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unus

Diinyanin en onemli besin kaynaklarindan olan seker, iilkemizin de temel
zenginliklerinden biridir. Beslenme kiltiurine katilisindan bu yana,
kazandig islev ile gida sanayiinin vazgecilmez hammaddesi olmasinin yan
sira, her ulusun ve her mutfagin temel tad, cesnisi, “olmazsa olmaz” ogesidir.

“Tath” sozcugu, hemen her dilde son derece olumlu anlamlar tasir, haz ve
mutluluk cagrnisimi yapar. Tathlik, sevgiyle ve mutlulukla ozdeslestirilir.
Tathlarin ana malzemesi ise kaynagi ne olursa olsun, sekerdir.

Sekere dayal etkinlik gosteren, binlerce aileyi ekonomik semsiyesi altinda
koruyan, onlarnn gelismesine onculitk eden, dengeli yapisiyla uilkemizin
koklii bankalarindan olan Sekerbank, 46. Kurulus Yildonimii'nii,
bastmmizin genc tiyesi, tutumu ve icerigiyle gazetecilik sektoriiniin seckin
orneklerinden Radikal’in degerli okurlarina sundugu, kalici nitelik tasiyan
Tath Kitap ile kutluyor.

Cumhuriyet tarihinin ikinci evresinde basladigi ve gunumiize degin
basarilarla surdurdiigic bankacilik etkinliklerini kultiir hizmetleriyle
taclandirmak tizere yola ¢ikan Sekerbank ile ilkeli yayincilik cizgisinde
sorumluluk bilinciyle hareket eden Radikal gazetesi, uzun ve ciddi
bir arastirma sonucunda, Tath Kitap'in somut bir yapita donustirillmesini
~ sagladilar.

Sektorlerinde “kendilerine ozgu cizgileri, tutumlari ve nitelikleri” olan bu iki
kurulus, isbirligi icinde gerceklestirdikleri Tath Kitap’la iilkemizin aydinlik
gelecegine katki saglayacak beslenme kultiruniin bu kalict yapitini genis
halk kiitlelerine ulastirmak amacindadirlar.

Sekerbank, basinimizin yiikselen yildizi Radikal gazetesinin degerli
okurlarina, uzmanlarca hazirlanan bu essiz yapiti sunmaktan onur duyuyor.

Hasan Basri GOKTAN
Genel Mddcir




Sckerbank ve Radikal Gazetesi tarafindan yayimlanan Tatli Kitap, Turklerin mutfak tarihinde
Anadoluya gelislerini izleyen ¢cok onemli bir gelismenin bugiin ulasilan sonuclarini gozler 6ntine
seren ciddi bir arastirmanin tranudir. Turk tathcaligy yuzyillardir Bati'nin, konuya ilgi duyan
meraklilarin goziintt kamastirir. Tirkler'in Anadolu’ya gelisinden sonraki yaklasik bin yil icinde
varilan bu nokta, yerel birikimleri degerlendirmesinin otesinde, fethettigi topraklardaki tath
kultarint de benimseyerek gelistirmesi ve buna ulusal kimliginin damgasini vurmasi gercekten

gurur vericidir.

Hangi mutfak kultara kitabina bakilirsa bakilsin, hepsinde Anadolu, tathciligin tarihinde bir
donum noktasi olarak yer alir. Bu topraklarin eski sakinleri, Bati uygarhiginda tathciligin onculeri
olarak anilirlar. Aslina bakilirsa, tathilar ve tathcilik dinya mutfaklarinda daha cok gelismenin
son evresinde gorular. Tathlarin temel tasi olan seker, cok gec bir donemde, Batihlar icin
dunyanin bir ucu sayilan noktalarda kesfedilmis bir yiyecek. Eski donemlerde sekerin yerini bal
ve bir olcide de kurutulmus meyvelerin aldigini gorayoruz. Bunlar ise pahah yiyecekler. O

yuzden tathlar daha cok zengin kesimlerin sofralarinda yer almus.

Ancak hemen belirtilmesi gereken bir baska nokta, tatlicihgin ilk ortaya ¢ikisindan bu yana hep
firmcilikla iliskili olmasi. Tarihte bilinen ilk tathcilar olarak ekmek yapimcilarini goriayoruz.
Ekmeklerin, ozellikle maya ile yapilanlari, bilinen ilk pastalar sayilir. I¢ine bal, kuru tiziim, kuru
kayisi, hatta ceviz gibi kuruyemisler katilanlar, yemeklerde tathi niyetine yenmis olmali. Bu
degisimi Anadolu'nun eski sakinlerine ve onlari izleyen Romahlarin mutfak gelenegine borclu

oldugumuz kaydedilmektedir.

Orta Asya Turkleri'nin bugiin var olan mutfak ahskanhklarina bakildiginda tatliyla ilgili ipucuna
pek rastlanamaz. Anlasildigina gore, atalarimiz da, Cinliler gibi tath fikrine yabanciydi.
Anadolu’'ya gocle birlikte, bu topraklarin koklu bir gelenegi olan tatlicithgin cabucak
benimsendigi ve bu kultirel mirasa sahip cikildigini gormekteyiz. Osmanli doneminde Turkler,
Ortadogunun koklu tath kultira ile Avrupa ortalarma kadar uzanan bolgedeki halklarin
tathcihik kaltarana adeta kaynastirma gorevini tstlenmis gibidir. Turkler sayesinde, bugiin
sayisiz devletin farkli mutfak gelenekleri bir potada erimis, Dogu'nun ve Bati'nin cesitli tathlarn

imparatorlugun merkezi Istanbul'da yeniden ve ¢ok daha incelmis bir bicimde ortaya ¢ikmisur.

Avrupada ise tath ve tathcilik, yine Roma gelenegini izleyerek, butin yoksulluklara ve zor
giinlere ragmen hi¢ ortadan kalkmamus. lyi yemek icin her zaman kaynak yaratabilen soylular,
butin ortacag boyunca tatliy sofralarindan eksik etmemisler. Avrupanin cesitli kralliklarima ait

kayitlar, tathlarin montilerde daima seckin bir yeri oldugunu gostermekte.

Tathlarin butin dunyada demokratiklesmesi ise Amerika'nin kesfinden sonra uygun
iklimlerdeki somiirgelerde kurulan seker plantasyonlarinda ucuz emekle seker elde edilmesinin
ardindan baslamis. Avrupa’da, bol ve ucuz gelen seker sayesinde tatl yemek sadece soylulara ait
bir ayricalik olmaktan cikmis, sekerli urtanlerden butin toplum kesimleri yararlanmaya
baslamis. Ayni zamanda, cikolata gibi Amerika kokenli bir baska yiyecegin Avrupa'ya girmesi
tatlicihgr daha da hizlandirmistir. Belki de en onemli gelisme, sanayinin o yillarda buyik bir
ivme ile toplumsal hayatta etkili olmaya baslamasidir. Onsekizinci yuzyilin teknolojik gelisimi
sadece gida sanayiini etkilemekle kalmamis, sozgelimi, ulasim1 da daha hizli ve ekonomik bir
hale getirerek sekerin ve dolayisiyla tathicihigin genis kitlelere ulasmasimi kolaylastirmis ve

ucuzlatmistir.

O giinlerden baslayarak aruik sekersiz ve tathsiz bir diinya disiiniilemez oldu. Oyle ki, sozgelimi
binlerce yillik mutfak geleneginde sekere neredeyse hi¢ yer vermemis Japonya'da bile gencler
bugin artik sekeri -ornegin dondurma aracihigiyla- gunlik ahskanliklar icine almaktadir.
Uzmanlar, benzer bir gelenege sahip olan Cinliler'in de, dunya ile butunlesme sureci

sonuclaninca ayni degisimi gosterecegini soyluyor.

Seker ve tathilarin diinyanin timini fethetmesine ¢ok az kaldi. Kultarlerin onindeki engeller

kalktikca, dinyanin ¢ok daha “tath” olacagini soylemek bos bir kehanet sayilmamalidir.

Yemekli bir eglence sahnesi.
Hamse-i Hiisrev Dehlevi adli eserden minyatiir, 1498
(Topkapt Sarayr Miizesi)
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ekerin Dayanilmaz CeKiciligi

Ortacag Avrupasinda sekerkamisi suyunun kristalize olmus haline "beyaz tuz"
veya "Hint tuzu" denirmis. Cinliler, bircok kesif ve icat gibi, sekerkamisindan
seker uretmeyi de ilk basaranin kendileri oldugunu soylerler. Bu tretim, Kanton
bolgesinde cok eski zamanlardan beri uygulandigina gore, Cinliler'in bunu
Hintliler'den 6grenmis oldugu dustincesi bize daha mantikh geliyor. Bu konuda
Su-Kung, yedinci yuzyilda yazdigy Doga Tarihi adli yapiunda acikga, "lmparator
Tai-Hung, seker yapimimi ogrenmeleri icin adamlarimi Hindistan'in Bengal
bolgesine yollad1." diyor.

Dev bir ot olan sekerkamisi, Hindistan'a 6zgii bitkilerdendir ve en ¢ok Ganj Deltasnda
yetisir. Sekerkamusiyla akraba olan pek cok bitki, bugin de o bolgelerde bulunuyor.
Ancak, sekerkamisinin bir evrim sonucu degjisime ugramus turti saccharum officinarum
disinda, herhangi bir turtint Hindistan'in dogal ortaminda bile bulmak mtimkun degildir.

Bilin adamlan, Hint geleneklerinden yola ¢ikarak sekerin tarihini cok eskilere
dayandinrlar. Mitolojiye gore, Budamin atalan bir seker ulkesinden, yani Bengalden
gelmisler. Sanskrit destan1 Ramayana'da "masalar dolusu tatlilar, suruplar ve cignemek icin
kamuslar..." bulunan bir ziyafetten soz edilir. Pers Imparatoru Darius, Indus Vadisi'ni isgal
ettiginde, Persliler de "anlann yardimi olmaksizin bal veren kamms"i kesfettiler ve
tlkelerine donerken yanlannda bu kamisi goturduler. Anlasildigina gore, onlar da ilk
zamanlar sekerkamisi yetistirilmesini tekellestirerek seker ihracauni ¢ok sinirh tutmuslar.
Ancak, zamanla isgaller, fetihler ve ozellikle Asur kervanlan aracihgiyla sekerkarms,

Indus'ten Karadeniz'e, Sahra'dan Basra Korfezine kadar butin Ortadogu'ya yayilms.

Incil'deki "tath calamus” ile ayni sey
oldugu dustunulen bu "tath kams",
ticaret tarihinin ilk donemlerinde
kervanlarla  Akdeniz  Bolgesi'ne
tasindi. Diger baharlarin hepsinden
daha az bulunan ve pahali olan
surubu, Yunanlilar ve Romalilardan
cok once Misirhlar ve Fenikeliler
tarafindan tipta kullanildi.
Sekerkamisinin bilimsel ad1
“officinarum”, bu otun ila¢ olarak
kullanilmasindan kaynaklanmistir.

Sekerkamisi hasian

Aristoteles'in selefi Theophrastus, 10 371 yilinda
yazdig1 botanikle ilgili yapitinda soylentilere
dayanarak soyle diyor: "Ciceklerden, ¢igden ve bir
kamistan elde edilen tuc cesit bal vardir." Buyuk
Iskender'in Hint seferi sirasinda Indus Nehri'nden
asagl ilerleyen amiral Nearchus, bu "balin"
sekerkamisinin kaynatilmasiyla elde edilen su
oldugunu 6grenmisti.

Antik cagin up yazarlarindan cogu, "Hint
tuzu'ndan soz etmistir. Augustus'un cagdast olan
Dioscorides, bir yapitinda soyle diyor: "Hindistan
ve Arabistan'da yetisen kamislarda bulunan,
Saccharon adli kati bir bal vardir. Yapisi, tuzu
andinr ve agizda ¢ignendiginde kirihr."

Klasik Greko-Latin dogabilimcilerden Pliny,
Strabo, Seneca, Lucan ve Galen, Sanskritce
“sarkara”nin Greko-Latin sekli olan saccharon veya
saccharum’'un kullanim: konusunda, Dioscorides
ile aym fikirdedirler. Sozcuguan kokeninin
Sanskritce olmasi da sekerkamisinin Hindistan'dan
geldiginin bir baska gostergesi.

Il 1 ' .i[}l
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ilkel seker tiretimi

Sekerin Efsanesi

Cinli dogabilimcilerin en unliilerinden
biri olan Li-Schi Tchin, sekizinci
yuzyildan kalma bir efsane anlatir:
“Atalanimiz kamisin suyunu ¢ig olarak
icerlerdi; daha sonra kaynatilarak
surup haline getirildi, kurutulup
sertlestirilerek beyaz seker yapildi.
Bu, T'ang Hanedam (766-790)
sirasinda oldu. Sui-Mung bolgesindeki
Plan-Shan daginda yasayan Tsen diye
bir adam vardi. Kimse nereden
geldigini bilmiyordu. Bir gin esegi,
dagdan asag1 inerek Noang-Chi adl
adamin  kamis tarlasint yok etti.
Karsihk olarak da Tsen ona seker
yapimini ogretti.”
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Doga tarihiyle ilgili yapiunda Pliny, sekerin kamustan nasil yapildigini aciklarken

soyle diyor: "Sadece ilac olarak kullanilir." Oyle bir ilac ki, Dioscorides ve Galen'e
gore, agirhginca gamis ediyor.

Bitkiyi ilk olarak dogabilimci Varro (IO 116-27) betimlemis ve Perslilerin
saccharum'u nasil yaptiklarin1 da aciklamistir. Uzun yillar boyunca, sekerin
uzerindeki "Hint" etiketi onu Avrupalilar'in gozinde daha da degerli kildi. Modern
caglara kadar seker, Avrupalilar icin ¢ollerin otesinden kervanlarla Dogu Akdeniz
limanlarina getirilen mithis bir yiyecek, pahali bir ilac, zengin ve niifuzlular icinse
bir liks olarak kaldi. 966'da Venedik Cumhuriyeti, Orta Avrupa'ya, Karadeniz'e ve
Slav ulkelerine seker satmak icin buyuk depolar kurmustu. Zaten Venedik'in
zenginligi seker, ipek ve baharat ticaretine dayaniyordu. Araplar ilk "enduistriyel"
seker rafinerisini gianumuzden 1000 yil o6nce Girit Adasr'nda kurdular. Bu
rafineriden yayilan kokular, Haclilar1 bala ustsen arilar gibi Yakindogu'ya cekti.

Araplar, seker uretimini yeniden dizenlediler. Topraklarini genislettikee,
denetimlerine giren tulkelerde de yeni seker rafinerileri kurdular. Seker, altin
degerindeydi ve Araplarin zenginligine zenginlik katiyordu. Araplar, seker
damitma teknigini gelistirerek koyu kahverengi, yapiskan ve kokulu yeni bir triin
elde ettiler: Karamel! Karamelin ilk kullanim alanlarindan biri de harem kadinlan
icin agdaydi. Hachi seferlerine katilan Joinville, amlarinda "sekeri elde ettikleri ¢cok
narin kamislar"dan soz eder.

Ortadogu'dan cekilmek zorunda kalan Hachlar buyiik ihtimalle yanlarina bir
miktar sekerleme almaya vakit bulmuslardi. Son olarak eklememiz gereken bir
baska gercek de, Kibris'n son kralicesi Catherine’in, Venedikli Patricilerden
Cornaro ailesinin varisi, Cornaro ailesi’nin ise cagin seker krali ve yonetimde
bulunan herhangi bir kraldan bile daha zengin oldugudur. Goruldugu gibi, sekerin
de aralarinda onemli bir yer tuttugu baharat, Akdeniz limanlarimin ekonomik
gicunin temelini olusturuyordu. Tasimasi kolay olan bu mallara yuksek
fiyatlarina ragmen talep o kadar coktu ki, alict bulamama korkusu olmadan,
limanlara parti parti mal getiriliyordu.

Scker veya baharaun Kuzey Avrupa ve Ingiltere yolu
uzerindeki kentlerden gecerken, zaten pahali olan
fiyatlari gumruk vergileriyle daha da artiyordu. O
noktalardaki derebeyleri, sekerden mumkun olan en
yuksek kari etmek icin her seyi yapiyorlardi. Bu olay,
Atlantik  denizyolunun gelistirilmesinin  baslica
nedenlerinden biridir. Yolun ¢ odak noktast Venedik,
Cenova ve Hansa limanlariydi. Bu yol, bau
sahillerindeki egemenliklerini korumak isteyen
Portekiz'in, seker ticaretine baslamasini saglad.

Palmiye sekeri

Scker icin odenen vergiler, Guiney Fransa kentleri
icin de buyuk onem kazanmisti. 1273 yilinda,
Savoie Kontesinin ev harcamalarinda yaklasik
yarim kilo seker icin iki altun, bes giimus 6dendigi
goruluyor. Bir seker kiitlesinin degeri, aym
agirhiktaki gimusten daha fazlaydi.

Navarre Kralicesi Marguerite, 1515 yilinda
serceparmak buyuklugiunde bir seker kutlesiyle bir
avukata ve arkadasi olan bir centilmene litks bir
aksam yemegi verdiginden soz eder. Misir
Sultanrmin Fransa Krali VII. Charles'a 50 kg. seker
armagan ettigi tarihlere yazilmistur.

Kayasekeri olarak da bilinen kitle seker, koni
sekline sokulmus sert ve cok beyaz rafine sekerdi.
Ancak, bu sekerin eczacilar tarafindan verilen pek
cok adi vardi. Kolayca kirilan bir seker olan casson,
Fransizca'da aym zamanda crac (kinlmis seker)
olarak adlandirihyordu. Bu tip sekerin en iyisi
Kibris, Rodos ve Babil'den gelmekteydi. Ayrica
Suriye'de, Oli Deniz kiyilarindan gelen bir crac

cesidi daha vard.

Muscarrat, ilk bakista adindan da anlasilacag gibi,
misk kokulu degildi, ancak sekerlerin en iyisiydi.
Babil Sultan’'nin 6zel tilketimi icin Misir'da
yapildigina inanildigindan, bu seker neredeyse
mitolojik bir ozellik kazanmisti. Onu ltalya'ya
kaciran Venedikli, muccheranin (ltalyanca adi) iki
kez rafine edildigini ifade ediyordu.

Aruklardan veya tam olarak rafine edilmemis
sekerden yapilan chypre veya kirmizi seker adh
seker, genellikle lavmanlarda kullanilirdi. Ancak,
kimi sahtekar eczacilar bunu ilaclara da koyarlardi,
fiyat1 diisiik oldugundan daha ytiksek kar marjina
sahipti. Candy ad1 verilen cesit, iri kristalli sekerdi.
Eczacilann stoklarinda meyve ve cicek ozlerinden
yapilan dogal aromali bes cesidi vardi: Normal, gul,

menekse, limon veya frenkizamu aromali candy.

—\

Ttirkler ve Tatl

Turkler ekmek ve buna benzer kati
yiyecekler yemezler. Davkt denilen
Anili’ye benzer bir dandan yapilan
yemegi pisirirler. Once suyu atesin
tizerine koyarlar, kaynayinca davkidan
bir parca icine atarlar, evde et varsa onu
lime lime edip tencereye koyarlar ve
birlikte pisirirler. Yemek olunca herkesin
hissesini bir tabaga koyup verirler ve
tabaklardaki yemek tzerine yogurt
dokiip igerler. Yemegin tizerine ise kisrak
stittinden yapilan kimiz adindaki ickiyi
alirlar. Turkler iyi karakterli, kuvvet ve
siddet sahibi insanlardir. Bazi vakitlerde
ise borani/burhani denilen yemegi yerler.
Bu yemek kiiciik kiigtik kesilmis hamur
parcalart olup, ortalarindan birer delik
actlarak bunlar tencereye oturtulur,
pisirildikten sonra izerine yogurt
dokulip icilir. Ayrica bir cesit siralan
vardir ki, sozii edilen davki tanelerinden
cekilmektedir. Tath seyler yemek onlarin
katinda ayp karsilanir. Ramazanda
bir gun Sultan Ozbeg’in huzurunda
bulunuyordum. Cogunlukla yenmekte
olan kisrak veya koyun eti ile riste/eriste
denilen sa’riyeye benzer bir seyden
yapilmus ve pistikten sonra siitle icilen bir
yemek hazirlanmp getirildi.

O gece ben de arkadaslarimin yaptiklan
tathidan bir tabak almis ve getirip
Sultana sunmustum. Sultan sadece bir
kere parmag ile dokunup tatmakla
yetindi, bir daha da elini strmedi.
Tulugtimur, bir tarihte sultanin ve
cocuklarimin kirkr bulan kapikullarindan
birine “Su tatliyr ye, yoksa ciimlenizi yok
ederim” dedigi halde bu adamin “Beni
oldursen de yemem” cevabim verdigini
bana anlatmisti.

(ibni Batuta Seyahatnamesinden)
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Sekerpancari

Son olarak, Barbary sekeri Kuzey

Afrika'dan  geliyordu.  Ayrica,
tozsekerlerin en iyisi olan bir de
Panelle vardi. Fransiz kayitlarinda
blanc officinal olarak ad1 gecen beyaz
seker, o gorkemli seker ve baharat
devrinin bir tamg) olarak hala Fransiz

ilag kodeksinin bir parcasidir.

ispanya, Sicilya ve ltalya'da yapilan
sekerkamis1 yetistirme deneyleri
basarisizlikla sonuclandi. Sadece
Balear Adalar’'nda Araplar'dan
kalma birka¢c sekerkamisi tarlasi
vardi. Sekerkamisi, verimli ve nemli
topragt sevdigi kadar, sicak ve

duzenli ruzgar isteyen bir bitkiydi.

Yeni kesfedilen Madeira Adalar1 bu
is icin bicilmis kaftandi. Aruk
sekerkamisi, Kanarya Adalari'na

yollaniyordu.

Kristof Kolombun kesfinden kisa
bir stire sonra, 1506’da, sekerkamisi Yeni Dinya'ya goturildu. Sekerkamis: orada o
kadar iyi yetisti ki, Imparatorun yapurdigi Madrid ve Toledo kraliyet saraylari,

sekerden elde edilen gelirle finanse edildi.

Ancak, bir sire sonra, Karayiplerden sekerkamigi tasimanin ¢ok anlamsiz oldugu
gorusu ortaya cikti. Pazar iyi incelemis olan Venedikliler, ilk gercek endustriyel
seker rafinerisinin acilisini yaptilar. llkel sistemlerle calisan Turk fabrikalarini
incelemis ve orada gordukleri sistemi daha da gelistirmislerdi. Pazarin disinda
kalmak istemeyen Hollandahlar da Karayip bolgelerinde ele gecirmeyi basardiklar
yerlerde sekerkamisi uretimini artirdilar. Ayrica Guney Cin'den ve Formosa'dan
seker ihracatina basladilar. Rihtimlarda oldukca ucuza satilan Hollanda sekeri,
ambalajda kullanilan palmiye yapraklarn nedeniyle 'palmiye sekeri' olarak

aniliyordu. Menekselerin lezzetli kokusuna sahip olan bu seker, ustun nitelikliydi.

Sonucta, uretimin artmasi ve rekabetten dolay:
seker ucuzladi, titketimi de hizla artti. 1572 yilinda
cografyact Ortelius soyle yaziyordu: "Sadece
eczanelerde ila¢c olarak kullanilan seker, aruk
gundelik yiyecegimiz haline geldi."

1640 yilinda Fransa da Karayipler'de sekerkamis
yetistirmeye basladi. Karayiplerden Fransa'ya
yollanan seker miktar1 gun gectikce artiyor,
rafineriler cogaliyor ve daha once sekeri
yabancilardan almak zorunda kalan krallik, artik
onlara seker satabiliyordu. Fransiz lhtilali
oncesinde, Avrupa'nin tikettigi sekerin beste biri,
Bordeaux'daki 26 rafineriden saglaniyordu.
Marsilya, Rouen, La Rochelle ve Nantes da, onu
yakindan izliyordu. Nitekim, onsekizinci yuzyilda
kahve ve cikolata ile birlikte, evlerdeki seker
tuketimi de hizla artti. Toplum ve ahlak gibi, bu
urunler de demokratiklesiyordu. Sekerpancari
sekeri, ondokuzuncu yuzyilin getirdigi buyuk
degisikliklerle 6n plana ¢ikt.

1745 yilinda Alman kimyager Magraff,
sekerpancarindan seker elde edip, izole etmeyi
basaran ilk kisiydi. Bir Fransiz maulteci olan
ogrencisi Archard, 1786 yilinda Silesia'da, bir
endustriyel rafineri kurdu. Bir adada yasadiklarini
haurlayan Ingilizler, kimyageri, bu besin maddesini
uretmesi icin ikna etmeye calistilar. Kendisine
buyuk paralar onerdikleri halde, Archard kabul
etmedi. Baska bir Fransiz kimyager olan Liebig,
Avrupa'da seker uretmeyi “Sacma olmasinin yani
sira, politikaya da cok aykir” diye tanimliyordu.

Sonunda  Napoléon  Bonaparte,  Fransiz
ekonomisini somurgelerden yapilan ithalata
muhtac etmemek icin 32.000 hektarlik bir arazinin
sekerpancar1 uretimine ayrilmasini emretmisti.
1813 yilinda ilk seker rafinerisi kuruldugunda, on
tondan fazla seker ureten her uretici, dort yil
boyunca vergiden bagisik tutuluyordu. Sekerin
tarihinde bir donem boylece kapaniyordu.
Sekerpancari, daha pahali olan sekerkamisina
dayali ekonomilere buyuk bir darbe vurdu.
Sekerkamisi sekerinin fiyatinin dusmesi, tim
ekonomik sistemin yeniden planlanmasini
gerektirdi.

DogudaTatlicilik

Istaobul Tatlhicilar Loncast

Turk tathabgimn ugrast alam yalmzca
lokmalarla siurlt degildir. Buna, Turk
yemeklerinin  6nemli  bir  bolumunu
olusturan bircok tatl da girer.
Musliumanlann tathya karst gosterdikleri
ozel ilgi, biraz da dinseldir. Kur'an’in iki
ayetinin buna isaret etmesi, isin onemini
artirmistir. Buna gore lokmay: Peygamber
miuhriintin  simgesi sayan Musliimanlar,
aynm zamanda sekerlemeye ve helvaya da
Onem verir.
Istanbul disinda baska hicbir yerde loncalar
bu kadar miikemmel ve disiplinli bicimde
. gelismemistir. Tathclar (sekerlemeciler)

loncastmun bir siirii alt bolimii vardir.

> Oyle ki, bunlardan her biri ayn

arastrmanin konusu olabilir. Tathalik

sanatimn bu denli gelismis olmas
5

seker  tiiketiminin  hangi

— noktaya ulastigini  da
.-(;;:éi

gostermektedir. Aynca

seyyar tathclar da
vardir. Bu konuda
J.V.Hammer'in Istanbul ve
Bogaz (1822) adli eseri beni

a  aydinlatti. Soz konusu, eser
loncalann diizeni ve kurulusunu

anlatir.
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Seker Devri sadece 200 yl siirdti. Iki yiizyll boyunca seker adina milyonlarca insan feda
edildi. Bu say1, alun icin hayatin yitiren insan sayisindan fazladir. Ciinku sekerkamist
surubu neredeyse uluslararasi bir para birimi haline gelmisti. Seker yetistiricileri ve
ticcarlarinin tutkusu oyle boyutlara ulasmist ki, seker icin her sey feda ediliyordu.
Boyle bir endustri, karliigin surdirmek icin maas 6dememeliydi. Kizilderililer seker

uretiminde cahsmaya zorlandilar.

Bu durum yasadisi ilan edilinceye kadar Kizilderililer'in biyik bir cogunlugu coktan
olmustii. Buna yol acanlar, sonradan ¢ok pisman oldular. Cinki, Avrupa'dan kendi
istekleriyle gelen somurgeciler, evlerinden aynlmalarna degecek miktarda ayhk
istiyorlardi. Ama hicbiri uzun sire dayanamadi. Agir ¢ahsma kosullan, iklim, salgin

hastaliklar, yetersiz beslenme, alkol ve kavgalar sonucu ¢ogu yasamin yitirdi.

Yatinmlannin karsihgini almay bekleyen devletlerin toprak verdigi somiirgeciler, kendi
kaynaklarina muhtag kalinca, kendilerinden bekleneni saglayamamaya basladilar. Yeni
Dunya'nin her kosesinde durum ayniydi. Somurgecilerin elinde, yiyecek ve hayvan
yetistirecek insan kalmamisti. Somurgeciler boylece pek cok gemi kaptamm zengin
ettiler. Abbé Raynal, 1775 yilinda soyle yakimyordu: “Bir Amerikan somurgesini

beslemek i¢in Avrupa'daki bir vilayetin timinu ekmek gerekir”.

Boylece, somirgelerin kar etmesi icin geriye bir fikir kaliyordu: Koleler. Bu
yuzden Afrika kiyillarindan milyonlarca kole getirildi. Irklar yok edildi. Kitalar
dolusu insan yok edildi. Bernardin de Saint-Pierre de ayn1 gorusleri savunuyordu:
“Kahve ve sekerin Avrupa'min mutluluguna katkisini bilemiyorum ama o iki
bitkinin dunyanin her iki yakasina da felaket getirdigini biliyorum.” Gercekten de
seker, yuzyillar boyunca siiren savaslardan daha ¢ok yikima neden oldu. Seker icin

o kadar ¢ok gozyas: dokuldu ki, aslinda tathhgini coktan yitirmis olmas: gerekirdi.

Akcaagac sekeri ve meyve sekerleri de onemlidir. Akcaagac, Kanada'nin simgesidir
ve suyu kaynatilarak elde edilen surubunun folklorik onemi vardir. Nisasta veya
fruktoz acisindan zengin olan baska bitkilerden de seker clde edilebilir. Hurma ve
incir, uzun sireden beri meyve sekeri uretiminde kullaniliyordu. 1808 yilhinda
ortaya atilan t@zamden seker elde etme fikri, lkinci Dunya Savasi'nda

zorunluluktan dolay: tekrar ele alinincaya kadar unutuldu.

1979 yilindan bu yana, diinyada, tiiketilenden fazla scker retiliyor. Fazla tretilen
sekerin alkole donusturilmesi de, basta seker fiyatlarnin dugsmesi giln baska
problemler dogurdu. Petrol krizinden dolayr sckerin yakita donusturalmesiyle
yeni bir ¢ag acildi. Baz1 Latin Amerika alkclerinde arabalar, sekerkamisi alkoliyle
calismaya basladilar. Bir devlet baskanmin limuzimmde soyle bir ¢iléartma varda:

“Ben alkolle calisiyorum, ya siz?”

cker ve Beslenme

Yemek icin mi yasamali, yoksa yasamak icin mi yemeli?
Soru, tunli Fransiz tiyatro yazan, Moliere’e ait.
Oyunlanndan birindeki kahramamn aracihg ile sorar bu
soruyu Moliere. Oyunu okuyan ya da izleyen herkes
soruyu haurlar da cevaplandirmak cogu kisinin isine
gelmez. Zaten acik secik bir cevabi da yoktur bu sorunun.
Cimriligi bir yasam tarzana donustarmus olanlar, elbette
achktan olmeyecek olciide yemekten yanadilar. Oysa
hayata daha baskabir acidan bakildiginda, farkh bir cevaba
yonelmek isten bile degildir. Insanlann cogu yemek icin
yasamasa bile, yalmzca yasamak icin yemez, ayrca

yemekten keyif de alr.

Insanlik tarihinin her alaninda sorular da, cogu
kez, cevaplar kadar onemli sayilmis. Yukarnda
anilan soru, kesin bir cevaptan c¢ok yorum
gerektiriyor. Cunka yasamak mutlak bicimde
yemeye ve icmeye bagh. Butin canhlar yasamak
icin kacinilmaz olarak beslenmek zorunda. Ancak
insan, canhlar icinde beslenme zorunlulugunu
sanata donustiren biricik tiir. Oyleyse insan olarak
hem yasamak icin yiyoruz, hem de yemegi bir keyif
aracina donusturayoruz. Buna gore, ayn1 zamanda

yemek icin de yasadigimizi soyleyebilir miyiz?

Yiyeceklerimizden biri olan seker, beslenme ile
keyif arasindaki baglanuyi tek basina temsil
edebilir. Neredeyse butin dillerde sevgi,
sevecenlik, mutluluk gibi olumlu duygular hep
sekerle baglanuli olarak ifade edilir. Ornegin
“tathm”, “sekerim” gibi hitap sozcukleri yalnizca
bize 6zgu degil. Yani bu sozcukler baska bir dile
cevrildiginde de cok yakin, hatta 6zdes anlamlar
tasir. Tatl, her seyin bize guzel gorinen, isin
keyifle ilgili kismi. Seker, beslenmemizin de temel

taslarindan biri.

Loncalann  ortaya  ¢tkist  Osmanli
Imparatorlugu’ndan daha eskidir.

O zamanlar her sanat dalimin bir
koruyucusu varmis. Gegen yuzyilin bir
Turk tarihgisinin verdigi rakamlara gore,
Istanbul’un 600 loncast 46 dizi halinde ii¢
guin boyunca imparatorluk sarayt ontinde
yuriyus yapmustir.

Dordiincii dizide serbetciler varmis.
Ardinda gulabcilar (gilsuyu yapanlar)
yerlerini almuglar. Bunlar gilsuyu, bal suyu
ve esanstan baska cok sevilen tinlii giilyagini
da tiretirlermis.

Ekmekciler loncasimin cesitli alt boliimleri
arasinda (simitciler, borekciler, corekgiler,
halkacilar) kadayifcilar bulunuyormus.
Bunlann da ilk ustalannin adi Rasit tir.
Serbetciler, Lokmacilar, Gozlemeciler,
Giiladsenciler (kokeni Iran olan bir hamur

isini yaparlarmis), Tuzlacilar, Hosafcilar
‘) (hosaf, meyve suyu ile kanstinlmis her

tirlii tath su demektir.) Dogu’da
sofra olarak kullamilan tahtalar
* lizerinde kasikla igilir.
Bunun igin yararlamlan
meyveler sunlardir:
Buhara kayisisi, Izmir
uzumi, Mardia  erigi,

* Arapgir cilegi, Rodos kiraz,
#  Istanbul seftalisi, Sam’in koruk
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Unlu beslenme uzmammiz Prof. Dr. Ayse Baysal, Beslenme adli kitabinda

“Ozellikle ekonomik yonden gelismis toplumlarda seker, enerji saglayan énemli
kaynaklardan biri olmustur” diyor. Bu, hemen butin beslenme uzmanlarinin
uzerinde anlastigi bir yargl. Daha dogrusu, bir yargidan cok bir gercegin
saptanmasl. Geleneksel yemek kulturinde yuzyillar boyunca sekeri geri plana iten
Cin ve Japonya gibi bazi Uzakdogu toplumlari disarda tutulursa, sekerin butiin

dunya icin dogrulugu sinanmus islevinden soz ediyoruz.

Sekeri bunca degerli kilan 6zellik nedir? Yetiskin bir insan, ginlik enerjisinin
yaklasik ucte ikisini karbonhidratlardan saglar. Karbonhidratlar icinde en buyuk
grubu seker olusturur. Bir baska bicimde soyleyecek olursak, seker hayat

demektir! Yasamak icin yiyorsak, mutlaka sekere ihtiyacimiz var.

Zaten beslenmenin tanimi da buyume, yasamin surdirilmesi ve sagligin
korunmasu degil mi? Prof. Baysal'in deyisiyle, “Iklim kosullari uygun odugu
zaman konutsuz ve giysisiz yasanabilir, fakat beslenmeden yasam olanaksizdir.”
Seker ise beslenmenin en 6nemli yapitaslarindan biri olarak, yasamin basta gelen

desteklerindendir.

Yasamin surdurilmesi agisindan sekerin énemi, yalnizca degerli bir enerji kaynag:
olmasiyla sinirh degil. Agir fiziksel hareketler icin karbonhidratlar, dolayisiyla

seker vazgecilmez enerji kaynaklar.

Ayrica seker, uygarligin temelini olusturan zihinsel
faaliyetler icin de olmazsa olmaz bir besin. Bu
nedenle beslenme uzmanlar, beyin dokusu icin
gerekli enerjinin karbonhidratlardan saglandigina
dikkati cekiyorlar. Buradan, sekerin yalnizca
yasamak icin degil uygarlik icin de vazgecilmez bir
besin kaynagi oldugu ortaya cikiyor.

Bu kitabin konusu elbette beslenmenin teknik
ayrintilart  degil. Yine de karbonhidratlarin
-dolayisiyla sekerin- bazi onemli islevlerine
deginmeden gecemeyiz. Uzmanlar, yeterince
karbonhidrat alinmadiginda vucutta gereginden
fazla keton olusacagini soylerler. Keton ise, aseton
gibi, fazlasi viicut sivilarinda asidi artiran ve kanin
dengesini bozan bir maddedir. Hekimler kanin
alkalitesinin cok azalmasi durumunda, hastanin
komaya girebilecegini soylerler.

Karbonhidratlarin bir baska gorevi de proteine
duyulan ihtiyac1 azaltmasi. Protein ette ve sitte
gordugumuz cok onemli bir besin 6gesi. Ondan
butunuyle vazgecmemiz asla soz konusu olamaz.
Insan viicudunun bu degerli yapitasi, viicuda ayn
zamanda enerji de saglamaktadir. Enerjiyi buyuk
olcude -daha dogrusu gereginden fazla miktarda-
proteinli turunlerden almak, ne gerekli ne de
yararhdir. Ustelik pahali bir ¢oziimdir. Hatta bazi
durumlarda, ornegin asiri et yiyerek beslenme
durumunda, protein fazlast vicutta gut gibi ciddi
hastaliklara yol acabilir.

Sonuc olarak, karbonhidratlar, su ve elektrolitlerin
vicutta tutulmasini, sodyumun emilmesini saglar,
sindirimi kolaylastinr ve daha bircok o6nemli

fizyolojik islevi yerine getirirler.

Buraya kadar anlaulanlar, insani okul siralarina
dondiirecek bilimsel aciklamalar olsa da, sekerin
yasamimizi sirdirmek acisindan  6nemini
vurgulamaya yeter. Elbette, boylesine ayrintilara
dalmadan da, sekerin onemini kavrayabilmek,
sekersiz bir hayatin mumkiin olamayacagini bilmek
pekala mumkundur.

Hosafcilar  resmi  gecit  torenlerinde
yanlarinda tasidiklart porselen ve
madeni kaplarda hosaf ikram ederlermis.
Bademciler, Paludeciler (porselen veya
fayans kaplarda sicak palude satanlar),
Sicak serbet satanlar, Bademli pasta
saticilari, Salepciler, Mubhallebiciler,
Hurma konservecileri, Saray sekercileri
(bunlar  dis  gorunus  agisindan
digerlerinden ayriliyorlar. Baslarinda
kece basliklar bulunur).

Diikkan helvacilan (bunlarda her turli
helva ve tatl bulunur). Seyyar helvacilar
(cesitli  gulleri tasirlar. Icinde findik,
camfistign, susam helvast bulunan tepsilerini
baslan tizerinde tasirlar). Giil sekercileri
(guil sekerinden bir cesit sert pasta yapilir).
Galat sekercileri. (kavanozlarda seker
haline getirilmis meyve satarlar, gecit
torenlerinde sekerini yaptiklan meyvelerin
agaclanm tagirlar).

Toren alayinin en sonunda da birliklerin
yoneticileri, yani sarayin ve kentin en tst

duzeydeki sekercileri geliyor.

(Friedrich Ungerin Dodu'da Tathcihk Kitabindan)
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Kristal sekerler

cker Denen Doga Harikasi

Bizim gindelik hayatta kisaca “seker”
dedigimiz sey, buyuk karbonhidrat ailesinin
onemli bir tyesi. S6zu edilen aileye, beslenme
biliminde, “karbonhidratlar” adi wverilir.
Sekerler, nisastalar ve lifler bu ailenin bashca
¢ grubunu olusturur. Bunlarin her biri, ayn
ayr1, beslenmemizin cok onemli ve gerekli
temel taslandir.

Karbonhidrat ailesini tamimlayan bilim
adamlar bunlan “basit” ve “karmasik” olmak
uzere ikiye ayirir. Ashinda tamu, karbon,
oksijen ve hidrojenden olusan organik
bilesiklerdir. Ancak bu ti¢ elementin bir araya
gelisi her zaman ayni1 bicimde olmaz.

Karbonhidratlar icinde sekerler, cesit
zenginligiyle birlikte tat zenginligini de
getirir. Bunlardan “tztim sekeri” tipik bir
basit sekerdir. Kamimizda bulunan, “sekerim
dusta” ya da “sekerim cikt1” dedigimizde
kastedilen seker budur. Sekerlemelere tat
katan bu saf glikozun, diger adi uzum
sekeridir.

Tatli olan yalmzca izim mu? Incir de, dut da
ve daha nice meyve de pekala tath. Cogu
meyvenin icinde az ya da cok oranlarda seker
bulunur. Meyveleri bizim icin cekici kilan da
icerdigi seker tadidir. Bunlar, “meyve sekeri”
adiyla ve bash basina bir seker turt olusturur.

Ote yandan, her turlu sut az miktarda da olsa, seker icerir. Bu seker ilk bakista
uzamdeki ya da diger meyvelerdeki kadar kolayca algilanamaz. Yine de kendine
ozgi bir tadi vardir. Buna, “sit sekeri” denir. Herkes yasama ilk adimim attug
andan baslayarak anne sutande bulunan bu sekerle tanisir ve onunla beslenir.

Uzim sekeri, meyve sekeri ve siit sekeri dogada dogrudan bulunur. Bunlar tatmak
icin tzam, incir, dut, seftali, kavun, karpuz gibi meyveleri yemek, bildigimiz suta
icmek ya da cesitli bicimlerde pisirip yemek yeterlidir.

Bilim diinyasinda “monosakarit” olarak tamimlanan sekerler de, dogamn bize bir
tath armagamidir. Ancak, burada o6lcuyu doga koyar. Elbette meyvelerin
olgunlugunun bundarolii vardir. Koruktaki sekerle olgun tizimdeki seker miktar
ayni degildir. Ama, alt ve ust sinirlari belirleyen de yine doganin kendisidir.

Bir baska gruba gectigimizde durum birden degisir. Kimyada “disakarit” adi
verilen farklh bir seker turii daha s6z konusudur. Bunlardan laktoz, anne stutiinde
ve butun sttlerde bulunur. Bu sinif icinde maltoz ad verilen seker tiiri ise, tahil
ve baklagillerde bulunmaktadir.

Primadonna'y1, yani operadaki yildiz1 bilerek sona

birakuk. Cunka en guzel ve etkileyici sarkiy:
soyleyecek olan odur. Bizim grubun yildiz,
yeryuzunde en yaygin olan, hepimizin yakindan
tamdigr ve cok sevdigi, kisaca “seker” olarak
andigimiz, bilimsel ad1 “sakaroz” olan bu doga
harikasi, izim sekeri ve meyve sekerinin birbirine
baglanmasiyla olusur. Seker, iste bu mutlu ve
rastlanusal evliligin cocugudur.

Sakaroz, dogada baslica iki urinde goralar.
Bunlardan  biri  sekerpancari, digeri ise
sekerkamisidir. Bu urtnlerin yapisinda seker o
kadar baskindir ki, adlarmmin basina birer seker
sozcugu eklenmeden gecilememistir.

Her iki urtundeki sekeri ortaya cikarmak ise, yine
sekerle beslenen insan zekasimi gerektirmistir.
Sekerkamusi, sicak tropik iklimlerde yetisen bir
bitki. Turkiye’de seker neredeyse butunuyle
sekerpancarindan elde edilir. Sekerpancarinda
erimis olarak bulunan sekeri ortaya cikarmak icin
bir dizi isleme basvurulur. Kisaca o6zetlersek,
sekerpancarinin once preslenerek suyu alinr, elde
edilen su 1siilir, bu su sogutularak sekerin
kristaller halinde olusmasi saglanir. Boylece,
doganin sekerpancarinin icine gizledigi tat, saf
seker kristalleri halinde sofralarimiza tasinir.

Sekerin bu tiranin yaygin olarak sevilmesi bosuna
degil. Cunku bizim seker olarak adlandirdigimiz
sakaroz, tath olmamn 6tesinde baz1 6zellikler tasir.
Bunlarin en onemlisi, diledigimiz kadar tathlik
saglamasidir. Ne kadar cok seker kullanirsak,
yiyeceklerimiz o kadar tath olur. Ustelik seker suda
kolayca eridigi icin cay gibi iceceklere de eslik
edebilir.

Sozu baglarken, karbonhidrat ailesinin ucuncu
uyesinin “polisakaritler” oldugunu soyleyelim.
Mutfaklarimizda sik kullandigimiz her cins nisasta,
hemen her tur sebze ve meyvede bulunan seliloz,
elma ve ayva cekirdeklerinin jole yapici elemani
olarak tamdigimiz pektin, polisakaritlerin ornegi
sayllabilir. Ancak, bunlar seker tadi tastmadig1 icin
konumuzun disinda kalmaktadir.

Tiirk Tatlicilan

Bir rehber esliginde Istanbul’'un en gozde
tatlict diikkanlarini gezdim.

Pera ve Galata’da bulunan Avrupai
tarzda kurulmus birka¢ tatha diikkant,
diger Turk tatlict dukkanlariyla adeta bir
kontrast teskil ediyor.

Galata’nin bir caddesinde Yunanlilar ve
Italyanlar tarafindan agtlmis bir siirii
tatlici ditkkani vardur.

Bir Turk tathcisi, diikkdnint evinin
bodrum katinda ac¢misti. Bacak bacak
ustiine atmis ve gayet sakin goriinen
usta, butin dikkatini kalaylanmis biiyiik
kazanlarda serbet yapan iscilerine
vermisti. Her sey tertemiz gidiyordu.
Helvacinin  diikkanmt  alisilmis  tathct
ditkkanlarindan farklidir. Helva, bal,
susam, tahin (6gutulmis susam), irmik,
findik, fistik, ceviz, camfistigl, gul, badem
ve diger unsurlarnn bir kanisimidir. Bu
saydiklanimizdan on cesit helva yapilir.
Mermer bir tezgah ustinde helvalar
satisa arz edilir. En ¢ok satilan, et helvasi
ile tahin ve susam helvasidir. Isin i¢ ytizii
ise 0 kadar ilging degil: Biiytik bir kazan,
tahin elde etmeye yarayan bir el
degirmeni ve bir ocak. Iste bunlar
helvanin hazirlanmasinda yararlamlan
baslica araclardir. Disarda dolasan
helva saticilarn ellerindeki helvalart bu
dukkanlardan aliyorlar.

(Eriedrich Cngerin Dogu'da Tathcihik Kitabindan)
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al, Pekmez ve Digerleri

Diinyada tat ve seker kavramlar asagi yukari 6zdes sayilmakta. Buna sasmamak
gerekir. Cunku, gunumuzde artik tath olarak aklimiza gelen hemen her seyi
sekerle yapmaktayiz. Biz, yiyecegin icindeki sekeri gormesek bile, tatlandirma
isleminin ya dogrudan seker eklenerek ya da seker surubu katilarak yapildigini
dusunmeye kosullandirilmis bulunuyoruz. Oysa, tathlik yalmizca sekerle elde
edilmiyor. Doga bize farkli yontemlerle de tathlik saghyor.

Dogal olarak tath olan yiyeceklerin basinda bal gelir. Anilarin dogada bal yapug ilk
zamanlardan beri bilinmekte. Sekerin insan eliyle tretilmeye baslamasina kadar
gecen milyonlarca yil boyunca atalarimizin baslica tat kaynaginin bal oldugunu
biliyoruz.

