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PASTALAR

Tugrul Savkar

Tatllar icinde kendine apayri bir yer edinen ve bagli basina bir sanat dali olusturan tek tir pastalardir. Pasta
kelimesi, italyanca'da bizim mantiyi ve eristeyi andiran hamur isi yemekler igin kullanildigindan, bir karigikliga
meydan vermemek icin, TUrk¢e'deki anlamiyla pastalar igin mutfak dilinde kek ve gato adlari kullanilir. Daha
aclk ve anlagllir olani ve bizim bu bélimde anlattiklarimiz ise kekten ¢ok gato'lardir. Gato anlaminda pastalar
degisik temel hamurlarla hazirlanir. Milféy hamuru, tart hamuru, sable hamuru, su hamuru, beze ve nihayet
pastacilikta en yaygin kullanilan jenuaz ya da d|ger adiyla pandispanya, yani Ispanya ekmeg| en ¢ok bilinen
pasta hamurlari arasinda sayilir.

Bu hamurlar pastanin temelini olusturur. Mutfak tarihgilerinin altini israrla ¢izdigi gibi ilk dénemlerde gato
kelimesi Fransizca'da yiyecek anlamina geliyordu ve sadece bu ekmeksi kisim elemekti. Yani ortada pasta
olarak su ve unla hazirlanip pisirilmis yuvarlak ekmekler vardi. Zamanla bu ekmekler, 6nce hamurlarina eklenen
yumurtayla farkl bir tat kazandi. Balla tatlandirildi. Tereyagdi eklenerek kivamlari degistirildi ve ayri bir lezzet
katildi. Krema, st ve baharlarla zenginlestirildi. Bir stire sonra her yérenin kendine 6zgu geleneksel pastalari
olusmaya baglad|

Pastalarin zirveye ¢ikisi on sekiz ve on dokuzuncu yiizyillarda gerceklesti. isi sadece pastacilik olan tatlici
ustalari her biri birer heykeli andiran olaganusti gizellikte dev pastalar yapmaya basladi ve giderek kizisan
rekabet, birbirinden glzel pastalarin yapimiyla stirdQ.

Pastacilik tarihinin dnemli bir gelismesi de, pastalarin zamanla birer térensel nitelik kazanmalari idi. Nitekim
bugln de didun pastasi bunlardan en ¢ok bilineni olarak dikkati ceker. Dogum gini pastalari da bunun farkli
bir drnegini olusturur. Birgok Hiristiyan bayrami Bati'da héla degdisik pastalarla kutlanir. Birgok Ulkede kesilmis
odun bi¢iminde bir pasta yapilir ve Noel'de noel kiitiigu adiyla sofrada bulundurulur.

GUnUmUzde modern pastacilik, bu harika yiyecegin ana kisimini olugturan hamurlu kismin mutlaka ¢ok ince
olmasini emreder. Hamurun asil gérevi, Uzerindeki malzemeyi tasimaktir. Cok gerekmedikge Ustte bir bagka
hamur tabakasi bulundurulmaz. Pasta hamurunun Gzerine temel tarifler arasinda bir kismini bulacaginiz gesitli
kremler konur. Bunlarin gdrevi, en Ustteki malzeme ile pasta hamuru arasinda bir bagd olusturmaktir. Nihayet en
Uste, iyice ¢irpilarak igine bolca hava katilmis mus kivamindaki tatl veya ¢esitli meyveler konularak pasta
tamamlanir. Bundan sonra geriye kalan, pastanin ¢esitli hafif kremalar, marzipan ya da ince hamur seritleri ile
sUslenmesidir. Bunlar ilk adizda akla gelen sislemeler. Pastaci ustalari aslinda ¢ok daha farkl tekniklerle
sUslemeler yaparak pastalarini gériciye ¢ikarirlar.

Ancak, modern pastacilik bdyle olmakla birlikte, hamur agirlikli klasik pastalar hala genis 6lglide dinyanin
bir¢ok yerinde saltanat stirmekte. GUnku sekerli hamurlar gercek birer lezzet kaynagi ve pastayi doyurucu
yapan da bunlar.

Klasik pastalarda, krem patisyerden baglayarak, ¢cesitli kremalar, pastanin diger temel lezzetlendiricileri
arasinda sayllir ve eski anlayisi savunan ustalar tarafindan kullanilirlar. Tereyagl bir krem olan kremobdr
bunlardan sik kullanilan bir bagkasi.

