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GOGLERIN YORESEL MUTFAGA ETKiSi: BALIKESIR-ERDEK ORNEGI

Bilim Uzmani Fiisun ESENKAL COZELI
Balikesir Universitesi,fusunesenkal@yahoo.com.

Dog. Dr. Murat DOGDUBAY
Balikesir Universitesi,dogdubay@balikesir.edu.tr.

OzZET

Bu calismada unutulmaya yiiz tutmus gégmen mutfagimin Tirk mutfagina tekrar kazandirilmasinin turizm
agisindan nemine dikkat ¢ekilmektedir. Bu amagla, yazin bolimiinde éncelikle gégler ve Tiirk mutfagi arasindaki
iliskiye deginilmis, ardindan Tirk mutfaginin tarihsel gelisim stireci incelenmis ve bu siiregte géclerin rolii
irdelenmigtir. Yazin bélimiiniin son kisminda ise Yoresel Mutfaklar, Yéresel Mutfak ve Turizm arasindaki iliskiye
deginilmistir. Ardindan calisma gdglerin yogun olarak yasandigi Balikesir ili Erdek ilgesindeki gggmen mutfagina
yénelik olarak yapilmis bir arastirma ile desteklenmeye caligilmistir. Bu cercevede miilakat ve gozlem
metodundan yararlanilarak yéredeki 22 gégmenle ve kiyi seridindeki 20 yiyecek icecek isletmesi yetkilisi ile
gorusulmusgtir. Gorlisme sirasinda gerek gogmen mutfagi ve kiiltiirii hakkinda bilgi toplanmaya ¢alisiimis gerekse
bu mutfagin turizmde kullanilabilirligine iliskin olarak gériis ve éneriler ele alinmaya ¢alisilmistir. Calismanin bir
turizm beldesi olan ilgede turizmin gelisimi agisindan énemli katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gég, Y6resel Mutfak, Balikesir, Erdek
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1.GiRiS

Gegmisten giliniimiize turizm anlayiginin genellikle deniz, kum, giines, eglence ya da kiiltiirel amach bir
faaliyet olarak goriilmesinin yaninda, gtinimuzde bir bélgenin mutfakla ilgili mirasi bir turizm trtini
olmasi agisindan son yillarda dnemli bir gii¢ kazanmistir. Bélgeden bolgeye degisiklik gésteren yemek
kiltiirii, ziyaretgilerin ilgisini cekmekte ve bu dogrultuda olusan gastronomi turizmi, turistik cekicilik
unsuru olarak turizm cesitleri arasinda yerini almaktadir. Bir ulkenin turizminde, turistlerin yer
seciminde o ilke mutfagi 6nemli kriterlerden biri durumuna gelmektedir.(Cémert , Durlu Ozkaya ,
2014: 63)

Turkiye dogal ve tarihi giizelliklerinin yani sira, gegmisten giiniimiize pek ¢ok kiiltiire ev sahipligi
yapmasi ile kiiltiirel gesitlilik ve zenginligiyle de 6nemli bir gizile sahiptir (Sengiil, Geng, 2016:82). 10.
ve 11. yiizyildan baglayip glinimiize kadar siiren tarihsel bir seriiven olan Tiirk mutfag), Orta Asya’da
baglayan ve bugiinkii Tiirkiye’de biten gogtin; ¢ok sayida tilkenin fethedilmesi ve bircok medeniyetin
yasamis oldugu Anadolu’da kurulan imparatorlugun sonucu; zengin, renkli ve birgok ulkenin
6zelliklerini biinyesinde toplayan bir mutfak olarak gelismistir (Bekar , Zagral, 2015:58). Bu nedenle;
Tiirk mutfag icerisinde bolgeden bélgeye degisen hatta il bazinda bile farklilik gosterebilen farkl
yemek tirlerini bulmak miimkindiir. Bu baglamda, Tiirk mutfagi, gerek zengin icerigi, gerekse sahip
oldugu kiiltiirel ozellikleri ile donatilmig yéresel mutfaklari ile turizm endiistrisi icin 6nem arz
etmektedir (Comert , Durlu Ozkaya , 2014: 64). Yoresel mutfak unsurlarinin gastronomi turizmin bir
bilegeni oldugu diisiiniildigiinde Tiirkiye’de birgok tatil bolgesine deger katabilme potansiyeli oldukca
ylksektir. Degisen turist ihtiyag ve beklentileri arasinda énemli yeri olan yéresel yiyecek icecek
talebinin bircok turistik Uriinlin pazarlamasinda destekleyici iiriin olarak da kullanilabilecegi
distiniilmektedir (Sengiil, Geng , 2016:82). Ozellikle gégler ile aktarilmis ancak unutulmaya yiiz tutmus
ya da unutup gidebilecek yemekleri arkasindan 6zlemle bakilmaktan kurtarmak, Tiirk Mutfaginin 6ziini
bozmadan yasatmak, yerini korumak, siirdiirmek igin Tirk mutfagini turizmin ayrilmaz bir pargasi
olarak tanitmak gerekir (Demir , 2011: 38). Dinyanin en zengin mutfaklari arasinda yer alan Turk
Mutfaginin bu dogrultuda olabilecek dogru bir konumlandirma ve yaratilacak cekici bir imaijla,
destinasyonlarin markalasmasina biiyiik katkilar saglayacaktir (Cémert , Durlu Ozkaya , 2014: 63).

2.YAZIN TARAMASI

Bu kisimda, gogler ve turk mutfagi arasindaki iliski, Turk mutfaginin tarihsel gelisimi ve goclerin rolii ve
de yoresel mutfak kavramlarindan bahsedilmistir.

2.1.Gdgler ve Tiirk Mutfadi

Beslenme, sagligin korunarak devamini saglayan insanin éncelikli gereksinmelerindendir. Yasamin
devamini saglamak amaciyla tiiketilen besinlerin tiirleri, hazirlanis sekilleri 6rf, adet ve geleneklere
dayali bir uygulama oldugu i¢in beslenme diizeni ya da beslenme aliskanhigi “yemek kiiltiiri olarak ifade
edilir (Toygar, 1997:29). Daha acik bir ifade ile, Bir toplumun sahip oldugu kiiltirel degerler,
toplumlarin yasam bicimlerinde ne kadar etkiliyse yeme icme aliskanhklarinda da bir o kadar etkilidir
(Sar, 2013; Tezcan, 2008). Dolayistyla bir toplumun yeme igme aliskanliklari, yasadigi yorenin cografik,
tanimsal ve sosyo-kiiltiirel 6zelliklerinin yani sira bagka toplumlarla olan etkilesiminden de
etkilenmektedir (Baysal, 2001).

Beslenme diizeni icinde temelde hangi besinlerin tiiketildigini, toplumun yasadigi yerin cografi konumu
ve iklimi Uretimi ve tagimacilik gibi faktorleri etkilerken , ekonomik ve teknolojik gelismeler, hizli
kentlesme, kitle iletisim araglari , diger toplumlardan etkilenmeler toplumun yemek kiiltiiriiniin
degisimine etki eden 6nemli sebeplerdir (Toygar, 1997:29). Gécler de bu etmenler yaninda kiiltiirii her
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yonden degisime zorlayan en gii¢lii etmenlerden biri olarak ifade edilir. (Ari, 2010:). Clinkii Géclerle
insanlar sadece mekansal degisiklik yagamaz, anlam diinyalarinda da ciddi bir degisim yasar; toplumsal,
kultirel ve ekonomik arka planin degismesiyle gégmen topluluklar kadar gé¢ edilen yerdekiler de
etkilenir (Web 1). Daha farkl bir ifade ile gégle birlikte gogii yasayan gruplar kadar gégiin icine dahil
oldugu kiiltiirler de yogun bir degisim yasarlar. Giyimde, kusamda, mimaride, el sanatlarinda, toplumun
giindelik yasamina iliskin ayinlerde, o6lim torenlerinde, beden hareketlerinde kisaca sosyal
antropolojiyi ilgilendiren her alanda bu etkileri gormek miimkindir. Bu karmasik etki ortami besin ve
yemek kiiltiirinde de yasanmustir. Bir cografya da gog varsa gidip gelen insan kitlelerinin etkilesimi ile
o cografyada kiiltiiriin her boyutunda ve tiirtinde oldugu gibi besin yemek kiiltiiriiniin de degisik
etkenlerle degisime ugramasi kaginilmazdir (Ari, 2010: 23).

Tirk tarihi yogun goglerin yasandigi bir tarihtir. Tiirkiye’nin tg¢ kitanin, pek ¢ok kiltirin dinin ve etnik
kimliklerin kesistigi bir noktada bulunan bir tlke olmasi, tarihinde kiiltiir degisimlerinin cok sik ve
yogun olarak yasanmasini saglamistir (Ari, 2010:21). Turk gida ve yemek kiltiirii de goclerin etkisi ile
degiserek yeniden bigimlenmistir. Her go¢ dalgasi ile birlikte Tiirk yemek kiiltiirii de devirden devire,
cografyadan cografyaya, sicrayarak geliserek degiserek bagka yeme igme ahskanhklarini da etkileyerek
ve onlardan etkilenerek farkhlasarak stirekli gelismistir(Ari , 2010: 24).0zellikle; Turklerin batiya gocii
ve Anadolu topraklarini yurt edinmeleri siirecinde yeme-igme ahskanliklar karsilastiklari farkli
kilttirlerin etkisi ile gesitlenmistir (Kut ve Kut 2015). Dolayisi ile giiniimiiziin Anadolu yemek kiiltiirii
gocler ile, gittigi cografyalardaki kiilturlerin etkisi altinda kalmis ve ulastigi her yerde serpintiler
biciminde kendi 6ziinl katarak o kiiltiirleri degistirmis ve sekillendirmistir. Damak tatlan lezzetler,
cesniler, bu tatlari lezzetleri ve gesnileri olusturan gidalar, pisirme yéntemleri, kural ve gelenekler ile
binlerce yillik seriivenlerinin sonucunda imbik imbik siziilerek goglerin yarattigi kaynaklar ile
beslenerek glinimiiziin Tiirk yemek kialtiirinu olusturmustur (Ari, 2010: 24).

Gliveng, Turk Mutfaginin gelisimini su sekilde anlatmaktadir: “Altaylardan yola gikan atalarimiz, Rum
Diyari'na dogru bin yil siiren buyiik gog sirasinda, yemek kiiltiirlerini korurken karsilastiklar toplumlarin
farkh yemek geleneklerini de 6grendiler. Selguklu Devleti’ni kurmakla Persleri; islamiyeti kabul ve
temsil etmekle Orta Dogu (Arap) dlemini; Tarim Devriminin besigi olan Anadolu’yu fethetmekle bugday
tahilina ve koyun etine dayali yemek tiirlerini, kiy1 seritlerindeki deniz iriinlerini, Hititlerden Roma’ya
ve Bizans’a yasayan sofra geleneklerini tanima firsati buldular. Kiigiik Asya flora ve faunasinin tiirlii
urtnleriyle yemeklerini alip gelistirdiler. Osmanl mutfagi, birbirinden zengin bu temeller istiinde
kuruldu ve yiikseldi...” (Web 2).

Goruldigu tzere, Tirk mutfagl ise gegmisten gilinlimiize gelinceye dek cesitli evrelerden gegmistir
(Diizgiin E, Durlu Ozkaya:2015:43). Tiirk mutfaginin bu tarihsel gelisimini islamiyet dncesi ve islamiyet
sonrasi olmak tizere iki ana dénemde de incelemek miimkiindiir. Birinci dénem M.O. VIII. Yiizyildan
M.S. IX-XI. Yuzyila kadar olan siiredir. Tiirk mutfaginin ikinci dénemi ise islamiyet’in kabuliinden sonra
baglatilabilir (Eren,2011: 30). Bu baglamda; Tiirk mutfaginin olusum siirecinde gé¢ hareketlerine etki
edebilecek, Tirklerin Islamiyet'ten énce ve islamiyet'ten sonra kurduklar devletler su sekilde
ozetlenebilir. Hunlar (MO 220-MS 216), Tabgaglar (216-394), Avarlar (394-552), Goktiirkler (552-745),
Uygurlar (745-940), Karahanhlar (940-1040), Biyiik Selguklular (1040-1157), Anadolu Selguklulari
(1157-1308), Cagatayhlar (1308-1335), ilhanhlar (1335-1370), Timurlular (1370-1447), Osmanhlar
(1447-1922) ve son olarak Tirkiye Cumhuriyeti (1923- ..) Gorildiugi gibi MO 200’lu yillardan
guiniimiize kadar birgok degisik cografyada, birgok devlet kuran Tiirkler, cok fazla medeniyetle etkilesim
icinde oldugundan kiilttirel yapisi bir hayli zenginlesmis ve bu zenginlik yeme-icme aliskanliklarina ve
mutfak kiiltiirlerine de yansimistir (Kizildemir , vd, 2014: 192). Bu baglamda; Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
yapisi Orta Asya D6nemi ya da Eski Tiirkler Donemi Tiirk Mutfag), Selguklular ve Beylikler Dénemi Tiirk
Mutfagi, Osmanli imparatorlugu Dénemi Tiirk Mutfag), Tiirkiye Cumhuriyeti Dénemi Tiirk Halk Mutfag
olmak lizere dort donemde incelenebilir (Eren , 2011: 31).
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Tiirkler islam éncesinde Orta Asya bdlgesinde daha gok tarim ve hayvancilikla ugrasmislardir. Turklerin
yetistirdigi bashca irinler, bugday, cavdar, arpa ve daridir (Kizildemir vd, 2014: 194). Bu nedenle
yemeklerde en g¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan yagh hamur isleri 6n plana ¢ikmistir. Daridan
yapilan boza da, Orta Asya Tiirklerinin ilk gidalari arasinda yer almaktadir (Giiler , 2010: 25).

