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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri alam
DAL Pasta ve Tath Yapim Dah
MODULUN ADI Cikolatanin Pastacilik Uriinlerinde Kullanimi

MODULUN SURESI

40/30

Bireye/6grenciye ¢ikolatanin pastacilik tiriinlerinde

i} (OID DA etfeel kullanum ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktr.
1. Issaghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak gikolatay1,
teknigine uygun sekilde istenilen sicaklikta eritip
MODULUN OCGRENME kullafllrfla hazir hélgvgetire‘t.)ilec.elfsiniz. o
2. Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak ¢esitli
KAZANIMLARI . . ; S
spesiyal ¢ikolatalar1 hazirlayabileceksiniz.
3. Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak ¢ikolatadan
cesitli pasta dekorlar1 hazirlayabileceksiniz.
Ortam: Pastacilik atdlyesi, mutfagin pastane boliimii
Donanim: Ocak, firin, mikrodalga firn, tencere, ¢irpici,
EGITIM OGRETIM hassas terazi, bigak, kasik, palet, 1siya dayanikli cam veya
ORTAMLARI VE porselen kase, spatula, kaziyici, ¢ikolata termometresi,
DONANIMLARI mubhtelif ¢esitlerde ¢ikolata kaliplari, parsdmen kagit,
rende, firkete takimi, kapsiil, duy takimi, krema torbasi,
pamuklu eldiven, ¢ikolata kutulari, ¢ikolata dolgu seti...
OLCME VE ]iireysd égr.enn.qe materyali igipde yer alan ve her bir
DECERLENDIRME Ogrenci faaliyetinden sonra verilen 6l¢me araglari ile

kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Cikolatanin, pastacilik sektdriinde 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Kakao, MO Orta
Amerika’daki Olmek ve Maya uygarliklarinin topraklarindan Ispanya’ya ve oradan da tim
Avrupa’ya yayilmis ve hayatimizin vazgecilmez bir parcast olmustur. Kakao, essiz lezzetiyle
pastacilik sektoriinde yerini almistir.

Cikolatanin dogru ve teknigine uygun olarak hazirlanmasinin, ticari mutfaklardaki yeri
ve Onemini biliyorsunuz. Uriinleri, ¢esitlendirmek kadar; dogru gerecleri, dogru olgiide
kullanmanin da son derece 6nemli oldugunu da unutmamalisiniz.

Bu bireysel 6grenme materyaliyle, ¢ikolatay1 teknigine uygun eriterek, cesitli spesiyal
cikolatalar1 ve pasta dekorlarini hazirlayabilmeyi 6grenecek; iiriin ¢esitlerini ve kullanilacak
tiim gereclerle ilgili bilgileri bulacaksiniz. Pastacilik ile ilgili donanmaniz gereken tiim bilgi
ve becerilere bir yenisini daha ilave etme mutlulugunu yasayacaksiniz. Ayrica, kendi
yaraticiliginizi ortaya koyarak degisik iiriinler yaratma firsatin1 yakalayacak ve boylece ticari
mutfaklarin pastane bolimlerinde calisabilmek igin gerekli olan teknik bilgi ve donanima
sahip olacaksiniz.



OGRENME FAALIYETi-1

( OGRENME KAZANIMI )

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak ¢ikolatay, teknigine uygun sekilde istenilen
sicaklikta eritip kullanima hazir hale getirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde size en yakin endiistriyel pastacilik {iriinleri satis noktalarindan ve

internet ortaminda ¢ikolata gesitlerini ve 6zelliklerini 6greniniz.
> Cevrenizde bulunan pastanelere giderek kullanilan g¢ikolata cesitlerini ve
hazirlik asamalarini 6greniniz.

> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

1. ON HAZIRLIK YAPMAK

1.1. Cikolatanin Yeri ve Onemi

Fotograf 1.1: Kakao meyvesi, taneleri ve 6giitiilmiis kakao tozu

Cok farkli malzemeler kullanilarak birgok pasta ve tath iiriinii elde edilebilmektedir
ancak tiim bu malzemeler igerisinde ¢ikolata en one ¢ikan pastacilik ve tathicilik tiriiniidiir.
Muhtesem lezzeti, doyurucu ozelligi ve islenerek miikemmel gorsellikte tiriinler
hazirlanmasina olanak veren ¢ikolata, tiim igletmeler i¢in kendilerini ifade edebilecekleri ve
miisterilerini etkileyebilecekleri farkli {irlinler ortaya koyabilmelerine olanak saglar.
Isletmeler iiriinlerine gikolata aracihigi ile gorsellik katip iiriinlerini daha iyi fiyatlar ile
satabilmektedir. Tiim bu &zellikleri birlikte degerlendirildiginde ¢ikolatanin pasta ve tath
iretimi i¢in ne kadar 6nemli oldugu anlagilmaktadir.
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Meksika’nin giineyinde yasayan antik medeniyetlerden Mayalar (MS 300)
kesfettikleri kakaoya aga¢ anlamina gelen cacahuacuahuitl adimi verdiler. Bu agacin
tanrilara ait olduguna ve govdesinde yetisen tohumlarin tanrilarin insana armagani olduguna
inandilar. Kakao bitkisi, iri yaprakli ve orta biiyiikliikte bir agactir. Meyvelerin dis kismi
menekse rengini andirir, i¢i ise kirmizidir. Taneler kuruduke¢a kakao rengini alir. Meyvesinin
icinde kakao taneleri bulunur. Kakao taneleri o kadar degerliydi ki eski Meksika’da heniiz
kesfedilmemis olan paranin yerine kullaniliyordu.

Kakao taneleri Afrika’nin, Amerika’nin ve Asya’nin ekvator bolgesinden toplanarak
fabrikalara getirilir. Kabuklarindan ayrilan kakao c¢ekirdekleri, kendine has aromasini
kaybetmeyecek sekilde kavrulup ince sekilde gekilir.

Elde edilen sivi kakao kiitlesi, 1sitilmig tanklarda saklanir veya sert bloklar haline
doniistiiriiliir. Bu kiitleler ¢ikolatanin ham maddesidir.

Sivi kakao kiitlesinden kakao yagi elde edilir. Yagi alinan kakao kiitlesinden kalan
kiispe de ogiitiilerek toz kakao elde edilir.

Kakao kiitlesi, kakao yagi, seker, siit tozu ve vanilya sektérde kullanilan ¢ikolatanin
ana maddesidir. Fabrikalarda ¢ikolata c¢esidine gére malzemeler karigtirilarak ¢ikolata
hamuru elde edilir. Bu karisim ince bir toz haline gelene kadar silindirler arasinda ezilir. Bu
islem ¢ikolatanin piiriizsiiz bir yap1 kazanmasini saglar. En son kakao yagi ve sivilagmay1
saglayan “lesitin” eklenir.

Elde edilen siv1 ¢ikolata, 1sitilmis 6zel tanklarda depolanir. Kati bloklar (kuvertiir) ve

cikolata damlaciklart (damla dorp) haline getirilerek c¢ikolata endiistrisinin kullanimina
sunulur.

1.2. Cikolatanin Cesitleri ve Ozellikleri

Cikolatalarin c¢esitlerini ve ozelliklerini iyi bilmek, yapilacak firiinlerde basariy1
arttirir.



<Cikollatalar>
[KI ) C K.,nlﬁse,i )( Gl.a,- )[ 3;1;:;) C Gl )C b )

Tablo 1.1: Cikolata cesitleri

1.2.1. Kuvertiir

Kuvertiir ¢ikolata profesyonel pastacilikta esas olarak kaplama ve pisirmede kullanilan
yiiksek kaliteli bir tiirdiir. Uretilirken kakao kitlesine kakao yag1 ve seker eklenir. Spesiyal
cikolata ve tiim ¢ikolatali krema, sos gesitlerinin yapimi i¢in ideal ¢ikolatadir. Dekor amagl
kazima, rende ve yapraklama caligmalar1 igin de uygun bir yapiya sahiptir. Iyi bir kuvertiir
cikolata en az % 60 kakao kuru maddesi, % 40 seker, % 38 yagli maddeler igermelidir.

Fotograf 1.2: Kuvertiir ¢ikolata
10x2,5 kg tablet ambalajlarinda satilmaktadir. Depolama sicakligi en fazla 16-18
°C’de muhafaza edilmelidir. Raf 6mrii 12 aydir.

Stitlii, bitter, fildisi (beyaz), meyve aromali ¢esitleri bulunmaktadir.

Kakao kuru maddesi: Kakao cekirdeginden elde edilen kabuk ve su disindaki
kakao bilesenleridir.

1.2.1.1. Siitlii

. Kakao kuru maddesi %11 civarindadir. % 65’¢ varan yiiksek oranda seker bulunur.
Icerisinde yapay tatlandiricilar ve %3 oraninda bitkisel yag ve %20 siit kuru maddesi %1
lesitin ve saf vanilya esansi vardir. Lesitin fosforla birlesmis bir yagdir. Cikolatalarda
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karistiric1 (emiilgator) olarak kullanilir ve kakao ile kakao yagimnin birbirinden ayrilmasini
Onler.
Lesitin eklenmesinin nedeni

> Yagdan olusan beyazlama tehlikesini azaltir.
> Uretimde uygulanan sicaklik degerleri lesitin sayesinde yiikseltilebilir.
> Nem kaybi ile olusacak viskozite artigini engeller.
> Cikolatanin 1sirilmasini kolaylastirir.
1.2.1.2. Bitter

% 70-80 kakao kuru maddesi olan en kaliteli kuvertiir cesididir. Icinde cok az seker
bulunur. % 1 lesitin ve saf vanilya vardir.

1.2.1.3. Fildisi (Beyaz)

Bu ¢ikolatanin temelinde kakao yagi vardir. Yapisinda kakao kuru maddesi bulunmaz.
Seker tatlandirict ve siit bulunur.

1.2.1.4. Meyveli

Frambuazli, kivili, cilekli gibi cesitleri bulunur. Fildisi ¢ikolataya meyve esanslarinin
ilavesiyle elde edilir.

Dekor, siisleme, lezzet arttirma ve {irliniin rengini giizellestirmek amaciyla pastacilikta
kullanilir.

1.2.2. Konfiseri

Fotograf 1.3: Konfiseri ¢ikolata

Kaplamalik blok ¢ikolata olarak piyasada bulunmaktadir. Konfiseri, pasta ve keklerin
kaplamasinda kullanilir. Kuvertiire gére yag orani biraz daha yiiksektir. Hemen donmasi
nedeniyle bu c¢ikolata daha ¢ok kaplamalarda ve dekorlarda kullanilir. Kuvertiirde oldugu
gibi konfiseri ¢ikolatanin da bitter, fildisi ve frambuaz gibi ¢esitleri vardir.

6x2,5 kg tablet ambalajlarinda satilmaktadir. Depolama sicakligt maksimum 16-18
°C’de muhafaza edilmelidir. Raf 6mrii 12 aydir.



1.2.3. Ganaj

Fotograf 1.4: Ganaj cikolata

Esnek yapisiyla kazima ve yapraklanma i¢in 6zel olarak iiretilir. Elde ve araglarla sekil
verilebilir. Dekor ¢alismalari icin tretilmis bir triindiir. Bitter, fildisi ve frambuaz ¢esitleri
vardir.

10x1,5 kg tablet ambalajlarinda satilmaktadir. Depolama sicakligi maksimum 16-18
°C’de muhafaza edilmelidir. Raf 6mrii 12 aydir.

1.2.4. Damla Drop

Pastacilik iiriinlerinin ¢ogunda kullanilir. Bezelye taneleri seklindedir. Bu nedenle
blok cikolatalara gore cabuk erir. Yas pasta pat aralarinda, keklerde, dondurmalarda ve
dekor amagli kullanilir.

Fotograf 1.5: Damla drop

1 kg torba ambalajlarinda satilmaktadir. Depolama sicakligi maksimum 16-18 °C’de
muhafaza edilmelidir. Raf 6mrii 12 aydir.



