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ONSOZ

Pastacilik agcilik ya da ekmekgilikten farkli ve bagli bagina bir alandir. Bir¢ok disiplini kapsar;
kek pisirme, hamur igleme, ¢ikolata temperleme, sekerleme yapma, dondurma iiretme, seker
hamuru figiirleme, siitlii tatlilar bunlardan yalnizca birkagi ve hepsi hassas bir ¢caligma
gerektirir. Keki firina verdikten sonra sekerini kontrol edip biraz daha ilave etmek s6z konusu
bile olamaz, yani ¢cogu zaman hatanin telafisi yoktur. Bazi hatalardan dénmek miimkiin olsa
da bir¢ogu sifirdan baslamay1 gerektirir. iste bu yiizden pastane mutfaklar: sessizdir. Bagiris
cagiris, yiikselen alevler, tava tencere sesi duyamazsiniz. Yapilan ise konsantre olmaniz gerekir,
disiplin bu isin temelidir.

“ro1” liniversitelerde siklikla kullanilan bir terim ve “giris seviyesi” veya “temel seviye”
derslerini ifade eder. Pastacilik ror'in amaci da tam olarak bu: Pastaciligin temel tekniklerini
anlatarak igin mantiginin kavranmasini ve ezberci anlayistan uzaklagarak neden-sonug iligkisi
icinde konuya hikim olmanizi saglamak.

Pastacilik hem fiziksel hem zihinsel acidan son derece zahmetlidir. Isimizin cogu tekrara
dayalidir ve bu disiplin gerektirir. Bir konuda ustalagmak ancak tekrar tekrar yapmakla
miimkiin olur. Goziiniiz kapali yaptiginiz bir keki ya da tatliy1 diisiiniin, muhtemelen
defalarca yapmigsinizdir. Malzemesine, kalibina, nasil karigtiracaginiza ve nasil dogru sekilde
pisireceginize hakimsinizdir. Yanlislar yapip kim bilir ka¢ kez not almigsinizdir. Tipki bir
miizisyenin bir parcay1 dogru ¢alana kadar defalarca tekrar etmesi ya da bir oyuncunun dogru
karaktere biiriiniinceye kadar prova yapmasi gibi.

Diger bir konuysa bu isi yaparken hicbir zaman, “Bitti artik, ben oldum” diyemeyecek olmaniz,
¢linkii 6grenme siireci asla bitmeyecek. Denenmemis bir igerik, yeni bir teknik ya da yeni bir
ekipman... Hepsi bu isin bir par¢asi ve onlar gelistikge siz de geliseceksiniz.

Tiim tarifler giiniimiiz pastane mutfaklarinda tiretilen temel, zamansiz ve profesyonel
teknikleri barindiran klasik tiriinlere ait.

Ogrenmenin tadimi ¢ikarin, deneyin ve yaraticihiginizi gelistirin.

Pastacilik 1or kitabinin tiim siirecinde yanimda olan yol arkadaslarima, dogrudan veya dolayl
destekleriyle el veren dostlarima tiim kalbimle tek tek tesekkiir ediyorum. Tabii ki, bana kalsa
bu liste uzar gider, ama kisaca yazmak istedigim 6zel tesekkiirlerim var.

Konu ¢ikolata yemeyi ¢cok seviyor olmamdan buralara nasil geldi diye diisiiniirken, aslinda
bunun genetik bir miras oldugunu anlamak i¢in bellegimde arkalara ittigim bazi1 anilari
canlandirmam gerekti. Ben unutmusg olsam da kiiciik bir kdyiin esrafina “Firinct Mahmut'un
torunu” seklinde takdimim s6z konusuydu. Karadeniz'de firincilik yapan, istanbul’a go¢
hikayesi bile bir firin agmak iistiine kurulu olan sevgili biiyitkbabam pastaci Bahar'in
hikiyesinin mimar1 olsa gerek. Tirla gelen un ¢uvallarinin taginmasini izlerken ne
diisiindiigtimii hatirlamiyorum, ama taze ekmek kokusu hild burnumda. Biiyitkbabamin
tirnak pidesini ve ramazan ayinda kalan lavaslardan yaptigi ekmek pudinginin tadini da hala
hatirliyorum. Mirasin igin ilk tesekkiiriim sana biiyiikbabacigim.