Orta Asya Tirklerinde, “av hayvanlan” énemli bir yer teskil etmektedir. Temel yiyecekleri arasinda,
koyun ve siit Uriinleri de goriilmektedir. Koyunu sirasiyla, kegi ve sigir izlemektedir. Bu hayvanlar siit
retimi icin kullanilmaktadir. Tirk sofrasinda siit tek bagina tiiketildigi gibi, tereyag, peynir, yogurt,
ayran, c¢okelek gibi sut driinleri ile sitli yogurtlu yemek ve tatllar olarak olduk¢a cesitlilik
gostermektedir (Giler, 2010: 25). Cesitli emeklerinde de yogurdun kullanildigi gériiliir (Kizildemir , vd,
2014: 195). Yogurda ilik suyun katilip, hayvan derilerinden elde edilen tulumlarda calkalanip tereyag:
¢ikartilmasi, yagi alindiktan sonra tuz konularak kaynatilmasi ve siiziilmesi ile ¢okelek, kes gibi peynir
tiirlerinin yapilmasi gelenegi glintimiizde hala devam etmektedir (Giiler S, 2010: 25).

Mayalanmig kisrak stittinden elde edilmis kimiz, eski Tirklerin en &nemliigkileri arasinda yer almaktadir
(Guler, 2010:25). Marko Polo’ya gére, bu dénemde at etinin yenilip, at kanin da igildiginden de
bahsedilmektedir (Kizildemir vd, 2014: 195). Uygurlarla ilgili bilgi veren Cin elgisi Wang Yen-Te’de,
zengin insanlarin at etini yediklerini, geriye kalanlarin ise sigir ve yaban kazlarinin etini tiikettiklerini
yazmaktadir (K6zleme, 2012: 104). Tiirklerin XI. yiizyildaki kiiltiir hayati ve mutfak kiltiirii konusundaki
ayrintih bilgilere Yusuf Has Hacip ve Kaggarl Mahmut'ta rastlanmaktadir. Kasgarli’nin bildirdigine gére
Turklerin en gok sevdikleri etlerden biri atin karnindan elde edilen ve “kazi” denilen yagh bir ettir. Bu
gelenegin islamiyete gegis ile kayboldugu gériiliir. Bu dénemde yapilan diger énemli bir yiyecek
kavurmadir (Unver Algay A, vd, 2015: 71). Etlerin kemikli veya kemiksiz olarak kiigiik parcalar halinde
dogranmasi ve ardindan bir kap iginde yagiyla ile birlikte kavrulmasiyla elde edilir. Orta Asya’da
sonbaharda kesilen hayvan eti kiigiik pargalar halinde dogranarak yag: ile birlikte pisirildikten sonra
kiiplere doldurulup kis igin saklandigi bilinmektedir. Mevcut et suyunun ugurulmasi ile bir nevi
kurutma uygulanan bu et iirtinii glinimiizde de Anadolu insaninin vazgecilmezleri arasindadir. Ozellikle
kurban bayramlarinda etler hala kavurma yapilarak misafirlere ikram edilmekte, geri kalan kismi ise
daha sonra tiiketilmek lizere degisik kaplar igerisine basilarak saklanmaktadir ( Unver Algay, vd, 2015:
86)

Orta Asya’dan giinimiiz mutfak kiiltirine gégler ile aktarilan baska konu ise kurutulmus yiyecekler
olmugtur. Gogebe bir yagam tarzi benimseyen Tiirkler gerek tagima kolayligi gerekse bozulmadan uzun
siire saklanabilmesi ag¢isindan kurutma teknigini yaygin olarak kullandiklari goriilir. Sebze ve
meyvelerin, yogurdun ve etin kurutulmasi, ¢orba icin yapilan tarhana ve bazi deniz iriinlerinin
kurutulmasi bu 6rneklerden bazilaridir ( Unver Algay A, vd, 2015: 85). Kurutulmus yogurt “Kurut olarak
adlandirilir. Dénemde, kisin tiiketilmek Gzere saklanan Kurut, giinimiizde Anadolu’da bazi yérelerde
hala goriilmektedir (Giiler S, 2010: 25). Ornegin; Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bdlgesi’'nde
yapilmaya, ¢orba, manti ve bazi yoresel yemeklerle birlikte tiiketiimeye devam edilmektedir. Kuruta
Erzurum yoresinde “Pestikan” da denilmektedir ( Unver Algay vd, 2015: 88). Yine Giiniimiizde,
Anadolu’nun bircok yerinde meyve kurularina hala “kak” adi verilmektedir. Anadolu’da erik, kayisi,
Uzlim, elma, armut gibi meyveler kurutularak kis icin saklanmaya ve bu kurutulmus meyveler kis
aylarinda su ile pisirilerek, pekmezle tatlandirilarak tiiketilmeye devam edilmektedir. Siirt yoresinde
kavun kesilerek kurutulur. Buna “Gorgit (Kerkit)” denir ve kis mevsimi yemegi yapilir. Gorgit,
kurutulmug kavun kabuklarina verilen isimdir. Bu yiyecek 1950’lerden sonra yavas yavas yok olmaya
baglamakla birlikte Siirt'te yoresel olarak az da olsa devam etmektedir (Unver Alcay vd, 2015: 86).
Tirkler Orta Asya’da dogadan topladiklari veya kendi yetistirdikleri bitkilerin yaprak, sap veya koklerini
de kurutarak muhafaza etmislerdir. Anadolu’ya geldiklerinde ise bu aligkanhklarini stirdiirmisler;
Anadolu’nun verimli topraklarinda yetisen yenilebilir bitkileri kurutarak saklamislardir. Giiniimiizde
hala Anadolu’nun birgok kdy ve kasabasinda iplere dizilerek kurumaya birakilmis sebzeler evlerin
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duvarlarini ve balkonlarini siislemektedir. Bamya, biber, patlican, fasulye kurutmasi en ¢ok kurutulan
sebzelerdir. Gaziantep’in kabak, biber ve patlican dolmalari, Konya’min kuru bamya corbasi,
Karadeniz'in kurutulmus yesil fasulye kavurmasi kigin tiiketilen kurutulmus sebze yemeklerimizin en
bilinenleridir (Unver Algay vd, 2015: 90). Dénemin Kurutulmus etlerine verilebilecek en giizel 6rnek ise
pastirma ve sucuk olabilir. Pastirma ve sucuk gogebe hayatin bir ihtiyaci olarak iiretilmis Orta Asya Tiirk
besinlerinden biridir. Eti uzun stire korumanin yolunu kesfeden Tiirkler, pastirma ve sucuk gibi bugiiniin
nerdeyse aynisi olan besinleri go¢ ve sefer sirasinda genellikle at sirtinda tiiketilmislerdir (Kizildemir ,
vd, 2014: 196). Bugiin sofralarda yaygin olarak tiiketilen pastirma ve sucuk ézellikle Kayseri bélgesinde
etkinligini daha ¢ok korumaktadir.

Eski Tuirkler, Cin’de son derece 6nemli bir besin kaynagi olarak goriilen pirincin ekimine onlarin tesiriyle
erken gaglardan itibaren baglamislardir. Ozellikle Uygurlar ve Goktiirkler'in mutfaklarinda pirinci
kullandiklan tespit edilmistir (Kézleme , 2012: 105). Bu gelenek bugiiniin sofralarinin ayrilmaz bir
pargasi olan pilavda hala devam etmektedir.

Hububatlar da, Orta Asya mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu dénemde hububatlar yolu
ile yapilan gorbalar ¢ok yaygin olarak tiiketilmektedir. Ozellikle tarhana gorbasi, yogurtlu ¢orba, un
gorbasi, mercimek gorbasi en ¢ok tiiketilen ve giiniimiizde hala daha bilinen corbalar arasindadir
(Giiler S, 2010: 25). Orta Asya’dan go¢ etmeden 6nce kullanilimakta olan bu yiyecekler, goglerle birlikte
komsu memleketlere ve imparatorluk devrinde Balkanlara da yayilmigtir. Misir, Suriye, Liibnan ve
Urdiin’de yapilan “kishk”, Irak’ta “kushuk”, Yunanistan’da “trahana”, Macaristan ve Finlandiya’da
“tahonya/talkuna”, tarhanaya benzer iiriinler arasinda sayilabilir (Unver Algay , vd, 2015: 88).

Giiniimiizde kullanilan sogan, sarimsak, ve pirasanin da Orta Asya kdkenli oldugunu séylemek
mimkiindiir (Kézleme o, 2012: 106). Tirklerin Orta Asya'dan Anadolu'ya oradan da Balkanlara
tagidiklari portatif firin olarak ta bilinen ggmme ekmek pisirme teknigi (iki sac arasinda veya altta pileki
ustte sac seklinde olmaktadir) giinimiizde hala bazi yorelerde uygulanmaktadir; tastan oyularak veya
¢amurdan yapilan pilekilerde akitma ve bazlama tiirii ekmekler de pisirilmektedir. Yine yufka bu
dénemden giiniimiize aktarilan bagka bir Griindiir (Koca ve Yazici , 2014: 39-40). Geleneksel Tiirk
mutfagina ait olan bulgurun kokeni Orta Asya’ya kadar uzanmaktadir. Bulgurun yapim asamalari Orta
Asya’dan bugiine temelde aynidir. Bugday yikanip, haslanir ve agik havada kurutulur. Kurutulduktan
sonra dibekte iizerine su serpilerek doviliir ve kepegi ayrilarak degirmende &giitiiliir. Bulgur iic farkli
elekten gegirilerek tane biiyiikligiine gore ayrilir ve pilav, mumbar, ¢ig kofte, icli kofte gibi degisik
yemeklerin yapiminda kullanilir. Her ne kadar biiyiik sehirlerde piring tiiketimi giderek yayginlasmasina
ragmen Anadolu’da bulgur pilavi popiilaritesini korumakta, ézellikle et yemeklerinin yaninda servis
edilmektedir. Yine Anadolu’da Orta Asya’dan gelme aligkanlkla geleneksel olarak kutlanan belli
guinlerde etli olarak hazirlanan bulgur pilavi “bayram pilavi” adi altinda biiyiik kazanlarda pisirilip yufka
esliginde tiiketilmektedir. Orta Asya’da “kiyma tigre” adi verilen bir gesit eriste yemeginin yapildigi
bilinmektedir. Eriste gibi kuskus, sehriye ve nisasta da kurutularak elde edilir ve uygulamasi giinimiizde
evlerde ve ticari olarak devam etmektedir. Tiirklerin Orta Asya’da olusturup, daha sonraki nesillere
intikal ettirdikleri yemek kiiltiirinden manti, yogurt, ayran, kimiz gibi bircok unsuru giiniimiize miras
biraktiklan ve diinya yemek kiiltiiriine de bu gergevede énemli katkilarda bulunulan diger dnemli
yiyecek ve iceceklerdir (K6zleme, 2012: 109).

Tirk Mutfak kiiltiirti Selguklular déneminde yemek gesitlerinin yansira yemek pisirme ve muhafaza
teknikleri ile de gelisimine devam etmistir (Kizildemir, vd, 2014: 196). Ancak; Selguklularin yemek
gesitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir mutfak kiiltiirii olusturdugu
soylenebilir. Selcuklularda kusluk ve aksam (zevale) yemegi adi verilen iki 6giin bulunmaktadir. Kusluk,
sabahla 6glen arasinda yapilmaktadir ve tok tutan yemekler tercih edilmektedir. Aksam yemeginde ise
gesit boldur ve hava kararmadan yenmektedir (Giiler, 2010: 25). Yine; Selguklu mutfaginda her
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yemegin yaninda ekmegin ana besin kaynagi olarak tiiketilmesi, eski Orta Asya Tiirk mutfagindan temel
bir farki olarak ortaya ¢ikmaktadir (Kizildemir, vd, 2014: 196).

