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Tahillarin et, sebze ve meyve tiketiminin ardindan
sindirim sistemindeki olumsuzluklar ve ek gida ihti-
yaclaridogrultusunda kesfedildigi distintlmektedir.
Kesfedilen ilk tahilin ise bugday oldugu bilinmekte-
dir. Bugdayi ¢zellikle hayvancilikta faydalanilan arpa,
yulaf ve dari takip etmistir. Zamanla diger tahillarda
kesfedilmis ve insanlarca tUketilmeye baslanmis-
tir. Diger tahillarin kesfi, Gretimin yayginlasmasi ve
saklama kosullarinin gelismesi ile birlikte insanoglu
daha dengeli bir beslenme hayatina kavusmustur.

Tahillar insanin bir yerden baska yere giderken
yaninda gotirebilecedi, kolay bozulmayan ve bes-
leyici gidalar olmasi sebebiyle de siklikla tercih edilir
olmustur. Bu slreg tahillardan elde edilen yemek-
lerin gelismesine de sebep olmustur. Bu noktada
tahilin sadece sicak ana yemek olarak degil, tatli, sa-
lata ya da kahvaltilik olarak farkli sekil ve 6gunlerde
kullanilmasi da mUmkin olmaya baslamistir. Tahil
tathlarinin ele alindigi bu bolim tahili ve tahillar ile
yapilan tathlarinin 6zellikle de Turk ve Osmanli mut-
fagindaki tarihsel gelisimini ve toplumsal énemini
aciklamaktadir. Ayni zamanda bu bélimde tahil tat-
lilarinin 6nde gelenlerinin uygulamali tariflerine de
yer verilmistir.
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Tahil taneleri hububatlarin tohumlarindan olus-
maktadir. Basta bugday olmak Uzere piring, misir,
cavdar, yulaf, arpa onemli tahil gruplari arasinda yer
almaktadir. Bugday ve tlrevleri Dinyada insanlarin
tikettigi en temel besin maddeleridir. icerisinde ba-
rindirdiklari, protein, vitamin, karbonhidrat ve mine-
raller ydninden zengin, besin degeri yiksek gidalar
arasinda bulunmaktadir (URL-2). Tahillar ge¢cmisten
glntmize hemen hemen her mutfak kiltirinde
yer bulmustur. Tahillarin besleyici degerinin yaninda
ekonomik olmasi, depolamaya elverisliligi, bircok ik-
lim ve cografi kosulda yetismesi tahil Gretiminin ve
tUketiminin tercih sebepleri arasinda yer almaktadir.
19. yy/dan itibaren sanayi alaninda islenen tahil ce-
sitlerinden olan yulaf ezmesi, misir gevredi, piring
gevregi gibi drlinler daha ¢ok kisiye ulastirlip kulla-
nima hazir hale getirilmistir.

Turk mutfak kdltdrinde tahil tatlilarinin énemli
bir yeri bulunmaktadir. Ozellikle Tirk toplumlarin-
da dogum, slinnet, nisan, dugdn, 6lim gina gibi
ozel glnlerin yemeklerinde tahil tathlari tUketilebil-
mektedir. Yemek ritUellerinde ayrica “Allah agiz tadi
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versin’,

"o

tath yiyelim tatli konusalim’, “lafini balla kes-
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Turk mutfak kultdriinde dnemli bir yere sahip tahil-
lar sadece yemek olarak kalmayip bircok tatli tirtyle
karsimiza cikmaktadir. Ayni zamanda bu tatlilar her-
hangi bir sekilde siradan ya da ge¢misi bilinmeyen
tatlilar olmayip kendine 6zgu hikayeleri, toplumsal
yeri, kiltara ve 6zgln ritlelleri bulunmaktadir. Tahil
tathlarinin geneline bakildiginda toplumun tima-
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