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1. ON HAZIRLIK YAPMAK
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1.1. Kakaonun Eldesi ve Cikolataya Doniisiimii

Meksika’nin giineyinde yasayan antik medeniyetlerden Mayalar (M.S. 300) kesfettikleri kakaoya agac
anlamina gelen “cacahuacuahuitl” adini verdiler.

Kakao bitkisi, iri yaprakl ve orta biiyiikliikte bir agactir. Meyvelerin dig kism1 menekse rengini
andirtr, i¢i ise kirmizidir. Taneler kurudukea kakao rengini alir. Meyvesinin i¢inde kakao taneleri
bulunur. Kakao taneleri o kadar degerliydi ki eski Meksika’da heniiz kesfedilmemis olan paranin
yerine kullaniliyordu.

Kakao taneleri Afrika’min, Amerika’nin ve Asya’nin ekvator bolgesinden toplanarak fabrikalara
getirilir. Kabuklaridan ayrilan kakao ¢ekirdekleri, kendine has aromasini kaybetmeyecek sekilde
kavrulup ince sekilde ¢ekilir.Elde edilen s1vi kakao kiitlesi, 1sitilmig tanklarda saklanir veya sert
bloklar haline doéniistiiriiliir. Bu kiitleler ¢ikolatanin ham maddesidir.Sivi kakao kiitlesinden kakao yagi
elde edilir. Yagi alinan kakao kiitlesinden kalan kiispe de odgiitiilerek toz kakao elde edilir.

Kakao kiitlesi, kakao yagi, seker, siit tozu ve vanilya sektdrde kullanilan ¢ikolatanin ana maddesidir.
Fabrikalarda ¢ikolata ¢esidine gére malzemeler karistirilarak ¢ikolata hamuru elde edilir. Bu karigim
ince bir toz haline gelene kadar silindirler arasinda ezilir. Bu islem ¢ikolatanin piiriizsiiz bir yap1
kazanmasini saglar. En son kakao yag1 ve sivilasmay1 saglayan “lesitin” eklenir. Elde edilen s1v1
cikolata, 1sitilmis 6zel tanklarda depolanir. Kati bloklar (kuvertiir) ve ¢ikolata damlaciklar1 (damla
dorp) haline getirilerek ¢ikolata endiistrisinin kullanimina sunulur.

1.2. Cikolatanin Cesitleri ve Ozellikleri

Cikolatalarm cesitlerini ve ozelliklerini iyi bilmek, yapilacak {iriinlerde basariy1 arttirir.



1.2.1. Kuvertiir

Kuvertiir ¢ikolata profesyonel pastacilikta esas olarak kaplama ve pisirmede kullanilan yiiksek kaliteli
bir tiirdiir. Uretilirken kakao kitlesine kakaoyag1 ve seker eklenir. Spesiyal ¢ikolata ve tiim ¢ikolatali
krema, sos gesitlerinin yapimi i¢in ideal ¢ikolatadir. Dekor amagli kazima, rende ve yapraklama
calismalari icinde uygun bir yapiya sahiptir. Iyi bir kuvertiir ¢ikolata en az % 60 kakao kuru maddesi,
% 40 seker, % 38 yagli maddeler igermelidir.Raf 6mrii 12 aydir.

Siitli, bitter, fildisi (beyaz), meyve aromali gesitleri bulunmaktadir. Kakao kuru maddesi: Kakao
¢ekirdeginden elde edilen kabuk ve su disindaki kakao bilesenleridir.

1.2.1.1. Siitlii

Kakao kuru maddesi %11 civarmdadir. % 65’ e varan yiiksek oranda seker bulunur. igerisinde yapay
tatlandiricilar ve % 3 oraninda bitkisel yag ve % 20 siit kuru maddesi % 1 lesitin ve saf vanilya esans1
vardir. Lesitin fosforla birlesmis bir yagdir. Cikolatalarda karistirict (emiilgator) olarak kullanilir ve
kakao ile kakao yaginin birbirinden ayrilmasini onler.

Lesitin eklenmesinin nedeni;

Yagdan olusan beyazlama tehlikesini azaltir.
Uretimde uygulanan sicaklik degerleri lesitin sayesinde yiikseltilebilir.
Nem kaybu1 ile olusacak viskozite artisini engeller.