Selguklular déneminde et, un ve yag yemek alisgkanhginin simgesi olarak goriilmektedir. Kuzu, erkeg,
kegi, at ve tavuk en ¢ok eti yenen hayvandir. Bunlara kuslar ve baliklar ilave edilebilir. Kesilen hayvanin
sakatatinin gok tiiketildigi Selguklularda, sebze yemekleri pek tercih edilmemistir (Giler , 2010: 25).
Selguklu mutfaginin en meshur yemekleri; tutmag (bugday unu ve et ile yapilir), herise (keskek), kalye
(pathcan, kabak ve kiyma ile yapilan sebze yemegi), borani (1ispanak ve piring ile yapilir), tirit (et suyuna
dogranmig ekmek asi1), pilav, corbalar (en 6nemlisi tarhana), kebaplar (sis kebap), yahni, kelle-paca,
bulamag (un, Seker ve yag ile pisirilir), pastirma, balik ve av yemekleri olarak siralanabilir (Kizildemir,
vd, 2014: 197). Bu yemeklerin giiniimiizde hala daha devam ettigini gormek miimkiindiir. Ornegin; Tirit
Balikesir yoresinin meshur yemeklerindedir.

Bu dénemde tath olarak en gok tiiketilen yiyecekler; giilbeseker (giil, bal, limon ile yapilir), islenmis
seker (badem sekeri), helva (seker, yag ve fistik ile hazirlanir), pekmez, bal ve paluze (nisasta ve sekerle
yapilip soguk yenen pelte) olarak kaynaklarda gegmektedir (Selguklu dénemi en gok tiiketilen icecekleri
ise; sarap, kimiz, boza, serbet, ayran ve hosaftir (Kizildemir, vd, 2014: 197). Dénemin mutfaginda, en
yaygini salgam olan tursularin da fazlaca tiiketildigi anlagiimaktadir (Un, 2009: 15), Ayran, boza, serbet,
hosaf, salgam, tursu hala giinimtiz sofralarinin vazgecilmezleri arasindadir.

Anadolu Selguklulari, meyvelere de mutfaklarinda yer vermis 6zellikle en ¢ok tiketilen kayisiyr Misir
ve Suriye’ye ihrag etmistir. ElIma, armut, incir, nar, seftali ve karpuz sik¢a tiiketilmistir. Yine dénemin
mutfaginda en yaygin igecek tiirii olan ve gesitli meyve, bal veya sekerden elde edilen serbetler, arpa
veya bugdaydan iiretilen boza, sirkenin bal ile karigtiriimasiyla elde edilen ve Mevlana’nin en begendigi
karisim olarak bilinen “sirkencubin”, sarap basta olmak tizere 6nemli igekler olarak géze carpmaktadir
(Un, 2009: 15).

islam etkisiyle beraber Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiriinde ve Anadolu Selcuklular déneminde
islamiyet’in yasakladig1 yiyecek ve igeceklerin Tiirk mutfaginda artik kullanilmamaya basladigi goriiliir..
islam’in kabul edilmesiyle Tiirklerin mutfak kiiltiirleri devam etmis ancak dini yasaklar ve dinin
gerekliligi uygulanmaya baglanmistir (Kizildemir, vd, 2014: 197). Ornegin, Kuran-i Kerimde yasak olan
domuz eti Tuirk Mutfak kiltiiriinde hig yer almamistir. Esek, at, katir gibi tek tirnakh hayvanlarin eti ve
siitli de yine dinin etkisiyle tiirk mutfagina hi¢ girmemistir. (Seyitoglu 26)Yine islam etkisiyle at kani
haram sayilmistir (Kizildemir, vd, 2014: 196). Selguklularda ¢okea tiiketilen sarap gelenegi dnceleri
olmasa da islamiyet’in tam anlami ile kabulii ile ortadan kalkmistir (Un H, 2009: 15).

islam dininin etkisiyle Arap mutfaginin varhg Tirk Mutfak kiiltiriinde daha ¢ok hissedilmeye
baslamistir. Glinimuzde 6zellikle Giineydogu bélgesi yemeklerinde Arap mutfak kiiltiiriiniin etkisi hala
goriilmektedir. Baharatin fazla kullanilmasi, 6rnegin aci biberin kullanimi bu etkinin érneklerindendir.
islamiyet, ayrica Tiirk Mutfak kiiltiriinde yemek konusunda pek ¢ok uygulama ve gelenekler
yaratmistir (Seyitoglu 26). Tiirkler arasinda ekmegin gocebe hayattan yerlesik hayata gegtikten sonra,
ozellikle islam dininin bdlgede yayilmasiyla birlikte 5nem kazanarak kutsal bir mahiyete biirtindiigiinii,
bu yiizden israfinin ve yerlere atilmasinin “gtinah sayildigini” da belirtmek gerekmektedir. Yine yemege
baglamadan 6nce besmele g¢ekilmesi, Yemek yedikten sonra sofra duasinin yapilmasi islamiyet’in
etkisine verilebilecek diger 6rneklerdendir (Kizildemir vd, 2014: 195). Bu gelenekler giinimiizde de
devam etmektedir. islamiyet’in getirdigi bir baska etki ise misafirperverlik olmustur. Anadolu
Selguklular ve beylikler doneminde 6zellikle Cuma sabahlari ziyafet sofralar diizenlenmekle birlikte,
hem bu dénemde hem de Beylikler dsneminde misafire biiyiik 6nem verilmig, onlarin konaklamasi icin
han ve kervansaraylar insa edilmis, gelip gegen yolculara hizmet etmeyi amaclayan tekke ve zaviyeler
kurulmugtur (Un, 2009: 15).
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Anadolu’ya go¢ eden yeni bir iklim ve toprak 6rtusii ve buna bagh olarak daha artan diriin gesitliligi ile
karsilasan Tiirkler; Orta Asya’nin et ve siit Uriinleri, Mezopotamya’da gelisen tahil tarimi ile ¢esitlenen
bir beslenme kiiltliriinii de beraberinde getirmis ve ayni zamanda Anadolu’da yer alan medeniyetlerin
yemek kiiltiirinden etkilenmislerdir (Un , 2009: 13-14).

Ornegin; Anadolu’ya gé¢ edilmesinden sonra Tiirklerin, orada varligini siirdiiren Bizans ile olan siyasi
ve buna bagl gelisen akrabalik iliskileri imparatorlugun baskentinin disiisiine kadar devam etmis ve
yaklasik dort yiizyilhk bu siirecte Turk Mutfagi da degisimler yasamistir. Zengin bir mutfak kiiltiirii ile
karsilanan Tiirkler dogal siireg icerisinde; gliniimuzde de uygulamasi devam eden ve “orddvr” olarak
adlandirilan yemek 6ncesi meze sunumuna, gesitli soslara ve kurutulmamis taze baharata diiskiin olan
Roma mutfagindan oldukga etkilenen Bizans imparatorlugu’nun biinyesinde erittigi bu kiltiird,
benimsemiglerdir. Bu benimseme sonucunda iskembe gibi uzun siirede ve ayrintili olarak pisirilen
corbalarin, zeytinyagh yemeklerin, midye dolmasinin, sardalye gibi balik konservelerinin, karides gibi
kabuklu deniz triinlerinin, papaz yahnisinin ve salata ve gene Roma déneminden kalma bir tath olan”
Tavukgodgsi” ve “Kazandibi” Turk Mutfagi’'na gecis yapmistir (Un , 2009: 14/27).

Osmanl imparatorlugu’nun kurulmasi ile Tiirk mutfak kiiltiirii daha da gelismis; hatta en gérkemli
caglarini yasamistir (Zagrali, 2014: 46). Fetih edilen yerler ve yapilan gocler sayesinde cok genis cografi
alana hakim olan imparatorlukta, farkl kiltiirlerle tanisilmigtir. Osmanh Mutfagi, Arap diinyasi, Kuzey
Afrika, Balkanlar, Kuzey Kara Deniz, Anadolu, Ege Adalar ile Kafkasya ve Acem kiiltiirlerinden
etkilenerek ama temelde Tiirk kiiltiiriiniin zengin birikimi ile sekillenen bir mutfak halini almistir (Un,
2009: 16).

Oyle ki bu birikim iftar sofralarina kadar yansimistir. Evliya Celebi dahi Seyahatnamesi'nde cagnili
oldugu bir konaktaki iftar sofrasinda onbir gesit pilavdan séz etmektedir. Kugkusuz be zenginligin
olugmasinda Tiirk kiiltiirtiniin tarihsel olarak oldukga eskiye dayanmasi belirleyici oldugu gibi, Tiirklerin
gegmisten bugiine goclerle farkli cografyalar-kiilturlerle karsilagmalar sentezlenmis zengin bir
mutfagin ortaya ¢ikmasinin rolii yadsinamaz (Sagir, 2012:2680).

Osmanlilarda bu tarihsel gelisim siirecinde iki tiir mutfak kiltiiriinden bahsetmek mumkiindir.
Bunlardan birincisi saray mutfagi digeri ise halk mutfagidir. Saray Mutfag, Saray yasaminin énemli bir
pargasi konumunda olmustur. Padisah ve erkani ile soylular bir sofra etrafinda toplanmayi bir sosyal
aktivite olarak gérmiis bu yiizden de Saray mutfagi daima yenilikler arayan, lezzetli ve zengin tiirler
meydana getiren bir yer olmustur. Padisah erkaninin hosuna giden yemekleri iiretmek ve verilen
ziyafetleri daha gosterisli yapabilmek icin ascilar birbirleriyle yarisarak Tiirk Mutfak kiiltiriniin
zenginlesmesine katkida bulunmuslardir (Ertas, Gezmen Karadag , 2013:120). Bu dénemde Osmanh
imparatorlugu zamaninda sultan ve padisahlar, devlet biiyiikleri ve yabanci misafirleri doyurmak
amaciyla degisik yiyecekler hazirlatip yeni yemek tarifleri gelistirdikleri de gériiliir. Kanuni déneminde
Osmanl topraklarinin geniglemesi ile gesitli Gilkelerin yemekleri de listelere eklenmistir (Zagrah, 2014:
46). Osmanli imparatorlugu déneminde, Saray mutfag: kadar gosterisli olmasa da Halk mutfagi da
lezzet ve gesit bakimindan gok zengindir. Misafirperver bir yapiya sahip olan halk, hazirlanan yemekleri
misafirlerine begendirebilmek icin cok caba gostermigler ve bunun icin &zel lezzetler ortaya
gikartmiglardir.

17. yy.dan itibaren Osmanh mutfaklarinda hi¢ gériilmeyen portakal, mandalina, muz, ananas ve
domates gibi Uriinlerin tiiketimi yayginlasmaya baglamigtir. Bu iiriinlerin yayginlasmasindaki en biiyiik
neden Avrupa’yla olan ticari iligkilerin artmasi olmustur 18. yy’in ikinci yarisindan itibaren Yeni
Diinya’dan gelen riinlerin etkisinde kalmistir (Kizildemir O, vd, 2014: 200-201). Patates, domates, taze
biber, kabak gesitleri gibi bugtinku Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan ve ¢ok sevilen sebzelerin Amerika
kitasinin kesfedilmesi ile yeni kitadan eski diinyaya zaman iginde yayilmasi etkili olmus, Tiirk Mutfak
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kiiltiiriinde deger almaya baglamistir. Ozellikle domatesin Tiirk Mutfak kiiltiiriinde kullanilmaya
baglanmasi olduk¢a ge¢ olmustur. Ancak 1800 yillarinda basinda domates kullanimi yayginlasmistir
(Giiler S, 2010: 27). Orta Asya mutfak geleneginin devami olan bu yiizyilda yasanan yeniliklerden biri
ise, slit ve siit Girlinlerine yatkin olan bu toplumun Hollanda ve Misir'dan Saray mutfagindan, az da ola
Flemenk peyniri, parmezan peyniri gibi ithal peynirlerin alinmasi olmustur. Hatta, tarihi kaynaklarda
Yildiz sarayi biinyesinde Hollanda ve Misir ineklerinden elde edilen siitiin islendigi bir mandiranin da
bulundugu ifade edilir (Un, 2009: 25).0smanlilarin 19.yy.da bati ile iliskilerini ilerletmeleri sonucu
mutfak kiiltiirii Avrupa’dan etkilenmeye baslamistir. ilk énceleri sofra adabinda yenilikler baslamis,
daha sonralari sini yerine masa, minder yerine sandalye, ortak kullanilan tencere yerine herkesin
kendine ait kullandig1 tabak ve beraberinde catal, bicak ve su takimlari saraylarda kullaniimaya
baslanmistir (Giler, 2010: 26). Bunun disinda yeni lezzetlerinde Tiirk mutfagina eklendigi goriiliir.
Ozellikle bu yiizyilda da devam eden 6zel giin yemeklerinde, yabanci konuklarin agirlandigi sofralarda
daha cok Avrupa usulii yemekler tercih edildigi goriilir. Osmanli saraymnin son giinlerine kadar, 6nemli
yabanci konuklar agirlandigl bu yemeklerde Fransiz ve Osmanli sentezini yansitan ziyafetler verilmistir.
Sampanya ve havyar soslu baliklar, triif mantar, kaz cigerli av etleri, joleli av eti, garnitiir ile servis
edilen dana filetolar, pasta ve tartlar bu ziyafetlerde sunulan yemeklerin 6rnekleridir (Un, 2009: 25).

