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KOFTELER

THY Skylife

Ulkemizin en ¢ok sevilen ve tiiketilen yemeklerin baginda gelen kéfte mutfak kuiltlirimiiziin gercek bir
fenomenidir. Turkiye’de insanlar mutlaka iyinin iyisi bir kéfteye ulagabilmek igin arayiglarina adeta 6mir boyu
sabirla devam ederler. Begendikleri bir kéftenin sirrini 6grenmek igin yapmayacaklari sey yoktur. Ozellikle Tark
mutfaginda sirekli yeni formdilleri ve tlrleri Gretiimeye devam edilen kéftenin icadinin tarihi bircok yemek gibi
bilinmez. Fakat hi¢ olmazsa kelime kékenine bakildiginda hangi bdlgelerde gelistigi hakkinda bilgiye ulasilabilir.

Basit olarak kiyilmis veya dévilmus etin ¢esitli baharat ve katiklarla karigtirilip yogrulan karigsima arzu edilen
sekil verilerek ¢esitli ydntemler yardimi ile pisirilir. Aslinda kéftenin kdkenine bir géz attigimizda kofte sadece
ana malzemesi etten yapilmaz. Yenebilen her seyden kéfte yapilmaktadir. Bu noktadan hareketle yemek olarak
tanimladigimiz ‘kéfte’ aslinda mutfakta kullanilan bir teknigin adidir. ‘Kéfte’ kelimesi yemeklik gida malzemesinin
dévilmesi veya ezilmesi anlamini ifade eden farsga ‘kuftan’ fiilinden tlremistir. Ginimuz fars cografyasinda
‘kofte’nin karsihg olarak ‘kufteh’ kullaniimaktadir.

Mutfakta kofte teknigi yemeklik gidalarin ezilerek hazirlandigini ifade etmesi nedeniyle basit hazirliklardan
karmasik hazirliklara kadar uzanan ¢ok sayida degdisik ve cesitli kbfte esasli yemekler tiretilmistir. Ozellikle
Ulkemizde kofte esasl yemekler farkl kategoriler olusturmustur. Izgara koéfteler, sulu kofteler, firin kéfteler, igli
kofteler, kofteli gorbalar, deniz mahsulli kdfteler, bakliyath kéfteler, tencere kofteleri gibi birgok baslik altinda
kofte yemeklerini toplayabiliriz. Ayrica kullanilan katkilara ve pisirme usullerine veya sicak-soguk basliklari
altinda da koéfte yemeklerinin analizini yapmak mimkindir. Buna ragmen Ulkemizde ‘kéfte’ denince akla ilk
gelen ‘izgara kofte’'dir. Fakat hangi 1zgara kéfte? Sadece 1zgara kéfte bagh@i altinda 50’ye yakin kofte
¢esidinden bahsedebiliriz.

Lezzetiyle diinyanin en pahali yemeklerin bag edemedigi kéfte biitiiniiyle bir halk kiltiirli tasarimidir. ilk bakista
kiyilmis veya dévilmus (etin dévilerek kiyma haline getirilmesi halen tlkemizde bazi bélgelerde yapilmakta.
Zira dovUulmUs etin daha lezzetli oldugu da s6z konusudur) etin hacmini ¢ogaltmak igin piring, peksimet, irmik,
bulgur ve ekmek katkilari kdftenin pisme sirasinda etin ve yagdin lezzetli sularini yakalar. Ulkemizin kéfte kltdrd
Uzerine Deniz Gursoy tarafindan hazirlanmis ‘Tok Karnina Dokuz Topak Kéfte” adli kitap olaganustu bilgiler
aktariyor. Bu ¢alismadan dolayi kendisine tesekkir ederim.
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