25.12.2015

haberci.ajanspress.com.tr/pad/press/NTM1MDU3NTcmMSYxOTQ3MyYwJjE="customer=4877a78f-cd44-e011-a5b3-001a6465f174&sid=348

UNUTULMUS TATLILAR: TAVUKGOGSU VE ZERDE

Yayin Tarihi
Tiraj

Referans

Yayin

Yayin Tipi
Dagilim

Sayfa

Reklam Esdegeri

StxCm

Kapur

01.11.2015
5000
53505757
Sit Dinyasi
Dergi

Ozel Dagitim
52

1.186,67 $

148,33

Metin

Sayfa: 52

http://haberci.ajanspress.com.tr/pad/press/INTM 1MDU3NTcmMSYxOTQ3MyYwdJjE="?customer=4877a78f-cd44-e011-abb3-001a6465f174&sid=348

1/6



25.12.2015

http://haberci.ajanspress.com.tr/pad/press/NTM1MDU3NTcmMSYxOTQ3MyYwJjE="customer=4877a78f-cd44-e011-a5b3-001a6465f174&sid=348

haberci.ajanspress.com.tr/pad/press/NTM1MDU3NTcmMSYxOTQ3MyYwJjE="customer=4877a78f-cd44-e011-a5b3-001a6465f174&sid=348

GiRiS

I5. yy'dan itibaren bigimlenmis Osmanli mutfad kiitirel
zenginligimizi yansitan bir yemek kiltiriidin Bu kiiltirel
zenginligimiz genis bir lezzet, cesitlilik ve kendine has birgok
Urtnle Tark mutfaginda devamliligini géstermektedir. Saglikli ve
dengeli beslenmeye katks saglayan Tirk mutfag, cesitli zenginlik
ve damak tadinda birgok yemek tiirii icermektedir:

Tirk mutfaginin Gnemli ve vazgegilmez lezzetleri arasinda tathlar
gelmektedir. Aragtirmalar Tiirk mutfaginda tath tretiminin gok
eski zamanlardan beri yapildigini ortaya gikarmigtiz. Genig bir
yemek ve tath kiilttirine sahip geleneksel Tiirk mutfag tim
diinyanin ilgisini gekmigtir. Osmanl tarihinden giinimiize kadar
uzanan pek c¢ok tath tirl bulunmaktadir Bu tatlilara 6mek
olarak muhallebi, siitlag, keskill, gillag, kazandibi, tavukgégsi ve
zerde verilebilir

Giinimiizde, diger tatllara oranla daha az tiketilen ve 6nemi
yitirilen tathlar arasinda tavukgdgst ve zerde tathsi gelmektedir.
Bu derlemede, tavukgégsii ve zerde tathsinin tarihsel geligimi
ve Uretimi hakkinda bilgi verilecek, degennin hatidanmasi
saglanacaktir

TAVUKGOGSU
Tavukgdgsu; sut, seker, bugday nigastas, piring unu ve sttln

Resim 1. Tavukgagsii
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kangimiyla elde edilen ve yabancilann sevip ilging bulduklan
geleneksel Tiurk sttli tathlanndan birisidir (Arslan, 2015).
Turkler Anzdolu'ya gog ettikten sonra bu cografyadaki yemek
kilttirinden  etkilenmiglerdir  Omegin, “Tavukgdgst" ve
“Kazandibi" Romallardan giintimiize ulasmistir (Gtiler, 2010).

Ortacagda Arap mutfagndan Avrupa mutfagina giren
tavukgogsi | 3. yy'dan itibaren yemek kitaplaninda yer almig (lsin,
2008) ve |5. ylizylldan itibaren Osmanl mutfaginda tretilmeye
baglanmigtir (Anonim, 2012). Beyaz yemek anlamina gelen
Fransizca blanc mange, lspanyolca menjar blanc, Tlirkce ak as
(tavukg@siintin eski adl) ve Arapca isfidbac (beyaz yemek)
kelimeler tavukgBgstnin varligina isaret etmektedir Bugiin
tavukgdgsii sadece Turkiye'de Ozgiin haliyle yasamakta ve
tavuk etiyle hazifanabilmektedir (Isin, 2008).

I5.ve | 6. yy kaynaklannda piring unu, bal, siit ve tavukgtgst etiyle
hazirfanan Me'miiniyye, ismi farldilik gosterse de malzemesi ve
pisirme yontemi ile tavukgogsiine benzemektedir. Tavukgogsi
ismini ilk kez Nedim bin Tosun “Asgibasi” kitabinda kullanmigtir
(Yerasimos, 2010). 183 |'de Tiirkiye'ye geldiginde tavukgégsiinii
ilging bulan ve bepenen Amerika Deniz Kuvvetleri hekimi
Komodor de Kayi tavukgdgsiiniin Bati mutfagina tanitimasi
gereken sahane bir tath oldugunu belirtmistir Buglinden farkli
olarak o dénemlerde tavukgdgsii tzerine gill veya cicek suyu
serpilerek yerilmekte veya targinla stislenmekteydi (Isin, 2008).

