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Cok eskilere ait olan bu deyimde; es-
kiden etin yagl yeri daha gézde insan-
lara yedirilir. Yenigeri ocaklarinda pisen
yemeklerde de yagd ¢cok 6nemlidir. As-
kerin yemekleri pisirildikten sonra da-
gitilirken dnce sulu yemek, sonra pilav
ve en son hosaf dagitilir. Kallavi denen
6zel yapim blytk kepcelerle yapilan
bu dagitimda, hosaf en son dagitildig
icin kepgenin hic yikanmadan ardi
ardina yapilan serviste kullaniimasiyla,
pilavdaki yag hosafin Uzerinde birikir.
Bir gin hijyen nedeniyle farkina varilir
ve servis dnce hosaftan baglatilir, artik
hosafin Uzerinde olusan yag tabakasi
olusmamaya baslar. Ancak askerin
buna alismasi, guzellik dolu olan yeni-
ligi kabullenmesi zor olur ve “hakkimizi
yiyorlar, hosafin yag bile kesildi” diye-
rek huzursuzluk yaparlar. Deyim de bu
olayla dogar.

Osmanli imparatorlugu’na mutfaktan
bakarsaniz; sefere es gotirtimesinin
yasak oldugu bilinse de, sarayin se-
fer envanterinde listede cikan logusa
sekerinin bir sefer sirasinda askerlere
logusa serbeti olarak dagitildigi ve
Osmanli Sultanlarindan birinin esi ha-
mileyken esini sefere gotlrdigu, sefer
sirasinda da dogum yaptigi, dagitilan
logusa serbetinden anlasilir.

Bir bagka gercgek hikaye ise; Osmanli
Padisahi Il. Mahmud, kendisini evinde
agirlayan Durri-zade Esseyid Abdullah
Efendi icin, “Adam yasamasini biliyor
vesselam” demis. Padisaha hosafin,
kristal kase icinde degil, kase bicimin-
de yontularak oyulmus buz kaplarda
sunulmus olmasi bu s6zU sdyletmistir.

Serbetler sorbeye esin kaynagdi olmus-
tur. Tugrul Savkay, tatl kitaplarinda da
belirttigi gibi; eski kaynaklara bakildi-
ginda birgok seyahatnamede ya da
gbzlem yazilarinda goérulmus ki Fran-
sizlar igin sarap neyse, TUrkler icin de
SuU oymus.

Hosafin orijinal hali de "hos ab" yani
hos su. Hosafin 6z su. Suyu renklen-
dirmek ve tatlandirmak igin igine mey-
ve ve seker ilave edilmis, genelde pilav,
borek gibi yemeklerin yaninda tercih
edilmis, alaturka mentlerde mutlaka
ya komposto ya da hosaf bulundurul-
mustur.

HOSAFLA KOMPOSTONUN FARKI NE?

Hosaf kuru meyvelerle yapilan bir ser-
bettir. Yani serbetin taneli olani. Kuru
meyve yerine taze meyve kullanildigi
zaman komposto olur.



Batililar aradaki farki bilmedikleri icin
her seye komposto diyorlar. Sonucta;
komposto ve hosaf farkli seylerdir.
KugUk ayrintilar hayatin 6ztdur, fark
etmek lazim.

Hosaf; muhakkak ki kurutulmus mey-
velerden yapilmalidir. Kurutulmamig
meyveden yapacadim derseniz o
zaman yaptiginiz sey komposto olur.
Kurutulmus meyveler kaynatilir, Gzerine
seker eklenir, soguyunca servis edilir.

Peki ya detaylar... Bir seyi farkl kilan,
onu 6n plana c¢ikaran detaylardir. Mey-
veler kayniyor diyelim, tam tatlarini,
eksiliklerini, aromalarini suya verdikleri
an, kendilerini biraktiklari an... Evet,
iste tam o anda ilave etmelisiniz sekeri.
Bir sure daha kaynattiktan sonra tam
meyvelerde ki hareketlenmeyi gordu-
gunulz an kapatacaksiniz ocagin altini.
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Turk mutfak kultdrinde yemek sirasin-
da alkollli icecekler ve su yer almazd.
Bunun yerini hosaflar ve kompostolar,
serbetler, suruplar alirdi. Hosaf, aslinda
kuru meyvelerle yapilan bir tdr serbettir.
Yani serbetin taneli ve daha sekerli ola-
nidir. Mikemmel bir Osmanli Ziyafeti her
zaman hosafla biterdi. Daha dogrusu
her ziyafetin sonunda kahveden 6nce
hosaf, serbet sunulurdu. Sofraya iki
kasik konur, bunlardan bir tanesi ile
corba, digeri ile de susuzlugu gidermek
icin serbet ve hosaf icmekte kullanilir-
di. Osmanlilar gtinde iki 6gtn yemek
yerlerdi. Birincisi, sabahin ilk saatlerin-
de yenen kahvalti, ikincisi de gunesin
batmasindan az 6nce yenilen aksam
yemegiydi. Oglen yemegi yenmez-