Cikolatanin 1sirilmasini kolaylagtirir.



1.2.1.2. Bitter
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% 70-80 kakao kuu maddesi olan en kaliteli kuvertiir ¢esitidir. Icinde ¢ok az seker bulunur. % 1 lesitin
ve saf vanilya vardir.

1.2.1.3. Fildisi (Beyaz)

Bu ¢ikolatamin temelinde kakao yagi vardir. Yapisinda kakao kuru maddesi bulunmaz. Seker
tatlandirici ve siit bulunur.

1.2.1.4. Meyveli

Frambuazli, kivili, ¢ilekli gibi gesitleri bulunur. Fildisi ¢ikolataya meyve esanslarinin ilavesiyle elde
edilir.Dekor, siisleme, lezzet arttirma ve {iriiniin rengini giizellestirmek amaciyla pastacilikta kullanilir



1.2.2. Konfiseri
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Kaplamalik blok cikolata olarak piyasada bulunmaktadir. Konfiseri, pasta ve keklerin kaplamasinda
kullamlir. Kuvertiire gére yag orani biraz daha yiiksektir. Hemen donmasi nedeniyle bu ¢ikolata daha
¢ok kaplamalarda ve dekorlarda kullanilir. Kuvertiirde oldugu gibi konfiseri ¢ikolatanin da bitter,
fildisi ve frambuaz gibi ¢esitleri vardir.Raf omrii 12 aydir.

1.2.3. Ganaj

Esnek yapisiyla kazima ve yapraklanma i¢in 6zel olarak iiretilir. Elde ve araclarla sekil verilebilir.
Dekor calismalari igin tiretilmis bir iirlindiir. Bitter, fildisi ve frambuaz ¢esitleri vardir.Raf omrii 12
aydir.

1.2.4. Damla Drop

Pastacilik iirlinlerinin ¢ogunda kullanilir. Bezelye taneleri seklindedir. Bu nedenle blok ¢ikolatalara

gore cabuk erir. Yas pasta pat aralarinda, keklerde, dondurmalarda ve dekor amach kullanilir.Raf 6mrii
12 aydir.



1.2.5. Glaziir

Bir gesit pasta kaplama sosudur. Glaso sosu olarak da bilinir. Pralin, susuz yag (pastacilikta bazi
tiriinlerde kullanilan % 0 oraninda su bulunan yaglardir) ve ¢ikolata karisimi bir tiriindiir. Tiim
malzemeler glaziiriin iginde birebir (1-1) 6l¢ii oraninda bulunur.

1.2.6. Pralin

Findik piiresinin seker, nebati yag, siit tozu, kakao, dogala 6zdes aromalar (gikolata aromasi ve vnilin)
ve lesitin ile karistirilmasiyla elde edilen bir iiriindiir. Ana maddesi findik olup, nebati yag, seker ve
kakao ilavesi ile yapilir. Pralin; krema, i¢ dolgu triinlerinde, pasta ve bazi spesiyal ¢ikolatalarda
kullanildig1 gibi dogrudan da tiiketilebilmektedir. Besin degeri ¢ok yiiksektir. Pralin miitkemmel yapisi
sayesinde krema ve hamurlara ¢cok ¢abuk karisip kullanim kolaylig1 saglar. Icerdigi bol findik ve
kakao ile ¢esitlerinize lezzet katar. Raf omrii 12 aydir.

1.3. Cikolata Cesitlerinin Kullanildig:1 Yerler

Cikolata; pastalarda, tart ve tartoletlerde, keklerde, soslarda, kurabiyelerde, iceceklerde,
dondurmalarda ve tathilarda kullanilir.

Cikolatalar eritilip sekillendirilerek pastacilik tirtinlerinin tizerlerinde dekor olarak kullanilir.
Uriinlerin yiizeyi kaplanarak goriintii ve kaplama amach kullanilir.

Hamurun iginde veya iiriine sekil verilirken dolgu maddesi olarak kullanilir.

Cesitli dekor yontemleriyle siislemede kullanilir.

