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Tirk yemekleri Sziinden tarihsel durumunda ismi lstinde tatlilarimizin ana
vatanimizda dokuz asirdir siire gelen akigl hemen her asirda milll ve mahalll tesir-

ler ile Onemini asla, bir zerre dahl hafifletmemigtir.

Zamanl gelmig, tatlilarimz szellikle gegici bile olse yemeklerin baginda

durumunu daima korumugturs
Tatlilarimizin yeri O kadar onemlidir ki 1iteratirimizin baglhda gelir.

Ayrica sirf tatlilardan ibaret bir sempozyum bile gridadn yemeklerimizin

iistiinliiglinde layik oldugu yerini almigtir.

Asairlar boyu (Hayruttaam ma hazar) prensibine uygun olarak cok pratik ve

kolaylakla hazairlanabilmesinden basta gelmistir.

Simdi ciimlemize diisen vazife yemcklerimizin baginde sayilmasindan ikl yal

snce toplanan yemek ve tarihi literatlrimiizden bir bir toplamak olacaktir.

Tatlilarimizin bugtinki deyimlerimizle pagta gelmesine en belli sebep de
gida noksanliginda besleyici olmasli diislincesi yer zlmgtair, o kadar ki yemekleri-
mizin arasinda olmaktan on sonunda, sofralarimizdan agzi.izlin tadl ile kalkmamiz

geleneginde sarsilmaz yerini hala korumaktadlr.

Tatlilarimizin gidaca ihmal edilmemesi de viicud enerjimizin kolaylikla bit-

meyen bir hazinesi sayila gelme81ndendlr.

Bunun ig¢in ayrica sofra kurmaga hacet kalmadan kolaylikla her zaman her yer-

de temin edilebilmesi ciheti de basg dliglincemiz olmusture

Ozellikle gittikge ogle Jemeklerlnde bizi maddl olarak uzakta bulunduracak
bugiiniin ve gelecegin en bag ihtiyaci olacaktlr, Glin gegtikge yerini daha gok koru-

yacah ve bizi daha bagka gida ihtiyacindan birkag saat olsun uzak bulunduracaktir.

Gida tarihimizde tatlllarlmlza verilecek pratlk ve lstlin gidalil bir yer ver-

mek zamani da gelmi@tir.'

Yani tatlilarimiz bizi, ogleyin gok vaktimizi alan bu tarihl itiyadimiz-
dan yalnlz pratik tatlilari benhimsememiz ile yemek yemenin viocudumiza yiikleyecegi
agir durumunu, ginluk galigmalarimizin en had safhasinda bizi diger yemeklerin ha-

zim ig¢in yﬁkleyecegi agarlikdan da sagligimizin devaml t. rimindan da koruyacaktir.




TURKLERDE "TATLI" ANLAYIGI
A Prof.Dr.Bahaeddin OGEL
Biitiin diinya kavimlerinde, tatli yemek ve tatliya gerek duymak, gok yaygin

bir duygudura.

Tiirkler, gok genig bdlgelere yayilmiglar ve Anadolu'ya gelmeden once de

gesitli gevrelerde yagamiglardi.

insanlér-tatll olarak ne gibi bir gey bulmuglarsa, once yemiglerdir. Fa-
kat onu hazairlama ve pigirme, ayri bir mi11l gelenege dayaniyordu. Anlasildigina
gore Tirkler unlu yemeklere tatll seyler pek fazla karistirmiyorlardi. Bunun igin
Tugrul Bey'e Iran lclvasi biraz yabanci gelmigti. Bu Ornekten de anlaslllyof ki

milletlerin zevkleri arasinda bir ayrilik vardir.
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TURKIYE'DE {E.BRCILIGIN GELI:LzSINDE HACIBEKIR
MUESSESESININ ROLU
Nail TAN

Kastamonu'nun Arag ilgesinden Istanbul'a geierek 1777 yilanda Bahgekapl'da
sekerci diikkan1 agan Hacu Bekir, Tirk gekerciliginin gelismesi ve Tilirk lokumunun diin-
yaca taninmasi konularinda Cnemli hizmette bulunmugtur. Sarayin "Sekercibasilik" un-
vanini alan Haci Bekir, lokum ve akide yapimina géli@firmigtir. Targinli, gilillli, por-
takalli, sakizli, limonlu akideler onun bulugudur.

