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Bereketin ve Tatlı Anların Yansıması: Komposto Hikayesi 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL 

1. Komposto Nedir? Komposto, meyvelerin şekerli su ile kaynatılmasıyla hazırlanan, 
hafif tatlı bir içecek veya tatlı çeşididir. Dünya mutfaklarında çeşitli versiyonları bulunsa 
da komposto özellikle Türk mutfağında kendine özgü bir yere sahiptir. Geleneksel olarak 
hem serinletici bir içecek hem de yemeklerin yanında tamamlayıcı bir lezzet olarak 
sunulur. 

Kompostonun Tanımı: Komposto, genellikle su, şeker ve meyve üçlüsünden oluşur. Bazı 
tariflerde tarçın, karanfil gibi baharatlar da eklenerek aroması zenginleştirilir. Hazırlanışı 
basit olmakla birlikte, kullanılan malzemelerin kalitesi ve miktarı lezzeti doğrudan etkiler. 

Kompostonun Özellikleri 

❖ Hafif ve Doğal Tat: Komposto, ağır tatlılar yerine hafif ve ferahlatıcı bir seçenek 
sunar. 

❖ Çok Yönlü Kullanım: Sıcak yaz günlerinde serinletici bir içecek olarak 
tüketilebildiği gibi, kışın sıcak haliyle de sunulabilir. 

❖ Besleyici ve Sağlıklı: Taze veya kuru meyvelerden yapılması nedeniyle vitamin ve 
mineral açısından zengindir. Ayrıca, doğal şeker kullanıldığında sağlıklı bir alternatif 
haline gelir. 

Kompostonun Günlük Hayatta Yeri 

Komposto, Türk kültüründe sadece bir tatlı veya içecek değil, aynı zamanda bir 
gelenektir. Özellikle iftar sofralarının vazgeçilmezi olan komposto, aynı zamanda bayram 
yemeklerinde ve özel davetlerde sıklıkla yer alır. Çocuklar için sağlıklı bir içecek seçeneği 
olarak da tercih edilir. 

 
2. Kompostonun İçeriği ve Çeşitliliği; Komposto, sadeliği ve esnek yapısıyla her 
mutfağa uyum sağlayabilen bir içecek ve tatlı türüdür. İçeriği, kullanılan meyvelerin 
çeşitliliği ve eklenen malzemelere göre zenginleşir. Bu çeşitlilik, kompostonun her 
mevsime ve farklı damak zevklerine hitap etmesini sağlar. 
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Kompostonun temel bileşenleri genellikle şu şekildedir: 

• Meyveler: Taze meyveler kullanılır. Kayısı, elma, armut, erik, vişne ve çilek en sık 
tercih edilenlerdir. Mevsimsel meyveler, kompostonun hem besin değerini hem 
de lezzetini artırır. 

 
• Şeker: Kompostonun hafif tatlı yapısı için genellikle şeker eklenir. Günümüzde 

alternatif tatlandırıcılar veya şekersiz tarifler de oldukça popülerdir. 

• Su: Meyveleri kaynatmak ve tatlarını açığa çıkarmak için gereklidir. 

• Baharatlar: Tarçın, karanfil veya vanilya gibi baharatlar kompostoya aromatik bir 
dokunuş katar. 
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Çeşitlilik ve Yöresel Farklılıklar: Kompostonun çeşitliliği, tariflerde kullanılan meyve ve 
baharat kombinasyonlarına göre değişir: 

❖ Yaz Kompostoları: Vişne, şeftali, karpuz gibi ferahlatıcı meyvelerle yapılan 
kompostolar yaz aylarında sofraları süsler. 

❖ Osmanlı Kompostoları: Osmanlı mutfağında elma, armut, vişne ve tarçın gibi 
malzemelerle zenginleştirilmiş kompostolar çok öne çıkmıştır. 

❖ Modern Tarifler: Günümüzde limon, portakal kabuğu veya egzotik meyvelerle 
yapılan kompostolar gastronomide dikkat çekmektedir. 

 
Doğal ve Sağlıklı Alternatifler: Komposto hem doğal hem de besleyici bir seçenek 
sunar. Şekersiz veya az şekerli tarifler, özellikle sağlıklı yaşam trendleriyle uyumludur. 
Ayrıca meyvelerin sahip olduğu vitamin ve mineraller, kompostoyu dengeli bir içecek 
haline getirir. 
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3. Komposto Hazırlama Teknikleri: Komposto hazırlarken geleneksel ve modern 
yöntemlerden faydalanılabilir. Hangi yöntem tercih edilirse edilsin, kompostonun ideal 
tat ve kıvamda olması için dikkat edilmesi gereken temel noktalar vardır. 

