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Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karar1 ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya ydnelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmig, denenmek ve
gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim &gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi

onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet lizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere {icretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve {cret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK084
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik, Pastacihik
MODULUN ADI Siisleme Uygulamalari
. . Pasta yapimi yeterliliklerini kazanmig olan 6grenciye pasta
BATCIALIUIN AL stisleme becerisini kazandiran 6grenme metaryalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Yas Pastalar Modiiliinii, basarmis olmak
YETERLIK Arag ve geregleri kullanarak siisleme uygulamalar1 yapmak

MODULUN AMACI

GENEL AMACLAR
Pasta siislemede kullanilan arag¢ ve geregleri tantyarak
teknigine uygun siisleme uygulamalar1 yapabileceksiniz.

AMACLAR
» Pasta siisleme gereglerini yontemine uygun kullanima
hazirlayabilecek ve kullanabileceksiniz.
» Pasta siislemede kullanilan ara¢ ve geregleri taniyarak
siislemede kullanabileceksiniz.

EGITIiM OCGRETIM Past'a'l siislemede kullanilan arag ve geregleri taniyabilmek i¢in
ORTAMLARI VE sektor arastirmasi yapilmalidir.
DONANIMLARI Pasta siislemede kullanilan ara¢ ve geregler
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE
DEGERLENDIRME | Modiil sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri, tavirlar 6lgmek

amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak dlgme araclar ile
degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Simdiye kadar pandispanya, kremalar, soslar vb (pasta yapimi tekniklerini)
Ogrendiniz. Tam bir pasta ustasi olabilmek i¢in 6grendiklerinizi uygulayarak ve siisleme arag
gereclerini kullanarak cesitli renklerde, sekillerde ve boyutlarda pasta yapmak sizin
calismaniza baglidir. Gliniimiizdeki pasta ustalar1 ¢evremizde gordiiglimiiz her tiirlii objeyi
tasarlayarak pastasini yapabilmektedirler. Bunun i¢in basit siisleme araglarindan ve
teknolojinin imkanlarindan yararlanilmaktadir.

Pasta siisleme teknikleri, insanlarin degisik seyler gérme istegi nedeniyle stirekli
degisim gostermektedir. Degisik tatlar ve modeller yaratabilen pasta ustalari her zaman
aranan ustalar olacaklardir. Cagin degisimine ayak uydurmak, ama bu arada el becerisi ve
ustaligimizi ihmal etmemek, ustay1 usta yapan sanat1 da devam ettirmek gereklidir.

Bu modiil ile temel siisleme araglari, geregleri ve sekilleri konusunda bilgi ve beceri
sahibi olacaksiniz. Pasta konusunda kendinizi gelistirmek ve yeni tarzlar, cesitler yapmak

sizin elinizdedir.

Ozel ve giizel pastalar yapmaniz dilegiyle.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Pasta siisleme gereclerini yontemine uygun kullanima hazirlayabilecek ve
kullanabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Herhangi pastahanede kullanilan pasta siisleme araglarinin neler oldugunu
arastirniz.

1. PASTA SUSLEMEDE KULLANILAN
ARACLARIN HAZIRLAMASI VE
KULLANIMI

Resim1.1: Pasta siisleme araclari

Iyi ve aranilan bir pasta ustasi olmak i¢in"pasta siisleme" bilylik 6nem tagir. Kullanilan
malzeme ve se¢imi de ¢ok onemlidir. Ik 6grenecegimiz sey, ucunda bir duy bulunan sikma
torbasini veya bir kagit-kalem yapip i¢ini krema ile doldurup bol bol siisleme yapmaktir.
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Giliniimiizde her ne kadar bilgisayarda pasta dizaynlar1 yapiliyorsa da bunun gercegini her
zaman bir usta yapar. Gelisen teknoloji bize sadece yardimeidir, isimizi kolaylastirir.

Pasta siislemede kullanilan en 6nemli tekniklerden ve yeniliklerden bazi &rnekler
verelim. Eskiden kagit torba (kalem) igindeki krema ile siisleme yapilirdi, simdi ise tiip
icinde hazirlari oldugu gibi, normal kursun kalem gibi olup kalemin i¢indeki kursun komiir
yerine c¢ikolata bulunan kalemler ile ¢izim ve siislemeler yapilabilmektedirler. Badem
ezmesinden yapilan giiller, hayvanciklar, yapraklar yerini hazir ve daha gosterisli seker ve
gofretten yapilma siislemelere, hazir baski resimlere birakiyor.

Bugiinkii siislemelerde kullanilan yenilebilir (ostiya) kagitlari, yarim asir Once
Istanbul'da imalatimin yapildigini ve satildigini pek kimse bilmez. Bugiin ise bilgisayar ile
miireckkep yerine gida boyasi piliskiirten yazicilar ile istenilen resimleri pasta ilizerinde
kopyalamak miimkiin. Cagin degisimine ayak uydurmak, ama bu arada el beceri ve
ustaligimizi ihmal etmemek, ustayi usta yapan sanati da devam ettirmek gerekmektedir.
Diizgiin siisleme yapmak ve rahat ¢alisabilmek igin bazi siisleme arag¢ ve gereclerine ihtiyag
vardir.

1.1. Sikma Torbalan

Krema torbalar1 adiyla anilir. Genellikle {i¢ ¢esit torba kullanilmaktadir;

> Bez Krema Torbasi: Uzun yillardir kullanilmaktadir. Ucuna cesitli duylar
takilarak kullanilir. Ozellikle ¢ok siki dokunmus &zelliktedir. Cadir bezi gibi
6zel bir dokuma teknigi ile hazirlanmigtir. Dokularinin arasindan sizma yapmaz.
Her kullanimdan sonra dezenfekte edilip kurutularak saklanmalidir. Temizligine
¢ok dikkat edilmelidir.

> Naylon Torba: Cesitli boyutlarda torbalar her yerde kullanilmaktadir. Duylari
ucundaki vidali sert kisim yardimiyla torba bosalmadan da duylar
degistirilebilmektedir. Sicak suda yikanarak kolayca temizlenebilirler. Hafif
dezenfektanlarla temizlenerek hijyen saglanabilir. Bez torbaya gore daha
hijyeniktir. Tek kullanimlik olanlar1 da mevcuttur. Seffaf ucu sivri ve kapali
sekildedir. Ucunu istediginiz biiyiikliikte keserek kullanabilirsiniz. Bez torbada
oldugu gibi 6nceden duy takilarak da kullanilabilir.

> Kagit Torba: Ozellikle ince siislemelerde uzun yillardir kullanilan bir torba
cesididir. Parsomen kagidindan kesilebilecegi gibi nemden etkilenmeyen yag
gecirmez kagit da kullanilabilir. Torba hi¢bir zaman asirt dolu olmamalidir,
yoksa krema basin¢ halinde tasar. Bu yiizden torbayi yaparken kagidi bol
kullanirsaniz krema tasmasini engelleyebilirsiniz. Kagit torbalar tiiple veya
tiipsiiz kullanilabilirler. Tiipsiiz kullanmak isterseniz kagit torbanizin ucunu,
icini doldurduktan sonra makasla kesmeniz yeterlidir.

