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SOZLU BELLEGE YANSIYAN TURK YEMEK KULTURU

Pervin ERGUN

Toplumlarin beslenme kiilturleri ile geleneksel diinya gorisleri ve yasayis bicimleri arasinda énemli bir
bag vardir. Baslangicta yasamak icin yemek seklinde bellege kaydedilen bu bag, zaman icinde inang, ¢ev-
re, hayat tarzi cercevesinde yemek icin yasamak felsefesini de iceren bir ince zevki ifade etmeye baslamis-
tir. Sosyal statu, iktidar iligkileri, grup kimliginin belirlenmesi, cins ve yaslara gore secim ve kutsal gu¢lerle
iletisim araci olarak goriilen yemek (Goode 2009: 375-381), toplumlara gore belirlenen inanclar, ritiieller,
gelenekler ve s6z varliginin bicimlenmesinde 6nemli bir etken olmustur. Oguz’'un deyimiyle “bizi diger-
lerinden ayiran ortak bellek’, “paylasilan deneyim” ve “tarihsel sureklilik” (Oguz 2007: 7) olarak nitelendi-
rilebilecek olan yemek kultuiri gerek uygulamada gerekse sozli bellekte canli bir sekilde yasamaktadir.
Ayrica yemegin evrensellesmesi de s6z konusudur. Turklerden kiiresel ortak bellege aktarilan yiyeceklerin
basinda lokum, sis kebap, raki, Tiirk kahvesi gelmektedir ve bunlar somut olmayan kiltiirel miras olarak
insanhgin ortak belleginde (Oguz 2013) yer almaktadir.

Jan Assman’in ‘iletisimsel bellek’ dedigi, insanlarin bireysel anilar ve ‘kiltirel bellek’ olarak kavramsallas-
tirdigi s6zli gelenekler (2001: 59'dan Oztiirk 2010: 13) icinde yemek kiiltirinin de énemli bir yeri var-
dir. Kiiltarel bellegin (Cogito 2007, Assmann 2001) iletisim ¢agini yasadigi gliniimiizde bir taraftan hizli
bir kiiresellesme yasanirken diger taraftan yereli “kesfetme” cabalari da dikkate degerdir. Glinimiizde,
insanoglunun goriilmeyeni kesfetme, bilinmeyen yerel lezzetleri tatma tutkusu sinir tanimadan devam
etmektedir.

Diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfagi, dogumdan 6liime kadar gegcis ritlellerinin ve
hayata anlam katan diger pek ¢cok uygulamanin en 6nemli pargasini olusturmaktadir. Kiler ve kirkambarin
zenginliginin yansimasi olarak bu mutfakta, “tikenmez kiipleri” ile mucize tatlar ortaya cikarilmaktadir.

Tirk mutfagi zenginligi kadar yasi ile de 6nemlidir. Diinyanin en eski milletlerinden olan Tirklerin ye-
mekle ilgili ilk kayitlar milattan 6nceki Cin yilliklarinda kaydedilmeye baslanmistir (Onat, Orsoy, Ercilasun
2004; Onat 2012).

Yemek kiitiiriyle ilgili tercihler, s6zlii bellekte karsiligini bulmustur. “insan agz1 yedigini, insan egni giy-
digini arar” (KK Dursun Ayan 1957) misali, s0zl{i bellekte geleneksel tatlar, kaliplasmis soézlerle ebediligi
yakalamistir. Tlirk milleti evlenmek istegini “pilava kasik dikerek” ifade etmis; yemin ederken “pilavdan d6-
nenin kasigi kirilsin’, 6gut verirken “dayak bulursan kag, yemek bulursan ye’, “yemege kiistilmez” diyerek,
memnuniyetsizligini ise “dil boregi surat asi”ikram ederek belli etmistir. Tiirk s6zll belleginde yemek, “na-

"o

sip, kismet isi” olarak algilanmistir: “Misafir on nasibiyle gelir; birini yer, dokuzunu birakir”, “misafir gelen

eve Tanri kutu gelir’, “misafir umdugunu degil buldugunu yer”; “davetsiz gelen mindersiz oturur”; “kimse
kimsenin nasibini yiyemez”; “kimse nasibinden fazlasini yiyemez" vs.

Tirk s6zli belleginde yemek ve mutfak bazi kiltirlerin aksine kutsal gorilmektedir. Bu yiizden sofra-
ya oturmak, yemek yemek ciddiyet gerektiren bir is olarak algilanmistir. Temizlige oldukga dikkat edi-
len sofrada, yiyeceklerin kutsiyeti s6zler ve davranislarla belli edilmektedir. Sofraya oturus sekli de saygi
gostergesi olarak algilanmaktadir. Sofrada diizgiin oturmak demek, ayaklarini uzatmamak, dik oturmak,
kaykilmamak demektir. Ayrica ekmegi ters koymak ve tek elle bélmek glinah kabul edilmektedir. Yemege
birlikte oturma, aile biyigi ya da misafir yemeye baslamadan baslamama, besmeleyle baslama, yemek
boyunca asirn davranislardan ve giilismelerden kacinma sofraya sayginin belli bash kurallardir. Yemek
bittiginde sofranin ¢ok cabuk toplanmasi gerekmektedir. Clinkl sofradaki yemek artiklarinin ve ekmek
kirintilarinin melekler tarafindan titreserek beklendigine inanilmaktadir. Sofrada ¢ok uzun siire oturulmasi
ise“sarhos sofrasina dondii” denilerek hos karsilanmamaktadir. Sofrayla ilgili ciddiyet, bazen, yakin dostlar
sofraya davet edilirken yerini sakalara birakabilmektedir: “Buyrun sofraya; yarimi yemeyin, bitind bélme-
yin!” seklinde sasirtma sozler kullanilarak ortam yumusatilabilmektedir.
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Savascl, gocebe bir kiiltiir gelenegi olarak Tiirkler, yemegi hizli yeme aliskanhgi edinmislerdir. Hatta gele-
neksel kiiltlirde biri ise alinacaginda 6nce yemege davet edilmektedir. Bu kisi yemegi hizl yerse caliskan
anlamina gelmektedir. Bunun icin 6lcii, yemek yerken hizdan dolayi kulak arkasindan kutdrta sesi gel-
mesidir. Yemedi yavas yiyenlerin islerinin de yavas olacagi kanaati ile tercih edilmistir. Bugiin bu anlayis
biraz degismeye baslamis; yemegi yavas yemenin, ¢cok ¢cignemenin saglik acisindan daha iyi olduguna
inanilmistir.

Toplumlarin yiyecek alskanliklari onlarin ge¢misinden izler barindirmaktadir. Genellikle canli ve ¢ig ye-
nilen et tiirevleri, toplumlarin arkaik beslenme aliskanliklarinin géstergesidir. Ornegin Fransizlarin bazi
deniz kabuklularini canli yemesi, Avustralya yerlilerinin agag¢ kurtlarini canh yemeleri, Yemenlilerin canh
cekirge yemeleri, onlarin en eski yeme aliskanliklarini gostermektedir. Tiirk kilttriinde ise canh hayvan
yeme aliskanliginin izlerini sirememekle birlikte ¢ig et yeme aliskanliklari tespit edilebilen en eski yemek
kilturiinin izleri olarak kabul edilebilir. U¢ kitaya yayilmis, pek cok din ve kiiltiirle karsilasmis bir millet
olarak Turkler, zengin ¢ig et yeme kulturiine sahiptir.

Tirk yemek kdlttriine etki eden 6nemli bir faktor ipek yolu ve baharat yolu (izerinde konuslanmis olma-
sidir. Bir taraftan ipek yolu Gzerinde kervancilar icin hazir yemek kiiltiirii gelisirken diger tarafta baharat
yolu lizerinde baharat kiiltiirii gelismistir. Bu baglamda Uygur ve Ozbek mutfaklari ve Anadolu'nun giine-
yi dikkati cekmektedir.

Anadolu’'nun zengin ot kiltiirl yaninda bitln Tirk dinyasinin ortak baskin lezzetleri olan pastirma, su-
cuk, et kurutmalan seklinde ¢ig et kiltliri zenginleserek varligini devam ettirmistir. Turk kiltirtinin bu
baglamda en arkaik yeme aliskanliklarini ise biitiin zenginligiyle Yakut/Saha Turkleri stiirdiirmektedir. Bu-
tlin et ve sakatat cesitlerinin ¢ig olarak, blylk ¢cogunlugu dondurularak ya da cesitli sekillerde terbiye
edilerek tiiketilen bu mutfak, diinya mutfaklar arasinda son yillarda dikkat cekmeye baslamistir.

Turk yemek kiltiriinden so6zll bellege yansiyan en temel inang yaratilisla ilgilidir. Halk arasinda yaygin
olarak bilinen bir mite gore 6nce yiyecek sonra ibadet yaratilmistir. Dolayisiyla 6nce ocak sonra ibadetha-
ne yapildigina inanilmaktadir. Bu nedenle ibadet saatlerinin yemek ile cakismasi durumlarinda geleneksel
kiltirde 6nce karnin doyurulmasina salik verilmistir." Belki de a¢ karinla ibadetin hakkiyla yerine getirile-
meyecegi disuincesi ile boyle bir uygulama yapilagelmistir.

"

Yemek pisirmeye “besmele ile baslama’, “el benim elim degil Fatma anamizin eli” deme (islamiyet'ten énce
ve bugiinki uzak Tirk yurtlarinda “Umay anamizin eli”); yemedi “sevgiyle” pisirme, her giin “misafir gele-
cekmis gibi” hazirlik yapma, “misafir icin kiyida kosede yiyecek saklama” gibi adet ve uygulamalar bereket,
kut gostergesi olarak Tiirk kiiltiiriinde bugiin de yasamaktadir. “Misafir on nasibiyle gelir, birini yer doku-
zunu birakir” atasézi bu dislinceyi dogrular niteliktedir. “"Konugu gelmeyen kara evler yikilsa yed” (Ergin
1994: 74) diye beddua eden Korkut Ata gibi, konuksuz evlerin Tanr tarafindan da hos goérilmeyecegi
inanci kiltGrimazin yemek ve konuk ile ilgili ayricalikh geleneklerindendir. Geleneksel Tiirk misafirper-
verliginin en 6nemli b6liminu olusturan yiyecek kiltiirlinde bu nedenle can-i ylirekten ve adeta “ne
ikram edecedini sasirma” halleri ve “Allah askina ye” vb. sozlerin buguinki sartlarda asiri bulunan halleri
gecmisteki misafirlerin utangacliklarinin giderilmesini saglayan terbiye anlayisinin geregi olarak yapil-
maktadir.

“Her yigidin bir yogurt yiyisi vardir” ataséziinde oldugu gibi Tirk yemek kiltirl gezgin bir kiltur olarak
tlm cesitliligi ve samimiyeti icinde barindirir. Misafirlikte, yemekte ¢cok utangag, cok ¢ekingen bir millet
miyiz bilinmez bu hususun giderilmesi icin bazi s6zler sik sik dile getirilir. Bunun icin misafir doymadan
aile fertlerinden hig kimse sofradan kalkmaz; doysa da az az yemeye devam eder. Giinliik hayatta yemek
yerken dokmemeye gayret edilmesine ragmen, misafir icin bu kural gecerli degildir: “Allah askina, litfen
cekinmeyin. Doke doke yiyin. Dokiilmeden karin doymaz” denilerek misafir rahat ettirilmeye calisilir.

1 Bu mit, gelenege uyarak dért yas dort ay dért glinliikken okuma yazma 6gretilen (eski yazi), alti yasinda hatim indiren,
86 yasinda vefat edene kadar namazini hi¢ birakmayan ve namazi vaktinde kilma hususunda ¢ok hassas davranan
babaannem-kaynak kisim Penbe Horasan tarafindan, biytiklerinden duymus olarak hayati boyunca sik sik tekrar edilmistir.
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Her yemegin oldugu gibi yemekle ilgili her s6zlin bellekte dnemli bir izi vardir. Toplum, yemeklerin adlari,
tatlan, onlarla ilgili kalip ifadeler hakkinda nasil, nerede, ne zaman mutabakata varmaktadir? Bunlari nasil
yasatmaktadir? Bugiin Tiirk milleti icin pek bir anlam ifade etmiyor gibi goriinen yiyecekle ilgili kalip ifa-
delerin izi nereye kadar siirtilebilir? Bu durumu bir 6rnekle izah edelim: Evde, misafirlikte ya da herhangi
bir yerde (genellikle evde, disarida ise saygisizlik olmamasi icin belli edilmez), yemekler begenilmemis-
se sikca sdylenen bir s6z vardir. Aksam acikmis bir sekilde eve gelen evin genellikle erkekleri? mutfakta
ocagin Uzerinde hazirlanmis yemek tencerelerinin kapaklarini “acaba yemekte ne var?” diyerek merakla
acip bakarlar veya sorarlar. Eger tencerede et yemeklerinden biri varsa oh, ne ala. “Cok aciktim’, denilip
hemen sofraya oturulmak istenir. Et yemegi yoksa 6rnegdin kabak, pirasa, karnabahar, kereviz nevinden
bir yemek varsa “aman Allah'im, a¢ kaldim; keske disarida yeseydim! Yiyecek bir sey yok!” seklinde serze-
niste bulunulduguna pek coklar sahittir. Yiyeceklerin ¢ok cesitli olmasi da bu s6ziin séylenmesine engel
degildir. Evdeki kadin glinlerinden sonra aksam eve gelen ailenin —genellikle erkekleri- yemek ¢esitlerinin
bolluguna ragmen bu s6zi yine de sdyleyebilmektedir. Bazen on, on bes hatta yirmi ve daha fazla ¢esit
yiyecegdin sunuldugu bu giinlerde genellikle et yemekleri ihmal edilmektedir. Hatta bu yemeklerden ba-
zilar bu nedenle “yalanci’, “sahte” gibi sifatlar almaktadir. Ornegin yalanci sarma, yalanci dolma vs. Clinkii
bu sozle bilincaltinda et kastedilmektedir. Etli bir yemek yoksa digerleri teferruattan sayilmaktadir. Biitiin
Turk diinyasinda yaygin bir sekilde yasayan bu anlayis ve kalip s6z acaba belleklerde ne zaman genel
kabule déniismistiir? Bunun tespiti oldukca zor gériinmekle birlikte bir fikir vermesi acisindan Ameri-
ka'da yasayan ve Turklerin akrabasi olarak kabul edilen Dene ve Na-Dene Kizilderilileri Gizerine yapilan bir
arastirmada soyle bir anekdot kaydedilmistir: Kanadali antropolog Steward’in 1952 yili kisinda Peel nehri
Loucheuxlarindan bir aile reisinden tespitlerine gore, bu aile reisi avda hastalanir; ailecek kdye doénerler.
Aile reisi sosyal yardim almak icin resmi makamlara basvurur. Gerekce olarak da“ yiyecek bir sey yok!” der
ve gider. Sosyal yardim goérevlisi onun evine bol miktarda gida yardimi génderir. Ertesi glin yine gelir, ayni
s6z0 soyler. Tekrar yiyecek gonderilir. Uglinci giin tekrar gelip ayni seyi sdyleyince bilimsel arastirmalari
icin buraya gelip sosyal hizmet gorevlisi olarak calisan Steward'in dikkatini ¢ceker. Clinkii génderilen yiye-
ceklerin o kadar kisa stirede bitmesi mimkin degildir. Ayni glinlerde karaciger kanseri bulgusuyla vefat
eden adamla ilgili sorusturma baslatilir. Terciimana, bir aile iki glin Ust Uste iki blylk yardim aldigi halde
nasil yiyecek bir seylerinin olmadigi soruldugunda bunun anlaminin yiyecek etlerinin olmadigi anlamina
geldigi belirtilir (Steward 2000: 339). S6ziin kokeni arastirilirken Kizilderililerin Cengiz Han'in serrinden
kacarak Bering Bogazindan Amerika'ya gecen Tirk atalara dayandirilir. Delil olarak da onlarin sozIi tarih
anlatilarinin yaninda bugiin Tiirk diinyasinda s6ziin yaygin kullanimi gosterilir (Thomas 1927: cilt:37 5.147
ve cilt:40 s.35'ten Steward 2000: 339) . Bu durumda “Yiyecek bir sey yok!” s6z kalibinin kdkeni en az bin
yil 6ncesine gitmektedir. Tuirk milleti bu s6z kalibini ne zaman Gretmistir, Uzerinde ne zaman mutabakata
varmistir da genel kabule déniismiistiir? Ustelik bu tip séz kaliplari baska dillere cevrilirken de dzgiinligu-
ni yitirmemektedir. Goriildiigu tizere Dene ve Na-Dene Kizilderililerinin yerel dildeki bu s6zii ingilizceye
aktarilmasina ragmen soz kalibinin izi rahatlikla strilebilmektedir.

Buradan cikarilabilecek bir sonug, en temel ihtiyag olan yemek kiiltiira ile ilgili s6zler muhtemelen s6zli
belleklerin en arkaik izlerini tasimaktadir. Bu durumda Raglan’in s6zlU tarih ile ilgili su teorisi tartismal
duruma gelmektedir: “Bilinen ge¢mise iliskin olaylarin siralanis hikayesi” seklinde algilanan tarih, kesin
kronoloji olmadan var olamaz ve tarihin 6z dogru siralanmis olaylarin birbiriyle iliskileridir. Kronoloji de,
okuma yazmaya dayali bir gergektir ve en ¢ok bilinen gercekler bile 100-150 yillik bir zamanda unutulur-
lar” (Raglan 2005:306 vd.). Her ne kadar Raglan'in sectigi ornekler ve Arslan'in onu destekleyici 6rnekleri
olan efe anlatilari (Arslan 2014) 100-150 yil 6nceki olaylarla ilgili ve olaylara taniklik edenlerin verilerine
dayanan sozli tarih anlatilari ise de sozli bellegin daha eski tarihli olaylari hatirlayamayacagi gercegini
degistirmez. Yukaridaki 6rnek bunun acik bir kanitidir.

Tirk s6zlU belleginde yasayan dikkat cekici bir baska s6z “Aaa! Turfanda ¢ikmis mi?” kalibidir. Onu en ¢ok
da“turfanda meyve, sebze” vb. seklinde gérmek mimkiindir. Bugiin icin mevsimin ilk meyveleri anlamin-

2 Genellikle erkekler tarafindan dile getirilen bu husus yemek ve cinsiyet aynnmi hakkinda bir fikir vermektedir.
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da sOylenen bu s6z, baslangicta “Turfan sehrinde ¢cikmis mi” anlaminda kullaniimaktadir. Clnkd Tirklerin
Dogu Turkistan'daki Turfan sehri iklim olarak erken yetistirmeye musaittir. Sebze ve meyveler ilk orada
¢ikmakta; oradan diger Turk yurtlarina dagilmaktaydi. Turfan'dan uzaklasal yiizlerce yil oldu; Turkiye'deki
pek ¢ok kisi bu kadim yurdu unuttu belki, ama sozlii belleklerde kalip ifade yasamaya devam etmektedir.

Turfanda yiyeceklerin ayri bir yeme adabi vardir. Geleneksel kiiltlirde mevsimin ilk meyvesinin yenilisi
bir ritiele donustlrulir. Bunun icin abdestli iken s6z konusu meyve ele alinir ve dnce besmele cekilir.
Sonra da “Ha ha ha diyelim; yilina kadar yiyelim; eski agza yeni taam” seklinde Tiirk¢e dua edilip seving
icinde yenilmeye 6zen gosterilir (KK P. Horasan, Selanik 1923; H. Bilgin, Kuyucak 1947). Bu s6ziin de yasini
bilmiyoruz fakat 1923 dogumlu olan babaannem ninelerinden 6grendigini nakletmisti. Demek ki bizim
tespitlerimize gore en az 200 yildir kullanilmaktadir.

Turk kilturiinde yiyeceklerle insan arasinda siki bir bag kurulmaktadir. “insanin koki ekmek, agacin koki
toprak” ataséziinde oldugu gibi tarim toplumunun bariz izleri olarak halk muhayyilesinde insanin koku
ekmek gorilmektedir. Hayvanci Turklerde de durum cok farkli degildir. “Mal canin yongasi” derken ge-
nellikle hayvanlarinin insanlarin viicudunun bir parcasi gibi kabul edilmesi s6z konusudur. Ayrica yemek
kaplari da insanlari ifade edebilmektedir. Birbirine uyumlu ciftler icin s6zli bellekte “tencere yuvarlanmis,
kapagini bulmus” denmektedir. Miitevazi ailelerin yemek aliskanligina ise “tencerede pisirip kapaginda
yemek” deyimi uygun gorilmdstir.

Ogutlerde de durum farkli degildir. “Bugday ekmegin yoksa bugday dilin ola”” Bu dgiitle ilgili bir ani an-
latmak istiyorum. Bir arkadasim ailesiyle birlikte arkadaslarinin evine yemege davet edilmisler. Yemekte
sadece ¢orba varmis. Evin hanimi, ¢orbayi sunarken gliler yiizle ve ¢ok tatlh bir dille “s6yle ugrastim, boyle
didindim, sizin icin size layik, harika, muhtesem bir corba pisirdim” diyerek gece boyunca ¢orbasini 6ve
Ove bitirememis. Konuklar bu konusmanin etkisinde o kadar kalmislar ki diinyanin en harika yemegini
yemis gibi hissetmisler; karinlar cok guizel doymus.

Neyse, yemek, sohbet derken giizel bir gecenin sonunda konuklar kalkip evlerine gitmisler. Yolda gider-
ken kocasi hanimina demis ki: “Ne muhtesem sofraydi. Ne harika ¢orbaydi. Filanca Hanim, hem calisiyor,
hem de bu kadar giizel sofralar hazirlayabiliyor.” Hanimin o an akli basina gelmis. Kendisi her zaman tam
tekmil sofralar hazirladigi halde kocasi o gizelligin farkinda degilmis. Hanim bu hususta biraz serzeniste
(dil boredi, surat asi) bulunmus. Kocasi da o giine kadar siradan bir uygulama gibi goérdiigi ve taltif etme
geregi duymadigi esinin hakikaten harika sofralari icin tesekkiir etmeye, 6viicli s6zler sdylemeye basla-
mis. Bu olaydan ve sézden anlasildigi Gizere glizel sofra hazirlamak kadar, glizel sunabilmek, giizel s6zlerle
ikram edebilmek ¢cok nemlidir.

Tabi bir de yenmesi imkansiz olmakla birlikte yenmeye maruz birakilan yemekler vardir: “Dil béregi” ve
“surat asl” gibi. Ustiine bir de “papara” gelirse bu sofranin tadina doyum olmaz! Eslerine iyi davranma-
yan, hosnut edemeyen ya da herhangi bir olaydan/ihmalden dolayi esini kiranlar aksam eve geldiklerinde
boyle muhtesem(!) bir sofrayla karsilasabilmektedirler. Bu sézlerden anlasildigi izere kavga, azar, kem
sOz; sinirli, kizgin, Gzglin, kirgin yiiz ifadesi ve kotl beden dilini ifade eden bu yemek, hi¢ kimsenin yeme-
yi arzu etmedigi bir yemektir. Sivas ve diger bazi yérelerde bu s6z “gaz yagiyla yaglamak, cakirdikeniyle
daglamak” sézlyle de ifade edilmektedir. (KK: Uzm. Dursun Ayan, Sivas 1957). Paparaya gelince; ikinci
s6zIU kiltiirde pek cok tarifinin bulundugu papara, “képek mamasi, tatsiz tuzsuz yemek” gibi anlamlara
gelmekle birlikte s6zli bellekte “azar isitmek” anlaminda yerlesmistir.

Yemek ile ilgili olarak “ev sahibi” kavraminin s6zli bellekteki anlamina agiklik getirmekte fayda vardir.
Geleneksel kiiltiirde ev sahibi sézlinden evin hanimi anlasiimaktadir. Turk kiltlriinde evde agirlanacak
misafirlerle ilgili pek ¢cok kural vardir. Zorunlu durumlar haricinde bu sartlara uymayan misafirler disarida
agirlanmaktadir. Genel kabule gore eve kabul edilen misafir ise ev sahibi hanimin onuruna bu davete
tesrif etmektedir. Bu nedenle Tirk hanimlari “seref” konuklarini gtiler yiizle karsilamayi ve en giizel sekil-
de agirlamayi kendilerine “yiiz aki” kabul etmektedir. Her ne kadar Dede Korkut Kitabi'nda “Ogul atadan
gormeyince sofra cekmez” atasozii varsa da zaman icinde bu genel kabul kadin kimligi ile 6zdeslesmistir.
“Kadin var arpa unundan as yapar; kadin var bugday unundan kes yapar” ataséziinde oldugu gibi yemek
pisirmekte marifetli olan kadinlar éviilmistir. Glzel yemek yapan kadinlarin genellikle kullandiklar bir
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s0z vardir:“Elimin lezzeti”. Boyle kadinlar, “Malzeme ayni malzeme/iginde hicbir sey yok, tamamiyle elimin
lezzeti” diyerek icinde 6viing barindiran bir tevazunun sahibi olurlar.

Yemek ile ilgili olarak cimri ev sahipleri hakkinda bir fikra, gerekli hallerde anlatilmaktadir: “Eskiden cimri
bir ev sahibine bir misafir gelmis. Misafire ev sahibi “uykusuz musun, susuz musun” diye sorarak yemek
ikram etmekten kaytarmak istemis. Misafir de “cesme basinda uyudum” diyerek kaninin a¢ oldugunu ima
etmis (KK: Uzm. Dursun Ayan, Sivas 1957). Aileler cocuklarina misafire yemek ikrami ile ilgili nasihat verir-
ken genellikle bu fikrayi anlatirlar; akasindan da tembihlerler ki gelen her kim olursa olsun sormadan sofra
hazirligi yapsinlar. Ayrica cimri ev sahipleri ile ilgili s6zIU bellege “ekmedi dizinde” ve “kasikla verip sapiyla
cikartir” (KK: Uzm. Dursun Ayan, Sivas 1957) sozleri yerlesmistir.

Turk toresinde yemek ve sofra kltliri, hemen her sosyal olayla biitlinleserek ortaya ¢ikmaktadir. Dogum,
stinnet, evlenme, yagmali toylar, sélenler, imece toplantilari, 6liim, adak, dilekler icin blyulk sofralar ku-
rulmakta; birlikte yenilip icilerek s6z konusu durum ile ilgili topluca dualar edilmektedir. Boylece acilar
paylasilarak azalmakta, sevingler paylasilarak artmakta, dilekler Tanri'ya ulastirilmaktadir. Konuklara gerek
aci gerekse sevingli guinlerde “dag gibi et, gol gibi kimiz” ikram etmek artik destan metinlerinde ya da
Saha Sire gibi uzak Tirk yurtlarinda kalsa da zaman zaman diger Tirk yurtlarinda buna yakin sélenlere
rastlanmaktadir.

Yemek zamanlarti ile ilgili gelenek sabah, 6gle ve aksam olmak tizere (i¢ temel 6giline dayanmaktadir. Be-
den giictine dayali islerin yogunlugundan dolayi kahvaltida gucli yiyeceklerin yenmesine 6nem veril-
mektedir. “Tarhana asi tarlaya kadar, bulgur asi aksama kadar” sézliyle cabuk aciktirmayacak, cok enerji
verecek yiyeceklere dikkat cekilmektedir.

Ucg 6gin haricinde “kusluk” ve “yatsilik”/“yatgeberlik” 6gtinleri dikkati cekmektedir. Son yillarin moda ye-
megi olan “bran¢”in karsihdi “kusluk’, unutulmaktan dolayi boynu bikiik kalmistir. Yatsilik/yatgeberlik ise
adi Gzerinde gece yatmadan 6nce kurulan sofraya verilen addir. Adiyla miisemma olan bu yemek bazi
aileler icin elzem goérilmektedir. Elzem goriilmeyen ailelerde ise 6zellikle yatili misafir geldiginde yatsilik
hazirlanmasi gelenektir. Misafir istemedigini ifade etse de kurulan bu sofra ile ilgili olarak “bizim buralarda
geceler uzun olur; gece ag kalirsiniz sonra” denilerek israr edilmektedir. Yatsilik/yatgeberlik 6zel bir hazirlik
gerektirmez. Aksam yemeginden kalanlar icinde yatsiliga uygun olanlar veya kalmamigsa kahvaltilik ha-
zirlanarak gecistirilen bir sofradir.

Yatsilik/yatgeberlik ile ilgili s6zli bellege yansiyan bir fikra sdyledir: “Eveli biri yatih misafirlige gitmis.
Aliskanlik geredi gecenin ilerleyen saatlerinde acikmis; utandidi icin de bunu dogrudan soyleyememis:
“Eskiden bizim oralarda yatsilik vardi, misafirler sohbet ederken yatsilik yerdi” demis. Usengec/pinti ev
sahibi de “Sizin oralardan bir riizgar esti, bizim buralarda yatsihigi kesti” demis. Fikranin bir benzeri de
Nasrettin Hoca'ya mal edilmistir: Nasreddin Hoca'ya misafir gelmis. Hoca da elinden gelen ikrami yapmis.
Tam yatilacagi sirada, misafir, makamla sarkiya benzeterek séyle bir sey okumus: “Bizim eller, bizim eller;
yatarken Gziim yerler!” Bu saatte misafirin oniline (iziim ¢ikarmak istemeyen Hoca, su cevabi vermis: “Biz-
de oyle adet yoktur. Saklarlar da guiziin yerler” (Erisim tarihi: 13.03.2016 http://ekitap.kulturturizm.gov.tr/
Eklenti/11450 fikralarpdf.pdf?0)

Turk yemek kultiirinin demirbasi ocaktir. Ocakla ilgili anlatilar yaratilisin basina dayandiriimaktadir. Aile
ocaginda her glin tencere kaynamasi kut gostergesidir. Aile ocadi bir taraftan ata ruhlarinin ziyaret ettigi-
ne inanilan bir yer, diger taraftan gelecek nesillerin, varligin, bereketin temini olarak algilanmaktadir. Bu
yuzden ocakla ilgili s6zll bellege yansiyan cok biiyiik bir zenginlik vardir. Burada bu makalenin sinirlarini
asacadi icin ocak ile ilgili sadece birka¢ dua ve beddua soziine yer verelim: Beddualar: “Allah ocaklardan
irak eyleye’, “Dokuz ocaklara kil dok., “Evin ocagin yihilsin., “Goriim seni, isli ocak Ustline hesret galasan!,
“Kor olsun, ocadi batsin tlitmesin., “Ocagin batsin., “Ocagin tlitmeye., “Ocagi sonesice., “Ocagin bata da
zirnan sallana.; “Ocagin sénsun., “Ocadina incir dikilsin., “Ocaginda kil elene."vb. Dualar: “Ocagin sen ola.;
"Ocag tutesice!, "Ocagin odlu olsun, gazanin gaynar.,“Ocaktan duyandan Allah uzak etsin." vb. Gerek riti-
el yemekler, gerekse gtinliik olsun aile ocaginda yemedgin kaynamasi kut ve aile saadetinin gostergesidir.

Tirk yemek kiiltiriinde misafiri evde agirlamaya 6zel bir 6nem verilmektedir. Yemeklerin her asamasini
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evde hazirlama da bu isin dnemli bir adabi olarak kabul edilmektedir. Bu durum gurbet ellere gidildiginde
ayri bir onem kazanmaktadir. Baska kulttrlerden dostlara geleneksel Tuirk yemekleri ya da yoresel lezzet-
ler sunma ihtiyaci hissedildiginde, uzun yillar ihmal edilen, hor goriilen lezzetler hatirlanmaya baslan-
maktadir. Bu durum, annelere agilan telefonlar ya da bugiin artik ikinci s6zli belleklere, internet anneye
miracaat edilerek uygulanmaya calisiimaktadir.

Medeni toplumlarda geleneksel tatlari bilmek, uygulayabilmek ve gerektigi sekilde sunabilmek entelek-
tiellik gostergesi olarak algilanmaktadir. Gerek evlerde gerekse geleneksel Tirk yemegi hizmeti verilen
mekanlarda “misafir’lere “6zel", “kiymetli” olduklarini hissettirmek Tiirk kiltiir ve medeniyetinin gosterge-
sidir. Kuiresel sermayenin tek tip beslenmeye yonelten imajindan sikilanlar, Tiirk s6zli belleginin bu 6zel
ilgisi karsisinda elbette duyarsiz kalmayacaktir.

Sonug olarak Tuirk yemek kiiltlriinden s6zli bellege yansiyan bu sdzler halk yasaminin ve hayat felsefesi-
nin ylzlerce belki de binlerce yillik koklerinin gdstergesi olarak, Gstlendigi pek cok anlam ve islevle yasa-
maktadir. Kesfedilmeyi bekleyen bu yemek zenginligi ehil ellerde hak ettigi zirveye cikariimalidir.
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TURKLERDE YEMEK GELENEKLERI
Aysun KILICARSLAN

1. Sofra Diizeni

Geleneksel yeme sisteminde, aile bireyleri bir arada yer sofrasinda, tek kaptan yemek yerlerdi (Baysal
1993). Sulu yemekler ekmek yardimiyla elle yenecedinden sofraya eller yilkanmadan oturulmazdi. Elleri
ytkamak icin el legeni ve ibrik getirilerek 6nce kiigliklerden baslanmak tzere eller yikanirdi. El yikamaya
once genclerin baslamasi yaslilari sofrada bekletmemek icin, hiirmet icabiydi (D’Ohsson 2002).

Turk ev mimarisinde ayri bir yemek salonu olmadigindan 6giin zamani gelince bulunulan yere sofra kuru-
larak yemek yenirdi (Halici 2009). Halinin Uizerine aile bireylerinin sayisina gore ayarlanmis, kalabalik aile-
lerde kumaslari birbirine ek yapip, dikilerek biiyiittilmus, haliya gelen kisminin arkasina, digme, nakis vb.
isaretler konularak ayni yonu kullanmak tizere hazirlanmis sofra bezi (sofra citi) yere serilirdi. Gegmisten
guiniimiize kadar sofra bezinin yere serilmesinin nedenlerinden biri temizliktir. ikinci nedeni ise, ekmek ve
piring gibi temel besinlerimizin yere duslip tizerine basiimasinin glinah sayilmasidir.

Saraylarda, sofranin altina ¢cepecevre sirmalar ve pullarla islenmis bir yaygi, yere, halinin tizerine yayilirdi
(Saz 2008). GUnumiizde kullanilan sofra bezleri ise, beyaz veya desenli, islemeli, baski desenli ya da yore-
sel dokuma sofra bezleridir.

Sofra bezinin Uzerine yliksekligi saglamak icin genellikle tahtadan alti ya da dort ayakli, agilip kapanabi-
len “sofra alt1’, “sini alti’, “sini ayagd1” veya daire seklinde kasnak konur, onun Gzerine de sini yerlestirilirdi.
Kirmali sini alti veya ters cevrilmis ufak bir masa, sehpa lizerine konulan yemek sinisi, yemege oturanlarin

sayisina gore biyuk veya kicuk olurdu (Baysal 2002, Odabasi 2001).

Siniler, bakir, piring, tahta gibi maddelerden yapildigi gibi bugday ve cavdar sapindan 6rtilmds siniler de
kullanilirdi (Baysal 2002). Glinimuzde kalayl bakirdan yapilmis veya Usti cicek desenli emaye, allimin-
yum siniler de kullanilmaktadir. Ge¢miste de glinimiizde de bazi evlerde sininin etrafina yer minderleri
dizilerek sofraya oturulmaktadir.

Sininin kenarina tahta ya da madeni ¢orba kasiklari zevke gore corba tasini ¢evreleyecek bicimde veya
tepsinin kenarina ters cevrilerek kisi sayisinca yerlestirilirdi (Halici 2009). Eskiden kasiklar, tahtadan, ba-
gadan, glimisten; nadiren altindan, sedeften, simsirden yapilirdi. Kasiklara yazilarla, ciceklerle, mercan,
sedef, fildisi, hatta miicevherlerle islemeler yapilirdi. Corba, pilav, stitli tatlilar, yemek, hosaf, cay ve kahve
icin ayri ayr blyuklikte ve bicimde kasiklar yapilirdi (Araz 1999).

Peceteler birer kisilik ise kasiklarin tizerine, uzun biitiin ise sininin etrafinda ya da kucik bir tepsi icinde
sofraya yakin bir yerde bekletilir. Sicak sabunlu su ile hazirlanmis, cicek, 6zellikle giil kokusu serpilmis el
bezleri de aralarda elleri silmek icin bulundurulur (Halici 2002).

Masa, sandalye, catal, herkese ayri tabak ayri bardak usulli sarayda Abdiilhamit doneminde baslamistir.
Fakat Anadolu’da halk ise ¢cok uzun siire ayni tabaktan yeme ve ayni bardaktan icme aliskanligina devam
etmistir. Evlerde yemek odasi mobilyalar yine o donemde kullaniimaya baslamistir. Fakat kiiglik ve orta
halli ailelerde ise basit sekliyle glinlimiizde de devam etmistir.(Karay 2008). Bugiin koy, kasaba ve sehirler-
de yasayan bircok ailenin evinde yemek masasi vardir. Glinimlzde ayni odada masa dururken yer sofrasi
duizeninin kullanilmasina devam edildigi yapmis oldugumuz arastirmalarda tespit edilmistir.

2, Sofraya Oturma Diizeni

Sofra islamiyet’te ve Tiirk geleneginde kutsal sayilmistir. Sofranin baskdsesi ise en dnemli makamdir
(Cunbur 1982). Sofrada genel kural olarak ailenin biy(igi sofraya oturmadan diger aile bireyleri sofraya
oturmazdi. Ge¢miste bazi yorelerde cocuklar biiyliklerle ayni sofraya oturmazlardi. Erkeklerin sofrasi ayri,
kadin ve ¢ocuklarin sofrasi ayri kurulmaktaydi. Zamanla ev halki hep birlikte sofraya oturmaya basladi,
ancak sofrada bir dlizen vardi. Bu diizene gore biytkler ve evin reisi odanin baskdsesine, hizmet edecek
kadin veya kizlar ise odanin kapiya yakin tarafina oturmaktaydi. Yakin ge¢mise kadar evin gelini sofraya
oturmaz, kayinpeder ve esiyle birlikte yemek yemezdi. Kadinlar ve cocuklar birlikte ve erkeklerden ayri
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yemek yerlerdi. Glnlimizde bu gelenek biiytik dl¢tide yikilmis olmasina ragmen, az da olsa bu gelenegi
strdiren aileler bulunmaktadir. Sofrada yer minderlerine oturulur ve sini etrafinda diz ¢okulerek ya da
bagdas kurularak yenirdi (Tezcan 1982). Sofraya hanimlar ve gencler genellikle diz ¢cokerek, blyiikler bag-
das kurarak otururlardi (Baysal 2002).

Bazi yorelerde ise erkeklerin yediklerinden geriye ne arttiysa evdeki kadinlar onlari yiyerek karinlarini do-
yururlardi.

Glnumuzde bir¢ok ailede yine yerde oturma duizeni kurallari gecerli olmakla birlikte cogunlukla masada
yeme diizenine gecilmistir.

3. Servis

Turklerin sofrasinda yemege corbayla baslanir, sonra bir et veya etli sebze yemedi, bir pilav tlri veya
borekle devam edilir, zeytinyagh sebze yemedi, tath ya da hosafla tamamlanirdi. Bu liste kirsal kesimde
bazen bir tiire bile iniyordu (Araz 1999).

Servis ilk yemegin (genellikle corba) ortaya konulmasiyla baslar ve tek kaptan yenilir, ortadaki yemek bitti-
ginde sirasiyla diger yemekler getirilirdi. Sininin uygun yerlerine tursu, salata kicuk tabaklarla yerlestirilir,
herkese ayri su bardagi konulmazdi. Bardak sofranin bir kenarinda testi ya da sirahi ile birlikte bekletilir,
ayran varsa cukur bir kapta servis edilir herkes bu kaptan kasikla ayran icerdi ya da bazi yerlerde de her-
kese ayri bardaklarda ikram edilirdi. Tath ya da hosaf geldiginde 6zel hosaf kasiklari getirilirdi. Yasl veya
kiiclik cocuk varsa daha rahat yiyebilmeleri icin ayri bir tabak kullanilabilirdi (Halici 2009).

Sininin Gzerine ekmek dilimleri yerlestirilir, diger yemekler sofraya teker teker getirilir, biri bitince bir di-
geri sofraya konulurdu. Bazi aileler yapilan yemekleri servis tabaklarina koyarak, sofranin yakinina getirip,
yemekler bittikce sirasiyla diger tabaklari koyarak servisi gerceklestirirlerdi.

Bazi yorelerimizde ise, yapilan yemekleri her biri bir tabaga koyulup, hepsi sininin izerine yerlestirilir, di-
leyen diledigi yemegi yiyerek karnini doyurur.

4, Yemek Gorgiisii

Sofraya evin reisi veya bliyligiiniin yemegin bereketinin artmasi diisiincesiyle seslice “besmele” cekerek
ilk lokmasini almasiyla herkes yemege baslar. Gegmiste yemek yerken hi¢ konusulmaz, fazla gilinmez,
kimse kimsenin lafini kesmez, giriltili hareket yapilmazdi. Yemekte asla tartisilmaz, tartisma ortami olsa
bile susulur baska zamana birakilirdi.

Sofrada herkes kendi 6niinden yer; kasikla tabagin diger taraflarina dokunulmazdi. Yemegi begenme-
mek, az bulmak ve bunu agikca dile getirmek, tabaktaki yemedi, sinnetlemeden kalkmak, sofranin biiyu-
gl kalkmadan sofradan kalkmak gibi davranislar ayip sayilirdi. Sofrada hastalik, 6liim, kaza gibi olumsuz
haberler konusulmazdi (Araz 1999).

Yemekten evvel ve sonra el yikamak, sofrada miitevazi bir bicimde oturmak, ekmegi ti¢ parmakla tutup
parmaklar yemege dokundurmadan yemek, ekmegi iki eliyle bélmek, agzini sapirdatmamak, kstirmek
aksirmak gerektiginde yizlini sofradan cevirmek, yalniz yememek, yemek esnasinda lokma cignerken
konusmamak, ayakta ve yirurken yemek yememek, yemek hazim olmadan uyumamak, yemek yerken
biri geldiginde onu yemege davet etmek, ayni kaptan yenilen yemegin ortasindan veya iyi yerinden degil
kendi onlindeki kisimdan yemek, yemekte marul ve tere gibi yesillikler bulundurmak, yemekten evvel ve
sonra tuzla agzi tuzlamak (Kut 1999) uyulmasi gereken kurallardir.

Sofrada elini yere koyarak yemek yiyen biri varsa, blylkler tarafindan “elini yere koyma istahin kacar, sofra
sana beddua eder. Diizgiin otur, diizgiin ye ki sofra sana bedduaci olmasin” seklinde uyarilmaktadir.

Yemek sag elle yenmekte; meleklerin hesap glinli sorgu suale sag taraftan baslayacadi icin sag elle yemek
yemenin makbul olduguna inanilmaktadir.

“Cabuk yiyin, sofrayl melekler tutuyor, yavas yerseniz kollari yorulacak” diyerek hizli yeme aliskanligi ka-
zandirilmaktadir. Sol el ile yemek yerken siirekli eline vurup kasigin sag ele tutusturulmasi ve onun da
korkusundan sag el ile yemek yiyip, sol el ile islerini yapmasi ve yazi yazmasi geleneksel Tiirk sofrasindaki
yeme adabina iyi bir 6rnektir.

Yemek sonunda aile biytigu sofra duasi yapar, Allah’a siikredilerek yemege son verilir.

GECiS DONEMi TORENLERINDE YEMEK
Nermin ISIK

insanin dogumdan 6liime hayatin her alaninda yiyecek ve yemekle iliskisi vardir. Yemek yeme, énceleri
sadece bir ihtiyacken zamanla bir kiiltiire donlismustur.

Turklerin 6n tarihinden itibaren gecis donemleriyle ilgili bircok térene rastlanmaktadir. Yiyecek ve icecek
ikramlari ise her torenin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Her torenin muhtesem ziyafetlerle kutlandig
gorilmektedir.

Eski Turklerin “yud” aslari; Bilge Kaan'in kardesi icin 6l yemedi vermesi; Dedem Korkut'un dogum yemedi
vermesi; Selcuklularda tahta ¢cikma yemekleri; Osmanli saraylarinda dillere destan stinnet diigtinleri bun-
lardan bazilaridir (Halici 1999).

insani insan yapan deger, toplumsal bir takim olaylari acisiyla, tathsiyla, heyecaniyla, telasiyla paylasmayi
gerektirir. Yazyillar boyunca sekillenerek atalarimizdan gliniimiize gelenek, gérenek, tore, 6rf ve adetleri-
miz yoreden yoreye farklilik gdstermekle birlikte butlin uygulamalarin temeli aynidir.

insanin yasaminda ézel giinlerin dnemli bir yeri vardir. Bu béliimde, dogumdan éliime kadar gecen siire
icindeki aileye 6zgui 6zel glinleri ele alan gecis donemlerinde ikram edilen yiyecek, iceceklerle ilgili uygu-
lamalar yer almaktadir.

1. Dogum

Hayatin baslangici olan dogum, aileye yeni bireyin katildig giindiir. Ozellikle ilk dogumlar merakla bekle-
nir, sevingle karsilanir ve kutlanir. Yeni dogum yapan kadina lohusa denir. Turk kiltiriinde lohusa kadinin
maddi ve manevi zararl etkilere duyarli oldugu kabul edilir ve korunmasi gerektigine inanilir. Bu nedenle
lohusa kadinin kétullklerden korunmasi ve st salgisinin artirilarak bebegin iyi beslenmesi konusunda
bazi gelenekler olusmustur (Baysal 1990a, Baysal 1990b).

Annenin siitiiniin bol ve bereketli olmasi, bebegin agiz tadiyla biylyip gelismesi ve gelen konuklara ik-
ram edilmesi amaciyla “lohusa serbeti” hazirlanir. Tirklerde gecis donemlerinde tath yenilmesi gelenegi
vardir. Hayatin baslangici olan dogumda da tath ikram edilir ve tatli yenir. Tath bir yerde huzurlu yasami
ifade etmektedir. Aynen “tath yiyelim, tatl konusalim” dedigimiz, sevdiklerimize “tathm”, “sekerim” seklin-
de hitap ettigimiz gibi. insana hayat veren anne onuruna hazirlanan lohusa serbeti de tath bir icecektir

(Baysal 1990a).

Lohusa serbeti; kirmizi boyali-baharatli “lohusa sekeri’, aktarlardan alinarak yapildigi gibi evde toz seker-
den surup hazirlanarak boya karanfil ve kok tarcinla da hazirlanir. Bazi yorelerde kok zencefil ve havlican
da konulur. Baharath ve boyali lohusa sekerine “kizamik sekeri” de denir.

Servis edilirken lzerine Antakya ve Adana'da doviilmis ceviz (Halici 1983), Erzincan'da ceviz veya findik,
Gaziantep'te yesil fistik serpilir ve “kahke” denilen 6zel bir ¢orekle ikram edilir (Baysal 1990a).

Balikesir'de (Yillik 1967), Adana'da, Denizli'de, izmir'de, Mugla'da “kaynar”, Antalya'da, Aydin'da, Burdur'da
“bahar” (Halic1 1981, Halici 1983), Karaman'da “guil serbeti” (Bayrag, 2009, Karaman) olarak bilinen lohusa
serbeti, genellikle yazin soguk, kisin sicak olarak ikram edilir.

Lohusa ziyaretine, g6z aydina gelen konuklara genellikle her bolgede lohusa serbeti ikram edilmektedir.
Rize'de pekmez ve bal, bazi yorelerde ise cay, kahve, cerez, lokum (Halict 1981, Halici 1983, Halici 1991,
Halic1 2001) ve sutli kahve de (Bozdag, 2008, Sakarya) ikram edilen yiyecek ve iceceklerdendir.

Diger yorelerden farkh olarak Bitlis'te bebek kiz ise “murtuga” (unun yagla kavrulup, yumurta kirilmasiyla
yapilan bir kahvaltilik), erkekse “sirin kayganak” ikram edilir (Yalgin 2010). Toplumumuzda kiz ve erkek
bebek ayrimi yiyeceklere kadar yansimistir. Sivas'ta da benzer bir durum s6z konusudur. Ziyarete gelen
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konuklara lohusa serbeti, borek gibi ikramlardan baska bebek kiz ise helva erkek ise kaygana yapilir. Helva
yapilmasinin nedeni, “kiz cocuk oldu diye (iziilmeleri, onu 6lii yerine koymalaridir”(Ucer-vd. 2001). Kirk-
larelide ise bebegdin dogdugu giin bitiin komsulara ¢orba, etli pilav ve hosaftan olusan yemek verilir
(Aybas 2005). Afyon'da da benzer uygulamalar yapilir. Dogumda, misafirlere yakin akrabalar tarafindan
getirilen sira yemekleri “takim” ikram edilir. Dogum takiminda genellikle piring ¢orbasi, tavuk, ¢orek, kay-
mak, paluze ve meyve bulunur (Baytok-vd. 2001).

Dogumu duyan konu komsu, akrabalar hemen g6z aydina, hayirli olsuna giderler. Lohusaya sitiiniin in-
mesine, bol akmasina yardimci olacagi inanilan, cogunlukla sivi ve tatl besinler gétiirGlir. Sivi besinlerin
basinda her yorede siit, corba, 6zellikle un (herle) corbasi gelmekte, bazi yorelerde agiz (inegin ilk stti)
ve hosaf da gotirilmektedir. Yiyeceklerden en g6ze carpanlari ise paluze, pelte, siitlag basta olmak tizere
sutlt tathilar; bulamac, hamur isleri, hamurlu tathlar, kuymak, helva, lohusa boéredi; bazi yorelerde ise gii-
ve¢ gibi yemekler de gétiirilen yiyeceklerdir.

Konya'da bebek gérmeye, “ogul yasina gitme” denir. Bebegin geldigini duyan konu komsu hemen piring
corbasi veya paluze yaparak getirirler (Halici 2005). Ankara'da ise siit ve siit corbasi, eger bebek erkekse
hosmerim (Sekmez, 2007, Ankara), Ayas'ta logusa boregi, siger (gliveg) ve hosmerim yapilip gotirlir
(Dogruol 1996). Siirt'te de lohusa ziyaretine giden kiz tarafi, ¢esitli kuruyemisleri karistirip “batiye” denilen
alti genis, yukari dogru daralan isli biytk bir bakir kap icine doldurup gétirirler. Bu kuruyemisler, giden
misafirlere ve komsulara dagitilir (Isik, 1998). Dogum yapan kadina Erzurum'da akrabalari ve komsulari
haftalarca yemek getirip, onu dinlendirirler (Tag 1991).

Yeni dogan bebege ilk 6nce pek ¢cok yorede sekerli su-serbet, bazi yorelerde ise bal veya tatli verilir. Bay-
burt'ta, Trabzon'da (Halic1 2001), Burdur'da ise anne suti verilir (Halici 1983). Eskiden birgok yorede yeni
dogan bebege (i¢c ezan gectikten sonra anne siiti verilirdi. Bazi yorelerde ise {i¢ ezan gectikten sonra Ku-
ran acilir, Kuran okuyan birisi parmagini énce Kuran'in yapragina sonra bebegin agzina siirer. Daha sonra
sekerli su ya da anne stitl verilerek bebegin agzi acilir (Halici 1981, Halici 2005). Karaman'da ise Kurana
suriilen parmak bebegin agzina sirtldikten sonra Kuran'in sayfasina su damlatilir, bu su bebegin agzina
akitilarak agzi agilmis olur, sonra sekerli su verilir (Bayrag, 2009, Karaman; Isik, 2009, Karaman).

Bebege koyun gibi olsun diye Adiyaman’da koyun siitl; Mardin'de icini temizleyip sancisini almasi icin
erimis tereyagi-pekmez karisimi, bagirsaklari temizlensin diye Diyarbakir ve Urfa'da tereyagdi verilmektedir
(Hahc1 1991).

Dogumdan sonra lohusaya icinin yarasini beresini alsin, sicak tutsun, sit bol olsun diye ilk olarak cesitli
besinler yedirilip icirilir. Bircok yorede herle (heyre) corbasi basta olmak tGzere ¢esitli corbalar (piring, mer-
cimek, tarhana) siit ve helva verilmektedir.

Lohusa kadina ilk olarak cogunlukla yedirilen yiyeceklerin Bingdl ve Kars'ta tereyaginda kizartilmis ek-
mek ve bal, Kahramanmaras'ta yag-pekmez, Rize'de yag-bal karisimi, Antakya'da yumurta sarisi, Antal-
ya, Burdur ve Sinop'ta eritilmis tereyadi; Gaziantep'te sttll tath, Mardin'de un peltesi, Sanhurfa'da kiinci
(yag, susam, pekmez), Siirt'te rafadan yumurta, arkasindan murtoda (yad, un, seker), Malatya, Van ve Siirt
disindaki diger Glineydogu illerinde kuymak (Halic1 1983, Halici 1991, Malatya 2000); Amasya, Tokat, Kon-
ya, Yozgat ve Kirikkale'de tereyadinda yumurta, Bayburt, Kastamonu ve Erzurum'da ise “hasuda” oldugu
gériilmektedir (Halici 2001, Halici 2005, isbilen 1995, Bakir 2005; Ozdemir, 2002, Erzurum). Lohusaya Can-
kin'da ilk ti¢ giin kavurma bulamaci, un corbasi ve helva yedirilmektedir (Ucok 2002).

Kayseri'de de lohusaya sutlinlin artmasi ve enerji vermesi amaciyla “yaki” denilen, tereyadi ile sekerli su
kaynatilir, biraz soguyunca icirilir (Yongug 2007). Karaman'da da benzer bir uygulama gorilmektedir. Ya-
rasini beresini alsin, icini isitsin diye pekmez isitilir, icine biraz aci kirmizibiber karistirilarak lohusaya iciril-
mektedir (Bayrag, 2009, Karaman)

Goruldigu gibi anneye cogunlukla enerji degeri yiiksek yagli, unlu ve tatli besinle yedirilmektedir.

Bebegin sag salim dogmasi, hayirlara vesile olmasi icin bazi yorelerde dogumdan bir hafta sonra, bazi
yorelerde kirki citkmadan 6nce, bazi yorelerde ise 40'inda mevlit okutulur. Misafirlere yorelere gore cesitli
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yemekler ya da pasta, borek, ¢orek, kurabiye, lohusa serbeti, cay gibi yiyecek ve icecekler ikram edilir
(Demir 2002, Isik -vd. 2005a, Balikesir il Yilig1 1967, Gildemir 2007, Kazan 2005a). Dogumdan sonraki
glinlerde, aileye yeni katilan birey icin yakin akrabalara ¢orba, ana yemek, pilav, salata ve tathdan olusan

w e

“dogum yemegi” verilir (Dilbaz ve incekara 2007).

Anadolu’da bebegi tuzlama adeti de vardir. Bebek, teri kokmasin ve pisik olmasin diye dogumdan bir haf-
ta sonra ya da 40" icinde tuzlanir. Bazi yorelerde tuzlandigi glin, tuzlayan ebe hanim ve akrabalara yemek
verilir. Bu yemedge Antalya'da “tuz yemegi”; Isparta'da “tuz as1” daveti denir (Halic1 1983).

Bebek dogduktan sonra 40. giin bebek ve anne yikanarak kirki ¢ikarilir. Bebegin kirki ¢iktiginda, bir¢ok
yorede yemek verilir, buna Burdur'da “duz (tuz) asi” (Kazan 2005a), Usak —Sivasli ilcesinde ise “dogdu t6-
reni” denir. Dogdu toreni yemedi, her ailenin ilk bebegine 40. giinii babaanne ve dedesi tarafindan verilir
(Sabah Gazetesi 2007). Eskiden kirkinci giin izmir, Adana ve icel'de kirk hamami yapilirdi. Hamamda anne
ve cocuk kirklanir, eglenilir ve serbet ikram edilirdi. Hamamdan sonra evde, ¢carsidan alinan gézleme yenir-
di. Adana ve icel'de annenin viicuduna yedi tiirlii baharla karstiriimis bal siiriiliir bir saat kadar bekletilip
sonra yikanir. Béylece lohusalik bitmis oluyor. Kirkini ¢ikaran ebeye gerekli izzet ikram yapilirdi (Halici
1981, Halic1 1983).

Kirki ¢ikan bebek 6nce anneanneye, daha sonra yakin akraba ve komsulara géturdliir. Her evden bebege
yumurta verilir, “yumurta gibi ol” derler.

Bebek icin yapilan torenlerden biri de “kiitliik atma” torenidir. Burdur’un kirsal kesiminde ailenin diinyaya
gelen ilk erkek ¢cocugu icin, ailenin soyadini siirdiirecek bir erkek cocugun diinyaya geldigini haber ver-
mek amaciyla kiitlik atma toreni yapilir. Bu térende davullar calinir, edlenilir, misafirlere bebedin babasi
tarafindan yemek ve cerez ikram edilir (Kazan 2005a).

2. Dis Bugdayi

Dis bugdayi; bebegin ilk disi ¢iktiginda dislerin kolay ve diizglin ¢ikmasi inanciyla diizenlenen térene
denir. Disin ¢ikmasi, artik bebedin kati besinleri yiyebilecegdinin bir isareti sayilir. Bu olayin kutlanmasi icin
bugday kaynatilir (Baysal 1990b).

Dis bugdayi; Dogu ve Giineydogu'da, ic Anadolu, Karadeniz bolgelerinde “hedik”; Konya ve Karaman'da
“bulgur”; Afyon ve Sakarya'da “golle”, Mugla Fethiye'de “kole-diritme”, Antalya'da “dis dirgidi’, “dis gollesi’,
dis bortmesi” ve Burdur'da ise “dis asi”,'dis dirgidi” olarak bilinmektedir.

Dis bulguru icin, bugday ve nohut kaynatilir. Bazi yorelerde fasulye de konur. Yoreye gore ceviz, findik,
fistik, susam, hashas, kuru iziim gibi cerezlerle birlikte tuz ya da seker dokdlerek yenir. Bulgur térenine,
yakin akraba ve komsular davet edilir. Hep birlikte eglenilir (Halici 1983, Halici 1991, Halici 2001, Halici
2005). Dis hedigi Adiyaman'da diger yorelerden farkli sekilde hazirlanmaktadir. Bugday ve nohut haslanir,
sicakken Uzerine yagda kavrulmus, salcali karisim dokdilerek servis edilir (Halic1 1991).

Dis bugdayinin yani sira pasta, borek, ¢orek gibi hamur isleri de ikram edilir. Gelemeyen komsulara bir
tabak bulgur génderilir, komsular tabagdi igine bir hediye koyarak geri gdnderirler.

Bazi yorelerde bebedin dislerinin cabuk ve kolay c¢ikmasi icin farkli uygulamalar yapilir. Konya'da sofra
bezinin lzerine ¢cocuk oturtulur, basindan bir avug bulgur sacilir. Cocugun basinda kalan bulgurlardan
birkac tanesi ipe dizilir. igde cekirdegi veya dalindan bir parca da araya gecirilir. Nazar boncugu da takila-
rak cocugun omzuna ignelenir (Halici 2005, Ucer 2006). Bazi yérelerde haslanmis bugdaydan 32 tanesi ipe
dizilerek cocugun omzuna ignelenir (Halici 2001, Arslan 2007, Akkas 2008)

Ankara ve Burdur cevresinde de en yash kadin babaanne ya da anneanne “basin disin kuvvetli olsun” der,
cocugun basindan avug avug bulgur serper. Daha sonra bulgur cerezle birlikte ikram edilir (Kazan 2005a,
Erdogdu 1999).

Bircok yorede dis bugdayinin yapildigi glin, bir tepsi ya da yere serilen bir 6rtii Gizerine kitap, kalem, ma-
kas, cetvel, ayna, Kuran, altin gibi esyalar konur. Cocuk bunlarin yanina oturtulur. Hangi esyaya ilk dokunur
ya da alirsa ileride onunla ilgili bir meslegi sececegine inanilir. Bu gelenek glinimiizde bircok yérede pek
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uygulanmamaktadir.

Bazi yorelerde bugday pisirme adeti yoktur. Bartin'da cocugun disini ilk goren, disi sert ve saglam olsun
diye bakir tas veya masrapa hediye etmektedir (Halic1 2001). Ege yoresinde disini ilk géren bebede cama-
sir (atlet vb.) alir. (Ergun, 2010, Aydin) Kastamonu'da da bugday pisirilmez ancak ¢cocugun disi ¢iktiginda
annesi ¢corek yapar, ¢coreklerden birinin icine bir boncuk koyar. Boncuk kimin ¢oreginde ¢ikarsa ¢cocuga bir
hediye alir (Halic1 2001). Benzer bir uygulama da Sinop’ta yapilmaktadir. Cocugun disi ¢cikinca ocaktaki koz
icine corek gomiilerek pisirilir, 7 kisiye dagitilir (Oztiirk 2004).

3. Adim Coregi-Peksimeti
Adim atmaya baslayan cocuklar icin yapilan bir kutlamadir.

Cocukilk adimini attiginda ya da adim atmaya basladiginda annesi, ¢corek, peksimet, kurabiye ya da lokma
yapar, birinin icine madeni para koyar, pisirir. Corek ya da kurabiyeler, ese dosta, komsulara dagitilir. Para
kime cikarsa cocuga uygun bir hediye alir (Isik vd. 2005a, Aybas 2005, Arslan 2007; Zengin, 2001, Edirne).
Ancak Fethiye'de ¢oreginde para ¢ikan kisi cocugun ilk ayakkabisini alir. Yorede uygulanan bu gelenek,
muhacirlerden ge¢mistir (Kuyucak 2004). Trabzon'da ise ¢ocuk ilk adimini attiginda, cabuk yiuriimesi icin
lokma yapilip dagitilir (Aygiin, 2001, Trabzon).

v ey

Bu kutlama yorelere gore farkh adla bilinmektedir. Mugla/Fethiye'de “kdstek ¢oredi’, Bursa ve Edirne'de
“adim ¢oregi’, Tekirdag'da “adim peksimeti”’, “adim turtasi’, “adim papasl’, Kirklareli'nde ise “tay” veya “adim
¢Oregi” denir.

<o

Malatya'da “tuzagi” adi verilen farkh bir uygulama yapilmaktadir. Cocuk ilk ylirimeye basladiginda tuzagi
kesilir. Tuzak kesilecegdi giin yakin akrabalar cagrilir. Cocuk bir kalbur icine oturtulur, etrafina findik, fistik,
dut kurusu, kuru Gziim, leblebi gibi ¢erezler konur. Cocugun ayak parmaklarina ip baglanir. Biiylik cocuk-
larin ikisi yansir ve ilk gelen ipi koparir. Boylece tuzagin kesildigine, cocugun diismeden rahat yiirtyecegi-
ne inanihr. Cocuk kalburdan cikarihr. Cerezler orada bulunanlara dagitilir. Yarista birinci gelene daha fazla
cerez verilir (Sagir 2007).

4. Slinnet

Sunnet, erkek cocugun hayatinda en 6énemli glinlerden biridir. Genellikle yaz aylarinda yapilmaktadr.
Siinnet diigliniinde ailenin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel durumuna gore cesitli kutlamalar yapihr.

Siuinnet, bircok yorede diiglinlerde oldugu gibi bir gece 6ncesi kina gecesi de kutlanarak yemekli veya ye-
meksiz yapilir. isteyen mevlit okutur. Genellikle siinnet téreni icin dzel bir yemek olmayip, diigiin yemek-
leri yapildigi gibi ailenin ekonomik durumuna gore istenilen yemekler yapilmaktadir. Ancak Gaziantep'te
stiinnet téreni yapilmaz, bebek 7 glinlikken siinnet edilmektedir (Halici 1991). Stinnet diigiini, davetli
sayisina gore diigiin salonlarinda ya da evlerde kutlanir. Kirsal kesimde genellikle yemekli; sehirlerde ise
salonlarda yapilir, kuru pasta, mesrubat ve cerez ikram edilir. Ailenin ekonomik durumuna gore yemekli
de yapilr.

Yemekli siinnet diiglinlinde en az 3 kaptan olusan yemek yapilir. Yorelere gore degismekle beraber bu ye-
meklerden biri etli, tavuklu ya da kuru baklagiller (nohut, kuru fasulye), yahni ya da kavurma, etli pathcan
ya da patates; ikincisi etli ya da etsiz pilav (cogunlukla piring pilavi) veya keskek; digeri ise salata-tursu,
hosaf ve tathdir. Bazi yorelerde bu yemeklerin yanina ¢orba, borek ve sarma-dolma da eklenmektedir.
Corbalarin en c¢ok yapilanlar yogurtlu (toyga-yayla) ¢corba, bamya, diigiin, mercimek corbalaridir. Helva
(6zellikle irmik), baklava ve zerde siklikla yapilan tatlilardandir. iceceklerden de en cok ayran ikram edil-
mektedir (Baysal 1990b, Halici 1981, Halici 1983, Dilbaz vd. 2007, Isik 1998).

Toéren yemeklerinde pilav, 6zel yemeklerden biridir. Bazi yorelerde verilen yemegin adi “pilav dokme” ola-
rak tabir edilir. Siinnet diigiiniinde de pilav dokdilir, yapilan yemekler misafirlere ikram edilir(Halici, 1990).
Amasya'da mutlaka etli pilav bulunur. Bazi yorelerde siinnetten bir giin dnce yapilan kina gecesinde ¢ocu-
gun bas ve isaret parmadina kina yakilir. Bursa'da kina gecesinde cerez, pasta, cevizli lokum, meyve suyu
ikram edilmektedir (Isik -vd. 2005a).
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Son yillarda bazi yorelerde ekonomiklik ve daha az zahmetli olmasi nedeniyle etli ekmek-pide veya lah-
macun, ayran ya da pilav-doner yahut kavurmali pilav ve ayran stinnet yemegi olarak ikram edilmektedir
(Ucer 2006, Atilgan 1995, Bayrac, 2009, Karaman; Erdogan, 2009, Eskisehir).

Eskiden stinnet diglnid yemekli yapilirken, glinlimuizde 6zellikle biytiik sehirlerde yemek ikraminin azal-
digi, hatta tamamen terk edildigi; yerine pasta ve mesrubat ikraminin arttigi goriilmektedir (Halic1 2001).

Sitinnet cocuguna, yarayi azdirir diisiincesiyle eksi yedirilmez. Corba, yesil fasulye, bulgur pilavi gibi ye-
mekler verilir (GUldemir 2007).

5. Askere Ugurlama

Askerlik her Tuirk gencinin yapmasi gereken kutsal bir gorevdir. Askerlik cagina gelmis genclerin bu kutsal
gorevi yerine getirmeleri hem aileleri hem de kendisi icin gurur verici bir olaydir. Seving ve hiiznln bir
arada yasandigi bu dénemde yorelere gore farkli uygulamalar yapilmaktadir.

Askere gidecek genci hisim akrabalar yemege davet eder. Bu davette ailenin ekonomik durumuna ve yo-
relere gore corba, etli yemek, borek, pilav, sarma-dolma, tatli gibi yemekler hazirlanir. Cogunlukla askere
gidecek gencin sevdigi yemekler yapilr.

Bircok yorede askere gidecek genclerin ailesi, asker yemegi verirler. Bu yemege askerin yakin arkadaslari
ve gencler davet edilir. Yemekler yenir, eglenilir. Bazi yorelerde yemekten 6nce mevlit okuturlar. Asker
gencin eline, gitmeden bir giin 6nce kina yakilir. Misafirlere cerez, kurabiye, akitma ikram edilir (Isik 1998,
Halic1 2001, Isik -vd. 20054, Isik vd. 2005b). Davul-zurna esliginde delikanh askere ugurlanir.

Bazi yorelerde farkli adetler dikkat cekicidir. Sanliurfa'da kiiliinge, agzi agik ve yumuk gibi hamur isi yiye-
cekler yapilr. Askere gidecek gence isirtilarak evin bir yerine asilir. Askerin mektuplari Gstline biriktirilir.
Asker donusi bu mektuplar yakilarak tizerinde yagda yumurta pisirilip askere yedirilmektedir. Kiiltinge-
den de bir parca yedirilir, kalani kurda kusa yem olarak disariya konur (Halict 1991).

Bazi yorelerde de asker gence ekmek ya da simit isirtilir. Annesi bu ekmegi asker déntlinceye kadar saklar,
donince o ekmekten bir parca yedirir. Kalani kurda kusa verilir (Halici 2001, Halici 2005; Yigit, 2006, An-
kara).

Askere ugurlamada konu komsu, hisim akrabalar camasir, vb. hediyeler getirdikleri gibi en ¢cok harclik ve-
rirler. Bazi yorelerde askere yolluk olarak kurabiye, ¢orek, borek gibi yiyecekler gotirilir. Asker donlince
de hos geldin ziyaretleri baslar. Sag salim dondu diye bazi aileler mevlit okutur, yemek verirler.

6. S6z Kesme

S6z kesimi evlilige giden yolun baslangicidir. Oglan evi kizi isterler, olumlu cevap verildikten sonra “s6z
kesme”icin glin belirlenir. Belirlenen giinde oglan evinin blytkleri hediyelerle kiz evine giderler. Misafir-
lere, “tath yiyelim, tath konusalim” deyisine uygun olarak, lokum-biskuivi, sekerleme, serbet, kahve - cay,
tath (genellikle baklava, bazi yerlerde kiinefe, sarigiburma, helva gibi tatlilar) ve borek ikram edilir (Baysal
1990b). Son zamanlarda ¢ikolata, pasta ve cay da ikramlarda yerini almistir. Eskiden oglan evinin getirdigi
malzemelerle yemekler hazirlanir, birlikte yenirdi. Gliniimizde bazi yorelerde de yemekli yapilmaktadir
(Hahcr 1991).

Soz kesmede ikram edilecek yiyecekler (seker, cay, kahve, biskivi, lokum, vb.) oglan evi tarafindan karsi-
lanir. Kiz evinde su ve sekerle serbet hazirlanir. Bir siirahiye hazirlanan serbetten doldurulur, kirmizi krep-
lerle stislenerek damada gonderilir.

Soz kesildiginde genellikle serbet ve kahve icildigi icin “s6z kesme”; Konya'da “serbet icme”; Kirikkale'de
“serbet icme gecesi”; Burdur'da “eh kavesi (kahvesi)- he kavesi”; Sivas'ta “kahvesi icilmek”; Adana, Ankara
ve Eskisehir'de“agiz tadi’, Bingol'de “kahve icme toreni’, Karaman'da lokum-biskivi dagitildigi icin “lokum”
ve Mersin'de “tath yeme” olarak ifade edilmektedir (Halici 1983, Halici 2005, Kazan 2005a, Polatli il Yilligi
1987, Bakir 2005, Bingél iL Yiligi 1973; Bayrag, 2009, Karaman; Erdogan 2009, Eskisehir; Keser, 2010, Mer-
sin).
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Bazi yorelerde araya sogukluk girmesin diye “sicak serbet”, gllsiin, mutlu olsun diye “gil serbeti” ikram
edilir (Halict 1981, Halic1 2005). S6z kesmede bircok yorede kahve ikrami yapilirken, bazi yerlerde yapil-
maz. Kahvenin kara ve aci lezzette olmasi, iyilige gelmeyecegdine inanilmasi nedeniyle “kara kahve” yapil-
maz diye ifade edilmistir (Arabaci, 2010, Aydi).

So6z kesildikten sonra bircok yorede aileler arasinda (6nce kiz evi sonra oglan evi) karsilikli diirli, bohga
ya da sini denilen hediyeler gétirilir. Buna Konyada miibarek gezmesi ve serbet dirisi, yoklama gibi
adetler 6rnek verilebilir.

6.1. Miibarek Gezmesi

Soz kesildikten sonra, 6nce kiz evi sonra oglan evi karsilikli “mibarek gezmesi” yapilir. Mibarekte aileler
hediyelerin yani sira bir tepsi baklava, sacarasi, hésmerim, un kurabiyesi veya kutu sekeri agiz tadi olarak
gotarirler. Misafirlere kahve, siit, seker, gevrek ikram edilir (Halic1 2005).

6.2. Serbet Diiriisii, Yoklama

Mubarekten sonra kiz evi oglan evine serbet diirlisii goturir. Dirlide hediyelerden baska damada, igine
her tiirlii cerez, seker, meyve konup al krep, kurdelelerle stislenen ¢etnevir sinisi de gdnderilir. Diirli ba-
sina gelenlere oglan evinde kara yemek takimi yemekleri ikram edilir. Kara yemek takiminda her yiyecek
maddesinin sofrada li¢ defa yer almasi gerekir. Uc et, iic hamur isi, (ic tatli, lic sebze gibi. Bir hafta sonra da
oglan evi kiz evine diri goturir. Bu diurlye “yoklama” denir. Yoklamada kiz evi de yoklama basina gelen-
lere kara yemek takimi hazirlar (Halic1 2005).

7. Nisan

S6z kesmeden sonra nisan toreni yapilir. Nisan kiz evinde veya disarida herhangi bir diigiin salonunda
yaplilabilir. Son zamanlarda nisan ¢ogunlukla salonlarda yapilmaktadir. Salonda yapilan nisanlarda daha
cok yas pasta, kuru pasta ve mesrubat ikram edilmektedir. Nisani, yemekli ya da kokteyl ile kutlayan aileler
de vardir.

Evde yapilan nisan téreninde ikram icin oglan evinden seker, lokum, cikolata, cerez, baklava ve kadayif
gibi tathlar ve kahve gonderilir. Kiz evinde sekerle serbet yapilarak ikram edilir. Baz1 yorelerde nisan tore-
nine “serbet icme”, agzimiz balli olsun anlaminda “bal merasimi” de denir (Akkas 2008, Bakir 2005).

R/

S6z kesmede seker-lokum gibi tatli yeme ve serbet icme ile amaclanan “tatlilik istedi”, “adiz tadi” nisanda
da kendini gostermektedir.

Ekonomik durumu iyi olan aileler kiz evine koyun, kuzu, kegi gibi hayvanlari génderirler. Bu hayvanlar
kesilerek etinden yahni, pilav, keskek, kebap, ayrica borek, sarma-dolma, vb. yorelere gore cesitli yemekler
pisirilerek ikram edilir. Tath olarak ise en sik baklava ve helva yapilmaktadir (Baysal 1990b). Cankiri'nin bir
koyilinde bugday ve pestille yapilan “g6gli as” nisanda ikram edilen ilging bir yemektir (Nahya 1982).

Eskiden nisana damat gitmezdi. Damada, selafon kagitla sarilmis, agzi krep vb. ile siislii bir sekilde baglan-
mis bir siirahi serbet, diger hediyelerle birlikte oglan evine génderilirdi (Bingdl il Yilligi 1973, Halic1 1983,
Ucer 2006, Yilmaz 1996).

Sinop ve Rize'de eskiden, nisanda siit ikram edilmesi diger yorelerde rastlanmayan ilging bir 6zellik olarak
gorulmektedir (Halici 2001). Trabzon'da ise nisanda “gelini ortak etme” gelenegi vardir. Gelin kiz sag kolu-
nun altinda Kuran-1 Kerim, sol kolunun altinda da ekmekle konuklarin éniine cikarilir. Ekmek dilimlenerek
toérende bulunan misafirlere dagitilir (Aygiin, 2001, Trabzon).

Bazi yorelerde de nisanlanan kizin basinda “nobet sekeri” kirilarak sifa ve ugur getirmesi icin misafirlere
dagitma gelenedi vardir (Halici 1981). Kayseri'de ise s6z kesmeye “kii¢lik kahve’, nisana da “bulyiik kahve”
denir. Nisan toreninde bulunan 7'den 70'e herkese kahve ikram edilmektedir (Yongug 2007).

Glnimuzde nisan genellikle diiglin salonlarinda yapilmaktadir. Ailenin ekonomik durumuna gére degis-
mekle beraber yemek yerine yas pasta, kuru pasta; serbet yerine ise mesrubat ikram edilmektedir. Evlerde
yapildiginda misafirlere cay, kahve, seker ya da cikolata, pasta, borek, ¢orek, kurabiye verilmektedir.
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Nisandan sonra kiz evi oglan evine nisan karsiligi olarak “duiri’, “bohca’, “sini” ya da “tepsi” denilen hediye-
lerle birlikte bir sini baklava, bir sini etli-tavuklu pilav ya da kuzu dolmasi, borek vb. gotirirler. Bir hafta
sonra da oglan evi, bosalan sinilere tatli, cerez gibi yiyeceklerle doldurarak kiz evine gotiiriir. Boylece aile-
ler birbirlerini daha iyi tanir ve kaynasirlar.

Antalya'da eskiden nisanh kizi hamama gotiirme adeti vardi. Gece yapilan nisan hamaminda her cesit
yemekler yapilirdi. Kuzudan tutun, oruklar, tathlar, baklavalar, meyveler hazirlanir, hamama gotirilip ka-
pidan tutulurdu (Hahc 1983).

8. Nikah

Nikah eskiden kapi arkasinda yapildidi icin bircok yerde ikram yapilmazdi. Ancak bazi yorelerde kahve,
seker, lokum ikrami yapilmaktadir (Halici 1981, Halici 1983, Halici 1991, Afyon il Yilhgi 1967, Erzincan Yillik
1973, Halici 2005). Bazi yerlerde nikah yemegi verilmektedir. Usakta nikah yemedi icin oglan evi masraf
gorir, kiz evi de yemekleri hazirlar. Fide ¢corbasi, cerpleme et, kiymali bamya, pilav yaninda keskek, tiziim
hosafi ve helvadan olusan davet yemekleri yapilir (Halici 1981). Eskisehir-Sivrihisar'da da nohutlu bulgur
pilavi ve helvadan olusan nikah asi yapilir (Cakirel 1995). Cankiri'da ise serbet ikram edilirdi. Kalan serbet
akrabalara dagitilirdi (Ucok 2002).

Eskiden nikah evlerde kiyildidi icin, bu nedenle seker, serbet, lokum, kahve ikram edilirdi. Ginimuzde ise
nikah salonlarda yapilmakta ve 6zel olarak siisli bir sekilde hazirlanmis minik kutularda seker ya da ciko-
lata ve kolonya ikram edilmektedir.

Nikéhta dagitilan lokum vb. yiyeceklerden yiyenlerin bas agrisi vb. gibi hastaliklara yakalanmayacagina
inaniimaktadir. (Ergun, 2010, Aydin)

9. Diigiin Hamami
9.1. Gelin Hamami

Evlenecek kiz ve erkek icin ayri ayri hamam eglencesi diizenlenirdi. Gelin adayi diiglinden birka¢ giin
once akrabalari ve arkadaslariyla hamama gider, eglence yaparlardi. Digin hamami masrafini oglan evi
karsilar ve ailenin varligina goére ikramda bulunulur. Bu ikramlar hamamda verildigi gibi evde davet ye-
mekleri verilerek de yapilir.

Hamamda ikram etmek icin, kolay tasinabilen, sulu olmayan yemekler gétirdlir. Yorelere gére degismek-
le beraber genellikle hamamda bérek, ¢orek tirleri, sarma ve dolmalar, kofteler, kebaplar, mevsime gore
meyveler, ayran, serbet, limonata gibi yiyecek ve icecekler yenir, icilir, eglenilir.

Denizli'de her evlilikle ilgili torende yapildigi gibi hamamda da sodukluk olmasin diye soguk ikramdan
kaginilmakta, sicak ikramlarda bulunulmaktadir (Halici 1981). Bazi yorelerde eskiden cogunlukla meyve
ikrami yapilirken glinimiizde mesrubata donustigu gorilmektedir (Halici 2001).

Glinlimulzde gelin hamami gelenegdi pek ¢ok yorede uygulanmamaktadir.

Eskiden Sivas’ta nisan toreninden sonra oglan evi kiz evinin hanimlarini birbirleriyle tanisma ve akraba zi-
yaretlerinin baslatilmasi amaciyla“ayak agma hamami” adi verilen hamama davet ederlerdi. Bu hamamda
da gelin hamaminda oldugu gibi serbet ya da gazoz, mevsim meyveleri ikram edilirdi (Ucer 2006). Urfa'da
da evliligin 15. glinu gelin davetli ve akrabalarla birlikte hamama gotirulir. Hamamda “hamam hedigi”
ikram edilir (Urfa il Yillig1 1988).

9.2, Giivey (Damat) Hamami: Digiin glinii damat ve arkadaslar hamama gider, yer icer eglenirler. Ha-
mamda borek, ¢orek, serbet gibi yiyecek ve icecekler ikram edilir. Damat tirasindan sonra yemek yenir.
Bazi yorelerde diigiinuin ertesi giini damadi arkadaslari hamama gotirir. Sonra bir arkadasi yemege da-
vet eder.

10. Ceyiz Asma

Eskiden diiglinden bir hafta dnce, ceyizler, bazi yorelerde kiz evinde bazi yorelerde oglan evinde asilirdi.
Kiz evinde asilan ceyizler, diglinden 2-3 glin 6nce ya da diiglin glini, kizin diger esyalariyla birlikte oglan
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evine gotlrullr ve eve yerlestirilir. Ceyiz asmaya bazi yerlerde “ceyiz serme” ya da “ev serme” de denilmek-
tedir.

Ceyiz sermeye gelenlere oglan evinde, yorelere ve ailenin sosyo-ekonomik durumuna gore ¢esitli yemek-
ler verildigi gibi, cay, kahve, borek, ¢corek, cerez, meyve ikram edilirdi.

Yorelere gore farkli uygulamalar da yapilmaktadir. Denizli'de lokum, seker, cerez ikram edilir. Gelin ayri eve
aliniyorsa kebap, pide; evin icine aliniyorsa keskek, asure, dolmalar yapilirdi (Halici 1981). Antalya'da ise
sabah gidilirse yemek, 6gleden sonra gidilirse ¢erez ikram edilmektedir (Halici 1983).

Glinimizde ceyiz asilmaz, diigiinden 7-10 giin 6nce kizin ¢eyizi oglan evine goturilerek ev dosenir, es-
yalar yerlestirilir. Esyalari yerlestirenlere oglan evinin hazirladigi yemek ya da cay, pasta, borek, kurabiye
gibi yiyecekler ikram edildigi gibi, pratikligi acisindan etli ekmek-kiymali ya da peynirli pide ile ayran veya
mesrubat ikram edilmektedir. Ceyiz gérmeye gelenlere kahve, lokum, seker gibi yiyecekler ikram edilmek-
tedir.

Karaman'da diiguinden sonraki ilk Cuma glinu ¢eyiz gérmeye gidilir. Buna “Cuma’si” denilmektedir. O glin
isteyen herkes ceyiz gérmeye gelir, hemen donerler. Yakin akrabalara yemek, cay ikram edilirdi. GlinU-
miizde ise pey uygulanmamaktadir (Bayrag, 2009, Karaman).

11. Kina Gecesi

Dilgiinden bir glin 6nce kiz evinde diizenlenen kina gecesi ¢esitli eglencelerle kutlanmaktadir. Bircok
yorede oglan kinasi icin erkekler oglan evinde toplanir, yemekli, ickili eglenceler diizenlenir.

Kina gecesinde, malzemesi genellikle oglan evinden gonderilen, 3-4 kaptan olusan yemek ikram edilir.
Bu yemekler yorelere gore degismekle beraber, corba, pilav, yahni gibi et yemekleri, keskek, su boregi,
sarmalar, kiymali ya da tahinli-hashash pide gibi yemekler hazirlanir. Tathlardan koz helva, irmik helvasi,
baklava verildigi gibi, hosaf, zerde veya siitli tatlilar da ikram edilir.

Kina yakildiktan sonra oglan evinin getirdigi, findik, fistik, leblebi, Gziim gibi yiyeceklerden olusan cerez,
meyve; agiz tatliligi icin seker, lokum, serbet gibi tathlar ve kina dagitilmaktadir. izmir'de her ikramdan
sonra sabaha karsi lokma doktiirtme adeti gériilmektedir. Ayrica gelinin basinda izmir'de I6bet (nébet)
sekeri, Mugla'da bir tepsi icinde seker (Halici 1981), Zonguldak Devrek’te de (Nahya 1982) ekmek kirilir-
parcalanir, oradaki misafirlere dagitilir. Nisanda yapilan bu gelenek ayni amagla kina gecesinde de yapil-
maktadir.

Afyon'da kina gecesinde ¢ok misafir varsa pilav veya takim yemekleri, misafir sayisi az ise iki yemek bir tath
sirasiyla devam eden “sira yemekleri” ikram edilir (Halici 1981). Bazi yorelerde farkli adetler gorilmektedir.
Canakkale'de sarki-tiirkli séyleyip oynayarak ev ev dolasip toplanan cerezle kiz evine gidilerek eglenilir
(Canakkale il Yiligr 1973). Karaman'da kinadan sonra gec saatte giile oynaya oglan evine cerez almaya
gidilir. Sonra oglan evi de, kiz evine ayni sekilde cerez almaya gelirler (Bayrag, 2009, Karaman). Bazi y6-
relerde de gelin kizin arkadaslari oglan evine gidip tavuk isterler, alinan tavuk kiz evinde pisirilip birlikte
yenilir (Baysal 1990b). Ayni sekilde oglan tarafi da kiz evinden tavuk alip pisirip yerler.

Bilecik'te kina gecesinde “damat haklama” denilen adet vardir. Gelinin arkadaslari ge¢ saatte damattan
tavuk, cerez, icecek gibi bahsis almaya giderler (Dogan, 2003, Bilecik). Bitlis'te kina gecesi icin kiz evinde
“ciger tablemesi” (ciger koftesi) yapilir. Kiz annesinin, yanan ciderini tabledigi, doviinerek susturduguna
isaret bir yemek nazari ile yapildigi belirtilmistir (Demiroglu, 2003, Bitlis).

Oglan kinasi da ayni glin, bazi yorelerde bir glin 6nce oglan evinde yapilir. Damadin arkadaslari, akrabalari
cagrilir, genellikle yemekli, ickili olur, ge¢ vakte kadar yer, icer eglenirler. Kiz evinden gonderilen ¢etnevir
(cerez) yenir. Oglan kinasina Konya'da ve Isparta'da “samah’, Urfa'da “asbab gecesi’, Isparta Yalva¢'ta ise
“masala” denilmektedir (Halici 2005, Halici 1983, Urfa Yillik 1988, Saygin 2008).

Zonguldak’ta “helva gecesi” denilen bir uygulama goériilmektedir. Kina gecesinden bir giin dnce oglan
evinde kizin helvasi karlirdi. Gelin hari¢ herkes edlenirdi. Geg vakit helvadan toplar yapilip her gelene
verilirdi. Helva gecesine gelenlerin de tavuk getirdikleri belirtilmistir (Ozyalcin 1995).

NERMIN ISIK 17

Glnlimlzde kina gecesi bir¢ok yerde salonda yapilmakta, cerez, kuru pasta, mesrubat gibi yiyecekler ik-
ram edilmektedir. Yemek ikraminin azaldidi, serbetin yerini mesrubatin aldigi gorilmektedir.

12. Diigiin

Kina gecesinden sonraki glin diigln téreni yapihr. Yeni bir ailenin olusumu olan digunler bir cosku ve
sevingle kutlanmaktadir.

Digline davet, glinimiizde davetiye karti ile yapilirken, eskiden “okuntu” adi verilen cesitli yiyecek mad-
deleri ile yapilirdi. Bazi yorelerde diigiin hediyesine de “okuntu” denilmektedir. Okuntu olarak Yozgat'ta
un, cerez, kaz, tavuk, vb. hediyeler konu komsuya dagitilarak diiguine cagnhr. Yakin akrabalara ise canli
hayvan okuntu olarak génderilirdi (Yozgat il Yilhgi 1973). Ayni sekilde Trabzon'da da énemli kisiler ve yakin
akrabalar tavukla, digerleri 6nem ve ekonomik durumuna gore tek ya da cift ¢corek ve sekerle diigiine da-
vet edilirdi (Trabzon il Yilligi 1973). Diigiin daveti icin Rize'de “lokum” adi verilen kurabiyeler (Rize il Yilligi
1998), Bilecik-Boziiylik'iin bazi kdylerinde ise “yanik ekmek” (Engin, 2005, Bilecik) yapilip fakir bir kadina
dagittinhr. Diigiine baslarken Bolu'da “ekmek atimi” denilen gézleme (Bolu il Yiligi 1998), Tekirdag'da ise
“kola¢” ad1 verilen pogaca (Aslan 2007), Sakarya'da “kina ekmegi” denilen kii¢lik ekmekler (Dikmen, 2007,
Sakarya) yapilip dagitma gelenegi goériilmektedir. Bolu, Gerede'de un helvasi yapilir, bakir canaga basilir
ve yakinlhiga gore 3-5 metre basma konularak kinaya davet edilmek istenenlere yollanirdi. Alanlar da canak
gelmis diyerek icap ederlerdi (Glines, 2010, Bolu).

Glinlimlzde her ne kadar davetiye ile cagr yapilsa da, bazi kdylerde seker dagitilarak diigiine davet ge-
lenegi strdirilmektedir.

Eskiden dugtinler 3 giin siirer ve bircok yorede Cuma giinii baslar ve Pazar glint gelinin oglan evine geti-
rilmesiyle sona ererdi. DUgun evinin belirlenmesi icin bircok yorede kdy ve kasabada bayrak kaldirilir. Bu-
nun icin bayrak dikme yemedgi hazirlanir. Cuma namazindan sonra cemaat ve imamla birlikte diigiin evine
gidilir. “Bayrak yemegi”, “bayrak pilavi” denilen yemek yendikten sonra dualarla bayrak kaldirilir (Kirikkale
i1Yilhg1 1995). Buna bazi yorelerde “bayrak dikme” denir (icel il Yiligi 1973, Halici 1992).

Kina gecesinde oldugu gibi diigiinde de davetlilere yemek ikram edilir. Digtinde yapilan yemeklerin ba-
sinda etli ya da sade pilav, 6zellikle piring pilavi, etli-nohutlu yahniler ve keskek gelmektedir. Bu yemek-
lerin yani sira etli bamya, patates, kuru fasulye, sarma ve dolmalar, gliveg ve borek cesitlerinin yapildigi
gorulmektedir. Diglinde en ¢ok yodurt (toyga), diigln, arpa sehriye, mercimek ve piring corbasi yapil-
maktadir.

Tathlardan en yaygin olanlari helva, baklava, zerde ve hosaftir. Siitlag, kadayif diger diguin tathlarindandir.

Turk yemekleri arasinda en yaygin yemeklerden biri olan pilav, helvada oldugu gibi ayni zamanda bir

toren yemegidir (Oguz, 1976). Bazi yorelerde diigiinlerde verilen yemege “pilav’, “pilav dokme” gibi adlar
verilmistir (Halic1 1981, Halici1 2005).

Konya'da diiglin pilavinda yaz ve kis ayni mend yer alir. Yiizyillardan beri siiregelen diigiin pilavinda; toy-
ga corbasi, ortali pilav (butiimetli pilav), irmik helvasi, bamya ¢orbasi, etli pilav, zerde ve s6z kesen denilen
hosaf bulunmaktadir. Menude iki yemek (tuzlu) bir tath sirasiyla her yiyecek sofrada iki defa yer almaktadir
(Halicr 2005).

Konya'da oldugu gibi bazi yorelerde de yazin ve kisin degismeyen kurallasmis diigiin yemeklerinin hazir-

landigi goriilmektedir. Kiitahya'da kiz evinde “yengelik’, oglan evinde de “glivey salma”, “gelin alici” deni-
len yogurtlu ¢orba, giivecg eti, zerdeli pilav ve hosaftan olusan yemekler hazirlanir (Halici 1981).

Glnlimuazde duglnler cogunlukla salonlarda ve bir gecede kutlanmakta, ikramlarda da degisiklikler go-
rilmektedir. Ailenin sosyo-ekonomik durumuna gore yemek verilmekte ya da kuru pasta, diiglin pastasi,
cerez ve mesrubat ikram edilmektedir.

Bazi aileler kiymali pide (etli ekmek) ya da lahmacun, ayran ikram ederken, kokteyl ile kutlayan aileler de
vardir. Kokteyllerde icecek olarak alkollu icki, mesrubat, yiyecek olarak kiiciik dilimlemis borekler, sigara,
muska boredi, kiiclik kofteler, peynir, zeytin ezmesi, sebzeler ve yumurtayla yapilan kanepeler yer almak-
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tadir. Doner, pilav, gesitli tatll ve meyveler de kokteyllerde ikram edilmektedir.

Gelin oglan evine gelince damatla bir odaya alinip serbet ikram edilir. Bazi yorelerde ikram edilen serbet
yariya kadar icilince, gelin damada, damat da geline vererek kalan yarisi icilir. Bu da evlilik hayati boyunca
aci ve tath glinlerin birlikte paylasilacagini ifade etmektedir.

Sivas'ta duguin aksami, yeni gelin oglan evine getirildigi aksam, akrabalar ve hocalar ¢agrilarak yemek
yenir. Topluca yenen bu yemeg@e “baba cani” ya da “can gérme” bazi yorelerde “baba ekmegdi” denirdi. Bu
yemedgin bir amaci da éliilerin, gecmislerin ruhunu sad etmektir (Ucer 2006).

Dlgiinde yapilan adetlerden biri de, kiz evi tarafindan sadece gelin ve damadin yemesi icin hazirlanan
yemeklerin, gelin evden ciktiktan sonra arkasindan yengelerle damat evine gonderilmesidir. Gerdek ge-
cesi icin hazirlanan bu yemeklerin basinda tavuk gelmektedir. Bazi yorelerde firinda kuzu, kuzu dolma,
kapama da yapilmaktadir. Pilav, ¢esitli yoresel borek ve ¢orekler tavugun yani sira génderilen yemekler-
dendir. Cankiri'da, “déviisgen olur” diistincesiyle hindi dolmasi yerine kuzu dolmasi gonderilmektedir
(Ucok 2002). Tathlardan en cok baklava génderilmektedir. Helva, un kurabiyesi ve serbet de génderilen
tathlardandir. Gerdek gecesi icin hazirlanan yemek ¢esitleri fazla degildir ve hemen hemen her yorede
benzerlik gostermektedir.

Eskiden bazi yorelerde tatli, borek, ¢corek gibi yiyecekler kiz evinden oglan evine gonderilen gelinin ¢e-
yiz esyalarinin yaninda ya da sandiginda gonderilirdi. Karaman'in bazi kdylerinde, gelin aciktiginda yesin
diye, sandigina “bidik” (bir tlir borek- hamur isi) ve kuru iziim konurdu (Isik, 2009, Karaman).

Gerdek gecesinde gelin ve damat icin hazirlanan sofraya bazi yorelerde “honga” denir. Tokat'ta “honga”ya
digin yemekleri ve her turlu ¢cerez konur. En az yirmi gesit olacagi sdylenir (Halici 2001). Konya-Sille'de
ise yenildigi zaman sekli bozulacak yiyecekler konur. Gelin ve damat bu sofradan sadece liger tane zeytini
¢ignemeden yutar, birer kasik bal yiyebilirlerdi. Sekilleri bozulacadi icin diger yemeklere katiyen dokunul-
mazdi (Halic1 1992).

13.Yiiz Aqimi/Duvak

Dlgiinin ertesi glinii yani gerdek gecesinden sonraki glin oglan evinde kadinlar ve gencler arasinda yiiz
acimi toreni yapilir. Yiz agimina akraba ve komsular davet edilir. Bu toérene kiz evi cagrilmaz. Bazi yerlerde
kizin akrabalari gider, ama annesi gitmez. Gelinin sa¢i yapilir, gelinligi giydirilir. Calgili bir eglence seklinde
olup; gullinir, eglenilir ya da duali, mevlitli olur.

Yz agimi, bazi yorelerde farkli adlarla bilinmektedir. Buna gore, yliz agimi ;“gelin pacasi” (Tekirdag); “paca”-
“paca gini"(Bursa-Bolu); “duvak”-“duvak glini” (Bartin-Burdur-Bolu-Urfa-Zonguldak-Ege); “cumasi”-
“zerde” (Trabzon); “bas baglama” (Tokat); “gelin yani” (Burdur); “kiz arkaci” (Bolu); “velime” (Amasya, Kahra-
manmaras), “semet” (Sinop) ve “gilivan” (Aydin) olarak tabir edilmektedir.

Yiiz agiminda ikram edilen 6zel bir yiyecek olmayip, yorelere gore cesitli yemekler hazirlanir, bazi yoreler-
de diigiinden kalan yemekler, tavuklu pilav, et, hamur isleri ya da cerez ikram edilir. Ayrica biskiivi, pasta,
lokma, baklava, helva, lokum, seker gibi tatlilar verilmektedir. Cay, kahve, limonata, mesrubat da ikram
edilen iceceklerdendir (Halic1 2001, Halici 2005, Halici 2002, Isik -vd. 2005a, Kutun 1996, Urfa il Yilligi 1988,
Trabzon il Yilhgi 1973).

Yz acimi glinli bazi yorelerde farkl uygulamalar goriilmektedir. Sivas'ta diigiin sonrasinin iyi haberi so-
nunda kiz evi damada agiz tatliligi olarak bir tepsi baklava ya da hurma gonderir. Boylece “agziniz tatl,
eviniz kutlu olsun” dilekleri iletilmis olur (Ucer 2006). Ayni uygulama Karaman'da da gériilmektedir. Kizin
annesi oglan evine bir tepsi baklava génderir. Gelin biitiin elbiselerini giyer ve oynar, eglenirler. Misafirle-
re, kiz evinden gonderilen baklava ikram edilir (Bayrag, 2009, Karaman). Bilecik’'te de diigliinden 2-3 glin
sonra “findik diigiini” denilen gelin oynatma yapilir. Bir nevi kiiciik diigiin olup, misafirlere kuruyemis,
kuru meyvelerden olusan ¢erez ikram edilir (Glildemir 2007).

Eskiden Erzincan'da yliz agiminda gelini gérmeye gelen komsular yiiz gériimligi olarak su boredi, kete,
lokum, baklava gibi yiyecekler hazirlayip getirirlerdi (Dogan, 2008, Erzincan). Yalvac¢'ta ise gelinin akraba-
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lari tavuklu pilav yapip oglan evine gétirirler, orada yer icer eglenirler (Saygin 2008).

Eskiden Nevsehir'de yiiz agcimi giinl “kakil kesme” toreni yapilirdi. Oglan evinde kadinlar toplanir, gelinin
kakulini keserler. Bu toren geng kizlarin kadinliga gecisinin baslangici olarak kabul edilir. Bu térende
oynanir, eglenilir. Ailenin ekonomik durumuna gore misafirlere corba, yahni, pilav, bamya, tatlidan olusan
yemekler ve meyve ikram edilirdi (Narin 2001). Burdur'da ise yiiz acimi giinii aksam yemekten sonra kiz
evine el 6pmeye gidilirdi. Gelinin ve damadin yakinlariyla birlikte cerez yenir. Buna “gelin cerezi” denirdi
(Kazan 2005a).

Glinlimuzde pek ¢ok yorede yiliz acimi téreni uygulanmamaktadir.
14. Diigiin Haftasi

Diiglinden sonraki hafta aileler arasinda karsilikli davetler baslar. Once kiz evi oglan evini, bir hafta sonra
da oglan evi kiz evini yemege davet eder. Kiz evi daveti bazi yorelerde diigiinden 2-3 giin sonra veya di-
glinden sonraki ilk persembe aksami ya da bir iki hafta sonra yapilir.

Bu davetlerde her zaman pisirilmeyen, yapimi 6zel beceri ve uzun zaman gerektiren, yorelere 6zgu 6zel
yemekler hazirlanir. Davet sofrasinda yemek, corba ile baslar. Sonra et yemegi gelir, arkasindan etli ya da
etsiz pilav, su boregi, yaprak sarmasi ikram edilir. En son hosaf ve tatli sunulur. Tatli olarak en ¢ok baklava,
helva, sltlac yapiimaktadir. Bazi yorelerde tatlidan sonra, yenen agir yemeklerin sindirimini kolaylastirdi-
gina inanilan bamya corbasi ikram edilir. Edirne’de damat icin diger yemeklerin yaninda 6zellikle “damat
pacasi” denilen yemek de hazirlanir.

v ey

Kiz evinin yaptigi bu yemek davetine Sivas'ta “baba evi’, “konukluk yemegi”, Burdur'da “koltuk dirim’,
“gelin daveti” Eskisehir-Sivrihisar'da “ana okumasi’, Bilecik ve Kayseri'de “kiz ardi’, Afyon'da “el 6pme dave-
ti", Trabzon'da “yediye’, Isparta ve Ordu'da “yedi daveti’, Kastamonu'da “evirlik”, Sakarya'da “eniste daveti”
ve Sinop'ta “yumurta yeme” denir.

Digln haftasinda bazi yorelerde farkli adetler goriilmektedir. Bitlis'te diigiinden sonra gelin bir hafta
hi¢ temizlik isi yapmaz, 7. giin kizini ilk defa gérecek olan annesi helva pisirir, oglanin annesi de ¢erez
alarak gelinle beraber bir tiirbeye giderler. Tlirbede helvayi yerler, cerezi de oradakilere dagitirlar. DU-
glnlin 40. gliniinde ise kiz evi es dost, akrabalariyla oglan evine giderler. Eskiden yemek verilirken, gu-
niimizde cay ve pastali ikramlar yapilmaktadir. Gelin, 40. glinlinden sonra ilk defa baba evine ziyarete
gitmektedir(Demiroglu, 2003, Bitlis). Diglinden bir hafta sonra Usak'ta “7 hamami”yapilir. Yedi hamamin-
da kiz evi oglan evine bérek gondermektedir(Halici 1981).

Malatya'da diigiinden 3 giin sonra kiz evi oglan evine katmer gonderir. Erzincan'da ise diigiinden bir haf-
ta sonra kiz evi oglan evine bir tepsi baklava, bir tepsi su béregi gonderir. Bir hafta sonra gelin ve damat
tepsileri cesitli hediyelerle geri getirirler (Sagir 2007; Dogan, 2008, Erzincan). Ayni gelenek “yoklama” adi
ile Erzurum'da da goriilmektedir (Ozdemir, 2002, Erzurum).

Sivas'ta da gliniimuzde terk edilen, eskiden uygulanan “pestamal hamami” gelenegi vardi. Diglinden 15
glin sonra kayinvalide gelinine hamamda pestamal armagdan ederdi. Bunun amaci gelinin, ailenin kadin-
lari arasina karisarak bir meslege gecer gibi pestamal kusanmasiydi. Bu hamamda misafirlere meyve, ser-
bet, gazoz ikram edilirdi (Ucer 2006).

Digun haftasinda yapilan davetlerle ilgili Konya'da kiz evi davetinde baska yorelerde rastlanmayan “artik
yemede gitme” gelenegi gorilmektedir.

Digunden sonraki ilk persembe gilinii kiz evi oglan evini, akrabalarini, gelin ve damatla birlikte yemege
davet eder. Bu davette kara yemek takimi yemekleri yapilir. Kara yemek takiminda her yiyecek maddesinin
sofrada ui¢ defa yer almasi gerekir. U¢ et, Gic hamur isi ya da tahil, {i¢ tatl, tic sebze gibi. Burada hosaf s6z
kesendir. Misafirler hosafi gordiiklerinde sofraya baska yemek gelmeyecedini anlarlar.

Kiz evi davetinin ertesi glinii oglan evi kiz evine “dlinkli zahmetle ne yaptiniz” diye tekrar yemege yani
“artik yemege" giderler. Bu defa sadece ev halki gider, kalan yemekler yenir ve doniliir. Oglan evi bu ziya-
reti mutlaka yapmalidir; yoksa glicendi veya begenmedi sanilir. Tabii kiz evi ilave yemekler de hazirlayarak
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dindurlerini agirlarlar. Bir iki hafta sonra da oglan evi kiz evini davet eder, kara yemek takimi yapihr, ancak
kiz evi ertesi guin artik yemege gitmez (Halici 2005).

15. Oliim

insanlar dogar, biyir ve 8lir. Bu tabiatin, insan hayatinin kacinilmaz bir gercegidir. Aci haber tez yayilir
derler, haberi alan konu-komsu, hisim-akrabalar kisa zamanda cenaze olan eve giderek, aciyi paylasirlar.
Paylastikca sevingler cogalir, acilar azalirmis.

Oliim olayinda hemen hemen her yérede en ¢ok dagitilan yiyecek helvadir. Genellikle irmik ve un helvasi
yapilir. Bazi yorelerde kara helva denilen pekmezli un helvasi yapilmaktadir. Bazi yorelerde ise tahin helva-
si satin alinarak ekmekle birlikte dagitilir.

Cenazenin goémildigu glin bircok yorede en ¢ok helva (un, irmik) pisirilip gelenlere verilir. Helva, ekmek
arasina ya da yufka-pideye sarilarak mezarlikta da dagitilir. Eve gelenlere, herkese verilir. ilk giin yapilan
helvaya Diyarbakir'da “kazma helvasi” denir (Halici 1991). Artvin'de ise her cuma glinl helva-ekmek dagi-
tihr. Mezara da gotiriliup oradakilere verilir (Halici 2001).

Bazi yorelerde cenaze defnedildikten sonra mezarliktan dénenlere ve mezar kazan erkeklere 61l evinde
komsular tarafindan hazirlanan yemek verilir. Nigde'de mezar kazanlara verilen yemege “kazma takirtisi”
denilmektedir.

Helva karip ekmek arasinda dagitma gelenegi bazi yorelerde 6limiin Gg¢iincl glini, bazi yorelerde de ye-
dinci guint yapilmaktadir. Yag kokutma adeti icin pisi, lokma, gozleme, bérek gibi yagda kizaran yiyecekler
de U¢linde ya da yedisinde dagitilmaktadir. Karaman'da pisi ve helva, 6liimden sonraki ilk cuma (Cumasi
denir) (Bayrac, 2009, Karaman), Yozgat'ta ise ilk persembe yapilip dagitilir (isbilen 1995).

Bassagligina gelenlere seker, lokum, ¢esitli hamur tathlari ve limonata, serbet, cay gibi icecekler ikram
edilir. Burdur'da cenazenin gomiuldiigi gliin bassagligina gelenlere susamli ¢érek, hamursuz ya da beyaz
peynir, tahin helvasi dagitilir (Kazan, 2005b).

Oliimiin 40. veya 52. giinii, bazi yorelerde 7. glinii yemekli mevlit okutulur. Yemek olarak genellikle dii-
glin yemekleri yapilmaktadir. Yemek yapilmazsa pisi, lokma, ekmek arasinda helva, yufkaya sarilmis tavuk-
lu pilav, zerde dagitilir. Bazi yorelerde ise 52. glinii ginahlari hafiflesin diye helva karihp dagitilir, yemek
yapilmaz. Bazi aileler hem yapimi ve servisi kolay, hem de daha ekonomik olan etli ekmek-pide, ayran ya
da etli pilav, ayran ikram etmeyi tercih etmektedirler. Mevlitte seker, lokum, serbet, limonata da dagitilr.
Bilecik'te mevlitte karabiberli koyu serbet dagitma gelenegi vardir (Dogan, 2003, Bilecik).

Eskiden beri yapilagelen giizel adetlerimizden birisi de 6lii evine yemek gétiirmedir. Oli evinde, genel-
likle 7-10 giin, bazi yorelerde 3 giin, bazi yorelerde ise 1 ay yemek pisirilmez. Konu-komsu, hisim akraba
birbiriyle anlasarak sabah, 6gle, aksam yemeklerini hazirlayip 6li evine goétirirler. Bu gelenek sosyal da-
yanismanin guizel bir uygulamasi olarak bircok yerde devam etmektedir. Burdur'da ilk giin aksam yeme-
gini cenaze sahibi verir, diger glinler komsular, akrabalar yemek getirirler. Taziye yemegine halk arasinda
“eza yemegi’, “taze” denilmektedir(Kazan, 2005b).

Olii evine gétirilen yemekler yorelere ve yakinliga gére degismektedir. Olen kisinin yakinlari takim ye-
mekleri, ince yemekler gdnderirken, uzaklar bir tepsi borek ya da bir tepsi baklava veya baska tatlilar gon-
derirler. Olen kisinin sevdigi yemekler de yapilir. Yemek olarak corba, etli bir yemek (kebap, tava, gliveg,
yahni gibi), pilav, salata ve tatli (helva, hosaf, hamurlu tatli ya da sttli tath) gotirilir. Yemek yapamayan-
lar bir tepsi borek ya da tath veya bir paket cay, seker, makarna vb. yiyecekler gotirdrler.

Bircok yorede “tath aciyr alir” dislincesiyle 6li evine tatl gotirilir. Ancak Aydinda, Kitahya'da (Halici
1981) ve Sivas-Divrigi'de (Ucer 2006) “aciya tath gitmez” derler, bu nedenle 6l evine tatl gotirilmez.

Bu konuda bazi yorelerde farkli uygulamalar goériilmektedir. Erzurum’da cenaze evine yemek goétiirecek
kisi yemekten 6nce evinde bir cezve kahve pisirip, bir tepsiye 5-6 fincanla birlikte 6li evine gotirip ik-
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ram eder. Bu ikramin anlami kahveyi getiren evden yemek gelecek demektir. Yemek génderemeyenler
ise lic glinden sonra kete, corek, cay, seker gibi yiyecekler génderir, buna “yoklama” denir (Ozdemir, 2002,
Erzurum). Yoklama adeti, Sivas'ta da “yoklatma” tabiriyle ayni sekilde gériilmektedir (Ucer 2006). Ankara
Ayas'ta ise 0lU evine gotirilen yemeklere “kit asi” denilmektedir (Dogruol 1996).

Siirt'te ise 6limden sonraki cumadan baslamak Uzere ti¢ Cuma kadin ve erkekler ayr ayr mezarliga gi-
derek ekmek, helva, pasta, kurabiye ve meyve dagitirlar. Bu yiyecekler es, dost ve akrabalar tarafindan
hazirlanarak Persembe giinii 6l evine gétirilir (Siirt il Yilhig 1988).
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HACI YEMEGI

Mehmet Alparslan KUCUK

Islam'da ibadet; sekle ve zamana bagli olanlar ile sekle ve zamana bagh olmayanlar seklinde iki bicimde
degerlendirilmektedir. Sekle ve zamana bagl ibadetler, “islam’in binasi” hadisinde Hz. Muhammed tara-
findan aciklanmistir. Misliimanlar, bu hadiste belirtilen esaslari ayni zamanda “islam’in bes sart1” olarak
dgrenmis ve kabul etmistir. islam’in bes sartindan ilki, Allah’a ve Peygamberine sehadettir(Kelime-i Se-
hadet). Bu imanin 6z, islam’in da baslangic noktasidir. Bu sart yerine getirilmedikce, dtekileri yapmanin
dnemi yoktur. islam’in sartlarinin geri kalan maddeleri dért biiyiik sekli ibadeti aciklamaktadir. Bunlar;
namaz, orug, zekat ve hacdir.

islam’in bes temel esasindan olan hac, kelime olarak, “kastetmek, yoneltmek, ziyaret etmek” gibi anlam-
lara gelmektedir. Terim olarak ise hac; genel olarak, dini mecburiyet veya mucize elde etmek gayesiyle,
dinen kutsal sayilan yerlere sevap kazanmak gayesiyle yapilan ziyarettir.

Hac; zengin ve saglikl Miisliman'in hayatinda bir defa yapacagi mali ve bedeni ibadettir. Bu ibadette; is-
lam’in ciktigi ve cesitli gelismeler gecirdigi miibarek yerlerdeki biitiin islami hatiralar manen yasanmakta
ve dini bir gérev huzur icinde yerine getirilmektedir.

islam'da hac; ayni zamanda diinyanin her tarafindan gelen Miisliimanlar icin bir SGra/ Danisma Toplantisi,
bir Kongre mahiyeti de tagimaktadir. Bir kurtulus vasitasi, temizlenme vesilesi ve bir ibadet téreni olarak
haccin insan hayatinda ayri bir yeri ve 6nemi vardir.

islam'da dini vazifesini yerine getirmek icin Hacca giden Misliimanlara “haci” denilmektedir. Haci adayi
kefen gibi “ihram” giyerek Yiice Allah'a “Lebbeyk, Allahiimme Leb beyk."(=Buyur Rabbim, sen ecelle, ke-
fenle cagirmadan, ben ihramla huzuruna geldim) demiscesine manevi bir havaya girmektedir. Mlsliman
haci; en sevdiklerini Allah’a ibadet, onun rizasini kazanma gayesi ile bir middet icin geride birakmis ve
“ihram sartlan” icinde bir “veli hayati’na kavusma gayreti icerisinde olmaktadir (Kii¢lik-vd. 2009: 467-469).

insanlar, yaratilisinin bir geregdi olarak toplum icerisinde birlikte yasama duygusu icerisindedir. Bu duygu
cercevesinde de dertlerini ve mallarini paylasma, yardimlasma ve kaynasma istegindedir. islam’in diger
sartlarinda oldugu gibi hac ibadeti de toplumsal/sosyal istegin doyurulmasini ve giderilmesini saglamak-
tadir. Bu dayanismanin, kaynasmanin, paylasmanin en biyik ve en gilizel 6rnegini de; haci adaylarinin
hacca gitmeden 6nce veya hacdan geldikten sonra verdikleri yemek olusturmaktadir. Bu yemedge, genel
olarak “haci yemegi” denilmektedir. “Yemek yedirmek ve giizel s6z, haccin glizel olmasina sebeptir” ve
“Hayirliniz, yemek yedirendir” hadisleri de haci yemeginin 6nemine ve gerekliligine glzel bir cevap/ kar-
silik olmahdir.

Haci yemedi, cok eski donemlerden beri devam eden bir gelenektir. Clinkii cahiliye doneminde bu ge-
leneg@i devam ettirmek icin halktan vergiler de alinmistir. Ancak daha sonra bu isi zenginler Gstlenmistir.
Hatta ilk defa deve etinden yemek yaptirip hacilara dagitan kisinin de Amr Bin Luhay oldugu séylen-
mektedir. Peygamberimiz Hz. Muhammed'in dedesi Abdulmuttalib’in devesinin siitlinii bal ile karistirarak
zemzem suyu ile birlikte haci adaylarina dagittigi da rivayet edilmektedir. Bu islem daha sonra bir gelenek
olarak Peygamberimizin éliimiinden sonra da devam etmistir (Ozaydin 1996: 14).

Hacilar icin Haci yemekleri 6z itibariyle ayni olmakla birlikte teferruatta bazi farkliliklara sahiptir. Tirkler/
Turk milleti, diger ibadetlerde oldugu gibi, hac ibadetine de haci yemegine de farkl bir anlam yiklemis
ve 6nem vermistir. Hacl yemegi, zaman zaman ve yer yer cok gorkemli bir hal almis ve rekabet noktasina
kadar varmistir. Bunun yaninda teker teker oldugu gibi ti¢ doért haci adayinin/hacinin birlikte mevlit okut-
tuklan, yakinlara, komsulara, ese ve dosta yemek verdikleri de olmaktadir. Yemek, haccin kosullarindan
olmamakla birlikte, hacinin es, dost ve yakinlarina, onlarin zahmetlerinden dolay! bir tesekkiir niteliginde
veya haci adaylarinin yolculugunun kazasiz belasiz gegmesi icin verilmektedir. Haci adaylarinin Hacca git-
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meden Once helallik almak amaciyla yemek verdikleri de bilinmektedir (http:// www. bayburtgundem.
com).

Haci yemegi, hacca gitmeye karar vermis ve gitmesi kesinlesmis haci adaylari tarafindan verilen bir ye-
mektir. Bu yemek igin dncelikle duyuru yapilmaktadir. Bu duyuru, telefon, gazete ilanlari veya diger ileti-
sim araclari ile de gerceklestirilebilmektedir.

Haci yemegi, yakinlara, hisim ve akrabalar basta olmak tizere komsulara ve tanidiklara verilmektedir. Bu-
nun amacl; hem hacca gidecek kisinin duyurulmasi hem helallik alinmasi hem kislerin barismasi hem
de malindan fedakarliktir. Hacca gitmeden 6nce bu uygulamayi yapamayanlar, hacdan déndiikten sonra
ayni amaclarla haci yemegi vermektedir. Glinimiizde bu uygulama, bazi kesimlerde ve yorelerde devam
etse de blyik yerlesim yerlerinde fakli uygulamalar ile yerine getirilmektedir. Haci yemeginde dua edilir,
hacca gidecege/gideceklere hayir duada bulunulur, haklarin helal edilmesi istenir ve kazasiz belasiz gidip
gelmesi temennisinde bulunulur. Yemekte bulunanlar, aminler ve haklarini helal ettiklerini belirtir ifadeler

ile duaya katilirlar. Bu yemek, kirginliklarin ve kiskiinliklerin giderilmesi icin de firsat bilinmektedir.
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KUTSAL GUNLERDE YAPILAN VEYA DAGITILAN
YiYECEK VE iCECEKLERLE iLGiLi UYGULAMALAR

Aysun KILICARSLAN

1. Ramazanda iftar ve Sahur Yemekleri

Ramazan ayinin yaklasmasiyla sosyal yasamda bir farklilik géze carpar. Ramazan ve arkasindan gelen bay-
ram icin evlerimizde badanalar, temizlikler yapilir; her tiirlii eksiklikler Ramazan girmeden tamamlanmaya
calisihr. Bittin bunlar, bir ibadet ay1 olan Ramazan'da orucu ve ibadetleri rahatca yerine getirmek amaciyla
yapilir (Doganbey, 1990).

Ramazanin 6n hazirliklar arasinda yiyecek-icecek aligverisi ve bunlarin hazirliklari genis yer tutar. Mutfak
ve kilerdeki butlin malzemeler gézden gecirilerek eksikler tamamlanir. Hanimlarimiz evlerde eriste, sehri-
ye, kuskus, recel, surup vb. yiyecek maddelerini hazirlarlar. Ramazan hazirliklari Anadolu'da IMECE usuld,
yardimlasilarak yapilir. Her giin bir evin isi komsularla birleserek bitirilir.

