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Oz: Ozel giinlere verilen 6nemin artmasi ile birlikte butik pastacilik giderek ragbet goren bir alan haline
dontismiistiir. Bu alan giderek genislemis ve gesitlenmistir. Bu ¢alismada, seker hamurlu/butik pastalarin iiretim
siireclerini bu konuda bulunan kritik noktalar1 ve pastalarin hazirhik siireci dahilinde incelemek
amaglanmaktadir. Bu amaca hizmet edebilmesi adina katilimcilara 12 soru sorulmustur. Bu aragtirma evreninin
biiyiik olmasi ve rekabetin daha fazla olmasi sebebiyle Istanbul ilinde diizenlenmistir. isletmelerde gérev alan
kisilere sorular sorulmus olup yar1 yapilandirilmis goriisme formlar: aracilig ile nitel bir calisma yiiriitiilmiistiir.
Ulagilan veriler ise tema ve kodlar seklinde ayrilarak katilimcilarin cevaplari ile birlikte tablo haline
donistiriilmiistiir. Calisma 25 kisi ile yapilmistir. Katilimcilar araciligiyla yapilan goriismelerden elde edilen
bulgular dogrultusunda Tylose eklenmesi sebebi ile sertlesen hamurun daha sonra 1sitilarak yumusatilabilecegi,
ev ortaminda yapilan seker hamurunun daha c¢abuk kurudugu ve figiir kullanimma uygun olmadig: ifade

edilmistir.
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Abstract: As the importance given to special occasions increases, boutique pastry making has become an
increasingly popular field. This field has increasingly expanded and diversified. The aim of the research study
is to examine the production processes of sugar paste/boutique cakes within the scope of pastry. The research
was organized in Istanbul due to the large commercial volume and more competition. Questions were asked to
the people working in the businesses and a qualitative study was conducted through semi-structured interview
forms. The data obtained was divided into themes and codes and turned into a table with the participants
answers. The study starts with the literature on boutique pastry and patisserie, then comes the method section,
and at the end, the results and suggestions section takes place. The study was conducted with 25 people.
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1. Giris

Siireg olarak pasta incelendiginde ilk ekmegin yapilmasinin ardindan farkli malzemeler ile tatlandirilmasi
dogrultusunda ilk pastanin yapildig: varsayilmaktadir (Karaca, Usta ve Sengiil, 2011). Bazi kaynaklarda
ise 1875 senesinde hediye olarak kek verilmesi ile ilk dogum giinii pastasinin zamanla gelenek haline
geldigi yazmaktadir (Saygili, 2016). Giiniimiizde yag pastalarin hazirlanmasi pandispanya ile olmaktadir.
Bu pandispanyalar baton pasta, gato pasta ya da rulo pasta gibi farkli isimlere sahip olmakta ve farkh
sekillerden olusmaktadir. Bu cesitleri lezzetlendirmek i¢in bazi gida maddelerinden faydalanilmaktadir.
Bunlar meyve oldugu gibi kuru yemis ve gesitli ¢ikolatalardan olusmakta ve kisinin tercihine
sunulmaktadir. Pastalarin arasi i¢in hazirlanan krema ise pek ¢ok farkl sekilde tariflerde rastlanilmaktadir.

Butik pastacilik gecen senelerde daha fazla ragbet gormdiis olmasi ile birlikte giintimiiz icinde 6nem tasiyan
bir alan olmaktadir (Aydemir ve Kurnaz, 2023). Bu pastalar, kisilerin talepleri dogrultusunda ve istekleri
tizerine sekillenerek hazirlanmaktadir. Bu pastalarin yapiminda kullamilan seker hamuru ise farkl
renklendiricilerin ilavesi yapilmistir. Ana madde olarak seker ve nisasta iceren bir hamurdur. Butik
pastalarda seker hamuru pastalarin dis ytizeylerinin kaplanmasinda ve siislenmesinde faydalanilan bir
hamur ¢esididir. Elastik bir yapiya sahiptir (S6zer ve Giirsen, 2011; Acgak, 2018). Seker hamuru ile ¢alisirken
marzipan isleme seti, kopatlara ya da silikon kaliplar gibi malzemelere ihtiya¢ duyulmaktadir.

Bu calismada yas pasta yapim siiregleri ve butik pastaciligin kapsami, seker hamurlu olarak {iretilen
pastalarin iiretim siireclerinin hazirlik ve sekillendirme siireclerinin incelenmesi amaglanmistir. Calisma
icerisinde goriisme sorulari alaninda uzman kisiler ile olusturulmasiin ardindan akademisyenlerden
uzman goriisii alinmasi ile sekillendirilmistir. Orneklem grubu olarak daha fazla kisinin hayatimni
stirdiirmesi buna baglh olarak ticari hacminin genis olmasindan otiirii Istanbul secilmistir. Istanbul’da
pastacilik ve/veya butik pastacilikla ilgilenen kisilerle goriisme teknigi uygulanmistir. Bu arastirma vasitasi
ile pastacilik ve ekmekgilik alanina yazili bir kaynak sunulacak olup ozellikle literatiirde butik pastacilikla
alakali kaynak eksikligi agisindan yol gosterici olmasi hedeflenmektedir. Nalbant Aydin'in 2013 senesi
igerisinde yaymnladigi “Yeni Pazarlama Stratejileri Baglaminda Butik Pastacilik Ornegi” isimli yiiksek
lisans tezinde butik pastaciligin pazarlanmasi, pazarlama stratejileri gibi konular {izerine yogunlasmis
olup butik pastacilik kavramu ile ilgili bilgilendirme yapilmistir. Bu bilgilendirme igerisinde butik pastacilik
kavrami ve ne oldugu anlatilmis olup iiretimi ile alakal1 bir konuya deginilmedigi goriilmektedir (Nalbant
Aydin, 2013). Ulusal tez merkezinde butik pasta isimli arama yapilmasmin ardindan c¢ikan bir diger tez
2008’de Demir tarafindan yayinlanan “Yiikselen Bir Hizmet Pazarlamas1 Uygulamasi Olarak Butik Pastane
Isletmeciligi ve Istanbul’daki Butik Pastaneler Uzerine Kapsamh Bir Arastirma” isimli doktora tezinde
butik pastanelerin giiniimiizdeki durumlari, hizmet kavramu tizerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Diger
tezde de saptandig gibi tezin icerisinde iiretim ile alakal1 bilgiye rastlanilmamistir (Demir, 2008). Diger
literatiirlerden yola ¢ikilsa da butik pastacilik alaninda {iretim siireci iizerine yapilan bir arastirmaya
rastlanilmadigl, bu anlamda ¢alismanin alana katkisinin oldugu diisiiniilmektedir. Ulusal literatiirde buna
benzer Ozellikler tasiyan bir makale ve tez bulunmamasi ¢alismanin énemini gostermis olmakla birlikte
kendi igerisinde tartisma yapilmasina engel olusturmustur.

Calismanin icerisinde pastaciligin tarihi ve pastacilikla ilgili bilgilere yer verildikten sonra butik pastacilik
alaru ile bilgiler sunulmustur. Ayni béliimiin igerisinde butik pastacilikta énemi bulunan seker hamuru
hakkinda bilgi verilmistir. Daha sonra arastirmanin yontemi igerisinde evren, 6rneklem ve bulgular gibi
farkli konu bagliklarina yer verilecektir. En son kisimda sonug ve neriler yer almaktadir.

