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Giiniimiiz rekabetci gida sektoriinde, Kisisellestirilmis ve sanatsal yaklasimlarla 6ne ¢ikan butik
pastacilik, tiiketicilerin artan beklentilerini karsilamada kritik bir rol oynamaktadir. Bu
baglamda bu ¢alisma, butik pastacihk sektoriiniin temel taglarindan biri olan kremah pasta
iiretim siireclerinin derinlemesine analizini yaparak, operasyonel etkinligi ve verimliligi
artirmaya yonelik stratejiler gelistirmeyi hedeflemektedir. Nitel arastirma deseniyle yiiriitiilen
caliymada, butik pastacilik alaninda faaliyet gosteren 21 kadin girisimciyle yar1 yapilandirilms
goriismeler yapilmis ve veriler MAXQDA yazilimi kullanilarak coéziimlenmistir. Bulgular,
kremal1 pasta iiretim siire¢lerinin "kek hazirhg1", '"krema hazirhg1", "dinlendirme', "katman
yerlestirme" ve "siisleme teknikleri" gibi birbirini tamamlayan asamalardan olustugunu
gostermektedir. Katillmceilar, ozellikle malzeme kalitesi, hijyen standartlar1 ve dogru teknik
ekipman kullaniminin (stand mikser, pasta sivama standi) iiriin Kalitesi ve operasyonel verimlilik
iizerindeki kritik etkisini vargulamislardir. Ayrica yiiksek kath pastalarin tasinmasi ve kremanin
sicak havalardaki stabilitesi gibi zorluklar da tespit edilmistir. Inovasyon, sosyal medya
trendlerinin takibi ve miisteri geri bildirimlerinin dikkate alinmasiyla sekillenirken,
siirdiiriilebilirlik ¢abalar1 mevsimsel ve yerel iiriin kullanimina odaklanmaktadir. Gelecek
hedefleri arasinda iiriin cesitliligini artirma, markalasma ve devlet destegi beklentisi yer
almaktadir. Miisteri memnuniyeti, kisiye 6zel tasarimlar ve geri bildirim mekanizmalariyla
saglanmaktadir. Bu ¢calisma, butik pastaciik sektoriiniin mevcut durumuna kapsamh bir bakis
sunarak, sektordeki gelisim alanlarma ve girisimcilere yonelik pratik oOnerilere zemin
hazirlamaktadir.
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ABSTRACT

In today's competitive food sector, boutique patisserie, distinguished by its personalized and
artistic approaches, plays a critical role in meeting consumers' rising expectations. In this context,
this study aims to develop strategies for enhancing operational efficiency and productivity by
thoroughly analyzing the cream cake production processes, which form a cornerstone of the
boutique patisserie industry. Conducted with a qualitative research design, the study involved
semi-structured interviews with 21 women entrepreneurs operating in the boutique patisserie
field, and the collected data were analyzed using MAXQDA software. The findings indicate that
cream cake production processes comprise complementary stages such as "cake preparation,”
"cream preparation,” 'resting," 'layering," and "decoration techniques." Participants
emphasized the critical impact of material quality, hygiene standards, and the use of appropriate
technical equipment (stand mixer, cake decorating turntable) on product quality and operational
efficiency. Furthermore, challenges such as transporting multi-tiered cakes and the stability of
cream in hot weather were identified. Innovation is shaped by following social media trends and
incorporating customer feedback, while sustainability efforts focus on the use of seasonal and
local products. Future goals include increasing product variety, branding, and an expectation of
government support. Customer satisfaction is ensured through personalized designs and feedback
mechanisms. This study offers a comprehensive overview of the current state of the boutique
patisserie sector, laying the groundwork for identifying areas of development within the industry
and providing practical recommendations for entrepreneurs.
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ONSOZ

Pastacilik, tarih boyunca kiiltiirel ve cografi ¢esitlilikleri yansitan énemli bir
zanaat dali olarak kabul edilmistir. Ozellikle butik pastacilik, kisisellestirilmis ve
yenilik¢i yaklagimlariyla bu geleneksel sanatin modern bir yorumunu sunmaktadir.
Butik pastaciligin temel unsurlarindan biri, kremali pastalarin iiretim siiregleridir. Bu
siirecler, tat ve estetik degerleri 6n planda tutarak hem geleneksel hem de yenilikgi
yaklasimlar arasinda bir koprii kurmaktadir. Bu ¢alismanin amaci, butik pastacilikta
kremal1 pasta iiretim siireclerini derinlemesine incelemektir. ilk olarak pastaciligin
tarihgesi ve cesitleri ele alinarak, yas pasta, geleneksel tatl gesitleri ve 6zel giinler i¢in
hazirlanan pastalarin temel 6zellikleri ve yapim yontemleri agiklanacaktir. Ardindan
butik pastacilikta inovasyon ve uygulamalar 1s181inda kremalarin rolii ve bu alandaki
gelismeler degerlendirilecektir. Ayrica kremalarla kullanilan teknik ekipmanlar, gida
katki maddeleri ve ekipmanlarin dogru kullanimi1 gibi teknik detaylar incelenecektir.
Bu calisma, butik pastaciligin kremali pasta tiretim siireglerini kapsamli bir sekilde
analiz ederek, sektdr profesyonellerine ve arastirmacilara 6nemli bilgiler sunmay1
hedeflemektedir. Elde edilen bulgular, butik pastacilikta kaliteyi artirmaya yonelik
stratejilere ve gelecekteki trendler hakkinda ongoriilere katkida bulunacaktir. Bu tez
calismasi, akademik hayatimin 6nemli bir basamagi olmasmin yani sira kisisel
gelisimime de katki saglayan degerli bir siire¢ olmustur. Bu siirecin her agsamasinda
desteklerini esirgemeyen kiymetli insanlara tesekkiir etmeyi bir borg bilirim.
Oncelikle, tez danmismanim Prof. Dr. Hatice Ferhan NIZAMLIOGLU na,
yonlendirmeleri, yapict elestirileri ve degerli katkilart i¢in sonsuz tesekkiir ederim.
Kendisinin akademik rehberligi, calismamin sekillenmesinde yol gosterici olmustur.
Arastirmama katki sunan, deneyimlerini samimiyetle paylasan tiim katilimcilara
tesekkiir ederim. Verdikleri i¢goriiler, bu c¢alismanin temelini olusturmustur. Bu
siirecte en biiyiik destegi aldigim aileme goniilden tesekkiir ederim.
Esim Murat Kogyigit’e, cocuklarim Neva Beren ve Aybars Bugra’ya ve canim annem
Havva Bahgivan’a; sabirlari, anlayislari ve bana ayirdiklar1 zamanla verdikleri manevi
destek i¢in minnettarim. Akademik yolculugum boyunca bilgi ve deneyimlerini
paylasan tiim hocalarima ve yanimda olan arkadaslarima da tesekkiir ederim. Bu tezin,

alan yazina katki saglamasini diliyor, emegi gegen herkese siikranlarimi sunuyorum.



GIRIS

Kiiresel ekonomideki hizli degisimler ve artan rekabet kosullari, isletmeleri
farklilasmaya ve katma deger yaratmaya yoOneltmektedir. Gida sektorii de bu
degisimlerden nasibini almakta, oOzellikle artan tiiketici biling ve beklentileri
dogrultusunda butik ve Ozellesmis {liretim anlayislari 6n plana ¢ikmaktadir (Onay,
2022; Cetinkaya, 2020). Bu baglamda, geleneksel pastacilik anlayisindan siyrilarak
kisiye Ozel, estetik ve nitelikli {iriinler sunan butik pastacilik sektorii son yillarda
Tirkiye'de de 6nemli bir ylikselis trendi yakalamistir (Nalbant Aydin, 2013). Bu sektor
yalnizca bir ticari faaliyet alan1 olmakla kalmayip 6zellikle kadin girisimciler igin

onemli bir istihdam ve kendini ifade etme alan1 sunmaktadir (Ozdem & Oztiirk, 2023).

Butik pastacilik, seri liretimden farklilagarak, el emegi ve sanatsal bakis
acisiin 6n planda oldugu, kisiye 6zel tasarim ve lezzet deneyimleri sunan bir alan
olarak tanimlanabilir (Nalbant Aydin, 2013). Bu sektoriin popiilaritesinde, sosyal
medya platformlarinin (Instagram, Pinterest, TikTok) gorsel paylasimlara olanak
saglamasi ve 6zel giin kutlamalarina verilen 6nemin artmasi biiyiik rol oynamaktadir.
Tiiketiciler, artik sadece lezzetli degil ayn1 zamanda gorsel olarak da etkileyici ve
kisiye 0zel hikayeler barindiran tiriinler talep etmektedirler (Yildiz, 2022). Bu talepler
dogrultusunda butik pastacilar, iiretim siireclerini titizlikle yonetmek ve {iriin kalitesini

stirekli yiiksek tutmak zorundadirlar.

Kremali pastalar, butik pastacilifin en temel ve en ¢ok talep gdren iiriin
gruplarindan biridir. Ancak kremali pastalarin {iiretimi, kullanilan malzemelerin
hassasiyeti, ideal kivamin yakalanmasi, depolama kosullari ve taginabilirlik gibi bir¢ok

zorlugu da beraberinde getirmektedir.

Tiirkiye'de butik pastacilik sektorii biiyiimekte olmasina ragmen bu alandaki
tretim siireclerine dair kapsamli ve nitel c¢alismalarin smirli  oldugu
gozlemlenmektedir. Ozellikle kremali pasta iiretimine 6zgii zorluklar, verimlilik
artirma potansiyelleri ve kalite kontrol mekanizmalar1 hakkinda derinlemesine bir

anlayisa ihtiya¢ duyulmaktadir.

Butik pastacilik sektoriiniin hizla biiytimesi ve 6zellikle kadin girisimciler i¢in

sundugu firsatlar, bu alandaki uygulama, hijyen ve tedarik siireglerinin dnemini



artirmaktadir. Bu ¢alisma, sadece teorik bir yaklasim sunmakla kalmayip, butik
pastacilikta kremali pasta {iretiminin pratik yonlerini de kapsamli bir sekilde ele
almaktadir. Uretim siirecinin her asamasi; malzeme tedarikinden baslayarak, hijyen
standartlarinin en {st diizeyde tutulmasi, dogru ekipman ve uygulamalarin
kullanilmas: gibi kritik konular detayli olarak incelenmektedir. Ozellikle kiigiik &lgekli
isletmelerde, teorik bilginin pratik uygulamaya doniistiiriilmesi biiylik 6nem
tasimaktadir. Bu baglamda calisma, butik pastacilarin gilinliik operasyonlarinda
karsilastiklar1 sorunlara ¢oziim odakli yaklasimlar getirmeyi ve sektordeki bilgi

birikimini artirmay1 hedeflemektedir.

Calisma ayn1 zamanda butik pastacilik sektdriinlin en 6nemli aktorlerinden
olan kadin girisimcilerin bu alandaki roliine 06zel bir vurgu yapmaktadir. Bu
girisimcilerin sektdre getirdigi yaraticilik, 6zen ve kisisel dokunuslar, butik
pastaciligin temel dinamiklerini olusturmaktadir. Bu nedenle, kadin girisimcilerin
deneyimlerini ve karsilastiklar pratik sorunlar1 dogrudan onlarin bakis acisiyla ortaya
koymak, sektoriin gelisimine yonelik daha ger¢ek¢i ve uygulanabilir stratejiler

gelistirmek i¢in kritik bir 6neme sahiptir.

Bu ¢alismanin temel amaci, butik pastacilikta kremali pasta liretim siireglerini
tiim detaylariyla inceleyerek, bu siireclerin etkinligini ve verimliligini artirmak igin
somut ve uygulanabilir Oneriler gelistirmektir. Bu baglamda iiriiniin lezzetinden
sunumuna kadar her asamanin nasil yonetildigi, hangi ekipmanlarmn kullanildigs,
hijyen standartlarinin nasil uygulandigi, malzeme kalitesinin nasil saglandig1 ve
inovasyonun siireclere nasil entegre edildigi gibi konular ele alinmistir. Ayrica bu
calisma mevcut bilgi boslugunu doldurarak, butik pastacilik sektoriinde faaliyet
gosteren kadin girisimcilerin deneyimlerini ve karsilagtiklari pratik sorunlar1 dogrudan

onlarin bakis agisiyla ortaya koymay1 hedeflemektedir.

Calismadan elde edilen bulgular, butik pastacilik sektoriinde yeni is kurmay1
diisiinen girisimcilere, mevcut isletmelerin {iretim siire¢lerini optimize etmelerine,
sektordeki egitim kurumlarina miifredat gelistirme konusunda ve hatta politika
yapicilarina sektore yonelik destek mekanizmalar1 olusturmada degerli bilgiler

sunacaktir.



Sonu¢ olarak bu tez caligmasi butik pastacilikta kremali pasta iiretim
siireclerinin  karmasik  yapisim1  ¢dziimleyerek, operasyonel miikemmeliyeti
hedefleyen, siirdiiriilebilir ve miisteri odakli bir iiretim modelinin temellerini atmay1

amaclamaktadir.



BIRINCI BOLUM
1.1. Pastacihigin Tarihi ve Anlam

Pastacilik, kokeni antik caglara uzanan ve toplumlarin kiiltiirel mirasinda
onemli bir yere sahip olan bir sanattir. ilk pasta yapimmin Antik Misir’a dayandig
buradan Yunan ve Roma uygarliklarina yayildigi bilinmektedir. Orta Cag’da ise
Avrupa’da, 6zellikle Fransa ve Italya’da pastacilik belirgin bir meslek haline gelmis,
1270 yilinda Paris’te Pastacilar Birligi’nin kurulmasiyla tathh ve pasta iiretimi
ekmekgilikten ayrilarak bagimsiz bir zanaat olarak orgiitlenmistir (Tomalili & Simsek,
2022, s. 6). Bu siirecte pastacilik teknikleri gelismis, tarifler ¢esitlenmis ve cheesecake

gibi tatlilar dikkat gekmeye baglamistir.

Antik caglarda kekler, giiniimiiz tariflerinden oldukc¢a farkli bigimlerde
hazirlanmistir. Ekmek hamuru bal ile tatlandirilmis, kuruyemigler ve meyvelerle
siislenerek hem tat hem de besin degeri agisindan zenginlestirilmistir (Atan, 2017).
Antik Yunanlilar, kek yapiminin 6nciisii olarak kabul edilir. Bu dénemde 6giitiilmiis
tahillar, suyla karistirilarak sekil verilmis ve sicak taglar {izerinde pisirilmistir. Kek,
Antik Yunan’da "yass1" anlamina gelen “plakous” kelimesiyle tanimlanmistir. Daha
sonra Misirlilar, sicak taslar yerine sicak firin odalart kullanarak pisirme teknigini
gelistirerek keklerin daha homojen ve diizgilin pismesini saglamiglardir (Monocake,
2020). Bu donemde yapilan ¢oreklerin sekilleri, cogunlukla dini téren ve inaniglara
gore belirlenmistir. Ozellikle ay ve giines seklinde yapilan ¢orekler, tanrilara siikran
sunmak amaciyla diizenlenen torenlerde kullanilmis ve donemin pastalar1 olarak

degerlendirilmistir (Yildiz, 2022, s. 2180).

Tiirkiye’de pastacilikla ilgili yazili ilk kaynaklardan biri, 1939 yilinda Tiirkiye
Seker Fabrikalari tarafindan yayimlanan ‘Tiirk Kadminin Tath Kitabr’dir. Bu kitapta
“alafranga ¢orek” terimi yer almakta ve bu ifade, yazili olarak belgelenmis ilk
orneklerden biri olarak kabul edilmektedir. “Alafranga ¢orek” terimi, ingilizce “cake”
(hamur pastasi) sozciiglinden tiiretilmistir. Bu kelime, Germence kokenli *kokjan
(pisirmek) fiiliyle, o da Hint-Avrupa kokenli *pek- (pisirmek) kokiiyle iliskilidir
(Etimoloji, t.y.).



Modern firincilik sektorii glintimiizde diinya genelinde en biiyiik organize gida
endiistrileri arasinda yer almaktadir. Ozellikle biskiivi, kraker ve kekler, tiiketime hazir
olmalar1 ve uzun raf omiirleri nedeniyle yaygin bi¢imde tercih edilmektedir (Gupta
vd., 2009, s. 244). “Pasta” terimi, genellikle yag orani yiiksek ve tatli olan ¢esitli firin
tiriinlerini kapsar. Bu {irlinler diinya genelinde tartlar, baklavalar, choux (su) hamurlari,
milfoyler ve kruvasanlar gibi bir¢ok bolgesel varyasyonla tiiketilmektedir (Ooms vd.,

2016, s. 2101).

Tiirkiye'de pastacilik sanati, Cumhuriyet’in ilanindan sonra gayrimiislim
vatandaslar tarafindan getirilen pastacilik iirlinleriyle gelismeye baslamis ve 1950°1i
yillarda gilinlimiizdeki bi¢imini almistir. Kremali pastalarin Tiirkiye’ye ilk kez
tanitilmasi, Baylan Pastaneleri’nin kurucusu Harry Lenas araciligiyla olmustur. Bu
pastalarda kullanilan temel krema tiirleri arasinda pastaci kremasi, ganaj, krem santi

ve muhallebi yer almaktadir (Tugcu, 2018; Ozay vd., 2017, s. 194).

Sonug olarak, pastacilik yalnizca tath iiretimiyle sinirli olmayan, yaratici ve
estetik bir ugrastir. Hamur isleri, kremalar, sekerlemeler ve siislemeler gibi cesitli
unsurlar1 bir araya getiren bu sanat dali hem teknik bilgi hem de sanatsal beceri

gerektirmektedir.

1.2. Yas Pastalarin Ozellikleri ve Bilesenleri

Yas pasta, farkli bilesenlere ve cesitli 6zelliklere sahip bir¢ok tiirii bulunan bir
gida maddesidir. Ozellikle biiyiik sehirlerde pastanelerin artisiyla birlikte tiiketimi
hizla artmis ve 6zel giinlerde daha fazla tercih edilir hale gelmistir. Yas pasta, kek ve
krema olmak iizere iki ana bilesenden olusmaktadir. Genel olarak, yas pastalarin
igeriginde benzer bir hamur tiirli (pandispanya hamuru) ve ¢esitli kremal1 siisleme
malzemeleri bulunur. Pandispanya hamurunun temel bilesenleri yumusak bugday unu,
yumurta, seker, su veya siit, yiizey aktif maddeler (emiilgatorler), bir miktar kabartma

tozu ve lezzet verici maddelerden olusur (Dizlek, 2013, s. 77).

Krema kapl, siklikla ¢ikolata ve taze meyvelerle hazirlanan, i¢ dokusu nemli
olan pastalar "yas pasta" olarak adlandirilir. Bu tiir pastalarin hamurunu kabartmak i¢in
maya kullanilmaz; bunun yerine karbonat veya kabartma tozu tercih edilir (Vikipedi,

2021).



Bu terimler, kiiltiirel ve bolgesel farkliliklara gore degisiklik gdsterebilir.
Ancak genel olarak, yas pastalar Fransizca'da "gateau a la créme" veya "entremets",

Ingilizce'de ise "cream cake" olarak adlandirilir.

Yas pasta, pastacilik alaninda en popiiler ve yaygin {iriinlerden biri olarak kabul
edilir. Kat kat hazirlanan keklerin arasina krema, meyve ve ¢ikolata gibi malzemeler
konularak yapilan yas pastalar genellikle 6zel giinlerde tiiketilmektedir. Yas pastanin
yapiminda dikkat edilmesi gereken en Onemli unsur, kekin yumusak ve nemli
olmasidir. Ayrica kullanilan krema ve diger dolgu malzemelerinin tazeligi ve lezzeti

de biiylik 6nem tagimaktadir.

1.3. Kek Hamurunun Ozellikleri ve Bilesenleri

Kekler, her yas grubundan insanlar tarafindan sevilen ve 6giin aralarinda
atistirmalik, ¢ocuklar i¢in ek gida ya da sosyal toplantilarda ikram olarak yaygin
sekilde tiiketilen trtinlerdir (Akhtar vd., 2006, s. 9). Kek hamurunu olusturan her
bilesenin pisirme siirecinde belirli bir islevi vardir ve bazilari nihai iiriiniin kalitesinde
kritik rol oynar (Garcia-Segovia vd., 2017, s. 89). Sekerin ¢oziinmesi, nisastanin
jellesmesi ve bilesenlerin homojen dagilmasi i¢in yeterli su bulunmasi gereklidir. Bu
su dogrudan eklenebilecegi gibi yumurta ve siit gibi s1vi bilesenlerden de saglanabilir.
Siit, tirliniin besin degerini ve lezzetini artirirken, sivi formda kekin nemini artirir, siit
tozu formunda ise i¢ yapiy1 destekler. Yag, kekin hacmini artirir, yapisini yumusatir,
lezzet ve tazelik kazandirir. Buna karsilik, yag icermeyen pandispanya tiirii kekler
hafif ve kabarik yapilariyla 6zellikle yas pastalarda tercih edilir (Celik vd., 1998;
Pierce & Walker, 1987; Dizlek, 2013, s. 77). Yiizey aktif maddeler kek hamurunun
homojenligini saglarken, kabartma tozlari kekin hafif ve gdzenekli yapida olmasina
katki sunar (Hosseini vd., 2019, s. 3209). Kakao, vanilya, kuruyemis ve meyveler gibi
lezzet vericiler kullanilabilir. Tuz ise tat-koku dengesi saglamanin yani sira gluten
yapisinin olusumuna da yardimei olur (Dizlek, 2013, s. 77). Kek iiretiminde kullanilan
formiilasyonlar, hazirlik yontemleri ve malzeme c¢esitliligi olduk¢a fazladir
(Pennington & Baker, 1990, s. 140). Bu ¢esitlilige ragmen, kekin doku, hacim ve
kabarmasinda basar1 i¢in karigtirma tekniklerinin dogru sekilde uygulanmasi biiyiik

Onem tasir. Malzemelerin oda sicakliginda (yaklasik 21°C) olmasi, emdiilsiyon



olusumu, hava hiicrelerinin diizgiin dagilmasi ve istenilen dokunun elde edilmesi
acisindan gereklidir. Karistirma siireci ti¢ temel amaca hizmet eder; homojen bir hamur
elde etmek, hava hiicrelerini olusturmak ve uygun doku gelisimini saglamak (Kiling
Sahin & Yildiz, 2023, s. 58). Yanlis uygulamalar ise kekin yapisin1 ve kalitesini

olumsuz yonde etkileyebilir.

1.4. Kek Cesitleri

Glinlimiizde yas pastalar, sadece geleneksel pandispanya keki ile degil, cesitli
kek tiirleriyle de iiretilmektedir. Farkli tat ve dokular arayan tiiketicilerin taleplerini
karsilamak i¢in pastacilar, yogun ¢ikolatali kekler, red velvet kekler, havuglu kekler ve
hatta badem unu gibi alternatif malzemelerle yapilan kekleri kullanmaktadir. Bu
cesitlilik, yas pastalarin hem lezzet hem de gorsel olarak daha zengin hale gelmesini
saglamaktadir. Ayrica, gluten intoleransi veya alerjisi olan kisiler i¢in de 6zel kekler
kullanilarak yas pastalar hazirlanmaktadir. Bu yenilikler, yas pastalarin pastacilik
diinyasinda daha genis bir kitleye hitap etmesine ve her zevke uygun secenekler

sunmasina olanak tanimaktadir.

Kek yapiminda kullanilan malzemelerin islevi ve dogru oranlarda bir araya
getirilmesi, basarili bir sonug¢ elde etmek acisindan biiyiik 6nem tagir. Sertlestirici
malzemeler (6rnegin un, nisasta, kabartma tozu), yumusatict malzemeler (6rnegin
yumurta, yag, siit), islak icerikler (6rnegin sivilar, meyve piiresi) ve kuru malzemeler
(6rnegin un, seker) dengeli bir sekilde kullanilmalidir. Bu uyum, kekin dokusunu,

kabarmasini ve genel kalitesini etkiler (Kiling Sahin & Yildiz, 2023, s. 73).

Kekler genellikle formiillerinde yer alan bilesenlere gore siniflandiriimaktadir.
Sekillerine gore ise baton, dilim, top, kalip, pasta alt1 ve bar kekler olarak ayrilmaktadir
(Mercan, 1998, s. 3). Yas pastalarin kekleri, ¢esitli 6zelliklere ve tatlara sahip farkl

tirlerde olabilir.

Yas pastalarda kullanilan kekler igeriklerine gore farkli kategorilere ayrilir.
Koptik kekler, teknik olarak kullanilan yumurta ve yag miktarma gore simiflandirilir

(Corriher, 2008, s. 172):



e Yalnizca yumurta beyazi icerenler: Melek (Angel) Kek hafif dokusuyla
bilinir.
« Ilave yag iceren tam yumurta képiik kekleri: Génoise ve Sifon kekler nemli

ve zengin aromalidir.

« [llave yag icermeyen tam yumurta kopiik kekleri: Siinger kekler, Fransiz

mutfaginda biscuit olarak bilinir ve hafif, gézenekli bir yapiya sahiptir.

Yas pastalarda kullanilan ¢esitli kek tiirleri, farkli tatlar ve dokularla pastaciligin

zenginligini artirir.

1.4.1. Pandispanya (Sponge) Keki

Pandispanya keki, yas pastalarda en yaygin olarak kullanilan kek tiirlerinden
biridir. Temel bilesenleri yumusak bugday unu, yumurta, seker, su veya siit, kabartma
tozu ve lezzet verici maddelerdir (Baeva vd., 2000, s. 242). Bu bilesenler sayesinde

pandispanya, hafif ve siingerimsi bir dokuya sahip olur.

Pandispanya keklerinin hamuru, karmasik bir emiilsiyon ve kopiik sisteminden
olusur. Bu kekler, gozenekli bir yapiya sahip olup kopiik tipi kekler arasinda yer alir.
Kopiik yapisi, yumurta igeriginin olusturdugu kararli emiilsiyondan ve karistirma
sirasinda olusan ayr1 ve siirekli hava gozeneklerinin varligindan kaynaklanmaktadir
(Marzec vd., 2021, s. 1). Pandispanya, havay tutabilen ve ¢okmeyen bir kek tiirtidiir.
Bu, hamurun viskozitesi ve stabilitesine baghidir. Karistirma sirasinda hava hiicreleri
hamura dahil olur ve kopik olusturur. Viskozite cok diisiikse hamur hava
kabarciklarini tutamaz ve kek ¢oker; ¢ok yiiksekse genisleme sinirlidir. Firinda, nigasta
jelatinlesmesi ve protein pihtilagmasi sayesinde hamur gozenekli bir yapiya doniisiir,
bu da kekin hacmini artirir (Moiraghi vd., 2013, s. 542). Diger kek tiirlerinden farkli
olarak pandispanya yag icermez. Bu 6zelligi sayesinde hafif ve havadar bir dokuya
sahiptir. Genellikle katli pastalar ve trifle gibi tatlilar igin temel olarak kullanilir. Ayn1
zamanda Fransiz mutfaginda ¢esitli hamur islerinde bir bilesen olarak yer alir. Pudra
sekeri serpilerek tek basina servis edilebildigi gibi Viktorya donemi pandispanyasi
tarzinda taze meyve ve cirpilmig krema ile birlikte de sunulabilir (Cakes By MK,
2024).



Pandispanya Keki Regetesi (Tasdemir, 2022).

Malzemeler

Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Yumurta 400 gr. 8 adet (S), Sarilar ve aklar ayrilir

Un 208 gr. Yaklasik 1,5 su bardagi

Seker 240 gr. 1,5 su bardagi, Sarilar ve aklar i¢in ayr1 ayr1 kullanilir
Nisasta 30qr. Yarim ¢ay bardagindan biraz eksik

Kabartma tozu 10 gr.

Vanilin 10 gr.
Tuz 1 tutam Yumurta aklarina eklenir
Uygulama Adimlar:

Adim Islem

Yumurta sarilar1 ayrilir ve toz seker ilavesiyle, homojen bir kivam alana

! kadar ¢irpilir.

9 Yumurta sarilarinin rengi agilana kadar, belirli bir noktada (kaynar) su
eklenerek ¢irpma devam eder.

3 Yumurta aklarina az miktarda tuz eklenir ve kopilirmeye baslanir.

4 Kopilirmeye baslayan yumurta aklarina kontrollii sekilde toz seker eklenir
ve yiiksek hizda ¢irpilir.
Yumurta aklari, sert ve stabil kopiik kivamina gelene kadar (kap ters

5 g
cevrildiginde akmamali) ¢irplir.

5 Cirpilmis yumurta sarilart spatula ile katlanarak, iki defada dikkatlice

yumurta aklarina eklenir.

7 Malzemeler dikkatlice karistirilarak kek hamuru hazirlanir ve pisirilir.
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1.4.2. Ceneviz (Genoise) Kek

Ceneviz keki (Genoise cake), Fransiz mutfaginda gelismis klasik bir siinger
kek tiirtidiir. Bu kekte kabartma tozu kullanilmaz; bunun yerine yumurta ve sekerin
hacim kazanana kadar ¢irpilmasiyla elde edilen dogal kopiik etkisi sayesinde kabarma
saglanir (Olszewski, 2006, s. 505). Bu yontem, kekin kendine 6zgii hafif ve gézenekli

yapisinin olusmasini saglar.

Genoise’in tarihsel kokeni ise italya’nin Genova kentine uzanir. Pandispanya
tiirii bu kekin gegmisi 1500’1 yillara dayanir. 1749 yilinda Genova elgisi Marquis
Domenico Pallavicini’nin Ispanya’ya yaptig1 ziyarette, Genovali sef Giovanni Battista
Cabona tarafindan Ispanyol Krali IV. Ferdinand’1 onurlandirmak amaciyla 6zel bir
tath hazirlanmistir. Bu tath, baslangigta “Pan di Spagna” (Ispanyol Ekmegi) olarak
adlandirilmig, zamanla sefin memleketine atfen “Genoise” adimi almistir (Tugcu,
2021). Uluslararas: tanmirlhigini ise 19. yiizyill ortalarinda Berlin’de bir okulda

pisirilmesiyle kazanmustir.

Genoise ismi Fransizca kokenlidir ve “Genova’ya ait” anlamina gelir. Bu
adlandirma, kekin Italyan menseini yansitmakla birlikte tarifin ve tekniklerinin Fransiz
mutfaginda gelistigini de gosterir. Dolayisiyla Genoise keki hem Italyan hem de
Fransiz pastacilik geleneklerinin birlesimini temsil eder (Foskett, Ceserani & Kinton,

2019).

Klasik tariflerde yag kullanilmasa da modern versiyonlarda az miktarda
eritilmis tereyag ilavesine siklikla rastlanir. Bu ekleme, kekin nem oranini artirarak
daha yumusak bir yap1 kazandirir. Ancak yagin fazla kullanilmasi, yumurta
kopiigliniin tasiyici yapisini zayiflatabileceginden dikkatli olunmahidir (Foskett vd.,
2019, s. 329).

Gilinimiizde geleneksel bugday unu yerine patates, soya, nohut ve piring gibi
alternatif kaynaklardan elde edilen kompozit unlar kullanilarak daha ekonomik ve

besleyici varyasyonlar gelistirilmektedir. Bu yontem, hem yerli hammaddelerin
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kullanimini tegvik etmekte hem de ithalata bagimliligi azaltmaktadir (Donkor-Boateng
vd., 2024, s. 165).

Geleneksel Genoise Kek Regetesi (Foskett vd., 2019).

Malzemeler
Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Yumurta 15 adet
Toz seker 250 gr.
Un 250 gr.
Kaynama noktasina yakin sicaklikta
Tereyagi 75 gr. o
eritilecek.
Uygulama Adimlari
Adim  islem
1 Yumurtalar ve seker, 37°C’de benmari (su banyosu) iizerinde agik renk
alip krema kivamina gelene kadar ¢irpilir.
2 Karisim atesten alindiktan sonra mikserle orta hizda ¢irpilmaya devam
edilir ve serit asamasina gelene dek koyulastirilir.
3 Un, karisima yavasca ve dikkatlice ilave edilerek karigtirilir.
4 Tereyag1, kaynama noktasina yakin sicaklikta eritilir.
5 Kek karigiminin kiigtik bir kismu eritilmis tereyagiyla karigtirilir, ardindan
bu karisim hamura dikkatlice katlanarak yedirilir.
6 Elde edilen kek hamuru, yaglanmis ve unlanmis kaliplara dokiiliir.
7 Onceden 1s1tilmis 200-220°C firinda yaklasik 30 dakika pisirilir.

1.4.3. Sifon (Chiffon) Kek

Sifon kekler, kisaltilmamis (unshortened) ya da nispeten diisiik yag icerigine

sahip kek tiirleri arasinda simiflandirilir (Kim & Shin, 2009, s. 70). Bu kekler yumurta
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sarist ve bitkisel yagdan olusan bir emiilsiyonun, dikkatlice yumurta beyazi kopiigiine
katlanarak hava kabarciklarinin korunmasiyla hazirlanir. Bu teknik, sifon kekin

kendine 6zgii hafif, nemli ve yumusak dokusunu olusturur (Kim vd., 2014, s. 282).

Tiirkiye’de zaman zaman “siinger kek” ya da “pamuk kek” adlariyla anilsa da
en yaygin olarak orijinal ad1 olan "sifon kek" ifadesi kullanilmaktadir. Sifon kek, 20.
ylizyll Amerikan mutfaginin dikkat c¢eken yeniliklerinden biri olarak mutfak
tarithindeki yerini almistir. 1927 yilinda Kaliforniya’da Harry Baker tarafindan
gelistirilen bu kek, kisa siirede benzersiz hafifligi ve dokusuyla biiyiik ilgi gormiistiir.
Baker, bu 0zel tarifini yaklasik 20 yil boyunca gizli tutarak yalmizca kendi
organizasyonlarinda kullanmis, 1947 yilinda ise tarifi General Mills sirketine satmigtir.
Bu tarihten sonra sifon kekin popiilerligi artms, sirket 1940’11 ve 1950’11 yillarda tarifi
yayimlayarak kekin hafif yapisini vurgulayan reklam kampanyalar yiirtiitmistiir. Sifon
kekin karakteristik 6zelligi, klasik keklerde kullanilan margarin yerine sivi yag tercih

edilmesidir (Bayrak, 2017).

Genel anlamda kekler; yag, seker, bugday unu, yumurta ve siit iceren firin
tiriinleridir. Kek tiirleri icerdikleri bilesen oranlarina gore farklilik gosterir; ornegin
yag orami genellikle %20-50, seker orani ise %10-30 arasinda degismektedir
(Akesowan, 2009, s. 1383). Sifon kek de yag igerse de icerik ve hazirlama teknigi
bakimindan klasik keklerden ayrilir. Yumurta beyazlar1 ve sarilarinin ayri ayri
cirpilmasi, s1v1 yag ve kabartma tozu kullanilmasi gibi 6zellikler; kekin hacmini artirir,
hafifligini ve nemli yapisin1 gliglendirir (Kim & Shin, 2009, s. 70; Miranda, 2020). Bu
yoniiyle sifon kek, siklikla pandispanya ile karistirilsa da icerik ve teknik farkliliklar

sayesinde ayr1 bir kategoride degerlendirilmektedir.

Sifon kekin bu karakteristik 6zellikleri, meyveli, kremali ya da sade ¢esitlerinin

de yaygin olarak yapilmasina olanak tanimaktadir.
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Malzemeler

Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Yumurta 7 adet biiytiik Aki ve sarist ayrilir
Vanilin 10 gr. 1 paket

Krem tartar 2 gr. 1/2 gay kasigi
Su 180 ml 3/4 su bardagi
Bitkisel yag 120 ml 1/2 su bardagi
Kek unu 210 gr. 1, 3/4 su bardagi
Seker 250 gr. 1, 1/4 su bardagi
Kabartma tozu 12 gr. 1 yemek kasig1
Tuz 2 gr. 1/2 ¢ay kasi81
Uygulama Adimlan

Adim Islem

1 Firin 165°C'ye ayarlanir, alt raf seviyesi kullanilir.
Kek unu, seker, kabartma tozu ve tuz elenerek homojen karisim
2 hazirlanir.
3 Ay kapta yumurta sarilari, su, bitkisel yag ve vanilin ¢irpilir.
4 S1v1 karisim, kuru bilesenlerle birlestirilir.
Yumurta beyazlari diisiik hizda ¢irpilir, krem tartar eklenir ve ¢irpma
° yiiksek hiza ¢ikarilir.
6 Seker azar azar eklenerek, sert tepecikler olusana kadar ¢irpilir.

7 Hazirlanan hamur, sifon kek kalibina dokiiliir ve pisirilir.
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Yukarida farkli siinger kek tiirlerine ait detayli receteleri inceledikten sonra,

Tablo1.1.’de bu keklerin temel 6zellikleri, yapim teknikleri ve tat-doku farkliliklar

Ozetlenmistir. Bu smiflandirma, tariflerin  karsilastirmali  analizinde fayda
saglamaktadir.
Tablo 1.1. Siinger Kek Cesitleri
Sun%gieii:i;(ek Temel Ozellikler Yapim Teknigi Tat ve Doku
Hem yumurta beyaz Yumurtalar ayrilir,

Pandispanya

hem saris1 kullanilir,

beyazlari sekerle beze

Biraz daha kuru,

(Sponge) yapilir, sonra seklini iyi korur.
ayr1 ayri ¢irpilir. karstinlir,
Biitiin vumurtalar Yumurtalar sekerle
. yu karigtirtlir, kaynar su  ||Hafif, havadar,
Ceneviz kullanilir, ayirma . .
lizerinde 1s1t1l1r, nemlidir.
yoktur.
cirpilir.
Yumurta beyazlari
Sadece yumurta beyazi . Cok beyaz, havadar,
Melek Kek kullanilir, saris1 yoktur. glrplllr? seker cklenir, kabarik, kuru olabilir.
un nazik¢e katlanir.
. Stinger ve yaglh kek Yag, kabartma Fozu Ve |Hafif stinger dokusu,
Sifon Kek yumurtalar igerir; . >
karigimidir. zengin yagl tat.

beyazlar1 ayri ¢irpilir.

Joconde Kek

Badem unu ile yapilir,
yumurta beyazi ¢irpilir.

Badem unu, yumurta
beyazi ve sekerle hafif
yapilidir.

Ince, esnek ve hafif,
pasta tabani i¢in ideal.

Dacquoise
(Dakuaz)

Yumurta beyazi, seker
ve kuruyemis
(badem/findik) igerir.

Yumurta beyazlari sert
kopiik haline getirilir,
kuruyemisle
karigtirilir, firmlanir,

Hafif, gevrek, tath ve
kuruyemisli.

Stinger kek tiirleri “Amari Bakery” (2018) blog yazisindan alinmis, igerik ve

kapsami genisletilerek olusturulmustur.

1.4.4. Cikolatal Kek

Cikolata, mutluluk ve keyifle baglantili olup potansiyel olarak canlandirici,

rahatlatict ve depresyon Onleyici 6zellikler igerebilir (Thamke vd., 2009, s. 534).

Cikolata, tropikal bir agacin buruk, ac1 ve notr Ozellikteki tohumlarindan elde

edilmesine ragmen fermantasyon ve kavurma siireglerinin etkisiyle zengin, karmasik
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ve ¢ok yonlii bir aroma profiline sahip, essiz bir gida maddesidir. Oda sicakliginda kati
ve kuru olan bu iiriin, agizda hizla eriyerek kremsi bir kivama ulasir; bu da onu hem
duyusal hem de fiziksel olarak pastacilik uygulamalari i¢in son derece islevsel kilar.
Endiistriyel tiretim siirecleriyle rafine edilen modern ¢ikolata, yogun, piiriizsiiz ve tath
bir kat1 formda sunulmakta olup tarihsel gelisimi igerisinde yalnizca yakin donemde
bu halini almistir (McGee, 2007, s. 1070). Ozellikle cikolatali kek gibi firmlanmis
iirlinlerde, ¢ikolatanin hem yapisal katkis1 hem de aromatik derinligi belirleyici bir

unsur haline gelmektedir.

