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BİGNÉ: EVRENSEL TATLARIN SIRRI, GELECEĞE AÇILAN LEZZET KAPISI 

Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL Mikrobiyolog ve Koruyucu Sağlık Uzmanı 
 

BİGNE: TARİHİ, YAPILIŞI VE GASTRONOMİK DEĞERİ 

1. BİGNE’NİN KÖKENİ 

Bigné (Fransızca: Bigné ya da Choux Pastry olarak bilinir), kökeni Orta Çağ Avrupa’sına 
dayanan hafif ve kabarık hamurlu bir tatlıdır. İlk versiyonlarının 16. yüzyılda İtalya’da 
ortaya çıktığı düşünülmektedir. Fransız mutfağına ise Medici ailesinin aşçısı olan 
Catherine de’ Medici aracılığıyla girdiği tahmin edilir. Bugün Fransız mutfağının en önemli 
hamur işlerinden biri olan bigné, profiterol ve ekler gibi tatlıların temelini oluşturan 
choux hamurunun en eski versiyonlarından biridir. 

 
Rönesans Dönemi Fransız Mutfağı – Ahşap masada tarif kitapları, bakır 
tencerelerde kaynayan choux hamuru, mutfağında çalışan bir şef. 
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SOLDA: 16. Yüzyıl Floransa’sında Medici Saray Mutfağı – Taş fırınlı büyük bir 
mutfakta bigné hazırlayan aşçılar. SAĞDA: 19. Yüzyıl Paris’inde Bir Pastane – Şık 
vitrinli bir patisserie, eldivenli müşteriler ve bir şefin bignéleri özenle sunumu. 

2. YAPILIŞI 

Bigné, diğer birçok hamur işinden farklı olarak, yağ, un ve su karışımının pişirilerek 
hazırlanan özel bir hamurla yapılır.  

 
Bu hamur, yüksek sıcaklıkta fırınlandığında içi boş, kabarık ve hafif bir yapı kazanır. İşte 
temel bigné yapımı adımları: 

1. Hamurun Hazırlanışı: Su ve tereyağı kaynatılır, içine un eklenerek hamur haline 
getirilir. 

2. Pişirme: Hamur, yumurtalar eklenerek çırpılır ve sıkma torbasıyla tepsiye küçük 
parçalar halinde dökülür. 
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3. Fırınlama: Önceden ısıtılmış fırında yüksek ısıda pişirilir. Pişirme sırasında 
hamurun içi boşalır ve kabarır. 

4. Dolgulama: Soğuyan bignéler, krema, çikolata ya da meyve dolguları ile 
doldurulabilir. 

5. Kaplama: Üzeri pudra şekeri, çikolata sosu veya meyve glazürü ile süslenebilir. 
 

3. BİGNE ÇEŞİTLERİ 

Bigné, birçok mutfakta farklı şekillerde hazırlanır. İşte en yaygın çeşitleri: 

❖ Tatlı Bigné: Çikolata, vanilya kreması, pastacı kreması veya meyveli dolgularla 
yapılan klasik versiyon. 

❖ Tuzlu Bigné: Peynirli, otlu veya deniz ürünleri içeren versiyonları, özellikle kokteyl 
ve şarap eşlikçileri olarak kullanılır. 

❖ Profiterol: Bigné’nin içine krema konulup çikolata sosuyla kaplanmış versiyonu. 

❖ Ekler: Daha uzun şekillendirilmiş ve üzerine çikolata kaplanmış bir versiyon. 

❖ Saint-Honoré Pastası: Bigné hamuru kullanılarak yapılan klasik Fransız 
pastalarından biri. 

 

4. BENZER FORMDAKİ TATLILAR 

Bigné’ye benzeyen tatlılar, dünya mutfaklarında farklı isimlerle bulunur: 

• İtalya - Zeppole: İtalyan mutfağında, kızartılarak yapılan bir çeşit bigné. 

• İspanya - Churros: Farklı bir formda olsa da choux hamurundan yapılan bir 
kızarmış tatlıdır. 

