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2. SPESIYAL CIKOLATA HAZIRLAMA

Her ¢ikolata iireticisinin, tiriiniine 6zel bir karakter kattigini iddia ettigi gizli bir ¢esnisi ya da lezzet
karigimi bulunur. Cikolata {ireten biitiin iilkelerin kendilerine has lezzetleri vardir.

2.1. Spesiyal Cikolata Hazirlamada Kullanilan Ara¢ ve Gerecler

Cikolataya basarili bir sekilde kivam vermek ve sonrasinda tiriine doniistiirmek i¢in; arag ve gereglerin
secimi 6nemlidir.

Araclar:

Ocak, mikrodalga firin, tencere, ¢irpici, hassas terazi, bigak, 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.

Termometre: Gida isletmeleri ve mutfaklarda kullanima uygun 6l¢tim araligi -50 ila 300°C de olan
termometrelerdir. Piyasada farkli modellerde bulunmaktadir. Cikolataya kivam vermede sicaklik
derecesinin 6nemli oldugunu unutmayin.

Cikolata kalhiplari: Kivam verilen ¢ikolataya sekil vermede kullanilan kaliplar yiiksek kaliteli ve gidaya
uygun polikarbonat malzemeyle iiretilmis olmalidir. Piyasada 275x135cm’lik standart kaliplardan 1
metrelik biiyiik ¢ikolata kaliplarma kadar istenilen olgiilerde ve modellerde bulunmaktadir. Kendi
spesiyal cikolatanizin modelini olusturdugunuzda firmalar kalip iiretimini isteginize gore
gergeklestirmektedir. Polikarbonat kalip ¢ikolataya parlaklik verir. Cikolatanin 1sisin1 daha iyi tasfiye
ederve sogutmadan kaynaklanan lekelenme ihtimalini diisiiriir. Transparan yapisi, sogutma siiresinde
size gozleme imkani sundugundan kullanishdir.

Kaliplar kullanilirken kesinlikle suyla temas etmemelidir. Kullanim sonrasi pamukla silinerek
temizlenip parlatiimalidir. Kakao yagindan dolayr pamukla silip parlatma iglemini yapmazsaniz ayni
parmak izini ayni yerde tekrar goriirsiiniiz

Firkete takimi: Kivam verilen ¢ikolataya, hazirlanan spesiyal ¢ikolatalar1 daldirmak i¢in kullanilir.
Farkli sekillerdedir. Hazirlanan spesiyal cikolatayr seklini bozmadan cikolatayla kaplamak igin
kullamlir.



Pamuklu eldiven: Cikolatada parmak izi birakmamak igin pamuklu kumastan hazirlanmis Gzel
eldivenlerdir.

Cikolata dolgu seti: Kalip i¢ine ¢ikolatanmin doldurulmasi i¢in kullamilir. Mekanizmasi sayesinde
cikolatanin akisi istenildiginde durdurulur.

Cikolata ambalajlar1 ve kutular: Cikolata her zaman 0zel giinlerde seckin bir hediye olarak
kullanilmistir. Cikolatanin ambalaj1 ve paketlenmesi ne tiir bir ¢ikolata olduguna dair ¢ok sey anlatir.
Spesiyal ¢ikolatalar i¢in tasarlanmug 6zel kutular bulunmaktadir. Kutularm i¢ine yar1 seffaf malzemeden
olusan kaliteli ve yaga karsi 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
cikolata spesiyal oldugunu ifade eder.

Gerecler:

Spesiyal ¢ikolatada kullanilan gizli ¢esniler ¢ikolatanin son asamadaki lezzetini belirler. Lezzet
cesitliligi sonsuzdur. Spesiyal ¢ikolatay1 yaparken kullanacagimz geregleri belirlemek sizin kendi
spesiyalinizi olusturacaktir.

Findik, badem, ceviz, yerfistig1, kuru meyveler, karabiber, kirmizibiber, zencefil, tar¢in gibi hos kokulu
baharatlar, badem ezmesi, likor, krema, bal, recel, tereyagi, Hindistan cevizi, aromali ¢aylar, pudra
sekeri, meyve sekerlemeleri, vanilya, alkollii igecekler (rom, viski, brendi, likor vb.).

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

1- Kaliplama teknigi

2- Daldirma teknigi



Her iki yontemde de en 6nemli nokta ¢ikolatanin eritilip temperlenmesi yani kivam verilmesidir. Bazi
dolgu ¢esitlerinin hazirlandiktan sonra dinlendirilmesi gerekmektedir. Dinlenme siiresi dolgu ¢esidine
gore 6-12 saat olarak degismektedir. Yaraticilik giiciiniizii kullanarak spesiyal cikolatalarimzi
yapabilirsiniz. Her asamanin ¢ikolatada milkemmelligi yakalamak i¢in 6nemli oldugunu unutmayn.

