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TAHILLAR

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

Bugday: Kuskusuz Turk mutfaginin en 6nemli tahil bugdaydir. Tark mutfaginin temelini bugday unundan
hazirlanan ekmek, bulgur ve hamur isleri olusturur. Anadolu cografyasinda Siyez, Gernik ( Catal Siyez) gibi
endemik bugday tirleri bulunmaktadir. Bugday, sadece un yapmak i¢in degil, bitlin olarak da tahil olarak
corbalardan tatlilara uzanan bir yelpazede kullanilir. D4gin ve énemli glnlerin yiyecegi keskek ve Nuh’un tatlisi
olarak Unlenmis asure bitiin bugday tanesi ile yapilan en tipik yiyeceklerdir. Gocuklarin ilk dis ¢gikardigi zaman
yapilan dis bugdayi veya hedik hala yasayan bir gelenektir. Butin budday, piyasada asurelik bugday ya da
yarma adiyla satilir.

Bulgur: Bulgur, 6nceden pigirilmis ve kurutulmus bir Griinddr. Bugday haglanir, kurutulur, kurutulan bugday
kabugundan ayrilir ve degirmende 6gdtilerek kirilir. Ogutllen bugday farkl kalinliklarda eleklerden gegirilerek
cesitli boylarda bulgur elde edilir. Her yemek turtine gére uygun boy bulgur tercih edilir. Iri bulgurlar pilavlik, ince
olanlar ise koftelik olarak ayrilir. Pilavlarda bag bulgur denilen kirilmadan bitiin birakilmig bugday da kullanilir.
Dolmalarda iri veya orta boy tercih edilir. Ince ¢ekilmis bulgur ise bulgur kéfteleri ve ¢ig kullanim igin uygundur.
Anadolu’da bugdayin ilk tirlerinden olan siyez (Triticum monococcum), bulgur yapiminda hala kullanilimaktadir
ve eski tahillara artan ilgiden 6turt ginimizde en revagta olan bulgur tirlerinden biridir. Kullanilan bugday
tlrtne gore bulgur boz renkli, sari veya esmer olabilir.

Firik: Firik, tarlada hentiz sararmamis yesil bugdayin ateste tutstlenip kabuklarindan temizlenmesiyle yapilir.
Bulgur gibi bugdayin islenmesiyle yapilan bir Griin oldugu igin bulgur kategorisinde degerlendirilse de, énceden
pisirilmedigi igin teknik olarak bulgur degildir. Kabuklari yakilarak yapildigi icin yogun bir is tadi tagir. Bu yaniksi
tadin baskin olmamasi i¢in bulgur ile harmanlanarak kullaniimasi yaygindir.

irmik: Bugdayin gok ince ¢ekilmesinden elde edilen irmik en gok tatlilarda, ézellikle de irmik helvasi yapiminda
kullanilir. Yoresel olarak ¢id simit dendigi de olur.

Pirin¢: Anadolu’da pirincin kdkld bir gegmisi vardir. Piring, saray mutfaginda her zaman birincil Snemde bir tahil
olmustur. Turk mutfaginda, 6zellikle pilav igin kullanilan piring orta boyda, tombul piringtir. Tirkiye’de tarihten bu
yana kullanilan Karacadag, Sarigeltik, Akgeltik gibi piring tlrlerinin yani sira Tirk mutfagi gereksinimlere uygun
olarak piring turleri gelistirmistir. Osmancik ve Baldo tiirleri bu tiir piringler olup Tirk usull pilav pisirmek igin
idealdir. Corba ve etli dolmalarda ise ikincil bir Uriin olan kirik piring de kullanilabilir.
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