2. Pastacilik

Pastacilik, gelisim olarak incelendiginde ilk ekmek elde edildikten sonra ekmege farkli malzeme ilaveleri
ile tatlandirilmasindan yola ¢ikilarak pastaciigin baslangi¢ yaptig1 goriilmektedir. Eski zamanlarda
iiretimi saglanan kekler ile ekmek arasinda belirgin farklarin bulunmadig: goriilmektedir (Karaca, Usta ve
Sengiil, 2011). 100 yildan daha kisa bir zaman igerisinde yumurtalarin sarist ve beyazi ayrilarak buna un
ilavesi yaparak pandispanyalar hazirlanmaya baglamistir (Gida Inovasyon Merkezi, 2016). 18. yiizyilda
krem santinin Vatel tarafindan bulunmasi ile pastacilik alaninda kayda deger bir doniisiim yasanmaistir.
Ebon Norton Horsford tarafindan 1850 senesinde kabartma tozu kesfiyle kekler icin farkli bir doneme
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girilmistir. 1930'lu senelerde Fransa’da pastacilik alaninda ¢alisan GastonLenaotre tarafindan hazirlanan
icerisinde basit regeteleri tasiyan pastacilik kitabi, alaninda 6nem tasiyan eserlerdendir (Sezer,2020; Celik,
2016; Gida Inovasyon Merkezi, 2016). Yakin Cag’da pastacilik tarihsel olarak 20. yiizyil icerisinde seflere
destek saglanmasi ile pastaciliga ve firina bagl iiriinlerde yiikselis saglanmistir.

Tiirk mutfaginda kekin gelisim gostermesi ise Osmanli Donemine uzanmaktadir. Osmanli Dénemi
icerisinde pastacilik ile ugrasmakta olan Ermeni ve Rus vatandaslar: vasitasi ile kek gelisim gostermistir
fakat Anadolu’da boyle bir etki goriilmemektedir (Erler, 2020; Cetin, 2020).19. yiizyilin sonlar itibariyla
yaymlanmis yemek kitaplarinda Ermeni harfleri ve Osmanli Tiirkgesi ile Avrupai tarzda olan turta,
makaron ve pandispanya gibi iirtinler Osmanh Tiirkcesine uyarlanarak kitaplar icerisinde yer almistir.
Cumbhuriyet sonrasi a¢ilis yapan kizlara yonelik olan enstitiilerin ve okullar vasitasi ile Avrupai pastaciliga
has teknikler Tiirk mutfaginin bir parcasi haline doniismiistiir (Samanci, 2013). Osmanli Kanunnamesi'nde
dar1 lapasi olarak yer alirken Kamus-1 Tiirki i¢erisinde “hamurdan yapilan tath ekmek” olarak yer almistir
(Pasta Kelime Kokeni, Kelimesinin Anlami- Etimoloji, t.y).

[Ik dogum giinii pastasinin 1875 senesinde hediye olarak kek verilmesi ile gelenek haline gelmis olup
mitolojik olarak pasta incelendiginde 17. ylizyilda insanlar evlilik yolunda olduklar kisiler hakkinda tatl
ve giizel riiyalar gorebilmek amaciyla yastiklarinin altina meyveli pasta koyduklari bilinmektedir (Saygzli,
2016). Pastanin {izerine mum koyma gelenegi ise Yunanlilara dayandirilmaktadir. Antik Yunan’da Artemis
Tapmagi'na ay seklinde kekler getirilmis ve bu pastalar ay gibi parlamas: amaci ile yanan mumlarla
siislenmistir (Sterling, 2017).

Endiistriyel {iretim icerisinde yas pastalar yaygin bir kek cesididir. Yas pastalar farkl iceriklere ve
ozelliklere sahip olan o6zellikle biiyiik sehirlerde yer alan pasta ve benzeri {iriinlerin hizmetini sunan
pastanelerin sayisinin ¢ogalmasi ile tiiketimi artan bir gida maddesidir. Kaynaklara gore karsiligi
degisebilmekle birlikte yas pasta dikdortgen prizma seklinde ise baton pasta, cember seklin hazirlanirsa gato
pasta ismi verilmektedir. Kek katlanarak rulo haline getirilen pasta ise rulo pasta olarak anilmakta ve
bunlara ek olarak adet pastalar bu grubun igerisinde yer almaktadir. Isimler farklilik gosterseler de ortak
nokta hepsinin pandispanya ve kremanin birlesimi ile elde edilmesidir (Kapucuoglu ve Karaca, 2021).

3. Butik Pastacilik

Butik pasta, pastacilik igerisinde ragbet goren bir cesit olmakla birlikte giiniimiizde de bireylerin 6zel
giinleri i¢in tercih edilmektedir (Aydemir ve Kurnaz, 2023). Butik pasta kavraminin tam olarak karsilig:
seker hamurunu icermeyip tamamen kisiye 0zel olarak hazirlanan pastalara karsilik gelmektedir. Bu
pastalar hazir olarak satisa sunulan pastalara gore iicretleri daha yiiksek olmaktadir. Bu pastalarin fabrika
ile tiretime uygun olmadig gibi bekletilmesi de miimkiin olmayan bir tiirdiir (Taylan, t.y.; Pastasiparisiset,
t.y.; Ustala Blog, 2020; Olgun, 2020).

Seker hamuru tarihsel gegmis olarak arastirildiginda pastacilar tarafindan kullanima girdigi zaman aralig:
tam olarak bilinememektedir (Yiicel Giingdr ve Gegkil, 2021). 14. yiizyila ait Ingiliz mutfag el
yazmalarindan olan Curve on Inglysch isimli kitapta ilk kez seker hamuru ge¢gmektedir (Katharine,2016).
1555 yilina ait en eski Fransizlara ait sekerleme kitabinda su ve seker ile yumusatilmis bir ¢esit sakiz ilavesi
ile hazirlanan “gumpaste” ismiyle gegen seker hamurunun tarifi yer almaktadir. Careme tarafindan tinlii
olan katedrallerin masalarini siislenmesi amaciyla mimari canlandirmalarin seker hamuru aracilig
yapiliyor olmas: seker hamurunun tekrardan bir moda unsuru haline gelmesini saglamistir. Zamanin
ilerlemesi ile birlikte 1930'1lu senelerde HauteCuisine akiminin son bulmasi ile masalarin seker hamuru ile
yapilan heykellerle siislenmesinin modas: popiilerligini kaybetmistir (Davidson ve Jaine, 2014).

Seker hamuru yaygin olarak bilinmekle birlikte ayni hamur i¢in fondan kavrami da kullanilmaktadir.
Ozellikle diigiin ve benzeri nisan gibi etkinliklerde ya da dogum giinii gibi 6zel giinlerde tercih edilmekle
beraber kurabiye veya keklerde dekor amaci ile faydalanilan bir hamur gesididir (Liva, 2022; Kiiglikgiizel,
2022). Ana malzeme olarak seker ve nisasta icermekte ve renklendirilmesi amaac ile igerisine gesitli
renklendiriciler ilave edilmektedir. (Acak, 2018). Hamur endiistriyel olarak alinabilecegi gibi evde de
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hazirlanmasi miimkiindiir. Ev ortaminda hazirlandiginda igerisine toz jelatin, glikoz surubu, pudra sekeri
ve hazirlayan kisinin istegine gore bir katki maddesi olan tylose eklenebilmektedir. Seker hamuru
bayatlama goriilmeyen bir {iriin olup hamurun dmriiniin azalmasina sebep olan sey hamurda sertlesme
goriilmesidir. Hamurda sertlesmeye sebep olan, hamurun hava ile temas etmesidir (S6zer ve Giirsen, 2011).
Hava ile temasi kesilerek muhafazasi saglanmalidir. Seker hamurunun kuru ve serin bir ortamda
depolanmasi gerekmektedir. Uriiniin dogrudan giines 1s1gina birakilmamasi da 6nerilmektedir. Oda
sicaklig1 icerisinde muhafaza edilmesi miimkiin bir tirtindiir (Cubuk, 2022).

Seker hamuru renklendirme: Endiistriyel olarak satin alinan seker hamurlar: igerisinde elde etmek istenen
renkler bulunabilmektedir. Evde diiz beyaz seker hamuru {iretiminde ise igerisine gida boyasi ilaveleri ile
renklendirme imkani bulunmaktadir. Seker hamurunun renklendirilmesi amaciyla toz, sivy, jel boyalar ve
hamurun kendisinden faydalanilabilmektedir (Gilingor ve Gegkil, 2021). Gida boyalar1 ¢ogunlukla ¢ok
yogun oldugundan ilk basta az miktar ilavesi saglanmalidir. Boyalarda doyum noktalar1 bulunmaktadir.
Sivi formda bulunan boyalar hamuru civitabilirken toz formdakilerini ise hamura yedirmekte zorluklar
gortilebilmektedir (S6zer ve Giirsen, 2011). Jel boya ise iirtiniin yapisinin bozulmamasi agindan fayda
saglamaktadir (Seker&Sugar, t.y.). Hamur renklendirmesinde ise iki ayr1 renk ya da daha fazla hamur
tonlarini karistirarak istenilen renk elde edilmektedir. Bu duruma beyaz hamurun igerisine az miktar siyah
eklenmesi ile gri elde edilmesi 6rneklendirilebilir.

