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OSMANLIDA HAMUR ISLERI VE BOREKLER

istanbul'un ekmegi. 18. yiizyil ortalarina kadar cogunlukla has beyaz bugday unundan yapilirdi. Hamur iglerinde
diger yemeklerde de kullanilan "dakik-i has", yani has bugday unuydu.

Arpa ve ¢avdar ¢ok az belki yalnizca kitik ddneminde kullanilirdi. Durum boyle olunca 17. ylizyilda yaklagik
700.000 nfuslu bir kent olan Istanbul'un giinlik budday ihtiyaci 500.000 kiloyu buluyordu.

Merkezi ydnetim, halkin temel gida maddesi olan ekmegin her zaman bol ve ucuz olmasi igin bugday ticaretini
denetim atanda tutmaya calisirdi. Her yil baskente bugday génderecek eyaletler belirlenir ve bu eyaletlerden
¢ikan bugday yerel ihtiyaglara ayrildiktan sonra Istanbul’a gonderilirdi, bugday! bagka kente ya da llkeye
satmak yasakti. I¢ pazarda ise keyfi fiyat artislarini dnlemek kin sabit gramaja sabit fiyat, yani "narh" saptanirdi.
Halkin en ¢ok tikettigi, kaliteli, yuvarlak ve yassi fodula: daha az kaliteli, yuvarlak ve siskin somun ve Saray
firninda piseni hepsinden Ustiin has ekmek. Saray halki i¢in pigirilen has ekmegi tst diizey gdrevliler de satin
alabiliyordu. Ayrica simit¢i, ¢orekci ve borekgi esnafi, yagli ve yagsiz hamurdan cesitli ¢érek, podaca, simit ve
bérek pisirip dikkanlarinda ve sokaklarda satiyordu.

Osmanl mutfaginda un, basta ekmek yapimi olmak tzere ¢esitli hamur isi, yemek ve bérekler igin de
kullanildigindan blydk miktarda tiketilirdi. Hamur isi yemekler ve et yemekleri, Orta Asya’da oldugu gibi
Osmanli yemek kiltirinde de 6nemli bir yere sahipti. Hatta diyebiliriz ki hamur igleri, Orta Asya’dan Anadolu’ya
gecmis ve Osmanli déneminde uzun bir gelisme slrecinden sonra bu mutfagin en nitelikli ve lezzetli yiyecekleri
haline gelmistir.

500 yillik Osmanh mutfak geleneginde hamur isleri buharda, suda, yagda ya da firinda pigirilirdi. Buharda ya da
suda pisen yemekler icinde ge¢misi en eskilere dayanan, kuskusuz mantidir. Manti 15.yy.da Osmanli mutfaginin
bas yemeklerindendi. Cok sevilen bir yemek olan manti, Has Mutfakta hazirlanir, Fatih Sultan Mehmed’in
sofrasinda yer alirdi.

Erken dénemde cok kullanilan diger bir hamur isi eristedir.

HAMUR ISLERIVE BOREKLER (15. YY);
Manti

Firn boregi

Yumurtali bérek

Ispanakli boérek

Kabak pidesi
Yumurtal peynirli pide
Tutmac

Eriste

Gdzleme

Tavuklu bdrek

© lezzetler.com tarif n0:35753 « adi:Osmanlida Hamur isleri ve Bérekler « gdnderen:Saadet « indirme tarihi:21.05.2024 - 13:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/osmanlida-hamur-isleri-ve-borekler-vt26389
http://www.tcpdf.org

