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HOSAFLAR VE KOMPOSTOLAR

Tugrul Savkar

Birkag ylizyil 6nce Turkiye'ye gelen yabanci gézlemcilerin gogu, suyun TUrkler icin ayni gastronomik énemi
tasidigina dikkat ¢cekmisler. Istanbul'un ileri gelenleri sofralarinda daima kentin en iyi sularini bulundururlarmis.
Saka ad verilen su saticilari, iyi sulari kaynaklarindan tulumlarina veya tenekelere doldurup sirtlarina vurarak ya
da esek sirtinda taglyarak mahallelere tasirlarmis. Bdylece Istanbul halki, sifali saydiklari iyi sulari icermis.
Tarklerin suya ilgileri, tathlarinda da goérdltr. Hosaf kelimesinin ash "hog ab", yani hos sudur. Sézciik, zamanla
bugln kullanildidi bicime dénismis, ama Turkler hogaflarindan asla vazgegmemigler. Hele pilav ve bérek gibi
hamur isi sayllan yemeklerin yaninda ya da bu yemeklerden sonra, hosaf sunulmasi makbule gecen bir ikram
sayilirdi. Alaturka ménilerde bu birliktelige 6zen gdsterilirdi.

Hosaf, aslinda, kuru meyvelerle yapilan bir tlr serbettir. Yani serbetin taneli olanidir. Ana malzemesi seker, su
ve kuru meyvelerdir. Kuru meyveler yerine meyvenin taze olani kullanilirsa, buna genellikle komposto adi verilir.
Batililar ise komposto deyince kuru veya taze meyve ayirimi yapmazlar. Yine de Bati diinyasinda populer olan
kompostolar, genellikle taze meyvelerle yapilmig olanlardir.

Tark ve Bati damak tatlari iste tam bu noktada ayrilir. Bizde kurutulmus olmasi dolayisiyla sekerli tadi daha
yogun olan kuru meyveler tercih edilirken, Batililar taze oldugu i¢in seker orani daha disuk taze meyveleri bu tir
tath yapiminda kullanmayi uygun gérmugler. Bir bagka deyisle sorun, tatlinin az sekerli mi, yoksa ¢ok sekerli mi
olacaginda digumlenmis. Tabii su, seker ve meyve oranlari her hosaf veya komposto igin ayri ayridir. Burada
belirleyici olan, meyvenin dodal seker miktari.

Hosaf veya komposto yapiminda meyveler, daima énceden hazirlanmalidir. Gerekiyorsa kabuklari soyulup
cekirdekleri gikartiimali, yine gerekiyorsa kesilerek veya elle ayrilarak dilimlenmelidirler. Bundan sonra da
agdaccilegi gibi cok hassas olanlar disinda hemen her meyve yikanip stztlmeli ve komposto ya da hosafa susuz
olarak ilave edilmelidir.

Meyvelerin seker surubuna katiimalari ve pisme sireleri, sertliklerine gére degisir. Birkag uc érnek verecek
olursak, érnegdin sert bir meyve olan ayva, dnce sadece suyla 7-8 dakika haglanir. Seker eklenip bir tagim
kaynatildiktan sonra, agir ateste yaklasik yarim saat pisirilir. Kiraz veya visne kompostosu yapildigmdaysa
meyveler, seker surubu bir tagim kaynaymca icine ilave edilir ve sadece 1 dakika surubun i¢inde pigirilip atesten
alinir.

Ug drneklerin kiraz ve vigne ile sinirli oldugu saniimasin. Agacgilegi kompostosunda durum daha da zor. Seker
surubu bir tasim kanayip hazir hale geldikten sonra tencere atesten alinir ve a-gaccilekleri tenceredeki seker
surubuna eklenir. Agacciledi gibi nazik meyveler yikanmaya ve fazla ellenmeye gelmedigi gibi ates Uzerindeki
suruba da tahammdil edemezler. Buna karsilik aromalari o kadar yogun ve kolay hissedilirdir ki, sicak surubun
icinde bile kisa slrede hog kokularini suya kolayca birakirlar.

AgJacciledi drnegine benzer bir bagska meyve de mandalina. Dilimlerin Gzerindeki zarlari temizlendikten sonra,
tipki adaccile-ginde oldugu gibi, atesten alinmig tenceredeki seker surubuna katilirlar. Ancak, mandalinanin
kokusu agacgilegininki kadar keskin olmadigindan, kiiguk bir hile yapilir ve bu agsamada seker surubuna biraz
taze sikilmis mandalina suyu eklenerek kompostonun kokusu artirilir. Ayni hile, gilek kompostosu igin de
gecerlidir.

