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Maya dendiginde akla ilk olarak hamur isleri yani un
gelmektedir. Turk mutfagi da hamur isleri ydntnden
zengin ve kokli bir gegcmise sahiptir. Unun ham
maddesi olan tahil tarihte Mezopotamya da karsi-
miza ¢ikmakta ve Mezopotamya mutfak kultlrl de
Tark mutfak kalttrantn temelini olusturuldugu icin
unlu mamul Grtnlerinin Ttrk mutfak ktltdrinde ayri
bir degere sahiptir.

Mayanin kultdrel tarihi Anadolu topraklari icin
ayri bir dnem tasimakta ve mutfak kdlttrinde de
mayall Grdnlerin yapimi ¢cokca yer almaktadir. Eksi
maya kulttrtne sahip kiltUrlerin geleneksel maya
ile tanismasinda sonra da mutfaklarda Grtn cesitli-
ligini arttirmasi ile devam etmistir. Maya ile yapilan
drtinler gnlik hayatimizda da ¢okga yer almaktadir.
Gune mayali Grtnler ile baslar, gtin icindeki 6§in ve
ara 6gunlerde mayali driinler ile devam eder, aksam
da yine soframizda mayali Urtnleri eksik etmeyiz.
Kimi zaman yemek yerken ekmek, sohbet ederken
cayin yanindaki atistirmaliklar, es dost ziyaretlerin-
de goturdlen ikramliklar olarak karsilasabiliriz. Yani
maya ve mayall Urlnler dyle tarihi bir gecmisse sa-
hiptir ki bir Grin olmanin yani sira yasam bigimi ve
kalttrel bir 6ge olmustur.

MAYALANDIRILARAK HAZIRLANAN

Ercan POLAT '

Her Grinde oldugu gibi mayali Grtnlerinde ya-
piminda ve tUketiminde dikkat edilmesi gereken
onemli noktalar vardir. Bu noktalara dikkat edildigi
takdirde dogru Urln ortaya cikartir ve saglikli bir
beslenme gerceklestirmis oluruz. Bu ylzden maya-
nin hamur islerinden nasil, ne kadar ve ne sekilde
kullanildigini bilmek gerekmektedir.

Bu bolimde geleneksel maya ve endustriyel
maya hakkinda bilgi edinecek, mayanin hamur is-
lerinde nasil kullanilmasi gerektigini 6grenerek ve
mayali Grin yapimina ait birgok teknik detayi bula-
caksiniz. Konu ile ilgili receteler ve yapim asamalari
tablolar seklinde tek tek anlatilacaktir.

12.1. Mayanin Hikayesi

Tarihsel stirecte mayanin hikayesi eksi maya ile bas-
lar; Anadolu topraklarinda bugday yetistiriciliginin
ik yapildigi yerlesim yerleri Catalhoyuk, Gobeklite-
pe, Hancilar ve Cayonu'dar. Tarihsel sirec icindeki
bulgulara bakildiginda bilinen en eski bugday ka-
lIintilarina Gobeklitepe'de rastlandigi gérilmektedir.
Catalhoylk'te ise arpa ve gernik bugday turlerinin
izleri bulunmustur. Bircok evde bugday 6gutmede
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Mayali hamurlar, unlu mamuller dinyasinda 6zel bir
yere sahiptir. Mayanin etkisiyle hamurun kabarmasi
ve yumusak bir dokuya sahip olmasi, mayali hamur-
lari diger hamur cesitlerinden ayirir. Bu bolimde,
mayall hamurlarin nasil yapildigina ve cesitli tarifle-
rine dair temel bilgileri paylastik.

Dinya mutfaginda énemli bir yere olan mayali
hamurlar, 6zellikle un ve unlu mamul Grtnlerinin
cesitligini konusunda 6ne ¢ikmis olan Anadolu top-
raklarinda daha ayri bir &neme sahip olmustur. Yillar
icerisinde teknolojinin de gelismesine paralel olarak
maya cesitliligin artmas ile birlikte kullanim alani da
genislemistir. Insanlarin damak tadinda ve begeni-
sinde ¢ok yer tutan mayali hamur Grlnleri gegmi-
sinde derin bir kaltUr birikime sahip olmasinin da
avantaji ile gelecek nesillere aktarilarak devam ede-
cektir. Bu baglamda mayalarin icerik 6zelliklerine
ve kullaniminda bilinmesi gereken teknik bilgilere
hakim olunmasi durumunda yapilan Urlnlerinde
kalitesi artacaktir.

Hamurun mayalanmas, icerisindeki maya orga-
nizmalarinin besinleri sindirerek gaz Gretmesi ve ha-
muru kabartmasiyla gerceklesir. Bu sirecte, hamu-
run dokusu yumusar ve kabarir, boylece pide, pizza,
pogdaca gibi lezzetli hamur isleri ortaya ¢ikar.

Mayali hamurlarin hazirlanmasi biraz sabir gerekti-
rebilir. Mayalanma suresi, ortam sicakligina ve hamu-
run icerdigi maya miktarina bagl olarak degisebilir.
Ancak, dogru kosullarda mayalanan hamurlar, ytksek
kaliteli ve lezzetli sonuclar elde etmenizi sadlar.

Mayali hamurlarin yapiminda kullanilan malze-
meler ve yontemler de cesitlilik gosterebilir. Farkli
kulttrlerdeki hamur isleri tarifleri, kendine 6zgu lez-
zetler sunar. Bu nedenle, mayali hamurlarin dinya
genelinde bir¢ok farkli versiyonu bulunur.