• Türkiye - Lokma: Hamur kızartması olarak bilinen lokma, bigné’nin kızartılmış bir 
versiyonu olarak düşünülebilir. 

• Japonya - Shu Cream: Japon mutfağında bigné hamurundan yapılan ve krema ile 
doldurulan tatlı. 

 

5. İÇERİĞİ VE BESİN DEĞERİ 

Bigné’nin temel içeriği şunlardır: 

• Un (karbonhidrat kaynağı) 

• Tereyağı (yağ içeriği sağlar) 

• Su/Süt (hamurun kıvamını düzenler) 

• Yumurta (bağlayıcı madde ve kabarıklık sağlar) 

Besin değeri açısından bakıldığında: 

• 1 orta boy bigné (dolgusuz) yaklaşık 100-150 kalori içerir. 

• Krema veya çikolata dolgulu versiyonlarında kalori miktarı 250-400 kaloriyi 
bulabilir. 

• Protein oranı düşüktür ancak karbonhidrat ve yağ açısından yüksektir. 
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Modern ve yaratıcı yorumlar:ÜST SOL: Moleküler Gastronomi ile Bigné – Sıvı azot 
dumanları arasında, altın yapraklarla süslenmiş, sanat eseri gibi sunulmuş yenilikçi 
bir bigné. ÜST SAĞ: Sağlıklı Alternatifler – Tam buğday unu ile yapılmış, taze meyve 
dolgulu ve organik balla süslenmiş sağlıklı bir bigné sunumu. 
ALLTAKİ GÖRSEL: Sokak Lezzeti Olarak Bigné – Avrupa sokak pazarında, renkli bir 
bigné standı, mutlu satıcılar ve çeşit çeşit mini bignéler. 

  
SOLDA: Bigné’nin Küresel Yolculuğu – Harita üzerinde Fransa, İtalya, İspanya, 
Japonya ve Türkiye’nin tatlı kültürleriyle bigné bağlantısını gösteren illüstrasyon. 
SAĞDA: Farklı Ülkelerde Bigné Sunumları – Bir masada yan yana dizilmiş Fransız 
profiterolü, İtalyan zeppole, Japon shu cream ve Türk lokma benzeri bigné 
sunumları. 

  
SOLDA: 3D Yazıcıyla Yapılan Bigné – Geleceğin mutfağında, dijital mutfak 
sahnesinde, 3D yazıcıdan çıkan yüksek teknoloji bigné tasarımı. 
SAĞDA: Uzayda Bigné – Ağırlıksız ortamda süzülen bir bigné, yanında tatlı dolgular 
ve modern bir uzay mutfağı. 
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6. SAĞLIK AÇISINDAN DEĞERLENDİRME 

Bigné, ölçülü tüketildiğinde zararsızdır ancak aşırı tüketildiğinde bazı sağlık sorunlarına 
yol açabilir: 

• Yüksek Kalori ve Şeker İçeriği: Krema dolgulu veya çikolata kaplı bignéler fazla 
tüketildiğinde kilo alımına neden olabilir. 

• Düşük Lif İçeriği: Hamur bazlı olduğu için lif oranı düşüktür ve kan şekerini hızla 
yükseltebilir. 

• Doymuş Yağ İçeriği: İçeriğinde tereyağı ve krema bulunduğu için yüksek doymuş 
yağ oranına sahiptir. 

Sağlıklı alternatifler için kepekli unla yapılan versiyonlar, daha az şekerli dolgular 
veya fırınlanmış hafif versiyonları tercih edilebilir. 
 

7. NASIL TÜKETİLİR? 

Bigné genellikle şu şekillerde tüketilir: 

• Tek başına tatlı olarak 

• Kahve veya çay ile birlikte 

• Dondurma ve çikolata soslarıyla eşleştirilerek 

• Tuzlu versiyonları meze olarak veya şarap eşliğinde 

Özellikle Fransa’da çay saati tatlısı, İtalya’da kahve yanında sunulan bir tatlı, 
İspanya’da kızartılarak şekerle kaplanan bir tatlı olarak tüketilir. 
 