Kahiplama TeKknigi:

Kaliplama teknigi yumusak kremali dolgular i¢in idealdir. Bu teknikle hazirlanan g¢ikolatalarda
miikemmelligi yakalayarak kusursuz pariltili ¢ikolatalar elde edersiniz.

Islem Basmaklan:
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Cikolataniz1 kivam vererek hazirlayin. Kaliplarimizin temiz oldugundan emin olun. Onceki
kullanimdan hig iz olmamalidir.

Kaliplariniza 6n 1sitma yapin (fén makinasi kullanarak yapabilirsiniz). Eger ¢cok soguk bir
kalip kullanirsamz ¢ikolata ¢ok hizli soguyacaktir. Bu durum, yiizeyde donuk lekelere veya
sogutmadan kaynaklanan kalintilara neden olur. Uygun derecede kivam kazanan ¢ikoltayla
kalibinizi doldururken kalibinizi egik tutun ve dolana kadar cikolata dokiin. Boylece fazla
cikolata tek tarafa dogru akarak kalibinizin kirlenmesini 6nleyecektir.

Hava kabarciklarim yok etmek i¢in kalibin kenarindan tutarak tezgih tizerinde hafif hafif
vurup titretin. Bu islem ¢ikolalatanin donmamasi igin en kisa siirede yapilmalidir.

Hava kabarciklarinin giderildiginden emin olduktan sonra kalib1 ters ¢evirin, fazla ¢ikolatay1
cevirme hareketiyle akitarak ayirin ve spatulayla yiizeyi siyirarak temizleyin.

Kalibiniz1 yagh kagit lizerine ters cevirerek 5 dakika bekleyin. Kalib1 ters cevirip kaziyici ile
tizerindeki fazlaliklar1 temizleyin. Buzdolabina koyarak 5 dakika sogutun.(buzdolabi 1sis1 8-
10°C olmali).

Kaplama kabugunuzun ince oldugunu disiiniiyorsaniz ayni islemi ikinci katman olarak
tekrarlaym. Dolgunuzu pasta posetine (cikolata dolgu seti de kullanabilirsiniz) doldurarak
ucuna kii¢iik bir kesinti yapin. Bu islem dolgunuzu daha dengeli doldurmanizi saglayacaktir.
Dolgunuzu doldurun ve buzdolabinda (buzdolabi 1sis1 8-10 °C olmali) 5-10 dakika bekleterek
sogutun. Kivam verilmis ¢ok az ¢ikolatayla dolguyu kapatip spatulayla yilizeyi temizleyin.
Cikolatanin agirlig1 dolguyu sikistiracagindan yiizeye fazla cikolata koymayin.

Hava kabarciklarini yok etmek icin kalibinizin kenarindan tutarak tezgah kenarinda nazikce
vurarak sallayin.

Cikolatamzi buzdolabinda (buzdolabi 1sis1 8-10 °C) 5-10 dakika bekleterek sogutun. Temiz
oldugundan emin oldugunuz tezgah iizerine yagh kagit serin. Kalibinizi nazik¢e zemine vurup
kagt lizerine tek harekette ters cevirin. Cikolata cizilmelere karsi hassas oldugundan birbirinin
iizerine diigiirmeden kaliptan ¢ikarin.

Eldiven kullanarak ¢ikolatalarimizi kapsiillere yerlestirin.



Daldirma (givdirme) Teknigi:

Spesiyal dolgular1 hazirlayarak yuvarlak, kare ve dikdortgen sekiller verip kivam kazandirilmig
cikolataya 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 goziikmemelidir. Kaplama kabugunun yogunlugu dolgunun
her yerinde esit olmalidir. Isirildiginda ilk &nce ¢itir ¢itir gikolata, daha sonra yumusak dolgu
tadilmalidir.

Islem Basamaklari

v Bu teknikte kullanilan dolgular asla yumusak olmamalidir. Aksi takdirde, dolgu ¢ikolataya
batirilirken sekli bozulur.

v" Dolgunun g¢ikolataya daldirilirken ideal derecesi 20 °C olmalidir. Soguk dolgular ¢ikolatayi
¢ok hizli sogutacaktir, bu da parlakligin kaybolmasina neden olur.

v Dolgularimizi hazirlarken mutlaka eldiven giyin, dolgulari ¢iplak elle tutmayn. Elinizin isist
dolgunun seklini bozar.

