Kitap, pastaciliga yeni baslayanlar igin kapsamli
bir rehber sunarken, deneyimli pastacilar ile lisans ve 6n lisans diizeyinde
egitim alan 6grenciler igin bir basvuru kaynagi olmayi hedeflemektedir. Bir
sanat ve bilim olan pastacilik hem dogru teknik bilgi hem de yaratici
yaklasimlar gerektirir. Bu kapsamda uzman ve deneyimli bilim insanlari
tarafindan okuyucuya sunulan kitap dokuz bélimden olusmaktadir.

Birinci béliimde pastacilik tarihi, formiller ve olglimler, isi transferi ve
profesyonel pisirme bilimi konularinda bilgiler sunulmaktadir. ikinci
bolimde hamur hazirlama teknikleri ve uygulamalarina deginilmistir.
Uciincii bélimiin konusu kek hazirlama ve uygulama teknikleri olurken,
dordinci bélimde kurabiye, turta, mereng ve makaron hazirlama teknik
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ve uygulamalari yer almaktadir. Besinci bolim sitlii ve meyve tathlarini
icerecek bicimde tatli hazirlama teknik ve uygulamalarina ayrilmistir.
Hamur ve tahil tathlari altinci bélimde ele alinmistir. Yedinci bolimin
konusu tatl ve pasta lretiminde kullanilan krema, buzlama ve soslarin
yapimi ile uygulamalaridir. Sekizinci bolimde serbetli tathlar basta olmak
Uzere, tath hazirlama teknikleri ve uygulamalari hakkinda bilgi verilmistir.
Eserin son boélimi olan dokuzuncu boélimde ise ekmek yapimi ve
uygulamalari sunulmustur.

Kitabin gastronomi yazinina katki saglamasini umuyor, sadece pasta ve
tathlarin yapimi konusunda teknikleri, tarifleri ve uygulamalari vermekle
kalmayan, bunlarin yani sira bilimsel bilgileri de iceren bu kitabin
yaziminda bilgi birikim ve deneyimlerini paylasarak ¢ok degerli katkilar
sunan bolim yazarlarina tesekkiir ediyor, pasta ve tath alaninda kendini
gelistirmek isteyen okuyucuya yararli olmasini temenni ediyoruz.

Editorler
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Seyhan Ozdokur - Muhammed Tas

PASTACILIK TARIHi, FORMULLER VE OLCUMLER, ISI TRANSFERI VE
PROFESYONEL PiSIRME BiLiMi

1.1. GIRIS

insanoglu, diger tim canlilar gibi diinyanin degismesiyle beraber
evrim gegirmigstir. Milyarlarca yil siren bu degisim, insanoglunun yeme icme
aliskanliklarinin sirekli sekillenmesine neden olmustur (Giler, 2010; Gode
ve dig., 2021). Bilim insanlari arkeolojik kazilarda ¢ikan bulgulara dayanarak
insanlarin yemeleri ve igmeleri hakkinda tahminlerde bulunmaktadirlar. Bu
kalintilara dayanarak insanlarin o donemlerde neler yiyip ictikleri, hangi
pisirme yontemleri kullandiklari, hangi ara¢ gerecleri kullandiklari hakkinda
bilgi vermektedir. Fakat bu kalintilarin tam olarak glinimiize kadar
ulasmamasindan dolayr net sonuglara ulasilamamaktadir. Genel olarak
insanoglu tarihi incelendiginde, insanoglunun et oburluktan ot oburluga
gecis yaptigl distintilmektedir. Fakat bitkisel kaynaklarin glinimize kadar
ulasamamis olmasi ge¢cmiste yasayan insanoglunun yeme aliskanliklar
hakkinda yorum yapmamizi zorlastirmaktadir (Cetinkaya, 2020).
insanoglunun yerlesik hayata gecmesi, avciligin baslamasi ve pisirmenin
icadiyla beraber yemek yeme eylemi sosyal bir olgu haline déniismeye
baslamistir. Hayvanlarin evcillestirilmesi, tarimin baslamasi, yemegin sosyal
bir olgu haline gelmesi, gidalarin baska yerlere goétirilmesiyle baslayan
kalttr alisverisi, ekolojik devrim ve gidanin endistriyel bir Grlin haline
gelmesi, bizim gidalara bakis agimizi degistirmistir (Glirsoy, 2014). Bu
boélimde firinciligin gegmisten glinimize kadar olan tarihi, formiller ve
Olgliimler, 1si transferi ve profesyonel pisirme bilimi adli konular anlatilmaya
¢ahsiimugtir.

1.2. FIRINCILIKDA GIDA URETiM TARiHi
1.2.1. Avrupa Firincilik Tarihi

Tahillar, tarih 6ncesi caglardan beri insan diyetindeki en 6nemli temel
gidalardandir. Bu nedenle pisirmenin neredeyse insan irki kadar eski
oldugunu séylemek miimkiindiir. insanlar, ekmegi 6grenmeden énce ilk
tahill gidalari yabani besin olarak topladilar ve bu otlarin tohumlariyla
beslendiler. O donem vyasayan insanlar icin bu tohumlar o6nemli
gidalardandi. Eski dénem tahillar, modern tahillarin aksine kendine sikica
yapisan kabuklarina sahipti. insanlar, tohumlari sicak kayalarda kizartarak
kabuklari gevsetebileceklerini 6grendiler. Daha sonra tohumlari tahta
aletlerle doverek ¢ikarmaya basladilar. Tahil, gidalarin gelismeye baslamasi
ile Akdeniz bolgesinde Uretilmeye baslanmistir. Kayalarin Gistiinde kizartma
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islemine tabi tutulan tahillara farkl bir pisirme yapilmasina gerek kalmadan
macun haline getirilmekteydi. Macun haline getirilen bu tahilin kaya tizerine
serinlemesiyle mayasiz gozlemelerin ortaya ciktigini disinilmektedir.
GUniUmuzde de bu mayasiz besinler hala énemli gidalarimiz arasindadir.
Yapilan macunlarin agik havada unutulmasiyla havadan mayalari toplayan
macunlar, fermente olmaya baslar ve bu olay mayali ekmegin baslangici
olur. Ayrica bircok mayanin bulunmasi da tesadiflere dayanmaktadir
(Girsoy, 2014). Sonunda insanlar, yaptiklari hamurlarin bir kismini ertesi
glin kullanmak icin saklamislar ve bu saklanan hamuru maya olarak
kullanilmay 6grenmislerdir. ilk somun ekmeklerin ortaya cikisi, misirhlarin
hamurlari kaliplara koyup sicak odalarda bekletmesi ile ortaya ¢ikmistir. Bu
yapilan islemin ardindan ilk seri ekmekler (retilmeye baslanmistir.
Yunanllar ise, milattan 6nce yaklasik 6. yy. ‘da kapali firinlar kullanmaya
baslamistir. Bu firinlarin Ozelligi ise, icerisine ates yakildiktan sonra 1si
kaybini 6nlemek icin kapi ile kapatihyordu. Béylece firini doldur bosalt
yapmak kolay hale getirilmistir. Hamurlarin mayalanmasini kolaylastirmak
icin macunlar bir giin 6nceden hazirlanarak firinin yanina yerlestiriliyordu.
Bu ekmeklere “maza” denilmekteydi (Cetinkaya, 2020).

Antik Yunan zamaninda simdinin pizzasi oldugu disiinilen ekmekler
Uretilmekteydi. Pizzanin atasi olarak da bilinen bu ekmekler “opson” olarak
adlandiriimaktadir. Bu donemde 80 ¢esit ekmegin oldugu bilinmektedir ve
bu ekmekler Romallarin ilk dénemlerine kadar ayni Gretim sekliyle
yapilmaya devam etmistir. Romalilarin ikinci dénemine gelindiginde ise,
firncihk 6nemli bir endistri haline gelmistir. Firincilik Gzerine birgok
yenilikler gerceklestirmislerdir. Roma imparatorlugunun ¢okistinden sonra
firincilik neredeyse ortadan kalkmistir. Orta c¢agin ikinci yarisindan sonra
firncihk ve pastacilik soylularin hizmetinde 6nemli meslekler olarak
tekrardan ortaya ¢ikmistir. Ekmek firinlarina her giin bakim gerektiginden
ev hanimlar tarafindan yapilamamis ve profesyonel firincilar tarafindan
yapilmaya devam etmistir. Orta c¢ag boyunca ekmek dreticisinin
gorevlerinden biri de misteriler tarafindan getirilen tam tahilli unu elemekti
(Girsoy, 2014). Kalin eleklerden unu elemek kepegin sadece bir kismini
cikarirken daha ince eleklerle elemek ¢ogunu ve tamamini gikarirdi. Bu
sayede elde edilen beyaz un zahmetli oldugu i¢in daha pahaliydi ve siradan
insanlarin erisemeyecegi bir konumdaydi. Firincilar, degirmenleri milattan
sonra 1650 yillarina kadar kullanmislardir. Clinkii ekmek ¢ok énemli bir
gidadaydi ve bu doénem kanunlarinin ¢ogu ekmek Uretimiyle ilgiliydi.
Fransa'daki firincilar ve pasta sefleri sanatlarini gelistirmek ve ilerletmek igin
localar kurdular. Bu localar kuruldugunda hala orta ¢ag devam etmekteydi.
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Localarda alinan kararlara ve dilizenlemelere gore firinlarda firincilarin
disinda ekmek pisirilmesine ve satilmasina izin verilmemekteydi. 16 ylzyila
geldigimizde ise, localarin kurduklari g¢iraklik sistemine dayali olarak
bilgilerin nesilden nesille aktarmasi saglanmistir (Gisslen, Professional
Baking, 2013).

1400°lu yillarda Fransa’daki pasta sefleri kendi sirketlerini kurarak
firncilardan ayrildilar ve kendi is yerlerinin kontrol sahibi oldular. Bu
tarihten itibaren pastacilik meslegi cok cabuk gelismeye basladi ve bircok
yeni pasta cesidi icat ettiler. Bal, o zamanlar en 6nemli tatlandiricilardandi.
Clnkd Avrupalilar icin seker nadir ve pahali Grinler arasindaydi. Seker
kaynagi olan seker kamisi Hindistan’a 6zgii ve Asya’nin giiney boélgelerinde
yetistiriliyordu. Avrupa'ya getirebilmek icin sekerlerinin bircok ulkeden
gecmesi gerekiyordu ve her durakta yiksek vergi ve gecis Ucretine tabi
tutulmaktaydi. Avrupa'nin 1492’de Amerika’ya gelisi pastacilikta yeni bir
devrime yol agti. Karayip adalarinin, arzin artmasi ve fiyatlarin diismesini
saglamak icin seker yetistiriciligi yapmak igin ideal bir yer oldugunu kanitladi
(Simsek & Demir, 2022). Yeni diinyaya 0zgli kakao ve ¢ikolata da ilk kez
kullanima sunuldu. Bu yeni malzemelere erisilebilirlik arttikca pisirme ve
hamur isleri giderek daha da sofistike hale gelmeye basladi. 17 ve 18
ylzylllara gelindiginde puf boregi ve Danimarka hamuru gibi katmanl
hamurlarda dahil olmak Gzere bugin bildigimiz temel hamur islerinin cogu
yapilmaya baslandi. Ayrica 18 yiizyilda isletmeciler seker pancarindan sekeri
nasil rafine edeceklerini 6grendiler ve sonunda Avrupalilarda kendi
topraklarinda seker yetistirmeye baslayabildiler (Gisslen, Professional
Baking, 2013).

19. ylzyilda firincilik mesleginde buiyik bir teknik ilerleme meydana
geldi. Tim islemlerin otomatik bir sisteme donUstirilmesi firincilarin ¢ok
fazla el emegi gerektiren islemlerinin daha ¢abuk yapilabilir hale gelmesini
saglamistir. Bu teknolojik gelismelerden en Onemlisi ise tahillarin
makinalarda 6gutulebilir hale gelmesiydi. Modern ekipmanlarin gelismesi
bircok Urlintin daha kisa slirede ve daha standart bir sekilde lretilmesine
olanak saglamistir (Gisslen, Professional Baking, 2013). Bu sayede bazi
yiyecekleri 6nceden hazirlamak ve daha biiyik miktarlarda hazirlamak daha
kolay bir hale gelmistir. TUm bu gelismeler yemek pisirme tarzlarinda ve
yemek aliskanhklarinda degisikliklere yol agmistir. Diger bir gelisme ise
kuzey Amerika’da yetistirilen bugdaylarin protein oranlarinin daha yiiksek
olmasi Avrupa'da ihracatin artmasina ve beyaz ekmek Uretimine tesvik
etmesine sebep olmustur. Bu degisikliklerin dnciilerinden olan Eskoffier,
Fernand Point Vienne, Pauli ve Jeanne ve Pierre modern mutfagin en biyik
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yildizlaridir. Bu sefler hafif soslar baharatlar kisa pisirme siireleri daha dogal
tatlar ve daha minik porsiyonlarla 6n plana ¢ikmislardir (Gisslen, 2015). 20
ylzyilin ikinci yarisina gelindiginde ise, seyahat kolaylagsmistir ve diinyanin
dort bir yanina gé¢menler gitmeye baslamistir. Bu goéglerin artmasiyla
beraber yoresel mutfaklarin farkindaligi da artmistir. Boylelikle seflerin de
diger mutfaklara olan ilgisi artmis ve kendilerini bu yoresel mutfaklari
ogrenerek kendi mutfaklarina farkhliklar katmaya baslamislardir. Zamanla
sanayilesmenin artmasi ve oOzellikle ekmege olan talebin artmasi
mayalanma isleminin daha kisa siirede yapilmasi gerektigini ortaya
cikarmistir. Bu ylzden firincilar ekmeklere kimyasallar ekleyerek daha kisa
sirede mayalama islemini yapmaya tesvik etmistir. Fakat bu eklenen
kimyasallar ekmekteki kalitenin diismesine ve lezzetini kaybetmesine sebep
olmustur. Profesér Raymond Calvel bunun tam aksini iddia ederek
arastirmalar yapmistir ve ekmegin geleneksel yontemlerle Uretilmesi
gerektigine dikkat ¢ekmistir. Bu arastirmalar sonucunda mayalama
isleminin daha kisa stirmesini saglayabilmek amaciyla “Autolyse” teknigini
gelistirmistir. Bu teknikle 24 saat mayalanmasi gereken ekmeklerin
mayalanma slireci 12 ile 16 saat arasina dislirmustir. Arastirmalar ile
yaptigi katkilar sayesinde, bugiin firincilar tarafindan referans olarak
kullaniimaktadir (Simsek & Demir, 2022).

1.2.2. Tiirk Firincilik Tarihi

Turkler Orta Asya’da gocebe bir yasam sirdirdiklerinden dolayi at
ve koyun sirilerine sahiptiler. Tirklerin beslenme tarzlari da bu yasam
tarzina gore sekillenmistir. Tlrk mutfak kiltlr(, Orta Asya doneminde siit
ve sit Urunleri, gesitli et Grlnleri, otlar, sebzeler, bugday ve meyvelerden
olustugu gorilmektedir. Turklerin tikettikleri tath gidalar arasinda bal,
Uzim pekmeazi, seker ve yandak sekeri bulunmaktadir. Cin'den ihrag edilen
yandak sekeri ise, yandak bitkisinden elde edilen bir helva tirtdir. Yedinci
ylzyilin ilk yarisinda seker kamisindan elde edilen sekerin Afganistan’dan
Tirklere ulasti tahmin edilmektedir (Glirsoy, 2014). Tirklerin inanislarinda
sekerle ilgili birgok ritiielin bulundugu gorilmektedir. Ornegin; ¢ocuklarin
tath dilli olmalari icin ¢ocuklarin agizlarina sekerler sirmekteydi ve bu
gelenek Osmanli donemine kadar da devam etmistir. Tiirklerin farkli yasam
seklinden otard vyapilan tatlilar, sekerleme ve ekmek Uzerine
dayandirilmistir. Ornegin; usbari, kuyma ve kara ekmek. Uspari, kiilde
pisirilen ekmegin lizerine yag ve seker serpilmesi ile pisirilir. Kuyma ise, bir
ekmek tathsi ¢esitlerindendir. Bu donemde bal, gll serbeti, uwa, kavut ve
uhut o dénemin tathlari arasinda yer almaktadir. Tlirkler gbcebe yasamalari
sebebiyle bu donemde meyveleri kurutma yontemiyle muhafaza
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etmislerdir. Kasgarli Mahmut’un bazi eserlerinde bu kurutulmus meyvelere
“kak” denildigi bilinmektedir. Ekmek ise, Turk sofrasinda bulunan yiyecekler
arasindadir. Yufka, bazlama ve somun baslica tretilen ekmekler arasindadir.
Bu ekmekler “nam” olarak bilinirdi. Bir diger hamur isi ise pisi olarak bilinen
baursakdir (Halici, 2009).

Cin mutfagindan uyarlanan giillii as bu dénemde bahsi gecen tathlar
arasindadir. Bu tathinin yapraklari soya fasulyesinden yapilmaktaydi. Soya
ezmesi, yumurta ve st kirilmasiyla yapilan gillag yapraklari, kizartilip
aldiktan sonra 3 veya 4 kat tepsiye yerlestirilip aralarina dovilmis ¢cam
fistigl ceviz ve toz seker serpilerek Gizerine bal ve sade yagli surup dokilerek
yapilirdi (Isin, 2019). Selguklu déoneminde yapilan tatllarin malzemeleri; un,
piring ve siitten olusmaktaydi. Bu malzemelerden yapilan tathlar ise; helva,
hésmerim, baklava, serde, kadayif, pelte ve giilbeseker olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu dénemde tatlilarin yemeklerden sonra ikram edildigi
bilinmektedir. Yine bu donemde helva ¢esitleri halk i¢in 6nemli bir yere
sahiptir. Osmanli zamaninda ise, helva cesitlerinin artmasiyla beraber
popdler bir Grln haline gelmistir (Simsek & Demir, 2022).

Osmanh mutfaginda Orta Asya, Arap, Fars, Ermeni, Glirci Rum ve
Musevi gibi birgok azinligin yer almasi mutfak kiltirliniin genislemesini
neden olmustur. Selcuklu mutfaginda oldugu gibi Osmanli déneminde de
tathlar ziyafetlerin 6nemli bir pargasi haline gelmistir (Cetinkaya, 2020).
Helva yine Selcuklu mutfaginda oldugu gibi Osmanh mutfaginda da 6nemli
bir yere sahipti. En ¢ok yapilan helvalar arasinda; un helvasi, asude helvasi,
kagit helvasi, irmik helvasi, tahin helvasi, bayram helvasi vb. gibi bircok
helva tird bulunmaktaydi (Kamil, 1884). Osmanli sarayinda bulunan mutfak
bolimleri arasinda en 6nemli bolim helvahane idi. Burada bircok tatl tiiri
yapiimaktaydi ve ayni zamanda bu boélimlerden biri eczane birimi olarak
calismaktaydi. Bu donemde yapilan diger tath ve sekerler; akide sekeri,
teberzed sekeri, helva sekeri, badem sekeri, paluze Kadin budu, tiirkmek
veya hosmerim olarak bilinen tath, kadayif, zerde, tiryak bu tatlilari 6rnek
olarak gosterilebilir. Ayrica yine bu dénemde sekerden ve meyvelerden
yapilan serbetler oldukca fazladir. Ozellikle ziyafet ve toplantilarda halka
serbet dagitihr. Ozellikle bal, giil suyu, nar, incir ve lziim serbet icin
kullanilan meyveler arasindadir. Saray mutfaginda dnemli olan bir diger
bolim ise firin bolimiidir. Bu bélimde padisah dahil olmak lzere devletin
st yoneticilerini ve hanedana mensup kisilere ekmekler yapilirdi. Halk igin
yapilan ekmekler ise fodula olarak isimlendirildi (Simsek & Demir, 2022).
Osmanli dénemi sonrasina bakildiginda Cumhuriyet déneminin Fransiz
mutfagindan etkilendigini goérmekteyiz. Buna istinaden kaynaklarin,
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alaturka ve alafranga olarak iki bolime ayrilarak yazildigini gérmekteyiz
(Keskin & Ucguk, 2020).

1.3. ISI TRANSFERI

Gidalarin pisirilmesinde 4 ana temel 1si transferi bulunmaktadir
bunlardan birisi konveksiyonel, iletim, radyasyon ve indiksiyondur.

1.3.1. Radyasyon

Radyasyon, soguk bir nesnenin ylizeyine isinin bir boslukta aktariima
islemidir. Gidanin ylizeyinde molekdller i1si emilimi basladiginda titresim
meydana gelir. Bu titresimin baslamasiyla beraber gidanin i¢ kisimlari
Isinmaya baslar. Her zaman radyasyon ile gida direkt temas halinde degildir.
Dogrudan temasi olmadigl icin radyasyon dolayli s bi¢imi olarak
tanimlanmaktadir. Bu si gesitlerini drnek vermek gerekirse tost makineleri,
tavuk kizartma makineleri, kizil 6tesi i1s1 lambalari ve geleneksel firinlar
gosterilebilir (Figoni, 2008).

| Konveksiyonel Akim

Radyan Isi

Sekil 1.1: Radyasyon Isi Sistemi

Radyasyon ayni zamanda mikrodalga enerjisini aktarmanin bir
yoludur. Bir mikrodalga firinda magnetron adi verilen 6zel bir tip
mikrodalga enerjisi Uretir. Mikrodalga enerijisi birgok pisirme kabi tliriinden
gecer ve gida ylzeyine radyan isi enerjisinden daha kolay niifuz eder. Yine
de 1si transferi prensipleri tutar ve emilen mikrodalgalar 1si Gretir. Clink
gidadaki belirli molekiller emilen enerjiden ileri geri doner. Cevirme
hareketi silirtiinme 1sisi Uretir ve vyiyecekler oOncelikle molekillerin
hareketinden Uretilen i1sidan piser. Mikrodalgada pisirme, yiyecekleri esit
olmayan sekilde isitma egilimindedir. Bunun nedeni kismen farkh
maddelerin mikrodalga enerijisini farkli sekilde emmesidir. Ancak bunun
nedeni ayni zamanda bazi maddelerin isinmak icin daha az enerjiye ihtiyac
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duymasidir. Ornegin; bir joleli ¢cdérek mikrodalgada pisirin ve sekerli jole
merkezinin asiri sicak olacagini, dis ¢oregin ise cok daha az 1sinmis olacagini
gozlemlenir. Mikrodalgalarla 1sitma nispeten hizlidir. Clnki radyant
mikrodalgalar, yalnizca ylizeyleri i1sitan radyant isi enerjisinden yiyecege
daha fazla nifuz eder. Peki mikrodalga enerjisinden gelen isi gidaya nasil
yayilir ve radyan is1 enerjisinden gelen isi gida ylizeyinin 6tesine nasil nifuz
eder? iki farkli yolla: iletim ve Konveksiyon (Figoni, 2008).

1.3.2. Isi iletimi

iletim, 1s1 bir nesnenin sicak bir alanindan daha soguk bir alana
gectiginde meydana gelir. Isi molekdl tarafindan molekile gegirilir. Yani, bir
molekdl i1siy1 emdikge ve titresirken isiyr yakindaki bir molekiile gecirir ve
titresir. Isi enerjisinin iletimi, tiim nesne sicak olana kadar devam eder. Isi
iletimi, 1sinin 1s1 kaynagindan dogrudan bir tava altindan tavanin disina
iletildigi set Ustl pisirmede 6nemlidir. IsI tavadan tava icindeki yiyecege
gecerken iletim devam eder. Tava ocaktan alindiginda bile tava ve yiyecek
ayni sicakhga ulasana kadar iletim devam eder. Bu, bir aktarma pisirme
kaynagidir (kimyaegitimi.org, 2023).

Istyl hizli ileten malzemeler yliksek termal veya isi iletkenligine sahip
olarak tanimlanir. Genel olarak, katilar, sivilardan ve gazlardan daha yliksek
i1si iletkenligine sahiptir. Clinkii molekiller katilarda sivilarda ve gazlardan
daha yakindir. Molekdllerin yakinligi, i1siy1 bir molekilden digerine gegirmeyi
kolaylastirir. Isi iletimi, kabin yapiminda kullanilan malzemenin 1si
iletkenligine bagli olarak pisirme kaplari ve firin kaplari araciligiyla hizli veya
yavas olabilir. iletim ayrica bir tavanin yapiminda kullanilan malzemenin
kalinligina veya 6lcglstine gore degisir. Agir ol¢lili malzeme daha kalindir ve
isty1 hafif 6lctli malzemeden daha yavas yiyecege iletir. Isiyl daha yavas
iletmelerine ragmen, agir tavalari, 1siyi daha esit sekilde aktardiklari igin
genellikle ince tavalara gore tercih edilir. Metaller, molekiiler yapilarindan
dolayi 1si iletmede 6zellikle hizlidir. Ancak bazi metaller isiyi digerlerinden
daha hizliiletir (Figoni, 2008).

1.3.3. Konveksiyon

Konveksiyon, sivilar ve gazlar araciligiyla i1si transferine yardimci olur.
Konveksiyon, soguk hava veya sivi akimlarinin daha sicak akimlara dogru
surekli hareketini icerir. Daha sicak sivilar ve gazlar daha az yogun oldugu ve
bu nedenle yiikseldigi, daha soguk sivilar ve gazlar ise daha yogun oldugu ve
bu nedenle battigi icin olusur. Tencereyi karistirarak gériinmez bir ele sahip
olmak gibidir. Konveksiyon akimlari yardim almadan ¢ahsir. Ornegin; bir
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tenceredeki sivinin hareketi karistiriirsa artirilabilir.  Ozellikle daha az
konveksiyon akiminin yerlestigi kalin sivilar icin 6nemlidir. Ayni sekilde,
herhangi bir firinda konveksiyon akimlari is basindadir, ancak hava
dolasmaya zorlanirsa bir firindaki havanin  hareketi artirilabilir
(kimyaegitimi.org, 2023). Konveksiyonlu firinlar tam da bunu yaparak calisir.
Bazi konveksiyonlu firinlarda, havanin firin boyunca hareketini zorlayan
sicak hava Ufleyen fanlar bulunur. Makara ve doner firinlar gibi diger firinlar,
Urliint havada hareket ettirerek ¢alisir. Her iki durumda da sicak hava pismis
Urliintin daha soguk yizeylerine dogru daha hizli hareket ettiginden ve daha
soguk hava uzaklastigindan, konveksiyonlu firinlar diger firinlardan daha
hizli calisir. Bu nedenle konveksiyon, makara ve dénen firinlar daha diistk
sicakliklar ve daha kisa pisirme siireleri gerektirir. Ayrica daha az sicak nokta
ile daha esit ¢alisirlar. Bununla birlikte, konveksiyonlu firinlar tim Grinler
icin uygun degildir. Kurabiye ve puff boregi gibi agir hamurlardan yapilan
rinler icin en iyisidir. Ornegin; kekler, konveksiyon akimlari ¢ok giicliiyse
veya firin sicakliklari cok yiiksekse asimetrik olarak pisirilir. Stinger kekler ve
sufleler hacim kaybedebilir. Muhallebiler ve cheesecake'leri fazla pisirebilir
(Figoni, 2008).

1.3.4. indiiksiyon

indiiksiyonla pisirme, 1si transferinin yeni bir seklidir. Avrupa'da
mutfaklarda ve firin diikkanlarinda popilerdir. Zamanla Kuzey Amerika'da
daha da popiiler hale gelmistir. indiiksiyonla pisirme, altinda giiclii bir
manyetik alan olusturan bobinler bulunan 6zel piiriizsiiz top seramik
yluzeylerde gerceklesir. Manyetik alan, bir tavadaki molekillerin hizla
dénmesine ve tava icinde slirtiinme isisi Uretmesine neden olur. Tava
neredeyse aninda isinir ve isi iletim yoluyla tavadan yiyecege hizla aktarilir.
Bir tavanin bir indiiksiyon briléri UGzerinde galismasi icin diiz bir tabani
olmalidir ve manyetik malzemeden yapilmalidir. Bir tavanin manyetik
malzemeden yapilmis olup olmadigini belirlemek icin bir miknatisi dibine
tutun; eger tutuyorsa tava manyetiktir (kimyaegitimi.org, 2023). D6kme
demir ve bazi paslanmaz gelik tavalar indliksiyon brilorlerinde galisir, ancak
aliminyum veya bakirdan yapilmis olanlar ¢alismaz. Bir¢ok tencere sirketi,
indliksiyonla pisirme icin 06zel olarak tasarlanmis tavalar satmaktadir.
indiiksiyonla pisirme, gaz veya elektrik bobinleriyle pisirmekten daha hizli
ve enerji verimli oldugu icin popller hale gelmeye baslamistir. Tava
dogrudan isindigindan, ocakta veya havaya daha az isi kaybedilir. Boylece
firin daha serin kalir. Ayrica Isi, gaz veya elektrikten daha kolay dizenlenir
ve set Ustli ocak ylzeyi nispeten serin kalir. Bu nedenle daha givenlidir
(Figoni, 2008).
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1.4. FORMULLER VE OLCUMLER

Firin ve pasta Urlinleri genellikle un, seker, margarin, su, yumurta, st
ve maya gibi birkac temel malzemeden olusmaktadir. Bu malzemelerin
oraninda ¢ok kiictuk degisikliklerin bile yapilmasi nihai Urinde biiyik
farkliliklara sebep olacagi asikardir. Uriinlerinizi dlgmeden pisirmeniz
mimkindir. Fakat burada ¢ok buyilk bir hata payl oldugunu bilmemiz
gerekmektedir. Hamur ve pasta drinlerini yaparken malzemelerimizi
Olgerek yapmamizin ne kadar énemli oldugunu yapacaginiz uygulamalarda
fark edeceksiniz. Bu ylzden olglim ilkelerini kavramak pasta ve firin
Urinlerinde standardi olusturmanizi saglayacaktir (Gisslen, Professional
Baking, 2013).

Firin ve pasta lrlinlerinde her ne kadar regeteler ile is yapiliyor olsa
da aslinda yapilan is bilimsel kesinlik gerektirir. Bu ylizden yaptigimiz gida
drdnlerinde firinlama, mayalama, élcimleme, mayalama sirecine, firinin is
derecesine ve bunun gibi bircok etmene dikkat etmek gerekmektedir.

Tim malzemeler mutlaka tartiimalidir. Olciimiin kesinligi firmlama
isleminde cok kritiktir. Olciimlerin hacim yerine agirlik temel alinarak
yapilmaktadir. Ornegin; unu elekten gegirilerek tartilan bir fincan un ile
elemeden tartilan bir fincan agirhginin farkh oldugunu goérilmektedir. Bu
ylzden profesyonel bir sekilde yapilan pastacilik ve firincilik islemleri daima
tartilarak yapilmalidir. Bunun ana nedenlerinden bir tanesi ise standardin
her Uriinde sabit olmasini saglamaktir. Tartma islemleri, dijital tarti ya da
esit kollu terazi kullanarak yapilabilir. Bazi malzemeler hacmen olcilebilir.
Ornegin; su, siit ve yumurta. Yani bir kilo yumurta 1 It olarak élgiilebilir. 1 It
su ise bir kilo agirhgindadir. Fakat hacmen agirligi olan misir surubu, pekmez
gibi malzemeler tartilarak olctlmelidir (Figoni, 2008).

Pasta ve firin Urlnlerinin yapiminda recgetelerin 6lcgllerine dikkat
etmek ve dogru olclldigliinden emin olmak gerekmektedir. Clinkii 6lciimde
meydana gelecek olan herhangi bir hata Urlini pisirirken karsimiza
cikacaktir. Bu ylzden 6zellikle pasta ve firin Grlinlerinde 6lgim 6nemlidir.
Bazi regetelerde oOlgim birimleri gramaj olarak verilmeyebilir. Bu verilen
recetelerin 6lgim birimlerini ya gramaja c¢evirmeliyiz ya da o 6lgimi
yapabilecek bir tartiya sahip olmaliyiz. Bu 6l¢iim birimleri oz, ounce, Ib,
gallon, quart, pint, inch, foot, fluid ounce, ¢orba kasigl, cay kasigi, gram,
litre, 1s1 derecesi olarak karsimiza c¢ikabilir (TCIA, 2011).

Pasta ve firin Uriin regetelerinin bazen arttirilmasi gerekmektedir. Bu
arttirma islemi iki sekilde yapilmaktadir. Birincisi regeteye dahil olan
drdnlerin ylzdelik dilimleri bulunarak yapilir ikincisi ise dontsim faktori
etkisi bulunarak hesaplanabilir. Meyvelerin yiizdeliklerinin hesaplanmasi ise
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farkli bir yontemle yapilmaktadir. Bu hesaplamalarin tek tek asagida
orneklerle anlatilacaktir (Dennis & Pantry, 2006).

Uriin hesaplamasi (Figoni, 2008):

Ornegin; satin alinmis 20 kg elmamiz var. Parcalandiktan sonra %75
kalmaktadir. Dograndiktan sonraki agirligi ne olacaktir?

a.ilk ©6nce yizdelik sayimizi ondalik saylya cevirmemiz
gerekmektedir.

%75 =0.75

b. Dogranmis miktari bulabilmek icin satin alinmis miktari yizdelik
dilimine carpmak gerekmektedir.

20 kg x 0.75 = 15 kg

15 kg ulagsmis oldugumuz bu rakam 20 kg elmamiz soyduktan sonra
elimizde kalacak olan elma miktaridir.

Miktar hesaplamasi (Dennis & Pantry, 2006):

Ornegin; 15 kg dogranmis elmaya ihtiyacimiz var. Bunun icin ne kadar
elmaya ihtiyacimiz vardir?

Burada dikkat etmemiz gereken nokta ilk 6rnekte dogradiktan sonra
%75’lik kisminin gittigidir. Bu ylzden ylzdelik dilimiz ayni kalmaktadir. Yani
biz bu soru ilk sorumuzun devami seklindedir.

%75 =0.75 burada da yiizdelik dilime ondalik dilime gevrilmistir.

Ne kadar elma almamiz gerektigini bulmamiz i¢in soyulmus olan
elmalari yizdelik dilime bolinmesidir.

15+ 0.75= 20 kg elma almamiz gerekmektedir.

Bir firincinin formalu ile aktarilan en 6nemli bilgi, malzemelerin
birbirine oranidir. Ornegin, belirli bir ekmek hamurunun, igerisine koyulan
ununun Ugte ikisi kadar su eklenmesi gerektirdigini biliyorsaniz ister biyuik
ister kiiclik bir miktar yapiyor olun, una eklenecek tam su miktarini her
zaman belirleyebilirsiniz. Oranlar, bir formiill ifade etmenin en basit ve en
temel yoludur. Firincilar, formiillerini ifade etmek igin basit ama ¢ok yonlu
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bir ylzde sistemi kullanirlar. Un, neredeyse tim unlu mamullerin ana
bileseni oldugu icin firinci yizdelerinin temeli olarak kullanilir (Gisslen,
Professional Baking, 2013). Farkl bir deyisle, her bir bilesenin yizdesi, total
agirhiginin unun agirhgina bollinmesi ve %100 carpimi ile bulunabilmektedir.

Malzemelerin Toplam Agirhigi N .
X %100 = % Malzemelerin Yiizdesi

Toplam Unun Agirhig

Firinci ylzdelerini kullanmak bir formili ifade etmenin en temel
yoludur. Bu nedenle yeni formiiller gelistirmek icin de yararh bir aractir. Yeni
bir formdl tasarlarken, bir firinci ylzdelerle gosterildigi gibi en iyi icerik
oranini disundr. Uygun oranlar belirlendikten sonra firinci bunlar
agirhklara cevirebilir. Boylece formil test edilebilir (TCIA, 2011). Tarifler
bircok farkl hesaplama ile dénistirilebilir. Yani yapilacak olan pastanin kag
kisilik olmasini istiyorsaniz bu formiller ile hesaplanabilir (Gisslen, 2015).

Doniisiim Faktoriiniin Hesaplanmasi (Gisslen, Professional Baking,
2013):

1. Bu hesaplama matematik hesaplamalarina benzemektedir. ilk
yapmamiz gereken sey donlisim faktoriini bulmak;

Yeni Uriin
Eski Uriin
Ornegin; yapacaginiz Giriiniin recetesi 10 kisilik ve siz 20 kisilik bir Griin

yapmak istiyorsunuz.

20
0= 2 dontsim faktoriine sahiptir.

= Donlistim Faktori

Bulunan bu etki faktord ile tim Griin miktarlarini garparsak 20
porsiyonluk bir recete elde etmis oluruz.

Malzemelerin Agirhgina Gére Hesaplama (Eger Unun Agirligi
Biliniyorsa) (Gisslen, 2015):

ilk 8nce malzemelerin yiizdeliklerini ondalik dilime cevirecegiz. Daha
sonra bu ondalik dilim ile unun agirhgini carpacagiz (regetelerde kullanilan
malzemelerin  yaninda o recetede malzemelerin  yizdelikleri
belirtilmektedir. Eger belirtilmiyorsa kendimiz hesaplamaliyiz).
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Ornegin; recetede %50 seker oldugu belirtiliyor ve biz 5000 gr undan
Urlin yapacaksak bize kac gr seker gerekmektedir?

%50 = 0.50 ondalik dilim
5000 x 0.50 = 2500 gr seker kullanmamiz gerekmektedir.
1.5. PROFESYONEL PiSIRME BiLimi

Gida bilimi, gida hazirlamada yer alan karmasik reaksiyonlari
kesfetmeye ve netlestirmeye odaklanmis bir alandir. Temel bilesenlerin
sicaklik, ajitasyon ve asit veya alkalilerin etkileriyle nasil degistirilebilecegine
dair genel bir bilgi, firinciya veya pasta sefine yeni Urlinler gelistirme
OzglirlGgl verir. Ayrica, bir formilin orijinal pisirme yontemini degistirmek,
uzun veya karmasik bir tarif icin uygun bir kisa yol bulmak veya bir bileseni
digeriyle degistirmek gibi sefe problem ¢6zmede yardimci olur (Dennis &
Pantry, 2006). Un, yumurta, su, yag ve genellikle seker tim firincilik ve
pastacilik Grinlerinde gereklidir. Bu bilesenlerin karistirma ve pisirme
sirasinda birbirleriyle ve diger bilesenlerle etkilesime girme yollari son
drdndn kalitesini belirler. Bu bilesenlerin bitmis Grini nasil etkiledigini
anlamak amaciyla bunlar iki kategoriye ayrilabilir: Stabilizatorler ve
Sivilastiricilar (Stamm, 2011). Stabilizat6r, bitmis bir Grlinin kati yapisini
veya "cercevesini" gelistirmeye yardimci olan herhangi bir bilesendir. Bes
temel pisirme maddesinden un ve yumurta stabilizator gérevi gorir. Un ve
yumurta, bitmis bir Uriine yapi katar. Ancak bu bilesenlerin her birinin etki
sekli farkhdir (McGee, 2004).

1.5.1. Stabilizatorler
1.5.1.1. Unda Bulunan Protein

Gliten, bugday ununda bulunan proteinler tarafindan olusturulur.
Gliten bulunduran tek tahildir. Un, hamura gii¢ verir ve ¢ogu pismis
driindeki nemin biyik kismini emer. Unun suyu almasiyla beraber gliiten
seritleri olusmaya baslar. Bu seritleri daha da gelistirmek, onlari daha
yapiskan ve elastik hale getirmek icin karisim karistirihir. Ekmek gibi
¢ignenebilir. Bir yapinin istendigi bazi firinlanmis Grinler icin gliten gelisimi
esastir; Kek gibi yumusak ve nemli olmasi gereken diger unlu mamullerde
asiri  gliten gelisimi istenmeyen faktorlerdendir. Farkh tiarde unlu
mamullerin dokulari igin istenen sonuglar arasindaki farkliliklar, farkli gliten
seviyelerine sahip unlarin gelistirilmesine yol agmistir. Unun gliiten seviyesi,
bir Grlinln nihai dokusunda ¢ok dnemli bir role sahip olsa da 6zellikle unun
ortaile yliksek oranda gliiten icermesi durumunda, hamurun veya hamurun
karistirilma miktari da belirgin bir etkiye sahip olacaktir. Gliten iki farkh
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proteinden olusur: gliitenin ve gliadin. Un suyla karistirildiginda gliitenin ve
gliadin bir araya gelerek gliiten seritleri veya tabakalari olusturmaya baslar.
Glitenin esnekligi saglar; gliadin, genisletilebilirdik. Bu seritlerin olusumu
birgok firinlanmis Grinin yapisini saglar. Ekmek yapiminda ¢ok az gliiten
iceren (veya hi¢ icermeyen) bir un kullanilirsa ekmek kabarmaz (McGee,
2004).

1.5.1.2. Hamurun Hidrasyonu

Hamurun Hidrasyonu, sivi bilesenlerin hidrasyonu igin gerekli nemi
saglar. Nem, undaki glitenin gelismesine, nisastalarin jelatinlesmesine ve
esit dagihm ve tutarlilk elde etmek icin diger bilesenlerin ¢6ziilmesine
yardimci olur. Tipik olarak pisirme ve pastacilik formullerinde kullanilan sivi,
su veya siit veya ikisinin birlesimidir. Suyla yapilan Grlinler daha ucuzdur ve
daha uzun raf dmriine sahiptir. Stle yapilanlar daha fazla besin icerir ve
daha lezzetlidir. Sutte bulunan sekerler de bu Urlnlerin firinda altin
kahverengi bir renk almasina yardimci olur (Figoni, 2008).

Un, herhangi bir firinci diikkaninda yapilan formillerin ¢ogunun
biylk bir kismini temsil eder. Baglayici ve emici bir madde olarak gorev
yapar ve firincihk formdllerinin  g¢ogunlugunun “omurgasi” olarak
disindlebilir. Unlu mamullerin yapisini ve saglamhgini olusturan sey
glutendir. Farkh un tirlerinin farkli gliiten-nisasta oranlari vardir; bu ayni
formiilde kullanildiginda son Girtiniin dokusunda, goriinimiinde ve tadinda
cok farkl sonuclar doguracaktir. Daha yiiksek gliten icerigine sahip bir un,
daha sert bir yapiya neden olurken, daha dusik gliten icerigine sahip bir
un, daha yumusak bir yapiya neden olur. Yumurta pisirme sirasinda ilave
stabilite saglar. Dokuyu ve yapiyi da etkilerler. Havanin iceri alinmasini ve
dagitilmasini  kolaylastirarak esit taneli ve ince bir doku saglarlar.
Yumurtanin da mayalanma gici vardir. Yumurtalar (bitin, sarisi veya
beyazi) ¢cirpildiginda havayi hapseder ve isitildiginda genleserek daha biyuk
ve daha hafif bir trin elde edilir. Ayrica yumurtalar, cogunlukla yumurta
sarisinda bulunan yag ve besin maddelerinden dolayi bir rlinde lezzet ve
aromanin gelistirilmesine yardimci olur. Yumurta sarisi ayrica nihai Griinin
daha kuru olmasina katkida bulunur ve yumurta aki da hacim ve nem katar
(McGee, 2004).

1.5.2. Swvilagtiricilar

Bes temel pisirme malzemesinin geri kalan ¢l (su, sit ve diger
sivilarla birlikte), yaglar ve seker) sivilastirici gorevi gorir. Yani bir hamurun
veya hamurun gevsetilmesine veya sivilastiriimasina yardimci olurlar. Seker
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gibi bazi sivilastiricilar, ilk eklendiklerinde hamuru gercekten sikilastirabilir
veya baglayabilir, ancak diger bilesenlerle etkilesimleri sonugta hamuru
yumusatir veya gevsetir. Su, seker ve tuz gibi suda ¢oziinen bilesenleri
seyreltme veya sivilastirma islevi goriir. Ayrica formiile geri kalan bilesenler
eklenmeden 6nce bu bilesenlerin suyla iyice karistirilmasi seker, tuz ve
mayanin hamurda esit dagilmini kolaylastirir. Ekmek yapiminda su
genellikle birincil sivilastiricidir. Daha yiiksek oranda su iceren bir ekmek
formiill, daha acik taneli ve daha yumusak bir ekmek ici elde edilmesini
saglar. Ek olarak su, uygun mayalama icin gerekli olan undaki proteinlerin
gelistirilmesine yardimci olur. Su ayni zamanda buhara doénistiglu ve
genisledigi icin mayalayici gérevi de gorir. Sit, suyla ayni islevlerin cogunu
yerine getirir. Ancak icerdigi ek bilesenler (yag, seker, mineraller ve protein)
nedeniyle bir dizi baska isleve de hizmet eder ve ayni zamanda lezzet katar.
Sutteki seker (laktoz) karamelize olurken, Grlinlin ylzeyine zengin bir renk
verir ve ayni zamanda sert bir kabuk olusmasina da yardimci olabilir. Stitteki
laktik asit, undaki proteinleri sikilastirici bir etkiye sahiptir. Bu da stabiliteyi
artirmaya hizmet ederek ince taneli ve dokulu bir {riin elde edilmesini
saglar. Yaglar ayrica sivilastiricilar kategorisine girer. Bir hamura veya
hamura ilave edilen toplam yag miktari, bitmis hamur veya Uriniin
agirhginin yizde 3'Unden fazla degilse, undaki proteinlerin elastikiyetini
arttirarak ekmegin veya diger Uriiniin pisirme sirasinda genlesmesine
yardimci olur. Firincilikta, kati ve sivi yaglar ayni zamanda kisalma maddeleri
olarak da siniflandirilir. Bu terim, hamurlari sertlestirebilen uzun, elastik
gluten seritlerini ayirma yeteneklerinden tiretilir. Bu yumusatici etki, telleri
kirllmaya veya kisalmaya karsi daha duyarli hale getirir ve sonucgta daha
yumusak ve daha az yogun bir yapi elde edilir (Dennis & Pantry, 2006).

Seker, ilk eklendiginde karisimi sikilastirma egiliminde olmasina
ragmen, dogasi geregi nemi ceker. Bu ozellik, sonucta bir hamurun
gevsemesine veya sivilasmasina neden olur. Unun igindeki glitenin
gelismesi icin neme ihtiyaci vardir. Seker nemi ¢ektigi icin hamurda gliiten
gelisimini engelleyerek hamurun cok sert veya elastik olmasini engeller.
Ayrica, dogru oranda kullanildiginda seker, hamur veya hamurda bulunan
gliten seritlerinin esnekliginin korunmasina yardimci olabilir (Figoni, 2008).

Maksimum esneklik sayesinde gliiten daha kolay genisleyebilir,
boylece Urin daha verimli bir sekilde mayalanir. Hacmin uygun sekilde
gelistirilmesine ve nemli ve yumusak bir yapi olusturulmasina olanak tanir.
Pisirme sirasinda seker ayrica unun nisasta bileseniyle etkilesime girerek
jelatinlesmesini geciktirir. Hamurlarin daha uzun siire yumusak kalmasini
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saglar ve sertlesmeden 6nce daha fazla yayilmasini ve kabarmasini saglar
(McGee, 2004).

1.5.3. Kabarticilar

Mayalamak, ylkseltmek veya hafifletmektir. Pisirmede bunu
basarmanin birkag yolu vardir: mayalarla, kabartma tozu veya kabartma
tozu gibi kimyasal maddelerle veya buharla. Her yontem belirli
uygulamalara en uygun olanidir ve c¢ok farkli sonuglar dGretir. Farkli
mayalama yontemleri, farkli etkiler elde etmek icin tek basina veya
birbirleriyle birlikte kullanilabilir (Stamm, 2011).

1.5.3.1. Maya

Maya, gelismesi icin uygun kosullara ihtiya¢ duyan canli bir
organizmadir. Ticari olarak satilan firinci mayasi, ekmek pisirmeye en uygun
oldugu belirlenen Saccharomyces cerevisiae tiirlindendir. Mayanin
fermente olmaya baslamasi igin sicakliga, neme ve besine
(karbonhidratlara) ihtiyaci vardir. Fermantasyon, mikroorganizmalarin
anaerobik solunumudur. islem karbonhidratlari alkol ve karbondioksite
donlstlrdr. Gaz, karistirma islemi sirasinda gelisen protein (gliten)
aglarinda sikisip kaldigi icin karbondioksit hamurun mayalanmasini saglar.
Alkol, gliiten seritlerini yumusatarak Grinin genel dokusunu iyilestirir.
Pisirme sirasinda piser ve istenmeyen bir tat birakmaz (TCIA, 2016).

Fermantasyon siireci hamurun i¢ yapisinin ve lezzetinin olusmasinda
onemlidir. Uygun ortam saglandiginda, maya hiicreleri yiyecekleri bitene
kadar veya fermantasyonun yan Urinleri onlari zehirleyip 6lene kadar
fermente olmaya devam edecektir. Bu nedenlerden ve {retim
programlarinin sirdirilmesi gerekliliginden dolayi, mayayla yetistirilen
kaliteli Urinlerin yapiminda zamanin neden 6nemli bir unsur oldugunu
anlamak kolaydir. Sonu¢ olarak mayanin fermantasyonunun nasil kontrol
edilebilecegini anlamak o6nemlidir. Maya hiicreleri ortamin sicakhgina
duyarhdir. Fermantasyon icin ideal sicaklik 27° ve 32°C arasindadir. Disuk
sicakliklar maya gelisimini geciktirecek veya durduracaktir. 41°C'deki veya
Uzerindeki sicakliklar da fermantasyonu yavaslatacaktir. Maya 59°C'de 6lir.
Seker, mayanin fermantasyona baslamasi i¢cin aninda besin kaynagi
saglarken cok fazla seker fermantasyon siirecini yavaslatabilir. Yiksek seker
konsantrasyonlari tuzla ayni dehidrasyon etkisine sahip olabilir ve maya
hiicrelerinin 6lmesine neden olabilir. Tuzun pisirmede birgok roll vardir.
Ancak katkilari en ¢ok ekmek pisirmede belirgindir. Maya gelisimini
yavaslatmaya vyardimci olur ve dogru oranlarda kullanildiginda

17



Pastacilik Temel Metot ve Uygulamalari

fermantasyon hizinin kontrol edilmesine yardimci olur. Bununla birlikte, cok
fazla tuz hiicrelerin dehidrasyonunu (sivi kaybi) saglayarak mayaya zarar
verebilir veya 6ldiirebilir. Bu da daha agir daha yogun bir Grilinle sonuglanir.
Bu nedenle tuz asla mayayla dogrudan temas etmemelidir (Joseph & Nicole,
2003).

1.5.3.2. Kimyasal Mayalar

Karbonat ve kabartma tozu birincil kimyasal mayalayicilardir. Bu
mayalayicilarda, alkalin bir bilesen bir asitle etkilesime girer. Alkali ve asit
bir siviyla birlestiginde reaksiyona girerek karbondioksit Uretir ve bu
karbondioksit pisirme sirasinda genisleyerek hamurun kabarmasina neden
olur. Kabartma tozu veya sodyum bikarbonat kekler, hazir ekmekler ve
kurabiyeler icin yaygin olarak kullanilan bir mayalama maddesidir. Sodyum
bikarbonat alkalidir ve bu nedenle pozitif ylklidir ve nétr durumda olmaya
cahisir. Sodyum bikarbonat bir asitle reaksiyona girdiginde pargalanir ve
hamurda yikselmeye neden olan karbondioksiti serbest birakir. Kabartma
tozu, sodyum bikarbonat, asit ve misir nisastasinin bir karisimidir. Sodyum
bikarbonat (soda), bir siviyla birlestiginde asitle reaksiyona girerek
karbondioksit olusturacak ve karbondioksit Griini mayalayacak sekilde etki
edecektir. Kabartma tozundaki misir nisastasi nemi emer, asit ve alkalin
bilesenlerin hamura veya hamura karistirlmadan 6nce birbirleriyle
reaksiyona girmesini onler. Sodyum bikarbonat, bir siviyla birlestiginde
asitle reaksiyona girerek karbondioksit olusturacak ve karbondioksit, tirini
mayalayacak sekilde etki edecektir. Kabartma tozundaki misir nisastasi
nemi emer ve asit ve alkalin bilesenlerin hamura veya hamura
karistirilmadan 6nce birbirleriyle reaksiyona girmesini dnler (McGee, 2004).

1.5.4. Yogunlastiricilar

Nisasta, Suda asili halde bulunan nisasta grandilleri isitildiginda siviyi
emerek sismeye baslar ve karisimin viskozitesinin artmasina neden olur.
Jelatinlesme olarak bilinen bu reaksiyon, nisastalarin koyulastirict madde
olarak kullaniimasina olanak saglar. Yogunlastiricinin miktari ve tipinin yani
sira nasil karistirildigi veya baska sekilde nasil islendigi, bitmis Grinin
dzelliklerini belirleyecektir. Ornegin; muhallebi dogrudan ateste pisirilip
surekli karistirildiginda kolayca akan bir sos elde edilir. Su banyosunda hig
karistirilmadan pisirilen ayni taban, sert bir muhallebi kivamina gelecektir.
Ultratex gibi modifiye edilmis gida nisastalari 1si uygulanmadan
koyulasacaktir (Figoni, 2008).
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1.5.4.1. Polisakaritler

Polisakkaritler, soslar ve dolgular gibi preparatlarda (hazir hale
getirilmis Urlinler) koyulastiricc maddeler olarak yaygin olarak kullanilan
nisastalardir. Her ikisi de uzun dekstroz zincirlerinden olusan iki tip nisasta
molekilinden olusan karmasik karbonhidratlardir. Amiloz, uzun dogrusal
zincirlerde bulunur ve amilopektin, dendritik (dalli) desenlerde bulunur. Bir
nisastada iki tip nisasta molekilinin olusma orani, onun kullanimini
belirleyecektir. Amiloz yilizdesi ne kadar yiksek olursa, nisastanin jellesme
egilimi de o kadar artar. Ne kadar ¢cok amilopektin mevcutsa jel olusumuna
neden olmadan viskoziteyi artiracak veya kalinlastiracak sekilde daha fazla
etki gosterecektir. Amiloz orani yiksek nisastalar bugday ve misir gibi tahil
kaynaklarindan elde edilirken yiiksek oranda amilopektin iceren nisastalar
tapyoka gibi kok ve yumru koklerden elde edilir. Grandllerin siviyi
emebilmesi ve koyulastirmaya baslamasi ancak sivi i¢cindeki nisastanin
isitilmasindan sonra gergeklesir. Nisasta isitildik¢ca, her bir graniil igcindeki
molekiller daha hizli hareket etmeye baslar ve baglari gevsemeye baslar.
Bu da sivinin normalde siki bir sekilde bagl olan granillerin icine dogru
ilerlemesine olanak tanir. Graniller siviyi emdikge siserler ve daha fazla
sivinin emilmesini kolaylastirirlar. Tim nisastalarin kalinlasmaya basladiklari
farkh sicakhklari vardir. Amiloz orani yliksek nisastalar bugday ve misir gibi
tahil kaynaklarindan elde edilirken, yiliksek oranda amilopektin iceren
nisastalar tapyoka gibi kok ve yumru kéklerden elde edilir. Granllerin siviyi
emebilmesi ve koyulastirmaya baslamasi ancak sivi icindeki nisastanin
isitilmasindan sonra gerceklesir. Nisasta isitildik¢a, her bir granil icindeki
molekiiller daha hizli hareket etmeye baslar ve baglari gevsemeye baslar.
Bu da sivinin normalde siki bir sekilde bagh olan grandillerin icine dogru
ilerlemesine olanak tanir. Graniller siviyi emdikce siserler ve daha fazla
sivinin emilmesini kolaylastirirlar (Figoni, 2008).