Pastalar, basta belirttigimiz gibi ¢ok ¢esitli hamurlarla hazirlanabilirse de, bunlar i¢cinde en az kullanilani tart
hamurudur. Mutfak dilinde bunlarin gesitleri 'pat brize', 'pat stkre', 'pat a flan', 'pat a pat' ve 'pat a fonse' gibi
adlarla anilirlar.

Zengln cesitliligine karsin tart hamurunun az kullaniimasinin nedeni, bu hamurun ¢ok kirilgan olmasi. Hamur un,
yag, seker, tuz, su, yumurta ve siitten olusur. igine tatlilar icin seker konursa da, tuzlu tartlarda seker
kullanilmaz. Yag olarak tereyadi veya margarin dnerilir. Ununun fazla 6zl olmamasi istenir. Bizim unlarimizin
¢ogdu zaten bu tanima uyar.

Yapiminin incelikleri arasinda, fazla yogrulmamasini, yani hamurun pastacilik deyimiyle, fazla ¢alistinimamasini,
hamuruna ¢ok az su konmasini, agilirken tezgahin ¢ok az unlanmasini ve pisiriimeden énce soguk bir yerde,
Ornegin, buzdolabinda bir stre dinlendirilmesini hatirlatalim.

Tartlar daha gok meyveli olarak yapilir. 200 gramlik bir hamur i¢in yaklasik 500 gr. meyve gerekir. Hamur kalibin
dibine yayilir ve Uzerine ayiklanmis ve gerekirse dilimlenmis meyveler yerlestirilir. Ustline seker serpilir ve bir kat
hamurla 6rtlillr. Buharin ¢ikabilmesi igin ortasina bir delik agilir. Ustteki hamur altin sarisi bir renk alincaya kadar
firnda pigirilir.

Tabii bu, sadece 6rnek bir tart yapimi. Altta bir kat hamur pisirip Uzerine biraz krem patisyer konduktan sonra
yikanmig ve ayiklanmis ¢ig meyvelerle yapilacak bir tart, Gzerine bir kat jéle sUrUlerek sofraya getirilirse, bunu
kim begenmez? Ayni tart hamuruyla yapilan tartdletler yani kligik tartlar yillardir bdyle yapilmiyor mu?

Ozellikle kiigiik pastalarin yap|m|nda kullanilan ve ekler ile profiterollerden tanidigimiz bir hamura geldi sira.
Fransizca "choux" diye yazilip "su" diye okunan adiyla anilir bu hamur. Dig gértintsuyle bizim lokmamiza benzer.
Biz hep pastaciliktan s6z ediyoruz ama, su hamuru tuzlularin yapiminda da kullanilir, igini cerkeztavudu veya
tarama ile doldurup servis yaparsaniz ¢ok sik bir kokteyl yiyecedi hazirlamis olacaginizi simdiden séyleyebilirim.
Su hamurunun malzemesi su, un, tereyadi -ya da margarin- yumurta ve tuzdan olusur. Tathlar i¢in kullanilsa
bile, biraz tuz hep gerekir. Su ve yag bir arada bir tagim kaynatilip elenmis un eklenir ve tekrar bir tagim
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kaynatilir. Hamur kendiliginden tencerenin kenarlarindan ayriimaya baslayinca tencere atesten alinir. llininca
icine teker teker yumurtalari kirip telle girpilarak yedirilir.

Tart hamurunun aksine, su hamuru sert bir un ister. Igine katilan yumurta aki, hamur firinda pigirilirken su
toplarinin kabarmasini saglar.

Su hamuru toplarinin igi daima vanilya veya farkli baharlar ve aramalarla zenginlestiriimis kremalarla doldurulur.
Sertlesmesi istenirse Uizerine karamelize kivamda seker surubu sirilir ve sekerin sertlesmesi beklenir.
Profiterollin gercegi yaplimak istendiginde ayni toplar dondurmayla doldurulur.

Bu klasik uygulamalarin diginda, su hamuru toplarinin pastacilikta kullanimi sonsuz degiskenlik gosterir. Hatta
her zaman bigimin ille de yuvarlak olmasi gerekmez. Ince uzun kig¢uk ekler pastalari da eninde sonunda bir su
hamuru Grind degil mi?

