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MEYVE TATLILARI

Tugrul Savkar

Meyveler, tatlicilikta belki de en ¢ok kullanilan ana malzemeler arasindadir. Zaten meyveler mutfak diinyasinda
basli basina bir kategori olusturur. Bir bagska deyisle, meyvenin kendisi bir tir tath. Kitabin giris kisminda
sekerden sdz ederken, meyvelerin dodal birer seker deposu oldugunu sdylemistik. Dogadan gelen bu tat,
meyveleri bir tatll saymamiza yeter.

Ancak tatlici ustalari, cogu kez kendinden tath olan meyvelerin tadini ayrica seker veya seker surubu ile
glclendirerek daha lezzetli yiyecekler elde etmeyi saglamiglar. Meyve ve sebze tatlilarinin temelini bu teknik
olusturuyor.

Bizim bu baglik altinda inceleyecegimiz tatllar, bu genel tarifin icinde kiicik bir sinif sayilir. GGnka her tarlt
komposto, hogaf, sisleme malzemesi olarak cesitli tatllara -s6zgelimi tartlara ve tart6letlere- eklenen taze
meyveler, hatta bazi keklerde ve pastalarda kullanilan meyve sekerlemeleri de genel gizgileriyle yukaridaki tarife
uyarlar. Oysa meyve ve sebze tatlilar deyince, tatlicilikta ¢ok daha ézel bir kategori anlasilir. Burada oyunun asil
kahramanini meyve olusturur. Seker onu tamamlar. Hamur veya bir baska malzeme, yalniz stisleme amaciyla
ve az miktarlarda bu oyunda rol alir.

Bati mutfaginda sebzelerden yapilan tatl hemen hemen yok. Bu kategori iginde genellikle bilinen meyveler
g6raldr. Bunlarin en taninani ve en ¢ok kullanilaniysa her ¢esit elmadir. Elmayi, armut ve onu da tatli portakal
cesitleri izler.

Elbette butln bunlar, diger meyvelerin de tatllarinin yapilamayaca@i anlamina gelmez. Hurma buna iyi bir drnek
olusturur. Hurmali tathlar Batida da bilinir ve be@enilerek yenir. Bir egzotik meyve olan ananas da meyveli tath
yapiminda Batr'da ¢ok kullanilir. Tereyaginda pisirilip surupla lezzetlendirilen muz ise ¢ok bilinen Batili meyve
tathsi 6rnedi sayilir. Ornekleri gogaltabiliriz, ancak bunun bir sinirinin olmadigi da agikga gérilmekte.

Sdze klasik tatlicilik kitaplarinda nedense pek yer verilmeyen bazi meyve tatlilarindan girelim. Bunlarin basinda
yapimi ¢ok kolay gratine meyveler gelir. Bu tatida hangi meyvelerin yer alacagi mevsime ve tatliy| yapanin adiz
tadina kalmigtir. Belki de tek kural, tabaktaki meyvelerin birbiriyle uyumu.

Meyveler tabagda dizildikten sonra lzerlerine biraz ingiliz kremasi gezdirilir. Sonra tabak distten isitiimig bir firina
stirlilerek sosun kizarmasi saglanir. ingiliz kremasinin standart tariflerinde 1 litre siit igin 10 yumurta sarisi ve
400 gram seker bulundugu dastndlirse, hem yumurta sarisi hem de sekerin kizarmada ne kadar etkili olduklari
hemen gorildr. Tabii yumurta ve sekerin beyazlagsmcaya kadar telle cirpilmasi ve sicak sitiin bu karisima
yedirilmesinden sonra adir ateste pisiriimesiyle hazirlanan krema, bir tilbentten stizlllr stzlimez taze olarak
meyvelerin Uzerine gezdirilirse lezzet bir kat daha artar.