Seker hamuru ile calisirken dikkat edilmesi gerekenler (Tugcu,2018; Liva, 2022; Kiigiikgiizel, 2022):

1. Hamur hava ile temas ettiginde sertlesme goziikeceginden hava ile temasinin kesilmesi
saglanmalidir.

2. Pasta tizerine seker hamuru ile kaplama yaptiktan sonra figiir ya da iizerine eklenen
motiflerin/¢ikartmalarin diismesini engellenmesi amaciyla firga ile 1slatilmas: gerekmektedir.

3. Yapistirma islemi i¢in su ve yenilebilir tutkaldan faydalanilabilir.

4. Seker su ile temasinda eriyebilecegi i¢in dikkat edilmelidir.

5. Sprey yag, bugday nisastasi veya misir nisastast ile seker hamuru acilabilecegi gibi dokusu sebebi
ile misir nisastas1 daha rahat ¢alismaya olanak saglamaktadir.

6. Seker hamuru piiriizsiiz olana kadar yogrulmasi saglanmalidir.

7. Hamur yeteri kadar alindiktan sonra el 1s1s1 ile yumusatilmalidir.

8. Hamurun yumusamasi saglandiktan sonra agilmalidir.

9. Gida boyasi her yere yayilabilecek potansiyele sahip olmasindan dolay: dikkatli bir sekilde
kullanilmalidir.

10. Pastanin en tepesinin pasta iitiisti ile diizeltilmesi saglanmalidir. Bu islemin yapilmasinin nedenin

hava ¢ikmasi ve bombe olusumunu engellemektir.

Seker hamuru caligirken kullanilan bazi ekipmanlar: Seker hamurunda faydalanilan ekipmanlar Tablo 1.
araciligi ile sunulmustur.

Tablo 1:Ekipmanlar

Gidalarinin renklendirilmesi veya renk vermesini saglamak icin eklenebilmektedir. Hamurlarda

Gida Boyast kullanildig gibi kremalarda ilave edilebilmektedir (Atli, 2010).

Seffaf Gida Tutkal bir firca araciligr ile yapistinlmak istenen {iriinleri yapistirmak veya siislemeleri sabitlemek icin
Tutkall faydalanilmaktadir (Toptan Pasta Malzemeleri, t.y.)

Beyaz Gida Kaplama, dekor ve figiir sabitlemek aracilig: ile kullanilmasina ek olarak strafor kaplamalarinda da gorev
Tutkall almaktadir. Hizli kuruma 6zelligi bulunmaktadir ve kurudukga rengi seffaflasmaktadir (Seker&Sugar, t.y.).

Hamuru sertlestirmek i¢in dik duran figiirler i¢in faydalanilmaktadir. Sertlestirme amacinin yar sira igerisine
CmcTylose su ilavesi yaparak jel yapiya doniistiiriiliir. Bu 6zelligi ise iirlinleri yapistirmak amaci ile kullanilmaktadir
(Seker&Sugar, t.y.).

Yenilebilir

Vernik Glaze Seker hamuru, pasta gibi yenilebilir olan tiriinlerin parlatilmasi i¢in kullanilmaktadir (Eminénii Cargy, t.y.).

Gida katki maddeleri giiniimiizde rol oynamakla birlikte talepler dogrultusunda daha da gesitlenmektedir.
Tablo 1 icerisinde butik pastacilik icerisinde faydalanilan bazi gida katki maddeleri ve kullanim alanlarina
yer verilmistir.
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Ekipman olarak bir diger faydalanilan iiriin dijital terazilerdir. Ekranlarinin iizerinde dijital bir ekran yer
almakta ve en hassas 6lgiimlerin bile yapilmasina imkan vermektedir (The Culinary Institute of America,
2009). Sikma torbalari ise cesitli ebatlarda satisa sunulmakta ve yikanabilen/tek kullanimlik olarak
kullanilmaktadir. Bunlarin haricinde parsomenden kagit kiilahlar bulunmaktadir. Hazir olarak ya da
seflerin kendileri tarafindan hazirlanabilmektedir (Malgieri, 2008). Spatulalar ise hamuru karistirmak,
havalandirilmasini saglamak ya da dokmek amaci ile kullanilmaktadir. Kullanimi sadece bunlarla sinirl
kalmay1p kaselerin dibinin siyrilmasina da olanak vermektedir (Galucci ve Thomas, 2018). Cirpma teli ise
bir diger onemli ekipmandir. Kek hamurunun ¢irpilmasi, yumurtanin kopiirtiilmesi gibi islemlerde
kullanilmaktadir. Karistirma aninda tiiriiniin sahip oldugu havay: igerisine hapsederek kabarmasmi
saglamaktadir (Gisslen, 2017).

4. Yontem

Bu ¢alismada yas pasta yapim siiregleri ve butik pastaciigin kapsami, seker hamurlu olarak iiretilen
pastalarin tiretim stireclerinin hazirlik ve sekillendirme siireglerinin incelenmesi amaglanmistir. Arastirma
kapsaminda pastaci ve butik pastacilar1 iceren 25 katilimcar ile gortistilmiistiir. Katihmcilara arastirmanin
amaglar1 sozlii ve yazili olarak belirtilmis ve goniillii onam formlari imzalatilmistir. Arastirmanin evreni
olarak Tiirkiye'nin en yiiksek niifusa sahip olmas, ticari hacminin biiyiik olmasi, farkli bircok kisiye hitap
etmesi, rekabete daha agik olmas: gibi faktorlerden dolay1 Istanbul ili secilmistir. Bu calismada yas pasta
yapim siiregleri ve butik pastaciligin kapsami, seker hamurlu olarak tiretilen pastalarin iiretim stireglerinin
hazirhik ve sekillendirme siireglerinin incelenmesi amaglanmistir. Istanbul’da pastacilik ve/veya butik
pastacilikla ilgilenen kisilerle goriisme teknigi uygulanarak onceden hazirlanmis ve yar1 yapilandirilmis
goriisme formlari sunularak butik pastacilik iiretim siireglerinin tizerine goriisler ve tutumlar incelenmeye
calisilmistir.

Goriisme yapilan isletmeler amagh 6rnekleme yonteminden faydalanilmistir. “Amagch 6rnekleme, olasilik
temelli olmayan bir 6rnekleme yaklasimidir. Arastirmanin amacina bagh olarak bilgi acisindan zengin
durumlarin secilerek derinlemesine arastirma yapilmasina olanak taniyan amacli 6rnekleme, belli lgiitleri
karsilayan veya belirli 6zelliklere sahip olan bir veya daha fazla 6zel durumlarda calisilmak istendiginde
tercih edilmektedir.” (Kog Basaran, 2017). Amagh 6rnekleme yontemi ile Istanbul ilinde farkli bolgelerde
butik pastacilik hizmeti veren pastanelerde bulunan ustalar ile goriisme yapilmistir. Ayni zaman
araliginda sosyal medya aracilig1 ile Istanbul’da bu isi profesyonel olarak yapan kisilere ulagilmis ve
goriismeler yapilmistir.