Resim 2. Kazandibi
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Mehmet Kamil tarafindan 1844 yilinda basilmig olan ilk Tiirk
yemek kitabl clan Melce't -Tabbahin (Asgilann Siginag) adl
eserde de yedinci fasilda-sitli tatllardan bahsedilmektedir.
Tavukgdgsti de yedinci faslda-sttll tathlar icerisinde
bulunmaktadir (Acar-Tek ve Siiriictioglu, 2014).

Giiniimiizde siitlii tatllar genellikle inek sttil ile Gretilirken,
Osmanli imparatorlugunda tavukgégsii tiretiminde manda situ
de kullaniimistir Osmanllarda seker yerine tatlandinc olarak
bal veya Uziim pekmezi kullanilarak sttli tathlann Gretimi
yapllmaktayd.. Tavukgdgstntn retimi eski zamanlardaki
gibi yapilsa da glinimiizde zamanla farkliliklar gdstermistir
Giintimiizde piring unu, bugday unu, nigasta, yumurta sarisi
gibi farkli kivam'agtincilar ve farkl seker tipleri kullaniimaktadir
(Yidnm ve Gizeler 2015). Geleneksel tath ve helvalan
genclerin tanima durumlannin  arastinldig  bir galimada
%78,2'sinin tavukgdgsiini bildikleri, %17.8'inin bilmedikleri ve
%4'intn bildikleri halde tatmadiklan tespit edilmigtir (Sanlier
ve ark, 2008)

Bu tathnin tiretiminde tavukgdgsti iyice haglanir ve kiiguk lifler
haline getirilir. Siite, piring unu ve bugday nisastas! eklenerek
kangim kvamlasana kadar kanstinlr Kivamlasan kangima
tavukgogsti lifleri ilave edilir ve ardindan seker eklenerek
coziinene kadar pigirilic Tath sofumaya birakilir ve zerine
targn serpilebilir (Akpinar-Bayizit ve ark, 2009). lgerisine
tavukgdgsii lifleri ilave edilmeden tiretilen yalanc tavukgosi
olarak adlandinlan bir gesidi de bulunmaktadir. Yapimi daha
kolay ve ucuz oldugu igin tercih edilmekte ve Ege bolgesinde
sevilerek tiketiimektedir (Anonim, 2015a).

Ankara gamizonundaki birliklerde ttketilen siitlti tathlann
mikrobiyolojik kalitelerinin  belifenmesi amaciyla yapilan
galismada, 25 adet tavukgtgst analiz edilmistir. Tavukgdgsi
omeklerinin %88'inde ortalama 1,3x10" kob/g aerob mezofil
bakteri, %36'sinda 26x10° koblg mikrokok-stafilokok,
%32'sinde 3.0x|0° kob/g enterobakteriler, %28'inde |.6x10*
koblg koliform bakteri, %52'sinde 6,4x10* kob/g maya ve
kif, %I12'sinde Salmonella spp. saptanmigti: Tavukg&gsii
numunelerinin pH degereri ortalama 6.2 olarak tespit
edilmistir (Ekemen, 2002).

Elazig'da farkh pastaneler ve sttli tathlan satan satig
merkezlerinden temin edilen 100 adet tavukgégst, sttlag,
kazandibi, keskiil ve supangle ©meklerinin incelendigi
aragtirmada, tavukgogsi 6meklerinde loglO kob/g olarak
ortalama toplam mezofilik bakteri sayisi 4,05, maya-kif sayisi
| 44, Pseudomonas spp. |,|5 ve enterobakteriler ise |64
degerlerinde tespit edilmistir (Oksiiztepe ve ark, 2013).

Ayok (2002) Bursada yaptif arastrmada, tavukgdgsl
omeklerinde kuru madde oranini %24,03-40,09, kil oranlanni
9%0,35-0,85, yag oranini 9%1,40-3,60, toplam seker oranini
2%15,16-27,90 ve protein oranini %2,95-4.45 araliginda tespit
etmigtir:

Bir diger galismada siitlli tatllarda Bacillus cereus varlig
arastinimis ve enterotoksijenik genleri multipleks PCR teknigiyle
belirlenmistir: Bu amagla |2 tavukgsgst numunesi olmak tizere
|00 tane tath &megi analiz edilmistic 3 tavukgdgst (%25)
numunesinde B. cereus varigina rastlanmistic Analiz edilen
sitll tath ®meklerinde ortalama B. cereus sayisi 2,0x10'—
5,0x10? kob/g olarak tespit edilmigtir (Cadira ve ark, 2013).

