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ZERDE

Osmanli saray mutfadi denince akla en ¢ok gelen seylerden biri elbette ki tatllar oluyor. Bagl basina igerisinde
Helvahane gibi bir kurumu bulunan Osmanli saray mutfaginda en ¢ok pisen tatlilardan biri ise zerde. Zerde
Farscga sari sey, sari renk, safran s6zcuginden gelmekte. Konya bdlgesinde siklikla karsilagilan bir tath tiri
olarak bilinmektedir. 15. ylizyildan itibaren Osmanlilar déneminde kendini gdsteren tatlinin sttlag ile ¢ift yumurta
ikizleri oldugunu séylesek yalan olmaz. Malzemelerinin ve hazirlanig bigiminin hemen hemen ayni olmasi bu
tezin dogrulugunu kanitlar niteliktedir. Zerdeyi farkh kilan renginin sarimtirak olmasidir. Bunda safranin etkili bir
rolG bulunmaktadir. Fakat pahali bir Grtin oldugundan yerine ¢odunlukla zerdegal baharati tercih edilmektedir.
Safran, altin gibi deg@erli seylerin rengi saridir. Yaz mevsimini de hatirlatan bu rengin, tatinin daha ¢ok sicak
mevsimlerde tlketildidi hakkinda ipucu verdigini distnebiliriz. BlyUk sehirlerde ¢ok karsilagsmasak da
iskembeci ve sakatatcilar harig- Anadolu&apos;nun bazi yérelerinde digunlerde, siinnet térenlerinde, dogum
yapan kadinlara ve gocuk gérmeye gelenlere, ayrica cenaze evlerinde mevlitten sonra da ikram edilmektedir.
Piring, seker, safran, nigasta ve su ile harmanlanarak yapilan hafif bir yapiya sahip bu tatliyi rivayete gore
Iran&apos;da insanlar sevdidi, bedendidi insana hediye olarak gétirtirmis.

Zerde matem yemegi olarak ortaya ciktiysa da, Osmanlilar igin hep sevingli ve kutsal giinlerin tatlisi oldu. Zafer
kutlamalarinda, slnnetlerde, digtnlerde, Ramazan ayinda, cuma gunlerinde ve bayramlarda yenilirdi. Bunun en
Onemli sebebi safranin glinese ve altina benzeyen guizel sari rengi idi. Kanuni Sultan Stleyman&apos;in
Sehzadeleri Bayezid ve Cihangir&apos;in 1539&apos;daki siinnet digininde ikram edilen yemeklerin
kaydedildigi defterde vezirlere verilen ziyafet igin yapilmigtir. 13 giin stiren bu stinnet kutlamalari sirasinda zerde
sadece vezirlerin sofralarinda degil, toplumun farkl kesimlerine verilen tim ziyafetlerinde yer almigtir.
Sdzlukteki anlamina bakildiginda safranla renk ve koku verilen bir ¢esit sekerli piring peltesi oldugunu géririz.
Tatlinin kelime kodkeni ise &apos;Zer&apos; Farsga&apos;dan dilimize girmistir ve &apos;Altin&apos; anlamina
gelmektedir.

Osmanli déneminde fakir insanlara verilen yemeklerin yaninda sunulan bu tath ¢esidinin yapimi da olduk¢a
kolaydir. Eskiden zerdesiz duglnlere, 6zellikle siinnet digunlerine digin denmezmis. Zerdesiz bir digin
disunlilmezmis. Pasalarin, padisahlarin ¢cocuklarinin stinnet digunlerinde mutlaka zerde olurmus.

Evliya Celebi&apos;nin Sapanca, Beypazari ve Diyarbakir&apos;da yedidi kavun zerdesi sira disi olarak
anlatimaktadir. Misk ve amber gibi kokan nefis kavunlar, targin, karanfil ve piringle pisirilerek yapilir. Evliya
Celebi&apos;ye gore Atina balindan yapilan zerde bile Diyarbakir&apos;da yapilan bu kavun zerdesi kadar
glzel degildir. Evliya Gelebi, bu tatlida kullanilan Beypazari kavunlarin da évuyor.

© lezzetler.com tarif no:175671 « adi:Zerde » gonderen:Giil « indirme tarihi:31.03.2025 - 21:07


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zerde-vt122125
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/zerde-175671.jpg
http://www.tcpdf.org

