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TATLILAR

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Geleneksel Turk mutfagindaki tatli repertuarinin istah agan zenginligi, Osmanli mutfak kultirl mirasina dayanir.
Bu kiltdrde tatliya verilen 6zel 6nem, Saray mutfaklarina bagl helvahane adinda bir birimin bulunmasiyla da
kendini gdsterir.

Tatllar, Turk mutfaginin sevimli yizind olusturur. Sekerin henliz gok yaygin olmadidi zamanlarda sadece
bayram, digun gibi 6zel glinlerde yenen lezzetlerdi tathlar. Ayrica misafirlere verilen kiymeti gdsteren 6nemli
ikramliklardi.

Geleneksel Turk mutfagindaki tatli repertuarinin istah agan zenginligi, Osmanli mutfak kultirl mirasina dayanir.
Bu kiltdrde tatliya verilen 6zel 6nem, Saray mutfaklarina bagl helvahane adinda bir birimin bulunmasiyla da
kendini gdsterir.

Helvahane, sadece tatli ve helvalar, sekerlemeler, serbet ve suruplar, lokumlar, macunlar ve regellerin degil
envaitrli sebze ve meyvelerden tursularin da hazirlandidi bir mutfakti. Helvahanenin bir diger sorumlulugu da,
saglik ve sifa igin tirll baharat karigimlarindan ila¢ gibi kullanilan suruplar ve ¢esit ¢esit macunlari hazirlamakti.
Bu anlamda helvahane sarayin eczanesi gibi bir iglev de Ustlenirdi.

Geleneksel Turk mutfagindaki tath tirleri, teknik agidan son derece genis bir ¢esitlilik sunar. Bu ylzden tatlilar
pisme bicimi ve icerigine gore farkl siniflarda degerlendirmek en dogrusudur. En genis grubu sitli tathlar ve
serbetli tathlar olusturur. Bunlara ilaveten seker, bal veya pekmez ile pisen helvalar ve meyveli tatlilar da vardir.
Satld tathlar, sOttn igine nisasta, piring, piring stibyesi, dovilmis badem gibi kivam artirici malzemeler
katiimasiyla elde edilen muhallebi ve tirevleridir.

Bunlar, yemek sonrasi yenebilen hafif bir segenek olabilecekleri gibi, 6gin aralarinda adzi tatlandiran bir ara
6giin olarak da tercih edilebilir. Sosyal bulugma mekénlari olarak da iglev géren sitll tath gesitleri sunan
muhallebiciler, Istanbul gibi kentlerde bu nedenle ortaya ¢ikmistir.

Muhallebicilerin vazgecilmez lezzeti tavukg6gsu oldugundan, bu tir yerlerin bazilari zaman iginde tavuk suyuna
sehriyeli corba, tavuklu pilav ve sahanda yumurta sunan, gin boyu karin doyuran mekéanlar olarak gelismistir.
Pelteler TUrk mutfagindaki tatlilar icinde en hafif grubu olusturur. Hepsi de Farsgadan gelen pelte, palide veya
pallze, inceltilmis, sizilmis anlamina gelir. Nisasta ile ¢ok kati olmayacak sekilde kivam kazanan pelteler,
meyve suyu veya usaresi ya da sade suyla hazirlanir; seker, bal veya pekmezle tatlandirilir; yerine gére baharat,
gll suyu veya gicek suyu ilavesiyle rayiha kazanir. Servis edilirken ufak pelte kaseleri kullanilir. Glnimuzde
pelte giderek unutulan bir lezzettir.

Serbetli tatllar, kizartilmig veya firinda pigirilmis hamur isinin Gzerine serbet ddkerek yapilir. Yassi kaday!f,
ekmek kadayifi ve tel kadayif olmak Uzere ¢ ¢esit olan kadayif, Osmanl’'nin erken dénemlerinden itibaren Turk
mutfak kultirintn énemli bir par¢asi olmustur. Kadayif ve baklava gibi serbetli tathlar Osmanli sarayinda en
Onemli tathlar arasinda yer alirdi. Baklava, Osmanli ddneminden guniimize, saraydan Kirsala her kesimin en
Ozel tathsi olmustur. Gindmizde ince yufkayla yapilan serbetli tatlilar oldukc¢a zengin bir ¢esitlilik sunar. Ayrica
firndan ¢ikinca Usttine serbet verilen hurma tatlisi, kalburabasti, sekerpare, revani, sambali, yogurt tatlisi gibi
cesitler ile lokma, tulumba gibi yagda kizartilarak hazirlanan serbetli hamur tatllari da vardir.

Tark tath kdltdriinde mihim bir yer tutan helvalarin kutlamalarda ve ézel gtinlerde simgesel bir anlami vardir.
Tark mutfak geleneginde meyveler yaz ve kig, taze ve kuru olarak 6gun aralarinda tiketildigi gibi tathicilik ve
sekercilikte de kullanilmaktadir. Recel, serbet, surup, hosaf gibi tatl yiyecek ve igeceklerdeki kullanimlarinin
disinda meyveler, bazi tatllarda yalnizca sekerle birlikte yer alirlar. Ayva tatlisi, elma tatlisi, erik, kayisi veya
hurma dolmasi, seftali tatlisi veya kabak tatlisi bu tiir tathlardan birkagidir. Ayrica taze meyvelerle hazirlanan
tarld trld meyve sekerlemeleri, meyve ve sekerin kaynatiimasiyla elde edilen gesit ¢esit marmelatlar tath
kalthranG zenginlestiren unsurlardir. Kuru veya yas meyvelerin az seker ilavesiyle suda kaynatiimasi suretiyle
hazirlanan hosaflar, dzellikle pilav ile birlikte ikram edilen ya da yemek sonunda tatl yerine tiketilebilen ince
lezzetlerdir.
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