Surubun kivami konusuna gelince, burada da Tirk ve Bati mutfaklari arasinda ciddi bir fark goértlur. Bizde
genellikle hosaf veya kompostolarin surubu oldukga koyu kestirilir. Seker-su orani, bire bir bugugu pek gecmez.
Gogdu zaman bu oranin sekeri biraz artirilir. S6zgelimi 250 gram sekere genellikle 300 ml. (yani 300 gram) su
koyulur. Bu oran ¢ok ender olarak bire bir bugugda varir ve 250 gram seker icin kullanilan su 350 grami bulur.
Tabii burada meyvenin igerdigi su miktari da belirleyici. Visne ve kiraz érneklerine dénecek olursak, her iki
meyve de ¢okga sulu olduklarindan, suruplari daha koyu kestirilir. Buna kargilik ayva kompostosu érnegimizde,
ayvalar énceden haglandiJi halde, seker-su orani tam bire bir buguktur.

Bati standartlarina baktigimizdaysa alafranga bir kompostonun surubu, yine meyvenin sululuguna bagl olarak
bazi degisimler gosterse bile, genellikle bir él¢t sekere iki 6l¢l su olarak hazirlanir. Isin dodru ve kestirme
aclklamasi, Batililar'm seker tadini bizden daha az sevmeleri.

Biz seker suruplarinda yalnizca su kullaniriz. Bu diger Ulkelerde de oldukga yaygm ve gegerli bir uygulama.
Ancak bunun bitin dinyada gecerli bir kural oldugu séylenemez. Ornegin Fransizlar kuru incir hogafi
yaptiklarinda suyun yarisi yerine kirmizi sarap kullanirlar. Bu durumda seker miktari da biraz artirilir. Yine
Fransizlar taze incir kompostosunda seker surubunu ¢ubuk vanilya ile degisik bicimde tatlandirirlar. Vanilya
ayrica bircok baska komposto surubunda da tatlandirici olarak kullanilir. Diger surup tatlandiricilar arasinda
limon ve portakal gibi narenciye kabuklarini, gubuk veya toz targini ve karanfili sayabiliriz. Bazi tatlici ustalari toz
badem veya hindistancevizi tozunu da tatlandirici olarak kullanmaktan ¢ekinmezler.

Bati'nin kompostolar tatlandirmadaki Ustinliginden sdz edince bizdeki eski uygulamalari hatirlatmakta yarar
var. Bugln her ne kadar biz seker surubu ve meyve ile yetiniyorsak da, atalarimizin yaraticiiginin bizler kadar
dar olmadigini, mutfak tarihi hatirlatiyor. Eski kaynaklara géz atildiginda, yakin tarihe kadar Turkler'in hogaflarini
gllsuyu, portakal cice@i suyu ve misk ile tatlandirdiklar gérdiltr. Bunu bize nakledense, d'Ohson adl Unlt bir


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hosaflar-ve-kompostolar-vt55839

Batili gezgin.

Komposto veya hosaflar igin bir bagka pisirme kurali, kuru meyvelerin daima dnceden islatiimasi geregidir. Kuru
meyveler bdylece siser ve kolay yenilir. Kuru meyvelerin islatildidi su, hosaf pisiriimeden énce dékallr ve
pisirmeye bundan sonra devam edilir.

Burada yine bizde ve Bati'da farkli bir uygulamayla karsilasiyoruz. Turk tath sanatinda bu iglem icin daima su
kullanilir. Oysa Batililar kuru meyveleri, farkli bir tat katmak adina, cesitli alkollerde dinlendirirler. Boylece
komposto, meyvenin tadindan bagka farkli bir lezzete kavugur.

Servis konusuna geldigimizde, bizim hosafi ya da kompostoyu mutlaka iyi sogutulmus olarak sunmamiz bir
gelenektir. Ancak bu islem, hosafa veya kompostoya buz eklenerek yapiimamali. Giinkl, sonradan eklenen buz
¢6zildiginde, su miktarini artirarak, tatlinin sekerli tadini bozar. Bu yiizden sogutma islemi buzdolabinda
yapiimalidir.

Hosafin soguk sunumuna iliskin atalarimizdan gelen bu gelenegimize karsilik, Bati'da birgok komposto ilik
olarak igilir. Hangilerinin soguk, hangilerinin ilik sunulacagi konusunda bir kural yoktur. s biraz keyfe
birakilmigtir.

Batililar kompostoyu "yerler". Bu da bize garip gérinar.

Yalniz bu gariplik sadece ilk bakistadir. Glinkli hogafin tanesinin yenmesinin énemi, bizim bir atasézimuizde
gizlidir. Sdze inanmak gerekirse, agzinin tadini bilenler hosafin tanesini yerken suyunu da birlikte igerler.
Tanesini yemeyip sadece hosafin suyunu icmek eseklere mahsustur!
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