1.5.4.2. Regrasyon

Jelatinlestirilmis ve daha sonra donmaya, sogutmaya veya
yaslanmaya maruz kalan amiloz icerigi ylksek nisastalar, bozulmalar olmaya
baslayabilir veya ¢6ziinmeyen formlarina geri donebilir. Bu reaksiyon
gidanin dokusunda ve gérinimiinde degisikliklere neden olur. Ekmek ve
benzeri Urlnlerde bayatlama; soslarda, pudinglerde ve kremalarda
bulanikhk veya topaklanma. Fakat tim nisastalarin ayni yonde egilimi
yoktur. Uygulama icin dogru nisastayl secmek o6nemlidir. Ornegin,
dondurulacak turtalar yaparken, dolguyu koyulastirmak icin misir nisastasi
yerine bugday nisastasi kullanmak en iyisidir (Gisslen, 2013).
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1.5.4.3. Pektin

Pektin, bazi meyvelerin hiicre duvarlarindan elde edilen bir
karbonhidrattir. EIma, kizilcik, kug tGzimd{, ayva ve turuncgillerin kabuklari
pektin bakimindan zengin olan bazi yaygin pektin kaynaklaridir. Pektin,
jellestirici bir madde veya koyulastirici olarak kullanilabilir. Jellesmek igin
seker ve asitin dogru dengesini gerektirir. Pektin molekiillerinin su
molekiillerine karsi dogal bir cekiciligi vardir. Pektin tek basina ¢ozeltiye
konuldugunda molekdiller su molekilleri tarafindan cevrelenecek ve
¢oOzeltiyi jellestirmeyecektir. Bir asitin eklenmesi bu ¢ekimi kesintiye ugratir
ve seker ayrica suyu pektin molekdillerinden uzaklastirarak onlarin birbirine
baglanmasini ve li¢ boyutlu bir ag olusturmasini saglar (McGee, 2004).

1.5.4.4. Jelatin

Jelatin, tipik olarak hafif hassas képukler Gretmek icin kullanilir. Hem
granll hem de tabaka halinde mevcut olan jelatinin 6nce soguk bir sivi
icinde yeniden sulandirilmasi veya kabartilmasi gerekir. Siviyi emdikten
sonra, yumusatiimis jelatini muhallebi sosu gibi sicak bir karisima ekleyerek
veya kaynayan suyun (zerinde hafifce isitarak kristalleri eritmek igin
yavasca isitilir. Hayvanlarin kemiklerinden ve bag dokusundan elde edilen
bir protein olan jelatin, suyu ¢eken molekillerden olusur. Suyla ilk temas
ettiklerinde siserler. Daha sonra isitildikga tamamen ¢ozillrler. Karisim
sogudukca proteinler bir araya gelerek nemi tutan i¢ boyutlu bir ag
olusturur. Bu sisteme jel denir. Mus veya Bavyera yapiminda kullanildiginda,
jelatin ¢ozeltisi bircok hava cebi iceren bir karisim halinde dévdilir. Jelatinde
bulunan proteinler béylece hem havayl hem de nemi tutacak sekilde gerilir
ve stabilize bir Grin olusturulur (McGee, 2004).

1.5.4.5. Kivam Artirici Olarak Yumurtalar

Karisim daha fazla pisirilirse veya firinlanirsa proteinler tamamen
pihtilasip suyu disari atacak ve bu da lrliniin kesilmesine neden olacaktir.
Molekiiler diizeyde, dogal proteinler bobinler veya yaylar seklindedir. Dogal
proteinler islya, tuza veya asite maruz kaldiginda denatire olurlar, yani
bobinleri ¢oziilir. Proteinler denatire olduklarinda birbirine baglanma veya
pihtilasma ve kati kiimeler olusturma egilimi gosterirler. Ornegin; Seffaf bir
sividan opak bir katiya dontisen pismis yumurta beyazidir (gastrobiblio.com,
2023). Proteinler pihtilastikca su tutma kapasitelerinin bir kismini
kaybederler. Bu nedenle protein agisindan zengin gidalar buharda pisirilse
veya haslansa bile piserken nem verirler. Denatlire proteinlerin sindirimi
dogal proteinlere gore daha kolaydir. En yaygin olarak proteinlere asit
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eklenmesi veya isi uygulamasiyla denatiire edilir. Bu elementlerden bir veya
daha fazlasinin eklenmesi, proteinin molekillerini sekillendiren baglari
bozarak proteinin yapisini degistirecektir. Yapidaki bu degisiklik, proteinin
farkli bir sekilde davranmasina izin verir (Stamm, 2011).

1.6. SONUC

Dilinyada meydana gelen degisimlerle beraber insanoglunun yeme ve
icme aliskanliklari da degismistir. Bununla beraber Uretilen gidalarda da
degisim meydana gelmistir. Pastacilik ise bu degisimlerden nasibini almis
olan alanlardan bir tanesidir. Avrupa ve Tiirk tarihi incelendiginde pastacilik
alaninin ne kadar degistigi ve gelistigi goriilmektedir. Gliniimiizde pasta
yapmanin bir sanat haline donustigi ve ana mutfaktan ayrilarak kendine
ait bir alan olusturdugu gériilmektedir. Ozellikle gastronomiye artan ilgi ile
daha da ileri seviyelere gelmistir. Pastacilik alaninda 6nemli olan bazi
unsurlar bulunmaktadir. Bunlar; pastanin igerisine koyulan malzemeler,
yapihs sekilleri, pisirme yontemleri, gida Grlinlerinin yapilari vb.. Pastacilikta
Isinin, 6l¢imlerin ve hesaplamalarin ne kadar 6nemli oldugunu bir firin
Urind yaparken daha net anlasiimaktadir. Isisi dogru ayarlanmamis bir
firinda Grindn yanmasi ya da sdnmesi bu isin ne kadar 6nemli oldugunu bize
gostermektedir. Bir diger dikkat edilmesi gereken temel unsur ise
Olgiimlerdir. Bir yemek yaparken g6z karari Urlnler eklenerek kivam
ayarlanabiliyorken firin Grlnlerinde ayni dengeyi yakalayamayabiliriz. Bu
yluzden kullanilan gidalarin miktarlari, icerisine eklenen kabarticilarin hangi
drdn icin uygun oldugu, hangi Grinldn hangi firin ayarinda pisirilmesi
gerektigi bilinmelidir. Ayrica ylzdelik hesaplamasi ile gramaj artirma ve
azaltilabilme, kabarticilarin kullanim alanlarinin bilinmesi pasta ve firin
Urtinlerinde 6nem arz etmektedir.
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“HAMUR HAZIRLAMA TEKNIKLERi VE UYGULAMALARI”

2.1. GIRIS

Mutfak sanatlari, yemek pisirme becerilerinin karmasikhigini ve
zenginligini barindiran bir evrensel sanat dalidir. Temelinde, mutfak
sanatlari, malzemeleri donistiirerek lezzetli ve tatmin edici yemekler
yaratma sanatidir. Bu sanatin temel tasi olan hamur hazirlama teknikleri,
pek cok geleneksel ve cagdas mutfakta kilit bir rol oynamaktadir. Bu
teknikler, bircok tilkenin mutfaginda ekmek, makarna, borek, pizza ve daha
bircok yemek hazirlamak icin kullanilir. Mutfak diinyasinda adini duyurmus
ascllar icin bile, hamur hazirlama, temel bir yetenek ve bir sanat haline
gelmistir.

Hamurun hazirlanmasi, un, su, tuz ve bazen yag gibi temel
bilesenlerin dikkatlice bir araya getirilmesini igerir. Ancak, hamurun
hazirlanma siireci, bu basit malzemelerin dogru oranlarda ve dogru sekilde
bir araya getirilmesinden ¢ok daha fazlasini igerir. ideal bir hamurun elde
edilmesiicin dogru un tlrinln segimi, 6zenle yapilan karistirma ve yogurma
islemi, uygun dinlenme siiresi ve son olarak sekillendirme ve pisirme
asamalarinin ustaca yonetilmesi gerekmektedir.

Ekmek ve unlu mamuller Uretiminde kullanilan hamur yapma
yontemleri, Urinlerin son ozelliklerini ve arzu edilen tat ve dokularini
belirlemede kilit bir rol oynar. Hamur hazirlamanin temeli olan bes teknik
ele alinacaktir. Mayali hamurlar, hamurun maya ile fermantasyona tabi
tutulmasiyla kabaran ve hafif bir dokuya sahip olan ekmekleri icerir.
Ozlestirilerek hazirlanan hamurlar, 6zel bir sivi olan dzlestirme sivisiyla
yogrulur, bu da hamurun elastik 6zelliklerini artirarak trinlerin daha uzun
slire taze kalmasini saglar. Cirpilarak hazirlanan hamurlar genellikle keklerin
yapiminda kullanilir, hizli ¢irpma islemiyle hafif ve kabarik Grinler elde
edilir.  Pisirilerek hazirlanan hamurlar, malzemelerin I1siya maruz
birakilmasiyla sekillenen drinleri icerir, 6rnegin kurabiyeler. Kiyilarak
hazirlanan hamurlar ise kesme veya kiyma islemine tabi tutularak
olusturulur, 6zellikle bazi kurabiye gesitleri bu yontemle Uretilir. Her bir
yontem, hamurun bilesimi ve islenme siireci Gzerinde 6nemli bir etkiye
sahiptir, sonug olarak da farkl lezzet profilleri ve dokular elde edilir.

Bu kitap bolimi, mutfakta temel hamur hazirlama tekniklerini
kavramak isteyenler icin bir rehber sunmaktadir. Hamurun sirlarini ¢6zmek
ve bu temel beceriyi ustalikla kullanmak, yemek pisirme yeteneklerinizi
blyuk olclide artirabilir. Bu kitapta, un secimi ve dl¢ciimiinden, hamurun
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karistirllmasi  ve  yogrulmasina, dinlenme siresinden, hamurun
sekillendirilmesi ve pisiriimesine kadar her adimi ayrintili bir sekilde
incelenecek, ayrica farklhh hamur tirlerini ve bu tekniklerin farkli unlu
mamdllerde nasil kullanilacagi anlatilacaktir.

2.2. Hamur Hazirlamada Kullanilan Temel Bilesenler

'Hamur' terimi, karismaya direng gdsteren yari kati bir kiitleyi ifade
eder. Mikser gibi bir karistirici, hamurun zenginlestiriimesine olanak
tanirken (ve karistirma bashgl doéndikce direngte meydana gelen
degiskenlikleri Olgerek) yari sivi kitleli bir hamurun disik dirence sahip
olmasina neden olan ¢ok az degiskenlikle karakterizedir. Su ve un
karisimindan hamura gegis, karismaya karsi direncin arttigi bir sireci icerir
(Cauvain ve ark, 2007).

Hamur, cesitli bilesenler ve fazlardan (sivi, kati ve gaz) olusan
karmasik, dogrusal olmayan ve zamanla degisen bir viskoelastik sistemdir.
Bugday ekmegi yapim siirecinde temel olarak gereken bilesenler un, su, tuz
ve maya iken, gereklilik arz etmeyen ancak ekmegin islenebilirligini, lezzetini
ve raf dmriinii artirmak amaciyla eklenen bilesenler arasinda yag, seker, siit
drdnleri, enzimler, mayal gidalar, emilsifiye edici maddeler ve gelistiriciler
bulunabilir. Hamurun viskoelastik 6zellikleri, unun kalitesinden, su
emme/hidrasyon seviyesinden, hapsedilen gaz miktarindan ve
karistirma/yogurma kosullarindan kaynaklanmaktadir (Avramanko ve ark,
2018).

Mayali  hamurlar, maya hicrelerinin fermantasyon hizini
etkileyebilecek cesitli bilesenler iceren karmasik bir fermantasyon
matrisidir. ilk ®nemli faktér, hamurda fermente edilebilir sekerlerin
bulunmasidir. Yagsiz hamurdaki seker miktari, farkli un cesitleri
kullanildiginda degiskendir ve unda bulunan cesitli karbonhidratlarin
seviyesi ve fermantasyon sirasinda karbonhidratlari fermente edilebilir
sekerlere indirgeyen un ve mayayla iliskili enzimlerin aktivitesi gibi ¢esitli
faktorlere baghdir. Her ne kadar gesitli calismalarda enzimlerin hamurdaki
seker varligi ve son ekmek hacmi Gzerindeki etkileri tanimlanmis olsa da
enzim takviyesinin maya hiicrelerinin fermantasyon hizi tGzerindeki etkileri
hala yeterince arastirilmamistir. Bugdayin endojen sekerlerinin yani sira
sakkaroz gibi ilave sekerler de siklikla desteklenir. Ornegin tath hamurda
%30'a kadar sakkaroz eklenir, bu da yiksek ozmotik basingla
sonuglanir. Ozmotik stres, mayanin hamurdaki fermantasyon oranini glicli
bir sekilde etkileyebilir. Sekerlerin yani sira tuz gibi diger hamur malzemeleri
de maya hicrelerinde strese neden olur. Aslinda tuz, temel bir hamur
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bilesenidir ancak bugday unu hamurundaki varlgi, maya hiicrelerinde hem
ozmotik hem de iyonik strese neden olur. Ayrica diyet lifi ve diger besin
bilesenlerinin seviyesini arttirmak icin ekmek yapim tarifine bugday
tanelerinin dis katmanlari olan bugday kepegi eklenebilir (Struyf ve ark,
2017).

Hamur olusumu, tim malzemeleri daha dizglin bir hamur halinde
birlestiren, malzemelerin ¢6ziinmesini ve hidrasyonunu tesvik eden, mayayi
hamurun her tarafina esit bir sekilde dagitan, CO2 icin gaz cekirdekleri
saglamak lizere hamurun igindeki hava kabarciklarini birlestiren karistirma
islemiyle baslar, gluten agini gelistirir ve sonugta daha sonraki lretime
uygun viskoelastik bir hamur olusturur. Karistirma sirasinda proteinler
hidratlanir, kismen ¢o6zllir ve viskoelastik bir ag olusturmak icin distlfit
baglari, hidrojen baglari ve hidrofobik etkilesimler tarafindan stabilize
edilen giic¢li protein-protein etkilesimleri gelistirmek tizere kayma yoniinde
yeniden yonlendirilir. Esnetme ve kesme islemi sirasinda uygulanan
mekanik enerji, karistirma siresi, kesme hizi, sicaklik ve un:su orani gibi
parametrelerin timui, yapiskan hamurun olusmasini 6nlerken optimum
gluten agini gelistirmek icin gereklidir. Asiri karistirma meydana geldiginde,
gliten polimerleri asiri genisleyerek elastikiyet kaybina neden olur ve
distlfit baglarini kirarak depolimerize olur. Hamurun az karistiriimasi,
proteinlerin ve nisastalarin esit olmayan bir sekilde dagilmasina ve zayif
gelismis bir gliten agi olusmasina neden olur (Avramanko ve ark, 2018).
Hamurun temel formilasyonu un, su, tuz, seker ve firinci mayasi icerir
(Limongi ve ark, 2012).

2.2.1. Un

Bugday unu, gliiten olarak bilinen yapiskan ve viskoelastik li¢c boyutlu
bir protein agl olusturabilen tek tahil unu olan ana bilesenidir. Bugday
hamuru bazi reolojik 6zelliklerinden dolayl benzersiz bir malzemedir:
uzamaya karsi iyi direng ve fiziksel stres uygulandiginda seklini koruma,
gluten aginin olusumu, hamurun viskoelastik 6zelliklere sahip olmasina izin
verdigi icin ekmek Uretiminde en 6nemli adimlardan birini temsil eder
(Daniella ve ark, 2022).

Bugday unu, hamurun elde edilmesinde yapisal bir bilesen ve temel
bir bilesen olup, karbon dioksiti tutan ve genisleyen yogun ve elastik bir
hamur olusturma kabiliyeti nedeniyle pismis gidalarin kalitesinde 6nemli bir
rol oynar. Gaz tutulmasindan ve hamur hacminin arttirilmasindan sorumlu
islem adimlari sunlardir: hamurun karistirilmasi ve sekillendirilmesi,
bolinmesi ve kaliplanmasi, fermente edilmesi, yuvarlanmasi ve
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pisirilmesi. Bu adimlar hamurun gelistirilmesi, slinger benzeri bir yapi
olusturulmasi ve pisirme sirasinda gozenekli yapinin stabil hale getirilmesi
icin tasarlanmigtir. Fermantasyon, hamurun sulu fazinda alveollere yayilan
karbondioksitin olusmasi yoluyla hamurun havalandiriimasini tesvik eder ve
boylece genlesmeyi zorlayan asiri bir i¢c basing olusturur. Alveollerin
stabilizasyonu hamurun yapisini ve hacmini belirler (Limongi ve ark, 2012).

Bugday unu, kuru bazda alti temel bilesene ayrilabilir: nisasta,
depolama (gliiten) proteinleri, nisasta olmayan polisakkaritler
(pentozanlar), lipitler, suda ¢6ziinebilen proteinler ve inorganik bilesikler
(kal). Nisasta, hamurun karistiriimasi sirasinda nispeten inert bir rol oynar
ancak hamurun viskoelastikiyetinin artmasina katkida bulunarak bir 'dolgu’
olarak islev gorir. Nisastanin kritik 6nemi, pisirme sirasinda jelatinleserek
ve sonraki depolama sirecinde olusan retrogradasyonun biyik kismini
olusturarak ortaya cikar. Ek olarak, eklenen tuzun hamurun 6zelliklerini
glclu bir sekilde etkilemesine ragmen, hamur olusumuna énemli bir etkisi
vardir. Bugday ununun bilesenleri, unun islenmesi ve kullanim siireclerinde
Urlnlerin lezzet, doku ve kalitesini belirlemede 6nemli rol oynar (Cauvain ve
ark, 2007).

Bugday taneleri genellikle ti¢ ana bolimden olusur: kepek (%13-15),
tohum/ruseym/germ (%2-3) ve endosperm (beyaz un yapiminda kullanilan
kisim, %82-85). Bu bilesenlerin besin igerigi ve dagilimi, bugdayin farkh
kullanimlar icin islenmesinde ve gida Urlnlerinin  Ozelliklerinin
belirlenmesinde énemli bir rol oynar (Zencir, 2018).

Riigoym (Gorm)

Sekil 2.1. Bugday Tanesinin Anatomisi

Bugday taneleri, temel olarak kepek, endosperm (unsu 6z), ve tohum
0z0U olmak Uzere U¢ ana bilesenden meydana gelir. Bu bilesenlerin besin
icerigi su sekildedir: Kepek, %20 protein, %30 yag, %93 sellloz ve %67 kil
icerir. Ayni zamanda B1 vitamini ve enzimler de icermektedir. Endosperm,
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%72 protein, %50 yag, %4 seliiloz ve %23 kil icerir. Tohum 06zl ise %8
protein, %20 yag, %3 seliiloz ve %10 kil igerir. Nisasta icerigi diistik olup, bu
nedenle un Uretimi igin genellikle endosperm bolimi tercih edilir. Kepek,
tahilin dis kabugunu olusturur ve genellikle embriyo olarak adlandirilan
tohum 6zinu icerir. Bugday unu, 6zellikle yliksek protein icerigi nedeniyle
endosperm bolimiinden kaynaklanan 6zellikleri sayesinde unlu mamulleri
gliclendirir ve kabartir. Bu nedenle, bugday unu tipik olarak hamurun tercih
edilen kaynagidir. Diger tahillar, bu etkiyi gostermekte bu kadar etkili
degildir ¢clinkii bugdayin yiksek protein icerigine benzer bir yapiya sahip
degillerdir. Ancak, bazi durumlarda, bugday yerine diger tahillardan elde
edilen unlarla ekmek ve diger unlu mamuller Uretilmektedir. Bu tiir unlar,
benzer sekilde tahil tanelerinin 6gutilmesiyle elde edilir ve misir, cavdar,
arpa, piring, nohut, bezelye ve baklagiller gibi cesitli tahillarin yani sira
baklagillerden de (iretilebilir (Zencir, 2018; Badem, 2021).

2.2.2. Su

Bugday ununun hidrasyonu, hamur olusumunun énemli bir asamasini
temsil eder. Bu kompleks hamur sistemi ve bunun ekmek haline
getirilmesinde su, 6nemli bir rol oynar. Su, un icindeki gluten proteinlerini,
nisastayl nemlendirir; seker ve tuzu c¢ozer ve dagitir. Ayni zamanda, su,
biyokimyasal ve kimyasal reaksiyonlar icin bir ortam gorevi gorerek, nihai
pismis Griinin raf dmriinG etkiler. Optimal hamur olusumu igin gereken su
miktari, unun su emme seviyesi olarak adlandirilir ve bu, proteinin kalitesi
ve miktarina, nisasta ve hasarl nisasta miktarina baghdir. Un’un su emilimi,
farinograf gibi yontemlerle 6lctlebilir. Su seviyeleri, tutarli hamur 6zellikleri,
hidrasyon siiresi ve karistirma icin gereken eneriji girdisi gibi faktorlere bagl
olarak hamur formulasyonlarinda ayarlanabilir. (Avramanko ve ark, 2018)

Su, bugday proteinlerinin hareketlilik kazanmasini ve sismesini
saglayarak mekanik strese tepki vermelerini saglar. Ancak hidrasyon tek
basina hamur gelisimine yol agmaz ve mekanik karistirma zorunludur.
Hamurun mikroskobik gézlemleri, karistirmanin suda ¢6zinmeyen gluten
proteinlerinin yonlendirilmis tabakalara veya filamentlere deformasyonunu
tetikledigini gostermektedir. Una eklenen su miktari hamurun kivamini
belirler; unun biyokimyasal bilesimine goére degisiklik gdstermektedir
(Baudouin ve ark, 2020).

2.2.3. Tuz

Gluten agini giliclendirmek ve hamurun stabilitesini arttirmak icin
sodyum klorir gereklidir. NaCl, maya fermantasyonunu stabilize etmeye,
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arlin lezzetini arttirmaya, gliten agini gliclendirmeye ve artan protein-
protein etkilesimleri icin hamurun karistirma slresini artirmaya yardimci
olmaktadir. Tuz (6rnegin NaCl) hamur ve ekmek olusumunda kritik bir rol
oynar. Tuz, maya fermantasyonunu modile eder, Urinin lezzetini artirir,
gliten agini glclendirir, artan protein-protein etkilesimleri icin hamurun
karistirma siresini artirir ve su aktivitesini azaltarak ve hamur émriini
uzatarak bir koruyucu gorevi goriir. Hamurdaki tuz icerigini degistirmek,
gliten hidrasyon diizeyini degistirerek protein-protein etkilesimlerinin
dizeyini ve gliten aginin gliclint etkileyebilir. Tuz, proteinin ylzeyindeki
yukli amino asitleri filtreleyerek elektrikli ¢ift tabakanin kalinhgini azaltir,
gluten etkilesimlerini gliclendirir ve gaz kabarciklarini tutabilen daha giicla
bir ag olusturur. Hamurdaki tuz seviyesinin azalmasi, proteinin daha az
elenmesine ve daha fazla miktarda protein-su etkilesimine olanak
saglamasina ve dolayisiyla daha zayif bir gliten agl olusmasina neden
olur. Yeterli diizeyde tuz olmadiginda, gliiten aginin (hamur yapisi) yetersiz
olusumu ve maya aktivitesinin artmasi s6z konusu olacak ve bu da doku,
hacim, tat ve renk acisindan disik ekmek kalitesine yol agacaktir. Ekmek
formiilasyonunda kullanilan tuzlarin araligl, un agirhg bazinda ~%1-2'dir
(Avramanko ve ark, 2018).

Tuz genellikle ekmek yapiminda un agirligina gore yaklasik %1 ila %2
oraninda kullanilir. Tuz eklenmesi, maya hiicresi canhligi ve fermentatif
performansta hafif bir diisiise neden olur. Bu nedenle, tuz ilavesi arttiginda
maya hiicrelerinin gaz tGretimi azalir. Bu, ekmek hamuru gibi hamurlara tuz
eklenmesinin ayni zamanda asiri CO2 Uretim oranlarini 6énlemenin bir yolu
oldugu ve daha kontrollii bir fermantasyon siirecine yol actigi anlamina
gelir. Ayrica gluten agini gliclendiren etkisi icin ekmek yapim tarifine tuzun
da dahil edilmesi gerekmektedir. Tuzun tatlandirici olarak %30'a kadar
sakkaroz veya glikoz-fruktoz surubu ile birlestirildigi tath hamurlarda tuz,
sekersiz yagsiz hamurlara goére daha zararlidir. Tath hamurda hem sekerin
hem de tuzun wvarligl, hamurun su aktivitesini blyuk ol¢lide
azaltir. Dolayisiyla bu Urlinlerdeki etkin Na * konsantrasyonlari artarak,
yagsiz hamurda goézlemlenmeyen pisirme performansi (izerinde zararh
etkilere yol agmaktadir. Tuz ilavesi maya hiicreleri tarafindan gaz liretiminin
azalmasina yol agsada, tuz seviyeleri azaltildiginda hamurda kalan CO2
miktari daha diistk olur. Genel olarak tuz ilavesinin maya hticresi canhhgi
ve fermentatif performansta hafif bir azalmaya neden oldugu sonucuna
varilabilir. Ancak gluten agini giclendirici etkisi nedeniyle tuzun ekmek
tarifine dahil edilmesi gerekiyor. Hamura tuz eklenmesi CO , Uretim
oranlarinin diismesine neden olurken, kiltiir ortamina tuz eklenmesi maya
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hicrelerinin mayalanma yetenegini olumlu yonde etkilemektedir. Kilttr
ortamina NaCl ilavesinin yagsiz hamurdaki maya tirlerinin mayalanma
kabiliyetini arttirdigi rapor edilmistir (Struyf ve ark, 2017).

Tuz, hamurun fiziksel 6zelliklerini gelistiren ve lezzetini artiran dnemli
bir bilesen olarak kabul edilmektedir. Bu baglamda, tuzun hamur lizerindeki
cesitli etkileri incelenebilir. ilk olarak, tuzun gliiten adi verilen protein agini
gliclendirdigi ve hamurun daha iyi kabarmasini saglayarak asiri
yumusamasini 6nledigi gbzlemlenmistir. Ayrica, tuzun hamur igindeki farkli
mikroorganizmalarin istenmeyen sekilde ¢ogalmasini kontrol ettigi ve bu
sayede beklenmeyen asitlik veya tat degisikliklerini engelledigi
belirlenmistir. Tuzun, glitenin direng ve elastikiyetini artirarak hamurun
daha iyi sekil almasina ve kabarmasina yardimci oldugu gorilmastiir. Bunun
yani sira, tuzun hamurun islenmesini kolaylastirdigi ve i¢ yapisinin dizgin,
ince gozenekli olmasini destekledigi tespit edilmistir. Ayni zamanda, tuzun
hamurun piserken giizel bir renk almasina katkida bulundugu ve (riinlerin
raf Omrind uzatarak mikroorganizmalarin gelismesini engelledigi
belirtilmistir. Tim bu etkiler, tuzun sadece lezzetle sinirli olmayip, ayni
zamanda hamurun fiziksel 6zelliklerini iyilestirerek Grlinlerin daha iyi bir
yapi, lezzet ve raf dmrine sahip olmasini sagladigini gostermektedir
(Megep, 2012c).

2.2.4. Maya

Maya genel olarak sekeri fermente edebilen ve dogada yaygin olarak
bulunan, ¢cogunlukla asidik, nemli, seker iceren ortamlarda yetisen ve hem
aerobik hem de anaerobik kosullarda hayatta kalabilen cesitli tek hicreli
mantarlari ifade eder. Anaerobik ortamda
maya, karbonhidratlari karbondioksit ve etanole donustiirir. Mayanin
hayatta kalabilmesi i¢in suya ihtiyaci vardir ve onun igin optimum biyiime
sicakhgr 20 ila 30 °C arasindadir; ancak sicakhigin 0 °C'nin altinda veya 40
°C'nin Uzerinde olmasi durumunda yasayabilirligi buytk olclde
engellenecektir. (Luo ve ark, 2018)

Maya (Saccharomyces cerevisiae), basit fermente edilebilir
karbonhidratlari CO2 ve alkole donistiren bir mayalama maddesidir;
Ekmegin mayalanma etkisini yaratan CO2 salinnmidir. Bu basit
karbonhidratlar ya formiilasyona eklenebilir ya da enzimler kullanilarak
nisastanin hidrolizi yoluyla olusturulabilir. Maya yalnizca 0 °C-55 °C sicaklik
araliginda aktiftir; ancak fermantasyon igin en uygun sicaklk 27 °Cila 38 °C
arasindadir ve en blyiik aktivite 35 °C'de meydana gelir. Fermantasyon
islemi sirasinda mayanin aktivitesi hamurdaki kabarciklari genisletir ve
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ayrica fermente maya aromalari olusturur. Maya fermantasyonu sirasinda
olusan spesifik bilesikler, organik asitler, alkoller, aldehitler, esterler ve
ketonlardir; bu bilesiklerin bazilari ekmek pisirilirken buharlasir, bazilari
baska reaksiyonlara yol acar, ancak ¢ogu Uriniln lezzetine ve kokusuna
katkida bulunur. Olusturulan bilesiklerin bazilari hamur yumusatici gorevi
gorebilir ve gliiteni gevseterek hamurun uzayabilirligini artirmaya hizmet
edebilir (Avramanko ve ark, 2018).

Mayali hamur fermantasyonu ekmek yapim siirecinde 6énemli bir
asamadir. Maya hicrelerinin fermantasyon sirasindaki fermentatif
performansi, nihai ekmegin kalitesi acisindan kritik 6neme sahiptir; ¢lnki
maya hiicreleri, hamurun reolojisi ve ekmegin dokusu, hacmi ve tadi
Uzerinde etkisi olan CO2 ve diger metabolitleri Gretir. Hamurun bilesenleri,
fermantasyon kosullari, kullanilan maya tirinin tiri ve maya 6n biyime
kosullari dahil olmak tzere, hamur fermantasyonu sirasinda maya
hicrelerinin  fermentatif performansini  etkileyen farkli  faktorler
vardir. Ekmek hamuru, maya hicrelerinin fermantasyon hizini
etkileyebilecek gesitli bilesenler iceren karmasik bir matristir (Struyf ve ark,
2017).

Saccharomyces cerevisiae, ekmek ve mayali hamur gesitlerinin
Uretiminde yaygin olarak kullanilan bir mikroorganizmadir ve bu maya tir(,
ekmegin kabarmasini, lezzet kazanmasini ve dayanikliigini artirmada temel
bir rol oynar. Bu maya, urinlerin bayatlamasini geciktirir, 6zel bir aroma
olusturur ve sindirim igin hafif bir alternatif sunar. Ayni zamanda, eksi maya
gibi dogal iretim yontemleri de tercih edilebilir. Maya kullanimi, sekerlerin
fermantasyonu sonucu CO2 ve alkol Uretir ve ekmegin yapisini gliclendiren
gluten olusumuna katkida bulunur. Ayrica, firinci mayasi olarak bilinen bu
maya, ekmek yapiminin temel mayalama ajanidir. Maya hiicreleri, hamur
icindeki sekerleri tiketir ve fermantasyon sirasinda CO2 ve etanol Uretirler.
Ayrica, organik asitler, gliserol ve aroma bilesikleri gibi metabolitlerin
olusumuna katkida bulunarak ekmegin kalitesini etkiler (Badem, 2021;
Struyf ve ark., 2017).

Maya tarafindan Uretilen fermantasyon, gliten agi tarafindan
hapsedilen karbondioksit olusumuyla sonuglanir. Bu gazin genlesmesi,
ekmek i¢i yapisinin pisirme islemi sirasinda olusan hamur hacminin
artmasina katkida bulunarak yeterli dokusal ve duyusal 6zelliklere sahip
ekmek Uretilmesine katkida bulunur (Daniella ve ark, 2022).
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Tablo 2.1. Maya Cesitleri
Yas Maya ‘ instant Kuru Maya

Eksi Maya ‘

= 3
»

2.2.5. Yag

Yaglar, unlu mamullerin Uretiminde kilit bir bilesen olarak islev gorir
ve cesitli olumlu etkiler saglar. Bu nedenle, genellikle unlu mamullerin
yapiminda yaygin olarak kullaniimaktadirlar. Bu yaglarin unlu mamuller
lizerindeki etkileri arasinda hamurun islenmesini kolaylastirma, daha esnek
ve istenilen sekli almasina yardimci olma, yapismayi azaltma ve sirtiinmeyi
kontrol ederek islemleri kolaylastirma gibi avantajlar bulunmaktadir. Ayrica,
yaglar hamurun kabarmasina katkida bulunarak trlinlerin hacmini artirir ve
bayatlama sirecini geciktirir, béylece Griinlerin tazeliklerini daha uzun siire
korumalarina yardimci olur. Yumusak ve gevrek bir doku saglama, cekici
renk ve parlaklik katma ve yuksek kalori katkisi ile enerji saglama gibi ek
avantajlar da unlu mamuller Uzerindeki olumlu etkiler arasinda yer
almaktadir. Shorteningler, 6zellikle ekmek, biskiivi, kek gibi firin Grinlerine
ozel ozellikler kazandirmak ve kaliteyi artirmak icin kullanilan 6zel yaglar
olarak 6ne cikarken, margarin su iceren bir sulu faz ile yag fazinin
karistirilmasiyla elde edilen bir emiilsiyon tiirtidir. Bu karisim, uygun bir
emilgatér yardimiyla stabilize edilir ve kristallestirilip sekil verilerek
istenilen kivamda kati bir Griin elde edilir. Bu nedenle, shorteningler ve
margarinler, firin Grlnlerinin kalitesini iyilestirmek ve istenilen yapi ve tat
profillerini elde etmek i¢in 6nemli bilesenler olarak kabul edilirler (Zencir,
2018).
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Tablo 2.2. Pastacilik Yaglari

UT/PR

BA

ARC
NTKMI |\R(“RI\h
VEGET Al

Alba Yagi Biskin Yagi
(Bitkisel Susuz Yag) (Bitkisel Margarin)
ETTE P 2 1 1q .

Alba Yagi, tath ve tuzlu
kurabiyeler, biskaviler,
kekler ve mayali
hamurlar gibi birgok
Grande
kullanilmaktadir. Esnek
yapisi sayesinde
pastacilarin yiksek
verim aldiklari bir
margarin gesidi

olan Alba Yagi,
Granlerin erken
bayatlamasina engel
olur, Granlerin raf
omirlerini uzatir ve
icerdigi maddelerle
Urlnler pistikten sonra
onlara farkli bir renk ve
lezzet verir. Alba Yagi,
hamurla hizli bir
sekilde bitlnlesir ve
hamurun homojen bir
yapida olmasini saglar.
(Anonim, 2017)

Biskin Yagi, krema
yapiminda, cikolata
soslarinda ve krem
santilerde ¢okga
kullanilan kurabiye
cesitlerine kolaylikla
uyum gosteren bir
pastacilik

margarinidir. Biskin
Yagi, sertlesme yapmaz,
sulanmaz, kokmaz ve
aroma igermez. Bu
ylzden mikserde ¢abuk
kabirir ve diger yaglarla
cok kolay karisir.
Biskivilere ve
kurabiyelere gevreklik
verir, Grlinlerin raf
omrund uzatir. Ayrica
kullanildigi soslara
parlaklik kazandiran ve
matlasmayan Biskin
Yagl, gida boyalariyla
kolayca
renklendirilebilir.
(Anonim, 2017)

Frita Yag
(Yari Sivi Kizartma Yagi)

FRITA

REZANTMA AMACLY

Frita yagi pastacilik
profesyonelleri igin 6zel
hazirlanmig yari sivi halde
kizartma yagidir. Yiksek
sicaga dayanikh olup,
duman, koku ve képirme
yapmayan, tortu
birakmayan bir yag
grubudur. Altin rengi
kizartma yapma sebebi ile
tercih edilmektedir.
(Tarkmenler Pastacilik,
2023)

2.2.6. Seker

Seker, gida endustrisinde yaygin olarak kullanilan 6nemli bir bilesen
olup cesitli tarleri, bilesimleri ve 6zellikleriyle gida Urlinlerinin kalitesini
belirleyen kritik bir faktérdir. Bu nedenle, seker tirlerini siniflandirmak ve
tanimlamak, gida Urlinlerinin ticaretini ve diizenlemesini etkileyen énemli
bir konudur. Tirk Gida Kodeksi'ne gore, seker glukoz, sakkaroz ve invert
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seker olarak siniflandirilmaktadir. Glukoz, genellikle nisasta kaynakli glukoz
veya sivi/kurutulmus glukoz surubu seklinde bulunur ve tathhk verici
ozellikleri nedeniyle bircok gida Griininde kullanilir. Sakkaroz, basit bir
seker olup genellikle "sofra sekeri" olarak bilinir ve bircok tatli gida
Uriiniinde ve iceceklerde tatlandirici olarak tercih edilir. invert seker ise
sakkarozun hidrolizi sonucu elde edilen bir seker ¢ozeltisidir ve 6zellikle
sekerlemeler ve bazi tatlilar icin ideal bir kullanim alanina sahiptir. Bu
siniflandirmalar, farkli seker tirlerinin 6zelliklerini ve kullanim alanlarini
belirlemekte ve gida endistrisinde sekerin etkili bir sekilde kullaniimasini
saglamaktadir. Ornegin, glukozun tatlandirici ve viskozite artirici 6zellikleri,
unlu mamuller ve dondurma gibi Uriinlerde sikga tercih edilir. Sakkarozun
kristal yapisi, sekerlemelerin yapisini olusturmak igin uygundur. invert seker
ise Urdnlerin yumusakhgini artirmak ve kristalizasyonu énlemek amaciyla
kullanilir. Bu siniflandirmalar, gida Grtinlerinin etiketlenmesi ve kalitesinin
belirlenmesinde de 6nemli bir rol oynamaktadir (Zencir, 2018).

Seker mevcudiyeti, tuz seviyesi, vitamin ve mineral bilesimi ve bugday
kepegi takviyesi, mayanin yasayabilirligini ve fermentatif performansini
etkileyebilecek faktorlerdir. Yiksek seker ve/veya tuz seviyeleri
fermantasyon sirasinda maya hicrelerinin canliigini olumsuz yodnde
etkilerken, bugday kepeginin vitamin, mineral ve/veya seker varligi
nedeniyle  hamurun  mayalanmasini  olumlu  yonde etkiledigi
gorulmektedir. Hamur fermantasyonu sirasinda vitamin ve minerallerin
maya fermantasyon hizi tizerindeki etkileri daha az anlasiimaktadir, bunun
nedeni muhtemelen hamur fermantasyon siiresinin diger fermantasyonlara
(bira, sarap,...) kiyasla ¢ok kisa olmasidir. Bu nedenle maya hiicreleri,
bliylime ortaminda mevcut olan vitamin ve minerallerden hala
faydalanabilir. Seker mevcudiyeti ve tuz seviyesinin mayanin mayalanma
kabiliyeti Uzerindeki bireysel etkileri kapsamli bir sekilde arastiriimis
olmasina ragmen, ekmek hamuru bilesenleri, fermantasyon kosullari ve
maya islevselligi arasindaki iliskiye dair kapsamli bir genel bakis hala
eksiktir. Ustelik, su anda ticari ekmek ireticileri tarafindan yagsiz, tatl veya
dondurulmus hamurlar gibi cesitli hamur tirleri Uretildiginden, hamur
ortami oldukc¢a degiskendir. Farkli hamur tiirlerinde optimum fermantasyon
oranlari icin belirli fenotipik 06zelliklere sahip uygun maya tirlerinin
kullanilmasi gerekir (Strufy ve ark, 2017).

2.2.7. Yumurta

Yumurta UGrlinleri, emdilsifiye edici o6zellikleri nedeniyle kurabiye
hamuru gibi un bazli unlu mamullerde vyaygin olarak
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kullanilmaktadir. Yumurtanin sarisindaki lesitin ve kolesterol, hamur
karisimindaki hidrofobik ve hidrofilik bilesenleri stabilize eder (Wu ve ark,
2017).

Yumurtanin hamur ve ekmegin 6zelliklerine etkisi, yumurta sarisi ve
akinin ayri ayri eklenmesi ekmegin ylksekligini ve hiicre yogunlugunu
iyilestirmekte ve yumurta sarisi maksimum kabarmaya yardimci olmaktadir.
Hamur o6zellikleri agisindan yumurta sarisi ve plazmanin eklenmesi, daha
blylk nihai hamur genisleme hacmi, daha uzun kopma siiresi, daha blyik
direng, elastik modil ve akma gerilimi saglamaktadir. Ayrica yumurta
hamurdaki gluten agini giiclendirmektedir. Béylece yumurta sarisi, 6zellikle
de vyumurta aki, ekmegin kalitesini, ylksekligini ve sertligini
iyilestirebilmektedir (Sang ve ark, 2020).

Yumurta, essiz ve dengeli temel besin maddelerinin dogal bir
kaynagidir. Sivi yumurta aki (LEW), gida islemede c¢ok islevli bir bilesen
olarak degerlendirilmesine olanak taniyan c¢esitli islevsel biyoaktif
bilesiklere sahiptir. Bu nedenle, mikemmel ¢irpma, emdilsifiye etme,
baglama ve baglama ozellikleri nedeniyle kek, beze, eriste, tatl, kek,
formiile edilmis et, sekerleme ve firincilik Grinleri gibi yiyecek servisi ve
firncihk  endistrisi  tarafindan  hazirlanmasinda  yaygin  olarak
kullanilmaktadir (Yiiceer, 2020).

2.2.8. Katki Maddeleri

Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'ne gore, gida
katki maddesi, besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak
tuketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan,
teknolojik bir amag¢ dogrultusunda Uretim, muamele, isleme, hazirlama,
ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya ilave edilmesi
sonucu kendisinin ya da yan urinlerinin, dogrudan ya da dolayl olarak o
gidanin bileseni olmasi beklenen maddeleri ifade eder. Gida katki
maddeleri, gidanin besleyici degerini koruyarak, dayaniklhihgini artirarak gida
maddelerinin daha uzun bir raf 6mriine sahip olmalarini saglarlar. Ayrica,
gidanin lezzetini ve rengini cekici hale getirebilir veya koruyabilirler.
GUnUmuizde 8000'in tizerinde gida katki maddesi bulunmaktadir. (Karatepe
ve Ekerbicer, 2018) Katki maddelerinin kullanilmasi, mayanin donma
toleransini artiran ve hamurun reolojik ve termofiziksel ozelliklerini
gelistirerek taze ekmege yakin nihai Grilinler elde edilmesini saglayan bir
yontemdir. (Luo ve ark, 2018) Unlu mamuller ve diger gida Uriinlerinin
Uretiminde kullanilan katki maddeleri, trlnlerin kalite, doku, lezzet ve raf
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omrinu

iyilestirmek amaciyla c¢esitli

maddelerinin bazilari sunlardir:

amaclarla kullanihr. Bu katki

Tablo 2.3. Unlu Mamdiil Alaninda En Cok Kullanilan Katki Maddesi Gruplari
(Badem, 2021; Karatepe ve Ekerbicer, 2018)

E-Kodlan

Unlu Mamiil Alaninda
En gok Kullanilan
Katki Maddesi
Gruplar

Kullanim Amaglan

Renklendiriciler
E100-180

Renklendiriciler

Uriinde tiiketcinin talep ettigi renklendirmeler ve
renkte iyilestirmeler igin kullanilir.

Koruyucular
E200-297

Antimikrobiyaller

Uriinlerde mikroplarin gelismesini énlemek igin
sorbik asit, sodyum propiyonat, sodyum benzoat,
sodyum diasetat ve kalsiyum propiyonat gibi
maddeler kullanihr.

Antioksidanlar

Unun ozelliklerini iyilestirmek, beyazlatmak ve
olgunlastirmak igin bromatlar ve iyodatlar gibi
oksidantlar kullanilir. Yine de bazi oksidantlar saglik

E300-321 Oksidantlar icin tehlikeli olabilir. Bu gruptaki askorbik asit, unun
olgunlasma suresini kisaltir, protein yapisini
guglendirir ve hamurun islenme 6zelliklerini iyilestirir.
Mono ve digliseritler gibi emilgatorler, hamurun

. . . o6zelliklerini duizeltmek icin kullanilir. Emulgator

Emiilsifiyer- Emiilgatorler ) .

o iceren hamurlarin isleme toleransi artar, gaz tutma

Stabilizatorler P, - . .

£322-500 kabiliyeti yikselir ve Urtinlerin dayanikhhgi artar.

Jellegtiriciler ve Kivam | Guar gam ve kegiboynuzu gami gibi hidrokolloidler,
Artiricilar hamurun kivamini artirir ve islenmesini kolaylastirir.

Asit Baz L-sistein veya askorbik asit gibi indirgen maddeler,

Saglayicilari indirgen Maddeler hamur yapisini zayiflatmak ve hizl gelisim saglamak

E500-578 istendiginde kullanilir.

Tatlandiricilar,
koku verenler

Tatlandiricilar

Uriinlerin tadi, sakkaroz, pudra sekeri, esmer seker,
glukoz veya friktoz suruplari gibi tatlandiricilarla
degistirilir. Fermantasyon sirasinda, tatlandiricilar

E620-637 mayaya besin verir ve Urlinlerin renk ve lezzetini
iyilestirir.
Bu katkilar, mayalarin daha iyi ¢alismasi igin hamurda

Enzimatik Katkilar basit '§e.kerlerin olugtlnﬁunu'alrtw.l'r. BL.J, ek'r‘r.1e'k N
hacmini, kabuk rengini ve diger ozellikleri iyilestirir.
Ayrica Grlnlerin bayatlamasini geciktirir.
. Sit tozu, peyniralti suyu tozu ve siit gibi stt Uriinleri,
Genis amagh " T " . . . s
da katk Sut ve Sut Uriinleri besin degerini artirir, renk ve su absorbsiyon 6zelligini

8! '_ artirir ve fermantasyon siresini kisaltir.

maddeleri Yuksek protein ve yag icerigi nedeniyle soya unu

£900-92710 Soya Unu P yag icerig yie soy

unun beyazlasmasina yardimci olur.

Mineral Maddeler ve
Vitaminler

Bazi Uruinler, insan beslenmesi icin Gnemli olan
maddelerle zenginlestirilir. Demir, kalsiyum
mineralleri ve niasin, B1, B2 ve D vitamini gibi
maddeler eklenir.
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Bu katki maddeleri, unlu mamullerin istenen kalite, lezzet ve
ozelliklere sahip olmasini saglar ve Urinlerin (retim siireclerini optimize
eder. Ancak kullanilan katki maddelerinin giivenligi ve saglik etkileri dikkate
alinmalidir, ayrica dizenlemelere uygun bir sekilde kullanilmahdir (Badem,
2021).

2.3. Hamur Hazirlama Teknikleri

Ekmek ve unlu mamuller Gretiminde kullanilan hamur yapma
yontemleri, Grlinlerin 6zelliklerine ve sonug olarak elde edilmek istenen tat
ve dokuya bagl olarak cesitlilik gosterir. Bu baglamda, bes temel hamur
yapma yéntemi anlatilacaktir.

» Mayali Hamurlar: Mayali hamurlar, hamurun maya ile
fermantasyona tabi tutuldugu ve mayanin hamur icinde karbondioksit
Urettigi bir yontemdir. Bu yontemle Uretilen Grlnler, kabarik ve hafif bir
dokuya sahip olur.

> Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlar: Bu yéntemde hamur, 6zel bir
sivi olan Ozlestirme sivisi ile karistirilarak yogrulur. Bu sivi, hamurun elastik
ozelliklerini artirir ve son Uriiniin daha uzun siire taze kalmasini saglar.

> Cirpillarak  Hazirlanan Hamurlar: Bu yontemde hamur
malzemeleri, genellikle hizli bir sekilde ¢irpilarak karistirilir. Bu yontem,
ozellikle kekler ve benzeri Uriinlerin yapiminda kullanilir ve sonug olarak
hafif ve kabarik Grinler elde edilir.

» Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar: Pisirilerek hazirlanan hamurlar,
cesitli malzemelerin i1siya maruz birakilarak hazirlandigi bir yontemdir.
Ornegin, kurabiyeler bu yéntemle yapilabilir.

» Kiyillarak Hazirlanan Hamurlar: Bu yontemde hamur, kesme veya
kiyma islemine tabi tutularak hazirlanir. Ozellikle bazi kurabiye cesitleri bu
yontemle Uretilir.

1. Mayali Hamurlar
2. Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlar
3. Girpilarak Hazirlanan Hamurlar

4. Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar

7N

5. Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar

Sekil 2.2. Hamur Hazirlama Teknikleri
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Her bir hamur yapma yontemi, trln{in son 6zelliklerini etkiler ve
farkli tatlar, dokular ve goriiniimler elde etmek icin kullanilir. Bu nedenle,
ekmek ve unlu mamuller Gretiminde hangi yontemin kullanilacagi, Girliniin
nihai amaglarina ve taleplerine bagli olarak belirlenir.

2.3.1. Mayalandirilarak Yapilan Hamurlar

Mayali hamur yapim slirecinde, una ve suya eklenen malzemelerle
birlikte olusan gluten, hamura elastik bir yapi kazandirir. Gluten, 6zellikle
bugday ununda bulunan bir proteindir. Mayali hamurlarda, maya uygun
besin 6geleri ve ortam kosullari saglandiginda, unun icine maya, st ve seker
eklenir. Bu karisim, mayanin 27-30 °C sicaklikta ¢alismasini ve karbondioksit
gazl Uretmesini saglar. Elastik 6zellikteki hamur, icindeki gaz nedeniyle
genisler ve ylzeyde gazi tutan bir yapi olusturur. Hamur uygun sicaklikta
pisirilirken, gazin genlesmesiyle hamur kabarir ve {riiniin istenen 6zellikte
pismesi saglanir. Mayali hamur yapiminda, hamurun pismeden Once
yeterince mayalanmis olmasi 6nemlidir. Bu durum, kullanilan mayanin
kalitesi, miktari ve yapisi ile mayalandirma ortaminin uygun sicaklikta
olmasina baghdir. Mayali hamurlarin firina verilmeden énce bigimlendirilip,
ikinci bir kabarma igin belirli bir siire bekletilmesi gerekmektedir, ardindan
pisirme islemine gecilir. Mayalandirak, cesitli ekmekler, tuzlu ve tatl
pastane UrUnleri, cesitli pizzalar, pogaca ve sandivicler yapilabilmektedir
(Megep, 2012c).

2.3.1.1. Ekmek ve Ekmek Cesitleri

Unlu mamuller ve ozellikle ekmek, dinya c¢apinda temel
gidalardir. (Daniella ve ark, 2022) Tirk Gida Kodeksi (TGK) Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi’'nde ekmek, “Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces
cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu,
vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine
uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi ve
pisirilmesi ile yapilan Griin,” seklinde tanimlanmaktadir (Tirk Gida Kodeksi,
2012).

Ekmek, diinyada en gok tiiketilen gida Urinlerinden biridir ve ekmek
yapim teknolojisi muhtemelen bilinen en eski teknolojilerden biridir. Ekmek
yapiminin ana malzemeleri un, su, tuz, yag ve sekerdir. Geleneksel olarak,
bircok ekmek ve hamur, bu temel bilesenler kullanilarak yapilir. Mayalama
maddeleri (mikroorganizmalar), gelistiriciler, ekmek formiilasyonlarinda
kullanilan stabilizatorler, emilgatoérler, oksidanlar, zamklar ve tamamlayici
enzimler dahil olmak Uzere c¢ok cesitli katki maddeleri, selilozik

41



Pastacilik Temel Metot ve Uygulamalari

polisakkaritler, lipazlar da siklikla eklenir. Taze ekmek tipik olarak cekici bir
altin kahverengi kabuk, hos bir kavrulmus aroma, ince dilimlenme
ozellikleri, yumusak ve elastik bir kirinti dokusu ve agizda nemli bir his sunar
(Selomulyo ve Zhou, 2007; Cappelli, 2020).

Ekmek, diinya genelinde yaygin bir tiiketim maddesidir ve bircok
farkli cesidi bulunmaktadir. Ekmek, kolayca erisilebilir, nispeten ekonomik,
besleyici, zengin, hos bir aroma tasiyan ve benzersiz bir nétr tat sunan bir
gidadir (Badem, 2021). Ekmek hamuru hazirlama yontemleri, tlkeler ve
gelenekler arasinda farkhlik gosterebilir, ancak temelde kullanilan
malzemelerin 6zelliklerine ve nihai Grinin beklentilerine dayali olarak
gruplandirilabilir (Zencir, 2018).

Tiirkiye'de de cografi isaret almis toplam 10 farkli ekmek ¢esidi tespit
edilmistir. Bu ekmek cesitleri, cografi bolgelerin kendine 6zgl Uretim
teknikleri, malzeme kullanimi ve kdltiirel mirasiyla iliskilendirilmistir.
Listede yer alan ekmek tirleri sunlardir: Antep Tirnakli Ekmegi (Gaziantep
Tirnakl Ekmegi ve Antep Pidesi), Bolu Patatesli Ekmegi, Gimishane Ekmegi,
Kalecik Ekmegi, Kizilcahamam Bazlamasi, Kiirtiin Arakdy Ekmegi, Rize
Baston Ekmegi, Sanliurfa Agik Ekmegi (Urfa Agik Ekmegi), Sanhurfa Tirnakh
Ekmegi ve Vakfikebir Ekmegi. Belirli bolgelerin kiiltiirel zenginliklerini,
geleneksel hamur isleme tekniklerini ve malzeme segimlerini yansitan bu
ekmek cesitleri, o boélgenin gastronomik kimligini olusturur. Bu ekmek
trlerinin Uretimindeki geleneksel yontemlerin ve kalitenin korunmasina
yardimci olurken, cografi isaret alarak tescillenmeleri, bu lezzetlerin
benzersizligini vurgulamaktadir (Sen ve Ekinci, 2020).

Tablo 2.4. Mayalandirilarak Yapilan Hamur Ornek Recete; Hamburger
Ekmegi (Megep, 2019

Uygulama Ad: HAMBURGER EKMEGI

Malzemeler | Miktar Yapilis Agamalari

U 2 < Un, seker, tuz ve instant mayay!i genis bir kapta karistirin.
n

bardak ¢ Oda sicakligindaki yumurtayi, yogurdu, sivi yagi ve suyu bu
% tatl) karisima ekleyin. Hamur olusturmak igin yaklagik 5 dakika
Tuz kasi boyunca iyice yogurun. Eger hamur kuru goriiniyorsa, 1-2
asgigl .

kasik su ekleyerek hamuru yumusacik ve kolay sekil

Seker i taEI' verilebilecek bir kivama getirin.
asig! +*» Hamuru olusturduktan sonra, agzi kapali bir kaba alin ve 2
instant % tath saat boyunca oda sicakliginda dinlendirin. Bu siireg, hamurun
maya kasigi kabarmasini saglar.
«» Hamuru 8 esit pargaya bolin. Her bir pargayi, mutfak
Yumurta 1 adet

tezgahi lzerinde iki elle yuvarlayarak altta kalacak kismi
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2 corba yukariya dogru biiziin ve kapatin. Pisirme kagidi serilmis bir

Zeytinyagi kasig firn tepsisine yerlestirin. Uzerlerine hafif¢e bastirarak sekil
v 2 tath verin.
Yogurt % Simdi, 1k bir ortamda 45 dakika kadar bekletin ve

kasig! ) ) .
1/ ekmeklerin yeniden kabarmasini saglayin.
4

Su ¢ Mayalanmis ekmeklerin tzerine hafif¢e bastirin ve bir firga
bardak yardimiyla su siiriin. Uzerlerine susam serpin.

1 corba % Onceden isitilmis 190°C firinda, Gstleri iyice kizarana kadar
kasigi yaklasik 20 dakika pisirin.

Susam

2.3.2. Ozdeslestirilerek Yapilan Hamurlar

Ozlestirme ydntemiyle hazirlanan hamurlar, 6zellikle sivi katkiya
ihtiyac duymadan yogurulabilme 6zelligi ve belirgin bir tarife tabi olma
gerekliligi ile diger hamur tirlerinden ayrilirlar. Bu 6zel hamurlarin temel
bilesenleri arasinda un, yumurta, su ve tuz bulunmaktadir. Bugday ununun
ozellikle yuksek protein igerigi tercih edilmekte, beyaz un ise siklkla
kullanilan bir secenek olmaktadir. Yumurta, hamurun lezzetini ve kivamini
artirirken, su ozlestirme islemi sirasinda su, tuz ve sekerleri ¢ézerken ayni
zamanda proteinlerin ve nisastanin su emmesini saglar. Tuz, 6zellikle sert
hamurlarda hamurun yogrulmasini kolaylastirarak glutenin elastik hale
gelmesine yardimci olur. Ozlestirme siireci, unun ortasina su eklenmesi,
yogurma ve dinlendirme asamalarini igerir, bu da hamurun 6zlesmesini ve
istenen niteliklere ulasmasini saglar. Yumurta iceren 6zlestirilmis hamurlar,
yufka ekmegi, gézleme, agma, ¢ig borek, yaprak hamuru, bazlama, hazir
yufka driinleri, ev eristeleri, makarnalar, sehriyeler, su bérekleri, mantilar,
tatar borekleri ve baklavalar gibi cesitli Grlinlerin yapiminda kullanilarak
belirgin bir lezzet ve dokusal zenginlik sunarlar (Zencir, 2018).

