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PASTACILIK ANA MADDELERI

Pastacilikta, alaturka ve alafranga tatlilarda kullanilan bazi ana maddeler vardir. Bu maddeler hakkinda gerekli
bilgiye sahip bulunmayan kimseler, hazirladiklar tath ve pastalarda bazi arizalara yol agmaktadirlar. Mesela
hamura gerektiginden dnce tuz veya seker atarak hamurun mayalanmasini énlemektedirler. Bu durumu g6z
onlnde tutarak, bu ana maddeler, 6zellikleri ve dikkat edilecek noktalar;

UN

Hamur islerinin ve pastaciligin temeli undur. Bu ana madde bugday, ¢cavdar, misir, yulaf, piring gibi
maddelerden birinin 6gutilmesiyle elde edilir. Ancak pastacilikta kullanilan un, bugday unudur.

Bugdday ununun kuvvetli, kuvvetsiz, esmer, beyaz, hafif sar gibi ¢esitli cinsi vardir. En iyi cinsi hafif sarimtirak
olanidir. Esmer unlar makbul degildir.

Unun kuvvetli veya kuvvetsiz olanini anlamak i¢in bundan bir miktar alinir ve avug iginde sikistirilir. Un etraftan
fiskirirsa kuvvetlidir. Avug icinde kalip gibi kalaniysa kuvvetsizdir. Unun dayanma stresi azdir. Cinsine gére un
4-10 ay arasinda bozulmaya baglar. Bozulan un acilagir, kesik bir hal alir, acayip bir koku yapar. Bazan unun
béceklendigi de olur. Onun igin unu sik sik elemeli, havalandirmali ve rutubetsiz havali yerlerde saklamah.
Bdéylece unun dayanma suresi az da olsa bir miktar artiriimis olur.

NISASTA

Nisasta genellikle alafranga tatlilarda ¢ok kullanilir. Bu madde bugday, misir, patates, piring ve benzeri
maddelerden birinin suyla iyice ezildikten sonra kendine mahsus ¢ok ince slizgeglerden gecirilerek bagka bir
kaba alinmasi ve bir stire sonra bu kabin dibine ¢ékmis olan camurun alinip yayllmasi ve kurutulmasiyla elde
edilir.

IRMIK
Tatllanimizda ¢ok kullandigimiz maddelerden biri de irmiktir. Bu madde sert bugdaylarin yikandiktan sonra
ogutilmesiyle elde edilir. Irmigin ince, kalin ve orta gibi cinsleri vardir.

KURUTULMUS EKMEK TOZU

Birgok kimse, hamur iglerinde, kaliplamalarda ve kroket gibi yemeklerde galeta tozundan yararlanmaktadirlar.
Galeta tozu peksimetin bir bagka cinsi olan galetanin 6gutilmesiyle elde edilir. Ancak genellikle galeta tozu
garip bir koku yapar. Bunun i¢in galeta tozu yerine kurutulmus ekmek tozu kullanmak daha dogrudur.
Kurutulmus ekmek tozu sdyle hazirlanir: Ekmek dilimleri ba-yatlayinca bunlar mimkin oldugu kadar ince kesip
her iki yanlar nar gibi oluncaya kadar firinda kizartilir. Sonra firnlanmis bu ekmek dilimleri havanda ince bir
irmik haline gelinceye kadar dévulUr.

Bdylece elde edilecek kurutulmus ekmek tozu kuru ve havadar bir yerde saklanir.

YUMURTA

Pastacilikta, alafranga ve alaturka tatlilarda en ¢ok kullanilan maddelerden biri de yumurtadir.

Yumurtanin battindinden yararlanildidi gibi sarisindan ve akindan ayri ayri da yararlanmak mimkindir. Hindi,
kaz, 6rdek, tavuk gibi hayvanlarin yumurtalar yenebilirse de pastacilikta ve tatlicilikta kullanilan yumurtanin
tavuk yumurtasi olmasi sarttir. Bazi kimseler marti yumurtasini da kullanmaktaysalar da bu, tatl ve pastanin
lezzetini iyice bozar.

