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Hamur tathlari cesitli yontemlerle yapilan hamur-
larin bal, seker ya da pekmezle karistiriimasi ile ha-
zirflanmaktadir. Tarihi eski caglara uzanan (Roma
Imparatorlugu) hamur tathlarin ortaya cikislarinda
hamuru olusturan un ve su ikilisinin yani sira cesitli
malzemeler eklenmesi ile olusmakta, sekillenme suU-
recinde teknik kadar ¢zellikle Ulkelerin gelenekleri
de 6nemli rol oynamaktadir. Hamur tathlari farkli
bolgelerde farkli Grinler ile cesitlendiriimekte ve
farkli malzemeler ile sekillendirilmektedir. Ozellikle
Tark mutfagindaki hamur tathlar cesitlilik agisin-
dan uluslararasi mutfaklarda 6n plana ¢ikmaktadir.
Hamur tatllar hazirlanirken hamurunda daha ¢ok
seker kullaniimakta, tatlandirmak icinse bal ve pek-
mez karisimlari tercih edilmektedir. Yiyecek icecek
isletmelerinin pastane bolimlerinde gorsel agidan
dikkat ceken hamur tathlari besin dederi acisindan
surubu nedeniyle enerji veren gidalardan biridir.

Kitabin bu boltiminde hamur tathlarinin tanimi
ve tarihgesi, uluslararasi mutfaklar ve Turk mutfa-
gindaki yeri ve dnemi, besin degerleri, pisirme yon-
temleri, surubu, cesitleri ve cografi isaret dzellikleri
bakimindan ayrintili bir sekilde ele alinarak ifade
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edilmistir. Ayrica Doughnut, Profiterol, Revani ve
Sekerpare tatlilarinin uygulama safhalari, video ka-
rekod yontemiyle anlatiimaktadir.

15.1. Hamur Tathlarinin Tanimi ve
Tarihcesi

Hamur tatlilar, “suyla kanstirlarak yogrulmus, ama-
ca gére mayalanmis un anlamina gelen hamur. Turk
mutfaginda yaygin bir tath malzemesidir” (Larousse
Gastronomique, 2005). Hamur tathlarr cesitli unlarin
diger yiyecek maddeleri, bal, seker ya da pekmez-
le karnstirimasiyla hazirlanmaktadir (Halici, 2009).
Hamur tathlari ile ilgili tarihce arastinldiginda Isin
(2019b: 131) bala batirilan hamur tathlarinin Ro-
malilar déneminde yapildigina dedinmistir. Yagda
kizartildiktan sonra bala batirilan “globinin” (peynirli
hamur toplar) bugtn bilinen lokma tathsinin atasi
oldugunu ifade etmektedir.

Baklava ve tel kadayif, Osmanl dénemi (15. yliz-
yilin ilk yarisinda) mutfaginin yaraticiigini carpici bi-
¢imde yansitan, Turkiye ve Ortadogu mutfaklarinda
sevilen hamur tathlarindan biridir (Isin, 2019b). Konu
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Bu bolimde hem uluslararasi mutfaklarda hem de
Turk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan hamur
tathlarina yer verilmistir. Hamur tatllarinin cesitleri;
mayall hamurdan yapilan (lokma, doughnut, fritu-
le gibi), pisirilerek yapilan (tulumba, ekler, profiterol
gibi), cirpilarak yapilan (revani, krep, waffle gibi) ve
kurabiye hamurundan (sekerpare, kalburabasti, can-
noli gibi) yapilan olarak siniflandinlmistir.

Hamuru olusturan un ve su ikilisi diger tatllarda
da kullanilmakta ancak hamur tathlarinda temel ola-
rak yer almakta olup bu tatllarin yapim strecinde
gelenekler dGnemli rol oynamaktadir. Hamur tatlla-
rinin besin degeri acisindan ozellikle enerji verici ol-
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masi dikkat cekmektedir. Bu tatlilarda genellikle de-
rin yagda kizartma ya da firnda pisirme yontemleri
kullaniimaktadir. Ayrica surup bu tatlilarin en dnemli
ozelligi olup seker dengesi cok dnemlidir.

Ozellikle Turk mutfaginda hamur tatlilari ok ce-
sitlidir ve yiyecek icecek isletmelerinde cok tercih
edilen pastane Uriinleri arasinda yer almaktadir. Turk
mutfaginda lokma on plana ¢ikan ve gegcmisten gu-
ndmuze hem fticari isletmelerde hem de halka ha-
yir olsun diye dagitilan 6zel bir GrindUr. Son olarak
Turkiye'de tescilli cografi isaret almis bircok hamur
tatlisi vardir. Bu husus geleneklerin sdrddrdlmesi
acgisindan énem arz etmektedir.
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