ZERDE

Osmanli mutfagindan giiniimiize dek ulagan geleneksel Tirk
tatllanndan birisi de piring, bal ve safranla pigirilen zerdedir
Zerde adini renginden kaynakh san anlamina gelen Farsga
bir stzcik olan zerd den almaktadir (Yerasimos, 2010).
Giniimiizde zerde dugiin taths: olarak yapilir (Anonim, 201 1).
Genellile Edirne, Tekirdag, Sanlurfa, Konya ve Balkesir
ybrelerinde tretilen bir tathdir (Anonim, 2015b). Konya'da
diigtinlerde misafifere zerde sunma gelenegi bazi ailelerde
halen devam etmektedir (Igin, 2008).

llk Emevi halifesi ve Hz. Muhammed'in katibi clan Muaviye'nin
zerdeyi icat eden kigi oldugunu Evliya Celebi bildirmigtir. Kani
simgeleyen safranla boyali bu tath matem yemegi olarak Hz.
Muhammed'e sunulmugtur. Zerde tatiis, matem yemegi
olarak bilinse de Osmanlilar icin hem sevingli hem de kutsal
gunlerde yapilmistr. Osmanli déneminde fakir halka en ¢ok
dagtilan yemekler arasinda zerde gelmektedir. Stinnetlerde,
dugunlerde, Cuma glnlerinde, Ramazan ayinda, zafer
kutlamalarinda ve bayramlarda yenilmistic Bunun en &nemli
sebebi seving ve ¢coskunun rengi olan safranin glinese ve aftina
benzeyen glizel, sar rengidir. Zerde, Kanuni Sultan Stileyman'in
sehzadeleri Bayezit ve Cihangir'in stinnet térenlerinde ikram
edilen yemekler arasindadir (Isin, 2008). 14. ve 17. yy tanhlen
arasinda Osmanli dénemindeki imaretlerin muhasebe kayitlan
incelendiginde, zerdenin yoksullara dagitildigi tespit edilmigtir
(Yesilay ve Dolunay. 2011). Saray gevresinde zerde &zel
gnlerin diginda da tiketilmistir: | 6.yy'a ait saray meniilerinde
kis tathlan olarak hem zerde hemde sitli zerdenin ismi
gecmektedir (Isin, 2008) Sutlli zerde tatlisinin da Edime’ye
ézgii oldugu bildirimektedir (Anonim, 201 5c).

Zerdeyl tadan yabancilar da bu tathyr sevmislerdir. Kanuni
déneminde Tiirkiye'yi ziyaret eden Hans Dermschwm zerdeyi
‘Piringten yapilan sahane bir ¢orbalari var. Safran ile san rengine
boyariar. Sekerle tatlandindar’ olarak tanimlamistiz Bulgarca
stzIigin zerdeyi, “Turklerin camilerde fakirlere dagittiklan
haslanarak yapilan bir yemek" olarak tanimlamasi Musliiman
olmayan halklann mutfaklarinda zerdenin yer edinmedigini
gostermistir. Gliniimiizde zerde tatlis Iran'da sol zard adiyla
yapilmaktadir (Igin, 2008).

Kirim Savag: sonrasinda Istanbul'da yasayan Ingiliz ressam Mary
Walker, nar taneleri ve targinla stislenen zerdenin bu dénem
duginlerde sunuldugunu belirtmistir Sonraki yillarda, piring
yerine kivam ve renk verici olarak arorat veya nigastanin ilave
edildigi, safranin glilsuyuyla yanm giin ya da bir giin 1slatarak
bekletildigi, kaseler tzerine targin, kug Gzimi. dolmalik fistik
ve nar tanelerinin serpilerek Uretildigi tarifler bulunmaktadir
Giilsuyu Osmanli'da ferahlatici etkisi oldugu igin koyulasan
zerdeye ilave edilirdi (Bayrak, 2015.)

Geleneksel tatll ve helvalan genglerin tanima durumlarnin
arastinldig bircalismada %30.7'sinin zerdeyi bildiklen, %6 | .9'inin
bilmedikleri ve %7.4'Untin bildikleri halde tatmadiklan tespit
edilmistir (Sanher ve ari., 2008)

