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Ham madde “bir Urln elde edilmesinde kullanilan
temel bilesenlerin islenip elde edilmesinden dnceki
durumu”; yayr mamul ise “tam islenmemis” seklinde
tanimlanmaktadir (TDK, 2023). Pastacilikta kullanilan
baslica ham madde ve yari mamul maddeler; cesitli
tahil unlari, yag, yumurta, seker, stt, krema, kabartici,
taze ve kuru meyveler, kuruyemisler, otlar, baharat-
lar, katki mmaddeleri, cikolata tdrleri, tuz, cesitli alkolld
iceceklerdir. Bunlarin disinda Gréintn 6zelligine gore
farkli ham madde veya yari mamul maddeler de ek-
lenebilir. Her Grintn kendine 6zgl yapisi ve recete-
si oldugu icin kullanilan malzemelerin tdrd, niteligi
ve miktari da degismektedir.

Gerek ev mutfaginda gerek yiyecek icecek islet-
melerinde tatli ve pastalar &nemli bir yer tutmaktadir.
Mevsime, kulture, Ulkelere, sunuldugu yer ve zamana
gore degisen tatli ve pastalar cok genis bir yelpazede
sunulabilmektedir. Degisen sosyo ekonomik yapiya,
cografi yapiya, kultUrlerarasi iletisime ve etkilesime
bagl olarak Urln ¢esitliligi artmis, bu durum da tatli
ve pasta yapiminda kullanilan malzemelerin cesit-
lenmesine neden olmustur. Kaliteli Grdnlerin elde
edilmesi icin bu maddelerin &zelliklerinin bilinmesi
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onemlidir. Bu bélimde patacilikta kullanilan baslica
ham ve yart mamul maddeler ele alinmistir. Bu dog-
rultuda cesitleri, 6zellikleri, kullanim amaclari aciklan-
mis, kullanim yerlerine 6rnekler verilmistir.

6.1 Un ve Un Cesitleri

Un tahil taneleri ve nisasta icerigi ytksek gidalarin
ogutdlmesiile elde edilen bir Grinddr. Elde edildigi
drine gore unlarin ¢zellikleri ve kullanim amaclari
farklihk gdstermektedir. Pastacilik Grinlerinde cesitli
tahil unlari temel malzemelerden biridir. En ¢ok kul-
lanilan un cesitleri bugday unu ve cesitleri, piring
unu, misir unu, cesitli kuru baklagil unlandir. 7. Bo-
lGmde tahil ve tahil unlari ayri bashk altinda ayrintili
olarak verildigi icin bu bolimde verilmemistir. (Baki-
niz 7. Bolime)

6.2 Seker ve Seker Cesitleri,
Tatlandiricilar

Seker, seker pancari ve seker kamisinin rafine edil-
mesiyle elde edilen gida maddelerine tathlik 6zelligi
vermek amaciyla kullanilan bir bilesendir (Glnes vd.
2018). Pastacilikta seker tatlilarin, soslarin, serbetle-
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