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OZET

Niliifer KARAOGLU
Bandirma Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri
Yiiksek Lisans Tezi
[stanbul, 2023

Bu arastirmada, Bandirma mutfak kiiltiirtinlin  ve yemeklerinin incelenmesi
amaglanmistir. Yar1 yapilandirilmis gortisme teknigi kullanilarak bolgenin mutfak kiiltiirii
ve yemek regeteleri literatlire kazandirilmistir. Bu baglamda yerel halktan aile kokleri
Bandirma’ya dayanan ve bdlgenin mutfak kiiltliriine hakim oldugu diisiiniilen kisilerle
yapilan goriismeler neticesinde 171 yemek regetesi kayit altina alinmistir. Ayrica bolgenin
yeme aligkanliklar1 ve gastronomik degerleri ortaya c¢ikarilmaya caligilmistir.
Arastirmada, genis bir bakis agis1 saglamak adina Bandirma'nin sosyal ve tarihi baglami
da g6z 6niinde bulundurulmustur. Boylelikle Bandirma mutfak kiiltiirtiniin daha anlagilir
ve erisilebilir hale getirilmesi hedeflenmistir.

Bandirma'nin mutfak kiiltiirli, mevsimlere gore farklilagan tiikketim aligkanliklar: giinliik
0glin diizeni baglaminda ¢esitlilik gostermektedir. Tarim, hayvancilik ve balik¢ilik gibi
etkinlikler mutfak kiiltiiriniin temelini olusturur. Bandirma mutfaginda, etnik mutfaklarin
ve Akdeniz mutfaginin etkisi goriiliir. Zeytinyagi bolgenin mutfak kiiltlirlinde merkezi bir
rol oynamaktadir. Bu 6zelligiyle zeytinyagi, Bandirma'nin mutfak geleneginde ¢esitli
etnik ve kiiltiirel unsurlar bir araya getirir. Balkan Muhaciri, Kirim-Tatar, Cerkes, Pomak,
Girit Muhaciri  gibi  gé¢men topluluklarin  yemekleri Bandirma mutfagini
zenginlestirmektedir. Yerel mutfak kiiltiiriinde zeytinyagli yemekler, et yemekleri, hamur
isleri, etnik kdkenli yemekler ve deniz iirlinleri onemli yer tutmaktadir. Bir arada yasayan
etnik topluluklarin kiiltiirel etkilesimle olusturduklart mutfak kiiltiirii b6lgenin sosyal ve
kiltiirel yapisinin 6nemli bir yansimasidir. Arastirma, Bandirma mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi, gastronomik mirasinin korunmasi, gastronomik destinasyon olarak
tanitilmas1 ve sonraki ¢alismalara kaynak olmasi agisindan katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler

Bandirma, mutfak kiiltiirli, yemekleri, mutfagi, gastronomik mirasi, yemek regeteleri,
etnik yemek, Akdeniz mutfagi



ABSTRACT

Nilufer KARAOGLU
Bandirma Cuisine and Foods
Master’s Thesis
Istanbul, 2023

In this study, the aim was to examine the culinary culture and foods of Bandirma. Through
the use of semi-structured interviews, the culinary culture and recipes of the region have
been added to the literature. In this regard, interviews were conducted with locals whose
family roots trace back to Bandirma and who are considered to be well-versed in the
region's culinary culture. As a result, 171 recipes have been documented. Additionally,
attempts were made to uncover the region's eating habits and gastronomic values. To
provide a comprehensive perspective in the research, the social and historical context of
Bandirma was also considered. The goal was to make the culinary culture of Bandirma
more understandable and accessible.

Bandirma's cuisine varies with the seasons and shows diversity in daily meals. Activities
such as agriculture, livestock, and fishing form the foundation of the culinary culture.
Olive oil plays a central role in the culinary culture of the region. With this aspect, it
carries the characteristics of Mediterranean cuisine. Olive oil brings together various
ethnic and cultural elements in Bandirma's culinary tradition. Foods from immigrant
communities such as Balkan Refugees, Crimean-Tatar, Circassian, Pomak, and Cretan
Refugees enrich the cuisine of Bandirma. In the local culinary culture, foods with olive
oil, meat dishes, pastries, foods of ethnic origin, and seafood are significant. Bandirma's
culinary culture, shaped by diverse ethnic groups, mirrors its societal essence. This study
preserves and promotes its gastronomic heritage, positioning it as a culinary hub for future
research.

Keywords

Bandirma, culinary culture, foods, dishes, gastronomic heritage, recipes, kitchen,
Mediterranean cuisine
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GIRIiS

Kiiltiirel alanlarda, daha once ayri1 olan kiiltiirlerin karisimina vurgu yapan kiiltiirel
melezlesme tanimlamalari, dogas1 geregi gecersiz degillerdir, ancak onlarin kendilerinin
de yerel olarak, duruma 6zgii kimlik projelerinin bir pargasi olarak iiretilen insa edilmis
cografi bilgiler olarak taninmalar1 gerekmektedir. Dolayisiyla, yiyecekler sadece belirli
yerlerden gelip organik bir sekilde bu yerlerden ¢ikan seyler degildir, ayn1 zamanda
sembolik yapilar olarak yerleri de olusturur ve c¢esitli hayali cografyalarin séylemsel
insasinda kullanilirlar. Yiyeceklerin cografyalart aracilifiyla ayristirilmasi, mutlak

kiiltiirel cografi farkliliklarin pasif kaydedilmesinden ziyade, kiiltiirel cografyalarina aktif

bir miidahaledir (Cook ve Crang, 1996: 140).

Tirkler, Orta Asya'dan Anadolu'ya geldiklerinde, dogal olarak beslenme aligkanliklarini
da getirdiler ayn1 sekilde Anadolu'nun bazi yiyecek aligkanliklarin da benimsediler.
Osmanlilar zeytin agaglariyla dolu topraklarda yasamalarina karsin, ylizyillar boyunca
kuyrukyagi ve ¢ogunlukla Kirim'daki Kefe'den (Feodosiya) gelen tereyagi ile beslendiler.
Orta Asya, Anadolu ya da Bizans etkisi, tek basina malzeme ve yemek ¢esidi agisindan
olaganiistii zengin Osmanli saray mutfagini aciklamaya hi¢c mi hi¢ yetmiyor. Yemek
tariflerinde de gorecegimiz gibi Osmanl mutfagi, ozellikle 15. ve 16. yiizyilda dogu
mutfaklariyla ortak malzeme, orta pisirme yontemleri ve ortak yemek adlar1 kullaniyor.
Ayrica Osmanli mutfagini besleyen daha pek ¢ok kalin ve ince damarlar da var, 6rnegin

Rumeli ve Balkanlar gibi. (Yerasimos, 2002: 13, 14).

Onemli bir “Osmanli liman kenti olan Bandirma” (Inalcik ve Quataert, 1994: 181),
Marmara Denizi'nin giiney kiyisinda, Ege, Akdeniz ve Karadeniz iklim 6zelliklerinin
etkisinde tarih boyunca bir¢ok farkli medeniyetin yasadigi onemli bir liman kenti
olmustur. Cografyasi, zengin tarim, hayvancilik ve balik¢ilik potansiyelini beraberinde
getirir. Bandirma'nmin mutfak kiiltiirli, gecmiste ve simdi burada yasayan cesitli etnik
topluluklarin mutfaklarinin bir sentezidir. Tiirk, Rum, Ermeni, Yahudi, Balkan
Mubhacirleri, Girit, Pomak, Cerkes ve Tatar mutfaklari, Bandirma'nin gastronomik
kimliginin bir parcasidir. Bu ¢alismada Bandirma'nin gastronomik mirasinin daha iyi
anlasilmasi, mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligi icin gereken 6nlemlerin alinabilmesi ve
bu kiiltiirel zenginligin gelecek nesillere aktarilabilmesine katki saglanmasina

caligilmstir.



BiRINCi BOLUM: KAVRAMSAL CERCEVE
1.1. Arastirmanin Sorunsal

Bir bolgenin veya toplulugun mutfak kiiltiirii, o bdolgenin tarihini, cografyasini,
ekonomisini, kiiltiiriinii, geleneklerini, sosyal yapilarin1 ve etnik kokenlerini yansitan
benzersiz bir 6zelliktir. Bu agidan bakildiginda kiiltiir, mutfak, etnik topluluklar, cografya,
ekonomi ve sosyal yapilarin etkisinin Bandirma mutfak kiiltiiriiniin olusuma, gelisimine
ya da degisimine katkis1 nedir? Farkli etnik gruplarin i¢inde yasadiklari bu bolgenin
mutfak geleneklerinin birlesiminde ve yemek regetelerinin olusumunda oynadigi rol nedir
ve yoresel yemek receteleri nelerdir? Bandirma’da yasayan etnik gruplar birbirlerinin
mutfak kiiltiriinden etkilenmekte midir, bu etkiler nelerdir? Bandirma mutfak kiiltiirintiin
stirdiirtilebilirligi, korunmasi ve tanitilmasi i¢in neler yapilmalidir? Bandirma'nin mutfak
kiltiirii, turizm ve ekonomik kalkinma agisindan nasil bir potansiyele sahiptir ve
gastronomik destinasyon olarak Bandirma'nin mutfak kiiltiiriinlin tanitilmasi i¢in neler

yapilabilir?
1.2. Arastirmanin Amaci ve Sorulari

Bandirma mutfak kiiltiirliniin detayl1 bir sekilde incelenmesi ve literatiire kazandirilmasi
bu arastirmanin temel amacidir. Bandirma'min 6zgiin yemek receteleri, yeme
aliskanliklar1 ve gastronomik mirasi belgelenmeye calisilmistir. Bandirma'nin sosyal ve
tarihi dinamiklerini dikkate alarak, mutfak kiiltiiriinlin bu baglamda nasil sekillendigine,
yorede yasayan etnik gruplarin mutfak kiiltiiriine etkisine dair bir perspektif sunulmaya

calisilmistir. Bu baglamda asagidaki temel sorulara yanit aranmistir:
- Bandirma mutfak kiiltiirlinlin 6zellikleri nelerdir?

- Bandirma ydresine 6zgii yemek ve igecek regeteleri nelerdir?

- Bandirma ydresinde mevsimsel gida hazirliklar: nelerdir?

- Bolge insaniin yemekle ilgili gelenekleri, kutlamalari, 6zel giinleri ve bu giinlerde

tiikkettikleri yiyecek ve i¢ecekler nelerdir?

- Bolgede yasayan etnik topluluklarin Bandirma mutfak kiiltiiriine etkisi nedir?



1.3. Arastirmanin Onemi

Bandirma'nin zengin ve ¢esitlilik igceren mutfak kiiltiirii, bir¢ok farkli etnik grubun mutfak
geleneklerinin birlesimiyle sekillenmis, ayn1 zamanda cografi ve ekonomik kosullarin da
etkisi altinda gelismistir. Bu mutfak kiiltiirii, bolgenin hem gastronomik hem de kiiltiirel
mirast olarak 6nemlidir. Bu ¢alisma, Bandirma'nin mutfak kiiltiirliniin sadece yerel degil,
aynt zamanda ulusal bir miras olusturdugunu gostermektedir. Ayrica, bdlgenin
gastronomik mirasinin turizm ag¢isindan degerlendirilmesi, ekonomik kalkinmaya katkida
bulunma potansiyeline sahiptir. Arastirma, Bandirma mutfak kiiltiiriniin
stirdiiriilebilirligi, gastronomik mirasinin korunmasi, gastronomik destinasyon olarak
ziyaretci sayisinin artmasi ve gelecek aragtirmalar i¢in bir kaynak olmasi agisindan

onemlidir.

Bandirma-Erdek yoresinin gastronomik mirasin1 olusturan bu lezzetlere dair
farkindaligin artirilmasi ve bu lezzetlerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ayn1 zamanda
turistik bir yore olan Bandirma-Erdek ¢evresinin turizm gelisimi i¢in de dnemlidir. Bunun
i¢in yore halkinin kendi degerlerini devam ettirmeleri konusunda tesvik edici ¢abalarin
yuritiilmesi gerekmektedir. Birincil kaynaklar aracilifiyla eski ve 0zlimiizli yansitan
yemeklerin giin yiiziine ¢ikarilarak birer gastronomik iiriin ¢esitlendirmesi yapmak,
kiltiirel degerlerimizin korunmasi ve siirdiiriilebilir kilinmasi agisindan biiyiik 6nem arz
etmektedir. Bunun i¢in 150-200 y1llik yemek {iriinlerinin bir envanterinin ¢ikarilmasi ve
recetelendirilerek tescil edilmesi gerekir. Giinlimiizde mutfaklart ile 6n plana ¢ikan
iilkelerin 6nemle bagvurduklar1 yontem, eskiye ve 6ze dayanan yemeklerin gastronomik
iiriin niteliginde ve turizm amacl kullanilmasidir (Yildirim Sagilik, Cevik, ve Toptas,

2018: 314, 315).
1.4. Arastirmanin Simirhihiklari

Bazi etnik gruplarin yemek regetelerini ve gastronomik aligkanliklarini ifade ederken
etnik dillerini kullanmalar1 yanitlarin dogru bir sekilde yorumlanmasini zorlastirmis

olabilir ve bu durum 6znel yorumlamalara neden olmus olabilir.

Mutfak kiiltiirleri tiim yakin ya da uzak diger mutfak kiiltiirlerinden etkilenirler, bu
nedenle 6rneklem grubunun kendi topluluklarina ait yemek regeteleri veya aligkanliklar

hatirlama gekli zamanla degisiklik gosterebilir. Bandirma’nin niifusu sanayisinin



biiylimesine paralel olarak artmuistir, 1950 sonrasi toplu gé¢ olmamakla birlikte, genellikle
gogler bir aile boyutunda Tiirkiye i¢inden raslantisaldir, bu goé¢lerin Bandirma mutfak

kiltiiriine etkisi olup olmadig1 konusu arastirmanin kapsami disindadir.

Bandirma mutfagi iizerine yapilan bu arastirmada karsilagilan siirliliklar, bdlgenin
yemek geleneginin sozIi tarih boyunca aktarilmasinda olusabilecek bilgi kayiplar1 veya
degisiklikler de bu siirliliklar arasinda sayilabilir. “Bir yontemin siirlilig1 ya da belirli
bir soruna uygulanamazligi, ne bilimin ne de insan aklimin sinirliligini olusturur.
Diinyanin dogasina iligkin sinirlamalar da degildirler. Cogunlukla ‘gercek Diinya’nin
kiigiik bir vekil evrenle degistirilmesinden, belirli bir sorunun gerekliliklerinden bagimsiz

olarak yapilan bir ikameden dogarlar” (Casti ve Karlqvist, 1996: 200).
1.5. Kiiltiir

Kiiltiir veya medeniyet, genis etnografik anlamiyla alindiginda, insanin toplumun bir
tiyesi olarak edindigi bilgi, inang, sanat, ahlak, hukuk, gelenek ve diger yetenek ve
aligkanliklar igeren karmasik bir biitiindiir (Tylor, 1871: 470). Kiiltiir, insan gruplarinin
eserlerde somutlagsmalar1 da dahil olmak {izere ayirt edici basarilari1 olusturan,
sembollerle kazanilan ve aktarilan davranislara iliskin acik ve ortiik kaliplardan olusur;
kiiltiirtin temel c¢ekirdegi, geleneksel (yani tarihsel olarak tiiretilmis ve secilmis)
fikirlerden ve ozellikle bunlara bagli degerlerden olusur; kiiltlir sistemleri bir yandan
eylemin {irlinleri, diger yandan gelecekteki eylemin kosullu 6geleri olarak diistintilebilir
(Kroeber & Kluckhohn, 1952: 35). Sembollerde somutlasan tarihsel olarak aktarilan bir
anlam modelini, insanlarin yasam hakkinda bilgilerini ve tutumlarini ilettikleri,
stirdiirdiikleri ve gelistirdikleri sembolik bi¢imlerde ifade edilen kalitsal bir kavramlar

sistemi anlamina gelir (Geertz, 1973: 89).

Bireycilik ve kolektivizm terimleri zit kutuplar gibi goriinse de aslinda kiiltiirlerin
konumlanabilecegi bir siirekliligin nihai degerleri olduklarimi fark etmek Onemlidir
(Samovar vd., 2015: 88). Kiiltiirel bir kimlik olusturan bireylerin, kendilerini tanimlama
konusunda kesin bir yanit saglayabilen bir kiiltiirel gelenege sahip c¢ikma olasilig
ozellikle yiiksektir. Bu nedenle, iki kiiltiirel temsilin eszamanli aktivasyonu, kiiltiirlerin
algisal hatlarinmi keskinlestirerek ve her kiiltiire ayr1 bir karakter ve net bir sinir vererek
kiiltiirel tanimlama siireclerini besleyebilir (Chiu ve Cheng, 2016: 94). Calisma

tanimimizin son cliimlesi olan "toplumlarinin tiyeleri olarak", kiiltiiriin en az iki veya daha



fazla kisi tarafindan paylasildigini hatirlatmalidir. Gergek, canli toplumlar elbette her
zaman bundan daha biiylktiir. Bagka bir deyisle miinzevi kiiltiirii diye bir sey yoktur.
Yalniz bir birey belirli bir sekilde diisiinilir ve davranirsa, bu diisiince veya eylem kiiltiirel
degil, kendine 6zgiidiir. Bir fikrin, bir seyin veya bir davranisin kiiltiirel olarak kabul
edilmesi i¢in, bir tiir sosyal grup veya toplum tarafindan paylasilmasi gerekir (Ferraro,
2001:19, 20). insanin korku, &fke, sevgi, nese, iiziintii hissetme yetenegi, baskalariyla
iliski kurma ihtiyaci, oyun oynama ve egzersiz yapma, cevreyi gozlemleme ve diger
insanlarla bunun hakkinda konusma becerisi, hepsi bu zihinsel programlama diizeyine
aittir. Ancak kisinin bu duygularla ne yaptig1, korkuyu, sevinci, gozlemleri vb. nasil ifade
ettigi kiiltiir tarafindan degistirilir (Spencer-Oatey, 2012: 6). Insan biyolojisi, ¢evresi,
tarihi ve kisisel deneyimleri etkilesim halindedir ve onlarin toplumsal kolektif
davraniglarinda 6nemli roller oynar. Sonug¢ olarak, belirli bir kiiltiriin deger ve
davranislari, o kiiltiirdeki her bireyin deger ve davraniglari olmayabilir (Samovar vd.,

2015: 18).