Ramazanda iftar ve sahur olmak tzere iki 6giin yemek yenir. Sahur orucun 6éncesinde, iftar oru¢ miidde-
tinin sonunda yenilen yemeklerdir. Bu 6gtinler olagan glinlerden daha itinal sekilde hazirlanir ve bayram
havasi icinde yenilir.

Sik sik akraba ve dostlar davet edilir. Her ailenin biitcesine gore iftar sofralari her glin bir ziyafet sofrasi
havasini tasir. Klasik Tirk mutfaginin ¢orba, et yemedi, borek, sebze yemedi, tath sirasindan olusan giinliik
yemek listesi gesitli eklerle zenginlesir.

iftariyelikler, bu zenginlesmenin basinda yer alan iftar sofrasinin girisini teskil eden hafif yemeklerdir. Uzun
bir siireyi icine alan orug sonucu bos kalan mideyi fazla yormamak amaciyla hazirlanir. Oyle ki, baz aileler-
de iftariyelikler yenildikten sonra namaz kilinip sonra yemege baslama aliskanhgi vardir. Bu da ayniamaca
dayanir. Saglik disinda, iftariyeliklerin diger bir 6zelligi sofrada giizellik ve renk armonisi saglamalaridir.

Dalindan yeni kopmus havasinda hazirlanisi incirden, zencefile kadar uzanan regeller; zevkli sekillerde
kesilmis ve diizenlenmis peynirler, yaglar; limon dilimleriyle siislenmis, kekikle tatlandirilmig zeytin tiirleri;
asma yapraklari arasinda diizenlenmis pastirmalar, 1zgara sucuklar; cesitli meyve ve salatalik; sebzeler,
zevkle diizenlenmis simit tiirleri ve pideler, cesitli renklerdeki serbetler, orucu agmak icin bas yere sahip
hurma ve tuzile iftariyelikler gercekten goze hitap ederek istah agmaya yarayan yiyeceklerdir.

iftariyelikler yer sofrasinda, iftar sinisinin icine pecete ve kasiklari serbest birakacak kiictikliikteki bir sini
icinde hazirlanarak getirilir, yenir ve sinisiyle kaldirilir. Bu, kiiclik tabaklardaki iftariyeliklerin toparlanmasi-
nin zaman almasini 6nler. Giiniim{izde, iftariyelikler masaya sini icinde oldugu gibi ayri ayri da konularak
diizenlenebilmektedir. Sonra corbadan baslamak suretiyle iftar yemekleri servisi baslar.

iftariyelikler ailenin zevkine gore zenginlesmekle beraber genellikle et grubu, meyve-sebze grubu, tahil
grubu ve yag, seker grubundan olusmaktadir.

Et grubu: yumurta, sucuk, pastirma

Sut grubu: peynir tiirleri, yogurt, ihk stit

Meyve-sebze grubu: cesitli meyveler, salatalik sebzeler

Tahil grubu: cesitli pideler, simit, kandil simidi, klicik borekler

Yag-seker grubu: kaymak, tereyadi, cesitli recel, marmelat, murabba tirleri, bal ve pekmezdir (Doganbey
1990).

Ramazan ¢ercevesinde gelisen mutfak kiltlirimizin énemli bir bolimiini ramazan hazirliklari olusturur.
Buglinki gibi her mevsimde biitiin sebze, meyve, kuru yiyeceklerin bulunmadigr eski ramazanlarda iftar
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ve sahurda yenilecek yemeklerin malzemesi ucuz ve bol bulundugu mevsimlerde ramazan ayi icin 6zel
olarak hazirlanir ya da satin alinirdi.

Halk arasinda ramazanlik ya da ramazaniyelik olarak adlandirilan; 6nceden toplu olarak satin alinan, treti-
lip hazirlanan bu yiyecekler 6zellikle kis aylarina rastlayan ramazanlarda 6nem kazanirdi.

Geleneksel mutfagimizda basli basina bir zenginlik gosteren ramazan hazirliklari sunlardir:

Pastirma, sucuk, kavurma vb. et mamulleri; yesil fasulye, patlican, kirmizibiber kurutmalari; gesitli tursular;
peynir, yag turleri; basta tarhana olmak tizere ¢orbaliklar; recel, pestil ve marmelat gesitleri; visne, zerdali,
erik vb. hosafliklar; bulgur, eriste, piring ve makarnalar; domates ve biber salcalari; kuru yufkalar vb. ekmek
cesitlerinin hazirlanmasi (Toygar 2008).

Ramazanlar hangi mevsime gelirse gelsin bereket ve bollugu her zaman gorilmektedir. Cesitli iftariyelik-
ler, mevsimin sebze ve meyveleri, tatlilar ve giillag, pastirma bircok yorede bu ayin degismez yiyecekle-
ridir. Ekmekler de ayri bir nefaset ve lezzette olarak, 6zel, yumurtali pideler, agik ekmek olarak séylenen
pide cesitleriyle ramazanin 6zelligidir (Ucer 1993).

Ramazan ayinin toplumumuzun yasaminda dnemli bir yeri vardir. Her istenen sey, istendigi anda yeneme-
digiicin sahur ve iftar yemeklerine ayri bir 6zen gosterilir. Sahur normal kahvaltidan daha zengindir. Cayin
yaninda borek, ¢corek, katmer, peynir, zeytin, yumurta yer aldidi gibi etli yemekler ve pilavlar da yenebilir.
Pilav ve béregin yaninda eskiden pekmezle yapilan hosaf icilirken, glinimizde bunun yerini cay almistir.

iftar yemekleri de diger giinlerin aksam yemeklerinden daha zengindir. Orug, genellikle zeytin, hurma
veya suile acilir. ilk kap corbadir. Sebzeli, mercimekli, yogurtlu corbalar sikca yapilir. Arkasindan etli sebze
yemedi ve onun arkasindan da pilav gelir. Normal glinlerde bulgur pilavi ve eriste yapilir. Peynirli, sebzeli
ve kiymali borekler de iftar yemeklerinde daha sik yer alir. Béregin bir kismi sahur icin de saklanir. En son
yenen tatlidir. iftar icin ailenin imkanlarina gére degisik tiirde tatllar hazirlanir (Baysal 2002).

Bazi illerimizde Ramazanda iftar ve Sahur Yemekleri ve Gelenekleri

Sivas'ta, ¢orekler ve horoz sekerleri, kiiclik cocuklari sevindirmek, orug tutanlara iftarlik olarak verilen en
eski gunlerin anisini tastyan eglenceliklerdir. Sivas'ta ramazanda oruca kalkilan ilk gece sahur yemegi ola-
rak mercimekli bulgur pilavi pisirilir ve bu yemegin ramazan boyunca tespih cektigine inanilir (Ucer 1993).

Eskiden Burdur'da sahur (“erce”ye kalkmak) vakitlerinde katmerler yapilir; cay ve peynirle yenilir icilirdi.
Sahurda komsularin kapisi ¢calinir ve bu katmerler ikram edilirdi (Isik vd. 2005:150).

Giresun'da misir ekmegi her zaman bulunur. Ayrica 6zellikle piringli, sekerli yufka boregi (¢okelekli, Gziim
kurusu ile de hazirlanabilen) erik ya da elma kurusu hosafiyla birlikte sahurda tiiketilir. iftar yemeginde ise,
yufka Uzerine sekerli yogurt ve kizdirilmis tereyadi dokilen siron, (her giin) karalahana ¢orbasi, karalaha-
na sarmasi (misir yarmasiyla), tuzlu taze fasulye diblesi (piringli), kis kabagi kizartmasi, baldiran otundan
yapilan dible veya ¢orba donlisimli olarak yapilan yemeklerdir (Selime Aydin, 2010, Giresun).

Ordu, Fatsa'da “6gmec"denilen yiyecek, bayat ekmek yagda kavrularak yapilir; sahurda tiiketilir. Ayrica bu
yorede karalahana ¢orbasina, pancar ¢orbasi denir ve iftarda mutlaka yapilan ¢orbalar arasindadir (Mak-
bule Ozcan, 2010, Fatsa).

Erzurum'da sahurda, stitlii hamurdan ince yufka acilir, icine bal ya da kaymak denen ¢ok yagli peynirden
konarak yenir (Selma Ciftcioglu, 2010, Erzurum).

Bursa Mustafakemalpasa'da, ramazanin ilk glinii yesil mercimek yemedi yapip dagitmak adettendir, bere-
ket getirdigine inanilir.

Kayseri'de ve Corum’da her iftar sofrasinda manti mutlaka bulunur (Fatma Giindogdu, 2010, Kayseri), (iti-
bar Yigiterol, 2010, Corum), (Makbule Glimis, 2010, Corum).

Konya'da hanimlar, sahur ve iftar sofrasina sunacaklari yemeklerin hazirhgini ramazan ayina haftalar kala
yapmaya baslar. Sahur vaktinde, yakin zamana kadar eriste ve yufkalarla birlikte hosaf tiketilirken sim-
dilerde bu tiir sofralarin yerini daha hafif oldugu gerekcesiyle kahvaltilar almaya baslamistir. Oruclarini,
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oOzel iftar koftesi, hurma, zeytin, sucuk, pastirma, kaymak, bal, tereyad, recel, peynir ve tahin ile sicak pide
gibi yiyeceklerin bulundugu iftariyeliklerle acan Konyalilar, mideye fazla yiiklenmeden namazlarini kilar-
lar. Bu arada iftariyelik sinisi kaldirlmakta ve namazdan sonra ana yemede gecilmektedir. Yogurt corbasi
ile baslayan ramazan sofrasi Konya'ya 6zgii et yemekleri ile devam etmektedir. Bunlardan en ¢ok bilineni
“orta” olarak adlandirilan firinda pisirilen patlican lizerine koyun kaburgasi olusturur. Et yemeginin ardin-
dan sofraya ev yapimi baklava gelmektedir. Ramazanda baska bir secenek ise diigiin yemedi mendsiddr.
Yogurt corbasi, etli pilav, irmik helvasi, bamya ¢orbasi, son olarak yine etli pilav ve zerdeden olusmaktadir
(Usluer 2009).

Aydin'da ramazan gelmeden 2-3 giin 6nce yufkalar yapilir, yidilir. Sahur ve iftarda bu yufkalardan hazir-
lanmis borekler, tepside mangal Gzerinde pisirilerek(cokelekli, 1sirgan otlu, patatesli, 1spanakh) yenir. Ay-
rica pasa boreginin yufkasi da 6nceden hazirlanip bol zeytinyaginda kizartilir. Bir ay siireyle bekletilebilir.
Kullanilacagi zaman bol kaynar suda haslanir. Her boregin arasina kiymali i¢ serpilir. Klcuk bir tepside 10
dakika firinlanir, Gzerine sarimsakli yogurt ve kirmizibiberli tereyagi dokilerek yenir (Hatice Baykal, 2010,
Aydin-Sultanhisar; Litfiye Soley, 2010, Aydin-Sultanhisar).

Gaziantep'te, ramazanda her aksam eve hazmi kolaylastirmasi icin meyan serbeti alinir. Her iftarda orug,
kahvaltiliklarla ve cayla acilir. Aksam namazi kilindiktan sonra yemede gecilir. Ramazan ayi boyunca her
aksam cig kofte yapilir (Berrin Ozkirisci, 2010, Gaziantep; Senel Kiilah¢i, 2010, Gaziantep).

Tokat'ta ve Zile'de her ramazanda ve bayramda mutlaka yapilan, stitle yogrulmus mayali hamur, cevizli
veya hashasli ic, kiicik pasta tabagdi kadar acilan hamura konulur. Yirmi kat’a kadar Ust Uste hazirlanir.
Kiiclik tepsi boyutunda oklavayla acilip 10 ar cm serit halinde kesilir ve bikilir. Tepsiye uzunlamasina
yerlestirilir ve tepside mayalandiktan sonra {izerine yad, yumurta, yogurt karisimi stiriltip pisirilir (Emine
Baykal, 2010, Tokat).

Bati Trakya'da ve balkanlarda da zengin iftar ve sahur sofralari kurulur. Sahur sofralarinin zenginligi icinde
dikkati ceken tatar boregidir. Makarna hamurunun li¢cgen licgen kesilip makarna gibi pisirilmesi ve (izeri-
ne yogurt dokilmesiyle olusan yemek, sahur sofralarinin vazgecilmezidir (Pervin Ergun, 2010, Kuyucak/
Aydin)

2. Ramazan Bayrami

Ramazan bayrami, halk arasinda yaygin kullanimi ile Seker Bayrami; ramazan ayinda orug tutarak Allah’in
rnzasini kazanmaktan dogan sevincin ifadesidir. Ramazan Bayraminin amacglari arasinda dargin olanlari
baristirmak, kirgin olanlari birbiriyle kaynastirmak, dost ve akrabalik duygularini gliclendirmek de vardir
(Kamil Toygar 2008).

Ramazan Bayrami, bayram namazinin kilinmasindan sonra baslamaktadir. Erkekler, bayram namazini ki-
larlar. Koylerde, bayram namazindan ¢ikan cemaat, topluca kdy mezarligina giderek dua eder. Topluca
yapilan duanin ve ziyaretin ardindan buraya gelen kisiler yol boyunca siraya dizilerek bayramlasir (Isik- vd.
2005).

Gelenegdi devam ettiren bazi bliylk sehirlerde, mahallelerdeki camilerde, bayram namazinin kilinmasin-
dan sonra cemaat, cami icerisinde tek sira halinde dizilerek birbirlerinin bayramlarini kutlarlar.

Erkekler namazdayken evde hanimlar kahvalti hazirlarlar. Gelenegi strduren ailelerde, bayram namazin-
dan sonra, bayramliklarini giydikten sonra aile biyuklerinin evinde toplanilir, bayramlasilir ve kahvaltiya
hep birlikte oturulur.

Ramazan bayraminda ziyarete giderken seker-lokum gétirilir ve gelen konuklara mutlaka seker ve se-
kerle birlikte kahve ikram edilir. ikram icin 6nceden tatli hazirlama gelenegi vardir. Tathlarin baslicalars;
kalburabasti, baklava, sobiyet ve kadayiftir (Baysal 2002).

Bunlarin disinda bayram siiresince yenmek lizere yapilan fakat her giin yapilmayan agir yemekler de sun-
lardir; tavuk ya da hindi dolmasi suyuna ¢orba ve pilav, gliveg, etli nohut, bugday, et fasulye karisimi yapi-
lan keskek, cesitli borekler (Nahya 1982).

Ramazan bayraminda nisanli kiza camasir, seker gelir. Kiz da oglana seker gonderir (Halici 1981).
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Bazi illerimizde Ramazan Bayraminda Yapilan Yemek Hazirliklari ve Gelenekleri

Ramazan bayraminda bircok yoremizde bazen benzer bazen de farkl hazirliklar yapilir. Hazirlanan yiye-
ceklerin bolgelere gore farklilagmasi ve bunun gelenek olarak devam etmesi Turk yemek kiiltiiriniin bir
Ozelligidir. Daha 6nce yapilan calismalarda da bu farkhlklarin bircogu ortaya konmustur. Bazi il, kasaba
ve koylerde yapilan bayram hazirliklari ile ilgili kaynaklardan faydalanarak ve miilakat yaparak derlenen
bilgiler asagida aciklanmistir.

Aydin'da, Ramazan bayraminda kahvaltida yemek icin etli borek yapilir. Hazirlanan hamurun igine ¢ok ku-
¢k dogranmis yagsiz sinirsiz biftek veya dana eti, maya, maydanoz, karabiber, un su tuzile yogrulup ma-
yalanan hamur cay tabagi buyukliginde yassiltilarak hazirlanir, bol zeytinyaginda kizartilir. Etin olmadig
zamanlarda ayni hamura bal kabagi rendesi veya dogranmis isirgan otu konularak da yapilan bir borektir
(Hatice Baykal, 2010, Aydin-Sultanhisar).

izmir'de, bayramda tatli keskek, pekmez ile yapilir. Ispanakli kol béregi de yapilir (Ozlem Cetinkaya, 2010,
izmir).

Manisa'da, Kalburabasti veya kadayif tatlisi yapilir. Bayram glinlinde, mezarlikta seker veya biskivi dagitilir
(Hatice isbilen, 2010, Manisa).

Usak’ta erkekler bayram namazindan geldikten sonra ev ahalisi ile bayramlasilir ve yemege oturulur. Ye-
mekte celpleme et (ev yapimi sal¢a “nerdek” ile terbiye edilmis koyun ya da erkeg etinden yapilan yemek),
pilav ve giillag yenilir. Yemekten sonra cay icilerek aile icinde sohbet edilir. Bazen et yerine celpleme (salca-
Ii) tavuk da yapilir. Ziyarete gelenler icin ise ev yapimi baklava cesitleri yapilir (ibrahim Diilger, 2010, Usak.)

Afyonkarahisar'da, bayram icin, diiglli yaprak sarmasi, biitlin et, patlican musakka, bamya yemegi ve
baklava hazirlanir (Mehmet Tung, 2010, Afyon).

Ankara'da, yarmali yogurt ¢corbasi, etli tirit, yaprak sarmasi, mevsimine gore kabak tatlisi veya baklava ya-
pilir. Kayisi hosafi da mutlaka sofrada bulunur (Bahar Ugurlu Simsek, 2010, Ankara).

Nigde-Bor'da, Ramazan ve Kurban Bayraminda ilk yemek olarak bamya corbasi yapilir. Tath yerine incir ve
kayisi dolmasi, kofter tathsi (Uzlim suyu ve nisasta ile kavrularak) yapilir (Stikran Gultekin, 2010, Bor).

Corum’da, bayram namazindan sonra kahvalti, aile biytklerinin evinde yapihr. Her bayram, yogurt cor-
basi, kirmizi et ile yapilan yahni, kiymali su boregi, sade piring pilavi, corum baklavasi (cevizli glil burma),
gazete baklavasi ya da kadayif yapilir. Gelen misafirlere boregin yaninda kadayif veya baklava ikram edilir
(Perihan Kose, 2010, Corum).

Kayseri'de, bayram namazi sonrasi eve gelinir. O sabah, kahvaltida mutlaka nohut yahni ve pilav yenir. No-
hut yahni yemeginin kokusunun arsa ulastigi ve cok sevap oldugu inanci yaygindir. Ayrica tandir boredi,
icli kete, zeytinyagli yaprak sarmasi, siitlag ve baklava da yapilir (Fatma Giindogdu, 2010, Kayseri).

Sivas'ta, bayram corbasi, tath ve sulu olan, diger adiyla Giziimli ¢corbadir. Bayramlarin en ragbette olan tat-
lisi hurmadir (kalburabasti). Ayrica baklava, sarigiburma ve Kirim baklavasi da yapilabilmektedir. Sivas'ta
bayramlarin klasik yemegi yaprak sarmasidir. Sebzeli et yemedi, piring pilavi, yazin pancar corbasi, kisin
peskiitan ¢orbasi, siitlag, bayramlarda pisen diger yemeklerdir.

Yas bayrami olarak nitelenen ve aileden birinin 6liimiinden sonra gelen ilk bayram, ramazan veya kurban
bayraminda gelen misafirlere aci kahve sunulmasi gelenegi ise devam etmektedir (Ucer 1993).

Bolu’nun Yenicada ilcesinde, siitlii olarak hazirlanmis corba, dondurulup Uzerine karanfil serpilerek ikram
edilir. Ayrica ilcede her evde ayni yemekler yapihr. Bunlar, tavuk etiyle yapilmis bamya yemedi, etsiz nohut
ya da fasulye yemedi, zeytinyagli yaprak sarmasi, ev baklavasi. Bu yorede bayram icin bérek yapiimiyor
(Durkadin Ozciftci, 2010, Bolu- Yenicagda).

Bolu- Mengen'de, sutlli piring corbasi, ovmag corbasi, kiymali alt st boregi, Etli patates yemedi, dolma,
pilav, hosaf, baklava yapilir (Elvide Sezen, 2010, Bolu-Mengen).
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Ordu-Fatsa’nin Kaya Kdyi'nde, Ramazan Bayraminin ilk giini boérek glini olarak kutlanir. Bitiin kdytn
hanimlari yufka boregdi yapar, kutlama yerine getirirler. Kdyiin ahalisi ile birlikte yerler. O glin kdyiin agasi
secilir. Bu uygulama 2-3 senedir farkli yapilmaya baslanmistir. Yeni uygulamaya gore ascilar keskek, etli pa-
tates yemedi, piring pilavi, Gzim hosafi ve tulumba tathsi yapiyor. Kéyde masalar kuruluyor, yemek isteyen
herkes yiyebiliyor (Hatice Isik, 2010, Fatsa).

Giresun'un Espiye ilcesinde, bayramda, lahanali yarma yemedi (corba gibi) etli karaldhana sarmasi veya
yarmali lahana sarmasi, acili fasulye tursusu kavurmasi sulu olursa icine misir ekmedi dogranarak yenir.
Kiraz tursusu kavurmasi, taflan, peynirli maydanozlu su boredi, sekerli ve piringli yufka béregi, burma bo-
rek icine seker ve findik serpilir; serbetsiz kuru yenir. Findikli ve cevizli baklava yapilir (Selime Aydin, 2010,
Giresun).

Tokat'ta, bayram sarmasi iclik bakla, yesil mercimek, yarma bugday, yariimis nohut aksamdan islatilir, icine
biraz bulgur ilave edilir. Yesil sogan, maydanoz, karabiber, dereotu, tuz ve tereyagiyla karistirilir. Yapraklar
lice veya dérde boliinerek sarilir. Tencerenin altina kaburgalar yerlestirilip, sarmalar simsiki désenir. Ustii-
ne baska bir tencerede kuru sodan kiiciik dogranir, biraz domates salcasiyla kavrulur, su ilave edip dolma-
larin Gzerine tuzla birlikte bosaltilir. Uzerine agirlik konularak agir ateste uzun siire pisirilir. Yogurtla servis
yapihr. Tokat ve Zilede mayali stitll cevizli hashash ¢orek de mutlaka yapilir (Emine Baykal, 2010, Zile).

Siirt'te, bayramlarda keci ya da koyun alinip kesilir ve kazanlarda pisirilir. Yanina piring pilavi yapilir. Sarma
ve ¢ok sert ama tatli bir ekmek de yapilir. Bayram giinii veya arife glinii biraz bayram sekeri ve yapilmis
ekmeklerden bir miktar mezarlik ziyaret ederken goturilir, dagitilr (Bedriye Gokge, 2010, Siirt).

Erzurum'da, ayran asi, bamya yemedi, kuru dut hosafi, cevizli ev baklavasi, tandir ketesi, su boregi, yaprak
sarmasi, kadayif dolmasi veya demir tatlisi yapilir (Selma Ciftcioglu, 2010, Erzurum), (Giler Alay, 2010,
Erzurum).

Arnavutluk’tan go¢ eden Turklerde, sogan et yahnisi, sarma, etli pilav, yogurtlu borek, tez pisti tatlisi ya-
pilir. Bayramda gelen misafirlere sekerin yaninda leblebi ikram edilir (Hatice Bilasa, 2010, Arnavutluk).
Bayramlarda mutlaka pirasali Arnavut boregdi yapilir. Misoriz (sacda tavuklu pilav), fligo (kaygana) sacda
pisirilir. Tath olarak baklava yapilir (Gilizar Kosovaeri Yedek, 2010, Piristina).

Selanik’ten go¢ eden Tirklerde, piring ¢orbasi, sarma veya dolma, sacda kdzde pisirilen naneli, tavuklu
pilav, mayali nohut ekmedi, tatli olarak baklava yapilir (Pakize Yildirim, 2010, Ankara).

3. Kurban Bayrami

Ramazan Bayramindan iki ay on giin sonra kutlanan bu dini bayramin ana amaci, fakir halkin et yemesini
saglamaktir. ibrahim Peygamber’in oglu ismail’i Tanri’'ya kurban edecegi sirada gékten inen ko¢ kurban
edilmis ve ondan sonra bu olay her yil kutlanagelmistir. Bu bayramda kurban kesilecegi icin genellikle cok
cesitli yemek hazirhgi yapilmaz.

Kurban bayraminda, sabah camide namaz kilindiktan sonra cemaatle bayramlasilir. Namazdan sonra kur-
ban kesecek olanlar, cukur kazip kurbanliklarini hazirlarlar. Kurban kesildikten sonra, yedi eve pay edilerek
dagitilir. Geri kalan et, dost ve akrabalarla birlikte yemek icin eve getirilir. Kurban kesimi icin acele edilir,
¢linki et pisene kadar bir sey yenmez ve ilk kurban etiyle kahvalti yapilir. Genellikle, ilk giin kurban etin-
den kavurma yapip yemek en yaygin gelenektir. Kavurmanin yani sira baska yemekler de yapilmaktadir.

Gaziantep'te yuvarlama, kahvalti yerine bayram yemedgi olarak, Sanhurfa'da tizmeli pilav mutlaka yapil-
maktadir. Glineydogu Anadolu bdlgesinde mutlaka zerde yapilmakta, hem yenilmekte hem de misafire
ikram edilmektedir. Diyarbakir'da karas, Mardin'de siitla¢ da yapilabilmektedir (Halici 1999).

Mumbar dolmasi Gaziantep'te 6zellikle yapilan yemektir. Kurbanin kuyruk yagindan hemen helva yapil-
makta ve ilk yemekte de yenmektedir. Bu tatlinin disinda gerdan tatlisi, zerde bu bayram icin yapilan
tatlilar arasinda basta gelmektedir (Nahya 1982).

Kurban etinin bir kismi kiyma haline getirilip yemek, kofte ve dolmalarda kullanmak izere buzdolabinda
saklanir. Kelle ve pacalar Gtllenir, iskembe temizlenir, bayramda veya bayramdan sonra pisirilerek tiiketi-
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lir. Bazi sehirlerde kurban etinden sis kebap, et 1zgaralari vb. hazirlanmaktadir. Kurban Bayraminda, Rama-
zan Bayraminda oldugu gibi yemek hazirliklari yine yapilir. Corbalar, sarmalar, borekler ve tathlar &nceden
hazirlanir. Bayramda blytikler ziyaret edilir, elleri 6pulir. Kiicliklere harclk verilir. Dost ve akrabalar ziyaret
edilip bayramlasilir. Bayramda ziyarete gelenlere, seker, lokum, ¢cikolata, kolonya, kahve, cay, mesrubat,
tath ikram edilir. Ayrica hazirlanan sarma ve borekler, bir parca kurban etinin yaninda ikram edilir. Baz
yorelerde, kurbanlik koyun maddi durumun el verdigi 6l¢lide stslenerek nisanli kiza gonderilir.

Esas olan kesilen kurbanin etinden yapilan yemeklerdir. Bazi yorelerimizde kurbani kesen kisi kurbanin
bobreklerini ya da cigerini mutlaka yemektedir (Nahya 1982).

4. Mevlit Kandili

Miladi takvime gore Hz. Muhammed'in dogum glinii olan 20 Nisan'da Mislimanlar tarafindan mevlit
kandili kutlanir. Mevlit kandilinde isteyenler orug tutar. Aile biyukleri, dost ve akrabalarin kandilleri kut-
lanir. Kuran okunur, namaz kilinir, dua edilir. Genellikle bircok yorede un veya irmik helvasi, lokma tatlisi,
pisi, sebit, kandil simidi, bazi yorelerde de agzi acik, blikme, susamli helva, asure, bazlama, borek, hashash
ekmek yapilip dagitilmaktadir.

Zonguldak, Devrek'te cevizli yufka boregi pisirilip cami 6niinde dagitilmaktadir (Nahya 1982).

Burdurda, arife glinleri veya kandil geceleri sevabi dlilerin ruhlarina bagislanmak lizere cocuklara seker,
gofret, lokum, helva dagitilir (Isik-vd. 2005).

Afyonkarahisar'da, carsidan tikir helva veya susam helvasi alinir ve daditilir. Nisanli varsa her kandilde
hediyelesme olur. Oglan evi hediyesiyle kiz evine tikir helva ve susamli helva, kiz evi de hediyesiyle oglan
evine agzi acik yapar. Yatsi namazindan sonra camilerde serbet dagitilir (Mehmet Tung, 2010, Afyon).

Adiyaman, Mardin, Siirt, Gaziantep, Sanlurfa'da fakire yemek verme adeti bulunmaktadir. Glinimiizde
Diyarbakir'da zingil veya lokma; Siirt'te yemek yapilmazsa ekmek, helva; Sanliurfa'da aya kofte, semsek,
bulamacg, agzi acik, agzi yumuk, lahmacun veya sillik dagitilmaktadir. Gaziantep'te yazsa serbet zebil (pa-
rasiz hayir icin dagitim) olmakta, kissa yemek dagitilmaktadir. (Halici 1999.)

5. Regaip Kandili (ilk Namaz)

Uc aylarin birincisi olan Recep ayinin ilk Cuma gecesine Regaip gecesi denir. Bu geceye Regaip gecesi
ismini meleklerin verdigine inaniimaktadir. Allah’li Teala bu gecede miminlere ihsanlar yapar, bu geceye
hlrmet edenleri affeder.

ilk Namaz, islam dinince kutsal olan (i aylarin ilk ikisi olan Recep ve Saban aylarinin Konya merkezindeki
adidir. ilk Namaz Recep, Orta Namaz da Saban ayidir.

Namaz ve sivlilik Konya'ya 6zgl bir adettir. Namaz buyukleri, 6zellikle de Konyali kadinlari ilgilendiren;
sivlilik ise buyuklerden cok Konyali cocuklara ait geleneklerdendir.

Regaip Kandilinin glindiizu Sivlilik glintdir. Konyalilar birka¢ giin 6énceden cocuklara verecekleri hedi-
yeleri, fenerleri alip hazirlarlar. Kutlama iki asamada yapilir. Bir glin 6nceki aksam fener alayi diizenlenir,
ertesi giin de sivlilik kutlanir. Cocuklar aksam ellerinde fenerlerle sokaga ¢ikarlar. Gruplar halinde gezerler.
Mahallelerde bliyiik atesler yakip lizerinden atlar ve ¢evresinde oynarlar. Ertesi glin ise daha heyecanlidir.
Cocuklar ellerine torbalar alip, gruplar halinde kapi kapi dolasarak sekerleme, cikolata, kuruyemis vs. top-
larlar. Bu sirada bir de tekerleme soylerler;

“Sivli sivli sisirdi, erken kalkan pisirdi,
iki corek bir borek, bize sivlilik gerek”

Ayrica Sivlilik gliniinde Konyali hanimlar “bisi” denilen, mayali hamurun yagda kizartilmasiyla yapilmis
corekleri yapip komsularina dagitirlar.

Regaip gecesinde mevlit okutmak gelenektir. Bu gecenin hiirmetine helva yapilarak dagitilir.
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6. Berat Kandili

Uc aylardan ikincisi olan Saban ayinin on dérdiincii giiniinion  besinci giiniine baglayan geceye Be-
rat Gecesi denir. Berat gecesi Kur'an-1 Kerim'in Levh-i Mahfuz'dan dlinya semasina toptan indirildigi gece-
dir.

Berat Kandilinde pide, pisi ve helva yapilip dagitilmasi gelenegi vardir.
7. Mira¢ Kandili

Mirag Kandili, ti¢ aylarin birincisi olan Recep ayinin yirmi yedinci gecesidir. Hz. Muhammed'in Mekke'deki
Mescid-i Haram'dan, Kuduis'teki Mescid-i Aksa'ya goétirilerek, oradan da gokleri asarak Allah katina ulas-
1191 bu geceye Mirag gecesi denir.

Hz. Muhammed'in Mira¢'ta kendisine sunulan sarap, bal ve siit dolu U¢ bardaktan siit bardagini tercih
ederek, siti ictigine inanilmaktadir. Bu sebeple Anadolu'da ¢codu yerde bu gecede siit igme ve dagitma
gelenegi vardir. Konya'da bu geceye “suit gecesi” de denilmektedir.

Antalya halkinin inancina gore, Peygamberimiz Miraca ¢ikarken evinde kabak disinda yiyecek yokmus. Bu
sebeple Miraca ¢ikmadan dnce kabak yemistir. Bu nedenle Mirag kandilinde kabak tatlisi yapilarak dagiti-
hir. Ayrica Mira¢ Kandilinde pide dagitmak ve helva karip dagitmak geleneklerimiz arasindadir.

Mardin'de beyaz seyler pisirilip yenmesi ve dagitilmasi (piring pilavi, siitlag, muhallebi vb. gibi) sevap sa-
yilmaktadir ( Halici 1999).

8. Kadir Gecesi

Kadir gecesi, Kur'an-1 Kerim'in indirilmeye baslandigi Ramazan ayinin yirmi yedinci gecesi olup, dinimizde
en kutsal ve faziletli gece olarak kabul edilmektedir.

Sivas'ta Kadir gecesi ramazan icinde oldugundan o gece sahur yemegi olarak bisi yapilir, bunun icin ma-
yali yogrulan hamur yagda kizartilir. Eskiden bisi yapan kadinlar, bir tane de gilik yapar bunu kizarttiktan
sonra bir civiye takarlardi. O sene icinde yagmur yagmazsa kurumus olan gilik bir kaba konan su igine
birakilir ve yagmurun yagacagina inanilir.”Yarabbi, gokten rahmetini, yerden bereketini esirgeme” duasini
da beraberinde yaparlardi (Ucer 1993).

Kadir gecesinde blitiin giin ve gece ibadet edilmesi uygun oldugu icin genellikle yiyecek yapilip dagitma
adeti yoktur. Buna karsilik bazi yorelerde lokma, helva ve asure yapilarak dagitilmaktadir.

9. Asure Giinii (On Muharrem)

islam dininde yemeklere iliskin en belirgin drneklerden birisi de “Asure”dir. Asure, Hicri yilin ilk ayi olan
Muharrem ayinin onuncu gind anlamindadir. Asurenin dinsel niteligine iliskin halk arasinda cesitli soy-
lentiler sunlardir:

Hz. Adem'in giinahindan dolayi tévbenin bugiin kabul olundugu, Hz. ibrahim’in bugiin atesten kurtul-
dugu, Yakup Peygamber’in oglu Yusuf’a bugiin kavustugu, ibrahim Peygamber’in bugiin dogdugu, Eyiip
Peygamber'in bugiin sifaya kavustugu, isa Peygamber’in bugiin gége cekildigi, Nuh’un bindigi geminin
tufan bitip sular ¢ekilince Cudi dagina yine bugtlin oturmus oldugu inanislari gibi. Yine inanisa gore Nuh,
gemide kalan ¢esitli erzaktan tath bir corba pisirilmesini sdylemis, tufandan kurtulanlar o glinii kutlayarak
bayram etmisler ve yapilan bu tatli corbadan yemislerdir.

Mdsliimanlar, Muharremin 10. glini asure yapip konu komsuya daditirlar. Hz. Muhammed'in torunla-
rindan Hiseyin, Kerbela'da yine Muharrem ayinin 10. giinii sehit edilmistir. iste zamanla asure, onun ve
onunla birlikte Kerbela'da olenlerin ruhu icin pisirilip dagitilmaktadir. Asure; su, bugday, seker, susam,
nohut, bakla, fasulye, Gziim, fistik, incir, piring, kestane, ceviz, nar gibi genel olarak on iki tiir yiyecek mad-
desinden yapillir.

Ozellikle kurban kesenlerin asure pisirmesi gerektigine inanilmaktadir. icine konan malzemeler ilden ile
yoreden yoreye degisiklik arz eder. Bazi yorelerimizde kurbanin kuyruk yagindan, Zonguldak Devrek ilce-
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sinde ise etinden bir parca saklanarak asure pisirilirken icine atilir. Denizli'de asure pisirildiginde, yaninda
keskek de pisirilip dagitilmaktadir (Nahya 1981).

Gaziantep'te, asure yapip dagitacak kadar malzemesi olmasa bile kahve cezvesinde bile mutlaka pisirilir.
Kahramanmarag'ta da cezvede pisirip damin basina dokmek sevaptir. Antakya'da, hem tatli hem de etli
asure yapilir, dagitihr (Hahci 1983).

Tokat ve Giimushane'de en az yedi, Artvin'de on (i¢ kapiya dagitilir. Giresun, Samsun ve Sinop'ta, asure
pisirirken abdest alip Yasin okunur. Tokat'ta kizi olan asure pisirir, pisirmezse “domuz basi kaynar” derler
(Halic1 2001).

Asure giinli Usak’ta “Uc Tencere Daveti”yapilmakta, bu davette corba, et ve pilav yendikten sonra arkasin-
dan asure ikram edilmektedir ( Halici 1981).

Asure, Muharrem ayinin disinda da yapilan bir tath tlriimGzdir. Trakya'da gerdegin ertesi glinii oglan
evinde verilen “Glivey Yemegi“nde asure mutlaka bulunur (Nahya 1982).

Sivas'ta, bolluk ve bereket icin, pisirilen asureden bir miktar da evin etrafina serperler ve kizi olanlarin
mutlaka asure pisirmesini onerirler. Asure pisiremeyenler ise muharrem ayinda veya on muharrem olarak
bilinen asure giliniinde kesme ¢orbasi pisirirler ve bundan da bir miktar evin etrafina dékerler. Aksi halde
evin tistan bocegi (karafatma) ile dolacagina inanilir (Ucer 1993).

Burdur'da, Muharrem ayinda asure; yedi ¢cesit yiyecek ve hatta kurban etinden bir parca katilarak pisirilirse,
o evde bereket olacagina inanilir (Isik-vd. 2005).

Glinimuizde asure 15 veya daha fazla malzeme cesidinin birlikte pisirilmesi ile hazirlanir. Asure’nin temel
bilesenleri, bugday yarmasi, kuru fasulye, nohut, kuru meyveler, seker, findik, fistik, ceviz gibi sert kabuklu
meyvelerdir. Aroma artirici olarak portakal ve limon kabugu rendesi ve giil suyu kullanilir. Goriniminu
glizellestirmek icin de kaselere bosalttiktan sonra (izerine ceviz ve nar taneleri serpilir. Beyaz fasulye ve
nohut yaninda kuru bakla ve kuru bériilce de katilabilir. Bazi yorelerimizde dévme yerine dovmeyle ka-
risik piring kullanilmaktadir. Badem, findik, kus Gzimd ile zenginlestirilir. Bazi yorelerde ise seker yerine
pekmez konur. Corum yoresinde’pekmezli hedik” denen bu karisima Gaziantep’te anason eklenir. Bazi
yorelerde ise icine damla sakizi katilir (Ylicecan 1994).

10. Mevlit Okutma

Berikan Yayinevi Siileyman Celebi'nin “Vesiletii'n- Necat” adli mevlidi Tiirk-islam aleminde alti asirdan bu
yana yasatilan, okuyan ve dinleyen butiin insanlara huzur veren, dini-tasavvufi Tiirk edebiyatinin son de-
rece onemli bir dil ve edebiyat yadigaridir.

Mevlit, bir manasi itibariyla “"Hz. Muhammed'in dogumunu kutlamak tizere yapilan téren” anlamindadir.

Bu manasiyla halka mal olan mevlit térenlerinin ilk drnegine H. 604 (M. 1207-1208) Erbil'de rastlamakta-
yiz. Atabed Muzaffereddin Gokbori tarafindan diizenlenen Mevlit térenlerine bir degil, bircok memleket
halkinin katildidi bilinmektedir.

Erbil'de Mevlit senlikleri, Hz. Muhammed'in asil dogum giiniinden cok énceleri baslardi. iki giin éncesin-
den, sigir ve koyunlar sehrin meydanlarinda 6zel bir térenle kurban edilirdi. Kurban etlerinden yapilan
cesitli yemekler halka dagitilirdi. Peygamber'in dogdugu gece dini ve sosyal yapili biyiik merasimler ya-
pilirdi.

Mevlit, dini ve edebi karakterinden ziyade etrafinda tesekkiil eden bir takim halkbilimi uygulamalari vesi-
lesiyle 6nem kazanmis ve giinimuize kadar bitin canhhgiyla yasanmistir.

Mevlit merasimleri Osmanli doneminde Peygamberimizin dogum giinii olan Rebiyiilevvel ayinin 12. ge-
cesinde devlet merasimi (Mevlit alayi) ile yapilirdi. Tarihi vesikalarin haber verdigine gére bu merasimler
Ill. Murat devrinden (1588'den itibaren) beri gorilmektedir. Ekseriya Sultanahmet Camiinde yapilirdi.

Mevlit vesilesiyle, katilanlara yemek ikram edilmektedir. Bu ikram bazi yoérelerde mevlit dncesinde, bazi
yorelerde ise mevlit sonunda olmaktadir. Bu yemekler giinlik yemeklerden farkli olarak daha seckin ve
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hususi bir mahiyet tasimaktadir. Genellikle, corba, pilav, keskek, kebap, kavurma, yogurt, ayran, hosaf,
helva, gibi cesitler 9 ila 12ser kisilik yer sofralarinda ikram edilir. Mevlit sahibinin mali durumuna gore bir
veya birden fazla erkeg, kog kesilir. Yemek sonunda yemek duasi yapmak adettendir.

Mevlitlerde yemek disinda serbet, seker, lokum, hurma, siit gibi baska ikramlar da yapilmaktadir. Anado-
Iu'nun bazi yorelerinde goruldigu gibi kuru Gzim, ¢orek, helva cinsi yiyecekler de dagitilmaktadir.

Mevlit merasimlerinin son halkasi olan yemek fasli, sehirlesmenin getirdigi yeni hayat tarzi ve ekonomik
sebeplerle glinimiizde basitlestirilmis, icinde akide sekeri ve lokum bulunan Mevlit sekeri ikrami sekline
doénismistir (Glzel 1990).
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NESELI GUNLERDE YAPILAN YiYECEK VE iCECEKLER

Nimet BARI

1. Hidrellez

Hizir ve ilyas'in her bahar baslangicinda bulustuklarina inanilan, miladi takvime gére 6 Mayis'ta kutlanan
guindir. Ulkemizin hemen her yéresinde ve Tiirk diinyasinda kutlama sekli yorelere gére kiiciik degisiklik-
ler gosterse de genelde birbirine benzer sekilde kutlanmaktadir.

Bu glinde, dileklerin kabul edilecegine inanilir. 5 Mayis aksami dilekler yazilr, cizilir, dualar edilir. Yazilan
dilekler kirmizi bir beze sarilip gece giil dalina asilir. Sabah namazi vakti, glin dogmadan geri alinir. Sabah-
leyin piknik yiyecekleri hazirlanir ve mesire yerlerine gidilir. Yorelere gore degismek tizere pisi, borek, ¢o-
rek, sarma, dolma, kuruyemis gibi yiyecekler gotiriliir. Sogan kabuguyla haslanarak boyanmis yumurta
bu guiniin 6zel bir yiyecegidir.

Degisik yorelerde hidrellez icin yapilan 6zel yiyecekler vardir. Bunlardan bazilarini sdyle siralayabiliriz:

Canakkale’'de oglak dolmasi, Antalya'da sa¢ kebabi, Gaziantep'te kebap ve dolma, Trabzon'da lahana sar-
masi, yufka boéregi, Kiitahya Simav’'da ahlat, armut ve elma tursusu, Konya'da bulgur, cetnevir, yumurta ve
meyve, Kastamonu'da helva yapilir. Malatya'da ise Hidrellez hasili denilen tarhana, bulgur ve un karisimi
bir as yapilir, komsularla yenilir.

Hekimhan, Darende ve Akcadag ilcelerinde hidrelleze hayfene denir. Bu ilcelerde ve kdylerde cocuklar
evleri ve koyleri dolasarak yiyecek toplarlar. Bu yiyecekleri bir su basina gotirerek pisirirler. Bu etkinlik
yorede ‘hayfene’ adiyla bilinir(Calik, 2007, Trabzon; Tuncay, 2003, Kastamonu; Tili, 2007, Kiitahya; Elgtin,
2003, Konya; Gonliltas, 2004, Malatya)

Sivas'ta ise hidrellez ‘Egrilce’ olarak bilinir. Egrilce denilmesinin sebebi yasli kadinlar hidrellez gtinii fasulye
ekerler. Fasulye dikerken,Bize gelecek egrilik fasulyeye gelsin; derler. Boylece dogacak cocuklarin, kuzu-
larin sakat olmayacagina inanirlar. Ayrica hanimlar o giin ev isi yapmazlar, camasir yikamazlar. Komsu ve
akrabalarla kirlara gidip eglenirler (Kiipeli 2009).

2. Sultan Nevruz (Nevruz Macunu)

Baharin baslangici ve yeni bir giin olarak bilinen 21 Mart, Tirklerde eskiden beri kutlanagelmistir. Genel-
likle kutlama sekli kirlara piknige gitme, yeme icme ve eglenceler diizenleme seklindedir. Sofrada has-
lanmis yumurta bulundurmak gelenekseldir. Erzurum’da ‘yumurta bayrami ‘adiyla da anilmaktadir.(ince,
2006, Erzurum) Halk arasindaki yaygin inanislardan bazilar da; o glin beyaz giyinmek, beyaz basortiisi
ortmek, siit, yogurt gibi beyaz yiyeceklerle, sogan, sarimsak, simit, sucuk, susam, salata, gibi’ S" harfiyle
baslayan yiyecekleri tiiketmenin ugur ve bereket getirecegine inaniimaktadir(Kipeli, 2006, Kastamonu).

Nevruzda yumurtalar sogan kabuguyla haslanir boyanir. Boyanan yumurtalar, atesin etrafinda ¢cocuklar ve
gencler tarafindan vurusturularak yarismalar yapilir.

Adiyaman'da bu giine ‘sultan navrizi’ ya da ‘sehre’ denir. Eskiden ¢ig kofte, kavrulmus nohut, pekmezli
tablama, kavurmali kofte, yarpiz, ¢ildirnm, gazayadi, ebegémeci gibi otlardan yapilan manca(salata)lar ay-
ranla birlikte yenirdi ve nevruzun vazgecilmez yiyecekleriydi(Bal, 2005, Adiyaman). Glniimiizde nevruz
kutlamalar benzer aliskanliklarla devam etmektedir.

3. Arafalik

Genellikle Erzurum yoresinde gorilen bir gelenektir. Ramazan bayraminin arifesinde(yani bir giin dnce)
cocuklar yakin cevredeki evleri dolasarak bayramlasirlar. Seker ve cikolata toplarlar. ic Anadolu'da genel-
likle bayramin ilk gtinli yapilan bir gelenektir.

4. Yilbasi Sofralari

Yilbasi geceleri ailelerin durumlarina gore farkliliklar gostererek kutlanmaktadir. Kusaklar arasinda da
epey farkhhklar gérilmektedir. Eskiden bircok aile yeni yila birlikte girmek icin yakinlariyla bir araya gelir-
di. Sofrada oldukca 6zel yemekler yer alirdi. Hindi veya tavuk dolmasi borek cesitleri, kestane(soba veya
mangalda) kebabi, patlatilmis misir olmazsa olmazdi. Tathlardan 6zellikle kabak tatlisi tercih edilirdi. Yeme
icme muhabbeti ile yilbasinin vazgecilmez oyunu ‘tombala’ oynanir. Geg saatlere kadar oturulurdu. Glinu-
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miizde de giiniin sartlarina gére kutlanmaktadir(ince, 2006, Erzurum).
5. Cetnevir

Konya'da ge¢misten giiniimiize kadar stirdiriilen adetlerden biri de ¢etnevirdir. Bu deyimi pek ¢ok sosyal
olayin icerisinde bulmak miimkindir.

Halk arasinda ‘cetnevir’ deyimi; her tiirlt kuruyemisin belirli bir diizen icerisinde (olayin tiiriine gore) sunu-
mu seklinde kullaniimaktadir. Sunulusu nasil olursa olsun ‘cetnevir’ denildiginde her tiirlii kuruyemis akla
gelmektedir. Bu kuruyemisler mevsimine gére bir uyum icerisinde bir siniye yerlestirilir. ikram edilecegi
yere gore 6zel bir sekilde sislenir.

Bir cetnevir sinisinde; kuru Gziim, findik, fistik, ceviz, termiye, igde, kuru kayisi, pismis bulgur, mevsim
meyveleri, patlamis misir, kavurga, pestil, dut kurusu, incir, lokum, beyaz kitir helva, saman arasinda sak-
lanmis kavun, hevenk izim (yazdan kilere asilarak saklanmis yas tGiziim), yunus erigi, elma kaki (kurusu),
armut, kestane, leblebi gibi yiyecekler bulunur. Mevsime ve ikram eden kisinin ekonomik durumuna gére,
bu yiyeceklerin miktar ve cesidi degisebilir.

Konya'da bircok olayin adi da ‘cetnevir’ kelimesi eklenerek zenginlestirilir. Ornek: Nisan cetneviri, gerdek
cetneviri, yorgan kaplama cetneviri, kurban cetneviri gibi... Cetnevir, aslinda bir paylasma ve dayanisma
esasina dayanan Turkdiin asil adetlerinden olan misafirperverligin ve dostlugun bir tezahtridur.

Cetnevir Konya diiglinlerinin bircok asamasinda gorildugu gibi, gtinliik akraba ve dost meclislerinde ve
aile toplantilarinda da gorulir (Bari 2004).

6. Kisin Yapilan Eglencelikler (Arabasi, Helva, Pismaniye, Yatgeberlik)

Televizyon, bilgisayar gibi araclarin bulunmadigi, kadinlarin da is hayatinda olmadigi dénemlerde komsu
ve akrabalik iliskilerinin daha yakin oldugu herkes tarafindan bilinmektedir.

Eskiden uzun kis gecelerinde komsular ve akrabalar bir araya gelerek uzun sohbetler eder, yer, icer, eg-
lenceler diizenlerdi. Kis glinlerinde hava erken karardigi icin aksam yemegi erkenden yenir, gecenin geri
kalan bolimu de eglenceli gecirilirdi. Aksam oturmalarini herkes iple ¢ekerdi. Evlerde oynanan oyunlar,
arabasi sofralari, helva ve pismaniye yapilmasi, cerezler, yatgeberlikler bu oturmalarin olmazsa olmaziydi.

Arabasi tavuklu ¢orbasi ve yaninda muhallebi gibi hamuru olan 6zel bir yemektir. Arabasi yapilmasi icin
genellikle eskiden kar yagmasi beklenirdi. Clnki arabasi hamuru tepsiye dokulip karin icine oturtulur
ve dondurulurdu. Corbasi ise ¢ok sicak, eksili ve acili olurdu. Tavuk yerine av eti olursa daha cok tercih
edilirdi. Tepside dondurulan arabasi hamurunun tam ortasi yuvarlak kesilerek ortadaki hamur kenarlara
cevrilir. Sonra tasa konulan ¢orba ortada acgilan bosluga yerlestirilir. Tahta kasikla yenirdi. Arabasi yerken
hamurundan kasiga biraz alinir, sonra ¢corbadan alinip, ikisi birlikte yutulur. Hamur soduk, corba sicak
oldugu icin birbirini dengeler. Hamuru cigneyerek yutanlara ise ceza verilir. Ornegin; bir dahaki oturmada
arabasini o kisi yapardi. Arabasinin yapilmasinda erkekler de gorev alirlar. Genellikle hamurunu erkekler,
corbasini da kadinlar yapardi.

Sirali gezmelerde sik sik arabasi yapildigi icin biraz da agzimiz tatlansin denilerek pismaniye ve helva sira-
larina gegilirdi.

Helva ve pismaniye de kadinlar ve erkekler tarafindan birlikte yapilirdi. Genellikle helva cesitleri kadinlar,
pismaniye de erkekler tarafindan yapilirdi.

Pigmaniye seker, az miktarda su ve limon tuzunun kaynatilarak karamelize edilmesi esasina dayanir. Son-
raki asamasinda hazirlanan kivamli seker tereyadiyla yaglanmis tepsiye dokulir, fazla sogumadan elde
uzatilip defalarca katlanarak yuvarlak halka haline getirilir. Sonra bu halkalar una bulanarak katlama is-
lemleri devam eder. Kuvvet ve sabir gerektiren bu islem tel tel oluncaya kadar tekrarlanir. Bu nedenle
erkekler tarafindan yapilirdi.

Yatgeberlik yemekler her giin olmasa da ge¢ saatlerde acikanlara hazirlanirdi. Bazen sofra hazirlanr,
uyuyanlar varsa onlar da uyanip, sofraya eslik ederlerdi. Yatgeberlik yiyecekler, diger 6glinlerden kalan
yemekler olabildigi gibi; kahvaltilik yiyecekler yéreye gore degismek lizere borekler, corekler, cerez yu-
murta, patates, kavurma, corba cesitleri, cay, thlamur gibi icecekler esliginde yenirdi. Hatta bazen gece
yarisi helva bile yapanlar olurdu (Gengay, 2010, Konya).

ISTEK-DILEK SOFRALARI

Nimet BARI

1. Acele Baciya Helva: Cok yaygin olmamakla birlikte Ege, Marmara ve Akdeniz bélgelerinin baziillerinde
halen uygulanan bir gelenektir.

Acele baci helvasi; hem dilegin cabuk gerceklesmesi ayni zamanda gerceklesmis dileklere siikretmek
amaciyla yapilan bir uygulamadir. Uygulama 6zellikle Cuma glinii 6glen sala ile ezan vakti arasinda ka-
dinlar tarafindan yapilir. Ev sahibi hanim, komsu ve tanidiklarindan en az yedi kisi ¢cagirir. Bu arada Kur'an
okuyacak bir kadin hoca ¢agrilir. Bir yanda ‘Yasin’ suresi okunurken diger tarafta bir kisi de helvaya baslar.
Helva yapmak icin irmik ocakta kavrulurken, konuklardan her birisi irmigi karistirmak icin kasigi digerinin
elinden hizlica alarak‘acele et baci’ der. Karistirip digerine verir. Boylece herkes birlikte helvayi yapar. Helva
kanistirirlar. Helva yemeye baslamadan 6nce; dilegi gerceklesen kisi stikreder. Digerleri de iclerinden dilek-
te bulunurlar. Dilekleri gerceklesirse ‘Acele Baci helvasi’ yapmayi adarlar. Béylece bir dahaki sefere dilegi
gerceklesen kisinin evinde ayni uygulama yapilir (Ozliidag, 2004, Adiyaman).

Bu gelenek cok kiiciik ayrintilarla yorelere gére farklilik gosterir. Ornegin: Canakkale, Hatay yérelerinde
yine en az 7 kisi toplanir. Ancak helvayi sadece dilegi gerceklesen kisi yapar,7 Yasin okunur. Helva yapan
kisi kendisi evden ¢ikmaz ve helva da evden disariya ¢ikarilmaz, aksi halde dilegin gerceklesmeyecegine
inanilir. Ayrica bu siirecte hi¢ konusulmaz. Helva, sttll irmik helvasidir. Yagla irmik kavrulur; sicak sit ve
seker ilave edilir. Kanistirilp demlendirilir. Bol tarcinla servis edilir. izmir'de ise farkh olarak bu térende un
helvasi yapilir. Cagrilan kisilere helva ikram edilir. Ayrica helva bir tabak icinde evin damina veya ylksekce
bir yere konur(kurda kusa yedirmek i¢in). Acele bacinin ruhuna Fatiha verilir (Halici 2008); Giines, 2005,
Canakkale; Goézubuyik, 2005, Antakya).

2. Derderli Mevlit: Cok yaygin bir gelenek olmamakla birlikte, Gliney, Dogu ve Glineydogu illerimizin ba-
zilarinda bilinmektedir. Genellikle uzun siire cocuk sahibi olamayan kadinlar veya yakinlari tarafindan; ¢o-
cuk sahibi olunursa Derder pilavi adanir. Hamileligin ilk veya ikinci ayinda Derder pilavi pisirilip akraba ve
komsulara ikram edilir. Derder pilavi mercimekli bulgur pilavidir. Bu bir adak yemedgidir. Sofraya komsu ve
akraba kadinlar ¢cagrilir, mevlit okutulur. Sonra pilav bir tepsiye konulup, pilavin etrafina mumlar yakilr. Ev
sahibi pilav tepsisini dilek dileyecek konuklara verir, tepsi elden ele gezdirilerek herkes dilegini diler. Sonra
da pilav ortaya konulur ve yenir. Ayrica pilav yendikten sonra eglenilir (Halici 2008; Bal, 2005, Adiyaman).

3. Zekeriya Sofrasi-Halil ibrahim Sofrasi: Zekeriya sofrasi, Cumhuriyet sonrasi Ankara'sinda goriiliip
benimsenen,1930-40'li yillarda yayginlasan ve gliniimiizde unutulmaya yiz tutmus adak adama, adagini
yerine getirme, yeni dileklerde bulunma niyetleriyle yapilan yemekli bir toplantidir ( Bozyigit 2008).

Zekeriya sofrasi; Ankara, istanbul, Bursa, Adana, Konya, Malatya, Adiyaman gibi bazi illerimizde siklikla
olmasa da hala uygulanmaktadir. Peygamber sofrasi, Zekeriya Peygamber sofrasi gibi isimlerle de anil-
maktadr.

Adana yéresinde, benzer sekilde ‘Halil ibrahim sofrasi’ adi verilen bir uygulama da yapilmaktadir. Bu dilek
sofralarinin uygulanmasinda yorelere gére bazi kiiclk ayriliklar goriilmektedir.

Zekeriya Sofrasi; genellikle kadinlar arasinda yapilmaktadir. Zaman olarak Hicri, Recep cogunlukla da Sa-
ban ayinda uygulanmaktadir. Sofra, gtin icinde ikindi vakti veya aksam ile yatsi arasinda hazirlanir. Sofrayi
daha 6nce Zekeriya sofrasina katilmis ve dilegi yerine gelmis olan bir kadin diizenler. Toplantiya komsu
akraba ve arkadaslardan katilacak olanlar birkag giin 6nceden cagrilir. Aksam vakti yapilacaksa dileyen o
guin oruc tutabilir. Cagriya katilmak zorunlu degildir. isteyenler katilir. Bazen de cagrilan kisiler toplantiya
giderken pasta, borek, tatli gibi yiyecekler hazirlayarak gétirirler. Cagrilan kisiler icin belirli bir say1 yoktur.

Zekeriya sofrasinin uygulanma asamalari yorelere gore kiiguk ayriliklar gosterse de genel olarak soyledir:
Ev sahibi, misafirler gelmeden 6nce masasini acar, sofra hazirliklarini yapar. Misafirler toplandiktan sonra
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ilk 6nce iki rekat namaz kilinir. Kur'an okumayi bilen kisiler tarafindan Yasin, Tebareke ve Meryem suresi
okunur. Ev sahibi daha 6nce yapilmis olan toplantida sakladigi dilek mumunu sofranin ortasina yakar.
Ayrica misafirleri icin gelen kisi sayisina gore masaya mum koyar. Dilek dilemek isteyen kisiler mum alip
ortadaki yanan mumdan kendi mumlarini yakarlar. Dilek sayisina gére daha fazla mum yakilabilir (Adi-
yaman'da yapildigi sekliyle kadinlar ellerinde mumlarla sofranin etrafinda dua ederek yedi defa donerler
(Ozliidag, 2004, Adiyaman). Dileklerini diledikten sonra mumlari sénduiriip dilekleri gerceklesinceye kadar
saklamak Uzere yanlarina alirlar. Eer dilekleri olursa kendileri de Zekeriya sofrasi yapacaklarini adarlar.

Sira yiyeceklere gelmistir. Sofrada bulunan yiyeceklerin hepsinden tatmak gerekmektedir.

Zekeriya sofrasinda bulunmasi gereken yiyecekler icin iki nemli kural vardir. Bunlardan biri ates gérme-
mis yiyecek olmasi dideri ise en az kirk bir cesit olmasidir. Yiyecekler tek tek sofraya konulabildigi gibi seb-
zeler salata sekline getirilerek, meyveler meyve suyu veya meyve salatasi seklinde hazirlanabilir. Uygun
olan yiyecekler birbiriyle karistirlabilir.

2005 Saban ayinda hazirlanan bir Zekeriya sofrasindan alinan yiyecek listesi asagida verilmistir.

1-Keciboynuzu 14-Mandalina 29-Sumak
2-igde 15-Greyfurt 30-Hurma
3-Ceviz 16-Limon 31-Kuruincir

17-Kivi 33-Kuru kayisi
4-Kabuklu findik 18-Domates 34-Kuru dut
S—Kgstane o 19-Sivribiber 35-Kuru erik
6—S|ya‘h kurg Uziim 21-Havuc 36-Bal
7-Cekirdeksiz Gzim 22-Turp 37-Sirke
8-Yer elmas 23-Kirmizildhana 38-Salatalik
9-Ayva 24-Maydonoz 39-Zeytin
10-Elma 25-Roka 40-Tursu
11-Nar 26-Yemlik kirmizibiber 41-Armut
12-Muz 27-Karabiber 42-Nane
13-Portakal 28-Kekik

Bu yiyecekler mevsim ve duruma gore degisiklik gosterebilir. En az kirk bir ¢esit olmak lizere(fazlasi da
olabilir) hazirlanir. Sebze salatalari yapilirken sirkeyle tatlandirilir, tuz atilmaz. Toplanti en geg yatsi ezani
okundugunda bitirilir (Taggeviren, 2005, Malatya).

4. Adak Sofralari: Cocuk sahibi olma, bir sikintidan kurtulma, herhangi bir mal, milk, varlik sahibi olma,
bir kazadan kurtulma, askerden dénme, evlenme, hastaliktan kurtulma gibi cesitli sebeplerden dolayi
Allah rizasi icin bir adak adanir. Bu adak biyiikbas veya kicuikbas kurbanlik hayvan olabilecegi gibi, bir
fakire yardimci olma, karnini doyurma, mevliit okutma, sadaka verme, tiirbe ziyareti, yemek ziyafeti gibi
seyler de olabilir. Adagin ¢esidine goére bir glin belirlenir. Bu giin, diledin gerceklesmesinden sonra en
kisa zamanda olmalidir. Adak, kisa zamanda yerine getirilmezse ayni kotu olayin tekrar olacagina inanilir.
Kurban adanmissa dilek sahibi kisi tarafindan kurban kestirilir. Fakir fukaraya dagitilir veya evde pisirilip
yanina pilav, salata gibi yemekler hazirlanir. Yakin akrabalar veya komsular ¢agrilir; hep birlikte yenilir.
Adak olarak kesilen hayvanin etinden adak sahibi yemez, diger yiyeceklerden yiyebilir. Ayrica Kur'an oku-
nur, siikir duasi edilir. Boylece adak yerine getirilmis olur. Adak yemeklerinin timu adak sahibinin adama
sekline gore bicimlenir. Onregin: K8y meydaninda dana kesip herkese dagitacagim diyen kisi, adagini
aynen adadigi sekilde yerine getirmelidir (Uyaroglu, 2007, Aydin).

TARHANA

Nimet BARI

Yiyecek hazirlama eski zamanlardan beri insanlarin en fazla ilgilendikleri konulardan birisi olmustur. Her
mevsimde biraz daha fazla ¢esit bulundurmak, yiyecek bulmanin zor oldugu sartlarda da karin doyura-
bilmek amaciyla insanlar farkli yontemler gelistirmislerdir. Bu yontemler elbette yiyecedin bozulmadan,
dogal aromasini ve lezzetini korumak suretiyle gliniin sartlarina uygun olarak yapilmaya calisiimistir.

Gecgmisten glinimiuize kadar gelistirilen bircok saklama ydntemi vardir. Genellikle yaz aylarinda yiyecek
cesidi daha bol, kis aylarinda ise daha kisith olmaktadir.

Turklerin ilk kullandiklari ydntemin kurutma yontemi oldugundan kaynaklarda bahsedilmektedir. Ttrkler
kurutma yontemini, yiyeceklerin bol ve taze oldugu zamanlarda, 6zellikle yaz mevsiminde, glinesten fay-
dalanmak suretiyle yapmigslardir. Boylece yiyeceklerin zor bulundugu agir kis sartlarinda ¢esit bulundur-
mak mimkiin olmaktadir. Ayrica Tiirkler savas¢l kavim oldugundan, savasta katik olarak kolay tasinabilir,
lezzetli, kuvvet verici, kolayca tiiketilebilen yiyecekler elde etmislerdir. Bunlara en gtizel érnekler olarak
“kak et” dedikleri kurutulmus et ve “kurut” adini verdikleri kuru yogurt gosterilebilir. Ayrica sebzeler, mey-
veler ve yabani otlar da kurutularak saklanmistir.

Zaman icerisinde Tirklerin yerlesik hayata ge¢mesi, Anadolu'nun cografyasi, Anadolu'da yasamis olan
baska kilturlerin etkileri, iklim ve teknolojik gelismeler besinlerin saklama islemlerini oldukga kolaylastir-
mis ve gelistirmistir.

Bu siire¢ icerisinde Anadolu'da gelistirilen imece usuliiyle yiyecek saklama yontemleri ise bu konuya ayri
bir sosyal boyut kazandirmaktadir. Toplu olarak edlenceye donistirilen bag bozumu, pekmez kaynat-
ma, bulgur yapma, el degirmenlerinde bulgur cekme, pestil, eriste, tursu, konserve, recel, marmelat, nar
eksisi, erik-koruk eksisi yapma vb.

Bir yandan yiyecekler hazirlanirken; yardimlasma, dostluk, biz olma duygulari geliserek mutluluk ve huzur
ortami olusmustur. Glinimuzde kentlesme, hizli yasama sartlari ve teknolojinin adeta 1sik hiziyla gelismesi
yiyecekleri de etkilemistir. Artik ev teknolojileri, imeceler yerini fabrikasyon, hazir Girlinlere birakmaktadir.

Pek cok insan naturel yiyeceklere, evde Gretme yontemlerine devam etmek icin kendini zorlasa da artik
hazir ve katkili besinlere teslim olmaktadir. Elbette teknolojinin insan hayatina kattigi kolayliklar tartisila-
maz. Ancak eski lezzetler, yerini yeni katkili, yabanci lezzetlere birakmaya zorlanmaktadir.

Bu bolimde ge¢misten giiniimiize kis hazirligi olarak yapilan belli basl triinlerden bahsedilecektir.
Oncelikle tilkemizin bircok yéresinde bilinen ve sevilerek tiiketilen tarhanayi anlatalim.
1. Tarhana

Turk yemek kilttriinde “kurut” da denilen yogurt, tarhananin ana malzemesidir. Ancak yogurdun, bug-
day, bugday unu ve zaman icerisinde daha farkli malzemelerin de katilip zenginlestirilmesiyle elde edilen
tarhana, tasinmasi kolay, lezzetli ve ayni zamanda fermente oldugu icin besin kalitesi yiiksek bir Griindur.

Ogel, Tirklerde yemek ve beslenme kiiltiiriinii acikladigi eserinde tarhana konusunu kelime kékeni baki-
mindan acikladigi gibi sonug olarak “Ne olursa olsun, tarhananin Turklerin kurut dedikleri kislik azik cesit-
lerinden biri oldugundan hicbir stiphemiz yoktur. “diye bahsetmektedir. (Ogel 1985)

Bu bilgilerden de anlasildigi gibi tarhana ¢ok eski bir ge¢gmise sahip geleneksel bir Tiirk yiyecegidir.

Ana malzemesi ayni olmak Uizere, farkli yorelerde ilave edilen farkli malzemeler degisik tarhana cesitlerini
olusturmustur.

Bu bolimde Glkemizin cesitli yorelerinde yapilan tarhana cesitleriyle bazilarinin yapilislarindan érnekler
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verilecektir. Un tarhanasi (genel), goce tarhanasi (Afyonkarahisar ve dolaylar), sutli tarhana (Canakka-
le, Mersin), Malatya tarhanasi-gendirme tarhanasi-yarpuzlu (Malatya), Maras tarhanasi, kizilcikh tarhana
(Bolu, istanbul), top tarhana (Denizli), yas tarhana (Nevsehir, Canakkale), manav tarhanasi (Balikesir), hur-
mali tarhana (istanbul), tatl tarhana (Konya), eksi erikli tarhana (Antalya), Usak tarhanasi, muhacir tar-
hanasi, yoriik tarhanasi (Balikesir), misir tarhanasi (Sinop), giin tarhanasi-klip tarhanasi (Nevsehir), sire
tarhanasi (Nevsehir) gibi.

a. Kishk Tarhana Yapimi (Un Tarhanasi)

4 kg. tarhana icin; 1 su bardadi nohut, 3-4 orta boy sogan, 9-10 adet salcalik biber, 9-10 adet sivri biber,
10-12 adet orta boy domates, bir demet maydanoz, 6 su bardagi siizme yogurt, 3kg un.

Aksamdan islatilmis nohut haslanir, sogutulur. Sebzeler yikanir, dogranir, bliylk bir tencerede yumusayin-
caya kadar pisirilir, sogutulur. Bu karisima yogurt, kiyilmis maydanoz, tuz eklenip kanistirilir. Aldigi kadar
un eklenip, kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlanir. Hazirlanan hamur tzerine bir bez 6rti-
lerek oda 1sisinda 4-5 glin mayalanmaya birakilir. Ancak her giin yogrulur ve {izeri bezle 6rtilir. Hamur
eksiyince el kadar parcalar koparilarak temiz bir bez lizerine serilir. Ara sira ters yiiz edilip inceltilerek tav-
lanmasi saglanir. Her giin biraz daha kigultiilir. Bu asamada kuruluk derecesi cok dnemlidir. Elle ovala-
nabilecek nemlilikte olmalidir. Aksi halde ¢ok kuru olur ve ufalanmaz. Elekten gecirilir veya robotta cekilir.
2-3 gun de bu sekilde kurutulur. Sonra bez torbalarda veya cam kavanozda kisa saklanir. ( Tarhana Corb.
Bkz Corbalar Bol.) (Bari 2007)

b. Top Tarhana (Denizli)

Top tarhana, Denizli yoresine ait 6zellikleriyle geleneksel olarak yaz aylarinda hazirlanan fakat daha ¢ok
kisin tiiketilen bir yemek cesididir.

Top tarhana, degirmende tarhanalik(iri sekilde) olarak 6gutiilen bugdayla yapilir. Bir kaba siizme keci yo-
gurdundan ayran hazirlanir. Bir kazana su, sodan, tuz koyularak kaynatilir, daha sonra soganlar siiziltr
ve bir miktar su ayrilir. Elenmis bugday unu atesten alinan kazana bir kiirek yardimiyla karistirilarak ilave
edilir. Kazan atesten indirilir. Kazanin kapadi kapatilarak bir stire dinlendirilir. Dinlenen karisim, un serpil-
mis bir bezin lizerine dokulir ve eli yakmayacak kadar sogutulur. Karisim soguduktan sonra kii¢lik par-
calara ayrlir. Daha 6nceden hazirlanan ayran ilave edilerek yogrulur. Yogrulan karisim legen veya kiiplere
doldurularak her guin karistirilmak suretiyle 21 guin bekletilir. 21. gliniin sonunda karisim el yardimiyla
yuvarlanarak kiiclik parcalar halinde bir bezin Uizerine serilir. Cabuk kurumasi icin toplarin ortasina par-
mak yardimiyla bastirilir. Bu sekilde hamurlar 15-20 glin gélgede kurutulur. Kuruyan hamurun Uzerine
tuz serpilerek kiiplere veya kavanozlara koyulur. Yemek yapilacagi zaman kavanoz veya kiplerden yeterli
miktarda alinarak kullanilir (Kurhan, 2008, Denizli).

Malzemeler Miktar

Top tarhana 2 adet

Nohut 1,5 su bardag
Kemiksiz kuzu-oglak eti 500gr.

Domates 2 adet(orta boy)
Sarimsak 4 dis

Kirmizi biber 5 adet

Tuz 2 cay kasigi

Top tarhanalar ve nohut aksamdan ilik suyla islatilir. Kuzu veya oglak eti haslanir. Haglandiktan sonra tar-
hanalar ve nohut ilave edilir. Domatesler yikanir, ayiklanir ve kiip seklinde kesilerek eklenir. Kisik ateste 2-3
saat kaynatilir. Daha sonra sarimsaklar doviiliir ve tencereye ilave edilir. Et ve domates kasik yardimiyla
ezilir. Kirmizi biberler kozlenir ve tarhana ile beraber ikram edilir(Kurhan, 2008, Denizli).
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c. Tath Tarhana (Konya)
Malzemeler;

* 10kg. ince bugday

e 5litre ayran

* 1 paket margarin

* 3yemek kasigi tuz

Aksamdan buyuk bir kazanin dibine bolca margarin stirilir (dibi tutmamasi icin). Ayranin tamami kazana
dokular. Kazan odun atesine oturtulur. Ayran isinmaya baslayinca yavas yavas bugday ilave edilir. Tuz da
konularak topaklanmamasi igin siirekli karistirilir. Karnisim koyulasip, bulgurlar yumusayinca atesten alinir.
Sicakken agz kapatilip sabaha kadar bekletilir. Sabah giin dogmadan acilir. Yumurtadan biraz blyuk par-
calar halinde alinip, dnce yuvarlanir, sonra bastirilarak sekil verilir. Temiz bir bez Gizerine serilerek kurutulur.
Bez torbalara konularak saklanir.

Tarhananin Yapilisi:

* 5-6 adet topak tarhana

* 150 gr nohut

* Bir kiicUk dilim pancar veya bir tath kasigi seker

* 1 yemek kasigi tuz

e 1 tath kasigi nane

e 1 tath kasig kirmizibiber

* 100 gr tereyadi

Tarhana ve nohut 8 saat 6nce veya aksamdan Uzerini 2-3 parmak gececek kadar suyla islatilir.

Ertesi glin Uizerine tekrar 3 parmak gececek kadar su ilave edilir. Kisik ateste malzemeler yumusayincaya
kadar pisirilir. Tuz katihr.

Pistikten sonra bir tavada tereyad eritilir, nane ve kirmizibiberle karistirilir. Corba servis tabaklarina alin-
diktan sonra Gizerine dokulir(Kunduraci, 2009, Konya).

d. Goceli Tarhana (Aydin, Afyonkarahisar)

Goce: Bugday secilip islatilir. 15-20 dakika bekletilir. Dibekte doviilir, kepegi alinir. Sonra hafif kuruyunca,
degirmende incecik, irmik iriliginde 6gutilir. Tarhana yapiminda kullanilir(Unli, 2007, Aydin).

Tarhananin Yapilisi:

* 3kggoce

* 3 kg Bursa biberi

* 3 kg Bursa domates

* 1 caltarhana (dereotu) otu
* Yeteri kadar tuz

* 1,5 litre kadar su

* 3 kg kese yogurdu

GOce ve kese yogurdu disinda biitiin malzemeler tencereye konulup kaynatilir. Malzemeler yumusayinca
tarhana otu icinden alinir. Pisen malzemeler derin bir tepsiye konulan gécenin lzerine dokiilur, karistirihr.
Malzemeyi gbéceye yedirince ayrilan tarhana otu daliyla karisimin Gzerine yayilir. En Ustline sini kapati-
lir, sabaha kadar sogumaya birakilir. Sabahleyin tarhananin tstiinden otlar alinip kasikla iyice karistirilir.
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Sonra 1lik tarhanaya kese yogurdu dokuliip yogrularak iyice yedirilir. Tekrar Gstt ortilir. Kabardigi zaman
yogrulur. Her giin kabardikca tekrar yogrulur. 3-4 giin sonra kabarmaz olur. O zaman unlanmis tepsilere
tarhanadan kasik kasik yayilir. Glineste bekletilir. 1-2 saat arayla tarhana didiklenir. Arada unlanip tekrar
ovalanir. lyice kiicliliip ovalaninca elekten gecirilir. Elenen tarhanalar tepsilere serilip, glineste kurutulur.
Bez torbalarda saklanir(Tutumlu, 2007, incirliova).

e. Kizilak Tarhanasi (Bolu, Diizce):

Kizilciklar iyice olgunlasinca toplanir. Birkag¢ glin yumusamasi beklenir. Yumusayan kizilciklar ezilerek ¢e-
kirdeklerinden ayrilir. Plire haline getirilip un ve tuzla yogrulur. Hamurlar parcalara ayrilarak kurutulur.
Kuruma siirecinde ufalanir. inceltilip elekten gecirilir. Bez torbalarda saklanir. Bolu ve ilcelerinde yapilan
Ozel bir tarhana ¢esididir(Karatas, 2008, Bolu).

Corbanin Yapilisi:

Tencereye su ve kizilcik tarhanasi konulup (1 bardak suya 1 kasik tarhana) kaynayincaya kadar karistirilir.
10 dakika kisik ateste pisirilir. Ayri bir tavada tereyadi kizdirhr. Kirmizibiber ve nane ilave edilir. Corbanin
Uzerine gezdirilir. Arzu edilirse sarimsak kullanilr.

f. Maras Tarhanasi:

Odun atesindeki biiyik kazanlarda su kaynatilir. Kaynadiktan sonra dévme denilen bugday (25 kg) suyun
icerisine atilir. Tuzu eklendikten sonra karistirilarak iyice kaynatilir. lyice pisen dévme, altindaki odunlar
cekilerek hafif ateste 1 glin bekletilir. Ertesi sabah yogurt (30 kg) eklenir ve iyice karistirilir. Karisim 6gleye
hatta aksama kadar bekletilir. Burada 6nemli olan istenilen eksiligi yakalayabilmektir. Bu karisim daha ince
olmasi icin et makinelerine benzeyen blylk makinelerden gecirilir ve tarhananin ince olmasi bu sekilde
saglanir. Maras tarhanasinin énemli 6zelliklerinden bir tanesi de oldukca ince olmasidir. incelen ve kivami
artan karisim, ¢ig denilen diizenege mala yardimiyla serilir. Cig, etrafinda ipleri olan dikdoértgen seklinde
ince bezden yapilmis bir diizenektir. Karisim altina sini konulan cige mala ile iyice yayilir. inceligi saglayan
diger asama da burada gerceklesir. Tarhana bu diizenek (izerinde kuruyana kadar —ortalama 3 giin- bek-
letilir. Kuruduktan sonra diizenek bir bezin tzerine ters cevrilir ve bir stire de burada kurutulduktan sonra
toplanir. Tarhananin yapim mevsimleri ise Temmuz-Agustos aylaridir. Clinkii en hizli kuruma bu aylarda
saglanir(Ceyhan, 2010, Kahramanmaras).

g. Gaziantep Tarhanasi:

Dovme kaynayan suya atilarak iyice pisirilir. Bir giin bekletilerek suyunu ¢ekmesi saglanir. Ertesi glin yo-
gurt eklenir ve iyice karistirilir. Birkag guin glineste bekletilerek yogurt eksitilir. Boylece tarhana iyice koyu-
lasir. Bir kasik yardimiyla sekil verilerek bez tizerine serilir. Glineste kurumasi icin birkag giin daha bekletilir.
En iyi kuruma Temmuz-Agustos aylarinda saglanir. (Yildiz, 2010, Gaziantep)

Not: Her iki tarhanada da yogurt miktari ve yogurdun istenilen eksilige ulasmasi dikkat edilecek noktalar-
dir. Tarhana, yogurdu ne kadar bol olursa o kadar lezzetli olur.

Un Tarhanasi Tatl Tarhana (Beysehir Tarhanasi, Dis Tarhanasi)

TARHANA 45

- Y6riik Tarhanasi - - Eksi Erikli Tarhana -

Kizilcik Tarhanasi - Sitlti Tarhana -

- Maras Tarhanasi -

KAYNAKLAR

Yazili Kaynaklar

Ates, R. (2005). Kahramanmaras ilinin yemek kiiltiiri. S. U. Mes. Eg. Fak. Aile Ekon. Bes. A.B.D. Tiirk Mutfagi Odevi. Konya.
Bari, N. ( )
Bari, N. (2007)
Blge, E. (2007). Malatya mutfak kiiltiirii. S.U. Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. Ogret. A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Ars. Odevi. Konya.
Bozyigit, A. E. (2008). Eski Ankara'da bir gelenek; zekeriya sofrasi. Yemek kitabi I. istanbul: Kitabevi Yay.

Cevik, S. (2004). Urgiip yemek kiiltiiri. S. U. Mes. Egit. Fak. Aile Ek. Ve Bes. Ogr. A.B.D. Tiirk Mut. Dersi Ars. Odevi. Konya.

comlek, O. (2010). Denizli-baskarci beldesi yemek kiiltiirii. S. U. Mesleki Egt. Fak. Aile Ekon. Bes. A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi
Odevi. Konya.

2004). Konya'da cetnevir. Konya kitabi lll. ipekyolu Dergisi. Ozel Sayu. s. 451-455. Konya: Ticaret Odasi Yayinlari.
Alaturka Nimetler. Yemek kitabi. Konya: Tablet Yayinevi.



46 AILEYAZILARI /9

Dalgig, K. (2010). Canakkale can terzialan beldesi mutfak kiiltiiri S. U. Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. Ogret. A.B.D. Tiirk Mutfag
Dersi Arastirma Odevi. Konya.

Demirci, B. (2005). Hacibektas yemek kiiltiirii. S. U. Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. Ogret. A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Odevi. Konya.

Deniz, H. (2005). Balikesir susurluk mutfak kiiltiird. S. U. Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. Ogret. A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Odevi.
Konya.

Ekener, A. Sakarya lli Yemek Kiiltiiri, S.U. Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. A.B.D. Tiirk Mut. Dersi Ars. Odevi, Konya.

Ersoy, N. (2007). Sinop mutfak kiiltiirii ve yemekleri. S.U.Mes. Egt. Fak. Aile Ekon. Ve Bes. Ogrt. A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Odevi.
Konya.

Gerdan, S. (2007). Corum yemek kiiltiirii. S.U.Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. Ogret. A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Odevi. Konya.

Glduici, Nail. (2008). Mugla mutfak kiiltiirii. S.U.Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. Ogretmenligi A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Odevi.
Konya.

Isik, N., Bari, N., Ozdogan Y. (2005). Bursa mutfak kdltard. II. Bursa halk kdiltdird sempozyum bildiri kitabi, 1l. (Hz. Y. Oguzoglu,
K. Ustlinova). s.1057-1077. Bursa: Uludag Universitesi Yay.

ilter, A. (2005). Canakkale mutfak kiiltiirii. 5S.U.Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Beslenme A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Odevi. Konya.

Kemerli, S. (2005). Edremit mutfak kiiltiirii. S.U. Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. ve Beslenme Ogretmenligi A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi
Odevi. Konya.

Kiipeli, Z. (2009). Sivas yéresine ait yemekler. Selcuk Universitesi, Mesleki Egitim Fakdiltesi, Aile Ekonomisi ve Beslenme
Ogretmenligi A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Odevi. Konya.

Ogel, B. (1985). Tiirk kiiltiir tarihine giris IV. Ankara: Kltiir ve Turizm Bakanligi Yayinlari.

Sahin, E. (2010). Mudurnu yemek kiiltiirii. S.U. Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. Ogr. A.B.D. Tiirk Mutfagi dersi Ars. Odevi. Konya.
Tuncay, G. (2010). Kastamonu mutfak kiiltiirii. S.U.Mes. Egit. Fak. Aile Ekon. Bes. Ogret. A.B.D. Tiirk Mutfagi Dersi Odevi. Konya.
Tutuk, Z. (2007). Adana yemek kiiltiirii. S.U.Mes. Egit. Fak. Aile Ek. Bes. Ogret. A.B.D Tiirk Mutfagi Dersi Odevi. Konya.
Tutumlu, S. (2007). Aydin mutfak kiiltiird. S.U.Mes. Egit. Fak. Aile Ek. Bes. Ogret. A.B.D. Tiirk Mutfag Dersi Ars. Odevi. Konya.

Sozlii Kaynaklar

Sira Adi-Soyadi Yasi Meslegi Gor. Tarihi Yore

1 Asiye Bettiil Ceyhan 54 EvHanimi 2010 Kahramanmaras
2 Ayse Yildiz 50 EvHanimi 2010 Gaziantep
3 Ayten Calik 54 EvHanimi 2007 Trabzon

4 Cevriye Uyaroglu 70 Ev Hanimi 2007 Aydin

5 Dudu Tuncay 72 Ev Hanimi 2003 Kastamonu
6 Emine Kunduraci 47 Ev Hanimi 2009 Konya-Beysehir
7 Fatma Glines 55 Ev Hanimi 2005 Canakkale
8 Glilay Tasceviren 58 Emekli Ogretmen 2005 Malatya

9 Giiler Ozliidag 50 Ev Hanimi 2004 Adiyaman
10 Hanim ince 51 Ev Hanimi 2006 Erzurum

11 Hatice Unlii 44 Ev Hanimi 2007 Aydin-Cine
12 Huriser Gen¢ay 65 Ev Hanimi 2010 Konya

14 Liftiye Kurhan 30 Ogretmen 2008 Denizli

15 Miicevher Tutumlu 44 Ev Hanimi 2007 Incirliova
16 Nimet Géziibiiyiik 50 EvHanimi 2005 Antakya

17 Nurhan Tiilii 68 EvHanimi 2007 Kiitahya

18 Riiveyde Seren 75 Ev Hanimi 2010 Konya

19 Safinaz Karatas 47 EvHanimi 2008 Bolu

20 Saliha Elgtin 72 Ev Hanimi 2003 Konya

21 Sevim Kiipeli 53 Ev Hanimi 2006 Kastamonu
22 Zeliha Ozliidag 56 EvHanimi 2004 Adiyaman
23 Zeynep Bal 60 Ev Hanimi 2005 Adiyaman
24 Zeynep Gondiltas 70 EvHanimi 2004 Malatya

25 Meliha Sulucay 65 Emekli Hemsire

SUTTEN SOFRAYA BiR BASKA TARHANA HIKAYESi (AYDIN ORNEGi)

Pervin ERGUN
Tarhana Yogurdu/ilitme Yogurdu Hazirlanisi
Malzemeler Olcii Birim
Sut 1+1+1... It.(Ne kadar istenirse)
Yogurt 1 su bardagi
ilitme yogurdu baharati igin:
Susam 1 cay bardagi
Butuin olarak kurutulmus aci/tath biber 10 adet
YAPILISI

Tarhana yogurdu eskiden altinda cesmesi olan iki kulplu kiiplerde (ilitme ¢omlegi-tiikenmez kipu) yapi-
lirdi. Bu glin her ¢esit kapta yapilabilmektedir.

Bir kaba arzu edildigi kadar isitilmis siit koyulur. (Tarhanalik hazirlanacak ise birkag kg, yemeklik ise 1 kg.
civarinda olabilir.) Siitiin ¢ig veya pismis olmasi fark etmez. (Eskiden hep cig siitten yapilirdi.) icine maya-
lik yogurt konulup karistirilir. Normal yogurt mayalama tekniginde oldugu gibi sarilip sarmalanmaz. Yaz
mevsiminde sitlin herhangi bir i1sida olmasi fark etmez. Kisin daha ¢abuk kabarmasi (kabarmasi yogur-
dun yenmeye hazir oldugunun isaretidir.) icin daha sicak mayalanmasi ve oda sicakliginda bekletilmesi
gerekmektedir. Kabaran yogurdun altinda biriken gok su, kiiplerin altinda bulunan ¢esmelerden (semaver
gibi) her guin bosaltilir. Yogurt tGretme siresi 6nemli degildir. 3-5-10-15 vs. giin streyle bu yogurt yenilen-
meye devam edilebilir. Tencere, plastik kova gibi bir yerde yapiliyorsa yan getirilip bir biitlin halinde olan
kabarik yogurdun akmasi siizgecle engellenerek her giin gok suyu bosaltilir. Daha sonra her glin lizerine
arzu edilen miktarda siit ilave edilip karistirihr. Glinliik yemeklik yogurt alinacak ise icine siit dokiilmeden
once alinmalidir. Servis tabagina alindiginda tzerine tuz ekilebilir. Eksimtrak bir tadi olan ilitme yogurdu,
yaninda domates, salatalik, biber, sogan ve yesilliklerle birlikte —6zellikle yaz mevsiminde- serin bir katik
vazifesi gormektedir.

Yogurt, tarhana icin hazirlanacak ise ihtiyaca gore daha fazla sit (3+3+3 veya 5+5+5 kg gibi) kullanilir.
illaki Gic kerede tamamlanma sarti veya her seferinde ayni miktarda sit sarti da yoktur. Yogurt yapimi bit-
tiginde kabaran yogurt bez keseye alinir. Kesede siiziilen yogurt tarhana yapimi icin hazirdir.

Not 1: ilitmeden yapilan yogurt, normal siizme yogurda gére iki kat stitten yapilir.

Not 2: Tarhana yapiminda kullanilacak sttln kart saginh inekten (yavrusu biyimus, sitli yaglanmis) ol-
masina dikkat edilmektedir. Daha koyu ve daha yagl oldugu icin daha bereketli olan bu yogurt, corbaya
kremamsi bir kivam ve daha fazla lezzet vermektedir. Bu nedenle geleneksel kiiltiirde ilitme yogurdu ile
yapilan tarhana corbasinin igcine veya {izerine yag-yag sosu konmasina gerek goriilmemektedir.

Not 3: ilitme yogurdu yag ve cokelek/kes yapiminda da kullaniimaktadir. ilitme yogurdunun icine bir mik-
tar su katilip cirpilarak yagi ayristirihir; boylece tereyadi elde edilmis olur. Kalan kisim kaynatilarak kesede
stizulirse ¢okelek/kes elde edilir. Yagi alinmadan kaynatilirsa yagli bir ¢cokelek elde edilebilir.

ilitme yogurdu baharatinin hazirlanisi: Susam tavada koyulasana kadar kavrulur. Kavrulan susam ha-
vanda dovilir. Kurutulmus biberler kozde pisirilir. Havanda doéviiliir veya robotta cekilir. Dovilmis susam
ve biberler bir tepsi icerisinde karistirilarak tuzlanir. Basta ilitme yogurdu olmak (izere damak tadina gore
pek cok yemegin yaninda ve pirasa salatasinin lizerine serpilerek yenilir.
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ilitme Yogurduyla Tarhana

Malzemeler Ol¢ii Birim
Suizme ilitme/tarhana yogurdu 1 kg.

Un 1 kg.

Dereotu (tarhana otu) kurusu 1 demet

Kirmizi salgalik biber 1 kg.

Kuru sogan 4 orta boy

YAPILISI

Dereotu, biber, sogan az su ile dudiikliide iyice kaynatilir. Siizgecten gecirilir. icine un, yogurt ve tuz ilave
edilir. Yogrulup demlenmeye birakilir. 3-5-7-15-20 glin boyunca giinde bir defa olmak tizere iyice yogru-
lup Usti sini/tepsi ile ortilur. Bu slreler farkl lezzette tarhana tretimi icin 6Gnemlidir. Damak tadina gore
bu sirelerden biri tercih edilir. En ¢ok tercih edilen siire bir hafta ile onbesinci giin ve sonrasidir. Aradaki
yedi glinliik stirede tarhananin acilastigi ve lezzetinin iyi olmadidi diistiniildigu icin tercih edilmez. Sire
tamamlandiginda kasik kasik alinip tahtalarin ya da sinilerin tGzerine serilmis ortiilerin tizerine dokulir.
Hamur 6zelligi kalmadiginda, hafif nemli iken, kalburdan gecirilebilecek yumusakliga geldiginde ufalanip
kalburdan gecirilir. Sinilere serilip karistirilarak son neminin kurumasi saglanir. Kuruduktan sonra keseler-
de saklanir.

PISIRILISI

Malzemeler Ol¢ii Birim
Tarhana 1 cay bardagi

Su 1 litre

Haslanmis kuru borilce 1 cay bardagi

Kozlenmis kirmizi biber(taze/kuru) 2 adet

Bir litre suya bir cay bardagi dolusu tarhana koyulur. Siirekli karistinlarak kaynayincaya kadar pisirilir.
(Koyu olursa su ilave edilebilir.) Kaynayinca icine 1-2 dis sarimsak centilir. Arzuya gore kdzlenmis kirmizi
biberler klcuk kiiclik dogranip corbanin icine atilabilir ya da yaninda servis edilir. Bir su bardagi haslanmig
kuru bordlce servis tabaklarina konmus corbalarin izerine pay edilir. S6gis olarak hazirlanmis taze kiigiik
patlican, sodan, turp, tursu, tere vs. yesillik ile servis edilir.

Not: Tarhanamiz, ilitme/tarhana yogurdu ile hazirlandigi icin ayrica yag ilave etmeye gerek yoktur. Arzuya
gore Uzerine nane ve pul biber serpilebilir.

YiYECEKLERI KISA HAZIRLAMA VE SAKLAMA YONTEMLERI

Kadriye KAHRAMAN

1. GIDALARITUZLA SAKLAMA
1.1. SALCALAR

Salca, yemeklerimizin vazgecilmez tatlandiricilar arasindadir. Eski donemlerde yemeklerde cesitli eksiler
kullanilirdi. Yemek kiilttiriine domatesin girmesiyle eksi, mutfaklarda yerini salcaya birakmistir.

Salcanin dayanma siresini artirmak, mikroorganizma bulagsmalarina engel olmak i¢in kiiclik cam kava-
nozlara konulmali, saklama kaplari klorlu bilesiklerle dezenfekte edilmeli veya su ile kaynatilarak sterilize
edilmelidir. Salgcanin tuz miktari uygun olmali, hava ile temasini 6nlemek igin tzerine sivi yag dokiilmeli,
nem oraninin yikselmesi dénlenmeli, kuru yerde saklanmali ve alinirken islak kasik kullaniimamalidir. Dik-
kat edilmezse icinde, patojen (hastalik yapici) bakteriler ve kiiflerin gelisimi dnlenemez.

Salca, yemeklerin disinda sos, kahvaltilik gemen, acili ve tatl ezme, ayrica ketcap yapiminda kullaniimak-
tadir.

1.1.1. Biber Salcasi

1.1.1.1. Giineste Yapilan Biber Salcasi: Kirmizi olgun biberler yikanip tohumlari ayiklanir. Daha sonra
makinede cekilip tuzlanir ve glineste ara ara karistirilarak olmasi beklenir. Koyu kivama gelince bir iki cor-
ba kasigi zeytinyad ilave edilip karistirilarak yedirilir. Cam kavanoza konulur. Uzeri zeytinyagiyla kaplanir.
Kavanozun kapadi sikica kapatilir, serin bir yerde saklanir.

Sonbaharda evlerde biber salcasi yapilmasi bir gelenektir. imece usuliiyle komsular, kis hazirhg olarak
sirayla salca yaparlar.(Avci, 2010, Adana)

1.1.1.2. Kaynatilarak Yapilan Biber Salcast: istenilen miktarda kirmizi biber yikanip cekirdekleri temiz-
lendikten sonra dorde bolinerek makinede incecik cekilir. Bir tencereye alinip icine kg basina bir ¢orba
kasigi tuz ilave edilir. Tahta kasikla dibinin tutmamasi icin karistinlarak kivamina gelinceye kadar kaynatilir.
Ocaktan alinan biber salcasi biyik bir tepsiye dokdilir, Gzeri tiilbentle ortiilerek 4-5 glin glines goren bir
yere birakilir, boylece koyulasmasi saglanir. Cam kavanozlarda saklanir.

1.1.2. Domates Salcasi

1.1.2.1. Giineste Yapilan Domates Salcasi: Domatesler dorde boliinilip tepsiye/cuval ya da bidonlara
konulur. U¢ dért giin giineste bekletilerek eksitilir. Eksiyince kabuk ve tohumlarini ayiklamak icin siiz-
gecten gecirilir. Emaye tepsi veya sinilere dokiliip tuzlanarak tzeri tllbentle ortilir ve glineste ara ara
karistinlarak koyulagmasi beklenir. Salca temiz kavanozlara konarak Gzeri sivi yagla kaplanir, sonra da agzi
kapatilarak serin ve 1siksiz bir ortamda saklanir.

1.1.2.2. Kaynatilarak Yapilan Domates Salcasi: Salca icin olgun domatesler secilir. Secilen domatesler,
bol suyla yikanir, dérde bollinlp kevgirden gecirilerek cekirdek ve kabuklarindan ayrilir. Ocaga konup tuz
atilarak kaynamaya birakilir. Ara sira kanstirilarak, dibini tutturmadan koyu kivama getirilir. Emaye tepsiye
konarak tuzu ilave edilip karistinhr. Havadar ve sicak bir yerde suyu ucurulur. Cam kavanoza bosaltilir.
Hava almamasi icin Uzeri zeytinyagiyla ortilur. Kapadi sikica kapatilip serin bir yerde saklanir.

1.1.2.3.Kiyma Salca (Canakkale): Onceden kurutulmus domatesler bir miktar islatilir, yikanir, makinede
biberle birlikte kiyihr(1 kg domates icin 5 kg biber). Salca kivamina gelinceye kadar kaynatilr. Sicak sicak
siselenir. icine zeytinyad, ceviz, baharat ve sarimsak konulur, tavada kavrulur. Kahvaltilik olarak tiiketilir
(Tatoglu, 2010, Canakkale).

1.1.2.4. Sisede Domates Suyu: Olgun domatesler yikanir, kabuklari soyulup rendelenir veya ezilir. Kay-
natilmis, steril soda veya gazoz siselerine doldurularak yeni alinmis kapaklar el makinesi yardimi ile kapa-
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tilir. Sonra dibine bez konulmus kazanlara yerlestirilerek tzerini 6rtecek kadar su doldurulur, bir iki saat
kaynatilir. Su ihyinca siseler ¢cikarilir, sogumaya birakilir. Serin yerde saklanan sise domatesler kis boyunca
bozulmadan kullanilir.

Salgadan, yan Uriin olarak da ketcap ve kahvaltilik cemen yapilarak kavanozlara konur, saklanir. Manisa’nin
Salihli ve Kula ilgelerinde, sonbaharda kis hazirliklari yapilirken mutlaka her evde sise domates hazirlanir.
Bu sirada komsular ve akrabalarin siki dayanismasi gorilar.

1.2. SALAMURA

Zeytin, asma yapradl, dut yaprad, kiraz yapragi, fasulye, domates, kiraz gibi gidalar tuzlu suda salamura
edilerek saklanir.

1.2.1. Asma, Dut, Kiraz Yaprag: 1kg yaprak icin 100 gr/6 corba kasigi tuz kullanilir. Uziim yapraklarinin
tazeleri toplanir. Saplari koparilmadan beser altisar Ust (ste dizilir ve aralarina tuz serpilerek temiz kava-
noza yerlestirilir. Uzerine temiz bir tas bastirilir. Kalan tuz, kavanozun (izerine konur ve (izerini értecek
kadar kaynatilip sogutulmus su ilave edilir. Agzi sikica kapatilarak serin yerde saklanir. Kullanilacagi zaman
birkac defa suyu degistirilir, fazla tuzu giderilerek kullanilir. Manisa ve izmir yéresinden elde edilmis cekir-
deksiz Gzlim asmasinin yapraklar, zeytinyagli sarma i¢in en uygunudur. Yaprak kalin ise bir miktar suda
haslanip sonra sarilir. Dut ve kiraz yapragi da ayni usulle saklanir.

1.2.2. Cizme/Dilme ve Kirma Zeytin: Zeytinden farkh sekillerde salamura yapilir. Yesil zeytin ayiklanir,
yikanir ve Ui¢ yerinden cizilerek/dilinerek kavanoza doldurulur. Kirma zeytin icin yesil zeytinler cekicle vu-
rularak ¢ekirdekleri kinlmadan catlatilir, kavanoza konur. Kavanozlar silme su ile doldurulur. Serin ve isik
almayan bir yere konulur. Bu sekilde hazirlanan zeytinlerin, yenilecegine yakin, iki glinde bir suyu degis-
tirilir (on, on bes gtin). Aciligi gitmisse zeytinler sudan alinir; temiz kavanoza konur. Bir litre suya % 4-5 tuz
(2,5-3 yemek kasigi) hesabiyla hazirlanan tuzlu su ¢ézeltisi kavanoza doldurulur. Uzerine zeytinyadi doki-
len zeytinler yenilmeye hazirdir. Kirma zeytin, ¢cizmeye oranla daha cabuk akillanir, olgunlasir. Tiiketilirken
sicak havalarda buzdolabinda saklanmasi daha uygundur.

1.2.3. Siyah Salamura Zeytin: Zeytinler kizardiginda kararmadan toplanir, yikanir, ¢izilir. Kavanoza konu-
lup Uzerine su doldurulur. Tatlanincaya kadar bir hafta boyunca her giin suyu degistirilir. Tatlanan zeytin
litre basina % 5-6 lik tuzlu suda bekletilerek tiiketime sunulur.

1.2.4. Lorlu Biber Dolmasi (Balikesir-Savastepe):Dolmalik yesilbiberler yikanip icleri bosaltilir. Biber
miktarina gore hazirlanan lor, bir kaba konur ve icine tuz atilarak karistirilir. Lor karigimi, biberlerin igine
doldurulur. Biberlerin bas kisimlari, cikarilan kendi baslariyla kapatilir. Kavanozlara yerlestirilir ve hazir-
lanan tuzlu su (1 It suya 50 gr tuz-3 yemek kasigi) biberlerin Uzerini 6rtecek kadar dokilir. Bir demet
maydanoz yikanir ve biberlerin lizerine konulur. Kavanozlarin agzi sikica kapatilarak karanlik ve serin or-
tamda saklanir. Kullanilacagi zaman cikarilip Gizerine zeytinyadi dokuilerek kahvaltilarda tiketilir. Ayrica
zeytinyadinda kizartilarak yemedgi yapilir.

1.2.5. Salamura Bamya: “2 kg bamya bir kavanoza koyulur. Bamyanin tizerine su ve 1 kg tuz konur, kapa-
g1 kapatilip serin ortamda muhafaza edilir” (Artun 2002: 321)

1.3. TUZLAMALAR

Zeytin, balik, peynir, lor, sebzeler tuzlanarak kislik olarak hazirlanir. Ozellikle Marmara ve Ege Bélgesinde
zeytincilik yaygindir. Denize kiyisi olan biitiin bolgelerde balik tuzlamasi yapilir. Ulkemizde hayvanciigin
yaygin oldugu her yerde peynirin salamurasi ve tuzlamasi yapilir.

1.3.1. Fasulye ve Taze Bakla Tuzlamasi: Fasulye veya bakla haslanir, kavanoza koyulur. Dogranmis biber
ve sogan ilave edilir. Uzerine tuzlu su dékiilerek agirlik konulup kisa hazirlik olarak salamura edilir.

1.3.2. Domates Tuzlamasi: Yesil domates kavanoza konulup lizerine tuzlu su ilave edilerek salamura edi-
lir.

Fasulye ve domates tuzlamasi; kis aylarinda Karadeniz Bolgesinde, sogan, salca, tereyadi, zabuda otu ile
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kavrularak yemegi yapilir. Karadeniz'in bazi illerinde, icine misir unu konularak kavrulur. Balikesir yoresin-
de 6zellikle muhacir ve Gurcl kdylerinde misir unu ile fasulye, domates, taze bakla tuzlamasi kavrulup kis
aylarinda yemedi yapilarak tiketilir.

1.3.3. Kiraz Tuzlamasi: Kirazlar iyice olgunlasmadan toplanir, yikanip ayiklanir ve kavanozlara konulur.
Uzerine, kg basina % 6'lik tuzlu su (1 kilograma 3 yemek kasigi) dokiiliip agzi sikica kapatilir. Karanlik ve
serin yerde bekletilir. Ozellikle Karadeniz Bélgesi'nde kisa hazirlik olarak yapilir. Kisin, misir unlu, salcali
yemegi yapilr.

1.3.4. Lahana Tuzlamasi: Lahana yikanir, tursu olarak tiiketilecekse iri iri, yemegi yapilacaksa ince ince
dogranir. Kavanozun tabanina tiilbent parcasina baglanmis eksi hamur konur, Gizerine lahanalar yerlesti-
rilip tuzlu su dékiiliir, agzi kapatilarak kislik olarak saklanir. Yemegi de yapilir. (ALADAG, 2010, Ahlat-Bitlis).

1.3.5. Siyah Zeytin Tuzlamasi: Olgunlasmis siyah zeytinler toplanir, ayiklanir ve yikanir, temiz kavanoza
doldurulur, Tkg zeytine 3 corba kasigi iri tuz, bir corba kasig sirke ilave edilir. Kavanozun kapagi kapatilir
ve ara ara sallanir, bir iki ay sonra zeytin tatlanarak olgunlasir. Yikanip lzerine zeytinyadi dokulerek kah-
valti ve salatalarda tiiketilir.

1.3.6. Trilye Zeytini Tuzlamasi: istenilen miktarda iyi cins trilye zeytini alinip secilir; yikanip aralarina iri
tuz serpilerek bidonlara doldurulur. A§zi kapatilarak serin yere koyulur, ara ara sallanir. iki tic ay sonra icine
zeytinyadi dokulip yenilir (Tetik, 2010, Savastepe- Balikesir).

1.3.7. Sardalye Tuzlama: Sardalye Ekim-Kasim aylarinda, yagl doneminde alinir, ayiklanip yikanir. Yikan-
diktan sonra bidona veya kavanoza, bir kat kirilmis doéviilmis kaya tuzu, bir kat balik yerlestirilir. En Gistiine
tuz ve zeytinyadi dokiilir, iki ay salamura edilir. Olgunlasmadan sonra balik, ihtiyag kadar cikarilir, yikanir,
cok tuzlu ise birkag saat suda bekletilir. Tabaga alinir, Gizerine bol limon ve zeytinyadi ile servis yapilr
(Kaya, 2010, Ayvalik/Balikesir).

1.3.7. Palamut Tuzlama: Taze palamut alinir ve temizlenir, bir gece suda bekletilir. iskeletinin etrafindaki
kanli kisimlar iyice arindirilir, kesilerek fleto yapilir. Tenekeye en alta kirilmis ve déviilmiis kaya tuzu konur,
bir kat balik, bir kat tuz olarak yerlestirilir. En Uste tuz ve zeytinyadi koyulur. Tenekenin agzi lehimlenir
(Akdag, 2010, Tekirdag).

1.3.8. Lorlu Biber Tuzlama: Biber ince ince kiyilir. Tuz ile biber, suyu akincaya kadar ovulur(1kg lorlu bibe-
re 10 gr (yarim ¢orba kasigi). Tepsiye lor, ovulmus biber, zeytinyadi konulur, hepsi karistirilir, kavanozlara
bastirilarak doldurulur, izerine zeytinyadi dokulir. Hava almayacak sekilde agzi sikica kapatilir. Hava al-
madigi stirece dayanir. Kislik olarak hazirlanir (Akdag, 2010, Tekirdag).

1.3.9. Lorlu Biber Dolmasi: Yesil dolmalik biber yikanip oyulur ve temizlenir. icine tuzlanmis lor
doldurulur (tuz miktar yemeklik kadar kullanilir). Kesilen biberlerin sap kismi kapak olarak kapatilir. Temiz
kavanozlara yerlestirilir, kavanoz doluncaya kadar Uzerine zeytinyadi dokullip kapadi sikica kapatilarak
serin bir yerde saklanir. Kisin ¢ikarlp dilimlenerek veya yagda kizartilarak kahvaltilik olarak tiketilir. Ayni
islem Balikesir yoresinde yetistirilen G¢burun biber icin de yapilir.

1.4. TURSULAR:

“Tursu, bazi meyve daha ¢ok sebzelerin, ya sade tuzlu suda veya belirli oranda sirke ile karistirilmis tuzlu su
(icine tat, koku ve lezzet verici maddeler katilarak ) fermente ettirilerek eksitilmis haline denir.” (Kuyrukgu
1976:57)

Tursular, Turk kaltiriinde dnemli yere sahiptir. Sebzelerin ve meyvelerin bol yetistigi mevsimde, lrinleri
degerlendirmek, aile ve lilke ekonomisine katkida bulunmak, sofralarimizi zenginlestirmek, cesitli alter-
natif lezzetler sunmak icin ylizyillardan bu yana geleneksel olarak tretilmektedir. Tursularimiz, teknoloji-
nin gelismesi ile seri Gretimlerle diinyada da Turk tursular olarak tin kazanmistir.

Memleketimizde tursular, yapihislarina gore su tursulari, sirkeli tursular, yaz tursulari diye tice ayrilirlar. Tur-
su yapiminda genel olarak bilinmesi gereken en 6nemli sey, tursuluk ¢ézelti hazirlamaktir.
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Tursu ¢ozeltileri birkag turlt hazirlanir. Soyle ki:

a) 1 litre suya (5 su bardagi) 250 mililitre sirke (1 su bardadi), % 5 (50 gr) tursuluk tuz (3 yemek kasigi, silme)
konur. Tursunun cok sirkeli olmasi isteniyorsa, sirke yari yariya koyulur.

b) V- litre suya ( 2- 5 su bardagi) yarim litre sirke, %3- 4 tuz (30-40 gr, 2- 2,5 yemek kasig, silme) konur.

c) 1litre suya (5 su bardagi) %5/% 6 tuz (50-60 gr, 3- 3,5 yemek kasidi), 2- 3 adet limon veya 3- 4 tane limon
tuzu konur.

d) 1 litre suya (5 su bardadi) % 5/% 6 tuz (50-60gr, 3- 3. 5 yemek kasigi, silme) koyulur.

Tursu yapiminda, mutlaka tursuluk tuz tercih edilmelidir. Tursu ¢ozeltisi hazirlanirken sirke, limon veya
limon tuzundan birinin tercih edilmesi daha saghklidir.

Tursu yapiminda kullanilan sebze, meyve ve otlar sunlardir: Kiigtik salatalik (kornison), yesil sivri biber,
yesil domates, beyaz lahana, kii¢lik boy patlican, kérpe yesil fasulye, bakla, bérilce, kirmizi pancar, salcalik
kirmizi biber, taze kabak, bal kabagi, sogan, sarimsak, kelek, acur, kiicik ham karpuz, havug, yer elmasi,
armut (az olgunlasmis veya eksi), ham elma, erik, beyaz tizim, badem ve kayisi, caglasi, dongel, ahlat, alig,
kapari, jag (yabani bir ot) otu, pazi, labada, yemlik sapi, mende sapi, kenger gévdesi, mancar, turp otu
govdesi, asma filizi, taglicik govdesi (Ege bolgesinde yaglicik denir), nane, balik gibi.

Tursu yapiminda kullanilan yardimcr maddeler sunlardir: Kristal tuz, sirke, sarimsak, limon, limon tuzu.

Tursu yapiminda kullanilan fermente edici maddeler sunlardir: Nohut, mayali ekmek, seker, eksi hamur,
bugday, koruk, Gzim.

Tursu yapiminda kullanilan koku ve lezzet veren maddeler sunlardir: Defne yapradi, kereviz yapradi, har-
dal tohumu, tohum karabiber, karanfil, koruk, nane yapradi, visne yapragi, su kazayadi, gerdeme, taze
asma filizi, maydanoz, taze zencefil, taze rezene (arap sa¢i) , taze hatmi yapradi, pancar yapradi, dereotu.

1.4.1. SEBZE TURSULARI

1.4.1.1. Genel Tursu Yapilisi: Yapilacak tursuya gore sebze secilir. Sebze yikanir, dnceden yikanmis ve
kaynatilmis kavanoza yerlestirilir. Aralarina soyulmus sarimsak, nohut serpistirilir. Fermantasyonu hizlan-
dirmak icin nohut yerine tllbent parcasina ¢ikilanmis mayali hamur veya ekmek de kullanilabilir. 2 kg
sebzeye 1 litre su, 250 mililitre sirke, 50 gr tuz, bir tath kasigi seker karistirilir, sebzelerin tizerine dokalir.
Ustiine yilkanmis maydanoz, dereotu, nane vb. konur. Bir agirlikla bastirilip agzi iyice kapatilir, isik almayan
bir yerde olgunlasmaya birakilir. Ulkemizde her bélgede yapilan tursu tiiridiir.

1.4.1.2. Acele Tursu: “3 patlican, 300 gr. Sivri biber, 3 dis sarimsak, kuru nane, nar eksisi, tuz. Patlicanlar
ince yarim ay seklinde dogranarak bir stire tuzlu suda bekletilir. Daha sonra suyu sikilip dogranan biber-
lerle birlikte kaynar suya atilir ve yumusayincaya kadar kaynatilir. Soguduktan sonra igerisine dovilmdis
sarimsak, nar eksisi ve nane katilir” (Simsek 2002: 475)

1.4.1.3.Taze Tursu (Gelin Tursusu): Taze fasulye, taze boriilce, biber ayri ayri haslanir. Yumusayinca suyu
suizulr. Bir kapta nar eksisi veya limon suyu, tuz, sarimsak iyice ¢irpilarak beyazlatilir, sebzelerin lGzerine
dokilur, 2-3 saat bekletilir, daha sonra tuketilir. Sebzeler ayri ayri kullanilacadi gibi karisik da kullanilabilir.

Yesil ve kirmizi biberler kdzlenip kabuklari soyularak ayni sosla yapilan tursuya da gelin tursusu denmek-
tedir.

Taze tursu, Ege Bolgesi'nde, 6zellikle Aydin yoresinde, basta yaz diginleri, yaz davetleri ve 6limlerde
verilen yemeklerde yer alan bir tursu ¢esididir. (Ergun, 2010, Kuyucak-Aydin)

1.4.1.4.Yagh Tursu: 3 kg biber, 3 kg domates, 2 bas sarimsak, yarim litre sirke, 3 fincan tuz, bir su bardagi
zeytinyad), bir cay bardagi nohut, bir demet maydanoz, bir tath kasigi sekerle hazirlanir.

Biberler ayiklanip yikanir, 5 litrelik kavanoza yerlestirilir, arasina soyulmus sarimsak ve nohut serpilir. Sulu
kirmizi domates rendelenir, icine sirke, tuz, seker ve yag ilave edilip karistirilir ve bu karisim biberlerin
tizerine dokiilir. Uzun bir bicak yardimiyla havasi cikarilir. Uzerine yikanmis maydanozlar konulup, agirlik
bastirilarak agzi kapatilir. Serin ve karanlik ortamda saklanir.
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1.4.1.5. Yagh Tursu: Yarim litre sirke, yarim kg zeytinyagdi tencereye konularak kaynatilir. Yikanmis ayiklan-
mis biber, kaynayan sivida erimeden pisirilir, sararinca tepsiye alinir. Soguduktan sonra aralarina sarimsak
ve maydanoz serpilerek kat kat kavanoza yerlestirilir. Kalan kaynatma suyunun tzerine 1-2 bardak sirke,
iki kasik tuz ilave edilerek kavanoza doldurulur. Hi¢ su kullanilmaz. iki tic glin icinde yenmeye baslanir.
Genellikle go¢menler yaparlar. (Karakog, 2010, Narlidere-Balikesir).

1.4.1.6. Ko6zlenmis Kirmizi Biber Tursusu: Kirmizi biberler kdzlenir, kabugu ve cekirdekleri temizlenerek
kavanozlara yerlestirilir. Aralarina sarimsak, maydanoz konulur, kg basina yarim litre sirke, iki corba kasigi
tursuluk tuz, biberlerin tzerine dokulir. Kavanoz kapadi hava almayacak sekilde kapatilir, serin bir yerde
saklanir. Dogranip uzerine zeytinyadi dokdilerek veya yogurtlanarak, garnitiir veya salata olarak tiketilir.

1.4.1.7. Salatalik Tursusu:1 kg kornison salatalik, % 5’lik tuzlu su (bir litre suya 2,5-3 corba kasigi tuz), 1
corba kasigi toz seker, bir bas soyulmus sarimsak, 1 su bardagi sirke, yarim demet maydanozla hazirlanir.
Malzemeler yikanip kavanoza doldurulur. Tuz, sirke ve su karistirilip tuz iyice ¢ézlinlince kavanoza bosal-
tilr. Uzerine maydanoz konup kapadi sikica kapatilir. Serin yerde saklanur.

1.4.1.8. Karnigik Tursu: Arzuya gore secilen sebzeler ve cadlalar, karisik yerlestirilerek genel tursu yapim
tarifine uygun olarak yapilr.

1.4.1.9. Salata Tursu: Biber, lahana, yesil domates, havug, maydanoz, salatalik, acur, fasulye, sarimsak esit
miktarlarda alinir (arzuya gore sebze cesitliligi degistirilebilir). Malzemeler yikanip kiiclk kiiglik dogranir,
steril kavanoza yerlestirilir. Uzerine seker, yilkanmig nohut, yikanmis maydanoz konulur ve hazirlanan tur-
su ¢Ozeltisi icine doldurulduktan sonra kapagi kapatilr.

1.4.1.10. Mayali Lahana Tursusu: Lahana yikanir, tursu olarak tiiketilecekse blyiik blylk dogranir, ye-
medi yapilacaksa ince ince kiyilir. Kavanozun dibine tiilbent parcasina cikilanmis eksi hamur konur. Laha-
nalar yerlestirilir, (izerini 6rtecek kadar tuzlu su ilave edilir. Uzerine agirlik bastirilir ve kapadi kapatilarak
serin yerde saklanir. Kisin yemegi yapilir. Bu tursu ¢cogu yérede unutulmustur, Ahlat’ta hala yapilmaktadir.
Eski Turk yemeklerindendir (Aladag, 2010, Ahlat-Bitlis).

1.4.1.11. Sarimsak Tursusu: Sarimsak taze iken kafa cevirmeye baslayip icindeki ciyeler olusmaya basla-
yinca alinir, saplari kesilir, yikanir, kavanoza yerlestirilir. Uzerine hazirlanan tursu ¢ézeltisi (yukarida verilen
(b) maddesindeki ¢ozelti) dokiliir. Agzi kapatilip serin yerde saklanir. Arzu edilirse lezzet vericiler ilave
edilir.

1.4.1.12. Sogan Tursusu: Arpacik soganlar soyulur. Sarimsak tursusu gibi kurulur.

1.4.1.13. Dolma Biber Tursusu: Malzemeler salata tursusunda oldugu gibi hazirlanir. Hazirlanan dolma-
lik biberlerin icleri doldurulur, kavanoza yerlestirilip Gzerine agirlik konur. Hazirlanan tursu ¢ozeltisi icine
dokulip serin yerde kislik olarak saklanir.