8. GASTRONOMİK VE KÜLTÜREL AÇIDAN DEĞERİ 

Bigné, Avrupa mutfağında büyük bir yere sahiptir: 

• Fransız Mutfağı: Pastanelerin en vazgeçilmez ürünlerinden biridir. 

• İtalyan Mutfağı: San Giuseppe Zeppole gibi özel günlerde tüketilen bir tatlıdır. 

• Japon Mutfağı: Shu Cream adıyla modern bir Japon tatlısına dönüşmüştür. 

• Gastronomik İnovasyonlar: Günümüzde içi dondurmayla doldurulan bignéler 
veya farklı tatlarla hazırlanmış versiyonları popülerdir. 

 

Bigné, hem klasik hem de modern mutfaklarda vazgeçilmez bir tatlıdır. Yüksek kalorili 
olsa da kontrollü tüketildiğinde keyifli bir lezzet sunar. Gastronomi dünyasında yaratıcı 
tariflerle gelişmeye devam eden bu tatlı, geleneksel tariflerin korunması ve yeni 
inovasyonların bir araya getirilmesi açısından önemli bir yere sahiptir. 
 

8.1.Bigné’nin Gastrokültür Açısından Geleceği 

Bigné, gastronomi dünyasında köklü bir geçmişe sahip olmasına rağmen sürekli evrilen 
ve farklı mutfaklarda yeni yorumlarla varlığını sürdüren bir tatlıdır. Gelecekte, 
gastronomik yenilikler, beslenme trendleri ve sürdürülebilir gıda anlayışı ile birlikte 
bigné'nin nasıl bir yol izleyeceğine dair bazı öngörüler şu şekilde sıralanabilir: 
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8.2. Modern Gastronomi ve Bigné 

Bigné, klasik Fransız mutfağının temel tatlılarından biri olmasına rağmen günümüzde 
moleküler gastronomi ve füzyon mutfaklarının etkisiyle dönüşüm geçiriyor. 

❖ Azotlu Bigné: Sıvı azot kullanılarak dondurulmuş iç dolgularla sunulan yenilikçi 
versiyonlar giderek popülerleşebilir. 

❖ Tat ve Doku Deneyleri: Klasik yumuşak bigné yerine, çıtır dış kaplamalı veya içi 
sıvı dolgulu versiyonlar yaygınlaşabilir. 

❖ Minimalist ve Şık Sunumlar: Michelin yıldızlı restoranlarda, bigné'nin 
küçültülerek sanat eseri gibi sunulması, haute cuisine mutfağında daha fazla yer 
bulmasına yol açabilir. 

 

 
Tatlı Bigné – Çikolata, vanilya kreması ve meyveli dolgularla hazırlanmış klasik 
bigné. 
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SAĞDA: Tuzlu Bigné – Peynirli, otlu ve deniz ürünleri dolgulu, lüks bir sunumla 
hazırlanmış bigné. SOLDA: Profiterol – Vanilya kreması dolgulu, zengin çikolata 
sosuyla kaplanmış profiterol. 

  
SAĞDA: Ekler – Uzun formda, vanilya kreması dolgulu ve parlak çikolata kaplamalı 
klasik ekler. SOLDA: Saint-Honoré Pastası – Karamelize bigné ve krem şantiyle 
süslenmiş Fransız tatlı klasiği. 

 

8.3. Sağlıklı ve Alternatif Versiyonların Yükselişi 

Günümüzde sağlıklı beslenme ve gıda intoleransları üzerine artan farkındalık, bigné 
tariflerinde de değişikliklere yol açacaktır. 

❖ Glutensiz Bigné: Alternatif unlar (badem unu, hindistancevizi unu, karabuğday 
unu) ile yapılan glutensiz versiyonlar daha fazla talep görebilir. 