SEKER

Pasta ve tatlilarin ana maddelerinden biri de sekerdir. Nasil unsuz bir hamur isi ve pasta olmazsa, sekersiz bir
pasta ve tatl da olamaz. Seker, pancar ve seker kamisindan elde edilir. Terkibinde karbon, hidrojen ve oksijen
vardir. Vicutca faaliyet gésteren kimselerin mukavemetlerini artiran besleyici bir maddedir.

Bizde kesme, toz, kristalize ve pudra gibi ¢esitleri vardir. Pastaciliga en elveriglileri toz ve pudra sekerleridir.

VANILYA

Meksika, Tahiti, Cava, Moris adalari gibi yerlerde yetisen ve sarmasiga benzeyen bir bitkiden elde edilmektedir.
Vanilya iki bicimde bulunur: Cubuk hélinde ve toz halinde. Cubuk vanilya 15-20 santim uzunlugunda, yarimla bir
santim eninde koyu kahve renginde yumusak ve ¢ok kokulu bir gubuktur. Bu gubuklarin Gizerinde esansin
billrlagsmasiyla beyaz ve ¢ok kokulu bir cins ¢ikintilar husule gelir ki buna vanilin yani vanilya tozu denir.

Vanilya tozunu suni olarak da imal etmek mimkundudr. Ancak bu sunf vanilya tozu bir sivinin iginde
kaynadiginda kokusu artacagi yerde azalir. Bundan 6tiri suni vanilya tozu sit ve benzerleriyle birlikte kaynatilip
bu sivilar soguduktan sonra iclerine katilip karistirilir. Vanilya, pastacilik ve alafranga tatlicilikta ¢ok kullanilan ve
adeta vazgecilmez denilecek maddelerinden biridir.

Toz vanilya gubuktan daha kullanigl oldugundan genellikle tozu tercih edilir. 100 gram toz vanilyanin yapacagi
isi ancak bir kilo cubuk vanilya yapabilir. Sekerli veya bayat olanlari makbul degildir. GUnki bayatlayinca kokusu
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yok olur.

KAKAO

Genellikle Haiti; Antille, Orta ve Gliney Amerika'da yetisen bir agacin meyvesidir. 15-25 santim uzunlugunda bir
kabuk icinde 25-40 kadar kakao tanesi vardir. Bu taneciklerde ytizde 45-50 oraninda yag bulundugu gibi
albU-min ve kazeine benzeyen azotlu maddelerle theobromin de vardir. Bu maddelerin orani kakao agacinin
yetistirildigi topraga goére degistiginden kakao taneleri Santome, Trinite, Krank gibi adlarla anilir.

Bu kakao tanecikleri kavurulduktan sonra i¢ kabuklan ayirilip atilir. Sonra bunlardaki yag oraninin yarisi alinir ve
cesitli yerlerde kakao yagi olarak kullanilir. Bu sekilde yagi alinmis kakaonun 6gutilmesi sonucunda elde edilen
tozlarin imkan nisbe-tinde esmer olanlari makbuldir. Kakao, pastacilikta oldugundan ¢ok cikolatacilikta ve
sekercilikte kullaniimaktaysa da bir¢cok pastada ¢ikolatanin da yer almasiyla pastacilikta dogrudan dogruya ve
dolayisiyla cok dnemli bir yer tutmaktadir.

PRALIN
1/2 kilo kavurulmusg bademle 1/2 kilo kavurulmus findidi 1 kilo toz sekerini kattiktan sonra bu karisim ¢ikolata
fabrikalarinda bulunan bir ¢esit degirmenden 3-5 defa gegirilerek 6gutullr ve bdylece pralin elde edilir.