Glinlimiizde krema yapimi, renklendirilmesi, krema torbasina konulmasi islemlerini
ortadan kaldiran krema tiipleri gelistirilmis ve sektoriin kullanimina sunulmustur.



Genelde 6 farkli renkteki tiip ihtiyacimizi karsilar. Daha ileri asamalarla 10 tiipe daha
gerek vardir. Ilk asamada yazi yazma tiipleriyle, ufak-biiyiik yildiz &nerilmektedir.
Kullanilan tiipler daha ¢ok kagit ve naylon torbalarda kullanmak iizere tasarlanmistir.
Calismaniz bittikten sonra tiipii torbadan ayirip suda yumusamaya birakmalisiniz. Eger
kullanimdan hemen sonra tekrar kullanmak isterseniz; firgayla temizleyebilirsiniz. Kremanin
tip icinde donmasina izin vermeyin, aksi taktirde temizlemede ¢ok zorlanirsimiz. Tiipiin
icinde donmus kremay1 sert cisimlerle temizlemeye kalkisirsaniz tiipe zarar verebilirsiniz

1.2. Duylar

Krema ve biskiivi hamuru vb sikmak i¢in krema torbalarinin ucuna takilarak
kullanilan; kii¢iik ucu ¢esitli sekillerdeki hunilerdir.

Duylar, aslinda sikma torbalarinin u¢ kismina takilan ve sikilan malzemeye bi¢imini
veren, torbanin ayrilmaz bir pargasidir. Kesik bir koni bigimindeki sikma torbasinin bir agzi,
malzemenin rahat konabilmesi i¢in genis tutulmus; diger agzi ise duyun sigabilecegi kadar
dar yapilmistir. Sikma torbalar1 eskiden adi bezden yapilir ve 6zellikle mayonez tipi yagh
malzeme torbanin digina terleyerek c¢ikardi. Yeni sikma torbalarinda, iyi malzeme ile
yapilmis olanlarinda, boyle bir tehlike yoktur. Duylar ise yine eskiden, tenekeden yapildigi
icin ¢abuk paslanir ve bu yiizden atilirdi. Simdi duylar ya paslanmaz gelikten ya da sert
plastikten imal edilmektedir. Iyi bir duy takimi, degisik caplarda ve degisik tirnaklar iceren
farkli en az bir diizine ¢esit igermelidir.

Paslanmaz celik olanlar tercih edilir. Plastik olanlar1 da vardir. Her kullanimdan sonra
temizlenip kurutularak muhafaza edilmelidir.Cesitleri mevcuttur.Ornegin diiz duy seti
(yaklasik 10 ayr1 boyutu vardir), disli duy seti (yaklasik 10 ayr1 boyutu vardir), dekor disli
duy seti, papatya duy seti vb.

Resim 1.2:Duy seti Resim 1.3 :Krema torbasinin tutulus sekli



Resim 1.4:Cesitli duylarla yapilmis siislemeler

1.3.Sekillendirici Spatiiller ve Taraklar

Spatiiller; kek karisimlarini ve kremalar1 yaymak i¢in kullamilirlar. Cesitli boyutlart
ve sekilleri vardir.Pasta egilimli palet bigak, pasta egilimli genis palet bicak, egilimli
spatulalar, diiz spatula vb drnek olarak verilebilir.

Taraklar; hazirlanabilecek pastalarin boyutlari diistiniilerek ilgili sektor tarafindan pek
cok boyutta iretilmistir. Cesitli sekillerde tirtirli olanlari mevcuttur. Genellikle plastik,
cetvele benzer, 30 cm ile 70 cm uzunlugunda, ¢ok amacli hazirlanmis aparatlardir. Ornek;
sarlot taragi, aga¢ desen aparati, dekor tarak seti vb.

Resim 1.5:Testere bicakla pasta diizeltilmesi Resim 1.6:Tarama paleti pastaya bicim
ve bi¢im verilmesi verilmesi



Resim 1.7: Testere bigakla ve tarama paleti ile diizeltilmis siislenmeye hazir pastalar

1.4.Parsomen Kagidi

Parsomen kagidindan pasta yapim asamalarinda yararlanilir. Firinda yanmamasi,
nemden etkilenmemesi nedeniyle kullanilir. Stslemede kagit torba veya kagit kalem
yapiminda kullanilir. Bunlardan baska sablon hazirlama gibi isler i¢inde kullanilmaktadir.
Ozellikle ince siislemelerde uzun yillardir kullanilan bir torba cesididir.

Parsomen kagidindan ucu sivri ve kapali bir kiilah yapilarak hazirlanir. Parsomen
kagidindan kesilebilecegi gibi nemden etkilenmeyen bir kagit ¢esidi de kullanilabilir. Torba
hi¢bir zaman ¢ok dolu olmamalidir, yoksa krema basin¢ halinde tasar. Bu nedenle torba
hazirlanirken kagidi bol kullanirsaniz, kremanin tagmasini engelleyebilirsiniz. Kagit torbanin
ucunu i¢ini doldurduktan sonra, istediginiz biiyiiklige gore makasla kesmeniz yeterlidir.

Kagit torbayi tutma ve kullanma sekli de beceri ve tecriibe gerektirir.

»  Torba yarim doldurulup agzi kapatilir ve kapali kismi avug igine alinarak
kavranir.

> Sikarken iistten basing verilerek sikilir. Ortadan sikarsaniz torbanizin agzi
acilabilir.

> [k kullanimda direk pasta iizerine degil, baska bir yere sikilarak deneme yapilir
ve torbanin havasi alinir. Diizgiin kesintisiz sikilmaya bagladiktan sonra pasta
iizerinde siislemeye gecilir.

»  Rahat kullanmak i¢in ve giizel motifler hazirlayabilmek igin bol miktarda
calisma yapiniz.



Kagittan Kalem Yapilmasi:

Kagit, 4, 8 veya 16 dikdortgen olusturacak sekilde katlanir. Caprazlamasina
kesildiginde 3 farkli boyutta torba elde edilir. Bir torba yapmak i¢in kagidi dik agisi saga
gelecek sekilde tutunuz.

Kagidin 6n ylizlinii, arka dogru uzun kenarin ortalarinda bir noktaya
gelene kadar katlaymiz.

& Geldiginiz noktay1 dikkatlice tutarak katlamaya devam ediniz.

% Sarkan ug da sikistirildiktan sonra torbaniz hazirdir.
» Torbay1 katlarken ¢ok 6zen gosterilmesi gerekir.

A Torba sikica katlanmalidir, aksi halde kullanim sirasinda torba parcalanir.

Resim 1.8:Kagittan kalem ile yapilan 6rnek siisleme ¢calismalar:



Resim 1.9:Kagit kalem ile cesitli motifler, sekiller ve yazilar1 deneyerek sizde yapabilirsiniz

Resim 1.10:Fondan ile siislenmis biskiiviler

Resim 1.11:Kagit kalem pastaya sos ve jole sikkmak i¢inde kullanilabilmektedir.



1.5. Pasta Bicaklari

Palet bigak da denir. Bu bigaklar siisleme i¢in gereklidir. Kesici bolim yaklasik 18 cm
olmalidir. Bigak fazla esnek olmamalidir. Her zaman temiz ve parlak tutulmalidir. Palet
bigaklarinin farkli boyutlart vardir. Kek karigimlarini ve kremalar1 yaymak i¢in kullanilirlar.
Kiigiik boydaki bigaklar pasta kremasina bigim vermek i¢in uygundur.