❖ Daha Hafif Tarifler: Geleneksel tarifin aksine, düşük yağlı veya fırınlanmış, şeker 
oranı azaltılmış bigné çeşitleri popüler hale gelebilir. 
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❖ Bitkisel Bazlı Bigné: Süt ve tereyağı yerine bitkisel bazlı alternatiflerle hazırlanan 
bigné, vegan mutfaklarda kendine yer açabilir. 

 

8.4. Sürdürülebilirlik ve Yerel Ürünlerle Yeniden Yorumlanması 

Geleceğin gastronomisinde sürdürülebilirlik ve yerel malzemelerin önemi giderek 
artıyor. Bu bağlamda bigné'nin de şu açılardan dönüşebileceğini söyleyebiliriz: 

❖ Yerel Tatlarla Zenginleştirilmesi: Bigné’nin iç dolguları bölgesel tatlarla 
çeşitlenebilir. Örneğin, Asya mutfağında matcha ve siyah susam dolgulu, 
Türkiye’de tahin ve keçiboynuzu ezmesiyle hazırlanan versiyonları görülebilir. 

❖ Daha Az Atıkla Üretim: Gıda israfını azaltmak adına, bigné yapımında 
kullanılmayan kısımlar farklı tariflerde değerlendirilerek çevreci mutfak anlayışına 
uyarlanabilir. 

❖ Doğal Şeker Alternatifleri: Rafine şeker yerine hurma özü, hindistancevizi 
şekeri veya agave şurubu gibi doğal tatlandırıcılarla yapılan versiyonları 
yaygınlaşabilir. 

 

8.5. Sokak Lezzeti Olarak Yaygınlaşması 

Bugün bigné, genellikle pastanelerde veya lüks restoranlarda bulunan bir tatlı olarak 
biliniyor. Ancak sokak tatlıları kültürünün büyümesiyle bigné’nin de bu alanda kendine 
daha fazla yer bulabileceğini öngörebiliriz. 

❖ Dolgulu Mini Bigné Standları: Küçük boyutlu ve farklı dolgu seçenekleri sunan 
bigné satıcıları, bubble waffle veya churros gibi sokak tatlıları ile rekabet edebilir. 

❖ Asya Sokak Pazarlarında Yer Bulabilir: Özellikle Japonya ve Güney Kore gibi 
ülkelerde bigné, yenilikçi iç dolgularla yeniden yorumlanarak popülerleşebilir. 

 

8.6. Dijitalleşme ve Kişiselleştirilmiş Tat Deneyimleri 

Gıda sektöründe dijitalleşme ve yapay zekâ destekli mutfak trendleri giderek önem 
kazanıyor. 

❖ Kişiye Özel Tarifler: 3D yazıcılarla kişiye özel bigné şekilleri ve iç dolguları 
oluşturulabilir. 

❖ Yapay Zekâ Destekli Lezzet Eşleştirmeleri: İnsanların damak zevkine göre 
özelleştirilmiş bigné tarifleri geliştirilerek farklı aroma kombinasyonları sunulabilir. 

Sonuç: Bigné'nin Kültürel ve Gastronomik Geleceği 

Bigné, geçmişi güçlü bir tatlı olsa da yeniliklere açık yapısı sayesinde gelecekte de 
varlığını sürdürmeye devam edecek. 

❖ Geleneksel ve modern yaklaşımlar arasında bir denge kurarak gastronomide 
kendine daha fazla alan açabilir. 
❖ Sürdürülebilir, sağlıklı ve inovatif versiyonlarıyla yeni nesil tüketicilerin ilgisini 
çekebilir. 
❖ Sokak lezzetleri, fine dining restoranlar ve dijitalleşen mutfak anlayışıyla 
yepyeni formlara bürünebilir. 

Bigné, gastronomi dünyasında klasikleşmiş bir tatlı olmanın ötesinde, geleceğin 
mutfağında da yaratıcı dokunuşlarla hayat bulmaya devam edecek gibi görünüyor. 