Ayni dl¢ide basit olmasa da, meyve kizartmalari kitaplarda pek yer almayan lezzetli meyve tatlilar arasindadir.
Muz ve ananas, meyveler icinde en ¢ok kizartilanlar. Muzun ekmeksi tadi, bu ise ¢ok uygun. Ananasta bodyle bir
Ozellik olmamasina ragmen isirildiginda adizda biraktidi tat, kizgin hamurla mikemmel bir uyum saglar.

ikinci asama kizartma hamurunun hazirlanmasi. Bu hamur, sulu ve gevsek bir hamurdur. Ancak hamur, meyve
batirildiginda tizerinden kolayca akip gidecek kadar da ince olmamali. 100 gram una 10 ¢orba kasigi su, 1 tath
kasiJ! sivi yag, 1 yumurta, biraz tuz ve biraz da seker katilir. Tabii bu, tariflerden sadece biri. Ancak tarifler ne
kadar degisirse degissin, oranlar bu civarda kalir. Olsa olsa tariften bazi malzemeler ¢ikartilir ve bazilar eklenir.
Yumurta, genellikle fazladan eklenen yumurta akiyla desteklenir. Bazen hintcevizi -muskat- gibi baharlar tarife
katilir. Ancak kizartma hamuru nasil hazirlanirsa hazirlansin, bir stre dinlendirilmek ve ancak tekrar telle
¢irpildiktan sonra kullaniimalidir.

Son olarak, hamura bulanmig meyveler kizgin yagda kizartilir. Burada dikkat edilmesi gereken, nispeten
kokusuz bir sivi yag kullanilmasi. Yag dnceden iyice kizdirimazsa, meyve yag ¢eker ve sonug berbat olur. Gok
kizgin yag ise hamuru kémdire cevirir. Demek ki, yagimiz kizgin olmakla birlikte dumani titer olmayacak. Ayrica
istenen gériniman altin sarisi bir renk oldugunu hatirlatalim. Kizartma sirasinda meyveler bir kez ¢evrilmelidir.
Bu kural mutlaka hatirlanmal.

Ayrica servis ¢ok ¢cabuk yapilmall. Sogumus bir meyve kizartmasi bes para etmez. Sicakken yanma ézellikle bir
top vanilyali dondurma ¢ok yakigir!

Meyve tathlarinin gesitliligi, bazi temel ilkelere baglanmasini zorlastirir. Hemen her meyve tatlisi kendine 6zgu
Ozellikler gosterir. Her meyve tatlisinin tarifi bu ylzden farklidir. Yine de tatlicilikta adi ¢ok anilan ve sik yapilan
bazi meyve tatlilarina kisaca bir g6z atalim.

Bati'da bilinen en basit meyve tatlisina drnek olarak, "tereyagli elma” tarifini verebiliriz. Bu tatli, basitligi ve ayni
oranda da lezzeti ile g6z kamastirir. isin ruhunu ¢ok i lyi yansitmasi agisindan ¢ok 6nemlidir. Okuyucunun bu pek
bilinmeyen tatliyi gézinde daha iyi canlandirabilmesi i¢in énce kisa bir tarifle s6ze baglayalim.

Tereyagl elma yapiminin ilk asamasini, elmalarin yikanip gébekleri ¢ikartildiktan sonra soyulmasi olusturur.
Sonra elmalar butln olarak bol suda sertlikleri giderilinceye kadar haglanir. Bu asamada, meyveli tathlarda sik
gbrecegimiz bir teknik uygulanarak, pisme suyuna elmalarin kararmasini dnlemek icin bir miktar limon suyu
eklenir. Bu uygulama elma, armut ve benzeri bitin meyveler i¢in gecerlidir. Unutmayalim ki, hi¢ kimse tatlisinda
kararmig bir meyve gérmekten hoslanmaz!

Haslanmis elmalar tencereden stizdirilerek gikartilir ve 6nceden hafifge tereyaglanmig bir firin kabina
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yerlestirilir. Bu uygulama Bati'da firinda pigirilen bittiin meyve tathlarinda yapilir. Meyve pisirilirken bunun
tereyagi ile yapiimasi ve meyvenin tadinin tereyagi ile tamamlanmasi adeta bir kuraldir.

Nihayet gereken ekstra tatliigin saglanabilmesi igin, cok standart bir islem olan, meyvenin Uzerine seker
serpilmesi asamasina gecilir. Burada bilinmesi gereken kii¢cik ipucunu hatirlatalim. Bu islem her defasinda
sekerin Uzerine biraz su serpilmesiyle tamamlanir.