Tablo 2.5. Ozdeslestirilerek Yapilan Hamur Ornek Recete; Kazak Mantisi
(Kiyicioglu ve ark, 2018)

Uygulama Adi: KAZAK MANTISI

Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari
«» Derin bir kdseye 450 gr su, yumurta, tuz ve aycicegi yagini

U 1,2 k
4 o koyup ¢irpin. Unu ilave edin ve girpmaya baglayin.
¢ Orta sertlikte bir hamur elde edene kadar gerekirse kalan
Yumurta 1 adet . o
suyu ilave ederek hamuru yogurun.
< Hamuru kaseden alin ve unlanmis tezgdh Uzerinde
Tuz 15¢gr

ozlesene kadar 7-8 dk yogurun.
Aycicegi < Kaseyi hafifce unlayin ve hamuru kaseye alin. Uzerini

Yag 15gr streg film ile 6rtiin ve 40 dk dinlendirin.
< Hamuru 10 esit parcaya boélin ve yuvarlayin. Streg film
Su 450-500 altinda 20 dk daha dinlendirin.
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2.3.2.1. Milféy Hamuru

Milféy hamurunun ismi, Fransizca "mille feuille" yani "bin yaprak"
teriminden tiretilmistir. Milféy hamurunun ilk kesfi konusunda cesitli
teoriler bulunsa da muhtemelen hamur yapimi sirasinda yagin unun
unutulmasi sonucu hamurun hazirlandiktan sonra igine katilmasiyla
gelistirildigi distinlilmektedir. Bu benzersiz 6zelliklere sahip milfoy hamuru
yapimi, ylzyillardir siregelmektedir. Tarihi kaynaklara goére, Roma
imparatorlugu déneminde benzer hamurlarin iretildigi bilinmektedir.
Ayrica, Dogu ulkelerinde kagit inceligindeki hamurlarin yavasca ve titizlikle
katlanarak milféy hamurunun kesfedildigi bildirilmektedir. Milféoy hamuru,
ylzlerce ince hamur ve yag tabakasinin bir araya gelmesiyle olusur ve
pisirildiginde hacmi 8-10 katina ¢ikabilir. Bu hamur, pisirildiginde katmanli
bir dokuya ve yiksek bir hacme sahip oldugu icin hafif Grinler elde etmek
icin idealdir. Milféy hamuru, farkli boreklerin, sitli tatlilarin ve meyveli
tathlarin hazirlanmasinda kullanilir. Son derece pratik ve ¢ok yonludir, farkh
drinler elde etmek igin kullanimi mimkinddr. Milféy hamurunun temel
bilesenleri, bugday unu, tuz, icme suyu ve gerektiginde lezzet verici
bilesenlerdir. Ayrica, bitkisel margarin eklenerek 6zel katlamalar, cevirmeler
ve acmalar yapilir. Bu islemler sonucunda ¢ok ince yagh hamur tabakalari
olusur. Milféoy hamuru, dondurulmus veya dondurulmamis olarak piyasaya
sunulur (Daghoglu ve Serdar, 1995; Seyrekoglu, 2012).

2.3.3. Girpilarak Yapilan Hamurlar

Cirpilarak hazirlanan hamur tekniklerinin birinci yéntemi, belirli bir
miktar tam yumurtanin toz sekeri ile iyice karistirildigi ve koyu yogurt
kivamina gelene kadar cirpildig1 bir sireci icerir. Bu noktada ¢irpma teli,
cirpici veya cirpma makinesi kullanilir. Ardindan, un ve diger gerekli
malzemeler, ¢cirpma araci olmadan bir spatula veya kasik yardimiyla
karnistirihr. Bu teknik, gosterisli hacimlere sahip ve hafif kekler ve pastalar
elde etmek icin kullanilir. Ayrica, diger pasta hamurlarina gére daha kolay
bir hazirlik siirecine sahiptir. ikinci ydntemde ise belirli bir miktar yumurta
aki kullanilir ve diger adimlar bu aki takip eder. Bu hamur, kek ve pastalarin
yapiminda temel bir malzeme olan yumurta icerir. Yumurta, kabarmayi
tesvik eder, karisimi koyulastirir, malzemeleri birbirine baglar ve yiyeceklere
dizgiin bir kivam, renk ve lezzet katar. Bu nedenle cirpilarak hazirlanan
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hamur tekniklerinde yumurta, vazgecilmez bir ana malzemedir (Megep,
2012a).

Sivi hamur olarak adlandirilan hamur tiri, kek, muffin, pandispanya
gibi Urlnlerin hazirlanmasinda kullanilan ve yiksek seker ve sivi iceren bir
tirddr. Bu hamurlar, su miktarinin yiksek olmasi sayesinde, pisirme
sirasinda nisastanin jelatinize olmasini tesvik ederek saglam bir yapi elde
ederler. Kek, un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu ve su veya sit gibi
sivilari iceren bir Grlindir ve Uretim yontemine ve malzeme igerigine gore
cesitli siniflandirmalara tabi tutulabilir. Kek tirleri arasinda sade kekler,
kuruyemis icerikli kekler, farkli un tarleriyle yapilan kekler, cesitli sivilarla
yapilan kekler ve pandispanya yer almaktadir. Sade kekler, pandispanya
benzeri ancak daha lezzetli olan temel malzemelerle yapilirken, kuruyemis
icerikli kekler cesitli kuruyemislerle zenginlestirilir. Farkli un tirleri
kullanilarak yapilan kekler, bugday ununa ek olarak ¢esitli unlari igerir.
Cesitli sivilarla yapilan kekler ise sit, ¢ay, gazoz veya likor gibi farkli sivilar
icerir ve diger keklere gore daha uzun siire pisirilirler. Pandispanya hamuru
genellikle pasta yapiminda tercih edilir ve iki farkli yontemle hazirlanabilir:
yumurta ve sekerin benmari usuliiyle ¢irpilmasi veya yumurta sarilari ile
beyazlarinin ayri ayri c¢irpilmasi. Bu yontemler, pandispanyanin hafif ve
kabarik bir dokuya sahip olmasina katkida bulunur (Zencir, 2018).

Tablo 2.6. Cirpilarak Yapilan Hamurlara Ornek Regete; Pandispanya (Demir,

2021)
Uygulama Adu: Pandispanya
Malzemeler Miktar Yapihis Agamalari
Un 70 gr «»* Firin1 150 dereceye isitiniz.
Yumurta 250 gr ¢ Bir kapta yumurta, seker ve ovaleksi koyulasana kadar
Toz Seker 120 gr cirpiniz.
¢+ Un, nisasta ve badem ununu eleyerek folding yontemi
Badem Unu 20¢gr .
ile karigtiriniz.
Patates 50 gr ¢ Cemberi yaglayiniz ve altini pisirme kagidi ile kaplayiniz.
Nisastas ¢ 150 derecelik firinda 25-30 dk pisiriniz.
Ovaleks 10 gr % Uyart: ilk 25 dk firinin kapagini agmayiniz.
Un 70 r

2.3.4. Pisirilerek Yapilan Hamurlar

Pisirilerek hazirlanan hamur tekniginde, pisirilerek hazirlanan hamurun
icerisindeki gazin genlesmesi ve hamurun balon gibi sisip icindeki boslugun
olusmasi esas alinir. Yumurta, bu teknikte sikca kullanilan bir malzemedir.
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Hamur 6nceden pisirildigi icin, sicak etkiyle yumurta, hamurun genlesmesini
destekleyerek balon gibi sismesine neden olur. Pisme siireci devam ettikce
sertlesir ve aldig1 sekli korur. Bu yontemle hazirlanan Grlnler, pisirilirken
kabarmalari sirasinda firin agildiginda igeri soguk hava girmemesine dikkat
edilmelidir, aksi takdirde kabaran hamurlar ¢okebilir ve patlayabilir.
Uriinlerin  tepside iyice sogumasi beklenmeli ve sonraki islemlere
gecilmelidir. Hamura sekil verilirken genlesecegi dislinllerek uygun sayida
konmalidir. Yagda kizartilan Urlinlerde, hamurlarin genislemesi ve yagin
tamamen kizdiginda gevrek bir kivama gelmesi hedeflenir. Bu teknikle,
profiterol, ekler, tulumba tathsi, hanimgobegi, dilberdudagi, vezirparmagi
gibi Grdnler hazirlanmaktadir (Megep, 2012d).

Tablo 2.7. Pisirilerek Yapilan Hamur Uygulama Ornek Recete: Profiterol
(Lezzet, 2023)

Uygulama Adi: Profiterol
Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari
Profiterol Hamuru igin «» Profiterol Kremasi:
Un 1su 1. 1,5 gay bardagi toz seker ve 2,5 su bardagi suitii sos
bardagi tenceresine ekleyin.
Su 1su 2. Ardindan orta ateste bir yumurta ve l¢ yemek kasigi
bardag unu ekleyerek pisirin.
Yumurta 3 adet 3. Profiterol kremasi koyulduktan sonra bir paket
Margarin 14 Paket vanilin ekleyin ve tekrar karistirin.
Profiterol Kremasi icin 4. Ocagi kapatin ve oda sicakliginda profiterol
Un kremasini sogutun. Soguduktan sonra sikkma posetine
Sit 3 yemek koyun ve bir saat buzdolabinda dinlendirin.
kasig| « Profiterol Hamuru:
Vanilin 500 ml 1. 125 gram margarini bir su bardagi su ile kaynatin.
Yumurta 1 paket 2. }l su bardagi un ekleyerek topaklanmamasini
saglayin.
T?Z seker — 1 adet 3. Hamuru ocaktan alin ve oda sicakhiginda yaklasik on
Cikolata Sosu Igin . . -
bes dakika dinlendirin.
Krema L> caY 4. Her hamura bir yumurta ekleyerek yedirin.
bardagi
— 5. Hamur yumurtalarla tamamen karistiktan sonra on
”’ Cllkolat.a Sosu: bes dakika daha dinlendirin.
;l;ﬂ?:';ter Sikolatay parcalara 6. Hamurdan bir tatli kasigi alip yagh kagit Gizerine

yerlestirin ve firin tepsisine dizin. Aralarinda bogluk
birakmayi unutmayin.

7. Profiterol hamurunu 6nceden isitilmis 180 dereceli
firinda kirk dakika pisirin.

8. Profiterol hamurlarini pisirdikten sonra on dakika
oda sicakliginda dinlendirin.

9. Profiterol hamurunun altinda kiigiik delikler agin.
10: Bu bosluga profiterol kremasini sikarak doldurun.

2. Krema ve bitter gikolatayi
kiglk bir sos tenceresinde
karistirin.

3. icine profiterolleri dizin.
4. Profiterolleri gikolata sosu
ile kaplayin.
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2.3.5. Kiyilarak Yapilan Hamurlar

Kiyilarak hazirlanan hamurlardan cesitli Griinlerin hazirlanmasi icin,
drindn ozelligine baglh olarak temel ve yardimci gereglere ihtiyag
duyulmaktadir. Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan gereclerin kalitesi, nihai
drdndn kalitesini etkileyebilir. Hamur tahtasina konulan unun Gzerine 6lguli
yag eklenerek bigakla kiyilmasiyla baslayan siirecte, yagin una yedirilmesi ve
ardindan Griinin c¢esidine gore diger malzemelerin eklenip yogrulmasi
islemi gergeklestirilir. Bu tiir hamurlar genellikle althk hamurlari olarak da
adlandirilir. Bu yontemle hazirlanan hamurlarda temel gerecler arasinda un,
yag, seker, yumurta ve kabartma tozu bulunmaktadir. Bunun yani sira,
dridndn gesidine ve ozelliklerine bagh olarak ¢ok cesitli yardimci gereglerin
kullanimina ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu hamur teknikleriyle hazirlanan
Urtnler arasinda tatli-tuzlu biskdviler, tart ve tartoletler bulunmaktadir.
(Megep, 2012b)

Tablo 2.8. Kiyilarak Yapilan Hamurlar Ornek Uygulama; Cikolatali Cevizli
Bisktvi (Demir, 2021)

Uygulama Adi: Cikolatalh Cevizli Biskiivi

Malzemeler Miktar | Yapilis Asamalari

Tereyag 200 gr | % Tereyagini mikserle ¢irpiniz ve pudra sekerini ekleyiniz.
Yumurta sarisi 60 gr ¢ Yumurtayi, suyu ve sirkeyi ekleyiniz.

Su 50ml | ** Un, nisasta, vanilya ve kabartma tozunu eleyerek
Un 250 gr ekleyiniz.

Nisasta 50gr | Targin, ceviz ici ve cikolatay ekleyip hamuru cok fazla
Sirke 10 ml yogurmadan toparlayip strege sariniz ve 20 cm’lik uzun
Vanilya 5gr bir fitil sekli veriniz.

Kabartma Tozu 10gr «» Buzdolabinda +4 C’'de 60 dk dinlendiriniz.

Targin 3gr “ Hamuru buEdoIablp_dan g!kz'mp stregi aginiz.

Pudra Sekeri 50gr *f* 1.C”T. kéll.n.llglnd.a ‘dlllml.eylnl.z.. .

Bitter Cikolata 100 gr ':' BISKU\I/I.dI|Im|erInI tepsn(e. r:hz.mlz.

Ceviz ici 100 %+ 180 C'lik firinda 10 dk pisiriniz.

2.3.5.1. Tart, Tartélet ve Pay Hamurlar

Tart, tartélet ve pay hamurlari, 6zel hamur tabanlaridir ve genellikle
kati yaglar icerir. Bu hamurlar belirli kaliplara yerlestirilir ve cesitli tatl veya
tuzlu i¢c malzemelerle doldurulur. Tartlar genellikle blylk kaliplarda
hazirlanir, dilimlenerek servis edilir. Tartoletler ise tek porsiyonluk kigiik
kaliplarda yapilir. Pay hamuru, ic malzemelerin hamur tabaninin igine
konularak veya hamurun iki kati arasina yerlestirilerek yapilir. Bu hamur
turlerinin hazirlanmasinda kullanilan yontemler ve icerikler, nihai Grinin
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tatl veya tuzlu lezzeti gibi 6zelliklerini belirler. Tart hamurlari genellikle
180°C'de pisirilir ve pisirme siresi tarife bagl olarak ayarlanmalidir. Pay
hamuru hazirhgi sirasinda althk hamuru tart hamuruyla benzer sekilde acllir.
ic dolgu malzemeleri yerlestirildikten sonra st kissm da benzer sekilde
hazirlanir. Payin Gstlinli kapatma islemi kafes seklinde veya tamamen kapall
olarak iki farkli sekilde yapilabilir. Bu yontemlerle gesitli lezzetler ve ig
malzemelerle zenginlestirilebilen ¢ok yonli hamur tabanlari elde edilir
(zencir, 2018).

Tablo 2.9. Kiyilarak Yapilan Hamurlar Ornek Regete; Cilekli Tart (Damys, 2016)

Uygulama Adi: Cilekli Tart

Malzemeler | Miktar Yapilig Asamalari

Pastaci Kremasi igin: 5. Tereyagi ve vanilya 6zUtlind karistirin. Tereyagl
Sivi Krema 1 su bardagi karigim iginde eridikten sonra, karisimi baska bir
Sit 1 su bardagi kaseye aktarin. Karigimin Gzerine temas etmesini
Toz Seker 8 yemek kasigi onlemek igin streg film ile kaplayin ve buzdolabina
Tuz 10 gr koyun.

Yumurta Saris 3 yemek kasigi <+ Tart Hamuru Yapim Agamalari:

Misir Nisastast 4 yemek kasig1 ¢ Bir kaseye krema, vanilya ve yumurta sarilarini
Tereyag 1,5 tath kasigi koyun ve karistirin.

Vanilya Ozata 1 su bardag o Ayri bir ¢irpma kabinda veya mutfak robotunda

un, tuz ve pudra sekerini karistirin. Sonra kiip kiip
kesilmis soguk tereyagini igcine ekleyin ve
tereyagini hamura yedirip kum kivamina gelene

Tart Hamuru igin:
Blyuk Boy Yumurta | 1 adet 1yemek kasigi)

Sarisi

" kadar karistirin.
Vi .Krem.a“ — 1/2 tath kasig — ¢ Unlu karigimi sivi karisimla karistirdiktan sonra,
Vanilya OzUtu 1+1/4 su bardagl hamur haline gelince tezgaha alip top haline
Un 1/4 tath kagig getirin. Stre¢ filmi (zerine yerlestirin ve
Tuz 2/3 su bardag buzdolabinda bir saat bekletin. 1 saat gegtikten
Pudra $ekeri 8 yemek kasigi sonra firinizi 190 derecede i1sitmaya baglayin.
Tereyag 1/2 su bardag « Unlu tezgahta hamuru gikarin ve unlu merdane
Bitter veya Sutli | 1adet ile hizica agin. Hamur yumusadikca dagiima
Gikolata Parcalari olasihgr artar. Tart kalibiniza agtiginiz hamuru
<+ Pastaci Kremasi Yapim Asamalari: koyun.

1. Orta boy bir tencerede siit, krema ve gekerin | e Kalibin igine hamuru yerlestirdikten sonra
iki yemek kasigi kadarini karistirin. Orta ateste | kenarlardan fazlaliklari kesin.

kaynamaya kadar isitin. e Yaklasik otuz dakika boyunca buzlukta bekletin.
2. Bir kap icinde yumurta sarilarini, nisastayi, | Tarti buzluktan gikardiktan sonra, tart kalibindan
tuzu ve kalan 1 yemek kagig sekeri 1-2 dakika | biraz daha biiyiik bir parga aliiminyum folyo tartin
boyunca iyice girpin. icine serin. Kenardaki folyoyu igeri dogru kapatin
3. Qirpmaya devam ederken kaynayan kremali | ve firina koyun. Yaklasik otuz dakika firinda pisirin.
sitiin altim kisin ve vyavasca yumurtalari | e Tarti ¢ikarin ve igindeki aliiminyum folyoyu
karigima ekleyin. Bu noktada ¢irpmayi | gikarin. Firina bes dakika daha ekleyin. Ardindan
durdurmaya dikkat edin ve eklemekten | tarti gikarin ve cikolata pargalarini ekleyin. Bir
kaginmalisiniz. dakika daha pisirin.

4. Ardindan kanigimi tekrar tencereye koyun ve | e Firini kapatin, tartinizi gikarin ve ince bir kagikla
ciroma teli ile sirekli karistirarak karisim | tabanina erimis cikolatayi yayin.

kaynayana ve koyulasana kadar karistirin. | e Cikolata donana kadar buzdolabinda muhafaza
Karisim kaynadiktan sonra ocaktan alin ve bir | edin ve soguk servis edin.

dakika daha ¢irpin.
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2.4. SONUG VE ONERILER

Bugday unu temelli hamur hazirlama teknikleri, genis bir yelpazede
Urdnlerin Uretiminde yaygin olarak kullanilmaktadir. Mayal hamurlarin
fermantasyon sirecgleri, 6zlestirme yontemleri, sivi hamurlarin 6zellikleri ve
pisirilerek  hazirlanan  hamurlarin  kabarma  mekanizmalari, gida
endistrisinde ve ev mutfaklarinda cesitli lezzetlerin ve dokularin elde
edilmesine imkan saglamaktadir. Bu hamur teknikleri, besin endistrisinde
drin cesitliligi saglamak, tiketici taleplerini karsilamak ve geleneksel
lezzetleri stirdiirmek icin dnemli bir rol oynamaktadir.

Ozellikle &zlestirilerek hazirlanan hamurlarin ézelligi, sivi katkiya
ihtiyac duymadan yogrulabilmesi ve farkl trinler igin 6zgin tariflere sahip
olabilmesidir. Yiksek protein icerigine sahip unlarin tercih edilmesi, bu
hamurlarin saglam yapisini destekler. Ayrica, yumurta icerigi hem lezzet
hem de kivam katmanin yani sira, besin degerini artirarak triinlere parlaklk
kazandirir. Mayali hamurlarin temel karakteristigi, hamurun maya ile
fermantasyona tabi tutularak kabarmasini saglamaktir. Bu siire¢, unun
ozelliklerine, kullanillan maya miktarina ve fermentasyon siiresine bagh
olarak cesitli dokular ve tatlar elde edilmesini saglar. Mayali hamurlarin
hazirlanmasinda un, su, tuz ve maya kullanilirken, sivi hamurlar genellikle
kek, muffin gibi Urtnlerde yliksek miktarda seker ve sivi icermektedir.
Pisirilerek hazirlanan hamurlarin kabarma esasina dayal yapisi, firin
sirecinde dikkatlice yonetilmelidir. Firin icine soguk hava girmemesi,
kabaran hamurun ¢cokmemesi icin kritik bir faktordir. Ayrica, firindan gikan
drinlerin sogumasi ve ardindan diger islemlere gecilmesi, bu hamur
tekniklerinde basari icin 6nemlidir.

Hamur (retiminde kalitenin saglanmasi, kullanilan malzemelerin
kalitesi ve oranlarina baghdir. Yiksek kaliteli un, taze maya ve diger
bilesenlerin kullanimi, nihai Grindn lezzetini ve dokusunu olumlu yonde
etkileyerek temel bir 6neme sahiptir. Hamur hazirlama sireclerinde
yaraticiligin ve inovasyonun tesvik edilmesi, yeni Grlnlerin gelistirilmesine
ve pazar taleplerine uygun ¢oziimler bulunmasina imkan tanirken, farkl
malzemelerin ve tekniklerin kullanilmasi, Grin cesitliligini artirabilir ve
sirketin rekabet avantajini gliclendirebilir. Gida endistrisindeki teknolojik
gelismelerin yakindan takip edilmesi, otomasyon ve modern ekipmanlarin
kullanimi, hamur hazirlama slreclerini optimize etmede yardimci olabilir.
Hamur hazirlama teknikleri konusunda personelin egitimi ve uzmanlasmasi,

49



Pastacilik Temel Metot ve Uygulamalari

kaliteli Grlnlerin strekli olarak tiretilmesini saglar; bu nedenle, yeni gelen
personelin egitimi diizenli olarak gézden gecirilmeli ve calisanlar teknik bilgi
ve becerilerini giincel tutmalidir. Uretilen Griinlerle ilgili tiiketici geri
bildirimleri dizenli olarak toplanmali ve degerlendirilmelidir; bu geri
bildirimler, Urlinlerin lezzeti, doku, gorinimi ve genel memnuniyeti
hakkinda 6nemli bilgiler saglar ve tiiketici taleplerine hizli ve etkili bir sekilde
cevap vermek, irlin portfoylini gelistirmek icin kritiktir. Hammadde tedarik
zincirinin dikkatle yonetilmesi, stirdirilebilir uygulamalarin benimsenmesi,
kalite kontrol ve glivence sistemlerinin kurulmasi, pazar arastirmalarinin
yapilmasi da kaliteli hamur Gretimi i¢in gereklidir. Sonug¢ olarak, hamur
hazirlama teknikleri, gida endistrisinde genis bir uygulama alanina sahip
olup sirekli yenilik ve gelismelere agik bir alandir; bu nedenle, kaliteli
drdnler, misteri memnuniyeti ve rekabet avantaji icin stirekli iyilestirmeye
odaklanmak, basarili bir hamur Gretimi icin kritik 6Gneme sahiptir.
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KEK HAZIRLAMA VE UYGULAMA TEKNIKLERI

3. 1. Giris

Kek, diinya genelinde Uretilen, kolay tiketilen ve ¢esitlilik sunmalari
nedeni ile de ¢ok popilerdir. Kahvaltida, 6gle veya aksam atistirmalig
olarak, tath bir atistirmalik olarak veya 0zel giinlerde pastalar olarak
tiketilebilirler. Yiksek kalori icerigiyle enerji saglar ve genellikle gesitli
tatlarla g6z ve damak zevkine hitap etmektedir. Kek yapimi, gesitli bilimsel
prensipler ve deneyimlerle desteklenir. Malzemelerin 6zellikleri ve tepkileri
g6z oninde bulundurularak, keklerin istenen kalite ve ozelliklerine
ulasilmasi amaclanir. Deneyimli pastacilar, malzeme kombinasyonlarini,
islem adimlarini ve kontrol parametrelerini en iyi kek performansini elde
etmek icin ayarlayarak keklerde istenen sonuglarin elde edilmesini
saglamaktadirlar.

Pastane mutfaklarinda kek yapimi, ¢esitli malzemelerin bir araya
getirilmesi ve 1sil islemlerle keklere karakteristik 6zellikler kazandiriimasi
surecini icermektedir. Kek yapiminda kullanilan temel bilesenler un, yag,
seker ve yumurtadir. Bu bilesenlerin farkli oranlarda birlestirilmesi, keklerin
dokusu ve kabarmasi tizerinde etkili olmaktadir. Unun tiri ve miktari, kekin
kivamini ve kabarmasini belirlerken, yag ve seker miktari kekin tadini ve
nem icerigini etkiler. Yumurta ise kekin yapisini gliglendirerek kabarmasini
saglamaktadir.

Keklerin pisirilme asamasi da 6nemlidir. Farkli pisirme teknikleri gibi
kek hazirlamada kullanilan c¢esitli parametreler kekin dis kabugunun
olusumu, i¢ kivami ve yapisal Ozellikleri lzerinde degisikliklere sebep
olabilir. Ornegin, firinda pisirme, kekin hafif ve kabarik bir dokuya sahip
olmasini saglarken buharda pisirme kekin i¢ kisminin daha yogun ve nemli
olmasini saglamaktadir.

Sonu¢ olarak, pastane mutfaklarinda kek yapimi, malzemelerin
birlestirilmesi ve isil islemlerle keklere istenen 6zelliklerin kazandiriimasi
slreciniiceren bir calisma alanidir. Bu slirecte, malzemelerin se¢imi ve islem
adimlarinin dogru bir sekilde yapilmasi 6nemlidir. Kek yapimi, bilimsel
temellere dayanirken deneyim ve uygulamali bilgi de bliylik 6neme sahiptir.

3.2. Kekler

Kek, genellikle %8-9 protein igeren yumusak bugday unundan, seker,
yag ve yumurta gibi malzemelerin eklenerek hazirlanan hamurun cesitli
kaliplara dokilerek firinlanmasiyla elde edilen bir gida Grinidir (Elglin ve
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Ertugay, 1995; Hui, 2006). Kekler, tath ve lezzetli icerikleriyle diger unlu
mamuller arasinda ©ne c¢ikan drlnlerdir. Bu popdlerliklerinin temel
sebeplerinden biri, tatlari ve dokulariyla gesitli damak zevklerine hitap
edebilme yetenekleridir. Diinyanin birgok Ulkesinde yapilan keklerin ¢ok
farkli tat ve sekillerde olmasi nedeniyle taniminin net olarak yapilmasi
zordur (Mercan ve Boyacioglu, 1999; Yildiz, 2002). Keklerin Farkh
kiltirlerde kekleri tanimlamak icin kullanilan gesitli terimler bulunmaktadir.
Ornegin, Fransizca'da "gato" (gateau) terimi, keklerin cesitli dolgularla
birlikte sunuldugu tatli riinleri ifade ederken, ingilizce'de "sponge" terimi,
hafif ve kabarik yapilariyla 6ne ¢ikan kekleri anlatir. Almanca'da ise "kusen"
(kuchen) terimi, cesitli meyvelerle sislenmis kekleri temsil etmektedir.
"Pound" terimi ise geleneksel bir kek tarifini ifade etmektedir; bu tarifte un,
yag, seker ve yumurtalarin belirli oranlarda (454 g) kullanildigi bir kek yapilir.
Bu terimler, farkl icerikler ve hazirlama yontemlerine isaret etmelerine
ragmen, temelde hepsi un, yag, seker ve yumurta gibi ana malzemelerden
olusan, yumusak dokulu tatl kekleri tanimlamaktadir (Yildiz ve Yildiz, 2021;
Labensky vd., 2015; Gisslen, 2013; Le Cordon Bleu, 2012).

Kekler, ekmeklere kiyasla daha yliksek yag ve seker icerigine sahip
olabilir. Bu durum, keklerin tatlilik diizeyini artirirken ayni zamanda kivam
ve nem icerigi Uzerinde etkili olmaktadir. Ancak, kek yapiminda dikkatli bir
sekilde Olgllendirme ve malzeme segimi yapmak, dogru karistirma
yontemlerini uygulamak ve uygun pisirme siirelerini belirlemek, istenen
sonuglari elde etmek igin kritik 6dneme sahiptir. Malzemelerin dogru
oranlarda ve uyumlu bir sekilde birlestirilmesi, keklerin homojen bir dokuya
sahip olmasini saglar. Ayrica, uygun pisirme sicakligi ve siresi, kekin i¢
kisminin tam olarak pismesini ve kabarmasini saglar. Kek yapiminda hassas
bir denge ve dogru adimlarin takip edilmesi, istenen tat, doku ve
gorinimiin elde edilmesine yardimci olmaktadir (Sinclair, 2005; Amendola
ve Rees, 2002; Friberg, 2002; Barham, 2001).

Kek Uretimi sirasinda son urin kalite 6zellikleri genellikle Gi¢ asamada
incelenir. Bu asamalar sunlardir (Yirekli, 2021):

a. Kek yapiminda kullanilan hammaddelerin hedeflenen kek tiiriine
uygunlugu: Kekin kalitesi, kullanilan hammaddelerin kalitesine baghdir.
Hamurun yapilandiriimasi igin kullanilan un, seker, yag, yumurta ve diger
malzemelerin kalitesi 6nemlidir. Bu asamada, hamurun istenen kek tiiriine
uygun malzemelerle hazirlandigindan emin olunmalidir. Ornegin, belirli bir
kek tliri icin uygun protein icerigine sahip un kullaniimalidir.
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b. Hamur regetesindeki malzemelerin oransal olarak uygun olmasi,
hamurun karnistirma siiresi ve hamur yapim asamalarinin dodgru
belirlenmesi: Kekin kalitesi, malzemelerin dogru oranlarla kullaniimasi ve
hamurun dogru bir sekilde hazirlanmasiyla ilgilidir. Malzemelerin dogru
oranlarda kullanilmasi, kekin yapisini, kivamini ve kabarmasini etkiler.
Hamurun karistirma siresi ve islemlerinin dogru belirlenmesi de dnemlidir.
Bu asamada, hamurun homojen bir yapiya ulasmasi ve tim malzemelerin
iyice karistirilmasi saglanmalidir.

c. Yapilan kek hamurunun ideal firin sartlarinda usuliine uygun
pisirme ydénteminin uygulanmasi: Pisirme asamasi da kekin kalitesini
etkileyen onemli bir faktérdir. Hamurun ideal firin sartlarinda uygun
sicaklik ve strede pisirilmesi gerekmektedir. Dogru pisirme yontemi, kekin
kabarmasini, i¢ kisminin pismesini ve disinin glizel bir renk almasini saglar.
Asir pisirme veya vyetersiz pisirme, kekin kalite oOzelliklerini olumsuz
etkileyebilir.

Bu (¢ asama, kek dretimi slrecinde son Urlin kalitesinin
saglanmasinda 6nemli rol oynar. Hammaddelerin se¢imi, dogru recete ve
oranlar, uygun karistirma ve pisirme yontemlerinin kullaniimasi, istenen
kalite standardina uygun keklerin elde edilmesini saglar. Keklerin
siniflandiriimasi genel olarak kek formiliinde yer alan bilesenlere gore
yaptimaktadir. Baharatli kekler, hindistan cevizi, zencefil ve tarcin gibi
baharatlarla yapilir ve lezzetlerine bu baharatlar katilir. Peynirli kekler ise
genellikle peynir veya krem peynir gibi sit Grinleri kullanilarak yapilir.
Cikolatal kekler ise kakao veya cikolata ¢ozeltisi kullanilarak hazirlanir
(Pyler, 1988). Pazarda satilan kekler genellikle farkli sekillere goére
siniflandinlir. Dilim, top, baton, kalip, pasta alti ve bar seklinde alti farkl
gruba ayrilabilirler (Mercan ve Boyacioglu, 1999).

3.2.1. Kek Hamurunu Karistirma

Kek hamuru hazirlarken karistirma yéntemlerinin dogru bir sekilde
anlasiimasi 6nemlidir. Kiiglik hatalar, keklerin dokusunun ve hacminin zayif
olmasina neden olabilir. Ayrica, kek hamuru igin kullanilan malzemelerin
oda sicakhginda, yaklasik 21°C derece olmasi gerekmektedir. Eger bir
malzeme c¢ok soguk veya c¢ok sicaksa, hamurun gazlari hapsetme ve
kabarmasi icin gerekli olan 6zellikleri olumsuz etkilenebilir. Kek hamurunu
karistirirken biitiin bu amaglarin anlasiimasi, karistirma sirasinda olabilecek
hatalari 6nlemek igin 6nemlidir. Kek hamurunun karistirilmasi Gi¢ ana amag
tasimaktadir (Yildiz ve Yildiz, 2021; Labensky vd., 2015; Gisslen, 2013; Franz,
2005; Barham, 2001):
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a. Tim Malzemeler ile Piirlizsiiz ve Homojen Bir Hamur Elde Etmek:
Malzemelerin tamamen karismasi ve homojen bir kivam elde etmek, kekin
istenilen sekil ve dokuya sahip olmasini saglar. Malzemelerin birbirleriyle
uyumlu bir sekilde birlesmesi 6nemlidir. Kek hamurunun olusturulmasi, yag
ve su gibi bilesenlerin homojen bir sekilde bir araya getirilmesini gerektirir.
Kek yapiminda hedeflenen, yag icinde suyu emidilsiyon halinde tutmaktir.
Ancak, yanlis yag secimi, malzemelerin soguk olmasi veya hizli karistirma
gibi faktorler, emdlsiyonun basarisiz olmasina ve hapsolmus suyun
ayrismasina neden olabilir.

b. Akiskan Bir Hamur icinde Hava Hiicreleri Olusturmak ve
Birlestirmek: Karistirma stireci, hamur icinde hava hiicrelerinin olusmasina
yardimci olmaktadir. Bu hava hiicreleri, kekin kabarmasi ve hafif bir dokuya
sahip olmasi icin 6nemlidir. Karistirma sirasinda hamurun homojen olmasi
ve hava kabarciklarinin dagilmasi saglanmalidir. Kek hamurunda hapsolmus
hava, firinin isisiyla genisler ve kekin kabarmasina yardimci olur. Bu hava
bosluklari, kekin dokusu ve kabarmasi icin 6nemlidir. Hava bosluklarinin
olusumu, dogru bilesen sicakligl ve uygun karistirma hizi gerektirir. Ayrica,
kabartma tozu veya karbonat gibi kabartici maddelerin kullanilmasi da hava
bosluklarinin olusumunda etkilidir. Hava hicreleri diizgiin ve kiiglk
oldugunda, kekin dokusu ince ve piriizsiiz olurken, biliyiik veya diizensiz
hava hiicreleri istenmeyen bir yapiya yol agabilir.

c. Nihai Uriinde Uygun Dokuyu Gelistirmek: Kek hamurunun dogru bir
sekilde karistiriimasi, istenilen dokunun elde edilmesini saglar. Bu, kekin
yumusak, kabarik ve hafif olmasini saglar. Karistirma sirasinda fazla
karistirmaktan kaginilmalidir, aksi takdirde hamurun dokusu zarar goérebilir.
Karistirma siresi, karistirma yontemi ve unun zamanlamasi gibi faktorler,
kekin dokusunu etkilemektedir.

Bu amaclari anlayarak ve dogru bir sekilde karistirma tekniklerini
uygulayarak, basarili bir kek hamuru elde etmek mimkinddr.

3.2.2. Kek Hamuru Cesitleri

Kek hamuru karistirma yontemi belirlenirken kekin yag icerigi 6nemli
bir faktordir. Yiksek yag icerigine sahip keklerin hazirlanis yontemleri
genellikle kimyasal kabarticilarla kabarmasi saglanirken, disik yag icerigine
sahip keklerin kabarmasi genellikle yumurta kullanimina dayanir. Yiksek
yag icerigine sahip keklerde, yagin kabarmayi etkilemesi nedeniyle kimyasal
kabarticilar kullanilir. Kimyasal kabarticilar, genellikle kabartma tozu veya
karbonat gibi bilesiklerdir. Bu kabarticilar, kek hamuruna eklendiginde
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reaksiyona girerek karbondioksit gazi tretir ve hamurun kabarmasini saglar.
Bu yontem, yiksek yag icerigine sahip keklerde kabarma ve hafiflik elde
etmek i¢in kullanilir. Diglk yag icerigine sahip keklerde ise yumurtanin
kabarmayi saglama roli 6nemlidir. Yumurta, icerdigi proteinler ve su ile
hamurda kabarma olusmasini saglar. Yumurta beyazi, hamurda hava
kabarciklari olustururken, yumurta sarisi ise kekin nemli ve kivamli olmasini
saglar. Bu nedenle disilik yag icerigine sahip keklerde, yumurtanin dogru
miktarda ve uygun sekilde kullanilmasi 6nemlidir. Bu farkliliklar gz 6niinde
bulundurularak, kek tariflerinde yag icerigi ve kabarma faktorleri dikkate
alinmahdir. Her tarif i¢cin dogru oranlarda yag ve kabarticilar kullanilarak
istenen sonug elde edilir.

3.2.2.1. Yag Orani Yiiksek Kekler (High-fat Cakes)

Yiiksek yag iceriklerine sahip kekler genellikle pound kekler, katmanli
kekler, kahveli kekler ve browni gibi bircok kek ¢esidini icermektedir. Bu tir
keklerin yapiminda genellikle kimyasal kabarticilar kullanilir. Yiiksek yag ve
seker igerigi ile daha ince bir kirinti yapisi ve nemli bir dokuya sahip olmalari
beklenir (Labensky vd., 2015). Yiksek yag iceren keklerde, kullanilan yagin
tlrtine bagl olarak farkh teknikler kullanilabilir. Bu tiir keklerde yaygin
olarak kremalastirma yontemi kullanilir. Bu yontemde, yag ve seker bir
araya getirilerek krema kivamina gelinceye kadar ¢irpilir. Yumurtalar tek tek
eklenir ve her biri iyice cirpildiktan sonra diger malzemeler eklenir. Bu adim,
hamurun homojen ve kabarik bir yapiya sahip olmasini saglar. Yiksek yag
icerikli kekler, hamurun yogunluguna ve sivilig§ina bagl olarak farkli
sekillerde hazirlanabilir. Bazi kek tariflerinde hava kabarciklarinin hamura
kremalastirma sirasinda karistirma islemiyle katilarak kabarma saglanirken,
bazilarinda ise kimyasal kabarticilar kullaniir (Suas, 2009: 550). Bu
keklerdeki yiksek yag icerigi ve 6zel hazirlama yontemleri, lezzet, kivam ve
doku acisindan farklihk vyaratir. Dogru malzemelerin ve yontemlerin
kullanilmasiyla, yiiksek yag icerikli keklerin basarili bir sekilde hazirlanmasi
muamkiindr. Yuksek yag icerikli kekler;

e Kremalastirma Yontemi,
e Tek Asamali Yontem,
e iki Asamali Yontem ve

e Unlu Hamur Yontemi ile hazirlanmaktadir.
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3.2.2.1.1. Kremalastirma Yéntemi (Creaming Method)

Kremalastirma yontemi, geleneksel olarak yliksek oranda yag iceren
keklerin hazirlanmasinda yaygin olarak kullanilan bir tekniktir. Ancak, yeni
emilsiyon tekniklerinin ve vyilksek oranda emiilsifiye kati yaglarin
gelistirilmesiyle birlikte, daha fazla sivi ve seker iceren, yine yiiksek oranda
yag iceren kekler icin daha basit karistirma yontemleri ortaya c¢ikmistir.
Tereyagi, keklere karakteristik tat ve dokuyu saglarken, ylksek oranda
emdlsifiye edilebilen kati yaglar ayni lezzeti ve agizda erime ozelligini
sunmamaktadir. Bu nedenle, bazi tariflerde tereyaginin yerine kismen veya
tamamen yiiksek oranda emdiilsifiye edilebilen kati yaglar tercih edilebilir.
Kremalastirma yontemiyle hazirlanan keklerde kabarma ve doku elde
etmek icin genellikle kimyasal kabarticilar kullanilir. Bu kabarticilar, hamur
icindeki hava kabarciklarinin genislemesine yardimci olarak kekin
kabarmasini saglar. Sonug olarak, keklerin icerigine ve hedeflenen sonuca
bagl olarak kremalastirma yontemi hala 6nemli bir rol oynamaktadir, ancak
yeni teknikler ve malzemelerle birlikte farkli yontemler gelistirilmistir. Her
bir yontemin avantajlari ve tercih edilecek durumlari vardir (Yildiz ve Yildiz,
2021).

Kremalastirma yontemiyle hamur hazirlarken ilk adim, tereyagini
sekerle emilsiyon haline getirmektir. Bu adim, yagin stabilizasyonuna
yardimci olur ve homojen bir karisim elde etmek igin sekerin yag iginde
dagilmasini saglar. Bu nedenle, tereyagi ve sekerin oda sicakliginda olmasi
onemlidir, ¢liinkli oda sicakhgindaki yag daha kolay emiilsiyon olusturur.
Yumurtalar asamali olarak emdiilsiyon haline getirilen tereyagl ve seker
karisimina eklenir. Her bir yumurta eklenmeden 6nce karisim tamamen
emdlsiyon haline gelene kadar iyice karistirilir. Bu adim, her bir yumurtanin
karisima eklendiginde homojen bir karisim elde etmeyi saglar. Son olarak,
elemekten gecirilmis un asamali olarak eklenir ve karistirilir. Bu noktada,
hamurun asirt karistirilmasi 6nlenmelidir, ¢linkli fazla karistirma gliten
olusumuna neden olabilir ve kekin dokusunu sertlestirebilir. Bu yontemle,
hamur iginde kiiciik hava kabarciklari olusturulur ve pisirme sirasinda
Isindikc¢a genisleyerek kekin kabarmasini ve yiikselmesini saglar. Eger hamur
dizgilin bir sekilde emilsiyon haline getirilirse, yani yag ve sivilar iyi
karistirilirsa, kimyasal bir kabarticiya ihtiya¢ duyulmadan basarili bir kek
elde edilebilir. Bununla birlikte, bazi tariflerde kabartma tozu gibi kimyasal
kabarticilar da kullanilabilir, bu da kekin daha fazla kabarmasini saglar veya
istenen sonucu elde etmek igin tercih edilebilir (Gisslen, 2013; Le Cordon
Bleu, 2012).
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Sonug olarak, kremalastirma yontemiyle hamur hazirlarken tereyagi
ve sekerin emiilsiyon haline getirilmesi, asamali olarak yumurta eklenmesi
ve en sonunda unun eklenmesi 6nemlidir. Bu yontem, kiiclk hava
kabarciklari olusturarak kekin kabarmasini saglar ve diizgiin bir sekilde
emdlsiyon haline getirildiginde kimyasal kabarticiya ihtiya¢ duyulmadan
basaril bir kek elde edilebilir.

Tablo 3.1. Chocolate Butter Cake

Malzemeler Miktar Yapilis Asamalari

Kek unu 200 gr Oda sicakhiginda bulunan tereyagini karistirma kabina koyun ve yagi
Tereyagi 250 gr kremsi ve pliriizsiiz olana kadar yavasga girpin.

Seker 400 gr Sekeri ekleyin ve karigimi orta hizda girparak hafif ve kabarik hale
Bitter gikolata 180 gr getirin.

Yumurta 200 gr Eritilmis cikolata bu agamada ekleyin.

Kabartma tozu 10 gr Yumurtalari azar azar ekleyin ve her eklemeyi emilene kadar ¢irpin.
Sit 200 ml Karisim hafif, homojen ve kabarik olmalidir.

Vanilya 10gr Ardindan uygun pisirme kabina alinarak bekletilmeden 180 °C 30-
_——— 35 dk. pisirin.

Sekil 3.1. Chocolate Butter Cake
Kaynak: Gorsel 1. https://gorselarsiv.anadolu.edu.tr-13075

3.2.2.1.2. Tek Asamali Yontem (One Stage Method)

Teknolojik ilerlemeler ile birlikte, ylksek emiilsifiye 6zelliklere sahip
sivi  yaglar, kek hamurlarinin emilsiyon olusturma ve karistirma
sirecglerinde o6nemli bir rol oynamistir. Bu 0Ozelliklere sahip yaglarin
kullanimi, kek hamurunun tek asamada homojen bir karisim elde etmesini
kolaylastirir. Tek asamali yontemde, sivi bilesenler (genellikle yag, sut,
yumurta vb.) karistirma kabina alinir. Kuru malzemeler (un, seker, kabartma
tozu, tuz vb.) sivi karisima eklenir ve 6nce yavas bir sekilde karistirilir. Bu,
kuru malzemelerin etrafa dagilmasini 6nlemek icin yapilan bir adimdir. Kuru
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malzemelerin sivi ile kaplanmasindan sonra, karistirma hizi artirilir ve orta
hizda karistirma islemine devam edilir. Bu siirecte, hava kabarciklari uygun
sekilde gelistirilerek piriizsiiz ve ince bir hamur elde edilir. Sivi yaglarin
emdilsifiye Ozelligi, kuru malzemelerle homojen bir karisim olusturmayi
kolaylastirir. Tek asamali yontem, zaman kazandirir ve daha az karistirma
adimini  gerektirir. Ancak, dogru karistirma siresi ve hizi dikkatlice
ayarlanmalidir. Asiri karistirma, gliiten olusumunu tesvik edebilir ve kekin
dokusunu sertlestirebilir. Bu nedenle, karistirma islemi tamamlandiginda,
hamurun purizsiz ve homojen bir kivama sahip oldugundan emin
olunmalidir (Yildiz ve Yildiz, 2021).

Sekil 3.2. Carrot Cake
Kaynak: https://gorselarsiv.anadolu.edu.tr-90946

Tablo 3.2. Carrot Cake (Havuglu Kek)

Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari

Kek unu 200 gr Blyiik bir karistirma kabinda un, kabartma tozu,
Sivi yag 150 ml targin, zencefil, vanilya ve tuzu iyice karisana kadar
Kahverengi 250 gr girpin.
seker Ayri bir kanstirma kabinda yag, yumurta ve esmer
Rendelenmis 250 gr sekeri tamamen karisana kadar girpin.
havug Rendelenmis havuglari islak malzemelere ekleyin ve
Yumurta 250 gr homojen bir karisim elde edinceye kadar karistirin.
Kabartma tozu 15 gr Islak malzemeleri kuru malzemelere dokiin ve bir
Vanilya 10gr spatula ile sadece birlestirilene kadar karistirin, fazla
Tarcin 15gr karistirmamaya dikkat edin.
Zencefil Ser Hazirlanan kek hamurunu kek kalibinin her yerine esit
Tuz 5gr t.).ir sekilde dokin.

Onceden 180°C’ye isitilmis firinda 30-35 dk. pisirin.
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3.2.2.1.3. iki Asamali Yontem (Two Stage Method)

iki asamali karistirma ydntemi, 6zellikle yiiksek oranli plastik 6zelligi
bulunan kati yaglarla yapilan kekler icin gelistirilmis bir yontemdir. Bu tarz
kati yagh kekler genellikle yiiksek miktarda seker icerir ve daha fazla sivi
kullanilarak daha nemli bir hamur elde edilmesi hedeflenir. iki asamali
karistirma yontemi, kremalastirma yontemine kiyasla biraz daha basit bir
yontemdir, ancak yine de ince taneli ve nemli bir kek elde etmek icin etkili
bir ydntemdir. iki asamali karistirma yénteminde ilk adim, un ve diger kuru
malzemelerin kati yag ile karistirilmasidir. Bu asamada, kati yaglar unla
birleserek kumlu bir kivam olusturur. Karisim homojen bir hale geldiginde,
ikinci asamada yumurta, siit veya diger sivi icerikler asamali olarak karisima
eklenir. Bu asamada 6nemli olan, karisimin tarife uygun bir siirede ve distk
hizda karistirlmasidir. Karistirma sirasinda sik sik kabin kenarlarini
temizlemek de 6nemlidir. iki asamali karistirma yontemi, kati yaglarin unla
karistirilarak kumlu bir kivam olusturdugu ilk asama ve sivilarin eklenerek
homojen bir hamur elde edildigi ikinci asama olarak adlandirilir. Bu
yontemle kek hamuru daha kolay bir sekilde hazirlanabilir ve elde edilen
hamur daha ince taneli ve nemli olabilir. iki asamal karistirma ydntemi
bazen tereyagli keklerde de kullanilabilir, ancak kullanilan yagin 6zelliklerine
ve tarife uygunluguna dikkat etmek o6nemlidir (Yildiz ve Yildiz, 2021;
Labensky vd., 2015).

Sekil 3.3. Devil’s Food Cake
Kaynak: https://gorselarsiv.anadolu.edu.tr-16287
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Tablo 3.3. Devil’s Food Cake

Malzemeler Miktar | Yapilig Asamalari

Kek unu 250 gr Tlm malzemelerin oda sicakliginda olmasini saglayin.

Kati yag 150 gr Enk; kabalrtma tozku ve SOdai:’ kakao, vanilya ve tuzu karistirma

abina eleyin ve kati yagi ekleyin.

seker 300 gr 2 dakika dusuk hizda karistirin.

Kakao 45gr Satdn bir kismini ekleyin.

Yumurta 150 gr Dustk hizda 3 ila 5 dakika daha karistirin.

Kabartma tozu 7 8r Kalan sivilari ve hafifce ¢irpilmig yumurtalari birlestirin.

Kabartma Mikser galisirken, bu karisimi hamura Ug parga halinde ekleyin. Bu

sodasi >gr asamada toplam 5 dakika karistirmaya devam edin.

T 5 Hazirlanan kek hamurunu pisirme kabina aldiktan sonra sert bir
uz gr ) N )
— sekilde tezgaha birkag kere vurulur ve hava kabarciklarinin

Sat 120 ml ¢ikmasi saglanir.

Vanilya 10gr Onceden 175 °C’ye isitilmis firinda 40-45 dk. pisirin.

3.2.2.1.4. Unlu Hamur Yontemi

Unlu hamur yontemi, ince dokulu bir kek elde etmek icin kullanilan
bir yontemdir. Ancak, glitenin fazla gelismesi nedeniyle kek biraz
sertlesebilir. Bu yontemle kek hamuru hazirlamak icin oda sicakhginda
bulunan malzemeler iki asamada bir araya getirilir. ilk adimda, un ve kati
yag birlikte karistirilir ve krema kivamina getirilir. Bu islem, kati yagin unla
kaplanarak hafif ve kabarik bir kivam olusturmasini saglar. Bu asamada kati
yagin pargalanmasi ve unla birlesmesi dnemlidir. ikinci adimda, yumurtalar
ve seker ayri bir kapta orta hizda ¢irpilir ve yari sert bir kdpulk olusturulur.
Yumurtalar ve sekerin ¢irpilmasi sirasinda hava kabarciklari olusur ve bu
kabarciklar kekin kabarmasinda énemli bir rol oynar. Son adimda, krema
haline getirilmis un ve yag karisimina ¢irpilmis yumurta ve seker kdpigu
nazikce katlanarak birlestirilir. Bu asamada katlama islemi, hamura hava
katmak icin kullanilir. Katlama islemi, hamurun homojen olmasini saglar ve
kabarma igin dnemlidir. Ancak, ¢cok uzun sireli katlamalar yapmak biyuk
deliklerin ve esit olmayan taneciklerin olusmasina ve hacim kaybina neden
olabilir, bu nedenle dikkatli olunmalidir. Unlu hamur yontemiyle hazirlanan
kekler, ince dokulu ve kabaran bir yapiya sahip olabilir. Ancak, glitenin fazla
gelismesine dikkat edilmeli ve katlama islemi asiri uzatilmamalidir, bdylece
kek sertlesmeden ve hacim kaybi olmadan hazirlanabilir (Yildiz ve Yildiz,
2021).
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Tablo 3.4. Marble Kek

Malzemeler Miktar Yapilis Asamalari
Kek unu 180 gr
Kati yag 120 gr .. L
Seker 150 gr Once yumurta ve seker karigtirilarak iyice kabartin.
" Ardindan sivi Gruinler eklenerek tekrar girpin.
Yogurt 180 gr )
En son un, kabartma tozu ve vanilya eklenerek karistirin.
Kakao 10 gr o . L
Y " 90 Kati yag ile iyice yaglanmis kaliba kek hamuru dokiin.
umurta gr 160 °C de 30-35 dk. pisirin.
Kabartma tozu | 6 gr
Vanilya 6gr

Sekil 3.4. Marble Kek
Kaynak: Gorsel 4. Pasta Sefi Saffet ince

3.2.2.2. Yag Orani Dusiik/Fom Seklinde Kekler (Low-fat/Foam
Cakes)

Fom olusturma yontemi, kek hamuruna kabarma saglamak icin
yumurtalarin veya sadece yumurta beyazlarinin kullanildig bir yontemdir.
Yumurta aki yapisal bir 6zellik saglarken, yumurta sarisi ise yumusaklik ve
zenginlik katmaktadir. Bu tarz kekler, yliksek yag icerikli keklere kiyasla daha
kuru bir yapiya, daha hafif ve kirilgan bir dokuya sahiptir. Klasik bir kopuk
hazirhigi olan fom olusturma yontemi, génoise (jenuaz) yontemi olarak da
bilinir. Génoise keki, seker, yumurta, un ve bazen tereyagi karisimi ile
hazirlanir. Fom olusturmak icin sicak ve soguk olmak {izere iki farkli yontem
kullanilabilir. Sicak yontemde, yumurtalar ve seker benmari usulii ¢irpilarak
50-55°C civarinda isitilir. Bu islemde karisimin hacmi daha hizh artar, sekeri
erir ve daha plriizsiiz bir kabuk yapisi elde edilir. Soguk yontemde ise
yumurtalar ve seker kopilrene kadar cirpilir. Karisimin cirpma teli
kaldinldiginda, bir serit gibi kalin ve bir balin kavanozdan akmasi gibi bir
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kivama sahip olmasi gerekmektedir. Bu yontemde un en son asamada,
firrnlanmadan hemen 6nce yavasca katlanarak karisima eklenir. Diger bir
fom olusturma yonteminde ise yumurta sarisi ve beyazi ayrilarak kullanilir.
Yumurta beyazi sekerle cirpilir ve bir beze kivamina getirilir. Yumurta sarisi
ve un, firnlanmadan hemen once yavasca katlanarak bu karisima eklenir.
Bu yontemde yumurta beyazinin ¢irpilmasi, hamurun kabarmasini saglayan
hava kabarciklarinin olusmasini saglar, yumurta sarisi ise hamura
yumusaklik ve lezzet katmaktadir. Fom olusturma yontemleri, keklere
hafiflik, kabarik yapi ve ince dokulu bir kivam kazandirmak igin kullanilir. Bu
yontemlerin dogru uygulanmasi, kekin kabarma potansiyelini maksimize
etmek ve istenilen sonuglari elde etmek icin dnemlidir (Gisslen, 2013; Le
Cordon Bleu, 2012; McVety, 2010; Suas, 2009: 550; Sinclair, 2005).