AMONYAK TUzZU

Hamuru kabartmak i¢in maya ve baking powder'den bagka halk tarafindan karbonat diye anilan bikarbonat do
sud, soda (maden sodasi) hattd gazoz da kullanilirsa da bunlar genel olarak pastacilikta geregi kadar ise
yaramazlar, hattd makbul sayilmazlar. Ancak pastacilikta ise yarayan bir maya daha vardir ki o da karbonat
damonyum yani amonyak tuzu'dur. Amonyakla asit karbonigin birlesmesinden meydana gelen bu tuzla
yogurulmus hamur firina verilince, 1sinin artmasiyla amonyakli asit karbonik birbirlerinden ayrilip gaz haline gelir
ve kagmak isterken de hamuru yukariya dogru iterek kabartirlar. Bu arada da hamurda ne amonyak, ne de asit
karbonik kalir. Karbonatta yani bikarbonat dé sutta ise bunun tamamiyle aksi olur, yani bikarbonat dé suttaki
karbonik asidin sadece bir kismi kagar; kalan kisim ise karbonat dé sut yani camasir sodasi haline déntstr. Bu
da hem hamurun lezzetini, hem rengini bozmaktadir. Amonyak tuzu da pastada gereginden fazla konulursa, bu
da hamurun bozulmasina sebep olur.

TEREYAGI

Yukaridaki satirlarda gértldtgu gibi tereyagi, ¢ig kremadan elde edilir. Bunun igin ¢ig krema «barat» denilen bir
makineye konur ve burada dévulerek tereyadi haline getirilir. Bununla birlikte tereyadi sadece ¢ig kremadan
elde edilmez. Siitten de elde edilebilir.

St hafifge eksitildikten sonra yayikta dovilerek tereyagdi haline getirilir. Bugln bu ikinci usul pek fazla
kullaniimamaktadir. Kremada oldugu gibi tereyaginda da kegi stitl pek makbul degildir. Inek sttliinden veya inek
sutl kremasindan elde edilen te-reyagf miktarca az olmasina ragmen manda ve koyununkinden ¢cok daha
makbuldir. Hele koyun sitiinden elde edilen tereyadinin gabuk civimasi yiizinden pastaciligin kruvasan, foyote
ve mifdydte gibi cok yag ceken kisimlarinda kullaniimasi pek dogru degildir. Kremanin kuvvetine gére 9-10 kilo
¢ig kremadan 6 kilo kadar tereyagi elde eduebilir. Tereyagi, buzdolabinda saklanma bile her gegen gtin asidi
biraz daha artacagindan bir hafta sonra acilagsmaya ve bozulmaya baslayacaktir. Bunun icin tereyaginin fazla
bekletiimeden kullaniimasi gerekmektedir.

MAYA

Hamurlu maddelerin firina girmeden yani pismeden 6nce kabarmalarini temin etmek i¢in maya kullanilir.
Firinlarda kullanilan &di ekmek mayasi pastacilikta kullaniimaz. Pastacilikta daha toz maya, baking powder ve
cesitli isimler altindaki Avrupa mengseli mayalar kullanilmaktadir. Mayaya baslangigta seker ve tuz koymak
dogru degildir. Hamurun kabarmasi 6nlenir. En iyi usul sdyledir: Maya bir miktar ilik suda eritilir. Sonra bu, unun
dortte birine veya Ugte birine katilarak hamur elde edilir. Bu hamur ilikga bir yere birakildiginda, hamurdaki
nisastanin fermante etmesiyle meydana gelen asit karbonik gazi hamurdan kagmak ister ve kacarken de
hamuru yukariya dogru ittiginden bunun kabarmasini temin eder. Bu hamur iki misli kabardiktan sonra geri
kalan unla seker, tuz, tereyagi gibi maddeler karistirilarak hamur yogurulur ve tekrar kabartildiktan sonra
gerektigi sekilde kullanilir.

SUT

Manda, koyun, inek, kegi gibi kocabas ve ki¢lUkbas hayvanlarin sagiimalariyla sit elde edilir. Alafranga ve
alaturka tatllarla pastacilikta her cins sit kullanmak mimkindUr. Ancak inek sitiinin kullanilmasi &det héline
gelmistir. Dondurmalardaysa koyun sttt tercih edilir. Kegi sittinin kendine has bir kokusu oldugundan bu sdtin
kullaniimasi dogru degildir.