Milfy ise pastacilarin asla vazgecemeyecegdi bir hamur. Yapimi son derece ustalik ve sabirli bir islem gerektirir.
Hamurun niteligi kadar yapiminin gerektirdigi ustalik da bunu bir pastacilik gésterisi haline getirmistir. Hamurun
acllacag mermerin soguklugundan tutun da, katlanma bicimi ve tur verme diye anilan agllip i¢ine yag eklenerek
katlanmasi ve her tur arasinda saatleri bulan sogukta dinlenmesi, milféy hamurunun evde yapilmasini neredeyse
imkansiz kilar. Ama battin bu islemler gerektigi bicimde yapilmazsa, tereyagdi unun iginde egit katmanlar halinde
dagiimaz. O zaman da, firnda pisme sirasinda tereyaginin igindeki su buharlasip hamuru diizgiin bigimde
kabartmaz. Bdylece hamur adini hak etmez, yani "bin yaprak" haline gelmez. Hamurun adi olan milfdy -orijinal
yazilimiyla mille feuilles - herhalde kabarmig halinin tek tek sayilmasi sonucu verilmemis, ancak bin degilse
onlarca katlik bir hamur elde edilmesi vazgegilmez bir 6zellik kabul edilir.

Ozellikle pastacilikta milféy hamurunun kabarmasi her zaman istenmez. Bliylk pastalara altlik olarak
kullanildidinda ince bir tabaka olusturmasi istenir. Bu durumda milféyln Gzerini ¢atalla birkag yerinden delmek
gerekir. Bdylece hamur kabaramaz ve istenen sonug elde edilir.

Milfdy hamuru yapiminin ¢ok zor olmasi, yaninda bir de kolaylik getirmis. Bugln artik bu hamur endustriyel
olarak yapilmakta. Derin dondurulmus halde paketlenerek hemen her blylk bakkalda satiimakta.

Rulo pastalarin hamuru da bilinmesi gereken bir 6rnek sayilir. Burada, agirlikl olarak, 2 6l¢t yumurta, 1 6l¢i un
ve 1 6lcl seker bir arada bulunur. Hazirlanigi ve pisirilisi aynen asagida anlatilan jenuaz gibidir. Yalniz firin isisi
daha yuksek tutulur. Bir de pisme slresi 10 dakikayl gegmez. Hamur dogrudan firin tepsisine degil, yagl
kagidin Gizerine dokiilerek pisirilir. Biraz iininca da kagittan ¢ikartilarak alinir. Sogumaya kalmadan igi
doldurularak rulo haline getirilir.

Nihayet sira pastaciligin son, ancak en dnemli hamuruna geldi. Pastacilikta hamurlarin en sik kullanilani,
stngerimsi keklerdir. Bunlara teknik dilde biskuvi adi verilir. Paketlenmig halde satilan hazir biskuvilerle bir
ilgileri bulunmasa da bu ad iyice yerlesmistir ve teknik dilden artik sékilUp atilamaz. TUrkler bu ismi glindelik
hayatta pek kullanmaz. Biz pandispanya dedigimiz bu hamuru, sanirm bes ytz yil énce ispanya'dan gé¢ eden
Musevilerden 6grendigimizden, ispanya ekmegi anlamina gelen ispanyolca pandispanya s6zcigu dilimize
yerlesmis.

Yagsiz olaninin regetesi egit miktarlarda yumurta, seker ve undan olugur. Bazi klasik regeteler yumurtalarin
diger iki malzemeden biraz daha agir gekmesi gerektigini sGylese de aradaki fark gok fazla sayilmaz. Once
yumurta ve seker bir kapta telle cirpilir. Kap benmariye oturtularak, alttaki kapta bulunan sicak suyun etkisiyle
yumurta omlete donustirtlimeden sekerle birlikte koyu bir kivam kazamncaya kadar cirpilir. Bu arada hacmi iki
katma ¢ikar. Sonra elenmig un yavas yavas ve nazik bir bigimde icine

eklenerek yedirilir. Firinda pigirilerek pastada kullanilmaya hazir hale getirilir.

Ik kez buglink Italya'nin Cenova kentinde yapildidi igin bu kente atfen jenuaz diye anilan benzer bir pasta
hamuru ise yukaridakinin yagl olanidir. Burada bir 6I¢t yaga dort dl¢t un ve seker konur. Yumurtanin agirlidi bu
kez yag ve sekerden dértte biri kadar fazla olmalidir.