Degisken tatlar ve agizda ¢esitlenmeye devam eden ¢esniler icerdiginden iiriinlerin lezzetini
artirmak icin kullanilir.

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

Spesiyal ¢ikolatalarin yapiminda kullanilir.
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1.4. Cikolata Eritme ve Temperlemede Dikkat Edilecek Noktalar

Eritme ve temperleme ¢ikolatay1 kusursuz bir hale getirme islemidir. Parlak, dayanikli ve estetik
yonden mitkemmel ¢ikolatalar hazirlamanin anahtaridir.Cikolatay: eritme ti¢ sekilde yapilir.

e Benmari usulii ile eritme,
e  Eritme ve temperleme makineleri ile eritme,
e Mikrodalga firin ile eritme



Benmari Usulii:

Klasik yontem olup bu islem i¢in bazi temel kurallari unatmamak gerekir. Cikolatayr benmari usulii
eritirken dikkat edilmesi gereken noktalar:

v’ Cikolataya basarili bir sekilde kivam vermek i¢in ¢aligma ortaminin 1sis1 18-20°C olmalidir.

v’ Cikolatayi eritirken kullanacaginiz kasik plastik veya tahta (tahta kasiklar baska {iriin
hazirlamada kullanildiginda hos olmayan koku ve tat birakir) olmalidir, ¢linkii diger maddeler
1s1 soklarina neden olabilir.

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

v Benmari tenceresindeki su, kaynama esnasinda ¢ikolata kabi ile temas etmemelidir. Cikolata
icerisine su damlasi veya buhari girdiginde islemin tekrar edilmesi gerekir.

v’ Cikolatanin yogunlasmamasi igin, tizeri asla bir kapak veya benzeri seyle ortiilmemelidir.

v Cikolata ¢abuk yanabilme ve kavrulabilme 6zelligine sahiptir. Bu nedenle, son derece yavas
sekilde eritilmelidir. Aksi takdirde lezzeti bozulur.

v' Eriyen ¢ikolatanin 1s1s1 ¢ikolata termometresiyle 6lgiilerek kontrol altinda tutulmalidir.

v’ Bitter ¢ikolata 45 °C vyi, siitlii ve beyaz ¢ikolata ise 40-45 °C yi gegmeyecek sekilde
eritilmelidir.Daha ¢abuk ve homojen erimesi igin ¢ikolatay1 kii¢iik parcalar haline
getirin.Cikolatayi ¢ift kaynaticili bir kabin i¢ine koyun (Benmari), ocak {izerinde ¢ikolatanin
su buharinda erimesini saglaym.Eriyip akici bir hal alana kadar spatulayla yavas yavas
karigtirin. Termometreyle 6lgerek (45 °C) ocaktan alin.

Eritme ve temperleme makineleri ile eritme:

v' Bilgisayar kontrollii veya dijital dereceli 6zelliklere sahip makinelerdir. Cikolatay, biitiin
riskleri ve zorluklar1 ortadan kaldirarak istediginiz derecede eritip temperleyerek kullanima
hazir hale getirir.

Mikrodalga firinda eritme:

Kiiciik miktarlar i¢in en hizli ve en rahat yontemdir. Sistem son derece basit olup uygulamasi yalnizca
mikrodalga firinlarda miimkiindiir.Cikolatay1r mikrodalga firinda eritme asamalart:

v’ Parga ya da tablet ¢ikolatay1 kuru cam veya porselen bir kaseye alip 880/1000 W’da
mikrodalgaya koyun.

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

v Itina ile karistirirken, kiiciik kat1 kisimlarm yok oldugunu ve ¢ikolatanin parlak bir siviya
doniistiigiinii gordiigiiniizde firindan alin.

v Mikrodalgadan tiriinii gikarttiginizda pisme olayinin birkag saniye daha devam ettigini
unutmayin. Bu nedenle firindan ¢ikinca spatula ile ortadan baslayarak karigtirmaya devam
edin. Cikolatanin kolaylikla yanabilecegini unutmayin.

v’ Bitter ¢ikolata i¢in 45 °C yi, siitlii ve beyaz ¢ikolata igin 40-45 °C yi gegmemesine dikkat
ederek eritin.