Eger dogru olciler ve tekniklerle mayali hamur
yapmay! ogrenirseniz, kendinizi mukemmel so-
nuclar elde etmenin ve damak catlatan lezzetler
sunmanin keyfini cikarirken bulabilirsiniz. Mayali ha-
murlarla deneyler yapmaktan korkmayin ve kendi
tariflerinizi yaratmaktan ¢ekinmeyin. Her deneme,
becerilerinizi gelistirecek ve daha da iyi sonuglara
ulasmanizi saglayacaktir. Yaraticih@inizi kullanarak
ve lezzetli malzemelerle mayali hamurlarinizi 6zel-
lestirebilirsiniz. Simdiden harika bir hamur macerasi
dileriz.

199

KAYNAKLAR

Arli, M. Sanlier, N. Kiictikkémidirler, S. Ersoy, Y, Yaman, M., Ozgen,
L, Seren, S. ve Gimds, H. Yiyecek Uretimi |, istanbul, Turan
Ofset, 2002.

Ataman M. (2018). Cennetten ilk sofra (Bilge Kadin), Elma Yayin-
lari, Ankara

Bulduk, S. (2018) Beslenme ilkeleri ve Menti Planlama, Detay Ya-
yinlari, 2018.

Chavan, R.S. and Chavan, S. R. (2011). Sourdough technology-a
traditional way for wholesome foods: A review, Compr, Rev,
Food Sci, £, (10),170-183.

Diatek, (2023). Fermente gidalar ve laktik asit bakterileri, Erisim
Adresi: https://www.diatek.com.tr/Makale-Yontem/Genel/
Fermente-Gidalar-ve-Laktik-Asit-Bakterileri_213.htm,  Eri-
sim Tarihi: 17 Mart 2023.

Dogan, H. (2017). Adim Adim Hamur Isleri. Istanbul: Alfa Yayin-
cilik.

Dogan, H. (2016). Eksi Mayali Ekmekler. Istanbul: Alfa Yayincilik.

Durlu Ozkaya Fiigen, Oney Huseyin, Mil Burak, Yildiz Emrah,
Dogan Mutlu ve Unlii Dilek (2018). Temel Mutfak Teknikler,
Eskisehir, Anadolu Universitesi Yayinlari,180-200.

Erkmen, Osman (2010). Gida Mikrobiyolojisi, Gaziantep: Efil Yayi-
nevi.

Eryilmaz Cilizoglu Leman, Pasta Bisktvi Hazirlama Teknikleri ve
Cesitleri, Remzi Kitabevi, Istanbul, 2010.

Gidabilgi, (2023). Maya Cesitleri, Erisim Adresi: https://www.gi-
dabilgi.com/Makale/Detay/maya-cesitleri-1a126d,  Erisim
Tarihi: 17 Mart 2023.

Gastrofest. (2020) Gurme tarifler dergisi, Ekmekler, Kasim 6 sayis

Gisslen, W. (2019). Profesyonel Ascilik. Ankara: Nobel Yasam (8.
Basimdan Ceviri).

ISMEK, (2018). “Ekmekcilige Giris" istanbul Bliyiiksehir Belediyesi,
16-20.

Pekcan Gulcan, Sanlier Nevin ve Bag Murat (2015). Tiirkiye Beslen-
me Rehberi (TUBER), Ankara: Saglik Bakanhgl.

MEB (2012a). “Mayalandirilarak Hazirlanan Hamurlar” (Aile ve Tu-
ketici Hizmetleri icinden), Ankara

MEB (2012b). “Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama” (Yiyecek
ve Icecek Hizmetleri icinden), Ankara

Onay, H. Mil, B. Yildiz, E. Dogan, M. Unlt, D. Durlu Ozkaya, F.” Te-
mel Mutfak Teknikleri” Anadolu Universitesi Agik dgretim
Fakultesi Yayini. 2018.

Tarkan, C. (2003). Mutfak Teknolojisi. istanbul: UBF FOODSOLITI-
ON.

URL-1: Erisim  Adresi: https://www.yemekeli.com/berliner-al-
man-coregi, Erisim Tarihi: 03.04.2023

URL-2:  Erisim  Adresi:  https://www.google.com/imgres?im-
gurl=https%3A%2F%2Fcdn.yemek.com%2Fmnc-
rop%2F620%2F388%2Fuploads%2F2015%2F03%?2Fpas-
kalya-coregi, Erisim Tarihi: 03.04.2023

URL-3: Erisim Adresi: https://www.sabah.com.tr/yemek-tarifleri/
aperatifler/2016/04/07/kandil-simidi-nasil-yapilir-kandil-si-
midi-yapimi-icin-hangi-malzemeler-gerekiyor, Erisim Tarihi:
03.04.2023

URL-4: Erisim Adresi: https://www.haberturk.com/kolay-ve-be-
reketli-lokma-tatlisi-yapilisi-lokma-tatlisi-nasil-yapilir-lok-

ma-tatlisi-tarifi-ve-malzemeleri-2977165,  Erisim  Tarihi:
03.04.2023
URL-5: Erisim Adresi: https://www.google.com/sear-

ch?q=pide&sxsrf=APwXEdd5bzfJpRBW2dS-IFI_TO-
jxf3-dLQ:1680499712398&source=Inms&tbm=isch&-
sa=X&ved=2ahUKEwi1_Juj_Yz-AhXscvEDHW_gD2IQ_AU-
0AXoECAEQAW&biw=1536&bih=714&dpr=1.25#imgr-
c=0VrD4aaG-Ds9BM&imgdii=iZcjpod3aj5GeM, Erisim
Tarihi: 03.04.2023

URL-6:  Erisim Adresi: h https://www.ardaninmutfagi.com/
yemek-tarifleri/hamurlular/sakalli-sandvic, ~ Erisim  Tarihi:
03.04.2023