Osmanli imparatorlugun’da goclerle gelen yemek kiiltiirii degisimi ve gelisiminin tek tarafli kalmadigi
gorulur. Turk Mutfak kiltiirii de diger mutfaklari etkilemistir. Ornegin Balkanlar ve Rumeli’ye fetihler
sirasinda Anadolu yemek kiiltliriiniin o cografyaya tasindigl, Rumeli ve Balkanlarinin kiltiriiyle de
kaynasarak sentez yeni bir mutfagin ortaya ¢iktigi gorulir (Sagir A, 2012:2681). Osmanh mutfaginin
etkiledigi ve etkilendigi bati yemeklerine verilebilecek baska bir érnek ise italyan mutfag olabilir.
Bugday unundan yapilan hamurun agilmasi ile yapilan eristenin Anadolu’dan italya’ya gectigi
diigtintlir. Eristenin de italyan mutfaginda sentezlenerek makarna adini aldigini ve Tiirk Mutfak
kiltiiriine yeniden girdigi gortliir (Giiler, 2010: 27) ( Ertas, ve Gezmen Karadag , 2013:120), Bir baska
ornek ise; Avusturya’nin tinli “Gulag” yemegi olarak verilebilir. Bu yemegin Osmanl mutfagindan
etkilenerek ortaya ¢iktig1 sdylenir. Osmanh ordularn Viyana'yi kusatma altina aldiklarinda, padisahin
askerlerine yani kullarina giinde {i¢ 68uin tas kebabi tiriinde bir ag hazirlanmaktadir. Bu yemek besleyici
olmasi bakimindan bol et ve bol salgalidir. Yemegin adi da kul asidir. Ancak, bu yemek daha sonralari
Avusturyalilar tarafindan “Gulag” olarak diinyaya tanitilmistir (Demir, 2011: 37). Macar mutfag
incelendiginde de uzun bir siire macarlar ile birlikte yasanilmasi nedeni ile pek ¢cok yemegin bu halkin
mutfaklarina girdigi gorilir; tarhonya (tarhana), tyik (tavuk), padlizsan (patlican), bamya (bamya),
glivecs (gliveg), gesztenye pire (kestane piire), pite (pide), alma (elma) Tiirk¢edir ve bu giiclii
etkilesimin kanrtidir. Tiirk Mutfagindan etkilenen diger bir ulus ise Romanya’dir. Bu kiiltir mutfaginda
da yer alan pastirma, ispanak, fasulye, kiraz, kaysi, baklava yasanan etkilesimin bir sonucudur. Hig
stiphesiz mutfak kiltiiriinden en ¢ok etkilenen uluslardan biri de Bulgaristan’dir. Bulgaristan uzunca bir
siire Osmanli imparatorlugunun egemenligi altina yagsamistir. Baskentindeki lokantalarin bircogunda
Tirkge isimli yemeklere rastlamak mimkindir. Kurban csorba (Kurban corbasi), musaka kartofi
(patates musakkasi), kavarma Sofia (Sofya kavurmasi), kebapcete (kebap), baklava (baklava) Tiirkce
isimli yemeklere 6rnektir. Arnavutluk mutfaginda da Turkge isimli yemekler mevcuttur. Pilaf (pilav),
qgofte izmiri (izmir kéftesi), komposto (komposto), shegerpare (Gekerpare) gibi 6rnekler, Bulgaristan
lokantalarinda servis edilen yemeklerin bazilaridir. Makedonya ise bir baska érnegi olusturur. (Bu
kiltiiriin mutfaginda en gok sevilen sebze yemekleri kuru fasulye, biber dolmasi sogan yahnisi gibi
yemeklerdir. Turli tava (tiirli tava), guveg (giiveg), kuzkuz pilav (kuskus pilavi), sultanski biftek (sultan
biftegi), cumlek (¢comlek) gibi 6rnekler de Makedon mutfaginda yer almaktadir (Ago, 1988: 24-25).
Limonata, salep, boza, Gerbet, Tursko-cafe (Tiirk kahvesi), Turski cay (Ttirk cayi) ve raki gibi 6rnekler
de igecekleri arasindadir (Un, 2009: 31-32).

Cumhuriyet Dénemi Tiirk Mutfagi Osmanhlardaki Batilagsma hareketinin devami olarak sekillenmeye
devam etmigtir. Bu donemde (ist diizey y6netici sinifi arasinda artik tamamen bati tarzi sofra adabi
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goriilmektedir. Ancak kirsal kesim hala geleneksel yeme igme ahskanliklarini siirdirmektedir (Giimiis ,
2011:53). Bu nedenle; Bu donemde Tirk mutfaginin ii¢ baghk altinda sekillendigi sdylenebilir.
Bunlardan birinci Saray konak, ascilar licgeniyle istanbul’da gelisen ve artik yalnizca evlerde yasayan
klasik Tiirk mutfag, ikincisi biiyiik oranda bati yemekleri ile karismis olan otel lokanta, otellerde
uygulanan karma mutfaktir. Ugiinciisii ise Anadolu’da uygulanan ve bolgesel tiriinlerle biitiin canlilig:
ile var olan Tirk halk mutfagidir (Zagrali, 2014: 46). Bu mutfaklarin zenginlesmesinde batihlasma
hareketlerinin disinda bagka 6nemli nokta ise alinan gogler olmustur.

Cumbhuriyetin ilk yillarinda ve daha sonraki yillarda gesitli {ilkelerden gelen gogmenler Tiirk yeme igme
aliskanhklar tizerinde degisime neden olmustur. Ozellikle; Tiirk Yunan miibadelesi sonrasinda
Yunanistan’dan, 1950’li yillarda ise Yugoslavya’dan Tiirkiye'ye yonelik olan bu gég dalgasi ile gelen
yeme aliskanliklari, Tirk yemeklerinin gegitlenmesinde énem tagimistir (Giimiis, 2011: 54). Ornegin;
Balkanlardan go¢ eden ve Tiirkiye'nin gesitli yorelerine yerlestirilen muhacirler geldikleri Balkanlarda
tarimla ugrasip yerlesik hayat tarzi stirdurdiikleri igin, kiigiik firnlarda mayali hamurdan yapilan somun
seklinde ekmekleri tiiketmisler ve Tiirkiye'de yerlestirildikleri yorelerde de ayni ekmek kiiltiirlerini
devam ettirmiglerdir. Lakin bu degisikligin radikal oldugunu séylemek pek te miimkiin degildir. Zira
balkanlardan go¢ eden bu topluluklarin ¢ogu kiltiir olarak Anadolu kiiltiirii ile beslenmis topluluklardir.
Ancak; cumhuriyetin ilk yillarinda diinya siyasetinde goriilen gelismeler ve devrimlerin sonrasinda
Avrupa tlkelerinden Tiirkiye'ye gelen gogmenlerin Tirk mutfaginda radikal bir degisiklige agmadigini
sOylemek miimkiin degildir. Zira Anadolu ile iligkisi olmayan ve farkh kiiltiire sahip olan bu gécmenler
kendi yagam tarzlarini ve bazi aligkanlklarini da beraberinde getirmistir. Ozellikle bu dénemde gog
eden Rus gogmeni Karpigesko’'nun Tirk yemek kiltiriine katkilan goéz ardi edilemeyecek
biiylkliktedir. Karpicesko gog ettigi donemde Ulus’ta gliniimiiz otobiis duraklarinin bulundugu 100. Yil
cargisinin oldugu diikkanlardan birinde lokanta agmistir. Atatiirk tarafindan kisaltilarak Karpic adi
verilen bu gé¢gmenin lokantasi sonrasinda bu isimle anilmaya baslamistir. Karpic lokantasinda yemek
musikisnin icra edilmesi ddnemin mutfak kultiiriine yapilan yeniliklerden bir tanesidir. Ayni sekilde bu
lokantada pisen “Borg Corbasi” Tuirk mutfagindaki géglerle gelen bagska bir yeniligi olusturur. Dénemin
go¢ sonrasi agilan bagka (inlii lokantasi ise “Kazmaz Lokantasi” olmustur. Rusya’dan kacan carlik ordusu
subaylarindan “Sarz” adl bir gogmen tarafindan kurulan bu lokantanin 6zelligi ise iskembe ¢orbasinin
Unadir. Turk toplumu 1950°li yillarda her ne kadar go¢ almis olsa da geleneksel sofra adabini
korumustur. Ancak sanayilesme hareketi ile birlikte koyden kente gécler baslamis ve yeme igme
ahskanhklarinda koklii degisiklikler yaganmaya baglanmigtir. Ornegin; kent yasaminin iyiden iyiye
kendini hissettirdigi 1960’h yillarda sini terk edilmis onun yerini masa almistir. Bununla beraber kirsal
kesimin hala bu aliskanligi korudugu da gérilir (Glimiis H,2011: 54)

2.2.Yoresel Mutfak

Yoresel mutfak, “Ozel bir yéreye ait olan, o yorenin kiiltiiriinden izler tasiyan, bolgeye 6zgii iiriinler ve
adetlerin birlesimiyle ortaya cikan, yére pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile yapilan, dini ya da milli
sebeplerle de olusabilen, yore insanlari tarafindan ayricalikh tutulan yemeklerin ve igeceklerin biitiini”
olarak tammlamiglardir (Sengil, Geng , 2016: 82). Giinimiize bakildiginda; gerek cografya, gerek
ekolojik cesitlilik, gerekse gocler, Turk yemek kiiltiiriniin bolgelere gére degisen bir 6zellik
gostermesini saglamistir(Un, 2009: 27). Yani homojen bir mutfak kiiltiiriinden bahsetmek miimkiin
degildir (Halici, 1973). Bu nedenle Tiirkiye’de bélgeler arasinda degisik cesitte yemek tiirlerini bulmak
miimkiindiir (Un, 2009: 27). Bu farkliliklar iller arasinda bile degisiklikler gdsterebilmektedir (Ari, 2012:
28).

Marmara Bolgesi yiyecek agisindan son derece gesitli ve zengin bir yemek kiiltiirii sunmaktadir. Bolge
Tekirdag ve inegél gibi et yemekleri ile Bursa’nin meyve ve sebzeleriyle meshurdur. istanbul ise, Tiirk
Mutfagi’'nin baskenti sayilir denilebilir. Osmanh mutfagindan esintiler sunmaktadir. Ayrica bu mutfak
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kiiltiirii, istanbul’da yasayan Hiristiyvan ve Musevilerin mutfak geleneklerinden ve Avrupa mutfak
kiltiirinden de ozellikler tasiyan kozmopolit bir sekil almistir. Bu boélgede, is yerlerinin yogun oldugu
boélgelerde zaman igerisinde kiglik lokantalar agilmig, doner veya tavuk da yenilebilen muhallebiciler
ve ayakdistii atistirabilecek tarzda el arabasinda nohutlu pilav ve fasulye gibi yiyecekler satan sokak
saticilart ortaya c¢ikmigtir. Bu uygulamanin giinimiizde de gegmisin uzantisi olarak devam ettigi
gorilmektedir. Bunun yaninda Osmanh ya da Anadolu mutfagi sunan lokantalar da ortaya gikmistir.
Artik istanbul’da Japon, italyan, Fransiz, Cin gibi bircok yabanci mutfaklar, vejetaryen ve hatta “fusion”
bashgi altinda yeni mutfaklar sunan restoranlar da ortaya ¢ikmistir. Diger bir degisme ise, sadece
erkeklerin gittigi kahvehane gibi yerlerin yerini zamanla bati kiiltlirtiniin etkisi altina girerek bar-kafe-
restoranlara, meyhanelere, pastanelere ve fast food gibi yerlere birakmasidir (Un, 2009: 27).

Ege Bolgesinde, meyve, sebze ve ot agirlikh, daha az et ve 6zellikle sahil kesimlerinde daha fazla deniz
Granleri tiketiminin oldugu Akdeniz yemek aliskanhg gorilmektedir. Buralarda, Osmanl saray
mutfaginda pek ragbet gérmeyen zeytinyag kullanimi oldukga fazladir (Un,2009: 29). Zeytinyaginin
Akdeniz'deki tarihi ¢cok eskilere dayanmaktadir. Kaynaklar incelendiginde “zeytinyag” sozciigiine
Turkgede ilk kez Harzemsahlar déneminde yazilmis olan Arapga-Tiirkce” Mukaddimet Ul-Edep” adh
sozllikte rastlandigi goriilmektedir (Aksoy, 2014: 55) Gogmenlerin getirdigi beslenme kiiltiirt, 6zellikle
ege bolgesinde izmir Mutfag’ni derinden etkilemistir. Selaniklilerin getirdigi susaml kumru(bir cesit
sandvig), mayal ekmek, Selanik tathsi, Estafno tathsi, kanela, bademle yapilip sicak igilen Somata;
Piristine’den gogen Arnavutlarin getirdigi Elbasan tava, Arnavut cigeri, Piristine tavasi, Kirde kebabi;
Yahudilerin getirdigi bir gesit borek olan boyoz, pirasa koftesi, kabakh fritada (borek), Avas con
Espinaka (Ispanakh kuru fasulye), Ayva peltesi, Falafel izmir Mutfagi’mi zenginlestiren gécmen
yemeklerinden bazilandir (Kilig, 2010: 22).