Geleneksel Yöntemler: Geleneksel komposto yapımında kısık ateşte kaynatma ve 
dinlendirme süreci önemlidir. Bu yöntem, meyvelerin aromalarını yavaşça suya 
bırakmasına olanak tanır. Meyveler şeker ve su ile tencereye eklenir ve hafif çıkayın bir 
kaynama noktasında pişirilir. Ardından, komposto oda sıcaklığında dinlendirilir ve 
soğutularak servis edilir. 

Modern Yöntemler: Günümüzde, komposto yapımında modern yöntemler de yaygın 
olarak kullanılmaktadır. Basınçlı tencereler, kompostonun daha hızlı hazırlanmasına 
imkân tanır. Ayrıca, pişirme sonrasında hızlı soğutma teknikleri ile komposto hem 
kıvamını hem de tazeliğini korur. 

Kompostonun lezzeti ve kıvamı, kullanılan su, şeker ve meyve oranlarına bağlıdır. 
İşte ideal bir komposto için ipuçları: 

❖ Şeker oranını meyvelerin doğal tatlılığına göre ayarlayın. 
❖ Kaynama süresi boyunca kısık ateşi tercih ederek meyvelerin çok yumuşamasını 

engelleyin. 
❖ Baharat kullanıyorsanız, tarçın ve karanfil gibi aromaların tatlıya baskın hale 

gelmesini önlemek için dikkatli olun. 

Kompostonun Dayanıklılığı: Saklama Yöntemleri: Komposto, uygun saklama 
yöntemleri ile uzun süre tazeliğini koruyabilir. 

❖ Soğutma: Komposto, buzdolabında 3-5 gün boyunca saklanabilir. 
❖ Konserve Yapımı: Daha uzun süre saklama için komposto kavanozlara konulup hava 

almayacak şekilde kapatılarak konserve edilir. 

Doğru tekniklerle hazırlanan ve saklanan komposto, her mevsim sofraları zenginleştiren 
bir tatlı haline gelir. 
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4. Kompostonun Tarihçesi; Osmanlı saray mutfağının ihtişamından Anadolu’nun sade 
sofralarına uzanan bir hikâye sunar. Bu hikâye, sadece bir tatlının serüveni değil, aynı 
zamanda bir kültürün derinliklerinde saklı olan tatların izidir. 

Osmanlı Saray Mutfağında Komposto:  

Osmanlı sarayının buhurlarla dolu mutfağında komposto, günün her öğününe zarafet 
katan bir tatlıydı. Ziyafet sofralarında özel cam ya da porselen sürahilerde sunulan 
kompostolar hem damaklara şölen hem de sofralara estetik bir dokunuş katardı.  

 
Kompostonun temelinde, saray mutfağının ince zevkleri yatıyordu: Bir Ramazan iftarı 
düşünün. Masalar, hurma ve gül suyu köpürtülü kompostolarla bezenmiş.  
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Sarayın ahşap pencerelerinden içeri dolan akşamüstü rüzgârıyla karışık, tarçının ve 
karanfilin ferahlatıcı kokusu yavaşça yayılır. Aşçıbaşı, özenle seçilmiş vişne ve elmaları, 
saray bahçesinden toplanan taze gül yapraklarıyla harmanlamış.  

Kompostonun suyu o kadar berraktı ki, ışık vurduğunda kristal bir şelale gibi parıldardı. 

  
Anadolu’nun Sadelik Sofralarına 

Komposto, Osmanlı’dan Anadolu’ya yolculuğunda sadeleşmiş, ama köklerinden asla 
kopmamıştır.  

Anadolu kadınları, tarlalardan topladıkları en taze meyveleri, bakır tencerelerde sevgiyle 
kaynatırken bu tatlıyı aile yemeklerinin ayrılmaz bir parçası haline getirdi.  

Bayram sofralarında yer alan komposto, bereketin ve paylaşımın sembolü olmuştur. Her 
yudumda Anadolu’nun tarlalarının kokusu, meyve bahçelerinin rengi hissedilirdi. 

 
Dünyada Kompostonun Yeri:  

Avrupa’nın zarif mutfaklarında "compote" olarak bilinen tatlı, genellikle şarap ya da 
krema ile sunulurdu.  