Yumurta ile fom olusturulan keklerde kabarma biyik 6l¢lide veya
tamamen c¢irpilmis yumurtada olusan hava kabarciklari sayesinde
gerceklesir. Bu kekler esnek bir yapiya sahiptir ve kati yag ile hazirlanan
keklere kiyasla daha sert bir dokuya sahiptir. Yumurta ile yapilan fom
olusturulan kekler genellikle ince tabakalar halinde pisirilir veya daha sonra
yatay olarak ince tabakalar halinde dilimlenen kalin tabakalar halinde
pisirilir. Bu tiir keklerin stingerimsi tabakalari genellikle nem eksikliklerini
telafi etmek icin aromali seker surubu ile islatilir. Bu surup, keklerin daha
nemli ve lezzetli olmasini saglar. ince ve siingerimsi kek tabakalari daha
sonra cesitli ekleme ve dolgularla, 6rnegin krema, mus, meyve ve glaze gibi
malzemelerle zenginlestirilerek nihai halini alir. Bu eklemeler ve dolgular,
keke farkli tatlar ve dokular ekler, onu daha zengin ve lezzetli hale getirir.
Bu tur keklerin hazirlanmasi ve diizenlenmesi genellikle biraz daha karmasik
olabilir, ancak sonuclar oldukca gosterisli ve lezzetlidir. Katmanli kekler,
torte veya pastalar gibi 6rneklerde sikca gorilen bu tarz keklerdir. Her
tabaka arasina eklenen farkli malzemeler ve dekoratif unsurlarla kek daha
da gorsel olarak cekici hale getirilir (Gisslen, 2013).

Yumurta ile fom olusturulan keklerin cogu diisik yag icerigine sahiptir
veya hi¢ yag icermez. Ancak bazen lezzet ve nem saglamak i¢in hamurun
icine az miktarda sadeyag veya eritilmis tereyagi eklenir. Bu yag ilavesi,
hamurun gliiten bagini kisaltmaya yardimci olur ve daha yumusak bir kek
elde edilmesini saglar. Ozellikle rulo kekler gibi cesitli dolgularla hazirlanan
keklerde, slingerimsi kek tabakalari genellikle yag ilavesiyle yapilir. Bu
sayede rulo seklinde sarildiklarinda ¢atlamazlar. Yagin gliteni zayiflatmasi,
kekin daha yumusak ve esnek olmasini saglar. Ayrica, bu tiir kekler daha
kolay dilimlenirler. Yumurta ile fom olusturulan keklerin asiri sertlesmesini
onlemek igin un miktari azaltilabilir. Bunun yani sira, misir nisastasi gibi diger
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nisasta tirleri de eklenerek kekin yumusakligi artirilabilir. Bu, kekin daha
hafif ve plrizsiz bir dokuya sahip olmasini saglar. Bu tir yumurta bazlh
kekler genellikle hafif ve kabarik yapilariyla bilinirler. Dolgular, kremalar,
meyveler veya glazelerle zenginlestirilerek farkl tatlar ve dokular elde edilir.
Rulo kekler, bazi pandispanya kekler veya siinger kekler gibi 6rneklerde
sikca gorilen bu tarz keklerdir. Her bir tabakayi dolgu malzemeleriyle
kaplayarak ve rulo seklinde sararak son derece lezzetli ve gorsel olarak ¢ekici
kekler elde edebilirsiniz (Labensky vd., 2015; Gisslen, 2013; Le Cordon Bleu,
2012; TCIA, 2009).

3.2.2.2.1. Fom Olusturma /Siinger Yontemi (Foaming /Sponge
Method)

Suinger kekler genellikle yumurta aki ve yumurta sarisi iceren bir fom
ile hazirlanir. Bu yéntemde, malzemeler genellikle ayri ayri islenir ve daha
sonra birlestirilir. Yumurta sarilari genellikle sekerle ¢irpilarak kalin bir
koplk haline getirilir, sonra elenmis un ve diger malzemeler eklenir.
Yumurta akilari da ayri bir kapta cirpilir ve daha sonra yumurta sarisi
karisimina katlanarak karistirilir. Bu katlama islemi, fomun sénmemesi igin
karisimi havalandirarak yavasga yapilir. Singer keklerin temel yapisi
yumusak, hafif ve kabarik olmasini saglar. Bu kekler genellikle ¢ok yonli
olarak kullanilir. Seker surubu veya likor ile islatilabilir ve tereyagh krema ile
birlestirilebilir. Ayrica ince dilimler halinde kesilerek recel, muhallebi,
cikolata veya krema dolgusuyla kat kat yapilabilmektedir. Pandispanya,
siinger yontemiyle hazirlanan bir kektir ve genellikle ¢ok amagli bir kek
olarak kullanilir. Pandispanya, cesitli tathlar, pastalar ve kekler icin temel bir
bilesen olarak kullanilabilir. Genellikle dolgular, krema, meyveler veya
glazelerle birlestirilerek lezzetli ve gorsel olarak ¢ekici kekler olusturulabilir
(Gisslen, 2013; McVety, 2010; TCIA, 2009; Barham, 2001).

Pandispanya gibi klasik bir stinger kek yapmanin iki temel yontemi
vardir. Bu yontemler 1lik veya soguk bir sekilde fom olusturularak
uygulanmaktadir.

a. llik Yontem: Bu yontemde, yumurta ve seker bir mikser kabinda
Isitiir ve seker tamamen eriyene kadar karistirilir. Karisim, yaklasik 43 °C
civarinda kaynar su Uzerinde karistirilarak isitilir. Bu islem, yumurtalarin
emdiilsiye edici 6zelliklerini gelistirir. Seker tamamen ¢ozildiugilinde, karisim
kaynar sudan alinir ve yiiksek hizda girpilarak kremsi ve agik bir renkte olana
kadar képuk haline gelene kadar ¢irpilir. Eger tarifte eritilmis tereyagi varsa,
un ile birlikte katlanir ve karisima eklenir. Sadece un kullanilacaksa, un
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elenerek karisima katlanir. Bu yontemde, hedef maksimum miktarda hava
ile kopuk elde etmektir.

b. Soguk Yéntem: Bu yontemde, yumurta ve seker direkt olarak
mikser kabina alinir ve yiiksek hizda ¢irpilarak kremsi ve agik bir renkte
koplk haline gelene kadar cirpilir. Sekerin tamamen ¢6ziildiigiinden emin
olmak icin ¢irpma islemi uzun sirebilir. Bu yontemde de ilik yontemde
oldugu gibi agirliklar oranlanarak 2-1-1 (2 birim yumurta, 1 birim un ve 1
birim seker) seklinde kullanilabilir. Tereyagi ilavesi istege baghdir. Bu
yontemde, sekerin bir kisminin firinda eridigi icin kekin nihai halinde daha
biylk hava kabarciklari gézlemlenebilir. Her iki yontemde de hedef,
yumurta ve sekerin optimum koépik hacmine ulasmasidir. Bu koplkli
karisima katlanarak un veya diger bilesenler eklenir. Katlama islemi,
karisimin havasini koruyarak kekin hafif ve kabarik olmasini saglar. Bu
siinger kek yontemleri, cesitli tariflerde kullanilarak farkl tatlara ve
dokulara sahip keklerin hazirlanmasini saglar (Friberg, 2002: 432).

Sekil 3.5. Slinger Kek
Kaynak: https://gorselarsiv.anadolu.edu.tr-113604
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Tablo 3.5. Stinger kek

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalar

Kek unu 350 gr | Oda sicakligindaki yumurtalari ve sekeri birlestirin. Bu karigimi
ihk su banyosunda yavasca isitarak 43°C sicakligina getirin.

tEr|m|§ . 120 gr Yumurta ve sekeri, girpma aparati kullanarak yiksek hizda 10-
Ereyagl 15 dakika kalin kopik elde edinceye kadar ¢irpin.
Seker 450 gr

Daha sonra elenmis unu képigi séndiirmeden dikkatlice

Yumurta 500 gr | ekleyin.
Eritilmis tereyagini da hamura ekleyin ve fazla karistirmadan

Vanilya 10gr uygun pisirme kabina alip hamuru geciktirmeden 6nceden
180°C ‘ye i1sitilmis firinda 30-35 dk. pisirin.
3.2.2.2.2. Melek Kek Yontemi (Angel Cake Method)

Melek kek yontemi, yagsiz ve yumurta beyazi fomuyla kabaran
keklerin hazirlanmast icin kullanilan bir yéntemdir. iste melek kek yapiminda
dikkate alinmasi gereken bazi 6nemli noktalar:

a. Yumurta Beyazlarini Cirpma: Yumurta beyazlari cirpilirken,
yumusak tepeler olusturacak kadar ¢irpilmalidir. Yumurta beyazlari hafif ve
kabarik bir kivamda olmali, sert olmamalidir. Asiri ¢irpilan yumurta beyazlari
esnekligini kaybeder ve kekin kabarmasini engelleyebilir.

b. Yag veya Yumurta Sarisi: Melek kek yonteminde yumurta beyazlari
dizglin kopurmesi i¢in karistirma kabinda yag veya yumurta sarisi
bulunmamahdir. Bu nedenle, bu yéntemde kekler genellikle yagsiz olarak
hazirlanir.

c. Pisirme Kabi: Melek kekler genellikle tiip seklindeki kaliplarda veya
somun ekmek tavalarinda pisirilir. Bu kaliplar genellikle yaglanmadan
kullanilir ve pisen kekin kenarlara yapismasini 6nlemek icin teflon kaplamall
olabilir.

d. Sogutma islemi: Melek kekler firindan gikarildiktan sonra hemen
ters gevrilerek kalip icerisinde sogumaya birakilir. Bu, yercekimi sayesinde
kekin ¢gokmesini engeller ve diizglin bir sekilde sekil almasini saglar.

e. Aromalar ve Servis: Melek kekler genellikle sade beyaz bir renge
sahiptir, ancak gesitlilik igin farkli aromalar veya ek malzemeler (6rnegin,
ogutulmis findik veya kakao) eklenebilir. Uzerlerine meyve aromali sos
veya cikolata sosu dokilebilir ve taze meyve, meyve kompostosu veya
cirpilmis krema ile servis edilebilirler.
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Sekil 3.6. Angel Kek
Kaynak: https://gorselarsiv.anadolu.edu.tr- 106917

Melek kekler yagsiz olmalarina ragmen yiksek oranda seker icerebilir
ve dolayisiyla kalorileri yliksek olabilir. Bu nedenle, porsiyon kontrolii
yapmak ve dengeli bir beslenme planina uygun olarak tiiketmek 6nemlidir
(Labensky vd., 2015; Gisslen, 2013; McVety, 2010; TCIA, 2009).

Tablo 3.6. Angel kek

Malzemeler Miktar | Yapilis Asamalari

Kek unu 250 gr Oncelikle sekerin yarisi ile unu karistirarak eleyin ve bir kenara alin.

Krem tartar 6gr Yumurta aklarini ¢girpmaya baglamadan 6nce tuz ve tartar kremi
ekleyin.

seker 650 gr Orta hizda yumusak parlak tepeler olusuncaya kadar girpin.

Yumurta 650 gr Yavas yavas sekeri ilave ederek yiksek hizda ¢irpmaya devam edin.

beyazi Sonra un-seker karisimini ilave ederek tamamen emilmesini

Tuz 4gr saglayin.

Vanilya 15gr Hamuru bekletmeden uygun pisirme kabina alip 6nceden 180°C ‘ye
1sitilmis firinda 35-40 dk. pisirin.

3.2.2.2.3. Sifon Yontemi (Chiffon Method)

Sifon kek yontemi, melek kek yontemine benzer bir goriiniim ve
dokuya sahip olsa da yumurta sarisi ve bitkisel yag eklenerek daha nemli ve
zengin bir yapi elde edilir. Sifon kek yapiminda dikkate alinmasi gereken bazi
6nemli noktalar su sekildedir (Labensky vd., 2015; Gisslen, 2013):

a. Hamurun Hazirlanmasi: Sifon keklerde hamur, yumurta beyazina
ek olarak yumurta sarisi, bitkisel yag, su ve un iceren bir karisimin
katlanmasiyla hazirlanir. Bu yontemde yumurta beyazlari biraz daha sert
olana kadar ¢irpilir.

b. Kabartma: Sifon kekler genellikle ¢irpilmis yumurta beyazi ile
kabarmasini saglar, ancak bazi tariflerde kabartma tozu da ilave edilebilir.
Bu, kekin kabarmasini ve hafif bir dokuya sahip olmasini saglar.
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c. Pisirme Kabi: Sifon kekler, hamurun yikselirken yapismamasi igin
yagsiz bir tavanin kullanildig bir tavada veya 6zel bir sifon kek kalibinda
pisirilir.

d. Doldurma ve Kaplama: Sifon kekler genellikle krema dolgulariyla

veya glaze ile kaplanir. Limonlu ve portakalli sifon kekler en yaygin
olanlardir, ancak ¢ikolata, findik veya diger tatlarla da yapilabilir.

e. Sogutma islemi: Sifon kekler firindan ¢ikarildiktan hemen sonra
ters cevrilerek kalip icinde sogumaya birakilir. Bu, kekin dizgin bir sekilde
sekil almasini saglar ve ¢okmesini engeller.

Sifon kekler, melek kek yénteminde oldugu gibi firindan ¢iktiktan sonra
dikkatlice kaliptan c¢ikarilmali ve soguduktan sonra dilimlenerek servis
edilmelidir. Bu kekler genellikle hafif ve hava kabarcikl bir dokuya sahiptir
ve cesitli lezzetlerle tatlandirilabilirler (McVety, 2010; Amendola ve Rees,
2002).

Sekil 3.7. Sifon Kek
Kaynak: Pasta Sefi Saffet ince
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Tablo 3.7. Sifon Kek

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalari
Kek unu 250 gr Once un kabartma tozuyla birlikte bir kapta elenir; seker ve tuz ekleyin.
Krem tartar 5gr Baska bir kapta yumurta sarilarina oda sicakliginda su, sivi yag ve
vanilya eklenerek iyice girpin.
seker 300 gr Sonra kuru malzemeler (un, kabartma tozu) eklenerek ve karistirin.
Yumurta 250 gr Baska bir kapta yumurta aklari beyazlasip képuriinceye kadar girpin.
beyazi Krem tartar eklenip birkag dakika daha karistirmaya devam edin.
Kabartma 12 gr Fom haline gelen yumurta beyazlari kenarda bekletilen karisima parga
tozu parca ekleyin ve spatula ile ilk kismi hizlica karistirin daha sonra
Yumurta 120 gr | yumurta aklarinin sénmemesi icin agsagidan yukariya dogru yavasca
sarisi katlayin.
Sonrasinda kek hamurunu kaliba dokerek 175°C ‘ye isitilmis firinda 50-
Tuz 6gr L
55 dk. pisirin.
Vanilya 5gr
Su 200 ml
Sivi yag 120 ml

3.2.2.2.4. Kremalastirma-Siinger Kombinasyon Yontemi
(Combination of Creaming-Sponge Method)

Kombine yontem olarak adlandirilan bu yaklasimda kek hamuru
kremalastirma yoéntemi ile hazirlanirken, daha sonra slinger yonteminde
oldugu gibi ¢irpilmis yumurta beyazlari da hamura katilir. Bu yontemde
tereyagi ve sekerin kremamsi bir kivama gelmesi, kekin nemli ve zengin bir
dokuya sahip olmasini saglar. Ardindan ¢irpilmis yumurta beyazlari hamura
katilarak kekin kabarmasini ve hafifligini artirir. Bu kombine yéntemde
genellikle kimyasal kabartici kullanilmaz. Kabarma islemi, ¢irpilmis yumurta
beyazlarindaki hava kabarciklarinin  hamura katilmasiyla gergeklesir.
Yumurta beyazlarinin icerdigi proteinler, kabarma islemi sirasinda hava
kabarciklarini kilitler ve bu da kekin hacimli ve kabarik olmasini saglar. Bu
yontemle hazirlanan kekler genellikle dogal kabarmayi ve yumusak bir
dokuyu tercih eden Kkisiler tarafindan tercih edilir. Kimyasal kabartici
kullanilmadigi i¢in keklerin yapisi daha yogun olabilir, ancak ayni zamanda
daha zengin bir lezzet sunabilirler. Bu tir kekler genellikle cesitli dolgular,
soslar veya glazelerle servis edilir ve farkli aromalarla zenginlestirilebilir
(Gisslen, 2013).

3.3. SONUC

Pastacilik mesleginde her bir Grin icin malzeme se¢imi, hazirlik
slireci, pisirme yontemleri ve teknigi 6nemli gérilmektedir. Kekler 6zelinde,
kullanilan hazirlama yontemleri ve malzemelerin dengesi, basarili bir sonug
elde etmek icin kritik unsurlardir. Keklerin hazirlanmasinda malzemelerin
islevselligi ve dengesi blylik 6nem tasimaktadir. Sertlestiriciler (6rnegin un,
nisasta, kabartma tozu), yumusaticilar (6rnegin yumurta, yag, sut), islak
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malzemeler (6rnegin sivilar, meyve piresi) ve kuru malzemeler (6rnegin un,
seker) dikkatli bir sekilde bir araya getirilmelidir. Bu malzemelerin uyumlu
bir sekilde kullanilmasi, kekin kivamini, yapisini ve kabarmasini
etkilemektedir. Keklerin yag icerigine bagl olarak hazirlanis yontemleri de
farklihk gostermektedir. Yiiksek yag icerigine sahip kekler genellikle
kimyasal kabarticilarla kabarmasini saglanir. Bu tir kekler kremalastirma
yontemi, tek asamali yontem, iki asamali yontem ve unlu hamur yontemi
kullanilarak hazirlanmaktadir. Bu yontemler, yagin miktarina bagh olarak
degisebilir ve kekin yogunlugunu, nemini ve kabarmasini etkilemektedir.
Distk yag icerigine sahip keklerde ise kabarma genellikle yumurta
koplginden elde edilen fom yapilya dayanmaktadir. Bu tir kekler slinger
yontemi, melek kek yontemi, sifon kek yontemi veya kremalastirma ve
siinger yontemi kombinasyonlariyla hazirlanmaktadir. Bu yontemler, kekin
hafif ve kabarik bir dokuya sahip olmasini saglamaktadir. Kitabin bu
boliminde keklerin farkh hazirlama yontemleri ayri ayri ele alinmis ve
detayl bir sekilde agiklanmistir. Bu sayede keklerin tirlerine ve igeriklerine
gore uygun yontemleri segmek ve basarili sonuglar elde etmek daha kolay
hale getirilmeye ¢alisiimistir.
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KURABIYE, TURTA, MERENG VE MAKARON HAZIRLAMA TEKNIK VE
UYGULAMALARI
4.1. GIRIS

Bu boliimde yaglh hamurlardan elde edilen kurabiye ve gesitlerinin
hazirlanmasina, yine hem yagli hamurlardan hem de kiyilarak elde edilen
hamurdan yapilan turta ve cesitlerine ve cirpilarak yapilan mereng ve
makaron yapimlari yer almaktadir. Dinya mutfagindan recetelerle de
desteklenerek bu uygulamalarin pif noktalarina de yer verilmektedir. Bu
recetelerin uygulamalari sirasinda kullanilacak olan rinlerin tercihinin
etkisi ve kullanilmasinda dikkat edilecek noktalara da vurgu yapiimaktadir.
Pastane Urlnleri denildigin belki de ilk akla gelen kurabiye ve cesitleri
olmaktadir. lyi bir kurabiye nasil elde edilir, saklama kosullari ve son tiiketim
tarihi hem lezzet hem de saglik agisindan énemlidir. Aslinda bu kosullar
bitin gida Grinleri icin 6nemlidir. Ama 6zellikle tazeligi gevrek olmasindan
kolaylikla herkes tarafindan anlasilan kurabiyeler icin bu durum daha da
onemlidir. Ayrica turta ve gesitlerinde de kiyir kiyir olmasi da tazelik ve
lezzet noktasinda dnemlidir. Mereng ve makaron yapiminda da bazi yanlis
bilinen durumlar mevcuttur. Bu noktada da kullanilacak olan yumurtanin
tazeligi ve saklama kosullari elde edilecek Urilinlerin hem lezzetli hem de
saghga zararli olmayan Urlinler Giretmek gerekmektedir.

4.1.1. Kurabiye Hamuru Yapim Teknikleri ve Uygulamalari

Kurabiye kelimesi ilk Hollanda kolonileri kendi koekje'lerini (kiigik
kekler) New York’ta da yapmalari ile Amerika Birlesik Devletleri’nde ortaya
cikmistir. Bu sirecte kurabiye cesitlerinin olusmasina yine Birlesik
Devletleri’ne yerlesen Dogu Avrupali, iskandinav ve ingiliz ggcmenlerinin
katkisi oldugu bilinmektedir. Kurabiye kelimesinin anlami ve kurabiye
yapimi tilkelere gére farklilik gostermektedir. Ornegin; iskogya’da kurabiye,
cirpilmis krema siiriilen tatl bir bikiivi ekmektir. ingiltere ve Fransa’da ise
biskivi, Birlesik Devletler ‘de ise yumusak bir cesit yagh ¢érek anlamina
gelmektedir. Kurabiye kelimesinin nereden tiiremis olduguna dair bircok
farkh gorisler mevcuttur. Fransizca ‘cuit’ veya Latince ‘biscoctus’
kelimelerinden geldigine inanilsa da kurabiye kelimesinin anlami ‘iki kere
pisirilmis’ demek oldugu herkes tarafindan kabul gérmektedir (Atkinson vd.,
2014:6).

Kurabiye yapimi sirasinda iki kere pisirmek esastir. ilk pisirme; firinin
en sicak oldugu zamanda birkag¢ dakika pisirilir ve firindan ¢ikarilir. ikinci
pisirme de firinin 1sisi diismesiyle beraber sogumaya baslar ve bu esnada
pisirme isleminin tamamlanmasi igin firina giren kurabiyelerin pismesi
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saglanir. Bu sirada kurabiyeler kurumasi saglanarak kiyir kiyir bir duruma
gelir ve tazeligini korumasi icin de hava almayan bir saklama kabinda
muhafaza edilmelidir. Bu islem giiniimiizde italyan biscotti hazirlamada hala
kullanilmaktadir. Buglinkii kurabiye yapiminda artik tek seferde pisirme
islemi uygulanmaktadir (Atkinson vd., 2014:6).

Kurabiye yapiminin temel malzemelerini; tereyagi, un, seker (eger
tath bir kurabiye yapiyorsak), bazen yumurta ve aromalar verici (vanilya,
kakao, tarcin gibi) ve diger malzemelerdir olusturur. Kurabiye denilince akla
hemen tath kurabiye cesitleri gelse de tuzlu kurabiye cesitleri de
bulunmaktadir. Tuzlu kurabiye vyaparken kullandigimiz malzemeler;
tereyagl, tuz, un, bazen yumurta ve aromalar verici (mahlep gibi)
malzemelerden meydana gelmektedir.

Kurabiye hamuru yapmanin bircok yolu vardir. Pisirdigimiz
kurabiyenin cesidine bagh olarak bu yontem de degismektedir. Bu
yontemler; krema yapma yontemi, yogurma yodntemi, eritme yodntemi,
¢irpma yontemi ve hepsi bir arada yodntemi kurabiyelerin 06zellikle
formlarina gore degisiklik gdstermelerinin temelini olusturur.

Krema yapma yontemi; bazi kurabiyeleri hazirlamak igin krema
yapma yontemini bilmek gerekir. Bunlar; sade Shrewbury kurabiyeler,
Fransiz sableleri, catal kurabiyeleri, meyveli ve cerez ekli kurabiyeler ile
isvicre usulii tereyagh kurabiyelerdir. Bu kurabiye yéntemini uygularken yag
ve seker krema kivamina gelene kadar ¢irpilir. Yagin kolaylikla girpiimasi igin
yumusak bir formada olmaldir. Eklenmesi gereken diger malzemeler,
yumurta, un ve digerleri bu asamadan sonra tek sefer eklenerek hamur elde
edilir. Burada dikkat edilmesi gereken bir diger malzeme yumurta ve oda
Isisinda olmasi gerektigidir. Aksi halde kremali karisimin kesilmesine neden
olabilir (Atkinson vd., 2014:24).

Yogurma yontemi; genellikle bircok kurabiye bu yoéntemle elde
edilmektedir. Tereyagl ve unun birlikte yogurulmasiyla elde edilir. Burada
kullanilacak yag 6nceden oda isisina getirilmis olmalidir. Ayrica eklenecek
olan yumurtanin homojen bir kivamda olmasi igin sit ya da su
kullanilmaktadir (Atkinson vd., 2014:25).

Eritme yontemi; genellikle zencefilli ¢corekler ve kekleri elde etmek
icin kullanilan bir ydntemdir. ilk olarak yag, seker ve surubun eritilmesiyle
yapilir. Kuru malzemeler; sogudugunda sertlesen yumusak bir hamur elde
etmek icin sonradan eklenir. Pisirilen kurabiyeler sogudugunda gevrek olur;
bundan dolay! hizl bir sekilde ya da sertlesmesi icin bir tel 1zgara Uzerine
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alinmadan 6nce birkag dakika kadar tepsisinde bekletilmelidir (Atkinson vd.,
2014:26).

Cirpma yontemi; tuile hamuru, acibadem kurabiyesi ve kedidili gibi
kuru malzemeler kullanilan kurabiye yapiminda kullanilmaktadir (Atkinson
vd., 2014:26).

Hepsi bir arada yontemi; damla kurabiye gibi bazi kurabiye
yapimindan kullanilir. Tim malzemeler ¢irpma kabina alinir ve hepsi bir
arada cirpilarak hamur elde edilir. Cirpma sirasinda kolaylik islem
yapabilmek icin kullanilan yagin yumusak olmasina dikkat edilmelidir.
Kurabiyeye kurutulmus meyve ve c¢erez gibi malzemeler hamur
olusturulduktan sonra eklenir (Atkinson vd., 2014:27).

4.1.1.1. Kurabiye Hamurunun Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Bircok farkh kurabiye hamuru hazirlama metotlari mevcuttur.
Burada 6nemli olan pisirilen kurabiyenin gesididir. Kurabiye cesitlerine gore
farkh teknikler uygulanir. Bazi kurabiyeler igin kati ve sert tereyagi
kullanilirken bazi kurabiye gesitleri icin yumusak tereyagi kullanilir. Burada
hamur elde etme tlrind kullanilan yag belirlemis olur. Ayrica kullanilan yag
tlrline gore de yine farkli kurabiyeler elde edilir. Tereyagi disinda kullanilan
yaglar; bitkisel margarin, karma margarin ve siviyagdir. Bitkisel margarin,
tereyagi yerine kullanilsa da lezzet olarak ayni tadi vermez. Fakat ekonomik
oldugu icin kullaniimaktadir. Karma margarin, bitkisel ve hayvansal yaglarin
karisimindan elde edilmektedir. Aromasi tereyagi tadini vermez ama yagh
dokulu kurabiye yapiminda kullanilmaktadir. Siviyag, genellikle Aygicek yagi
tercih edilse de tuzlu ve gesnili tuzlu kurabiye yapiminda zeytinyagi da
kullanilmaktadir (Atkinson vd., 2014).

Sekil 4.1. Tuzlu Kurabiye
Kaynak: Yazar tarafindan c¢ekilmistir.
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Tablo 4.1. Tuzlu kurabiye

Malzemeler

Miktar

Yapilis Asamalari

Un

250 gr

Yogurma yoéntemi ile bu regete uygulanir.
Un, karistirma kabinin igine elenir ve diger malzemeler; bitkisel
margarin, yumurtanin beyazi (sarisi tizeri igin ayrilir), seker, tuz ve

Bitkisel
margarin
(alba yag)

150 gr

kirmizi biber eklenerek bir butiin hamur elde edilir. Burada dikkat
edilmesi gereken kati yagin ve yumurtanin oda sicakliginda olmasidir.
Bitkisel margarini karisima eklerken kiip kiip dograyarak parmak uglari

Yumurta

1 adet

ile yogurmada yardimci olacaktir.
Hamur 15 dk dinlendirildikten sonra sekil verilmelidir.

Toz seker

12 gr

Eger ortam isisi (6zellikle yaz aylarinda) yiiksekse dinlendirme sureci
buzdolabinda gergeklesmelidir.
Sekil verirken istenilen form verilebilir ancak bitiin kurabiyelerin ayni

Tuz

6gr

anda pismesi icin kalinlik seviyelerinin ayni olmasina dikkat edilmelidir.
Pisirme kagidi konulan firin tepsisine istenilen form verilmis
kurabiyeler yerlestirilir ve Gzerine ayrilmis olan yumurta sarisi stirGlir

Kirmizi biber

12 gr

ve istege gore susam ve ¢orek otu serpilir.

Onceden isitilmis ve fansiz ayardaki firinda 175 derecede 13 dakika
pisirilir.

Pismis trtinler firindan ilk giktiginda yumusak olacaktir fakat
soguduktan sonra gerekli gevreklikte olmaktadir.

Agzi kapali hava almayan saklama kutusun muhafaza edilir.

Tablo 4.2. Kavala Kurabiye

Malzemeler | Miktar | Yapilis Agamalari
Un 250gr | ilk asamada iri kiyilmig bademler ve un kavrulur ve hafif bir renk aldiginda
Toz badem 50gr kavurma islemi tamamlanip, sogumasi igin bir kenara alinir.
Cig badem 30gr Soguyan un badem karigimina toz badem, pudra sekeri, kabartma tozu,
(iri kiyilmis) vanilya, tereyagi ve yumurta aki ilave edilir ve hamur kivamina gelen
Pudra 80 gr kadar yogurulur.
sekeri Hazirlanan hamur iki pisirme kagidi arasinda 1 cm kalinhginda agilir.
Kabartma 5gr Agilan hamur yuvarlak bir kalip ile kesilir ve yuvarlaklari da bir boy kiigik
tozu baska bir yuvarlak kalip kenarinda kesip ay sekli verilir.
Vanilya 3gr 180 derece 6nceden isitilmis firinda 17 dakika pisirilir.
Tereyag 90 gr Firindan gikartilip soguyan kurabiyelerin Gizerine bolca pudra sekeri
Yumurta 30gr serpilir ve servis edilir.

Agzi kapali hava almayan saklama kutusun muhafaza edilir.

Sekil 4.2. Kavala Kurabiyesi
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Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.
Tablo 4.3. Un kurabiyesi

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalari

Un 250 gr | Bu regete de hepsi bir arda yontemi uygulanir.

Un elenir ve ortasi havuz bigciminde acilir. Bitkisel margarin,
pudra sekeri ve kabartma tozu eklenir.

Bitkisel 1258" | Oncelikle parmak uglari ile karisimin homojen olmasi saglanir.
margarin Ardindan hamurun birlesmesi igin avug igleri ile yogurmaya
(alba yag) devam edilir.

Pudra 125gr | Hamur bu asamada ¢ok fazla ufalanabilir fakat avug igi ile
sekeri yogurmaya devam edilerek hamurun toparlanmasi saglanir.

Kesinlikle hamura sivi (su, st vb.) eklenmemelidir.

Hamur dinlendiriimeden sekil verilebilir. Ug santim kalinliginda
hamur rulolari yapilip tizeri bir gatal yardimiyla gizilir ve bir
bigak yardimiyla hamur verev seklinde 5 cm boyutunda kesilir.
Pisirme kagidi serili firin tepsisine kurabiyeler dizilir.

Onceden isitilmig, firinin fansiz ayarinda 170 derece 12
dakikada renginin beyaz kalmasina dikkat ederek pisirilir.
Firindan ¢ikardiktan bir siire sonra lizerine bir siizge¢
yardimiyla bol pudra sekeri serpilir ve servis edilir.

Agzi kapali hava almayan saklama kutusun muhafaza edilir.

Kabartma 6gr
tozu

Sekil 4.3. Un Kurabiyesi
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.

4.1.2.Turta Hamuru Yapim Teknikleri ve Uygulamalari

Turtanin tarihi kokeni eski Misir ve Yunanistan'a dayanmaktadir.
Eski Yunanllar, agik bir hamur kabugunda etli tuzlu tipte olmasina ragmen
turta (artocreas) yerlerdi. Romalilar, Gst ve alt kabuk iceren bir turta
meydana getiren ilk kisiler olabilir. Marcus Porcius Cato'nun (Yash Cato)
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yazdig1 De Agri Cultura'daki plasenta (yassi kek) icin 2. Yuzyil (MO) tarifi,
kapali bir turta icin en eski tariflerden biri olabilir. Cesitli cevirilere gore, tatli
kalin bir kegi peyniri, bal dolgusu ve hamur isi hamurunun (tracta) alt ve Ust
kabuk ile kaplanmasiyla yapilmistir (www.foodtimeline.org).

Tatli meyveli turta veya turtanin artan popilaritesi genellikle 16.
ylzyil ingiltere'sinin halkina atfedilir. I. Elizabeth'in visneli turtaya diiskiin
oldugu biliniyordu. Uygun bir Newe Booke of Cokerye'de kiraz ve c¢ilek
iceren meyveli turtalar icin tarifler oldugu bilinmektedir. Bartolomeo Scappi
Operasi'nda hamur isine ayrilmis bir bélimde hem et hem de meyveli
turtalar icin cok sayida tarif yer almaktadir. 17. ylizyilda tath turta ve tartlar
siradan hale gelmistir. Glinimuzde de oldukga bilinen Griinlerden olmustur
(www.godecookery.com).

Turta tath veya tuzlu olabilir fakat tuzlu olan turtalara kis
denilmektedir. Turta ve tart benzer hatta ayni hamurla yapilan Grunlerdir.
Fakat turta tzeri hamurla kaplanarak elde edilirken tart ise i¢ dolgusu krema
olup Uzeri meyvelerle kaph olarak hazirlanmaktadir. Hamur yapiminda esas
olan kiyirhk ve gevrekliktir. Bunun icin kullanilacak temel malzeme olan
tereyaginin se¢imi ve formunun kati olma o6zelligi 6nemlidir. Kiyilarak
yapilan bir hamur cesidi olan turta hamurunu elde ederken dikkat edilmesi
gereken Olguli olan unun miktarinin asilmamasidir. Eger tereyagi yumusak
olursa veya kullanim sirasinda el ile yogurma esnasinda olmasi gereken
kivamdan daha yumusak olup ekstra unun eklenmesi pisen hamurun gevrek
olmamasina neden olur. lyi bir turta elde etmek istiyorsak bu hususlara
dikkat edilmelidir.

4.1.2.1.Turta Hamurunun Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Hamur serin ortamda hazirlanmalidir. Eger ortam isisinin yiksek
olmasi halinde gerekirse hamur ara ara buzdolabinda bekletilerek hazirlama
islemine devam edilmelidir. El ile hamuru yoguruyorsak parmak uclarimizi
kullanmaliyiz. Avug i¢imizin 1sisi yiksek oldugu icin kullanilan kati yagi
olmasindan fazla erimesine ve kivamini bozmasina neden olabilir. Stant
mikseri ile hamur hazirliyorsak da aracin devri distik olmali ve kisa sireli
olmalidir. Bu islemler vyapildiktan sonra Kum veya piring taneleri
goriinimiinde olan hamur elle hizli bir sekilde birlestirilmelidir. Hamuru
birlestirme sirasinda hamurun kolay toparlanmasini igin ilave edilen 6l¢ull
kullanilan suyun soguk olmasi gerekir. Bazen sadece elinizi islatarak bu
islemi yapmakta miimkindir. ideal turta ve cesitlerindeki hamurlari
hazirlandiktan sonra hemen kullanilmamali ve mimkinse 1 giin
buzdolabinda bekletilmelidir. Eger siire olarak kisith bir zaman dilimi varsa
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en az 30 dakika dinlendirilmelidir. Dinlendirme islemi tart hamurunun
pismesi sirasinda catlamamasini ve kirilmasini 6nlemektedir. Hamurun
bekletilme sirasinda streg ile sarilmalidir.

Tablo 4.4. Elmali Turta

Malzemeler | Miktar

Yapilis Agamalari

Hamuru igin;

Un 125 gr
Tereyagi 65 gr
Toz seker 12 gr
Yumurta % adet
sarisi

Tuz 2gr
Su 25 gr
i¢ harci icin;

Elma 7500 gr
Targin 8gr
Ceviz 45 gr
Toz seker 90 gr
Tereyagl 15gr
Limon suyu 15gr

Un karistirma kabina elenir.

Ardindan tereyagi incecik olarak bir bigakla kiyilir ve unun
icine eklenir. Bu islem temiz olan tezgahta veya hamur
tahtasi Gzerine unun alinmasi ve iginde kiyilarak da
yapilabilir.

Diger malzemelerde eklenerek parmak uglariyla hamur
birlestirme islemi yapilir.

Burada hamuru fazla yogurmamak esastir. Clinkii ne kadar
uzun siire yogurulursa hamur o kadar ¢ok yumusar ve ele
yapisir boylece formunu kaybeder. Bu gibi olumsuz durumla
karsilagirsak ekstra un eklememeli ve hamurun sogumasi igin
buzdolabinda biraz bekletilip ardindan hamuru tekrar
yogurup dinlendirme asamasina gegilir.

Hamur en az 30 buzdolabinda dinlendirilir.

Sekil vermek icin hamurun 1/3 (zeri igin kenara ayrilir.

Geri kalan hamur iki yagh kagit arasinda bir merdane
yardimiyla agilir. Turta kalibina yerlestirilir.

Onceden isitilmis firinda 175 derecede 25 dakika pisirilir.
Firina vermeden dnce hamurun kabarmasini istemedigimiz
icin bir ¢catal yardimiyla delikler agilir ve lizerine yaglh kagit
serilip agirhk yapacak (genellikle nohut kullanilir) bir madde
ile pisirilir.

Firindan gikarildiktan sonra ig harci eklenir ve {izeri igin
ayrilan hamur ile kapatilir. Cesitli olarak tGzerinin kapatilmasi
mimkiindir. Diiz agilarak tamamen Gzeri kapatilir ve
ortasina bir arti isareti ile igcinin hamur kalmamasi
saglanabilir. Bir baska yontem hamur diiz agilip seritler
halinde kesilir ve kafes gérinimi verilebilir ya da hamur bir
miktar dondurulup rende seklinde Uzerinin kapatiimasi
saglanabilir.

ikinci kez firina giren Griiniin (izeri kizarincaya kadar pisirilir
ve soguduktan sonra pudra sekeri ile kaplanir ve servis edilir.
i¢ harcinin hazirlanmas;

Elmalarin kabugu soyulur ve kiiglik dice seklinde dogranir.
Tereyag ve seker ile kendi suyunu birakana kadar kavrulur.
Sulandiktan sonra targin ve rengini korumasi igin limon suyu
eklenir.

Tekrar kendi suyunu ¢ekene kadar kavurulur ve en son iri
kiyilmis ceviz eklenir. 5 dakika kadar daha kavrulduktan sonra
ocaktan alinir ve soguduktan sonra kullanilir.
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Sekil 4.4. ElImali Turta
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.

S )
——t i

Dt

Sekil 4.5. Tarte Tatin
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.
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Tablo 4.5. Tarte Tatin

Malzemeler|Miktar

Yapilis Asamalari

Hamuru igin;

Kullanilacak olan tereyagi soguk ve kati bir formda olmalidir.
Un tezgaha elenir ve lzerine soguk tereyagi eklenir. Bu noktada

tereyagi bir bigak yardimi ile unun iginde olabildigince kiigiik
pargalara bolinmelidir.
Un ve kiiglk pargalara boliinmis tereyagini parmak uglarimizla

karistiriniz ve tereyaginin unun iginde nohut tanesi boyutlara
ulasana dek bu isleme devam edilmelidir.

Un ve tereyagl karisimi hazirlandiktan sonra ortasi genis bir sekilde
acilir ve diger malzmeler; yumurta, toz seker ve bir tutam tuz
eklenir ve homojen bir hamur elde edilir.

Hamurumuzu mimkiinse 1 saat, en az 20 dakika kadar
buzdolabinda dinlendirmeliyiz. Dinlenen hamurumuzu iki pisirme

Un 175 gr
[Toz seker |15 gr
[Tereyagi 75 gr
Yumurta |1 adet
Tuz Bir tutam

kagidi arasinda 0.5 cm kalinhginda merdane yardimiyla agilir.
Hamurun boyutu kullanilacak firin kabinin 2 cm genisliginde
aciimalidir.

Karamelize elma igin;

Hamur karamelize edilmis ve firin kabinda olan elmalarin tizerine
kapatilir. Hamur elmalarin etrafina dogru sikistirilir. Onceden
isitilmis firinda Gizeri kizarana kadar 180 derece firinda 20 dakika

pisirilir.
Karamelize Elma igin,

ilk asamada elmalar soyulur, dért esit pargaya béliiniir ve
cekirdekleri gikarilir. Soyulmus olan limonlar kararmamalari igin
limon ile ovulur.

Karamel igin, oncelikle firina girebilecek bir tava segilir. Tereyagi
tavada eritilir, yag iyice i1sininca ve sekerin tamami tek seferde

Yesil elma |4 adet
[Toz seker [100 gr
Tereyagi |40 gr
Limon suyu L tatl
y kasigi

eklenir. Orta- ylksek i1sida karamel elde edilir. Kahverengi renk
aldiktan sonra ocagin isisi diistrilir, elmalar tavaya dizilir ve orta
ateste iki tarafi pisirilir. Tava ocaktan alindiktan 10 dakika sonra tart
hamuru Uzerine kapatilr.

Servisi icin, firindan g¢iktiktan 15 dakika sonra (iliyinca) tavanin
(izerine bir tabak yerlestirilir ve ters diiz ederek tart ¢ikarilir ve
servis edilir.
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Sekil 4.6. Crumble & Vanilyali Mouss
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.
Tablo 4.6. Crumble & Vanilyali Mouss

Malzemeler |Miktar

Yapilis Asamalari

Crumble hamuru

Crumble hamuru igin;
Un ve kati formdaki tereyagi harmanlanir. Tereyagini unun iginde

nohut tanesi olana kadar ufalanarak hazirlanir.

Un ve tereyagi karisimina seker eklenir ve pisirme kagidi serilmis firin

licin;

Un 110 gr
[Tereyagl 55 gr
Toz seker |45

tepsisine ince bir tabaka seklinde serilir.

Beyaz mousse igin;

Onceden isitiimis ve fansiz ayardaki firinda 170 derecede 15 dakika

hafif Gzeri kizarana kadar pisirilir.
Beyaz mousse igin;

Yumurta aklari ile sekerden Fransiz Merengi hazirlanir.
Krema ben mari metodu ile isitilir ve igine beyaz gikolata eklenir.

Yumurta sarilari ¢irpilir ve tamperlenerek sicak olan krema ve beyaz
cikolata karisimina eklenir. Bu karisimda hazirlanmis olan mereng

Yumurta 2 adet
Seker 25 gr
Krema 100 ml
Beyaz 100 ml
cikolata

Yaprak 1 adet
jelatin

hamuruna agsama asama katlanarak eklenir.
En son olarak soguk suda bekletilmis olan yaprak jelatinde bu karigima
eklenir ve buzdolabinda servis edilinceye kadar dinlendirilir.

4.1.3.Mereng Hamuru Yapimi Teknikleri ve Uygulamalari

Mereng yumurta aki ve toz seker veya pudra sekerinden yapilan bir

koplik kurabiye tiri olarak bilinir. Fransizcasi ‘baiser’ olup anlami 6plcik
demektir. isvigre ve Fransa'da ‘Meringue' olarak bilinir. 100 derece isitilmis
firinda yaklasik 1 saat kadar bir strede kurutularak yapilir. Burada 100
derece sicaklikla igindeki suyun buharlagsmasi ve sert bir kivam almasi ve
ayni zamanda da rengini korumasi gerekmektedir. Bu karisima limon suyu
ilave edildiginde merengler daha kati bir kivama olmaktadir.

Cesitleri,
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= Fransiz merengi: Temel mereng yapimi olarakta bilinir. Soguk
cirpilmis merengtir. Pudra sekeri ve yumurta akinin kati hale gelinceye
kadar girpilmasiyla elde edilir (tr.wikipedia.org).

* jtalyan merengi: Sicak ¢cirpilmis merengte denilir. 1604 yilinda Fransiz
sef Lancelot de Casteau tarafindan ilk kez bulunmus ve kullanilmistir. Klasik
merengte kullanilan pudra sekeri yerine su ve sekerin kaynatiimasiyla elde
edilen bir seker surubu ile yapilir. Bu, cesitli pastalarda ¢okmeden
kullanilabilen ¢ok daha stabil yumusak bir mereng olmasini saglar. Yumurta
aki c¢irpilirken icine sivi haline getirilmis sicak seker akitildig! icin mereng
pistikten sonra ¢ok kati bir hal alir ve bu sayede pastalarin siislemesinde de
kullanilir (tr.wikipedia.org).

* {svicre merengi: ilik cirpilmis merengte denir. Bdyle ifade edilmesinin
amaci yumurta aklari ile seker benmari usuli ¢irpilir ve ardindan soguyana
kadar sirekli olarak ¢irpilmaya devam edilir. Burada énemli olan benmari
usulGl pisirilen suyun kaynamamasini saglamak ve ortalama isinin 50
derecede standart seviyede bulundurmaktir (tr.wikipedia.org).

4.1.3.1. Mereng Hamurunun Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Oncelikle yumurta akinin sarisindan ayrilma sirasinda igine
karismamasi saglanmalidir. En ufak bir yumurta sarisinin yumurta beyazina
akmasi merengin kivamini olumsuz etkileyecektir. Fransiz merengi yaparken
yumurtanin stiff peak asamasinda olmasina dikkat edilmelidir. Bu asama,
yumurta aklari bir siire ¢irpildiktan ve bir miktar kopurdikten sonra sekerin
yavas yavas eklenmesiyle kivam almasidir. Eger olmasi gereken siireden
once veya daha fazla ¢irpilmasi yumurta akinin fazla sivi birakmasina neden
olur. Bu ylzden ol¢lili seker eklendikten sonra ¢ok fazla ¢irpilmamalidir.
Ayrica eklenecek olan seker kademeli olarak eklenmesi de 6nemlidir
(www.megep.meb.gov.tr).

italyan merengi hazirlarken, oncelikle seker surubu vyapilir ve
kullanirken 110 derecede olduguna dikkat edilmelidir. Seker surubu
yapildiktan sonra yumurta aklari kar beyazi goérinimi olana kadar
cirpilmahdir. Kullanilacak isida olan seker serbeti bekletilmeden (isisinin
dismemesi gerekiyor) yumurta aklarina yavas yavas eklenmelidir. Seker
surubunun hepsi yumurta aklarina eklendikten sonra karisim soguyana
kadar ¢cirpma islemine devam edilmelidir (www.megep.meb.gov.tr).

isvicre merengi hazirlanirken, ben mari suyunun yumurta aklarina
gelmemesine dikkat edilmelidr. Ayrica ben mari suyunun kaynamis olan
fakat kaynamakta olmayan bir su olmasi gerekir. Bir diger dikkat eilmesi
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gereken noktada ben marideki suyun yumurta aklari kabina degmemesidir.
Eger bu noktalara dikkat edilmezse yumurta aklari direkt pisecektir. Bu
mereng tirlerinden en cok 6zeli yapilmasi gerekeni isvicre merengidir
(www.megep.meb.gov.tr).

Tablo 4.7. Beyaz Mereng ve Limon Curde

Malzemeler |MiktarYap|I|s Asamalari

Mereng icin; IYumurta aki el ya da stand mikseri ile Gzeri kopik oluncaya kadar 6nce
IYumurta aki 30 gr |dUsik sonra yiiksek devirde ¢irpilir.

Pudra sekeri [20 gr |[Daha sonra toz seker ve pudra sekeri bir kagik yardimi ile yavas yavas
Toz seker |55 gr [eklenir.

Limon curd igin; Burada 6nemli olan ¢irpma sirasinda hem ayni yénde olmasi hem de
Yumurta 1 adet jh1izinin disiirilmeden ¢irpiimasi gerekir.

saris Hazirlanan mereng hamurlari sikma torbasi yardimi ile pisirme kagidi
Tereyag 50 gr serilmis firin tepsisine sekil verilir. Verilen sekillerin boyutlari standart
Tozseker  [75gr olmali hem goriinim hem de hepsinin esit oranda pisirilmesi igin.

0 derece firinda fansiz alt ve Ust ayarda yaklasik 100 dakika da
renginin beyaz kalmasina dikkat edilerek pisirilir.

Pisen merengler ilk sicakhig gectikten sonra firindan ¢ikarilir ve
itamamen soguduktan sonra pisirme tepsisinden alinarak servis edilir
lya da pasta stslemelerinde kullantlir.

Limon Curde igin;

Yumurta sarisi, toz seker, limon suyu ve limon kabugu igine eklenir ve
ben mari teknigi ile ¢irpilarak pisirilir.

Karisim ben mari’den alindiktan sonra tereyagi eklenir ve soguduktan
sonra kullanilir.

Limon 8 gr
kabugu
Limon suyu |40 gr

Sekil 4.7. Beyaz Mereng ve limon curde
Kaynak: Yazar tarafindan cekilmistir.
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Tablo 4.8. Pavlova

Malzemeler |Miktar |Yapilig Asamalan

Pudra sekeri |90 gr Firin 6nceden 150 derecede alt Ust ve fansiz olarak isitilir.

Toz seker 30 gr Oda sicakhgindaki yumurta beyazi ¢irpma kabina konur ve igerisine 1
Yumurta aki 12 adet utam tuz ilave edilir.

- El veya stand mikseriyle yumurta beyazlarini 6nce disik sonra yiksek
Nisasta 8 gr devirde girpmaya baslanir. lyice képiiriip, kar gibi olmasi gerekiyor. Once
[Toz vanilin 5 gr sabun képligi gibi daha sulu, sonra yavas yavas hafif bir krema kivamini
Sirke 5gr alacak ve gokga kabaracaktir. Kabi ters gevirdiginizde akmayacak hale
Kremasi icin; igelecektir.

Krem samti 100 gr Pudra sekerini eleyerek kasik kagik kademeli eklenir. Her pudra sekeri
Krema 100 gr ieklemesinden sonra 10 saniye kadar bekleyip dokilen sekeri yedirmek

- icin cirpilir ve bu islem pudra sekerinin 2/3(ine kadar devam edilir. Daha
'[aze peynir 100 gr sonra 3 corba kasigl toz sekeri eklenir.
Uzerine, Gerektigi |ayri kapta 1 tath kasigi bugday nisastasi, 1 paket toz vanilyayi ve artan
Mevsim kadar kalan pudra sekeri elekten gegirip karistirilir.
meyveleri Bu karigimi, sondiirmeden karigtirilmasi igin bir spatulayla alttan tste
Pudra sekeri |Gerektigi dogru katlama teknigi ile karigtirilir. Bu islemi yaparken stirekli ayni yonde

kadar lyapmaniz 6nemli aksi halde yumurta aklari sonecektir.

Son olarak da bir tath kasigi sirkeyi karisimin Gzerine dagitarak dokulir ve
katlama yontemi ile karistirin.

Firin tepsisinin igerisine pisirme kagidini yerlestirilir. 12 cm gapinda
daireler seklinde mereng konur ve bir kasik yardimi ile kenarlarini kaldirin.
Ortasina da bir gukur yapip yanardag gibi bir sekil verilir.

Merengleri firinin ortanin bir alt rafina yerlestirin ve firinin derecesini 110
dereceye distralr.

Yaklasik 90-100 dakika arasi pisirilir.

Pistikten sonra da firinin kapagini agmadan 1 saat bu sekilde sogumaya
birakilir. Kapagi birden agarsaniz gatlayabilirler. Yiksek isida da olmamali
rengini korumasi gerekmektedir.

Merengin ortasi biraz gukur olacaktir.

Soguyan merenge hazirlanmis krema eklenir.

Uzerine mevsim meyveleri de eklenerek servis edilmelidir.

Sekil 4.8. Pavlova
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.
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4.1.4. Makaron Hamuru Yapimi Teknikleri ve Uygulamalari

Makaron, yumurta aki, pudra sekeri ve toz badem ile yapilan bir
kurabiye tirtdir. Aslinda temelinde mereng hamuru hazirlamak bu Griiniin
ilk basamagidir. Mereng hamuru vyapildiktan sonra toz bademin
eklenmesiyle meydana gelmektedir. Findik, ceviz, badem gibi
malzemelerden yapilmis krema yapilarak dolgu kremasinin iki mereng
arasinda servisi yapilarak tuketilir.

4.1.4.1.Makaron Hamurunun Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Tim malzemeler oda sicakhginda olmaldir. Seker derecesi
kullanilarak recete sorunsuz uygulanabilir. ilk yapilacak olan yumurta aki ve
sekerin ¢irpilmasiyla olusan merengin kivami kasikla kesilebilecek kadar kati
olmalidir. Mereng hazirlanirken hep ayni yone cirpilmalidir. Makaron
yaparken oda sicakligi degismemeli, mutfakta esinti olmamalidir. Yoksa
makaronlar catlar. Merengi ve kurabiyeleri yaparken kullanilan arag
geregler kuru olmalidir. i¢ dolgusu igin rengi ne kadar baskin olursa olsun
taze meyve kullanilmamahdir (www.megep.meb.gov.tr).

e > ﬁ,(‘.

Sekil 4.9. Vanilyali Makaron
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.
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Tablo 4.9. Vanilyali Makaron

Malzemeler Miktar | Yapilig Asamalari

Yumurta aki 40 gr Yumurta aki ve bir tutam tuz, kopiiklesene kadar el veya

Toz badem 60 gr stand mikseri yardimiyla girpilir.

Pudra sekeri | 60 gr Ardindan toz ve pudra sekeri asama asama eklenir. En son

Toz seker 60 gr aroma vermesi icin vanilyada eklenir.

Vanilya 3gr Hazirlanmig olan Mereng hamuruna bir spatula yardimiyla

Tuz 1 katlama yontemi kullanarak toz badem ezerek eklenir.

Buttercream | tutam | Hazirlanan karigim sikma torbasina konur ve sekil verilir.

icin; Pisirme kagidi ve ya silikon tabanin Gzerine yuvarlak seklinde

Tereyagi hamurlar sikilir burada 6nemli olan yuvarlaklarin oldukga ayni

Pudra sekeri 65 gr 6l¢tide olmasidir (¢tinkii bir sonraki asama da aralarina butter

Sit 112 gr | cream sikilarak kapatilacaklardir).

Vanilya 7 gr Mereng karisimi tepsiye sikildiktan sonra ortalama 1 saat

esansi 1 kadar oda isisinda dilendirilmeli ve makaron hamurlarinin
damla | lzerinin kabuk tutmasi beklenmeli ve sonra dnceden isitiimis

150 derece firinda 18 dakika makaronlarin etek vermesine
dek pisirilmelidir.

Buttercream igin;

Tereyagi ve pudra sekeri pirizsiiz bir kivam olana kadar
mikser ile girpilir. Kivamini biraz akiskan olmasi igin sut eklenir
ve aromasi iginde vanilya esansi eklendikten sonra sikma
torbasina alinir.

Krema makaronlarin arasina sikilirken Ust kapagi yerlestirip
bir miktar {izerine bastirilir ve kenarlarindan krema
dolgusunun goériinmesi saglanir.

Sekil 4.10. Kahveli Makaron
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.
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Tablo 4.10. Kahveli Makaron

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalar

Yumurta aki | 30 gr Yumurta aki ve bir tutam tuz, kopuklesene kadar el veya stand

Toz badem 40 gr mikseri yardimiyla girpilir.

Toz seker 40 gr Ardindan toz ve pudra sekeri asama asama eklenir. En son

Pudra 40 gr aroma ve renk vermesi igin kakao ve kahve eklenir.

sekeri Hazirlanmis olan Mereng hamuruna bir spatula yardimiyla

Kahve 3gr katlama yontemi kullanarak toz badem ezerek eklenir.

Kakao 3gr Hazirlanan karisim sikma torbasina konur ve sekil verilir.

Tuz Tar Pisirme kagidi veya silikon tabanin Gizerine yuvarlak seklinde

ic dolgusu icin: hamurlar sikilir burada 6nemli olan yuvarlaklarin oldukga ayni

: Olglide olmasidir (clinkd bir sonraki asama da aralarina butter

Krema 100 gr cream sikilarak kapatilacaklardir).

