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TURK KAHVALTI KULTURU

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Gerek gesit agisindan zenginligi gerekse malzeme kalitesiyle Turk kahvaltisi adini diinyaya duyurmustur.
Ozellikle hafta sonlar yapilan zengin kahvalti cogu kez ginin en énemli 6gunund olusturur.

Kahvalti s6zcigiinin, Osmanl yeme igme kiltiriinde gok 6nemli bir yere sahip olan kahve ile dogrudan
baglantili oldudu bilinmektedir. Kahve, ylzyilin ilk yarisindan itibaren Istanbul’da tiiketiimeye baglanan bir icecek
olarak kendi kiltirini yaratmakla kalmamis ayni zamanda TUrk kahvalti kiltirinin de olusmasina zemin
hazirlamistir.

Kahvaltinin ortaya ¢ikisindan énce, Osmanli toplumu biri kusluk vakti, digeri ikindi ve aksam vakti arasinda
olmak Uzere giinde iki 6gin yemek yerdi. Ayrica kirsal bdlgede yasayan ve sabahin ilk saatlerinden itibaren
¢alismaya giden kesim icin safak vakti yenilen bir tas ¢orba, ekmek veya aksamdan kalan yemekten olusan kisa
bir 6gUn de vardi.

Kahvalti icin baslangicta tercih edilen yiyecekler sekerleme agirlikli olsa da hafif bir 8gin olarak kendini
gbsteren kahvaltinin bir ana 6gun haline gelisi zaman almistir.

Kahveye altlik olarak yani kahveyi a¢ karina icmemek icin icat edilmis olan “kahve alti” nin birkag ylzyil boyunca
seher vaktine 6zgu bir 6g0n olarak kaldidi bilinmektedir.

20. yuzyil baglarinda modernlesme ve sanayilesmeyle hayat temposunun degismesi, Batr'da oldugu gibi bizde
de 8gunlerin tekrar tanimlanmasina neden olmustur. Ve ardindan ‘kahvalt’’ gok daha ayricalikli bir yere
kavusmustur. Kahvaltinin yildizlagsmasi, asil olarak Cumhuriyet ddneminde ¢ay Uretimine baglanip 1940’
yillarda tiketimimizin iyiden iyiye artmasiyla gerceklesmistir.

Peynir cesitleri, zeytin, bal-kaymak, mevsimine gore salata-domates-yesil biber gibi sebzelerle yapilmig bir
sOgus tabag, tereyagina kirlmig veya sucuk ya da pastirma ile hazirlanmig tavada yumurta klasik bir kahvaltinin
olmazsa olmazlari olsa da gunin diger 6gtnlerinde oldudu gibi kahvaltinin malzemesini esasen yasadigimiz
cografyanin sartlar etkiler.

Kahvaltida aslolan malzemenin kalitesidir. Dolayisiyla bazen sadece bir yayla tereyagi ile florasinin 6zelligini
tasiyan bir bal bile 6guniin0zu ziyafete dénusturebilir. Ya da sicacik bir bazlamaya eglik eden, geleneksel
yOntemlerle yapilmig bir tulum peyniri.

Ydéreden ybreye degisen kahvaltiliklarimiz da iste hep cografyanin sagladigi 6zel malzemelerin bir araya
getirilmesiyle ortaya ¢ikan lezzetlerdir. Bu sebeple Turk kahvaltisinin sundugu lezzetler ¢ok zengindir.
Tarkiye’nin farkli bélgelerinde Uretilen peynir, bal, sucuk, pastirma ya da zeytin gibi kahvaltilik Grinler bugin her
kahvalti sofrasinda yer alabilmektedir.

Anadolu insani asirlar boyu gline bir corbayla baslamis. Hem diistk maliyetli olan hem de ekmek bol
tiketildiginde karin doyuran gorbali kahvalti bilhassa Anadolu’da halen pek ¢ok yerin vazgecilmezidir.
Geleneksel kahvalti corbalari arasinda en bilinenlerinden biri, sadece kahvalti icin hazirlanan ve etli bir corba
tlrd olan Gaziantep ‘beyran’idir.