‘Haci Bekir, giraklarini memleketi Arag'tan getirmig, onlari yetigtirmig, us-
ta gekerci olarak diikkan agmalarini saglamigtir. Boylece Aradlliler sckerciligi- mem-
leket meslegi haline getirmigler, kaliteyl daima korumuslardir. Haci Bekir arkasin-
da Aradlilara dayanan bir gekercilik ekolil barakmistir. Haci Bekir'in oglu Mehmet Mu-
hiddin ve torunu Ali Nuhiddin Haci Bekir,sekerciligind dahé.da geligtirmiglerdir.

Bildirimizde gu konular yer almigtir:
1l.Hacl Bekir Milessesininin kurulmasi, gelismesi
2,Hac1 Bekir Miessesisinin buglinkii durumu

3.Tirk Lokumunun yapilisi =

4.,Haci Bekir Milessesesinin gekerciligimizdeki yeri ve Onemi




GTLTVTKSHL TURK TATLILARICY® BTSLENMT DTGTRLTRL

_T- - ¢ ! ; i Prof.Dr.Ayse BAYSAT

$atlllar, Tlirk mutfaginda ©nemli yer tutar, tatlilarimizi temel bilesimleri yonin-
den; siitli tatlalar, un-irmikle yapilanlar (Helvalar) yufka ile yapilanlar, meyve-
sebzeli taflalar, tahi1l-kurubaklagil karigimi tatlilar olmak lizere bes grupta top-
layabiliriz. Sutld tatlilar genelde siit, piring-piring unu ve gekerden yapilar.

Baz1 yorelerimizde piring unu yerine bugday unu, geker yerine pekmez ve ek olarak
yumurta ve tereyagi da kullanilar. Baklava ve kadayif genelde yufka, tereyagl, se-
ker ve cevizle yapilir. Ceviz yerine fistik, findik, kaymak, taze peynir kullani-
larak gegitlendirilir. Helvalar, genelde un-irmik, tereyagl ve sekerden yapillmak-
ta, yérine gore slit, cam fistigl cklenmeltedir. Bazi yorel-rimizde geker yerine .
pekmez, fistik yerine ceviz kullandifi gibi, yag konmadan sade pekmez,.ﬁn veya pek-
mez, un, ceviz veya nigasta, pekmez‘karlglmlyla helvalar yapilir. Esas malzemesi
tahin ve geker olan tahin helvasl genelde ticari olarak yapilmaktadir. Un, yag, yu-
murta ile ha21rlén1p yagda kizartilan tatlilar "hanim gobe i", w{lumba tatlisa"
gibi adlarla anilmaktadir. Kuru meyvelerin geker veya pekmezle pigirilmesiyle ho-
saflar, incir, ayva, kaysi gibi meyveierle, kis kabagi, seker pancari, patates gi-
bi sebzeler!den yoresel tatlilar yapilmaktadir. Bugday, kurubaklagil, kuru meyve

ve gekerle yapilan aglire yorelere gore degigik adlarla an1lmaktadir. Un, yag, seker,
ceviz kullanilarak yapllan tatlllafln enerji deéerleri gok yliksektir. Bu tatlailarain
pirer pursiyonlari 400-700 kalori arasinda enerji verir. Un, yag ve geker yanin-

da yumurta kullanilarak yapilan hanim gbbeéi, revani gibi tatlilaran protein degerle-
ri digerlerinden daha yliksektir. Yagsiz olarak un ve pekmezle yapilan Ve ceviz ek- |
lenen helvalar enerji yénﬁnden daha az yogun olmakla birlikte madenler, ©zellikle
démir yoniinden zengindirler. SUtlU tatlilar ise, enerji, protein, kalsiyum ve B gt
vitaminleri yoniinden dengelidirler ve sindirimleri daha kolaydir. Kuru meyvelerin

pekﬁezle pisirilmesiyle yapilan tatlilar kalsiyum ve demir yoniinden zengindirler.
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OSMANLI SARAYINDA KILMRCIBAGILIK V™ KILTRCIBAGI
DRFTTRINDTN SARAY TATLILARI