1.4.1.14. Bakla Tursusu: Bakla haslanir. Pisince indirmeden once icine, taze sarimsak yapraklariyla birlik-
te dogranir veya ezilmis sarimsak, limon tuzu, aci biber konur, alti kapatilir. Soguyunca kavanoza konulup
bir iki hafta icinde yenir, fazla dayanmaz. (Durmaz, 2010, Karakol Kéyu Balikesir)

1.4.1.15. Turp salgami turgusu: Pancar tursusu gibi yapilr.

1.4.1.16. Pathlican Tursusu: Kiiclk boy korpe patlicanlar alinarak karniyarik gibi soyulup ortasi yarihr.
Patlicanlar tuzlu kaynar suya atilir, bir iki saat stizlilmeye birakilir, bdylece acisi gider. Dis dis ayiklanan
sarimsaklar, ufak ufak dogranmis olan kirmizi biber, havug, ince kiyilmis maydanoz ve lahanalar tuzla ovu-
larak patlicanlarin yarilmis olan i¢ kisimlarina doldurulur. Patlicanlar, kereviz yapraklarinin sap kisimlari ile
sarilir, sonra kavanozlara doldurulup icine bir miktar tuz koyulur. Uzerine cikacak kadar sirke ilave edilerek
bir agirlikla bastirilir ve agzi sikica kapatilr.

1.4.1.17. Ebemin Tursusu: 1 orta boy balkabagi, yarim kg kuru tatli biber, 2 litre ev yapimi Giziim, armut,
ahlat veya elma sirkesi, 2 fincan tursuluk tuzla hazirlanir. Kabak dilimlenip soyulur, iri iri dogranir, az suyla
kisik ateste hafif yumusayincaya kadar hafif pisirilir. Ayri bir yerde biberler yikanip haslanir, suyu sizilir.
Biber ve kabaklar karisik olarak derin kenarli genisce bir siniye yayilir. Biraz soguduktan sonra lizerine
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sirke-tuz kansimi dokiiliir. Uzeri kapatilarak bir giin bekletilir. Taze olarak tiiketilir. Uzun dmiirlii degildir.
ic Ege'de kisin yapilan bir tursudur. Manisa ve cevresinde kdylerde hala yapilmaktadir. Manisa'nin Kula
ilcesine bagli Emre Koyl'nde kurban bayramlarinda yapilarak et yemeklerinin yaninda yenir. Yérede, bi-
yukanneye “ebe” denildiginden tursunun adi budur (Kocayigit, 2010, Emre Kéyu-Kula-Manisa).

1.4.1.18. Pisirme Tursu: 2 kg sebze, 1 litre su, 1 litre Gzlim sirkesi, 5 yemek kasigi tuzla hazirlanir. Sirke,
tuz ve su kaynatilir, icine yikanmis sebzeler atilir, biraz pisirilir. Pisen sebzeler kavanoza konulur. Kaynatma
suyu soguduktan sonra kavanoza bosaltilir. Agzi kapatilarak serin yerde saklanir veya buzdolabinda taze
olarak iki hafta icinde tiiketilir. Diger tursulara gore daha saglikhdir. Hazirlama esnasinda haslandigindan
dolayi sebzelerin enzim faaliyetleri durdurulur, kararma 6nlenir, ayrica olgunlagma stiresi kisalacagindan
saghkh bir tursudur. Ege ve Marmara bolgesinde yaygin olarak yapilir. Biber, patlican, fasulye, bakla, styir-
ma (taze borilce), pancar, havug, lahana gibi sebzelerle yapilir.

1.4.1.19. Bostan Tursusu: Kiiclik taze karpuzlar, kelekler iyice yikanir, lizerleri bicakla delinerek kiplere
veya kavanozlara konulur, lzerine sirke, tuz, seker, su ilave edilir. Kiiplin agzina asma yapradi konulup
Gzerine agirhk bastirilir.

icleri degisik sebzelerle doldurularak da yapilir. Kis mevsiminde &zellikle tarhana corbasinin yaninda
yenir. Bostan bozumunda kavun, karpuz tarlalarinda, kdkenlerde kalan son meyveler, boylece degerlen-
dirilmis olur.

1.4.1.20. Kirmizi Pancar Tursusu: Kirmizi pancarlar yikanir, suda haslanir, kabuklari soyularak ince ince
dilimlenir. Ya da, yikanarak kabuklar soyulur, ince ince dilimlenir. Kaynar suda haslanir, kiiplere veya ka-
vanozlara koyulur. Uzerine yari yariya su, sirke, tuz (1 litreye 3 kasik), bir tath kasigi seker, arzuya gére
sarimsak konulup olgunlasmaya birakilir.

1.4.1.21. Mahlut Tursusu: Kucik kelek, karpuz, sakiz kabadi, hiyar, acur karisimi ile yapihr. (Yaman
1990:167). Bostan tursusu gibi kurulur.

1.4.2. OTLARDAN YAPILAN TURSULAR

1.4.2.1. Kebere (Kapari) Tursusu: “Kebere, gida ve ilag sanayinde kullanilan bir bitkidir. Tirk mutfaginda
mevcudiyeti en azindan 14. ylizyilin ilk yarisina kadar iner. icine sirkenin disinda koku vermek (izere sac
otu (adamotu, mandragora atumnalis) katiliyordu.” (Bilgin 2008: 65)

Kapari protein, mineral degeri oldukga ytiksek bir bitki olmasinin yaninda kalori degeri distktir. Tursu-
su soyle yapilir: Kapari tomurcuklari ¢icek agmadan, en kiiciik zamaninda toplanir, yikanarak kavanoza
doldurulur. Yarim litre su, yarim litre sirke, li¢ kasik tuz karisimiyla hazirlanan ¢ozelti, kaparilerin Gzerini
kaplayacak sekilde koyulur. Kavanozun agzi kapatilip serin yerde saklanir. Taze dallari da tursu yapiminda
kullanilir. Tursu olarak, garnitir, yemek ve salatalarda kullanilr.

1.4.2.2. Kenger Turgusu: Kengerin dikenli olan gévde kismi soyulur, kesilir, yikanir; 3-4 cm uzunlugunda
dogranip kavanoza yerlestirilir. Uzerine bir avug nohut ve hazirlanmis tuzlu su ¢ézeltisi konulur. Yikanmig
mende otu yapragi veya yemlik yapragi konularak agirlik bastirilir, kapadi sikica kapatilir. Kisin tursu olarak
tlketildigi gibi kavrularak izerine yumurta da kirihr. Kavrularak bulgurlu pilavi dahi yapilir (Aladag, 2010,
Ahlat-Bitlis).

1.4.2.3. Jag Otu ( Paz1 Sap1 -Labada Ve Pazi Kokii) Turgusu: Ahlat yoresinde Jag otunun (yabani ot)
yapraklari ve koku kesilir. Govdesi yikanip uzun uzun dogranir. Kenger tursusu gibi kurulur. Kisin tursusu,
didilerek kavrulup tzerine yumurta kirilarak yemek olarak tiiketilir (Aladag, 2010, Ahlat-Bitlis).

1.4.2.4. Yemlik Sapi, Mende Sapi Tursusu: Yemlik ve mende, Bitlis'in Ahlat ilcesi ve kdylerinde yaygin
olarak tuketilen ot tiirlerindendir. Tazesi ¢ig olarak tuzlanip yenilir. Ayrica yumurtali kavurmasi yapilir. Yeni
nesle otlarin ismi aktarilmadigi icin gencler bu otlarin tamamina pancar der. Yabani tiirlerinin saplari uzun
oldugu icin tursu yapiminda kullanilir. Saplari bodur olanlarin yapraklari ise aroma (lezzet verici) ve per-
lenmeyi/pasaflanmayi 6nleyici olarak tursularin tGzerine konur.

Yemlik ve mende saplari kesilir. 2-3 cm uzunlugunda dogranir, kavanoza yerlestirilir, izerine nohut konur.
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Tuzlu su ilave ederek salamura edilir. Baharda yapilan yabani ot tursular ¢cok dayanikli olmaz. Hemen ye-
nir. Uzun sure saklanacak ise kip icinde topraga gomiiliir, kisin cikarilarak tursu olarak tiiketilir (Aladag,
2010, Ahlat-Bitlis).

1.4.2.5. Pezik Tursusu (Kayseri): Pancarlarin sapi kesilir. Bunlar suda haslanir. Agzi iyice kapanan cam
kavanozlara veya ici sirl kiiplere koyulur. Uzerine su, sirke, tuz konup olgunlasmaya birakilir (Birer-Tulgar,
1990:13).

1.4.2.6.Kazayagi Tursusu (KKTC): Kazayagdi otu toplanir ve dikenleri ayiklanir, sonra ¢ glin suda bekle-
tilir. Uclinci giin kavanozun icine koyulur. Uzerine sirkesi dokiiliir ve kavanozun kapadi kapatilir. Bir hafta
sonra tursu hazir olur. (Koksal)

1.4.2.7.Girdama Tursusu

Girdamalar toplanir ve kiiglik parcalar halinde ayrilir ve bu parcalar iyice yikanir. Bir kap icinde glineste
nemini giderinceye kadar bekletilir. Daha sonra kavanoza alinip lizerine GzUm sirkesi ve tuz ilave edilir.
Kavanozun kapagi kapatilir. Bir hafta sonra yemeklerin yaninda servis yapilr.

1.4.3. MEYVE TURSULARI

1.4.3.1. Eksi Armut Tursusu: Eylil ayinda olgunlasan “eksi armut’, sulaninca tatlanmadan toplanir. Yika-
nir, saplari koparilmadan kiiplere konur. Uzerine su doldurulur, her litre su icin iki ti¢ kasik tuz ilave edilir.
Kipun Gzeri kayrak tasiyla kapatilir. Olgunlasinca yenir, suyu da icilir. Manisa'nin Kula ilcesine bagli Emre
Koyiu'nde, bu tursu 6zel olarak yapilir.

“Aydin armudu” tursusu da bilinen tursu cesitlerindendir. Eksi armut tursusuyla ayni sekilde yapilir.

1.4.3.2. Meyveli Karisik Turgu: Arzu edilen meyveler secilir, hazirlanir. Genel tursu yapim kuralina gore
yapilr.

1.4.3.3. Armut, Ahlat, Alic Tursusu: Meyvelerin hepsi esit miktarda alinir, yikanir, butin halde tuzlu su
¢Ozeltisi ile kurulur.

1.4.3.4. Yer EImasi Tursusu: Yer elmalari iyice yikanir, kabuklu olarak iki ic parg¢aya bollndr. Yari yariya
su-sirke ¢ozeltisi kullanilarak kurulur. En hos yer elmasi tursusu Kayseri‘de yapilir.

1.4.3.5. Acur, Ham Karpuz ve Kelek Tursusu: Ozellikle bostanin bol yetistigi bélgelerde bostan bozumu
zamaninda yapilan tursu tUrtdur. Salatalik tursusu gibi yapilir.

1.4.3.6. Papaz Erigi, Ham Seftali, Kayisi Caglasi, Badem Caglasi Tursusu: Meyveler ham halde topla-
nip yikanir, kavanoza yerlestirilir. Uzerine % 20 sirke, nohut, seker ilave edilir, maydanoz konur, bir agirlikla
bastirihr. % 5'lik tuzlu suyla tzeri 6rtllecek derecede doldurulur. Meyveler ayri ayri veya karisik olarak
kullanilir. Meyve karisimi istege gore ayarlanir. Gaziantep'te can erik tursusu fazlaca yapilir.

1.4.3.7. Uziim Tursusu: “1 kg beyaz tiziim, 1 litre ev yapimi {iziim sirkesi, 1 bas sarimsak, 20 gr kaya tuzu,
Tadet limon suyu, soyulmus sarimsak, limon suyu ve tuzu birlikte karistirilir. 2 litrelik cam kavanozun icine
tztmleri dagitmadan salkim seklinde yerlestirilir. Uzerine hazirlanan sirkeli karisim doékulir. Agzini ka-
patip 15 glin karanlik bir ortamda tursu bekletilir. Bu siirenin sonunda tursu yemeye hazir olacaktir” (Kut
2008:373)

1.4.2.8. Gilaburu Tursusu (Kayseri): Gilaburu nohut biyukliginde top top meyvesi, antioksidan 6zelli-
gi yiksek sifal bir bitkidir. Tursusunu yapmak icin gilaburular olgunlasinca dalindan toplanir, iyice yikana-
rak ici sirl kiiplere koyulur. Kiipe bir kg kadar bugday atilir. Uzerine su koyulup kisa saklanir veya meyveler
kavanoza yerlestirilir, Gzerini 6rtecek kadar su ilave edilerek salamura edilir. Tursusu tane tane yenildigi
gibi tanelerin suyu sikilarak meyve suyu olarak da igilir.

1.4.4. Diger Tursular
1.4.4.1. Ahtapot Tursusu (KKTC)

Ahtapot kirk kez yere vurulur, bdylece ahtapotun sinirleri yok edilir. Bundan sonra ahtapot yarim saat
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yerde ovulur ve iyice yikanir. Bir tencereye su koyulur, ahtapot eklenir ve yaklasik bir saat haslanir. Sonra
ahtapotun derileri soyulur, eti parca parca kesilir ve bir kavanoza yerlestirilir. Kavanozun icerisine sirke
ilave edilir. 7-8 giin sonra hazir olur. (Koksal )

1.4.4.2. Bildircin Yumurtasi Tursusu (KKTC) \ QQ

.F'.‘

2%\ '.\'«
Ee

Bildircin yumurtalan bir tencerede iyice kaynatilr,
sonra yumurtalarin kabuklari soyulur. Kavanoza yer-
lestirilir ve Gizerine sirke dokdllr. 7-8 giin sonra hazir
olur. (Koksal )

1.4.4.3.Savro Tursusu (Balik Tursusu)(KKTC)

Barbun baliklarinin i¢ organlari, pullari temizlenir ve
iyice yikanir. Tavaya yag koyulur ve unlanmis baliklar
kizartilir. Kizartilan baliklar kavanoza diizgiin bir sekil-
de yerlestirilir. Baliklarin kizartildigi yag soguduktan
sonra icerisine bir kasik (yemek kasigi) un ve sirke ek-
lenip iyice karistirihr. Bu karisim baliklarin bulundugu
kavanoza dokilur. 1-2 glin icerisinde hazir olur.(Kok-
sal)

Bitlin bunlarin disinda baska tursu cesitleri de vardir,
ancak bir kismi artik yapilmamaktadir. Ornegin “giil ve nane tursusu maalesef giiniimiizde unutulmustur.”
(Yaman 1990:167)

2. GIDALARI SEKERLE SAKLAMA

Ulkemizin her bélgesinde gidalari sekerle saklama islemi, cesitleri sekillerde yaygin olarak yapilmaktadir.
Ulkemizde yetisen sebze, meyve ve bitkileri degerlendirmek, aile ekonomisine katkida bulunmak, yetis-
medigi zamanlarda bunlardan yapilan Griinleri hazir bulundurmak, ayrica sofralarimiza zenginlik katmak
amaciyla recel, marmelat, jole, sekerleme ve surup yapilarak saklanmakta ve ihtiya¢ oldugunda kullanil-
maktadir.

2.1. RECELLER

Recel, meyvelerin, meyve kabuklarinin, sebzelerin, tomurcuk ve ciceklerin sekerle pisirilmesi sonucu elde
edilen bir Griindar.

Receller Tiirk mutfak kilttrinde énemli bir yere sahiptir. Recel yapiminda kullanilan meyve ve sebzelerin
yurdumuzda bol miktarda yetismesi, saklamasinin kolay ve her zaman tiiketime hazir olmasi sebebiyle
receller mutfagimizin vazgecilmezidir.

“Osmanli sarayinda” Helvahane icinde yer alan béliimde neredeyse biitiin meyvelerin recelleri tretilmek-
teydi. Bu meyanda elma, armut, ayva, ,kiraz, visne, giil, turung, kizilcik, musmula, seftali ve cagla badem
gibi asina olduklarimizin yaninda kavun, karpuz, ceviz, hiinnap, limon, kabak, patlican, mirekkep (turunc-
gillerden bir meyve tiir(), agac kavunu ve limon-i frengi (turuncgillerden niteligini tam tespit edemedigi-
miz bir meyve tiirl) gibi glinimulzde pek alisik olmadigimiz regelleri sayabiliriz. (Bilgin 2002:88)

2.1.1. Recel Yapiminda Kullanilan Maddeler

a) Meyveler: Elma, ayva, armut, seftali, portakal, kayisi, erik, visne, kiraz, kizilcik, hGinnap gibi ¢ekirdekli
meyvelerle taze yemis, cilek, bogurtlen, ahududu, yaban mersini, incir gibi Gziimsu meyveler ve kuru ka-
yist, mirdim erigi gibi kuru meyveler bu amacla kullanilir.

b) Sebzeler: Bu amacla kullanilan sebzeler, patlican, limon, havug, domates, bal kabagi vb. dir.

) Cicek: Bilinen ve sevilerek tiiketilen en yaygin cicek recellerine kapari, giil, yasemin, menekse, akasya,
fulya cicegini 6rnek verebiliriz.
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d) Kabuk: Turung, karpuz, portakal, bergamot, taze zencefil, yesil limon gibi meyvelerin kabuklari recel
yapiminda kullanilir.

Recel yapiminda ayrica seker, glikoz surubu, limon suyu veya limon tuzu da kullanihr.
2.1.2. Regelleri Hazirlama Yontemleri

Farkli yiyecek gruplari icin farkli yapim teknikleri kullaniimaktadir. Ge¢miste ve gliniimiizde geleneksel
receller genellikle bes yontemle yapilir:

a) Birinci Yontem: Once sekerli surup hazirlanir. Seker surubunun hazirlanmasinda yarim litre (2,5 su bar-
dagi) su icine bir kilo seker (dort su bardadi) katilir. Meyveler yikanip hazirlandiktan sonra suruba atilir;
10-15 dakika pisirilir. Sonra meyveler ¢ikarilir, geriye kalan surup koyulastirilir.

Surubun koyulastigi, soguk suya damlatinca dagilmamasindan anlasilir. Sonra meyveler yine surubun ici-
ne atilir, limon tuzu veya limon suyu katilarak bir tasim kaynatilir ve ocaktan indirilir. Taze ¢ekirdeksiz
iiziim, cilek, mora (yol kenarlarinda yetisen dikenli bir yabani bitkinin cilege benzer bir meyvesi-
dir), davulgu (dag cilegi), bogiirtlen, karadut, incir, kuru incir, kayisi, portakal, pancar, gicek regel-
leri ile haslanmig kuru meyve recelleri bu usulle yapilr.

b) ikinci Yontem: Meyve ve sebzeler yikanip ayiklanir, dilimlenmesi gerekenler dilimlendikten sonra
cam veya porselen bir kaba konulup lizerine toz halinde seker serpilir, bir gece bekletilir. Tath meyveler
icin 1 kg meyveye 750 gr seker (3 su bardag), eksi meyveler icin 1 kg meyveye, 1 kg seker (4 su bardag)
kullanilmasi uygundur. Ertesi giin su koymadan meyvenin kendi suyu ile recel kaynatilir. Visne, beyaz
kiraz, kayisi, seftali, erik, yaban mersini (glivem), elma, armut, portakal, turung vb. meyve recelleri
bu usulle yapilir.

¢) Uciincii Yontem: Kapari, taze olgunlasmamis kiiciik cevizler ve hiinnap tiirii meyveler, kaynatildiktan
sonra suyu siiziilerek kullanilir. istege bagli olarak ceviz ve hiinnap gibi meyvelerin kabuklari soyulur. Has-
lanan meyvelerin lizerine, yarim litre (2,5 su bardagi) su icine bir kilo seker (d6rt su bardadi) ile hazirlanmis
koyulastirilmis seker surubu dokulerek bir miktar daha kaynatilir. Limon suyu ilave edildikten sonra bir-iki
dakika kaynatilip sogumaya birakilir. Ayva, sert armut, kuru kayisi, ceviz, hiinnap, kapari, yesil erik,
cagla bademi recelleri bu usulde yapilir.

d) Dordiincii Yontem: Meyve ve sebzeler yikanip ayiklanir, bitiin veya dilimlendikten sonra, hazirlanan
kire¢ suyunda bir siire bekletilir. Genellikle bal kabagi, domates, patlican, ham incir, ayva, ham kavun
recellerinde bu yontem uygulanir.

Kireg suyu ise soyle elde edilir: Yumurta biyikligiindeki sénmemis kireg, emaye bir kaba konur ve lize-
rine iki litre su konarak dort bes saat bekletilir. Kire¢ dibe ¢okiip su durulunca, kap sallanmadan, tizerinde
olusan berrak su stizlilerek alinir. Bu stiziintl recel yapiminda kullanilan meyve ve sebzelerin sertlesmesi
icin bekletilmesinde kullanilir

Ornegin kabak recelinin hazirlanisi soyledir: 1 kg tatli kabak (bal kabag), alti bardak seker (1,5 kg), iki
su bardagi su (400 ml), dort su bardadi kirecli su, bir findik biytkliginde limon tuzu veya yarim limonun
suyu hazir edilir. Once kabagin kabugu soyulur, cekirdekleri cikartilir, ortasi temizlenir, bol su ile yikanir,
kicuk kip seklinde kesilir. Boylece hazirlanan kabak, kire¢ suyunda 2- 3 saat bekletilir, sonra ¢ikarilip bir-
kag defa yikanarak siiziiliir. Ardindan seker ve su kaynatilip surup yapilir ve kabaklar bu surup igine atilir.
Bir miktar kaynatilir, kivama gelince icine limon suyu dokalir ve bir tasim daha kaynatilir, sonra da sicak
olarak kavanozlara bosaltilir. Bylece hazirlanan recel, soguduktan sonra kavanozlarin kapagi kapatilarak
saklanir.

e) Besinci Yontem: Gliniimiizde fazla uygulanmayan bir yontemdir. Her bolgede bilinmez. Konya, Balike-
sir, Antep, Manisa, Akdeniz'de ¢ok az da olsa bu usulle recel yapilmaktadir. Malatya ve Elazig’da dut sirasiy-
la erik ve kayisi recelleri bu teknikle yapilir. Unutulmak tizere olan bir tekniktir. Ornegin Giziim, dut, kavun,
karpuz, pancar gibi meyvelerin pekmezi yapilirken, tam koyulasmadan, siralarindan bir miktar alinir sogu-
tulup stzilir. Pekmez olusumu olmadan alinan bu siranin icine, dnceden kire¢ suyunda bekletilmis ve yi-
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kanmis kabak, patlican, incir, kizilcik, domates gibi meyve ve sebzeler atilir, sonra da koyulasincaya kadar
kaynatilarak regel elde edilmis olur. Yaklasik 1 kg meyve icin 8 su bardag: (2 litre) sira kullanilir. Vitamin ve
mineral degeri yliksek besleyici bir recel cesididir.

2.1.3. Regel Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar

Recel icin pektin orani yiiksek, olgunlasmis fakat yumusamamis sert meyveler tercih edilmelidir. Regelle-
rin icinde meyveler ezilmeden kalmalidir. Ayva gibi cok sert meyveler muhakkak haslanmalidir.

Recel surubu hazirlanirken veya pisirilirken kaynama sirasinda olusan kopukler alinarak disari atilmalidir.

Receller temiz, steril cam kavanozlarda saklanmalidir. Kavanoz ve kapaklari suda kaynatilarak sterilize edil-
meli, mutlaka kuru olmalidir.

Recel sogumadan kavanozun kapagi kapatilmamaldir.

Recel kavanozlardan alinirken islak kasik kullanilmamalidir. Nem orani yiikselecegi icin mikroorganizma
faaliyetleri hizlanir, recel bozulur.

Recelin kivamini anlamak icin surup kontrolii su sekilde yapilir:

a) Suruptan bir damla alinarak soguk bir cam veya porselen tabak lizerine damlatilir. Damla yayilmadan
kaliyorsa surup yeterince koyulasmis demektir.

b) Tirnak Uizerine, genellikle bagparmagin tirnadi lizerine, recelin suyundan bir damla damlatilir. Damla
dagilmadan kalirsa receli kaynatma islemine son verilir.

¢) Bir bardak soguk su icine bir damla regel suyu akitilir. Bu su hafifce toplanarak akiyorsa surup kivama
gelmistir.

2.1.4. Bazi Regel Tarifleri

2.1.4.1. Giil Receli (Gelincik): 150 veya 250 gr kokulu gtil yapradi, 4 su bardagi toz seker, 2 su bardagi su,
yarim limonun suyu hazirlanir. Seker ve su, bir tencereye konulup koyu kivamli bir serbet olana kadar kay-
natilarak surup elde edilir. Diger taraftan, giil yapraklari ayiklanarak yikanir ve kurulanir. Limon tuzu eritilip
gll yapraklarinin Gstiine dokdilir. Elle ovalanip giiliin renginin ¢ikmasi saglanir. Recel kivamina gelmis
olan surup lzerine giil yapraklari ilave edilir, sonra bir tasim kaynatilir, gil yapraklarn yumusayinca ocak
kapatilir. Boylece yapilan recel, sicakken kavanozlara koyulur, soguyunca da kavanozlarin agzi kapatilir.

2.1.4.2. Yasemin Receli (Fulya Cicegi, Erguvan Cicegi, Menekse): 500 gr yaseminlerin cicekleri temiz-
lenir, yikanip slizgecte suyu stizdirlur. 1 kg seker ve 3 su bardadi su, koyu kivamda kaynatilip icine bir iki
damla limon suyu damlatilir. Bu arada suiziilen yaseminler, iki kasik limon suyu ile solana kadar ovulur ve
kaynamakta olan serbete atilir, ara ara karistirilarak on bes dakika kaynatilir. Sicakken kavanozlara doldu-
rulur. Soguyunca kapadi kapatilip serin yerde saklanir.

2.1.4.3. Akasya Cicegi Receli: 500 gr akasya cicedi bir guin serilerek soldurulur; ayiklanip yikanir ve iyice
suyu stizlllp limon suyu ile ovulur. 1 kg seker ile 1 It su, kaynatilarak kivamli surup elde edilir. Surubun
icine akasya cicekleri atilir, ara ara karistirilarak on dakika kaynatilir. Sicakken kavanozlara doldurulur, so-
Juyunca kapagi kapatilir.(Ozbayram, 2010, Balikesir).

2.1.4.4. Miinver Recgeli (Balikesir): Mlnver -Patlangi¢ da denir- hanimeligiller ailesinden sifali bir bitkidir.
Bahar mevsiminde acan bitki cicekleri 500 gr kadar toplanir, ayiklanip yikanir, siizgece alinarak suyu iyice
stizdralir. Ciceklerin lizerine li¢ dort damla limon suyu dokilerek bununla ovulur. 1 kg seker ile 3 su bar-
dagi su, kaynatilarak kivaml surup elde edilir. Surubun icine soldurulan cicekleri atilir, ara ara karistirilarak
on dakika kadar kaynatilir. Bal kokulu hos bir receldir.(Ozbayram, 2010, Balikesir).

2.1.4.4. Karpuz Recgeli: 1 kg dogranmis karpuz kabugu, alti bardak (1,5 kg) seker, iki bardak su, dort bar-
dak kireg¢ suyu, yarim limonun suyu hazir edilir. Karpuz kesilir, icinin kirmizi kismi ¢ikarilip disinin yesil
kismi alindiktan sonra kalan beyaz kisim kigik kiiclik dogranir. Kire¢ suyunda 2-3 saat bekletilir. Kireg
suyundan cikarilip birkac defa yikanir ve stizllir. Seker ve su kaynatilir, koyulasinca karpuz kabuklari icine
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atilir, kivama gelince icine limon suyu dokilip bir tasim kaynadiktan sonra regel hazirdir.

2.1.4.5. Ceviz Receli: “80 adet kadar erik bilyikligiinde olmamis yesil ceviz, 4 bardak toz seker, bir fin-
dik buyukliginde limon tuzu. Yesil erik buyukliglindeki cevizlerin incecik zar gibi kabuklari bir bicak
ile soyulur, suya atilir, yikanir. Bol su icerisinde yumusayincaya kadar haslanir. iki giin sabah aksam sulari
degistirilmek suretiyle suda birakilir. Sonra sudan cikarhr, sizillr. Ayri bir tencereye 4 bardak (1 kilo) seker
lizerine su basincaya kadar ortalama bir su bardagi su konur, kaynatilir. Limon tuzu atilir, sekerin tzerine
gelen kopuk alinir. Kaynayan surup icerisine haglanmig cevizler atilir. Hep birlikte kaynatilmaya devam
edilir. Surup kivama gelince atesten alinir. Kavanozlara doldurulur.” (Cerrahoglu 2005:397)

2.1.4.6. incir Receli: 1 kg olgunlasmamis yabani incir, 2 kg seker, yarim limonun suyu, 3 bardak kirec suyu
hazirlanir. incirlerin kabuklari incecik soyulur, yikanir ve bol suda bir saate yakin haslanir. Haslanan incirler
bol su icine konur, bir giin boyunca sik sik suyu degistirilir. 2-3 saat kire¢ suyunda bekletilir, yikanip suyu
stzllir. 2 kg seker, 3 bardak su ile kivamh surup hazirlanr, icine incirler dokulir, sonra biraz kaynatilr,
Uzerine limon suyu ilave edilip karistirilarak kivama gelinceye kadar kaynatilir. Arzu edilirse icine 3-4 tane
karanfil atilip kavanoza bosaltilir, soguduktan sonra kapadi kapatilarak saklanir.

2.1.4.7. Zeytin Regeli: "Tarihte ve diinyada ilk kez Balikesir Havran'da Nadir Cobanoz tarafindan uretilmis-
tir. Bélgede ilk olarak Havran'da yapilan zeytin receli, giiniimiizde Akhisar ve izmir'de de yapilmaktadir.

10 kg yesil olgun domat zeytini, 12 kg seker, 6-7 litre su, 1 cay kasigi limon tuzu. Once zeytinin acisi alinir.
Bunun igin zeytin % 2 oraninda kostikli suda, sicak havada 8 saat, soguk havada 12-15 saat bekletilir. ilk
glin sik sik, sonraki giinlerde her giin sabah aksam suyu degistirilerek 5-6 giin bekletilir. Sonra % 2 limon
tuzu, % 8 tuz ve geri kalani su oranindaki salamurada 1 hafta 10 glin bekler. Cekirdegi alinir; icme suyun-
dan 1 hafta sabah aksam suyu degistirilerek tuzu alinir. Kaynatilir; bekletilir; recel yapimina hazir haline
gelir. Tencereye seker, su, zeytin koyulur kaynatilir. Recel kivamina gelince limon tuzu atilir, atesten alinir.
(Halic1 1993:123)

2.1.4.8. Portakal Kabugu Receli (Turung Receli) : 4 adet portakal alinir, yikanir. Kabuklari bir parmak kalin-
liginda soyulur. iclerindeki beyaz kisim bir bicakla alinir. Kabuk seritler ice dogru sarilir, igneyle pamuklu
ipe dizilir. Uzerine su doldurulur, bir kac saat arayla suyu degistirilerek bir giin suda bekletilir, bdylece acisi
giderilir. Bol suda yumusayincaya kadar haglanir. Stiziilerek sudan alinir. 750 gr seker ve 3 su bardagi su
karistinlarak kaynatilir. Biraz kaynayinca kabuklar icine atilir. Kisik ateste recel kivamini buluncaya kadar
kaynatilir. Bir iki damla limon suyu damlatilip bir tasim kaynatilarak ocaktan alinir. Bir bicakla ipi kesilip
kabuklar siyrilarak iplikten cikarihr. lliyinca kavanozlara alinip serin bir yerde saklanir.

2.1.4.9. Amber Receli: Esit miktarda greyfurt, portakal, limon, yikanip dorde boliinerek cekirdekleri ayik-
lanir, greyfurdun kabuklari soyulur, digerleri kabuklu olarak esit dl¢lilerde dilimlenir. Meyvelerin miktari
bir kase ile olcilir, ayni miktarda seker kullanilarak derin bir cam kap igerisine meyve ve seker kat kat
dosenir, suyunu salmasi icin bir gece bekletilir, kendi suyunda recel kivamina gelinceye kadar kaynatilir.

2.1.4.10. Alic Macunu(KKTC): Aliclarin saplari kesilerek iyice yikanir. Tencereye bol su koyulup aliglar iyi-
ce kaynatilir ve atesten indirilir. Biraz bekledikten sonra aliclar sikilarak baska bir kaba aktarilir. Suyu bir
tilbent ile stiztllr. Bir bardak suya bir bardak seker hesabiyla seker ilave edilir. Miktarina gore iki veya Ug
limon sikilir. Ateste kaynatilarak kivama getirilir. Bu arada tzerinde biriken kdpukleri de alinir. Bir miktar
serbet kasikla alinir ve tekrar tencereye dokilir, su gibi akmaz ise pistigine kanaat getirilerek atesten indi-
rilir. Sicakken cam kavanozlara dokulir. Soguyunca kapaklari kapatilir.(Koksal )

2.1.4.11.Turung Cicegi Macunu(KKTC): Turung cicedi toplanir, tag yapraklari ayrilir, kaynar suyun icerisi-
ne atilir ve bes dakika kaynatilir. Sonra soguk suya cikarhr. Tekrar su kaynatilir ve soguk sudaki yapraklar
sicak suya aktarilir. Bu olay U defa tekrarlanir. Yalniz son kaynatmada suya yarim limon sikilarak ciceklerin
kararmasi onlenir. Yarim kilo turung cicegine bir kilo seker hesabi ile kivamli bir serbet hazirlanir. Serbet
hazirlanirken igerisine yarim limon sikilir ve sonradan meydana gelecek sekerlenmesi énlenmis olur. Ser-
bet sogumaya yakin igerisine 6nceden hazirladigimiz cicekler atilir. (Kdksal )
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2.2, MARMELATLAR (MURABBALAR)

Genellikle olgun, yumusak Urlinlerin rendelenmis, ezilmis veya kaynatilip siizgegten gecirilmis plresinin
(pulplarin) sekerle pisirilmesiyle elde edilen, recelden daha kivamli bir Giriindiir. Marmelat yapiminda ko-
ruk, limon, visne, yaban mersini gibi eksi trlnler icin 1 kg Grline 1,5-2 kg seker; ayva, kizilcik, kusburnu
gibi pektin orani yiiksek olan meyveler icin kg basina 1,250 kg seker kullanihr.

Seftali, erik, kayisi, visne, cilek, elma, armut, ayva, karadut, bogurtlen, kizilcik gibi meyve preleri, ki-
logram basina 1,5 kg sekerle kaynatilarak marmelat yapilir. Kaynama esnasinda képiga alinir. Sicak olarak
kavanozlara doldurulur, soguyunca kapadi kapatilir. Marmelatlar kahvaltida, pastacilikta ve sulandirilarak
serbet olarak kullanihr.

2.2.1. Marmelat Ornekleri

2.2.1.1. Bugday Cimi Marmelati: 5 kg bugday ayiklanip yikanir, temiz bir cuval icine konur, iyice islatilr,
tizeri temiz bir érti ile értulir. U glin boyunca giinde iki defa, sonra iki gline bir yarim tas su, bugdaylarin
Uzerine serpilir. Bugday on-on bir giin soguk ortamda ¢imlenmeye birakilir. Cimlenen bugday ve olusan
cimin tamami kiyici yardimiyla ezilir. Sonra sikilir ve suyu siiziiliip tencereye konulur. icine iki ti¢ kasik un
koyulup karistirihr. Kisik ateste pekmez kivamina gelinceye kadar karistirilarak pisirilir. Sicak olarak kava-
nozlara konur, soguyunca agzi kapatilir. Serin ortamda saklanilirsa iki sene dayanir.

Besin degeri oldukca yiiksek, enerji dederi sakaroza gore daha duistik bir tath ¢esididir. Mineral ve vitamin
degeri yiksek olan bu tiriin az miktarda tiiketilmelidir.’

2.2.1.2. Koruk Marmelati: 1 litre ezilip stuzlilmls koruk suyu tencereye konulur. 2 kg seker ilave edilip
karistirilarak kaynatilir. Kivama gelince atesten alinip sicak sicak kavanozlara doldurulur, soguyunca agzi
sikica kapatilarak saklanir.

2.2.1.3. Kestane Piiresi Marmelati: 1 kg iri kestane alinir. Kestanelerin dis kabuklari soyulur. Kaynar suda
bes dakika bekletilir. ince kabuklari soyulup tencereye konulur. iki su bardagi su ilave edilerek iyice yumu-
sayincaya kadar pisirilir. Uzerine 1 kg seker, 1 su bardagi su eklenir, hafif ateste karistinlarak pisirilir.

2.2.1.4. Davulgu (Dag Cilegi) Marmelati: 1 kg davulgu, iki bardak suyla haslanir. ince siizgecten ezile-
rek gecirilir. Elde edilen siiziintii 1,5 kg toz seker ile kaynatilir. icine yarim limonun suyu sikilarak bir tasim
daha kaynatilinca marmelat hazirlanmis olur.

2.2.1.5. Kusburnu Marmelati: 1 kg kusburnu, iki bardak su ile tencereye konur. Yumusayincaya kadar
pisirilir, yumusayan meyveler ince slizgecten gecirilir, ayrica iki l¢ defa tulbentten stizullr. Elde edilen
stizlintli tencereye konularak 1,5 kg toz seker ile kaynatilir, koyulasmaya baslayinca tizerine yarim limonun
suyu sikilarak bir tasim daha kaynatilir.

2.2.1.6. Narenciye Marmelati: 1 kg meyve (greyfurt, portakal, limon veya mandalina) yikandiktan sonra
dilimlenir. 1 litre su ile tencereye konur. Meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikartihp tiilbent parcasina cikilanir ve
meyvelerin icine atilir, yarim saat kaynatilir. Kaynayan meyvelere 1,5 kg toz seker ilave edilir, karstirilarak
koyulasincaya kadar kaynatilir. Marmelatin kivama gelip gelmedigini anlamak igin bir damla basparma-
gin tirnadi tzerine damlatilir, eger dagilmadan damlacik seklinde kaliyorsa kivama gelmis demektir. Mar-
melat kivama gelince ¢ekirdek cikini ¢ikarilip atilir. Yarim limonun suyu kaynayan marmelata ilave edilir,
bir iki tasim daha kaynadiktan sonra marmelat hazirdir.

Hazirlanan marmelatlar kahvaltida, pastacilikta ve sulandirilarak icecek olarak kullanilir

1 Balikesir IMKB Teknik ve Endiistri Meslek Lisesi Gida Teknolojisi Alani tarafindan proje olarak hazirlanan bu
urtin, 2006-2007 Proje Tabanli Beceri Yarismasi’'nda Balikesirde il birinciligi, Bursa'daki yarismada ise bdlge
tgdincdliigu ile oddillendirilmistir.
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2.3. PELTE (jele)

“Meyve suyu veya meyvelerin su ile kaynatilmasi ile elde edilen ekstrakta seker ilavesiyle hazirlanan pel-
te yapisinda bir Grlindir. Jelede meyve parcaciklari bulunmaz, berrak bir goriinitise sahiptir” (Cemeroglu
1986:342).

Jole yapiminda kolay jellesmesi icin pektin orani yiliksek olan ayva, elma, armut, kizilcik, erik, kusburnu,
koruk gibi meyveler tercih edilmelidir.

Peltelere halk arasinda “eesi” (eksi) denir. Ginlimuzde Jele/j6le adiyla teknolojik tretimi yapilir. Ev tipi jo-
leler kaynatildiktan sonra tepsiye dokillp giineste kurutularak pestil gibi yenebildigi gibi, su ile ezilerek
icecek seklinde de tiiketilebilir.

2.3.1. Jele Tarifleri

2.3.1.1. Ayva Jelesi (teknolojik yontem): “Asiri olgun olmayan ayvalar bezle silinerek ylizeyindeki ince

tlyler temizlenir, yikanir ve dérde bolinilp ¢ekirdek evleri temizlenir. Bu sekilde hazirlanmis 100 kg mey-
veye 35 litre su ilave edilerek buhar gomlekli kazanlarda yumusayana kadar isitilir. Yumusamis meyveler,
tercihen bir paketli preste preslenip ayva ekstrakti alinir. Ekstrakt, kaba olarak filtre edilir. Boylece 100 kg
meyveden yaklasik 85 kg ekstrakt elde edilmis olur. Asagidaki recete uygulanarak ayva jelesi elde edilir.
Ayni yol elmalara da uygulanabilir. Ayva ekstrakti 55 kg, seker 66 kg, sitrik asit kristal 60 g .” (Cemeroglu
1986:358).

2.3.1.2. Kusburnu Peltesi: 1 kg kusburnu, 1 litre suda haslanip suyu tiilbentten siizllerek bir tencereye
ahinir. 1,5 kg seker ilave edilerek koyulasincaya kadar kaynatilir. Koyulasmaya yakin yarim limonun suyu
Uzerine dokiilir, bir tagim daha kaynatilip ocaktan alinir.

2.3.1.3. Kizilcik Peltesi: 1 kg meyve ayiklanir, yikanir, 1 litre su ile kaynatilarak sicakken suyu stzilir. 1,5-2
kg seker ile koyulasincaya kadar kaynatilir, yarim limonun suyu ilave edilerek bir tasim daha kaynatilarak
sicak olarak kavanozlara dokulur. Kizilcik Isparta'da “ergen”, Balikesir'de “kiiren” diye bilinir. Balikesir'de ki-
zilak surubu koyulastirilarak “kiiren eksisi” adi ile yapilir.

2.3.1.4. Koruk Jolesi : “4 bardak koruk suyu, 4 bardak seker. Koruklar irilesip, sulari arttigi zaman bunlar-
dan jole yapmak mimkindir. Clinki olgun Giziimin sirasinda donma olmaz. Boylelikle olgun Giziimler-
den jole yapilmaz. En uygun zaman koruklarin irilesmesi ve ben diisme zamanidir. Béyle koruklar toplanir,
yikanir saplarindan koparilir taneler haline getirilir ezilir, presten gecirilir. Bu siranin 4 bardagina 4 bardak
seker katilir, kuvvetli ateste savrularak kaynatilir. Kivami geldiginde atesten indirilir. Kavanozlara sicak,
sicak doldurulur. Koruk jolesi sari, acik yesil renkte lezzetli mayhos bir jole olur.” (Cerrahoglu 2005:459).

2.3.1.5. Pelte (Kastamonu): “Elma ile ayvanin karisik olarak ezilip kevgirden gecirilen sularin bakir ka-
zanlarda, uzun vadeli kaynatilmasiyla pelte halinde elde edilen bir icecektir. Bilhassa hamurlu yiyeceklerin
yaninda sulandirilarak icilir” (Abdilkadiroglu 1992:528).

2.4. SEKERLEME

Visne, kiraz, erik, koruk, kizilcik gibi meyvelerden yapilir. Ulkemizde kullanilan geleneksel saklama yén-
temlerindendir. Ege boélgesinde yaygin kullanilan bir tekniktir.

2.4.1. Sekerleme Tarifleri

2.4.1.1. Visne Sekerleme: Meyveler yikanip ayiklanir, cekirdekleri cikarilir. 1 kg meyve icin 1,5 kg toz se-
ker hazirlanir. Temiz cam kavanozlara bir kat seker, bir kat meyve hava kalmadan doldurulur. Kavanozun
agz sikica kapatilarak buzdolabinda saklanilir, kisin komposto yapiminda kullanilir. Kavanozlar acildiktan
sonra bir hafta icinde kullaniimalidir.

2.4.1.2. Limon Sekerleme: 4 limon kabugu rendelenir 10 limonun suyu sikilip kabuklarin Gzerine ila-
ve edilir. Uzerine, értecek kadar seker dokiiliir. Seker iyice karistirilir, bir kavanoza aktarilip buzdolabina
koyulur. 1 kasik konsantre 2 su bardadi suda ¢ozdurtlerek siizilip limonata olarak icilir. Pastacilikta da
kullanilir.
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2.4.1.3. Giilbeseker: Mevlana, helvadan baska “glilbeseker”i de sik¢a anar. Giillin, 6zellikle okka gl adi
verilen glizel kokulu kirmizi giiliin yapraklar bal ve limonla ezilerek bu yapilirdi. Toz sekerle yogrulup
limon sikilarak hazirlandigi da olurdu. Bu tatli ayni zamanda giil receli ve gl surubu yapilmak tizere uzun
suire durabilen bir konsantre olarak kullanilirdi” (Cumbur 1982: 79).

2.5. PELVERDE

“Kahvaltida marmelat, recel yerine yenir. Olgun erikler (mtrdiim, Uryani) ezilerek bir kazana doldurulur.
Eriklerin aralarina yeteri kadar pekmez toprad serpilir. Erikler bir gece bdylece bekletilir. Ertesi giin erik-
ler, kevgirden derin bir tavaya gecirilir. Cekirdekler ve kabuklar kevgir Gistiinde kalir. Derin tava icerisinde
ezilmis erikler pisirilir. Koyulasir, recelden daha koyulasinca ocaktan indirilir. Cam kaplar icine konulan
pelverde yenilecedi zaman tabaga konur. Pelverde, erikten baska elmadan, armuttan ve ayvadan da ya-
pilmaktadir. Uzerine siit veya siit kaymag dokiiliirse cok lezzetli olur” (Tan 2002: 421).

2.6. SURUPLAR

Surup, pektin orani yliksek meyvelerin, sikilmasiyla veya kaynatilip stiziilmesiyle elde edilen meyve sula-
rinin sekerle kaynatilarak elde edilen, serbetten daha yogun bir Grlindir. Seker yogunlugu fazla oldugu
icin receller gibi uzun siire dayanir. Visne, yaban mersini, cilek, davulgu (dag cilegi) turuncgiller, koruk,
bogurtlen, ahududu, karadut, kizilcik, gilaburu gibi meyveler surup yapimina elverislidir.

2.6.1. Surup Tarifleri

2.6.1.1.Vigne Surubu: Visne yikanir, ayiklanir, iyice ezilerek suyu sikilir, stizekten gecirilen sliziinti 6lcule-
rek tencereye alinir. icine bir litre meyve suyuna bir kilogram hesabiyla seker dékiiliip karistirilarak kivama
gelinceye kadar kaynatilir. Kivama gelince ocaktan indirilir, sogutulup agzi kapakli kavanozlarda saklanir.
Bir su bardadi surup bes su bardagi su ile sulandirilarak icilir. Karadut, cilek, eksi nar, ahududunun, sulari
sikildiktan sonra, ayni teknikle suruplari yapilir.

2.6.1.2. Giil surubu:“500 gr kokulu gil, 8 bardak seker, 4 limon, 25 kadar gelincik yapragi. Gul yapraklari
koparilir, diplerindeki beyazlar makasla kesilir. Diplerinin siyahi kesilmis gelincik yapradi giil yapraklarina
ilave edilir. Hepsi elde fazla olmadan iyice yikanir. Suyu siizilir. GUl ve gelincik yapraklari lizerine 1 bardak
seker serpilir. 4 limonun suyu da lizerine dokiiltp elle minciklanir. Bir birlerine karistirilir. Zaman zaman ka-
ristirmak suretiyle birka¢ glin bekletilir. Diger taraftan 7 bardak seker koyuca surup kivaminda kaynatihr.
Surubun Uzerine gll ve gelincik yapraklar katilir hemen bir tasim kaynatilip atesten alinir. Yapraklarindan
surup stizalr, sogutulur siselere doldurulur” (Cerrahoglu 2005:428).

3. PESTIL VE KOME
3.1. Pestil:

“Erik, kayisi, dut, tatli veya eksi meyve ezmelerinin kabuk, ¢cekirdek ve posalarinin ayrilmasi ile elde edilen
yogun meyve sularinin glineste vb. sekilde koyulastirlarak kurutulup levha haline getirilmesi ile elde edi-
len maddeye denir. Pestil hangi meyveden yapilmissa o meyvenin adini alir. Pekmez kaynatilirken icine %
5- 12 oraninda nisasta ve bugday unu karistirilir. Yeni pismis sicak pestil, bezlerin izerine ince bir tabaka
halinde yayilir. Birkag gin kurumaya birakilir. Sonra bezle tersinden islatilarak pestil bezlerden soyulur. So-
yulan pestil kitap sayfasi blyukligiinde parcalar halinde kesilir. Bu parcalara Gaziantep’te (Bastik Sukasi)
denir. Bu pestil yapraklari ikiye tice katlanarak daha kiiglik sekle sokulur. Bu arada yapraklar yapismasin
diye her iki tarafi nisastalanir. Bunlarin lokum seklinde kesilmis parcalarina (dilme) denir”(Birer 1991: 13).

Pestil, oldugu gibi yenebildigi gibi ceviz, badem ve kayisi cekirdegi ici ile birlikte yenebilir. Onceden 1s-
latihp surup haline getirilerek icilebilir. Tuzsuz yagda kavrularak, ¢irpilmis yumurta ilave edilip pisirilerek
tatlisi yapilir. Uzerine eritilmis bal gezdirilerek tath yerine yenir. Erzurum, Maras vd.de tereyagli pestil ka-
vurmasl yapilir.

3.1.1. Dut Pestili: Dutlar kazana konulup kaynatilarak sira elde edilir ve suzilir. Bir bak-
rac siraya yarim kilogram budgday nisastasi veya un katilir ve yavas vyavas karistiri-
larak bulama¢ elde edilir Kepgeyle karistinlarak  kivamini  buluncaya kadar cirpilir.
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Sonra  diz zemine serilen carsaflarin Uzerine dokilir. Kevgir ile dlzgilince yayilir. Okla-
va ile bulamacin her yana esit olarak yayilmasi saglanir. Uzerine kinlmis kayisi cekirdegi atilir.
Pestilin bezlerden soyulmasi zamani geldiginde serili oldugu carsaf, diger temiz bir carsafin {izerine ters
cevrilir, su ile islatilir, sonra da yumusayan pestil carsaftan ¢ikartilip ip Uzerine serilir. Bir-iki saat bekledik-
ten sonra makasla kare biciminde kesilir. Uzerine nisasta serpilir ve katlanir. Tenekelere yerlestirilir. (Sevgi,
2010, Mut- icel)

3.1.2.Kayisi Pestili (Malatya): Yikanmis olgun kayisilar bir tekneye dékilerek ezilir. Ezilirken cikan ¢ekir-
dekler atilir ve teknede kalan 6z bakraca alinir. Bu 6z UGzeri sivi yag (aycicedi yagi) ile yaglanmis uzun bir
tahtanin Uzerine serilir. Bir gtin kurumasi beklenir. Kuruduktan sonra ucu iskiran veya spatula ile kaldirnlan
pestil parmakla cekilip tahtadan soyulur, dérde katlanir ve yapismamalari icin aralari aycicegdi yadi ile yag-
lanarak tenekelere dizilir. Kayisi pestili icel'de fazla miktarda yapilir.(Kurum, 2010, Salihli-Manisa)

3.1.3. Bastik: Meyvelerden elde edilen siraya bugday nisastasi katilir, karistirilarak pisirilir ve bulamag
elde edilir. Bulamag bezlerin lizerine dokiilerek diizglince oklavayla esit miktarda yayilir, istege gore uze-
rine susam serpilerek kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra temiz carsaf tizerine ters cevrilir, 6rtindn Us-
tiinden hafif islatilarak bastik cikarilip iplere asilarak kurutulur, kare kare kesilir. Uzerine nisasta serpilip
katlanarak saklanir, Ceviz, badem, balla pestil gibi tiketilir.(Kocaman, 2010, Malatya)

3.1.4. Dilme:“Hazirlanan yas bastik 4-5 santim kalinliginda olarak kenarli tepsilere gecirilir. Glineste kuru-
tulur. Sonra baklava dilimi biciminde kesilir” (Glizelbey 1982:103).

3.1.5. Tarhana: “Buna sirin tarhana da derler. Uziim suyu ile d6gme simidinin yani cig simidin birlikte
pisirilip dilmede oldugu gibi 4-5 santim kalinliginda kurutulmasi suretiyle elde edilir. Henliz yas iken icine,
fistik ve badem de karistirilip boyle kurutuldugu gibi 6lbe denilen kara kutulara doldurulup bunda da sak-
lanir. Tarhana yagda eritilerek icine fistik ve ceviz koyulup kahvalti yemedi olarak da hazirlanir” (Glizelbey
1982:103).

3.1.6. Muska: “Kuruyan pestiller 3-4 santim eninde kesilerek icine, fistik ve seker konarak eskenar licgen
biciminde katlanip sonra nisasta serpilir” (Glzelbey 1982:103).

3.1.7. Kesmece (Malatya): “Bastik icin hazirlanan bulamacg gibi bulamag hazirlanir. bulamag tepsilere
serilir. Tepsilerden ayrilma kivamina gelmis kesmece baklava dilim seklinde dilimlenir. Daha sonra orttiler
Uzerine serilerek her tarafin esit kurumasi saglanir” (Abdulkadiroglu 2002:529).

3.1.8. Saridut Pestili (Elazig Yoresi): Elazi§ yoresinin sari dutlari toplanarak sikilip, suyu cikarilp bakir ka-
zanlarda kaynatilir. icine bol ceviz eklenir. Tahtalar veya bezler (izerine serilerek glineste kurutulur. Yaklasik
iki glin bekletilir. Dilimlenip zerine nisasta serpilerek sandiklarda muhafaza edilir. (Koksal, 2010, Tunceli)

3.1.9. Ala Erik Pestili (Glimiishane): “Ala erikler kazanlarda kaynatilip tahtalar lizerine serilerek kurutu-
lursa ala erik pestili elde edilmis olur. Pestiller bir miktar suya islatilarak icilir veya kuru kuru da yenelebilir.”
(Abdlkadiroglu, 2002:529).

3.1.10. Erik Pestili: Kirmizi eksi erikten yapilir. iyice olmus erikler kevgirden gecirilir, yikanip kurutulmus
temiz tahtalar tizerine serilir. Kurudukga alt Gst edilir. Soyulan pestiller dérde katlanir. Bu sekilde sandikla-
ra konulur. Yenmek istendiginde ya oldugu gibi ya da aksamdan bir kap icindeki suda islatilir. Surup haline
getirilerek icilir. Yemeklerde eksi olarak kullanilir. Ala erik pestilinden farki, erikler pisirilmez, ¢ig kullanihr.
Bu pestil, Dogu Anadolu, Karadeniz, Ege ve Marmara bolgelerinde yaygindir.

3.1.11. Uziim Pestili (Salihli): Uziimden sikilmasiyla elde edilen sira, dut pestili gibi yapilir. icine istege
gore susam, ceviz ici, badem kirihp konularak yenir.

3.2. KOME

3.2.1 Orcik Sekeri-Sucuk (Elazig): iplere cevizler dizilir ve bulamac icerisine 2-3 kez batirilip cikarilir. Bir
saat sonra ayni islem tekrarlanir. Glineste 1-2 giin bekletilir. (Senocak 2002:419).
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3.2.2. Besni Sucugu: “Ana maddesi (iziim suyu ve nisasta ise de yapilisi rengi ve bicimi 6biriinden farkli-
dir. Batinlmadan 6nce elle carpilarak rengi aklastirilir. Fistik, ceviz ve bademlere 6biir sucukta aralikli oldu-
gu halde yayana bitisik saplanir. Kurutulduktan sonra yine nisasta serpilerek saklanir” (Glizelbey 1982:103).

4. KURUTARAK SAKLAMA

Glinimuzde, yurdumuzun kurutma sartlarina uygun hemen her yoresinde yiyecekler, yapisindaki nem
orani disurilerek kurutulup uzun sure saklanmaktadir. Bunlar yiyecegin 6zelligine gore giinese veya gol-
geye serilerek dogal kurutma, disuik isida firinlarda kurutma, teknolojik islemlerle yapay kurutma yon-
temleri ile yapilmaktadir.

Ulkemizde kuru halde saklanan hububat ve hububat iriinleri, kuruyemisler, baharat ve caylarin yani sira,
mevsiminde, yorelere gore degiskenlik gosteren bol miktarda yetisen otlar, sebze ve meyveler kurutula-
rak, aile ekonomisine katkida bulunmak, kisin yiyecek cesitliligini artirmak icin saklanilir.

4.1. TAHILLARDAN ELDE EDILEN KURULAR

4.1.1. Gavut: “Bugday yikanir, kurutulur. Kurumus bugday sagta kavrulur. Degirmende un haline getirilir.
Kadinlar bu un haline getirme islemine distar denilen (st tiste iki yuvarlak tasla yaparlar. Usteki tasin ortasi
deliktir ve tutacak bir yeri vardir. Bu tas diger tasin Ustline konur. Bir eliyle Gsteki tasi ceviren kadin diger
eliyle delige bugday koyar” (Baysal 1992:59)

4.1.2. Goce (Beypazari): Bugday ayiklanir, hamur teknesine konur, lizerine 2 parmak gececek kadar su
konur, suyun icinde dort glin bekletilir. Hafif cimlenmeye baslamis bugday sudan cikarilir. Kurumaya bi-
rakilir. Kurumadan az nemliyken degirmende veya dibek tasinda doviilerek kabugundan ayrilir. Bezin Us-
tlinde rlizgara karsi savrularak kabugu temizlenir. Corbalik ve asurelik olarak kullanihr.

4.1.3. Azik: “Bugday yikanir. Islak cuvallara koyulup 3 glin boyunca her giin kaynar su dokulir. Bugday-
lar cimlenir, cimlenen bugdaylar serilip giineste kurutulur. Sonra dedirmende un haline getirilir” (Baysal
1992:59)

4.1.4. Hedik 1:“Bebegin ilk disi icin kaynatilir. Hedik bugday, nohut ve baklanin haslanmasi ile elde edilir.
Hedigin ilk kez Hz. Muhammed'in ilk disini ¢ikardigi zaman annesi tarafindan yapildigina inanilir. Cocugun
ilk disini cikarmasi sevingle karsilanir. Cikan ilk disle birlikte diger dislerin saglam olmasi i¢in uygulanir. Dis
bugdayina dis hedigi adi da verilir. Uzerine seker dékiilerek yenir. Akraba ve komsulara dagitilir” (Artun
2002:326)

4.1.5.Hedik 2 (Corum): “Cekilmemis biitlin yarmaya az miktarda nohut, fasulye karistirilir. Koyu ¢orba ha-
linde pisirilir. Pekmez ilave edilerek tzerine ceviz serpilir. Bir nevi pekmezli‘asure’ dir’(Tombus 2000:385).

4.1.6. Kavut: "Kavut so6zl, Anadolu kdylerinde kavrulmus veya dovilmis tahil ununun, seker veya tat-
Il yemis ile karistirilarak yapilan kavut helvasi ve kurutulmus tahil unu veya bugdaya verilen ad olarak
kullaniimaktadir”(Ogel 1985:359)

4.1.7.Kavurga (Ahlat): Bugday siite konur, stitii emdikten sonra serilerek kurutulur, kisin kavrularak yenir
(Aladag, 2010, Ahlat-Bitlis)

4.1.8. Kavruk: Misir, nohut, cavdar, bugday karistirilip degirmende 6gutilip elenir, un elde edilir. Eksi
maya ile un mayalanir. Koy ekmegi gibi ekmek pisirilir veya pidesi yapilir. (Demir, 2010, Susurluk-Balikesir)

4.1.9. Kuru Yufka: Mayasiz hamurdan ince acilmis yufkalar sac Gzerinde pisirilir. Kiifelere doldurulur veya
temiz velenselere sarilir (el dokumasi bez 6rtu). Dugiimlenir, tavana asilir. Tavana asilma nedeni, koyliik
yerde kedi, kopek, fare vb. hayvanlardan korumak icindir. Kuru yufka imece usulii ile herkese yapilr. Kuru
yufkalar, Ege ve Marmara bolgesi (Balikesir, Manisa ve yakin yorelerde) borek, tirit ve tath, kaymakh ya-
piminda kullanilarak tiiketilir. Denizli, Kayseri, Konya ve ic Anadolu ve Dogu Anadolu bélgelerinde fazla
miktarlarda yapilarak ekmek olarak tuketilir. (bkz: Ekmekler Bolimu)

4.1.10. Ekmek Kurusu: Bayatlayan kdy ekmekleri ortadan ikiye ayrilir, firinda iyice gevretilir, soguyunca
bez torbalara konur, saklanir. Islatilarak yenir veya ekmek asi yapilir.
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4.1.11. Turta Yufkasi: Bir su bardad eritilmis tereyad, i yumurta, bir su bardad: siit, bir yemek kasig
amonyak, bir ¢cimdik tuz, bir su bardadi toz seker. Bu malzemeler karistirilir, icine aldigi kadar un katila-
rak kulak memesi yumusakhginda yogrulur. Bes esit parcaya bollnir, manti hamuru kalinliginda yufkalar
acllarak firnda pisirilip gevretilir. Beyaz renkte cikarilir, soguyunca beze sarilip nemsiz ve serin ortamda
saklanir. (Avcu, 2010, Balikesir)

Fazla miktarda yapilarak kislk olarak saklanir bes, alti ay dayanir. Balkan gé¢menlerinin yaptig kis hazirli-
gidir. Balikesir ve Bursa'da yaygin olarak Balkan gé¢menleri tarafindan yapilr.

4. 2. Misir, Baklagiller ve Meyvelerden Elde Edilen Yarma ve Unlar

4.2.1. Misir Kurusu: Misir tarladan toplaninca kurutulur. Koganindan ayrilir, iyice kurutulur, iri sekilde
ogutilr, kishik yemek icin saklanir.

Yemegi: Misir ve fasulye ayri yerde islatilir. Tencereye yag salca koyularak kavrulur, su ilave edilerek misir
ve fasulye salinir. ikisi birlikte iyice pisinceye kadar kaynatilir. Sicak yenir. istege gére kemikli etle de pisiri-
lir.(Aktas, 2010, Dursunbey-Balikesir)

4.2.2. Misir Yarmasi: Misir taneleri, yarma degirmeni denilen el degirmeninde (bulgur tasi) cekilip kirila-
rak elde edilir. (KOseri, 2010, Balikesir).

4.2.3. Misir Bulguru: Elle cevrilen tas degirmende (bulgur tasi) kirilarak hazirlanan misirdan, bulgur
corbasi ve pilavi yapilir.

4.2.4. Misir Unu: Tanelenmis kuru misir, firinda bekletilip gevretilir. Degirmende un gibi 6gutalir. Kigin
yemeklik ve ekmeklik icin saklanir.

Yemegi (Misir ag1): Dort su bardagr misir unu, kaynayan suya serpe serpe katilir, koyulasincaya kadar
karistinlarak koyu kivamda pisirilir. Kasik kasik tepsiye dizilir, Gizerine yarim su bardagi rendelenmis peynir
serpilir, daha sonra yarim su bardagi Balikesir tarhanasi tereyaginda kavrulup biraz sicak su ile sulandirihr,
kasikla izerine gezdirilerek sicak yenir.(Erdogan, 2010, Yaylabayir Koyl Sindirgi Balikesir)

4.2.5. Firin Kurusu (Kepsut-Balikesir): Stt misir kurutulur, tanelenir kuruyunca firinlanir ve makinede
oguitaldr. Kisin yemedi yapilmak tizere saklanir. Ayrica firin kurusu cerez olarak da yenir. Yemegi soyle ya-
pilir: Misir yarmasi ile fasulye taneleri esit miktarda karistirilir ve suda pisirilir. Tamamen pisince yogurt ya
da ayran ilave edilerek yenir. Yagsiz olarak pisirilir. (Genel, 2010, Caykara Trabzon)

4.2.6. Bakla Yarmasi: Balikesir ve Canakkale y6resinde olgunlasan bakla icleri kurutulup kabugu sogutu-
larak 6gutdlur. Fava, bakla yemegi, bakla puresi, bakla helvasi yapiminda kullanilir. (Gimus, 2010, Bayra-
mi¢ Canakkale).

4.2.7. Dut Unu: Dut kurusu tas dibekte tokacla doviilerek kislik saklanir. Doviilmiis badem ve ceviz ici ile
kanistirilarak kis aksamlarinda yenir.

4.3.Et

“Et kurutma, Trklerin Orta Asya'dan beri bildikleri bir gelenektir. Tuirkler kurutulmus ete ‘kak’ et derlerdi.
Etler, parcalar halinde kurutulurdu. Bugiin de azalmis olmakla birlikte, Anadolu'nun bazi yérelerinde hala
et kurutulur” (Tezcan 2000:107-108)

4.4. Otlar

Anadolu, yabani otlar bakimindan oldukga zengindir. Otlarin kullanim bicimi bélgeden boélgeye, yore ve
yemek kilttriine gore degisiklik gosterir. Bunlar taze olarak tiiketildigi gibi bir kismi kurutularak saklanip
kisa hazirlanir. Madimak, cicirgen (i1sirgan-dalgan otu), dereotu, nane, eksikulak (kuzukulad), kazayagi,
eesigina, mancar gibi otlar kurutularak kisin corba, boérek, pilav, salata, sarma vb. et yemeklerine katilir,
sofralarin lezzetini artirmada hiinerli ellere yardimci olur. Kekik, feslegen, kimyon, nane gibi otlar ise ku-
rutularak baharat olarak kullantlir.
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4.4.1. Zabuda Otu: Sogana benzer bir bitki tliriidiir. Yayladan ot yesilken bicilip kurutulur. Kisin salamura
domates, fasulyeden vb. yapilan yemeklerde lezzet vermek amaciyla kullanilir. Ayrica arpa ¢orbasina ko-
nur.(Genel, 2010, Caykara-Trabzon)

4.4.2. Evelik (Labada) Otu: Ot toplanir, kurutulur. Kisin corbasi ve yemedi yapilr. “Evelik de yemlik oy
madimak” diye baslayan bir de tiirkl vardir. (Karaganta, 2010, Kars).

4.4.3. Madimak (Kus Ekmegi): Mart-Nisan aylarinda toplanir, kurutulur. Serin ve kuru yerde saklanir. i¢
Anadolu ve Dogu Anadolu bélgelerinde yaygin olarak kullanilir. Kurusu haslanarak yemegi yapilir. Ayrica
bulgur veya pirincle pisirilerek cesitli pilavlarin yapiminda kullanilir. (Cetinkaya, 2010, incesu-Kayseri).

4.4.4. Gari Otu: Yabani bir ot tlrtdir. Toplanip kurutulur. Kisin yemegi yapilir. “Anali-kizh” adindaki kofte-
nin icine ve dévme ¢orbasina konularak kullanilir. Bitlis yoresinde her evde kuru halde mutlaka ilag niyeti-
ne bulundurulur. Basura iyi geldigi séylenir. (Aladag, 2010, Ahlat-BITLIS).

4.4.5. Asma Yapragi Kurusu (Isparta): Asma yaprag korpeleri toplanir, ipe dizilir, gélgede kurutulur.
Kullanilacagi zaman ipinden ¢ikarilmadan sicak suya batirilir, biraz beklenir, yumusayinca ipleri ¢ikarilarak
sarma sarilir. (Tagh, 2010, Balikesir).

4.4.6. Cires: Yabani bir ot turidir. Taze olarak tiiketildigi gibi, toplanip kurutulur, Kisin yemegi yapilr,
ayrica yemeklerde lezzet verici olarak kullanilir. (Aladag, 2010, Ahlat-BiTLIS).

4.5.Sebze Kurular
Sebzeler Turk mutfaginda dnemli bir yere sahiptir. Genelde taze olarak tuketilir.

Biber, patlican, fasulye, siyirma(taze boriilce), kabak, domates, ¢cicek bamya, dolmalik biber-patlican gibi
sebzeler, kurutmaya elverisli her bélgede, kisa hazirlik olarak farkli yontemlerle saklama amacli kurutulur.
Cicek bamya, Konya yoresinde yaygin olarak kurutulur ve kullanilir. Hatta diigiin yemeklerinin vazgecil-
mezleri arasindadir. Usak'ta biber, patlican kurusunu yemeden karin doymaz. Clinkii Usak yemek kdilti-
riinde ayri bir yeri vardir. Maras, Gaziantep'te kuru patlican dolmasinin hasini yersiniz. Ozellikle kurutmalik
patlican icin, kiiclik, lezzetli Antep patlicani kullanilir. Dolmalik biberin aci olani kurutulur. Antep mutfa-
ginda kurular dnemli bir yere sahiptir.

Sebzeler kurutulurken sicak ve nemsiz, hava akimi iyi olan ortamlar tercih edilmelidir. Nemli ortamda
kurutulan sebzelerde kiifler gelisecedi icin aflatoksin olusmakta bu da toplum saghgini tehdit etmektedir.

4.5.1. Giineste (Dogal) Kurutma

a) Sebzeler yikanip bitiin halde veya ortadan ikiye yarilarak ya da ayiklanip dograndiktan sonra giines
alan bir yere ortilerin Gizerine serilerek kurutulur.

b) Kurutulmaya hazirlanan sebzeler, iplere igne yardimiyla dizilir, glines alacak sekilde asilarak kurutulur.

¢) Siyirma(taze boriilce), fasulye gibi sebzeler sicak suya daldirilarak enzim faaliyetleri durdurulur. Soguk
su altina tutulup suyu stizdirilerek serme veya iplere dizme yontemi ile kurutulur. Bu sebzeler dogrudan
kurutulursa kabuklarindaki seltiloz kuruma sirasinda artacagindan pismesi zorlasir, sindirimi zor olur. Ma-
nisa, Aydin civarinda 6zellikle bu teknik kullanilir.

d) Kurutulan sebzeler, bez torbalarda, serin, kuru ve temiz ortamda saglikh bir sekilde saklanilmali, yemek
yapilmadan 6nce mutlaka yikanmalidir.

e) Kurutulmus yiyecekler suda haslandiktan sonra, ihtiyaca gore sarma, dolma, salata, etli veya zeytinyagli
yemekler, kavurma, kizartma, tursu veya ¢orba olarak hazirlanarak tiiketilir.

4.5.1.1. Domates Kurusu: Domatesler yikanir, ortadan ikiye boliindr. Kesilen kisim yukari gelecek sekilde
tahtalarin (izerine serilmis értiilerin Gzerine dizilir. Uzerine tuz serpilerek giineste iyice kurutulur. Kisin
yemedi yapilir. Islatildiktan sonra parca parca dogranarak yemeklerde eksi yerine kullanilir veya toz haline
getirilerek baharat olarak kullanilir. Manisa, izmir, Aydin yoresinde tretim fazlasi domateslerin kurutularak
ihracatinin yapilmasiyla bu bélge ekonomisine katki saglanmaktadir.
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Ornek olarak, fasulyeli kuru biber dolmasi séyle yapilir: Kuru dolmalik biber, sicak suda islatilir. Kuru fasul-
ye islatilir, suda haslanir, iyice ezilerek icine sivi yag, karabiber, nane ekilir ve yumusayan biberlerin icine
doldurulup derin tepsiye dizilir. Yarisina kadar sicak su koyulur. Yag ve tuz gezdirilir. Sicak firinda suyunu
cekene kadar pisirilir. Sicak veya soguk yenir. (Erdogan, 2010, Sindirgi Balikesir).

4.5.2. Yapay Kurutma

a) Agr Patnos'ta kurutmaya hazirlanan sebzeler ve meyveler, kdy firinlarinda kurutulup saklanir. Ozellikle
Agri yoresinde sebze ve meyveler genellikle bu sekilde kurutulur.(Cakmak, 2010, Ankara)

b) Teknolojik yontemlerle diisiik isida uzun siire sebzelerin besin degerleri korunarak ve hijyen kurallarina
uygun pastorizasyon islemi yapilarak kurutulur.

c) Firinda Kurutma: Sebzeler yikanir, ayiklanir ve dogranir. Su banyosunda bir miktar suyu buharlastirildik-
tan sonra istya dayanikli kaplarda, etiiv gibi firinlarda 70 derecede 12 saat kurutulur, soguyunca ambalaj-
lanir.

4.6. Meyve Kurulari

Cekirdeksiz kuru tziim, kus Gzimi (kisnis), kuru kayisi, kuru erik, kusburnu gibi kurutulmus meyveler,
asure gibi bazi tatlilarin yapiminda kullanilir. Seker ve pekmezle hosaflari yapilir. Dut kurusu ve kuru tGiziim
cerez olarak yenir.

4.6.1. Erik Kurusu (Kastamonu): “Uc tarafi ¢izilerek kurutulan miirdiim erikleri, hosaf gibi tiiketilmenin
yani sira, kis aylarinda islatilir, kiymali ve tereyagli yemegi yapilir” (Abdulkadiroglu 2002:500).

4.6.2. Ala Erik Kurusu: “Bu erik soyularak kurutulur. Uryani erigi denilen kompostoluk malzeme elde edi-
lir. Soyulmasi iki sekilde olur. Biri isin hileli seklidir ve erikler sicak suya katilarak cabukca soyulur, ama
erikler biraz kararir. En glizel ve saglikli sekli tek tek tirnakla soyulmasidir. Bu sekilde erikler daha parlak
goriuntilerini korurlar ve lezzetleri de farkli olur. Erikler sekerli ve sekersiz olarak sicak suda haslandiginda
hos bir icecek olur. Soguk icilir” (Abdulkadiroglu 2002:528).

4.6.3. Kusburnu: Kusburnu olgunlasinca toplanip temiz bezlere serilerek glineste kurutulur.

4.6.4. Elma, Armut, Ahlat Kaki (i¢ Ege): Meyveler yikanip dilimlenerek tahta (izerine veya kiremitlere
Ortulerin Uzerine serilerek kurutulur. Kis aksamlarinda cerez olarak yenilir, hosafi yapilir.

4.6.5. Kuru Hurma:“Macka koylerinde yetisen hurma, kiiclik ve bolgeye has bir meyvedir, kiraz biiyikli-
glindeki meyveleri gliziin olgunlasir. Firinda kurutularak, kisa saklanir” (Duman 2002:614).

4.6.6. Karayemis (Macka-Tonya): “Dogu Karadeniz bolgesine 6zgu bir meyvedir. Agaci kisin yaprak dok-
mez. Meyveleri kiraz blyukliginde salkimlar halindedir. Taze yenir, kurutulur ya da tursusu yapilarak kisa
saklanir” (Duman 2002:614).

4.6.7. Giivem Kurusu (Yaban Mersini) (Balikesir): Glivemler ‘kir’ denilen agaglarin meyvesidir. Son-
baharda toplanip kurutulur. Kisin cerez olarak tuketilir. Ayrica taze ve kurusunun hosafi yapilir.(Erdogan,
2010, Sindirgi Balikesir).

4.6.8. Uziim Kurusu (Manisa): Agustos ayinda olgunlasan cekirdeksiz tiziimler, kesilir, bandirma ¢ozelti-
sine bandirilarak sergilere serilir, kurutularak cuvallanir. Yurt genelinde cekirdekli kara tizim ve ¢ekirdeksiz
Uzlm yaygin olarak kurutularak saklanir. Tatlilarda, pastacilikta, hosaf yapiminda ve ¢erez olarak tiiketilir.

4.6.9. incir Kurusu (Aydin-Manisa)

1. Yéntem: Olgun incirler toplanir, temiz, pamuklu bir bez {izerinde, giines alan bir yere serilir. incir yak-
lagik bir haftada kurur. Su kaynatilir, icine birer tutam kekik, sabila otu, feslegen atilir, bir iki tasim daha
kaynayinca kurutulmus incirler delikli bir kapta, suya bandirilip ¢ikarihr, bir iki glin serilip tekrar kurutulur,
sonra una batirilarak kasalara dizilir veya bez torbalara konur. Kuru ve serin bir ortamda saklayip kisin ce-
viz, findik, fistikla yenir. Tatlisi da yapilir.(Kocayigit, 2010, Emre Koy, Kula Manisa)
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2, Yontem: Yaz doneminde hi¢ sulanmayan ve iglek (erkek incir) atilmis agaclarin incirleri kuruluk ola-
rak degerlendirilir. Meyveler dalinda kendiliginden kurur ve yere dokiilir. Dallarda kalan kurular siriklarla
disurilir. Tamamen kurumus olan incirler tekrar sermeyi gerektirmez. Buruk halde toplananlar (tam ku-
rumamis) serilerek kurutulur. Yemeklik olarak secilip ayrilanlara daha sonra kurtlanmalarini 6nlemek icin
bandirma islemi uygulanir. Bandirma islemi iki sekilde uygulanir:

a. Keselere konan incirler, icine dag kekigi koyulup kaynatilmakta olan su kazanina daldirilip cikarilir. Ku-
rumasi icin serilir. Yeterince kurudugunda bez keselere doldurulup serin bir yerde saklanir. Herhangi bir
unlama vs. islemi yapilmaz. incirler kis ddneminde zamanla kendiliginden unlanmis gibi bir gériiniime ka-
vusur. Kisin icine ceviz koyularak yenir. Kuru incir olarak en fazla tercih edilen tiir sar1 “lop”tur. Ticari olarak
da en fazla bu incir tercih edilir. Evlerde ayrica Arpaz moru (kii¢lik ama ince kabuklu, disi damarl mor, tadi
ball), kara yaprak (kliciik ama ince kabuklu, damarli; ici kirmizi, eksimtirak) (Aydin) tercih edilmektedir.

b. incirler tuzlu suya batirilip ¢ikarilir ve kurutularak keselerde serin bir yerde saklanr.

Glinimuzde ise gerek buruk halde gerekse kuru olarak derin dondurucularda da saklanmaktadir. Bu saye-
de daha uzun stre unlanmadan korunmaktadir.(Ergun, 2010, Kuyucak Aydin)

4.6.10. Kuru Meyvelerden Yapilan Tath ve Yemek Ornekleri

4.6.10.1. Kuru Erik Tathisi (Tokat): “Yazdan kurutulmus erikler yikanir, sicak suda bir saat bekletilir. Erikle-
rin suyu siizGlUr. Tavada kizgin yagda alt Ust yapilarak kizartilir. Sicakken Ustline seker serpilir. Ya da koyu
surup dokiilir. Soguk servis yapilir.

Erik Yemegi: Kastamonu ve cevresinde yetisen, Ui¢ tarafi ¢izilerek kurutulan mirdiime erikleri hosaf gibi

tiketilmenin yani sira, kis aylarinda islatilir, kiymali ve tereyagl yemegi yapilir. Bu yemege salga katiimaz!
(Abdulkadiroglu 2002:500).

4.6.10.2. Ayva, Erik Kurusu (Kastamonu): “Kuru erik veya ayva ince dogranir. Kemik suyunda kaynatilr.
Kiyma ve tereyadi eklenerek pisirilir. llik olarak yenilir” (Abdulkadiroglu 2002:500).

4.6.10.3. Kuru incir Tathsi ( Stitlii incir): Kuru incirler ezilir, bir kaba konarak icine bir miktar siit ve seker
katilir ve ocakta pisirilir. Ege ve Marmara bolgesinde fazla tiiketilen hafif bir tatlidir.

4.6.10.4. incir Dolmasi (Aydin): incirlerin icleri kiyilmis ceviz veya yarim ceviz ile doldurulur. Bir tepsiye
dizilir. Uzerine eritilmis tereyad dokdliir ve seker serpilir. Biraz sicak su katilarak kisik ateste pisirilir. Soguk
servis yapilir.

4.6.10.5. Kestane (Sinop): “Kusbasi et veya kiyma pisirilir. Dogranmis soganlar tereyaginda pembeles-
tirilir. Kestaneler tane tane eklenir. Miktarinca az tuz, bos seker katilir. Sicak olarak yenir. Sulu ve tatli bir
yemektir” (Abdulkadiroglu 2002:500).

4.6.10.6. Hurma Dolmasi: “Hurmalar yikandiktan sonra cekirdekler ¢ikartilarak yerlerine kiynak halinde
cevizler yerlestirilir ve sahana dizilir. Uzerine parca parca eritilmis tereyadi konur. Kenarindan su veya her
ikisi ortaklasa dokiiliir, bir corba kasigi seker ekilir, pisinceye kadar kaynatilir. Hurmalarin en iyi cinsi ve iyisi
secilmelidir” (Abdilkadiroglu 1992: 19).

4.6.10.7. Kuru Kayisi Tatlisi (Konya): Kuru kayisi yikanip az suda dagilmayacak sekilde haslanir, (izerine
seker eklenerek bes dakika kadar daha pisirilir, Gizerine eritilmis tereyadi dokulerek sicak olarak yenir. Kon-
ya’nin eski mahallelerinde yaygin olarak yapilan bir tathdir. (Demirci, 2010, Konya)

4.6.10.8. Kaysefe Tathsi: Yarim kg kuru kayisi hafif haslanir.1 kasik tereyadi ile kavrulur. iki su bardag
toz seker ilave edilerek yirmi dakika karistinilarak pisirilir. Servis tabagina alinarak lizerine dévulmius ceviz
serpilir. Ik yenir (Aladag, 2010, Ahlat- Bitlis).

5. MANTI, ERISTE, MAKARNA, KUSKUS

5.1. Manti: Eski Turk yemeklerindendir. Sade, etli, nohutlu, sebzeli olarak yapilir, bolgelere gore degisiklik
gosterir.
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5.1.1. Nohutlu Manti (Yogurtlu Hamur) (Bursa): “Hazirlanan hamurlar kigtk kare seklinde kesilip or-
tasina nohut konulduktan sonra firinda kizartihp kurutulur. Kiymali mantinin nohutlusudur. Amerikan
bezinden hazirlanmis torbalara doldurulup askiya asilan hamur yenecegi zaman et suyu ile sulandirilip
Uzerine sarimsakli yogurt dokildiikten sonra pul biberli kizdiriimis tereyagi gezdirilip servis yapilr.” (Albay
2002:363).

5.1.2. Kuru Manti-1(Corum): Kalinca agilmis hamur, kare seklinde kesilir. Hamur parcalarinin icine kiyma
konulur. 4 kulakli olarak bikdlir, tepsiye dizilir. Susuz olarak firinda iki tarafi kizartilir. Kizartilan mantilar
sogutulur. ihtiyac oldugunda pisirilir. (Tombus 2000:383).

5.1.3. Kuru Manti-2 (Sivas): Sert yufka hamuru hazirlanir. Yufkalar manti hamuru kalinhginda acihir. Arasi-
na hafif un serpilen yufka rulo seklinde katlanir. 3 cm eninde kesilir. Diklemesine tepsilere yerlestirilir. Firin-
da gevretilir. Kisa hazirlik olarak kartonlara yerlestirilir, kaldirilir. istenildiginde kurumus mantilar tepsiye
dizilir, Gizerine tavuk suyu dékiilir, hagslanmis nohut konularak firinda pisirilir. Uzerine yogurt ve tereyadi
dokdulerek yenilir.

5.1.4. Sacaklh (Balikesir): Sert yufka hamuru hazirlanir. Kiiciik yufkalar acilir, arasina un serperek gevsek-
¢e oklavaya sarilir. Oklava hamurun icinden cekilerek ¢ikarilir. Hamur, eriste hamurundan biraz daha genis
kesilir, hi¢ dagitmadan tepsiye dizilir, hafif kizartilarak kurutulur. Serin ve kuru bir yerde saklanir. Orijinal
hali, yagda sogan kavrularak haslanmis sacaklinin Gizerine dokullr. Cocuklar kuru haliyle citir ¢citir yemeyi
severler. Balikesir mantisi gibi hazirlanabilir. (Tash, 2010, Balikesir)

5.1.5.Balikesir Mantisi: 5 kg un elenerek legene konulur. 80 g tuz atilir. 1,5 litre kaynatilmis su unun icine
yavas yavas ilave edilerek kanstirlr, sert hamur kivaminda iyice yogrulur, 1 mm kalinhiginda yufka acilir.
Kiiclik kareler halinde kesilir ve 4 kulakh manti seklinde katlanir. Sicak firinda hafif kizartilir. Soguyunca bez
torbalara konulur.

Yemegi soyle yapilir: Tavuk g6gsi haslanir, didilir. Tavuk suyunda manti pisirilir (arzuya gore salca ve sogan
kavrulur ). Uzerine didilmis tavuk gdgsu, haslanmis nohut ilave edilir. Hafif sulu birakilir. Uzerine yogurt,
tereyadi ve kirmizibiber dokulerek servis yapilir.

5.1.6. Sebzeli Manti: 1 kg sebze piiresi (yesil kabak, balkabagi, pazi, brokoli, dereotu, maydanoz, kirmizi
pancar, havug) 60 gr tuz, 3 kg un.

Sebzeler piire haline getirilir, icine 1 bardak su konularak isitilir. Sicak piire icine un, tuz konularak karistiri-
lir. iyice sert hamur kivaminda yogrulur. Manti hamuru beze tutularak yufka acilir. Bicak veya manti bicag
ile kiiclik kiiclk kesilir, dort kulakh bikdlir, serilerek oda isisinda kurutulur. Bez torbalara konularak serin,
kuru yerde saklanir. Hamurlar firinlanmadan kurutulur. Kaynamis tuzlu suya atilarak haslanir.

5.1.7. Zeytinli Manti: 1 kg un, 20 gr tuz, 20 gr zeytin yapradi ekstrakti. Sebzeli manti gibi yapilir. Vitamin
ve mineral degeri yiksek, oldukca besleyici bir trlindir. Vejetaryen mutfadi icin alternatif yiyecek olarak
onerilebilir.

5.2. Eriste
5.2.1. Eriste Tarifleri

a) Un ortasina 5 litre siit, 30 yumurta, 200 gr tuz konulur, aldigi kadar un ile sert hamur elde edilir. Kalin
yufkalar acilir, sacda veya carsaflara serilerek tepsertilir. Daha sonra 3-4 cm eninde seritler kesilir. Seritler
Ust Uste konularak ince ince kesilir. Firinlanir. Soguyunca bez torbalara konulur.

b) Su, tuz, un ile sert bir hamur yogrulur. Hamur makinede 1-2 metre boyunda uzun uzun kesilir, iplere
astlarak kurutulur. Kuruyan eristeler iplerden toplanir. Ahsap sandiklara veya karton kutulara konularak
saklanir. Kishk saklanir.

Hazirlanisi: Hamurlar firinda kizartilir, tuzlu suda haslanir. Suyu siizllir. Patatesli, yesil mercimekle ve la-
vasla servis yapilir. (Tuvan, 2010, Kars).
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c) Sebzeli Eriste: 1 kg sebze piresi (1spanak, havug, pazi, pancar, yemek ve bal kabadi, brokoli ), 10 yu-
murta, 3 kg un, 60 gr tuz ile yapilir. Sebzeler yikanip ayiklanir, pire haline getirilir. Un, tuz, yumurtaile sert
hamur kivaminda yogrulur. Yufkalar 0,5 cm kalinhidginda acilir. Serilerek bir miktar sendirilir. Daha sonra
3-4 cmlik seritler halinde kesilir. Arzuya gore ince ince veya kalin kesilerek tepsiye konur, hafif firinlanir,
serilerek kurutulur. Bez torbalarda saklanir.

d) Adana Usulii Eriste: “Bulgur kaynatilir, stit ile yogrulur. Az miktarda un serpilir. Sekillendirilerek serilir
kurutulur!” (Artun 2002:327).

5.3. Makarnalar

a) Boncuk Makarna: Yurdumuzun gesitli yorelerinde yapilan ev yapimi makarna cesididir. Eriste hamuru
hazirlanir. Yufka acilir, kiictik kare kare kesilir, firinda kurutulup sogutulur ve bez torbalarda saklanur. iste-
nildigi zaman suda haslanir. Yogurtlanarak tzerine kizdirllmis tereyadi dokilerek servis yapilir. Balikesir'de
kaymak pembelesinceye kadar kizartilir, yogurdun Gzerine dokulir.

b) Corbalik Hamur: Yumurtali eriste hamuru hazirlanir. Yufka agilir, Gizerine kalinca un serpilir. Oklavaya
dolanir. Oklava c¢ikarilir. Eristeden daha ince kesilir. Firinlanir, kurutulur, kisin ¢corba yapiminda kullanilir.
(Gorsev, 2010, Balikesir)

c) Kesme:“Hamur, eriste hamuru kivaminda su, tuz, un ile yogrulur. Biiyiikce bir beze alinip acilir ve sacda
biraz pisirilir, iyice pismemis olan yufka rulo haline getirilip ince ince, tel tel dogranir. Bir tepsiye yayilir
kurutulur. Kuruduktan sonra makarna gibi yemedgi yapilir” (Artun 2002:326).

d) Kikirdak: “Acilip kesilen kiiclik hamurlar zeytinyadi ile sertlesinceye kadar pisirilmesi ile elde edilir.
Yemeklere ve ¢orbalara tat vermek amaci ile kullanihr” (Artun 2002:327).

5.4. Kuskus: Balikesir yoresinde “koskos” denir. 1 It sit ile 5-6 yumurta cirpilarak bir karisim hazirlanir.
Bulgur, ekmek teknesinin icine koyulur. Sutli karisimdan kepge ile alinarak bulgurlarin Gzerine atilir. El ile
karistirihr. Sonra un serpilir, elle tekrar karistirilir. Bir stitlii karisim, bir un serpme sirasiyla bulgurlarin Gzeri
kaplanana kadar karistirilarak devam edilir. istenen biiyiiklige geldigi gériiliince kalburdan gecirilir. ince
kaplanmis, ufak olanlar alta diiser; istenir boydakiler ayrilir, beze dokillr. Kalan inceleri tekrar tekneye ati-
lir, Gzerine sitli karisim ve un ilave ederek buyutulir. Elle karistirirken ara sira ekmek teknesi de yerinden
oynatilarak kanstirihr. Bilye gibi yuvarlanan koskoslar, istenilen boya gelip tim bulgurlar kaplanincaya
kadar isleme devam edilir. (Tasli, 2010, Balikesir).

6. SIVILAR
6.1. Pekmez

Anadolu'da binlerce yillik bir gegmise sahip olan pekmez iziim, elma, armut, ahlat, kavun, karpuz, dut,
gll, nar, erik, incir, andiz( ardig), keci boynuzu (harnup), seker pancari, seker kamisi gibi tatl meyvelerin,
ezilerek elde edilen siralarinin kaynatilmasi ile meydana gelir. Yogun ve tath bir suruptur.

Istile koyulastirilarak yapilan pekmezler, Gilkemizin ¢esitli yorelerinde 6zellikle Zile, Balikesir, Gaziantep, Si-
irt ve Isparta’da ¢irpma ve mayalandirma suretiyle agartiimaktadir. Pekmezin kestirilmesi, durultulmasi ve
koyulastiriimasi ayni sekilde yapilir. Bu tiir pekmezler; kati ve tatli, agik renkli pekmezler sinifina girer. Bu
pekmezlere; Kirsehir'de “calma’, Balikesir'de “bulama’, Gaziantep'te “agda’, Zile'de ise “Zile pekmezi” denir.

Sivi pekmez, kahvaltilik olarak tahinle karistirilarak tath yerine yenir. Eskiden helva, hosaf, asure, ¢érek ya-
piminda seker yerine tatlandirici olarak pekmez kullanilirdi. Glinimiizde pekmez kahvaltilik olarak tiiketil-
mesinin yaninda, nisasta ile pisirilerek pestil, cevizli sucuk, bandirma yapiminda ayrica aside gibi tatlilarin
yapiminda kullanihr.

6.1.1. Uziim Pekmezi (Salihli): Ulkemizin her yéresinde bilinen bir pekmezdir. Olgun tiziimler alinir, ¢ig-
nenerek veya preslenerek sikilir, suyu stizlilerek sira elde edilir. Bu siranin icine eksiligini gidermek ve du-
rultmayi saglamak amaciyla % 2,3 kg pekmez topradi atilir. Sira on bes dakika kadar kaynatilip ocaktan
indirilir. Kestirilen sira en az 2-3 saat durulmasi icin bekletilir. Bu stirecte kazanin dibinde tortu olusur, sira-
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nin berrak kismi bakir tirkilere (yayvan bakir kazan) alinarak odun atesinde kaynatilir. Kaynama sirasinda
olusan kopukler ara ara alinir; sira savrularak kaynatilmaya devam edilir. Sira g6z g6z kaynayip pekmezin
kendine has kokusu gelmeye basladiginda kivama gelmistir, kaynatma islemine son verilir, icine taze fes-
legen atilir soguyunca kiiplere konularak saklanir.

6.1.2. Giinbal (Manisa): Uziim sirasi, giines altinda genis yayvan tepsilerde suyu ucurulup koyulastiri-
larak giinbali denen pekmez elde edilir. Bir baska yontem ise duru olarak kaynatilmis pekmezin tepsilere
dokdlerek glineste koyulastiriimasiyla olur. Ege ve Dogu Anadolu bdlgesinde yaygin kullanihr.

6.1.3. Ahlat Pekmezi: “Dallarindan toplanan olgun, ahlatlar, dnce yikanip, temizlenir, daha sonra biiylik
kazanlarda kaynatilir. Cabuk pismesi icin ahsap tokmaklarla dévenler de vardir. Kazanda pisen ahlatlar, te-
miz ¢uvallara doldurularak sikilir. Suyu posasindan ayrilir. Elde edilen ahlat suyu, kazan veya biyuk tence-
relerde koyuluncaya kadar kaynatilir. Bu sirada icine bir miktar pekmez topradi atilir. Pekmez kiip kavanoz
veya ahsap kovalarda kisa saklanir. Bu pekmeze ‘eksi’ de denir. Sulandirilarak komposto yerine de yenir.
Yabani elma, ahlat ve alicin da birlikte kaynatilip pekmezi yapilir. Sadece aligtan pek pekmez yapilmaz.”
(Tan 2002:540).

6.1.4. Dut Pekmezi-1: “Dutlar sark denilen siranin akacagi borunun bulundugu ici oyuk tasta ezilir. Daha
sonra kazanlarda kaynatilir. icerisine; stitliigen otu, kekik, yarpuz, turung, incir yapragi da atilir. lyice kay-
natilip kazanlara boliiniir ve giineste kalinlastirihr” (Senocak 2002:419).

6.1.5. Dut Pekmezi-2: “Pekmez icin toplanan dut, sire torbalarina konur. Siredenligin tizerine yerlestirilir.
Sire alttaki derin kaba stzdrilir. Kazanlarda dut sireleri kaynatilir. Bakir kaplara konularak birka¢ glin
guineste bekletilir, kivami koyulasinca kiiplere doldurulur (Malatya). Dut, incir, armut pekmezi Sinop yore-
sinde yaygindir” (Senocak 20002:419).

6.1.6. incir Pekmezi: incirlerin saplari kesilir, bir tencereye alinip lizerine gelene kadar su koyulur, kayna-
maya birakilir. Biraz soguduktan sonra pamuklu temiz cuvala dékiilir. Uzerine agirlik koyulur, suyu iyice
suzdurdlir. SGzme sirasinda stizgeg kullanilir. Daha sonra bu su, bakir bir tencereye alinip kuvvetli ateste
kopigi gidip pekmez kivamini bulana kadar karistirilarak kaynatihr. Sicakken kavanozlara konulur.

6.1.7. Alic Pekmezi: Sadece alictan pek pekmez yapilmaz. Ahlat ve armutla karistirilarak yapihr. Yapihsi
armut pekmezi gibidir.

6.1.8. Yabani EIma (Amasya Elmasi) Pekmezi: “Kastamonu, Sinop yoresinde meshur olan elma pekme-
zidir. Diger pekmezler gibi yapilr.

Yabani elmanin tadi iyi olanlar ahladla birilikte kaynatilir, pekmez yapiminda kullanihir” (Tan 2002:540).

6.1.9. Kati Pekmez (Gaziantep Pekmezi): Gaziantep yoresinde Uzlim yetistirilen kdylerde yapilan pek-
mez turtidir. Uztimler olgunlasinca toplanir, yikanir, salin Gizerine konur, lizerine pekmez toprad serpile-
rek tepelenir, iyice ezilir. Uziim sirasi salin ortasindan siiziilerek kaba akar. Sal, bir iki metre uzunlugunda
tahtadan yapilmis ortasi delik stizgecli izimiin ezildigi aractir. Elde edilen sira, kazanlarda bir glin bekle-
tilir. Siradaki tortu dibe ¢oktiriiliir. Uzerindeki berrak sira siiziiliir, dibindeki tortu ayrilir. Alinan berrak sira
kaynatilarak pekmez yapilir, sucuk yapiminda kullanilir.

Ayrilan Gzim tortusu bez torbalara konur, suyu stzdiruldr. Elde edilen stiziinti sira, kaynatilarak pekmez
kivamina getirilir. Kazanlarin Gizeri 6rtulerek sogutulur, bir giin dinlendirilir. Agustos ayinda pekmez yapil-
digiicin sicaklik uygun oldugundan dolayi pekmezin isist mayalanmaya uygundur.

Bir yil dnceden hazirlanan pekmezden ayrilmis mayalik, g6z karari pekmezin icine katilir, devamli tahta
kepceyle alttan Uste dogru koyulasip rengi agilincaya kadar karistirihr. Hava emdirilip agartilmasi saglana-
rak elde edilir. Daha sonra kaplara konur, kaplarda dondurularak saklanir.

Bir baska sekilde ise 25 kg pekmez icin 5 yumurta aki, 500 gr pudra sekeri ve 500 gr eski pekmez katilarak
pekmez devamli savrulur. Bu sekilde rengi agartilan pekmez, bir glin bekletilip ertesi glin tekrar iyice
kanstirilir. Elde edilen kati tatl pekmez, kavanozlara alinir. Kati, acik renkli bir pekmez cinsidir. Gaziantep
yoresinde eskiden bu yana yapilan bir pekmez tlrtdur. Ginimiizde Gaziantep'in Gziim yetistirilen kdy-
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lerinde hala yapilmaktadir. Kahvaltilik olarak kullaniminin yani sira, tahinle karstirilarak yenir, tatlilarin
yapiminda seker yerine kullanildigi gibi 6zellikle asure yapiminda da kullanilir. (Bozkurt, 2010, Etebek K6-
yu-Gaziantep.)

6.1.10. Armut Pekmezi (Manisa-Kula): Agustos ayinda olgunlasan, tath, “abasi” cinsi armutlar toplanir,
yikanip iri iri, esigi ile birlikte dogranir. lyice cignenerek ezilir, cuvallara konularak suyu siizdiriiliir, elde
edilen sira kazanlara alinir, pekmez toprag: bir tlilbent parcasina ¢ikilanarak icine atilir, karistirilarak kesti-
rilir. Kestirilen sira bir iki tasim kaynatilip atesten alinir; 2, 3 saat dinlendirilir. Bu islem sonunda durulanan
sira tasla tirkilere (yayvan bakir kazan) alinir. Su kabagdi ile savrula savrula pekmez kivamina gelinceye
kadar kaynatilir. Sonra atesten indirilir, ihyinca kavanozlara veya kiplere konularak saklanir.

Kastamonu, Sinop, Amasya civarinda da armut pekmezi yapilir. Aydin'da “aydin armudu” cinsi armutlar,
armut pekmezi yapiminda kullanilir. (Kahraman, 2010, Emre Koy, Kula- Manisa)

6.1.11. Kavun Pekmezi: Kavunlarin en tatl déneminde yapilir. Kavunlar kesilip ¢ekirdekleri ¢ikarilir, ka-
sikla icleri kazinip tencerelere konur, iyice ezilerek suyu stizdiralir. Stizlinti, kazanlara konur, kaynatilir,
koyulasmaya baslayinca icine seker atilir ve bir miktar kaynatilir, ihyinca kavanozlara doldurulur. icine ne
kadar seker atilirsa o miktarda pekmez elde edilir. Balikesir'de kavun Uretimi oldukga fazladir. Satilmayan
kavunlar pekmez yapilarak degerlendirilir. Merkez kdylerde yaygin olarak yapilan bir pekmez tiriddir.
(Cirak, 2010, Ova Bayindir Koyu-Balikesir).

6.1.12. Karpuz Pekmezi: Kavun pekmezinin hazirlanisi gibi hazirlanir. Siziilen karpuz suyu icine seker
koyulmadan koyulasincaya kadar kaynatilir. Ege bélgesinde, dzellikle Odemis, Kula civari ve Balikesir yo-
resinde hala yapilan pekmez tiriddr.

6.1.13. Pancar Pekmezi: Pancar yikanir, dogranir, ezilerek suyu sikilir. Posadan siiziilen pancar suyu, bakir
kazanlarda, odun atesinde koyulasincaya kadar kaynatilir. Bu pekmeze, pekmez topragi katilmaz. Glinu-
mizde unutulmaya baslanmis bir pekmez cesididir.(Cirak, 2010, Savastepe-Balikesir).

6.1.14. Seker Kamigi Pekmezi (Balikesir): Seker kamisi yikanir, bir miktar su ile hafif kaynatilir. Cuvallara
konarak suyu sizdirilir. Elde edilen su, pancar pekmezinde oldugu gibi hazirlanir. Eskiden ninelerimiz
yaparmis, glinimiizde fazla bilinmemektedir.

6.1.15. Siitlii Pekmez (Divrigi): “Uc kilo kadar dut pekmezinin icine yarisi kadar pismis, sogumus siit
katilarak giinese birakilir, sik sik karistirilir. Pekmez koyulasinca tekrar yarim kilo kadar st katilir ve yine
glinese konularak sik sik karistirilir. Bu sekilde elde edilen siitli pekmez sirl kiip icine konularak muhafaza
edilir” (Ucer-Peksen, www.ajans.kemaliye.net/dut-paneli-bilgileri/dut-paneli-notlari-3/).

6.2. Sirke

Sirke, meyvelerin kendi mayalanmasi ile elde edilen Giriindir. Cesitli meyvelerden sirke yapimi Tirk kiil-
turiinde var olan bir gelenektir. Uziim ve elma sirkesi her bélgede Uretilir, hemen hemen her yerde bul-
mamiz mimkindr. Uziim, elma, nar, ahududu, bégiirtlen, yaban mersini, limon, balsamik sirke, malt,
Hindistan cevizi, piring, ¢esnili sirke, meyveli sirke, damitik sirke bilinen sirke cesitleridir. Ancak dag erigi,
ahlat, ali¢, geyik elmasi, kamis, armut, pancar sirkeleri gibi cesitleri her yerde bilinmeyip glinlimlzde unu-
tulmaya baglanmistir.

Sirke, salatalarda, yemeklerde ve tursu yapiminda yaygin olarak kullanilir. Bazi sirke cesitleri asagida veril-
mistir:
6.2.1. Dag Erigi, Armut, Ahlat, Alic, Geyik ElImasi Sirkesi: Meyveler olgunlasinca toplanir, yikanir, ayik-

lanir, bliylik olanlar dogranir, kiiplere veya kavanozlara doldurulur, Gizerine su konulur ve biraz tuz ilave
edilip agzi sikica kapatilir. Karanlik ve serin yerde bekletilir.

6.2.2. Uziim Sirkesi: 1 kg yas tiziim, 3 litre su, 200 gram tuz, bir cay kasigi tere tohumu, bir cay kasig har-
dal tohumu hazir edilir. Uziimler sikistirilir, posalariyla birlikte cam kavanoza yerlestirilir ve tiim malzeme
icine bosaltilarak agzi sikica kapatilir. Karanlik ve serin bir kdsede bir-iki ay bekletilir. Elde edilen sirke, cam
siselere siiziilerek kullanilir. Uziim sirkesi, (iziim sirasindan elde edildigi gibi, pekmez yapildiktan sonra
geride kalan posanin mayalandiriimasiyla da elde edilir.
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6.2.3. Elma Sirkesi: 1 kg elma, 3 litre su, 200 gram tuz, bir cay kasigi tere tohumu, bir ¢ay kasigr hardal
tohumu hazir edilir. EImalar dogranir veya ezilir, posalariyla birlikte cam kavanoza konur. Tum malzeme
icine bosaltilir, agzi sikica kapatilir. Karanlik ve serin bir kosede bir-iki ay bekletilir. Suyu stiziilerek kullanihr.

6.2.4. Limon Sirkesi: 1 kg limon, 3 litre su, 200 gram tuz, bir ¢ay kasigi tere tohumu, bir cay kasigi hardal
tohumu hazir edilir. Limonlar, kabuklar soyularak, posalariyla birlikte cam bir kavanoza yerlestirilir. Tim
malzeme icine bosaltilir, agzi sikica kapatilir. Karanlik ve serin bir kosede bir-iki ay bekletilir.

6.2.5. Meyve Sirkesi: Ahududu, bogiirtlen ya da yaban mersini meyvelerinden yapilir. Salatalarda tercih
edilen bir sirke cesididir.

6.2.6. Cesnili Sirke: Meyvelerden ve degisik baharatlarin karistirilmasiyla yapilan sirke cesididir.
6.3. Boza

“Turklerin sevdikleri koyu sivi, tathimsi, mayhos bir icki ttrtidur. Selcuklular zamaninda ‘Bekni’ adi verilmis-
tir. Dari, bugday, misir, piring veya arpadan yapilirdi. O zaman, olgunlasmasi icin testide korunurdu.

Kisin icilen mevsimlik ickimiz boza, Turkiye'de daha ¢ok daridan yapilir. Karli kis gecelerinde gecenin ses-
sizligini bozan, sokakta boza satan bozacinin sesi, bize belki de kis mevsimini daha ¢ok sevdirmektedir.
Ansiklopedik bilgilerde bozanin Orta Asya'da ve Dogu Anadolu'da M.O. 4. yiizyildan beri var oldugu sdy-
lenmektedir. Eski Yunan ve Roma'da da icilmekteydi. Giiniimiizde Kirim, Volga yoresi, Kafkasya, Turkis-
tan, Balkanlar, Macaristan, Misir, Arabistan ve iran'da da yapilmaktadir. Osmanli kayitlarinda bozanin daha
cok Edirne, Bursa, Amasya ve Mardin gibi (16.yy) illerimizde Uretildigi belirtiimektedir. Evliya Celebi, 17.yy
ortalarinda istanbul'da cok sayida bozaci diikkani oldugunu kaydediyor. Boza, besleyici ve isitici 6zelligi
nedeniyle eskiden orduda da kullaniimistir. Bu icki tamamen Tiirklerin ickisidir” (Tezcan 2000:107-108).

6.3.1. Evde Boza yapimi: 2 kg bulgur, 100 gram ekmeklik hamur (tlilbende sararak kullanihr), 2,5-3 su
bardag seker, servisi icin targin.

Bulgur ayiklanir, yikanir, emaye kova veya uygun biyikliikte bir kaba konularak soba veya masinga (ku-
zine) Uzerine konur. Bugdaylar lapa kivamina gelene kadar pisirilir, tel siizgecten gecirilir, gecirirken ara
ara su eklenir, (gecirme islemi kolay olsun diye) sonra icine tiilbende sariimis ekmek hamuru konur, soba
arkasina veya sicak bir ortama birakilir. Gz g6z kabarciklar olusana kadar ara sira karistirmak suretiyle
eksimesi beklenir. Gerekli eksilige ulasan bozanin kokusu ve tadi kontrol edilir. istege uygun hale gelince
icindeki maya cikartilir.

Bozayapmakicinikincive daha pratikyol daekmekmayasiyerine birbardak hazirboza kullanmaktir(eskiden
mayalik olsun diye boza ayrilip saklanirdi). Yapim teknigi aynidir. Hemen tiiketilemeyecek kadar ¢ok ya-
pilmissa eksime devam etmesin diye soguk yere kaldirilir ve istendigi zaman servise hazirlanir. icilecek
kadarina toz seker eklenir, karistirilir.

Ozel hazirlanmis boza, yiiksek bogazli cam sirahilere doldurularak saklanir. Yapimi, saklanmasi ve servis
asamalarinda cam, emaye veya porselen kabin disinda kap kullanilmaz. Soguk icilir. Uzerine tarcin serpil-
meden servis edilmez. istege bagl olarak da sari leblebi ile servisi uygundur. Bozanin eksiligi istege gore
degisir. Tatli veya eksi icimi tercihe bagldir. Gercek boza icine asla vanilya konulmaz. Sadece tarcin ile
tatlandinlarak servis yapilir. (Tasl, 2010, Balikesir).

7. EKSILER

7.1. Kimuz: “Eski Turklerin ickisi kimiz idi. Kimiz, gercek Turk ickisi idi. Kisrak stittinden yapilip suit renginde
kekremsi idi. Prof. W. Eberhard, “Kimiz icilen sahalarda Tiirkler oturmustur diyebiliriz” diyor.” (Tezcan 2000:
26).

7.1.1. Tanimi ve Tarihcesi: “Kisrak siitlinden yapilan ve binlerce yildan beri Tlrkler tarafindan sevilerek
icilen bir Tlrk icecegidir. Eski Turklerin bu Grlnd ‘“Tanr ickisi’ olarak kabul ettikleri ve Tanri'ya sunduklari
anlasilmaktadir. Orta Asya Tirklerine gore Kimiz besikten mezara herkesin ickisi; ihtiyarlik, dermansizlik ve
bircok hastaligin hakiki ve dogal ilacidir. Kimiz yigitlerin cesaretini artiran, ozanlara ilham, viicuda dinglik
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ve nese veren, Umitsizlik ve kot distinceleri kokiinden sékiip atan bir siit Grantddr. Kirgizlar ‘kimiz icen
evin ucugu bile olmaz’ diyerek bunun saglk bakimindan énemini dile getirmislerdir. Bu Girlini diinyaya
Tarkler tanitmustir.

Kimiz esas olarak kisrak siitiinden yapilir. inek siitiinii kisrak siitiine benzeterek kimiz yapim yéntemleri de
gelismistir. Kisrak stitiinden kimiz Gretiminde geleneksel, sanatoryumlarda ve bazi modern tesislerde ise
endustriyel yontemler kullanilir” (Yaygin 1999: 173-174)

7.1.2. Geleneksel Yontemle Kimiz Yapimi: “Kimizin geleneksel yontemle hazirlanmasi cok emek ister.
Bolgelere gore farkliliklar gorilir. Gogebe seklindeki yasamda evlerde bu st Griini yiizlerce, belki bin-
lerce yildan beri deriden yapilmis ‘torsuk’ veya ‘saba’ adi verilen tulumlar icinde uretilmistir. Kirgizlarda
geleneksel Kimiz yapimi su sekilde agiklanmistir:

Sagilan siit 1sitilmadan bu kaplara koyulur. icine % 20 oraninda maya katilip 6zel karistiricilarda yarim
saat dovullr. Bu sit 3-4 saat kadar dinlendirilir ve bu siirenin sonunda sitiin ylizeyinde hava kabarciklar
gorilmeye baslar. Bu durum fermantasyonun basladigini gosterir. Buraya 4-5 kisim kadar sit katilir ve
karisim yine karistirilir, sonra 7-8 saat kadar dinlendirilir. Tekrar 4-5 kisim sut katilir, kuvvetli bir sekilde
karistirihr ve 3-4 saat kadar dinlendirilir. Dinlendirme sirasinda kazein pihtilasmasini énlemek icin stitiin
zaman zaman kuvvetlice karistinlmasi gerekir.

Kimizin yapiminda fermantasyonun baslamasi ve sona ermesi icin gecen siire ortamin sicakligi ile ya-
kindan ilgilidir. Fakat ne olursa olsun en hafif kimizin olusumu icin bile gecen siire 4 saatten az olamaz.
Zaman gectikce kimizda asitlik ve alkol orani yiikselir ve sert kimiz olusur. Sert kimiza sit katarak hafif ve
orta sert kimiz yapihr. Kimizi uzak yerlere tasimak icin deriden yapilmis ‘kumgan’ adi verilen 6zel kaplar,
icerken kullanilan 6zel kimiz sunma kaplari vardir” (Yaygin 1999:175)

7.2. Kefir: Kiltlr ilave edilerek iretilen, insan saglidina yararh etkiler yapan, ayrana benzer fermente bir
icecektir. icindeki yararl bakterilerin ézelligi ile yogurda, tadiyla ayrana benzer bir siit Griintdur.

7.2.1. Geleneksel Kefir Uretimi: Geleneksel sekilde siitiin, kefir taneleri ile fermente edilmesiyle iretil-
mektedir. Kefir evlerde yapilir ve endistriyel olarak Gretilir. Evlerde kefir yapiminda siit bes dakika kadar
kaynatildiktan sonra bir kaba koyulur. 25°C’'ye kadar sogutulan sitiin tGzerindeki kaymak tabakasi alinir.
1 litre sGt icin 15-20 gr kefir tanesi katilir ve st iyice karistirilir. Kapagi kapatilan kap siit 22-25°C de kala-
cak bir yere birakilir. Sicak havalarda kap odada kalabilir. Soguk havalarda ise sutiin sicakhgini muhafaza
etmek icin 6nlem alinmalidir. Termos icinde mayalanma yapilabilir. Kap i¢indeki siit, normal olarak 18-24
saat arasl pihtilasir. 8-10 saat sonra daneler tekrar karistiriimalidir. Pihtilasma siiresi tGizerine kefir danesinin
miktari, inklibasyon sicakligi etkiler. Elde edilen pihti tel siizgecten gecirilir. Slizgeg Gizerinde kalan taneler
su ile yikandiktan sonra bir bardaga bosaltilir. Tanelerin {izerine su koyulur. Burada birka¢ giin muhafaza
edilebilir. Taneler hemen veya bir iki giin sonra tekrar kefir yapiminda kullanilir. Kefir birkag giin buzdola-
binda saklanabilir” (Yaygin 1999:184)

7.3. Meyve Eksileri

7.3.1. Erik Eksisi: Bazi erik turleri eksi tat verirler. Bunlar iki sekilde kullanilir. Birincisi, kurutularak parca
olarak corba ve yahnilere katilir. ikincisinde, erikler taze iken ezilir, siiziiliir ve kaynatilarak yogunlastirilir.
Corbalara, yahnilere, salatalara, sulu koftelere ve bazi tiir dolmalara katilir.

7.4.2. Silor (Erik Eksisi): Erik toplanir, yikanir. Tencerede suyla iyice kaynatilir. Pistikten sonra ezilerek ce-
kirdekleri cikartilir. Tepsiye yayilarak glineste kurutulur. Tuzlanarak kaplara konup saklanir. Tursu asi, dol-
ma, kisir vb. yemek ve yiyeceklerde salca gibi ezilerek kullanilir. (Aladag, 2010, Ahlat- Bitlis).

7.3.3. Eksi (Ayvali EIma Eksisi): “Tercihen yesil renkli ve hafif sobemsi olan yesil elmalar kullanilir. EIma-
lar dogranir ve tokmakla dévdlir, sikilir; cendere veya bir baska baskidan gecirilerek suyu dokiilir. Bu su
kazanlarda iyice koyulasincaya kadar kaynatilir. icine bir miktar da ayni ameliyeden gecirilerek ayva katilir.
Ayva guzel koku verir” (Abdulkadiroglu 1992: 15)
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7.3.4. Canerik Eksisi: Yapilisi ve kullanimi erik eksisi gibidir.

7.3.5. Erik Macunu: Olgun erik kendi suyunda kaynatilir, soguyunca ¢uvaldan stizllir. Stziintd, tirki (ge-
nis kazandan, derinligi az pisirme araci, digan) icinde odun atesinde pekmezden daha koyu kivamda ko-
yulasincaya kadar kaynatilir. Sonra kiiplere veya kavanozlara doldurulur. Soguyunca agzi kapatilir. Serin
yerde saklanirsa iki ti¢ yil dayanir. Sulandirilarak icecek olarak tiiketilir. Corba, salata, dolma ve sarmalarda
eksi olarak kullanilir. Unutulmus eksi cesitlerindendir.

Ayni yontemle dag erikleri ile de yapilir. Balikesir'in kdylerinde héla yapilan bir eksi ¢esididir. Erigin bol
yetistigi bolgelerde, 6zellikle kdylerde hala yapilir.

7.3.6. Nar Eksisi: Narin eksi ve tatli cinsleri vardir. Eksi nar taneleri cuvallarda veya preslerde ezilir, suyu
stizlildikten sonra kazanlarda pekmez kivamina gelinceye kadar karistirarak kaynatilir. Yogunlasinca sise-
lere doldurulup saklanir. Erik eksisi gibi kullanilir. Ulkemizde yaygin kullanilan eksi cesididir.

“Geleneksel Yontemle Nar Eksisi/Kara Eksi Yapimi: En eksi nar, Ege yoresinde “tas nar” diye adlandi-
rnlan nardir. Eksi yapimi icin de en c¢ok tas nari tercih edilir. Narlar taneleri pembelesmeye basladiginda
toplanirsa eksilik orani artar. Eksilik nar hasadi agustos sonu eylil basinda yapilir. Hentiz ¢ok sulanmadigi
icin 10 kg. nardan yaklasik 1 litre eksi olur.

Yikanip tasla kirillarak sulanmasi saglanan narlarin taneleri kabuklarina kiicilik sopalarla vurularak
“kurna”larda (kurna, blytk kitiiklerden oyularak yapilmis; ince uzun, bir tarafi oluklu tekne) tanelenir.
Kurnanin icinde biriken narlar kese/cuvallara doldurulup kurna icinde ayakla ¢ignenerek suyu sizdirilir.
Kurnanin olugundan akan nar sulari bakir dianlarda (yayvan biyik kazan), odun atesinde kaynatilir. Kay-
namaya baslayinca lizerinde biriken kef/kopiik alinip atilir. Tasmamasi icin ara ara karistirilir. Son zamanda
icine kekresini almasi icin iki adet etli kirmizi biber ve bir biyik bas sogan atilir. Bu isleme “erdirme” denir.
Karinca basi kaynamaya basladiginda (kiiglik kiiclik tasacak gibi) ocaktan indirilir. Kaynatilma islemi ta-
mamlandiginda diganda ortalama 3 litre eksi kalmistir. Eksinin icine litre basina bir corba kasigi tuz atilip
sogumaya birakilir. Soguduktan sonra stztilerek siselere doldurulur.