Bitter 2008r | Mereng karisimi tepsiye sikildiktan sonra ortalama 1 saat kadar

cikolata oda isisinda dilendirilmeli ve makaron hamurlarinin tizerinin
kabuk tutmasi beklenmeli ve sonra énceden isitiimig 150
derece firinda 18 dakika makaronlarin etek vermesine dek
pisirilmelidir.
i¢ dolgusu icin bire bir oraninda ganaj kremasi hazirlanacaktir.
Krema ben mari yontemi ile pisirilir ve igine kiiglk parcalara
kesilmis bitter gikolata eklenir.
Krema makaronlarin arasina sikilirken tst kapagi yerlestirip bir
miktar Gzerine bastirilir ve kenarlarindan krema dolgusunun
gorinmesi saglanir.

4.2. SONUC

Bu boliimde kurabiye, turta, mereng ve makaron hamurlarinin 6zellikleri,
hazirlanmasinda ve pisirilmesinde dikkat edilecek hususlar ve sunumuna
dair teorik ve pratik bilgiler icermektedir. Bu kapsamda ascilik, gastronomi
ve mutfak sanatlari Gizerine egitim alan veya bu alana ilgi duyan bireylerin
hem bu konu Uzerine bilgi edinmesini saglayacak hem de bu bilgileri pratikte
de kolaylkla uygulayabilecek recetelere yer verilmistir. Kurabiye, turta,
mereng ve makaron hamurlarinin hazirlanmasi ve yapilisi birbirinden farkli
olmakla birlikte ortak ozellikleri de bulunmaktadir. Kurabiye ve turta
hamurlarinin ortak 6zelligi ikisinin de yagli hamurlar sinifinda yer almasidir.
Ayrica bazi kurabiye hamurlari da turta hamurlarinin elde edilmesinde
kullandigimiz bir teknik olan kiyilarak yapilan hamurlar grubunda da elde
edilmektedir. Mereng ve makaron hamurlarinin da yapilisinda ortak olan
ozellik girpilarak hamur hazirlama teknigiyle elde edilmesidir. Makaron
hamuru yapiminda mereng elde edilip sonrasinda eklenen malzemelerle
farkh bir hamur elde edilmekte ve pisirme asamasinda farkliliklar meydana
gelmektedir. Mereng ve makaron hamurlarinin da pisirilmesinde de benzer
ozellikleri vardir. Mereng ve makaron yapiminda, disik 1si ve uzun siirede
pisirilmesi gerekmektedir. Sonug olarak, farkl Grinlerin ortaya ¢ikmasinda
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hem hamurun elde edilmesi cesitlilik gosterir hem de pisirilmesi ve
sunumunda farkhhklar mevcuttur. Standart bir lezzet ve kalitede Urin
Uretmek icin bu noktalara dikkat edilmesi gerekmektedir.
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TATLI HAZIRLAMA TEKNiKLERi VE UYGULAMALARI
SUTLU VE MEYVE TATLILARI
5.1. GIRIS

Tathlar, insanlarin tat alma duyularini memnun ederek keyif aldig1 ve
mutluluk hissi yasadig1 6zel lezzetlerdir. Farkli kiltiirlerde ve cografyalarda
turlt sekillerde hazirlanan tathlar, toplumsal ve kiltirel etkinliklerde,
kutlamalarda ve gilinlik yasamda ©nemli bir rol oynamaktadir.
Cesitlilikleriyle dikkat ceken tatlilar arasinda ise sitli tathlar ve meyve
tatlilari, karakteristik tatlariyla gastronomide ve uluslararasi mutfaklarda
Ozel bir yer edinmistir. Tathlar, bir tlkenin kiltlrel kimligini yansitan ve
mutfak mirasini tastlyan énemli unsurlardan biridir. Stitld tatlilar ve meyve
tathlari da bu anlamda, bir toplumun geleneksel lezzetlerini kusaktan
kusaga aktarma islevini Ustlenmistir. Ornegin, Tirk mutfagindan sitli
tathlar arasinda yer alan keskal, gillag ve sttlag gibi tatlilar, Tlrk kiltiirlinde
Ozel glinlerden misafir agirlamalara kadar bircok vesileyle dnemli bir rol
oynamaktadir. Benzer durum diger lilke mutfaklarinda da gézlenmektedir.
Uluslararasi dizeyde, sitli ve meyve tathlari, gastronomi turizminin
popller bir unsuru haline gelmistir. Bir tlkenin veya bdlgenin meshur sitli
veya meyveli tatlilari, yerli ve yabanci turistlerin dikkatini cekerek o bolgenin
zengin mutfak kalttrind tanitmada etkili bir yol olmustur.

Bu bolimde, sitli ve meyve tathlarinin hazirlanis asamalari ve
kullanilan arag geregler ele alinarak temel stitlii ve meyve tathlari tariflerine
yer verilmistir. Tariflerde sitlii ve meyve tathlarini yaparken ihtiyac duyulan
malzemeler ve yapim asamalari ile pif noktalari detayh bir sekilde
yazilmistir.

5.2. iLGiLi ALANYAZIN
5.2.1. Siitlt Tathlar

Satlu tathlar ana malzemesi siit, seker ve kivam arttiricilardan olusan,
istege bagli aroma ve tat vericilerin eklenmesiyle hazirlanan tath grubudur.
Satlt tathlarin koékeni, binlerce yil 6ncesine dayanir ve tarih 6ncesi
dénemlere kadar uzanmaktadir. ilk insan topluluklari, evcillestirilen
hayvanlardan elde ettikleri stti farkli sekillerde tiiketerek sitli tatlilarin
temellerini atmuslardir (Isin, 2009). Satla tathilar, farkh cografyalarda
zamanla kendine 6zgi tarifler ve sunumlarla gelismis ve farkl kiltirlere
entegre olmustur. Ornegin, Orta Dogu ve Akdeniz mutfaginda yogurt, siitlii
tathlarin 6nemli bir bileseni olarak yaygin bir sekilde kullaniimaktadir.
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Avrupa'da ise sitli tathlar genellikle krema, yumurta ve vanilya ile
zenginlestirilerek puding ve kremal tathlar seklinde karsimiza cikmaktadir.
Her kiltar, sitld tatlilari kendi damak tadina uygun olarak farkli malzemeler
ve yontemlerle hazirlamaktadir, bu da bu tatlilarin kiltirel zenginligini ve
cesitliligini gostermektedir (Akkor, 2016).

Tarihsel sirec¢ icinde cografi kesifler ve gocler, farkli kaltirlerin
birbirleriyle etkilesimde bulunmasina ve tath tariflerinin paylasiimasina
olanak saglamistir. Ornegin, Osmanli imparatorlugu'nun yayilmasiyla
birlikte Tlrk mutfagi, Balkanlar ve Ortadogu'ya sutli tath tarifleri getirmis
ve bu bolgelerde kendine 6zgil yorumlarla zenginlesmistir (Halici, 2009).
Benzer sekilde, Asya'dan Avrupa'ya yayilan baharat ticareti, sitlu tatlilara
yeni aroma ve tatlar kazandirmistir. Glnlimizde, globallesme ve hizh
iletisim araclari sayesinde farkh kiiltirlere ait tath tarifleri hizla
paylasilmakta ve diinya genelindeki sttli tatlilarin gesitliligi artmaktadir.
Sutlh tathlar, lezzetleri ve besleyici degerleri nedeniyle diinya genelinde
popller bir tatl kategorisi olmustur. Geleneksel tariflerin yani sira,
glnimiizdeki modern sunumlariyla stli tathlar bayldk bir ilgiyle
tiketilmektedir. Pastanelerden restoranlara, sokak saticilarindan ev
mutfaklarina kadar satli tathlar, genis bir misteri kitlesi tarafindan tercih
edilen tatlar arasinda yer almaktadir (Stirtictioglu, 2019).

Sat, sttlt tathilarin ana bilesenlerinden biridir ve bu tathlarin lezzetini,
kivamini ve besleyici degerini belirleyen temel unsurdur. Sit, icerdigi
proteinler, yaglar, karbonhidratlar, vitaminler ve minerallerle tathlara
zengin bir besin profili kazandirmaktadir. Ayni zamanda, siitlin dogal olarak
tatli bir lezzete sahip olmasi, sitli tathlarin tatlandiricilarla uyumlu bir
sekilde hazirlanmasina olanak saglamaktadir. Sttli tatlilarin karakteristik
ozelliklerinden biri de kivami ve dokusudur. Sttiin icerigi, tatlilarin kivamini
ve yapisini belirleyen temel faktorlerden biridir. Pisirme sirasinda sitin
Isinmaslyla ortaya c¢ikan reaksiyonlar tathlarin piriizsiiz bir kivam almasi
Uzerinde 6nemli rol oynamaktadir. SGtlu tatlilarin lezzet profilinde sitiin
dogal aroma ve tatlari da belirleyici rol oynamaktadir. Taze siitin kendine
0zgli yumusak ve hafif tadi, sttll tathlara 6zgiin bir lezzet vermektedir. Ayni
zamanda, bazi tatli tariflerinde sit, baharatlar (6rnegin vanilya, targin) veya
aroma veren malzemeler (6rnegin portakal kabugu, limon rendesi) ile
birlestirilerek, tatlarin zenginlestirilmesi saglanmaktadir. Sitli tatlilarin
renk ve gorinimi, kullanilan sttlin tiriine ve diger malzemelerin
etkilesimine bagl olarak degisebilir. Sitln icerdigi yag orani, tathlarin
rengini etkilerken, karamelize seker veya cikolata gibi diger malzemeler de
tathlarin renk paletine katkida bulunabilir. Ayni sekilde, siisleme ve sunum
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asamalarinda kullanilan meyve dilimleri, soslar veya sekerlemeler, sitli
tathlarin gorsel gekiciligini arttirmaktadir (Fahriye, 2019).

Turk Mutfaginda en bilindik sttlt tathlar satlag, gillag, kazandibi,
muhallebi, keskil, tavukgdgsi gibi tatlilar iken uluslararasi mutfaklarda
sufle, trilege, magnolia, panna cotta gibi tatlilar son donemlerde oldukc¢a
popllerdir. ilerleyen kissmda hem Tirk mutfagindan hem de Diinya
mutfaklarindan sitli tatl tarifleri verilmistir.

5.2.1.1. Sutli Tathlarin Yapim Teknikleri

Satlu tathlar baska tath gruplarindan ayiran en 6nemli 6zelliklerden
biri "stbye" ile koyulastirilmasi teknigidir. Subye, sitli tatlilan
koyulastirmak icin siit veya suya pirincin bir aksam 6nceden islatilip sabah
degirmende 6gitilmesiyle elde edilmektedir (Savkay, 2000). GliniimUzde
bir aksam 6nceden silibye elde etmek icin 1slatilan piring ¢cok glcli mikserler
yardimiyla c¢ekilmektedir. Ancak bu islem son zamanlarda pek
uygulanmamaktadir. Simdilerde ise zaman ve pratiklik agisindan sibye
yerine nisasta, piring unu gibi malzemeler kullanilmaktadir. Sttla tathlarin
yapiminda en sik kullanilan tekniklerden biri pisirme ve kaynatmadir. Siit,
genellikle bir tencere veya kazanda disik ateste isitilir ve yavasca kaynatilir.
Bu islem sirasinda sitlin hacmi azalirken kivami yogunlasir ve lezzeti
zenginlesir. Pisirme veya kaynatma siresi, tath tlrline, kullanilan diger
malzemelere ve istenen sonuclara bagh olarak degisebilmektedir. Sutli
tathlarin hazirlanmasinda karistirma ve homojenizasyon teknikleri énemli
bir role sahiptir. Bu teknikler, tathlarin igerisindeki malzemelerin esit ve
homojen bir sekilde dagilmasini saglamaktadir. Ozellikle yumurta bazli
tathlarda (6rnegin krema veya muhallebi), slirekli ve dizenli bir sekilde
karistirma, tathlarin plrizsiz bir dokuya sahip olmasini saglar. Sutli
tatlilarin yapiminda, sogutma ve dondurma teknikleri de énemli bir role
sahiptir. Tatlilarin pisirme veya kaynatma islemi sonrasinda hizl bir sekilde
sogutulmasi, tathlarin kivamini ve dokusunu korumasina yardimci
olmaktadir. Ayrica, dondurma teknikleri kullanilarak sitli tathlardan
dondurmalar ve dondurma cesitleri elde edilebilir (Sahingdz, Simsek ve
Demir, 2022).

5.2.1.2. Siitlii Tathlarin Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar ve
Pisen Uriinde Aranacak Ozellikler

Sutli tatlilan pisirirken bazi noktalara dikkat etmek gerekmektedir:
Sut, yuksek sicakhga maruz kaldiginda protein kaybina ugrayacagindan satli
tathlar miimkiin oldugu kadar kisa slirede ve orta ateste pisirilmelidir. Bazi
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sutl tathilari yaparken (6zellikle sttlag) seker en son ocaktan almaya yakin
atilmalidir. Erken atildigi takdirde seker karamelize olup tathnin lezzetini,
rengini ve kokusunu degistirir. Pisen sttlii tath homojen bir yapida olmalidir.
Kakao gibi bir malzeme atilmadiysa beyaz renkte olmalidir. Kivami pelte gibi
olmal ve genellikle tath kasigi kullanilarak yense de bazilari (kazandibi,
kesme muhallebi vb.) bicak ile kesilecek kivamda olmasina dikkat
edilmelidir. Ayrica ilave edilen tat vericilerin aromasini tasimasi
gerekmektedir (Savkay, 2000).

5.2.1.3. Siitlii Tathlarda Kullanilan Malzemeler ve islevleri

Sutli tathlarin ana bilesenlerinden biri olan sit, sGtli tatlilarin
temelini olusturur. Sut, tathlara dogal bir tat ve kremsi bir yapi kazandirir.
Ayni zamanda, sutla tathlarin yapiminda kullanilan siit Grinleri arasinda
krema da 6nemli bir role sahiptir. Krema, tathlara daha yogun ve lezzetli bir
kivam vermektedir (Sahing6z, Simsek ve Demir, 2022). Un ve nisasta, sutll
tathlarin yapiminda kullanilan 6nemli malzemelerdir. Bu malzemeler,
tathlara kivam ve dokusunu verirken, ayni zamanda tatlilarin besleyici
degerini de arttirmaktadir. Bugday unu genellikle sttli tatlilarda yaygin
olarak kullanilan un gesididir. Nisasta, tatlilarin jélelestirilmesi ve kivaminin
artirilmasi igin kullanilan baska bir 6nemli malzemedir. Misir nisastasi ve
bugday nisastasi, stitli tathlarda siklikla tercih edilen nisasta tirleridir.

Seker, tathlarin tatlandiriimasi i¢cin temel bilesendir. Tatlilarin
lezzetini belirleyen ana unsurlardan biri olan seker, tathlarin tadini
dengelemektedir. Ayrica, sekerin erimesi ve karamelizasyonu, siitlQ
tatlilarin kivamini ve rengini degistiren dnemli bir slrectir. Glnlimizde,
saglik acisindan daha bilingli tiketim nedeniyle, seker yerine dogal
tatlandiricilar  (6rnegin bal, pekmez, stevia gibi) sitli tatlilarda
kullanilmaktadir. Yumurta, sutli tathlarin yapiminda yaygin olarak
kullanilan bir baska temel malzemedir. Yumurta, tatlilara kivam ve
dokusunu verirken ayni zamanda tatlilarin besleyici degerini arttirmaktadir.
Yumurta sarisi, tathlara kremsi bir yapi ve zengin bir lezzet katar. Yumurta
bazli Grlinler arasinda sit, yumurta ve sekerin karistiriimasiyla elde edilen
kremali tatlilar bulunmaktadir.

Aroma veren malzemeler, sutli tatllarin lezzet profilini
zenginlestiren énemli unsurlardir. Vanilya, siitli tatlilarda en yaygin olarak
kullanilan aroma veren maddelerden biridir ve tatlilara hos ve hafif bir tat
verir. Bunun yani sira, portakal kabugu, limon rendesi, tar¢in ve findik gibi
diger aroma veren malzemeler de tathlarin lezzetini ¢esitlendirir ve tathlara
0zglin tatlar katmada kullaniimaktadir.
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5.2.1.4. Sitli Tathlarin Yapiminda Kullanilan Arag Geregler

Satlu tathlar, pisirme asamasinda uygun kaplar ve tencereler
kullanilarak hazirlanmalidir. Genellikle paslanmaz celik veya emaye kaplar,
sttin hizh ve esit bir sekilde 1sinmasini saglayarak tatlilarin homojen kivam
kazanmasina yardimci olur. Ayrica, uygun boyutlu kaplar kullanmak,
tatlilarin pisirme siiresini ve sonuglarini etkileyen 6énemli bir faktordir
(Savkay, 2000). Satli  tathlarin  hazirlanmasinda, karistirma ve
homojenizasyon islemleri dnemli bir rol oynamaktadir. Bu asamalarda
kullanilan ekipmanlar, tatlilarin icindeki malzemelerin diizglin ve homojen
bir sekilde karismasini saglamalidir. Genellikle tahta kasik veya silikon
spatulalar, karistirma islemleri icin uygun araglardir. Ayrica, bazi tathlarda
(6rnegin kremali tathlar) el mikseri veya cirpicilar da kullanilarak tatlilarin
kivami diizgiin ve kremsi bir yapiya ulastirilabilir.

Tathlarin pisirme veya kaynatma isleminden sonra hizli bir sekilde
sogutulmasi, tatlilarin kivamini ve dokusunu korumasina yardimci olur.
Sogutma islemi icin uygun boyutlu sogutma raflari veya tepsiye yayilmis
sogutma islemi tercih edilmektedir. Dondurulabilir tathlar icin ise,
dondurma makinesi veya dondurma kaliplari kullanilarak tatlilarin istenilen
dondurma kivamina ulagmasi saglanmaktadir. Sitld tathlarin sunumu da
lezzet kadar onemlidir. Tathlarin servis edildigi tabaklar, kaseler veya
kupalar, tathlarin sunumunu etkileyen unsurlardir. Sik ve estetik sunumlar,
tatlilarin gorsel cekiciligini artirir ve tiketicinin tathlari daha cekici
bulmasina katkida bulunur. Ayrica, tathilarin yaninda kullanilacak gatal, kasik
ve bardaklar da uygun sekilde secilmelidir.

5.2.1.5. Sutli Tathlarin Sunum ve Servisi

Satlu tathlarin sunumu, tiketiciye gorsel olarak cekici gelmesini
saglayan onemli bir faktérdir. Sunumun estetik ve gorsel cekiciligi, tathlar
daha cekici ve istek uyandirici hale getirir. Tathlarin sunumu igin uygun
tabak, kadse veya kuplarin se¢imi ve sunumda kullanilacak sislemeler
(6rnegin meyve dilimleri, taze nane yapraklari, ¢ikolata sosu) tatlilarin gérsel
cekiciligini arttirmaktadir.

Tathlarin dogru porsiyonlama ve servis edilme sekli, tiketici
deneyimini etkilemektedir. Tathlarin porsiyonlarinin dengeli ve uygun
olmasi, tiiketicilere tathlarini keyifle tiiketme imkani saglar. Ayrica, dogru
servis yontemleri ve sunum, tathlarin lezzetini ve dokusunu korumasina
yardimci olur. Tatlilarin sicak veya soguk servis edilme tercihine gore, uygun
servis ekipmanlarinin kullanilmasi olduk¢ca onemlidir. Satli tathlarin
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dekorasyonu, tathlarin sunumunda énemli bir rol oynamaktadir. Tatlilarin
Uzerine eklenen cikolata sosu, meyve dilimleri veya dolgu malzemeleri,
tathlarin gorsel gekiciligini artirir. Ayrica, bazi tathlar icin (6rnegin pastalar
ve krepler) renkli pasta kremalari veya farkli renklerde sekerlemeler
kullanilarak, tathlarin dekoratif bir gériiniim kazanmasi saglanir. Tatllarin
sunum stratejileri, tuketiciyi tathyr denemeye tesvik etmek icin cekici bir
sekilde diizenlenmelidir.

Tathlarin sunumunda dikkat edilmesi gereken dnemli bir faktér de
denge ve kontrasttir. Tatlilarin sunumunda kullanilan renkler, dokular ve
sekiller arasinda uyumlu bir denge saglanmaldir. Tathlarin sunumunda
kontrast kullanmak, tatlilarin 6ne ¢ikmasina ve tiketiciyi daha fazla
etkilemesine yardimci olmaktadir. Ornegin, beyaz bir tabak iizerinde renkli
bir tath veya koyu renkli bir sos ile sislenmis tathlar, gérsel olarak ¢arpici bir
etki ortaya ¢ikarabilir. SGtli tathlar, yaninda sunulan eslik¢i malzemeler ve
iceceklerle tamamlanmaktadir. Bazi tatlilar igin, yaninda taze meyveler veya
meyve soslari sunmak, tathlarin lezzetini ve sunumunu zenginlestirir. Ayni
sekilde, sttli tathlarla uyumlu icecekler sunmak (6rnegin sicak bir kahve
veya soguk bir meyve suyu), tatl deneyimini daha keyifli hale getirebilir.

5.2.1.6. Sutli Tathlarin Saklanmasi ve Tiiketimi

Satlu tatlilar, pisirildikten veya hazirlandiktan sonra dogru sekilde
sogutulmali ve saklanmalidir. Tathlar, oda sicakhiginda uzun sire
birakilmamali  ve mimkin olan en kisa slirede buzdolabina
yerlestirilmelidir. Buzdolabinda saklanan tatlilar, daha uzun siire taze kalr
ve bozulma riski azalir. Tathlar, hava gecirmez kaplar veya kapaklh kaplar
icinde muhafaza edilmelidir. Ayrica, her tath icin ayri kaplar kullanmak,
tatlilarin birbirine karismasini 6nlemeye yardimci olur. Sutli tathlar,
pisirildikten veya hazirlandiktan sonra belirli bir siire icinde tiketilmelidir.
Genellikle, pisirildikten sonra 2-3 gin icinde tlketilmesi tavsiye
edilmektedir. Tatlilarin lezzet ve kalitesi zamanla azalabilir, bu nedenle
tuketim suresine dikkat edilmelidir. Ayrica, tathlarin tiiketim kosullari da
lezzet deneyimini etkileyen bir faktordir. Tathlar, taze ve temiz tabaklar
veya kaplarda servis edilmeli ve tliketim dncesi son bir gbzden gecgirme
yaptimalidir. StlG tatlilarin hazirlanmasi, saklanmasi ve tiiketimi sirasinda
saghga uygun kosullara dikkat edilmelidir. Ellerin yikanmasi, kullanilan
malzemelerin temizligi ve pisirme ekipmanlarinin sagliga uygun kosullarda
tutulmasi, tathlarin givenli bir sekilde hazirlanmasini saglar. Ayrica,
tiketicilerin tatlilari uygun sekilde saklamalari ve tiketmeleri de sagliga
uygunluk ve giivenlik agisindan énemlidir (Fahriye, 2019).
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5.2.1.7. Ornek Siitlii Tath Tarifleri

Tablo 5.1. Firin Sitlag

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalari
Sat 1 litre Uygun bir tencereye su ve piring alinarak 10 dakika kaynatihr.
Ardindan siitten 100 mililitre kadar ayrilip geri kalani ilave
Seker 100 edilerek kaynamaya birakilir. Diger yandan ayrilan sit, nisasta
gr. ve yumurta sarisi ile karisim hazirlanir. Bu karisima gerekirse bir
Piring 30 gr. miktar su da ilave edilebilir. St kaynamaya basladigi an
icerisine seker ilave edilerek karistirilir. Seker ilavesinden sonra
Nisasta 30gr. | birsire daha kaynayan site 6nceden hazirlanmis nisastali
karisim eklenerek kivam alincaya kadar karistirilir. Ocaktan
Yumurta 1adet | almadan 6nce vanilya eklenir. Hazirlanan sitlag sogutulmadan
sarisi kaselere paylastirilarak 300 derece dnceden isitilmis firina
Vanilya 5gr. verilip Uzeri kizarincaya kadar pisirilir. Firin tepsisine su

konulmasi gerektigi unutulmamalidir.

Sekil 5.1. Firin Sitlag
Kaynak: Yazar tarafindan cekilmistir.
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Tablo 5.2. Giillag

Malzemeler | Miktar Yapiligs Asamalari

Gillag 6 yaprak Oncelikle siit ve seker tencereye alinarak seker tamamen

Sut 750 eriyene kadar isitilir. Ardindan sit oda sicakliginda ilimaya
mililitre birakilir. Parlak tarafi Gstte olacak sekilde gillag yapragi

Seker 100 gram uygun bir kaba konulur ve her yerine gelecek sekilde siitle

Findik ici 50 gram islatilir. Diger iki giillag yapraginda da ayni islem

Gl suyu 10 mililitre | tekrarlanip 3. kat da islatildiktan sonra findik ici serpilir ve

Ustline kalan gillag yapraklari da ayni tarzda islatilarak
serilir. Elde kalan seker st karisimina gil suyu eklenip
tathnin tzerine gezdirilir. Kullanilan giil suyunun dogal
olmasina dikkat edilmelidir. Hazirlanan tath 3 saat
buzdolabinda dinlendirilip tercihe gore toz Antep fistigl,
findik, ceviz, Hindistan cevizi, kiraz sekerlemesi gibi
malzemelerle slislenerek servise hazirlanir.

Sekil 5.2. Giillag
Kaynak: Yazar tarafindan ¢ekilmistir.
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Tablo 5.3. Keskil

Malzemeler Miktar Yapilig Asamalari

Sat 1 litre Uygun bir tencereye sit, yumurta sarisi, seker, nisasta ve

Seker 150 gr. toz badem konularak ¢irpma teli ile iyice karistirilir. Orta

Nisasta 30gr. ateste sirekli karistirnilarak pisirilir. Kaynamakta olan

Toz badem 30 gr. keskiil karisimina rendelenmis Hindistan cevizi eklenip

Hindistan cevizi | 15 gr. ocaktan alinir. Keskil kaplara paylastirihp sogutulur.

Yumurta sarisi 1 adet Tercihen kabuksuz ¢ig badem ve Antep fistigi ile
stslenerek servise hazirlanir.

Tablo 5.4: Magnolia

Sekil 5.3. Kegkdl
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.

Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari
Sut 1 litre Uygun bir tencerede siit, nisasta, seker, un ve yumurta sarisi
Seker 75 gram karistirilir. Ardindan ocaga alinir ve karistirarak koyu bir
Un 15 gram puding haline getirilir. Ocaktan almaya yakin vanilya eklenip
Nisasta 20 gram karigtirilir. Karisim mermer tezgahin Gzerine yayilarak
Yumurta 1 adet sogumasi saglanir. Ayri bir kapta 100 ml krema bir tutam toz
sarisi seker ilavesiyle kabarana kadar ¢irpilir. Kivam alinca biraz
Vanilya 5 gram sogumasi i¢in buzdolabina kaldirilir. Puding soguyunca
Krema 100 hazirlanan kremali katman igerisine katilarak bir spatula
mililitre yardimiyla digtan ice dogru kanigtirilir. Servis edilecek kabin
Sade 100 gram tabanina sirasiyla un haline getirilmis sade biskivi, gilek ve
biskiivi puding katman katman gozikecek sekilde konulur. Cilek
Cilek 200 gram disinda kivi ve muz gibi farkli meyveler de kullanilabilir. Uzeri
tercihe gore siislenerek servise hazirlanir.
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Sekil 5.4. Magnolia
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.

Tablo 5.5. Supangle
Malzemeler Miktar Yapilis Asamalari
Sat 1 litre Uygun bir tencereye siit, seker, un, nisasta, yumurta
Seker 75 gram sarisi ve kakao konularak girpma teliyle iyice
Un 30 gram karistirilir. Ardindan ocaga alinarak hafif akiskan bir
Nisasta 30 gram muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir. Kivam
Kakao 30 gram alinca ocaktan alinip giko!ata ve tereyagl eklenerek
Yumurta sarisi 1 adet eriyene kadar kanistirilir. Igerisine kek pargasi
Tereyag 30 gram konulmus kaplara paylastirilarak sogumaya birakilir.
Bitter cikolata 80 gram Tercihe gore Uzeri suslenerek servise hazirlanir.
Kakaolu kek 100 gram
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$ek| 5.5.Su pangle

Kaynak: Yazar tarafindan g¢ekilmistir

Tablo 5.6. Tahinli Muhallebi

Malzemeler | Miktar Yapilig Asamalari
Sut 1 litre Uygun bir tencereye sit, seker, un, nisasta ve yumurta sarisi
Toz seker 100 konularak ¢irpma teli ile karistirilir. Muhallebi ocaga alinip
gram surekli karistirilarak pisirilir. Pisen muhallebinin icine vanilya
Un 50 gram ve tereyagi ilave edilip karistirilir. En son tahin de eklenerek
Nisasta 30 gram iyice karistirilir. Muhallebi konulacak kaseler igerisine su
Yumurta 1 adet serpistirilerek hazirlanir ve muhallebi kaselere esit bir
sarisi sekilde paylastirilir. Oda sicakhiginda soguduktan sonra
Tahin 100 buzdolabina konulur ve yaklasik 4 saat dinlendirilir.
gram Dinlenen tahinli muhallebiler servis edilecek tabaga ters
Tereyag 15 gram cevrilip gikartilir. Uzeri tercihe gére, tahin, pekmez, findik,
Vanilya 10 gram ceviz ve kavrulmus susam gibi malzemelerle sislenerek
servise hazir hale getirilir.
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Tablo 5.7. Trilece

Sekil 5.6. Tahinli Muhallebi
Kaynak: Yazar tarafindan cekilmistir.

Malzemeler | Miktar Yapilig Asamalari
Yumurta 2 adet Teker teker kirllan yumurtalar 6nce yavas, sonra yiksek
Seker 90 gram devirde yaklasik 2 dakika kadar ¢irpilir. Sirasiyla 60 gram
Siviyag 100 seker eklenerek 8 dakika ¢irpmaya devam edilir. Sivi yag,
mililitre un ve irmik ilave edilerek 2 dakika girpilir. Son olarak
Un 75 gram vanilya ve kabartma tozu da eklenerek 1 dakika daha
irmik 25 gram ¢irpihir. Hazirlanan karisim uygun bir kaba dokulerek 170
Vanilya 5 gram derece dnceden isitilmig olan firinda 20-25 dakika kadar
Kabartma 5 gram pisirilir. 30 gram seker, sut ve krema uygun bir kap
tozu icerisinde sut képlrinceye kadar girpilarak buzdolabina
Sit 600 kaldirilir. Firindan gikarilan kek 5-10 dakika
mililitre dinlendirildikten sonra ayni tepsi icerisinde ters gevrilerek
Krema 200 kurdanla delikler agilir. Hazirlanmis olan serbet kekin
mililitre Ustune dokulerek serbetin gekmesi beklenir. Tercihen
kremsanti ve karamel sos ile servise hazir hale getirilir.
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Sekil 5.7. Trilege
Kaynak: Yazar tarafindan cekilmistir.

5.2.2. Meyve Tathlari

Meyve tatlilari genel olarak seker veya seker surubu ile
hazirlanmaktadir. Bu yontem, bu kategorideki tiim tatllarin yapiminda
kullanilan en yaygin tekniktir. Ancak her meyvenin 6zelligi farkli oldugu igin
hazirlik ve yapim asamalarinda bir takim farkhhk olabilmektedir (Savkay,
2000). Bu kategorideki tatlilar arasinda elma, kabak, armut, ayva, kayisi ve
incir bulunmaktadir. Genel olarak, hepsi ayni yontemle yapiliyor olsa bile,
hepsinin farkli pisirme prosedirleri vardir. Ornegin ayva tathisinin
vazgecilmez kirmizimsi  rengi, pisirme islemi sirasinda eklenen
cekirdeklerinden elde edilmektedir. Meyveli tatllar tipik olarak tahin,
krema ve cevizle servis edilmektedir (Bakan, 2021). Meyve tatllari, ulusal
ve uluslararasi mutfaklarda yaygin olarak tiiketilen tatlilardandir. Ozellikle
kirmizi et 6geleri iceren yagh ve 6zel yemeklerden sonra tercih edildigi
soylenebilir.

5.2.2.1.Meyve Tathlarinin Hazirlanmasinda Kullanilan Arag Geregler

Meyve tatlisi yapmak icin gerekli arag gerecler, meyvenin cesidine ve
yapisina gore farklilik géstermektedir. Ornegin elma igin oyacak, kabak
soymak icin genis ve saglam bir bigak, ayva icin keskin bir bigak
gerekmektedir. Bunun disinda tepsiler, tencereler, bardaklar, catallar,
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kasiklar, tabaklar, slizgecler, dograma tahtalari, ocaklar, firinlar ve mutfak
robotlari kullaniimaktadir. Ayrica seker, krema, kremsanti, findik ici, ceviz
ici, badem, fistik, tarcin, karanfil ve dondurma meyve tatlilarinin yapiminda
en ¢ok kullanilan gereglerdendir.

5.2.2.2. Meyve Tathlarinin Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Her meyvenin tatli olarak yapilmasinda dikkat edilmesi gereken ince
ayrintilar vardir. Dolayisiyla meyveleri cesidine gore bireysel olarak
degerlendirmek tathdan alinacak sonug noktasinda daha faydali olacaktir.
Elma, ayva gibi meyvelerin c¢ekirdek kisimlari meyvenin formunun
bozulmamasi icin 6zenle gikarilmalidir.

Ayva cekirdegi, ayva ile birlestiginde ¢ok hos bir renk verdigi icin
cekirdegi ile birlikte pisirilmelidir. EIma, armut, ayva, muz, seftali gibi
meyvelerin kabuklari soyulduktan sonra acgikta bekletilirse renkleri
bozulabilir. Bu amagla meyveler soyulduktan sonra limon suyu ya da kabugu
eklenmis suda bekletilmelidir (Sahingdz, Simsek ve Demir, 2022).

Elma, ayva, armut gibi meyveler biitlin olarak kullanmak isteniyorsa,
kabuklari iyice soyulmali ve sekli bozulmadan kisik ateste pisirilmelidir.
Kabaklarin kabuklari son derece sert ve kalin oldugundan biraz daha derin
soyulmalidir ve soyulduktan sonra servis edilecek porsiyon biyukligiinde
dilimlenmelidir. Kabaklarin dagilmamasi igin ise kisik ateste pisirilmelidir.
Taze incir ve kayisi kullanilarak tatli yapilirken meyvelerin ezilmemesine
dikkat edilmelidir. Kuru kayisi ya da kuru incirden tath yapilacaksa, 6ncelikle
incirler yumusamasi icin suda bekletilmelidir (Savkay, 2000).

5.2.2.3. Meyve Tathilarinin Saklanmasi

Meyveli tathlar genellikle soguk tiiketilmektedir. Kuru incir gibi seker
orani yuksek tathlar buzdolabinda uzun siire saklanamaz. Dolayisiyla bu tarz
tatlilar oda sicakliginda saklanmali veya hizli tiiketilmelidir. Cig meyve iceren
meyve salatalari ise hazirlandiktan hemen sonra servis edilmelidir.
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5.2.2.4. Ornek Meyve Tathsi Tarifleri

Tablo 5.8. ElIma Tatlisi

Sekil 5.8. Elma Tatlisi
Kaynak: Yazar tarafindan g¢ekilmistir

Malzemeler Miktar Yapilis Asamalari

Misket elma 4 adet Elmalar soyularak igleri oyulur. igleri oyulan elmalar seker, karanfil,

Seker 200 gr. kabuk targin ve biraz elma kabugu ile yaklasik 15-20 dakika

Karanfil 8 adet haglanir. Daha renkli olmasi istenirse tercihen dogal kirmizi

Kabuk tarcin 2 adet !«?Ifboyaﬂ da ilave edilebilir. Ha"§|anan elmalarin igi dévilmis ceviz
ici ile doldurularak 180 derece 6nceden isitilmig firinda yaklasik 20

Ceviz ici 100 gr. d.a.ukika.pi§irili.r. Pisen elmalar soguduktan sonra tercihe gore
stslenip servise hazirlanir.

Tablo 5.9. Ayva Tatlisi

Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari

Ayva 2 adet Ayvalar soyulup ikiye boliinir ve gekirdekleri gikarilir. Uygun
Seker 60 gram | bir tencereye ayvalar yerlestirilip her bir ayvanin {izerine bir
Karanfil 4 adet yemek kasigi seker atilir. Aralarina ayva kabuklari ve

Kabuk targin | 1 adet cekirdekleri, hibiskuslar, karanfiller ve kabuk targin konulup
Hibiskus 5 adet Gzerini gegecek kadar su ilave edilir. Tencerenin agzi kapatilip
Kaymak 40 gram | kisik ateste ayvalar yumusayana kadar pisirilir. Yumusadiktan

sonra Uzerleri kizarana kadar firina atilir. Soguduktan sonra
Gzerine kaymak konularak servise hazirlanir.
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Tablo 5.10. incir Tatlisi

Sekil 5.9. Ayva Tatlisi
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.

Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari
Kuru incir 200 incirler yikanip saplarindan ayiklanarak izerini iki parmak
gram kadar gegen ilik su ile 20 dakika islatilir. Piringler de ayni

Piring 70 gram | sekilde ilik su ile islatildiktan sonra bir kaba alinip kus Gzimi,

Seker 75 gram | seker, targin ve iri kiyilmis ceviz ici ile karistirilip bir kenara

Ceviz igi 25 gram | alinir. Ardindan incirlerin i¢i parmagin sigacag kadar agilarak

Kus tizimii 10 gram | Piringli harg doldurulup tencereye dizilir. Uzerine seker

Toz targin 5 gram serpistirilip su ilavesiyle kisik ateste en az bir saat pisirilir.
Soguduktan sonra istege gore kaymakla siislenerek servise
hazir hale getirilir.
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Sekil 5.10. incir Tatlisi
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir

5.3. SONUC

Bu bolimde, sutli ve meyve tathlarinin hazirlanis asamalari, sunum
sekilleri, saklama kosullari ve kullanilan aracg gerecler ele alinmis olup temel
sitlli ve meyve tatlilari tariflerine yer verilmistir. SUtli tatlilar, 6zellikle Tiirk
mutfaginda siklikla tiketilen bol cesitli, lezzetli ve zengin bir tath grubunu
olusturmaktadir. Sutli tathlar, genellikle geleneksel pisirme teknikleri ve
ozenli sunumlari ile 6n plana c¢cikmaktadir. Meyve tatlilari ise, mevsim
meyveleri, sekerlemeler ve soslar kullanilarak zenginlestirilmektedir. Stireg
icerisinde uluslararasi mutfagin etkilesimiyle meyve tatlilari daha da
cesitlenmistir. Tariflerde sttli ve meyve tathlarinin yapiminda kullanilan
malzemelere, pisirme tekniklerine, sunum sekillerine ve uygun saklama
kosullarina dair bilgilere yer verilmistir. Siitli ve meyve tathlari konusunda
verilen bilgi ve tariflerin ascilik veya pastacilik alaninda egitim gorenlere
oldukca fayda saglayacagi dngoriilmektedir.
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HAMUR VE TAHIL TATLILARI
6.1. GiRiS

Hamur tathlari, genis bir cografyada farkh adlar altinda ve cesitli
tariflerle sunulmaktadir. Bu tatlilar, farkli cografyalarda, zaman iginde bol
miktarda malzeme ve tekniklerle birlikte evrilmis ve zenginlesmistir. Bu
boélimde, hamur tathlarinin hazirlanmasindaki teknik detaylara ve malzeme
kullanimina odaklanarak hazirlanmistir. Hamur tatlilari, genellikle un, seker,
yag, maya ve diger temel malzemelerle yapilan bir tir hamur isidir. Ancak,
bu basit malzemelerin bir araya gelmesiyle ortaya ¢ikan lezzetler, hamurun
sekillendirilmesi, katlanmasi veya degistirilmesi, kiltiirel ve kdltiirel
farkhliklara bagh olarak biyik 6l¢ctide degisiklik gosterir.

Tahil tathlar, geleneksel ve modern mutfaklarda genis bir yer
kaplayan genellikle farkli cografyalarda benzer temel yontemlerle farkli
hazirliklarla hazirlanan lezzetli bir kategori olarak dikkat cekmektedir. Tahil
tathlari, genellikle bugday, piring ve diger malzemeleri icermektedir.

Bu boélimiinde hamur tatlari ve tahil tathlari 6 alt baslik halinde
incelenecek ve anlatilacaktir.

6.2. HAMUR VE TAHIL TATLILARI

Turk mutfak kiltirinde firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri
ve tathlari her donem hem tercih edilmis hem de geliserek ge¢cmisten
glinimize kadar geldigi gorilmektedir (Mifettisoglu ve Kosker, 2022)
Bolge ile bir biitlin haline gelmis Grlinlerin islenerek gecmisten gelecege
aktarilmasi ve bunun yiyecek kiltiri haline gelmesi yoresel yemegin
tanimini olusturmaktadir (Blyuksalvarci vd., 2016). Diinya mutfaklarina
bakildiginda farkli sekillerde ve farkh ozelliklere sahip bir¢ok tath cesidi
bulunmaktadir. Tirk mutfagindaki tathlar dislinildigiinde hamur tatlilar
ve tahil tathlar 6nemli yer tutmaktadir. Bu tatlilar ¢ogunlukla 6zel gin
olarak nitelendirilen diglinlerde, mevlit, bayram ve dini agidan 6nemli
glinlerde gelenek olarak devam ettirilmektedir. Ozel giin tathlarina asure,
helva, baklava, giillag vb. 6rnek verilebilir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017).
Hamur tatlilarina baklava, lokma, dilberdudagi, hanimgobegi, kadayif; diger
tatlilara ise asure, helva, ornek verilebilir (Batu ve Batu, 2016). Tirk
mutfaginin ait olan dilberdudagi ve lokma gibi hamurlu tathlar her yérede
farkli teknik ve malzemeler ile hazirlanmaktadir (Ertas ve Gezman Karadag,
2013)
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Hamur tathlarina baklava, lokma, tulumba dilberdudagi,
hanimgobegi, kadayif 6rnek gosterilebilir (Batu ve Batu, 2016). Tahil tatlilar
denilince ilk olarak asure ve sonrasinda helva gesitleri ve zerde gelmektedir.
Kitabimizin bu kisminda baklava ve kadayif tathlarini deginilmeyecektir.
Hamur tatlilari gruplandiriimasinda farkh yontemlerle hazirlanmis olan
hamurlarin icerisine tatlandirici olarak seker, pekmez ve balin
karistirilimasiyla ortaya cikan (Urlnlerdir. Elde edilmis UGrtnlerin aghk
duygusunu giderme, manevi doyum saglama, zevkle tiketiminin yani sira
bireye fazla enerji vermesinden dolayr asirt kilo alimi gibi saghk
problemlerine neden olabilmektedir. Hazirlanan mondtlerde siralama olarak
cogunlukla aralarda ve son siralarda yer almaktadir.

Hamur tatlilarin gruplandirmalari yapilirken agma hamur tathlari,
meyaneli hamur tatlilari, mayali hamur tatllari, ¢irpilarak hazirlanan hamur
tathlari, haslanmis hamur tathlari, firinda pisirilen ya da yagda kizartip
serbet ilavesi yapilan tathlar seklinde vyapilabilmektedir (Sevimli ve
Sénmezdag, 2017). Hamur tatlilarinda serbetin koyu ve sicak olmamasi
gerekmektedir. (Tugcu, 2019).

6.2.1. Mayali Hamur Tathlari

Bu yontemle yapilan tathlar firinda pisirme, yagda kizartma
islemlerinden sonra surup igerisine atilmasi ile hazirlanan tath gesitleridir.

6.2.1.1. Mayali Hamurlardan Hazirlanan Tatlilar

Mayali hamurlardan yapilan tath c¢esitlerine bakildiginda bu kisimda
lokma tatlisi, baba tatlilari, savarin tatlisi, donut ve berliner gibi tathlardan
bahsedilecektir.

Balli dervis lokmasi: Anadolu Tekke mutfagina ait tatli cesididir.
Peksimet ve ekmek mayasi ile yapilan ve tatlandirici olarak bal kullanilan bir
atistirmalik tatli cesididir (www.balparmak.com.tr).

Saray lokmasi: Saray lokmasi zeytin tanesinden biraz biyik
yuvarlaklar sekliler halinde hazirlanan tatli ¢esididir.

izmir lokmasi: izmir lokmasi diigiin, kandil, cenaze gibi 6zel giinlerde
lokma dokiilerek halka dagitilmakta olan ve paylasimciligi temsil ettiginden
"hayir lokmas!" olarak da adlandirilmaktadir.

Yeni nesil lokma: Yakin donemde lokma adiyla yeni nesil lokmacilar
ortaya cikan i¢ malzemesinin gikolatadan olustugu dis kisminin beyaz
cikolata, sutli gikolata, bitter cikolata ya da karamelle kaplanan lokmalarin
Uzerlerine ayrica dekor olarak findik, fistik, ceviz gibi trlinlerin dokildiGgi
tath ¢esididir (Stinnetcioglu, 2020).
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Lokma tathsi: Bu tathnin yapilisi yoreler arasinda degisiklik
gostermektedir. Lokma tathisinin bircok yorede yapiliyor olmasina ragmen
taninamadigi distindlmektedir. Fakat bir donem gida tiiketim trendlerinden
biri olarak 6n plana gikan igerisine gikolata doldurularak servisinin yapilmasi
bu Grlndn taninmasini saglamistir. Bu yontem yoéresel lirlinlere uygulanan
fakh bir inovatif yaklasim cesitlerinden biridir (Se¢cim ve Cosan, 2019).
Lokma tatlisi cesitlerine baktigimizda balli dervis lokmasi, saray lokmasi,
peynir lokmasi, izmir lokmasi ve vyeni nesil lokma gibi cesitleri
bulunmaktadir.

Lokma tathsi yéreler arasinda degisiklik gdsteriyor olmalarina ragmen
benzer 6zellikleri:

= Mayalandirilarak yapiimaktadir.

= Hamur avug icerisine alinarak, bas ve isaret parmagi sikilmasiile elin
Gzerine dogru c¢ikan kigik yuvarlaklar hamurlarin kizgin yagda
kizartilmasidir.

= Surubunun kivamli olmasi gerekmektedir.

= Sicak veya soguk tlketilebilmektedir.

Baba tathilari: Tlirk mutfagina ait bir tath olarak disiiniilen Baba tatlisi
Bati kokenli bir tath ¢esididir. Bu tatlinin yapilisi ve ismiile ilgili birgok rivayet
bulunmaktadir. Rom baba olarakta bilinen (Fransizca: baba au rhum)
pisirilmis olan mayal kekin rom likérline batirilarak servisi yapilan Fransiz
mutfagina ait tath tridir (tr.wikipedia.org).

Donut (Donat): Mayali hamurlara kiiglk halka sekli verilerek kizgin
yagda kizartildiktan sonra c¢ikolata ile sislenerek sunumu yapilan
Amerika’ya 0zgl bir tath cesididir. Hamur o6zellikleri, donut hazirlama
sirecinin bircok asamasinda (kaliplama, kizartma vb.) ¢cok dnemlidir, ¢link
nihai Grlinlin kalitesini belirlerler (Vélez-Ruiz ve Sosa-Morales, 2003).

Berliner: Mayali hamurdan yapilan pisirme isleminden sonra i¢ dolgu
olarak gikolata ve marmelat kullanilan lzerine ¢ikolata, pudra sekeri ya da
sade olarak servisi yapilan Almanya’ya 0zgl bir tath turudir
(www.daszeitung.com). Bu tathinin hamuru donut hamuruna benzemekte,
donutun gérseli delikli yapida berliner ise kapali sekildedir. Uriin yagda
kizartildiktan sonra i¢ kismi marmelat ya da cikolata ile doldurulup Ust
kismina pudra sekeri serpilerek servisi yapilmaktadir.

6.2.1.2. Pisirme Yontemleri ve Pisirmede Dikkat Edilmesi Gereken

Noktalar

Baslica pisirme yontemi olarak derin yagda kizartma ve firinda
pisirme yontemleri kullaniimaktadir.
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Pisirmede dikkat edilmesi gereken noktalar:

®* Hamurun  mayalandirma isleminin  yeterinde  yapilmasi
gerekmektedir.

= Uygun yontem ve isi ile pisirilmesi gerekmektedir.

= Lokma gibi kizartilarak hazirlanan tatlilarin yaglarinin 6nceden
kizdirilmis olmasi gerekmektedir.

= Kullanilacak olan yaglarin kizartmalik yag oOzelliginde yani ticari
mutfaklarda kullanilan vyaglarin olmasi gerekmektedir (kolay
dumanlanmayacak ve okside olma 0Ozelligine sahip yaglar tercih
edilmemelidir).

= Bazi tatli hamurlari iki asamali olarak kizartilmaktadir: ilk olarak
kizgin yagda renginin agik pembe olmasi ve sonrasinda ayri bir yag
icerisine atilarak altin sarisi renk alincaya kadar kizartilir.

= Derin yagda kizartilmis olan hamurlu tathlarimiz 6nceden
hazirlanmis ve sogutulmus olan surubun igerisine aktarilarak
tathnin tatlandirilma islemi tamamlanmis olur.

= Bazi mayali hamur tathlarinda pisirme isleminden sonra surupla
tatlandinilma  isleminden sonra bal surubu gezdirilerek
hazirlanabilmektedir.

= Firinda pisirilen mayali tatli hamurlarinda firinin dnceden isitilmis
olmasi gerekmektedir.

= Bazi mayali hamur tatlilari igin 6zel kahplar kullanilabilmektedir.

= Firinda pisirilen mayali hamur tathlarinda pisirme islemi sirasinda
firnin  kapaginin tatlinin UGzeri kizarincaya kadar acgilmamasi
gerekmektedir (Firinin  kapaginin erken acilmasi durumunda
hamurun icinin ¢okmesine ve hamurun iginin pismemesine neden
olabilmektedir) (Megep, 2018).

6.2.1.3. Surup Hazirlanmasinda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Surup Isisi ve kivami;

= Pisirilmis olan Griin sicaksa surubun soguk olmasi gerekmektedir.
= Hazirlamis oldugumuz Grlntimiz ikinci kez tatlandirilacak ise
surubun 1lik olmasi gerekmektedir.
= Mayali hamurlardan yapilan tatlilarin serbetlerinin akici olmasi
gerekmektedir. (Tugcu, 2019)

120



Sultan Yiiksekkaya Akinci

Tablo 6.1. Koyu kivaml surup tarifi
Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalan

Serbeti icin ® Su,seker ve limon karistirilarak ocaga konulur.

® Karisimin alti agilarak icerisine ilave edilmis olan seker
Seker 200gr | ¢bzuninceye kadar karistirma iglemi yapilir.

® Karisim kaynamaya basladiktan sonra atesin alti kisilarak 3
Su 200 gr dakika kadar daha pisirilip alti kapatilarak, sogumaya

birakilmahdir.

Limon Suyu | 4
damla

Suruplandirma siiresi:

= Firinda pisirilen mayali hamur tathlari:

Urliniin Gizerine surup gezdirildikten sonra alt kisimda biriken surup

hamurun tamami tamaminin ¢ekmesi saglanir.

= Derin yagda kizartilan mayali hamur tatlilar:

Kizartilmig hamurun yaginin stizdiirilmesinden sonra daha 6ncesinde
sogutulmus surubun icerisine sicak olarak atilir. Yaklasik 3-5 dakika kadar
surubun icerisine bekletilerek triin surubun icerisinden cikartilir (Megep,
2018).

6.2.1.4. Siisleme, Servise Hazirlama ve Saklama

= Baba tatlisinda tatlinin orta kismina yogurt konularak ve (izerine

meyve dilimleri ilave edilerek servisi yapilabilir.

= Savaren ve baba tathsi istege bagh krem santi ve pastaci kremasi ile

siislemesi yapilarak sunulabilir.
= Lokma tathsi sunum sirasinda kiyilmis ya da toz haline getirilmis
ceviz, badem, fistik, hindistan cevizi veya targin ile servisi yapilabilir.

= Hazirlanmis Grlinler hemen tiketilmeyecekse “Gida Kodeksi”ne
uygun olarak hazirlanmis ambalajlar icerisinde tatlandiriimadan
derin dondurucularda depolanabilir.

= Bazi tathlarda dondurma islemi yapilacak ise {irline birinci kizartma

islemi uygulanip dondurma islemi yapilir. Dondurucudan
cikardiktan sonra ikinci defa kizartma islemi yapilarak suruplama
islemi yapilir.

= Firinda pisirilmis olan mayali tatlilar 2-5 giin icerisinde, derin yagda

pisirilmis olan tathlar ayni glinde tiiketilmesi 6nerilmektedir.

= Hazirlanmis olan tatliya Grlindn tadini ve gorselini etkilemeyecek

sekilde stisleme yapiimalidir.

= Genelde bu yontemlerle hazirlanan tatlilarin sunumlarinda

Hindistan cevizi, tuzsuz findik, fistik, ceviz ve meyveler kullanilarak
sekillendirilmektedirler (Megep, 2018).
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Tablo 6.2. Lokma tatlisi tarifi

Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari
Hamuru icin = jlk olarak tatlimizin serbetini hazirlanmasi gerekmekte
tencerenin igerisine seker ve suyu ilave edip karistirdiktan
un 150 gr sonra kaynamaya birakiniz.
® Serbetimizin kaynamaya bagladiktan sonra altini kisiniz ve
K su 200 gr 10 dakika daha kaynatiniz.
® Limon suyunun ilavesinden sonra 5 dakika daha kaynatarak
ocaktan aliniz. Sogumaya birakiniz.
Toz seker 15er ® Lokmanin hamurunun hazirhgi igin uygun bir kaba un,
i maya, seker ve tuzu alarak karistiriniz.
Instant Ser = Malzemelerin bulundugu kabin igerisine ik suyumuzu
maya yavas yavas ilave ederek karistiriniz.
Tuz Bir fiske | ® Kivam alan hamurunuzu tzerini streg film ile kapladiktan
sonra uygun isi kosullara saglanarak yaklasik 45 dakika
Serbeti icin mayalamaya birakiniz.
® Mayalama siiresinin sonunda hamurun Gzerini aginiz ve
Seker 200 gr hamurunuz.u bir I.<..51r-|§t|r|n.|z. . .
® Kizartma islemi icin derin bir tava ya da tencerenin
icerisine sivi yaginizi ekleyerek ocagin altini aginiz.
su 200 gr ® | okma hamuruna daha iyi sekil verebilmeniz igin kiigik
kabin igerisine sivi yag aliniz.
Limon Suyu | 4damla | = gekil verebilmek icin kullanacaginiz tath kasigini ilk olarak
kasedeki yaga batiriniz. Elinize hamurdan bir miktar aliniz ve
Kizartmak icin yumrugunuzu sikiniz.
® Elinizin Gzerinden ¢ikan hamuru yagladiginiz kasikla alarak
Sivi yag 2 litre ve heniiz ok fazla 1Isinmamis olan sivi yagin igerisine

birakiniz.

® Lokmalarinizi ara ara karistirarak ve her yerinin esit bir
sekilde kizarmasini saglayiniz.

® Pistiginden emin oldugunuz lokmalari kevgir yardimi ile
yagin icerisinden aliniz, serbetin igerisine konularak birkag
dakika karistiriniz ve sonrasinda servis tabagina aliniz. Burada
dikkat edilmesi gereken nokta lokmalarin alindigi siire
zarfinda ocagin altini kapatarak yagin fazla isinmasinin
engellenmesi gerekmektedir.

® Bu islem basamaklari hamur bitimine kadar devam
edilmelidir. Burada dikkat unutulmamasi gereken nokta
kasigin her defasinda yaga batirilmasi gerektigini
unutmamaktir.
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Sekil 6.1. Lokma tatlisi
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.

Tablo 6.3. Donat tarifi

Malzemeler | Miktar Yapihis Agamalari

Hamuru icin ® Bir kabin igcine hamur hazirlanmasi igin un, siit, maya, sivi
Un 500 gr yag, tuz, yumurta ve seker konularak yogurma islemi yapilir.
Yumurta ladet | e Yogrulduktan sonra hamur 20 dakika kadar dinlendirilir.
Seker 1 Donatin sekillendirilmesi igin:

yemek | o Hamurlar varsa donat kalibiyla sekil verilir. Kalibiniz mevecut

kasIg degil ise yuvarlak bir kalip ile dis hatlari ve daha kiigiik bir

sat 1,5¢ay | kalip ile orta kisminda yuvarliklar alinarak sekil verilme islemi
bardagi yapilir.