1.2.5. Glaziir

Fotograf 1.6: Glaziir

Bir ¢esit pasta kaplama sosudur. Glaso sosu olarak da bilinir. Pralin, susuz yag
(pastacilikta bazi iriinlerde kullanilan % 0 oraninda su bulunan yaglardir) ve c¢ikolata
karigimi bir {irtindiir. Tiim malzemeler glaziiriin i¢inde birebir (1-1) 6l¢ii oraninda bulunur.

1.2.6. Pralin

Findik piiresinin seker, nebati yag, siit tozu, kakao, dogala 6zdes aromalar (gikolata
aromas1 ve vanilin) ve lesitin ile karigtirllmasiyla elde edilen bir {iriindiir. Ana maddesi
findik olup, nebati yag, seker ve kakao ilavesi ile yapilir. Pralin; krema, i¢ dolgu iiriinlerinde,
pasta ve bazi spesiyal ¢ikolatalarda kullanildig1 gibi dogrudan da tiiketilebilmektedir. Besin
degeri ¢ok yiiksektir. Pralin miikemmel yapis1 sayesinde krema ve hamurlara ¢ok c¢abuk
karisip kullamim kolayligi saglar. Igerdigi bol findik ve kakao ile gesitlerinize lezzet katar.

Fotograf 1.7: Pralin

10 kg plastik kova ambalajlarinda satilmaktadir. Depolama sicakligi maksimum 16-18
°C’de muhafaza edilmelidir. Raf 6mrii 12 aydir.



1.3. Cikolatanin Ozellikleri

Cikolatanin koku ve doku olmak iizere One ¢ikan iki 6zelligi vardir. Bu 6zelliklerini
etkileyen faktorler ¢ikolatanin hammaddesini teskil eden kakaonun yetistirildigi yerden
baslayarak iiretim siirecinin tamamindan etkilenir. Iyi bir cikolata 20 derece sicaklikta
erimemeli ve tim ozelliklerini korumali ancak agizda rahatlikla erimelidir. Agizda erirken
akiskan bir kivam almali, tanecikler veya zerrecikler hissedilmemelidir. Iyi ¢ikolata
kesinlikle kakao yagi ile yapilir. Piyasada bitkisel yaglar ile yapilan cikolata iiriinleri de
mevcuttur. Kakao yagmin erime sicakligi bitkisel yaga gore daha diisiiktiir. Bu nedenle
bitkisel yag ile yapilan cikolatalar agizda zor erir ve yag tabakasi hissedilir. Iyi cikolata
damaga yapismadan ince bir sekilde erir, hamurlasmaz. Ideal saklama 1s1s1 16-18 derecedir.
Buzdolabinda saklanmasi kesinlikle Onerilmez. Bu cikolatanin yapisinda bozulmalar
beraberinde getirir. Yagin kristallesmesine neden olur ve ¢ikolatada yer yer beyaz lekeler
olusur. Iyi bir ¢ikolata parlak bir gdriiniime sahiptir. Bunu saglamak igin ¢ikolata uygun
sicakliklarda 1s1tma, karistirilarak sogutma islemlerine tabi tutulur. lyi Cikolata kirildiginda
ufalanmaz.

1.4. Cikolata Hazirlamada Kullanilan Temel Ara¢ Gerecler

Cikolatadan istenen verimin elde edilebilmesi i¢in dogru bilgiye ve tabii ki dogru arag-
gerece ihtiya¢ duyulmaktadir. Dogru malzeme ile dogru ellerde cikolata kullanilarak harika
iirtinler elde edilebilmektedir. Bu islemler gerceklestirilirken ihtiya¢ duyulacak arag¢ gerecler
cok cesitlidir.

Bunlardan bashcalari:

Sogutmali mermer ya da ¢elik tezgah
Benmari

Mikrodalga firin

Cikolata termometresi

Cesitli tiirde spatulalar

Temperleme cihazlar

Sikma torbalari

Yagh kagit

Sogutucular

Cesitli kaliplar vb. sayilabilir.

VVVVVVVYYYVY

1.5. Cikolata Cesitlerinin Kullanildig1 Yerler

Cikolata,  pastalarda, tart ve tartdletlerde, keklerde, soslarda, kurabiyelerde,
iceceklerde, dondurmalarda, tatlilarda ve bir¢ok iiriinde dekorasyon malzemesi olarak
kullanilir.

> Cikolatalar eritilip sekillendirilerek pastacilik {riinlerinin iizerlerinde dekor
olarak kullanilir.
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Uriinlerin yiizeyi kaplanarak goriintii ve kaplama amagh kullanilir.

Hamurun iginde veya iiriine sekil verilirken dolgu maddesi olarak kullanilir.
Cesitli dekor yontemleriyle siislemede kullanilir.

Degisken tatlar ve agizda cesitlenmeye devam eden cesniler icerdiginden
iirtinlerin lezzetini artirmak icin kullanilir.

Krema, sos ve jolelerin i¢ine ilave edilerek kivam ve lezzet arttirmada kullanilir.
Spesiyal cikolatalarin yapiminda kullanilir.

1.6. Cikolata Eritme ve Temperlemede Dikkat Edilecek Noktalar

Eritme ve temperleme ¢ikolatay1 kusursuz bir hale getirme islemidir. Parlak, dayanikli
ve estetik yonden miikemmel ¢ikolatalar hazirlamanin anahtaridir.

Cikolatay eritme ii¢ sekilde yapilir.

>
>
>

Benmari usulii ile eritme
Eritme ve temperleme makineleri ile eritme
Mikrodalga firm ile eritme

Benmari usulii

Klasik yéntem olup bu iglem i¢in bazi temel kurallart unutmamak gerekir.

Cikolatayr benmari usulii eritirken dikkat edilmesi gereken noktalar

>

>

Cikolataya basarili bir sekilde kivam vermek igin ¢alisma ortaminin 1sist 18-20
°C olmalidur.

Cikolatay: eritirken kullanacaginiz kasik plastik veya tahta (tahta kasiklar baska
iiriin hazirlamada kullanildiginda hos olmayan koku ve tat birakir) olmalidir,
clinkii diger maddeler 1s1 soklarina neden olabilir.

Kullandigmiz kap kesinlikle kuru ve 1siya dayanikli olmalidir (cam, pyrex,
porselen gibi).

Benmari tenceresindeki su, kaynama esnasinda cikolata kabi ile temas
etmemelidir. Cikolata icine su damlast veya buhar girdiginde islemin tekrar
edilmesi gerekir.

Cikolatanin yogunlagmamasi igin, iizeri asla bir kapak veya benzeri seyle
ortiilmemelidir.

Cikolata cabuk yanabilme ve kavrulabilme 6zelligine sahiptir. Bu nedenle son
derece yavas sekilde eritilmelidir. Aksi takdirde lezzeti bozulur.

Eriyen c¢ikolatanin 1sis1 ¢ikolata termometresiyle Olciilerek kontrol altinda
tutulmalidir.

Bitter ¢ikolata 45 °C’yi, siitlii ve beyaz c¢ikolata ise 40-45 °C’yi gegmeyecek
sekilde eritilmelidir.



Fotograf 1.8: Kiyllmus ¢ikolata

Daha ¢abuk ve homojen erimesi i¢in ¢ikolatay1 kiigiik parcalar haline getirin.

Fotograf 1.9: Cikolatanin eritilmesi

Cikolatay1 ¢ift kaynaticili bir kabin igine koyun (benmari), ocak iizerinde ¢ikolatanin
su buharinda erimesini saglaym.

Fotograf 1.10: Erimis cikolata
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Eriyip akici bir hal alana kadar spatulayla yavas yavas karistirin. Termometreyle
Olcerek (45 °C) ocaktan alin.

Eritme ve temperleme makineleri ile eritme
Bilgisayar kontrollii veya dijital dereceli 6zelliklere sahip makinelerdir. Cikolatay1,

biitiin riskleri ve zorluklar ortadan kaldirarak istediginiz derecede eritip temperleyerek
kullanima hazir hale getirir.

Fotograf 1.12: Bilgisayar kontrollii temperleme makinesi

> Mikrodalga firinda eritme

Kigiik miktarlar i¢in en hizli ve en rahat yontemdir. Sistem son derece basit olup
uygulamasi yalnizca mikrodalga firinlarda miimkiindiir.

> Cikolatayr mikrodalga firinda eritme asamalar

. Parca ya da tablet cikolatayr kuru cam veya porselen bir kaseye alip
880/1000 w’ta mikrodalgaya koyun.

. Her 15 saniyede bir firindan ¢ikartip spatula ile 1s1y1 dengede tutmak igin
karistirin.

. Itina ile kanstirirken, kiiciik kat1 kisimlarin yok oldugunu ve ¢ikolatanin
parlak bir s1viya doniistiiglinii gordiigiiniizde firmdan alin.

11



Mikrodalgadan iiriinii ¢ikarttigimizda pisme olaymin birka¢ saniye daha
devam ettigini unutmayim. Bu nedenle firindan ¢ikinca spatula ile ortadan
baglayarak  karistirmaya devam edin. Cikolatanin  kolaylikla
yanabilecegini unutmayin.

Bitter ¢ikolata igin 45 °C’yi, siitlii ve beyaz ¢ikolata igin 40-45 °C’yi
gecmemesine dikkat ederek eritin.

> Temperleme

Temperleme, ¢ikolatanin igerdigi tic maddenin (seker, kakao kitlesi ve kakao yagi)
birbirinden ayrilmasi ig¢in dnce eritme 1sisina getirilmesi, sonra da parlakligi, dayanikliligi ve
giizel bir sekli garantileyen kakao yaginin billurlagsmasiyla bu maddelerin tekrar birlesmesi
islemidir. Ozetle temperleme, likit haldeki cikolatanin yavas yavas ve etkili bir bigimde

sogutulmasidir.

Temperleme islemi ¢ikolatalara canli bir parlaklik, homojen yapi, kolay katilasabilme,
kirilabilme ve uzun siire dayanabilme gibi 6zellikler kazandirir. Temperlenmeyen veya
yanlis temperlenmis c¢ikolatalarda parlaklik zayiftir ve beyazlanma olarak bilinen kusur
ortaya ¢ikar. Beyazlanma ¢ikolata yiizeyinde sekillenen degisken yag kristalleri veya seker

kristalleridir.

> Temperleme yaparken dikkat edilmesi gereken noktalar

Caligma ortaminin 1sist 18-20 °C olmalidir.

Temperleme iglemi mermer veya celik tezgéh {izerinde yapilmalidir.
Temperlemede ¢ikolatanin 1s1s1 dereceyle 6l¢iilerek kontrol edilmelidir.
45 °C’de 1sitilan ¢ikolata temperlenerek 28 °C’ye diigiiriiliip tekrar 1s1 31-
32 °C cikarilarak kullanima hazir hala getirilir.

Kullanim sirasinda 1s1 siirekli kontrol edilerek 31-32 °C’de sabit
tutulmalidir.

Fotograf 1.13: Temperleme hazirhg:

Cikolatayi eritin, ates tizerinden alarak dortte ii¢linii mermer tezgaha dokiin.
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Fotograf 1.14: Cikolatanin temperlenmesi

Esnek bir plastik kaziyiciyla incecik yayimn ve sonra toparlayip yeniden yayin. Bu
islemi ¢ikolatay1 hareket ettirerek tekrarlayin.

Fotograf 1.15: Cikolatanin temperlenmesi

Cikolata termometresini kullanarak sicaklik 28 °C’yi gosterdiginde ¢ikolatay1 kabiniza
koyun ve kapta kalan ¢ikolatayla karistirin.

Fotograf 1.16: Temperlenmis ¢ikolatanin kontrolii

Kaptaki sicak ¢ikolatanin etkisiyle sicaklik 32 °C’ye ¢ikar. Kontrol etmek i¢in mermer
tezgaha bir miktar ¢ikolata dokiin, ¢abuk bir sekilde katilasiyorsa kullanima hazirdir.