Orta Doğu’da ise komposto, tatlı şerbetlerle benzer bir tür olarak halk sofralarının 
ayrılmaz bir parçasıydı. Asya’da ise, pirinç tatlılarıyla yan yana servis edilen meyve 
tatlıları, kompostoyu andırırdı. 
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Tarihi Belgelerde Komposto Tarifleri ve Hikayeler:  

Osmanlı mutfağından günümüzdeki gastronomi kitaplarına kadar komposto, tarih 
boyunca yazılmış hikayelerin bir parçası olmuştur. Osmanlı şaşıhnamesinde, bir ziyafet 
sırasında "kızıl vişne kompostosunun" bir sultanın en sevdiği tatlı olduğu yazılmıştır. 
Avrupa’nın 17. yüzyıl yemek kitaplarında ise "komposto", şeker ve az miktarda şarapla 
pişirilen meyveler olarak tanımlanmıştır. 

 
5. Kompostonun Sunumu ve Tüketim Şekilleri 

Geleneksel Sofralarda Komposto 

❖ İftar ve Bayram Sofraları:  
Komposto, iftar sofralarının ferahlık kaynağı ve bayram yemeklerinin geleneksel 
tamamlayıcısıdır.  
Çoğunlukla büyük, derin cam kaselerde ya da bakır tencerelerde sunulurdu. Yanında 
hurma ve tatlılarla zenginleştirilmiş sofralarda yer alması, paylaşımın ve bereketin 
sembolü olarak görülürdü. 

❖ Misafirperverliğin İfadesi:  
Anadolu’da misafire komposto ikramı hem tazelik hem de ev sahibinin zarafetini 
yansıtmanın bir yoluydu. El emeğiyle hazırlanan komposto, doğal malzemelerle 
yapılmışsa özel bir anlam kazanırdı. 

Şık Sunumlar 

❖ Bardak veya Cam Kaselerde:  
Günümüzde komposto, zarif cam kaselerde veya uzun bardaklarda sunularak daha 
modern bir görünüme kavuşmuştur. Taze nane yaprakları, limon dilimleri veya buz 
küpleriyle süslenerek estetik bir dokunuş eklenir. 

❖ Şeflerin Yaratıcılığı:  
Gastronomide şefler, kompostoyu bazen dondurma, sorbe ya da tatlı sosların 
eşlikçisi olarak sunarak, bu geleneksel içeceği modern sofralara taşır. 
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Farklı Kültürlerde Komposto İçimi 

❖ Sıcak veya Soğuk Tüketim: Türk kültüründe komposto genellikle soğuk tüketilse de 
farklı kültürlerde sıcak komposto içimi yaygındır. Örneğin, Doğu Avrupa mutfağında 
kış aylarında sıcak "stewed fruits" olarak tüketilir. 

❖ Tatlandırma Farklılıkları: Avrupa’da şeker yerine bal veya şurup eklenerek yapılan 
versiyonlar öne çıkar. Bazı Asya ülkelerinde ise pirinç yemeklerinin yanında tuzlu ya 
da ekşi kompostolar sunulur. 

 
6. Farklı Kültürlerde Komposto 

Avrupa Mutfağında Komposto 

❖ Şurup Kıvamında İçecekler:  
Avrupa'da, özellikle Orta ve Doğu Avrupa mutfağında "compote" adıyla bilinen 
komposto, genellikle şekerle kaynatılmış meyvelerden oluşur. Kıvamı Türk 
kompostosuna göre daha yoğun olabilir ve genellikle krema, dondurma ya da 
tatlıların üzerinde servis edilir. 

❖ Geleneksel ve Modern Dokunuşlar:  
Polonya, Macaristan ve Rusya gibi ülkelerde, yaz aylarında taze meyvelerle yapılan 
soğuk kompostolar, kış aylarında ise kurutulmuş meyvelerle hazırlanan sıcak 
versiyonları popülerdir. 

Orta Doğu’da Komposto ve Benzer Tatlı İçecekler 

❖ Tatlı Şerbetlerle Benzerlik:  
Orta Doğu mutfağında komposto, şerbetlerle benzer bir yer tutar. Özellikle gül suyu 
ve safran gibi aromatik tatlarla zenginleştirilen kompostolar, bayramlarda ve özel 
günlerde ikram edilir. 