di. Kahvalti doyurucu ve tok tutan esasli
bir yemekti. Bu ylzden de 6gleyin kolay
kolay acikiimazdi. Acikan olursa meyve,
yogurt yer, ayran ya da hosaf igerdi.
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Tatllar, Osmanli mutfaginda et ve pilav
kadar énemli olup, tatlisiz bir Osman-
Il sofrasi distnutlemezdi. Siradan,
gunluk yemeklerde bile mutlaka bir
tath yenilir, ziyafetlerde 6zellikle Rama-
zan’da sofralar helva, zerde, kompos-
to, hosaf gibi ¢esitli tatlilarla donatilirdi.
iftar ve sahur yemeklerinde, pilav,
borek gibi kuru yemeklerin arkasindan
daima komposto, hosaf veya serbet
sunulurdu. Osmanli baskentine gelen
yabanci gezginlerin tanikliklarindan,
soOlenlerde yapilan ikramlarda, saray
muhasebe defterlerinden ve yemek
tariflerinden; 15. ylzyldan 18. yGzyilin
sonralarina kadar Osmanl mutfaginda
en cok uUretilen tatllarin helvalar, mey-
veli sekerlemeler, receller, hosaflar ve
serbetler oldugu anlasiliyor. GUnumuz-
de komposto ve hosaflar eski dnemini
yitirmistir. Artik sofralarimizda ayran,
serbet ve hosaf gibi saglikli iceceklerin

hosaf kuru
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SEFIN KOSESI

yerini, gazll ve asitli sagliksiz icecekler al-
maya baslamistir.

KOMPOSTO VE HOSAFLARI HAZIR-
LAMADA KULLANILAN MEYVE
CESITLERI

Tath yiyeceklerin bir boyutunu
meyveler olusturur. Anadolu zen-
gin bir meyve kultdrtne sahiptir.
Meyveler genel olarak beslenme-
de su, vitamin, mineral maddeler

' ve karbonhidrat kaynag olarak
/’ onem tasir. Bircok meyve belli vi-
’ " taminleri dnemli diizeyde iginde bu-
' // lundurur. Ozellikle taze meyveler C
~ vitamini kaynagidir. Minerallerden ise
demir, ¢inko, bakir, sodyum, potasyum,
fosfor, magnezyum icerir. Meyveler tagi-
diklarn dzelliklerle sindirime yardimci olur,
bagirsak sagliginda énemli rol oynar. Mey-
veler gesitli bicimlerde degerlendirilir. Hem
taze olarak hem de kurutularak tlketilir.

TAZE MEYVELER

Genellikle taze meyveler ¢ig olarak tike-
tilir. Bunun yaninda cesitli kompostolar
daha cok taze meyvelerden hazirlanir.
Anadolu’da elma, kayisl, armut, ayva, vis-
ne, portakal ve kizilcik gibi meyvelerin taze-
_lerinden komposto yapilmaktadir.

KURU MEYVELER

Kuru meyveler, taze meyvele-
rin icerdikleri % 80-95 oranin-
daki suyun %10-20 oranlarina
dusUrtlmesi ile elde edilir.

Meyvelerin kurutulmasi gok
eski dénemlere dayanir. Kurut-
ma islemi, glineste veya yapay

olarak yapilmaktadir. Meyvelere
kurutulmadan 6nce on islem
olarak kukurtleme yapilir. Bunun
nedeni kurutma sirasinda olusa-
bilecek renk degismesini dnle-
mektir. Ancak giineste kurutulan
meyvelerin rengi bozulsa da daha
lezzetli olur. Meyvelerin kurutulmasi
sonrasi, C vitamini disinda diger
besin 6geleri korundugundan saglik

icin oldukga yararhdir. Kuru meyvelerde
Ozellikle demir, kalsiyum, ginko, E vita-
mini ve seker orani daha fazladir. Ana-
dolu’da daha cok kayisi, visne, erik,
dut, elma, armut, Uzum, incir, kizilcik
gibi meyveler kurutulur. Kurutulan bu
meyveler de “ yak veya kak, ¢ir, kisnis ”
gibi isimler alir. Kuru meyveler ile genel-
de hosaf yapilrr.

SURUP

Surup s6zcugu de sik sik serbet ile
ayni anlamda kullanilir. Surup, kayna-
tilarak yogunlugu artirimis icecektir.
Suruplar suyla inceltilerek serbet haline
getirilirler. Raf dmurleri daha uzundur.

SERBET

Sekerli, balli, gullti, baharatl veya mey-
ve aromall ferahlaticr icecek veya tatli
yapiminda kullanilan sekerli sivi olan
serbetin kiltirimUuzde cesidi boldur.

Serbet kelimesi, icmek anlamina ge-
len Arapga ‘Sariba’ kelimesinden gelir.
Serbet, sarap ve surup, Arapca ayni
kokenden gelen kelimelerdir. Batili dil-
lerde kullanilan serbet kelimesi Turkge-
den gecmedir.

Serbet kultlrl cok genis bir cog-
rafyaya yayildigi icin yUzlerce ¢esidi
taretiimistir. Serbet yapiminda bal, gul
yapraklari, meyveler, baharatlar, kuru-
yemisler ve bunlarin karisimlari yaygin
olarak kullaniimaktadir. GUnUmUtze ka-
dar Uretilen serbetlerden bazilar sdyle
siralanabilir: Mevlid serbeti, digin ve
logusa serbeti, bogurtlen, cilek, kizilcik,
kayisi, agac cilegi, portakal, mandalina,
seftali, turunc, gul, amber, fulya cicedi,
menekse, yasemin cicegi, demirhindi,
keciboynuzu ve Antep fistigr serbeti.
Kaynatilarak yogunlugu arttirilan su-
ruplar suyla inceltilerek serbet haline
getirilir. Bu surup turlerinden bazilar;
bégdrtlen, ravent, dut, Frenk Gzimd,
koruk, kizilcik, mandalina, nar, yase-
min, zambak, demirhindi, badem, kus-
burnu ve serbetci UzUma suruplandir. l
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Reyhanlar yikanip, 2 yemek kasidi
seker, limon suyu ile iyice ovulur. 1
kabuk targin, karanfil ve karabiber
ilave edilir. Kaynamis su Uzerine
bocalayip, yarim saat bekletilir.
Bardaklara konup limon parcgalari
ile servis yapilir.

Afiyet olsun!
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