Kiiltiir, bir grup insan tarafindan paylasilan ve her bir iiyenin davranisini ve diger
insanlarin davranislarinin anlamin1 yorumlama seklini etkileyen (ancak belirlemeyen)
temel varsayim ve degerler, yasama yonelimler, inanglar, politikalar, prosediirler ve
davranigsal kurallarin belirsiz bir setidir (Spencer-Oatey, 2008: 3). Son aragtirmalar,
toplumsal yapilarin nasil kiiltiirel olgu hem {iriinleri hem de {ireticileri olabilecegini
gostererek, kiiltiir ve toplum arasindaki iliskiyi daha fazla arastirmistir. Ornegin, Gelfand,
Harrington ve Jackson (2017: 805) tarafindan yapilan arastirma; “normlar, insanlar1 bir
arada tutan, biiylik gruplar icinde koordine olmamiza ve bagka tiirlii yasanamayacak
ortamlarda hayatta kalmamiza yardimci olan yapistiricidir” seklinde kiiltliriin 6nemi
vurgulanmistir. Bu kiiltiirel deneyim, bagimsizlik ve karsilikli bagimlilik gibi kusaklar
aras1 aktarilan degerler ve ekoloji, ekonomi ve diger sosyal yapisal degiskenler dahil
olmak tzere cesitli kolektif diizeyde faktorlerin bir islevi olarak olusturulan iligkili
uygulamalar tarafindan sekillendirilir ve diizenlenir (Kitayama ve Uskul, 2011: 422).
Ayrica, bireyler kendi kiiltlirlerinin iiyelerinin o kiiltiiriin karakteristik inanglarina,
degerlerine ve davranislarina sahip olmasini bekleyeceklerdir (Chiu ve Cheng, 2007: 92).
Uluslararasi ¢aligmalar ayrica, benligin nasil tanimlandigi, baskalariyla iliskilerin nasil
tahayyiil edildigi, neyin degerli oldugu ve bireycilik ve kolektivizm cercevesinde 6ne

siriilen etkilerle tutarli olarak zihnin nasil c¢alistigt konularinda da farkliliklar



gostermektedir (Oyserman & Lee, 2008: 329). Yayilma, ¢esitli fikirlerin, kavramlarin,
kurumlarin ve uygulamalarin bir kiiltiirden digerine yayilmasiyla goriilen bir degisim
mekanizmasidir. Bu degisiklik genellikle bir tiir kiiltiirel 6diing alma olarak kabul edilir

(Samovar, Porter, McDaniel ve Roy, 2015: 55).

Kiltlirtin kendisinden ne eksik ne de fazla olan bu ¢evrenin siirekli olarak yeniden
tiretilmesi, stirdiiriilmesi ve yonetilmesi gerekmektedir. Bu, terimin en genel anlamiyla,
toplulugun kiiltiirel diizeyine, ¢cevreye ve grubun etkinligine bagli olan yeni bir yasam
standard1 olarak tanimlanabilecek seyi yaratir. Bununla birlikte, kiiltiirel bir yasam
standardi, yeni ihtiyaglarin ortaya ¢ikmasi ve insan isteklerine yeni zorunluluklar veya
belirleyicilerin dayatilmasi anlamina gelir. Aciktir ki, kiiltiirel gelenek her nesilden
digerine aktarilmalidir (Malinowski, 1944: 37). Bir kiiltiir yasanirken her zaman kismen
bilinmez, kismen ger¢geklesmemistir. Bir topluluk olusturmak her zaman bir kesiftir,
ciinkii biling yaratilistan dnce gelemez ve bilinmeyen deneyim igin bir formiil yoktur. Iyi
bir topluluk, yasayan bir kiiltiir, bu nedenle, ortak ihtiya¢ olan bilingte ilerlemeye katkida
bulunabilecek herkese yalnizca yer agmakla kalmayacak, ayn1 zamanda aktif olarak
tesvik edecektir. Nereden baslamis olursak olalim, farkli bir konumdan baslayanlari
dinlememiz gerekiyor. Her bagliligimizi, her degeri tim dikkatimizle diisiinmeliyiz;
¢linkii gelecegi bilmiyoruz, onu neyin zenginlestireceginden asla emin olamayiz; simdi
sadece dinleyebilir, sunulan her seyi degerlendirebilir ve elimizden geleni yapabiliriz

(Williams, 1960: 354).
1.6. Mutfak

Bir mutfak sadece yasam tarzi ve estetikle ilgili degildir; ayn1 zamanda giinliik yemek
pisirme ve yeme alanidir (Gram-Hanssen ve Bech-Danielsen, 2004: 19). Pismis yiyecegin
etkisi, is birligi i¢in firsatlar yaratir (Wrangham, 2009: 59). Mutfak, cevresel sartlarin
etkisiyle hemen her toplumda kendine 6zgii 6zellikler tasir ve beslenme insanin en temel
aktivitelerinden oldugu gibi sosyallesmenin ve is birliginin dnemli bir aracidir. “Yemek
yerken sadece bedensel olarak hayatta kalmayiz, kendimizi sosyal olarak da ifade ederiz”
(Murcott, 1988: 5). Wrangham gore (2009: 59) Yemek pisirmek insanin zihinsel ve
fiziksel gelisimine katkida bulunmustur. “Yemegin sembolik olarak onemli oldugunu
veya sosyal farkliligr sergilemek i¢in bir arag olarak kullanilabilecegi anlayiginin 6tesine

gecer” (Murcott, 2013: 205). Bir kez hayal edildiginde, bu tiir mutfaklar ulusal veya etnik



kimlik fikrine ek somutluk saglar. Etnik veya ulusal yemekler hakkinda konusmak ve
yazmak, o zaman bir mutfagin kavramsal saglamligina ve tutarliligina katkida bulunabilir
(Mintz ve Du Bois, 2002: 109). Mutfak ve temel lezzet ilkeleri, farkli iceriklerin, lezzet
unsurlarinin ve bolgesel tarzlarin ve pisirme tekniklerinin adaptasyonudur (Sutton, 2010:

219).

Mutfak, sindirimi kolaylastirmak i¢in yemeklerin pisirildigi yerdir. Bununla beraber bu
tedarik siirecin yiirlimesi i¢in is birligi gerekir ve silire¢ c¢evresel sartlardan etkilenir.
Mutfak kavrami, faydaci islevini agar. Kiiltiirel, sosyal ve mimari bir alan olarak mutfak,
toplumsal degerler, kiiltiirel uygulamalar ve sosyal dinamikler hakkinda degerli bilgiler

sunar.
1.7. Mutfak Kiiltiirii

Tat ve kiiltiiriin birbirini nasil etkiledigi hakkinda bilgi edinmenin yollarindan biri, tadim
yapanin farkli sosyal durumlarda tatma eylemini nasil yaptigini kesfetmektir. Bu, tadi
paylasmanin etkinliklerini ve sosyal stratejilerini inceleyen bir ampirik analiz meselesi
olacaktir. Bir tadin hazirlanmasindan, bedenle olan maddi temasina kadar olan siirecte,
bu bulusmanin dahil oldugu baglamlarin incelenmesi ve belirli kosullar altinda hangi tat
paylasimi pratiklerinin olustugunun belirlenmesi 6nemlidir. Bu siiregte, tat sadece
6znenin zihnine giren bir deneyim olmaktan ¢ikar, ayn1 zamanda ortak bilgi olusumuna
da katkida bulunur. Bu nedenle, tat, bireysel bir algidan daha fazlasidir ve sosyal ve
kiiltiirel bir boyuta sahiptir (Hejlund, 2015: 2). Gida sistemlerinin derinlemesine
incelenmesi, gidanin insan hayatindaki yaygin roliinii bize hatirlatir. Nefes almanin
yaninda, yemek belki de tiim insan aktiviteleri arasinda en temel olanidir ve sosyal
hayatin biiyiik bir boliimiiyle i¢ icedir. Daha fazla antropolog, gidanin insan varolusunda

isgal ettigi merkezi yeri ¢alismalarinda ele almalidir (Mintz ve Du Bois, 2002: 102).

Yemek kiiltlirli veya mutfak kiiltiirii ¢alismasi, farkli toplumlarin mutfaklarini, yemek
pisirme uygulamalarim1 ve yemek aliskanliklarini incelemeyi igerir. Insanlarin giinliik
yasamlarinda giday1 ve yemegi nasil yorumladigini anlama ihtiyacini inceleyen birgok
caligma bu sorguyu, onerilen miidahaleler i¢in bir ihtiya¢ degerlendirmesinin pargasi
olarak gerceklestirdi. Farkli sekillerde ve derinliklerde agiklanmasina ragmen, ¢ogu

arastirmact bir sekilde sosyal yapilandirmaci perspektiflere atifta bulundu; bu



perspektifler insanlari, sosyal, kiiltiirel ve tarihi baglamlarda anlamlar ve anlayislar

gelistirirken aktif olarak goriir (Bisogni vd., 2012: 284).

Yemekler hem sosyal hem de biyolojik diizeyde sosyal yasami ve bireysel davranis
diizenler. Tim kiiltiirlerin bir masa etrafinda yemek yedigi sdylenemez; ancak tiim
kiltiirlerin, sofra diizenlemesi, dagitim ve paylasimi, ayrica 'sofra adabi'mi diizenleyen
kurallar1 ve gelenekleri vardir (Fischler, 2011: 534). Yemekler ve anlamlar1 dinamiktir,
toplumsal degisikliklere yanit verir ve miizakere ve yorumlama siireglerine ¢ok yonlii bir
sekilde dahil olurlar (Avieli, 2012: 131). Antik kayitlar, birlikte yemek yemenin sebep
oldugu karsilikl1 iligkilerin ¢ogu seklinin yani sira kamusal-6zel karsithigin ortaya cikisini
gosterir. Bunlar, esit ya da miisteri temelli olsun, kisiler aras1 6zel iligkileri ve kurumlar
ve din aracilifiyla bireyler ve bir topluluk arasindaki iliskileri icerir. Kamusal boyut
gelisirken, kurumsal yemek etkinlikleri, temsili ziyafet islevleri sayesinde, bireylere
kisisel etkilesimler gelistirme, bazi sofrada bulunanlarla giiven ve dostluk kurma, bir seyi
gelistirme firsatlar1 sunmaya devam etti (Fischler, 2011: 536). Yemek, kiiltiirel kimlik ve
bir toplumun ortak hafizasinda énemli bir rol oynar. Her yemek, malzeme ve pisirme

yontemi, bir grubun tarihi ve gelenekleri hakkinda bilgiler verir.

Yalniz yemek yeme neden olumsuz bir sekilde algilanir? A¢ik cevap, sosyal olmamasidir,
dolayisiyla yalniz yiyen, kendisini toplu yemekten dislayarak siiphe uyandirir: bir tiir
hainlik, zehirlenme veya biiyli siiphesi; paylasmadan asir1 yemek yeme siiphesi,
katilmamak, gizlice toplamin haksiz bir kismini almakla esdeger kabul edilebilir
(Fischler, 2011: 540). Kiiltiirel antropoloji, bu alan1 yonlendiren merkezi disiplin olmaya
devam eder. Ozellikle gida ve beslenme antropolojisi ve genel olarak gida galigmalari,
cogu caligma alanimi bolme tehdidi olan ikiliklerin {izerine ¢ikmay1 basarir. Bu alan,
biyolojik olan1 kiiltiirel olan, bireyi toplum ve yerel kiiltiirii kiiresel kiiltiirden ayirmaya
direnir, ancak bunlarin kanisikliklartyla miicadele eder. Gida ve kiiltiir ¢calismalart bir
sekilde disiplinler arasi uygulanabilir 6zellik kazanmistir. Gida ¢alismalan teorik olarak

giderek daha sofistike hale gelmistir (Counihan ve Van Esterik, 2013: 1).
1.8. Yoresel Mutfak

Yiyeceklere anlam, duygu, hafiza ve deger yatirim1 yapilir (Sutton, 2010: 220). Bolgesel
kimligin korunmast ve gelistirilmesi arasinda bir iliski bulundu. Ayrica gevresel

farkindaligin ve siirdiirtilebilirligin arttig1, yerel gida liretiminin dnemsendigi, sosyal ve



kiiltiirel faydalarin artmasi; geleneksel mirasin, becerilerin ve yasam bicimlerinin
korunmasina katkida bulunmaktadir. Gida ile ilgili endiistrilerin bolgesel kimliklerin
olusumunda merkezi bir rol oynayabilecegini, kimlik ve gida arasindaki teorik baglanti

dogrulanmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008: 150, 154).

Farkli sosyo-ekosistemlerin gida sistemlerindeki degisiklikler, digerlerinin yani sira
birgok cografi, ekonomik, kiiltiirel ve gevresel faktore tabidir. Farkli gida kategorilerine
erisim, insan popiilasyonlarinin yerlerine ve yagsam standartlarina oldugu kadar, bir
yerden bir yere degisen iiretim ve dagitim sistemlerine de baglidir (Rapinski vd., 2023:
6). Toplum, insanlarin sahip olduklar1 seylerle degil, sahip olduklar1 seylerle ne
yaptiklartyla 6ne ¢ikmasini destekler (Mintz, 2008: 514). Etnik gidanin rolii biiyiik 6nem
tasir; ev sahibi kiiltiire tepki gosterme (ve ev sahibi kiiltiir tarafindan tepki gormek)
dinamizmi, kimliklerin ~ miizakere  edilmesindeki  gida  aliskanliklarinin
sekillendirilebilirligini gosterir. Sonunda, tabii ki, izler neredeyse tamamen kaybolabilir
veya zamanla 'geleneksel' olarak goriilen bir hibrit mutfak kiiltiiriine dahil olabilir (Bell

ve Valentine, 1997: 116).

Yoresel mutfak, kiiltiirel kimligin ve mirasin gii¢lii bir simgesidir. Yoresel mutfagin
olusumu cografya, kiiltiir, tarih, sosyoekonomik faktorler ve yeniligin etkiledigi karmasik
bir siiregtir. Malzemelerin, hazirlama yontemlerinin ve yemeklerin benzersiz karigimlari,
yerel kiiltiirlerin gastronomik degerleri olarak hizmet eder. Her yoresel mutfak, bolgenin
tarihi, tarimsal uygulamalar1 ve sosyokiiltiirel faktorleri hakkinda bir hikaye anlatir.
Yoresel mutfak, bir bolgenin kiiltlirel, sosyal ve ekonomik goriiniisiinii yansitan ve
sekillendiren gastronomik bir hazinedir. Kiiresellesen diinyada, yoresel mutfaklari
korumak kiiltiirel ¢esitliligi gelistirmeye yardimci olabilir. Bu etkileri anlamak, bolgesel

mutfaklarin zengin ¢esitliliginin ve dinamik dogasinin daha derinden anlasilmasini saglar.
1.5. Etnik Koken Kavram

Bir etnik grup, genellikle dil, din veya diger davranis ve inang kaliplar1 dahil olmak iizere
ortak kiiltiirle biiytlik dl¢iide ayrilan bir kisi grubu haline gelmistir. Etniklesme, bir etnik
grubun olugmasidir. Bu, bir grup insanin kendisini akrabalik baglar1 veya esdegerleriyle,
ortak bir tarihle ve Schermerhorn'un terimleriyle 6zetini temsil eden kiiltiirel sembollerle
birbirine bagli ayr1 bir grup olarak gérmeye basladig siiregtir. Bu, belirli tiirden baglarin

bilincine varmaktir: Bir halk olmak. Ote yandan etnik koken, degisken ve degisen bir seyi



daha kolay aktarir ve 6z-biling vurgusuyla gruplarin kendi kimliklerinin insasina, yeniden
iiretimine ve doniisiimiine katiliminmi vurgular (Cornell ve Hartmann, 2007: 17, 35, 39).
Yine de cagdas irk anlayislarinin siklikla ortiistiigli ve etnik koken, din ve milliyet
anlayislariyla i¢ ice gectigi gercegi, bireylerin kendilerini daha incelikli ve ¢ok yonlii
sekillerde tanimlamalar1 i¢in alan agabilir (Song, 2010: 266, 267). Etnik iiyelik, dogum
yoluyla edinildi ve bu nedenle sosyal diinyanin "verili" bir 6zelligini temsil etti (Wimmer,

2008: 971).

Diinyadaki biitiin iilkeler olmasa da ¢ogu iilke, niifus sayimi yapma zaman geldiginde
sakinlerini 1rk, etnik kdken ve/veya ulusal kokene gore siniflandirir. Bir iilkede "irk"
olarak adlandirilan sey baska bir iilkede "etnik koken" olarak adlandirilirken, "milliyet"
bazi baglamlarda soyu, bazilarinda ise vatandaslig1 ifade eder. Hatta ayni iilke i¢inde bile,
tek bir terim birden ¢ok ¢agrisim yapabilir veya birkag¢ terim birbiriyle esanlamli olarak

kullanilabilir (Morning, 2008: 239, 240).
1.6. Etnik Cesitliligin Mutfak Kiiltiiriine Etkisi

Gida sistemlerinin detayli ¢calismalari, yeme eyleminin insan hayatinda ne kadar yaygin
oldugunu bize hatirlatir. Nefes almak disinda, yemek belki de en temel insan aktivitesidir
ve sosyal hayatin ¢ogu bu eylemle i¢ igedir. Kiiltlirel olarak tanimlanmis tiim maddi
maddeler gibi, gida da sosyal iliskilerin olusturulmasinda ve siirdiiriilmesinde rol oynar
hem grup lyeligini pekistirir hem de gruplart birbirinden ayirir. Burada belirtilen
calismalar, gidanin, etnisite, irk, ulusal kimlik, sinif ve (daha az kesin bir sekilde)
bireysellik ve cinsiyet acisindan nasil bir islev gordiigiiyle ilgilidir. Gida literatiiriindeki
muazzam artig antropoloji icinde bibliyografik kapsami zorlu bir hale getiriyor, bu zorluk,
gida ve yeme aligkanliklarinin birgok diger konuyla ilgili olmasindan kaynaklaniyor
(Mintz ve Du Bois, 2002: 102, 111). Bolge olarak o6teki kavrami, ulusal sinirlar i¢inde
meydana gelen mekansal mesafeye de isaret eder. Bolgeler, belirli dogal ¢evreler ve bu
cevreleri kullanan 6zgil kiiltiirler tarafindan sekillendirilen ve onlarin sonucu olan
kiiltiirel manzaralardir. Hayatta kalmanin temel bir gerekliligi ve bu nedenle giinliikk
yasamin merkezi bir yonii olarak, yiyecek dogal ¢evrenin manipiilasyonunda belirgin bir
rol oynar ve o ¢evreye bagl 6zgiil kiiltiirlerin tarihlerine, kimliklerine bir pencere islevi
goriir. Bolge, genellikle genis bir kiiltlirel gida yolu ve o cografi alanin kendine 6zgii ve

ayirt edici bir gida yolunun yerellesmesini sunar (Long, 2004: 24).
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Mutfaklar, zamanla degismeyen statik varliklar degildir, ne de her biri diger mutfaklardan
kati1 bir sekilde ayrilir, boylece birinin nerede durdugunu ve digerinin nerede bagladigini
sOyleyebiliriz. Baz1 mutfak uygulayicilari, béylesine miinzevi bir izolasyona yonelme ya
da mutfaklarinin degismedigini bile iddia etme egiliminde olabilirler, ancak uygulamada,
en kat1 kurallara baglh mutfaklar bile, 6rnegin Fransiz gurme mutfagi, Cin imparatorluk
mutfagi, Orta Dogu ev mutfaklari, tarih boyunca hem icerideki as¢ilarin yaraticiligi hem
de (su anki nokta i¢cin daha 6nemli olan) diger mutfaklarla iletisimin bir sonucu olarak
sayisiz kiigiik ve biiyiik degisiklikler yasarlar. Etkilenmemis bir mutfak kavram tarihsel
olarak hi¢bir anlam ifade etmez. Sayisiz gida {iriinii diinyay: defalarca asip gecti ve
orijinal olarak yetistirildikleri yerlerden ¢ok uzaklara geldi: Ant daglarinda ilk kez
yetistirilen patates, simdi Himalayalar'da yetistiriliyor ve yeniliyor; Kuzey Amerika'da
orijinal olarak yetistirilen yer fistigi, simdi Giineydogu Asya ve Bati Afrika'da genis
Olciide yetistiriliyor ve kullaniliyor. Yemekler ve hazirlama yontemleri benzer sekilde
seyahat eder: bircok arastirmaci, italyan mutfaginm her yerinde bulunan makarnanin
aslinda Cin'den alinmis olabilecegine inanir (Heldke, 2003: xix). Yerel mutfak kiiltiirleri
i¢in “miizik, sanat ve din alanlarinda oldugu gibi, kiiltiirel ¢ceviri sorunu ortaya ¢ikar: bir
kiiltiirtin yemek etnik siniflandirmasini, bir digerinin terimleri agisindan en azindan bir

dereceye kadar anlagilir hale getirilmelidir” (Cohen ve Avieli, 2004: 771).