Efsaneler, eski caglarda balin tanrilanin yiyecegi olarak gorildagunii soyliyor.
Balin boyle kabul edilmesinde tad: kadar yuksek ve cabuk enerji saglamasi da rol
oynamis olmali. Tanrlara ait olani tanrilara vermek eski bir kural oldugundan,
tapinaklardaki sunaklardan bal eksik edilmezmis. Tabii tanrilara ait olan bir
yiyecek, ayn1 zamanda zenginligi de simgelemekte. Tatlihig ise, balin bir mutluluk
simgesi olarak algilanmasina da yol agmis o donemlerde.

Kutsal kitaplarda zengin tlkeler, 6zellikle Akdeniz havzasinda, daglarindan ve
ovalarindan zeytinyagl ve bal akan yerler olarak tamimlanmis hep. Tevrat'ta,
Vaadedilmis Topraklar sutun ve balin bollugu ile ¢ekici kilinmaya calisilmis.

Eski Yunan ve Romada bal, zenginlerin yiyeceklerini tatlandirmak icin sikca
kullandiklar bir uran olarak goze carpar. Zamanin pastalarinin neredeyse her
zaman balla tatlandinldigin, bize ulasabilen tariflerden biliyoruz. Bal, ekmeklere
katilmis, sekerleme yapiminda kullanilmis. Hatta bazi et yemekleri bile balla
lezzetlendirilmis. Bugin Avrupa ve Amerika'da sevilerek yenen kaburga
kizartmasinin balla hazirlanmasi o zamanlardan kalma bir gelenek olsa gerek. Cin
mutfaginin unla balli 6rdegi de benzer bir uygulamanin guniumuze kadar gelen bir
baska ornegi sayilabilir. Ozellikle Kuzey Afrika lkelerinde bugiin bile birgok av ve
kimes hayvaninin pisirilirken balla tatlandirilmas: da ilk¢aglardan kalma bir
diger uygulama.

Ortacagda bal, hala bir zenginlik gostergesi olmayi surdirmis. Tath ve
yemeklerde kullanildigy gibi ilag olarak da bazi hastaliklarin tedavisinde recetelere
yazilms. Aslinda, bali zenginler keyif icin tiketirken, yoksullar ila¢ olarak
kullanmus.

Giiniamuzde balin, bircok biskivinin ve tatlinin geleneksel tarifine uygun olarak
uretiminde kullanilmas: sirdirtlayor. Bunun yani sira, ginimuzun unla ascilar,
bali yemeklerde egzotik bir lezzet katici olarak kullanmakta.

Balin cesitlerine gelince, bunun hi¢ de az olmadig ilk bakista bile kolayca
gorulebilir. Dogrusunu soylemek gerekirse, bizde, en sik ve cok gorilen cesit
stizme cam balidir. Ama bu, Turkiye'de bal uretiminin bununla simirli oldugu
anlamina gelmez.

Pekmez ve bal




Diinyada binlerce cesit bal, yoresine veya bali yapan anlarin gezdikleri ciceklere
gore siniflandirihr. Yore adiyla anilan ballarin é6zelligi, birden fazla bitkinin balin
tadini bir anlamda dengelemesinden gelir.

Anlar genellikle bir yore icindeki farkli cicekleri gezerek, onlardan aldiklar:
aromalan ballarina yansitirlar. Burada bir kokudan cok, kokular armonisi soz

| konusudur. Oysa belli ciceklerin hikim oldugu ballarda, bu ciceklerin kokusu
hemen duyulur. Macarlar'in anli akasya bali, Fransa’nin Akdeniz kiyilarina komsu
Provence bolgesinin anli lavanta cicegi bali, bunlara sadece iki 6rnek olusturur.
Bu tirden en cok bilinen ballar arasinda mollalimonu ¢icegi bali, portakal cicegi
bali, biberiye bali, kekik bali ilk anda akla gelenlerdir.

Bal cesitlerinden soz etmisken, cok bilinen bir noktaya da kisaca deginmek 1
gerekir. Dunyanmin her yerinde ballar, giderek daha cok sizme bal olarak

satilmakta. Buna karsilik, bal merakhlar petekli balin daha lezzetli oldugunu

soylerler.

Beslenme bilimi agisindan bala bakugimizdaysa, yapisinin tziim sekeri, meyve
sekeri ve su bilesiginden olustugunu goruruz. Her iki sekerin bal icindeki orani
esittir. Yuzde 82 oranindaki sekerin yaninda su orani yuzde 17 kadardir. Geriye
kalan yuzde biri ise protein, kul, baz1 B vitaminleri, mineral tuzlar, dogal renk ve
lezzet vericiler olusturur. Baldaki mineral tuzlar ciddi bir cesit zenginligi gosterir.
Bunlann icindeki kalsiyum, potasyum, magnezyum ve fosfor ozellikle anilmaya
deger. Her turlu balda ayrica bir miktar polen ve balmumu bulunur.

Yeri gelmisken hemen belirtelim ki, iyi bir bal, birkac ay gibi kisa bir surede
sekerlenmez ve sulanmaz. Ancak ¢ok uzun sure bekletilen iyi ballarda kristallesme
gorulmesi ise normaldir. Balin sindirilmesi gerekmez. Baldan alinan seker
dogrudan kana gecer. Boylece enerji ¢ok cabuk alinir. Sporcular, asiri aktif
cocuklar, zayif ve istahsiz kisiler icin bal ideal bir besin olarak gosterilir.

Cok degerli bir baska tath yiyecek de pekmezdir. Sanayilesmenin giderek
artmastyla yurdumuzda turetimi ve talebi disen bu yiyecek, aslinda seker orani
yitksek meyvelerin suyunun kaynaulmasi ile elde edilir. Uzam pekmezi disinda en
cok taninan tara dut pekmezidir.

Turkiye, danyanin onde gelen ilk bes zam treticisi arasinda yer aliyor. Ne var ki,
diger onemli uzam ureticileri gibi tzamumuzu buyuk olcude sarap olarak
islemiyoruz. Yakin zamana kadar, belli cins ve kalitenin uzerindeki tzumler
sofralik yas uzum olarak satilir veya kurutulup kuru uzim olarak degerlendirilir,
her iki kategoride yer alamayacaklar da pekmez olarak islenirdi. Son yillarda
pekmez tretiminde azimsanamayacak bir dusus goralmekte. Bu duruma en cok
uzilenlerin beslenmeciler oldugunu hemen soyleyelim. Onlar, pekmezin de bal
gibi buyik olcude uzum sekeri, meyve sekeri ve sudan olustugunu bilirler. Zaten
pekmez de bu nitelikleriyle bala cok yakindir. Beslenmecilerin bildigi pekmezin bir
baska ozelligi, demir ve kalsiyum acisindan da cok zengin oldugu. Ayrica pekmez,
cok olmasa da karoten ve B vitamini icerir. Ucuz ama cok yararh bir besindir.
Beslenmeciler, ozellikle cocuklarin beslenmesinde, pekmezin ayricalikli bir yeri

olmahdir diye dustunurler. Hele bizim gibi izimun bol ve nispeten ucuz oldugu o (M
bir ulkede! Pekmez iriinleri




Beslenme uzmanlarinin bu goruslerine karsilik, giinamizde pekmezin tek basina

bir tath olarak degerlendirilmesi tzum yetistirilen kirsal bolgelerle sinirh
gorunayor. Oralarda bile pek fazla tuketildigi soylenemez. Pekmez ayrica, “pestil”
ve “sucuk” ad1 verilen tathlara donusturalar. Buyik kentlerde ise pekmez az da

olsa, soguk giinlerde tahin ile kanistirilarak “tahin-pekmez” olarak yenir.

Yazinin bashginda yer alan “digerleri” sozcuigine gelince... Bunlar, bizde pek
yaygin olmasa da, baska ulkelerde rastlanabilecek cesitler. Sekerin dunyadaki
temel kaynaklarinin sekerkamisi ve sekerpancar oldugu dogrudur da, bu tespit

aym zamanda baska seker kaynaklar1 bulunmadigi anlamina gelmez.

Kanada basta olmak tzere Amerika Birlesik Devletlerinin bircok eyaletinde
akcaagactan elde edilen bir seker, ¢ok bilinir ve sevilir. Kuzey Amerika'ya 6zgi bir
tur olan akcaagacin 6zunde yogun olcude seker bulunur. Amerika yerlilerinin
“tathisu” dedigi bu 6zun elde edilisini “beyaz adam” yerlilerden 6grenmis ve bunu
sekere donustiurmeyi basarmistir. Yapilan islem, ana hatlariyla, agactan elde edilen
sekerli 6zsuyun kaynatilarak suyunun ucurulmasi islemiyle sekere

donusturalmesinden baska bir sey degil.

Ancak, bu islem sirasinda birka¢ ara asama onem tasir. Suyun bir miktar
ucmasindan sonra elde edilen siviya “akcaagac surubu” adi verilir. Akcaagac
surubu, bu yorelerde sabah kahvaltilarinda yaygin olarak yenilen tath kayganalarin
uzerine dokulur. Suyun biraz daha ucurulmasiyla “akcaagac bali” ad1 verilen koyu
surup yapilir. Bunun daha ileriki asamasi ise “akcaagac kremas1” veya “akcaagac
yagl” denilen, ekmek uzerine surulerek yenen bir tathdir. En son asamada su
neredeyse tamamen ucurularak “akcaagac sekeri’ne ulasilir. Bu seker, pancar ve
kamistan elde edilenlere gore iki kat daha tathdur.

Baulilar sekerkamisi ya da sekerpancari tretiminin yan trinlerini de, cok yaygin
bicimde olmamakla birlikte, kullanmakta. Bunlardan biri, kivam ve renk olarak
bizim pekmeze benzer. “Melas” denilen bu yan urun, sekerkamisi veya
sekerpancarindan seker rafine edilirken ortaya cikar. Seker uretiminde
sekerpancari ve sekerkamisinin preslendigini, elde edilen suyun seker kristalleri
olusuncaya kadar kaynatildiginmi hatirlatalim. Iste bu islemden sonra geriye kalan
koyu kahverengi sivi, melas adini alir. Kaynatma isleminin, tretim sirasinda ti¢ kez
tekrarlandigini belirtmeliyiz. Ilk kaynatmadan sonra elde edilen melas acik renkli
ve hafif aromahdir. Bu daha cok kaygana tipi kreplerin tatlandirilmasi icin surup
olarak satilir. Ikinci kaynatmadan sonra ortaya ¢ikan melas ise, birincisine oranla
daha koyu renkli ve kivamhdir. Aromasindan kaynaklanan tadinin gicli olmasina
karsilik, seker derecesi dusuktir. Uctinci kaynatma sonrasi elde edilen melas ¢ok
koyu kivamda ve siyaha calan bir renkte ortaya ¢ikar. Tad1, aciya yakindir. Saglik
meraklilar1 bu tguncu tura tercih etse de, gercekte bunun 6zel bir besin degeri

bulunmaz.

Avrupa ve Amerika'da saulan  melaslar
sekerkamisindan yapilan uretimden elde edilir.
Cok az sayidaki bazi geleneksel tatli, pasta turu
yiyecek, mutlaka bunlarla yapilir. Geri kalan kismu,
biraz keyfe keder bir kullamimu icerir. Bu arada
sekercilik endustrisi de buyuk olcude bu
melaslardan yararlanir. Sekerpancarindan elde
edilen melas, gida endustrisinde yalnizca kabartma
tozu uretiminde degerlendirilir. Alkol uretimi
disinda en buyuk kullanim alani ise hayvan yemi

sanayiidir.

Son olarak, yapay tatlandiricilari anarak bu
konuyu noktalayalim. Seker gibi harika bir yiyecek
varken, vyapay tatlandirnicilara neden gerek
duyuldugu akla gelebilir. Cevabi basit: Yeryuzunde
milyonlarca kisi diyabet hastahgindan ve tip dilinde
“obezite” olarak adlandirilan asir1 sismanhktan
dolayi, seker yiyemez. Oysa, insanda vazgecilmez
damak ahiskanliklarindan biri de tath bir yiyecege
duyulan istektir. Sekerden yoksun yasayan, ama
yine de sekerin tadin1 arayan ve onsuz
yapamayanlar icin laboratuvarlarda baz1 yapay
sekerler uretilmis. Bugin en yaygin olarak
kullanilan  yapay tatlandiricilar  aspartam,

asesulfam-k ve sakarinden olusan bir grup.

Yapay tatlandiricilar genellikle soguk veya sicak
olarak kullanlabilir bicimlerde uretilip piyasaya
verilir. Sekerden 200 ile 2.000 kez arasinda daha
tathdirlar. Bu yuzden cok kucuk miktarlarda
kullanihr. Ancak fazla miktarda tuketildiklerinde
agizda cogu kez ac1 ve metalimsi bir tat birakirlar ve
dogal sekerin yerini asla tam anlamiyla

dolduramazlar!

Eski Saray Pastaneleri

Baskentteki diikkanlan gezip gordikten
sonra, bu defa da unlilerini gezmek
istiyordum. Oysa bu gii¢ bir is olacaktu.
Sayet  Sultan  Besiktas’taki  kislik
sarayinda oturmus olsaydi, bu gucliik
ortadan kalkacakti. Ne var ki Istanbul’a
vansimdan kisa  bir  siire  once
Beylerbeyi’ndeki  yazlhiga cekilmisti.
Boylece ne bahsis, ne de doktugtim diller
oralara girmeme yardim edemedi. Valide
Sultan’in ikamet ettigi eski saraydaki
pastane mutfagini gormekle yetinmek
durumunda kaldim.

Gerek rehberimin becerikliligi, gerek
verdigim bol bahsisler sayesinde her
yabancimin girmeyi basaramadigi saraya
girdim.

Divan salonunun karsisinda bulunan ve
eskiden ecnebi elgilerin resmi kabul
gordukleri bu uiciincu avluda dokuz cesit
mutfak vardir. Bunlarin da hemen
bitisiginde sarabin hicbir tiruntn icinde
muhafaza edilmedigi bir kiler vardir.
Mutfagin karsisinda mahzen duruyor.
Divan salonunun yan tarafindaki usti
kubbeli  yerler  dikkat  ¢ekiyor.
Sekercilerin  ve serbetcilerin icinde
calistiklart bu yerler ozellikle ilgimi
cekiyor.

llkonce mutfaklarn gezdim. Buralar
ustleri kubbeli, iclerinde iki veya Tt
kocaman soba bulunan yerlerdir. Her
mutfagin yan tarafinda komir ocag
bulunuyor. Komuir ocaklarimn tizerinde
sabit kazanlar bulunmaktadir. Bunlarin
disinda odunla yakilan irili ufakl ocaklar
ve kazanlar bulunuyor.




Tozsekerler

urlt Cesitli Seker!

Bizde kullanilan sekerler, “pudrasekeri”, “tozseker” ve
“kesmeseker” olarak tc¢ cesitle sinirh. Bunlara son
zamanlarda piyasalarda toz ve kesme biciminde gorulen
kahverengi sekerler de kauldi. Butun dunyada en cok
kullanilan tarler bunlar. Ancak hemen belirtelim ki, seker
meraklilar1 asla bu cesitlerle yetinmez. Onlar, sekerin bize
yabanci olan daha bircok tirine mutfaklarinda yer verirler.

Seker cesitlerine girmeden once biraz “rafine seker”den s6z
etmek gerekir. Rafine seker bildigimiz pudra, toz veya
kesmesekerin ashni olusturur. Kayna@ ister sekerkamisi
isterse sekerpancari olsun, yuzde 99.7 oraninda stkroz
icerir. Bu, ongorulen alt simrdir ve genellikle saflik oram
yuzde 99.9'u bulur. Rafine edilmis sekerin geri kalan kismi
ise buyuk olcude icinde kalan nemden olusur.

Tozseker, butin seker tarleri icinde en yaygin bicimde
kullanmlani. Dogrudan surubun kaynatilmasi ile elde edilir.
Kaynatma sirasinda, surup icinde bildigimiz irilikte seker
kristalleri olustukca, bunlar oradan ahnir ve paketlenerek
piyasaya verilir.

Pudrasekeri, tozsekerin cok ince eleklerden gecirilmesiyle
elde edilir. Bir baska elde edilme yontemi de, surubun daha
ileri asamada kaynatlmasidir. Kullanim alam cok genis
olmakla birlikte, daha cok pasta ve kek suslemelerinde
gorulur. Pudrasekerinin icine bazen yuzde 3'a gecmeyen
kuctik oranlarda nisasta veya kalsiyum fosfat gibi katki
maddeleri eklenir.

Kiipseker, tozsekerin daha sicakken preslenmis halidir.
Kuruma sirasinda seker kristalleri birbirine yapisir ve
ortaya kesmeseker cikar. Kesmeseker oldukca yeni
sayilabilecek bir bulus. 1854 yilinda Eugene Francois
adinda bir Fransiz seker toptancis tarafindan kesfedilmis.
Kesmeseker degisik buyukluklerde, genellikle duzgun
kupler halindedir. Ancak bazi tlkelerde bicimsiz kup
sekerler de uretilmekte. Islak kasiga yapismadiklari ve
kolayca paketlenebildikleri icin kahve, cay servisi yapilan
yerlerde bu bicim tercih edilir. Bazen kupseker limon ya da
portakal kabuguna surtulerek aroma kazandinldiktan sonra
tathlarda kullamlr.

Liks seker denilen tari genellikle Fransa'da
kullanilan o6zel bir sekerdir. Sadece cok saf
suruplardan elde edilen iri ve parlak seker
kuplerinden yapilir. Elmas gorunumundeki bu
kupler, sonra parcalanarak rasgele boyutlarda daha
kuctik hale getirilir. Goranimii gercekten goz alici
guzelliktedir.

Recel sekeri, ev kadinlarina buytik bir kolaylik
saglamak uzere hazirlanmis bir seker olarak bilinir.
Ozelligi, seker kristallerinin iri olmasidir. Iri
kristaller cabuk eridiginden kaynatma sirasinda
istenmeyen kopugiin olusmasi engellenmis olur.

Recel sekerinin yam sira bir de ozel recel sekerleri
vardir. Bunlar recel yapiminda kullanilan
ve genellikle elma, ayva gibi meyvelerin
cekirdeklerinde bulunan pektin adli madde ile
limon asidinin, sekerle bilesiminden olusur. Bazen
limon asidi yerine tartarik asit de kullanilir. Her
durumda ana madde yine de tozsekerdir. Ancak bu
bilesim recel ve marmelatlarin parlak ve berrak
olmalarin1 saglar, pisirme suresini de azaltir.
Boylece meyvelerin o6zgun tatlart daha cok
korunmus olur.

Vanilyal seker, ev kadinlarinin yabancisi olmadigy
bir cesit sayilir. Burada seker, yaklasik yuzde 10
oraninda dogal vanilya esansi ya da dogal vanilya
tozu ile kanstnlhr. Yapay esansla hazirlanmis
vanilyal sekerler, bu tirin ikinci simf olanlaridur.

Fondan ise, daha ¢ok profesyonel pastacilik
dunyasinda kullanihir. Bunun elde edilmesi icin,
seker surubu iliminca bir miktar glikoz surubu veya
krem tartar ile kansturilir. Fondan, pasta ve
sekerlemelerin kaplamalarinda koku ve lezzet
vermek icin kullamir. Pastacihkta sik basvurulan
bir stisleme malzemesidir. Fondan, evlerde seker
surubu, tozseker, yumurta aki ve glikoz surubu ile
hazirlanir. Daha kolay bir ¢ozam, piyasada satilan
hazir fondanin ahmp bir miktar su eklenerek
istenen kivama getirilmesidir.

Butin bu seker tirevlerinin disinda, pastacilik
dunyasinda saf sekerkamisi surubundan elde
edilmis ve invert seker yardimiyla hazirlanmis ozel
seker suruplari, sivi karameller, nisasta ve/veya
jelatin ile hazirlanmis, pastiyaj adi verilen ozel
sekerler mevcut.

Kémuir ocaklannin tizerinde sabit kazanlar
bulunmaktadir. Bunlann disinda odunla
yakilan irili ufakl ocaklar ve kazanlar
bulunuyor. Sultan’in eski sarayr terk
etmesinden sonra, orada oturanlann sayist
da azalmis ve sonugta dokuz mutfaktan
sadece iki veya ti¢ tanesi kullamlmaya devam
etmistir. Yenicerilerin eskiden senliklerde
pilavlanni aldiklan bu mutfaklardan sonra
pastaneleri gezdim. Bunlar mutfaklardan
cok az farklidir. Kémirle yanan ocaklara
buralarda da rastlanir.  Duvarlara
gomulmiis helva kazanlan, etraft cevrili
kadayif ocaklan ve susam degirmenleri
dikkati ¢cekiyor. Biitin bu malzemeler
duzensiz bir bicimde suraya buraya
serpistirilmislerdi.

Sarayin ikinci ve tgtincit avlulaninda bircok
kisi  higmetciler icin susam  helvast
hazirlamakla mesguldii.

(Friedrich Ungerin Dogu'da Tathcihk Kitabindan)
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cker ve saghgimiz

Bir Cin atasozi, “stkintili zamaninda cayini tatlandir” der. Bu soz, Cin'deki cay
icme aliskanhklarina tamuyle aykindir. Canka, Cinliler ve hemen butin
Uzakdogulular caya asla seker katmazlar. Buna ragmen seker oneriliyorsa, artik
gerisini siz dusunun...

Sekere yiiklenen tedavi edici 6zellikler arasinda baslcasi, kaygih ve endiseli ruh
hallerine iyi gelmesi. “Tath yeyip, tath konusmak” atasoziimuz de bunun bir baska
kaniti degil mi? Bu niteliklerine bakarak sekerin bir tur sakinlestirici oldugunu
pekala soyleyebiliriz. Sakinlestirici etkisine bagh olarak, seker fazla alindiginda
insam gevsetir ve uykusunu getirir. Bazi bilim adamlan, sekerin depresyona karsi
olumlu etkileri bulundugunu soylemekte.

Bilim adamlarindan Dr. Judith Wurtman’in bir onerisi var: “Ginde iki bucuk
corba kasigi seker yiyin” diyor. Boylece bircok insanin sakinlesecegini,
rahatlayacagini ileri saruyor ve soyle ekliyor: “Kendinizi zihnen iyi hissedip
hissetmemeniz, kanimzdaki sekerden cok beyin kimyanizla ilgilidir. Sekerli gidalar
almaniz, insan enerjik kilmaktan cok sakinlestirir.”

Boyle bir aciklama, fazla sekerin 6zellikle cocuklar: hiperaktif bir hale getirdigi -ki
biz buna halk dilinde “azdirmak” diyoruz- yolundaki teoriyle taban tabana karsit.
Ama, tiptaki anlayisin da hep ayni kaldigim soyleyebilmek zaten ¢ok zor.

Bu arada celisik gibi gorinen bir duruma da dikkat gekelim. Uyku getiren seker,
baz1 insanlarda konsantrasyonu artiniyor. Insani daha dikkatli hale getiriyor,
ilginin bir noktada odaklanmasini saghyor.

Bunlarin yami sira seker, bakterilerin oldirilmesine ve yaralarin cabuk
iyilesmesine de yardimci olmakta. Insan vicudundaki batan hucreler
yiyeceklerden elde edilen enerjiye gereksinim duyarlar. Kaslarimiz ve ozellikle
beynimiz icin gerekli enerjiyi, buyik olciide sekerden aliniz. Insanin sindirim
sistemi, yiyecegi cok kucuk parcalara bolecek enzimler icerir. Enzimler yiyecekleri
o kadar kuacuk parcalara boler ki, bunlar dogrudan kana karisir ve kan yolu ile
hiicrelere tasinir.

Seker bircok yiyecekte bulunur. Rafine seker ise, saf bir karbonhidrat olarak, 100
grami ile vicudumuza 375 kilokalori enerji verir. Daha pratik bir hesapla, bir cay
kasigi rafine sekerin 16 kilokalori enerji icerdigini soyleyebiliriz.

Biroda calisan bir eriskin insanin ortalama giinlitk enerji gereksiniminin 2.500
kilokalori dolayinda oldugu dusunularse, sekerin yiksek enerji degeri hemen
anlasilir.

Seker, sindirilmesi sonucunda glikoza donisiir ve bu da enerji vermek tizere kan
yoluyla hucrelere ulasir.

Kesmeseker ve
tozseker tirleri
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Bu arada, saglikl bir insanda, kandaki glikoz miktari litrede 100 ml. dolayinda
olmahidir. 110-140 ml. arasi hald normal siirlar icinde kabul edilirse de, daha
fazlas1 kesin olarak halk arasinda “seker hastaligi” diye bilinen diyabetin
belirtisidir. Kan sekerinin dusik olmasi da yine hastalik isaretidir.

Gunluk seker tiketiminin ne kadar olmas: gerektigi soruldugunda, salik verilecek
kesin bir miktar yok. Saglikl insanlar, sismanlama sorunlari da bulunmuyorsa,
diledikleri olcude seker tiiketebilirler. Yine de ongorulen miktarlar genellikle 7-8
cay kasig seker ile 50-60 gram cikolata veya sekerlemedir. Bu da toplam 30 gram
saf karbonhidrata denk duser. Sikinti ve uztntiyu def etmeye bu kadar sekerin
yettigini soyluyor uzmanlar.

Saglik icin seker titketimi ile ilgili bazi ipuclarim da yeri gelmisken verelim. Bazi
hekimlerin o6nerisi, sakinlestirici bir etki elde edebilmek icin sekerin saf olarak
alinmasi, yaninda protein iceren yiyecekler olmamasi. Yaginsa mumkin olan en az
miktarda bulunmasidir. Hekimler, protein ile yagin, beyinin serotonin
salgilamasim bloke ettigini soylemektedir. Uzilerek belirtilen bir nokta da,
meyvelerden alinan sekerin beyinde boyle bir sakinlestirici etkisi olmadig.

Bazilar, neredeyse yer yemez sekerin olumlu etkilerini hissettigini soylese de, bu
pek gecerli degil. Cunku etki, genellikle sindirimden yaklasik 20 dakika sonra
gorulur. Eger aksine bir durum soz konusu ise, yani etki bu sire icinde
goralmuyorsa, onerilen sey kalfeinsiz bir kahve veya cay icilmesi. Tabii, sekerle
yeterince tatlandinldiktan sonra!

Uykusuzluk cekenlere bir tavsiye de, yatmadan 6nce 30 gram kadar sekerli bir tatl
yemeleri. Hekimler bunun hicbir yan etkisi olmadigina dikkat cekiyor ve
sabahleyin din¢ kalkmak icin her turlu ilactan daha yararli olacagini soyluyorlar.

Sekerin bunca yararina degindikten sonra, birkac uyariya daha kulak vermek
lazim. Bunlarin basinda sekerin besleyici gucu geliyor. Seker, enerji vermesi
disinda bir besin degeri tasimaz. O yiizden asiri seker tiketimi kolayca sismanhga
yol acar. Daha kotusi ise, asir1 seker tiketiminin cocuklarda gerekli besinlerin
alinmasini engellemesi. Cocuk, yeterli enerjiyi sekerden alinca, diger yararh ve
gerekli besinleri gormezden gelir ve bunu bir aliskanhik haline getirebilir. Aman
dikkat!

Seker fazlasi, dis curimesine yol acar.

Asin miktarlarda seker, kan sekerinin hizla yiikselmesine yol acar ve bu zaman
zaman tehlikeli sonuglar dogurur. Ozellikle, kan sekeri zaten yiiksek olanlar buna
cok dikkat etmelidir.

Sekerin yaralara iyi gelmesi, ila¢ kullanimim engellememelidir. Yaralarinizi sekerle
tedavi etmeye kalkismayin ve mutlaka bir hekime basvurun.

Butin bunlara ragmen sekerin yararina inanan hekimler, onun durduk yerde
insam hiperaktif yapmadigini, insam azdirarak suca tesvik etmedigini, seker
hastaligina ve kalp hastaliklarina yol acmadigini, yuzde sivilcelerin ¢ikmasina
neden olmadigini ve sismanhgin tek basina nedeni sayilamayacagim belirtiyorlar.

Sutsekerinin kaynag sut
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Pismis seker
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ckeri Pisirmek

Sekeri mutfaklarimizda dogru olarak kullanmak, belirli
kurallan bilmeye baghdir. Ozellikle sekeri pisirmek bilgi
ve beceri gerektirir. Beceri zamanla elde edilmekle birlikte,
bazi bilgileri burada hemen aktarabiliriz.

Sekeri pisirmeye kalkisanlara ilkin sabirli olmayi salik
veriyoruz. Ellerinin aluinda mutlaka kalin tabanli -hatta
tercihen cift tabanh- bir tencere bulundurmahdirlar. Bazi
yemek kitaplari bunun kalaysiz bakir bir tencere
olabilecegini soylerse de, pek aldirmayin. Profesyonel
kullanimlar disinda, boyle maceralara girmemekte sayisiz
yarar var. En iyisi paslanmaz celik bir tenceredir.

Sekeri pisirmeye baslamadan, yapilacak son bir denetim
daha var. Tencere, kullanilmadan once mutlaka iyice
yikanip kurulanmali. I¢inde asla yag bulunmamasi
gerektigi hic unutulmamali.

Kullanilacak sekerin cinsinin ¢ok énemli olmadig
soylenir. Pudrasekeri, tozseker veya kupseker kolayca
eritilebilir. Yeter ki iyi kalitede rafine seker olsun.

Seker az suyla eritileceginden su miktara o6zen
gostermelidir: Genellikle 1 kg. seker icin 300 gram su
yeterli sayilir. Bu da buyukce bir bardak suyun biraz
fazlasi demektir. Asint klorlu veya kirecli suyun tadi
bozacagr dusunulurse, herhalde kaynak suyu kullanmak
daha yerinde bir secim olur.

Secker gercekten yiizde yiz bir saflikta ise pisirmede bir sorun ¢ikmaz. Ancak, az
da olsa, saf seker disindaki maddeler tad1 ve o6zellikle goruntuyu bozar. Berraklik
yok olur. Seker kullanilamaz hale gelir. Bir onlem olmak uzere, bircok profesyonel
bu asamada sekere glikoz ekler. 1 kg. sekere, toz veya sivi halde 50-100 gr. aras:
glikoz eklenmesi yeterlidir. Boylece kristallesme riski butanuyle ortadan kalkar.

Seker pisirilirken yapilabilecek en biyik yanhslardan biri -ki, aksi yonde
bilgilendirilmemisse cogu amator as¢i bu tuzaga kolayca duser- sekeri
karistirmaktir. Unutmayin, seker tek basina pisirilirken asla, ama asla
karistirllmaz. Buna karsilik tencere atesten alinip calkalanabilir. Tabii, gerekirse.

Pisirme islemi daima agir ateste baslar ve seker
tumuyle eriyinceye kadar agir ateste devam eder.
Ancak sekerin erimesi tamamlandiktan sonra ates
artintlabilir. Yalmz her asamada dikkat, en az sabir
kadar gereklidir. Cunkua sekerin pismesinin her
evresini ancak saniyeler ayirir. Istenen kivam elde
edilince, tencereyi hemen atesten almak gerekir.
Surubun pisme derecesini sabit tutabilmek icin
birka¢ damla su eklenebilir.

icine daldirlan bir kasiga hafifce bulanan bal
kivamindaki sekerden koyu karamelaya kadar, her
turla seker karamelizasyonu ayni yontemle yapilir.

Tiirk Tatlicilar ve
Sekerlemeciler

Tabak Sekercileri

Bunlar mallarint  baslarn  tizerinde
tasidiklan tepsilerde sokaklari dolasarak
satarlar. Bunlardan, trinleri kose
baslarinda kiicitk tezgahlann tizerinde
satanlar da var. Tezgahlarimn yanlarim
fayanslarla veya camlarla siislerler.
Ayrica tath hamur isleri, tereyag ve un
gibi seyleri de satarlar.

Salep Saticaillan

Calisan insanlarin kahvaltida cogunlukla
salebi tercih etmeleri, salepgilerin gin
agarmastyla ~ ortaya  ¢ikmalarin
gerektiriyor. Salepcilerin salebi sicak
tutmak i¢in kor komuri iginde tasimaya
elverisli ¢ift tabanl sagtan ibrikleri,
bellerinde ise deriden yapilmis
enli bir kusaklar var. Bu kusaga
ilistirilmis olan hilal seklindeki
cantanin i¢inde fincanlar ve kutular
= bulunur. Ogle saatlerinden sonra
bagirmalan ¢ok az duyulur. Bu isi
cogunlukla Amavutlar yapryorlar.
Yunan sehirlerinde de bunlara
rastlanar. Ciinki, butiin Dogu'da
salep saghkl, ozellikle gozlerin
& gorme gucuni artina bir icecek

olarak kabul edilir.

Susamhelvas: Saticilan

Diger helva cesitlerini de satan

bu saticilar, ¢ogunlukla 12-14

yaslarindaki genglerdir. Bunlar
da Arnavut’tur. Baslan tstiinde
tasidiklart  tahtalar tizerinde,
sattiklari helva ile kiiciik bir terazi
bulunur. Gun boyunca sesleri
kesilmez.




Hos kokulu sekerler
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0OS KoKkulu Sekerler

Degisik tathlarin yapiminda seker, her zaman saf haliyle kullanilmaz. Ozellikle
biskavi ve pastacilikta “poti fur” denilen kucuk pastalarda bu guzel kokulu
sekerlerin kullanim oldukca yaygin.

Hos kokulu sekerler grubu, ortacagdan bu yana bilinen ve ¢ok kullanilan cesitler
icerir. Bunun icin genellikle hos kokulu meyveler kullanilir. Hos kokulu seker elde
etmek icin saf rafine seker, dovillmus guizel kokulu bitkilerle bir araya getirilip
elenir ve bir stre ayn kap icinde tutulur. Turuncgiller s6z konusu oldugunda ise
bunlarin kabuklar ince rendelenip sekere katilir. Hangi tiir seker icin ne kadar hos
kokulu bitki kullanilmas: gerektigi asagida tabloda gosterilmekte.

Hos kokulu seker yapiminda dikkat edilmesi gereken bir baska nokta, elde edilen
bilesimin daima kapag: sikica kapatilmis bir kapta, kuru bir yerde saklanmasidur.

Hos kokulu sekerlerin en tnlileri portakalli, limonlu, yesil molla limonlu,
greyfurtlu, mandalinali, tarcinli, anasonlu, karanfilli, zencefilli, portakal cicekli,
limon cicekli, menekseli, gulli ve kekikli olanlardir. Hos kokulu sekerleri yapmak
icin asagidaki olculer uygulanmahdir:

500 gr. anasonlu seker icin firinda kurutulup havanda dovilmus 50 gr. anason.
500 gr. tarcinhi seker icin 1 kucuk tarcin cubugu.

500 gr. karanfilli seker icin havanda dovilmus 50 gr. karanfil.

500 gr. zencefilli seker icin havanda dovilmis 30 gr. taze zencefil.

500 gr. portakalli seker icin 1 iri portakal kabugu rendesi.

7,
— ath ve Tatlicilik

XiX. yuzyihn ilk yarisinda Yunan Kral’nin
asciligini yapan Friedrich Unger, Dogu'da Tathcilik
adl yapitinda, “Dogu aleminin tatlilari hakkinda
daima ilgin¢ ve ic acicr seyler duymussunuzdur.
Peri masallarin1 anlatanlarin  sinirsiz  hayal
giclerine dayanarak, Dogu ulkelerinin tathci ve
sekerlemecilerinin sohretleriyle ilgili olarak
anlattiklar, o ulkelere geziye cikan turistlerin
sozleriyle, yazilanyla da dogrulanmistir.” diye soze
giriyor.

Aradan yuz elli yil gectikten sonra Ungerin
deneyini tekrarlamaya kalkisan bir Baulmin bu
girisimi, buyuk bir ihtimalle, sonucsuz kalacaktr.
Cunki, once Unger gercek bir profesyoneldir ve
konuya bilyiik olciidde mesleki merak acisindan
yaklasmaktadir. Ama daha onemlisi, yuz elli yil
once Dogu ile Bat'min “tath” kavrami arasinda
buginku gibi bir ucurumun bulunmamasidir.
Aradan gecen zaman icinde Batr'da, tathlar giderek
daha az sekerli ve dolaysiyla hafif olurken,
Dogu'da “tath” hala

eskisi gibi tathdir.

Cesitli Hamur Isleri Saticilan

Salepci ve helvacilardan baska cadde ve
meydanlarda aymi tepsilerde cogunlukla
yagda hazirlanmis lokma, borek, ceviz ve
findik icinden yapilmis cesitli tiirde tath
satanlara rastlanir. Bagirarak mallann
sattiklan az gorulir. Yerlerini sik sik
degistirirler. Gorunugleri pek ilgi cekici
degil.

Buz ve Buzlu Su Saticilan

Yaz aylannda soguk suya buytk bir ihtiyac
duyulur. Bunun icin buzla sogutulmus
icecekler cok aranir. Istanbul'un kar ihtiyact
daglardan  getirilen  karla  karsilanir.
Dondurmacilikla daha ¢ok kahveciler
ugrasir. Buzlu su sokaklarda dolasan
saticilar tarafindan halka sunulur.

Serbet gibi serinletici iceceklerse gene

halka acik yerlerde, ama digerlerinden

farkli olarak kigiik masalar ustiinde

satilir. Masanin Uzerine yerlestirilen bir

kaba alttan eklenen baska bir kaptan akan

su, satilan suyu tekrar tamamliyor. Soguk
suyun yamnda ugziim surubu da
satihyor.

Masanin kenarina dizilmis bir siirii
sisenin icinde tiztim ve gul surubu
bulunur.

COTT T T T W T T T

Serbetci

(Friedrich Ungerin Dogu'da Tatlicilik Kitabindan)

b7/




38

Dogu ile Bati arasindaki fark, elbette bu énemli ama kugiik ayrintidan ibaret degil.
Nihayet bu, tathlardaki seker bir miktar azalularak giderilebilir. Asil onemlisi,
tathlarin geleneksel Turk yasamindaki vazgecilmez yeri. Ne kadar Batih bir
gorunum almis olursa olsun, siradan bir Turk, bugiin bile, her y1l en az yirmi-otuz
kez herhangi bir nedenle tath yemek durumunda kalir. Cogu zaman bundan
kacinmak mumkun degildir ve zaten boyle bir davranis hemen hicbir cevrede hos
karsilanmaz.

Arasuirmact Zamrit Nahya, Tark kaltarande tathnin yer almadigi cok az 6genin
bulundugunu belirtiyor. Yine de bayramlar -tabii dini olanlar- tatli ikraminin en
cok ve yaygin yapildigr ginlerdir.

Bayram ziyaretine gidilen evlerde, yemege kalmasalar bile, konuklara mutlaka tath
sunulur. Zaten konuklar da ziyarete giderken kuctk de olsa bir tath paketini
ellerinden eksik etmezler. Paketin icinde buyuk bir olasihikla kaymakl, cevizli,
fistikli baklava ya da aym aileden sangiburma, sobiyet gibi bir tath bulunur.
Evlerde sunulanlar da bunlardir. Eskiden bu sonuncular evde yapilirken, zamanla
bunlan yapacak usta ev kadini sayisi iyiden iyiye azalinca, ev isi baklavalarin yerini
carsl isi olanlar ald.

Nisan ve dugiinlerde de baklava yine bas kosededir. Nahya, Anadolu'da yaygin bir
gelenek olarak, gerdek gecesi guveyi ile birlikte yemek icin, gelinin oglan evine
gelirken yaninda bir tepsi baklava ve bir tavuk getirdigini soyluyor.

Baklavanin neseli giinlerin tathisi olmasina karsilik, lokma ve helva, hem dini yani
agir basan, hem de acili zamanlarin tatlis1 olarak goze carpar. Hali vakti yerinde
olan herkes bir yakim o6ldugiinde helva -ki tercihen irmik helvasi- yaptirir veya
lokma dokturip butun tamidiklara ve cevredeki yoksullara dagitir. Ancak helvanin
ille de boyle bir anlami olmas1 gerekmez. Riiya yorumcular da helvaciyr “tath ve
faydah sozlu adam, sevimli ve latif bir zat”, helvayr ise “nimet, seving, felah
(kurtulus) ve seferden donmek” olarak yorumlarlar. Yeni bir eve tasinildiginda ilk
gin evin ocaginda helva pisirmek ve ilk yemekte bunu yemekle, o evde agiz tadiyla
yasama isteginin gerceklesecegine inanilir. Hatta bazen bayramlarda, herhangi bir
nedenle baklava yapilmamissa, konuklara lokma veya helva sunulur. Zumrut
Nahya, Geleneksel Tirk Kiltiri'ndeki “Tath” makalesinde, yilbaslarinda, sira
gecelerinde “helva cekme” denilen bir tur torensel gelenege deginiyor. Helva
cekilirken maniler soyleniyor, oyunlar oynaniyor ve daha sonra hep birlikte bu
helva yeniliyor.

Yazarin belirttigi bir baska ilgin¢ toren, yagmur duasi. Yagmur uzun sire
yagmadigl zaman, bunun urun uzerindeki etkisini kirabilmek icin tarim
alanlarinda yasayan koyliler, kokleri [slam oncesi geleneklere dayanan ve din
adamlarinin bas1 cektigi ozel torenler yaparlar. Anadolu’da modern tarim
sulamacihginin ulasamadigi bolgelerde bu torenler hala yapilir. Bu torenlerde,
evlerden toplanan un, yag ve sekerle helva yapilip dagitilir. Aym sekilde
kandillerde de helva veya lokma yapilip dagitihr.

Islam ilkelerinde, Peygamber'in torunu Imam

Huseyin'in Kerbela'da sehit edilisini anmak uzere
Muharrem aymnin 10'uncu giintt mutlaka bakliyat ve
kuru meyvelerle hazirlanan asureyi pisirip dagitma
gelenegi yaygindir. Asurenin, Nuh'un gemisinde son
gunlerde elde kalan yiyeceklerin tek tek geminin
butiin yolcularm doyuracak bir yemek yapmaya
yetmemesi uzerine bir araya getirilip pisirilmesi
sonucu kesfedilmis bir yemek oldugu soylentisi de
vardir.

Evlerde dogum, 6liim ve baska nedenlerle okutulan
mevlitlerde lohusa serbeti dagitilmasi ve bunlarin
yenilip icilmesinin sevap oldugu yolundaki dusunce,
cesitli torenlerle yiyecekler arasindaki bag1 gosteren
baska orrneklerdir. Nahya, benzer adetler arasinda
kirsal alanda yeni dogmus bebegin beslenmesinde
ana sutinin yani sira tilbente sarilmis lokumun bir
tur emzik gibi cocugun agzina verilmesini, cocuga
muhallebi yedirilmesini, stk¢a gorulen olaylar olarak
niteliyor. Evlenme torenlerinde oldugu gibi soz
kesme ve nisanda yemeklerin yani sira 6zel amacla
tath ikram etmenin ve tath yemenin de onemli bir

Bursa ve [zmiv'deki

unsur olduguna isaret ediyor Nahya. Boyle tath Tiirk Tatlicilar

baslanip tath bitirilen torenin evliligi etkileyecegi,
her seyin yolunda gidecegi ve evliligin mutlu

Sark tathcilik sanatimn biitiin tiriinleri

strecegi yolunda bir inan¢ bulundugunu belirtiyor. burada mevcuttur. Bunun  sebebi,

Nitekim soz kesildiginde de bir torenle serbet
iciliyor. Nisan ve dugun yemeklerinde
baklavanin yani sira, ayrica cesitli
hosaflar keskekle birlikte
konuklara sunulur.

—

Asurelik

muslimanlarin tathya olan ilgileridir.
Gerek  Osmanli
eski baskenti Bursa, gerek dinyaca
taninmug Izmir, tathcahk alaninda fazla
gelismemislerdir.

Imparatorlugu’nun

(Friedrich Unger'in Degu'da Tathcilik Kitabindan)
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Gindelik hayatla bu kadar i¢ ice olan Turk tatlilari bunlardan mu ibaret?

Dogrusunu soylemek gerekirse baklava, lokma, helva, asure ve muhallebi hemen
hemen butun tath turlerinden birer 6rnek gormemiz icin neredeyse yeterli
sayilabilir. Ama, sadece birer 6rnek! Modern bir Turk tath kitabr t¢ ytze yakin
recete icerir. Bunun yuze yakini kek, biskuvi, marmelat, dondurma, komposto ve
krema olmak uzere cesitli Bat kitaplarinda da bulunabilir. Geriye kalanlar ise
orijinal Turk tathlandir. Tabii, Tark tathsi derken, bu tatlilarin sadece Turkiye'de
bulundugunu soylemiyoruz. Turk tathlarimin tamu, bir iki yerel tur disinda,
Ortadogu ve Balkanlar'da hala mevcut bir ortak mirasin urinleri sayilir. Avusturya
sinirint dogu yonunde asar asmaz Turk tathlar ile karsilasmaya baslarsiniz ve bu
durum Arap ulkelerini terk edinceye kadar devam eder. Arada nuanslar yok mu?
Ozellikle bir tathinin hafif veya agir olmasini etkileyen seker surubunun yogunlugu
bakimindan var elbette. Turk tatlilari Balkanlarda oldukea hafiftir. Turkiye'de
biraz agirlasir ama, ozellikle Suriye ve diger Arap ulkelerine gectikce bu agirlik
daha da artar. Lubnan, bu agir tath geleneginin ortasinda bir serap kadar inanilmaz
biricik vahadir. Agirlik, hafiflik sorununu bir kenara birakacak olursak, tatlilarin
timanin yapim, goranim ve lezzet acisindan bibirlerine ¢ok benzedigi kolayca
fark edilebilir.

Mevcut yemek kitaplarinda kullamlmamakla birlikte, bir beslenme uzmaninin,
Hacettepe Universitesinden Prof. Dr. Ayse Baysaln, Turk tathlan uzerine
duzenlenmis bir sepozyumda onerdigi mikemmel bir siniflandirma modeli var.
Baysal'in simiflandirmasi uzerinde bir iki kucuk degisiklik yapildiginda ortaya
hamur isi tatlilar, taze meyve veya kuruyemis ve sebzelerle yapilan tatlilar ile sutla
tathlarin gruplandirilmasi ¢ikiyor. Bu siniflandirmanin icermedigi Turk taths: pek
az. Lokum, akidesekeri ve bazi ¢orekleri iceren bir “bakiyyet-ul seyf” yani kilic
artiklari sinifi agmak, simflandirma teknigi acisindan pek sik sayilmasa da, her

zaman mumkun.

Ister Turk ister yabanci olsun, Tirk tathsi deyince hemen herkesin ilk aklina gelen

hamur isi tathlardir. Bunlarin icinde baklava belki de en taninmis olanidir.

Baklavanin kayitlara gectigi ilk tarih 1473. Fatih Sultan Mehmetin mutfak
defterlerinde bu tatlinin bes alui cesidine rasthiyoruz. Sitheyl Unver, XVIII. yizyilda
bu tathinin cok cesitlendigini kaydediyor. Nitekim, Fahriye Nedim'de on bes ¢esit
baklava tarifi var. Yine de butin bunlarin tek bir ana tariften turetildigini soylemek
gerek. Bu da eskilerin deyimiyle “adi baklava”. Baklavay: cesitlendiren, icine konan

ve her zaman bir tir kuruyemis olan harci ile baklavanin tepside kesilis bicimi.

Baklavanin hangi cesidi s6z konusu olursa olsun, marifetin yufkada oldugunu
bilmeyen yoktur. Ascinin ustaligl, actigl baklava yufkasinin inceligi ile esdeger
gorulur. Necip Erturk, Tirk Tatlh Sanatrnda “sigara kagidi” inceliginden soz
ediyor. Burhan Oguz ise, “Baklava yufkasi en fazla bir milimetre kalinlikta agilir ve

bundan ortalama elli ile altmis tanesi bir tepside ust uste konur.” diye yaziyor.

