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MAYALANDIRILARAK HAZIRLANAN 
HAMURLAR

GİRİŞ
Maya dendiğinde akla ilk olarak hamur işleri yani un 
gelmektedir. Türk mutfağı da hamur işleri yönünden 
zengin ve köklü bir geçmişe sahiptir. Unun ham 
maddesi olan tahıl tarihte Mezopotamya da karşı-
mıza çıkmakta ve Mezopotamya mutfak kültürü de 
Türk mutfak kültürünün temelini oluşturulduğu için 
unlu mamul ürünlerinin Türk mutfak kültüründe ayrı 
bir değere sahiptir.

Mayanın kültürel tarihi Anadolu toprakları için 
ayrı bir önem taşımakta ve mutfak kültüründe de 
mayalı ürünlerin yapımı çokça yer almaktadır. Ekşi 
maya kültürüne sahip kültürlerin geleneksel maya 
ile tanışmasında sonra da mutfaklarda ürün çeşitli-
liğini arttırması ile devam etmiştir. Maya ile yapılan 
ürünler günlük hayatımızda da çokça yer almaktadır. 
Güne mayalı ürünler ile başlar, gün içindeki öğün ve 
ara öğünlerde mayalı ürünler ile devam eder, akşam 
da yine soframızda mayalı ürünleri eksik etmeyiz. 
Kimi zaman yemek yerken ekmek, sohbet ederken 
çayın yanındaki atıştırmalıklar, eş dost ziyaretlerin-
de götürülen ikramlıklar olarak karşılaşabiliriz. Yani 
maya ve mayalı ürünler öyle tarihi bir geçmişse sa-
hiptir ki bir ürün olmanın yanı sıra yaşam biçimi ve 
kültürel bir öğe olmuştur.

Her üründe olduğu gibi mayalı ürünlerinde ya-
pımında ve tüketiminde dikkat edilmesi gereken 
önemli noktalar vardır. Bu noktalara dikkat edildiği 
takdirde doğru ürün ortaya çıkartır ve sağlıklı bir 
beslenme gerçekleştirmiş oluruz. Bu yüzden maya-
nın hamur işlerinden nasıl, ne kadar ve ne şekilde 
kullanıldığını bilmek gerekmektedir.

Bu bölümde geleneksel maya ve endüstriyel 
maya hakkında bilgi edinecek, mayanın hamur iş-
lerinde nasıl kullanılması gerektiğini öğrenerek ve 
mayalı ürün yapımına ait birçok teknik detayı bula-
caksınız. Konu ile ilgili reçeteler ve yapım aşamaları 
tablolar şeklinde tek tek anlatılacaktır.

12.1. Mayanın Hikâyesi
Tarihsel süreçte mayanın hikâyesi ekşi maya ile baş-
lar; Anadolu topraklarında buğday yetiştiriciliğinin 
ilk yapıldığı yerleşim yerleri Çatalhöyük, Göbeklite-
pe, Hancılar ve Çayönü’dür. Tarihsel süreç içindeki 
bulgulara bakıldığında bilinen en eski buğday ka-
lıntılarına Göbeklitepe’de rastlandığı görülmektedir. 
Çatalhöyük’te ise arpa ve gernik buğday türlerinin 
izleri bulunmuştur. Birçok evde buğday öğütmede 
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Mayalı hamurlar, unlu mamuller dünyasında özel bir 
yere sahiptir. Mayanın etkisiyle hamurun kabarması 
ve yumuşak bir dokuya sahip olması, mayalı hamur-
ları diğer hamur çeşitlerinden ayırır. Bu bölümde, 
mayalı hamurların nasıl yapıldığına ve çeşitli tarifle-
rine dair temel bilgileri paylaştık.

Dünya mutfağında önemli bir yere olan mayalı 
hamurlar, özellikle un ve unlu mamul ürünlerinin 
çeşitliğini konusunda öne çıkmış olan Anadolu top-
raklarında daha ayrı bir öneme sahip olmuştur. Yıllar 
içerisinde teknolojinin de gelişmesine paralel olarak 
maya çeşitliliğin artması ile birlikte kullanım alanı da 
genişlemiştir. İnsanların damak tadında ve beğeni-
sinde çok yer tutan mayalı hamur ürünleri geçmi-
şinde derin bir kültür birikime sahip olmasının da 
avantajı ile gelecek nesillere aktarılarak devam ede-
cektir. Bu bağlamda mayaların içerik özelliklerine 
ve kullanımında bilinmesi gereken teknik bilgilere 
hâkim olunması durumunda yapılan ürünlerinde 
kalitesi artacaktır.

Hamurun mayalanması, içerisindeki maya orga-
nizmalarının besinleri sindirerek gaz üretmesi ve ha-
muru kabartmasıyla gerçekleşir. Bu süreçte, hamu-
run dokusu yumuşar ve kabarır, böylece pide, pizza, 
poğaça gibi lezzetli hamur işleri ortaya çıkar.

Mayalı hamurların hazırlanması biraz sabır gerekti-
rebilir. Mayalanma süresi, ortam sıcaklığına ve hamu-
run içerdiği maya miktarına bağlı olarak değişebilir. 
Ancak, doğru koşullarda mayalanan hamurlar, yüksek 
kaliteli ve lezzetli sonuçlar elde etmenizi sağlar.

Mayalı hamurların yapımında kullanılan malze-
meler ve yöntemler de çeşitlilik gösterebilir. Farklı 
kültürlerdeki hamur işleri tarifleri, kendine özgü lez-
zetler sunar. Bu nedenle, mayalı hamurların dünya 
genelinde birçok farklı versiyonu bulunur.

Eğer doğru ölçüler ve tekniklerle mayalı hamur 
yapmayı öğrenirseniz, kendinizi mükemmel so-
nuçlar elde etmenin ve damak çatlatan lezzetler 
sunmanın keyfini çıkarırken bulabilirsiniz. Mayalı ha-
murlarla deneyler yapmaktan korkmayın ve kendi 
tariflerinizi yaratmaktan çekinmeyin. Her deneme, 
becerilerinizi geliştirecek ve daha da iyi sonuçlara 
ulaşmanızı sağlayacaktır. Yaratıcılığınızı kullanarak 
ve lezzetli malzemelerle mayalı hamurlarınızı özel-
leştirebilirsiniz. Şimdiden harika bir hamur macerası 
dileriz.
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