Her bdlgenin kendine ait ayri, 6zel kahvaltiliklari ve kahvalti aligkanliklari olmasi diinyada egine kolay rastlanir
bir durum degildir. Iklim ve doga sartlar Griin gesgitliligini belirlerken, yagam kogullari ve kiltirel bakis agilari
kahvalti aligkanliklarini sekillendirir. Iste tam da bu sebeplerden Karadeniz’den Giineydogu’ya, Ege’den Dogu
Anadolu’ya tlrli zenginlikte kahvaltilar karsilar bizi.

I¢ Anadolu’da yogdun tatlardaki olgunlasmis peynirlere katmer, kete gibi tirlU ¢esit, Ustelik de yapimi epeyce
mesakkatli hamur isleri eglik eder.

Karadeniz’'de ylksek rakimli yaylalarda Uretilen tereyadi ve bal ¢esitleri yaninda bir dilim misir ekmegi ile bile
basli basina bir ziyafet haline gelebilir.

Ege’de ise yemeklerin pisirilmesinde basi ¢ceken zeytinyaginin kahvaltida da 6zel bir yeri vardir; sicacik taze
ekmek veya bazlamayi zeytinyagina banarak yemek adettendir. Bir de zeytinyadina pul biber ve kekik eklediniz
mi siradigi bir tatla karsi karsiya kalirsiniz.

Gulneydogu bdlgesinin mutfak kiltirinin baskin ézellikleri kahvaltisina da yansimigtir. Bazen 1zgara ciger,
¢orba, baklava hamuru ile yapilan katmer veya humus buradaki kahvalti sofrasinda karsiniza ¢ikabileceklerden
sadece birkacidir.

Tark toplumunun kahvaltiya verdigi énemi, son yillarda iyice kendini gdsteren mistakil kahvalti mekénlar veya
bir kafenin, kimi yiyeceklerin satildigi bir mekanin, bir lokantanin ya da simit basta olmak Gzere ¢esitli unlu
mamulleri Ureten ve satan dikkanlarin giintin tamaminda veya belli bir bdliminde kahvalti hizmeti
sunmalarindan da anlamak mimkunddr. Ayrica ¢alisma sartlari dolayisiyla hafta icinde evde kahvalti yapma
imkani bulamayanlar, yol Gzerinde bir dikk&dndan veya seyyar saticidan simit, pogaca, agma ya da arasina bal
kaymak konulmus sandvi¢ ekmekler alma veya hizl bir sekilde gorba icme imkénina sahiptir.

Peynir ve zeytin klasik Turk kahvaltisinin en vazgecilmez lezzetleridir. Peynir gesitliligi agisindan ¢ok zengin
olmakla birlikte her bélgede kahvaltida yenen peynir tiri o y6rede Uretilen gesitlere gore farklilik géstermektedir.
Zeytin olarak da “sofralik” diye tabir ettigimiz ve sadece sofrada tiketilmek Uzere gizme, salamura, sele gibi
farkli tekniklerle Uretilen siyah ve yesil zeytin tiketilir.

Gecgmisi cok eskiye dayanan bir ¢esit islenmis et olan pastirma ve yine islenmis bir et Grlnd olan sucuk da
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Uzerine kirilan yumurta ile kahvalti sofralarini bir anda ayri bir boyuta tagsir.

Agirlikli olarak tuzlu Grtnlerin tiketildigi kahvaltida bazi vazgecilmez tatl birliktelikler de vardir: bal-kaymak ve
tahin-pekmez gibi. Bunun yaninda gul, incir, mdrver ¢igedi, patlican, turung gibi gok 6zel regel ¢esitleri de
Ozellikle hafta sonu kahvaltilarini tatlandirir.
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