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Meyve Sekerlemeleri:

Pastacilikta en fazla kullanilan meyve sekerlemesi kiraz sekerlemesidir. 4-5 giin sekerleme isleminden sonra
kutulanir.Kirmizi,yesil ve sari renklerde hazirlanabilir. Kiraz sekerlemesi disinda pastacilikta incir, visne, kestane
vb.gekerlemelerde kullaniimaktadir. Meyve sekerlemeleri gikolatayla karigtirlarak da kullanilabilir.
Sekerlemelerin disinda meyve kompostolari da olduk¢a sik kullaniimaktadir. Ozellikle ananas konservesi
pastacilikta yaygin olarak kullanilir. Kompostolar daha ¢ok pastanin katlari arasinda kullanilir.

Taze meyveler:

Yas pastalara lezzet ve goériinti agisindan zenginlik katan taze meyveler pastalarin hem katlari arasinda hem de
sislemede kullanilir. Hemen hemen her ¢esit taze meyvenin kullanildi§ pastalarda dikkat edilmesi gereken
nokta, stuslemede kullanilan meyvelerin kararmasini engellemektir. Meyvelerin canlihidini ve renklerini korumak
icin islak jéle adi verilen j6le kullanilir. Soguk ve sicak olmak Uzere iki tirl olan bu j6le, hafif sulandirilarak firca
ile pasta Uzerine yerlegtirilen meyvelerin Gzerine surulUr.

Findik,Fistik vb:

Pastalarin stslenmesinde ve lezzetini artirma kullanilan tirlerdir. Pastacilik piyasasinda 6zel olarak hazirlanmig
bu Grdnlerin birgok gesidi vardir.Findik, fistik ,badem, ceviz vb.geregler pasta stislemede kullanilabildigi gibi
pastanin katlar arasinda da kullanilir.Uretimde isleme ydntemine gére tim, toz, kirik, file(rende) olarak isim
alirlar.

Kuvertirler:

Kuvertir eritilerek bir hamur elde edilir.Ozellikle yeni bir kuvertiir olan konfiseri kuvertiir kaplama ve siislemede
tercih edilir. Bu hamurla gul, yaprak, cigek ve ¢esitli figUrler yapilabilir.Fildigi kuvertUr istenilen renge boyanabilir
veya madlen ve bitter kuvertlrle de yapilabilir.Hamur yapmak igin 1kg konfiseri kuvertlr (kuvertlirden daha
yumusak cikolata) benmari usull 40 derecede eritilip igine yine 40 derecede eritilmis glikoz ilave edilir, hizla
kanstirilir.Naylon poset icerisinde buzdolabinda 2-3 saat dinlendirilir. Dolaptan ¢ikarilan hamur elle yogurulur ve
istenilen sekilde kullanilir. Kalan hamur tekrar posete konularak buzdolabinda saklanabilir.

Kakao:

icerdigi yagin ok blyiik bolimi alinmig ve seker katiimamis saf kakao tozudur. Piyasada kolayca bulunan
alkalize kakao, hem yumusak tadi hem de kolay erime 6zelli bakimindan en iyisidir. Kremali ya da kremsi
dolgularin ve értllklerin kullanildidi pastalarin Ustiine serpilerek hafif bir gikolata tadi eklemek i¢in ya da ana
karisima katilarak kullanilir.

Seker Boyasi (Gida Boyasi): )

GUnUmUzde gida boyalarinin ¢ok ¢esitli kullanim alanlari bulunmaktadir. Urlnleri daha ¢ekici yapmalari, insan
sagligi ve dogaya zarar vermemeleri gibi nedenlerden 6tiirl bu boyalar gida sektdriinde birgok alanda
kullanildidi gibi pastacilikta da fazlaca kullanilmaktadir. Dogal ve kimyasal yéntemlerle elde edilen gida
boyalarini piyasada toz ve sivi halde bulmak mimkdinddir.

Hazir Sisleme Geregleri:

Inciler (giimus seker drajeler):

Pastacilikta dekorasyonda kullanilan inciler ve benzeri hazir Grinler kuskusun Gzeri badem hamuruyla
kaplandiktan sonra gimUs ya da istenilen renkte sivi gida boyasi ile tekrar kaplanarak hazirlanir. Ozellikle
digun ve nisan pastalarinin dekorasyonunda kullanilir.

Badem ezmesinden (marzipan ) yapilan figUrler:

Pastacilikta ¢cok eskiden beri olduk¢a yaygin bir sekilde kullanilan dekorasyon Griniddr. Hamur; seker, yumurta
aki, badem ezmesi ve ¢ok az tuzla hazirlanir. Marzipan hamuruyla hazirlanan figUrlerin en buyuk 6zelligi yapimi
hi¢ kalip kullanilmamasidir. Tamamen elle sekillendirilen bu Griinler gok giizel gérinmelerine ragmen lezzetleri
icin ayni seyi sdylemek mimkin degildir.

Digerleri:

Piyasada, pasta sUslemede kullaniimak Gzere hazirlanmig ¢ok ¢esitli Griinler mevcuttur. Ozellikle son yillarda
talep dogrultusunda, ginlik ve az sayida olmak Uzere kisilere 6zel (haute couture-butik pastaciligi) pasta
hazirlamanin yayginlasmasi kullanilan bu stsleme gereglerinin ¢esitlenmesine ve yayginlasmasina neden
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olmustur. Cikolata dekorlar, plastik gikolata dekorlar, gofret gigekler , royal icing (renkli) dekorlar, pastilaj (sugar
paste-plastik hamuru),gofretten yapilmis gicekler (ostiya), ¢esitli soguk jéleler kullanilan bu Grinlerden
bazilaridir. Ayrica eskiden beri sliregelen sisleme tekniklerinden biri olan krem santi ile pasta stsleme
gUndmizde de vazgecilmez yéntemlerden biridir. )

Royal icing (renkli royal glas) ya da sade royal glas yas pastalarin vazgecilmez stisleme yéntemidir. Icinde
yumurta aki,pudra sekeri ve birka¢c damla limon suyu bulunur.