1.7. Cikolatanmin Kullannminda Dikkat Edilecek Noktalar

Cikolata, bes yilizden fazla aroma icerir. Bu 6zelligi onu, diger besinlerden daha
karmasik kilmaktadir. Bundan dolayi ¢ikolata herkesin damak zevkine hitap etmektedir.
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Cikolatay1 kullanirken dikkat edilmesi gereken noktalar

. Cikolataya basaril1 bir sekilde kivam vermek icin ¢aligma ortaminin 1s1s1
18-20 °C olmalidir.
. Caligma tezgdhinin mermer veya c¢elik olmasi 1s1 kontrolii ve sekil

vermeyi kolaylastirir.
. Cikolata yapisina farkli kokular1 ¢ekebilme 6zelligine sahip oldugundan
calisma ortaminda baska yiyeceklerin liretimi yapilmamalidir.

. Cikolata son derece yavas sekilde eritilmelidir. Ciinkii ¢abuk yanabilme
ve kavrulabilme 6zelligine sahiptir.

. Cikolata termometresiyle 1s1 Olciilerek kontrol altinda tutulmali ve
belirtilen dereceler uygulanmalidir.

. Nem ve su c¢ikolatanin yogunlagsmasina neden oldugundan kullanilan

araglar mutlaka kuru olmalidir.
Cikolatada kaliteyi anlamak icin dikkat edilmesi gereken noktalar

. Goriintii: Parlak, piiriizsliz ve maun renginde olmalidir. Grimsi herhangi
bir golge ya da c¢izgi igcermemelidir. Bu durum g¢ikolatanin koti bir
sekilde temperlendigini ve muhafaza edildigini gosterir. Buna
“cigeklenme” ad1 verilir.

. Aroma: Cikolatay1r koklaym. Cikolatanin kuvvetli, yogun bir kokusu
olmalidir. Higbir sekilde tatlimsi, yanik ya da isli bir kokusu olmamalidir.

. Kirilganhk: Cikolatayr kirin. Cikolatanin kirilma sesi kuru olmali,
cikolata ufalanmamalidir.

. Saglamhik: Cikolataya dokunun. Cikolata yumusak, krema kivaminda
olmali; ancak yagl ya da kum gibi olmamalidir. Elinizin 1sisiyla kakao
yag1 erimemelidir.

o Tat: Cikolatay: tadin. Cikolata agzinizda hemen erimeli, yumusak, kuru,
kadifemsi, kremal1 gibi sifatlar1 icermelidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak cikolatali meyve sepeti hazirlayiniz.

> Gerecler
200 g bitter kuvertiir ¢ikolata
200 g sttli kuvertiir ¢ikolata

10 adet ¢ilek

1 adet yesil golden elma
2 adet muz

2 adet Kivi

1 adet ananas

10 adet Kiraz

10 adet liziim

200 g fildisi (beyaz) kuvertiir ¢ikolata

Islem Basamaklar

Oneriler

Is saghg1 ve giivenligi ile alakali
tedbirleri aliniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Planl calismalisiniz.

Calisma ve giivenlik talimatlarina
uymalisiniz.

[s tiniformaniz1 giymelisiniz.
Mutfakta ¢alisirken kaymaz tabanl
terlik giymelisiniz.

Eldiven kullanmalisiniz.

Araglan hazirlaymiz:

Aragclar1 kullanim sirasina gore tezgaha
yerlestirmelisiniz.

Gerecleri hazirlayiniz.

Bitter, siitli ve fildisi ¢ikolatalarinizi
ayr1 kaplarda benmari usulii eritip
temperleyerek 31-32 °C’de hazirlaymiz.
Cilekleri yesil yapraklarimi koparmadan
yikayip kagit havluyla kurulayip
yapraklarini temizleyiniz.

Elmalar1 6nce dérde daha sonra her
dilimi ikiye keserek cekirdek yataklarini
temizleyiniz (kabuklarini soymayin).
Kiviyi soyarak elma dilimi seklinde
dograyniz.

Muzlar1 3-4 cm uzunlugunda dograyiniz.
Ananasi elma dilimi olarak veya farkli
sekillerde dograymiz.

Cikolatay1 eritme ve temperleme
kurallarina mutlaka uymalisiniz.
Meyvelerinizi yikayip kagit havluyla
iyice kurulayiniz birka¢ damla suyun
cikolatanizin yapisini bozacagini
unutmamalisiniz.

Meyvelerinizi dograrken estetik
olmasina dikkat etmelisiniz (farkli
dograma sekilleri ve kaliplarla sekil
verebilirsiniz).
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Hazirlanan meyveleri ¢op sis
cubuklarina takip farkli ¢ikolatalara
batirarak strafor iizerine saplayiiz,
cikolatanin donmasini bekleyiniz.

Bazi meyveleri ¢gikolataya tamamen
batiriniz, bazilarini yarim bazilarini ise
hi¢ batirmayiniz ( meyvelerin kendi
renkleriyle ¢ikolatanin gorsel gilizelligi
sunumu zenginlestirir).

» Meyvelerin gikolataya battiktan sonra

muntazam donmasi i¢in mutlaka strafora
¢ubuklar1 batirarak donmasini
saglamalisiniz.

Sepet veya saksinin i¢ini cubuklarin
rahat saplanabilmesi i¢in straforla
doldurunuz.

Hazirlanan cikolatalt meyveleri
saplayarak diizenleyiniz.

Cubuklarin boylarin1 yapacaginiz
sunuma gore kisaltmalisiniz.

Sepetinizi veya saksinizi kagit jelatinle
kaplaymiz.
Kurdelelerle siisleyiniz.

Cikolatanin lezzetindeki cekiciligi kadar
gorsel gilizelliginin ve hijyenin 6nemli
oldugunu unutmamalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Pastacilikta en ¢ok kullanilan gikolata ¢esidi hangisidir?
A) Pralin

B) Kuvertiir

C) Glaziir

D) Damla dorp

E) Higbiri

Cikolata kac¢ derecede eritilir?
A) 40-45°C
B) 40-50 °C
C) 40-42 °C
D) 40-47 °C
E) 60-62 °C

Cikolata ka¢ derecede kullanima hazir hale gelir?
A) 28-30 °C
B) 31-32°C
C) 25-30 °C
D) 40-40 °C
E) 40-50 °C

Cikolata kac derecede saklanmalidir?
A) 20 °C

B) 16-18 °C

C)-18°C

D) 22 °C

E) -40 °C

Asagidakilerden hangisi ¢ikolatanin temperlenmesinde dikkat edilmesi gereken

hususlardandir?

A) Calisma ortaminin 1s1s1 18-20 °C olmalidir.

B) Temperleme islemi mermer veya ¢elik tezgah tizerinde yapilmalidir.

C) Temperlemede gikolatanin 1sis1 dereceyle dlgiilerek kontrol edilmelidir.

D) 45 °C’de 1sitilan gikolata temperlenerek 28 °C’ye diisiiriiliip tekrar 1s1 31-32 °C
¢ikarilarak kullanima hazir hale getirilir.

E) Hepsi
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DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghgn ve giivenligi tedbirlerini alarak gesitli spesiyal ¢ikolatalarl
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden ve internetten, spesiyal c¢ikolata cesitlerini
hazirlamada kullanilan i¢ gereglerin Ozelliklerini, ¢esitlerini ve islem
basamaklarini arastiriniz.

> Internetten gikolata yapim videolar: arastirarak izleyiniz.

> Bilgilerinizi arkadaglarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

2. SPESIYAL CIKOLATA HAZIRLAMA

Her cikolata iireticisinin, tirliniine 6zel bir karakter kattigini iddia ettigi gizli bir ¢esnisi
ya da lezzet karisimi bulunur. Cikolata iireten biitiin {ilkelerin kendilerine has lezzetleri
vardir. Cikolatanin lezzet karmasasi biinyesine bir ¢cok c¢esniyi alarak spesiyal ¢ikolatalarin
ortaya ¢ikmasini saglamistir.

2.1. Spesiyal Cikolata Hazirlamada Kullanilan Arac¢ ve Gerecler

Cikolataya basarili bir sekilde kivam vermek ve sonrasinda iirline doniistiirmek igin;
arag¢ ve gereclerin se¢imi onemlidir.

> Araclar
Ocak, mikrodalga firin, tencere, cirpici, hassas terazi, bicak, kasik, palet, 1siya
dayanikli cam veya porselen kase, spatula, kaziyici, parsomen kagit, kapsiil, duy takimi ve

krema torbasi pasta yapiminda kullandigimiz temel araglarimiz arasinda yer almaktadir.

Spesiyal ¢ikolata hazirlarken bu araglara ek olarak kullanilan araglar ve 6zellikleri ise
sunlardir:

. Termometre: Gida isletmeleri ve mutfaklarda kullanima uygun Sl¢iim

araligt -50 ila 300°C’de olan termometrelerdir. Piyasada farkl
modellerde bulunmaktadir.
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Cikolataya kivam vermede sicaklik derecesinin 6nemli oldugunu unutmayin.

oo

Fotograf 2.1: Termometre

. Cikolata kahplari: Kivam verilen ¢ikolataya sekil vermede kullanilan
kaliplar yiiksek kaliteli ve gidaya uygun polikarbonat malzemeyle
iretilmis olmalidir. Piyasada 275x135cm’lik standart kaliplardan 1
metrelik biiylik ¢ikolata kaliplarina kadar istenilen Olgiilerde ve
modellerde bulunmaktadir. Kendi spesiyal ¢ikolatanizin modelini
olusturdugunuzda  firmalar  kalip  iretimini  isteginize  gore
gerceklestirmektedir.

Polikarbonat kalip ¢ikolataya parlaklik verir. Cikolatanin 1sisim1 daha iyi tasfiye eder
ve sogutmadan kaynaklanan lekelenme ihtimalini diisliriir. Transparan yapisi, sogutma
stiresinde size gézleme imkani sundugundan kullanishdir.

Kaliplar kullanilirken kesinlikle suyla temas etmemelidir. Kullanim sonrasi pamukla
silinerek temizlenip parlatilmalidir. Kakao yagindan dolay1 pamukla silip parlatma islemini
yapmazsaniz ayni parmak izini ayni yerde tekrar goriirsiiniiz

J
ﬁ.‘&
&
Fotograf 2.2: Cesitli cikolata kaliplar:
. Firkete takimi: Kivam verilen ¢ikolataya, hazirlanan spesiyal

cikolatalar1 daldirmak igin kullanilir. Farkli sekillerdedir. Hazirlanan
spesiyal cikolatay1 seklini bozmadan ¢ikolatayla kaplamak i¢in kullanilir.
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Fotograf 2.3: Firkete takin
Pamuklu eldiven: Cikolatada parmak izi birakmamak i¢in pamuklu

kumastan hazirlanmig 6zel eldivenlerdir.

Cikolata dolgu seti: Kalip i¢ine ¢ikolatanin doldurulmas icin kullanilir.
Mekanizmasi sayesinde ¢ikolatanin akisi istenildiginde durdurulur.

Fotograf 2.4: Cikolata dolgu seti

Cikolata ambalajlar1 ve kutular: Cikolata her zaman 6zel giinlerde
seckin bir hediye olarak kullanmilmistir. Cikolatanin ambalaji ve
paketlenmesi ne tiir bir ¢ikolata olduguna dair ¢ok sey anlatir. Spesiyal
cikolatalar i¢in tasarlanmis 6zel kutular bulunmaktadir. Kutularin icine
yari seffaf malzemeden olusan kaliteli ve yaga karst direngli “glassine”
isimli saydam kagitlar yerlestirilir. Kutulara her ¢ikolata ayr1 kapsiillerle
yerlestirilebilir veya kutunun ebadinda oluklu kapsiiller kullanilabilir.
Kutuya yerlestirme, tek kat seklinde yapilir.

Satensi kurdelelerle siislenmis kumas kapli kutular i¢inde bulunan ¢ikolata spesiyal
oldugunu ifade eder.