Meyve tatlisi -bizim 6rnegimizde tereyagli elma- kizginca bir firina sirtlir. Meyve genellikle cabuk pigen nazik
bir yiyecek oldugundan uzun bir pisme siiresi gerektirmez. Ote yandan sekerin karamelize olmasi igin firin
Isisinin oldukca yiksek olmasi gerekir. Bdylece kisa sirede hem meyvenin pismesi, hem de sekerin karamelize
olmasi saglanir.

Soz tereyagl elmadan acgiimigken, bu tarifin cok sik bir benzerini anmakta yarar var. "Tuzlu tereya@i ve balli
elma" tatlisinda tereyaginin tuzlu tadi ile balin sekerli tadinin zithgi birgok "gurme"ye ilging gortndr. Mutfak
tarihinde bu tir tatli-tuzlu karnisimlar zaten pek az. Olanlar da genellikle soylu saray mutfaklarina ya da gok
soguk iklimlerde yasayanlara 6zgu. Bu karisimda soylularin dedisik tatlara meraklari, soguk iklimde
yasayanlarin da herhalde mutlaka sekerle mimkdn olan en yiksek enerjiyi saglama amaglari bas roll
oynamakta.

Tuzlu ve tereyagl balli elma yapmak icin elmalarin kabuklari soyulur, cekirdekli gébekleri cikartilir. Sonra
boylamasina iki esit parcaya kesilirler. Bir firin kabinin dibine bolca bal stralir. Meraklilar bunun mutlaka
akasya bali olmasini ister. Ama bagska bir bal da pekélé is gordr. Firin kabindaki bal, harli ateste veya kizgin
firnda yakilarak karamelize edilir. Elmalar gébekleri yukari bakacak bicimde bu karamelanin Gzerine yerlestirilir.
Gobeklerinin igine birer findik blyUkliginde tereyadi konur ve gok kizgin firnda 10 dakika kadar pisirilip hemen
servis yapllir.

Bu temel tarifleri 6grendikten sonra, Bati diinyasinin belki de en ¢ok yapilan ve yemek kitaplarinda bir demirbas
olarak yer alan bir bagka meyve tatlisi tarifine gegebiliriz. Bu tatlinin adi, "elma bonfam"dir. "Bonfam" sdzcigi
Fransizca'da "bonne femme" diye yazilir ve "iyi kadin" olarak ¢evrilebilir.

Burada elmalarin kabuklari, diger tariflerin aksine, soyulmaz. Sert ve sulu elmalarin yalniz gébeklerindeki
cekirdekli kisim alinir. Bu bosluk seker ve tereyagi karisimi ile doldurulur. Hafifce tereyaglanmig bir firin kabina,
biraz su eklenerek, elmalar kizgin firinda yumusayincaya kadar pisirilip hemen servis yapilir.

Firnda elmanin bu temel tarifi hemen higbir zaman yukaridaki haliyle uygulanmaz. Tatlici ustalari, mutfak
zevklerine uygun olarak bu tarife her zaman bir seyler eklerler. Ornegin seker cogu kez kuru Giziimle birlikte
gOrulur, yarim élgt seker ile yarim 6l¢t kuru Gz0m bir arada kullanilir. Targin klasik bir elma tatlandiricisi olarak
bu tatlida da yerini alir. Firinda elmanin varyantlari yukaridaki degisikliklerle de bitmez. Tatlici ustasinin biri,
elmalarin Gzerine milféy hamuru déseyerek tatliy bambagska bir hale getirmis. Adini da "kafeste elma" koymus.
Bazi ustalar, milféy hamurunun elmanin Gzerini bir yorgan gibi 6rtmesini pek begenmediklerinden olacak,
hamuru elmalarin Gzerine seritler halinde dizmis. Bu sonuncu yorum, kafeste elma adina herhalde daha
yakismig olmali.

Kafeste elmada milféy hamuru ile birlikte pastaci kremasi, krem patisyer de bir lezzet katici olarak kullanilir.
Gelenek, bu tatlinin yaninda mutlaka vanilya sosunun servis edilmesini emreder.