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

v' Katilasan dolgunun iist yiizeyine ince bir tabaka ¢ikolata siirerek sogutun. Bunun nedeni
daldirirken dolgunun catala (firkete takimi) yapismamasim saglamaktir. Aksi takdirde daldirma
isleminden sonra ¢ikolatanizi ¢ataldan ¢ikaramazsiniz.

v Isitilmus bigakla dolgu kesilerek daldirma islemi igin hazirlanir.

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

v’ Firkete takiminiz daima temiz olmalidir. Ciinkii sert ¢ikolata ¢atala yapisirsa ¢ikartmak zor olur
ve bir sonraki dolgunuzu daldirirken sekil bozuklugu olusur.

v' Kivam verilen ¢ikolatay1 en dogru sicaklikta (31-32 °C) tutmak onemlidir. Bu nedenle 1s1
kontrolii daldirma islemi siiresince yapilmalidir. Benmari makineleri daldirma yonteminde 1s1y1
ayarlanan derecede tuttugu icin kullaniglidir.

Daldirma (giydirme) teknigi iki sekilde yapilir.

Cikolataya daldirilan dolgular katilagsmasi i¢in 4-5 dakika bekletilerek dolaba konmalidir. Siv1 ¢ikolata
hemen sogutulursa parlakligini kaybeder. Daldirma tekniginde kare, dikdértgen veya yuvarlak
dolgularin disinda kaplama olarak krokantlar ve meyve sekerlemeleri kullanildiginda spesiyallerin
sekilleri ¢ok net olmayabilir. Daldirma (Giydirme) teknigi ile ¢ikolatayla kaplanan dolgular1 farkl
sekillerde tamamlamak ne kadar yaratici oldugunuzu gosterebileceginiz ideal tekniktir .Daldirdiginiz
cikolatay1 kagit lizerine biraktiktan sonra catalla iizerini hafifce ¢izmek, sogutup iizerine farkli renkte
cikolatayla kalem c¢ekmek, baski siisleri kullanmak, kakaoya bulamak kullanilan tamamlama
yontemlerinden birkacidir.

Cikolata ¢ekme: Dolgunun gikolata kapli tarafini kivam verilmis ¢ikolatanin yiizeyine koyun. Ust

kismi cikolataya batmayacak sekilde parmagimizla hafifce bastirm. Catalinizla ¢ikolatayr alarak
dolgunuzun ylizeyine katman seklinde siiriin. Catalla dolguyu kaldirip hizli bir sekilde tist kisminm
cikolataya batirmadan 5-6 kere daldirp ¢ikarin. Catal altinda kalan ¢ikolatay1 kabin kenarina siyirarak
temizleyip yagh kagit serili plaka {izerine birakin. Kagit iizerine yerlestirirken ¢ikolatalarin aralarinda
birbirine yapismamasi igin bogluk birakin.



Ters cevirme: Bu teknikle daldirma yapilan dolgularda hava kabarciklarimin olusmamasi i¢in dolguyu
cikolataya bas asag1 daldirmalisiniz. Dolguyu cikolataya atin, ¢atalinizla nazikge batirarak gikolatanin
icinde dondiirin. Catala alarak 5-6 kere dolguyu daldirip ¢ikarin. Dolgunun altin1 kabin kenarindan
cekerek fazla gikolatay temizleyin. Yagl kagit serili plaka {izerine birbirine yapigmamasi i¢in aralarmda
bosluk birakarak yerlestirin.

2.3. Spesiyal Cikolata Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

e Spesiyal ¢ikolatanizi hazirlarken kullanacaginiz teknikle ilgili detaylar1 dikkatli sekilde

uygulayin.

e (Cikolatayr uygun sekilde eritme ve temperleme spesiyal ¢ikolata hazirlamanin en 6nemli
noktasidir.

e Kivam verilen ¢ikolatamzin 1sisin1 hangi teknigi uygularsaniz uygulayin 31-32°C sabit
tutmalisiniz.

e Calisma ortamunizin 1sist 18-20 °C olmalidir. Calisma ortaminda klimayla bu durumu
saglayabilirsiniz.

e (Cikolatalarimz1 hazirlarken sogutma ve bekletme asamalarinda buzdolabi sis1 8-10 °C
olmalidir.

e  Kullanacaginiz araglar temiz ve kuru olmalidir.

o (Cikolatamzda kullanacagimiz i¢ dolguyu mesleki bilgilerinizi kullanarak hazirlayip kendi
spesiyallerinizi olusturmalisiniz.

e Spesiyallerinizin sunum seklinin 6nemli oldugunu unutmayin.

2.4. Spesiyal Cikolata Hazirlamada Kullanilan Dolgu Cesitleri

Cikolatanin lezzet karmasasi bilinyesine bir¢ok c¢esniyi alabilme 0Ozelligine sahiptir. Bu ozellik
spesiyalinizde kullanacaginiz i¢ dolgunuzda size alternatif kolaylig1 saglayacaktir.

