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HAMUR TATLILARI

GIRIŞ
Hamur tatlıları çeşitli yöntemlerle yapılan hamur-
ların bal, şeker ya da pekmezle karıştırılması ile ha-
zırlanmaktadır. Tarihi eski çağlara uzanan (Roma 
İmparatorluğu) hamur tatlıların ortaya çıkışlarında 
hamuru oluşturan un ve su ikilisinin yanı sıra çeşitli 
malzemeler eklenmesi ile oluşmakta, şekillenme sü-
recinde teknik kadar özellikle ülkelerin gelenekleri 
de önemli rol oynamaktadır. Hamur tatlıları farklı 
bölgelerde farklı ürünler ile çeşitlendirilmekte ve 
farklı malzemeler ile şekillendirilmektedir. Özellikle 
Türk mutfağındaki hamur tatlıları çeşitlilik açısın-
dan uluslararası mutfaklarda ön plana çıkmaktadır. 
Hamur tatlıları hazırlanırken hamurunda daha çok 
şeker kullanılmakta, tatlandırmak içinse bal ve pek-
mez karışımları tercih edilmektedir. Yiyecek içecek 
işletmelerinin pastane bölümlerinde görsel açıdan 
dikkat çeken hamur tatlıları besin değeri açısından 
şurubu nedeniyle enerji veren gıdalardan biridir.

Kitabın bu bölümünde hamur tatlılarının tanımı 
ve tarihçesi, uluslararası mutfaklar ve Türk mutfa-
ğındaki yeri ve önemi, besin değerleri, pişirme yön-
temleri, şurubu, çeşitleri ve coğrafi işaret özellikleri 
bakımından ayrıntılı bir şekilde ele alınarak ifade 

edilmiştir. Ayrıca Doughnut, Profiterol, Revani ve 
Şekerpare tatlılarının uygulama safhaları, video ka-
rekod yöntemiyle anlatılmaktadır.

15.1. Hamur Tatlılarının Tanımı ve 
Tarihçesi
Hamur tatlıları, “suyla karıştırılarak yoğrulmuş, ama-
ca göre mayalanmış un anlamına gelen hamur. Türk 
mutfağında yaygın bir tatlı malzemesidir” (Larousse 
Gastronomique, 2005). Hamur tatlıları çeşitli unların 
diğer yiyecek maddeleri, bal, şeker ya da pekmez-
le karıştırılmasıyla hazırlanmaktadır (Halıcı, 2009). 
Hamur tatlıları ile ilgili tarihçe araştırıldığında Işın 
(2019b: 131) bala batırılan hamur tatlılarının Ro-
malılar döneminde yapıldığına değinmiştir. Yağda 
kızartıldıktan sonra bala batırılan “globinin” (peynirli 
hamur topları) bugün bilinen lokma tatlısının atası 
olduğunu ifade etmektedir.

Baklava ve tel kadayıf, Osmanlı dönemi (15. yüz-
yılın ilk yarısında) mutfağının yaratıcılığını çarpıcı bi-
çimde yansıtan, Türkiye ve Ortadoğu mutfaklarında 
sevilen hamur tatlılarından biridir (Işın, 2019b). Konu 
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SONUÇ
Bu bölümde hem uluslararası mutfaklarda hem de 
Türk mutfağında önemli bir yere sahip olan hamur 
tatlılarına yer verilmiştir. Hamur tatlılarının çeşitleri; 
mayalı hamurdan yapılan (lokma, doughnut, fritu-
le gibi), pişirilerek yapılan (tulumba, ekler, profiterol 
gibi), çırpılarak yapılan (revani, krep, waffle gibi) ve 
kurabiye hamurundan (şekerpare, kalburabastı, can-
noli gibi) yapılan olarak sınıflandırılmıştır.

Hamuru oluşturan un ve su  ikilisi diğer tatlılarda 
da kullanılmakta ancak hamur tatlılarında temel ola-
rak yer almakta olup bu tatlıların yapım sürecinde 
gelenekler önemli rol oynamaktadır. Hamur tatlıla-
rının besin değeri açısından özellikle enerji verici ol-

ması dikkat çekmektedir. Bu tatlılarda genellikle de-
rin yağda kızartma ya da fırında pişirme yöntemleri 
kullanılmaktadır. Ayrıca şurup bu tatlıların en önemli 
özelliği olup şeker dengesi çok önemlidir.

Özellikle Türk mutfağında hamur tatlıları çok çe-
şitlidir ve yiyecek içecek işletmelerinde çok tercih 
edilen pastane ürünleri arasında yer almaktadır. Türk 
mutfağında lokma ön plana çıkan ve geçmişten gü-
nümüze hem ticari işletmelerde hem de halka ha-
yır olsun diye dağıtılan özel bir üründür. Son olarak 
Türkiye’de tescilli coğrafi işaret almış birçok hamur 
tatlısı vardır. Bu husus geleneklerin sürdürülmesi 
açısından önem arz etmektedir.
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