Calismanin kapsami dahilinde ¢alismada nitel desen tercih edilmistir. Gorlisme yapilan ustalarin butik
pastacilikta tiretim siireglerine iliskin deneyimlerini derinlemesine ¢dziimlemek icin fenomoloji modeli
secilmistir. Fenomenolojik ¢6ziimleme bilimi ayn1 zamanda “olgu bilim” ya da “goriingtiibilim” olaraktan
bilinmektedir. Bu model icerisinde amac aslinda farkinda olunan fakat bunula alakali derinlemesine bir
algiya sahip olunmamasi durumuna kullamilmaktadir. Oze ulagma gabasi igerisinde, deneyimlerin ne
anlama geldigi ile ilgilenen bir arastirma modelidir. Sonuca ulasabilmek icin bireyde sahip olunan
diistinceler, duygular ve algilar {izerine inceleme icermektedir (Simsek, 2018). Arastirma verilerini elde
etmek icin yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile siireg yiiriitiilmiistiir. Bu teknikte, arastirmaci 6nceden
sormay1 planladigi goriisme sorularini hazir hale getirmektedir. Arastirmay1 yapan kisi goriismeler
yapildig1 esnada goriismenin akisina gore yan ya da alt sorularla goriismenin akisinu etkileyebilmektedir
veya kisinin yanitlarini detaylandirmasini isteyebilmektedir. Eger katilimci bir cevabi yanitlarken diger bir
sorununda cevabini almigsa arastirmact bu soruyu sormayabilir. Bu teknik arastirmacinin sorularini
onceden hazirlamasi dolayisiyla kolaylik ve sistemli bir ¢alismaya imkan vermektedir (Tiirniiklii, 2000).

Calisma siireci igerisinde 6rnekleme uygun olarak 25 kisiye verileri elde etmek amagli sorular sorulmustur.
Bu ¢alismanin igerisinde pastacilarin ve butik pasta ustalarinin verdigi cevaplar sistemli olarak arastirarak
betimsel analiz yontemi vasitasiyla yapilmistir. “Betimsel analiz calisma sonrasinda toplanan verilerin
onceden belirlenen temalara gore Ozetlemesini saglayabildigi nitel analiz tiiriidiir. Bu analiz tiiriinde

arastirmaci goriismecilerin sdylemlerini ya da davranmislarini dogrudan alint1 yapabilir. Bu analiz tiiriinde

- —
Abant Sosyal Bilimler Dergisi - https://dergipark.org.tr/tr/pub/asbi

730



Giil Seda Aydemir, Alper Kurnaz

ama¢ arastirma sonunda elde edilen bulgular1 okuyucuya Ozetlenmis ve yorumlanmis sekilde
yansitabilmektedir” (Ozdemir, 2010). Sorulardan alinan yanitlar ile temalar ve kodlara gore ¢oziimleme

yapilmistir. Bu ¢oziimlemeler ile bulgular yorumlanarak analiz edilmistir.

Arastirma kapsaminda asagidaki sorular katilimcilara sorulmustur:

1. Ev ortaminda hazirlanan seker hamuru ile ticari olarak hazirlanan seker hamuru kaplama ya da
figiir yapiminda kullanildiginda iki tiir hamur arasinda ne gibi farklar olusmaktadir?

2. Seker hamuru neden nisasta ile daha rahat agilma saglar?

3. Seker hamuru iizerine boyama yaparken dikkat edilmesi gereken noktalar nelerdir?

4. Seker hamuru neden ¢atlama yapmaktadir?

5. Pasta kaplama sirasinda olusan hava kabarciklarini azaltma veya ortadan kaldirma y6ntemleri
nelerdir?

6. Seker hamuru marka tercihinizi hangi kriterler belirlemektedir?

7. Seker hamurunu kendiniz tiiketmekte misiniz?

8. Pandispanya hamurunun pisirme 1s1s1 nedir?

9. Temel pandispanya hamurunda hangi tiir kabartma islemi uygulanir?

10. Pismis pandispanyanin kontrol noktalar1 nelerdir?

11. Pandispanyanin muhafaza siiresi ne kadardir?

12. Kakaolu ve vanilyali pandispanyanin fark: nedir?

Goriismelerde kullanilacak olan sorularin hazirlanmasi asamasi igerisinde gerekli literatiir taramasi
yapilmis ve ¢alisma alani igerisinde yer alan pastaci/butik pastacilar ile goriisiilmiis ve goriisme sorulari
saptanmistir. Uzman goriisleri ile sorularda gereken diizenlemeler saglanmis ve daha sonra hedef
dogrultusunda olusturulan sorular alaninda uzman akademisyenlere sunulmustur. Akademisyenler
sorularin yeterliligi hakkinda fikir paylasimi yapmis ve son seklinin alinmasi saglanmistir. Olusturulan
soru formu Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Sosyal Bilimlerde Insan Aragtirmalar1 Etik Kurulu'na
sunularak Protokol NO. 2022/288 ile 27.06.2022 tarihli ve 2022/07 toplantisinda degerlendirilerek etik
olarak uygun bulunmustur.

5. Bulgular ve Tartisma

Calisma kapsaminda bulgular dogrultusunda 12 temaya ve 32 koda igerisine ulasilmistir. Yapilan
goriismeler kisilerin kendi 6zgiin diisiinceleri ve tecriibelerine dayandig: i¢in kisilere ve isletmelere dair

kisileri agiklayic1 bilgilere yer verilmemistir.
Tablo 2 igerisinde kisilere ait demografik bilgilere yer verilmistir.

Tablo 2: Demografik Bilgiler

Kisi Cinsiyet Egitim Durumu Kisinin Yas:
P1 Kadin Universite 40
P2 Erkek ilkokul 48
P3 Kadin Lise 23
P4 Kadin Universite 37
P5 Kadin Lise 35
P6 Erkek ITkokul 75
P7 Kadin Lise 46
P8 Kadin Universite 42
P9 Erkek Universite 33
P10 Erkek ilkokul 48
P11 Erkek Lise 22
P12 Erkek ilkokul 45
P13 Kadin Lise 32
P14 Erkek Lise 44
P15 Erkek Lise 44
P16 Kadin Universite 25
P17 Kadin Universite 45
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P18 Erkek Universite 23
P19 Kadin Universite 27
P20 Kadin Universite 31
P21 Kadin Universite 34
P22 Kadin Universite 24
P23 Kadin Lise/Ozel Meslek Kurslar1 55
P24 Kadin Universite 30
P25 Erkek Tlkokul 36

Goriisme yapilan kisiler arasinda butik pastacilikta ¢ok tiist diizey egitim verenlerden de temel olarak
calisan kisilerden de faydalanilmistir. Sadece pastacilikla ilgilenen oldugu gibi sadece butik pastacilikla
ilgilenen kisilerle de goriismeler yapilmistir.

Tablo 2’de arastirmaya dahil olan 25 katihmcinin %60'm1 kadin, %40 oranini ise erkekler olusturmakta
olup katilimcilar yas olarak incelendiginde yaslar1 35-49 arasindaki grup %48 ile en yiiksek orani
olusturmaktadir. Katiimcilar: meslek gruplari igerisinde %64 oran ile seker hamuru agirlikli ¢alisan kisiler
olusturmaktadir. Ardindan %32 oran ile pasta ustalar1 gelmektedir. Son olarak %4 oran ile firma sahibi
bulunmaktadir. Katilimcilar sadece tek gruba dahil edilmistir.

Bu boliimiin igerisinde arastirma kapsaminda elde edilen bulgular tema ve kodlara ayrilmis ve 6ne ¢ikan
ornek alintilardan bazilarina yer verilmistir. Ev ortaminda yapilan seker hamuru ile ticari olan arasindaki
farkin belirlenmesi ile iliskili kod ve alintilar Tablo 3 araciligi ile asagida sunulmustur.