Zarif ORGUN

Osmanli Imparatorlugunda her konuda oldugu gibi mutfak ve beslenme ihti-

yacinln kargilanmasinda da té%kilatlanmaya dnem verilmigtire

Padigahlarin, valide sultanin ve sultanlarin, kadinefendilerin ve gozdele—

rinin ginlik beslenme ihtiyaglarinin kargilandigi, Fatih Sultan Mehmet tarafindan

yaptirilan Kiler Kogugu, Ve sonralari Dolmabahge Ssarayinda yaptirilan mutfak ele

alinmigtir. ' A g

0 dbnemlere ait maliye irade defteri sira 14310'daki kayitli belgeler ile
Dolmabahce Sarayi ~~givinde 2080 numarada kayitli (Ser Kil®ri=-i Hazreti Sehriyari
Mehmet Bahaettin) muhiirli defterde (Zat-1 Gahane) mutfagina ait belgeler incelen—

migtire

Pigirilecek yemekler i¢in alinan malzeme Ve pigen yeomeklerin glinii gliniine

kayitlari tutulmugtur.

. Pransa Imparatorigesi ve Avusturya Imparatoru ve Prusya Veliahti hazeraw=
tinin Dérsaadete gelmeleri minaSebetiyle luzumuna mebni mubayaa ©Olunan egya meSa-
rifi listesi, 1286 Tarihli Maliye irade defteri, Me'kuldt ve megrubat mesarifi
listesi, 14 Haziran 1330'da Ingiliz Amiraiine verilen ziyafete pigirilen yemek—
lerin ve tatlilarin listesi, 2080 ve 2205 nclu defterlerdeki yemek listelerinde
tedpit edilen batli isimleri listesi ile 3 Tegrinisani sene 1331 yiline aif agi-
re malzemeleri ve Olgiilleri ile aggl Ve hademe yévmiyelerini gosterir liste de Ve-

rilevekbiry

Bu belgeler gdzden gegirildiginde Osmanla Sarayindaki yemek listelerinin

gegitliligi ve Saray tatlilarinin zenginligi kendini géstermektedir.




K30 SEAL YOUDTN AF™" TADL VBT ATLILARIN

SAGLIX YONU)LB“N DURUMLuRI :
prof.Dr.Orhan KOKSAL

yemeklerini ve Ovin-

. Kigi Ug arcca VOﬂOllk olarak Dlda miktar ve gegidini,

1erini,duzene hqyarak beslenmcye galigir. Bunlar:

1- Karin doyurmalk, a agligl gldeﬂmek ve yeterli beslenitek (seticty)

zcvk duymak (sazlsfactlon)

2- Manevi_dqyuﬁ saglamak
kazanmak (prestlge)

3~ Kigisel ve,tdplumsal sayglnllk
yeterll ve dengell olarak beslenmek-fizyolojik bXyoleys

" Agliga gldermek,
buyume ve geligmeyivsaélar ve birgek

k beslenme sagligal korur,

" dir. Bu amaca yonell
Ancak mutlu olabilmek igin klelnln

hastallklarl onler,

olarak beslenme51 klfayctletmez,

gsadece yeterli ve dengeli

i Ozellik onun psiko—sosyal bir

Insanl dlger canlllardan ayiran en onemli
1arinin faaliyeti ve hognut -

PSlkOlOJlk doyum saglamada duyu organ

#arllk olusudure.
lanm881ndd vazgegilmeZ'bgeler

‘olarak tatmln olmasl gerekmektedlr.
miktarlari, niteliklera

Beslenmenln sag

olan ylyeceklerln gegitleri, i ve bunlar ile yemek Ve sof-

duyu organlarinin nemen hepsini ilgilendirmek-"

