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OZET

SAKIZ TATLISI

Bulus, gida sektdriinde tilketiimek lizere geligtiriimig sakizh tatlisi ile ilgilidir.
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ISTEMLER

Bulug, gida sektérinde tiketiimek Uzere gelistirilmis sakiz tathsi ile ilgili olup, dzelligi;
bahsedilen sakiz tathsinin karisiminda agirhk¢a % 10 — 15 oraninda gseker, agirhkca % 60 —
72 oraninda sit, agirhkca % 4,8 — 5,2 oraninda un, agirhk¢a % 5,5 — 6 oraninda piring
sutl, agirhk¢ca % 2 — 2,4 oraninda sakiz, agirhk¢a % 7 — 8 oraninda margarine sahip

olmasidir.

istem 1’ e bagh bir sakizli tathsi olup, ézelligi;

85 grtoz seker, 15 gr sakiz ve 40 gr piring sutlinln bir kap veya tencerede dévilmesi,
Dovulme islemi sonunda yogun bir hal alan sakizh seker karisimi Gzerine 450 gr sut
eklenerek kisik ateste koyulagincaya kadar kanstirilmasi,

Koyulasma baslamasinin ardindan 50 gr margarinin bir tencerede kizdinimasi ve daha
sonra kizmig margarin Gzerine 35 gr un eklenerek kavrulmasi,

Muhallebiden daha yogun bir kivama sahip sakiz tathsinin kaynama sonrasi mikser ile
sodutuluncaya kadar cirpilmasi ve sogutma isleminden sconra servise hazirlanmasi islem

adimlarini icermektedir.
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TARIFNAME

SAKIZ TATLISI

Teknik Alan

Bulug, gida sektorinde tuketilmek tzere gelistirilmis sakiz tathsi ile ilgilidir.

Teknigin Bilinen Durumu

Tatll" anlamina gelen kelimeler her dilde son derece olumlu anlamlar tagir, haz ve mutluluk

cagrisimi yapar, sevgiyle ve mutlulukla ézdeslestirilir. Tatlilarin ana malzemesi ise hep sekerdir.

Tarihte hangi mutfak kultarine hakilirsa bakilsin, hepsinde Anadolu tathcihd@imn tarihinde bir dénim
noktas) olarak yer alir. Bu topraklann eski sakinleri, Bati uygarliginda tathciligin éncileri olarak
anilirlar. Orta Asya Turkleri'nin bugin var olan mutfak aliskanliklarina bakildiginda tath isiyle ilgili
ipucuna pek rastlanmaz. Anlasidigina gére, atalarimiz da, Cinliler gibi tath fikrine yabanciydi,
Anadolu'ya gdcle birlikte, bu topraklarnin kékld bir gelenedi olan tathciligin ¢abucak benimsendidi ve
bu kultarel mirasa sahip c¢ikildigini goérirtz. Osmanli Dénemi'nde Turkler, Ortadogu'nun kdklu tath
kaltard ile Avrupa ortalarina kadar uzanan bdlgedeki halklarin tathcilik kaltGrind adeta kaynastirma

gorevini Ustlenmis gibidir.

Bebekken tanistigimiz ilk yiyecek suttir. Daha sonra, anne sutiintn yerini dogrudan inek suta alir.
Belki de bu sebeple tarihte bilinen ilk tathlar da gene sitli tathlardir. SGtli tathlarimiz icerisinde
belki de en c¢ok bilinen ve sevileni sitlagtir. Divan-U Llgat-it Turk'te 'Uwa’ isminde bir tatlidan
bahsedilir. Tarifi, "Piring pisirildikten sonra soguk suya konur; sonra suyu stzilerek icerisine seker

atilir, sogukluk olmak Gzere yenir" seklinde verilmistir.

Muhallebi, saray mutfaginda hem sade hem de tavukgdglsli olarak hazirlanan bir tatlidir. Ismini
meshur bir Abbasi aristokratindan alan muhallebi, ilk zamanlarda etli, piringli, balli ve safranli bir
yemektir. Sonralari et koymak, istege badlh olmaya baslamistir. Fatih Sultan Mehmet, tavukgdgusli
tari seviyor olmasi nedeni ile; onun muhallebisi her zaman sit ve piring ununa ilaveten tavuk etiyle
yapilirdi. 15. Yizyill Osmanh hekimi Sirvani'nin kitabinda, biri etli biri etsiz iki tarif bulunur; etsiz
olan pisirilip sahanlara konulduktan sonra biraz tereyad, gllsuyu ve pudra sekeri dokiilerek

hazilanmaktadir.
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Muhallebi, sarayda bayramlar ve elgi ziyafetleri igin yapilan gozde tatlilar arasindadir. Bir sire
sonra muhallebi, sokaklarda, mesirelerde ve hamamlarda da satimaya baslanmistir. Sokakta
satilan muhallebinin Gzerine gllsuyu ve pudra sekerinden bagka bal veya pekmez de gezdirilirdi.
Batili gezginler, kendi mutfaklarindan ‘'blanc mange' adiyla yapilan muhallebi benzeri tatlan
bildiklerinden, Turkiye’ de yapilan bu farkh tirli de cok begenilmistir. 19. ylzyll sonuna ait bir
ingilizce yemek kitabinda, "Ramazan Pastasi" adiyla, (izerine giilsuyu veya yasemin suyu dékillen

"TOrk Usull" bir muhallebi tarifi bulunur.