Tablo 3: Ev Ortaminda Hazirlanan Seker Hamuru ve Ticari Olan Seker Hamurunun
Degerlendirilmesi

Tema Kod Alint1
“Figiir yaparken ve kaplamada asla kullanlmaz
catlama yapar (P1).”
“Ev  ortamindaki daha c¢abuk kurur ve
Daha ¢abuk kurumasi ve elastikiyetini daha cabuk kaybeder ama ticari
figiire uygun olmamasi (10) daha rahat sekil alir, cabuk donmaz ve daha rahat
kaplamaya miisaittir (P4).”
“Biri sert biri yumusak olur pasta kaplamada zor
olur (P25).”
“Ticari olarak yapilan daha serttir evde
hazirlanan daha seffaf ve yumugsak bir hamurdur
Yapisinda farkliliklar (P3).”
bulunmas: (4) “Evdeki daha yumusak yapida oluyor (P8).
“Ev ortaminda kullamilan daha croik ve ele daha
cok yapistr (P16).”
“Ticari iiriinlerin icerisinde koruyucu madde
Kimyasal igerik farkliligimnin icerir ve fabrikasyon usulii iiretilir. Ev de yapilan
bulunmas: (4) iiriinlerde kullamlan pudra sekerini inceligi ve
kullanilan baglayicilar 6nemlidir (P14).”

Ev Ortaminda Hazirlanan Seker
Hamuru ile Ticari Hamur Arasindaki
Kullanim Farkini Saptamak

E t d ker h
..V 9r amim .a geker hamurd “Ev ortaminda seker hamuru yapilmaz (P9).”
uretilmemesi (1)

Tablo 3 incelendiginde c¢alisma Ornekleminde bulunan katilimcilarin ev ortaminda hazirlanan
seker hamuru ile ticari olarak hazirlanan seker hamuru kaplama ya da figiir yapiminda kullanildiginda iki
tiir hamur arasinda ne gibi farklar goriildiigiiniin 6grenmesi amactyla sorulan soruya verdigi yanitlar
araciligi ile tema “Ev Ortaminda Hazirlanan Seker Hamuru ile Ticari Hamur Arasindaki Kullanim Farkini
Saptamak” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yamitlardan 4 ayr1 kod olusturulmustur.
Verilen cevaplardan en yogun kod “Daha ¢abuk kurumasi ve figiire uygun olmamas:” kodudur. Bu kod
ile katilimcilar ev ortaminda yapilan seker hamurunun daha ¢abuk kurudugunu ve figiir i¢in uygun
olmadigini vurgulamislardir. Daha ¢abuk kurumasi ve figiire uygun olmamasi kodundan sonra esit
katiimla “Yapisinda farkliliklar bulunmasi” ve “Kimyasal igerik farkliliginin bulunmas1” kodu
gelmektedir. Tek bir katilimci ile “Ev ortaminda seker hamuru {iretilmemesi” kodu olusturulmustur.
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Seker hamuru neden nisasta ile daha rahat agildiginin belirlenmesi amaci ile iligkili kod ve alintilar
Tablo 4 araciligy ile asagida sunulmustur.

Tablo 4: Seker Hamuru ve Nisasta Iligkisi

Tema Kod Alint1
Yapismay1 engelleyerek daha kolay “Zemine yapigmamasini saglar (P3).”
agilmasini saglamasi (15) “Pamuksu ve piiriizsiiz oldugu i¢in hamurla kullanim
kolaylagtirir (P9).”

“Yag yere yapisir nisasta tutunmay: engeller ve daha
kolay agilir (P16).”

eker Hamuru ve “Seker hamurunun icerisinde yag var insamn eline
yag
Nisasta yapistr artr icinde seker var nigasta yapismay: engelliyor
(P23).

Tablo 4 incelendiginde calisma 6rnekleminde bulunan katilimcilarin seker hamurunun neden nisasta ile
daha rahat agilma sagladiginin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdigi yamtlar aracilig: ile tema
“Seker Hamuru ve Nisasta” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan 5 ayr1 kod
olusturulmustur. Verilen cevaplardan en yogun kod “Yapismay1 engelleyerek daha kolay agilmasim
saglamas1” kodudur. Bu kod da katilimcilar nisastanin seker hamurunun iizerinde kolay agilmasina
yardimci olmasi iizerinde durmustur.

Seker hamuru {izerine boyama yaparken dikkat edilmesi gereken noktalarin belirlenmesi ile iliskili kod ve
alintilar Tablo 5 aracilig1 ile asagida sunulmustur.

Tablo 5: Seker Hamuru Uzerine Boyama Yaparken Dikkat Edilecek Noktalarin

Degerlendirilmesi
Tema Kod Alint1
Boya “Sekeri eritmemesi icin boyanin ¢ok sulu olmamas: gerekiyor. Alkol ile
Tercihi (11) agilmast uygundur alkol daha cabuk uctugu icin bu sebeple daha cabuk
kurur (P3).”

“Su bazl olmast daha ¢cabuk kuruyor (P7).”
“Jel boyama kullamilmali (P13).”
Seker Hamuru Uzerine “Oda sicakligr degil daha soguk bir ortam secilmelidir (P15).”
Boyama “Pasta yeni kaplandiysa nemlenmemesinin saglanmas: gerekiyor eger toz
boya ile yapilacaksa. Siv1 boya ise ekstra bir seye dikkat etmeye gerek yok
(P23).”
“Kalite ve renk tonu fark: (P25).”
Su ve nem “Su ve nem (P1).”
4) “Su igerigine dikkat etmeli (P16).”
Teknik “Bir noktaya yogun bir sekilde boyama yaparak hamurun dokusunu
yorum (2) bozmamaya dikkat edilmelidir (P12).”
“Boyama tekniginde renk gecisimleri, perspektif ve desen cizimi bilinmesi
gerekir (P24).”

Tablo 5 incelendiginde calisma Ornekleminde bulunan katilimcilarin seker hamuru {izerine boyama
yaparken dikkat edilmesi gereken noktalarin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdigi yanitlar aracilig
ile tema “Seker Hamuru Uzerine Boyama” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan 3
ayr1 kod olusturulmustur. Verilen cevaplardan en yogun kod “Boya Tercihi” kodudur. Bu konuda
katillmailar ortak goriise varamamustir. Diger en yogun kod ise “Su ve nem” kodudur. Bu kod
katillmalarin suya ve nem durumuna dikkat ¢ektigini gostermistir. Bir diger kod ise “Teknik Yorum”
kodudur.

Seker hamurunda ¢atlama sorununun goriilmesi ile iligkili kod ve alintilar Tablo 6 aracilig: ile asagida
sunulmustur.
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Tablo 6: Seker Hamurunda Catlama Sorununun Degerlendirilmesi

Tema Kod Alint1
Hamurun iyi yogrulmamas: ya “Az yogrulmasindan kaynaklanabilir (P5).”
da bekletilmesi (9) “Uzun stire beklerse ¢atlama goriilebilir (P10).”

“Yumugatilmasumn yeterli olmamast ya da kalin

pudra sekeri kullamimina bagh gelisebilir (P14).”
Seker Hamurunun Hamurun kalitesine baglh “Hamurun kalitesinden, iyi kalitedeki hamur
Catlamas1 gelismesi (5) catlama yapmaz (P2).”

"fg:erigindeki maddelerden 6tiirii, icerisindeki

boyalar ¢ok etkiliyor (P7).”

Hamurun ortamindan veya “Ortam kurudur, klima direkt vurdugunda gibi
1sindan kaynaklanmasi (3) etkenlerden etkilenir (P1).”
“Hamur ¢ok 1sitildiysa da catlama yapar (P4).”

Tablo 6 incelendiginde calisma Ornekleminde bulunan katilimcilarin seker hamuru neden c¢atlama
yaptiginin ogrenilmesi amaciyla sorulan soruya verdigi yanutlar aracilil ile olusturulan tema “$Seker
Hamurunun Catlamas1” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan 3 farkli kod
olusturulmustur. En yogun kod “Hamurun iyi yogrulmamasi ya da bekletilmesi” kodudur. Bu konuda
katiimcilar hamurun iyi yogrulmadig: takdirde ¢atlama goriilebilecegini belirtmislerdir. En ¢ok sdylenen
kodlardan bir digeri ise “Hamurun kalitesine bagli gelismesi” kodudur.

Pasta kaplama sirasinda olusan hava kabarciklarini azaltmasi ya da ortadan kaldirmasi yontemleri ile
iliskili kod ve alintilar Tablo 7 aracilig1 ile asagida sunulmustur.