‘ra hazairlamada uygulanan iglemler,
koku duyma, goriintimi seyredebilme, k1-

te ve onlari gallstlrmaktadlrlar. Tad alma,v

k ve yemekler1m1”1e 1lg111 duygsal faaliyetlerdir.

vaminl belirleme yiyeqe

Tad duyusu 1§1nde acl, ekgl tuzlu ve tatll (sekerll) gihi 4 temel tad al-

e ve yagadlgl sosyal yaplya baglmll olarak deger kazanmakta ve uy-

gilamasl kisiy
gulama alanl bulabllmektedlr.

sy (gekerll) duyurnun algllanma51

Bu 4 temel tad duyusu iginde tat
tadairlar,

lar, ihsanllgln baslanglcl kadar eSkl olan uygulamalara sahip pulunmak
igindeki tatll maddeler,

Tatll etki yapan pal, gegitli meyve Ve sebzeler

anlarda tatla yemeye aligkanlik

insa

alanina sokmu§lard1r.-9atlllara kar
boylece §eker kama 51 ve pancardan sa

i anlamlnda kulla=

k olafak uygulama

kazandirmig Ve ‘bupu bir iste
ks tatli madde-

S1 glderek artan istek daha basg
f halde geker-

ler élde'edilmesine yol agmig,

ler elde edilmeye baglénmigtlr.ADaha sonra sekerli sozclig ta

nllmaya baglanmlgtlr.

Geleneksel §eker elde, etme yanlnda geker tadl veren daha birgok'maddenin

.sonralar1 elde ed11d1g1 gorulmektedlr.
nin sentezlenme81 yada bq21 Bit
devam edllmektedlr.

Seker yerlne kullanllmak lizere glinlimiizde -

pirgok yapay tatlandlrlnl madde

nakll maddelerden 1zole ed11m681 gallsmalaxlna hizla

’

h521rlama uygulamasina

mi gok ge§1tll ylyecek ve yemek
da "Tatlllar" basllgl

§ekerler1n tuketl
Bu- ge§1t11 uygulamalar mutfaklar

ydl agmig bulunmaktadlr.
lanmasina ‘neden olmustur. Ty~ mutfags kendine ozgl

altinda Gzel:yemekler hazlr
kokusu, tady ve kavam ile ay-

tatlllarl olan blr ozelllk taglmaktadlr. Gorunumu,

n1 sagliyen- |

ki ve hayvahsal kay-




31 bir niteligi olan Pirk tatlilari kisilere manevi doyum saglamada ve onlara zevk

vermede yliksek degere sahip bulunmaktadirlar.

I

‘Patlilar kigiye manevi doygunlulc saglama yaninda ona sosyal yasaminda da
‘itlbar sagliyan yiyeceklerdir. Kiginin sosyal yagaminda diger kigilere, yakinla-
:rlna, arkadaglarina ikram edecefi geyler iginde yiyeceklerin ve yemek ziyafetleri-
pin ayri bir degeri oldugu kabul edilen bir gergektir. Sayginin en onde gelen sim-
.;gelerlnden birisi mikellef bir ziyafetle konuklari agirlamektir. Bu miikellef ziya-

fet 1g1nde gok deger verilen ve begenilen bir tatli bulunmasi sayginliga daha yik-
sek bir anlam kazandirmektadir.

Ozetle; tatlllar,aélzé tad-geker duyusu veren yiyecekler, kisileri tatmin

etme yaninda onlara yenmeleri ve ikram etmeleri halinde sayginlik kazandirmakta-

dir., BOylece tatlilarin psiko-sosyal agidan beslenme uygulamalarandaki yeri dzel

B Onem taglmaktadlr.