Baklava yufkasinin acilisi, baklava bilindiginden bu yana en az degismis tariflerden
biridir. Bir kilo en iyi kalite baklavalik un elenip havuz bicimde acilir. Havuzun
ortasina dort bes yumurta kirilir. Icinde bir corba kasig1 tuz eritilmis bir bardak su
ve iki corba kasig1 cicekyag konur. Eski tariflere baktuigimizda cicekyagi veya onun
o zamanki karsihgl olan zeytinyagi yerine, eritilmis tereyaginin kullanildigini
goruyoruz. Dilerseniz bugiin de tereyag kullanabilirsiniz elbette, ama
cicekyagr ile yogrulmus hamurun daha iyi sonuc¢ verdigini
profesyoneller iyi bildiklerinden, bu sonuncusu her zaman tercih

edilir.

Yufkanin malzemesi boylece hazirlandiktan sonra, malzemenin tiami
karistirtlarak bir hamur tutulur. Bu hamur iki kez yogrulup
dinlendirilir. Sonra uzunlamasina acilir. Hamurlar 6nce merdaneyle,
sonra oklava ile aralarina nisasta serpistirilerek sigara kagidi
inceliginde agilir. Necip Erturk, “Ust iiste sekizden yirmi yufkaya kadar
acabilirsiniz, yalmiz dikkat isteyecegi gibi, yeter derecede pratik ve
cabuk olmak gerekir. Zira fazla nisasta, ruzgar, agir hareket hamuru

kurutur ve yirtar.” diye uyariyor baklava amartorlerini.

Yufka bir defa acildiktan sonra yaglanmis tepsiye en az bes kat olmak
uzere, aralar ¢ok hafif yaglanarak dizilir. Sonra istenilen har¢ konulur
ve tekrar aralan yaglanan ayni sayida yufka harcin tuzerine dizilir.
Baklava, orta sicakliktaki firindan cikarulir. 1ki 6lci sekere bir olcit su

hesabiyla kestirilen surubu verilir. Soguyunca servis yapilr.

Baklavanin pisirilisinde, goruldiigi gibi, cok buyuk bir el hiinerine gerek yok.
Gerci pismenin tam kivamini kestirebilmek, surubu zamanda yedirmek
kuctimsenecek isler degil ama bunlar yufkayr agmanin yamnda adeta birer cocuk
oyuncagl. Eskiler bu yuzden, as¢i alirken pilavin yani sira bir de baklava
yaptirirmis. Ascinin usta olani pazilar oyle kesermis ki, acildiginda hem cok ince
hem de tepsinin icine girecek boyutlarda olurmus; ne fazla ne de eksik. Burhan
Oguz'un anlatugina gore eski Istanbul konaklarinda yapilan baklavalarda as¢inin

bir tepsiye en az yuz yufka sigdirmasi istenirmis.

Tatha
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Yemek diinyasinda ayrintili ve dl¢tlu tarifler vermek, sanildigi kadar eski bir gelenek
degil. Butun zenaatkarlar gibi ascilar da, yuzyillar boyunca meslekleriyle ilgili kimi
bilgileri sir olarak saklamakta oldukca titiz davranmislar. Aslinda, okuma yazmanin
iyice dar bir grupla simirh oldugu caglarda, yemek ustalarinin bilgilerini yaziya
dokmeleri pek s6z konusu olmamis. Sirlar, ustalardan kalfalara, onlardan da ¢iraklara
aktarilarak kusaktan kusaga iletilmis. Bazen de, bir ustanin 6lumiiyle birlikte sirlar da
sonsuza kadar yok olmus.

Ortagagin sonuna kadar yazilan belli sayidaki yemek kitabinin gercek yayincilari,
zengin yemek meraklilar1 olmustur. Bunlar, o guzel yemeklerin keyfini bir émir boyu
yasayabilmek icin, as¢ilan yemek tariflerini yazmaya zorlamislar. Bazen de bir ulkenin
gelenek yaratma hevesinden kaynaklanmis tarif yazimi. Ornegin, Avrupa'mn ilk ulus-
devletlerinden birini yaratmaya kararli Fransiz krallari, ulusal Fransiz mutfagin
yaratmay:r dusunduklerinde, sarayin seflerini yemek kitaplari yazmakla
gorevlendirmisler. Sonra da bu kitaplar tulkenin dort bir yanina gondermisler.

Bu evrimin o6yle sancisiz ve kusursuz bir bi¢imde olmadigini, mutfak tarihi bize
gosteriyor. Uzunca bir siire, neredeyse yirminci yiizyilin basina kadar, yazilan yemek
kitaplarinin ¢ogunda, yemegin yapimi, tarifleri, daha ¢ok profesyonellere yonelik
kalmis. Kisa ve 6z aciklamalarla, isi zaten iyi bilenlerin anlayabilecegi bir anlatim
kullanilmis. Ciraklik ve kalfalik doneminde 6grenilmesi zorunlu olan ve dolayisiyla her
ustanin bildigi varsayilan pisirme tekniklerinin ayrintilarina bu tariflerde girilmemis.
Metinlerde teknik deyimler 1srarla korunmus. Sanki meslekten olmayanlar anlamasin
diye yazilmis bu yemek tarifleri.

Bu kitaplarda buginin insamina garip goriinecek uygulamalarin basinda, kullamlacak
malzemenin yalmzca adinin anilmasi, miktarinin ise soylenmeyisi gelir. Hatta cogu zaman
malzeme, ayn bir liste halinde bile sunulmaz. Metin icinde yeri geldikce anilir, o kadar.

Bir baska uygulama da, bazi kérinanglarin israrla savunulmasi.
Ornegin, ascilar mutfakta kullanilan yumurtalarin kabuklarinin
iyice ezilmesi gerektigini, yoksa, ugursuzluk getirecegini
soylemisler. Daha ilginci, butin Avrupa’da bu yaygin bir
korinang olarak kabul gormis. Bugiinin mutfak tarihgileri, bu
inanc1 ustanin yemekte ka¢ yumurta kullandiginin baskasi
tarafindan anlasilmasini istememesine baghiyor. Belki de bu
goruslerinde hakllar!

Kitabin toplumun genis kesimlerine ulasmasi, insanlarin
evlerinde daha guzel ve ilgin¢ yemekler yapmaya duyduklar
istek, yiyeceklerin ve mutfak aletlerinin orta sinif icin kolay elde
edilir olmasi, yemek kitaplarimin bu yazgisin1 degistirmis
Boylece profesyonel yemek kitaplarindan ev kadinina yonelik
olanlara gecilmis.

16. yizyilda Osmanh ordusunda yiyecek-icecek saticilan.
Nusretname adli eserden minyatiir. y. 93a (Topkap: Sarayr Miizesi)

Ev kadinlarina ya da yemege merakl olanlara yonelik kitaplarin ilk ozelligi,
malzemelerin miktarlarinin agik secik yazilmalandir. lkinci 6zellik ise, aciklamalarin
herkesin anlayacag bir dille yapilmasi. lki 6zellik de, bir yemek kitabinin basarisi i¢in
vazgecilmez onsart sayilir.

Bunlan soyledikten sonra, bizim kitabimizin da bu ¢agdas anlayisa uygun bir bicimde

hazirlandigin belirtelim. Kesinlik ve anlasilirhik, Tatli Kitap'in temel kurallarindandur.

Bu bolimde ele aldigimiz temel tarifler de bu cercevede hazirlandi. Yalniz, temel
tariflerin kitabimizin diger bolumlerinden onemli bir farki var. Kitabin diger
bolumlerinde yer alan tariflerin hemen hepsi bir tatlict ustasinin imzasini tasiyor.
Onlann tathcilik ve pastacilik anlayislar, agiz tatlari, deneyimleri, ustalarindan bize
aktarmaya cahstiklan gelenek, bu tariflerde belirleyici rol oynuyor. Her yigidin bir
yogurt yeyisi oldugu gibi, her tatlic1 ve pastacinin da bir tath ve pasta yapma usulu
vardir. 1lk bakista birbirinin aym gibi gorinen bir tathinin birden fazla tarifi olmasini
buna baglayabiliriz. En basit tatlilarda bile bu cesitlilik goralur. Yalmz bizde degil,
dunyanin her yerinde.

Garip gorinen bu cesitlilik, aslinda bir zenginligin mitjdecisi. Insanoglunun yaratic
gucu, bu zenginligin en buyuk destekgisi. Eger gelenege takilip kalsaydik, binlerce yil
hep ayni yemekleri, ayni tathlar1 yer dururduk. lyi ki dyle olmamis. Bizim alanimizda
tath tariflerinin buyuk bir cesitlilik géstermesi, temel baz tariflerin yoklugu anlamina

gelmiyor. Cesitlilik, her zaman temel tariflerin tzerine kurulmustur.

Ornek olarak hamurlar ele alalim. Pastacilikta kullanilan hamurlar yuzyillardir bilinir
ve yapilagelir. Profiterollerin esasini olusturan su hamuru; tart hamuru, pat brize ve pat
siikre; Cenovalilar’dan galat pastalarin vazgecilemeyen jenuazi veya bizde daha yerlesik
Ispanyolca kokenli pandispanyasi, yani Ispanyol ekmegi; pastacilik kadar yemeklerde
de kullamlan, Turkce'ye “bin yaprak” diye cevirebilecegimiz o siirsel adli milfoy,
yuzyillardir hep aym hamurlardir.

Ustelik hamur isi sayilan temel tarifler bunlarla da sinirh degil. Babatatlisinin hamuru
da bir temel tarif sayilir. Kayganalar da bir cesit sulu hamurla yapilir ve kaygana tipi
butin tathilarda kullanilan bu sulu hamurun tarifi aymdir. Tatlici ustalar1 bunlarin
uzerini degisik kremalarla, meyvelerle ve baska siisleme malzemeleriyle kaplayip kendi

pastalarini, tartlarini, tathilarini yaparlar.

Temel tarifler, yalniz hamurlar icermez. Bazi kremalar da klasik tathicilik kitaplarinda
temel tarifler icinde yer alir. Hem sos olarak kullanilan hem de bazen baska amaclarla
tathlarda yer alan Ingiliz kremasi, bunun iyi bir 6rnegini olusturur. Krem muslin bir
baska temel kremadir. Krem Saint-Honoré de 6yle. Bu son ikisi profesyonel pastacilikta
ustalar tarafindan bilinen ve daha az kullanilan tarifler.
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Opysa, Tirkee'ye pastact kremast olarak cevirebilecegimiz krem patisyer, ev kadinlarinin
da sik yapug1 kremlerden biri. Yine klasik bir temel tarif, bir tar tereyagli krema olan ve
adin1 da bu ozelliginden alan kremobor, yalniz profesyonellerin degil, pastaciliga merak
salmis amatorlerin de bildigi bir baska tarif olarak goze carpar.

Soslar icinde ise pastacilikta en yaygin kullanilan kayist sosu bast ceker. Bunu en az onun
kadar sik kullanilan cikolata sosu izler. Amatorlerce daha az bilinen vanilya sosu
restoranlarin standart receteleri arasinda gorilur. Melba sos ise Batr'da ¢ok yaygin olan bir
baska temel tariftir.

Temel tarifler bunlarla da bitmez. Fondan'lar, bir tiir kaplama malzemesi olan glazurler ve
yoruma bagli olarak acibadem kurabiyesinden badem ezmesine kadar daha bircok tarif de
temel tarifler arasinda sayilir.

Tath Kitap profesyonel pastacilar ve tatlicilar icin hazirlanmadigindan, bu bolumde klasik
temel tariflerin timunin bulunmasi dusunulmedi. Zaten ilerdeki boliumlerde yer alan
tariflerin cogunda her usta kendi tatlisini veya pastasini anlatirken temel tariflerle ilgili
yorumunu da tarifine ekledi. Yine de tatliya ve pastaya merakll amatorlerin
yararlanabilecegi butiin temel tarifler bu bolimde anlauldi. Bolumde tarifler klasik
recetelerden yola cikilarak hazirlandi.

Bu arada yeri gelmisken kucuk bir hatirlatma yapalim. Ozellikle pastacilik ve genel olarak
tathcilikta olcuilerle oynamaya gelmez. Ancak bir tath veya pastayr defalarca yaptiktan ve
onunla nerdeyse bir dostluk ve yakinlik kurduktan sonra, olculerde ufak tefek
degisiklikler yapilabilir. Temel tariflerde bu durum daha da énem kazanir. O yuzden,
hassas davranmak isteyenlerin agirlik 6l¢ulerini kullanmalarini 6zellikle oneririm. Bardak
ve kasik gibi hacim olculeri ne de olsa bazi yuvarlamalan icerir ve genellikle yaklasik
olculer verir. Bardak ve kasiklarin da bildiklerimizden farkli, Anglo-Sakson kokenli
standart birer olcii oldugunu, bu vesileyle bir kez daha hatirlatalim. S6zgelimi, bizim
evlerimizde kullandigimiz rasgele bir su bardag: genellikle 200 mililitrenin altinda bir
hacme sahipken, bu kitapta kullanilan standart bardak 250 mililitredir. Yani bir litrenin
dortte biridir.

Ote yandan bu tariflerin cogunun un, tereyagl, yumurta, seker gibi temel maddeler
icerdigini haturlatmak isterim. Bunlarin hicbiri standart sanayi urtinu degil. Unun 6zlusu
ile 6zsuzu elbette farkli. Kimi unun randimani yuksek, kimininki dasuktiar. Bu 6zellik un
paketlerinin uzerinde ne yazik ki yazmaz. Ancak isin ehli bir usta, unu eline aldiginda
yaklasik bir fikir edinebilir. Tereyaginin halisi ile halis olmayani, suyu az veya ¢ok olani
vardir. Standart yumurta 60 gram olmakla birlikte piyasada bunun ¢ok altinda agirhikta
yumurtalar da satiliyor. Belki bu urtinler icinde, standarta en yakin olam seker. Ama
baklavaci ustalarina sorarsaniz, onlar da her fabrikanin sekerinin aym ozellikleri
tastmadigini 1srarla iddia ederler.

Sonug olarak, temel tariflerde ve digerlerinde, olciye siki siki uymanizi ilke olarak
belirtmekle birlikte, elinizdeki malzemenin, tarifi veren ustanin kullandigi temel
malzemelerden ufak tefek farki olabilecegini de soylemeliyiz. O yuzden, sabirla birkag
deneme daha yapmaniz gerekebilir. Akil, sagduyu ve sabir, harika tatlilar ve pastalar
yapmanizda size yol gosterecektir. Atalarimizin dedigi gibi, sabirla koruk bile helva
olurmus!

Kaylis1 Sosu

(1 litre)

Malzemesi:
- 1 kg. kayisi marmelati
- 200 ml. su (/s su bardagi)

Cikolata Sosu

(1 litre)

Malzemesi:

- 500 gr. bitter cikolata

- 700 ml. su (2*/s su bardagi)

- 125 gr. tozseker (/2 su bardag)
- 100 ml. ¢ig krema

ingiliz Sosu

(1 litre)

Malzemesi:

- 1 It stit (4 su bardag)

- birka¢ damla vanilya esansi

- 125 gr. tozseker (/2 su bardagy)
- 9 adet yumuria sarisi

TEMEL TARIFLER

Yapilisa: :
1. Kayist marmelatini ve suyu bir ‘ l
tencereye koyarak bir tasim kaynatin. B

Atesi kisip ara sira karistirarak 4

5 dakika pisirin.

2. Hazirladiginiz sosu ince bir
stizgecten temiz bir kaba
stuzdirerek kullanin.

Yapihse: )
1. Cikolatay1 rendeleyip, su ve :
sekerle birlikte bir tencereye

koyun. Tencereyi atese oturtarak

icindekileri bir tasim kaynatin.

2. Atesi kisin, ara sira karnigtirarak

sosu 20 dakika pisirin. Sosu

atesten alip, kremay:r katarak

karistirin.  Cikolata sosunu ince

bir slizgecten temiz bir kaba x

stizdiirerek kullanin.

Yapilise:

1. Sttt tencereye koyup, vanilya esansi ile birlikte bir
tasim kaynatin.

2. Baska bir tencerede yumurta sarian ile sekeri
cirparak kremamsi bir kivama getirin. Hazirladigimiz bu
karisima, c¢irpmayr surdirerek sicak st ekleyin.
Tencereyi atese oturtun. Tahta bir kasik ile sirekli
kanistirarak, koyu bir kivam alip kasigin arkasindan
yavasca akmaya baslayincaya kadar sosu pisirin. Sosun
kesilmemesi icin kaynatmamaya 6zen gosterin.

3. Hazir olan sosunuzu ince bir siizgecten gecirerek
temiz bir kaba slizdiriin. Bir benmaride ilik tutarak
kullanin.




Surup

TEMEL TARIFLER

(1 litre)

Malzemesi:
- 11t su (4 su bardagi)
- 750 gr. tozseker (3 su bardagi)

MilfO0y Hamuru

Yapilisa:

Bir tencerede 1 litre su ile sekeri kaynatmaya baslayin.
Sekerin iyice erimesi i¢in ara sira karistirin. Bir tasim
kaynatarak surubu kullanin.

(650 gr.) - P

Malzemesi:

- 250 gr. un (2 su bardagy)

- 2gr. tuz Clscay kasigr)

- 150 ml. soguk su (/s su bardagy)
- 1 adet limonun suyu

- 250 gr. margarin

Yapilhisi:

1. Unu, tuzla birlikte hamuru yoguracaginiz kaba
koyun. Ortasini havuz biciminde acarak suyu ve limon
suyunu katip hamuru yogurmaya baslayin. Yumusak
ve puriizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurma
islemini strdurin. Hazirladiginiz hamuru, bir stre¢
filme sararak ya da lizerine temiz bir bez orterek, serin
bir yerde 30 dakika dinlenmeye birakin.

2. Buyuk, vyuvarlak bir topak bicimindeki
hamurunuzun ortasina bicakla, derince bir arti (+)
cizin. Bu artinin her bir ucunu, ¢ekerek biraz esnetin.
Hamurun ortasina hi¢ dokunmayip kalin birakarak,
cekip esnettiginiz dort kolu bir merdane ile acip
inceltin. Actiginiz kollann inceligi, ortadaki kalin
kismin '/#1 kadar olmalidir.

3. Margarini ezerek hamur yumusakligina getirin ve
kalin birakuiginiz kismun dzerine koyun. Hamurun
incelttiginiz dort kolunu, yag hi¢ gorinmeyecek
bicimde, teker teker yagin tzerine kapatin. Hamuru
oval bir sekilde yaklasik 60 cm. x 20 cm. boyutlarinda
surekli tek bir yonde (¢cevirmeden) agin.

4. Acuginiz oval hamurun iki ucunu ortada birlestirin
ve elde ettiginiz dikdortgen hamurun bir ucunu
digerinin (izerine getirerek ikiye katlayin. Uzerine
temiz bir bez Orterek serin bir yerde 20 dakika
dinlenmeye birakin.

5. Dinlenen hamuru bu sefer aksi yone dogru (yine
cevirmeden) oval bir sekilde yaklasik 60 cm. x 20 cm.
boyutlarinda ac¢in. Acilan oval hamuru 4. asamada
anlatilan bicimde tekrar katlayip, orterek bir 20 dakika
daha dinlenmeye birakin. Bu islemi 2 kez daha
tekrarlayin. Son kezden sonra 30 dakika dinlendirerek
hamurunuzu kullanin.
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Su Hamuru

(1 litre)

Malzemesi:

- 500 ml. su (2 su bardagy)

- 200 gr. margarin

- 2gr tuz ('/s cay kasigr)

- 15 gr. tozseker (1 ¢orba kasigr)
- 275 gr. un (2'/s su bardagi)

- 8-9 adet yumurta

TEMEL TARIFLER

Yapilisi: :
1. Derince bir tencereye suyu, margarini, tuzu ve sekeri
koyarak, yagin tamamen erimesi i¢in, bir tasim
kaynatin.

2. Unu eleyin. Tencereyi atesten alin, tahta bir kasik
veya spatula ile surekli karistirarak unu ekleyin. Kisik
atese oturtup, karisim yumusayip tencerenin
kenarlarina yapismadan kolayca cevrilinceye kadar
karistirmay:1 slrdirin. Atesten indirip sogumaya
birakin.

3. Surekli c¢irparak, sogumus karisima teker teker
yumurtalart ekleyin. Yumurtalari hamura iyice
yedirinceye kadar cirpmay sirdirerek su hamurunu
tamamlayin.



Tart Hamuru

(850 gr.) -

Malzemesi:

- 500 gr. un (4 su bardagy)

- 2gr tuz (/s ¢ay kasigy)

- 250 gr. margarin

- 100 ml. soguk su (°/s su bardagy)

TEMEL TARIFLER

Yapihise:

1. Unu tuzla birlikte hamuru yoguracaginiz kaba
koyun. Margarini parcalara bolerek ekleyin. Parmak
uclarinizla unu yaga yedirerek kumlu (¢ekilmis ceviz
yapisinda) bir doku elde edin. Ortasini havuz
biciminde agin.

2. Suyu, actiginiz havuza azar azar dokerek hamuru
yogurmaya baslayin. Yumusak ve piriizsiiz bir hamur
elde edinceye kadar yogurmay: stirdiiriin.

3. Hamuru topak haline getirip tizerini 6rtiin. 30 dakika
dinlendirdikten sonra kullanin.

Pandispanya

(1 adct)

Malzemesi:
- 150 gr. un
(1'/5 su bardag)
- 60 ml. eritilmis margarin
(4 ¢corba ks.)
- 5 adet yumuria
- 150 gr. tozseker C/s su bardag)

TEMEL TARIFLER

Yapihsa:

1. Unu eleyin. 25 cm. c¢apinda bir pasta kalibini
margarin ile yaglayin. I¢erisine biraz un koyarak kalib1
sallayip, unun vyagh kalibin c¢eperini timiyle
kaplamasint saglayin. Kalibi ters cevirip silkeleyerek
fazla ununu atn. Finninizi 195°C’ye getirip, 1sitin.

2. Birbirinin tzerine oturabilecek iki tencere alin.
Biylk olanina yariya kadar su koyarak Dbir tasim
kaynatip atesi kisin. Diger tencereyi veya ¢irpma kabini
tzerine oturtarak bir benmari kurun. Yumurtalar
benmarinin tzerindeki diger kaba kirip sekeri ekleyin.
Bir c¢irpma teli veya mikser ile kremamsi kivam
alincaya kadar c¢irpin. Karisim bu kivama gelince kabi
benmarinin Gizerinden alin. Siurekli ¢irparak sogutun.
3. Elenmis unu azar azar katarak yumurtalara
yedirin. Karistirmayt strdirirken yagr da ekleyin.
Hazirladiginiz pandispanya hamurunu, daha &nce
yaglanip unlanmig kaliba dokin. Ustinin dimdiz
olmasina 6zen gosterin. Kalib1 sicak firina stirerek
pandispanyanizi yaklasik 25-30 dakika pisirin.

4. Pisen pandispanyayr soguduktan sonra kalibindan
cikartarak kullanin.

Not: Ayni tarifi kullanarak kakaolu pandispanya hazirlamak igin,
unla beraber 2 corba kasigr kakao kullanmn.




Biskuvi Hamuru

(12 adet)

Malzemesi:

- 150 gr. un (1'/5 su bardag)

- 1 tutam tuz

- 100 gr. margarin

- 50 gr. tozseker ('/s su bardag)

Krem O BOr

(1 litre)

Malzemesi:
- 10 adet yumurta sarisi
- 350 gr. tozseker
(1°/5 su bardagi)
- 100 mi. su (°/5 su bardagi)
- 500 gr. margdarin

TEMEL. TARIFLER

Yapihisi:

1. Firnmizi 180-190°C'ye getirip 1siin. Unu  tuzla
birlikte hamuru yoguracaginiz kaba koyun. Margarini
parcalara bolerek ekleyin. Sekeri de katarak yumusak
ve purlzsiz dokulu bir hamur elde edinceye kadar
yogurun.

2. Hamurunuzu unlanmus bir tezgiha yerlestirin. Bir
merdane ile /2 cm. kahinliginda, dikdortgen biciminde acin.
3. Actiginiz hamuru bir finn kdgidina (yagh kagit)
yerlestirin. Hamuru bir bicakla derince cizerek kesmek
istediginiz bicimi ve boyutu belirleyin. Biskiivi
hamurunuzun Gizerini esit araliklarla catalla delin.

4. Hamuru sicak firma strip yaklasik 15-20 dakika
pisirin. Firindan ¢iktiktan sonra sogumaya birakin.
Biskuvileri belirlediginiz yerlerden ayirarak kullanin.

Yapilisi:

1. Birbirinin {zerine oturabilecek iki tencere alin.
Buylk olanina yariya kadar su koyarak bir tasim
kaynatip atesi kisin. Digerine yumurta sarilarini, sekeri
ve suyu koyarak iyice c¢irpin. Yumurta-seker-su
karisimint ocaktaki tencerenin izerine oturtun; karigim
biraz koyulasip, kremams: kivam alincaya kadar
cupma teli veya mikser ile ¢irpin. Karisim bu kivama
gelince kabi benmarinin tzerinden alin. Sirekli
cirparak tamamen sogutun.

2. Margarini ayn bir kapta ¢irparak krema kivamina
getirin. Tahta bir kasikla strekli karstirarak yagr azar
azar yumurta-seker-su karisimma katin. Krem o
bor'tintizit buzdolabinda saklayn.

\

Krem Santiyi

(1 litre)

Malzemesi:

- 11t ¢ig krema

- 60 gr. tozseker (4 ¢corba kasig)
- birkag¢ damla vanilya esansi

PastaCl Kremasi

(1 litre)

Malzemesi:

- 1 It stit (4 su bardagi)

- 8 adet yumurta sarisi

250 gr. tozseker (1 su bardagt)
125 gr. un (1 su bardagi)

- birka¢ damla vanilya esdansi

TEMEL TARIFLER

Yapihisi:

1. Bir ¢irpma kabini buzlukta sogutun. I¢ine kremayi,
sekeri ve vanilya esansini koyarak cirpma teli veya
mikser ile koyu ve kabarik bir kivam alincaya kadar
strekli ¢cirparak krem santiyi’yi hazirlayin.

2. Krem santiyi'yi buzdolabinda saklayin.

Yapilisi:

1. Sttt bir tencereye koyarak bir tasim kaynatin. Baska
bir tencerede yumurta sarillari, seker ve unu birlikte
cirparak kremamst bir kivama getirin. I¢ine vanilya
esansint da ekleyip karistirin.

2. Hazirladiginiz bu karigima, ¢cirpmayi strdirerek stta
ekleyin. Tencereyi atese oturtup sirekli kanstirarak bir
tasim kaynatin. Atesi kisarak kremay: 2 dakika pisirin.
3. Hazirladiginiz pastact kremasint hemen kullanin.
Eger daha sonra kullanacaksaniz ¢elik bir kaba aktarin.
Uzerini yagh kagt ile orterek sogutup, buzdolabinda
saklayin.

~




Elma Marmelati

(650 gr.)

Malzemesi:
750 gr. kirmizi elma
50 ml. su ('/s su bardagt)

'/2 adet limonun suyu

Eritilmis Cikolata

Malzemesi:

100 gr. tozseker (°/s su bardag)

- Istenilen miktarda ¢ikolata

TEMEL. TARIFLLER

Yapilisa:

1. Elmalart soyup, ortalarindaki cekirdekli koc¢an
kismint ¢ikartin. Dilimleyerek bir tencereye koyun.

2. Sekeri, suyu ve limon suyunu ekleyerek bir tasim
kaynatin. Atesi kisin, elmalar iyice yumusayip pliremsi
bir hal alincaya kadar pisirin. Dibini tutmamasina
dikkat edin.

3. Pisen elmalarn ince bir slizgecten veya robottan
gecirerek temiz bir kaba aktarip kullanin.

Yapihisu:

Temelde cok basit olan ¢ikolata eritmek, ashnda buyutk
dikkatle ve sabirla yapilmast gereken bir istir. Cikolatay:
iki yontemle eritebilirsinizz Bunlardan biri benmari

usuld, digeri ise mikrodalga firinda.
Benmari usuliini kullaniyorsaniz, 6nce benmarinizi
kurun. Bunun i¢in, bir tencereyi yarisina kadar su ile
doldurarak suyu bir tasim kaynatin. Su dolu
tencerenin agzina oturabilecek baska bir kaba
eritmek istediginiz cikolatay1 parcalar halinde
koyun. Bu kabt kaynar su dolu tencerenin
tizerine -kap hicbir sekilde tenceredeki su
ile temas etmeyecek sekilde- oturtun.
Ocagr sondurerek cikolata parcalarint
erimeye birakin. Dizenli erimeleri icin
ara swra  kanstunn.  Cikolata iyice
yumusayincaya kadar benmaride tutun.
Cikolatalanin eritildigi kabin icine su

girmemesine dikkat edin.
Eger mikrodalga fininda eritecekseniz,
istya  dayanikli bir cam kabin icine
cikolatalar1  kirarak  koyun.  Bitter
cikolatalart %50 gii¢ ile 2 dakika, beyaz
cikolatalart %30 gti¢ ile 2 dakika 1sitarak
eritin. Firindan ¢ikinca iyice kanstirarak
kullanin.

italyan Merengi

(2 litre)

Malzemesi:

- 500 gr. tozseker (2 su bardagy)
- 200 ml. su ("/s su bardagi)

- 8 adet yumurta aki

Marzipan
(1 kg.)

Malzemesi:

- 100 ml. su (*/s su bardag)

- 500 gr. tozseker (2 su bardag)
- 50 gr. glikoz

- 350 gr. ¢cekilmis badem

- 2 adet yumurta saris

- pudrasekeri

TEMEL. TARIFLER

Yapilisa:

1. Sekeri ve suyu bir tencereye koyarak bir tasim
kaynatin. Tencerenin kenarlarint islatilmis bir frica ile
surekli temizleyerek karisimi 140°C’ye kadar isitin.

2. Yumurta aklarini bir ¢cirpma teli veya mikser ile
cirparak kar haline getirin. Sekerli karisim 140°C’ye
geldiginde yumurta aklarini ¢irpmayt stirdiirerek yavas
yavas yumurta karina ekleyin. Karisimi: tamamen
sogutuncaya kadar c¢irpmayr strdirin. Soguyunca
merenginizi kullanin.

* Sekerin sicakligini, Ol¢t aygitlann -satan  dukkanlardan
alabileceginiz bir seker termometresini kaynayan sekerli karisima
batirarak 6l¢timleyebilirsiniz.

Yapilisa:

1. Su, seker ve glikozu bir tencereye koyun. Bir tasim
kaynatarak tzerinde biriken koptigli alin. Kanstirarak
seker 115°C’ye ulasincaya kadar pisirip atesten alin.

2. Cekilmis bademleri tencereye katip karistirin. Stirekli
karistirmaya devam ederek yumurta sarllarint ekleyin.
3. Bu harct bir mermer tezgiha dokin, alabildigi kadar
pudrasekeri ekleyip yogurarak hamur haline getirin.
Elde ettiginiz marzipan hamurunu bir stre¢ film ile
sarip dilediginiz zaman kullanin.

*

Sekerin sicakhigini, ol¢i aygitlart  satan  dikkanlardan
alabileceginiz bir seker termometresini kaynayan sekerli karisima
batirarak ol¢umleyebilirsiniz.
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Meyveler, tathicilikta belki de en ¢ok kullanilan ana malzemeler arasindadir. Zaten meyveler
mutfak dunyasinda bash basina bir kategori olusturur. Bir baska deyisle, meyvenin kendisi
bir tur tath. Kitabin giris kisminda sekerden s6z ederken, meyvelerin dogal birer seker
deposu oldugunu soylemistik. Dogadan gelen bu tat, meyveleri bir tath saymamiza yeter.

Ancak tathcr ustalari, cogu kez kendinden tath olan meyvelerin tadim ayrica seker veya
seker surubu ile guclendirerek daha lezzetli yiyecekler elde etmeyi saglamislar. Meyve
ve sebze tathlannin temelini bu teknik olusturuyor.

Bizim bu baslik altinda inceleyecegimiz tathlar, bu genel tarifin i¢inde kiicik bir sinf
sayilir. Canku her tirla komposto, hosaf, sisleme malzemesi olarak cesitli tathlara
-sozgelimi tartlara ve tartoletlere- eklenen taze meyveler, hatta bazi1 keklerde ve
pastalarda kullanilan meyve sekerlemeleri de genel cizgileriyle yukarndaki tarife uyarlar.
Oysa meyve ve sebze tatllan deyince, tathcilikta cok daha 6zel bir kategori anlasilir.
Burada oyunun asil kahramanini meyve olusturur. Seker onu tamamlar. Hamur veya bir
baska malzeme, yalniz susleme amaciyla ve az miktarlarda bu oyunda rol alir.

Bau mutfaginda sebzelerden yapilan tath hemen hemen yok. Bu kategori icinde
genellikle bilinen meyveler goralur. Bunlarin en taninam ve en ¢ok kullanilaniysa her
cesit elmadir. Elmay1, armut ve onu da tatli portakal cesitleri izler.

Elbette butiin bunlar, diger meyvelerin de tathilarinin yapilamayacagi anlamina gelmez.
Hurma buna iyi bir 6rnek olusturur. Hurmali tatlilar Batida da bilinir ve begenilerek
yenir. Bir egzotik meyve olan ananas da meyveli tath yapiminda Bati'da cok kullanilir.
Tereyaginda pisirilip surupla lezzetlendirilen muz ise cok bilinen Batih meyve taths:
ornegi sayihr. Ornekleri cogaltabiliriz, ancak bunun bir simirinin olmadigi da acikca
gorulmekte. Ahmet Rasim'in mezeler icin soyledigi "ne kadar insan varsa, o kadar da
meze vardir" sozani meyveli tatlilara uygulayacak olursak, "ne kadar meyve varsa, o
kadar da meyve taths1 vardir" diyebiliriz. Yeter ki elimizde meyve ve seker bulunsun!

Soze klasik tathcilik kitaplarinda nedense pek yer verilmeyen bazi meyve tathlarindan
girelim. Bunlarin basinda yapimi cok kolay gratine meyveler gelir. Bu tathda hangi
meyvelerin yer alacagl mevsime ve tatliy1 yapanin agiz tadina kalmistir. Belki de tek
kural, tabaktaki meyvelerin birbiriyle uyumu.

Meyveler tabaga dizildikten sonra uzerlerine biraz Ingiliz kremasi gezdirilir. Sonra

tabak ustten 1sitilmis bir finna surtlerek sosun kizarmasi saglanir. Ingiliz kremasinin

standart tariflerinde 1 litre siit icin 10 yumurta saris1 ve 400 gram seker bulundugu
dusunulirse, hem yumurta sarist hem de sekerin
kizarmada ne kadar etkili olduklar1 hemen
gorulur. Tabii yumurta ve sekerin beyazlasincaya
kadar telle ¢cirpilmasi ve sicak siitun bu karisima
yedirilmesinden sonra agir ateste pisirilmesiyle
hazirlanan krema, bir tilbentten suzulur
suzulmez taze olarak meyvelerin tuzerine
gezdirilirse lezzet bir kat daha artar.

16. yizyrlda meyveciler.
Surname-i Himayun Nakkas Osman’in minyatiuninden.
y-168a (Topkap: Saray: Miizesi]

Ayni 6lcide basit olmasa da, meyve kizartmalan kitaplarda pek yer almayan lezzetli
meyve tathlarn arasindadir. Muz ve ananas, meyveler icinde en ¢ok kizartilanlar.
Muzun ekmeksi tadi, bu ise cok uygun. Ananasta boyle bir 6zellik olmamasina ragmen
isirldiginda agizda birakug tat, kizgin hamurla mikemmel bir uyum saglar.

Burada ilk asama, meyvelerin soyulup dograndiktan sonra en az birkag saat siireyle bir
marinat icinde bekletilmesi. Bu marinatta cogu kez alkollu bir icki, bir likor bulunur.
Seker ickiye mutlaka eslik eder. I¢kinin tathhg ne kadar dusukse, seker de onu
dengelemek icin o kadar fazla konur. Bir fikir vermek i¢in mesela elma kizartmasinda
ceyrek bardak visne snapsina -ki sekeri hemen hi¢ yoktur- 150 gram seker katilir. Eger
snaps yerine visne likora kullansaydik, seker miktar1 50 grama kadar duserdi. Ayrica
bu asamada tarcin basta olmak tizere her cesit baharat marinata eklenir.

ikinci asama kizartma hamurunun hazirlanmasi. Bu hamur, midye kizartirken
kullandigimiza benzer, sulu ve gevsek bir hamurdur. Ancak hamur, meyve
batirldiginda tuzerinden kolayca akip gidecek kadar da ince olmamali. 100 gram una
5 corba kasigi bira, 5 corba kasigi su, 1 tath kasigi siviyag, 1 yumurta, biraz tuz ve biraz
da seker kaulir. Tabii bu, tariflerden sadece biri. Ancak tarifler ne kadar degisirse
degissin, oranlar bu civarda kalir. Olsa olsa tariften bazi malzemeler cikartilir ve
bazilan eklenir. Mesela bira her zaman bu tariflerde yer almaz. Yumurta, genellikle
fazladan eklenen yumurta akiyla desteklenir. Bazen hintcevizi -muskat- gibi baharlar
tarife kaulir. Ancak kizartma hamuru nasil hazirlanirsa hazirlansin, bir stiire
dinlendirilmeli ve ancak tekrar telle ¢cirpildiktan sonra kullanilmahdir.

Son olarak, hamura bulanmis meyveler kizgin yagda kizartihr. Burada dikkat edilmesi
gereken, nispeten kokusuz bir sivi yag kullanilmasi. Yag onceden iyice kizdirilmazsa,
meyve yag ceker ve sonug berbat olur. Cok kizgin yag ise hamuru komure cevirir.
Demek ki, yagimiz kizgin olmakla birlikte dumam titer olmayacak. Ayrica istenen
gorunimun altin sarsi bir renk oldugunu hatirlatalim. Kizartma sirasinda meyveler bir
kez c¢evrilmelidir. Bu kural mutlaka hatirlanmal.

Ayrica servis ¢cok cabuk yapilmali. Sogumus bir meyve kizartmasi bes para etmez.
Sicakken yanina ozellikle bir top vanilyali dondurma cok yakisir!

Meyve tathilarinin cesitliligi, baz1 temel ilkelere baglanmasini zorlastirir. Hemen her
meyve tathst kendine 6zgu 6zellikler gosterir. Her meyve tathisinin tarifi bu yiizden

farklidir. Yine de tathicilikta adi cok anilan ve sik yapilan bazi meyve tathlarina kisaca
bir goz atalim.

Batrda bilinen en basit meyve tathsina ornek olarak, "tereyagh elma" tarifini
verebiliriz. Bu tatli, basitligi ve ayn1 oranda da lezzeti ile goz kamastirir. Isin ruhunu
cok iyi yansitmas: acisindan ¢cok 6nemlidir. Okuyucunun bu pek bilinmeyen tathy:
goziunde daha iyi canlandirabilmesi icin once kisa bir tarifle soze baslayalim.
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Tereyaghi elma yapiminin ilk asamasini, elmalarin yikanip gobekleri ¢ikartildiktan

sonra soyulmasi olusturur. Sonra elmalar butiin olarak bol suda sertlikleri giderilinceye
kadar haslanir. Bu asamada, meyveli tathlarda sik gorecegimiz bir teknik uygulanarak,
pisme suyuna elmalarin kararmasini 6nlemek icin bir miktar limon suyu eklenir. Bu
uygulama elma, armut ve benzeri buitiin meyveler icin gecerlidir. Unutmayalim ki, hic

kimse tathsinda kararmis bir meyve gormekten hoslanmaz!

Haslanmis elmalar tencereden siizdiirillerek cikarulir ve onceden hafifce tereyaglanmis
bir firn kabina yerlestirilir. Bu uygulama Bati'da firinda pisirilen butin meyve
tathlarinda yapilir. Meyve pisirilirken bunun tereyagi ile yapilmas: ve meyvenin tadinin

tereyagl ile tamamlanmasi adeta bir kuraldir.

Nihayet gereken ekstra tatliligin saglanabilmesi icin, ¢ok standart bir islem olan,
meyvenin tzerine seker serpilmesi asamasina gecilir. Burada bilinmesi gereken kiicuk
ipucunu haurlatalim. Bu islem her defasinda sekerin tuzerine biraz su serpilmesiyle

tamamlanir.

Meyve tathsi -bizim ornegimizde tereyagh elma- kizginca bir firina suralir. Meyve
genellikle cabuk pisen nazik bir yiyecek oldugundan uzun bir pisme siuresi
gerektirmez. Ote yandan sekerin karamelize olmasi i¢in firin 1s1s1nin oldukea yiiksek
olmasi gerekir. Boylece kisa sirede hem meyvenin pismesi, hem de sekerin karamelize

olmasi saglanir.

Soz tereyagl elmadan acilmisken, bu tarifin cok sik bir benzerini anmakta yarar var.
"Tuzlu tereyag: ve balli elma" tathsinda tereyaginin tuzlu tadi ile balin sekerli tadinin
z1ithg bircok “gurme”ye ilging gorunar. Mutfak tarihinde bu tur tatli-tuzlu kansimlar
zaten pek az. Olanlar da genellikle soylu saray mutfaklarina ya da ¢cok soguk iklimlerde
yasayanlara 6zgu. Bu kansimda soylulanin degisik tatlara meraklari, soguk iklimde
yasayanlarin da herhalde mutlaka sekerle mumkun olan en yiksek enerjiyi saglama

amaclarn bas roli oynamakta.

Tuzlu ve tereyagh balli elma yapmak icin elmalarin kabuklari soyulur, cekirdekli
gobekleri cikarulir. Sonra boylamasina iki esit parcaya kesilirler. Bir finn kabinin
dibine bolca bal surulur. Meraklilarnt bunun mutlaka akasya bali olmasin ister. Ama
baska bir bal da pekala is gorur. Firin kabindaki bal, harli ateste veya kizgin firinda
yakilarak karamelize edilir. Elmalar gobekleri yukar1 bakacak bicimde bu karamelanin
uzerine yerlestirilir. Gobeklerinin icine birer findik buyukluginde tereyag: konur ve

cok kizgin firinda 10 dakika kadar pisirilip hemen servis yapilr.

Bu temel tarifleri ogrendikten sonra, Bat1 diinyasinin belki de en ¢ok yapilan ve yemek
kitaplarinda bir demirbas olarak yer alan bir baska meyve tatlisi tarifine gecebiliriz. Bu
tathnin adi, "elma bonfam"dir. "Bonfam" sozctugu Fransizca’da "bonne femme" diye

yazilir ve "iyi kadin" olarak cevrilebilir.

Burada elmalarin kabuklar, diger tariflerin aksine, soyulmaz. Sert ve sulu elmalarin
yalmz gobeklerindeki cekirdekli kisim alinir. Bu bosluk seker ve tereyag: karnsim ile
doldurulur. Hafifce tereyaglanms bir firin kabina, biraz su eklenerek, elmalar kizgin

firinda yumusayincaya kadar pisirilip hemen servis yapilir.

Firinda elmanin bu temel tarifi hemen hicbir zaman yukaridaki haliyle uygulanmaz.
Tathic ustalari, mutfak zevklerine uygun olarak bu tarife her zaman bir seyler eklerler.
Ornegin seker ¢ogu kez kuru uzumle birlikte goriliir, yarim ol seker ile yarim ol¢u
kuru tizam bir arada kullamilir. Tarcin klasik bir elma tatlandiricisi olarak bu tathda da
yerini alir. Bircok tatlic1 ustasi suyun yerini beyaz sarapla degistirir. Ama bu sarabin sek
mi, domi-sek mi, yoksa tath bir beyaz sarap mi1 olacag yine yemegi yapanin agiz tadina

kalmistir.

Firinda elmanin varyantlan yukaridaki degisikliklerle de bitmez. Tatlici ustasinin biri,
elmalarin uzerine milfoy hamuru doseyerek tatliyr bambaska bir hale getirmis. Adin1 da
"kafeste elma" koymus. Bazi ustalar, milfoy hamurunun elmanin tuzerini bir yorgan
gibi ortmesini pek begenmediklerinden olacak, hamuru elmalarin tzerine seritler

halinde dizmis. Bu sonuncu yorum, kafeste elma adina herhalde daha yakismis olmal:.

Kafeste elmada milfoy hamuru ile birlikte pastact kremasi, krem patisyer de bir lezzet
katict olarak kullanilir. Gelenek, bu tatlinin yaninda mutlaka vanilya sosunun servis

edilmesini emreder.

Bir kere isin icine hamur girmeye basladiginda, meyve ne kadar agirlikli olursa olsun,
ister istemez meyve tatlilan kategorisinin disina tasmis oluruz. Avusturyahlarin tnlu
elmal1 strudel'leri buna iyi bir 6rnek olusturur. Elmal strudel i¢in 6nce un, 1lik su,
yumurta, zeytinyagi ve tuzla bir hamur tutulur. (Meraklis1 icin bu hamurun 350 gram
un, unun kaldiracag: kadar -yaklasik yarim ile bir bardak arasi- ilik su, 1 yumurta, 1
corba kasig1 zeytinyag: ve bir tutam tuz ile tutuldugunu soyleyelim.) Sonra bu hamur
bir saat dinlendirilir ve bir bez tizerinde olabilecek en ince bicimde acilir. Bu da
yetmez! Alundan bez cekilerek hamur iki elin parmaklari ucuna alinir ve elde havaya
atilip cevrilerek daha da inceltilir. Sonunda ortaya baklava yufkasi gibi bir hamur ¢ikar.
Hamurun ici seker, tar¢cin, kuru uzim, camfistig ve rom ile lezzetlendirilmis elma
dilimleri ile doldurulur ve firinda pisirilir. Bu bol harcin yaninda aslinda hamurun lafi

bile olmaz. Ama yine de strudel bir meyve tatlis1 sayilmaz.




62

Asil meyve tatlilar, bizde gorilen kabak tatlisi, ayva tathsi ve kaymakli kayisidir. Kabak

tathsi, bu sinifin yalniz meyve tathlan olarak anilmasini onler ve ona bir de "sebze"
nitelemesini eklemeyi gerektirir. Aslinda neyin meyve, neyin sebze oldugu pek net
bilinen bir konu degildir ya, neyse. Ornegin biz domatesi, patlican sebze sayariz. Oysa

botanikgilere gore her ikisi de meyvedir.

Kabak tathisinin tarifi kolay, buna karsin yapimi oldukca zordur. Her kabak taths: tarifi,
kabaklarin kabuklarinin soyulup kalinca ve muntazam dilimlendikten sonra bir tepsiye
dizilmesini emreder sonra uzerlerine seker serpilip kapak ortulerek agir ateste
pisirilmesini icerir. Bu tathnin tamamlayic1 tatlandiricist ise birka¢ dis karanfilden

ibarettir.

Ancak ustalik bu tarifin derinliklerinde gizli. Atesin ayarlanmasi, kabaklarin iyice
karamelize edilmesi, karanfilin derinlerde kalan kokusu, tencerenin ara sira sallanmasi
ve nihayet tathnin pisirildigi tepsinin kapagi acilmaksizin sogutulmasi, bu inceliklerden

bazilari.

Kabak tathisi, asla tek basina servis edilmez. Mutlaka tuzerine biraz surubundan
gezdirilir. Boylece hem kabaklar parlatilir, hem de yeterli seker tad: tathya eklenmis
olur. Ayrica kabagin lezzeti tathnin uzerine comertce serpilen cekilmis cevizle

tamamlanir. Bazi tatlic1 ustalart bunu kaymakla pekistirir.