Temperleme:

v Cikolatanin igerdigi ii¢ maddenin (seker, kakao Kkitlesi ve kakao yagi)birbirinden ayrilmasi i¢in
once eritme 1s1sina getirilmesi, sonra da parlakligi, dayamkliligi ve _giizel bir sekli
garantileyen kakao yagmin billurlagmasiyla bu maddelerin tekrar birlesmesi_islemidir. Ozetle
temperleme, likit haldeki ¢ikolatanin yavas yavasg ve etkili bir bicimde_sogutulmasidir.

v' Temperleme islemi gikolatalara canli bir parlaklik, homojen yapi, kolay katilagabilme,
kirilabilme ve uzun siire dayanabilme gibi 6zellikler kazandirir. Temperlenmeyen veya yanlig
temperlenmis ¢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:

e (Caligma ortaminin 1sis1 18-20 °C olmalidir.

e Temperleme islemi mermer veya celik tezgah tizerinde yapilmalidir.

e  Temperlemede gikolatanin 1sis1 dereceyle Olgiilerek kontrol edilmelidir.

e 45 °C de isitilan ¢ikolata temperlenerek 28 °C ye diigiiriiliip tekrar 1s1 31-32 °C ¢ikarilarak
kullamima hazir hala getirilir.

e  Kullanim sirasinda 1s1 siirekli kontrol edilerek 31-32 °C de sabit tutulmalidir.Cikolatay1
eritin, ates lizerinden alarak dortte iiclinii mermer tezgaha dokiin.Esnek bir plastik kaziyiciyla
incecik yayn ve sonra toparlayip yeniden yayin. Bu islemi ¢ikolatay1 hareket ettirerek
tekrarlayin.Cikolata termometresini kullanarak sicaklik 28 °C’ yi gosterdiginde ¢ikolatay1
kabiniza koyun ve kapta kalan ¢ikolatayla karistirin.Kaptaki sicak ¢ikolatanin etkisiyle
sicaklik 32 °C ye ¢ikar. Kontrol etmek i¢in mermer tezgaha bir miktar ¢ikolata dokiin, cabuk
bir sekilde katilasiyorsa kullanima hazirdir.

1.5. Cikolatanin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar

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

v’ Cikolataya basaril bir sekilde kivam vermek i¢in ¢alisma ortaminin 1sis1 18-20 °C olmalidir.

v' Calisma tezgahinin mermer veya celik olmasi 1s1 kontrolii ve sekil vermeyi kolaylastirir.

v Cikolata yapisina farkli kokulari ¢ekebilme 6zelligine sahip oldugundan ¢aligma ortaminda
baska yiyeceklerin iiretimi yapilmamalidir.

v Cikolata son derece yavas sekilde eritilmelidir. Ciinkii ¢abuk yanabilme ve kavrulabilme
ozelligine sahiptir.

v Cikolata termometresiyle 1s1 6lgiilerek kontrol altinda tutulmali ve belirtilen dereceler
uygulanmalidir.

v" Nem ve su ¢ikolatanin yogunlagsmasina neden oldugundan kullanilan araglar mutlaka kuru
olmalidir.

Cikolatada kaliteyi anlamak icin dikkat edilmesi gereken noktalar:

e  Goriintii: Parlak, piiriizsiiz ve maun renginde olmalidir. Grimsi herhangi bir gdlge ya da ¢izgi
icermemelidir. Bu durum ¢ikolatanin kotii bir sekilde temperlendigini ve muhafaza edildigini
gosterir. Buna “ciceklenme” ad1 verilir.

e Aroma: Cikolatayr koklayin; kuvvetli, yogun bir kokusu olmalidir. Higbir sekilde tatlimsi,
yanik ya da isli bir kokusu olmamalidir.

e Kinlganhk: Cikolatay: kirin; kirilma sesi kuru olmali, ufalanmamalidir.

e Saglamhk: Cikolataya dokunun; yumusak, krema kivaminda olmali, ancak yagli ya da kum
gibi olmamalidir. Elinizin 1sistyla kakao yag1 erimemelidir.

e Tat: Cikolatay1 tadin; agzinizda hemen erimeli, yamusak, kuru, kadifemsi, kremali gibi
sifatlar1 igermelidir.