GULEL#KSEL BIR TURK TATLISI: :

PELTE

Hayrettin IVGIN

Pelte gok yaygin geleneksel bir THrk tatlisidir. Halk agzinda "palize",
"peliza®, "palude","pelvize®, "paluza® gibi adlarla anilan peltenin esas maddesi

nisastadir. Yapiligl gok kolay ve basittir.

Su kaynatilir icine 1lik suda ezilmig nigasta ilave edilir. Kaynayinca
sekeri konur. Bir kag tagim daka kaynayinca kAselere ddkiilerek Uzerine gll éuyu,
limon,'portakal suyu vb. serpilir. ‘

Pelte suyu gikabilen her megva Ve yiyecekle yapil r. Ve 0O yiyecegin adini
alir. "Ahududu, ayva, gilek,'kay81,.kizllclk, limon, portakal, vigne, mandalina,
koruklu erik, armut, geftali™ gibi yiyeceklerin suyu ile yapilirsa bunlarin adi-

ni1 alir.

pelte, besin deferi yiiksek olan hafif bir tatlidir.




TOpkapi Sarayil

Helvahane Ocagi (Tatlicilar Tegkilata; : e et

Sabahattin TURKOGLU

Bilindigi lzere Osmanli Saray geleneklerinin pekgofu Topkapl Sarayinda.
plusmus ve adeta kanun haline gelmigtir. Diger konularda oldugu gibi mutfak tegki-
lati ve bunun iginde diglnilmesi gereken‘tatllcalara éit her tlrli tegkilatlanma

“veAisleyi§ bigiml de belirli kaidelere baglanmig bulunmaktadir.

Bildiride Topkapi Saraya tatlicilar tegkilatinin gemasl, gorevlilerin mes-—
' 1lek adlari, kurulus tarihleri, kademeleri ve baéllrolduklarl yasalar ile tesbit e-

dilebilen toreleri sunulacaktir.

Sarayda tatli gegitleri yapilirken, tatlinin hazirlanmasindan Padigah ve-

‘ya haremine hatta seray personeline sunulusuna kadar gegen evrede pekgok hizmet |

e

mitfak, firin gorevlileri, kilerciler ve gegniciler ile birlikte yﬁfﬁtﬁldﬁéﬁnden'bu

tegkilatlardan da bir nebze s0z etmek gerekmektedir.

-




“”L‘JE"SJJ TUHK KULTURUNDL TATLI

Ziimriit NAHYA

qeleneksel Kiltiiriimliziin bir pargasi olan Mutfapgimiz deha ©nce Tiirk Mut-
fagi 3empozyunudda ele alindigi gibi cldukga zengin bir goriniim arz eder, Tat-—
lilarimiz ise bu zenginlifin yalhizca bir kismidir ve © bile kiiltiiriimizde Opnem-—

1i bir yere sahiptir.

Yalnizca sofralarimiziih sofullu tatliyla bitirmek hususunda gorev alma-—
mig gegi§‘d6ném1érinin seremonilerinde, Gzel giinlerde, hall edebiyatinda hasila

biitiin yagamlmlzdé yer almigtair,

S5z keser @ srbet igilir, higan yrna; geker yenir, di igtin olur baklava vb.
ikram edilir, Olunun ryhuna helva, lokma yapar daéltlllr. Misafirler tatli ye-—
neden birakilmaz, Tatli yenilir tatla konugulur Bilmeceler sorulur, hinhniler s&y-
lenir. fgiklar deyiglerinde, destanlarinda tatliyi konu edinmiglerdir. Hasila tat-

lilarin gevreslnde bir kiltir oWugturulmugtur.

Yapilan llteratqr galigmas1 sopucu elde edilen veriler ve verilerle ilgi-

1i yorumlar bu bildiride konu edinilmigtir, \

Baklavayi kadaylfl vb tetlilarimizi kend11er1n1nm1§ gibi gbsteren kimi
komgu Hlkelsrimize Uste bu zengin killtir dur diyecektir. Sanlrlz bu giigliilikk de

yeterli clacaktair.