Uzun yillardir her kararimda yanimda olan, ben denemekten korksam bile beni
cesaretlendiren, tabiri caizse arkamdan iten ve bu kitap i¢in benimle birlikte ufak da olsa
bedeller 6deyen, sabahin kor saatlerinde market kapilarinda bekleyen, bitmek bilmeyen
okumalarimi dinleyip, “Olmus mu, olmus mu” sorularima maruz kalan koca ytirekli canim
sevgilim Gokhan, iyi ki varsin.



Bu kitab1 yazmayi kafama koydugumda cevaplanmasi gereken o kadar ¢ok bilinmeyen vardi
ki, nereden baglasam diye diisliniirken onunla tanistim. Bir¢cok yemek kitabinda fotograflarina
hayranlikla bakmigtim. Kiymetlimi degerli bir fotograf sanat¢isina emanet ettigim icin
sonucun giizel olacagini biliyordum. Ama bilmedigim sey onun bana bu yolda rehberlik
edecegi, tiim samimiyetiyle yanimda duracagi, yol arkadagim olacagiydi. Bu yiizden iyi ki
Hande Goksan. Canim Handig'im, iyi ki varsin.

Uzun siiren ¢ekim siirecimiz boyunca kitabin yemek stilisti olarak sadece tabaklarla degil
benimle de yakindan ilgilenen, diisen moralimi hemen toplayan, ne zaman bir iirlin istedigim
gibi olmasa sabriyla, ¢6ziim odakli ¢calisma anlayisiyla elim ayagim olan, ayrica sef kimligini de
konusturup bizi nefis yemekleriyle besleyen Miiserref Kartaler, canim Miiso'm, iyi ki varsin.

Eat Drink Shoot stiidyosunun eli ayagi, 4deta demirbagi olan, fotografci kimliginin yaninda
tiim teknik sorunlarimizin ¢6ziim noktasi, kitabin fotograf editorii sevgili Murat Erdogan,
Murat’imiz, iyi ki varsin.

Kitabi olustururken bilgisiyle beni besleyen, izin giinlerini feda edip ¢ekimlerde bizimle
caligan, bitmek bilmeyen tiim sorularima cevap veren en biiyiik destek¢im, canim hocam
Tugba Tastekin. Tubaaa sefim, iyi ki varsin.

Yine destegini esirgemeyen, o kalip m1 bu kalip myi, bir 6l¢ii mii daha fazla mi diye birlikte
bolca beyin firtinasi yaptigimiz sevgili pasta sefi arkadagim Yasin Yilmaz, iyi ki varsin.

ilk kitabim olmasi, olmayan bir icerigi hazirlamak ve degistirilmemesi gereken bircok yabanci
terim kullanimi s6z konusu olunca ortaya ¢ikan taslaklari derlemek ve sizlere bu halini
sunabilmek sanirim sevgili editériim Aykut Sengdzer olmasa imkénsiz olurdu. Seni biraz
cildirtmis olsam da, iyi ki sen de varsin Aykut.

Harika illiistrasyonlar1 i¢in sevgili Asli Saktanber’e ¢ok tesekkiirler.

Uyguladik¢a daha da biiyiiyen bu kitab1 gece glindiiz demeden ortaya ¢ikaran sevgili Resul
Atabay’a sonsuz tesekkiirler.

Bu kitaba inanan, basmaya deger goren, sizlerle bulusmasini saglayan degerli Remzi
Kitabevine tesekkiirler.

Bu kitapta yer alan ekipman ve ¢ogu prodiiksiyon malzemesini sponsor olmaksizin satin
aldigimi diistiniirsek maddi ve manevi anlamda zor bir siirecti diyebilirim. Ancak bazi hayal
ettigim prodiiksiyon malzemelerini bulamadigimda imdadima yetisen seramik sanatgisi
sevgili Aysegiil Yaman Saygin ve Minor Planet Ceramics stiidyosuna hayalimdekinden bile
glizel, harika tabaklar1 ve destekleri i¢in tesekkiirler.

