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OSMANLI BAYRAM TATLILARI

Omiir Akkor

Aylar 6ncesinden baslayan hazirliklarla karsilanan ramazan ayi, yine 15[7linden itibaren baslayan bayram ha
zirliklari ile son bulurdu. Bayram mutfagi ayni zamanda biyUk Turk mutfak kiltGrGnin en énemli unsurlarin dan
biriydi.

Bayram namazi i¢in camiye giden evin beyleri, eve dén diklerinde mukellef bir kahvalti sofrasiyla karsilanirlar
di. Bu sofrada neler yoktu kil Her ilde birbirinden farkli hazirliklar olurdu. Anadolu[?lda, Gaziantep[?lte yuvalama
ve fistikli pilav vardir masada, Bursa[?lda meshur Bursa lokumu ve zeytinyagli yaprak sarma, Karadeniz[?de
pide, Urfa[?da nafile kurbanin cigeri. Bu yemekler bayram siiresince gelen tim misafirlere ikram edilirdi.
Ramazan Bayrami'nda tanidik tanimadik herkese yemek ikram edilmesi de ayri bir gelenekti. Bu gelenekle
ramazan ziyadesiyle ugurlanmig olurdu.

Tabii ki bayram sabahi yapilan kahvaltinin ardindan tatlilara gegilirdi. Aslinda bayram bir nevi bu tatlilarla kar
silanirdi. Simdilerde bu bayramin adinin "seker[?]le bera ber anilmasi da tatlilarin meghurlugundan kaynaklanirdi.
Osmanli[?lda da arife gecesinden baglayan kutlamalar bayram namazi, bayram giinii, bayram aksami, ikinci ve
Ugtincl gin olarak devam ederdi. Her gliniin ve her vaktin bagka bagka ritielleri vardi. Padisah Hirka i
Saadet'te sabah namazini kilar, daha sonra bayram namazi i¢in Sultan Ahmet, SUleyméniye ya da
Ayasofya[?lya gegerdi.

Burada ilk bayramlagma namazdan sonra baglar, helvalar, sekerlemeler ve baklavalar dagitilird..

Ilk bayramlagsma sonrasi padisah hazretleri has oda 6niin de kurulan tahtina geger ve oturup eglenceleri izlerdi.
Bu esnada bayramlasma icin gelenleri kabul ederken tim saray ahalisi de kendi arasinda bayramlasir, kigUkler
biyUklerin ellerinden éperdi. Bayram helvasi, sekerlemeler, lokumlar, baklavalar ve serbetler bu
bayramlasmalarin en tath yani olurdu. Bayramin 3. giini ikindi ezaninda top atilir ve bu atigla bayram sona erer,
gelecek yila hep beraber erismek igin dua edilerek bayram ugurlanirdi.

Baklava, Osmanli saray mutfaginda 6ézellikle ramazan ayinin ve bayraminin en makbul tathisiydi. Ramazan
ayinin 15. gecesi Hirka-i Serif ziyareti sirasinda da yenicerilere baklava ikram edilirdi. Il. Beyazit déneminde
cevizli, 17. yy.'da bademli, 18. yy.'da findikli, bortlceli, taze peynirli, kaymakli, gesit gesit muhallebili, 19. yy.[?lda
kavunlu gibi pek ¢ok ¢esidi bulunurdu.

Baklavanin yani sira bayram helvasi -bayram helvalarinin neredeyse her ilde ayr ayri tarifleri olan kimi irmikli,
kimi bademli, kimi pekmezli kimi balli onlarca ¢esidi vardi- tath ¢érek, gillag, cevizli sarma, badem ezmesi,
sekerli borek, sutll baklava, ¢esit cesit lokumlar, nisasta pelteleri, onlarca turli sekerlemeler de bayram
tathlarinin basini cekerdi.
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