Bu kisa "durgun olmayan" yemek yolculuklar1 6rneklerinden, "ana akim" da dahil olmak
tizere tiim kiiltiirel gruplar arasinda karmasik baglantilar, belirgin gerilimler ve yaratici
baglantilarin olusturdugu "arada kalan" bogluklarin varligini kabul etmemiz gerektigini
diisinliyorum. Ayrica, etno-manzaranin, giinlik hatirlamalarimiz, hayallerimiz,
diisiincelerimiz ve degis tokuslarimizin alani olarak 6nemini de kabul etmeliyiz. Bu,
kiiltiirler aras1 etkilesim ve anlayisin temelini olusturur. Bunlar, inga edilmis ¢evre
icindeki say1siz mikro karsilagmanin yan sira "baska bir yer" sdylemleri ve imgelerinin
aracilik ettigi mutfak ve kiiltiirel sinir anlarina incelikli varig, gecis, sinirlama anlarinin
haritasin1 ¢ikarmak icin kullanilan kiiltirel manzaralardir. Merak uyandiran ve
beklenmedik ayrintilara dikkat ederek, daha karmasik anlatimlar gelistirmemiz gerekiyor.
"karmakarigikliklara" odaklanmak, etnisitenin sinirlari i¢inde nasil yemek yenilecegini
hayal etmek ve bunlarin igerdigi yeme siirlarin1 sorgulamak i¢in yol gosterici olmalidir

(Duruz, 2005: 68).
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Gogmen mutfaklari, insanlarin gercek veya hayali ortak kokeni hakkindaki kimlikler
tarafindan sekillendirilir; diger bir deyisle, onlarin etnik kimligi. Bunlar, gé¢ sonrasi
mutfakta siireklilik hayalini ve yaratilmasini saglar. Kuskusuz, giinliik ve ev i¢i karakteri
nedeniyle, ev yemekleri insanlarin bir veya daha fazla topluluga aidiyet duygusunu ¢ok
samimi bir sekilde yansitir. Bu aidiyet duygusu 6rnegin etnik derneklerde olusturulan
aidiyet duygusundan farklidir; burada yemek, bircok diger gé¢men kokenli insanin
huzurunda paylasilmaktadir. Bu ¢esitlilik, insanlarin dahil oldugu belirli sosyal ve
kiiltiirel baglamlarla, yani kisisel go¢ tarihleri, evlilik modelleri, komsuluk iligkileri ve
calisma deneyimleriyle yakindan ilgili oldugu i¢in daha da ilgi ¢ekicidir (Beyers, 2008:
9,23).

Etnik ¢esitliligin mutfak kiiltilirii izerindeki etkisi derin ve ¢ok yonliidiir. Gastronomi
manzarasini ¢ok sayida lezzet, gelenek ve yenilikle besleyerek sekillendirir. Bu etkiyi
tanimak ve takdir etmek, kiiltiirel anlayisi1 gelistirebilir, mutfakta yeniligi tesvik edebilir
ve gastronomi deneyimlerini zenginlestirebilir. Etnik ¢esitlilik, mutfak kiiltiiriinii 6nemli
Olciide etkileyerek zengin bir tatlar ve gelenekler dokusu yaratir. Bu etkileri anlamak,
kiiltiirel dinamikler, sosyal uyum ve bolgesel kimliklerin olusumu hakkinda degerli

bilgiler saglayabilir.
1.7. Gastronomik Miras

Somut olmayan Kkiiltiirel miras, topluluklar i¢inde nesilden nesile aktarilan ve siirekli
olarak onlar tarafindan yaratilan ve doniistiiriilen uygulamalari, temsilleri, ifadeleri,
bilgileri ve bilgiyi ifade eder. Bu miras, nesilden nesile aktarildigi, kiiltliriin de yaptig1
gibi topluluklara kimlik ve stireklilik duygusu saglar. Somut olmayan, esasen insan
ruhunda yatar, bir uygulamada taklit ve siirece dahil olma yoluyla aktarilir ve mutlaka
belirli bir yer veya madde objesi gerektirmez. Somut olmayan kiiltiirel miras sadece
bugiinde var olur. Artik uygulanmayan ge¢cmis ifadeler, kiiltiirel tarihin parcasidir, ancak
Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sozlesmesi'nde tanimlandigi gibi somut
olmayan kiiltiirel miras degillerdir. Somut olmayan kiiltiirel miras, bugiin topluluklarin
kendi kiiltiirel miraslarinin bir pargasi olarak tamidigir seydir. Bu nedenle, genellikle

"yasayan miras" olarak adlandirilir (UNESCO, 2003).

Kirsal alanlarda buldugumuz mutfak mirasi, tiim bir grubun hafizasina, kdklerine karsilik

gelir, bu belirli bolgeye ait olma hissi uyandirir ve ona deger verir. Beceriler ve mutfak
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uygulamalar1 bu nedenle bir alan1 digerinden ayirabilir. Bireysel, kolektif ve bolgesel
kimlik insasinin ayrilmaz bir pargasidirlar. Becerileri ve teknikleri koruyarak belirli bir
gastronomik {iriinii tegvik etmek, tarihin yeniden canlandirilmasina, kaybedilenin yeniden
sahiplenilmesine ve ayrica degisimin yaratilmasina, yenilenmesine ve kabul edilmesine
yardimci olur. Miras bileseni ve daha 6zel olarak gida, muhtemelen turistik ¢ekim,
entegrasyon ve sosyal dinamizasyonda bir faktor olacaktir (Bessiere, 1998: 29, 30).
Gastronomi, farkl kiiltiirlerin hayati itici giicli ve turizmi siirdiirmenin ve gelistirmenin
anahtart olarak sunulmustur. Tatil se¢iminin 6nemli bir motivasyon kaynagi olarak,
kiiltiirel etkilesimi canlandirdigi, daha fazla zevk ve katilim i¢in genis firsatlar ortaya
cikardign  goriilmektedir. Bu  sekilde gastronomi, mirasin siirdiiriilmesinde,
gelistirilmesinde ve desteklenmesinde bir gii¢ olarak goriilebilir. Miras turizmi, niteliksel
bir kiiltiirel deneyimin doruklarini ararken biiylik ol¢lide gastronomiye bagimh
goriinmektedir. Bununla birlikte, gastronomi dogas1 geregi hem bagimsiz hem de sosyal
goriinmektedir. Kendi basina turizmi tesvik etmede rol oynar; mirasin insasinda ve

stirdiiriilmesinde rol oynar (Van Westering, 1999: 80, 81).
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IKiINCi BOLUM: BANDIRMA
2.1. Bandirma Genel Bilgiler

Bandirma, eski Panderma, antik Panormos, liman ve kasaba, kuzeybati Tiirkiye, Marmara
Denizi kiyisindadir. 13. yilizyilda Latin Haglilar tarafindan Kiigiikk Asya (Anadolu)
Rumlarima kars1 harekat iissii olarak kullanilmis ve sonraki yilizyilda Osmanlilar
tarafindan alinmistir. Korunakli limani artik Istanbul-izmir arasinda aktif bir gegis
limanidir. Bir ticaret merkezi olarak, hububat, koyun ve sigir, tahil ve borasit dahil olmak
iizere hinterlandin gesitli {iriinlerini ihra¢ eder. Bandirma, Izmir, Ankara ve Balikesir ile
karayolu ve demiryolu baglantisina sahiptir. Giineydeki Manyas Golii, bir kus cenneti ve
milli parktir (Encyclopeadia Britannica, n.d.). 31 Aralik 2021 tarihli adrese dayali niifus
kayit sistemi (ADNKS) sonuglart gére 2021 yilinda Bandirma niifusu 161894 kisidir, bu
saymim 81890 erkek, 80004 kadin olarak resmi kayitlara yer almaktadir. Ilgenin
ekonomisi tarim, ticaret ve sanayiye dayalidir. Bandirma’da o6zellikle 1980 yilindan
sonra, saglanan tesvik ve yatirim indirimleri ile gida sektdriinde Onemli yatirimlar

yapilmistir. Sanayi tesisleri ilge merkezinde yogunlagmistir (Giiney, 2012: 19).

Sekil 1. Bandirma

Kaynak: www.bandirma.bel.tr “Gorsel Arsivi” 07.08.2023
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Bandirma cografi konumu ve Istanbul’a yakinlig1 nedeniyle antik dénemlerden itibaren
Oonemli bir kent olma 6zelligini siirdiirmiistiir. Osmanli doneminde 6zelikle 19. yilizyildan
itibaren hareketliligi gittikce artan Bandirma, Istanbul’un hayvancilik, ziraat, sanayi ve
askeriye agisindan ihtiya¢ duydugu birgok iiriiniin tedarik edildigi bir merkez olmustur.
Bu nedenle Bandirma-istanbul deniz yoluyla hem iiriin hem de insan tasimacilig1 yogun

bir faaliyet haline gelmistir (Seker ve Cagman, 2020: 218).

Bandirma; kara, deniz, hava ve demiryolu ulagim olanaklarinin tamamina sahip bir
ilgedir. Denizyolu ulasiminda, Istanbul-Bandirma arasinda yapilmakta olan hizli feribot
ve deniz otobiisii seferleri, Bandirma’y1 Istanbul’un bir parcas: konumuna getirmektedir.
Ayrica bir turizm ilgesi olan Erdek’e yakin mesafede olmasi nedeniyle, Bandirma'y1 her
giin yaklasik 7-8 bin insan gecis giizergahi olarak kullanmaktadir (Kizilgdl ve Isgiiden,
2008: 260). Istanbul Limani’ndan sonra Marmara Bélgesi’nin ikinci biiyiik liman1 olan
Bandirma Limam, Istanbul Liman1’nin yiikiinii hafifletmek, Bursa ve Balikesir yoresinin
cesitli Urlinlerini yabanci {ilkelere ihra¢ edebilmek amaciyla 1960’11 yillarda
genigletilmistir. Limanin yillik yiikleme bosaltma kapasitesi 1.250.000 tondur, ancak
Bandirma Liman Miidiirliigii ihtiyac halinde bu kapasitenin arttirilarak 2,5-3 milyon tona
cikarilabilecegini belirtmektedir. Liman sayesinde, dis ticaret alaninda agirlikli olarak;
sanayi urilinleri, madenler, pili¢ eti, yumurta ve deniz lriinlerinin ihracati yapilmaktadir

(Giiney, 2012: 18).

Bandirma, zengin ge¢cmisiyle parlak bir gelecegin kesistigi ilging bir noktada duruyor.
Turizm gibi sektorlerdeki firsatlardan yararlanirken sanayilesme, kentsel biiylime ve
mirasin korunmasi zorluklarini yonetmek, sehrin 6niimiizdeki yillarda izleyecegi yolu

sekillendirecektir.
2.2. Bolgenin Cografi Konumu ve Iklim Ozellikleri

Bandirma; Marmara Denizi'nin gilineyinde yer alan bir yerlesim birimidir. Dogusunda
Karacabey, batisinda Gonen, kuzeyinde Erdek ve Kapidag, glineyinde Manyas ve Kus
Go6lu bulunmaktadir. 409 21' 30" kuzey enlemi ve 279 48' 59" dogu boylaminin kesigimi
tizerinde olan Bandirma'nin yiiz 6l¢iimii 599 km? olup, denizden yiiksekligi 1 m ile 764
m arasindadir. Ilgenin kuzeyinde yer alan ve kendi adiyla anilan kérfezin uzunlugu 31
km'dir. Ilcenin arazi yapisi; kuzeyden giineye dogru kismen daglik ve engebelidir.

Bandirma, Gemlik Korfezi'nden batiya devam eden ve Marmara Denizi'nin gliney
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kiyilarini izleyen fay hatti {izerinde yer aldigindan birinci derece deprem kusaginda
bulunmaktadir. Bandirma hem Akdeniz hem de Karadeniz iklimlerinin etki alani
i¢indedir. Ayrica, Balkanlar'dan gelen karasal iklimin gecis alani iizerinde yer almasi

nedeniyle, ilgede ¢esitli iklim karakteristikleri gézlenir (Cabuk vd., 1998: 3, 4).

Sekil 2. Bandirma Cografyasi

Kaynak: www.google.com/maps “Bandirma” 07.08.2023

Bandirma Tiirkiye'de riizgar hizinin en yiiksek oldugu sahalardan biridir. Bandirma
cevresinde belirlenen yiliksek riizgar hizi dogal ve sosyal ortamda Onemli etkiler

olusturmaktadir (Kog, 1996: 167).

Antik Cag’dan bu yana bir¢ok kiiltiir ve yerlesime ev sahipligi yapmis olan bu bolge
icerisinde yer alan ve bugiin Kapidag olarak bilinen yarimada ile ¢evresindeki adalar ise
gerek siyasi ve dini gerekse askeri ve stratejik olarak daima 6nemli bir konumda
olmuslardir. Zira Kapidag Yarimadasi ve ¢evresi, verimli topraklart ve uygun cografi
ozellikleri ile birlikte (Kogyigit, 2020: 102), Gliney Marmara Bolgesi'nin iklimi, bolgenin
biyolojik ¢esitliligini, tarimini, insan faaliyetlerini ve hatta saghigini etkileyen

karakterinin ayrilmaz bir pargasidir.
2.3. Bolgenin Tarihgesi

Kurulusu hakkinda kesin bilgi olmayan Bandirma'nin ¢ok eski bir yerlesim merkezi

oldugu bilinmektedir. Kyzikos'ta yapilan kazilarda bulunan bir lahitten M.O. 8.-10.
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ylizyillar arasinda kuruldugu diisiiniilmektedir (Giiney, 2012: 22). Kyzikos, Propontis’te
bir ada olup, kitaya iki kopriiyle baglidir. Sadece topraginin verimliligiyle degil; fakat
cevresinin bes yiiz stadion olusuyla da goze carpar. Kopriilerin yakininda ayni ismi
tasiyan ve gerektiginde kapatilabilen iki liman1 ve iki yiizden fazla gemiyi alabilecek
biiyiikliikte barmagi bulunan bir kent vardir. Kentin bir kismi diizliikte diger kismi ise
"Arkton Oros" denen dagin yakinindadir. Bu dagin arkasinda Dindymos denen bagka bir
dag daha vardir. Tek bir zirve olarak yiikselen bu dagda "Tanrilar Anas1" Dindyméné’nin
Argonaut'lar tarafindan yapilmig tapinag bulunur. Kent; biiytikliik, giizellik hem baris
hem de savas zamaninda yonetiminin milkemmelligiyle Asia’daki en basta gelen kentlerle
yarisir durumdadir ve Rhodos, Massalia ve antik Karthago tarzinda diizenlenmistir
(Strapon, 1987: 79). Cyzicus, bolgenin en biiyiik ticari limanlarindan biriydi ve Pontus'tan
Ege Denizi'ne giden deniz yolunda 6nemli bir deniz istasyonu idi. MO 6. yiizyildan 4.
ylizyila kadar Cyzicus'un altin stateri, dogu Yunan diinyasinin en gii¢lii para birimi idi.
Hadrian onuruna Cyzicus'ta 2. ylizyilda bir tapinak insa edildi, Diinya'min Yedi Harikas1

arasinda siralandi (Alexandropoulou, 2005: 1).”

Sekil 3. Zeytin Agaclar: Arasinda Kyzikos Harabeleri

Kapidagi’nin ilk 6nceleri ada, MS 2. ylizyil ortalarindan sonra anakara ile birleserek Dogu
Roma déneminde yarimada haline geldigini kabul edebiliriz. Kyzikos’a en erken yerlesen

Dolionlar, Aeol saldirilart sonucu Thessalia’dan gd¢ etmistir. Ancak tarihi MO 756 da
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Miletos’un kolonize etmesi ile baslatilir. MO 546 da Lydia kralligi1 Persler tarafindan
yikilinca bolge, Persler’in eline gegcmis. Biiyiik Iskender, Persler’e karsi direnen
Kyzikos’a idari agidan serbesti tanir (Koghan, 2013: 69). Strabon (Strabon, XII. 8, 11),
boylesine giiclii sur duvarlarla ¢evrili kentin iki limaninin oldugunu bildirmesine karsin
tic limana sahip ender kentlerden biri oldugunu biliyoruz. Hadrian Tapimagi’nin
giineydogusunda, bugiin Erdek korfezine agilan altigen kulenin glineyinde Hytos Limant,
Thrakia kapisinin batisinda Panormos Limani ile Thrakia kapisinin dogusunda Bandirma
korfezine acilan Thrakikos Limani yer almakta ve dalgakiranlar halen gortilebilmektedir
(Koghan, 2013). Panderma'ya neredeyse her giin Konstantinopolis'ten giin batiminda
ayrilan ve ertesi sabah saat dort civarinda varan vapur seferleri vardir. Panderma'da
yelkenli kayik yaklagsik bir saat i¢inde korfezi gecerek sehrin surlarinin hemen disindaki

iskele olan Yeni-Keui'ye ulasir (Rustafjaell, R. de, 1902: 174).

Sekil 4. Kyzikos Harabeleri

Tirklerin Bandirma’ya giris tarihi ise; Kutalmis oglu Siilleyman Bey’in 1076 yilinda
Kyzikosla birlikte Aydincik ve Bandirma’yi fethetmesiyle baglamistir. 1076’dan 1106’ya
kadar Selguklu hakimiyetinde olan Bandirma ve ¢evresi Selguklu Sultan1 I. Kilig
Arslan’in 6liimii sebebiyle tekrar Bizanslilarin hakimiyetine girmistir. Bolge 1304 yilina
kadar Tiirk Beylikleri ile Bizans Imparatorlugu arasinda olan savaslara taniklik ettigi gibi
Hagli seferlerinin de etkisi altinda kalmistir. M.S. 13. yy’da ise Karesi Beyligi’nin

himayesi altina girmistir. Panormos adinin Bandirma olarak degismesi ise Osmanlilar
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doneminde olmustur. Bandirma bir miiddet Istanbul Galata Kadiligina, 1830°da da Erdek
Ilcesi’nin Kapidag bucagina baglanmistir. Bandirma, 1874 yilinda biiyiik bir yangin
gecirmistir. Daha sonra sehir hizla onarilmistir. Sehrin eski canlilifina kavusmasinda,
1876-1878 Osmanli Rus Savasi sirasinda Kirimdan ve Romanya’dan go¢ eden Tatarlarin
etkisi biliylik olmustur. Niifusta da artis yasanmistir. Yaganan bu gelismeler dogrultusunda,
1878 yilinda Bandirma’nin idari kimligi de degistirilmistir. Karesi Sancagina (Balikesir)

bagli bir ilge merkezi olmustur (Cabuk vd., 1998: 1, 2).