Fotograf 2.5: Spesiyal cikolata kutular:
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> Gerecler

Spesiyal c¢ikolatada kullanilan gizli ¢esniler ¢ikolatanin son asamadaki lezzetini
belirler. Lezzet ¢esitliligi sonsuzdur. Spesiyal ¢ikolatay1 yaparken kullanacaginiz gerecleri
belirlemek sizin kendi spesiyalinizi olusturacaktir.

Cikolata yapiminda en ¢ok kullanilan gerecler sunlardir:
Findik, badem, ceviz, yerfistigi, kuru meyveler, karabiber, kirmizibiber, zencefil,

tar¢in gibi hos kokulu baharatlar, badem ezmesi, krema, bal, regel, tereyagi, Hindistan cevizi,
aromali gaylar, pudra sekeri, meyve sekerlemeleri, vanilya, bazi icecekler...

- 1

Fotograf 2.6: Baharatlar ve cikolata

2.2. Spesiyal Cikolata Hazirlama Teknikleri
Spesiyal ¢ikolata iki teknikle hazirlanir.

> Kaliplama teknigi
> Daldirma teknigi

Her iki yontemde de en Onemli nokta cikolatanin eritilip temperlenmesi yani
cikolataya kivam verilmesidir. Baz1 dolgu ¢esitlerinin hazirlandiktan sonra dinlendirilmesi
gerekmektedir. Dinlenme siiresi dolgu ¢esidine gore 6-12 saat olarak degismektedir.
Yaraticilik giiciinlizii kullanarak spesiyal c¢ikolatalarimizi yapabilirsiniz. Her asamanin
cikolatada milkemmelligi yakalamak i¢in 6nemli oldugunu unutmayin.

2.2.1. Kahiplama Teknigi

Kaliplama teknigi yumusak kremali dolgular i¢in idealdir. Bu teknikle hazirlanan
cikolatalarda milkemmelligi yakalayarak kusursuz pariltili ¢ikolatalar elde edersiniz.
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Kaliplama teknigi islem basmaklar:

. Cikolataniz1 kivam vererek hazirlayn.

. Kaliplarimizin temiz oldugundan emin olun. Onceki kullammdan hig iz
olmamalidir.

. Kaliplariniza 6n 1sitma yapin (fon makinasi kullanarak yapabilirsiniz).

Eger ¢ok soguk bir kalip kullanirsaniz ¢ikolata ¢cok hizli soguyacaktir. Bu
durum, ylizeyde donuk lekelere veya sogutmadan kaynaklanan kalintilara
neden olur.

. Uygun derecede kivam kazanan c¢ikolatayla kalibinizi doldururken
kalibiniz1 egik tutun ve kalibiniz dolana kadar ¢ikolata dokiin. Bdylece
fazla c¢ikolata tek tarafa dogru akarak kalibimzin kirlenmesini
Onleyecektir.

. Hava kabarciklarini yok etmek i¢in kalibin kenarindan tutarak tezgah
tizerinde hafif hafif vurup titretin. Bu iglem ¢ikolalatanin donmamasi igin
en kisa stirede yapilmalidir.

. Hava kabarciklarinin giderildiginden emin olduktan sonra kalibi ters
¢evirin, fazla ¢ikolatay1 ¢cevirme hareketiyle akitarak ayirin ve spatulayla
ylizeyi styirarak temizleyin.

. Kalibimiz1 yagh kagit tizerine ters gevirerek 5 dakika bekleyin. Kalibi ters
cevirip kaziyic1 ile iizerindeki fazlaliklar1 temizleyin. Buzdolabina
koyarak 5 dakika sogutun.(buzdolabi 1s1s1 8-10°C olmali).

. Kaplama kabugunuzun ince oldugunu diisiiniiyorsaniz ayni islemi ikinci
katman olarak tekrarlayin.
. Dolgunuzu pasta posetine (gikolata dolgu seti de kullanabilirsiniz)

doldurarak ucuna kiigiik bir kesinti yapin. Bu islem dolgunuzu daha
dengeli doldurmanizi saglayacaktir.

. Dolgunuzu doldurun ve buzdolabinda (buzdolabi 1s1s1 8-10 °C olmali) 5-
10 dakika bekleterek sogutun.

. Kivam verilmis ¢ok az cikolatayla dolguyu kapatip spatulayla yiizeyi
temizleyin. Cikolatanin agirligi dolguyu sikistiracagindan yiizeye fazla
cikolata koymayin.

. Hava kabarciklarin1 yok etmek i¢in kalibinizi kenaridan tutarak tezgah
kenarinda nazikge vurarak sallayin.

. Cikolatanizi buzdolabinda (buzdolab: 1sis1 8-10 °C) 5-10 dakika
bekleterek sogutun.

. Temiz oldugundan emin oldugunuz tezgah iizerine yagh kagit serin.
Kalibimiz1 nazikge zemine vurup kagit iizerine tek harekette ters ¢evirin.
Cikolata g¢izilmelere karsi hassas oldugundan g¢ikolatalar1 birbirinin
iizerine diisirmeden kaliptan ¢ikarin.

. Eldiven kullanarak ¢ikolatalarinizi kapsiillere yerlestirin.
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Fotograf 2.7: Yumurta seklindeki kaliba kivam verilmis ¢ikolatayla katman olusturulmasi

2.2.1.1. Cappuccinolu Spesiyal Cikolata

>

Olgiiler

. 500 g bitter kuvertiir ¢ikolata (kalip i¢inde katman hazirlamak igin)
. 100 ml krema

. 5 g bal

. 100 gr siitlii kuvertiir gikolata

. 20 g cappuccino

islem basamaklar

Kalibimiz1 pamukla silerek parlatin parmak izi kalmamasina dikkat edin ve
kalibiniz1 1sitin. Kullanacagimiz kalipla ¢ikolatanin 1sis1 esdeger olmalidir.
Kalip soguk olursa dokiilen ¢ikolata donacak ve istenilen katman
olusmayacaktir.
Bitter ¢ikolataya kivam vererek kalip i¢ine katman hazirlayip sogutun.

- Z 4 Y

e |
Fotograf 2.8: Kalipta cikolata katmam hazirlama

Kremay1 ve bal1 sos tencerisinde 1sitin, cappuccinoyu ilave ederek karistirin.
Ocaktan alarak kiyilmig siitli ¢ikolatay1 ilave edin. Cikolata eriyene kadar
iyice karistirin. Sogumaya birakin. Sogutmadan kullanmak kalip igindeki
cikolatanin erimesine neden olur.

Hazirlanan dolguyu kalip igindeki cikolatalara pasta posetiyle sikin. Uzerini
tekrar ¢ikolatayla kapatacagimiz i¢in bosluk birakin. Kalib1 hafifce zemine
vurarak dolgu i¢indeki hava bosluklarinin kaybolmasini saglayin ve dolguyu
sogutun.
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Fotograf 2.9: i¢ dolgunun sikilmasi

. Kivam verilen bitter ¢ikolatayla dolgunun iizerini kapatarak fazlaligi
spatula ile temizleyin.

Fotograf 2.10: Fazla c¢ikolatanin siyrilmasi

. Uygun kosullarda sogutun ve kalibinizi temiz bir tezgadh ilizerinde ters
cevirerek ¢ikolatalarimiz1 gikarin.
. Cikolatalarimizda parmak izi kalmamasi igin ¢ikolataniz1 eldiven

kullanarak kapsiillere yerlestirin.

Not: Kaliplama teknigindeki islem basamaklarina uyarak tarifinizi uygulayin.
Kaliptan ¢ikan ¢ikolatanizda beyaz dalgalanmalar ve baloncuklar olusmussa cikolataniza
kivam verirken hata yapmis ve gerekli 1s1 derecelerine dikkat etmemigsinizdir. Cikolataniz
kaliptan ¢ikmiyorsa kalip i¢inde katman olustururken hata yapmigsinizdir.

2.2.2. Daldirma (Giydirme) Teknigi

Spesiyal dolgular1 hazirlayarak yuvarlak, kare ve dikdortgen sekiller verip kivam
kazandirilmis ¢ikolataya daldirarak hazirlama teknigidir. Cikolata endiistrisinde sik
kullanilan bir yontemdir. Daldirma ¢ok sivi olmayan, kesilebilir kat1 dolgular i¢in idealdir.

Bu yontemde parlaklik 6nemlidir. Cikolataya kivam verilmesi ve sogutma isleminde
ortamin sicakligi ¢ikolatanin parlakligini etkiler. Dolgu, tamamen ¢ikolatayla kaplanmali ve
gozilkmemelidir. Kaplama kabugunun yogunlugu dolgunun her yerinde esit olmalidir.
Isirildiginda ilk 6nce ¢itir ¢itir ¢ikolata, daha sonra yumusak dolgu tadilmalidir.

Daldirma (giydirme) teknigi islem basamaklari

> Bu teknikte kullanilan dolgular asla yumusak olmamalidir. Aksi takdirde, dolgu
cikolataya batirilirken sekli bozulur.
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> Dolgunun ¢ikolataya daldirilirken ideal derecesi 20 °C olmalidir. Soguk
dolgular ¢ikolatay1 ¢ok hizli sogutacaktir. Bu durum parlakligin kaybolmasina
neden olur.

> Dolgularimizi hazirlarken mutlaka eldiven giyin, dolgular ¢iplak elle tutmaym.
Elinizin 1s1s1 dolgunun seklini bozar.

> Kare veya dikdortgen sekil icin hazirladiginiz dolguyu, 1-2 cm kalinliginda
yagh kagit serilmis (kagit olgiileri net olmasi i¢in kalipla sifir olmalidir) kenarli
tepsi, kare veya dikdortgen kaliba dokerek buzdolabinda en az 12 saat bekletin.

> Katilagsan dolgunun iist yiizeyine ince bir tabaka ¢ikolata siirerek sogutun. Bu
islemi yapmanmn nedeni daldirirken dolgunun g¢atala (firkete takimi)
yapismamasint  saglamaktir. Aksi takdirde daldirma isleminden sonra
¢ikolataniz1 ¢ataldan ¢ikaramazsiniz.

> Isitilmis bigakla dolgu kesilerek daldirma islemi i¢in hazirlanir.

> Yuvarlak sekil vermek istediginizde dolguyu karelere kesip elinizde
yuvarlayarak sekil verin (ince tabaka ¢ikolata siirmeden). Firkete takimindan
yuvarlak olan aparati kullanarak daldirma islemini yapabilirsiniz.

> Firkete takimimiz daima temiz olmalidir. Ciinkii sert ¢ikolata catala yapisirsa
¢ikartmak zor olur ve bir sonraki dolgunuzu daldirirken sekil bozuklugu olusur.

> Krvam verilen ¢ikolatay1 en dogru sicaklikta (31-32°C) tutmak 6nemlidir. Bu
nedenle 1s1 kontrolii daldirma iglemi siiresince yapilmalidir. Benmari makineleri
daldirma yonteminde 1s1y1 ayarlanan derecede tuttugu i¢in kullanighdir.

Daldirma (giydirme) teknigi iki sekilde yapilr.

Cikolataya daldirilan dolgular katilasmasi igin 4-5 dakika bekletilerek dolaba
konmalidir. Sivi ¢ikolata hemen sogutulursa parlakligini kaybeder.

Daldirma tekniginde kare, dikdortgen veya yuvarlak dolgularm diginda kaplama
olarak krokanlar ve meyve sekerlemeleri kullanildiginda spesiyallerin sekilleri ¢ok net
olmayabilir.

Daldirma (giydirme) teknigi ile ¢ikolatayla kaplanan dolgular1 farkli sekillerde
tamamlamak ne kadar yaratici oldugunuzu gosterebileceginiz ideal tekniktir.

Daldirdiginiz ¢ikolatay1 kagit iizerine biraktiktan sonra gatalla iizerini hafifce ¢izmek,
sogutup lizerine farkli renkte cikolatayla kalem c¢ekmek, baski siisleri kullanmak, kakaoya
bulamak kullanilan tamamlama yontemlerinden birkagidir.