Maya 1 e Pisiriimeden 6nce bir siire bekletilmesi gerekmektedir.
yemuek e Hamurlarin sekil verildikten sonra yagli kagidin Gzerinde
kasig: bekletilmesi pisirme islemi sirasinda Griniin yagin igerisine

— atilmasi sirasinda kolaylik saglamaktadir.

Siviyag 1 Uriiniin pisirilmesi
K::éelk o Sekillendirilmis olan donatlarin pisirilmesi igin fritéziin 180

°C’'ye isitilmasi gerekmektedir. Fritdz yok ise derin bir yagin

Tuz 1cay icerisinde orta ateste pisirme islemi yapilabilir
KasigI ® Donatlarin gevrilerek her tarafinin altin sarisi rengine

donilinceye kadar kizartilmasi gerekmektedir.

e Kizaran donatlar kevgir yardimiyla gikarilarak stizdirtlme
islemi.

Dikkat edilmesi gereken noktalar

Siisleme icin
Cikolata sos ya da
benmari yontemi ile

eritilmis cikolata
2 i — e Donatlar pistikten hamurlasma ve sekil bozukluklarinin
Kizartmak icin olusabilme ihtimaline karsin Gst Gste konulmamasina dikkat

Siviyag edilmelidir.
2litre

® Pisirme islemi tamamlanmis donatlarin i¢ kisimlarinin tam
pismis olmasina, kabuk renginin ise istenilen sekilde olmasina
dikkat edilmelidir.
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Sekil 6.2. Donat
Kaynak: Yazar tarafindan ¢ekilmistir.

6.3. Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathlar

Pisirme islemi uygulanarak hazirlanan, Fransizca kokenli olan ve
pastacilik sektorlinde patasu ya da su hamuru bu yontemle
hazirlanmaktadir. Pisirilerek hazirlanan hamurlar, herhangi bir kabartici
malzeme kullanmadan hamurun igerisindeki su buharinin etkisiyle kabarma
ozelligi kazanmaktadir. Bu etkisinden dolayl hamur pisirme islemi esnasinda
balon gibi sismekte ve i¢c kismi bos olmaktadir. Ayrica burada hazirlanan
hamurlarin iceriginde yumurtada bulunmaktadir. Yumurta 6énceden isil
islem gérmiis hamura ilave edilerek 6zdeslesmesi saglanir. Pisme islemi
sirasinda genlesip sisen hamur pisme siiresince sertlesir ve bu sekilde kalir.

Bu yontemle hazirlanan hamurlarin iceriginde genellikle sivi (su veya
siit), margarin ya da sadeyag, un, yumurta, tuz ve sekerden olusmaktadir.
islem basamaklarina bakildiginda ilk olarak margarin, sivi, seker ve tuz
kaynatilir icerisine Olglsline uygun olarak hazirlanmis un ilave edilerek
karisim un kokusu cikincaya kadar pisirilir. Pisirilen hamur sogutulduktan
sonra yumurtalar teker teker yedirilerek hamur hazir hale getirilir (Megep,
2018).

6.3.1. Pisirilerek Hazirlanan Tatlh Cesitleri

Bu yoéntemle hazirlanan hamurlarin pastacilik sektériinden bircok
pasta, tath cesitlerinin temel hamurunu olusturmaktadir. Bu yéntemle
hazirlanan hamurlar firinda pisirildiginde ve iclerine i¢ dolgusu ilave
edildiginde profiterol, ekler pasta, gesitli potifurlar, churros gibi Griinler
ortaya c¢ikmaktadir. Yine bu yontemle hazirlanan hamurlara ilavelerle
tulumba, halka tatl, hanimgdbegi, diberdudagi ve vezirparmagi gibi suruplu
tathlarda hazirlanabilmektedir.
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Tulumba: Tulumba tathsi, hamuru pisirilerek yapilan ve pisirme
sonrasl soguyan hamurun icerisine yumurta ilavesi vyapilarak bu
yumurtalarin hamura iyice yedirilmesinden sonra tulumba kalibina ya da ug
kisminda tirtikli duy takilmis olan sikma torbasina konularak sekillendirilir.
Klasik tulumba icin istenilen boyunlarda derin ve kizgin olmayan yagin
icerisine kesilerek pisirme islemine baslanir. Kizartilan hamurlar yagi iyice
stizdiurildikten sonra soguk serbetin icerisine ilave edilir. Bir sonraki
tulumbalar pisinceye kadar serbetin icerisinde bekletilir. Serbetin icerisinde
alinarak tiketime hazir olarak servis hazirligina gecilir (Dogan ve Yurt, 2002).
Farkl iceriklerde tulumba tathsinin Gretimi icin yeni formulasyonlar ve katki
maddeleri ilave edilerek tat ve gorlnltste farkli Grlnler elde
edilebilmektedir (Ozen, 2006)

Halka tatlisi: bu tath adindan da anlasilacagi gibi 10-12 cm ¢apinda ve
yaklasik 1,5 cm kalinliginda yaklasik olarak 60 gr agirliginda olan serbetli bir
hamur tatlisidir. iceriginde bugday irmigi, bugday unu, karbonat ve su
bulunmaktadir. Hazirlanan hamur karisimi 7-8 koseli uglu sikma torbasi ya
da pompa yardimiyla kizgin yagin igerisine halkalar halinde sikilarak
kizartma islemi yapilir. Kizartilan hamurlar yagdan cikarildiktan sonra soguk
serbetin igerisine daldirihp tatlandirilir. Bu tath i¢ kisminin yumusak dis
kisminin c¢itir olmasi gerekmektedir. Bu yumusama ihtimali géz 6nlinde
bulundurulmali, bu nedenden dolayi giinlik ve taze olarak hazirlanmalidir
(TPK, 2019).

Churros: ispanya’ya 6zgii olan iilkemizdeki halka tatlisina benzeyen
bir tath cesididir. Genellikle “Spanish Doughnut” olarak bilinen ve igine
bandirilabilmesi icin sicak ¢ikolata ile servis edilen, krema dolgulu, Hindistan
cevizli, cikolatali, vanilyali gibi ¢esitleri olan bir tatli tiridir (Kocalan,2017).

Hanimgobegi: Tirk mutfaginin 6nemli ve sevilen serbetli tatlilarindan
biridir. Osmanl saraylarinin vazgecilmez tatlilarindan biri olan bu tatlinin
hanimgobegine benzetilmesinden dolayr bu adi aldigi dislinilmektedir
(Santiago, 2020).

6.3.2. Pisirme Yontemleri ve Pisirmede Dikkat Edilmesi Gereken
Noktalar
Baslica pisirme yontemi olarak derin yagda kizartma ve firinda
pisirme yontemleri kullaniimaktadir.
Dikkat edilmesi gereken noktalar:
= Yagda kizartma islemi yapilarak pisirme islemi yapilacaksa bol yag
kullanilmahdir.
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= Yagda kizartma yapilacak ise kizartmaya baslamadan 6nce yagin
soguk olmasi 6nemlidir.

= Sekillendirilen hamurlar soguk yagin igerisine atilir ve sonrasinda
atesin alti agilarak pisirme islemi yapilr.

= Pisirme islemi sirasinda yagin icerisine konulan hamurlarin
boylarinin iki misli olacak sekilde kabaracagl g6z 6niine alinarak
ayarlamalarin iyi yapilmis olmasi gerekir.

= QOcaga ilk konulduklari alt sicakliklarinin hararetli olmasi gerekir.

= Hamur sertlesip kabuk baglamaya baslayinca (tam kizarmadan)
atesin alti kisilir ve gevirilerek pisirme islemi yapilir.

= Hamurlarin her tarafi pembelesinceye kadar kizartma islemine
devam edilir.

= Pisen hamurlarin yaglari iyice stzlldikten sonra soguk surubun
icerisine bekletiimeden atilir.

= Pisirilerek hazirladigimiz  oldugumuz hamuru firinda da
pisirebiliriz. Bu yontemle hazirlanan tathlar genellikle pasta
yapiminda kullaniimaktadir (Megep, 2018).

6.3.3. Siisleme, Servise Hazirlama ve Saklama
Pisirilerek hazirlanan hamurlardan yapilan tathlarin servislerinde
krema, krem santi ya da istege bagh fistik, findik, badem ve targin
kullanilabilmektedir.

Pisirilerek hazirlanan hamurlardan yapilan tathlarin uzun siire
bekletilmeden tiketilmesi gerekmektedir. Bekletilmesi gerekirse eger
buzdolabi sartlarinda bekletilmelidir.

Sekil 6.3. Tulumba tatlisi
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir
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Tablo 6. 4. Tulumba tatlisi tarifi

Malzemeler | Miktar Yapihis Asamalari
Hamuru igin e Surup icin seker, su ve limon suyu atese konulur,
Tereyag 50 gr kaynamaya basladiktan sonra 2 dakika daha kaynatilarak
Su 2su atesten alinir ve sogumaya birakilir.
bardag e Hamuru igin bir tava ya da tenceren igerisine tereyagi, su
Limonsuyu | 1yemek | ve tuz konularak pisirme islemine baslanir.
kagigl e Sivilar kaynama noktasina geldiginde irmik ve elenmis un
Toz seker 1 taEI' tencerenin icine konularak tahta kasikla karistirma islemi
kagigi yapilir.
Tuz Y2 say e Karisim, 10 dakika kisik ateste un kokusu gidinceye kadar
kasig! stirekli karistirilarak pisirilir.
Un 25u . e Karigim, atesten alinarak ihmaya birakilir.
bardagi N
e lliyan karisima yumurtalar teker teker yedirildikten sonra 2
Yumurta 3 adet N . .
—— yvemek kasigi kadar tath surubu ilave edilerek ele yapisan
Irmik 1/2 cay -
bardag! kivamda hamur elde edilmis olur.
— g ® Hazirlanan hamur, ucuna tirtikli duy takilmig torbaya
Serbeti icin . M L
doldurularak tavada bol miktarda bulunan soguk yagin icine
Toz seker 3su . ;.
. hamur pargasi miktari, tavanin 2/3’ sini dolduracak kadar
bardagi . I
ilave edilir.
Su 3su o .
bardag e Orta ateste, hamurlar yagin Ustiine ¢ikana kadar hafif
Limon suyu | 1 yemek sallanarak hamur pisirme islemi yapilir.
Kasigi ® Cevrilerek her tarafi sararan hamurlarin atesinin kisilarak
Kizartmak icin pembelesinceye kadar kizartilmasina devam edilir.
Sivi yag ® Kizartildiktan sonra pisen uriinler siiziilerek bekletilmeden

soguk suruba atilir.
® Surubu tam olarak ¢ekebilmesi igin 5 dakika kadar
bekletildikten sonra servis tabagina alinip servise hazirlanir.

6.4. Cirpilarak Yapilan Hamur Tathlari

Kek, pandispanya ve yas pasta hazirliklarinda kullanilan hamurlar bu
yontem kullanilarak yapilmaktadirlar. Tim yas pastalarin ana hamurunu
pandispanya olusturmaktadir. Hazirlanmis olan pasta ve kek hamurunda
yumurta kokusunun olmamasi, yag oraninin az olmasi triiniin hafif olmasini
saglamaktadir. Cirpilarak hazirlanan hamurlardan yapilmis drinlerin ig
kisimlarina, dis katmanlarina ya da ara katmanlarina cesitli malzeme
ilaveleri ile lezzet, gorinti ve renk acgisindan ¢esitlendirilip
sekillendirilebilirler. Burada kullanilan malzemeler kakao, Hindistan cevizi,
cesitli kremalar, meyveler, cikolatalar ve kuruyemislerdir. Bu ydntemle
hazirlanacak olan tathlarin pisirilmesinde firinda pisirme yontemi
kullanilmaktadir. Tatliya serbet dokildikten sonra minimum 4 saat kadar
dinlendirilmesi gerekmektedir. Tatlinin oda sicakhginda bekletilmesi
gerekmektedir (Tugcu, 2019). Revani ve yogurt tatlisini soguduktan sonra
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dilimlenmelidir. Sogumadan dilimlendigi takdirde dagilmalar meydana
gelebilir (Tugcu, 2019).

6.4.1. Girpilarak Yapilan Hamurlardan Hazirlanan Tathlar

Revani: Tarifinde irmik, yumurta, undan yapilan ve tatlandirici olarak
vanilya, limon kabugu ya da gil suyunun ilavesiyle hazirlanan kekin
pisirilmesi ve pisirildikten sonra Uzerine surubun doékiilmesiyle yapilan
Osmanl déneminden beri Tirkiye’de popdlerligi olan tath c¢esididir
(mutfakkulturu.com). Cesitleri arasinda un revanisi, yagh revani, siingeriye
ve hashasli revani cesitleri de mevcuttur.

Yogurt Tathlari: Yogurt tathsinin yapimi genellikle yumurta cirpilarak
yapilan ve adindan da anlasildigi gibi icerisinde yogurt barindiran yéreler
arasindaki farkhhklar gosteren bir tath ¢esididir.

6.4.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

= Bu yontemle hazirlanan tatlilarda firinda pisirme yontemi

kullanilmaktadir.

= Pisirme esnasinda firin kapaginin hamurun UGzerinin sertlesinceye

kadar agilmamasina dikkat edilmesi gerekmektedir.

= Uriin pisirilmeden 6nce firin sicakhginin 180 C’de isitilmis olmasi
gerekmektedir.

6.4.3. Surup Kullanimi

= Kullanilacak olan surubun kivamli olmasi gerekmektedir.

= Pismis olan Uriin firindan ¢ikarildiktan sonra ihk surup eklenmelidir.

= Hamurun surubu c¢ekmesi icin yaklasik 20-30 dakika kadar
bekletilmesi uygundur.

6.4.4. . Siisleme ve Servise Hazirlama

Bu yontemle hazirlanan tathlarin sislemelerinde; meyve soslari,
cikolata parcaciklari, krema, krem santi, karamel cubuklari, meyve
sekerlemeleri, kiyilmis ya da toz halinde Antep fistigl, badem, findik ve
Hindistan cevizi kullanilabilmektedir (Megep, 2018).

Tablo 6.5. Revani tatlisi tarifi

Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari

Hamuru icin ® (¢ yemek kasigi seker ile yumurtalar iyice koyulasincaya kadar

Yumurta 4 adet cirpma islemi yapilir.

Irmik ibuyuk ® Un ve irmik karisimi hazirlanmis olan yumurta ve sekerin

Incan icerisine ilave edilir.

Un 2 buyuk . ) . . .
kahve ® Karigima, son olarak vanilya ve limon kabugu rendesi ilave edilir.
fincani ® Karigim, yaglanmig ve unlanmis tepsiye dokilerek 6nceden

Seker 3 yemek isitilmig firin igerisinde pisirilir.
kasig ® Hamur karigimi piserken baska bir tencerenin igerisine su, limon

Vanilya 1/2 paket suyu ve seker ilave edilip kaynatma islemi yapilir kaynayama iglemi
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Limon kabugu | 1/2 cay basladiktan sonra 2 dakika daha alti kisilarak kaynatilir ve atesten
rendesi kasigi alinir.
Serbeti icin ® Surup, firindan gikan revaniye sicak dokiilir ve revaninin surubu
Toz seker 3Su daha iyi gekebilmesi igin iki dakika daha tekrardan firina verilir.
bardag ® Firindan gikartilip sogumaya birakilmis revanin servis dncesi
Su ESZ y Uzerine Hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile stislenebilir.
aradagl P . .
Limon kabugu | 1/2 cay (] Tat!l,.uygun kosullarda bir giin dinlendirildigi takdirde kivami
b o daha iyi olacaktir.
ardagi

6.5. Biskiivi Hamurundan Yapilan Tathlar

Biskiivi hamuru teknigine uygun olarak hazirlanan hamur sekil
verildikten sonra firinda pisirilen Griinlin serbete batirilmasiyla elde edilen
tathlardir. Serbet orani az olan sekerpare bu yéntemle hazirlanan bir tathdir.
Yapiminin kolay olmasi ve goérsel agidan glizel olmasindan dolayi
bayramlarda ve 6zel giinlerde ¢ogunlukla tercih edilmektedir.

6.5.1. Biskiivi Hamurundan Hazirlanan Tath Cesitleri

Sekerpare: Tatlinin yapim asamasinda hamur ceviz biyikliglinde
parcalara ayrilir, bu hamur parcalarina yuvarlak sekil verildikten sonra
Ustlerine findik, fistik, ceviz ve badem gibi kuruyemislerden birer tane
konularak firinda pisirildikten sonra (zerlerine serbet gezdirilip
bekletildikten sonra servise hazirlanan bir tath cesididir.

Kalburabasti: Tirk mutfaginda geleneksel lezzetlerinden biri olan
kalburabasti, Onceleri bugday kalburunda yapildigindan dolayr bu adi
almistir. Su anda bu tatli yapiminda rende, kevgir, stizgeg ve bunun igin 6zel
yapilmis aparatlar kullanilmaktadir.  Hazirlamis oldugumuz kurabiye
hamurlarinin ceviz blyiklGglindeki pargalarinin kalbur tGzerinde yuvarlak bir
sekilde acilmasi ve orta kisimlarina kigik parcaciklar halinde i¢ dolgusu
olarak ceviz ilavesi ile kalbur tzerinde hamurun rulo seklinde sarilarak sekil
verilmesi ile olusan serbetli bir tathidir.

6.5.2. Hamur Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

= Bu yontemle hazirlanacak tathlarin hamurlarinin uzun siire
yogrulmamasi gerekir. Fazla yogrulduklari takdirde icerigindeki yagi
birakabilme (kusma), sertlesme ve gevrekligini kaybedebilmektedir.

= Malzemelerin kati ve sivi olanlari ayri ayri 6l¢lilerek hazirlanmalidir.

= Hamur hazirlanma sirasinda verilen Olgllere dikkat edilmesi
gerekmektedir. Gereginden fazla un ilavesi sonucunda hamur
katilasabilir. Az ilavesi ile hamur istenmeyen yumusaklikta olabilir.
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= Hamurun sert yapida olabilmesi icin sogutulmasi gerekmektedir.
Hamurun dis kisminin sogutma sirasinda kurumamasi igin streg ile
sarilmasi gerekmektedir.

= Hamurun icerisine konulacak olan un, kakao, pudra sekeri ve
kabartma tozu kullanilmadan 6nce elenmesi gerekmektedir.

= Elde edilecek Griinin kaliteli olabilmesi i¢in kullanilacak
malzemenin kalitesine dikkat edilmesi gerekmektedir.

= Hamur hazirlandigl anda ortamin serin olmasi gerekmektedir.

= Hazirlanacak {rlnlerin UGzerlerine yumurta sirilmesi gerektigi
durumlarda yumurta sarisinin homojen bir sekilde ¢irpiimasi
gerekmektedir. Pisirmeye hazir olan Grlinln Gzerine siirilecegi her
tarafina esit olarak firca yardimiyla sirilmelidir.

= Stislemede kullanilacak olan Grlnlerin tazeligine dikkat edilmesi
gerekmektedir.

= Hamur hazirlanmadan once serbetin hazir olmasi ve sogumaya
birakilmasi gerekmektedir.

= Hazirlanmis olan hamurun yumusakhgi kulak memesi kivaminda
olmalidir.

= Kalburabasti yapilacak ise ona uygun aparat ile yapiimaldir.

= Hazirlanan hamurun yumaklari ceviz bliyikliGgiinde ve esit boylarda
olmasi gerekmektedir (Megep, 2018).

6.5.3. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalari

= Firinlama islemi yapilmadan yaklasik 10 dakika énce firinin isitiimasi
gerekmektedir. (Not: yagh hamurla hazirlanan Griinlerinizi soguk
firina koymayiniz)

= Hazirlamis oldugunuz kurabiye hamurlari kisa siirede pismektedir.
Firinda pisen Grlnlerinizi siklikla kontrol ediniz.

= Pisen Urindnlza firndan c¢ikardiktan sonra tepsiden sogumadan
almaniz gerekmektedir. Bu islem yapilmaz ise Urln tepsinin
isisindan dolayl pismeye devam edecek ve yana bilme ihtimali
olacaktir.

= Kurabiyeler pistikten sonra tel 1zgaralarin Uzerine konularak
Grlnlerin nemli olmamasini saglamak gerekmektedir.

=" Firin  tepsileri ikinci kez kullanilacak ise iyice sogutulmasi
gerekmektedir.

= Kurabiyelerin pisme sicakligi iyi ayarlanmis olmalidir.

= Bir tepsiden fazla pisirilecek kurabiyeleriniz mevcut ise firina
girinceye kadar Uzeri oOrtili bir sekilde soguk oda ya da
buzdolabinda bekletilmesi gerekmektedir.

130



Sultan Yiiksekkaya Akinci

= Tepsilere konulmus kurabiyelerin aralarinda yaklasik 3-4 cm bosluk
birakilar dizilmesi daha uygundur.

= Tarifinizde firin 1sisina ve pisirme siresine dikkat etmeniz
gerekmektedir. Kesilen ya da sekil verilmis kurabiyelerinizde alt
kisminin kizarmasiyla veya yan kenarlarinin da hafifi kizarmasi
kurabiyelerin pistigini gosterir.

= Pisirme sirasinda firin isisinin diisiik olmasi kurabiyelerin pisme
esnasinda yayllmasina neden olmaktadir. Yiksek 1si pisirilmesi
hamurun vyayllmasini onler fakat UGrliniin yanmasina neden
olabilmektedir. Bu nedenle sicakligin iyi secilmis olmasi
gerekmektedir.

= Hazirlamis oldugunuz hamur ¢ok yumusak oldugunda pisme
sirasinda yayilmalar olabilmektedir.

=" Pismis olan GrlinimGz finndan c¢iktiktan hemen sonra
serbetlenmesi gerekmektedir. Hazirlanmis Grindn her tarafi
serbete bulanmalidir (Megep, 2018).

6.5.4. Pisen Uriinlerde Aranan Ozellikler

Hacim: Kabarticinin etkisinden 6tiri hacmen olarak biylimis ve

istenilen seklin sonugta ortaya ¢ikmis olmasi gerekmektedir.

Renk: Pismis ve serbetlenmis tathinin renginin koyu altin sarisi

renginde olmasi gerekmektedir.

Pismislik: Uriiniin pisme sonrasi i¢ kisminin ¢ig yani hamur kalmamasi,

dis kisminin da kitirli yapida olmasi gerekmektedir. Tatlinin, serbeti ¢ekmis
olmasi ve kuru olmamasi gerekmektedir.

6.5.5. Siisleme ve Servise Hazirlama

= Hazirlanmis olan tatliya uygun siisleme malzemeler kullanilarak,
sisleme malzemelerinin {rinin tadinin etkilenmemesi dikkat
edilmelidir.

= Siislemede tuzsuz ceviz, findik fistik, Hindistan cevizi, uygun
meyveler kullanilabilmektedir (Megep, 2018).

Tablo 6.6. Sekerpare tatlisi tarifi

Yapilig Asamalari

Malzemeler | Miktar
Hamuru icin

Tereyagi 85 gram
Pudra 1/3 su

sekeri bardagi

irmik 2 corba kasigi
Yumurta 1 adet

® Tereyagl ve pudra sekeri karistirma kabina konularak karistirma
islemi yapilir.

® Yapilan tereyagi ve pudra sekeri karisiminin igerisine yumurta
ilave edilerek tekrardan karigtirilir.
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15 suv ® Karisima son olarak irmik, kabartma tozu, vanilya ve unda

Un bardagina eklenerek yumusak kivamda bir hamur elde edilir.

Vani \1/ak|rll " ® Hamurdan ceviz blytklugiinde pargalar kopartilarak yuvarlama

K:E;\rl:ma I g:yiaggl islemi yapilmalidir.

tozu silme ® Yuvarlanan hamurlarin tzerlerine bir adet findik igi bastirilarak

Findik 1 cay bardag yaglanmis olan firin tepsisine yerlestirilir.

Serbeti icin ® 180 derecelik 6nceden isitilmis firinda yaklasik 30 dakika Gzeri

Toz seker 1.5 su bardak | altinsanisi rengini alincaya kadar pisirilir.

Su 2 Su bardagi ® Firinda hamurlar piserken surubu hazir hale getirmek igin su ve
seker tencereye alinarak yaklasik 10-15 dakika kadar pisirilir.
® Serbetin igerisine ocaktan alinmadan son iki dakika 6ncesinde
limon suyu ilave edilir.

Limonsuyu | 3 damla ® Pisen serbet ilimaya birakilir.
® Pisen sekerpareler firindan alindiktan sonra 2 dakika ilk sicakhigi
¢ikincaya kadar bekletilir ve sonrasinda ilik serbet sekerparelerin
Uzerine kepge yardimi ile gezdirilir.

6.6. Dokme Hamur Tatlilari
Bu teknikle hazirlanan hamurlara sekil verilip ve uygun pisirme

islemleri yapildiktan sonra elde edilen pismis Griin icin siisleme asamasina
gecilir. Yapiminin kolay olmasi ve gorsel agidan gilizel olmasindan dolayi
¢ogunlukla tercih edilmektedir.

6.6.1. D6kme Hamurdan Hazirlanan Tatl Cesitleri
Bu bolimde anlatacagimiz birka¢ tath c¢esidi bazi kaynaklarda

yumurtadan hazirlanan trinler kisminda da anlatilmaktadir. D6kme hamur
tathlarina Waffle, Fransizlarin krep (créepe), Amerikalilarin pan cake
(pankek), Almanlarin panneguets (ponnekuets), Tirklerin kaygana, akitma,
cizlama, sillik tatlisi 6rnek verilebilir.

o Waffle: Belcika mutfagina ait hamur tatlisidir. Mayalanmis
hamurun iki plaka arasinda pisirilmesi ve sunumda ¢ikolata, krem
santi ve taze meyvelerin kullanildigi tatli tiridar (tr.wikipedia.org).

e Krep (crépe): iclerinde en ince olarak hazirlananidir.

e Pankek (pan cake): Krepe gore daha kalin ve kiigilik olarak hazirlan
cesididir.

e Panneguets: Pisirme islemi firinda tamamlanan ve kalin olarak
hazirlan bir tath tartdur.

e Kaygana: Farkli yorelerde icerigindeki yumurta miktarinda
degisiklikler olan ve istege gore hem ince hem kalin olarak
hazirlanan Grdnlerdir.

o Sillik tathisi: Sanliurfa yoresine 6zgi tatli gesitlerinden biri olan sillik
tathsi bu yontemle hazirlanmaktadir. Bazi tariflerde tathnin serbeti
pekmez ya da sekerli sudan olusan serbet kullanilmaktadir (Unsal
vd., 2009, Aktaran Aksoy ve Sezgi, 2015).
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6.6.2. Hazirlama ve Pigsirmede Dikkat Edilecek Noktalar
e Hamurun iyi karistirilarak patirsiiz, homojen hale getirilmesi
gerekir.
e Eklenecek olan lirlinler yavas yavas ilave edilmedir.
e Hazirlanan drtnler 30 dakika dinlendirildikten sonra tekrar
karistiriimasi gerekir.
e Pisirme esnasinda deforme olmus ve c¢izilmis teflon tavalarin
kullanilmamasina dikkat edilmelidir.
e Hazirlanan hamurdan tavanin icine dokildikten sonra tava hareket
ettirilerek her tarafina dizgin bir sekilde pisirmesi saglanir. (Krep
ise ince, pankek ise kalin olmahdir.).
e Pancake'i pisirirken Ust ylizeyinde olusacak kabarciklarin cogalmasi
beklememeli, kabarciklar olusmaya baslandigl gibi c¢evirmesi
gerekmektedir.
e Tavaya harg konulduktan sonra ocagin altinin kisiimasi gerektigi
durumlarda kisiimalidir.
e Bir ylizeyinin pismesi saglandiktan sonra diger ylizeyi de cevrilerek
bu ylizeyininde pisirilmesi saglanir.
e Hazirlanan drinlerin  sogutmasi saglandiktan sonra servis
asamasina gegilir (Megep, 2018).

6.6.3. Siisleme ve Servise Hazirlama

Hazirlanmis olan tatliya uygun stisleme malzemeleri gikolata soslari,
sos gesitleri, findik, fistik, Hindistan cevizi, uygun meyveler kullaniimahdir.
Sunum tabaginda gorselinde soslar ile dekor olusturulabilir. Kullanilan
sisleme malzemelerinin trtintin tadini etkilememesi gerekir (Megep, 2018).

sekil 6.6. Pankek
Kaynak: Yazar tarafindan c¢ekilmistir.
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Tablo 6.7. Pankek tarifi

Malzemeler | Miktar Yapilig Asamalari
Yumurta 2 adet e Yumurtalar ve seker uygun bir karistirma kabina alinarak
Seker 2 yemek cirpma islemi yapihr.
kasigi e Cirpilan karigimin igerisine siit, un, kabartma tozu,
Siit 1su vanilya ilave edilerek tekrardan ¢irpma islemi yapilir.
bardag Hazirlamis oldugunuz hamurun kivaminin kek hamuru
Un 1,5 su kivamindan biraz daha koyu olmasi gerekmektedir.
bardagi ® Yapismaz Ozellikteki tavanin i¢ kismina ¢ok az miktarda
Kabartma 1 paket sivi yagi dokiiniiz ve firga yardimi ile her tarafina dagitiniz.
tozu ® Hamur istenirse aparatla ya da 1 kepge yardimiyla
Vanilya 1 paket yaglanmis ve isitilmig tavanin Gzerine dokaldr.

® Hamurun Uzerinin gz gdz olmaya baslamasiyla
pankekleri hizli bir sekilde spatula yardimi ile ters gevirip
diger taraflarini da pisiriniz.

e Her iki tarafi da pisen pankekleri servis tabagina alarak
Uzerine pudra sekeri serpilip zevke gore gore muz, kivi,
cilek, cikolata, bal, strdlebilir gikolata, recel ile servis
edebilmelidir.

6.7. Tahil Tathlar

Klltlirimizde diglinlerde, mevlitlerde, bayramlarda ve dini
glnlerde helva c¢esitleri, zerde ayrica muharrem ayinda asure
geleneklerimizde hazirlanmasi, pisiriimesi ve ikramlari hala gliinimizde
devam etmektedir. En cok bilinen tahil tatlilari olarak asure, zerde ve helva
cesitleridir.

6.7.1. Asure

islam aleminde farkli mezheplerde farkl anlamlara gelen geleneksel
tath c¢esitlerimizden en 6énemlilerinden biridir. Dini giinlerde pisirilmesinin
yani sira menilerde siklikla yer alan ve sevilerek tiketilen komsulara
dagitilmasi sonucu komsuluk iliskilerinin gelismesi gibi olumlu etkisi olan bir
tatlidir. Yapiminda en az 12 malzemenin bulunmasi gerekir. Asurenin
iceriginde yarma bugday, nohut, kuru fasulye ve piring gibi tahillar
bulundurmaktadir. icerisine ayrica tat ve lezzet vermesi icin kuru yemisleri,
seker, baharat, kuru ya da taze meyveler eklenerek hazirlanir (Kaptan,
2013).

6.7.1.1. Asure Yapiminda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

= Asure yapimiigin uygun malzemeler segilmeli ve oranlarinin uyumlu

olmasi gerekir.
= Kuru baklagiller kullanilmadan 6nce kesinlikle bir gece dnceden
islatilmasi gerekmektedir.
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= Kullanilacak olan bugday haslanirken Ust kisminda olusan kefin
alinmasi gerekmektedir.

= Asurenin daha berrak olabilmesi igin igerisine konulacak haslanmis
olan bugdayin birkac¢ kez yikanmasi gerekmektedir.

= Kullanilacak olan tiim baklagiller ayri kaplarda haslanmalidir.

= Kuru meyveler farkh kaplarda ozelliklerine gore islatiimasi veya
haslanmalidir.

= Asurenin malzemeleri pisme Ozelliklerine gobre sirasiyla ilave
edilmedir.

= Asure pisirilirken dibe tutma ihtimali duslintlerek surekli
karistirilmasi gerekmektedir.

= Ceviz ve bademin asurenin renginin karartma ihtimalinden dolayi
bunlarin suda islatilarak kabuklari soyulmalidir.

= Aroma verici olarak karanfil, targin, meyve cesitleri, limon ve
portakal kabugu rendeleri ilave edilebilir.

= Asurenin tatlihk orani iyi ayarlanmaldir. Seker son olarak
eklenmelidir.

= Kivaminin iyi ayarlanmasi gerekiyor, sulu ise kisik ateste
yogunlasmasi, yogun ise kaynar su eklenerek kivaminin
dengelenmesi saglanabilir.

= Asurenin rahatca karistirilabilmesi icin genis ve bliyik bir tencerede
pisirilmelidir (Megep, 2019).

6.7.1.2. lyi Bir Asure Aranilan Ozellikler

= [cine konulan tiim malzemelerin pismis olmasi gerekir. Az pismis
kuru baklagiller agizda rahatsiz edici bir etki uyandirmakta, c¢ok
pisen malzemeler ise gorintlyl bozacagindan ve kivamin kati
olmasina neden olacagindan bunlara dikkat edilmelidir.

= Kullanilan tim malzemelerin dlgllerine uygun kullaniimasi gerekir.
Az ya da ¢ok kullanilmasi asurenin tadini etkiler. Kullanilacak olan
malzemelerin kokusunun ve tadinin diger {rlnlerin 6nine
gecmemesi saglanmalidir. Kullanilan malzemelerin birbiriyle renk
acisindan uyumlu ve taneli yapida olmasi gorsel agidan daha gilizel
gorinmesini saglayacaktir.

= Tat agisindan bakildiginda seker miktari bireylerin isteklerine gore
degisiklik gosterse de ¢ok tath olmamalidir.

= Asurenin renginin bozulmamasi icin badem ve cevizlerin kabugunun
soyulmasi ocaktan almaya yakin ve ayrica incir kullanilacak ise en
son ilave edilmesi gerekir.
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= Asurenin Uzerine kullanilacak dekor malzemeleri servisten hemen
once eklenmelidir.

= Asure genellikle yogun taneli gcorba kivamindadir. Cok yogun oldugu
takdirde sogudugundan daha da katilasacagi goz Oniinde
bulundurulmalidir.

6.7.1.3. Siisleme, Servise Hazirlama ve Saklama

= Sunumlarda kiglik kaselerin igerisinde servis edilmesi daha
uygundur.

= Kdseye sicak konulmasi gerekir.

= Stisleme soguduktan sonra yapilir. Sislemede toz targin, dovilmis
ceviz, findik, fistik, badem, cam fistigi, kuru meyve, hindistan cevizi,
toz antep fistigi kullanilabilir.

Asure (izeri kapali bir sekilde buzdolabinda maksimum iki giin olacak

sekilde saklanmahdir. Tahillar pistikten sonra ¢ok kisa bir stirede eksimeye
neden olabilmektedir. Tekrardan isitiimasi durumunda tadinda bozulmalar
meydana gelebilmektedir. Ayrica slisleme yapilan tabaklar bekletildiginde
tatlinin rengini bozabilmektedir (Megep, 2019).

Sekil 6.7. Asure
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.

Tablo 6. 8. Asure tarifi

Malzemeler | Miktar Yapilig Asamalari

Asurelik 1su ® Asure yapiminda kullanilacak olan nohut ve fasulyelerin

bugday bardagi | bir gece 6ncesinden islatiimasi gerekmektedir.

Nohut % su o Kullanilacak olan bugday iyice yikandiktan sonra tencereye
bardag| alinarak 1 litre kadar su ilave edilmesiyle ¢ok az kaynamasi

Kuru fasulye | % su beklenir. Tencerinin kapagini kapatilarak en az 8 saat kadar
bardagi | bekletilir.

Toz seker 1lsu
bardagi
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Kuru Gziim | % su e Ertesi giin nohut ve fasulyenin sularinin dékiilerek ayri
bardagl | tencereler igerisinde yumusayincaya kadar pisirme islemi
Kuru kayisi 10 adet yapilir. Pistikten sonra sularini dokulir.
® Bugdayin suyunu da dokildikten sonra bitiin bakliyatlar
Karanfil 3 adet bir tencere alinir.

e Tencereye aldiginiz bakliyatlarin Gizerleri geginceye kadar
Su 2 litre sicak su ilavesi yapilir.

o Kayisilar kiip kiip dogranarak bir tabaga alinir ve islatilir.
Uziimiiler de ayni sekilde islatip yumusamalari igin bekletilir.
® Yumusayan kayisi ve tziimlerde tencerenin igerisine
eklenir. Asureye aroma vermesi igin karanfiller yarim fincan
su igerisinde kaynatilir.

e Kaynatilan karanfil suyu ve sekerde ekledikten sonra bir
tasim daha kaynatilir. Tam olarak sogumadan tabaklama
islemi yapilip suslemeye gegilir.

6.7.2. Helvalar ve Onemi

Tirk mutfaginda helvalar un, nisasta ve irmik gibi tahil Grinlerinin
kavrulmasi ve siit veya su ile hazirlanmis olan serbetlerin ilave edilmesi ile
hazirlanan tathlardir. Ulkemizde helva en fazla irmikten yapilmakta ve
bolgelere farkhliklar gostermektedir. Helva yapimi sirasinda tereyag,
aycicek yagi ve zeytinyagi tercih edilebilmektedir. Helva kavurma bir haberi
yakin cevreye duyurmak, olayin sevincini ya da acisini paylasmak icin,
siinnet torenlerinde, asker ugurlamalarinda, askerlik dontsinde, hac gidis
ve donuslerinde, dini giinlerde vb 6zel giinlerde yapilmaktadir (Se¢im ve
Cosan, 2019). Helva kavurmak kisik ateste devamli karisma esasina dayanan
zaman ve sabir isteyen istir.

6.7.2.1. Helva Cesitleri

Helva olarak adlandirilan ve yéreden yoreye farkhliklar iceren tatl
cesitleri vardir. Burada tahillardan yapilan tathlar anlatilacaktir.

irmik helvasi: iceriginde irmik, yag, cam fistigi, seker, sivi (siit ya da
su), targin vb Urlnler ile yapilan kavrulmasi ile yapilan tath ¢esididir. Yapils
islem basamaklari fistik ve irmigin yagda kavrulmasi, sekerli su ya da sitiin
konularak pisirilmesiila hazirlanmaktadir. Servis sirasinda sicak olarak servis
edilir ve istege bagh olarak tar¢in ya da baska malzemelerle sislenebilir.
Helva yapilirken ¢am fistigi yerine fistik, ceviz ya da baska kuruyemis
kullanilabilir.

Un helvasi: Un, yag, seker, su veya siit ile yapilan helva gesididir. Yag
miktari un miktarinin iki kati olmaldir. Unun kisikta ateste iyice kokusu
cikincaya kadar kavurulmasi énemlidir. istege bagh olarak kuru yemisler
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ilave edilebilmektedir. Farkli yorelerde peynirli, pekmezli ve tahinli olanlari
da yapilmaktadir. Uzerlerine siislemesi yapilarak sunulur.

Diger helva gesitleri

Pismaniye diger adlari ile keten helva ya da ¢ekme helva, yag, un,
seker ve limon ile hazirlanan geleneksel helva cesidimizdir. Yapimi zor,
zahmet ve kuvvet gerektirmektedir. Helva yapimi sirasinda ile olarak un ve
yag kavrularak meyane hazirlanir sonrasinda sekerli suyun limon ile
kaynatihp agdalastirihr. Agdali yapinin mermere vyayilip sogutulmasi
saglanir. Sonrasinda icerinde meyane bulunan alttan isitmali sini icerisinde
agdanin karistirilmasi ile helva yapimina baslanmis olur. Bu islem yapilirken
surekli karistirma islemi yapilarak meyanenin aglaya iyice yedirilip tel tel
olmasi saglanir. Eger agda, meyane ve sini sicakligi iyi ayarlanmazsa
pismaniye olusamadan Urln sekil olarak ufak ufak olabilmektedir. Bu
istenmeyen bir durumdur.

Pekmez helvasi: Tereyagl, un, pekmez, kuru yemis ilavesiyle yapilan
pisirildikten sonra Uzerine 6gutlilmus kuruyemislerin serpilmesi ile servis
edilen bir helva gesididir.

Hasude: Nisasta, seker, yag, un ve ¢am fistigl ile hazirlanan, suda
¢Ozundurilmis nisasta ve sekerin eritilmis yagin igerisine ilave edilmesi ile
katilasincaya kadar pisirilen helva gesididir. Stislemesi yapildiktan sonra ilik
ya da soguk olarak tiketilebilir.

Kagit helva: icerisinde un, seker, glikoz, yag, sitrik asit ve kabartma
tozu olan genellikle gida isletmelerinde Uretilen sade, dondurma servisinde
ve bazi tathlarinda yapiminda kullanilan helva cesididir.

6.7.2.2. Helva Pigsirilirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

= Helva yapiminda kullanilacak yagin yanmamis olmasina dikkat

edilmelidir. Yanmis olan yag (rliniin rengini, kokusunu ve tadini
bozabilmektedir.

= irmik, kisik ateste pembelesince kadar sik sik karistirilir.

= Un helvasi yapilacak ise kokusu ¢ikincaya ve rengi pembelesinceye

kadar kavurma islemine devam edilir. Kavurma islemi iyi yapilmazsa
rengi acgik olur ve un kokusu gelebilir.

= Kullanilan yag orani ve ¢esidine dikkat edilmesi gerekir.

= Kullanilacak olan siit veya su orani iyi ayarlanmalidir.

= Seker orani iyi ayarlanmalidir.

= Helva kavurulma sirasinda slrekli yanmamasi igin strekli

karistiriimalidir.

= Helvanin pistikten sonra dinlendirilmesi gerekmektedir

6.7.2.3. Pisen Uriinde Aranan Ozellikler
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irmik helvasinda arana o&zellikler siit veya suyun oranin iyi
ayarlanmasi sonucunda helvanin tane tane olmasi, burada sivi orani az
konuldugu takdirde irmikler diri kalabilir ya da sivi fazla konuldugunda lapa
olabilmekte ve bur durumlar istenmemektedir. irmik helvasinin tane tane
olmasi isteniyorsa ayrica sekerli sivi kaynatilip sicak sicak ilave edilmelidir.
Yumusak bir helva isteniyorsa sekerli sivinin soguk olarak eklenmesi ve
pisirme islemine devam edilmelidir. Un helvasi yapiminda un orani yag
oraninin iki kati olmaldir. Helva yapiminda yaginin fazla konulmasi ile agir
bir koku, az konulmasi ile de yavan bir tat olusabilmektedir. Sekerin miktari
genellikle kararinda olmali, istege gore az ya da ¢ok olmamalidir. Burada
dikkat edilmesi gereken belirgin bir seker tadi olmasi gerekmektedir. Ayrica
icerisine konulan malzemelerin tat ve kokusunu icermelidir. Bunun icin gl
suyu, tarcin ve meyveler kullanilabilir. Burada dikkat edilmesi gereken fazla
miktarlarda konulup helvanin asil kokusunu ve tadini bastirmamaldir.

Kokusunun kendine has olmasi, renginin irmik kullaniliyorsa sari-
kahverengi tonlarinda olmalidir. Az kavruldugunda acik renkli, fazla
kavruldugunda koyu kahverengi olmaktadir. Un helvasi yapiminda da irmik
helvasindaki gibi renk ayni sekilde degerlendirilmelidir. Kavurma sirasinda
icerisine konulan fistigin rengi hizli bir sekilde koyulasacagindan bun dikkat
edilmesi gerekmektedir.Helva ya kokusunu veren unun kavrulma
asamasidir. Az kavrulmus helvadan ¢ig un kokusu fazla kavrulmasi ile de
yanik un kokusu gelmektedir. Kavrulmanin kisik ateste yapilmasi
gerekmektedir. Un helvasinin kivamini test etmek igin avug icerisinde
sikildiginda seklini korumasi ve dagilmamasi gerekmektedir.

6.7.2.4. Siisleme, Servise Hazirlama ve Saklama

Helva sunumu yapilacak tabaga alinarak lizerine ceviz, findik, badem,
fistik gibi dovilmis kuruyemisler ile stislemesi yapilabilir ya da tar¢in ya da
Hindistan cevizi dékilebilir. irmik helvasi tabaga direkt olarak, kase ya da
kasik ile sekil verilerek konulabilir. Un helvasi ise avug igerisinde sikilarak ya
da tabakta kasikla sekil verilip dizeltilerek tzerine dekoratif Grtnler,
cikolata soslari, krem santi gibi vb trtnler kullanilabilir.

Helvalar hemen tiiketilmeyecekse Ustlerinin kurumasini engelleyecek
sekilde buzdolabinda saklanmalidir. Helva yapimi siiresinde sit ile
yapildiysa bozulabilme ihtimalini dislnerek daha hizh bir sekilde
tiketilmelidir. Helvalar tlketilecek ise tekrardan isitma islemi yapilmaz
isitildigl takdirde tatlarinda bozulmalar gergeklesebilir, tiiketilmeden dnce
oda isisinda bekletilmesi daha uygundur.
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Tablo 6.9. irmik helvasi tarifi

Malzemeler Miktar Yapilig Asamalan
Tereyagl 125 gr ® Tereyagl uygun bir tencerede eritildikten sonra tzerine irmik
irmik 1.5su ilave edilerek orta ateste surekli karistirilarak kavurma iglemi
bardagi yapilr.
Seker 1su ® Bu kavurma islemi uzun siirmektedir. irmigin rengi degisene
bardag kadar (yakmadan) kavurmaniz yeterli.
Su 1su ® Kavurma islemi tamamlandiktan sonra alti kisilir, ayri bir yerde
bardag 1 su bardag siit, 1 su bardagi su ve 1 su bardagi seker konularak
Sat 1su seker eriyene kadar karigtirilir. (Altini kismamizin sebebi suyu ve
bardag sttl koyarken sigramasini en aza indirmek.)
® Kisik ateste biraz kivam alana kadar karistirilir.
® Tam kivam alinca alti kapatilir, karistirilir.
® jster sicak sicak servis edilir isterseniz de ilitip ortasini agip
dondurma konulup servis edilir.

6.7.3. Zerdenin Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Zerde, Osmanh mutfagindan glnimiize ulasan dugin, slnnet
digind ve dini bayramlarda geleneksel olarak hazirlanan bir tath cesididir.

6.7.3.1. Zerde Pisirilirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

= Kullanilacak olan haslanmis piringlerin diri ya da lapa olmamasi
gerekiyor.

= Malzeme 6l¢lsinin iyi ayarlanmasi gerekiyor.

= Uriiniin kivaminin ve seker oraninin iyi ayarlanmasi gerekiyor.

= Kullanilacak olan safranin dncesinde sari renginin ¢ikmasi igin
kaynatilmasi gerekiyor.

= Nisastanin su ile agilarak karisimin igerisine ilave edilmelidir.

= Siirekli ayni yonde bir karistirma islemi yapilmahdir.

6.7.3.2. Zerdede Aranilan Ozellikler

Kullanilacak olan pirincin pisme dlizeyi iyi ayarlanmalidir. Az pismis
olan piringte istenilen tat olusamamaktadir.Kivam olarak boza kivaminda
olmalidir. Nisastanin az konulmasi ile daha akiskan ve sulu bir yapi, fazla
konulmasi ile de yogun bir kivam olusacaktir bu gibi durumlar
istenmemektedir. Zerde icerisine safranin konulmasinda acik sari renkte
olan bir tathdir. Bazi durumlarda igerisine renk verici olarak zerdecal
kullanilmaktadir. Seker yerine bal, pekmez kullanilabilir.
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6.7.3.3. Siisleme, Servise Hazirlama ve Saklama

Sunum sirasinda Uzerine kuruyemis veya meyvelerle sislemeler
yapilabilir. En fazla kus Gzim0 ve nar taneleri ayrica ceviz, findik, fistik,
badem, cam fistigl, tarcinda kullanilmaktadir. Kaselere konulan zerde
hemen tiketilmeyecek ise slisleme yapilmamali ve Uzeri kapali bir sekilde
buzdolabinda iki giin icerisinde tiketilmesi gerekmektedir.

Tablo 6.10. Zerde tarifi
Malzemeler | Miktar Yapilig Asamalari
Piring 1 Tark e Tencerenin igerisine 5 su bardag su ve pirinci alip
kahvesi piringler dagilmaya baslayincaya kadar pisiriniz.
fincan e Nisastanizi kalan 1 su bardagi suyun icerisinde eriterek
Su 6 su bardag kaynayan suyun piringli suyun icerisine ekleyin ve hizlica
Nisasta 1 tepeleme karistiriniz.
yemek kasigl | o jcerisine seker, gl suyu, cam fistigi, kus Gziimii ve
Seker 4 yevmek safrani da ekleyerek karistiriniz,
- kagig ® Orta hararetli ateste sirekli karistirarak koyulasana
Gl suyu 1 ye{nek kadar pisiriniz.
—— kagigi o Alti kapatildiktan sonra sicakken servis kuplarina
Kus Gzimi 1 yemek . .
N paylastiriniz ve tatlimiz oda sicakligina geldikten sonra
— kasigr sogumasi i¢in buzdolabinda beklettikten sonra
Cam fistig) 1yemek susleyerek servis yapabilirsiniz.
kasigi
Safran 1 Gay
kasiginin
ucuyla
6.8. SONUC

Sonug olarak hamur ve tahil tatlilari kiltirler arasi bir dil olusturur.
Bu tathlar, sadece damaklari simartmakla kalmaz, ayni zamanda insanlarin
paylastigi anilari ve kiiltirel Gretimleri da icinde barindirir. Hamur tatlilari,
lezzetli birer sanat eserinin yani sira, kiiltiirlerin izninde yer alan, 6grenilen
ve kapsayici bir sekilde acilan bir platform sunar. Tahil tathlar genellikle
bolluk, bereket veya 6zel glnlerle iliskili kiilttrel ritiellerde dnemli bir rol
oynamaktadir. Bu bolimde, hamur ve tahil tathlarinin sadece mutfaklardaki
lezzetleri degil, ayni zamanda kiiltiirel bir verimliligin nasil yansitildigini
anlamamiza katki saglamistir.

Kaltirel 6nemi, hamur ve tahil tatlilari bir toplumun, bayramlari,
diginleri ve 6zel giunleri ile siki bir sekilde baglantihdir. Bu tathlar, bir
kutlama veya paylasim araci olarak siklikla kullanilir ve topluluklar arasinda
birlik gliclendirilebilir. Bu tathlar, ayni zamanda bir miras tasiyicisi olarak da
islevine gore, bir nesilden digerine aktarilan simgelerdir.
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TATLI VE PASTA URETiIMINDE KULLANILAN KREMA, BUZLAMA VE
SOSLARIN YAPIMI VE UYGULAMALARI

7.1. GIRIS

Gastronomi ve gastronomi egitimine olan ilgilinin her gegen giin
artmasi, bu boélimi tercih eden 6grencilerin sayisinin da artis géstermesine
neden olmaktadir. Bu artis, gastronomi alaninda verilen egitimin
degismesini de beraberinde getirmektedir. Glinimizde verilen ascilik ve
gastronomi egitimi gbz 6niine alindiginda, yazili ve sozli ¢esitli kaynaklarin
kullanildigini  séylemek mimkiindidr. Bu bolimde pastacilik alaninda
kullanilan krema, buzlama ve soslarin yapimi ve uygulamalari hakkinda bilgi
verilerek  ascilk  ve  gastronomi  Ogrencilerinin  egitimlerinde
kullanabilecekleri bir kaynak olusturmak amacglanmaktadir.

Pastacilik alani icin bir tamamlayici 6zelligine sahip olan krema,
buzlama ve soslarin kullanimi pasta veya tatlinin tirine, gérinime ve
kisisel tercihlere baglidir. lyi birer tamamlayici tiriindiirler. Pasta veya tatliyi
hem gorsel agidan cazip hale getirmekte hem de lezzet katarak, butinlugi
ve dokusunu tamamlayan detaylar olarak karsimiza ¢ikar. Ayrica her tath ve
pastaya uygun bir sos, krema veya buzlama segilerek yaratici ve lezzetli
kombinasyonlar ortaya cikartilabilir. Bolimde yaygin olarak uluslararasi
anlamda taninan sos, krema veya buzlamalar hakkinda genel tanimlamalar
yapilmis ve ornek tarifler verilmistir. Tahmin edilecegi lizere her bir 6rnek
icin oldukga fazla sayida ve birbirine ¢cok benzeyen ancak bazi noktalarda
farkhlasan tarifler s6z konusu olabilmektedir. Bu dogrultuda boéliimde en
cok bilinen ve kabul gérmis tarifler ele alinmistir. B6lim sonunda ise tarifi
verilen sos, krema veya buzlamalar igin yaygin kullanim alanlar
tablolastirilarak sunulmustur.

7.1.1. Pastacilik Alaninda Kullanilan Kremalar
7.1.1.1. Pastaci Kremasi

Pastact kremasi, pastane uygulamalarinda kullanilan temel
drlinlerden biridir. Yas pastalarda kek katmanlarinin arasinda, profiterol ve
ekler gibi hamur tatlilarinda dolgu olarak ya da cirpilmis krema ile
inceltilerek kup icinde servis edilen tathlarda pastaci kremasini kullanmak
mimkindir. Pastaci kremasi yapimi ilk basta zor gibi goriinse de dogru
asamalar takip edildiginde yapmasi olduk¢a kolay bir Grindlr. Bu Grind
yaparken en ¢ok dikkat edilmesi gereken nokta yumurtalari pisirmemektir.
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Sekil 7.1. Pastaci Kremasi
Kaynak: Fotograflar yazarlar tarafindan g¢ekilmistir.

Tablo 7.1. Pastacl Kremasl Regetesi

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalari

Sat 11t Sit, 100 gr toz seker ve vanilya bir tencereye
Toz seker 200 gr | ahnir.

Yumurta 200 gr | Bir mayonez tenceresinde 100 gr toz seker,
sarisi yumurta sarisi, un ve misir nisastasi ¢irpilir.

Un 35gr Isinan sit karisimi iginden vanilya c¢ubugu
Misir 35gr cikartilir, yumurtayi pisirmemeye dikkat ederek
nisastasi yavasca yumurta karisimina eklenir. Bu esnada
Tuzsuz 50 gr yumurta karisimi sirekli olarak karistirilir.
tereyagl iki karisim birlesip homojen bir yapi elde
Vanilya 1 adet | edilince karisima tereyagi eklenerek kanstirilir.
cubugu

Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.
7.1.1.2. Tereyagi Kremalari (Buttercream)

Kunt (2004:82), tereyagli kremalari; “tereyagi, seker ve yumurta
akinin karisimi veya cesitli sekillerde tatlandirilan, emilsiyon seklinde
yapilan, kekleri veya hamur islerini kaplamak icin veya sislemek icin
kullanilan bir muhallebi” seklinde tanimlamaktadir. Pasta ve hamur islerinin
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hazirlanmasinda ve dekorasyonunda tereyagh krema kullanilabilir (O’Dea ve
Hewson, 2015).

Tereyagh kremalari yapmanin farkli yontemleri bulunmaktadir. Cesitli
tereyagh krema receteleri asagida yer almaktadir.

Sekil 7.2. Pastacilik alaninda kullanilan tereyagli krema gesitleri

Kaynak: Fotograflar yazarlar tarafindan gekilmistir

Tablo 7.2. Amerikan Tereyagh Krema Regetesi (American Buttercream)

Malzemeler Miktar Yapilis Asamalari

Tuzsuz tereyagl | 225 gr Oda sicakhgindaki tereyagi, pudra sekeri ve g¢ubuktan

Pudra sekeri 450 gr kazinmig vanilya tohumlari bir mikser kabina alinir. Pudra

Sit 100 ml sekeri tereyagi ile birlesene kadar disiik hizda ¢irpilir.
Homojen bir karisim elde ettikten sonra mikserin hizi

Vanilya gubugu | 1adet arttirilir ve kabarik bir krema elde edilene kadar ¢irpma

islemine devam edilir (yaklasik 3-4 dakika). istenilen
krema kivamina gére bu esnada kontrolli olarak sit
eklenerek kremanin kivami agilabilir.

istenilen kivam elde edildikten sonra krema kullanima
hazirdir.

Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7.3. Fransiz Tereyagli Krema Recetesi (French Buttercream)

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalari

Toz seker 100 gr | Orta boy bir sos tenceresinde sekeri ve suyu karistirilir. Seker
eriyene kadar karistirarak kisik ateste isitilir. Seker eridikten

Su 45 ml sonra IsI yukseltilerek kaynatilir.

Yumurta 100 gr | Bu esnada yumurta sarilari mikser yardimi ile renkleri agilana

sarisi ve koplirene kadar girpilir.

Tuzsuz 225 gr | Yumurtalar ¢irpilmaya devam ederken hala sicak olan sekerli su

tereyag karisimi yavas yavas yumurta sarilarina eklenir.
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Vanilya 1adet | Mikser kabinin tabani eli yakmayacak kadar soguyunca
gubugu tereyagl bes partide yavas yavas karisima eklenir ve ¢irpilmaya
devam edilir.

Homojen bir krema elde ettikten sonra vanilya eklenir ve
karistirilir. Krema kullanima hazirdir.
Kaynak: Recgeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7.4. isvec Tereyagl Krema Recetesi (Swiss Buttercream)
Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalari

Yumurta 150 gr | Yumurta beyazlari ve seker bir mayonez tenceresine alinir ve
beyazi karigtirilir.
Tuzsuz 450 gr | Karisim biraz képurdikten sonra iginde kaynar su bulunan bir
tereyagl tencerenin Uzerinde surekli olarak karistirilarak pisirilir
Toz seker 300 gr | (benmari).

Toz seker yumurtalarin iginde tamamen ¢6zlinlince ve karisim
1adet | bevaz bir renk alinca ocaktan alinir ve bir mikser kabina
aktarilarak girpilir.

Karigim parlak bir goriinti alinca ve oda sicakligina ulasinca
mikserin hizi distralir ve tereyagl bes partide yavas yavas
karisima eklenir ve girpilmaya devam edilir.

Homojen bir krema elde ettikten sonra vanilya eklenir ve
kanstirtlir. Krema kullanima hazirdir.

Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Vanilya
cubugu

7.1.2. Pastacilik Alaninda Kullanilan Buzlamalar (Icingler)

Pastacilik uygulamalarinda kurabiye, pasta ve kekleri silsleme,
kaplama yapma gibi amaclar i¢in farkli buzlama receteleri kullanilir.

Royal icing ve glaze, pastacilik alaninda kullanilan buzlama
tekniklerinin basinda gelmektedir. Glaze; “Hamur isi veya sekerlemelerin
Uzerine dokilen ince kivamli sekerli surup” olarak tanimlanabilir (Kunt,
2004:195). Glaze daha ¢ok donut, kurabiye ve cupcakelerde parlak bir bitis
elde etmek icin kullanilmaktadir. Royal icing ise; “Seker, yumurta aki ve
limon suyu kullanilarak yapilan donmus krema” olarak tanimlanabilir (Kunt,
2004). 19. Yizyilda saf beyaz kremayi kendi diglin pastasinda ilk kullanan
kisi Kralige Victoria’nin oldugu bilinmektedir. Bu krema “Royal icing"
(Kraliyet Kremasi) seklinde isimlendirilmistir (Biryol, t.y. ). Royal Icing
yaparken kullanilacak mutfak ekipmanlarinin  herhangi bir kalinti
kalmayacak sekilde temizlenmis olmasi énemlidir (Holding, 1987). Royal
Icing; pastalari stislemek, yenilebilir gicekler ve dekoratif Grinler yapmak,
keklerin ve kurabiyelerin Uzerine desenler gizmek igin ve yenilebilir bir
sekilde tutkal kivaminda kullanilabilir (O’Dea ve Hewson, 2015).

Bu boliimde royal icing ve glaze recetesi bulunmaktadir.
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Sekil 7.3. Pastacilik alaninda kullanilan glaze ve royal icing gesitleri
Kaynak: Fotograflar yazarlar tarafindan cekilmistir

Tablo 7.5. Royal Icing Regetesi
Malzemeler | Miktar Yapilis Asamalari

Pudra sekeri | 450 gr Bir mikser kabina yumurta beyazlari alinir ve diisiik hizda
¢irpilmaya baslanir.

Yumurta 90 gr Yumurta beyazlari kdplirmeye baslayinca, elenmis pudra

beyazi sekeri yavas yavag yumurta beyazlarina eklenir.

Limon suyu 5ml Homojen bir karisim elde edilince mikserin hizi arttirilir ve

limon suyu eklenir.
Parlak bir karisim elde edilene kadar girpilir.
Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7.6. Glaze Regetesi
Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalan

Pudra 320 gr | Elenmis pudra sekeri bir mayonez tenceresine alinir ve Gizerine
sekeri sut eklenir.
Sut 40 ml Macun kivami elde edilene kadar karigim girpilir.

Kaynak: Recgeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.
7.1.3. Pastacilik Alaninda Kullanilan Bezeler (Merengler)

Tek basina bir tath olarak servis edilebilen merengler de ayni
zamanda tartlarin ve pastalarin lizerine bir tir buzlama olarak
kullanilabilmektedir. Birgok ilke bu triinin kendilerine ait oldugunu séylese
de glinimuizdeki Gninl kazanmasi, Fransiz Pasta Sefi Antonin Caréme’in
merengin farkli kullanim alanlari oldugunu gostermesi ile gergeklesmistir
(Herme, 2005:548). Merenglerin en belirgin o6zelligi kopuklendirmedir.
Kopik, hava kabarciklarinin kullanilan malzemenin igine homejen dagilimi
olarak tanimlanir (Wouters, vd., 2018). Gida koplkleri kekler, mus ve
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merengler gibi bircok gida GriinG icin doku ve yapi saglar (Akkouche,
Rendueles ve Idoui, 2019). Mereng yapiminda kullanilan malzemeler birbiri
ile oldukg¢a yakin olsa da Ug¢ farkh temel teknikle yapilan mereng s6z
konusudur. Bu teknikler italyan, Fransiz ve isveg teknikleridir. italyan teknigi
ile yapilmis merengler daha yliksek kopirme kapasitesine sahipken, Fransiz
merengi daha uzun sireli képik dayanikliligina sahiptir (Ozer ve Agan,
2021). Diger taraftan taze yumurta akindan yapilan merengin kalitesi, toz,
dondurulmus veya depolanmis yumurta akindan daha ylksektir
(Licciardello, vd., 2012).

Bu boélimde lg¢ adet mereng (beze) recetesi bulunmaktadir.

,ﬁ
*

Sekil 7.4. Pastacilik alaninda kullanilan beze cesitleri
Kaynak: Fotograflar yazarlar tarafindan cekilmistir

Tablo 7.7. Fransiz Mereng Regetesi

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalari

Yumurta 200 gr | Yumurta beyazlari dolapta sogutulmus mikser kabina alinir ve
beyazi hafifce kopiklenene kadar girpilir.

Yumurta beyazlari kdpuklendikten sonra toz seker dort partide
olacak sekilde yumurta beyazlarina eklenir. Her partide sekerin
Seker 265 gr | karigima iyice yedirilmesine dikkat edilir.

Sekerin tamami eklendikten sonra karisim kontrolli olarak
cirpilmaya devam edilir.

Karisim parlak beyaz bir renk ve mikser kabi ters gevrildiginde
akmayacak bir kivama ulastiginda mereng kullanima hazirdir.
Kaynak: Receteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Tablo 7.8. Isve¢ Mereng Recetesi

Malzemeler Miktar | Yapilis Asamalari

Bir sos tenceresine 3-4 parmak su koyularak benmari igin hazirlanir.
Yumurta 120 gr | Bir mayonez tenceresine yumurta beyazlari alinir ve kdpirene kadar
beyazi cirpilir.

Yumurta beyazlari képurdikten sonra pudra sekeri de ilave edilir ve
Pudra sekeri 266 gr | cirpilir.

Yumurta beyazlari ve pudra sekeri iyice karisinca benmariye alinir ve
pudra sekeri tamamen ¢6zlinene, karisim macun kivami alana ve
beyazlagana kadar benmari tizerinde girpilmaya devam edilir.

Hazir olan karisim bir mikser kabina alinarak yiiksek hizda ¢irpilir.
Mikser kabi ters gevrildiginde mereng dokilmeyince ve tirag kdplugine
benzer bir kivam elde edilince mereng hazirdir.

Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7.9. italyan Mereng Regetesi

Malzemeler Miktar | Yapilis Asamalari

Yumurta 145 gr | Birsostenceresine toz seker ve su eklenerek kaynatilir ve seker
beyazi surubu elde edilir.

Bu esnada dolapta sogutulmus bir mikser kabinda yumurta
Su 70 ml beyazlari beyazlasip kdépurene kadar girpilir.

Mikser yiiksek hiza alinir ve yumurta beyazlari girpilmaya
devam edilirken yavas yavas seker surubu eklenir.

Mereng oda sicakligina gelene ve mikser kabi ters gevrildiginde
dokilmeyecek bir kivam kazanana kadar ¢irpilmaya devam
edilir.

Kaynak: Recgeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Toz seker 285 gr

7.1.4. Pastacilik Alaninda Kullanilan Soslar

Kunt (2004:438) sosu; “yiyeceklerin Uzerine dokiilen sivi malzeme”
olarak tanimlamaktadir. Pasta soslari, farkli birgok cesitte tath veya pastanin
Uzerine ve/veya icerisinde kullanilan ayrica tabak dekorasyonunda
faydalanilan sekerli soslardir. Dliinyanin pek ¢cok mutfaginda pasta soslari,
tathlarin vazgecilmez unsuru olarak yer almaktadir (Varivoda, 2020;1).
Pastacilikta kullanilan soslarda lezzet butinlGgl, kivam ve gorsellik
saglamada oldukca faydalidirlar. Soslarin kullanimi, pastalarin ve tathlarin
sunumunu ve lezzetini dnemli dlclide etkiler. Pasta ve tath soslarinin dnemli
bir bolimi ¢ok yonlidir. Yani sadece herhangi bir pasta veya tath igin
kullanilmaz. Soslar, geleneksel tatllari farklilastirmak ve menilere cesitlilik
katmak icin de kullanilabilir (Friberg, 2003). Mutfak uygulamalarinda cesitli
soslar kullanilmaktadir ve her birinin uygulanmasinda dikkat edilmesi
gereken pif noktalar bulunmaktadir. Ornegin karamel sosunun yogun bir
lezzete sahip olmasi icin sekerin renk alana kadar karamelize edilmesi
gerekmektedir (Herme, 2005:551). Bir diger yandan sos olarak kullanilabilen
ganajlar da bulunmaktadir. Kunt (2004:188), ganaji; “Hamur islerinde
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kullanilan gikolatali yagh ic malzemesi” olarak tanimlamaktadir ancak ganaj
yapiminda kullanilan gikolata ve krema oranlari istenilen kivami elde etmek
icin degistirilebilir. Bunun sonucunda da ganaj hem bir dolgu malzemesi
hem de sos olarak kullanilabilir. Bu bolimde pastacilik uygulamalarinda
yaygin olarak kullanilan (¢ c¢esit sos ve bir adet ganaj recetesi
bulunmaktadir.

Sekil 7.5. Pastacilik alaninda kullanilan sos gesitleri [sol bastan
sirasiyla cikolata sosu, karamel sosu, orman meyveli sos, cikolata sosu
(profiterol icin)]

Kaynak: Fotograflar yazarlar tarafindan cekilmistir

Tablo 7.10. Cikolata Sosu Regetesi

Malzemeler Miktar | Yapilig Asamalar

Su 1Lt Bir sos tenceresine toz seker, 750 ml su ve krema alinir.
Toz seker ¢ozlinup karisim fokurdamaya baslayana

Toz seker 500 gr kadar isitilir.

Isinan karisim ocaktan alinir ve igine bitter ¢ikolata ilave
edilerek karistirilir. Cikolata tamamen eridikten sonra
karisim kisik ateste tekrar ocaga alinir.

Bir gastronomun iginde 250 ml su, kakao ve misir
nisastasi karistirilarak macun haline getirilir.

Ocaktaki karisim kaynamaya basladiginda yapilmis olan
macun karigima ilave edilir. Bu esnada karigim siirekli

20 gr
Misir nisastasi
Kakao 75 gr

Krema (%18 yag 165 gr

oranh)

- - kanigtirilmahdir.
Bitter cikolata Homojen bir karisim elde edildikten ve sos 1-2 dakika
(%80 kakaolu) 50 gr

kaynatildiktan sonra kullanima hazirdir.
Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Tablo 7.11. Cikolata Sosu (Profiterol i¢in) Regetesi

Malzemeler

Miktar | Yapilis Asamalan

Bitter gikolata

300 gr Bir sos tenceresinde krema ve siit, fokurdayana kadar

isitilir.
Krema (%18 yag Isinan sit karisimi ocaktan alinir ve igine gikolata
oranli) 500 ml e!(lemr. o ) .
Cikolata tamamen eridikten ve homojen bir kivam elde
edildikten sonra sos kullanima hazirdir.
Sat 100 ml

Kaynak: Recgeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7.12. Karamel Sosu Regetesi

Malzemeler Miktar | Yapihs Agamalari
Toz seker 500 gr | Toz seker tabana esit olarak yayilarak bir sos tenceresine alinir.

Su tencerenin duvarlarindan dairesel hareketler ile sekere eklenir.

Seker ve su karisimi kehribar rengi alana kadar kisik ateste pisirilir.
Su 200 ml Karigimin sekerlenmemesi igin herhangi bir karistirma islemi yapiimaz.
Krema (%18 500 ml | Tencerenin duvarlarinda sekerlenme meydana gelme durumunda islak
yag oranl) bir firca ile tencere duvarlarina su takviyesi yapilr.

Karigim istenilen rengi elde ettiginde ocagin alti kapanir ve oda
Tuzsuz sicakhgindaki krema dikkatlice karisima eklenir. Bu esnada karisim
tereyagl 70 gr surekli olarak karigtiriimalidir.

Homojen bir karisim elde edildikten sonra tereyagi eklenir ve eriyene
kadar karistirilr.

Hazir olan karamel istege gore sicak olarak ya da sogutularak
kullanilabilir.

Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7.13. Orman Meyveli Sos Regetesi

Malzemeler Miktar | Yapilis Asamalari

Orman 1kg Orman meyveleri yikanir ve bir sos tenceresine alinir. Uzerine

Meyvesi 20 gr su ilave edilir. Orman meyveleri yumusayana kadar kisik

Toz seker 200 gr ateste pisirilir. . o .
Yumusayan orman meyveleri blender yardimi ile piire haline
getirilir.

Misir 10 gr Elde edilen piire ve toz seker bir sos tenceresine alinir.

nisastasi Karigim kaynayana kadar pisirilir.

s 20 Bu esnada bir gastronomda misir nisastasi ve 50 gr soguk su

macun haline getirilir. Kaynamis olan karisim karistirilirken
macun karigima eklenir.

Sos tenceresinde bulunan sos kaynayincaya kadar
karigtirilarak pisirme islemine devam edilir.

Sos kaynadiktan sonra istege gore sicak olarak ya da
sogutularak kullanilabilir.

Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Sekil 7.6. Bitter cikolatali ganaj
Kaynak: Fotograflar yazarlar tarafindan cekilmistir

Tablo 7.14. Bitter Cikolatal Ganaj (Hem sos hem de dolgu malzemesi olarak
kullanilabilir)

Malzemeler Miktar | Yapilis Asamalari

Bitter gikolata 700 gr Krema bir sos tenceresine alinir ve kaynama derecesine
gelene kadar isitilir. Krema kaynatilmamaya dikkat
edilir.

Bir mayonez tenceresi icine dogranmis, pargalanmis ya
da pul formundaki gikolata alinir ve isitiimig krema
cikolataya eklenir.

Cikolata tamamen eridiginde ve homojen bir kivam
elde edildiginde ganaj hazirdir.

Kaynak: Regeteler yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Krema (%36-%40 480 ml
yag oranli)

7.1.5. Tath ve Pasta Uretiminde Kullanilan Krema, Icing ve Soslarin
Yaygin Kullanim Alanlari

Krema, Icing ve Soslar tatl ve pasta tretiminde kullanildiklari yerlere
gore degisebilir ve farkli tatlar ve dokular yaratmak igin gesitli varyasyonlara
sahip olabilir. Pastacilar ve tatlicilar, bu malzemeleri yaratici bir sekilde
kullanarak lezzetli ve cekici tatlilar ve pastalar Gretebilirler. Ancak temel
pastacilk alanlarinda tamamlayici  olarak birgcok farkh alanda
kullanilmaktadir. Daha anlasilir olabilmesi adina Tablo 1.5."de Krema, lcing
ve Soslarin temel kullanim alanlari 6zetlenmistir.
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Tablo 7.15. Krema, Icing ve Soslarin Yaygin Kullanim Alanlari

Uriin

Kullanim Alani

Pastaci Kremasi

Pastalarin igine dolgu olarak,
Ekler ve profiterollerde dolgu olarak,
igine cirpilmis krema eklenerek magnolia kremasi olarak kullanilir.

Tereyagh Krema

Cupcake stslemede,

(Buttercream) Pasta sivamada ve pasta igine dolgu olarak kullanilr.
Royal Icing Kurabiyelerde ve pastalarda siisleme olarak, Zencefilli kurabiye ev gibi
(Buzlama) birlestiriimesi gereken pargalari olan ya da kirilan kurabiyeleri yapistirmada

tutkal olarak kullanilir.

Glaze (Buzlama)

Kurabiye, kek, donat gibi pastane Urlinlerine hem lezzet hem de parlakhk
katmak amaciyla bir sirlama olarak kullanilir.

Bezeler Pavlova yapiminda,

(Mereng) Beze yapiminda,
Cesitli tartlarin tizerine hem doku hem lezzet katma amaciyla bir katman olarak
kullanihr.

Soslar Profiterolde sos olarak,
Ekler, muffin, cupcake, yas pasta, donut, berliner gibi tathlarda dolgu olarak,
Tatl tabaklarinin sunumunda kullanilir.

Ganaj Pasta sivamada hem tek basina hem de seker hamurundan 6nce bir katman

yaratmak amaciyla,
Keklerde ve pastalarda dolgu malzemesi olarak,
Cesitli baharatlarla lezzetlendirilerek tath olarak kullanihir.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur

7.2. SONUG

Gec¢misten glinimiize kremalar, buzlamalar ve soslar, pastacilik
alaninda yogun olarak kullanilan Urinler arasinda yer almaktadir. Bahsi
gecen Urlnler tek baslarina ana urin olarak kullanilabilmelerinin yaninda;
pastalarin, hamur islerinin, tatlilarin lezzetinin arttirilmasi, farkh dokular
kazandirilmasi ve gorsel olarak zenginlestirilmesi i¢in de kullaniimaktadir.
Bu dogrultuda pastacilik alaninin temel uygulamalari arasinda yer alan
kremalarin, buzlamalarin ve soslarin, regetelerinin, uygulamalarinin dogru
bir sekilde 6grenilmesi, gelecegin seflerinin bu alanda verimli bir sekilde
ilerlemesine yardimci olacaktir. Bu bolimde gastronomi 6grencilerinin
pastacilik derslerinde uygulayarak 6grenebilecekleri krema, buzlama ve
soslara yonelik temel regeteler verilerek bir rehber olusturulmaya
cahsiimistir. Pastacilikta bu tarifler gastronomi 6grencileri ve as¢i adaylari
icin hem teorik hem de wuygulama anlaminda bilinmesi 6nemli
drlnlerdendir. Her bir sos, farkh pastalarla ve tathlarla iyi bir uyum
saglayabilir. Ornegin, cikolata sosu genellikle agir ve zengin tatlilarla, vanilya
sosu ise daha hafif ve sitll tathlarla iyi bir kombinasyon olusturur. Meyve
soslari, 6zellikle yaz aylarinda hafif tathlarla tercih edilirken, karamel sos
daha geleneksel ve klasik tatlilarda kullanilir. Pasta soslarinin hazirlanisi ve
kullanimi, yaraticiiga ve tercihlere bagh olarak oldukga genistir. Krema,
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buzlama ve sos uygulamalari, pastalarin ve tathlarin lezzetini 6ne ¢ikararak
onlara essiz bir dokunus katma potansiyeline sahiptir. Sonug olarak krema,
buzlama ve soslar sekiz farkli temelde pastaciliga katki sagladigi séylenebilir.
Bunlar;

Lezzet Katkisi;; Bu drilnler, basit bir tathyr gurme bir deneyime
donustirebilir. Tat profiline derinlik ve karmasiklik ekler, ana malzemelerle
tamamlayici veya zit olabilir. Ornegin, bir cikolata sosu, bir cikolata kekinin
zenginligini yogunlastirabilirken, eksi bir ahududu sosu, tath, kremsi bir
cheesecake'e ferahlatici bir kontrast saglayabilir.

Doku Karsithgi Saglamasi: Krema, buzlama ve soslarin dokusu, ana yemegin
dokusuyla hos bir karsithk saglayabilir. Ornegin Kremsi, piiriizsiiz soslar,
kirtlgan bir pastanin dokusunu yumusatabilirken, hafif taneli bir sos,
pirizsiz bir puding veya mus (mousse) a ilging bir boyut ekleyebilir.

Gorsel Cazibe: iyi uygulanmis krema, buzlama veya sos uygulamasi, bir
tathyi gorsel olarak daha cekici hale getirebilir. Sanatsal bir sekilde dokilen
veya sos havuzlari, basit bir yemegi sik bir sunuma donistirebilir. Renk
uyumu dikkat cekici olabilir, 6rnegin soluk bir panna cotta’nin Uzerine
uygulanan canli kirmizi bir meyve sosu gorsel anlamda uyum saglayabilir.

Cok Yonluluk: Pastacilikta kullanilan krema, buzlama veya sos uygulamalari
yiksek derecede cok yonliidir ve genis bir yelpazede tatlilara uyarlanabilir.
Her turll pastayl tamamlayacak bir sekilde farkh kullanimlar s6z konusu
olabilecektir. Bu ¢ok yonliliik, seflere yaratici olma ve yemeklerini belirli
temalara veya lezzet profillerine gore 6zellestirme imkani vermektedir.

Lezzetlerin Dengesi: Pastacilikta, dogru lezzet dengesine ulasmak oldukca
onemlidir ve krema, buzlama ve sos uygulamalari bu konuda 6nemli bir rol
oynayabilir. Asiri tathlik, asidite ve zenginligi dengelemeye yardimci olabilir,
boylece baskin lezzetin digerlerini bastirmasini onler.

Islaklik Saglama: Kuru ve dolayisiyla tliketimi zor olan tath ve pastalar,
herhangi bir krema, sos veya buzlama eklendiginde yeniden canlanabilir.
Ornegin, kuru bir kek dilimi, sicak bir krema sosu ile servis edildiginde,
nemli, lezzetli bir tathya dénusebilir.

Mutfak Gelenegi ve Yenilik: Bircok klasik tatli krema, buzlama veya sos
uygulamasi ile tanimlanir ve bu geleneksel tarifler mutfak sanatlarinin
temelini olusturur. Ayni zamanda, sefler yeni sos kombinasyonlari yaratarak
geleneksel pastacilik sinirlarini zorlayabilir. Klasik ve yeniligin ayni anda
temsilini saglayabilmek adina bu uygulamalar siklikla kullaniimaktadir.
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Mevsimsel Uyarlanabilirlik: Soslar, mevsimsel malzemelerin dahil
edilmesini saglayarak tathlari yilin farkli zamanlarina daha uyumlu hale
getirilmesini yardimci olmaktadir. Yaz aylarinda yaz meyvelerinden (visne,
orman meyveli gibi) yapilmis bir sos veya sonbaharda baharatli bir balkabagi
sosu, bir tatliyi mevsime daha uygun hale getirebilir.

Sonug olarak, pastacilikta kullanilan krema, buzlama veya sos uygulamalari
pastactigin Grlin mozaigi uyumunu temsil etmektedir.  Pasta ve tatli
hazirlamanin ana bilesenidir. Tat, doku, gorsel cekicilik saglayarak bir
pastayi keyifle yemenin genel deneyimine dnemli katkilari vardir.
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TATLI HAZIRLAMA TEKNIKLERI VE UYGULAMALARI
(SERBETLI TATLILAR)

8.1. GiRiS

Tathlar, birgok insanin keyifle yedigi, mutluluk hazzi aldigi ve konusu
bile gectiginde ¢cevreye pozitif bir enerji salgiladigi 6zel lezzetlerdir. Oldukga
genis bir kiltlir yelpazesinde ve cografyasinda hazirlanan tathlar,
kutlamalarda, 6nemli glinlerde, giinlik yasamda kisacasi toplumsal bitiin
faaliyetlerde 6nemli bir yere sahiptir. GlinimUz kiltlrinde tatlilar gesit
yoniinden ¢ok 6nemli bir seviyeye gelmistir. Ama geg¢misten bu zamana
kadar Ozellikle Osmanh saray mutfagindan yakin tarihe kadar tath
denildiginde ilk akla gelen serbetli tatlilar olmustur. Tathlar, bir bolgenin
kalttir kimligini gosteren ve mutfak kultiri mirasini tasiyan onemli
ogelerden biridir. Serbetli tathlarda da bu anlamda, bir milletin geleneksel
tatlarini nesilden nesile aktarma gorevini Gstlenmistir. Ornek olarak, Tiirk
mutfaginda bulunan serbetli tatlilar arasinda yer alan baklava, lokma ve
tulumba gibi tathlar, Turk gelenek ve goreneklerden olan 6zel giinler ve
misafir agirlamalara kadar bircok vesileyle dnemli bir rol ihtiva etmektedir.
Bu durum bircok llke kiiltiiriinde de goézlenmektedir. Ulkeler arasi mutfak
platformunda, serbetli tatlilar, gastronomi turizminin 6nemli bir 6gesi
haline gelmistir. Bir Ulkenin veya bélgenin meshur serbetli tatlilar veya
diger kendine 6zgl tatlari, yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ¢ekerek o
bélgenin mutfak kiltlrind tanitmada etkili bir yol olmustur. Arastirmalara
bakildiginda bir bolgenin meshur bir tadi baska tatlarin tanitilmasinda da
onemli rol oynamaktadir.

Olduke¢a zengin bir ge¢mise sahip olan, uluslararasi arenada diger
mutfak kiltelerini etkileyen ve baska mutfaklardan etkilenen Tirk Mutfagi,
bitin yemek cesitlerinde oldugu gibi tath yoniinden de ¢ok zengin bir
gecmise sahiptir. Tatlilar icerisinde serbetli tathlar Turk tath kiltlrindn
reklam yiizi oldugu distinilmektedir. Tirk mutfagi denilince akla gelen
basliklardan en dnemlisi serbettir, serbetli tatlilardir. Ulkemizde her zaman
oldugu gibi bir de ramazan ayinda, diigiinlerde, bayramlarda, senliklerde,
misafir agirlamada tathlar vazgecilmez bir kiiltlr pargasi olmustur (Demir,
2020).

Bu bolimde; serbetli tathlar hakkinda bilgi vererek hazirlik asamalari,
pisirme siregleri, saklama kosullari ve sunum yodntemlerinde dikkat
edilmesi gereken noktalarin belirtiimesi amacglanmistir. Serbetli tathlarinin
yapiminda yaygin olan yontemler hakkinda bilgiler, serbetli tathlan
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yaparken islem asamalari, ekipman kullanimi ve irlin kalitesinin saglanmasi
ile ilgili hususlar ele alinmistir. Bununla birlikte ulusal mutfaklardan bazi
serbetli tatlilarin tariflerine yer verilmistir.

Bu arastirmada, serbetli tathlarin hazirlanis asamalari ve kullanilan
yardimci malzemeler ele alinarak temel serbetli tathlar tariflerine yer
verilmistir. Tariflerde serbetli tathlar yaparken ihtiya¢ duyulan malzemeler
ve yapim asamalari ile puf noktalari detayl bir sekilde yazilmistir.

8.2. iLGILi ALANYAZIN
8.2.1. Serbetli Tatllar,

Tarihe bakildiginda cografi kesifler ve gocler, kiltlr etkilesimleri ve
diger gelismeler bircok kiltiirel paylasim gibi yemek kiltiirliniin yaninda
tath tariflerinin paylasilmasina olanak saglamistir. Ornegin, Osmanl
imparatorlugu'nun yayillmasiyla birlikte Tirk mutfag, Balkanlar ve
Ortadogu’ya sitli ve serbetli tatli tarifleri getirmis ve bu bélgelerde farli
dokunuslarla zenginlesmistir (Halici, 2009). Cagimizda, globallesme, iletisim
araglari ve ozellikle sosyal medya sayesinde baska kiiltirrlere ait serbetli tatl
tarifleri kolayca ve siratli bir sekilde paylasilmakta ve kilometrelerce
uzakliktaki ¢ok bulyiik kitlelerde serbetli tatlilarin popiilerligi artmaktadir.
Serbetli tathlar, bilesenlerine bakildiginda genel anlamda seker ve undan
olusmaktadir. Bu bilesenler son donemlerde saglikli beslenme agisindan her
ne kadar zararli bir ikili gorllse de kisilerin tercih konusunda hayir
diyemeyecegi bir begeni haline gelmistir (Stricioglu, 2019).

Serbetin ana malzemesi sekerdir. insan sekeri tiikettiginde ani bir
eneriji ile karsi karsiya gelir ve dolayisiyla kendisinin serotonin hormonunu
ylkseltir. Bundan dolayi 6zellikle serbetli tatli yenildigi zaman kiside pozitif
bir enerjiye neden olur. Tathyla arasi ¢ok iyi olan kisilerin siitll veya serbetli
tercihi yapmasi oldukga giic olsa da yapilan bir calismaya goére tarihsel
gecmis veya kiltirel ve geleneksel aliskanliklarimiz bizleri daha fazla
serbetli tathlara yonlendirmekte. Baklava, kadayif, revani, sekerpare, gibi
serbetli tatlilar, Tark mutfagindaki vazgecilmez tathlarin basini ¢ekmistir
(www.boboscope.com.tr).

Bircok literatlir serbetli tathilari hamur tathlarinin arasinda
gostermektedir. Serbetli tatlilarda hammadde olarak ana malzeme un,
yardimci veya tatlandirici malzeme ise seker bal pekmez kullaniimaktadir.
Serbetli tathlar gerek yapilislarina gére gerekse de kullanilan malzemelere
gore Alti grupta incelenmektedir. ilk grupta yufka ile yapilan tath cesitleri
yer almaktadir. Bu tatlilarin basinda baklava ve tiirleri gelmektedir. Diger bir
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grupta mayalama usulil ile elde edilen hamurlardan yapilan tatlilar yer
almaktadir. Baska bir aciklamayla maya eklenerek yogurulan hamuru bir
siire beklettikten sonra yagda veya firinda pisirip lizerine serbetin eklenmesi
ile hazirlanan tathlardir. Bu yontemle hazirlanip akla ilk gelen tatli lokma
tathsidir.  Uglincli grupta cirpilarak elde edilen serbetli tathlar yer
almaktadir.  Unun yumurta, sit ve benzeri malzemelerle cirpilarak
hazirlanan serbetli tatlilardir. Baslica bu tiir tatlilara 6rnek verilecek
olunursa revani tatlisi ilk siraya konulabilir. Baska bir grup yani 4 grupta ise
haslanarak yapilan serbetli tathlar vardir. Kaynatilan serbetin i¢ine un
eklendikten sonra bir silre sogutulup yumurta ilavesi yapilarak
hazirlanmaktadir. Bu karisim bazi sekil verici yardimci araglar sayesinde
sekillendirilip yagda kizartilarak tekrar serbetin icine dokullip servise hazir
hale gelmektedir. Bu tir tatliya 6rnek olarak tulumba tatlisi gosterilebilir.
Diger bir yontem ise karbonath serbetli tatlilar. Unun icerisine karbonat
ilave edilerek hazirlanan tathlardir. Unun igerisine gerekli olan malzemelerle
birlikte karbonat ilave edilip yogrularak elde edilen tath tdrleridir.
Kizartilarak veya firinlayarak pisirilen bu yontemde serbet sonradan ilave
edilir. Ornegin sekerpare tatlisi bu yéntemle yapilmaktadir (Milli Egitim
Bakanhgi, 2011).

Serbetli tatlilarin en 6nemli noktasi kullanilacak suruptur. Tatlinin
hamuru kadar serbeti de kurallara uygun hazirlanmasi gerekmektedir.
Hazirlanacak olan tatliya gére surubun kivami, isisi ve uygulama zamani
degismektedir. Ornegin; Mayali hamur tathlarinda kullanilacak suruplar,
koyu kivamda hazirlanmis olmalidir. Pismis Griinin tatlandirilacagi surubun
Isisl, Urtin sicaksa soguk olmalidir. Bu nedenle {riin kizartiimadan veya
firinda pisiriimeden 6nce surup hazirlanmis ve sogutulmus olmalidir. Eger
arin ikinci kez koyu kivamli bal surubuyla tatlandirilacaksa bu surubun isisi
ihk olabilir. Bazi tatlilarda surup hamurun tGzerine dokillrken, bazi tatlilarda
ise pismis olan tatl serbetin icine dokalar. (MillT Egitim Bakanhgi, 2018).

Tirk Mutfaginda en bilindik serbetli tathlar baklava, tel kadayif,
lokma tatlisi, sekerpare, Kemalpasa tatlisi, revani tatlisi ve tulumba tatlisidir.
ilerleyen kisimda Tirk mutfaginin baslica serbetli tathlarinin tarifleri
verilmistir.

8.2.1.1. Serbetli Tathlarin Yapim Teknikleri

Serbetli tathlarin yapim tekniklerini su sekilde siralanabilir;
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Acma hamur tatlilari; bugday ununun cesitli yiyecek maddeleri ile
yogrulup dinlendirilip acilmasi, bicimlendirilmesi, yaglanmasi, pisirilmesi,
tizerine tathisinin dokiilmesi ile hazirlanir. Ornek, baklava vb.

Mayali hamur tathlari;; mayali hamurun firinda pismesi ya da yagda
kizartilmasi ve suruba atilmasi ile hazirlanirlar. Ornek, lokma tatlsi, vb...

Haslama hamurla yapilan tatlilar; yag seker su ve tuzun birlikte
kaynarken onun ilave edilip bir siire pisiriimesi ve ilidiktan sonra yumurta ile
yogrulup bicimlendirilmesi ve kizartilip suruba atilmasi ile hazirlanirlar.
Ornek, tulumba tatlisi, vb...

Karbonath hamur tathlari; un, yumurta, Karbonat ve diger yiyecek
maddeleri ile hazirlanip yagda kizartilhp firinda pisirilmesi ile hazirlanirlar.
Sekerpare yogurt tatlisi gibi...

Cirpilarak hazirlanan hamur tathlari; sekerle yumurtanin ¢irpilip un
ilavesinden sonra kaliba dokillp pisirilip surup ilave edilmesi ile hazirlanan
tatlilardir. Ornek, revani, vb. (Halici, 2009).

8.2.1.2. Serbetli Tathlarin Pisirilmesinde Dikkat Edilecek Noktalar ve
Pisen Uriinde Aranacak Ozellikler

Mayali hamur tathlarinin pisirildikten sonra hacim olarak iki misli
blylimis olmasi gerekir. Tath, surubunu ¢cekmis bir goriinimde olmali ve
kuru gériinmemelidir. Pismis ve surupla tatlandiriimig tirtin, koyu altin sarisi
renginde olmalidir. Uriiniin i¢ci hamur kalmamal, dis gériinisiinde ise
yumusak bir hamur goriintlisii olmamalidir. Haslanarak yapilan serbetli
tathlarda yagda kizartma teknigi kullanildigindan pisme siiresine dikkat
edilmelidir. Hamurun her iki yonii pembe rengini alana kadar kizartiimali ve
hafif ¢itir kivamina dikkat edilmelidir. Surubun soguk olmasina dikkat
edilmeli. Acilarak yapilan serbetli tatlilarin pisiriime yontemi firinda
pisirmedir. Yufkalarin kat kat ve ¢itir olmasi olduk¢a énemlidir. Bu durum
acilan hamurun yaglanmasi ile ilgilidir. Genel anlamda yaglama islemi uzun
fircalarla yapilmaktadir. Cirpilarak yapilan tathlar da firinda pisirilir. Firinda
pisirme islemi bu tir tathlarda ¢ok énemlidir. Kontrol icin firinin kapagi
acilmamasi gerekir. Kek hamuru gibi sénmesi anlik olur. Ornegin revani
tatlisi pismeden 6nceki hacminin yaklasik iki veya Ug¢ katina ¢ikmasi gerekir.
Genel anlamda serbetli tatlilarin renk olarak altin sarisindan biraz daha koyu
olmasi gerekirken, kivam olarak disi ¢itir olmali ici hamur olmamasi gerekir.
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8.2.1.3. Serbetli Tathlarda Kullanilan Malzemeler ve islevleri

iyi bir serbetli tatlinin, ana yemegin yaninda veya sonrasinda, tat ve
gorinim olarak ilgi cekici ve haz verici 6zellikte olmasi beklenmektedir.
Biitiin bu oOzelliklerin saglanmasinda en onemli faktor; kullanilan
malzemenin kalitesi, hazirlik ve yapim asamasi ayni zamanda yapimda
kullanilan yéntemdir. Bunun yaninda her ne kadar kullanilacak malzemenin
kalitesine dikkat edilse de malzemelerin miktari ve uygulama zamani
oldukga 6nemlidir. (Sahingdz, Simsek ve Demir, 2022).

Serbetli tathlarin yapiminda kullanilan malzemelerin basinda seker
gelmektedir. Tatliya ismini veren ana malzeme sekerdir. Hem hamurun
yapimi asamasinda hem de sonradan ilave edilecek surubun igerisinde
kullanilmaktadir. Tamamen seker pancarindan elde edilen sekerin
kullanimi, vyapilan tatliya gore degisiklik goOsterir.  Sekerin yaninda
tatlandirici olarak suruplara bal veya pekmez de katilmaktadir.

Un ve nisasta, serbetli tathlarin yapiminda kullanilan 6nemli
malzemelerdir. Bu malzemeler, tatlilara kivam ve dokusunu verirken, ayni
zamanda tatlilarin besleyici degerini de arttirmaktadir. Serbetli tatlilarda
yaygin olarak bugday unu kullanilmaktadir. Nisasta, en ¢ok yufkadan yani
acilarak hazirlanan tatlilarda kullanilir. Ozellikle baklava tiirii tatlilarin ana
malzemelerinden biridir.

ic ve dekor malzemeler, serbetli tatlilarin tat ve gériinim ikilisini
zenginlestiren onemli yardimcilardir. Yag, vanilya, ceviz, Antep fistigl,
badem, findik, Hindistan cevizi, limon kabugu ve portakal rendesi, karanfil
vb. serbetli tathlarda en yaygin olarak kullanilan aroma ve lezzet veren
yardimci malzemelerdir.

8.2.1.4. Serbetli Tathilarin Yapiminda Kullanilan Arag Geregler

iyi sonuc¢ elde etmek icin kullanilan araclarin kalitesi son derece
onemlidir. Kullanilan araglarin kaliteli materyallerden imal edilmis ve
temizliklerinin kolay yapilabilir olmasi dnemlidir. Bu araglar sunlardir:

1- Girpici: Blylik miktarlarda hazirlanan hamurlar igin gesitli, kaliteli
sert, metal veya plastik kesiciler; karistirmak i¢in devri ayarlanabilen, motor
glci yuksek, kendi kendine karistirma islemi yapan tezgah stl cirpicilar
onemli yer tutar.

2- Finn: Firinlar, emaye ve dékme demirden yapilir. icte; aydinlatma
diizeni, 1stya dayanikli camdan yapilmis kapagi bulunur. Firinlar pasta ve
kurabiye firini olmalidir.

167



Pastacilik Temel Metot ve Uygulamalari

3- Galigma tezgahi: Calisma tezgahlarinin; mermer, paslanmaz
celikten olmasi hamur igin uygundur.

4- Kaseler: Malzemeleri 6l¢iilii olarak hazirlamak ve zaman kazanmak
acisindan cam, porselen, kaliteli seramik kaseler hamur hazirlamada kolaylik
saglar.

5- Merdane: Hamuru agmak icin kullanilan kalin ince, kalin cilah rulo
merdaneler kurabiye ve bisklvi hamurlarini sekillendirmede kolaylik saglar.

6- Olgii kaplari: Malzemelerin pratik sekilde &lgiilmesini saglar.
Kaliteli plastik veya cam 06l¢l kaplari, 6lgme islemi icin kullanilir. Bu tir
hamurlarda 6l¢iili malzeme kullanmak olduk¢a 6nemlidir.

7- Terazi: Herhangi bir malzemeyi 6lgmek icin kullanilan hassas
tartilarin pastacilikta kullanilmasi gereklidir. Bu hassas tartilar dijital veya
mekanik olabilir ama hassas 6lgme icin dijital olanlari tercih edilir.

8- Yumurta firgasi: Uriinlerin (izerine yumurta sarisi ve yag siirmek
icin gerektiginde kullanilacak firgalarin kaliteli kil firga olmasina dikkat
edilmelidir. Naylon ve plastik firgalar hamurun ylizeyini gizdigi icin pek tercih
edilmez.

9- Ocak: Ocaklar, yakitin cinsine gore segilir. Kullanilan yakitlar: gaz
yagl, tlip gaz, hava gazi veya elektrik seklinde tercih edilir.

10- Kaserol: Ayni zamanda sos hazirlamada da siklikla kullanilan iyi
kalitedeki metalden (gelik vb.) Uretilen derin, kapaksiz gesitli boylarda saph
tencerelerdir.

11- Tepsiler: Firin tepsileri 6zel sekillerle polimize edilmis emaye,
Istya dayaniklh, kaplanmis cam veya dokme demir olabilir. Her sekil ve boyda
bulunur. Ozellikle biskiivi ve kurabiye icin teflon kalin tabanl tepsiler de
kullanilir.

12- Elek: Sapli, tercihen 15-20 cm ¢apinda olabilir. Un, nisasta, pudra
sekeri kullanihyorsa kabartma tozu ve toz vanilyaylr elemek icin ince tel
stizgeg kullanilir. Her defasinda unun ve diger malzemelerin elenmesi rin
kalitesi icin olduk¢a 6nemlidir.

13- Bigak: Metal kismin uzunlugu 25-30 cm’dir. Sap kisimlari;
tahtadan, bakalit, boynuz veya baska maddeden olabilir. Kesici kisimlarinin
paslanmaz olmasi, saplarinin kullanim kolayhgi agisindan ergonomik olmasi
onem tasir

8.2.1.5. Serbetli Tathilarin Sunum ve Servisi

Bitin yemeklerde oldugu gibi tathlarda da tlketiciye hitap etmede
sunumun olduk¢a 6nemi vardir. Hazirlanan tatlilarin lezzet agisindan ne
kadar st seviyede olursa olsun, iyi bir sunumla tiiketiciye ulasmiyorsa bir
sorun teskil etmektedir. Porsiyonlama ve serviste lezzet ve goriinim
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ayrilmaz bir parcadir. Duyulara en ¢ok hitap eden besinlerden biri olan
serbetli tathlarin sunumuna daha da dikkat edilmesi gerekiyor. Dogru bir
sunum musteri memnuniyetini ve tercihini oldukga etkilemektedir. Serbetli
tathlar bulunulan ortama goére bazen tepsiyle bazen porsiyon yani tath
tabagiyla servis edilebilmektedir.

GUnlUmiuzde ozellikle serbetli tathlar ¢ok degisik sunum ve
gosterilerle servis edilmektedir. Bu tatlilar basta sosyal medya olmak lzere
bltln platformlarda hizla ilgi cekmeye devam etmektedir. Bu durum halk
arasinda olmak lzere, en ¢ok da ticari kuruluslarda rekabete dénlismesine
yol agmaktadir.

8.2.1.6. Serbetli Tatlilarin Saklanmasi ve Tiiketimi

Serbetli tathlar genel anlamda hazirlandiktan sonra ortalama yirmi
dort saat icerisinde tuketilmesi Onerilir. Fakat tatlisina gore de bu
degisebilir. Ornegin kizartilip serbete atilan tatlilarin tiiketim siiresi azami 4-
6 saattir. En ideali serbetten ¢ikarildiktan sonra hemen tiiketmektir. Siire
uzadikea tat ve goriiniimde kalite diisecektir. Agilarak veya girpilarak yapilan
tathlarda 6nerilen tiketim yontemi su sekildedir; tath hazirlandiktan sonra
serbetle Ozdeslesmesi gerekmektedir. Bunun i¢in 6-12 saat bekletilip
porsiyonlanmasi gerekmektedir.

8.2.2. Tiirk mutfaginda bulunun bazi serbetli tathlar
8.2.2.1. Baklava

Tirk yemek tarihinde hatiri sayilir sayida tatli g¢esidinin olmasinin
yaninda, Arap Ulkeleri ve Yunanistan gibi komsu Ulkelerinde de birgok ¢esidi
yapilan tath tarihinin en 6nemlilerinden olan baklavanin énemli bir yeri
vardir. Eskiden oldugu gibi glinlimizde de dini bayramlar ve diglinler basta
olmak (izere diger 6zel glinlerde de tiiketilen baklava konuklar tarafindan
en ¢ok tercih edilen serbetli tatlilardan biridir. Yapilisi oldukca zahmetli olan
baklava yorelere gore bazen 30-40 kat yufkadan olusmaktadir. Osmanli
saray mutfaklarinda calisan Arap ascilarinin marifetleriyle yufka katlarinin
arasina konulan ceviz, fistik, findik vb. katiklarla cesitli baklava tirleri
giinimiize kadar gelmistir. Ulkemizde de &zellikle Gaziantep bélgesindeki
tath ustalarimiz cografi isaret almis bu tatlimizi blylk bir hassasiyet ve
beceriyle tiiketicilere sunmaya devam etmektedirler (DEMIR, 2020).
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Tablo 8.1. Baklava

Yapilis Asamalar

Malzemeler Miktar (8-10
pr)

Hamuru igin

Un 500 gr.

Yumurta 2 adet

Limon 1/3

Siviyag 1 yemek kas.

Tuz % yemek kas.

Ihk su % su bardagi

Tereyag| 400 gr.

Serbeti icin

Seker 800 gr.

Su 2 su bard.

Limon 1/2

i¢ Harci igin

Cek. A. 250 gr.

Fistig

Pudra sek. % Subard.

Su 1/3 su bard.

Hamuru agmak igin

Nisasta

| 250 gr.

Serbeti igin, seker ve su bir
tencerede koplirme islemi
baslayana kadar kaynatilir.
Yarim limondan yedi veya
sekiz damla damlatilir. Tekrar
3-4 dakika daha kaynatilir ve
sogumaya birakilir.

Hamurun hazirlanmasi; Un elenir, Unun ortasi agilir.
Acilin yere tuz, limon suyu, sivi yag, yumurtalar suyun
4'te 3'G konarak ortada hepsi tamamen karistirilir ve
hamur elde edilmis olur. Hamurun {izeri nemli bir bezle
ortililerek en az 20-25 dakika dinlendirilir. Hamur tekrar
yogrulup bir kez daha dinlendirilir, sonra diizgiin ve her
tarafi ayni kalinlikta olmak tizere 50-60 santimetre
uzunlukta silindir seklinde sokulur. 50-60 gramlik 10-12
esit parcaya bolinir. Kesilen taraflar alta ve Uste
gelecek sekilde diizeltilir. Uzerlerine nisasta serpilerek
tstten bastirilir. Uzeri rtiilerek nemli bez altinda 15-20
dakika daha dinlendirilir. Boylece hamurlar agilmaya
hazir hale gelir. Hamur iki tirlG agilir. Birinci yontemde
hamurlar teker teker kurutulmadan daha ¢ok kenarlarina
bastirilarak 85-90 cm gapinda oklava yardimiyla agilir.
ikinci yéntemde ise hamurlar teker teker 20-25 cm
capinda acilir. istenilen sayida aralarina nisasta
serpilerek Ust Gste dizilir, Gzeri ortllerek 15-20 dakika
daha dinlendirilir. Hamurun kalinhigi her yerde ayni
olmaldir.

ic harcn hazirlanmasi; Cekilmis Antep fistigl, pudra
sekeri ile su ile karistirilarak hazir hale getirilir.
Baklavanin yapimi; Agilan hamurlar kullanilacak tepsiye
gore duzeltilir ve iki gruba ayrilir. Yarisi tepsiye dosenir
kiigik parcalar varsa esit sekilde dagitihir. Tam vyarisi
yerlesince arasina hazirlanan i¢ har¢ konur. Diger
katlarda lizerine yerlestirilir kenarlari iceri dogru itilerek
yerlestirilir. istenilen biyiklik ve sekilde dilimlenir. 400

gram tereyagl eritilerek tortusu ayrilir. Dilimlenen
baklavanin Uzerine gezdirilir. 10 dakika daha
dinlendirdikten sonra Onceden isitilmis  180-200

derecelik firinda 35-40 dakika pisirilir. Firndan ¢ikan
sicak baklavanin Uzerine soguk surup dékiilir surubunu
cektikten sonra soguk servis yapilir.
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Sekil 8.1. Baklava
Kaynak:https://fistikcioglubaklavalari.com/urun/fistikli-baklava.html
8.2.2.2. Tel Kadayif

Kadayif Arapgada kadifeden tiiremis bir kelimedir. Genel olarak tel
kadayifi elenmis bugday ununa, suyun ilave edilmesi ile ortaya ¢ikan akiskan
karisimin kadayif dokme teknigine uygun olarak dokerek pisirilmesidir. Bu
yari mamul tel seklindeki hamuru hem firinda hem de yagda kizartma
yontemi ile cevizli veya fistikli segenekleriyle serbetli tath halini
getirilmektedir. Ulkemizde oldugu gibi Suriye ve diger Arap kiltirini
yasayan Ulkelerde de ilgi gormektedir. Tepside basma tel kadayif seklinde
yapildigi gibi yine tepside burma seklinde yagda kizartilarak da
yapilabilmektedir.

Sekil 8.2. Tel Kadayif
Kaynak: https://fistikcioglubaklavalari.com/urun/fistikli-duz-kadayif.html
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Tablo 8.2. Tel Kadayif

Serbeti icin, seker ve su bir
tencerede koplirme islemi
baslayana kadar kaynatilir. Yarim
limondan yedi veya sekiz damla
damlatilir. Tekrar 3-4 dakika daha
kaynatilir ve sogumaya birakilir.

Malzemeler Miktar (8-10pr) | Yapilig Asamalar

Tel kadayif 500 gr. Cig kadayiflar genis bir kapta veya tezgahta
Tereyag| 250 gr. didiklenip tel tel ayrilir. Eritilen tereyagindan 4-5
Fistik ici 250 gr. gorba kasigi alinir, firin tepsisi yaglanir. Tereyaginin
Kaymak 100 gr. geriye kalan kismi ile tel tel ayrilan kadayif yaglanir.
Toz seker 3 su bardk. Kullanilacak kadayif iki kisma ayriir.  Bir kismi
Su 3,5 su bardk. tepsiye esit bir sekilde yayilir ve bir diiz malzeme
Limon 1/2 veya el ile bastirilir. Daha sonra 6gutllmus fistik igi

basiimis kadayifin Gzerine bolca esit bir sekilde
serpilerek dagitilir. Kadayifin kalan kismini fistigin
Uzerine esit bir sekilde dagitilarak bastirma isi
tekrar yapilir. Hatta bu kadayifa ytizeyi genis ve agir
bir malzeme ile 10-15 dk. agirhk uygulanmahdir.
Onceden isitilmis 210 derece firinda 20-25 dk.
pisirilir.  Sicak tathnin (izerine soguk serbet
gezdirilerek uygulanir. Kadayif serbeti gektikten
sonra istege gore dilimleme islemi yapilir. Tercihe
gore kaymakla servis edilir.

8.2.2.3. Lokma Tatlisi

Lokma tathsi Arapga bir kelime olup, bir yudum, bir parca, bir agiz
anlamina gelmektedir. “Lukma” kelimesinden tliremistir (Alyakut, 2020).
Un, tuz, seker maya ile karistirilip, mayalanma siiresi tamamlandiktan sonra
civik hamuru yagda kizartip serbetlenmesi ve serbetlemeden kuru halde
hazir hale getirilir. (Celik ve Kuzumoglu, 2020). Ulkemizde de ydreye gére

farkh sekilde yapilabilmektedir.

Misketten biraz daha buylik veya halka

seklindeki lokma cesitleri genellikle tercih edilen tirleridir. Lokma tatlisi
Osmanli zamaninda da ¢ok fazla tercih edilirdi. Evliya Celebi’ye gore 17.
Yiizyilda istanbul’da 20 civarinda lokmaci bulanmaktaydi.

Tablo 8.3. Lokma Tatlisi

Malzemeler Miktar (6-8 pr.) Yapilis Asamalari

Un 1kg. Serbeti igin, seker ve su bir tencerede kopilirme islemi

Yas maya 40gr. baslayana kadar kaynatilir. Yarim limondan yedi veya sekiz

Toz seker 1 gorba kas. damla damlatilir. Tekrar 3-4 dakika daha kaynatilir ve

Tuz 1 cay kas. sogumaya birakilir.

Svi yag 1 kahve fin. Lokma hamuru igin; un, maya, tuz, seker ve ay ¢icek yagi

Su Kivam icin ve 1lik suyla cok yumusak bir hamur yogrulur. Hamurun

Serbet icin Gzeri ortllir. Ihk bir yerde hacmi iki kat oluncaya kadar

Toz seker 2ke. dinlendirilir. Kabarinca tekrar el ile karigtiriir. Hamur

Su 5 su bard. lokma makinesi veya el yardimi ile kiigtik pargalar halinde

Limon 12 kizgin yagda altin sarisi rengine gelene kadar kizartilir.
Daha sonra serbete atilir. 5- 10 dk. bekletilir. Servise
hazir hale gelir.
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Sekil 8.3. Lokma Tatlisi
Kaynak: https://www.misbasak.com.tr/ramazan-lezzetleri/

8.2.2.4. Tulumba

Sekil 8.4. Tulumba
Kaynak: https://www.misbasak.com.tr/ramazan-lezzetleri/

Tirk tath kaltirinde begenilerek tiketilen tathlarin basinda
gelmektedir. Yediden yetmise hitap eden bu tath hem yapim asamasinda
hem de pazar asamasinda en kolay tiliketiciye sunulan tatlilardan biridir.
Piyasada iki tdrli tulumba tatlisi mevcuttur. Biri catalla yenilebilen
porsiyonluk tulumba tatlisi, digeri ise halka tatl da denilen ayakistii yenen
biylk boyuttaki tlUrddr. Halka tath normal tatlicilarda satilabildigi gibi
seyyar saticilar tarafindan satilabilmektedir (Demir, 2020).
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Tablo 8.4. Tulumba

Yapilis Asamalar

Malzemeler | Miktar (4-6 pr.)
Un 250 gr.

Tereyagi 100 gr.

Su 2 Su bard.
Yumurta 5 adet

irmik 1 Corba Kas.
Nisasta 1 Gorba Kas.

Tuz % Cay kas.

Sivi yag 5 Su bard.
Serbeti igin

Toz Seker 4 Su bard.

Su 2 Su bard.

Limon 1/2

Serbeti icin, seker ve su bir
tencerede kopirme iglemi
baslayana kadar kaynatilir. Yarim
limondan yedi veya sekiz damla
damlatilir. Tekrar 3-4 dakika daha
kaynatilir ve sogumaya birakilir.

Yag, su, ve tuz birlikte, dibi yuvarlak tencerede
atese konur. Kaynama noktasina gelince elenmis
un, irmik ve nisasta birden tencerenin igine
atilarak tahta kasikla hizlica karistiriir.  Karigim
hafif ateste 10 dk strekli kanstirilarak un kokusu
gidinceye kadar pisirilir. Karigim, atesten alinip
ihmaya birakilir. Atesten alinan karisim iliyinca
yumurtalar bu karisima birer birer yedirildikten
sonra 2 yemek kasigl tath surubu konulur.
Bunlarin sonunda hamur, ele yapisan bir durumda
olmahdir.  Hamur, ucuna tirtikli huni takilmig
torbaya doldurularak tavada bulunan bol
miktardaki soguk icine atilir. Tavaya konan hamur
parcasi miktari, tavanin 2/3’sini dolduracak kadar
olmalidir. Orta hararetli ateste, hamurlar yagin
yuziine ¢ikana kadar ve tava hafif hafif sallanarak
hamur pisirilir. Bir taraf kizarinca gevrilip diger
tarafta kizartilir. Her iki taraf kizartilp stzilerek
alinarak soguk serbete atilir. 5 dakika serbette
bekletilip servise hazir hale getirilir.

