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TURK TATLI KULTURUNDE KADAYIFIN YERI VE ONEMI

Milli E@itim Bakanhg

Birgok hamur tathisi gibi yapimi oldukga zahmetli olan kadayif tatlisi kaymakli, cevizli, findikli ve fistikli gesitleri ile
sunulur. Kadayifin tarihi Selguklular dénemine kadar uzanmaktadir. Selguklu ve Anadolu Beylikleri zamaninda
aghanelerde verilen yemekler listesinde kadayifin da bulundugu, ayrica [?Beray-1 Hassa[?] adindaki mutfak
defterlerindeki kayitlardan sultanlarin tercihleri arasinda kadayifin bulundudu nakledilmektedir.

Kadayif adi altinda birgok degisik tatl vardir. Bunlardan baslica iki tirQ tel kadayiflar ile yassi kadayiflardir.
Arapgada kadife kelimesinin ¢ogulu olarak kullanilan kadayif giinimuze kadar ¢esitli kiltirlerde islenerek Turk
tath cesitlerinin vazgecgilmezlerinden biri olmustur.

Kadayiflar Tlrk yemek kitaplarinda baklavalardan daha genis yer tutarlar. Melcel[?lt Tabbahin[?de ( Yemek
Kitabi) adi tel kadayif, kadife, saray tel kadayifi, beyaz kadayif, kaymakli kadayif, adi yassi kadayif, yagsiz
kadayif, yufkali kadayif, Nuriye, ekmek kadayifi, fodula kadayifi adi altinda on bir ¢esit kadayif sayilir ve
bazilarinin farkl yapim sekilleri de ayrica anlatilir. Aggibagi?Zindaki (Yemek Kitabi) kadayif tarifleri ise tel kadayif,
ekmek kadayifi, yassi kadayif, kaymakl tel kadayif, yumurtali tel kadayif ile ceviz ya da findikli sarma tel
kadayiftir.

Bunlarin ¢ogu aslinda bugiinkl kadayiflara benzer, ancak kaymakli kadayifta gergek Ille kaymak kullaniimig
olmasi ilgingtir. Pek azinda, tGzerinde ceviz, findik vb. kuruyemislerin konmasinin gerektigi belirtilir ki bu dikkat
¢ekici bir noktadir. Yagsiz kadayifta ise gercekten hi¢ yad bulunmaz ve bu tath, sit, seker ve kaymakla pigirilir.
Fodula kadayifi adi verilen tath da bildigimiz ginltk francala tipi ekmekten yapildidi ig¢in giinimuizde yapiimakta
olan ev usuli ekmek tatlisinin atasi sayilabilir.

Tel Kadayif:

Tel kadayif, tel kadayif standardinda (TS 10344, 1992) elenmis bugday ununa icme suyu katiimasi ile
hazirlanan akiskan hamurun teknidine uygun olarak dékilip pisirilmesi ve gerektiginde kizartiimasi suretiyle
elde edilen bir yari mamuldir seklinde tanimlanmaktadir. Yari mamul olan tel kadayif kizartimamig ve kizartiimig
olmak (izere iki tipte piyasaya sunulmaktadir. Tarkiye[?] nin yillik kadayif Gretim ve tiketimine dair resmi bir
kayda rastlanmamakla beraber son yillarda ihracatinin da baglanmasiyla dretim artmistir. Daha kiiguk
isletmelerde Uretilen kadayif, son zamanlarda artik blytk isletmelerde fabrikasyon olarak Uretilmektedir.
Bilindigi gibi kadayif yari mamul bir gida maddesidir. TUrkiye[?] ye 6zgii olan kadayif tatlisi igin gerekli olan ham
madde ise sadece un ve sudur. Mutfakta ise sadece kizartma islemi ve kizarmis olan kadayifa serbet verme
islemi s6z konusudur. Bu islem sirasinda tiketicinin veya yéresel damak zevkinin ¢gesidine gére kadayifin
icerisine giren ceviz, findik, fistik, siit ve pekmez gibi ¢esitli gerecler de bulunur. Bu farkliliklardan ziyade tasiyici
olarak kadayifi elde etmek i¢in en 6nemli ara madde olan un ve bunu elde edebilmek igin de gerekli olan
bugdayin dzellikleri ok dnemlidir.

