
BÖLÜM

175

11

1	 Öğr. Gör., Sivas Cumhuriyet Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, yildizmd@yandex.com.tr

Muhammed YILDIZ 1 

PİŞİRİLEREK VE ÖZDEŞLEŞTİRİLEREK 
HAZIRLANAN HAMURLAR

GIRIŞ
Pişirilerek yapılan hamurlar, birçok kültürde farklı ye-
meklerin ve tatlıların temel malzemelerindendir. Bu 
hamurların yapımında genellikle un, su, tuz ve yağ 
kullanılır. Bazı tariflerde ise yumurta, süt, kabartma 
tozu ya da maya gibi malzemeler de kullanılır. Pişi-
rilerek yapılan hamurların çeşitleri arasında Fransız 
mutfağından “pate a choux” en önemlisidir. Ayrıca, 
tatlılar arasında da çeşitli hamurlar kullanılır. Örne-
ğin, profiterol, eclair, tulumba tatlısı, gibi tatlılar bu 
hamurlarla yapılır. Pişirilerek yapılan hamurların ya-
pımı ve sunumu ülke kültürüne göre farklılık gösterir 
ve genellikle bölgesel özellikler taşır. Öte yandan öz-
deşleştirilerek hazırlanan hamur hazırlama yöntemi, 
hamurun homojen bir yapıya sahip olmasını sağla-
yarak ürün kalitesini arttırmaktadır. Özdeşleştirme, 
hamurun farklı malzemelerle karıştırılıp homojen 
bir kıvama gelene kadar yoğurulması işlemidir. Bu 
sayede, hamurun içindeki malzemeler eşit şekilde 
dağılır ve ürünler daha tutarlı bir kaliteye sahip olur. 
Özellikle ekmek, pizza, kurabiye, bisküvi ve çörek 
gibi fırınlanmış ürünlerde özdeşleştirme işlemi bü-
yük önem taşır. Aynı zamanda, özdeşleştirilmiş ha-
murlar daha uzun raf ömrüne sahiptir ve daha kolay 
işlenir. Bu kapsamda kitabın bu bölümünde pate a 

choux hamuru açıklanmış, sonrasında eclair (ekler), 
tulumba tatlısı ve tortilla ürünlerine yönelik teorik ve 
uygulamalı bilgilere yer verilmiştir.

11.1. Pate a Choux
Pate a choux, su, yağ, un ve yumurtaların pürüzsüz 
bir hamur haline getirilmesi, ardından şekillendirilip 
pişirilmesiyle yapılır. Hamur bir kabuk oluşturmak 
için pişirme sırasında genişler. Pate a choux, sıkma 
torbasıyla farklı şekillerde sıkılabilir (The Culinary Ins-
titute Of America, 2011). Fransızcada lahana hamuru 
anlamına gelen “pate a choux” (pataşu), lahana gibi 
kabarık bir yapıya sahip olduğu için bu ismi almıştır. 
19. yüzyılda şef Antoine Careme tarafından mükem-
melleştirilmiştir (Şimşek, 2021). Türkiye’de ekler (ec-
lair) hamuru olarak bilinmektedir. Su buharı gücü ve 
yumurta ile kabaran, önceden pişirme işlemi yapılan 
(çift pişirme) hamurdur. Çift pişirme işlemi, kabarcıklı 
iç yapı üretmek için önemlidir. Pate a choux yumur-
ta, tuz, tereyağı, un ve sıvı (su veya süt) kullanılarak 
hazırlanır. Yağ, sıvı ve tuzdan oluşan karışım kaynatı-
larak un ilave edilmesi suretiyle ilk pişirme işlemi ya-
pılır. Sonrasında karışım soğutularak yumurta ilavesi 
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TATLI VE PASTACILIK

SONUÇ
Ekler, tulumba tatlısı ve tortilla dünya mutfakları-
na ait önemli ürünlerden bazılarıdır. Ekler, Fransız 
mutfağına özgü bir tatlıdır ve krema dolgusu ile 
dikkat çekmektedir. Pişirildikten sonra üstü glazür 
ile kaplanır. Hafif dokusu ve yoğun kremasıyla ön 
plana çıkmaktadır. Tulumba tatlısı, Türk mutfağına 
özgü bir tatlıdır ve hamurun yağda kızartılmasıyla 
elde edilir. Dışının çıtır, içinin kabarık ve yumuşak 
olması ayırt edici özelliğini oluşturmaktadır. Tortil-
la, Meksika mutfağına özgü bir üründür. Mısır veya 
buğday unundan hazırlanabilir. Farklı boyutlarda ve 
kalınlıklarda hazırlanabilen tortilla, daha çok olarak 
wrap, quesidilla, taco gibi ürünlerin hazırlanışında 
kullanılmaktadır.
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