> Cikolata cekme

Dolgunun ¢ikolata kapli tarafim1 kivam verilmis cikolatanin yiizeyine koyun. Ust
kismi ¢ikolataya batmayacak sekilde parmaginizla hafif¢e bastirin.

Catalinizla ¢ikolatay1 alarak dolgunuzun yiizeyine katman seklinde siiriin. Catalla
dolguyu kaldirip hizli bir sekilde {ist kismini ¢ikolataya batirmadan 5-6 kere daldirip ¢ikarin.
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Catal altinda kalan cikolatay1 kabin kenarma siyirarak temizleyip yagh kagit serili
plaka tizerine birakin. Kagit {izerine yerlestirirken c¢ikolatalarin aralarinda birbirine
yapigsmamasi i¢in bosluk birakin.

> Ters cevirme

Bu teknikle daldirma yapilan dolgularda hava kabarciklarinin olugsmamasi igin
dolguyu cikolataya bas asag1 daldirmalisiniz.

Dolguyu ¢ikolataya atin, ¢atalinizla nazikg¢e batirarak ¢ikolatanin iginde donddiriin.

Catala alarak 5-6 kere dolguyu daldirip ¢ikarin. Dolgunun altin1 kabin kenarindan
¢ekerek fazla ¢ikolatay1 temizleyin.

Yagl kagit serili plaka {izerine birbirine yapismamasi i¢in aralarinda bosluk birakarak
yerlestirin.

2.2.2.1. Gran Cru Cikolata

Fotograf 2.11: Gran cru ¢ikolata

> Olgiiler
. 400 g bitter kuvertiir ¢cikolata
o 200 ml krema
° Cikolatalar1 kaplamak igin
. 500 g bitter kuvertiir ¢ikolata
. 300 g toz kakao

>  Islem basamaklar
. Kremay1 kiiciik bir sos tavasinda 1sitin, atesten alarak kiyilmig kuvertiir
cikolatay1 ilave edin, plastik spatulayla tamamen kuvertiir eriyene kadar
karistirin.
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Karigimi sikma torbasina doldurun, torbanin ucunu yagh kagidin iizerine
yerlestirin, torbay1 sikin, sikmay1 birakip saat yoniine yarim tur yapin,
sonra torbayi1 kaldirin. Bu sekilde toplar hazirlayn.

Sekillendirilen toplar1 sertlesmesi i¢in uygun ortamda sogutun.

Dolgular sertlesince firkete aparatiyla kivam verilmis ¢ikolataya batirarak
kaplamanin ¢ok kalin olmamasi i¢in silkeleyin.

Toz kakaoya bulayarak yagl kagit serili tepsi iizerine alin.

Uygun ortamda 12 saat sogutarak servis yapin.

2.2.2.2. Siyah ve Beyaz Tartiifler

>

>

Olgiiler

Bitter cikolatal tartiifler

o 400 g bitter kuvertiir ¢ikolata
o 200 g krema

o 60 g tereyagi

o Y4 cay kasig1 kirmizi toz biber

Cikolatalar: kaplamak icin
o 400 g bitter kuvertiir ¢ikolata
o 300 g toz kakao (biberli hazirlanirsa toz kakaoya bulanir)

Beyaz cikolatah tartiifler
o 500 g beyaz ¢ikolata
o 200 ml krema

o 60 g tereyagi(tuzsuz)
o Bir tutam safran

Cikolatalar: kaplamak icin

o 400 g kuvertiir beyaz ¢ikolata

o 200 g Hindistan cevizi

o 200 g kavrulmus ve kiyilmis badem (kabuksuz, tuzsuz)
o 200 g kavrulmus ve kiyilmis findik (kabuksuz, tuzsuz)

islem basamaklar

Bitter cikolatal tartiifler i¢in

o Kremay1 sos tenceresinde biberle birlikte 1sitarak kiyilmis kuvertiir
cikolatay1 ilave edin. Ardindan yumusatilmis tereyagini ilave edip
plastik spatulayla siirekli karistirarak biitiin malzemelerin homojen
sekilde karigmasini saglaym ve sogumaya birakin.

o Kiiciik toplar seklinde yuvarlayarak yagli kagit iizerine birakin.

o Firkete aparatiyla kivam verilmis ¢ikolataya batirarak kaplamanin
¢ok kalin olmamasi i¢in silkeleyin.
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O

O

Karakteristik ¢izgi vermek igin kaplanan ¢ikolatalari tel kevgir
iizerinde yuvarlayarak sekillendirip yagl kagit iizerine alin.
Cikolataya batirdiktan sonra yarisini toz kakaoya bulayarak gesit
yaratin.

. Beyaz cikolatal tartiifler icin

O

Yapilacak islem aymidir. Tek fark, kremayla biber yerine safranla
kremanin 1sitilmasidir.

Sekillendirme ve kaplama igin ayni islemleri uygulayin.

Beyaz cikolatayla kaplanan tartiifleri Hindistan cevizine,
kavrulmus, kiyilmis badem ve findiga bulayarak gesit yaratin.

Fotograf 2.12: Siyah ve beyaz tartiifler

2.2.2.3. Bergamot Aromal Cikolata

> Olgiiler

Fotograf 2.13: Bergamot aromah cikolata

. 500 g bitter kuvertiir ¢ikolata
o 200 ml krema
. 20 g bergamot ¢ay1
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Cikolatalar1 kaplamak icin

500 g bitter kuvertiir ¢ikolata
Stislemek i¢in ¢ay yapragi
Siislemek i¢in kavrulmus findik taneleri

islem basamaklar1

Kremay1 sos tavasinda kaynatin yapraklariyla ¢ayr ekleyin, sonra altini
kapatarak on dakika 1limaya birakin.

Kremay: siizerek tekrar 1sitin, ocaktan alip kiyilmis kuvertiir ¢ikolatay1
ilave edin, plastik spatulayla siirekli karistirarak ¢ikolatanin erimesini
saglaym.

Yaglh kagit kapli tepsiye 1cm kalinliginda yayin uygun ortamda 12 saat
bekletin.

Kaliptan ters g¢evirerek ¢ikarin, yagh kagidi alarak 1sitilmis bigakla 2x3
cm boyutunda dortgenlere boliin.

Firkete aparatiyla kivam verilmis ¢ikolataya batirarak kaplamanin ¢ok
kalin olmamasi i¢in silkeleyin.

Fotograf 2.14: Dolgunun cikolataya batirilmasi

Yagh kagit iizerine aldiginiz cikolatalar1 sogutmadan c¢ay yapraklar
serperek siisleyin.

Fotograf 2.15: Cikolatalarin dizilmesi
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Not: Cay yerine kokulu giil yapraklari, esansi veya kahve taneleri kullanarak cesit
yaratabilirsiniz. Spesiyal c¢ikolata hazirlamada temel bilgilerin {izerine kendi yaratici
fikirlerinizi kullanmalisiniz.

2.3. Spesiyal Cikolata Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

> Spesiyal ¢ikolatanizi hazirlarken kullanacaginiz teknikle ilgili detaylar1 dikkatli
sekilde uygulayin.

> Cikolatay1 uygun sekilde eritme ve temperleme, spesiyal ¢ikolata hazirlamanin
en 6nemli noktasidir.

> Kivam verilen ¢ikolatanizin 1sisin1 hangi teknigi uygularsaniz uygulaym 31-32
°C sabit tutmalisiniz.

> Calisma ortaminizin 1s1s1 18-20 °C olmalidir. Calisma ortaminda klimayla bu
durumu saglayabilirsiniz.

> Cikolatalarimizi hazirlarken sogutma ve bekletme asamalarinda buzdolabi 1sist
8-10 °C olmalidir.

> Kullanacagmiz araglar temiz ve kuru olmalidir.

> Cikolatanizda kullanacaginiz i¢ dolguyu mesleki bilgilerinizi kullanarak
hazirlay1p kendi spesiyallerinizi olusturmalisiniz.

> Spesiyallerinizin sunum seklinin 6nemli oldugunu unutmayin.

2.4. Spesiyal Cikolata Hazirlamada Kullanilan Dolgu Cesitleri

Cikolatanin lezzet karmasasi biinyesine bir¢ok ¢esniyi alabilme 6zelligine sahiptir. Bu
ozellik spesiyalinizde kullanacaginiz i¢ dolgunuzda size alternatif kolaylig1 saglayacaktir.

> Kuruyemisler ve krokanlar

Fotograf 2.16: Cikolatal krokanlar

Findik, ceviz, yerfistigi, Antep fistigi, badem, cam fistig1 gibi yemek disinda
yenilebilen kuru atigtirmalik yiyeceklere ¢erez veya kuruyemis adi verilir. Spesiyal ¢ikolata
yapiminda kuruyemisler ve susam gibi yagli tohumlar da kullanilmaktadir.
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Cikolata yapiminda kullanilan kuruyemigler tuzsuz olmalidir. Kaliplama ve daldirma
tekniklerinde hazirlanan i¢ dolgularin yapiminda kullanildigi gibi ¢ikolatalarin dekoratif
siislemelerinde de kullanilabilir. Kullanilan kuruyemislerin 1sis1 ¢ikolatanin 1sisina esdegerde
olmalidir. Kuruyemisler firmlanarak esdeger 1s1 yakalanir.

Krokan ise tuzsuz kuruyemislerin sekerle birlikte ahenkli uyumuyla kavrularak
olusturduklar1 sert ve lezzetli maddedir. Spesiyal ¢ikolatalarin yapiminda kullanilan bir
dolgu ¢esididir.

Krokan kelimesi, Fransizcada ¢itir ¢itir, kitir kitir, gevrek gibi anlamlara gelen
“croquant” kelimesinden gelir. Temel malzemesi seker, findik, yer fisti§i, badem, susam,
Antep fistig1 gibi yemisler olan bu sekerleme tek basina tiiketilebilecegi gibi pastalarda,
tatlilarda ve ¢ikolata dolgusunda da kullanilir.

Krokan yapiminda 6nemli olan sekeri dogru bir sekilde eritmektir. Sekerin erime
sirasinda veya sonrasinda kristallesmemesi veya yanmamasi gerekmektedir. Seker, 160
°C’ye ulastiktan sonra karamelize olmaya baglar. Sekeri bu dereceye getirmenin iki yolu
vardir: kuru yontem ve yas yontem. Kuru yontem ile daha kisa siirede sonuca ulasilir, ¢cok
hizl1 karamellesip yanmasini 6nlemek icin siirekli karistirmak gerekir. Yas yontemde ise
sekere bir miktar su eklenir. Sekerin erimesi i¢in dnce suyun buharlagip gitmesini beklemek
gerekir.

Krokan yapiminda kuruyemislerin 1sis1 da ¢ok 6nemlidir.160 °C’de eriyen sekerin
icine 1s1 degeri diisik yemislerin atilmasi sekerin katilagmasina neden olur. Bu nedenle
yemisler firinlanarak 1sis1 yiikseltilmelidir. Ayn1 zamanda lezzet olarak daha kitir yemisler
elde edebilirsiniz.

» Cikolata kaph, cevizli ve bademli bonbon

Fotograf 2.17: Cikolata kapl, cevizli ve bademli bonbon

> Olgiiler

115 g karisik ceviz ve tuzsuz badem
115 g pudra sekeri

60 ml su

200 g bitter kuvertiir
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>  Islem basamaklar:
. Firin tepsisini hafifce yaglayarak hazirlayn.
. Cevizleri, bademleri, sekeri ve suyu bir tencereye alin. Kisik ateste seker
eriyene kadar karigtirin.

Fotograf 2.18: Kuruyemislerle sekerin eritilmesi

. Kaynamaya baglayinca orta ateste altin sarist olana kadar 1sitin,
termometreyle 1sisin1 Ol¢iin, 155 °C’de ocaktan alin.

. Karisimi hazirladiginiz tepsiye dokiip diizgiince yayin, soguyana kadar
bekleyin.

