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PASTACILIKTA KULLANILAN CIKOLATA CESITLERI
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Ankara 2007

Cikolata pastacilikta kullanilan temel Grinlerden biridir. Degisik tekniklerle drlnlerin iginde, stislemede, dekor
hazirlamada ve kaplamada kullanilir.

Cikolatanin kalitesini belirleyen bes 6zellik vardir: Tat, renk, erimeye karsi hassasiyet, akigskanlik ve incelik.
Profesyonel pastacilikta gikolatanin icindeki yagd orani bile dnem tasir.

Cikolatalarin dzelliklerini iyi bilmek ve kullanim alanlarina gore gerekli yerlerde uygulayabilmek gereklidir.

Kati Haldeki Cikolatalar:

Kuvertirler:

Kuvertir ¢ikolata, ¢ikolatali tathlarin yapiminda sik kullanilan kakao tirevidir.

Kaplamalarda, kaplama soslarinin hazirlanmasinda ve ¢ikolatali Griinlerin hazirlanmasinda kullaniimaktadir.
Fildisi(sutll), Bitter (cikolatal), meyveli ve beyaz kaplamalik ¢esitleri bulunmaktadir.

Kullanim sekli: Kuvertir, 40-45 °C sicaklikta eritilir. Tekrar 25 °C civari sicakliga distrmek (temperleme)
suretiyle istenilen kaliplara dékilerek muhtelif pastacilik Grinlerinde kullanildidi gibi sislemede de kullaniimasi
mUmkdnddr. Temperleme islemi yapiimadan kaliba dékulen gikolatalar kaliba yapisir kalir, ayrica renginde
soluk, beyaz dalgalanmalar olur.

Cikolatal (Bitter, Madlen):

Kuvertdr gikolatanin en gok kullanilan gesididir. Sttlii gesidi de vardir. %100 kakao yagi kullanilarak
hazirlanmistir. Iginde seker, kakao likdrl, kakao yadi, soya lesitini, aroma vanilya bulunmaktadir. Urtinle
kaliplama, kaplama, batirma vb. gibi bir¢ok teknik uygulanmaktadir. Dékme ¢ikolata yapiminda, triinlerin
icerisinde, krema ve soslarin hazirlanmasinda kullaniimaktadir.

Meyve aromali:
Frambuazli, Kivili, Ccilekli gibi ¢esitleri bulunan meyve aromali ¢ikolatalar 40-45 °C sicaklikta eritilir. Dekor ve
slUsleme, lezzet arttirma ve Urln0n rengini gizellestirmek amaciyla pastacilikta kullanilan bir ¢ikolata ¢esididir.

Fildisi (beyaz-sitlii):

Fildisi kuverturlerin icinde kakao yoktur. Onun yerine kakao yagi, seker ve sittozu kullanilir. 40-45 °C sicaklikta
eritilerek dekor amacl ve lezzet arttirmak icin kullanilir. Ayrica kaplama hamurlarinin iginde kivam ve lezzet
arttirmada kullanilir.

Konfiseri:

Kaplamalik blok gikolata olarak piyasada bulunmaktadir. Konfiseri, pasta ve keklerin kaplamasinda kullanilir.
Urtin benmari usullyle, (Derin bir kaliba koyulan Grlin sicak su dolu kaba oturtulur) eritilmelidir. Sicagin Griine
temas etmemesine 6zen goésterilmeli ayrica Urlinin birkag¢ kez isitiimasindan kaginilmalidir. Kuvertire gére
Uriindeki yag orani biraz daha ylksek olmasi (%10-20 kakao yagi) ve hemen donmasi nedeniyle bu ¢ikolata
daha ¢ok kaplamalarda ve dekorlarda kullanilir. Kuvertlrde oldugu gibi konfiseri ¢ikolatanin da bitter, fildisi ve
frambuaz gibi ¢esitleri vardir.

Ganaj (kazimalik):

Pastacilikta sadece dekor ve sisleme amaciyla kullanilir. Piyasada bulunan kazima araglariyla farkl sekiller
¢ikarilarak pastalarin tGzerinde degisik dekorlar kullanilabilir. Kullanim sekli: Ganaj, 40-45 °C de eritilerek, 1/3'U
disari alinip temperlenir (Caligtirilarak sogutulur.). Sonra tekrar birbirleri ile karistirilir, 28-29 °C[?] ye getirilip
kaliba dokilur, dekor ve stisleme yapilir. Bu tirden ¢alismalar igin ideal kullanilan kalip veya naylon Gizerinden
donmus olarak ¢ikacak Urlin son derece parlak ve basaril olur. Bitter, Fildisi ve Frambuaz Ganaj ¢esitleri vardir.

Damla droplar:

Damla, pastacilik sektériinde dondurma, kek-pasta imalatinda ¢egni olarak kullanildidi gibi sislemelerde de
kullanilmaktadir. Kullanim esnasinda driin sicakligiyla damla gikolatanin sicaklarinin yakin olmasina 6zen
gbsterilmesi gerekmektedir.