Sekil 5. Eski Bandirma

Kaynak: www.bandirma.bel.tr “Gorsel Arsivi” 07.08.2023

Demiryolu yolculuk ve nakliye siiresini kisaltirken, diger taraftan nakliyati daha
ekonomik hale getirmis ve bolge ekonomisine canlilik kazandirmistir. Demiryolunun
isletmeye agilmasiyla birlikte Batili iilkelerin ihtiya¢ duydugu maden ve hammaddeler
Balikesir ve havalisinden Bandirma Limanina tasinmaya baslamis, 6zellikle Fransizlarin,
Balikesir bolgesindeki madencilik alaninda faaliyetleri artis gostermistir. Yani, bu agidan
Bandirma-Soma demiryolu hatti, digerleri gibi Osmanli Devleti’nin kapitalist diinya
ekonomisine eklemlenmesinin bir par¢asmi olusturmustur. Ayrica daha énce Izmir’den
Soma’ya kadar ulasan demiryolu, bu hat sayesinde Bandirma’ya kadar uzanmis, boylece
Ege Bolgesi ile Istanbul arasindaki transit ticareti daha hizli, kolay ve ekonomik hale
getirmistir. Bandirma-Soma demiryolunun ingasi, Balikesir ve Bandirma sehirlerinin

planlarinin olusmasina da ciddi anlamda katki saglamistir. Daha Once kiiciik bir iskele
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goriinlimiinde olan Bandirma’nin, demiryolunun ingasindan sonra ¢ehresi degismis ve
Bandirma Limami islerlik kazanmistir. Demiryolunun Bandirma’ya ulagmasi ile
Bandirma-Istanbul arasindaki sefer sayisi ile tasinan yolcu ve esya miktarinda da ciddi
artiglar saglamistir. Demiryolu Balkan Savaslari sonrasinda Bandirma Limanina gelen
Miisliman mubhacirlerin  6nemli bir kisminin iskdn edilecekleri mahallere
nakledilmesinde ve I. Diinya Savas1 sirasinda hububat naklinde 6nemli bir rol oynamistir
(Satilmig, 2016: 182, 183). I. Diinya Savasi yillarinda Bandirma; Canakkale Bogazinin
kapatilmasi ile bolgesel olarak biiyiik bir 6nem kazanmistir. Kurtulug Savasi 6ncesinde,
Anadolu’nun birgok yoresi gibi Itilaf Devletleri'nin isgaline ugrayan Bandirma'nin
kurtulusu ise, 17 Eyliil 1922 tarihinde, Yarbay Hiiseyin Vecihibey ve emrindeki 200 kadar
asker tarafindan gerceklestirilmistir. Tamamiyla hasar géren sehir yeniden insa edilmis
ve 1923 yilinda Cumhuriyet'in ilani ile, Balikesir'e bagli bir il¢e haline gelmistir. 1924 ve
1936 yillarinda Yunanistan'dan gelen Tiirklerin ilgeye yerlestirilmesi, sehrin bugiinkii

sosyolojik yapisinin olusumunda 6nemli bir rol oynamistir. (Cabuk vd., 1998: 1, 2).

Kyzikos (Cyzicus) antik diinyada zengin bir tarih ve kiiltiir dokusunu temsil eder.
Arkeolojik kalintilari, gegmisine dair degerli bilgiler saglamaya devam etmektedir ve eski
uygarliklar1 anlamamiza katkida bulunuyor. Bandirma ylizyillar boyunca farkh
medeniyetler de stratejik dnemde olmustur. Bolgenin tarihsel dinamikleri ¢esitli kiiltiirel
mirasinin bir kaniti olmaya devam ediyor. Panormos, Panderma ya da giiniimiizde
Bandirma, ¢esitli tarihi etkilerin sekillendirdigi bir sehirdir. Antik Panderma'dan modern
Bandirma'ya kadar bu sehir, bolgedeki daha genis tarihi, kiiltiirel ve toplumsal
degisimlerin bir mikro kozmosunu kapsiyor. Essiz miras1 ve siirekli gelisimi, onu Tiirk
tarihi ve toplumunun ¢ok yonlii katmanlarint anlamak i¢in 6nemli bir ¢aligma alan1 haline
getiriyor. Modern Bandirma, tarihi mirasin, hizli kentsel biiyiimenin, kiiltiire] korumanin
ve slirdiiriilebilirlik sorunlarinin karmasik etkilesiminin bir 6rnegidir. Deneyimi, benzer
modernizasyon ve biiyiime yollarinda seyreden diger sehirler icin degerli bilgiler

saglayabilir.
2.4. Bandirma’da Yasayan Etnik Kokenler

Antik Panormos, modern Panderma, ana karada Cyzicus'un giiney dogusunda yer alir.
Niifusu Ttrkler, Yunanlilar, Ermeniler ve birka¢ Yahudiden olusur. Ayrica bir Kaymakami

vardir. Yunanca konugmayan tiim koylerin ve kasabalarin niifusu hem Tiirkge hem de
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Yunanca konusur. Ancak resmi dil Tiirk¢edir. Tiim yerel yetkililer, ger¢cek Dogu tarzinda
bliyiik nezaket, dostluk ve kesif ¢alismalarinda yardimei olma istegi gosterirler ve kendi
0zel yollarinda miikemmel bir sekilde samimidirler (Rustafjaell, R. de, 1902: 177, 178).
“Bandirma’da 1874 yil1 yanginindan dnce mevcut olup yanginda zarar géren Miisliiman,
Rum ve Ermeni milletlerine ait ibadethane, mektep, hamam, ekmek firini, magaza,
diikkadn ve hane sayilar1” (Cagman, 2017: 67, 68) incelendiginde bdlgede yasayan
Miisliiman, Rum ve Ermeni topluluklarina ait hane, diikkan, magaza, mektep, ibadethane
sayilart Cagman’in (2017) ¢alismasinda su sekilde verilmistir: “Miisliimanlara ait 470
hane, 180 diikkan, 66 magaza, 7 mektep, 7 ibadethane mevcuttur. Rumlara ait 504 hane,
123 diikkan, 64 magaza, 1 mektep, 3 ibadethane mevcuttur. Ermenilere ait 575 hane, 200

diikkan, 66 magaza, 1 mektep, 2 ibadethane mevcuttur”.

Kirim ve Kafkasya’dan Osmanli iilkesine 19. yiizyilin sonuna kadar yaklasik 3 milyon
gdemen gelmistir. Muhacirler karayolu, demiryolu ve denizyolu vasitasiyla istanbul’a ve
bazi liman sehirlerine gonderilmistir. Bu go¢gmenler gegici iskdn bolgelerinde bir siire
kaldiktan sonra daimi iskan yerlerine sevk edilmistir. Bu bolgelerden gelen gdgmenlerin
dil, orf, adet ve gelenekleri farklilik gosterdiginden yeni yurtlarina uyum saglama
konusunda sikinti yagamislardir. Ancak Osmanli Devleti, iilkesine gelen go¢cmenlere,
hukuki olarak kendi vatandaglarindan ayrt muamele yapmadigi gibi tanidigr imkéan ve
muafiyetler sayesinde rahat bir iskan siireci yasatmistir. Osmanli Devleti’nde hemen
hemen her bolgeye az ya da ¢ok muhacir yerlestirilmistir. Karesi Sancagi’na bagh
Bandirma’ya da muhacir sevkiyati yapilmis ve bu durum kazanin niifus yapisinda dnemli
oranda degisiklige yol agmistir. Iskan edilen gd¢cmenler arasinda Tatar, Nogay ve Cerkez
gruplar ilk sirayr almistir (Tasdemir, 2021: 54). Bandirma-Erdek yoresi go¢ ya da
miibadele yoluyla pek ¢ok farkli kimligin bir arada bulundugu bir yore olarak dikkat
cekmektedir. Bu yorede ¢ogunlukla yasayan Giritliler, Pomaklar, Bosnaklar, Cerkesler ve
Tatarlar kendi kiiltiirlerini siirdiirmeye devam ettirmeye ¢alismislar, ancak ayn1 zamanda
kiltiirel etkilesim yoluyla birbirlerinin kiiltiirlerinden ya da degisen toplumsal
kosullardan etkilenmeleri de kaginilmaz olmustu (Yildirnm Sacilik, Cevik, ve Toptas,

2018: 314)

Kazaklar gol kiyisindaki Kocagol’de 200 yildan fazla yasamig ve ticari balikg¢iligt
Manyas Go6li’ne getirmiglerdir. Bu sirada Rusya’da baski gordiikleri ig¢in devam

ettiremedikleri dini inanglarin1 ve geleneksel yasam tarzlarini basariyla korumuslardir.
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Dolayisi ile Bandirma Giirses Gazetesi’ne miilakat veren Kazaklarin sozlii tarihinde ilk
go¢ hareketlerini 1660’lara indirmeleri gergekle uyumludur ve kendilerinin Don
bolgesinden ayrilmaya baslamasiin ilk tarihini isaret etmektedir. Ancak Anadolu’ya

gelenlerin gog tarihi 1708°de bashiyor gibi gériinmektedir (Ar1, 2021: 111, 116).

Sekil 6. Bandirma Limaninda Kafkas Go¢cmenler
Kaynak: www.arthipo.com “Tarihi Posterler” 07.08.2023

1783'ten 1918'e kadar Tatarlar, Rusya Imparatorlugu i¢inde carlarin tebaasi olarak
yasadilar. Ikinci dénemde, Tatarlar, gogmen Slav yerlesimciler, yetkililer ve toprak
sahipleri tarafindan yavas yavas yerlerinden edildi. Rus yoneticilerinin Tatar kiiltiiriinii
ve kimligini ortadan kaldirmak ve onlar1 Rus toplumunun dokusuna asimile etmek i¢in
yogun ¢abalarina ragmen, Tatarlar kendi varliklarin1 korumay1 basardilar (Fisher, 1978:
9). Bu gdglerin bir kism1 dogrudan Osmanli geri ¢ekilmesinden, bir kismi ise Tiirkiye,
Bulgaristan ve Romanya arasindaki niifus miibadelesi anlasmalarindan kaynaklanmistir.
Bulgaristan ve Romanya'ya yerlesen bazi Tatarlar, bu bolgelerdeki daha biiyiik Tiirk
niifusuyla birlikte Tiirkiye'ye yeniden gog ettiler ve Tiirkiye'deki ana niifusa karistilar.
Gogmen Tatarlar biiyiik ol¢iide Tiirkiye'nin su illerinde yogunlasmistir: Adana, Ankara,

Balikesir, Bursa, Corum, Eskisehir, Istanbul, Konya, Kiitahya ve Tekirdag (Allworth,
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1998: 325, 328). Bandirma, Poyrali olarak bilinen “Orhaniye kdyiine yerlesen Kirim
Tatarlariin ilk gog¢leri 1850’11 yillarin sonu, 1860’11 yillarin basinda anayurttan ¢ikisla
baslar. Anayurttan ¢ikan ilk gruplar Osmanli devletinin himayesinde bulunan
Romanya’nin Dobruca bolgesinde Karadeniz’e kiyist olan en biiyiik liman kenti olan
Kostence’ye yerlesirler. Osmansih koyii anayurttan sonraki yerlestikleri ilk yerdir. 1878

mubhaciri olarak Romanya’dan Tiirkiye’ye gemilerle gelmislerdir” (Ates, 2014: 8).

"Rus Ordusu Nisan 1862'de ordu, So¢i'nin kirk mil kuzeydogusunda, Fars Nehri'nin
kaynaginda toplandi1 ve oradaki Cerkeslere ve Abazalara saldirdi. Kdyler yakildiktan
sonra Cerkeslerin saklandiklar1 orman1 bombaladilar." Uzun siiren savagslardan sonra
"Rus yonetimini kabul etmek istemeyenlere Tiirkiye'ye bedelsiz go¢ hakki vererek bu
durumdan kurtulmanin iyi bir yolunu buldu (Richmond, 2013: 89). Carlik Rusya'nin
Kafkasya'ya genislemesiyle disar1 itilen ve Osmanli Imparatorlugu tarafindan tesvik
edilen biiylik sayida Cerkes, muhtemelen 1,5 milyona kadari, Osmanli topraklarina gitti
(Shami, 2000: 623). 1862 ile 1870 yillar1 arasinda, Kafkasya'dan yaklasik iki milyon
Miisliiman, Hristiyanliga gecme baskisi, orduya hizmet ve Kafkasya'nin sagliksiz
ovalarma yerlesim gibi Rus baskilar1 nedeniyle Osmanli Imparatorluguna kagti (Karpat,
1972: 246). ikinci go¢ dalgasiyla birlikte, Anadolu'daki bir Cerkes yerlesim modeli iki
ana serit halinde ortaya ¢ikti: bir grup yerlesim, kuzeyde Samsun'dan Tokat, Amasya,
Sivas, Kayseri ve Adana'dan Hatay'a, 400 kadar kdyden olusan bir baska grup ise Diizce
ilgesinden Adapazari, Izmit, Bursa ve Balikesirden Biga'ya kadar uzanan, Marmara

bolgesi, dogu ve gliney kiyilarini kapsayan bir kusak olusturmustur (Besleney, 2014: 48).

Bandirma’da Miisliimanlarla Ermeniler uzun siire bir arada yasamislar, fakat Osmanli
Devleti’nin son donemlerinde bu iliskiler bozulmaya baslamis, Tiirklerle Ermeniler
arasindaki gliven duygusu ortadan kalkmistir. Birinci Diinya Savasi yillarinda Osmanli
Devleti’nin gergeklestirdigi sevk ve iskandan Bandirma Ermenileri de etkilenmis,
niifusun biiyiik bir kismi lilkenin bagka cografyalarina sevk ve iskan edilmistir. Karesi
liva merkezindeki Ermenilerin sevkleri ilk olarak 1915 yili Agustos ay1 baslarinda
giindeme gelmis, sadece Katolik Ermeniler bu sevkten istisna tutulmustur. Bandirma
Ermenilerinin sevkine hemen baslanilmamis, Karesi ve civart Ermenileri naklolunduktan
sonra Bandirma Ermenilerinin sevkine baslanilmis ve bunlarin biiyiik bir kism1 sevk ve
iskana tabi tutulmustur” (Karacakaya, 2020: 437). Bandirma’nin niifus dagilimi 1. Diinya

Savasi 6ncesi ve sonrasinda yaganan zorunlu gogler nedeniyle degismistir.
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1912'deki Birinci Balkan Savasi sonucunda yiizbinlerce Avrupali Miisliman Osmanlt
Imparatorlugu'na kagmisti. Selanikli Miisliimanlar daha agir bir baskiyla kars1 karsiya
kaldilar. Yeni gelenlerin ¢ogu evlere ve diikkanlara baskin yaparak oralar1 gasp etmeye
basladilar. Ayn1 zamanda, gliney Balkanlar'in dort bir yanindan Miisliimanlarin gogii hiz
kazaniyordu. Nisan 1914'te yaklasik 140.000 Miisliiman, Tiirkiye'ye siginmak igin
Selanik limanindan yola ¢ikt1; Bunlardan sadece 24.000't Yunan yonetiminden kagarken,
geri kalami Sirplar veya Bulgarlar tarafindan siiriildii. (Clark, 2006: 53, 162).
Yunanistan'dan 400.000'den fazla Miisliiman miilteci gelirken, 1 milyondan fazla Yunan
Anadolu'yu terk etti (Richmond, 2013: 128). Zorlu sartlarda gé¢ eden Tiirklerin; “Cesme,
Erdek, Ayvalik gibi kiiciik iskeleleri olan yerlere binlerce tonluk vapurlar1 yanastirmak,
binlerce tonluk esyay1, ¢ok sayida insani, biiyiik-kii¢iikbas hayvanlar1 sahile bosaltmak
ve gogmenleri misafirhanelere yerlestirmek, malina-esyasina sahip ¢ikmak, hi¢ de kolay

olmuyordu” (Ar1, 1991: 37).

Sekil 7. Karakdy Iskelesi, Bandirma ve Yalova Giden Balkan Muhacirleri
Kaynak: www.arthipo.com “Tarihi Posterler” 07.08.2023

Ozellikle gogiin baslamasiyla Yunan hiikiimetinin Giritlilere takindig: tavir sik sik gazete
siitunlarinda yer almistir. Oyle ki, miibadeleye tabi olmalarina ve bu isin bir prosediirii

olmasina ragmen Giritli Tirkler, Yunan hiikiimeti tarafindan apar topar ¢ikarilmistir.
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Muhacirlerin karsilasmis olduklari bu durum hem psikolojik hem toplumsal olarak
olumsuz tesirleri olmustur. Muhacirlerin maruz kalmis oldugu baski ve zulmiin gazete
siitunlarinda da yer almasiyla birlikte Meclis’e bu durum taginmais ve iki iilke arasinda yer
yer gerilimler de yasanmigtir. Muhacirler genellikle Kandiye, Resmo ve Hanya’dan nakil
edilmislerdir. Bunlar Ayvalik, Edremit mintikasi ile kismen Mudanya, Gemlik havalisine
ve kismen de Erdek, Giilliik ve Bodrum mintikalarina nakil edilmislerdir. Yaklasik bir y1l

gibi bir siire zarfinda nakil islemi ger¢eklesmistir (Sar1 ve Can, 2018: 51).

Balkan Mubhacirleri, Kirim Tatar, Cerkes, Pomak, Girit ve az sayida Don Kazak
topluluklart 18.’den 20. yiizyila kadar fakli tarihi olaylar neticesinde Tiirkiye’ye
goclerinde Bandirma gog gilizergahlardan biri olmustur. GO¢lin mirasi, bdlgenin etnik,
kiiltiirel ve dini dinamiklerine etki etmistir. Bandirma halkinin etnik kdkenleri, tarihsel
siirecler ve politik dinamikler tarafindan sekillenmistir. Bu etnik ¢esitlilik, Bandirma'nin
sosyal ve kiiltiirel yapisini anlamada 6nemli bir rol oynamaktadir. Yiizyillar boyunca
bir¢ok degisime ragmen, Tiirkiye ile Balkanlar arasindaki tarihi baglar, modern iligkileri

sekillendirmeye devam etmektedir.
2.5. Bandirma Mutfak Kiiltiirii

Giliney Marmara ve Kuzey Ege’nin kesisim bdlgesi olan Bandirma, Akdeniz ve Karadeniz
ikliminin O6zelliklerini birlikte tasir. “Tarima dayali sanayi agirlikli olan fabrikalarin
hammaddesinin biiylik boliimii bolgeden karsilanmaktadir. Hammadde kaynaklarinin
yakinlig1, tarima dayal sanayinin gelisiminde 6nemli bir etken olmustur. Ilcede giibre,
un, yem, cirgir, celtik, bitkisel yag, damizlik civeiv, etlik pilic, yumurta, salga,
dondurulmus su iriinleri” oldugu belirten arastirmacilar soyle devam etmislerdir:
“Tiirkiye’nin 6nde gelen firmalariin tesisleri bulunmaktadir. Bandirma ekonomisinde
tarim sektoriiniin de 6nemi biiyiiktiir. Verimli topraklara ve tarima elverisli bir iklime
sahip arazinin biiyiik bir boliimiinde, basta tahil olmak iizere tiitiin, pamuk, seker pancari,
zeytin, iiziim gibi endiistri bitkileri yetistirilmektedir. Bitkisel {iiretimin yaninda
sebzecilikte yaygin olarak yapilmaktadir. Bandirma ekonomisinde tarim sektoriiniin de
Onemi biiytiktiir. Verimli topraklara ve tarima elverisli bir iklime sahip arazinin biiyiik bir
boliimiinde, basta tahil olmak {izere tiitiin, pamuk, seker pancari, zeytin, lizim gibi
endiistri bitkileri yetistirilmektedir. Bitkisel liretimin yaninda sebzecilikte yaygin olarak

yapilmaktadir. Tarima dayali sanayinin genel sanayi tesisleri igindeki pay1, her gegen yil
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azalmaktadir. Son yillarda en biiyiik yatirnmlar tavukguluk alaninda yapilmaktadir”
(Kiz1lgdl ve Isgiiden, 2008: 261). Osmanli’nin énemli liman kentlerinden biri olan
Bandirma’da: “Et ve kiimes hayvanlarindan kebaplar; meyve ve bazen baklagillerle pisen
eksi-tath et yemekleri, sade ve karisik pilavlar, hamur isi yemekler, borekler, etli sebzeler
ve dolmalar, ¢orbalar, ¢esit cesit tatlilar; bunlarin disinda, az miktarda balik ve “meze”
niyetine yenilen salatalar, tursular ve peynirler” (Yerasimos, 2002: 14) ile Bandirma
Osmanli yemek kiiltiiriiniin tipik 6zelliklerini yansitir. Tiirkiye, mutfak yapisiyla Akdeniz
kiiltiiriiniin gastronomik hazinesine sahip énemli iilkelerinden biridir. Cografi ve cevre
kosullart ile Kuzey Ege Bolgesi, Akdeniz mutfak kiiltiirinlin yasatildigi ender yerler
arasindadir. Kuzey Ege mutfagi; bol sebzeli ot yemekleri, dogal sebze meyveleri, ¢esitli
deniz mahsulleri, hamur isleri, siit {irlinleri, zeytin-zeytinyagi ve liziim-sarap iiretimiyle
dikkat cekmektedir. Kuzey Ege Mutfag1 denildiginde akla ilk olarak zeytin ve zeytinyagi
gelir. Zeytinyagi ile birlikte bin bir ¢esit otlar1 ve sebzeleri Kuzey Ege mutfaginin “yesil
mutfak” olarak anilmasina neden olmaktadir. Otlarin, sebzelerin bolca ve lezzetli olarak
tiikketilmesinin yani sira Kuzey Ege mutfaginda balik ve deniz iiriinleri olduk¢a yaygindir
(Gokdeniz vd., 2015: 19). Dondurulmus sebze ile yemeye hazir sebze (ready to eat)
tiretim sanayi i¢in de Ege, Marmara ve Akdeniz bolgeleri 6nemli iiretim bolgelerimiz
konumundadir. Bu boélgelerde iiretilen taze fasulye, bezelye, bamya, barbunya, brokoli,
karnabahar, briiksel lahanasi, enginar, havu¢ ve patates gibi sebzelerin dondurulmus
irlinleri ile yemeye hazir {riinlerin (1spanak, pirasa, karnabahar, kereviz ve sebze
karisimlari) ve hazir yesil salata karigimlariin iiretimi giiniimiizde biiyiik capl talep
gormektedir. Bu grup degerlendirme i¢in de genelde agik tozlanan ve hibrit ¢esitler tercih
edilmektedir. Taze fasulye, bamya, bezelye, barbunya, pirasa ve kereviz liretiminde ise
acik tozlanan gesit hakimiyeti varken, brokoli, karnabahar, briiksel lahanasi, 1spanak ve
havug iiretimi biiylik capli hibrit ¢esitlerle yapilmaktadir (Duman, Tiizel ve Appelman,
2020: 175).