Bir kere isin icine hamur girmeye basladiginda, meyve ne kadar agirlikl olursa olsun, ister istemez meyve
tathlar kategorisinin digina tagmis oluruz. Avusturyalilarin Gnli elmali strudel'leri buna iyi bir rnek olugturur.
Elmali strudel igin 6dnce un, 1lik su, yumurta, zeytinyagi ve tuzla bir hamur tutulur. (Meraklisi igin bu hamurun 350
gram un, unun kaldiracad! kadar -yaklasik yarim ile bir bardak arasi- ilik su, 1 yumurta, 1 gorba kasigi zeytinyagi
ve bir tutam tuz ile tutuldugunu séyleyelim.) Sonra bu hamur bir saat dinlendirilir ve bir bez Gizerinde olabilecek
en ince bicimde acllir. Bu da yetmez! Altindan bez ¢ekilerek hamur iki elin parmaklari ucuna alinir ve elde
havaya atilip gevrilerek daha da inceltilir. Sonunda ortaya baklava yufkasi gibi bir hamur ¢ikar. Hamurun igi
seker, tarcin, kuru Gzim, camfistigl ve rom ile lezzetlendiriimis elma dilimleri ile doldurulur ve firinda pisirilir. Bu
bol harem yaninda aslinda hamurun lafi bile olmaz. Ama yine de strudel bir meyve tatlisi sayiimaz.

Asil meyve tatlilar, bizde gorllen kabak tatlisi, ayva tatlisi ve kaymakl kayisidir. Kabak tatlisi, bu sinifin yalniz
meyve tatlilar olarak aniimasini 6nler ve ona bir de "sebze" nitelemesini eklemeyi gerektirir. Aslinda neyin
meyve, neyin sebze oldugu pek net bilinen bir konu degildir ya, neyse. Ornegin biz domatesi, patlicani sebze
sayariz. Oysa botanikgilere gore her ikisi de meyvedir.

Kabak tatlisinin tarifi kolay, buna karsin yapimi oldukca zordur. Her kabak tatlisi tarifi, kabaklarin kabuklarinin
soyulup kalinca ve muntazam dilimlendikten sonra bir tepsiye dizilmesini emreder sonra Uzerlerine seker
serpilip kapak ortlilerek agir ateste pisirilmesini icerir. Bu tatlinin tamamlayici tatlandiricisi ise birkag dis
karanfilden ibarettir.

Ancak ustalik bu tarifin derinliklerinde gizli. Atesin ayarlanmasi, kabaklarin iyice karamelize edilmesi, karanfilin
derinlerde kalan kokusu, tencerenin ara sira sallanmasi ve nihayet tatlinin pisirildigi tepsinin kapagi agiimaksizin
sogutulmasi, bu inceliklerden bazilari.

Kabak tatlisi, asla tek basina servis edilmez. Mutlaka Uzerine biraz surubundan gezdirilir. Béylece hem kabaklar
parlatilir, hem de yeterli seker tadi tatliya eklenmis olur. Ayrica kabagin lezzeti tathnin tzerine cémertce serpilen
cekilmig cevizle tamamlanir. Bazi tatlici ustalari bunu kaymakla pekistirir.

Ayva tatlisi ise, yine bize 6zgi bir meyve tatlisidir. Kabugu soyulmus ayvalara her zaman bir miktar da elma
eslik eder. Ancak elma burada yardimci oyuncu rolini oynar ve hakim tat ayvaya aittir.

