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OSMANLIDA TATLILAR SERBETLER VE MACUNLAR

Tatlilar ve serbetler Osmanli Mutfaginda et ve pilav kadar dnemli olup tatlisiz bir Osmanli sofrasi
disunllemezdi. Siradan gunlik yemeklerde bile mutlaka bir tatl yenilir. Ziyafetlerde 6zellikle ramazanda
sofralar helva, lokma, kadayif, verde, asure, muhallebi, sttlac, pelte, elmasiye, recel, hosaf, serbet gibi ¢esitli
tatlilarla donatilirdi.

Tatl kaltdrd ve sevgisi Tarklerde Arap etkisiyle Mislimanlik etkisiyle bagladi ve hizla gelisti. Bu ylizden
Osmanlilarin tath yeme aliskanliklarinda dinin etkisi biyUk olmustur.

1539 tarihli sinnet senlidi, tam bir sekerleme cennetiydi. Ziyafet Defteri’'nde 58 cesit tatl adi geciyor ve satin
alinan malzeme kayitlardan, toplam 850 kantar (47.946kilo) seker ile 140 kantar (7.897kilo) bal harcandig
anlasiliyor. Her ne kadar bu sekerin bir miktari sekerden bahcelerin, giceklerin, ajaclarin, meyvelerin, kusglarin,
aslanlarin, develerin yapimi icin harcandiysa da blyuk bir b8lUuma tath yiyecekler igin harcanmis.

Ziyafetler igin pisirilen tathlarin gogu helva(15 cesit) ve receldi (22 cesit). Ayrica, davetlilere digunlerin
geleneksel tatlisi zerde, meyve sekerlemeleri; sttll tathlardan muhallebi; hamur tatllarindan da lokma, “seker
bérek”,”seker bodaca” ve “seker gurabiye” ikram edilmis.

Osmanli sarayinin tathlari ve regelleri, mutfagin Helvahane bdlimiinde ve onun bir yan birimi olan Regelhane’de
pigirilirdi.

Helvahane’de her tirlG helva, recel, meyveli sekerleme, murabba, palude, surup ve serbet yani sira; hekim
basinin nezaretinde, hem padisah ve yakinlari, hem de sarayin hastanesinde tedavi gérenler ve sarayda
¢alisanlar igin gerekli tim ilaclar ve her derde deva mis kokulu macunlar da Uretilirdi.

Seker, pahali bir Grtin oldugundan regeller ve serbetler, Osmanli déneminin seckin yiyecekleri ve ikramlari
arasinda yer alird.

TATLILARIN ANA MALZEMELERINE GORE SINIFLANDIRILMASI
HELVALAR

MEYVELI TATLILAR: Regeller, Hogaflar, Serbetler ve Paludeler
TAHILLI VE SUTLU TATLILAR

HAMUR TATLILARI

MACUNLAR

TATLILAR, SERBETLER
Helva, “tatl” anlamina gelen Arapga bir sdzciktir. 18. Ylzyilin sonuna dek Osmanlica yemek kitaplarinda tim
tathlar icin “Hulviyyat” ya da “Haleviyyat” s6zcugi kullaniimistir.

HELVALAR _

Adi Arapgadan da gelse Musliman Turklerin tatlisidir. Yalnizca sarayin ve Istanbul’'un degil, tim
Imparatorlugun, tim toplumsal kesimlerin ve tim zamanlarin tatlisi olan helva, ayrica térensel bir anlam da
tasir.Helva toplantilari, zamanla téresel 6zelliklerini yitirmis ve giderek varlikh kentli erkeklerin, uzun kis
gecelerinin bir edlencesi haline gelmistir.

GUnUmUzde helva sohbetler artik timUyle yok olmustur. Ancak hala devam eden bir adet de 6lUlerin ruhlari igin
pisirilip dagitilan helva gelenegi; bu da helvanin térensel bir anlami oldugunu animsatmaktadir.

Osmanlilar meyveleri, yaz-kis taze olarak 6gun aralarinda bolca tikettikleri gibi, tatlicilikta ve sekercilikte de ¢ok
kullanirlardi.

RECELLER, HOSAFLAR,SERBETLER VE PALUDELER

Istanbul’da yetisen ya da Adana, Mardin, [zmir, Sakiz gibi vilayetlerden gelen meyveler gerbet, regel,
sekerleme, ve hosaf yapiminda kullanilir. Uretimi bol olan Gzim, erik ve kayisi gibi meyveler ise kis icin
kurutulurdu. “Kak” ya da “gak” denilen bu kurtulmus meyvelerden genellikle hosaf yapilirdi

Ana maddesi bugday olan asure, tahilli tatlilarin en énemlisidir. Ayrica helva gibi kutsal ve térensel bir anlam
tasir. Arapca bir sdzcuk olan Asure veya Asura , Hicri takvimin ilk ayi olan Muharrem’in onuncu gindne verilen
addir. Hz. Ali'nin oglu Hiseyin'’in ailesi ve yakinlariyla birlikte Kerbela’'da sehit edildigi glin olan Muharrem’in
10’uncu gin, hem Siiler hem Sinniler tarafindan kutsal bir giin olarak kabul edilir ve o gun, élllerin anisina
asure pisirilip dagitilir.

TAHILLI VE SUTLU TATLILAR

Sarayda her yil Muharrem’in yedinci ve sekizinci ginl Helvacibasi nezaretinde hazirliklar baslar; dokuzuncu
gUn kazanlar dolusu asure pisirilir, Muharrem’in onuncu giini de, sabah erken saatlerden itibaren halka
dagitilirdi. Ayni sekilde imaret ve tekkelerde de asureler piserdi. Bazi tekkelerin o giin 50-60 kazan asure
dagittiklari olurmus.

Diger bir inanisa gére asure, Nuh Peygamber’in gemisinin karaya oturdugu gintin anisina pisirilirdi. Bu inanisa
gbre, Muharrem ayinda asure pisirmek, halen ugur ve bereket sayilir. Hangi inanca gére yapilirsa yapilsin, asure
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pisirmek Osmanl toplumunda oldudu gibi giiniimiizde de stirdirtlen kokli bir gelenektir.

Geleneksel asurenin tarifi bugdayli, baklagilli, sekerli ve bol kuru Gzimlidir. Bu temel tarif blyik bir olasilikla
bes ylz yil hi¢ degismemistir.

Osmanli mutfaginin ikinci klasik tahil tatlisi, piring, bal ve safranla pisirilen zerdedir. Zerd, sari anlamina gelen
Farsga bir s6zcUk. Yani zerde, adini renginden alan bir tatl.

Solenlerin ve diglnlerin vazgegilmez tatlisi olan zerde, bayramlarda, cuma aksamlari ve ramazan gecelerinde
imaretlerde de pigirilir ve piring pilaviyla birlikte yenilirdi. Osmanlilarin gok sevdidi bu zerde-pilav ikilisi, imaret ve
sblen sofralar diginda, ulufe glnlerinde yenigerilere de dagitilir, hatta 19. ylzyilin ortalarina dek seyyar saticilari
kazanlarla Istanbul sokaklarinda satarlardi

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 12.04.2023
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