Sitlerin kaynatiimadan birkag saatten fazla saklanmasi dogru degildir. Hele yazin bu kadar da dayanmaz.
Sitlerin daima kapaksiz ve temiz tencerelerde kaynatilmasi lazimdir. Siit sicakken, buna limon, sirke veya
herhangi bir meyve suyu gibi eksi madde damlatimamalidir. Yoksa st hemen bozulur ve peynire benzer bir hél
alir.

ClG KREMA

Kaynamamis suttin Ustlindeki bir ¢esit sibyelesmis yag birikintilerine krema denir ki buna bir nevi kaynamamig
kaymak dahi demek mimkundik Sitin en kiymetli maddesi olan bu krema separatér denilen makineyle elde
edilir. Bu makineyle ayni miktar sttten her vakit ayni élgiide krema elde edilmez. Bu miktar stttin kuvvet ve
nev'ine gore degisir. 8-10 litre manda veya koyun suttinden bir litre kadar krema elde edilirken ayni élgtideki
inek sttiinden sadece 1/2 litre krema elde edilebilir.

Kegi sutlinden elde edilen krema makbul degildir. Bu kremalarin rengi hafif maviye ¢aldidi gibi icinde de hafif bir
koKu vardir.

Gig krema sitten ¢iktiktan sonra bilhassa yazin buz iginde veya buz dolabinda saklanmalidir. Yazin buz



dolabmda tutulacak bu krema ancak 48 saat kadar bozulmadan saklanabilir. Daha uzun sire saklanirsa eksiyip
bozulur. Avrupa'da konserve edilmis kremalar bulunmaktadir. Ancak bu kremalar, sogukta tutulmak sartiyla
uzun bir stire bozulmadan saklanabilir. Gig kremadan tereyagi elde edildigi gibi bunu sekerle déverek krem
santiy de elde etmek mUmkundur. Krema, ¢ig olarak da krem santiy olarak da gerek pastacilikta ve gerek cesitli
tathlarda cok kullaniimaktadir. Bu arada bazi yemeklere de konmaktadir.

En makbul krema inek kremasidir. Ondan sonra koyun veya manda sUtlyle yapilani gelir.

SEKERCI BOYASI

Krema, jéle ve dondurmalarin, pastalarin dstine sdrdlen glasenin renklendiriimesinde sekerci boyasi kullanilir.
Bu boyalar cesitli bitkilerden elde edilen zararsiz boyalardir. Genellikle toz halinde olan bu boyalarla kiigik bir
sise yariya kadar doldurulur. Bunlarin Ustline de sicak su konur ve siseler iyice calkalanarak iclerindeki boyalar
eritilir.

Gerektigi zaman istenilen renkteki boyadan krema, surup ve benzerlerine birka¢ damla damlatilarak istenilen
renk elde edilir.

JELATIN

Jelatin yapragi hayvanlarin paca kisimlariyla kemiklerinden elde edilir ve saydam ince yaprak haline getirilir. Her
yapragi 2 gram kadar gelen jelatin bir ¢cesit tutkaldir. Bununla alafranga tatllarin, elmasiyelerin hatta bazi
yemeklerin peltelesmesi temin edilir.

Jelatin yapraklari ne kadar ince ve saydam olursa o derece makbuldir. Kalin ve tam saydam olmayan jelatin
yapraklari iyi temizlenmemis veya koti bir sekilde hazirlanmig demektir. Bu gibileriyse herhangi bir sivida
kolayca erimediklerinden veya hog olmayacak kokular biraktiklarindan o yemegin veya tatlinin tadini
bozacaklardir. Onbes dakika kadar soguk suda islatilarak yumusatilacak jelatin yapraklari ufalanarak kaynar
suya atilir atlmaz hemen eriyip bu siviya karigir. Kaynar suya atilinca kabin atesten ¢ekilmesi lazimdir. Jelatin ne
kadar ¢ok kaynatilirsa tutkallik vasfi o kadar ¢ok kaybolur.
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