Not: Nar eksisi cam sisede saklanirsa daha koyu bir kivam alir. Plastik sisede daha duru bir kivamda kalir.
Arzuya gore biri tercih edilebilir. Taze yapilan eksi daha acik renkte olur. Zamanla rengi koyulasir. Eksinin
yeni sezon Urlinii md, yoksa bir dnceki yildan mi kaldigi renginden belli olur.” (Ergun, 2010, Kuyucak Aydin)

7.3.7. Tath Eksi: Tatli nar ile eksi nar karisimindan veya eksi nar ile Gziim sirasindan yapilir. Yukarida ver-
digimiz geleneksel yontemle eksi tarifi, tath eksi icin de gecerlidir. Birlikte kaynatilan karisimin icine yine
biber, sogan ve tuz atilarak erdirilir.

Not: Eksinin kullanildigi her yerde tatli eksi de kullanilabilir. Ege yoresinde servis edilirken kirma zeytinin
Uzerine gezdirilir. Ekmekle bandirilip yenir. Zeytine normal eksi kondugunda zeytinyadi da ilave edilir;
fakat tatli eksi kondugunda yag konmasi gerekmez. (Ergun, 2010, Kuyucak Aydin)

7.3.8. Nardenk: “Nar, erik gibi meyvelerden cikarilan eksi bir pekmezdir. Ayrica bir de "nardenk asi” vardir.”
(Sar1 1982:252).

7.3.9. Limon Eksisi: Eskiden dalindan koparilmis limondan ziyade yatak limonu denilen bekletilmis li-
monlar tercih edilirdi. Nevsehir yoresindeki magaralarda veya kagitlara sararak serin yerlerde bekletilen
limonlar, limonun bulunmadidi yer ve zamanlar icin kullanilirdi. Yapilisi kolaydir. Limonun suyu sikilip ce-
kirdekleri stiztllr. Elde edilen limon suyu, eksi olarak, salatalarda, yemeklerde, pastacilikta ve limonata
yapiminda kullanilr.

7.3.10. Koruk Eksisi: Uziimiin olgunlasmamis olanina koruk denir. Koruk, ezilip siiziildiikten sonra limon
suyu gibi kullanilir. Dondurucuda kiictik kaliplar halinde dondurulup kisin da kullanilabilir. Ayrica kaynati-
lip yogunlastirildiktan sonra siselere konarak her mevsim icin hazir bulundurulur.

7.3.11. Sumak Eksisi: Sumak bitkisi, Akdeniz yoresinde yol, bag, bahce kenarlarinda kendiliginden yetisir.
Sumak tohumlari toplandiktan sonra kurutulur; “dibek” denilen oyulmus tas icinde veya havanda dovular
veya 6gutulerek irmik sekline getirilir. Sumak taneleri kaynatilarak sira elde edilir. Siranin kaynatilip yo-
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gunlastiriimasiyla pekmez kivamina getirilen eksi, siselere doldurularak saklanir. Corbalara, bazi dolmala-
ra, sulu koftelere, salatalara katilr.

7.3.12. Turung Eksisi: Turunclarin suyu sikilir, taze olarak kullanilir veya kaynatilip yogunlastirilarak sak-
lanir.

7.3.13. Kizilaik (Kiren) Eksisi (Kiitahya-Kastamonu), Kizilak Peltesi: Kizilcik olgun zamaninda toplanir,
ayiklanip yikandiktan sonra kg basina bir litre su ilave edilerek kaynatilir. Pamuklu bir bez torbaya konula-
rak veya preste sikilarak suyu stizulir. Kizilcik suyu kazanlara konularak odun atesinde karistirilarak koyu-
lasana kadar kaynatilir, ara ara kdpiigu alinir, macun kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Farkli bolgelerde
ayni usulle yapilan macunlara “esi” denir. Salatalarda ve yemeklerde eksi olarak kullanilir.

7.4. Salgam: Salgam A,B,C vitaminleri ile 6zellikle kalsiyum, demir gibi mineral maddeler bakimindan
zengin besin degeri yuksek bir bitkidir

7.4.1.Salgam Suyu: 10 litrelik salgam suyu icin; 10 litre ilik su, 1 su bardagi setik (bulgur unu) veya 1 bayat
ekmek ici, 4-5 adet siyah havug, yarim kg siyah turp (¢elem), 3 yemek kasigi kaya tuzu, 1 yemek kasigi toz
seker, 1 adet elma gereklidir.

Hazirlanisi sOyledir: Bulgur unu, yoksa ekmek ici bir keseye konulup baglanarak bidonun tabanina yer-
lestirilir. icine temizlenmis ve dikey kesilmis havug, yikanip yarim ay seklinde ince ince dilimlenmis turp
konur. Bir miktar suda eritilmis tuz ilave edilir, daha sonra 10 litrelik ilik su Gizerine eklenir. Elma dogranip
Uzerine ilave edilir, en son seker atilarak bidonun kapagi kapatilir. Bidonun Uzeri ortiiyle ortilerek oda
sicakliginda 10-15 giin bekletilir. Sonra acilarak sogutulup icilir. (Avci, 2010, Adana)

8- DIGER KIS HAZIRLIKLARI

8.1. Cirtan (Cokelek): Ayran kaynatilr. Lor olusur. Lor sikilir top top yapihir. Glineste kurutulur. Kighk sak-
lanir. Kullanilacagi zaman suyun icinde birbirine siirtllerek eritilir. Ayran kivamina gelir, icecek olarak icilir.
Eritilerek, ayran ¢corbasi yapiminda da kullanilir (Kéksal, 2010, Tunceli)

8.2. Kurut: Yeterince ayran bir tencereye konur. Zamanla ayran {izerinde olusan su devaml suzilerek
alinir. Dibe ¢oken yag ve yogurt tortulari tam bir macun kivamina ulasinca ele alinarak patates biiytkli-
glinde iyice sikildiktan sonra temiz bir bez UGzerine dizilerek kurutulur. Kis mevsiminde kurutlar ezilerek
ayran yapilir. Ayran ¢orbasi yapiminda kullanilir.

8.3. Katik-Kes (Bolu): Kaynamis yagl stitten yogurt ¢alinir. Yogurt bir bez torbaya konulup asilarak suyu
stiziiltir. Daha sonra bir kaba alinip tuzla yogrulur. icine biraz ¢érek otu atilir. Yumurta biyiikligiinde sekil
verilerek gélgede esinti alan bir yerde kurutulur.

8.4. Tuzlu Sit: Tercihen kegi siitiinden yapilir. Genellikle aksam sadilan siit, sagilir sagilmaz topraktan
yapilma, agzi cok genis olmayan, alt kismi kiiciik bir testiye benzeyen kaba konur. Uzerine tuz ekilir. Tuz
miktari, yemedge eklenen tuz kadar, hafif belli olacak sekildedir. Sonra agzina katlanmis tiilbent veya pa-
tiska gibi bir bez baglanir. Karanlik ve serin bir odada saklanir. Her giin siit eklenerek kap bogazina kadar
doldurulur ve yogunlasmasi beklenir. icine tuz katilmis, hafifce karistinlmis yogurt kivamindadir. Sehirliler
yogurdu tuzlayip saklamis sanir. Kahvaltilik olarak tiiketilir. (Ayaz, 2010, Korucu Kéyd ivrindi Balikesir).

8.5. Siit Kurusu: Yogurt, pamuklu bez torbaya konur, Gizerine kaynatilmis soguk stit dokuilir ve torba asilir.
Suyu iyice suzildiikten sonra tuzlanip gelcire (toprak kiiclk kiip) konur. Serin yerde saklanirsa bir-iki ay
dayanir. Ayrani yapilarak ve ekmege surtlerek yenir. (Umar, 2010, Emre Koy Kula Manisa).

8.6. Lorlu Biber Dolmasi: Dolmalik biber yikanip cekirdekleri ¢ikarilir. Tuzsuz lor, biberlerin icine doldu-
rulur. Kavanozlara yerlestirilir, lizerini 6rtecek kadar zeytinyadi ilave edilir. Kavanozun kapadi kapatilarak
serin yerde saklanir. Kiglk hazirlanan lorlu biberler kahvaltiya cikarlarak veya zeytinyaginda kizartilarak
tlketilir. (Zeliye, 2010, Narlidere Balikesir)
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8.7. Hashas Ezmesi: Hashas ezmesinin asagida iki tirll yapihsi verilmistir:

1) “Tavaya (digana) konur, yagsiz olarak karistirilarak kavrulur (kavrulan hashas kasikla kulaga yaklastiril-
diginda qit cit sesi veriyorsa olmustur). Kasikla 6zel hashas tasina konur. Sonra “elcik” denilen 6zel siirtme
tasiile iki elle tutularak surtilir. Kenardan akanlar alinir” (Halici 1988:171)

2) Hashas yikanir, tepsiye konur, firinda kurutularak kavrulur. Yakmamaya dikkat edilir, yoksa aci olur. Kav-
rulan hashaslar sicak sicak hashas degirmenlerinde cekilir. Kavanozda agzi kapali olarak kullanilmak {izere
saklanir. Corek, borek, kek, katmer, pide ve ekmeklerde kullanilir. Lezzeti ve besin degerini artirir. Hashas
diyar Afyon'dur. ic Ege'de kullanimi yaygindir. Akdeniz, ic Anadolu, Dogu Anadolu bélgelerinde kismen
kullanihr.

8.8.Tahin: Susam taneleri, yaklasik alti saat kadar suda bekletilir, sonra 6zel bir teknikle kabuklarindan ay-
rhp kavrulur. Degirmende 6gtilen kavrulmus susam, tahin halini alir. Pastacilikta, kahvaltida, pekmezle
kanstirilarak kahvaltilik olarak tGlkemizde yaygin olarak tuiketilir.

8.9. Susam Ezmesi/Siirtmesi: Susam yikanir ve stiziilir. Tepsiye yayilarak firinda kurutulup kavrulur. Kav-
rulan susam makinede veya degdirmende ezilerek 6gutilur. Eski usulle, siirtme tasi denilen iki tas ara-
sinda, susamin yadi ¢ikincaya kadar el ile surtiilmesiyle elde edilir. Halen Manisa, Denizli ve Usak civar
koylerinde eski usulle susam ezmesi yapilmaktadir. Bu yorelerde yaygin olarak tahin ve hashas ezmesinin
yerine susam slirtmesi kullanilir. Sehirlerde ise makinelerde ezilmektedir. Damak tadina diiskiin olanlar
kisa hazirlik olarak evlerinde mutlaka susam ezmesi bulundururlar. Ulkemizin bircok yerinde unutulmus
bir tattir. Manisa-Kula'da, bayramlarda ve digiinlerde stirtmeli peksimet (hashasli ¢érek gibi) yapilir, stirt-
meli ekmek, stirtmeli yufka tathsi gibi yiyeceklerin yapiminda kullanilir. Pekmezle karistirip kahvaltilarda
vazgecilmez bir tat haline gelir.

Enerji, besin degeri yiiksek bir Girlin olan siirtme, tahine nazaran lif orani yiiksek oldugu icin sindirim aci-
sindan da degerli bir gida maddesidir.

Ayrica sirtmeyle su yiyecekler de yapilir:

1) Pekmezli Siirtme (Kula-Manisa), Siirtme Tatlisi: Denizli, Manisa, Usak civarinda susam ezmesi, pek-
mezle karilarak (Ug kasik stirtme, bir su bardagdi pekmez) Mugla civarinda balla karistirilarak kahvaltilarda,
Balikesir'in Yoriik koylerinde ise stirtme bir miktar su ve seker ile karistirilarak tavada iki i dakika kayna-
tilir; sicak olarak tuketilir.

Uc kasik susam siirtmesi ile iyice karistirilir. Kahvaltilarda, tathlar ve pastalarin siislemesinde kullanilir.

2) Siirtmeli Yufka Tatlisi (Balikesir): Kuru yufkalar siit veya su ile islanir, yaglanmis tepsiye yerlestirilir.
Yufkalarin her katinin arasina su ve yagla ezilmis susam ezmesi sirillr. Bes alti kat dosendikten sonra
Uzerine sivi yag surilerek firinda kizartilir, soguk serbet dokilerek biraz dinlendirilip ceviz veya kaymak
ile servis yapilir.

3) Siirtmeli Akitma: Bir su bardagi yogurt suyu veya sit, iki yumurta, bir ¢cimdik tuz, bir tath kasigi kar-
bonat, aldigi kadar un, boza kivaminda karistirilip ¢irpilir. Orta biydklikteki tavada ince ince pisirilir. Pisen
akitma hamurlan ortadan ikiye kesilir. Onceden hazirlanmis bir su bardagi pekmez ile tic corba kasig
stirtme karisimi, akitma tizerine siiriiliir. Uctan ortaya dogru rulo yapilir. istenilen uzunlukta kesilir. Uzerine
tekrar pekmezli karisim stirGliir, kavrulmus susama batirilip servis yapilir.

8.10. Meyve ve Sebzelerin Saklanmasi: Ulkemizin cesitli bélgelerinde, bostanin, meyvenin bol yetistigi
yaz mevsiminde UGzlm, ayva, armut, karpuz, kavun gibi meyveler kisa saklanir. Bostan irileme zamaninda
toplanan dayanikl kavunlar, saglam iplerle tavana asilir veya saman Ulizerine dizilerek kis yarisina kadar
bozulmadan saklanir. Manisa, Usak, Denizli kdylerinde ayva, armut, nar gibi dayanikli meyveler asilarak
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veya hayatlardaki? kaslara® dizilerek kislik olarak saklanir. Ayrica Kayseri'de taze iziimler, budakh comak-
lara asilarak kislik saklanir. Teknolojinin gelismesiyle bu saklama yontemi yerini soguk hava depolarina
birakmistir.

Ahlat’ta eskiden domates, bah¢e bozumu zamaninda meyveleri toplanmadan koku ile koklenip dylece
dalindan tavana asilirdi, domatesler kizarinca kullanilirdi. Ayrica lahana (pasak lahana) tavana asilip ucla-
rindan kesilerek kullanilirdi. Ayva, armut gibi dayanikli meyveler de bulgurun icine gémiilerek uzun siire
saklanirdi. Giinlimuizde bu yontem, kenar semtlerde, mustakil evlerde yasayan Ahlat ahalisi tarafindan
hala kullanilmaktadir. (Aladag, 2010, Ahlat- Bitlis)
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TETIK, Fatma, yas: 50, meslek: Ev hanimi, dogum yeri: Savastepe —Balikesir.
TUVAN, Fatma, yas: 50, meslek: Ev hanimi, dogum yeri: Kars.
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TURK KULTURUNDE BIiR DEGER: PASTIRMA

Umit GURBUZ

Tarihge

Pastirma, kendine 6zgu Uretim teknolojisiyle asirlardan beri tretilen Turklerin milli bir et Griintddr. Pastir-
manin tarihi Orta Asya'da Hun Turklerine ve Oguzlara kadar uzanmaktadir. Daha orta ¢aglarda Asya boz-
kirlarindan Avrupa'ya go¢ eden Turklerin kuru et tikettikleri Avrupalilarin dikkatini cekmis ve o zamanlar
Avrupali bilginler Tirkleri ¢ig et tiketmekle suclamislardir. Bu konu ile ilgili olarak, Romali bir yazar olan
Weber-Baldamus pastirmanin Hun Tirkleri tarafindan tiiketilen bir besin maddesi oldugunu Antakyali
Amianus’un (273-375) eserini kaynak gostererek ifade etmistir. Bu eserde Hun Tiirklerinin pismis yemek
tanimadiklari, yabani otlar ile atin sirtinda, baldirlari arasinda ezdikleri yari pismis eti yediklerini iddia edil-
mistir. Halbuki bugiin Macar Milli Miizesinde halen saklanmakta olan Hun Tirklerine ait at egerleri ve yan
taraflarinda asili duran deri torbalar, Avrupali bilginlerin aksine, pastirmanin Grln haline getirilmis olarak
buralarda tasindigini belgelemektedir (Anil, 1988; Karasoy 1952).

Pastirma kurutulmus bir et GrinGdir. Turkge “bastirmak-bastirma” kelimelerinden tiiremistir. Orta Asya
Turkleri, Selcuklular ve Harzemsahlar kurutulmus et ve pastirmayi “kak, kak et”; Osmanlilar pastirma yapi-
mini “kaklamak’, Misirdaki Memliik Devleti'nde ise pastirma dogrudan "kak”, riizgarda kurutulmus et de
“siiret, stir-et” olarak ifade edilmistir. Divan-i Lligat-it Tlirk'te pastirmadan “yazok et” olarak bahsedildigi ve
bu ifadenin “yazin ye” anlamina geldigi belirtiimektedir (Ogel 1978). Evliya Celebi Seyahatnamesinde ise
pastirma “kaditet” adiyla anilmaktadir.

Cok eski caglardan glinlimiize kadar cesitli Tirk Devletlerinde “kak”,"yazok et” ve “kadidet” adlariyla anilan
pastirma glnimiizde Yunanistan, Ermenistan, Misir ve diger Misliiman tlkelerde Uretilmekte ve bliylk
bir begeni ile tiiketilmektedir (Dogruer, 1992).

Pastirmanin Anadolu'ya hangi tarihlerde geldigi kesin olarak bilinmemekle beraber, Selcuklular tarafindan
getirildigi ileri stirlilmektedir (Anil, 1988; Tekinsen ve Dogruer 2000). Il. Ahmet’e ait bir fermanda pastirma
kelimesi gecmekte ve pastirmanin Fatih Sultan Mehmet déneminde istanbul'da yapildigi anlasiimaktadir
(Karasoy, 1952). Pastirma yapimina iliskin ilk yazili bilgilere 1869 tarihli bir insa Defteri'nde rastlanilmakta;
Fahriye Hanim da 1894 tarihli Ev Kadini adli eserinde bazi pastirma cesitlerinin (Kayseri, Trakya ve Kafkas
pastirmalari) yapimi hakkinda ayrintili bilgiler vermektedir (Tekinsen ve Dogruer 2000).

Etin glineste kurutulmasi Turkler tarafindan yaygin olarak kullanilmistir. Tiirkler bu basit kurutma isini,
kendi 6rf ve ananelerine gore 6zel kesim, parcalama ve yapim teknikleri uygulayarak gelistirmisler ve pas-
tirmacih@r milli bir beslenme sanati dali haline getirmislerdir (Anil 1988). Ayrica savasci bir millet olduklar
icin hayatlari at Ustiinde gecen Eski Tirklerin atlarinin terkilerinde tasidiklari bu et triing, ilk tasinabilen
besin maddesi olarak da literatiire ge¢mistir (Glrbiiz 1994; Tekinsen ve Dogruer 2000).

Pastirma, Uiretim teknolojisi geregi bitin kas ve kas gruplarindan elde edildiginden icine yabanci et, sa-
katat ve yenmesi adet olmamis dokular katilamadigindan hile kabul etmemektedir. Ayrica diistk rutubetli
olmasi, tuz ve antibakteriyel etkisi oldugu bilinen sarimsagin ilave edilmesi nedeniyle de patojen (hastalik
olusturan) mikroorganizmalar icin elverissiz bir ortam olusturmaktadir. Bu nedenle de gtivenle tiiketile-
cek bir besin maddesi oldugu séylenebilir (Berkmen 1940).

Pastirma Uretimiyle ilgili Temel Teknolojik Bilgiler

Pastirma, Tlrk ananeleri dogrultusunda “cirak-kalfa-usta” esaslarina gére basta Kayseri olmak (zere pek
cok yorede Uretilmektedir. Gliniimiizde pastirmacilik bir sanayi kolu haline gelmistir. Pastirma uretimi,
hayvanin temininden pastirmanin dilimlenip yenmesine kadar biitiin asamalarda kendine 6zgu 6zellikler
goOstermektedir (Anil 1988).
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Pastirmalik etlerin islenmesi, etlerin tuzlanmasindan ¢emenlenmesine kadar olan butiin safhalari icer-
mektedir. Pastirmalik etler kalin uglarindan delinip ipler takildiktan sonra diger benzeri ile eslestirilirler.
Tuzun ete iyi islemesini saglamak ve etin su kaybini kolaylastirmak icin etin bir yiziine, et kalinhginin
yarisini gegmeyecek sekilde kesitler (sak’lar) yapilir. Bundan sonra etlerin tuzlanmasina (1. tuzlama) gegilir.
Kesit ylizeyi iste gelecek sekilde istiflenen pastirmalik etler, bu sekilde 24 saat siire ile tuzda bekletilir. Bu
strenin bitiminde tuzlanan pastirmalik etler ters cevrilerek 24 saat streyle bu sekilde yeniden bekletilirler
(2. tuzlama). ikinci tuzlamada stire biraz daha kisa tutulabilir.

Pastirma Uretiminde tuzun iriligi 6nem arz etmektedir. Tuzun iri olmasi halinde, etin yeterince tuzunu
almayacadi; tuzun cok ince olmasi halinde ise Griiniin tuzlu olacagi ifade edilmektedir (Anil 1988; Gurbiiz
2004; Karasoy 1952). Anil (1988), pastirma Uretiminde belirtilen olumsuzluklarin ortadan kaldirilabilmesi
icin“karinca basi” tabir edilen orta biytklikte tuz kullanilmasinin gerekliligini vurgulamistir. Tuzlama isle-
mi tamamlanan pastirmalik etlerin yikama islemine gecilir. Anil (1988), tuzlu pastirmalik etlerin ici su dolu
ve suyu akar durumda olan teknelerde 30 saniye stireyle calkalanarak yikanmasi, yine ici su dolu ikinci bir
teknede de ayni slireyle durulanmasi gerektigini ifade etmistir.

Fazla tuzlarindan arindiriilmak amaciyla yikama islemi tamamlanan pastirmalik etlerde kurutma islemi-
ne gecilir. Kurutma isleminde uygulanacak siire ortamin sicakligina, pastirmalik etin kalinlk ve inceligine
gore degisim gostermektedir. Bununla birlikte ortalama olarak birinci kurutma isleminin 3 giin stireyle
uygulanmasi yeterli olmaktadir. Tekinsen ve Dogruer (2000), birinci kurutmanin yeterliligi icin objektif bir
Olcttlin olmadigini, bu asmada pastirmalik etlerde yumusak bir kabuk ve kendine 6zgii bir kokunun mey-
dana geldigini vurgulamislardir.

Birinci kurutma islemi tamamlanan pastirmalik etlerde “soguk denkleme” olarak da adlandirilan birinci
baskilama islemine gecilir. Birinci baskilama icin 12 saat siire yeterli olmaktadir. Birinci baskilamadan ali-
nan pastirmalik etlere 2-3 giin sureyle, ikinci kurutma islemi uygulanir. Karasoy (1952), bu siirenin giinesli
mevsimlerde 1-3 giin, soguk ve glinessiz havalarda ise 10 glin siirebilecegini ifade etmistir. Ayrica ince
pastirmalik etlere ikinci kurutmanin uygulanmasina gerek olmadigi belirtilmistir. ikinci kurutma sonunda,
pastirmalik etler “terli denkleme” (sicak denkleme) olarak da ifade edilen ikinci baskilama islemine alinir-
lar. ikinci baskilama icin 45 dakika ile iki saat arasinda degisen bir stirenin bu islem icin yeterli olacagi ifade
edilmektedir (Anil 1988, Glrbiiz 2004).

Terli denkleme sonrasi, pastirmalik etler biyuklik ve hava sartlarina bagh olarak “boyunduruk” adi verilen
yerlerde 3-15 glin bekletilirler. Bu donemde pastirmalik etler olgunlasarak gercek vasfini kazanmakta ve
¢emenlemeye hazir hale gelmektedir.

Cemenleme pastirmanin kendine 6zgui tat, aroma, renk ve lezzet kazanmasini saglamak amaciyla yapilan
bir tlr soslama islemidir. Cemenleme islemiyle bircok fayda saglanmaktadir. Bunlar; pastirmayi dis etken-
lere karsi korumak, fazla kurumasini dnlemek, lezzeti arttirmak, pastirmanin hava ile temasini 6nleyerek
kokusma, bozulma ve kiiflenmeyi 6nlemektir.

Cemen hamuru; buy otu (Trigonella foenum graecum) tohumlari ununun, belirli miktarda sarimsak ve
kirmizibiberle karistirilip su ilave edilmesiyle elde edilen siirlilebilecek kivamda bir karisimdir. Cemen unu,
buy otu tohumlarinin unundan elde edilmektedir. Buy otu tohumlari musilaj, ucucu ve sabit yag, kolinfi-
tisterol, az miktarda kumarin ve bir alkoloid olan trigonellin ihtiva etmektedir.

Kirmizibiber pastirmacilikta toz halinde kullanilmaktadir. Kirmizi pigment maddesi kapsatin ve karotini az
miktarda icermektedir. Kirmizibiber cemene renk vermek ve lezzet katmak amaciyla katilmaktadir.

Sarimsak, kendine has tat ve kokusu ile cemen hamuruna giren en 6nemli unsurlardan biridir. Sarimsak
pastirmaya koku ve tat kazandirmasinin yani sira en dnemli 6zelligi bakterisid ve fungisid etki gosterme-
sidir.

Cemen hamurunun hazirlanmasinda kullanilan unsurlarin katihm oranlarinda farkhliklar bulunmaktadir.
Ancak fikir vermesi bakimindan yaygin olarak kullanilan formiil; %55 su, %22,5 cemen unu, %15 sarimsak
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ve %7,5 kirmizibiberden olusmaktadir. Belirtilen unsurlar su ile kanstirilarak sirdlebilir nitelikte cemen
hamuru elde edilir.

Kurutma islemi tamamlanan pastirmalik etlerin, varsa sekil bozukluklari tiraslanarak diizeltilir. Daha sonra
bir tekne icinde bulunan cemen hamuruna daldirilarak istif edilir. istifi tamamlanan etlerin Gstii cemen
hamuru yayilarak kapatilir. Bu isleme “cemende yatirma” denir. Ticari amacla yapilan pastirmalar 1-4 giin
cemende bekletilir. Bu siire aile gereksinimini karsilamak amaciyla yapilan pastirmalarda daha uzundur.
Cemenli pastirmalar cemen icinden alinarak elle sivazlanip ¢cemenin fazlasi alinir ve pastirmaya son sekli
verilir. Burada dikkat edilecek husus, cemen tabakasinin ¢cok kalin olmamasi ve etin tim yuzeyini kap-
sayacak sekilde sivanmasinin saglanmasidir. Bu sekliyle pastirmalar hava sartlarina bagh olarak 1-3 giin
streyle kurutularak tiiketim i¢in hazir duruma gelirler.

Evde Pastirma Yapimi

Pastirmalar, yapildiklar et parcalarinin hayvan viicudunda bulunduklari bélgelere gore cesitlere, 6zellik-
lerine gore de degisik kalite siniflarina ayrilirlar. Onceleri bir hayvan viicudundan yaklasik olarak 26 cesit
pastirma Uretilirken, gliniimiizde bu sayi azalmistir.

Pastirmalarin sinif ve cesitleri dikkate alindiginda, 1. sinif pastirmalar kusgémi ve sirt; 2. sinif pastirmalar
bohca, kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle, omuz, kiirek ve kapak; 3. sinif pastirmalar ise dos, bez (orta ve
kanli), bacak, etek, kavram olarak ayrilmaktadirlar.

Teknolojik Gretimi, sinifi ve ¢esitleri anlatilan geleneksel Girliniim{iz olan pastirmayi, evde aile tiketimi icin
de dretmek miimkdndur.

Bu amag icin birinci sinif pastirma cesidi olan kusgdmd tabir edilen pastirma cesidi dikkate alinarak evde
Uretim anlatilacaktir. Kusgomi lGg¢gen biciminde, 60-70 cm uzunlugunda, 8-10 cm genisliginde ve 1.0-
1.2 kg agirligindadir. Kasaplarda bonfile olarak satilmaktadir. Bonfile olarak adlandirilan bu et preparati
gevrek bir yapida, lezzetli ve kas icindeki yag dagilimi mermerimsi bir gériiniime sahiptir. Sekil ve yapi
itibariyla kolay hazirlanabilme ve sekil verme 6zelligine sahiptir.

Resmi goriilen et preparati alinir. Uygun sekilde kenar kisimlari keskin bir bicak araciligiyla tiraslanir. Re-
simdeki goriinim dikkate alinarak ters gevrilir ve et kalinhiginin 2/3 derinliginde etin icine dogru degisik
noktalardan kesitler yapilir. Buna pastirma tretiminde “sak”lama denir. Etin kalin noktasindan delinerek
bir ip gecirilir. ileriki asmalarda eti asmak icin bu dnemlidir. Kesit yapilan (saklanan) et, agirhginin %10
oraninda tuzile tuzlanir. Et agirhdi 1 kg ise yaklasik 100 g tuz veya 1 su bardadi tuz olcu olarak alinir. Tuz
kesit noktalarindan ete niifuz eder. Kullanilan tuz karinca basi tabir edilen tuz olmali ve tercihen kaya tuzu
kullanilmalidir.

Bu sekilde tuzlanan et uygun bir kap icerisinde 24 saat bekletilir. Bu slire¢cde etin suyu disariya ¢ikacaktir.
Sizan sular bu siire sonunda bosaltilir ve et ters cevrilir. Ters cevirme isleminden sonra etler yaklasik bir
glin sure ile daha tuzda bekletilir. Tuzlama islemi tamamlanan pastirmalik etlerde yikama islemine gegilir.
Ev Gretiminde yikama islemi icilebilir nitelikte su iceren cesme suyu altinda yaklasik bir dakika stire ile iyice
yikanir ve etler fazla tuzlarindan arindirilmis olur.

Yikama safhasi tamamlanan pastirmalik etler, zeminden 150-160 cm yikseklikte asilarak pastirma mevsi-
minde 2-3 giin, soguk havalarda ise daha fazla siireyle kurutmaya birakilir. Kurutma siiresi havanin sicak-
Ik, rutubet ve riizgar durumuna ve pastirmalik etlerin biyikligiine bagh olarak degisiklik gosterir. Evde
bu islem uygun balkonlarda veya catilarda gerceklestirilir. Kurutma doneminde etlerin ince yapili bezlerle
sarilmasi dis etkilere maruz kalmamasi icin Onerilir. Kurutma esnasinda etler renk degistirerek koyu kirmizi
bir renk alir.

Yeterince kuruyan pastirmalik etler sabahin erken saatlerinde, tam olarak soguduktan sonra, askidan alinir
ve baskilama islemi uygulamak icin uygun bir kap igerisine yerlestirilirler. Evde baskilama isleminin pratik-
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Bonfile

ligi acisindan kabin alt kismina bir mermer parcasi konur, pastirmalik et uygun sekilde mermer parcasinin
lizerine yerlestirilir ve Gist kisma yine bir mermer parcasi yerlestirilir. iyi bir baskilama saglamak amaci ile
mermerin Uzerine belirli agirliklar yerlestirilir. Bu haliyle pastirmalik etler 24 saat bekletilir.

Bu siirecte pastirmalik etler bir miktar daha su kaybina ugrayarak yassilasir ve tizerinde bulunan kesitler
kapanir. Evde Uretilen pastirmalik etlere, ikinci kurutma ve ikinci baskilama islemi uygulanmaksizin dogru-
dan kurutmaya alinirlar. Bu safhada 2-3 giin kurutma islemi uygulanir. Kurumasi tamamlanan pastirmalik
etler uygun bir kap icerisinde cemene yatirilirlar. Bu amacg icin ya yukarida formiill verilen cemen hamuru
hazirlanir veya marketlerde hazir olarak satilan gemen unu alinir. 1 kg'lik pastirma icin 1 paket cemen ha-
muru (350 g) yeterli olmaktadir. Cemen etin yiizeyini kaplayacak sekilde strilir ve yaklasik 3 glin siireyle
bu sekilde bekletilir.

Bu siire sonunda ¢cemen hamuru homojen bir seklide ve etin her tarafini kaplayacak bir bicimde et yiize-
yine suriliir ve kurumasi igin tekrar asilir (yaklasik 3 giin). Kurumasi tamamlanan pastirma dilimlenerek,
mamkiin mertebe ince dilimler halinde, tiketime sunulur. Bitiin islem basamaklarinda uygun bir eldive-
nin kullaniimasi onerilir.

Muhafaza

Pastirma, saklama sartlarina bagh olarak, nitelikleri bozulmadan 3-5 ay muhafaza edilebilir. Tiiketime su-
nulan kaliteli pastirmanin sogukta saklanmasina gerek yoktur. Pastirma, genellikle 15 °C’den az bir sicak-
likta muhafaza edilir. Uzun siire muhafaza edilecek pastirma icin en ideal sicaklik 4-5°C'dir (Tekinsen ve
Dogruer 2000).

KAYNAKLAR

Anil, N. (1988). Tiirk pastirmasi; modern yapim tekniginin gelistirilmesi ve vakumla paketlenerek saklanmasi. S.U. Veterinerlik
Fakiiltesi Dergisi, 4, 1, 363-375.

Berkmen, L. (1940). Tiirkiye'de ette, et miistehzaratinda ve bilhassa pastirmada hastalik amillerinin mevcudiyetiyle, dayanma
mdiddetleri lizerinde arastirmalar. T.C. Ziraat Vekaleti, Yiiksek Ziraat Enst., 72.

Dogruer, Y. (1992). Farkl tuzlama siireleri ve baskilama adirliklarinin pastirma kalitesine etkileri iizerine arastirmalar. S.U.
Yayimlanmamis Doktora Tezi. Konya.

Girbiiz, U. (1994). Pastirma (iretiminde degisik tuzlama tekniklerinin uygulanmasi ve kaliteye etkileri. S.U. Yayimlanmamis
Doktora Tezi. Konya.

Karasoy, M. (1952). Mensei hayvani gida konservelerinden bazilari (izerinde tetkikat ve hayvanlardan gida vasitasiyla insan-
lara bulasan mikroplarin gida konservelerinde yasama miiddetleri. Ankara: A.U. Veterinerlik Fakultesi Yayinlari, A.U.
Basimevi.

Ogel, B. (1978). Tiirk kiiltiir tarihine giris IV. Tiirklerde yemek kiiltiirii. Ankara: Kiiltiir Bakanhigi Yayinlari.
Tekinsen, O.C., Dogruer, Y. (2000). Her yéniiyle; pastirma. 1. Basim. Konya: Selcuk Universitesi Basimevi.

LEZZETIiN ZIRVESINDE BiR URUN: SUCUK

Umit GURBUZ - H. Ahu KAHRAMAN

1.Giris

Et, insanligin baslangicindan gliniimiize kadar beslenme agisindan temel bir besin unsuru olarak yer al-
maktadir. ilk caglarda yabani hayvanlarin avlanarak tiiketilmesinin yerini zamanla, hayvanlarin evcillesti-
rilmesi asamasi izlemistir. Glinimizde modern mezbahalarda kesimi yapilan ve endistriyel proses asa-
malarindan gecen etlerin tiiketimdeki payi, her gecen giin artis egilimi gdstermektedir. Ayrica yeterli ve
dengeli beslenmede zengin protein kaynagi olarak etin yeri ayri bir 5nem arz etmektedir. Glinlim{izde kisi
basina tiiketilen et miktari bir ilkenin sosyo-ekonomik yénden gelismisligini gdsteren en 6nemli kriterler-
den birisi olarak degerlendirilmektedir.

Genel olarak yenilebilir tim hayvansal dokular et olarak tanimlanir. Yani et; kasaplik hayvanlarin, kanat-
hlarin, baliklarin ve av hayvanlarinin yenilebilir iskelet kaslarindan elde edilir. Bu tanimlamalardan da an-
lasilacagi Uzere etin cogunlugunu kas doku olusturmakta bununla birlikte kan, epitel, sinir, yag ve bag
dokularini da yapisinda barindirmaktadir.

Et, insan beslenmesinde mistesna bir yere sahip degerli bir besin maddesidir. Bir besin maddesinin dege-
riise icerdigi besin 6geleri ve bunlarin miktarlariyla yakindan iliskilidir. Etin Gsttin degerli bir besin madde-
si olarak degerlendirilmesi yapisinda 6nemli diizeyde protein bulundurmasindan kaynaklanmaktadir. Et
proteinleri, bitkisel proteinlere oranla daha yuiksek besleyici degere sahiptir. Hayvansal proteinleri, bitkisel
proteinlere Ustlin kilan en 6nemli faktor, insan organizmasi tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan be-
sinlerle alinmasi zorunlu olan eksojen aminoasitleri yeterli ve dengeli bir bicimde ihtiva etmesidir. Buna
ilave olarak hayvansal proteinler organizma tarafindan énemli diizeyde kullanilabilme oranina sahiptir.
Bu oran et ve et Urlinlerinde % 95'in lizerinde iken bitkisel proteinlerde % 65-75 civarindadir. Hayvansal
proteinlerin aminoasitlerinin, protein molekdilii icerisinde sindirim enzimlerinin kolaylikla etki edebile-
cegi pozisyonda bulunmasi, B12 vitaminin hayvansal proteinlerle birlikte bulunmasi, potasyum, fosfor,
sodyum, magnezyum, demir ve ¢inko gibi mineral maddelerin biiytiik 6l¢lide sindirilebilir nitelikte olmasi
ve cogunlukla antikorlarin bilesiminde bulunmasi hayvansal proteinlerin diger Ustiin 6zelliklerini olustur-
maktadir. 70 kg agirliktaki bir insanin ortalama protein ihtiyaci glinde 70 gramdir. Bu ihtiyacin tam olarak
karsilanabilmesi icin glinlik protein ihtiyacinin en az % 40-50'sinin hayvansal proteinlerden karsilanmasi
saglkli beslenme acisindan gereklidir. Glinde yaklasik 200 gram et tliketimi hayvansal protein ihtiyacini,
400 g et tiiketimi de glinliik protein ihtiyacini karsilamak icin yeterlidir (Glirbiiz, 2009). Hayvansal kékenli
gida maddesi denilince ilk akla gelen sliphesiz ettir. Ancak etin, kisa surede tiiketilmesi gereken bir gida
maddesi olmasi, ¢cok eskiden beri insanlarin eti uzun siire dayanikl hale getirmek icin ¢cok degisik kon-
servasyon teknikleri gelistirmelerine neden olmustur ve bu degisim glinimuzde de devam etmektedir.
Ustiin besin degerlerinden elverisli bir sekilde yararlanmak amaciyla et, cogu kez cesitli triinlere, 6zel-
likle de 250'den fazla cesidi bulunan sucuga islendikten sonra tiiketime sunulmaktadir. Tiirkiye'de sucuk
Uretiminin toplam et Uretimi icindeki payi kesin olarak bilinmemekle birlikte, et Grlinleri Giretiminin %
50'sinden fazlasini teskil ederek ilk sirada yer aldigi bilinmektedir. Bir insanin hayati fonksiyonlarini en iyi
sekilde yerine getirebilmesinde rasyonel bir beslenme esastir. Rasyonel bir beslenmede, tiiketilen gida
maddeleri arasinda hayvansal Grlinlerin mistesna bir yeri vardir. Hayvansal Griinler icinde et ve et Grln-
leri, gelismis Ulkelerde halkin sofralarinda hicbir zaman eksik olmayan gida maddelerindendir. Gliniim{iz-
de aile ekonomisinde, kadinin da ¢alisma hayatinda etkin bir bicimde yer aldidi dikkate alindiginda, aile
beslenmesinde kullanilan gida maddelerinin tiiketime hazir ve mamiil gidalar olmasi lazim gelmektedir.
Clinkl giinimizde aktif calisma hayatinda bulunan kadinin biyiik emekler sarf edip yemek hazirlamaya
ayiracak yeterli zamani bulunmamaktadir.

Et Urlnleri icerisinde tiiketime hazir bir gida maddesi olan sucugun aile mutfaklarinda ki yeri kiicimse-
nemez. Clinki sucuklar hem ¢ig, hemde pisirilerek cesitli sekillerde tiiketilme avantajlarina sahiptir. Ttirki-
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ye'de bu ihtiyaci karsilayacak sucuklar, kalite bakimindan birbirinden cok farklilik arz etmektedir. O kadar
ki, sucugun kalitesi mevsimlere, imalatgiya ve hatta imal serilerine gore farkliliklar gostermektedir.

2. Tarihge

Sucuk soézciigi, Latince, tuzla muhafaza etmek anlaminda kullanilan “Salcus” dan tiiremis oldugu belirtil-
mekle birlikte (Alkan, 1989) kelimenin Farca “germe, ¢ekerek uzatma, serit, kordon” anlamina gelen “zi¢",
“zicak/zicak” kokeninden tiredigi belirtiimektedir (Nisanyan, 2016) . Yabanci dillerde “Saucise, Sausage ve
Wurst” olarak isimlendirilen sucugun ilk defa nerede ve nasil yapildigi tam olarak bilinmemekle birlikte,
2500 yil dncesinde bile sucuk tretimi yapildigindan s6z edilmektedir. Yazili kaynak olarak sucuk veya sosis
tabirinin M.O 9. ylizyilda Homer'in “Odise”, M.O 5. yy'da Epikiir'iin “Oryae” adl tiyatro oyununda M.O 228
yilinda tarihin en eski yemek kitabi olarak bilinen “Diepnosophists“de yer aldigi belirtiimektedir (Alkan,
1989).

Basta Romalilar olmak (izere, Akdeniz kavimlerinin “Tomacina, Circelli, incisia’, “Botili” gibi isimlerle cesitli
form ve sekillerde sucuk Urettikleri ifade edilmektedir (Alkan, 1989).

Turk diinyasi bu bakimdan degerlendirildiginde et ve et Griinleri tGretiminde 6nci bir millet oldugu tari-
hi bilgilerden anlasiimaktadir. Tarihgiler, yabani hayvanlari ilk evcillestiren kavimlerden birinin de Turkler
oldugu konusunda hemfikirdirler. Bu baglamda Turkler, hayvansal kdkenli gidalarin bilhassa etlerin uzun
stire muhafaza edilmesi amaciyla, tiiketim fazlasi etleri tuzlayip havada kurutmak suretiyle saklamiglardir.
Bugiin bile Orta Asya steplerinde yasayan Turk boylari, eti kurutarak ve tuzda muhafaza ederek kis aylarin-
da tiiketmektedirler (Alkan, 1989; Tekinsen ve Dogruer, 2000). Nitekim, Henri de Couliboeuf de Blocque-
ville, “Turkmenler Arasinda” isimli eserinde 1860-1861 tarihlerinde, Tirkmenlerin besledikleri hayvanlarin
bazilarini kesip, govdelerini parcalayip, kisim kisim ayirip tuzladiktan sonra kuruttuklarindan bahsetmek-
tedir. Yazar bu etlerin biiylk bir begeni ile tiiketildiklerini de ifade etmektedir (Tekinsen ve Dogruer, 2000).

Ayrica Dede Korkut Destani'nda etin muhafaza yollarini bulan ve diinyaya yayan atalarimizin bilgilerinin
izlerine rastlanmaktadir (Alkan, 1989). Devamli hareket halinde olan Orta Asya bozkirlarinda yasayan go-
cebe Turk'lerin sonbahar aylarinda kisa hazirlik amaciyla yaptiklari tuzlu, kuru ve dumanli et Grtinlerinin
Turklerin Anadoluya gocleri ile birlikte, anadolunun cesitli bolgelerinde yoresel kiiltiirle birleserek yeni
lezzet ve karekterde Urlinlerin ortaya ¢ikmasina onciiliik etmis ve gliniimiize kadar yansimistir. Evliya Ce-
lebi, Seyahatnamesi'nin Kayseri‘ye ait bélimlerinde “lahm-1 kadit” adi ile nam salan kimyonlu sigir pastir-
masindan ve “miskli et sucugundan” bahsetmektedir. Evliya Celebi bu et trlinlerinden bahsederken®... bir
tarafta yoktur” ifadesini kullanmaktadir.

Diinya genelinde Ulkelere, yorelere iklim sartlarina, tiiketim aliskanliklarina ve kiltirlere bagli olarak cok
cesitli fermente et Griini Uretilmekte ve farkl pisirme teknikleri uygulanarak tiiketilmektedir. Uriinler ara-
sinda gozlemlenen farkhliklar, kullanilan hammaddeye, hammadde miktarina, liretim esnasinda kullani-
lan baharatlara, uygulanan fermentasyon yontemi ve siiresine bagl olarak degiskenlik gostermektedir.
Geleneksel fermente sucuklara Akdeniz lilkelerinde kurutma islemi uygulanirken, Orta ve Kuzey Avrupa
tlkelerinde hem kurutma hemde dumanlama islemi uygulanmaktadir. Ulkemizde sucuk, diger et {riinle-
rine gore daha fazla tretilmekte ve farkli pisirme teknikleri uygulanarak sevilerek tiiketilmektedir (Anar,
2012).

Sucuk sadece lilkemizde degil ayni zamanda Orta Asya, Kafkaslar, Orta Dogu, Balkanlar, Glineydogu ve
Kuzey Avrupa'da fermente bir et Girlinii olarak bilinmektedir. Sucuk, Rusya'da “sudjuk”, Bulgaristanda “su-
juk’, Romanya'da “sugiuc’, Sirbistan/Hirvatistan/Bosna/Makedonya'da “sudzuka” veya “sujuka’, Ermenis-
tan'da “ersik’, Araplarda “sujud’, Yunanistan'da “soutzouki’, Kirgizistan'da “chuchuk’, Kazakistan'da “shujiq’,
Turkmenistan'da “soujouk” gibi farkli isimler ile telaffuz edilmektedir (Ercoskun, 2011).

Turkiye bolgesel olarak degerlendirildiginde, iklimsel ve cografik 6zelliklerinden dolayi Karadeniz bolgesi
haricinde, basta Kayseri olmak tizere yurdumuzun hemen hemen her yéresinde sucuk tretiminin yapildigi
gorilmektedir. Uretimde bolgelere gére sigir-manda, sigir-keci-koyun, manda-keci-koyun ve koyun-keci
eti kombinasyonlari kullanilarak sucuk tretimi gerceklestiriimektedir. Son yillarda kanatl (tavuk, hindi) eti
de sucuk Gretiminde kullanilmakta tavuk ve hindi sucugu isimleriyle tiiketime sunulmaktadir. Ticari agi-
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dan bakildiginda Tiirkiye'de sucuklar, genellikle sigir ve manda etinden yapilmaktadir Etin secimi sucugun
kalitesi bakimindan 6nem arz etmektedir.

Sucuk tretiminde kullanilan hammadde (et-yag), baharatlar ve katki maddeleri yoéresel aliskanliklara gére
farkhhklar arz etmektedir. Adana ve ¢evresinde “iriskin” diye tabir edilen sucuklarin ¢cok baharatli ve aci
olmasi arzu edilir. Bazi bolgelerde ise az baharath sucuklar tercih edilirler. Sucuk tiretiminde kullanilan sa-
nmsak ise yine tiiketici tercihlerine ve bolgesel 6zelliklere gére farkllik arz etmektedir. Ornegin Gemlik'te
yerli halk sucuklari sarimsakli ve sarimsaksiz diye ayri ayri isimlendirerek tiiketmektedirler.

3. Sucuk Uretimine Hazirhik

Genel anlamda sucuk yapimi tamamen bir sanat olarak algilanmalidir. Nitekim Dinger (1980), sucuk Ureti-
minin bir sanat oldugunu belirtmektedir. Ginimuzde, sekil bakimindan ¢ok sayida sucuk ¢esidi olmasina
ragmen, Uretim sartlari dikkate alindiginda, temel olarak fermentasyon ve isil islem altinda sucuk Gretimi
yapilmaktadir. Fermente sucuk Uretiminde isil islem uygulanmamakta olgunlasma dodgal sartlarda veya
endistriyel bazda olusturulan ortam sartlar altinda gerceklestiriimektedir. Fermente sucuklarin kalite-
si, fermentasyon ve kurutma siiresince, florayi olusturan mikroorganizmalarin tir ve sayilariyla yakindan
ilgilidir. Daha agik bir ifadeyle yararli mikroorganizmalarin metabolik faaliyetleriyle fermente sucuklarin
kendilerine 6zgii bazi nitelikleri (6rn. lezzet, aroma, yapi ve renk) olusturulmaktadir. Endistriyel ve ticari
boyutta Uretilen sucuklarin cogunlugu isil isleme tabi tutularak Uretilmektedirler. Bunun temel nedeni
Uretim siresinin kisa olmasi ve Urlinlerin tiiketime kisa stirede sunulmasidir. Gercek anlamda arzulanan
sucuk cesidi ise fermentasyon sonucu Uretilen fermente Turk tipi sucuktur. Fermente Tiirk tipi sucuk Gre-
timinin siresi, uzun oldugu gibi iklimsel karakterde gdstermektedir. Bu nedenle orjinal sucuk tretiminde
Ulkemizin bazi bolgeleri 6n plana ¢ikmaktadir. Baslangi¢ta dogal sartlar altinda uretilen fermente Turk tipi
sucuk, streg icerisinde endistriyel ekipmanlarin ve ambalajlama yontemlerinin gelismesine bagli olarak,
endustriyel boyutta Glkemizin her bolgesinde Uretilebilmektedir.

Hangi tip sucuk uretilirse Uretilsin, Gstin kaliteli sucuk elde etmek igin, Uretimde iyi kaliteli et, yag, katki
maddeleri, baharatlar ve starter kultiir kullanilmaldir. Bunlara ilave olarak tretimde hijyenik kosullara har-
fiyen uyulmasi ve etkin paketleme sitemlerinin kullaniimasi da Griin kalitesinde 6nemli rol oynamaktadir.

3.1. Hammadde Se¢imi

Kaliteli bir sucuk Gretiminin temeli, uygun nitelikte hammadde secimine baglidir. Genel anlamda biittin
kasaplik hayvan etlerinden sucuk yapimi miimkiin olmakla birlikte, olgunlagmasini tamamlamis 3-7 yas-
lari arasindaki saglikli buyiik bas hayvan etlerinin kullanilmasi kaliteli bir sucuk Giretimi icin tercih edilme-
lidir. Sucuk tretiminde kullanilacak hayvanlar kesim dncesi yeterince dinlendirilmeli (Yaz aylarinda en az
12, kis aylarinda ise 8 saat) yorgun, asiri a¢ ve susuz olmamalidirlar. Cok geng hayvanlarin etleri, ylksek
oranda su icerdikleri ve acik kirmizi renkli olduklari icin kullanilmamalidir. Cok gencg hayvan etlerinin yUik-
sek oranda su icermesine bagh olarak, sucugun olgunlastirilmasi esnasinda bazi problemler olusmakta
ve fire orani artmaktadir. Bir diger 6nemli husus sucuk yapilacak etlerin olgunlasma durumu ile ilgilidir.
Bu nedenle sucuk yapiminda kullanilacak etlerin olgunlasmasinin saglanmasi gerekmektedir. Bu amacla
kesim sonrasi karkaslar %2 yarim karkas seklinde 4 °C sicakliga sahip muhafaza depolarinda 2-3 giin bekle-
tilmeli ve olgunlasmasi saglanmalidir. Bu nitelige sahip etlerin tretimde kullanilmasi ile daha Gstiin kaliteli
sucuk elde edilebilecedi bildirilmektedir (Anar, 2002; Yildirim, 1996). Ayrica kesim, depolama, parcalama
ve Uretimin butlin asamalarinda hijyenik sartlarin saglanmasi, kontaminasyonlarin dnlenmesi gerekmek-
tedir. Kullanilan etin mikrobiyal kalitesinin iyi olmasi, sucugun fermentasyonu asamasinda rekabetgci flora-
nin sayisinin az olmasi yoniinden ve halk saghgi agcisindan énemli bir faktordir (Anar, 2012).

Sucuk Uretiminde kullanilan bir diger hammadde yagdir. Yagin niteligi ise sucugun kalitesi bakimindan
oldukg¢a 6nemlidir. Bu baglamda temel olarak kabuk yaglar kullanilmalidir. Ancak 6zel bir aroma istenil-
digi taktirde koyun kuyruk yagi da tretimde kullanilabilir. Dikkat edilecek en 6nemli husus yaglarin sert
kivamli olmasidir. Bunun icin yaglarin dondurulmus ya da ¢ok iyi sogutulmus olmasi gerekmektedir. Yu-
musak kivamli ve uzun siire depolanmis yaglar teknolojik acidan sorunlara neden olacagindan uretimde
kullanilmamalidir.
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Kaliteli bir sucuk Uretiminde et yad orani uygun sekilde ayarlanmalidir. Et ve yag orani, kaliteli bir sucuk
Uretiminin en 6nemli basamagdini olusturmaktadir. Genel olarak % 80 et, % 20 yag kullanimi uygun bir
oran olarak kabul edilmektedir. Bununla birlikte Gretimde kulllanilan etin yaglilik durumuna bagli olarak
yag orani azaltilip arttinlabilir (Et ve Balik Kurumu, 1988).

3.2. Katki Maddeleri ve Baharatlar

Son yillarda tiiketici tercihlerinin dogal Urlinlere yonelmesine bagli olarak et rlinleriile ilgili saglik agisin-
dan olumsuz gorusler ortaya ¢cikmistir. Bu agidan degerlendirildiginde sucuk, Gretimi ve kullanilan katki
maddeleri bakimindan saglikli bir iriin olarak nitelendirilebilir. Baslangicta herhangi bir katki maddesi
kullanilmadan Uretilen Turk tipi sucuk, gecen slrec icerisinde nitrat ve nitrit tuzlarn kullanilarak tretilmeye
baslanmistir. Belirtilen kimyasal katki maddelerinin saglik acisindan olumsuzluklarinin ortaya ¢ikmasi ve
bu katki maddelerinin bilingiz bir bicimde kullaniimasi, nitrat ve nitritin baslangigtaki gibi tiretimde kulla-
nilmamasi yoniinde gorislerin ortaya ¢itkmasina neden olmustur. GlinlimUzde belirtilen katki maddele-
rini kullanmadan da sucuk yapimi miimkiin olmaktadir. Bu nedenle nitrat ve nitrit kapsam disi birakilarak
sucuk Gretiminde kullanilan tuz ve bahratlar dikkate alinmistir.

3.2.1.Tuz

Et Grlinleri Gretiminde tuz vazgecilmez bir ingrendiyendir. Tuzun et urlinleri Gretiminde kullanilmasinin
bircok temel fonksiyonu bulunmaktadir (Oztan, 2008; Yildirim, 1996). Bunlar; suda ¢éziinerek salamura
haline donismesi ve mikroorganizmalarin gelisimini engellemesi, tuzda ¢o6ziinen et proteinlerini ¢6-
zlindlrerek emilsiyonun olusumuna katki saglamasi, yagin yapiskanhgini arttirmasi, sucuk hamurunun
su tutma kapasitesini arttirmasi, yapiyi saglamlastirmasi, Griiniin su aktivitesi degerini dlislirmesi ve en
onemlisi karakteristik tadin ortaya ¢ikmasini saglamasidir. Sucuk trretiminde % 2-3 oraninda tuz kullanil-
masi yeterlidir. Fazla miktarda tuz katilmasi son triinde kurumaya bagli olarak tuz miktarinin artmasina ve
Urtinlin tuzlu olmasina neden olabilmektedir.

3.2.2. Askorbik Asit

Askorbik asit, sucuklarda renk olusumunu en Ust diizeyde saglanmak ve antioksidan etkisinden yararlan-
mak amaciyla kullanilmaktadir. Uriine katilma orani 100 kg hamur icin 20-30 g dir. Evsel Giretimde kullani-
masi tercihe bagldir.

3.2.3. Seker

Seker, sucuk Uretiminde fermentasyonda énemli rol oynayan laktik asit bakterilerinin besin kaynagini
olusturmaktadir. Ayrica Uriiniin dilimleme ve kesilebilme nitelikleri kazanmasinda rol oynamaktadir. Ka-
tilma orani 6nem arz etmektedir. Fazla miktarda katilmasina bagli olarak bakteriler tarafindan tamamen
kullanilamamakta, arta kalan kismi sucuga tath bir lezzet ve koyu siyah bir renk vermektedir. Hamura
katilim orani % 0.3-0.8 arasinda olmalidir.

3.2.4. Baharatlar

Baharatlar et Grtnleri Gretiminde 6zellikle sucuk tretiminde dnemli yer tutmaktadirlar. Baharatlar Grlin-
lere lezzet, tad, aroma kazadirmalarinin yanisira antioksidatif, antifungal ve inhibitor etkileri de bulun-
maktadir. Baharatlarin organizmada salgi bezleri tizerine uyarici etkisinin varligi bilinmektedir. Baharatla-
rin icerisinde yer alan etkin maddeler nedeniyle besinlerin sindirim kolaylasmakta ve Qrlinler biyik bir
istahla tlketilmektedirler. Ayrica baharatlar, icerdigi antimikrobiyal maddeler, eterik yaglar ve aromatik
bilesenler ile Griiniin tadi, raf émri, rengi ve sindirim degeri tizerine de etkili olmaktadir (Oztan, 2008).

Sucuk Gretiminde genel olarak sarimsak, kirmizibiber, karabiber, kimyon ve yenibahar kullaniimaktadir.
Sarimsak, sucuk ve pastirma Uretiminde yaygin olarak kullanilmaktadir. Etken maddesi allisindir. Kendine
0zgl aromaya sahiptir. Kullanim orani % 0.4-1.5 arasindadir. Yaz aylarindaki tGretimler de oran distik tutul-
malidir. Kullanim orani bélgesel tiiketici tercihlerine bagli olarak farklilik gdstermektedir. Diger baharat-
lardan ayri olarak, baslangicta sucuk hamuruna soyulmus ve temizlenmis sarimsak disleri seklinde katil-
malidir. Sarimsadin tiiketim sonrasi etrafa yaydigi istenmeyen koku nedeniyle kullanimi oldukga sinirlidir.
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Ulkemizde sarimsagin ne zaman kiiltiire alindigi bilinmemekle birlikte, Evliya Celebi Seyahatname'sinde
sarimsaktan s0z etmektedir. Buna ilave olarak, Orta-Asya Tirklerinin sarimsagi tanimasi ve bilmesi, Tiirk-
lerin Anadolu’ya gelmeden ¢ok daha 6nceden sarimsadi kullanmis olmalarini miimkiin kilmaktadir. Ttirki-
ye'de Orta Kuzey Anadolu'da 6zellikle Kastamonu ve ¢evresinde Kastamonu sarimsadi, Trakya ve Marmara
bolgesinde Edirne sarmisadi, Balikesir civarinda Balikesir sarmisagi uiretilmektedir. Ayrica Kayseri, Konya,
Bafra, Carsamba yorelerinde de Ustiin nitelikli sarimsak Gretimi yapilmaktadir (Anonim, 2013).

Kirmizibiber, Solanaceae familyasina ait olan Capsicum annuum L. tiiriine dahil olan bir sebzenin kurutu-
larak 6gutlilmesi sonucu elde edilen, yemeklere lezzet ve acilik vermek amaciyla kullanilan bir baharattir
(Duman, Zorlugeg & Evliya, 2002). Sucuk tretiminde kullanim orani % 0.6-1.5 arasinda degisim g0ster-
mektedir. istege bagli olarak bu oran dahilinde aci ve tatli kirmizibiber kullanilabilir.

Karabiber (Piper nigrum L. Black pepper), cicekli bitkilerden Piperaceae familyasina ait bitkilerin meyveleri-
nin kurutulup, 6guatulerek toz haline getirilen bir baharattir. Beyazbiber, yesilbiber gibi cesitleri de vardir.
Kokeni Hindistan olmasina karsilik, tim sicak iklimlerde yetistirilebilir (Coban ve Patir, 2010). Sucuk Ure-
timine kullanim orani % 0,3-0,8 arasinda degisim gostermektedir. Hafif aci niteligine sahip olmasindan
dolayi aci kirmizibiberin tretimde kullanilmasina baglh olarak oran bakimindan daha diistik diizeylerde
kullaniimalidir.

Kimyon (Carum carvi, Cuminum cyminum) 6zel kokuludur. Arap, Tiirk, iran, Hint ve Meksika mutfaklarinin
tipik baharatidir. Aromatik yapisi sebebiyle et Girlinleri Gretiminde kullanim alani bulmustur. Sucuk Ureti-
minde % 0.5-1.5 oraninda kullanilabilir. Kullanim miktar diger baharat kullanim miktarlari ile dengelen-
melidir. Aksi takdirde keskin hos olmayan bir tat ve koku olusumuna neden olabilir.

Yenibahar (Pimenta racemosa, Pimenta officinalis) kokulu ve hafif aci bir baharattir. Aromatik 6zelliktedir.
Karabiber, karanfil ve tarcin karisimi bir tat ve kokuya sahiptir (Oztan, 2008). Sucuk tretiminde kullanim
orani % 0.3-0.6 arasindadir. Sucuk tretiminde bu baharatlara ilave olarak degisik baharatlarda (6rn., zen-
cefil, karanfil, buy otu) ¢ok diisiik oranlarda kullanilabilir.

4. Sucuk Uretiminde Kullanilan Ekipmanlar

Kiyma makinalar: Cesitli tip ve kapasitelerde olup, farkli blyiklikteki (caph) delikli aynalar takilarak,
eti kusbasi biyikliginden, bir mm capl kiicuk parcalara kadar ayirma isleminde kullanilirlar. Manuel ve
otomatik tipli olabilirler.

Karistirma makinalari: Kiyma halindeki et, dogranmis yag ve baharatlarin homojen bir bicimde karistiril-
masi amaciyla kullanilirlar. Kiiclik capl Gretimde karistirma, hijyenik sartlar dikkate alinarak elle yapilabilir.

Doldurma makinalari: Cesitli tip ve kapasitede olabilirler. Hazirlanan sucuk hamuru karisiminin bagirsak
ve benzeri kiliflara doldurmasi amaciyla kullanilirlar.. Otomatik dolum makinalar olabildigi gibi manuel
calisan tipleri de mevcuttur. Kiigtik capli Gretimde daha ¢ok manuel tipli olan dolum makinalari kullanil-
maktadir. Kasaplarda uretilen sucuklarda daha ¢ok bu islem kiyma makinalarina takilan bir huni vasitasiy-
la gerceklestiriimektedir.

Olgunlastirma Firinlari: Dolum islemi gergeklestirilen sucuklarin fermentasyonunu saglamak amaciyla
kontroll hava sirkiilasyonu hiz, sicaklik ve ortam nemini saglamak icin kullanilan ekipmanlardir. Bu firin-
larda fermente sucuk Uretimi yapilabilecegi gibi cogunlukla isil islem gérmis sucuk {iretimi gerceklesti-
rilmektedir.

Sucuk yapimi birbirini takip eden bir seri islem basamaklarindan olusmaktadir. Kaliteli bir sucuk elde et-
menin temeli bitiin islem basamaklarinin kendine has 6zelliklerini uygulamakla miimki{n olmaktadir.

5. Sucuk Uretimi islem Basamaklari

Et ve yag se¢imi: Sucuk yapiminda olgunlagmasini tamamlamis orta yasta besili sigir ve manda etleri ter-
cih edilir. istenildigi taktirde diger kasaplik hayvanlarin etleride belli oranlarda katilarak sucuk yapimi ger-
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ceklestirilebilir. Burada dikkat edilmesi gereken husus kasaplik hayvanlardan elde edilen etlerle, kanatli
hayvan etlerinin karistirlmamasidir. Yag olarak nitelikli kabuk yaglari ve tercihe bagli olarak kuyruk yaglari
kullanilabilir. Kullanim 6ncesi etlerin olgunlasma periyodunu tamamlamis ve soguk nitelikte olmasi, yag-
larin ise donmus nitelikte olmasi gerekmektedir.

Hamurun Hazirlanmasi: Sogutulmus, yumruk buytkligiine getirilmis et ile donmus kiip seker blyik-
ligune getirilmis yag homojen bir sekilde karistirilir. Bundan sonra karisim dograma makinasina atilarak
kusbasi halinde kiyilip baharat karistirilmaya hazir hale getirilir. Once sarimsak et hamuruna yayilir, homo-
jen hale gelinceye kadar karistirilir. Bu asamadan sonra hammadde miktarina uygun diizeyde hazirlanmis
baharat karisimi ayri bir kapta tuz dahil homojen bir bicimde karistirilir. Homojen halde bulunan baharat
karisimi sarimsaklanmis et kitlesi Gizerine her tarafa esit miktarda dagilacak sekilde serpilir, bu asamada
karistirma makinasi calistirilir. Karistirma makinasi sayesinde bu karisim iyice yogrulur. Ev tipi Gretimlerde
karistirma elle ile yapilabilir. Karistirma isleminin ¢ok iyi yapilmasi iyi bir sucuk icin basari sansini arttirir.
Karistirma islemi sonrasi hamur 1-2 saat soguk ortamda bekletilir. Bekletme stiresi sonrasinda karisim, 2-3
mm’lik kiyma makinasi aynasindan veya sifir numara aynadan gecirilerek hamur hazirlama islemi tamam-
lanir. Buna ilave olarak yag, baharatla karismis etlerin kiyma makinasindan c¢ekilme islemi esnasinda da
azar azar ilave temek suretiyle de gerceklestirilebilir. Hazirlanan sucuk hamuru hava almayacak sekilde
bastirilarak 1°C'de en az 6 saat dinlendirmeye alinir.

Dolum: Dinlendirilmis sucuk hamuru zedelenmemis uygun sartlarda Gretilmis hava kurusu sidir ince ba-
girsaklarina doldurulur. Son yillarda &zellikle isil islem gérmus sucuk Uretiminde suni bagirsaklar yaygin
olarak kullaniimaktadir. Sucuk hamurunun doldurulmasinda, icinde hava kalmamasi, mimkiin mertebe
ayni buyuklikte olmasina dikkat edilmelidir. Aksi takdirde olgunlasma déneminde hatali Gretim ortaya
cikabilmektedir. Yapilan kangallar ug uca 4-6 adedi bir arada olacak sekilde saglam bir ipe dizilir. Dolum
islemi tamamlandiktan sonra sartlara bagh olarak dengeleme fazi icin belli bir stre (4-8 saat) soguk or-
tamda bekletilir.

Fermentasyon veya Kurutma: Sucuk olgunlasmasi bu dénemde bakteriyal fermentasyon sonucu mey-
dana gelmektedir. Bu agsama kaliteli sucuk tiretiminin en kritik asamasidir. Bu stire¢ endstriyel tipteki firin-
larda kontrollii sartlar altinda yapilabilecegi gibi, tilkemizin bircok yoresinde oldugu gibi dogal sartlarda
da gerceklestirilebilir. Kurutma asamasinda sucuk kangallarinin birbirine degmemesi ve aralarinda hava
sirkiilasyonunu saglayacak sekilde seyrekce asilmasi gerekmektedir. Aksi takdirde kurumada farkliliklar
ve istenmeyen hatalar olusabilmektedir. Endistriyel tipte firin kullanimi, fermentasyonu kontrol etmeyi
mimkiin kilmaktadir. Fermente Tiirk tipi sucuk, en iyi 23-18 ‘C'de en ¢ok 10-14 glinde Uretilebilmektedir.
Dogal sartlarda Uretimde ise giines isisi ve tabii hava sirkiilasyonundan faydalaniimaktadir. Dogal sart-
larda Uretim yaparken Urlnin toz-toprak bulagmalarindan, kirlenmeden, sinek, fare ve benzeri zararl-
lardan korumak icin gerekli tedbirlerin alinmasi gerekmektedir. Kurutma esnasinda sucuklarin, icilebilir
nitelikteki suyla glinde bir veya iki kez plskiirtme yontemi ile i1slatilmalari gerekmektedir. Aksi takdirde
istenilen nitelikte homojen bir kuruma saglanamamaktadir. Isil islem gérmds sucuklar ise dengeleme fa-
zindan sonra i¢ 1s1 60-65 “C olacak seklide firinlarda kurutulmakta ve 1 glin icerisinde sevkiyata hazir hale
gelmektedir (Alkan, 1989; Anar, 2012; EBK, 1988; Dincer, 1980; Oztan, 2008; Yildirim, 1996).

Turkiye'de sucuklar tiiketim 6zellikleri, kullanilan doldurma metaryali, uygulanan kurutma islemi, kulla-
nilan hammadde ve benzeri bircok etkene bagh olarak ¢cok degisik tip ve sekilde uretilmekte ve farkh
isimlerle adlandinimaktadirlar. Bunlar Bez, kangal, baston veya baton, parmak, horeka, mangal, biife, tost,
dilimli, acili, acisiz, sarimsaksiz ve organik sucuklardir. Sekil 1'de genel anlamda sucuk tiretim is akis semasi
gosterilmektedir.
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Sekil 1. Fermente Tiirk tipi sucugun dretim is akis semasi

6. Sucugun Kalite Kriterleri
Sucuk satin alirken, bazi temel 6zellikler dikkate alinarak alim yapilmaldir. Bunlar;

Tat ve koku, dis ylzey ve kesit ylizeyi rengi ve goriinls, tekstiir, hava boslugu olup olmadigi, makrosko-
bik (gozle gorulebilir) kiiflenme olup olmadigi, yiizeyde yapiskanlasma olup olmadigi dikkate alinmalidir.
Uygun bir ambalaj materyali ile ambalajlanmis sucuklarda ise yukaridaki niteliklere ilave olarak, gériiniim
hos olmali, ambalaj materyali Girlinin tabii rengini 6rtmemelidir. Sucuga distan bakildiginda kirmizim-
si-kahverengi olmal, kesit ylizeyindeki yag taneleri disinda kalan kismi ise acik kirmizi renkte olmalidir.
Sucuk yuzeyinde kivrimlar olmamali, kiflenme olmamali, yaglar disariya ¢ikmamali ve kilif altinda yag
toplanmamali, kiliflar patlak ve zedelenmis olmamalidir.

Sucuga herhangi bir yerinden dikey veya yatay kesit yapildiginda kesit ylizeyi mozaik manzarasinda olma-
I, kesit ylizeyinin gevre ve orta kismi arasinda belirgin bir renk farki bulunmamalidir. Sucuk orta-yumusak
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yapida olmali kesit yapilirken bicaga bulasma olmamalidir.
7. Muhafaza

Sucuklarin olgunlasmalari esnasinda meydana gelen bakteriyel ve biyokimyasal olaylar, muhafazalar es-
nasinda da devam etmektedir. Bu nedenle sucuklarin muhafazasinda uygulanacak yontem, o sucugun
bozulmasinda ve dayanikhlik slresinin uzamasinda etkili olmaktadir. Endistriyel bazda muhafazada,
depo isisi, rutubeti, ortamin hava sirkllasyon hizi &nemle dikkate alinmalidir.

7.1. Evlerde Sucuklarin Saklanmasi ve Muhafazasi

Muhafaza islemi, satin alinan sucuklarin paketli olup olmamasina gore degiskenlik gostermektedir. Kalite-
li bir paketleme materyali ile paketlenmis sucuklar buzdolabinda son kullanma tarihine kadar muhafaza
edilebilir. Paketi acilmis sucuklar ise en kisa stire icerisinde tiiketilmelidir. Agik sekilde alinan sucuklarin
rutubet durumuna dikkat etmek gerekmektedir. Yas nitelikli sucuklar, acik, havadar ve direkt glines 15131
almayan bir yerde belli bir kuruluga ulasilincaya kadar kurutulmalidir. Sucuklar evlerde genellikle buzdo-
labi ortaminda muhafaza edilmektedir. Burada dikkat edilecek husus sucuklarin belli bir kurutma islemine
tabi tutulup tutulmadigidir. Yas sucuklarin buzdolabinda dahi muhafazasi zordur. Bu nedenle agik sucuk-
lar 6ncelikle kurutulmali veya satin alirken yeteri diizeyde kurtulmus, rutubet orani % 45-50 diizeylerine
dismus sucuklarin alimina 6zen gosterilmelidir. Bu nitelige sahip sucuklar buzdolabi poseti veya benzer
bir ambalaj metaryali icine alinip, miimkiinse diger gida maddelerinden ayri bir sekilde buzdolabin da
muhafaza edilmelidir. Uygun ambalaj meteryali kullanildigi takdirde olgunlasmasini tamamlamis sucuk-
lar derin dondurucularda da uzun siire muhafaza altina alinabilirler. Burada da dikkat edilmesi gereken
husus, et trlnlerinin mimkin mertebe diger gida maddeleriyle temas etmeden ayri bélmelerde muha-
faza altina alinmasidir.

8. Tiirk Yemek Kiiltiiriinde Sucugun Yeri

Yemek kiiltliri olgusu, toplumlarin kiiltiirel bir parcasi olup yizyillarin birikimini ve gesitliligini yansitan,
torenlerin, dinsel merasimlerin, digunlerin, eglencelerin, 6liimlerin ve daha pek ¢ok toplumsal davrani-
sin vazgecilmez 6gelerinden birisidir (Besirli, 2010; Besirli, 2011). Yemeklerin ve yemeklere ait toplumsal
kiiltardn bicimlerinin, cografyalara gére degistigi goriilmektedir. Fiziksel ¢evrenin, dini inanclarin, kiiltirel
birikimlerin, sosyal ve etnik farkliliklarin damak zevkleri ile butlinlesmesinin yemek kdiltlriinlin cesitlenip
Ozellesmesinde biyik 6nem tasidigi bilinmektedir (Sagir, 2012).

Cografi farkliliklar yemeklerin ve yemeklere ait toplumsal kulttiriin bicimlerinin ve formlarinin da degis-
mesine neden olmaktadir. Ozellikle fiziki cevrenin, mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde birinci derecede
etkili oldugu gérilmektedir. Ornegin denize kiyisi olan bélgelerde deniz riinlerinin mutfak kiiltiiriinde
ve beslenme aliskanliklarinda hakim oldugu; tahil yetistirilen yerlerde tahil tGrlinlerine bagl yeme aliskan-
liklarin olustugu, gecimlerini hayvancilik ile saglayan yerlerde ise et ve et trlnlerinin mutfak kiiltiirinde
onemli bir yer tuttugu gorilmektedir (Sagir, 2012).

Cesitliligi ve zengin lezzetler barindirmasi sebebiyle Tirk mutfaginin, diinyadaki sayih mutfaklar arasinda
oldugu goriilmektedir. Evliya Celebi’'nin Seyahatnamesi'nde ¢agrili oldugu bir konaktaki iftar sofrasinda
onbir ¢esit pilavdan s6z edilmektedir (Erten 1986). Bu zenginligin olusmasinda, Tirklerin goclerle farkh
cografya ve kiiltiirlerle birarada olmasi ve Tiirk kiiltiiriiniin tarihsel olarak oldukga eskilere dayanmasi et-
kili olmustur.

Geleneksel Tiirk mutfads; kizartmalar, 1zgaralar, kavurmalar, kebaplar, yahniler, glivegler, sahan yemekle-
ri, bugulamalar, kapamalar, haslamalar, kofteler olmak tizere oldukca cesitli et yemeklerine sahiptir. Tiirk
mutfaginda sucugun, gerek yemeklerin ve hamurisi yiyeceklerin icerisinde lezzet arttirici, gerek sade ola-
rak tUketimi oldukca yaygindir.

Kizartma, kuru 1s1 uygulama (firin, 1zgara) yoluyla pisirilebilen ve sulu yemekler icerisine ilave edilebilen
sucugun genel hatlari ile Ttirk mutfagindaki kullanim alanlar su sekilde 6zetlenebilir;

Kurubaklagil Yemekleri: Pastirma, sucuk gibi et triinleri ile kurubaklagil yemekleri enfes bir hale donis-
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tardlebilir.

Yumurta Yemekleri: Yumurtadan ayrica yapilan yemeklerdir. Sucuk ilavesi ile de tlketilebilmektedir. Su-
cuk ile yumurtanin bulusmasi ise adeta bir lezzet s6lenidir.

Hamur isleri: Borek ve pidelere i¢ harci olarak sucuk eklenebilmektedir.

Sucuk Déner: Ozellikle Afyon bélgesinde, sucugun farkl bir servis formu olan “sucuk déner” tiretimi ya-
pilmakta ve bu bolgeyi ziyaret eden yerli ve yabanci turistler tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Sucuk
doner, sislere gecirilerek tretilen doner seklindeki sucugun, kuru isi uygulamasi sonrasi déner bicagi ile
ince bir bicimde kesilmesi ile elde edilen ve ekmek arasi ya da porsiyon olarak tiketilen bir yiyecektir.

Sucuk Tava ve Izgara: Kizartma ve 1zgara yontemleri ile pisirilen sucuklar Turkiye'de sevilerek tiiketilmek-
tedir.

Mangalda Sucuk: Mangal kiiltliri diinya genelinde en yaygin olarak Tirk insani tarafindan kullaniimak-
tadir. Mangalda sucuk ise Tiirk insaninin hafta sonu pikniklerinin vazgecilmez bir ritiielidir. Oyle ki mangal
yapilan alanlarda sucugun mangal ile bulusmasi sonrasinda olusan kendine has kokusu ve lezzet 6zellik-
leriyle adeta bir tiiketim ziyafeti yasanmaktadir.

Sonug olarak, sucuk gerek ihtiva ettigi baharatlar, gerekse tiiketim aliskanliklari bakimindan tamamen
milli bir karakter gostermektedir. Sabah ve hafta sonu kahvaltilarinin bas taci olan sucuk, ayni zamanda

iftar sofralarinin da vazgecilmez bir yiyecegi olarak karsimiza ¢itkmaktadir.
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KURUTULMUS ET

Umit GURBUZ - Semra KAYAARDI

1.Giris
“Kurutulmus et” ya da “kuru et’, kasaplik hayvan etlerinin tuzlanarak glineste veya mekaniksel olarak

kapali bir ortamda kurutulmasiyla elde edilen bir et riinii olarak tanimlanmaktadir. ingilizce “sun dried
meat” veya “dehydrated meat” olarak bilinir.

Kurutulmus et, gida teknolojisi tarihinde insan beslenmesinde kullanilan belki de ilk et preparati olma
niteligindedir. Glines 1sinlarinin etkin oldugu, etinde ¢ok miktarda Uretildigi yerlerde kurutulmus ete
rastlamak her zaman mimkindir. Gegmiste oldugu gibi giiniimiizde de halen pek ¢ok Afrika, Asya
ve Giney Amerika Ulkelerinde, Kizilderililerde ve dogal olarak tlkemizde, 6zellikle ic Anadolu, Guney,
Gliney-Dogu ve Dogu Anadolu bolgelerinde bu teknikle kurutulmus et Uretilmekte ve kis aylarinda
cesitli yemeklerin yapiminda kullanilarak sevilerek tiiketilmektedir. Sistemin pratik, uygulanabilirliginin
kolay ve ekonomik olmasi nedeniyle, 6zellikle buzdolabi ve sogutma arag ve gereglerinin yetersiz oldugu
tlkelerde ve bélgelerde sik sik etlerin kurutularak saklanmasi yoluna gidilmektedir. Ulkemizde bu teknoloji
asirlardan beri kuru et veya kismen kurutmanin s6z konusu oldugu pastirma yapimi seklinde geleneksel
olarak uygulanmaktadir. Her yil 2.5-3 milyon kurbanin kesildigi Gilkemizde kisa bir siire icin yogun et
stoku ile karsilasildiginda, cabuk bozulan boyle bir gida maddesinin, 6zellikle kirsal kesimlerde, glineste
kurutulmasi kacinilmaz hale gelmektedir. Buna ilave olarak halen Anadolu’nun bir ¢cok bdlgesinde, bu
amacg icin 6zenle beslenmis hayvanlar sonbaharda kesilerek glineste kurutulmakta ve kis aylarinda
tiketilmek tzere hazirlik yapilmaktadir.

Kurutma teknolojisi en eski ve yaygin kullanilan gida muhafaza yéntemlerinden biridir. insanlik tarihi
ile basladigi ifade edilen kurutma islemi dogada ¢cogu zaman kendi kendine gerceklesmekte ve (iriin
dayanikli hale gelmektedir.

2. Tarihge

Saglikh ve dengeli beslenmenin vazgecilmez gida grubundan olan et, yiiksek biyolojik degerli protein, B
grubu vitaminler ve minerallerin dnemli bir kaynagi olarak kabul edilmektedir. Bununla birlikte et, yliksek
su aktivitesi sebebi ile bozulmaya elverisli bir gida maddesi olmasindan dolayi korunmasi ve yeni Uriine
islenebilmesi icin hizli, basit, ucuz, saghkl ve tekrarlanabilir yontemlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Et kuru-
tulmasi ozellikle eski caglarda olumlu etkileri ve uygulanabilir olmasi agisindan gelistirilmis ve bu islem
guiniimiize kadar gelmistir. Ozellikle sicak iklim bélgelerinde ve gelismekte olan iilkelerde et muhafazasi
ile ilgili sorunlarin yasanmasi ve bunu gerceklestirmek icin olusan yiiksek maliyetler, et kurutulmasinin
hala gecerli bir et muhafaza yontemi olmasini saglamaktadir.

Eti muhafaza etmesinin yani sira, etin kurutulmasi ile gelistirilen yeni Grlinler, farkh Griinlere (hazir corba
vb.) bir ingrediyen olarak katilarak da 6nem tasimaktadir. Etin su miktarinin diismesi, tuzlama ve kiirleme
gibi 6n islemlerle sinerjistik bir etki olusturmakta ve bunun sonucunda kurutulmus et trlinleri, mikrobiyal
olarak glivenli et Urlnleri olarak degerlendirilmektedir.

Dinyanin farkli bolgelerinde farkli hayvanlarin etleri kullanilarak ve farkli islemler uygulanarak ¢ok
gesitli kurutulmus et Urtinleri elde edilmektedir. Ayrica bu Grtinler hem et mensei hem de islenme tarzi
ve bolgesel talepler ile sekillenerek bir cografi isaret gibi o bolgelerin kiltlriini yansitmakta ve bolge
ekonomilerine katki saglamaktadir.

Kurutmanin tarihgesinin MO 20.000'li yillara kadar uzandigi bildirilmektedir. Bu caglarda ilk dnceleri et,
daha sonra da balik, hububat, meyve-sebze gibi gidalar kurutulmaya baglanmistir. MS 300-400 yillari ara-
sinda ¢ayin kurutulmasi devreye girmistir. Orta cagda, Japonya’ da kurutulmus gidalar popller olmus
meyve, sebze, et, balik, kabuklular ve deniz yosunlar gibi yiyecekler kurutularak depolanmaya baslan-
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mistir. MS 1240 yilinda siit tozu Uretimi gergeklestirilmistir. 17.yy’da kurutma isleminde ates kullanilmaya
baslanmis, ancak gidalarin kurutulmasinda ates uygulamalariyla istenilen nitelikte Grin Gretimi gercek-
lestirilememistir. 18. ylizyillda dogal kurutmanin yaninda yavas yavas kontrollli kurutma ve baskilama is-
lemlerine baslanmis ancak arzu edilen kalitede Griin tam anlamiyla temin edilememistir. Gida kurutma
teknolojisinde 19. ylizyilda 6nemli gelismeler kaydedilmis, 1856 da ilk defa orijinal bir vakum metoduyla
konsantre sit Uretilmistir. 20. ylizyilda puskurtme ve silindir kurutma lGzerinde yogun calismalar yapilmis,
1960 da dondurarak kurutma metodu gelistirilerek ilk hazir kahve, 1970 de de yiiksek kaliteli sogan tozu
Uretilmistir (Hayashi, 1989).

Etin glineste kurutulmasi dogal sicaklik, nem ve hava cereyani altinda glines isinlarinin direkt etkisine
bagli olarak etlerin muhafazasinda kullanilan en eski metotdur. ilk insanin bir parca eti kaya tizerinde unu-
tup bir slire sonra tesadiifen geri dondiigiinde giinesin etkisiyle degisik lezzet ve tekstiirde, hos kokulu
bir yiyecekle karsilasmasi kurutulmus et teknolojisinin baslangici sayilir. Oldukga ilkel olan bu metotla etin
kurutulmasi geleneksel olarak bazi bolgelerde 6zellikle kirsal alanlarda hala strdirilmektedir (Bischoff
1984).

Etin glineste kurutulmasi Tiirkler tarafindan yaygin olarak kullanilmistir. Savas¢i olduklari icin hayatlar at
Uzerinde gegen Eski Turkler'in atlarinin terkilerinde tasidiklar kurutulmus ¢ig et ile beslendikleri bildiril-
mektedir. Bu sekilde kullanilan kurutulmus et ilk tasinabilen gida olarak da literatiire ge¢mistir (Labuza
1976). Kasgarl Mahmud’un Divanii Lugati't Turk isimli yapitinda Selcuklu dénemi baslarinda Orta Asya
Turklerinden yapilan derlemelerde “kak et” deyiminin kurutulmus et anlaminda kullanildigi ve ayni do-
nemde sigir ve at etinin yaninda koyun etinin de kurutuldugu bildirilmektedir (Anil 1988).

Misirdaki Memliik devletinde pastirma tipi etlere “kak” denildigi, riizgarda kurutulan etlerin ise “siiret”
veya “sii-ret” olarak adlandirildig, ayrica eski Tiirklerde bugiinki pastirmanin ilkel sekli olan bazen baha-
ratla karistirllarak bazen de sadece tuzlanarak elde edilen glineste kurutulmus et Griinlerinin de “yazok et”
olarak anildigi ifade edilmektedir (Ogel 1978). Kayaardi (1992) lilkemizde geleneksel olarak uygulanmakta
olan dogal et kurutma yontemleri hakkinda herhangi bir literatiir bilginin bulunmadigini, bununla birlikte
bu tip Urinlerin 6zellikle iklimin uygun oldugu sonbaharda veya kurban bayramina rastlayan giinlerde
sigir, koyun ve/veya kegi etlerinin kemikli veya kemiksiz olarak ince ince dilimlenmesi ve bolca tuza yatiri-
larak 1-2 saat bekletilmesi, sonra da et parcalarinin glinesli havada direkt ve siirekli rlizgara maruz kalma-
mak Uizere temiz bir yerde tercihen 6zel cengellere asilarak 3-10 giin kurutulmasi suretiyle elde edildigini
belirlemistir. Arastirmaci kurutmada etler kiiclik ve ince parcalara ayrilmadidi taktirde kurutma zamani-
nin uzadigini, ayni zamanda tek drnekliligin saglanmasinin zor oldugunu; kurutma siresi, riizgar hizi ve
ortam nemi gibi iklim kosullarinin ayarlanmasi gerektigini, aksi taktirde etin dis kisminda triin neminin
disari cikmasini engelleyen bir kabuk olusumunun kacinilmaz olacagini ileri sirmustar.

Kurutulmus etin kendine 6zgii lezzet, aroma ve tekstiirii olup taze etinkinden oldukga farkhdir. Bazi yo-
relerde bu Urin pisirilmeden dnce suda islatilmak suretiyle kuru fasulye, nohut gibi yemeklerde taze et
yerine kullanilmakta, bunun yaninda kuru etler dogulerek “kurut”ya da“kavut” gibi degisik mahalli adlarla
anilan Griin elde edilmektedir. Bu sekilde ¢ok kiiclik parcalara béliinen hatta toz haline getirilen kuru et
cerez gibi yenmekte veya yemeklere katilmaktadir.

3. Kurutmanin Temel Prensipleri

Kurutmanin temel amaci, UGrindn raf omrind uzatmak veya yeni bir Urlin elde edebilmektir.
Kurutma, maddeden buharlagma, siiblimlesme ya da ozmotik yolla suyun hareket etme siireci olarak
tanimlanmaktadir (Lewicki ve ark., 2014). Gida endustrisinde kurutma ise ham, islenmis ya da yari islenmis
kati, sivi, yari sivi gidalarin yapilarindaki su oraninin azaltilarak belirli diizeylere diistiriilmesi islemi olarak
tanimlanmaktadir (Saldamli ve Saldamli, 2000). Nemin gidadan hizla uzaklastirilmasi, mikrobiyal gelisim
agisindan 6nem tasimaktadir. Bu anlamda gidalarda tuzlama ve kurutma yontemleri ile giday1 korumak,
ideal bir yontem olarak kabul edilmektedir (Bennani ve ark., 2000).

Et gibi kati gidalarin kurutulmasinda, gidadaki mevcut su Uriniin dis kisminadogru buharlasmaya
baslamaktadir. Bu asamada is1 ve kutle transferi olmak tzere iki temel siire¢ gerceklesmektedir. Kurutma,
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Ist ve nem transferinin ayni stirecte meydanageldigi bir olay olup hammaddeden suyun uzaklastirilmasini
ifade etmektedir. Hammaddeden suyun kontrollii bir sekilde uzaklastirlmasina bagli olarak mikrobiyal,
enzimatik ve diger biyokimyasal reaksiyonlar yavaslamakta bunun sonucunda yeni Urliniin muhafaza
sliresi uzamaktadir.

Havanin sicaklik derecesi, nemi, akis yonu ve hizi, ylizey alani, ortamin basinci ve Griinlin sekil ve buytklik
gibi 6zellikleri kurutma sirecini etkileyen faktorlerdir (Saldamli ve Saldamli, 2000; Lewicki ve ark., 2014).

Gidalarin kurutulmasi ev tipi geleneksel tretimlerde, dogal yollarla glines altinda yapilirken, endustriyel
Uretimde, kurutucular ve kurutma odalari kullanilmaktadir. Bu sekilde tretim hizli ve yiksek miktarlarda
rlin verirken, ayni zamanda acik havanin dezavantajlan olan iklim kosullari degiskenligi, mikrobiyal ve
cevresel kontaminasyon sorunlarini da azaltmaktadir (Saldamli ve Saldamli, 2000). Kurutma ile gidalarin
raf Omri uzamakta, agirlik kaybindan dolayi tasinmasi kolaylasmakta, depolama ve tasima maliyetleri
minimize edilmektedir. Ayrica Griiniin mikrobiyal kontaminasyon riski de azalmaktadir (Karabacak ve ark.,
2014).

Ulkemizde ve diinyada tuzlu ve kiirlenmis etin acik havada kurutulmasi ile elde edilen pek cok kurutulmus
et Griinli bulunmaktadir (Oztan, 1999). Terim olarak kurutma, et ve et Griinlerinden suyun ugurulmasi
islemidir. Mikrobiyal gelisimi durdurmak icin gerekli olan diisiik su aktivitesi (aw) bu sekilde elde edilmek-
tedir (Heinz ve Hautzinger, 2007). Tiirk Gida Kodeks (2012)'i Et ve Et Uriinleri Tebligi'ne gére ise kurutma,
Uretim sirasinda Grlnuln teknolojisi geregi suyunun bir kisminin uzaklastiriimasi islemi olarak tanimlan-
maktadir. Et kurutma, hayvan kesimi ile baslayan, bunu takiben trimming, hammadde secimi, on islemler-
le devam eden ve uygun kurutma yénteminin segilip uygulanmasi ile sona eren karmasik bir stireg olarak
kabul edilmekte, surecin ilk asamasi olan hayvan seciminde, orta yasli, yagsiz ve saglikli et, kurutulma
islemi icin uygun bir secim olarak gorilmektedir. Sigir, manda, kegi ile geyik ve antilop gibi av hayvanlar
kurutulmaya en uygun hayvanlar olarak ifade edilmektedir. Et yaginin oksidasyonu, kuru etin tipik tadina
katki saglamakla birlikte asiri ransit tat tiiketiciler icin problem olusturabilmektedir (Anonymous, 1990).

Geleneksel olarak et kurutulmasi glines altinda dogal yollarla yapilmaktadir. Bu durum baz dogal
tehlikeleri de beraberinde getirmektedir. Toz, riizgar, yagmur, bocek, fare ve kuslardan kaynaklanan
kontaminasyonlar baslica sorunlar olmaktadir. Glineste kurutma, duistik 6lcekli ev tipi tGretimler icin uygun
ve ekonomik olmakla birlikte bahsedilen riskleri iceren bir metottur. Dogal yollarla kurutma giderek
azalirken, 6zel iklimlendirme odalarinda belirli nem ve sicaklik degerleri ile fazla miktarda Uriin veren,
endustriyel tip kurutma islemi yayginlagsmaktadir. Et kurutma amaci ile kullanilan pek cok farkli kurutucu
tipi bulunmaktadir (Ozbay ve Saricoban 2015).

Kurutulmus et trlinleri uzun raf dmri saglamak icin siklikla vakum ambalaj ile ambalajlanmaktadir (Engez
ve Ergondl, 2009). Kurutulmus et Urlnlerinin paketlenmesinde ¢ok cesitli materyaller kullanilmaktadir.
Kagrt, plastik veya aliiminyum folyo, selofan ve bezler kullanilan ambalaj materyalleridir. Ayrica depolama
strecinde kurutulmus et Urlinleri en azindan ayda bir kez kontrol edilerek duyusal veya kalite acisindan
degisiklikler incelenmeli, ortam sicaklik ve nem degerleri stirekli takip edilmelidir.

4 Kurutulmus Et Uriinlerinin Ozellikleri

Kurutulmus et trlinleri, farkl bolgelerde cok farkli sekillerde tiretilmektedir. Bu farkhliklarla birlikte, et rengji,
aromasl, mikrobiyolojisi ve kalitesi acisindan her {irinlin tasimasi gereken genel 6zellikler bulunmaktadir.

Kurutulmus et Urlnlerinin duyusal 6zellikleri biiylik Gnem tasimaktadir. Duyusal olarak kurutulmus ette
lezzet ve aroma en dnemli kriterlerdendir. Uriinde kétii koku olmamasi, renginin ise tek tip ve koyu kirmizi
olmasiistenmektedir. Uriin yiizeyinin koyu renk, merkezin parlak kirmizi olmasi, etin hizla kurutuldugunun
gostergesidir ve bu durum paketleme ve depolama asamalari boyunca etin mikrobiyolojik bozulmaya
yatkin oldugunu gostererek istenmeyen bir durum yaratmaktadir (Anonymous, 1990).

Kurutulmus etin besleyici degeri ¢ig materyalin kimyasal bilesimine bagldir. Kurutma esnasinda, nemle
birlikte etin diger unsurlarinda da degisik derecelerde kayip meydana gelmektedir (Kayaardi 1992). Adachi
ve ark (1958) kurutma isleminin sigir etinin gida degerini azaltmadigini ve kurutulduktan sonra 37 °C'de
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depolamaya alinan sidir etinin besleyici degerinin dondurulmus taze etten daha iyi veya en az onunki
kadar oldugunu ileri sirmuslerdir. Gogus (1986) etlerin kurutulmasi esnasinda protein kalitesinde 6nemli
bir degisiklik meydana gelmedigini, buna ilave olarak kurutulmus sigir etinde goriilen vitamin kaybinin
taze etlerin evlerde pisirilmesi esnasinda olusan kayiptan fazla olmadigini ifade etmistir.

Uygun Uretim ve depolama sartlari saglandiginda kurutulmus etlerin kalitesi ylikselmektedir. Kurutulmus
etin bilesiminde, taze etin icerdigi protein, yag, vitamin ve mineral maddelerin tamamina yakin kismi
bulunmaktadir. Nem miktari ise, kurutma sonucu biylk bir kismi ucuruldugundan, taze ete oranla
oldukga disuk seviyelerdedir. Ayrica kurutmada koruyucu olarak tuz da kullanildigindan kurutulmus etin
bilesimine girmektedir. Kurutulmus etlerde su miktarinin azalmasina bagl olarak, goreceli bir sekilde
protein, kuru madde, tuz, yag ve kiil miktarlarinda artis goérilmektedir.

5. Diinyada Tiiketilen Kurutulmus Bazi Et Uriinleri

Diinyanin bircok bdlgesinde genis bir olcekte yer alan bircok geleneksel kurutulmus et Griini
bulunmaktadir. Bu Urtnler kullanilan hayvan, etin kesim sekli (parca, serit vb.), ete uygulanan 6n
islemler (tUtsuleme, kiirleme vb.), kurutma sekli (aski, yigin vb.) gibi faktorlere bagli olarak degiskenlik
go6stermektedir (Ozbay ve Saricoban 2015)..

Bu Uruinlerin bazilari tiiketime hazir olarak direkt yenebilirken, bazilari ise kizartma veya rehidre etme gibi
onislemlere tabitutularak tiiketilebilmektedir. Ayrica bolgeye has baharatlar ve aromalarin kullaniimasi da
farkh Griinlerin elde edilmesine olanak saglamaktadir. Ulkemizde tiiketilen “pastirma’, Afrika'da “biltong’,
Brezilya'da “charqui” gibi Uriinler, bilinen geleneksel kurutulmus et Grinleridir. Bu tip Grlinler, yerel halk
tarafindan kiiciik 6lcekli olarak ev tipi dogal yollarla veya endstriyel tipte biiylik miktarlarda tretilmekte
ve bazilari diinya gida pazarinda satisa sunulmaktadir (Kayaardi 1992; Ozbay ve Saricoban 2015).

Kurutma islemi, bozulmaya yatkin ¢ig eti uzun siire soguk zincir olmaksizin depolamamiza olanak verirken,
mikrobiyolojik olarak da glivenli bir gida Gretimini saglamaktadir. Ayni zamanda bu Uriinler, bolgelerin
geleneksel tiiketim aligkanliklarini temsil eden birer cografi isaret gibi de kabul edilebilmektedir. Bu
baglamda bu Uriinlerin diinya gida pazarinda sirkiilasyonlar, kiltiirel alisverisi saglamasi, boyut olarak
kiiciik olmasi, bozulmaya dayanikh ve soduk zincir gerektirmemesi gibi avantajlari dolayisiyla blyuk
Onem tasimaktadir.

Sonugolarak,insanogluvarolusundanbuyanayasaminisirdirebilmekicingidalariteminetmeninyaninda
bunlari uzun siire koruma cabasi icine girmistir. Zira gidalar kimyasal reaksiyonlar, mikroorganizmalarin
¢ogalmasi veya enzimatik faaliyetler sonucu fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degisikliklere
ugramaktadir.Bunun sonucunda da gida maddelerinde bazidurumlarda kokusma ve bozulmalar meydana
gelmektedir. Gidalarda meydana gelen bu tir bozulma ve kokusmalari engellemek veya en aza indirmek
amaciyla cesitli koruma yéntemleri uygulanmaktadir. Bir gidadan nemin uzaklastirilmasi yani kurutma
da bu koruma yontemlerinden biridir. Kurutma teknigi ile elde edilen gidalardan biri olan kurutulmus
et, hem geleneksel yontemlerle hem de endustriyel boyutta Uretilmekte, cesitli yemeklerin yapiminda
kullanilarak veya dogrudan tiiketim seklinde farkli lezzetlerle insan beslenmesine katki saglamaktadir.
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SUT VE GELENEKSEL SUT URUNLERI
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Diinya UGizerindeki zengin gida kulturlerinden birine sahip olan Tiirk beslenme kultirinin kdkeni, Tirkis-
tan'a kadar uzanmaktadir. Giiniimuzde, Anadolu’da yapilmakta olan gida maddeleri ile Orta Asya'da halen
yapilagelmekte olan gidalar ve bunlarin adlarinda ve yapilis sekillerinde biytik benzerlikler bulunmakta-
dir. Turklerin Anadolu’ya yerlesmeleri ile birlikte tiim bu kiltir ve geleneklerin sentezi olan zengin sofra
anlayisi olusmustur. Anadolu kiiltlirlerinden kaynaklanan cok cesitli ve degisik gida maddelerinin tretim
bicimleri gliniimiize kadar gelmis olup, buglinkii modern isletmelerin bilimsel ve teknolojik temelinin
olusmasina katkilar bulunmustur (Anonymous 1988).

Ulkemizin her bir bélgesinin en iicra késelerinde bile yasatilan, yerli yore halki tarafindan geleneklere
gore Uretilip, orada tlketilen, hatta ¢cok az bir kismi gida sanayi tretimine kadar giren farkli bilesimlerde
zengin geleneksel Grlnlerimiz mevcuttur. Ginlimiizde gida endustrisinde “geleneksel, yoresel gidalar”
kavramlariyla karsilasir durumda olmamiz, konunun Tiirk yemek kiltiirl agisindan dnemini gostermek-
tedir (Kavas 2000).

Geleneksel sut Grlnlerimiz, 6zellikle yoresel bazi peynir ¢esitleri, yapiminda kullanilan sitten, hayvanin
yetistigi yorenin iklimi ve bitki 6rtlisiinden ve uygulanan islemlerden dolayi benzerlerinden farkh 6zel-
likler tagimaktadir. Bu 6zellikleri nedeniyle s6z konusu urlinler bolge veya yore ile 6zdeslesmekte ve bu
bolge disinda da tiketilmektedirler.

Geleneksel sut Urlinleri tlketiciler tarafindan begenilen bazi ayricalikli duyusal 6zelliklere sahiptirler. Bu
ozellikler kiiltirel ve cografi etkenlerden kaynaklanabilir. Begenilen kaliteyi saglamak veya surdiirebilmek
icin bu gidalar ait olduklari bolgelerde tretilmelidir.

3.1. GELENEKSEL PEYNIRLER

Ulkemizde (iretilen siitiin fazla hacimli olmasi, tasima zorlugu ve cabuk bozulmasi gibi nedenlerle, % 60'a
yakin kismi daha dayanikli Griinlere islenmektedir. Bu Urlinlerden biri olan peynir, stt Grlinlerimiz arasin-
da onemli bir yer teskil etmektedir. Ekonomik degere sahip beyaz, kasar ve tulum peynirlerinden baska
yoresel olarak, aile tipi isletmelerde uretilen bircok peynir tiirii vardir. Ulkemizde en az 50 cesit bélgesel
peynirin var oldugu bildirilmektedir ( Anonymous 1990).

Turkiye'de Uretilen toplam siitlin % 22'si peynire islenmektedir. Ekonomik degdere sahip birka¢ peynir tlri
disinda, mahalli olarak uretilen ¢ok sayida peynir ¢esidimiz vardir. Bolgesel ve il bazinda evlerde sadece
kendi ihtiyaclarini karsilamak icin yapilan bircok peynir tlirtiniin kesfedilmeyi bekledigi kacinilmaz bir ger-
cektir (Caglar ve Cakmakgi 1997). Burada, peynir cesitlerinden en ¢ok bilinenler {izerinde durulmustur.

3.1.1. Tulum Peyniri

Tulum peyniri; ham peynirin (teleme) ufalanip, tuzlandiktan sonra tulumlara basiimasi ve belli bir siire
olgunlasmasi sonucu elde edilen peynir olarak tanimlanmaktadir. Duyusal ve kimyasal 6zellikleri dikkate
alinarak yapilan bir tanimda ise beyaz ve krem renkte, kuru madde ve yag orani yiiksek, kolay dagilmayan
(plastik ozellikte), agza alindiginda eriyerek kendine has tereyadi aromasi kolaylikla hissedilen, yari sert,
homojen tekstiirde ve belirgin asidik tatta olan bir peynir ¢esidi olarak belirtiimektedir (Dagdemir 2000).
Tulum peyniri, yapim teknigi ve gortiinimui itibariyle birbirinden oldukga farklilik gésteren kuru ve sala-
murali olmak Uizere iki tipte yapilmaktadir.

Salamurali tulum peynirine nazaran daha ¢ok Uretilen kuru tulum peyniri en cok Dogu, Gliney ve Giiney
Dogu Anadolu bélgelerinde; izmir tulum peyniri adiyla bilinen ve artik nispeten ydresel peynir olmaktan
¢itkmis olan salamurali tulum peyniri ise Ege bdlgesinde kiylya yakin yerlesim merkezlerinde yapilmakta-
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dir (Akin 2002, Tekinsen 2005). Tulum peyniri genelde yaygin olarak tretildigi yorelere gore farkli isimlerle
anilmaktadir. Yaygin olarak bilinenleri Erzincan (Savak), Divle, Cimi ve izmir (salamural) tulum peynirleri-
dir (Keles 1995).

Geleneksel olarak tulum peyniri aile kullanimi icin yagsiz koyun sutiinden Uretilir; bu siite bazen farkh
oranlarda keci veya koyun siitii de ilave edilebilmektedir. Ayrica tat vermesi icin yogurt da tretimde kul-
lanilabilmektedir. Geleneksel tretimde ¢ig sut bir bez parcasindan siizilir ve sicakligi parmakla bakilarak
ayarlanir. Mayalama sicakligi soguk havalarda 27-41 °C arasinda, sicak havalarda 28-39 °C arasinda degis-
mektedir. Cig siit pastorize edilmedidi icin bazi bozucu ve patojen (hastalik olusturan) mikroorganizmalar
icin muhtemel bir kaynaktir. Bu zengin mikro flora nedeniyle tulum peynirinin pastorize siitten Uretilen
peynirlere kiyasla essiz bir tat ve aromaya sahip oldugu distinilmektedir (Kurt ve Oztek 1984). Peynirler
bakteriyel aktivite, pH ve tuz konsantrasyonu ile dogrudan; su aktivitesi, depolama sicakligi ve olgunlas-
ma zamani ile dolayli olarak etkilenen proteolitik Grlinlerin olusumu icin ideal bir kaynaktir. Bunun sonucu
olarak, dogal mikro flora tiriiniin giivenligi ve duyusal ézelliklerinde édnemli bir role sahiptir (Oner vd.
2005).

Geleneksel tiretimde bir kasik dolusu rennet yaklasik 20 litre siite yavas bir sekilde ilave edilir. Sicakhigi
korumak icin kap etrafi birkag kat bez ile 6rtillr. Pihti olusumu parmakla kontrol edilir ve yaklasik 57-160
dakika icinde pihti parmada yapismadigi zaman tamamlanir. Olusan pihti 1,5 kg'lik torbalara kepcelerle
doldurulur. Peynir alti suyunun uzaklastirimasindan sonra pihti blyik teknelere aktarilir ve ¢iplak ayak-
larla yogrulur. Tulum icerisine doldurulurken tuz ilave edilir ve sikica basilarak havasi alinir. Peynirde ha-
vanin varligi bozulmaya sebep olabilir. Bazi lireticiler peyniri, daha yumusak ve tath yaptidi, ayrica tuluma
basimi kolaylastirdigi diistincesiyle bir miktar stt ile peyniri yogurmaktadir. Tuz peynir tzerine ve tulumun
agiz kismina serpistirilir (Akytiz 1981). Tulumlara doldurulan peynirler olgunlasmasi icin 6-10 °C'de % 65-
85 nispi nemde 3-6 ay sure ile bekletilir.

Olgunlasma sirasinda keci derisi dogal mikro florayla birlikte tulum peynirine 6zgii keskin tat ve aromanin
olusumuna katkida bulunur. Mandiralarda peynirler bazi tehlikeli mikroorganizmalarin kontamine olma-
sini dnlemek icin kegi derisi yerine saglia uygun plastik ambalajlar kullanilarak olgunlastiriimaktadir (Er-
dogan vd. 2003, Yilmaz vd. 2005).

3.1.2. Karin kaymagi peyniri

Karin kaymadi peyniri, genellikle koyun siitiinden Uretilen ve iskembeye basilarak muhafaza edilen, yag
orani ¢ok yiiksek, tulum peyniri benzeri bir peynir ¢cesidimiz olarak tanimlanabilir (Cakmakgi vd. 1995). Bu
peynir ¢esidi Dogu Anadolu Bolgesinde, Giimiishane ve Kars illeri ile bu illerin cevresinde, 6zellikle Sarika-
mig'ta Uretilmektedir. Sarikamis yoresinin peynir Ureticilerinden elde edilen bilgilere gére, peynirin Ureti-
minde koyun siitl tercih edilmekte, fakat inek siitli de kullanilabilmektedir. Stit 1sil islem gormeden, yagi
alinmadan, ortalama olarak 28-34 °C arasinda buzagilarin sirdeninden elde edilen maya ile mayalanmak-
tadir. Pihtilasma siiresi 1,5-3,5 saat olup, parcalanan pihti, keten torbalara alinarak kendi halinde 10-36
saat stiztilmeye birakilmaktadir. Ardindan tizerine agirlik konularak 18-72 saat ikinci bir stizme yapilir. Kitle
sertlesince isleme son verilir. Peynir ufalanarak, % 2-3 oraninda tuz ilave edilip, peynir oraninda krema
veya tereyadi ile harmanlanir. Temizlenen, 8-10 dakika haslanan, kurutulmus iskembe, ilik suda islatilarak
elastiki bir yapi kazandinldiktan sonra bosluk kalmayacak sekilde peynirle doldurulur, agzi sikica baglana-
rak, diiz bir yerde iizerine bir tahta parcasi konulup, 50-140 kg arasinda baski uygulanir. ikinci baskilama
3 glin devam ettirilir. Baskidan alinan peynir, nem orani, % 70-80 ve sicakligi 5-10 °C olan bir yerde iplere
asilarak olgunlasmaya birakilir. Olgunlasma siiresi 2-3 aydir (iloglu 2001).

3.1.3. Cokelek

Hammaddesinde “ayran” ya da “yogurt” bulunan ¢okelek bir ¢esit peynir olarak tanimlanabilir. Protein ve
kalsiyum bakimindan oldukca zengin olan ¢okelek peyniri, stit Grlinlerinin en iyi degerlendirme seklidir
(Digrak vd. 1996, Kaptan ve Biytkkilig 1983). Dogu ve Glineydogu Anadolu Bolgesinde tiiketimi en fazla
olan bir peynir cesididir (Keven vd. 1998).
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Turkiye'nin bliylik kentlerinde carsi ve pazarlarinda satilan tekdiize ¢6kelek peynirinin disinda, yerel 6zel-
likleri agir basan taze tiiketilen, tulum ya da kiipe basilarak dmrii uzatilan, gtineste kurutularak saklanan
cesitli cokelek tipleri de vardir. Koyunun ilk iki glin verdidi agizdan yapilan “caba alti” denilen siit ¢okelegi
inebolu'da lizerine pekmez ya da seker dokiilerek tiiketilmektedir. Isparta Siitctler ilcesinde “tortu” ya da
“eksimik” denilen yayik artidi, koyun ya da keci sttiinden yapilmis yogurdun ayranina st ilave edilerek
kaynatilmasi sonucu elde edilen kahverengi bir ¢cokelek tiruddr. “Kurgi veya Kurgta” Rize ve Erzurum yo6-
resinde yayik alti suyundan kestirilerek yapilan bir baska ¢okelek tiiridir. Elle ovusturuldugunda ufalanir
ve Ozellikle misir ekmegi ile birlikte tiiketilmektedir. Bunlarin disinda ayrandan Giresun ¢okelek peyniri,
tereyagindan arta kalan yayik altindan Kars ¢okelek peyniri, yayik artigi ayranindan Milas “kirk tokmak”
peyniri, Hatay tulum cékelegi ve Antakya “zahterli cara cokeledi” gibi yoresel cokelek tiirleri de vardir (Un-
sal 1997).

Burdur ve civar bolgesinde Uretilen ¢okelek peyniri; yogurttan, stitten, yogurt ve peynir alti suyu karisimi
olmak lizere 3 farkl hammaddeden Uretilebilmektedir.

1. Siitten iiretilen cokelek; cig sit kesilinceye kadar bekletilir, daha sonra kaynatilir. Dibe ¢oken tortu
kismi bez keselere aktarilir ve bez kesede bekletilerek siiziiliir. Sizme islemi tamamlandiktan sonra parca-
lanir ve ¢okelek peyniri olarak tuketilir.

2. Yogurttan ¢okelek iiretimi: Stt kaynatilir, mayalanir ve kendi halinde bekletilerek iki ti¢ glin eksitilir.
Hafif sulandirildiktan sonra yayiklanir, yagi alindiktan sonra geriye kalan ayran kaynatilir ve tuzlanir. Bez
kesede suziildiikten sonra arta kalan kisim ise ¢okelek peyniridir.

3. Yogurt ve peynir alti suyu karisimindan iiretilen ¢okelek; yogurt yayiklanir, yagi alinir ve geriye ka-
lan yayik suyu ve peynir alti suyu ile karistinlarak kaynatilir ve tuzlanir. Bez kesede stiziildiikten sonra
kesede kalan kisma ¢6kelek peyniri olarak adlandiriimaktadir (Kirdar 2004).

3.1.4. Akcakatik peyniri

Burdur'un Kozluca ve Dinar kdylerinde yapilan mahalli bir peynirimizdir. Akcakatik peyniri dis goriinis
olarak tulum peynirine benzemektedir. Diger peynirlerden farki, yogurttan yapilmis olmasi ve icerisine
farkh baharatlar katilarak tretilmesidir. Bu baharatlar, peynirde hosa giden keskin bir tat ve koku olustur-
maktadir.

Akcakatik peynir Gretiminde inek veya keci karni kullanilmaktadir. Hazirlanmasindaki ilk islem karinin
kaba pisliginin alinarak iyice temizlenmesidir. Karinin yiizeyi elde sirtilerek pirizler giderilene kadar
isleme devam edilir. Temizlenen karin daha sonra kirece yatirilarak bekletilir. Bunun nedeni yuzeydeki
beneklerin cikariimasidir. islem sonunda bol su ile yikanarak kirecten tamamen arindirilan karin deterjan
veya sabunlu suile yikanir. Bol su ile durulandiktan sonra 2-3 gilin tuzda bekletilir ve sisirilir. 5-6 giin kurut-
maya birakilir. Kuruyan karin bir hafta sonra peynirin ambalajlanmasinda kullanilir.

Peynir Gretiminde iki farkl yontem uygulanmaktadir. Birinci yontemde hammadde olarak inek ve keci
sttl kullanilmaktadir. Yagi alinmamis st yaklasik 87°C'a kadar isitilmakta ve sonrasinda mayalama si-
cakhgi olan 40 °C'ye sogutulmaktadir. Bu sicaklikta bir glin 6ncesinin siizme yogurdu maya olarak kulla-
nilmaktadir. Fermantasyon islemi yaklasik 2,5-3 saat stirmektedir. Bu slire sonunda yogurtlar buzdolabi
sicakliginda (+10 °C) 1 guin bekletilmektedir. Geleneksel yogurt tretimini siizme yogurt liretimi takip et-
mektedir. Yogurtlar bez torbalara aktarilarak 2-3 giin siireyle tiim serum ayrilincaya kadar stizme islemine
tabi tutulurlar.

Stizme islemi tamamlandiktan sonra tuz katilir. Sonrasinda baharat katimi (karanfil havanda déviilir ve
¢orek otu) gerceklestirilir. Elde edilen karisim inek veya keci karnina elle veya soku yardimiyla doldurulur
ve iyice sikistirilir. Sikistirma islemi tamamlandiktan sonra karnin agzi dikilir. Peynirler golgede ve acik ha-
vada 3-4 ay kadar bekletilir ve bekletme esnasinda sik sik ters diiz edilir. Peynir Gretimi sirasinda inek veya
keci karininin kullaniima sebebi, peynirin muhafaza siiresini uzatmak ve peynirin kendine 6zgl keskin
aromasinin olusumunu saglamaktir. Peynirin karinda saklanma stiresi 3-6 aydir. Peynir tretimi bahar ve
yaz aylarinda yapilmakta olup, kisin ise tiiketilmektedir.
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Peynirin Uretiminde kullanilan ikinci yontem ise su sekildedir: Geleneksel yontemle inek ve kegi siitu
kullanilmak suretiyle yogurt uretimi gergeklestiriimektedir. Sizme isleminden sonra yogurt baharat ka-
risimlariyla iyice yogrulur, topaklar halinde elde sekillendirilir. Glineste kurutmaya birakilir. Kurumus triin
karna doldurulur ve kis aylarinda tiiketilir. Tiketim sirasinda peynir isitilarak yumusak hale getirilmektedir
(Kirdar 2004).

3.1.5. Otlu Peynir

Van'in geleneksel otlu peyniri ilkbaharda, hem siitiin hem de otun bol oldugu dénemde, genellikle koyun
sttiinden (retilir. Ancak, koyun siitline inek ve kegi stitli de karistirildigi olur. Stitler ¢ig olarak ya da ¢ok az
isitilarak mayalanir. Mayalama sicakhgi yaklasik 30°C'dir. St 1-2 saatte pihtilasir. Daha sonra bir kat pihti,
bir kat 6nceden dogranip hazirlanmis cesitli yabani otlar olmak tzere bez bir torbaya alinir. Torbaya ak-
tarim islemi bittiginde torbanin agzi kapatilir ve iki tas arasina sikistirilarak ya da ustline tahtadan agirlik
konarak stiziilmeye birakilir. Stiziilme 5-6 saat surer.

Elde edilen teleme, yaklasik 2-3 cm. kalinhginda dilimlere boliindr. Kesme isleminden sonra iki farkh se-
kilde tuzlanarak olgunlastirilmakta veya taze olarak tiiketilmektedir. Birinci sekilde, salamura tuzlama
metodu kullaniimaktadir. ikincisinde ise peynir kaliplari belli miiddet kuru tuzlamaya tabi tutulduktan
sonra, toprak kiiplere veya plastik bidonlara sikica basiimaktadir. Basma isleminde peynir kaliplari arasina
caciklar veya ufalanmis peynir konarak bosluk kalmamasina dikkat edilmektedir. Siki doldurulmus plastik
kaplar, agzi degisik yapraklarla kapatildiktan sonra ters gevrilerek topraga gomuilmektedir. Burada peynir-
ler en az 3 ay olmak iizere 7 aya kadar olgunlastirimaktadir (Unsal 1997).

3.2. GELENEKSEL YOGURTLAR

En 6nemli fermente st rlinlerimizden olan ve diinyaya da Turkler vasitasiyla tanitilan yogurt, severek
tiketilen bir gidadir. Yogurdun stzulerek, pisirilerek koyulastirilmasi veya tuz ile yogrularak giineste ku-
rutulmasi oldukga eski devirlerden beri geleneksel olarak yapilmaktadir. Bu tir Uriinler toplumumuzun
beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptirler. Yoresel olarak uretilen bu uriinler icerdikleri yliksek miktardaki
protein nedeniyle, bélge halkinin hayvansal protein ihtiyacini karsilamakta ve ayrica ailelere ek gelir sag-
lamaktadirlar.

Diger sut urlinlerinde oldugu gibi yogurdun da raf dmri sinirhdir. Pastorizasyon islemi uygulansa bile
dayanma siiresi en fazla 3 hafta olmaktadir (Ozdemir vd. 1994, Sahan ve Say 1998).

