—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PELTE

Metin Okutan

Sekerin anavatani olarak Gin ve Hindistan kabul gérur. Gin ve Hindistan'in tropik iklime yakin bélgelerinde seker
kamisindan Uretilen sekerin, pancardan elde edilmesi ise 18. ylzyilda ilk kez Almanlar'a kismet olmustur.

Bugtin dlinya seker Uretiminin yaklagik ylizde 75'i seker kamigindan, yiizde 25'i de seker pancarindan
saglanmaktadir. llkgagdlarda Yunan ve Romalilar'in Hint Tuzu, Asya Bali gibi isimlerle adlandirdidi sekerle ilgili
Cinli dogabilimcilerin en Unldlerinden biri olan Li-Schi Tchin, 8. ylzyilldan kalma bir efsane anlatir:

"Atalanimiz kamigin suyunu ¢id olarak igerlerdi; dahasonra kaynatilarak surup haline getirildi, kurutulup
sertlegtirilerek beyaz seker yapildi. Bu T'ang Hanedani (766-790) sirasinda oldu. Sui-Mung bdélgesindeki
Plan-Shan dadinda yasayan Tsen diye bir adam vardi. Kimse nereden geldigini bilmiyordu. Bir giin esegi,
dagdan asa@i inerek Noang-Chi adli adamin kamig tarlasini yok etti. Karsilik olarak da Tsen ona seker yapimini
Ogretti."

BuyUk-kuguk ziyafetlerin, davetlerin, en mitevazi sofralarin sonunda ve elbette imkanlarin el verdigi élgtide
ortaya tatl gelmesi adeta bir mecburiyettir.Hep sézini ederiz ya, eski tatlarin, lezzetlerin pek ¢gogunu unuttuk
diye...

iste ciddi ciddi unutulmaya yiiz tutmus bir tatly1, bazen yemekle birlikte ama daha ¢cok da yemek sonunda
yenilen pelteyi hatirlatmak istedim.

Mutfak tarihimiz, sekerle ¢ok "tath bir iliskinin" varhigina isaret ederken, ylzlerce ¢esitten olugsan "Urlin skalas!",
her damak zevkine seslenmekte zorlanmaz.

Osmanl Sarayi[ZIni géren Batili seyyahlar, her tir meyvenin yetistigi bahgelerden séz ederler. Dernschwam,
Osmanlilar'in Gzim, elma, armut, kiraz seftali, vigne, portakal,seftali, incir gibi meyveleri severek tikkettiklerini
anlatir.

istanbul'da yetisenlerin yaninda Adana, Mardin, izmir, Sakiz gibi vilayetlerden gelen meyveler serbet, recel,
sekerleme, hosaf ve palade yapiminda kullaniliyordu. Buradaki can alici kelime palQde...

Daha 6nce hig duymuglugunuz var midir bilemem ama, yabancisi olmadigimiz pelteye ilk dénemlerde verilen ad
bdyle... Onceleri palide veya pallze, sonrasinda fallzec ve peltesin olarak anilirken bugiin kisaca pelte deyip
geciyoruz. Evliya Gelebi'nin anlattigina gére Osmanl déneminde kisin sicak olarak da tiketilen bir tatliyd.
Fagfuri ve ¢ini Kitahya fincanlarini donatip ¢arsi-pazar igre, 'Baharli palide, kaynar kaynar palddem var canim'
diyerek geger. Her kim pal(de isterse iki fincan bir akgeye alinip Gizerine zencefil ve targin ekip gilabdan ile gu
Isuyu sacip kar ederler.

Pallde Farsg¢a sUzilmus, inceltiimis anlamina gelmekte ve Hz. Mevlana'nin sofrasinda da karsimiza
¢ikmaktadir. Yalniz o dénemlerde nisastadan degil de, ince ¢ekilmis bademden yapildigi tahmin ediliyor.
Peltenin halk mutfagina dahil olmasi ise, bugday nisastasinin bademe oranla ucuzlugu ve evde
hazirlanabilmesiyle aciklaniyor.

Kolay hazmedilmesi ve iyilestirici 6zelligi olduguna inaniimasi peltenin, yararli bir yiyecek olarak kabul
gbrmesinin nedeni olmustur.. Her seye ragmen Anadolumuzun bazi yérelerinde, yeni dogum yapmis hanimlara
pelte gbtirme adeti ¢gok az da olsa varligini halen korumakta.

"Suyu ¢ikabilen her meyve ve yiyecekle yapilabilir” denilen pelte, Osmanli'da son derece énemli bir lezzet olarak
kabul edilirdi. Oyle ki, Osmanl Sarayi'nda Kanuni déneminde, "palidecilik" vazifesi indas edilmisti.

Kendine 6zgl kaselerde ikram edilerek yenilen peltenin malzemeleri hayli mitevazidir; seker, su ve nisasta.
Bunlara ilave olarak meyve suruplari veya sulari da kullanilir.Yaz sicaklarina denk gelen Ramazan Ayi'nin iftar
sofralarinda, serin serin riizgarlar estirmesi "kuvvetle muhtemel" limonlu bir peltenin, her gondile iyi geleceginden
eminim. Yaz mevsiminin ¢esit ¢esit, renk renk meyvelerinin varligi, pelte yapiminda sizlere segcme hususunda bir
zorluk yasatabilir.

Gaminiz, kederiniz bu olsun. Unuttuklarimizi yeniden hatirlamanin yolu meyve bahgelerinden, pazarlardan ve
mutfaklardan gegiyor. Bu "aziz" yolculukta hepinize simdiden kolayliklar dilerim...
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