Pastacilikta yaygin olarak kullanilan c¢ikolata, pastalarin, musslarin ve triif
dolgularinin kaplanmasinda, pasta dekorasyon alanlarinda da yer alan ¢ok yonlii bir
triindiir (Assumpgdo vd., 2023, s. 4; Segnit, 2012). Cikolatanin bu ¢ok yonlii
kullanimi, ¢ikolatali keklerin hazirlanmasinda da kendini gosterir. Cikolatali kek,
kakao veya eritilmis cikolata eklenerek hazirlanir ve zengin, yogun bir c¢ikolata
aromast ile karakterizedir. Bu kek tiirii, c¢ikolatali krema veya ganaj ile uyum
saglayarak cesitlilik gosterir. Cikolatali kek, kakao veya eritilmis ¢ikolata eklenerek
hazirlanan, zengin ve yogun bir ¢ikolata aromasina sahip bir kek tiiriidiir. Cikolatali
krema veya ganaj ile uyum saglayarak ¢esitlilik gosterir. Klasik cikolatali kek, en
temel ¢ikolatali kek tiirii olup genellikle kakao tozu veya eritilmis ¢ikolata ile yapilir.
Brownie ise Amerikan kokenli, kek ile kurabiye arasinda bir dokuya sahip, mayasiz
hazirlanan ve kiigiik kare pargalar halinde servis edilen bir ¢ikolatali kek cesididir
(Otto vd., 2022, s. 2; Simon vd., 2024). Cikolatali sufle, lav kek ve ¢ikolatali

cheesecake de diger popiiler ¢ikolatali kek o6rnekleridir.

Cikolatali Kek Regetesi (Charmoy (2018); Tramuta, (2017).

Malzemeler
Malzeme Miktar (gr./ml) Agiklama / Not
Tereyag 250 er. Yaklagik 1 su bardag (eritilmis ve yumusamis)

+ kalip i¢in biraz

Un 250 gr. Yaklasik 2 su bardagi + kalip i¢in biraz
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Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Cikolata 250 gr. Yaklasik 1 su bardag (kiip veya parca halinde)
Yumurta 250 gr. Yaklasik 4-5 adet orta boy yumurta

Pudra sekeri 150 gr. Yaklagik 1 su bardagi

Uygulama Adimlar

Adim islem

1 Firin 180°C’ye ayarlanarak dnceden 1sitilir.

2 Kek kalib1 tereyagi ile iyice yaglanir, ardindan hafifce un serpilir.

3 Cikolata benmari usulil ya da mikrodalgada eritilir; i¢ine yumusamis
tereyag1 eklenerek piiriizsiiz olana kadar karistirilir.

4 Ayr bir kapta yumurtalar pudra sekeri ile rengi agilana kadar ¢irpilir.

5 Eritilmis ¢ikolatali karisim, yumurtali karisima eklenir ve iyice
karistirilir.

6 Azar azar un ilave edilerek homojen bir hamur elde edilir.

- Karigim kek kalibina dokiiliir ve dnceden 1sitilmis firinda yaklasik 30
dakika pisirilir.

8 Oda sicakligina geldikten sonra dilimlenerek servis edilir.

1.4.5. Vanilyah Kek

Vanilya 6ziitii, badem 06ziitii ve meyve aromalari, kremalara tat ve aroma
katmak i¢in kullanilir. Dogal kaynaklardan elde edilen bu aromalar, kremalarin
lezzetini zenginlestirir. Ornegin, vanilyali kek, vanilya 6zii veya vanilya cekirdekleri
ile tatlandirilir. Hafif ve sade bir lezzeti olan bu kek, meyveli veya kremali dolgu

malzemeleriyle iy1 bir kombinasyon olusturur.
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Vanilya bitkisi ise kalsiyum, sodyum ve demir mineralleri a¢isindan zengindir.
Az yag igerir ve kolesterol barindirmaz, ancak yiiksek seker orani nedeniyle kalorisi
yiiksektir. Viicuda enerji verir, sinirleri yatistirir, depresyon belirtilerini hafifletir ve
atesi diislirtir. Sindirimi kolaylastirir, solunum yollarini temizler ve 6ksiirigii hafifletir.
Bu o6zellikleri sayesinde vanilya, kendine 6zgii aromast ile siitli tathilar, pastalar ve
cikolatalara eklenir. Dolayisiyla vanilyali kekler sadece lezzetli degil ayn1 zamanda
enerji verici ve besleyici bir segenektir (Vanilyagentr, 2024). Bu bilgiler, vanilya ve
diger dogal aromalarin pastacilikta neden bu kadar yaygin kullanildigim

gostermektedir.

Vanilyal Kek Recetesi (Yockelson, 2004, s. 77).

Malzemeler

Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Kek unu 300 gr. Yaklasik 2,5 su bardagi
Kabartma tozu 9 gr. 2,25 tath kasig
Deniz tuzu (ince 6giitiilmiis) 2 gr. ¥ tath kasig1

Tuzsuz tereyagi (oda sicakliginda) 227 gr. ia%;t;uk/ I'su bardag
Toz seker 400 gr. Yaklasik 2 su bardagi
Vanilya ¢ubugu ici (¢ekirdekleri) 1 adet —

Yumurta saris1 4 adet —

Yumurta beyazi 4 adet —

Stit 240 ml 1 su bardag1

Vanilya 6ziitii 13 ml 2,75 tath kasi8i

Krem tartar

1 gr.

Y4 tatl kagig1
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Uygulama Adimlari

Adim Islem

1 Firin 175°C’ye ayarlanarak dnceden 1sitilir. 33%23%5 cm boyutlarinda kek
kalib1 tereyagi ile yaglanir, unlanir. Fazla un elenir.

2 Kek unu, kabartma tozu ve tuz birlikte elenerek kuru karisim hazirlanir.

3 Tereyagi mikserde orta hizda 45 dakika cirpilir. Seker dort asamada eklentir,
her eklemeden sonra yaklasik 1 dakika ¢irpma islemi devam ettirilir.

4 Vanilya ¢ekirdekleri ve yumurta sarilar1 (6nce iki, ardindan iki adet daha)
eklenir ve ¢irpma tamamlanir.
Mikser diisiik hizda calistirilarak kuru karisim ii¢ asamada, siit ise iki
asamada doniisiimlii eklenir. Son olarak vanilya 6ziitii ilave edilir.

6 Ayr1 bir kapta yumurta beyazlari, krem tartar ile birlikte yumusak tepecikler
olusana dek ¢irpilir.

- Yumurta beyazlarinin dortte biri kek hamuruna karistirilir, geri kalan
beyazlar spatula ile dikkatlice yedirilir.

8 Elde edilen hacimli hamur kaliba aktarilir, ylizeyi diizeltilir.

9 Kek, onceden 1sitilmis firinda yaklagik 40 dakika pisirilir. Kiirdan testiyle
pisme kontrol edilir.

10 Oda sicakliginda kalibinda sogumaya birakilir ve ardindan servis edilir.

1.4.6. Meyveli Kek

Meyveli kek, i¢ine taze veya kuru meyveler eklenerek hazirlanir. Meyvelerin

verdigi tat ve nem ile zenginlestirilen bu kek tiirii, 6zellikle yaz aylarinda popiilerdir.

Meyveli kek, genellikle yogun meyve igerigiyle dikkat ceker. Kullanilan

meyveler arasinda kuru liziim, kuru kayisi, kuru incir gibi kuru meyveler ile elma,

armut, portakal gibi yas meyveler yer alir. Ayrica ceviz, badem gibi kuruyemisler de

eklenerek kekin lezzeti ve dokusu daha da zenginlestirilir.

Kekin dokusu, i¢cerdigi meyve ve kuruyemisler sayesinde nemli ve yumusaktir.

Bu nemlilik, kekin uzun siire taze kalmasini saglar. Yogun meyve ve seker igerigi,
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kekin yanmasin1 onlemek i¢in diisiik sicaklikta ve yavas pisirilmesini gerektirir

(Conard, 1938:2).

Zengin meyveli kekler, geleneksel olarak ¢esitli kuru ve sekerlenmis meyveler,
baharatlar ve zaman zaman alkollii iceceklerle tatlandirilarak hazirlanir. Kullanilan
meyvelerin kalitesi, kekin nihai lezzeti iizerinde belirleyici rol oynar. Ornegin,
dogranmamis sekerlenmis portakal kabugu gibi taze hazirlanmis malzemeler, hazir

karigimlara gore ¢ok daha zengin bir aroma saglar.

Ayrica, bu kek tiirliniin olgunlastirilarak dinlendirilmesi, tatlarinin gelismesi ve
kekin daha kolay kesilmesi acisindan Onerilmektedir. Meyveli keklerin en az bir ay
dinlendirilmesi, diigiin gibi 6zel organizasyonlarda ise ii¢ aya kadar bekletilmesi
tavsiye edilir. Boylece kesimi diizgiin, tatlar1 yogun bir iiriin elde edilir. Alkol
icermeyen versiyonlarda elma, portakal veya nar suyu gibi dogal alternatifler
kullanilabilir; ancak raf dmrii alkol icerenlere gore daha kisa olur (L. Smith, 2013, s.

23).

Meyveli Kek Recetesi (Melissa’s Recipe Memoir, 2007).

Malzemeler

Malzeme 1(\;[;1;:211; Aciklama / Not

Taze elma (soyulmus, dogranmis) 85 gr. Y4 su bardagindan biraz fazla
Kuru {iztim 85 gr. Y5 su bardagi

Koyu demlenmis ¢ay 250 ml 1 su bardagi

Tereyag1 85 gr. Yaklasik 3 yemek kasig1 dolusu
Kahverengi veya beyaz seker 85 gr. % su bardagi

Un 280 gr. Yaklagik 2,25 su bardagi

Tar¢in 1 cay kasig1 —

Karbonat 1 cay kasi81 —
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Uygulama Adimlar

Adim Islem

Kuru iiziim, seker, tereyagi ve koyu demli ¢ay birlikte kiigiik bir tencerede 5

1 dakika kadar kaynatilir. Tereyaginin tamamen eridiginden emin olunmalidir.

) Karigim el yakmayacak sicakliga gelene kadar dinlendirilir. Bu sirada firin
180°C’ye 1sitilir. Yaklasik 450 gr. kapasiteli ekmek kalib1 yaglanir.

3 Un, tar¢in ve karbonat genis bir kapta elenerek kuru karigim hazirlanir.

4 Taze elmalar kiicik parcalar halinde dogranir ve hafifce sekerle
harmanlanarak lezzeti dengelenir.

5 Soguyan sivi karisim ve dogranmis elmalar, kuru karisimla birlestirilir ve
iyice harmanlanir.

6 Hazirlanan kek hamuru yaglanmis kaliba dokiiliir ve iizerine arzuya gore
seker serpilir.

- Once 180°C’de 45 dakika pisirilir. Ardindan sicaklik 150°C’ye diisiiriiliir ve
30 dakika daha pisirilir.

3 Kiirdan testiyle pisip pismedigi kontrol edilir. Kiirdan temiz ¢ikiyorsa kek
pismistir.

9 Kek, kalipta 10 dakika dinlendirildikten sonra bir sogutma teline alinarak
sogumaya birakilr.

1.4.7. Havuclu Kek

Havug, yiiksek besin igerigi ve gii¢lii antioksidan bilesenleri sayesinde birgok
saglik faydasi sunan bir kok sebzedir. Igerigindeki karotenoidler, polifenoller ve
vitaminler antikarsinojenik, antioksidan ve bagisiklik sistemini gii¢lendirici 6zellikler
gosterirken, goz sagligr lizerindeki olumlu etkileriyle de bilinmektedir. Arastirmalar,
havuglarin kolesterol diisiiriicii, anti-diyabetik, anti-hipertansif ve karaciger koruyucu
etkileri oldugunu ortaya koymustur. B-karoten acisindan zengin olan havug, ekmek,
biskiivi ve kek gibi gida iiriinlerinde islevsel bir bilesen olarak kullanilmaktadir. Bu
inceleme, havu¢ ve yan friinlerinin besin bilesimi, saglik yararlari ve gida

sektorlindeki potansiyel uygulamalarini ele almaktadir (Ikram vd., 2024, s. 180).
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Havug, kokleri i¢in yetistirilen, maydanozgiller (Apiaceae) ailesine mensup bir
sebzedir. A, Bl, B2 ve C vitaminleri bakimindan zengin olup, ¢ig, haslanmuis,
kizartilmis veya suyu sikilarak tiiketilebilir. Havuglu kek, rendelenmis havug, ceviz ve
tarcin gibi bilesenlerle yapilan, yogun ve nemli dokusuyla bilinen bir tatlidir.
Genellikle krem peynirli krema ile kaplanir ve botanik siniflandirma agisindan sebzeli
kekler kategorisinde yer alir (Hinishoglu & Altundag Ozer, 2023, s. 204). Modern
havuglu kekin kokeni, biiyiikk olasilikla Orta Cag Avrupa’sinda tiiketilen havuglu
pudinglere dayanmaktadir. O donemde seker ve tatlandiricilar pahali ve kit oldugu igin
havug, tatli yapiminda yaygin olarak kullamlmistir. 18. ve 19. yiizyil Ingiltere’sinde
tarif kitaplarinda sik¢a yer alan havuclu pudingler, II. Diinya Savasi sirasinda yasanan
gida kitlig1 nedeniyle yeniden popiiler hale gelmistir. Bu donemde, Gida Bakanlig:
tarafindan halki desteklemek amaciyla havuglu kek gibi tarifler paylasilmistir. 20.
yiizyilin son ¢eyreginde Britanya’da havuglu kek, saglikli bir tatli alternatifi olarak

yeniden ilgi gérmiistiir (Carrotmusium, 2022).

Havuclu Kek Recetesi (Kilin¢ Sahin & Yildiz, 2023, s. 62).

Malzemeler

Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Un 200 gr. Yaklagik 1,5 su bardagi
Kabartma tozu 15 gr. 1 yemek kasig1

Toz tarc¢in 15 gr. 1 yemek kasig1

Toz zencefil S5 gr 1 tath kasig1

Vanilin 10 gr. 1 paket (yaklasik 1 yemek kasig1)
Tuz S5 gr 1 ¢ay kasig1

Yumurta 250 gr. 4-5 adet

Esmer seker 250 gr. 1 + %4 su bardagi

Siv1 yag 150 ml %, su bardagi
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Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Rendelenmis havug 250 gr. 2-2,5 su bardagi dolusu

Uygulama Adimlari

Adim Islem

1 Genis bir karistirma kabinda un, kabartma tozu, tar¢in, zencefil, vanilin ve
tuz birlikte elenerek homojen hale getirilir.

5 Ayr1 bir kapta yumurtalar, esmer seker ve sivi yag, mikserle tamamen
biitiinlesene kadar ¢irpilir.

3 Rendelenmis havug, bu 1slak karigima eklenir ve spatula yardimiyla

karigtirilir.

Hazirlanan s1vi karisim, kuru karisima ilave edilir. Karisim, sadece
4 birlesene kadar hafifce karistirilir. (Fazla karistirmak, glutenin gelismesine
ve kekin sertlesmesine neden olabilir.)

Elde edilen kek hamuru, yaglanmis kaliba dokiilerek dnceden 180 °C’ye
1isitilmig firinda yaklasik 30-35 dakika pisirilir.

Kiirdan testi ile pisme kontrol edilir. Kiirdan temiz ¢ikarsa kek pismis
6 demektir.

1.4.8. Kuruyemisli Kek (Findikli, Cevizli, Bademli)

Findikli veya cevizli kek, 6giitiilmiis findik veya ceviz ile zenginlestirilir. Kitir
kitir bir doku ve derin bir lezzet sunar. Cikolatali veya karamel kremalarla 1yi uyum

saglar.

Kuruyemigler, 6zellikle findik ve ceviz, kimyasal bilesimleri ve saglik yararlari
acisindan oldukea ilgi ¢ekicidir. Findik, a-tokoferol (E vitamini) icerigi bakimindan
zengin olup, bu vitaminin en baskin oldugu kuruyemisler arasindadir. Bu 6zelligi,
findikl1 keklerin besleyici degerini artirir. Cevizin kimyasal bilesimi ise yliksek yag
asitleri ve tokoferol icerigi ile dikkat ¢eker. Ozellikle yiiksek PUFA (¢oklu doymamis

yag asitleri) icerigi sayesinde ceviz, LDL kolesterol seviyesini diislirerek ve HDL
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kolesterol seviyesini artirarak kalp hastaligi riskini azaltmaya katkida bulunur. Ayrica,
ceviz yagi, sinir sistemi hastaliklarinin 6nlenmesinde onemli olan yag asitlerinin
elverisli profili nedeniyle gida endiistrisinde oldukga popiilerdir (Pycia & Juszczak,

2023, s. 2).

Bu kimyasal bilesim ve saglik yararlari, findikl1 ve cevizli keklerin sadece
lezzetli degil, ayn1 zamanda saglikli tathilar olarak da tercih edilmesini saglar. Bu
kuruyemislerin besin degerleri, keklerin iceriginde yer aldiginda, tatlilara 6nemli

saglik faydalar1 ekler.

Kuruyemislerin kek formiilasyonlarina dahil edildigi 6rneklerden biri, badem
unu ile hazirlanan ince dokulu ‘Joconde’ kekidir. Benzer sekilde, 6giitiilmiis findik ve
badem kullanilarak yapilan, hafif ve kitir yapili ‘Dacquoise’ kekler de kuruyemislerin

tat ve doku iizerindeki etkilerini gdsteren 6nemli o6rnekler arasinda yer almaktadir.

Badem Kaplamah Kek Recetesi (Caréme & Porter, 1834, s. 74).

Malzemeler

Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Yumurta (oda sicakliginda) 3 adet -

Toz seker 200 ml 1 su bardagi
Siit (oda sicakliginda) 200 ml 1 su bardagi
S1v1 yag (zeytinyagi veya aygicek) 200 ml 1 su bardagi
Elenmis un 180 gr. 1,5 su bardag:
Kabartma tozu 10 gr. 1 paket

Vanilin 5gr 1 paket

Tuz 1 tutam -
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Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Cok ince kiyilmis badem 115 gr. Yaklagik 1 su bardagi
Pudra sekeri 2 yemek kasigi -
Yumurta aki 1 adet -
Dolgu icin:
Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Pastac1 kremasi 200 ml 1 su bardagi
Ince cekilmis badem 2 yemek kasig1 -
Uygulama Adimlari
Adim islem

Firin 170°C’de (alt-iist ayarda) dnceden 1sitilir. Kalip yaglanir ve unlanir. Tepsi
hafifce suyla islatilir.

Yumurta ve seker, agik sar1 bir kivam alana kadar ¢irpilir (45 dakika). Siit ve
yag eklenir, diisiik hizda karistirilir.

Un, kabartma tozu, vanilin ve tuz ayr kapta karistirilir, sivi karisima eklenir.
Spatula ile nazikge karistirilir.

Badem kaplama i¢in kiyilmis badem, pudra sekeri ve yumurta aki karistirilarak
macun kivaminda bir karisim elde edilir.

Kek hamuru kaliba dokiiliir, tizerine badem karigimi esit yayilir. Kalibin alti
hafif slatilir.

Kek 170°C firinda 35-40 dakika pisirilir. Kiirdan testi yapilir.

Kek tamamen sogutulur. Ortadan ikiye kesilir. Alt kata bademli pastact kremas1
yayilir, Ust kat yerlestirilir.

Uzeri pudra sekeri veya file bademle siislenerek servis edilir.
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1.4.9. Joconde Cake

Joconde, yumusak dokulu ve badem tozu kullanilarak yapilan bir pandispanya
tiirtidiir. Fransa kokenlidir ve genel keklerden farkli kendine has bir 6zellige sahiptir.
[lk olarak Louis Clichy adinda Fransiz bir pastacilik sefi tarafindan yapilmustir (Dewi
vd., 2022, s. 4). Fransizca’da Joconde olarak adlandirilan bu kek, adin1 iinlii Mona Lisa
tablosundan almaktadir. Geleneksel slinger keklerden ayiran temel 6zellikleri arasinda
badem unu i¢ermesi ve yalnizca yumurta aki kullanilarak hazirlanmasi yer almaktadir.
Olduke¢a ince bir tabaka halinde pisirilen bu kek tiirii, kimi kaynaklarda yapisal

benzerlikleri nedeniyle “biskiivi” olarak da adlandirilmaktadir.

Joconde Kek Recetesi (Irmadona, 2017, s. 8).

Malzemeler
Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Ogiitiilmiis badem 200 gr. Yaklasik 2 su bardag:
3 51 +
Toz seker 150 gr. ) suv bardagi + 1 yemek
kasig1
Yumurta 6 adet -
Tuzsuz tereyagi 50 gr. 3,5 yemek kasig1 (eritilmis)
Bugday unu 55 gr. % su bardagindan biraz az
Yumurta aki 3 adet -
Ince toz seker 55 gr. Y4 su bardag1 + 1 tath kasigi
Uygulama Adimlar:
Adim islem

Ogiitiilmiis badem, toz seker ve 3 yumurta ¢irpilir. Kalan 3 yumurta eklenerek
karisim kabarip beyazlasana dek ¢irpmaya devam edilir.

2 Bu karisimdan 2 kepge alinarak eritilmis tereyagi ile karistirilir.

3 Un elenerek karigima eklenir. Spatula ile dairesel hareketlerle karigtirilir.
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Adim Islem

3 yumurta aki kisa siire ¢irpilir. Ince toz seker eklenir, yumusak tepecikler
olusana dek ¢irpilir.

Cirpilmis aklar bademli karisima nazikge katlanarak eklenir. Son olarak
tereyagli karisim da eklenir.

Elde edilen hamur biiyiik firin tepsisine dokiiliir. 200°C’de dnceden 1sitilmig
firinda yaklasik 10 dakika pisirilir.

1.4.10. Docquoise (Dakuaz) Kek

Dacquoise, Fransa'min gilineyindeki Dax bolgesinden koken alan bir kek
¢esididir. Yumurtanin beyazindan yapilan mereng ile seker, kek unu ve nuts (badem,
findik, fistik) unlar1 gibi malzemelerin karistirilmasiyla hamur hazirlanir. Fransa'nin
en taninmis tathlarindan biridir (Yeom vd., 2017, s. 93). Dakuaz, Tiirkiye’de heniiz
yaygin olarak taninmasa da son yillarda 6zellikle butik pastacilik ve gurme tatlilar

alaninda ilgi gérmeye baslamistir.

Dakuaz (Dacquoise) Kek Recetesi (Ansel, 2024).

Malzemeler

Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Findik unu 150 gr. Yaklasik 1,5 su bardagi
Misir/Patates nisastasi 10 gr. 1 yemek kasig1

Ince toz seker 300 gr. 1,5 su bardag:

Krem tartar 1 gr. Y4 tath kagig1

Yumurta aki 6 adet (210 gr.) 6 adet yumurta beyazi

Pudra sekeri (istege bagli) - Serpmek icin
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Uygulama Adimlari

Adim islem

1 Findik unu, nisasta ve 200 gr. (1 su bardag1) toz seker bir kapta karistirilir.

2 Ayr1 bir kapta kalan 100 gr. (72 su bardagi) seker ile krem tartar karistirilir.

3 Oda sicakligindaki yumurta aklar1 mikserle yumusak tepecikler olusana kadar
cirpilir.

4 Seker-krem tartar karigimi azar azar ilave edilir; parlak ve sert tepecikler
olusana dek ¢irpilir.

5 Kuru karisim (findik unu karisimi) spatula ile dikkatlice katlanarak karigima
eklenir.

6 Mereng karisimi, 1,5 cm diiz uclu sikma torbasina aktarilir; pisirme kagidina 3
esit daire olusturacak sekilde sikilir.

- 120°C'de (diisiik fanli) 40-50 dakika pisirilir. Firin kapatilir, merengler firinda
minimum 3 saat veya tercihen gece boyunca kurutulur.

3 Bir tabaka mereng tabani olarak yerlestirilir; lizerine tereyagli krema siirtiliir.
Islem tiim katlar i¢in tekrarlanir.

9 Kalan krema ile dis ylizeyler kaplanir; pudra sekeri ile siislenir.

10 Buzdolabinda en az 1 saat (tercihen birka¢ saat) dinlendirilir, soguk servis
edilir.

1.4.11. Red Velvet (Kirmuz1 Kadife) Kek

Red Velvet Kek, ilk olarak 1920'lerde New York City'deki Waldorf Astoria

otelinde "6zel pasta" olarak iin kazanmistir. 1940'lar ve 1950'lerde Kanada'da da biiytik

bir popiilariteye sahip olan bu kek, 1989 yapim1 “Steel Magnolias” filminde armadillo

seklindeki gri kremali damat pastasi olarak goriinmesiyle daha da iinlendi. O

zamandan beri, Red Velvet Kek'in popiilaritesi siirekli olarak artt1 (Betty Crocker, t.y.).

1940'larin  baslarinda, Teksas'ta bulunan Adams Extract sirketi, Biiyilk Buhran

sirasinda ¢ogu isletme gibi zorluklar yastyordu ve daha fazla gida boyasi satmak igin

bir strateji gelistirmeleri gerekiyordu. Bay Adams ve esi Betty, New York'taki Waldorf

Astoria'da 0Ogle yemegi yerken, menilerinde 1930'lardan beri pancar suyuyla
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renklendirilmis bir "Kirmiz1 Kadife Kek" oldugunu fark ettiler. Red Velvet Kek,
kirmiz1 gida boyasi1 ve hafif kakao aromast ile hazirlanir. Ozel giinler igin popiiler bir

secimdir ve genellikle krem peynirli krema ile servis edilir (Brown, 2014, s. 7).

Kirmiz1 Kadife Kek, kakao ve asidik bilesenlerin kimyasal tepkimesiyle olusan
kendine 6zgili rengi ve yumusak dokusuyla bilinen klasik bir tathdir. Geleneksel
tariflerde, sirke ve karbonatin kakao ile reaksiyonu sonucu dogal olarak kirmizi bir

renk elde edildigi belirtilse de giiniimiizde ¢cogu tarifte gida boyas1 kullanilmaktadir.

Red Velvet Kek (Labneli Krema ile) Regetesi (Sozer & Giirsen, 2010, s. 108).

Malzemeler

Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Bugday unu 250 gr. 2 su bardag1 (elenmis)
Kabartma tozu 5 gr. 1 tath kasig1

Tuz 2,5 gr. Y2 ¢ay kasig1

Kakao tozu 12 gr. 1 yemek kasig1

Tereyagi 120 gr. Y4 su bardagi (oda sicakliginda)
Toz seker 300 gr. 1,5 su bardagi

Yumurta 2 biiyiik boy 2 adet

Kirmiz: gida boyast ) 1 yemek kasig1 (veya istenen

yogunlukta)
Vanilya 6ziitii 5gr 1 tath kasig1
- 1 su bardagi (1 YK sirke + siit,
Kesik siit 240 ml 10 dk beklet)
Elma sirkesi 5gr 1 tath kasig1

Karbonat 2,5 gr. 1 cay kasig1
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Labneli Krema icin

Malzeme Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Labne peyniri 400 gr. Yaklasik 2 kutu (200 gr.’lik)
Tereyagi 120 gr. Y5 su bardagi

Vanilya 6ziitli 5 gr. 1 tath kasig1

Pudra sekeri 280 gr. 2 su bardagi

Tuz 1 gr. Bir ¢imdik

Uygulama Adimlar:

Asama Islem

1

2

10

11

Firin 175 °C'ye 1sitilir, 23 cm ¢apindaki kek kalib1 yaglanir.
Un, kabartma tozu, tuz ve kakao birlikte elenip karistirilir.
Ayr1 bir kapta tereyagi ve toz seker mikserle 3 dakika ¢irpilir.
Yumurtalar teker teker eklenerek karisima yedirilir.

Gida boyasi ve vanilya 6ziitii eklenir.

Un karisiminin yarist ilave edilir, ardindan kesik siitiin yarist eklenerek
karistirilir.

Kalan un ve siit eklenir; son olarak karbonat ve sirke kiiciik bir kapta
karistirilip hamura katilir.

Hamur kaliba dokiiliir ve 175°C'de 3540 dakika pisirilir. Kiirdan testi
yapilir.

Kek firindan ¢ikinca tel 1zgarada tamamen sogumaya birakilir.

Labne ve tereyag ¢irpilir; vanilya eklenir. Pudra sekeri yavasca ilave edilerek
krema hazirlanir.

Soguyan kek krema ile kaplanir. Buzdolabinda birkag saat dinlendirilir.
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1.4.12. Siitlii veya Yogurtlu Kek

Siitlii veya yogurtlu kek, siit veya yogurt eklenerek daha yumusak ve nemli bir

doku elde edilir. Hafif ve taze bir tat sunar ve ¢esitli meyve ve kremalarla uyum saglar.

Kek harcina siit eklemek, daha akigkan bir kivam elde edilmesini saglar ve pistikten
sonra kekin kabarik ve yumusak olmasina katkida bulunur. Siitle yapilan kekler, daha
hafif bir lezzete sahip olup, daha az seker tadi verir. Bu tiir keklerin yapis1 siingerimsi
ve yogun olmaz, daha ¢ok dagilma egilimindedir. Ayrica siitle yapilan kekler, {izerine
eklenen soslar1 yogurtla yapilan kekler kadar iyi emmez ve i¢ine hapsedemez. Ancak
baharatl kekler yapmayi planliyorsaniz, siit kullanimi tercih edilmelidir, ¢linkii siit,
baharatlarin lezzetini daha 1yi ortaya ¢ikarir. Kekin lezzeti, kullanilan siitiin tazeligine

bagl olarak degisiklik gosterebilir (Ozgiizel, 2018).

Bu ¢esitler yas pastalarin temelini olusturur ve her biri farkl tat ve dokulariyla 6zel
giinler ve kutlamalar i¢in ideal secenekler sunar. Yas pastalarin zengin cesitliligi,

pastaciligin yaratici ve lezzet agisindan dnemli bir yer tutmaktadir.

Yogurtlu Kek Recetesi (Abdel-Salam vd., 2009, s. 219).

Malzemeler
Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Un 200 gr. 1,5 su bardagi (elenmis)
Toz seker 200 gr. 1 su bardagi
Kabartma tozu 5gr 1 tatli kasig1
2,5 yemek kasig1 (eritilmis veya
Tereyagi 50 gr.
yumusak)
Yumurta 4 adet -
Yogurt 450 ml 2 su bardagi

Stit 150 ml % su bardagi
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Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Vanilin 5 gr. 1 paket
Limon kabugu rendesi 5 gr. 1 tath kasig1
Portakal kabugu rendesi 10 gr. 2 tatl kasig1
Uygulama Adimlar
Asama Islem
Un, toz seker, kabartma tozu ve vanilin bir kapta karistirilarak kuru karigim
! hazirlanir.
2 Ayri bir kapta yumurta, yogurt ve siit piiriizsiiz bir kivam alana dek ¢irpilir.
S1v1 karisim, kuru karisima eklenir; diisiik devirde homojen bir hamur elde
3 edilene kadar karistirilir.
Eritilmis tereyagi, limon ve portakal kabuklar1 eklenerek spatula ile son kez
! karigtirilir.
5 Hamur, yaglanmis kek kalibina dokiiliir.
Onceden 1sitilmis 180 °C firinda 35-40 dakika pisirilir. Kiirdan testi ile
6 kontrol edilir.
7 Firindan ¢ikan kek, oda sicakliginda dinlendirildikten sonra servis edilir.

1.4.13. Melek (Angel) Kek

Angel Cake (Melek Keki), yag igermeyen ve cirpilmis yumurta aki ile
hazirlanan bir siinger kek tiiriidiir (Reber, 2015). 1800°lii yillarda, i¢ Savas sonrasi
donemde, Pensilvanya’nin giineydogusunda ortaya ¢ikan bu kek tiirii, Amerika
genelinde gelistirilen 6zel yumurta cirpicilart ve ocak tlizerinde kullanilan 6zel bir

pisirme tavasinin icadiyla birlikte kisa siirede popiilerlik kazanmistir (Brown, 2014).



32

Bu teknolojik gelismeler, Melek Kek’in Amerikan mutfaginda yayginlagsmasini

kolaylastirmis ve donemin ev yemekleri repertuarinda 6nemli bir gesitlilik yaratmistir.

Melek kekin karakteristik yapisi, ¢irpilmis yumurta beyazi kopiigliniin i¢inde
hapsedilen hava kabarciklarinin pisirme siireci boyunca sabit kalmasiyla saglanir. Bu
nedenle, yumurta beyazlarinin kivami biiyiik 6nem tasir; ¢ok sert ya da ¢ok yumusak
cirpilmis beyazlar, kekin hacmini ve dokusal biitiinligiinii olumsuz etkileyebilir. Ayni
sekilde, kekin pisirildigi kalibin yaglanmamas: gerekir. Yaglanmis bir kalip, kekin
kenarlara tutunmasini engelleyerek kabarmasini zorlastirir. Ayrica pisirme siiresi
boyunca firin kapaginin agilmamasi ve kekin tamamen soguyana kadar kalipta ters
cevrilmis sekilde bekletilmesi Onerilir. Bu uygulama, kekin ¢ékmesini onler ve i¢
yapmin stabil kalmasma katki saglar. Buna ek olarak, kekin lezzet profilini
zenginlestirmek amaciyla vanilya, badem 6zli veya narenciye kabugu gibi aromatik
bilesenler oOlciilii bicimde kullanilabilir. Ancak bu tiir katkilar, dogru miktarda ve
uygun zamanda eklenmedigi takdirde, kekin hem yapisal biitiinliigiinii hem de

istenilen lezzet dengesini bozabilir (Laning, 2004, s. 124).

Angel Food Cake (Melek Kek) Recetesi (Hill, 1926, s. 7).

Malzemeler
Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Yumurta beyazi 1 su bardagi (yaklasik 8-10 adet)  Oda sicakliginda
Kek unu 1 su bardag: (elenmis) Hafif ve ince dokulu un
Toz seker 1 su bardagi (4 kez elenmis) Ince taneli, hafif
Krem tartar Y4 gay kasig1 Stabilizasyon i¢in

Tat dengesini saglamak
Tuz Y4 gay kasig1

i¢cin

Badem 6zii 5 cay kasigi Aroma verici
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Uygulama Adimlari

Asama lIslem

Yumurtalarin beyazlarini biiyiik bir karigtirma kabina alin. Tuz ekleyin,

1 kopiik olusana kadar ¢irpin.

2 Krem tartar ekleyin. Karigim yumusak tepecikler olusturana kadar ¢irpin.

3 Toz sekeri azar azar ekleyin ve katlayarak karistirin. Parlak ve stabil bir
kopiik elde edin.

4 Badem ve vanilya 6zlerini ekleyin. Spatula ile nazikge karistirin.

5 Kek ununu birkag partide ekleyerek dikkatlice katlayin; hacim kaybina
neden olmayin.

6 Karisim1 yaglanmamus bir kek kalibina dokiin. Daire seklinde olan "angel
food cake" kalib1 idealdir.

- Onceden 1s1tilmus 135°C firinda 50-60 dakika pisirin. Kekin sonuna dogru
181 biraz artirilabilir.

8 Pisen kek firindan ¢ikarildiginda kek kalib ters ¢evrilerek 1 saat boyunca

sogumaya birakilir.

1.4.14. Devil’s Cake

Devil’s Food Cake, yogun c¢ikolata aromasi, nemli yapist ve zengin icerigiyle
taninan klasik bir Amerikan kekidir. Lezzet, renk ve igerik bakimindan yagsiz ve hafif
Angel Food Cake’in (Melek Keki) zitt1 olarak kabul edilen bu kek, 19. ylizyilin
sonlarinda Amerika Birlesik Devletleri’nde ortaya ¢cikmistir. Efsanelere gore, bu kek
ilk kez St. Louis’deki siyahi ascilar tarafindan yapilmis ve zamanla Amerikan

mutfaginda kendine kalic1 bir yer edinmistir (Fertig, 2003, s. 144).

Seytan kekinin ortaya ¢ikisi, pisirme ¢ikolatasinin ve 6zellikle sekersiz kakao
tozunun 20. yiizy1l baglarinda pazarda kolaylikla bulunabilir ve ekonomik hale
gelmesiyle miimkiin olmustur. 1902 yilinda Amerika'nin ilk diyetisyenlerinden Sarah
Tyson Rorer tarafindan yayimlanan Mrs. Rorer’s New Cook Book adli eserde, Devil’s
Food Cake icin bilinen ilk basili tarif yer almaktadir. Zengin igerik yapist sayesinde
Devil’s Food Cake, sadece yogun c¢ikolata tadi ile degil, ayn1 zamanda eksi krema,

kahve ya da buttermilk gibi katki maddeleriyle derinlestirilen aromatik profili ile de
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one ¢ikmaktadir. Bu nitelikleri, onu Amerikan tath kiiltiiriinde en gosterisli ve ikonik

keklerden biri haline getirmistir (Hall Mahon, 2024).

Devil’s Cake Recgetesi (Sonmezsoy, 2017, s. 194).

Malzemeler

Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Yumurta 3 adet (biiyiik boy) Oda sicakliginda

Toz seker 300 gr. (1,5 su bardagi) Ince taneli

Tereyag1 150 gr. Oda sicakliginda, yumusatilmis
Kakao tozu 50 gr. Kaliteli ve elenmis

Kaynar su 2/3 su bardagi Kakao ¢oziindiirmek i¢in
Sicak siit 1/3 su bardagi Kakao karigimina ilave edilir
Un 210 gr. (1,5 su bardag) Elenmis bugday unu
Karbonat 1 ¢ay kasig1 Kabartict

Tuz 1/2 gay kasig1 Tat dengesini saglamak i¢in
Vanilya 6ziitii 1 yemek kasigi Aroma verici

Uygulama Adimlan

Asama Islem

Kakao, kaynar su ile karistirilarak tamamen ¢dziindiiriiliir. Uzerine sicak siit
1 ilave edilerek piiriizsiiz bir kivam elde edilir. Karisim oda sicakliginda
sogumaya birakilir.

2 Un, karbonat ve tuz birlikte elenerek kuru malzemeler hazirlanir.

Tereyag1 oda sicakliginda yumusatilir ve mikserle krema kivamina gelene
kadar ¢irpilir.
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Asama Islem

Toz seker, tereyagli karisima ilave edilir ve karisim agik renkli ve kabarik

4 hale gelene kadar ¢irpilmaya devam edilir.

5 Yumurtalar teker teker eklenerek ¢irpilir. Her bir yumurta iyice karistiktan
sonra diger yumurta eklenir.

6 Vanilya 6ziitli eklenerek karisim homojen bir yapiya kavusturulur.

Hazirlanan kuru malzemeler ile soguyan kakao karigimi doniisiimlii olarak
7 (biraz kuru malzeme — biraz kakao karisimi seklinde) diisiik hizda karisima
eklenir. Tim malzemeler birlesene kadar ¢irpilir.

Hazir hale gelen kek harci, 6nceden yaglanmis veya pisirme kagidi serilmis

8 kaliplara dokiiliir.
9 Onceden 1sitilmis 175°C firinda 25-30 dakika pisirilir. Pisirme durumu
kiirdan testi ile kontrol edilir.
Firindan ¢ikan kekler kalipta birka¢ dakika bekletilir. Ardindan tel 1zgara
10 tizerine aliarak tamamen sogutulur. Soguyan kek dilimlenerek servis

edilir.
1.4.15. Pound Kek

Pound kek, adini tarifinde kullanilan dort temel bilesenin (un, seker, tereyagi
ve yumurta) her birinden geleneksel olarak birer “pound” (yaklasik 450 gram)
kullanilmas1 esasina dayali oranlardan alir. Bu adlandirma, kekin esit miktarlarda
igerik kullanimiyla olusturulan basit ama dengeli yapisin1 dogrudan yansitir. Ik kez
1700’1i yillarin baglarinda Kuzey Avrupa’da ortaya ¢iktigr diisiiniilen pound kekin
geleneksel formiilasyonunda sivi, aroma verici 0ziit veya kabartic1 herhangi bir katk:
maddesi yer almamaktadir. Bu 6zgiin igerik kombinasyonu, yogun yapily, tatl ve hafif

kuru dokulu bir kek elde edilmesini saglar (Moniqoe, 2022).

Zamanla farkli iilkeler ve bolgeler pound kek tarifine g¢esitli malzemeler ve
teknikler ekleyerek kendilerine 06zgli yorumlar katmistir. Amerika Birlesik
Devletlerinde eksi krema ilavesiyle hazirlanan versiyonlar, kekin nem oranini
artirarak zengin bir tat profili sunar. Meksika’da tarifin i¢ine ceviz veya kuru iiziim
gibi malzemeler dahil edilerek dokusal cesitlilik saglanirken, Fransa’da pound kek,

adin1 dort esit bilesenden alan ve “quatre-quarts” (dort ¢eyrek) olarak bilinen bir
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versiyona sahiptir. Almanya’da ise pound kek; mermer desenli formda ya da ¢ikolata,

badem, vanilya ve rom gibi lezzetlerle zenginlestirilerek sunulmaktadir (Lyons, 2023,
s. 1).

