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TAHIL TATLILARI

GIRIŞ
Tahılların et, sebze ve meyve tüketiminin ardından 
sindirim sistemindeki olumsuzluklar ve ek gıda ihti-
yaçları doğrultusunda keşfedildiği düşünülmektedir. 
Keşfedilen ilk tahılın ise buğday olduğu bilinmekte-
dir. Buğdayı özellikle hayvancılıkta faydalanılan arpa, 
yulaf ve darı takip etmiştir. Zamanla diğer tahıllarda 
keşfedilmiş ve insanlarca tüketilmeye başlanmış-
tır. Diğer tahılların keşfi, üretimin yaygınlaşması ve 
saklama koşullarının gelişmesi ile birlikte insanoğlu 
daha dengeli bir beslenme hayatına kavuşmuştur.

Tahıllar insanın bir yerden başka yere giderken 
yanında götürebileceği, kolay bozulmayan ve bes-
leyici gıdalar olması sebebiyle de sıklıkla tercih edilir 
olmuştur. Bu süreç tahıllardan elde edilen yemek-
lerin gelişmesine de sebep olmuştur. Bu noktada 
tahılın sadece sıcak ana yemek olarak değil, tatlı, sa-
lata ya da kahvaltılık olarak farklı şekil ve öğünlerde 
kullanılması da mümkün olmaya başlamıştır. Tahıl 
tatlılarının ele alındığı bu bölüm tahılı ve tahıllar ile 
yapılan tatlılarının özellikle de Türk ve Osmanlı mut-
fağındaki tarihsel gelişimini ve toplumsal önemini 
açıklamaktadır. Aynı zamanda bu bölümde tahıl tat-
lılarının önde gelenlerinin uygulamalı tariflerine de 
yer verilmiştir.

16.1.Tahıllar
Tahıl taneleri hububatların tohumlarından oluş-
maktadır. Başta buğday olmak üzere pirinç, mısır, 
çavdar, yulaf, arpa önemli tahıl grupları arasında yer 
almaktadır. Buğday ve türevleri Dünyada insanların 
tükettiği en temel besin maddeleridir. İçerisinde ba-
rındırdıkları, protein, vitamin, karbonhidrat ve mine-
raller yönünden zengin, besin değeri yüksek gıdalar 
arasında bulunmaktadır (URL-2). Tahıllar geçmişten 
günümüze hemen hemen her mutfak kültüründe 
yer bulmuştur. Tahılların besleyici değerinin yanında 
ekonomik olması, depolamaya elverişliliği, birçok ik-
lim ve coğrafi koşulda yetişmesi tahıl üretiminin ve 
tüketiminin tercih sebepleri arasında yer almaktadır. 
19. yy.’dan itibaren sanayi alanında işlenen tahıl çe-
şitlerinden olan yulaf ezmesi, mısır gevreği, pirinç 
gevreği gibi ürünler daha çok kişiye ulaştırılıp kulla-
nıma hazır hale getirilmiştir.

Türk mutfak kültüründe tahıl tatlılarının önemli 
bir yeri bulunmaktadır. Özellikle Türk toplumların-
da doğum, sünnet, nişan, düğün, ölüm günü gibi 
özel günlerin yemeklerinde tahıl tatlıları tüketilebil-
mektedir. Yemek ritüellerinde ayrıca “Allah ağız tadı 
versin”, “tatlı yiyelim tatlı konuşalım”, “lafını balla kes-
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SONUÇ
Türk mutfak kültüründe önemli bir yere sahip tahıl-
lar sadece yemek olarak kalmayıp birçok tatlı türüyle 
karşımıza çıkmaktadır. Aynı zamanda bu tatlılar her-
hangi bir şekilde sıradan ya da geçmişi bilinmeyen 
tatlılar olmayıp kendine özgü hikayeleri, toplumsal 
yeri, kültürü ve özgün ritüelleri bulunmaktadır. Tahıl 
tatlılarının geneline bakıldığında toplumun tümü-

ne hitap eden ve toplumun tüm kesimi tarafından 
kabul edildiği görülmektedir. Özel gün ve geceler-
de yapılan bu tatlılar bazen mutluluğun bazense 
hüzün ve kederin paylaşımı gibi toplumun ihtiyaç 
duyduğu beraberlik ortamını oluşturmada etkisi ol-
duğunu söylemekte mümkündür.
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