Zerde yapminda tatlya renk vermek igcin safran kullanili
Safran, Crocus sativus L. (Iridaceae) tiiriine giren bitkilerin
stigmalannin  teknifine uygun olarak kurutulmus halidir
(Birer, 1986). Bizansllar déneminde lzmir'de yetigtirilen
safran Osmanll déneminde ise basta Safranbolu olmak
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tzere Istanbul, |zmir, Tokat, Adana ve Urfa'da yetigtirilmistir
(Ceylan, 2005) Gunimizde basta Safranbolu ve Harran
ovasinda yetistirilen bu bitkinin farkli illerde yetigtirimesine
yénelik calismalar bulunmaktadir (Cavusoglu ve Erkel, 2005).
Safranin Diinyada yetitirildigi tlkeler, Asya'da; Iran, Azerbaycan,
Hindistan, Pakistan ve Cin, Avrupa'da; Yunanistan, ltalya, Fransa
ve lspanya, Kuzey Afrika'da; Fas ve Misir; Orta Dogu'da; Israil'dir
(Anonim, 2015d). Safran gok pahali bir baharat olup, suda
¢ok kolay erimekte ve agirliginin yliz kat renk ve tat verme
tzelligine sahiptir. Safran 15-20 dk kadar ilik suda veya ilik siitte
bekletilirse yemepe daha iyi renk vermektedir (Birer; 1986).
Safran zerdeye san renk vermenin yani sira kendine has kokusu
ve tadini da katar (Anonim, 201 |). Safranin rengi diger bitkisel
renklendincilerin aksine son derece kalici oldugu igin yliksek
renklendirme glicli bulunan dogal organik bir boyadir. Bu 6zelligi
ile gida endistrisinde sulu ortamlarda pek ¢ok uygulamada
kullamlabilir (Shanati-Moghaddam, 2004).

Zerde yapminda yoresel ve istefe bagh olarak ararot ve
zerdegal da kullanilabilir Bu iki bitkide sar renk ve tat vermede
kullanihr (Anonim, 201 1). Zerdecal zerdectp, safran koki,
sanboya, zerdegav, hint safrani olarak da isimlendirimektedir.
Zingiberaceae (Zencefilgiller) familyasina ait olan Curcuma longa
L. san gicekli, nzomlu gok yillik otsu bir bitkidir (Coban ve Patir;
2010).

Zerde Uretiminde piring, su, safran/zerdecal, nigasta ve seker
kullanili: Ayiklanan ve yikanan piringler su igerisinde yumusalk
bir hal alana kadar haslanin Renk vermesi icin safran kaynar
suda 5 dakika kaynatlir Rengini veren safranin suyu siiziilerek
aynii. Topaklanmay! 8nlemek amaciyla nisasta bir miktar ik su
icensinde kangtinlin. Seker; safranl su ve nisasta piringli kangima
ilave edilir Kivama ulagan tatl kaselere aktanlarak soumaya
birakilir (Anonim, 2011). Zerde (retiminde su yerine siit
kullanilirsa siitlil zerde elde edilmis olur:

Zerdenin yapisi pirincin igerisindeki nigastadan kaynaklanmaktadir:
Nisasta sm forma gegmekte ve sonra jelatinize olmaktadir
Jelatinize olan nigasta zerdenin yapisini sekillendirmektedir. Celik
(2015), zerde yapminda renk vermek amaciyla zerdegal ve

siyah havug ekstratin kullanarak 2 farkli Gretim gergeklegtirmistir.
Siyah havug ekstrakti kullanilarak dretilen zerdenin kontrol
zerde 8megine gére L ve b degerleri diigik, a degerieri yiiksek
bulunmustur. Uriintin rengi koyu ve mor renkli gdzlenmistir
Duyusal analizler sonucunda panelistler renk, gériinis, tekstir,
koku ve lezzet bakimindan siyah havug ekstrakti kullanilarak
Uretilen zerdeyi daha gok begenmistir:

Ak ve Glilgin (2008), zerdegalin ana bilegeni ve etken maddesi
olan kurkuminin antioksidan &zelligini aragtirmigtir, Sonug olarak,
kurkuminir gida endUstrisinde glivenle kullanilabilecek bir
antioksidan oldugu saptanmigtiz Curcuma longa'dan izole edilen
bilegsenlerin glicli bir antioksidan etki gdsterdigi ve peroksit
olusumunu engelleyerek lipit oksidasyonu (zerinde oldukga
onemli oldugu saptanmistir (Jayaprakasha ve ark, 2005).

Yapilan bir caligmada tavuk kiymasina 400 ppm oraninda
zerdegal ekstrakt ilave edilerek antioksidan &zelligi aragtinimig
ve Snemli derecede etkili oldugu tespit edilmistic Zerdegalin
antioksidan &zelliginin icerdigi fenolik bilegsenlerden kaynaklandigi
belirtimigtic.  Zerdegalin koklerinin aromatik ve antiseptik
ozellikte oldugu tespit edilmistir (Coban ve Patir, 2010).

SONUC

Bu derlemede, birgok tath kilttiriine sahip Tirk mutfagindan
olan tavukgdgsi ve zerde tatlisi hakkinda bilgilendirme yapilmistir:
Osmanlidan glinimiize ulagsan bu tatlilann degeri korunmal,
tretimini devam ettirmek ve daha genis bilgiler elde etmek igin
aragurmala~ yapilmalidirE}
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