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18 Yunus BAYGÜL 1 

MEYVE TATLILARI

GIRIŞ
Sağlıklı yaşamın vazgeçilmez unsurlarından birisini 
oluşturan dengeli beslenmede, meyvelerin önemi 
büyüktür. Günlük yemek listemizde yer alması ge-
rekli olan meyveler, vitamin ve mineral yönünden 
zengin besin kaynağıdır (Aşıklar vd., 2023). Meyve-
ler, çiğ olarak ya da işlenerek, çeşitli ürünler halin-
de tüketilmektedir. Anadolu’nun elverişli topraklara 
sahip olması birçok meyve ve sebzenin yetişmesine 
olanak sağlamıştır. Bundan dolayı Türk mutfağına ait 
tatlı kültürünün bu kadar zengin olması sahip olu-
nan coğrafi koşullardan kaynaklanmaktadır. Mev-
simselliğin sağladığı çeşitlilik ve renklilik sayesinde 
her bölgede yetişen değişik türde meyve ve sebze-
lerle hazırlanan ürünler, Türk mutfağında hazırlanan 
meyve ve sebze tatlılarını ortaya çıkarmaktadır.

Osmanlı döneminde 16. yüzyıl ve 19. yüzyıl ara-
sında meyve türleri halkın ve sarayın beslenme alış-
kanlığına yön verdiğine rastlanılmaktadır. İncelenen 
Osmanlı dönemi saray mutfağı malzeme defterinde 
kuş üzümü, kırmızı üzüm, siyah üzüm, kiraz, elma, 
vişne, nar, gibi meyvelerin tüketildiği belirtilmek-
tedir (Sak, 2006). Sarayın kendi bahçesinden temin 
edilen meyvelerden şerbet, hoşaf ve reçellerin ya-

pıldığına ulaşılmaktadır (Yerasimos, 2005). Saray 
mutfağına çok çeşitli meyveler alınmıştır. Özellikle 
şerbet ve hoşaf yapımında taze ve kuru meyveler 
kullanılmış ve saray mutfağına alınan bu meyveler 
hem İstanbul pazarlarından hem de Boğaz ve Ha-
liç kıyılarında yer alan Feriye, Ortaköy ve Aynalıka-
vak gibi has bahçelerden temin edilmiştir (Samancı, 
2008). Ülkemizde yetiştiriciliği yapılan üzüm meyve-
sinin de yaz aylarında taze tüketilmesinin yanında şı-
ralık olarak pekmez, pestil, sucuk, meyve suyu, sirke 
gibi ürünlerin üretimlerinde, işlenmiş şekilde ve ku-
rutmalık olarak değerlendirildiği bilinmektedir (Aşık-
lar vd., 2023) Bu bağlamda kitabın bu bölümünde 
hoşaflar, pekmezler, pestiller, pelteler, reçeller hak-
kında genel bilgilere uygulamalı tariflerle birlikte yer 
verilmektedir.

18.1 Meyve Tatlıların Menüdeki Yeri ve 
Önemi
Meyve tatlıları, meyvelerin şeker, bal ya da pekmez 
ile tatlandırılması sonucunda elde edilen tatlılardır 
(Kaymaz, 2020). Ulusal ve uluslararası mutfaklarda 
meyvelerden yapılan tatlılar kültürel yönden farklı-
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