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KEKLER VE KEK HAZIRLAMA TEKNIKLERI

GIRIŞ
Kekler, tek katlı veya daha büyük katmanlı keklerden 
küçük keklere, muffin olarak adlandırılan çöreklere 
kadar çeşitli şekil ve boyutlarda hazırlanmakta ve 
servis edilmektedir. Çoğunlukla tatlı olarak yapıl-
makla birlikte az da olsa tuzlu olarak yapılan türleri-
ne de rastlanmaktadır.

Hem yağ hem de şeker bakımından zengin bir 
içeriğe sahip olan keklerin özellikle karbonhidratlar 
bakımından besleyici değeri olmakla birlikte pas-
tacılıkta çok yönlü kullanım alanları bulunmaktadır. 
Kekler, beş çayının yanına servis edildikleri gibi pek 
çok kafe ve restoranda tek başına ya da bir tatlının 
tabanı olarak servis edilebilirler. Özellikle düğünler 
ve diğer önemli etkinlikler için özenle dekore edil-
miş sanat eserleri gibi pek çok biçimde sunulabilirler.

Her biri kendine özgü tadı, dokusu ve görünümü 
olan birçok kek türü vardır. Kek çeşitlerini tekniğine 
uygun bir şekilde hazırlayabilen bir pastacı çeşitli 
kremalar ve dolgular kullanarak kekleri zenginleşti-
rip çok daha lezzetli tatlılar hazırlayabilir. Kekler ay-
rıca çeşitli süsleme teknikleri ile pastacıların yaratıcı-
lıklarını sergileyebilmelerine de olanak vermektedir.

Kitabın bu bölümünde, kek hazırlamanın temel 
prensipleri, kek hamuru hazırlama yöntemleri açık-
lanarak farklı tekniklerle çeşitli keklerin hazırlama bi-
çimlerine ve örnek reçetelere yer verilmektedir.

14.1. Kekler
Kekler un, şeker, yumurta, tereyağı veya sıvı yağ ve 
karbonat veya kabartma tozu gibi bir kabartıcı ile 
yapılan unlu mamul çeşitleridir. Çırpılarak hazırla-
nan hamurlar kategorisine girmektedir. Bu teknikte, 
hamurun malzemeleri yapılacak ürüne uygun olan 
yöntemle bir çırpıcıyla karıştırılır ve daha sonra hızlı 
ve yoğun bir şekilde çırpılır. Çırpma işlemi, hamurun 
hava almasına ve hacim kazanmasına yardımcı olur. 
Çırpılarak hazırlanan kek hamuru, hafif ve kabarık bir 
dokuya sahip olur (Cılızoğlu Eryılmaz, 2018: 65). Bu 
teknikle hazırlanan ürünlere pandispanya, sünger 
kek (sponge), meyveli kekler, pound kek, tereyağlı 
kekler örnek verilebilir.

Kek hamurunun kıvamı, hazırlanırken karışıma 
eklenen sıvı malzemelerin miktarına bağlı olarak de-
ğişebilir. Bu nedenle, kek tariflerinde genellikle sıvı 
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SONUÇ
Bu bölümde pastacılıkta kullanılan kekler ve kek tür-
lerinin hazırlanış biçimlerine yer verilmiştir. Kekler, 
pastacılığın tabanını oluşturan ürünler arasında sa-
yılabilir. Her bir kek türü pastacılıkta özel bir kullanım 
alanına sahiptir. İstenilen tat ve dokuda üretildikleri 
takdirde amacına uygun olarak kullanılabilirler. Çe-
şitli krema, sos ve dolgularla lezzetlendirilebilirler. 
Ayrıca kekler, kutlamalar ve özel günler gibi özel 
zamanlarda sıkça kullanılan birer simgedir. Doğum 
günleri, düğünler, mezuniyet törenleri ve diğer kut-
lamalarda etkinliklerin vazgeçilmez bir parçasıdır. 
Kekler lezzetli tatlar sunmanın ve kutlamaların yanı 
sıra sosyal bağlantılar, yaratıcılık ve kişisel dokunuş, 
mutfak deneyimi ve sosyal medya paylaşımı gibi 
birçok açıdan önemli bir role sahiptir. Kekler, insan-
lar arasındaki bağları güçlendiren, mutluluk ve keyif 
sağlayan tatlı bir lezzetin sembolü olarak görülebilir. 
Kitapta temel kek hazırlama tekniklerine yer verilmiş 
olup örnek reçeteler paylaşılmıştır. Okuyucular ki-
tapta yer verilen tarifleri doğrudan uygulayabilirler. 
Ayrıca, kek formülü dengeleme esaslarını göz önü-
ne alarak yeni tarifler oluşturmada kullanabilir ve ya-
ratıcılıklarını sergileyebilirler.
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