Bunu 6rnek bir gramajla sdyleyecek olursak, 250 gram yag ve 250 gram un icin, 300 gr. yumurta ve 4 ¢orba
kasig! eritilmis tereyagdi gerekir. Bunun da standart bir klasik tarif oldugunu ve her pastaci ustasinin ille de bu
formile uymak zorunlugu bulunmadigini, daha parlak fikri olanlarin kendi distindikleri gibi bir jenuaz
yapabileceklerini de ekleyelim. Nitekim bdyle parlak bir fikir sayesinde ¢ikolatall jenuaz icat edilmis bulunuyor.
Mucidinin muhtemel sdézleriyle jenuazlar sade olabilecekleri gibi, unun bir kisminin kakaoyla yer degistirmesi
sayesinde ¢ikolatali olarak da hazirlanabilirler. Jenuaz yapiminda, bir dnceki hamurdan farkl olarak, un
eklendikten sonra eritilmis tereyag sicim gibi akitilarak una ¢ok nazik bir bicimde katilip yedirilir. Agir sert ve
fazla karistirma, hamuru berbat eder. Asla fazla karistirmayin ve sert hareketlerden kaginin!

Jenuaz yaklasik 200 derecelik firinda ortalama yarim saatte pisirilir. Bu agamada bir ayrintiy1 sGylemeden
gecmeyelim. Firindan yeni alinmis cemberden ¢ikarilan sicak hamurlar dogrudan tezgah tzerine konmaz.
GUnkd hamurun tezgaha konan yiizi terler! Bunu énlemek igin, sicak pandispanyanin daima bir tel Gizerine
cikarilip dylece sogutulmasi istenir. Soguduktan sonra genellikle enlemesine yatay olarak kesilir ve arasi istenen
malzemeyle doldurulur. Gerekiyorsa Uzeri de bir bagka malzemeyle kaplanarak pasta hazir hale getirilir.
Bunlarla ilgili ayrintilar her pasta icin ayndir.

Ayrintilan belirlemek pastayi yapana ait bir yaraticilik ve beceri gerektirirse de, bazi ipuglarini vererek son
noktay! koyalim. Pastalarin ekmeksi kisminin ne tir hamurlardan hazirlanabilecegini bastan beri ayrintili bigimde
anlattik. Ancak bunlar istenirse seker surubu ile yumusatilp tatlandirilabilirler. Hatta bazen meyva suyu karigimi
da boylesine bir tatlandirici olugturabilir.

Iclerine kremobdr dedigimiz tereyagh krema, cirpiimis krema ya da diger adiyla, krem santiyi, krem patisyer
veya 6bur adiyla pastaci kremasi gibi kremalar konabilir.

Harg olarak badem, antepfistigi, ceviz ve benzeri kuruyemiglerle kurutulmus kayisi, incir ve benzerleri ve nihayet
cikolata parcalar sik kullanilan malzemeler arasindadir. Burada gergekten bir sinir yoktur. Nitekim bunun en iyi
6rnegini ici dondurmayla doldurulmus Unli rokoko pastasi olusturur. Pastanin igine dondurma koymak
gercekten harika bir fikir!

Pastalann kenarlari bazen dogal haliyle birakilir. Ancak ¢ogu zaman ince kiyilmig badem, antepfistigi, ince
cikolalata parcaciklaryla da kaplanir. Bazen de kenari krem santiyi ile sivanir. Bazi pastalarin kenarlari ise
kedidili biskuvisi gibi bazi 6zel biskuvilerle ¢evrelenir.

Pastalarin Ustleri, en gosterisli yerleridir ve dekorasyonda en ¢ok ézen buraya gdsterilir. Bazen sadece krem



santiyi veya eritilmis cikolata ile dimduz kaplanmig bir pastaya eklenen kig¢lclk bir sts pastayi cok cekici
yapabilir. Ama ¢ikolatanin kazinmasiyla olusan yongaciklar, glaze rengarenk meyveler, hatta bazen iyi dekore
edilmis ve bir renk cimbusu olusturan taze meyveler bile biraz jéleyle parlatiidiklarinda pastaya bambagka bir
hava kazandirir.

Pastalarin yapimi, ve dekorasyonuyla ilgili anlatilacaklar sonsuza kadar uzatilabilir. S6ziin nerede bitecedi cogu
zaman bilinemez. Biz, noktay simdilik burada koyalim.
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