Kekinizin son katmanini diizgiinlestirmek i¢in diiz yilizeyli uzun bir bigaga ihtiyag
vardir.

Ornek; pasta testere bicag: (kesme kismu tirtirl, yaklasik 24 cm boyutunda), diiz pasta
bigagi (kesme kismi diiz, yaklasik 30 cm boyutunda) vb.

Resim 1.12:Pandispanyanin cemberden ¢ikarilmasi ve pasta bicagiyla pandispanyanin katlara
ayrilmasi

1.6. Sivama Paleti

Bu bigak siisleme icin ¢ok gereklidir. Kesici boliimii yaklasik 18 cm olmalidir. Bigak
fazla esnek olmamalidir. Her zaman temiz ve parlak tutulmalidir. Palet bigaklarm farkli
farkli boyutlar1 vardir, kek karigimlarini ve kremalar1 yaymak i¢in kullanilirlar. Kiiglik boyda
bigaklar 6zellikle pasta kremasina bigim vermek i¢in idealdir.

Resim 1.13:Sirasiyla; makas, sivama paleti, testere bicak, pastacihigin temel araglaridir.
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Resim 1.14:Sivama paleti ile krema siiriilmesi Resim 1.15:Testere bigak ile ortiiniin
bicimlendirilmesi

Resim 1.16:Palet yardimiyla pastanin kaldirilmasi Resim 1.17:Sivama paleti ile yan
siisleme yapilmasi

1.7. Pasta Ayag

Resim 1.18: Pasta ayagi iizerinde ¢alisiimasi
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Bir ayak ve iizerinde doner bir tabladan olusan iki pargali kiiglik bir masadir. Masanin
iizerine yerlestirildiginde rahatg¢a donebilsin diye tasarlanmigtir. Doner tabla her zaman temiz
tutulmal1 ve sik sik yaglanmalidir.

1.8. Diger Araclar

Bezler, spatulalar, makaslar, kaplar, kesiciler, sekillendiriciler vb.
> Plastik Kaziyicilar: Siisleme sirasinda pek c¢ok plastik kaziyiciya ihtiyag
duyabilirsiniz. Bu kaziyicilar1 pastanin son katini siislerken kullanabilirsiniz.

Bir atasoziimiiz “alet isler, el Oviiniir.”der. Aleti edinmek ve bir siire onu kullanarak
bir el becerisine sahip olmak sarttir. Burada asil 6nemli olan nokta, aletin beceriyle
kullanilmasindan ¢ok nerelerde ve nasil kullanilacagimi bilmektir ve bu da yaraticilik ve
deneyime baglidir.

Bati'da her ag¢inin kendi kisisel bigak takimi bulunur. Hemen her zaman, ayni
cantanin iginde, asagida fotograflarini ve isimlerini gérdiigiiniiz dekor bigaklar1 da yer alir.

Resim 1.19:Plastik kaziyici

Resim 1.21:Meyveler
icin V uclu dekor aleti

\/ = /

Resim 1.22:Narenciye

Resim 1.20:Spatula

- . Resim 1.23:Meyve ve Resim 1.24:Elma
kabugundan serit . T
\karmak icin dekor sebzelerin kabuklarim1  ¢ekirdegini ¢cikarmak

¢ N soymak icin dekor aleti icin dekor aleti

aleti
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Resim 1.25:Meyve sekillendirmede kullanilan bigaklarin bazilari

Kesiciler: Ozellikle pastacilikta ve diger hamur islerinin yapiminda, bigim
vermede ¢ok onemli bir isleve sahiptir. Klasik kesiciler kiigiik ve i¢ ice giren
halkalar halinde ¢emberlerden olusur. Bunlarin iist ¢evresi, elle tutulacagi igin
yuvarlatilmig; altta kalan kisim ise kesmenin basarili olabilmesi igin
keskinlestirilmistir. Kesiciler bu halkalar disinda ¢esitli hayvan ve bitki
bicimlerini de igerir. Bir ag¢min sahip olmasi gereken kesici sayist onceden
belirlenemez. Ancak, en azindan kanepeler i¢in 4-5 ¢esit kesici her as¢inin
cantasinda bulunmalidir. Kesiciler giintimiizde artik dayanikli ve saglikli olmast
icin sadece paslanmaz ¢elikten imal edilmektedir
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Yonerge: Pasta siisleme uygulamasi yapiniz.

Pasta sekli ve siisleme bigimi tasarlayimiz.

Pandispanyanizi, kremanizi ve siisleme ara¢ ve gereclerinizi temin ediniz.
Biiyiik bir model diisiiniiyorsaniz birkag kisi grup ¢aligmasi yapabilirsiniz.
Smifinizdaki veya grubunuzdaki arkadaslarimizla farkli konseptler (diigiin,
yilbagi, dogum giinii, logolu, ¢izgi film kahramanli vb) tasarlarsaniz daha fazla
pasta ¢esidi gormis olursunuz.

YV VY

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

Temiz ve diizenli ¢aliginiz.

Planli ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina

uyunuz.

Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uyunuz.

Pasta siislemede kullanilan tiim arag

ve geregleri temin ediniz ve

hazirlaymiz.

Sikma torbasi hazirlaymiz (krema

torbasi gesitlerinden bir tanesini

hazirlayiniz).

»  Duylar hazirlayiniz (en az iki gesit.

»  Pasta siisleme araglarini Ornegin: diiz ve tirtirli duy ).
hazirlaymiz. > Sekillendirici spatiiller ve taraklar

hazirlayiniz

Parsomen kagidi hazirlayimz (kiilah

veya kagit kalem yapmaya

calisiniz).

Pasta bigaklar1 hazirlayimniz.

Sivama paleti hazirlaymiz.

Pasta ayag1 hazirlayiniz.

Siislemeyi planladiginiz pastaya

gore bir adet pandispanya temin

ediniz veya pandispanyanizi

»  Geregleri hazirlayiniz kendiniz hazirlaymiz.

Kremalarimizi ve soslarinizi

hazirlaymiz veya temin ediniz.

> Diger siisleme gereglerini temin
ediniz ve kullanima hazirlayiniz.

»  Krema Sikma torbasi kullanma

Y VIVV VVVYVY

Y

VIVVYV

A\
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calismalar1 yapiniz. Once tabak
iizerine siisleme yapabilirsiniz
(dogru sekilde tutma ve sikma
aligkanligimi kazanmalisiniz).
Farkl1 duylarla deneme yapiniz.
Sekillendirici spatiiller ve taraklar
kullanarak bigimlendirme
caligmalar1 yapiniz.

Parsomen kagidindan hazirlanan
kiilah veya kagit kalem ile yazma,
cizme, motif ¢aligmalari yapiniz
(dogru sekilde tutma ve sikma
aliskanligin1 kazanmalisiniz).
Pasta bigaklari ile sivama, yayma,
diizlestirme ve bigimlendirme
calismalar1 yapiniz.