Ayva tathsi ise, yine bize 6zgii bir meyve tathsidir. Kabugu soyulmus ayvalara her
zaman bir miktar da elma eslik eder. Ancak elma burada yardimci oyuncu rolinu oynar

ve hakim tat ayvaya aittir.

Tipkr kabak tathsinda oldugu gibi, ayva tathsinda da tarif oldukca basittir. Ayvalar
soyulup boylamasina ikiye kesildikten sonra bir tepsiye dizilir. Yine kabugu soyulmus
elmalarin rendesi bolca bu ayvalarin uzerine konur. En uste seker serpilir. Batili meyve
tathlarin anlaturken so6zinu ettigimiz bir teknik burada da uygulanir ve sekerin tzerine
limon suyu ile kanstunlmis su serpilir. Karanfil, Turk meyve tathlarinin klasik
tatlandiricis1 kimligiyle sahnede yerini alir. Tepsinin kapag: ortilerek tath agir ateste

pisirilir ve soguk olarak servis yapilir.

Ayva tathisinin yapimindaki incelikler, tariflerde her zaman gorilmez. Burada da agir
ates onemlidir. Karanfil tad1 her zaman uzaklardan gelmeli ve bunun icin yeterli karanfil
miktan1 ince bir ayar gerektirir. Pisme suyunun koyu kirmizi rengi ustalarca ayva
cekirdekleriyle saglanir. Cekirdeklerdeki pektin hem rengi koyulastirir, hem de pisme
suyuna kivam verir. Ama daha koyu -ve elbette sahte- bir kirmizilik genellikle lohusa
sekeri ile saglanir. Pisme suresini, pisme suyunun kivami ve ayvalarin yumusamasi
belirler. Cogu ayva taths tarifi, "ayvalar yumusayip surup koyulasinca..." diye son

bulur.

Nasil kabak tatlis1 cevizsiz olmazsa, ayva tatlis1 da tizerinde comert bir parca kaymak
olmadan sofraya getirilmez. Yine kabak tathisinda oldugu gibi, pisme suyu -ya da baska

bir deyisle surubu- servis 6ncesinde mutlaka meyvenin uzerine gezdirilmelidir.

Tirk mutfak repertuvarinin bir baska tipik meyve tathsi olan kaymakh kayisi, gelenegi
bozmayarak basitligini korur. Tatlinin adina her ne kadar "kayis1" deniyorsa da, burada
kastedilen aslinda kuru kayisi. Ancak pisirmeden once bu kuru kayisilar aksamdan
suya konularak slaulir. Sonra suyu degistirilip yikanir ve suzdirilir. On hazirhk
boylece yapildiktan sonra, 1slatilmis ve suzdirilmus kayisilar bir tencereye konur.
Uzerlerini 6rtecek kadar su ilave edilir. Agir ateste 15-20 dakika kadar haslanir. Bu
surenin sonunda pisme suyunun dortte uct atllir. Kalan su ve kayisilarin tizerine seker
eklenir. Bir tasim kaynadiktan sonra ates iyice kisilir ve kayisi taths: ¢ok agir ateste

yarim saate yakin pisirilir.

Kayisilar pisince tencereden alinir. I¢leri acilarak iri kaymak parcalan konur. Uzerine

biraz da surubundan gezdirilerek soguk olarak servis yapilir.

Kayisi tathsinin ilk bakista pek fazla inceligi yok gibi gorinse de, bu aldatici bir
goruntu. 11k incelik, sekerle birlikte pisme sirasinda, tencerenin mutlaka zaman zaman
elle tutularak sallanmasindadir. Bu islem sekerin erimesini kolaylastirir. Ayrica pisen
tathnin kendi tenceresi icinde kapak acilmadan sogutulmasi kural burada da gecerli.
Nihayet siislemede kaymak zorunlu bir malzeme olmakla birlikte, buna biraz
antepfisuginin eslik etmesi de dusunulebilir. Yaratic bir tatlic1, antepfisgini baska bir
sisleme malzemesiyle de degistirebilir. Ote yandan, kayisilarin haslanmasi sirasinda
pisme suyuna bir miktar kabugu soyulmus badem atilip, bunlarin da haslanmasi ve
sonra kayis1 tathsinin tizerine serpilmesi yuzyillardir bilinen ve uygulanan klasik bir

siusleme yontemidir.

Meyve tathlarinin klasik tariflerinden bu giris boliminde uzun uzun soz ettik.
Bunlardaki temel teknikler ve uygulamalar elbette cok 6nemli. Cinku hepsi de
yuzyillarin suzgecinden gecerek bize ulasmis. Bunlar bizi deneme ve yanilmalardan
korur. Ama vyeni tatlilar icin insanlar yanilmalardan korkup yeni denemelere
girismeseler, tathcihk sanatu hi¢ bugiinku dizeyine ulasir miydi? Oyleyse her tath
meraklisina disen gorev, ilging denemeler yapmak olmali. Son yillarda tamstigimiz
kiviler, ananaslar, papayalar ve daha nice egzotik meyveden biz niye yeni meyve

tathlar1 yapmayalim?




MEYVE VE SEBZE TATLILARI

Taze Meyveli ElImasiye

6 kisilik

Malzemesi:

- 5 adet yaprak jelatin

- 500 gr. elma (soyulup, cekirdek
yatag alimarak kiiciik
kiipler halinde dogranmas)

- 500 gr. armut (soyulup, ¢ekirdek
yatagr almarak kiiciik kiipler
halinde dogranmais)

- 500 gr. portakal (soyulup, kiiciik
kiipler balinde dogranmig)

- 300 gr. tozseker (1'/s su bardagi)

- 350 gr. cilek (ayiklanip,
yikanarak iri dogranmaig)

- 350 gr. muz (iri dogranmais)

- 500 ml. su (2 su bardagi)

Yapilisi:

1. Jelatini buzlu suya koyarak gevsemeye birakin.
Elmalari, armutlart ve portakallart bir cukur kaba
koyup tuzerlerine seker serpin ve karstirin. Cilek ile
muzu ekleyip karistirin.

2. Jelatini buzlu sudan c¢ikarp tencereye koyun.
Uzerine 2 su bardag: su ekleyerek bir tasim kaynatip
atesten alin, karnistirarak sogutun.

3. Ilinmis jelatini meyvelerin tlzerlerine bosalun ve
karistrin.  Elmasiyeyi porsiyonluk kaplara bosaltarak
buzdolabinda yaklasik 15 dakika donmaya birakin.

4. Elmasiyeyi eger tabaga cevirecekseniz, kaplart sicak
suda 30 saniye kadar bekletin. Kabin Uzerine
cevireceginiz tabagi kapatarak tersyiiz edin. Tabaga
alinmis olan elmasiyeyi krem santiyi ile susleyerek
servis yapin.

Not: Renkli olmast arzu edilirse, jelatin, su yerine herhangi bir
stiztilmiis meyve suyunda kaynatilabilir.

Frenktizuamu Peltesi

5-6 Kisilik

Malzemesi:

- 750 gr. frenkiiziimii

- 11t su (4 su bardag)

- 500 gr. tozseker (2 su bardag)
- 2 corba ks. bugday nisastasi

- 30 gr. margarin (2 ¢orba ks.)
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Yapihisi:

1. Frenkiiziimlerini yikayip, saplarint ayiklayin. Mutfak
robotunuzun sikicist ile veya bir kevgirden ezerek
gecirip tiziimlerin suyunu sikin.

2. Uziim suyunu bir tencereye aktarin. Su ve sekerle
birlikte bir tasim kaynatip atesi kisin. Uzerinde biriken
koplgt alin.

3. Nisastay: yeteri kadar su ile sulandirarak kisik ateste
kaynamakta olan zim suyuna ekleyin. Karistirmayi
surdirerek pelte koyulasip, muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirin.

4. Atesten alin, Gizeri kaymak baglamamasi icin ara sira
karistirarak ilinmaya birakin. Margarini katarak, pelteye
yedirin. Pelteyi porsiyonluk kdselere bosalun.
Sogutarak servis yapin.
















Kaymakli Kayisi Tatlisi

6 Kisilik

Malzemesi:
- 500 gr. kuru kayisi
-1 It. su (4 su bardagy)

- 600 gr. tozseker (2 °/s su bardag)

- 300 gr. kaymak (kesmeseker
biiyikliigrinde kesilmis)
- 100 gr. ¢ekilmis antepfistigi

MEYVE VE SEBZE TATLILARI

Yapalisu:

1. Kayisilann bir kaba koyup uzerlerini ortecek kadar
soguk su icinde 3 saat kadar bekletin ve stizdirin.

2. Kayisilan tencereye aktarip Uzerlerine suyu ekleyin
ve orta ateste pismeye birakin. Pismelerine yakin sekeri
katip karistirin. Atesi kisip 5 dakika daha pisirerek bir
kenarda sogumaya birakin.

3. Soguyan kayisilan siizgece ¢ikarin. Tek tek alarak
ortalarini agip, iclerine birer par¢ca kaymak yerlestirin.
Hazirladiginiz kayisilarin. Kaymakli kisimlarini ¢ekilmis
antepfistigina batirin. Fistikli kisimlan yukart bakacak
bicimde bir tabaga dizip servis yapin.

Gelin Hanim Tatlisi

6 Kisilik

Malzemesi:
- 1 kg. kuru kayist
- 200 gr. piring
(1 su bardagindan
1 parmak eksik)
- 200 gr. havug (3 orta boy)
- 100 gr. ceviz i¢i (dovtilmiis)
- 250 ml. su (1 su bardag)
- 10 adet karanfil (doviilmiis)
- 200 gr. tozseker.(’/s su bardagy)
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Yapilisa:

1. Kayisilan yikayip bir tencereye koyun. Uzerlerini
asacak kadar su ekleyerek 5 dakika haslayin ve
suizdurin. Piringleri de yikayip yumusayincaya kadar
bol su ile haslayin ve stizdiriin. Havucu kaziyip
rendeleyin. Firininiz1 180°C’ye getirip 1sitin.

2. Bir kaba haslanmis pirinci, havucu, ceviz i¢ini ve
sekerin 1 ¢corba kasigini koyarak fazla ezmeden elinizle
yogurun. Findik biuyiikliginde parcalara ayirip,
avucunuzun i¢inde yuvarlayarak bir tabaga dizin.

3. Kaysilart bir kenarlarindan yararak koparmadan
acin. I¢ine hazirladiginiz har¢tan koyarak kapatip bir
firin kabina dizin.

4. Suyu, karanfili ve kalan sekeri ufak bir tencerede bir
tasim kaynatin. Firin kabindaki kayisilarin  {izerine
dokiin. Firina strerek 10 dakika pisirin.

5. Soguduktan sonra isterseniz lizerini krem santiyi,
dovilmis ceviz i¢ci ya da toz hindistancevizi ile
suisleyerek servis yapin.
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Tathilar icinde stiitle yapilanlar, en cocuksu olanlardir. Bunun nedeni, belki de bebeklik
doneminde tamstigimiz ilk yiyecegin sut olmasi. Daha sonra, anne sutinun yerini
dogrudan inek sutu alir. Zamanla sut, sekerle zenginlestirilerek sutlu tatlilarin en ilkel
bicimleri yapilir. Seker bize hem o cocukluk gunlerimizde cok gereksindigimiz enerjiyi
verir, hem de giderek tek basina yenilir yutulur olmaktan uzaklasan situ cekici kilar.
Bazen bu konuda o kadar asiriya kacilir ki insana, sanki butin yasami boyunca gereken
sitt, cocukluk doneminde icip bitirmis gibi gelir. O yuzden de hepimizin sitlu
tathlarla bir tur bilincalti bag1 bulunur. Onlar ya cok severiz, ya da nefret ederiz. Ama
cogu kez sevgi agir basar.

Sitin tathyla iliskisi, bildigimiz ve sik rastladigimiz sitli tathlarla sinirlandirilamaz.
Dondurmalar buyuk olcide sutle yapilir, kaygana tipi tathlarin sulu hamurunda
onemli olcude siut bulunur, kizartma tathlarda siit kullanilir, helvalarin bazilar1 su
yerine sitle pisirilir. Sutin tathciliktaki degeri bunun cok tuzerindedir. Cinku tereyag,
her cesit krema ve yogurt da eninde sonunda birer siit uruna. Ancak "sutlu tath"
deyimi, sutin dogrudan tathnmin ana maddesini olusturdugu az sayida tath icin
kullanilir.

Stutla tathlarin ana kategorisini cesitli kremler olusturur. Bunlarin temel malzemeleri
siit, seker ve yumurta. Bazen bu malzemelere unun, tereyaginin ya da taze kremanin
eklendigi de gorulur. Lezzet katic1 olarak ise ¢ok cesitli malzeme kullamlir. Cikolata
bunlar icinde belki de en cok bilineni ve sevilenidir.

Sutlu tathlarin hemen hepsi acik ateste ya da firinda pisirilerek hazirlamir. Tathcihk
kitaplart bunlarin sicak veya soguk olarak yenecegini soylese bile, sicak yenilen sutlu
tath pek azdir, cogu sogutulmus olarak yenir, hatta sik bir servis icin yanlarina bazen
bir ya da birka¢ top dondurma konur.

Sutli tathlarin biyisint kesfeden gida sanayii, bunlarin bircogunu toz durumuna
getirip paketleyerek satmakta. Elbette bunlar hicbir zaman taze
siut ve taze yumurtayla yapilan gercek ev tathlarinin yerini
tutmaz. Tek avantajlan kolayca hazirlanmalarn. Cogunda
yumurta yerine jole tipi maddeler baglayici olarak kullanmbir.
Yumurta kullanilsa bile -ki pek seyrek olarak gorulur- bu taze
yumurta olmaz. Bunun yerini pastorize edilmis yumurta tozu
alir. Pastorize edilebilmesi sayesinde, yumurta tozu her tirli
tehlikeden uzakur ve guvenle kullanir.

Yeri gelmisken, sitli tathlarda cok kullanilan yumurtanin
tehlikelerine dikkat cekelim. Yumurta gida zehirlenmelerinde
adi sik gecen bir yiyecek. Bu yiizden taze olmasi ¢cok onemli.
Taze yumurtadan amag, buzdolabr sicakhiginda en ¢ok bir hafta
bekletilmis olanidir. Uretim tarihi bir haftay1 gecen yumurtalarin
sutlu tathlarda kullanilmamasi onerilir ve bu oneriye uymakta
sayisiz yararlar vardir. Ustit samanh ya da kirli yumurtalar, tath
yapiminda kullanilmamahdur.

Tath yiyenler.
Surname-i Vebbi, 1712 Levni’nin minyatiirinden. y.85b (Topkapt Saray1 Miizesi)

Aym tazelik siit icin de gecerli. UHT adi verilen sistemle tretilen kutu sutlerinin 6mri,
artik aylan buluyor ve bu siire icinde guvenle kullanilmalari mumkun. Pastorize
suitlerdeyse bu stire birka¢ giinle sinmirli. Acik sttlere gelince, bunlar neredeyse giinu
giunune ve mutlaka bir tasim kaynauldiktan sonra kullanilmah. Ancak bunlarin
kaynagi belli degilse, icinde su dahil ne oranda katki maddesi bulundugu
bilinmediginden, kaynatarak olsa bile, kullanilmalan salik verilmez. Sutlu tathlarda
kullanmilan sutlerin tam yagh olmalan ise lezzeti artiran 6nemli bir etken sayilr.
Yalnizca diyet tathlarda yarim yagh ya da yagsiz sutler tercih edilmelidir.

Standart profesyonel tathcilik kitaplarinda, sitlii tathlarin atasi olarak Fransizlarin
"krem ranverse" dedigi tath ornek gosterilir. "Ranverse" sozcugu Fransizca'da
"tepetaklak edilmis" anlamina gelir. Tathnin bu adla anilmasinin nedeni, bir kabin
icinde pisirilip sonra bu kabin tepetaklak edilerek tatlinin servis tabagina aktarilmasi.
Krem karamel adiyla tamdigimiz tath, krem ranversenin bizde daha cok tanminan
bicimidir.

Bir diger tip, tatlinin pistigi kabin icinde yapilmast ile olusan kremalardir. Stitlactan
keskiile, krem sokoladan vanilyali kremaya kadar hemen her cesit sutlu tath bu
kategoriye girer.

Sutli tathlarda bazen yumurta yerine nisasta kullanihir. Bu durumda yumurtanin
tathya katug ekstra lezzetten ve kadifemsi dokudan vazgecilmis olunur. Ama
unutulmamah ki, satla tath yapiminda temel olan, sutin kaulastunhp sekerle
tatlandirilmasi. Yumurta yalnizca, tathy: koyultmaya yarayan yardimci bir 6ge. Ayrica
lezzet katmasindan vazgecip gecmemek, tatliyr yapanin istegine kalmis. Bazen, firin
sutlacta oldugu gibi, hem nisasta hem de yumurta birlikte kullanilabilir. Bu arada
yumurtadan soz etmisken, asil koyulastiricinin yumurtanin saris1 oldugunu
soyleyelim. Yumurtanin aki, tathcilik ve pastacihkta daha ¢ok kabartma amaciyla
kullanilir. Ama bazi sutla tathlarda, yamurtanin sarisinin yani sira akinin da ayni anda
kullanilmas: 6nerilir.

Kategorinin temel tariflerinden birincisi tatlicilikta "Ingiliz kremas1" diye adlandirilir.
Bazen buna Fransizca adiyla, "krem anglez" de denir. Temel malzemeleri, yukarida
soylendigi gibi sut, yumurta sans: ve sekerdir. Tatlandinc: olarak genellikle vanilya
kullanilir. Bazilarinda vanilyanin yerini limon veya portakal kabugu rendesi alir.

ingiliz kremasi, tathcihkta bircok alanda kullanilir. Bazen meyvelere sos olarak eslik
eder, bazen de bir pastanin sosu olur. Ancak, 6nemi bunun ¢ok otesindedir. Cinku
Ingiliz kremasinin yapimi, sutla tathlarin hemen cogunu ilgilendiren ¢ok 6nemli
ayrintilara 1sik tutar, bize isin inceliklerini 6gretir. Bu nedenle so6z konusu tatlinin
yapimina daha yakindan bakmakta sayisiz yarar var.

ingiliz kremasinin asl, sutin yumurta sarist ile koyultulmasi -veya tatlicilikta
kullanilan teknik deyimle- "baglanmasi”". Seker tatlandirici, vanilya, limon ya da
portakal kabugu rendesi ise lezzet katici olarak gorev yapar. Stite katilan yumurta sarisi
miktar1, kremanin kivamim belirler. 1 litre sit icin onerilen yumurta saris1 adedi
genellikle 16’'dir. Ancak bu sayi, zaman zaman 18’e kadar cikar. Seker miktarina
gelince, yine bir litre sut icin bu miktar yarim kilo seker olarak verilir.
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Orta boy bir limon veya portakalin kabugunun rendesi ise, yukaridaki stt, yumurta ve

sekericin yeterli sayilir.

Yapimin ilk asamasini, yumurta sarilarinin sekerle bir karistirma kabinda telle iyice
cirpilmast olusturur. Cirpma islemi guclia bir bicimde yapilmali ve karisim kopuk
kopuk bir gorinum almalidir. Yumurta-seker karisimi, telin tzerinden kolayca
akmayan koyu bir kivama gelince, hazir demektir. Bu arada sut bir tencerede vanilya,
limon ya da portakal kabugu rendesi ile bir tasim kaynatilir. Kaynayan bu karisim,
daha sonra c¢irpilmis yumurta-seker karisimina ¢irpma islemi sirdurulurken azar azar

yedirilerek katilir.

Bu asamada dikkat edilmesi gereken iki nokta var. Birincisi, sutiin asla kaynar
olmamasi. Kaynar satun sicakligl, ayrica atese gerek kalmadan yumurtay: pisirir.
Ortaya bir tur cirpilmis yumurta c¢ikar ki, boylesi, bir tathidan cok sabah kahvaltisi
yiyecegidir! Ote yandan, baglama isleminin yapilabilmesi icin sutiin sicak olmasi
gerekir. Pratik yontem, sutin yumurtal karisima katilmadan birka¢ dakika once, bir

tasim kaynatilmis olmasi. Bu kadar sicaklik, hatasiz bir yapim icin gerekli ve yeterlidir.

Dikkat gerektiren ikinci nokta, siitiin eklenmesi sirasinda yumurta-seker karisiminin
ates uzerinde tutulmasidir. Yine yukarida anilan, yani yumurtanin piserek bir tur
cirpilmis yumurta veya omlete donismemesi icin, bu 1sinin son derece dusuk olmasi
gerekir. Kendine cok guvenen birisi, yumurta sarisi-seker karisimini dogrudan kisik
atese koyabilir. Ama cogu profesyonel tatlicinin da uyguladigi guvenli yontem,
benmaride pisirmektir. Bu da, karisimin bulundugu kabz, ici yariya kadar sicak su dolu
bir diger kabin icine oturtmak ve icinde su bulunan tencereyi suyu kaynama
derecesinin hemen altinda tutacak bir atesin Gzerine yerlestirmek olarak anlaulabilir.

Kaynama derecesinin altindaki su, en uygun pisme sicakligini olusturur.

ingiliz kremasinin yeterince pisip pismedigi, pisme sirasinda karisimin koyulasarak
cirpma teline yogun olarak yapismasindan anlasilir. Bircok yemek kitabinda bu kivam,
"bir kasigr karisima daldirp ¢ikardiginizda, karisim kasiga yapisiyorsa Ingiliz kremasi

pismis demektir" ciimlesiyle anlatilir.

Son asamada kremanin suzulmesi gindeme gelir. Bu asamadaki islem, ozellikle icinde
yumurta bulunan karisimlar icin neredeyse zorunludur. Unlu ve nisastali, sitla
tathlarda da aym stzme islemi gerekir. Bu yapilmadiginda, bazen gozle bile
gorulemeyen topaklarin tatliya karismasi ve bunlarin tatli yenirken agizda birakacagi

kot tat onlenemez.

Suzme islemi icin, ozellikle eski tariflerde tilbent tipi bezlerden soz edilir.
Gunimuzde ise ¢ok ince telli suzgecler, tulbente gerek birakmadan, suzme islemini

basariyla yapmaya yarar.

ingiliz kremasi sicak olarak kullanilacaksa, birka¢ saat bir benmaride saklanabilir.
Soguk olarak kullanilacaksa, 1linincaya kadar kasikla surekli karistirmak gerekir.
Ancak bundan sonra buzdolabina kaldirilmahdir.

Son olarak, Ingiliz kremasi ve tabii onu érnek alan sitli tathlar icin gecerli bir soruya
yanit verelim. Soru su: Ingiliz kremasin1 nasil daha "hafif" yapabiliriz? Seker oranini
azaltmak elbette mumkiun ve sekerle birlikte kalori de -bir bagska deyimle enerji miktar
da- azalacag icin tath hafilesmis olur. Ancak yukaridaki oranlar, asin sekerli tatlardan
hoslanmayan Bati standartlarinda kabul gormus. Bizim gibi tathilari daha sekerli
sevenler icin boyle bir azaltma dogru degil. Ayrica hafiflik aslinda tatla ilgili degildir.
Asil dogru yanit, tathnin daha hafif olmasi icin yumurta sayisini azaltmakur. Bir litre
sit i¢in bu say1, 5 yumurtaya kadar dusurilebilir. Ancak yumurta sayisinin ¢ok fazla
azaltilmasi, sutla tathnin baglanmasinm -yani koyulastirilmasini- etkiler. Bu ytzden,
yumurta saris1 boylesine azaluldiginda, satla tathnin istenen kivami almasini
saglayabilmek icin, yukardaki oranlar cercevesinde, icine bir cay kasig1 nisasta veya
piring unu eklenmesi salik verilir. Bu arada biraz nisasta veya pirin¢ ununun, asir1
pismeden otura meydana gelebilecek kesilmeyi de onleyecegini kulaklara fisildayalim.

Krem ranverse veya krem karamel gibi diger bazi temel tariflere baktigimizda, yukarida
anlatlanlarin ¢cogunun burada da gecerli oldugunu hemen fark ederiz.

Klasik bir krem ranverse tarifinde 1 kilo st icin 4 adet batin yumurta ile buna ek
olarak 8 yumurta saris1 ve 250 gram seker onerilir. Buna ayrica tatlandirict olarak

vanilya eklenir.

Yapimin ilk asamasinda siit, vanilya cubugu icinde olarak, bir tasim kaynatilir. Cubuk
icinden c¢ikarulip temiz bir bezle silinip kaldirilir. Bu yoéntem toz vanilya
kullanimindan daha guvenlidir. Vanilya cubugu pisme sirasinda sute yeterince vanilya
tadi katar. Ayrica toz vanilya gibi zamanla bayatlamaz. Az ya da cok kullanmilip
kullamlmadigr kuskusunu ortadan kaldirir. Bu oldukca onemli bir nokta, cunku
vanilyanin fazlasi tatlya bir anda hic istenmeyen ac1 bir tat verir. Ustelik cubuk vanilya
cok uzun siire kullanilmaya hazir olarak bir kenarda durur.

Bu arada bir baska temiz karistirma kabinda yumurtalar sekerle iyice cirpilir. Bu asama

yukarida verilen Ingiliz kremast tarifinin tipatip aynisidir.

Vanilyal sat bir tasim kaynatildiktan hemen sonra icine yumurta-seker karisimi
eklenir ve hizli bir bicimde telle cirpihr. Satan kaynar olmamasi, burada da
yumurtalarin pismesini 6nlemek icin ¢cok 6nemli.

Ayn 6zen, krem ranverse veya krem karamelin pisirilmesinde de gosterilir. Nitekim
pisme islemi, bir tepsi benmaride gerceklestirilir. Karisim, ici veya tabani karamelle
kaplanmis kaplara bosaltilir. Bu kaplar yariya kadar kaynar suyla doldurulmus bir
tepsiye yerlestirilir. Tepsi onceden 1siilmis orta sicakhiktaki firina saraliar ve
kaplardaki karisim koyulasip sertlesinceye kadar, yaklasik yarim saat pisirilir.
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Nihayet kaplar finndaki tepsiden alinir. Keskin bir bicakla kenarlar siyrilarak servis

tabaklarina ters cevrilerek cikartillir. Soguk olarak servis yapilir.

Satla tathilar icin verecegimiz son ornek ise "krem" adiyla anilan tathilar. Bunlarin en
unlist de cok sevilen "krem sokola"dir. Klasik tariflerde onerilen malzeme 1 litre siit
icin 200 gram cikolata, 12 adet yumurta sarisi ve 200 gram sekerdir.

Burada da sut bir tasim kaynathr. Tatlandirmak icin benmaride eritilmis cikolata ile
kansturilir. Yine seker, yumurta sarisi ile ¢irpilir. Seker-yumurta saris1i karisimi
kopuriip beyazlasinca, bir kenarda sicak olarak bekletilen siit -veya krem sokola
orneginde cikolatah sut- hizla ¢irpilarak karisima yedirilir. Elde edilen bu karisim 1s1ya
dayanikh kaplara aktarilir. Benmaride yaklasik yarim saat, karisim sertlesinceye kadar

pisirilir.

Butin temel tarifler, sutli tathlarin birbirine benzerligini saninm yeterince
vurgulamistir. Bir hatirlatma yapmak tuzere bu ilkelerin en 6nemlilerinin sutun asla
kaynar olmamasi, sekerin yumurta sarilarn ile beyaz bir renk alip kopuirinceye kadar
cirpilmasi, gerekli durumlarda karnisimlarin ince tel stizgeclerden gecirilmesi, 1sinin

kontrollu olabilmesi icin pisirmenin benmaride yapilmasi oldugunu tekrarlayalim.

Bu kategoriye giren Turk tatlilarinda ise bazi farkh 6zellikler dikkat cekici. Once bizde
iyi bir tatlic1 ustasinin, stt seciminde bile daha titiz davrandigin soyleyelim. Alafranga
sutlic tathlarin tamaminda sadece inek sutu kullanihir. Oysa bizde tavukgogsu,
kazandibi ve kesme muhallebi icin 6nerilen siit, manda sutidur. Sutlag, muhallebi,

keskul gibi diger sutlu tathlar ise, Bati 6rneginde oldugu gibi, inek sutiyle yapihr.

Yine klasik Turk tathcihgimin bir 6zelligi de, koyultma isleminin "siibye" adi verilen
pirin¢ 6zuyle yapilmasi. Necip Usta, Turk Tatlt Sanat’'nda bunu soyle anlaur: "Subye
aksamdan veya birkac saat once 1slatilan ve kucuk tas degirmenlerde, degirmen yoksa
kuvvetli mikserlerde ogutilen pirin¢ demektir. Buna piring siitu de diyebiliriz." Bu
tarifin hemen ardindan eklenen bir nokta ¢ok onemli. O da, her pirincten subye
olmayacagi. Ozellikle taze piringler bu is icin asla uygun degildir. Pilavhk litks
pirinclerin de yine uygun olmadig1 aym kaynakta 6zenle belirtilir. Bunlardan elbette bir
tur sibye yapmak teknik olarak mumkiin. Ancak bu subye, Necip Usta'nin 1srarla
belirttigi gibi, 6zsuz olur. Ozsiiz siibye ise 6nce tathy1 koyultsa bile, pisme isleminin

sonuna dogru sulanmaya yol acar.

Bugun neredeyse hic kullanilmamakla birlikte, siibye klasik Turk tathicihiginin temel
taslarindan biri oldugu i¢in yapimi hakkinda biraz daha bilgi vermekte yarar var. Necip
Usta, her ne kadar pirincin bu islem icin birka¢ saat 6nceden 1slatilabilecegini soylese
de, asil istenen bir gece onceden 1slatilmis piringtir. Bunun icin piring ayiklanip birkag
kez yikandiktan sonra bir kaba konur. Uzerine 1lik su eklenir.

Su, pirinci birka¢ parmak asacak kadar olmal. Ertesi sabah pirincin tuzerindeki fazla
su, pirin¢ karnistirilmadan dikkatlice akitilarak atilir. Kapta kalan piring ve su birlikte
degirmenden gecirilerek cekilir. Stibye, iste bu sulu pirincin adidir. Kullamilmadan
once mutlaka ince bir siizgecten gecirilir. Kullamim olcuisu her tarifte ayrn ayn
verilmekle birlikte, genellikle 1 litre sutii koyulastirmak icin 125 gramdan yapilmis
siibye yeterlidir. Subyenin yerini bugtin pirin¢ unu ve nisasta ayr1 ayn veya birlikte
almis bulunuyor. Eski tariflerde 1 kg. subye kullanildiginda, buna karsilik olarak 650
ml.-veya gram- stitle karistirilmis 350 gram pirin¢ unu ve 350 gram nisasta verilmekte.
Sadece nisastanin kullanilmasi halinde stubyenin yaris1 agirhginda nisasta kullanim
onerilir. Bazen de nisasta ile birlikte pirin¢, dogrudan siibyenin yerini tutar.

Sibyenin iizerinde bu kadar israrla durmamizin diger nedeni de, bizim sutli
tathlarimizda, subyenin tek koyulastirici olmasi. Tirk tathlarimin klasik tariflerinde
firin sitla¢ disinda, yumurta hi¢ yer almaz. Finn siitlactaki yumurta da, koyultmayi
saglamaktan cok, siitlacin tuzerindeki o yanik tabakanin elde edilebilmesi icin.
Mutfagimizin bu 6zelligi bugtin de farkh bir bicimde subyenin yerine ona en yakin olan
pirin¢ unu veya nisasta kullamim ile sirdurilmekte. Her iki koyultucu da, sutla
tatlilara mutlaka bir miktar sutiun icinde eritilerek kaulhr. Burada s6z konusu siitiin
mutlaka soguk olmasi gerektigini, sicak siitin pirin¢ ununu ve nisastayr homojen bir
bicimde seyreltmeden topaklara donustirecegini hayatinda bir kez olsun sutlu tath
yapmis herkes mutlaka bilir. Ancak hangi tathda siibyenin yerini nisasta veya
pirin¢ ununun alacag), uzerinde tarisma olan bir konu. Burada daha ziyade tatlici
ustalarinin deneyimleri, ustalarindan gordiikleri gelenegi stirdiirme cabalari ve tabii
buyuk ol¢ude agiz tatlan yonlendirici olmakta. Cunki bu iki koyultucunun da islevi
neredeyse birbirinin ayni sayilir.

Turk siitla tathlarinin temelinde tic tath vardir: Stutlac, muhallebi ve keskiul. Bunlardan
belki de en ¢ok bize ait olani siitlagtir. Boyle duistintilmesi biraz da bu tathinin adindan
ileri gelir. Sutlacin eskiden kullanilan acik adi "sutli as"ur ve bu bilesik kelime
Turkee'nin kurallarina uygun olarak kaynasip "sutla¢c" bicimine gelmis. Butin yemek
tariflerinde, hatta Turkce'nin ilk sozliikklerinde bu tatliya rastlamaktayiz. Buna karsihk
mubhallebi, sut anlamina gelen “halip” sozcugunden tiremis, Arapca kokan bir kelime.
Tath, zaten aym isimle Arap mutfaginda da bulunuyor. Araplarin mubhallebisi ile
bizimki arasinda da bir fark bulunmaz. Keskiil ise bize sonradan gelmis bir tath olarak
goruniyor. Ayrica Roma mutfagindan bize gecmis ve gunimuizde yalniz bizim
tlkemizde yapilan tavukgogsiinii ve onun bir tiirevi olan kazandibini de anmadan
gecmeyelim.

Satlacin bizdeki iki uygulamasi sade ve firinda pisirilenidir. Birincisi dogrudan siitla,
digeri ise firin sutla¢ olarak anilir. Adinin gerektirdigi gibi sutlag, pirincin sutle pisirilip
sekerle tatlandirilmasindan olusur. Zarif bir sutlacta pirincin yeterince olmasi, fazla
abartilmamas1 ongorulur. Fazla piring, siitlacin kalitesini bozar. Klasik oran 2,5 kg.
site 100 gram piringtir. Bu oranlar 40 gram nisasta ve 200 gram tozseker gerektirir.
Sutla¢ yapiminda en 6nemli sey, pisirme sirasinda atesin ayari. Ciinki sit harli.ateste
ucup gider ve geriye tas sertliginde bir tath kalir ki buna siitla¢ demek gercek sutlaca
haksizlik olur.
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Agir ates ve cok dikkatli pisirme bu yiizden kaginilmaz bir gereksinme. Ayrica siitlacin

ilk asamasinda pirin¢ mutlaka 1slatilmis ve yikanip suzilmiis olmali. Islatma icin 1 saat
yeterlidir. Islak pirin¢ suzuldukten sonra, sutle birlikte kaynaulirken agir agir
karistirilmas1 gerekir. Karisim bir tasim kaynadiktan sonra karistirma islemi ayni
siklikta yapilmaz. Seker, pismenin son 10 dakikasinda katilir. Siibye ise son 5 dakikada
eklenir. Sutlacin sicak sicak kaselere aktarilmas: gerekir.

iyi sitlacin tam yagh sutle yapilmas: gerektigini soyleyelim. Tabii amac "diyet sutla¢"
yapmak degilse! Seker ve pirin¢ kalitesi siitlacin tadini stit kadar etkilemez. Eger bir
sutlag, yeterince sekerli oldugu halde lezzetsiz ise, bunun olasi nedeni siite su
karistirilmis olmasidir.

Firin sutlaca gelince... Bunun asil sitlagtan tek fark: icine eklenen yumurta sarsi.
Yumurta sarilar sicak siitlacin kucuk bir miktarinin igine katihip iyice karistinlir. Sonra
bu karisim tekrar sutlacin i¢ine aktarilir. Sutlag son bir kere daha karistinllip yumurta
sarilar1 tathnmin timine esit olarak yedirildikten sonra, kaselere aktarilir ve orta
sicakliktaki firinda benmari usuluyle pisirilir.

Bizim sutlu tathlarimizin ikinci kategorisini olusturan muhallebiler cesit olarak daha
zengin gorunur. Gergi orijinal olarak fisukli ve sakizli iki tipi cok meshursa da, icine
eklenebilecek cesitli malzemeler ile ¢cok farkli muhallebiler yapmak olduk¢a kolaydir
ve bu nedenle ev kadinlarimiz muhallebiyi cesitlendirmekte usta sayilirlar.

Muhallebinin bu kadar cesitlenebilmesinin nedeni, temel tarifinin cok basit olusudur.
Belki de butiin dunyada gorulebilecek en basit sutlu tath tarifi muhallebidir. Sadece
sibye, sit ve sekerden olusur. Subyenin olmadif yerlerde pirin¢ unu ya da nisasta
veya her ikisi birlikte kullanilarak koyultma saglanir.

Klasik muhallebi, sutle sekerin bir tasim kaynadiktan sonra siibyesinin eklenip 10
dakika kadar pisirilmesiyle elde edilir. Muhallebi bu asamada tencerede hala sulu
gorunse de, subyenin sayesinde kaselere aktarilip sogumaya basladiginda gereken koyu
kivamini bulur.

Klasik muhallebinin temel tarifi bu kadar olmakla birlikte, bunun daima bir miktar
tarcinla tatlandirilmis olmasini da lezzet acisindan 6nemli oldugu icin soylemek gerek.
Ayrica baz1 geleneksel tatlicilar, bu muhallebinin tzerine bir miktar tanesi bol recel
katarak servis yaparlar.

Muhallebileri kakao veya cikolatayla, kahveyle, fistikla lezzetlendirmek mumkun.
Bunun i¢in ad1 gecen malzemeleri gerekiyorsa cekip toz haline getirdikten sonra stitle
karisurmak gerekir. Ayrica siite taze meyve puresi katarak meyveli muhallebiler de
yapilabilir.

Muhallebinin en ilging ve lezzetli bicimi de, sakizla yapilamdir. Burada da esas
degismez. Yani sakiz stitle birlikte pisirilip muhallebiye katilir. Ancak isin ince noktas,
sakizin fazlasinin muhallebiyi acilastiracagidir. O yuzden sakiz miktar 1 kg. st i¢in 10
grami asmamalidir.

Bizim mutfagimiza girisi sutlaca gore biraz daha gec olsa da, keskal siitli tathlarin en
eskilerinden biridir. Keskuliun eskiligini, yapim ilkesinden c¢ikarsamaktayiz.
Cevizgillerle sulu yiyecekleri koyultmak, yemek tarihinin ¢ok eski asamalarina ait bir
yontem. Koyultma islemi 6nce ekmekle, sonra da cevizgillerle yapilmis. Ozellikle siitlii
yiyeceklerde beyaz rengi korumak icin bademin kullamldigim biliyoruz. Iste keskul de
bunun tatllara uygulanmis bir biciminden baska bir sey degil.

Burada badem toz haline getirilip siitle karistirilir ve seker ilave edilerek tatlinin yapimi
tamamlanir. Ancak koyultma, zamanla badem yerine bir miktar subye -veya

gunumuzdeki uygulamayla nisasta- ile tamamlanmistir.

Keskullerden soz edince, bizde ¢ok bilinen ve sevilen "keskili fukara"yr da birkac
kelimeyle anmadan gecmek olmaz. Buradaki "fukara" sozcugu "fakir" kelimesinin
cogulu olmakla birlikte, bundan keskulin fakirligi kastedilmez. Aksine keskulii
fukara, bu tathnin zengin bicimidir. Cunku icine ayrica hindistancevizi gibi pahal ve
egzotik bir malzeme kaulir. Oyleyse nicin bu keskiil "fukara" adiyla anmlir? Sorunun
dogru cevabi, tathya katullan hindistancevizinin kabugunun yoksullarca dilenirken

kullanilmasindan geliyor olmasi.

Tavukgogsuniin oykustyse basli basina bir seriiven. Unli Romali gurme Marcus
Gavius Apicius'un en az kendisi kadar tinlu eseri De re conquinaria libri decem (Yemek
pisirmek uzre on kitap) sasirtici bicimde bizim tavukgogsuniin neredeyse bire bir
tarifini icerir. Burada “Yeni kesilmis bir horozun veya tavugun gogus etleri didiklenir
ve kaynamakta olan site atilarak pisirilir. Tokmakla dovilerek iyice ezilen
tavukgogsune tat vermesi icin bal, koyulasmasi icin de cekilmis badem eklenir.”
deniyor. Biz bugun tavukgogsunu bal yerine seker ve badem yerine pirin¢ unu ve

nisastayla hazirlamaktayiz.

Tavukgogsu yuzyillar boyunca Avrupa'da "blancmange" adiyla yapilmis, ancak
ortacagin sonlarina gelirken birden ortadan yok oluvermis. Oysa Dogu Roma
Imparatorlugu'nun baskenti olan Istanbul'da ayni tatlinin yapilmasi sirmiis ve fetihten
sonra da Turkler bu Roma tathisini kendi mutfak repertuvarlarina katmigslar. Hatta ayni
tavukgogsuntn tepsiyi ateste tutarak dibini tutturup "kazandibi" adiyla bir turanu

daha yaratmslar!

Sutli tathilar ister bizdeki, ister Bat'daki bicimleriyle olsun, tath dinyasinin en zengin
y y g

siniflarindan birini olusturur. Yukarida temel yapim tekniklerine deginirken, usta ve

yaratici ellerde ne kadar cesitlenebilecegine de isaret etmeye calistik. Sutlu tatlilar bu

kadar 6nemli kilan asil 6zellik iste bu yaraticiliga a¢ik olmalarinda gizlidir.







Firin Sutlacg

SUTLU TATLILAR

5 Kisilik

Malzemesi:

- 40 gr. piring (3 ¢orba ks.)

- 400 ml. su (1°/5 su bardag)

- Y2 cay ks. ufalanmis
damlasakizi

- 100 gr. tozseker (?/s su bardagy)

- 20 gr. bugday nisastasi
(3 corba ks.)

- 2 adet yumurta sarisi

- 1 It. sut (4 su bardag)

irmikli Puding

8 Kisilik

Malzemesi:
- 1 It. stit (4 su bardagy)
- 72 gr. irmik (6 ¢orba ks.)
- 100 gr. tozseker (/s su bardagy)
- 20 gr. tereyag
(1 tepeleme ¢orba ks.)
- 1 ¢cay ks. limon suyu

Yapilise:

1. Piringleri ayiklayip, yikayin ve siiziin. Suyla birlikte
tencereye koyarak orta ateste iyice pisinceye kadar
haslayin. Pirin¢ler haslandiktan sonra tencerenin
dibinde su kalmigsa stiziin.

2. Damlasakizim1 havanda biraz tozseker ile dovin.
Nisastay1 yaklasik '/« su bardag su ile sulandirin.

3. Baska bir tencereye yumurta sarilarini koyup ¢irpin.
Sutt ekleyip, cirparak kanstinin. Sekeri, sakizi ve
haslanmis piringleri de katarak orta ateste bir tasim
kaynatin.

4. Sulandinlmis nisastayr kanstira karistira ekleyin, bir
tasim daha kaynatarak atesten alin.

5. Firnmzi 200°C’ye ayarlayip 1sitin. Hazirladiginiz
sitlaci, firna dayanikli porsiyonluk kaplara bosaltin.
Kaplann c¢ukurca bir tepsiye dizin. Igini, siitlag
kaplarninin yan yiksekliginde suyla doldurup, tepsiyi
sicak firna yerlestirin.

6. Sttlaglan sicak firinda tzerleri kabuk baglayip iyice
kahverengilesinceye kadar yaklasik 25 dakika pisirin.
Firindan ¢ikarip, sogutarak servis yapin.

Yapilise:

1. suta bir tencerede kaynatin. Atesi kisin. Irmigi
ekleyip, kanstirarak 20 dakika pisirin.

2. Sekeri, tereyagimi ve limon suyunu ekleyerek
karnstirin ve 2 dakika daha pisirip atesten alin.

3. Finnninizin 1zgarasint yakin. Irmikli pudingi toprak
gliveclere bolustirtiin. Guvegleri bir firin  tepsisine
dizerek 1zgaraya sirin. Irmikli pudingleri tzerleri
hafifce yanincaya kadar 1zgarada tutun. Uzeri yananlart
firrndan alip sogumaya birakin. Soguduktan sonra biraz
da buzdolabinda bekleterek servis yapin.
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KeskKtl

8 Kisilik

Malzemesi:
- 200 gr. tuzsuz badem
- 2 It. stit (8 su bardag)
- 200 ml. su (/5 su bardag)
- G gorba ks. piring unu
- 1 tutam tuz
- 400 gr. tozseker
(1°/5 su bardagy)
- 3 ¢orba ks. toz hindistancevizi

Krem Karamel
6 Kisilik

Malzemesi:

- 500 mi. stit (2 su bardagi)

- 50 gr. tozseker ('/s su bardagi)
- 4 adet yumuria

- 3-4 damlia vanilya esansi

Karameli icin:
- 100 gr. tozseker
- 125 ml. su (/2 su bardagy)
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SUTLU TATLILAR

Yapilisi:

1. Bademleri kaynar suda 1-2 dakika kadar haslayip,
soguk sudan gecirin ve kabuklarini soyun. Kurulayip,
robottan gecirerek un haline getirin.

2. Sutu suyla kanstirarak tencerede 1sitin. Bir su bardag:
kadanni toz halindeki bademlerin tizerine dokin.

3. Pirin¢ ununu biraz su ile sulandirin. Ocaktaki siite,
sitle 1slatiginiz bademleri ekleyip, bir tahta kagikla
sirekli aynm1 yonde kanstirin. Sulandirilmig piring
ununu ve tuzu da ekleyerek, karistirmay: strdirin.
Kaynayinca atesi kisin.

4. Sit koyulasmaya baslarken icine sekeri katip
kanstinin. Seker eriyince hindistancevizini katin ve hep
aynt yone dogru kanstirmayr sirdiriin. Karigtirma
yonini kesinlikle degistirmeyin.

5. Keskil kivamin1i bulunca atesten alip kiselere
bosaltin. Soguyunca uzerini antepfistigi ve toz
hindistancevizi ile sisleyerek servis yapin.

Yapilisa:

1. Karameli hazirlamak icin suyun */4'i ile sekeri kiiciik
bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtun. Hig
kanstirmadan ve tavayi sallamadan kaynamaya birakin.
Kaynar kaynamaz atesi kisin. Seker kahverengilesmeye
baslayinca kalan suyu da ekleyip, tekrar kaynamasini
bekleyin. Kaynayinca hazirladiginiz karameli 6 adet
krem karamel kalibina bolistiirin.

2. Finnmmizi 130°C’ye getirip 1sitin. Krem kismini
hazirlamak icin, sitd bir tencerede ilindirin.
Yumurtalar, sekeri ve vanilya esansini ¢irpin. Cirpmayi
surdirerek 1lik siti bu karnisima ekleyin. Karisimt ince
bir slizgecten temiz bir kaba siizdirlip, krem karamel
kaliplarina bolistiirin.

3. Kaliplart derin bir finn kabinin icine dizin. Kabi,
kaliplarin yarilarina gelecek kadar su ile doldurun.
Firina sirip, krem karamelleri 30 dakika pisirin.
Firindan ¢ikinca kendi kaliplarinda sogumaya birakin.
Kullanacaginiz zaman kaliplan birer birer alip, parmak
uclarnizla krem karameli dikkatlice oynatarak kalibin
kenarlarindan kurtarin. Uzerine bir tabak kapayip, ters
cevirerek kaliplari bogaltin. Kalipta kalmis karamel
varsa kenarina dokerek servis yapin.
















Visneli Bavaruaz

8 Kisilik

Malzemesi:
- 3 adet yaprak jelatin
- 350 ml. ¢ig krema
- 30 gr. tozseker (2 ¢corba ks.)
- 150 ml. siit C/s su bardag)
- 100 ml. visne suyu
(/5 su bardagi)
- 300 ml. pastaci kremasi
- 1 adet pandispanya
(1 cm. kalimhginda)

SUTLU TATLILAR

Yapilhisi:

1. Jelatinleri buzlu suya koyarak gevsemeye birakin.
Kremay: seker ile c¢irparak kabartip, krem santiyi
kivamna getirin. Bir tencereyi '/7tine kadar kaynar su
ile doldurup, kisik atese oturtun. Bu tencerenin tizerine
oturabilecek bir kaba hazirladiginiz kremay: ve situ
koyup 60°C'ye kadar sitin. (Bu ol¢iimi bir termometre
ile yapabilirsiniz).

