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TATLILARIMIZ

Nazli Pigkin

Yerlesik diizene gecis, beslenme amaciyla ve yoluyla Mutfagimiz tath ¢esitleri bakimindan ¢ok zengindir. Hem
cografya farklihg ve Uretim kosullarindan kaynaklanan malzeme c¢esitliligi hem de bizden énceki kiltirlerden
devraldigimiz tekniklerin Ustline eklediklerimiz ve gdglerle civar cografyalardan gelenlerin getirdikleri birlesince,
gUinimuiz Tarkiye mutfagindaki tath ¢esitliligi genistir. Koku, doku, sekil, renk ve tat cimbdisu!

Tatl yemek igin illa ki 6zel bir giin veya dénem olmasi gerekmiyor elbette. Tatli, tiketiminin sevildigi evlerde,
guindelik hayatta kurulan sofralarda da yerini alir. Belki kolay bir sttli tath, belki bir recel, pelte, meyve tatlisi ya
da belki bir pestil damaklari senlendiriverir. Ote yandan tatlinin ritGel bir yiyecek olma 6zelligi de ¢ok belirgindir.
Hem insan émrindeki hem de toplumsal hayattaki 6zel giinler, belli tath ¢esitleriyle 6zdeslesmigtir.

Dogumda ikram edilen lohusa serbeti; dogum mevlitlerinde akide sekeri gibi seker ¢esitleri veya badem sekeri
gibi mulebbes cesitleri; sinnet ve evlilik digunlerinde zerde; nisanda kurabiyeler, kuruyemis ezmeleri, serbetli
hamur tatlilari; yine iki hayatin bir araya geldigi digtinlerde badem sekeri, serbetli hamur tatlilar; 8ltim
mevlitlerinde helvalar, lokmalar.

Dini bayramlarda Paskalya ¢éregi ve bayram ¢oregi gibi ¢esitli gérekler, baklavadan tutun her tirll kadayifa
kadar ¢ok gesitli serbetli hamur tathlari, mevsime goére sitlag gibi sGtli tatlilar veya balkabadi tatlisi gibi serbetle
pisen meyve sebze tatlilar; Ramazan ayinda gillag, énemli dini glinlerde asure, lokma ve tatli ¢érekler.
Tathlarimiz; helvalar, sekerler, lokumlar, serbetli hamur tatlilari, sttli tathlar, receller, cevirmeler ve marmelatlar,
serbetle pisen meyve ve sebze tatllari, un ve/veya nigsastayla pisen meyve ve sebze tatllari, kuruyemis ve/veya
yas meyve ezmeleri, kurabiyeler, tatl ¢orekler ve pideler, tatl gevrekler, komposto, hosaf, serbet ve suruplar,
basta Fransiz mutfadi olmak tzere Avrupa Ulkelerinin mutfaklar veya Rus mutfaginin etkisiyle bizde gértlmeye
baslamis kekler, sit kremali ve/veya gikolatall pastalar bagliklarinda sayilabilir. Bu ana bagliklarin her biri kendi
icinde alt basliklara ayrildigi gibi birden fazla ana baslik altinda sayilabilecek tath ¢esitleri de vardr.

Tatlilara tathhidini veren malzeme ise gesitli bicimlerde sekerdir. Seker kamigi ve seker pancarindan elde edilen
seker, bal, pekmez (GzUm, armut, dut, kegiboynuzu, gezo pekmezi gibi), tatl meyvelerin plreleri veya sulari ve
siralari, cesitli tatlilarin yapiminda kullanilan seker cesitleridir. Sunu da belirtmek gerekir; seker kamigi ve seker
pancarindan elde edilen seker gegmiste pahali oldugu icin tathlarda bal, pekmez, tath meyveler ya da sizmalari
veya siralar gibi tatlandiricilarin kullanimi, halk mutfaginda daha yaygindi. Seker kamigi plantasyonlarinin
kurulmasi ise sekerin zamanla ucuzlamasiyla sonuglanmistir. GinimUuzde rafine sekerden uzak durma c¢abalari
da bilhassa tatl meyvelerin kendilerinin pire haline getirilerek ya da meyve suyu konsantrelerinin tath yapiminda
kullanilmasini giindeme getirmigtir.

Tatlida tercih edilen sekerli malzeme her ne olursa olsun, tatli yapiminda bagka temel malzemelerle birlestirilir.
Bazen sadece suyla birlesip surup olur, bazense un, nisasta, irmik, bazi bakliyat tirleri gibi kivam verici
malzemelerle, kuruyemislerle, yas meyvelerle, sebzelerle, gigceklerle, kokulu otlarla, bitki kdkleriyle, cesitli
yaglarla, sutle, peynirle, kaymakla, tahinle veya yumurtayla birlestirilip ¢esitli tekniklerle, gesitli kivamlarda
pisirilip tarlG turld sekil verilip bin bir usulde sunulur.