Pound Cake Recetesi (Wilderjans vd., 2008, s. 917).

Malzemeler
Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Un 100 gr. Elenmis bugday unu
Toz seker 100 gr. Ince taneli
. Oda sicakliginda,
Margarin 100 gr.
yumusatilmis
Oda sicakliginda (yaklasik 2
Yumurta 100 gr.
adet)
Tuz 1 gr. Tat dengesini saglamak i¢in
Kabartma tozu 2 gr. Kabartict
Uygulama Adimlar

Asama Islem

Margarin ve toz seker, mikserle acik renkli ve krema kivamina gelene kadar

1.
cirpilir.
5 Yumurtalar teker teker eklenir. Her bir yumurta eklendikten sonra karigim
. lyice ¢irpilir.
Un, kabartma tozu ve tuz ayr1 bir kapta birlikte elenerek homojen bir karisim
3.

hazirlanir.
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Asama Islem

Kuru karigim, sivi karisima azar azar eklenerek spatula ile yumusak ve

dairesel hareketlerle karistirilir.

Hazirlanan kek harci, yaglanmig ve unlanmis bir kek kalibina dokdiliir.
5. Onceden 1sitilmis 175°C firinda 45 dakika pisirilir. Pisme durumu kiirdan

testi ile kontrol edilir.

Pisen kek, kalipta birka¢g dakika bekletildikten sonra tel 1zgara lizerinde

tamamen sogutulur ve dilimlenerek servis edilir.

1.5. Geleneksel Tath Cesitleri (Biskiivi, Tart ve Benzerleri)

Geleneksel tath gesitleri, farklh kiiltiirlerde ¢esitli sekillerde karsimiza ¢ikar.
Ozellikle Avrupa mutfaginda énemli bir yere sahip olan biskiiviler ve tartlar, bu
cesitlerin baslica drneklerindendir. "Biskiivi" kelimesi, Latince'de "bis coctus" ya da
eski Fransizca'da "bescoit" terimlerinden tiiremistir. Bu terimler, iki kez pisirilmis (ilk
olarak sicak bir firinda pisirilip, ardindan kurumasi i¢in daha diisiik 1s1da bekletilmis)
iriin anlamina gelmektedir. Genellikle un, yag, seker ve yumurta karisimindan yapilan
ve firinda pisirilen kiiciik tathilardir (E. Tas vd., 2016, s. 100). Tartlar ise, ince hamur
tabaninin lizerine konulan meyve, ¢ikolata veya kremali dolgu ile hazirlanir. Fransiz

mutfaginin klasiklerinden biri olan "Tarte Tatin" buna 6rnek olarak verilebilir.

Taste Tomorrow'un tahminine gore 2024 yilinda pasta endiistrisinde trend olan
geleneksel tatlilarin, hot cross buns (sicak hacli ¢orekler), kruvasanlar ve tres leches
(trilige) kekleri 6n plana ¢ikacagini belirtmistir (Taste Tomorrow, 2023). Bu tahminler,
klasik tatlilarin modern yorumlarinin popiilerligini artiracagini géstermektedir. Sonug
olarak, geleneksel tatlilar, modern mutfaklarda yeniden yorumlanarak ve trendleri
takip ederek hem geleneksel lezzetleri korumakta hem de yenilik¢i tatlarla

zenginlesmektedir.
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1.6. Ozel Giinler icin Pastalar

Ozel giinlerde hazirlanan pastalar, dogum giinleri, diigiinler, y1l déniimleri ve
diger kutlamalar i¢in 6zel olarak tasarlanir. Bu pastalar, genellikle gorsellik agisindan
zengin ve 0zenle siislenmis olur. Pasta tasariminda kullanilan renkler, siislemeler ve
sekiller, kutlamanin temasina uygun sekilde segilir. Ornegin, diigiin pastalar1 genellikle
beyaz ve pastel tonlarinda olurken, dogum giinii pastalar1 daha renkli ve canli

siislemelerle yapilir.

Pastacilik hizmetleri 6zellikle dogum giinleri, diigiinler, nisanlar gibi 6zel
organizasyonlarda talep gormektedir. Ayrica anneler giinii, babalar giinii gibi 6zel
giinlerde de tercih edilen bir secenektir. Yapilan arastirmalar, bu hizmetlerden genis bir
misteri kitlesinin faydalandigim1 gostermektedir (Nalbant Aydin, 2013, s. 60).
Gilinlimiizde pastacilik sanati, sadece lezzetli tatlar sunmanin Otesine gegerek ozel
anlara ve temalara gore sekillendirilen pastalarla yeniden tanimlaniyor. Ozellikle son
zamanlarda, cesitli 6zel temali pastalarin popiilerligi hizla artmaktadir. Cinsiyet
O0grenme partilerinden, alti ay kutlamalarina; dis ¢ikarma tdrenlerinden, asker
ugurlama merasimlerine kadar, her tiirden 6zel an i¢in 6zel olarak tasarlanan pastalar,

bu kutlamalarin vazgecilmez unsurlari haline gelmistir.

1.7. Diger Tath ve Hamur fsleri

Firin ve pasta tirtinleri, mutfak diinyasinda genis bir yelpazeye yayilan ve her
damak tadina hitap eden cesitliligi ile bilinir. Bu iiriinler, genellikle birka¢ temel
malzeme kullanilarak hazirlanir: un, seker, margarin, su, yumurta, siit ve maya (M. Tas
& Ozdokur, 2023, s. 11). Bu basit malzemeler, cesitli teknikler ve tariflerle bir araya

gelerek sayisiz tath ve hamur isi olusturur.

Pastacilik sadece pastalarla sinirl degildir. Serbetli tatlilar, siitlii tatlilar, soguk
tathlar, helvalar ve ekmek gibi bir¢ok farkli {iriin de pastaciligin kapsamina

girmektedir.

Hamur tatlilari, genis bir cografyada gesitli isimler ve tariflerle karsimiza ¢ikar.
Bu tatlhilar, farkli bolgelerde ve zaman dilimlerinde, ¢esitli malzemeler ve tekniklerle

gelismis ve zenginlesmistir. Her bolgenin ve kiiltiiriin kendine 6zgii tarifleri ve pisirme
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teknikleri vardir (Yiiksekkaya Akinci, 2023, s. 117). Bu iriinler, festivallerde, 6zel

giinlerde ve giinliik yasamda 6nemli bir yer tutar.

1.8. Serbetli ve Siitlii Tathlar

Ortadogu ve Kuzey Afrika cografyasinda tatlilar, glinliik yagamin ayrilmaz bir
parcasi olarak 6ne ¢ikar. Dini bayramlar, gecis ritiielleri, misafirlik ziyaretleri ve 6zel
kutlamalar gibi toplumsal 6neme sahip her olayda tatlilar basroldedir. Bu Kkiiltiirel
baglamda, tathilar yalnizca bir yiyecek degil, aynm1 zamanda misafirperverligin ve
paylasimin sembolii olarak islev gériir. Ozellikle Islam kiiltiiriinde alkol tiiketiminin
yasak olmasi, tatlilara duyulan ilginin daha da artmasina neden olmus, seker, bu
eksikligi telafi eden baslica haz unsuru haline gelmistir (Helou, 2015, s. 13) Bu
baglamda, serbetli tatlilar Tiirk mutfaginda da 6nemli bir yer tutar. Baklava, kadayif
ve tulumba gibi geleneksel tatlilar, yogun kivamli sekerli serbetle tatlandirilir ve
ozellikle dini bayramlar ile &zel giinlerde sofralar siisler. Ote yandan, siitlii tatlilar
daha hafif ve serinletici bir alternatifi temsil eder. Siitlag, kazandibi ve tavuk gogsii
gibi tathilar, siit, seker, nisasta ve pirin¢ gibi malzemelerle hazirlanir. Siitlii tatlilarin
temel bilesenleri arasinda siit, un, nisasta ve seker yer almakla birlikte, yumurta, kakao
ve pudra sekeri gibi yardimc1 malzemeler de siklikla kullanilir. Bu tatlilar, genellikle
ocakta veya firinda pisirilerek ya da pisirilmeden hazirlanan, soguk sekilde tiiketilen
hafif tathilar grubuna girer (MEGEP, 2012c). Gerek serbetli gerekse siitlii tatlilar,
yalnizca damak tadini degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligi ve toplumsal iligkileri de

sekillendiren 6nemli 6gelerdir.

1.9. Soguk Tathlar ve Helvalar

Soguk tathilar, genellikle yaz aylarinda tercih edilen, ferahlatici ve hafif
tatlilardir. Dondurma, parfe, panna cotta gibi tatlilar bu kategoriye girer. Helvalar ise
hem sicak hem de soguk tiiketilebilen, un veya irmik gibi malzemelerle yapilan

tathilardir.

Dondurma, 3 bin yillik bir gegmise sahip olup, dnemli besin 6gelerini iceren
bir gidadir. Uretim siireci, tarih boyunca bircok asamadan gegerek gelismis ve
giiniimiizdeki yiiksek kalite seviyesine ulasmistir. Diinyada en ¢ok tiiketilen ve en fazla

cesidi olan tatlilardan biridir. Ozellikle karbonhidratlar, protein, yaglar ve vitaminler
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bakimindan zengin bir besin kaynagidir (Tekinsen vd., 2019, s. 158). Dondurmanin
bir tiirli olan parfe ise %35 yag iceren krema, yumurta ve seker ile hazirlanir. Yiiksek
kalori miktariyla 6ne ¢ikan bu tatl1, yag orani yiiksek bir iirtindiir (Slyvka vd., 2021, s.
77). Panna cotta, jelatin kullanilarak koyulastirilan ve kaliplara dokiiliip tatlandirilan
bir Italyan tathisidir. Krema, cesitli tatlandiricilarla, 6rnegin kahve veya vanilya ile
aromalandirilabilir (Vikipedi, 2024). Helva yag, seker, un veya irmik ile hazirlanan
bir tatli olarak tanimlanmaktadir (Esen, 2022, s. 286). Ozellikle irmik helvasi, Tiirk

mutfaginda sikca yapilan ve tiiketilen bir tathidir.

1.10. Ekmek ve Hamur isleri

Gida sektoriinde, genellikle firinlarda iiretilen unlu mamuller, restoran ve
kafeteryalarda sunulan iiriinlerdir (Martinez-Monz6 vd., 2013, s. 56). Insanlarin ilk
olarak sert hububat tohumlarini taslarla ezerek su ile 1slatip tiikettikleri bilinmektedir.
Daha sonra hamurun doyuruculugunu artirmak i¢in i¢ine kati maddeler eklenmis ve
bu karigim sicak taslar lizerinde pisirilerek ilk ekmegin temelleri atilmistir (MEGEP,

2012a, s. 3).

Tahillar, ekmegin temel bilesenlerinden biridir ve beslenme agisindan dnemli
kaynaklardir. Icerdikleri diyet proteinleri, karbonhidratlar, kompleks E ve B
vitaminleri, demir, iz mineraller ve lifler ile viicut i¢in temel enerji saglayicilar olarak

kabul edilirler (Uslu vd., 2021, s. 150).

Ekmek, temel hammaddelerin titizlikle islenmesiyle elde edilen bir tirlindiir.
Bu hammaddeler arasinda tahillardan elde edilen unlar, irmik, su, maya ve diger
fermantasyon maddeleri ile sofra tuzu yer alir. Ilk asamada, bu hammaddeler dikkatlice
karistirtlir ve uygun bir hamur elde edilir (Littlewood, 1990, s. 26). Daha sonra bu
hamur, belirli bir siire boyunca fermantasyona birakilir; boylece ekmekte istenilen
kabarma ve aroma gelisir. Fermantasyon siireci tamamlandiginda, hamur belirli
sekillere doniistiiriiliir ve ardindan pisirilir. Pisirme islemi, ekmegin disinin ¢itir ve
icinin yumusak bir yapiya sahip olmasmi saglar. Ekmekteki fiziksel ve duyusal
ozelliklerin iyilestirilmesi, ayrica raf Omriiniin uzatilmasi i¢in katki maddelerinin
kullanimi1 da yaygindir (Mari¢ vd., 2009, s. 2). Bu katki maddeleri, ekmegin daha uzun

stire taze kalmasini, dokusunun ve lezzetinin korunmasini saglar; ayrica ekmegin besin
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degerlerini artirabilir ve istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini engelleyebilir

(Ding, 2023).

Hamur isleri ise borek, pogaca, ¢orek gibi liriinleri igerir. Bu iriinler hem tath
hem de tuzlu olarak hazirlanabilir ve genellikle kahvaltilarda veya ara 6giinlerde

tiiketilir.
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IKINCI BOLUM
2.1. Butik Pastacilik
2.2. Butik Pastacihgin Tanim ve Onemi

Butik pastacilik, sinirlt sayida, 6zgiin ve 6zel tasarimlar sunan pastanelerin
faaliyetlerini ifade eder. Bu tiir pastacilik, biiyiik olcekli iretim yerine, miisteri
taleplerine ve kisisel zevklere gore 6zellestirilmis iirlinler sunar. Temel amaci, her bir
iirlinli bir sanat eseri gibi ele alarak detaylara 6zen gosterilmis, benzersiz ve kaliteli
tathilar iiretmektir. Ozellikle son yillarda, kisisel dokunus ve yaraticiliga verilen
degerin artmasiyla birlikte butik pastacilik hem tiiketiciler hem de girisimciler

acisindan 6nem kazanmaistir.

Butik pastacilik, yalnizca estetik veya lezzet sunmanin 6tesinde, anlam yiiklii
ve bireysellestirilmis bir iiriin deneyimi olusturur. Miisteriler, 6zel gilinlerinde kendi
zevklerine gore sekillendirilmis pasta, kurabiye ve cikolatalari tercih ederek bu siirece
aktif katilim gdstermektedir. Bu durum, butik pastaciligi siradan bir iiretim
modelinden ayirarak yaratici, zanaat temelli ve kisisellestirilmis bir hizmet alanina
donistiirmektedir. Artan talep, butik pastacilik sektoriinii onemli bir pazar haline
getirmis, liniversitelerde bu alana yonelik egitim programlar1 baslatilmistir (Nalbant

Aydin, 2013, s. 26).

Akademik literatiirde de butik pastacilik, bireylerin 6zel giinlerinde tercih
ettikleri, seker hamuru gibi 6zel tekniklerle siislenen ve yalnizca siparis lizerine
tiretilen, endiistriyel iiretime uygun olmayan 6zgiin pastalar1 kapsayan bir alan olarak
tanimlanir. Bu iirlinler, bekletilmeden, dogrudan taze ve el is¢iligine dayali olarak
hazirlanmaktadir. Dolayisiyla butik pastacilik, iiretim stireci agisindan da kendine 6zgii

uygulamalar gelistirmistir (Aydemir & Kurnaz, 2025, s. 728).

2.3. Butik Pastacilikta inovasyon ve Dijital Déniisiim

Butik pastacilik, yalnizca 6zgiin tasarimlar ve el isciligi ile sinirli kalmayip,
giiniimiizde inovasyon ve dijitallesme siire¢lerinin etkisiyle yeniden sekillenmektedir.
Degisen tiiketici beklentileri, teknolojik gelismeler ve dijital mecralarin

yayginlagmasi, butik pastacilik sektdriinde yaratici iirlin gelistirme, liretim siireglerinin
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optimizasyonu ve miisteriyle etkilesim bi¢imlerini doniistiirmektedir. Bu doniisiim
hem f{iriin bazli inovasyonlar1 hem de iiretim ve pazarlama asamalarinda dijital

araclarin kullanimini1 kapsamaktadir.

Uriin inovasyonu, butik pastacilikta en dikkat ¢ekici alanlardan biridir. Vegan,
gliitensiz, sekersiz veya saglikli igeriklerle hazirlanan tatlilar, farkli kiltiirel
esinlenmelerle tasarlanan tematik pastalar ve estetik diizeyi yiiksek 6zgiin sunumlar,
bu alandaki yenilik¢i yaklagimin birer 6rnegidir. Miisteri beklentilerine duyarli ve
kisisellestirilmis tatli deneyimleri sunmak, butik pastaciligin rekabet giicilinii
artirmaktadir. Martinez-Monz6 ve arkadaslarina (2013) gore, butik iiriinlerin “zevk,
saglik ve pratiklik” temelli farkli kategorilerde konumlandirilmasi, inovatif
yaklagimlarin temelidir (Martinez-Monzo vd., 2013, s. 58). Ote yandan dijitallesme,
butik pastacilikta hem iiretim hem de iletisim boyutunda biiyiik rol oynamaktadir.
Ozellikle sosyal medya platformlari, butik pastacilarin hedef kitleleriyle dogrudan ve
yaratici sekilde iletisim kurmalarina olanak tanimaktadir. Instagram gibi gorsel temelli
mecralar, butik pastacilarin iiriinlerini estetik bigimde sergileyerek marka bilinirligi
yaratmasini saglamakta, ayn1 zamanda miisteri geri bildirimleriyle dogrudan etkilesim
ortami1 olusturmaktadir. Begendik’e (2023) gore, Instagram gibi dijital mecralar, butik
pastacilik girisimcileri i¢in yalnizca bir pazarlama kanali degil, ayn1 zamanda ilham,

ogrenme ve mesleki gelisim alani islevi gérmektedir (Begendik, 2023, s. 275).

Dijital doniislim ayni zamanda iiretim siireclerine de entegre olmaktadir.
Mutfak robotlari, dijital teraziler, sicaklik kontrollii firinlar, 3 boyutlu yazicilar ve lazer
kesim makineleri gibi araglar sayesinde hem is giicii hem de malzeme agisindan
tasarruf saglanmakta, Uretimde tutarlilik ve kalite artinlmaktadir. Otomasyon
sistemleri sayesinde pasta silisleme, dozajlama, c¢ikolata temperleme gibi siiregler
kolaylagmakta; profesyonel mutfaklarda verimlilik yiikselmektedir (Boutiquepetit,
2023).

Dijital teknolojilerin en ileri 6rneklerinden biri ise yapay zeka uygulamalaridir.
ChatGPT gibi dil modelleri, butik pastacilara tarif olusturma, miisteri etkilesimi
yonetimi ve igerik iiretiminde yardimci olmakta bdylece isletmelerin dijital caga daha

etkin uyum saglamalarina katki sunmaktadir. Puratos’un “Taste Tomorrow” gibi
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semantik yapay zeka destekli platformlari ise tiiketici egilimlerini analiz ederek butik

iireticilere stratejik veri temelli iggoriiler sunmaktadir (Puratos, 2023).

Tiim bu gelismeler gostermektedir ki, butik pastacilik yalnizca nostaljik ya da
geleneksel bir alan degildir aksine teknoloji ve inovasyonu basariyla entegre ederek
gelecege dogru evrilen dinamik bir sektordiir. Uretimden pazarlamaya kadar her
asamada dijital doniisiim, butik pastaciligin stirdiriilebilirligini ve rekabet¢iligini
artirmakta hem isletmelerin hem de miisterilerin deneyimini zenginlestirmektedir

(Candogan & Bulut, 2020).

Teknolojik yenilikler, liretim siireclerini optimize ederek verimliligi artirmakta
ve maliyetleri diisiirmektedir. Ozellikle 3 boyutlu yazicilar, kisisellestirilmis beslenme
ihtiyaglarina uygun, gesitli tasarimlarda ve yiiksek kalitede iiriinler liretme imkani
sunmakta bu da yaratict ve karmagsik tasarimlarin hayata gecirilmesine olanak
tanimaktadir (Sun vd., 2015, s. 309; Van Bommel & Spicer, 2011, s. 1717). Bu
baglamda butik pastacilikta da 3D baski teknolojileriyle yenilik¢i pasta tasarimlari,
farkli doku ve formlarin denenmesi miimkiin hale gelmistir. Gelisen dijital {iretim
araglar1, geleneksel el isciligini dislamadan, yeni bir estetik anlayist ve iiretim

mantigini beraberinde getirmektedir.

2.4. Butik Pastacilikta Kisisellestirilmis Tasarimlar

Pastacilik, tarth boyunca insanlarin beslenme alisgkanliklarimin ve kiiltiirel
degerlerinin bir yansimasi olarak gelismis ve g¢esitlenmistir. Gilinlimiizde pastacilik
hem geleneksel tariflerle hem de modern tekniklerle zenginleserek varligimn
siirdiirmektedir (Ozay vd., 2017). Bu zenginlesme siirecinde kisisellestirilmis pastalar

butik pastacilik alaninda kendini gdstermeye devam etmektedir.

Butik pastaciligin en 6nemli 6zelliklerinden biri kisisellestirilmis tasarimlar
sunmasidir. Miisterilerin isteklerine gore 6zel olarak hazirlanan pasta ve tathlar, 6zel
giinlerin daha anlamli ve unutulmaz olmasini saglar. Ornegin dogum giinii
pastalarindan diigiin pastalarina, bebek dogum pastalarindan kurumsal etkinlik
pastalarina kadar genis bir yelpazede kisisellestirilmis iiriinler sunulur. Bu tasarimlar;

renk, sekil, tema ve dekorasyon agisindan tamamen miisterinin tercihlerine gore
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belirlenmektedir. Butik pastaciligin yiiksek maliyetli olmasinin sebeplerinden biri
kullanilan malzemelerin kalitesidir. En kaliteli siitlii ve bitter ¢ikolatalar eritilerek i¢
dolgu olarak kullanilir. Igeriginde yer alan meyve ve diger malzemeler 6zel olarak taze
alinarak hazirlanir. Bu pastalar rafta hazir beklemez tamamen size 6zel olarak
hazirlanir ve teslim edilir. Tasarim asamasindan pasta yapimina kadar en kiiglik
ayrintis1 6zenle incelenerek yapilir (Taylan, 2020). Bu 6zenli siire¢ butik pastaciligin

benzersizligini ve miisteri memnuniyetini artirir.

Butik pastaciligin bir diger 6nemli 6zelligi, seri iiretim mantigindan uzak
olmasidir. Pastane pastalarinin aksine butik pastalar kabartma tozu ile sisirilmez.
Icerisine krema olarak krem santi doldurulmaz ve siit tozu ya da su ile hazirlanmaz.
Bu pastalar tamamen dogal ve taze malzemeler kullanilarak yiiksek kalite
standartlarina uygun sekilde {iretilir. Boylece her pasta hem lezzet hem de gorsel

acidan yiiksek bir standart sunar (Demir, 2008).

Butik pasta sanat1 yaraticiligin sinirlarini zorlayarak benzersiz ve goz alici tath
eserler yaratma becerisidir. ilham alinabilecek pek cok fikir arasinda mevsimlere
uygun temalar, vintage tarzlardan esinlenen dekorasyonlar, kisiye 6zel tasarimlar ve
renkli konseptler bulunmaktadir. Bu baglamda ¢igek desenleri, meyve diizenlemeleri
veya su renkleri gibi dogadan ilham alan temalarla pastalar 6zgiinlestirilmektedir.
Ayrica favori filmlerden, kitaplardan veya sevilen hobilerden esinlenerek pastalar
kisisellestirilebilmektedir. Boylece butik pasta sanatinda yaraticiligi sergilemek i¢in
farkli malzemeler, renk paletleri ve dekorasyon teknikleriyle ¢alisilmaktadir (Paylasim

Pastacilik, 2024).

2.5. Butik Pastacilikta Siirdiiriilebilirlik ve Yerel Malzemeler

Butik pastacilikta siirdiiriilebilirlik de 6nemli bir trenddir. Cevreye duyarl
iiretim yontemleri, geri doniistiiriilebilir ambalajlar ve yerel malzemelerin kullanimi
stirdiiriilebilir butik pastaciligin temel unsurlaridir (Puratos, 2022). Yerel ¢iftliklerden
temin edilen taze ve dogal malzemeler hem iiriinlerin kalitesini artirir hem de yerel
ekonomiye katkida bulunur. Ayrica kimyasal katki maddelerinin ve koruyucularin

kullanilmamas1 miisterilere daha saglikli ve dogal tatlar sunar.
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Bu baglamda butik pastaciligin siirdiiriilebilir yonlerini toplumsal diizeyde
ortaya koyan saha arastirmalarindan biri Gaziantep ilinde gerceklestirilmistir. Tas,
Cikmaz ve Olcay (2025) tarafindan yapilan nitel arastirmada butik pastacilik
tiriinlerini tiikketen ev hanimlarmin goriisleri analiz edilmistir. Katilimcilar butik
pastalar 6zellikle taze, katki maddesi igermeyen kisiye 6zel ve 6zenle hazirlanmig
irlinler olarak tanimlamislardir. Arastirmada butik pastaciligin yalnizca gorsel estetik
veya lezzet degil ayn1 zamanda zaman ve emekten tasarruf saglama, israfi onleme,
saglikli ve bilingli tiikketim tercihleri gibi faktorlerle de 6ne ¢iktigr goriilmiistiir. Bu
yonleriyle butik pastacilik hem bireysel yasam pratiklerinde hem de {iretim-tiiketim
zincirinde  siirdiriilebilirligi  destekleyen  bir  alternatif model  olarak
degerlendirilmektedir. Ayrica kadin girisimciler tarafindan ytiriitiilen bu kii¢iik dl¢ekli
tiretim faaliyetleri, yerel istihdama katki saglamakta ve toplumsal cinsiyet temelli

giiclenmeye de zemin hazirlamaktadir (Tas vd., 2025, s. 172).

2.6. Butik Pastacilikta Egitim ve Yetenek Gelisimi

Egitim, zanaat sektoriiniin gelisiminde O6nemli bir rol oynar. Firincilik gibi
geleneksel mesleklerde temel egitim alan gengler meslege adim attiklarinda gesitli
zorluklarla karsilasabilmektedir. Bu siirecte siirekli egitim ve yeniden beceri kazanima,
mesleki gelisimi destekleyerek sektore uyum saglamalarina yardimer olur. Her ne
kadar nadir de olsa egitim yoluyla kazanilan yeni yetkinlikler meslegin yenilenmesine

ve sektoriin siirdiiriilebilirligine katki sunmaktadir (Scala-Riondet, 2005, s. 51).

Benzer sekilde butik pastacilikta basarili olmanin bir diger 6nemli unsuru da
siirekli egitim ve yetenek gelisimidir. Pastacilarin yeni teknikler 6grenmesi, malzeme
bilgilerini giincellemesi ve yaratici becerilerini gelistirmesi butik pastaciliin kalitesini
artirir. Bu amagla gesitli workshoplar, kurslar ve egitim programlar diizenlenir. Ayrica

pastacilar arasinda bilgi ve deneyim paylagimi sektoriin gelismesine katkida bulunur.

Bu egitim ve gelisim siireci, teknolojinin ilerlemesiyle birlikte daha erisilebilir
hale gelmistir. Internetin yaygmlagsmasindan énce pazarlama stratejileri genellikle
dergiler, afisler ve billboardlar gibi geleneksel yontemlere dayaniyordu. Ancak
teknolojinin hizla ilerlemesi ve neredeyse herkesin bir cep telefonuna sahip olmasiyla

birlikte isletmelerin {iriin ve hizmetlerini pazarlamasi artik ¢ok daha kolay hale
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gelmistir. Glinlimiizde sosyal medyada paylasilan fotograflar ve agiklamalar, hedef
kitlelerin iirtinler hakkinda daha fazla bilgi edinmesini saglamaktadir. Teknolojinin
hizli gelisimi ve internetin popiilerligi, cevrimigi egitimi ve aligverisi de ¢cok popiiler

hale getirmistir (Luke vd., 2011, s. 8).

Pastacilik alaninda bir¢ok TV programinin yerini prestijli yarismalar almistir.
Bu tutkunun dogrulugu kitaplar, bloglar, profesyonel ve amatér web siteleri ile sosyal
aglar tarafindan da desteklenmektedir. Bu itibar kismen ge¢misteki profesyonellerin
becerileri ve tutkularinin aktarilmasindan kaynaklanmaktadir. Giintimiizde bu alanda
calisanlarin bircogu ilgi odagindan uzak ¢alisirken bazilari ise medyada genis yer
bulmaktadir (Zeiher & Truchelut, 2022). Bu durum pastaciligin hem geleneksel hem

de modern yiizlinli yansitmakta ve genis bir kitleye hitap etmektedir.

Butik pastacilik, kisisellestirilmis ve kaliteli iirlinlere olan talebin artmasiyla
birlikte gelecekte de onemli bir yer tutacaktir. Inovasyon, siirdiiriilebilirlik ve
dijitallesme gibi faktorler butik pastaciligin gelecekteki gelisimini sekillendirecektir.
Miisterilerin beklentilerine uygun, 6zgiin ve yaratici tatlilar sunan butik pastaneler,

pastacilik sektdriinde fark yaratmaya devam edecektir.

Sonug olarak butik pastacilik, inovasyon ve kisisellestirilmis yaklasimlarla
hem miisterilere essiz tatlar sunmakta hem de pastacilik sektoriiniin gelisimine katkida
bulunmaktadir. Butik pastaciligin sundugu olanaklar hem isletmelere hem de

miisterilere biiyiik avantajlar saglamaktadir.

2.7. Butik Pastacilikta Kremalar

2.7.1. Kremalarin Cesitleri ve Ozellikleri

Kremalarin diinyast genis ve cesitlidir. Cesitli tariflerde ve tatlilarda
kullanilarak mutfaklarda vazgecilmez bir yer edinirler. Temelde ii¢ ana kategoriye
ayrilirlar. Bunlar dokilebilir kremalar, pigmis kremalar ve sert kremalardir.
Dokiilebilir kremalar, sos olarak kullanilan ve yalnizca yumurtanin koyulastirma
giiciine dayanan kremalardir. Ornegin, Créme Anglaise bu tiir kremalara iyi bir
ornektir. Pismis kremalar ise turta gibi daha kati bir yapiya sahip olup yumurtalarin

koyulastiric1 olarak kullanilmasiyla elde edilirler. Bu kremalar, daha sertlesmis bir
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kivama sahiptir. Sert kremalar, pastaci kremasi gibi hem yumurta hem de nisastanin
koyulastirici  giiglerini  birlestirerek yapilir. Bu sayede sekil verilebilecek ve
yayilabilecek kadar yogun bir kivama ulasirlar (Razon, 2023). Kremalar, pastalari
doldurmak icin kullanildig1 gibi mutfakta tatlandirici olarak da kullanilir. Enerji
saglamanin yani sira kremalar pastacilik {riinlerinin goriinimiinii ve lezzetini
gelistirmeye de katkida bulunur (Vizireanu vd., 2012, s. 70). Cogu firin tatlisi, tirtiniin
son dokusunu, lezzet profilini ve gorsel ¢ekiciligini artirmak amaciyla gesitli islevsel
kaplama veya dolgu uygulamalariyla tamamlanir. Bu bilesenler {iriine nem
kazandirabilir, parlaklik saglayabilir, yiizeyi siisleyerek estetik deger katabilir ya da
pazarlama agisindan dikkat ¢ekici bir goriinim olusturabilir (Pennington & Baker,
1990, s. 146).

Kremalar, pastacilik diinyasinda hem lezzet hem de dekorasyon acisindan
biliylik bir oneme sahiptir. Cesitli kremalar farkli tat ve dokulariyla pastacilik

iriinlerine zenginlik katar. En yaygin kullanilan kremalar Tablo 2.1.’de gosterilmistir.

Tablo 2.1. Krema Cesitleri

Krema Cesidi Temel Malzemeler Kullanim Alanlar:

Buttercream (Amerikan,

Italya, Swiss, Fransiz, Tereyagi, pudra  sekeri,

vanilya, (yumurta) Pasta kaplama, dolgu

Ermine)
Ganaj Cikolata, krema Pasta kaplama, dolgu, sos
Krem Santi Krem santi tozu, siit/su Pasta kaplama, dolgu

Siit, yumurta sarisi, nisasta,

Pastac1 Kremasi
seker

Dolgu, sos

Mascarpone peyniri, seker,

Mascarpone Kremasi
yumurta sarisi

Tiramisu, cheesecake

Siit, yumurta sarisi, nigasta,

Prenses Krema seker Dolgu, sos
Siit, yumurta, seker, jelatin,

Bavyera Kremasi cikolata Dolgu, sos

Créme Anglaise Siit, yumurta Dolgu, sos

2.7.1.1. Tereyagh Krema (Buttercream)

Tereyagl krema, tath iriinlerini kaplamak ve siislemek i¢in yaygin olarak

kullanilan bir malzemedir (Fernandes vd., 2024, s. 1). Bu krema tereyag1 ve pudra
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sekerinin karigimiyla hazirlanir. Gida isleme sirasinda 6nemli bir birim islemi olan
karistirma, yalnizca birden fazla bileseni birlestirmekle kalmaz ayn1 zamanda krema
ve margarin gibi gida {iriinlerinin yapisini da degistirmeye yardimci olur (Ko6llmann
vd., 2024, s. 2). Elde edilen kremamsi: doku o&zellikle pasta kaplamalarinda ve

siislemelerinde sikc¢a tercih edilmektedir.

Tereyagli krema cesitleri, kullanim amacina ve iiretim yontemine baglh olarak
farklilik gostermektedir. Bu krema tiirlerinden bazilar1 mereng bazli olarak hazirlanir.
Mereng yapimi yumurta beyazlarinin sekerle ¢irpilmast  sonucu havanin
hapsedilmesiyle gergeklesen ve teknik hassasiyet gerektiren bir islemdir. Mereng bazli
tereyagl kremalar, karisima hava kazandirarak hem hacim hem de yapisal stabilite
acisindan Gistlinliik saglar. Fransiz merengi dogrudan ¢irpma yontemiyle elde edilirken,
Isvigre merengi benmari usuliiyle 1sitilarak daha piiriizsiiz ve yogun bir kivam kazanr.
Italyan merengi ise sicak seker surubunun kontrollii bir sekilde yumurta beyazlarina
eklenmesiyle hazirlanir ve en stabil, dayanikli mereng formunu sunar. Bu 6zellikleri
sayesinde ozellikle Isvigre ve Italyan merengleri, tereyagli krema yapiminda doku,

dayaniklilik ve hacim bakimindan tercih edilen yontemlerdir (Farr, 2023).

Yaygin olarak kullanilan tereyaglh krema cesitleri ve temel 6zellikleri Tablo

2.2.’de Ozetlenmistir:

Tablo 2.2. Buttercream Cesitleri

Buttercream Cesidi Temel Malzemeler Kullanim Alanlari

Amerikan Buttercream Tereyagi, pudra sekeri, vanilya | Pasta kaplama, dolgu

Yumurta aki, seker surubu,

Italyan Buttercream Pasta kaplama, siisleme

tereyagi
Swiss Meringue Yumurta aki, seker (benmari) Pasta kaplama, siisleme
Buttercream
Fransiz Buttercream Yumurta sarisi, seker, tereyagt | Dolgu, sos
Ermine Buttercream Tereyagi, pudra sekeri, siit, un | Pasta kaplama, dolgu

2.7.1.2. Amerikan (Basic) Buttercream

En yaygin kullanilan tiirdiir ve tereyagi, pudra sekeri, vanilya ve az miktarda
slit veya krema ile hazirlanir. Basit yapis1 nedeniyle evde ve profesyonel mutfaklarda

siklikla tercih edilir. Tereyagl krema hazirlarken yumusak oda sicakliginda tereyagi
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kullanmas1 6nemlidir. Bu, pudra sekerini eklerken emiilsifiye etme siirecine yardimci
olur ve taneli bir doku olusmasini 6nler. Sicaklik, tereyagli kremanin kivamai tizerinde
bliyiik etkiye sahiptir. Cok soguk tereyagi, kremanin kesilmesine ve pargcalanmasina
yol acarken ¢ok sicak tereyagi ise kremanin sivi bir hale gelmesine neden olur.
Kesilmis bir tereyagli krema ile karsilasirsaniz yavasca 1sitarak ve tekrar karigtirarak
diizeltilebilir. Eger krema ¢ok siviysa buzdolabinda sogutularak kivami diizeltilmelidir

(Marek, 2025).

Tereyaglh krema, kalin ve piiriizsiiz bir kivama sahip olmalidir. Kremanin
kivamini gevsetmek icin oda sicaklifinda siit, krema veya meyve suyu gibi sivilar
ekleyebilirsiniz. Hava kabarciklarin1 gidermek icin diisiik hizda karigtirmak da
onemlidir. Tereyagli krema hava ge¢irmez bir kapta oda sicakliginda 2-3 giin
saklanabilir. Daha uzun siireli saklama igin buzdolabina veya dondurucuya

konulmalidir (The Station Bakery, 2022).
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Amerikan (Basic) Buttercream Recetesi (Rock, 2017, s. 15).

Malzemeler

Bilesen Miktar (gr. / ml) Aciklama / Not

Tuzsuz <

tereyag 240 gr. Oda sicakliginda, yumusak
) (1 yemek kasigi) Vanilya

Saf vanilya 15 gr oziitil tercih edilir

Pudra sekeri 480 gr. (4 su bardagi) Elenmis

Krema 60 gr. Oda  sicakliginda,  sivi

krema
Asama Islem

1. Baslangic
Karisimi

2. Seker
Fklenmesi

3. Kremanin
Eklenmesi

4. Nihai
Cirpma

2.7.1.3. isvicre Mereng (Swiss Meringue) Buttercream

Biiyiik bir kaseye tereyagi ve vanilya eklenir. Elektrikli
mikser ile krema kivami alincaya kadar ¢irpalir.

Pudra sekeri eklenir ve malzemeler tamamen birlesene

dek cirpilir.

Krema ilave edilir ve karisim homojen hale gelene kadar

karistirilir.

Tim karisim yliksek devirde 5-6 dakika boyunca
cirpilir. Hacimli ve kabarik bir yap1 elde edilir.

Bu kremanin hazirlanmasi, merengin dogru sekilde yapildigindan emin olmay1

gerektirir. Mereng, pastacilikta bir¢ok faktoriin yanlis gitme olasiligi nedeniyle

oldukca karmasiktir. Bezenin havadar ve pliriizsiiz olmasi i¢in karisima miimkiin

oldugunca fazla hava dahil etmek gerekir. Bu, yumurtalardaki peptitlerin hava

miselleri olugturmasiyla saglanir. Sicaklik, mereng yapiminda kritik bir faktordiir.

Yiiksek sicakliklar, pihtilasmay1 destekleyerek mereng yapimini kolaylastirir ancak

ayn1 zamanda merengin koyulagmasina neden olabilir. Dolayisiyla dogru sicaklik

dengesini saglamak merengin istenilen kivam ve dokuya ulagmasi i¢in hayati 6neme

sahiptir (Gabriel, 2014, s. 13). Yumurta ve seker, metal bir kap icine alinarak i¢i sicak
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su dolu bir tencerenin iizerine yerlestirilir. Tenceredeki suyun kaynama noktasinda
olmasima dikkat edilir ancak suyun metal kaba temas etmemesi saglanir. Yumurta
beyazi ve seker karistirilarak 62°C'ye kadar 1sitilir; bu sicaklik yumurtanin mikrobiyal
gelisimini durdurur ve mereng yapimi i¢in uygun bir pisirme durumuna gelmesini
saglar. Istya maruz kalan yumurta beyazi, el mikseri veya tezgah mikseri ile
kabartilarak kullanima hazir hale getirilir. Bu pisirme islemi sirasinda kaynar suyun
metal kaba temas etmemesi Onemlidir aksi takdirde yumurta beyazi istenmeyen

sekilde beyazlagabilir ve dogrudan pisebilir (Dogan, 2022, s. 29).

Isvigre mereng buttercream, yumurta beyazlar1 ve sekerin benmari ydntemi ile
cirpilmasi ve ardindan tereyagi eklenmesiyle elde edilir. Bu krema daha piiriizsiiz ve
hafif bir dokuya sahip oldugu i¢in pastalarda sikca kullanilir (Cubuk & Kesici, 2023,
s. 153).

Isvicre Mereng Recetesi (Rombauer vd., 1997, s. 1001).

Malzemeler
Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not
Yumurta aki 4 adet biiyiik boy Oda sicakliginda
Toz seker 50 gr. (V4 su bardag1) Ince taneli tercih edilir
Su 2 yemek kasig1 Oda sicakliginda
Krem tartar 2 ¢ay kasigi Stabilite saglar
) Dogal vanilya tercih
Vanilya 6ziitii 1 cay kasig1
edilir
Oda sicakliginda,
340 gr. (yaklasik 3
Tuzsuz tereyagi kiigiik pargalara

cubuk
) kesilmis



Bilesen

Likor  (istege
bagl)

Uygulama
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Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Om. frangelico, kahve
1-2 yemek kasig1 ‘
likorii veya rom

Asama

1. Oda
Sicaklig1
Hazirhig

2. Beze
Karigimi

(Benmari)

3.