2. Visne suyunu ve pastaci kremasini ekleyip, karistirin.
Gevsemis jelatinleri sudan ¢ikarip stizdiirerek karigima
katin. Karistirarak kab1 benmariden alin.

3. Bavaruaz’t kaliplara doldurarak buzlukta dondurun.
Donan bavaruazlarn kaliptan tabaga c¢ikarmak igin
birkag¢ saniye kaynar suda tutun. Uzerine, biytkliigiine
uygun kesilmis bir kat pandispanya koyarak kalibt bir
tabaga ters cevirin. Mevsim meyveler ile sisleyerek
servis yapin.

Cikolatali Bavaruaz

8 Kisilik

Malzemesi:
- 2 adet yaprak jelatin
- 2 adet yumurta
(sansina ve akina ayrilmais)
- 50 gr. tozseker ('/5 su bardag)
- 250 ml. stit (1 su bardagt)
- 50 gr. bitter ¢ikolata
- 125 ml. ¢ig krema
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Yapihise:

1. Jelatini buzlu suda gevsemeye birakin. Yumurta
sarilarint ve tozsekeri kremams: bir kivam alincaya
kadar bir c¢cirpma teli veya mikser ile cirpin. Sitd
cikolata ile birlikte karistirarak bir tasim kaynatip,
atesten alin.

2. Kremamsi haldeki yumurta-seker karisimina ¢irparak
cikolatalt sttt ekleyin. Bu kansimi sttt kaynattiginiz
tencereye bosaltin. Tencereyi kisik atese oturtun. Bir
tahta kasikla stirekli ayni yonde karistirarak bavaruazi
koyulastirin. Kaynatmamaya 6zen gosterin.

3. Bavaruaz kasigin arkasindan agir akan bir kivama
gelince atesten alin. Gevsemis jelatinleri stizdurerek
sudan alip tencereye aktarin. Stirekli karistirarak jelatini
bavaruazin sicakliginda eritin. Ince bir siizgecten temiz
bir kaba stzdirin. Soguyuncaya kadar, Gizeri kaymak
tutmamasi icin ara sira karistirin.

4. Yumurta aklarm mikser ile c¢irparak kar haline
getirin. Kremay: da mikserle 2-3 dakika c¢irpin. So-
gumus bavaruaza Once c¢irpilmis kremayr katarak
yedirin. Sonra kar halindeki yumurta aklarini ekleyin
ve kopigl kirmamak icin dikkatlice karistirin.

5. Bavaruazi dokeceginiz kalibi hafifce yaglayin.
Karistmi  kaliba dokerek buzdolabinda 2-3 saat
donmaya birakin. Kalib1 ters c¢evirerek bir tabaga
cikartip servis yapin.



20 Kisilik

Malzemesi:
- 1 gr. safran
- 100 ml. gilsuyu
(/5 su bardagy)
- 225 gr. piring (1 su bardagy)
- 4.5 It. su (18 su bardagi)
- 2 kg. tozseker (8 su bardagi)
- 250 gr. mswr nisastas: (1 paket)

Kahveli Bavaruaz

8 Kisilik

Malzemesi:
- 2 adet yaprak jelatin
- 1 corba ks. hazir kahve
(nescafe ve benzerleri)
- 2 adet yumurta
(sarisina ve akina ayrilmis)
- 50 gr. tozseker
- 250 ml. stit (1 su bardagi)
- 125 ml. ¢ig krema
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SUTLU TATLILAR

Yapilisi:

1. Safran:t yarnnm su bardag: gilsuyunun icinde
aksamdan islatin. Pirinci ayiklayip yikayin. Stzdirip,
ik suya koyarak 10 dakika islatin ve tekrar stizdiiriin.
2. Piringleri, suyun 16 bardagiyla birlikte bir tencereye
koyarak yumusayincaya kadar, tzerinde olusan beyaz
kopugt alarak orta ateste pisirin.

3. Pirincler pisince Uzerlerine safranli giilsuyunu
ekleyin. Biraz kaynaup, sekeri kaun. Karnstirarak bir
tasim kaynatin.

4. Nisastayr kalan su ile sulandirin. Bir tahta kasikla
surekli ayni yone dogru karistirarak kaynamakta olan
zerdeye ekleyin. Bir tasim kaynatip, atesi kisin. Zerde
koyulasip, kasiktan uzayan bir kivama gelinceye kadar
pisirmeyi stirdiiriin.

5. Atesten alarak kaselere bosaltin. Zerleler soguyup,
tstleri donunca, suda islatlarak sisirilmis kustiziimleri
ve camfistiklan ile sisleyerek servis yapin.

Yapilisi:

1. Jelatini buzlu suda gevsemeye birakin. Kahveyi '/s
su bardag: sicak suda eriterek hazirlayin.Yumurta
sarilarini ve tozsekeri kremamsi bir kivam alincaya
kadar bir ¢irpma teli veya mikser ile ¢irpin. Sitd, kahve
ile birlikte karistirarak bir tasim kaynatip atesten alin.
2. Kremamsi haldeki yumurta-seker karisimina ¢irparak
kahveli sttt ekleyin. Bu karisimi sttt kaynattuginiz
tencereye bosalun. Tencereyi kisik atese oturtun. Bir
tahta kasikla strekli ayni yonde karistirarak bavaruazi
koyulastirin. Kaynatmamaya 6zen gosterin.

3. Bavaruaz kasigin arkasindan agir akan bir kivama
gelince atesten alin. Gevsemis jelatinleri stizdiirerek
sudan alip tencereye ekleyin. Surekli karistirarak
jelatini bavaruazin sicakhiginda eritin. Once bir
siizgecten temiz bir kaba stizdirin. Soguyuncaya
kadar, Gzeri kaymak tutmamast icin ara sira karistirin.
4. Yumurta aklarini mikser ile ¢irparak kar haline
getirin. Kremay:r da mikserle 2-3 dakika c¢irpin. So-
gumus bavaruaza Once cirpilmis kremay: katarak
yedirin. Sonra kar halindeki yumurta aklarini ekleyin
ve kopugi kirmamak icin dikkatlice karistirin.

5. Bavaruazi dokeceginiz kalibi hafifce yaglayin.
Karisim:  kaliba dokerek buzdolabinda 2-3 saat
donmaya birakin. Kalib1 ters cevirerek bir tabaga
cikartip servis yapin.
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Dondurmanin kesfiyle ilgili anlatilan hikayeler birden coktur. [ddialarin birinde dondurmay ilk
kez Roma'y1 yakarak tarihe gecen tunlii Imparator Neron'un buldugu anlaulir. Oykiye bakilirsa
Neron gladyatorlerin acimasiz carpismalarina her yurttas: gibi yakmn ilgi gostermektedir. Ancak
sicak Roma gunlerinde Akdeniz'in yakici gtinesi altinda bu seyirlik oyunlarn izlemek imparator
icin cogu kez bir iskenceye donusur. Keyfin tamamlanmas: icin bir serinletici aranir. Neron'un
ascibasina bagli ozel askeri birlik, Italya daglannin yaz gunleri bile karli kalan tepelerinden, arasi
tuzla doldurulmus ficilarda sarayin serin mahzenlerine kar tasirlar. Bu karlar, Roma
gelenegindeki balli hidromel ickisinden esinlenerek, bal ve degisik meyvelerle tatlandinlarak
altin bir kupa icinde imparatora sunulur. Boylece serinleyen imparator arenadaki dovisleri daha
zevkle izler. Imparatorun bu keyif duskunlugu sayesinde de ortaya dondurmanin ilk bicimi olan

ilging bir tatli, dondurmanin ilkel atasi ¢ikar.

Bu arada benzer bir 6yku de Biyuk Iskender i¢in anlaulir. Neron'dan ¢ok énce yasayan ve
yeryuzunun gercek anlamdaki ilk uygar imparatorlugunu kuran Makedonyali Biyuk Iskender'in
sarayinda meyve dilimleri ve meyve puresi ile bal ve kardan olusan bir yiyecegin bulundugu
yazihdir. Bu kayitlar dondurmanin ilkel bir biciminin ilk kez bu buyuk fatihin cevresinde

kesfedildigi tezini guclendirmekte.

Bir baska yari-mitolojik anlatim ise, dondurmanin tarihini Cinlilere baglar. Tathcilik
alaninda onemli bir yeri bulunmayan Cinliler’in, eski caglarda gosterdikleri teknolojik
gelismeler sonucu yapay olarak buz elde etmeyi basardiklar1 soylenir. Nitekim Marco
Polo, Cin’den dondukten sonra, buz olmadan sogutma yontemini Dogu’dan Italya’ya
getirmisti. Bu yontemde dondurulmak istenen madde bir kaba konmakta ve tizerinden
guhercileli su gecirilmekte idi. Karisim, kabin icindeki maddenin hizla sogumasina yol
acmaktaydi. Ik sitsiz dondurma olan granitalarin onucincu yizyilda [talya'da moda

olmasini bu bulusa bor¢luyuz.

Yukaridaki hikayenin bir benzeri de, bu sanatin Cinlilerden
Araplar’a gectigi ve oradan Bau dunyasina yayildigim anlatur. O
donemlerde Arap tacirler Cinliler ile sarekli iliski icindeydi.
Buzlu icecek yapma sanati da tuccar Araplar tarafindan
ogrenilmis olmali. Sicak iklimlerde yasayan Araplarin bu kesfin
pesinde uzun stire ve 1srarla kosmus olmalarinda fazla sasacak
bir yan yok. Hicbir seyin sonsuza kadar gizli kalmadig:
dustunularse, Cinliler'in de buzlu icecek yapma sanatim

kendilerine saklamalar zaten diisuniilemezdi.

Ziyafet.
Surname-i Hiimayun, 1582 Nakkas Osman’in minyatiiriinden.
y.75a (Topkapt Saray: Miizesi)

Boylece Araplar serbet denen icecegi mutfaklarina katmakta duraksamadi. Bizdeki
serbet yapma geleneginin de Araplardan geldigini soyleyebiliriz. Bugin hala satsaz
dondurmalarin Avrupa’da “sherbet” veya “sorbet” olarak anilmas1 bunun kanmu olarak

gorunuyor.

Tekrar lItalya’ya donecek olursak, ilkenin 6nde gelen soylu ailelerinden Medici’lerin
kiz1 Catherine, Fransa veliaht prensi ile evlenir. Kisa siire sonra da veliaht prens, 11.
Henri adiyla Fransa tahuina oturur. Catherine de Medici Ronesans ltalyasrnin butin
zarafetini ceyizi ile birlikte Fransa’ya gotarmustir. Bu zarafet icinde sofra adetleri ve
yemekler de bayuk yer tutar. Yanina ascilarini ve sofra gorevlilerini de almis olan genc
Catherine, kralice olduktan sonra bu yenilikleri Fransizlar'a kabul ettirmekte gucluk

cekmez. Yenilikler arasinda dondurma da vardir!

Ancak dondurmanin yayginlasmas: yine Fransa‘da, yaklasik yiz yil kadar sonra bir
baska Italyan, Francesco Procopio ile saglanir. Fransizlar'in Procope olarak andig1 bu
Italyan tathc, Paris’te bir “cafe” acar. Burada serbetler ve degisik iceceklerin yam sira
dondurma da satar. Bir anda Café Procope’a gitmek, Paris’te bir modaya donasur.
Parisliler Procope’un dondurmalanyla yaz boyunca serinlerler. Moda kenti Paris’te
agzinin tadina daskin Fransizlarin 6nayak olduklan bu gelisme, 6nce aym kentteki
“limonatacilar” tarafindan taklit edilir. lkiyuzelliyi askin limonataci, monilerine
hemen dondurmay: da ekler. Sonra dondurma Paris'ten dinyanin doért bir yanina

gurmeler aracihig ile hizla yayihr.

Yaklasik bir kusak sonra, dondurma anlia Procope’un mirascisi tarafindan salt yazlik
bir serinletici olmaktan cikarilir. Aruk dondurma kibar cevrelerde yaz-kis monulerde
tutulmaktadir. Ozellikle yemeklerin bir dondurmayla bitirilmesi biraz da zippemsi bir
adet olur. Hele dondurmalar Paris’te dikkan acmis Pratti ve Tortoni adh iki Italyan’in

dukkanindan geliyorsa, bu cok daha makbuldar.

Bugin dondurma dinyanin her yerinde yenen ve kaltir farki gozetmeyen bir tath.
Dondurmayr sevmeyen hicbir ulus ya da kisiye rastlanmaz. Yalmz Iskandinav
ulkelerinde ve Amerika’da bu neredeyse cilginlik halindedir ve yilin on iki ay1 boyunca
cok biyuk miktarlarda dondurma tiketilir. Oysa, ornegin Italya dahil Akdeniz

ulkelerinde dondurma, hala yazhik bir tath olarak goralar.
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Teknik anlamda dondurmalar tc cesitte ele alinir: Granitalar, sorbeler ve dondurmalar.

Bunlardan birincisi Buytk Iskender’in veya Neron'un yedigi iddia edilen dondurmalara
benzer. Modern granitalari meshur eden, yukarida adi anilan ltalyan tathicist Tortoni.
Cok ufak parcalar halinde buzlu bir dokusu olan tatli, kahve veya likorle hafifce

lezzetlendirilmis bir surubun yar1 dondurulmasiyla elde edilir.

Granita, neredeyse iki yiz yil once kesfedilmis olmasina ragmen, seckin sofralarda
yerini bugun bile iki yemek arasinda sunulmas: gelenegini korumakta. Hele montide
farkl ana malzemeleri olan - 6rnegin balik ve dana eti gibi - iki ana yemek varsa, damag
temizlemesi amaciyla konuklara bir granita sunulmamas: disinulemez bile.

Sorbelere gelince, bunlar monulerde yerlerini bir anlamda granitalar ile aym islevi

gormelerine borclu sayilirlar. Yine de yapim agisindan bunlardan bir adim 6tededirler.

Sorbeler de, granitalar gibi, hafif buzlu bir kivamdadir. Ana malzemeleri meyve puresi
veya meyve suyudur. Tabii likorler de dahil olmak uzere bir icki ya da cay, kahve gibi
icecekler de sorbenin ana malzemesini olusturabilir. Bu konuda secenekler sonsuz
denecek kadar ¢cok ve daha cok tath ustasinin vizyonuna bagli. Buna genellikle seker
surubu eklenir. Ancak dondurma islemi sirasinda karisim ¢irpilmaz. Sorbe donduktan

sonra hacim kazandirilmak istenirse Italyan merengi ad1 verilen bir karisim eklenir.

Guniimiizde sorbelere ekstra bir tat katmak icin cogu kez iclerine kuru meyve veya

glaze meyveler eklenir, ya da uzerlerine uygun bir icki dokulur. Boylece basit bir sorbe

zenginlestirilmis olur.

Gerek granitalar gerekse sorbeler evlerde kullanilmak tizere gelistirilmis sorbetiyer ad
verilen basit elektrikli aletlerde yapilabilmekte. Her ikisi de genellikle onceden

sogutulmus ince ve uzun ayakli cam bardaklarda sunulur.

Dondurmalar, tiranin en gelismis turunlerini olusturur. Dondurmanin en 6nemli
ozelligi sut, krema ve yumurtayla zenginlestirilmis olmasi. Karnisim, profesyonel
dondurma makinelerinde yer alan bicaklar tarafindan dusik 1sida surekli kanistirilarak
havayla cogaltilir ve puruzsuz bir kivam elde etmeleri saglanir. Bu islem sirasinda

cesitli tatlandiricilar eklenerek farkli dondurmalar elde edilir.

Dondurmalarin kendine 6zgu bir tadi oldugu konusunda hemen herkes fikir birligi
icindedir. Yine de servis sirasinda degisik kombinasyonlar denenir. Bunlarin basinda
dondurmalarin ayakh bir cam bardak icine konduktan sonra meyve ve sos ile
sunuldugu kuplar gelir. Tabii, kuplarin timi bu formule siki sikiya uymak zorunda
degil. Bazilarinda meyve bulunmaz, bazilarindaysa kuruyemisler yer alir. Soslar zaman

zaman yerlerini basit bir seker surubuna birakir.

Amerikadan butin diunyaya yayilan bu adet, zamanla ortaya cok cesitli kupun
¢itkmasina yol agmis. Yine de klasik kuplar bu kitanin sinirlarint hemen asmis ve buitin
dunyaya kisa zamanda yayilmis. Asagida tariflerini bulacagimz cikolata sosu ile
lezzetlendirilmis “Kup Danimarka”, meyve salatali “Kup Jacques”, pose edilmis
armutla hazirlanan “Armut Guzel Hélene” ve seflerin krali - krallarin sefi Auguste
Escoffier tarafindan ilk kez Avusturyal inlu opera sanatgisi Nellie Melba icin yapilmis

olan “Pes Melba” kuplar arasinda en taninms uluslararasi 6rnekleri olusturur.

Kuplann birgok klasik tarifi bulunmakla birlikte bu alanda bir sinirlandirma yapmak
neredeyse imkansizdir. Uygun dondurma cesitlerinin uyumlu meyve ve soslarla

birlestirilmesinden ¢ok sayida kup hazirlanabilir.

Dondurma cesitleri sadece kuplarla sinirlanamaz. Parfeler de dondurma kokenli bir
tath. Sadece dondurmanin ¢cabuk erimesini 6nlemek icin bunlara krema eklenmis. Elde
edilen karisim ise silindir biciminde bir metal kaba konularak servis edilmis. Parfelerin
dondurmalan farkli olabilecegi gibi, iclerine eklenecek cesitli meyvelerle de

zenginlestirilmeleri mumkiin. Ayrica tabaga uygun sos eklenerek de bu zenginlik

artirilabilir.

Dikdortgen veya ticgen kaplarda degisik dondurmalarin bir arada dondurulmasiyla
elde edilen “kassata”lar, yarim kure bicimindeki kaplarda dondurulan “bomb”lar,
merengle hazirlanan bir tir dondurma pastasi olan “rokoko” dondurmanin ne kadar

genis bir alani oldugunu gosteren drneklerden sadece birkacidir.




Pegmelba

5 Kisilik

Malzemesi:

- 100 gr. bogiirtlen regeli

- 30 ml. su (2 ¢orba ks.)

- 5 parca yarim komposto seftali
- 15 top vanilyalh dondurma

- 250 ml. krem santiyi

- 5 adet sade gofret

Limonlu Sorbe
& Kisilik

Malzemesi:

- 200 gr. tozseker (*/s su bardag)
- 500 ml. su (2 su bardagi)

- 2 adet limon

- 1 adet yumurita ak: (cirpiimais)
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Yapihse:

1. Melba sosunu hazirlamak icin receli suyla birlikte
bir robottan veya ezerek ince bir stizgecten gecirin.

2. Dondurma kaplarina 3’er top vanilyali dondurma
koyun. Uzerlerine birer seftali yarimi yerlestirin. Krem
santiyiyi bir sikma torbasina doldurup kup
bardaklarindaki dondurmalarin Gzerine sikin.

3. Hazirladiginiz melba sosunu santiyinin lizerinden
dondurmalara dogru akitarak kuplara bolistirin.
Kenarlarina gofret saplayip servis yapin.

Yapilise:

1. Limonlarin kabuklarint soyun. Iclerindeki aci, beyaz
kisimlarint rendeleyerek atin. Limonlarin sularini sikin.
2. Sekeri, suyu ve limon kabuklarini kacarolada bir
tasim kaynatin. Atesten alip ilinmaya birakin. (Eger
seker termometreniz varsa, baturdiginizda 18-20°C'yi
gostermelidir).

3. Limon suyuna yumurta akini ¢irparak ekleyin. lyice
karismalarint saglayin. Kansimi ince bir sitizgecten
temiz bir kaba stizdiriin. Dondurarak, servis yapin.













124

Hamur isi tathlar bashg altinda bircok farkl tath bir araya gelmekte. Hamuru olusturan un ve
su, bu kategori disinda kalan diger bircok tathda da bulunur. Ancak, ici butaniyle elmadan
olusan Avusturyahlar'in anlu strudeli nasil incecik bir tul gibi olan yufkasindan dolay1 bir hamur
tathst §ay11m1yorsa, benzer nedenlerle bircok unlu tath da hamur isi tathlar kategorisine girmez
Ornegin, helvalar bash basina ayr bir simf sayilir. Bunda teknik kaygilardan cok, gelenek rol

oynar. Bizim hamur isi tatlilardan anladigimiz daha ¢ok baklavalar, kadayiflar, h.
tatlilan ve bir olcide de babatatlilaridir. L dacaallar, Ity et

Bu sonuncusu, yani babatathsi, bir yana birakilacak olursa, hamur isi tathlarin neredeyse timiu
Ortadogu tath kultartne ait. Milfoyle hazirlanan ve esasini hamurun olusturdugu tathlarsa Bati
kokenli‘olmakla birlikte, hemen hepsi pasta sayildigindan, hamur isi tath olarak anilmazlar
Hamur isi tatlilarin Ortadogu sinirlan icinde kalmasinin en énemli nedeni, bunlarin Bauhlar’z;

agir gelen bir seker surubu ile tatlandirilmis olmasidir. Ayrica tereyag i
Baulr'ya kabul edilemez olcude agr gelir. ' i

Hamur isi tathlar deyi O i
yince soze baklavalarla baslamak gerekir. Baklava hamurunun yapim
. . - ) l
gercekten buylfk ustalik ister ve her tatli meraklisinin kolayca 6grenemeyecegi kadar zor deynfyim
ve mutlalfa' yuksek beceri gerektiren bir hamur cesidi. Bununla birlikte, tarifler kisminda
meraklisi icin baklava hamurunun nasil yapilacag) aynnth olarak anlaulmis bulunuyor. ‘

Baklavanin hamuru, -samsa tathsi ve ev baklavasi disinda- aym olmakla birlikte, hamurun
kfnlamsl, kesilisi, tepsiye yerlestirilmesi ve harci, bir baklava tarunu digerinden aym’r Bunlarin
bir kismi tatlicr ustalarimn verdikleri adla anilsa da, iclerinden c¢ogu artk klasil.de mistir
Bulbulyuvasi, sangiburma, sutli nuriye bunlardan yalmz birkaci. g

Bir de uzeri kizarmadan pisirilen beyaz baklava vardir. Burada firin yalniz alttan isiulir. Pisme

derecesi ve pisme suresi diger baklavalardan farkl degildir. B
. Baz1 bakl 1
yaparken tepsinin ustinu kagtla orterler. : R

Yﬂme az yapilmakla birlikte, uzun sure dayanan klasik bir baklava tura olarak kuru baklava
gorulur. Burada da firin yalmz alttan 1siulir. Ayrica harcina, alisilagelmisin otesinde bol miktarda
pudrasekeri eklenir ve har¢ ceviz, badem ya da fisukla karistinlir. Diger agilardan ayni olan kuru
baklava, pistikten birkac saat sonra serbetini icer ve “kuru” sifatini hak edecek bir kivama ulasir

Baklavalar genel olarak kaymakli, cevizli, antepfistikli harclarla yapilir.
Kaymakh baklavanin kaymag), bilinenden degisik olarak bir tur sut ve
irmik kanisimidir. Baklavacilikta buna da “kaymak” denir. Fistk, ceviz
badem, findik gibi kuruyemisli harclar ise cekilir ve biraz pudrasekeri
eklendikten sonra harmanlanir, biraz su kaulir. Kaulacak su sadece harci
baglayacak kadar az olmalidir. Fazlas: harci lapalastirir.

Klasik harclarin disinda, ustalar bazen egzotik birtakim harclar daha
denemisler. Cocuklugumda portakalh baklava yedigimi cok iyi
hatrlarim. Tath kitaplarinda bunun disinda elmali, kiraz sekerlemeli
ananasl, hurmali baklava tariflerine de rastlanir. Bunlarda dikkat,
edilmesi gereken sey, kullanilan meyvelerin, sularinin iyi sikilmamas:
halinde baklava hamurunu lapaya dénustirebilecegi. Zaten bu

baklavalarin neredeyse tamami birer fantezi olarak kalmis ve yayginhk
kazanmamuslardir.

16 yiizyi1lda Ekmekgiler.
Surname-i Hiimayun, Nakkas Osman’in minyatiiriinden.
y.153a (Topkapt Saray: Miizesi)

Tad1 ve goranumit baklavaya benzemekle birlikte, samsa tatlsi, degisik bir yagh hamurdan
yapilir. Bu nedenle lezzeti baklavadan oldukca farkhdir.

Baklavalar her ne kadar ev isi tathlardan sayilmazsa da, bizim mutfak gelenegimizde onemli
olcade bir yer tutarlar. Nitekim eski yemek kitaplarinda baklavalar en cok tarifi verilen tathlar
arasinda yer alir. Melcet’t Tabbahide Mehmet Kamil, adi baklava, kaymak baklavasi, musanna

kaymak baklavast, kavun baklavasi ve piring baklavas: basliklar: altinda bes ayn tariften soz eder.
Mahmut Nedim ise Ascibasinda bu kadar comert davranmaz; baklava ve urtil baklavasi tarifleri

ile yetinir.

Bu tarifler arasinda Mehmet Kamil'in kaymak baklavasl, buginka anlamindan farkhdur.
Baklavanin katlari arasina yumurta aki surilerek, sicaktan korunmus lile kaymak parcalar
konmasim ya da ayn1 baklavanin katlar iki ayri tepside hargsiz pisirilip aralarna lale kaymak
konularak ust uste kapatilmasini soyler.

Musanna kaymak baklavasinda ise sut ve irmik yerine onerilen ¢ozamler ilgingtir. Burada
boriilce haslamasinin sit ve yumurta akiyla karisimu ile bir tar sitlactan tutun da, tuzusuz lor
peyniri ya da tuzsuz cayir peynirinin sekerle karisimina kadar cesitli sahte kaymaklar saylir.

Pirinc baklavas: olarak amlan Rumeli tathsinin adindan baska baklavaya benzeyen yam yok.
Buna karsilik kavun baklavasi gercekten cok ilgingtir. Cinku burada normal baklavanin icine
kavun konulmasi onerilmekte, sonradan pek de populer olmamakla birlikte baklavayl
cesitlendiren meyveli harclara ornek verilmektedir. Ayrica yazar, bu baklavanin uzerine yufka
dosemeden de pisirilip sunulabilecegini soyler.

Bugiinki baklavalar, yaklasik yirmi-otuz kat yufka ile yapilir. llk on ya da onbes yufkadan sonra
araya har¢ koyulur, diger on veya onbes kat tizerine dizilerek hazirlanr. lyi acilmis bir baklava
yufkasmin arkasindan gazete bile okunur. Yufkalar tepsiye dizilirken araya serpilen tereyag
pisme sirasinda buharlasir ve tereyagnin suyu buharlasip incecik baklava yufkalarim yukari
dogru iterek kabarmasini saglar.

Ancak, Burhan Oguz'un anlatugina gore, eski Istanbul konaklarinda bu yufkalardan ortalama
elli ile altmis tanesi bir tepsiye konurmus. Soylentiye gore, merakli ev sahiplerinin konaklarinda
bu sartlar daha agirmus. Ev sahibi, tepside en az yuz yufka olmasini ve yarim metre yukaridan
birakilan bir alun liranmn, yufkalann inceligi ve kiurhg sayesinde, tepsinin dibini bulmasini
istermis. Bu basanldiginda baklava yenmeye deger bulunur ve altin ascibasina odul olarak
verilirmis. Aksi halde ev sahibi kendisini rezil edilmis sayar ve baklava tepsisini yenmeden
mutfaga gonderirmis.

Baklava ile ilgili Burhan Oguz'un anlatug bir baska hikaye de soyle: 1ki pasa, kimin ascisinin
daha iyi baklava acuigl konusunda sohbet ediyormus. Her ikisi de, kendininkini astin ¢ikarmak
icin, baklavasinin nefasetini anlaup duruyormus. Sonunda hazretlerden biri isi kestirip atmis;
“Senin ascinin, benimki kadar lezzetli baklava acmasi olanaksiz. Ciinkd o mermer sende yok.
Ben onu ta Edirne’den getirttim” demis. Oguz, biraz alayl bir sekilde hikayeyi soyle noktaliyor:
Yufkanmn istinde aqildigi mermerin cinsi de baklavanin tadina etki eder, pasanin damagi bunu
fark edermis.

Uni en az baklava kadar olan bir baska hamur isi tath da kadayfur. Bizde kadayif adi altinda
cok degisik bircok tath toplanr. Bunlarin baslica iki tara, telkadayiflan ile yassikadayiflardur.
Kadayif kelimesi Arapca katife sozcugunun cogulu kataiften gelir. Araplar aynt tathy: ataif olarak
da anarlar. Arap mutfagimn bu unla tathsi, bizde de buyuk ilgi gormus, cesitli kadayiflar eskiden
beri bizim mutfak repertuvarimizda yer almstir.
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lkadayifi un, stt ve sudan olusan bir tir sulu hamurun ince bir sizgecten ates tizerinde donen

bir sacin uzerine dokulmesi
yle hazirlamr. Bunlar daha sonra sa¢ iizerind
olarak kadayif yapimu icin saklanir. ' ool

Te.lkadaylfl yapimi icin once tepsi yaglamr ve soguk bir yere kaldinhr. Yag donunca icine bi

miktar bal veya seker surubu katilarak tahta kasikla bu kansim kopurtulir ve tepsiye d‘C % X
yayilir. Kadayf telleri tel tel hale getirilerek tepsiye yayilir. Aralarina harci konurpl"JZerir:l ztguknce
kadayif telleri dosenir. Firinda once alti pisirilir. Pisen kadayif alt ust edilerel.< diger e.91e rc?r
kizartilir. Kaynar halde surubu verilip sogumaya birakilir. Soguyunca da kesilerek SeI‘ViS);’aI;)IIh:

Bir baska yapihista kadayiflar tepsiye konurken bastirihr ve Antep usulit dedigimiz ince kadayif

elde edilir. Ya da kadayif telleri burularak tepsiye dizili
1 i,
e e T psiye dizilir ve har¢ bu burmanin icine konur . Buna

'Clllel/l:adal):lflar,' yulfarlda sayllanlarin otesinde ¢ok cesitli olmakla birlikte, iclerinde en ilginci belki
e Anta ){a.y(.)resmde yapilan kunefedir. Kiinefenin baslica farki, arada harc olarak bir tir tusu
keci peynirinin kullamlmasi ve sicak olarak yenmesidir. !

Yassikadayiflar ise bir tir mayali ekmek hamuru ile hazirlamr ve bu nedenle genellikle ekmek
kad?ylfl o!arak anihrlar. Tepside iki kat ekmekkadayifi st uste bindirilerek acik ateste pisi 'T’

ve uzer'lerme yine seker surubu katilarak tatlandinlirlar. Ceviz ve benzeri harclar ise uftls ey
toz halinde gezdirilir. Ayrica liule kaymak parcalan ile servis edilmeleri adettendir er

Yasls(llkadaylf yapimi a}glr. bir ates ve buytk bir sabir ister. Tathc1 dikkanlarinda pisirme islemi
ciraklara yapurihr. Isin inceligi, once karamelize bir surup hazirlanmasiyla baslar. Bunun cok

agdah olmasi halinde ekmekkadayifi ag i
yifi agir olur. Cok sulu ol gildi
kivam tutturmak gercekten beceri ister. gl e rapmygoced

}ll(urutulmus' ekmekkadayiflari, kendilerinden biraz buyiikce bir tepsiye konup kaynar suyla
aslanarak sismeye birakilir. Sonra kadayifi kirmadan bu suyu stizdiirmek gerekir. Sl‘lzi‘llmilsyve

Bi(rj diicger adi Arap kadaylf.l olan yassikadayiflar ise ekmekkadayiflarinin birer minyatiariana
;r} iy ar..Ancak bunlar klasik yontemde sttle 1slatilir ve unlandiktan sonra yumurtayla kizartilr
utin bu islemler tatlarimn ahstigimiz ekmekkadayiflarindan ¢ok farkh olmasim saglar |

s . @ =g . s
(;)rr{ lola(;alfr, "tall(skadaylfl da‘ QEnllen kapak boregi bicimindeki dolma kadayiflar artk seyrek
gorulse de Turk tath sanati icinde 6nemli bir yeri olan hamur isi tatlilardandir. Bunlarin hamuru

un, maya ve suyla hazirlamr; icleri cesitli kuruyemislerle doldurulur ve bol yagda kizartilir
Uzerlerine soguk seker surubu verilerek tath haline donusturalur. |

g:izytl)flllall;i([ia,ltq:ikl ll))akllavalar gibi, eski T1"1.rk yemek kitaplarinin genis yer verdigi tathlardan.
N A aplall(r ; aklavalardan daha genis yer tutarlar. Melceii't Tabbahin'de adi telkadayifi,
o , saray telka ayifi, beyaz kadayif, kaymakl kadayif, adi yassikadayif, yagsiz kadayif, yufkah
adayif, nuriye, ekmekkadayifi, fodula kadayifi adi altinda on bir cesit kadayif sa’ 1
bazilarinin farkh yapim sekilleri de ayrica anlaulir. Ascibasrndaki kadayif tarifleri i);e lellz;(llgy‘llfe

ekmekkadayifi, yassikadayif, k i i
o kadazlmr).r yif, kaymakh telkadayif, yumurtah telkadayif ile ceviz ya da findikh tel

Bunlardan cogu ashinda buginku kadayiflara benzer. Ancak kaymakh kadayifta gercek lule
kaymak kullanilmis olmast ilgingtir. Pek azinda iizerine ceviz, findik ve benzeri kuruyemislerin
konmasimin gerektigi belirtilir ki bu dikkat cekici bir noktadir. Yagsiz kadayiftaysa gercekten hi¢
yag bulunmaz ve tatl, sut, seker ve kaymakla pisirilir. Nihayet “fodula kadayifi” denen tath, bildi-
gimiz ginlitk francala tipi ekmekten yapildigr icin bugimkit ev usulit ekmektathisinin atasi

say1lma11d1r.

Alaturka hamur isi tathlarin sonuncu kategorisini haslama hamur tathlar1 olusturur. Bunlar
gercekte saray mutfagina ait tathlar sayihr. Adlan da zaten bu gorusi destekler: Hammgobegi,
dilberdudag;, vezirparmag gibi. Ana malzemeleri yag, seker, un ve yumurtadir. Hamurun icine
biraz su ve tuz mutlaka ilave edilir. Seker tadi, yumurtaysa kabarmay saglar ve ayr1 bir lezzet katar.
Bunlar su, yag, seker ve tuzun bir tencerede kaynatilmasindan sonra un katihp kanstirilarak bir
hamur haline getirilmesiyle hazirlanir. Bu hamur daha sonra bicimlendirilerek bol ve kizgin yagda
pisirilir. Sonra seker surubunun icine atilir. Ihk veya daha cok soguk olarak yenir. Bu tathlar icinde
sadece tulumbatathsi, hamurun ucunda artlli bir duy bulunan ozel bir aletten sikilmasiyla
bicimlendirilir. Digerlerine elle sekil verilir. Lokma bu simfa giren tek halk tathsidir. Yuvarlak
olarak sekil verilir ve toplarin cok iri olmamasi makbul sayilir. Ozellikle 1zmirin lokmast ¢cok

anladur.

Kalbura basma, sam tathsi, revani ve yogurt tathst da bir semsiye altinda toplanamayan cesitli
hamur tathlandir. Bu vesileyle revani ve yogurt tathlarinin yapiminin birbirini cok andirdigini

soyleyelim.

Son olarak bir Bat icach olan babatathsindan soz ederek bu konuyu kapatahm. Baba adi ilk bakista
bu tathnin bize ait oldugu izlenimini uyandinir. Bunda garip bir rastlantimin rolit oldugunu

soyleyerek oykumuze baslayahm.

Tatliy1 bulan, tahtindan disiriilen ve Fransa'ya sirgune gonderilen Polonya krahdir. Kral siirgiin
yasamim Fransamn Lorraine bolgesinde gegirir. Siyaset ve devlet isleriyle ilgisini burada busbutin
yitirir ve kendisini tathcilik sanatina verir.

Cesitli denemeleri sirasinda inlit kiigethopf pastasini cok begenirse de bunu oldukca kuru bulur
ve bir surupla tatlandiriimas gerektigini dasunur. Sos olarak tath bir Malaga sarabi kullanir ve bu
pastaya yeni bir tat kazandinir. Sira ortaya cikan bu yeni tatliya ad konmasina gelmistir.
Surgandeki kralin bir baska meraki da masallardur. Bunlar icinde o yillarda Ban dillerine yeni
cevrilen Binbir Gece Masallar kralm cok ilgisini cekmistir ve bu masallardan Kirk Haramiler'in
kahraman: Ali Baba'ya bityiik sempati duyar. Boylece tathnin adi ortaya cikar ve Stanislas yeni
bulusunu, babatathisi olarak adlandirir.

Tath kisa zamanda Fransa'da biytk tn kazanir. Dénemin inlit tath ustalar bununla yakindan
ilgilenirler. Unla pastaci ustasi Antonin Careme, bu tath icin cavdar unu ve tath Macar sarabi
kullanilmasini onerir ve gercek babatathsmin ancak boyle yapilabilecegini savunur. Daha sonra
sirgitndeki kralin yaninda cahsan bir baska tath ustas1 Sthorer ise receteyi mitkemmellestirmeyi
bir takint haline getirir. Bunun icin kiigelhopf yerine brios hamurunu geleneksel bicimiyle
kullanir ve bugunki babatathsimn klasik bicimi ortaya cikar. Aym usta briosu bir alkolle
yumusatr ve zamanla bu alkol sadece rom olur. Baska pastaci ustalari da babatathsindan
esinlenerek benzer hamur isi tathlar yaparlarsa da bunlar icinde kalici olan sadece Sthorer'in romlu

babatatlist olur.




Baklava

10 Kisilik

Malzemesi:
- 1 kg. un (8 su bardagi)
- 3 adet yumurta (¢irpilmis)
- 20 gr. tuz (1 ¢orba ks.)
- 1 kahve fincanm aycicek yag
- 250 ml. su (1 su bardagi)
- 500 gr. bugday nisastasi
(4 su bardagi)
- 250 gr. cekilmis antepfistig
- 900 ml. eritilmis sicak margarin
(4 su bardagi)

Surubu icin:

- 1500 gr. tozseker (6 su bardag)
- 600 ml. su (2°/ su bardagt)

- 1 adet limonun suyu
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HAMUR iSi TATLILAR

Yapaihisi:

1. Bir mermer tezgiha veya hamur tahtasina unu
eleyip, ortasini havuz biciminde ac¢in. Ortasina ¢irpilmis
yumurtalari, tuzu, aycicek yagini ve suyu koyup
parmak uclarinizla unu ortadaki malzemeye yedirerek
bir hamur hazirlayin. Hamuru yaklasik 10 dakika, iyice
yumusayincaya kadar yogurun. Uzerine nemli bir bez
ortiip 10 dakika dinlenmeye birakin.

2. Tekrar yogurup, avug iclerinizle bir ileri bir geri
yuvarlayarak uzun bir rulo haline getirin. Ortadan ikiye
kesip, kesilen yerleri disa getirerek tekrar yogurun.
Top haline getirin. Uzerine nemli bir bez ortip
15 dakika dinlenmeye birakin.

3. Hamuru tekrar yogurup, avuc iclerinizle bir ileri bir
geri yuvarlayarak uzun bir rulo haline getirin. 16 esit
parcaya bolin. Parcalart yerinden oynatmadan,
avucunuzun ici ile Uzerlerine bastirarak yassilastirin.
Parcalart nisastaya bulayarak bir kanara alin.

4. Her parcayi tek tek Ontintize alarak merdane ile
40 c¢cm. c¢apinda yufkalar halinde ac¢in. Actuiginiz
yufkalari, (izerine nisasta serperek ist lste dizin. Ust
tste dizilmis yufkalarin Gizerinde oklavay: bir ileri bir
geri gezdirerek yufkalart biraz bastirin. Katlarin
ayrilmamasina Ozen gostererek hepsini birlikte
oklavaya rulo seklinde dolayin. Oklavay: kenarlarindan
bastirarak ileri dogru bir tur yuvarlayin. Yufkalarin
tstteki ucunu birakip, oklavayr geri yuvarlayarak
yufkalari masaya geri yayin (boylece icteki yufkay: disa
almis olacaksiniz). Bu islemi birka¢ defa tekrarlayarak
yufkalart oklava ile agin.

5. Firininizi 160°C'ye getirip 1sitin. Yufkalan tek tek
kaldirarak aralarindaki nisastayr siipiirin ve tekrar
nisasta serperek st uste koyun. Oklavaya dolayarak 80
cm. c¢apma ulasincaya kadar yukanda belirtilen
bicimde acin.

6. Yufka katlarinin yarsini yaglanmis tepsiye serin.
Arasina cekilmis antepfistigt serpip kalan yufkalan
tstine vyerlestirin. (Araya birka¢c kat fisuk da
serpebilirsiniz). Baklavay1 kare kare kesin. Uzerine
eritilmis sicak yagi dokerek 10 dakika bekletin. Sicak
firna  siirin. Baklava kat kat acilip uzeri iyice
kizarincaya kadar pisirin.

7. Bu arada surubunu hazirlamak icin bir tencerede
sekeri su ve limon suyu ile birlikte bir tasim kaynatin.
Atesi kisip 4 - 5 dakika daha kaynattiktan sonra surubu
atesten alarak ilinmaya birakin. Baklava firindan c¢ikar
citkmaz (zerine thnmus surubu verin. Uzerine ¢ekilmis
antepfistig1 serperek 2 saat dinlendirip, servis yapin.




HAMUR iSi TATLILAR

Cevizli Ev Baklavasi

10 Kisilik

Malzemesi:

- 1100 gr. un (8 /5 su bardagi)

- 1 tutam tuz

- 3 adet yumurta

- 600 ml. eritilmis tereyagi
(2°/s su bardag)

- 250 ml. su (1 su bardag)

- 300 gr. bugday nisastasi
(2°/s su bardag)

- 200 gr. ceviz i¢i (doviilmiis)

Surubu icin:

- 2 kg. tozseker (8 su bardagy)
- 1750 ml. su (7 su bardag)
- /2 adet limonun suyu
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Yapihisi:

1. Hamuru yoguracagmniz kaba unun 800 gramini
(6%/5 su bardagini), tuzu, yumurtalari, eritilmis
tereyaginin 1 cay kasigini ve suyu koyarak parmak
uclarinizla kanstirin. Yumusak dokulu, pirizsiz bir
hamur elde edinceye kadar malzemeyi iyice yogurun.
Hamuru 10 esit parcaya bolip tzerine nemli bir bez
ortiin ve 10 dakika dinlendirin.

2. Firtninizi 160°C’ye ayarlayip sitin. Dinlenmis hamur
parcalarint mermer bir zemin Uzerinde oklava ile
mimkin oldugunca ince yufkalar halinde acin.
Yufkalari acarken tzerlerine kalan unu veya ayni
miktarda bugday nisastasini serpin. Bitiin hamur
parcalarinin  acilmas: tamamlaninca, elde ettiginiz
yufkalart Gst Gste koyun. Tathy: pisireceginiz tepsiyi
ters olarak Uzerlerine kapatip, tepsiyi asan fazlaliklar
bir bicakla keserek alin.

3. Tepsiyi yaglayin. Dibine 2 kat yufka doseyin.
Aralarina firca ile eritilmis tereyagindan serpin. Kalan
yufkalarin yanisint da tepsiye doseyerek tekrar yag
serpin. Iri ¢ekilmis cevizleri bu katin Gizerine yerlestirin.
Yufkalarin 6bir yarisini, aralarina yag serperek
cevizlerin Uzerlerine kapatin. Yufkalarin désenmesi
bitince bir bicagin tersi ile kenarlarini tepsinin dibine
dogru itin. Tatliyt karo biciminde kesin.

4. Kalan eritilmis tereyaginmi 70-80°C’'ye kadar isitin.
Tathinin Gzerini kaplayacak bicimde tepsiye dokin.
Tepsiyi sicak firna strin. Baklavalar kabarip, Uzeri
altin sarist renk alincaya kadar pisirin.

5. Surubunu hazirlamak icin sekeri ve suyu bir
tencerede karstirarak kaynatin. Surup kivamina
gelince limon suyunu katup kanstrin. Bir tasim
kaynatip atesten alin. Pisen tathyr finndan alip 2-3
dakika dinlenmeye birakin. Uzerine kaynar haldeki
surubunu dokin. Kendi tepsisinde sogumaya birakin.
lyice soguduktan sonra servis yapin.
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SoObiyet

10 Kisilik

Malzemesi:
- 1 kg. un (8 su bardagi)
- 15 gr. tuz (2 ¢ay ks.)
- 45 ml. aygicek yag (3 ¢corba ks.)
- 300 ml. su (1'/s su bardagi)
- 500 gr. bugday nisastasi
(4 su bardagi)
- 900 ml. eritilmis margarin
(4 su bardagi)

I¢ barci igin:

- 500 ml. siit (2 su bardagi)
- 60 gr. irmik (5 ¢orba ks.)

- 200 gr. ¢cekilmis antepfistigi

Surubu icin:

- 1500 gr. tozseker (6 su bardag)
- 600 ml. su (2°/5 su bardagi)

- 1 adet limonun suyu
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HAMUR ISi TATLILAR

Yapalisi:

1. Bir mermer tezgiha veya hamur tahtasina unu
eleyip, ortasini havuz biciminde ag¢in. Ortasina tuzu,
yagi ve suyu koyup parmak uclarinizla unu ortadaki
malzemeye yedirerek bir hamur hazirlayin. Hamuru
yaklagik 10 dakika 1yice yumusayincaya kadar
yogurun. Uzerine nemli bir bez ortiip 10 dakika
dinlenmeye birakin.

2. Sobiyetin harcini hazirlamak icin siit ve irmigi bir
tencereye koyup, orta ateste sirekli kanstirarak bir
tasim kaynatin. Atesten alip ilinmaya birakin. Biraz
ilininca bir sikma torbasina doldurun.

3. Dinlenmis hamuru tekrar bastrarak yogurup, 12 esit
parcaya bolin. Her bir parcayr yuvarlayarak topak
haline getirin. Butlin topaklart nisasta icinde
yuvarlayin. Firininizi 160°C'ye getirip 1sitin.

4. Her parcay: tek tek merdane ile 40 cm. ¢apinda
yufkalar halinde ac¢in. Actiginiz yufkalar, Gzerine
nisasta serperek st Uste dizin. Ust Uste dizilmig
yufkalarin Gizerinde oklavayi bir ileri bir geri gezdirerek
yufkalar biraz bastirin. Katlarin ayrilmamasina 6zen
gostererek hepsini  birlikte oklavaya rulo seklinde
dolayin. Oklavay:r kenarlarindan bastirarak ileri dogru
bir tur yuvarlayin. Yufkalarin Gstteki ucunu birakip,
oklavayt geri yuvarlayarak yufkalart masaya geri yayin
(boylece icteki yufkayr disa almis olacaksiniz). Bu
islemi birka¢ defa tekrarladiktan sonra yufkalar oklava
ile 170 ¢m. boyunda ve 80 cm. eninde dikdortgen
biciminde acin.

5. Acuginiz s$obiyet hamurunu bir cetvel yardimu
ile 9 cm.lik karelere bolin. Sikma torbasina
doldurdugunuz malzemeyi, bitiin karelerin ortalarina
findik biytkliginde sikarak bolistiriin. Uzerlerine
cekilmis fistik serpin.