Bandirma Marmara Denizi kiyisinda ayn1 zamanda 6nemli balik¢ilik faaliyetlerinin
yapildig1 bir bolgedir. “Deniz {irlinleri aveiliginin ve yetistiriciliginin yapildig: sehirde,
agirlikli olarak; hamsi, palamut, sardalye, kolyoz, istavrit, levrek, mezgit, liifer ve
uskumru gibi balik tiirleri avlanmaktadir. Ayrica Kus Go6lii’'nde sazan, yayin, ¢apak, turna
ve yilan balig1 gibi tath su baliklar1 avlanmaktadir. Ilge merkezinden Avrupa ve Uzakdogu

tilkelerine dondurulmus balik, 1stakoz, karides, midye, yengec gibi kabuklu su iiriinleri
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ithrac1 da yapilmaktadir” (Giindogdu ve Buyruk, 2021: 262). Bugiinkii Tiirk mutfag:
yoresel degisiklikler gostermekle birlikte; agirlikli et, sebze ve hamur islerine 6zgii
yemeklerden ibarettir. Su {irtinlerine dayali yemekler ise; daha ¢cok deniz kiyisina yakin
cografik bolgelerde, gol ve akarsu gibi tatli su kaynaklarinin bol oldugu yorelerde daha
cok tiiketilmektedir. Bu denizlerden ya da i¢ sulardan yakalanan baliklarla hazirlanan
yemekler Tiirk mutfagina 6zgii su tiriinleri yoresel lezzetlerini olusturmaktadir” diye ifade
eden Sengor ve Ceylan, (2018: 387) ayrica sOyle etmektedirler: “Marmara Denizi’nden
avlanan palamut, lifer, uskumru, sardalya, hamsi, kalkan, tekir, barbunya, pisi, diger
deniz canlilarindan ahtapot, kalamar en c¢ok tiiketilen su {iriinleri arasinda yerini
almaktadir”. Marmara’nin lezzetli baliklar1 ile zeytinyaginin birlesimi ile yapilan

yemeklerinin kdkeni antik donemlere uzanmaktadir.

Bandirma-Erdek yoresinin mutfaginda, sadece bu yoreye 6zgii lezzetler bulunmamakla
birlikte bir¢ok farklt mutfagin kendine has 6zelliklerinin birlesiminden dogan bir kiiltiir
mozaigi oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Ozellikle bu yére niifusunun da biiyiik
kismini olusturan Girit, Bosnak, Pomak, Cerkes ve Tatar mutfaklar1 Bandirma-Erdek
yoresinin mutfagini meydana getirmektedir. Bu yoresel mutfaklarin kendine has bazi
Ozellikleri bulunmaktadir. Bandirma-Erdek yoresinin gastronomik mirasini olusturan bu
lezzetlere dair farkindaligin artirilmasi ve bu lezzetlerin siirdiirtilebilirliginin saglanmasi
ayni zamanda turistik bir yore olan Bandirma-Erdek ¢evresinin turizm gelisimi i¢in de
onemlidir. Bunun i¢in yore halkinin kendi degerlerini devam ettirmeleri konusunda tesvik
edici ¢abalarin yiiriitiilmesi gerekmektedir (Y1ldirim Sagilik, Cevik, ve Toptas, 2018: 303,
314).

27



UCUNCU BOLUM: YONTEM
3.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirmada, Bandirma mutfak kiiltiiriiniin derinlemesine incelenmesi, yemek
recetelerinin ve gastronomik degerlerinin detayli olarak ortaya konulmasi i¢in nitel
arastirma modeli kullanmilmistir. Arastirma belirli bolgede yasayan bireylerin etnik,
demografik ve kiiltiirel etkinliklerin bir parcasiyla ilgili oldugu icin etnografi yaklasimi
secilmistir. “Nitel yaklasimlarin iki ortak noktas: vardir. ilk olarak, genellikle daha dnce
meydana gelmis olaylara odaklanirlar: Dogal ortamlarda, yani "gercek diinyada". ikincisi,
bu olgularin karmasikligini yakalamayi ve incelemeyi igerirler. Nitel arastirmacilar
nadiren gozlemlediklerini basitlestirmeye ¢alisirlar. Bunun yerine, ¢alistiklart konunun
bir¢cok boyutu ve katmani oldugunu fark ederler ve konuyu ¢ok yonlii olarak resmetmeye
calisirlar. Niteliksel aragtirmacilar, gozlem teknikleri, goriisme stratejileri ve arastirma
problemlerini ele almak i¢in gerekli olabilecek diger veri toplama yontemleridir” (Leedy
ve Ormrod, 2005: 269, 271, 387). Bir nitel arastirma yaklasimi olarak “etnografi ayni
kiiltiirli paylasan grubun tiimiine odaklanmaktadir. Etnografi, hem ayni kiiltiirii paylasan
bir grubun incelenme sekli hem de bir aragtirmanin nihai, yazili liriiniidiir” (Creswell,
2021 :92). Nitel arastirma, bakisimizi gorsel, mekansal ve gbzlemsel sosyal diinyalardan
uzaklastirma egilimindedir, ancak ayni zamanda bir¢ok nitel arastirmacinin etnografik

arastirma uygulamalarinda yer aldigini hissettikleri de bir gercektir (Mason, 2002: 83).

Esnek, nitel bir metodolojik yaklagimin, kimlik, miras, kisisel deneyim ve bir bolgenin
yemekle olan iliskisine dair verinin zengin ¢esitliligini ve derinligini yakalamada en etkili
oldugu ve bu veriyi ikincil nicel anketlerle dogruladigi bulunmustur. Nitel veri liretimi,
arastirmanin sosyal baglamina duyarlidir ve ¢ok katmanli bir yerel baglamda anlamli
unsurlar1 ortaya ¢ikarabilir, bu da onu kimlik insas1 ve kiiltiirel fenomenin kesifsel bir
calismasinda kullanimini uygun hale getirir (Everett ve Aitchison, 2008, 154). Sosyal
diinya inanilmaz derecede karmasik ve dinamiktir ve hatta olduk¢a temel sosyal
sorunlarda bile, kanitlar nadiren kesin ve net olur. Bunun yerine genellikle gegici, nitelikli

ve belirsizdir (Jerrim ve de Vries, 2017: 1, 11).
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3.2. Sahaya Erisim ve Veri Toplama Araclari

Arastirma i¢in sahaya erisim, 19.07.2023 ile 18.08.2023 tarihleri arasinda, 6rneklem
grubunun dagilimina gére Bandirma merkezi ve mahalleleri ziyaret edilerek
gerceklestirilmistir.  Veri toplama silirecinde yar1 yapilandirilmis goriisme formu
kullanilarak katilimcilarin goriis ve deneyimleri kaydedilmistir. Yemek gorsellerinin

¢ekimi i¢in fotograf makinesi kullanilmistr.
3.3. Yan1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

Orneklem grubundan veri toplamak amaciyla yari yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmigtir, gelistirilen yar1 yapilandirilmig goriigme formu ile Bandirma mutfak
kiiltiiri ve yemekleri hakkinda ag¢ik uclu sorular sorularak veriler elde edilmeye
calisilmistir. ““Yar1 yapilandirilmis goriismeler genellikle bir nitel arastirma projesi i¢in
tek veri kaynagidir ve genellikle 6nceden belirlenmis bir zamanda ve giindelik olaylarin
disinda belirlenen bir yerde planlanir. Genellikle 6nceden belirlenmis agik uglu sorular
etrafinda diizenlenirler, diger sorular arastirmaci ve arastirma yapilan kisi/kisiler
arasindaki diyalogdan ortaya cikar. Yar1 yapilandirilmis derinlemesine goriismeler, nitel
arastirma i¢in en yaygin kullanilan gériisme formatidir ve bir birey ile veya gruplarda
gergeklesebilir. Yasam tarihi goriigmesi, baskasinin yasam hikayesini anlamak igin
potansiyel olarak giiclii bir yontemdir” (DiCicco-Bloom ve Crabtree, 2006: 40). Yar1
yapilandirilmis  gorlismede, aragtirmacilar ve katilimcilar verilerin  kritik  bir
degerlendirmesine katilmak i¢in alan bulurlar. Gorlismeler sirasinda, katilimcinin
deneyimleri ile insan iligkileri, kurumsal yapilar ve sdylemler ile daha genis sosyopolitik
hususlar arasindaki baglantilar1 sorgulama firsatlar1 ortaya ¢ikabilir. Yar1 yapilandirilmis
gorlismeler hem acik uclu hem de daha teorik olarak ydnlendirilmis sorular igerir,
katilimcinin deneyimine dayali verileri ve birinin arastirma yaptigi belirli disiplinde
mevcut yapilarina dayali verileri ortaya ¢ikarir. Sorular1 formiile etmek ve siralamak,
protokoliin (goriismeyi yonlendiren sorular seti) saha testi araciligiyla dnemli 6lciide
zaman ve deneme yanilma gerektirir. Her gdriisme sorusu, arastirmanin amaciyla agikg¢a
baglantili olmali ve protokol i¢indeki konumu, arastirma konusu olan fenomenin tam
anlamiyla derinlemesine incelenmesine yonelik arastirmacinin bilingli ilerlemesini

yansitmalidir.  “Yapilandirilmis igerikler”, kural koyucu degildir, ancak goriisme
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protokoliiniiziin ingasinda nelerin miimkiin olabilecegi konusunda diisiinmenizi tegvik

etmeyi amaglar (Galletta, 2013: 45, 46, 94).

Yari-yapilandirilmis goriismeler belirli zorluklar ortaya koyarken, esneklikleri ve
derinlikleri onlar1 nitel arastirma i¢in degerli bir ara¢ haline getirir. Bandirma mutfak
kiltiirii hakkinda veri toplamak amaciyla 6nceden hazirlanan sorular, kaynak ve uzman
kisilere esneklik birakilarak sorulmus, boylelikle detaylara inilmeye calisilmistir.
Arastirma i¢in gerekli etik kurulu izinleri alinmistir. Yar1 yapilandirilmis gériisme sorulari
olustururken; Ozler (2022 :161, 162) ¢alismasinda, Cakici, (2020: 131) calismasinda ve
Tanrivermis (2022: 138) calismasinda kullanilan, gastronomi, mutfak kiltiiri ve
yemekleri ile ilgili incelemeler i¢in hazirlanmis yar1 yapilandirilmis goriisme
formlarindan soru teknigi acisindan faydalanilmig, Bandirma agisindan goriisme yeniden

tasarlanmustir.

Sorular:

1) Aile kokenleriniz nereye dayaniyor ve etnik kokenleriniz nedir?
2) Kag yasindasiniz ve mesleginiz nedir?

3) Mutfaginizdaki temel yiyecek ve icecekler nelerdir?

4) Yerel kiiltiirinlizde yemek neyi ifade eder?

5) Bolgenize 6zel yemekler nelerdir? Recetelerini paylasabilir misiniz?
6) Corbalarimiz nelerdir?

7) Et yemekleriniz nelerdir?

8) Sebze yemekleriniz nelerdir?

9) Deniz iiriinleri yemekleriniz nelerdir?

10) Mezeleriniz nelerdir?

11) Hamur isi yiyecekleriniz nelerdir?

12) Tathilariniz nelerdir?

13) Igecekleriniz nelerdir?
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14) Kahvaltida, 6gle yemegi, aksam yemegi ve ara Ogiinlerde tiiketilen yiyecekler

nelerdir?

15) Hangi mevsimde hangi yemekleri tiiketiyorsunuz?
16) Peynir ¢esitleriniz nelerdir?

17) Yenilebilir ot yemekleriniz nelerdir?

18) Yemeklerde genellikle hangi baharatlar1 kullanirsiniz?
19) Pigirme teknikleriniz nelerdir?

20) Mevsimsel yiyecek hazirliklariniz nelerdir?

21) Zeytin gesitleriniz nelerdir, nasil hazirlanir?

22) Yiyecek saklama (muhafaza) yontemleriniz nelerdir?
23) Mutfakta kullandiginiz arag ve geregleriniz nelerdir?

24) Kutsal giinlerinizde, bayramlarda, kiz isteme, nisan, diigiin, kina gecesi, slinnet
diigiinii, asker ugurlama, hidrellez ve diger sosyal etkinliklerdeki gelenekleriniz ve

tilkkettiginiz yiyecek ve igecekler nelerdir?

Yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilirken, Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu
kapsaminda; kisisel verilerin islenmesinde basta 6zel hayatin gizliligi olmak iizere
kisilerin temel hak ve 6zgiirliiklerini korumak ve kisisel verileri isleyen gercek ve tilizel
kisilerin yiikiimliiliikleri (Tirkiye Cumhuriyeti, 2016) yerine getirilmek amaciyla

goriismeye yapilan kaynak kisilerin isimleri kisisel bilgileri sakl1 tutulacaktir.
3.4. Dokiiman Analizi

Bandirma mutfak kiiltiiriine dair mevcut bilimsel g¢alismalar, makaleler ve yaymlar
incelenerek bdlgenin gastronomik gecmisi, etnik yapisi ve yemek gelenekleri hakkinda
bilgi edinilmeye calisilmistir. Aym1 zamanda, literatiirdeki bosluklar tespit ederek, bu
aragtirmanin hangi alanlarda yeni bilgiler sunabilecegi konusunda bir perspektif
kazanilmistir. “Literatiir taramasi, tiim arastirmalarda énemli bir bilesendir” (Boell ve
Cecez-Kecmanovic, 2014: 161). Genel olarak, bir literatiir taramasinin iki temel unsuru

bulunmaktadir. Ilk olarak, bir konu iizerindeki Onceki arastirma gabalarindan ¢ikan
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bulgular1 veya iddialar1 6zlii bir sekilde dzetlemelidir. Ikinci olarak, bir literatiir taramast,
mevcut bilginin ne kadar dogru ve eksiksiz oldugu konusunda bir sonuca varmalidir;
mevcut literatiirde neyin dogru, neyin yanlis, neyin belirsiz ve neyin eksik oldugu
hakkinda diigiincelerinizi sunmalidir. Bir literatiir taramasinin, bir kaynak listesi gibi diger
bazi literatiir tarama yoOntemlerinden farkli olarak, sentez bir caligma oldugunu
unutmamak onemlidir. Bu nedenle, sadece her bir ¢alismanin ne sdylediginin 6zet bir
listesini yazmak yerine, biitiin olarak ele alinan ¢alisma grubuna odaklanmak gereklidir.
Kisacasi, bir aragtirma teklifindeki literatiir taramasi, mevcut bilimsel ¢alismalarin genel
bir Ozetini sunar ve Onerilen aragtirmanin mevcut bilgi birikimine nasil katki
saglayacagini veya onu nasil degistirecegini agiklar. Bir konu hakkindaki bilgi durumu
hakkinda disiiniilmiis bir degerlendirme yapmaya yonelik sistemli bir sekilde
ilerlendiginde, ortaya ¢ikan literatiir taramas1 kendisi bilgiye faydali bir katki yapabilir
(Knopf, 2006: 127, 131).

3.5. Evren ve Orneklem Secimi

Bandirma’da yasayan, yoresel mutfak kiiltiirii ve yemek recetelerine hakim olan bireyler
arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Bu evren igerisinde, ailesi 1950°den once
Bandirma’ya yerlesmis 77 kisi orneklem grubu olarak secilmistir. Bolgenin yoresel
mutfak kiiltiirii ve yemek regetelerinin dogru bir sekilde ortaya konulabilmesi amaciyla
orneklem grubundaki bireylerin seciminde asagida dort kriterin birlikte saglanmasi

kosulu aranmustir:

e 1950 6ncesinde Bandirma’ya yerlesmis olan ailelere mensup bireyler.

e 35 yas lstii olan halen bolgede ikameti devam eden bireyler.

e Yoresel yemek recetelerine ve mutfak kiiltiirtine hakim olan bireyler.

e 1950 Oncesi bolgeye yerlesmis olan tiim etnik gruplarin arastirmada temsiliyetinin

saglanmasi i¢in se¢ilmis olan bireyler.