Sivama paleti diizlestirme ve
bigimlendirme ¢aligmalar1 yapiniz.
Pasta ayag: tlizerinde ¢aliginiz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

A) Asagidaki ¢coktan segmeli sorularin dogru segenegini isaretleyiniz

1) Asagidakilerden hangisi pastaci arac1 degildir?
A) Bigak palet
B) Bez krema torbasi
C) Satir
D) Parsomen kagidi

2) Stvama paleti hangi is i¢in kullanilir ?
A) Kremay1 yaymak i¢in
B) Kremay1 sivamak igin
C) Tezgahtan pastay1 kaldirmak i¢in
D) Yukaridakilerin hepsi

3) Kagittan kalem hangi kagit ile yapilabilir ?
A) Parsomen kagidi
B) Yag gecirmez herhangibir kagit ile
C) Aliminyum folyo ile
E) Yukaridakilerin hepsi

4) Pasta ayag1 ne ise yarar ?
A) Pastayi siislerken rahat ¢aligsmak i¢in kullanilir
B) Pastay1 vitrine koymak i¢in kullanilir
C) Cok onemli degildir olmasada olur
D) Yukaridakilerin hepsi

5) Sekillendirici taraklar ne ige yarar ?
A) Pastaci ustasi sagini tarar
B) Pastayi siislerken desen yapar
C) Pastay: diizlestirir
D) Yukaridakilerin hepsi

DEGERLENDIRME

Ogrenme Faaliyeti-1’i bitirmis bulunmaktasimz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru
cevap verdiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz. Yanlis cevaplariniz varsa faaliyeti

tekrarlayiniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Pasta siislemede kullanilan arag ve geregleri taniyarak siislemede kullanabileceksiniz .

(ARASTIRMA )

»  Pasta siislemede hangi malzemeler kullanilir?
»  Yeni pasta siisleme tekniklerini arastiriniz.
> Butik pastacilik nedir? Arastirimiz.

2. PASTA SUSLEMEDE KULLANILAN
GERECLER HAZIRLANMASI VE
KULLANIMI

2.1. Kuruyemisler

Kuru yemisler veya daha bilimsel ad1 ile yaglh tohumlar her tiirlii pasta (tath tuzlu, yas
pasta, dondurmali pasta vb.) silislemede, hamurunda, i¢ ve disinda cesitli amaglarla
kullanilmaktadirlar. Fistikli, findikli yas pasta, cevizli kek, adini bile duydugumuzda
cezbedicidir. Pasta yenirken dise gelmeli ve verdigi muhtesem tat uzun siire damaklarda
kalmalidir.

Bu nedenle pasta yapiminda bunlardan asla vazgegilmeyecektir. Ayrica besin degerleri
cok yiiksek ve pasta seven ¢ocuklarimiz i¢in ¢ok faydalidir. Pastacilikta genellikle tuzsuz
islenmis haliyle kullanilirlar.

Resim 2.1:Kuruyemisler
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Resim 2.2:Kuru yemisler
2.1.1. File Findik, Fistik

Findik ve fistigin ince yapraklar halinde rendelenmis halidir. Bu sekli genellikle yas
ve kuru pastalarin disinda kullanilir.

2.1.2. Toz Findik,Fistik

Toz findik ve fistik: Irmik gibi ¢ok kiiciik pargalar halinde 6giitiilmiistiir. Siislemede
kullanidig1 gibi hamuruna da katilarak kullanilir.

Resim 2.3: Toz yesil fistik siislemede kullanilir. Resim 2.4:Biitiin ve iri doviilmiis findik
fistigin ic malzeme olarak
kullanilmasi
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2.1.3. Tium Findik, Fistik

Tuzsuz, kabuksuz, kavrularak islenmis biitiin findik ve fistik ¢esitli tath ve pastalarin
icinde ve diginda yaygin olarak kullanilmaktadir.

Resim 2.5:Findik, fistik, ceviz krema ve ¢ikolata sosu ile i¢ karisim hazirlanmasi

2.1.4. Déviilmiis Findik,Ceviz

Déviilmiis seviz ve findik uygun olan tatli ve pastalarin i¢ ve disinda veya hamurunda
kullanilmaktadir.

2.1.5.Toz Hindistan Cevizi

Toz hindistan cevizi tatl ve pastalarin siislenmesine yaygin olarak kullanilir. Ig
malzeme olarak da kullanilabilmektedir.

2.1.6.Toz Badem
Kabuklar1 ayrilmis bademin 6giitiiliip toz haline getirilmesi ile elde edilir. Pastalarda
kullanilabilir; fakat daha ¢ok bademli kurabiye, kek ve badem ezmesi hazirlanmasinda

kullanilir.

2.1.7.Badem Ezmesi

Resim 2.6: Badem ezmesi kolay sekil verilebilme 6zelligi Resim 2.7:Badem ezmesi ile
nedeniyle pastacilikta cicek, hayvancik vb yapilmis bebekler
hazirlamada kullanihr.
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Badem ezmesi ve marzipan aym seydir diyebiliriz. Aralarindaki fark her ikisinin de
ana malzemesi badem olmakla birlikte marzipan daha ¢ok seker igermektedir. Bu nedenle
badem ezmesini sekillendirmek, i¢indeki seker miktarinin az olmasindan dolayr zordur.
Marzipan ile ¢aligmak daha kolaydir. Gida boyasi ile renklendirilerek ¢esitli objelerin
yapilmasinda kullanilir.

Badem ezmesi. ¢ikolata igine konularak, sarapli, likorlii vb eklenerek te
degerlendirilebilir

Almanya ve Italya gibi Avrupa iilkelerinde marzipan adiyla badem ezmeli
sekerlemeler satilmaktadir.

= \ / h’,‘
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Resim 2.8: Cesitli meyvelerin iizerine badem parcalari saplanarak Kirpi sekli verilmis

2.2. Meyveler

Meyveler renkleri ve tatlar1 ile pastalarla her zaman uyum saglamiglardir. Kremanin
ve pandispanyanin sekerli tadini hafifletirler

Y,

e, AN

Resim 2.10:Tropikal meyveler ve seftali ile hazirlanmus tartlar.
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2.2.1.Cesitli Sekerlemeler

Meyveler seker ile belli siirelerde kaynatilarak elde edilirler. Meyve sekerlemeleri
parlak ve canli renklidir. Pasta siislemede renk armonisi olustururlar. En ¢ok kiraz, incir,
portakal, kestane sekerlemesi kullanilir.

WG

Resim 2.11: Kiraz sekerlemesi ile siislenmis meyveler

Resim 2.12: Kestane piiresi ve sekerlemesi ile hazirlanmis pasta Resim 2.13:Visne
2.2.2. Dondurulmus Meyveler

Her mevsim bulunmayan taze gibi kullanmak istedigimiz meyveler dondurularak
saklanirlar. Kullanilacagi zaman ¢6zdiiriilmeden kullanilanilmalidir. Daha ¢ok kis aylarinda
bulunmayan visne, ahududu, bogiirtlen gibi meyveler dondurularak saklanir.