8.2.2.5. Sekerpare

Osmanli

imparatorlugu

doneminde ortaya c¢ikan sekerpare,

glinimiizde de c¢ok tercih edilen tatlilar arasindadir. Ge¢mis dénemlerde
saray mutfaginda yapilan sekerpare, zamanla halk mutfagina da yerini
almistir. Sekerpare anlam olarak, Tirkce’ de “sekerli parga” manasina
gelmektedir. Sekerpare 6zel glinlerde, bayramlarda, ziyaretlerde en ¢ok da
ramazan ayinda sofralarimizda yer alirken, ticari anlamda restoranlarda da
yemekten sonra tatli olarak menilerde yer almaktadir.

Sekil 8.5. Sekerpare
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Tablo 8.5. Sekerpare

Malzemeler | Miktar (4-6 | Yapilig Asamalar

por)
Margarin 125 gr. Serbeti igin, seker ve su bir tencerede kdpirme islemi
Pudra % Su baslayana kadar kaynatilir. Yarim limondan yedi veya sekiz
sekeri bardagi damla damlatilir. Tekrar 3-4 dakika daha kaynatilir ve
irmik 3 gorba iimaya birakilir.

kas. Genis bir kaba yag ve pudra sekeri koyulup karistirilir.
Yumurta 1 adet Yumurta ilave edilerek karistirmaya devam edilir. irmik,
Un 1,5-2 Su kabartma tozu, vanilya ve un azar azar ilave edilerek kulak

bard memesi yumusakliginda hamur elde edilir.  Olusan
Vanilya 1 paket hamurdan ceviz buyikligi civarinda parcalar kopartilip
Kabartmat. | 1 Cay kas. elde yuvarlanir.  Olusan yuvarlak sekiller biraz yassi
Findik 1 Cay bard. seklinde bastirilarak ortasina batln findik yerlestirilir. Yag
Serbeti igin strilmis tepsiye dizilir. Onceden 180.d.e'r'ece isitilmis
Seker 2 Subard. firinda aItl_n sarisi rengine gelene kadar pisirilir (Ortalama

30 dk.). Pisen sekerpareler firindan gikarildiktan sonra 2
Su 3 Su bard. . . PP
Limon ” dakika sogumaya birakilir. §e.3kerpare'z.le.|.'|ﬁ Gzerine iliyan
serbet kepce yardimiyla gezdirilerek dokulir.

8.2.2.6. Revani

Revani Arap kiltlrine ait bir tath tiri olup Suriye’de bulunan
Osmanli ordusuna ait askerlerin Tirk tath kilttrine kazandirdigi bir serbetli
tath turtdir. Bol serbetli hali tercih edilen revaninin nadir de olsa seyyar
saticilar tarafindan sokaklarda dilim usuli satildigi bilinmektedir (Demir,

2020).

Sekil 8.6. Revani
Kaynak: https://nefiis.com/portakal-kabuklu-revani/

Tablo 8.6. Revani

Malzemeler

Miktar (4-6 por) Yapilis Asamalar

Yumurta

6 adet
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Malzemeler Miktar (4-6 por) Yapilig Asamalar

irmik 3 b. Kahve f. 5 yemek kasigi seker ile

Un 3 b. Kahve f. yumurtalar iyice kivamlasincaya
Vanilya 1 paket kadar ¢irpilir unlu irmik iyice
Limon 1 Cay kas. karistinildiktan sonra ¢irpilmis
kabugu yumurtalara eklenir ve hafifce
Serbeti igin kanistirilir karisima vanilya ve
Seker 5 Su bard. limon kabugu rendesi eklenir

Su 3 Su bard. karigim yaglanmis tepsiye

Limon 1/2 dokiilerek 6nceden isitilmis firinda

pisirilir. Firindan gikarildiktan
sonra dinlenmeye alinir. llik serbet
Ilik revanin tzerine dékulerek
dilimlenir. istege gére Hindistan
cevizi, ceviz veya findikla
suslenerek servis edilir.

Serbeti icin, seker ve su bir tencerede kdpirme
islemi baslayana kadar kaynatilir. Yarim limondan
vedi veya sekiz damla damlatilir. Tekrar 3-4 dakika
daha kaynatilir ve ilimaya birakilr.

8.2.3. Sonug ve Oneriler

Tim dlnyada oldugu gibi llkemizde de gastronomi bilimi giin
gectikce Onemini artirmaktadir. Gegmisten giliniimiize, gliniimizden de
gelecege aktaracagimiz yemek sanatini bir kiltlrel miras olarak kabul edip,
aslini bozmadan, o6zellikle sunum ve tanitim agisindan cgesitli inovatif
yontemlere basvurarak yasatmak mimkindur.

Diger yemek tirlerinde oldugu gibi serbetli tatlilar da kiltlrler arasi
etkilesimin sonucunda meniilerde kimlik kazanmistir. Ozellikle Arap-
Osmanli etkilesiminin serbetli tatlilarda izine ¢ok rastlanmaktadir. Diger bir
gecmis bilgisine bakildiginda Tiirk mutfaginda serbetli tathlar denildiginde
ilk akla gelen baklava olmustur. Fatih Sultan Mehmet déneminde neredeyse
bitln tatlilara helva denirken, ilk defa 1473 saray mutfak kitabinda baklava
kelimesinin kayitlara gectigi bilinmektedir (www.meslek.eba.gov.tr). Bu
miras hala Tirk mutfak kiltiriinde yasatiimaktadir. Ozellikle Gaziantep
bolgemizdeki tath ustalarimizin serbetli tatlilar konusunda ciddi bir yol
ilerledigi goriilmektedir. Hem ulusal hem de uluslararasi platformda oldukga
bahsedilen serbetli tatlilar, degisik sunum ve tanitimlarla, 6zellikle sosyal
medya ve yazili kaynaklarda glincel tutulmalidir.
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EKMEK YAPIMI ve UYGULAMALARI

9.1. GiRIS

Ekmegin evrimi insanin evrimi ile baglantilidir. insanlarin yabani otlari
yenebilen tahillardan ayirabilmesi, mayalanmayi (fermantasyon) tesaddfi
yollarla 6grenmesi, iklim degisikligi, yerlesik hayata gegis gibi bircok nedenle
ekmegin yapimi ve tiketilmesi zaman igerisinde degismistir (Standage,
2017:37). Mayalamada gorev alan mikroorganizma tiirlerinin genetik
cesitliligi  tarih  boyunca teknolojik gelismelerden, dogal genetik
degisimlerden ve gocten etkilendigi icin fermente Urlinlerde degisimlere
neden olmustur. Glinimizde de geleneksel fermente besinler, diinya
genelinin  blylk ¢ogunlugu tarafindan tlketilmektedir. Fermente
besinlerden ekmek, bira, sarap ve yogurdun orijinleri ve tarihsel siirecleri
konusunda veriler toplumlarin kiltirel kimlikleri konusunda bizlere bilgi
saglamaktadir (Kocadam ve Acar-Tek, 2016: 278). Ekmekte Neolitik cagda
un ve suyun disinda bir malzeme bulunmamaktadir. Buglin yapilan
ekmeklerde bu sekilde bir sinirlama s6z konusu degildir. Glinimuzde
malzemeler ve bunlarin bilesimi, sekiller, mayalama yontemi, kullanilan
mayanin cinsi ve miktari, pisirme yontemleri degisikligi ile farkl ekmekler
elde etmek mumkindir. Ekmekler iklim 6zelliklerine, unlarin gesitliligine,
kullanilan malzemeler ve pisirme yontemlerine gore Ulkeden (lkeye,
bolgeden bolgeye cesitlilik gdstermektedir.

Ekmekler ayni malzemeye sahip olsa da yapilacak ekmek ¢esidine
gore kullanilan malzeme miktar farkli olacaktir. Ornegin baget (baguette)
hamuru ve Ciabatta hamurunda kullanilan malzeme miktarlari ayni degildir.
Cunki Ciabatta hamuru daha islak bir yapiya sahiptir. Hamurlarin icerisinde
kullanilan sivi miktari ekmegin c¢esidine ve kullanilan una gore degisiklik
gostermektedir. Ekmek yapiminda g6z karari malzeme miktarina karar
vermek ekmegin yapimi, pisirilmesi ve dokusu agisindan olumsuzluklara
neden olabilir. Ekmek icin bir formile veya malzeme miktarina goére hareket
etmek daha iyi sonug almayi saglar (DiMuzio, 2009,33; Mahmutoglu, 2007:
21; Ustkanat, 2017: 39; Gisslen, 2006:892; Gisslen, 2013: 141; Gisslen, 2019:
864).

Ekmeklerin yapiminda kullanilan mayalarin sadece kabartma 6zelligi
yoktur. Ayni zamanda tahilin mayalanmasinin saglk tzerinde de yararlari
bulunmaktadir. Yararli olan 06zelliklerin ortaya c¢ikmasi bir anlamda
karisimdaki mayaya atfedilebilir. Mayanin biliyiimesi, proteini su-tahil
karisimina salar ve Ozellikle, insan beslenmesinin ihtiyaclarina goére
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tahillarda genellikle diisiik konsantrasyonda bulunan amino asitlerden Lizin
icerigini arttirir (Sinclar,2010:12).

Mayalanma esnasinda salinan ve hamurda hapsolan karbondioksit,
hamurun genislemesine veya "yilkselmesine" neden olur; bu mayali
ekmeklerin kabarmasi ve istenilen dokunun olusmasi ile sonuglanir.
Mayalanmis hamurda gerekli karbondioksiti olusturmak icin gereken seker
miktari, bira yapiminda gerekenden ¢ok daha azdir. Bu nedenle, yeterli
seker genellikle dogrudan 6gitme isleminden elde edilebilir. Ekmekte
bugday unu kullanildiginda hamurun seker icerigini artirmak icin 0Ozel
islemler ve malzemeler gerekli degildir (Holechek, 2009: 23; Sinclair, 2010:
32).

Maya; aktif hale gelmek, ortamdaki sekerleri fermente etmek ve
karbondioksit salmaya baslamak icin suya ihtiya¢ duyar. Ekmek hamuru;
formilindeki suyun arttirilmasi, mayanin basit sekeri 6zgirce kullanarak
daha fazla hareket etmesini saglar. Ne kadar hizli hareket edebilirlerse o
kadar hizli sekeri yiyebilirler, bu nedenle bir hamurda veya 6n mayalanmada
suyun arttirilmasi, maya aktivitesini hizlandirarak gaz ve alkol olusumuna
neden olur. Su miktarinin disdridlmesi tam tersini yapar. Farkl su
seviyelerinin bakteri aktivitesi lizerindeki etkisi daha karmasiktir (DiMuizo,
2009:68).

Uriinlere gida maddesi (un ve seker) ilavesi, nem, uygun dereceye
kadar sicakligin kontrol edilmesi mayaya, karbon treterek mayalanmasi icin
en iyi kosullar saglar (Gisslen, 2013, 97; Hanneman, 2005: 169). Mayalanma
sirasindaki sicaklik degisimi bir baska 6nemli bir noktadir (Sinclair, 2010:31;
Friberg, 2003:91). Kullanilan suyun sicakhgl ve ortam sicakligi mayanin
aktivasyonunu dogrudan olumlu veya olumsuz sekilde etkilemektedir.
Malzemelerin sicakhgini 6lcmek icin termometre kullanmak iyi bir sonug
almayr saglayacaktir. Mayalar icin uygun sicakliklar Tablo 1'de
gosterilmektedir (Labensky & Hause, 2015:1113). Sicak ginlerde c¢ok
miktarda hamur yogrulacagl zaman (firinlardaki gibi) suyun icerisine ince
kiritlmis buz pargalari ilave edilmesi mayalanmayi olumlu etkilemektedir
(Mahmutoglu, 2007:19). Ekmek hamurunun veya mayalandigl ortamin
sicakhginin arttirilmasi, maya hiicrelerinin basit sekerleri tiiketme hizini
artirarak mayalanmasi tzerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Maya hicreleri
basit sekerleri tiiketir, alkol Giretimi gibi gaz Gretimi de artar. Artan sicakhigin
mayalanma (zerindeki etkisi olarak, bakterilerin ve Urettikleri yan
drinlerinden daha hafif olan laktik asidi ortaya ¢ikarir. Yani bir hamurun
veya ortamin sicakhginin arttirilmasi alkol ve gaz Uretimini (hamurun
kabarmasini) hizlandirirken ayni zamanda daha yumusak bir tat olusumunu
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saglamaktadir. Hamurun sicakliginin disirilmesi maya aktivitesini 6nemli
oOlclide yavaslatir; az bir sicaklik diistist bile gozle gorlir bir fark yaratabilir.
Daha distk sicakliklarda gelisen bakteriler hem laktik hem de daha keskin
aromali asetik asittir. Bu nedenle, bir hamurun veya ortamin sicakhginin
duslirilmesi, ekmekte asidik tatlari artirirken, alkol ve gaz tretim hizini
azaltir (DiMuiza, 2009: 68). Hamurun sicakligl, tuz miktari, seker tiri ve
miktari, hamurun pH'l ve maya tlrt ve miktari dahil olmak (izere cesitli
faktorler mayalanmanin hizini kontrol eder (Rinsky, 2008:110).

Tablo 9.1. Maya Gelisimi icin Uygun Sicakliklar

MAYA GELISiMi iCIN SICAKLIKLAR

SICAKLIK MAYANIN GELiSiMi

34F(2C) Aktif degil

60 F-70 F (16 C-21 C) Yavas hareket

75F-95F (21 C-32C) Maya aktivitesi igin en uygun sicaklik

85 F-100 F (29 C-38 C) instant mayayr nemlendirmek igin en uygun su
sicakhg

100 F- 110 F (38 C-40 Aktif kuru mayayl nemlendirmek igin en uygun su

C) sicakhg

138 F (59 C) Maya olir

Kaynak: Labensky, S.R., Hause, A. M. & Martell, P. A. (2015). On Cooking a Textbook
of Culinary Fundamentals. Person.

Mayalanma, hava hiicrelerinin maya tarafindan genislemesi
nedeniyle gliiten gelisimine yardimci olurken tipki yogurma isleminin yaptigi
gibi gliteni esnetmektedir. Ayrica mayalanmada Ureyen asitler de gliiten
yapisini gelistirmeye yardimci olur. Bir middet mayalanmadan sonra,
mayali hamurdaki gliiten daha gigli ve daha elastiktir. Mayalama gliteni
glclendirirken ayni zamanda Urlini yumusatir. Bunun nedeni hiicre
duvarlari esnedikge incelir ve pismis Uriiniin gignenmesi kolaylasir. Ote
yandan c¢ok fazla mayalanma gllten yapisina zarar verebilir, ¢linki gliiten
asiri gerilir, bu da liflerinin yirtiimasina ve elastikiyetini kaybetmesine neden
olur. Asiri mayalanmis hamurlar, asiri karistirilmis, yogrulmus hamurlara
benzer sekilde zayif dokuya sahiptir (Gisslen, 2013:99). Her unun gliten
degeri elde edildigi tahila gére degisirken bugday ve bugdaygillerde daha
fazla gliten bulunur; hamur yapiminda gesitliligi arttiran, lezzeti, dokuyu ve
aromay! etkileyen 6nemli bir etkendir (DiMuzio, 2009: 67; Ustkanat,
2018:19).

Mayalama igin kullanilan maya c¢esitlerinin kullanim miktarlari
arasinda da farkhliklar bulunmaktadir. Regetelerde yer alan mayanin yerine
farkh bir c¢esit kullanmak istenildiginde maya miktarinin degistirilmesi
gerekmektedir. Bu sekilde degisim vyapilmasi Grinin Ozelligini
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kaybetmemesini saglayacaktir. Tablo 2’de maya degisimlerinin yapilmasi
icin formiller gorilmektedir. En pratik haliyle yas maya kullanilan bir
driinde onun yerine aktif kuru maya kullanmak gerekiyorsa regetedeki yas
maya miktarini 0.5 ile carptigimiz zaman kullanilacak aktif kuru maya miktari
hesaplanmaktadir.

Tablo 9.2. Maya Degisimlerinin Yapilisi

MAYA DEGIiSIMLERININ YAPILISI

Bir maya tiiriinden digerine doniistiirmek igin bu formiilleri kullanin
Yas maya X 0.5 = Aktif kuru maya

Yas maya X 0.33 = instant maya

Aktif kuru maya X 2 = Yas maya

Aktif kuru maya X 0.75 = instant maya

instant maya X 3 = Yas maya
instant maya X 133 = Aktif kuru maya

Kaynak: Labensky, S.R., Hause, A. M. & Martell, P. A. (2015). On Cooking a Textbook
of Culinary Fundamentals. Person.

9.2. MAYALI EKMEKLERIN URETIM ASAMALARI

Mayali ekmeklerin {iretimi 10 asamaya ayrilabilir:

9.2.1. Malzemeleri Olgmek

Herhangi bir firin Griiniinde oldugu gibi, mayali ekmek yaparken de
malzemeleri dogru bir sekilde 6l¢mek ve tiim malzemelerin uygun sicaklikta
olmasi 6nemlidir. Bir recetede dogrulugu saglamak icin su, st ve yumurta
gibi sivilarin timda tartilabilir. Tuz ve baharatlar gibi ¢ok az miktarda bir
bilesen gerektiginde de 6zellikle tuz miktarini dogru kullanmak igin 6lgmek
gerekmektedir. Mayali ekmekte gerekli olan un miktari; nem seviyesi, unun
saklama kosullari ve diger bilesenlerin dogru o6lcilip olcilmedigine gore
degisiklik gosterebilir. Kullanilan bugdayin cinsine gére unun su ¢ekme
miktari az veya cok olabilir. Bu nedenle ekmek veya pastane driinleri
calisirken su veya diger sivilarin kontrolli bir sekilde yavas yavas ilavesi
onemlidir. Yiksek protein icerigine sahip unlar, daha diistk protein icerigine
sahip olandan daha fazla sivi emecektir. Recetede belirtilen un miktar
kilavuz olarak kullaniimaldir.

9.2.2. Hamurun Karistirilmasi ve Yogurulmasi

Malzemelerin bir araya getirilme bicimi ekmegin sonucunu etkiler.
Mayali hamurlarda, malzemeleri homojen bir sekilde birlestirmek, mayayi
dagitmak ve gliteni gelistirmek icin uygun bicimde karistiriimali ve
yogrulmalidir. Hamur diizglin karistirilmazsa ekmegin dokusu ve sekli zarar
gorir. Mayali ekmekler genellikle diiz hamur yéntemi (direkt yontem) veya
siinger yontemi ile karistirilir. Malzemeler bir kez birlestirildiginde, ekmege
seklini ve dokusunu veren protein agi olan gliteni gelistirmek icin hamurun
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yogrulmasi gerekir. Yogurma ekmek hamurunda gliiten aginin gelismesini

saglayarak proteinin hidratlanmasina yardimci olur; hamuru, mayay: aktif

tutmaya elverisli bir sicakliga kadar isitir. Amac piriizsiiz ve orta derecede

elastik bir hamur olusturmaktir. Hamur pirizsiiz goriinene kadar 10- 15

dakika yogrulmalidir. Asiri ya da az yogrulmus hamurlar zayif bir dokuya ve

hacme sahip olmaktadir. Hamur hazirlamada kullanilan ¢ yontem vardir.
9.2.2.1. Diiz Hamur Yontemi (Direkt yontem)

Mayali hamur karistirmanin en basit ve en yaygin yéntemi diiz hamur
yontemidir. Bu yontemle, tim malzemeler basitce birlestirilir ve karistirilir.
Malzemeler birlestirildikten sonra, hamur pirizsiiz ve elastik olana kadar
yogrulur. Yogurma siresi kullanilan yogurma yontemine ve (Uretilen
hamurun cinsine gore degisir.

9.2.2.2. Siinger Yontemi

Mayali hamuru karistirmak icin stinger yonteminin iki asamasi vardir.
ilk asamada maya, sivi ve unun yaklasik yarisi siinger (sponge) olarak bilinen
kalin bir hamur yapmak icin birlestirilir. Slinger kabarana ve iki katina ¢ikana
kadar bekletilir. ikinci asamada kalan malzemeler eklenir. Hamur yogrulur
ve tekrar kabarmaya birakilir. Bu iki mayalanma, slinger yontemi
kullanilarak yapilan ekmeklere, diiz hamur yontemiyle yapilan ekmeklerden
biraz farkl bir tat ve daha hafif bir doku verir. Slinger yéntemi genellikle
¢avdar ve bazi zenginlestirilmis mayali hamurlar gibi agir hamurlarin
dokusunu iyilestirmek igin kullantlir.

9.2.2.3. Eksi hamur Yontemi

Dogal maya ile ekmek yapmak ti¢c temel asamaya ayrilabilir. Oncelikle
glicli bir maya gelistiriimelidir. Maya icin tutarli bir rutin olusturarak
hamurunuzu kabartmak i¢cin mayadaki yabani mayalari ve bakterileri
arttirmak gerekir. Eksi mayadan kasit, yalnizca tahillardan degil, ayrica tuz,
su ve kdltirle hazirlanan baslangic maddesinden yapilan ekmektir. Eksi
hamurun sindirimi kolaydir ve uzun mayalanma siresi nedeniyle disuk
glutenlidir (Harrington, 2018:28).

9.2.2.3.1. Eksi Mayanin Baslangi¢ Yapimi

Bir maya gelistirmek, bir kiltir olusturmakla baslar. Un ve su
birlestiginde bir kiltir olusur ve unda, havada ve firincinin ellerinde
bulunan yabani mayalar ve bakteriler gibi mikroorganizmalar kendiliginden
mayalanmaya baslar. Mayalanma basladiktan sonra, canh ve kullanilabilir
bir hale getirmek i¢in kiltlrin dizenli olarak beslenmesi gerekir.
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Yaklasik 2.5 kg yarisi beyaz ve yarisi tam bugday ununu karistirin. Bu
yariya yari un karisimi kiltlriiniziu beslemek ve mayayi gelistirmek icin
kullanacaktir. Tam bugday unu yerine cok amach unda kullanilabilir. Kiiclik,
temiz bir kaseyi yarisina kadar ilik suyla doldurun. Un karisimindan bir avug
suya ekleyin ve topaksiz koyu bir hamur kivamina gelene kadar ellerinizle
veya ahsap temiz bir kasik ile karistirin. Kaseyi bir mutfak havlusuyla ortin
ve 2-3 giin serin, golgeli bir yerde bekletin. 2-3 giin sonra, kenarlarda ve
ylzeyde herhangi bir kabarcik olusup olusmadigini gérmek icin kaltira
kontrol edin. Kultlr aktif goriinmiyorsa, bir veya iki glin daha bekletin. Bu
zamana kadar, karisimin tzerinde tipik olan koyu renkli bir kabuk olusur.
Kabugu geri ¢cekin ve mayalanmanin neden oldugu aroma ve kabarciklarin
miktarini tartarak not edin. Bu ilk asamada, kiiltir kokmus peynir gibi gicli
koktugunda ve tadi keskin bir sekilde asidik oldugunda olgunlasmaya
baslamistir. Kiltlrl beslemek icin yaklasik yizde 80'ini atin. Atilan kismi esit
miktarda su ve yariya yari un karisimi ile besleyin. Mayayi birlestirmek igin
karistirin. Atma ve besleme islemini her 24 saatte bir, tercihen sabahlari her
glin yaklasik ayni saatte tekrarlayin. Maya ve bakteri dengesi kuruldugunda,
beslemeden birkag saat sonra mayanin hacmi artacak ve ardindan déngii
yavasladikca ¢okmeye baslayacaktir. Maya beslendikten sonra yikselip
alcaldiginda ve suyun icerisine bir kasik eklediginizde ylizeyde kaliyorsa
mayaniz hazir demektir. Maya, asiri olgunlasmis bir meyve gibi tath
kokmalidir. (Robertson, 2010: 46-47; Miller, 2018: 135).

9.2.3. Hamurun Mayalanmasi

Mayalanma, mayanin sekeri alkol ve karbondioksite donustiirdig
dogal slirectir. Mayalanma, hamurun karistirilmasi bittigi anda baslar;
hamur pisene ve maya hiicrelerini oldiirecek kadar yiksek bir sicakliga
(138°F [59°C]) ulasana kadar devam eder. Mayalanma ayni zamanda mayall
hamurun kabarmaya birakildigi siireyi, yani karbondioksit gazinin olusmasi
ve gliten aginda hapsolmasi icin gecen sireyi ifade etmektedir. Mayalanma
iki asamaya ayrilir. ilk mayalama, hamur sekillendirilmeden énce tiim mayali
hamur kiitlesine verilen artisi ifade eder. ikinci asama ise mayali triinlerini
pisirmeden hemen once sekillendirmek icin gerekli olan artis miktarini ifade
etmektedir. Hamurda, mayalanma sirasinda bitmis ekmegin tadini ve
dokusunu artiracak ozellikler gelistirir. Maya, hamurdaki seker ve
nisastalarla beslenirken, bunlar lezzetli enzimlere ve bakterilere
donUstirdr. Mayalanma sirasinda gliiten giglenir ve pisirildiginde yapisini
koruyacak bir ekmek olusmasini saglar (Robertson, 2010: 46-47; Miller,
2018: 135). Mayalanma igin yogrulan hamuru, hamurun genlesmesine izin
verecek buylklikte bir kap icerisinde veya unlu bir tezgadh (zerinde
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bekletin. Hamurun yilzeyinin kurumasini énlemek icin yaglanabilir veya
nemli bir bez, strec¢ film ile ortilebilir. Hamurun Gzerini kapattiktan sonra
24°C-29°C arasindaki bir sicaklikta hava akimi olmayan bir yerde
mayalanmasi i¢in bekletilir. Hamur yaklasik iki katina ciktiginda ve iki
parmakla hafifce bastirildiginda artik geri yaylanmadiginda mayalanma
tamamlanir. Gereken sitire hamurun cinsine, oda sicakligina ve hamurun
sicakhigina gore degisir (Robertson, 2010: 46-47; Miller, 2018: 135).

9.2.4. Hamuru Gazinin Alinmasi

Mayalanmadan sonra, gazi ¢ikarmak ve yeniden dagitmak icin hamur
hafifce katlanir veya yumrukla bastirilir. Bu islem maya hiicrelerinin, daha
fazla maya aktivitesi yapmasina yardim eder. Hamuru delmek de gazin,
hamurun sicakhginin her tarafta esitlenmesine ve gliteni rahatlatmaya
yardimci olur (Robertson, 2010: 46-47; Miller, 2018: 135).

9.2.5. Hamurun Porsiyonlanmasi

Ekmekler igcin hamur istenen agirhga gore olgeklendirilir. Kiguk
ekmekler igin hamur, bir sef bigagi veya hamur kesici ile kesilerek diiz bir
katidk haline getirilebilir. Kesilen hamur pargalarini porsiyon olgceginde
tartmak, esit boyutlu ekmeklerin olmasini saglar. Porsiyonlama yaparken
hizli galismak ve kurumasini 6nlemek igin hamurun Gizerini 6rtmek gerekir.

9.2.6. Porsiyonlari Yuvarlama veya On Sekil Verme

Porsiyonlara boliinen hamurlar, tezgahta yuvarlanarak piriizsiz,
bezeler haline getirilir. Yuvarlama, dis gliiten tabakasini pirizsiiz bir sekilde
olmasini saglar. Bu gazlarin tutulmasina yardimci olurken hamurun
sekillendirilmesini de kolaylastirir. Yuvarlak ve esit olmayan hamurlar esit
olmayan bir sekilde yikselir, purizll, topakh bir ylizeye sahiptir. Serbest
bicimli ekmekler, kabarma sirasinda sekillerini korumak icin genellikle
kaliplar icerisinde veya un serpilmis bez kivrimlari arasina yerlestirilir. Ya da
ekmekler bezle astarlanmis bambu, plastik sepetlerin igerisine de
yerlestirilebilir. Bu sepetler ekmekleri belirli sekilde tutar ve pisirilmeden
once cikarildiginda Ulzerinde belirgin bir iz birakir. Ekmekleri icerisinde
bulunan un cesidine, receteye ve hamurun 06zelligine, blyukligine gore
farkh sekillendirmek mimkindir (Robertson, 2010: 46-47; Miller, 2018:
135).

9.2.7. Tezgahta Dinlendirmek

Bezelere ayrilmis hamurlar ortam sicakligina gore 10-15 dakika
tezgahta dinlendirilir. Bekleme esnasinda hamurdaki gliten gevseyerek
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hamurun kolay sekil almasini saglar. Bu asamada da mayalanma devam
etmektedir.

9.2.8. Porsiyonlan Sekillendirmek

Dinlendirilmis hamurlar istenilen formda sekillendirilerek firin
tepsilerine veya kaliplara, dokim tencerelere vyerlestirilir. Firinlama
esnasinda parcalanmayi ve sekil bozukluklarini engellemek i¢in birlesme
noktalari alta getirilmelidir.

9.2.9. Uriinlerin Son Mayalanmasi

Son mayalama, sekillendirilmis mayali tGrinlerin firinlanmadan dnceki
son kabarmasidir. Cogu ekmek icin, sicaklik 27°C-46°C arasinda, ilk
mayalama sicakligindan biraz daha ylksektir. Hamurun kurumasini ve kabuk
olusmasini Onlemek icin bir miktar nemlendirilmesi de gereklidir.
Mayalanma islemi esnasinda Grinlerin lzeri hafif bir bez ile kapatilabilir
veya uygun dolaplarda mayalanmasi saglanarak kurumasi énlenir. Uriin,
hamur iki katina ¢ikana ve yavasga geri donene kadar mayalandirilir.
Uriinlere hafifce dokunuldugunda yumusak ve hafif olmasi gerekmektedir.
Mayalanmanin az olmasi zayif hacim ve dokuya neden olurken asiri
mayalama urin pisirildikten sonra eksi bir tada, zayif hacme ve daha soluk
bir renge neden olur. Daha zayif gliiten yapisi ve hamurdaki yag orani
hamurlari kirilgan hale getirir (Robertson, 2010: 46-47; Miller, 2018: 135).

9.2.10. Uriinlerin Pisirilmesi

Mayali ekmekler piserken cesitli kimyasal ve fiziksel degisimler
hamuru vyenilebilir hale getirir. Uriin sicak firina ilk yerlestirildiginde
icerisindeki gazlarin genlesmesi nedeniyle mayali triinlerde ani bir yikselis
olusur. Hamurun sicakhgi arttikga, maya oOlir, gliten lifleri sertlesir,
nisastalar jelatinlesir, nem buharlasir ve son olarak kabuk olusur,
kahverengiye doner. Pisirme sirasinda kabarmaya yardimci olmak ve
pisirildiginde gorliinimlerini iyilestirmek icin ekmekler pisirmeden 6nce
yikanabilir ve gizilebilir. Mayal ekmeklerin goriinimi, pismeden Once
hamura sir veya yikama uygulanarak degistirilebilir. Kabuk, yikamalarin
dogru kullanimiyla parlak veya mat, sert veya yumusak, koyu veya acik hale
getirilir. Yikamalar ayni zamanda bugday tohumu, ¢orekotu, kabak
cekirdegi, susam, yulaf vb. tanelerin hamurun ylzeyine iyi bir sekilde
tutunmasini saglar. Ekmeklerde en sik kullanilan yikama, biitiin yumurta ve
bir 6l¢li sudan olusan bir tlir kaplamadir. Hamurun Gsti icin hafif bir un
tabakasi da kullanilabilir. Yikamalar, mayalanmadan 6nce veya sonra
uygulanabilir. Mayalanmadan sonra uygulanirsa, UrlGnin havasini
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sondirmemeye dikkat edilmesi gerekmektedir. Yanabilecegi, triiniin kaliba
yapismasina neden olabilecegi icin cok fazla yikama kullanmaktan kacinmak
gerekir. Hamurun UGzerinde fazla yumurta kullanimi veya dizgiin sekilde
surilmemesi dlzensiz esmerlesmeye ve cizgilere neden olur. Baz
ekmeklerin sekli ve goriintlsliint glizellestirmek igin pisirmeden hemen
once keskin bir bicak veya ekmek usturasi ile Ustleri ¢izilir. Sert kabuklu
ekmekler genellikle kabardiktan sonra kabuk olusur ve diizgin ¢izilmeyen
ekmekler yanlarindan patlar ve ekmegin bi¢cimi bozulur. Cizmek, Urinde
cekici bir tasarim yapmak icin de kullanilir. Yassi ekmeklerde diizensiz hava
kabarciklarinin olusmasini dnlemek amaciyla kiigiik delikler agilabilir.

Urlinler finnlanmadan firin isisi ayarlanmali, kabarma géz 6niine
alinarak ekmekler ve tepsiler arasinda mesafe olmalidir. Pisirme siresi
cesitli faktorler tarafindan belirlenir: Grinlin boyutu, firin termostatinin
dogrulugu ve istenilen kabuk rengi gibi. Bunlarin disinda Grin ¢esidi ve firin
Ozellikleri de Urinin istenilen nitelikte pismesi agisindan o6nemlidir.
Ekmekler 6zelliklerine gére 200 C -245 C arasinda pisirilebilir. Yagsiz hamur
drdnleri, zenginlestirilmis Urlinlere goére daha hizli ve daha vyiksek
sicakliklarda piser. Ozellikle zengin ve yagh hamurlar yaklasik 175-200 C gibi
daha dislk isilarda pisirilmelidir. Clinki igeriginde yer alan yag, seker,
yumurta gibi malzemeler kabuklarin daha hizli kahverengilesmesine neden
olur. Sert kabuklu ekmekler pisirilirken firinlamanin ilk bélimiinde mutlaka
buhar verilmeli, buhar 6zelligi olmayan firinlarda kiiglik bir kap ile su
birakilmalidir. Suyun ilavesi kabuk olusumuna yardimci olmaktadir. Cavdar
unu kullanilan ekmekler ilk on dakika mutlaka buharli ortamda pisirilmelidir.
Bliyik gramajli ekmeklerde hem ekmegin kabarmasi hem de catlaklar
olusmamasi icin kesikler atilmalidir. Kii¢clik parca ekmeklerde genellikle
kesik atilmaz. Ekmekler pistikten sonra alt kismina vuruldugunda ici bos bir
ses vermelidir. Bu, icinde nem degil hava oldugunu gosterir. Daha biyik
pargalarin kiglk hacimli ekmeklere gére daha uzun pisme siiresi gerekir
(Robertson, 2010: 46-47; Miller, 2018: 135).

9.2.11. Pismis Uriinlerin Sogutulmasi

Pisirilen ekmekler kaliplardan cikarilarak sogutulmalidir, mayalama
sirasinda olusan fazla nem ve alkoliin boylece disari ¢cikmasi saglanir. Pisirme
kagidi Gzerinde ve tepside pisirilen ekmekler tepside veya uygun bir alanda
sogutulabilir. Hava akimi olan vyerlerde ekmekler catlayacagl igin
sogutulmamalidir.
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9.2.12. Uriinlerin Depolanmasi

Ekmekler soguduktan sonra oda sicakliginda saklanmali, daha uzun
sire saklamak i¢in dilimlenerek dondurulmalidir (Gisslen, 2006: 911;
Gisslen, 2019: 883; Gisslen, 2013:107; Labensky & Hause, 2015:927; Badem,
2021:271; Mahmutoglu, 2007:21; Elgin, 1982: 157;
busbysbakery.com,17.07.2023; Cauvein, 2003:22; Robertson, 2010:74;
Durlu Ozkaya vd., 2013:151).

9.3. EKMEK YAPIMINDA HATALAR VE NEDENLERI

Ekmek yapiminda meydana gelen hatalarin nedenlerini bilmek
uygulamalarda ortaya cikan sorunlari ortadan kaldirmak icin son derece
onemlidir. Uygulamada olusan hatalar dort baslik altinda toplanabilir.

9.3.1. Sekil ile ilgili Hatalar

9.3.1.1. Zayif Hacim: Tuz ilavesinin fazla olmasi, maya miktarinin az
olmasi, ekmek icin uygun olmayan yumusak unlarin kullanilmasi, asiri veya
az karistirma, mayalanma islemi esnasinda yapilan hatalar, firinin asiri sicak
olmasi gibi nedenlerden kaynaklanabilir

9.3.1.2. Hacim Cok Fazla: Az tuz ilavesi, ¢ok fazla maya kullaniimasi,
hamur miktarinin  Olgeklendirme esnasinda fazla tartiimasi, asiri
dinlendirme, diistk firin sicakhgi vb.

9.3.1.3. Kotii Sekillendirme: Cok fazla sivi kullanimi, hamur miktarina
uygun olmayan kaliplar, dinlendirme ya da sekillendirme, firinda asiri buhar
olusmasi gibi.

9.3.1.4. Kabugun Ayrilmasi veya Catlamasi: Asiri karistirma,
yogurma, mayalamanin yetersiz yapilmasi, hamur icin uygun olmayan sekli
vermek, buhari tabana vermemek, firinin asiri sicak olmasi, firinda yeterince
buhar olmamasidir.

9.3.2. Doku ve i¢ Kisim

9.3.2.1. Cok Yogun ya da Kiiciik Gézenekli Olmasi: Cok az maya
kullanimi, az dinlendirme, ¢ok tuz ilavesi, az sivi kullanimi neden olabilir.

9.3.2.2. Cok Kaba veya Sekilsiz: Cok fazla maya kullanimi, az sivi
kullanimi, karistirma siiresinin az ya da ¢ok yapilmasi, yanlis mayalama, asiri
dinlendirme ve kalibin ¢ok biiylik olmasi ekmegin kaba ve sekilsiz olmasinin
nedenlerindendir.

9.3.2.3. Catlak ve Kirintili: Uygun olmayan karistirma islemi, zayif
yogurma ve sekillendirme islemi, yogururken fazla un ilave edilmesidir.

190



Arzu Kaplan

9.3.2.4. Zayif Dokulu ve Kirintii: Mayalama siresin ¢ok uzun veya
kisa olmasi, asiri dinlendirme, firin isisinin ¢ok diisiik olmasi, hamurun ¢ok
yumusak olmasi, tuz oraninin az olmasidir.

9.3.3. Kabuk

9.3.3.1. Cok Koyu: Yetersiz mayalama, firin isisinin ylksek olmasi,
firinlama stiresinin fazla olmasi, firinlamanin baslangicinda yetersiz buhar
verilmesi, cok az yag ya da seker kullanimi kabugun koyu olmasina neden
olur.

9.3.3.2. Cok Soluk: Asiri ve yanlis mayalama, asiri dinlendirme, firin
isisinin distk olmasi, firina ¢ok fazla buhar verilmesi, ekmeklerin yanlis
sekillendirilmesidir.

9.3.3.3. Cok Kalin: Asiri mayalama, ¢ok uzun siire pisirme veya ¢ok
disuk sicaklikta pisirme, cok az buhar verme kabugun kalinlasmasini saglar.

9.3.3.4. Kabuk Uzerinde Kabarciklar: Cok fazla sivi, yanlis mayalama
ve sekil verme balikgdzi de denilen kabarciklara neden olabilir.

9.3.4. Lezzet

9.3.4.1. Lezzetsiz ve Yavan Tat: Tuz miktarinin az olmasi, bozulmus
eksimis malzemeler, ¢alisma alaninin pis olmasi, az ya da ¢ok mayalama
ekmeklerde istenilen tat ve lezzeti yakalamaya engel olabilir (Gisslen,
2006:915; Gisslen, 2013: 124; Gisslen, 2019: 886; Durlu Ozkaya vd., 2013:
155; Mahmutoglu, 2007: 27; Labensky ve Hause, 2015: 940).

9.4. EKMEK TARIFLERI
Tablo 9.3. Nohut Mayali Ekmek (4 porsiyon)

Malzemeler Miktar | Yapilig Asamalari

Un-kdy unu 100 gr | -Bir bardak nohut aksamdan oda sicakliginda ti¢ bardak su ile islatilir.
-Islatilan nohudun suyu stzalir.

Un -bugday 200 gr | -Un elenerek ortasi agilir unun etrafina tuz eklenir.

unu -Nohut suyu azar azar ilave edilerek sert olmayan bir hamur yogrulur.

Nohut suyu 120 gr | -Hamur mayalanmaya birakilir. Mayalandiktan sonra ister sagta pisirmek
icin ince ekmekler veya bazlama gibi sekil verilir.

Tuz 5gr -Orta hararetli ocakta tavada veya sac tUzerinde her iki tarafi pisirilir.

*Mayalanma diger mayalara gore daha diisiik yapidadir.

*Tekrar nohut mayasi ile ekmek yapmak igin hamurdan iki ceviz
buyukliglinde parga ayrilarak unun igerisinde serin bir ortamda saklanir.
Nohut suyu yerine ayrilan bu hamur pargasi ile mayalama
gergeklestirilir.

*Uzun sure kullanilmayacagi zaman buzlukta saklanabilir.
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Sekil 9.1. Nohut mayal ekmek
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir

Tablo 9.4. Cavdar unlu Cevizli Ekmek (8 porsiyon)

Malzemeler | Miktar Yapihis Asamalari

Un -Bugday | 600 gr+100 gr -llk suyun igerisine maya ve seker ilave edilerek

unu karigtirihr.

Cavdar Unu | 200 gr -Tuz, elenmis gavdar unu ilave edilir. Beyaz un azar
azar ilave edilerek yumusak hafif ele yapisan bir hamur

Su (ihk) 2 su bardagi igin 4-5 dakika yogrulur. Un yeterli gelmezse biraz
daha ilave edilebilir.

Maya 1 paket instant maya -40 dakika mayalanmaya birakilir.

veya % yas maya -Tezgah hafif unlanarak hamur hafifce bastirilarak
Tuz 10 gr acilir. Ortaya dogru uglar getirilerek birlestirilir.
Seker 23gr -igerisine ceviz ilave edilerek tekrar yuvarlak sekil
- verilir.
Ceviz 100-150 gr

-ikinci mayalama igin yagl kagit serilmis tepsiye alinir.
Ortam sicakligina gore 20-30 dakika arasinda tekrar
mavyalandirilir.

-Firin 6nceden 230 C isitilir ve tabanina uygun bir
kabin igerisinde su birakilir( Su ilavesi hamurun
kabarmasi ve kabuk olusumu igin gereklidir).

-ilk 40 dakika pismeden sonra su dolu kap firindan
cikarihr.

-Finnin 6zelligi dikkate alinarak kontrolll bir sekilde
15-20 dakika arasinda pigirilir.

-Soguduktan sonra dilimlenerek servis yapilir.
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Sekil 9.2. Cevizli Cavdar Unlu Ekmek
Kaynak: Yazar tarafindan g¢ekilmistir

Tablo 9.5. Bagel (8 porsiyon)

Malzemeler | Miktar | Yapilig Asamalari

Un 500 gr | -lhik suyun igerisine seker, maya, bal ilave edilir. Uzerine

(ekmeklik) elenmis un ve tuz ilave edilerek hamur yogrulur.

Maya 5gr -Ele yapismayan sert bir hamur elde edilir. Mayalanma ile

(instant) birlikte hamur yumusayacaktir.

Su 300 gr | -Hamur iki katina gelene kadar uygun ortamda mayalandirilir.

Tuz 0gr -100-110 gr arasm.d.a. pargalara ayrilarak unsuz tezgahta diizgiin
bezeler haline getirilir.

seker 25 gr -Bezelerin ortalari isaret parmagi ve basparmagi yardimiyla

Bal Gegr hafif¢e agilarak sekil verilir.

Haslamak 21t -10- 15 dakika ikinci mayalanmaya birakilir.

icin su -Su kaynatilarak sekil verilen hamurlar igerisine atilir. 10-20

Uzeri igin 30gr | saniye veya hamurlar yiizeye cikana kadar suda pisirilir.

Susam -Hamurlar yagl kagit Gzerine gikarilir ve istege gore susam,

Corek otu 30gr ¢orekotu, hashas tohumu veya bunlarin karisimina bir ylizeyi

Hashas 30gr b?tlrlhr. . o

tohumu -Onceden 200 Cisitilmis firinda 20-25 dakika arasinda pisirilir.

Kaynak: (natashasbaking.com)

193




Pastacilik Temel Metot ve Uygulamalari

Sekil 9.3. Bagel

Kaynak: Yazar tarafindan g¢ekilmistir

Tablo 9.6. Koy Ekmegi (10 porsiyon)

-Un elenerek ortasi agilir unun
etrafina tuz eklenir.

-unun Uzerine instant maya
eklenir. Ilik su kontrollu bir
sekilde ilave edilerek spatula
yardimiyla yumusak bir hamur
elde edene kadar karistirilir.
-Hamurda sadece karigtirma
islemi yapilir, yogrulmaz.
-Hamur mayalanmaya birakilir.
Mayalandiktan sonra unlanmis
tezgaha dokillr Gzerine biraz un
elenir.

Malzemeler Miktar Yapilig Agamalari

Un 550 gr -Hafifce bastirilarak diizlestirilir ve zarf seklinde 4-5 kez

Su 300 gr katlanir.

Tuz 8gr -Birlesme yeri alta getirilerek yuvarlak sekil verilir ve

Maya-instant | 10 gr yagh kagit tizerine alinir. 10-15 dakika ortam sicakligina
gore ikinci mayalanmaya birakilir.

Firin dnceden 230 Csitilir. Firin ile birlikte pisirme kabi
(dokum tencere, borcam, glveg) isitilir.

-Ekmegin lizerine un elenerek ekmek jileti veya bir
bigak yardimiyla kesi atilir. Kesi atilmasi ekmegin
izerinde olusacak yirtilmalari 6nlemek ve estetik
gorinmesini saglamak igindir.

-Firinin igerisine 1stya dayanikh bir kap ile su birakihr.
-Ekmek yagli kagitla birlikte pisirme kabinin igerisine
yerlestirilir. Uzeri bir kapak yardimiyla kapatilir. ilk 30
dakika tzeri kapali 15 dakika tzeri agik pisirilir.
-Firinin igerisinden su dolu kap ¢ikarilir. Ekmegin UGzeri
kizarana kadar 15-30 dakika arasinda pisirilir.
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Sekil 9.4. Koy Ekmegi
Kaynak: Yazar tarafindan g¢ekilmistir

Tablo 9.7. Briyos (Brioche)

Malzemeler Miktar | Yapilis Asamalari

Un 263 gr | -Yogurma kabinin igerisine yumurta, un, tuz, seker

Su-ihk 26 gr eklenerek karistirilir.

Tuz 6gr -Maya ve ilik su eklenerek ortalama 20 dakika piiriizsiiz bir
Maya-instant 8gr hamur olana kadar yogrulur.

seker 26 gr -Oda sicakliginda tereyagi 25-30 gr parcalar halinde ilave
Yumurta 3 adet | edilerek tamamen homojen olana kadar karistirilir.
Tereyagi- oda 163 gr | “Tereyaginin tamami bitene kadar isleme devam edilir.
sicakliginda Oda sicakhiginda (zeri kapali bir sekilde iki katina gikana

kadar mayalandirilir.

-istenilen sekil verilerek firin kaplarinda mayalandirilir.
-Koyu kahverengiye ulasincaya kadar 190 C’de pisirilir.
Pisirme suiresi hamurun sicakligina, boyutuna ve firinin
ozelligine gore farklilik gosterecektir.

Kaynak. Anonim
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Sekil 9.5 Briyos
Kaynak: Yazar tarafindan cekilmistir.

Tablo 9.8. Arpa Ekmegi (6 porsiyon)

Malzemeler | Miktar | Yapilis Asamalari

Un 280 gr | -Yogurma kabinin igerisine unlar elenerek ortasi agilir. lhk

Arpa unu 120 gr | suyun bir kismi, seker, yag maya ilave edilerek ure olusturulur.

Su-ihik 280 gr | -Maya kabarmaya bagladiginda tuz ve kalan su azar azar ilave

Tuz 8gr edilerek purtizsiz bir hamur olana kadar yogrulur.

Maya-yas 20 gr -Oda sicakliginda tizeri kapali bir sekilde mayalandirilir. 175 gr
4 pargaya bollnerek hafif unlanmis tezgahta elinizle veya

Seker 15gr oklava yardimiyla 20 cm g¢apinda 0.5 cm yiiksekliginde olacak
sekilde agilir.
-Sacda veya uygun bir tavanin igerisinde kisik ateste her iki
tarafini pisirilerek servis edilir.

Kaynak: Anonim
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Sekil 9.6. Arpa Ekmegi
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir.

Tablo 9.9. Cok Tahilli Baton Ekmek (10 porsiyon)

Malzemeler Miktar | Yapilis Asamalari

Un-Cok tahilli | 500 gr | -llik suyun igerisine seker ve maya eklenerek aktiflesene
Su-ihk 300 gr | kadar bekletilir.

Tuz 8gr -Un, tuz ilave edilerek pirtizsiiz bir hamur olana kadar
Maya-aktif 6gr yogrulur.

kuru -Hamur hafifce bastirilarak diizlestirilir. Kenarlardan katlanir
Seker 20 gr ve rulo sekli verilir.

-Yaglanmig baton kaliba yerlestirlir ve mayalandirilir.
-Alt-tst 180 C'de firin dnceden isitilir.

-Mayalanan ekmegin lzerine firga yardimiyla su strilir ve
istenilen tohumlar(susam, ¢érekotu, kabak ¢ekirdegi ici, ay
cicegi cekirdegi, yulaf vb.) yerlestirilir.

-Firina yerlestirmeden énce tohumlarin yanmamasi icin
tekrar su straldr.

-Isitilmig firinda 40-50 dakika pisirilir. Pisme siiresi firinin
randimanina ve kalibin buytkliigine goére degisebilir.

Kaynak: Anonim
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Sekil 9.7: Cok Tahilli Baton Ekmek
Kaynak: Yazar tarafindan g¢ekilmistir

Tablo 9.10. Fransiz Baget Ekmek (6 porsiyon)

yogrulur.

-Tuz eklenerek pirizsiz bir
hamur olana kadar yogrulur. sekli verilir.
-Buzdolabinda 12-24 saat
arasinda soguk mayalama

yapilir. Ertesi glin ortam
isisinda 30 dakika bekletilir. firilnda 10- 15 dakika arasinda pigirilir.

Malzemeler Miktar Yapilis Asamalari

Un 500 gr -Tezgah unlanir, hamur tezgaha alinarak 140 gr
Su-ihk 350 gr porsiyonlara boltnar.

Tuz 10 gr -Hamurlarin lizerine biraz un elenir ve hafifce
Maya-yas 10 gr bastirlarak dikdortgen agilr.

-Un elenir, yas maya Uzerine | -Hamurun bir kenari ortada birlestirilerek hafifce

su eklenerek yaklasik 4 dakika | Pastirilir. Ayniislem diger kenar icin de yapilir.

-Hamur tam ortadan ikiye katlanarak avug ici ile
bastirilarak birlestirilir. Hafif uglardan bastirilir baget

-Unlanmis temiz bez arasinda mayalandirilir. Unlanmis
tepsiye alinir ve ekmek jileti ile 2-3 tane kesi atilir.
-Onceden 300 C'de isitiimis ve tabanina su birakilmis

-Su kabi gikarilir rengi degisene kadar pisirilir.

Kaynak: https://www.thebertinetkitchen.com/
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Sekil 9.8. Fransiz Baget Ekmek
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir

Tablo 9.11. Ciabatta (6 porsiyon)

Malzemeler Miktar Yapilis Agsamalari

Un 425 gr -Butlin malzemeler kullanilarak yapigkan bir hamur
Su-ihk 325 gr yogrulur. 30 dakika dinlendirilir.

Tuz 8gr -Eller suya batirilarak dért tarafi ortada birlestirilir.
Maya-instant 3gr Tekrar 30 dakika dinlendirilir.

Zeytinyag 50 ml -Katlama islemi tekrar yapilir ve 30 dakika

dinlendirildikten sonra 12-24 saat arasinda buzdolabinda
mayalandirilir.

-Tezgah iyice unlanir hamur dokilerek Gzeri de hafifge
unlanir hafif¢e bastirilir ve 190 gr 3 pargaya kesilir.

-firin tepsisine alinarak 15 dakika mayalandirilir. 200 C'de
onceden isitilmig firinda 20-25 dakika ¢itir olana kadar
pigirilir.

Kaynak: https://natashasbaking.com/?s=ciabatta&post_type=product
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Sekil 9.9.Ciabatta
Kaynak: Yazar tarafindan g¢ekilmistir

Tablo 9.12. Kolay Rustik Ekmek (5 porsiyon)

Malzemeler Miktar Yapilis Asamalari

Un-beyaz 550 gr -Biitlin malzemeler kullanilarak hamur yogrulur. 15
Un-tam bugday | 100 gr dakika dinlendirilir.

Su-iik 460 gr -Kenarlardan esnetilerek katlanir. 30 dakika dinlendirilir.
Tuz 8gr -Katlama iglemi tekrar yapilir ve 1 saat dinlendirildikten
Maya-aktif 5gr sonra 12-48 saat arasinda buzdolabinda mayalandirilir.
kuru -Tezgah iyice unlanir hamur dokiilerek tizeri de hafifge

unlanir ve 250 gr 4-8 pargaya kesilir.

-Firin tepsisine alinarak kenarlardan esnetilir ve
ortalarinda bir delik agilir. 250 C'de 6nceden isitiimis
firnda 20-25 dakika kadar pisirilir.

Kaynak: https://www.instagram.com/herbifoods/
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Sekil 9.10. Kolay Rustik Ekmek
Kaynak: Yazar tarafindan gekilmistir

9.5. Sonug:

Ekmek asirlardir insanlarin beslenmesinde o6nemli bir vyer
tutmaktadir. Gunlik beslenmenin disinda kutsallik, bolluk, bereket gibi
anlamlarda farkli dinlerde ve kiiltiirlerde ekmek kullaniimaktadir. Ekmegin
hazirlanis bicimleri distinaldiGglinde Ulkelere, bélgelere gore malzemeler ve
malzemelerin islenisleri, pisirme teknikleri yoniinden farkhliklar
bulunmaktadir. Mayanin cinsi (yas maya, eksi maya, instant maya vb.)
ekmegin sekillenmesini ve lezzetini etkilerken igerisine ilave edilen farkli
unlarda (¢avdar unu, arpa unu, dinkel, yulaf unu vb.) lezzetini, dokusunu ve
dayaniklihgini  etkilemektedir. Diinya’da (retilen ekmek cesitlerine
baktigimizda binlerce farkl ekmek gesidi bulunmaktadir. Ayni malzemeler
kullanilmasina ragmen (un, su, maya cesitleri vb.) bolgelerin yapisindan,
pisirme tekniklerindeki farkhliklar nedeniyle tadi, dokusu, gorisi birbirine
benzemeyen ekmekler (retilmektedir. Geleneksel olarak yoresel
malzemelerle hazirlanan ekmeklerin dayaniklilik siireleri fabrikasyon olan
ekmeklere gore daha yliksektir. Ekmegin icerisinde kullanilan unlarin
Ozellikleri de dayanikliligl, tada olumlu veya olumsuz katki saglamaktadir.
Ekmegin lezzetini unun kalitesi, hazirlama yontemi, islem basamaklarina
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dikkat etmek, mayalama ve sekil verme asamalarini uygun sekilde yapmak,
ekmek icin gerekli firin sartlarini hazirlamak gibi etmenler etkilemeklerdir.
Bu bolimde yer alan ekmeklerde genel itibariyle kolay ulasilabilecek
malzemelerden hazirlanmistir. Arpa ekmegi gibi ekmekler eskisi kadar
tiketilmese bile geleneksel ekmekler arasinda yer almaktadir. Temel
receteler icerisine kiglik dokunuslar ve eklemeler ile farkh lezzette ve
dokuda ekmekler hazirlanabilir.
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