Turistlerin ¢ok fazla ziyaret ettigi Akdeniz bolgesinde 6zellikle Antalya’da turunggil, recel ve piyazi gibi
lezzetler yaygindir. Bu bolgelerde ve Giineydogu Anadolu’da, siit ve tahil iiriinlerini tercih eden gogebe
mutfak kiiltiriiniin dag esintili etkileri goriilmektedir. Arap diinyasina ve 6zellikle de Halep’e yakin olan
Giineydogu Anadolu Bélgesi kebap, lahmacun, ¢ig kofte ve icli kofteleriyle karsimiza gcikmaktadir. Genel
olarak bu bolgede yemekler baharath ve yaghdir. Domates ve patlican sikca tiiketilmektedir. Gaziantep
baklavasi tin yapmistir (Kilig, 2010: 22)..

ic Anadolu mutfag, baklagil ve tahila dayanmaktadir. Bulunan boélgenin iklimi ve tretilen triinlerin
fazlaligr mutfak cesitliligini de etkilemistir. Ancak bolgede Orta Asya esintilerini gormek mimkindiir.
Kayseri ili sucuk ve pastirmalariyla meshurdur. Kuru meyveler, pekmez, haghas ve susam ezmesi de bu
bolge mutfagini zenginlestirmektedir (Kilig, 2010: 22).

Sert bir iklime sahip olan Dogu Anadolu’da tiiketim, hayvani lriinler ve yaglar ile ve siite dayaldir.
Mutfakta, Gliineydoguya gére daha az baharat ve aci tercih edilir. Ortadogu ve Orta Asya'da yaygin
olarak bulunan ve isinma ve ekmek pisirme amaciyla kullanilan tandir, Hitit ve Urartular devrinden
kalma olup Tirkiye'nin Gineydogu ve Dogu Anadolu bélgelerinde yaygin bir bicim de kullanilmaktadir
(Koca, Yazici, 2014: 38)

Karadeniz bolgesinin yemek kiltiirii Anadolu’dan farkli bir karaktere sahiptir. 19. yiizyilda Kafkaslardan
gelen misir, bélgede kullanilan en temel tahildir Misir ekmegi, karaldhana, hamsi ve kuru fasulye en
cok tiiketilen Griinler arasindadir (Un n, 2009: 29). Trabzon-Vakfikebir ekmeginin 6zii de ashnda
goclere dayanir. Muhacir somununun hamuru gibi eksi maya ile hazirlanmakla birlikte (mayalanma
suiresi 4-8 saat arasi), pisirilme tekniginin farkli olmasi bu ekmegin iilke genelinde taninmasina yol
acmistir (Koca, Yazici, 2014: 41).

Son yillarda ydresel mutfaklar ile gozlenen baska bir husus sudur; Yéresel yemekler hizh sehirlesme ve
buna dayah olarak i¢ gégler ile yurdun her tarafina yayilmistir. Ornegin; daha ¢ok gukurova’ya 6zgii
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bulgurlu bir yiyecek olan Kisir’la , Giineydogu Anadolu Bélgesi illeri kékenli icli kéfte kendi cografyalarini
asarak tiim Turkiye'ye yayilmistir. ( Toygar, 1981:154)

2.2.1.Yoresel Mutfak ve Turizm

Turizm gereklerine uygun olarak hazirlanabilen yoresel yemekler onemli bir etkileme araci
olabilmektedir. (Sengiil , Geng , 2016: 82). Gegmisini merak eden insanoglunun ge¢misin giincel
yansimasi olan kiltiirleri 68renme istegi her gegen gtin artmistir. Kiiltirii en giizel yansitan 6rneklerden
biri olan ydresel mutfaklar giderek artan bir turist talebine sahiptir. Yoreye ait kiiltiirii ve kimligi
digerlerinden ayiran dnemli sistemlerden biri yore mutfagidir. Yemek icin “Bir toplumun yasam
biciminin ifadesi” diye bahseden diistinurler gegmiste ve giintimiizde mutfagin kiiltiir taniminda énemli
bir yerinin oldugunu ortaya koymustur ( Comert, 2014:1970). Sauner-Leroy, Marie Heléne. “Yemegin
Degisken Anlamlari ve Go¢” adli galismasinda bu durumun onemini soyle ozetler: Geleneksel gidalar
gidayr belli bir etnisite veya dini grupla esitleyen bir kimligin bir pargasi olarak diisiinulmalidir. Bu
durumda yiyecek, kimlik ve aidiyet duygusunu tatmin eden bir ara¢ haline déniisiir. iste tam bu
noktada Geleneksel gidalarin devam ettirilmesinde ve yeni yasam bicimlerine uyumunda gégmenlerin
gozlemlenmesinin buyuk rolli bulunur ( Leroy, 2012: 163-164).

Bilimsel yazin incelendiginde turistik bir destinasyonu ziyaret eden kisilerin, s6z konusu destinasyonun
mutfak kiltiiriini yakindan tanimak istedikleri yapilan galismalar ile belirlenmistir. Bélgeden bélgeye
farkhlik gosteren mutfak kaltird, turistlerin ilgisini gekmekte ve mutfak turizmi kapsaminda seyahat
etmeleri konusunda turistleri glidiileyen bir etmen olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Diinyada mutfak
kiiltiri agisindan gesitliligi bulunan destinasyonlar yerli ve yabanci turistler tarafindan ziyaret
edilmekte ve yerel yemekleri ile taninmaktadirlar. Oyle ki bu agidan marka haline gelmis destinasyonlar
bulunmaktadir. insanlar sadece giizel yemekler yiyebilmek, degisik ve yerel tatlara ulasabilmek igin
destinasyonlari ziyaret etmektedirler (Zagral, 2014: 63).

Selwood (2003) ¢alismasinda yiyecek icecek deneyiminin turistin tatil yeri segiminde giderek 6nem
kazanan bir faktér oldugunu vurgulamistir. Skarus vd. (2006) yaptiklari calismada yéresel lezzetler igin
para harcayan ziyaretgilerin, bu Uriinler hakkinda sahip olduklari bilginin harcama diizeylerini
etkiledigini belirtmislerdir. Aragtirma sonuglarina gore ziyaretgilerin yaklasik olarak iigte ikisinin,
yoresel yiyecek ve ev yemeklerinde kullanmak igin yaptiklari satin almalarin bedelinin seyahat ve
eglence harcamalarindan daha yiiksek oldugu ortaya koyulmustur. Everett ve Aitchison (2008) ise;
Cornwall, Giiney Bati Ingiltere’de yaptiklari ¢alismayla katiimcilarin yoresel vyiyecek olarak
adlandinlabilecek iiriinlere daha fazla 6deme yapmaya hazir olduklarini ortaya koymuslardir. Plummer
vd, (2005)" ne gore yoresel yiyecek ve igeceklerin tiiketimi, turistleri ziyaret ettikleri yerin kiltiirtine
yaklastirmaktadir. Bu yiizden destinasyonlar yerel yiyecek ve icecekleri turizm driinlerinin igine dahil
etmeye calismaktadir. Bu baglamda; Yoresel lezzetler diger yerel iiriinler gibi taninmis hale getirilerek
turist tercihlerine uygun hale déniistiriilebilmektedir.

2.2.2.Yéresel Mutfak Ornegi Olarak Balikesir Mutfagi

Tiirkiye’nin turizm destinasyonlarindan birisi konumunda olan Balikesir'de gdclerin etkisi ile zengin
mutfagina sahip olabilecek bolgelerinden biri konumundadir. Tiirkiye turizmi agisindan énemli bir yeri
olan Balikesir bolgesinin, goclerle aktarilan yéresel yemeklerin neler olabilecegine iliskin inceleme
yapildiginda, ilin bulundugu cografi konumu, iklim ve bitki értiisiiniin yaninda toplumu Yériik, Cerkez,
Muhacir, Manav, Tirkmen, Cetmi gibi ¢ok cesitli kokenden gelen topluluklarin olusturmasindan
kaynaklanan zengin bir mutfak kiltirine sahip oldugu gériiliir. Ozellikle; 30 Ocak 1923 tarihinde
Lozan’da Tiirkiye ile Yunanistan arasinda imzalanan anlagsma cercevesinde gergeklestirilen niifus
mibadelesi sonrasinda Balikesir yoresine yerlegen Giritli Miisliiman halkin yeme igme aligkanliklari,
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mutfak kiiltiirii ve 6zellikle yabani otlardan yapilan ¢ok cesitli yemeklerinin var olmasi ile etkilesimi
neticesinde bdlgenin yemek c¢esitliligi daha da zenginlesmistir (Bozok D, Kahraman K, 2015: 86)
Balikesir'in turistik destinasyonlarindan biri konumunda olan Erdek’te tarihte 6nemli Makedonya,
Bulgaristan, Yunanistan, Yugoslavya, Bosna Hersek, Arnavutluk gibi balkan iilkelerinden go¢ alan
kasabalardan biri olmustur (WEB 1).Bu nedenle Erdek mutfagi da balkan gdégmenlerinin getirdigi
beslenme kiiltiiriintin derin izlerini tagir. Bu baglamda bu yéreyi etkileyen bu mutfaklara iliskin bilgilerin
incelenmesinde yarar vardir.

3.ARASTIRMANIN METODOLOJISi

Galismanin bu béliimiinde arastirmanin amaci, aragtirmanin yéntemi konusu hakkinda bilgi verilmis ve
arastirma sonrasinda elde edilen verilerin degerlendirilmesine gecilmistir..

3.1.Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmada, goclerle gelen lezzetlerin turistik yiyecek ve igecek isletmelerinde yer almasinin turizm
agisindan 6nemi ortaya konulmaya gahgilarak bu dogrultuda gécmenlere ait yiyecek ve iceceklerin
tarifleri alinmaya cahgilmistir. Bu cergevede gégmenlere yonelik olarak demografik bilgiler disinda
sorulan sorular sunlardir:

e Goctiigliniiz yore ile ilgili olarak verebileceginiz ¢orba, yemek, bérek, pogaca, kurabiye, tath
veya icecek tarifleriniz var mi? ilgili tariflerde piif noktalariniz var mi varsa nelerdir?

e Pigsirme sekil ya da yontemlerinizde farkhhk var mi?

e Burada bu yiyecek ve igeceklerin sunuldugu herhangi bir restoran, lokanta vb bir yer gérdiiniiz
mii? Eger boyle bir yer deneyimlediyseniz pigirme yéntemi, sekli ya da lezzetinde farklilik var
miydi?

e Gogmen oldugunuz ilkeden Akrabalariniz ya da dostlariniz sizi ziyaret eder mi, ziyaret
ettiklerinde kendi bolgelerine ait yéresel yiyecekleri 6zlemekteler mi yoksa farkh yiyecekler
deneyimlemek yeterli gelmekte mi?

e Ayrica yoredeki yiyecek ve icecek isletmelerinin faaliyet alanlan neler oldugu? Gécmen
yemeklerine yer verip vermedikleri? vermiyorlarsa béyle bir hizmet sunmay: diisiiniirler mi?
sorularina cevap aranmaya ¢aligilmistir.

3.2.Arastirmanin Yéntemi ve Kisitlari

Bu aragtirmada miilakat ve gézlem metodu kullanilmigtir. Oncelikle yérede ilgili gogmen yemekleri ve
tariflerinin ortaya konulabilmesi icin Yirmiiki gdgmen ile yiizyiize gériisiilmiis ve soru sormak kaydi ile
her bir goriigmeciye numara verilerek not alinmistir. Ayriyeten bélgede kiyi seridinde faaliyet gésteren
20 yiyecek ve igecek isletme yetkilisi ile gerek yiizylize gériisiilerek gerekse menii incelemesi yapilarak
verilen yiyecek icecek hizmeti ile ilgili bilgi toplanmaya calisiimistir. Arastirmanin kisiti ilgili tariflerin
toplanmasi sirasinda yasanmistir. Ggmenler modern dlgiileri cok verememekte genelde geleneksel
olguler verebilmektedir. Bu baglamda en ¢ok kullandiklar 6lcii birimleri, géz karari, aldigi kadar un,
kulak memesi kivami seklinde olmustur.