Resim 2.4:D0 bogiirtlenle hazirlanmis pasta Resim 2.15:Bégiirtlen pastaya cok
yakisir
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2.2.3. Taze Meyveler

Pastalar1 taze meyvelerle mevsiminde siislemek vazgecilmezdir. Ozellikle yas pastalar
ve tartlara taze meyve silislemesi yakisir. Sert meyveler (elma gibi) pisirilerek, yumusak
meyveler ise dogrudan cesitli sekillerde dilimlenerek kullanilirlar. En ¢ok muz, ¢ilek, kivi,
incir, liziim, ananas, tropik meyveler kullanilir. Dilimlendikten sonra kararmamalari ve
kurumamalar i¢in iizerine pastaci jolesi siiriiliir. Pastanin icindeki meyvelerle dist da
stislenir.

Resim 2.17: Pasta i¢in hazirlanan meyve dekorlari

|

Resim 2.18: Incir, erik ve ahududu
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Resim 2.21: Ananasin pasta dekoru i¢in hazirlanmasi
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2.2.4. Konserve Meyveleri

Mevsiminde bulunmayan meyvelerin temini igin bir bagka yol da konserve meyveleri
kullanmaktir. Pastacilikta en ¢ok visne, seftali ve ananas konserve kullanilir.

Resim 2.22: Konserve visne ile hazirlanms visneli pasta

2.2.5. Marmelatlar

Marmeletlar pasta siislemede (rulo pastada) i¢ gere¢ olarak, kuru pastalar ve tartlarda
dis gere¢ olarak kullanilir. Tartlarin iizerindeki meyveleri korumak ve parlatmak amagli
kayist marmelad: siiriilebilmektedir. Kisacas1 biitiin malzemeleri yakistigi  gibi
kullanabilirsiniz.

T L

Resim 2.23: Portakal marmelati Resim 2.24: Kayisi ve erik marmelet:
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Resim 2.24: Bogiirtlen receli Resim 2.25: Ahu dudu receli

T~

Resim 2.26: Marmelat, file fistik, kiraz sekerlemesi ile siislenmis potiiborler

2.3. Kremalar

2.3.1. Beyaz krema
> Pisirilerek hazirlanan

Krem patisserie (pastaci kremast) geleneksel olarak hazirlandigi gibi giiniimiizde hazir
olarakta kullanilmaktadir. Hazir tirlinlerin hazirlanmasi ve kullanimi1 daha kolay ve pratiktir.
Pasta, tart, tartdlet, ekler ve profitrol gibi pasta ¢esitlerinde kullanilan son derece pratik bir
tirlindiir.

> Krem Santi
Krem santi pastacilikta ii¢ sekilde kullanilmaktadir; birincisi mandira santisidir (yani
taze siitten elde edilen), ikincisi sivi krem santi (mandira santisine daha yakin, raf 6mrii daha

uzun, tetrapak kutularda satilmaktadir, hazirlanmasi ve kullanimi kolaydir), tiglinciisii toz
krem santidir (soguk siitle ¢irpilarak hazirlanir hazirlanmasi ve kullanimi kolaydir).
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Her cesit pasta yapiminda kullanilmaktadir. Agizda eriyen yumusak yapisi, ¢ekiciligi,
tadi, hafifligi, istah acicidir. Biitiin tatll ve pastalarda dolgu ve siisleme malzemesi olarak
kullanilir. Giizel siislemeler yapma olanagi saglar. Krem santi ayrica meyve ozleri, kakao
veya cikolata ile karigtirilarak kullanilabilir. Kakaolu santi hazirlarken kakao dnce bir miktar
su ve seker ile pisirilir, sogutulur, stiziiliir ve istenildigi kadar eklenir. Cikolata eklenecekse
kuvertur bain maride eritilir, %15-20 oraninda biskin yag1 karistirtlir. Bu sekilde santinin
¢Okmesi onlenmis olur.

Pandispanyanin iizerine siiriilirken once bir kat krem obér siiriilmelidir. Daha sonra
tizerine krem santi siiriiliirse dolapta beklerken ¢atlamasi 6nlenmis olur.

Resim 2.28: Krem santinin ortiiliik olarak kullamlmasi
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Resim 2.30: Krem santinin dis kaplamada kullanilmasi
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Resim 2.31: Kremalarla rozet, cesitli desen ¢calismasi yapilmas1  Resim 32:Pralin ambalajda

2.3.2. Cikolatahh Kremalar
> Pralin

Findik piiresinin seker, nebati yag, siittozu, kakao, dogala 6zdes aromalar (¢ikolata
aromas! ve vanilin) ve emiilgator (lesitin) ile karistirilmasiyla elde edilen bir {irlindiir.
Ozellikle pasta sanayisinde kullamilir. Sahte ¢ikolata da denir. Kuvertiiriin kullanildig
yerlerde kullanilir.

Ana maddesi findiktir. Pralinin lezzetini; kaliteli findik kullanilmasi ve findigin tam
ayarinda firinda kavrulmasi belirler.

Pralin ile kremalar, i¢ dolgu yapilan iriinler, pastalar, baz1 spesyal ¢ikolatalar yapilir.
Besin degeri ¢ok yiiksektir. Kaliteli pralin; krema ve hamurlara ¢ok ¢abuk karisip kullanim
kolaylig1 saglar. I¢erdigi bol findik ve kakao ile ¢esitlerinize lezzet katar.

Genelde findik, badem, ceviz, ve pecan karisgtmi ve kaynatilmis seker ile yapilir.
Avrupa'da findik ve badem, Amerika'da yapilanlarin da ise pecan (bir tiir kahve) kullanilir.
Fransa’da yapilan gergek pralin biitiin bademlerin iizerine kaynatilmis seker dokiilerek
iretilir. Diger iilkelerde ise siiriilecek kivamda tiretilir.

>  Glase
Pasta yapiminda pastanin siislemeden onceki en son katidir diyebiliriz. Pastanin

ozelligine gore kullanilacak ortiiliik hazirlanir. Eger ¢ikolatali pasta yapiliyorsa kuvertiir ya
da glase benmari usuliiyle eritilir. Fondan ile kaplanacaksa 1sitilmis glikoza jelatin eklenerek
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pudra sekeri ile yogurularak onceden fondan (plastik hamuru ) hamuru hazirlanir. Sadece
krem santide 6rtiiliik olarak kullanilabilir. (Yas Pastalar Modiilii’ne bakiniz).

Resim 2.33: Cikolata sosu ile pastamin siislenmesi

Resim 2.34:Krem patiserie ve kuvertur karisimindan hazirlanan ¢ikolata kremanin pasta icinde
kullanilmasi
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2.3.3. Kuvertiirler

> Kuvertur 1-extra

Kuverturiin igeriginde kakao, seker ve kakao yagi bulunur Kakaonun igeriginde
bulunan kendi yagi kuvertur yapilirken yeterli olmadigindan harigten kakao yagi kullanilir.
Bu ilave ile daha sivi, kaygan ve lezzetli kuverturlar yapilir. Siitlii kuvertur yapilacaksa
yukarida bahsettigimiz karisima siit tozu ilave edilir.

Kullanim sekli: Genelde 40-45°C sicaklikta eritilir. Tekrar 25°C civari sicakliga
diistirmek suretiyle istenilen kaliplara dokmek, muhtelif pastacilik vs. siislemeler yapmak
miimkiin olur. Bunun adina "temperleme" denir. Bu temperleme yapilmadan kaliba dokiilen
veya baska bir dekor siisleme isi yeterince giizel olmaz, kaliba dokiilen ¢ikolatalar ise kaliba
yapisir kalir, ayrica renginde soluk, beyaz dalgalanmalar olur. Fildisi kuverturlarin iginde
zaten kakao yoktur, onun yerine "kakao yagi, seker, siit tozu" kullanilir.