Fotograf 2.19: Pisen kuruyemislerin sogutulmasi

Soguyan karigimi lokmalik pargalar halinde kirin.
. Kivam verilmis cikolataya daldirma teknigiyle sadece krokanlarin altim
batirin.

Fotograf 2.20: Kuruyemislerin ¢ikolataya batirilmasi

Yagli kagit iizerine alarak sogutun.
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> Rocher

Fransizca da kayalar anlamina gelmektedir. Diizglin olmayan engebeli goriintiisii
sebebiyle cikolata literatiiriinde bu isimle anilmaktadir.

Fotograf 2.21: Rocher

> Olgiiler

500 g file badem

125 g toz seker

250 ml su

100 g pudra sekeri

500 g kuvertiir (arzuya gore bitter, siitlii veya beyaz)

> Islem basamaklar1

Sekeri ve suyu ¢ift tabanli bir sos tenceresinde hafif bir surup elde edecek
kivamda yaklasik 5 dakika kaynatin.

Bademleri hazirladiginiz surupla hafif islatin.

Pudra sekerine bulayip yagl kagit kapl tepsinin iizerine aktarm.

230 °C’de 1sitilmis firina atip arada ¢evirerek altin sarisi renk alana kadar
tutun.

Firmdan alip sogumaya birakin.

Karamelli bademlerin bir boliimiinii dnceden 1sitilmis gelik kap igerisine
alarak lizerine karamelleri bulayacak kadar kiyilmis kuvertiir atin.
Parcalanmamasima dikkat ederek c¢evirin ve c¢ikolataya bulanmalarini
saglayin.

Firkete ¢atalla yagh kagit tizerine alin.

Bu sekilde tamamini ¢ikolataya bulayn.

Uygun sartlarda 4-5 saat sogumaya birakin

2.4.1. Kuru Meyveler

Kuru meyveler, yas meyvenin igerdikleri % 80-95 oranindaki suyun % 10-20
oranlarina dusiiriilmesi ile elde edilir.
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Meyveler olgunlastiktan sonra gesitli yontemlerle kurutularak pastacilik sektoriinde
kullanilmaktadir. Kayisi, incir, hurma, tiziim, ¢ilek, ananas, mango, kumkuat, kivi, goji,
Hindistan cevizi, yaban mersini, zencefil, papaya, muz, armut, elma gibi kuru meyveler ve
bu meyvelerin sekerlemeleri de piyasada bulunmaktadir.

Spesiyal ¢ikolatalarda kuru meyveler daldirma teknigiyle kaplanarak, dolgu iginde
meyve esanslariyla birlikte ve ¢ikolata tizerinde dekoratif olarak yer almaktadir.

;?g

-
i @5‘7 |

Fotograf 2.22: Muz kurusu

Fotograf 2.23: Ananas kurusu

Fotograf 2.24: Kivi kurusu
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Fotograf 2.26: Hindistan cevizi kurusu

Fotograf 2.27: Goji kurusu

Not: Kuru meyveleri ve meyve sekerlemelerini daldirma teknigini kullanarak
cikolatayla kaplayip daha sonra kavrulmus ve cekilmis kuruyemislerle siisleyerek kendi
spesiyalinizi olusturabilirsiniz.

Fotograf 2.28: Cikolatayla kaplanmis kuruyemis ve kuru meyveler
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2.5. Hazirlanan Uriinleri Uygun Kosullarda Saklama

Cikolata, 16 ila 18 °C arasinda saklanir. Nem ise en fazla % 65 olmalidir. Fazla 1s1
kakao yagi kristallerini yeniden kristalize ederek yiizeyinde parlak, beyaz bir tabaka
olugmasina yol acar. Bu tabaka ¢ikolatanin tadini etkilemez ama goriintiisiinii bozar. Nemli
bir ortamda ise zarar daha biiyiiktiir ¢linkii seker ¢oziiniir ve tekrar kristalize olarak yiizeye
cikar. Cikolatanin iizeri grimsi bir renk alir, tad1 degisir. Cikolatanin saklanmasi i¢in gerekli
1s1 ve nem derecelerine gore 6zel olarak iiretilen kuru iiflemeli buzdolaplar kullanilmalidir.
Hazirlanan iiriinler 8-10 °C sogutularak saklanmalidir. Uriiniin yapisinda kullanilan gesniye
gore raf Omri degisir.
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_(UYGULAMA FAALIYETI

—ee

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak cikolatali truffle hazirlaymiz.

Gerecler

60 ml krema

9 g bal

25 g tereyagi
Siislemek i¢in kakao

100 g bitter kuvertiir ¢ikolata

Kivam verilmis bitter kuvertiir

Islem Basamaklar

Oneriler

Is sagh1 ve giivenligi ile alakal
tedbirleri aliniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat
ediniz.

Planli ¢aligmalisiniz.

Calisma ve giivenlik talimatlarina
uymalisiniz.

[s tiniformaniz1 giymelisiniz.
Mutfakta galigirken kaymaz tabanl
terlik giymelisiniz.

Eldiven kullanmalisiniz.

A\

Araglart hazirlayiniz

YV V|V VYV

Aragclari kullanim sirasina gore tezgaha
yerlestirmelisiniz.

Calisma ortaminin 20 °C olmasina
dikkat etmelisiniz.

v VV VYV

Gerecleri hazirlayiniz.

Bitter kuvertiirliniizii kiyarak kiiciik
pargalara ayiriniz.

Kremay1 balla birlikte ocakta 1sitiniz.
Kremay1 ocaktan alarak kiyilmig
kuvertiirleri ilave ediniz.

Kremal: karisiminiz parlak ve diiz bir
kivamda 1s1s1 35 °C’ye diistiigiinde oda

>

Keskin bir bigak kullanarak
kuvertiiriiniizii parcalara ayirmalisiniz,
elinizin 1s1s1 kuvertiirii eritebileceginden
bu islemi yaparken kuvertiire elinizle
temas etmemelisiniz.

Kiyilmig kuvertiirii kremaya ilave
ederken karigimin i¢ine hava girmesini
engellemek i¢in spatula ile ortadan
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sicakligindaki terayagini ilave edin ve
yag eriyene kadar karigtirin ve
dinlendiriniz.

Dinlenen karisimdan kiigiik toplar
olusturunuz.

Toplar, krema torbasiyla sikilip avug
icinde yuvarlanarak veya dondurma
kepgesi kullanilarak elde edilir.
Bitter ¢ikolatalarinizi benmari usulii
eritip temperleyerek 31-32 °C’de
hazirlayiniz.

kenarlara dogru diizenli sekilde
karistirmalisiniz.
Termometrenizi kullanarak
karigiminizin 1sisini 6lgmelisiniz.

Karigiminizi en az 4 saat veya 1 gece
buzdolabinda dinlendirmelisiniz.

Toplar olustururken eldiven
giymelisiniz, elinizin 1s1s1 karigiminizin
yumusamasina neden olur. Karigiminiz
yumusarsa tekrar dolapta sogutmalisiniz.
Cikolatay1 eritme ve temperleme
kurallarina mutlaka uymalisiniz.

Elde ettiginiz toplar1 kivam verdiginiz
cikolataya daldiriniz.

Cikolataya daldirdiginiz truffleleri toz
kakaoya bulayniz.

Yagl kagut serili tepsiye diziniz.

Daldirma teknigi kurallarin1 mutlaka
uygulamalisiniz.

Daldirma teknigini uygularken yuvarlak
uclu firketeyi kullanmalisiniz.

Kakaoyu kenarli bir tepsiye koyun,
truffleleri tepsi i¢inde sallayarak
kakaoya bulanmasini saglamalisiniz.
Yagli kagit lizerinde uygun 1s1
derecesinde sogutma islemini
yapmalisiniz.

Soguyan truffllerinizi arzunuza gore
kapsiil i¢inde, ¢ikolata kutusunda veya
sik servis tabaklarinda hazirlayiniz.

Cikolatanin lezzetindeki ¢ekiciligi kadar
gorsel giizelliginin ve hijyenin énemli
oldugunu unutmamalisiniz.

Kendi spesiyalinizi olusturmak i¢in
asagidaki listede verilen drneklerden
veya tercih ettiginiz degisik tatlardan
truffle karigimina ekleyiniz.

-Ince kesilmis sekerlenmis zencefil
-Meyve sekerlemesi
-Tuzsuz antepfistigi

Cikolatanin yapisindaki lezzet
karmasasinin biinyesine bir¢ok gesniyi
alabilme 6zelligini ortaya ¢ikardigini
unutmamalisiniz.
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5.

OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Mutfak termometresinin 6l¢glim aralig1 asagidakilerden hangisidir?
A) -80, 100 °C
B) -25, 250 °C
C) -15, 150 °C
D) -60, 400 °C
E) -50-300 °C

Polikarbonat kaliplarinin tercih edilme nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Cikolataya parlaklik verir.

B) Cikolatanin 1sisin1 daha iyi tasfiye eder.

C) Sogutmadan kaynaklanan lekelenme ihtimalini diigliriir.

D) Seffaf oldugu i¢in disaridan gozlem yapma imkani tanir.

E) Hepsi

Spesiyal ¢ikolata hazirlama teknikleri asagidakilerden hangisidir?
A) Kaliplama, Daldirma Teknigi

B) Kaliplama, DoldurmaTeknigi

C) Kaliplama, DolgulamaTeknigi

D) Kaliplama, DamlatmaTeknigi

E) Daldirma, Dondurma Teknigi

Spesiyal cikolata hazirlarken kullanilan dolgunun ideal derecesi asagidakilerden
hangisidir?

A)15°C

B) 25 °C

C)20°C

D) 22 °C

E) 36 °C

Spesiyal cikolata hazirlarken sogutma ve bekletme asamalarinda buzdolabi isist

asagidakilerden hangisidir?

A) 8-10 °C
B) 4-15 °C
C) 5-10 °C
D) 4-12 °C
E)-8-4 °C
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DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghgt ve giivenligi tedbirlerini alarak ¢ikolatadan ¢esitli pasta dekorlart
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerden ve Internet’ten, cikolatadan pasta dekorlar:
hazirlama ve bu dekorlar pasta siislemede kullanmay1 arastirin.

> Bilgilerinizi arkadaslarinizla ve 6gretmeninizle paylasiniz.

3. CIKOLATADAN PASTA DEKORLARI HAZIRLAMA

Pastalar siislemek igin her zaman yaratici bir fikre ihtiya¢ vardir. Cikolatadan pasta
dekorlar1 tekniklerini uygulamak ¢ok kolaydir ve bu teknikler hos siislemeler yapmanizi
saglayacaktir. Bunu gergeklestirirken olaganiistii sonuglar elde edebilirsiniz. Yaraticiliginiza
sans tantyin. Lezzetli bir pasta yapmak yetmez, goriintiisiiniin de istah kabartmas1 gerekir.

3.1. Dekor Hazirlamada Kullanilan Cikolata Cesitlerinin Ozellikleri

Dekor hazirlamada hemen donmasi nedeniyle konfiseri ¢ikolata kullanilir. Baz1 dekor
caligmalarinda kuvertiir ¢ikolata da kullanilabilir.

3.2. Dekor Hazirlamada Kullanilan Arac¢ ve Gerecler

Dekor hazirlarken pasta yapiminda da kullanilan spatula, palet, kaziyici, parsdmen
kagidi, duy takimi, merdane, pasta taragi, kapsiil, ¢esitli kopatlar, spatula, firca, asetat kdgidi
gibi araglar kullanilmaktadir.

Yaraticilik kullanilarak hazirlanacak dekorlarda birgok obje kullanilabilir. Bu objeler

canl bir yaprak, kase veya bir kap1 anahtar1 olabilir. Kullanirken hijyenik, kuru ve temiz
olmasina dikkat edilmelidir.