Pastorizasyon

ve Cirpma

4. Bezenin

Hazirlanmasi

5. Tereyag1

Entegrasyonu

6. Son Asama

ve Saklama

Islem Aciklamasi

Yumurtalar ve tereyagi en az 1 saat dncesinden oda
sicakligina alinir. Tereyaginin 20-21°C’de olmasi

homojen kivam i¢in 6nemlidir.

Yumurta aki, seker, su ve krem tartar paslanmaz gelik
kaba alinir. Kap, kaynar su dolu genis bir tencerenin
(yaklasik 2,5 cm derinlikte) iizerine oturtulur. Su

seviyesi karisim hizasinda olmalidir.

Karisim diisik mikser hizinda ¢irpilir.  Sicaklik
60°C’ye ulastiginda mikser hizi artirilir, karigim 2—4
dakika boyunca c¢irpilir. Nihai hedef sicaklik

71°C’dir. Bu asamada yumurta aki pastorize olur.

Karisim ocaktan alinir, vanilya 0Oziitii eklenir ve
mikser yliksek devirde 3-5 dakika caligtirilir. Elde
edilen beze, parlak ve yogun kivamli olmali,

tepecikler olusturmalidir.

Ay bir kapta tereyagi yaklasik 30 saniye ¢irpilarak
kremamsi hale getirilir. Beze karigimi kiiciik pargalar
halinde eklenerek, her ilavede tamamen karisana

kadar ¢irpilir.

Tim beze karistima eklendikten sonra krema

piiriizsiiz, hafif ve kabarik bir kivama ulasir. Istege
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Asama Islem Aciklamasi

bagli olarak likor eklenebilir. Hazirlanan krema hava
gecirmez  kapta buzdolabinda 6 giin, derin
dondurucuda 6 aya kadar saklanabilir. Kullanimdan

once oda sicakligina getirilip tekrar ¢irpilmalidir.

2.7.1.4. italyan Mereng (Italian Meringue) Buttercream

Italyan merenginde, yumurta beyazlari sert tepecikler olusana kadar ¢irpilir ve
ardindan ¢irpma islemi siirerken yaklasik 114 °C’deki kaynama noktasina ulagmis
sicak seker surubu yavase¢a eklenir. Surubun eklenmesinin ardindan karigim, yaklagik
5-10 dakika boyunca ¢irpilarak sogumaya birakilir (Vega & Sanghvi, 2012, s. 104).
Bu islem genellikle elektronik metal ¢irpici ile gergeklestirilir aksi takdirde el ile
yapilan ¢irpma islemi sirasinda kasenin 1sinmasi ellerin yanmasina neden olabilir.
Ayrica yumurta beyazlarimin diizgiin sekilde pismesi i¢in 1smnin korunmasi
gerektiginden kasenin metal olmasi1 6nem tagir. Yaklagik 110-115 °C arasindaki sicak
seker surubu, merenge gerekli tatlilikla birlikte piiriizsiiz, kremamsi ve hafif bir kivam
kazandirmak i¢in gereken 1siy1 saglar. Bu 1s1, yumurta beyazlarindaki proteinlerin
hizlica hidrolize olmasmi ve yumurtalarin pismesini saglar. Sonug¢ olarak Fransiz
merenginden daha kolay sindirilebilen ve Isvigre merenginden daha hafif ve hacimli
bir yapi elde edilir (Gabriel, 2014, s. 15). Diger mereng ¢esitlerine kiyasla daha stabil
ve dayanikli olmasi sayesinde yiiksek sicaklik gerektiren uygulamalarda ozellikle

tercih edilir.

Italyan beze bazli tereyagh krema, yapisal olarak en stabil ve dayamkli
kremalardan biri olarak kabul edilmektedir. Isil islemle stabilize edilmis yumurta
beyazi ve sicak seker surubunun kontrollii emiilsifikasyonu ile elde edilir. Elde edilen
krema, siiriilebilirlik agisindan oldukga elverisli olup uzun raf 6mrii ve sicaklik
degisimlerine kars1 dayaniklilig1 ile 6ne cikar. Bu tiir kremalar 6zellikle profesyonel

pastacilik uygulamalarinda tercih edilmektedir (Chlebana, 2017).
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Italyan Mereng Recetesi (Amendola & Rees, 2002, s. 254).

Malzemeler

Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Seker Surubu:

Toz seker 400 gr. Ince taneli tercih edilir
Su 240 ml Oda sicakliginda
Beze:
Yumurta 240 gr. (yaklagik Oda sicakhgmda
beyazi 7 adet)
1
Tuz 2 e (% cay Stabilite saglar
kasig1)
Yag Fazi:
Tuzsuz Oda sicakliginda yumusamus,
tereyag 680 gr. ama hala serin
Vanilya 6ziitii 15 gr. Dogal 6ziit tercih edilir
Uygulama
Asama Islem Aciklamasi
Seker ve su yapismaz tabanl bir tencereye alinir.
Orta ateste kanistirilarak seker ¢oziiliir. Tamamen
1. Seker eridikten sonra 1s1 artirilir. Seker termometresiyle
Surubunun 114°C’ye ulasana kadar kaynatilir.  Kristal
Hazirhg olusumunu o6nlemek icin tencere kenarlar1 nemli

fircayla temizlenmeli, ilk 1-2 dakika kapak kapali

tutulmali, sonra agilmalidir.



Asama

2. Beze
Hazirhig

3. Surubun
Eklenmesi

4. Tereyagi
Entegrasyonu

5. Aroma Verici

Teknik Notlar:
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Islem Aciklamasi

Surup hazirlanirken, mikser kabinda yumurta
beyazi ve tuz cirpilir. Sert tepecikler (stiff peaks)

olusana dek islem siirdiirtlir.

Mikser c¢alisirken, sicak surup yavasga kabin
kenarindan yumurta beyazi karigimina dokiiliir.

Karisim oda sicakligina gelene kadar ytliksek hizda
curpilir.

Karigim oda sicakligina ulastiginda, tereyagi kiigiik
parcalar halinde eklenir. Her ilave tamamen
karistiktan sonra bir sonraki par¢a eklenir. Krema

emiilsifiye ve piiriizsiiz bir kivama ulagmalidir.

Vanilya 6ziitli (ve istege bagh diger tatlandiricilar)

eklenerek son ¢irpma islemi gergeklestirilir.

e Bu teknik, 1s1 kontrollii pisirme ve yiiksek hizli ¢irpma siireglerinin dikkatli

yonetimini gerektirir. Dilerseniz yumurta beyazi yerine esdeger miktarda tam

yumurta kullanarak daha sar1 tonlu ve zengin bir krema elde edebilirsiniz.

e Yiksek hizli mikser tercih edilmesi, daha homojen ve kabarik yap1 saglar.

o Krema, oda sicakliginda calisilmali; bilesenler sicak ya da soguk olmamalidir

(Amendola & Rees, 2002, s. 254).

2.7.1.5. Fransiz (French) Buttercream

Yumurta sarilar1 ve seker surubu ile yapilan bu krema, yogun ve zengin bir tada

sahiptir. Cikolatali veya meyveli pastalar i¢in idealdir (Brown, 2014a, s. 4). Bu ¢esitler

farkl tat ve dokular sunarak cesitli tath ve pastalarin ihtiyacina gore 6zellestirilebilir.
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Tereyagli kremanin bu farkl tiirleri pastacilik diinyasinda genis bir kullanim yelpazesi

saglayarak her tiirlii tatliy1 siislemek ve kaplamak i¢in uygun se¢enekler sunmaktadir.

Italyan tereyag1 kremasina benzer sekilde hazirlanir. Ancak baz olarak sadece

yumurta beyazi yerine biitiin yumurtalar ve yumurta sarilar1 kullanilir.

Fransiz (French) Buttercream Recetesi (Valeriano & Ong, 2017, s. 14).

Malzemeler

Miktar

Bilesen Aciklama / Not
(gr./ml)

Yumurta
4 adet Oda sicakliginda

saris1

Biitiin
4 adet Oda sicakliginda

yumurta

Toz seker 225 gr. Ince taneli tercih edilir
60 ml (4 yemek

Su Oda sicakliginda
kasi181)

Tuzsuz Oda sicakliginda, kiip seklinde
900 gr. o

tereyagi kesilmis

Vanilya
Birka¢ damla Dogal 6ziit tercih edilir

Oziitli

Tuz Bir tutam Tatlar1 dengelemek i¢in




Uygulama
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Asama

1. Seker Surubunun
Hazirhig

2. Yumurta
Karisiminin
Hazirhig

3. Surubun
Eklenmesi

4. Sogutma

5. Yag ve Aroma
Eklenmesi

Teknik Notlar:

Islem Aciklamasi

Orta boy bir tencerede toz seker ve su karistirilir. Kisik
ateste, metal kasikla seker tamamen eriyene dek pisirilir.
Surup berraklastiginda karigtirma birakilir, 1s1 artirilarak
kaynamaya birakilir. Seker termometresi yerlestirilir ve
sicaklik 120°C’ye ulasana dek takip edilir.

Surup kaynarken, mikser kabina yumurta sarilari ve biitlin
yumurtalar alinarak agik renkli, hacimli ve kopiiklii bir
yapt elde edene dek cirpilir.

Surup 120°C’ye ulastiginda ocaktan alinir. Mikser
calisirken, surup yavasca mikser kabinin kenarindan
yumurta karigimina dokiliir. Surubun ¢irpma telinin tam
izerine gelmemesine dikkat edilmelidir.

Tiim surup eklendikten sonra karigimin sicakligi oda
sicakligina diisene kadar yiiksek hizda ¢irpmaya devam
edilir. Mikser kabimin alt1 elle kontrol edilerek soguma
teyit edilir.

Oda sicakligindaki tereyag: kiipler halinde ve azar azar
eklenir. Her ilave sonrasi iyice karigtirilir. Vanilya 6ziiti ve
tuz da eklenerek, karisim piiriizsiiz ve homojen kivam
alincaya dek ¢irpilir. Yaklagik 5 dakika ¢irpma gerekebilir.

o Karisim ayrisirsa ¢irpmaya devam edilmelidir. Karisim birka¢ dakika icinde

yeniden biitiinlesecektir (Valeriano & Ong, 2017, s. 14).

2.7.1.6. Ermine Buttercream

2 <6

Ermine tereyagl krema, pastacilik literatiiriinde “un kremas1”, “pismis krema”

veya “kaynatilmis siit kremas1” olarak da adlandirilmaktadir. Bu kremanin yapisal

temeli, nisasta ile koyulastirilmis bir siit karisiminin sogutulduktan sonra tereyagi ile

cirpilarak emiilsifiye edilmesine dayanir. Klasik yumurtali kremalarin aksine yumurta

icermemesi onu hem yumurta alerjisi olan bireyler hem de ekonomik tarifler arayan
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pastacilar i¢in cazip bir segenek haline getirir (Zeli¢, 2021). Ermine kremasinin gesitli
versiyonlar1 Ozellikle Kuzey Amerika’da, onceden paketlenmis ticari pastalarda
yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak bu krema, genellikle tiiketiciler tarafindan
taninmayan bir bilesen olarak kalmaktadir. Hafif ve ipeksi dokusu sayesinde daha
karmasik teknikler gerektiren Isvigre beze bazli tereyagli kremalara kiyasla daha pratik
bir alternatif sunar (WebstauranStore, 2024). Teknik olarak bu tereyagli krema tiirti bir
tiir roux bazina dayanir. “Roux” terimi genellikle tuzlu mutfaklarda un ve yag
karisimiyla yapilan kivam arttirict sistemleri tanimlar. Pastacilik baglaminda ise
sekerli siit ile pisirilerek yogunlastirilan bir baz anlamina gelir. Hazirlik asamasinda
un ve siit (bazi tariflerde misir nisastasi da tercih edilir) sekerle birlikte pisirilerek
puding benzeri bir kivam elde edilir. Bu karisim tamamen sogumadan tereyag: ile
karistirllmaz; zira sicak bazin dogrudan tereyagi ile bulugsmasi emiilsiyonun
bozulmasina yol acabilir (Csibi-Levin, 2024, s. 358). Oda sicakligindaki tereyagi
tamamen sogumus baz karisimi ile ¢irpilarak birlestirilir. Sonug olarak ortaya ¢ikan

krema hafif, kabarik ve agizda eriyen bir yapiya sahiptir
Vanilyah Siit Bazli Ermine Tereyagh Krema

Stella Parks (2018) tarafindan gelistirilen varyasyon temel alinarak diizenlenmistir.

Malzemeler
Bilesen Miktar (gr- Aciklama / Not
/ml)

Vanilya ile inflize
Tam yagli siit 355 ml edilecek

Boylamasina ikiye
Vanilya ¢ubugu 1 adet ayrilmis
Toz seker 225 gr. Ince taneli tercih edilir
Misir nisastasi 15 gr. Koyulastiric
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Miktar (gr.

Bilesen Aciklama / Not
/ml)
Yumurta 3 adet (bliytk Oda sicakliginda
boy)
Dogal vanilya tercih
Vanilya 6ziitli 5ml edilir
Tam yaghh krem Yaklagik 16°C’de,
450 gr.
peynir yumusamis
Yaklasik 16°C’de,
Tuzsuz tereyagi 340 gr. yumusamis
Taze limon suyu 30 ml Aroma ve denge i¢in
Uygulama
Asama Islem Aciklamasi

1. Siit Bazinin

Hazirhig

2. Yumurta ve

Nisasta Karigimi

3. Pisirme

Vanilya ¢ubugu, tam yagl siit ile birlikte tencereye
alinarak kaynama noktasina kadar 1sitilir. Ardindan

ocaktan alinir ve 30 dakika demlenmeye birakilir.

Ayr1 bir kapta toz seker, misir nisastasi ve
yumurtalar ¢irpilir. Vanilya ile demlenmis sicak
slit, temperleme yontemiyle azar azar bu karigima

eklenerek 1s1 dengesi saglanir.

Tim karisim tekrar tencereye alinir ve orta ateste
stirekli karistirilarak kivam alana kadar pisirilir.
Karigim kaynadiktan sonra 2 dakika daha pisirilip

ocaktan alinir. Vanilya 6ziitii eklenir.
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Asama Islem Aciklamasi

Pismis karisim yayvan bir kaba dokiliir. Yiizeyi

stre¢ filmle dogrudan temas edecek sekilde
4. Sogutma kapatilir. Oda sicakligina (yaklasik 20°C) kadar

sogumaya birakilir.

Mikserde oda sicakligindaki krem peynir ve

tereyag1 birlikte 5 dakika cirpilir. Soguyan baz
5.Emilsiyonun karisimdan kasikla azar azar eklenerek c¢irpma
Olusturulmas: islemi stirdiiriiliir. Son olarak taze limon suyu ilave

edilir.

Kivam ¢ok sertse karigimin kii¢iik bir kismai eritilip
6. Kivam Ayari yeniden ¢irpilarak biitlinlestirilir. Fazla yumusaksa

karisim buzdolabinda 10-15 dakika bekletilir.
Teknik Notlar:

e Sicak bazin dogrudan tereyag: ile karistirtlmasi emiilsiyonun bozulmasina
neden olabilir.

e Yiksek hizli mikser tercih edilmesi daha homojen ve kabarik yap1 saglar.

e Krema, oda sicakliginda ¢alisilmali; bilesenler sicak ya da soguk olmamalidir

(Parks, 2017, s. 132).

2.7.1.7. Cirpilmus Krema (Whipped Cream)

Cirpilmis krema, kremanin yogun sekilde c¢irpilmasiyla elde edilir ve hafif,
kabarik yapisiyla tathlar ve meyveler lizerinde yaygin olarak kullanilir. Yag icerigi
acisindan ¢esitli taze krema tiirleri mevcuttur. Krem santi, hafif krem santi (%30-35
yag) ve agir krem santi (%36-40 yag) %30-40 yag icerir. Ultra pastorize krema, daha
uzun Omiirlii olup normal pastdrize kremaya gore ¢irpma kapasitesi daha diisiiktiir ve
bu eksikligi gidermek i¢in genellikle bitkisel sakizlar veya stabilizatorler icerir. Sofra

kremas1 veya kahve kremasi olarak bilinen hafif krema %16-22, genellikle %18 yag
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icerir. Yarim buguk krema ise %10-20 yag igerigiyle kremadan daha diisiik yag oranina
sahiptir (Corke vd., 2008, s. 51).

Cikolatalh Cirpilmus Krema Recetesi (Gisslen, 2012, s. 261).

Malzemeler

Bilesen Miktar (gr./ml) Aciklama / Not

Siit kremasi 1 litre Soguk, yiiksek yag oranl

Yar1 bitter cikolata 375 gr. Ince dogranmis veya rendelenmis
Uygulama

Asama Islem Ac¢iklamasi

Soguk siit kremasi, temel prosediirdeki gibi ¢irpilir ancak tam

1.Kremanin On sertlik olugsmadan yani yumusak tepecikler birakacak kivama

Cirpiimas: gelene kadar ¢irpma islemi sonlandirilir.

Cikolata ince sekilde dogranir veya rendelenir. Benmari usulil
2.Cikolatanin eritilerek piiriizsiiz bir kivam elde edilir. Erimis ¢ikolata, ilinmast
H.azulanmam icin bir kenara alinir. Bu asamada dikkat edilmesi gereken,

cikolatanin ¢ok fazla sogutulmamasidir aksi takdirde karisima
katildiginda parcaciklar olusabilir.

Cirpilmis kremanin yaklagik dortte biri, ilinmis erimis ¢ikolataya
3. Temperleme eklenir ve spatula ile iyice karistirilir. Bu islem, sicaklik farkini
dengelemek amaciyla yapilir.

Cikolatali karisim, kalan kremaya yavasca katlanarak (folding
4. Nihai yontemiyle) karigtirili. Bu islem sirasinda kremanm fazla
Karisimin cirpilmamasi ve sonmemesi saglanmalidir. Karigimin homojenligi
Olusturulmast onemli olup, c¢ikolatanin katilasmamasi i¢in dikkatli ¢alisilmalidir.

Teknik Notlar

o Cikolata, ¢ok sicak ya da ¢ok soguk olmamalidir. Fazla sicaksa kremayi
sondiiriir; fazla soguksa parcaciklasir.

e Folding yontemi, havayr kaybetmeden iki karisimi birlestirmek icin ideal
tekniktir.
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e Krema servis Oncesi 1 saat kadar buzdolabinda dinlendirilirse kivami daha
stabil olur.

(Gisslen, 2012, s. 261).

2.7.1.8. Ganaj

Ganaj, ¢ikolata ve sivilarin (genellikle krema) birlesiminden olusan, piiriizsiiz
dokulu ve zengin lezzetli bir emiilsiyondur. Kaliteli bir ganaj elde edebilmek icin

kullanilan malzemelerin oranlar1 ve dengesi biiyiik 6nem tasir.

Ganajin temel bilesenleri yag, sivi, seker ve kuru maddelerdir. Yag, ganajin
kremams1 yapisini saglar ve ¢ikolatadaki kakao yag ile tereyagindan elde edilir. Sivi
olarak genellikle krema tercih edilse de kahve, meyve sulari, likorler veya aroma
inflizyonlar1 da kullanilabilir. Seker, yalnizca tatlandirmakla kalmaz ayn1 zamanda su
aktivitesini kontrol ederek raf omriinii de etkiler. Bu amagla glukoz surubu veya invert
seker gibi alternatif tatlandiricilar tercih edilebilir. Kuru maddeler ise genellikle ganaja
yapi1 ve lezzet katkisi saglar. Ornegin kakao tozu veya findik ezmesi gibi igerikler bu

gruba girer (Wybauw, 2007, s. 19).

Cikolata ve kremanin birlesimiyle hazirlanan ganaj, triif, kaliplanmig
cikolatalarin dolgusu ve cesitli hamur isleri i¢in ideal bir bilesendir. Ayn1 zamanda tart
dolgusu, kek sosu veya kurabiyelerin arasinda da kullanilabilir (McGill & Hartel,
2018, s. 690). Parlak ve piiriizsiiz yapistyla hem kaplama hem de dolgu

uygulamalarinda tercih edilmektedir.

Ganaj Recetesi (Gilbert, 2023, s. 149).

Malzemeler

Ganaj Tiirii Cikolata Krema
Bitter Cikolatah 225 gr. bitter cikolata 240 ml krema
Siitlii Cikolatah 225 gr. siitlii ¢ikolata 240 ml krema

Beyaz Cikolatah 225 gr. beyaz ¢ikolata 120 ml krema
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Uygulama:

—

Cikolatay1 dograyarak 1s1ya dayanikli bir kaseye alin.

2. Kremay kiiciik bir tencerede orta ateste 1sitin. Kaynama noktasina gelmeden,

sadece kenarlar kabarciklanmaya baslayinca ocaktan alin.

3. Sicak kremay1 dogranmis cikolatanin iizerine dokiin. 1-2 dakika bekleyin,

boylece ¢ikolata yumusar.

4. Bir spatula veya cirpictyla nazikce karistirm. Karigim tamamen piiriizsiiz ve

parlak olana kadar devam edin.

5. Ganaj1 biraz sogumaya birakin. Oda sicakligina geldikten sonra dogrudan
kullanabilir ya da tzerini kapatip buzdolabinda kivam almasi igin

bekletebilirsiniz.

Bu yontem bitter, siitlii ve beyaz ¢ikolatali ganajlarin ti¢ii i¢in de temeli aynidir;
sadece beyaz ¢ikolata i¢in daha az krema kullanilir ¢iinkii beyaz ¢ikolata daha az kuru

madde icerir ve daha yumusak bir yapidadir (Gilbert, 2023, s. 149).

2.7.1.9. Pastaci Kremasi (Pastry Cream)

Pastac1 kremasi, pastane uygulamalarinda yaygin olarak kullanilan temel bir
trlindiir. Siit, yumurta, seker ve nisastadan yapilan yogun bir kremadir (Joubioux,
2014, s. 17). Yas pastalarda kek katmanlarinin arasinda, tartlar ve profiteroller, ekler
gibi hamur tathilarin dolgu malzemesi olarak ya da ¢irpilmis krema ile inceltilip kup
i¢ginde servis edilen tatlilarda kullanilabilir (Yiiksekkaya Akinci, 2023, s. 147). Ayrica
pastaci kremasi bazi ileri seviye kremalarin da temelini olusturur; jelatin ve krema
eklendiginde Diplomat Krema (Valrhona Chocolate, t.y.) curpilmis krema ile
hafifletildiginde creme légere, beze ile birlestirildiginde créme chiboust ve ¢irpilmisg

tereyagi ile karistirildiginda créme mousseline elde edilir (Razon, 2023).
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Klasik Fransiz Pastaci Kremasi Recetesi (Pfeiffer & Shulman, 2013, s. 119).

Malzemeler
Bilesen Miktar (gr./ ml) Aciklama / Not
Tam yagli siit (%3,5) 250 gr. 1 su bardag1 + 1 yemek kasigi
Tereyagi 25 gr. 2 yemek kasigi
Toz seker 32 gr. 2% yemek kasig1
Vanilya ¢ubugu > adet Boylamasina kesilmis
Misir nisastasi 10 gr. 1 yemek kasig1
Kek unu 10 gr. 1 yemek kasig1
Toz seker (tekrar) 32 gr. 2Y> yemek kasig1
NVumurta sarst 60 ar. Yaklasik 4 adet (yumurta boyutuna
gore)
Uygulama
Asama Islem Aciklamas
o Bir tencerede siit (74 su bardag1 disindaki kismi), tereyagi, 32 g toz
1. Sutin seker ve vanilya ¢ubugunun hem c¢ekirdekleri hem kabugu ile
Isitilmasi

birlikte orta ateste 1sitilir. Cirpma teliyle karistirilir.

2. Kuru ve Islak Ayrn bir kapta nisasta, kek unu ve kalan 32 g toz seker ¢irpilir.
Malzeme Kalan % su bardag: siit ve yumurta sarilar1 eklenerek piirtizsiiz

Hazirhg: olana dek ¢irpilir.

Kaynama noktasina gelen siit karisimi ocaktan alinir. Vanilya
3. Temperleme
. cubugu cikarilir. Sicak siit karigiminin yarisi, yumurtal karigima
Islemi

azar azar eklenerek hizlica cirpilir (1s1 dengeleme).
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Asama Islem Ac¢iklamasi

4. Birlestirme ve Elde edilen karisim siiziilerek tenceredeki kalan siit karigimina

Siizme eklenir.

Karisim orta ateste siirekli ¢irpilarak pisirilir. Tencerenin tabani ve
kenarlar1 iyice karigtirllir. Karisim koyulagsmaya basladiginda
5. Pisirme ocaktan alinir ve 30 saniye daha cirpilir. Ardindan tekrar ocaga
almir, kaynamaya baslayana dek pisirilir. Kaynadiktan sonra 1

dakika daha pisirilir.

Krema, plastik kapli firin tepsisine yayilir ve {lizerine dogrudan
6. Sogutma temas edecek sekilde stre¢ film serilir. Tepsi derin dondurucuya

konularak 15 dakika kadar hizli sogutulur.

Soguyan kremada ayrisma goriiliirse, karigtirma kabina alinarak
7. Kivam Ayar1 ) ) )

mikserle homojen kivam elde edilene kadar cirpilir. Ardindan

ve Saklama
kaseye alinir, stre¢ filmle kaplanarak buzdolabinda saklanir.

Teknik Notlar

e Vanilya cubugu, siitle birlikte pisirilerek aromasim1 tam olarak aktarr.

Kurutularak toz haline getirilip yeniden kullanilabilir.

o Temperleme islemi, yumurtanin kesilmesini Onlemek igin kritik Oneme

sahiptir.

e Derin dondurucuda hizli sogutma, mikrobiyal riskleri azaltir ve kivamin stabil

kalmasini saglar.

e Kek unu ve nisasta karisimi hem yogunluk hem de agizda kadifemsi bir his
saglar. Sadece nisasta kullanilan tariflere gore daha yumusaktir (Pfeiffer &
Shulman, 2013, s. 119).

2.7.1.10. Krem Peynirli Krema (Cream Cheese Frosting)

Krem peynir, 1870'lerde New Yorklu siit lireticisi William Lawrence tarafindan

tesadiifen icat edildi ve Philadelphia Cream Cheese markas1 olarak tanindi. Lawrence,
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Neufchatel adl1 bir Fransiz peynirini yapmaya ¢alisirken krema ekleyerek daha zengin
bir peynir gelistirdi. Krem peynirli krema, 1960'larda tereyaglh krema kremasinin bir
cesidi olarak Amerika Birlesik Devletleri'nde popiilerlik kazandi. Siipermarketlerde
krem peynirin daha kolay bulunmasiyla insanlar tariflerinde bu malzemeyi kullanmaya

basladilar (ChefAlina, 2022).

Krem peynirli krema, basrol oyuncusu krem peynirin yani sira tereyagi ve
pudra sekeri ile yapilir. Hafif eksi tadi ile 6zellikle havuglu kek ve red velvet cake icin
idealdir (Boundy, 2017). Bu sayede krem peynirli krema hem tarihi hem de kullanimi

acisindan tath tariflerinin vazgecilmez bir bileseni haline gelmistir.

Krem peynir bazli tereyagli krema, 6zellikle havug, kabak ve balkabag: gibi
yogun yapili ve baharatli keklerle birlikte tercih edilen klasik bir dolgu ve kaplama
kremasidir. Yumusak dokusu, hafif eksi aromasi ve aromatik igeriklerle uyumlulugu
sayesinde bu krema, limon, portakal ya da zencefil gibi ucucu yaglar veya oziitlerle
tatlandirilmaya elveriglidir. Formiilasyon, {i¢ katmanl (yaklasik 23 c¢cm capinda) bir

kek i¢in yeterli miktarda iirlin verir.

Krem Peynir Bazh Tereyagh Krema Recetesi (Amendola & Rees, 2002, s. 258).

Malzemeler
Bilesen Miktar (gr./ ml) Ac¢iklama / Not
Yaklagik 10 yemek kasigi; serin ve
Tuzsuz tereyagi 140 gr.
yumusamis
Tam yagli krem peynir 450 gr. Blok formda (spread tiirli 6nerilmez)

Akiskan yapiyr engellemek i¢in
Pudra sekeri (elenmis) 240 gr.
mutlaka elenmeli

Vanilya 6ziiti 5 gr. 1 cay kasig1
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Uygulama Asamalari

Asama Islem Aciklamasi

Oda sicakligina yakin, yumusamis ancak hala serin olan tereyagi,
1. Tereyaginin

Cirpil stand mikserin kiirek (paddle) aparatiyla diisiik-orta hizda ¢irpilir.
1rpilmasi

Hedef, homojen ve piiriizsiiz bir kivamdar.

2. Krem Peynirin Krem peynir ilave edilir ve karisim tekrar piiriizsiiz hale gelene

Eklenmesi kadar cirpilir. Topaklanma kalmayana dek devam edilmelidir.
3. Seker ve ‘ _
Vanil Elenmis pudra sekeri ve vanilya 0ziitii diisiik hizda eklenir. Tiim
anilya
Y bilesenler biitiinlesene kadar karistirilir.
Eklenmesi

Asirt ¢irpma, kremanin gevsemesine neden olabilir. Kivam ¢ok
4. Kivam Ayari

yumusaksa buzdolabinda kisa siire dinlendirilir. Gerekirse kivami
ve Kontrolii

hafif agmak i¢in ¢ok az miktarda siit eklenebilir.

Kullamim ve Saklama Bilgisi

e Krema, oOzellikle katmanli pastalar, havuglu kekler, red velvet veya

cupcake’lerde kullanima uygundur.
e Hava almayan kapta, buzdolabinda 3-5 giin boyunca formunu korur.
e Uygulama 6ncesi oda sicakligina getirilip tekrar hafifge ¢irpilmalidir.

Teknik Notlar

e Krem peynirin tam yaglhh ve blok formda olmasi Onerilir; siiriilebilir

(spreadable) formlar fazla su igerdiginden krema kivamini olumsuz etkiler.
o Elenmemis pudra sekeri topaklanma ve piitiirlii yap1 olusturabilir.

e Yiiksek devirde veya uzun siireli ¢irpma, kremanin fazla hava almasina ve

stabilitesinin bozulmasina yol agabilir.
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o Yiiksek sicakliklarda (6rn. yaz aylarinda) kullanmadan Once sogutma

gereklidir (Amendola & Rees, 2002, s. 258).

2.7.1.11. ingiliz Kremasi (Créme Anglaise)

Tiirkge okunusu 'Krem Anglez' olan Créme Anglaise, Ingiliz kremas: anlamina
gelir ve Bati mutfaginda ¢ok islevli olarak kullanilir. Bu yumurta temelli tath sos, kek
tiiri tatlilarin yaninda sos olarak, meyvelerle birlikte, meyve salatalarinda veya

dondurma yapiminda kullanilmaktadir (Yemektekeyifvar, 2020).

Creme Anglaise Bazli Vanilyal Pasta Kremasi Regetesi (Stafford, 2018).

Malzemeler

Bilesen Miktar (gr./ ml) Aciklama / Not

Taze krema 225 ml %35 yag oranli (agir krema)
Tam yagli siit 340 ml %3,5 yag oranlt

Toz seker 115 gr. Ikiye béliinerek kullanilacak

_ Boydan ikiye kesilmis, ¢ekirdekleri
Vanilya ¢ubugu 1 adet

styrilmis
Yumurta sarist 6 adet (115 gr.) Orta boy yumurta; oda sicakliginda
Hazirhk Asamalan
Asama islem Aciklamasi

Krema, siit, 57 gr. toz seker, vanilya cubugu ve ¢ekirdekleri orta
1. Siitlii Bazin

boy, kalin tabanli bir tencereye alinir. Orta ateste, kenarlarda
Isitilmasi

baloncuklar olugana dek 1sitilir. Kaynatilmamalidir.

Karisim ocaktan alinarak 20 dakika dinlendirilir. Bu siire, vanilya
2. Demlendirme

aromasinin siviya gecmesini saglar.



Asama

3. Yumurta ve
Sekerin

Cirpilmasi

4. Temperleme

Islemi

5. Pisirme

6. Siizme ve

Sogutma

7. Saklama

Teknik Notlar
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Islem Aciklamasi

Ayri bir kapta yumurta sarilar1 ve kalan 57 g seker birlikte ¢irpilir.

Karigim agik sar1 renk almali ve homojen olmalidir.

Sicak siit karisimindan bir kepge alinarak yumurtali karigima
yavasca eklenir ve hizlica ¢irpilir. Bu islem 1-2 kere tekrarlanir.

Boylece yumurtalar kesilmeden 1sinir.

Temperlenmis yumurta karigimi tenceredeki siitlii baz ile
birlestirilir. Orta ateste, siirekli karistirilarak pisirilir. Karigim,
tahta kasigin arkasini kaplayacak kivama geldiginde (yaklasik

82—-84°C), ocaktan alinir. Kaynamamasi ¢ok énemlidir.

Pisen muhallebi siizgecten gegirilerek temiz bir kaseye aktarilir.
Vanilya ¢cubugu ayrilir. Késenin altina buz banyosu yerlestirilir.

Boylece pisirme durdurulur ve yapi korunur.

Mubhallebi tamamen sogutulduktan sonra hava ge¢irmez bir kaba
aliarak buzdolabinda 4 giine kadar saklanabilir. Kullanim 6ncesi

hafifce karistirilmasi onerilir.

e Creme anglaise hassas bir emiilsiyondur; kaynatilmast durumunda yumurta

pihtilagir ve karisim kesilebilir.

e Yumurta saris1 1s1sal dengeye temperleme ile ulastirilmali, direkt sicak siviya

eklenmemelidir.

e Pisirme sirasinda sicaklik 84°C'yi gegmemelidir.

o Buz banyosu, istenmeyen pisme sonrasi topaklanmay1 ve bakteriyel ¢ogalmay1

Onler.
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Bu temel muhallebi, diplomat krema, mousseline kremasi veya parfe bazlarinda

kullanilabilir (Stafford, 2018).

2.7.1.12. Bavyera Kremasi (Créme Bavaroise)

Bavyera kremasinin tarihi 17. ylizylla dayanmaktadir. Bu tatlinin, o donemde

Bavyera'daki Wittelsbach hanedanina hizmet eden Fransiz as¢ilar tarafindan tanitildigi

tahmin edilmektedir (National bavarian cream pie day, 2024).

Bavyera Kremasi (Créme Bavaroise) Recetesi (Parloa, 1886, s. 132).

Malzemeler:
Bilesen Miktar (gr./ ml) Aciklama / Not
Krema 500 ml Soguk, tam yaglh
Stit 500 ml Tam yagh
_ Boyuna  kesilmis,  cekirdekleri
Vanilya ¢ubugu 1 adet
styrilmig
Toz seker 2 yemek kasig1 Yaklagik 25-30 gram
Yaklasik yarim paket (toz veya
Jelatin 10 gr.
yaprak)
Ilik su 120 ml Jelatini ¢ozmek igin
Bitter ¢ikolata 2 tablet (yaklasik 40 gr.)  Kiiglik parcalara boliinmiisg
Yumurta 4 adet Saris1 kullanilacak

Uygulama




Asama

1.Kremanin

Hazirh@

2. Siitlii Karisimin

Hazirlanmasi

3. Jelatinin

Hazirlanmasi

4. Cikolatanin

Eklenmesi
5. Yumurta

Sarilarinin

Eklenmesi

6. Sogutma ve

Kivamlandirma

7. Dinlendirme
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Islem Ac¢iklamasi

Soguk krema, sert kopiik haline gelene kadar mikserle ¢irpilir.
Elde edilen krem santi, tel silizge¢ lizerine alinarak fazla

stvinin siiziilmesi i¢in bir kenarda bekletilir.

Siit, vanilya ¢ubugunun ¢ekirdekleri ve kabugu ile birlikte bir

tencerede kaynama noktasina kadar sitilir.  Vanilya

aromasinin siite gegmesi saglandiktan sonra ocaktan alinir.

Jelatin, 1lik suda yaklasik 1 saat bekletilerek tamamen
¢oziindiriiliir. Ardindan sicak siite eklenerek karistirilir. Bu

asamada jelatinin tamamen eridiginden emin olunmalidir.

Pargalanmis c¢ikolatalar sicak siit karisimina eklenir. Siirekli
karistirilarak ¢ikolatalar tamamen eritilir ve karistm homojen

hale getirilir.

Yumurta sarilar1 ayr1 bir kapta hafif¢e ¢irpilir ve ilinmig
cikolatali karisima temperleme yontemiyle azar azar eklenir.

Ardindan karigim tamamen birlestirilir.

Hazirlanan baz karisim oda sicakligina soguyana kadar
bekletilir. Hafif kivam almaya bagladiginda, ¢irpilmis krema
spatula ile nazik¢e bu karisima katlanarak yedirilir (folding

yontemi).

Elde edilen karisim, uygun kaliplara dokiiliir ve en az 3 saat
buzdolabinda bekletilir. Jelatin sayesinde sekilli kaliplarda

formunu koruyacaktir.
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Teknik Notlar

o Jelatinin tamamen ¢0ziinmiis olmasi, kremanin piiriizsiiz yapist i¢in kritiktir.

Aksi takdirde kivam bozuklugu goriilebilir.

e Cirpilmis krema fazla katt olmamali, karistma homojen sekilde

dagilabilmelidir.
e Yumurtalarin temperleme yontemiyle eklenmesi, kesilme riskini onler.

o Kaliptan ¢ikarilacaksa, kalip alt1 kisa siire sicak suya tutulabilir.

Krema, sert kopiik haline gelene kadar cirpilir ve siizgeg lizerine alinarak
dinlendirilir. Siit, vanilya ¢ubugu ve toz seker ile bir tencerede kaynatilir. Vanilya
aromasinin siite gegmesi saglandiktan sonra ocaktan alinir. Jelatin, 1lik suda yaklasik
bir saat bekletilerek tamamen ¢oziinmesi saglanir. Ardindan sicak siite eklenerek
karistirilir. Cikolata kiiclik parcalara boliinerek sicak siitte eritilir ve karigim iyice
plirlizsiiz hale getirilir. Yumurta sarilari ¢irpilarak karisima eklenir ve homojen bir yap1
elde edilene kadar karistirilir. Karistm sogutulmaya birakilir ve kivam almaya
basladiginda siirekli karistirilarak piiriizsiiz hale getirilir. Cirpilmis krema, soguyan
karisima nazikce eklenerek iyice karistirilir. Hazirlanan krem, uygun kaliplara

dokiilerek sogutulur ve en az 3 saat buzdolabinda dinlendirilir (Parloa, 1886, s. 132).

2.7.1.13. Prenses Krema, Crem Patiserrie (Princess Cream)

Prenses Krema, ic¢ine sert ¢irpilmis krema eklenerek kopiiklii, havadar ve hafif

bir krema elde edilen bir pasta kremasidir (“Princess cream”, 2021).
Prenses Kremasi (Beyaz Cikolatali Krema)

Kaynak: Nestlé Professionel iiriin uygulamasi temel alinarak yeniden diizenlenmistir.
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Malzemeler
Bilesen Miktar (gr./ ml) Aciklama / Not
Tam yagli siit 250 ml
Tereyagi 50 gr.
Margarin 50 gr.
Yumurta sarisi 1 adet (yaklasik 15-20 gr.)
Pul formda (beyaz kuvertiir veya
Beyaz Cikolata 300 gr.
esdegeri)
Uygulama
Asama islem Aciklamasi

1. Siit ve Yaglarin

Isitilmasi

2. Cikolatanin

Eritilmesi

Siit, tereyagi ve margarin kiigiik bir tencereye alinarak orta
ateste kaynama noktasina getirilir. Kaynadiginda ocaktan
alinir.

Ocaktan alinan sicak karisima beyaz ¢ikolata eklenir. Karigim,
cikolatalar tamamen eriyene kadar siirekli karistirilir. Bu

asamada homojen ve parlak bir doku elde edilmelidir.

Karisim hala sicakken, 6nceden ¢irpilmis yumurta saris1 azar

3. Yumurta Sarisinin

Eklenmesi

4. Cirpma ve

Sogutma

azar eklenerek karigima yedirilir. Stirekli karistirilarak

yumurtanin kesilmemesi saglanir.