> Kuvertur 2 Kokolin (Sicak Kuvertur)

Kokolin; kakao, seker ve nebati yaglardan (kakao yagi sertliginde) olusur. Burada
degisen yalnizca kakao yagi kullanmadan yapilmasidir. Dig gériiniis bakimindan kuvertur ile
kokolini ilk bakista ayirt etmek zordur.

Kullanim sekli: Genelde 40-45°Cde eritilip, 1/3'0 disart alinip temperlenir
(Calistirilarak sogutulur). Sonra tekrar birbirleri ile karigtirtlip 28-29°C'ye getirilip kaliba
dokme, dekor, stisleme (kagit ve naylon iizerinde) yapilir. Calisma yapacak ustalarimizin
burada 2-5 derece eksi veya artida fazla riskleri bulunmaz. Bu tiirden galismalar i¢in idealdir,
kullanilan kalip veya naylon {izerinden donmus olarak ¢ikacak {irlin son derece parlak ve
basarili olur. Konfiseri yapimi i¢in uygundur. igerdigi 6zel kakao ile gesitlerinizin lezzetine
lezzet katar.

Resim 2.35: Rendeleme makinesi ile kuverturun rendelenmesi Resim 36: Kuvertiiriin
eritilip sekilli kesilmesi
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Resim 2.37:Parca ¢ikolata, cikolatah krem santi, beyaz krema ve kiraz sekerlemesi ile siislenmis
rulo pasta

Resim 2.38: Eritilmis kuverturun kagit kalem ile kenar suyu ¢alismalari
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Resim 2.39: Eritilmis kuverturun kagit kalem ile desen ¢alismalari yapilmasi

> Madlen

Parga, pul ¢ikolatalar halindeki kuverturdur. Kirma ve pargalama gerektirmez, daha
cabuk erir ve ¢cabuk karigir. Blok cikolata ile ayn1 lezzete sahiptir ve ayn1 yerlerde kullanilir.

> Bitter

Pasta, kek ve dondurmalara gercek ¢ikolata lezzeti verir. Digerleri gibi kullanilir.
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> Meyveli

Icinde genellikle yogun kakao yagi ve frambuaz aromasi bulunan kuverturlardir.
Digerleri gibi kullanilir.

2.4. Cesitli Hazir Siisleme Gerecleri
2.4.1. Marzipan (fondan) Hamurundan Yapilms Figiirler

Marzipan (sekerli badem ezmesi) ilk kez 14. yiizyillda ve samildigimin aksine
Avrupa'da degil Osmanli topraklarinda saray tatlilarinda kullanilmak tizere tretilmis, ama
sonralar1 ispanya ve Portekiz'e giden yiik gemileriyle dnce Giiney Avrupa'ya ve daha sonra
tiim Avrupa geneline yayilmistir. Bugiin ise Almanya, Avusturya ve Iskandinav iilkelerinde
bol miktarda tiretim, tilketim ve ihracati yapilmaktadir.

Bagka bir rivayete gore, zamaninda Lubeck’te kitlik bas gosterir. Erzak depolarinda
yalnizca badem, seker, yumurta ve yag kalmistir. Sehrin firin ustasindan, bu malzemeden,
halki agliktan kurtaracak bir ekmek yapmasi istenir. Boylece, ilk marzipan yapilir. Bu
bakimdan, marzipana Almanlarin asuresi de denilebilir.

Ad1 Arapgadan geliyormus, aslinda mallar1 nakletmek i¢in kullanilan silindir seklinde
kabin adidir. Zamanla kabin adi {irtiniin ad1 haline gelmis.

2.4.2. Marzipan (fondan) Hamurundan Yapilmis Kafes ve Plaketler
Marzipan ile kafes (diigiin pastasi i¢in), plaket, portre, tablo bile calisabilirsiniz.

Bunun i¢in beceri kazanmaniz ve hamur ile ¢alismalar yapmaniz gerekir. Asagida basit figiir
caligmalar1 verilmistir. Deneyerek el becerinizi arttirabilirsiniz.

33



Resim 2.41: Marzipan hamuru ve sekillendirme araclari

Resim 2.42: Marzipan hamuru acilmis ve kesici ile kesilmis
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Resim 2.43: Marzipan; kesici ile kesilmis ve siislenmis
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Resim 2.44: Hayvan figiirleri
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Resim 2.46: Cicek ve yaprak
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Resim 2.48: Marzipan ile kaplanmus ve figiirlerle siislenmis dogum giinii pastasi
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Resim 2.49: Kagit sablon hazirlama ve siisleme ¢alismalar:

Resim 2.50: Kagit sablon hazirlama ve siisleme ¢aligmalari
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Resim 2.51

Resim 2.52: Renklendirilmis marzipinla hazirlanmus giizel bir dogum giinii pastasi
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2.4.3. Gofretten Hazirlanmus Figiirler

Gofretten yapilmus figiirler, diskler, rulo gofretler, plaketler siislemede ve yan dekor
olusturmada kullanilabilmektedir.

2.4.4. Renkli Sekerlemeler

Pastacilikta dekorasyonda kullanilan renkli sekerlemeler piyasada bulunabilmektedir.
Bonibon tarzi sekerlemeler bile kullanilabilir.

»  Draje sekerlemeler

Drajelerin i¢i findik, fistik vb. olabilir. Pastalarin disinda ve i¢inde kullanilir.

Resim 2.53: Draje sekerleme ve damla cikolatanin i¢ malzemesi olarak kullanilmasi
> Graniil sekerlemeler

Seker pargalaridir. Siizgeg, rende vb aletten sekerlerin gegirilerek pargalanmasi ile
hazirlanmstir.

>  Inci sekerlemeler
Pastacilikta dekorasyonda kullanilan inciler ve benzeri hazir iiriinler; giimiis ya da

istenilen renkte sivi gida boyasi ile kaplanarak hazirlanir. Ozellikle diigiin ve nisan
pastalarinin dekorasyonunda kullanilir.

S
Resim 2.54: inci sekerlemelerl

e siislenmis pastalar
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Resim 2.55: Inci sekerlemelerle siislenmis pastalar
ORNEK SUSLEME UYGULAMALARI

Ornek 1: Fondan kaplama cahsmalar

»  Oklava ile agilan fondant kapli pasta, elle ve sekerle yapilmig gumpaste ¢igekler
ve fondant kaplanmis diigiin pastasi
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Ornek 2: Fondan kaplama calismalar:

> Fondant kaplanmig ve Ustleri degisik tekniklerle siislenmis pastalar. Deneyerek
siz de yapabilirsiniz.

Ornek 3: New York'ta iinlii diigiin pastalari uzmam RON BEN-ISRAEL' in
calismasi
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»  Pandispanyaya ince yagli krema siiriilmiis ve oklava ile agilmig dekoratif
fondant ile kaplanmis. Gum paste denen sekerden elde yapilmis incecik, kagit
gibi cigeklerle sislenmis. Etrafindaki kurdelesi renklendirilmis marzipan ile
hazirlanmigtir. Fondant ile de yapuilabilir.