2.4.1. Kuruyemisler ve Krokantlar.

Findik, ceviz, yerfistigi, Antep fistigi, badem, cam fistig1 gibi yemek disinda yenilebilen kuru
atistirmalik yiyeceklere ¢erez veya kuruyemis adi verilir. Spesiyal ¢ikolata yapiminda kuruyemisler ve
susam gibi yagli tohumlarda kullanilmaktadir. Cikolata yapiminda kullanilan kuruyemisler tuzsuz
olmaldir. Kaliplama ve daldirma tekniklerinde hazirlanan i¢ dolgularin yapiminda kullanildig1 gibi
cikolatalarin dekoratif siislemelerinde de kullanilabilir. Kullanilan kuruyemislerin 1sis1 g¢ikolatanin
isisina esdegerde olmalidir. Kuruyemisler firinlanarak esdeger 1s1 yakalanir. Krokan ise tuzsuz
kuruyemislerin sekerle birlikte ahenkli uyumuyla kavrularak olusturduklar: sert ve lezzetli maddedir.
Spesiyal ¢ikolatalarin yapiminda kullanilan bir dolgu ¢esididir.

Krokan kelimesi, Fransizca’da ¢itir ¢itir, kitir Kitir, gevrek gibi anlamlara gelen “croquant” kelimesinden
gelir. Temel malzemesi seker, findik, yer fisti§1, 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 baslar. Sekeri bu dereceye getirmenin iki yolu vardir: kuru yontem ve yas yontem.
Kuru yontem ile daha kisa siirede sonuca ulasilir, cok hizli karamellesip yanmasini 6nlemek i¢in siirekli
karigtirmak gerekir. Yas yontemde ise sekere bir miktar su eklenir. Sekerin erimesi i¢in 6énce suyun
buharlasip gitmesini beklemek gerekir. Krokan yapiminda kuruyemislerin 1s1s1 da ¢ok 6nemlidir.160 °C
de eriyen sekerin i¢ine 1s1 degeri diisiik yemislerin atilmasi sekerin katilagmasina neden olur. Bu nedenle



yemisler firmlanarak 1sist yiikseltilmelidir. Ayni zamanda lezzet olarak daha kitir yemisler elde
edebilirsiniz.

Rocher

2.4.2. Kuru Meyveler

Kuru meyveler, yas meyvenin igerdikleri % 80—95 oranindaki suyun % 10-20 oranlarina diisiiriilmesi
ile elde edilir. Meyveler olgunlastiktan sonra ¢esitli 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 i¢cinde meyve esanslariyla
birlikte ve ¢ikolata {izerinde dekoratif olarak yer almaktadir.

2.4.3. Likorler vb.

Likorler; aromatik tatlandiricilarla tatlandirilmis, sekerli, meyve ya da tiirlii bitkilerden yapilan alkollii
ickilerin genel adidir. Nane, kahve, giil, muz, ahududu, portakal, ¢ilek, kayisi, visne, mandalina gibi
bir¢ok ¢esitleri bulunmaktadir.

Alkol; aromalarin, esanslarin ve yagli maddelerin ¢oziiniirliigiinii artirir. Cikolata ireticilerinin
iiriinlerine gizli ¢esniler ve lezzetler katarak spesiyallerini olusturma istegi likor, rom, viski, brendi gibi
alkollii igkilerin biinyesinde bulunan keskin aromalarin, esanslarin ve ¢esnilerin ¢ikolatayla bulusmasini
saglamustir.

Likorli Truftle




2.5. Hazirlanan Uriinleri Uygun Kosullarda Saklama

Cikolata, 16 ila 18 °C arasinda saklanir. Nem ise en fazla % 65 olmalidir. Fazla 1s1 kakao yag:
kristallerini yeniden kristalize ederek yiizeyinde parlak, beyaz bir tabaka olusmasina yol agar. Bu tabaka
cikolatanin tadinmi etkilemez ama goriintiisiinii bozar. Nemli bir ortamda ise zarar daha biiyliktiir, ¢ilinkii
seker ¢Oziiniir ve tekrar kristalize olarak yiizeye ¢ikar. Cikolatanin tizeri grimsi bir renk alir, tadi degigir.
Cikolatanin saklanmasi i¢in gerekli 1s1 ve nem derecelerine gore 6zel olarak iiretilen kuru {iflemeli
buzdolaplari kullanilmalidir. Hazirlanan iiriinler 8-10 °C sogutularak saklanmalidir. Uriiniin yapisinda
kullanilan ¢egniye gore raf omrii degisir.