Son olarak, beni besleyen tiim kitaplarin yazarlarina ve kitabimin siz degerli okuyucularina
sonsuz tesekkiirler. Iyi ki varsiniz.
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BASLAMADAN ONCE

Bu kitab1 yazma amacim sizi hi¢ yaniltmayacak, nefis pastacilik tiriinleri hazirlayabileceginiz
tarifleri verirken bagka tarifleri uygulama agamasinda da isinize yarayacak ¢esitli pastacilik
yontemlerini anlatmak. Tabii ki, pastaciligin ayrilmaz yan kollari1 olan biraz kimya ve
matematik konusunda isinize yarayacak bazi bilgilere yer vermeden olmazdi. Dolayisiyla ben
sizin yerinizde olsam, tariflere gecmeden 6nce bu kitabin tarifler 6ncesindeki bolimlerini
dikkat ve sabirla okurdum. Bu 6n boliimlerde verdigim bilgileri hazmettiginizde, bir tarifi
uygularken neyi neden yaptiginizi ya da bir tarif i¢in gerekli kalip elinizde yoksa, alternatifi
nasil bulacaginizin cevabini biliyor olacaksiniz.

Pastacilik siireci dogru ve kaliteli malzemenin tedarik edilmesiyle baslar ve servis edilme
sekliyle muhafazasina kadar uzanir.

Tariflerde kullanilan 6zel bir yontem varsa, bunlarin anlatildigi sayfalara atifta bulundum.
ise baglamadan 6nce o kisimlar1 okumanizi siddetle tavsiye ederim.

En bagtan baglarsak...

1. Malzemelerinizi toplayin

Fransizlarin “mise en place” (yerine koymak) dedigi, malzemeler ve ihtiyaciniz olacak
ekipmanlarin temin edildigi 6n hazirlik asamasini aligkanlik edinin. Tarifi bagtan sona
okuyun, malzemeleri tartin ve hangi sicakliklarda kullanilacaklarsa ona uygun sekilde hareket
edin. Yumurtalar mutlaka oda sicakliginda olmali. ise 6nce buzdolabindan ¢ikarmakla
basglayin. Tereyagiyla ilgili oda sicakligi, soguk veya spesifik bir sicaklik aralig1 belirtilmigse,
buna uyun. Mikserinizi ve kullanacaginiz karigtirma aparatini hazirlayin. Tepsinize pisirme
kigidinizi koyun, yaglanip unlanacak pisirme kaplar1 varsa bunlar1 hazirlayin.

Ozellikle tartma asamasinda, tarifteki kuru malzemeleri harmanlamaniz, birlikte eleyerek
kullanmaniz belirtilmisse, bu malzemeleri ayni kabin i¢inde tartarak daha az bulagik
cikarirsiniz.

Tartarak hazirladiginiz malzemeleri ekleme sirasina gére dizerseniz yanlis uygulama
ihtimalini ortadan kaldirmis olursunuz.

Ben dogustan bir bagsak burcundan beklenecek kadar diizenli ve disiplinli degilim, diizen
benim i¢in sonradan 6grenilmis bir beceri. Pastacilikta 6n hazirligin tam olmasi hiz ve bagari
icin en temel agamadir.

2. Firini hazirlayin

Tarifin uygulamasia ge¢cmeden en az 15 dakika 6nce firininizi belirtilen sicaklik ayar1 ve 1s1
tipine (fan, alt-iist) getirip 1sitmaya baglayin. Ekipman boliimiinde de ayrintili bir sekilde
anlattigim gibi, kullandiginiz firmin 1s1 kadraninin dogrulugunu kontrol edin. Firin i¢inde
asili sekilde kullanabileceginiz bir firin termometresi isinizi gorecektir.

istisnasiz tiim pastacilik iiriinleri 6n 1s1tmasi tamamlanmus firinda pisirilir. Malzemeleri
toplama agamasinda firini 1sitmaya baglayabilirsiniz.