6. Kareleri Gicgen bi¢ciminde katlayin. Yaglanmis tepsiye
her birinin ucu 1 ¢m. kadar digerinin aluna girecek
bicimde dizin. Uzerine eritilmis sicak yag dokiip 10
dakika bekletin. Sicak firina stirtip sobiyet kat kat a¢ilip
Gzeri iyice kizarincaya kadar pisirin.

7. Bu arada surubunu hazirlamak icin bir tencerede
seker, su ve limon suyunu bir tasim kaynatin. Atesi
kisip 4 - 5 dakika daha kaynatuktan sonra surubu
atesten alip ilinmaya birakin. Sobiyet firindan ¢ikar
citkmaz tizerine ihinmis surubu verin. Uzerine cekilmis
antepfistigt serperek 2 saat dinlendirip, servis yapin.




sutlt Nuriye

10 Kisilik

Malzemesi:

- 800 gr. un (6 °/s su bardag)

- 3 adet yumuita

- 10gr. tuz (1'/2 cay ks.)

- 600 ml. eritilmis tereyag
(2°/s su bardagt)

- 1 ¢ay ks. limen suyu

- 250 ml. su (1 su bardagi)

- 300 gr. bugday nisastasi
(2°/5 su bardag)

- 400 gr. cekilmis findik

Surubu icin:

- 22 kg. tezseker (10 su bardagi)

- 1250 ml. su (5 su bardag)
- 250 ml. stit (1 su bardag)

Samsa Tatlisi

10 Kisilik

Malzemesi:
- 1 ks. un (8 su bardag)
- 2 adet yumurta
- 30 gr. tuz (1'/2 ¢cerba ks.)
- 30 ml. sirke (2 ¢cerba ks.)
- 600 ml. su (2°/5 su bardagi)
- 1 kg. tereyagi
Gsitlarak yumugsatilmig)
- badem-findik i¢i karigimi
- 250 gr. tezseker (1 su bardagi)

Surubu icin:

- 2 kg. tezseker (8 su bardagi)
- 11t su (4 su bardagy)

- /2 adet limenun suyu
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Yapilhisu:

1. Hamuru yoguracagimiz kaba unu, yumurtalar, tuzu,
eritilmis tereyagimnin 1 ¢ay kasigini, limon suyunu ve suyu
koyarak parmak uclarmizla kanstnin. Yumusak dokulu,
plrizsiiz bir hamur elde edinceye kadar malzemeyi iyice
yogurun. Hamuru 6 esit parcaya boliip tizerine nemli bir
bez ortiin ve 10 dakika dinlendirin.

2. Finnimzi 160°Cye ayarlayip 1sitin. Dinlenmis hamur
parcalanini mermer bir zemin tizerinde oklava ile miimkiin
oldugunca ince yufkalar halinde ac¢in. Yufkalarnn acarken
lizerlerine un yerine nisasta serpin. Buitiin hamur parcalannin
aclmast tamamlaninca, elde ettiginiz yufkalan st Uste
koyun. Tatliyr pisireceginiz tepsiyi ters olarak Uzererine
kapatip, tepsiyi asan fazlaliklan bir bicakla keserek alin.

3. Tepsiyi yaglayip, icine 1 kat yufka serin. Tepsinin
kenanndan kestiginiz yufka parcalarini bunun Uzerine
yaym. Kiyldmus findiklar serpin. Findiklarin Gzerine teker
teker kalan yufkalan yerlestirip, her bir katin arasina bir
firca ile eritilmis tereyag: serpin. Yufkalarin dodsenmesi
bitince bir bicagin tersi ile kenarlarini tepsinin dibine
dogru itin. Tatly: kare biciminde kesin.

4. Kalan eritilmis tereyagini 70-80°C'ye kadar isitin. Tatlinin
tizerini kaplayacak bicimde tepsiye dokiin. Tepsiyi sicak
firna stirerek sttlt nuriyeyi yaklasik 40 dakika pisirin.

5. Surubunu hazirlamak icin sekeri ve suyu bir tencerede
kanstirarak kaynatin. Surup kivamina gelince sttt katup
kanstirin. Bir tasim kaynatip atesten alin. Pisen tatlyt
finndan alip, 2-3 dakika dinlenmeye birakin. Uzerine
kaynar haldeki surubu dokiin. Kendi tepsisinde sogumaya
birakin. lyice soguduktan sonra servis yapin.

Yapilise:

1. Hamuru yoguracagmiz kaba unu, yumurtalar, tuzu,
sirkeyi ve suyu koyarak parmak uclarimizla karistinn.
Yumusak dokulu, plrizsiz bir hamur elde edinceye
kadar iyice yogurun. Hamuru acip, icine gevsetilmis
tereyagum yerlestirip, kapatin. Hamuru 3 kez yogurup
kenarlardan ice dogru boh¢a biciminde kapatn ve tekrar
acin. Streg¢ filme sararak 12 saat dinlenmeye birakin.

2. Finmnizi 200°C'ye getirip 1sitin.  Dinlenmis hamuru
oklava ile /2 em. kahnhginda acin. Badem ve findiklari
tozseker ile karistunp icine katin. Hamuru rulo bigciminde
sararak, dilim dilim kesin.

3. Finn tepsinizi yaglayip, samsa dilimlerini tepsiye dizin.
Tepsiyi sicak firna stirerek 40 dakika pisirin.

4. Surubunu hazirlamak i¢in sekeri ve suyu bir tencerede
karistirarak  kaynatin.  Surup kivamina gelince limon
suyunu katip bir tasim kaynatuktan sonra, atesten alin.
Pisen tathyr finndan c¢ikanp, 2-3 dakika dinlenmeye
birakin. Uzerine kaynar surubu dokiin. Kendi tepsisinde
sogumaya birakin. lyice soguduktan sonra servis yapin.
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Antep Usull Fistikli Kadayif

10 Kisilik

Malzemesi:

- 1 kg. ¢ig telkadanf

- 525 ml. eritilmis tereyag
(2 /s su bardag)

- 50 ml. pekmez

- 300 gr. iri ¢cekilmis antepfistig

Surubu icin:

- 2 kg. tezseker (8 su bardag)

- 1 It. su (4 su bardagi)
- /2 adet limenun suyu

Hurma Tatlisi
10 Kisilik

Malzemesi:
- 1 kg. un (8 su bardagi)
- 25 gr. yas maya
- 300 gr. margarin
- 2 adet yumuria (¢cirpimis)
- 200 ml. su (*/5 su bardagi)
- 1350 ml. aycicek yag
(6 su bardag)

Surubu icin:

- 1 kg. tezseker (4 su bardagi)
- 400 ml. su (1°/5 su bardagt)

- 'f1adet limenun suyu
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Yapilhisi:

1. Bir kapta eritilmis tereyaginin '/ini pekmez ile
kanstrin. Kadayift pisireceginiz tepsinin dibine bu
karisimin tamamini stiriin. Firininizi 150°C'ye getirip 1sitin.
2. Cig kadayifin yansint iki elinizin arasinda ovalayin ve
tepsiye esit olarak serpin. Kabarik bir halde olan kadayifi
elinizle basurin. Uzerine ¢ekilmis antepfistgini serpistirin.
Kalan kadayifi yine ovalayarak tepsiye dagitip, Gizerine
bastirin.

3. Kalan tereyagini kadayifin tzerine gezdirin. Isitilmis
firna surerek kadayif kizarincaya kadar yaklasik 30
dakika pisirin.

4. Surubunu hazirlamak i¢in sekeri ve suyu bir tencerede
kanstirarak kaynatin. Surup kivamina gelince limon
suyunu katip kanstrin. Bir tasim kaynaup, atesten alin.
Pisen kadayifi firndan alip biraz daha biytik bir tepsiye
ters cevirerek, 2 - 3 dakika dinlenmeye birakin. Uzerine
kaynar haldeki surubunu dokip kadayif surubu
tamamen c¢ekinceye kadar tepsisinde sogumaya birakin.
lyice soguduktan sonra servis yapin.

Yapihsi:

1. Bir mermer tezgiha veya hamur tahtasina unu
eleyip, ortasini havuz biciminde a¢in. Mayay: biraz ilik
suda eritin. Margarini, mayayi, ¢cirpilmis yumurtayt ve
suyu koyup iyice yogurun. Yogurdugunuz hamuru
topak haline getirerek tizerine nemli bir bez ortiin. Ilik
bir yerde 20 dakika kabarmaya birakin.

2. Bir tencerede aycicek yagini kizdirin. Kabarmus
hamuru tekrar yogurarak ceviz biylkligiinde
parcalara ayirin. Her bir parcayr kalburun tizerinde
yuvarlayip, avcunuzun ici ile hafifce bastrin ve kizgin
yaga atarak kizartin. Kizaran parcalan bir kevgirle
stuzdurerek yagdan alip sogumaya birakin.

3. Surubunu hazirlamak i¢in bir tencerede seker, su ve
limon suyunu birlikte bir tasim kaynaun. Atesi kisip
4 - 5 dakika daha kaynattiktan sonra atesten alin.
Sogumus tathlari serbetin icine atarak birka¢ dakika
bekletin. Sitizdirerek serbetten alip, Gizerine c¢ekilmis
antepfistig1 veya toz hindistancevizi serperek servis yapin.




sutli Telkadayif

10 Kisilik

Malzemesi:

- 1 kg. ¢ig telkadaynf

- 250 ml. stit (1 su bardag)

- 300 ml. eritilmis tereyagi
(1'/s su bardagy)

- 300 gr. iri gekilmis ceviz ici

Surubu icin:

- 2 kg. tozseker (8 su bardagi)
- 1750 ml. su (7 su bardagi)
- /2 adet limonun suyu

Badem Tatlisi
10 Kisilik

Malzemesi:
- 8 adet yumurta

(sanisina ve akina ayrilmig)
- 75 gr. tozseker (5 corba ks.)
- 75gr. un (10 corba ks.)
- s cay ks. vanilin
- 300 gr. cekilmis badem

- 50 gr. margarin (3 ¢orba ks.)

- 100 gr. kayilmis badem

Surubu icin:
- 625 ml. su (2 '/2su bardagy)
- 1 kg. tozseker (4 su bardagi)

- '+ adet limonun suyu ve kabugu
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Yapihsi:

1. Cig telkadayifi sitle iyice ovusturun. Kurumamasi
icin Uzerine bir bez orterek biraz dinlendirin. Firininizi
200°C'ye getirip 1S1tin.

2. Tepsiyi 3 corba kasig: eritilmis tereyagi ile yaglayin.
Kadayifin yanisimi tepsiye doseyin. Uzerine cekilmis
ceviz icini serpistirin. Kalan kadayifi da doseyerek
tepsiyi tamamlayin.

3. Bir firca ile kalan eritilmis tereyagini kadayifin
lizerine serpin. Tepsiyi sicak firina siirerek kadayifi 30
dakika pisirin.

4. Surubunu hazirlamak icin sekeri ve suyu bir
tencerede karistirarak kaynatin. Surup kivamina
gelince limon suyunu katup karnstirin. Bir tasim
kaynatip atesten alin. Pisen kadayifi firnndan ¢ikarip
2-3 dakika dinlendirin. Uzerine kaynar haldeki
surubunu dokiip kendi tepsisinde sogumaya birakin,
lyice soguduktan sonra servis yapin.

Yapihisi:

1. Firininiz1 180°C’ye ayarlayip 1sitin. Yumurta sarisi ile
sekeri tencereye koyun. Cirpma teli ile stirekli ¢irparak
cok kisik ateste, kabarincaya kadar 10 dakika pisirin.
2. Unu, vanilini, ¢ekilmis bademi ve margarini ekleyip
karistirin. Atesten alin. Bir baska kapta yumurta aklarini
kar haline gelinceye kadar mikser ile cirpin.
Tenceredeki hamurun icine azar azar ekleyip bir
kasikla karnistirarak yumurta karint hamura yedirin.

3. Fin tepsisini yaglayin. Hazirladiginiz hamuru
tepsiye yayip, Uzerini diizleyin. Kiyilmis bademleri
serpistirin. Tepsiyi firna strerek Uzeri iyice kizarip,
kiirdan batinldiginda kuru ¢ikincaya kadar pisirin.

4. Bu arada surubu hazirlamak icin sekeri, suyu, limon
suyunu ve sikilan limonun kabugunu bir tasim
kaynatin. Atesi kisip, 5 dakika daha kaynatarak
tzerinde biriken kopugi alin. Limon kabugunu
icinden ¢ikartip, surubu sogumaya birakin.

5. Tath finrndan c¢ikar ¢ikmaz sogumus surubu bir
kepce ile tizerine dokip kendi tepsisinde sogumaya
birakin. Soguyunca dilimleyerek servis yapin.




Ekmekkadayifi

(1 biitiin)

Malzemesi:
- 1 ¢ift ekmekkadayrfi
- 8 1t. su (32 su bardagi)

Serbeti icin:

- 11t su (4 su bardagi)

- 2 kg. tozseker (8 su bardag)
- /i adet limonun suyu

- 5 adet karanfil

Yassikadayif

5 Kisilik

Malzemesi:

- 10 adet yuvarlak yassikadayif

- 1 It 1hk siit (4 su bardagi)
- 900 ml. aycicek yag

(4 su bardagy)
- 75 gr. un C/s su bardagi)
- 3 adet yumurta (¢irpilmas)
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Yapilisa:

1. Ekmekkadayiflanni st suta vererek genis bir tepsiye
yerlestirin. Piserken birbirlerinin tizerinden kaymamalan icin
parcalan birka¢ yerinden kirdan batrarak tutturun,
ortalarndan par¢alanmamalan icin de kadayiflann ortasini
bigakla arti biciminde 10 cm.lik kesin.

2. Uzerine ik su koyarak yaklasik 25-30 dakika kadayiflan
sismeye birakin. Ara sira kontrol ederek su almayan yerlerini
islatin.

3. Serbeti icin verilen sekerin 200 gramun (*/5 su bardag) bir
kenara aywp kalamini suyla birlikte tencereye koyun. Limon
suyunu ve karanfilleri ekleyerek serbeti bir tasim kaynatn.
Ayirdiginiz %4 su bardag sekeri baska bir tencerede, kisik
ateste strekli kanstrarak karamellestirin. Seker esmerlesip
koptketkler olusmaya baslayinca kaynatuginiz  serbetten
birazini ekleyin. Bir tasim kaynatip, kalan serbeti de katin.

4. Kadayifin suyunu tamamen stzdiiriin. Kalan suyu da bir
bezle ya da stingerle kadayiflann tizerine bastirarak alin. Suyu
alinmus kadayifin tzerine serbeti katarak bir tasim kaynatip,
atesi kisin. Kadayifin her yerinin esit oranda pismesi icin
tepsiyi stirekli cevirin ve kenarardaki serbeti de strekli
Uzerine gezdirerek, tepsideki serbetin tamamim ¢ekmesini
saglayin.

5. Tepsinizin Gizerine, i¢ine oturabilecegi genislikte baska bir
tepsi kapatarak, pisen kadayifi yeni tepsiye ters cevirn.
Ilininca, dilimleyerek kaymak ile servis yapin.

Yapihsa:

1. Sutt iindinn. Kadayifi kenarlarindan ince  seritler
halinde kesin. Ik stitiin igcine koyarak 5 dakika bekletin.
Avuglannizin arasinda sikarak stitten ¢ikanp temiz bir kaba alin.
2. Kadayift pisireceginiz tepsinin icinde yag kizdinn.
Kadayif seritlerini 6énce una sonra ¢upilmis yumurtaya
bulayin. Tepsideki kizgin yagmn icine koyarak her iki
tarafii da alun sarisi renk alincaya, hatta biraz
kahverengilesinceye kadar kizartin.

3. Bir kabin icinde 1ilik su hazirlayin. Kizaran kadayiflan bir
masa ile yagdan alip ilik suyun icine koyun. Avuglarinizin
arasinda sikarak sudan ¢ikarip, hafifce st tste bindirerek
tepsiye dizin.

4. Surubunu hazirlamak icin tencerede seker, su ve limon
suyunu birlikte bir tasim kaynatin. Atesi kisip 4 - S dakika
daha kaynatin. Kepce ile tepsideki kadayiflarin tizerine
dokiin. Tepsiyi kisik atese oturtup 10 dakika pisirerek
atesten alin. Soguduktan sonra lzerine ¢ekilmis findik,
ceviz i¢i, antepfisti veya toz hindistancevizi serpip,
dilimleyerek servis yapin.

|



Vezirparmagi

Yaklasik 40 adct

Malzemesi:
- 100 gr. tereyag (7 ¢orba ks.)
- 1 tath ks. tozseker
- 1 ¢ay ks. tuz
- 600 ml. su (2°/s su bardagi)
- 450 gr. un (3 °/s su bardagi)
- 0 adet yumurta
- 2 It. aycicek yag

(yaklasik 9 su bardagi)

Surubu icin:

- 1"/t su (5 su bardag)

- 2 kg. tozseker (8 su bardagi)

- '/4 adet limonun suyu ve
kabugu

Hanimgobegi

vaklasik 40 adet

Malzemesi:

- 40 pargalik vezirbarmagi hamuru

Surubu icin:

- 40 parcalik vezirparmag surubu
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Yapils:

1. Tereyagini, sekeri, tuzu ve suyu bir tencereye koyup
karistirarak bir tasim kaynatin.

2. Atesi kisin. Unu eleyin. Elenmis unu tenceredeki
sicak karisima azar azar ekleyerek karistirip, iyice
yedirin. Kisik ateste hamuru karnistirip, ezerek 5 dakika
pisirin.

3. Hamuru kanstirma kabina aktarip biraz ilinmaya
birakin. Ik sicakligini kaybedince yumurtalari ekleyin
ve mikserle cirparak hamura yedirin.

4. Surubu hazirlamak icin, bir baska kapta sekeri, suyu,
limon suyunu ve sikilan limonun kabugunu bir tasim
kaynatin. Atesi kisip, S5 dakika daha kaynatarak
tizerinde biriken koptigi alin. Limon kabugunu c¢ikarip
surubu ilinmaya birakin.

5. Aycicek yagini bir tepsiye koyup, ocaga oturtarak
tlindirin. Tepsiyi atesten alin. Hazirladiginiz hamuru
sekillendirmek icin elinizi yaglaymn. Bir parca hamur
alarak parmaklarinizin tzerinde bir parmak boyunda
yuvarlayip, yaga atin. Bu islemi, hamur bitinceye kadar
surdirin.

6. Tepsiyi orta atese koyarak 10 dakika, karistirmadan,
sadece alt ust ederek kizartin. Sonra bir kevgir ile
kanstirarak 10 dakika daha kizartip, stizdirerek yagdan
alin ve surubun icine atin. Hafifce tizerlerine bastirarak
10 dakika surupta bekletin. Vezirparmaklarini suruptan
alip, bir tabaga aktararak servis yapin.

Yapilhs:

1. Vezirparmagi hamurunu ve surubunu hazirlayin.

2. Aycicek yagini bir tepsiye koyup, ocaga oturtarak
tlindirin. Tepsiyi atesten alin. Hazirladiginiz hamuru
sekillendirmek icin avug iclerinizi ve parmaklarinizi
yaglayin. Ceviz buyukliginde bir parca hamur alarak
yuvarlayin. Avucunuzun igiyle hafifce uzerine
bastirarak biraz yassilastirin. Ortasin1  parmaginizla
delerek genisletip, yaga atin. Hamur bitinceye kadar
ayin islemi yineleyin.

3. Tepsiyi orta atese koyarak 10 dakika, karistirmadan,
sadece alt ust ederek kizartin. Sonra bir kevgir ile
kanistirarak 10 dakika daha kizartip, hanimgobeklerini
suzdurerek yagdan alin ve surubun icine atin. Hafifce
tzerlerine bastirarak 10 dakika surupta bekletin.
Hanimgobeklerini suruptan alip bir tabaga aktararak
servis yapin.






Yogurt Tathsi

5 kisilik

Malzemesi:
- 400 gr. yogurt
- 600 gr. irmik (3 '/s su bardagt)
- 6 ddet yumuria
- 125 gr. tozseker (/2 su bardagt)
- 125 gr. un (1 su hardag)
- 40 gr. bugday nisastasi
(/s su bardagt)

Surubu icin:
- 450 gr. tozseker
(1'/s su bardagi)
- 750 ml. su (3 su bardag)
- /2 adet limonun suyu

Peynir Tathisi

5 Kisilik

Malzemesi:

- 160 gr. beyazpeynir

- 150 gr. un (1'/5 su bardag)
- 2 paket kabartma tozu

- 2 dadet yumitrta

Surubu icin:
- 300 ml. su (1'/s su bardagi)
- 300 gr. tozseker

(1'/5 su bardag)
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Yapilisi:

1. Firininiz1 180°C’ye getirip 1sitin. Yogurdu isitacaginiz
benmariyi hazirlamak icin 6nce i¢ ice oturabilecek iki
tencere secin. Biiyiik olan tencereyi '/#{ine kadar su ile
doldurun. Atese oturtup bir tasim kaynatin ve atesi
kisin. Diger tencereyi veya kabi atesteki tencerenin
Gzerine oturtarak yogurdu icine koyun. Yogurdu

karistirarak  alttaki  tencerede kaynayan suyun
buharinda ilindirn.
2. Yogurt 1ilininca benmarinizin st tenceresini

(yogurtlu olan1) atesten alip, icine irmigi katin ve
yogurda yedirin. Atesteki tencerenin lizerine temiz bir
kap oturtun. Icine yumurtalart ve sekeri koyun.
Yumurtalar iyice koyu bir kivam alincaya kadar ¢irpin.
3. Koyulasmis yumurtalara o6nce yogurt-irmik
karisimini, sonra unu ve nisastayr ekleyerek yedirin.
Fazla kanstirmadan, yaglanmis bir finn tepsisine
bosaltin. Sicak firina siirerek yaklasik 40 dakika pisirin.
4. Bu arada surubunu hazirlamak icin, bir tencerede
sekeri su ve limon suyu ile birlikte bir tasim kaynatin.
Atesi kisip 4 - 5 dakika daha kaynattiktan sonra surubu
atesten alarak ilinmaya birakin.

5. Finndan ¢ikan sicak tatlinin Gzerine 1lik surubu
dokerek soguyuncaya kadar tepsisinde dinlendirin.
Soguyunca dilimleyerek servis yapin.

Yapihisi:

1. Beyazpeyniri cukurca bir kaba rendeleyin. Surubun
malzemesini bir tencerede 2 dakika kaynatin. Atesten
alip, sogumaya birakin. Firininizi 180°C’ye getirip 1sitin.
Firin tepsisini yaglayn.

2. Unu eleyip, ortasint havuz biciminde ag¢in. Peyniri,
kabartma tozunu ve yumurtalari ortasina koyarak
yogurun. Hazirladiginiz hamuru bir sikma torbasina
doldurup yuvarlak biskiiviler biciminde, yaglanmis firin
tepsisine aralikli olarak sikin.

3. Tepsiyi sicak finna striin. Hamur kabarip zeri
kahverengilesinceye kadar, en az 20 dakika pisirin.

4. Tathyr finndan ¢ikarip, hemen tizerine soguk surubu
gezdirin. Kendi tepsisinde tamamen soguyuncaya
kadar bekleterek servis yapin.
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Visneli Ekmektatlhisi

5 Kisilik

Malzemesi:

- 5 dilim tost ekmegi

- 100 gr. tereyagi (7 ¢corba ks.)

- 350 gr. vishe (¢ekirdekleri
cikarilmis)

- 250 ml. su (1 su bardagi)

- 350 gr. tozseker
(1°/5 su bardag)

Yapilisa:

1. Firinimizi 180°C’ye getirip 1siin.  Tost ekmegi
dilimlerinin kenarlarin1 dizgtince keserek ayirin.
Ekmekleri alabilecek buytklikte bir tepsinin igini
yaglayarak tepsiye dizin. Sicak firina stirerek kizartn.

2. Visneleri, suyu ve sekeri birlikte bir tasitm kaynatin.
Atesi kisip, karisurarak yaklasik 7-8 dakika kaynatmay:
sturdurun.

3. Tenceredeki visneleri suyuyla birlikte alarak bir
kepce ile tepsideki ekmeklerin tzerlerine gezdirin.
Tepsiyi atese oturtarak 5 dakika kisik ateste pisirin.
Ekmeklerin dibini tutmamast ic¢in tepsiyi ara sira
sallayin.

4. Bu siire sonunda tepsiyi atesten alarak sogumaya
birakin. Ekmekleri, kirmamaya 6zen gostererek genis
bir spatula ile tabaklara aktarip, Uzerine tepsideki
surubundan gezdirerek servis yapin.

Alafranga EKmeKktatlisi

5 Kisilik

Malzemesi:
- 45 gr. eritilmis tereyagi
(3 corba ks.)
- 4 adet kuru kayist (ince kiyilmas)
- 1 ¢corba ks. kuru tiziim
- 1 ¢orba ks. kustiziimii
(ovalanarak saplari temizlenmis)
- 1 ¢orba ks. portakal ve limon
kabugu rendesi karisimi
- 1 adet baget ekmegi
(¢apraz, ince dilimlere ayrilmis)
- 450 ml. stit (1°/5 su bardag)
- 150 ml. ¢ig krema
- 3 adet yumurta
- 125 gr. tozseker ('/2 su bardag)
- /2 cay ks. vanilya esansi

Viski sosu icin:
- 150 ml. ¢ig krema
- 30 ml. stizme yogurt
(2 ¢corba ks.)
- 1 ¢orba ks. tozseker
- 30 ml. viski (2 ¢orba ks.)

Yapilisa:

1. 1'/2 litrelik bir firin kabinmn icini yaglayin. Kuru
meyveleri yikayip slizdirtin. Bir kapta harmanlayn.
Birazin1 firin  kabmimn dibine serpistirin.  Firininizi
180°C’ye getirip 1s1in.

2. Ekmek dilimlerini, her iki tarafina bir firca ile
eritilmis tereyagint siiriin ve hafifce tst tiste bindirerek
firn kabina dizin. Uzerine kalan kuru meyveleri
serpistirip, bir kat daha ekmek doseyin.

3. Bir kapta stit ve kremayr kaynama noktasina kadar
isiip atesten alin. Bu arada yumurta sarilarint seker ve
vanilya esanst ile ¢irpin. Sicak krema karisimint hizlica
cirparak yumurtalara yedirin. Elde ettiginiz bu sosu
ince bir tel slzgecten firn kabindaki ekmeklerin
izerine stizdiiriin. Uzerini bir aliiminyum folyo ile
kapatin.

4. Ekmektatlisini firmna siirmeden 6nce 20 dakika
dinlendirin. Derince bir firin tepsisini suyla doldurup
kabi icine yerlestirin. Firina stirerek 1 saat pisirin.
Folyoyu acip 10 dakika daha pisirerek firindan alin.

5. Sosunu hazirlamak i¢cin kremay: yogurt ve sekerle
birlikte cirparak isiin. Viskiyi kaup karistrarak sosu
atesten alin. Ekmektatlisini, yaninda sosu ile sicak
olarak servis yapin.

Romlu Babatathsi

12 adet

Malzemesi:

- 175 gr. un (1°/ su bardagi)

- i cay ks. tuz

- 1 ¢orba ks. tozseker

- 15 gr. yas maya

- 060 ml. stit (5 ¢orba ks.)

- 1 adet yumurta

- 2 adet yumurta aki

- 3 adet portakal

- 45 gr. margarin (3 ¢orba ks.)

- 4 corba ks. stizme yogurt
(sogutulmauts)

Surubu icin:

- 1 adet portakalin suyu

- 90 gr. esmer seker (6 ¢orba ks.)
- 125 ml. bal

- 450 ml. su (1°/5 su bardagi)

- 60 ml. rom (4 ¢orba ks.)

HAMUR iSi TATLILAR

Yapalisi:

1. Hamuru yoguracaginiz kaba unu eleyin. Tuzu ve
sekeri de eleyerek karisurip, ortasint havuz biciminde
acin. Mayayi biraz sttte ¢ozerek sulandirin. Yumurtay:
ve yumurta aklarint beraberce ¢irpin. Actiginiz havuzun
ortasina sulandirilmis mayay: ve cirpilmis yumurtalar:
dokiin. Kabin agizini bir stre¢ film ile kapaup, ilik bir
yerde yaklasik 30 dakika, maya kabarc1Elanmaya
baslayincaya kadar bekletin.

2. Bu arada portakallardan birinin kabugunu
rendeleyin. U¢ portakalin da zarsiz dilimlerini ¢cikarmak
icin 6nce tepelerinden ve altlarindan birer kapak kesin.
Portakali bir tarafinin Uzerine oturtun. Bir elinizle
kavrayip, bicakla yukandan asagiya dogru derince
keserek kabuklarini  beyaz kisimlariyla birlikte
tamamen alin. Portakal zarsiz, sadece etli turuncu kismi
gortlur halde olmalidir. Portakal: elinize alip, (beyaz
dilim cizgileri hizasindan) bir bicakla dilimleri her iki
tarafindan kesin ve zarsiz olarak dilimleri ¢ikartin.
Diger portakallari da ayn: sekilde hazirlayin.

3. Kabarmis olan mayali unun tzerindeki stre¢ filmi
alarak icine rendelenmis portakal kabuklarint kaup
karisurin. Esnek bir hamur haline gelinceye kadar
yaklasik 5 dakika cirpin. Kabin agizint tekrar film ile
kapatarak yaklagik 1 saat mayali hamuru kabarmaya
brrakin.

4. Kenart dalgali, tek parcalik 12 adet kek kalibini
yaglayip unlayin ve fazla unlanini silkeleyin. Hamur
kabarinca yumugatllml@ margarini ¢irparak yedirin ve
hamuru kaliplarin */#tine kadar doldurun. Kaliplart bir
firin tepsisine dizin. Yaklasik 30-40 dakika hamurlar
kabararak kaliplart tamamen dolduruncaya kadar
dinlendirin.

5. Firininizi 200°C'ye getirip 1sitin. Kabarmis hamurlan
sicak fira strtin. Uzerleri alun sansi renk alincaya
kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin. Firindan c¢ikan
babatatlilarint kendi kaliplari icinde 5 dakika sogutup,
ters cevirerek kallplarcfan cikarin. Ihnincaya kadar
bekletin.

6. Surubunu hazirlamak icin portakal suyunu, sekeri ve
bali ktg¢tk bir tencereye koyun. Uzerlerine suyu
ekleyerek orta ateste seker eriyinceye kadar karistirin.
Surubun agirlasmast icin 5 dakika kaynamaya birakin.
Romu katip, karistirarak surubu atesten alin.

7. Keskin ve sivri uclu bir bicak ile hazirladiginiz baba
tatlilarinin tepelerinden koni biciminde dibe dogru
sivrilen bir parca kesip c¢ikartin. Babatatlilarint bir
tepsiye dizip, kapaklarini da diiz yerleri alta gelecek
sekilde yanlarina koyun. Sicak surubu bir kasikla
ortalarindan baslayip, Uzerlerine gezdirin. Tepsinin
dibinde biriken surubu kasikla tekrar Gizerlerine dokin.
Babalar bitiin surubu c¢ekinceye kadar bu islemi
stirdlrin.

8. Babalarin ortalarina birer kasik yogurt koyun.
Yogurdun Uzerine portakal dilimlerini boltstirin.
Kapaklarini portakal dilimlerinin Ustiine kapatarak
servis yapin.
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Arapca’da “helva” sozcugi, bizim “tath” sézcugumuzin karsihgidir. Araplar genel
olarak tatlilan halaviyat diye anarlar. Ger¢i Arapca’da bizim anladigimiz anlamdaki
helva icin basbusa diye o6zel bir sozcuk vardir ama, helva sozcugu, tath anlaminin
disinda, ayn1 zamanda bizim anladigimiz anlamda helvay: da ifade eder.

Adi Arapca da olsa, helva bizim ulusal tatlilarimizin basinda gelir. O kadar ki, helva ile
ilgili hikayelerin basi sonu yoktur. Bunlann en tinlilerinden biri elbette Nasrettin Hoca'ya
ait. Hoca bir gun cevresindekilere bir tirltt helva yapmayi basaramadigini anlatr.
Dinleyenler buna inanmaz ve Hoca'nin abarttuigini dusinurek, ona “Helva yapamayacak
kadar beceriksiz oldugunu soyleme Hoca, bizi inandiramazsin” derler. Bunun tizerine
Hoca, “Yeteneksizlikten degil, elimde helva malzemesi olmadig icin yapamiyorum” diye
dert yanar. “Yani sen sekeri ve unu bir tirltt bir araya getiremedigini mi soylemek
istiyorsun?” diye sorarlar. Hoca da, “Evet, ikisini bir turlii bir araya getiremiyorum” diye
kendisini acindinr. “Nasil olur da koskoca Hoca Efendi, bu ikisini hi¢ bir araya
getiremez?” dediklerinde, Hoca dayanamayip: “Vallahi, dogrusunu isterseniz, ikisi bir kere
bir araya geldi ama, o zaman da helvay1 yapmak icin ben orada yoktum” diye cevap verir.

Yalniz Hoca'nin hikayeleri degil, Imparatorluk doneminde helvaciligin ayri bir meslek
olmasi da helvanin bizim tath kultirumuzdeki énemini gosterir. Burhan Oguz, on
yedinci yuzyilda Istanbul’daki lhtisap Agasrmin gorevlerinden birinin de helvacilan
denetlemek oldugunu soyler. Ayni yazar, bu konuda cikartilmis bir o hikmi serifte
“Helvacilar da gozlensin. Helva alti akce olsun. Balla karisik helvanin okkasi yedi
akceye olsun. Bal ¢ok iyi olsun ve helva ¢ok iyi pismis olsun. Uziim ve pekmezli helva
ug akceye satilsin” dendigini kaydeder.

Bu buyruk bize o donemde yapilan helvalarla ilgili bazi ipuclar vermesi acisindan
onemli. Helvanin bugunkii ana maddeleri olan un, nisasta veya irmik ile tereyag o
cagda de gecerliymis. Ancak helvay1 tath yapan 6ge buginkinden farkhymis. Biz
bugiin butin helvalarda seker kullaniyoruz. Sekerin kit ve degerli oldugu o gunlerde
ise onun yerine pekmez, tztim ve bal kullanilmaktaymis. Helvalarin degerini
belirleyenin ise kullamlan bu tatlandiricilar oldugu s6z konusu buyruktan
anlasilmakta. Uzumlii ve pekmezli helvalar, balla yapilanlarin yan fiyatina
satilmaktaymis. Bala gelince bunun halis ve iyi kalite olaniyla pek de degerli
olmayanlan da anlasilan helvanin kalitesini belirlemekteymis.

Ad: gecen buyrukta bir de helvanin pisirilmesine iliskin ayrint1 goze carpmakta. Bu da
helvanin iyi pisirilmis olmasiyla ilgili. Necip Usta Turk
Tath Sanatinda “helvay1 iyi kavurabilirseniz, iyi helva
yapiyorsunuz demektir”, diye yazar. Arkasindan da,
“cunki en dikkat isteyen kavurma kismidir”, diye ekler.
Bunun aciklamasini da, “atesi biraz hizlandirirsamz
kehribar gibi sararmasi lazimken kursuni bir renk alir”,
diye yapar.

16 yiizyilda Helvaci esnafi.
Surname-i Himayun, Nakkas Osman’in minyatiirtinden.
y.53a (Topkap: Saray Miizesi)

Helvanin kehribar rengini alabilmesi icin atesin agir olmasi gerekir. Ayrica dikkat ve
sabir da helva yapiminda cok 6nemli iki nokta. Sabirla korugun helvaya donusecegi

yolundaki atasozu ayni noktanin biraz arifane bir anlaimindan baska bir sey degil.

Helvalarin ana malzemelerinin basinda un ve un turevleri gelir. Bunlar arasinda helva
yapiminda dikkat cekenler halis un, nisasta ve irmiktir. Bizim helva yapma gelene-
gimizde bu u¢ madde de kullamlir ve helvalar genellikle kullanilan malzemeye
bakilarak, un helvasi, nisasta helvasi ve irmik helvasi olarak adlandirilir.

Ancak un ve ozellikle de nisasta helvalan artik pek az yapilmakta. Bunlar giinimiuzde
biraz siradan ve ucuz tathlar arasinda sayiliyor. Oysa iyi yapildiklarinda lezzetleri hic¢
de kicumsenemez. Su siralarda bir kenara gizlenerek kendilerini yeniden cekici
yapacak ustalar ve onlar begenecek agzinin tadim bilir kisileri beklemekte olduklarini
soyleyebiliriz. Bu arada yeri gelmisken, un helvasinin yapilacagi unun halis ve o6zli
gercek bugday unu, nisasta helvasinin nisastasinin da yine aym ozelliklere sahip

bugday nisastasi olmas1 gerektigini hatirlatmakla yetinelim.

ister un, nisasta veya irmikle yapilmis olsun, helvalarin lezzetli olabilmesi i¢cin hemen
buttn tatlici ustalart mutlaka iyi kalite tam yagh sut kullanilmasi gerektigini 1srarla
belirtirler. Yine de halk mutfaginda siit yerine tamamen suyla helva yapma adeti
mevcut. Ancak su ne kadar iyi bir su olsa da, bunlar asla gercekten sutle yapilmis
helvalarin tadini tutturamaz. Halbuki her iki tur helvanin yapimi da siki sikiya ayni

miktarda malzeme ve yapim kurallarina baghdir.

iyi helvanin sutle yapildigy bilinmekle birlikte, neredeyse butun amator ve profesyonel
helva tariflerinde, sut ile suyun yar1 yariya karistirilabilecegi yazili. Bunun da bir

ortayol olusturduguna hi¢ siiphe yok.

Sutte oldugu gibi tereyag: da helvanin kalitesini belirlemekte 6zel bir 6neme sahip
goruniyor. Tereyag ne kadar halis ve guzel kokulu olursa, helva da o kadar lezzetli
olur. Tereyagh olmayan bir helva, erbabinca helvadan sayilmaz. Ancak bu durum,
tereyagl benzeri yaglarin, -mesela her c¢esit margarinin- helva yapiminda
kullanilmasina, teknik anlamda, engel oldugunu gostermez. Bir baska deyisle,
helvalarin timunu, istendigi takdirde tereyagi yerine margarinle de pisirmek

mumkundir. Tabii tereyaginin lezzetinden pesinen vazgecmek kaydiyla!

Bu genel aciklamalar yaptiktan sonra biraz da helvalarin yapimina daha yakindan goz

gezdirebiliriz.
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Un helvasi ile nisasta helvasinin yapimlari, hemen hemen birbirinin aynmidir. Yapilmak
istenen helvanin tarune bagh olarak un veya nisasta, tereyagi ile agir ateste
karnistirilarak altin saris1 bir renk alincaya kadar kavrulur. Bu asamada tuzerine daha
onceden kestirilmis ve bir kenarda kaynar olarak bekletilen surup verilir. On bes
dakika kadar daha, agir agir ateste pisirildikten sonra, helva bir kez kansurilir ve

tencere atesten alinarak helva ayni stureyle dinlenmeye birakilir.

Un ve nisasta helvalarimin cesitleri giinamiizde tamiyle yok olmussa da, bunlarin
badem ve fisuk gibi malzemelerle cesitlendirilmesi mtiimkun. Hatta yaraticihig genis

tatlic1 ustalalar, daha degisik malzemelerle de bu cesitlemeleri yapabilirler.

Giinumiizde en cok cesitlilik gosteren helva tirt, irmikle yapilanlar. Burada da klasik
tarifin belirledigi yapim yontemi degisik degil. Yine yag ve irmik bir tencerede agir
ateste, irmik altin saris1 bir renk alincaya kadar kavrulur. Sonra tizerine daha énceden
kestirilmis, bir kenarda kaynar olarak bekletilen surubu verilir. Tekrar agir agir ateste
pisirildikten sonra helva bir kez kanstirilir ve tencere atesten alinarak dinlenmeye
birakilir. Irmik helvasinin surup verildikten sonraki pisirilme ve son asamadaki
dinlendirme sureleri un ve nisasta helvalarindaki gibidir.

Helvalarin suruplan kestirilirken bunun uzun uzun kaynamamasi istenir. Surubun bir

tasim kaynamasi genellikle yeterlidir. Pisme sureleri bir dakikay: asla asmaz.

Irmik helvasinin yapiminda dikkat ceken bir 6zellik daha bulunur. Bu da helva
pistikten sonra tizerine surupta kullanilan kadar sekerin, cigden eklenmesidir. Klasik

tariflerde buna 6zen gosterilir.

sekerin timunin daha koyu bir serbet icin kullanilmasi, yani helvanin tzerine

sonradan seker serpmeden yapilmasi halinde, bu irmikhelvasi dugin helvasi adini alir.

irmikhelvas1, digerlerinden degisik olarak, genellikle sade olarak yapilmaz. Icine
ustanin istedigi ol¢ctide bir miktar camfistigr konur. Bu miktar, 250 gram irmik i¢in 100

gram fisukur.

Fisukli helva yapiminda, fisuklar da irmikle birlikte tereyaginda kavrulur. Her iki

malzemenin pisme stiresinin ayni olmasu birlikte pisirilmelerini saglar.

frmikhelvalan bildigimiz fisuk yerine antepfisugl veya badem konularak, yine aym
olculerde malzeme kullanilarak ve ayni tekniklerle pisirilerek yapilabilir. Boyle yapilan

irmikhelvalar1 ustadan ustaya degisen adlarla anilir.

e

Bazi irmikhelvalar1 limon veya portakal gibi narenciyelerin kabuklarn ile
lezzetlendirilir. Bu helvalarin yapiminda o6nerilen yontem sudur: Kupsekerler
narenciye kabuklarina surtilerek, meyve kabugundaki aromay1 almalari saglanir. Ya da
tozseker narenciye kabuklarinin rendesiyle karistirilir. Bu aromal sekerler, bir sonraki
asamada yumurta sarilar1 ve sutle karistuirilarak cirpilir. Bu kanisim bir kenarda
bekletilir.

Irmik tereyag ile agir ateste gerektigi kadar kavrulduktan sonra sekerli ve yumurtali
karisim, surupla harmanlanarak, pismekte olan irmige katilir. Pisirme islemi, obur

irmikhelvalarinda oldugu gibi tamamlanir.

Irmikhelvalari icinde bugun hic yapilmayan biri de, kaymak helvasidir. Bu aynen irmik
helvas1 gibi pisirilir. Helva atesten alinip dinlenmeye birakildigr sirada icine lile

kaymak parcalar aulir ve tizerine cigden sekeri verilir.

Ad: ve turi ne olursa olsun, yukanida anlatilan helvalarin timunin tzerine yeterli
miktarda toz tarcin ekilmesi hem goranim hem de lezzet acisindan helva yapma

geleneginin en 6nemli 6gelerinden biridir.

Evlerde yapilmasi mimktn olmamakla birlikte, helvalardan soz etmisken bugtn bile
cok sevilen tahinhelvasindan s6z etmemek olmaz. On Dokuzuncu Yiizy:l Sonunda
Turkiye'de Sanatlar ve Zenaatler adli eserin yazar Pretexta-Lecomte, o donemde tahin
helvasi yapimini soyle anlatir: “Helvanin uretiminde 1,40 ¢apinda bir kazan kullanilir.
Bu kazan firim olusturan alcak bir duvarin icine gomulmustir. Toprakla duvar
arasinda odun yaniyor. Kazanin ustiinde, tavana asili, iki metre boyunda bir havan
duruyor. Ug kisi basinda bekliyor. Kazana seker dolduruyorlar ve belli miktarda da su
katiyorlar. Odunlar yanmistir, su kaynamaya basliyor. Adamlardan biri havan kapip
kazanin icinde uyumla gezdirmeye bashiyor. Havan, kazanin tabanina tok tok vuruyor.
Ikinci planda, 6bur iki isci bekliyor. Birden biri ilerliyor, birincinin arkasinda durup bir
muddet onun viicut hareketlerini izliyor ve birden havani kapiyor. Tok tok’lar1 duzenli
olarak siurdarayor. Cunki hareketlerde en ufak bir uyumsuzluk veya yapilacak bir

hata, sonucu sifira indirebilir.

Olup olacag su ve seker, fakat yapimi cok zordur ve en ufak bir hatay: affetmez. Seker
yeterince yogunlastiktan sonra tahin eklenir. Bu is de bittikten sonra macun kivami
alan helva, kirk bes santim capinda bakir kaplara aktarilir ve iscinin elle yogurabilece-
gi kadar sogumaya terk edilir. Bu son islem de bir saat surer, sonra sogumaya birakilir.

Helva hazirlanmistir.”




Un Helvasi

12 Kisilik

Malzemesi:

- 250 gr. tereyagi

- 500 gr. un (4 su bardagt)

- 11t su (4 su bardag)

- 1 kg. tozseker (4 su bardagi)
- 200 gr. iri gekilmis ceviz igi

HELVALAR

Yapilisa:

1. Bir tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca unu
ekleyip, cok kisik ateste siirekli karistirarak yaklasik 30
dakika, un kahverengilesinceye kadar kavurun. Suyu
bir tasim kaynatip, sicak tutun.

2. Kavrulmus una azar azar sicak suyu ekleyip
karistirin  ve tencerenin kapagini kapatin. Suyunu
cekinceye kadar pisirin.

3. Sckeri tizerine bosaltip, tahta bir kasikla bir kez
karistirin. Sekerin erimesi i¢in, agir ateste biraz daha
pisirip atesten alin. Bir kenarda dinlenmeye birakin.

4. Iri cekilmis ceviz icini ekleyerek karistirin. Elle
istediginiz sekli vererek servis yapin.

Antepfistikli Sultan Helvasi

6 Kisilik

Malzemesi:
- 400 gr. tozseker
(1°/5 su bardag)
- 750 ml. stit (3 su bardagi)
- 175 gr. tereyagi
- 250 gr. irmik (1'/5 su bardag)
- 250 gr. antepfistigi
- 50 ml. su ('/ssu bardagi)

Yapilisa:

1. Sekerin 300 gramini (1'/5 su bardaginy) siite ekleyin,
karistirarak 2 dakika kaynatip atesten alin. Bir kenarda
sicak tutun.

2. Bir tencerede tereyagm eritin. Yag kizinca irmigi
ekleyin, kistk ateste surekli karistirarak, irmikler
kahverengilesinceye kadar yaklasik 5 dakika kavurun.
Irmikler kavrulunca sicak surubu tzerine dokiin. Bir
karistirip, tencerenin kapa@int kapatin ve helvayi
15 dakika pisirin. Atesten alip, 15 dakika dinlendirin.

3. Antepfistiklarini, suyu ve kalan sekeri bir tencereye
koyun. Kisik ateste bir tahta kasikla strekli karistirarak
pisirin. Seker Once sulamip sonra kristallesecek ve daha
sonra da sararip, fistiklarin ¢evresinde bir tabaka haline
gelecektir. Fistiklarin  ¢evresinde bu tabaka olusup
tencerede baska seker kalmayinca fistiklar atesten alip bir
kaba bosaltin.

4. Dinlenmis helvayr bir tahta kasikla harmanlayn.
Uzerine hazirladiginiz fistiklardan da koyarak servis yapin.









HELVALAR

Portakalli irmikhelvasi

5 Kisilik

Malzemesi:

- 500 ml. portakal suyu ve
kabuklan (2 su bardagi)

- GO gr. tereyagi (4 ¢orba ks.)