1o
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TOPKAPI SARAYI HILVAHANT V% RUCTLAANSI

- @Glilcan KOWGAZ

‘Bildirimizde, Topkapi BSarayi Mutfaginin bulundugu yer, mutfagin i¢ bolim-
leri ve bunlarin yanisira artan ihtiyaca cevap vermedigi igin sonradan ilave edi-

' len birimler ve bunlarin bugiinki durumlari konu edinilecektir,

Sarayda, malzemesi ile orijinal mutfak 0zelligini koruyan; regel, gurup,
macun gibi tatlilarin yapildigi Helvahane ele alinmakta, iginde ocaklarin, ahgap
- dolap Ve mermer Setlerin bulundugu yerler ve diger bolmalerle irtibati saglayan

kapi gibi ig¢ mimari Ogeleri izerinde durulacaktair.

Saray mutfaélndavkullanllan kaplarin uzerindeki tarih ve kitabeiere ba~-
~ kildiginda bu kaplarin bir kismi padigahlerin, padigah kad. larinin, kalfalarin
ve gegitli aZalarla bu agalarin koguglarina vakf edildikleri goriilir. Helvahane-
de pigirilen helvalarin Roéuglara Ve Baray digina daéltlmlnda kullanilan kaplar

11 ile, Helvahaneye a.v kap turleri anlatilmnya galigilacakti:

Bu kaplardan en erken tarihli olan sini'nin boyutlarl ve izerindeki ya-
z1lar aktarilacak ayrica XVIII y.y.da yapilan helva tarifi ve dlguleri verilecek-

B tir.
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ISTANBUL VALISI
Nevzat AYAZ

Kiiltir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Aragtirma
Dairesi Bagkanligi ile fstanbul Kiiltir MudirlGgd'ndn igbir-
ligiyle diizenlenen nGeleneksel Turk Tatlilari Sempozyumu''nu

onurlandirmanizi diler.

TARIH : 17 ARALIK 1983

SAAT : 10.00

YER : Topkapi Sarayi Mizesi
Toplant1 Salonu
1STANBUL



GELENEKSEL

TURK TATLILARI SEMPOZYUMU

10.00 - 10.30

10.30 - 13.00

PROGRAM
17 ARALIK 1983
CUMARTEST

Sempozyumu Agis Konugmalari .

Oturum Bagkani
Prof.Dr.0rhan KOKSAL

Ord.Prof.Dr.A.Siiheyl UNVER : 10.00 - 12.30

Gelecegin Tirk Yemeklerinde Tatli-
laramizain Baga Gegecedine Dair Ki-
sa Bir On G&rinim.

Prof.Dr. Bahaeddin OGEL :

Tirklerde Tatla Anlayaisi.

Nail TAN :
Tirkiye'de Sekerciligin Gelismesin-

de Haci Bekir Miiessesesi'nin Rold.

Prof.Dr.Ayse BAYSAL :

Geleneksel Tirk Tatlilari ve

Beslenme Dederleri.

Zarif ORGUN :

Osmanli Sarayi'nda Kilercibagilik
ve Kilergibasi Defterinden Saray
Tatlilara.

18 ARALIK 1983
PAZAR

Oturum Bagkani
Prof.Dr.Bahaeddin OGEL

Prof.Dr.0Orhan KOKSAL :

Psiko-Sosyal Yonden Beslermme ve

'Aélz Tadz.

Hayrettin IVGIN :

Geleneksel Bir Tirk Tatlasi
(Pelte).

Sabahattin TURKOGLU :

Topkapi Sarayi Helvahane Ocagi
(Tatlicilar Tesgkilati).

Zumrit NAHYA :

Geleneksel Tirk Kiltirinde Tatla.

Giilcan KONGAZ :

Topkap1 Sarayi Helvahane ve

Regelhanesi.