»  Pembe fondant kapli unlii pastast New York'ta iinlii diigiin pastalart uzmani,
gumpaste cicekleri iinli RON BEN-ISRAEL' in iinlii pastasidir.

Ornek 4: Sekerden kurdela, sepet, cicekler, balonlar
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> Fransiz Kuliner Okulunda; seker+ su+ sirke ile hazirlanan sekerden kurdela,
sepet, cigekler, balonlar (sekerden dokme teknigi, ¢ekme teknigi ile kopartilan,

kaya sekeri, sisirme gibi) ¢alisma tekniklerini kullanarak pasta siislemesi
calismalarindan 6rnekler

o
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Marzipanla gesitli objelerin ¢calisilmasi

Ornek 5: Cikolata Kafes

»  Bu siislemenin yapiminda da arzu edilen ¢esitte (bitter, fildisi, siitlii) eritilmis
kuvertiir kullanilacaktir.

> Kagit-kaleme doldurulan eritilmis kuvertiir, yaglh kagit {izerine kafes seklinde
sikilir ve sogumaya birakilir

»  Hafif donmus kafes sekilleri yagh kagittan alinarak, balon bir kabin iizerine
sekil almasi i¢in oturtulur ve iyice dondurulur.

> Cikolata balon kabin seklini aldiktan sonra, pastamin {izerine yerlestirilerek
siisleme yapilir.
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Ornek 6: Unlii bir italyan pasta sefinin hasir sepet 6rgiisii modelinde bir diigiin
pastasi siisleme ¢alismasi

> Pasta siislemede “swiss buttercream” kullanarak ¢aligilmigtir.Buttercrem
pastalar1 siislenmesinde kullanilan yag, seker ve yumurta aki ile hazirlanan bir
tiir tatli kremadir. Pasta siislemesinde ¢ok kolay sekil verilebildigi ve yenilebilir
oldugu i¢in kullanilmaktadir.

> Siisleme islemini yapabilmek i¢in mutlaka resimdeki gibi dondiiriilebilen bir
pasta tezgahinda yapilmalidir.
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Hasir orgii calismasi islem basamaklar:

>
>
>
>

Y VVYVY

Once uzunlamasin asagidan yukariya dogru kisa seritler cekilir.

Seritlerin tizerinden soldan saga dogru birlesik kisa seritler ile bir hat ¢izilir.
Sira tamamlandiktan sonra yatay seridin {izerinden hasir goriintiisii verecek
sekilde tekrar aralarindan kisa seritler yukariya dogru cekilir.

Bu islem tiim pasta bitene kadar devam ettirilir.

Ikinci kiigiik pargay1 koyduktan sonra iki pasta uzunlugu boyunda 3 adet ortasi
bos tiggen bir plastik cubuk kesilir.

Plastik ¢ubuklar ile diger biiyiik parga, ortadan birlestirilir. Bu sekilde parganin
yerinden oynamasi engellenmis olur.

Kiiciik pastaninda 6rgii sekillendirmesi yapilarak pastanin fonu tamamlanir.

Iki pastanin birlesme noktasindaki kat minik sekiller ile kapatilir.

Seker hamurundan hazirlanan giil ve orkide cicek motifleri bosluk alanlarina
yerlestirilerek birakilan bosluk kapatilir.

En son, seker hamurundan hazirlanmis yaprak ve seritler ile pasta tamamlanir.
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Ornek 7: Seker hamuru (fondant) ile pasta kaplama ¢cahsmasi

> Seker hamuru (fondant) ile kaplanmig olan pastalar1 birlestirmek i¢in 6nce ilk
pastasinin lizerine bir miktar buttercream siiriiliir.

> Kiiciik olan diger pasta ilizerine oturtulur.

> Pastanin kaymasini 6nlemek i¢in 3 adet plastik ¢ubuk pastalarin ortasindan
batirilarak birbirlerine sabitlenir.

> Seker hamurunun altina pudra sekeri serpilerek yufka gibi agilir. Ustiinii
kaplayacak kadar ince seritler kesilir.




>

Ornek 8: Plastik Hamur

Hazirlanan seritler verev sekilde tek tek iist taraftan sabitlenerek iisteki pargaya
yerlestirilir.

Pasta siislemesinde kullanilan stensil motif istenilen alana yerlestirilir ve ince
bir tabaka halinde renklendirilmis krema (frosting) siiriiliir.

Pastanin birlesim noktalar1 krema ile minik cicek sekilleri ile siislenir. Pastanin
alt boliimiine plastik pasta sekillendirme bigagi ile V seklinde ¢izilir. Yaldizli
gida boyasi ile boyanir.

Malzeme

VVVVYY

1200 g pudra sekeri
40 g yumurta beyazi
600 g glikoz

20 g sivi yag

2 g krem tartar

10 g jelatin

Yapihisi

Glikoz bir kabin igerisinde 1sitilir, jelatin ilave edilir.

Pudra sekerinin yaris1 ve diger malzemeler eklenerek karistirilir ve yumusak bir
hamur elde edilir. Kalan pudra sekeri de eklenir ve iyice yogurulur.
Tamamlanan hamur, agz1 kapali plastik torbalarda saklanir.
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> Hazirlanan hamur ince bir merdane yardimyla agilir. Istege bagli olarak
hamurlar gida boyalariyla renklendirilir.

»  Acilan hamur, yapilan pastanin iizerine yerlestirilir. Hamur, iyice diizlestirilir,
kenarlarindan fazlaliklar alinir.

> Hamur ile kaplanan pastanin ortasina, farkli renkteki hamur yerlestirilir.
Pastanin iizerine royal glaseden hazirlanan sekiller konulur, resimde gosterilen
sekilde siislemesi tamamlanir.

Ornek 9: ROYAL GLASE

Malzeme

> Yumurta beyazi
> Pudra sekeri

> Limon suyu

Not: Diigiin pastalarinin kafeslerinin yapilmasi i¢in eritilmis jelatin yumurta yerine
kullanilirsa kafeslerin kirilma ihtimali daha az olur. ingiliz tipi diigiin keki yapilacaksa
jelatin kullanilmaz. Burada belirtilen recete kullanilir. Mikserde karistirma esnasinda
mikserden alinmadan 6nce 10 g gliserin ilave edilir.

Yapilisi

»  Pudra sekeri ve yumurtanin beyazi bir kabin igerisinde 1lik suda benmari
edilirken spatula yardimiyla yavas yavas karistirilir. Daha sonra mikserde orta
hizda cirpilir ve son olarak limon suyu ilave edilir.

»  Hazirlanan royal glase kagit kaleme doldurulur, pastanin iist yiizeyine kafes
seklinde sikilir.

> Royal glaseye istenilen miktarda gida boyasi ilave edilir. Renklendirilmis royal
glase torbaya doldurulur, disli duy ile pastanin kenarlarina sikilir.

»  Pastanin son siislemesinde ise marzipandan yapilan giil ile royal glaseden
hazirlannmis diger sekiller kullamilir. Pastanin etrafina, {ist dekora uygun
renklerdeki kurdela baglanir.
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Ornek 10: HERKUL

Malzeme
> Eritilmis bitter kuvertiir
> Naylon

> Gida boyast
Not: Boyama igin sprey gida boyasi, firga, kompresor kullanabilirsiniz.
Yapilisi

> Resmin iizerine seffaf naylon konulur. Eritilmis kuvertiir ile kalem yapilip
cizgilerin iizerinden kopya c¢ekilir.