- 185 gr. irmik (1 su bardagi)

- 150 gr. tozseker (*/s su bardagi)

Limon Helvasi

6 Kisilik

Malzemesi:

- 3 adet limonun kabugunun
rendesi

- 400 gr. tozseker
(1°/s su bardag)

- 750 ml. stit (3 su bardag)

- 4 adet yumurta sarisi

- 175 gr. tereyag

- 250 gr. irmik (1'/5 su bardagi)
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Yapihs:

1. Suyunu siktiginiz portakallarin kabuklarinin icindeki
beyaz kismu bir bicakla siyirarak  veya rendeleyerek
temizleyin. Portakalin kabuklarimi 1 mm.’lik ince
seritler halinde kesin. Portakal suyunu bir tasim
kaynatip, sicak tutun.

2. Bir tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca irmigi
ekleyin, kisik ateste stirekli kanistirarak irmikler
kahverengilesinceye kadar yaklagsik 5 dakika kavurun.
3. Irmiklere portakal suyunu ekleyip kanstirarak kisik
ateste 2 dakika pisirin. Sekeri ve portakal kabuklarini
da katarak bir karistirip atesten alin. Tencerenin kapagi
kapali olarak 15 dakika demlenmeye birakin.

4. Dinlenmis helvayr tahta bir kagikla harmanlayin.
Tane tane dokiilen helvayi ilik olarak servis yapin.

Yapihse:

1. Limon kabugu rendesini, sekerin 50 granmi (/s su
bardagi) ile ovun. Limon kabugu sekeri sariya
boyayincaya kadar ovmayi stirdiirin. Bir ¢irpma kabina
koyarak siitiin 150 militresini (/s su bardagini) ve
yumurta sarilarini ekleyin. Hepsini birlikte ¢irparak
karisturin.  Kalan siite sekerin 200 gramunmi (/5 su
bardagini) katin, kanistirarak 2 dakika kaynatup atesten
alin. Bir kenarda sicak tutun.

2. Bir tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca irmigi
ekleyip, kisik ateste stirekli karnistirarak, irmikler
kahverengilesinceye kadar yaklasik 5 dakika kavurun.
Irmikler kavrulunca sicak suruptan bir kepce alarak
limolu kangima ekleyin ve kanistirin. Kalan surubu ve
limonlu karisimi helvanin tizerine dokiin. Bir kanistirip,
tencerenin kapagim kapatin ve helvayr 15 dakika
pisirin.

3. Kalan sekeri helvanin lizerine serperek bir tahta
kasikla helvayr kanistirin. Kapagini kapatip, atesten
alarak 15 dakika dinlenmeye birakin. Dinlenmis
helvayr bir tahta kasikla bir kez daha harmanlayip
Servis yapin.
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Birkac yuzyil once Turkiye'ye gelen yabanci gozlemcilerin cogu, Fransizlar icin sarap
neyse, suyun Turkler icin aym gastronomik onemi tasidigina dikkat cekmisler.
Istanbul'un ileri gelenleri sofralarinda daima kentin en iyi sularin1 bulundururlarmas.
Saka adi verilen su saticilari, iyi sulan kaynaklarindan tulumlarina veya tenekelere
doldurup sirtlarina vurarak ya da esek sirtinda tasiyarak mahallelere tasirlarmis.
Boylece Istanbul halki, sifali saydiklar iyi sular icermis.

Turklerin suya ilgileri, tathlarinda da gorulur. Hosaf kelimesinin ash “hos ab”, yani hos
sudur. Sozcuk, zamanla bugin kullanildigr bicime déntusmiis, ama Turkler
hosaflarindan asla vazge¢memisler. Hele pilav ve borek gibi hamur isi sayilan
yemeklerin yaninda ya da bu yemeklerden sonra, hosaf sunulmasi makbule gecen bir
ikram sayilirdi. Alaturka monitilerde bu birliktelige 6zen gosterilirdi.

Hosaf, aslinda, kuru meyvelerle yapilan bir tiir serbettir. Yani serbetin taneli olanidir.
Ana malzemesi seker, su ve kuru meyvelerdir. Kuru meyveler yerine meyvenin taze
olani kullanilirsa, buna genellikle komposto adi verilir. Batililar 1se komposto deyince
kuru veya taze meyve ayirimi yapmazlar. Yine de Bati dunyasinda popiler olan
kompostolar, genellikle taze meyvelerle yapilmis olanlardir.

Tark ve Bat damak tatlan iste tam bu noktada ayrilir. Bizde kurutulmus olmasi
dolayisiyla sekerli tad1 daha yogun olan kuru meyveler tercih edilirken, Batililar taze
oldugu icin seker orani daha dusiik taze meyveleri bu tar tath yapiminda kullanmay1
uygun gormusler. Bir baska deyisle sorun, tatlinin az sekerli mi, yoksa ¢ok sekerli mi
olacaginda dugumlenmis. Tabii su, seker ve meyve oranlan her hosaf veya komposto
icin ayn ayridir. Burada belirleyici olan, meyvenin dogal seker miktar.

Hosaf veya komposto yapiminda meyveler, daima 6nceden hazirlanmalidir. Gerekiyorsa
kabuklan soyulup cekirdekleri ¢ikartilmali, yine gerekiyorsa kesilerek veya elle ayrilarak
dilimlenmelidirler. Bundan sonra da agaccilegi gibi cok hassas olanlar disinda hemen her
meyve yikanip stiziilmeli ve komposto ya da hosafa susuz olarak ilave edilmelidir.

Meyvelerin seker surubuna katilmalar1 ve pisme sureleri, sertliklerine gore degisir.

Birkac u¢ ornek verecek olursak, ornegin sert bir meyve olan ayva, dnce sadece suyla

7-8 dakika haslanir. Seker eklenip bir tasim kaynatildiktan sonra, agir ateste yaklasik
yarim saat pisirilir. Kiraz veya visne kompostosu yapildigindaysa
meyveler, seker surubu bir tasim kaynayinca icine ilave edilir ve
sadece 1 dakika surubun icinde pisirilip atesten alinir.

Uc¢ orneklerin kiraz ve visne ile sinirl oldugu sanilmasin. Agacgile-
gi kompostosunda durum daha da zor. Seker surubu bir tasim
kanayip hazir hale geldikten sonra tencere atesten alinir ve a-
gaccilekleri tenceredeki seker surubuna eklenir. Agaccilegi gibi
nazik meyveler yikanmaya ve fazla ellenmeye gelmedigi gibi ates
uzerindeki suruba da tahammiil edemezler. Buna karsilik
aromalart o kadar yogun ve kolay hissedilirdir ki, sicak surubun
icinde bile kisa surede hos kokularini suya kolayca birakirlar.

Agaccilegi ornegine benzer bir baska meyve de mandalina.
Dilimlerin tizerindeki zarlan temizlendikten sonra, tipki agacgile-
ginde oldugu gibi, atesten alinmis tenceredeki seker surubuna
katilirlar. Ancak, mandalinanin kokusu agaccilegininki kadar keskin
olmadigindan, kugcik bir hile yapilir ve bu asamada seker surubuna
biraz taze sikilmis mandalina suyu eklenerek kompostonun kokusu
artirilir. Aynt hile, cilek kompostosu icin de gecerlidir.

Hosaf icenler.
Surname-i Vehbi, 1712 Levni’nin minyatiriinden.
y.50a (Topkap: Saray: Miizesi)

Surubun kivami konusuna gelince, burada da Turk ve Bau mutfaklari arasinda ciddi
bir fark gorulir. Bizde genellikle hosaf veya kompostolarin surubu oldukca koyu
kestirilir. Seker-su orani, bire bir bucugu pek gecmez. Cogu zaman bu oranin sekeri
biraz artirihir. S6zgelimi 250 gram sekere genellikle 300 ml. (yani 300 gram) su
koyulur. Bu oran cok ender olarak bire bir bucuga varir ve 250 gram seker i¢in
kullanilan su 350 grami bulur. Tabii burada meyvenin icerdigi su miktar: da belirleyici.
Visne ve kiraz orneklerine donecek olursak, her iki meyve de cokca sulu
olduklarindan, suruplart daha koyu kestirilir. Buna karsilik ayva kompostosu 6rne-
gimizde, ayvalar onceden haslandig: halde, seker-su orani tam bire bir bucuktur.

Bau standartlarina baktigimizdaysa alafranga bir kompostonun surubu, yine meyvenin
sululuguna bagh olarak bazi degisimler gosterse bile, genellikle bir olct sekere iki ol¢it
su olarak hazirlanir. Isin dogru ve kestirme agiklamasi, Batililar'in seker tadini bizden
daha az sevmeleri.

Biz seker suruplarinda yalnizca su kullaniriz. Bu diger ilkelerde de oldukca yaygin ve
gecerli bir uygulama. Ancak bunun butin dunyada gecerli bir kural oldugu
soylenemez. Ornegin Fransizlar kuru incir hosafi yaptiklarinda suyun yarsi yerine
kirmizi sarap kullanirlar. Bu durumda seker miktar1 da biraz artirilir. Yine Fransizlar
taze incir kompostosunda seker surubunu cubuk vanilya ile degisik bicimde
tatlandirirlar. Vanilya ayrica bir¢cok baska komposto surubunda da tatlandirici olarak
kullanilir. Diger surup tatlandiricitar1 arasinda limon ve portakal gibi narenciye
kabuklarni, ¢ubuk veya toz tarcimi ve karanfili sayabiliriz. Baz1 tatlic1 ustalan toz
badem veya hindistancevizi tozunu da tatlandirici olarak kullanmaktan ¢ekinmezler.

Batrnin kompostolan tatlandirmadaki ustanluginden soz edince bizdeki eski
uygulamalar1 hatirlatmakta yarar var. Bugtan her ne kadar biz seker surubu ve meyve
ile yetiniyorsak da, atalarimizin yaraticihginin bizler kadar dar olmadigini, mutfak
tarihi hatirlatiyor. Eski kaynaklara goz auldiginda, yakin tarihe kadar Turkler’in
hosaflarini gillsuyu, portakal ¢icegi suyu ve misk ile tatlandirdiklari goriliir. Bunu bize
nakledense, d’Ohson adli unla bir Batili gezgin.

Komposto veya hosaflar icin bir baska pisirme kurali, kuru meyvelerin daima 6nceden
1slatilmasi geregidir. Kuru meyveler boylece siser ve kolay yenilir. Kuru meyvelerin
1slatildigi su, hosaf pisirilmeden o6nce dokuliir ve pisirmeye bundan sonra devam edilir.

Burada yine bizde ve Batr'da farkli bir uygulamayla karsilastyoruz. Turk tath sanatinda
bu islem icin daima su kullanilir. Oysa Batililar kuru meyveleri, farkh bir tat katmak
adina, cesitli alkollerde dinlendirirler. Boylece komposto, meyvenin tadindan baska
farkli bir lezzete kavusur.

Servis konusuna geldigimizde, bizim hosafi ya da kompostoyu mutlaka iyi sogutulmus
olarak sunmamiz bir gelenektir. Ancak bu islem, hosafa veya kompostoya buz
eklenerek yapilmamali. Cunku, sonradan eklenen buz c¢ozuldugunde, su miktarini
artirarak, tathnin sekerli tadini bozar. Bu yuzden sogutma islemi buzdolabinda
yapilmahdir.

Hosafin soguk sunumuna iliskin atalarimizdan gelen bu gelenegimize karsilik, Batr'da
bircok komposto 1lik olarak igilir. Hangilerinin soguk, hangilerinin 1lik sunulacag:
konusunda bir kural yoktur. Is biraz keyfe birakilmistir.

Batrlilar kompostoyu “yerler”. Bu da bize garip gorinur.




Yalniz bu gariplik sadece ilk bakistadir. Ciinki hosafin tanesinin yenmesinin énemi,
bizim bir atasoziimuizde gizlidir. Soze inanmak gerekirse, agzinin tadini bilenler hosafin
tanesini yerken suyunu da birlikte icerler. Tanesini yemeyip sadece hosafin suyunu icmek
eseklere mahsustur!

Serbetlere geldigimizde, bizde bunun ¢ok koklu bir gelenegi bulundugunu belirterek soze
baslayalim. Gerg¢i serbet, ayni kelimeden tiiretilmis olarak Bat dillerinde “sorbet”, sherbet
bicimlerinde bulunur ama, Batr'nin bu serbetlerden anladig bir tiir dondurmadir. Batr'nin
serbetleri, dondurma soguklugunda sunulan bazen likorlerle, bazen cay, kahve gibi
iceceklerle tatlandirlmis meyve suyu veya meyve pureli seker suruplaridir. Gorevleri, iki
ana yemek arasinda misafirin damagini temizlemek, ona bir ferahlik duygusu vermek ve
yeniden yemege donebilmesi icin hazmi kolaylastirmaktir.

Bizde ise serbet, neredeyse her mevsimin en makbul icecegi sayilir. Tabii bu kural gazh ve
karamelali iceceklerin ulkemize gelisine kadar yaygin bir toplumsal aliskanhg ifade
ediyordu. Simdilerde ise serbetler piyasada pek az satlmakta ve yerlerini bildigimiz
iceceklere birakmakta. Buna karsihk evlerde gelenegi sturdiirme konusunda direnen
kadinlarimiz, simdilik serbetleri biraz da olsa yasatmay1 surdiirayor.

Serbetin bizim kulturimizdeki yayginhgini anlamak icin hala gecerli olan ve bilinen
bazi deyimlere goz atmak yeterli. Guzel bir havayr ‘bugin de serbet gibi’ diye
tamimlanz. Mecazi anlamda kan kussak da, kan kustuk demez, kizilcik serbeti ictim
deriz. Herkesin huyuna ve suyuna giden adam elestirmek icin, ‘nabza gore serbet
veriyor’ elestirisini yapariz. Insanlarin olurken ecel serbeti ictiklerine inanirniz. En
azindan olimu boyle biraz siirsel bir dille tanmimlanz. Serbetli olanlar, yilan, ¢iyan

sokmasindan korkmaz. Serbet onlan bu zararlilara kars: buyula bir bicimde korur.

Bunun otesinde serbetlerle ilgili deyimler ise en azindan simdilik dilimizde yastyor ve
herhalde bir sire daha yasayacak. Ancak eski Istanbul sokaklarindaki serbet
saticilarinin bir daha geri donecegi yok. Hi¢ bagirmayan, serbetini 6vmeyen, maniler
duzmeyen, ancak bardakla bardak altin1 birbirine carparak geldigini kibarca duyuran

serbetcileri herhalde cok arayacagz.

Geleneksel serbetlerin iki tirli yapimi oldugu soylenir. Bunlardan birinci yontem
meyvenin suyunun sikilmasi ve buna seker eklenmesidir. lkinci yontemde ise
meyvenin sirasi sekerle birlikte kaynaulir ve sonra da sogumaya birakilir. Ikinci
yontemle daha cok koyu serbetler elde edilir. Bunlar birincilere gore daha uzun stre
dayanirlar ve icilecekleri zaman genellikle tizerlerine bir miktar soguk su eklenerek
karistirilir ve serbet istenen kivama getirilir. Evliya Celebi serbetlere misk, amber,
gulsuyu ve menekse katildigini soyluyor. Bunlarin disinda serbetlerde bazen birbirine
uygun meyvelerin de karistirilmasi mamkun.

ikinci ozellik olarak, klasik meyve serbetlerinin yani sira cicek serbetlerinin de eskiden
oldukca yaygin olarak yapildigini belirtelim. Gelincik ve gul serbetleri bunlarin en
bilinenleri arasindadir. Meneksenin de, bir katki maddesi olmanin otesinde, serbetinin
yapildigini biliyoruz. Ancak yine de ciceklerin cogunlukla diger meyve serbetlerine
renk ve koku katmak icin kullanildig1 bir gercek.

Serbetlerin tatlandirilmalari konusunda tnla Bauli gezgin d’Ohson, serbetlerin,
limon ve portakal sularinin yani sira agackavunu, menekse, gil, safran ve hatta
thlamurla lezzetlendirildiklerini, ayrica bu serbetlerin yaninda misk, amber, sarisabir
sunuldugunu yaziyor.

iyi bilinen bu serbetlerin yam sira baz1 baska serbetler de var ki, gercekten bugin
yapilmamakta olmalar1 huzun verici. Eskilerin kani temizledigine inandig1 demirhindi
serbeti, bugiin ancak birka¢ dikkanda yapilip satilan bir icecek haline geldi. Oysa
demirhindinin ad1 bile kulaga ne hos gelir. Araplarin tamr hindisini, yani
hinthurmasr’'n1 biz demirhindi yapmisiz!

Kaybolanlardan biri de ulkemizde bol bulunan meyankokinden yapilan bir tar serbet.
Burhan Oguz bu serbetin yapimini, Cahit Guzelbey’in Gaziantep Folklorundan Notlar
adh kitabindan aktararak Tiirkiye Halkinin Kultir Kokenleri: Beslenme Teknikleri adl
eserinde soyle anlatr: “Miyan koku iyice yikanir, kutuk tzerinde tokmakla ezilir; salin
icine konup tstune su doldurulur. Boylece bir iki giin bekletilir; kokun tadi suya gecer.
Suyun rengi saldaki miyan koku miktarina gore degisir. Cok olursa kahverengi ile
kirmizi arasi, az olursa daha acik olur. Bundan sonra sallarin deliginden kazan veya
testlere suzilur. Bu sivi cogu kez koyuca olup maya tesmiye olunur. Bu maya eskiden
tuluklara bosaltilirmis; simdi cinko gugtmlere aktarihyor. Burada icine kar ve su
konup icilecek kivam ve sogukluga getiriliyor.”

Burhan Oguz, fazla ayrinti vermemekle birlikte, ayni eserinde bir de bal peteklerinden
sikilip kaynatilarak yapilan bir tiir bal serbetinden soz eder ve buna culap adi verildi-
gini soyler. Kelimenin Fars¢a’da gulsuyu anlamindaki cullab ile yakinligina bakilarak,
bu serbetin icine ya gulsuyu kauldig, ya da gul serbetinin zamanla yerini bal serbetine
biraktigi yorumu yapilir.

Halk mutfaginda pekmezin icine tarcin kaularak yapilan kaynar adh surup da yitip
gidenler arasindan bir baska ornek.

Yine de eski kaynaklarin hi¢ olmazsa bir bolimiinin bugin de el alunda olmas: ve
meraklilarin bunlara ulasacagini umut etmek pek bos olmasa gerek. Ustelik yaraticihik
insanoglunun temel niteliklerinden biri olmay1 surduruyor. Eski kaynaklara ulasmak,
ya bunlarla ya da bunlarsiz yeni serbetler yapmak her zaman mumkiin. Yeter ki, biz
serbete olan merak ve ilgimizi yitirmeyelim.




KOMPOSTOLAR, HOSAFLAR, SERBETLER VE SURUPLAR

Elma Kompostosu

6 - 8 Kisilik

Malzemesi: Yapilisa:

- 500 gr. elma 1. Elmalar soyup, ikiye bolin ve c¢ekirdek yataklarinm

- 200 gr. tozseker (*/5 su bardag) ¢ikarin. Soguk su ile doldurulmus bir tencereye atarak

- 500 mi. su (2 su bardagi) bir tasim kaynatn. Atesi kisip, elmalari biraz

- 4 adet karanfil yumusayincaya kadar haglayin ve siizdirin.

- /2 adet limonun suyu 2. Diger bir tencereye sekeri, suyu ve karanfilleri
(istege bagl) koyun, bir tasim kaynatuktan sonra atesi kisip,

haslanmis elmalar1 ekleyin, birlikte biraz pisirip atesten
alin. Eger kullaniyorsaniz limon suyunu katip,
karisirin.  Soguduktan sonra biraz buzdolabinda
bekleterek servis yapin.

Armut K@]EO_STO_SU 1

6 - 8 Kisilik

Malzemesi: Yapihisi:

- 500 ml. su (2 su bardag) 1. Armutlarin kabuklarini soyun. Her birini doérde
- 200 gr. tozseker (*/s su bardagy) bolip, ¢ekirdek yataklarini ¢ikarin.

- 1 kg. armut 2. Suyu ve sekeri birlikte tencereye koyun. Seker
- /2 adet limonun suyu eriyinceye kadar kanstirarak bir tasim kaynatin.

3. Kaynayan surubun icine armut dilimlerini atin. Atesi
kisip 4 - 5 dakika kaynaun. Limon suyunu ekleyin. Bir
kanstirip, atesten alin. Tenceresinde sogumaya birakin.
Soguduktan sonra buzdolabinda biraz bekleterek servis

yapin.
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Kurabiye ve kekler, cay saatlerinin vazgecilmez yiyecekleri arasindadir. Cayin bizdeki
tarihi bir yuzyih bulmadigina gore, kurabiyelerin eskiden beri var olusu, bunlarn bir
zamanlar surup ve serbetlerin yaninda sunuldugunun bir gostergesi sayilmali.

Kurabiyeler, Batrda biskiivi deyimiyle amlir. Kelime Fransizca'da iki kez pisirilmis
anlamina gelir. Gercekten de eskiden biskuviler pisirildikten sonra firin tépsisinden
aliniyor ve bir stire sonra ikinci kez pisiriliyorlardi. lkinci pisirme, biskiivilerin daha kuru
olmasim saglamak icin yapilirdi. Boylece biskuvi uzun stire dayanma yetenegini
kazaniyordu. Biskiivi yapiminda asil amag, uzun omurli, kolay saklanabilir bir yiyecek
yapmakt1. Dolayisiyla un ve yagin yani sira, seker degerinden dolay: enerjiyi de igerirler.

Mutfak tarihgileri ilk biskuvilerin askerler ve denizciler igin yapildigim kaydeder.
Romal1 askerlerin, diger yiyeceklerin yani sira, zor kosullarda bunlarla beslendiklerini
biliyoruz. Hachlar da aym yonteme basvurmuslar. 1900’lu yillara kadar Avrupa
ordularimin, bir tir biskivi ile ayakta kalmaya ¢alhistiklarini anlatilir.

Butun diinyada cesitli vitaminlerle zenginlestirilmis biskuvi yapimi hala cok gecerli.
Ozellikle bebe biskiivilerinde bu nitelik birinci planda goriiliir.

Biskivi imalati ondokuzuncu yuzyihn basindan sonra hizla fabrikasyon iretime
donusmeye basladi. Ginimuzde artik biskavi yapimi buttiinuyle sanayilesmis durumda.
Yine de tereyagh kurabiyeler dunyanin her yaninda hep ev isi olmay1 surduriyor. Zaten
ancak cok kisith sayida o6zel tretici gercekten tereyagh biskuvi tretiyor.

Dayanikhlik icin eklenen bir¢ok kimyasal katki maddesi ev yapimi kurabiyelerde
bulunmaz. Oysa sanayi urtnlerinde bunlarin kullanilmamas: s6z konusu bile olmaz.
Evde pisirdiklerimizi kisa zamanda tiikettigimiz ve gorunumunden ¢ok lezzetine 6nem
verdigimiz i¢in bu tir katkilara gerek duymayiz.

Kurabiyelerin mutfagimizdaki en onemli temsilcisi un kurabiyesidir. Bu kurabiyenin

atasinin mevcut en eski tarifine Mahmut Nedim'in Ascibasrsinda rasthyoruz. Yazarin

tarifi soyle: “Yanim kiyye (yaklasitk 650 gram) halis sade yagina elli dirhem (150
gramdan biraz fazla) kuyruk yag: ilave olunup ateste yandikta
kulli su ile kanstirildikta kenarh bir tepsi tizerinde ovusturmaya
devam olunmali. Bu halde iken halis dakikten (undan) de ara ara
dokiilerek ve tath edecek kadar tozseker ilave olunarak giizelce
bir hamur elde edildikte, hemen ceviz kadar koparilip zemini
yaglanmis siniye konulur ve ortasina da haglanmis ve kabugu
cikarilmis bir badem bastirilir. Arzu olunur ise etraflarina da bir
iki karanfil sokulur ki hos olur. Oylece ameliyat bittikte aheste
atesli bir finna kondurulur. Hemen pembelesirken firindan
cikarihp sogudukta tabaklara tevzi olunur (dagitihr).” Mahmut
Nedim, bu kurabiyenin hem yumusak hem de pek latif oldugu
goriusunde. Sade yaga, az da olsa kuyruk yag katilmasim ise,
“maksat yumusakligi muhafazadir” diye acikhyor. -

Asq1 esnafi.
Surname-i Humayun, 1582 Nakkas Osman’in minyatiirtinden.
y.263a (Topkap Saray: Miizesi)

Guniimiizde kurabiyenin temel tarifi un, margarin ve pudrasekerinden ibaret. Bunlar
oranla ifade edilecek olursa, agirhk olarak, bir ol¢u pudrasekerine iki olcu tereyag
(veya margarin) ve u¢ olcuden biraz fazla un kullanilmakta. Yapimi da elenmis unla di-
ger malzemenin iyice yogrulmasindan ibaret. Bu arada kurabiyenin tizerine serpilecek
pudrasekerinin yukardaki malzemenin disinda sayildigim hatirlatalim.

Bizim geleneksel kurabiyelerimizden bir digeri ise acibadem kurabiyesidir. Gergi
acitbadem Ortacag Avrupasinda ¢ok yaygin bir tathcilik malzemesiydi ama burada
zamanla degerini yitirmis ve ancak ¢ok profesyonel cevrelerde bilinir hale gelmistir.
Bizde ise aym: kurabiye sevilirligini hala surdiarayor.

Acibadem kurabiyesinin klasik tarifi badem igi, pudrasekeri ve yumurta akini igerir.
Bademler soyulup makinede cekildikten sonra elenmis pudrasekeri ve yumurta akiyla
kanistirihr. Elde edilen hamur, bir yagh kagit tuzerine iri parcalar halinde sikilip, hafifce
1sitllmis firinda pisirilir. Badem tadina isaret etmek tizere de her kurabiyenin tizerine
yarim soyulmus badem konmasi adettendir.

Giinimiuzde gecerli tarifi verdikten sonra, Mahmut Nedim’in As¢ibasrsindaki ilging ve
Japonlarn barbunya fasulyesi tathsim hatirlatan garip acibadem kurabiyesi tarifini
aktarmadan gecemeyecegim. Tarif soyle: “Kurufasulye guizelce haslanip, dis kabuklar
ayiklanub, bir iki de soguk su ile yikadikta; tas havanda igne topuzu kadar bir dugum
kalmamak tuzere dovulir. Yarim kiyye (yaklasik 650 gram) badem yirmi dirhem (60
gramdan biraz fazla) kadar ac1 badem, kabugu ¢ikarilarak bazis ti¢ parca bazisi da bes
parca olmak tizere tas havanda soylece dovuldikte, biraz tath edecek kadar tozseker ile
bir iki yumurta calkalanip badem ve fasulye birlikte hamur yogurulur. (Daha kolay
olmak icin kulla su serpilir.) Boylece hamur hazirlandikta bir tepsiye kagit doseyerek
uzerine ceviz kadar hamur konulup hamurun tzerine bir badem basilir. Boylece
tanzim olundukta sogucak firina vermeli.” Yazar son bir not olarak, “eger arzu edilir
ise bir tiy ile uzerlerine biraz da yumurta aki tila olunur” (suralur) diye ekliyor. Bunun
amacini da “kurabiyenin ¢ehresine bir parlaklik vermek” olarak agikhyor.

Profesyonel iiretimde biskuvilerin formilii standartur. Temel hamurun formuly,
agirhk olarak, bir 6lcu pudrasekeri, iki ol¢u yag, ¢ olcu un olarak bilinir. Tercihen
yaglanmis bir mermer tezgih tuzerinde malzemelerin timu kanstunhr ve fazla
yogrulmadan hazirlanir.

Kisaca tarif edilen temel biskuvi hamuru, en basit olani. Bu tarife bazi eklemeler
yaparak, karmasik biskiivi hamurlarn kadar olmasa bile, degisik lezzetler elde etmek
miimkun. Bu biraz yaraticihiga bagh olmakla bilikte, unun bir miktarinin kakao ile yer
degistirmesiyle ¢ikolata tadinda bir biskiivi yapilabilecegini hatirlatmakla yetinelim.
Vanilya da tatlandirmada kullanilan bir diger temel malzeme.

Biskuviler genellikle orta sicaklhiktaki bir firnda 8-10 dakikada piser. Bu genel bir
kuraldir ve tarifte bir bagka 1s1 derecesi ve stire verilmemisse gecerlidir.

Ev tipi kurabiyelerde bizde de “baking powder” olarak taninan kabartma tozu veya yo-
gurt gibi kabarticilar kullanilir. Ayrica yumurta ve sit bu tur kurabiyelerde
kullanilabilir. Ceviz, badem, findik, antepfistig1 gibi kuruyemisler de kurabiye
malzemeleri arasinda sayilir.
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Bolumin basinda biskuviler ile keklerin teknik olarak aymi kategoriye dahil

edildiklerini soylemistik. Ancak giindelik hayatimizda biskiviler ve kurabiyeler ile tath
corekleri de cogu kez ayni sepete koyariz. Iste bu uygulamadan esinlenerek, bu bolume

birka¢ corek tarifi eklemeyi yararh bulduk.

Corekler genellikle standart bir tarif alunda toplanmasi guc tatlilardandir. Bu yuzden
genel gecer bir tanmimlama yapmak giic. Bunun en iyi 6rnegi, bicimce birbirine
benzeyen iki tathnin farkliliginda gorilebilir. Kruasan olarak bilinen ay bicimindeki
yiyecegi cogumuz taniriz. Milfoy hamuruna benzer bir tar yagh hamurdan yapilir ve
genellikle sabah kahvaltilarinda sade olarak yenir. Bu haliyle kruasan konumuz disinda
sayilsa da, aym1 yiyecek, pisirilirken icine ¢ikolata konularak bir tur tath haline getirilir.
Icine marmelat ve recel konanlann da yine tathlar arasinda sayilir. Bizde buna cok
benzeyen aycoregi vardir. Cevizli ay adiyla bilinen bu ¢orek, bicim olarak kruasana
benzese de bira mayasiyla kabartilmis unla yapilir ve hamuruna margarin ve pudra

sekeri eklenir. Ici genellikle tarcinla tatlandinlmis bol sekerli ceviz iciyle doldurulur.

Yine de yaygin ozellikleri olarak, biskiivi ve kurabiyelerin aksine, mayali hamurdan
yapilmalan sayilabilir. Un-yag-seker klasik u¢geninin disinda maya ile birlikte hemen

her zaman yumurta icerirler. Siit de ¢coreklerde sik gortlen bir baska temel malzemedir.

Corekler bahsini kapatmadan once, bizde ¢ok yaygin olan paskalya coreginin hic
olmazsa adim1 analim. Yapimi oldukca gu¢ olan bu c¢orek genellikle paskalya
doneminde ortasinda boyanmis bir paskalya yumurtasiyla birlikte Istanbul'un Rum
mabhallelerinde goralturmiis. Zamanla buttun Istanbullular bu ¢oregi sevip benimseyince
paskalya coregi Rumlar'in 6zel bir yiyecegi olmaktan ¢cikmis. Kentin ve giderek diger
kentlerin pastaci vitrinlerinde, paskalya zamam beklenmeden gorulir olmus. Aradaki
tek fark, tuzerinde renkli yumurta olmamasi. Bu arada paskalya ¢oregine ozel tadini,

icine konan bol yumurta ile mahlebin verdigini belirtelim.

Bolumiin sonunda keklerden soz edecegiz. Hemen belirtelim ki, keki kabartan igine
eklenen cirpilmis yumurta akindan bagka bir sey degil. Ger¢i bazi pastacilar keke ayrica

kabartma tozu eklerlerse de, iyi yapilmis bir kekte bu cogu kez gereksizdir.

Keklerde yumurta akiyla ilgili bir ayrintiy1 burada anlatalim. Yumurta aki, iyi ¢irpildi-
ginda, havayi en fazla ve en iyi tasiyan gida maddesi olarak haklh bir tine sahip. Hele
cirparken kurallara dikkat edilirse, yani yumurta akimin cirpildigy kap, cam veya
paslanmaz celik olursa, iyice kurulanirsa, ¢irpma islemi, araliklan yeterince acik iri ve
bombeli gercek bir yumurta ¢irpma teli ile yapilirsa, ¢cirpma sirasinda yumurta akina

bir fiske tuz katilirsa, keke kabartma tozu eklemeye hi¢ gerek kalmaz.

Yeri gelmisken bir de yumurta akimin havay cok iyi tasidigi kadar, ¢ok kolayca kirildi-
gin1 da soyleyelim. Yumurta aki cirpihip kar haline getirildikten sonra, sulanmasina
zaman birakmadan, neredeyse hemen, ilgili karisima eklemelidir. Bu yapilirken de
kabarmis yumurta aki, ¢cok dikkatli ve zarif bir bicimde ve tercihen elle alinip karisima
yine yavasca eklenmeli ve zarif bir bicimde kanstinlarak yedirilmelidir.

Kekler bir bicimde mutlaka un, seker, tereyagl ve yumurta icerirler. Diger malzemeler
kekin cinsine gore degisir. Bu arada profesyonel pastacilarin ¢cogunun 250-300 gram
kadar una 5 gram civarinda toz maya eklediklerini hatrlatarak gecelim. Ana
malzemelerin oran: kekin cinsine gore degistigi icin burada yaklasik da olsa bir rakam
telaffuz etmek zor.

O1e yandan kek yapimi sirasinda 6nem verilen bazi hususlara dikkat cekmek isterim.
Bunlarnin basinda gelen, katilacak meyvelerin tzerlerini ortecek kadar miktarda bir
alkol icinde en az birka¢ saat dinlendirilmis olmasinin keke ayr bir tat kazandiraca-
gidir. Meyveler bu maserasyon -yani bir nevi yiizme- sirasinda alkoliin tadin iclerine
cekerek siseceklerdir. O yuzden meyveler daha sonra mutlaka suzulur.

Meyveler, alkolde dinlendirilmis olsun veya olmasin, unlanarak keke katilmahdir. Aksi
takdirde pisme sirasinda kekin dibine ¢okerler.

Bir baska kural da kek kalibmin -eger teflon degilse- yaglanmasi geregidir. Ya da
kalibin icine bir yagh kagit yerlestirilerek de kek pisirilebilir.

Bir baska onemli husus, pisirme sirasinda firinin kapaginin agcilmamasidir. Cinka iceri
giren soguk hava kekin ¢cokmesine yol acar. Ozellikle pismenin baslangicinda, kek iyice
kabarincaya kadar firin kapag asla acilmamalidir.

Nihayet keklere, eger katiliyorsa, kabartma tozu veya maya ancak gerektigi kadar ve
mumkun olan en az miktarda eklenmelidir. Maya veya kabartma tozu keki fazla
kabartir ama, bu her zaman ¢ok istenen bir husus degildir. Yapilan bir sufle degil, bir
kek. Zaten mayasi fazla olan kekin 6émru kisa olur. Cabuk bozulur. Halbuki maya
kullanilmadan veya az miktarda maya ile yapilanlar uzun omurla olur. Cabuk
bayatlamaz.

Kek, pisme stiresinin ilk yansinda yagh kagit veya aliminyum folyo ile értilip sonra
uzeri acilarak pisirilirse yanmas: onlenmis olur. Ilk denemelerde, kekin uzerinin
yanmamasi i¢in boyle bir tedbire basvurulmasi yararh sayilir. Ancak kekin recetesini
bir kere oturttunuzsa, pisme sirasinda uzerinin fazla renk almamas: icin ortilmesi
gerekmez.

Son olarak da bir kekin pistigini anlamanin en iyi yolunun, kekin icine temiz bir sis
batirmak oldugunu soyleyelim. Cekildiginde sis kuru ve temiz olarak cikarsa, kek iyi
pismis demektir.




Portakalli Kek ]

KURABIYELER, KEKLER VE COREKLER

8 Kisilik

Malzemesi:
- 125 gr. un (1 su bardagy)
- 75 gr. nisasta C/ssu bardagy)
- /2 paket kabartma tozu
- 5 adet yumurta
- 200 gr. tozseker (*/s su bardagy)
- 200 ml. eritilmis tereyag
(/s su bardagy)
- 1 adet portakal
(kabugu rendelenmis)
- 12 gr. irmik (1 gorba ks.)
- 00 gr. kayist marmelati
Glimdirilms)
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Yapilis:

1. Unu, nisastayr ve kabartma tozunu bir kaba eleyin.
Yumurta ve sekeri bir kaba koyup, mikser ile seker
eriyinceye kadar yaklasik 3 - 4 dakika cirpin. Un,
nigsasta, kabartma tozu karisimina, eritilmis tereyagini
ve portakal kabugu rendesini ekleyin. Kekin iyi
kabarmas: icin mikseri ¢irpma kabinin her tarafinda
dolastirarak kek hamurnu en az 5 - 6 dakika mikser ile
cirpin.

2. Firmnmmizi 180°C'ye getirip 1sitin. Kek kalibimi
yaglayin. Irmigi dokip, kalib1 sallayarak irmigin kaliba
yapismasint saglayin. Kalib1 ters cevirip kenarlarina
vurarak fazla irmikleri silkeleyin.

3. Kek hamurunu yaglanip irmiklenmis kaliba dokip
firina stirerek yaklasik 15-20 dakika pisirin.

4. Kekin pisip pismedigini anlamak icin ortasina bir
kirdan batirin. Kirdan kuru c¢ikiyorsa kek pismis
demektir. Eger nemli ise pisirme siiresini biraz daha
uzatin. Keki firindan c¢ikartip tzerine ilindirilmig
marmelat: stirtin.

5. Keki kendi kalibinda sogumaya birakin. Soguduktan
sonra kalibindan c¢ikartip, tzerini kiraz sekerleri ile
stsleyin. Ilindirilmis kayisi marmelatin1 bir fir¢ca ile
kekin Uzerine sirin. Marmelat donunca keki
dilimleyerek servis yapin.










Damali Kek
8 Kisilik

Malzemesi:

Beyaz pandispanya icin:
- 7 adet yumunrta (¢cirpunas)
- 200 gr. tozseker
(/s su bardagy)
- 100 gr. bugday nisastasi
(/s su bardagy)
- 100 gr. un (*/s su bardag)
- 45 gr. eritilmis tereyag
(3 corba ks.)
- 2 adet kakaolu pandispanya

Sokolali kremasu icin:

- 25 gr. kakao ('/5 su bardag)

- 30 gr. margarin (2 ¢orba ks.)
- 20 gr. tozseker (1'/5 ¢orba ks.)
- /2 corba ks. su

- 200 gr. tereyag

Dama kRremast icin:
- 50 gr. un (/5 su bardag)
- 25 gr. bugday nisastasi
(/5 su bardagy)
- 125 gr. tozseker ('/2 su bardag)
- 40 gr. stittozu (5 ¢orba ks.)
- 2 adet yumurta
- 400 ml. su (136 su bardagy)
- 1 tutam vanilin
- 75 mi. portakal likorii
(5 corba ks.)
- 325 gr. bitter ¢ikolata (eritilmis)

Sokola glasiirii icin:
- 7.5 ml. aygicek yag
(/2 corba ks.)
- 02.5 gr. pudrasekeri
('/2 su bardagy)
- 80 gr. toz findik
- 100 gr. tereyag (eritilmis)
- 150 gr. bitter ¢ikolata (eritilmis)

KURABIYELER, KEKLER VE COREKLER

Yapilisi:

1. Beyaz pandispanya igin firinimizi 220°C’ye getirip
isitin. Cok  kisik ateste yumurtalart ve tozsekeri
kremamsi bir kivama gelinceye kadar mikser ile ¢irpin.
Atesten alip, ¢cirpmayi siirdiirerek sogutun. Nisastayi ve
unu ekleyip pitir kalmayacak bicimde kremaya
yedirin. Eritilmis tereyagini da katip, dibine firin kagidi
serilmis bir kaliba ince bir tabaka halinde bosaltin.
Firina stirerek 20 dakika pisirin

2. Sokola kremasini hazirlamak icin kakao ile margarini
ezerek karistirin. Bir cezvede sekeri su ile birlikte
kaynatin. Tereyagini ekleyin. Eriyince karisimi atesten
alin. Ic¢ine kakaolu margarini de katarak kremayi
tamamlayin.

3. Dama kremasi i¢in unu, nisastayi, sekeri, siittozunu,
yumurtalari, suyu ve vanilini bir kapta mikser ile ¢irpin.
Portakal likoriint ve eritilmis ¢ikolatay:r katip karistirin
4. Sokola glastru icin aycicek yagini, pudrasekerini ve
toz findig1 bir kapta karnstirin. Eritilmis tereyagi ve
bitter ¢ikolatay: ekleyerek sekerli findiga yedirin.

5. Ayni kalinlikta hazirladiginiz beyaz pandispanyayi
ve kakaolu pandispanyay: kalibinizin boyutuna gore
kesin. Uzunlamasina ikiye bolin. Bir par¢a beyaz ve
bir par¢a kakaolu pandispanyay: kalibin dibine
yerlestirin. Beyaz tarafin Gizerine bir kat dama kremas,
kakaolunun tzerine sokola kremas: striin. Kalan iki
pandispanyadan kakaoluyu beyazin, beyazi da
kakaolunun tizerine yerlestirin. Ayn: sekilde kalan
kremalarn stirtin.

6. Bir tepsiye firin kdgidi serin. Keki kaliptan tepsiye
ters ¢evirerek cikarip tizerini sokola glasiir ile kaplayin.
Donuncaya kadar buzdolabinda bekletip, dilimleyerek
servis yapin.
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Piramit

KURABIYELER, KEKLER VE COREKLER

6 Kisilik

Malzemesi:

Yaglh dobus bamuru icin
- 75 gr. tereyag

- 75 gr. un (/s su bardagy)

- 75 gr. tozseker (5 ¢orba ks.)
- 2 adet yumurta

Yagh sokola kremasu icin:
- 2 ¢cay ks. kakao
- 2 ¢cay ks. margarin
- 1 ¢ay ks. su
- 1 ¢ay ks. tozseker
- 30 gr. eritilmis tereyag
(2 corba ks.)

Ganaj icin:
- 85 gr. bitter ¢ikolata (eritilmig)
- 85 ml. krem santiyi

Yapilisa:

1. Firnininmizi 180°C’ye getirip 1sitin. Yagli dobus
hamurunu hazirlamak icin tereyagini, unu, sekeri ve
yumurtalari bir mikser ile ¢irpin. Hazirladiginiz hamuru
yaglanmis bir firin tepsisine 1 cm. kalinliginda dokin.
Firina sirip 15 dakika pisirin.

2. Kucuk bir kapta kakaoyu margarinle birlikte ezerek
karistirin.  Diger bir kapta su ve sekeri karistirip,
tereyagint ekleyin. Ezerek sekerli bir yag elde edin.
Sekerli yaga kakaolu margarini ekleyip iyice yedirerek
yagli sokola kremasini tamamlayin.

3. Eritilmis bitter c¢ikolatayr krem santiyi ile birlikte
cirpin. Hazirladiginiz yagli sokola kremasint ekleyip
1 dakika kadar daha cirptiktan sonra kremay: bir
kenarda bekletin.

4. Pisen hamuru sirasiyla 10 cm.'lik, 8 cm.'lik, 6 cm.'lik,
4 cm.lik, 2 cm.lik, 1 cm.'lik ve '/2 cm.lik seritler
halinde kesin. 10 cm.'lik seridin tGzerine bir kat krema
surip 8 cm.'lik seridi kremanin izerine yerlestirin. Bir
kat krema, bir kat kek sirast ile piramidi doéseyin.
Uzerini tamamen bir tel siizgecten serpilmis kakao ile
kaplayin. Dilimleyerek servis yapin.
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Findikli Brecel

(1 Kg.)

Malzemesi:
- 250 gr. margarin
- 100 gr. pudrasekeri
C/s su bardagy)
- 1 adet yumurta
- 500 gr. un (4 su bardag)
- 1 tutam vanilin
- 1 ¢orba ks. kakao
- 1 adet yumurta aki (¢curpilmig)
- 100 gr. ince ¢ekilmis findik

Cikolatali Brecel
(1kg)

Malzemesi:
- 250 gr. margarin
- 100 gr. pudrasekeri
(/s su bardag)
- 1 adet yumurta
- 500 gr. un (4 su bardagi)
- 1 tutam vanilin
- 125 gr. bitter cikolata (eritilmis)

KURABIYELER, KEKLER VE COREKLER

Yapilisa:

1. Margarini ve pudrasekerini bir karistirma kabina
koyarak mikser ile birka¢ dakika cirpin. Yumurtayi
ekleyerek sekerli yaga vyedirin. Unu, vanilini ve
kakaoyu katip, yogurarak biskiivi hamurunu elde edin.
2. Finnimizi 180°C'ye getirip 1siin. Hamuru tezgiha
koyarak '/2 cm. kalinliginda agin. Dilediginiz bir kalipla
keserek biskuvilerinizi ¢ikarin ve lzerine firin kagidi
serilmis bir tepsiye dizin. Uzerlerine bir firca ile
cirpilmis  yumurta akini  strin.  Cekilmis findig:
serpistirin. Firina siirerek yaklasik 20 dakika pisirin.

3. Pisen bisktivileri finindan alip, sogumaya birakin. So-
guduktan sonra bir tabaga dizerek servis yapin.

Yapilisi:

1. Margarini ve pudrasekerini bir karnistirma kabina
koyarak mikser ile birka¢ dakika cirpin. Yumurtay:
ekleyerek sekerli yaga yedirin. Unu ve vanilini katp,
yogurarak biskiivi hamurunu elde edin.

2. Finnimizi 180°C’'ye getirip 1siin. Hamuru tezgaha
koyarak '/2 cm. kalinhiginda agin. Dilediginiz bir kalipla
keserek biskivilerinizi ¢ikarin ve tzerine firin kagidi
serilmis bir tepsiye dizin. Firina sirerek yaklasik
20 dakika pisirin.

3. Pisen biskuivileri firindan alip, sogumaya birakin. So-
guduktan sonra biskuvileri tek tek eritilmis sicak
cikolataya batirip, finn kagidi tzerinde kurumaya
birakin. Cikolata tamamen donunca bir tabaga dizerek
servis yapin.
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Tatlilar icinde kendine apayn bir yer edinen ve basli basina bir sanat dali olusturan tek
tur pastalardir. Pasta kelimesi, Italyanca’da bizim mantiy1 ve eristeyi andiran hamur isi
yemekler icin kullanildigindan, bir kansikhiga meydan vermemek icin, Tirkce'deki
anlamiyla pastalar icin mutfak dilinde kek ve gato adlann kullanilir. Daha acik ve
anlasilir olan1 ve bizim bu bolumde anlattiklarimiz ise kekten ¢ok gato’lardir.

Gato anlaminda pastalar degisik temel hamurlarla hazirlanir. Milfoy hamuru, tart
hamuru, sable hamuru, su hamuru, beze ve nihayet pastacilikta en yaygin kullamilan
jenuaz ya da diger adiyla pandispanya, yani Ispanya ekmegi, en cok bilinen pasta
hamurlar arasinda sayilir.

Bu hamurlar pastanin temelini olusturur. Mutfak tarihg¢ilerinin altiniisrarla ¢izdigi gibi
ilk donemlerde gato kelimesi Fransizca’da yiyecek anlamina geliyordu ve sadece bu
ekmeksi kisim demekti. Yani ortada pasta olarak su ve unla hazirlanip pisirilmis
yuvarlak ekmekler vardi. Zamanla bu ekmekler, 6nce hamurlarina eklenen yumurtayla
farkh bir tat kazandi. Balla tatlandinldi. Tereyag eklenerek kivamlan degistirildi ve
ayr bir lezzet kauldi. Krema, sut ve baharlarla zenginlestirildi. Bir stire sonra her
yorenin kendine 6zgu geleneksel pastalar olusmaya basladh.

Pastalarin zirveye cikisi on sekiz ve on dokuzuncu yuzyillarda gerceklesti. Isi sadece
pastacilik olan tatlici ustalan her biri birer heykeli andiran olaganusti guzellikte dev
pastalar yapmaya baslad1 ve giderek kizisan rekabet, birbirinden giizel pastalarin
yapimiyla surdu.