Tark usuli gelistirilen muhallebi yillar gegtikge birgok mutfagin lezzet kaynadi olmus ve bdlgelere
has lezzetler eklenerek farkll bir tat almaya baslamigtir. Tirk mutfaginda sitlll tathlar Gzerinden
veni tatlar taretilerek farkh yorelerde farkh lezzetlerin baglangici elmustur. Sutlag ve muhallebiden
yola c¢ikilarak uretilmis tath sayisi gunumuzde sayllamayacak kadar fazladir. Bulusumuz, gida
sektorinde tuketiimek Uzere gelistirimis muballebiden tlretilerek turk mutfagina yeni bir lezzet

katan sakiz tathsi ile ilgilidir.

Bulusun Amaci

Mevcut bulus, yukarida bahsedilen gereksinimleri karsilayan, tim dezavantajlari ortadan kaldiran

ve ilave bazi avantajlar getiren sakiz tathsi ile ilgilidir.

Bulusa konu olan sakizh tatlisinin ana amaci; muhallebi (retimine farkli bir lezzet katiimasini

saglamaktir.

Bulusun baska bir amaci; farkh alternatifler yaratarak satld tathlarda lezzet verici olarak

kullanilabilen bir sit tathsi geligtirmektir.

Bulugun Detayl Agiklamasi

PIRING SUTU

Piring siitd, piring pisirildikten sonra kalan su bazl sividir. Son dénemlerde popiilerlik kazanmistir.
Cilt ve sag icin faydali olan piring st ayni zamanda ishal gibi saglik problemleri i¢in de oldukga
faydall ve etkilidir. Vitamin ve mineral bakimindan zengin olan piring sitl, mide bulantisini dnler,
hatta anne sutind arttinir. Birgok vitamin ve mineraller ile cilt ve sa¢ bakimi igin mikemmeldir.
Asya'da piring sitll popiler glizellik hilelerinden biridir. Piring sttii B vitaminleri, folik asit, demir,

potasyum, ginko ve magnezyum bakimindan zengindir.
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SEKER ( TOZ SEKER )

Recel, muhallebi, marmelat vb. Grlnlerin Gretiminde tat dengesini olusturmak ve kuru madde
icerigini ylikseltmek amaciyla kullamlir. Sat tatlilan vb. Grinlerde kullanilacak seker miktar var ise
meyvenin cinsine, olgunluguna veya yapilacak sutll tathnin tathilik derecesine gore degisebilir.
Satli tathlan hazirlamada bu hususlar dikkate alinmalidir. 3GtI0 tath retiminde en fazla kullanilan
seker toz sekerdir. Toz sekerin kullaniimasinin baslica nedeni, sivi miktarinin yogun kullanildig

tatlilarda karisiminin kolaylagtirilmasidir.

UN

Un, tahillarin égatilmesiyle elde edilen ince toza verilen addir. Basta ekmek ve hamur igleri almak
uzere pek ¢ok gidanin temel bilesenidir. Genellikle bugdaydan elde edilin toza sadece un denir.
Arpa, yulaf, ¢cavdar, misir, nohut gibi bitkilerden elde edilen un ise, yaygin olarak o tahilin adiyla

birlikte misir unu, arpa unu bi¢iminde adlandinlir.

SAKIZ

Damla sakizi, sakiz agacindan elde edilen bir recinedir. Tirk mutfag ve Yunan mutfaginda ve

ayrica ilag yapiminda kullanilir. ismi geleneksel olarak Uretildigi Sakiz Adasi'ndan gelmektedir.

Aslinda sivi clan damla sakizi guneste kurutularak sert ve dagilgan yarn saydam damlaciklar haline
getirilir. Agizda cignendiginde yumusar ve mat parlak beyaz renk alir. Basta buruk bir tadi

olmasina ragmen bir sire ¢ignendiginde agiza cam kokusunu andiran bir ferahlik verir.

Bahsedilen sakizlh muhallebinin yapilisi, 85 gr toz seker, 15 gr sakiz ve 40 gr piring sitlnidn bir kap
veya tencerede ddvilmesi baslamaktadir. Dévilme iglemi sonunda yodun bir hal alan sakizli seker

karigimi lzerine 450 gr sut eklenerek kisik ateste koyulasincaya kadar karnistiniimahdir.

50 gr margarin bir tencerede kizdirilir ve daha sonra kizmig margarin zerine 35 gr un eklenerek
kavrulur. Kavrulan margarin — un karnisimi, kisik ateste kanistinlan muhallebi kivamindaki karisima
eklenerek kaynatilir. Muhallebiden daha yogun bir kivama sahip sakiz tathsi kaynama sonrasi
mikser ile sogutuluncaya kadar ¢irpilir. Sogutulma isleminden sonra ters dondirulerek servise

hazir olarak bekletilir.
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Tablo 1. Sakiz Tathsinin icerdigi Bilesenler ve Miktarlari

igerik

Seker

Sut

Un

Piring sutu
Sakiz
Margarin

Toplam

Tercih edilen

Miktar (gr)

85
450
35

40
15
50
675

Tercih edilen

miktar (%)

12,6
66,7
51
5,9
2,2
7.5
100

Kullanilabilir
miktar (%)

10-15
60-72
48-5.2
55-6
2-24
7-8