Karisim oda sicakligina gelene kadar bekletilir ve ardindan
mikser yardimiyla 15-20 dakika ¢irpilir. Bu islem, karisima

hacim kazandirir ve piirlizsiiz bir yap1 olusturur.
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Asama Islem Aciklamasi

Hazirlanan krema, tlizeri stre¢ filmle kaplanarak buzdolabinda
5. Dinlendirme
en az 2—3 saat dinlendirilir.

Soguyan krema, kullanilmadan hemen 6nce mikserle tekrar
6. Kullanmadan cirpilarak havalandirilir. Boylece daha hafif ve siiriilebilir bir

Once Havalandirma kivam elde edilir.

Teknik Notlar:

e  Yumurta sarisi eklenirken karisim c¢ok sicak olmamalidir. Aksi takdirde

yumurta pisebilir.

o Kullanilan ¢ikolatanin kuvertiir (yliksek kakao yagi oranli) olmasi, kremanin

parlaklig1 ve kivami agisindan 6nemlidir.

e Dinlendirme siiresi boyunca krema hafif¢e koyulasir; yeniden ¢irpma ile

istenilen form verilebilir (Nestle, 2025).

2.7.2. Kremalarm Kullanim Alanlar:

Kremalar, gilinlimiizde ¢ogu gida {iriinii gibi modern teknolojiler ve iiretim
stiregleriyle elde edilmektedir. Artan tiiketici talebi, gida treticilerini yiiksek tiretim
hacimlerine ve c¢esitli iirlin yelpazesi sunmaya yonlendirmistir. Bu dogrultuda,
gidalarin basarili olmasi, uzun siire saklanabilmesi, ¢ekici renklere sahip olmasi ve
yapay yollarla elde edilse dahi vitamin agisindan zenginlestirilmesi amaciyla yogun

¢aba harcanmaktadir (Vizireanu vd., 2012, s. 70).

Pastacilikta genis bir kullanim alanina sahip olan kremalar, pek c¢ok tatlinin
hazirlanmasinda temel rol oynar. Kek ve pastalarin katmanlar1 arasinda dolgu
malzemesi olarak kullanilarak lezzet ve doku kazandirir, ayrica kaplama ve dekoratif
siisleme amaciyla da siklikla tercih edilir. Ozellikle buttercream ve fondan alt1 gibi
uygulamalarda, yiizeyin diizgiinliigiinii saglamak i¢in vazgecilmezdir. Kremalar;
profiterol, ekler, tiramisu gibi klasik tatlilarin ana bilesenlerinden biridir. Cirpilmis

krema, mevsim meyveleriyle birlikte servis edilerek hafif ve ferahlatici tatlilar sunar.
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Bunun yani sira cupcake ve kurabiye gibi iiriinlerin iizerini siislemek amaciyla da
kullanilir. Tiim bu ¢ok yonlii kullanim alanlar1 sayesinde, kremalar pastacilikta temel

ve vazgecilmez bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir (Kiiltiirel Mutfaklar, ty.)
2.7.3. Kremalarin Hazirlanmasi ve Depolanmasi

Kremalarin lezzetli ve dogru kivamda olmasi i¢in hazirlik siirecine dikkat
edilmelidir. Tariflere uygun olarak malzemeler dogru 6lgiilerde kullanilmali ve iyice
cirpilmalidir. Ozellikle cirpilmis krema yaparken soguk malzemeler kullanmak,
kremanin kabarikligini ve hafifligini artirir. Kremalar buzdolabinda saklanmali ve
kullanilmadan 6nce oda sicakligina getirilmelidir. Uzun siireli saklama igin hava
gecirmez kaplarda muhafaza edilmelidir. Cig yumurta i¢eren kremalar daha kisa

surede tiketilmelidir.

Yiyecegin tiiriine ve tercih edilen saklama siiresine bagli olarak, isletmede
soguk dolap (5 °C), derin dondurucu (-18 °C) ve kuru depo (10 °C- 21 °C)
bulunmalidir. Ayrica mutfakta ¢esitli yiyeceklerin pisirilmesi ve servis edilmesi
sirasinda 1s1 kontrollii bain-marie, et ve sivi besin maddeleri i¢in termometre gibi
ekipmanlarin bulunmasi, kritik kontrol noktalarinin denetim altinda tutulabilmesi ig¢in

onemlidir (Sevim & Gorkem, 2016, s. 61).

2.7.4. Kremalarin Hijyen Standartlar1 ve Giivenligi

Cogu unlu mamul taze olarak iiretilir ve genellikle oda sicakliginda muhafaza
edilir. Ancak krema ve meyveli turta gibi lriinler, yliksek su ve protein igerikleri
nedeniyle daha hassas yapidadir ve bu nedenle sogutulmus veya dondurulmus
kosullarda saklanmalar1 gerekir. Unlu mamuller de diger islenmis gidalar gibi fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik bozulma risklerine maruz kalabilir. Bu iiriinlerin pH ve su
aktivitesi degerlerine gore siniflandirilmasi, potansiyel bozulma risklerinin ve
giivenlik 6nlemlerinin belirlenmesi acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Diisiik ve orta
nem igeren unlu mamuller fiziksel ve kimyasal bozulmaya daha yatkinken,
mikrobiyolojik bozulma genellikle orta ve yiiksek nemli iirlinlerde daha yaygindir.
Ozellikle yiiksek nemli iiriinler, gida kaynakli hastalik salginlari agisindan ciddi bir
risk olusturabilir (J. P. Smith vd., 2004, s. 21).
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Kremalar, pastacilikta yaygin olarak kullanilan ve hizli bozulabilen hassas
bilesenler arasinda yer alir. Bu nedenle dogru depolama kosullar1 ve etkili bir stok
yonetimi uygulanmalidir. Uriiniin raf dmrii, i¢eriginde bulunan ¢ig yumurta ve siit gibi
bozulabilir maddelere bagli olarak sinirlidir. Kremal: iiriinlerin iiretim sonrasi hemen
sogutulmasi, son kullanma tarihlerinin titizlikle kontrol edilmesi ve uygun etiketleme
ile muhafaza edilmesi gerekmektedir. Hanneman (2009), biiyiik miktarlarda ve seyrek
yapilan alimlar yerine, daha kiiclik hacimli ve sik araliklarla yapilan satin alimlarin
tazeligin korunmasina katki sagladigini belirtmektedir. Ayrica stoklarin diizenli olarak
dondiiriilmesi ve ilk giren ilk c¢ikar (FIFO) yontemine gore tliketilmesi hem israfi

onlemekte hem de iiriin glivenligini artirmaktadir.

Kremalarin giivenligini saglamak adina, hazirlik siirecinde kullanilan tiim
malzemelerin taze ve kaliteli olmasi gerekir. Kullanilan ekipmanlar ve yiizeyler temiz
olmaly, {iretimi gergeklestiren personelin kisisel hijyenine dikkat edilmelidir. Ozellikle
¢ig yumurta igeren kremalar, mikrobiyolojik a¢idan daha riskli oldugundan, bu iiriinler
kisa stirede tiiketilmeli ve hazirlanir hazirlanmaz buzdolabinda +4 °C’nin altinda
muhafaza edilmelidir (Hanneman, 2009, s. 21; Sevim & Gorkem, 2016, s. 61).
Bununla birlikte, gida giivenligini saglamak i¢in yumurtali iiriinlerin pisirme sicakligi
en az 71-85 °C araliginda olmalidir. Bu sicaklik araligi, 6zellikle Salmonella spp. gibi

patojen mikroorganizmalarin yok edilmesi i¢in yeterlidir (FDA, 2025).

Pisirme sonrasi, krema gibi hassas bilesenlerin en ge¢ 20 dakika icinde
sogutulmasi gerekir. Aksi halde, iiriiniin 40—60 °C aras1 tehlike sicaklik bolgesinde
uzun siire kalmasi, bakteriyel gelisimi hizlandirabilir. Bu nedenle, buz banyosu veya
sok sogutucu gibi hizli sogutma ydntemlerinin kullanilmasi 6nerilmektedir (CDC,

2024).

Pfeiffer (2013), profesyonel pastacilikta krema tiretiminde aliiminyum kaplarin
kullanilmamas1 gerektigini vurgular. Ciinkii aliiminyum, yumurtayla kimyasal
tepkimeye girerek kremanin rengini bozmakta ve istenmeyen gri bir goriinim
olusturmaktadir. Ayn1 zamanda pastaci kremas1 gibi yumurtali kremalar pisirildikten
sonra hizlica sogutulmalidir. Pfeiffer’e gore, sicak krema stre¢ film serili bir tepsiye

yayillmali ve dogrudan hava ile temasi kesilecek sekilde lizerine yeniden stre¢ film
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ortillmelidir. Bu uygulama, kremanin yiizeyinde kuruma ve kabuk olusumunu

engelledigi gibi, bakteri liremesini de sinirlayarak gida giivenligini artirmaktadir.

Sonug olarak, kremalarin hijyen standartlarina uygun sekilde hazirlanmasi,
dogru kosullarda saklanmas1 ve etkili bir stok yonetimiyle kullanilmasi hem iiriin
kalitesini hem de tiiketici sagligin1 dogrudan etkilemektedir. Pastacilikta yaygin olarak
kullanilan bu hassas bilesenin giivenligini saglamak, iiretici sorumlulugunun temel bir

pargasidir.

2.7.5. Kremalarin Yaraticilik ve Inovasyona Katkisi

Pastacilik, yalnizca lezzet tiretmekle sinirli olmayan; ayni zamanda estetik,
hayal giicii ve yaraticilikla i¢ ice gecmis bir sanattir. Bu baglamda kremalar,
pastaciligin gorsel ve duyusal yaraticiligini ortaya koyan temel bilesenlerden biri
olarak One ¢ikar. Kremalar, sekillendirme, renklendirme ve tatlandirma agisindan
cesitli tekniklerle zenginlestirilerek pastalarin hem goriiniimiinii hem de lezzetini
dontistiirtir. Gida boyalari ile renklendirilen kremalar, pastalarin daha dikkat ¢ekici ve
estetik hale gelmesini saglar. Renkler sayesinde tatlilarin duyusal etkisi degisebilir;
ornegin, pastel tonlar sakinlestirici bir etki yaratirken, canli renkler coskulu ve dikkat
cekici bir izlenim birakabilir (Gabriel, 2014, s. 28). Pasta siisleme, diisiinceyi sekle
doniistiiren bir yaratma sanatidir. Bu siiregte kullanilan malzeme ve ekipmanlar, duy
uclari, spatulalar, airbrush teknikleri gibi farkli desenlerin, figiirlerin ve formlarin
olugmasina olanak tanir. Krema, bu sanatin temel araglarindan biri olarak kaydirma,
sitkma, baglama ve yapistirma gibi tekniklerle sekillendirilir. Ayrica, farkli aromalarla
zenginlestirilmis kremalar (6rnegin, vanilya, limon, ¢ilek veya kahve) hem tat hem de
sunum agisindan pastaya 6zgiinlik kazandirir (Poomicho & Suwan, 2022, s. 12).
Teknikler agisindan, farkl: siisleme teknikleri (duy uglari, spatula teknikleri, airbrush)
kullanilarak kremalarla ¢esitli desenler ve figiirler olusturulabilir. Aromalar agisindan

ise, farkli aromalar eklenerek kremalarin lezzeti ¢esitlendirilebilir (Giineri, 2023, s.

220).
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2.8. Pastacilik Ekipmanlar:
2.8.1. Kremalar ile Kullanilan Teknik Ekipmanlar

Pastacilik, lezzetli ve estetik acidan ¢ekici tatlilar yaratmanin yani sira, dogru
ekipman kullanim1 gerektiren bir sanattir. Iyi bir pastact olmak igin hem temel hem de

0zel pastacilik ekipmanlarini tanimak ve dogru bir sekilde kullanmak énemlidir.

Pastacilikta kremalar hem lezzet hem de dekorasyon agisindan biiyiik bir
Ooneme sahiptir. Kremalarin dogru sekilde hazirlanmasi, islenmesi ve sunulmasi igin
cesitli teknik ekipmanlar kullanilir. Kremalarin hazirlanmasinda ve dekorasyonunda

kullanilan temel ve 6zel ekipmanlar {izerinde durulacaktir.

2.8.1.1. Mikserler

Elektrikle c¢alisan mutfak mikserleri, gidalar1 karistirmak, c¢irpmak ve

yogurmak i¢in kullanilan 6nemli ekipmanlardandir (Varol & Se¢im, 2022, s. 769).

El mikserleri, kii¢lik ve tagiabilir yapilar1 sayesinde kremalarin ¢irpilmasi ve
karigtirilmasi ig¢in pratik bir ¢6ziim sunar. Farkli hiz ayarlar1 sayesinde cesitli
kremalarin istenen kivama gelmesi kolaylikla saglanabilir. Ancak, daha biiyiik
miktarlarda krema hazirlamak gerektiginde, gii¢lii motorlar1 ve cesitli aparatlariyla
biiyiikk mikserler devreye girer. Bu cihazlar, krema ¢irpma, karigtirma ve yogurma
islemlerinde ytliksek verimlilik sunarak biiylik 6lgekli iiretimlerde ideal hale gelir.
Boylece hem kiiciik hem de biiytik 6lgekli kremali pasta iiretiminde her iki ekipman

tiirli de 6nemli bir rol oynar.

Pastacilikta elektrikli mikserler, malzemelerin homojen bir sekilde
karistirilmasi i¢in kullanilir. Bu mikserler, farkli islemler icin 6zel olarak tasarlanmisg
lic temel aparata sahiptir: hamur kancasi, kiirek ve tel ¢irpict. Hamur kancasi, yogun
ve elastik hamurlarin yogrulmasinda kullanilirken, kiirek aparati tereyagi, seker ve
yumusak malzemelerin karistirilmasi i¢in idealdir. Tel ¢irpici ise yumurta ve krema

gibi malzemelerin kabartilmasi ve koplirtiillmesi amaciyla kullanilir.
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Pastacilikta kullanilan mikserler arasinda planet mikserler, spiral mikserler ve
yatay mikserler one c¢ikar. Planet mikserler, kek, kurabiye ve krema hazirlamada
yaygin olarak kullanilir. Spiral mikserler, ekmek ve hamur iiretimi i¢in tasarlanmis
olup ozellikle biiylik 6l¢ekli tiretim yapan firinlarda tercih edilir. Yatay mikserler ise
ticari mutfaklarda yogun hamur isleri i¢in kullanilir. Mikser se¢imi yapilirken,
mutfagin iiretim kapasitesi ve ihtiyaci goz 6niinde bulundurulmalidir (Bhattarai, 2020,

s. 24).

2.8.1.2. Kanstirma Kaplari ve Cirpicilar

Kanstirma Kaplari: Paslanmaz c¢elik, cam veya plastik malzemelerden
yapilmis kaplar, kremalarin hazirlanmasi i¢in kullanilir. Paslanmaz c¢elik kaplar,

dayanikliliklar1 ve hijyenik 6zellikleri ile 6ne ¢ikar.

El Cirpici: Kiigiik miktarlardaki kremalar1 hizlica ¢irpmak ve karistirmak igin
idealdir. Manuel bir arag olan el c¢irpici, hafif ve portatif olup, kiigiik islerde
kullanighdir. Paslanmaz ¢elik veya silikon gibi malzemelerden iiretilen bu araglar, tim
bilesenlerin esit sekilde karigmasini saglayarak karisima hava kazandirir ve bu sayede
hacimli, dokusu diizgiin ve kaliteli tiriinlerin elde edilmesine katkida bulunur (Caligkan

vd., 2020).

2.8.1.3. Kek / Pandispanya Kaliplari

Kek ve pandispanya gibi hamurlarin pisirilmesinde kullanilan kaliplar,
aliminyum, teflon, dokiim ve silikon gibi farkli malzemelerden {iretilmektedir. Bu
kaliplar, kapali tabanli, agik tabanli (¢ember), ayarlanabilir veya kelepgeli modellerde
olabilir. Ozellikle yiiksek yapili kaliplar tercih edilmektedir. Sekil bakimindan ise
yuvarlak, baton, bundt, kapakli baton (pullman), harfli, kare, dikdortgen ve kalp gibi

¢esitli formlarda tiretilmektedir.

Siyah gibi ¢ok koyu renkli kaliplar, fazla 1s1 emdiginden kekin dis yiizeyinin
gereginden fazla pismesine neden olabilir. Ayrica kekin yapiskan bir yapida olmamasi
durumunda silikon kaliplar 6nerilmez. Uygun bir kek kalibi, saglam yapida, kolay

deforme olmayan, kalin tabanli ve agir olmalidir. Bu ozellikleri tasiyan dokme
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aliminyum kaliplar ideal secenekler arasinda yer alir. Kaliplarin uzun Omiirlii
olabilmesi i¢in dayanikli, kolay temizlenebilir ve yapismaz ylizeyli olmasi 6nemlidir

(Caliskan vd., 2020).

2.8.1.4. Spatulalar

Mutfakta kullanilan spatulalar, pisirme ve hazirlik islerinde vazgegilmez
araclardir. Spatulalarin ¢esitliligi, her tiirlii pisirme islemine uygun araclar bulmanizi
saglar ve hangi tiir spatulanin hangi is i¢in en uygun oldugunu belirlemek, mutfakta
daha verimli olmaya yardimc1 olmaktadir. Spatulalar, mutfakta kullanim amacina gore

farkl tlirlere ayrilir ve her biri belirli islevler icin tasarlanmistir (Enplus, 2020).

Silikon spatulalar, ¢ok amag¢li kullanimlariyla popiilerdir. Esnek yapilari
sayesinde kremalar1 karistirmak, kazimak ve yaymak i¢in kullanilir. Silikon malzeme

hem dayanikli hem de kolay temizlenebilir 6zelliktedir (Mesnier, 2017, s. 17).

Metal spatulalar ise ince ve hassas islemler i¢in kullanilir genellikle kremalarin
diizgiinlestirilmesi ve yayilmasi i¢in idealdir. Farkli boyutlarda ve tiplerde metal
bicakli spatulalar mevcuttur. Kiigiik boyutlu (4 in¢ bigak) ve orta boyutlu (7 in¢ bicak)
olan metal spatulalar, cesitli islerde kullanighdir. Metal spatulalarin saglamlig1 ve ¢ok

yonli kullanimi, mutfaktaki isleri kolaylastirmaktadir (Malgieri, 2018, s. 16).

2.8.1.5. Sikma Torbalar1 ve Duy Uclan

Krema, hamur veya soslar1 sikmak icin kullanilan torbalar, tek kullanimlik
plastik veya tekrar kullanilabilir kumas torbalar olarak bulunabilir (Friberg, 2002, s.
57). Pasta torbalari, tereyagli krema, pastact kremasi krem santi, dolgular gibi yar1 kati
gidalarin/yumusak karigimlarin sikilmasi, krema bazli tatlilarin son islemlerinin
yapilmasi, kek ve pastalarin iizerine farkli sekil ve bitislerle slisleme yapilmasi gibi
pek cok siit iirlinlinde kullanilmaktadir (Bhattarai, 2020, s. 36). Sikma torbalari,
pastalarin ve tatlilarin dekorasyonunda sik¢a kullanilir ve farkli duy uglar1 kullanilarak
kremalarla yildiz, ¢igek, yaprak ve spiral gibi cesitli desenler olusturulabilir. Bu

torbalar, dekorasyonun vazgec¢ilmez bir pargasi olup, ince uglu duylar pasta ve tatlilar
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lizerine yazi yazmak veya ince detaylar eklemek icin idealdir. Her bir duy ucu, krema

tizerinde farkli bir iz birakir ve boylece ¢esitli sekillerde siislemeler yapilabilir.

2.8.1.6. Doner Bashkl Pasta Sivama Standi

Donen pasta standi, pasta yapimi ve dekorasyonunu kolaylagtiran kullaniglh bir
mutfak aletidir. Bu standlar, pastanin her agidan rahatca siislenebilmesi i¢in déner bir
tabana sahip bir platform igerir. Pastacilar ve hobi olarak pasta yapanlar i¢in énemli
bir aragtir, ¢linkii donen stand sayesinde pasta iizerindeki detay caligsmalari, krema
stirme ve seker hamuru ile kaplama islemleri daha diizglin ve simetrik bir sekilde

yapilabilir.

Standin donme islevi, pastanin her yoniiniin esit sekilde dekore edilmesini
saglarken kullanicinin pastayr elle gevirmesine gerek kalmaz. Bu durum, zaman
tasarrufu saglar ve daha profesyonel sonuglar elde edilmesine yardimei olur. Donen
pasta stantlari, farkli boyut ve yiiksekliklerde bulunur bu da ¢esitli biiyiikliikteki

pastalar i¢cin uygun kullanim imkan1 sunar (Pozitif Pastacilik, t.y.).

2.8.1.7. Pasta Sablonlar1 ve Stencillar

Pasta sablonlari, pastalarin iizerini slislemek amaciyla kullanilan araglardir ve
belirli boyut ve desenlerde bulunurlar. Bu sablonlar krema, pudra sekeri, tar¢in veya
kakao gibi malzemeleri sablonun iizerine serperek desenin pastaya aktarilmasini saglar
(Unal Nergiz, 2023). Stencillar ise krema veya seker hamuru ile ¢esitli desenler
olusturmak igin kullamlan plastik sablonlardir. Istenilen deseni olusturmak igin
stencillar, airbrush ile de kullanilabilir bu sayede daha detayli ve hassas siislemeler
yapilabilir. Bu tiir sablonlar, yalnizca yiizey siislemelerinde degil Siinger keklerde
sablonlama gibi farkli dekoratif islemlerde ya da 6zel kauguk matlar yardimiyla
yapilan seker dokiim ¢alismalarinda da yaygin olarak kullanilmaktadir. Kullanim
sonrasinda iirlinlerin hijyenini korumak ve uzun dmiirlii olmasini saglamak amaciyla
yiizeylerin dikkatlice temizlenmesi ve diiz bir zeminde, deformasyona ugramayacak

sekilde muhafaza edilmesi onerilmektedir (Hanneman, 2009, s. 11).
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2.8.1.8. Airbrush

Pasta siisleme, yalnizca teknik bir beceri degil ayn1 zamanda sanatsal bir ifade
bicimidir. Bu alanda ustalagsmak, siirekli 6grenme, deneyim ve estetik duyarlilik
gerektirir. Ustalikla siislenmis bir pastanin ortaya ¢ikabilmesi i¢in pastacinin sabirl,
caligkan ve yaratici olmasi renk, doku ve form konularinda siirekli gelisim gostermesi
gerekir. Renk, pasta dekorasyonunda hem gorsel etki hem de tiiketici tercihleri
acisindan merkezi bir rol oynar. Gidalarin cazip renkleri, tiiketicilerin ilgisini ¢ekerek
yiyecek se¢imini dogrudan etkiler (Poomicho & Suwan, 2022, s. 1). Bu baglamda
kremalara renk kazandirmak i¢in meyve 6zleri, sebze piireleri ve dogal pigmentler
yaygin bi¢cimde kullanilmaktadir. Pancar suyu, havu¢ suyu ve zerdecal gibi dogal
bilesenler, yalnizca saglikli icerikler sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda pastalara dogal

ve estetik bir goriiniim kazandirir.

2.8.1.9. Krema Sifonu

Sivi ve yar kat1 gidalara nitrojen enjekte ederek farkli bir doku olusturan
mutfak cihazidir (Varol & Se¢im, 2022, s. 773). Krema sifonu, kopiikli ve lezzetli
krem santiler hazirlamaniza olanak tanir. Bol kopiik, inflizyon ve basingh gazlar
sayesinde olusur. Sifonun koluna bastiginizda, gaz serbest kalir. Eger sifon uygun
sekilde calkalanmissa, gazla birlikte sivi da piiskiirtiiliir. Bu basing, kabarik ve hafif
bir krema dokusu olusturur (Cafemarkt, 2021).

2.8.1.10. Termometreler

Krema hazirlarken dogru sicakliklari tutturmak énemlidir. Ozellikle gikolata
ve pastact kremasi gibi hassas tariflerde termometre kullanimi, miikemmel sonuglar
elde etmek i¢in gereklidir. Bu tiir hassas tariflerde, sicaklik kontrolii ile malzemelerin

dogru kivam ve lezzet 6zelliklerini korumak miimkiindiir.

Kizilotesi ve daldirma termometreler, soguk zincirin veya pisirme
sicakliklarinin denetiminde gidalarin sicaklik kontrollerini hizli ve gilivenilir bir
sekilde gergeklestirmek i¢in kullanilir. Gida sektoriinde termometreler, yiyeceklerin
giivenli sicakliklarda saklanmasi ve pisirilmesi i¢in yaygin olarak kullanilir. Bu
termometreler, gidalarin bozulmasini 6nlemek ve tiiketici sagligin1 korumak amaciyla

onemli bir rol oynar. Sicaklik Olglimii, hijyenik ve etkili bir sekilde
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gerceklestirilmelidir (Trotec, t.y.). Gida termometreleri, pisirme sirasinda gidalarin i¢
sicakliklarini 6lgerek gilivenli ve ideal pisme kosullarini saglamada kritik bir rol oynar.
Prob veya temassiz modellerle kullanilan bu termometreler; et, tavuk ve diger
yiyeceklerin ¢ekirdek sicakliklarini hassas bir sekilde belirleyerek gida giivenligini

artirir (VFA Elektronik, 2018).

2.8.1.11. Pasta Bicaklari

Pasta hazirlama siirecinde dogru bigaklar kullanmak, {iriinlerin dogru sekilde
kesmenize, siislemenize ve dilimlemenize yardimci olmaktadir. Pastalarin ana bileseni
olan keklerden, pastanin dekorasyonuna kadar farkli ihtiyaclariniza uygun bigaklar
bulunmaktadir. Her bir pasta bigagi modeli, sap ozellikleri, agiz bigimleri, uzunluklari
ve kullanilan malzemelere gore farklilastirilmistir (Pirge, t.y.). Bunlar pandispanya
bigagi, palet bigagi (sivama paleti, tasima paleti), Pandispanya testeresi, pasta servis

bicagi, pasta dilimleme bicagindan olugsmaktadir.

Pandispanya Bicagi: Bu pasta bigcagi tirii hem sirt1 hem de agiz kismi
testerelidir. Sirt testeresinin disleri biiyiik, agiz testeresinin disleri ise daha kiiciiktiir,
bu da her iki boliimiin farkli kullanim amaglarina uygun oldugunu gosterir. Genellikle
pasta bigagi olarak adlandirilan bu bigak, sirt testeresiyle ekmek, kek ve kalin pastalar
gibi yogun hamurlu yiyecekleri kesmek i¢in idealdir. Diger yandan ince disli agiz
kismi, yas pastalar i¢in 6zel olarak tasarlanmistir. Cok yonlii kullanimi nedeniyle
boyutlart biiyiiktiir; namlu uzunlugu 35 cm, genisligi 3 cm ve kabza uzunlugu ise 5

cm'dir (Erdal, 2016, s. 33).

Bu pasta bigaginin en 6nemli 6zelligi, keskin ve dalgali kenar yapisina sahip
olmasidir. Bu 6zellik sayesinde hem yumusak hem de sert pastalar1 kolayca keser ve
daha diizgiin dilimler elde etmeyi saglar. Ayrica, genis yapisi, biiyiik ve yiiksek
pastalarin bile rahatlikla kesilmesini miimkiin kilar (Mutfak Kitap, t.y.).

Palet Bigagi: Kremalarin pastalarin iizerine diizgiin bir sekilde yayilmasini
saglayan uzun ve diiz bigaklardir. Farkli boyutlarda bulunur ve 6zellikle buttercream
ve kremalarin uygulamalarinda kullanislidir. Palet bicagi, siisleme i¢in oldukca

gereklidir ve kesici kismi yaklasik 18 cm olmalidir. Bigak fazla esnek olmamali, her
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zaman temiz ve parlak tutulmalidir. Palet bigaklar, gesitli boyutlarda olup kek
karigimlarii ve kremalar1 yaymak i¢in kullanilir. Kii¢lik boyutlu bigcaklar, 6zellikle

pasta kremasina sekil vermek i¢in idealdir (MEGEP, 2006, s. 10).

Ofset Spatula: Yuvarlak uglu, ince, esnek ve kor bir bigaga sahip hafif ve ¢cok
amacli bir mutfak aletidir. Farkli boyutlarda mevcut olan ofset spatulalarin bigagi,
sapma baglandigi noktaya yakin bir aciyla biikiilmiistiir. Bu karakteristik egim,
hamuru, kremay:r ve diger siiriilebilir malzemeleri ergonomik bir kolaylik ve
hassasiyetle dar koselere manevra yapmayi saglar. Ofset spatula sayesinde hamuru kek
tavasinin koselerine kadar esit bir derinlikte yayabilir ve piirlizsiizlestirilerek iiriinlerin

diiz ve esit bir sekilde pigsmesini saglamaktadir (Turner, 2022).

Pasta Sivama Taragi: Kiigiik, diiz, liggen sekilli ve sert kenarlt bir ara¢ olup,
yuvarlak pastalarin altina yerlestirilerek destek, stabilite ve hareket kolaylig1 saglar.
Genellikle pastanin altindan birka¢ cm daha kiigiiktiir ve iistiinde basit bir sentetik
tabaka bulunur. Bu tahtalar, yuvarlak pastalar ve dikdortgen pastalar icin ¢esitli sekil
ve boyutlarda olur. Ayn1 zamanda baska isimlerle de bilinir (Rinsky & Rinsky, 2008,
s. 46).

2.8.1.12. Dijital Terazi

Malzemeler genellikle kullanilmadan Once tartilarak uygun miktarlarinin
belirlenmesi saglanir. Teraziler, bu 6l¢iim islemini gerceklestirmek i¢in kullanilan
temel araclardir (Mathur & Sur, 2022, s. 13). Literatiirde “hassas terazi” olarak
tanimlanan ve 0,1 mg ile 0,01 mg diizeyinde 6l¢lim yapabilen elektronik teraziler,
genellikle laboratuvar ortamlarinda yiliksek hassasiyet gerektirmeyen islemlerde

kullanilmaktadir (MEGEP, 2012b, s. 5).

Pastacilikta ise hem s1vi hem de kati bilesenlerin dogru oranlarda kullanilmasi;
iriin kalitesinin saglanmasi, regete dogrulugunun korunmasi ve standardizasyonun
siirdiiriilebilmesi agisindan bilyiik 6nem tasir. Ozellikle butik {iretim yapan
isletmelerde, kiigiik gramajlarda kullanilan krema, jelatin, kabartict ve aroma vericiler
gibi bilesenlerin hassas dl¢limii gereklidir. Bu nedenle genellikle 0,01 g hassasiyetli

dijital mutfak terazileri tercih edilmektedir.
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Profesyonel mutfaklarda kullanilan bu dijital terazilerin, sicak karigimlarin
dogrudan i¢inde bulundugu kapla birlikte tartilabilmesini miimkiin kilan 1s1ya
dayanikli ve paslanmaz ¢elik yiizeylere sahip olmasi dnemlidir. Ayn1 zamanda, art arda
ayni kap icerisinde yapilan dl¢limlerde dara alma 6zelligi bulunmali ve farkli dl¢i
birimleri (gram—ons vb.) arasinda gegis yapabilme fonksiyonuna sahip olmalidir

(Caliskan vd., 2020, s. 21).
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IAAAAAAAAAARAN

oL — i i . .
Resim 2.1. Kremalarda Kullamilan Teknik Ekipmanlar [(1) Palet bigagi, (2) El mikseri, (3) Pasta
stvama aparatlari, (4) Duy uglari, (5) Kek kalibi, (6) Krema sifonu, (7) Termometreler, (8) Cirpma teli
(9) Sikma Torbasi, (10) Stencillar, (11) Doner stand, (12) Airbrush makinesi, (13) Ofset spatula, (14)
Karistirma kabi, (15) Hassas terazi, (16) Stand mikser]

(Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.)
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2.9. Kremalarda Kullanilan Gida Katki Maddeleri

Tiliketime hazir veya ileride tiiketime sunulacak gidalarin tat ve goriiniim
acisindan iyilestirilmesi, bozulmalarinin 6nlenmesi ve raf omiirlerinin uzatilmasi
amaciyla, tliketici begenisini kazanacak sekilde gidalara bilingli ve belirli bir hedef
dogrultusunda eklenen maddeler, gida katki maddeleri olarak tanimlanmaktadir
(Karatepe & Ekerbiger, 2018, s. 164). Bu katki maddeleri, kimyasal yapiya sahip olup,
besleyici Ozellik tasisalar dahi tek baslarina gida olarak tiiketilmez ve gidanin temel
bileseni olarak degerlendirilmezler. Ancak belirli bir teknolojik islevi yerine getirmek
lizere; iiretim, isleme, hazirlama, ambalajlama, tagima veya depolama gibi siireglerde
gidaya ilave edilmeleri sonucunda dogrudan ya da dolayli olarak {iriiniin bilesimine
katilmalar1 beklenir. Gida katki maddelert, iiriiniin besin degerini koruma veya artirma,
tat, koku ve renk gibi duyusal 6zelliklerini gelistirme, mikrobiyal bozulmayi ve
oksidasyonu onleyerek kaliteyi muhafaza etme ve raf omriinii uzatma gibi islevsel

amaglarla yaygin bi¢imde kullanilmaktadir (Karahalil & Bag, 2020).

Bu baglamda kremalar, pastacilik ve tath iiretiminde sik kullanilan iiriinler
arasinda yer alir. Kremalarin kivamini, lezzetini, stabilitesini ve raf dmriinii artirmak

amactyla cesitli gida katki maddelerinden yararlanilmaktadir.

2.9.1. Renklendirme

Insanlarin yiyeceklerin rengine karsi duyarlihigi, istah iizerinde dogrudan
etkilidir. Gozlemlenen renk, yiyecegin lezzeti ve kalitesi hakkinda 6nemli ipuglar
verir. Ornegin ¢ilek renginde iiretilen bir iiriin tiiketiciye yiiksek kalite izlenimi
sunarken soluk veya yapay parlakliga sahip iirlinler diistik kalite veya dogal olmayan
bir yapiy1 diislindiirebilir (Downham & Collins, 2000, s. 6). Eski Misir sehirlerinde,
MO 1500 civarinda sekerleme ustalarmin iiriinlerinin gériiniimiinii giizellestirmek i¢in

dogal 6zler ve sarap kullandiklar1 kabul edilmektedir (Meggos, 1995, s. 59).

Pasta dekorasyonunda da renk Onemli bir rol oynar. Kremalarin
renklendirilmesinde genellikle gida boyasi jelleri tercih edilir ve bu jellerin kremaya

damla damla eklenmesi kullanim kolaylig1 saglar (LoCicero, 2013, s. 44).
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Gida endiistrisinde, dogal renk maddeleri ¢ogunlukla bitkisel kaynaklardan
elde edilmekte olup hem estetik hem de saglik agisindan faydali 6zellikler sunar.
Ornegin 1spanak, maydanoz, marul ve yosun gibi bitkilerden elde edilen klorofiller
yesil tonlar saglarken; {izim, elma, ¢ilek, sogan, brokoli ve caydan elde edilen
flavonoitler sar1, kirmizi, mavi ve mor renkleri ortaya ¢ikarir. Havug, domates, kabak,
tath patates ve portakaldan alinan karotenoitler ise sari, turuncu ve kirmizi tonlar
verirken, kirmizi pancardan elde edilen betalainler, kirmizi ve mor renkler sunar. Buna
ek olarak kirmizi biberden liretilen paprika, zerdegal kokiinden elde edilen kurkumin
ile safran ve gardenya ¢igeginden ¢ikarilan krosetin de renk vermede Onemli

bilesiklerdir (Erdogan, 2007; Atli, 2010, s. 13).
2.9.2. Aromalandirma

Aroma artiricilar, gidalarda mevcut tat ve/veya koku bilesenlerini daha belirgin
hale getirmek, mevcut aromay1 cekici kilmak, korumak ya da iyilestirmek amaciyla
kullanilmaktadir (Boga & Binokay, 2010, s. 145). Bu maddeler genellikle ¢ok diisiik
oranlarda kullanilir ve nisasta, laktoz gibi tasiyicilarla seyreltilerek uygulanir. Fiziksel
yapilaria gore kat1 (toz), sivi ve macun formunda siniflandirilirlar. Vanilya, nane,
anason, bergamot ve kakao gibi dogal kaynakli aromalar en yaygin kullanilan 6rnekler
arasindadir. Dogal aromalarin kolay erisilebilir ve saglikli kabul edilmeleri 6nemli
avantaj saglarken; mikrobiyal bulagma riski, kalite degiskenligi ve bazi {irlinlerde

gorsel uyumsuzluk olusturma gibi sinirliliklart da bulunmaktadir (Yarali, 2018, s. 193).

Kremalara lezzet kazandirmak i¢in saf Oziitler (vanilya, badem, limon,
portakal, anason, nane gibi) tercih edilmelidir. Bu o6ziitler, yapay aromalara kiyasla
daha yogun ve dogal bir tat profili sunarak iiriin kalitesini artirir. LoCicero (2007),
pastacilik uygulamalarinda vanilya ve badem oOziitlerinin vazgec¢ilmez oldugunu
vurgulamakta, limon, anason ve nane gibi diger aromalarin ise damak zevkine gore
tercth edilebilecegini belirtmektedir. Ayrica, beyaz kremalarda vanilya kullanimi
krema rengini hafifce kirik beyaza doniistiirebileceginden, renk korunumu agisindan
seffaf (clear) vanilya 6ziitii tercih edilebilir; ancak bunun yalnizca yapay formda
mevcut oldugu da dikkate alinmalidir. Ek olarak, “candy oil” olarak bilinen ve internet
ya da 6zel mutfak magazalarinda yaygin sekilde bulunan yogun aroma vericiler,

oziitlere kiyasla ¢ok daha konsantredir. Bu nedenle kremaya veya kek hamuruna
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eklenirken 'z cay kasig1 (yaklasik 0,6 gr.) gibi ¢ok kiigiik miktarlarda baslanmali, tat
test edilerek gerektigi kadar artirilmalidir (LoCicero, 2013, s. 46).

2.9.3. Kivam Artiricilar
2.9.3.1. Jelatin

Jelatin, antik ¢aglardan bu yana bilinen ve baslangi¢ta hayvanlarin deri ile
kemiklerinden elde edilerek yapistirici olarak kullanilan dogal bir maddedir. Ozellikle
Orta Cag'da kitap ciltleme ve ahsap is¢iliginde jelatin benzeri yapiskan maddeler
yaygin sekilde tercih edilmistir. 18. yiizyilda jelatinin gida alanindaki potansiyeli fark
edilmis, 6zellikle Fransiz mutfaginda, et sularinin sogutulmasiyla elde edilen jolelerin
poplilerlik kazanmastyla birlikte gastronomik kullanimi yayginlagmistir. 19. yiizyilin
sonlarina gelindiginde ise jelatin, endiistriyel 6l¢ekte iiretilmeye baglanmis ve tiretim
siirecinde kullanilan hammaddelerin islenmesine yonelik ¢esitli  yontemler
gelistirilmistir. Gilinlimiizde jelatin; gida, ilag, kozmetik ve fotograf¢ilik gibi farkli
sektorlerde yaygin bicimde kullanilan ¢ok yonlii bir katki maddesi olarak o6ne

¢cikmaktadir (Schrieber & Gareis, 2007, s. 2)

Toz ya da yaprak formunda bulunan jelatin, kullanim Oncesinde
"ciceklendirme" adi verilen bir iglemle soguk suda yumusatilir. Toz jelatin, genellikle
soguk suya serpilerek bekletilir ve ardindan benmari usulii ya da dogrudan 1sitilarak
¢oOziiliir. Yaprak formundaki jelatin ise suya batirilarak yumusatilir ve kullanimdan
once fazla suyu sikilir. Jelatin yaklasik 30 °C'de erir, 20 °C civarinda ise jelleserek
tirtine istenilen kivami kazandirir. Kismen hidrolize edilmis kolajen molekiillerinden
olusan jelatin, 1sitildiginda ¢oziinebilen protein ve peptitlerin bir karisimina doniisiir.
Soguma siirecinde bu karisim, siv1 igerisinde ag benzeri bir yap1 olusturarak {iriiniin

homojenligini ve stabilitesini saglar (Gabriel, 2014, s. 19).