Krem Haldeki Cikolatalar:

Glazur: Bir ¢esit pasta kaplama sosudur. Glaso sosu olarak da bilinir. Pralin, susuz yag (pastacilikta bazi
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UrGnlerde kullanilan % 0 oraninda su bulunan yaglardir) ve cikolata karigimi bir Griindr. Tim malzemeler
glazurin icinde birebir (1-1) 6lct oraninda bulunur.

Pralin: Findik piiresinin seker, nebati yag, sut tozu, kakao, dogala 6zdes aromalar (gikolata aromasi ve vanilin)
ve emulgator (lesitin) ile karistirimasiyla elde edilen bir Grtindir. Ozellikle pasta sanayisinde kullanilir. Ocakta
sekerle hazirlanmig karamele ilave edilen, esit miktarda badem ve findik karigimidir. Geleneksel olarak veya
Gteki kuru her tarli cam fistigi vs. karigtirilabilir. Pralinler robotta cekilerek pasta kremalarina, kek hamurlarina,
muslara, sttlaglara ve anglezlere konur. Ayrica kek, pasta dis kenarlarina sivanir, vanilyali dondurma Ustine
ekilir. Ana maddesi findik olup, nebati yag, seker ve kakao ilavesi ile yapilir. Burada pralinin lezzetini; kaliteli
findik kullaniimasi ve findigin tam ayarinda firinda kavrulmasi belirler. Pralin, krema, i¢ dolgu Grlnlerinde, pasta
ve bazi spesiyal ¢ikolatalarda kullanildigi gibi dogrudan da tiiketilebilmektedir. Besin degeri ¢ok yiksektir. Pralin
mikemmel yapisi sayesinde krema ve hamurlara ¢ok ¢cabuk karigip, kullanim kolaylidi saglar. Igerdigi bol findik
ve kakao ile gesitlerinize lezzet katar.

Kullanildigi Yerler:

Cikolatalarda, pastalarda, tart ve tartoletlerde, keklerde, soslarda ve birgok trtinde kullaniimaktadir.
Gikolatalar eritilip kalip yardimiyla sekillendirilir ve pasta Gzerlerinde dekor olarak kullanilir.

Urlndn yUzeyine ince bir tabakayla kaplanarak gorinti ve kaplama amagch kullanilir.

Damla ¢ikolata hamurun icine ilave edilerek veya Urln ¢ikolatali dolgu maddesi ile doldurulup pisirilerek
kullanihr.

Rende, kazima ve kiyma ydntemleriyle sislemede kullanilir.

Biskuvi, meyve ve dondurma gibi Urlinleri batirmak suretiyle ¢ikolatayla kaplamada kullanilir.
Cikolatayla Urtine tat vermede kullanilir.

Pisirmeden 6nce veya sonra, Urind gikolatall dolgu ile doldurma (enjekte etme)

Urln0n ylzeyine sprey yardimiyla ince cikolata tabakasi sikkma

Krema, sos ve jblelerin icine ilave edilerek kivam ve lezzet arttirmada kullanilir.

Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar:

Gikolatali Griinleri kullanirken, 6ncelikle gikolata gesitleri ve 6zellikleri, hangi gikolatanin nerede ve nasil
kullanilmasi gerektigi iyi bilinmelidir. )

Eritme: Beyaz cikolata igin sicaklik 45 °C, bitter ve siitli gikolata igin 50 °C olmalidir. Ur(in benmari usuliinde ya
da mikrodalga firinda eritilmelidir. Cikolata yiiksek isidan yanar ve 6zelligini kaybeder. Eritme sirasinda igerisine
su girmemesine 6zen gosterilmelidir. Su, gikolatayi ¢lrGtir, bozar, yani kullanilamaz hale getirir. Ayrica
cikolatalar tekrar tekrar eritiimemelidir.

Temperleme: Spatula yardimiyla tezgah Gizerinde erimis gikolatay kaziyarak kivama getirmek olarak
tanimlanabilir. Gikolatanin daha esnek ve parlak olmasini, daha iyi renk almasini, daha kolay saklanmasi ve
kirlmasini ayrica daha iyi yapiya sahip olmasini saglar.

Bunlarin disinda ylzeydeki yagd fazinin ve buna bagli beyazlasmanin olusumunu engeller. Isi, zaman ve hareket
temperlemedeki ¢ dnemli parametredir.

Sogutma: Kakao yaginin kristalizasyonu ve ¢ikolatanin parlak olmasi igin sogutma islemi uygulanir. 29-32 °C
deki Uriniin son asamada sicakligi 15-18 C olmalidir.

Saklanmasi:

Sicakligi 16-20 °C civarinda olmalidir ve nem orani % 65[?ten az olmamalidir. Glines Isi§ina maruz
birakilmamali, yabanci ve gii¢ll kokulardan uzak tutulmalidir. Paketin agzi kapali olarak temiz, kuru ve palet
kagidi yerlestirilmis paletler Gzerinde saklanmalidir. UrGinUn saklandigi yerde temizlik ve hijyen ¢ok dnemlidir.
Ambalajli olarak 6-12 ay saklanabilir. A¢ildiktan sonra 1-3 ay i¢inde tUketilmesi gerekir
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