Nitel arastirmanin 6zellikle konugsmaya ve metne, bir arastirmanin oldukga 6zel ve rafine
baglami araciligiyla tiretilen bir metne dayandigindan, nitel arastirmanin sinirlamalarinin
oldugunu hatirlamak 6nemlidir (Mason, 2002: 83). Bandirma bdlgesinin sanayilesme
stirecine bagl olarak {ilke i¢inden raslantisal go¢ aldig1 varsayimiyla drneklem grubunun

secerken aile kokleri 1950 6ncesine uzanan bireyler secilmistir.
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3.6. Verilerin Analizi

Bandirma mutfak kiltiiri ve yemekleri ile ilgili gergeklestirilen bu etnografi
arastirmasinda verilerin analizi i¢in betimleme, analiz ve ortak kiiltiire sahip grubun
yorumlanmast gibi 0Ozellikler kullanilmistir. Genel olarak bolgenin gastronomik
aligkanliklarimin ve yemek recetelerinin ayrintili olarak yazili hale getirilmesi icin
betimleme teknigi; bolgenin mutfak kiiltlirliniin tarihi, kiiltiirel, etnik, cografi baglamlarin
olusturulmasinda analiz; Bandirma mutfak kiiltiiriiniin 6nemini ve gastronomik degerini
aciklanmak icin genel bir perspektif saglamak amaciyla ortak kiiltiire sahip grubun
yorumlanmasi seklinde etnografi arastirma Ozellikleri kullanilmistir. “Etnograflar
toplanan bir¢ok kaynaktan elde edilen verileri ortak kiiltiire sahip grubun betimlenmesi
ve grubun ortaya ¢ikardigi temalarin tanimu ile birlikte genel bir yorumlama yapmak
adina analiz eder. Analizin nihai iirlinii olarak ayni kiiltliri paylasan grubun nasil
calistigia dair kurallar ve genellemelere yonelik bir ¢alisma kiimesi; nihai {iriin, gruba
dair hem katilimcilarin arastirmacilarin goriislerini igeren biitiinsel bir kiiltiirel portredir.
Gruba dair incelemek i¢in kiiltiirel temalar, konular ya da kuramlar se¢imi;” arastirma
icinde “bu temalar, konular ya da kuramlar ayn kiiltiirii paylasan gruba yonelik ¢aligma

i¢in yonlendirici bir ¢ergeve olusturacaktir” (Creswell, 2021: 95, 96).

Aragtirma alaniyla ilgili erisilebilir kaynaklarin analizi, aragtirma baglamini olusturma ve
elde edilen verilere biitiinliik kazandirma amaciyla yapilmistir. Bu kaynaklardan elde
edilen bilgiler, yar1 yapilandirilmis goriismelerden alinan verilerle birlikte
degerlendirilmistir. “Arastirmacilarin bir calismada temalar1 veya kategorileri olusturmak
icin birden fazla ve farkli bilgi kaynagi arasinda yakinsama aradigi bir gecerlilik
prosediirli, veri kaynaklar1 (katilimcilar), teoriler, yontemler (goriismeler, gozlemler,
belgeler) ve farkli arastirmacilar arasinda verileri ortak temalar1 veya kategorileri bulmak
icin sistematik bir sekilde ele almak anlamina gelirken Ortlisen alanlari ortadan kaldirmay1
igerir. Nitel aragtirmacilarin yaygin bir uygulamasi, gézlemler, goriismeler ve belgeler
gibi birden fazla yontem araciligiyla toplanan destekleyici kanitlar saglamasi ve 6nemli
ve kiigiik temalar1 belirlemesidir. Anlati, arastirmacilarin bu siirecten gecmesi ve
caligmada tek bir olay veya veri noktasi yerine ¢oklu kanit sekillerine dayanmasi
nedeniyle gecerlidir” (Creswell ve Miller, 2000: 127). Metin analizi, bir aragtirma
stratejisi olarak sosyal bilimlere yayillmis durumdadir. Arastirmacilar kelimeleri,

climleleri, paragraflari, sayfalari, belgeleri, fikirleri, anlamlari, paralinguistik 6zellikleri
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hatta metinden eksik olanlar1 dahi inceler. Yorumlar, isaretler, geri alma ve sayma
islemleri yaparlar. Metin analizi kesifsel ve dogrulayic1 amaglar i¢in kullanilir.
Aragtirmacilar temalar1 belirler, tanimlar, bunlar1 farkli durumlar ve gruplar arasinda
karsilastirir ve agiklamaya c¢alisir (Bernard ve Ryan, 1998: 626). Belgeler, elbette zaten
diizenlenmis ve "bir araya getirilmis" durumdadir, yani tanmabilir yazili formlara
dokiilmiis durumdadir (6rnegin arsivlerdeki hiikiimet raporlari, mektuplar veya
giinliikler). Arastirmacilar tarafindan karsilanmadan Once bir varolusa sahiptirler,
goriisme konusmalarinda hatirlanan anilardan farkli olarak 6nce konusulur ve ardindan
bir aragtirmaci tarafindan metne doniistiiriiliir. Sonug olarak, veri tiirii ne olursa olsun
(sozlii, yazili ve/veya gorsel), tiim arastirmacilar bagkasinin aracisiz deneyimine
erisemezler; bunun yerine sosyal olarak konumlandirilmis bireyler tarafindan bir
perspektiften ve bir izleyici kitlesi i¢in olusturulan malzemelerimiz vardir, bu konular
roportaj durumlarinda belirginlesir. Bununla birlikte, yazili belgeler ve gorsel verilerin
aksine, sozlii veriler metne donistiiriilmeyi gerektirir. Ve eger deneyim anlatilari
isteniyorsa, hikaye anlatimina izin verilmelidir (Riessman, 2008: 39). Metin analizi nitel
arastirmada onemli bir ara¢ olmaya devam ediyor. Cesitli yontemleri, ¢esitli arastirma
sorulariin ve baglamlarinin kesfedilmesine olanak tantyarak sosyal olgulara iliskin derin

bilgiler saglar.
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DORDUNCU BOLUM: BULGULAR

Bandirma, Tiirkiye'nin zengin kiiltiir mozaiginin bir yansimasi olarak, benzersiz bir
mutfak cesitliligine sahiptir. Bu ¢esitlilik, kentte gergeklestirilen bu arastirmada ortaya
konulan farkli temalarin bir araya getirilmesiyle daha da belirginlesir. Bu temalar: Mutfak
mimarisi ve ara¢ gerecleri, sehirdeki yemeklerin nasil hazirlandigina ve sunulduguna dair
ipuclart sunar. Kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri gibi giinliik 6gtlinlerin hazirlanisinda
bolgeye 6zgii 6zellikler vardir. Kahvaltilar, sade ve besleyici olup, 6gle yemekleri hafif,
aksam yemekleri ise bolgenin etnik kokenine dayanarak zengin bir ¢esitlilige sahip
olabilir. Bandirma'nin yerel yenilebilir ot cesitleri mutfakta yemeklerin ve salatalarin
hazirlanmasinda kullanilirlar. Sokak yemekleri, Bandirma'nin canli ve hareketli yasam
tarzini yansitan, genellikle hizli ve lezzetli atistirmaliklardir. Mevsimlere 6zgii hazirliklar,
yilin her doneminde de§isen malzeme ve tariflere isaret eder. Bununla beraber gelenek ve
gorenekler; evlilik, siinnet, lohusa ve 6liim gibi 6nemli yasam olaylarinda mutfakla
biitiinlesir. Bayramlar, kutsal giinler ve diger 6zel giinlerde hazirlanan yemekler, hamur
isleri ve icecekler, bu anlamli anlar1 kutlamak icin bir araya getirilir. Bununla beraber
Bandirma yemekleri kategorik olarak tema basliklar1 eklenerek; ¢orbalar, et yemekleri,
balik yemekleri, hamur isleri, mezeler, salatalar, tatlilar, mevsimsel hazirliklar ve

icecekler seklinde siniflandirilmigtir.
4.1. Bandirma Mutfak Kiiltiiri

Giliney Marmara’da yer alan Bandirma kenti, Akdeniz ve Karadeniz iklimlerinin etkisinde
tarimsal, hayvansal ve deniz iirlinleri bakimindan zengin bir bolgedir. Antik donemden
modern Tirkiye'ye uzanan siirecte 0nemli bir liman kenti olan Bandirma; Osmanli
doneminde Tiirk, Rum, Yahudi, Ermeni gibi topluluklarin birlikte yasadig1 bir yerlesim
yeri olmustur. 19. yiizyilin sonlarindan itibaren yasanan Balkan Harbi, Osmanli-Rus
Savasi, Miibadele gibi tarihi olaylar sonucunda go¢ etmek zorunda kalan Balkan Tiirkleri,
Kirim Tatarlar1, Cerkes, Pomak, Don Kazaklari, Giritliler gibi topluluklarin bir kismi
Bandirma’ya yerlesmistir. Etnik farkliliklar1 bulunan topluluklarin bir arada yasamasi ve
yerel etkiler ve Akdeniz mutfag etkisi Bandirma mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren 6nemli
ogeler olmustur. Balkan go¢meni Tiirkler, Kirim Tatarlar1 ve Cerkesler bolgenin mutfak
kiltiiriine etki eden ana damarlar arasindadir. Zaman i¢inde evlilik ve diger sosyal

durumlarin etkisiyle, birbirinden farkli mutfak uygulamalar ortak bir kiiltliriin parcasi
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haline gelmistir. Farkli topluluklarin birbirlerinin yemek recetelerini deneyimleme ve
kabul etme firsatt bulmasi; Bandirma'nmin mutfak kiltiiriiniin - gelismesine ve
genislemesine yardimci olmustur. Bu etnik ¢esitlilik, Bandirma mutfak kiiltiiriiniin ayr1
bir 6zelligi olup, yemeklerin 6zgiin bir karisimini sunar. Bandirma mutfak kiiltiirii, etnik
cesitliligine, bolgenin dogal kaynaklarina, cografi konumuna, iklimine, tarihine ve sosyal
yapisina derinden baglidir. Bu mutfak kiiltiiriniin, Bandirma'nin sosyal ve kiiltiirel

yapisinin 6nemli bir yansimasi oldugunu belirtmek énemlidir.

Bandirma'nin mutfak kiiltiirii, mevsimlere gore farklilasan tiiketim aligkanliklart hem de
giinliik 6gtlin diizeni baglaminda ¢esitlilik gostermektedir. Tarim, hayvancilik ve balik¢ilik
gibi etkinlikler Bandirma mutfak kiiltliriiniin temelini olusturur. Zeytinyagi bolgenin
mutfak kiiltiiriinde merkezi bir rol oynamaktadir. Bu 6zelligiyle zeytinyagi, Bandirma'nin

mutfak geleneginde ¢esitli etnik ve kiiltiirel unsurlari bir araya getirir.
4.1.1. Bandirma Mutfaginin Temel Ozellikleri

Verimli tarim alanlari, iklim ¢esitliligi, biiylikbas ve kiigiikbas hayvancilikla ugrasan,
deniz kenarinda balik¢ilik yapan ve etnik olarak kozmopolit yapisi olan bir bélge olan
Bandirma’da yemekler; buharda, haslayarak, kizartilarak, 1zgara, firnnda gibi pisirme
yontemleri kullanilarak hazirlanir. Yemek servis sirasina gore; ¢orba, etli yemek, pilav
veya makarna ve tathidir. Sofrada ¢ogu zaman salata ve en az bir ¢esit zeytinyagli yemek
bulunur. Bandirma mutfaginin temel 6zellikleri c¢esitlilik, mevsimlik yemekler, yerel
regeteler, siirdiiriilebilirlik, toplum ve Kkiiltiir seklinde bes farkli basglik altinda ele

aliabilir:

e (esitlilik: Bandirma verimli topraklara sahiptir. Akdeniz ikliminin Kuzey Ege
tizerindeki etkisi birgok sebze ve meyvenin yetismesine olanak saglamaktadir.
Ayn1 zamanda Karadeniz ikliminde etkisinde olan bdlgede tarim iirlini ¢esitligi
vardir. Marmara ve Ege Denizi'ne yakinlig1 taze deniz iiriinlerinin bol olmasini
saglamaktadir. Biiyiikbag, kii¢iikkbas ve kanatli hayvan yetistiriciligi yapilan bu
bolgede et yemekleri yaygin olarak tiiketilmektedir. Cesitlilik etnik kiiltiiriin
bilesenleriyle beraber Bandirma'nin mutfak kiiltiiriinde genis bir yemek yelpazesi
olusturur.

e Mevsimlik Yemekler: Bandirma'daki yemekler genellikle mevsime baglhidir.

Tarim, hayvancilik ve balik¢ilik etkinliklerinin mevsimlere gore degismesi,
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yemeklerin icerigini ve cesitliligini etkiler. Bu, tiiketicilere siirekli olarak farkli ve
taze Uriinler sunar ve Bandirma mutfak kiiltiiriine dinamizm katar.

Yerel Receteler: Bandirma'nmin mutfak kiiltiiri, kendine 0zgii yemekler ve
regetelerle doludur. Bu regeteler, genellikle belirli tarim {irtinleri, hayvancilik
tiriinleri ve deniz iiriinlerine dayanir ve nesilden nesile aktarilir. Bolgedeki etnik
cesitlilik, mutfak kiiltiirliniin zenginlesmesine ve ¢esitlenmesine katkida bulunur,
¢linkii farkli topluluklar kendi yemek geleneklerini getirir ve birlestirirler. Bu
etnik cesitlilik, Bandirma mutfak kiiltiiriiniin ayr1 bir 6zelligi olup, yemeklerin
O0zgiin bir karistmint sunar. Bolgede 171 yemek regetesi belirlenmistir.
Recetelerde Tiirk, Balkan Muhacirleri, Kirim Tatar, Cerkez, Pomak, Girit, Don
Kazak, Rum, Ermeni ve diger bdlge topluluklarin mutfaklarinin etkileri
goriilebilir.

Siirdiiriilebilirlik: Bandirma'da tarim, hayvancilik ve balik¢ilik, taze ve dogal gida
maddelerinin kullanilmasi yaygindir. Bununla beraber tiim yemekler zeytinyagi
kullanilarak pisirilir ya da servis edilir. Zeytinyagi kullanimi hem yemeklerin daha
saglikli olmasim saglar, hem de boélgenin ekolojik siirdiiriilebilirligine katkida
bulunmaktadir.

Topluluk ve Kiiltiir: Bandirma'nin mutfak kiiltiirii, topluluklar bir araya getirme
ve birlik duygusunu gii¢lendirme giiciine sahiptir. Yemekler, topluluk bireylerinin
bir araya gelip paylastiklari, hikayeler anlatilan ve giinliik yasamlarinda ortak bir
payda buldugu 6nemli sosyal olaylardir. Yemek pisirme ve yemek yeme ritiielleri,
Ozellikle 6zel kutlamalar ve festivaller sirasinda, Bandirma halkinin sosyal
baglarini giiclendirmekte ve kiiltiirel kimligini pekistirmektedir. Farkli etnik
gruplar arasindaki kiiltiirel aligveris, mutfak kiltiiriiniin  ¢esitliligini  ve
zenginligini de artirmaktadir. Boyle etkilesimler cesitli yemek tarifleri, pisirme

teknikleri ve yemek ritiiellerinin i¢ ige gegmesine yol agmustir.

4.1.2. Mutfak Mimarisi ve Ara¢ Gerecleri

Bandirma kentlesme oraninin yiiksek oldugu ve giderek biiyliyen bir bolge olup,

toplumun 6nemli bir kism1 kent i¢inde binalarda yasamaktadir. Apartmanlarda yasayan

insanlar i¢in, mutfak biiytikliigli genellikle bir sorundur. Mutfagin boyutu diizeni ve arag

gere¢ se¢imini de belirler. Modern mimari i¢cinde mutfak genellikle yemek pisirme,
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yemek yeme ve depolama alanlarini bir arada barindiracak sekildedir. Kullanilan aletler;
paslanmaz celik, ahsap, cam gibi malzemelerden iiretilmistir. Bulasik makinesi, firin,
mikrodalga, buzdolabi, ocak gibi ana mutfak aletlerinin yan1 sira, kahve makinesi, tost
makinesi, mutfak robotu gibi kii¢iik ev aletleri de tiim modern mutfaklarda oldugu gibi
yaygin olarak kullanilir. Kdylerde pisirme araci olarak masinga yaygin olarak
kullanilmaktadir. Yine kdylerde zeytinyaglarini saklamak icin pismis kilden yapilmais i¢

kisimlar sirlt kiipler kullanilmaktadir.
4.2. Ogiinler
4.2.1. Kahvalti

Bandirma boélgesinde kahvalti gelenegi, genel Tiirk kahvalti kiiltiiriiniin bir yansimasi
olmakla birlikte yoreye 6zgii bazi 6geleri de barindirir. “Sabah kahvaltisi, ¢esitli peynirler,
pekmez, regel, bal, zeytin, biber salcasi, zeytinyagi soslari, tereyagi, lutenitsa gibi gidalari
igerir. Yumurta omlet, rafadan, menemen veya cicipapa seklinde servis edilir. Zeytinyagi
tizerine kekik dokiilerek hazirlanan sosa ekmek bandirilarak yenilir. Ayrica kekik, ceviz
ve zeytinyagi karistirilarak hazirlanan biber salcast kahvalti sofrasinin vazgegilmezleri
arasindadir. Yaz aylarinda kahvaltiya taze soglis sebze salatalar1 dahil olur. Bu salatalar
genellikle domates, salatalik, yesil biber, maydanoz, roka gibi malzemelerle hazirlanir ve

tizerine bolca zeytinyagi gezdirilir (KK2, KK6).

Sekil 8. Kelle (Mihali¢) Peyniri

Bolgede tiretilen yerel peynir ¢esitlerinin yani sira, iilkenin diger bolgelerinden getirilen

cesitler de sofralarda yerini alir. Bolgedeki peynirler genellikle yerel hayvancilik
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faaliyetlerinden elde edilen siitlerden yapilir ve her biri kendine 6zgii bir tat ve kivam
sunar. “En ¢ok tiiketilen ve en poptiler peynir bolgesel adiyla “kelle” (Mihali¢) peyniridir.
Kelle peyniri, genellikle inek siitiinden yapilir ve sert, tuzlu biraz da keskin bir tada sahip
olabilir. Bununla birlikte kelle loru da ¢ok tiiketilen baska bir peynir tiiriidiir, balla ya da
corek otu ile kanstirilarak yenilir. Kelle loru hamur islerinde i¢ dolgu malzemesi olarak

ta kullanilir. Ayrica beyaz peynir, kasar, Cerkez peyniri de tiiketilir (KK6, KK25).
4.2.2. Ogle Yemegi

Ogle yemeginde genellikle hafif yiyecekler tercih edilir. Zeytinyagh yemekler dglen
oglinlinde bas1 ¢eker. Zeytinyagli yemekler, Bandirma mutfak kiiltiirliniin 6nemli bir
parcasini olusturur. Etli ya da sebze ¢ogu yemegin yapiminda zeytinyagi kullanilir. Bolge
Akdeniz ve Karadeniz ikliminin etkilesiminde olmasindan dolay1 tarimsal iiriin ¢esitliligi
bakimdan olduk¢a zengindir. Zeytinyagl yemekler, Bandirma'nin zengin sebze hasadin
en 1yi sekilde yansitan yemeklerdir. Bu yemekler genellikle zeytinyag ile pisirilen ve
soguk olarak servis edilen sebze tabaklaridir. Her mevsimde sofralarda zeytinyaglh
yemekler bulunur. Mevsime gore yenilen sebzeler degisiklik gosterir ve yil boyunca
yetisen tarimsal iirlinlerden bazilar1 sunlardir: Domates, biber ¢esitleri, patlican, kabak,
salatalik, bamya, pirasa, 1spanak, karnabahar, brokoli, Briiksel lahanasi, kereviz,
karnabahar, marul, lahana, yesil fasulye, barbunya, bériilce (papuda), bezelye, pancar,
havug, sogan, yalniz Kapidag yarimadasinda yetisen mor sogan, sarimsak, maydanoz,
dereotu, nane, kekik, biberiye, semizotu, kereviz, enginar gibi sebzeler bu zengin ve

cesitli tarimsal {iretimin bir parcasidir (KKS5, KK29, KK62).

