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PIRING
THY Skylife

Dinyanin en eski temel besin kaynaklarinin basinda gelen piring, bugday kadar degerli bir tahildir. Ginimuzde
diinya nifusunun yarisinin temel gidasini piring olusturuyor. Tropik ve tropikalti iklim ve cografyalarda ekimi
yapilan celtik bitkisinin meyvesi olan piring, su icinde yetisen tek tahil olma 6zelligi de tagiyor. Buna karsin
diinyada 112 (ilkede piring ekimi yapiliyor. Diinya pirincinin %95[2Jinin Gretimi ve tiketimi Asya[?lda
gerceklestiriliyor. Pirincin diinya sofralarinda yer almasina iligkin pek ¢ok tarih belirtiimekle birlikte, M. 0. 7000
yillarina kadar uzanan bir tarihin varligindan séz ediliyor.

Sofralarin Bas Yemegi Pilav

Suyun icinde hasati oldukga zahmetli olan celtik bitkisinin islenmesinin ¢ikigi veya icadi Gzerine yapilan
arastirmalar, bu konuda da farkli gérugsler ortaya koyuyor. Doyurucu ve besleyici 6zelligi olan piring ayni
zamanda alerjik madde gluten icermeyen nadir gidalardan biri.

Asya Ulkerinin temel besin kaynagi durumundak piring zamanla Giiney Avrupa[?lya, Balkanlar[?a ve Amerika
kitasina kadar bazen bilincli bazen de kazayla ulagmis. Trklerin piringle iliskisi Orta Asya[?lya gog etmeleriyle
baglar. ilk 6nceleri Kuzey anle yakin olan, sonralari ise Hindistan[?la inen Tirkler, bu nedenle iki farkli
bélgenin olusturmus oldugu piring KGItGrinG yakindan tanimistir. Ginimuzde bu bdlgede yasayan devletlerin
mutfak kultirlerinde farkl pisirme ve tiketme aliskanliklarini gérmek mimkun. Celtik bitkisinin ekimine uygun
olan Asya[?lda piring, yagsam kdiltliriinde nerdeyse kutsallik mertebesine oturtulmustur. Hemen tim Asya
kdlthrlerinde misafirlere sunulan bas yemek mutlaka piringle pisirilmis olmak zorundadir. Giniimizde dinyaca
Unli bazi Uzakdogulu firmalarin isimleri dahi piring tarlalarindan esinlenerek belirlenmigtir.

Bati Mutfaklarinin da Vazgegilmezi

Piring, Orta Dogu[2ya Pers imparatorlugu tarafindan M.O. 1000 ylinda tanitilimistir. Romalilar ise ilk kez Blylk
Iskender[Zlin Hindistan[?la yaptigi sefer sayesinde 6grenmisler pirinci. Piring 8. ylzyilda da Araplar tarafindan
ispanya[@lya gétirtimis. italya topraklarina ve Balkanlar[Zla ulagsmasi Osmanlilar tarafindan 13-16. yuzy|llar
arasinda gergeklesmis. Bati[?lya dogru gidildikge pirincin mutfaklardaki kullanim alani daralmistir. Buna ragmen
Avrupa[?da Ispanyollar [?lpaella?] gibi piringle Yapilan ve ispanyol mutfaginin bayragi sayilan bir yemek
geligtirmis, Italyanlar ise mutfak kdltirlerinde pizza ve makarnadan sonra piringle yapilan ve diinya mutfak
literatiirtinde klasiklesmis [Zlrissotto[larini tiretmiglerdir. Hatta [Arissotto[?], italyan mutfaglnm en incelikli p|§|rme
teknigi olarak degerlendirilmektedir. Piring Anadolu[?lya dogal olarak Tarkler[?lden 6nce gelmistir. Ancak piring
ve piring Grlnleri, Anadolu[?daki gergek varligini Tiirklerin Anadolulya gelmelerinden sonra ortaya koymustur.
Ozellikle Iran tizerinden Anadolu[?lya gelen Selguklular, pirincin Gin, Hindistan ve iran mutfak kdilttrlerindeki
deneyim ve birikimlerini bu bélgeye tasimiglardir. Osmanli Imparatorlugunda piring, Mevlevi sofralarindan sultan
sofralarina kadar uzanan ziyafetlerde bas yemek olarak yerini almigtir.

Ascinin Bagari Olgiiti

Piring ve pilav kelimeleri Farsga[?/dan yerlesmistir dilimize. Osmanli[?lda piring yerine [?ldane[?] ismi kullanilirdi.
Muhtemelen [?ldane[? kelimesi, Hint dilinde [linsanin gidasi[? anlamina gelen Pldhanya[? kelimesinden
tiremistir. Ornegin Osmanlilar, safranli piring pilavinin yerine [?ldane-i saru[? tanimini kullanmis yillarca.
Osmanli[Zda, viicudun kudret kaynagi olarak kabul edilen piring pilavinin piiriimesi ve tiiketiimesinin de yazili
olmayan pek ¢ok ilkesi vardir. Ozellikle Topkap! SarayiZnda ¢api 1 metre, derinligi 1.20 metreyi bulan dev
yemek kazanlarinda pilav pisirmek blyuk ustalik ister. Bu nedenle saraya alinacak asgilarin yetenekleri pilav
pisirmekteki basarilariyla lgtimekteydi.

Piring pilavinin Osmanli[Zldaki 6nemini, pilav igin kullanilan malzemelerden anlamaktayiz. Pigirilen tim piring
pilavlarinin tamaminda kuzu etinin yani sira, temini kolay olmayan targin ve sakiz kullanildigi dikkat ¢ekiyor.
Tanzimat dénemiyle birlikte degisen sofra diizenlerinde pilav, ana yemek roliinden ¢ikmig, hosab ( hosaf )
egliginde tatlidan dnce tiketiimeye baglamigtir. Ginimuizde bu aligkanlik da terkedilmistir. Artik, ana yemeklerin
degismez garnitlri olarak sunulup tiketiliyor pilav. Dinyada hizla degisen yemek aliskanliklarina ragmen Tark
mutfadi uygulamalarinda pirin¢ ve piring Urtnlerinin geleneksel roli devam etmektedir. Son s6z? Pilavdan
doénenin kasigi kirilsin!
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