Her tarifte size iirtiniin pisip pismedigini nasil anlayacaginiza dair gorsel bir ipucu veya
Onerilen yaklasik bir pisirme siiresi verdim. Ben ¢ogu durumda renge ve hislerime gore
hareket ederim, deneyimle birlikte siz de bu noktaya gelebilirsiniz.



Bu arada firmin camindan bakip iiriiniin hila hamursu oldugunu gordiigiiniizde “kapagini
asla agmamak” bir kuraldir. Kapagi acarsaniz, 1s1 kaybina ve hamur dokusunun sénmesine
neden olabilirsiniz. Mesela yaptiginiz kek kabarmig ve kabuk baglamigsa yaklagik pisirme
stiresinin sonlarina dogru kapagi agip kiirdan testi yaparak pisme durumunu kontrol
edebilirsiniz. Tabii bu bir cheesecake veya créme briilée ise kapagi agmak yerine yumruk
yaptiginiz elinizin kenariyla firinin camina hafifce vurarak dalgalanmasiin siddetine gore
ilerleyebilirsiniz. Yani tarifin verdigi ipu¢larini dikkatli sekilde okuyarak hareket edin.

3. Sogutun

Sogutmanin pigirme igleminin bir asamasi oldugunu unutmayin ve her tarif i¢in verilen
sogutma agamalarini takip edin. Ciinkii bu, nihai tirliniin bagarili bir sekilde servis edilmesi
icin 6nemli bir agama. Bir Bundt kek kalibinda (hani su ¢ok girintili ¢ikintili olanlardan) pisen
bir keki diisiintin. Kalib1 ne kadar giizel yaglayip unlayip hazirlamis olsaniz da, kek rahatlikla
cikarilacak kadar sogumamigsa kendinizi kagikla kaliptan kek siyirirken bulabilirsiniz.

Mesela Angel Food Cake yaparken keki firindan ¢ikarir ¢ikarmaz sogutma teli tizerine bas
asag1 cevirerek sogutmaniz gerekir. Yine ayni sekilde pandispanyalarinizi firindan alindiktan
sonra ilk sicakliklari ¢ikar ¢ikmaz sogutma teline ters cevirerek sogutma yapmak tarifin
bagariyla sonuglanmasi i¢in 6nemli. Yani sogutma asamasi tamamlanana kadar igin bittigini
sGyleyemeyiz.

Isin 6zii okuyun, anlayi, uygulayin. Gerekiyorsa kendi uygulamalariniz i¢in notlar almn.
Bu arada benim mise en place siirecime miizik de dahil. Siz de isinize miizigi katabilirsiniz,
inanin aldiginiz keyif yaptiginiz iiriine yansiyacak.

Hazirsaniz baglayalim.
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PASTACILIKTA KULLANILAN BELLI BASLI MALZEMELER

Hemen hemen tiim yemek kitaplar1 ayni noktay1 vurgular: Bir tarif ancak kullanilan
malzemeler kadar iyidir. Ben de bu goriise sonuna kadar katiliyorum, ama konu pastacilik
olunca iyi malzemeye ek olarak dogru malzeme kullaniminin da bir o kadar 6nemli oldugunu
sOylemeden edemeyecegim. Sosyal medyadan da bildiginiz tizere kullandigim malzemelerle
ilgili detayli bilgi vermeye ¢aligirim. Clinkii ¢ok iyi bir markanin kremasiyla yapilan pasta
kremasi tamamen hayal kiriklig1 olurken bagka bir markaninkiyle yaptiginiz sizi mutluluktan
aglatabilir. Giizel bir Belgika ¢ikolatas: tarifte yazanin aksine %54 yerine %70 orana sahip
bitter olursa, gerekli kimya bilgisi ve neden-sonug iligskisine hakim degilseniz sadece israf
olacaktir. Dogal yollardan elde edilen gida boyalariyla yapilan iiriinler, yapay boyalarla
yapilanlar kadar canli renkte olmayabilir. Mesela organik kek unu organik olmayan kek unu
kadar beyaz degildir. Her ikisi de ige yarar, ama nihai iiriinde sonucun biraz farkli olacagini
unutmamaniz gerekir. Bunun gibi bagka bir¢ok 6rnek verebilirim. Bazen 6nceliginiz ne
yediginiz olabilir bazen de nasil goriinmesini istediginiz. Yargilamak yok, karar sizin.