Bandirma'da, verimli topraklar ve iliman iklim, bir dizi meyve tiirlinlin yetismesine
olanak sagladig1 gibi Ege bolgesinden gelen mevsimlere bagl olarak cesitli meyvelerde
tiiketilir. Ilkbaharda cilek, kiraz, erik, visne tiiketilir. Bu iiriinler recel veya komposto gibi
cesitli sekillerde islenir. Meyve tiiketimi Ozellikle yaz aylarinda ¢ok yaygindir. Yaz
aylarinda liziim, seftali, kayisi, kizilcik, kavun, karpuz, zerdali, ¢cagla, karadut, beyaz dut,
bogiirtlen, liziim, incir tliketilen yoresel meyveler arasindadir. Yaz sonu ise elma, armut,
iizim (misket, razaki) hasat edilir. Bu meyveler taze olarak tiiketilirken, ayn1 zamanda
kurutma, regel, pekmez yapilarak kis aylari i¢in saklanabilirler. Sonbahar ve kis aylarinda
elma, ferik elmasi, ayva, musmula, iivez da bunlar arasindaki yerini alir. Ferik elmasi bu

yoreye has bir elmadir, uzun, kiigiik, hareli renkli hos kokulu bu elma daglarda yetisir.
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Tiiketilen narenciye genellikle Ege ve Akdeniz ydresinden bolgeye gelir, mandalina,

portakal, greyfurt, muz ve elma kisin tiiketilen yiyeceklerdir (KK31, KK40).

Taze sikilmig ya da komposto meyveler ferahlatict icecekler olarak yemek sirasinda ya
da giin i¢inde tiiketilir. Bandirma’da yemeklerden sonra genellikle Tiirk kahvesi i¢ilir. Yaz
aylarinda soguk iceceklerden ayran, taze sikilmis meyve suyu, limonata, iliziim sirasi,
koruk suyu tiiketilir. Kis aylarinda Sicak icecekler adacayi, thlamur, nane-limon,
kusburnu, siyah ve yesil ¢ay tiiketilir. Yine kis aylarinda boza igilir, boza iizerine sar1

leblebi ve tar¢in dokiilerek tiiketilir (KK65).
4.2.3. Aksam Yemegi

Bandirma’da aksam yemeklerine 6nem verilir, genellikle et ve balik {irlinlerinden yapilan
yemekler tercih edilir. Ana yemek oncesi ¢orba tiikketimi yaygindir. Bandirma yoresine
0zgii ¢orbalar arasinda; ovmag corbasi, tarhana ¢orbasi, kasik borek ¢orbasi, iskembe

corbast, sorpa ¢orbasi, aliske corbast bulunmaktadir. (KK 1, KK3, KK34).

Hayvancilik, kanatli hayvan ve deniz triinleri faaliyetlerinin yogun oldugu bdlgede et
yemekleri, Bandirma toplumunun diyetinde 6nemli yer tutar. B61genin tarimsal hayvansal
iretim kapasitesi yiiksektir. Bandirma ve cevresi hem biiylikbas hem de kiiciikbag
hayvancilik agisindan oldukca verimli bir bolgedir ve lezzetli etleriyle bilinir. Bandirma
ve Gonen civarinda yetisen biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan 1rklar kaliteli et vermesi ile
meshurdur. Bu bdlgede yetisen hayvanlarin etlerinin lezzeti hayvanlarin yilin her
doneminde meralarda taze otlarla beslenebilmelerinden kaynaklanmaktadir. Kekigin bu
yorede ¢ok yetisiyor olmasi ve hayvanlarin kekikle beslenmeleri bu hayvanlarin etlerinin
lezzetli olmasini saglayan en belirgin bir 6zelliktir. Yore halkinin yemek i¢in sirasiyla
tercih ettigi hayvanlar dana, siit kuzusu, siit oglagi ve daha sonra koyun, keci diye
cesitlilik gosterir. Bolgede yetistirilen hayvanlardan elde edilen taze et, birgok farkl
yemegin ana malzemesini olusturur. Bu etler bolgede, farkli etnik kdkenlere dayanan
tariflerle tiiketilmektedir. Et yemekleri, etli hamur isleri, kofteler, giivecler, dolmalar bu
lezzetli etlerin besleyici bir sekilde kullanildig1 yemeklerden bazilaridir (KK9, KK19,
KK26). Kiimes hayvancilig1 konusunda Bandirma {ilkenin biiyiik et entegre firmalarinin
bulundugu bir bolgedir. Yumurtalik ve besilik tavuk ¢iftligi sayis1 olduk¢a fazladir. Beyaz
et ve yan Uriinlerinde Tiirkiye’nin say1li tesisleri bu yorededir. Bunun yaninda deve kusu,

hindi, beyaz hindi, kaz yetistirilen ¢iftliklerde vardir. (KK24, KK32). Deniz iiriinleri
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olarak Bandirma’da sardalya, levrek, eskina, kolyoz, mezgit, hamsi, liifer, palamut,

cinakop, karagdz, cupra, uskumru gibi balik tiirleri tiiketilir. Deniz {iriinleri
yemeklerinden firinda palamut, siitlii levrek, sardalya tava, mangalda sardalya, midye
tava, midye dolma, kalamar tava, karides giiveg, boklu kebap, karides salatasi, balik
corbasi, her tiir balik bugulama, balik ekmek, lakerda ve havyar yapilir. Havyar ekmegin
tizerine siiriiliip yenilir. Bolgede ¢ok sevilerek tiiketilen lakerda Rumlardan mutfagimiza
gecmistir. Balkan harbi esnasinda Bandirmada yasayan Tiirkler ve Rumlar arasinda
biiylik anlagsmazliklar ¢ikmistir. Rumlar Bandirmay: terk ettiklerinde tiim esyalarini
gotiirememisgler, ficilar dolusu lakerda geride birakilanlar arasinda kalmistir. Ancak
Tiirkler lakerdalarin zehirli olma ihtimaline kars1 lakerdalari yememisler ve figilardaki

tiim lakerdalar1 denize dokmiislerdir (KK2, KK55, K60).

Yemekle beraber alkollii igki tiiketimi olduk¢a yaygindir, icki yemek sirasinda ya da
yemekten sonra da tiiketilebilir. Genellikle raki, sarap ve bira tiiketilmektedir (KK48).

4.3. Etnik Kokenlere Gore Yemekler

Tablo 1. Etnik Kokenlerine Gore Yemekler

Balkan Muhaciri Kirim Tatar1  Cerkes Pomak Giritli

Ovmag ¢orba, Kasik borek Sipsi Cigerli corba,  Laduri ¢orbasi,
ciger sarma, corbasi, sorpa  pasta, siit corbasi, arapsagi, kuzu
kirma, tiskiilii, corbasi, aliske  mataz, kapama, etli sevketi
hiinkar begendi, ¢orbasi, koca haluj, gevirme, bostan, bakla
etli yaprak sarma, kulak manti, kacamak papuda, etli fava, sirken
kuzu kaburga ¢iborek, bulgur pilavi, otu salatasi, i¢

dolmasi, sulu
kofte, ciger tava,

gbbete, kirde,
kiygasa, mayl

zelnik, pleketa,
serna pleketa,

rosto kofte, dana  kalakay, kartina,

rosto, biiryan, gobegi yagl, tikvenik, pita,
oglak cayirl, gddek, mile¢nik pita,
kuzu ¢ayirl, balkabakl bob-i sisarka,

papaz yahnisi, sarburma, topka, sisarka,

cicipapa, akitma,
paganga,
dizmana, patlican
salatasi, lutenitsa,
siitlii kabak tatlisi,
kiil tatlisi,
kalburabasti

cingillt manti,
kirma,
sarburma

bakarik

bakla salatasi
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Bandirma, tarihsel siire¢ i¢erisinde Balkan Tiirkleri, Kirim Tatarlari, Cerkes, Pomak gibi
topluluklarin Bandirma'ya go¢ etmesiyle bu gruplara 6zgli yemekler, bolgenin mutfak
kiltiiriine dahil olmustur. Zamanla bu yemekler, giinliikk sofralarinda yer bulmus, yerel
lezzetlerle birleserek 0zgiin bir mutfak kiiltlirliniin olusmasina katkida bulunmustur.
Bandirma'da yasayan etnik topluluklarin bolgenin mutfak kiiltiirii kazandirdiklari

yemeklerden bazilari sunlardir:
4.4. Yenilebilir Ot Yemekleri

Bandirma bolgesinde bir¢ok yenilebilir ot yetismektedir. Citlembik, kaz ayagi, kizil
bacak, semiz otu, madimak, gelincigin ¢igek agmamis yapraklari, ebegiimeci, 1sirgan otu,
kekik, nane, kuzu kulagi, boriilce, sevketi bostan, adagayi, thlamur, kusburnu, sinameki,
sirken ve kudret nar1 yabani olarak yetisen otlardir. Bolgede madimak bitkisine kaldirim
otu da denir. Madimak otundan sogan ve zeytinyagiyla pisirilerek yemek yapilir. Bu
yemege piring veya bulgur eklenebilir. Labada otundan dolma yapilir ayrica kizilbacak
otu gibi yenilebilen bir ottur, tatl ve acisi olur. Kuzu kulagi tuzlanarak ¢ig yenilebilir, tad1
eksidir, salatast da yapilir. Citlembik ve kazayagi iizerine sarimsakli sirke dokiilerek
yenilebilir. Citlembik agactan yeni filizleri budak budak toplanir, sicak suya daldirilir,
sirke, zeytinyag1 ve limon eklenerek yenilebilir. Gerdene su kenarinda yetisir ve salatasi
yapilir. Kazayagi, kizilbacak, semiz otu, madimak, ebegiimeci ve 1sirgan otunun 1spanak
gibi yemegi yapilir ve salata olarak yenilebilirler. Gelincik kokiinden ¢ikarilir, kizilbacak
gibi pisirilir. Hadik bitkisinin yapraklarn tirtiklidir. Yapraklari yenilebilir. Limon ve
zeytinyagiyla salatas1 yapilir. Kaya kekigi kokuludur, yumusak yapraklidir, yenilebilir.
Boriilcenin salatas1 ve zeytinyagli yemegi yapilir. Kudret nar1 Bandirma ve g¢evresinde
yetigir. Vratika, cancana, sirken otu, agintatik gibi otlar hamur islerinde ve salatalarda

kullanilan otlardir (KK3, KK34).
4.5. Bandirma Sokak Yemekleri

Bandirma’nin yoresel sokak lezzetleri “ciborek, Iskender kebap, pide, midye tava, midye
dolma, kokoreg, balik ekmek, tavuklu pilav, ekmek aras1 doner, ekmek aras1 kofte, tahinli
simit, tost, tahin helvasi, borek, kiygasa, sokak lahmacunu, pamuk helva, elma sekeri,
macun, paskalya ¢oregi ve kagit helvadir. Paskalya ¢oreginin findikli, cevizli ve mahlepli
cesitleri vardir (KK9). Bandirma’nin kendisine has kelle peyniri ile yapilan sal¢ali ve

kekikli tostu meshurdur, i¢ine pastirma, kasar, sucuk, Rus salatasi vb. malzemeler
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eklenebilmektedir. Cars1 lokantalarinda sulu yemeklerin yani sira manti, pide, kebaplarda
cok tiiketilen yiyeceklerdendir. Hosmerim, Kemalpasa tatlis1 ve kisin bozay1 da carsida

bulmak miimkiindiir (KK50).

Sekil 9. Bandirma Feribot iskelesi Paskalya Coregi Satisi
4.6. Mevsimsel Hazirhklar

Bandirma’da sonraki sezon veya yil i¢in yiyecekleri saklama amaciyla yapilan mevsimsel
hazirliklar; fermantasyon, tuzlama, dondurma, konserve, kurutma ya da sikim gibi
yontemlerdir. Mevsimsel sebze ve meyvelerin tatlart boylelikle olmadiklari donemlere
taginir. “Eriste, tarhana, kuskus, domates piiresi konservesi, salca, regel, sofralik zeytin,
zeytinyagi sikimi, tursu, dondurulmus sebze-meyveler, pekmez, asma yapragi, lutenitsa,

tizlim sirkesi, tuzlu ya da kurutulmus baliklar bu hazirliklar arasindadir.
4.7. Bandirma Gelenek ve Gorenekleri

Bandirma’da 6zel ve kutsal giinler i¢in bolgeye has bazi adetler bulunmaktadir. Bolgeye

0zgi ritiiellere asagida yer verilmistir.
4.7.1 Evlilik

Bandirma’da kiz isteme i¢in damat tarafi kiz evine gider. Hediye olarak ¢icek, cikolata
veya tath gotiiriiliir. Kiz verilirse sz yiiziikleri bir biiyiik tarafindan takilir veya yliziik
takilmazsa s6z i¢in bir tarih belirlenir. Yiiziik takilmissa nisan tarihi o giin belirlenir. S6z
yiiziikleri glimiis bir tepside birbirine kurdele ile baglanmis bir sekilde, bir makasla geng
bir kiz tarafindan getirilir. Istenen kiz kahve yapar ve bizzat ikram eder. Erkegin

kahvesinin i¢ine latife olsun diye karabiber veya tuz eklenir. Nisan aile arasinda evde bir
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torenle veya bir salonda yapilir. Eglence diizenlenir. Yiiziik sozdeki gibi gelir. Yine bir
bliyiik tarafindan 6n bir konusma yapilarak takilir. Diigiin 6ncesinde kina gecesi, diiglin,
nikah tarih ve saatini bildiren ve davetlilere gonderilmek iizere olan diiglin davetiyesi
bastirilir. Nikah salonunda veya diigiin yapilacak yerde nikah kiyilabilir. Nikah sirasinda
0zel hazirlanmis nikah sekeri dagitilir. Diiglinden 6nce evlenecek kiz ailede bulunan
kadinlar ve kiz arkadaglartyla hamama gider, buna “gelin hamami1™ adi1 verilir. Hamama
dolmalar, borekler benzer yemekler gotiiriiliir. Tef, ut, darbuka gibi ¢algilar esliginde
eglenilir. Diiglin haftas1 kizin evi yerlestirilir. Ceyizleri siisli bir sekilde serilir, buna
“ceyiz asma” adi verilmistir. Gormek isteyenlere gosterilir. Diiglinden 6nce kiz evinde
mutlaka “kahve i¢cmesi” denilen bir organizasyon diizenlenir. Kahve i¢gmesinde hediye
getirmek isteyenler o giin hediyelerini verirler. Kina gecesi diiglinden bir veya iki gece
once kiz evinde kizlar arasinda diizenlenen ¢algili bir eglencedir. Cerez, meyve gibi hafif
yiyecek ve iceceklerden olusan bir menii sunulur. Kina gecesinde kiz etnik bir kiyafet
olan bindall1 giyer. Bagina kirmiz1 bir tiil orter ve sandalyeye oturtulur. Isiklar kapatilir.
Geng kizlar ellerinde yanan mumlarla, sark: sdyleyerek igeriye girerler. Kizin yengeleri
kizin ellerine kina yakar. Hiiziinlii ayrilik sarkilariyla kizi aglatmaya c¢alisirlar. Yakilan
kina bir mendille baglanir ve ortalarina birer altin konur. Kina yakma islemi bittikten
sonra misafirlere kiigiik siislii paketlerde kina dagitilir. Yiyecekler yenilir ve eglenceye
devam edilir. Diiglinden bir giin 6nce gece damat tarafindaki erkeklere; tursu, ciger,
yaprak sarma, peynir, haslanmis tavuklar sini i¢inde servis edilir, davul zurna esliginde
biiytik i¢kili bir solen diizenlenir. S6lende damadin kulagina zurna tiflemek gibi bir adet
vardir, bu adetle ¢algict damattan para ister. Diigiin giinii giindiiz vakti sokakta veya evde
sofralar hazirlanir. Biiylik kazanlarda pisirilen yemekler arasinda i¢inde et bulunan bir
corba tiirii, etli patates, zeytinyagh taze fasulye, karniyarik, etli nohut, pilav, keskek ve
zerde bulunur. Pomaklar diigiinlerinde cigerli ¢orba ve kuzu kapama ikram ederler. Gelin
damat evine geldiginde hemen eve alinmaz. Sokakta masalarda sofralar kurulmus
durumdadir. Gelin kisa bir siire sofrada yer icer, sonra biraz oynayarak ilerler sonra tekrar
sofraya oturur, biraz yer iger tekrar oynayarak eve birka¢ metre daha ilerler. Gelin evin
kapisina ulasincaya kadar iki saat kadar zaman gecer. Gelin eve girerken damat onu
kapida karsilar ve duvagini agar. Kapinin oniinde kayinvalide, gériimce ve diger ailenin
diger kadinlar1 gelinin basindan asagiya seker, fistik, bugday, piring, para gibi bereket

sembolii seyler serpilir. Kap1 dniinde durmakta olan gelinin yiizii, “gelin gorme” denilen
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bu adetle, yakinlara ve mahallede yasayanlara gosterilir, komsular geline mutluluk ve

saglik diler (KK3, KK4, KK25, KK34).
4.7.2. Siinnet

Siinnet olacak ¢ocuga evde siislii bir yatak hazirlanir, ¢ocugun arabasi siislenir ve diger
arabalarinda aynalarina havlu baglanir. Cocuk siinnetten dnce arabalarla gezdirilir. Gezi
stirerken evde siinnet mevlidi okunur. Gezi bitip doniiliince ¢ocuk siinnet edilir. Siinnetten
sonra yemek dagitilir. Bu yemekler sunlardir: Etli patates, etli nohut, tavuklu pilav, keskek

ve zerde. Aksama diigiin yapilir. Siinnet diigiiniinde takilar takilir (KK42, KK47).
4.7.3. Logusa

Lohusa, kadin eve gelmeden once giizel bir yatak hazirlanir. Gelen misafirlere logusa
serbeti hazirlanir. Yaninda kiiclik susamli simitler, pogagalar, kurabiyeler ikram edilir.

Misafirler hediye olarak muhallebi ve mafis tatlis1 getirirler (KK22, KK31).
4.7.4. Oliim

Biri 6ldiigiinde yakinlart matem evine gider ve dualar okunur. Duadan sonra hazirlanan
yiyecekler misafirlere ikram edilir. Bu yiyecekler genelde un helvasi ve kiygasadir. Olii
evine bir iki hafta siireyle akraba ve dostlar sirayla her giin yemek yapip gotiiriirler. Sonra

sene-i devriyesinde merhum adina sokakta herkese kiygasa dagitilir (KK49).
4.7.5. Bayram ve Kutsal Giinler

Kutsal giinler ve bayramlarda 6zel sofralar hazirlanir. Ramazan Bayrami’nda misafirlere
Tiirk kahvesi ve baklava ikram edilir. Bayramlarda her 6giin 6nemlidir. Yatiya ve yemege
gelenlere ziyafet sofrasi hazirlanir. Ziyafet sofrasinda iskembe corbasi, kasik borek
corbasi, gobete, etli yaprak sarma, ciger sarma, pilav, borek, zeytinyagllar, salata, tatli,
meyve ve igeceklerden olusan meniiler sunulur. Kurban Bayrami’nda papaz yahnisi,
kavurma, pilav yapilir. Ayran igilir. Kandillerde irmik helvasi, kiygasa yapilir ve ¢evreye
dagitilir. Dilekler dilenir. Asure zaman1i muharrem aymin 10. giinii asure yapilir ve
tanidiklara dagitilir. Geng kizi olup ta asure yapmayanin kizinin evlenemeyecegine

inanilir (KK49, KK62).