> Cizim bittikten sonra 10 dakika donmasi icin bekletilir. Naylon ters gevrilerek
pastanin tizerine oturtulur. Cok hafif sekilde, ¢izimin pastaya yapigmasi igin
bastirilir. Naylon hafif sekilde pastanin iizerinden ¢izimleri bozmadan ¢ikarilir

> Pastanin iizerindeki sekil uygun renklerde gida boyasi ile boyanir.
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Ornek 11: Meyve siislemeleri
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Yonerge: Pasta siisleme uygulamasi yapiniz.
»  Birinci faaliyette tasarladiginiz pastanin siisleme bi¢imini ve gerekli siisleme
malzemelerini temin ediniz.
> Birinci faaliyetin devami olarak aynmi sekilde grup calismasi veya bireysel
caligsma yapabilirsiniz.
> Smifinizdaki veya grubunuzdaki arkadaslarimizla farkli konseptler (diigiin,
yilbagi, dogum giinii, logolu, ¢izgi film kahramanli vb) tasarlarsaniz daha fazla
pasta ¢esidi gdrmiis olursunuz.
Islem Basamaklar1 Oneriler
Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
Planli calisiniz.
Ekonomik olunuz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢aliginiz.
Meslek etigine uyunuz.
Pasta siislemede kullanilan tiim arag ve
gerecleri temin ediniz ve hazirlayiniz.
Sikma torbasi hazirlaymiz (krema torbasi
cesitlerinden bir tanesini hazirlayiniz).
Duylar hazirlayimiz (en az iki ¢esit olmalhidir.
Ornegin diiz ve tirtirli duy ).
Sekillendirici spatiiller ve taraklar hazirlayiniz.
Parsomen kagidi hazirlaymiz. (kiilah veya
kagit kalem yapmaya calisiniz).
Pasta bigaklar1 hazirlaymiz.
Sivama paleti hazirlayiniz.
Pasta ayag1 hazirlayiniz.
Hazirlamay: diigiindiigiiniiz pasta ¢esidine ve
stisleme teknigine gore gereclerinizi
hazirlayimiz.
Kuruyemisgleri hazirlayimiz.
Meyveleri hazirlayiniz.
Kremalari hazirlayimiz.
Cesitli hazir siisleme gereglerini hazirlayiniz
(marzipan, fondan, sekerlemeler, hazir figiirler
vh).
Siislemede renk uyumuna,
gereclerini Sekil uyumuna,
kullanarak ve Konusuna gore siisleme yapmaya ¢aliginiz.
ornek Ornegin dogum giinii, nisan, diigiin, y1lbas1, yrldniimii
ugulamalardan gibi
yararlanarak » Hazirladiginiz pasta siislemeleri ile ilgili
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»  Pasta siisleme
araglarimni
hazirlayiniz
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»  Geregleri
hazirlayiniz.

Y VVYY

> Pasta siisleme

Y VYV




pastanizi
siisleyiniz.

olumlu ve olumsuz elestiriler yapiniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki ¢coktan segmeli sorularin dogru secenegini isaretleyiniz

1) Asagidakilerden hangisi pasta siislemede kullanilmaz?
A) Marzipan, fondant, kuvertur
B) Inci sekeri, draje
C) Pandispanya, kek
D) Kakao, Hindistan cevizi

2) Marzipanin igerigi nedir?
A) Sekeri fazla badem ezmesi
B) Sekeri az badem ezmesi
C) Badem ezmesi
D) Cikolata

3) Pastacilikta meyveler hangi amaglar i¢in kullanilirlar ?
A) Tad giizel oldugu i¢in
B) Besin degeri igin
C) Renkleri giizel oldugu i¢in
D) Yukaridakilerin hepsi

4) Pralin ne ige yarar ?
A) I¢ dolgu yapilir
B) Pasta yapilir
C) Kremalar yapilir
D) Yukaridakilerin hepsi

5) Glace hangi malzeme ile yapilamaz?
A) Fondantla
B) Meyvelerle
C) Kuverturle
D) Krem santiyle

6) Marzipan ile asagidakilerden hangisi yapilamaz?
A) Kruvasan
B) Cigekler giiller
C) Pasta kaplama
D) Tablo ve plaket

DEGERLENDIRME

Ogrenme Faaliyeti-2’yi bitirmis bulunmaktasmiz. Faaliyet sonundaki sorulara dogru
cevap verdiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz. Yanlig cevaplariniz varsa basa

donerek faaliyeti tekrarlayiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI (PERFORMANS TESTi)

Grup caligmasi yaparak mezuniyet pastasi hazirlaymiz (Baska bir konudada
hazirlayabilirsiniz)

| | Evet |Haylr

»  Kisisel hijyen
e Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (goémlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi).
o Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?
e Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)
o Takilarimizi ¢ikardiniz m1?(yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)
> Uriiniin hazirlanmasinda arac gerec secimi

e Araclarimizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

e  Gereglerinizi dogru segtiniz mi ve 6l¢iileri yeterli mi ?

> izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi
Pasta siisleme araglarini hazirlayip kullandiniz nmm?
Dogru ve seri kullanma aligkanlig1 kazandiniz m?
Pasta siisleme gereclerini kullandiniz mi?
Pastaniz1 siislediniz mi?
Marzipan kullanma aligkanligi kazandiniz mi?
Fondant kullanma aliskanligi kazandiniz mi?
Kuvertiir kullanma aligkanlig1 kazandiniz m?

e Meyve sekillendirme aligkanligi kazandiniz mi
e Renk ve sekil uyumuna dikkat ettiniz mi?

» Temiz ve diizenli ¢ahstimz m?

» _lslem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimiz m1?

> Uriinii zamaninda ¢ikarttimz nmm?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulayin.
Hayi1r cevabi verdiginiz sorularla ilgili konular tekrarlayiniz.

Cevaplarimizin hepsi evet ise bir sonraki modiile gecebilirsiniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Siisleme uygulamalart modiiliinii tamamladiniz.

Kazandiginiz yeterliligi 6gretmeniniz degisik 6lgme metotlariyla degerlendirecektir.
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CEVAP ANAHTARLARI

UYGULAMA FAALIYETI 1’IN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1. C
2 D
3. D
4, A
5 B

UYGULAMA FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

1.

SR R RN

pdlvdivliwlp @)
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Necip Usta, Frasiz Pasta Sanati, Remzi Kitapevi, istanbul, 1979.

Pelikan pastanesi galisanlari, Bangelievler, ANKARA, Nisan, 2006.

Esma Ozkok ders notlart

Beysa Otel Ekipmanlar1 Katologu-

UNIPRO Pastacidan Pastaciya yayinlari
http://www.ubffoodsolutions.com.tr/Akademi/sa_patisori.asp

http://www.karafirin.com.tr/dogumgunu.htm
www.misketpasta.com/

http://sourtimes.org/show.asp?t=marzipan
www.afiyetolsun.net
www.ruki.org

www.ubf.com.tr
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