Kadayif yapiminda kullanilacak unun protein miktari disitk olmalidir. Un yumusak karakterli olmalidir.

Kadayif Uretimi temel olarak asagdidaki sekilde aktarilabilir.

Hamur makinesine, un miktarina gére su alinir. Makine calistirilarak un yavas yavas makineye doékdilir. Su ile un
karisimini en iyi sekilde saglamak icin hamur makinede bir siire déndirUlUr. Gstenilen akicilik saglandiktan
sonra hamur dinlendirme teknesine slzllerek alinir. Burada hava sartlarina bagdh olarak bir sire dinlendirilir.
Daha sonra hamur stil adi verilen ince delikli hazneden gegirilir ve dokim iglemi baglar. Déner tepsi alttan
isitilarak kadayif tepsisinin Uzerine ddkdlur. Bir tur tamamlandiginda tepsi Uzerinde firca yardimi ile kadayif
bandinin Gzerine atilir. Oradan bir is¢i yardimiyla kadayif esit miktarlarda toplanir. Tel raflara atilarak igerisindeki
buhar atilir. Kadayif dinlendirildikten sonra tartim ve ambalajlama yapilarak Gretim tamamlanmis olur.

Ekmek Kadayifi:

Ulkelerin mutfaklar ve yemekleri onlarin klltlrind yansitan temel 6geleri arasindadir. Tatllar, yemeklerimizin
ardindan sohbetlerimize daha da bir tat katip renk verir. Geleneksel tatl olan ekmek kadayifi yillardir
sofralarimizin en sik ve en lezzetli tathisi unvanini tasimaya devam ediyor. _

Sofralarimizin bu sik tatlisinin tarihi Osmanli dénemine kadar dayanmaktadir. Osmanli Imparatorlugu'nun sefere
¢ciktig ddnemlerde askerlere yemek pisirmek icin 6zel hazirliklar yapilir, blylk kazanlar ve asgilarla birlikte
sefere cikilirdi. Zaferle sonucglanan her seferin ardindan askerlere kuru ekmeklerin Uzerine serbet dékdllp ikram
edilirdi.

Zaman igerisinde bugiinki normlarina ulasan ekmek kadayifi Turk kaltdrinin agiz tadina uygun en nefis
tatlilarindan biridir.

Ekmek kadayifi tatlisinda kullanilacak kadayif ekmeklerinin taze ve has undan yapilmig olmasi gerekir. Bundan
baska kadayiflarin icinde digme buyUkliginde ve seklinde hamur kalmig kati kisimlarin bulunmamasi, ince ve
her tarafinin esit kalinlikta olmasi gerekir.

Dagmeli kadayiflarin iginde digme seklinde ki hamurlar ne su ne de surup gekmeyecedi icin katiliklarini
sUrdurdrler.

Bayat ekmekler islatildiginda kirllarak dagilacaklari gibi has undan yapilmamig olanlar da yeteri kadar
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blyltmezler.
Bir taraflari kalin bir taraflari ince olan kadayiflarin kalin taraflarindaki su kolayca buharlasmayacagi igin bu
kisimlar, tatsiz ve suluca, ince kisimlar da gereginden fazla tath ve agdali olur.

Yassi Kadayif:

Yassi kadayif, kaybolmaya yiiz tutmus bir Osmanli tatlisidir. Saray mutfaginin en sevilen tathlarindan biri olan
yassi kadayif saray mutfagindan ginimize gelmis, giniimizde kaymagin tzerine dévilmis ceviz, Hindistan
cevizi, tahin, ya da Antep fistigi serpilerek servise hazirlaniyor.

Yassi kadayif bayram glnlerinde konuklara ikram edilen tatllar arasinda énemli bir yer tutar.

Sultan II. Selim[?] e cift katl yassi kadayif verildigi séylenir. Bu, Osmanli padisahi tarafindan gok begenilen gift
katl yassi kadayif buglnki kadayifin aynisidir. Tek fark kaymak ve gl suyu iki kadayifin arasina konur.
Yassi kadayif, gliney yorelerinde arap kadayifi olarak da bilinir.
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