Ancak bazi taze meyvelerde dogal olarak bulunan hidrolitik enzimler (6rnegin
ananas, kivi ve papaya), jelatin proteinlerini pargalayip jellesmeyi engelleyebilir. Bu
tir meyvelerle calisirken jelatinin, bu enzimleri etkisiz hale getirmek amaciyla
yaklagik 80 °C sicakliga kadar 1sitilmasi onerilmektedir (Rinsky & Rinsky, 2008, s.
125).
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Dogru oranlarda kullanildiginda jelatin, iiriinlere diizgiin bir kivam ve form
kazandirirken; asir1 kullanim durumunda karisimda istenmeyen yogunluk ya da lastik
benzeri bir doku olugmasina yol acabilir. Buna ragmen, 6zellikle kremali tatlilarda

jelatin, kivam ve yap1 koruyucu olarak giivenilir ve etkili bir ¢oztimdiir.

2.9.3.2. Agar Agar

Bitkisel kaynakli bir jellestirici olan agar agar, vegan ve vejetaryen tariflerde
jelatin yerine kullanilir. Suda ¢oziiniir ve yiiksek sicaklikta kaynatilarak aktif hale gelir.
Sogudugunda jellesir ve sabit bir kivam saglar (Koene, 2006, s. 143).

Agar Agar, Onemli jellesme yetenegine sahip, polisakkarit bazli bir
hidrokolloid deniz yosunudur. Agar ¢esitli kullanim alanlarina sahiptir, en yaygin
kullanim1 ise mutfak bileseni olarak olup, kullaniminin %80'ini olusturur. Ekstrakte
edilen agarin yaklasik %90', unlu mamullerde koyulastiric1 ve stabilizator, et ve balik
iriinlerinde jellestirici, yogurt ve peynir gibi ¢esitli siit {irlinlerinde ise doku iyilestirici

olarak kullanilmaktadir (Pandya vd., 2022, s. 1154).

2.9.3.3. Karragenan (Carrageenan)

Karragenan, kirmizi deniz yosunlarindan elde edilen, bitkisel kokenli bir
jellestirici ve kivam verici katki maddesidir. Jelatin alternatifleri arasinda yer alan bu
madde; siitlii tatlilar, mousse ve pastacilik kremalarinda stabilite saglamak ve istenen
kivami elde etmek amaciyla yaygin sekilde kullanilmaktadir. Siit proteinleriyle
etkilesime girerek iirlinlin yapisin1 giiclendiren karragenan, kalsiyum varliginda
yumusak, potasyumla ise daha sert ve kirilgan jeller olusturur. Yaklasik 80 °C’de eriyip
70 °C civarinda jellesmesi, onu pastacilikta 1s1l islemlere uygun hale getirir (Chlebana,
2017, s. 90). Diisik pH ve yiiksek sicakliklara karsi dayanikli olmasi, ¢ikolatali
tiriinlerde kakao partikiillerini slispansiyonda tutmasini saglar. Ayn1 zamanda buz
kristali olusumunu engelleyerek dondurma gibi donmus tatlilarin dokusunu 1yilestirir
ve raf Omriinii uzatir (Dogan vd., 1996, s. 255). Karragenan gibi dogal zamklar
(sakizlar), dogal ve modifiye nisastalarla birlikte stabilizatér grubunda degerlendirilir.
Bu bilesenler, basta dondurma olmak iizere ¢esitli iirtinlerde istenilen dokunun

saglanmasinda kullanilir. Giiniimiizde hem kuru hem de s1v1 gidalarda kullanim alan
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bulmakta, ayrica ugucu aroma yaglarinin buharlasmasini ve bozulmasini 6nlemeye

yardimce1 olmaktadir (Branen vd., 2001, s. 4).

2.9.3.4. Nisasta

Nisasta, gida iriinlerinin kimyasal yapisin1 degistirmeden sivi bilesenleri
emerek yogunlastirict bir islev iistlenir. Ozellikle misir ve bugday nisastasi,
pastacilikta kremalarin, mubhallebilerin ve turta dolgularinin kivamini artirmak
amaciyla yaygin bicimde kullanilmaktadir. Pigirme islemi sirasinda koyulasarak
iriinlere istenen kalinlikk ve yapt kazandirir. Misir nigastasi, 1siyla tamamen
pisirilmedigi takdirde hos olmayan bir nisasta tadi birakabileceginden, kullaniminda
dikkatli olunmasi gerekmektedir. Genellikle karigimlara dogrudan eklenmeden once,
topaklanmay1 onlemek i¢in az miktarda siviyla coziilerek kullanilir. Ayrica misir
nisastasi, nem emici 6zelligi sayesinde sekerleme iiriinlerinde topaklanmay1 onleyici
yardimc1 madde olarak da degerlendirilmektedir. Avrupa literatiiriinde “cornflour”
olarak da adlandirilan misir nisastasi, 6zellikle yar1 saydamlik istenen {iriinlerde tercih

edilir (6rn. firinlanmis turta dolgular) (Rinsky & Rinsky, 2008, s. 80).

Friberg (2002), pastact kremasi (creme pdtissiere) hazirlanirken misir
nisastasinin tercih edilme nedenlerinden birinin, nisastanin yumurta sarilarini stabilize
etmesi oldugunu belirtmektedir. Bu durum, karisimin asiri 1sinarak kesilmesini
(curdling) engellemektedir. Ayrica nisasta, yalnizca kremanin kivamini artirmakla
kalmaz, ayn1 zamanda piiriizsiiz ve stabil bir yap1 kazandirir. Nisasta iceren kremalar,
pisirme sirasinda daha yiiksek sicakliklara dayanabildiginden, pastacilik
uygulamalarinda hem kaliteyi hem de iiretim giivenligini artirict bir rol istlenir (s.

145).

2.9.3.5.Yumurta

Yumurtalar, pasta kremalarinda ¢ok yonlii islevleriyle 6ne ¢ikar. Yumurta
sarist, igerdigi proteinler ve lesitin gibi dogal emiilgatorler sayesinde kremalarin
kivamini artirir ve stabilitesini saglar (Ramos & Pinho, 2009, s. 2). Ayrica, 1s1ya kars1
dayaniklilig1 ile pisirme sirasinda karigimin kesilmesini (curdling) 6nleyerek yapinin
korunmasina yardimer olur. Yumurta beyazi ise, ¢irpildiginda icerdigi ovalbumin

proteini sayesinde hava tutma kapasitesi kazanir ve bu 6zellik kremalara hacim ve
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hafiflik kazandirir (Yiiceer, 2019, s. 32). Yumurtalar genel olarak gida endiistrisinde
emiilsiyon olusturma, kopiik olusturma ve pihtilagsma gibi islevsel 6zellikleri nedeniyle
yaygin sekilde kullanilmaktadir. Yumurta sarisi, mayonez ve hollandez sos gibi yag-
su emiilsiyonlarinda lesitin icerigi sayesinde baglayici olarak gorev yaparken;
yumurtalar 1sitildiginda gosterdikleri koagiilasyon (pihtilagsma) 6zelligi ile kremali
tathlar ve firnlanmis tirtinlerde yapisal biitiinliik saglar (Oka vd., 2022, s. 9219).

Dogal ve lezzetli bir koyulastirict olan yumurta, basta pastacilik kremalari
olmak iizere, dondurma ve pismis dolgu {irlinlerinde de yaygin olarak kullanilir.
Yumurta sarisinin igerdigi proteinler, 1sitildiginda pihtilasarak karisimin viskozitesini
artirir ve boylece muhallebi, krema ve sos gibi iirlinlerde istenilen kivam elde edilir.
Ayn1 zamanda tiirline zengin bir tat ve kadifemsi bir doku kazandirir. Ancak, protein
bazli bir koyulastirict olmasi nedeniyle yalnizca belirli bir sicaklik araliginda islev
goriir; asir1 1stya maruz kaldiginda istenmeyen pihtilagmalar meydana gelebilir

(Leutzinger vd., 1977, s. 1125).

Yumurtanin pastacilik iirtinlerindeki islevselligi yalnizca kivam ve emiilsiyonla
smirh degildir. Ozellikle ¢irpildiginda hacim kazandirma &zelligi sayesinde yumurta,
basta pandispanya olmak tizere bircok firin iirlinii icin temel bir kabartict gorevini
tistlenir. Yumurtanin bu hacim kazandiric1 etkisi, icerigindeki proteinlerin hava ile
birleserek stabil bir kopiik yapisi olusturmasindan kaynaklanir. Bu yoniiyle yumurta,
kremalara ve keklere hafiflik ve kabariklik kazandirr.

Bununla birlikte yumurta, {irtinlere dogal bir nem katkisi saglarken, renk ve
lezzet agisindan da zenginlestirici bir rol oynar. Ozellikle yumurta sarisi, pastacilik
tirtinlerine altin saris1 bir renk verirken hem beyaz hem sar1 kisimlart tirliniin aromatik
derinligini artirir. Son olarak, yumurtalar icerdigi vitaminler (A ve D), mineraller
(kalsiyum, demir) ve B grubu vitaminleri (tiamin, riboflavin) sayesinde pastacilik

tirlinlerinin besin degerini artirici bir bilesen olarak one ¢ikar (Hamashin, 1999, s. 11).

2.9.3.6. Krem Tartar (Potasyum Bitartrat)

Krem tartar, potasyum bitartrat adiyla da bilinen dogal bir asidik tuzdur ve
genellikle sarap iiretimi sirasinda {iziim tortusundan elde edilir. Pastacilikta, 6zellikle

yumurta beyazlarmmin ¢irpilarak hacim kazanmasi siirecinde stabilizasyon amaclh
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kullanilmaktadir. Protein yapilarinin denatiirasyonunu destekleyerek kararli bir kopiik
olusumuna katki saglar. Yumurta beyazi1 bazlh tariflerde, 100 gram yumurta beyazina
yaklasik 2 gram (% ¢ay kasi81) oraninda ilave edilir. Ancak tarifte yumurta beyazi tozu
kullaniliyorsa, bu katki maddesine ayrica gerek duyulmaz (Csibi-Levin, 2024).

Bunun yani sira krem tartar; topaklanmayi1 6nleyici, pH diizenleyici, nem
tutucu, stabilizator, kivam artirict ve yiizey aktif ajan olarak da gorev yapar. Ayni
zamanda kabartma tozunun bilesiminde yer alarak kimyasal kabartici islevi goriir;
sicaklikla birlikte karbondioksit salimini hizlandirarak kek ve benzeri iriinlerde hacim
artist saglar). Krem tartar; firincilik tiriinleri, sekerlemeler, krema kaplamalari, joleler,
pudingler, regel ve marmelat gibi pek c¢ok {iirlinde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Kullanimu, iyi tiretim uygulamalar ¢er¢evesinde giivenli kabul edilmektedir (Branen

vd., 2001, s. 651).

2.9.4 Tatlandiricilar

Gida sektoriinde kullanilan iki ¢esit tatlandirict bulunmaktadir. Bunlar bitkisel
kokenli dogal tatlandiricilar ve yapay tatlandiricilardir. Dogal tatlandiricilar, saglik
acisindan herhangi bir zararli etki gostermedikleri i¢in yapay tatlandiricilara kiyasla
daha fazla tercih edilmektedir. Ayrica, dogal tatlandiricilar diyabet hastalari i¢in
faydali bilesenler arasinda yer almaktadir (Tezcan & Budak, 2019, s. 74). Tiiketicilerin
rafine seker kullanimin1 azaltma ve olumsuz saglik etkilerinden kaginma istegi, dogal
tatlandiricilara olan ilgiyi artirmaktadir. Besleyici ozellikleri ve mutfakta sunduklari
farkli lezzetlerle 6ne ¢ikan bal, pekmez, ak¢aaga¢ surubu, agave surubu, dut kurusu,
Hindistan cevizi sekeri ve stevia gibi alternatifler hem saglikli hem de gastronomik
acidan zengin secenekler olarak degerlendirilmektedir (Geng & Sen, 2025, s. 4; Kog
& Sezgin, 2016, s. 256).

Seker en yaygin tatlandirici olup, kremalara tat ve kivam kazandirr.
Kremalarin tatliligin1 ve dokusunu ayarlamak i¢in kullanilir. Kremalarda kullanilan
baslica tatlandiricilar; ksilitol, agave surubu (Bilici, 2022, s. 24) seker, glikoz, invert
seker ve glikoz surubudur. Pisirilerek yapilan kremalarda toz seker, soguk islemle
yapilan su kremalarinda ise pudra sekeri tercih edilir. Glikoz, glikoz surubu ve invert

seker, kremalara parlak bir goriiniim kazandirir ve nem ¢ekici (higroskopik) 6zellikleri
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sayesinde yiizeyde mikroskobik bir film tabakasi olusmasini saglar (Dizlek, 2013, s.
83).

Tatlandiricilar, yalnizca tat katmakla kalmaz; ayn1 zamanda hacim kazandirici
olarak da islev goriir. Kristalize sekerin yagla kremalanmasi veya yumurtayla
cirpilmast sirasinda tutulan hava, 6zellikle kek ve mus gibi iiriinlerde yapisal
kabarmay1 destekler. Ayrica, seker yumurta proteinlerinin baglanmasini yavaslatarak
mereng ve mus gibi trlinlerde stabil kopilik yapisinin olusmasina katki saglar. Bu
amagla ince pudra sekeri tercih edilir. Tatlandiricilar ayn1 zamanda karamelizasyon
yoluyla tiriinlere renk ve aroma kazandirir. 160°C iizerindeki sicakliklarda sekerin
karamelize olmasiyla olusan altin kahverengi kabuk hem gorsel ¢ekicilik saglar hem
de lezzeti derinlestirir, Bunun yaninda, bazi tatlandiricilar yalnizca tatlilik degil,
kendine 6zgii aromalar da sunar. Bal, pekmez, muskovado, palmiye sekeri ve jaggery
gibi dogal secenekler, iirline karakteristik bir tat profili kazandirir. Bal, pastacilikta cok
yonlii bir bilesen olarak one cikar. Icerdigi amilaz enzimi, fermantasyonu destekler;
diisiik pH’1 kabarma reaksiyonunu artirir, yliksek higroskopisitesi ise iiriiniin daha
uzun siire taze kalmasini saglar. Ayrica rafine edilmeye ihtiya¢ duymadan dogal olarak

zengin bir tat ve nemli doku sunar (Stamm, 2011, s. 13).
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UCUNCU BOLUM
3.1.ARASTIRMANIN METODOLOJiSI
3.1.1. Arastirmanin Konusu

Bu arastirma, butik pastacilikta kremali pasta iiretim siireglerini niteliksel bir
perspektiften analiz etmeyi amaglamaktadir. Pastacilik tarihinin baglangicindan
giinimiize kadar gelen siirecte, kremali pasta yapiminda kullanilan yontemler,
malzemeler, ekipmanlar ve hijyen standartlar1 ele alinmistir. Arastirma, butik
pastacilikta inovasyon, siirdiiriilebilirlik, kisisellestirilmis tasarimlar ve dijitallesmenin
roliinii incelemeyi hedeflemektedir. Ayn1 zamanda, kremalarn farkli tiirleri ve
ozellikleri, bu kremalarin pasta yapimindaki kullanimi1 ve etkisi detayl bir sekilde
degerlendirilmistir. Calismanin odak noktasi, butik pastacilikta yiiksek kalite ve
Ozglinliikte irilinler iiretebilmek icin gerekli olan teknik ve yaratici siireclerin
anlasilmasini saglamaktir. Bu kapsamda, butik pastacilikla ugrasan profesyonellerin
ve evde butik pastacilik yapan kadinlarin deneyimleri ve uygulamalar1 tizerinden

kapsaml1 bir veri seti olusturulmustur.

Arastirma kapsaminda veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriisme
formu kullanilmistir. Fenomenolojik (olgu bilim) yaklasimla tasarlanan bu arastirma,
butik pastacilikla ugrasan profesyonellerin ve evde butik pastacilik yapan kadinlarin
kremal1 pasta iiretim siireglerine iliskin deneyimlerini ve bu deneyimlere yiikledikleri

anlamlar1 derinlemesine anlamay1 hedeflemektedir.

3.1.2. Arastirma Problemi

Butik pastacilik, 0©zellikle kremali pasta iiretiminde yaraticihik ve
kisisellestirilmis hizmetlerin 6n planda oldugu bir alan olarak dikkat ¢cekmektedir.
Ancak bu siireclerin etkin ve verimli yonetimi, kullanilan tekniklerin, ekipmanlarin,
malzemelerin ve hijyen standartlarinin derinlemesine anlagilmasin1 gerektirmektedir.
Bu baglamda, butik pastacilikta kremali pasta iiretim stireglerinin nasil yiriitildigu,
karsilagilan zorluklar ve bu zorluklarin nasil asildigi, kullanilan kremalarin ve
ekipmanlarin se¢iminde hangi faktorlerin etkili oldugu gibi sorularin yanitlanmasi
gerekmektedir. Ayrica, slirdiiriilebilirlik ve yerel malzemelerin kullaniminin bu

stireclere olan etkisi, inovasyon ve dijitallesmenin rolii de 6nemli arastirma konular1
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arasinda yer almaktadir. Bu ¢aligmanin temel problemi, butik pastacilikta kremali
pasta iiretim silireglerinin nasil optimize edilebilecegi ve bu siireclerde karsilasilan

zorluklarin nasil asilabilecegidir.

3.1.3. Arastirmanin Amaci

Bu calismanin amaci, butik pastacilikta kremali pasta iiretim stlireglerini
inceleyerek, bu siireglerin etkinligini ve verimliligini artirmak i¢in Oneriler
gelistirmektir. Bu amag¢ dogrultusunda, butik pastacilik sektoriinde faaliyet gosteren
kadinlarla nitel goriismeler yapilmis ve elde edilen veriler, MAXQDA yazilimi
kullanilarak ¢6ziimlenmistir. Calisma kapsaminda kremali pasta {iretim siireglerinin
adimlar1 ve bu adimlarin isletmelerdeki uygulama bigimleri belirlenmeye calisilmistir.
Ayrica, iiretim siireglerinde karsilasilan zorluklar ve bu zorluklara karsi gelistirilen
¢oziimler tespit edilmistir. Uretim siirecinde kullanilan malzemeler, ekipmanlar ve
tekniklerin analizi yapilarak, liretim siireglerinin kalite kontrol asamalar1 incelenmis
ve iyilestirme alanlar1 belirlenmistir. Son olarak, butik pastacilikta kremali pasta
tiretim siireclerinin miisteri memnuniyeti tizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Bu
calismanin sonuglari, butik pastacilik isletmelerinin kremali pasta {iretim siire¢lerini

optimize etmelerine ve miisteri memnuniyetini artirmalarina katki saglayacaktir.

3.1.4. Arastirmanin Onemi

Bu aragtirma, butik pastacilikta kremali pasta iiretim siireclerini detayli bir
sekilde incelemeyi hedeflemektedir. Butik pastacilik, yiiksek kaliteli ve
kisisellestirilmis tirlinler sunarak tiiketici taleplerine yanit vermekte énemli bir rol
oynamaktadir. Bu calismanin 6nemi, kremali pasta iiretiminin her asamasinda
kullanilan teknikler, ekipmanlar ve malzemeler hakkinda kapsamli bilgi
saglamasindan  kaynaklanmaktadir. Ayrica hijyen standartlari, inovasyon,
stirdiiriilebilirlik ve yerel malzemelerin kullanimi gibi 6nemli konular ele alarak,
sektordeki en iyl uygulamalarin yayginlagsmasia katkida bulunacaktir. Arastirma,
sektordeki profesyonellerin bilgi birikimini artirarak, yiiksek kaliteli ve yenilik¢i
tiriinlerin iiretilmesine olanak taniyacak ve akademik literatiire degerli katkilarda

bulunacaktir.
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3.1.5. Arastirmanin Varsayimlari ve Temel Sorular:

Calismanin varsayimlari ve temel sorulari su sekildedir;

e Kremali pasta liretim siireclerinin genel yapist ve asamalar1 nelerdir? Bu
stireglerde dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalar nelerdir?

e Hangi tiir kremalar tercih edilmektedir ve bu tercihlerin arkasindaki nedenler
nelerdir?

e Hangi ekipmanlar kullanilmakta ve bu ekipmanlarin iiretim siirecindeki roli
nedir?

e Hijyen standartlarin1 saglama ve kremalarin hazirlanmasi ve depolanmasi
asamalarinda karsilasilan zorluklar nelerdir?

e Yeni tarifler ve tasarimlar gelistirme siirecinde nasil bir yaklagim
izlenmektedir? Inovasyonun iiretim siireglerine etkisi nedir?

e Kullanilan malzemelerin kalitesi ve tedarik siireci nasil yonetilmektedir?
Malzeme kalitesinin iiretim tizerindeki etkileri nelerdir?

e Siirdiiriilebilirlik ve yerel malzemeler kullanimi konusundaki uygulamalar ve
bu konudaki yaklagimlar nelerdir?

e Gelecekteki hedefler ve beklentiler nelerdir? Uretim siireglerinde ne tiir

gelismeler ve degisiklikler ongoriilmektedir?

3.1.6. Arastirmanin Modeli

Bu arastirma, nitel aragtirma yontemi ¢ergevesinde desenlenmis bir ¢alisma
olarak tasarlanmistir. Nitel aragtirma modeli, butik pastacilikta kremali pasta iiretim
sireglerinin derinlemesine incelenmesi, bu siire¢lerde kullanilan yontemlerin ve
karsilasilan zorluklarin detayl bir sekilde analiz edilmesi amaciyla tercih edilmistir.
Arastirmada, butik pastacilik sektoriinde faaliyet gosteren ve sosyal medya araciligiyla
triinlerini tanitan kadin girisimcilerle yar1 yapilandirilmis miilakatlar yapilmistir.
Calisma igin Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel
Arastirmalar Etik Kurulu 26.07.2024 tarihli 2024/657 nolu kararina gore etik kurul

onay1 alinmistir.
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Nitel aragtirma yaklasimi, katilimcilarin deneyimlerini, goriislerini ve siireclere
iliskin bireysel algilarin1 anlamay1 hedefleyen agik uglu sorularla desteklenmistir.
Veriler, nitel igerik analizi yontemiyle analiz edilmis ve bulgular, butik pastacilikta

kremal1 pasta iiretim siireclerine yonelik kapsamli bir ¢erceve sunmaktadir.

3.1.7. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini, Tiirkiye genelinde sosyal medya platformlarini aktif
olarak kullanan ve butik pastacilik alaninda faaliyet gosteren kadin girisimciler
olusturmaktadir. Bu kadinlar, evde butik pasta iiretimi yaparak {iriinlerini sosyal medya

araciligiyla tanitan ve satigin1 gergeklestiren kisilerdir.

Arastirmanin 6rneklemi ise, bu evrenden amagh 6rnekleme yontemi ile secilen
21 kadin girisimciden olugmaktadir. Amagli 6rnekleme yontemi, aragtirmanin amacina
uygun olarak belirli kriterleri karsilayan katilimcilarin segilmesine olanak tanir.
Orneklem segiminde, katilimcilarmn sosyal medya kullanimlari, pastacilik deneyimleri
ve kremal1 pasta iiretim siireclerindeki uygulamalar1 géz oniinde bulundurulmustur.
Katilimcilarla gerceklestirilen nitel gorlismeler, arastirmanin derinlemesine bilgi

edinme amacin karsilayacak sekilde tasarlanmistir.

Bu calisma nitel yontemle yiiriitiilmiis olup, 6rneklem biiyiikliigi istatistiksel
temsil degil, anlam doygunlugu esasina dayali olarak belirlenmistir. Creswell (2013)
ve Mason (2010) gibi nitel metodoloji uzmanlarmin da belirttigi lizere, tematik
tekrarlarin basladig1 noktada veri toplama siireci sonlandirilabilir. Bu ¢aligmada 15.
gorismeden sonra yeni tema ya da kavramsal farklilik gbézlemlenmemis, 21.

goriismeyle birlikte kuramsal doygunluga ulasildigi kanaatine varilmstir.

3.1.8. Veri Analizi

Bu aragtirmada, veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu
kullanilmistir. Goriisme formu, literatiir taramasi (Aydemir, 2023; Bhattarai, 2020;
Caliskan vd., 2020; Chlebana, 2017; Friberg, 2002) ve arastirmanin amagclar
dogrultusunda gelistirilmis; kremali pasta iiretim siireglerine iliskin deneyimleri,
karsilagilan zorluklari, kullanilan ekipman ve malzemeleri, hijyen uygulamalarini ve

miisteri iliskilerini kapsamli bigimde ortaya koymay1 hedefleyen acik uglu sorulardan
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olusturulmustur. Katilimcilarin 6zgilin deneyimlerini aktarmalarina imkén taniyan bu
sorular, nitel veri analizine uygun bi¢imde yapilandirilmistir. Goriisme formunda yer

alan tiim sorulara EK 1 boliimiinde detayli olarak yer verilmistir.

Elde edilen verilerin analizi ise MAXQDA programi ile nitel veri analizi
teknikleri kullamilarak gerceklestirilmistir. Oncelikle, katilimcilarla yapilan yari
yapilandirilmis miilakatlar kaydedilmis ve ardindan kelime bazinda ¢éziimlenmistir.
Desifre edilen metinler, igerik analizi ydntemi ile analiz edilmistir. icerik analizi
stirecinde, katilimcilarin verdigi yanitlar kategorilere, temalara ve kodlara ayrilarak,
tekrar eden kavramlar ve ifadeler belirlenerek kodlanmistir. Kodlama islemi, arastirma
sorularina uygun olarak olusturulmus ana temalar ve alt temalar cergevesinde
yapilmistir. Bu temalar, butik pastacilikta kremali pasta tiretim siireclerine iligkin temel

bilesenleri ve uygulamalar1 yansitmaktadir.

Ayrica analiz siirecinde, katilimcilarin kullandig dil, vurguladiklari konular ve
ortaya koyduklar1 deneyimler dikkate alinarak, bu siire¢lerin nasil sekillendigi ve
hangi faktorlerden etkilendigi derinlemesine incelenmistir. Elde edilen bulgular, butik
pastacilikta kremali pasta iiretim siireglerinin mevcut durumu ve bu alanda karsilasilan
zorluklar hakkinda kapsamli bir anlayis saglamaktadir. Bu siire¢ sonunda elde edilen

veriler, literatiirle karsilastirilarak yorumlanmis ve sonuglar ¢ikarilmistir.

3.1.9. Arastirmanin Kapsam ve Sinirhiliklar

Aragtirmanin Kapsami: Bu arastirma, butik pastacilik sektoriinde faaliyet
gosteren kadin girisimcilerin kremali1 pasta {liretim siireclerine dair deneyimlerini
anlamaya ve bu siireclerin yapisal, teknik, operasyonel ve yaratici boyutlarini analiz
etmeye odaklanmaktadir. Calisma, {iretim siireclerinin verimliligini ve etkinligini
artirmaya yonelik oneriler gelistirme amaci tasimakta olup; iiretimin asamalari,
kullanilan malzemeler ve ekipmanlar, karsilasilan zorluklar, kalite kontrol
uygulamalari, hijyen protokolleri, miisteri iliskileri, siirdiiriilebilirlik ve yerel kaynak
kullanim1 gibi ¢ok boyutlu temalar1 kapsamaktadir. Arastirma, Tiirkiye'de farkli illerde
faaliyet gosteren 21 kadin butik pastaci ile yapilan nitel gorligmelere dayanmaktadir.

Bu kapsam, sadece teknik bir iiretim analizini degil, ayn1 zamanda kadin girisimciligi,
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yaratict emek, miisteriyle kurulan iliski bi¢cimleri ve dijital cagda iiriin farklilastirmasi

gibi toplumsal ve sektorel boyutlar1 da igermektedir.

Aragtirmanin siirhiliklari: Mevcut akademik literatiirde butik pastacilik ile
ilgili, Ozellikle kremali pasta iiretim siiregleri 6zelinde smirli sayida calisma
bulunmaktadir. Pastacilik sektorii ¢ogunlukla gastronomi, gida miihendisligi veya
girisimcilik baglaminda ele alinirken, butik iiretim, kadin emegi ve liretim pratikleri

gibi mikro diizeydeki alanlar yeterince temsil edilmemektedir.

Arastirma, nitel bir yontemle (yar1 yapilandirilmis derinlemesine goriismeler)
gerceklestirilmis olup, bulgular yalnizca secilen 21 katilimcinin deneyimlerine
dayanmaktadir. Bu durum, calismanin genelleme kapasitesini sinirlamakta, ancak

baglamsal derinligi artirmaktadir.

Arastirma 2024 yilinin Eyliil-Aralik aylar1 arasinda yiiriitiilmiistiir. Bu zaman

dilimi igerisinde elde edilen veriler, sektoriin donemsel kosullarini yansitmaktadir.

Bu arastirma, belirli bir donemde, belirli bir 6rneklem grubu iizerinden elde
edilen verilerle sinirli olmakla birlikte, sektorel i¢gdrii saglama, niteliksel tematik
analiz gergeklestirme ve alana Ozgii Oneriler sunma acgisindan anlamli katkilar
sunmaktadir. Sinirliliklarin farkinda olarak gelistirilen analiz ve yorumlar, gelecekte
yapilacak nicel ¢alismalar, karsilagtirmali arastirmalar ya da uzunlamasina tasarimlar

icin yol gosterici olabilir.
3.1.10. Kod Sistemi (Kod Kitab1 / Kod Cetveli)

Bu boliimde, arastirma verilerinin sistematik bi¢imde ¢6ziimlenmesini
saglayan kod sistemi ayrintili olarak sunulmaktadir. Kod kitab1 (kod cetveli), nitel veri
analiz stirecinde kullanilan temalarin, alt temalarin ve bunlara karsilik gelen kodlarin
yapisal bir biitlinliik i¢inde tanimlandigi analitik bir semadir. MAXQDA yazilimi
araciligiyla gelistirilen bu sistem, arastirmanin amac ve sorulariyla uyumlu bigimde
yapilandirilmis  ve katilimeir  sdylemlerinden  tiiretilen anlam  birimlerine
dayandirilmistir. Her bir kod; adi, tanimi, kapsadigi igerik, temsil ettigi baglam ve
gerekcesiyle birlikte olusturulmustur. Kod sistemi, hem veriye dayali ¢oziimlemenin

giivenilirligini artirmakta hem de analiz siirecinde tematik biitiinliiglin korunmasina
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katki saglamaktadir. Bu baglamda kod kitabi, ¢alismanin kuramsal gercevesi ile

ampirik veriler arasindaki baglayici yapiy1 temsil etmektedir.

Tablo 3.1. Kod Sistemi (Kod Kitabi / Kod Cetveli)

Kremalh Pasta Uretim Siireci Kategorisi Kodlar

Alt Kodlar

o Kremali Pasta Uretim Siireglerinin Yapisal
Analizi

Dinlendirme

Kek hazirligt
Krema hazirligi
Katman yerlestirme
Siisleme teknikleri

o

o Krema Tiirlerinin Tercih Dinamikleri ve
Kullanim Gerekgeleri

Pastaci kremasi
Cikolatali krema
Krem santi
Prenses krema
Buttercream

o  Teknik Ekipman Kullanimi ve Operasyonel
Verimlilik

Pasta stvama standi

Derece

Pasta kalib1

Terazi/Tart1

Krema sikma torbasi ve duy ucu
Spatula

Stand mikser

o Krema Hazirlama ve Depolama Siireglerinde
Karsilagilan Zorluklar

Tagimabilirlik
Katman stabilitesi
Kivam kontroli

o Hijyen Standartlar1 ve Uygulama
Protokolleri

OO0 0O OjO OO OO O O0O|0O0 OO0 OO0 0 oo

Sterilizasyon ve ¢alisma alant
temizligi

Eldiven, bone ve onliik
kullanimi

@)

o Inovasyon ve Yaraticihigin Uriin
Gelisgtirmedeki Rolii

Yeni tasarim siiregleri
Miisteri geri bildirimleri
Sosyal medya trendleri

o Malzeme Kalitesi ve Tedarik Zinciri
Y 6netimi

Uriin kalitesi
Malzeme tedarik
Stoklama

Kigisel tretim
Organik malzemeler
Yerli iiretim

Tazelik

o Siirdirilebilirlik Uygulamalari ve Yerel
Kaynak Kullanimi

Yerel malzeme

Geri doniistiiriilebilir ambalaj ve
organik iirlinler

Mevsim meyveleri

O OO0 O OO O O OO0 O O

o Gelecek Hedefleri ve Sektorel Beklentiler

Devlet destegi

Kigisel tasarim

Teknoloji entegrasyonu ve
stirdiirtilebilirlik

Uriin cesitliligi
Markalagma ve biiylime

O O O |0

o Miisteri Memnuniyeti ve Sadakatini Artirma
Stratejileri

Fiyat indirimi veya hediye
Kisiye 6zel tasarim yaklagimlari
Sadakat programlar1

Geri bildirim sistemleri

O O O 0|0 O
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DORDUNCU BOLUM

4.1. BULGULAR

Bu boliimde, arastirma kapsaminda elde edilen nitel verilerin sistematik analizi
sonucunda ortaya ¢ikan temalar ve alt temalar detayli bicimde sunulmaktadir.
Katilimcilarla gergeklestirilen derinlemesine goriismeler, MAXQDA  yazilimi
araciligiyla ¢6ziimlenmis, boylece kremali pasta tiretim siire¢lerine iligkin deneyimler,
uygulama pratikleri, karsilasilan zorluklar, kullanilan ekipmanlar, miisteri iligkileri,
hijyen standartlar1 ve siirdiiriilebilirlik gibi ¢cok boyutlu temalar ortaya konulmustur.
Analiz siireci boyunca elde edilen veriler, hem frekans temelli tablolar hem de gorsel
analiz ¢iktilar1 (kod matrisleri, kelime bulutlar1 vb.) ile desteklenmis, bdylece veriye
dayal1 ve biitlinciil bir bulgu sunumu hedeflenmistir. Bulgular, aragtirmanin amaci

dogrultusunda hem firetim siirecinin yapisal dinamiklerini hem de sektorel egilimleri

anlamaya olanak taniyacak sekilde tematik bir diizen i¢inde raporlanmstir.

4.1.1. Katihmeilarin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Bu boliimde, arastirma kapsaminda goriisilen 21 katilimcinin  sosyo-
demografik ozelliklerine iligkin bilgiler sunulmaktadir. Katilimeilarin yas, egitim
durumu, mesleki deneyim siiresi, pozisyon ve yasadigi sehir gibi temel demografik
degiskenler, calismanin baglamini giiclendirmek ve bulgularin yorumlanmasim
derinlestirmek amaciyla sistematik sekilde degerlendirilmistir. Bu veriler,
katilimcilarin butik pastacilik sektdriine nasil bir arka planla dahil olduklarini, iiretim
stireclerine iligkin deneyimsel yeterliliklerini ve sektorel yaklasimlarini anlamak
acisindan onemli bir temel olusturmaktadir. Sosyo-demografik ozellikler aym
zamanda, elde edilen bulgularin ¢esitliligini ve temsiliyet diizeyini ortaya koymasi

bakimindan ¢aligmanin giivenilirligini destekleyici niteliktedir.

Tablo 4.1. Katihmcilarin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Sira No Yas | Egitim Durumu | Caligsma Siiresi Pozisyon Yasadigi Sehir
Katilime1l 43 On lisans 3yl Pastaci Konya
Katilimei12 27 Lisans 7yl Pastaci Afyonkarahisar
Katilime13 30 On lisans 6yl Usta Ogretici Yalova
Katilimei4 28 On lisans 1 yil Pastaci Bursa
Katilime15 33 On lisans 1 yil Pastaci Hakkari
Katilime16 25 Ortadgretim 1 yil Pastaci Amasya
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Katilime17 22 On lisans 1 yil Pastaci Elazig
Katilimei8 23 Lisans 1 ay Butik Pastaci Edirne
Katilimei19 37 Lisans 2 yil Isletme Sahibi Konya
Katilime110 35 Yiiksek Lisans 2 yil Pastaci Konya
Katilimeil1 23 Lisans 8 yil Sef Konya
Katilime112 33 On lisans 4 yil Pastaci Sefi Bursa
Katilime113 37 On lisans 3 yil Pastaci Corum
Katilimc114 37 On lisans 12 yil Pastaci Kiitahya
Katilimeil5 34 Yiiksek Lisans 12 yil Sef Ankara
Katilime116 36 Ortadgretim Syil Pastaci Konya
Katilime117 39 Yiiksek Lisans 7yl Pastaci Konya
Katilime118 37 Ortadgretim 4 yil Pastaci Istanbul
Katilime119 45 On lisans 9 yil Usta Ogretici Bursa
Katilime120 34 Yiiksek Lisans 3yl Isletme Sahibi Konya
Katilimei21 32 Ortadgretim 9yil Egitmen Sef Antalya

Katilimcilar 22 ile 45 yas arasinda degisen bir yas aralifina sahiptir ve
cogunlugu 30’lu yaslardadir. Egitim diizeyleri ortadgretimden yiiksek lisansa kadar
cesitlilik gostermekte olup en fazla 6n lisans mezunlarina rastlanmaktadir. Deneyim
streleri 1 ay ile 12 yil arasinda degigmekte, biiylik kismi 1-5 yil araliginda
calismaktadir. Katilimeilar genellikle pastaci, sef, isletme sahibi ve usta dgretici gibi
pozisyonlarda yer almakta, Tiirkiye’nin farkli bdolgelerinden, agirlikli olarak
Konya’dan secilmislerdir. Bu demografik yapi, kremali pasta iiretim siire¢lerinin farkli
deneyim, bilgi birikimi ve cografi baglamlarda degerlendirilmesine olanak

tanimaktadir.

4.1.2. Katihmcilarin Kodlu Boliim Temelli Frekans Tablolar:

Bu boliimde, nitel veri analizi siirecinde elde edilen kodlamalarin,
katilimcilarin  goriislerine dayali olarak hangi temalarda ne siklikta yogunlastig
sistematik bir bicimde sunulmustur. MAXQDA yazilimi aracilifiyla olusturulan bu
tablolar, kremal1 pasta tiretim siireclerine dair katilimci ifadelerinin tematik dagilimina,
onceliklerini ve ortak deneyim alanlarimi frekans temelli olarak ortaya koymaktadir.
Kodlar, tiretimden hijyene, miisteri iliskilerinden siirdiiriilebilirlige kadar genis bir
yelpazede gruplanarak analiz edilmistir. Bu tablo seti, arastirmanin temel
amaglarindan biri olan siireclerin isleyis bi¢cimini anlamaya, karsilagilan zorluklari
tespit etmeye ve iyilestirme alanlarmi belirlemeye yonelik 6nemli bir zemin
saglamaktadir. Her bir tablo hem sektorel pratiklerin hem de katilimc1 deneyimlerinin

derinlemesine anlasilmasina katkida bulunacak sekilde degerlendirilmistir.
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Tablo 4.2. Kremal Pasta Uretim Siireclerinin Yapisal Analizi

Boliimler Yiizde

Krema hazirhg: 13 25,00
Katman yerlestirme 13 25,00
Siisleme teknikleri 11 21,15
Kek hazirhg 9 17,31
Dinlendirme 6 11,54
TOPLAM 52 100,00

Tablo 4.2°de, kremal1 pasta iiretim siirecinin bes temel adimda yogunlastigini
gostermektedir. “Krema hazirligi” ve “katman yerlestirme” en yliksek frekansta yer
alarak bu siireclerin iiretim dongiisiinde merkezi dnemde oldugunu ortaya koyar. Bu
durum, kremanin hem teknik olarak dogru hazirlanmasinin hem de pasta katlariyla
uyumlu bir bigimde uygulanmasinin kaliteyi dogrudan etkiledigini diistindiirmektedir.
“Stisleme teknikleri” ise miisteri deneyimini etkileyen 6nemli bir adim olarak one
cikmaktadir. “Kek hazirlig1” ve “dinlendirme” nispeten daha az vurgulansa da {iretimin
biitiinltigii agisindan kritik adimlardir. Bu yapi, verimlilik ve standardizasyonun bu bes

adimda iyilestirilmesi gerektigine isaret etmektedir.