Ulkemizde ve bazi Orta Dogu lilkelerinde halkin temel yiyecegi olarak kabul edilen yogurdun gelenek-
sel isleme metotlar kullanilarak dayanma suresi artirilmaya cahsilmistir. Bu amacgla farkl yorelerde farkli
isimlerle ¢ok cesitli kurutulmus ve koyulastiriimis yogurtlar elde edilmistir. Bu Grlinler yoresel yemeklerin
yapiminda kullanildigi gibi tek basina da tiiketilebilmektedirler.

3.2.1. Koyulastiriimis Yogurtlar
3.2.1.1. Torba Yogurdu

Sutiin bol oldugu dénemlerde fazla olan siitii 6nce yogurda islemek, sonra da bu yogurtlardan ve/veya
eksimis yogurtlari degerlendirmek lizere “torba yogurt” Giretmek bilinen en eski yontemlerden birisidir
(Anonymous 2001) .

Torba yogurdu, binlerce yildan beri lilkemizde ve bir¢ok Orta Dogu Uilkesinde yapilmaktadir. Genellikle
kirsal kesimde yogurdun bez torbalarda siizlilerek suyunun ayrilmasi ve kuru maddenin artirilmasi ile
yapilan dayanikli bir yogurt cesididir (Uysal ve Gong 1998, Yaygin 1999).

Yogurt karakteristik tat ve kokusuyla en popliler fermente sit (rlini olmasina ragmen o6zellikle ¢cevre
sicakliklarinda birka¢ glinde bozulabilmektedir. Genellikle sicak bolgelerde yogurdun raf 6mriini uzat-
mak amaciyla cesitli yontemler gelistirilmistir. Bunlardan biri yogurt serumunu uzaklastirarak kuru madde
icerigini artirmak ve Grlinin raf 6mrind bir sire daha uzatmayi kapsamaktadir. Anilan Griin ‘torba; ‘kese’
ya da 'siizme’yogurt olarak tanimlanmaktadir.
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Ulkemiz insaninin beslenmesinde énemli bir yer tutan bu dayanikl yogurt ¢esidimiz daha cok, bilinen
klasik yontemlerle tiretilmektedir. Fakat bu durumda bir¢ok besin maddesi de kaybolmaktadir. Ancak en-
dustriyel olarak vakum ve ultrafiltrasyonla koyulastirilan siitlerden yapilan torba yogurtlarinda bu kayiplar
azaltilmakta, randiman ve dayanikhlk miiddeti daha da artinimaktadir (Uysal 1993, Uysal ve Gong 1998).

Torba yogurdu dogrudan dogruya yenilebildigi gibi hem yogurt mayasi olarak hem de kurut imalinde
kullanilabilir Ayrica torba yogurduna tuz kanstirilip olgunlastiriimak suretiyle “cokelek” de yapilmaktadir.

3.2.1.2. Tulum Yogurdu

Tulum (tuluk) yogurdu lilkemizin daha ¢ok Denizli ve Burdur illeri ile Ege bolgesinde bilinen, koyun veya
kegi derileri icinde muhafaza edilen fermente bir trlindir (Yaygin 1970).

Tulum yogurdunun belirli bir yapilis sekli yoktur. Killarindan temizlenen ve ¢cam kabugu ile boyanarak yi-
kanan tulumlara yeni sagilmis siit, isitilmig sit, kesilmis siit veya yogurt konulur. Yalniz ¢ok fazla konulunca
stiziilme zor olacagindan, tuluma bunlar en az 3-5 It birakilmalidir. Tuluma 2-3 giinde bir 100 g kadar tuz
atilmalidir. Stitler sicakhigin ve icindeki asitligi ylksek pithtinin etkisiyle kisa zamanda pihtilasir ve su tu-
lumdaki kil deliklerden disari stiziliir (Yaygin 1970; 1999).

Tulum yogurdu ilkbahar, yaz ve sonbahar aylarinda yapilir. Kisin yapilan tulum yogurtlarinda sitiin ken-
diliginden pihtilasmasi cok daha zor oldugundan tuluma stit yerine yogurt koymak daha uygundur. “Sit-
[Uk” adi verilen serin yerlerde bekletilen tulum tamamen doldugu veya ailenin sit Gretimi bittigi zaman,
icindeki yogurt tulum parcalanmadan cikartilir. Besleyici degeri ylksek olan tulum yogurdu tek basina
tiketilebilecegi gibi kes ve katik gibi mahalli bazi sit triinlerinin yapiminda da kullanilir. Ayrica sulandiril-
diktan sonra yayikta yayiklanarak tereyadi da elde edilir. Buna “tulum yikama” denir. Yayik alti ayranindan
ise cOkelek yapilir (Yaygin 1970; 1999).

Tulum yogurdu da protein ve yag bakimindan zengin bir besindir (%10,06 ve %22,5). Siit ve yogurda gore
yag orani ¢ok yiiksek, fakat su ile birlikte bazi proteinli maddelerin de siiziilmesinden dolayi proteininin
ayni oranda olmamasi dikkati cekmektedir ( Yaygin 1999).

3.2.1.3. Kis Yogurdu
Ulkemizde kis yogurdu; giiz yogurdu, tuzlu yogurt, pismis yogurt ve tutma yogurt adiyla bilinmektedir.

Kis yogurdu 6zellikle memleketimizin Van, Hatay, Sivas illeri ile Akdeniz bdlgesinin bazi illerinde yapilip
tiiketilen konsantre bir yogurt cesididir (Gokalpay 1965, Gong ve Oktar 1973, Kaptan 1986).

Kis yogurdu sutiin bol oldugu mevsimde yapilr ve olmadigi kis aylarinda ekmek Uzerine sirllerek veya
diger sekillerde tiketilir. Kis yogurdunun standart bir isleme sekli yoktur. Her bolgede, hatta ayni yorede
bile farkl isleme sekillerine rastlanir. Fakat hepsinin amaci, yogurdu dayanikl hale getirmektir. Bu yogurt
aylarca bozulmadan kalabildiginden halkin en 6nemli besin kaynagi olmaktadir.

Hatay ve Sivas illerinde yapilan kis yogurdunda hammadde olarak daha ¢ok kegi suitli kullanihr. Stizilerek
yabanci maddelerden ayrilan siit, 80-95 °C'lerde bir siire isitilir. Sonra kaplara veya tenekelere bosaltilir.
Mayalama derecesine soguyan siit, bir giin 6nce yapilan yogurt ile mayalanir. Kaplarin {izeri eski ¢uval,
kece, battaniye vs. ile ortulir. Siit 3-4 saat inkiibasyona birakilir. Elde edilen taze yogurtlar 6nce torbalarla
asihir, bir miktar suyun siizilmesi icin 2-5 saat beklenir. Sonra siizlilen su kadar, temiz soguk su yogur-
dun icine katilir ve yogurt kanstirihir. Yogurtlarin pisirilmesi icin genellikle yayvan kaplar kullanilir. Derin
kaplarda pisirme sirasinda yogurdun esmerlestigi belirlenmistir. Suyu siziip tekrar sulandirarak pisirilen
yogurtlar daha beyazdir. Pisirme islemi 1- 1,5 saat kadar devam eder ve bu sirada yogurt stirekli karistirilir.
lyice koyulastirilan yogurttan su buhari ¢ikar ve kitlede delikler olusur. Bu sirada yogurda % 1-3,5 oraninda
tuz ilave edilir. 10-15 dk daha tekrar karistirma ve isitma islemine devam edilir. Pisirilen yogurtlar hemen
yayvan kaplara alinir ve sogumaya birakilir. Sogutulan yogurt tenekelere, kavanozlara, ici sirl kaplara hava
almayacak sekilde yerlestirilir. Ambalajdaki yogurdun Uzeri i¢ yagi, zeytinyadi veya margarin ile 6rtilir.
Kaplarin agizlari iyice kapatilir ve kaplarin etrafina cam macunu siirtlir. Tenekeler soguk hava depolarina,
diger ambalajlar evlerde serin yerlere konur. Yogurtlarin tenekelerde 5-6 ay kadar kalabildigi, kavanozlar-
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da ise 2 yil kadar kaldigi halde bozulmadigi bildirilmistir (Gon¢ ve Oktar 1973, Sahan ve Say 1998, Yaygin
1999).

Van ve yoresinde yapilan kis yogurdunda ise pisirme ve tuzlama islemleri yoktur. Ham madde olarak daha
¢ok koyun siiti tercih edilir. Pisirilip mayalama derecesine kadar sogutulan siit mayalanarak inkiibasyona
terk edilir. Olusan yogurt (izerine, bez serilerek suyun alinmasi saglanir. Daha sonra kaymak tabakasi kal-
dinlarak, yogurdun hava ile temasini kesmek icin Gzerine eritilmis tereyagi/sadeyag dokulur (Ocak 1996).

Kis yogurdu cok sevilen bir yiyecektir, cesitli corbalarin yapiminda ve boérek yapiminda kullanilir. Ayran
olarak hazirlanir; yemeklerde tiiketilir. Ayrica kirmizibiber, nane ve zeytinyadi ilavesiyle kahvaltilik ve meze
olarak da kullaniimaktadir.

3.2.1.4. Peskiiten

Peskiiten, daha cok Sivas ili ve cevresinde iretilen koyulastinlmis bir yogurttur. islendigi yéreye gére
peskiiten, pestigen veya pestikan” adlariyla bilinmektedir.

Peskitenin yapilisinda ilk dnce siit yogurda islenip, daha sonra yayiklanir. Tereyadi alindiktan sonra geriye
kalan ayran kismi isitilir, icine bir miktar da bugday tanesi ve tuz atilir. Pihti olusunca pisirmeye son verilir
ve sogutulur. Suyunun stizlilmesi icin bez torbalara alinir. Sonra pihti kiip, teneke veya uygun diger kapla-
ra basilir ve bunlarin izerlerine don yagi dokiliir. Boylece hava ile temasi kesilen yogurt evlerin serin yer-
lerinde birakilir veya topraga gémdlerek saklanir. Peskiiten kis aylarinda halkin yararlandigi cok dayanikli
bir stit Griintdur. lyi hazirlanirsa 1-2 sene bozulmadan kalabilir (Kurt ve Caglar 1988, Yaygin 1999).

3.2.2. Kurutulmus Yogurtlar

Kurut ya yagsiz yogurttan ya da yogurdun yayiklanarak yagi alindiktan sonra geriye kalan ayrandan elde
edilir.

Yogurt veya isitilmak suretiyle coktirilen ayran torbalara alinir. iyice siiziilmesi saglanir. Daha sonra icine
bir miktar tuz katilarak pihti iyice yogrulur. 20-60 gram agirhdinda parcaciklara ayrilir. Temiz bezlere seri-
lerek 1-2 hafta giineste kurutulur. Genel olarak 16-17 kg yagsiz yogurttan 1 kg kurut elde edilir. icerdigi
yuksek miktardaki protein nedeniyle (%52,89), bolge halkinin hayvansal protein ihtiyacini karsilamada
onemlidir (Akylz ve Guliimser 1987, Patir ve Ates 2002).

Ulkemizin Denizli, Aydin, Balkanlar ve Karadeniz Bélgesinin 6zellikle Ordu ve cevresinde kurut “kes” adiyla
da bilinmektedir (Kumral 1970, Tarakgi vd. 2001, Ergun Aydin).

1.1.3. ilitme Yogurdu/Tarhana Yogurdu (Aydin)

sttten uzun sirede Uretilmesi, uzun siire bozulmadan, buzdolabina gerek olmadan saklanabilmesidir.
ilitme yogurdu eskiden altinda cesmesi olan iki kulplu kiiplerde yapilirdi. Bu giin her cesit kapta yapilabil-
mektedir.

Bir kaba arzu edildigi kadar isitilmis siit koyulur. (Tarhanalik hazirlanacak ise birkag kg, yemeklik ise 1 kg.
civarinda olabilir.) Sttiin ¢ig veya pismis olmasi fark etmez. (Eskiden hep ¢ig siitten yapilirdi.) Yogurtla
mayalanir. Yaz mevsiminde sitiin herhangi bir 1sida olmasi fark etmez. Kisin daha cabuk kabarmasi (ka-
barmasi yogurdun yenmeye hazir oldugunun isaretidir.) icin daha sicak mayalanmasi ve oda sicakliginda
bekletilmesi gerekmektedir. Kabaran yogurdun altinda biriken gok su, kiiplerin altinda bulunan ¢cesmeler-
den (semaver gibi) her glin bosaltilir. Yogurt Gretme stresi 6nemli degildir. 3-5-10-15 glin siireyle yogurt
yenilenmeye devam edilebilir. Tencere, plastik kova gibi bir yerde yapiliyorsa yan getirilip bir biittin halin-
de olan yogurdun akmasi sizgecle engellenerek her giin gok suyu bosaltilir. Daha sonra her giin lizerine
arzu edilen miktarda sit ilave edilip kanstirilir. Glnlik yemeklik yogurt alinacak ise stit dokilmeden 6nce
alinmalidir. Servis tabagina alindiginda Uzerine tuz ekilebilir. Eksimtrak bir tadi olan ilitme yogurdu, ya-
ninda domates, salatalik, biber ve yesilliklerle birlikte —6zellikle yaz mevsiminde serin bir “katik” vazifesi
gormektedir.
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Tarhana icin hazirlanacak ise ihtiyaca gére daha fazla siit (3+3+3 veya 5+5+5 kg gibi. illaki ti¢ kerede
tamamlanma, her seferinde ayni miktarda ilave edilme sarti da yoktur.) kullanilmalidir. Yogurt yapimi bit-
tiginde kabaran yogurt bez keseye alinir. Kesede siiziilen yogurt tarhana yapimi icin hazirdir.

Not 1: ilitmeden yapilan yogurt, normal siizme yogurda gére iki kat stitten yapilir.

Not 2: Tarhana yapiminda kullanilacak siitiin kart saginh inekten (yavrusu blyiims) olmasina dikkat edil-
melidir. Daha koyu ve daha yagl olacad icin daha bereketli olur; corbaya kremamsi bir kivam ve daha
fazla lezzet verir. Corba pisirilirken icine veya lizerine yag-yag sosu konmasina gerek kalmaz.

Not 3: ilitme yogurdu yag ve ¢okelek/kes yapiminda da kullanilabilir. Yogurdun icine bir miktar su katila-
rak cirpilirsa yagi ayrisir; tereyadi elde edilmis olur. Kalan kisim kaynatilarak kesede siiziiliirse ¢okelek/kes
elde edilir. Yagi alinmadan kaynatilirsa yagli bir cokelek elde edilebilir.

3.2.4.DERI YOGURDU (Gaziantep)

Terbiyelenmis, tabaklanmis oglak tulugu icinde yapilir. Tulugun icine arzu edildigi kadar stt koyulur. Yo-
gurtla mayalanir. Her glin icine siit, ayran, yogurt evde artan ne varsa koyulur. Suyunu deri sizdirr. Ara
ara tuz konur. Genellikle baharda yapilir. Kis boyu yenir. Tulum peyniri kivaminda olur. (Pervin Ergun ta-
rafindan 28.06.2010 tarihinde Mehmet Boz(Gaziantep-merkez Sehit Kamil ilcesi Aril Kéyii 1952, makine
miihendisi)'dan derlenmistir.)

3.3. GELENEKSEL FERMENTE SUT iCECEKLERI
3.3.1. Ayran

Ayran, yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan siite yogurt kiltiri ilave edilerek igilebilir ki-
vamda hazirlanan fermente bir siit Griinidur (Anonymous 2001). Turrklere 6zgi bir icecek olan ayran, pide,
lahmacun, kebap vb. yiyeceklerin yaninda yaygin olarak tiiketilmektedir.

Tiketici begenisini ve tercihini belirleyen en 6nemli faktérlerden biri ayranin agizdaki hissedilen kivami-
dir. Ayrana benzer Uriinler diinyada cesitli tlkelerde de Uretilmekte olup yodurt icecedi veya fermente siit
icecegi gibi isimler almaktadir. Ayranin aksine bu tiir icecekler, hammadde olan yogurdun yani sira, meyve
suyu veya puresi ve stabilizatorlerle formiile edilmektedir (Koksoy ve Kilig 2003).

3.3.2. Kefir

Kefir, kefir daneleri kullanilarak etil alkol ve laktik asit fermantasyonlari sonucu elde edilen, ¢cok eski geg-
mise sahip, fermente bir stt Grlinlidir. Uzun zamandan beri Kafkasya'da bilinmekte ve yore halki tarafin-
dan geleneksel olarak Uretilip tlketilmektedir. Kafkasya'da, deri tulumlar ya da meseden yapilmis ficilar
icinde Uretilen kefirin besleyici degeri ve fizyolojik 6zelliklerinin anlasiimasindan sonra 19. ylzyilin sonla-
rina dogru Dogu ve Orta Avrupa Ulkelerinde de uretilmeye baslandigi belirtilmektedir (Alpkent ve Demir
2004).

Kefir, tanelerinden hazirlanan ana kiiltiiriin ya da kefir tanelerinin siite katilmasiyla elde edilir. Bu taneler;
laktik asit ve asetik asit bakterilerini ve laktozu fermente eden ve edemeyen mayalari bir polisakkarit mat-
riksi icinde kompleks laktoz ve kazein ile birlikte icerir. Kefirin kendine has tadi tanedeki bakteri ve maya-
larin metabolik aktivitesi sonucu olusmaktadir. Laktik asit ve alkol fermentasyonlarinin bir arada yiirimesi
neticesinde son Urilinde olusan karbondioksit, asetaldehit, asetoin, laktik asit ve etanol, kefirin taze, ferah
ve eksi tadini vermekte ve icindeki karbondioksit nedeniyle de képuren bir 6zellige sahip olmaktadir (Iri-
goyen vd. 2005, Karago6zli ve Kavas 2000, Farnworth 2005).

Kefir stitten yapildigi icin, stit icindeki yag, laktoz, mineral maddeler ve vitaminler gibi besin maddelerinin
hepsini yapisinda bulundurmaktadir. Hatta olusumu sirasinda bazi vitaminlerin sentezlenmesi, protein-
lerin ve laktozun kismen parcalanmasi, kefirin besleme dederini artirmaktadir (Libudzisz ve Piatkiewicz,
1990).

Kefirin yapisinda bulunan mikroorganizmalar siitte meydana getirdikleri degisikliklerle onu daha kolay
sindirilir hale getirirler. Boylece kefirdeki besin elementlerinin viicut tarafindan daha kolay emilimi sag-
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lanir. Ozellikle siitteki laktozun, laktik aside déniismesi nedeniyle kefir, laktoz-intolerant kisiler tarafindan
da rahatca tuketilebilir. Kefir, kalsiyum, fosfor, aminoasitler, folik asit ve B-vitaminleri bakimindan oldukga
zengin bir stt Grintdir (Anonymous 1998).

3.3.3. Kimiz

Kisrak stitiinden yapilan cok eski bir siit icecegidir. Gliniimiizde Kirgiz, Kazak, Tatar, Ozbekler, idil ve Ural
Turkleri, Mogollar ve Sibirya'da Yakutlar tarafindan yapilan ve ¢ok sevilen bir ickidir. Bu {iriin, %2 gibi di-
stik alkole sahiptir ancak sert bir icecektir. Fermentasyon siiresine baglh olarak sertligi degisir. Geleneksel
yontemde kisrak sitli sagilir sagilmaz hemen mayalanir. Maya olarak mevcut kimiz kullanilir. Yapilan ¢alis-
malar kimizda Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus, Str. Lactis ssp. lactis, Mycoderma, laktozu fermente edemeyen
Saccharomyces cartilaginosus, Torulla ve Candida bulundugunu gostermistir. Enduistriyel kimiz yapiminda
kisrak siitii yerine %2,5 sakkaroz, ilave inek siitleri de kullaniimaktadir (Gékger ve Ustiin 2001).

3.4. DIGER SUT URUNLERI
3.4.1. Kaymak

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore kaymak, “icerisinde en az % 60 oraninda siit yagi bulunan ve disa-
ridan herhangi bir madde katilmadan 6zel metotla yapilip sekil verilen krema” olarak tanimlanir (Anony-
mous 2003).

Kaymak, ilkemizde &zellikle Afyon, Edirne, Kocaeli, istanbul, Bursa, Ankara illerinde genellikle kiiciik aile
isletmelerinde Uretilen ve “Lile Kaymagi” adi altinda satilan geleneksel bir sit Griintddr. Esas olarak man-
da slitiinden, manda sittnin yetersiz oldugu durumlarda ise, belirli miktar kremayla yag orani zenginles-

tirilmis olan inek siitiinden yapilmaktadir (Kurt ve Ozdemir 1988, Oksiiz vd. 2000).

Kaymak esas itibariyle sttiin yagdan zengin bir kismidir. Kiirecikler halinde bulunan sit yaginin 6zgil
agirhidr 0.931 g/mL dir. Buna karsin, siitiin plazma kisminin 6zgul agirligi 1.034 g/mL dir. Siit uzun siire
bekletildiginde 6zgil agirhgr degisir, 6zgiil agirligi daha az olan yag kismi yavas yavas yag kiireciklerinin
yukari ¢citkmasiyla siitiin ylzeyinde toplanir. Yag kirecikleri kismen birleserek biytuk kitleler olustururlar.
Sutln ylzeyinde toplanan tabaka giderek yagca zenginlesir ve boylece kaymak tabakasi olusur. Olusan
kaymak tabakasinin biyiik bélimii siit yagi icermektedir. (inal 1990, Anonymous 2004b).

En iyi kaymak, yagd (% 9,3) ve kuru maddece zengin ve kaymak baglama yeteneginin yiiksek olmasi nede-
niyle manda sitlerinden yapilmaktadir. Bu stitiin kaymadi kalin, beyaz renkte ve iyi kivamdadir. Belli oran-
larda inek kremasi ile zenginlestirilen manda siitlerinden de kaymak yapilmakta fakat bu durumda kay-
mak daha ince ve sarimtirak renkte olmaktadir. Ayrica sade manda kaymadi aromasini da vermemektedir
(Con vd. 2000, Anon. 2004b). Bu nedenle manda siitiinden yapilan kaymaklar daha ekonomik olmakta ve
tlketici tarafindan da tercih edilmektedir.

Ozellikle manda sitiiniin degerlendirilmesi bakimindan énemli bir deger tasiyan kaymakgilik, tretildigi
yerlerde fazlaca kazang saglayan bir is koludur. Ayrica, kis mevsiminde sehirden uzak yerlerde, siitler igme
stiti olarak degerlendirilemedigi takdirde kaymada islenebilmektedir. (Kurt ve Ozdemir 1988).

Kaymak uretimi geleneksel ve teknolojik olmak Gzere iki bolime ayrilir. Geleneksel kaymak yapim stire-
cinde, taze manda sUtl ya da yag orani krema katilmasiyla yukseltilmis inek sttt kullaniimaktadir. Stit
sagildiktan hemen sonra, cift kat tllbent bezinden sizilerek 2,5-3 It'lik aliminyum ya da kalayl bakir
kaymak tavalarina alinmaktadir. Hacminin yarisina kadar doldurulan tavalar 6ncelikle 70-75°C'ye kadar bir
én isitma islemine tabi tutulmaktadir. On isitmadan sonra inek siitiinden tiretim yapiliyor ise, % 10 oranin-
da taze krema ilave edilmelidir. Manda stitii kullanilmasi durumunda bu isleme gerek duyulmamaktadir.
On isitmayi takiben, tavalardaki siit siirekli karstirilarak 90-95°C'ye kadar isitilmakta ve isitma islemine,
4-5 saat daha devam edilmektedir. Siire sonunda siit, genis ve 8-10 cm derinligindeki tavalara belirli bir
yukseklikten aktarilarak koplk olusumu ve kaymagin gozenekli bir yapida olmasi saglanmaktadir. Ayri bir
odaya alinan tavalar 40-45 °C'ye soguyuncaya kadar kendi halinde sogumaya birakilmaktadir. Sogutma
sonrasi tavalara tekrar 70-75°C'de kisa sireli bir 1sitma uygulanarak 24 saat soguk bir odada beklemeye
alinmakta ve kaymak tabakasinin iyice sekillenmesi saglanmaktadir. Bu kaymak tabakasini sertlestirmek
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icin tava ylizeyine kiicuk buz parcaciklar serpilerek keskin bir bicakla dilimler halinde kesilmekte ve pa-
ketlenerek tiiketime sunulmaktadir (Okstiz vd. 2000).

Kaymak elde edilmesinde ilk teknolojik adim, 1864 yilinda atilmis ve kaplar icerisine konulan sut, kapla-
rn dondirilmesiyle kisa zamanda kaymadindan ayrilmistir. Fakat ilk yapilan makinelerin hem kapasitesi
disuk olmus, hem de elde edilen kaymak kaliteli olmamistir. 1877 yilinda Ledfeld’in buldugu davlumbaz
santrifiiju ile kaymadin kisa siirede ve tam olarak siitten ayrilmasi saglanmis, daha sonraki donemlerde
yapilan santrifiijlere disk tertibatinin da takilmasiyla glinimiizdeki makineler gelistirilmistir (inal 1990).
Glinimuzde kaymadi teknolojik olarak treten bazi firmalar vardir. Teknolojik Gretimlerde seperatérler va-
sitasi ile merkezkag kuvveti sistemine dayanilarak siit, yagindan ayrilir. Bu yéntemle ayrilan siit yaginin
orani % 60’ a standardize edilir. Daha sonra pastorize edilip sogutulur ve uygun ambalajlara doldurulur.
Bu sekilde el degmeden hijyenik sartlarda uretilen ve paketlenen kaymaklarda mikroorganizma Gremesi
yavas oldugundan geleneksel ydontemle tretilen kaymaklardan daha dayaniklidir (Anonymous 2004a).

Kaymak, az dayanikli bir tGrlin olmasi nedeniyle mutlaka sogukta saklanmasi gerekmektedir. Aksi halde
kisa zamanda bozulur. Piyasaya sunulan kaymaklar en az pastorizasyon veya pastorizasyona esdeger isil
islem gormus olmalidir. Pastorize kaymaklarin bulasmayi 6nleyecek bicimde ambalajlanmasi, pisirilmis
kaymaklarin ise kapali kaplarda satilmasi gerekmektedir (Anonymous 2003).

Kaymak, ozellikle biiyik sehirlerde siit, bal veya sekerle karistirilip yenilir. Bazen de kaymakl lokum gibi
bazi sekerlerin icine katilir (Adam, 1971). Kaymak tereyagindan daha az kalorilidir. Clinku tereyaginin st
yadi orani % 82 iken kaymakta sUt yagi orani % 60’ tir. Tereyadi gibi kati yaglardan daha saglikhdir. Clinki
tereyaginda doymus yag asitleri daha fazla oldugundan kaymaga gore kolesterol orani daha yuksektir.
Kahvalti sofralarinda bal ve recelle tiiketilebilir. Geleneksel Tiirk mutfaginin tiim tatlhilari ile servis yapilabi-
lir. Besleyici ama basit bir lezzet yaratmak icin bal, muz, cevizle sunulabilir (Anonymous 2004a).
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EKMEK

Meral TASLI

Ekmek; un, su, tuz ve mayanin belli dl¢lilerde karistirilarak yogrulmasiyla olusan hamurun, mayalanma
suresinin ardindan pisirilmesi ile ortaya ¢ikan trindur. ‘Turk Gida Kodeksi ve Ekmek Cesitleri Tebligi'ne
gore ise ekmek tanimi soyledir:

Madde 4-a) Ekmek: Ekmeklik bugday ununa igilebilir nitelikte su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae),
gerektiginde “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde izin verilen katki maddeleri ile Tarim ve Koy isleri Ba-
kanligi'ndan Uretim izni almis seker, enzim ve benzeri maddeleri iceren ekmek katki karisimlari katilarak
hazirlanan hamurun teknigine uygun bir sekilde yogrulup, cesitli sekillerde hazirlanip fermantasyona bi-
rakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan Grindr.

Ekmek; emegin simgesi, Allah'in bir nimeti olarak biitiin dinlerce kutsal sayilir. islam kiiltiriinde oldugu
gibi Hiristiyanlk ve Musevilikte de ekmegin 6zel bir yeri vardir.

Ekmek bereket simgesidir. Tiirklerin olmazsa olmazidir. Yasantimizin her alaninda ekmegi kullaniriz. Deyis-
lerimizde, atasozlerimizde hep ekmek vardir. Kimi zaman bir‘lokma’soziiyle anilan ekmek, pek ¢ok yérede
‘yemek’ anlaminda kullaniimis ve yemek yeme islemi ‘ekmek yemek'’ seklinde séylenmistir.

Yorelere gore farkh teknikler uygulandigi gibi, soyleyisleri farkli, anlamlari ayni pek ¢ok ataséziimiiz vardir.
Bunlardan bazilari sunlardir:

* insanin kdki ekmek, agacin kdkii toprak.
* Bugday ekmegin yoksa bugday dilin ola.
* Eladama akil verir de ekmek vermez.

* Tandir sicakken ekmek tutmaz.

* Ekmegin kestigini kili¢ kesmez.

* Elden ekmek yiyen yolda acikir.

* Aca kuru ekmek bal helvasi gibi gelir.

* Adam olmana bir firin ekmek ister.

* Acin gozi ekmek teknesinde olur.

* Ekmek elden su golden.

* Blylk ekmek, biiylik bezeden olur.

* Blylk lokma ye, bliyiik s6z sdyleme.

* inanma dayina, ekmek al yanina.

Ekmegin ortaya cikisiyla ilgili cesitli rivayetler vardir. Her ne kadar bu giinki sekliyle olmasa da insanlarin
hububati fark edip yemeye calistiklar zamandan bu yana ekmegi gérmek miimkindir.

Genel inanisa gore, ilk insanlar sert hububat tohumlarini yiyebilmek icin taslarla ezmisler ve biraz yumu-
satma amaci ile suile islatmislardir. Daha sonra doyurucu ve ¢cok olmasini saglamak amaciyla icindeki kati
maddelerini arttirmislar ve ortaya cikan hamuru Oylece tiiketmislerdir. Yaptiklari karisimin, sicak taslar
Uzerinde kaldiginda daha lezzetli oldugunu fark ettiklerinde ise pisirmeye baslamislardir. Boylece diinya-
nin ve Anadolu’nun pek ¢ok yerinde yapilan mayasiz, yassi, yufka benzeri hamur Griinleri ortaya ¢ikmistir.

Ekmekte mayanin kullanilmasi da bir tesad(if sonucu olmustur. Bir rivayete gére hamurunu yapip kizgin
kayalar Gzerinde pisiren kadin, bir miktar hamur parcasini kayanin kenarina dusrir. Ertesi glin dnceden
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kalan hamurunu gorlip yeni mayanin icine katar. Bu defa yaptigi Griin hem daha lezzetli hem kabariktir.
Buna kayanin kenarinda bulunan tuz zerrecikleri ve beklemede olusan zamanin neden oldugunu di-
stinlir. Boylece yeni bir hamur yaparken icine kaya tuzundan bir parca koyarak yogurur ve bir miktarini
sonraki hamur icin saklar.

Rivayetler cesitlidir. Muhtemelen hepsi de farkli yerlerde yasanmis dogrulardir. Degismeyen bir sey insan-
larin ekmekten vazgecememis olmasidir.

Ekmek Turk kiltiiriinde yiyeceklerin basinda gelen bir beslenme maddesidir. Gerek tarihte, gerekse giinu-
miizde ya somun, ya bazlama ya da yufka biciminde yapilmaktadir(Bari, 1982).

Bazlama, biiskec, sincii ve pide Tiirk kiiltiir tarihinde yapilagelmis baslica ekmek cesitlerindendir. (Ogel
1985: 37).

“Ekmek” s6ziinlin eski Tiirkcede “etmek’, bazi bolgelerde ise “6tmek” seklinde sdylendigi, Osmanlicada “et-
mek” olarak yazildigi, ekmek seklinde telaffuz edildigi, kaynaklarda gorilmektedir. Divan-i Lligat-it Tiirk'te
“etmek” seklinde gecer (Oguz 1976; Ogel 1985).

Turkler, 6gttiikleri bugdaydan cok cesitli ekmek yapmislar ve bu rline bazen pisirilis tarzina, bazen bici-
mine gore degisik isimler vermislerdir.

ince pide, Azeri ve Cagatay Tiirkcesinde yufka olarak gecmektedir. Bu ekmeklerden baska misir, arpa,
dari ve bugday unlarindan mayali-mayasiz, yagli-yagsiz, ince-kalin, sekerli-sekersiz, sacda pisirilen ekmek
tirleri vardir. Bagka bir ekmek cesidi olan “sin¢li” buglinkii pideye benzer ekmektir. “Cukmin” adi verilen
kurabiye biciminde bir ekmek ¢esidi daha vardir. Her ne kadar ekmek adi verilmisse de bazilarinin ekmek
ozelligi gostermedigi; ¢corek, pide vb. oldugunun kabul edilmesi gerekir. Turklerin XI. ylizyilda buglinkii
sekil ve adi ile gesitli corekler yaptiklari belirtilmistir. Corek cesitleri arasinda kiile gémiilerek yapilan “ko-
me¢” gliniimiizde “gdme¢-gombe-kdmbe-gbbe-gobii” adlari ile hala yasamaktadir(Arli-lsik 1994).

Yufkadan baska bazlamacin da Selcuklular devrinde yapildigi bilinmektedir. Mayal hamurun icinde ceviz,
findik, susam, bazen kiyma, bazen de tziim konan yagl, sekerli, sekersiz olarak yapilan ve nokul-lokul adi
verilen ¢oreklere, Selcuklu devri yiyecekleri arasinda rastlanmistir. Bu gesitlerin hepsinin Anadolu’ya Tiirk-
lerle beraber geldigi tahmin edilmektedir (Yiicecan 1992: 291- 297).

1. MAYA

Canli bir organizma olan maya fermantasyonu saglayan esas unsurdur. Bazen hicbir islem yapilmadan
kendi haline birakilmis bir hamur parcasi bir stire sonra degisiklige ugrar. Yumusar, her yanindan kabar-
ciklagmalar baslar ve delikler olusur. Belirgin bir koku salar, tadinda da eksimsi bir lezzet hissedilir. Bu
havadan gelen genellikle bakteri tirtinde olan mikroorganizmalarin olusturdugu dogal mayalanmadir.

Ekmek yapiminda kullanilan maya cesitleri:

a) Eksi Maya: Dogal mayalar icinde en ¢ok bilineni eksi maya denilen maya cesididir. Eksi maya/eski
maya denildigi gibi tuz koymadan yapilan hamura da “biga” denilmektedir.

ilk yapilisinda un, su, tuz ile hazirlanir. Bu hamur birkac giin bekletildiginde maya canlilari tireyerek ka-
barmayi ve eksimeyi gerceklestirir. Bu maya ilk hazirlandiginda ekmek icin kullanilirsa ¢ok basarili olmaz.
Bu nedenle ilk hazirlanan hamur kabardiginda birazi ayrilmali ve yeni un, su karisimi ile tekrar yogrulup
birkag¢ giin daha bekletilerek daha fazla mayalanma saglanarak kullaniimalidir.

Eksi maya ilk hazirlanirken icine az miktarda ticari maya katarak hazirlamak da mimkiinddr. Bu sekilde
hazirlanan hamurun mayalanma stresi kisalir. (Mayalik hamur kullanilip Grlinler hazirlandiktan sonra mut-
laka bir miktar hamur ayrilip mayalik olarak saklanir.)

Ayrilan mayalik parca yore ozelliklerine gore cesitli sekillerde saklanmaktadir. En eski sekli mayanin un
icinde saklanmasidir. Un icine dogrudan dogruya gomiilerek bir sonraki ekmek yapimina kadar bekletilir.
Buzdolaplarinda stre¢ filmlerle kaplanarak dondurulmak suretiyle veya ince tabakalar halinde kurutulup
kirldiktan sonra bez torbalarda saklandidi bilinmektedir. Cok uzun siire saklanmayacaksa buzdolabinda
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korunabilir. Onemli olan kullanim sirasinda mayayi uygun hale getirerek kullanmaktir.

b) Tath Maya: Nohuttan yapilir. Nohut mayasi da denir. Cesitli yontemlerle kirilan nohut Gzerini 6rtecek
kadar su ile bekletilir. icine mayalanma hizini arttirmak icin biraz sekerle tuz konur. Cam kavanoz tercih
edilir. Agzi sikica kapatilarak bekletilir. Kopukler olusmaya basladiginda tadina bakilr. Kokusu incelenir.
Eksimsi tadi olusmussa stizgtiden gegirilip kullanilr.

Su gibi oldugundan hamurun yogrulmasi sirasinda eklenir. Ayrica mayalanma i¢in hamur hazirlanmaz.
Bazi Ulkelerde nohut hamurunda targin, kisnis veya karabiber gibi baharatlar kullaniimaktadir.(Evde uygu-
lama yapmak icin internetten arastirmalar yapabilirsiniz.)

c) Diger Dogal Mayalar: Mayalama islemi icin bir¢ok tiriin kullanilabilir. Sik¢a kullanilanlar Gizim, yogurt,
maya otu, thlamur ¢icedi, patates, agiz siiti, yeni dogmus oglak 6Imiisse midesinden kesilen parcalardan
mayalama yapihr. (Rifat Kdksal, 2010, Balikesir)

Bazi yorelerde de nohut ve yogurt karisimiyla hazirlanan tarhanalari mayalama icin kullanmaktadirlar. Bir
kilo una bir kilo tarhana katip yogurarak hamur tutuldugu bilinmektedir.

¢) Ticari Mayalar: Ulkemizde mayanin fabrika ortaminda retimini yapan cesitli markalar vardir. Maya
fabrikalarinda modern teknolojiler kullanilarak yas maya, kuru maya, instant maya uretilmektedir. Hazir
halde kullanima sirtlen mayalarin kullanim 6zelliklerine dikkat edilerek tlketilmesi gerekir.

2. EKMEK CESITLERI

Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi'ne gore; b)Ekmek cesitleri: “a bendinde tanimlanan
karisima, cavdar ununa diger tahil unlari, soya unu, patates unu, siit tozu, peynir alti suyu, bitkisel yag,
bugday kepedi, susam, tahin, ceviz, zeytin ve benzeri maddeler katilarak teknigine uygun ve cesitli sekil-
lerde yapilan urtinlerdir” seklinde tanimlanmaktadir.

Ekmekleri cesitlerine gore incelemek igin iki grupta toplamak mimkindr:

a) Yapim tekniklerine gore ekmek cesitleri: Kullanilan ham madde 6zelligi ve pisirme teknikleri, sekil-
leri, tiketildikleri yoreye gore adlari farkli, bazen de ismi farkli kendi ayni olan, genel olarak ekmek denilen
cesitleri.

b) Kullanim amaglarina gére ekmek cesitleri: Ozel bir kullanim icin hazirlanan ve genelde yalniz o
amaca uygun tiiketilen ekmeklerdir. Tost ekmegdi, hamburger ekmedgi, tibbi ekmekler vb.

Ekmek yapiminda ustalik kazanmis ve genelde sanatsal 6zellige sahip ekmekler icin de Artisan ekmek
terimi kullanilmaktadir. Bu ekmekler yukaridaki gruplarin hem icinde hem disinda yer alabilir. Gegmis yil-
larda sunaklara birakilan hediye veya adak ekmekleri ile siparis hazirlanmis ekmekler bu 6zellige sahiptir.

2. 1. Yapim Tekniklerine Gore Ekmek Cesitleri

2. 1.1.Yufka Ekmekleri: Daha cok Yoriklerin, Tirkmenlerin ekmegidir. Sac tizerinde yapilan mayasiz ek-
mektir. 1300 yil dnce Tirklerin bu ekmegi yediklerini Gokturk kitabelerinden anlyoruz(Eréz 1983:109).

Turk dilinde yufka her seyin incesi demektir. Tirk mutfaginin dnemli ekmeklerindendir. Ulkemizin her yo-
resinde 6zeklikle kirsal alanda degisik ekmekler yapilmaktadir. Ekmekler icinde Anadolu'da en yaygin ola-
ni yufka ekmegidir. Boreklik/ baklavalik yufka gibi acilir. Yapildigi an veya kurutularak uzun siire saklanarak
gerektiginde kullanilir. Mayali veya mayasiz hamurdan hazirlanir. ismi hamur ézelligine veya yérelere gére
degisse de teknik asagi yukari aynidir.

Bazi yorelerde sac lizerinde pistidi icin sac ekmedi, serilerek kurutulduktan sonra yenildigi icin serme de-
nir. Yufka bazi yorelerde “sebit-sepit-sipit” (Tekirdag-Malkara), “iskefe” (Tokat-Artova), “gardalac” (Tokat- Es-
kisehir-Ankara) bugday veya misir unu ile (Bolu-Kastamonu-Sivas) yapilir. icel'de misir ve dari unundan
yapilan yufka ekmegine “tapil” adi verilmistir Oguz 1976).

Kimi yorelerde “acik ekmek’, “kirde” ya da “girde” de denir. icine peynir, 1spanak, patates ya da kiyma konup
katlanan yufkaya Orta Anadolu'da, Corum'da “lemis” denir. Ege'de yufka ikiye katlanarak yarim ay bigimin-
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deicli pisirilmigse “kistirma’, dort tarafindan katlanarak kare goriintii verilmis ise daha bir yaygin soyleyisle
“gozleme” adi verilmistir. (Ergun, 2010, Aydin)

Sipit Denizlide kalin yufka olarak belirtilmistir. Mayasiz olarak yogrulan hamur bezelere ayrilr. Bezeler
oklava ile 1-2 mm kalinlkta, 50-100 cm capinda daire seklinde acilip, kizgin sac lizerinde pisirilir. Pismis
yufka, 50-100 cm ¢apinda 1 mm kalinlikta daire seklindedir. Rengi, yapildigi unun randimanina gore de-
gismektedir.

Ankara ve Kirikkale'de yufka hamuruna limon tuzu, ayran, siit veya eksi erik pestili karistirlmaktadir. Kirk-
lareli'de hamura yumurta ilave edildigi belirtilmistir (Tekeli 1970). Denizli'de hamura hashas katilarak da
hashash yufka yapilmaktadir. (Halici 1981)

Nigde, Afyon ve pek ¢ok bolgede kis hazirliklar icinde kuru yufka ekmedi de yer alir. Aileler 6- 9 ayhk
ekmeklerini, komsulariyla yardimlasarak (imece) yaparlar. Yorede bu sekilde kis gelmeden hazirlanan yuf-

kaya ‘kis ekmegi” denir. Bu ekmekler yenecegdi zaman islatilmalari gerekmektedir. (Ongan 1958: 67- 77;
Oguz 1977: 8069).

Ege, Marmara yorelerinde de imece usulli kuru yufka yapilir. Ancak bu yufkalar eskisi gibi ekmek olarak
kullanilmaktan ¢ok agirlikli olarak ramazanlk borek yapiminda kullanilmaktadir. Bazi kdylerde eski usul
1slanip ekmek niyetine tiiketilse de azalmistir.

Cogu yerde, yufka ekmedi, haftalik, aylik hatta imece usullyle birkag aylik yapilir. Yufka “6mri ¢ok” bir
ekmek tlrlidir, bir ila alti ay arasinda dayanir. Cok dayanmasi isteniyorsa, 6rnegdin “kislik yufka” yapilirken,
sac Uzerinde daha uzun pisirilerek kurutulur.

Yufka Ekmegi: Once un, tekne icine elenir, tuzu atilir, suyu katilir ve elle iyice yogrulur ki, hamuru 6zIi
olsun. Ancak, yufka hamuruna diger ekmek hamurlarina katilandan daha fazla su katilir; hamur biraz‘civik’
tutulur. Hamur eysiran/isiran denilen kiictk bir keski ile yumruk buyukligiinde parcalara (beze veya pazi
da denir) aynlr. Her parca, yassi aga¢ veya senit denilen ekmek tahtasi Gzerinde oklava ile yaklasik 1-2 mm.
inceligine ve 50-100 cm.lik capa ulasincaya dek acilir. (Unsal 2011).

Yufkanin yapismasini dnlemek icin, agilirken tahtanin tizerine biraz un serpilir. Bu una “ugra” veya “ufra”
denir. Yufka oklavaya sarilir ve yanan ocakta kizdirilan sacin Gzerine serilir. Sac bir yerden bir yere tasinirsa
demirden sacayadi Uzerine oturtulur. Yufkalar, genelde 60-100 cm. capinda, 2-2,5 mm. kalinhginda bir
daire olan sacin disbiikey, yani kabarik yiiziinde pisirilir. Hamurun bir yiiz( pisince, ahsap enli bir kamayi
veya kicik bir kiiregi andiran bir “pisirge¢/cevirge¢” ile cevrilir ve 6teki yuzu pisirilir, iki yuzl de pisen
yufkalar bir bez icinde Ust Uste yigilir. Eger hemen yenmeyecekse, lizerleri bir bezle kapatilip serin ve kuru
bir yerde saklanir. Yenilecedi zaman Ustiine su serpilip on-on bes dakika kadar bir bez icine sarilarak yu-
mugatildiktan sonra sofraya konur.

Balikesir ve civar yerlesim bolgelerinde, genellikle ramazan yufkasi yapilirken, ayrica yemek yapma derdi
olmasin diye, acikanlar icin yufkadan yiyecekler hazirlanir. Adina kalin yuka (yufka) denir. Pisirilirken i¢
konmaz. Sacdan indirildikten sonra yaglanir ve isteyen istedigi ic malzemesini icine koyarak rulo yapip sa-
rar. Buna diiriim de denir. Bu tarza Anadolu'nun pek cok bdlgesinde rastlanir. icine sonradan i¢ koyulmasi
ve icine ¢ok doldurulmasi (tepilmesi) nedeniyle “tepitme” de denir. (Kaynak kisi: Gllay Dayican Akbas
Koyl Muhtari Balikesir)

Yufka ekmeginin icine peynir, cokelek, kiyma, sucuk, pastirma, yumurta, piyaz, eriste, pilav, ceviz, (izim
gibi maddeler konularak diiremec, sikma veya sikmac denilen diriimler hazirlanabilir (Ucer 1992: 15-30).

Gokelekli diirim, gok soganl ve kaynamis yumurtali diiriim, kavurmali (sizgit) diiriim, balli dtirlim Kirsehir
yoresinin temel yiyeceklerindendir.

Safranbolu Yufka Ekmegi: Hacilarobasi kdyiinde Safiye Hanim yufka yapim macerasini séyle anlatir: “Su
degirmeninde 6gutilen un eve getirilir, ambara konur. Yufka ginlik yapilir. Her sabah, un ince elekte
elendikten sonra tuz ve suyla yogrulur; bezelere ayrilir; biraz bekletilir. Bu arada ates yakilir, sacayagi ize-
rinde sac kizdirilir. Bezeler oklava ile agilir, sacin Gizerine konur. Bir taraf pisince bir “bislec’le (ahsap pisirec)
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cevrilir, 6teki tarafi da pisirilir. Sonra da ya
yemege katik edilir ya da icine malzeme
konarak “sikma” olarak yenir. Olclisi de
sOyledir: 3 kilo una iki kepge tuz (ince) kati-
lir, yogrulur, biraz dinlenir, ufak kesilir, okla-
vaile acilir. Bir yere toplanir, Ust Uste konur,
soguduktan sonra iki kat yapilip, ekmek
dolabina konur. Sofra kuruldugunda kisi
basina Ugcer tane katlanmis ekmek dagiti-
lir. Artan olursa, Uzeri sarilip dolaba gider.

Gozleme/ Diiriim/ Sac otlusu: Mayasiz
hamurdan hazirlanir. Yufka acilir. Uzeri
yaglanir. Karsilkli kenarlardan tutulup
ortaya kadar cekilerek getirilir. Uzeri tek-
rar yaglanir. istege gore kiymali, patatesli,
peynirli vb. ic malzemesi konulur. Kenar-
larindan tutulup ortaya cekilir. Ancak bu defa uclar karsilikli birakilmayip st iste gelecek sekilde katlanir/
bohcalanir. Uzerine tekrar yag siiriilerek sac tizerinde pisirilir.

Sac otlusu/Kistirma: Tek yufka acilir, icine ic malzemesi serilir. Yarim ay seklinde kapatilir. Kenarlari basti-
nilir. Sac tizerinde pisirilir. Pistikten sonra tereyag ile yaglanarak yenir. icine 1spanak, yabani otlar, patates,
sogan, kiyma, peynir ve kabakli i¢ hazirlanabilir.

Bazlama (Pitpit-Yere yazma): Mayali hamurdan hazirlanir. Yarim cm kadar kalinlikta kiicik yufkalardir.
Sac Uzerinde pisirilir. Bazi yerlerde bazlamag denir. Ekmek niyetine tiiketilir.

Glinlimlzde bazlama adi altinda satilan ve ¢capi 15 cm kadar olan‘pit pit’ekmekleri vardir. Bu ekmek daha
kicuk ve kalin oldugundan yumusak anlaminda, Kastamonu’ya mahsus olmak tizere ‘hamurlu ekmek’ de-
nir. Sinop'ta sac ekmegi derler. Rakete benzer el yaslagacinda (tahtasinda) yassiltildigi ve bu esnada bir el
ile de vuruldugu icin pitpit-piti piti da denir. Pisirmeden dnce ekmekler hazirlanarak bir bez tizerine dizilip
beklemeye birakilir. Bu bez tizerinden alinip pisirildigi icin Kire ilcesinde yere yazma tabir edilir.

Pitpit: Un, tuz ve su ile kulak memesi yumusakliginda hamur hazirlanir. Portakal biyukliginde yu-
mak tutulur. 15.20 dakika dinlendirilir. Eller hafif unlanarak Pitpit tahtasinda 1,5 cm eninde agilir. Sac-
da pembe renkte pisirilir. Not: sicak olarak yenmek istenirse yaglanir. Ayni sekilde misir unundan da
hazirlanir(Vezirkdpri 2008).

Macka'da evlerin mutfak bélmelerinin ortasinda ya da bas taraflarinda bulunan ocaklar, ekmek, yemek pi-
sirmek ve isinmak i¢in kullanilir. Bu ocaklarda sacayagi denilen {i¢ bacakli, demirden yapilmis bir tencere,
kazan altligi bulunurdu. Bu sacayadi tizerine konarak kizdirilan sacin tizerine misir ya da bugday unundan
hazirlanarak kabartmaya birakilan hamur kabardiktan sonra, pide kalinliginda yayilr ve her iki tarafi kizar-
tilarak  bazlama’ denilen pide yapilir. Bazlama sicak olarak, tereyadi sirilerek yenir(Koz 2002).

Ankara Ebelemesi: Ankara ve ¢evresinde yapilan ebeleme icin hamur portakal biiyiikliginde bezelere
ayrilir, yufka inceliginde acilir, sac tizerinde pisirilir, sonra da alti Gisti yaglanir(Unsal 2011).

Ebeleme de, eksili ekmek gibi mayali hamurdan yapilir. Hamur yumruk buydkltiginde bezelere ayrilir.
Farki, ince yufka gibi acilmasidir. Mayal yufkalar sac izerinde pisirilir; altina ve Ustline tereyadi striildiik-
ten sonra yenir. Ebeleme, Orta Anadolu'da, 6zellikle Ankara dolaylarinda bugiin de yapilmaktadir.

Ankara Cizlamasi: Cizlama da ebelemeye benzer. Ancak daha kalin acilan kii¢lik yuvarlak bir eksili ek-
mek cesididir. Bir kg. una bir ceviz blyikligiinde maya, aldigi kadar 1lik su ve yeterince tuz katilarak
yumusak bir hamur tutulur, dinlendirilir. Hamur mayalandiktan sonra kiiclik pazilara bolinir, pazilar elle
yassilatilarak ve 8-10 cm. capinda bir daire bicimi verilerek sacin tizerine konur. Onlii arkal pisirdikten
sonra her iki ylziine de tereyad surilip yenir.
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Mayali ve Sillik: “Mayali” da cizlama gibi bir sa¢ ekmegidir. Hamur 1 cm. kalinliginda, 10-15 cm. ¢apinda
daire biciminde acilir. Genellikle sac Ustlinde, kimi yorelerde de firinda pisirilir. Ayni ekmegin yaglanmis
sac Uzerinde pisirilmisine de yagh ekmek veya “sillik” denir. Daha ¢ok Glineydogu Anadolu'da, ayrica Kon-
ya, Karaman ve Nigde'de yapilir. Glnlik pisirilir, mayal oldugu ¢cok dayanmaz.

Ter Ekmegi: Yufka benzeri bir ekmektir. Yufka gibi acilir, yagsiz olarak sacda pisirilir. Et yemekleri ve sulu
yemekler oldugu zaman yapilir icine sogan, yumurta konularak sarilip yenir. Ayrica ter ekmekten “bandir-
ma”denilen bir yiyecek yapilir. Bunun icin pismis ter ekmekleri kare seklinde parcalara ayrilir. Uzerine ceviz
konur, kenarlari kapatilarak tepsiye dizilir ve izerine sicak hindi suyu dokdlir.

Cizleme: Hamuruna un, su ve tuza ilaveten yumurta da katilir. Esas gevrekligini yumurta saglar. Cizleme-
nin degisik bir yapilisi da sdyledir: Hamur tavaya dokdiliip ters cevrilir, ikincisi de éyle yapilir. ikisi ortasina
etli ekmek eti (kiymali pide harci) konur. Boylece yeniden pisirilir ve yaglanir.

2.3.1.2. Lavas - Lavaj Ekmegi - Tandir Ekmegi: Mayali hamurdan hazirlanip, kizgin tandir duvarlarina ya-
pistirilarak pisirilen 6zel ekmektir. Genellikle Orta Anadolu’dan sonra doguya dogru yayginlasarak gordiliir.
Cogunlukla uzunca bir ince pide goriinimiindedir. Pismis hali 30 cm.den baslayan ve 50 cm.ye yaklasan
uzunluktadir. Bir el basimi tabir edilen 15-20 cm ende ve 1-1,5 cm kalinhiginda elips seklindedir.

Kazanda dinlendirildikten sonra hamurlar istenilen grama kesilir. Tahta minetlere alinan hamurlar 20 da-
kika kadar bekletilir. Hamurkarlar 6nlerine gelen hamuru 6zel bir yatay tahta izerinde elleriyle bastirarak
yassiltirlar. Tandira atmakla gorevli olan usta yassilasmis hamuru elinde yere vurarak ve cevirerek istenilen
sekle sokar. Mazraka adi verilen 6zel bir yastikla hamuru kizgin tandira yapistinr. Cok kizgin duvarlara ya-
pistirilan lavas ekmek 5-10 saniyede piser. Elle tutularak cekilir ve tezgaha Ust Uste yigilarak satisa sunulur.
icinde hemen hemen hi¢c nem olmadigindan bayatlama siiresi uzundur. Sicak veya soguk yenildiginde
ayni tazelik ve lezzeti bulmak mimkiinddr. Midede siskinlik yapmaz. (Van -2009-Firincilik Arastirma Calis-
malari)

2.1.2. Trabzon Ekmegi / Vakfikebir Ekmegi: Kendine has odun firinlarinda pisirilen normal somun
ekmeginden daha buyiik hazirlanan ve kendine has maya kullanilarak yapilan bir ekmektir. Ekmeklerin
biyiik yapisindan dolayi pisme siiresi uzun olur. lyi pismis ekmek kalin kabukludur. icyapisi piskin ve yu-
musak olur. Bayatlama siiresi uzundur. Ozel bir maya kullanilarak hazirlanan ekmeklerin kendine has bir
lezzeti vardir. Ufalanmaz.

Hazirlanisi sdyledir: ilk maya tutumunda 5-6 kg civarinda Gocuk Hamuru denilen bir karisim hazirlanir.
Un, sirke, su, tuz ile ¢cok kati bir hamur yogrulur(Bazi yerlerde eksi erik suyu ile de maya hazirlanir). Tahta
teknede lizerine un serpip una gémerek tahta bir kapak ile kapatilir. Hava sartlarina gore degismekle bir-
likte en az 6 saat bekletilir. Bu hamur maya olarak kullanilir.

Yapilan ekmekten her defasinda bir miktar mayalik alinarak maya siirdirilir. Bu mayaya eksi maya denir.
Eksi mayanin yenilenmeden uzun siire kullanimi mayanin kalitesini dus(rir. Gocuk hamurunun haftada
bir tekrarlanmasi, yenilenmesi uygundur. (Mayanin yenilenmesi olayina mayanin beslenmesi de denir.)
Yenilenmis gocuk mayayla hazirlanan ekmeklerin rengi parlak kirmizimsi, ici diizgiin bir yapida olur.

Hamur yogurma isleminde tiim malzemeler birlikte yogrulur. Suyun miktar ve isisi hava ve un kapasi-
tesine gore ayarlanir. Yogurma islemi kazanda 15 dakikadir. Hamur siiresi de ustanin tecriibesine gore
ayarlanabilir. E§er az yogrulursa sakizimsi ve yapiskan olur. Fazla yogruldugunda ise parcalanir gibi olur
fazla kabarmaz.

Yogurma isleminden sonra 15 dakika kazanda dinlendirilen hamur gramajlanarak hafif unlanmis mermer
tezgaha alinir. Burada hamurkar tarafindan hafifce yogrulur. igerisinde kaput bezi veya tek kullanimlik file
konmus plastik kaplarda 30-40 dakika kadar dinlenmeye alinir. Bu fermantasyon islemine firinci dilinde
“hamurun gelmesi” denir. Hamurun ge¢mis olmasi mayalama stiresinin uzamasidir.

Trabzon ekmeginin en belirgin 6zelligi olan kusaklar bu asamada takilir. Ekmek hamuruna biraz daha un
katilarak sert bir hamur hazirlanir. Bu hamurdan 1cm kalinlik, 20 cm uzunlukta seritler yapihr. Bu seritlere
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kusak, cubuk, simit, fitil, kitkit gibi isimler verilir. Ekmek hamurunun (izerine tam orta kisimdan gececek
sekilde takilan bu seritler hamurun fazla kabarmasini dnler. Ekmek hamurundan daha sert bir hamurdan
hazirlandidi icin pisme sirasinda ¢abuk kuru ve kabarmakta olan ekmedin Uzerini gerdirerek catlatirlar.
Boylece ekmeklerin i¢ kisimlarinin da pismesi saglanir.

Fitilleri takilan ekmekler firina atilmadan once Uzerlerine firca ile bulamag surilir. Bulamag 11t suya 1 su
bardagi un konulup kaynatilmis ve sogutulmus karisimdir. Bulamag, firina girerken ekmeklerin kizarmasi,
firindan ¢ikarirken de parlak goriinmesi icin stirllir. Sicak ekmek Gizerine siirilen bulamac isinin etkisiyle
hemen kuruyarak ekmegin parlak gériinmesini saglar.

Pismesi tamamlanarak firindan c¢ikarilan ekmekler tahta raflarda sogutulmaya alinir. Altlar hasir stipr-
geyle stipurildiikten sonra satisa kadar beklemeleri icin tahta dolap veya tahta raflarda bekletilirler. (K-
clikaga Bulbul Ekmek Ustasi, 2010, Balikesir)

2.1.3. Misir Ekmegi: Genellikle Karadeniz bolgesinde yapilan ekmek tiridir. Misir unu, tuz ve su ile ha-
mur yapilir. Genelde mayasiz yapilir. Bazi yorelerde (Sinop-Tiirkeli, Trabzon-Arsin, Kastamonu inebolu)
mayali olarak yapildigi belirtilmistir Normal ekmek yerine tiiketilmektedir. Kaynayan suyun icerisine misir
unu ve tuz yavas yavas eklenirken bir yandan da karistirilir. 3-4 cm derinliginde yaglanmis tepsiye dokultr
ve kizgin firinda alti Usti kizarana kadar pisirilir. (Ktltir ve Turizm Bakanhgi Milli Folklor Arastirma Dairesi
Yayinlari: 73 Tiirk Folkloru Arastirmalari 1986)

Misir ekmegi sacda pisirildigi gibi tepsiye dokiilerek firinda da pisirilebilir. Firinda pisirilenlerde, hamurun
kalinligi 2-3 cm olmalidir. Sacta pisirilenlerde ise hamur 1-1,5 cm kalinlkta ve 15-20 cm ¢apinda, daire
seklinde yapilmalidir. Yaglanmis tepsi ya da tavaya konulan hamurlar firinda veya kuzine sobada pisirilir-
ler. Misir ekmegi, pistigi kabin seklini alir ve 2-3 cm kalinhiginda olur. Dogal olarak rengi saridir. Hamurun
Uzerine yumurta surilirse, buna yumurtali misir ekmegi adi verilir. Misir ekmegi ¢cabuk bayatladigi ve
ufalandigi icin gunlik yapilir.

Artvin yoresinde misir unundan mayasiz olarak hazirlanip “bileki” denilen (mutfakta toprak zemine gomii-
[ tastan yapilmis tepsi seklinde bir pisirme araci) arag icinde pisirilen ekmege “cadi” denilmektedir (Tekeli
1970). Misir ekmegine Ordu'da “toraman” denilmektedir (Oguz 1976).

Misir ekmeginin Sinop'ta farkli yontemle hazirlandigi belirtilmistir. Kaynayan suyun icerisine misir unu
ve tuz yavas yavas eklenirken bir taraftan da karistirilir. Yaglanmis 3-4 cm derinliginde tepsiye dokulerek,
kizgin firinda alti Usti kizarincaya kadar pisirilecegi belirtilmistir Aydin-Birer 1986

Hamsili Misir Ekmegi: Hamsili ekmek Karadeniz'in sevilen geleneksel misir ekmegi ¢esitlerimden biridir.
Taze ya da tuzlu hamsiden yapilir. Kimi zaman hamurun icine kiyilmis sebze de katilr.

Trabzon Otlu Ekmek (Lames): Trabzon'un kdylerinde misir ekmegdi hamuruna cesitli otlar katilir. Yore
diliyle “lames”li ekmek de pirasa, ot ¢esitleri ve misir ununun yogrulmasiyla yapilir. Trabzon’un kdylerinde
misir ekmegdi hamuruna cesitli otlar katihr. Dogu Karadeniz'de Macka, Zigana ve Kelkit'te icine sebze ko-
narak pisirilen pidelere de “lamen” adi verilir.

Misir Ekmegi Hamur Formiilasyonu: On hamur; 6 kg misir 10 kg kaynar suda karistirilip yarim giin bek-
letilir. 3600 gr su, 45 gr maya ve 2700 gr bugday unu ile 2700 gr misir unu karistirilip yarim giin daha
bekletilir.

Bu karisima; bugday unu: 1300 gr, misir unu: 1300 gr, kuru tziim: 3300 gr, yad: 150 gr, seker: 300 gr, maya:
150 gr, su: 450 gr eklenir. Hazirlanan hamur kaliplara dékulerek pisirilir.

2.1.4. Nohut Ekmegi Ve Eftazymo: Ege ve Ayvalik yoresinde yapilan tatli maya, nohut ekmedgi ve eftazy-
mo adiyla bilinen farkli bir ekmektir. Tazesinden ziyade beklemisi tercih edilir. Peksimet tlirtidir (Kaynak
kisi: Ulker Kaya, 2010 Balikesir).

Sadece tath maya/nohut mayasiyla yapilan klasik nohut ekmekleri de glinliik tiiketilir.

2.1.5. Kabakh Ekmek: Balikesir Dursunbey’de Yorik koylerinde ¢ok yapilir. As kabagi ya da “tez geldi
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kabagi” denen bir kabak tercih edilir. Ancak, yorede cok fazla kabak ekildigi icin elde kalan kabaklar ¢irii-
mesin, ziyan olmasin diye her cins kabaktan yapilmaktadir.

Kabakli Koy ekmegi icin eksi hamur hazirlanir. Kabak az suda pisirilir, ezilir. Yarim ¢uval una bir koca kabak
yeter. Kabak miktari arzuya gore artabilir. Maya tutulmus hamurun icine ezilmis kabaklarda katilarak yog-
rulur Daha sonra bu kabakl hamurdan bir sonraki ekmek icin mayalik ayrilir. Ekmekler sekillendirildikten
sonra minet denen agactan oyulmus tasima kaplarina yerlestirilir. Dinlendirilir. Bu arada hamur kabarir.
Tercihen mese odunuyla isitilmis kara firinlarda pisirilir (Goktas, 2010, Dursunbey/Balikesir)

2.1.6. Siitlii Cerkez Ekmegi (Adapazan): Cerkezler siitlii ekmeklerine dongot zus derler. Su yerine sit
kullanilinca, ekmek daha yumusak ve tath olur. Ornegin, 1 litre siit, 3 yumurta, 1 paket (250 gr.) margarin,
2 kilo bugday unu, 1 kibrit kutusu yas (ticari) maya ve yeterince tuz ile hamur tutulurken, “iyice’, yaklasik
yarim saat yogrulur. Hamurun Usti bir bezle ortiilerek yarim saat bekletilir. Hamur kabarinca, istenilen bu-
yiikliikte alinip, yaglanmis bir tepsi (izerine yayilir. Uzerine yogurtla cirpilmis yumurta sarisi siiriiliir, catalla
delinerek sekiller verilir ve sicak firinda pisirilir.

2.1.7.Sarimsakli Ekmek (Burhaniye /Balikesir): Bes bas sarimsak, 7 yemek kasigi zeytinyadi, 4 sap bibe-
riye, yarim kg un, 50 gr. bal, 200 gr cavdar unu, 1 adet yas maya, tuz, karabiber.

Sarimsak folyoya sarilir; firinda pisirilir. Geri kalan malzeme bir kabin icine konularak ilik suyla yogrulur. Ha-
mur 45 dakika dinlendirilir. Firinlanmis sarimsaklar hamura eklenir ve hamur firin kabina yayilir. Ekmegin
Uzeri catlamasin diye zeytinyad striiliir. 225°C de pisirilir. (Zeytinyagh Ege Yemekleri 2010)

2.1.8. Kikirdakli Ekmek: kuyruk yagi sizdirilinca arta kalan kisma kikirdak denir. Kikirdak icine incecik
dogranmis sodan ve yadla isitilarak i¢ elde edilir. Bu i¢ ile burmali ¢orek denen, borek ile ¢orek arasi yiye-
cek yapildigi gibi etli ekmek tiiriindeki hamur icine de konularak yapilan ekmege kikirdakli ekmek denir.

2.1.9. Mantarl Ekmek: ormandan toplanan kog, kanlica, tellice tiirii mantarlar yikanip temizlendikten
sonra haslanir. Haglanan mantarlar kiiclik parcalar halinde dogranir. Son zamanlarda blenderlerde de ¢ce-
kilmektedir.

Dogranan mantar parcalari; sogan ve baharatla yagda kavrulur. Hazirlanan bu ekmek Ustline siriilebi-
lir veya 6zel bir aracla yaglanir. Soguklukla (eksi, komposto, ayran) birlikte sunulur (Abdulkadiroglu-Koz
2002).

2.1.10. Zeytinli Ekmek: 1,5 corba kasigi kuru maya, 4 su bardagi sicak su, aldigi kadar boreklik un, 1 cay
kasigi deniz tuzu, yarim su bardadi ¢ekirdeksiz dilimlenmis siyah zeytin, 1 tath kasigi bal, 3,5 su bardagi
tam bugday unu, yarim su bardagu iri doviilmus ceviz, 2 ¢corba kasigi zeytinyadi ile hazirlanir.

Cukur bir kaba tam un, bal, maya, tuz ve su konur; elle hafifce karistirip tizeri kapatilir. 10 dakika bekletilir.
Hamura ceviz ve zeytinyadi koyup bir elle yogrulurken bir elle de hafif hafif un serpilir. 1,5-2 bardak kadar
un, alacak olan elinize yapismaya basladiginda artik un eklenmez.

Hamur iyice esneklesene kadar yogrulup yaglanmis cukur bir kaba konur ve tzeri kapatihr. Ilik bir yerde
kabarmasi icin 1,5-2 saat kadar Uzeri kapali beklettikten sonra kisa bir siire hamur tahtasinda yogrulup
zeytin ilave edilir. Somun haline getirilen hamur, yaglanmis ekmek kalibina koyulur; 1 saat bekletilir. Firin
175°C tizerinde iken yumurta aki 40 dakika pisirilir. Soguduktan sonra dilimlenir(inoltong 2002).

2.1.11. Yogurt Ekmegi: Tercihan torbadan stizdiiriilmis yagh manda yogurdundan yapilir ve icine taze
yesil sogan ile dereotu (Kastamonu agzinda arak dali) dogranir.

2.1.12. Kastra Ekmegi (Akhisar): Hamur mayalanir. Derin, genis ve blyik bir tepsiye un serpilir. Tepside
mayalanmasi beklenir. Ocakta kuilli kor biriktirilir. Kastra tepsisi ortasinda sap bulunan 6zel bir kapaga sa-
hiptir. Kapak, tepsideki ekmek hamurunun Gzerine kapatilir. Tepsi korun tizerine oturtulur, kapagin tzeri-
ne de kizgin korlar konur. Pisince kapak cekilir, altindan ekmek tepsisi alinir. Ekmek beze sarilir, soguyunca
kesilerek yenir(Kahraman, 2010, Balikesir).

2.1.13. Ocak Ekmegi: Kicik aileler glinlik ekmek ihtiyaclarini karsilamak icin evlerindeki mutfak bo-
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[imlerinde bulunan ocaklarda ‘ocak ekmekleri’ yaparlar. Bunun icin ocak tasi kizdirihr. Sonra misir veya
bugday unundan hazirlanip kabarmaya birakilan hamur, ocak tasina serilen kestane yapraklarinin tizerine
ekmek seklinde konur ve {izeri sagla kapatilir. Sacin lizerinde bir siire ates yakilir. Sonra pisen ekmek ¢ika-
rilir ve taze yenir (Koz 2002).

2.1.14. Kara Etmek: Bir cesit ekmektir. Et epriyesiye kadar kaynatilir, sonra tizerine un, yag ve seker konur;
karistinlarak kaynatilir; sonra yenir (Kahraman 1995).

2.1.15. Carsi Ekmegi: Hazir ekmek veya carsi ekmegi sdzcligii evlerde ekmek yapimi azalmaya basladi-
ginda ortaya ¢ikmis bir terimdir. ilk zamanlarda bazi yérelerde sadece fakirler aldigi icin istenmeyen bir
durum olarak degerlendirilmistir. Bazi yerlesim bolgelerinde ise para ile satin alinan ve beyaz olan ekmek
zenginlik belirtisi olmustur. Degerlendirme ne olursa olsun ekmek firinlari/carsi firinlar artik bir teknoloji
artinl haline gelen ekmekleriyle yasamimizda yer almislardir. Hatta eskiden koylerde yapilan kepekli ek-
mek de artik ¢arsi ekmedi olarak tezgahlarda yer almaktadir.

Kepekli ekmek genellikle rafine edilmis bugday ununa eklenen ham kepegin karistiriimasi ile elde edilen
undan Uretilir. (Bugday tanesindeki kabuk bdlimunden hayvan yemi olarak kullanilan kepek yapilir. Ka-
bugun altindaki ikinci katman ise gercek kepek kismidir.)

Kepekli ekmegin yiksek oranda lif icermesi nedeniyle bagdirsagin hizli calismasini saglayarak bagirsak
kanseri riskini ve kabizlig1 azaltma gibi etkileri bilinmektedir. Ancak, ham kepekte bulunan fitatlar viicutta
kalsiyum, demir ve ¢inko gibi bazi minerallerin etkin kullanimini engeller. Bu nedenle 6zellikle biyiime
ve gelisme cagindaki kisilerde kepekli ekmek tiiketiminden kacinmak gerekir. Beslenme yoniinden de
kepekli ekmek yerine tam bugday ekmegi tiketmek daha saglikhdir.

Asagida yer alan ekmek cesitlerinin her birine kepek karistirmak sureti ile ¢esitlendirme yapilmaktadir.
(Burada sadece ulkemiz icin en ¢ok bilinen cesitleri 6rnek alinmistir.

2.1.15. 1.Baget: Goriiniim olarak genelde uzun ve kisa boylarda, iki sekilde calisilan bir ekmektir:

Kisa Baget (Batard /Francala /Baston ): Francala, hi¢ kepeksiz diisiik randimanli undan yapilir. Boyu
eninin Ug¢ katidir. Bazi yerlerde tava tipi francala da yapilir. Francala ekmegi ¢cok beyaz olur. Bu gériiniimde
olan ekmege bircok yerde baston ekmek denir. Ekmek tizerindeki bicak tek ve boydan boya uzun olabile-
cegi gibi eninden 3 tane de olabilir. Gaziantep'te ekmek firinlarinin iki grup oldugu, birinde tirnakli ekmek
tabir edilen pide tipi, digerinde Gazianteplilerin somun dedikleri francala/baston tipi yapildigi belirtil-
mektedir. Francala isminin 1. Dlinya Savasi'ndaki Fransiz isgalinden sonra dile yerlestigi soylenmektedir.

Uzun Baget: Upuzun incecik bir Fransiz ekmegidir. Yaklasik 68 cm uzunlugunda ve 250 g agirliginda veya
80 cm uzunlugunda 350 g agirliginda yapilabilir. Bicak sayisi genelde (7) yedidir. Uzun, ince bir yapiya
ve yuvarlak uglara sahiptir. Fransizlarin ¢ok tiikettigi bir ekmek cesididir. Aslinda pek bir 6zelligi yoktur.
Sadece uzundur ve dis ylizeye diisen hamur arttigindan daha ¢ok alani kizarir. Kizarmis ekmek sevenlerin
tercih edecedi bir ekmektir. Hacimli, hafif goriiniimlQ, bicaklar birbirine neredeyse paralel ve diizgiin acil-
mis olmalidir. Kabugu diizgtin, catlaksiz, lekesiz, gevrek ve iyi pismis olmalidir.

2.1.15.2. (Somun) Yuvarlak: Ekmegin sekle gore isimlendirilmesinde yorelere gore farkh kullanimlar go-
rilmustir. Bircok yerde yuvarlak ekmege somun denirken bazi yerlerde baston denilen kisa baget tipi
ekmege somun denmektedir. Hatta kirsal kesimlerde sekli ne olursa olsun ev disinda yapilan her tir ek-
mege/ekmek parcasina somun dendigi de gorilmistar.

Genel arastirmalar, cogunlugun kullandidi sekil ve dilimize yabancilardan gecen isimlere gore bir adlan-
dirmaya gidilerek yuvarlak ekmek icin somun adi daha yaygin kullaniimaktadir.

2.1.15.3. Zenginlestirilmis Ekmek: Klasik ekmegin un miktarinda degisiklikler yapilarak hububat aci-
sindan zenginlestirilmis ekmektir. icinde kullanilacak tahillarin belli bir sayisi ve cesidi yoktur. Birden cok
tahilin kullaniimasi nedeniyle lezzet ve besin deg@eri arttirldidi icin 6zel lezzetler arayanlarin tercihidir.
Tibbi ekmekle karistirlmamasi gereken 6zel ekmeklerdir. Genellikle eksikligi hissedilen besin 6gelerinin
ilave edilmesiyle uretilirler.
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Vitaminli ekmek, ruseymli ekmek, balik yagl ve kalsiyumlu ve icine sifali otlar eklenmis ekmek cesitleri
bulunmaktadir.

icine eklenen tahillar ¢cok cesitli olmakla birlikte en ¢cok kullanilanlari; ay cekirdegi, keten tohumu, musir,
sorgum (akdari) bakla, yulaf, piring, kimyon tohumu, arpa, cavdar gibi tahillarin birkaginin harmanlanmasi
ile elde edilen karisimlardir.!

Yukarida belirtilen tahillar kullanilirken genellikle lezzet aliskanliklari ve birbiriyle uyumuna dikkat edilir.
GOrunUsu glizellestirmek ve lezzet vermek icin bazi karisimlara kavrulmus malt unu, vitamin ve mineraller
de eklenebilir.

Tam Ekmek (Bol Tahilli): 4 sb tam bugday unu, 2 sb yulaf ezmesi, ¥2 sb arpa, cavdar ya da misir unu, 2 sb
sit, 1 corba kasigi deniz tuzu, 2 sb boreklik un, 3 yk tereyadi, Vs su bardadi bal, 2 yk kuru maya, ¥z sb ilik su.

Sut isitilip bal, tereyad), tuz ilave edilir; karistirihr, sogumaya birakilir. Biyikge bir kapta 1hk suya 1 tatli
kasigi bal ve maya konup karistirilir ve kabarmaya birakilir. 5-6 dakika bekledikten sonra icine 4 sb un ve
st karisimi konup en az 200 kere tahta kasikla karistirilir. Bu karisima yulaf ezmesi ve arpa unu ilave edilir.
Arzuya gore, kabugu ayiklanmis ¢ekirdek, rezene anason, vb. eklenebilir. Yavasca 2 sb un eklenir. Hamur
yumusak ve elastik olana kadar karistirilir. Yaglanmis bir kaba koyulur. 1,5- 2saat sonra kisa stire yogrulur.
3 esit parcaya ayrilir. 10 dakika dinlendirilir. Sekil verilip pisirilir.

2.1.15.4. Ruseymli Ekmek: Bugday ruseymi tanenin filizlendigi bolgedir. Muhteviyatinda yiiksek mik-
tarda A, E ve B1 vitamini, lesitin, esansiyel yag asitleri ve proteinler ile minerallerden ¢inko, manganez ve
krom bulunmaktadir. Bugday ruseymi tiim tanenin % 2-3'lini olusturur.

Bugday unu, icme suyu, ruseym, kepek, gluten, ekmek hamur mayasi, gida sanayi tuzu, sirke, ekmek katki
maddesi [Emiilgator (mono ve digliseridlerin diasetil tartarik asit esterleri), seker, enzim (fungal hemise-
lilaz, fungal alfa amilaz), antioksidan (askorbik asit)] ve koruyucu (kalsiyum propiyonat) iceren ekmekler,
tlketiciye yeterli ve dengeli beslenme konusunda pek ¢ok secenek daha kazandirmistir.

2.1.15.5. Vitaminli Ekmek: Toplumun vitamin eksikligi dikkate alinarak TUBITAK tarafindan verilen de-
gerlere bagli kalinarak hazirlanan vitamin ve mineral katkili ekmeklerdir.

2.1.2. Kullanim Amaclarina Gére Ekmek Cesitleri:

Her zaman yenilebilen ekmeklerden farkli olarak 6zel bir amac icin hazirlanan ekmeklerdir. Tost, hambur-
ger, sandvic ekmekleri ve sadece bayramlara has yapilan 6zel giin ekmeklerini bu grupta inceleyebiliriz.

Saglik sorunu olan kisiler icin yapilan tibbi ekmekler dedigimiz ekmeklere de bu grup icinde yer verilmistir.

2.1.2.1. Bayram Ekmekleri: Koylerde giinliik tiiketilen ekmekler disinda bayram giinlerine has yapilan
ekmekler vardir. Yorelere gore icine karanfil, sakiz, tarcin ve cesitli baharat karisimlan ilave edilerek ya-
pildig gibi sadece lizerine yumurta siirtilerek bol miktarda susam, ¢orek otu serpilerek degisik sekillerle
pisirildigi de goriilmektedir.

Bayram Halkasi: Bayramlarda ekmek yerine yapilir. Hamuruna dévilmus karanfil, dovilmus giinlik sa-
kiz konularak yogrulur. Sevmeyenler icin sadesi de yapilir. Uzerine susam serpilir. Cocuklar icin mutlaka
klicuk halka yapilir. Simit boyutlarinda olan bu halka ¢ocuklarda bayram nesesidir. Cocuksuz evlerde bile
yapilarak gelen ¢cocuklara ¢ikarihr. Halka her zaman yapilmadigindan uzun siire saklanmasi icin kurutulur.
Ayakalti olmayan bir yere kilim yayilir. Uzerine yaygi/6rtii serilir. Firindan ¢ikan halkalar yayginin tizerine
konarak biraz havalandirilir. Taze yenecek olanlar kargidan yapilmis 6zel sepet/zembillere konur. (Ekmek-
ler de ayni bu sekilde havalandirilarak sepetlere konur.) Saklanacak olan halkalar uzun siriklara birbirine
degmeyecek sekilde dizilir. Siriklar iki uglarindan yere paralel olarak tavanda bulunan cengellere asilir.
Sonraki zamanlarda firin yakilamayacagi glinler veya ekmeksiz kalindiginda bu halkalar yenir.

1 Fotodrafta ay ¢ekirdegi ve keten tohumu kullaniimustir.
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GOc¢beyli'de nohut mayasi ile yapilan ve yorede “simit ekmegi” denilen bir baska ekmek daha vardir. Tava-
da pisirilen bu ekmegin tuzu cok azdir. Uzeri baklava biciminde cizilerek tas firina verilen ‘simit ekmeginin’
hem rengi hem de tadi glizel olur. (SAYAN, 2010, Balikesir)

Tire Bayram Ekmegi: izmir Tireli Feride Ulkii Hanim'in, bundan 40 yil 6nce Kosay ve Ulkii-can'in Anadolu
Yemekleri ve Tiirk Mutfagi’'nda yer alan bayram ekmedi tarifini aynen aktariyoruz:

“Bugday unu tekneye elenir. Bu undan sabahleyin erkenden bir kilo kadar bir tencereye ayrilir. Ayri bir tas
icinde sicak su ile dogulmus ‘ekmek otu’ (bir nevi baharat), ‘karacut’ (¢6rek otu) ve nohut mayasi karistirihr.
Bununla tenceredeki un yogrulur. Bir iki saat sonra hamur iyice kabarinca teknedeki un ile beraber tuz da
atilarak sicak su ile yogrulur. Uzeri iyice 6rtiilerek kabarmaya birakilir. Mayasi gelince, yaglanmis tavalara
veya tepsilere konur. Uzeri islak el ile yepilir (yassiltilir). Susam, karacut, badem ici ile sislenir, iki santim
kadar mayalanma pay! birakilir. Hamurlar kabarip tavayi doldurunca mayasi gelmis demektir. Firin yakilip
hazirlanir, icindeki kozler firinin agzina dogru cekilir. Ekmeklik hamurlar firina demir sting ile salinir. Son-
ra agz kapatilir. Yanmamasi icin ara sira bakilr. Pisince ¢ikarilir ve soguduktan sonra tekneye yerlestirilir.
Bayram miiddetince yenir’(Unsal 2011).

Cevizli Ekmek/ Corek/ Lokum (Simav-Kiitahya): Mayali hamur yogrulur. Cevizi kiyma makinesinde ceki-
lir. Corek kokusu denilen baharat eklenir. Biraz yag ile karistirilir. Mayali hamurun igine karisim yayilr; rulo
yapihr. Sonra rulo acilir, ic koyulur, tekrar rulo yapihr. Sonra tekrar acilip bir kat daha i¢ koyularak tekrar rulo
yapihr. Bu islem birka¢ kez yapilmalidir. En son hamurdan kiicuik kliclik parcalar kopartilarak yuvarlanir ve
tepsiye siralanir. Ustiine yumurta sarisi siriiliir; susam, ¢cérek otu serpilir, pisirilir. Bayramlarda ayni hamur-
dan bliylik tek parca ekmek yapilir. (Kaynak kisi: Gonul AKYOL 2010 Balikesir)

2.1.2.2. Tost Ekmegi: Tost yapiminda kullanilan, yag ve seker iceren bir ekmektir. Genel olarak tek kalipta
hazirlanan ve dilimlenerek satilan klasik gortiniimli ekmeklerdir. Ege bolgesinde yapilarak tilkeye dagilan
bir cesit de dilimli tost ekmegidir. Balikesir/Ayvalik civarinda yapilarak yayginlastigi icin ismi Ayvalik tost
ekmegi olmustur.

Tost ekmegi malzemeleri: Bugday unu (tip 550): 100 kg, su: 56 kg, seker: 1,5 kg, yad: 5 kg, maya: 3 kg,
st tozu: 2 kg, tuz:1700 gr, katki maddesi:1 kg.

Ayvalik tostu ekmeginde ayni formul katki maddesi ve siit tozu kullanilmadan hazirlanir. Hamur hazirlan-
diktan sonra istenilen gramajda kesilir (Genelde 110 gr). Elde baston ekmek hazirlama teknigiyle islenip
Ozel tepsi icine yan yana siralanir. Dar uzun ve kisa kenarli tepsilerde tizerleri acik olarak firinlanir. Tek kul-
lanimlik sandvicler halinde hazirlandiklari icin dilimlenmeden satisa ¢ikarilirlar.

Klasik tost ekmegi kalibi ve pismis tost ekmekleri

2.1.2.3. Hamburger Ekmegi: Genellikle yapi olarak tost ekmegi ve sandvi¢ ekmegi bicimindedir. Marka-
lara ve cesit 6zelligine gore kiiglik farkliliklara sahiptirler. Sandviglerde oldugu gibi vitamin ve minerallerle
zenginlestirilmektedirler. Ayrica albenisini artirmak amaciyla tist gortinlimlerinde susam ve ¢esitli tohum-
lar kullanilarak cesitlendirilirler. Ust kismi bombeli alti diiz yuvarlak gériinimlii kiiciik ekmeklerdir.

Formiilasyonu ve bilesenleri: Bugday unu (tip 550) : 100 kg, su: 60-65 kg, seker: 10 kg, yag: 8 kg, maya:4
kg, tuz:2 kg, katki maddesi:2 kg.

Butun bilesenler karistirilarak 25-27°C'de hamur hazirlanir. 5-10 dk kazanda dinlendirildikten sonra kesilir
ve yuvarlanir.10 dk ara dinlendirmeden sonra hamburger tavalarina yerlestirilir. 45-60 dk son fermantas-
yona birakilir. Firina verilmeden Once Uzerlerine tahta bir agirlik ile bastirilarak st ylizeyin diizeltilmesi
saglanir. Boylece pistikten sonra istenmeyen kabarikliklar yerine diizgiin bir ylizey olusumu saglanir.

2.1.2.4. Sandvi¢: Genellikle 65-70 g agiriginda Uretilen sandvi¢ ekmekleri firinlardan taneyle alindigi
gibi altisarli veya daha ¢oklu paketlerde ambalajli olarak da satisa sunulmaktadir. Normal ekmege goére
daha fazla enerji verirler. Diyetler icin 6zel hazirlanan light sandvig tiirleri vardir. Bu sandviglerin enerjisi
azaltihp, lif zenginligi ile tokluk hissi arttirldigindan aclik hissini geciktirici etkiye sahiptir.

Cesitli markalarin Urettigi ve kismi farkliliklara sahip Griinler genellikle vitamin ve mineral yoniinden zen-
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ginlestirilmis ve raf dmrii 5-7 glin arasi degisen ozellikler gosterir. Sekil olarak genelde kisa ve yassi tipik
goriiniimde olmalarina ragmen tombul tipleri ve hamburger ekmegini andiran yuvarlak sekillilerine de
rastlamak mimkiindur.

2.1.2.5. Tibbi Ekmek: Saglik sorunu yasayanlar icin 6zel olarak tiretilen ekmeklerdir. Universitelerin gida
ile ilgili arastirma birimleri ve ekmek Ureticilerinin ortak ¢calismalari ile Uretilir. Tedaviye yardim amach ola-
rak hastalarin yasam standardini yilikseltme amaclidir. Colyak, fenilketondiri ve diger metobolizma has-
talari ve bazi bobrek, karaciger sorunlari olan hastalarin kullanabilecedi ekmek cesitleri bulunmaktadir.
Ayrica bazi diyet ekmeklerini de bu gruba sokmak mumkundiir.

2.1.3. PIDELER

Anadolu’'nun her yerinde ¢orek veya pide adiyla yapilan ve ekmek pisirmeden 6nce firinin kizginligini
almayi amaglayan kiicliik ekmekler yapilmaktadir. Genel olarak pide adini verilen bu ekmekler mayali ha-
murdan hazirlanmaktadir. Yorelere gore degisen yapim cesitleri vardir.

Degirmenci Bocasi (Bohca Ekmegi): Degirmene bugday 6glutmeye gelenler sira beklerken yesin diye
pideye benzeyen kiclik ekmekler yapilir. Bunlara maya tutulmaz. Bu ekmekler herkesin degirmenci hakki
diyerek verdikleri un kullanilarak yapilmaktadir. Hemen su ve tuz ile yogrulup cabucak hazirlanan mayasiz
ekmekler bazen kiile gémiilerek bazen de firin agzinda pisirilir. Buna degirmenci bogasi (bohca ekmegi)
denir.

Bazi yerlerde pideler icli olarak hazirlanir. Dogu Karadeniz'de Macka, Zigana ve Kelkit'te icine sebze kona-
rak pisirilen pidelere de “lamen” ad\ verilir. Sadece cocuklar icin Afyonkarahisar'da clicli, Ankara'da kiilce
denen kiiclik boy ekmekler yapilir(Arli 1982).

Firinda ¢ocuklar icin ‘kolof’ veya 'kolot’ denen kiiclik ekmekler yapilir. Bunlarin icine yumurta kondugunda
‘yumurtal kolof’ olur. Bazilarinin Gizerine kesme seker konularak ‘tatli kolof’ yapilir(Koz 2002).

Tatar kdkenli bir aileden aldigimiz tarifte ise; mayasiz hamurdan hazirlanan ve adina Mingen pide denilen
cesitte ic malzemesi olarak kiyma, sodan, karabiber tuz ile kanstirilip hamurun igine yerlestirildigi, topar-
lanip kapatilarak yassiltip yagsiz olarak sacda/tavada pisirildigi belirtilmistir. (Asci Basri ve Makbule Batur,
2010, Akcay-Balikesir)

2.1.3.1. Ramazan Pidesi -Acik Ekmek/Gakir Ekmek: Ozellikle ramazan ayinda yapildigi ve iftar saatleri-
ne yakin ¢iktidi icin ramazanla 6zdeslesmistir. Ancak ekmek isleme kolayligi ve talep nedeniyle tretim bir
ayla sinirli olmaktan ¢ikmistir. Dogui illerimizde ise ayni Griin Acik Ekmek adi ile yapilmaktadir. Benzer bir
hamurla yapilarak tzeri diiz birakihp yumurta siiriilen sekline de Cakir Ekmek denmektedir.

Ramazan pidesi
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2.1.3.2. Edremit Yagh Pidesi: Ekmek pisirmeden artan hamur da elbette “zayi olmaz” Kiglik bir kismi
eksi maya olarak saklanirken, geride kalandan lezzetli bir tepsi ekmegi yapilir. Edremit’te bu ekmege “yagli
pide” denir. Bir tepsinin ici dnce zeytinyadi ile hafifce yaglanir. Hamur elle, yanlamasina bir parmak kalinli-
ginda tepsinin icine bir kat yayilir. Bunun Uizerine bol peynir, maydanoz konur ve bir miktar da zeytinyadi
dokdlir, ikinci kat hamurla kapanir, ikinci kat ve tG¢linct kat hamur arasina da bol harg ve zeytinyagi ekle-
nir. Uclincii katin Gizeri caprazlama cizilir, tepsi firinda pismeye gonderilir.

2.1.3.3. Tiritlik Pide: Ozellikle etli tirit yapiminda kullanilan pidedir. Corbalarda dogranmis ekmek niyeti-
ne de kullanilir. Hamuru icin ramazan pidesinde kullanilan malzemeler kullanilir. ince bir hamur dékiiliir.
Boyu baston ekmegin (i¢ kati kadardir, yani olduk¢a uzundur. Uzerine yol yol cizgi yapilip pisirilir (Cakici
(Karesi Ekmek Firini Sahibi), 2010, Balikesir).

2.1.3.4. Korucu Pidesi: Firina ekmekten 6nce atilir, atesin sicakligini, alevi alir. Unu ipek elekten gegiri-
lerek elenir. Ekmek hamuruna gére daha civik bir hamur tutulur. icine yumurta ve siit konulabilir. Bazen
yogurt konur. Ekmek yerine yenir, uzun stire dayanmaz. Genellikle {izerine yag ve cirpilmis yumurta stirdl-
diikten sonra susam serperek pisirilene ¢orek, susamsiza pide derler. Pismis pidenin kokusu tok olanlari
bile kendine ¢eker. Zaten pideler firin basinda dagitilmaya baslanir. Her ekmek pisiren komsularina verdigi
icin taze olarak herkes siklikla yemis olur(Degirmenci Galip ve SAYAN, 2009, Korucu-BALIKESIR).

2.1.3.5. Tahinli Pide (Simav-Kiitahya): Bu pide ramazan ayi icin sahurda yemek (izere yapihr. Mayali ha-
mur hazirlanir. Bir kapta seker, tahinle kanstirilir, icine birazcik sivi yag eklenir. Birazi ayrilarak hamurun
icine karistinhir, hafif yogrulur. Bir tepsiye aliminyum folyo désenir. Folyonun {zerine hazirlanmis hamur
ince yayilir. Ustiine ayrilan i¢ karisimdan stiriiliir. Kenarlar ¢cimdiklenerek sekillendirilip pisirilir. Yarim cm
kalinlikta olur. (Akyol, 2010, Balikesir)

Hazir yufka ile yapildiginda yufka dérde baliiniir. i¢ koyarak sigara béregi gibi yuvarlanir ve giil bérek gibi
tepsiye dizilir. ic malzemeden bolca tizerine dékiiliir. iyice bol bulanmasi gerekir ki aksin ve ¢itir olsun.
Firinda pisirilir.

2.1.3.6.Tava Pidesi: Misir ya da misir-bugday karisik unlardan yapilan hamurlardan ‘dénme tavasi’ de-
nilen genis tavalarda ‘tava pidesi’ yapilir. Bu pideler kabarmamis misir unu hamurundan ya da kabarmis
misir-bugday unu hamurundan yapilir. Pidelerin yapilisi séyledir: Once ocagin tizerine, sacayagi Ustiine
konan tavada sivi yag yakilir. Sonra, alinmis olan pide icin hazirlanan hamur pide tavaya yayilir. Alti kizar-
diktan sonra tava kapadi yardimi ile hamur tavada donduriliir ve hamurun Ustu de kizartilir. Tava pideleri,
hamsili ve lamesli tava pidesi olarak da yapilir. Hamur tavada dondurildigu icin bu bakir tavalara‘dénme
tavasi’ adi verilmistir. (Lames: Karadeniz yoresine 6zgi, misir ununa ¢esitli sebzeler karistirilarak yapilan
bir ekmek.) (Koz 2002).

2.1.3.7. Peksimet: Pideler pisirilip firndan ¢ikarilinca bir ¢ul Gizerine yayilir. Piskinleri taze yemek tizere ay-
rnhr. Piskin olmayanlarin ici kesilerek ¢ikarilir ve bu ekmekler iki parcaya ayrilmis olarak peksimet yapmak
icin tekrar firina salinir. Ertesi glin peksimetler firindan cikarilir ve ambar, kiler veya seranderde saklanir.
Peksimetler dayanikh olduklari icin saklanir ve taze ekmek bittikten sonra yenir. Peksimetler yenmeden
once sicak suya konarak yumusatilir(Koz 2002).

2.1.3.8. Cirihta: Kabarmis bugday unu hamurundan yapilan bir kasik hamur 6l¢lli pideciklere “cirihta”
adi verilir. Bunlarin da 6nce bir tarafi sonra tavada cevrilerek diger taraflari kizartilir. Cirihta kizartildiktan
sonra ilavesiz yendigi gibi izerine toz seker ekilerek yenir. Cirihtanin daha kalin hamurlusuna Anado-
lu'nun bagska yorelerinde “lokma” adi verilir(Koz 2002).

2.1.4. KETE/ COREK:

Evlerde yapilan firin ekmeklerinin firina atilmasini takiben firinin agiz tarafina konan pideye benzer kiiglik
ekmeklerdir. Sade oldugu gibi arasina kiyma veya baska i¢ de konabilir. Somunlardan 6nce ¢iktigi icin ve
taze somunlara belli bir stire bicak vurmak iyi olmayacagindan sabirsizlikla bekleyenler, 6zellikle cocuklar
ve hamileler tarafindan zevkle yenen cesittir. Bu tir ekmeklere kete, pide, fodla, (fodula) veya koca gor-
mez denmistir. Ayni ekmege Kiire ve inebolu'da hodalak denir.



124 AILEVAZILARI/9

2.1.4.1.Tokat Ketesi: 2,5 su bardadi siit,1 blyuk paket margarin, bir kiicliik paket yas maya, 1 tath kasigi
tuz ve un ile hazirlanir.

Erimis yagd, stit, maya ve tuz kanstirilarak aldigi kadar un ile yumusak bir hamur yapilir. Hamur ilik bir yerde
bir saat bekletilerek kabartilir, yumurta biytkliginde parcalar ayrilir. Yuvarlanarak yarim cm kalinhginda
acllarak icine iki kasik margarinle kavrulmus un serpilir. Unlu taraf icte kalacak sekilde ortadan birlestirilir.
Rulonun Gst kenarlar iki ucundan baslayarak kendi etrafinda dénduriliir ve ug kisim iceriye sokularak
yok edilir. Tepsiye aralikh olarak dizilir. 15-20 dakika bekletildikten sonra yumurta sarisi suriilerek kizgin
firinda pisirilir. (Sahin 2003)

2.1.4.2. Kiil Coregi: Sicak kiile gomiilerek pisirildiginden bu adi almistir.
Pek cok yerlesim yerinde gériilir. Kastamonu taraflarinda hamuruna siit £ "8
/ayran ve maden sodasi katildidi bilinir. (yorede aci su katilir denir) Gece |
oturmalarinda yendidi icin yatsilik halk agzinda yissilik diye adlandirilir.

Kiil basti /Hamursuz / Kozleme-Komme: Bir yumurta, un, su ve tuz ile
mayasiz ekmek hamuru hazirlanir. Hamurdan yuvarlak somun ekmekler
hazirlanir. Ocaklik 6niinde bulunan sicak kiillere gémiildr. Pistikten sonra
kilden cikarilir, Gzeri silkelenip sicak olarak yenir. (Karatas, 2010, Dursun-
bey-Balikesir)

Kiil kombesi Tunceli:1,5 kg un, 500 gr tereyadi, 1 yemek kasigi tuz, Y2 It. su. Hamur mayasiz olarak yogru-
lur. Ocagin tabaninda pisirilir. Once ocakta ates iyice yakilir, sal (ocagin tabani) kizinca ates kenara cekilir.
Taban islak bir bezle silinir. Stipiriildiikten sonra hamur sal tizerine serilir. Uzerine sac koyulur. Sacin iize-
rine tekrar hamur serilir ve bir sac daha koyulur. Ustteki sacin (izerine ates yakilir. Ekmek pistikten sonra
oldugu haliyle veya Ustten kapak acilir (kabuk oyulup acilir) yumusak kismi ¢ikarildiktan sonra igine tere-
yagi dokiilur, kapad tekrar kapatilir. Biraz bekletilip yenir. Kurabiye gibi olur, yemesi ¢cok glizeldir. (Tunceli
Valiligi il Kdiltiir Ve Turizm Mudirligu Tanitimlarindan)

Yukarida anlatilan ekmekler Turkiye'de yapilan, bilinen ekmeklerdir.
Tiirk diinyasinda kullanilan isimleriyle diger bazi ekmeklere de kisaca deginelim:

Kravayce (Mayasiz Ekmek) : Hamuru podaca hamuru gibi tutulur. Normal sicak su yerinde sicak kil suyu
kullantlir. Derin bir kap i¢ine alinan yanmis odun kiiliine su katip birkag saat bekletilir. Kill dibe ¢cokme-
siyle meydana gelen duru su kullanilir. Hamura soda katilir ve daha kati bir hamur yogrulur. Daha 6nemli
bayram glinlerinde hamura tereyadi (1-2 kasik ), biraz seker ve 1-2 yumurta da katilabilir.

Kravayce glinliik yasamda oldugu gibi dini bayramlarda, 6zellikle Hiristiyan Tirklerin kilise ziyaretleri si-
rasinda hazirladigi bir hamur isi yemektir. Bu ylizden Usti poskurnik ya da saralnik (bu tir ekmeklerin
stslerinde kullanilan ahsap mihiir) denilen bir aletle suslenir. Saralkasi olmayan ev kadinlari hamurun
Ustlnu iki catalla delerek ve yer yer kabartarak degisik geometrik sekillerle sislerler. Bazen hamurun Usti
renkli sekerlemelerle de siislenir. Onceleri kiilde pisirilen kravayce sonralari daha genis sigi sahanlarda ya
da kiiciik derin tepsilerde sag altinda ya da firinda pisirilmeye baslanmistir.

Genelde bayramlarda ve dinsel térenlerde yapilan ve yenilen ekmek, podaca ve kravayce gibi hamur isi
yemeklerin yani sira oklava ile agilan ince yuvarlak hamur yapragindan yapilmis hamur isi yemekler de
onemli yer almaktadir. Acilan hamur yapragindan yani yufkadan yapilmis diger bir tabirle bérek dedigi-
miz hamur isi yemekler tatli ya da tuzlu fark etmeksizin ayr yemek tiirli olarak yenir.

Zelnik ya da Komad: Daha ince, daha beyaz ve iyi 6gutiilmis bugday unundan yapilir. Hamuru 1,5 kg
un, bekletilmis (catmis) maya, azicik tuz, 250 gr tereyad ve belirli miktarda sicak suyla tutulur. Hamur daha
yumusak bir sekilde yogrulduktan sonra kiiclik yuvarlak parcalara ayrilir. S6z konusu un miktarindan 15
parca yapilir. Bu parcalara gézleme denir. Ustlerine az miktarda yag suiriildiikten sonra bir siire bekletilir.
Sonradan teker teker acilip tepsiye siralanir. Yufkalar /daha kalin/ tepsiden tasma suretiyle daha biyik
acihr. Bir st yufka tepsiye konulmadan alt yufkanin Gizerine pazi, pirasa, lahana, sogan, yumurtal peynir
ya da onlarin karisimindan yapilan malzeme kullanilir. Tatli zelnik yapilmasinda yufkalar arasina kaynamis
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kabak konulur. Alt yufkanin kenarlari tepsinin boyunu 5 cm asagiya disariya sarkar. Alt yufkadan biyiik
olan Ust yufka ile alt yufka birlestirildikten sonra kenarlar yukari dogru alinip tepsinin kenarini takiben bir
ip gibi bikuldr. Yufkalarin kalin olmasi aralarindaki yiyecek malzemenin kaynamasini ve daha iyi pismesini
saglar.

Zelnikler daha derin bakir tepsilerde sa¢ altinda ya da firinda pisirilir.

Gomleze ya da Kasalnik, Turipotpeci (Gozleme, Dokpisir): Bu adla bilinen hamur isi yemek Ohrid y6-
resinde hazirlanan geleneksel bir yemektir. Ayni zamanda bu yemegde Makedonya ile sinir olan Ege Ma-
kedonyasi'nda ve Arnavutluk’ta da rastlanmaktadir. Gomleze adini Tiirk¢e s6zcigl gézlemeden almistir.
Makedonya da pitulitsa, kasi (bulamaclar) ve bakidanik (kacamak) adi verilen yemekler vardir (Koz 2002).

Balkanlarda, 6zellikle Makedonya'da yaygin olarak yapilan bu tir ekmekler ve hamur isleri, bakir kaplarda
hazirlanmaktadir. Bunlar Tiirk-Oryantal kaynakli olmakla birlikte muhteva ve hazirlanis itibariyla eski Slav
mutfagindan etkiler tasidigi da distndlebilir.

Irak Tiirkleri Arasinda Bilinen Ekmek Cesitleri Sunlardir:

a) Tendur(tandir)ekmegi

b) Kendiicli(susamli)ekmek
¢) Etli ekmek

d) Yagli ekemek"dékmec”
e) Cizlaglh ekemek

f) Hinne

g) Mada, moda ekmegi

h) Lavasa

1) Yuha(yufka)ekmegi

i) Nazkanan

j) Sammun

k) Bazar ekmegi (Abdulkadiroglu 1992)

Sirken Ekmegi: Koyu yesil renkteki sirken otu, ispanak gibi hazirlanip yumurta ile kavrulur ve ekmek ici
olarak kullanihr ki sirken ekmegi derler.(Zehirli bir ot olan sirken sadece belli bir ddnem yenmeye miisa-
ittir.)

2.1.4. EKMEK YEMEKLERI:

Ekmeklerden yemek yapma fikri bayatlayan ekmekleri degerlendirmek amaciyla ortaya ¢ikmis gibi go-
riinmekte ise de zaman icinde Ozellikle aranilan/yapilan yiyecekler olusmustur. Corba yapilmis sulu sicak,
icilmis; yemek olmus 6ginleri stislemistir. Tath olarak bile masaya gelmistir. Bazen de sekline bakip ‘ye-
mek’ demesek de farkli sunumlariyla 6giin gecistirmisizdir. Hammaddelerine yapildigi yoreye has 6zel-
likler eklenmistir. Yer degismis, el degismis, ad degismis ama pek ¢ok farkl tadin 6zt ayni kalmistir. Kofte
cesitlerinin yapiminda, pizza altliklar hazirlamada, krep hamuru olusturmada ve cesitli tathlarda kulla-
nilmistir. Bazen ana malzeme olmus bazen de yardimai kalmistir. Bilinen tariflere, yetenekli kisilerin farkh
malzemeler ekleyerek cesitlendirmesiyle yeni lezzetler olusmustur.

Bdylesi bir kullanim alanina sahip ekmek icin burada tarifler vermek yetmeyecektir. Komsu teyzeler ve
arkadaslardan alinan tarifler oldugu gibi internet ortaminda da sayisiz tarife ulasmak miimkinddur. Zaten
amacimiz ekmekle ilgili bitiin yemek tariflerini vermek degildir. Ulkemiz genelinde yapilan uygulamalari
farkh ve benzer yonleriyle 6rneklemek niyetindeyiz. Bu nedenle benzer uygulamalar alt alta verilmis veya
isimleri sayilarak gecilmistir. iste bazi 6rnekler:

2.1.4.1. Ekmek Corbasi: 150 gr ekmek ici, 200 gr stizme yogurt, 10 su bardadi et suyu, 1 cay kasigr kirmi-
zibiber, 1 corba kasigi tereyad, 1/2 tath kasigi tuz.

Yapilisi: Elde ufalanan ekmek i¢i aksamdan yodurt ile bir kapta iyice karistirilir. Ertesi giin yeniden iyice
kanistirilir. Bir tencerede et suyu kaynatilir. Yogurtlu ekmek ici, karstirilarak et suyuna yedirilir. Tuzu da
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ekledikten sonra hafif ateste 5 dakika daha kaynatilip ocaktan alinir. Bir tavada kizdirilan tereyagina kirmi-
zibiber katilarak karistirilir. Sonra ¢orbaya ilave edilir.

Ekmeklerden yemek yapmak dendiginde akla ilk olarak tirit gelir. Tirit denilince de etli tiritler distnulir.
Oysa bizim kiltirimizde ekmekten/yufkadan yapilan tatlilar da dnemli bir yer tutar. Tiritler bayat ekmek
Uzerine sicak et sulari veya serbetler dokilerek hazirlanan yiyeceklerdir.

Mutfak ve yemek yazarn Sayin Gokcen Adar'in bir yemek grubu ile ilgili verdigi bilgilerde bunlar soyle
aciklanmistir:

Tiritler bayat ekmekleri degerlendirmek icin yapilan yemeklerdir. Ama bu olguyu sadece fakir asi olarak ele
almamak gerekir. Senlik yemeklerinde misafir agirlamakta ézellikle yapilan tiritler de vardir. Bu tiir dzel tiritler
etli pideli yapilirlar. Hangi cins hayvan eti kullanilacaksa tirit adini o hayvanin adindan alir. Ornedin kaz tiridi,
hindi tiridi, kuzu tiridi vs. Bu tiir tiritler ziyafet yemedi sayilir ve de k6kenleri eskilere dayanir. Tiritler bugiin unu-
tulmus tipik Anadolu yemedgidir. Mugla’nin (inlii sulu kebabi Konya'nin islama kéftesi tirit gurubunda yer alir.

... Anadolu mutfaginda tiritler diye bashk vardir. Tiritler de etli tiritler, sebzeli tiritler, meyveli tiritler olmak
tizere li¢ gurupta toplanabilir. Etli sebzeli tiritler yemek yerine, meyveli tiritler tath yerine gecer. Bir zamanlar
tiritlerin Anadolu beslenme kiiltiirlinde ¢ok 6nemli yeri vardh. Tiritler bayat ekmekleri pideleri, yufkalar: deger-
lendirmek icin yapilan yemekler ve tatlilardir. Oyle ki; “Bedava mi sandin para verdim aldim; Tiridine tiridine
suyuna da bandim” diye tiirkiilere bile ge¢cmistir.

Tiritlerin yapimi farkl olmakla beraber genel anlamda aynidir. Genellikle bayat ekmekler dilimlenip et su-
lari ile kabartilir. Lezzet verici olarak didiklenmis et parcaciklari ve soslar kullanilarak servis edilir. Asagida
farkl tirit 6rnekleri verilmistir;

2.1.4.2, Tirit: Bayat ekmek dilimleri bir kaba yerlestirilir. Kiyilmis sogan tuz ile oldurilip ekmek dilimleri
Uzerine dosenir. Sonra lizerine haslanmis kemikli etin suyu bolca dokulir. Dileyen, kiyill maydanoz veya
sumak serpebilir.

Ekmek Siipiirgesi (Ankara dolaylarindan bir tirit cesidi): Bayat ekmek dilimlenip bir tepsiye yerlestirilir.
Bir tencerede su kaynatilip ekmek dilimlerinin Gzerinde gezdirilir. Ardindan sarimsakli yogurt dokulur. Bir
tavada yag ile kavrulan salca ve kirmizi pul biber karisimi gezdirilir.

Kuru Bériilceli Tirit -Halalca- (Balikesir): Kuru boriilce haslanir. Bir tencerede sogan kavrulur. icine dog-
ranmis domates, yesil taze biber, salca ilave edilir. Haslanmis bériilce eklenip karistirilir. Ustiine su eklenir.
Su miktari ekmege gére ayarlanir. Kurutulmus, firinlanmis ekmekler tepsiye yerlestirilir. Uzerine bériilceli
karisim sicak olarak dokiilir. Uzerine limon sikilir. Maydanozla siislenerek sicak servis yapilir. (Akkaya Er-
glin, 2010, Balikesir)

Etli Tirit -Diigiin Tiridi - (Balikesir): Ozel tirit ekmegi alinir, geceden dogranir. Tirit tavalarina doldurulur.
Kazanlarda kemikli dana eti ve koyun eti pisirilir. Geceden didiklenmek suretiyle hazirlanir. Sabahleyin bir
kazanda salca icine tereyagi konur yag eriyene kadar isitilir. icine pisirilen etlerin suyundan kepce ile ilave
ederek yavas yavas kaynatilir. Didiklenmis etler bu salcali suyun icine bosaltilir ve servis zamanina kadar
suyun icinde yumusak ve sicak kalmasi saglanir. Yemekler servise ¢ikmadan 15 dakika kadar 6nce ekmek-
lerin Gzerine salcali et suyundan az miktarda gezdirilir. Bu ekmeklerin kabarmasini saglar. (Cok dokulirse
veya lokanta usulii salcali suya atilip cikarilirsa ekmekler ¢cok su ¢eker fazla yumusak olur.) Tam servise
cikacag sira etler sicak olarak ekmeklerin tizerine serilir. Ustlerine et suyu boca edilir. Bol miktarda may-
danoz serpilir ve hemen servise verilir. (Asci Recep Aseri'den Nurten Batur Sayan tarafindan derlenmistir.)

Etli Tirit (Manisa Kula): Bayat koy ekmegi kibrit kutusu kadar ince ince dilimlenip tepsiye iki li¢ kat dizi-
lir. Kemikli et, tane karabiber, bir bas sogan ile beraber bol suda kaynatilir. Suyu stiziiliip etler kemikten
siyrilir. Ayrilan etler ekmeklerin izerine konur. Geride kalan stiziilmus suya biraz tuz atilip tekrar kaynatihr.
Sicak olarak ekmeklerin tizerine dokilir. Tepsinin Gzeri kapatilir ve demlenmesi beklenir. 1-2 dakika din-
lendirilip demlenince servis yapilir (Yigit, 2010, Balikesir).
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Dursunbey Tiridi: Ozel hazirlanmis kuru yufkadan yapilan tirittir. Kuru yufkalar tepsiye yayilir. Uzerlerine
tavuk suyu dokulir. Didiklenmis tavuk ve nohut eklenerek servise hazirlanir. Yufkalarin dagilmamasi igin
cok bekletmemek hemen servis yapmak gereklidir. (Ergliven (Mega Yildiz Lokantasi sahibi-Asci), 2010,
Balikesir)

Sarimsakli Ekmek (Tiridi): Bayat ekmek dilimleri firinda kitirlastirilir. 2-3 dis sarimsak dovilip tereya-
ginda 1-2 cevrilir. Bolca toz kirmizibiber, bir fiske tuz ve 1 kahve fincani su eklenip hemen atesten alinir.
Ekmek dilimleri Gizerinde gezdirilir.

2.1.4.3.Ekmek Asi /Papara: Dogranmis ekmekler tereyaginda hafifce cevrilir. Kiyma bol sodan ile kav-
rulur, maydanoz ve sarimsak disleri eklenir. Biraz cevrilir. Bakir tencere icine (tiritlik 6zel sahan tercih edilir)
ekmekler siralanir. Uzerine kiymali har¢ dékiiliir. Biraz su eklenir ve mangal ya da kor atesinde pisirilir.

Papara 2: Bayat ekmekler, cukur bir kaba kusbasi dogranir. Halka halka dogranmis sogan, tereyagi veya
zeytinyaginda kavrulur. Ardindan tuz ve su eklenip kaynatilir. Uzerine tulum peyniri doékulir. Bir stire ima-
ya birakildiktan sonra cukur kaptaki ekmeklerin tGzerine dokulir.

Ekmek Asi 3: Kurutulmus kdy ekmekleri suda 3-4 dakika islatilir. Tavada yagda ince dogranmis sogan
pembelesene kadar kavrulur. Islatiimis ekmekler iyice sikilir. Kavrulmus soganin tizerine sikilmis ekmekler
ovalanir. iyice karistirilir. 2-3 dakika karistirilir. 3 tane yumurta kirilir, tuz ekilir. Yumurtalar pisinceye kadar
karistirihr. Ayran, hosaf veya serbetle servis yapilir. (Kadriye Kahraman tarafindan Ciciebe Kahraman'dan
(yas 95) 2010 Yunus Emre Kéyli/KULA MANISA'da derlenmistir.)

Ekmek Asi 4 (Tokat mutfagi): Yag eritilir; sogan kavrulur; kiyma ilave edilir. ince dogranmis biber ve
domates eklenir. Salca ve Ustlini biraz gececek kadar su konur. Piring ve tuz katilir. Pisince icine yumurta
kirihr. Kanstirilarak pisirilmeye devam edilir. Bayat ekmekler kiip kiip dogranir. Servis tabagina alinir. Pisen
yemekten kepce ile tzerine dokilur. Sarimsakli yogurt da dokalir.

2.1.4.5.Fukara Pacasi(Ekmek yemegi): iki adet bayat tandir ekmegi, bir kasik yag, yarim kasik biber sal-
casl, bes dis sarimsak, bir kasik nar eksisi, iki kasik un, karabiber, pul biber, tuz.

Yapilisi: Ekmek kicuk kareler halinde dogranir. Tencerede yag ile un kavrulduktan sonra salca ilave edilir,
daha sonra su konur. Su kaynamaya baslayinca icine, dogranmis ekmekler atilir. Baharat dokilmas sarim-
sak, nar eksisi ve tuz ilave edilir. Bes — on dakika pisirildikten sonra servis yapilir. (Simsek 2002:453-476)

2.1.4.6.Kalacus: Bayat ekmek, kiipler halinde kesilerek derin bir kaba konulur. Kiyllmis sogan, tavada kiz-
dirilmis margarin ile pembelesinceye kadar kavrulur. Calkalanarak ayran kivamina getirilen yogurt ve su,
yag ve sodanin bulundugu tavaya eklenir. Birka¢ dakika kaynatildiktan sonra, olusan karisim derin kapta
bulunan dogranmis bayat ekmeklerin izerine doékilir. Kabin kapadi kapatilir. Bir slire atesin Uzerinde
tutulduktan sonra hemen sofraya getirilir.

Kalacus 2: Bayat ekmeklerin ici -istenirse kabugu ile birlikte- ufalanir; bir kapta eritilen tereyagina dokiile-
rek kavrulur. Sonra Gizerine bir yumurta kirihp ekmek ufaklariile alt tist edilir. Ardindan 1 bardak stt doka-
[Up yeniden karistinihr. Cok hafif ateste st ¢cekilinceye kadar bekletilir. Stt ¢ekilince atesten alinir; Gizerine
bir bez konularak demlendirilir. Iininca yenilir.

2.1.4.7.Ekmek Kavurmasi: Bayat ekmek lokmalar halinde dogranir. Tencerede kizartilmis yag ile kavru-
lur. Ekmekler kavrulurken, Gizerine 1 cay bardagdi soguk su, serpilir. iyice karistirildiktan sonra tencerenin
kapadi kapatihp 5 dakika pisirilir.

2.1.4.8.Ekmek Karistirmasi: Ekmek makarnasi veya ekmek karistirmasi da denilen yemekler vardir. Ba-
yat ekmek lokmalar halinde dogranir. Makarna yapar gibi kaynayan et suyuna atilir. Yumusayinca hemen
cikartilir. Uzerine kirmizibiberli kizgin tereyadi gezdirilir. Sarimsakli yogurtla servis yapilir. Bazi yerlerde
ise tereyadi ile az salca cevrilir. icine yumurta kirilir. Pisirilip dogranmis ekmeklerin tizerine dékuiliir. Kisik
ateste biraz pisirilir. (Kaynak kisi: Gokgen Adar 2010 Balikesir)

2.1.4.9.Yalanci Paca: Kiiclk kupler seklinde dogranan sogan, tencerede, 1 yemek kasigi tereyadi ile kav-
rularak pembelestirilir. Uzerine salca ilave edilerek eritilir. Déviilmiis 2 dis sarimsak, 1 limonun suyu, tuz,
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kirmizi toz biber ve et suyu katilir. Bayat ekmek kiip seklinde dogranarak tereyaginda kavrulur. Kitirlasinca,
corba kasesine doldurulan corbanin tizerine dokilir.