Seker gesidinin hangi malzemeyle hangi oranda birlestirildigi, hangi teknikle iglendigi, pigirilecekse tercih edilen
pisirme teknigi, sekillendirmesi ve daha pek ¢ok unsur, nihai Griin olan tatliyr benzerlerinden ayirir. Oyle ya un
var, seker var, is yapmaya gonliniiz de varsa kalkip bir helva kavurabilirsiniz. Ama igte helva var helva var! Is
temel malzemelerin birlikteligiyle ya da tercih edilen teknikle de kalmaz. llave malzemeler her zaman fark
yaratir, bu ilave malzemelerin en etkilisi ise baharattir.

Baharat bazen tatl yapim malzemelerinden biri olan bazense tatlinin sunumu sirasinda siisleme unsuru olarak
kullanilarak tathlarin hem damakta hem de gdzde lezzetini katlayan, kimi zaman ayni tathnin iki farkl yerdeki
yapilisinda fark olarak kargimiza ¢gikan kiymetli malzemelerdir.

Baharatin yani sira tatllarda fark yaratan baska ilave malzemeler de var elbet.

Hindistancevizi rendesi gibi meyve kurular, gil kurusu gibi gicek kurulari, ceviz, antepfistigi, badem gibi sert
kabuklu kuruyemislerin dévilmus halleri, portakal ve limon kabugu rendesi gibi meyve kabuklarinin taze ya da
yas halleri de tatllarin hem icinde hem de sislemelerinde kullanilan malzemelerdir.

Ciceksularini ve kokulu ot sularini da unutmayalim; gulsuyu, portakal ¢igegi suyu ve itir suyu, rayihalariyla
tatllarda gbze degil ama buruna yani koku duyusuna hitap ederek, tatliyl o duyuda bambagka bir seviyeye
¢ikarmaz mi? Pekiyi, isitme duyumuz dediginizi duyar gibiyim. Ah tabii ya, usta elinden ¢ikmis bir dilim baklavayi
parmaklarimizla alip agzimiza géturp disledigimizde pismis yufkadan gelen o ¢itirti unutulur mu hig!
Pismaniyenin yumusacik yin gilesi hali ya da lokumun o essiz elastik yapisi da dokunma duyumuza hitap eder.
17. ylzyillda yasamig Unll seyyah Evliya Celebi, meshur Seyahatndmesi’nde gezip gérdigi yerlerin meghur tath
cesitlerinden de bahseder. Seyyahimiza goére o ddnemde Aydin, 57 dikkanin bulundugu muazzam bir helvacilar
carsisiyla dikkat geken bir yerdir. Aydin’daki helvalarin, saf seker kadar Aydin’in nefis bali, yagi, bademi,
antepfistigi ve nisastasiyla yapildigini belirten Evliyd Celebi, burada yapilan helvalarin tadiyla saray
helvahanesinde, Konya’da, Sam’da ve Misir'da yapilanlarin yarisamadidini belirtir.

Seyyahimiz, Konya'yi da tatlilaryla dne ¢ikan bir sehir olarak éver ve Konya'daki helvacilar ¢arsisinda zllbiyye,
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balli bérek, pandi (parmak seklinde sert beyaz seker), pismaniye, tahine (tahin helvasi), sabuniye, halkagini gibi
tath ve seker cesitleri satildigini belirtir. Gaziantep halkinin hossohbet olmasini ise ¢ok fazla tatl yemelerine
baglar: “Clmle halki sirin yediklerinden sirin sdylerler,” der. Sehirde bademli, antepfistikll pekmez sucugunun ve
tarlG tarld helvanin yapildigini da ekler.

Evet, tath yemekle hossohbet etmeyi eskiden beri eglestirmisiz zihnimizde; tath yiyelim tath konusalim... Sohbeti,
s0zl keseceksek de tatl yiyecekler yine imdadimiza yetisir ve “lafini balla kestim,” diyerek karsimizdakinin
sozilinG bdlmek, araya girmek igin izin isteriz. Ne de olsa tatl dil, yilani bile deliginden gikarir!

Evliya Celebi, bagka yerlerin de 6ne cikan tatlilarindan bahseder. Ornegdin Edirne ve Amasya’nin ayva
perverdesi, yine Edirne’nin dillere destan gulbesekeri, Diyarbakir’in tar¢inli, karanfilli zerdesi ve kavun zerdesi,
Kusadasr’nin kéfteri, Tosya’nin cevizli ve leblebili helvasi...

Tatliniz ne olursa olsun agzinizin tadi hi¢ bozulmasin, mihim olan daima odur ¢Unkd.
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