Tablo 7: Hava Kabarciklarini Azaltma/Ortadan Kaldirma Yontemlerinin

Degerlendirilmesi
Tema Kod Alint1
Igne veya kiirdan gibi sivri uclu “Kiirdan ya da toplu igne. Hamur iyice sikistirildigi
bir cisim sayesinde/lyi  bir zaman sorun ortadan kalkwyor (P9).”
yogurma islemi yapilmasi (17) “Utii ile diizeltilmeli ve iyi yogurma ile hava
Hava Kabaraklarim onlenebilir (P10, P11).”
Yok Etme “Igne ucuyla hava kabarciklar: delinip, iitii ile

diizeltilebilir (P12).”

“Stvri bir sey ile giderilebilir (P13).”

“Eger pasta kaplandiktan sonra kabarcik olustuysa
sivri uglu bir seyle kabarciklar sondiiriiliir. Hamuru
yogururken ¢ok hava girisi yapilmamalidir (P15).”

Tablo 7 incelendiginde ¢alisma 6rnekleminde bulunan katilimcilarin pasta kaplama sirasinda olusan hava
kabarciklarini azaltma veya ortadan kaldirma yontemlerinin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdigi
yanitlar aracilig1 ile tema “Hava Kabarciklarini Yok Etme” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen
yanitlardan tek kod olusturulmustur. Bu kod “Igne veya kiirdan gibi sivri uglu bir cisim sayesinde/lyi bir
yogurma islemi yapilmas1” kodudur. Bu konuda katilimcilar ortak bir sonuca varmiglardir.

Katilimcilarin seker hamuru marka tercihlerinin 6grenilmesi ile iligkili kod ve alintilar Tablo 8 aracilig; ile

asagida sunulmustur.

Tablo 8: Seker Hamuru Marka Tercihlerinin Degerlendirilmesi

Tema Kod Alint1
Pek ¢ok degiskenin “Yapismamasi, vicitk victk olmamasi, bir anda donmast,
degerlendirilmesi (12) ciiriime oranlart belirleyici olmaktadir (P1).”
“Esnekligi, renkleri, kaplarken catlamamast rol oynar
(P3,P23).”

“Dokusu, goriiniisii, renk ve kullamlabilir alanda
uygunlugu saptanip marka tercihi yapiir (P12).”
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Seker Hamurunda “Tavsiye ve deneyim, kaplama da ¢atlama durumu, figiire
Marka Tercihi uygunluk (P15).”
“Lezzetli, piiriizsiiz ve parlayabilen dokuda, esnek, kolay
sekil alabilen aynmi zamanda hizli kuruyabilen yapida olmasz,
pasta yaparken ¢atlak ve yirtiklara sebep olmayacak hamur

tercihimdir (P20).”
Hamurun kalitesinin “Kalitesi (P2,P9,P10).”
belirlemesi (4)
Hamurun markasinin “Marka (P7, P16).”
belirleyici rol oynamasi
@
Fiyat aralig: (1) “Fiyat endeksli (P14).”

Tablo 8 incelendiginde ¢alisma 6rnekleminde bulunan katilimcilarin seker hamuru marka tercihinizi hangi
kriterler oldugunun 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdigi yanitlar aracilig: ile olusturulan tema
“Seker Hamurunda Marka Tercihi” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yamitlardan 4 kod
olusturulmustur. En yogun olan kod “Pek ¢ok degiskenin degerlendirilmesi” kodudur. Diger kodlar 'da
tablo igerisinde alintilar ile gdsterilmistir. Giiniimiizde ¢ok fazla sayida seker hamuru iireticisi bulunmakta
ve aralarinda bazi farklar bulunabilmektedir. Bu sebeple katilimcilar hamur secimlerinde farkl kriterlerin
etkili olduklar1 alman cevaplarda rastlanmstir.

Katilimcilarin seker hamuru tiiketimi ile iligkili kod ve alintilar Tablo 9 aracilig ile asagida sunulmustur.

Tablo 9: Katiimcilarin Seker Hamuru Tiiketiminin Degerlendirilmesi

Tema Kod Alint1
Seker Hamurunu  Pastacilar Hayir (10) “Hayr tiiketmiyorum. (P1,P3).”
Arasinda Tiiketimi Evet (8) “Tiiketiyorum.” (P2).”

Tablo 9 incelendiginde ¢alisma Ornekleminde bulunan katilimcilarin seker hamurunu kendileri
tiikettiklerinin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdigi yanitlar aracilig: ile olusturulan tema “Seker
Hamurunu Pastacilar Arasinda Tiiketimi” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan 2
kod olusturulmustur. En yogun olan kod “Hayir, titketmiyorum” kodudur. Ortak bir karar olmadig;,
kisisel tercihlere dayandig goriilmektedir.

Pandispanya hamurunun pisirilme 1sistyla iligkili kod ve alintilar Tablo 10 aracilig: ile asagida

sunulmustur.
Tablo 10:Pandispanya Hamurunun Pisirilme Isisinin Degerlendirilmesi
Tema Kod Alint1
160- “Firindan firina degisir. 160°C genelde (P2).”
180°C “180°C (P3, P4, P5).”
aralig “180°C firina gore degisir (P10).”
Pandispanya Hamurunun 17) “Genel kabul gioren pisirme sicakli§r 160-170 santigrat arasinda olmakla
Pisirme Isisin1 Saptama beraber baz: kaynaklarda pisirme isleminin 180 santigrat ile baglayip daha

sonra 160-170 santigrat derecelere ¢ekildigi bilgilerine rastlamlmaktadir.
Bunun sebebi ise yiiksek yapida olan pandispanyalarda daha iyi bir pisirme
hedeflenmesidir (P21).”

150- “150°C her firin farkli pisiriyor (P13).”

175°C “Regeteye ve pisecek iiriiniin ¢capina baglt olarak 150-175°C degisir (P14).”

araligy (2)

Tablo 10 incelendiginde calisma Ornekleminde bulunan kisilerin pandispanya hamurunun
pisirilme 1sisinin  degerlendirilmesi amaciyla sorulan soruya verdigi yarutlar araciigi ile tema
“Pandispanya Hamurunun Pisirme Isisin1 Saptama” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen
yanutlardan 2 farkli kod olusturulmustur. En yogun kod “160-180°C” kodudur. Bir diger en ¢ok sdylenen
kod ise “150-175°C” kodudur. Sabit bir derece verilmemekle birlikte aliskanliklara ve tecriibeye dayandigi
gozlemlenmistir.

Temel pandispanya hamurunda uygulanan kabartma islemi ile iligkili kod ve alintilar Tablo 11
araciligi ile asagida sunulmustur.
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Tablo 11: Temel Pandispanya Hamurunda Uygulanan Kabartma Isleminin

Degerlendirilmesi
Tema Kod Alint1
Katki maddesi olan “Endiistriyel kabartict madde ekleyerek kabartma yapiyoruz
kabartict iriinler (P2,P4,P15,P23).”
Pandispanya eklenmesi (12)
Hamurunda Kabartma Cirpma islemi “Makine aracitligr uzun cirpma islemi uyguluyorum (P1).”
islemi uygulanmasi (6) “Fransizlar tarafindan ‘genoise’ olarak adlandirilan en temel

klasik pandispanya kabartici olarak herhangi bir dis iiriin
icermemektedir. Tamamen fiziksel bir kabarma olusturulur bu
da hamur ¢irpilarak saglamr (P21).”

“Eros yontemi uygulanmaktadir. Merinque ve yumurta
sartlart  kanigimlar:  kuru  malzemeyle  karistirilarak
yapilmaktadir (P24).”

Tablo 11 incelendiginde c¢alisma oOrnekleminde bulunan kisilerin temel pandispanya hamurunda
uygulanan kabartma islemini belirlemek amaciyla sorulan soruya verdigi yanitlar araciligi ile olusturulan
tema “Pandispanya Hamurunda Kabartma Islemi” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen
yanutlardan 2 farkli kod olusturulmustur. En yogun kod “Katki maddesi olan kabartic iiriinler eklenmesi”
kodudur. Katilimcilar pandispanya hamurunu katki maddesiyle kabarttiklarini belirtmislerdir. Bir diger
kod “Cirpma islemi uygulanmas1” kodudur.