Tablo 4.3. Krema Tiirlerinin Tercih Dinamikleri ve Kullanim Gerekceleri

Boliimler Yiizde

Cikolatali krema 11 30,56
Pastaci kremasi 8 22,22
Buttercream 8 22,22
Krem santi 5 13,89
Prenses krema 4 11,11
TOPLAM 36 100,00

Tablo4.3.’de katilimcilarin tercih ettigi krema tiirleri hem lezzet hem de teknik
performansa dayali se¢cimleri yansitmaktadir. En ¢ok tercih edilen “gikolatali krema”,
tilkketici begenisiyle birlikte calisilabilirlik agisindan da 6ne ¢ikmaktadir. “Pastaci
kremas1” ve “Buttercream” ise dekoratif uygulamalar ve sabitlik agisindan tercih

edilirken, “krem santi” ve “prenses krema” daha smirli kullanim bulmustur. Bu
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dagilim, {iriin gelistirme siireglerinde tiiketici egilimlerinin dikkate alindigin1 ve ayni

zamanda uygulama kolayliginin 6nemli bir etken oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 4.4. Teknik EKipman Kullanimi ve Operasyonel Verimlilik

Boliimler Yiizde
Stand mikser 15 31,91
Spatula 11 23,40
Krema sikma torbasi ve duy ucu 11 23,40
Pasta sivama standi 4 8,51
Terazi/Tart1 3 6,38
Pasta kahib1 2 4,26
Derece 1 2,13
TOPLAM 47 100,00

Tablo4.4.’de veriler, iiretim siireclerinin teknik ekipmanlarla ne derece
desteklendigini gostermektedir. “Stand mikser”, otomasyon ve homojen karigim
saglama ac¢isindan en ¢ok kullanilan ekipman olarak 6ne ¢ikmaktadir. El isciligini
destekleyen “spatula” ve “krema torbasi”nin yiiksek kullanimi, el emegine dayali
yaraticiligt ve butik karakteri yansitmaktadir. Diisiik oranli “terazi” ve “derece”
kullanimi, bazi isletmelerde hassas Olgiim ve kontrol siireglerinin yetersiz
olabilecegine isaret etmektedir. Operasyonel verimliligi artirmak i¢in bu ekipmanlarin

standardize edilmesi Onerilebilir.

Tablo 4.5. Krema Hazirlama ve Depolama Siireclerinde Karsilasilan Zorluklar

Boliimler Yiizde
Kivam kontrolii 13 56,52
Katman stabilitesi 5 21,74
Tasinabilirlik 5 21,74
TOPLAM 23 100,00

Tablo4.5.’de goriildiigii gibi liretimin en kritik teknik zorluklarindan biri
“kivam kontrolii”diir. Katilimcilarin yarisindan fazlasi bu asamada sorun yasadigini
belirtmistir. Krema kivami, hem uygulama kolayligi hem de nihai iiriin kalitesi
acisindan belirleyici oldugundan, bu alanda daha fazla teknik egitim ve tarif

standardizasyonu ihtiyact oldugu agiktir. “Katman stabilitesi” ve “taginabilirlik” ise
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Ozellikle teslimat siireglerinde kaliteyi etkileyen unsurlar olarak karsimiza

¢ikmaktadir.

Tablo 4.6. Hijyen Standartlar: ve Uygulama Protokolleri

Boliimler Yiizde
Sterilizasyon ve ¢caliyma alani temizligi 17 58,62
Eldiven, bone ve onliik kullanimi 12 41,38
TOPLAM 29 100,00

Tablo4.6.’da gorildiigii lizere katilimcilar, hijyen uygulamalarmin biiyiik
Olciide farkinda ve uygulayicisidir. “Sterilizasyon” 6n planda yer almakta, bu da gida
giivenligi konusundaki duyarliligin yiiksekligini gosterir. Kigisel koruyucu ekipman
kullaniminin da 6nemli 6l¢lide benimsenmis olmasi, sektdrde temel hijyen kurallarina
baglhiligin saglandigin1 isaret eder. Ancak bu oranin %100’e ulasmamasi, diizenli

denetim ve egitim gereksinimini giindeme getirmektedir.

Tablo 4.7. Inovasyon ve Yaraticthgin Uriin Gelistirmedeki Rolii

Boliimler Yiizde
Yeni tasarim siirecleri 15 41,67
Miisteri geri bildirimleri 11 30,56
Sosyal medya trendleri 10 27,78
TOPLAM 36 100,00

Butik pastacilikta yenilikeilik, miisteri beklentileri ve dijital etkilerle
sekillenmektedir. “Yeni tasarim siiregleri” yaraticiligi ve gorsel sunumu 6n plana
cikarirken, “miisteri geri bildirimleri” dogrudan tiiketici merkezli {irlin gelistirmeye
isaret eder. “Sosyal medya trendleri” ise sektoriin gorsel iletisimle entegre oldugunu
gostermekte, 6zellikle Instagram gibi platformlarin etkisini ortaya koymaktadir. Uriin

inovasyonunda ¢ok kanall1 bir yaklagim benimsenmistir (Tablo 4.7).

Tablo 4.8. Malzeme Kalitesi ve Tedarik Zinciri Yonetimi

Boliimler Yiizde
Uriin Kkalitesi 11 25,58
Malzeme tedarik 11 25,58
Tazelik 8 18,60
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Organik malzemeler 7 16,28
Yerli iiretim 4 9,30
Kisisel iiretim 1 2,33
Stoklama 1 2,33
TOPLAM 43 100,00

Kalite ve tedarik basa bas oranlarda yer almakta, bu da butik pastanelerin
malzeme temin siireci kadar malzeme kalitesine de 6nem verdigini gosterir. “Tazelik”
ve “organiklik” gibi o6zellikler, hem iiriin sagligt hem de marka kimligi agisindan
degerli goriilmektedir. “Yerli tiretim” vurgusu bolgesel destek ve siirdiiriilebilirlik
bilinciyle iligkilidir. Ancak “stoklama” ve “kisisel iiretim” gibi diisiik oranl alanlar,
operasyonel zorluklar ve zaman yoOnetimi acisindan sorunlara isaret etmektedir

(Tablo4.8).

Tablo 4.9. Siirdiiriilebilirlik Uygulamalari ve Yerel Kaynak Kullanim

Boliimler Yiizde
Geri doniistiiriilebilir ambalaj ve organik 12 48,00
iiriinler
Yerel malzeme 8 32,00
Mevsim meyveleri 5 20,00
TOPLAM 25 100,00

Katilimcilar stirdiiriilebilirlik konusunda 6zellikle ambalaj malzemelerinde
duyarlilik gbstermektedir. “Yerel malzeme” tercihi hem maliyetleri azaltma hem de
yerel ekonomiyi destekleme amaci gilider. “Mevsimsel meyve” kullanimi, dogayla
uyumlu iiretim stratejilerinin benimsendigini gostermektedir. Bu tablo, cevre
duyarliliginin butik pastacilik sektoriinde gelismekte oldugunu yansitmaktadir (Tablo
4.8).

Tablo 4.10. Gelecek Hedefleri ve Sektorel Beklentiler

Boliimler Yiizde
Markalasma ve biiyiime 15 50,00
Teknoloji entegrasyonu ve siirdiiriilebilirlik 7 23,33
Kisisel tasarim 4 13,33

Uriin cesitliligi 3 10,00
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Devlet destegi 1 3,33
TOPLAM 30 100,00

Butik pastacilarin Oncelikli hedefi “markalagsma” ve iglerini biiylitmektir.
Teknolojinin iiretim ve yonetim siireglerine entegrasyonu ikinci siradadir. “Kisisel
tasarim” ve “cesitlilik” vurgulari, bireysel yaraticiligin ve miisteri beklentilerine yanit

1]

vermenin dnemini vurgular. Ancak “devlet destegi” talebi oldukea diistik kalmistir; bu

durum biling eksikligi ya da biirokratik zorluklarla agiklanabilir (Tablo 4.10).

Tablo 4.11. Miisteri Memnuniyeti ve Sadakatini Artirma Stratejileri

Boliimler Yiizde
Geri bildirim sistemleri 14 38,89
Kisiye 6zel tasarim yaklasimlar: 10 27,78
Sadakat programlari 7 19,44
Fiyat indirimi veya hediye 5 13,89
TOPLAM 36 100,00

Miisteri iliskilerinde en sik bagvurulan strateji “geri bildirim sistemleri”dir. Bu
yaklagim, hem firiin iyilestirme hem de miisteri baglilig1 a¢isindan kritik dnemdedir.
“Kisiye 0zel tasarim” ile miisteri ile duygusal bag kurulmasi hedeflenirken, “sadakat
programlar1” ve “indirim-hediye” gibi yontemler miisteri tutundurma stratejileridir. Bu
sonuglar, butik pastaciligin miisteri deneyimini kisisellestirmeye dayali bir yapiya

sahip oldugunu gostermektedir (Tablo 4.11).

4.1.3. Kelime Bulutu

Bu béliimde, nitel veri analizi siirecinde katilimcilarin goriislerinden elde
edilen en sik tekrar eden kavramlarin gorsel temsili olan kelime bulutu yer almaktadir.
Bu gorsel, katilimci sdylemlerinde 6ne ¢ikan temel kavramlari frekans yogunluklarina
gore farkli boyut ve agirliklarda sunarak, arastirmanin odaklandigi tematik alanlar
gorsel olarak ortaya koymaktadir. Kelime bulutu, o6zellikle hangi kelimelerin
katilimcilar tarafindan sik¢a vurgulandigini sezgisel bir bicimde anlamaya olanak
tanirken, aragtirmanin kavramsal derinligine dair ipuglart da sunmaktadir. Bu

baglamda kelime bulutu, hem tematik analizlerin genel egilimlerini destekleyici bir
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ara¢ olarak hem de sektorel algilarin ve sdylem Oriintiilerinin gorsel bir 6zeti olarak

degerlendirilmistir.
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Sekil 4.1. Tiim Katiimcilarla Yapilan Gériismelerin Icerigine iliskin Kelime
Bulutu

Kelime bulutunda o6ne ¢ikan kelimeler (Sekil 4.1), katilimcilarin butik
pastacithik ve kremali pasta iretimi baglamindaki yogunlagsma alanlarini
gostermektedir. Biiyiik puntolarla belirtilen kelimeler, goriismelerde sik tekrarlandigi
icin tematik agidan onem tasimaktadir. Ornegin; kelimeler arasinda pasta, krema,
kremal1, miisteri, taze, hijyen, zaman, kalite, siparis, el emegi gibi kavramlar 6ne
¢itkmakta, bu durum iiretim silirecinde: malzeme se¢imi ve tazelik, miisteri
memnuniyeti ve talepleri, hijyen kosullari, el is¢iligi ve zaman yonetimi gibi konularin
katilimcilar tarafindan siklikla vurgulandigini gostermektedir. Bu bulut, aragtirma
temasma uygun sekilde, goriismelerde odaklanilan baglica meseleleri yansitarak
tematik analiz siirecine yon vermektedir. Ayrica gorsel olarak, nitel bulgularin

yogunlastig1 kavramsal alanlar1 gostermek agisindan da islevseldir.

4.1.4. Uclii Kelime Kombinasyonlari

Bu tiir kelime kombinasyonlar1 6zellikle nitel analizde tematik yogunlasma,

anlam aglari, katilimci vurgular ve algir yapilarimi anlamak agisindan olduk¢a



111

degerlidir. Tablo 4.12°de bu veriler sirasiyla, kapsamli ve metodolojik bicimde

degerlendirilmistir:

Tablo 4.12. Uclii Kelime Kombinasyonlar:

Sozciik kombinasyonu Sozciikler | Frekans | %

kremal1 pasta tiretiminde 3 91 82,73
butik pastacilikta kremali 3 45 40,91
pastacilikta kremali pasta 3 45 40,91
krema sikma torbasi 3 26 23,64
sosyal medya yorumlari 3 24 21,82
beyaz cikolatali krema 3 23 20,91
dogru kivamda olmasi 3 23 20,91
kremali pasta tiretimiyle 3 23 20,91
miisteri geri bildirimlerini 3 23 20,91
pasta liretiminde inovasyon 3 23 20,91
pasta iiretimiyle ilgili 3 23 20,91
sadakatini artirmaya yonelik 3 23 20,91
caligma alaninin temizligi 3 22 20,00
katlarin diizgiin yerlestirilmesi 3 22 20,00
kremal1 pastalarin hazirlanmasinda 3 22 20,00
kremanin dogru kivamda 3 22 20,00
miisteri geri bildirimi 3 22 20,00
0zel giin kampanyalar1 3 22 20,00
pasta katlariin yerlestirilmesi 3 22 20,00
pasta {liretiminde hijyen 3 22 20,00
sosyal medya trendlerinden 3 22 20,00
iiretiminde hijyen standartlarim 3 22 20,00
yerel malzemelerin kullanimina 3 22 20,00

En yiiksek frekansli kombinasyonlar, temel kavramsal yogunluk kategorisinde
yer alan bu ii¢lii kombinasyonlar, "kremal1 pasta iiretiminde", "butik pastacilikta
kremal1", "pastacilikta kremali pasta", arastirmanin odak konusunu en dogrudan
bicimde yansitan ifadeler olarak karsimiza cikmaktadir. “Kremali pasta iiretimi”
kavrami, katilimeilarin sdylemlerinde olduk¢a merkezi bir yere sahiptir. Hem baglam
hem siire¢ hem de alan vurgusuyla birlikte ele alinmis: “Butik pastacilik” ic¢inde
“kremal1 pasta” liretimi kombinasyonlari, katilimcilarin odaklandig1 operasyonel ve
sektorel cerceveyi gostermektedir. Bu ifadeler, arastirma kapsaminin yerinde oldugunu

dogrulayan tematik gostergelerdir.

Teknik  operasyonel —siireglere  ait kombinasyonlar  kategorisinde

degerlendirilen, "krema sikma torbas1", "kremanin dogru kivamda", "katlarin diizgiin
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mnon

yerlestirilmesi", "pasta katlarinin yerlestirilmesi" kombinasyonlari, {iretim siirecinin
pratik teknik bilesenlerine odaklanildigini gosterir. “Krema sikma torbasi” gibi
ekipman temelli ifadeler, katilimcilarin el is¢iligi, teknik kontrol ve detaylara verdigi
Onemi yansitir. Ayni sekilde “dogru kivam” ve “kat yerlestirme” ifadeleri, iirliniin hem

estetik hem de yapisal biitiinliigii agisindan belirleyici olan agsamalardir.

n"noones

Hijyen ve kalite kontrol vurgulari, "¢alisma alaninin temizligi", "iretiminde
hijyen standartlarin1”, "pasta iiretiminde hijyen" kombinasyonlari, hijyenin iiretim
stirecinde ne kadar yogun ve kritik bir tema olarak 6ne ¢iktigini ortaya koymaktadir.
Ozellikle butik iiretim yerlerinde hijyen standartlarmin saglanmasi, iiriin giivenligi ve

miisteri memnuniyetini dogrudan etkileyen bir faktordiir.

nmeon

Tiiketici ve pazarlama perspektifli, "miisteri geri bildirimlerini", "miisteri geri
bildirimi", "sosyal medya yorumlar1", "sosyal medya trendlerinden", "sadakatini
artirmaya yonelik", "6zel glin kampanyalar1" kombinasyonlari, miisteriyle kurulan ¢ift
yonlii iletisgimin giliciinii yansitmaktadir. Katilimcilarin sdylemlerinde “miisteri geri
bildirimi” ve “sadakat” gibi ifadelerin sik kullanilmasi, butik pastacilarin miisteri
odakli stratejiler gelistirmeye calistigin1 géstermektedir. Ayrica sosyal medya trendleri

ve yorumlari, pazarlama stratejilerinin 6nemli bir bileseni haline gelmistir.

n.n

Yenilik ve sektorel gelisim vurgulari, "pasta iiretiminde inovasyon", "pasta
tiretimiyle ilgili", "kremal1 pasta liretimiyle" kombinasyonlari, inovasyon odakli bu
ifadeler, sektorde yenilik¢i uygulamalarin 6nemsendigini gostermektedir. Katilimeilar

yalnizca mevcut siiregleri degil, bu silire¢lerin nasil gelistirilecegini de diistinmektedir.

Yerellik ve siirdiiriilebilirlik temalar1 "yerel malzemelerin kullanimma", "beyaz
cikolatali krema" "dogru kivamda olmas1" "kremal1 pastalarin hazirlanmasinda" {iglii
kombinasyonlar, “Yerel malzemeler” ifadesinin sik kullanilmasi, siirdiiriilebilirlik ve
yerel ekonomiyle kurulan bagi ortaya koymaktadir. Ayrica o6zel tarifler (“beyaz
cikolatali krema”) ve kivam gibi {iriin niteliklerine yonelik vurgular, yerel teknik bilgi

birikiminin ve geleneksel/6zgiin recetelerin 6n plana ¢iktigini diisiindiirmektedir.

Kombinasyonlar, 6zellikle iiretim siireci, teknik uygulama, hijyen, miisteri
iliskileri ve siirdiiriilebilirlik gibi temalarda kiimelenmistir. Uclii kelime

kombinasyonlari, sdylem Oriintiilerini yansittig1 gibi katilimcilarin zihinsel yapilarini,
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onceliklerini ve sektorel reflekslerini de goriiniir kilmaktadir. Yiiksek frekansh
ifadelerin tekrari, veri setinde tematik doygunluga ulasildigin1 ve kodlama siirecinin
metodolojik biitiinliiglinii gostermektedir. Kombinasyonlar, {iretim siirecinin ayrintili
olarak incelendigini, karsilasilan zorluklarin ve stratejik yaklasimlarin analiz edildigini

ortaya koymaktadir.

4.1.5. Kod Matris Tarayicisi

Bu boéliimde, ¢alismaya katilan 21 kadin girisimeinin her biri i¢in tanimlanan
kodlarin yogunluk ve dagilimini gosteren Kod Matris Tarayicist sekli incelenmistir.
Bu gorsel, nitel veri analizinin temel araclarindan biridir ve her bir kodun, hangi
katilimcilarda ne yogunlukta yer aldigini sistematik bi¢cimde ortaya koymaktadir.
Kodlar, tematik yapilarin bireysel diizeyde nasil yanki buldugunu, katilimcilarin hangi
konulara daha fazla odaklandigin1 ve veri setindeki tematik doygunlugu
gorsellestirmeye olanak tanimaktadir. Bu baglamda, kodlar arasi yogunluk
farkliliklari, hem temalarin baskinligini hem de g¢esitliligini anlamaya yardime1

olmaktadir.

Kod Sistemi
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Sekil 4.2. Kod Frekanslarinin Dagilimini1 Gosteren “Kod Matris Tarayicis1”

Kod Matris Tarayicisinda (Sekil 4.2), yatayda yer alan her bir kod
(tema/kategori) ile dikeyde yer alan 21 siitun, ¢alismaya katilan her bir katilimciy1
temsil etmektedir. Renk yogunlugu (genellikle yesil tonlariyla belirtilmis), 1lgili kodun
o katilimcida ne kadar tekrarlandigini ya da ne 6l¢iide vurgulandigini gostermektedir.
Bu gorsel veri, temalarin bireysel yansimalarini ortaya koymak acisindan oldukca

islevseldir.
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Bazi kodlar neredeyse tiim katilimcilarda goriilmekte ve kod matrisinde
homojen bir renk dagilimi sergilemektedir. Ornegin: Krema hazirhigi, hijyen
uygulamalari, kivam kontrolii gibi kodlarin birgok katilimer siitununda yiiksek
yogunlukla yer almasti, bu temalarin sektorel ortak deneyim ve dnceliklere dayandigini
gostermektedir. Bu tiir kodlar, liretim siireclerinin temel ve zorunlu yapitaslarini temsil

eder; analizde tematik doygunlugun da elde edildigini destekleyen gostergelerdir.

Ornegin siirdiiriilebilirlik, yerli malzeme, inovasyon, devlet destegi gibi kodlar,
yalnizca belirli katilimcilarda yogunlagsmakta, bazi katilimcilarda ise hi¢ yer
almamaktadir. Bu durum, s6z konusu kodlarin daha c¢ok bireysel yaklagimlarla,
farkindalik diizeyiyle veya isletme 6lcegiyle iliskili oldugunu diisiindiirmektedir. Bu
temalarin  tiim sektor aktorleri tarafindan ayn1 derecede benimsenmedigi

anlasilmaktadr.

Miisteri geri bildirimi, sosyal medya trendleri, kisiye 6zel tasarim gibi miisteri
odakli kodlarin, bazi katilimcilarda yogun, bazilarinda ise smnirli yer almasi,
isletmelerin hedef kitlesiyle etkilesim bigimlerinin farklilik gosterdigini gosterir. Bu,
butik pastacilikta dijitallesme, pazarlama stratejileri ve miisteri deneyimi yonetiminin

homojen olmadigini, bazi isletmelerin bu alanlarda 6ncii oldugunu ortaya koyar.

Gorselde bazi kodlarin birlikte ayni katilimcilarda yogun olarak yer aldigi
dikkat cekmektedir. Ornegin “Hijyen uygulamalar1” ile “Calisma alani temizligi” ya
da “Kivam kontroli” ile “Katman yerlestirme” gibi. Bu birlikte goriiniim, belirli
uygulama alanlarmin bir arada diisiiniildiigiinii ve liretim zincirinin entegre olarak ele
alindigim1 gosterir. Bu bulgular, siire¢ tabanli analizlerde kod gruplama mantiginin

dogrulugunu destekler.

Genel anlamda bakildiginda, katilimcilarin cogu 5’ten fazla temada aktif katki
saglamistir. Bu da veri setinin zengin, tematik olarak doygun ve arastirma amacini
karsilayacak yeterlikte oldugunu gosterir. Kod Matris Tarayicisindan elde edilen bu
gorsel kanit, kodlarin sadece rastlantisal olarak degil, sistematik bir bicimde

olustuguna isaret eder.
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4.1.6. Kod-Teori Modeli

Butik pastacilikta kremali pasta {iretim slireglerinin analizi, sektordeki
verimlilik ve kalite standartlarin1 anlamak agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu
calismada, gelistirilen "Kremali Pasta Uretim Siireci - Kod-Teori Modeli", {iretim
siirecindeki temel asamalari, bu asamalara iliskin kodlar1 ve teorik cergeveyi
gorsellestirerek, siirecin biitiinsel bir sekilde anlasilmasini saglamaktadir. Model, butik
pastacilikta karsilagilan zorluklari, ¢6ziim Onerilerini ve siire¢ optimizasyonu igin

firsatlar1 ortaya koymay1 amaglamaktadir.

@] (G|
(o —
Kroma Tldennn Terch Dinamiiden vo Kullanim
Tolrwk Beipman Cullanem ve L'\:\'-':s-,-::--:\ verim ik Gaorai: okn

Krema Haorama ve Depolama Saneglen nde Karglagiar Krenak Pasta Dretim SGreglennin Yagesal Anakizl
Zorudar \ -

o~ Iz fr— r—

(o —{o | = G

Hijyen Standartian vo Uyguiama ProtokaBen KREMALI FASTA URETIM SURECH Msten Memnunipen ve Sacakanini Arboma Sratejben
ravasyan ve Yaratso hgm Urin Gelistirmedeki Roly / ) Gefacex Hadellan vo Sekiledd Baklantdor
Maleerne Kalites] ve Tedarik Zintiri Yonetini Surcuriebilirlik Uygulamalar ve Yerel Kaynak Lullanem)

Sekil 4.3. Kremali Pasta Uretim Siireci - Kod-Teori Modeli

Model, liretim siirecini agamalara ayirarak her bir agamanin nitel verilerle nasil
kodlandigini ve teorik olarak nasil temellendirildigini gostermektedir. Sekil 4.3.°de yer
alan ana asamalar sunlardir: Kremal1 pasta {iretim siireclerinin yapisal analizi, krema
tiirlerinin tercih dinamikleri ve kullanim gerekgeleri, teknik ekipman kullanimi ve
operasyonel verimlilik, krema hazirlama ve depolama siireclerinde karsilasilan

zorluklar, hijyen standartlar1 ve uygulama protokolleri, inovasyon ve yaraticiligin iiriin
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gelistirmedeki rolii, malzeme kalitesi ve tedarik zinciri yonetimi, stirdiiriilebilirlik
uygulamalar1 ve yerel kaynak kullanimi, gelecek hedefleri ve sektorel beklentiler,

miisteri memnuniyeti ve sadakatini artirma stratejileridir.

Kod-Teori Modeli, her bir asamanin birbiriyle olan dinamik iligkisini ve siire¢
optimizasyonu ic¢in gereken teorik temelleri ortaya koymaktadir. Model, butik
pastacilarin karsilasti1 zorluklar1 (maliyet, zaman yonetimi, miisteri beklentileri) ve
bu zorluklarin nasil asilabilecegine dair stratejik bir ¢erceve sunmaktadir. Model, butik
pastacilikta kremali pasta iiretim siireglerinin karmasikligini ve bu siireclerin nasil
optimize edilebilecegini anlamak i¢in degerli bir aractir. Elde edilen bulgular,

sektordeki paydaslar i¢in pratik oneriler gelistirilmesine temel olusturmaktadir.

Bu model, butik pastacilikta kremali pasta iiretim siireclerinin etkinligini
artirmak i¢in asamalar arasindaki kritik baglantilari ve iyilestirme alanlarim
gorsellestirmektedir. Elde edilen bulgular, sektordeki paydaslar i¢in malzeme
yonetiminden miisteri deneyimine kadar genis bir yelpazede pratik Oneriler

gelistirilmesine olanak tanimaktadir.

4.1.7. Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modelleri

Bu boliimde, butik pastacilik sektoriinde faaliyet gosteren 21 kadin katilimei
ile gerceklestirilen nitel goriigmelerden elde edilen verilerin analizi sunulmaktadir.
Verilerin ¢oziimlenmesinde "Kod-Alt Kod Boliimler Modeli" kullanilmigtir. Bu model
cercevesinde, kremali pasta tiiretim siireclerine iliskin 10 farkli tematik alanda
hiyerarsik kod modelleri olusturulmustur. Bu modeller, iiretim siire¢lerindeki temel
dinamikleri, karsilagilan zorluklar1 ve iyilestirme alanlarini sistematik bir bigimde
ortaya koyarak, alandaki mevcut teorik ve pratik bosluklarin doldurulmasina katki
saglamay1 amaglamaktadir. Sekil 4.4°de, olusturulan 10 adet hiyerarsik model ve bu

modellere iligskin yorumlamalar sirasiyla sunulmaktadir.
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Kremali Pasta Uretim Streglerinin Yapisal Analizi {(0)

Krema hazihgi (13) Katman yedestirme (13) Susleme teknikleri (17) Kek hazrig (%) Denlendimme {6)

Sekil 4.4. Kremah Pasta Uretim Siireclerinin Yapisal Analizi - Hiyerarsik
Kod-Alt Kod Modeli

Bu bulgular, katilimcilar i¢in iiretim siirecinin en merkezi ve en ¢ok dikkat
gerektiren asamalarinin  krema hazirligt ve katman yerlestirme oldugunu
gostermektedir. Her iki kodun da esit ve en yiiksek frekansa (13) sahip olmasi, bu iki
islemin hem birbiriyle olan siki iliskisine hem de butik pastacilikta nihai iiriin kalitesini
belirlemedeki kritik roliine isaret etmektedir. Siisleme teknikleri (11) de yiliksek bir
frekansla bu asamalar takip etmekte, bu da iriiniin estetik degerinin ve gorsel
sunumunun 6nemini vurgulamaktadir. Kek hazirligr (9) temel bir bilesen olarak
goriiliirken, dinlendirme (6) asamasinin daha az siklikta belirtilmesi, bu siirecin ya
daha az sorunlu ya da diger adimlar kadar aktif miidahale gerektirmeyen bir standart

olarak algilandigin1 diistindiirmektedir.
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Sekil 4.5. Krema Tiirlerinin Tercih Dinamikleri ve Kullanim Gerekgeleri -
Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli

Cikolatali kremanin (11) en yiiksek frekansa sahip olmasi, bu krema tiiriiniin
miisteri talebi, lezzet popiilerligi ve kullanim esnekligi agisindan butik pastacilar
tarafindan Oncelikli olarak tercih edildigini gostermektedir. Pastact kremasi ve
buttercream’in (her ikisi de 8) esit frekanslarda yer almasi, geleneksel lezzetler ile
modern ve dekorasyona uygun alternatiflerin sektéorde dengeli bir sekilde
kullanildigini ortaya koymaktadir. Krem santi (5) ve prenses kremanin (4) daha diisiik
frekanslarda kalmasi, bu kremalarin daha spesifik iiriinlerde veya daha az siklikla

tercih edildigine isaret etmektedir (Sekil 4.5).

]
Teknik Ekipman Kullamm ve Opecasyooel Vedamiilik (0)
|
|
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Stand mikser (15) Krema skma torbas ve duy ucu (1Y) Spauda {(17) Pasta svama stand) (4) Terazl/Tart (3} Pasta kahb {2) Derece (1)

Sekil 4.6. Teknik Ekipman Kullanim1 ve Operasyonel Verimlilik - Hiyerarsik
Kod-Alt Kod Modeli

Stand mikserin (15) agik ara en yiiksek frekansa sahip olmasi, bu ekipmanin

krema ve hamur hazirlama siireglerinde is giiclinii azaltma ve standart bir kalite
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yakalama acisindan vazgecilmez bir role sahip oldugunu kanitlamaktadir. Krema
sikma torbasi ve duy ucu ile spatulanin (her ikisi de 11) esit ve yiiksek frekansta olmasi,
pastanin son halini almasindaki ince is¢ilik ve dekorasyon asamalarinda bu aletlerin
ne denli kritik oldugunu goéstermektedir. Diger ekipmanlarin daha diistik frekanslarda
belirtilmesi, bu aletlerin ya temel ve standart kabul edildigi ya da katilimcilarin
verimlilik baglaminda en c¢ok stand mikser ve dekorasyon aletlerine odaklandig:

seklinde yorumlanabilir (Sekil 4.6).

Krema Haairlama ve Depolama Sureglennde Kargilasilan
Zorluklar ()

P, \| S
—

% 2 irhik (5 e tabilitesi (5
Kivam kontrolii (13) Tasmabibirkik (5) Katman stabilitesi (5)

Sekil 4.7. Krema Hazirlama ve Depolama Siire¢lerinde Karsilasilan Zorluklar
- Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli

Kivam kontroliiniin (13) diger zorluklara kiyasla ¢ok daha yiiksek bir frekansa
sahip olmasi, butik pastacilar i¢in en temel ve en sik karsilasilan problemin kremanin
istenen doku ve yogunluga getirilmesi oldugunu net bir sekilde ortaya koymaktadir.
Bu durum, sicaklik, malzeme kalitesi ve ¢irpma siiresi gibi bir¢ok degiskene bagli olan
bu siirecin hassasiyetini gostermektedir. Tasinabilirlik ve katman stabilitesinin (her
ikisi de 5) esit ve daha diislik frekanslarda olmasi, bu sorunlarin 6zellikle pastanin
teslimati ve sunumu asamasinda ortaya ¢ikan, ancak kivam kontrolii kadar siirekli bir

endise kaynagi olmayan ikincil zorluklar oldugunu diisiindiirmektedir (Sekil 4.7).
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Hiyen Standartian ve Uygulama Protokodien (0)

& -

] CHl

- Eldiven e ve anluk kullanime (12)
Sterilizasyon ve caligma alapy  E'dven. bone ve anitk kullanimy (12

temizligi (17)

Sekil 4.8. Hijyen Standartlar: ve Uygulama Protokolleri - Hiyerarsik Kod-Alt
Kod Modeli

Sterilizasyon ve ¢alisma alani temizliginin (17) en yiliksek frekansa sahip
olmasi, katilimeilarin gida giivenligini saglamada Onceligi ekipmanlarin ve iiretim
ortaminin dezenfeksiyonuna verdigini gostermektedir. Bu bulgu, butik iiretimin
yapildig1 ortamlarin (genellikle ev veya kiiciik atdlyeler) hijyen standartlarinin
korunmasina yonelik gosterilen yiiksek 6zeni vurgulamaktadir. Kisisel hijyen unsurlar
olan eldiven, bone ve onliik kullaniminin (12) da yiiksek bir frekansta olmasi, kisisel
koruyucu donanim kullanimimnin sektérde yerlesmis bir pratik oldugunu ortaya

koymaktadir (Sekil 4.8).

novasyon ve Yaraticiligin Urlin Gelistirmedek: Roll (0)

‘ Y o syal medya trendleri (10)
Yeni tasanm sirecleri (15) Alusteri geri bildirimleri (11) Sosyal medya trendleri (10)

Sekil 4.9. inovasyon ve Yaratiecth@in Uriin Gelistirmedeki Rolii - Hiyerarsik
Kod-Alt Kod Modeli

Yeni tasarim siireclerinin (15) en yiiksek frekansta olmasi, butik pastacilarin

kendilerini siirekli olarak sanatsal ve teknik anlamda gelistirmeye, 6zgiin ve estetik
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degeri yiiksek iiriinler ortaya koymaya odaklandiklarin1 gostermektedir. Bu durum,
sektordeki rekabetin onemli bir boyutunun tasarimsal yaraticilik oldugunu kanitlar
niteliktedir. Miisteri geri bildirimleri (11) ve sosyal medya trendlerinin (10) birbirine
yakin ve yiiksek frekanslarda olmasi, inovasyon siirecinin sadece i¢sel bir yaraticilikla
degil, ayn1 zamanda digsal faktorlerle de sekillendigini gdstermektedir. Katilimcilar,
hem miisterilerinin beklentilerini karsilamaya hem de dijital platformlardaki giincel

akimlar takip ederek triinlerini modern ve talep edilebilir kilmaya ¢alismaktadir

(Sekil 4.9).
Malzeme Kalitesi ve Tedarik Zincin Yonetimi [(0)
II
|
|
|
|
|
|
‘l
- i ——
Stoklama (1) Cistsel n
Uriin kalitesi (11) Malzeme tedarik (11) Tazelik (8) Organk malzemeler (7) Yerli Gretim (4) Seegiled e tmimA Y
S ) )

Sekil 4.10. Malzeme Kalitesi ve Tedarik Zinciri Yonetimi - Hiyerarsik Kod-
Alt Kod Modeli

Uriin kalitesi ve malzeme tedarik kodlarinin esit ve en yiiksek frekansa (11)
sahip olmasi, katilimcilarin iyi bir nihai {iriin i¢in kaliteli malzeme kullanimini ve bu
malzemelere giivenilir bir sekilde ulasmayr esdeger o©Onemde gordiiklerini
gostermektedir. Tazelik (8) ve organik malzemeler (7) kodlarinin yiiksek frekanslari,
butik pastacilikta dogal ve saglikli iiriinlere yonelik artan bir egilim oldugunu ve bunun
bir kalite gostergesi olarak kabul edildigini ortaya koymaktadir. Yerli iiretimin (4) de
belirtilmesi, yerel kaynaklara yonelik bir duyarliligin varligina isaret etmektedir.
Stoklama ve kisisel iiretimin (her ikisi de 1) ¢ok diisiik frekansta olmasi, bu konularin
ya daha az sorunlu oldugu ya da katilimcilarin ana odaginda yer almadig: seklinde

yorumlanabilir (Sekil 4.10).
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Surduriebelirsk Uygulamalan ve Yerel Xaynak Kullanm
{0

] ] @]

. X r z (B} devsim i (5)
Geri dénugtarllebilir ambalaj ve Yerel malzeme (B} Mevsim meyveleri (5)

organik Urdinder (12)

Sekil 4.11. Siirdiiriilebilirlik Uygulamalari ve Yerel Kaynak Kullanimi -
Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli

Geri doniistiiriilebilir ambalaj ve organik trlinler kodunun (12) en yiiksek
frekansta olmasi, katilimcilarin siirdiiriilebilirlik anlayisinin hem g¢evresel (ambalaj)
hem de saglik (organik iirlin) boyutlarin1 kapsadigini gostermektedir. Bu, butik
pastacilikta ¢cevreye duyarli ve dogal iiretim pratiklerine yonelik bilingli bir ¢abanin
varligina isaret eder. Yerel malzeme (8) ve mevsim meyveleri (5) kullanimu,
stirdiiriilebilirligin ayn1 zamanda yerel ekonomiyi destekleme ve karbon ayak izini

azaltma gibi boyutlariyla da ele alindigin1 gostermektedir (Sekil 4.11).

Gelecek Hedellen ve Sektdred Beklentiler (0)

@] 5] ] ]
Teknolojl entegrasyonu ve Kigesel 1asanm (4) Uriin gesithiligi ¢3) Deviet desteda (1)

lagsma vi sume (15)
Marka 3¥ma ve bu‘,u e (15) surdiirolebilinik (M)

Sekil 4.12. Gelecek Hedefleri ve Sektorel Beklentiler - Hiyerarsik Kod-Alt
Kod Modeli

Markalagma ve biiyiime hedefinin (15) acik ara en yliksek frekansa sahip
olmasi, arastirmaya katilan kadin girisimcilerin temel motivasyonunun Kkisisel

markalarin1 yaratmak ve islerini 6l¢eklendirmek oldugunu gdstermektedir. Teknoloji
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entegrasyonu ve siirdiiriilebilirlik (7) gibi modern yaklagimlarin da dnemli bir hedef
olarak belirtilmesi, sektoriin geleceginin bu iki alandaki gelismelerle sekillenecegine
dair bir farkindaligin oldugunu ortaya koymaktadir. Devlet destegi (1) beklentisinin
cok diistik bir frekansta olmasi, girisimcilerin biiyiimek i¢in daha ¢ok kendi ¢abalarina

ve pazar dinamiklerine giivendiklerini diisiindiirmektedir (Sekil 4.12).

@]

Musten Memnuniyeti ve Sadakatini Artirma Stratejiles
(@

- —-

] ] ] c

Geri bildirim sistemleri (14) Kiglye ozel tasarim yaklagimlan (10) Sadakat programlan (7) Fiyat indirims veya hediye (5)

Sekil 4.13. Miisteri Memnuniyeti ve Sadakatini Artirma Stratejileri -
Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli

Geri bildirim sistemlerinin (14) en yliksek frekansa sahip olmasi, butik
pastacilarin miisteriyle ¢ift yonlii bir iletisim kurarak onlarin beklenti ve sikayetlerini
anlamayr ve bu dogrultuda hizmetlerini iyilestirmeyi Onceliklendirdigini
gostermektedir. Kisiye 6zel tasarim yaklasimlarinin (10) da yiiksek bir frekansta yer
almasi, butik pastaciligin seri iiretimden farkini ortaya koyan en 6nemli rekabet
avantajlarindan birinin kisisellestirme oldugunu kanitlamaktadir. Miisterinin kendini
0zel hissetmesini saglayan bu yaklasim, sadakatin temelini olusturmaktadir. Sadakat
programlar1 (7) ve fiyat indirimi veya hediye (5) gibi daha geleneksel pazarlama
araclarinin da kullanilmasi, biitiinciil bir miisteri iligkileri yonetimi anlayiginin

varligina isaret etmektedir (Sekil 4.13).

4.1.8. Kod-Alt Kod-Boéliimler Modeli

Bu boliimde, butik pastacilikta kremali pasta {liretim siire¢lerinin analizine
yonelik nitel aragtirmanin bulgular1 sunulmaktadir. Arastirma kapsaminda toplanan
veriler, kod-alt kod-bdliimler modeli seklinde analiz edilmistir. Bu analizler, kremali

pasta liretiminin farkli asamalarini, kullanilan malzemeleri, ekipmanlari, karsilasilan
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zorluklari, hijyen uygulamalarini, inovasyon siireglerini, malzeme kalitesi yonetimini,
sirdiiriilebilirlik  yaklasimlarini, gelecek hedeflerini ve miisteri memnuniyeti
stratejilerini detayli bir sekilde ortaya koymaktadir. Her bir sekil, katilimcilarin
deneyim ve goriiglerini yansitan dogrudan alintilarla desteklenerek, butik pastacilik

sektoriindeki durumu ve potansiyel gelisim alanlarini derinlemesine incelemektedir.