Royal glas,badem ezmesi(marzipan) ile kaplanmig pastalara daha beyaz olmalari icin sos olarak dékulebilecegi
gibi renklendirilerek kalem torba ile desenler yapilabilir.Yapilan desenler ve sekiller kurutulup pasta tzerinde
dekor amacl kullanilabilir.

Gindmizde bu sekillerin elde edilmesinde kaliplar da kullaniimaktadir.

Karamela seker suslemeleri de pastacilikta kullanilan tirlerden biridir. Karamelada kullanilan seker, yurt diginda
karamela sekeri icin 6zel olarak Uretilmektedir. Bu sekeri yurt disindan 6zel siparigle getirtmek mimkin olsa da
fiyatinin yiksek olmasi kullanimi kisittamaktadir. Karamela sekerden gesitli figurler hazirlamak i¢in hava veren el
pompalari ile sisirme islemi yapilabilir.Sisirme iglemi sirasinda sekerin sicak olmasi gerekir.

Susleme Gereclerinin Kullaniimasinda Dikkat Edilecek Noktalar:

Cikolatanin iki unsur ile etkilesimi oksitlenmeye neden olur bu da tadini bozar:

-su

-1sik(glines 15131)

Bunun yani sira eger ¢ikolata keskin kokulu maddelere yakin olduysa da bozulma olusabilir.Beyaz c¢ikolata
yUuksek miktarda seker, stit mineralleri ve laktoz tasir. Bu maddelerin ise sicaktan etkilenmesi daha
kolaydir.Sicaklik +45 dereceyi agsmis veya su ile temasta bulunulmusgsa kullanilan gikolatada putiirlenmeler
olusur.

Gikolatalarin eritiimesinde tavsiye edilen sicakliklar:

Bitter cikolata : + 45 oC

Sitld cikolata : + 42 oC

Fildisi gikolata: + 40 oC

Franbuazli ¢ikolata: + 4 oC

Herhangi bir problem olmamasi i¢in ¢ikolatanin en fazla 2 veya 3 defa eritilmesi uygundur.

Yagda ¢dzilebilen aromalar erimis cikolataya eklenirse degisik tat ve kokular elde edilebilir

Krem santiyi miOmk{n oldugunca soguk sttle ¢cirpmak pasta Uzerine sirlldikten sonra ¢atlamasina engel olur.
Meyve sekerlemelerini, kullanmadan 20 dakika énce slizgece alip bekletirsek surubundan arinmig olacak ve
pasta Uzerinde kullanildiginda, surup kremanin tizerine akmamis olacaktir.

Taze meyveler, yapilan pastanin amacina ve kullanilan diger gereclere uygun olarak secilmeli ve
kullanilmalidir. Taze meyvelerin Gzerine pudra seker serpilip pirmizle yakilarak karamelize edilebilir.Hem glzel
bir gorintl elde edilmis olur hem de kararmasi engellenmis olur. Kararmayi engellemenin diger bir yolu da
meyvelerin Uzerine jole strmektir.

Saklanmasi:

Cikolata saklamaya en uygun ortam +16 oC dolayinda bir sicaklik ve kuru, havadar bir yerdir.Agiimig paketleri
nemden korunacak bicimde sikica kapatiniz ve kokusu gi¢li olan maddelerden uzak tutunuz.lyi kosullarda
sade (bitter) gikolata 3 aydan daha uzun siire saklanabilir. Saklama siresi, siitli gikolata ve beyaz gikolata igin
daha kisadir. Cikolatayla yapilmis siislemeler sertlestikten sonra buzdolabinda ya da buzlukta 1-2 hafta dayanir.
K6t kosullarda saklanan gikolatanin Gzerinde incecik, beyazimsi bir kakao yagi ya da seker katmani olusur. Bu
ince katman hos gérinmese de ¢ikolatanin tadini etkilemez. Béyle bir ¢ikolata eritilerek kullanilabilir ama
rendelenerek sislemede kullanilamaz.

Gikolata erimis halde en fazla ne kadar bekletilmelidir?
Uygun sartlarda:

Fildisi/Franbuazl : En ¢ok 2 hafta

Satld (madlen) : En cok 4 hafta

Sutstz(bitter) : En cok 6 hafta

Erimis gikolatanin en uygun sekilde korunmasi nasil saglanir?

Gift duvarli igten i1sitmali tanklarda 45 oC -50 oC sicakta ve mimkiinse kii¢Uk bir de karistiricinin bulunmasi
gereklidir. Taze meyveler +4 oC soguk hava depolarinda saklanmalidir.

Diger susleme geregleri +8-10 oC depolarda saklanabilir. Kullanilirken raf dmdrlerine dikkat edilmelidir. Raf
6mrl gecmis Urlnler kesinlikle kullaniimamalidir.

Suslemede kullanilacak cikolata yapraklar, aralarina parsémen kagidi (yagh kagit) yerlestirilerek buzdolabinda 1
hafta saklanabilir.
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