Malzeme degisikligi yaparken ¢ok dikkatli olmaniz gerekir. Bu tarifleri test etmek i¢in
olduk¢a uzun zaman harcadim. Bir malzemenin yerine kullanabileceklerinizi de tariflere
ekledim. Dolayisiyla yaptiklariniza yaraticiliginizi katmadan 6nce bunun sizi hayal
kirikligina ugratmayacagindan emin olmalisiniz.

Bugday, gliiten ve unlar

Bugday bitkisinin yenebilir tanelerinden olusan basak, samanin en ist kismindadir ve
ortalama 40 tanecik icerir. Her bir tanecik ortalama 20 bin un zerrecigi anlamina gelir. Sert ve
yumusak bugday cesitleri bu taneciklerdeki gliiten miktariyla ilgilidir. Sert bugdaydan elde
edilen unlar yiiksek protein oranina sahiptir ve eklendigi hamurisine ¢igneme ve
sekillendirme kabiliyeti kazandirir. Yani ekmek, pogaca gibi iirtinler i¢in daha uygundur.
Yumusak bugdaydan elde edilen unlar ise diigiik protein orani nedeniyle daha gevrek ve
yumusak bir doku saglar. Kek ve kurabiye gibi unlu mamullerin yapiminda kullanilmasi
uygundur.

Bugday tanesi ii¢ ana unsurdan olusur:

Kepek: Dis yiizeyde bulunur. Lif ve mineral bakimindan zengindir.
Cekirdek-ruseym: Yag ve E vitamini bakimindan zengin bolimdyir.
Endosperm: Karbonhidrat, nisasta ve proteini iceren i¢ ana boliimdiir.

Tam bugday unu bu {i¢ béliimiin tamaminin 6giitiilmesiyle elde edilir ve beyazlatma islemi
yapilmaz. %11-13 arasi protein oranina sahiptir. Raf émrii diger unlara gore kisadir ve
buzdolabinin +4°C bélmesinde saklanmasi daha uygundur. Genelde ekmek, pogaca gibi
tiriinlerin yapiminda kullanilir. Besin degerleri farklarindan ziyade lif acisindan zengin ve
glisemik endeksi diisiik oldugundan gorece daha saglikli tarifler i¢in tercih edilir. Bu kitaptaki
tariflerde tam bugday unu kullanilmamugtir. Liitfen cokamagl un yerine tam bugday unu
kullanmayin, kimya siireci igler ve hiisrana ugrayabilirsiniz.

Gliitenin temel tanimi tahil tanelerinde bulunan iki proteinin karigimidir: Bunlar gliitenin ve
gliadin. Gliitenin tiriiniin gii¢lii bir yap1 kazanmasini ve buna bagli olarak da mayalanma
sirasinda olusan gazin iiriiniin i¢inde kalmasini saglar. Gliadin ise hamura elastikiyet kabiliyeti
kazandirir. Boylece tiriin piserken sekli bozulmadan genisler ve hacim kazanir. Kelimenin
kokeni Latincede tutkal anlamina gelen gluten s6zciigiine dayanir.



Bu kitap, "o kek"i sadece sevginin kabartmadigin
anlatirken pratigi gucli pastacilara konunun
teorisinden de soz ediyor. Gen¢ pasta sefi adaylarina
ilham verirken pastacilikla hobi amacli ugrasanlara
neden-sonug iliskisini gésteriyor. Ve tabii en anemlisi
pastaciligin kimya ve matematikle kopmaz baglarinin
altini ciziyor. Turkce olarak hazirlanmis en kapsamli
basvuru kaynagi olmasini amacladigim bu kitabi
okurken egleneceginizi de umuyorum. Ciinki aralara
ilginizi cekecek hikayeler de ekledim.

—Bahar Yilmaz
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