Pismis pandispanyanin kontrol noktasini belirlemeile iliskili kod ve alintilar Tablo 12 aracilig1 ile asagida

sunulmustur.
Tablo 12: Pismis Pandispanyanin Kontrol Noktalarinin Degerlendirilmesi
Tema Kod Alint1
Elle bastirma /Kiirdan (Cop sis/bicak) batirma “50 dakika sonra bir ¢op sis ve el ile kontrol
ve temiz c¢ikip ¢ikmadigina bakilmasi (19) edilebilir (P9).”
Pandispanya Kontrol “Standartti var, elle bastirnca yukart ¢ikinca
Noktas1 pismigtir (P11).”

“Dogru sartlarda pismis olan pandispanya hafif
olarak bastinldiginda geri gelecektir (P21).”
“Orta kismmna cubuk batnhr ya da elle
bastirilir orta kismu ¢ok ige giriyorsa ici st
demektir (P23)”

Tablo 12 incelendiginde ¢alisma 6rnekleminde bulunan kisilerin temel pismis pandispanyanin kontrol
noktalarini belirlenmesi amactyla sorulan soruya verdigi yanitlar aracilig ile tema “Pandispanya Kontrol
Noktas1” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan tek kod olusturulmustur.
Olusturulan kod “Elle bastirma /Kiirdan (Cop sis/bicak) batirma ve temiz ¢ikip ¢ikmadigina bakilmas1”
kodudur.

Pandispanya muhafaza siiresini saptama ile iligskili kod ve alintilar Tablo 13 araciligi ile asagida

sunulmustur.
Tablo 13: Pandispanyanin Muhafaza Siiresinin Degerlendirilmesi
Tema Kod Alint1
Buzdolabinda ortalama “Buzdolabinda 1 hafta, derin dondurucuda 1-3 ay arast
1 hafta (8) saklanabilmektedir (P4).”
“-18°C 1 ay +5°C 1 hafta oda 1s1sinda 3 giin hava almayacak
Pandispanya Mubhafaza sekilde kapali olmast ¢cok onemli (P14).”
Siiresi “Normal buzdolab: 1 hafta, dondurucuda 1 ay saklanabilir
(P23).”
Ortalama 3 giin (7) “Buzdolabinda 3 giin, tutmazsan ertesi giine kurur. Bu yaz
ve kisa bagh degisir (P1).”
15-20 giin aralig (1) “Buzdolabinda 15-20 giin saklanabilir (P5).”
———
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Tablo 13 incelendiginde c¢alisma Ornekleminde bulunan kisilerin pandispanyanin muhafaza siiresinin
saptanmas! amaciyla sorulan soruya verdigi yanitlar aracihig ile tema “Pandispanya Muhafaza Siiresi”
olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan 3 farkli kod olusturulmustur. En yogun kod
“Buzdolabinda ortalama 1 hafta” kodudur. Bir diger en yakin kod ise “Ortalama 3 giin” kodudur. Elde
edilen kodlar alintilar i¢cinde Orneklendirilmistir. Muhafaza siiresi ile alakali dondurucu ve buzdolabi
olmak {izere pek ¢ok yanit alinmistir. Alinan yanitlarda ortak bir sonug¢ goriilememekle birlikte pek ¢ok
kosula baglandigina rastlanilmaktadir.

Kakaolu ve vanilyali pandispanyanin farkin belirlenmesi ile iligkili kod ve alintilar Tablo 14 aracilig ile
asagida sunulmustur.

Tablo 14: Kakaolu ve Vanilyali Pandispanyanin Farkinin Degerlendirilmesi

Tema Kod Alint1
Vanilyanin igine Fark yok, beyaza kakao eklenir. Miisteri tercihi ile alakali bir
kakao eklenmesi (9) durumdur (P6).”
Yapisal farklilik “Kakaolu pandispanya daha serttir beyaz daha yumusaktir
Kakaolu ve Vanilyali olmasi (8) (P2).”
Pandispanya “Kakaolu daha kuru ve daha sert. Vanilyalr daha siingerimsi

ve daha yumugak olur (P4).”

“Kakao dahil oldugu unlu mamulleri sikar bu sebeple daha
kuru olabilir buna dikkat edilmelidir (P22).”

“Kakaolu daha siki vanilyali daha gevsek olur ozellikle bu katl
pastalarda kakaolu daha iyi olur. Kakao sikilik veriyor
vanilyali daha ¢cabuk parcalaniyor (P23).”

Tablo 14 incelendiginde ¢alisma 6rnekleminde bulunan kisilerin kakaolu ve vanilyali pandispanyanin
farkinin saptanmasi amaciyla sorulan soruya verdigi yanitlar aracilig: ile tema “Kakaolu ve Vanilyal
Pandispanya” olarak olusturulmustur. Bu tema altinda verilen yanitlardan 2 farkli kod olusturulmustur.

En yogun kod “Vanilyanin i¢ine kakao eklenmesi” kodudur. Bir diger kod ise “Yapisal farklilik olmas1”
kodudur.

6. Sonucg

Gegmisten giiniimiize dayanarak insanlarin tiiketiminde yer alan ve siirekli gelisen tatlilardan biri olan
pasta ozel giinlerle 6zdeslesmistir. Insanlar; dogum giinii, evlilik y1l déniimii gibi pek ¢ok &zel giinde
isteklerine gore Ozel tasarimlarda pastalar yaptirmaktadir. Her gecen giin degisen diinya ve sosyal medya
ile birlikte 6zel giinler daha da ¢ok 6nemsenmekte ve buna bagh olarak kutlama pastalar1 da gelisim
gostermektedir.

Bu arastirma ile hem butik pastacilik alaninda yazili kaynak sunulacak hem de tiretim kismina iligkin
sorular ve ¢oziimler elde edilecektir. Ulusal literatiirde buna benzer 6zellikler tasiyan bir makale ve tez
bulunmamasi ¢alismanin énemini gostermis olmakla birlikte kendi igerisinde tartisma yapilmasina engel
olusturmustur. Ozay ve digerlerinin “Pasta Tiiketen Bireylerin Pasta Tercihleri Uzerine Bir Arastirma”
isimli makale icerisinde kavramsal ¢erceve icerisinde pastanin ve pastaciligin tarihsel gelisimi isimli bagliga
yer verildigi goriilmektedir. Bu baghigin icerisinde butik pastaciligin sadece dogdugu yeri ile tanimina yer
verilmis olup ek olarak diger pastalar ile olan farklilig belirtilmistir. (Ozay vd., 2022). Yildiz'in 2022
senesinde yayimnladig1 “Kutlamalarin Lezzeti ve Mutlulugun Resmi Pasta’nin Tarihi Seriiveni” isimli
makalede pastaciligin cag olarak tarihgesine yer verilmistir. Ulkemizde pastacilik ve pastacilik ile alakalt
kavramlara yer verilmis olup butik pastacilik isimli bir baslikta yer almaktadir. Butik pastacilik baghg:
icerisinde butik pastaciligin tanimi ve tarihgesine yer verilmistir. Temel diizey bilgiler icerirken tiretim
stireci ile alakali bilgiye rastlanilmamistir (Yildiz, 2022). Diger alan yazini igerisinde butik pastacilik sadece
tarih ve tanum olarak yer verildigi goriilmektedir. Bu ¢alismanin igerisinde ise butik pastacilik kavrama,
tarihi, seker hamuru gibi basliklarla daha kapsamli bir ¢alisma yiiriitiilmiistiir. Kullanilan katki maddeleri
ve ekipmanlar gibi alan igerisinde detayl: bilgi toplanmasi amaglanmistir. Pastacilik/butik pastacilik ile
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ilgili tiretim stiregleri tizerine yogunlasilmis olup bu noktada bilgi toplanmistir. Bu 6ncti ¢alismanin ileride
yapilacak olan ¢alismalara temel olusturacagy ve literatiire katk: sunabilmesi beklenmektedir.