❖ Tarihsel Kökenler:  
Orta Doğu'da meyve bazlı tatlı içecekler, Osmanlı’dan miras kalan tariflerle 
günümüzde de sıklıkla yapılır. Kuru meyveler ve hurma, bu bölgede yapılan 
kompostoların vazgeçilmez malzemeleridir. 
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Uzak Doğu’da Fermente Meyve İçecekleri ile Bağlantılar 

❖ Fermente Tatlar:  
Uzak Doğu mutfağında, özellikle Kore ve Japonya’da, fermente edilmiş meyve 
içecekleri kompostoyu anımsatır. Örneğin, "Umeshu" adı verilen erik şarabı, tatlı ve 
ekşi özellikleriyle bir tür fermente komposto olarak düşünülebilir. 

❖ Doğal Tatlandırıcılar:  
Uzak Doğu’da bal, hindistancevizi şekeri veya pirinç şurubu gibi doğal 
tatlandırıcılarla yapılan meyve içecekleri, sağlıklı yaşam tarzına uygun hale 
getirilmiştir. 

 
Küresel Tatlar:  

Kompostonun Modern Gastronomi Dünyasındaki Yükselişi 

❖ Gastronomide Yaratıcı Kullanımlar:  
Modern şefler, kompostoyu dondurma eşlikçisi, tatlı sosu ya da kokteyllerde bir 
bileşen olarak yeniden keşfetmiştir. 

❖ Sağlıklı Alternatifler:  
Şeker yerine doğal tatlandırıcılarla yapılan kompostolar, sağlıklı yaşam trendleriyle 
uyum sağlayarak dünya çapında popülerlik kazanmıştır. 

❖ Fusion Mutfağı:  
Farklı kültürlerin meyve ve baharatlarının harmanlandığı fusion kompostolar, 
özellikle restoran menülerinde sıkça karşımıza çıkar. 

7. Kompostonun Sağlık ve Sosyal Yaşamda Yeri 

Sağlığa Etkileri 

• Sindirim Dostu Bir Tatlı:  
Komposto, içerdiği doğal lifler ve meyve bazlı yapısıyla sindirimi kolaylaştırır. 
Özellikle yemekten sonra tüketildiğinde mideyi rahatlatıcı etkisi vardır. 

• Vitamin ve Mineral Deposu:  
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Taze meyvelerden yapılan kompostolar, C vitamini, potasyum ve diğer mineraller 
açısından zengindir. Ayrıca, eklenen baharatlar (tarçın ve karanfil gibi) antioksidan 
özellikler sunar. 

• Hafif ve Sağlıklı Bir Alternatif: 
 Komposto, ağır tatlılar yerine hafif tatlı bir seçenek sunar. Az şekerle veya doğal 
tatlandırıcılarla hazırlandığında sağlıklı yaşam tarzına uygun hale gelir. 

Özel Günler ve Ritüellerde Komposto 

• Düğün ve Bayram Sofraları:  
Komposto, özellikle bayram sabahları ve düğün yemeklerinde bereketin ve 
paylaşımın simgesi olarak sunulur. Geleneksel sofralarda cam kaselerde ya da bakır 
tencerelerde servis edilmesi yaygındır. 

• Mevlitlerde ve Dinî Törenlerde:  
Mevlit sofralarında komposto, tatlı ve ferahlatıcı bir içecek olarak sıklıkla yer alır. 
Özellikle sıcak yaz günlerinde serinletici özelliği nedeniyle tercih edilir. 

• Misafirperverliğin Göstergesi:  
Anadolu kültüründe misafire komposto ikramı, ev sahibinin cömertliğini ve özenini 
yansıtan bir gelenektir. 

Komposto ve Sürdürülebilirlik 

• Atık Meyve Kullanımı:  
Komposto, olgunlaşmış veya yenmeye hazır olmayan meyveleri değerlendirmenin 
harika bir yoludur. Bu yönüyle gıda israfını önlemede önemli bir rol oynar. 

 
• Doğal Tatlandırıcılarla Daha Sağlıklı:  

Şeker yerine bal, hurma şurubu veya agave gibi doğal tatlandırıcılarla yapılan 
kompostolar hem sağlıklı hem de çevre dostu bir seçenek sunar. 

• Mevsimsellik ve Yerel Ürünler:  
Mevsimsel ve yerel meyvelerle yapılan kompostolar hem tazelik hem de 
sürdürülebilirlik açısından avantaj sağlar. 
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