3.3. Cikolatadan Pasta Dekoru Hazirlarken Dikkat Edilecek
Noktalar

> Dekor i¢in uygun ¢ikolata ¢esidini kullanin.
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> Dekor hazirlarken kullanacagmiz teknikle ilgili detaylar1 dikkatli sekilde
uygulayin.

> Cikolatay1r uygun sekilde eritme ve temperlemede dikkat edilmesi gereken
noktalara (Faaliyet 1. Eritme ve temperlemede dikkat edilecek noktalar)
uyunuz.

> Kullanacaginiz araglar temiz ve kuru olmalidir.

3.4. Cikolata ile Pasta Dekoru Hazirlama Teknikleri

3.4.1. Cikolata Bukleleri

Fotograf 3.1: Cikolata bukleleri

> Olgiiler:
e 500 g kuvertiir ¢gikolata
e 150 g krema

> islem basamaklar1

. Kremay1 sos tenceresine alarak kaynatmadan isitin.
. Ocaktan alip kiyilmis kuvertiirii ekleyerek eriyene kadar karigtirin.
. Karisimi kenarli bir tepsiye iki parmak kalinliginda sererek buzdolabinda

kisa stire bekletin.

Fotograf 3.2: Cikolatanin tepsiye yayilmasi

. 2-3 cm ¢apinda diiz u¢ duyla hafif disa dogru egip dik tutarak ¢ikolatanin
iizerine bastirip ¢izgiler ¢cekin
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Fotograf 3.3: Duyla cizgilerin ¢ekilmesi

. Bu islem sonucunda bukleler olusacak ve bir kismi da duyun iginde
toplanacaktir.
. Duyu ters gevirip vurarak i¢ini bosaltin.

3.4.2. Cikolata Rulolan

Fotograf 3.4: Cikolata rulolari
> Olgiiler
. 250 g bitter konfiseri ¢ikolata
. 250 g beyaz konfiseri ¢ikolata

> Islem basamaklar1

. Bitter ve beyaz c¢ikolatayr ayr1 ayr1 teknigine uygun olarak eritip
temperleyerek hazirlayin.

. Mermer zeminin lizerine eritilmis beyaz gikolatay1 dokerek spatula ile
yayin.

. Soguk pasta taragiyla cikolata {izerine boyuna cizgiler ¢izerek birbirine

esit kanallar agin.
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Fotograf 3.5: Pasta taragi ile cizgilerin ¢ekilmesi

. Bir dakika bekleyip beyaz ¢ikolatanin {izerine kivam verilmis bitter
cikolatay1 kaziyici ile ¢ekin. Alttaki beyaz ¢ikolata katmani tamamen
kapanmalidir.
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Fotograf 3.6: Bitter cikolata ile kapatma

. Cikolata katilaginca kaziyici ile iki elinizle tutup hafifce kendinize dogru
¢ekerek cikolatanin iizerine 5-6 cm araliklarla kesikler atin.

Fotograf 3.7: Kesik atma

. Kesiklerin oldugu yerlerden kaziyiciyr dikkatlice ileriye dogru siirtiin.
Cikolata katman1 yuvarlanmaya baglayarak kalkacaktir. Kaziyiciy1 daha
da kuvvetle ileri itmeyi siirdiiriin, ¢ikolata katmani rulo seklini alacaktir.
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Fotograf 3.8: Rulo yapma

Not: Aym usulle, fakat tek tip ¢ikolata kullanarak tek renk cikolata rulolar1 da
yapabilirsiniz.

3.4.3. Cikolata Dalgalar

JQ..
Fotograf 3.9: Cikolata dalgalar

> Olgiiler
. 250 g bitter konfiseri ¢ikolata

>  Islem basamaklar
. Bitter ¢ikolatay1 teknigine uygun olarak eritip temperleyerek hazirlaym.
. Mermer zeminin iizerine yagh kagidi yaklasik 30x10 cm ebadinda
dikdortgen seklinde keserek serin.
. Uzerini kivam verilmis ¢ikolata ile kaplayin.
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Fotograf 3.10: Yagh kagidin cikolata ile kaplanmasi
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o Spatulay1 kagit lizerinde gezdirerek ¢ikolatay: esit sekilde yayin.

-~ -0,
3

Fotograf 3.11: Cikolatanin yayilmasi

. Altina esit araliklarla tahta c¢ubuklar yerlestirin. Bunun igin tahta
kasiklarin saplarmi kullanabilirsiniz.

Fotograf 3.12: Dalgalarin olusturulmasi

o Cikolatanin tamamen kurumasini bekleyin. Dalga dalga olmus olan seridi
ters ¢evirin ve dikKatlice yagh kagittan ayirin.
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Fotograf 3.13: Yagh kagidin ¢ikarilmasi
Not: Kullandiginiz yagh kagit kaliteli olmalidir.

3.4.4. Cikolata Bagciklar

> Olgiiler
. 250 g bitter konfiseri ¢ikolata
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Fotograf 3.14: Cikolata bagciklari

Islem basamaklar1

. Bitter ¢ikolatay1 teknigine uygun olarak eritip temperleyerek hazirlaym.

. Mermer zeminin iizerine yagli kagidi yaklagik 30x10 cm ebadinda
dikdortgen seklinde keserek serin.

. Uzerini kivam verilmis ¢ikolata ile kaplayin.
Spatulay1 kagit tizerinde gezdirerek ¢ikolatayi esit sekilde yayin.

. Seridin {izerine enine cizgiler ¢ekerek, bir pastaci taragmi siirtiin. Bu
sekilde ¢ikolatanin iizerinde paralel kesikler elde edeceksiniz.

s 1 L

Fotograf 3.15: Cikolatanin yayilmasi

o

Fotograf 3.16: Tarak cekme
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e Birkag dakika bekledikten sonra kagidin kenarindan tutarak enlemesine
ikiye katlayn.

Fotograf 3.17: Kagidin katlanmasi

e (Cikolatay: tamamen kurudugunda kagidi dikkatlice ¢ikarin.

Fotograf 3.18: Kagidin cikarilmasi

e Bagciklari, kirmamaya dikkat ederek birbirinden ayirin.

Fotograf 3.19: Bagciklarin ayrilmasi

Not: Pasta lizerinde farkli siislemeler yapmak igin bagciklardan birkagini bir arada
kullanabilirsiniz. Daha genis bagciklar yapmak isterseniz, bir bigakla ¢ikolatanin {izerinde
daha aralikli gizgiler ¢ekin.
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3.4.5. Kornet (kalem) ile Cikolatadan Dekoratif Siislemeler Hazirlama

> Kornet hazirlama
i~z

Fotograf 3.20: Kornet yapim asamalari 1

> Yagh pisirme kagidinin kisa kenarlarin1 yaklasik kirkar cm uzunlugunda bir
ticgen olusturacak sekilde capraz kesin. Dik agisini kendinize dogru ¢evirin. Sag
elinizi diger kenarin iizerine koyun, sag kdseyi basparmaginizla sabitleyin ve
sol koseyi diger elinizle tutarak ige dogru rulo yapin. Uzun kenarin ortasinda
kornetin ucu olusacaktir.

Fotograf 3.21: Kornet yapim asamalari 2

> Koseyi biraz iiste dogru kaydirarak diger tarafin {izerine katlayn.

il i

Fotograf 3.22: Kornet yapim asamalar1 3

> Sol kenar1 yuvarladiginizda her li¢ kose de hafifce kaymis olarak st liste
gelmelidir.
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Fotograf 3.23: Kornet yapim asamalar 4

> Kornete daha diizgiin bir sekil vermek ve daha iyi tutmasini saglamak igin
koseleri i¢ine dogru katlayin.

Fotograf 3.24: Kornetin cikolata ile doldurulmasi

> Korneti kivam verilmis ¢ikolatayla yariya kadar doldurun.

Fotograf 3.25: Kornetin agzinin kapatilmasi

> Kornetin kenarlarmi st tste iki kere katlayin, ucunu makasla kalem ucu
kalinliginda kesin.
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Fotograf 3.26: Kornetin sikilmasi

Cikolatay1 akitmak i¢in korneti sol elinizle tutun ve sag elinizin avucuyla
katlanmis kenar1 hafifce sikin.

> Kornetle desen hazirlama

>

Olgiiler
o 250 g bitter konfiseri ¢ikolata

Islem basamaklar

Bitter ¢ikolatay teknigine uygun olarak eritip temperleyerek hazirlayn.
Mermer zeminin iizerine yaghh kagidi yaklasik 30x10 cm ebadinda
dikdortgen seklinde keserek serin.

Kornetinizi hazirlayarak cikolatayla doldurun.

Yaglh kagit tizerine birbirine eklenmis s, zikzak ve iiggen gibi motifleri
kornetinizle yapin.

&
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Fotograf 3.27: Kornetle desen hazirlama

Cikolatanin kurumasini bekleyin ve dikkatlice korneti kagit tizerinden
kaldirarak alin.

Motifleri yaparken el aligkanligi kazanmak igin bagka bir kagida
motiflerinizi ¢izin bunu kullanacagmiz yaglh kagidin altina koyarak
kornetinizle kopya ¢ekin veya kopatla motiflerinizi ¢izin kagidi ters
gevirerek tizerinden kornetle gecin. Kenarli desenleri kalem g¢ektikten
sonra i¢lerini farkli renkte ¢ikolatayla doldurun.
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Fotograf 3.28: Kornetle desen hazirlama

QD

Fotograf 3.29: Kornetle desen doldurma

. Pasta {izerinde motif yapmak istediginizde pasta keskisiyle motifi

Fotograf 3.30: Pasta iizerine kornetle desen yapma

Bronz cicek

> Olgiiler
. 250 g bitter konfiseri ¢ikolata
. 1 kase esmer toz seker

> Islem basamaklar1
. Bitter ¢ikolatay1 teknigine uygun olarak eritip temperleyerek hazirlayin.
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. Esmer tozsekeri tepsi igine dokerek diizgiince yayin.
. Kopatla seker iizerine bastirarak deseninizi belirleyin.

Fotograf 3.31: Kopatla desen hazirlama

. Kivam verilmis ¢ikolatay1 hazirladiginiz kornete doldurun.
. Kopatla isaretlediginiz bosluklar1 ¢ikolatayla doldurun.

Fotograf 3.32: Desen iizerinden kornetle gecme

. Buzdolabinda 5 dakika bekletin.

Donmus desenin bir yiizii ¢ikolata, diger yiizli esmer tozsekere bulanmig

olacaktir.

Fotograf 3.33: Soguyan desenlerin ¢ikartilmasi

. Pasta lizerinde suslemelerde kullanin.

Not: Esmer toz sekerin i¢ine bir miktar toz yaldiz katarak piriltilar elde edebilirsiniz.
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3.5. Cikolatadan, Desenli Transfer Jelatini ile Dekorlar Hazirlama

Fotograf 3.34: Desenli transfer jelatini

Desenli transfer jelatinleri, pasta siisleme tekniklerinde ve spesiyal ¢ikolata yapiminda
kullanilir. Piyasada 7 cm x 25 m’lik rulolar halinde ¢esitli desenlerde bulunmaktadir.
Istenilen desen ve kisiye dzel fotograflar firmalar tarafindan hazirlamip spesiyal ¢ikolata
yapiminda kullanilmaktadir.

Fotograf 3.35: Transfer kagidina cikolatanin yayilmasi

> Dekorlu jelatini turta gemberinin i¢ gevresine gore kesin, kivam verdiginiz
konfiseri ¢ikolatay1 spatula yardimi ile jelatininizin {izerine ince bir tabaka
olacak sekilde yayn.
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Fotograf 3.36: Cember icerisine yerlestirme

> Cikolata jelatinde hafif donmaya baslayinca ¢gemberin igine jelatini yerlestirin.
— _

Fotograf 3.37: Pandispanyanin yerlestirilmesi

> Hazir olan pandispanyanizin birinci katin1 gemberin altina koyun, kremasini ve
diger katini da yerlestirerek pastanizi tamamlayin.