2.1.4.10.Islama Kofte: Adapazari yoresinde islama kofte olarak bilinen yemek aslinda ekmeklerin 1slan-
masi esasina dayali bir yemektir. ilk defa duyanlar farkl bir kéfte cesidi oldugunu diistiniilmektedir. Ancak
burada kofte bildiginiz 1zgara koftedir. Burada islama suyu denilen bir sos hazirlanmaktadir. Kemik suyu
icine biraz sivi yag ve renk biberi katilarak kaynatilan bu suya bayat ekmekler batirilip ¢ikartilir. Sonra
koftelerin pisirildigi 1zgarada islatilmis ekmekler de pisirilir. Tabaga alinan ekmeklerin (izerine 1zgarada
pisirilmis kofteler konulup domates ve biber ile servis yapilr.

2.1.4.11.Yumurtal Ekmek Kizartmalari: Bayat ekmek kullanilarak yapilan bir baska ¢esit de yumurtah
ekmeklerdir. Benzer teknikler kullanilmasina ragmen yorelere gore farkli isimler alirlar. Cankiri'da cullama
ekmedi, Kastamonu'da dilim kayganasi, Balikesir'de ekmek baligi gibi. Genel olarak tiim Tiirkiye'de yumur-
tali ekmek olarak bilinir. Bu ekmek yapilirken ekmeklerin daha yumusak olmasi icin yumurtaya siit veya
taze yogurt katildigi da goriilmektedir.

Ekmek Baligi (Balikesir): Bir kap icinde yumurta cirpilir, icine birazcik un konur. Su veya siit ile cogaltihr.
Ekmekler icine batiriip hemen cikarilir ve kizgin yag icine atilarak kizartilir. Bayat ekmek ¢ok ise kizaran
ekmeklerin bir kismi suruba atilir ve tatlisi yapilir. ( Batur(as¢i yardimcisi), 2010, Balikesir)

Dilim Kayganasi: 2-3 yumurta c¢irpilip 1 kahve fincani siit veya su ile karistirilir. Bayat ekmek dilimleri
arkali 6nll bu karnisima bulanip kizgin sivi yagda kizartilir.

Carsi Ekmegi Kizartmasi: “Carsi ekmegi” carsidaki firinlardan alinan birinci hamur (francala) ve ikinci ha-
mur (harci) ekmeklere denir. Bu ekmek dilim dilim kesilir ve {izerine yumurtali unla hazirlanan bulamag
dokiilerek donme tavasinda, yagda kizartilir. Sicak olarak yenilir. Cocuk dilinde buna, ekmegin (izerindeki
simitten (gaga) dolayi “gagali moma kizartmasi” denir. (Koz 2002)

2.1.4.12.Yolcu Pizzasi/Kanepe: Asil amag evdeki bayat ekmekleri ve az kalmis malzemeyi kullanmaktir.
Yapanin yaraticiligina gore her tirlii malzeme ile degisik ¢esitler yapilabilir.

Yazin olgun domatesler kisin salca ile yapilir. Kiiglik kiipler halinde domates dogranir. Yesilbiberler ince
kiyilir. Tereyagi veya margarin koyulur. (istenirse sivi yag kullanilabilir.) Bir yumurta kirilarak malzemenin
karismasi saglanir. icine peynir kiriklar, lor, cdkelek, kati yogurt veya hepsinin karisimi da konulabilir. Su-
cuk, salam, sosis gibi et Grtinleri de kiiclik kiipler halinde karistirilabilir. Eldeki malzemeye gore karisik veya
tek cesit hazirlanabilir. icine konulan malzeme 6zelligine gére tuz ve biberi ayarlanir. Ekmek dilimleri bir
tepsiye dizilir. Hazirlanmis olan harg kasikla ekmeklerin tzerine yayilir. Ekmekler bayatsa 6zellikle doma-
tesin sulu kisimlariyla islatiimasi iyi olur. Tim ekmek dilimleri harcla kaplaninca firinda Gzerleri kizarana
kadar pisirilir.

2.1.4.13. Atistirmaliklar: Adina yemek denmesi uygun olmasa da 6giin atlatmaya yardimci olan yiyecek-
lerimiz de vardir. Atistirmalik diyebilecegimiz bu cesitler de ekmek/yufka Griinli oldugu icin burada 6rnek-
lenmistir. Bu yiyecekler; diriim, sokum, ter ekmegi, sikma, biikme vb. seklinde yoresel adlarla tuketilirler.
icine peynir, et, sogan, biber, yumurta, ceviz veya recel, bal vb. tatlilar konularak hazirlanir.

Kavrulmus kiyma, ispanak veya pazi ile maydanozun karisimiyla yufka dartimleri Safranbolu mutfaginin
da gozde yiyeceklerindendir.

Serpe Yaglamasi: Kastamonu agzinda yufkaya serme ekmek denir. Baklava ile borek yufkalarindan daha
kalincadir. Sermeler sactan inince Ust Uiste konarak aralar tereyagi (tercihan o sabah yayiktan ¢ikmis taze
yaq) ile yaglanir. Varsa kiyilmis ceviz de serperler. 20-25 serme Ust liste bu sekilde dizildikten sonra mu-
selles (licgenler) seklinde kesilerek yenir. Eskiden sahur icin yapilirdi. (IV. Milletlerarasi Tirk Halk Kaltdri
Kongresi Bildirileri, 1992)

Katmer: Mayali veya mayasiz hamurdan acilan yufkalarin icine hashas ezmesi, siirtme(susam ezmesi),
tahin gibi malzeme konularak yapilan ve sac tizerinde pisirilen Griindir. Tatli olarak hazirlanan seklinde
icine kaymak ve yesil fistik, toz seker birlikte konularak hazirlanir.
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2.1.4. EKMEK TATLILARI

Genellikle bayat ekmekler kullanilarak yapilan tatlilardir. Suruplar, meyveler ve dondurmalar kullanilarak
gesitlenmistir. Bazen dilimler halinde bazen de ovalanmis sekliyle kullanilir. Ekmekle yapilan bazi tatl ta-
rifleri asagida gosterilmistir:

2.1.4.1. Tutmag: 3 su bardadi toz seker, ayni miktarda su ve yarim limon suyu karistirilip kaynatilir. Elde
edilen surup sogumaya birakilir. Bayat ekmek kiip kiip dogranir. Zeytinyagi, tavada yakilmadan kizdirhr.
Dogranmis ekmekler, cirpilmis yumurtaya bulanarak, kizgin yagda peyderpey kizartilir. Kizaran ekmekler
suruba atilir. Bir yandan kizartma islemi stirdirilirken, 6te yandan surubu ¢eken ekmekler servis taba-
gina cikartilir. Kizartma islemi bitince, servis tabagina ¢ikariimis ekmekler tizerine targin, susam, badem,
ceviz, findik, giil suyu serpilir. Hafifce karistirilir. istenirse kalan surup da ekmeklerin {izerine gezdirilir.

2.1.4.2. Bayat Ekmek Tathisi: Bayat ekmekler ince ince dilimlenip firinda kitirlagtinhr. 1 ekmek igin 2su
bardagi toz seker ile 2 su bardadi su kaynatilir. 4 limonun suyu eklenir. Elde edilen serbet, sogutulduktan
sonra ekmek dilimlerinin Gzerinde gezdirilir. Mevsim meyveleri ekmek dilimlerinin tizerine dizilir.

Not: Recel sulandirilarak kitirlastirilan bayat ekmek dilimlerinin tizerinde gezdirmek sureti ile de tath yapi-
labilir. Bunu krem santi ile stislemek de mimkunddr.

2.1.4.3. Siitlii Bayat Ekmek Tatlisi: 1,5 bayat ekmegin ici derin bir kaba ufalanir. Uzerine 1,5 su bardagdi
sut gezdirip karistirilir. Yarim saat bekletildikten sonra ekmek icleri el ile sikilip stit stiztilir. Buna eritilmis 3
corba kasigi margarin, 3yumurta ve 1 corba kasigi toz seker eklenip karistirilir. Yiiksek kenarli bir tepsi yag-
lanir. Hazirlanan karisim tepsiye 1,5cm. kalinhdinda olacak sekilde dokiiliir. 180 derecede isitilmis firinda
40 dakika pisirilir. Sisip kabaracak olursa, bicak ile birkag yerinden delinir.

Tatl firnda piserken, bir tencerede 1 su bardagi toz seker, ayni miktarda su ve 1 tatli kasigi limon suyu kay-
natilir. Firndan c¢ikarilan tepsi tzerine gezdirilerek dokilir. Tatli soguyunca baklava seklinde dilimlenir.
Hindistan cevizi veya iri kiyilmis ceviz ile stislenerek servise cikarilir.

2.1.4.4. Ekmek Helvasi: Bir tencerede 3 su bardagi dolduracak kadar ufalanmis ekmek ici, yarim su bar-
dagi erimis margarin veya tereyaginda surekli karistirilarak, hafif bir esmerlik alana kadar kavrulur. Ayri
bir tencerede 1 su bardadi toz seker ve 1,5 su bardadi stt kaynatilip ihtilir. Vanilya eklenir. llik siit serbeti,
ekmekli malzemeye katilir. Tencere kapadi kapal olarak 15 dakika beklenir. Tane tane olan helva, servis
tabagina alinip ¢ekilmis Antep fistigi ile stslenir.

2.1.4.4.Vigneli Ekmek Tatlisi: Bayat ekmekten 2 cm. kalinhidginda dilimler kesilir. Kabuklar diizgiince kesi-
lerek ¢ikarilir. Daha sonra dilimler ortadan kesilerek iki parcaya ayrilir; firin tepsisine dizilir. Orta i1sida hafif
pembelesinceye kadar kizartilir.

1 kg. toz seker, 5 su bardagi su, bir tencerede kaynatilip surup yapilir. Cekirdekleri ¢ikarilmis 1kg. visne, su-
ruba katilir; 1-2 tasim kaynatilir. Visne taneleri bir tabaga alinir. Atesten alinan visne surubu, sogumadan,
kizartilmis ekmek dilimlerinin tizerine kepce ile gezdirilir. Sonra tepsi agir ateste tutularak, icindeki surup,
koyulasana kadar kaynatilir. Ara sira tepsi hafifce sallanarak, ekmeklerin dibe yapismamasi ve surubu iyice
icmesi saglanir. Surup koyulasinca, tepsi atesten alinip sogutulur. Ekmek dilimleri tabaklara yerlestirilir.
Uzerine krema veya kaymak koyulur. Bunun tizerine de visne taneleri yerlestirilir.

2.1.4.5. Ekmekli Krep: 4 dilim bayat ekmek ufalanir; tGizerine 1,5 su bardagi siit dokulerek islatilir. 4 yu-
murta, 2,5 cay bardadi un ve 4 corba kasigi bal, ufalanmis stitlii ekmege eklenip iyice karistirilir. Findik
blyikliginde tereyadi tavada kizdirilir. Hazirlanan karisimdan bir miktar tavaya dokiildr. Tava sallanarak
hamurun yayilmasi saglanir. Krepin her iki tarafi da pisirilir. Hamur bitinceye kadar ayni islem tekrarlanir.

Not: Kreplerin lzerine fistik ezmesi de siirllebilir. Ekmekli krep, komposto ile birlikte iyi gider.



130 AILEYAZILARI/9

KAYNAKLAR

Yazili Kaynaklar

Abdulkadiroglu, A. (1992). Kastamonu mutfagi (dinl bugiint). IV. Milletlerarasi Tiirk halk kiiltiirti kongresi bildiriler. V. Cilt
Maddi Kiiltir. Ankara: KB HAGEM Yay.

Arli, M., Isik, N. (1994). Turk mutfagindaki geleneksel ekmek cesitleri. Tiirk mutfak kiiltiirii izerine arastirmalar. Ankara: Kulttr
ve Turizm Bakanhgi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayini.

Arli, M. (1982). Tiirk mutfagina genel bir bakis. Tiirk mutfagi sempozyumu bildiriler kitabi. s.19-33. Ankara: AU Basimevi.

Bari, N. (1982). Tuirkiye'de ekmek tirleri, tiketim durumlari ve bu ekmeklerin besin degerleri. Geleneksel Tiirk yemekleri ve
beslenme. (Haz: F. Halici). s. 214- 226. Konya: Konya Turizm Dernedi Yayinlari.

IV. Milletlerarasi Tiirk halk kiiltiiri kongresi bildirileri. (1992). Ankara: Kilttr Bakanhgi Yayinlari.
Erdz, M. (1983). Millf kiiltiiriim(iz ve meselelerimiz. istanbul: Dogus Yayim Dagitim.

Gegcmisten glinlimlize vezirkdpri. (2008). TC Vezirkdpri Kaymakamhigr Yayini.

Halici, Nevin. (1981). Ege bélgesi yemekleri. Ankara: Gliven Matbaasi.

inaltong, T. (2002). Mevsimlerle gelen lezzetler. istanbul: Oglak Yayincilik.

Kahraman, K. (1995). Divan-ii ligat-it tiirk'te gecen yiyecek ve icecekler, deyimler, mutfakta kullanilan ara¢ gerecler. Selcuk
Universitesi Yayimlanmamis Lisans Tezi. Konya.

Koz, M. S. (2002). Yemek kitabi. Tarih-halk bilimi-edebiyat. istanbul: Kitabevi Yayinlari.
Oguz, B. (1976). Tiirkiye halkinin kiiltiir kékenleri 1. istanbul: istanbul Matbaasi.

Ongan, H. (1958). Nigde'de ekmek ve kis ekmedi faaliyetleri. Tiirk Etnografya Dergisi.
Ogel, B. (1985). Tiirk kiiltiir tarihine giris IV. Ankara: Kiltiir ve Turizm Bakanligi Yayinlari.
Sahin, M. A. (2003). icinde kiler Tokat bélge mutfagi. Ankara.

Simsek, E. (2002). Kadirli (Osmaniye) mutfagi ve mahalli yemekler. Yemek kitabi / Tarih-halkbilimi-edebiyat. (hzl. M. S. Koz).
Istanbul: Kitabevi Yay.

Tash, M. (1999). Finncilik. Balikesir: CEM Yayinlari.

Tekeli, T. (1970). Tiirkiye'de kéy ekmekleri ve teknigi. Ankara: Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari.

Turgay, Oguz. (1977). Nigde'de diiglin, bugday dévme ve ekmek yapma. Tiirk Folklor Arastirmalari. XVII, 337, 80609.
Ucer, M. (1992). Sivas halk mutfag. Sivas'ta halk kiiltiirii arastirmalari. Sivas.

Unsal, A. (2011). Nimet geldi ekine Tiirkiye'nin ekmekleri Sykiisii. istanbul: Yapi Kredi Yayinlari.

Yiicecan, S. (1992). Tirklerde beslenme klttird. IV. Milletlerarasi yemek kongresi. (Haz: F. Halicr). Konya: Kiiltir ve Turizm Vakfi
Yayini.

Zeytinyagli ege yemekleri. (2010). Balikesir: Pelitkdy Belediyesi Yayinlari.
http://megep.meb.gov.tr/mte_program_modul/modul_pdf/541Gl0048.pdf
http://megep.meb.gov.tr/mte_program_modul/modul_pdf/541Gl0049.pdf
http://www.ekmeksanati.com/documents/sanat_ekmef0i__artisan__nedir_.html
http://www.iyilikguzellik.com/artikel.php?artikel_id=140
http://lezzetler.com/ekmek-yemekleri.html

Sozlii Kaynaklar

Adar Gokcen Mutfak ve yemek kitabi yazari (kaybolantatlar@yahoogroups.com ortak maillerden)
Akyol Géniil, Gida Tek. Ogrt.

Aladag Elif, Bitlis, Gida Tek. Ogrt.

Batur Basri, Asci -Balikesir -Akcay

Batur Makbule, Asci -Balikesir -Akcay

Cakici Ercan, Karesi Ekmek Firini Sahibi Balikesir

Dayican Giilay Akbas Koyl Muhtari, Balikesir

Erglin Fatma Akkaya, KML Yiyecek Hazirlama Bol. Sefi
Ergliven Sinan, Mega Yildiz Lokantasi sahibi-Asci Balikesir
Galip Sayan, Degirmenci Balikesir -Korucu

Ummiihan Sayan, Degirmenci Balikesir -Korucu

Goktas Ayten, Balikesir- Dursunbey

Kahraman Kadirye, IMKB Gida Tek. Bol. Sefi Balikesir
Karatas Sevgi Balikesir -Dursunbey

Kaya Ulker Gida Tek. Ogrt.

Koksal Rifat Biyolog

Yigit Fadime, Manisa-Kula.

GIDA HIJYENi VE ONEMI

Gé6ksel Kemal GIRGIN

Yiyecek-icecek Uretilen yerlerde gida hijyeni ve glivenligi, diger bir deyisle yiyecek ve iceceklerin, belirlen-
mis saglk standartlarina gére hazirlanmasi, tiiketicilerin sagligi ve memnuniyeti acisindan olduk¢a 6nem-
lidir. Mutfaklarda gida hijyeni ve glivenligine gereken dnemin verilmemesi tiiketicilerin sagligi agisindan
tehdit unsuru olusturmaktadir. Bu nedenle gida hijyeni ve glivenligi, yemeklerin lezzetinden daha 6nce-
likli bir konudur. Yapilan bu ¢calismada, gida hijyeni ve 6nemi hakkinda bilgilerle birlikte, gida glivenligini
tehdit eden ve dikkat edilmesi gereken hususlar hakkinda énemli bilgilere yer verilmistir.

1. GIDA HiJYENINiN TANIMI VE ONEMI

Saglik, insanin sahip olabilecegi en biyik hazinedir. Sagligin korunmasi ve saglkli bir yasam strdirilme-
si yalnizca insanlarin kendi insiyatifleri dogrultusunda gelisen bir olgu dedildir. Biitlin insanlarin saglikla
ilgili konularda azami hassasiyet gostermeleri gerekmektedir. Yiyecek ve icecek liretiminde ve sunumun-
da gorev alan biitiin is gorenler, bu 6zeni daha fazla gostermek zorundadirlar. Clinki direkt olarak kendi
ve hizmet sunduklari konuklarinin sagliklarindan, birinci derecede sorumludurlar (G6kdemir 2005:51).

Yiyecek tiretiminde, yemeklerin sadece gtizel gériiniimlii ve lezzetli olmalari yeterli olmamaktadir. Ureti-
mi ilgilendiren diger dnemli bir konu da hijyen konusudur. Bu nedenle yiyecek tretim yerlerinde, hijyenik
ve glvenli yiyeceklerin Uretilebilmesine imkan saglayacak diizenlemelere ve saglik kurallarina uygun te-
mizlik faaliyetlerinin yirutilmesine 6zen gosterilmelidir.

Gida hijyenini tanimlamadan 6nce konunun anlasilabilmesi icin hijyen ve sanitasyon kavramlarinin ta-
nimlanmasinda fayda goriilmektedir.

Hijyen kelimesi, eski Yunancada saglik tanricasi olan “Hygiela” ve saghida yararli anlamina gelen “Hygie-
inas” kelimelerinden tiretilmistir. Hijyen, viicudu saglam tutmak ve hastaliklardan korumak igin uygu-
lanmasi gereken dnlemlerin tiim{ ve bunlardan s6z eden hekimlik kolu olarak tanimlanmaktadir. Baska
bir tanimda hijyen; saglikh ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmeninden arindirilmasi bilgisidir
(Tirkmen 2004:3). Diger bir tanimda ise hijyen; saglikli ve kusursuz gida tretimini saglamak amaciyla gi-
dalarin; Gretim, isleme, depolama ve dagitimlari sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ile gerekli 6nlemlerin
alinmasi olarak agiklanmistir (Denizer 2005: 203).

Temiz ve hijyen ayni kavram degildir. Temiz, herhangi bir ortamin gorulebilir toz ya da kir gibi madde-
lerden arinmis oldugunu tanimlarken; hijyen, ayni ortamin sagliga zarar verecek mikroorganizmalardan
arinmis olmasi demektir (S6kmen 2006:57). Hijyen, saghgi koruma bilgisi ve hekimlik koludur. Viicudu
saglam ve saghkli tutmak, hastaliklara karsi korumak amaciyla dogrudan dogruya hem viicuda hem de
cevreye uygulanmasi gereken ¢alismalarin ve alinmasi gereken tedbirlerin tiimiinii ifade eder. Bu uygula-
malari yaparken veya tedbirleri alirken hem insan sagligini hem de cevre saghgini tehlikeye sokan gozle
gorilmeyen mikroorganizmalarin cogalmasini ve zararlarini engellemek esastir (Dolkeles, http://www.
chefaliriza.com).

Hijyen ile yakindan iliskili bir diger kavram ise sanitasyondur. Sanitasyon, insan sagligini tehdit eden mik-
roorganizmalarin, bulunduklari ortamdan olabildigince uzaklastiriimasidir. Sanitasyon kelimesinin tam
karsiligi “saghk” olarak verilmektedir. Gida endiistrisindeki uygulamalari itibariyle sanitasyon; hijyenik ve
saglikh kosullarin olusturulmasi ve korunmasi ¢cercevesinde alinan tim 6énlemler olarak ifade edilmektedir
(Yasan 2007:31). Baska bir tanimda ise sanitasyon, arag ve gerec lizerinde bulunan sagliga zararli mikroor-
ganizmalarin, giivenli olarak kabul edilen bir diizeye disuriilmesini saglamak tizere gereken i1s1 ya da kim-
yasal madde kullanilmasini gerektiren siire¢ olarak tanimlanmistir (Gokdemir 2005:51; Denizer 2005:203).

Yiyeceklerin, tretim asamasindan baslayarak tiiketim asamasina kadar olan butiin siireclerde temiz ve
hijyenik olmasi, musterilerin gida glivenlik kurallarina uygun yiyecek ve icecekleri tiiketebilmeleri icin
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temel kosuldur. Eger yiyecek Uretim yerlerinde hijyen ve sanitasyona gereken 6nem verilmez ise doga-
da yaygin olarak bulunan mikroorganizmalarin iremesine elverisli ortam hazirlanmis olur. Bu ortamin
olusmasiyla birlikte, mikroorganizmalar da Uretimin ilk asamasindan son {riin elde edilinceye kadar her
trlt kirli arag, gereg, ekipman ve Uretimin yapildigi alanlarin yiizeylerinden yiyeceklere kolay bir sekilde
bulasabilmektedir.

Gida hijyeni; gida maddelerinin glvenilir bir sekilde tiiketime sunulmasi icin gida zincirinin safhalarinda
alinan onlemlerdir. Bu baglamda herhangi bir gidanin tiiketilmesi icin temiz olmasi ve timuyle hastalik
yapan etmenlerden arinmis olmasi gerekir. Herhangi bir dnlem alinmadigi taktirde ¢cevrede mevcut olan
mikroplarla gidalar kirlenebilir ve bu kirli gidalarin tliketilmesi insanlarin hastalanmasina neden olabilir.

Guvenilir gida; temiz, bozulmamis ve icinde sagliga zararli maddeler icermeyen gida demektir. Gidalarin
cesitli nedenlerle kirlenmesi, gida glivenligini riske atmakta ve bdylece gidalarin sagligi bozucu hale gel-
mesine neden olmaktadir. Yiyecek guivenligi, sadece yiyeceklerin mikroorganizmalar nedeniyle bozulma-
sini ya da ¢lriimesini 6nleyerek degil ayni zamanda yiyeceklerin fiziksel veya kimyasal nedenlerle de insan
saghgini tehdit eder duruma gelmelerinin 6niine gecerek saglanmaktadir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde gida guvenliginin amaci dort baslkta toplanabilir (Denizer 2005:204):

1. Yemek yiyen insanlarin sagligini korumak,

2. Calisanlarin saghgini korumak,

3. Saglik denetimlerinde sorun ¢ikmamasini saglamak,
4, isletmenin temizlik imajina sahip olmasini saglamaktr.

Yiyecek ve icecek isletmelerinde uygulanan sanitasyon programinin temel amaci; konuklarin saghginin
glivence altina alinmasidir. Yemeklerin hazirlanmasindan baslayarak, servisine kadar olan biitiin asama-
larda ve kullanilan yontemlerde, besinlerin, hastalik bulastirici ve enfeksiyonlara yol acan bir¢ok etkene
karsi yeteri kadar korunmasi gerekmektedir.

2. GIDA GUVENLIGI

Guvenli gida, amaglandigi bicimde hazirlandiginda ve fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri itiba-
riyle tiketime uygun ve besin dederini kaybetmemis gida maddesi olarak tanimlanabilmektedir (http://
ekutup.dpt.gov.tr/gida/strateji.pdf). Gida guivenligi de insanlarin fiziksel ve ekonomik olarak her zaman
yeterli besin maddelerine ulasmasi, surdirilebilir tarimsal Gretimin saglanmasi seklinde tanimlanabilir.
Ayni zamanda gida glvenligini; insanlarin yeterli, diizenli ve besleyici gida edinme hakki olarak da ta-
nimlamak miimkindir (Ortadag 2005: 4). Genis anlami ile gida glvenlidi “tiim insanlarin her zaman aktif
ve saglikh bir yasam icin gerekli olan besin ihtiyaclarinin ve gida dnceliklerini karsilayabilmek amaciyla
yeterli, glivenli ve besleyici gidaya fiziki ve ekonomik bakimdan erismeleri ve bunun devamliligini sagla-
yabilmeleri durumu” seklinde tanimlamaktadir (Boliikbasi 2006: 12). Son yillarda gida guivenliginin tanimi
yapilirken tanim kapsaminda gida hijyeni boyutu da dahil edilmektedir. “tarladan sofraya” veya “ciftlikten
sofraya” diye de ifade edilmeye calisilan tanimlar, insan sagligini gida tiiketimi ile olusan risklerden koru-
narak gidaya ulasmalari durumu eklenerek ifade edilmektedir (Ozel 2003:3).

insanin yasamini siirdiirmesi icin gerekli olan yiyecekler bazi durumlarda sagliga zararl hale gelmektedir.
Yiyeceklerin sagliga zararl hale gelmesi ise yiyeceklere bakteri, virlis, mantar gibi hastaliga neden olan
mikroorganizmalarin ya da kimyasal zehirlerin bulasmasi ile olmaktadir (Aktas ve Ozdemir 2005:242). Mik-
roorganizmalar gozle gériilemeyecek kadar kiiciik olan canlilardir. insanlar gibi dogar, bilyiir, cogalir ve
oOlurler. Bu evreler mikroorganizmalarda 20 dakikadir. Uygun sartlar altinda bir mikroorganizmadan 12
saat sonra 1 milyar mikroorganizma tremektedir. Sartlar uygun olmadigi takdirde ise birkag saniye icinde
Olmektedirler.

Her yil gida kaynakli hastalik vakalarinin ABD'de 76 milyon (2002) ve ingiltere’de de 9,4 milyon (2003) ol-
dugu rapor edilmistir. ingiltere ve Galler'de 1982 ile 1998 yillari arasinda rapor edilen gida kaynakli enfek-
siyon vakalarinda tam alti kat artis kaydedilmistir. Yine ABD, ingiltere ve Hollanda'da elde edilen istatistiki
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verilere gore gida kaynakh hastaliklarin %70'inden fazlasi yemek veya servis hizmeti veren sektorler ile
iliskilendirilmistir (Erkan, 2006: 12). Tirkiye'de 1998 yilinda 25 bin turist ile yapilan anketlere gore gida
kaynakli ishal ve enfeksiyona yakalananlarin tim turistler icindeki orani % 4,6 olarak saptanmistir (Taylan
2004:53).

Besinlerle mikroorganizma kaynakl hastaliklarin cogalma nedenleri ise sunlardir (Bulduk 2006:16):
1. Hazir gida urretimi ve tiiketimindeki artiglar

2. Toplu beslenme yapilan yerlerin artmasi

3. Kentlerdeki niifus yogunlugunun plansiz artmasi (alt yapi yetersizlikleri, plansiz sehirlesme) vb.
4. Beslenme aliskanliklarindaki degismeler; fast-food tarzi yemek yeme (ayakta hizl besin tiiketimi
5. Turistik ve ticari amacli gezilerin hizla artmasi

6. Genel olarak insanlarin bagisiklik sistemlerinin zayiflamasi

7. Saglik kontrollerinin daha diizenli tutulmamasi.

Tablo 1. Risk Gruplarina Gore Bazi Besinler ve Uriinler

Yiiksek Riskli Besin ya da | Orta Riskli Besin va da Diisiik Riskli Besin ya da
Uriinler Uriinler Uriinler

(Bunlar. besin
zehirlenmesine yol agan
patojenik bakterileri daha
fazla igerir, bakteri bu
besinlerin gelismesinde
kolaylikla besinde bulunur).

= Yuksek proteinli turtinler
(et balik, yumurta, tahil,
siit trtinleri ya da bunlarin
vering gecebilen besinler,
buzdolabinda
saklanmalwdar.

« Nistr yada alkali urinler
(pH's1 4.6 ve ustunde) hava
secirmeyecek sekilde
kapatilip sterilize edilmeli.
* Bebek mamalar:

» Donmus va da
kurutulmus bahk, eti
yumurta, sebze, talml veva
siit Urtinleri ihtiva eden
triinler.

* Yemeye hazir sandvig ya
da etler.

* Yag bazh urtinler,
gikolata, margarin gibi ya
da orta yagh besinler,
salata soslan gibi.

= Asidik urtnler (pH's1 4.6
ve altinda) tursu, meyve,
meyve sulan ve asitli
icecekler gibi.

= Cig ve islenmemis
sebzeler.

» Yoksek sekerli urtinler,
recel ve digerleri gibi.

= Pasta urtinleri, sekerden
yamlan triinler,
sekerlemeler gibi

* Yenebilen yaglar.

Kaynak: Bulduk 2006: 44
Gidalar, yetistirmeden sofraya varincaya kadar zararlilardan giivende olmalidir. Servis asamasi, gidalarin
hazirlanmasinda son adimi olusturmasi dolayisiyla gida guivenliginin saglanmasinda son zinciri olustur-
maktadir (Erkan 2006: 12). Mutfak, yiyecek tretiminin gerceklestirildigi alan oldugu icin gida Grinlerinin
saklanmasi, korunmasi ve uygun, saglikh ortamlarda Gretimin yapilip sunulabilmesi icin, yapi icerisinde
cok énemli bir prosediire sahip olmasi zorunluluktur. Uretim icin mutfaga gelen triinlerin Giretim asama-
sina kadar gegen zaman i¢in, uygun kosullarda saklanmasi cok 6nemlidir (Gokdemir 2005: 56).

2.1. Satin Alma Asamasinda Hijyen

Siparis verilen yiyecekler (iretim yerine getirildigi zaman mutfak personelinden bu isle gorevli bir ya da
birkacg kisinin bunlari teslim almasi gerekir. Teslim alma islemi son derece 6nemlidir. Clinki besinlerin da-
yaniklilig, kalitesi, hijyenik olma sartlarinin kontrol edilmesi bu sirada gerceklesmektedir.

Besinlerin glivenilir yerlerden ve satin alma ilkelerine uygun olarak alinmasi, daha isin basinda hem besin
glvenligi hem de ekonomik yonden yarar saglar. Besinlerin satin alinmasinda dikkat edilmesi gereken
hususlar sunlardir (Bilici vd. 2006:8; Bulduk 2006: 16):

1 Yiyecekler glivenilir kaynaklardan satin alinmal.

2 Yiyeceklerin kurulusa getirilis bicimi uygun olmali, ambalaj ve paketlerin temiz ve saglam, aciima-
mis, olmasina dikkat edilmeli.
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3 Taze peynir yerine pastorize edilmis siitlerden yapilmis, olgunlasmis ve uygun siire salamura edil-
mis peynirler tercih edilmeli.

4  Sokak sutl satin alinmamali.

5 Potansiyel riskli besinler (et, balik, tavuk, siit vb.) 5°C ya da daha altinda teslim alinmali ve hemen
sogutucuya nakledilmeli.

6 Etlerde, yapisinin elastik olmasina, renk, koku ve goériiniimiiniin normal olmasina ve damgali ol-
masina dikkat edilmeli.

7  Hazir kiyma yerine parca etten cektirilen kiyma, parca tavuk yerine buitiin tavuk alma tercih edil-
meli.

8 Balik alirken; kendine has kokusunun olmasina, pullarinin parlak, gézlerinin berrak ve hafif kaba-
rik, solungaclarinin kapali ve koyu kirmizi renkte olmasina dikkat edilmeli.

9  (Catlak, kirli, kink yumurta satin alinmamali.

10 Dondurulmus yiyecekler -18°C altinda teslim alinmalidir ve hemen dondurucuya konulmalidir.
Ambalajin i¢ kisminda buz kristallerinin olmamasina 6zen gosterilmeli.

11 Dondurulmus besinler alisverisin sonunda 6deme yapmadan hemen 6nce alinmali.

12 Ambalajli besinleri satin alirken mutlaka etiket bilgileri ({iretim tarihi, son kullanma tarihi, Gretim
izni vb.) dikkatlice okunmali.

13 Ezik, cuirlik, camurlu, bocek yenigi olan sebze ve meyveler satin alinmamali.
14 Mevsimine uygun, turfanda olmayan sebze ve meyveler tercih edilmeli.

15 Konserve besin satin alirken, alt ve Ust kapaklar siskin, kutusu hasar gormdis, kapagi gevsemis,
zedelenmis olan kutular satin alinmamal.

16 Tahil ve kuru baklagillerin, kiifli, bdcek yenikli, kirik taneli olmamasina 6zen goésterilmelidir.

Satin alma asamasi mutfak agisindan genel olarak incelendiginde, misafirlere sunulan yiyeceklerin Gre-
tilebilmesi icin gerekli olan yiyecek malzemeleri ve mutfak ara¢ gereclerini icine alan bir asama olarak
ifade edilmektedir. Yiyecek Uretimi icin gerekli olan yiyecek malzemeleri ve mutfak arac-gerecleri satin
alinirken, bu malzemelerin maliyetlerinden ziyade, bu malzemelerin kaliteli ve sagliga uygun olmalari da
g6z onlinde bulundurulmasi gereken 6nemli bir konudur.

2.2. Depolama Asamasinda Hijyen

Besinlerin dogru depolanmasi besin guvenligi acisindan cok dnemlidir. Besinlerin cogu geldikten hemen
sonra servis edilmedigi icin tazeliginin ve guvenilirliginin saglanmasi cok 6nemlidir (Subasi 1998: 14). Uy-
gun kosullarda depolanmayan besinler bozulur, bu durumda besin 6desi kayiplari olusur ve besin, saghgi
bozucu hale gelebilir (Bilici vd. 2006: 9). Besinlerin depolarda diizenli ve depolama ilkelerine uygun yer-
lestirilmesi ile kontaminasyonun 6niine gecilebilirken, sicaklik kontroli ile de bakterilerin tiremesi engel-
lenebilir (Aslan, 2005: 37).

Baz1 6nemli yiyecek ve icecek maddelerinin depolanmasinda dikkat edilecek hususlar sunlardir
(Gokdemir 2005: 56):

Stit ve kaymak, cok cabuk bozulabilen triinler olduklari icin, orijinal kaplarinda ve sagliga uygun ortamda
muhafaza edilmelidir. Siit ve siit Grlinleri 4 derecede sogutulur ve bekletilir.

Yumurtalar, buzdolabinda saklanmalidir. Buzdolabinin isisi 2-7 derece arasinda olabilir.
Meyve ve sebzeler, 10 derecede saklanmali ve kullanimdan dnce bol su ile mutlaka yikanmalidir.
Konserve yiyecekler, soguk, kuru ve iyi havalandirilan yerlerde muhafaza edilmelidir.

Pisirilen yemekler, oda sicakliinda sogutulduktan sonra, buzdolabinda muhafaza edilmelidir.
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Cig et diriinleri, cabuk bozuldugu icin dondurulmadan, bir glinden fazla saklanmasi miimkiin degildir.

Dondurulmus yiyecekler, -18 derecede saklanmalidir. Eger ¢ozdirilecekse 4 derecede ¢ozdiirilmelidir.
Oda isisinda ¢6zdiirmek tehlikelidir. Bu amagla mikrodalga firinlarin kullaniimasi, oldukga yerinde bir uy-
gulamadir.

Tablo 2. Bazi Yiyecek Maddelerinin Saklama Siireleri

Yiyecek Saklama Siiresi (Giin)
Biytik parca etler 3-5
Tavuk 2-3
Kiyma 1-2
Sosis 2-3
Pismis et 2-3
Cig balik 1-2
Kabuklu deniz tirtinleri 1
Pismis balik 2-3
Stit ve krema 34
Yumurta 14
Meyve 1-14
Sebze 2-7

Kaynak: Bulduk 2006: 46.
Depolama kurallari ise sunlardir (Subasi, 1998: 14):
1 Depoda“FiFO - ilk giren mal ilk cikar”ilkesine uyulmalidir.

2 Cabukbozulan ve potansiyel suclu besinler tehlikeli bolge diye adlandirilan 7,2 - 60°C’ler arasinda
tutulmamalidir.

3 Besinler sadece depolama icin diizenlenmis alanlarda depolanmali, tuvaletlerden ve merdiven
altlarindan uzak tutulmahdir.

Besinler yerden ve duvardan en az 15 cm mesafede bulunmalidir.
Depolama alanlar kanalizasyon borularindan uzakta olmalidir.
Raflar pas tutmayan metalden yapilmalidir.

Soguk depolarda cig besinler, pismis besinlerle birlikte ve onlarin Gistinde depolanmamalidir.

0 N o v pH

ideal olarak her besin (et, sebze, meyve, sit Griinleri, balik) icin ayri bir sogutucu bulunmahdir.
Eger tek bir sogutucu kullaniliyorsa et, balik ve siit Griinleri en soguk bélmeye konulmahdir.

9  Sicaklhk diizenli olarak kontrol edilmelidir.

10 Sicak besinler kiiglik sig kaplara konup, ara sira karistirarak sogutulduktan sonra sogutuculara
kaldirilmalidir.

2.3. Hazirlama ve Pisirme Asamasinda Hijyen

Besinlerin saglikh kosullarda hazirlanmamasi, hastalik yapan etmenlerin besinlere bulasmasinda oldukca
onemlidir. Besinlerin cogunlugu toplama, tasima ve nakliye sirasinda ¢esitli etmenlerle kirlenebilmektedir
(Kayayurt 2002: 34). Ayrica yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda, gidalarla ¢alisan personelden, arag-gereg-
lerden, cevreden ve diger gidalardan mikrop gecisi s6z konusu olabilir. Bunu 6nlemek icin; et, balik, sebze
ve meyveler, stt Urlinleri ve pismis gidalar “Renkli Kodlama Sistemine” gére farkli tezgahlarda hazirlanma-
hdir. Pisirilmek Gzere hazirlanmis et, siit, krema ve yumurta gibi protein agisindan zengin olan bu gidalar
mutfak sicakliginda uzun siire bekletilmeden (60-75 dakikadan daha fazla) hemen pisirilmeli ya da sogu-
tuculara kaldinlmalidir (Denizer 2005: 215). Tim salata malzemeleri 5° C ya da altinda bekletilmelidir. Po-
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tansiyel riskli besinler en kisa slirede hazirlanmali, oda sicakliginda fazla bekletilmemelidir. Cig potansiyel
riskli besinlerle ¢alisirken kullanildiktan sonra atilabilen eldiven kullanilmalidir (Aslan 2005: 39).

Dondurulmus Grin kullanimi s6z konusu ise bu besinlerin uygun yéntemlerle ¢6zdiriilmesi besin hazir-
lamada 6nemli bir diger konudur. Bilindigi gibi besinleri dondurarak saklama yonteminde bakteriler yok
edilemez, ancak tremeleri engellenir. Dondurulmus besinin ¢ézdirllmesi sirasinda ise bakteriler hizla
Uremeye baslar. Bu nedenle 6zellikle dondurulmus potansiyel suclu besinler oda isisinda ¢6zdiiriilme-
melidir. Cozdlrme islemi 10° C'nin altinda veya 21,1°C'lik akan su altinda en fazla iki saat icinde, varsa
mikrodalga firinlarda yapilmalidir (Subasi 1998: 15).

Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerde pisirme sureleri ve sicakliklarina dikkat edilmelidir. Bunun
icin dijital gostergeli yemek termometreleri kullaniimalidir. Bu yemeklerde merkezdeki sicakligin 2 saatte
75° C ve Uzerine ¢ikmasi ve bu derecelerde en az 2 dakika kadar bekletilmesi saglanmalidir. Pisen yemek-
lerde tat kontrolii saglikli yontemlerle yapilmalidir. Bunun icin ayri kasik ya da catal kullanilmali, tat kon-
troliinde kullanilan kasik ya da ¢atal besine ya da yemege degdirilmemelidir (Aslan 2005: 40).

Cig hayvansal besinler (6rn. et, balik ve yumurta) pisirilirken, besinin i¢ 1sisinin en az 63°C'de olmasi ge-
rekir. Buiyuk parcalar halindeki hayvan etlerinin pisirilmesinde ise, i¢ 1sinin en az 68°C'ye ulagmasi 6nerilir.
Etlerinde parazit bulunma riski yiksek olan hayvanlarin (6rn. domuz ve av hayvanlari) etleri pisirilirken
ise, bu isilar daha da artinlmalidir. Kanath etlerin pisirilmesinde de i¢ 1sinin en az 74°C'de olmasi onerilir
(Atasever 2000: 121).

Besin hijyenini saglamak agisindan yiyecek hazirlama ve pisirme sirasinda dikkat edilmesi gereken
onemli noktalar vardir (Bulduk 2006: 21):

1. Cig ve pismis besinler kesinlikle ayri tezgahlarda hazirlanmalidir.

2. Et, balik, tavuk ile sebzeler icin ayri mekan, tezgahlar ya da dograma tahtalari kullaniimalidir. Sebze
dogranan tahtada tavuk, balik, et dogranmamali ve hazirlanmamalidir.

3.Tum hazirlama asamalarinda, hazirlamada goérevli personelin kisisel hijyeni saglanmalidir.

4.Tam salata malzemeleri ve hazirli§i uzun siren ve potansiyel riskli besinleri iceren karisimlar 5° C ya da
altinda bekletilmelidir.

5. Potansiyel riskli besinler en kisa stirede hazirlanmali, oda sicakliginda hig¢ bekletilmemelidir. Hazirlan-
diktan sonra sogutucuda muhafaza edilmelidir.

6. Hazirlamada kullanilan tim arag¢-gereclerin, evyelerin ve ylizeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

7. Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢ozdiirme islemi soguk depolarda (4-7° C) yapilmali, ¢c6zd -
rilmis besinler yeniden dondurulmamalidir.

8. Pismis yemekler en fazla 2 saat icinde servis edilmis olmali ve tiim yemeklerin Gst servis yapilana kadar
kapali tutulmahdir.

9. Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin bagka birimlere tasinmasinda sicak yemeklerin sicak (60°C’'nin
Uzerinde), soguk yemeklerin soguk (5°C’nin altinda) dagitimina 6zen gosterilmelidir.

Yiyecekler pisirildikten sonra bekletme kosullari yetersiz ise, mikrop bulasmasi ve liremesi yoniinden tek-
rar bir tehlike s6z konusu olabilir. Bu nedenle sicak yemekler, i¢ sicakligini en az 65°C de tutabilen “Bain
Marie”lerde (yemekleri sicak tutma Uinitesi) Gzeri kapatiimis olarak bekletilmelidir (Denizer 2005: 216).

2.4. Servis Asamasinda Hijyen

Sogutulmasi ya da ertesi giin servis edilmesi gereken yiyecekler sicakken sogutuculara kaldirilmamalidir.
Biyuk kaplardaki yemeklerin i¢ kisimlarinda sicaklik uygun siirede yeterli derecede diisme gdstereme-
yeceginden, sogutucunun i¢ sicakligini yikselterek diger besinlerin bozulmasina neden olabileceginden
besinler 6n sogutma islemine tabi tutulmalidir. On sogutma islemi yemekler kiiciik veya sig kaplara bosal-
tilarak, icinde soguk su veya buz bulunan kiivetlerde bekletilerek yapilir. Bu islem en fazla 2-3 saat icinde
tamamlanmalidir (Subasi, 1998: 16).
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Servis sirasinda yemek ya da besinlere ciplak elle dokunulmamali, servis arag-gereclerinden yararlaniimal
ve tek kullanimlik (disposable) eldiven kullanilmalidir. Tabaklarin, bardaklarin ve kaplarin misterinin agzi-
na temas eden kisimlarina dokunulmamalidir. Arag-gereglerin altindan veya kenarindan tutulmamalidir.
Besinlerin elle temasini engellemek icin yemegin kondugu kaplar fazla doldurulmamalidir. Serviste kulla-
nilan baharatlik, tuzluk ve benzeri gerecler temiz ve hijyenik olmali, miimkiinse kapal ve tek kullanimlik
posetler tercih edilmelidir (Aslan 2005: 41).

Gidalarin servisinde dikkat edilmesi gereken diger hususlar ise sunlardir (Erdogan 1999: 18):

1 Yiyeceklerin transfer edilmesi ve bekletilmesinde temiz ve sanitize edilmis kaplar kullanilmali.
Temiz ve sanitize edilmis arag-gere¢ kullaniimali.
Kros-kontaminasyonu 6nlemek icin istasyonlar ve yiyecek hazirlama yéntemleri olusturulmali.
Calisanlarin kisisel hijyen uygulamalarina dikkat edilmeli.

Sicak yiyecekleri 60° C (140° F) veya lzerinde bekletilmeli.
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Soguk yiyecekleri 4,5°C (40° F) veya altinda bekletilmeli, termometre ile yiyeceklerin sicakliklari
dogrulanmali.

7 Yiyecekler, Gizeri kapali sekilde saklanmalidir.
3. BESIN KiRLILIGINE YOL ACAN VE GUVENLIGINi BOZAN ETMENLER

Kirlenme, istenmeyen herhangi bir yabanci maddenin besinlerde bulunmasidir. Kirlilikle miicadele nokta-
sinda, kirlenmeye neden olmamak veya en aza indirmek gereklidir. Bu sekilde bir uygulama, kirlenmeyi
bir risk faktori ya da tehdit olmaktan ¢ikarir (Gokdemir 2005: 57).

Besinlerin gesitli nedenlerle insan tiiketimine elverisli olmaktan ¢cikmasina besin kirliligi denmektedir. Bazi
enzim ve mikrobik etkilesimler, istenmedikleri zaman gida zehirlenmesi olarak kabul edilir. Ornegin pey-
nir yapimi icin stttin eksimesi besin bozulmasi sayilmaz (Cakici vd. 2002: 119).

Besinlerin kirlenme nedenleri (Cakici vd. 2002: 119):
1 Personelin bireysel temizligine dikkat etmemesi sonucu,
Hasta veya hasta olmadan mikrop tasiyan kimselerle,
Kullanilan su araciligi ile,
Hava kirliligi sebebiyle,
Yiyeceklerin saklandigy, pisirildigi kaplar, kazanlar, makineler aracilidi ile,

Yiyecek ve iceceklerin bakir, ¢inko, aliminyum, kursun gibi elementlerin yogunlasmasi sonucu,
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Ozellikle yiyeceklerin {retimi sirasinda haserelerden korumak icin kullanilan ilaclarin besinlere
ulagsmasi sonucu,

8 Islenmis yiyeceklere bazi zararl katki maddelerinin eklenmesi ile,
9 Radyoaktif kalintilarin yiyecek ve iceceklere bulagsmasi sonucu,
10 Biyolojik nedenlerle besinler kirlenerek bozulur ve kullanilmaz hale gelir.

Bilindigi gibi besinlerdeki ¢esitli mikroorganizmalar, bir yandan kendileri icin gerekli besinleri Gzerinde
yasadiklari Grlinden saglarken, metabolizma atiklarini da ortama verirler. Bu sirada, her besinin yapisinda
dogal olarak bulunan enzimlerin etkinlikleri de stirer. Tim bunlarin sonucunda gidalarda pek ¢ok fizik-
sel ve kimyasal degismeler gercekleserek, riin tiiketilemeyecek bir nitelige biriinebilir. iste bu olusuma
“bozulma” denmektedir. O halde genel olarak besinlerde bozulma; “tliketilebilirlik niteliginin yitirilmesine
yonelik, bilesim ve karakter 6zelliklerini degistirebilecek dogrultuda kayiplarin olusudur” seklinde tanim-
lanabilir (Bulduk 2006: 50).
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Fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak (i¢ sinifa ayrilan tehlikelerin icinde biyolojik tehlikeler en zor kontrol
edilebilenidir. Clinki sayilari belirgin olan fiziksel ve kimyasal kirleticilerin aksine dlinya tizerinde 100.000
mikroorganizma ¢esidi bulunmaktadir. Bunlarin olusturdugu biyo-kiitle kiictikliklerine ragmen tiim in-
sanlarin agirhigindan 100 kat daha fazladir. Buradan agikga gorilebilmektedir ki insanlar, her tarafi kusatan
mikroorganizmalarin icinde yasamaktadir (S6kmen 2006: 71; http://www.kalitekontrol.org/haccp.html).
Sthhatli bir insanin viicudunda 175-200 gr kadar mikroorganizma bulunmaktadir. Agirlik itibariyle viicu-
dumuza oranla kiicimsenebilecek bu rakam, sayisal olarak viicut hiicrelerine oranlandiginda her bir insan
hicresine 1000 bakteri dustiigli gorilebilir (http://www.kalitekontrol.org/haccp.html).

3.1. Biyolojik Kirlenme

Biyolojik kirlenme, dogal besin toksinleri ve/veya mikroorganizmalar sonucu olusan kirlenmedir (Gokde-
mir 2005: 58). Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler (yesillenmis ve filizlenmis pa-
tates, zehirli bal, bazi mantar tirleri vb.), besinlere bulasan ve uygun kosullarda saklanmamasi, hijyenik
kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle hizla Greyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, virsler,
bakteriler) biyolojik kirlenmeye neden olan etmenlerdir (Bilici vd. 2006: 2). Genellikle kanatli ve canli hay-
vanlari da iceren hammadde ile birlikte hareket ederler. Ancak bu organizmalar Griintn islenmesi sirasin-
da dahil olan insan faktoérd, cevresel etkiler veya rlin icindeki katki maddeleri ile de ortaya ¢ikabilmekte-
dir (Yallhoglu 2003: 49).

Parazitler cogunlukla hayvansal kaynaklara 6zglidiir, fakat hayat déngdileri insanlan da icerebilir. Genel-
likle parazitik enfeksiyonlar, yeterince pisirilmemis et Grlnleri veya tiiketime hazir gidalarin ¢ig hayvan
yemleri, islem gérmemis su veya kontamine olmus ekipman ve aletler ile capraz kontaminasyon ile iligki-
lidir. Virsler gibi parazitler de gida icinde ¢cogalmazlar, dolayisiyla kontrol parazitlerin yikimi ve/veya gi-
daya girislerinin engellenmesi lizerine odaklanmistir. Yeterli pisirme parazitleri 6ldiirlr. Buna ilave olarak,
¢ig olarak veya yeterince pisiriimeden tiketilecek baliklardaki parazitler de etkili dondurma teknikleri ile
ortadan kaldinlabilir. Parazit kontaminasyonu ile ellerin kurallara uygun olarak yikanmasi, tiiketime hazir
gidalara ¢iplak elle dokunulmamasi ve hasta calisanlar sinirlayacak veya uzakta tutacak bir is¢i saghgi
politikasi olusturulmasi 6nlemleri ile bas edilebilir (Okgu 2007: 13).

Biyolojik kirlenme ayrica (Aktas ve Ozdemir 2005: 246):
1 Makrobiyolojik kirlenme
2 Mikrobiyolojik kirlenme olarak ikiye ayrilabilir.

Makrobiyolojik kirlenme gozle goriilebilecek biyiiklikte olan kiiclik canlilarin yiyecek malzemelerinde
bulunmasi ile gorulir. Mikrobiyolojik kirlenme ise, mikroorganizmalarin yiyecek malzemelerine bulasma-
sl nedeni ile gerceklesir. Bu kirflenmeye neden olan mikroorganizmalar ise bakteriler, maya, kif, virtsler
olarak belirtilebilir (Bulduk 2006: 51).

Bakterilerin cogalmasi icin uygun sicaklik dereceleri 5° Cile 63° C arasindadir. Bu isi derecelerine tehlikeli
sicaklik araligi denilmektedir. 5° C'nin altinda bakterilerin faaliyetleri yavaslar ve isi daha diserse ¢cogalma
durur. 63° C'nin Gzerinde ise cogu bakteri 6lir. Bircok bakteri icin en uygun isi derecesi, viicut sicakligi olan
37° Cdir. Bu 1s1 derecesinde bakteriler hizla cogalirlar. Bakterilerin ¢cogalmasi ise hiicre béliinmesi seklinde
gerceklesir. Her bir bakteri hicresi ikiye bolinir. Uygun kosullarda bir hiicre 20 ile 30 dakika arasinda
boliinmeyi gerceklestirir. Donmus gidalarda bakteriler cogalamazlar ancak gida ¢oziildiigiinde ¢cogalma
tekrar baslar (Aktas ve Ozdemir 2005: 248).

3.2. Kimyasal Kirlenme

Yiyeceklerin yapisinda dogal olarak bulunan veya disaridan yiyeceklere karismis ya da ilave edilmis olan
kimyasal maddelerin olusturduklari tehlikelerdir. Kimyasal kirlenmeye gidalarin yetistirilmesi sirasinda
kullanilan tarim ilaglari, yemek yenilen tabak, catal vs. gibi araglarin iyi durulanmamasi nedeniyle {izerle-
rinde kalan deterjanlar, gida ambalajinda kullanilan 6zellikle renkli plastikler vb. neden olabilir.

Gidalarda cesitli kimyasallar isleme siirecinde kendiliginden ortaya cikabilir. Tehlikeli kimyasallar akut ya
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da kronik hastaliklara neden olabilir. Gidada ortaya ¢ikan kimyasallar cevresel veya endiistriyel etkilerden
degil gidanin dogal 6zelliginden dolayi kaynaklanabilir. Gidaya hammadde asamasinda, isleme, paketle-
me, depolama ya da tasima sirasinda cesitli kimyasallar eklenmis olabilir. Bu gesitli kimyasallara ek olarak
pestisit artiklarl ve hammaddede Uretim asamasindan kalan ¢esitli kimyasallar veya laboratuarda kullani-
lan kimyasallar, temizlik maddeleri veya boyalar da karisabilir (Yalloglu, 2003: 49).

Sebzeleri ve meyve agaclarini, tarlada veya bahcede cesitli haserelerden ve boceklerden korumak icin
cesitli 6lduritci tanmsal ilaglar kullanihir. Kullanilan bu meyve ve sebzeler iyice yikandiktan sonra isleme
tabi tutulmahdir. Ayrica kemirgen hayvanlarin yakalanmasinda kullanilan zehirli tuzaklar, ilaglarin yanhs
kullanimi sonucu yiyeceklere bulasabilir ve zehirlenmeye sebep olabilir (Cakici vd, 2002: 119).

3.3. Fiziksel Kirlenme

Fiziksel tehlikeler, yiyecekte bulunmamasi gereken yabanci cisimlerin olusturdugu tehlikelerdir. Fiziksel
kirlenmeye yol acan yabanci maddeler cam kiriklari, sag, tirnak, sinek veya bocek vb. olabilir. Bu yabanci
maddeler, bazi durumlarda mikrobiyolojik tehlikeleri de beraberinde getirebilmekte, o Grlinin hijyenik
sartlarda Uretilmedigi konusunda fikir verebilmektedir.

FDA (Food and Drug Administration — Amerikan Gida ve ilac Dairesi) tarafindan yapilan bir degerlendir-
mede 1988 -1989 yillari arasindaki 10.923 tiiketici sikayetinin en biytik kismini (%25) gidalarda bulunan
yabanci maddelerin olusturdugu saptanmistir. Bu yabanci maddelerin %14'ln{in cesitli rahatsizliklara ne-
den oldugu, yabanci maddeler arasinda ise camin ilk siray1 aldigi saptanmistir. Yabanci maddelerin siklikla
saptandigi gida gruplari sirasiyla firincilik Griinleri, icecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler tahillar,
balik ve balik triinleri, cikolata ve diger kakao Urlnleridir (Sertakan 2006: 16).

Fiziksel tehlikeler, biyolojik ve kimyasal tehlikeler gibi tiretimin herhangi bir asamasinda gidayi etkileyebi-
lir. Gidaya yabanci materyal olarak girebilecek ¢ok cesitli fiziksel maddeler vardir. Unutulmamasi gereken
dnemli bir konu ise tiiketici icin herhangi bir yabanci madde gida giivenligi icin tehlikeli gérilebilir. Ozel-
likle hassas gruplar (cocuklar, yashlar) icin en kiiglik zararsiz gériinen bir sey cok tehlikeli olabilir (Kunukgu
2000: 17).

Tablo 3. Gida Maddelerinde Beklenmesi Muhtemel Bazi Fiziksel Tehlikeler

Madde Tehlike Polansiyeli Kavnaklar
Cam ¢svalar Kesikler, kanama; bulmak | Sweler, kavanoglar, lambalar,
veva vibcullan her nevi cam aletler (Sklm,

wraklastrmak igin cerrahi | Kalibrasyon, Laborstuar vh.)
midahak: gercktinebilic
Tahta Kesikler, enfeksivon, Uretim alanlary, paketler,
borgulma; vilcutlan kutular, insaatlar
wraklastirmak igin cerrahi
midahak gerektmebilir.
Taslar, metal Bogulmg, dis kinlmas, Llretim alanlary, ingaatlas,

pargalas kesikler, enfeksivon; makineler, clekirik telkery,
vilcuttan uraklastermak igin | caliankar
cerrahi miidahalke
gercktirehilir.
Yaltim Bogulma; efer ashest varsa | Insaal malsemeken
makremeleri urun sireli etki
Kemik Bogulma, travma Urctim alanlary, fabrikadaki
l yelersiz olarak yapilan islem
asamalan
Plastik Bogulmea, kesikler, Uretim alanlary, kaplama
enfeksivon; vilcullan malzemeleri, pabetker, ambalag

wraklastirmak igin cerrahi | malzemeleri, calianlar.
midahak gerekimebilir.
Kigisel esyalar Bogulma, kesikler, dis Calsanlar
kinlmas:; vicultan
uzaklastirmak win cerrabn
mbdahab: gercklinebilir,

Kaynak: Okcu 2007: 18
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YEMEK DUALARI

Hamiye DURAN

Kiiltiri “ Aletlerden ve tiiketim mallarindan, cesitli toplumsal gruplasmalar icin yapilan anayasal belgeler-
den, insana 6zgu dislince ve becerilerden, inang ve torelerden olusan bittinsel bir toplamdir” seklinde
tarif eden Malinovski'ye gore, insanlarin metabolizma, Greme, blyilime, glivenlik, hareket, saglik gibi te-
mel ihtiyaclari ve bunlari saglarken yiiz yiize gelinen bir takim problemler vardir. Bu problemlerin ¢6zi-
lebilmesi icin ikincil bir cevreye ihtiyac duyulur. insanoglu biitiin temel problemlerine kendisinin Grettigi
zanaat Urlnleri ile isbirligi yapan gruplarin 6rgiitlenmesi ve bilginin tizerine deger ve ahlak duygusunun
yiiklenmesiyle ¢6ziim bulabilmektedir (Cobanoglu 1999: 215). Uretilen bilgi yenilenir, stirdirilir, yone-
tilir; kusaktan kusaga aktarilirken yeni yontemlere paralel olarak tére, ahlak ve yasayi dogrulayan ve di-
zenleyen orgutlenmeler ortaya cikar. Temel ihtiyaclar karsilanirken buna kiltiirel cevaplar verilir. Meseleye
islevsel agidan bakan ve bunu bir tablo halinde diizenleyen Malinovski, metabolizma ihtiyacinin kdlttrel
karsiligi olarak “besin saglamay1” gostermektedir.

Metabolizma, besin alinmasi, sindirilmesi, 6ziimsenmesi, yararsiz maddelerin bedenden atilmasi siiregleri
ile cevresel etkenler, organizma ile dis diinyanin etkilesimi, kiiltiirel cerceveli bir etkilesim arasinda ¢esitli
bicimlerde olusan iliskiler anlamina gelmektedir (Cobanoglu 1999: 217). insanlar yiyecek ve iceceklerini
ne dogrudan dogadan alir ne de tek basina yapar. Yiyecegin saglanmasindan tiiketilmesine kadar 6rgutli
bir davranis s6z konusudur. Ayrica yiyecegin elde edilmesi, hazirlanmasi, hak¢a sunulmasi hatta cignen-
mesi belli kurallar dizisi icinde térensel uygulamalarla klttrel bir durum olarak karsimiza cikar. Beslenme
metabolizmanin ihtiyacinin karsilanmasi olmakla beraber her toplulukta degisiklik arz eder. Buna bagl
olarak Tiirk yemek kiiltiirii islam kiiltiiriiyle de birleserek milli bir hal almistir.

Temelde metabolizmanin ihtiyacindan dogan ve nihayetinde kdltirel bir olgu haline gelen beslenmenin
etrafinda olusan bir takim manevi olgular vardir. Sunulan yemege karsi takinilan tavirlar olarak adlandi-
rabilecegimiz yemege baslarken dua etme, yemek aralarinda alinan tavir, yemek pisirenlere dua etme,
yemek sonunda dua, yemek ad ve 6zellikleriyle ilgili manzumeler gibi.

Turk kiltur ve edebiyat tarihi, her bakimdan oldugu gibi dualar konusunda da ¢ok zengin ve ¢esitli mal-
zemeye sahiptir. S6zlikte Allah’a yalvarma, Allahtan dilekte bulunma, yakarma ve bu maksatla okunan
dini degeri olan metinler anlamina gelen dualar, yaratici ile kul arasindaki miinasebeti saglayan sozlerdir.
Dolayisiyla tarihi, insanlik tarihiyle paraleldir. insan samimi ve icten dua ederse Allah onun duasini kabul
ve belay: def eder, inanciyla insanimiz her firsatta dua etmeyi gorev addetmistir.

Yiice Allah’in verdigi sayisiz nimetlerin siikriini eda edebilmenin yollarindan biri yiyip ictikten sonra sézli
olarak Allah'a hamd ve eger baskalari yemek ikraminda bulunmussa yiyip ictikten sonra, Allah’a hamd ile
beraber, o yemegi ikram edenlere de dua etmek peygamberimizin bizlere tavsiye ettigi 6rnek bir davra-
nistir.

Turk kiltir tarihinde ytzyillar boyunca muhtelif konularda, manzum ve mensur olmak tzere pek ¢cok dua
orneklerinin tesekkdl ettigi goriilmektedir. Dogrudan dogruya ferdi ve edebi mahsullerin disinda bunla-
r; bir meslekle, tarikatla, gelenekle, sihhatle, dini, ictimai bir vakiayla vs. ile ilgili olarak giilbanklar, yag-
mur duasi, yatak duasi, mevlit duasi, asure duasi, nazar duasi, haci duasi, mektep duasi, kitap duasi, bir
ise baslama duasi, cevirgel duasi, Battal-name duasi, Hizir duasi, hatim duasi, kayit duasi, yeni ay duasi,
ezan duasl, hatime duasi, esnaf duasi, kadeh duasi, yemek duasi vs. gibi tasnif etmek mimkiindir (Cele-
bioglu 1983:154; Celebioglu 1987: 95).

Turk edebiyatinin her subesindeki ¢esitli eserlerde miinacaat adi altinda karsimiza ¢ikan bu dualar, Tiirk
folklor tarihinde de oldukca zengindir.
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Dualar alkis ve kargislarla akraba niteliginde s6z
kaliplarindan sayan P.N.Boratav, Tiirk kiltirtiindeki
alkis geleneginin, islam dininin etkisiyle dualara
donistigu fikrindedir (Boratav 1969: 169). Cesitli
torenlerde ve ¢esitli vesilelerle séylenen bu dualar
baslangicta, kaynagi sebebiyle Arapca sdéylenmis-
tir. Ancak, Turk insani, bu dualari kendi dilinde ve
tlrlG s6z kahplariyla stsleyerek kendini daha gu-
zel ve tesirli olarak ifade etmeyi bilmistir. Yatarken
soyledigi;

Yattim Allah kaldir beni

Rahmetine daldir beni

Can bedenden ayrilinca

iman ile génder beni (Celebioglu 1987: 97)

Bu Dualar, ¢ok kisa ve yogun so6z kaliplandir. Trk
dilinin zengin anlatimi bu s6z sanatlarinda agik¢a
gorullr. Dualarin séylenmesinin asil sebebi siip-
hesiz, Tanri'ya yalvarma ve isteklerini tesirli bir bi-
¢imde bildirmektir. Ne kadar glizel dua edilirse o
kadar tesirli olur fikri, dualardaki sanati en iyi se-
kilde aciklar.

Bu dualarin sakaya yonelik cesitleri de vardir.
P.N.Boratav, bunlar “dua taklidi eglendirici s6zler”
olarak tanimlamaktadir (1969:144).

Yemek dualarinda, durumun elverisli olmasi baki-
mindan bu tir, oldukga genis yer tutar. Turk mil-
letinin hayat tarzini, fikir diinyasini, zevklerini ve
mizah gliclinti yansitan anonim uriinlerden biri de
yemek dualaridir.

Yemege “Besmele’ ile baslanir, yemek yenir, sofra-
dan kalkmadan dua edilir. Yemegin bitiminde oku-
nan bu dualar, ezberlenmesi kolay, yer yer kafiyesi
ve vezni bozuk kiiclik manzumelerdir. Genellikle
“Yarabbi cok sukur, Elhamdalillah, ziyade olsun,’
gibi kisa sukilr sozlerinden olusurlar. Nispeten
daha uzun olanlar “El-hamdyiilillah, Allah artirsin,
Allah ziyade etsin, artsin eksilmesin tassin dokiil-
mesin, 6nlinden ardin gur gelsin Allah Allah, dmin”
seklinde baslar ve dualarin kabuli icin “el-Fatiha”
sozleriyle biter. Yemek dualari, yemek yenilen or-
tamlara gore uzayip kisalabilir (ev, lokanta, yurt,
anaokuluy, kisla, otel, piknik alani), “Allah ziyade et-
sin” gibi kisa bir duayla bitirilebilir. Bu dualar Arap-
¢ca, Turkce ve Arapca-Tirkce karisik olarak edilebil-
mektedirler.

Tespit edebildigimiz 6rneklerden hareketle yemek
dualarini iki gruba ayirabilmekteyiz.

1. Yemek dualarn
2. Eglendirici yemek dualar

Yemek dualarinin en dikkati ¢eken hususlarin-
dan birisi de guldiricu, eglendirici mahiyetteki
dualardir ki 6rnekleri oldukca fazladir. Eglendirici
yemek dualar, daha ziyade samimi ortamlarda
soylenirler. Maksat ev sahibini rencide etmek de-
gil, ortami daha samimi ve neseli hale getirmek-
tir. Dua eden kisi, dualardaki kaliplar kullanarak
yeni Urlin meydana getirir. Bunlar cogunlukla ya
yemekten doyulmadigini, ya da begenilmedigini
ifade eden saka nitelikli sozlerdir. Ayrica yemegi
pisiren ve kotaran kisinin, sofra sonrasi hizmetleri
de yapmasinin ayni UslGpta soylendigi sozler de
vardir. Ayrica Arapca dualarin bir kisminin da giil-
dirt unsuru olduklar vakidir. “Allahiimme zit, Ali
Dayi biraz daha yit” gibi.

Sonug olarak islam dininin bazi konu ve pratikle-
ri, Tark milletinin ge¢misten gulnimize tasidig
kendi 6z kiltliru ile butiinlesmis kendi zevkine
gore sekillenerek milli bir hal almistir. Ayrica dini
konularin sartlar uygun oldugu ve yeri geldiginde
mizah konusu yapildigi da goriilmektedir. Asagida
Arapca, Turkge ve karisik dualar 6rnek olarak veril-
mistir.

“Elhamdi lillahillezi et'amena ve sekana ve ce’alena
muslimin. Elhamdu lillahi hamden kesiran tayyiben
mibareken fthi, ayra mekfiyyin ve 1a mivedde’in
ve la mistegnen anhii Rabbena. Elhamdu lillahil-
lezi et'ameni hazdtta’dme ve razakanihi min Jayri
havlin minni ve 1a kuvvetin.”

Anlami: “Bize yedirip igiren ve bizi Musliimanlar-
dan kilan Allah’a hamdolsun” (Tirmizi, De’avat, 56;
Eb( Davud, Et'ime, 52) “Ey Rabbimiz! Sana tertemiz
duygularla, eksilmeyip artan, huzurundan geri ¢cev-
rilmeyip kabul edilen sayisizhamd ile hamd ederiz.
Bkz. (http://www.diyanet.gov.tr/turkish/dua/)

Amin

Elhamddlillah , Elhamddlillah, Elhamddlillahillezi
et’amena , vesegana,ve cealena minel muslimin.
Elhamdailillahirabbil alemin. Vesselatii ve's-selamii
ecmain. Va'fuanna vadfirlena verhamna ente mev-
lana fensurna alel kavmil kafirin. Va'fuanna vadfir-
lena verhamna ente mevlana fensurna alel kavmil
kafirin. Va'fuanna vadfirlenda verhamna ente mev-
lana fensurna alel kavmil kafirin. Allahimmedfir
sahibe haze't-taami vel-akilin. Allahimmec’al dev-
letehiim daimen, evladehim alimen saliha. Ve la
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tusellit aleyhim zalima. Allahiimme zid ve latengus
ni‘'meten kesiraten bi hurmetil Fatiha. (http://iman-
vedua.blogcu.com/yemek-duasi-arapca)

Yemek yedikten sonra dua terciimant:

Bism-i sah Allah Allah

Yiyip yedirenlere

Pisirip kotaranlarin fahri mezid ola

Bu gitti ganisi gele

Er, Hakk, Muhammed, Ali bereket vere

Ni‘met-i Celil bereket-i Halil

Artsin eksilmesin, tassin dékiilmesin. On iki imam,
on dort masiim-1 pak

Hizir aleyhi’s-selam ganiyetligi direkati gelsin
NUr-1 Nebi, Kerem-i Ali

Pirimiz Hiinkar Haci Bektas Veli efendimizin him-
meti bu sofraya lzerimize hazir nazir ola. Lokma
hakki, comertler demi, Balim Sultan Efendimizin
demine ha. (Tomar-1 Bektasiyan, V 7a)

Bism-i sah Allah Allah. Bu gitti ganisi gele. Hak,
Muhammed, Ali berekatini vere. Yiyip yedirenlere
pisirip kotaranlara ndr-1iman ve ask u sevk ola. Git-
tigi yerler gam ve gussa gormeye. Hizmet sahip-
leri hizmetlerinden sefaat bula. Lokman hakkina,
evliya keremine, comertler cemine, gercek erenler
demine, Allah eyvallah, ha dost. Bizden evvel ya-
ran yiyen rahmetli agalarimizin ruhlari icin, climle
misafirlerimizin ruhlariicin, Allah rizasi icin, El-Fati-
ha (Ozkan 2002: 71).

Cem toresinde -adak yemeginde lokma icin oku-
nur:
Yemekten 6nce

Evvel Allah digelim, kadim Allah digelim... Sebber-
U, stibber sundular kevser, bism-i sah!

Sofra Ali’'nin, himmet Veli'nin, bism-i sah! ... Geldi
Ali sofrasi, Sah diyelim.

Sah versin, biz yiyelim! Allah, eyvallah! Destur

Bu gitti, ganisi gele.... Hak Muhammed Ali bereke-
tini vere!
Yiyip yedirenlere, pisirip kotaranlara, nur-i iman,

hakkina, evliye keremine, comertler cemine, ger-
cek erenler demine “Hi” diyelim....
Nimeti celil, bereketi ibrahim Halil!

Bkz. (http://www.aleviforum.com/showthread.php
2t=15599&highlight=yemek-+duas%FD)

Biz yedik Allah artisin
Hizir parmagini batirsin (5)

Artsin eksilmesi
Tassin dokilmesin (6)

Bismilli Rahim Euzii bit tavsan eti

Ve'l-kaz eti ve'l-kuzi

Ekmek ellezine hum ma-et

Mine'l-kadayif

Alldhiime lena

Getir lahna, gotiir lahna

Zira zigurtlik cok fena

Amin ve'l-hamdyi lillahi Rabbii'l-alemin. (7)

Yarabbi stikirin

Evi yikilsin Bekir'in

Bir tas corba getirin

Yemezsem yliziime tiikiirtn (8)

Elhamdailillahi Sakirin

Karni doydu fakirin

Daha varsa getirin
Yemezsem yiiziime tiikiiriin
Amin ecma’in (7)

Elhamdailillahi stikiriin

Bir oglu olmus Cakir’in

Tadi kagmis sekerin

Alacagim varsa getirin

Borcum varsa, helal G hos olsun déne done
Alaman ovasl, saksagan yuvasi

Budur bu sofranin duasi

Riz@’en-lillahi vadédu (Boratav 1969:144)

Elham edik, sofra gedik

Ne yedik ne yemedik

Ev sahibi arsiz imis

Daha getir diyemedik (Boratav 1969: 144)

Asagida leylek yukarida yuvasi
Boyle yemegin boyle olur duasi (9)

Karaman ovasi leylek yuvasi
Bu sofranin bu kadar olur duasi (10)

Yedik ictik Allah artira
Sofrayi kuran kaldira (11)
Allahimme zit

iki kasik daha yit (12)



144 AILEYAZILARI/9

Amin dedik

Dili diduk

Bunu bulduk

Bunu yedik

Daha olsa

Daha yerdik (Tekerleme)

Elhamdiilillah elhamdiilillah
Bu nimeti veren Allah
Peygamberimiz Rasulullah
Her yemekte derim bismillah
Artsin eksilmesin

Tassin dokilmesin

Gerisi kesilmesin

Hep afiyetle yensin
Gegmislerimizin ruhu icin
Saglara selamet icin
Dertlere derman igin

Bir de Allah rizasi icin
El-Fatiha

Bkz. http://miskokulum.com/forum/ayet-hadis-
dua-genel-bilgiler/3131-cocuklarimiza-kisa-zevk-
li-yemek-duasi.htm

Elhamdailillah
Elhamdailillah

Ya Rabbi stikiir
Elhamdadilillah

Biz yedik ziyade eyle Allah
Artsin eksilmesin
Tassin dokilmesin
Gerisi kesilmesin

Bu gitti fazlasi gelsin
Halil ibrahim bereketi versin
Hanemiz olsun nur
Kaza bela geri dur
Nimeti celilullah
Bereketi Haliltillah
Sefaat ya Resulillah
Devami devlet
Nasibi cennet
Kazananlara bereket
Gecgmislerin ruhu
Bakilerin sihhati icin
Lillahi tealel fatiha...

Bkz. http://www.uludagsozluk.com/

Asker ocaginda sdylenen kaliplagmis bir dua da
asagidaki gibidir:

Asker- Tanr'miza hamd olsun.
Askerler- Tanr’’'miza hamd olsun.

Asker- milletimiz var olsun.
Askerler- milletimiz var olsun.
Asker- dikkat!. Komutanim.
Komutan- afiyet olsun.
Askerler- sag ol (13)

Anaokulu elbetteki yeni hayat tarzinin tipi olan
calisan annelerin ¢ocuklarina hizmet veren kurum-
lardan bir tanesidir. Okul 6ncesi donemde hem bir
ihtiyaca cevap vermek hem de cocuklarn kultirel
manada hayata hazirlamak Uzere hizmet vermek-
tedirler. Asagidaki dua ve benzerleri bu amaca hiz-
met olarak sunulmaktadir.

Bismillahirrahmanirrahim
Yemegdimi yemeden

El actim Allah’im sana
Akl fikir dogruluk

iyi huylar ver bana
Yemezsem buylyemem
Okuluma gidemem
Gabuk cabuk yiyelim
Yemedimizi bitirelim
Bizi yaratan Allah’a

Her zaman dua edelim...

Bismillahirrahmanirrahim
Yediklerimiz sifa olsun
Soframiz bereketle dolsun
Vicudumuz saglikli olsun
Allah'im verdigin nimetler icin
Sana sukdirler olsun...
Hepimize afiyet olsun... Amin.

Bkz. http://susam-susamsokagi.blogspot.
com/2009/08/cocuklar-icin-yemek-dualar.html

Nimeti Celilullah
Bereketi Halilullah
Sefaat Ya Rastilullah

Bismillahi actir Allah'im

Nimeti tastir Allah'im

Cemaline ulastir Allah'im

Mekke Medine'yi dolastir Allah'im

Bu sofralar nurdur
Kaza belalar
Geri durdur Allah'im

Bu sofralar mamurdur
Bu sofralarda;

Halil ibrahim bereketi
Bulundur Allah'im
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Artsin eksilmesin

Tassin dokilmesin

Bu sofranin sahibi

Yokluk kithk

GOrmesin Allah'im

Yiyenlere helal, yedirenlere hayir, hasenat
Olmasi icin; 6lmuslerimizin ruhu icin
Allah Rizasi igin...

El-Fatiha.

Bkz. http://dualarimiz.com/index.
php?option=com_content&task=view&id=49&lte
mid=142

Allah Allah Allah

Lokmalar kabul ola

Muratlar hasil ola

Yiyene heldl ola

Yedirene delil ola

Cennet taami ola

Armudu sapi ile

Uzimii ¢opliile

Pekmezi kiipl ile

“Arsiz olup sofrada ¢ok taam yeme sakin
Ayiplarlar seni bazen iki tarafa bakin”
Bismillahirrahmanirrahim

Bu sofra nur olsun

Gada bela dir olsun

Yiyene afiyet olsun

Kazanip getirene Beytullah nasip olsun
Tasa dokiilmeye

Arta eksilmeye

Bu eve yoksulluk girmeye

Ekmek Hizir

Pilav vezir

Gerisi vizir vizir
Gelin gelin getirin
Gegin gecin oturun

Bkz. http://dogankaya.com/fotograf/halk_edebi-
yatinda_yemek_destanlari.pdf

Elhamdiilillah
Elhamdailillah
Elhamdailillah
Elhamdailillahi actir
Nimetleri sactir
Salihlere ulastir
Mekke'yi, Medine'yi dolastir
Bu sofra nurdur

Kaza bela geri dur

Bu sofrada Halil ibrahim
Bereketi bulundur
Yiyenlere helal olsun

Yedirenlere hayir ve hasenat olmasi igin
Lillahil el-Fatiha
Maas selavat(14)

Elhamdailillah

Elhamdailillah

Elhamdailillah

Biz yedik, ziyade eyle Allah!

Artsin, eksilmesin.

Tassin, dokiilmesin.

Hakk Halil ibrahim bereketi versin.
Sofra nur; kaza, bela geri dur.
Allah’im!

Hane sahibini eyle ma'mur.
Gelmis gegmislerin ruhu icin;
Geride kalanlarin saglk ve mutlulugu igin;
Herseyin en iyisi, en guzeli

Allah nizasi igin

El-Fatiha, maas selavat.(15)

KAYNAKLAR

Yazili Kaynaklar

Boratav, P. N. (1969). 100 Soruda Tiirk halk edebiyati.
istanbul: Gercek Yayinevi.

Celebioglu, A. (1983). Turk edebiyatinda manzum dini eser-
ler. Stikrii Elcin armagani. Ankara.

Celebioglu, A. (1987). Kiltirimizde yatak dualari. /Il
Milletlerarasi Tiirk folklor kongresi bildirileri (23-28
Haziran 1986). c. IV, s. 95-102. Ankara: Kiltlr ve
Turizm Bakanligi Yay.

Cobanogluy, O. (1999). Halkbilimi kuramlari ve arastirma yén-
temleri tarihine giris. Ankara: Akcag Yay.

Kaya, D. http://dogankaya.com/fotograf/halk_edebiyatin-
da_yemek_destanlari.pdf

Ozkan, 0. (2002). Cankiri gelenekleri ve yaran kiiltiirii. Cankr:
Yaran Kultliriind Yasatma Dernedi Yay.

Tomar-1 Bektasiyan. Milli Kutlphane, 06 Mil. Yz. A.2304.

http://dualarimiz.com/index.php?option=com_content&ta
sk=view&id=49&Itemid=142)

http://susam-susamsokagi.blogspot.com/2009/08/cocuk-
lar-icin-yemek-dualar.html)

http://www.uludagsozluk.com/)

http://miskokulum.com/forum/ayet-hadis-dua-genel-
bilgiler/3131-cocuklarimiza-kisa-zevkli-emek-duasi.
htm)

http://www.aleviforum.com/showthread.php?t=15599&hi
ghlight=yemek+duas%FD

http://imanvedua.blogcu.com/yemek-duasi-arapca)
http://www.diyanet.gov.tr/turkish/dua/)

(Not: Bu makale, Milli Folklor dergisinin 57. sayisinda yayim-
lanan “S6zlU Gelenekteki Yemek Dualarina Dair” adli
makalenin genisletilmis halidir.)



146 AILEVAZILARI/9

Sozlii Kaynaklar

WoNUTAWN =

AAAAAA
OISV Py

Name SIBIL, Torul-Giimiishane 1937, okur-yazar.
Vesile DURLANIK, Cankiri 1955, lise.
Meral Kdse, istanbul 1946, (iniversite.

Feride UGURLU, Simav-Kiitahya 1910, okur-yazar.

Hanim MUDERRISOGLU, Antalya 1945, lise.
Fatma ISIKLAR, Malatya 1949, lise.

Mustafa FIRENGIZ, Diyarbakir,1944, (iniversite.
Fatma SIBIL, Torul-Glimiishane, 1910.
Nazmiye DURAN, Kalfat-Cankiri, 1920.

Ayse KORKMAZ, Konya 1947, Gniversite.

. Mevliide MERMI, Torul-Giimiishane 1910.

M. Kayahan OZGUL, Ankara 1957, (iniversite.

. Serdar Sibil, Ankara, 1976, Uiniversite terk.

Glnten Sevgili, Canakkale 1952, ilkokul.

. Emine Turan, Giresun 1950, Universite.

YEMEK DESTANLARI

Hamiye DURAN

Asik tarzi destan epope destan adini verdigimiz destan sdéyleme geleneginin asiklar tizerinden giinimiize
kadar ulasmis seklidir. Genel olarak s6zllklerde hikaye, masal, serglizest, bir vak’a veya hali anlatan ami-
yane manzume vs. seklinde tarif edilen destan, terim olarak bir kahraman veya bir olay etrafinda anlatilan
manzum eserlere verilen addir (Dizdaroglu 1969: 91). Destan geleneginin bugiinki temsilcileri olan asik-
lar, hemen hemen her konuda destan séylemislerdir. Yemek destanlari da bunlardan biridir (Yakici 1993:
19).

Yemek destanlar milli kiiltiirimiiziin mihim mahsullerindendir. ister anonim ister yazili kiiltire ait olsun
bu tlr eserler, genis bir cografyada hayat bulmus milletimizin diisiince yapisini, yasam tarzini, zevklerini
vb. yansitmaktadir, bu da kiltlr tarihimiz acisindan fevkalade 6nemlidir. Hosmerim, kaymak, yufka, eriste,
paluze gibi milli yiyeceklerimizin adlar bu tir eserlerle belgelenmistir. Hele degisen ve gelisen Tiirkiye'de
yemek kiltlriiniin de degismeye baslamasi sebebiyle sairlerimiz, kendi yorelerine ait daha 6nceden bil-
dikleri, bir nesil 6ncesinde yapilan fakat artik gitgide ortadan kalkmaya baslayan yemeklerle ilgili 6zlemle-
rini ifade etmekte, hi¢ degilse adlarini bu tiir eserlerde zikretmektedirler. Yemekler de diger kiltar Grinleri
gibi bir dizi tecriibeye bagli olarak bir sanatcinin elinden ¢ikmis hissi vermektedir. Lezzeti ve goriinisleri
ile bir sanat eseri intibal uyandiran yemekler yine sanatcilarimizin dilinde ¢aglari asan bir Ginle yasatilmaya
devam etmektedirler.

Genel olarak bakildiginda yemek destanlarini muhtevalarina gore su basliklar altinda inceleyebiliriz.
1. Cesitli yemek ve gidalari konu edinen destanlar

2. Sadece bir yemedi, icecedi, tatliyi veya meyveyi (bulgur pilavi, balik,cig kofte, cokelek, ayran, kavun,
Uzlm vs. gibi...) ele alan destanlar

3. Mizahi yemek destanlari
(http://dogankaya.com/fotograf/halk_edebiyatinda_yemek_destanlari.pdf)

Bazi yemek destanlarinda yorelerle 6zdeslesmis yemeklere ve Urlinlere yer verilir. S6zgelisi; Amasya el-
masl, Dértyol portakali, Konya bugdayi, izmir kustiziimi, Malatya kaysisi, Giresun findigi, Kahramanmaras
dondurmasi, Andirin bal, Tortum sis kebabi, Kayseri pastirmasi, Kayseri sucugu, Rize cayi vs... bunlardan
bazilandir.

Bazilarinda icinde olustugu yorelere ait bolgeye has diyebilecedimiz trlnler yer alir. Kavut, helisa, lalanga,
kuskus, salga gibi.

Hatta bu destanlar yemek yeme kiiltiiriine dair bilgiler de aktarirlar.

“Bismillah’la edin niyet
Otlu peynir acar davet
Tandir paca cana minnet

Dostlar gelin soframiza gibi yemege besmele ile baslamak geregdi, yemeklerin sunulus sirasi, yemeklerin
nasil terbiye edildigi, yasakli yiyecek ve icecekler, yemek sonunda icilecek keyf verici yiyecek ve icecekler
Vs.

Soyleyeni belli asik destanlarindan bagska, az sayida da olsa anonim olan cesitli conklerde kayitli destanlar-
la da karsilasmaktayiz. Bu ciimleden olarak asil sairi simdilik mechul gériinen, Seyyid ibrahim Efendi’nin
yaziya gecirdigi, Bayezid ders-i‘ammlarindan Cankiri, Kalfatl ismail Hakki Efendinin kitaplari arasinda bu-
lunan bir conkten aldigimiz bu manzim yemek destanini (du'a) bu tiir edebiyat Griinlerimize misal olmak
Uzere paylasmayi uygun gorduk. Destan tiirl disinda Turk Edebiyati tlrlerinden “Kicglk hacimli mustakil
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dini siirler” (Celebioglu 1983: 153) sinifina da dahil
edilebilecek olan bu yemek du’asinin folklorik aci-
dan da, 6nemli olduguna inaniyoruz. Destanin ba-
sinda “ilahi” teriminin gecmesi sebebiyle bestelen-
mis olabilecegi ihtimalini de séylemek isteriz.

iLAHITU'OM

Katibii’l-Hurafu’s-Seyyid ibrahim Efendi
Allah Allah cennetden

Cennetdeki ni'metden

Muhammed Hazretinden
Bizi de mahrim eyleme

Oniki imamlardan
Emrini bilenlerden
Nehyinden kacanlardan
Bizi de mahrim eyleme

Helva helva demekden
Usandik yagli yemekden
Hosmerimden kaymakdan
Bizi de mahrim eyleme

Etli etli burcakdan

Yagli yalgili cérekden
Kuzu etinden borekden
Bizi de mahrdm eyleme

Yukay yaglamakdan
Usandim hem aglamakdan
Bir tepsice baklavadan

Bizi de mahrim eyleme

Oglagin gerdanindan
Cebisin bir yanindan
Kazin gogsinin etinden
Bizi de mahrum eyleme

Kara 6kiiziin etinden
Beyaz davarin budundan
Bildircinin kebabindan
Bizi de mahrim eyleme

Kavun karpuzun ciginden
Elma armudun denginden
Uziimiin hevenginden
Bizi de mahrim eyleme

Misir'in pirincinden,
Sakiz'in turuncundan
izmir'in ayvasindan

Bizi de mahrim eyleme

Yemem yabanin kazindan
Verin balin beyazindan

Gogercinin palazindan
Bizi de mahram eyleme

Eristenin corbasindan
Yemen'in kahvesinden
Kekligin kavurmasindan
Bizi de mahram eyleme

Kabagin dolmasindan
Sudin dolu tasindan
Tavugun ¢orbasindan
Bizi de mahram eyleme

Ordeginle kazin eti
Bulunmayandir kotisi
Bu dervislerin sohbeti
Bizi de mahrim eyleme

Ben tutlini istemezem
Afyoni bir sey yemem
Gulbesekeri elden komam
Bizi de mahram eyleme

YEMEK DUASI
Konyali Biilbiil Hoca Serife Hanim

Evvela ylrittiik bastan corbayi
Sarmisakla terbiye olmus pacayi
Domatesle pisirmeli bamyayi
Midemizi agsin hos misal olsun

Bihamdaiilillah hig bir seyi taslamam
Yag icinde yumurtayl boslamam
Yumusak somun olmayinca baslamam
Semiz etin kenarlar al olsun

Baklava ile borek, der kenar ola
Seker helvasi da pur hisar ola
Toplanip ihvanlar bir karar ola
Sitk G muhabbetle ehl-i hal olsun

Misirgayi bir hal edin éldirin
Ortasina fistik pirin¢ doldurun
Dolmalari tger tger kaldirin
Kuvveti bedene irtihal olsun

Katmeri ince a¢ yagin sakinma
Sakin ona hasnas yagi kullanma
ince etten olur hemde cullama
Tavada pismis bir kizil hal olsun

Enginar ile kereviz ispanak
Karnabetle semiz ota birle bak
Patete, domate, bogriilce kabak
Onlar da icinde hasbihal olsun.

Mikla cilbir, manti, kaygana gelsin
Makarna ile keskek, kuskus cekilsin
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Salga pisip gelir iken dokdilstin
Kalan yemekler de istimal olsun

Kofte, yaprak bir de lahana dolmasi
Sari erik (sararik) zerdali nohut yahnisi
Zilbiye, pancar, turp salatasi

Onlar da icinde pir kemal olsun

Tabakda tursu da kalmasin mahzun
Zeytin yag Ustline sikilsin limon
Bahgi kizartin getirin Plr hun
Yiyelim bizler de can misal olsun

Yiyenler nimetin stikriin bilirse
Vucut kuvvet bulup halin alirsa
Bu yemekler bize hergiin gelirse
isterse alti (ay) oruc hal olsun

Sebebin isleyip karin gozetsin
Herkes gidip nasibini desirsin
Glinde bana Ucer lcger pisirsin
Hulki, huyu glzel bir yal olsun.

Ta'n etmen ahbaplar siz bu asiki
Ni‘'met ucuz ama budur layiki

Cok istemem ben keseme hargligi
Besibirlik ile bin riyal olsun.

Hak verir dostuna yarinki glini
Corba da yemeklerin 6nudiir 6ni
Yemeklerin bastirmak icin Gstlini
Kahve ile titiin on guval olsun

Palize ile muhallebi araya
Kifayeler dursun hep bir siraya

iki tath tuzlu gelsin sofraya
Kaymak giillag ile seker hal olsun.

Canim hem bogriilce baklava da ister
Yildiz koki Cayirbagi’nda biter
Patlican ortanin gayretin glider
Karpuz, Giziim, divlek i¢ misal olsun.

Kadi(y)fin telini kirmali gt(n)Ii
Uzeri kokulu anberli gti(l)li
Pilavin Ustiine getir siitliiyl
Yiyelim bizler de can cemal olsun.

Bihamdailillah yedik nimet ve nani
Bizim zamanimiz bolluk zamani
Bin ligyliz ondortte yaptim destani
Okunsun dillerde bir icmal olsun.

(Yeniterzi 2001: 144).

Dogan Kaya'nin “Sivasl Asiklarin Yemek Destanlar1”
adl yazisindan bu konuya 6rnek olarak bazi des-

tanlar asagidadir:

EKMEK
Garip Ozan

Basimizin odur taci
Zehir degil olsun aci
Bayat diye atma baci
Surindurir bizi ekmek

israfla kalinz geri
Rencperlerin alin teri
Coplukler olursa yeri
Surdndurir bizi ekmek

Garip Ozan s6zlin hakla
Afrikali gelsin akla
Bayatlari iyi sakla
Stiriindurir bizi ekmek

BizZiM YEMEKLERIMiz
Asik Giilhani

Karni ag olanlar buyursun gelsin
Glzel olur bizim yemeklerimiz
Yiyin icin doyun afiyet olsun
Guzel olur bizim yemeklerimiz

Coban kavurmasi burnumda titer
Bal kaymak ile karistir yeter

Hemi kuvvet verir hemi tok tutar
Guzel olur bizim yemeklerimiz

Patatesli kombe meshur buradan
icli kofte cok sevilir yoreden

Guran, Kangal, Ulas, Hafik, Zara'dan
Glzel olur bizim yemeklerimiz

Kuskus, manti, su boregi, kaygana
Guveg pek hos olur lezzetten yana
Gelen giden yiyor kalmiyor bana
Guzel olur bizim yemeklerimiz

Her yorenin vardir ayri yemegi
Hele eristenin ¢coktur emegi
Ustiine dokeriz eksi sumagi
Guzel olur bizim yemeklerimiz

Dut pestili, ceviz, kavurga, hedik
Doyuncaya kadar oturduk yedik
Hepisine damak tadidir dedik
Glzel olur bizim yemeklerimiz

Etli pilavimiz yemeyi deger
Yani sira tursu olursa eger
Tarhana ¢orbasi sifaymis meger
Guzel olur bizim yemeklerimiz
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Butlin yemekleri cekince canim
Hemen hazirlayip getirir hanim
Bilir misin bayram olur her giinim
Guizel olur bizim yemeklerimiz

Anam her glin yufka ekmek sulardi
Sutd kaynatirdi yogurt calardi
Sofrayi hazirlar namaz kilardi
Guizel olur bizim yemeklerimiz

Patlican musakka, biber dolmasi
Bir nimettir soframizda olmasi
Uzerine cay kahvenin gelmesi
Guzel olur bizim yemeklerimiz

Boranimiz vardir yarmamiz vardir
Bol kiymali yaprak sarmamiz vardir
Tereyagli omag diirmemiz vardir
Glizel olur bizim yemeklerimiz

Bir de tathlari tanitacaktim

Az kalsin siitlaci unutacaktim
Sofrayi elimle donatacaktim
Glzel olur bizim yemeklerimiz

Gilhani'yim karnimizi doyurduk
Madimagi misafire ayirdik
Turkuslyle adimizi duyurduk
Guzel olur bizim yemeklerimiz

Bkz. http://turkoloji.cu.edu.tr/HALK%20EDEBIYATI/
dogan_kaya_sivasli_asiklar_yemek_destanlari.pdf

YEMEK DESTANI
Reyhani

Ekmek yemeklerin bagi sayilr,

Bizim Erzurum’un hos yemekleri.
Basta bulgur, kesme asi koyulur,
Bizim Erzurum’un hos yemekleri.

Ne kadar glizeldir gurut, kelecos,
Bayat ekmek ile cilbirasi hos,
Kizilcik ezmesi hosafi mayhos,
Bizim Erzurum’un hos yemekleri.

Cig kuymagi, lor dolmasi ve boérek,
Tirit kokusuna dayanmaz yurek,
icli kete, corek getirin gorek,

Bizim Erzurum’un hos yemekleri.

Hele ayran asi, kartol ezmesi,

Etli kapuskaynan eksi stizmesi,
Orta yerde dutlu hedik gezmesi,
Bizim Erzurum’un hos yemekleri.

Eriste pilavi, bol tereyagi,

Ah Tatar boredi, bol sarimsagj,
Kavut sikmasiyla asardim dagi
Bizim Erzurum’un hos yemekleri.

Reyhani’ye riiya gormus diyerler,
Hasil yapip ortasini oyarlar,
Sofranin sonuna pilav sayarlar,
Bizim Erzurum’un hos yemekleri.

YEMEK DESTANI
Cevriye Kaya

Her nereye varsam kirklar ocadi,
Uclerde, beslerde kaynar mutfagi,
Horosan doseli sahin konagi,
Bizde bu tekkeyi bir han eyledik.

Bismillah okudum ince tagama,
Yag, bal, kuru kaymak durdu selama
Baklava, borek kuzuca helva

Dokiip su meydana harman eyledik.

Paca, tirit bir araya cem oldu,
Mercimek, kalacus, hosafla geldi
Su ispir lobiya ne s6hret oldu,
Pilava askini birhan eyledik.

Kabak binnaz ile geldi meclise,
GOnlimdn burcunu kirdi herise,
Sene bir kere bulduk harisi,

Ug giin bir dolapta mehman eyledik.

Kara pinar, soframizda tarhana
Capar ¢ekti onlimiize barhana,
imansiz brani, dinsiz lahana,
Elaman elinden nardan eyledik.

Pirin¢ de nazindan ¢ekti nareyi,
Dedi kamastiririm koskd, sarayi,
Koca bulgur dolastirdi diinyays,
Bin besyliz kuzuyu biryan eyledik.

Eriste derki sira benimdir,

Saclarda kavrulan benim serimdir,
Kavut haslamasi, “ Mevla Kerimdir’,
Nice yoksullara derman eyledik.

Yumurta da derki, 6niimden savus,
Her vakit mecliste benim bas cavus,
Kizirin muhtari, ol da tez kavus,

Bu meydani sana merdan eyledik.
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Deli kaymak costu, costu bosandj,
Alti ziynetlendi, yere dosendi,

Tel helvasi kilig kalkan kusandi,
Kurutlu hasili kalkan eyledik.

Yemek tamam oldu, adin, sorma!
Nobeti bekliyor sorugu burma,
Dar¢in, karanfilli, beyazli dolma,

Doktik bu meydana, harman eyledik.

Bkz. http://www.yaglikoyu.net

YEMEK DESTANI
Asik Celali

Deli kuymak doldu doldu bosandi
Peynir ile ziynetlendi dosendi

Tel helvasi bize hancer kusandi
Kurutlu hasili kalkan eyledik

ileriye basti bizi barhana
Omriimiin borcunu séktii tarhana
imansiz borani dinsiz lahana

El- aman elinden feryad eyledik

Eriste de der ki sira benimdir
Saclarda kavrulup yanan serimdir
Kavut da der bize Allah kerimdir
Nice dissizleri mihman eyledik
Yumurtada der ki benim bas cavus
Kurutlu kalacos 6nlinden savus
Piyazl kofte der imdada kavus

Biz de bu meclise devran eyledik

Eriste corbasi kadi lokmasi
Kokog receliyle emil dolmasi
Yine imam olmus kelem dolmasi
El goguste kaldik divan eyledik

Celali abdal olup kendin bileli

Dak yahnisi gelip bahse gireli
Omriimiin burcunu sékti sirkeli

Uc giin bir dolapta mihman eyledik
(Yanbeg 1963:47)

SiVAS-GOLOVA LEZZET DESTANI
Seyfettin Coban

Tadin lokmalari ikrama hazir
Basta ilk asimiz Ginli madimak
Tereyagda pisen bulgur pilavi
Nefis lezzetine doymuyor damak

Sttle pisirilen ctictl hasili

Pancarli kaysili o kok asini

Ozel olan ekmek paparasini

Bir defa tadinca ne mimkiin doymak

Bazlama ekmegi sikma diirmeci
Haslanip kavrulan ebem gomeci
Sogan basmacasi lezette oncli
Bagliyor kendine bir defa tatmak

Yufkadan keseriz leziz isirin

Tursu mihlasini bir defa gortin
Gavut topagini pekmeze siiriin
Doyum haz verir ondan tad almak

Hastalara sifa meshur herlemiz
Finnda eriste lezzeti nefis

Pezik dallarinda pancar tursumuz

Bir lokma alinca mimkiin mi doymak

Tipki serum gibi fiti corbamiz
Tandirlarda pisen tuzsuz kdombemiz
Patatesi sicak kile gdmeriz

Bambaska bir zevktir kabugnu soymak

Coban st pisirir kdremez deriz
Ekmegi bandirir cok da severiz
Bugday, arpa, misir kavurur yeriz
Ozel eglencemiz zordur ayriimak

Kahvaltida yeriz taze taptama
Dort cayin yaninda nefis kaygana
Kabak ciceginden bulgurlu sarma
Lezzeti saglayan bir dis sarimsak

Ozel kéftemizin adi giilhanim

Ne mimkiin onu yiyip doymanin
Tereyad), sarimsak yogurt da koyun
Oyle bir lezzet ki yedirir parmak

Kenari burmali tava boregi

Sicak sicak yenen firin ¢oregi
Sacda pisirilen bazlama ekmegi
Cokelek, tursuyla zordur ayriimak

Yazin eksik olmaz katikl corba
Yesil sogan, yarpuz yaninda caba
Tatli denilince 6zel un helva
Damadga yetmez bir defa tatmak

Domates biberli bezirgan pilavi
Doyulmaz keskege tutunca tavi
Bizde sac ekmegi sofralar beyi

Erik hosafiyla miimkiin mii doymak

Tel kadayifi biz elle keseriz
Firnnda kizartir serbet dokeriz
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Ustiine déviilms ceviz ekeriz
Mimkin mu yenirken lokmalar saymak

Lahana sarmasi millidir bizde
Pazinin dolmasi her zaman gozde
Yapradi salamur yapariz tuzda
Kisin da tatlimiz malum bal kabak

Cesitler bol olur 6zel glinlerde
Eksili bisiler piser evlerde

Bir bardak avuz dermen her derde
Bir dilim torhatma Ustiline kaymak

Hastalara sifa yagli asimiz
Lezzetin sagliyor tahta kasigmiz
Ozel hazirlanir ¢irli corbamiz

Bir defa tadinca zordur unutmak

Fetir ekmeginden dogmec yapariz
icine yumurta kirar katariz
Yaninda ayranla yemesi nefis
Doyumsuz tat verir bunlari tatmak

Lezzetlerin basi Kemah'in tuzu
Butln gidalarin ayriimaz 6zu
Tezekten saglariz atesi, kozi
Sobanin yanindan zordur ayrilmak

Duygusal ozanim siir yazarim
Eski sofralarin tadin ararim
Ozan Seyfi der her dem yanarim
Buylik bir miras bunlari saymak.
(Seyfettin Coban'dan)

YEYEMEYOM DOHTOR BEY
Asik Karamehmet

Verdigin perhize budur gayratim,
Bundan baska uyamayom dohtor bey,
Uc sepet yimirta sabah kahvaltim,
Teker teker sayamayom dohtor bey!

iki legen pilav bir yayig ayran,

ister yagh olsun ister yavan,

Yanina keseyom bes kilo sovan,

Yeyom yeyom doyamayom dohtor bey!

Uc tencere bamya yirim bisince,

Yirmi tas su i¢ip biraz kosunca,

Her yani sokiltr garnim sisince,

Saglam goynek geyemeyom dohtor bey!

Sinciye acimdan ¢ogtan olirdim,
Sagolsun gomsular ediyo yardim,
Bi guzudan fazla yimem s6z virdim,
Ayip olur cayamayomdohtor bey!

Bazi az geliyo bes kasa hurma,

Yedi lahanadan yapiyoz sarma,
Onuda mi yeding deye hi¢ sorma,
Utaneyong deyemeyom dohtor bey!

Guinde iki cuval unum gideyo,
Avradim her sabah ekmek edeyo,
Bir gazan fasille goniil ye deyo,
Artirmaya giyamayom dohtor bey!

Senede girk doniim bostan ekering,
Benden baska kimse yimesing dirim,
Gavini, garpizi gabigli yirim,
Acelemdeng soyameyom dohtor bey!

Bilmem gara Memmed nereye gider,
Buyumus gismatim, buyumus gader,
Bi glinde yedigim iste bu gadar,
Daha fazla yeyemeyom dohtor bey!

KAYNAKLAR

Celebioglu, A. (1983). Turk edebiyatindan manzim dini

eserler. Siikrii Elcin armagani. Ankara.

Dizdaroglu, H. (1969). Halk siirinde tiirler. Ankara: TDK Yay.
Yakici, A. (1993). Asik tarzi Tiirk siirinde destan tiiriiniin tas-

nifi. Milli Folklor, S.19.

Yanbed, M. K. (1963). Bayburtlu Celali hayati ve siirleri.
istanbul: Bayburt Kiiltiir ve Yardim Cemiyeti Yay.

Yeniterzi, E. (2001). Tanzimattan cumhuriyetin ilk yillarina
kadar konyall sair ve yazarlar. Selcuk Universitesi
Tiirkiyat Arastirmalari Dergisi, S.10, s. 77-159.

http://www.bayburtforum.com/showthread.php?33676-

Yemek-Destan

http://turkoloji.cu.edu.tr/HALK%20EDEBIYATI/dogan_
kaya_sivasli_asiklar_yemek_destanlari.pdf

http://www.yaglikoyu.com/index.php?option

http://www.antoloji.com/dohtor-bey-siiri/

KURUYEMIS (CEREZLER)

Ayse DUVARCI

Turk yiyecek icecek kilttriiniin zengin 6rneklerinden olan kuruyemisler gerek sosyal, gerekse ekonomik
hayatimizda 6nemli bir yer tutarlar. Genellikle mutlu ve heyecanl anlarimizi tamamlayan bu yiyecekler
yeme, icme kiltirimizde isgal ettikleri yer dolayisiyla kendilerine 6zgii gelenekler yaratmislar bu yonle-
riyle de folklorik bir nitelik kazanmislardir.

Turkcede meyvenin karsihgi “yemis”tir. Ancak bazisi kurutularak tuketilen meyveler kuruyemis adini alir-
lar. Bunlarin bir kismina kurutmanin yaninda kavurma ve firinlama teknikleri de uygulanir. Ozellikle mey-
velerin bol oldugu mevsimde onlarin hepsini birden tiiketmek miimkiin olmadigi icin bir kismi sonradan
tiketilmek Gzere degerlendirilir. Bu is sadece aile ici tiiketim icin degil ticari amacla da yapilabilmektedir
(Tezcan 1984: 171). Kuruyemis gelenegi tarim ekonomisine dayali tlkelerde daha fazla gelismistir ve fiyat-
lari sanayilesmis Ulkelere gore daha ucuzdur.

Yiyeceklerin kurutulmasina 6zellikle Anadolu’nun geleneksel kesimlerinde rastlanir. Sonbahar aylarinda
bahcelerde, balkonlarda, damlarda, duvarlarin Gistiinde temiz orttiler lizerine serilmis veya iplere dizilmis
meyve ve sebzeleri gdrebiliriz. Ozellikle kurutulan meyveler arasinda kayisi, dut, erik, Gizim incir, visne ile
kavun, karpuz, kabak ve aycicegi bitkisinin ¢ekirdekleri dikkati ceker.

Turkler kurutularak tiiketilen yiyeceklere “kak” adini vermislerdir (Kasgarl Mahmut 1986: 282-11). Ozel-
likle kayisiy1 cekirdegini ¢cikarmadan ve lziimU glinese sererek kurutmak eski Turklerde ¢ok yaygin bir
yontem olarak kullanilmistir.

Bugiin kuruyemis denilen baslica yiyecekler kabak ve aycicedi cekirdedi, fistik, Sam fistigi, findik, badem,
sari ve beyaz leblebi, ceviz ve kurutulmus igde, dut, incir, kayisi, Gziim, gibi meyvelerdir. Ayrica cok eskiden
beri bilinen bir ydntem olan ve Kasgarl’'nin da kavurmac olarak tanittigi (1986: 493-17), Anadolu‘da kavut
veya kavurga olarak bilinen bugday ve misir kavurmasi da bu gruba dahil edilir. Pestil veya sucuk adini
alan farkli tekniklerle yapilan yiyecekler de kuruyemis sayilmaktadir.

Kuruyemisler, mutlu zamanlarda tiiketildikleri; hosca vakit gecirme araci olduklari hem de sikintidan kur-
tulmaya yardim ettikleri icin “eglencelik” olarak da adlandiriimaktadir. Asil yemek disinda yenilen yiyecek-

ler olduklari icin de cerez olarak anilmaktadirlar (Turkge S6zlik, 2005: 416).

Bazi yorelerimiz yetistirdikleri kuruyemislerle Ginlenmislerdir. Mesela Sam fistigi Antep ve Siirt; fistik Silifke,
Anamur, Osmaniye; badem Siirt yoresi ve Datca; sari leblebi Manisa, Corum, Kiitahya; beyaz leblebi, De-
nizli; findik Giresun, Ordu; kabak ¢ekirdegi Edirne, Nevsehir; ay ¢ekirdegi, Kayseri, Erzurum; kayisi denince
ise Malatya akla gelir. Kuruyemisleriyle Gnlii bu yorelerimiz bu iste uzmanlasarak onlara farkli lezzetler
katarlar. Mesela Corum'da leblebinin acilisi, biberlisi, karanfillisi, tuzlusu, sakizlsi, sekerlisi, cikolatalisi gibi
degisik cesitleri Uretilir. Buralardan elde edilen kuruyemisler cesitli tekniklerle islendikten sonra yurdun
dort bucagindaki kuruyemiscilerin kicuk dolaplarina girer ve 6zel kiirekleriyle alinarak servis edilir.

Bunlarin tlketildikleri baslica ortamlar sunlardir:

Ozellikle cekirdek, parklarin ve sahillerdeki cay bahcelerinin vazgecilmez eglencesidir. Gelen geceni sey-
rederek ¢ekirdek citlenirken kabuklarini yere atmak ne yazik ki bir gelenek haline gelmistir. Sinemalarda
ozellikle patlamis misir tiiketimi cok yaygindir. Ayrica misafire karisik kuruyemis ikrami yapihir. Bunun ya-
ninda ickili toplantilarin, kokteyllerin, uzun kis gecesi sohbetlerinin, televizyonda film veya mac seyrinin
cesitli cerezler esliginde yapildigini séyleyebiliriz. Cocuklar okullardaki beslenme saatlerinde iziim, findik,
ceviz gibi 6zellikle bol enerji verenlerini tiiketirlerken cevizle ayni zamanda oyun da oynarlar. Sigaray!
birakanlarin vazgecilmez yiyecedi de kuruyemislerdir. Bu sekilde ¢ok tiiketildikleri icin her bakkal veya
markette satilirlar. Fakat meraklilar taze ve sicak almak istedikleri icin bu konuda isim yapmis kuruyemis-
cileri tercih ederler.
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Hayatimizin her safhasinda ¢ok 6nemli bir yeri olan
kuruyemislerin Turk halk kiltlri ve edebi yarat-
malari Gizerinde oldukc¢a 6nemli bir yeri olmasi da
dogaldir. Ozellikle kina gecesi ve nisan toérenlerin-
de damat evinden kiz tarafina siisli tepsiler icinde
Uzerine mumlar dikilmis karisik kuruyemis gonder-
mek adettir. Bunlar misafirlere ikram edilir. Ayrica
gelin evine girerken basina sagi adi verilen icinde
seker, dari adi verilen musir, fistik, findik ve bozuk
para bulunan kuruyemisler serpilir ki dilimizdeki
“darisi basina” deyimi bununlailgilidir. Bu adetin te-
melinde bereket simgesi yatmaktadir (Ornek 2000:
199).

Halkin yasayisini ve beslenmesini yakindan ilgilen-
diren hayatin icinde yer alan bu gidalar kaginilmaz
olarak dilimiz ve edebiyatimizi da etkilemistir. Ozel-
likle s6zIU anonim edebiyatta bu verileri bulabiliriz.

Atasozii ve deyimlerde kuruyemis

“Ceviz golgesi yavuz/kiz golgesi, dut golgesi it gol-
gesi, sogut golgesi yigit golgesi.”

“Al ceviz, sat ceviz takirtisi bedava.”

“Koz kabuksuz olmaz”

“Bir koza iki findik ici atarlar”.

“Ektigim nohut, bictigim nohut, sehre gelmis de
leblebi olmus.”
“Tarlada darim yok ki serceyle davam olsun.”

“Ocagina incir dikmek’, “bir ¢uval inciri berbat et-
mek’, “badem gozli’, “cekirdekten yetisme”, “cetin
ceviz’, “findik kurdu”, “findik kirmak”, “findik¢inin te-
razisi olmak’, “fistik gibi", “fistiki makam, agir ahenk’,
“leblebi koydum tabagda, lakirdi sdyledi bal kabagr",
“nohut oda, bakla sofa’, “pestili ctkmak’, “pestil gibi
olmak’, “nohut tanesinin golgesine siginmak’, “lep

demeden leblebiyi anlamak’, “demir leblebi”, “cifte
kavrulmus”

Bilmecelerde kuruyemis

Alcacik tepe, cingilli kiipe (nohut)

Disi kazan karasl, ici peynir mayasi (kestane)

Disi deri gibi, ici dar gibi (incir)

Dagdan gelir takla makla, aman abla beni sakla (ce-
Viz)

Kuru kafa attim rafa (ceviz)

Cillidir ibasi, yesildir libasi (badem)

Hanim icerde, saci disarida (misir)

Catir catir yenir, ona eglence denir. (cekirdek)

Alti tahta, Usti tahta icinde bir sari softa (badem)
Boyum uzun, yavrularim diiziim diiziim, sagimdan
gOrulmuyor gézim (misir)

Manilerde kuruyemis

Bahgede kuruyemis,

Kim yemis, kim yememis

O yardan haber geldi,

Beklerim yolun demis (Anonim)

Ey huradi haradi

Dagi duman biridi

Gelsene gavur oglu

Cepte cerez ¢lridi (Nevsehir)

Sergenlerde ¢ekirdek,
Bostanlarda bitecek

Ben isterim babamdan

Dort davul sekiz kdgek (Karabiik)

Dagda biten daridir

Bali yapan aridir

A kiz sana sorarlar

Benzin neden saridir. (Karabiik)

Dut yedim tuttu beni
Tuttu kuruttu beni

Elin oglu degil mi?

Ne tez unuttu beni (Bartin)

Findik fistik olur mu?

Ates yastik olur mu?

Selam soyle o yare

Boyle dostluk olur mu?(Corum)

Yar ver bana mertegi
Cevizi duslreyim
Sevdicegim gelecek
Kusburnu pisireyim (Agr)

Mani demeye geldim,
Findik yemeye geldim
Meramim findik degil
Yari gérmeye geldim. (Giresun)

Findigimi i¢ ettim

Yaylalara go¢ ettim

Ben o yarin yolunda

Bu canimi hig ettim (Giresun)

Kiclk beyaz kelebek

Kondu findik dalina

Sensiz gonil baglamam

Bu diinyanin malina (Trabzon)

Evlerinin 6nl badem

Egil lebinden dadam

Ben seni adam sandim

Hani ciddiden adam (Corum)

Leblebiyi tartarlar

Kara Gziime katarlar

Senin gibi oglani

Kagniya 6kiiz yaparlar (Cerkes)

Urfa’nin yolu dagdir,

Sinem fistikhk dagdir

Ben senden vaz gecemem
Nege ki canim sagdir (Urfa)

Tiirkiilerde kuruyemis
ADA YOLU KESTANE

Yore: Bolu

Kaynak kisi: Emin Barin
Derleyen: Muzaffer Sarisézen
Ada yolu kestane

Amanin, dokulir tane tane
Kizlar yola dizilmis

Amanin, alalim birer dane

AK CESMENIN TASLARI

Yoére: izmir / Bergama
Kaynak kisi: Hasan Cakir Efe
Derleyen: Durmus Yazicioglu
Ak cesmenin taslari

Civir civir kuslan

Halkal seker, kirmizi findik
Kara kara kaslari

AKKOYUNUN AKLIGI

Yore: Denizli / Civril

Kaynak kisi: Hliseyin Dursun
Derleyen: Ali Canli

Ciktim ceviz dalina

Dallari almaz beni

Benim yarim gliccuiciik
Kollari sarmaz beni

BiR FINDIGIN iCiNi

Yore: Giresun

Kaynak kisi: Osman Kalyoncu
Bir findigin igini

Yar senden ayri yemem

Bu gilin gordiim yarimi
Oldigiime gam yemem

HALKALI SEKER SAM FISTIK

Yore Eskisehir

Kaynak kisi. Satilmis Kilig
Derleyen. Ahmet Yamaci
Halkal seker Sam fistik
(Aman) arpalar karakilgik
Eger beni seversen (aman)
Al bohcani yola ¢ik

KARANFiILIM BUDAMA

Yore: Kayseri

Kaynak kisi. Kazim Atlan
Derleyen Emin Aldemir
Karanfilim budama

(Aman) sefa geldin odama
Geldiyse yarim geldi

( Aman) kimse koymam odama
Of of gel gel aman

Al sana findik fistik fistik

Curik cikti yar yar

Masallarda Kuruyemis
1)Yarim leblebi:

Fakir Keloglan'in bir leblebisi vardir. Yarisini yer,
yarisini bir kocakariya saklamasi icin teslim eder.
Almaya gidince kadin bunu inkar eder, mangalda
yandigini soyler. Keloglan yarim leblebiye karsilik
mangali ister. Onu bir adama teslim eder. inegin
cignedigini 6grenince inegi alir. Onu bir kar kocaya
teslim eder. DUgUn icin kesilip yendigini 6grenince
geliniister. Onu alip kdyiine gelir. Dugtin yapilhr. Ke-
loglan gelinin ylziini acinca onun bir kabak oldu-
gunu fark eder.( Sariylice 1992: 1)

2)Nohut ¢ocuk

Cocugu olmayan yasli bir kari koca bliyl yaptirarak
nohut kadar kicuk ve ¢ok cirkin bir cocuga sahip
olurlar. Bu cocuk cirkin oldugu kadar, yaramaz ve
koti kalplidir. Bir glin bir peri kizina asik olur. Kendi
cirkinligi ve perinin glizelligi karsisinda ¢ok Gzilir.
Peri kizi ona iyilik yapan, yardimsever bir kisi olursa
yakisikli bir geng olacagini anlatir. O da koti huy-
larini birakir ve insanlara hep iyi davranir. Boylece
yakisikli bir geng olup peri kiziyla evlenir (Alangu:
1967:151).