Pastacilik tarihinin 6nemli bir gelismesi de, pastalarin zamanla birer torensel nitelik
kazanmalan idi. Nitekim bugun de dugun pastasi bunlardan en cok bilineni olarak
dikkati ceker. Dogum giinu pastalari da bunun farkh bir érnegini olusturur. Bircok
Hiristiyan bayrami Bati’da hala degisik pastalarla kutlanir. Bircok tulkede kesilmis odun
biciminde bir pasta yapilir ve Noel'de noel kutugu adiyla sofrada bulundurulur.

Giinumuzde modern pastacilik, bu harika yiyecegin ana kisimimi olusturan hamurlu

kismin mutlaka cok ince olmasini emreder. Hamurun asil gorevi, uzerindeki

malzemeyi tasimakur. Cok gerekmedikce ustte bir baska hamur tabakas:

bulundurulmaz. Pasta hamurunun tzerine temel tarifler arasinda bir kismini bulaca-

giniz cesitli kremler konur. Bunlarin gorevi, en ustteki malzeme ile pasta hamuru
arasinda bir bag olusturmakur. Nihayet en uste, iyice cirpilarak
icine bolca hava katlmis mus kivamindaki tath veya cesitli
meyveler konularak pasta tamamlanir. Bundan sonra geriye kalan,
pastanin cesitli hafif kremalar, marzipan ya da ince hamur seritleri
ile stislenmesidir. Bunlar ilk agizda akla gelen suslemeler. Pastaci
ustalar1 aslinda ¢ok daha farkh tekniklerle siislemeler yaparak
pastalarim goruciiye cikarirlar.

Ancak, modern pastacilik boyle olmakla birlikte, hamur agirhkh
klasik pastalar hala genis o6lctide diinyanin bircok yerinde saltanat
surmekte. Cunku sekerli hamurlar gercek birer lezzet kaynag: ve
pastayr doyurucu yapan da bunlar. Ayrica bunlann cesitli alkoller
ve oOzellikle konyak ve likorler tarafindan tatlandirilmasi da
pastalara farkh bir lezzet kazandinr.

Klasik pastalarda, krem patisyerden baslayarak, cesitli kremalar,
pastanin diger temel lezzetlendiricileri arasinda sayihr ve eski
anlayis1 savunan ustalar tarafindan kullanihirlar. Tereyagh bir
krem olan kremoboér bunlardan sik kullanilan bir baskas:.

16 yiizyilda Lala Mustafa Pasa’'nin yenicerilere ziyafeti.
Nusretname, adli eserden minyatiir.
y.33b (Topkapt Saray: Miizesi)

Pastalar, basta belirttigimiz gibi cok cesitli hamurlarla hazirlanabilirse de, bunlar icinde
en az kullanilani tart hamurudur. Mutfak dilinde bunlann cesitleri ‘pat brize’, ‘pat
sikre’, ‘pat a flan’, ‘pat a pat’ ve ‘pat a fonse’ gibi adlarla anilirlar.

Zengin cesitliligine karsin tart hamurunun az kullanilmasinin nedeni, bu hamurun ¢ok
kirillgan olmasi. Hamur un, yag, seker, tuz, su, yumurta ve sutten olusur. I¢ine tathlar
icin seker konursa da, tuzlu tartlarda seker kullanilmaz. Yag olarak tereyag veya
margarin onerilir. Ununun fazla 6zIt olmamas istenir. Bizim unlarimizin ¢cogu zaten
bu tanima uyar.

Yapiminin incelikleri arasinda, fazla yogrulmamasini, yani hamurun pastacilik
deyimiyle, fazla calistirilmamasini, hamuruna ¢ok az su konmasini, acilirken tezgahin
cok az unlanmasini ve pisirilmeden once soguk bir yerde, ornegin, buzdolabinda bir
stre dinlendirilmesini hatrrlatalim.

Tartlar daha cok meyveli olarak yapilir. 200 gramlik bir hamur icin yaklasik 500 gr.
meyve gerekir. Hamur kalibin dibine yayilir ve uzerine ayiklanmis ve gerekirse
dilimlenmis meyveler yerlestirilir. Ustiine seker serpilir ve bir kat hamurla ortulur.
Buharin cikabilmesi icin ortasina bir delik acilir. Ustteki hamur altin saris1 bir renk
alincaya kadar firinda pisirilir.

Tabii bu, sadece o6rnek bir tart yapimi. Altta bir kat hamur pisirip uzerine biraz krem
patisyer konduktan sonra yikanmis ve ayiklanmis cig meyvelerle yapilacak bir tart,
uzerine bir kat jole surulerek sofraya getirilirse, bunu kim begenmez? Aym tart
hamuruyla yapilan tartoletler yani kucuk tartlar yillardir boyle yapilmiyor mu?

6zellikle kucuk pastalarin yapiminda kullanilan ve ekler ile profiterollerden tamdi-
gimiz bir hamura geldi sira. Fransizca “choux” diye yazilip “su” diye okunan adiyla
anilir bu hamur. Dis gorunisuyle bizim lokmamiza benzer. Biz hep pastaciliktan soz
ediyoruz ama, su hamuru tuzlularin yapiminda da kullanilir. I¢ini cerkeztavugu veya
tarama ile doldurup servis yaparsaniz ¢cok sik bir kokteyl yiyecegi hazirlamis olaca-
ginizi simdiden soyleyebilirim.

Su hamurunun malzemesi su, un, tereyagi -ya da margarin- yumurta ve tuzdan olusur.
Tathilar icin kullanilsa bile, biraz tuz hep gerekir. Su ve yag bir arada bir tasim
kaynaulip elenmis un eklenir ve tekrar bir tasim kaynatilir. Hamur kendiliginden
tencerenin kenarlarindan aynlmaya baslayinca tencere atesten alinir. Ilininca igine
teker teker yumurtalan kirihp telle ¢irpilarak yedirilir.

Tart hamurunun aksine, su hamuru sert bir un ister. I¢ine katilan yumurta aki, hamur
firinda pisirilirken su toplarinin kabarmasini saglar.

Su hamuru toplarimin ici daima vanilya veya farkli baharlar ve aromalarla
zenginlestirilmis kremalarla doldurulur. Sertlesmesi istenirse uzerine karamelize
kivamda seker surubu surulur ve sekerin sertlesmesi beklenir. Profiterolun gercegi
yapilmak istendiginde aym toplar dondurmayla doldurulur.

Bu klasik uygulamalarin disinda, su hamuru toplarinin pastacilikta kullanimi sonsuz
degiskenlik gosterir. Hatta her zaman bicimin ille de yuvarlak olmasi gerekmez. Ince
uzun kucuk ekler pastalan da eninde sonunda bir su hamuru tranu degil mi?
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Milfoy ise pastacilarin asla vazgecemeyecegi bir hamur. Yapimi son derece ustalik ve
sabirll bir islem gerektirir. Hamurun niteligi kadar yapiminin gerektirdigi ustalik da
bunu bir pastacilik gosterisi haline getirmistir. Hamurun acilacagi mermerin soguklu-
gundan tutun da, katlanma bicimi ve tur verme diye anilan acilip icine yag eklenerek
katlanmasi ve her tur arasinda saatleri bulan sogukta dinlenmesi, milfoy hamurunun
evde yapilmasini neredeyse imkansiz kilar. Ama biuitun bu islemler gerektigi bicimde
yapilmazsa, tereyagl unun icinde esit katmanlar halinde dagilmaz. O zaman da, firinda
pisme sirasinda tereyaginin icindeki su buharlasip hamuru duzgun bicimde kabartmaz.
Boylece hamur adin1 hak etmez, yani “bin yaprak” haline gelmez. Hamurun ad: olan
milfoy -orijinal yazilimiyla mille feuilles - herhalde kabarmis halinin tek tek sayilmasi
sonucu verilmemis, ancak bin degilse onlarca kathik bir hamur elde edilmesi
vazgecilmez bir 6zellik kabul edilir.

Ozellikle pastacilikta milfoy hamurunun kabarmasi her zaman istenmez. Buyik
pastalara althk olarak kullanildiginda ince bir tabaka olusturmas: istenir. Bu durumda
milfoyiin tizerini catalla birkac yerinden delmek gerekir. Boylece hamur kabaramaz ve
istenen sonuc elde edilir.

Milfoy hamuru yapiminin ¢ok zor olmast, yaninda bir de kolaylik getirmis. Bugiin artik
bu hamur endiistriyel olarak yapilmakta. Derin dondurulmus halde paketlenerek
hemen her buyuk bakkalda satilmakta.

Rulo pastalarin hamuru da bilinmesi gereken bir o6rnek sayilir. Burada, agirlikhi olarak,
2 ol¢u yumurta, 1 6l¢t un ve 1 ol¢u seker bir arada bulunur. Hazirlanis1 ve pisirilisi
aynen asagida anlatilan jenuaz gibidir. Yalmz firin 1sis1 daha yuksek tutulur. Bir de
pisme suresi 10 dakikay1 gecmez. Hamur dogrudan firin tepsisine degil, yagh kagidin
uzerine dokilerek pisirilir. Biraz 1lininca da kagittan cikarularak alinir. Sogumaya
kalmadan ici doldurularak rulo haline getirilir.

Nihayet sira pastaciligin son, ancak en 6nemli hamuruna geldi. Pastacilikta hamurlarin
en sik kullanilani, sungerimsi keklerdir. Bunlara teknik dilde biskuvi adi verilir.
Paketlenmis halde satilan hazir biskuvilerle bir ilgileri bulunmasa da bu ad iyice
yerlesmistir ve teknik dilden artik sokulup atilamaz. Turkler bu ismi gundelik hayatta
pek kullanmaz. Biz pandispanya dedigimiz bu hamuru, saninm bes yuz yil oénce
Ispanya’dan go¢ eden Musevilerden 6grendigimizden, Ispanya ekmegi anlamina gelen
Ispanyolca pandispanya sozcugu dilimize yerlesmis.

Yagsiz olanminin recetesi esit miktarlarda yumurta, seker ve undan olusur. Baz1 klasik
receteler yumurtalarin diger iki malzemeden biraz daha agir cekmesi gerektigini soylese
de aradaki fark ¢ok fazla sayilmaz. Once yumurta ve seker bir kapta telle cirpilir. Kap
benmariye oturtularak, alttaki kapta bulunan sicak suyun etkisiyle yumurta omlete
donusturulmeden sekerle birlikte koyu bir kivam kazanincaya kadar cirpilir. Bu arada
hacmi iki katina cikar. Sonra elenmis un yavas yavas ve nazik bir bicimde icine
eklenerek yedirilir. Firinda pisirilerek pastada kullanilmaya hazir hale getirilir.

llk kez bugunku Italyanmin Cenova kentinde yapildigy icin bu kente atfen jenuaz diye
anilan benzer bir pasta hamuru ise yukaridakinin yagh olanidir. Burada bir él¢u yaga dort
ol¢t un ve seker konur. Yumurtanin agirhigi bu kez yag ve sekerden dortte biri kadar fazla
olmalidir.

Bunu ornek bir gramajla soyleyecek olursak, 250 gram yag ve 250 gram un icin, 300 gr.
yumurta ve 4 corba kasig eritilmis tereyag gerekir. Bunun da standart bir klasik tarif
oldugunu ve her pastaci ustasinin ille de bu formiile uymak zorunlugu bulunmadigni,
daha parlak fikri olanlarin kendi dusundukleri gibi bir jenuaz yapabileceklerini de
ekleyelim. Nitekim boyle parlak bir fikir sayesinde cikolatali jenuaz icat edilmis
bulunuyor. Mucidinin muhtemel sozleriyle jenuazlar sade olabilecekleri gibi, unun bir
kisminin kakaoyla yer degistirmesi sayesinde cikolatali olarak da hazirlanabilirler. Jenuaz
yapiminda, bir 6nceki hamurdan farkh olarak, un eklendikten sonra eritilmis tereyag
sicim gibi akitilarak una c¢ok nazik bir bicimde katihp yedirilir. Asin sert ve fazla
kanistirma, hamuru berbat eder. Asla fazla karnisurmayin ve sert hareketlerden kacinin!

Jenuaz yaklasik 200 derecelik firinda ortalama yarnim saatte pisirilir. Bu asamada bir
ayrintiy1 soylemeden gecmeyelim. Firindan yeni alinmis cemberden cikarilan sicak
hamurlar dogrudan tezgah tizerine konmaz. Cunku hamurun tezgaha konan yuzu terler!
Bunu onlemek icin, sicak pandispanyanin daima bir tel tzerine cikanlip oylece so-
gutulmasi istenir. Soguduktan sonra genellikle enlemesine yatay olarak kesilir ve arasi
istenen malzemeyle doldurulur. Gerekiyorsa uzeri de bir baska malzemeyle kaplanarak
pasta hazir hale getirilir. Bunlarla ilgili ayrintilar her pasta icin ayridir.

Ayrinulan belirlemek pastayr yapana ait bir yaraticiik ve beceri gerektirirse de, bazi
ipuclarini vererek son noktay1 koyalim. Pastalarin ekmeksi kisminin ne tir hamurlardan
hazirlanabilecegini bastan beri ayrintili bicimde anlattik. Ancak bunlar istenirse seker
surubu, konyak basta olmak tizere cesitli alkolli ickiler ve ¢zellikle likorlerle yumusatilip
tatlandinlabilirler. Hatta bazen alkol ile meyva suyu karisimi da boylesine bir tatlandiric
olusturabilir.

iglerine kremobor dedigimiz tereyagli krema, cirpilmis krema ya da diger adiyla, krem
santiyi, krem patisyer veya obur adiyla pastaci kremasi gibi kremalar konabilir. Bunlar da
cesitli alkollu ickiler ile ayrica lezzetlendirilebilir.

Har¢ olarak badem, antepfistig1, ceviz ve benzeri kuruyemislerle kurutulmus kayisi, incir
ve benzerleri ve nihayet cikolata parcalar1 sik kullanilan malzemeler arasindadir. Burada
gercekten bir sinir yoktur. Nitekim bunun en iyi 6rnegini i¢i dondurmayla doldurulmus
unlu rokoko pastasi olusturur. Pastanin icine dondurma koymak gercekten harika bir fikir!

Pastalarin kenarlar bazen dogal haliyle birakilir. Ancak ¢ogu zaman ince kiyilmis badem,
antepfistigl, ince cikolalata parcaciklaryla da kaplanir. Bazen de kenar krem santiyi ile
swvanir. Bazi pastalarin kenarlar ise kedidili bisktvisi gibi bazi 6zel biskuvilerle cevrelenir.

Pastalanin tistleri, en gosterisli yerleridir ve dekorasyonda en ¢ok 6zen buraya gosterilir.
Bazen sadece krem santiyi veya eritilmis cikolata ile dumduz kaplanmis bir pastaya
eklenen kiuicucuk bir siis pastayr cok cekici yapabilir. Ama cikolatanin kazinmasiyla
olusan yongaciklar, glaze rengarenk meyveler, hatta bazen iyi dekore edilmis ve bir renk
cumbusu olusturan taze meyveler bile biraz joleyle parlatildiklarinda pastaya bambaska
bir hava kazandirr.

Pastalarin yapimi, ve dekorasyonuyla ilgili anlatilacaklar sonsuza kadar uzatlabilir.
Sozun nerede bitecegi cogu zaman bilinemez. Biz, noktay1 simdilik burada koyalim.































Prestij Mus

Malzemesi:

- 1 adet kakaolu pandispanya
(cember boyutunda kesilip
inceltilerek 40 gr. agirhfimda
hazirlanmis)

- 45 ml. portakal likorii
(3 ¢corba ks.)

- 1 paket hazir portakalli jole

Pandispanyast icin:

- 10 gr. un (1 '/2 ¢orba ks)

- 10 gr. tozseker (*/s corba ks.)
- 1 adet yumurta (¢rpiing)

Findikli ve bademli
barglar icin:

- fecay ks. un

- 20 gr. tozseker (1 '/ corba ks.)

- 15 gr. file badem (2 /> corba ks.)

- 1 adet yumurta aki (¢irpilmag)

- 1 adet yaprak jelatin

- 50 ml. surup (/s su bardagi;
25 ml. su ve 25 gr. seker ile
hazirlanmis)

- 160 ml. krem santiyi

- 20 gr. toz findik

- 2 adet yumurta sarisi

Portakally Rrema icin:
- 1 adet yaprak jelatin
- 25 gr. tozseker (1 /s ¢orba ks.)
- 75 ml. stit (5 ¢orba ks.)
- 1/ adet yumurta saris
- 95 ml. krem santiyi
- 15 ml. portakal suyu
(1 ¢corba ks.)

PASTALAR

Yapilisi:

1. Bir kapta un, tozseker ve cirpilmis yumurtanin
'/29tiinden biraz fazlasint (20 gramin)) c¢irparak
pandispanya hamurunu hazirlayin. Hazirladiginiz
pandispanya  hamurunu  “Temel  Tarifler”deki
pandispanya tarifine uygun olarak 220°C'ye 1sitilmis
firinda yaklasik 15-20 dakika pisirin.

2. Bademli harcit hazirlamak icin bir kapta unu,
tozsekeri, file bademi ve yumurta akinin yarisini,
bademleri kirmadan karnistirip, bir kenarda bekletin.

3. Jelatini buzlu suya koyarak gevsemeye birakin.
Temel Tariflerde anlatilan surubu verilen olc¢tlerle
hazirlayin. Kanstirma kabinda krem santiyi'yi, toz
findig1 yumurta sarilarini ve gevseyen jelatini karistirin.
Kaynamis surubu atesten alarak icine karistirma
kabindaki malzemeyi yedirin. Bir kenarda saklayin.

4. Portakalli krema icin, jelatini buzlu suda islatarak
gevsetin. Jelatin gevsedikten sonra sudan stizdirerek
alip temiz bir kaba koyun. Bu kabi, yanya kadar
kaynar kaynar su dolu bir kabin Uzerine oturtarak,
jelatini suyun buharinda eritin. (Gerekirse, suyun 1sisini
artirmak icin tencereyi kisik atese oturtun). Sekeri, st
ve yumurta sarisi ile ¢irpin. Bu karisima krem santiyiyi,
portakal suyunu ve eritilmis jelatini ekleyerek karistirin.
5. Finn kdgidint bir tepsiye yayin. Pisirdiginiz
pandispanyay: kigidin tizerine koyun, pasta cemberini
Gzerine oturtup, bastirarak pandispanyayr ¢cember ile
kesin. Kesilen pandispanyayr cemberde birakin.
Kenarda kalanlann  tepsiden alin. Cemberdeki
pandispanyanin tzerine once badeinli harci sonra da
findikli harct yayin. Uzerlerine ¢cember boyutunda
kesilmis kakaolu pandispanyayi yerlestirin.
6. Pandispanyanin Uzerine portakal likortina
serpistirin.  Portakalli kremanin tamamini ¢emberin
icine doklip pastanin lzerini dlzleyin. Pastayi
cemberinin icinde, buzdolabinda 5-6 saat sogutun. Bu
stirenin yanisinda Uzerire ince bir kat portakalli jole
hazirlayip dokiin. Jole iyice donduktan sonra pastayi
cemberinden c¢ikartip, Uzerini meyvelerle susleyerek
servis yapin.












Hindgancgizli Turta

6 Kisilik

Malzemesi:

- 140 ml. krem santiyi

- 15 gr. tozseker

- 48 gr. toz bindistancevizi
(8 corba ks.)

Surubu icin:
- 2.5 gr. tozseker ('/2 corba ks.)
- 7.5 ml. su (/2 gcorba ks.)

Beyaz pandispanya icin:
- 1'/2 adet yumurita (cirprnug)
- 45 gr. tozseker (3 ¢orba ks.)
- 22.5 gr. bugday nisastasi
(3 corba ks.)
- 22.5 gr. un (3 ¢orba ks.)
- 7.5 gr. eritilmis tereyag
(1'/2gay ks.)

Kremasu icin:
- 10gr. un (1'/2 ¢orba ks.)
- 6 gr. bugday nisastast
(2'/2 cay ks.)
- 30 gr. tozseker (2 ¢orba ks.)
- 10 gr. siittozu (4 ¢ay ks.)
- 1 adet yumurta (¢upiinug)
- 100 mi. su (/s su bardag)
- 1 tutam vanilin
- 30 gr. toz bindistancevizi
- 5 corba ks. kiraz sekerlemesi
(istege bagl)
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PASTALAR

Yapilisi:

1. Krem santiyiyi bir ¢irpma kabina koyun. Tozsekerle
birlikte mikserde ¢irparak vurulmus krem santiyi elde
edin. Temel Tarifler'deki surubu verilen ol¢llere gore
hazirlayin.

2. Beyaz pandispanyayr hazirlamak icin firininizi
220°C'ye getirip 1sitin. Cok kisik ateste yumurtanin
?Aini ve tozsekeri mikser ile cirparak kremams: bir
kivama getirin. Atesten alip, ¢cirpmayi sirdirerek so-
gutun. Nisastayr ve unu ekleyip putir kalmayacak
bicimde kremaya yedirin. Eritilmis tereyagini da katp,
dibine firin kagidi serilmis bir kaliba bosaltin. Firina
surerek 20 dakika pisirin.

3. Kremasini hazirlamak icin, bir kapta unu, nisastayi,
sekeri, sittozunu, yumurtanin yarisini, suyu ve vanilini
cirparak kanstinin. Bu kanisimi ¢ok  kisik  ateste
muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Atesten
alip ¢irparak sogutun.

4. Bir kenarda beklettiginiz sekerle c¢irpilmis krem
santiyinin 3 corba kasigi ile hindistancevizini karistirin.
Hindistancevizli santiyiyi de soguttugunuz kremaya
yedirerek hindistancevizli pasta kremasini tamamlayin.
5. Beyaz pandispanyay: bir testereli bicak veya iple
enlemesine ikiye bélin. Uzerine hindistancevizli
kremayr koyup bir spatula ile yayin ve uzerini
dizleyin. Diger pandispanya katint kremanin Gzerine
yerlestirin. Surubu serpistirin. Artan vurulmus santiyi ile
pastanin Uzerini ve kenarlarint sivayip duizleyin.
Uzerini kaplayacak bicimde hindistancevizi serperek
servis yapin.



RiO Pastasli

6 Kisilik

Malzemesi:

- 1 adet kakaolu pandispanya
(cember boyutunda kesilip,
inceltilerek 150 gr. agirhiginda
bazirlanmas)

Beyaz pandispanya icin:
- 1 adet yumurta (¢cirpimig)
- 20 gr. tozseker (1'/5 corba ks.)
- 10gr. un (1'/ ¢orba ks.)
- 10 gr. bugday nisastasi
(1°/5 ¢orba ks.)
- 5 gr. eritilmis tereyagi (1 ¢ay ks.)

Biskiivisi icin:

- 1 adet yumurta (¢cirpinus)

- 12 gr. toz badem (3 ¢orba ks.)

- 15 gr. tozseker (3 ¢cay ks.)

- 1 adet yumurta aki (¢irprlnig)

- 9gr. un (1 '/igay ks.)

- 5 gr. eritilmis tereyag (1 ¢ay ks.)

Kremasu icin:

- /2 adet yaprak jelatin
- 110 gr. muz

- Y2 cay ks. limon suyu
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PASTALAR

Yapilhisa:

1. Beyaz pandispanya icin firinimnizi 220°C'ye getirip
isitin. Cok kisik ateste yumurtanin /4tinii ve tozsekeri
mikser ile c¢irparak kremams: bir kivama getirin.
Atesten alip, ¢irpmayt sirdiirerek sogutun. Nisasta ve
unu ekleyip putir kalmayacak bicimde kremaya
yedirin. Eritilmis tereyagint da katip, dibine firin kagidi
serilmis bir kaliba bosaltin. Firina sirerek 20 dakika
pisirin.

2. Biskiivisini hazirlamak icin firininizi 230°C’ye getirip
isitin. Yumurtanin yarisint, toz badem ve sekerin 2/
cay kasigr ile birlikte cirpin. Diger bir kapta yumurta
akinin yarisint ve kalan sekeri mikserle cirparak kar
haline getirin. Yumurta karini, bademli karisima
yedirin. Unu ekleyip karistirin. Tereyagini da katarak
bisktivi hamurunu tamamlayin. Firin kigidi serilmis bir
tepsiye /2 cm. kalinhginda yayarak firina sirip
10 dakika pisirin.

3. Jelatini buzlu suda gevsemeye birakin. Muzu ezerek
pure haline getirin. Gevseyen jelatini sudan stizdirerek
alin. Yartya kddar kaynar su dolu bir tencereyi kisik
atese oturtun. Uzerine baska bir kap icersinde jelatini
yerlestirerek suyun buharinda eritin. Limon suyunu ve
muz puresini katip karistirin ve atesten alin.

4. Firin kagidini bir tepsiye yayin. Pasta ¢cemberini firin
kagidinin tzerine oturtun. Cemberin kenarlarina
biskiiviyi, tabanina ise beyaz pandispanyayi yerlestirin.
Uzerine hazirladiginiz muzlu karisimin yarisini yayin.
Onun da tzerine kakaolu pandispanyay: yerlestirip
kalan muzlu karisimi yayin ve bir spatula ile dizleyin.
Pastayr c¢emberden c¢ikartip, muz dilimleri ile
susleyerek servis yapin.



Sarlot

6 kisilik

Malzemesi:

Beyaz pandispanya icgin:
- 1 adet yumurta (¢upilmas)
- 20 gr. tozseker (1 '/ ¢orba ks.)
- 10 gr. un (1 '/ corba ks.)
- 10 gr. bugday nisastas
(1'% ¢orba ks.)
- 5 gr. eritilmis tereyag (1 ¢ay ks.)

Sarlot pandispanyasi icin:

- 40 gr. kayisi konservesi

- 100 gr. tozseker (°/5 su bardag)
- 30 gr. un (4 ¢orba ks.)

- 2 adet yumurta

- 60 gr. kayist marmelat

Sarlot kremast icin:
- 2 adet yaprak jelatin
- 15 gr. un (2 corba ks.)
- 7.5 gr. bugday nisaslast
(1 ¢corba ks.)
- 45 gr. tozseker (3 corba ks.)
- 15 gr. stittozu (2 ¢orba ks.)
- 1 adet yumurta (¢cupilmus)
- 150 ml. su C/s su bardag)
- 1 tutam vanilin
- 55 gr. anands konservesi,
elma (soyulup, kocanm ¢cikartilmis
ve dilimlenmis),
armut (soyulup, kocan
ctkartilnmus ve dilimlenmis)
- 115 gr. muz (dilimlenmis)
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PASTALAR

Yapilisa:

1. Beyaz pandispanyayr hazirlamak icin firininizi
220°C'ye getirip 1siin. Cok kisik ateste yumurtanin
4/#iini ve tozsekeri mikser ile ¢irparak kremamsi bir
kivama getirin. Atesten alip, ¢cirpmay: siirdirerek so-
gutun. Nisasta ve unu ekleyip pitir kalmayacak
bicimde kremaya yedirin. Eritilmis tereyagint da katp,
dibine firin kagid: serilmis bir kaliba bosaltin. Firina
surerek 20 dakika pisirin.

2. Finimizi 230°C'ye getirip 1sitin. Sarlot  pandis-
panyasint hazirlamak icin kayist konservesinin
tanelerini robottan gecirerek pire haline getirin.
70 gr. (4°/5 corba kasig1 sekeri) kayisi piiresine yedirin.
10 gr. unu, kalan sekeri ve yumurtalart cirparak
karistirin. Firin kagidi serilmis bir tepsiye ince bir kat
halinde pandispanya hamurunu yayin. Firina sirip,
surekli kontrol ederek pandispanyay: yumusak kalacak
bicimde pisirin.

3. Pandispanyay: firindan alip, sogumaya birakin. So-
guyunca Uzerine kayist marmelatini siirip, siki bir rulo
haline getirin. Keskin bir bicak ile 1 cm. - 1'/2 cm.
kalinhginda dilimleyin.

4. Jelatini buzlu suda gevsemeye birakin. Bir kapta
unu, nisastayi, sekeri, slittozunu, yumurtanin yarisint,
suyu ve vanilini c¢irparak karnistinin.  Jelatini sudan
stizdirerek alin. Yariya kadar kaynar su dolu bir
tencereyi kisik atese oturtun. Uzerine bagka bir kap
icersinde jelatini yerlestirerek suyun buharinda eritin.
Jelatin eriyince meyveleri ve kremay: katip karistirarak
jelatine yedirin. Kremay: suyun buharinda koyulasin-
caya kadar pisirin.

5. Firin kdgidint bir tepsiye yayin. Pasta ¢cemberini firin
kagidinin lzerine oturtun. Cemberin tabanina ve
kenarlarina dilimlediginiz pandispanya parcalarint hi¢
bosluk vermeden yerlestirin. Uzerine sarlot kremasini
dokiip yayin. Beyaz pandispanyayi kremanin iizerine
yerlestirin. Buzdolabinda 4 - 5 saat bekletin. Bu siire
sonunda kalibt ters cevirerek pastayr ¢emberden
cikarin. Uzerine isitilmis kayisi marmelati siiriip tekrar
sogutarak servis yapin.
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Butun ciddi kaynaklar, recel ve marmelatlann kaynaginin Ortadogu oldugunu soyler.
Mutfak tarihgilerine gore bu yiyecekler, ilk kez Hagllar tarafindan gorulmiis ve begenilmis.
Avrupa ile Ortadogu arasinda gelip giden bu insanlar recel ve marmelatin yapimim geldikleri
yorelerin sakinlerinden ogrenmis ve donuslerinde tarifleri birlikte goturmusler. Avrupa,
boylece tamstigi bu recel ve marmelatlan daha sonra dinyanin dort bir yanina tamitms.

Ortadogu'nun recel ve marmelatlanin anavatani olusu, seker ve meyvenin ilk kez burada bir
araya gelmesinden olmali. Sekerin Cin ve Hindistan'la ilgisine ragmen Cinliler'in tathlardan
pek hoslanmamas: ve Hintlilerin de meyve-seker bilesimine ilgisiz kalmasi sonucu, bu
kultarlerde recele pek rastlanmaz. Bu durum, sekerin yolu tizerinde uctincii durak olmasina
ragmen Ortadogu’ya, recellerin ev sahibi olma unvanim kazandirmus.

Tathyla pek ilgisi olmayan Uzakdogu'yu bir kenara birakirsak, bugiin diinyanin her yerinde
kahvalt1 sofralan ve aksamuistu ¢aylar, asla recel ve marmelat olmadan distiinulemez. Hatta
kural, bunlardan birkac tanesini bir arada sunmakur. Sofraya tek cesit recel veya marmelat
cikarmak ya yoksulluk ya da cimrilik veya gorgisiizluk olarak nitelenir.

Recel ve marmelatlarin Ortadogulu bir 6zelligi de, bunlann kahve ile ikramidir. Zengin Arap
konaklarina yapilan ziyaretlerde konuklara kahve ikram edilir edilmez, hemen ardindan bir
gumus tepsi icinde cam veya kristal bardaklara konmus birkag cesit recel, kiiciik kasiklar ve
bir bardak icinde su getirilir. Misafirler temiz kasiklarla diledikleri recellerden alip yer ve
kirlenen kasigi da su dolu bardaga birakirlar. Bu gelenek yakin zamana kadar Izmir ve
yoresinde de gorulirdu.

Yalniz Turklerde degil, butin Ortadogu'da en makbul recel, gil recelidir. Azeriler'in, “atan
sogan, anan sarmisak, sen haradan oldun gilmeseker” sozii bunun hos bir gostergesi. Bizim
deyisimizle gulbesekerin yapim, ilk basih Turk yemek kitabi Melceut Tabbahin'de soyle
anlatihr: “Yuz dirhem ala gul varaginin temizlerini ayinp beyaz yerlerini kesip hazir edeler.
Badehu (ondan sonra) damarh ve kucuklerini yuz dirhem su ile bir
tasim kaynatup siktikta hasil olan suyunu bes yiiz dirhem elenmis
kellesekeriyle tencereye koyup eritdikte ayrilmis gal yapraklarini dahi
aup kivama gelinceye kaynatalar. Badehu kapakh billur kaselerde
badettevzi hifz oluna (sonra dagitihp saklana). Lakin dikkat lazimdur.”

Guilbesekerin kivami hakkinda yukandaki tarif 6zel bir uyanda
bulunmuyorsa da, eskiler bunun diger recellerden ¢cok daha koyu,
yani kivaml oldugunu soylerler. Bir de yukaridaki tarifte yazarin
lakin dikkat lazimdir s6ziinden hangi tehlikeye kars1 okuyucuyu
uyardig: pek acik degil.

Bugunku Turkce'ye Ascilarin Siginagi diye cevirebilecegimiz
Melceut Tabbahin, ya da kisa adiyla Melce’de yazar Mehmet
Kamil, recel ve marmelatlarla ilgili baska tarif vermez.

16 yuzyilda Osmanh ordusunda yiyecek-icecek saticilari.
Nusretname, adli eserden minyatiir.
y.93a (Topkap: Saray: Miizesi)

Bir baska eski kaynak, Ascibasinda, yazar Mahmut Nedim bin Tosun’un kitabina aldi-
1315 tarif icinde hic recel veya marmelat bulunmaz. Recel sozii, kitapta sadece pisi adi
venilen mayali hamurla yapilmis bir tath ile bir baska tath olan lalanganin tzerine

dokulmek uizere anilir.

Buyuk ihtimalle her iki yazar da, recel yapimini yemek kitabina uygun gormemis
olmalilar. Oysa her iki eser. de, profesyonellerden cok ev kadinlarina ve yemek

meraklilarina yonelik.

Hic kimse recel ve marmelatlarin yapiminin zor oldugunu soyleyemez. Hatta birakin
zor olmayz, bir recel veya marmelat tarifini okuyan amator, bunlarin son derecede basit
oldugunu dusunir. Zorluk, recel ve marmelat yapimindaki inceliklerin sayisiz
olmasinda. Mesela biraz eksik veya fazla pisirme, receli istenen kivamdan ve tattan

hemen uzaklastrir.

Recel yapiminda ilk 6nemli nokta, meyve secimidir. Recel veya marmelat yapilacak
meyvelerin ilk ozelligi ¢uruksiz olmalari. Bu is icin her zaman meyvelerin en iyileri
secilir. Ancak bu, soz konusu meyvelerin yenecek kivamda olduklarim1 gostermez.
Recellik meyveler genellikle olgunlasma evresine gelmemis olanlardir, bir baska deyisle
biraz hamdirlar. Canku olgun meyveler piserken bicimlerini koruyamaz ve ¢cogu kez
parcalanir. Bu nedenle recel yapim mevsimi, her meyvenin turfanda zamanina rastlar.
Yalmiz bu kuralin bazi1 ayrnicaliklar1 var. Armut, seftali, kayisi, ¢cilek gibi meyvelerde
hafif bir hamhk aranirken, kiraz, visne gibi meyvelerde neredeyse olgunluk gerekir.
Bunun nedeni, soz konusu meyvelerin aromalarinin ancak olgunlastiginda istenen
noktaya gelmesi.

Profesyonel tatlicilar, recel yapiminda bakir kaplan tercih eder. Kaplarin kalayh
olmamasi gerekir. Ancak, bugiin evlerde bakir tencere bulunmadigindan, onerilen
pisirme kabi, genellikle paslanmaz celik tencereler. Bunlarin dibinin kalin veya

tercihen ¢ift tabanli olmasi istenir. Amag, yiksek ateste recelin dibinin tutmamasidir.

Necip Usta, bunu biraz da sairane bir uslupla, “Kasik recele daldirihp dikine yan
havaya kaldirilir. Recel tanecikleri tam kasigin ucunda toplanip inci taneleri gibi damla

damla asagiya dusmeye baslarsa, recel tam kivaminda demektir” diyerek anlatir.

El alunda bulunmasi onerilen firca, daima islaulms olarak, tencerenin kenarina
yapisan seker tanelerini supurup tencereye katmak icin kullanilir. Kevgir ise pisme
sirasinda tencerenin uzerinde olusan kopugun alimip baska bir kaba aktarilmasina
yarar. Kopuk alinmazsa recelin tadi bozulur. Képugun buasbutun alinip atilmamasinin
nedeni, bir sure sonra kopugun altina ¢oken suyun suzdirilerek kaynayan recele ilave
edilmesi icindir. Recelin pisirilmesi sirasinda karistirilmasinda tahta kasik kullanilir ve

dogal yapis: sayesinde, recelin tadinin bozulmasina neden olmaz.
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Recel yapiminda sekerin 6nemi buyik. Genel kural, soyulup ayiklanmis net meyve
miktar ile seker miktarinin esit olmasi gerektigi yolunda. Ancak bunun yalniz bir
genelleme oldugunu bir kere daha soyleyelim. Cunkti meyveler ne kadar sulu olursa,
seker miktar1 az da olsa o oranda artirilir. Meyvelerin susuz olmasi halinde, bir 6nceki
duruma paralel olarak, seker miktarinin biraz azalilmasi mumkun, hatta gereklidir.
Ornegin klasik tariflerde, kayisi recelinde 1 kg. kayisiya 1 kg. seker onerilirken,
murdumerigi recelinde 1 kg. cekirdegi alinmis olgun murdimerigi icin 750 gr. sekerin
yeterli olacag: belirtilir. Elma, ayva, armut gibi pektin dedigimiz ve bu meyvelerin
ozellikle cekirdeklerinde bulunan koyulastirict maddenin varlig: halinde, seker miktar

yine hafifce dusurulur.

Recel yapiminda genel gecer kural, eger su kullanilacaksa 6nce surubun kestirilmesi ve
kopuguniin alinmasidir. Genellikle 5 dakikalik bir kaynama suresi surup i¢in yeterli
sayilir. Sonra yikanmus, suzulmus, ayiklanmis ve gerekiyorsa dogranmis meyve
kaynamakta olan seker surubuna katilir. Recel kivam alincaya kadar pisirilir. Ancak
tam bu noktada, her meyvenin recelinin yapilamayacagini soyleyelim. Ozellikle sulu
meyveler, kural olarak, aksamdan sekerle birlikte bir kaba konup kendi sularini
birakmalar1 saglanir. Pismenin basinda, meyve-seker karisimi tencereye aktarilir ve
harli ateste, tarif gerektiriyorsa, bir siire sonra orta 1sidaki ateste, tahta kasikla ara sira

kanistirilarak, kivam alincaya kadar pisirilir.

Ev yapimi recellerde genellikle meyve, seker ve gerekiyorsa su ile yetinilir. Ancak
profesyonel recel yapimcilari bazi yardimei gida maddelerini ¢ok sik kullanir. Bunlarin

en azindan ne ise yaradigi hakkinda bir fikir vermek tizere, kisa bir agiklama yapalim.

Recel yapiminda sik kullanilan maddelerin basinda glikoz gelir. Saf seker olan glikoz,
recelin cabuk sogumasini, dolayisiyla icindeki meyvelarin canli ve diri, recelin sulu
kisminin ise parlak bir renk almasini saglar. Genellikle 1 kg. ayiklanmis net meyve icin

100 gram glikoz kullanilmasi onerilir.

Recelin dayanikhiligini artirmak icin recel yapimcilari sasmaz bir bicimde limontuzu ve
asit tartarike basvururlar. Ev yapimi recellerde istenirse 1 kg. recele 2-3 gr. arasinda

limontuzu eklenebilir. Bu gercekten de recelin 6mruni uzatr.

Baz:i profesyonel recel yapimcilar, pisme sturesini kisaltmak ve meyveleri biraz daha
dogal renkleriyle saklayabilmek ve ekstra kivam saglayabilmek icin, recel ve
marmelatlara yapim sirasinda pektin eklerler. Evde yapilan recellerde ise buna gerek

yoktur.

Meyvelerin pisme sirasinda dagilmamas: ve cok parlak bir goraniim almasi icin bazi
recellerin yapimi sirasinda kireckaymag: kullanilir. Bunun i¢in agirhik olarak 1 olcu
sonmemis kirece 4 6lcu su konarak kire¢ sondiralur. Kire¢ karistirilarak kabin icinde
tamamen eritilir. 5-6 saat sonra, kabin tuzerinde berrak bir su olusur. Kireckaymag: adi
verilen bu su alinarak baska bir kaba aktarilir. Dipte kalmis kire¢ varsa, ki olur, tekrar
sulandirilarak islem kire¢ bitinceye kadar tekrarlanir. Kireckaymaklar1 ayn bir kapta

kullanilmak tizere bir kenara kaldirilir.

Kireckaymagina yauralacak meyveler bir kaba konur. Ustlerini ortecek kadar kireg
kaymagi ilave edilir. Yaklasik 5 saat kadar meyveler burada bekletilir. Sonra, alinarak

en az 4-5 defa bol suyla yikanir ve suzdurular.

Kireckaymaginda bekletilerek receli yapilan meyveler arasinda en ¢ok cilek, kayisi,
kabak, domates, patlican ve karpuz kabugu dikkat ceker.

Recel yukarida anlatilan bicimde pisirilirken kavanozlar da bir kenarda hazir tutulmali.
Recel konacak kavanozlarin tercihen sterilize edilmis olmasi istenir. Bu islem dudiukli
tencerede yapilabilir. Hi¢ olmazsa kavanozlar kaynar suda bekletilmeli ve temiz bir
havlu tizerine ters cevrilerek bir kenarda saklanmalidir. Recel konacak kavanozlar asla

silinmez. Kavanoz kendi kendine kurumaya terk edilir.

Bazi recel yapimcilari, receli sicakken kavanozlara koyar, bazilari ise 1linmasini bekler.
Burada tercih receli yapana birakilmakla birlikte kuctik bir uyariya kulak vermekte
yarar var: Recelin sicak olarak kavanoza bosaltilmasi halinde, taneler dibe ¢oker. Bu da
hos bir gorunim olusturmaz. Marmelatlar icin boyle bir sorun yoktur. Ancak, tercih
ne olursa olsun, her iki halde de, recelin kavanozu tam olarak doldurmas: gerekir.
Boylece kapakla arasinda hava kalmayacagindan oksidasyon onlenmis olur. Bunu
desteklemek icin recelin veya marmelatin uzerine bir yagh kagit ya da mutfak streci

konmalidir. Sonra kapak sikica kapatilir.

Bitin bunlarin 6tesinde, uzmanlar recel veya marmelat kavanozlarinin titketime
uygun olarak, kucuk boyda secilmesini onerirler. Cunki kavanoz bir kez agildiktan

sonra, havayla temastan oturu, recel 6zgun tadin1 zaman icinde yitirmeye baslar.

Son olarak, Guney Amerika'da bilinen ve sevilen ve diinyanin biricik meyvesiz receli
olan, vanilya veya tarcinla lezzetlendirilmis sutin agir agir kaynatilarak
koyulastirilmasiyla yapilan sut receli “dulce de leche”yi anarak receller ve marmelatlar

konusunu noktalayalim.




Ayva Receli

Malzemesi:

- 1 kg. ayva

1250 ml. su (5 su bardagi)

5 adet karanfil

1500 gr. tozseker (6 su bardagt)
1 adet limonun suyu ya da

1'/2 gr. limontuzu

Cilek Receli

Malzemesi:
- 1 kg. kiiciik kokulu cilek
- 1250 gr. tozseker (5 su bardagt)
- 1 adet limonun suyu ya da
1 gr. limontuzu

RECEL VE MARMELATLAR

Yapilise:

1. Ayvalar yikayin. Dorde bolerek ¢ekirdek yataklarini
c¢ikarin ve kabuklarini soyun. Temizlenmis ayva
dilimlerini 1 cm.’lik kug¢ik parcalara bolin. Bir
tencereye koyarak suyu ekleyin. Bir tasim kaynatip,
atesi kisarak yaklasik 10 dakika haslayin.

2. Tencereye ayva cekirdeklerinin yarisini, karanfili ve
sekeri katip karistirin. Uzerinde biriken képtgi stirekli
alarak, kivamint buluncaya kadar receli kisik ateste
yaklasik 40-45 dakika kaynatin.

3. Recel kivamini bulunca limon suyunu ya da
limontuzunu katip bir tasim daha kaynatarak atesten
alin. Ilininca kavanozlara aktarip serin bir yerde
saklayin.

Not: Eger rende ayva receli yapmak istiyorsaniz, soyup, ¢ekirdek
yataklarini ¢ikardiginiz ayvalan rendenin iri tarafiyla rendeleyin.
Yukanida verilen tarifteki 5 su bardag: su yerine 750 ml. (3 su
bardagy) su kullanarak tarifi aynen uygulayn.

Yapilisa:

1. Cilekleri birka¢ su iyice yikayip, sizdirin. Sap
kisimlarini bir bicakla keserek temizleyin.

2. Tencereyi bir kat cilek, bir kat seker sirasi ile
doldurun. Cilek, suyunu verip seker iyice islanincaya
kadar, tencereyi kapagi kapali olarak bir gece ya da en
az 5-6 saat bekletin.

3. Receli atese oturtarak orta ateste, hi¢ su katmadan,
ara sira karnistirarak bir tasim kaynatin. Kisik ateste,
kopugini sirekli alarak recel kivamuni buluncaya
kadar yaklasik 35-40 dakika kaynatmay: strdirin.

4. Limon suyunu ya da limontuzunu katip bir tasim
daha kaynatarak atesten alin. Ilininca kavanozlara
aktarip serin bir yerde saklayin.
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Portakal Kabugu Receli

RECEL VE MARMELATLAR

Malzemesi:
- 1 kg. (4-5 adet) yafa portakali
- 1500 gr. tozseker (6 su bardagi)
- 625 ml. su (2 "/2su bardag)
- 1 adet limonun suyu ya da
1 gr. limontuzu

Erik Mar_mel_atl

Malzemesi:

- 1500 gr. kirmizi eksi erik

- 1 kg. tozseker (4 su bardagi)
- /2 adet limonun suyu

Yapihsi:

1. Portakallarin kabuklarin1 soyun. Kabuklarin icindeki
beyaz kismu bir bicakla veya rendeleyerek temizleyin.
Once, tabakalar halinde kalan portakalin turuncu
kabuklarini bir parmak kalinhginda seritler biciminde
kesin.

2. Uzun bir ipligi makaradan kesmeden igneye gecirin.
Her bir seridi ice dogru rulo bi¢ciminde sarip, igneyle
delerek iplige dizin. Bitin kabuklann bu sekilde
dizdikten sonra, iki ucunu da dugimleyerek ipligi
makaradan kopartin.

3. Portakal kabuklarini, ara sira suyunu degistirerek
yaklasik bir giin suda bekletin. Acilarini atmalar icin
yumusayincaya kadar haslayin ve stizdirerek sudan
ahn.

4. Sekeri su ile kavnatarak bir recel surubu hazirlayin.
Surup kaynayinca ipe dizili portakal kabuklarin: icine
atin. Kisik ateste, kopugunt surekli alarak recel
kivamini buluncaya kadar kaynatmay: siirdirtin.

5. Limon suyunu ya da limontuzunu katip bir tasim
daha kaynatarak atesten alin. Kabuklari bir catalla
styrrarak iplikten c¢ikarin. Regel ilininca kavanozlara
aktararak serin bir yerde saklayin.

Yapihsi:

1. Erikleri yikayip bir tencereye doldurun. Tencerenin
dibine bir parmak su koyun. Kapagini kapatarak kisik
atese oturtun. Erikler yumusayip, suyunu verinceye
kadar 15-20 dakika pisirin.

2. Pisen erikleri bir tel stizgecten ezerek temiz bir
tencereye gecirin. Sekeri ekleyip karistirin. Orta ateste
bir tahta kasikla kanstirarak marmelat koyulasincaya
kadar pisirin.

3. Marmelat kivamina gelince limon suyunu katip bir
tasim daha kaynatarak atesten alin. Thninca
kavanozlara aktarip serin bir yerde saklayin.
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