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Gastronomi dogasi geregi ekonomi, fizik, kimya,
sosyoloji, tip, tarih, biyoloji gibi hem sosyal bilimler
hem de fen bilimleri kapsamina giren bircok bilimle
iliskilidir (Sormaz vd, 2016; Ozbay, 2017; Brillat- Sa-
varin, 2018). Bunun yani sira temel fizyolojik bir ih-
tiyac olan beslenme kavrami gastronomiyle birlikte
sanatsal bir anlam kazanmistir. Insan belki de doga-
daki tim canlilardan farkli olarak en temel ihtiyaci
olan beslenmeyi bir sanata dénustirmustir (Ozse-
ker, 2016; Kefelivd., 2019). Bu baglamda insanin tim
duyularina hitap ederek onlari harekete gecirmeyi
basaran gastronomi estetik ve sanat kavramlari ile
ic icedir. Duyu organlari ile algilandiginda hayranlik
hissi olusturan ve bireye haz veren her sey gibi in-
sanin begeni duygusunu harekete gegiren dzenle
hazirlanmis tabaklar ve Grinler de estetik degere sa-
hiptir (Ucuk ve Ilhan, 2021). Gastronomi egitiminde
sanat, duygularin farkli materyallerle ifade edilmesi-
ni saglayarak 6gretim sdrecine katki saglamaktadir
(Caglayan, 2019). Gastronomide sanat pek ¢ok uy-
gulama alani bulsa da ¢zellikle tath ve pastacilikta
doruga ulasmaktadir. Gerek Urdnlerin hazirlanma-
sinda gerekse tabaklama ve sunum asamasinda ¢ok
cesitli formlarda estetik 6geler kullanilabilmektedir.

DEKOR HAMURLARI VE KREMALARI

Esra OZKAN ONEM '

Yapilan pastane drlnlerinin gdze daha estetik
gorinebilmesi amaciyla oldukga farkli malzemeler
kullanilarak dekore edildigi bilinmektedir. Urtinle-
rin daha glzel goérlinmesinin yaninda lezzetini ve
Urin dokusunu tamamlamak acisindan da 6nem
arz eden bu dekorasyon Urtnlerini farkli tekniklerle
hazirlamak mimkdndur. Pastane Urdnlerini dekore
etmek amaciyla kremalar, meyveler, kuru yemis-
ler, karamel ve cikolata dekorlari, seker hamuru ve
marzipan hamuru, royal icing gibi birgok farkl Griin
kullanilabilmektedir. Bu bélimde uluslararasi mut-
faklarda yogun olarak kullanilan tuile- tulip, brandy
snaps, yenilebilir kagit, crequalin hamuru, seker ha-
muru, modelleme hamuru, royal icing ve frosting
hakkinda bilgi verilecektir.

20.1. Tuile - Tulip

Kokeni 18.yy'a kadar dayandirilan Fransiz mutfagina
ait, hem tatli hem de tuzlu olarak hazirlanabilen bu
kurabiyeler oldukca az malzeme gerektiren lezzetli
ve gevrek Urlnlerdir. Tuile ve tulip ayni tip hamurla
hazirlanir, ancak pisirme dncesinde ve sonrasindaki
sekillendirme asamalari farklilik gostermektedir. Tu-
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Dekor Hamurlari ve Kremalar
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Dekor hamuru ve kremalari yUzlerce yildir, kurabi-
ye ve keklerden, tart ve turtalara kadar bircok pas-
tacilik Urdntnde lezzet, renk ve doku eklemek icin
kullaniilmaktadirlar. Bu Grunler farkl aroma, renk ve
kivamlarda olabildiginden kullanim alanlarr olduk-
¢a genistir. Meyve plreleri, tozlari, 6zUtleri, kahve,
kakao, vanilya ve cesitli likorler ile farkli lezzetler
elde edilebildiginden tatl ve pastalarda ufak bir
dokunusla lezzet patlamasi ortaya ¢ikarilabilmekte-
dir. Kolaylikla renklendirilebilmeleri sayesinde canli
bir gorsel kontrast olusturmak ve Grinde farkl bir
doku saglamak icin kullanilabilmektedirler. Tabak
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prezantasyonunda en 6nemli hususlardan birisi
olan denge unsurunun olusturulabilmesi icin gerek
renk ve gerekse dokuda cesitlilik yaratma imkani
vermektedirler. Kullanilan modern mutfak arac ve
gerecleri ile dekor Urlnlerinin cesitlilikleri giin geg-
tikce artmakta ve yeni receteler ortaya ¢ikmaktadir.
Yeni receteler bir mutfagin gelismesi acisindan cok
onemli olmakla birlikte orijinal recetelerin Gzerine
insa edilmesi gerektigi dustndilmektedir. Bu bag-
lamda klasik dekor hamurlari ve kremalari hakkin-
da bilgi verilmis ve bu Urinlere ait cesitli receteler
paylasilmistir.
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