Fikralarda Kuruyemis

Bir kdylu sehirde dolasirken bir diikkanda leblebi
gormus. Leblebiyi glizel kavanozlar icinde g6z alici
bir yere koymuslar. Koyl bakmis, bakmis da:
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-Ektigim nohut, bictigim nohut, sehre gelmis de
leblebi olmus demis (Uraz 1979: 8535).

Siirlerde Kuruyemis

Leblebi

Ciftci bir umutla sacar topraga

Uc verir yeserir biter leblebi
Gakildaklar doker dala yapraga
Sonra yavas yavas yeter leblebi
Sehre gelir ustasiyla tanisir

Bircok evrelere girer danisir

Aslina iki ayda ancak donusur
Piserken mis gibi tiiter leblebi

Ev de mevcut ise ¢ikarsin yiize

Hele bir de olursa taptaze

Sofraya cerezdir ickiye meze
Neselere nese katar leblebi

Derler ki ektigim bictigim nohut
Tarlasindan ylz kez gectigim nohut
Yolmasindan bikip kac¢tigim nohut
Sehrlolmus caka satar leblebi
Corum leblebidir, leblebi Corum
Bunlar bir butiindir yapilmaz yorum
Kemal der ki hemen her 6giin yerim
GOnll senden ayri beter leblebi

(Bkz. Kemal Ozgiir Corum Hakimiyet Gazetesi 2003)
Halk Hekimliginde Kuruyemis

Genellikle mutlu anlarimizin farkh lezzetleriyle ta-
mamlayan kuruyemisler halk hekimliginde ilag ni-
yetine de kullanilirlar. Bu kullanim dogrudan kuru-
yemisin kendisi olabilecegi gibi bitkisinin yapragd,
cicegi, koku veya yagi biciminde olabilir.

Beyaz leblebi hem mide asidini ayarlarken hem de
zayiflamak isteyenlerin agliklarini bastirmak igin
kullandiklar bir cerezdir. Sari leblebi ise ishali 6n-
lemek icin kullanilir. Kabak ¢ekirdegi bagirsak para-
zitlerini distirmek icin; bademyadi, bagirsaklari yu-
musatmak, sinirleri gliclendirmek, beden ve zihin
yorgunlugunu gidermek icin; kuru Gzdm, sindirimi
kolaylastirmak, kansizhdi engellemek, hastaliktan
yeni kalkmis insanlarin bunyesini gliclendirmek
icin; incir okslrigu gidermek, kalbi kuvvetlen-
dirmek; fistik, enerji acigini kapatmak icin (Baysal
2002: 47); findik, bobrekteki kum ve taslari dokmek
icin; ceviz 6kstirigu gidermek icin kullanilir.

Sonug olarak; yeme icme aliskanliklarimizin icinde
yer alan kuruyemisler sadece eglenmek, zaman
oldirmek icin tiketilen yiyecekler degil hem s6zli
hem de maddi folklor alaninda kullanilan Griinler-

dir. Tark misafir agirlama geleneginin vazgecilmez
ikrami ve keyifli zamanlarimizin arkadasi olan bu
yiyecekler llke ekonomisine katkida bulunurken
insanlarin eglenmek icin sdyledikleri bilmecelerde,
duygularini yansittiklar mani ve tirkilerde, 6gut
vermek icin sdyledikleri atas6zii ve deyimlerde, ha-
yallerini yansitan masallarda sikga yer alirlar. Ayrica
doktora gitmeden hastaliklardan kurtulmak igin
basvurulan halk hekimligi yontemlerinde de gerek
kendileri gerek bitkilerinin kok, kabuk, yaprak cicek
ve yaglar cok kullanildigr icin modern tibba da kat-
kida bulunurlar.
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KAHVE SOYLENCELERI"

Pervin ERGUN

Kahvenin, “Allah dostu, din serveri” ve “anneye karsi sevgi ve saygi timsali” olarak bilinen Veysel Karani
tarafindan kesfedildigine inanilmaktadir. Karani’'nin, memleketi olan Yemen'de, deve ¢cobanhgi yaparken
kahveyi yiyen hayvanlar lizerindeki mucizeyi fark ettigi ve insanliga kazandirdigi, kahvenin kesfi ile ilgili
anlatilarin en gliclisiidir. Karani Hazretleri, islam yolunda harcadigi bir hayat ve fiituhatlar sonucu sehit
oldugu ve Diyarbakir-Bitlis karayolu {izerinde, Siirt'e bagh Baykan ilcesinin Ziyaret beldesinde metfun bu-
lundugui icin sevginin, Turk kiltlirinde anne sevgisine verilen 6nemle 6rtlismesinin ve kahveye duyulan
mistik askin da buyuk bir katkisi olsa gerektir.

Yemen'in fethinden sonra kesfettigimiz ve 16. asirdan itibaren de kdltiir hayatimiza girmeye baslayan
kahve, kisa zamanda damak tadimiza taht kurmustur. Araplar tarafindan sadece kaynatilarak icilen kah-
ve, Tuirk damak tadi geregi kavrularak ve doviilerek pisirilmis; diinyada da buglinki anlamda ilk pisirme
teknigi olarak zikredilmistir. Mutasavviflarla ¢iktigi yolculugu sirasinda zaman zaman siipheyle bakilmis;
haram-helal, faydali-zararh gibi sebeplerle yasaklanmis; yasaklandik¢a da daha fazla ilgi gormistiir (Hat-
tox 1996).

Kahve, dlinyada da Tiirk kiltir unsuru olarak dagilmis, Tiirk kahvesi/igkisi olarak taninmistir. Kahve icen-
lerin Tirklesecegi, Muslimanlasacagdi korkularina ragmen Bati'da da hizla yayginlasmistir. Kahve, Tirkleri
kétilemek icin arac olarak da kullanilmistir (Sheridan 2004). Hollanda, ingiltere, Fransa basta olmak tizere
somurge kultlriyle yogrulan tlkelerin sémuiri metai haline gelmistir. Cogu sémirgede kahveden bagska
hicbir Grin yetistirilmesine izin verilmedigi icin pek ¢cok insanin dlimdine, sikinti cekmesine sebep olmus;
insanlik tarihi agisindan, kendisi gibi buruk bir tat birakmistir (Worker 2002:112-117). Almanya'da oldugu
gibi politik sebeplerle? (Hattox 1996) yasaklanmasina, hatta Papa tarafindan da 1710’larda Misliman-
Turk ickisi addedilerek yasaklanmasina ragmen Uni artarak devam etmistir (Acikg6z 2000:90-99). Buglin-
kii pencereden baktigimizda, kahve dlinya ticaretinde petrolden sonra ikinci sirada paya sahip olmus ve
“kara inci” (Ramirez-Vallejo 2002: 20-22) lakabiyla taninmustir.

16. ylzyildan itibaren Tirk tarihciler tarafindan kaydedilmeye baslanan kahve (A¢ikg6z 2000: 97 vd.) ede-
biyatcilarimiz tarafindan da konu olarak islenmeye baslamistir. Nev'i, Beligi, Bagdadli Rthi, Sabit, Muhlis
Hizir Celebi ve Ref"i-i Kalayi; Cumhuriyet déneminde Ahmet Kemal Ucok, Ali Nihat Tarlan, Besir Ayvazoglu,
Salah Birsel, A. Ayhan Altinkuslar ve Namik A¢ikg6z gibi sairler, kahvenin tarihi serlivenini, sarapla olan

rekabetini, verdigi neseyi vs. konu alan siirler yazmislardir.

7

Kahveyi yeni bir sembol ve imaj olarak edebiyatimiza dahil eden sairlerden Vehbi “esmer bir civana”, Nak-
kas Sa'T ve Sullki “kahve dolu fincani, siyah ve beyaz renk itibariyle ve sekil benzerligi yoniinden hilale”
(Actkg6z 2000: 92 vd.) benzetmislerdir. Burhaneddin Misri kahvenin karaligini g6z bebegine benzetmistir.
(http://www.eniumit.com.tr/yazdir.php?konu_id=1183, 15.02.2010).

Kahve yasagi koyan yoneticiler, din adamlari ve kahveye nohut ve arpa karistirarak hile yapanlar, Baki,
Adanali Surari, Amasyali Stl0ki, Osman-zade Taib gibi sairlerden nasiplerini almislar ve ilence ugramis-
lardir. Sani, Agehi, Muhiti, Manastirli Kesfi, Ruscuklu Emani, Abdurrahman Seref Beg, Siimbiilzade Vehbi
ve Nev'i gibi kahve muhalifi olan sairler de bos durmamislar; genellikle sarapla karsilastirdiklar kahvenin
“keder verici’, “karanlik” 6zellikleri Gizerinde durarak icenleri ve kahvehanelere gidenleri bayadilikla sucla-

1 Bu makale, Tiirk Kahvesi Séylenceleri adiyla 2011 yilinda Tiirk Kahvesi Kitabi (Edt. Emine Giirsoy Naskali)'nda istanbul:
Kitabevi Yayinlari, sayfa: 103-116'da yayimlanmustir.
2 ithal ettikleri Hollanda ve Fransa’ya déviz 6dememek icin. Daha genis bilgi icin bk. Hattox, age.
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miglardir. Bu konuda en ilging yorumu yapan Seyhi Mustafa, rengi itibariyla kahveyi kargaya, sarabi tatiye
benzeterek “artik tati yuvasina karga kondugunu” belirtmistir. 17. ylzyil sairi Nagzi tarafindan kahve ve
bade mazmunu kullanilarak olusturulan, 4069 beyit tutarindaki Miinazara-i Kahve vii Bade (A¢ikg6z 2000:
90), kahvenin sosyal hayattaki yerini gostermesi acisindan énemlidir.

Yemen faciasi ve Arap ihaneti sonrasi geng Turkiye Cumhuriyeti aydin ve yazarlari, Tlirk milletinin kirgin-
higini ifade etmek icin, hikdye kahramanlarinin agzindan seslendirerek kahveyi “Arabin aci suyu” sifatiyla
basite indirgemek istemislerdir. (Kaplan 1997: 178) Arap ihanetine karsi kalp kirikligi ve gonal kirginhgi
degisik deyimlerde ve kultir kaliplarinda yasamaya devam etmis; fakat “adi bir fincan kara su ama yeri
geldiginde ylz agarttigi ve bir tabla yemekten ziyade hora gectigi icin” toplumda, kahveye karsi kirginhk
kalmamistir. Kurtulus Miicadelesinde cephede yasanan kahve ile ilgili anlatilar da kaltGriimiziin vazgecil-
mez icecegini tescillemistir (Ozakman, 2005).

Asiklarin siirlerinde ve tiirkiilerde de kahve motifi yaygin bir sekilde islenmistir. Karacaoglan'in “Bana kara
diyen dilber” glizellemesinde “Agalar beyler icerler/Kahve de kara degil mi?” diyen sozleri, asirlara meydan
okuyarak bugiinlere gelmistir. Kaynagi paylasilamayan “Acem Kizi” tirkisiinde sevgilinin agzinin kahve
fincanina benzetilmesi, tiirkiiniin paha bicilemez degerinin gostergesidir. Daha 6nceki edebiyatimizda,
kliciklugu, hatta nokta kadar olusu ile sifatlandirilan giizel agiz semboliiniin yerini, artik, daha Ustiin bir
benzetme almistir. imaj olarak ifade edebilecegimiz bu benzetme, sevgilinin agzini sekil acisindan degil
de“sir tutma, falda ¢ikma, gizemli olma” gibi miiphem anlamlara gelebilecek bir yonden tanimliyor olma-
lidir. Bu miiphemiyet bitiin sevgililerin agzinin guzelliginin tanimi oluvermis ve bu ylizden de millete mal
olmustur. “SUrlverin cezveler kaynasin” oyun havasiyla, “Yeni cezve yeni cezve kaynar kaynamaz oldu”
tlrkist de halk tarafindan ¢ok sevilmis klasiklerdendir.

Kahve kiiltiri sadece edebiyata degil, cesitli sanatlara da yansimistir. Ozellikle kahve fincani siisleme,
Tirklin ince, zarif, harikulade stislemecilik gelenegini ortaya cikarmistir. Kahve icmek glizeldir ama onu
zevkiyle, yani islemeli bakir tepsilerde sunulan, ince, zarif fincanlardan icmek daha da glizeldir. Tirkin
ihtisamli klltGrdndn sanata yansimasi olarak gorilen bu eserler diinya kahve kiltiiriinde de “Tuirk kahvesi
fincani” olarak itibar gormustir. Altin, glimus, telkari vs. islemeli zarflarda sunulanlari da ayr bir estetik
abidesi olarak kabul edilmistir.

"

Kahve ile baglantili olarak bir baska sanat, kiiltlirimuze disaridan girmis olmakla birlikte, “kahveci guizeli
portreleridir. Bir donem tepsilerde; ipek duvar hallari, yatak ortileri ve masa ortiilerinde “kahveci glizeli”
portreleri pek moda olmustur. Hatta filmi bile yapilmistir. 60°l 80'li yillarda hemen hemen her evde bun-
lardan biri muhakkak bulunurdu. Sehir kiltirinin modernlik sembolii olan ispirto ocaklarinda kahve
pisirme gelenegi gibi bu esyalar da giinliik hayatimizdan ¢ekilip sandik késelerine gizlendi.

Tirk diistincesine gére hemen her seyin bir yaratilis ve ortaya cikis miti vardir. ilk kullanicisi veya icat edi-
cisi anlaminda kullanilan pir anlatisi, kahve icin de s6z konusudur. Efsaneye gore kahveyi ilk kesfedenin
Veysel Karani olduguna inanilmaktadir. Erzurum'dan derlenen bir mite gore ise kahvenin piri k.... bir ka-
dindir. Kadin 6ldiikten sonra mezarin gdbeginde bir kahve agaci bitmistir (Seyidoglu 2005:139). Kahve ile
ilgili yukarida verdigimiz iyi ve kit yondeki pek ¢ok tartisma, bu durumda anlamli olmaktadir.

Bugiine kadar sairlerin, asiklarin siirlerine malzeme olacak kadar sanh bir ge¢misi olan, tasa, bakira, tepsi-
ye altin varak olup islenen, hali motiflerine ilham kaynagi olan kahvenin aile kltiriine girmesi de kaginil-
mazdir. ithal bir (irin olan kahvenin kit bulundugu dénemlerde nohut ve arpa gibi triinlerle karistirilmasi,
Ege yoresinde oldugu gibi kenger dikeninin tohumlarinin kavrulup kahve niyetine icilmesi, kahve kultu-
rimuze ekledigimiz icatlardandir.

Kahve, Turk toplumunda 6nceleri, Karacaoglan'in da belirttigi gibi, agalarin, beylerin ve seyhlerin agiz tadi
olmustur. Zaman icinde anlam degistirerek halk dilinde “Buyurunuz, bir aci kahvemizi iciniz” s6zi ile algcak
gonillilik ve tevazu sembolline dontismistiir. Ama “Fakirhanemize seref veriniz” gibi eski tevazu sozle-
rinin yerine kullanilirken, “Bir fincan kahvenin kirk yil hatiri vardir” s6ziiyle baglantili olarak anlami daha
da zenginlestirmis, dostluklari daha da percinlestirmistir. Fakat en zengininden en fakirine, koyllsiinden
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sehirlisine kadar her ¢esit ailenin misafir karsilama-protokol icecegi olmaya devam etmis; itibarindan bir
sey kaybetmemistir.

Eskisi kadar olmasa da gelenege gore, evlerde, ocak baslarinda, gerek aile fertleri arasinda gerekse misa-
firlere kahve ikrami toren havasinda ge¢mektedir. Kahve pazardan ¢ig alinmakta, bakir tavalarda, kbzde,
glnlik kavrulmakta; el degirmeninde ¢ekilmekte veya dibekte déviilmektedir. Glinlimiizde kdylerimizde
devam ettigine sahit oldugumuz bu islemler misafirin gdziiniin 6niinde cereyan etmektedir. Sicak sicak
cekilen kahve, bakir cezvelerde yine kozde ve soguk su katilarak, misafirin huzurunda pisirilmektedir. Ege
yoresinde kdzde fokurdatilan ve “kahve kiitletmek” de denilen kahvenin icine geleneksel olarak her evin
balkon-hayatinda bulunan mercan koskii saksisindan taze bir dal koparilmakta, ikram sirasinda kahvenin
icine batinlmaktadir. Kekigin bir tlri olan bu zarif yaprakli dal, kahvenin acimtirak kokusuna giizel bir
tat vermektedir. Bazen de 6nceden kurutulmus mercan koski, kahve ile birlikte ¢ekilerek pisirilmektedir.
Muglalilarin mercankoskll kahvesi glintimiiz alim ve sairi olan Prof. Dr. Namik A¢ikg6z tarafindan yazilan
Kahvename'ye de konu olmustur:

“Muglalilar buldi mercédnkésklii esved kahveyi
Ani eslaf add idermis ehl-i irfan serbeti” (Agikg6z 2000 : 92)

Turk evinde kahve hokkasinin yaninda duran 6nemli aletler dibek veya kahve degirmenidir. Daha eski bir
gelenek olan kahve dibekleri gliniimiizde yer yer goriilmekle birlikte yerlerini degirmenlere birakmistir.
Degirmende 8giitiilen kahveye gére daha iri olan dibek kahvesi, basta izmir olmak tizere Ege bélgesin-
de ve Kastamonu gibi Anadolu'nun bazi yorelerinde gliniimiizde de tiryakilerin agiz tadi olmaya devam
etmektedir. Mutfaklarimizin baskdsesini siisleyen kahve degirmenleri ise Tirkiin ince zevkinden nasibini
almis eserlerdir. “Naylon, melamin, paslanmaz” tabaklar ciktiginda pek cogu sokak saticilan tarafindan
degis-tokus yontemiyle evlerini terk etmeye basladigindan beri baskdseler de boynu biikiik kalmistir.

Uzun kis gecelerinde kahvenin yaninda lokuma ilaveten, kézde pisirilmis ceviz ve kestane, yine kozde ba-
kir tavalarda kavrulmus kuruyemis ve kavurga ikram edilmektedir. Yazin ise meyve de ikram edilmektedir.
Tadina doyum olmayan bu ocak basi sohbetlerine ¢irali odunlarin ¢ikardigi kivilcimlar ve yine odunlarin
cikardigi 1slik eslik etmektedir. Dekorun en 6nemli pargasi ise koca kutiklerin alazlattigi ocaktir. Isinma
gerekgesi de oldugundan herkes yarim ay biciminde ocak ¢evresinde oturmakta, canli yayinda kahvenin
eve girisinden sonraki seriivenine sahitlik etmektedirler.

Kahvenin yaninda sunulan suyun da geleneksel kiiltiirimizde icme adabi vardir. Kahveden 6nce icilmesi,
kahve icin agz1 temizlemek, kahvenin zevkine varmak anlamina gelmektedir. Tiryakiler, genellikle bu se-
kilde icmeyi tercih etmektedirler. Suyu kahveden sonra icmek ise acemi isi olarak goriilmekte ve “kahveyi
sele vermek” seklinde tabir edilmektedir.

Kahvenin keyif verici etkisi, dost, arkadas, akraba, komsu gibi sosyal ¢evrenin toplanmasina da vesile ol-
maktadir. Sairi belirsiz pek cok kahve siirinden biri olan, giizelligi ile de anonimlegen,

Gonlil ne kahve ister ne kahvehane

Gonlil muhabbet/bir dost ister kahve bahane

dizeleri Tiirk kilttriinde kahve, dost, muhabbet kavramlarini bir arada bulusturmustur.

Kahve zevki, ehlikeyif terimini ortaya ¢ikarmistir. Avusturyalilar ehlikeyfi ifade edebilmek i¢in “rahat Tiirk
kahvesi” terimini kullanmiglardir (Soytlrk 2005: 32, Acikg6z 2000: 90). Ehlikeyiflerin bu 6zelligi su dizeler-
de dile getirilmistir:

Ehlikeyfin keyfini ne tazeler?

Taze elden, taze pismis, taze kahve tazeler

Aile kultirimizde kahve icme ile ilgili olarak hanimlara erkeklerle esit haklar taninmistir. Sigara ve icki ile
ilgili kisitlama kahve ve cay icin s6z konusu olmamistir. Kahvehanelerin yasaklandigi dénemlerde kahve
evlere girerek geleneklesmistir.

Haremde devletin Ust dlizey yoneticileri ile evlendirilmek tizere egitilen kadinlarin 6grendikleri seylerden
biri de kahve pisirme sanati ve ikram etme teknigidir. Boylece evlerde gelenegin sekillenmesine 6n ayak
olmugslardir.
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Erkekler kahve kiltiiri anlaminda sosyallesmeyi kahvehanelerde yasarken, hanimlar normal gezmelerin
haricinde “sabah kahvesi” kiltiiri olusturmuslardir. “Cay saati’, ikindi gezmesi/bes ¢cayi anlaminda kullani-
lirken, sabah gezmesi“sabah kahvesi” adiyla anilir olmustur. “Sabah kahvesine gitmek” sabah kahvaltidan
sonra, esin ise, cocuklarin okula ugurlanmasindan sonra yapilan —genellikle- komsu gezmeleri anlaminda
kullaniimaktadir. “Kisa giintin kari” kabilinden bu gezmelerde kahvenin yaninda tatli-kuruyemis-lokum
gibi seyler ikram edilmektedir. Misafire ikram icin fazla bir hazirlik yapilmaz. Misafirler de genellikle giin-
lUk kiyafetleri ile komsuya “geciverirler”. Kisa sliren ve az katihmci ile yapilan bu gezmelerde daha samimi,
candan, terapi mahiyetinde konugmalar yapildigi icin tadina doyum olmaz.

Yeme i¢me kiltlirimiz icinde kahve ile ilgili en 6nemli buluslardan biri de “kahvalti” s6zctigudir.
“Kahve+alt1” kahveden onceki yemek anlaminda iki kelimenin birlesmesinden olusan terim “sabah ye-
megi” karsihginda kullaniimaktadir. Kusluk yemedgi, 6gle yemedgi ve aksam yemedi ile ilgili boyle bir terim
tlretilmezken sabah yemedi icin tiiretilmis olmasi, kahvenin 6nceleri sabah icecegi olarak goriilmesinden
olmalidir. Zaman icinde her yemegin Ustline, hatta vakitli vakitsiz, saatli saatsiz icilmeye baslanmistir.

Kahve kulttrimaziin canh kalmasinin bir baska yoni kahve fallaridir. Gaibi sadece Allah bilecegi icin din
adamlarimizca yasaklansa da kahve fali bakiciligi diger falciliklardan ¢ok daha fazla revacta olmustur. Kah-
ve falcihginin pirinin Ermeniler olduguna inanilmaktadir. Fala baktiranlarin biylk ¢cogunlugu tarafindan
dinle de ters diismemek icin, “Fala inanma, falsiz da kalma” felsefesiyle hareket edilmis ve uygulamalar
sadece eglence amacl olarak strdirtilmistir. Fincan tabaga kapatilirken niyet tutulmasi ve “Kahvem pir/
Fincanima gir/Fincanimdan ¢ik/Kalbime gir” (Duvarci 1987: 67) tekerlemesi séylenmesi de geleneklesmis-
tir.“Neyse halim ¢iksin falim” ise daha ¢ok kullanilan bir fal tekerlemesi olarak sdylenegelmistir.

Fala gercekten inananlar agisindan ise ciddi sonuclar dogurduguna da inanilmistir. Eskiden evlerde kahve
icildikten sonra uygulanan gelenek, glinimiizde “kafe”lere tasinmig; meslek haline gelmis; hatta promos-
yon malzemesi dahi olmustur. Evlerde icildikten sonra gizemli gorilen fincanlarin falcilara tasindigina
sahit olunmustur. Son zamanlarda, bazi meshur falcilarin, gerektiginde ucakla yolculuklari temin edilerek
baska sehirlerdeki fincanlarin talihine yetistirildigi basinda yer almaktadir.

Fincani, tabagi, pek ¢ok kurallari ve inanislari ile kahve falciligi ve kahve falina bakanlarin baslarina gelen
pek cok gizemli olay {izerine bir calisma yapilsa, ciltler tutacak kadar ¢cok malzeme toplanir. Bu sayede
Turk kahvesi, diinyada ti¢ biytiik kahve tiiriinden biri olarak hakl yerini ¢cok uzun yillar korumaya devam
edecektir. Kopiligu bol, fal bakmaya elverisli manzara sundugu icin Tirk insani da gerek yerli gerekse ya-
banci firmalarin Urettigi makinelere ragmen geleneksel usulle, kisik ateste, bakir cezveyle kahve pisirmeye
devam etmektedir.

icecek kiiltiirimiizde bu kadar énemli bir yeri olan, diinyaya da “Tiirk ickisi” adiyla yayilan kahvenin, aile
terbiyesi anlaminda geng kusaklara aktarilmasi da dogal bir strectir. “Cocuklar/kizlar kahve i¢mez; icer-
lerse kararirlar” gibi bir gerekge ile cocuklar, 6zellikle de kiz ¢ocuklari, kizlik zarina zarar verebilecegi gibi
ucuk sebeplerle, gizemli icecegin olasi tehlikelerinden uzak tutulmuslardir. 1-2 yasini gegmis ama yemek-
ten sonra annesinin sutlint de birakamayan ¢ocuklar igin “stitlti kahve iciyor” denmekte, tosuncuk haliyle
yaptigi keyif, kahveyle 6zdeslestiriimektedir.

KiltGrimuzde “istenmedik kiz kahvesi bas agritmaz” seklinde bir inanis vardir. Burada heniz goriiciiye
¢ikmamis, yeni yetismekte olan genc kizlar kastedilmektedir. Evin yetismekte olan geng kizi tarafindan
yapilan kahve ikrami, misafirler tarafindan geri cevrilmez; “istenmedik kiz kahvesi icelim de basimiz ag-
rimasin” denilir. “Yetismekte olan geng kiz” ile ilgili mitolojik bir kokene dayanan bu inang kiltirimiize
sonradan eklenen kahveye de monte edilmistir.

Kahvenin aile kiiltlriinde temsil ettigi dnemli rollerden bir digeri ise kiz isteme téreninde yasanmaktadir.
Cocuklarin mirtvveti ile ilgili ilk adim “kahve icme” adiyla anilmaktadir. Gelenegin tam olarak ne zaman
olustugunu bilemiyoruz ama herhalde bu seriivenin ikinci asamasi olan “serbet icme” faslinin 6niine ek-
lenmis olmalidir. Vaktiyle “serbet icme” ile baslayan gelenek, anlam kaymasina ugramis olmalidir.

Goricl gidilen kizin glizel kahve pisirmeyi bilmesi cok 6nemlidir. Bakir cezvelerde, bol kopikl, bol telve-
li, tam kivaminda ve tam kaynama derecesinde ocaktan alinip fincanlara doldurulan kahve, goriiciilerden
tam not alacaktir.

KAHVE SOYLENCELERI 161

Kahvenin gtizel pisirilmesi kadar giizel sunulmasi da 6nemlidir. Fincanlarda dudak payinin bulunup bu-
lunmadig, disina tasirnlip tasirnimadidi, fincanlarin saplarinin yoni, kopugu, tepsiyi tutus sekli, misafirlere
uzatis sekli, yanlarinda suyun bulunup bulunmadigi gibi pek cok detay “not”a tabidir. Tepsiye koyu kahve-
acik kahve veya beyaz iplik, ipek secenekleri ile yapilmis kahve tepsisi ortileri ve basta telkari olmak tizere
fincan zarflari kahve zevkinin ve zenginliginin sinir tanimadiginin isaretleridir. Kahve pisirme ve sunma,
kizin mahirliginin gostergesi olarak kabul edilmektedir.

Normal zamanlarda gelen misafirlere “kahveyi nasil icecekleri” sorulurken, kiz isteme durumunda genel-
likle sorulmaz. Clinki kahvenin 6zelligi, kizin ve ailesinin gelen misafirlere karsi ne diistiindiikleri ile ilgili
fikir verecektir. Kahve bol sekerli ve yaninda lokum-tatli-gikolata® ile ikram edilmisse “kizin ve ailesinin
gonli var” demektir. icine seker yerine tuz katilmissa “bu is olmayacak” demektir. Béyle bir durumda ge-
nellikle ortamda soguk bir hava eser ve misafirler fazla oyalanmadan musaade isterler. Ev sahipleri, kirici
olmamak ve niyetlerini de belli etmek icin nezaketen bdyle bir yolu tercih edebilirler. Kiz ile oglan birbir-
lerini seviyorsa ve anlasmislarsa muziplik olsun diye de damada tuzlu kahve ikram edilmektedir. “Sevi icin
tuzlu kahve bile icilir” felsefesi ile damat adayinin bu kahveyi icmesi farz olmustur.

Kahvenin aile terbiyesindeki rolii goriictiye citkmakla sinirli degildir. Asil rol, bir hayat felsefesi olarak émir
boyu devam edecektir. Tiirk aile terbiyesine gore evin haniminin evdeki eksiklikleri misafire bildirmemesi
gerekmektedir. Aksi takdirde ¢ok ayip olarak karsilanan bu durum, kadinin ailesinden aldigi terbiyenin
gostergesi olarak muamele gormektedir. Aile kiltiirliniin pek ¢cok unsuru ile temsil edilen bu gelenekten
kahve de nasibini almistir. Aileler sOyle bir anlatiyi 6zellikle kiz cocuklarina sik sik anlatirlar ki hatirlarindan
citkmasin:

“Vaktiyle kitlik zamanlarinda seker bulunmaz olmus. Bu ytizden kahve bile pekmezle yapiliyormus. Agalarin,
beylerin evinde de durum ayniymis. AGanin glingérmdis, usul erkén bilen hanimi, “evde seker yok” dese ayip
olacak. Misafirlere “aga kahvesi mi icersiniz, bey kahvesi mi” diye sorarmis. Misafirler de “bunlarin nasil oldu-
gunu sorsa ayip olacagini ve cehaletinin ortaya ¢ikacagini diisiindtigdi icin soramazmis. Kimi aga kahvesi, kimi
bey kahvesi istermis. Evin hanimi da bu usulle herkese sade kahve ikram edermis.” Kimse kendi evinde se-
ker olmadigina bakmaz; “aganin evinde seker yok” velvelesi ile aganin itibarinin on paralik edilmesinden
ancak bilge bir hanim sayesinde kurtulunacagini bilen aile biiytkleri, cocuklarina béyle bir kurgu icinde
uyari vazifelerini yapmaktadirlar.

Konu ile ilgili bir baska anlati da soyledir:

“Eskiden birileri kiz istemeye gitmisler. Kahveler icilmis, caylar icilmis, bitmis. Kizin s6zii verilmis. Gelenege gére
erken kalkmalari gereken misafirler, kalkmamislar; muhabbete dalmislar. “Bi kahve daha kiitletelim suraya
gidelim, bi kahve daha kiitletelim, buraya gidelim” deyip durmuslar. Kahvenin bittigini séylemekten ar eden
ve uzayan seremoniden sikilan kizin annesi: “Oturdugunuz yerden kalkip eve gidemediniz; baska yere nasil
gideceksiniz” diyerek durumu kurtarmaya calismis. Ge¢ oldugunu fark eden misafirler utanmiglar ve kalkip
evlerine gitmisler.”

Turk insani, karsidakini incitmeyecek tarzdaki agik sozllltikle, kurgu icindekiler vasitasiyla, gelecekteki ge-
lenek uygulayicilarina cok ince mesajlar vermekte ve kiltiir inceliklerimizin devamliigini temin etmekte-
dir. Benzer anlatilar baska yiyecek sembollerimizle, ama farkli kurgularla da nesiller boyu aktariimakta ve
yasatiimaktadir.

Misafire “Turk kahvesi mi istersiniz, neskafe mi” diyerek son yillarda yeni bir gérenek olusmustur.® Biraz
cehalet, biraz aile terbiyesinde gosterdigimiz zafiyet, ya da yeni cesitlere hazirliksiz yakalanma, basinin
da etkisiyle faciaya donlismek Uzeredir. Tlrkiye'de, 6zellikle de evlerimizde, sorunun bdyle sorulmasi ayip

Bazi ybrelerde sadece kahve ikram edilmektedir.

Pembe Horasan'dan (Selanik 1923-Kuyucak 2009, lise mezunu) 05. 02. 1988'de Aydin'in Kuyucak ilcesinde derlenmistir.
Fatma Ergundan (Mugla-Milas-Tiirbe-Ortakdy 1961, ilkokul) 20.11.2009'da Milas-Kargicak'ta derlenmistir.

Daha genis bilgi icin bkz. Esra Bilge, “Ge¢misten Glinlimtize Tiirk Kahvesi-Tiiketim Kiltiirii Baglaminda’; Tiirk Kuiltdirdi Tiirk
Kiiltiirti Arastirmalari Dergisi 2008/1, s. 1-11.
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kabul edilmelidir. “Kahveniz nasil olsun’, “kahvenizi nasil istersiniz” vb. sorulmus olsa, zaten “sade”, “orta",

" "

"az sekerli”, “sutll’, “bol sekerli’, “licl bir arada”(!) gibi cevaplar verilecek; durum anlasilacaktir.

Eskiden kahvenin “okkali”si makbuldu. “Okkali kahve’, telvesi bol, kivami koyu ve bol kopiikli kahve de-

S0

mektir. “Mercan kosklisl’, “cilvelisi”?, “kengerlisi” derken giinimuizde sakizlisi, cikolatalisi, findiklisi, nane-
lisi, baharatlisi vb. gibi zengin secenekleri ile hem damak tadimiza hem de génliimiize keyifle kurulmustur.

Kilttirimuzde kahve icildikten sonra hayir-dua sozleri séylenmektedir. Bunlardan en yaygin ve 6zgtin ola-
ni“Ferah kahveleriniz olsun”séziddr. “Haci kahveleriniz olsun’,“Elinize saglik’, “Eliniz, kolunuz dert gérme-
sin” de kaliplasmis hayir dua sozleridir. Ev sahibi de buna karsilik olarak “Afiyet olsun’, “Amin, hep birlikte”
gibi sozler soylemektedir.

Sonug olarak Tiirk milletinin, Osmanli cografyasi ve Tiirk diinyasinin bugiin de yasayan, kiltiirel vatan
sinirlarini belirleyen ve semboli haline gelen kahveyi Tiirk gibi icmesi; Tiirk gibi sahip ¢ikmasi gerekmek-
tedir. Turk kahvesi diyerek otekilestirmemesi gerekmektedir. Onu birakalim, yabancilar séylesin ve igsin;

Turk milleti degil.
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TURK YEMEKLERINDEN SECME TARIFLER

Nimet BARI - Pervin ERGUN - Hasan KOKSAL

UN TARHANASI CORBASI

Malzemeler Olcii

Tarhana 4 yemek kasigi
Su 6 su bardagi
Tereyagi 2 yemek kasigi
Salca 1 yemek kasigi
Tuz 1 tath kasig
Nane 1 tath kasigi
Porsiyon Adedi: 4

YAPILISI

Tarhana 6 su bardagdi soguk suyla islatilip, 15-20 dakika
arada bir karnstirilarak bekletilir. Diger tarafta derin bir
tencerede tereyad eritilip, salca ile kavrulur. Salcal yagin
icerisine 1slatilan tarhana soguk olarak konulur. Orta ates-
te karistirilarak kaynatilir. Kaynadiktan sonra ates kisilir ve
kivam alincaya kadar ortalama 7-8 dakika pisirilir. Servise
alirken lizerine kuru nane ve arzu edilirse pul biber gez-
dirilir.

Not: Anadolu'da ¢ok cesitli tarhanalar yapilmaktadir. Corba
yapllirken icine konulan malzemeler de farkliliklar gosterir.
ic Anadolu'da kavurma, kiyma konuldugu gibi Ege'de has-
lanmis bortlce, kurutulmus biber, sarimsak, bazi yorelerde
de haslanmis nohut ilave edilmektedir.

YORE: i¢ Anadolu

SUT TARHANASI
Malzemeler) Olgii ‘
Kislk Tarhana Hazirlamak Igin
Doévme (Bugday) -
Su -
Sut = :
Guinlik Pisirmek Igin
Nohut 1 su bardagi
Tarhana 2 su bardagdi
Su 4 su bardagi
Sut 2 su bardagi
Pul Biber 1 tath kasigi
Tuz 1 tath kasigi
Porsiyon Adedi: 6
YAPILISI

Kislik tarhana hazirlamak icin; dévme bugday suyla iyice
haslanir. Keskek gibi katilasinca sut dokultp tekrar koyu-
lastinhr, atesten alinir. Soguyunca genis bir kaba alinip
suyunu ¢ekmesi beklenir. Bir giin sonra guinese serilir. Ku-
rudukca kucdltallr ve ters yuz edilir, tamamen kuruyunca
bez torbalarda saklanir. Corba pisirilecegi zaman, aksam-
dan islatilmis nohut ile yikanip siizilmis olan tarhana
dort su bardadi suyla pisirilir. Koyulasinca sut ilave edilir ve
sutle birlikte yumusayincaya kadar tekrar pisirilir, Gzerine
istenirse pul biber serpilir, tuzu kontrol edilir. Sicak veya
Ik olarak tuiketilir. GUlnar'in kdylerinde hala yapilmaktadir.
Ancak diger tarhana tirlerine gore unutulmaya yiiz tut-
mustur (Keser).

Birim (gr)

Bari 2007

Birim (gr)

3000
3000
1500

400
800

400
2
6

Bari 2007

NOT: Ayni tarhana sit yerine ayranla yapilir. Pisirince de ayran dokulerek tiiketilir.

YORE: icel (Giilnar)
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TERHUN YAHNISi

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Gerdan eti (boyu) - 500

Un 1 su bardagi 110
Tereyadi (erimis) 1 su bardagi 200

Et suyu 6 su bardagi 1200
Yogurt (sizme) 1,5 su bardagi 350
Terhun otu (kurusu) 1 yemek kasigi 5
Sarimsak (istege gore) 2-3 dis

Tuz 2 tatli kasig 12

Porsiyon Adedi: 10
YAPILISI

Bari 2007
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ERZINCAN GORBASI

Gerdan eti, suyu berraklasincaya kadar yikanir. Duduklu
tencerede 6-7 bardak suyla 45 dakika pisirilir. Etler tavuk
eti gibi didilir. Suyu da ayrilir. Tereyagindan bir kasik ayrilir,
geri kalant ile un hafif ateste acik renkte kavrulur. Kavrulan
unun Uzerine 2 bardak soguk su dokulir, telle hizlica karis-
tinlarak patirlesmeden kaynatilir. Etler de ilave edildikten
sonra kisik ateste 5-6 dakika daha pisirilir. Diger tarafta yo-
gurt bir bardak suyla ezilir, istenirse sarimsaklanir, ezilmis
yogurda kaynayan yemegin suyundan azar azar dokulerek
ihstinhir. Yogurt yemedin icine karistirilarak ilave edilir. Son
olarak terhun ve tuz eklenir. Bir tagim kaynatilir ve atesten
alinir. Sicak servis yapilir. Uzerine arzu edilirse tereyagi ve
terhun gezdirilerek sislenir. Ana yemek olarak tiketildigi
gibi, corba olarak da tiikedilirse tereyagi ve terhun gezdiri-
lerek sislenir. Ana yemek olarak tiketildigi gibi, corba olarak da tiiketilmektedir.

NOT: Terhun Konya'da yetisen bir ot cesididir. Aromasi birkag¢ baharati iceriyormus gibidir. Tazesi ile yapildigi gibi ku-
rutulmusu ile de yahnisi yapilabilir. Kaynak kisiler, artik bu yemegin unutulmaya yiz tuttugunu séylemislerdir (Yasa,
Kurdoglu, Sener).

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Kiyma - 200
Sogan 1 orta boy 150
Yumurta 1 adet 50

Tuz 1,5 tath kasigi 9

Kimyon 1 cay kasigi 1
Karabiber 1 cay kasigi 1
Kirmizibiber 1 cay kasigi 1

Tereyadi 2 yemek kasigi 20

Eriste 1 su bardag 100
Yogurt (stizme) 2 su bardagi 500 Bari12007
Sarimsak 2-3 dis 10

Kuru nane 1 tatli kasigi 0,75
Porsiyon Adedi: 6

YAPILISI

Kiyma, 1 adet kuru sogan rendesi, yumurta 1 cay kasigi
tuz, kimyon, karabiber, kirmizibiber yogrulur. Nohuttan
az buyuk yuvarlak kofteler yapilir, un serpilmis bir tepside
yuvarlanir. Diger tarafta corba tenceresinde tereyadi ile bir
adet ince dogranmis sogan kavrulur, kofteler de soganin
Uzerine konularak kavurmaya devam edilir, hafif rengi de-
gisince 6 bardak sicak su ilave edilir, karistirilir, kaynamaya
birakilir. Tuz konur ve eristeler de bu karigima atilir. 15 daki- S5
ka pisirilerek atesten alinir. Diger tarafta sarimsakli yogurt
hafif sulandirlarak hazirlanir. llistinlarak corbaya karistiri-
larak eklenir. Fazla kaynatilmadan atesten alinir. Corbanin
Uzerine kuru nane ya da istege gore kirmizibiberli tereyagi
eritilerek gezdirilir ve sicak olarak servis yapilir (Tanriverdi).
YORE: Erzincan

YORE: Konya

BAMYA CORBASI
Malzemeler Olcii Birim (gr)
Kuru cicek bamya 100 gr 100
Orta Yagli Koyun Kusbasi 200 gr 200
Sogan 2 orta boy 140
Domates Salgasi 2 yemek kasigi 20
Margarin veya Tereyadi 3 yemek kasigi 30
Tuz 2 tatl kasig 12
Limon suyu veya limontuzu 2 yemek kasig 20
Su 10 su bardagdi 2000
Karabiber 1 tath kasigi 2
Porsiyon Adedi: 5 Bar 2007
YAPILISI

Bamyalar bir teflon tavada yanmamasina dikkat edilerek
kavrulur. Uzerindeki tiylerin gitmesi icin bir bez veya pe-
cete icinde ovusturulur. Bir siizgecten gegirilerek temizle-
nir. Bu arada tuz ve limon suyu eklenmis olan su kaynatilir. fs
Bu suda bamyalar haslanir, iplikleri ¢ikarilir. Diger tarafta [
ince kiyilmis et bir fincan suyla atese konur, kendi yagina
kalincaya kadar arada bir karnstinhr, hafif kavrulup, icerisi-
ne incecik kiyilmis sogan ve tereyadi eklenip kavurmaya [
devam edilir, soganlar solunca sal¢a konularak bir-iki daki-
ka daha kavrulur. 5 su bardagi kaynamis su ilave edilir, tuz
atilir. Bu arada hasglanmig olan bamyalar stizilir ve iplerin-
den ¢ikarihp kaynayan karisima ilave edilir. Etler ve bamya-
lar iyice yumusayinca limon suyunun kalanti ilave edilir, bir —
iki tasim kaynatilip, atesten alinir. Uzerine karabiber veya maydanoz konularak servis edilir.

NOT: Bamya corbasi cok sicak servis edilir. Konya'nin ¢cok 6zel yemeklerinden birisidir. Diglinlerde olmazsa olmaz.
NOT: Bamyanin tiylerinin kolay temizlenmesi icin teflon tavada hafif kavurulur. Kavurma esnasinda renginin degis-
memesine dikkat edilir. Sonra temiz bir bez arasinda ogusturulur, temizlenir. Boyle yapilirsa daha hos kokulu olur.
Sogdan ve et ayri ayri pisirip sonra karistirilarak da yapilmaktadir (Seren).

YORE: Konya

KULAK CORBASI
Malzemeler Olcii Birim (gr)
Nohut (islatiimig) 1 su bardagi 175
Kaburga eti - 300
Yumurta 1 adet 50
Su 1 su bardagi 200
Un aldigi kadar
Tuz 1 tath kasigi 6
Kiyma - 200
Kuru sogan 1 kiictik boy 50
Karabiber 1 cay kasig 1
Tereyadi 2 yemek kasigi 20
Nane 1 tatli kasig 2
Limon suyu 2 yemek kasig 10
Salca 2 yemek kasig 20
Porsiyon Adedi: 6 Ban 2007
YAPILISI

Aksamdan 1slatilmis nohut ve et Uzerini gegecek kadar
suyla haslanir. Diger tarafta yumurta, bir bardak su ve tuz
konularak aldigi kadar unla yogrulur. Kulak memesi yumu-
sakhginda bir hamur yapilr, 6zlestirilir ve on dakika dinlen-
meye birakilir. Kiyma bir kaba alinip, rendelenmis sogan,
tuz ve karabiberle kanstiriir (Manti ici hazirlanir). Hazirla-
nan hamur iki bezeye ayrilir ve bezeler agilarak hamur sek-
linde karelere bollinir. Hazirlanan kiymali icten konularak
manti gibi dort kdsesinden tutulup ortada birlestirilerek
katlanir. Hazirlanan mantilar haslanmis olan nohut ve etin
Uzerine konularak pisirmeye devam edilir. Tuzu kontrol
edilip mantilar yumusayinca, lizerine tereyaginda kizdirl-
mis salca ve nane dokillp karistirilir, Birkag tasim kaynati-
lip, atesten alinir. Limon suyu ile birlikte servis edilir (Karakog).
YORE: icel (Silifke)




ARABASI

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Hamuru icin
Un 1 su bardag 110
Su 4 su bardag 800
Tuz (1 tath kasigi hamura) 2 tath kasig 6
Corba
Pilic 1 kiiglik boy 1000
Tavuk suyu ve su karisimi 12 su bardagdi 2.400
Tereyagdi 3 yemek kasigi 30
Un 1 su bardagi
Pulbiber (ac) 1 tath kasigi 2
Limon suyu 1 cay bardagi 100
Porsiyon Adedi: 6-8
YAPILISI Bari 2007

Hamurun hazirlanmasi: Servisten 4-5 saat énce hamur ha-
zirlanir ve sogumaya birakilir. 4 bardak suyun, 2 bardag bir
tencerede kaynamaya birakilir. Diger taraftan kalan 2 bar-
dak su ile un iyice ezilir. Kaynamaya baslayan suya ezilen
un su karisimi bir taraftan akitilip, bir taraftan karistirilarak,
1 tath kasigi tuz da eklenerek pisirilir. Muhallebi kivamina
gelince 30 cm capinda, islatiimis bir tepsiye dokuldr. Tepsi
sallanarak yayilir ve sogumaya birakilir. Pelte seklini almali
ve iyice soguk olmalidir.

Corbanin hazirlanmasi: Temizlenmis ve yikanmis pili¢
ortalama 10 bardak suyla pisirilir. Etleri kemiklerinden
ayrilarak didilir, suyu ayrilir. Salga 2 bardak suyla ezilir. Bir
tencerede tereyadi ve un kavrulur, pembelestirilir. Soguk
suyla ezilmis salca birden una katilip, karistirma teliyle
hizlica karistirilir. PGtiirli olmamasina dikkat edilerek kaynatilir. 10 bardak tavuk suyu, didilmis tavuk etleri, 1 tatl
kasigi tuz ilave edilerek kivam alincaya kadar pisirilir. Sicak olarak yaninda limon suyu ve kirmizibiberle servis edilir.
Arabagsi hamuru donunca, tam ortasindan yuvarlak bir miktari kesilip ¢ikarilir. Ortaya corba tasi oturtulur, hamur ol-
dukca soguk, corba da oldukga sicak servis yapilir.

NOT: Bu yemek genellikle ic Anadolu'da soguk kis gecelerinin vazgecilmez yemegidir. Yat geberlik de denebilir. Corba
cok sicak tiiketildigi icin eskiden agactan yapilmig tahta kasiklar kullanilirdi. Kasiga 6nce hamur alinir, hamuru distir-
meden ¢orba da alinir ve ikisi birden ¢ignemeden yutulur. Et olarak da eskiden en fazla yabani kaz, bildircin gibi av
etleri kullanilirdi (Kargi).

MAS CORBASI
Malzemeler Olcii Birim (gr)
Tereyadi 1 yemek kasig 10
Siviyag 2 yemek kasigi 20
Sogan 1 orta boy 70
Un 1 yemek kasigi 8
Mas 1 su bardag 180
Bulgur 1 cay kasig 80
Tuz 1 tath kasigi 6
Nane 1 cay kasig 0,50
Su 6 su bardagi 1200
Porsiyon Adedi: 6 Bari 2007

YAPILISI

Dudukli tencerede yag eritilir, ince kiyilmis soganla kav-
rulur, un konularak kavurmaya devam edilir. Mas ve bulgur
eklenir bir iki kanistirilir. Uzerine kaynamis su konulup ten-
cerenin kapadi kapatilir, buhari ¢ikinca sibop kapatilip 15
dakika pisirilir.

NOT: Mas, Akdeniz ve i¢ Anadolu’'nun giiney kesimlerinde
yetisen, mercimege benzer bir baklagil cesididir. Lezzeti
de mercimegde benzer. Masla yapilan bitiin yemekler yesil
mercimekle de yapilabilir (Celebi).

YORE: Karaman (Ermenek)

TAHINLi CORBA/ ANNEANNE GORBASI

Malzemeler Olcii

Dogme (asurelik bugday) 1 su bardadi

Tahin 3 yemek kasig

Su 3 su bardagi (Haslamak icin)

Tuz 1 tathi kasig

Un 2 corba kasig

YAPILISI Ergun 2011

Dovme (¢ su bardadi su ile haslanir. Tahin, su ve un bir kapta
karistirilip iyice cirpilir. Haslanan dégmenin icine yavas yavas
eklenir. Tuz ilave edilir. Kaynayana kadar karistirilir. Kaynama-
ya basladiktan sonra 15 dakika daha pisirilir. Sicak servis yapi-
lir. Servis yapilirken (izerine karabiber serpilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Zehra Bu-
yukoztirk (Kadirli 1966- ortaokul)’ten derlenmistir.

YORE: Osmaniye

TOYGA CORBASI
Malzemeler Olcii
Yogurt 1 kg.
Su 21t
Dovme (haslanmis) 1 su bardagi
Un 2 kasik
Yumurta 1 adet
Nohut(haslanmis 1 su bardagi
Tuz
Mevsimine gore yesillik Y2 kg.
(ebelik, semizotu, pancar yapragi vs)
YAPILISI

Ergun 2011

Doévme su ile pisirilir. Yogurt, un, yumurta bir kapta karistirilip
cirpihr. Bu karisim corbaya eklenir. Biraz kivam alinca ispanak
veya mevsimine gore diger otlar karistirilip kivam alana kadar
pisirilir. Uzerine yaprak yaprak taze veya kuru nane atilir. Tuzu
en son atilir. Soguk olarak yenir. Yag konmaz.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Zehra BU-
yukoztirk (Kadirli 1966- ortaokul)'ten derlenmistir.

YORE: Osmaniye
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TiRSIK (Yaban Pancari)

Malzemeler Olgii

Tirsik 1 kg.

Dégme (bugday) 1 cay bardagi

Nohut 1 cay bardagi

Taze yogurt 1 kg.

Un 3 yemek kasig

Tuz
YAPILISI Ergun 2011

Tirsik ince ince dogranir, diidiiklii tencereye koyulur. icine
¢ig nohut ve dégme (mayalanmasi igin) atilir. Yogurt ayri bir
kap icerisinde cirpilip tencereye dokulir. 2 litre kadar 1lik su
(kaynara yakin) ilave edilir. Hizlica kanistirilir ki yodurt kesil- | =
mesin. Tenceredeki malzemenin Uzeri G¢ yemek kasigi unla
tamamen kapatilip hava almasi 6nlenir. Didukliniin kapadi
kapatilip yogurt mayalar gibi tzeri ortiilir (battaniye vs.). Ak-
samdan sabaha kadar bekletilir. Bu stirenin sonunda yuvadan
cikarilan tencerenin kapadr acilir. Uzerine konan unun alina-
bilen kismi alinip atilir. Kaynayana kadar stirekli karistirilarak |+
pisirilir. Kaynadiktan sonra corba kivami koyu ise kaynar su
ilave edilir. DUdiklinin agzi kapatilip 1 saat kisik ateste pisi- |
rilir. Ocak kapatilir; bir bas sarimsak ezilip tuz ile birlikte tirsik -
sicakken icine karistirilir; tekrar kapagi kapatilir. Biraz dinlendikten sonra servise hazirdir. Sicak veya soguk servis yapilabilir.
Yaninda bulgur pilavi ile servis yapilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Emine Demiray Demirel'den (Osmaniye 1964- lise) derlenmistir.

Yore: Osmaniye
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CARDAK KEBABI

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Orta yagh koyun eti - 250
Tereyadi 2 yemek kasig 20

Sogan 1 orta boy 75

Tuz 1 tatli kasig 6
Karabiber 4 tath kasig 3

Yufka 2 adet 300
Siviyag 1 su bardagi 200
Yogurt 1 su bardag 200
Margarin veya tereyadi 2 yemek kasigi 20

Toz biber 1 tath kasigi 2
Porsiyon Adedi: 6

Bari 2007

YAPILISI

Etler kusbasindan daha kiiclk (bigakarasi gibi) dogranir.
iki kasik tereyaguyla birlikte suyunu salip, tekrar cekinceye
kadar pisirilir. Sogan, tuz, karabiber ilave edilerek 10 dakika
daha pisirilir, atesten alinir, fazla yagi varsa stiziilir. Kiyilmis
maydanoz eklenerek karstirilir. Yufkalarin her biri yayilarak
uzun seritler halinde 8 esit parcaya bollnur. Her parcanin
ucuna hazirlanan etli icten konulup, sigara boredi gibi sa-
rilir (uzun seritlerden 2 veya 3 bérek sarilabilir). Uglari hafif
islatilarak kapatilir. Hazirlanan borekler tavada sivi yagda
kizartilir, kagit peceteyle yaglari alinip servis tabagina di-
zilir, Gizerlerine ezilmis yogurt dokdlir. Kirmizibiberli kizdi-
rilmis tereyadl ve maydanozla suslenir. Sicak olarak servis
yaptlir (Simekli).

YORE: Bursa

TENCERE KEBABI

Malzemeler Olcii Birim (gr)

Kemikli koyun eti (ortayagh) - 1000

Su 1 cay bardagi 100

Tuz 1 tatli kasig 6

Karabiber (tane) 8-10 adet -

Porsiyon Adedi: 6

Bari 2007

YAPILISI
Basingli tencereye etlerin yagli kisimlari tabana gelecek &%
sekilde yerlestirilir. Tuz, karabiber ve su ilave edilerek ten-
cerenin kapadi kapatilir, orta atese konur. Buhar ¢ikinca
sibop kapatilir ve ses gelmeye baslayinca en kiicik ocaga
alinip alti kisilir, cok kisik ateste 75 dakika pisirilir. Sicak ser-
vis yapilir (Seren).

YORE: Konya
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iSKEMBE CIKISI (CIKI)

Malzemeler Olcii

Koyun iskembesi Yarim koyun iskembesi
Nohut 1 cay bardagdi

Bulgur 1 cay bardagi

Nane (kuru) 1 tath kasigi

Sarimsak 1 dis

Kirmizibiber 1 tath kasigi

Karabiber 1 cay kasig

Tuz 1 tatli kasigi

Porsiyon Adedi: 5

YAPILISI

Temizlenmis iskembe tezgah Gizerine yayilir. 15 cm ¢apinda
5 adet yuvarlak kesilip ¢ikarilir. Yuvarlaklar ¢iktiktan sonra
kalan kisimdan 5 adet uzun serit kesilir. iskembenin geri
kalan kismi bigcakarasi kiyilir. Kiyilan iskembelere 6nceden
islatilmis nohut, bulgur, nane, sarimsak, kirmizibiber, tuz
katilarak kanstirilir. Daire olarak kesilmis iskembelere
kenardan 1 cm iceriye bicakla ilik acar gibi 1'er santim
citlatilir. Aralikh olarak islem tekrarlanir. Uzun kesilen
seritler citlatilan araliklardan bir alt, bir Gist olarak gegirilir.
Dairelerin ortalarina hazirlanan kanisim paylastirilir.
Daireler para kesesi gibi bizilip baglanir. Duduiklu
tencereye keseler yerlestirilir. Uzerini tam kapatmayacak
kadar su konulur. Bir saat 20 dakika pisirilir. Sicak servis
yapilir (Dograyici).

NOT: Bu yemek unutulan yemeklerden birisidir.

YORE: Konya

ELBASAN TAVA

Malzemeler Olcii
Kemiksiz kuzu eti -

Sogan 2 orta boy
Sivri biber 4-5 adet
Tereyadi 3 yemek kasigi
Yogurt 2 su bardagi
Un 1 su bardag
Tuz 1 tath kasigi
Yumurta 2 adet
Karabiber 1 tath kasigi
Porsiyon Adedi: 5

YAPILISI

Etler ceviz blylkligiinde dogranir, Gizerini 6rtecek kadar
suyla atese konulup haslanir. Yumusayinca etin suyu baska
bir kaba alinir. Tencerede kalan etlere tereyadi, dogranmis
sogan ve sivri biber ilave edilerek kavrulur. Tuz ve karabi-
berle karistirilir. Uygun biyuklikte bir tepsiye hazirlanan
etli karisim yayilir, Gizerine kalan et suyundan az miktarda
gezdirilip firina sdrilir. 15 dakika firnda 180 derecede

Ozlegstirilir. Diger tarafta derin bir kdsede yodurt, un, tuz, f

yumurta ve kalan et suyu ilave edilerek iyice karistirilir. Pi-
tlrsliz, homojen bir karisim olunca firindaki etlerin lizerine
yayilr. Tekrar firina stiriiltp Gzeri kizarincaya kadar pisirilir.
Sicak servis yapilir (Kog).

YORE: Baltkesir

Birim (gr)
800

Bar1 2007

Birim (gr)
500

175
30
450
110
6
100
2

Bari 2007
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YOGURTLU PATATES

Malzemeler Olgii

Et Y kg.

Nohut Y2 kg.

Patates 1 kg.

Yogurt ¥ kg.

Un 2 corba kasig
Siviyag 4 cay bardagi
Nane

Tuz

ERGUN 2011

YAPILISI

Nohut aksamdan islatilir. Birkag kez sari suyu dokdilir. Et kus-
basi dogranir. Tuzu atilip nohutla beraber et 30 dk. dudikli
tencerede pisirilir. Nohutla et pistikten sonra kusbasi dogra-
nan patatesler de icine konur. Yumusayincaya kadar pisirilir.
Diger bir tencerede yogurt ve un kaynayana kadar karistirilir.
Koyu olursa yemegin suyundan azar azar ilave edilir. Kayna-
yinca yemege katilir. Kaynayinca kapatilir. Uzerine yag isitilip
nane konur ve yemegin Uzerine gezdirilir. (Nane yerine “has-
bir” (yabani safran) da konabilir.)

Not: Pervin Ergun tarafindan 28.06.2010 tarihinde Mehmet
Boz'dan (Gaziantep-(merkez)Sehit Kamil ilcesi Arll Kéyi 1952,
makine miihendisi)'dan derlenmistir.

YORE: Gaziantep

KIVIRCIK MAROLLU KUZU KAPAMA

Malzemeler Olgii

Kuzu budu veya kiregi dort porsiyonluk kemikli butiin kuzu eti
Kivircik marul iki buylik boy

Taze sodan bir demet

Dereotu bir demet(kalin sapl)

Tane karabiber bir cay kasigi

Defneyapradi U¢-dort adet

Zeytinyadi yarim cay bardagi

Tuz

Porsiyon adedi: 4

ERGUN 2010
YAPILISI

Dort porsiyonluk kemikli etin yaglari tamamen siyrilir. Suyu-
nu salmasina engel olmak icin harl ateste, az zeytinyaginda
cevrilerek hafifce kizartilir. Etler dudukli tencereye dizilir. Ma-
rulun yarisi ikiye boltinerek etin lzerini 6rtecek sekilde yer-
lestirilir. Ustiine tane karabiberler ve defne yapraklar konur.
Bir demet taze sogan parmak uzunlugunda kesilerek tizerine
serpistirilir. Bir bas kuru sogan iri dogranarak Uzerine konur.
Parmak uzunlugunda kesilen iri sapli dereotu serpilir. Marulun
diger yarisi yine ikiye bolerek yesilligin Gzerine értalar. Yarim
cay bardagi (orta boy) zeytinyadi gezdirilir. Etin Gzerini kapa-
tacak kadar su konur. 1-1,5 tatl kasigi tuz konur. 30-45 dakika
pisirilir. Haslandiktan sonra kemikleri ¢ikarilir. Etler butin bir
sekilde servis tepsisine alinir. Yesillikler de porsiyon halinde
servis tepsisine dizilir. Biraz etinden biraz otundan alinarak piring pilaviyla servis yapilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 28.06.2010 tarihinde Ankara'da Seyde Giiloglu'dan (Sabanézii 1957, ilkokul) derlenmistir. Gu-
loglu bu yemegi gencliginde, Midilli adasi go¢meni Zahide Temugin'den 6grenmistir.

YORE: Midilli-izmir
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SEFTALI KEBABI
Malzemeler
1 adet banna(karin i¢ zari)
Y2 kilo kiyma
2 orta boy sogan
> demet maydanoz
1 tath kagigi tuz
1 tath kagigi karabiber

KOKSAL 2010

YAPILISI

ilk 6nce soganlar ve maydanoz ince ince kesilir. Kiymanin ici-
ne ilave edilir. Karabiber ve tuz da eklenir ve bu malzeme iyice
karistinhr. Daha sonra banna(Hayvanlarin i¢ organlarindaki
zar) acgihir. Bannanin igerisine ceviz biyukliginde kiymali ig-
ten koyulur ve banna iki kat sarilir. Bu islem kiyma bitinceye
kadar tekrarlanir ve sonra mangalda pisirilir.(Hasan Koksal,
2010, Girne)

Not: Seftali kebabi icinde seftali bulunmaz.

YORE: KKTC
PATLICAN YEMEGI
Malzemeler Olgii
Nohut 1 su bardagi
Kuzu kusbasi 250 gr.
Patlican Y4 kg.
Domates 2 kg.
Sogan 1 adet
Sarimsak 5-6 dis
Siviyag 4 cay bardag
Biber salcasi 1 tath kasigi

Nane, nar eksisi, tuz

YAPILISI

Aksamdan islatilmis nohut ile et haslanir. Sogan ve sarimsaklar dogranir haslanan malzemeye eklenir. Soganlar yumusayin-
ca kusbasi dogranmis patlican ve domatesler eklenir. Patlicanlar pisince icine bir tath kasigi nar eksisi koyulur. Uzerine yag,
salca, nane ile sos yapilip dokldr. Servis yapilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Gulay Boz (Kadirli 1953- makine miihendisi)'dan derlenmistir.

YORE: Giiney ve Giineydogu Anadolu

PATLICAN KEBABI

Malzemeler Olgii
Yagh kuzu kiymasi 750 gr.
Uzun patlican 1,5 kg.
Kuigclik domates 1 kg.
Kozlemelik biber 1 kg.

Tuz, karabiber

ERGUN 2011

YAPILISI

Kiyma, karabiber, tuz etler liflenene kadar yogrulur. Cevizden
biraz buylk kofteler yapilir. Patlicanlar G¢ parmak eninde
parcalara ayrilir. Bir patlican, bir kofte seklinde tepsiye dizilir.
Uzerine elle biraz su serpilir. 200 derece firinda patlicanlar yu-
musayana kadar pisirilir.

Diger bir tepside kiiclik domates ve biberler firinlanir; patlican
kebabi ile birlikte servis yapilr.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Gilay
Boz'dan (Kadirli 1953- makine miihendisi) derlenmistir.
YORE: Giiney ve Giineydogu Anadolu
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SOGAN KEBABI
Malzemeler Olcii
Yagli kiyma 750 gr.
Sogan (ceviz blyukliginde) 1 kg.
Nar eksisi 2 corba kasigi
Tuz, karabiber
YAPILISI
YAPILISI ERGUN 2011

Kiyma, karabiber, tuz etler liflenene kadar yogrulur. Ceviz bi-
yukligunde kofteler yapilir. Diger tarafta yikanan soganlarin
baslari ve arkalan kesilir. Uzerinden tek kabuk soyulur. Diger
kabuklar kalir. Tepsiye bir sogan bir kofte seklinde dizilir. 200
derece firinda 40-50 dk. soganlar yumusayincaya kadar pisi-
rilir.

Nar eksisi bir su bardagdi suyla karistirilip tepsinin tzerine gez-
dirilir. 10 dk. daha pisirilip servis yapilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Giilay
Boz'dan (Kadirli 1953- makine mihendisi)’ derlenmistir.

YORE: Giiney ve Giineydogu Anadolu

YUVALAMA
Malzemeler Olgii
Hamuru igin:
Cig koftelik yagsiz kuzu kiyma 200 gr.
Piring 300 gr.
Karabiber, tuz, zeytinyadi
Sosu igin:
Kuzu kusbasi 5 kg.
Nohut 1 su bardagi
Stizme yogurt Y2 kg.
Un 2 corba kasigi
Yumurta sarisi 1 adet
Siviyag 4 cay bardagi

Tuz, karabiber, nane

YAPILISI

Piring 2 saat islatilir, stizaltr. Kiymayla beraber 2-3 defa ron- [

doda cekilir. El hafif yaglanarak karisim iyice yogrulur. Asla su

kullaniimaz. Yapilan hamurdan nohuttan kiiglk kéfteler yapi- |

lir. El arada bir yaglanir.

Aksamdan islatilan nohut kusbasi etle birlikte pisirilir. icine
kofteler ilave edilir. Birlikte kofteler pisene kadar pisirilir. Kesil-
memesi icin devamli karistirilir.

Hazirlanan yogurtlu sos, karistirilarak ilave edilir. Birlikte kay-
nayinca ocaktan alinir. Diger tarafta naneli sos yapilarak tizeri-
ne gezdirilir ve servis yapilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Giilay
Boz'dan (Kadirli 1953- makine mihendisi)'dan derlenmistir.

YORE: Giiney ve Giineydogu Anadolu

ERGUN 2010
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SIVEYDIzZ ERGUN 2011
Kuzu kusbasi 250 gr.
Nohut 1 su bardagi
Taze sogan (beyaz yeri) 250 gr.
Taze sarimsak (beyaz yeri) Y2 kg.
Sosu igin:
Yogurt (stizme) ¥4 kg.
Yumurta sarisi 1 adet
Un 2 cay kasig
Zeytinyadi 5 cay bardagi

Tuz, karabiber, bir tutam haspir

YAPILISI

Aksamdan islatilmis nohutla kusbasi et haslanir. 3 cm. uzunlugunda dogranmis sogan ve sarimsaklar lzerine ilave edilir.
Yumusayincaya kadar pisirilir.

Diger tarafta yogurt, yumurta sarisi ve un sulandirilarak bir tencereye alinir. Kaynayana kadar karstirilarak pisirilir. Hazirla-
nan bu yogurtlu sos yemege ilave edilir ve karistirilmaya devam edilir. 2-3 dk. sonra ocaktan alinir.

Yag 1sitilir; icine bir tutam haspir koyulur. Arzuya gore karabiber ilave edilip servis yapilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Gllay Boz(Kadirli 1953- makine miihendisi)'dan derlenmistir.

YORE: Giiney ve Giineydogu Anadolu

HASAN PASA KOFTESI
Malzemeler Olcii
Koftesi icin:
Kiyma(orta yagl) % kg.
Yumurta 3 adet
Sogan 1 adet
Ekmek ici 2 dilim
Biber salcasi 1 corba kasig
Tuz, karabiber, kirmizibiber
Puresi igin:
Patates 3-4 adet orta boy haslanmis
Sut 1 cay bardagi
Kasar peyniri rendesi 2 corba kasig
Yumurta 1 adet
Zeytinyagi/tereyagi 1 ¢corba kasigi

Tuz, karabiber, muskati

YAPILISI

Kofte malzemesi yogrulur, ev kéftesi gibi hazirlanir. icli kéfte
gibi ici oyulur. Tepsiye dizilir. Onceden isitilmis 175 dereceye
ayarlanmis firinda 25 dk. pisirilir.

Pirenin hazirlanisi: Haslanip ezilmis patatesler orta isida yagla
pisirilir. Uzerine siit ve baharatlar ilave edilir. Orta isida pisiri-
lir. Stitéinii cekince ocaktan indirilir. Kasar ilave edilir. istenilen
yerde kullanilir.

Firindan alinan koftelerin icine patates puresi doldurulur. Do-
mates veya biber salcasi ile sulandirilarak lzerine gezdirilir.
5-6 dk. firinda tutulur. Servis tabagina alinip domates ve may-
danozla sislenir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 28.06.2010 tarihinde Mehmet
Boz'dan (Gaziantep-(merkez)Sehit Kamil ilcesi Aril Kéyii 1952,
makine mihendisi) derlenmistir.

YORE: Giiney ve Giiney Dogu Anadolu

ERGUN 2011

SIKICIK
Malzemeler Olgia Birim (gr)
Cig koftelik bulgur 1 su bardagi 160
Un tarhanasi 1 su bardag 150
Yumurta 1 adet 90
Un 1 yemek kasig 10
Tuz 1 tatli kasigi 6
Kuru Nane 1 tath kasigi 1
Siviyag 3 yemek kasigi 30
Sogan 1 orta boy 70
Salca 2 yemek kasig 20
Kirmizibiber 1 tatli kasig 2
Karabiber 1 tath kasig 2
Yogurt 2 su bardagd 440
Sarimsak 2-3dis -
Porsiyon Adedi: 8

BARI 2007

YAPILISI

Bulgur yayvan bir kap icinde sicak suyla islatilir. Suyunu iyice cekmeden tarhana ve irmik ilave edilip karistirilir. Kari-
sim suyu ¢ekince yumurta, un, tuz, kuru nane ve karabiber atip, ara sira eller islatilarak yogrulur. Hamur gibi olunca,
findik buyukligunde yuvarlak yapilir. Diger tarafta bir tencerede yag ile sogan kavrulur. Salca ilave edilir. Daha sonra
4 bardak su eklenerek kaynatilir. Kaynayan sosa kofteler atilir, yumusayincaya kadar haslanir. Kéfteler pisince suyu az
kalmis olmalidir. Servis tabagina alinir, sarimsakh yogurt dokuliir ve tGzerine kirmizibiberli yag gezdirilir.

NOT: Kofteler salcali sosta kavrularak diger islemler uygulanabilir (Emren).

YORE: Kiitahya
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GiG KOFTE
Malzemeler Olcii Birim (gr)
Bulgur 3,5 su bardagi 560
Limon 5-6 orta boy 500
Cig koftelik kiyma - 600
Kuru sogan 1 orta boy 70
Salca (biber, domates) 4 yemek kasig 40
Sarimsak 1 orta boy 75
Pul biber 2 yemek kasig 10
Karabiber 1 tatli kasig 2
Tuz 1 tath kasigi 6
Domates 1 orta boy 130
Maydanoz 2 demet 300
Yesil Sogan 6-7 dal 300 BARI 2007
Marul 1 blyuk 750

Porsiyon Adedi: 4

YAPILISI

Limonlar 7-8 mm kalinliginda dilimlenir, sarimsak soyulur ve robotta cekilir. Domates rendelenir. Maydanoz ve yesil
sogan ayiklanip yikanir ve incecik dogranir, marul yapraklari ayrilip, yikanarak bitiin malzemeler hazirlanir. Cig kofte
kabina bulgur ve dilimlenmis limonlar konularak, limonlarin suyu bulgura gecinceye kadar yogrulur. Cig koftelik et
bulgurailave edilir tekrar yogrulur. Bir taraftan yogurma islemi devam ederken kuru sogan, salca, sarimsak, pul biber,
karabiber ve domates de eklenir. Bulgur ve et yumusayip, hamur gibi oluncaya kadar yogrulur. Yogurma esnasinda
arada bir ellerin 1slatiimasi ve hafif soguk su cilenmesi yogurmayi kolaylastirir. Kivam alinca limonlarin ¢ekirdek ve ka-
buklar ayiklanir. Kiyilmis maydanoz ve yesil sogan eklenerek birkag¢ dakika daha yogrulur, lezzeti kontrol edilir. Ceviz
biytkliglnde parcalar alinarak parmaklar arasinda sikilir ve kéfteler marulun icinde servis edilir (Kayhan).

YORE: Giineydogu Anadolu

PATATESLI KOFTE

Malzemeler Olcii Birim (gr)
K. mercimek 1 cay bardagi 190
Patates 4 orta boy 400
Bulgur 4 cay bardagi 320
Siviyag 1 gay bardagdi 100
Sogan 1 buylk 300

Salca (biber) 3 yemek kasigi 30
Karabiber 1 cay bardagi 1

Sira 1 cay kasigi 1

Kuru nane 1 tath kasig 0,75
Kimyon 1 cay kasig 1
Maydanoz % demet -

Limon 1 orta boy = BARI 2007
Tuz 1 tath kasigi 6

Porsiyon Adedi: 8

YAPILISI

Kirmizi mercimek ayiklanir, yikanir. Patateslerin kabugu soyulur, yikanir, her birisi 4-5 parcaya ayrilir. Mercimek ve
patatesler Gzerini G¢ parmak gececek kadar suyla ocaga konulup yumusayincaya kadar pisirilir. Bulgur koftenin yapi-
lacagi kaba olculerek konulur. Bir tavada sivi yag ile ince dogranmis kuru sogan hafif soluncaya kadar kavrulur, salca
ile birkag kez gevrildikten sonra atesten alinir. Bulgurun tizerine ilk 6nce haslanmis patates mercimek karisimi suyuyla
birlikte sicaktan dokulir, agzi kapatilir. 5 dakika beklenir. Sonra sirayla soganli karisimi baharatlar, limon suyu ve tuz
eklenip, patatesler ezilip, kéfte kivamini alincaya kadar yogrulur. Lezzeti kontrol edilerek kofte sekli verilir. Yaninda
sogan piyazi ve limonla servis edilir (Unci H.).

YORE: icel (Silifke)
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YUMURTALI KOFTE

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Sogan 2 orta boy 140

Salca (dom., bi- 242 yemek kasigi 40

ber)

Pul biber 1 tath kasigi 2

Bulgur 3 cay bardagi 300

Su 1 su bardagi 200
Siviyag 1 su bardagi 200
Yumurta 3 adet 150
Maydanoz 1 demet 100
Karabiber 1 tath kasigi 2

Tuz 1 yemek kasig 10
Porsiyon Adedi: 8 BARI 2007
YAPILISI

Soganlar temizlenir, incecik dogranir. Tepsiye konulan sodanlar, salca, pul biber iyice yogrulur. Bulgur eklenerek yo-
gurmaya devam edilir. Arada bir yarim su bardagdi su eklenerek yumusayincaya kadar yogrulur. Kofteler birbirini tu-
tup yumusayinca bir tavada yag kizdirilir ve icine yumurtalar kirilip karistinlarak pisirilir. Kofteye kiyilmis maydanoz,
yumurta, karabiber ve tuz eklenir, kanistirilir hafifce yogrulup sekil verilir. Servis tabaklarina alinarak servis edilir (AL).
YORE: Diyarbakir

iCLI KOFTE

Malzemeler Olcii Birim
Kiyma(ortayagh)  1kg.

Kuru mor sogan 1 kg.

Biber salcasi 1 tath kasigi

Margarin Ya margarin 759r.

Karabiber

Tuz

Disticin

Bulgur 1 ¢orba kasesi

Yarma 1 corba kasesi

irmik 1 corba kasesine yakin

Biber salcasi 1 tath kasigi

Tuz 2 tath kasig ERGUN 201
Kimyon
YAPILISI

ici: Kiyma ocaga konur, suyunu cekene kadar pisirilir. icine elde cok ince dogranmis sogan ilave edilir, suyunu cekene kadar
pisirilir. Yag ve salca ilave edilerek pisirmeye devam edilir. Tencere dibini tutar gibi olana kadar pisirilir. Pisirilen i¢ bir tepsiye
alinip lzerine karabiber tuz, kirmizibiber, cok ince kiyilmis maydanoz ilave edilir. Harmanlanip sogumaya birakilir.

Disi: Disi icin gerekli olan malzeme karistirilir, glizelce yogrulup hamur yapilir. Cevizden blyikge bezelere ayrilir. Bezelerin
ici oyulur, kofte buyukligiinde ic konup agzi kapatilir.

Pisirilisi: Kofteler, nar eksisi ve tuzla kaynayan suda 5-6 dakika haslanarak servis yapilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Zehra Buylikoztiirk (Kadirli 1966- ortaokul)'ten derlenmistir.

YORE: Osmaniye
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KADINBUDU KOFTE

TURK YEMEKLERINDEN SECME TARIFLER 181

Malzemeler Olcii
Kiyma (orta yagh) ¥ kg.
Kuru sogan 2 adet
Galeta unu 3 kasik
Tereyag 3-4 kasik
Yumurta 5 adet
Maydanoz Vs demet
Piring 2 cay kasigi
Tuz
Karabiber
YAPILISI ERGUN 2011

Kiymanin 2/3'line dogranmig sogan ve bir kasik yag konarak soganla et kavrulur. Piring bol su ile haslanir. Kavrulup ocaktan
alinan etin icine ¢ig kiyma, haslanmis piring, kiyilmis maydanoz, tuz, karabiber ve 3 yumurta ile kéfte yogrulur. 1/2 limon
blyukligunde parcalara ayrilir; oval sekil verilir. Galeta veya un serpilmis tepsiye dizilir.

2 yumurta cirpilir. Yemege 20 dk. kala kofteler ¢irpilmis yumurtaya bulanip kizartilir. Kagit yayilmis tabaga alinir. Koftelerin
sacakli olmasi isteniyorsa kizgin yaga atilmalidir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 28.06.2010 tarihinde Giilay Boz'dan (Adana 1953, makine miihendisi) derlenmistir.
YORE: Adana, Mersin, Gaziantep

BALKABAGI KOFTESI

Malzemeler Olcii
Balkabagi ¥ kg.

Kuru sogan 2 adet

Misir unu 250 gr.
Bugday unu

Siviyad 1 su bardag
Maydanoz 1 demet
Dereotu 1 demet
Pekmez 3 corba kasigi
Tuz

Karabiber

Kuru maya 1 paket

ERGUN 2011

YAPILISI

Balkabagi rendelenir. Sogan, dereotu, maydanoz ¢ok ince kiyilir. Misir ununun hepsi, bugday unu kulak memesi bir kivam
alincaya kadar ilave edilir. Sivi yag ve pekmez harig¢ biitlin malzeme karistirihr, yogrulur. Kulak memesi yumusaklginda bir
hamur hazirlanir. Uzeri értiilerek dinlendirilir. Hamur kabardiginda kizartma tavasina biitiin yag bosaltilir. Zeytinyagi olmasi
tercih edilir. Bol ve kizgin yagda, yiiksek ateste pisirilmesi tercih edilir. Clinki bu durumda icine daha az yag ceker ve daha
hafif olur. Odun atesinde tercih edilir. Pekmez kii¢lik bir kapta bir cay bardagdi suyla sulandirilir. Hamurdan her alinacaginda
eller bu pekmezli suya batirilir. Bdyle yapilirsa hamur ele yapismaz. Kofte blyukliginde ve inceliginde sekil verilen ha-
murlar kizgin yaga atilir. icinin iyi pismesi icin fazla kalin olmamalidir. Yaga atilan hamurlar kabarir. Hamurlarin alti kizarinca
diger tarafa cevrilir. Kizardiginda servis tabagina alinir.

Balkabagi koftesi sade olarak yenebildigi gibi kahvaltiliklarla da yenebilir.

Not: Tirk klltirinde balkabagr cennetten ¢ikma kabul edildigi icin 6zellikle yilbasinda yapilan borani ve koftesi ritliel
yemedi olarak kabul edilir.

ARNAVUT CiGERI
Malzemeler Olcii
Kuzu cigeri 1 adet
Sogan 1 adet
Maydanoz 1 demet
Yesil sogan 1 demet
Zeytinyadi 1,5 bardak
Un 3 kasik
Tuz, pulbiber
YAPILISI ERGUN 2011

Ciger, parmak genisliginde seritlere ayrilip kusbasi dogranir. Yemege yarim saat kala unlanir. Kizgin yagda kizartilir. Kizarti-
lan cigerler sicakken agzi kapakli bir kaba alinir, Gizerine tuz ve kirmizibiber atilir ve kapadi kapatilir.

Servis tabaginda maydanoz ve yesil sogan ile servis yapilr.

Not: Pervin Ergun tarafindan 28.06.2010 tarihinde Giilay Boz'dan (Adana 1953, makine miihendisi) derlenmistir.

LAHMACUN iCi

Malzemeler Olgii

Kiyma (orta yagh) 1 kg.

Kuru sogan (mor) 50qr.

Biber salcasi 1 tatli kasig
Domates 2 adet
Maydanoz 2 demet
Taze sarimsak 2 dal

Tuz

Karabiber

ERGUN 2011

YAPILISI

Sogan, maydanoz, sarimsak, domates elde ince ince dogranir (ya da hepsi birlikte robotta cekilir). Diger malzemeler ilave
edilip har¢ hazirlanir, pide firininda pisirtilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Zehra Buyiikoztlrk'ten (Kadirli 1966- ortaokul) derlenmistir.

Yore: Adana

AYVA DOLMASI
Malzemeler Olcii Birim (gr)
Ayva 3 orta boy 700
Kiyma ' su bardagi 125
Tuz 1 tath kasigi 6
Targin 1 ¢orba kasigi 1
Yenibahar 1 corba kasigi 1
Tereyadi 2 yemek kasig 20
Pekmez 3 yemek kasig 40

Porsiyon Adedi: 3

BARI 2007

YAPILISI

Ayvalar st kisimlarindan kapak seklinde kesilir, kabuklar soyulup, icleri oyulur. Kabuklari soyulmak tzere uygun
bir tencereye dizilir. Bir cay bardadi suyla kisik atese birakilir. Ayvalar piserken diger tarafta, kiyma biraktigi suyu
cekinceye kadar kavrulur, yikanmis piring, tuz, yag, tarcin, yenibahar kiymaya ilave edilip karistirilir, atesten alinir.
Hazirlanan i¢ kaynamakta olan ayvalarin icine doldurulur. Ayvalarin birkag yerine bicagin ucu batirilir. Suyu bitmisse
bir cay bardagi daha sicak su eklenir. Ayvalarin kesilen st kisimlari kapatilir. Tencerenin kapagi da ortiillp kisik ateste
yumusayincaya kadar pisirilir. Ayvalar yumusayinca kapaklari tekrar acilip her birinin Gizerine pekmez gezdirilir. Tekrar
kapatilir, tencerede kapali olarak 10-15 dinlendirilir. Sicak servis yapilir (Ongiin).

YORE: Aksaray
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MAALLA (SEYH MUALLA)
Malzemeler Olgii Birim (gr)
Yesil mercimek 1,5 su bardagi 250
Su 4 su bardagi 800
Patlican 4 kiiglik boy 350
Yesilbiber 2 orta boy 100
Domates 5 orta boy 310
Sogan 1 orta boy 75
Sarimsak 3-4 dis -
Kuru nane 1 tatli kasig 1
Pul biber 1 tath kasigi 2
Tuz 1 tath kasigi 6
Siviyag 1 cay bardagi 100

BARI 2007

Porsiyon Adedi: 4

YAPILISI

Ayiklanip yikanmis mercimek, bir tencereye 4 bardak su eklenerek harcanir. Patlicanlar alacali soyulur, boyuna dérde
boliinlp, parmak kalinliginda dogranir. Tuzlu suya bastirilarak bekletilir. Haslanmis olan mercimegin icine dogranmis
yesilbiber, domates, sogan, sarimsak, tuz, kirmizibiber, nane ve sivi yag konulur, patlicanlar dizilir. Uzerine mercimekli
harctan bir kat dokdlir. Her kat ayni sekilde bir kat mercimekli harg, bir kat patlican alarak yerlestirilir. Kisik ateste
pisirilir. Patlicanlari cok eritmeden atesten alinir (Kurdoglu).

YORE: ANTAKYA

KURUTULMUS YESIL FASULYE

Malzemeler Olcii Birim (gr) 1
Kurutulmus yesil fasulye 1 biiylk kase 300 ]
Kuru sogan 2 orta boy 140

Kurutulmus domates 1yemekkasigi 10

Biber salcasi 1yemek kasigi 10

Tuz 1 tath kasigi 6

Pul biber 1 tath kasigi 2

Stizme yogurt 1 su bardagi 250

Sarimsak 2 dis -

Siviyag 2yemek kasigr 20

Porsiyon Adedi: 4

BARI 2007

YAPILISI

Fasulye lzerine gececek kadar suyla ocaga konulur ve yumusayincaya kadar haslanir, suyu siiztiliir, domates kurusu
sicak suyla islatilir. Diger tarafta kliclik dogranmis soganlar yayvan bir tencerede sivi yagla soldurulur. Sacla suyla
ezilerek soganlar ilave edilir. Daha sonra kuru domates ve fasulyeler de eklenerek ara sira karistirilarak kavrulur. Tuz
ve pul biberle birlikte bir cay bardadi sicak su konulur. 5 dakika daha kaynatilip ocaktan alinir. Diger tarafta ezilmis
sarimsakla yogurt karistirilir, yogurt kati ise yeterli miktar suyla ezilir, pisen fasulyenin tizerine dokiilerek servis edilir.
NOT: Bu yemek pistikten sonra yumurta kirilhp karistirilarak farkli lezzetle de hazirlanabilir (Bari).

YORE: icel (Giilnar)
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ARAPSACI (YUMURTALI)

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Arapsaci otu 1 demet 750
Yumurta 2 orta boy 100
Yogurt (Stizme) 1 su bardagi 250
Sarimsak 1 dis 10
Siviyag 2 yemek kasig 20
Sodan veya pirasa 3-4 dal -
Tuz 1 tatli kasigi 6
Porsiyon Adedi: 4

BARI 2007
YAPILISI

Arapsagi ayiklanir, yikanir ve ince dogranir. Isitilmis sivi yagin icine dogranmis sogan veya pirasa ile arapsagi konula-
rak hepsi birlikte yumusayincaya kadar kavrulur. Yumurtalar da kirilarak tuz atilir, kavurmaya devam edilir. Yumurtalar
pisince servis edilecek kaba alinir. Doviilmis sarimsakla yogurt karistirihr, yemegin tzerine dokulur. Servis yapilir.
NOT: Arapsaci daha cok Ege bolgesinde bilinen, ince ve dolasik yapraklari olan bir ottur. Yumurtasiz ve diger otlarla
karisik olarak da pisirilir (Kirik).

YORE: Aydin (Soke)

SEVKET-i BOSTAN

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Sevket-i bostan otu - 1000
Kuzu eti = 300
Sogan 3 orta boy 220
Siviyag 2 yemek kasig 20
Tuz 1 tath kasigi 6
Karabiber 1 tath kasigi 2
Porsiyon Adedi: 4
BARI 2007
YAPILISI

Sevket-i bostan otu ayiklanir, yikanir ve parmak kalinhginda, kuzu eti findik biyikligiinde, soganlar da yemeklik
dogranir. Sivi yagda dogranmis sogan, kuzu eti ve otlar hepsi birlikte derince bir tavada ara ara karistirarak 10 dakika
kavrulur. Uzerini gecmeyecek sekilde sicak su konularak pisirilir, suyu cekilip malzemeler pisinceye kadar kisik ateste
birakilip, ara ara karistirilir. Pisince karabiber ve tuz eklenip 1-2 dakika daha kaynatilir. Atesten alinip sicak servis ya-
pilir. Sevket-i bostan otu ege yoresinde yetisen bir ottur. Otun dal kisimlari beyaz, mantari andirir. Farkh ve 6zel bir
lezzeti vardir (Kirik).

YORE: Aydin (Stke)
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CINTAR KAVURMASI

Malzemeler Olgii

Cintar (bir ¢esit kirmizi mantar) 1 kg.

Sogan (kuru) 2 adet

Zeytinyadi 1 cay bardagi

Pul biber

Karabiber

Tuz

ERGUN 2010

YAPILISI

Sogan dogranir, yagda sarartilir. Ayiklanmis, yikanmis, sac kavurmalik gibi dogranmis ¢intarlar icine ilave edilir. Tuz ilave
edilir. Ara ara kanistinlir. Cintarlar yumusayip pembelesince pismis demektir. Uzerine arzuya gére pul biber, karabiber ilave
edilir.

Not: Cintarlar hafif haslanarak da kavrulabilir ama biraz lezzet kaybina ugrar.

Not: Daha ince dogranmis ¢intarla hazirlanmig bdyle bir ic, borek yapiminda da kullanilabilir.

YORE: Mugla

TERATORLU CINTAR KIZARTMASI

Malzemeler Olgii A

Cintar (bir cesit kirmizi mantar) 1 kg.

Zeytinyadi 1cay bardagi

Tuz

Terator icin

Sarimsak 1 biyik bas

Eksi (nar/limon/turunc) 4 cay bardagdi

Zeytinyadi % cay bardagi

Tuz

YAPILISI ERGUN2011

Cintarlar ayiklanip yikanir, stiizillr, tuzlanir. Arzuya gore ikiye ya da dérde bolunip kizartilr.
Sarimsaklar tuzla kanstinhp déviilir. icine yag ve eksi kanistirilip iyice (koyu bir kivama gelip yagini cekene kadar) cirpilir.
Arzuya gore biraz sulandirilip kizartilmis ¢intarlarin tizerine dokulerek servis yapilir.

YORE: Mugla
TILKISEN/KUSKONMAZ/ACI OT/SARMASIK /OT KAVURMASI
Malzemeler Olcii ; ; &
Tilkisen veya aci ot 2 bag
Taze sogan/pirasa 1 demet
Zeytinyadi 1 fincan
Kirmizi biber 1 tath kasigi
Yumurta 1 veya 2 adet
Tuz
YAPILISI ERGUN2011

Otlarin sert kismi kesilip atilir. Taze filizler ince kiyilir. ince kiyllmis sogan/pirasa ile birlikte ara ara kanistinlarak kavrulur.
Kavrulurken icine al biber (salcalik biberden yapilmis toz biber) koyulur. Bir kahve fincani su ara ara ilave edilir. Suyunu ¢ek-
tiginde arzuya gore yumurta kirilip karistirilarak servis yapilir(Pervin Ergun, 2010, Aydin).

YORE: Ege
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KOZLEME KARNIYARIK

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Patlican 4 orta boy 700
Kiyma (orta yagl) 2 su bardagi 200
Sogan 1 orta boy 70

Sivi yag 2 yemek kasigi 10

Sivri biber 2 orta boy 10

Olgun domates 3 orta boy 380

Tuz 1 tath kasigi 6
Karabiber 1 cay kasig 1
Kirmizibiber 1 cay kasig 1

Su 4 su bardagi 100
Maydanoz (lizerini stislemek icin) BARI 2007

Porsiyon Adedi: 4

YAPILISI

Patlicanlar ocagin lizerine 1zgara konulup kézlenir, kabuklari soyulur, lizerinde yanik kabuklari kalmayacak sekilde
elimizi islatarak temizlenir. Yayvan bir tencereye yerlestirilir. Diger tarafta kiyma, ince dogranmis soganla birlikte oca-
ga konur ve bir cay kasigi tuz atilir, karistirarak pisirilir. Kiyma suyunu birakip tekrar ¢ekince (yagina kalinca) sivi yag
eklenir, karistirilir. Sivri biberin ve domatesin birer tanesi siisleme icin ayrilir. Diger sivri biber ve arkasindan da doma-
tes ince kiyilarak kiymaya katilir, arada kanstirilarak 5-6 dakika daha pisirilir. Ates kapatilir, karabiber ve kirmizibiber
konularak tekrar karistirilir. Patlicanlar tuzlanir. Hazirlanan i¢ patlicanlarin ortalar uzunlamasina agilarak yerlestirilir.
Ayrilan domates ve biberle stslenir. Su ilave edilerek, kaynayincaya kadar yiiksek, daha sonra kisik ateste pisirilir.
NOT: Bilindigi gibi yaygin olarak karniyarik yapmak icin pathcanlar kizartilir. Kozleme yéntemiyle yapilan karniyarik
hem daha hafif hem de ¢ok lezzetli olmaktadir.

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Kuru gicek bamya  Bir tutam 50
Limon suyu 2 yemek kasigi 20
Kiyma (ortayagh) - 250
Tereyadi 3 yemek kasig 30
Sogan 1 blyuk boy 80
Karabiber 1 cay kasig 2
Kirmizibiber 2 tath kasig 8
Tuz 1 tath kasigi 6
Piring 1,5 su bardagi 270
Un 3 yemek kasigi 30

Porsiyon Adedi: 4

BARI 2007

YAPILISI

Bir tencerede 3 su bardadi su kaynatilir icine bir yemek kasigi limon suyu ve bir cay kasigi tuz atilir. Cicek bamyalarin
tiyll kisimlari bir bez arasinda ovalanarak temizlenir ve kaynayan suya atilir. Yumusayincaya kadar haslanir. Diger
tarafta kiyma orta ateste kendi suyunu cekinceye kadar kavrulur, tereyadi ve ince dogranmis soganlar eklenerek ka-
vurmaya devam edilir. Kiymaya tuz, karabiber, kirmizibiber ve 2 su bardagi sicak su konularak kisik ateste kaynatihr.
Kaynayan karisima haslanmis olan bamyalar ilave edilir. Sulu yemek kivamina gelinceye kadar pisirilir. Ayri bir ten-
cerede 3,5 su bardag su bir tath kasigi tuzla kaynatilir. Yikanmis piring bu suda iyice yumusayincaya kadar haslanir.
Piring lapalasinca 3 kasik un eklenir. Kasigin tersiyle ezerek kisik ateste hamur héline getirilir. Hazirlanan hamur servis
tabagina alinir, ortasi acilip cukurlastirihir. Cukur olan kisim dnceden hazirlanan bamya yemedi ile doldurulur ve sicak
olarak servis yapilir.

NOT: Bu yemek taze bamya ile ve kusbasi et ile hazirlanabilir. Ayrica bamya haslanirken mutlaka tuzlu ve limonlu kay-
nar suya atilmalidir. Aksi halde stinebilir (Nedim).
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PATLICANLI TIiRIT
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Malzemeler
Patlican
Piring
Tereyadi

Tuz
Maydanoz

Sivi yag (kizartma igin)

Su veya et suyu

Porsiyon Adedi: 6

YAPILISI

Olcii
5 adet
2 su bardagi

3 yemek kasig

2 tath kasig
2 demet

1,5 su bardagi
2,5 su bardagi

DUVAKLI PiLAV

Birim (gr)
1000
360
30
12

300 : X
300 e ey S il .

BARI 2007

Patlicanlar uzunlamasina dilimlenir. Bol tuzlu suda Ulzerini rtecek sekilde yarim saat bekletilir. Sudan ¢ikarlp kuru-

Malzemeler Olcii Birim (gr)

Patlican 2 orta boy 400

Sogan 1 biytk boy 100

Sivri biber 2 adet 30

Siviyag 2 yemek kasig 20

Domates 1 biylk boy 150

Tuz 1 tath kasigi 6

Nane 1 cay kasigi 0,5

Karabiber 1 cay kasigi 1

Pul biber 1 cay kasigi 1

Tandir ekmegi 1 adet 250 i L
Yogurt (stizme) 3 yemek kasigi 40 BARI 2007
Sarimsak 1-2 dis 3

Porsiyon Adedi: 4

YAPILISI

Patlicanlar alacal soyulup boyuna dérde béllinir, ince ince dogranir. 1 yemek kasigi tuz serpilerek 15 dakika bekle-
tilir. Sogan ikiye bolunip yanm halka seklinde biber de halka halka dogranir. Derince bir tavaya yag konulup isitilir.
Soganlar yagda hafif solarken biberler katilir ve birlikte kavrulur. ince dogranmis domatesle pisirilir. Diger tarafta
tuzla patlicanlar ovulur, aci suyu sikilir, sudan gecirilip soganlarla birlikte kavrulur, patlicanlar yumusayinca tuz ve
baharatlar eklenip karistinihir. 1 cay bardagi su konulup bir iki tasim kaynatilir. Diger tarafta hafif cukur bir servis ta-
bagina tandir ekmegdi veya bir bekletilmis pide kiip kiip dogranip yayilir. Ekmegin lizerine patlicanli harg sicak olarak
yayilir. Kiyilmis maydanozla siislenip servis edilir. Istenirse en iistiine biraz suyla ezilmis sarimsakli yogurt dékiilerek
sicak servis yapilir (Aras).

YORE: Konya
TAVUKLU SARK PiLAVI

Malzemeler Olcii Birim (gr) !
Tavuk kusbasi - 500

Piring 2 su bardagi 360

Sogan 2 orta boy 150

Tereyadi 4 yemek kasigi 40

Tavuk suyu 3 su bardagdi 600

Tuz 2 tath kasig 12

Karabiber 1 tath kasigi 2

Nane 1 tath kasigi 1

Kekik 1 cay kasig 0,5

Defne yapragi 2-3 adet -

Domates 2 orta boy 200 BARI 2007
Cevizigi 2 su bardagdi 50

Porsiyon Adedi: 4

YAPILISI

Tavuk etleri kugbasi dogranip tzerini 6rtecek kadar su ve bir cay kasigi tuz ile haslanir. Eti kevgirle ¢ikarilir, ayri bir yer-
de bekletilir. Piring yikanir, tuzlu ve limonlu ilik suda 20-25 dakika bekletilir. Bol suyla yikanip stzilur. Pilav yapilacak
tencerede tereyadi isitilir. Dogranmis soganla tavuk etleri tereyaginda kavrulur. Kiip dogranmis domates eklenerek
suyunu ¢ekinceye kadar kavurmaya devam edilir. Sonra sirayla piring, iri ¢cekilmis ceviz ici, bir tath kasigi tuz, kara-
biber, nane, kekik, defne yapragi ve tavuk suyu ilave edilip kanstirilir. Kaynadiktan sonra kisik ateste suyu cektirilir.
Pirincler yumusayinca atesten alinir. Kagit havlu értiillip, agzi kapatilir, dinlendirilir. Daha sonra harmanlanip sicak
servis yapilir (Nedim).

lanir. Sivi yagda kizartilir. Piring tuzlu ihk suda 20-25 dakika bekletilir. Pilav tenceresinde tereyadiyla piring kavrulur.
2,5 bardak su ilave edilerek pisirilir. Demlendirilir. Derince yuvarlak bir firin kabina patlicanlarin kenarlari disa dogru
gelecek sekilde dizilir. Pathicanlarin ortasina pilav doldurulup Gzeri tekrar patlcanla kapatilir. Firina sirtlerek 180
derecede 10 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilarak servis kabina ters cevrilir. Maydanoz ve domatesle suslenir.

MERCIMEKLi BULGUR PiLAVI

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Yesil Mercimek 1 su bardagi 170
Tereyadi + siviyag 4 yemek kasigi 40

Bulgur 2 su bardagi 320

Et suyu veya su 4 su bardagi 800

Tuz 1,5 tath kasig -

Porsiyon Adedi: 6

BARI 2007
YAPILISI

Yesil mercimek ayiklanir, yikanir ve tizerini gececek kadar suyla haslanir. Suyu stizllir. Pilav tenceresinde yag eritilir.
Bulgur ilave edilerek kavrulur. Varsa tavuk veya et suyu sicak olarak ilave edilir. Mercimek ve tuzu eklenip karistirilir.
Kaynadiktan sonra atesi kisilir. G6z g6z oluncaya kadar pisirilir. Ocak kapatilip 5-6 dakika demlendirilir. Sicak olarak
servis yapilr.

NOT: Tavuk veya et suyu yoksa sicak su kullanilir. Anadolu’nun her yerinde bilinen bir pilav ¢esididir.

SARIMSAKLI BULGUR PILAVI

Malzemeler Olcii Birim (gr)

Tavuk Gogsu 1 adet 500

Bulgur 2 su bardagdi 360

Tereyadi 4 su bardagi 100

Salca 1 yemek kasigi 10

Tavuk suyu 4 su bardagi 800 ml

Tuz 1,5 tath kasig 9

Karabiber 1 tatli kasig 2

Sarimsak 2-3 dis - )
Porsiyon Adedi: 6 BARI 2007
YAPILISI

Tavuk eti bir tencerede haslanir. Etleri alinarak biyiik parcalar halinde boliindr. Tavuk suyundan 3,5 bardak ayrilir. Bir
tencerede kaynatilip tuz ve bulgur ilave edilir. Bulgur g6z g6z oluncaya kadar pisirilir. Kalan tavuk suyundan 2 bardak
alinir veya dnceden ayrilir. D6viilmis sarimsakla karistirilip demlenmekte olan pilava karabiberle birlikte gezdirilir.
Tekrar dinlendirilir. Diger tarafta tereyadi isitilir. Tavuk etleri salcaya bulanip yagda pembelestirilir. Servis kabina ali-
nan pilavin Gzerine kizaran tavuk etleri ve etlerin kizartildigi yag gezdirilir. Maydanozla siislenip servis yapilir.

YORE: Adiyaman
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MUCENDRA (Gemici pilavi)
Malzemeler
2 su bardagi yesil mercimek
3 su bardagdi su
2 su bardagi piring

4 fincan sivi yag

EKSILi PILAV

Malzemeler Olgii Birim (gr)

Sogan 2 kiiglik boy 100

Tereyadi 5 yemek kasigi 50

Bulgur 1 su bardagi 160

Piring Y4 su bardagi 45

Yesil nane Yarim demet 10

Maydanoz Yarim demet =

Ebeglimeci 3-4 dal -

Isirgan otu 3-4 dal -

Asma yapragdi 10-15 adet -

Yogurt 1 su bardag 200

Tuz 1 tath kasigi 6 BARI 2007
Pul biber 1 tatli kasigi

Karabiber 1 tath kasigi 2

Salca 2 yemek kasigi 20

Porsiyon Adedi: 6
YAPILISI

Bir bas sogan ince ince dograndiktan sonra tereyad bir tencerede kavrulur. Uzerine 4 tabak su eklenir ve suyun
icerisine de yikanmis bulgur ve piring ilave edilir. Bulgur ve piring biraz pistiginde icerisine 6nceden ayiklanip yikanmis
ve ince ince kiyilmis yesil nane, maydanoz, ebeglimeci, 1sirgan otu ve asma yapradi ilave edilir ve pisirilir. Eger ayri
bir eksi ayran yoksa yogurt bir bardak suyla sulandirilip kaynayan yemedge yavas yavas ilave edilir, tuzu konulur ve
yemek ayranin ¢okmemesi yani top top olmamasi icin karistirilarak kaynatilir. Yemek piserken ayri bir tavada ince
ince dogranmis biylk bir bas sogan, pul biber, karabiber ve salca, tereyag ile kavrulur. Yemegin pismesiyle yemek
ocaktan alinip hazirlanan tereyag ve salcali sos lizerine gezdirilir. (Erkek)

YORE: Kastamonu

ASMA YAPRAKLI PiLAV (TEFEKLI)

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Tereyagi (erimis) 2 yemek kasig 20

Sogan 1 orta boy 70

Salca 1 yemek kasig 10

Bulgur 1 su bardagi 110

Su 2 su bardagi 400

Asma yapradi (dogranmig) 1,5 su bardad 125

Porsiyon adedi: 4

YAPILISI BARI 2007

Yag eritilir, ince kiyilmis soganla kavrulur. Salca eklenir, kavurmaya devam edilir. Bulgur atilir, tekrar karistirihr, 6l¢tili
sicak su dokullr, agz kapatilir suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Bu arada taze asma yapraklari yikanip incecik kiyilir,
biraz suyunu ¢ekmis olan pilava ilave edilip karistirilr. Tekrar pilavin Gzeri diizeltilip kisik ateste suyu iyice cektirilir.
Atesten indirilip tekrar dinlendirilir. Sicak olarak servis yapilir. (Ozhan)

YORE: Karaman (Ermenek)

1 adet sogan

istege gére tuz ve baharat

YAPILISI

KOKSAL 2010

iki bardak mercimek, lic bardak suda haslanir. Biraz suyu cektikten sonra icerisine iki bardak piring ilave edilir. Piring ilave-
sinden sonra suyu ¢ekinceye kadar pisirilir. Diger taraftan yarim fincan yagin icerisine kiigtk kiitik kiyilmis sogan eklenir.
Kizartilmig sogan pilavin tizerine dokiiliir. Baharati ve tuzu da eklenerek servis yapilir. (Hasan Koksal, 2010, Girne)

YORE: KKTC
KESKEK

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Doévme bugday 2 su bardagi 320
Nohut 1 su bardagi 175
Kuru sogan 1 orta boy 70
Kuru biber 3-4 adet 5
Salca (biber) 1 yemek kasigi 10
Parca et - 250
Kimyon 1 tath kasigi 2
Tereyadi 3 yemek kasig 30
Kirmizi toz biber 1 tath kasigi 2
Tuz 1 tatli kasigi 6

Porsiyon Adedi: 4

YAPILISI

BARI 2007

Bugday ve nohut aksamdan islatilir. Parca et, nohut, bugday ve iri dogranmis kuru sogan, kuru biber ve salca basinch
tencereyle ocaga konur. Uzerini 6rtecek kadar su eklenir. Kaynayinca Ustiinde biriken kdplikler bir kevgirler iyice
alinir. Kapagi kapatilir, sibop kapatilip ses geldikten sonra yarim saat orta ateste pisirilir. Tencere acildiktan sonra
etlerin kemikleri varsa alinir. Kalin bir tahta kasikla veya blenderla dovilir. Tuz atilip karistirilir. Servis tabagina alinip
Gizerine kimyon serpilir. Tereyag kizdirilip kirmizi biber konulur ve keskegin tzerine gezdirilir. Sicak servis yapilir.

Not: Keskek tilkemizin bir¢ok yoresinde bilinmektedir. Bazi yorelerde ise digiin yemedidir. Tarif Hatay ilinden alinmistir,
keskek kuzu etiyle yapildigi gibi tavuk etiyle ve salcasiz olarak da yaplilir. (Gencay)
YORE: Antakya
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KESKEK 2

Malzemeler Olgii

Asurelik bugday ¥4 kg.

Kuzu veya tavuk eti Y2 kg.

Et yadi veya tereyagd 100 gr.

Karabiber

Tuz

ERGUN 2010

YAPILISI

-2 saat 6nceden islatilan bugday/yarma diidiiklide 45 dk. haslanir. Kuyruk veya ic yad eritilerek stizilir ve sivi kismi hasla-
ma suyunda beklemekte olan bugdaya ilave edilir. Kusbasi dogranmis ve dudiiklide haglanmis et, kusbasi parcalar halinde
dogranip suyuyla birlikte bugdaya ilave edilir. (Eger tavuk eti tercih edilmis ise et ince ince didilir.) Stirekli karistinlarak 15
dk. daha pisirilir. Tuzu atilir.

Eger et yagi konmamis ise tereyadi kizdirilarak i¢ine veya servis yaparken lzerine gezdirilebilir. Arzuya gore kirmizibiber de
konabilir. Koyu ¢orba kivaminda oldugunda servise hazirdir. (Pervin Ergun, 2010, Kuyucak Aydin)

MASLI PiLAV
Malzemeler Olgii Birim (gr)
Mas 1 su bardagi
Su 3,5 su bardagi
Bulgur 1,5 su bardagi
Tuz 1 tath kasigi

Tereyagi+siviyad 3 yemek kasig

Porsiyon adedi: 5 kisilik

YAPILISI BARI 2007
Mas 3,5 bardak suyla haslamaya konulur. Maslar yumusayinca bulgur ilave edilir, tuz konulur. Suyu ¢ekilinceye kadar
kisik ateste pisirilir. Bir tavada yag kizdirilarak pilavin Gzerine dokullp bes dakika dinlendirilip servis yapilir. Bu pilav
ayni sekilde yesil mercimekli olarak da pisirilebilir.

BADEMLI PiLAV
Malzemeler Olgii Birim (gr) >,
Badem 1 su bardag 120
Siviyag Y2 su bardagdi 100
Tavuk but eti 2 adet 500
Tereyagdi 2 yemek kasigi 20
Piring 2 yemek kasigi 360
Tuz 1,5 tath kasig 9
Tavuk suyu 3 su bardagi 400

Porsiyon adedi: 6

YAPILISI

BARI 2007

Bademlerin kabuklari soyulup 2 yemek kasigi yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Tavuk eti tizerini 6rtecek kadar
suyla haslanir, irice didilir. Tavuk suyundan 3 su bardagi ayrilir. Piring 1lk tuzlu suyla 15-20 dakika islatilir ve soguk
suyla yikanir. Bir tencerede kalan siviyagd, tereyadi ve tuz ile kavrulur. Uzerine tavuk suyu dékiilerek énce yiiksek
ateste kaynatilir. Sonra kisik atese alinarak pisirilir. Derince kii¢lk bir tepsiye 6nce bademler sonra da tavuk eti yayilir.
Uzerine hazirlanan pilav dékiilerek sikistirilir. Servis tabagina ters cevrilir ve sicak olarak servis yapilir.

Not: Antakya ve cevresinde diigl yemedi olarak kullanilan bir pilav ¢esididir. Arzu edilirse badem ve tavuk eti pilavin
icine karistirilabilir. (Gencay)

YORE: Antakya
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HAMSILI PILAV

Malzemeler Olgii Birim (gr)

Hamsi - 1000

Piring 2,5 su bardagi 450

Sogan 1 blyuk 80

Tereyadi 4 su bardagdi 200

Su 3 su bardagi 600 ml

Kus Gzimu Yarim kasik 12

Tuz 2 tath kasig 12

Karabiber 1 tath kasigi 450

Yeni bahar 1 corba kasigi 1

Targin 1 corba kasigi 10 —
Maydanoz 2 demet 10 BARI 2007
Porsiyon adedi: 6
YAPILISI

Hamsiler tuzlu ise suya konur, tuzu alinir. Taze hamsi ise, ortalar acilir, kopariimadan basi alinip, kilgiklar ¢ikartilir.
Yikanir ve tuzlanir. Yuvarlak, az derin bir firin kabi veya tencere yaglanip unlanir. Hamsilerin dis kismi tencerenin
dibine gelecek sekilde, kenarlari da dahil dizilir. Kalan hamsiler ayrilir. Diger tarafta piring tuzlu ilik suyla islatilir 20
dakika bekletilir ve siiziiliir. ince dogranmis sogan sivi yagda kavrulur. Cam fistigi ile de kavrulduktan sonra piring
atilir. Birkag kez cevrilip sicak su, bir tath kasigi tuz, kus Gziimii ve limon suyu konulup karistirilir. Once yiiksek ateste,
sonra kisik ateste pisirilir, demlenir. Sonra karabiber ve kiyilmis maydanoz eklenir. Karistirilip hamsilerin tzerine pilav
yerlestirilir. Kalan hamsiler pilavin tzerine hig pilav gériinmeyecek sekilde yerlestirilir, Gzeri yaglanir. Isitilmis firinda
alti isti pembelesecek sekilde pisirilir. Hamsiler kizardigi zaman pilav pismis demektir. Sicak servis yapilir.

Not: Hamsili pilav sadece piring ve diger malzemeler kavrulup hamsiye kapatildiktan sonra 6l¢iili su konularak firinda
pisirilebilir. Bir hamsi bir pilav katlari yapilarak da hazirlanabilir. (Tiryaki)

YORE: Rize
PERDE PILAVI (SiiRT PiLAVI)

Malzemeler Ol¢ii Birim (gr)

Tavuk gogsi 2 adet 800

Piring 3 su bardadi 540

Badem 1 su bardag 100

Tereyadi 4 su bardadi 100

Kug Gzimi 1 yemek kasig 10

Tavuk suyu 4 su bardag 800

Hamuru igin:

Margarin % paket 150

Yumurta 4 su bardagi 800 ml

Yogurt 3 yemek kasigi 30

Un Aldig kadar - BARI 2007
Porsiyon adedi: 8
YAPILISI

Tavuk bir tencerede Uzerini gececek kadar suyla haslanir. Etleri buytdikce didilir. Suyu ayrilir. Piring ayiklanip
bol tuzlu ilik suyla islatilir. 20 dk sonra suizlllip yikanir. Bademler haslanip kabuklari ¢ikarilir. Perde pilav tenceresi
yumusak margarinle 1 mm kalinliginda yaglanir, (bosluk birakilmaz), buz dolabina birakilir. Ayri bir pilav tenceresinde
tereyad eritilir, pirincler salinarak seffaflasincaya kadar kavrulur. Piringleri kavururken 1,5 tath kasigi tuz atilir. Tavuk
suyu sicak olarak ve kus GzUmu kanstinihr. Kaynayinca kapadi ortilir. Atesi hafif kisilir. 10 dakika sonra iyice kisilir.
Suyunu c¢ekince ocak kapatilir, pilav demlendirilir. Diger tarafta erimis margarin, yumurta, yogurt, bir cay kasigi tuz
ve aldig1 kadar unla kulak memesi kivaminda bir hamur yapilir. Hamur 10 dk dinlendirildikten sonra kalinca (3mm)
acilir. Yaglanmis perde pilav tenceresi (bu tencere dibi yuvarlak, derince bakirdan yapilir) buz dolabindan c¢ikarilir.
Bademlerden tabanina ve yanlarina yapistirilarak cicek veya motifler , yapilir. Hamur tencerenin icine dikkatlice
yerlestirilir. Taban ve kenarda bosluk birakilmaz. Pilav tellendirilir. Tavuk eti istenirse kara biber ve kirmizi biberle
tatlandirilir. Hamur yayilmis tencereye bir kat pilav bir kat tavuk eti olmak lizere malzeme bitinceye kadar désenir.
Hamurun kenarlarinda kalan kismi, pilavin Uzerine yaglanir. Sicak firnda hamur pembelesinceye kadar (ort. 45-50
dakika) pisirilir. Firindan cikarilinca bir tepsiye veya servis kabina ters cevrilir.

Not: ydrede tavuk ve horoz eti birlikte kullanilir. inanisa gére; tavuk ve horoz kadin ve erkegi, piring bereketi, hamur
evin sir ve mahremiyetini, bademler de ¢cocuklari simgeler. (Lezzet Yore yem. Ans.) (BedUk)

YORE: Siirt
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OZBEK PILAVI
Malzemeler Olcii
Kuzu eti 500 gr.
Sogan 1 adet
Havug 3 adet
Piring 2 su bardagdi
Tereyadi 3 ¢orba kasig

Tuz, karabiber

ERGUN 2010
YAPILISI

Kip kiip kesilmis orta yagli kuzu eti suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Suyunu cektiginde ince kiyilmig sogan ve ¢ok ince kiyilmig
havug ve yag ilave edilerek kavrulur. Uzerine yikanip siiziilmiis piring, tuz, karabiber ve su ilave edilir. Kisik ateste suyunu
cekene kadar pisirilip yaninda pismis sarimsak ile servis edilir. (Pervin Ergun, 2010, Tataristan, Kazan'da bir Ozbek restora-
nindan)

YORE: Ozbekistan, Tiirk diinyasi

ASMA YAPRAKLI PiLAV (TEFEKLI)

Malzemeler Ol¢ii Birim (gr)
Tereyadi (erimis) 2 yemek kasigi 20

Sogan 1 orta boy 70

Salca 1 yemek kasigi 10

Bulgur 1 su bardagi 110

Su 2 su bardagi 400

Asma yapradi (dogranmis) 1,5 su bardadi 125

Porsiyon adedi: 4

YAPILISI ERGUN 2010

Yag eritilir, ince kiyilmis soganla kavrulur. Salca eklenir, kavurmaya devam edilir. Bulgur atilir, tekrar karistirihr, 6l¢tili
sicak su dokullr, agz kapatilir suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Bu arada taze asma yapraklari yikanip incecik kiyilir,
biraz suyunu ¢ekmis olan pilava ilave edilip karistirihr. Tekrar pilavin Gzeri diizeltilip kisik ateste suyu iyice cektirilir.
Atesten indirilip tekrar dinlendirilir. Sicak olarak servis yapilir. (Ozhan)

YORE: Karaman (Ermenek)
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OTLU BOREK

Malzemeler Olgii
Mevsim otu (ispanak, dalgan (isirgan), %2 kg.
ebegiimeci, lale otu (gelincik) vs.

Cokelek 250 gr.

Dereotu 1 demet

Maydanoz 1 demet

Pirasa 2 adet

Yufka 5 adet

Karabiber

Tuz

Hargicin y
Yumurta 3 adet ERGUN 2010
Zeytinyadi 1 cay bardagdi

Taze yogurt/sit 1 su bardag

YAPILISI

Otlar yikanip ince kiyilir. Diger malzemeler ilave edilip karistirilir. ister elde acilmis ister hazir alinan yufka yaglanmis tepsiye
serilir. Yufkalarin arasina karistirilmis har¢ malzemesi gezdirilir. En alttaki yufka harig, diger yufkalarin tepsiden artan fazlalk-
lari koparilip kat olarak serilir. Borek ici ikiye ayrilip iki kat olacak sekilde yufkalarin arasina serilir. Yufkalar bitince en alttaki
yufkanin fazlaliklari bohca gibi katlanip béregin kenarlari diizeltilir. Kalan sos tizerine dékiilip iyice yayilir. Uzerine ¢érek otu
serpilip 200 derecede kizarana kadar pisirilir. Ihdiktan sonra arzu edildigi sekilde kesilip servis yapilir.(Pervin Ergun, 2010,
Kuyucak/Aydin).