Tipki kabak tatlisinda oldugu gibi, ayva tatlisinda da tarif olduk¢a basittir. Ayvalar soyulup boylamasina ikiye
kesildikten sonra bir tepsiye dizilir. Yine kabugu soyulmus elmalarin rendesi bolca bu ayvalarin tizerine konur.
En Uste seker serpilir. Batill meyve tatllarini anlatirken sézini ettigimiz bir teknik burada da uygulanir ve
sekerin Uzerine limon suyu ile karistinlmis su serpilir. Karanfil, Tirk meyve tathlarinin klasik tatlandiricisi
kimligiyle sahnede yerini alir. Tepsinin kapagi ortlerek tatl agir ateste pigirilir ve soguk olarak servis yapllir.
Ayva tatlisinin yapimindaki incelikler, tariflerde her zaman gorilmez. Burada da agir ates énemlidir. Karanfil tadi
her zaman uzaklardan gelmeli ve bunun icin yeterli karanfil miktari ince bir ayar gerektirir. Pisme suyunun koyu
kirmizi rengi ustalarca ayva gekirdekleriyle saglanir. Gekirdeklerdeki pektin hem rengi koyulastirir, hem de
pisme suyuna kivam verir. Ama daha koyu -ve elbette sahte- bir kirmizilik genellikle lohusa sekeri ile saglanir.
Pisme siresini, pisme suyunun kivami ve ayvalarin yumusamasi belirler. Gogu ayva tatlisi tarifi, "ayvalar



yumusayip surup koyulasinca..." diye son bulur.

Nasil kabak tatlisi cevizsiz olmazsa, ayva tatlisi da tGzerinde cdmert bir parca kaymak olmadan sofraya
getiriimez. Yine kabak tatlisinda oldugu gibi, pisme suyu -ya da bagka bir deyigle surubu- servis dncesinde
mutlaka meyvenin Gzerine gezdiriimelidir.

Tark mutfak repertuvarmm bir bagka tipik meyve tatlisi olan kaymakli kayisi, gelenegi bozmayarak basitligini
korur. Tatlinin adina her ne kadar "kayis!" deniyorsa da, burada kastedilen aslinda kuru kayisi. Ancak
pisirmeden 6nce bu kuru kayisilar aksamdan suya konularak islatilir. Sonra suyu degistirilip yikanir ve
suizdrdlir. On hazirlik bdylece yapildiktan sonra, i1slatiimig ve stizduriimisg kayisilar bir tencereye konur.
Uzerlerini 6rtecek kadar su ilave edilir. AQir ateste 15-20 dakika kadar haglanir. Bu slirenin sonunda pisme
suyunun dortte GgU atilir. Kalan su ve kayisilarin Gzerine seker eklenir. Bir tasim kaynadiktan sonra ates iyice
kisilir ve kay|S| tatlisi gok agir ateste yarim saate yakln pisirilir.

Kayisilar pigsince tencereden alinir. icleri agilarak iri kaymak pargalari konur. Uzerine biraz da surubundan
gezdirilerek soguk olarak servis yapilir.

Kayis tatlisinin ilk bakista pek fazla inceligi yok gibi gériinse de, bu aldatici bir gériinti. ilk incelik, sekerle
birlikte pisme sirasinda, tencerenin mutlaka zaman zaman elle tutularak sallanmasmdadir. Bu islem sekerin
erimesini kolaylastirir. Ayrica pisen tatlinin kendi tenceresi icinde kapak agllmadan sogutulmasi kural burada da
gecerli. Nihayet stislemede kaymak zorunlu bir malzeme olmakla birlikte, buna biraz antepfistiginin eslik etmesi
de diisiiniilebilir. Yaratici bir tatlic, antepfistigmi bagka bir siisleme malzemesiyle de degistirebilir. Ote yandan,
kayisilarin haglanmasi sirasinda pisme suyuna bir miktar kabugu soyulmus badem atilip, bunlarin da
haslanmasi ve sonra kayisi tatlisinin Gzerine serpilmesi ytzyillardir bilinen ve uygulanan klasik bir stisleme
yontemidir.

Meyve tatlilarinin klasik tariflerinden bu giris bélimande uzun uzun séz ettik. Bunlardaki temel teknikler ve
uygulamalar elbette cok énemli. Clnki hepsi de yl'Jzy|IIar|n slizgecinden gecerek bize ula§m|§ Bunlar bizi
deneme ve yaniimalardan korur. Ama yeni tatlilar icin insanlar yaniimalardan korkup yeni denemelere
girismeseler, tatlicilik sanati hig bugiinkii diizeyine ulasir miydi? Oyleyse her tatll meraklisina diisen gorev, ilging
denemeler yapmak olmali. Son yillarda tanistiimiz kiviler, ananaslar, papayalar ve daha nice egzotik meyveden
biz niye yeni meyve tatlilari yapmayalim?
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