3.3.Bulgular ve Tartisma

22 Gogmene iligkin demografik bilgiler Tablo 1’de belirtildigi gibidir.
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Tablo 1: Gégmen Goriismecilere iliskin Demografik Bilgiler

Yas Sayi | % | Koken Sayi | % Medeni
Hal
20 alti - - Makedonya-Selanik- 9 40 Evli 21
Pristine-Vogina  Koyu-
Karacaoval
20-35 1 5 Bulgaristan-Selanik- 3 14 Bekar 1
Sumnu
36-50 4 18 | Yugoslavya-Kosava 5 22 Meslek
51-65 9 40 | Yugoslavya-Bosnak 3 14 Ev 21
kadini
66-80 6 27 | Yunanistan-Girit Adasi 2 10 Ogrenci | 1
81 ve Ustu 2 10

Gorlsililen 22 gogmenin hepsi bayandir. Medeni hal ve meslekler itibari ile dagilimi incelendiginde
%95’inin evli ve ev kadinidir. Yas dagiliminda en biyik orani %40 dizeyinde 51-65 yas arasi
olugturmaktadir. Ardindan %27 oraninda 66-80, %18 oraninda 36-50, %10 oraninda 81 ve Usti %5
oraninda ise 20-35 yas olusturmaktadir. Gogmenlerin %401 Makedonya , %22’si Yugoslavya-Kosava,
%14'(i Bulgaristan Selanik Sumnu ve Yugoslavya Bosnak, %10’u ise Yunanistan Girit Adasidir.

Miilakat sirasinda Gogtiigliniiz yore ile ilgili olarak verebileceginiz ¢orba, yemek, borek, pogaca,
kurabiye, tath veya igecek tarifleriniz var mi? Sorusu sonrasi Makedon Gé¢menlerine iliskin 13,
Yugoslavya Kosova gogmenlerine iliskin 10, Yugoslovya Bosnak’lara iliskin ise 5 yemek tarifine
ulagilmigtir. ilgili tarifler ekte belirtilmistir. ilgili tarifler incelendiginde; Makedon gé¢menlerinin
yemeklerinin 6zellikle patlican ve ciger agirlikli olusu gorilmistir. Ayrica sarimsak yemeklerinde
kullandiklar1 bir baska onemli yiyecek maddesidir. Baharat olarak karabiber kullanmayi tercih
etmedikleri bunun yerine yoreye has bir karigim olan cibrika kullandiklari gériliir. Kekik benzeri bir
baharat karigimi olan cibrikanin Makedon Selanik gogmenlerince yemeklere lezzet verme konusunda
vazgecilmez maddelerinden oldugu soéylenebilir. Zeytinyag) da ozellikle yemeklerde ve béreklerde
tercih ettikleri bir yag gesidir. Ancak arastirma sonrasinda zeytinyagi kullaniminin 81 ve iistiinde devam
ettigi ancak sonraki kusaklarda agir oldugu gerekgesi ile tercih edilmedigi goriilmektedir. Ayrica
bayramlarda yaptiklari fix menii ise kapama, kapama yardimi ile yapilan ¢orba ve siitlii bérek oldugu
tiim makedon gé¢cmenlerince belirtilmistir. Kosova gégmenleri ile yapilan miilakat sonrasinda elde
dilen bilgiler 1siginda mutfaklarinin et ve hamur agirlikli oldugunu ve baharat kullanmadiklarini ancak
sarimsagi bolca kullandiklarini séylemek miumkiindiir. Yine her iki mutfak kiltiriinde dikkati ceken bir
baska konu ise bayat ekmeklerin degerlendirilmesine iligkin tariflerin olusudur. Burada islamiyetin
etkisi ile ortaya konan ekmege hiirmet net olarak gérilmektedir.

ilgili tariflerde piif noktalariniz var mi varsa nelerdir? Pisirme sekil ya da yontemlerinizde farklilik var
m1? Sorusuna Kosava go¢cmenleri et ve hamur yemeklerini memleketlerinde biiyiik sa¢ ocaklarinda
yaptiklari icin ¢ok daha lezzetli oldugu ancak burada bu imkani bulamadiklar i¢in ayni lezzeti elde
edemedikleri konusudur. Siitle yaptiklar yiyeceklerde ise tek tip siit kullanmadiklari koyun, keci, inek
siitlinii beraberce kullandiklari ve bu yuzden ¢ok daha lezzetli iirlinler elde ettiklerini, belirtmekte ve
ornek olarak “Trilege” tatlisini gostererek “simdilerde yapilan Trilege tathsi tek tip siitten yapildigi icin
ayni lezzeti almak mimkiin degil diye ifade etmektedirler”.

Bilhassa Gerek Mekadon gerekse kosova gogmenlerinin verdikleri yemek tariflerinde dikkati ceken bir
nokta dlciilerin ¢ok kisiyi doyuracak sekilde olmasidir. Bunun nedeni soruldugunda verilen ortak cevap
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“bizde yemekler ¢okga yapilir ¢linkii kalabalik yenir. Biiyiik anneler, buyiik babalar, torunlar, amcalar
dayilar teyzeler, halalar hepimiz ayni sofradan yeriz ama ne yazik ki simdi artik o gelenekler yok oluyor
ancak memlekete gittigimizde ayni tadi bulabiliyoruz” seklindedir.

Aragtirma sonrasi elde edilen bir bagka 6nemli bulgu ise yemek yapiminda kullandiklari araglarla ilgili
olmustur. Selanik gogmenleri yemek ve borek yapimlarinda 6zellikle masinga adi verilen kuzine benzeri
sobali firin kullandiklarini, bu firinin yemeklere ¢ok daha lezzet verdigi belirtmektedir. Hatta bu firinin
ocaginda pisen ¢ayin kestanenin bile lezzetinin farkli oldugunu bilhassa dile getirmektedirler. Ancak
zaman igerisinde teknolojinin gelisimi ile birlikte artik bu firnin evlerde tek tuk kaldigi ifade
edilmektedir.

Kaynak: Web 2

Gocgmenlere, gogmen oldugunuz lilkeden akrabalariniz ya da dostlariniz sizi ziyaret eder mi, ziyaret
ettiklerinde kendi bolgelerine ait yoresel yiyecekleri 6zlemekteler mi yoksa farkh yiyecekler
deneyimlemek yeterli gelmekte mi? Sorulari soruldugunda 8 tanesinin baginin kopmadigi akraba ve es
ziyaretinde bulunduklari belirtilmis ve gécmen yemeklerini evde yaptiklarini dile getirmislerdir. 12
No’lu gériismeci bu soruya soyle cevap vermektedir: “y6resel yemeklerimizi evde yapmaya ¢ahistyoruz
ancak artik eskisi gibi arag ve geregler (sag, maginga gibi) acik¢asi yok modern firinlardan ayni lezzeti
alamiyoruz aslinda boyle bir konsept sunabilecek isletmeler olsa hosumuza giderdi” seklindedir. Peki
size boyle bir tesvik verilse bu alanda faaliyet gosteren bir restoran agmak ister miydiniz ya da béyle
bir isletmede ¢alisir miydiniz? seklindeki soruya 22 gogmen bayanin 16’si olumlu cevap vermistir. 14
No'lu goriismeci konuyu soyle cevaplamigtir: “Dogrusu hi¢ diisinmemistim, immm, Aslinda giizel
olurdu emegimle para kazanmak, ev ekonomisne katkida bulunmak, hayat pahali hem de bir renk...”
seklindedir. 7 No’lu goriismeci ise; “Ahh yoksa boyle bir ihtimal mi var bu ¢alisma bunun icin mi
heyecanlandim vallah” seklinde cevaplamistir. Olumsuz yanit verenler ise gerekge olarak “gayri artik
85 yasindayim benden gecti de gengler igin iyi olur tabi “, 5 No’lu gériismeci ¢oluk cocuk ev isi beni
zaten yoruyor ugragamam ..” diye cevaplamistir.

20 yiyecek icecek isletmesine iliskin yapilan gérismecilere iliskin demografik bilgiler asagida belirtildigi
gibidir.

Tablo 2: Yiyecek igecek isletmelerindeki gériismecilere iliskin Demografik Bilgiler

Cinsiyet Sayi | % Yas Sayi | %
Kadin 2 18 | 20 alti -

erkek 18 82 | 20-35 12 | 60
Medeni Hal 36-50 8 40
Evli 13 |65 |51-65 -
Bekar 7 35 | 66-80 -

Meslek 81 ve st -
isletmeci 9 45

Servis elamani 11 55

diger -
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Gorismecilerin %82'si erkek %18'i kadindir. %65’i evli ve %35’i bekardir. %45’i isletmeci %55’i servis
elemanidir.%12’si 20-35 yas araliginda %8’i ise 36-50 yas araligindadir. 20 isletmenin faaliyet alanlari
incelendiginde 3’u et-doner restoranti, 1'ri pizza, 3’U tost cesitleri, 1'ri gozleme gesitleri, 1'ri kokoreg,
sucuk, kofte, midye tava, midye dolma, 6’si deniz tirlinleri restoranti, 2 waffle isletmesi, 1 manti, 2 pide
salonu, 1pastane, 2 ev yemekleri lizerine oldugu gorilmus yoresel gogmen yemeklerinin sergilendigi
herhangi bir isletmeye rastlanmamistir. Sadece sekerpare, trilice tathlarinin sunuldugu pastanelere
rastlamak miimkiindiir. Yine gorusllen yetkililere boyle bir konsepte faaliyet gosteren 6zel bir yer olup
olmadigi soruldugunda olmadig cevabi alinmistir. isletmecilere bu tip bir isletmecilik yapmayi diisiiniir
misliniiz? Seklinde soruldugunda, 11 no’lu goriismeci “agikgasi disiinmedik ama talep olursa boyle
bir yatirim yapariz, niye olmasin” seklinde cevap alinmistir. Diger isletmecilerin ve ¢alisanlarin cevaplari
da paralel 6zelliktedir.

5.SONUC VE ONERILER

Toplumlarin beslenme kiiltiiriinde yasadigi ¢evrenin ¢ok 6nemli bir etkisi bulunmaktadir. Ticaret, ,
bulunulan cografya, ekolojik cesitlilik, tarihsel miras, gogler ve teknolojik gelismeler, Ticaret, savaslar
bu degisime 6rnek olarak verilebilir. Bu etkilesim toplumlarin yemek kiltirlerinde de degisiklige yol
acmistir. 3. Kitanin birlestigi noktada olan, Diinyadaki 9000 bitki tiiriniin 3000 tanesini elinde
bulunduran ve yilda 300 giinden fazla giines alana sahip olan (Doganli, 2006: 13) Tirkiye gerek cografi
konumu, buna bagh olarak iklimi ve barindirdigi ekolojik yapisi ile gesitli medeniyetlere ev sahipligi
yapmisg ¢ok kilttrl bir yapiya sahiptir. Dolayisiyla Turklerin yemek kiiltiirlerinin olusumunda pek ¢ok
faktorin etkili oldugu soylenebilir.

Tirk Mutfagi insanoglunun ilk yerlesim yeri olan Anadolu Konya Catalhdyiik’le baslayan ve glinlimiiz
Tirkiye’sine kadar devam eden binlerce yil siiren bir lezzet seriiveni olmustur. Sadece isimlerinin ifade
edildigi uygarliklar yaninda isimleri ifade edilmeyen birgok kiltiirle de etkilesimde bulunan Tirk
Mutfagr kendine has, 6zgiin ve bol gesitli tatlar sunmaktadir. Tiirk Selguklular D6nemi ve Osmanh
imparatorlugu Dénemi ve son Tiirk devleti olan, Tiirkive Cumhuriyeti Donemi Tirk Mutfagi bu kadar
uygarhktan etkilenerek, etkileyerek yavas yavas ve uzun bir zamanda derin, saghkh ve lezzetli bir
olusum saglamakla kalmamis, mutfak turizminde kullanilabilecek buyiik bir kaynak olusturmustur
(Eren, 2011: 27). Ancak bu kadar kokli bir gegmise ve zengin birikimlere sahip olan Tiirk Mutfag, hak
ettigi degeri gérme konusunda ne yazik ki hep ihmal edilmistir. Her biri ayri birer iilke mutfagina
esdeger zenginlikler iceren yoresel mutfaklarin birlesimi olan Tirk Mutfagi, cografi avantajinin ve
tarihsel mirasinin verdigi Ustlinliglinti turizminde yeterince kullanamamistir (kilig, 2010:i). Oysa;
insanlarin restoranlar beslenme amacindan daha ¢ok rahatlama ve sosyallesme yeri olarak tanimladigi
mekanlar giin gectikce 6nem kazanmakta ve yéresel mutfaklara olan ilgi daha cok artmaktadir. Bu
nedenle unutulmaya yiz tutmus gégmen yemeklerinin ortaya konularak yoresel mutfaklarin
zenginlestirilmesi bliylik 6nem tagir. Nitekim ¢alismada ele alinan Balikesir Erdek Yoresi igin yapilan
arastirmada bu durumun 6nemi agik¢a ortaya konmaktadir. Goglerle gelen lezzetlerin Erdekte’ki
turistik igletmelerde yer almasi konusuna gogmenlerin ¢ogu olumlu bakmaktadir. Hatta gé¢men
bayanlarin % 72’lik bir oraninin bu tarz isletmede galismak isteyisi g6z ardi edilemeyecek biiyiikliiktedir.
Ote yandan Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin Turizm istatistiklerindeki 2015 verilerine bakildiginda balkan
tlkelerinden Turkiye'ye gelislerde Giircistan’in 1.604.350 ile 4, sirada, Bulgaristan’in 1 555 171 ile
5.sirada, Yunanistan’in 636 921 10. Sirada oldugu gérilir. Yine Hacioglu ve Esenkal Cozeli (2016)’ da
yaptigi ¢calismada %71 Moldova, %54,9 Giircistan, %40,2 Bulgaristan, %15,3 Yunanistan,%8,6 Bosna
Hersek en fazla Pazar payina sahip oldugu (ilkelerin balkan dlkeleri oldugu goriiliir. Bu durum; balkan
mutfagi ve kiiltiirliniin turizm agisindan degerlendirilmesindeki 6nemi gézler éniine serer. Ancak; bu
calismada sadece Balikesir —Erdek yo6resi ele alinmistir. Oysa ele alinmasi gereken pek ¢ok il pek ¢cok
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ilce pek cok yore bulunmaktadir. Bu konuda yapilabilecek akademik calismalarin 6nemi elbette
buytktir. Ancak bu galigmalarla ortaya konan yemeklerin meni listelerine alinmasi ve ilgili
ambiyanslarin olusturulmasi ve tanitilmasinda elbette ki 6zel ve kamu isletmelere biyik rol
diismektedir. Bu sayede Diinyada 3 6nemli mutfaktan biri olarak nitelendirilen Tiirk Mutfaginin (Aslan
Z, Guneren E, Coban G, 2014: 6) belki de adinin adeta tek gecildigi bir mutfak haline gelmesi miimkiin
olabilecektir.

