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SÜTLÜ TATLILAR

GIRIŞ
Geleneksel Türk mutfağının vazgeçilmez lezzetleri 
arasında yer alan sütlü tatlılar, ana malzemesi süt ve 
türevleri olan kıvam ve lezzet veren çeşitli malzeme-
lerin ilave edilmesiyle hazırlanan tatlılardır. Sağlıklı 
tatlılar arasında yer alan sütlü tatlılar, sindirimi kolay, 
hafif ve besin değerleri yüksek olan ürünlerdir.

Orta Asya göçebe kültüründen miras kalan süt 
ürünleri, Anadolu’ya yapılan göç ve İslamiyet’in ka-
bulüyle tatlı kültürüne dönüştürülmüş, Selçuklu ve 
Osmanlı saray mutfaklarında gelişerek zenginleş-
miştir. Bölgelere göre farklılık göstererek zenginle-
şen sütlü tatlılar İçine konulan malzemeler, yapılış 
teknikleri, sunum ritüelleri ve zarafetleriyle Türk 
mutfağının simgesi haline gelmiştir. Bu kategorinin 
en seçkin ve en bilinenleri arasında muhallebi, süt-
laç, kazandibi, güllaç tatlısı yer alır. Kültürel değerle-
rimiz arasında da manevi anlam taşıyan özel bir yere 
sahiptirler.

Sütlü tatlıların çeşitliliğini sağlayan unsurlardan 
birisi de içinde kullanılan lezzetlendiricilerdir. Os-
manlı döneminden miras kalan damla sakızı, tarçın, 
gül suyu, vanilya, Antep fıstığı, ceviz, badem, fındık 

vb. tatlandırıcılar günümüzde de kullanılmaya de-
vam etmektedir.

Tatlı dünyasının en zengin grubunda yer alan 
sütlü tatlılar, Türk mutfağında olduğu kadar tüm 
dünya mutfaklarında benzer lezzet ve malzemelerle 
hazırlanıp tüketilmektedir. Sütlü tatlılar ocak üstün-
de, dondurularak veya fırında pişirilerek hazırlan-
maktadır. İçeriklerinde süt, şeker, jelatin, krema, yu-
murta sarısıyla beraber meyve çeşitleri, kuru yemiş, 
çikolata gibi lezzetlendiriciler yer alır.

Kuşkusuz ki Türk ve dünya mutfağında yer alan 
sütlü tatlılar kitapta yazılanlarla sınırlı kalmayacak 
zenginliğe sahiptir. Kitabın bu bölümünde yer alan 
sütlü tatlı reçetelerinde, mesleki tecrübelerimin 
aktarımıyla beraber mutfak şeflerinin kişisel arşivle-
rinden yararlanılmış, bazı tarifler yenilikçi ve yaratıcı 
fikirlerle yorumlanmıştır. Reçeteler, mesleki dil kulla-
nımına dikkat edilerek profesyonel kullanıma uygun 
şekilde hazırlanmış ve günümüze uygun standartta 
oluşturulmuştur. Türk Mutfağına özgü ürünlerde, 
gelenekselliğin korunması, farkındalık oluşturma ve 
yerel ürünlerin sürdürülebilirliğine katkı sağlanması 
amaçlanmıştır.
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