Fou

Fotograf 3.38: Jelatinin cikarilmasi
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Pastanizi ¢gemberden c¢ikarin. Cikolata tamamen donunca jelatini cikolatadan
ayirin.

Fotograf 3.39: Desen baskih kalip icerisine ¢ikolatanin doldurulmasi
>

Kivam verilmis konfiseri ¢ikolatay1 piyasada satilan desen baskili vakumlarin
icine kornetle doldurun, soguduktan sonra rulolar1 ¢ikarin.

Fotograf 3.41: Cikolatanin doldurulmasi
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Fotograf 3.42: Transfer jelatinli cikolatalar

> Desenli transfer jelatini ile spesiyal ¢ikolatalarinizi hazirlayabilirsiniz.
Miknatish kalibin tabaninda bulunan sa¢ plaka iizerine uygun boyda kesilmis
transfer jelatini yerlestirin. Ustiine dolgu kalib1 oturtun, miknatislar sayesinde
kalip ve sa¢ plaka birbirine yapismis olur. Kalip iglerini kivam verilmis
cikolatayla doldurarak kaliplama teknigini uygulaym.

3.6. Cikolata ile Modeller Hazirlama

Kaliplama teknigi uygulanarak gergeklestirilir. Piyasada farkli modellerde
polikarbonatli kaliplar bulunmaktadir. Biiyiik formlu kaliplar kullanildiginda dayanikliligi
artirmak i¢in {i¢ kat ¢ikolata dokiilerek uygulanir, her kat ayr1 ayr1 sogutularak dokiilmelidir.
Bu teknikte kullanilacak form kalibin &zelligine gore farkli renklerde ¢ikolata ve gida
boyalar1 kullanilabilir.

Biraz hayal giicliyle giinliikk yasamdaki siradan cisimleri kullanarak orijinal sekiller
yaratabilirsiniz. Biskiiviler, meyve ve dondurmalar i¢in hos ve lezzetli kaplar yapabilirsiniz.
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Fotograf 3.43: Kaliplama teknigini uygulanmis yumurta formlu ¢ikolata modeli
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Fotograf 3.44: Farkli modellerde cikolata kaliplari

> Anahtar

> Olgiiler:

250 g bitter konfiseri ¢ikolata
1 kase toz kakao

>  Islem basamaklar:

Konfiser c¢ikolatayr teknigine uygun olarak eritip temperleyerek
hazirlayn.

Kakaoyu elekten gecirip bir tepsi igine koyun, palet bigakla tist kismi
pliriizsiiz sekilde diizeltin.

Ustiine anahtar veya istenilen sekilli kalip bastirip geri alin.

Fotograf 3.46: Kalip ¢cikarma

e Bosluk icine kornetle ¢ikolata doldurun, iistiine biraz kakao eleyin.
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Cikolata sepeti

Fotograf 3.47: Kornetle kalib1 doldurma

Uygun kosullarda dolapta sogutun.
Donmus ¢ikolatay1 kaliptan alip kakao fazlaliklarini firgayla temizleyin.

N\

Fotograf 3.48: Fazla kakaoyu temizleme

> Olgiiler

175 g konfiseri gikolata
25 g tereyagi

>  Islem basamaklar

Yagl pisirme kdgidindan 15 cm ¢apinda 6 adet daire kesin.
Cikolatay1 benmari kabimizda tereyagi ile birlikte eritin.
Akicilasana kadar karistirin.
Hazirladiginiz kagitlarin iizerine 2 cm inceliginde yuvarlak olarak
cikolatay1 yayin ve kagitlarin kenarindan tutmak i¢in bosluk birakin.
y R EV

Fotograf 3.49: Kagit iizerine cikolatanin yayilmasi
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. Her bir kagidi yavasca kaldinp ters konmus bir kéasenin {izerine
yerlestirin ve firfir yapmak i¢in kenarlarini kivirm.

Fotograf 3.50: Kase iizerinde sekillendirme

. Tamamen katilasana kadar bekleyin, sonra dikkatlice ters ¢evirip
¢ikolatay1 kagittan ayirin.

Fotograf 3.51: Katilasan cikolatay1 kagittan ¢ikarma

» Cikolata kaseleri

Fotograf 3.52: Cikolata Kaseleri
> Olgiiler
. 100 g bitter konfiseri ¢ikolata

>  Islem basamaklar
. Konfiseri ¢ikolatay1 teknigine uygun olarak eritip temperleyerek

hazirlayn.

o Temiz, kuru fotograf ya da pasta firgasiyla kagit kapsiillerin igini
¢ikolatayla kaplayin.

. Kurumaya birakin.
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. Kirtlmasini 6nlemek i¢in ayni iglemi 2-3 kez tekrarlayin.
o En az 2-3 saat kurumaya birakin.

. Cikolatay1 kagit kaliptan dikkatle ayirin ve iglerini arzunuza gore
doldurun.

Fotograf 3.53: Kagit kaliplarin cikolata ile kaplanmasi

3.7. Hazirlanan Uriinleri Uygun Kosullarda Saklama

Cikolatanin saklanmasi i¢in gerekli 1s1 ve nem derecelerine gore 6zel olarak tiretilen
kuru iiflemeli buzdolaplar1 kullanilmalidir. Hazirlanan iirtinler 8-10 °C sogutularak
saklanmalidir.
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DEGERLER ETKINLIiGi

iki Simge

Yash kizilderili reisi kuliibesinin Oniinde torunuyla oturmus, az Otede birbiriyle
bogusup duran iki kurt kdpegini izliyorlardi. Kopeklerden biri beyaz, biri siyaht1 ve on iki
yasindaki cocuk kendini bildi bileli o kopekler dedesinin kuliibesi Oniinde bogusup
duruyorlardi. Dedesinin siirekli géz oOniinde tuttugu, yanindan ayirmadigi iki iri kurt
kopegiydi bunlar. Cocuk, kuliibeyi korumak i¢in bir kdpegin yeterli oldugunu diisiiniiyor,
dedesinin ikinci kopege neden ihtiyaci oldugunu ve renklerinin neden illa da siyah ve beyaz
oldugunu anlamak istiyordu artik. O merakla, sordu dedesine...

Yasli reis, bilgece bir giiliimsemeyle torununun sirtini sivazladi.

- Onlar, dedi. Benim i¢in iki simgedir evlat!

- Neyin simgesi? diye sordu ¢ocuk.

- lyilik ile kotiiliigiin simgesi. Aynen su gordiigiin kopekler gibi, iyilik ve kotiiliik
icimizde siirekli miicadele eder durur. Onlart seyrettikge ben hep bunu diisiiniiriim. Onun
i¢in yanimda tutarim onlar1.

Cocuk, soziin burasinda:

- Miicadele varsa kazanani da olmali, diye diisiindii...

Ve her ¢cocuga has, bitmeyen sorulara bir yenisini ekledi:

- Peki, dedi. Sence hangisi kazanir bu miicadeleyi?

Bilge reis, derin bir giiliimsemeyle bakti torununa.

- Hangisi mi evlat? Ben, hangisini daha iyi beslersem!...

Sevgi dolu bir ortamda kendinizi nasil hissettiginiz kisaca anlatiniz
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Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak tarakli spiral ¢ikolata hazirlaymiz.

Fotograf 3.54: Spiral cikolata

> Gerecler
. 100 g bitter kuvertiir ¢ikolata
. Asetat kagidi

Islem Basamaklar Oneriler
» Planli ¢alismalisiniz.
> Is sagligi ve giivenligi ile alakali tedbirleri > Galigma ve giivenlik talimatlarma
uymalisiniz.
alniz. > s tiniformaniz1 giymelisiniz
> Sa_nljcasyon ve hijyen kurallarina dikkat > Mutfakta calisirken kaymaz tabanls
ediniz. o o
terlik giymelisiniz.
» Eldiven kullanmalisiniz.
» Araglar1 kullanim sirasina gore
tezgaha yerlestirmelisiniz.
> Araglant hazirlaymiz. » Calisma ortaminizin 1sisinin 20 °C

olmasina dikkat etmelisiniz.

» Keskin bir bigak kullanarak
kuvertliriiniizii parcalara
» Geregleri hazirlayimniz. ayirmalisiniz, elinizin 1s1s1
» Bitter kuvertiiriiniizii kiyarak kii¢iik pargalara kuvertiirii eritebileceginden bu
ayirmiz. islemi yaparken kuvertiire elinizle
» Benmari teknigiyle eritip temperleyerek temas etmemelisiniz.
cikolataniza kivam veriniz. » Termometrenizi kullanarak

karisiminizin 1si1smi1 6lgmelisiniz.
» Cikolatay1 eritme ve temperleme
kurallarina mutlaka uymalisiniz.
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» Cikolataniz 30 °C’ye geldiginde
palet bicak ile yanda ki sekilde
goriildigli gibi asetat kagit iizerine
ince bir sekilde sivazlamalisiniz.

» Yandaki sekilde goriildiigii gibi
Pasta taragi ile tarayarak ¢izgili
sekiller olugturmalisiniz.

» Sekilde goriildigi gibi her iki ucun
baslarina kornet ile ¢ikolata sikarak
biraz sogumasini beklemelisiniz.

» Asetat kagidini tersinden ve
ucundan ¢apraz sekilde sararak rulo
yapip lastikle sarmalisiniz.

» Buzdolabinda 5 dakika
dondurmalisiniz.

» Dikkatlice lastigi ve asetat kagidini
cikolatadan ayirmalisiniz.

» Cikolatali pastanizin lizerinde dekoratif » Asetat kagidini keserek daha kiigiik
stisleme olarak kullaniniz. dekorlar yapmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Dekor hazirlamada asagidaki hangi ¢esit ¢ikolata kullanilir?
A) Pralin
B) Konfiseri
C) Glaziir
D) Damla dorp
E) Higbiri

2. Asagidaki hangi derecede dekor hazirlamada kullanilan ¢ikolata eritilir?
A) 40-45C°C
B) 31-32°C
C) 40-42°C
D) 40-47 °C
E) 50-55 °C

3. Dekor hazirlama teknikleri asagidakilerdem hangilerdir?
A) Cikolata bukleleri hazirlama teknigi
B) Cikolata rulolar1 hazirlama teknigi
C) Cikolata dalgas1 hazirlama teknigi
D) Cikolata bagcik hazirlama teknigi
E) Hepsi

4, Biiyiik formlu kaliplara ¢ikolatanin kag¢ kat dokiilmesi gerektigi asagidaki hanginde
belirtilmistir ?
A) 2 kat
B) 3 kat
C) 4 kat
D) 1 kat
E) 5 kat

5. Asagidakilerden hangisinde dekor ¢ikolatalarin saklanma ortami verilmistir?
A) 18-20 °C’lik ortamda
B) Kuru iiflemeli 8-10 °C’lik 6zel buzdolabinda
C) Nem oran yiiksek buzdolabinda
D) Ev tipi buzdolabinda
E) Dondurularak

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilagtirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.

Cevaplarimizin timii dogru ise Modiil Degerlendirmeye geginiz.

67



MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Cikolatay1 teknigine uygun sekilde istenilen sicakhikta eritip kullanima hazir hale
getiriniz.

KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz becerileri Evet,
kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Cikolata eritmek i¢in uygun araglari sectiniz mi?

2. Benmaride cikolatay1 erittiniz mi?

3. Cikolatay1 temperleyerek (karigtirmak) kullanima hazir hale
getirdiniz mi?

4. Erimig gikolata ile iirlinler hazirladiniz mi1?

5. Spesiyal cikolata hazirlamada uygun arag ve gerecleri
sectiniz mi?

6. Spesiyal ¢ikolatay1 teknigine uygun sekilde hazirladiniz
mi?

7. Spesiyal cikolatalar1 uygun kosullarda sakladiniz mi?

8. Hazirlanacak dekor ¢esidine gore uygun arag ve gerecleri
sectiniz mi?

9. Segilen dekoru teknigine uygun olarak hazirladiniz mi?

10.Hazirlanan dekoru uygun sekilde pastaya yerlestirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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