EK: YEMEK TARIFLERi
EK 1.Makedon Gégmenlerine iliskin rnekler

Kapama Corbasi
Malzemeler
Yag/Un/Sirke/Cibrika/Kapama yemegi/Tuz

Yapilisi
Yag ile un kavrulur. Uzerine et suyu konur. igine kapama yemeginden bir miktar atilir ve kaynamasina yakin istenilen miktarda sirke ve cibrika

atilip kaynatilarak pigirilir.

Kapama
Malzemeler
Yarim kg tavuk eti (incik)/1 bag sogan/2 su bardag piring/Salca/Karabiber/Kuru nane

Yapihsi
Tavuklari bir tencerede kaynatin ve ¢ikan képugiinii alin. Bagka bir tencerede bir bag sogan ve yarim yemek kagigi salca ile kavurun ardindan

pirinci ilave edip tekrar kavurun. Tuz, ok az karabiber, biraz kuru nane ilave edip harmanlayin ve tepsiye pirinci yayin. Uzerine etleri koyun 4
bardak su ilave edip firinda 200 derecede pisirin.

Siitlii Borek

Malzemeler
4 Adet yufka/2 Kg siit/1 Yumurta sarisi/Yag/Tuz/Kasik un

Yapilisi
Yaglanmis bir tepsiye aralarina 3 yemek kasig1 yag gezdirilerek 4 yufka iist Giste dizilir. En tist yufkanin tizerine 1 yumurta sarisi ve yag ¢irpilarak

yayilir ve firina verilir. Pistikten sonra gikartilarak bir sofra bezi icine konularak sarilip bekletilir. Yufkalarin pistigi tepsiye 2 kg stit konur. Bagka
bir kapta 7 yumurta , 2 kagik un ve az tuz eklenerek ¢irpilir, tepsideki siite dokalur, iyice karistirilir ve firina verilir. 1-2 fokurdadiktan sonra
finn kapatilir hi¢ agiimadan 2 saat kadar kendi sicakliginda pismesi beklenir. Jéle kivamina gelince soguyan bu karisimin {izerine sofra bezi
icinde bekletilen yufkalar konur.

Tath tarhana gorbasi
Malzemeler
Un/Stit/Tuz/1 bas Sogan/5-6 Adet domates rendesi veya salca/Yag

Yapilhist
Gz karari ile un, siit, ve tuz karistinilarak bir ayva biyukligiinde hamur yapilir ve kurutulur. Ardindan kurutulmus hamurlar ufalanarak toz

tarhana haline getirilir ve bir kavanoz yardimi ile saklanir. Corba yapilacagi zaman yaklasik 3 kagik tarhana 1 saat kadar suda bekletilir.
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“Sonrasinda bir tencerede sogan ve yag kavrulur. igine kafi miktarda et suyu konur. Kaynarken domates rendesi veya salga atilir. Tarhana ve
cibrika suya ilave edilerek pisirilir.

Tekerlek Patlican Yemegi

Malzemeler

5-6 Adet Patlican/4-5 Adet domates/4-5 Adet Patates/Tuz/Cibrika
Salga/Sivi Yag

Yapilist e — ==
istege bagl olarak patlicanlar tamamen ya da alacali soyulur ve yuvarlak yuvarlak (tekerlek tekerlek) dogranir. Patatesler de soyulup
dograndiktan sonra hepsi bir tepsiye alinir. Kafi miktarda tuz, cibrika ile ovularak karigtiriir. Domates de kabuklari ile birlikte tiggen seklinde
dogranarak karigima ilave edilir ve yag ile birlikte harmanlanir. Onceden kizdirlmig 170 derecede firina verilip biraz kozlenir. Ote yandan 1
kasik salga sicak suda eritilir ve birkag dis sarimsak suya ezilerek ilave edilir. K6zlenmis karigim firindan alinarak salgali, sarimsakli su istenirse
kirmizi biber ya da sumak ilave edilerek yemegin bir tarafindan kafi miktarda (cok sulu olmayacak) verilerek tekrar firina strtilir ve pisirilir.

Dil alts
Malzemeler
Patlican/Piring/Kiyma/Karabiber/Tuz/Salca

Yapilist

Kiyma, piring, karabiber, tuz, cibrika biraz kavrularak i¢ hazirlanir. Ardindan patlicanlar uzunlamasina ortadan kesilir. ici tamamen
gikartilmadan oyulur ve kaldinilarak altina kiymali piringli i¢ dokiiliir sonra oyulan kisim bu karigimin iizerine tekrar kapatilir ve yaglanmis
tepsiye dizilir. Onceden isitilmig firnda hig su koymadan kozlenir. Kzlenen patlicanlar finndan cikartilir. Bir kagik salga bir bardak sicak suda
eritilir ya da domates rendelenir. istege bagl olarak sarimsak konur ve tepsinin yan rafindan salgali su verilir tekrar firina atilarak pigirilir.

Kiymal Patlican kebabi
Malzemeler
6-7 Adet patlican/300 Gr. Kiyma/Bir biyiik fincan piring/4 Adet Domates rendesi/Cib

Yapilisi G |
Patlicanlar tamamen soyularak sekil ‘de belirtildigi gibi en uc noktasina kadar kopm y&c.an yeRmUE—uzaTTETTEsTEE e balindr. igine gigden
kiyma, piring, nane, tuz, ve cibrikadan olusan karisim doldurulur ve yapraklar kapatilir. Tepsi yaglanir ve doldurulmus patlicanlar dizilir.
Onceden isitilmig firinda igine hig su konmadan kézlenir. Bu sirada 1 bardak kaynamis suya 1 kasik salca ve istege bagl olarak rendelenmis
sarimsak eklenerek eritilir. Ardindan firindan kézlenmis patlicanlar gikarilir ve tizerine salcali su karisimi dékiilerek tekrar firina verilir ve
pisirilir.

Ciger yemegi
Malzemeler
Ciger/Un/Salga/Kirmizi biber/Cibrika

Yapilisi

Orta biyuklukteki ciger kiip kiip dogranarak unlanir ve kirmizi biber cibrika, tuz ve yag ile harmanlanir, yaglanmis tepsiye koyulur. Masingaya
konulup &nce biraz pigirilir. 1 su bardagi sicak suda 1 kasik salga eritilir. Firindan azicik pisen cigerler gikartilir. Uzerine salgali su eklenir ve
tekrar firina stralir.

Cigerli borek
Malzemeler
Yufka/Ciger/Sogan/Tuz/Karabiber/Kirmizi biber/Sivi yag

Yapilist
Kiip kiip ince ince dogaranmig ciger ve sogan kavrulur. Tuz, karabiber, kirmizi biber ilave ederek harmanlanir. Yaglanmis tepsiye énce bir kat
yufka konur, tzerine 2. Kat yufka burusturularak yerlestirlir. Hazairlanan ig serpistirlir. Tekrar bir kat yufka konur tekrar arasina i¢ serpistirlir.
En son yufkaya gelinceye kadar devam edilir. En son yufka serildikten sonra yaglanir ve su serpistirlerek firina verilir. Usti kizarincaya kadar
pisirilir.

Russisna
Malzemeler
2 litre stit /6 Yemek kagig1 un/Su/Bayat ekmek7Tuz

Yapilisi
Un ve su karistirip yogrulara findik biytkligiinde hamurlar yapilir ve 2 parmak arasinda yassilagtirilarak kaynamis siitiin icine biraz tuzla
beraber atilir ve 20 dk kadar kaynatilir. Bir tepsinin Gizerine bayat ekmekler dogranarak yayilir. Uzerine hamurlu kaynanmis siit ilave edilir.
istege gore yakilmig kirmizibiberli yag gezdirilir.
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Papara
Malzemeler
1 Adet bayat ekmek

Uzeri icin
Sarimsakli yogurt

Sosu icin
1 Adet Sogan/3 Yemek Kasig1 yag/2 Yemek kagigi salga/istenilen kadar kavrulmus kiyma ya da et/Tuz, pul biber, karabiber ve biraz da kiyilmis
maydonoz

Hazirlanigi

Once ekmek kiip seklinde dogranir ve borcama alinir. Sos icin yag tencerede eritilir, kare kare dogranmig sogan yaga eklenir ve biraz kavrulur.
Ardindan kiyma ya da et eklenir. Salga da ilave edilip karigtirilir. Uzerine tuz ve biber eklenip su dokiiliir. Ve kaynatilir. Sos pistikten sonra sicak
olarak ekmeklerin tizerine konur ve tizerine sarimsakli yogurt dékilir.

Kabak Boregi
Malzemeler
5 Yufka/Sivi yag/Sut/1 Yumurta/Toz seker/Yarim Balkabag:

Yapilisi
Balkabag kafi miktarda seker ve sit ile birlikte kaynatilir. Kaynadiktan sonra ezilerek muhallebi kivamina getirilir. Yufkalar tepsiye yarisi
disinda olacak sekilde cicek gibi dizilir ve her katina 2 kasik yag gezdirilir. 4 Yufka sonrasi balkabakli ig konur ve tepsinin disinda olan yanlar
icine alinir ve en son ki yufka tste konulur. Uzerine 1 yumurta sarisi, siit ve yag ile girpilarak boza kivamina getirilmis karisim dékdliir, 200
derece firinda tzeri kizarincaya kadar pigirilir.

Sekerli Kurabiye

Malzemeler

2 Bardak Seker/Aldigi Kadar un/1 Bardak yogurt71 Bardak Sivi 'yag/Tozseker
1 Paket kabartma tozu

Yapilisi
2 bardak seker, aldigi kadar un yogurt, yag ve kabarma tozu eklenerek kulak memesi kivaminda hamur kivamina getirilir. Avug igi
buytklagunde yuvarlak kurabiyeler yapilir. Yaglanmig ve unlanmis tepsiye konur. Uzerine toz seker ilave edilir ve firina striilir. Catlayincaya
kadar pisirilir.

EK 2:Yugoslovya-Kosava Gégmenlerine iliskin Ornekler

Beyaz Corba
Malzemeler
Yogurt/Un/2 Yumurta/Sarimsak /Maydonoz/Havug/Vegeta (gesni)

Yapilisi

Goz karari ile yogurt, un, yumurta cirpilir. Bir tencerede 2-3 kagik un yagda kavrulur. Uzerine yogurt ilave edip biraz karigtirdiktan sonra et
suyu, ezilmis birkag dis sarimsak ince ince kiyilmis maydonoz ve rendelenmis havug, vegeta (cesni) koyulur. Kisik ateste topaklanmamas icin
pisinceye kadar durmadan karigtirilir.

Elbasan Tavasi
Malzemeler
Kuzu eti/10 Yumurta/10 Kagik yogurt/5-6 Kasik Un/2-3 dis Sarimsak/Tuz

Yapilisi
Kuzu eti bol bol kaynatilir ve kavrulur. Yumurtalar, yogurt, un, rendelenmis sarimsak ve tuz ile et karistirilir. Tepsiye yayilir ve firinda tzeri
kizarincaya kadar pisirilir. Asla igine su konmaz ve baharat tercih edilmez.