Bulgular dogrultusunda ev ortaminda hazirlanmis olan seker hamuru sorusu igerisinde daha ¢abuk
kurumaya rastlandigi ve figiir acisindan uygun olmadigi verilen yanitlar aracilif1 ile saptanmstir. Bir diger
soru da ise seker hamuru ile nisasta iliskisi saptanmaya ¢alisilmis olup katilimcilar tarafindan yapismasini
engelleyerek daha kolay agilma sagladigi belirtilmistir. Boyama islemi igin dikkat edilmesi gereken
unsurlarin basinda boya tercihinin bu noktada ©nem arz ettigi katihmcilarin verdigi yanitlarla
Ogrenilmistir.

Seker hamuru {izerinde ¢atlamaya rastlanan bir hamur olup bunun sebebi katilmcilara soruldugunda en
yogun cevap araciligi ile hamurun iyi yogrulmamasi ya da bekletilmesinden kaynakli olusabilecegi
seklindedir. Bir diger hamurda gozlemlenen hava kabarciklarinin azaltilmasi ya da ortadan kaldirilmas:
i¢in soruya cevap veren biitiin katilimcilar, igne ya da kiirdan gibi sivri uglu bir cisim sayesinde ve iyi bir
yogurma islemi yontemiyle sorundan kurtulabileceklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin seker hamuru
marka tercihinin belirlenmesinde soruya yanit veren katihmcilarin pek ¢ok degiskenin rol oynadigin
belirtmislerdir. Degiskenleri alintilar1 ile birlikte tablo igerisinde verilmistir. Seker hamuru tiiketimi
neredeyse esit oranla ayrilmistir. 10 kisi titketmedigini belirtirken 8 kisi tiikettigini ifade etmistir. Tamamen
kisisel tercihlere dayandig1 gortilmiistiir.

Pandispanya alamindaki bulgulara bakildiginda ise katilimcilar tarafindan pandispanya hamurunun
kullandig1 kabartma teknigi en belirgin olarak verilen cevap araciligi ile katki maddesi olarak nitelendirilen
kabartici iiriinler eklenmesi ile yapildig1 saptanmustir.

Katilimcilara pismis pandispanyanin kontroliiniin nasil yapildigini saptamak amaci ile sorulan soruya
pismis pandispanyanin kiirdan gibi bir cisimle batirilmasi ya da elle bastirilmasi ile pisme durumunun
Ogrenilebilecegini ifade etmislerdir. Pandispanyanin muhafaza siiresinin belirlenmesi amaciyla sorulan
soruya katilimcilar neredeyse esit oranla buzdolabinda ortalama 1 hafta ve ortalama 3 giin cevabin
vermislerdir. Kakaolu ve vanilyali pandispanya arasindaki farka katilimcilar neredeyse esit oranla iki ayr1
yanit vermistir. Kakaolu pandispanya icin vanilyaliya kakao eklendigi ve igerisinde yapisal farklilik
oldugu 6grenilmistir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgularin analizi sonucunda butik pastacilik ve pastaciligin belirli bir
sisteme dayandig1 agiklanmistir ve seker hamurlu/butik pastalarin {iretim siiregleri pastacilik kapsaminda
incelenmistir. Istanbul’da yer alan katilimcilarin sorulan sorulara verdikleri cevaplarin ¢ogunun tecriibe
esliginde elde edilmis bilgiler oldugu goriilmektedir. Verilen cevaplar ile arastirmalar esliginde bu alanda
daha fazla bilimsel igerige ve bilgilendirmeye ihtiya¢ duyuldugu goze carpmaktadir.

7. Oneriler

Arastirma kapsaminda katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda ortaya ¢ikan Oneriler asagida yer
almaktadir.

Pastacilikla ilgili 6neriler: Pastacilik alan1 ¢ok fazla incelik gerektiren ve buna bagh olarak kosullardan ¢ok
etkilenen bir alandir. Pastacilik alamiyla ilgili katilmcilarla goriistiigiimiizde verilen cevaplarin
yogunlugunun tecriibeye dayandig: fark edilmekte, yapilan islemlerin ¢ogunda bilimsel bilgilerin eksikligi
goze carpmaktadir. Pandispanyanin pisme siiresi sorusuyla ilgili tutumlarinda bile bir standart olmadig:
bu sebeple pastaneler aras: iiretim farkliliklar: dikkat ¢ekmektedir. Bu sebeple pastacilikla ilgili standart
regete yaklasimina ve bilimsel egitime Onem verilebilir. Pismis pandispanyanin kontrolii konusunda
katilimcilarin ¢ogunun kiirdan testi ya da elle bastirarak pisme durumunu tespit ettikleri goriiniiyorken
bu durum igerisinde bu konuda acemi olan birisi i¢in i¢ 1s1sinin verilmesi daha faydali olabilir. Pandispanya
muhafaza siiresi baghiginda ise ortalama 1 hafta ve 3 giin cevab1 saptanmis olup gida giivenligi icin nem
arz eden yumurta iceren pandispanyanin saklama kosullar1 ve sonrasinda bekleme kosullari sabit diizene
baglanmas: tavsiye edilebilir.
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Butik Pastacilikla ilgili oneriler: Bu alanda ¢alisan kisilerin ¢ogu pastacilik iizerinde bilgi sahibi olmayip bu
sorular1 cevaplamamislardir. Birbiri ile baglantili alanlar1 en azindan temel diizeyde bilgileri bilmeleri
alanin gelisiminde ve iirtinlerle ilgili herhangi bir sorun ¢iktiginda goriis bildirmelerine fayda saglayabilir.
Alanin ¢ok kisisel tecriibeye dayanmas: ve bu isin kitaplardan ziyade galisarak 6grenilmesi sebebi ile bu
alanda yazin eksikligi goze ¢arpmaktadir. Bu alan tizerine yazin ¢ikarilmasi faydali olacaktir. Alandaki
yazinin sadece gorsellerle figiir yapimi ya da pastacilik kitabinin bir kismina butik pastacilik ilavesi
yapilmasi seklinde olmamalidir. Sadece butik pastacilik {izerine bilgiler barmndirmali. Video kayitlar
iceren bir sistem ile de desteklenebilir. Seker hamurunda ¢atlama goriilme sorunu iiretim agisindan gerekli
calismalar yapilarak asilip asillamayacagi konusunda incelenebilir. Seker hamurunun nisasta ile rahat
acgildig1 ¢ogu katihimcr agisindan belirtilmigse de bugday, misir ve patates gibi cesitleri bulunan nisasta
daha 6zellestirmis yanitlarla sdylenilebilir. Seker hamuru iizerinde boyama yaparken katilimcilarin farkh
boya tercihinin dnem tasimasi katilimcilar tarafindan belirtilmis olup bu konu derinlemesine inceleme

yapilabilir.

Genel oneriler: Ozellikle bilimsel ¢alisma amaci ile ilerlendiginde sorulari cevaplarken kisilerin bilgi ve
tecriibelerini saklamasi yerine bu yolda ¢alismalara destek olunmasi, alanin gelisiminde olumlu yénde rol
oynayacaktir. Calismaya 6zel egitim verdikleri gerekgcesiyle katilim saglanmamasi bu alanin ilerlemesine
degil gerilemesine sebep olacaktir. Hem yoneticiler hem de ustalar ¢alismalara karsi agik olmali ve gelecek
nesillere bu konuda dnciiliik etmelidirler.

Aragtirmanin Srneklemi Istanbul ilini kapsamaktadir. Bu sebeple sadece Istanbul igerisinde yer alan
katilimailar caligmaya dahil edilmistir. Istanbul igerisinde de say1l kisi ile goriisiilmesinin yan sira gelecek
calismalarda kapsami genisletilebilir. Sadece Istanbul degil biiyiik sehirlerde ya da ilgelerle is birligi
icerisinde iilke genelinde bir ¢alisma baslatilabilir. Sorularin gesitliligi ve icerigindeki degisikliklerle alan
iizerine caligmalar yiiriitiilebilir. Ozellikle butik pastacilik ilgili eksiklikler tamamlanabilir.
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