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Saghikli yasamin vazgecilmez unsurlarindan birisini
olusturan dengeli beslenmede, meyvelerin 6nemi
bayuktdr. Gunlik yemek listemizde yer almasi ge-
rekli olan meyveler, vitamin ve mineral yoninden
zengin besin kaynagidir (Asiklar vd., 2023). Meyve-
ler, ¢i§ olarak ya da islenerek, cesitli Grtnler halin-
de tlketilmektedir. Anadolu'nun elverisli topraklara
sahip olmasi bircok meyve ve sebzenin yetismesine
olanak saglamustir. Bundan dolayi Ttrk mutfagina ait
tath kultGrindn bu kadar zengin olmasi sahip olu-
nan cografi kosullardan kaynaklanmaktadir. Mev-
simselligin sagladigi cesitlilik ve renklilik sayesinde
her bolgede yetisen degisik tirde meyve ve sebze-
lerle hazirlanan drdnler, Tirk mutfaginda hazirlanan
meyve ve sebze tatlilarini ortaya cikarmaktadir.

Osmanli déneminde 16. ylzyil ve 19. ylzyll ara-
sinda meyve tlrleri halkin ve sarayin beslenme alis-
kanhigina yon verdigine rastlaniimaktadir. incelenen
Osmanli dénemi saray mutfagi malzeme defterinde
kus GzUm, kirmizi Gzdm, siyah Gzm, kiraz, elma,
visne, nar, gibi meyvelerin tiketildigi belirtiimek-
tedir (Sak, 2006). Sarayin kendi bahcesinden temin
edilen meyvelerden serbet, hosaf ve recellerin ya-
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pildigina ulasiimaktadir (Yerasimos, 2005). Saray
mutfagina cok cesitli meyveler alinmistir. Ozellikle
serbet ve hosaf yapiminda taze ve kuru meyveler
kullanilmis ve saray mutfagina alinan bu meyveler
hem Istanbul pazarlarindan hem de Bogaz ve Ha-
lic kiyllarinda yer alan Feriye, Ortakdy ve Aynalika-
vak gibi has bahcelerden temin edilmistir (Samanci,
2008). Ulkemizde yetistiriciligi yapilan Gziim meyve-
sinin de yaz aylarinda taze tUketilmesinin yaninda si-
ralik olarak pekmez, pestil, sucuk, meyve suyu, sirke
gibi Urdnlerin Gretimlerinde, islenmis sekilde ve ku-
rutmalik olarak degerlendirildigi bilinmektedir (Asik-
lar vd., 2023) Bu baglamda kitabin bu bélimiinde
hosaflar, pekmezler, pestiller, pelteler, receller hak-
kinda genel bilgilere uygulamali tariflerle birlikte yer
verilmektedir.

18.1 Meyve Tatlilarin Menudeki Yeri ve
Onemi

Meyve tatlilari, meyvelerin seker, bal ya da pekmez
ile tatlandinimasi sonucunda elde edilen tathlardir
(Kaymaz, 2020). Ulusal ve uluslararasi mutfaklarda
meyvelerden yapilan tathlar kdltdrel yonden farkli-
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