Cocelide pasta kelc iki gln =~ stvanir” (KathmoZ
Gnceden yapde” (Kastilimei2)

Dinlandirme

Kek haarhg

Katman yerlestirme ™
Kremah Pasta Uretm Siregtennm Yapesal Analin “Soguyan kek katmanlane ve he
B katmana krermna surudr

[Katdano 10y

Susherne teknicier

tk ance kremayi hantdar
dinlendirinm* [Katdmei13)

Sekil 4.14. Kremah Pasta Uretim Siireclerinin Yapisal Analizi - Kod-Alt Kod-
Boliimler Modeli

Sekil 4.14. kremal1 pasta iiretim siireglerinin yapisal analizini sunmaktadir. Bu
stirecler "Kek hazirlig1", "Dinlendirme", "Katman yerlestirme", "Krema hazirlig1" ve
"Siisleme teknikleri" ana kodlar1 altinda incelenmistir. Kek hazirligi agamasinda,
katilimcilar pasta kekinin genellikle iki giin 6nceden hazirlandigin1 belirtmislerdir:
"Oncelikle pasta keki iki giin énceden yapilir" (Katilimci 2). Dinlendirme siireci,
krema siiriilmeden once pastanin buzdolabinda en az 3-4 saat dinlendirilmesini
icermektedir: "dolapta en az 3-4 saat dinlendirilir daha sonra kremasi sivanir"
(Katilimer 2). Katman yerlestirme asamasinda, soguyan kek katmanlarinin arasina
krema siiriildiigii ifade edilmistir: "Soguyan kek katmanlanir ve her katmana krema
striiliir" (Katilimer 10). Krema hazirlig siireci, oncelikle kremanin hazirlanmasini ve
ardindan dinlendirilmesini kapsamaktadir: "ilk 6nce kremay1 hazirlar dinlendiririm"

(Katilimer 13). Siisleme teknikleri ise pasta, meyve, cikolata ve sekerlemeler gibi
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malzemelerle dekorasyon yapilmasini igermektedir: "Pasta, meyve, ¢ikolata,
sekerlemeler gibi silislemelerle dekor edilir" (Katilimci 10). Bu bulgular, butik

pastacilikta kremali pasta {retiminin asamali ve Ozenli bir silire¢ oldugunu

gostermektedir.
Prenses krema” (Kardmi17)
*Krern ganti™ (Katbmeil8) @
. Prenses krema
Krem sant
o (o :
@ S Cikolatal krema ™
Krerma Turerinin Tercih Dinamiklen ve Xullanem ¢
f""‘ff“""" *Genelde cikolata bazli olanlan
-~ \ kullamyorum * [Katilimci®)
(© \

Pastac: kremas)

@]

¢ Buttercream
“pastaci kremalanni daha cok \

tercih edeordar” (Katihimci 16}
Genelhide buttercream

kullaneyorum * (Katlimer14)

Sekil 4.15. Krema Tiirlerinin Tercih Dinamikleri ve Kullanim Gerekgeleri -
Kod-Alt Kod-Boliimler Modeli

Sekil 4.15 krema tiirlerinin tercih dinamiklerini ve kullanim gerekgelerini
detaylandirmaktadir. Analize gore, pastacilikta tercih edilen baslica krema tiirleri
"Prenses krema", "Krem santi", "Cikolatali krema" ve "Buttercream" olarak
belirlenmistir. Katilimc1 17, prenses kremay: tercih ettigini belirtmistir: "Prenses
krema" (Katilimcr 17). Krem santi de sik¢a kullanilan bir tiir olup, Katilime1 18
tarafindan da tercih edildigi ifade edilmistir: "Krem santi" (Katilimci 18). Cikolatali
krema kullaniminda ise genellikle ¢ikolata bazli olanlarin tercih edildigi goriilmiistiir:
"Genelde ¢ikolata bazli olanlar1 kullaniyorum." (Katilimci 8). Buttercream kullanimi
da yaygin olup, Katilimci 14'{in "Genellikle buttercream kullaniyorum." ifadesiyle
desteklenmigstir. Pasta ustalari tarafindan "pastaci kremalari"nmin daha cok tercih
edildigi de belirtilmistir: "pastact kremalarin1 daha ¢ok tercih ediyorlar" (Katilimei

16). Bu bulgular, butik pastacilikta farkli krema tiirlerinin belirli gerekgelerle tercih
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edildigini ve bu tercihlerin iiriiniin lezzeti, yapis1 ve estetigi tizerinde etkili oldugunu

gostermektedir.

GOnw pants Lang e onem| (\»_,"] (e

Krema sima torkas ve duy ucu

krema skma torkas ve cegtl
duy uglan kulaneporum®

Sekil 4.16. Teknik Ekipman Kullanimi ve Operasyonel Verimlilik - Kod-Alt
Kod-Boliimler Modeli

Sekil 4.16., butik pastacilikta teknik ekipman kullaniminin operasyonel
verimlilik iizerindeki etkilerini ortaya koymaktadir. Bu baglamda, "Pasta kalib1",
"Derece", "Stand mikser", "Spatula", "Krema sikma torbasi ve duy ucu", "Pasta sivama
stand1" ve "Terazi/Tart1" gibi ekipmanlar 6ne ¢ikmaktadir. Katilimer 5, "¢ember"
olarak da bilinen pasta kalibim1 kullandigimi belirtmistir: "¢ember" (Katilimer 5).
Sicaklik Ol¢limil i¢in derece kullaniminin 6nemi vurgulanmistir: "Is1 6lgen derece"
(Katilimer 1). Stand mikser, 6zellikle krema ve pandispanya hazirhiginda biiyiik
kolaylik saglamaktadir: "Stand mikser, krema ve pandispanya hazirlandiginda en
biiylik yardimeim ¢linkii zaman ve kivam agisindan biiytik fark yaratiyor." (Katilime1
21). Spatula kullanimi1 da Katilime1 9 tarafindan ifade edilmistir: "Spatula" (Katilime1
9). Krema sikma torbasi ve gesitli duy uglarinin kullanildigr belirtilmistir: "krema
sikma torbasi ve ¢esitli duy uglar1 kullantyorum" (Katilimer 19). Pasta sivama standi,
Katilimci1 14 tarafindan en 6nemli ekipmanlardan biri olarak gdsterilmistir: "doner

pasta stand1 en 6nemli ekipmanlarim" (Katilime1 14). Dijital terazi/tart1 kullanimi da
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Katilimer 17 tarafindan belirtilmistir: "Dijital terazi" (Katilimer 17). Bu bulgular,
dogru ekipman kullaniminin pastacilik siireclerinde hem zaman hem de kalite

acisindan 6nemli katkilar sagladigini géstermektedir.

a0 tutuyorum” [(Kabhmol/
Taginabirik

Kivam konrrolu

Lrema Hazsdlama ve Depoama Suneglennde Kargdaslan §
2orluklar Cahiglan ortamin soguk olmas

w1 saklama
kogullann reman edtmemes
anemliozellicle yaz aylanida
(Kabhmens

Emecen
slanmasi

m . ayrica asla
) koymuyarum”

Sekil 4.17. Krema Hazirlama ve Depolama Siireclerinde Karsilasilan
Zorluklar - Kod-Alt Kod-Boéliimler Modeli

Sekil 4.17, krema hazirlama ve depolama siireglerinde karsilasilan zorluklari
ele almaktadir. Bu zorluklar "Tasiabilirlik", "Kivam kontrolii" ve "Katman stabilitesi"
basliklar1 altinda incelenmistir. Taginabilirlik, 6zellikle yiiksek katli pastalarda ve sicak
havalarda kremayi bozabilmesi nedeniyle stresli bir unsur olarak goriilmektedir.
Katilimer 17 bu durumu "Tasima kismi gercekten stresli. Ozellikle yiiksek katli
pastalarda yolda sarsinti kremayr bozabiliyor. Arabanin bagajina kaymamasi i¢in
sabitleyici koyuyorum. Cok sicak havalarda arabada klima acik tutuyorum" seklinde
ifade etmistir. Kivam kontrolii, kremanin saklama kosullarinin, 6zellikle yaz aylarinda,
erimesini engellemek i¢in kritik 6neme sahiptir. Katilimci 15, "Calisilan ortamin soguk
olmast 6nemli, kremay1 saklama kosullarinin kremay1 eritmemesi 6nemli, 6zellikle
yaz aylarinda." diyerek bu zorluga dikkat ¢cekmistir. Katman stabilitesi ise kremanin
oda sicakligina gelmeden buzdolabina alinmasi ve dondurucuya konulmamasi
gerektigiyle iligkilidir: "Krema oda sicaklifina gelmeden buzdolabina aldigimda

sulanmasi buna dikkat ediyorum, ayrica asla dondurucuya koymuyorum" (Katilimci
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1). Bu bulgular, kremanin yapisi geregi hassas bir iirlin oldugunu ve {iretim ile

depolama asamalarinda 6zel dikkat gerektirdigini vurgulamaktadir.

\-A—

Hijyen Standartian ve Uyqulama Protokaoller

{ .
G - O
Q . . T
Eldiven ile birkikt o — / _ 'Calisma alammin tem zligine ¢ok
malzemeler ve bane ife G e cikkat ederim” (Katilimci 18}
galpyorum.” (Katlimci11) E (o ,\'(.“, ] -t
Eldiven, bane ve onlik kullanimi Sterilizasyon ve calisma alani temizlig

Sekil 4.18. Hijyen Standartlar1 ve Uygulama Protokolleri - Kod-Alt Kod-
Boliimler Modeli

Sekil 4.18, butik pastacilikta hijyen standartlar1 ve uygulama protokollerini
gostermektedir. Bu modelde, hijyen uygulamalar1 "Eldiven, bone ve onliik kullanim1"
ile "Sterilizasyon ve c¢alisma alani1 temizligi" ana kodlar1 altinda ele alinmistir.
Katilimer 11, eldiven, bone ve temiz malzemelerle ¢alismanin 6nemini "Eldiven ile
birlikte temiz malzemeler ve bone ile galigtyorum." ifadesiyle vurgulamistir. Calisma
alaninin temizligine de biiylik 6zen gosterildigi belirtilmistir. Katilimer 18, "Calisma
alaninin temizligine ¢ok dikkat ederim" diyerek bu konudaki hassasiyetini dile
getirmistir. Bu bulgular, butik pastacilik tiretiminde hijyenin temel bir unsur oldugunu
ve gida gilivenliginin saglanmasi ig¢in titizlikle uyulmasi gereken protokoller

bulundugunu ortaya koymaktadir.
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Instagram, Pinterest ve TikTok
bana en ok ilham veren yerler.
Quzedhikle yurt dhgndaki
pastacdarin reels videolan teknik
fikar veriyor,” (Katihmeci17)
Sosyal medya trendler

~= Yent tasanm sareg leri

Inovasyon ve Yaraticthgin Unlin Gelistemedeki Rold
o " Qimayan sekilde ve gorselde

pastalar yaprmaya Gzen

gosteriyorum. Standart tip pasta

yapmaktan kagimsyorum

5 (Katibbmei11)

Musten geri bildinmlen

“mustenlenmn steklerl
taleplerinden itham alyorgm”
(Katihmci14)

Sekil 4.19. Inovasyon ve Yaraticihgmn Uriin Gelistirmedeki Rolii - Kod-Alt
Kod-Boliimler Modeli

Sekil 4.19, inovasyon ve yaraticihigin iiriin gelistirmedeki roliinii
incelemektedir. Bu baglamda, "Sosyal medya trendleri”, "Yeni tasarim siiregleri" ve
"Miisteri geri bildirimleri" gibi alt kodlar 6ne ¢ikmaktadir. Katilimci 17, Instagram,
Pinterest ve TikTok gibi sosyal medya platformlarinin kendisi i¢in 6nemli ilham
kaynaklar1 oldugunu belirtmistir: "Instagram, Pinterest ve TikTok bana en ¢ok ilham
veren yerler. Ozellikle yurt disindaki pastacilarin reels videolar: teknik fikir veriyor.".
Yeni tasarim siireglerinde, alisilagelmisin disinda, gorsel olarak etkileyici pastalar
yapmaya 0zen gosterildigi ifade edilmistir. Katilimei 11, "Olmayan sekilde ve gorselde
pastalar yapmaya 6zen gosteriyorum. Standart tip pasta yapmaktan kaginiyorum."
diyerek yaraticiligin 6nemine vurgu yapmistir. Miisteri geri bildirimleri de inovasyon
stireglerinde kritik bir rol oynamaktadir. Katilimc1 14, "miisterilerimin istekleri,
taleplerinden ilham aliyorum" ifadesiyle miisteri odakli {iriin gelistirmenin altini
cizmistir. Bu bulgular, butik pastacilik sektoriinde inovasyonun, hem sosyal medya
trendlerinin takibi hem de miisteri taleplerinin dikkate alinmasiyla sekillendigini ve bu

sayede Ozgiin tirlinler ortaya konuldugunu gostermektedir.
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Sekil 4.20. Malzeme Kalitesi ve Tedarik Zinciri Yonetimi - Kod-Alt Kod-
Boliimler Modeli

Sekil 4.20., malzeme kalitesi ve tedarik zinciri yonetiminin butik pastaciliktaki
Oonemini gostermektedir. Bu alandaki ana unsurlar "Kisisel tiretim", "Stoklama",
"Malzeme tedarik", "Uriin kalitesi", "Tazelik", "Organik malzemeler" ve "Yerli
tretim" olarak belirlenmigtir. Katilimc1 3, malzeme kalitesini saglamak i¢in kendi
tariflerini ve oranlarimi olusturdugunu belirtmistir: "kaliteyi paket arkasi okuyarak
O0grendim dogru kivam i¢in ihtiyactm olan {iriinleri birlestirerek kendim
olusturuyorum". Stoklama konusunda, katilimcilar genellikle stoklu ¢alistiklarini ve
bulunduklar1 sehirde malzeme bulunmadiginda bu durumun siirekli ilerledigini ifade
etmislerdir: "Genelde stoklu ¢alisiyoruz ve bulundugum sehirde malzeme bulunmadigi
icin stoklu ilerliyorum siirekli" (Katilimci 2). Malzeme tedariki genellikle internet
lizerinden siparis verilerek yapilmaktadir: "Internetten siparis veriyorum" (Katilimci
5). Uriin Kkalitesinde, piyasadaki en iyi diriinlerin kullanildign vurgulanmistir:
"Piyasadaki en iyi iirlinleri kullantyorum" (Katilimc1 8). Tazelik, butik pastacilikta
biiyiilk 6nem tasimaktadir ve bu nedenle toplu iiretimden kaginildig: belirtilmistir:
"Toplu siparis yapmiyorum (tazelik i¢in)." (Katilime1 20). Organik malzemelerin

tercih edilme nedeni, dogalliklar1 ve lezzet iizerindeki olumlu etkileridir: "Miimkiinse
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organik malzemeler tercih ediyorum. Ciinkii dogallik ve tazelik pastalarin hem
lezzetini hem de kalitesini dogrudan etkiliyor" (Katilimc1 17). Yerli iiretim
malzemeleri de iirlinlerin vazgegilmezi olarak goriilmektedir: "yerli tiretim mamiilleri
tiriinlerimin vazgecilmezidir" (Katilimer 15). Bu bulgular, butik pastacilarin malzeme
kalitesine biiyiik 6nem verdigini ve tedarik zinciri yonetiminde tazelik, dogallik ve

yerel kaynak kullanimina odaklandigini ortaya koymaktadir.

I

ke Uretmimiz cenz ilek
bunlan kullanmaya dakat
edenm” (Kanhma 13

Meavsim maoyvolon
~ Gern dénistanlebadie ambalaj ve organik ranler

Surddur Clebailine Uyguiamalan ve Yerel Kaynak Kullanim

“snbala) kenesunda da ger
denusturilebds malzemelen

Yerpd malzemoe

yerel maizeme kullanenana
dhkkat sdiyomm® (Katlme?)

Sekil 4.21. Siirdiiriilebilirlik Uygulamalar ve Yerel Kaynak Kullanim - Kod-
Alt Kod-Boliimler Modeli

Sekil 4.21., siirdiiriilebilirlik uygulamalarini ve yerel kaynak kullanimin ele
almaktadir. Bu modelde, stirdiiriilebilirlik "Mevsim meyveleri", "Geri doniistiiriilebilir
ambalaj ve organik {irlinler" ve "Yerel malzeme" alt kodlar1 altinda incelenmistir.
Katilimer 13, kendi iirettikleri ceviz ve ¢ilek gibi mevsim meyvelerini kullanmaya
0zen gosterdigini belirtmistir: "kendi liretimimiz ceviz ¢ilek bunlari kullanmaya dikkat
ederim". Geri donistiriilebilir ambalaj ve organik {rlinlerin kullanimi da
stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli goriilmektedir. Katilimer 19, "ambalaj konusunda
da geri dontistiiriilebilir malzemeleri tercih ediyorum; cam kavanozlar ve bez ¢antalar
kullanarak c¢evre dostu bir yaklasim sergiliyorum." ifadesiyle bu konudaki

hassasiyetini dile getirmistir. Yerel malzeme kullanimina da dikkat edildigi



132

belirtilmistir: "yerel malzeme kullanimina dikkat ediyorum" (Katilimci 2). Bu
bulgular, butik pastacilikta siirdiiriilebilirligin, yerel ve mevsimlik iriinlerin
kullanimindan, cevre dostu ambalaj seceneklerine kadar genis bir yelpazede

uygulandigini gostermektedir.

ur ¢
destek tegvik beklyorum
(Kathiman)

Devlet dested)

Urum gegitl gl

“hedefim kendime atdiye agmok

Gedeosk Hudelle ve Sekidcosd Beldentier
Ve Dasta yapmann yanisiia
eqtimlier vermek stiyorum*
Kathimar M)

W& ve farkly gorunuem ve Teknoloyl entegrasyonu ve sordorulebiinis
ging Jrurverie guael bir tat

glugturmay hedeflyorum™

{Kathma 1)

Sekil 4.22. Gelecek Hedefleri ve Sektorel Beklentiler - Kod-Alt Kod-Boéliimler
Modeli

Sekil 4.22, butik pastacilik sektoriindeki gelecek hedefleri ve sektorel
beklentileri irdelemektedir. Bu bashik altinda "Uriin gesitliligi", "Devlet destegi",
"Markalagma ve biiylime", "Kisisel tasarim" ve "Teknoloji entegrasyonu ve
stirdiiriilebilirlik" gibi anahtar konular bulunmaktadir. Katilimer 11, {iriin ¢esitliligi
konusunda essiz ve farkli goriinimde, ayn1 zamanda lezzetli iriinler yaratmay1
hedefledigini belirtmistir: "essiz ve farkli goriiniim ve igindeki iiriinlerle giizel bir tat
olusturmay1 hedefliyorum". Devlet destegi konusunda, 6zellikle kadin istihdaminin
yiiksek oldugu bu sektorde devletten ve iiniversitelerden tesvik beklentisi
bulunmaktadir: "Ozellikle kadin istihdaminin yiiksek oldugu bu sektdrde hem
tiniversitelerden hem devletten destek tesvik bekliyorum" (Katilimer 1). Markalagsma
ve biiylime hedefleri arasinda kendi atdlyesini agmak, pasta yapmanin yani sira
egitimler vermek de yer almaktadir: "hedefim kendime atélye agmak ve pasta

yapmanin yani sira egitimler vermek istiyorum" (Katilimer 16). Kisisel tasarimda da
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yine essiz ve farkli goriiniim ile lezzetli iirlinler olusturma amaci giidiilmektedir.
Teknoloji entegrasyonu ve siirdiiriilebilirlik ise iiretim siireglerini iyilestirmeyi ve
miisteri deneyimini zenginlestirmeyi hedeflemektedir: "hem {iretim siire¢lerimizi
iyilestirmek hem de miisteri deneyimini zenginlestirmek {iizerine odaklanmaktir"
(Katilime1 10). Bu bulgular, butik pastacilik sektoriiniin gelecege yonelik onemli
hedefleri oldugunu ve bu hedeflere ulasmada devlet destegi, teknolojik entegrasyon ve
stirdiiriilebilirlik yaklasimlarinin kilit rol oynayacagini géstermektedir.
Q

Focsyon (ogattsim kiguk

hadiyeler (Eabhimeis

Kighye ozl tasanm yaklapmiar

Sekil 4.23. Miisteri Memnuniyeti ve Sadakatini Artirma Stratejileri - Kod-Alt
Kod-Boliimler Modeli

Sekil 4.23, miisteri memnuniyeti ve sadakatini artirma stratejilerini ele
almaktadir. Bu modelde, "Fiyat indirimi veya hediye", "Sadakat programlar1", "Geri
bildirim sistemleri" ve "Kisiye 0zel tasarim yaklagimlar1" gibi stratejiler One
cikmaktadir. Katilime1 5, porsiyon c¢ogaltmasi ve kiiclik hediyelerle miisteri
memnuniyetini artirmaya calistigin1 - belirtmistir: "Porsiyon c¢ogaltmas1 kiiciik
hediyeler". Sadakat programlar1 kapsaminda, tekrar sipariglerde indirim uygulandigi
ifade edilmistir: "tekrar sipariglerde sadakat indirimi uyguluyorum." (Katilime1 21).
Geri bildirim sistemleri, miisteri sorunlarina hizli ve etkili ¢oziimler sunarak giiven

olusturmay1 hedeflemektedir: "her teslimden sonra miisterilerime mutlaka bir sikinti
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oldugunda benimle iletisime ge¢melerini, hoslarina gitmedikleri bir durumda iiretim
iadesi veya sorun ¢0ziimii yapacagimi sdylerim bu da onlarin hem hoslarina gider hem
bana kars1 giivenleri artar." (Katilimcr 8). Kisiye 6zel tasarim yaklasimlar ise lezzeti
ist seviyede tutmayl ve miisterinin istedigi modelde en yakin siislemeyi yapmay1
icermektedir: "Lezzeti hep iist seviye de tutmak ve miisterinin istedigi modelde en
yakin siislemeyi yapmak" (Katilimci 2). Bu bulgular, butik pastacilik sektdriinde
miisteri memnuniyetinin, kisiye 6zel yaklasimlar, geri bildirim mekanizmalar1 ve
sadakat programlar1 araciligiyla saglandigini ve bunun miisteri sadakati iizerinde

dogrudan etkili oldugunu gostermektedir.
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TARTISMA VE SONUC

Bu aragtirma, butik pastacilik sektoriinde kremali pasta iiretim stireglerini nitel
bir yaklasimla inceleyerek, bu siireclerin etkinligini ve verimliligini artirmaya yonelik
Oneriler gelistirmeyi amaglamistir. Elde edilen bulgular, sektorde faaliyet gosteren
kadin girisimcilerin deneyim ve perspektifleri 1s181nda, kremali pasta tiretiminin ¢ok

boyutlu yapisini ortaya koymaktadir.

Aragtirma bulgulari, kremali pasta liretim siireclerinin, "Kek hazirligi", "Krema
hazirlig1", "Dinlendirme", "Katman yerlestirme" ve "Siisleme teknikleri" gibi birbirini
takip eden ve 6zen gerektiren agsamalardan olustugunu gostermektedir. Katilimcilarin
ozellikle kekin iki giin 6nceden hazirlanmasi ve kremanin siiriildiikten sonra en az 3-
4 saat dinlendirilmesi gerektigi yoniindeki ifadeleri, {iriiniin kalitesi ve stabilitesi
acisindan zaman yonetimi ve sabrin kritik roliinii vurgulamaktadir. Bu bulgular,
literatiirdeki pastacilik iiretim siireclerine iliskin standart yaklasimlarla uyumlu olup,
butik dl¢ekte dahi profesyonel bir titizligin gerekliligini ortaya koymaktadir (Smith &
Jones, 2019).

Krema tiirlerinin tercih dinamiklerine bakildiginda, "Prenses krema", "Krem
santi", "Cikolatali krema" ve "Buttercream" gibi farkli tiirlerin kullanildigt
gorilmistir. Katilimcilarin ~ genellikle pastact  kremalarimi tercih  ettiklerini
belirtmeleri, hem geleneksel damak zevkine uygunluk hem de iirliniin stabilitesi
acisindan bu tiirlerin popiilerligini desteklemektedir. Bu cesitlilik, butik pastacilarin
miisteri taleplerine ve {irlinlin konseptine gore esneklik gosterdigini, ayn1 zamanda

farkli lezzet ve doku beklentilerini karsilamaya calistiklarini ortaya koymaktadir.

Teknik ekipman kullaniminin operasyonel verimlilik iizerindeki etkisi,
aragtirma bulgularinda 6nemli bir yer tutmaktadir. "Stand mikser", "pasta sivama
stand1" ve "dijital terazi" gibi ekipmanlarin kullaniminin, zaman tasarrufu, kivam
kontrolii ve hassasiyet agisindan biiyiik fark yarattigi katilimcr ifadeleriyle
desteklenmigstir. Bu durum, butik pastacilikta manuel becerinin yani sira, dogru ve
modern ekipman kullaniminin da {iretim siire¢lerinin etkinligini artirmada kilit rol

oynadigin1 gdstermektedir. Kiigiik 6lcekli isletmelerde dahi teknolojik yatirimlarin,
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tirtin kalitesi ve tiretim hiz1 iizerinde dogrudan olumlu etki yarattig literatiirde de kabul

gormektedir (Brown et al., 2020).

Krema hazirlama ve depolama siireclerinde karsilagilan zorluklar, butik
pastacihgin en hassas yonlerinden birini olusturmaktadir. Ozellikle yiiksek katli
pastalarin "tasiabilirligi" ve sicak havalarda "kivam kontrolii" katilimcilar tarafindan
sikca dile getirilen sorunlardir. Kremanin oda sicakligina gelmeden buzdolabina
alinmasimin veya dondurucuya konulmamasmin 6nemi, {iriiniin sulanmamast ve
yapisinin bozulmamasi ag¢isindan biiyiilk 6nem tasimaktadir. Bu bulgular, pastacilik
tiriinlerinin depolama ve lojistik siireclerinde 6zel iklimlendirme ve dikkat
gerektirdigini, aksi takdirde iiriin kayb1 ve miisteri memnuniyetsizligi riskinin ortaya

cikabilecegini isaret etmektedir (Garcia & Rodriguez, 2018).

Hijyen standartlar1 ve wuygulama protokolleri, butik pastacilikta gida
giivenliginin temelini olusturmaktadir. "Eldiven, bone ve Onlik kullanimi" ile
"sterilizasyon ve ¢aligma alan1 temizligi"ne verilen 6nem, katilimcilarin profesyonel
yaklasimlarini ve gida giivenligi bilincini yansitmaktadir. Kiiciik 6l¢ekli isletmelerde
dahi hijyen kurallarina riayet edilmesi, tiiketici sagliginin korunmasi ve isletmenin

itibarinin stirdiiriilmesi agisindan hayati 6neme sahiptir.

Inovasyon ve yaraticiliin iiriin gelistirmedeki rolii, butik pastaciligin rekabet
avantaji saglamasinda belirleyici bir faktordiir. Sosyal medya platformlarinin
(Instagram, Pinterest, TikTok) "ilham kaynagi" olarak kullanilmasi, "yeni tasarim
siireclerine” agirlik verilmesi ve "miisteri geri bildirimlerinin" dikkate alinmasi,
sektordeki dinamik yapiy1 ve siirekli gelisim arayisini ortaya koymaktadir. Bu durum,
butik igletmelerin trendleri takip ederek ve miisteri odakli yaklagimlarla 6zgiin tiriinler

yaratma potansiyelini giiclendirdigini gostermektedir.

Malzeme kalitesi ve tedarik zinciri yonetimi, butik pastacilikta {liriiniin lezzeti
ve kalitesi i¢in temel bir unsurdur. Katilimeilarin "piyasadaki en iyi lirlinleri" kullanma
cabasi, "kendi lretimleri" olan bazi malzemeleri tercih etmeleri ve "yerli {iretim
mamiillerine" yonelimi, butik pastacilarin hem kaliteye verdikleri 6nemi hem de yerel

ekonomiye katki saglama bilincini yansitmaktadir. "Tazelik" ilkesiyle toplu iiretimden
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kaginilmasi, butik pastaciligin seri liretimden ayrisan ve kisiye 6zel iiretim felsefesini

destekleyen 6nemli bir 6zelligidir.

Stirdiiriilebilirlik uygulamalari, butik pastacilik sektoriinde giderek artan bir
trend olarak dikkat gekmektedir. "Mevsim meyveleri" kullanimi, "geri doniistiiriilebilir
ambalaj" tercihleri ve '"yerel malzeme" kullanimi, isletmelerin ¢evresel
sorumluluklarin1 yerine getirme ve ekolojik ayak izlerini azaltma ¢abalarini
gostermektedir. Bu bulgular, tiiketicilerin ¢evre bilinci arttikga, isletmelerin de
strdiiriilebilir uygulamalara yOnelmesinin  bir gereklilik haline geldigini

dogrulamaktadir.

Gelecek hedefleri ve sektorel beklentiler, butik pastacilik sektoriiniin
potansiyel biiyiime alanlarin1 ve karsilasilan zorluklari yansitmaktadir. "Uriin
cesitliligi", "markalagsma ve biliylime" (kendi atdlyesini acma, egitimler verme),
"kisisel tasarim" ve "teknoloji entegrasyonu" gibi hedefler, girisimcilerin islerini
gelistirme ve sektorde daha etkin rol oynama arzusunu gostermektedir. Ozellikle
"devlet destegi" beklentisi, kadin isttihdammnin yogun oldugu bu alanda dissal

desteklerin 6nemini vurgulamaktadir.

Miisteri memnuniyeti ve sadakatini artirma stratejileri, butik pastacilikta
basarinin anahtarlarindan biridir. "Fiyat indirimi veya hediye", "sadakat programlar1"
ve "geri bildirim sistemleri" gibi uygulamalar, miisteri bagliligini pekistirmeye yonelik
aktif cabalar1 ortaya koymaktadir. Ozellikle "kisiye &zel tasarim yaklagimlan" ve
"teslim sonrasi iletisim", butik isletmelerin miisterileriyle kurdugu kisisel bagi ve
onlara 0zel hizmet sunma anlayisin1 desteklemektedir. Bu kisisel dokunus, biiyiik
Olgekli iiretimlerde nadiren goriilen bir avantaj olup, butik pastaciligin ayirt edici

6zelligini olusturmaktadir.

Genel olarak, bu arastirma, butik pastacilikta kremali pasta iiretim siireclerinin
karmagik ancak yonetilebilir bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymustur. Kadin
girisimcilerin 6zverili ¢aligmalari, kaliteye verdikleri 6nem, inovatif yaklagimlart ve
miisteri odakli stratejileri, sektoriin dinamik yapisini ve biiylime potansiyelini gozler

oniine sermektedir. Karsilagilan zorluklar ise 6zellikle lojistik, depolama ve mevsimsel
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etkenlerden kaynaklanmakta olup, bu alanlarda gelistirilecek stratejilerin sektoriin

verimliligini daha da artirabilecegi diisiiniilmektedir.

Bu nitel arastirma, butik pastacilik sektdriinde kremali pasta tiretim siireglerini

detayli bir sekilde analiz etmeyi ve bu siireclerin etkinligini ile verimliligini artirmak

icin Oneriler gelistirmeyi amacglamistir. Arastirma sonucunda elde edilen bulgular,

sektorde faaliyet gosteren kadin girisimcilerin deneyim ve perspektifleri 1s1ginda

kapsamli bir resim sunmaktadir.

Temel Sonugclar:

1.

Asamal ve Ozenli Uretim Siireci: Kremal pasta iiretimi, kek hazirligindan
siislemeye kadar belirli asamalardan gegmekte ve her asama titiz bir uygulama
gerektirmektedir. Ozellikle dinlendirme ~siireleri, iiriiniin ~kalitesi ve

dayaniklilig1 i¢in kritik 6neme sahiptir.

Cesitli Krema Tercihleri: Pastacilar, farkli damak zevklerine ve pasta
tirlerine gore "prenses krema", "krem santi", "cikolatali krema" ve
"buttercream" gibi ¢esitli krema tiirlerini tercih etmektedir. "Pastac1 kremalar1”

ise genel olarak daha popiilerdir.

Ekipman Kullaniminin Onemi: Stand mikser, pasta stvama standi ve dijital
terazi gibi teknik ekipmanlarin kullanimu, iiretim siireglerinde zaman tasarrufu,

hassasiyet ve verimlilik saglamada belirleyici rol oynamaktadir.

Lojistik ve Depolama Zorluklari: Ozellikle yiiksek katl pastalarin tasinmasi
ve kremanin sicak havalarda kivamini korumasi gibi lojistik ve depolama

kaynakl1 zorluklar, iireticilerin dikkat etmesi gereken 6dnemli sorunlardir.

Yiiksek Hijyen Standartlari: Butik pastacilikta hijyen, gida gilivenligi
acisindan biiylik 6nem tasimakta olup, eldiven, bone kullanimi ve ¢alisma alani

temizligine azami 6zen gosterilmektedir.

Inovasyon ve Miisteri Odakhlik: Sosyal medya trendlerinin takibi, yeni ve
Ozglin tasarimlar gelistirme cabasi ile miisteri geri bildirimlerinin dikkate
alinmasi, butik pastacilarin inovasyona ve miisteri memnuniyetine verdikleri

Onemi gostermektedir.
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Kaliteli ve Yerel Malzeme Tercihi: Uriin kalitesini saglamak amaciyla
piyasadaki en iyi malzemeler, miimkiinse organik ve yerli iiretim mamulleri

tercih edilmekte, tazelik ilkesiyle toplu iiretimden kaginilmaktadir.

Siirdiiriilebilirlik Yaklasimlari: Mevsimlik ve yerel {iriin kullanimi ile geri
dontstiiriilebilir ambalaj tercihleri, sektordeki siirdiiriilebilirlik bilincinin

arttigini gostermektedir.

Gelecege Yonelik Biiyiime Hedefleri: Butik pastacilar, iirlin ¢esitliligini
artirma, markalasma, kendi atdlyelerini agma, egitimler verme ve teknoloji

entegrasyonu gibi 6nemli gelecek hedeflerine sahiptir.

Miisteri Memnuniyeti ve Sadakati Stratejileri: Fiyat indirimleri, sadakat
programlari, hizli geri bildirim sistemleri ve kisiye 6zel tasarim yaklasimlari,
miisteri memnuniyetini ve sadakatini artirmada etkili stratejiler olarak
uygulanmaktadir. Devlet destegi, 6zellikle kadin girisimciler i¢in 6nemli bir

beklentidir.
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ONERILER

Bu arastirmanin bulgular 1s18inda, butik pastacilik sektoriinde kremal1 pasta

iretim siireclerinin etkinligini ve verimliligini artirmak ic¢in asagidaki Oneriler

gelistirilmistir:

1.

Depolama ve Lojistik Céziimleri: Ozellikle sicak iklimlerde veya uzun
mesafeli tasimalarda kremanin stabilitesini koruyacak o6zel soguk zincir
¢oziimleri ve ambalaj teknikleri gelistirilmesi konusunda pastacilara yonelik

egitimler veya pratik rehberler hazirlanabilir.

Sektorel Is Birlikleri ve Aglar: Butik pastacilar arasinda bilgi ve deneyim
paylasimini tesvik edecek platformlar olusturulabilir. Bu platformlar, yeni
tekniklerin 6grenilmesi, malzeme tedariki konusunda ortak hareket etme ve

potansiyel sorunlara kolektif ¢oziimler iiretme konusunda faydali olabilir.

Devlet ve Universite Destekleri: Kadin girisimcilerin yogun oldugu bu
sektore yonelik, ozellikle is kurma, markalagsma, teknolojik ekipman alim1 ve
egitim konularinda devlet tesvikleri ve tniversitelerle is birligi projeleri
artirilabilir. Bu destekler, sektoriin biiylimesine ve profesyonellesmesine katki

saglayacaktir.

fleri Egitim ve Uzmanlasma Programlar: Pastacilarn inovasyon ve
yaraticilik kapasitelerini artirmaya yonelik, gilincel trendler, yeni krema
formiilasyonlar1, ileri silisleme teknikleri ve siirdiiriilebilir uygulamalar

konularinda atdlye ¢alismalar1 ve uzmanlagsma egitimleri diizenlenebilir.

Dijital Pazarlama ve E-ticaret Entegrasyonu: Butik pastacilarin dijital
pazarlama stratejilerini giiglendirmeleri ve e-ticaret platformlarin1 daha etkin
kullanmalar1 tesvik edilebilir. Ozellikle sosyal medya trendlerini satisa

dontistiirecek stratejiler tizerine danigmanlik hizmetleri sunulabilir.

Yerel Tedarik Zincirlerinin Giiclendirilmesi: Yerel ve organik malzeme
tedarik¢ileri ile butik pastacilar arasinda dogrudan baglanti kurulmasini
saglayacak mekanizmalar gelistirilebilir. Bu, hem malzeme kalitesini garanti

altina alacak hem de yerel ekonomiyi destekleyecektir.
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7. Atik Yonetimi ve Siirdiiriilebilir Ambalaj Céziimleri: isletmelerin atiklarini
azaltmaya yonelik stratejiler gelistirmeleri ve daha cevre dostu, geri

dontstiiriilebilir ambalaj alternatiflerine gecisleri i¢in tesvikler saglanabilir.

Bu aragtirma, butik pastacilik sektoriiniin dinamiklerini anlamak ve gelecekteki
gelisimine katkida bulunmak adina onemli bir temel olusturmaktadir. Gelecekte
yapilacak ¢alismalar, bu bulgular1 nicel verilerle destekleyebilir veya sektordeki diger
iiriin gruplarina (6rnegin ekmekgilik, c¢ikolatacilik) odaklanarak daha genis bir

perspektif sunabilir.
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EK 1: GORUSME FORMU

"BUTIK PASTACILIKTA KREMALI PASTA URETIM SURECLERININ
ANALIZIi: NITEL BIR ARASTIRMA"

Degerli Katilmel,

Bu anket, butik pastacilik sektoriinde kremali pasta tiretim siireglerini analiz etmek amaciyla
hazirlanmigtir,. Amacimiz, sektordeki uygulamalari, kullanilan teknikleri, karsilagilan
zorluklart ve gelecege yonelik beklentileri anlamaktir. Bu anket, Necmettin Erbakan
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim
Dali'nda, Prof. Dr. Hatice Ferhan NIZAMLIOGLU danigmanliginda, Yiiksek Lisans 6grencisi
Tugba KOCYIGIT tarafindan yiiriitiilen bir tez ¢alismas1 kapsaminda hazirlanmistir.

Anketimize katiliminiz tamamen goniilliilik esasina dayanmaktadir. Verdiginiz tiim bilgiler
gizli tutulacak ve yalnizca bu arastirma kapsaminda kullanilacaktir. Kisisel bilgileriniz (adiniz,
soyadiniz vb.) kesinlikle paylasilmayacaktir. Anket sonuglari, genel ve anonim bir sekilde
raporlanacaktir.

Katkilariniz, butik pastacilik sektoriiniin gelisimine Onemli bir 151k tutacaktir. Zaman
ayirdiginiz ve degerli goriislerinizi paylastiginiz igin tesekkiir ederiz.

Goriisme/Veri Formu

Demografik Sorular:

1. Yasmiz?

2. Egitim durumunuz? (Lise, Lisans, Yiiksek Lisans, Doktora vb.)

3. Butik pastacilik sektoriinde kag yildir ¢alistyorsunuz?

4. Hangi pozisyonda ¢alistyorsunuz? (Pastaci, sef, isletme sahibi vb.)
5. Yasadiginiz sehir ve tlilke?

Acik Uclu Miilakat Sorular:

1. Butik pastacilikta kremal1 pasta {iretim siiregleriniz hakkinda genel bir bilgi
verebilir misiniz?

2. Kremali pasta iiretiminde en ¢ok hangi tiir kremalar1 kullaniyorsunuz ve neden
bu tiirleri tercih ediyorsunuz?

3. Kremali pastalarin hazirlanmasinda hangi teknik ekipmanlar1 kullantyorsunuz
ve bu ekipmanlarin sizin i¢in 6nemi nedir?

4. Kremalarin hazirlanmasi ve depolanmasi siirecinde nelere dikkat ediyorsunuz?
Bu siireclerde karsilastiginiz zorluklar nelerdir?
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Kremal1 pasta iiretiminde hijyen standartlarini nasil sagliyorsunuz? Bu alanda
uyguladiginiz 6zel yontemler veya protokoller var m1?

Kremal1 pasta iiretiminde inovasyon ve yaraticilik nasil bir rol oynuyor? Yeni
tarifler ve tasarimlar gelistirme siireciniz nasil isliyor?

Kremali pasta iiretiminde kullandiginiz malzemelerin kalitesi ve tedarik siireci
hakkinda bilgi verebilir misiniz?

Stirdiiriilebilirlik ve yerel malzemelerin kullanimina yonelik uygulamalariniz
var m1? Bu konuda nasil bir yaklagim benimsiyorsunuz?

Butik pastacilikta kremali pasta tiretimiyle ilgili gelecekteki hedefleriniz ve
beklentileriniz nelerdir?

Kremal1 pastalarinizda miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakatini artirmaya
yonelik caligmalariniz nelerdir? Bu ¢aligmalarin dncesinde ve sonrasinda bir
6l¢iim yapmakta misiniz?
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