YORE: Ege
EKMEK DOLMASI
Malzemeler Olgii Birim (gr)
Yuvarlak somun ekmegi 1 adet 200
Et (bicakarasi veya kiyma) - 300
Sogan 3 adet 180
Siviyag 3yemek kasigi 30
Salca (domates) 1yemek kasigir 10
Karabiber 1 tath kasigi 2
Kirmizibiber 1 tath kasigi 2
Sarimsak 2 dis -
Tuz 1 tath kasigi 6
Maydanoz 2 demet -
Yogurt (stizme) 1 su bardagi 250 Bar1 2007
Tereyag 2 yemek kasigi 20
Porsiyon adedi: 4
YAPILISI

Yuvarlak dolmalik ekmek bir glin bekletilir. Ertesi glin ekmegin Gst kismi yariya inmeden bir kapak kesilir, ¢ikarihr.
Ekmegin ici bosaltilir, ufalanir. Diger tarafta 6nce sogan, sonra et siviyagda kavrulur, salca ile de biraz kavrulduktan
sonra sarimsak, tuz, karabiber ve kiyilmis maydanoz eklenip atesten alinir. Ufalanan ekmek ici kiymali ice karistirilir.
Hazirlanan ic ekmege doldurulur, ekmekten kesilen kapak kapatilir. Diger tarafta bir tencereye su ve lizerine de slizgeg
konulur, su kaynatilir. Kaynayan suyun lzerindeki siizgece ekmek yerlestirilir, kapak értillr. Buharda yumusayincaya
kadar pisirilir. Ekmege catal batilinhp yumusakligi anlasilinca ocaktan alinir. Biraz tuz ve bir kasik siviyad karstiriimis
yogurt ekmegin tizerine dokulir. Tereyagli kirmizi biber kizdirilip yogurdun Gzerine gezdirilir. Sicak servis yapilir.

Not: Bu yemek Odemis ve Denizli'de yaygin olarak yapilmaktadir. Ekmegin daha yumusak olmasi istenirse lizerine
sicak et suyu gezdirilir. Yogurtsuz olarak da tuiketilmektedir. Dolmalik ekmek 6zel olarak yapilip satilmaktadir. (Colak)
YORE: izmir (Odemis)
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SU BOREGI

Malzemeler Olgii Birim (gr)

Hamuru icin - -

Yumurta 5 adet 250

Su 7 yumurta kabugu 350

Tuz 2 tath kasig 12

Un 9 su bardagi 1000

ici- Taze cokelek 3 su bardagi 750

Maydanoz 1 demet -

Siviyag 1 su bardagi 200

Tereyag (erimis) 1 cay bardagi 100

Porsiyon adedi: 10 :
YAPILISI BARI 2007

Yumurtalar yikanir, kirilir, bir tanesi tepesinden agilarak ici bosaltilir, su él¢ullr, yumurtalara eklenir, tuz da konulup
karistirilir. Karisima aldigi kadar un eklenip, kulak memesi yumusakhginda bir hamur yapilir, 6zlestirilir. 10 esit
parcaya bollnir, beze yapilir. Hazirlanan bezeler 10-15 dk dinlendirilir. Hamur dinlenirken maydanoz ayiklanir,
yikanir, dogranir. Cokelek veya beyaz peynir maydanozla karistirilarak i¢c hazirlanir. Dinlenen hamur bezelerinin her
birisi 2 mm kalinliginda ve borek sinisi blyukliglnde acilarak, serilir ve hafif tavlandirilir. Borek sinisi yaglanir ve
acilan yufkalardan birisi siniye serilir. Bir tanesi de Uzeri icin ayrilir. Genisce bir tencereye yarisini gececek kadar su,
2 yemek kasigi tuz, 1 yemek kasidi siviyag konur. Diger tarafta bir tepsi icine tabani diizgiin bir stizgeg, ters cevrilir.
Tepsinin yaninda da bir tencere soguk su bulundurulur. Diger taraftan kalan sekiz yufkanin her biri dérde boélunir.
Yarisi ayrilir. Her parca 6nce kaynar suda 2-3 dk haslanir, sonra soguk suya, sonra da stizgece aktarilir, suyu alinip
siniye hafif blizdUrilerek serilir. Her sira serilisinde 2 kasik yag gezdirilir. 8 yufkanin dérdi serilince hazirlanan borek
ici konulur. Ayrilan yufkalar haslanarak da ayni sekilde serilir. En Gste ayrilan kuru yufkalar dosenir, Gizeri yaglanir.
istenirse carsi firninda istenirse evdeki firinda pisirilebilir. Ayrica ocak lizerinde cevire cevire pisirilirse daha giizel
olur. Ayni buyiklikte bir tepsiyle cevrilip tizeri de pisirilir.

Not: Su boregi kiymali ve peynirli ic konularak da yapilir. Bu tarif, Konya Seydisehir'den alinmistir. Yorede “nor” denilen
taze cokelek sik kullanilir. Davetlerin vazgecilmez yemegidir. (Kara)

YORE: Konya (Seydisehir)

KIRMA BOREK

Malzemeler Olcii Birim (gr)

Yufka 5 adet 860

Yogurt 2 su bardagdi 500

Yumurta 2 adet 100

Siviyag Y4 su bardagdi 100

Tuz 1 tatli kasig 6

Peynir 1 kalip 350

Porsiyon adedi: 10

YAPILISI BARI 2007

Firin tepsisi yaglanir. Yufkanin bir tanesi masa lzerine acilir, Gizerine ufalanmis peynir serpilir. Yufkanin bir ucundan,
Obir ucuna kadar iki el yardimiyla buzdrilir. Tepsinin uzun kenari boyunca yerlestirilir. Bittin yufkalara ayni islem
yapilir. Boylece tepsi buzllmis yufkalarla doldurulur. Diger tarafta yogurt, yumurta, peynirin tuz orani kontrol
edilerek tuz ve yag iyice karistirilir. Yufkalarin Gzerine gezdirilir. Arzu edilirse kirmizi pul biber veya susam, ¢érekotu
serpilip de isitilmis firnda pembelesinceye kadar pisirilir.

Not: Yufkalar biizdiiriildiikten sonra dilim dilim kesilerek de tepsiye yerlestirilebilir. Bu bérek Bandirma, Eskisehir, izmir
yorelerinde ¢ok yapilir. Gi¢men boregi olarak da taninir. (Eratik, Gencgay)
YORE: Bandirma

ISPANAKLI KIVRIM BOREK
Malzemeler Olgii Birim (gr)
ic malzemesi
Ispanak = 500
Sogan 1 orta boy 70
Yumurta 1 adet 50
Tuz 1 yemek kasig 6
Karabiber 1 cay kasigi 1
Kimyon 1 cay kasigi 1
Hamur malzemesi
Un 4,5 su bardagi 500
Tuz 1 tath kasigi 6 . ¢
Siviyag 1 su bardagi 200 BARI 2007
Su 2 su bardagi 200
Porsiyon adedi: 8
YAPILISI

Ispanaklar ayiklanir, yikanir, dogranir. Sivi yagin 3 kasigi alinarak dogranmis sogan ve ispanak kavrulur. Ispanaklar
pisince yumurta kirilir. Tuz, karabiber ve kimyon ilave edilerek karistirilir. Pisince alinir ve i olarak kullanilir. Diger tarafta
4 su bardadi sivi yagd, su, un, tuz karistirihp yogrulur, iyice 6zlestirilir. Hamur acilabilecek sertlikte olmalidir. 10 dakika
dinlendirilir. Hamurdan ceviz biyukliginde bezeler yapilir ve her birisi yuvarlak olarak ya da tabak buyiklugiinde
ince acilir. Acilan yufkanin bir kenarina i¢ uzunlamasina yayilir. Once rulo yapilir, sonra rulo bir ucundan baslayip
kendi etrafinda sarilir. Yaglanmis firin tepsisine yerlestirilir. Uzerlerine yag siiriiliip 200 C'de isitilmis firnda pisirilir.
istenirse lizerine pismeden dnce susam veya cérek otu serpilebilir. Sicak veya soguk olarak servis edilir. (Obal)

YORE: Konya

PASA BOREGiI (Yaglama) (Yagh)

Malzemeler Olcii Birim (gr)
Un 4,5 su bardagi 500

Tuz 1,5 tath kasig 6

Su 2 su bardagi 400

Maya 5 paket 20
Siviyad 3 su bardagi 600
Sogan 1 biyuk 70

Kiyma - 250

Salca 1 yemek kasig 10
Domates 2 orta boy 200
Karabiber 1 tath kasigi 2

Kirmizi biber 1 tath kasig 2 BARI 2007
Maydanoz 2 demet =

Yogurt (stizme) 1 su bardagi 250
Porsiyon adedi: 4
YAPILISI

Un, su, maya bir cay kasigi tuz karistirlarak yumusak bir hamur elde edilir. Hamur 10 dk dinlendirilir. Hamurdan
yumurta biyukliginde bezeler alinip 20 cm ¢apinda yuvarlak yufkalar agilir. Yufkalar 3-4 mm incelikte olmalidir.
Acilan hamurlar kizgin yagda pembelesinceye kadar kizartilir. Yagini cekmesi icin kagit havlu Gzerine cikarilir. Diger
tarafta sogan, kiyma, 3 yemek kasigi sivi yagda kavrulur. Salga, domates, baharatlar ve en son maydanoz konularak
atesten alinir. Hamurlardan bir tanesi servis tabagina alinir. Uzerine kiymali harg yayilir, ikinci yufka ve digerleri bir
kat har, bir kat yufka seklinde st tste dizilir. En Gste har¢ konulmaz. istege gére sarimsakli veya sade yogurt, kirmizi
biberli eritilmis tereyagi konularak servis yapilir. (Sentiirk)

Not: Acilmis olan yufkalar sa¢ tizerinde pisirilerek de yapilmaktadir.
YORE: Kayseri
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GIBEREK (CiG BOREK)
Malzemeler Olgii Birim (gr)
Un 2 su bardagdi 220
Tuz 1 tatli kasig 6
Kiyma - 150
Piring 5 su bardagi 90
Karabiber 1 cay kasigi 1
Siviyad 1,5 su bardagi 300

Porsiyon adedi: 4

YAPILISI BARI 2007
Un, su, 1 cay kasigi tuz ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilip, 6zlestirilerek 10 dk dinlendirilir. Piring
haslanir, suyu stzilur. Piring, kiyma, karabiber ve bir cay kasigi tuzile iyice kanstinhp i¢c hazirlanir. Hazirlanan hamurdan
ceviz buylkliginde bezeler yapilir. Bezelerin her birisi yuvarlak acilir. Agilan yufkalarin yarisina i¢ malzemesinden
yayilir. Diger yarisi Uzerine kapatilir. Kenarlari bir kapak veya rulet yardimiyla diizeltilerek yapistirilir. Hazirlanan
borekler derin bir tavada kizdinlmis sivi yagda kizartilir. Sicak olarak servis yapilir. (Balkis)

YORE: Aksaray

ISIRGAN OTU BOREGI
Malzemeler Olgii Birim (gr)
Un 4,5 su bardagi 500
Su 1,5 su bardagi 300
Tuz 2 tath kasig 6
Isirgan otu 1 demet 500
Sogan 1 adet 65
Siviyag 3 yemek kasigi 30
Pul biber 1 tath kasigi 2
Karabiber 1 cay kasig 1
Peynirli (istege gore) 1 kiictik kalip 150
Tereyadi 1 ktictk rulo 100

BARI 2007

Porsiyon adedi: 6
YAPILISI

Un, su, bir tath kasigi tuz kanistirihir, orta sertlikte bir hamur yapilir. Uzerine nemli bez értiiliip 15 dk. Dinlendirilir.
Diger tarafta isirgan otu temizlenir, yikanir ve dogranir (1sirgan otunun elleri dalamamasi icin kaynar suya batirihp
cikarilmasi veya eldivenle calisiimasi gerekir.). sivi yagla sogan ve isirgan otu kavrulur. Tuz, karabiber ve pul biber
eklenir. Atesten alindiktan sonra peynir ufalanir, karistirilarak i¢c hazirlanir. Hazirlanan hamur 12 bezeye ayrilir. Her
beze ince yufka seklinde acilir. Yarisina i¢ konularak 6bur yarisi Gzerine katlanir. Kenarlarindan kenari keskin bir cay
tabagi veya kapak yardimiyla yarim daire seklinde kesilir. Sag lizerinde veya teflon tavada iki tarafi esit sekilde yagsiz
olarak pisirilir. Atesten alinir, kati tereyadi srilerek servis yapilir. (Keser)

YORE: icel (Giilnar)
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GAZEL BOREGI

Malzemeler Olgii Birim (gr)
Su 2 su bardagi 400
Tuz 1 tath kasigi 6
Yas maya 1 paket 42
Un Ortalama 5 su bardagi 550
Siviyag 1 su bardadi

ic malzemesi
Kuru sogan 1 orta boy 60
Patates 3 orta boy 300
Maydanoz 2 demet
Tuz 1 tath kasigi 6 3 s ;
Kirmizibiber 1 tath kasigi 2 BARI 2007 2010
Karabiber 1 tathi kasig 2

Porsiyon adedi: 6
YAPILISI

Su, tuz, yas maya ve un kanstirilarak sertce bir hamur yapilir. 15-20 dk. Kadar dinlendirilir. iki yemek kasigi yagda
rendelenmis sogan ve patates birlikte kavrulur. Tuz, karabiber, kirmizibiber ve kiyilmis maydanoz eklenerek atesten
alinir, i¢ olarak kullanilir. Dinlenmis olan hamurdan yumurta biyikligiinde bezeler yapilir. Biitlin bezeler acilabildigi
kadar ince acilir. Yufkanin birisi 30-35 cm ¢apinda yaglanmis tepsiye serilir. Yufkalarin yarisi yaglanarak dosenir ve i¢
yayilir. Daha sonra diger yufkalar da aralari yaglanarak désenir. En Ustteki yufkaya yagla karisik yumurta sarisi stirlip
20-25 dk. Daha bekletilir. Uzerine susam, cérekotu serpilir. Once kare seklinde sonra istenirse licgen seklinde kesilir.
Onceden isitilmis firinda pembe renkte pisirilir.

Not: Burdur'da bu borek eskiden kisin mangal kdmiiriinde ya da ocakta kézde pisirilirdi. Daha lezzetli ve yumusak
olurdu. (Celiksu)
YORE: Burdur

BANDUMA
Malzemeler Olgii Birim (gr)
Ev yufkasi 2 adet 280
Tavuk gogsu 1 adet 350
Cevizigi 1 su bardag 100
Tereyadi (erimis) 1 su bardagi (sivi 200

yagdla karisik olabilir)
Porsiyon adedi: 4

YAPILISI

Tavuk eti Uzerini ortecek kadar suyla haslanir. Etleri ufak parcalara ayrilir, suyu tencerede birakilir. Yufka yayilr,
tcgenler seklinde 8 esit parcaya boliinur. Genis kisimlarina tavuk etinden yerlestirilip sigara boregi gibi gevsek bir
sekilde sarilir. Diger yufka da ayni sekilde hazirlanir. Tavuk suyu kaynatilir, hazirlanan yufkalar tavuk suyuna bandirilip
¢ikarihr. Kenarlarindan birbirinin Gstline gelecek sekilde servis tabagina siralanir. Ortaya dogru biraz daha yukseltilir.
Her siranin bitiminde eritilmis tereyagi ve dovilmus cevizici gezdirilir. Kalan tavuk etleri ve cevizici en Uiste yerlestirilir.
Sicak servis yaplilir. (Sen)

YORE: Kastamonu
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SiS BEREK

Malzemeler Olgii Birim (gr)

ic malzemesi
Sogan 1 orta boy 60
Kiyma - 200
Tuz 1 tath kasigi 6
Karabiber 1 tath kasigi 2

Hamur igin
Un 2 su bardagi 220
Tuz 1 cay kasig 3
Piring ' su bardagi 90
Tuzlu yogurt veya slizme 1 su bardagi 250
Nane 1yemekkasigr 2 BARI 2007
Kirmizibiber 1 tath kasigi 2
Tereyadi 2yemek kasigr 20

Porsiyon adedi: 6
YAPILISI

Sogan rendelenir, kiyma, tuz ve karabiber karistirilarak i¢ hazirlanir. Un, tuz ve biraz su ile sertce bir hamur yapilir.
Bezelere ayrilir, acilarak manti seklinde kesilir. iclerine kiymali ic konularak kapatilir. Bir tencerede 6 su bardagi su
kaynatilir. Kaynayan suya once piring atilir, pisirilir. Piringler pismek Gizereyken yodurt ilave edilir, karstirihr, hemen
mantilar da eklenir. Yumusayincaya kadar pisirilip atesten alinir. Uzerine yagda kizartilmis nane ve kirmizibiber
dokalir. Sicak olarak servis yapilir. Not: Tuzlu yogurt Hatay'da kullanilan 6zel bir yiyecektir. Tuzlu yodurt kegi
yogurdundan pisirilerek elde edilen 6zel bir yiyecektir. Pismis yogurt da denir. Yogurt corbasi, sis berek gibi pek cok
yemedin yapilisinda kullanilir. Hatay'da sis berek pisirilirken haslanmis nohut da kullanilmaktadir. (Turung)

YORE: Antakya

HELLIM BOREGI
Malzemeler
3 paket hellim
1 yemek kasigi kuru nane
Bir tutam tuz
2 bardak su
4 yemek kasigi sivi yag
1 litre sivi yag (kizartmak icin)

KOKSAL 2010

YAPILISI

Unun icerisine su koyulur, yag eklenerek iyice dinlendirilir. Yogrulurken dikkat edilecek husus hamurun kulak memesi yu-
musakliginda olmasidir. U¢ paket hellim rendelenir, nane ile karistirilir. Hamurdan bir parca kesilir oklava ile acilir, araliklarla
arasina hellim koyulur ve uzeri kapatilir. Tekerlekle kesilir ve kizgin yagda kizartilir.(Hasan Koksal, 2010, Girne)

YORE: KKTC
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NOR BOREGI
Malzemeler
1 kilo un
Y litre su
Yarim kilo taze nor
1 su bardag seker
1 cay kasigi targin

1 litre sivi yag (kizartmak icin)

KOKSAL 2010
YAPILISI
Bir kilo un ile su karistirilip hamur yapilir, hamur dinlendirilir. Norun igerisine tarcin koyulur, seker eklenir ve ezilir. Hamur
parca parca oklava ile acilir. icerisine biraz nor koyulur ve onlar bérek seklinde kesilir, kizgin yagda kizartilir(Hasan Koksal,
2010, Girne)
VEREIATE

ZEYTINLI BITTA
Malzemeler
1 kilo un
1 su bardag cekirdekleri ayiklanmis zeytin
1 cay kasigi yas maya bir miktar tuz
Arzuya gore taze veya kuru nane
2 bardak su
¥ su bardadi ycicedi yadi

YAPILISI KOKSAL 2010
Un, tuz, su, maya ve aycicedi yagi kulak memesi yumusakligindan daha yumusak olmak sartiyla yogrulur. Onceden cekir-
deklerini hazirladigimiz zeytini, naneyi hamurun icerisine ekleyip iyice yogrulur. Yaklasik yarim saat, hamurun lizeri g6z g6z
oluncaya kadar bekletilir ve Gzeri kizarincaya kadar firinda pisirilir (Hasan Koksal, 2010, Girne).

YORE: KKTC

KABAK BOREGI
Malzemeler
Yarim kilo bal kabagi 2 su bardagi su
1 yemek kasigi maraho otu Bir tutam tuz
2 su bardadi kuru Gizim Yarim fincan sivi yag
1/1 su bardagi badem yumurta
1 su bardagi seker 1 litre sivi yag (kizartmak icin)

3 su bardagiun

YAPILISI

Bal kabagi olgunlastigi zaman soyulur, kiip seklinde dogranir
ve biraz pisirilir. icerisine maraha otu, kuru (izim, badem, se-
ker ilave edilip karnstirilir. Un, tuz, yag, su kanstirilip hamur yapilir. Hamur bezelere ayrilir. Bezeler, yuvarlak olacak sekilde
acilir ve arasina kabak boéreginin harcindan koyulur. Ay sekli verilerek katlanir. Kenarlari ¢atal yardimiyla agilmamasi icin
kapatilir. Uzerine yumurta sanisi siiriiliir. Kizgin yagda kizartilir. (Hasan Kéksal, 2010, Girne)

YORE: KKTC
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PILAVUNA

Malzemeler

1 adet kdy peyniri

1 adet hellim

2 corba kasigr kenevir tohumu

Bir miktar nane

3 ¢orba kasigi kuru tGiziim

3 adet yumurta

1 yemek kasigr susam

1kilo un

4 su bardadi ycicedi yagi

1.5 su bardagd sut

Y tath kasigi tuz

"2 tatl kagigi maya
YAPILISI
Peynirler rendelenir, icerisine kenevir tohumu, nane, kuru Gziim ve yas maya eklenir ve iyice karistirilir. Bu malzeme bir gece
onceden hazirlanip buzdolabina koyulmalidir. Ertesi giin un, ycicedi yag, sit, tuz, maya karistirihp iyice yogrulur. Bu hamur
ceviz buyikligiinde parcalara ayrilir. Merdane ile ¢cok kalin olmayacak sekilde acilir, ortasina bir gece 6nceden hazirlanan
malzemeden koyulur ve iicgen seklinde katlanir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliip, susam serpilir. Uzeri kizarincaya kadar
firinda pisirilir(Hasan Koksal, 2010, Girne).

KOKSAL 2010

YORE: KKTC
ETLi KOMBE
Malzemeler Olgii
Hamuru
Un 4 su bardagi
Yogurt 1 cay bardagi
Siviyag 4 cay bardagi
Tuz 1 cay kasig
Su
Yufkalari yaglamak icin
Yag 1 su bardag
ici
Kiyma (yagh) 250 gr.
Kuru sogan 1 kg. ERGUN 2011
Zeytinyadi 1 cay bardagi
Biber salcasi 1 yemek kasig
Tuz
Karabiber
YAPILISI

Malzemeler karistirilir, hamur yogrulur. Kulak memesi yumusakliginda hamur icin yeteri kadar su koyulur. Hamur tizeri 6r-
tllerek 1 saat kadar dinlendirilir.

Sogan piyaz seklinde ince ince dogranir. Tuz, karabiber, salca, yag, kiyma ilave edilip karistirilir.

Dinlenmis hamurdan dokuz beze yapilr. Yuvarlak firin tepsisi boyutunda yufka acilir. Yaglanmis firin tepsisine serilir. Her
yufka arasina 3 yemek kasigi yag gezdirilir. Uclincti yufkadan sonra harcin yarisi serilir. Altinci yufkadan sonra diger yarisi se-
rilir. En Gstu kuru yer kalmayacak sekilde yaglanir. Baklava dilimi seklinde kesilir. 200 derecede borek gibi kizartilir. Firindan
cikartilip zeri ekmek islatir gibi islatilir. Uzerine bez értiiliip dinlendirildikten sonra servis yapilir.

Not: Icine kiyma yerine peynir veya patates de koyulabilir. Sadece soganla da yapilabilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Emine Demiray Demirel (Osmaniye 1964- lise)'den derlenmistir.

YORE: Osmaniye
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BAYRAM KOMBESI
Malzemeler Olgii
Un 3 kg.
Toz seker 1 kg.
Kabartma tozu(Baking powder) 1 paket
Ekmek hamuru 1 adet
Yogurt 1 kg.
Sut %t
Margarin 3 paket
Siviyad 2 su bardagi
irmik 1 su bardag
Tahin 1 su bardag ERGUN 2011
YAPILISI

Sut isitilir. Yag, maya iyice eritilir. Yogurt, seker, tahin, sivi yag, kabartma tozu karistirilir. Havuz halinde agilmis hamurun
ortasina dokiiliir. Hamur haline getirilir. Bekletilerek mayalanmasi saglanir. Kurabiye gibi sekillendirilir. Susam ve seker kari-
simina bulanip tepsiye dizilir. 180 derecede Kurabiye gibi kizarana kadar pisirilir.

Osmaniye'de seker bayraminda misafirlere ikram etmek icin cokca hazirlanan kémbe, bayram sabahi yesil zeytin ile yenir.
Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Emine Demiray Demirel (Osmaniye 1964- lise)'den derlenmistir.

YORE: Osmaniye

PEREMEC
Malzemeler Olgii
Hamuru igin:
Un 500 gr.
Sut 1 su bardagi
Maya 1 paket kuru maya
Yumurta 1 adet
Tuz
iciigin:
Kiyma (yagsiz) 3004gr.
Sogan 3 adet
Karabiber
Tuz
Kizartmak icin: ERGUN 2010

Tereyag veya sivi yag

YAPILISI

Un, slit, maya, yumurta, tuz ve aldigi kadar su ile kulak memesi yumusakhginda hamur yogrulur; Gizeri ortiilerek kabarmaya
birakilr.

ince kiyilmis sogan, kiyma, tuz ve karabiberle i¢c hazirlanr.

Mayalanmis hamurdan ceviz biyikliglinde bezeler hazirlanir. Bezeler simit buyiikligiinde acilir. Kenarlara gelmeyecek
sekilde, icine i¢ karisimindan surilir. Hamurun kenarlari ice dogru pile pile katlanarak sekil verilir. Ortasinda demir para
buytkligiunde bir kismi agik birakilir. Yapilan peremegler un serpilmis tahtaya dizilir ve kabarmasi saglanir. (Halk arasinda
buna “yer mayasi” denir.) Kabaran peremecler kizgin ve bol yagda kizartilir. Once acik tarafi alta gelecek sekilde yerlestirilir;
daha sonra ters cevrilerek nar gibi kizartilir. Sicak servis yapilir. (Pervin Ergun, 2010, Ankara)

YORE: Osmaniye
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NOHUTLU MANTI

Malzemeler Olgii Birim (gr)

Un 3 su bardagi 300

Nohut (haslanmis) 2 su bardagi 200

Yogurt (stizme) 3 su bardagi 750

Sarimsak 2-3 dis 15

Tuz 2 tath kagig 12

Yag (sivi) 1 cay bardagi 100

Porsiyon adedi: 10

YAPILISI BARI 2007

Un, su, tuz kanstirilarak sert bir hamur yapilir. Yapilan hamur biraz dinlendirilir. Hamur 2 mm kalinhiginda agilir ve 2,5
c¢m uzunlugunda karelere kesilir. Sonra haslanmis nohutlar iclerine yerlestirilir ve karelerin iki uglar birlestirilir ve
nohut gorilecek sekilde birakilir. Yagh tepsiye dizilir ve firinda kizartilir. Kizardiktan sonra tepside biraz sogutulur ve
tepsiye kaynamis su dokiliip ocaga konur ve kizgin yag gezdirilerek servis yapilr. (Engin)

YORE: Bilecik (Boziiyiik)

HASHASLI KATMER
Malzemeler Ol¢ii Birim (gr)
Un 6,5 su bardagi 700
Tuz 1 tath kasigi 6
Su 2 su bardagi 400
Hashas (dovilmus) 1 su bardagdi 300
ic yagi ve tereyagi (erimis) 2 yemek kasigi 20
Hashas yagi ve siviyag % su bardagi 100

Porsiyon adedi: 6

YAPILISI BARI 2007

Un hamur kabina eklenir, su ve tuz eklenerek yumusak bir hamur yapilir. 30-40 dk. Dinlendirilir. Tereyadi veya i¢ yag
eritilir, siviyagla karistirilir. Hashas (havanda doviilmus veya robotta iyice ¢ekilmis olacak) sivi yag ve eritilmis tereyagi
karisimindan 2-3 kasik alinarak karistirihr, yumusatilir. Dinlendirilen hamurdan dort beze yapilir. Bezelerin her biri
acilir. Acilan hamura 6nce yag sonra hashas sirilir, rulo seklinde sarilir. (Yufkalar hashas siriildikten sonra seritler
halinde kesilip Ust Giste konulabilir.) Rulolardan 4 parmak genisliginde parcalar kesilir. Bu parcalardan ikiser tane st
Uste konur, en Ustline ve arasina da hashas sUrilup tekrar agilir. Bitlin bezeler ayni sekilde hazirlanir. Agilan parcalar
sa¢ Uzerinde veya teflon tavada pisirilir. Pisirilirken her ceviriste katmerin Uzeri hashash yagla yaglanir sicak veya
soguk olarak servis yapilr. (Yilmaz, Govenekli)

YORE: Afyon (Karahisar)
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CAYKIMA BOREGI
Malzemeler Olgii
Un 500 g.
Zeytinyagi 1 su bardagina yakin
Tuz
Su

3 corba kasigi yogurt

i iin: Arzuya gére cesitli otlar

(Isirgan,

gelincik, dereotu, pirasa, taze so- 1 kg.
danvs.)

ERGUN 2015
YAPILISI

Otlar ayiklanir, yikanir, stiziliir, ince ince dogranir. Ekmek hamurundan daha yumusak bir hamur hazirlanir. Yagin yarisi ile
tepsinin alti yaglanir. Yarim parmaktan biraz daha ince olmak tzere altina hamur serilir. Hamurun Gzerine ince kiyillmis, tuz
ve karabiber karistirilmis ot karisimi esit bir sekilde dagitilir. Kalan hamurun igine biraz daha su karistirilir. Elle agilabilecek
kivamdaki bu hamur stidiire siindire tepsinin Gzerine ortilir. Hafif delikli de olabilir. Kalan yagin icine yogurt karstirilir ve
tepsinin Gzerine surilir. Kizgin firinda 45 dk. pisirilir.

Not: Bakir sinide koy firininda pisirilmesi tavsiye edilir.

YORE: Aydin, Mugla

CEViZLi KURABIYE

Malzemeler Olgii
Cevizigi 1 su bardag (iri dovilmis)
Margarin veya tereyagi 250 gr

(eritilmeyecek, oda isisinda
yumusamis olarak)

Pudra sekeri 3 yemek kasig
Kabartma tozu,
Un(kepek, yulaf, cavdar 3-3,5 su bardagi

unundan da karistirilabilir)

ERGUN 2010

YAPILISI

Malzemeler kanstirilir, glizelce yogrulur. Ceviz biylkliglnde yuvarlanip, yaglanmis tepsiye dizilir. 175-200 derece isidaki
firnda pembelesinceye kadar pisirilir. lIlik iken pudra sekeri+tarcin karisimina bulanip servis tabagina yerlestirilir

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.08.2010 tarihinde Gulnur Culhaoglu (Akdagmadeni 1957-Dis hekimi)’dan derlenmistir.
YORE: Adana
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MAHLEPLI SiMiT

Malzemeler Olcii
Margarin 1 paket
Yumurta 1 adet
Yogurt 2 corba kasigi
Toz seker 2 corba kasig
Karbonat 1 corba kasigi
Mahlep 1 corba kasigi
Tuz 1 corba kasig
Susam

Yeteri kadar un

YAPILISI

Yumurtanin beyazi izerine stiriilmek lizere ayrilir. Diger malzemelerle kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir. 36
parcaya ayrilir. Simitler haline getirilir. Once yumurtanin beyazina sonra susama batirilarak yaglanmis tepsiye dizilir. 175
derecede pisirilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.08.2010 tarihinde Gilay Boz (Adana 1953)'dan derlenmistir.

YORE: Adana
UN KURABIYESI
Malzemeler Olgii
Margarin 1 paket
Pudra sekeri 1,5 su bardagi
Un 12 fincan
YAPILISI

Yag ile seker yogrulur. 1er fincan konarak yavas yavas 12 fincan un yedirilir. Ceviz buykliiginde parcalar halinde sekil veri-
lir. Yagsiz tepsiye dizilir. 150 derecede pisirilir. Pembelesmeden firindan ¢ikarilir. Pudra sekeri ile servis yapilr.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.08.2010 tarihinde Guilay Boz (Adana 1953)'dan derlenmistir.
YORE: Adana

SALATALAR

Gé6ksel Kemal GIRGIN

Turk sofrasinda yemek arasinda tiiketilen, eksi oldugu icin istah acan yardimci yiyeceklerdir. Dogu
Turkistan Tirkleri icin sofranin en dnem verilen kismidir. Butlin Turk diinyasinda salatasiz sofraya otu-
rulmaz.

Salatalar cogunlukla sebzelerden ve ¢ig ya da pismis yiyeceklerden hazirlanirlar. Bunlarin Gzerine
genellikle zeytinyagi gezdirilir. Kendiliginden yetisen yenebilir otlarla yapilan salatalarin da 6zellikle
kirsal yorelerdeki halkimizin beslenmesine olumlu katkilari vardir.

Turk mutfaginda piyaz, fava gibi baklagillerden yapilan salatalarin da dnemli bir yeri vardir. Sofralari-
mizin yogurt ve salatalikla yapilan taninmis salatasi da caciktir (Arli 1982: 29).

Salatalarda sirke kullanilmakla beraber limon, limon tuzu, koruk suyu, sumak, nar eksileri daha revac-
tadir (Guizelbey1982:100).

BUGDAYLI SALATA

Malzemeler Olcii, birim (gr)

Asurelik bugday bir buguk su bardagi
Kirmizi sogan ve sari biber 1'er adet

Kirmizi biber ve salatalik 2'ser adet

Sivri biber 2-3 adet

Kiraz domates 10 adet

Dereotu birkac dal

Sosu icin: Yarim cay bardagi zeytinyadi; 3-4 corba kasigi nar eksisi; tuz, karabiber, kimyon.
HAZIRLANISI

Asurelik bugday aksamdan islatilir. Ertesi giin suyu siiziltp bir tencereye alinir. Uzerini gececek kadar soguk su ilave edilir.
Yumusayana kadar haslanir ve genis bir tabaga alinir.

Sogan piyazlik, kirmizi biber halka, sari biber jllyen, sivri biber verev dogranir. Dereotu kiyilir. TUm sebzeler bugdayin tizeri-
ne ilave edilip, harmanlanir ve servis tabagina alinir. Kiiclik bir kapta zeytinyadi, nar eksisi, tuz, karabiber ve kimyon karisti-
rilir. Hazirlanan sos salatanin tizerine gezdirilip servis yapilir.

Bugday ve Saghk:

Bugday, karbonhidrat, E ve B vitamini yoniinden oldukga zengindir. Ayrica yiiksek oranda kalsiyum, demir ve ¢inko da icerir.
Cokca lif icerir.

Bugday bagirsaklari calistirir ve kabizhiga iyi gelir. Bagirsak ve rektum kanserine karsi koruyucu 6zelligi bulunur. Mide, beyin
ve gozleri kuvvetlendirir.

BUGDAY SALATASI

Malzemeler Olcii, birim(gr)
Asurelik bugday (B2 ve B6 vitaminleri ile niasin, folik asit, de- 2 su bardagi, 300gr
mir ve ¢inko protein, mineraller, potasyum ve fosfor)

Havug 2 adet, 100gr
Maydanoz, nane, dereotu Vs demet
Kereviz 1 adet, 200gr
Bir tutam haspir

Tuz

Balsamik sirke 2 yemek kasig
HAZIRLANISI

Haslanan bugdaylara kip seklinde kesilmis, yari haslanmis havug ve kereviz eklenir.
Buitlin malzemeler ince kiyilir; kanstirilip servis edilir.( Maranki 2009:104)
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MEYVE SALATASI
Malzemeler Olcii, birim( gr)
Portakal 1 adet
Kivi 1 adet
Golden elma 1 adet
Seftali 1 adet
Muz 1 adet

Cesitli meyveler

HAZIRLANISI

Meyve salatasi yapmak icin damak zevkine uygun meyvelerden kisi sayisina gore alinir. Bunlar iyice yikadiktan sonra kiictik
parcalar halinde kesilir. Daha sonra derin bir salata kabina alinip iyice meyveleri ezmeden harmanlanir ve servise hazir hale
getirilir (Aymelek 2009:4).

OT SALATASI
Malzemeler Olc¢ii, birim( gr)
Marul bir kiiclik boy,200gr
Ispanak 3- 4 kok, 100 gr
Semizotu 3-4dal, 100 gr
Roka 3-4dal, 100 gr
Taze nane 3-4dal, 25gr
Yesil sogan 3-4 adet, 25 gr
Maydanoz 4-5 dal adet, 15 gr
Eksi otu bir demet, 200
Salatalik 1 orta boy, 125 gr
Brokoli 4-5 dal,50 gr
Limon suyu 1 yemek kasigi, 10ml
Zeytinyadi 1 yemek kasigi, 10 ml
Yaban guilu yapragi 4-5 adet
Tuz 1 tath kasigi, 6 g

HAZIRLANISI
Butlin sebzeler ayiklanir, yikanir ve orta buyiikliikte dogranir. Karistirilip servis tabagina alinir. Tuz, limon suyu ve zeytinyadi
iyice karistirilip salata sosu yapilir. Hazirlanan salatanin tizerine dokilir. Gil yapraklariyla stislenir (Bari 2007:232).

CACIK
Malzemeler Olcii, birim( gr)
Yogurt 2 kase, 1kg
Salatalik 4 adet, 200gr
Nane 2-3dal,2gr
Sarimsak 2-3dis, 5 gr
Zeytinyagi 2 corba kasigi, 20 ml

HAZIRLANISI

Salataliklarin kabuklarini soyulur, kiip seklinde dogranir. Yogurt iyice ¢irpilir, 1/2 su bardadi su ilave edilip karistirilarak 6z-
lestirilir. Soyulmus sarimsaklar da biraz tuzla doviilerek salataliklar ile birlikte yogurda ilave edilip bir miktar daha karistirilir.
Uzerine zeytinyadi ile kiyilmis taze nane veya kuru nane serpilerek, servis yapilir (Kahraman, 2010, Konya).

SALATALAR 207

KARNABAHAR SALATASI
Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Karnabahar 1 adet orta boy
Sarimsak 6 dis
Cevizigil su bardagi
Sirke 1/2 gay bardag
Zeytinyagi 1/2 cay bardagi

Yeterince tuz ve pul kirmizibiber.

Haslamak igin: 1/2 adet limonun suyu; 1 corba kasigi tuz; Yeterince su.

HAZIRLANISI

Karnabahar, tuz ve limon suyu koyulan suda hagslanir. Sarimsaklar, 1/2 cay kasigi tuz ile birlikte havanda déviildiikten sonra,
bicakla kiyilan ceviz, sirke, zeytinyadi ve yeterince tuz ilave edilip, karistirilir. Haslanan karnabahar ufak parcalara ayrildiktan
sonra, hazirlanan cevizli malzeme ile kanistirilip, servis tabagina koyulur. Uzerine pul kirmizibiber serperek, servis yapilir.
Not: Arzu edenler, pul kirmizibiberi siviyagda yakip, tizerine dokebilirler (Seving, 2006: 139).

KEREViZ SALATASI
Malzemeler Olgii, birim( gr)
Dolgun siki kok kereviz 3 adet orta boy
Limon suyu 2 adet
Mayonez, yogurt 1,5 corba kasigi
Maydanoz veya dereotu 1/2 demet

Yeterince tuz
Arzu edenler icin; havug ve sarimsak.
Portakal

HAZIRLANISI

Arzulanan miktarda yogurt ve mayonez, biiylkge bir kasenin icinde karistirilir. Kerevizlerin kabuklari soyulup, rendelenir. 1
tath kasigr tuz ve 1 cay bardagi limon suyu ile ovulur. Mayonezli karisima ilave edilip karstirilarak, kabuguyla dilimlenmis
portakallarin Gizerine konur. Servis tabagina alinir ve maydanoz/dereotu yapraklari ile stslenip, servis yapilr.

Not: isteyenler, bu karisima, déviilmiis 1 dis sarimsak ile haslayip rendelenmis 1 adet orta boy havug ilave edebilirler (Se-
ving, 2006: 139).

LAHANA SALATASI
Malzemeler Olgii, birim
Dolmalik lahana 1 adet kiicuk boy
Havug 2 adet
Corekotu 1 corba kasigi
Limon
Siviyag

Yeterince tuz.

HAZIRLANISI

Lahananin dis yapraklari cikartilip, dérde béliniir. Kok ve damar kisimlari kesilip, atilir. ince ince kiyilip tuz ile ovaladiktan
sonra, rendelenen havuglar ile karistirilir. Cérekotu, yeterince limon suyu, sivi yag ve tuz ilave edip, iyice karstirdiktan sonra
salata tabagina yayilip, servis yapilir (Seving, 2006: 143).
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KIRMIZILAHANA SALATASI

Malzemeler
Kirmizilahana
Sirke

Yeterince tuz
HAZIRLANISI
Dis yapraklari, kék ve damarlar cikartilan kirmizildhana, ince ince kiyilip, bol tuz ile ovulur. Bolca sirke dokulip karistirildik-
tan sonra, agzi kapali bir kaba basilir. Ara sira altlst edilerek, karistirildiktan sonra, 2-3 giin dinlendirilir. Servis yapilacagi
zaman, eger ihtiyac duyulursa yikanarak veya kendi suyu ile servis yapilir (Seving, 2006: 142).

KIRMIZI PANCAR SALATASI

Malzemeler Olgii, birim ( gr)
Kirmizi pancar 4 adet, 500 gr

Kuru sogan 1 adet, 70 gr
Sarimsak 2-3dis, 5gr

Karanfil 1- 2 adet, 1gr
Zeytinyadi 1 kahve fincani, 50ml
Limon 1 adet, 50 gr
Maydanoz, dereotu 2 demet, 100 gr
HAZIRLANISI

Yikanmis kirmizi pancar, soyulmus sogan, sarimsak ve karanfil diidiiklii tencereye konulur. Uzerine (i¢ su bardag su ilava
edilerek on dakika haslanir. Sudan alinan pancarlar soguyunca soyulup kiip seklinde dogranur. icine limon suyu, zeytinyadi
ve tuz ile hazirlanan sos ilave edilerek kanisturilir. Uzeri kiyilmis maydanoz, dereotu ile siislenerek servis yapilir (Kahraman,
2010, Konya).

Not: Haslarken icine kurutulmus biber ve pancar saplari da konabilir. Sarimsak, zeytinyadi, nar eksisi ve tuz ¢irpilarak tizerine
sos olarak dékiilebilir. Uzerine sadece sirke de dékiilebilir. Su olarak da haslama suyu konabilir (Ergun, 2010, Kuyucak Aydin).
YORE: Ege-Marmara

KISIR (i¢ Katmasi)

Malzemeler Olcii, birim (gr)
ince bulgur (simit) 2 su bardag
Kuru sogan 2 adet

Domates 3 adet
Sivribiber 3 adet
Maydanoz, taze sogan, taze sarimsak 1 demet

Limon suyu 2 adet

Domates salcasi, biber salcasi 1 corba kasigi
Sivi yag 1/2 su bardagi

Yeterince tuz ve pul kirmizibiber.

HAZIRLANISI

Bulgur bol sicak suyun icinde bir kere karistirilip, Ustte kalan suyu dokdlir ve agzi kapal olarak sismesi saglanir.

Taze sogan, taze sarimsak ve maydanozlar ayiklanip, ince ince kiyilir. ince kiyilan kuru soganlar, sivi yagda kavrulur. Ce-
kirdekleri ayiklanip, ufak ufak kesilen sivribiberler, soganlara ilave edilip, biraz daha kavrulur. Domates ve biber salcalari
da katilip, 1-2 dakika daha kavrulduktan sonra, kakugu soyulup kusbasi kesilen domatesler ilave edilir. Domatesler biraz
yumusayincaya kadar pisirilir.

Sismis olan bulgur, biyiikce bir kaba alinip lzerine tencerede hazirlanan sos, kiydigimiz taze sodanlar, taze sarimsaklar,
maydanoz, limon suyu, yeterince baharatlari ilave edip, yogurmadan parmak ucuyla iyice harmanlayarak, buytk bir servis
tabagina alinir. Tursu, turp, ayran, haslanmis asma yapradi veya marul yapragiyla birlikte servis yapilir (Seving 2006: 60).

SALATALAR 209

KIS CACIGI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Havug (veya 4-5dal ince kiyim kivircik) 2 orta boy(4- 5 dal)
Kuru veya taze nane 1 tath kasigi, 2- 3 sap
Yogurt 2 su bardagi
Zeytinyadi 1 ¢orba kasigi

Yeterince tuz ve su.

HAZIRLANISI

Havuglarin kabuklari soyulup, rendelenir. Yogurt catalla iyice ezilip, 1 su bardadi su ve havuglar ilave edilerek, karistirihr.
Zeytinyagi ve tuz ilave edip son bir kere karistirdiktan sonra, kaselere bosaltilir. Uzeri nane ve zeytinyadi ile siislenip, soguk
olarak servis yapilir.

Not: Arzu edenler havug yerine gébek veya yaprak yesil salata kullanabilirler (Seving 2006: 142).

SIYIRMA SALATASI (TAZE BORULCE)

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Borilce 1kg

Sarimsak 3-4dis, 10 gr
Zeytinyadi 1 fincan, 50 ml
Tuz 1 tath kasigi, 5gr
HAZIRLANISI

Styirmalar yikanir, ayiklanir az suda haslanir. Suyu stziilerek servis tabagina alinir. Sarimsaklar dovdlerek ezilir, zeytinya-
g, tuz ilave edilerek iyice karistirilir. (Aydin civarinda bu karisim iyice cirpilarak beyazlastirilir.) Hazirlanan sos siyirmalarin
Gizerine gezdirilerek dokulir, bir stire bekledikten sonra servis edilir. Bu salataya Marmara bdlgesinde sallama denir (Aydin,
Manisa).

YORE: Ege-Marmara

KOZLENMIS PATLICAN SALATASI

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Patlican 2 adet orta boy
Sarimsak 1 dis

Dolmalik biber, kirmizi biber 1 adet

Ko6zlenmis domates 1 adet

Zeytinyagi Yarim cay bardadi
Limon suyu Yarim

Maydanoz 1 tutam

Tuz.

HAZIRLANISI

Once sosu hazirlanir. Rahat karistirilabilecek bir kabin icerisinde zeytinyag, limon suyu ve ezilmis sarimsakla birlikte sos

hazirlanir.

Pathcanlar, biberler ve domates ocakta kozlenir. Patlicanlar, biberler ve domatesin kabuklari soyulup, kiip kiip dogranir. So-
sun icerisine alinir. Dogranmis maydanoz lzerine koyulup tuz serpilerek, tahta kasikla ezmeden karistirilir. Servis yapilacak
tabagin icine kivircik ya da tercih edilecek yesilliklerle stslenir.

Not: Maydanoz yerine taze kekik kullanilabilir (Aymelek 2009:6).
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SEBZELIi PATLICAN SALATASI

MANTAR SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Mantar 1 kilo
Limon 1/2 adet
Haslanmig havug 1 adet
Taze sogan 4-5 adet
Kirmizi dolmalik biber 1 adet
Kornison tursu 4-5 adet
Dereotu 1/4 demet

Malzemeler Olcii, birim (gr)
Patlican 1 kilo

Domates 2 adet
Sivribiber 2 adet

Kuru sogan 1 adet
Sarimsak 3-4dis

Limon suyu 1 adet

Toz seker 1 cay kasig

Yeterince limon suyu
Zeytinyagi ve tuz.

HAZIRLANISI

Mantarlar iyice yikanip, 1/2 limonun suyu, yeterince tuz ve su ile haslanir. Mantarlarin suyu sizillp, dérde bollnr. Ayik-
lanip, yikanan soganlar, ¢ekirdegi ¢ikarilan biber ve dereotu ince ince kiyilir. Kornison tursular ve havug da kiip seklinde
dogranip, diger malzemelerle birlikte mantarlara ilave edilip, karistirilir. Yeterince zeytinyagi, limon suyu ve tuz eklenip, iyice
karistinldiktan sonra servis yapilir (Seving 2006:144).

PATATES SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Patates 1 kilo
Kuru sogan veya taze sogan 1 adet veya 2- 3 adet
Maydanoz 1/2 demet
Limon suyu veya sirke 1/2 kahve fincani
Zeytinyagi 1 cay bardagi

Yeterince tuz ve pul kirmizibiber.

HAZIRLANISI

Patatesler iyice yikanip, bol suda haslanir. Kabuklar soyulup, sicak sicak findik biytkligiinde dogranir. Maydanoz ve kuru
sogan veya taze sogan ince ince kiyilip, patatese ilave edilir. Bir kasenin icinde limon suyu, zeytinyadi, yeterince tuz ve pul
kirmizibiber karistirilip, patateslerin {izerine gezdirilir. Patatesler iyice harmanlanarak, servis yapilir(Seving 2006: 146).

PATLICAN SALATASI

Malzemeler Olcii, birim (gr)

Patlican 1 kilo
Domates 1 adet
Sivribiber 2 adet

Siyah zeytin 5-6 adet
Maydanoz 2 dal

Siviyag 1 cay bardagdi
Limonun suyu 1/2 adet

Toz seker 1/2 tatlh kasig

Yeterince tuz.

HAZIRLANISI

Kalin ve ¢ekirdeksiz patlicanlar, kabuklar catal ile birkac yerinden delindikten sonra, miimkiinse mangalda yoksa firinda
veya sivi yagda iyice pisirilir. Sivi yag, limon suyu, yeterince tuz ve bir tutam toz seker bir kabin icinde karistirilir. lyice pisiri-
len patlicanlarin sapindan tutulup, yukaridan asagiya dogru kabuklan soyulur. Hi¢ kabuk kalmayinca, hazirlanan sosun ici-
ne koyulup, doviilerek ezilir. Pisirilen bitlin patlicanlar, ayni sekilde ezilip kanstinildiktan sonra, biytikce bir tabagda yayilip,
domates, sivribiber, zeytin ve maydanozla siislenerek, servis yapilir(Seving 2006: 143).

Yeterince tuz ve sivi yag.

HAZIRLANISI

Patlicanlarin kabuklari catal ile birka¢ yerinden delildikten sonra, miimkiinse mangalda yoksa firinda veya sivi yagda iyice
pisirilir. Sivi yag, limon suyu, yeterince tuz ve bir tutam toz seker bir kabin icinde karistirilarak, bir sos hazirlanir. lyice pisirilen
patlicanlarin saplarindan tutulup, yukaridan asadiya dogru kabuklari soyulup kusbasi kesilir. Patlicanlar hazirlanan sosun
icine koyulup dovilerek ezilir. Pisen butiin patlicanlar, ayni sekilde ezilip karistirilir. Yemeklik kiyilan kuru sogan, sivi yagda
biraz kavrulduktan sonra, dogranan sivribiberler ve sarimsaklar da ilave edilip, biraz daha pisirilir. Kabuklari soyulup kusbasi
dogranan domatesler de ilave edilip, 1- 2 sefer daha karistirilir ve ocaktan alinir. Patlicanlar, domatesli sos ile iyice karistirilip,
salata tabagina alinir ve servis yapilir (Seving 2006: 154).

SEMiZOTU SALATASI

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Semizotu 1 demet

Beyaz peynir 100 gram

Taze nane 5-6dal
Sarimsak 3dis

Yogurt 1 su bardagi
Siviyag 1/2 gay bardag

Yeterince tuz.

HAZIRLANISI

Semizotu yapraklari, kdklerinden ve saplarindan ayrilip iyice yikandiktan sonra stiziiliir. Tuz ile dévilen sarimsaklar, sivi yag
ile birlikte yogurtla karistirilip, semizotlarina ilave edilir. Semizotlar iyice karistirilarak, salata tabagina yerlestirilir. Uzerine
rendelenmis peynir ve nane serpilip, servis yapilir(Seving 2006: 152).

SOYA FiLizi SALATASI

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Soya filizi (taze) 1 paket

Yesil sogan 2 adet

Domates 1 adet

Kirmizi biber 1 adet

Taze nane, dereotu, maydanoz 1 tutam
Limonun suyu 1 adet

Tuz; zeytinyagdi.

HAZIRLANISI

Soya filizi yikanip bir slizgec icerisine alinir. Ayiklanip yikanmis yesil sogan, jllyen olarak dogranir ve soya filizinin tGzerine
alinir. Domateslerin kabuklari dogranip etli kismi jllyen kesilip ayni bicimde kirmizi biber de kesilir. Taze nane, dereotu,
maydanoz bol suda yikandiktan sonra sadece yapraklari ayiklanip tim malzeme karistirma kabina alinir. Uzerine tuz, zey-
tinyad, limon suyu konup hepsi karistirilarak servis yapilir (Aymelek 2009:2).
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PiRINC SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Kokulu Pirin¢(Yasemin) 1 su bardag
Kirmizi Lahana iki yaprak
Havug 1-2 adet
Taze sogan (¢ok ince) 3 adet
Dereotu 2 demet
Maydanoz 2 demet
Limon 1 adet
Zeytinyagi 5 kahve fincani
Tuz
HAZIRLANISI

Piring bir bardak tuzlu suda (biraz diri pilav kivaminda) haslanir. Soguyunca ¢ok ince kiyilmig kirmizildhana, rendelenmis
havug, kiyilmis sogan, dereotu ve maydanoz ile harmanlanir. Limon, yag ve tuz ilave edilerek karistirilir ve bekletilmeden

servis yapilir.
ERGUN 2010
SARK USULU PIRING SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Kepekli piring 1 su bardagi dolusu
Taze fasulye 10 adet
Domates 1 adet blyik boy
Sivribiber 6 adet
Kirmizi carliston biber 3 adet
Pul kirmizibiber 1 tath kasigi
Kiyilmis sarimsak 4-5 dis
Sivi yag 1 cay bardagi

Uzerine limon suyu
Tuz ve karabiber.

HAZIRLANISI

Kepekli piring bol suda haslanir. Taze fasulyelerin iki baslari kesilip, 1/2 cm. kalinhginda dograndiktan sonra, yikanr. icinde
bir miktar tuz olan suda haslanir. Domatesin kabuklari soyulup, ufak ufak kesilir. Biberlerin de cekirdekleri ¢ikartilip ince ince
kiyildiktan sonra, sivi yagda birazcik kavrulur. icine 1 tath kasigi pul kirmizibiber ilave edilip, diger malzemeler ile birlikte
karistirihr. Limon suyu, tuz ve karabiber ile lezzetlendirip, servis yapilr.

Not: isteyenler, soya sosu da kullanabilir (Seving, 2006:149).

TAHINLI PATLICAN SALATASI

Malzemeler Olcii, birim (gr)
Patlican 5 adet buyiik boy
Tahin 1 su bardag
Sarimsak 3 dis

Yogurt 250 gram

Limon suyu 1 adet

Yeterince tuz.
Uzeri icin: Sivi yag; yeterince pul kirmizibiber.

HAZIRLANISI

Patlicanlari gatalla birkag yerinden delindikten sonra, firinda ya da kézde pisirilir. Dis kabuklarn soyulup, kiiglik kiigiik dog-
ranir. Tahin, yogurt, limon suyu, doviilmis sarimsak ve yeterince tuz ile iyice kanstirilir. Servis tabagina alinip, tizerine bir
miktar sivi yagda kizdirdigimiz pul kirmizibiber dokilerek, servis yapilir (Seving 2006:155).

TAHINLI TARATOR SALATASI

Malzemeler Olcii, birim (gr)
Ceviz 1 su bardag, 200 gram
Tahin 1/2 su bardagdi
Sarimsak 4 dis

Maydanoz 1 demet

Limon 1 adet

Yeterince tuz ve pul kirmizibiber.

HAZIRLANISI

Sarimsak, tuz ve cevizler havanda déviiliir. ince ince kiyilan maydanozlara, tahin, déviilmis ceviz, limon suyu ilave edilerek,
iyice kanistirilir, ister servis tabagina alinip, tizeri pul kirmizibiber ile siislenerek, ister ekmek dilimlerinin tizerine siiriilerek
servis yapilr.

Not: isteyenler, 1 corba kasigi cam fistigini yagda kavurup, tizerine dékebilirler (Seving, 2006:155).

YOGURTLU HAVUG SALATASI

Malzemeler Olii, birim (gr)
Seker havug 7-8 adet, 500 gr
Zeytinyagi 1 cay bardagi, 70 ml
Yogurt 3 su bardag, 450 gr
Sarimsak 2-3 dis, 5 gr

Tuz 1 tath kasigi, 5 gr
HAZIRLANISI

Havuclar yikanir, kabuklari tirtiklanir ve rendelenir. Zeytinyaginda hafif kavrulur. Soguyunca derin bir kaseye alinir. Onceden
hazirlanmis sarimsakli yogurt ilave edilerek iyice karistirilir. Bir saat kadar sosunu ¢ekmesi icin bekletilip servis tabagina
alinir. Salata ve garnitur olarak kullanihr. (Demir, 2010, Balikesir)

YOGURTLU PANCAR

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Kirmizi pancar 4 adet, 500 gr

Kuru sogan ladet, 70 gr
Zeytinyadi 1 kahve fincani, 50 ml
Yogurt 3 su bardag, 450 gr
Sarimsak 4-5dis, 10gr

Tuz 1 tath kasig, 5gr
Nane 3dal,5gr
HAZIRLANISI

Pancarlar yikanarak tizerini 6rtecek kadar su ile diidikli tencerede 10 dakika haslanir. Soguyunca kabuklari soyularak ren-
delenir. Soganlar kiiciik kiiciik dogranip zeytinyaginda hafif pembelesinceye kadar kavrulur. icine rendelenmis pancar, tuz
ilave edilerek iki lic dakika kadar karistirilarak kavrulur ve servis tabagina alinir. Uzerine hazirlanmig sarimsakl yogurt dékii-
lUr nane yapraklari serpilerek servis yapilir (Kahraman, 2010, Selcuklu-Konya).

Yore: Ege



214 AILEYAZILARI/9

YOGURTLU KABAK SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Yesil kabak 4 adet
Yogurt 2 su bardagi
Dereotu 1 demet
Sarimsak 2 dis
Ceviz 6-7 adet
Zeytinyadi 3 corba kasig
Tuz
HAZIRLANISI

Kabaklar soyulup rendelenir. Bir corba kasigi zeytinyaginda suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Suyunu ¢ektiginde bir fiske tuz
atilir, suyunu ¢ekene kadar pisirilmeye devam edilir. Ocagdi kapatmadan iki dakika dnce icine kiyilmis sarimsak ilave edilip
karistirihr.

Sogutulup dinlendirilen kabagin icine koyuca ¢irpilmis yogurt ve ince kiyilmis dereotu ilave edilip karistirilir. Servis tabagi-
na alinan salata —arzuya gore- ceviz, taze nane, kirmizi biber ile stslenir ve tizerine zeytinyadi gezdirilir. (Pervin Ergun, 2010,

Aydin)

ERGUN 2010

ISPANAK SALATASI
Malzemeler Olgii, birim ( gr)
Ispanak (¢ok taze ve kiiclik yapraklar) 200 gr.
Taze sogan (cok taze ve ince) 7-8 adet
Dereotu 2 demet
Domates (¢ok minik) 100 gr.
Sosu icin:
Kimyon 1 tath kacig
Toz seker 1 tath kasigi
Biber salcasi 1 tath kasigi
Elma sirkesi 1 corba kasigi
Zeytinyadi 2 corba kasigi
Tuz 1 tath kasigi
HAZIRLANISI

Ispanak yikanir. Kiiclik yapraklar saplarindan ayrilmis vaziyette ayiklanir. Ispanak yapraklari biittin bitln kullanilir. Biraz irice
olanlar elle ikiye boéllnir (bigak kullanilmaz). Suyu siziilmis yapraklara ince kiyilmis sogan ve dereotu ilave edilir. Doma-
tesler de salataya bitiin bitin atilr.

Yukaridaki malzemenin iyice karistirilmasiyla elde edilen sos salataya ilave edilir ve bekletilmeden servis edilir. (Pervin Er-

gun, 2010, Aydin)
ERGUN 2010

SALATALAR 215

YOGURT SOSLU ISPANAK SALATASI

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Ispanak yapragdi Yarim kilo
Mantar 3 adet

Siyah zeytin 3 adet

Sos icin

Yogurt 1 kése
Zeytinyadi 2 corba kasig
Tuz.

HAZIRLANISI

Ispanak yapraklar yikanip, stizlillr. Servis tabagdina alinir. Yogurt, zeytinyad, tuz ayri bir kap icerisinde ¢irpma teliyle karis-
tirthr. Kivami ayarlanir. Koyu olmussa suyla acilir. (Burada dikkat edilmesi gereken sosun ¢ok sulu olmamasidir.) Hazirlanan
sos servis tabagindaki ispanak yapraklarinin Gzerine dokaldr.

Diger taraftan mantar az yagda sotelenir. istenirse feslegen ilave edilebilir. Yogurdun iizerine serpilir. Mantarlarin tizerine
cekirdegi alinmig siyah zeytin, istenirse (izerine jiilyen dogranmis domates koyulabilir. Salata servise hazir hale gelmistir

(Aymelek, 2009:1).

ZAHTER SALATASI
Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Taze zahter (kekik) 50 gram
Kuru sogan 1 kiictik boy
Toz kirmizibiber Yarim tatli kasigi
Zeytinyagi 1 kahve fincani
ince dogranmis maydanoz 1 avug
Nar eksisi 2 yemek kasig

Siislemek icin: Dogranmis yesil zeytin.

HAZIRLANISI
Zahterin taze yapraklar alinip, yikanir. Acisinin gitmesi icin tuzla iyice ovulup, tekrar yikadiktan sonra stiziillr. Sogan ince

ince dogranir. Zahterle sogan ovalanir. Maydanoz, toz kirmizibiber, nar eksisi ve zeytinyadi ekleyip, karistirilir. Servis yapar-
ken, kiiciik bir tabaga bir miktar zahter salatasi koyulur. Uzerine fazladan zeytinyadi ve nar eksisi gezdirilir ve zeytinlerle

suslenir(Giimus, 2006:157).

ZEYTINYAGLI YUMURTA SALATASI

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Yumurta 6 adet

Siyah zeytin 15 adet
Kornison tursu 10 adet

Sirke 1/2 cay bardagi
Zeytinyadi 1 cay bardagi
Maydanoz 5dal

Yeterince tuz, karabiber ve pul kirmizibiber.

HAZIRLANISI

Yumurtalar 1 ¢corba kasigi tuz ve Gizerini 2 parmak asacak kadar su ile kayisi kivaminda haglanir. Soguk suda 10 dakika bek-
letilip, kabuklari soyulduktan sonra ister kusbasi, ister portakal dilimi olarak dogranir. Siyah zeytinlerin cekirdekleri ¢ikarilp,
ikiye boltindr. Kornison tursular da zeytin buyiiklugiinde kesilip, zeytin ve yumurta ile birlikte karistirilir. Maydanoz cok ince
kiyihp, sirke, yag ve tuz ile cirpildiktan sonra servis tabagina yayilan salatanin {izerine bolca gezdirilir. Pul kirmizibiber ile

suslenip, servis yapilir (Seving, 2006:161).
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TAVUK SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Tavuk 1/2 adet
Kuru sogan 1 adet
Havug 1 adet
Bezelye 1 cay bardagi
Kornison tursu 3 adet
Sarimsak 3dis
Yogurt 1/2 su bardagi
Mayonez 1/2 su bardagi
Maydanoz 1 demet
Yeterince pul kirmizibiber.
HAZIRLANISI

Tavuk kuru sogan ve yeterince tuz ile birlikte haslanir. Haslandiktan sonra sogutulup, nohut biyukliginde kesilir. Havug
ve kornison tursular yikandiktan sonra, nohut buytkligtinde kesilir. Derince bir kapta, ince kiyilmis maydanoz, déviilmis
sarimsak, mayonez, yogurt, bezelye, havug, kornison tursu ve tavuklar iyice karistirihr. Servis tabagina alinarak, maydanoz
ve pul kirmizibiberle servis yapilir(Seving, 2006:156).

CANAKKALE BARBUN SALATASI

Malzemeler Olcii, birim (gr)
Canakkale barbunu 5 adet

Kiyilmis badem Yarim su bardagdi
Aci toz kirmizibiber Yarim cay kasig
Deniz tuzu 3 cay kasigi
Zeytinyagi 3 tath kasig
Maydanoz ve dereotu 3'er dal

Taze sogan, nane ve kisnis.

HAZIRLANISI

Barbunlarin kilgiklari temizlenir. Badem, kirmizibiber, 2 cay kasigi deniz tuzu ve 2 corba kasigi zeytinyad ile iyice harman-
lanip, 2 saat dinlendirilir. Onceden isitilmis 170 derece firinda, baliklar fazla kurutulmadan pisirilir. Kiyilmis maydanoz, de-
reotu, soganin yesil kisimlari, nane, kisnis, kalan 1 tatli kasigi zeytinyagi ve kalan tuz derin bir kapta harmanlanip servis
tabagina alinir. Barbunlarla birlikte servis yapilir (Seving, 2006: 55).

GIROZ SALATASI

Malzemeler Olcii, birim (gr)
Uskumru bahgi cirozu 6 adet

Dereotu 1/2 demet

Sirke 1 su bardagi
Zeytinyadi 1 kahve fincani
HAZIRLANISI

Cirozlar, kdmir atesinde veya ocak Ustlinde cevrilerek yakmadan pisirilir. Bag kisimlari koparilip, sirtina bir tokmakla vu-
rularak, ezilir. Kilgiklari ve derisini ayiklayip, yarim serce parmadi boyunda parcalara boltindr. Cirozlar, 10-15 dakika kadar
sirke icinde bekletilip, sirkenin fazlasi siiziiliir. Uzerine zeytinyadi gezdirip, ince kiyilmis dereotu ile siisleyerek, servis yapilir.
Not: Genelde uskumrudan oldugu gibi, baska baliklardan da kurutularak, ciroz yapilabilir (Seving, 2006:135).
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HAMSI SALATASI

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Hamsi 15 adet buyiik boy
Zeytinyadi 4 corba kasigi
Limon suyu 1/2 gay bardagi
Yeterince karabiber, tuz

Dereotu veya maydanoz 1/2 demet
HAZIRLANISI

Baliklarin baslari kopartilip, eti zedelenmeden kilgiklari ¢ikartilir. Kaninin ¢tkmast icin, bir stire suda bekletilir. Baliklarin deri-
leri alta gelecek sekilde bir tavaya yerlestirilip, 1/2 cay bardagi su ilavesi ile hafifce haslayarak, sogutulur. Zeytinyad, limon
suyu, tuz ve karabiberi karstirarak hazirlanan sosu, salata tabagina dizilen baliklarin tzerine gezdirilir. Yikanarak, ince ince
kiyilan dereotu baliklarin Gzerine serpistirilip, servis yapilir (Seving, 2006:135).

KULBASTI SALATASI

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Kuzu eti 100 gram
Kivircik 1 adet

Roka 1 tutam
Semizotu 1 tutam
Domates 1 adet

Soya filizi veya renkli yesillikler 1 tutam
HAZIRLANISI

Kuzu budunun ince kesilmis et parcalari tuz, karabiber, pul biber ve yagla birlikte tatlandirnihr. Daha sonra 1zgarada ya da
teflon tavada kurutmadan pisirilip bir tabaga alinir.

Diger tarafta kivirciklar yikanir. ister ince ister iri parcalar halinde dogranir ve servis tabagina alinir. Uzerine roka onun sti-
ne semizotu Ust Uste yigma bir sekilde konur. Onlarin da tizerine jiilyen dogranmis domates, soya filizi serpilir. Etrafina kuzu
etleri dizilir. Uzerine balzamik sosu ilave edilir (Aymelek, 2009: 10).

BALIK YUMURTASI TARATORU

Malzemeler Olgii, birim ( gr)
Balik yumurtasi 300 gr
Zeytinyagi 1fincan, 50 gr
Limon suyu 1 adet, 50ml
Sogan suyu 1 fincan,50 ml
Tuz 1 tath kasigi
Yesil zeytin 5-6 adet,
Feslegen 2dal,5¢gr
HAZIRLANISI

Balik yumurtasi bir kasik limon suyu ve yarim cay bardadi su ile karistirilarak yarim saat kadar bekletilir. Havanda iyice ezilir;
icine zeytinyady, kalan limon suyu, sogan suyu, tuz ilave edilerek iyice karistirilarak kaselere konularak zeytin, feslegen ile
stislenerek servis yapilir.

" Balik yumurtasinin ezilerek zeytinyagi ve limon suyu ile karistirlmasina balik yumurtasi taratoru denir’(Samanci, 2008:214)
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MARUL SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Gobek marul 4 adet
Elma sirkesi yarim ¢ay bardagi, 50ml
Soguk su 10 su bardagi, 2It
Tere, roka Tdemet
Nane, maydanoz 2 demet
Yenilebilir kirmizi gul yapragi 4 adet
Zeytinyadi 300 ml
Elma sirkesi 50 ml
Limon suyu 1 adet

HAZIRLANISI
Marul, tere, roka, maydanoz ve nane yapraklari giizelce ayiklanip yikanir ve bol soguk sirkeli suda 15 dakika islatilir. Suyu

iyice stizdUrllir. Gul yapraklar da ayri bir suda yikanip slizdiiriilir. Zeytinyadi, sirke, limon suyu ve tuz bir kaba koyulup
cirpma teliile iyice cirpilir ve sos siselerine doldurulur. Marul yapraklari 4-5 tanesi Ust Uiste gelecek sekilde ezmeden kabaca
kopartilir. Tum yesillikler glizelce harmanlanir ve tizerine sos dokdilir. Servis tabagina tepe seklinde dagitmadan koyulur ve
Uzeri gll yapraklariile siislenerek bekletmeden hemen servis edilir. Eger bulunursa erguvan ve ayva cicekleri serpilir (Demir

2008: 375).

TURP OTU SALATASI

Malzemeler Olcii, birim (gr)
Turp otu 2 demet, 500 gr
Zeytinyadi 3 kastk, 30 ml
Limon 2 adet, 100 gr
Tuz 1 tath kasigi,5 gr
HAZIRLANISI

Turp otu ayiklanir iyice yikanir. iki (ic cm uzunlugunda dogranarak az suda kalin saplar pisinceye kadar haslanir. Otlar kev-
girle suyun icinden derin kaseye alinir. Yenilecegi zaman Uizerine énce zeytinyagi gezdirilip karistirilir sonra sikilmis limon

suyu, tuz ilave edilerek karistirilip servis edilir.
Bir baska usulde ise iki adet sogan zeytinyaginda kavrulur, haslanan turp otlari icine ilave edilip tuz atilir, karistirilarak biraz

daha kavrulur, Gizerine sarimsakl yogurt dokilerek yenilir (Kocayigit, 2010, Kula).

YORE: Ege
KELEMLE(GELINCIK OTU) SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Gelincik otu (kelemle) 2 demet, %2kg
Taze sogan 2 adet, 20 gr
Domates 2 adet, 150gr
Zeytinyadi 1 kahve fincani, 50 ml
Tuz 1 tath kasigi, 5 gr
HAZIRLANISI

Gelincik otu iyice yikanir. istenilen biyiikliikte dogranir. Soganlar yikanarak incecik kiyilir, dogranmis domatesler, zeytin-
yadi ile birlikte tuz ota ilave edilerek karistirilarak hemen servis edilir. Ayni sekilde tere, roka salatalari yapilir (Umar, 2010,

Manisa).
YORE: Ege, Marmara
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PAPATYA SALATASI/DALLAMA

Malzemeler Olcii, birim(gr)
iri papatya otu 1 demet
Yogurt 1 corba kasesi
Zeytinyag 1 ¢corba kasigi
Tuz

HAZIRLANISI

iri papatya otu taze iken toplanir. Taze filizleri irice dogranarak haslanir. Siiziiliip sogutulmus ot iizerine sarimsakli yogurt

dokiilar. Uzerine bir kasik zeytinyagi gezdirilir.
Papatya salatasi yogurtsuz da yapilabilir. Yogurt yerine Gzerine limon ve zeytinyadi dokulir. (Pervin Ergun, 2010, Mugla)

YORE: Datca
ERGUN 2010

PIRASA YAPRAGI SALATASI

Malzemeler Olcii, birim(gr)

Pirasa 4-5 pirasanin yaprak kismi
Kirma yesil zeytin 1 kiicuk kase

Kuru biber(aci veya tatli) 4 adet

Limon 1 adet

Zeytinyadi 2 corba kasig

Tuz
HAZIRLANISI

Pirasa yapraklari iyice yikanip ayiklanir. Stiziilmus yapraklar cok ince kiyilir. Zeytinler ilave edilip karistirihr. Kuru biberler
ateste kdzlenip salataya ufalanir. Uzerine zeytinyadi ve limon gezdirilir. (Pervin Ergun, 2010, Aydin)
YORE: Kuyucak/Aydin

ERGUN 2010
YOGURTLU PIRASA EZMESI

Malzemeler Olcii, birim(gr)
Pirasa 4-5 pirasa
Ezilmis stizme yogurt 1 kése
Sarimsak 1 dis
Zeytinyadi 2 corba kasigi
Tuz

HAZIRLANISI

Pirasalarin sap kisimlari kullanilir. Yikanip irice dogranmis pirasalar suyunu ¢ekene kadar hagslanir. Yumusayinca catalla iyice
ezilir. Soguyunca ezilmis sarimsakli yogurt ile karistirilir. Uzerine zeytinyad gezdirilir. (Pervin Ergun, 2010, Aydin)

YORE: Aydin
ERGUN 2010

KUZUKULAGI SALATASI

Malzemeler Olcii, birim(gr)
Kuzukulagi 2 demet, 200 gr
Zeytinyadi 2 kastk, 20 ml
Tuz 1 cay kasigi, 2 gr
HAZIRLANISI

Kuzukulagr ayiklanir, yikanur, iri iri dogranir. Uzerine zeytinyagi ve tuz ilave edilip karistirilarak hazirlanir. istege gére doma-

tes, salatalik dogranir.
YORE: Canakkale
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GERDEME SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Su gerdemesi 2 demet, 400 gr
Domates 2 adet, 150 gr
Taze sodan 3 adet, 100 gr
Nar eksisi 3 kastk, 30 ml
Zeytinyadi 3 kasik, 30 ml
Tuz yarim tatli kasigi,3 gr
HAZIRLANISI

Gerdeme ayiklanip yikanir, iri iri dogranir. Domates, sogan dogranip karistirilarak servis tabagina alinir. Nar eksisi, zeytin-
yagi, tuz karisimi ile hazirlanmis sos salatanin izerine servis sirasinda dokdliir, 5nceden dokiliirse gerdeme cabuk sulanir

(Uysal, 2010, Mugla).
YORE: Ege ve Akdeniz Bolgesi

RADIKA (HiNDiBA) SALATASI

Malzemeler Olcii, birim(gr)
Karahindiba yarim kg, 500 gr
Zeytinyadi 1 cay bardagi, 50 ml
Limon veya erik eksisi 1 adet, 50 ml

Tuz tath kasigi, 5 gr
HAZIRLANISI

Hindiba ayiklanip yikanir. Sicak suda hafif haslanir; servis tabagina alinir. Zeytinyagi, limon suyu ya da sulandirnlmis erik
eksisi, tuz ile hazirlanmig sos hindibanin tizerine dokilerek servis edilir(Sabanci, 2010, Bergama).

YORE: izmir

HiNDIBA SALATASI

Olcii, birim(gr)

Malzemeler

Taze hindiba 1 demet
Dolmalik biber 2 adet
Portakal 1 adet
Zeytinyadi 5 kasik
Sirke 2 kasik
Tuz

HAZIRLANISI

Hindibalar yikanir ve 5 cm uzunlugunda dogranir. Dolmalik biberler de iri halkalar seklinde dogranir; servis tabagina alinir
ve lzerine portakal kabugu rendelenir. Daha sonra zeytinyadi dokuliip karistirilir. Sirke ve tuz katilarak servis yapilir (Zey-

tinpinari, 5.83).

AFYON SALATASI

Olcii, birim

2 demet, 500gr
1 fincan, 50 ml

1 fincan, 50 ml
1 tath kasigi, 5gr

Malzemeler

Taze hashas bitkisi

Eksi(limon suyu, koruk suyu)
Sivi yag(zeytinyadi tercih edilir)
Tuz

HAZIRLANISI
Hashas bol suda iyice yikanip ayiklanir; iri iri dogranir; salata tabagina alinir. Ayr bir yerde hazirlanmis eksi, sivi yag, tuz

karisimi otlarin tzerine dokdlerek servis yapilir. Arzu edilirse domates dogranir (Kocayigit, 2010, Kula).

“Afyonda “afiyan” denir. Hashas bitkisi tarlada yesermeye basladigi glinlerde hashas yapraklari toplanarak salata halinde yenir”
(Nasrettinoglu, 1982:226)

YORE: i¢ Ege
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HARDAL FiLizZi SALATASI

Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Hardal filizi 5 kg

Zeytinyadi Y2 cay bardagi
Limon 1 adet
HAZIRLANISI

iyice ayiklanmis hardal filizleri yikanip kaynayan suya bastirilir. Ilyice haslaninca siiziilerek servis tabagina alinip tuzlanir.
Sofraya getirilirken tizerine ¢irpilmis yag ve limon gezdirilir (Kirtung, 1990:89).

YORE: Ege
KUSKONMAZ SALATASI
Malzemeler Olgii, birim ( gr)
Kuskonmaz 2 - 3 demet
Zeytinyadi 4 cay bardag
Limon ladet
HAZIRLANISI

Uclari alinarak ayiklanmis kuskonmazlar iyice yikandiktan sonra az suda haslanir. Cukur bir servis tabagdina suyuyla birlikte
bosaltilir. Soguyunca tuz, yag ve limon ¢irpip tzerine gezdirilir. Kiiclik kaselerle servis yapilip kasikla yenir (Kirtung 1990:80).

YORE: Ege
SARMASIK SALATA

Malzemeler Olcii, birim (gr)
Sarmasik 2 demet
Zeytinyadi Y cay bardagdi
Limon 1 adet
HAZIRLANISI

Dikkatle ayiklanan sarmasik filizleri yikanir ve kaynayan suya bastirilir. (Su ¢ok fazla olmamali; otun pisecegdi kadar olmali-
dir. Hemen yumusayip lapa olmaya yakin bir bitki oldugu icin haslanirken sik sik kontrol edilmelidir.) Beyaz porselen veya
renksiz cam bir kaseye suyu ile birlikte bosaltilir. Ay bir kapta yag ve limon cirpilir. Servis sirasinda bu sos otlarin {izerine

gezdirilir. Sarmasigin suyu bir anda pespembe olacaktir.
Suyuyla birlikte kiiclik kaselerle servis yapilir ve kasikla yenir. Izgara etler ve nohutlu pilavla ¢ok giizel olur(Kirtung 1990: 82).

YORE: Ege

YEMLIK SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Yemlik otu 2 demet, 300 gr
Siviyag 1 fincan, 50 ml
Limon 1 adet, 50 ml
Tuz yeteri kadar
HAZIRLANISI

Yemlik otu yikanir; gévdesi ve yapraklari uzun uzun dogranir. Uzerine zeytinyag, limon suyu ve tuz ilave edilerek karistirilir.
Bu salata otlar az suda hafif haslanarak eksilisi veya yogurtlusu yapilir ayrica tuza batirilarak yesillik olarak da yenilir (Aladag,
2010, Ahlat-Bitlis).

YORE: Bitlis
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GODUMLUK SALATASI
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Godumluk otu 2 demet, 400 gr
Siviyag 1 fincan, 50 ml
Limon 1 adet, 50 ml
Tuz yeteri kadar
HAZIRLANISI

Ot yikanur, iri iri dogranir. Uzerine zeytinyag), limon suyu ve tuz ilave edilerek karistirilir. Bu salata otlar az suda hafif haslana-
rak sarimsakli yogurt ile de servis edilir (Aladag, 2010, Ahlat- Bitlis).

YORE: Bitlis
YARPUZ SALATASI
Malzemeler Olgii, birim (gr)
Yarpuz 300 - 400gr
Siviyag 1 fincan, 50 ml
Limon 1 adet, 50 ml
Tuz yeteri kadar
HAZIRLANISI

Yarpuz otu ayiklanip yikanir, dogranir. Uzerine zeytinyad, limon suyu ve tuz ilave edilerek kanistirilir. Bu salata otlar az suda
hafif haslanarak sarimsakli yogurt ile de servis edilir (Aladag, 2010, Ahlat- Bitlis).

YORE: Bitlis
TAHINLI PiYAZ
Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Dermason fasulye 3 su bardagi, 500gr
Tahin 1 su bardagi, 200gr
Sirke 1 yemek kasigi
Sarimsak 4 dis
Kimyon, kirmizi pul biber 2 cay kasigi
Tuz 1 tath kasigi, 5 gr
Zeytinyadi 2 yemek kasigi, 20 ml
Limon 1 adet, 50 ml
HAZIRLANISI

Bir gece 6nceden islatilmis fasulyeler haslandiktan sonra tahin, sarimsak, limon suyu, sirke, zeytinyagi, kimyon, tuz, pul
biber ile kanstirilip servis yapilir (Maranki, 2009:108).

NOHUT SALATASI
Malzemeler Olcii, birim ( gr)
Nohut (haslanmis) 2 su bardagdi, 350 gr
Sivi yag 2 su bardagdi, 100 gr
Salca(domates, biber) 2 yemek kasig, 20 gr
Sarimsak 3-4 dis, 10 gr
Tuz 1 tatli kasig, 6 gr
Maydanoz 2 demet
Pul biber 1tath kasigi, 2 gr
Limon suyu 1 tath kasigi, 5gr
Zeytinyadi 1 yemek kasigi
HAZIRLANISI

Nohutlar aksamdan yikanip, islatilir. Diidkli tencereye nohutlarin tzerini gegecek kadar su konularak 45 dakika haslanir.
Nohutlar slizgecten gecirilip yayvan bir kaba konulur. Diger tarafta tavaya sivi yag ve salca konularak cevrilir, dévilmus
sarimsak ve tuz eklenir; birkac kez daha cevrilir. Hazirlanan sos nohutlarla karnstirilir. Kiyilmis maydanoz, pul biber ve limon
suyu ilave edilerek tekrar karistirilir. Servis tabagina alinir, tizerine bir yemek kasigi zeytinyagi gezdirilir, soguk servis yapilir

(Bari, 2007:229).

YORE: Kirsehir
MERCIMEK SALATASI

Malzemeler Olcii, birim( gr)
Yesil mercimek 2 su bardagi
Kuskus makarna 1 su bardag
Maydanoz, dereotu yarimsar demet
Taze sodan 3- 4 adet
Zeytinyagi 1 cay bardagi
Limon, nar eksisi yarim,2 tath kasigi
Tuz 1 tatli kasigi
HAZIRLANISI

Mercimek ve kuskus ayri ayri haslanir, siiziilir. icine ince kiyilmis sogan, maydanoz, dereotu ilave edilir. Uzerine zeytinyagi,
limon suyu, nar eksisi ve tuz ilave edilerek karistirilir, kaselerde servis edilir (Gimis, 2010, Canakkale).

FAVA
Malzemeler Olgii, birim (gr)
Kuru bakla 1 kase, 500gr
Havug 1 adet, 25gr
Sarimsak 2 dis
Sogan 1 adet, 70 gr
Zeytinyadi kahve fincani, 50 ml
Dereotu > demet

HAZIRLANISI
Bakla yikanip tencereye koyulur. Uzerine havug, sogan, sarimsak eklenir. Malzemelerin {izerine 2 parmak gecinceye kadar

su doldurulup kaynatilir. Kaynayinca kdpiik alinir zeytinyadi ilave edilir. Pisince ¢irpma teliyle pire haline getirilir. Tepsiye
dokaliip sogutulur. Pire yan kesilir ve slislenir (Zeytinpinari, s. 87).
YORE: Ege
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HUMUS
Malzemeler Olcii, birim (gr)
Nohut 1 su bardagdi, haslanmis, kabugu alinmis
Tahin 4 su bardagdi
Limon 1 adet
Sarimsak 5 dis

Hazirlanisi

Haslanmis ve kabuklari alinmis nohut rondoda cekilir. Cukur bir kaba alinir. icine tahin, déviilmiis sarimsak, limon suyu, tuz,
karabiber, kirmizibiber ve kimyon konup tatlandirilir. Uzeri zeytinyag (biberli de olabilir) ve sumakla siislenir.

Arzuya gore lizeri sucukla da servis yapilir.

(Pervin Ergun tarafindan 2009'da Adana'da Giilay Boz'dan (Kadirli 1953, makine mihendisi) derlenmistir.)

Yore: Gaziantep, Adana

ERGUN 2009

FINDIK TARATORU
Malzemeler (4-5 KiSiLIK) Olcii, birim( gr)
Baget ekmek 4 dilim, 100gr
Zeytinyagi 250 gr
Limon suyu 2 adet, 25ml
Cekilmis findik 1 corba kasigi, 10gr
Dovilmus sarimsak 4 dis
Sut 1 su bardagi, 200ml
Tuz 1 tath kasigi
Beyaz toz biber 1 kahve kasig
Tahin Tyemek kasigi, 30 gr

Hazirlanisi

Baget ekmek st ile 5-6 dakika kadar islatilir; salata kabina aktarlir. Cirpma teli ile kanstinilir ve azar azar zeytinyadi yedirilir.
Limon suyu ve tahin ilave edilerek zeytinyadi bitene kadar karistirilir. Dévilmus sarimsak, tuz, beyaz toz biber ve cekilmis
toz findik ilave edilir. Hepsi birlikte karistirilarak findik taratoru hazir edilir (Basaran, 2008:345).

KARATURP SALATASI
Malzemeler Olcii, birim( gr)
Turp 3 adet
Tuz bir fiske
Zeytinyagi ¢ corba kasigi

Hazirlanisi
Karaturp rendelenir, tuz ile ovulur. Uzerine zeytinyag dokiilerek yendigi gibi sarnimsakli yogurtla kanstirilip tizerine zeytin-
yagi dokulerek yapilmis sekliyle de yenir (Abdulkadiroglu, 1992: 14).

UGURBOCEGI KANEPE
Malzemeler Olcii, birim( gr)
Ekmek 3ince dilim
Kasar peyniri 5 ince dilim
Delice/kuiglik domates 10 adet
Siyah zeytin 5 adet
Mayonez
Maydanoz 3dal
Hazirlanisi

Domatesler ikiye boliindr. Sap tarafi resimdeki gibi girintili kesilir. Ekmekler ve peynirler domatesin genisligi kadar kesilir.
En alta ekmek, lizerine peynir, en lste domates kapatilir. Zeytinlerin yarisi iri parcalara, kalani ¢ok kigiik parcalara ayrilir.
Resimdeki gibi domateslerin lzerine yerlestirilir. Mayonez ve maydonozla son siislemeler yapilip ortadan kiirdan batirilir
ve servis yapilir.(Pervin Ergun)

SALATALAR 225

KAYNAKLAR

Yazilh Kaynaklar

Abdulkadiroglu, A. (1992). Kastamonu mutfagdi (diini- buglnu). IV. Milletlerarasi Tiirk Halk Kiiltiirii Kongresi Bildirileri V. Cilt.
Ankara: Kilttr Bakanhgr Halk Kiltlriint Arastirma ve Gelistirme Genel Miidirlugi Yayinlari.

Arli, M. (1982). Tirk mutfagina genel bir bakis. Tiirk mutfagi sempozyum bildirileri. Ankara: Kilttr ve Turizm Bakanhigi Milli
Folklor Aragtirma Dairesi Yayinlari.

Aymelek, O. (2009). Oktay Usta’nin mutfagindan 5 yildizli tarifler. istanbul: Yakamoz Yayinlari.
Basaran, V. (2008). Feriye lokantasi istanbul. Gliniimiize uyarlanmis osmanli yemek tarifleri. Tiirk Mutfagi. Ankara.
Bari, N. (2007). Alaturka nimetler. Konya: Tablet Kitapevi.

Demir, A. (2008). Giinimize uyarlanmis osmanli yemek tarifleri. Aydin Demir Konya Lokantasi. istanbul. Tirk Mutfagi. Ankara:
Kultiir ve Turizm Bakanligi Yayini.

GUmiis, M. (2006). Soframizi renklendiren mezeler. istanbul: Kar Yayinlari.

Glzelbey, C. C. (1982). Gaziantep'e 6zgl yemekler. Tiirk mutfagi sempozyumu bildirileri. Ankara: Kulttr ve Turizm Bakanhg
Milli Folklor Aragtirma Dairesi Yayinlari.

Kirtung A., Kirtung E. (1990). Ege bolgesi ot yemekleri. Tiirk Kiiltiirii Arastirmalari. Ankara: Kilttr Bakanlidi Halk Kalttrint
Arastirma Dairesi Yayinlari: 141 Sureli Yayinlar Dizisi:21.

Maranki, A. E. (2009). Kozmik bilim isiginda sifali yemekler. istanbul: Mozaik Yayinlari.

Nasrettinoglu, I. U. (1982). Afyon-karahisar mutfagu. Tiirk mutfagi sempozyumu bildirileri. Ankara: Kiltir ve Turizm Bakanhgi
Milli Folklor Arastirmalari Dairesi Yayinlari.

Samanci, O. (2008). Degisim merkezinde seckin osmanli mutfagi imparatorlugun son déneminde istanbul ve osmanli saray
mutfak kiltlrd. Tiirk mutfagi. Ankara: Kltir ve Turizm Bakanligi Yayini.

Seving, U. (2010). Corbalar, Gimit usta’nin mutfagindan, zeytinyaglilar, salatalar. Sofra Dergisi, (2,12,13,75). istanbul: Alkim
Yayinevi.

Zeytin Pinari, (t.y). Zeytinyagli ege yemekleri. Pelitkdy Belediyesi Yayinlari.

Sozlii Kaynaklar

ALADAG, Elif, yas: 37, meslek: Gida Teknolojisi Ogretmeni, dogum yeri: Ahlat- Bitlis
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TATLILAR

Nimet BARI - Pervin ERGUN

LOKMA TATLISI
Malzemeler Olgii Birim (gr)
Hamuru icin
Un 4,5 su bardagdi 500
Maya (yas) 1 kuiglik paket 42
Ik su (ortalama) 2,5 su bardagi 500
Tuz 1 tath kasigi 6
Toz seker 1 yemek kasigi 10
Damla sakizi 1 adet 1
Tereyadi 4 su bardagi 100
Siviyag 4 su bardag 800
Surup icin
Seker 3 su bardagi 540
Su 2,5 su bardagi 500
Limon 1 yemek kasigi 10
Porsiyon: 10
YAPILISI

Seker ve suyu kaynatip limon suyunu dokerek surup hazirlanir ve sogutulur. Un elenir, maya, 1lik su, tuz, seker,
doviilmiis damla sakizi konularak hep birlikte yumusak bir hamur yapilir. Ik bir yerde tzeri 6rtiilerek mayalanmaya
birakilir. Kabarip g6z g6z olunca elle ¢arparak hamurun arasina hava girmesi saglanir. Eritilmis tereyagini da ilave
ederek tekrar carpilir. Bu arada hamurun kivami boza kivaminda veya (ezilmis yogurt) kivaminda olmalidir. Eger
daha kati kivamda ise ilik su eklenebilir. Hamur iyice lastik gibi olunca derince bir tavaya sivi yag konularak kizdirilir.
Lokmalari dokmek icin sol elimiz bir koseye aldigimiz sivi yagla islatilir. Diger tarafta bir cay kasigi da sivi yaga
batirilir. Yaglanan eli ile hamurdan avug icine alip sikarak basparmakla isaret parmadi arasindan ¢ikan hamur, yaga
batirimis cay kasigiyla alinip nohut biyukliginde kizgin yaga atilir. Tava sallanarak atilan hamurlar balon gibi olup
disi pembelesinceye kadar kizartilir. Kevgirle bir stizgece veya pecete lzerine cikartilir. Sogutmadan, yagini aldirip
suruba atilip birkag dakika gevirip hemen suruptan alinir. Surup énceden pisirilip sogutulmalidir.

Not: Nedim, F. kitabinda lokma hamurun icine zeytinyadi konursa lokma, tereyadi konursa “saray lokmasi” diye
bahsetmektedir. Ayrica lokma tathisina konulan damla sakizinin ¢orek otu ile birlikte dévilmesinden bahsetmistir.
Her iki lokma tatlisinin yapilis sekli aynidir. Damla sakizi yerine bir yemek kasigi bal konulabilir, balli lokma tatlisi da
boylece yapilir (Livatyal).

YORE: Konya
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KADAYIF DOLMASI

Malzemeler Ol¢ii Birim (gr)

Tel Kadayif - 500

Yumurta 6 adet 300

Ceviz ici 2 su bardagi 200

Siviyag 2,5 su bardagi 500

Seker 2,5 su bardagi 450

Su 2 su bardagi 400

Limon suyu 1 yemek kasigi 10

Porsiyon: 8 BARI 2007
YAPILISI

Tel kadayif didilir, istenilen blyuklikte parcalara ayrilarak, uzunlamasina her parca yayilr. Parcalarin u¢ kismina
dovilmus veya tiim ceviz konularak dolma gibi sarilir. Yumurtalar ¢irpilir, hazirlanan kadayiflar yumurtaya bulanir,
kizan yagda kizartilir. Hazirlanan soguk serbetin icerisine sicakken atilir, serbetini ¢ekince sicak olarak ikram edilir

MEKIK TATLISI

Malzemeler Olgii Birim (gr)

Sut 1 cay bardagi 100

Yumurta 1 adet 50

Yogurt 1 kahve fincani 55

Karbonat 1 cay kasig 2

Tuz 1 cay kasig 3

Siviyag 1 kahve fincani 50

Un 3 su bardagdi 330

Siviyag 2 su bardagi 400

Surup icin

Seker 3 su bardagdi 540

Su 3 su bardagdi 600

Limon suyu 1 tatli kasig 5

Porsiyon: 6-8

BARI 2007

YAPILISI

3 su bardagdi seker, 3 su bardagdi su ile kaynatilir, limon suyu eklenir ve sogutulur. Stt, yumurta, yogurt, karbonat, sivi
yad, tuz karistirilir. Aldigi kadar un konularak kulak memesi yumusakhginda bir hamur yapilir. 10 dakika dinlendirilir.
Yumurtadan biraz biylk bezeler yapilir, yuvarlak agilir, acilan yufkanin tam ortasina oklava ile dikdértgen seklinde
kivrilarak serit yapilir. Ortadaki bu (g kath seride ceviz ic 10 cm aralikla 6bek 6bek konulur. Yufkanin iki tarafi da
bizilerek bu seridin Gzerine kapatilir. Cevizli 6beklerin iki tarafindan seker gibi bizllir. Buzllen kisimlardan kesilerek
kizgin yagda kizartilir. Tath sicak, surup soguk olmalidir. Surubu ¢eken tatlilar servise hazirlanir. Cevizli igi: 250 gram
cekilmis ceviz, 1 tath kasigi toz seker ve bir tatl kasigi tarcin karistinlarak hazirlanir (Unci).

YORE: icel (Silifke)

(Aslantas).

YORE: Erzurum

EKMEK KADAYIFI

Malzemeler Olcii Birim (gr)

Ekmek kadayifi 1 adet 500

Sicak su 5 su bardagi 1000

Toz seker 4 su bardag 360

Kaymak (rulo) 1 paket 250

Limon 2 adet 30

Yesil fistik (dovalmis) 1 yemek kasigi 8

Porsiyon: 10

BARI 2007

YAPILISI

Bliyiik ve derin bir tepsiye kadayf biitiin olarak birakilir. Uzerine 5 su barda@i kaynamis su gezdirilerek dékiiliir. Bagka
bir tepsiyle kapatilarak 5-6 dakika bekletilir. Diger tarafta toz seker, 3 su bardagi su ve 2 limonla birlikte kaynatilir,
surup hazirlanir. Suyunu ¢ekip stinger gibi olan kadayifin Gizerine bastirilarak fazla suyu stiziilir veya kagit havlu ile
alinir. Kadayifin tizerine sicak surup dokallr ve ocaga konulur. Tepsiyi dondurerek ve kenardaki surubu kadayifin
Uzerine bir kasikla atarak yedire yedire kisik ateste cektirilir. Aralarinda sertlikler kalmayip iyice surubu ¢ekinceye
kadar pisirilir. Biraz soguyunca dilimlenip servis tabagina alinir. Kaymak, yesil fistik gibi garnittrlerle suislenir, soguk
servis yapilir.

Not: Ekmek kadayifi hic islatiimadan dogrudan surup dokilip ocakta pisirilebilir. Bu tarz pisirmede surubun su
miktarini artirmak gerekir. Ocakta ¢evirirken kadayifin ortasinin yanmamasi icin atesin ayari kontrol edilmelidir.

YOGURT TATLISI

Malzemeler Olgii Birim (gr)

Yumurta 4 adet 200

Toz Seker 1 gay bardagdi 920

Yogurt 1 su bardadi 220

SiviYag 1 su bardagi 200

Karbonat 1 cay kasig 3

Limon K. Rendesi 1 cay kasig 2

irmik 1,5 su bardag! 225

Un 1,5 su bardagi 165

Surup igin

Seker 3,5 su bardagi 630

Su 3 su bardagi 600

Limon 1 tatli kasigi 5

Porsiyon 8-10 BARI 2007
YAPILISI

Kuglk bir tencerede seker ve su koyup karistirilir. Ocaga koyup bir dilim limonla birlikte kaynatilir. Kivam alinca
atesten indirip sogumaya birakilir. Blylik bir cam kaseye yumurta, seker, yogurt konulup karistirilarak yarim saat
kadar bekletilir. 30 cm ¢apinda tepsi yaglanir. Daha sonra sivi yag, un, karbonat, limon kabugu rendesi konularak
mikserin en diisiik ayarinda kek kivamina gelinceye kadar karistirilir. Firin 175 dereceye ayarlanir. Karisimi yaglanmis
tepsiye dokiip dnceden isitilmis firinda koyu pembe renkte pisirilir. Firindan ¢ikarinca 5 dakika bekletilir ve soguk
surup dokulir. Hindistan cevizi, yesil fistik, ceviz veya findikla stslenir.

Not: Bu tatli yagsiz olarak da hazirlanabilir. (Kargi)

YORE: Antalya
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KAYGANA

Malzemeler Ol Birim (gr)

Seker 4 su bardag 360

Su 4 su bardag 800

Limon suyu 2 tath kasig 5

Un 2 su bardagi 200

Yogurt 1 su bardagi 200

Yumurta 3 adet 150

Tuz 4 cay kasigi 1

Kabartma tozu 1 cay kasig 2

Aycicek yadi (kizartmak icin) 2 su bardagi 400
Porsiyon: 6-8 BARI 2007
YAPILISI

Seker ve su kaynatilir. Kaynayinca limon suyu sikilir. 5 dakika daha kaynatilarak atesten alinir, sogutulur. Diger taraftan
yogurt, un, yumurta, tuz ve kabartma tozu konularak mikserle karistirilir. Derin bir tavaya yag konularak isitilir. iyice
Isininca hazirlanan karisimdan yaga batirilmis tath kasidi ile alinip yaga dokulir. Tava sallanarak pisirilir. Alti ve Gst
pembelesene kadar kizartilir. Pisirilen hamurlar soguk suruba alinir. Surubu ceken tathlar servis tabagina alinarak
servis yapilir (Seren).

YORE: Konya (Seydisehir)

SAMBALI
Malzemeler Olgii Birim (gr)
Yogurt 1 su bardag 200
Seker 1 su bardagi 180
irmik 1 su bardag! 150
Un 1 su bardagi 110
Kabartma tozu 1 paket -
Surupigin
Seker 3 su bardagi 540
Su 2 su bardagi 400
Vanilya 1 paket - BARI 2007
Uzeri icin
Yer fistigi 4 su bardagdi 85
Porsiyon: 8
YAPILISI

Yogurt, seker, irmik, un ve kabartma tozu karistirilarak kati bir hamur elde edilir. Hamur 30 cm ¢apinda bolca yaglanmis
tepsiye hafif yayilir. Uzerine uzun kesilecegi diistiniilerek fistiklar dizilir. 180 derecede isitilmis firinda pembelesinceye
kadar pisirilir. Pistigi zaman kuru gibidir. Firindan ¢ikar ¢ikmaz iki parmak genisliginde 8-10 cm uzunlugunda dilimlenir.
Ihklastirilir. Diger tarafta Ug bardak seker, iki bardak suyla kaynatilir. Birka¢ damla limon konulur. Atesten alinir. Bir
paket vanilya dokuiliip kanstirihr. Surup sicakken ilik olan hamura konulur. Surubunu gekince servis yapilir (Isildak).

YORE: izmir

TATLILAR 231

IRMIiK HELVASI

Malzemeler Ol Birim (gr)

Sut 3 su bardagi 600

Seker 3 su bardagdi 540

Su 3 su bardagi 600

Tereyadi veya mar- 1 su bardadi 210

garin

Cam fistigi 2 yemek kasigi 20

irmik (iri boy) 3,5 su bardagi 500

Cekilmis antep fistigi 1 yemek kasigi 10

Porsiyon: 12 BARI 2007
YAPILISI

Bir tencerede siit, seker, su karistirilip kaynama derecesinde isitilir. Tereyadi ve fistik yayvan bir celik tencerede fistiklar
pembelesinceye kadar kavrulur. irmik ilave edilir ve irmikler altin sarisi renk alincaya kadar kanstirilarak hafif ateste
cevirmeye devam edilir. irmikler sararinca siitlii karisim irmigin tzerine dékiilir, (bu karnigimi dékme esnasinda ocak
kapatilir) karistinlhp kapadi ortuldr. Ocak tekrar yakilir, orta ateste ara sira karistirilarak dibine tutmamasi saglanir.
Kivam alinca ve suyu cekilince ates iyice kisilir, Gizerine kagit havlu ve kapak ortilerek 15 dakika dinlendirilir. Sonra
kapad acilip bir kasikla karistirilip tane tane olmasi saglanir. Servis kabina alinip sicak servis yapilir (Seren).

YORE: Konya
PEKMEZ (ASIDA) HELVASI

Malzemeler Olii Birim (gr)

Tereyadi 4/3 su bardagi 125

Un 1 su bardagi 110

Pekmez 1 su bardag 200

Su 1 su bardag 200

Porsiyon: 6
YAPILISI BARI 2007

Tereyadi ve un pembelesinceye kadar kavrulur. Pekmez ve su birlikte isitilir, kaynamaya baslarken, kavrulan unailave
edilir. Kisik ateste karistirilarak kivam aldirilir. Arzu edildigi sekilde stslenir.

Not: Pekmez helvasi ic Anadolu basta olmak iizere bircok yérede bilinmektedir. Kayseri'de Asida, Seydisehir'de Deli
Hasan tatlisi gibi isimler almaktadir (Kogak).

YORE: Karaman (Ermenek)
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SADRAZAM LOKUMU
Malzemeler Olcii
Pandispanya:
Yumurta 3 adet
Seker 4 su bardagdi
Un 1 su bardagi
Kabartma tozu 1 cay kasig

Vanilyali puding

YAPILISI

Uc yumurta ile yarim su bardagi toz seker, képiik olana kadar ¢irpilir. 1su barda@i un+ 1cay kasigi kabartma tozu ilave edilip
pandispanya hamuru hazirlanir, yagli kagrt serilmis firin tepsisine incecik yerlestirilir. 175-200 derecede isitilmis firinda pisi-
rilirken, hazir vanilyal pudingi hazirlanir.

Pandispanya cok hafif pembelesirken firindan cikarilir. Soguk sttle 1slatilir. Boyuna ortadan kesilir her iki bolime de pu-
dingden konur. istenirse ceviz ici de konabilir. Her iki taraf da katlanir. Pudingin iizeri tekrar siitle islatilip dilimlenir. Dilimler
servis tepsisine siitle islatilmis kismi alta gelecek sekilde dizilir. Uzeri siitle islatilip kalan puding iizerine dékdiliir. Hindistan
cevizi ile siislenip servis yapilr.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.08.2010 tarihinde Gulnur Culhaoglu'dan (Akdagmadeni 1957-Dis hekimi) derlenmistir.

YUFKALI YAS PASTA
Malzemeler Olgii
Hamuru
Sut 1 kahve fincani
Toz seker 1 kahve fincani
Margarin Tkahve fincani
Kabartma tozu (Baking powder) 1 paket
Yumurta 2 adet

Un

Yufkalari islatmak icin
Mandalina/portakal suyu
Kremasi

St

Un

Yumurta

Vanilya

Toz seker

Margarin/tereyagdi

YAPILISI

aldigi kadar(krep hamuru)

1 su bardag

1,5 kg.

3 yemek kasig
2 adet

1 paket

1,5 su bardagdi
50 gr.

ERGUN2007

Yufkasi: Sekerle yumurta cirpilir. Diger malzemeler ilave edilip kulak memesi yumusakhiginda bir hamur elde edilir. 15 esit
beze hazirlanir. Bezeler oklavayla servis tabagi buytkliginde acilir. Teflon tavada alt st edilerek pisirilir. Hepsi pistikten
sonra tek ek ¢elik tencere kapadi ile kesilir.

Kremasi: yumurta ve seker cirpilir. Siit ve un konduktan sonra tekrar cirpilir. Stirekli karistinlarak pisirilir. Yagi ve vanilyasi
pistikten sonra koyulur. Krema soguk kullanilr.

Yufkalar tepsiye dokilmus portakal/mandalina suyunda arkal 6nlii islatilir. Servis tabagina alinir. Her yufkanin arasina kre-
ma dékiilir. Arzu edilirse aralara meyve (muz, cilek vs.) konabilir. Kesik parcalar da araya konabilir. Uzerine kalan krema
dokdilip krem santi, meyve vs. ile siislenebilir.

Pasta dilimlendiginde gofret gibi bir gortintlsi olur.

Not: Pervin Ergun tarafindan 05.02.2011 tarihinde Emine Demiray Demirel'den (Osmaniye 1964- lise) derlenmistir.

YORE: Osmaniye

TATLILAR 233

SAMSI

Malzemeler

* 3 su bardagi un

* 2 su bardagi yogurt

* 5 su bardagdi zeytinyagdi

* Bir tutam tuz

* 1 yemek kasigi nisasta

* 3 su bardagd siit

* 2 su bardagi seker

* 1 su bardagi pudra sekeri

* 1 litre sivi yag (kizartmak icin)
YAPILISI

Hamur ve muhallebiden yapilan bir tathdir. Un, yogurt, zeytinyagi, tuz, kanstirilir, iyice yogrulur, hamur haline getirilir. Di-
er taraftan siit, seker ve nisastadan muhallebi yapilir. Hamur acilir ve ince olmak sartiyla seritler halinde kesilir. Icerisine
soguttugumuz muhallebiden bir miktar koyulur. Bohca seklinde katlanir ve kizgin yagda kizartilir. Uzerlerine pudra sekeri
serpilerek servis yapilir. (Hasan Koksal, 2010, Girne)

Yore: KKTC

KOKSAL 2010
AGIZ TATLISI

Malzemeler:
* Agiz sut
¢ 1 tath kasigi tarcin
* 8 adet yufka
* 5 bardak su
* 5 bardak seker
* ' fincan yag
* 1 kapak cicek suyu
* %2 limon
YAPILISI

Hayvanlarin dogumunda ilk ¢ikan site “agiz” denir. O sit sagilir, tencereye dokullr, muhallebi kivamina gelinceye kadar
pisirilir. Bu siitin icerisine soguduktan sonra tarcin ve seker koyulur. Tepsiye bir yufka koyulur ve stitli malzemeden strdldr.
Bir kat daha yufka koyulur ve arasina malzemeden siiriilir. Yufkalar bitinceye kadar bu isleme devam edilir. En Gstte iki kat
yufka koyulur. Uzerine ¢ok az yag koyulur ve firinda pisirilir. Diger taraftan bes bardak su, bes bardak seker, cicek suyu, yarm
limon ile serbet yapilir. Firindan ¢ikan sicak tatlinin tizerine soguk serbet dokuliir ve servis yapilir. (Hasan Koksal, 2010, Girne)
Yore: KKTC

KOKSAL 2010
GULLURUKYA
Malzemeler:
* 1 kiloun
* 1 litre pekmez

* Y litre su
HAZIRLANISI

Unun icerisine yar litre su koyulur ve hamur haline getirilir. Bu hamurdan kiiclik parcalar koparilir ve iki avug arasinda
uzunca bir serit halinde cikarilir. Bu serit yuvarlak sekilde yapistirilir. Tencereye su koyulur ve kaynatilir. Kaynattiktan sonra
hamurlar icerisine ilave edilir. iyice kaynattiktan sonra pisip pismedigi kontrol edilir. icerisine pekmez ilave edilir. Kisik ateste
biraz pisirilir. Gerek sicak gerekse soguk olarak tabaklara servis yapilir. (Hasan Koksal, 2010, Girne)

YORE: KKTC
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AYVA TATLISI
Malzemeler Ol¢ii
Ayva 3 adet
Seker 12 corba kasig seker
Visne suyu 1 su bardag
Karanfil 2-3 adet

YAPILISI

Ayvalar ikiye boluinir, kabuklari ve cekirdekleri ayiklanir. Didiikli tencereye dizilip Gizerlerine 1°er kasik seker serpilir. Visne
suyu da dokdliip yumusayincaya kadar pisirilir. Yumusadiminda ters cevrilip birer kasik daha seker ilave edilip biraz daha
pisirilir.

Servis tepsisine alinip ceviz ve kaymak ile servis edilir. (Pervin Ergun, 2010, Aydin)

KESKUL
Malzemeler Olcii
Siit 6 su bardag
Yumurta 4 adet
Un 3 corba kasigi
Seker 1 su bardag
Vanilya 2 paket

Hindstan cevizi

YAPILISI

Yumurta, 2 su bardadi sit, vanilya ve un mikserle iyice cirpilir. Tencereye konup kalan sit ilave edilir. Strekli karistirilarak
pisirilir. Kaselere alinip tizeri Hindistan cevizi ile stslenir. (Pervin Ergun, 2010, Aydin)

SAKIZLI CILEKLI/ViSNELIi MUHALLEBI

Malzemeler Olcii
Un 3 kahve fincani
Seker 4 kahve fincani
Sut 1 litre

Damla sakizi ya da vanilya

Cilek ya da visne 1 kg.

YAPILISI

Un, seker, stit, damla sakizi kanstirarak pisirilir. lliklayinca mikserle cirpilip kaselere dékdlir. Servisten dnce 6zerine ayikla-
nip robotta ¢ekilmis ¢cilek ya da visne ilave edilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 2009'da Ankara'da Giil Bliylkoztiirk'ten derlenmistir.

TATLILAR 235

SUTLU iRMIK TATLISI

Malzemeler Olgii

irmik 7 corba kasigi
Seker 7 corba kasigi
Sut 1 litre
Vanilya 1 paket

argin

Uzeri icin:

Anamur muzu 4 adet
Muzlu jole 1 paket
YAPILISI

irmik, seker, siit sirekli karistirilarak muhallebi kivaminda koyulasana kadar pisirilir. Cam tepsiye dékiliir. Soguyunca
dilimlere béliiniip servis yapilir. Uzerine tarcin serpilir.

Arzu edilirse sogutulmus stitlli irmik tathsinin tzerine muz dilimleri serpistirilip Gzerine muzlu jole de dokiilebilir. Buzdola-
binda bekletilip sogutulduktan sonra dilimlenerek servis edilir. (Pervin Ergun, 2010, Ankara)

. ERGUN 2010
ELMASIYE

Malzemeler Olcii
Elma sosu icin:
Elma 4-5 adet
Seker 1 cay bardagi
Ceviz (arzuya gore) 1 su bardagi
Targin
Muhallebi igin:
Su
Nisasta 2 corba kasigi
Piring unu 2 corba kasig
Seker 1 su bardag
Yumurta 1 adet
Vanilya

YAPILISI

Kabugu soyulup dilimlenmis elma ve bir cay bardagi seker kendi suyuyla pisirilir. Tar¢in ve istenire déviilmus ceviz ilave
edilip cam tepsiye serilir.

Seker ve yumurta cirpilir. Nisasta, piring unu, st ilave edilir ve karistirilarak pisirilir. lliklayinca vanilya ilave edilip cirpilir ve
elmanin tizerine dokiiliir. Dolapta sogutulup servis edilir.

Not: Pervin Ergun tarafindan 2009'da Ankara’da Nursen Dogan(Ankara 1968, Gida Miihendisi)'dan derlenmistir.
ERGUN 2009
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ZERDE
Malzemeler Ol¢ii
Piring 2 su bardagi
Seker 1 kg.
Karanfil 15-20 adet veya bir paket toz)
Damla sakizi 5-6 adet (dovulmds)
Nisasta 2 kahve fincani

YAPILISI

Piring ayiklanir, yikanir; bol suda iyice pisirilir. Kepge ile birkag kez karistirilarak ezilen pirincin icine bir su bardagi daha su
ilave edilerek tekrar pisirilir. Yarim bardak suda ezilmis nisasta kaynayan zerdenin icine yavas yavas ve karistirarak ilave
edilir. Bir-iki tagim daha pisirildikten sonra ocaktan indirilir, karanfil ve damla sakizi tozu ilave edilir. Karistirilarak servis
kaselerine dokulur.

Geleneksel bir tatlimiz olan zerde, pilavla birlikte, kalinca yapilan yufkalara sarilarak t¢ aylarda, 6lim hayirlarinda vs. dagi-
tilir, gelenlere ikram edilir. (Pervin Ergun, 2010, Aydin)

ERGUN 2010

BASMA HELVA (CANAKKALE) (Bayram, Dogum, Nisan Tatlisi)

Malzemeler Olcii
Bir tepsilik helva hamuru icin:

Aycicedi yag 1 su bardagi
Yumurta 1 adet
Kabartma tozu 1 paket

Yeteri kadar sut

Yeteri kadar un

Seker 3 su bardagi

Serbeti icin:

Seker 2 su bardagdi

Su 3 su bardagdi
YAPILISI

Bir kaba un koyulur. Uzerine yumurta, kabartma tozu ve aycicegi yad ilave edilir. Siit az az ilave edilerek elde ufalanacak
kivamda bir hamur yapilir. Sonra bu hamur delikli stizgecten tarhana gegirir gibi gecirilir. Bir tepsiye azar azar konulup,
ara ara kagikla karistirilarak firinda kizartilir. Alaca kizarinca alinir. Hamurun tamami kizarinca bir kaba alinir. Bir taraftan da
serbet hazirlanir. Sicak hamurun {izerine serbet de sicak olarak karistira karistira ilave edilir. Hamurun her tarafi 1slanir. Ustii
kapatilir. Bir bezle sarilir. 10 dakika dinlendirilir. iki tepsi alinarak zeytinyadi ile bolca yaglanir. Tepsinin birine iki kepce hamur
alinir. Uzerine biraz seker ilave edilir ve iyice yogrulup topak hale getirilerek 6teki tepsiye birakilir. Bu islem hamur bitene
kadar tekrarlanir. Topaklarin kondugu tepsinin icine topaklar bastirilarak désenir. Uzeri diizeltilir. Soguyunca baklava kesimi
ya da kare olarak kesilip ikram edilir.

Serbetin yapilisi:2 bardak sekere 3 bardak su ilave edilir. Kaynar kaynamaz kullanilir.

Not: Emine Turan tarafindan 05.09.2011 tarihinde Meliha Eren (Canakkale/Can/Bahadirli Koy 1939)'den derlenen bu tatli,
bayramlarda, bebek dogumlarinda yapilip komsulara dagrtilir. Ayrica nisan yapildiktan sonra oglan evi tarafindan gelin kiza
goturalar. Kiz evi de karsilik olarak oglan evine baklava verir.

YORE: Canakkale
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MUHALLEBILi KUZU KURABIYE
(12 hayvanlh eski Tiirk takvimine gore yilin hayvani ile ilgili pasta tercih edilebilir.)

Kurabiye icin Malzemeler Olcii
Un 500 gr.
Seker 200 gr.
Tereyadi 250¢r.
Yumurta 2 adet
Vanilya 1 paket
Targin 1 cay kasig _
Damla cikolata ERGUN 2015
Mubhallebisi icin Malzemeler  Olgii
Un 2 kahve fincani
Seker 2 kahve fincani
Sut yarim litre
YAPILISI

Kurabiyenin Yapilisi: Kurabiye hamuru icin hazirlanan biitiin malzeme hizli bir sekilde yogrulur. Buzdolabinda yarim saat
dinlendirilir. Firin 170 °C 6nceden isitilir. Hamur merdane ile 5 mm kalinliginda her tarafi esit olacak sekilde agilir. Kuzu veya
hangi sekilde yapilacaksa kalipla kesilir. E§er hamur kaliba yapisirsa biraz un serpilebilir. Kenarlarindan tasan hamur par-
calan birlestirilip tekrar merdaneyle acilir. Damla cikolata ile kuzunun gozleri yapilabilir. Kurabiyeler yagli kagit serili soguk
tepsiye dizilip firina strtlir. 10-12 dakika pisirilir.

Mubhallebinin Yapilisi: lyice cirpilmis olan siit, seker un siirekli kanistinlarak pisirilir. Bes dakika dinlendirilip kurabiyelerin
Uzerine dokulir Gizerine bolca hindistan cevizi dokillp servis yapilr.

YORE: Canakkale
DAMLA SAKIZLI MUHALLEBILI CILEKLI-MUZLU YAS PASTA

Malzemeler Olcii

Un 1,5 kahve fincani
Seker 2 kahve fincani
Sut yarim litre
Damla sakizi 1 kiictik parca
Cilek yarim kg.

Muz 3-4 adet

Pandispanya keki (hazir veya evde yapilabilir)

YAPILISI

Pandispanya keki, enine ikiye ayrilir. Bir tabakasi servis tabagina alinir. Un, seker, siit, damla sakizi karistirilarak pisirilir. 5
dakika bekletilip mikserle cirpilir; 1/3'U servis tabagindaki kekin tizerine dokdlr. Cilegin lcte biri ince halkalar halinde
dogranarak Uzerine serpilir. Muzun biri de ince dilimler halinde cileklerin izerine yerlestirilir. Diger yarim kek lizerine ka-
patilir. Kalan muhallebi yavas yavas tizerine gezdirilir; pastanin Gzerini ve yanlarini kaplamasi saglanir. Kalan muzlar verev
dogdranip ya da cilekler ikiye boliintip pastanin kenarlarini kaplayacak sekilde yan yana dizilir. Cilekler ikiye boliiniip kalan
muzlarla birlikte arzuya gore pastanin Usti sislenir.

Not: Muhallebinin lizerine pasta kremasi da hazirlanabilir. E§er pastanin ¢ok hafif olmasi arzu ediliyorsa buna gerek yoktur
(Pervin Ergun).









