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Geleneksel Tark mutfaginin vazgecilmez lezzetleri
arasinda yer alan sttld tatlilar, ana malzemesi sit ve
tlrevleri olan kivam ve lezzet veren cesitli malzeme-
lerin ilave edilmesiyle hazirlanan tathlardir. Saglkli
tathlar arasinda yer alan stlG tatlilar, sindirimi kolay,
hafif ve besin degerleri yiksek olan Grdnlerdir.

Orta Asya gogebe kiltdrinden miras kalan st
Urdnleri, Anadolu'ya yapilan gog ve Islamiyet'in ka-
bullyle tatl kdltGriine donUstirdlmas, Selcuklu ve
Osmanli saray mutfaklarinda geliserek zenginles-
mistir. Bolgelere gore farklik gostererek zenginle-
sen sutld tathlar Icine konulan malzemeler, yapilis
teknikleri, sunum rittelleri ve zarafetleriyle Turk
mutfaginin simgesi haline gelmistir. Bu kategorinin
en seckin ve en bilinenleri arasinda muhallebi, stt-
lag, kazandibi, gUllag tathsi yer alir. KiltUrel degerle-
rimiz arasinda da manevi anlam tasiyan 6zel bir yere
sahiptirler.

Sutld tathlann cesitliligini saglayan unsurlardan
birisi de icinde kullanilan lezzetlendiricilerdir. Os-
manli ddbneminden miras kalan damla sakiz, targin,
gll suyu, vanilya, Antep fistigl, ceviz, badem, findik

SUTLU TATLILAR

Tansu CELIK

vb. tatlandiricilar gtinimuzde de kullanilmaya de-
vam etmektedir.

Tatli dinyasinin en zengin grubunda yer alan
sutld tathlar, Tark mutfaginda oldugu kadar tim
dinya mutfaklarinda benzer lezzet ve malzemelerle
hazirlanip tlketilmektedir. SGtIU tatlilar ocak Ustln-
de, dondurularak veya firinda pisirilerek hazirlan-
maktadir. Iceriklerinde stit, seker, jelatin, krema, yu-
murta sarislyla beraber meyve cesitleri, kuru yemis,
cikolata gibi lezzetlendiriciler yer alir.

Kuskusuz ki Turk ve dinya mutfaginda yer alan
sutld tatllar kitapta yazilanlarla sinirli kalmayacak
zenginlige sahiptir. Kitabin bu béliminde yer alan
sUtli tath recetelerinde, mesleki tecriibelerimin
aktarimiyla beraber mutfak seflerinin kisisel arsivle-
rinden yararlaniimis, bazi tarifler yenilikci ve yaratici
fikirlerle yorumlanmistir. Receteler, mesleki dil kulla-
nimina dikkat edilerek profesyonel kullanima uygun
sekilde hazirlanmis ve ginimdze uygun standartta
olusturulmustur. Turk Mutfagina 6zgU Grdnlerde,
gelenekselligin korunmasi, farkindalik olusturma ve
yerel Urtnlerin strdardlebilirligine katki saglanmasi
amaclanmistir.
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