Bohca Tavasi
Malzemeler
Patlican/Kiyma/Sogan/Karabiber/Salca/Su/Yag

Yapilist

Patlicanlar tamamen soyularak uzunlamasina ince ince kesilir ve kizartilir. Bir yandan kiyma, sogan, salga ve karabiber ile i¢ hazirlanir.
Kizartilmig patlicanlarin igine i¢ konularak bohga gibi sarilir ve az yaglanmis tepsiye dizilir. istege bagh olarak tzerlerine ya da yanlarina
domates ve ince yesil biberler koyulur. Hafif salcali su tepsinin yanindan verilerek firna atilir.
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Fli-Floea

|

Yapilist

Civik olucak gekilde goz karari su, un ve tuz kanistirilir. Sekil de gosterildigi gibi kepge yardimi ile aralarina bosluk birakacak sekilde dizilir.
Biyiik odunlu ocaklarda sac tizerinde biraz pisirilir. Uzerine tereyag siriiliir. Tekrar pisirilir ve tzerine yag ile yogurt siiriilir. Biraz daha
pistikten sonra bu kez ara bosluklara sivi hamur yayilir. Ayni islemler tekrarlanir. Yaklasik 2 saat sonra tiim hamurlar pisinceye kadar bu islem
yapilmaya devam edilir.

Tuzlu mayasiz lokma
Malzemeler
Un/Tuz/Kabartma Tozu/Yogurt

Yapilist
Goz karari ile un, tuz, Kabartma Tozu ve gokga yogurt kanstiriip yogrularak kulak memesi klvamlnda hamur haline getirilir ve kabarmasi
beklenir. Kabardiktan sonra oklava ile agilir ve bir parmak kalinliginda kesilir. Sekil istege gore verilerek yagda pisirilir.

Pogaca ekmek
Malzemeler
Un/Tuz/Kabartma Tozu/Yogurt

Yapilisi
Tuzlu mayasiz lokmaya benzer bu tarifte ayni malzemeler kullanilir. Ancak bu kez hamur gz karari ile (un, tuz, Kabartma Tozu ve gokga yogurt
karigtiriip yogrularak) daha sert kivama getirilir. Yaglanmis ve unlanmig tepsiye yayilarak kabarincaya kadar pisirilir.

Borek )

Malzemeler Iciicin

Hamuru icin :Un/Tuz/Su Ispanak-3-4 kagik yogurt-1 yumurta Ya da Pirasa-2 Yumurta-Tuz
Yapihsi

Un tuz, su kanigtinlip yogrularak kulak memesi kivaminda hamur haline getirilir. 7’si tiste 7’si alta désemek iizere 14 top yufka incecik agihr.
Her kati 2 kasik yag ile yaglanarak, yaglanmis unlanmis tepsiye désenen yufkalarin 7. Kati bitikten sonra istege bagli i malzemesi konur ve
sonrasinda diger 7 yufka ayni sekilde ddgenir.

Cay Kurabiyesi

Malzemeler

Hamur icin

1 su bardag siit/4 Yumurta/4 Kabartma tozu/4 Vanilya/1 Margarin/3 Fincan yag/3 Fincan seker/Aldigi kadar un

Sos icin
1 It stit/1 paket kakao/1 su bardagi seker

Yapilisi
Hamur malzemeleri kanistinlip yogrulur ve kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Oklava ile hamur 3-4 cm kalinhiginda agilir. Kalipla
kesilir. 1 glin bekletilir. Kalipla kesilmis 2 kurabiye arasina muhallebi kivamina getirilmis sos konur. Sosun kenarlari Hindistan cevizine bulanir.

Ev Baklavasi
Malzemeler
Nigasta/Margarin

Hamuru icin
6 Yumurta sarisi/1 Buttin Yumurta/1 Su bardag suit/1 Su bardag sivi yag

iciicin
200-250 gr kadayif/Rendelenmis ceviz ya da fistik
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Serbeti icin
1,5 kg toz seker/1 litre su/1 kag damla limon

Yapilist

6 Yumurta sarisi 1 yumurta , 1 su bardagi sut ve 1 su bardagi yag cok hafif ateste 20 dk kaynatilir. Hamur malzemeleri ile kulak memesi
kivaminda hamur yapilir. 2 saat kadar bekletilir. 50 adet ceviz buytikliigtinde hamur ayrilir ve oklava ile az agilir. Sonra 5’i alinarak daha biiyiik
yufka haline getirilir. Her sirasina nigasta konur. Meydana gelen yufkalarin yarisi yaglanmig tepsiye dizilir .izerine 200-250 gr kadar kadayif,
rendelenmis ceviz veya fistik konur. Kalan yufkalar da tizerine konur ve dilimlenir. 2,5 paket margarin yag stiriilerek pisirilir. Tatl soguk serbet
sicak iken dokular.

Sekerpare

Malzemeler

Hamur icin
2 margarin/2 yumurta sarisi/2 Biitiin yumurta/1 Kabartma Tozu/Aldig1 Kadar un

Serbeti icin
4 Su bardagi Seker/Sekeri gececek kadar su

Yapilisi
Hamur malzemeleri karigtirilip yogrularak kulak memesi kivaminda hamur elde edilir ve yuvarlak sekil verilerek yaglanmis tepsiye dizilir. Ortasi
cukurlagtirilir ve findik konur. Firinin en kisik atesinde pisirilir ve sogutulur. Bir yandan serbet hazirlanir. Hamur soguk serbet sicakken dokiiliir.

EK 3.Yugoslovya —Bognak Gégmenlerine iliskin Ornekler

Bognak Mantist iciicin: Kiyma/Sogan /Karabiber

Malzemeler
Un /Su /Tuz /Yogurt/Sarimsak

Yapilisi

Un’a yeteri kadar su konularak, hamur sekline gelinceye kadar yogrulur. Kulak memesi yumugakliginda bir hamur elde edilince yarim saat
kadar dinlendirilir. Sonra oklava ile hamur agilir. Agilan yufkalarin gok biiyiik ve ok ince olmamasi gerekir. Hamur sofra ortiisii genisliginde
aglldiginda kenarina bir sira kiyma sogan ve karabiberden olusan terkip konulur. Hamur dolanarak rulo seklini alir. Daha sonra ¢ok kiigiik
olmamak sartiyla kiip kiip kesilerek yaglanmis tepsiye bitisik sekilde yerlegtirilir. Firinda pisirilir, cikardiktan sonra bir stire dinlendirilir. Hafif
sulandiriimis sarimsakli yogurt hamurun {izerine dékiilerek servise sunulur.

Bosnak Boregi i¢ Harci icin;
Yarim kilo lor peyniri/3 adet

Malzemeler yumurta/1,5 su  bardag
stit/Karabiber

Hamuru icin;

1 kilo un /2 yemek kagigi zeytinyagi /1 yemek kagigi sirke Hamurlan Yaglamak icin;

Bir tutam tuz/ Aldigi kadar su 1 cay bardag zeytinyagi/1
¢ay bardagi siviyag

Yapihsi

Hamuru igin, un bir kaba koyulur. Uzerine su hari¢ kalan malzemeler eklenir. Son olarak su da eklenip hamuru yogurulur. Dinlenmesi icin
uzunca bir siire bekletilir. Aksamdan yogurup bekletilmesi daha uygundur. Hamur dinlendikten sonra bezelere ayirilir orta biyiiklikte agilir.
Acilan hamurlardan 2 tanesini ist tiste koyulup kenarlar iyice birlegtirilip arasi ve tisti yaglanir. Biittin hamurlari bu sekilde yapin. Diger
tarafta i¢ harci icin batiin malzemeleri bir kaba koyup iyice karistirin. Yapilan hamurlar genis bir yere alinip kenarlarindan gekilerek
biyiitebildigi kadar biyttilir. Kenar kisimlari bigakla kesilip alinir. Uzerine yag serpilip i¢ hargtan koyularak rulo gibi sarilir. Sarildiktan sonra
tepsiye yerlestirilip tizeri tekrar yaglanir. 180 derecede firina verilerek pisirilir.

Yunanistan Girit Ggmenlerine iligkin Ornekler

Malzemeler
5 adet yufka/1 butun kdy tavugu haglanmis, kemikleri gikarilmig

Pilav i¢in
3 su bardagi piring/1 biiyitk sogan/2 paket cam fistigi (80 gr)/1 paket kus tizimii (40 gr)/




1 tath kagig targin/1 gay kagigi karabiber/1 tath kagigi tuz/2 ¢orba kagigi zeytinyagi/
2 corba kagig! tereyagi (istege gore ayarlanir)

Yapilist

Tencereye tereyagini koyup orta ateste eritilir, zeytinyagi da eklenir. Yemeklik ince kiyilmig soganlari ilave edilir, yakmadan yavas yavas
kavrulur. Cam fistigi da ilave edilir. Soganlar pisene kadar kavrulmaya devam edilir. iyice yikanmis ve suyu stiziilmiis piringler de eklenip,
birlikte kavrulmaya devam edilir, tuzu da koyulur. Piringler 5 dakika kadar kavrulur, kug tizimd, targin, toz seker ve karabiber eklenir,
ayiklanmig tavuklar da tencereye atilir, tzerini 1 parmak gegecek kadar sicak tavuk suyu eklenir. Fokurdadiktan sonra kapagini kapatilir.
Once orta ateste, sonra da 10 dakika kadar kisik ateste pisirilir. Pilav biraz diriyken tencere ocaktan indirilir ve demlenmeye birakilir. Pilav
soguduktan sonra tepsi yaglanir. 3 yufka kenarlarindan sarkacak sekilde yerlestirilir. i¢ pilav diizgiin bir sekilde yayilir ve tizerine de kalan 2
yufkay yerlestirilir. Tepsiden sarkan alttaki yufkalari kapatilir. Yaklagik 1,5 bardak tavuk suyu tepsinin iizerine boca edilir. 30 dakika
dinlendikten sonra firina siirilir. Onceden isitilmig 200 derece firinda yufkalar kizarana kadar 40-45 dakika pisirilir. Firindan gikarilmadan
once 1 gay bardagi sicak tavuk suyu gezdirilir. PGf Noktasi: ig pilav daha sonra firinda tavuk suyuyla da pisecegi icin biraz diri kalmalidir .

Kalgunya ) |
Ici icin |
Malzemeler 1,5 kg 1spanak /100 gr beyaz
6 cay bardagi un/1 Yumurta/1 Cay bardag Siit/ peynir/1 Tath kasigi karabiber
4 Gorba Kagigi zeytinyag/1 Paket Kabartma Tozu/ ]
1CayKasigiTuz . Uzeri icin
2 cay bardagi zeytinyagi/1 Su
bardag Yogurt
Yapilisi

Hamur igin siit, zeytinyagi ve yumurtay! bir kasede girpilir. Unu hamur yogurma kabina eklenir. Kabartma tozu ve tuz ekleyip harmanlanir.
Ortasi havuz gibi agilip stitlt kangim ilave edilir. Piriizsiiz ve sert bir hamur elde edilinceye kadar yogurulur. Uzeri nemli bir bezle 6rtiiliip
yarim saat dinlendirilir. Ispanakli i¢ harci igin 1spanaklar yikanip stiziiliir. irice dogranir. Kaynar suyun igine atilip birkag dk. Hasladiktan sonra
suzultr. Karabiber ve rendelenmis beyazpeynir eklenip tatlandirlir. Hamurdan yumurta buyiikliigiinde pargalar koparilir. Un serpilmis
tezgahin Gzerinde kiigtk bir tabak biytklugiunde yufka hazirlanir. Uzerine firca yardimi ile zeytinyag surtliir. Hamurun yarisina 2 kasik ic
malzemeden yerlestirilir. Diger yarisi da stline kapatilir. Hamur uglari parmaklarla bastirilarak yapismasi saglanir. Kalan Hamurdan ayni
sekilde kalgunya hamurlari hazirlanir. Yaglanmus firin tepsisine dizilip iizerlerine girpilmis yogurt surilir. Onceden Isitilmis 180 derece ayarli
firnda Gzeri kizarincaya kadar 30 dk pisirilir. Firlndan alinir. Sicak ya da ilik olarak servis yapilir.

Rum Boregi
Malzemeler: 150 gr lor peyniri/ 1 yumurta/ 1 yemek kagigi nisasta/ 1 yemek kasig1 dogranmis dereotu
Tuz/ Beyaz biber7 1 kemer patlican

Yapilist

Patlican kabuklarini alacali soyulur. 1 cm kalinliginda verev halkalar seklinde dilimlenir. Tuzlu suda bir siire bekletip kurulanir. Lor peyniri,
yumurta, nisasta, dereotu, tuz ve beyaz biberi harmanlanir. Bu karisim patlicanlarin bir yiiziinde yarim kiire olusturacak bigimde sekillendirilir.
Derin bir tavada iyice 1sinan yagda 3-4 dakika kizartilir. Kagit havlu izerinde yagi alindiktan sonra sicak servis yapilir (web 10).
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