Mevliit okumasinda ise hanimlar toplanirlar ve dualar okurlar. Mevliide gelen misafirlere

Mevliit sekeri ve yazma gibi hediyeler verilir (KK 15, KK43).
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Cuma giinlerinde dilek dileme amagh “aceleci baciya” helva kavrulur. Helva kavrulurken
dualar okunur. Helvay1 sadece evdekiler yer, evden c¢ikarilmaz. Bir miktar helva
goriinmeyen varliklara ikram amacglhi baca icine yerlestirilir. Boylece dilegin

gerceklesecegine inanilir (KK3, KKS5).
4.7.6. Hidrellez

Hidirellez gecesi giil dalina kirmizi bir kurdele veya bez baglanir, dileklerde bulunulur.
Giin dogarken deniz kenarina inilir. Istekler kum ve ¢akil taslariyla resmedilir. Hidirellez
giinii bahge isi yapilmaz, dogaya zarar verebilecek davranislardan kaginilir. Hidirellez’de
kuzu kaburga dolmasi, oglak cayirli, kadinbudu kofte, zeytinyagli dolma, yumurta
dolmasi, kirma boregi, sarburma, salata gibi yemeklerden olusan menii hazirlanir. Tath
olarak Hidirellez’e 6zel yapilan ve satin alinan beyaz renkli yumusak olan kopiik helvasi
yenilir. Hidirellez giinii toplanilir ve piknik yapilir. Hidirellez giinii Tatar koylerinde kuzu

etiyle yapilan sorpa ¢orbasi igilir, tuzlu siitlag yenir (KK48, KK50).
4.7.7. Yilbasi

Yilbas1 geceleri ev siislenir ve ziyafet sofralari hazirlanir. Sofrada bulunan baslica

yiyecekler i¢ pilavli hindi, mezeler, kiymali sarburma ve kabak tathisidir. (KK18).
4.7.8. Peygamber Sofrasi

Peygamber sofrasinda 41 cesit yiyecekten olusan bir sofra hazirlanir. Ancak bu
yiyeceklerin tamami ates degmemis yani pismemis yiyeceklerden olusur. Bunlar meyve,
sebze ve baharatlar gibi yiyeceklerdir. Meyve salatasi bu sofrada tercih edilen bir
yiyecektir. Misafirler gelir, yasin okunur. Mumlar yakilir ve adaklar adanir. Dilegi
gergeklesen ayni sekilde peygamber sofrast hazirlar, dileginin kabul oldugu sofradaki

mumu tekrar yakar. Misafirlerde mumlarini bu mumdan yakar ve dongii siirer (KK27).
4.7.9. Paskalle

Bazi Balkan Muhacirleri ve Pomaklarin Paskalle adinda nisan ayinda kutladiklar 6zel bir
giin vardir. Renkli yumurtalar hazirlanir. Yumurtalar sogan kabugunda kaynatilarak veya
farkli dogal bitkisel boyalarla renklendirilir. Ates yakilir ve listiinden atlanir. Cocuklar

komsulara giderler sekerleme toplarlar (KK62, KK71).
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BESINCi BOLUM: BANDIRMA YEMEKLERI
5.1. Corbalar
5.1.1. Ovmag Corbasi

Tablo 2. Ovmac¢ Corbasi

Malzemeler

¢ 300 g kuzu eti
¢ 200 gun

e | yumurta

e | adet sogan
e Nane

e Su

Yapihs1

Yumurta unla ovulur ve kiiciik parcalar haline getirilir. Bir tencerede rendelenmis
sogan, kii¢iik kiyilmis kuzu eti sotelenir. Su eklenip pisirilir. Pisirilen suya ovulan
hamurlar atilip bir tasim kaynatilir. Bolca kuru nane atilir. Uzerine istenirse kirmizi
biber ve tereyagi kizdirilip dokiiliir (KK70).

5.1.2. Tarhana Corbasi

Tablo 3. Tarhana Corbasi

Malzemeler

e 7 corba kasig1 tarhana
e 7 kagik domates piiresi
e 750 g su

e Tuz

Yapihisi
Tencereye zeytinyag1 koyulur. Uzerine tarhana eklenir. Biraz kavrulurlar. Su, domates
piiresi ve tuzu ilave edilir. Stirekli karistirilarak kaynayana kadar pisirilir ((KK73).
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5.1.3. Kasik Borek Corbasi

Tablo 4. Kasik Borek Corbasi

Malzemeler

I¢ harci Hamur malzeme
¢ 250 g kiyma ¢750 g un

e 2 adet sogan o] yumurta

¢ | cay kasig1 karabiber eSu

e Maydanoz ¢100 g salga

oLt suyu
oTuz

Yapihisi

Un, su, yumurta, tuz ile orta sert bir hamur hazirlanir. Hamurdan yufkalar agilir. 5
cm'lik kareler kesilir. Kiyma, rendelenmis sogan, karabiber, tuz ile i¢ hazirlanip
karelerin i¢ine koyulur. Kareler 6nce tiggen katlanip sonra iki ucu birbirine birlestirilir.
Tencerede salca, yag ve et suyu ile ¢orbanin suyu hazirlanir. Su kaynayinca
katladigimiz hamurlar suya atilir. Renkleri beyaza dontinceye kadar pisirilir (KK 62)

5.1.4. Siit Corbasi

Tablo 5. Siit Corbasi

Malzemeler

e 750 g siit

¢ 250 g Su

e 250 gun

e Yumurta Sarisi
e Tuz

Yapihisi

Siit ve su tencereye koyulur, kaynamaya birakilir. Bir tabaga un koyulur, ortasina
yumurta sarist eklenir. Un ve yumurta elle ovulur. Hazirlanan karigim siit kaynamadan
once eklenir. Tuz eklenir. Taze nane ¢ok ince dogranir ve kaynamakta olan siite eklenir.
Bir yerde salca ve tereyagiyla sos hazirlanir, Corbaya eklenir (KK1).
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5.1.5. iskembe Corbasi

Tablo 6. iskembe Corbasi

Malzemeler

e 2 kg temizlenmis iskembe
e 500 g yogurt

¢ 3 yemek kasig1 un

e Yarim limon

¢ Dana kaval kemigi

o Sirke

e Sarimsak

e Su

Yapihisi

Kemik suda bekletilip iyice yikanir. Diidiiklii tencerede pisirilir. Iskembe de temizlenip
diidiiklitye koyulur. i¢ine yarim limon suyu eklenir. 2 saat su ilavesiyle haslanir. Pigen
iskembe tepsiye alinip incecik dogranir. Kemik suyu siiziiliip baska tencereye alinir.
Dogranan iskembe suya ilave edilir. Kaynamaya baslayinca bir kase yogurt unla ezilir,
stiziilerek c¢orbaya eklenir. Tuz eklenir, pisirilir. Pisen ¢orba tabaklara servis edilir.
Istege gore sirke ve doviilmiis sarimsak karistirilir (KK 7).

5.1.6. Sorpa Corbasi

Tablo 7. Sorpa Corbasi

Malzemeler

¢ 500 g kuzu eti ¢ | yumurta

¢ 1 demet taze sogan e 2 yemek kasigi
¢ | demet taze nane un

e 2 yemek kasig1 yogurt e 2 tath kasi81 tuz
¢ 3 yemek kagig1 kirmizi e Su

tatlt biber

e 3 yemek kagig1 tereyagi

Yapihisi

Kuzu eti suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Pisen et kiiclik kiiciik kiyilir. Tencereye su
koyulur ve etler i¢ine atilir. Un, yumurta ve yogurtla terbiye hazirlanir. Corbaya ilave
edilir. Taze soganlar ve taze naneler ince ince kiyilir. Taze sogan, taze nane ve tuzu suya
eklenir. Nanelerin rengi doniince ocaktan alinir. Tereyagi ve kirmizi biber ile sos
hazirlanir. Uzerine dokiiliir (KK37).
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5.1.7. Aliske Corbasi

Tablo 8. Aliske Corbasi
Malzemeler
e 3 adet patates
e 2 yemek kagi1g1 kuru nane A .
e 50 g tereyagi 7, e ol 4
e 100 gun : ‘:ﬁ"" L <Y
e Tuz I
e Su P

. — /

Yapihisi

Patatesler kiip kiip dogranir ve haslanir. Un, tuz ve su ile akigkan bir hamur hazirlanir.
Cay kasiginin ucuyla hamuru haglanmis patateslere eklenir, biraz daha pisirilir. Bol
nane ve yag ile bir sos hazirlanir. Corbanin i¢ine eklenir (KK40).

5.1.8. Laduri Corbasi

Tablo 9. Laduri Corbasi

Malzemeler

¢ 200 gun

¢ 3 yemek kasig1 tereyagi / \ N

e 2 tath kasig1 toz kirmizi biber

e Zeytinyagi I ‘
e Tuz \ ¥
e Su \ ! :

Yapihisi

Una su ilave edip elimizle topak olacak sekilde ovariz. Hamurlarin bir kismi
zeytinyaginda kizartilir. Kizaran ve kizarmayan hamurlar kaynayan suya atilir. Et suyu
olursa daha lezzetli olur. Tuzu eklenir. Uzerine tereyagl biber sosu dokiiliir (KK25).
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5.1.9. Cigerli Corba

Tablo 10. Cigerli Corba

Malzemeler

¢ 250 g kuzu veya oglak e Yogurt p——

cigeri e Salca

e | fincan piring e Kirmizi biber :i“

e Zeytinyagi * Limon i 7y
e Tuz i &
e Su . 4
Yapihisi

Su kaynatilir piring eklenir. Cigerler ince ince dogranir. Yogurtla terbiye yapilir. Tuzu
eklenir. Sal¢a, toz kirmizi biber ve zeytinyagiyla sos yapilir. Corbaya eklenir.
Yenilirken limon sikilir (KK.70).

5.2. Et Yemekleri
5.2.1. Tas Kebab1
Tablo 11. Tas Kebab1
Malzemeler
¢ 750 g dana kusbas1 e Karabiber
¢ 6 yemek kasig1 domates e Tuz
pliresi e Su

e 1 yemek kasigi biber salgasi
e 2 adet kuru sogan

¢ 3 dis sarimsak

Yapihisi
Et kopligii iyice ¢ikana kadar haslanir. Kopiikten ayrilan et siiziliir, farkli bir tencereye

aliir. Soganlar yemeklik dogranir. Zeytinyagi, karabiber, domates piiresi ve biber salga
ilave edilerek yumusayana kadar pisirilir. Pistikten sonra tuzu eklenir. Bir tagim daha

kaynatilir (KK12).
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5.2.2. Ciger Sarma

Tablo 12. Ciger Sarma

Malzemeler

e | takim kuzu cigeri e 1 demet taze sogan
e | kuzu gomlegi ¢ 2 yumurta

e | corba kasesi piring e 20 g Kus iiziimii

¢ | demet maydanoz 20 g dolmalik
¢ 1 demet dereotu fistik

Yapihisi

Kuzu cigeri biitiin olarak diidiiklii tencerede haslanir. Pistikten sonra cigerler bir kaba
almir. Cigerin biraktig1 suda piring haglanir. Cigerler ince ince dogranir. Maydanoz,
dereotu, taze sogan dogranir ve cigere eklenir. Pilav, kus iizimii ve yagda sotelenmis fistik
eklenir. Karigima son olarak karabiber, tuz, nane ve yumurta kirilarak karistirilir. Sarmalari
sarmak i¢in kuzu gdmleginin iizerine sicak su dokiilerek haslanir. Bir kasenin i¢ini ortecek
kadar kuzu gdmlegi parcasi kaseye yayilir. Igine cigerli i¢ doldurulur. Bohga gibi katlanip
kath kisim alta gelecek sekilde tepsiye dizilir. Malzemeler bitene kadar bu islem yapilir.
Uzerine yumurta saris1 siiriiliip firmlanir. Iyice kizarana kadar 200 derecede pisirilir (KK1).

5.2.3. Hiinkar Begendi

Tablo 13. Hiinkar Begendi

Malzemeler

e 1 kg dana kugbasi et e 2 yemek kasigi un
e | adet kuru sogan e Zeytinyagi

e 1 kg patlican e 50 g tereyagy
e 2 su bardag siit e Karabiber
e 250 g kasar peyniri e 4 yemek kasig
e Su Salga
e Tuz
Yapihisi

Kusbas1 etten bol salgali tas kebabi1 yapilir. Bir miktar sivi yag veya tereyagi un
ilavesiyle ateste gevrilir. Patlican ateste kozlenip kabuklar1 soyulur. I¢i de ince ince bir
tahtanin {lizerinde kiyilir. Unlu karisima atilir. Eze eze pisirilirken, siit eklenir.
Karstirilarak pisirmeye devam edilir. Pisince rendelenmis kasar eklenir. Serviste alta
patlican iiste tas kebabi1 koyulur ve servis edilir (KK 1).

52



5.2.4. Etli Yaprak Sarma

Tablo 14. Etli Yaprak Sarma

Malzemeler

¢ 300 g kiyma e | adet kuru sogan
e 3 su bardag1 piring e Maydanoz
¢ 500 g asma yaprag1 e Nane
¢ 3 yemek kasig1 salca e Karabiber
¢ 5 yemek kasig1 e Tuz
domates rendesi e Su

e 3 dis sarimsak

Yapihisi

Asma yapraklari haslanir. Siiziiliip bir kenarda bekletilir. Piring yikanir. Kiyma, piring,
rendelenmis kuru sogan, karabiber, maydanoz, nane bolca ilave edilir. Sal¢a, domates
rendesi eklenir, karistirilir. Asma yapraklarina sarilir. Tencerede sogan, salga, sarimsak
kavrulur. Kavrulan bu karistmin yarist alinir ve kalaninin {izerine dolmalar dizilir.
Tencereden alinan sos sarmalar dizildikten sonra iizerine dokiiliir. Pisirilir. Uzerine
sartmsakli yogurt dokiilerek servis edilir (KKS8, KK19)

5.2.5. Karniyarik

Tablo 15. Karmyarik

Malzemeler

e 1 kg patlican e Maydanoz

¢ 500 g kiyma e | adet kuru sogan
¢ 3 adet domates ¢ Karabiber

e 6 adet yesil biber o Tuz
e Su

Yapihisi

Patlicanlar alacali soyulup yagda kizartilir. Tepsiye dizilir. Kuru sogan yemeklik
dogranir, az yagda kiyma ile sotelenir. igine ince kiyilmis yesil biber, domates,
maydanoz, karabiber, tuz ilave edilip karistirllir. Hazirlanan i¢ patlicanlarin igine
doldurulup iizerine domates dilimi ve biber koyulup firinda pisirilir (KK23, KK30).

53



5.2.6. Kuzu Kaburga Dolmasi

Tablo 16. Kuzu Kaburga Dolmasi

Malzemeler

e 2 adet kuzu kaburga e Dereotu

e 2 adet kuzu kolu o Kus liziimii

e 1,5 su bardagi piring e Cam fistig1

e 1 adet sogan e Karabiber

e 3-4 adet taze sogan ¢ Kirmiz1 biber
¢ 100 g tereyagi e Tuz

e Nane e Su

Yapihisi

Yag, sogan, fistik sotelenir. Onceden haslanip siiziilmiis piring ilave edilir. Tuz,
karabiber, kus iliziimii ilave edilir. Suyu eklenip i¢ pilav hazirlanir. Pistikten sonra
dereotu, nane, dogranip karistirilir. Kaburga ile kiirek arasi birkag yerden catalla
delinir. Tencerede eti pisene kadar pisirilip tepsiye almir. Uzerine yagla kirmiz biber
stiriillip firinda kizartilir (KK2).

5.2.7. Sulu Kofte

Tablo 17. Sulu Kofte

Malzemeler

250 g kiyma eTuz

e 1 kase piring 1 limon

e | adet sogan eKarabiber
e | adet havug oSu

o] adet patates

e Maydanoz

¢ | su bardag1 yogurt

e 2 yemek kasigi un

Yapihisi

Piring, kiyma, karabiber, maydanoz ve tuz ile kiyma harci hazirlanir. Kiryma harcindan
top top kofteler hazirlanir. Kofteler una bulanir. Bir tencerede su kaynatilir. Kaynaya
suya kofteler atilir. Havug rendelenir, kaynayan suya eklenir. Patatesler kiip kiip
dogranir ve corbaya eklenir. Yogurt, un ve limonla terbiye hazirlanir. Kofteler pistikten
sonra aligtira aligtira terbiye eklenir. Bir tasim kaynadiktan sonra tuz eklenir. Suyu
koyulasana kadar pisirilir (KK11)
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5.2.8. Etli Biber Dolmasi

Tablo 18. Etli Biber Dolmasi

Malzemeler

0250 g kiyma e Maydanoz
o] kase piring e Nane
eZeytinyagl e Karabiber
e] adet sogan e Tuz

3 adet domates e Su
Yapihisi

Kiyma, piring, sogan, rendelenmis domates, maydanoz, nane, karabiber, tuz, zeytinyagi
karistirtlip dolma i¢i hazirlanir. Biberlerin i¢leri acilir. Hazirlanan karisim c¢ok siki
olmayacak sekilde biberlere doldurulur. Biberlerin ag1 domatesle kapatilir. Tencerede
iizerine biraz su eklenerek pisirilir. Pistikten sonra firina alinir. Kizarana kadar firinda
pisirilir (KKS5, KK77).

5.2.9. Dil Haslama

Tablo 19. Dil Haslama

Malzemeler

e | adet dana dili
e Tuz
e Su

Yapihisi
Dil iyice temizlenir. Tuzlu suda haslanir. Pistikten sonra kabugu soyulur. ince ince
dilimlenerek servis edilir (KK13).
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5.2.10. Ciger Tava

Tablo 20. Ciger Tava

Malzemeler

¢ 500 g kusbasi dana cigeri e 1 cay

¢ 300 g un kasig1
e Zeytinyagi karbonat
o Kekik e Tuz

e Kirmiz1 biber

Yapihisi

Cigerler yikanip siizgece koyulur. Bir ¢ay bardagi su i¢inde, karbonat eritilip cigerlerin
iizerine dokiiliip karistirilir. Cigerlerden bir avug alinip una bulanir. Unlu cigerler tel
slizgecte fazla unu elenip, derin kizgin yaga atilir. Karistirilmaz. Pistigi kokusundan
anlasilir. Rengi degisene kadar kizartilir. Catal batirildiginda kirmizi kan geliyorsa
pismemistir. Servis tabagina alinip lizerine kekik, kirmizi biber, tuz serpilir ve servis
edilir (KK36, KK72).

5.2.11. Rosto Kofte
Tablo 21. Rosto Kofte
Malzemeler
¢ 1 kg kiyma e Yenibahar .
¢ | yumurta e Karabiber
e | adet sogan e Tuz
e | dis sarimsak e Karbonat
e
Yapihisi

Kiyma, rendelenmis sogan, sarimsak ve baharatlar yogrulur. Nuar veya salam gibi rulo
yapilir. Tepsiye koyulur. Suyunu birakmaya baslayinca firindan alinir. Suyu rostonun
iizerine dokiiliir. Boylelikle catlamamasi ve kabuk tutmamasi saglanir. Tekrar
firinlanir. Kizarana kadar pisirilir. Patates piiresiyle servis edilir (KK2).

56



5.2.12. Dana Rosto

Tablo 22. Dana Rosto
Malzemeler
e Dana nuar e 2 adet kesme seker
e | su bardagi ¢ Defne yapragi

domates piiresi

¢ | yemek kasig
domates salgasi
e 2 adet sogan

e 3 dis sarimsak

Yapihisi

Rostoluk et nuar catalla delinir. Et tavada miihiirlenir. Salcali ve domatesli sos
hazirlanir. Sogan, sarimsak, defne ve kesme seker eklenerek et sosta pisirilir (KKI1,
KK2).

5.2.13. Biiryan

Tablo 23. Biiryan

Malzemeler

e 1 kg kuzu eti

e 2 su bardag piring
e 2 adet sogan

e Nane

e Karabiber

e Tuz

e Su

Yapihisi
Kuzu eti haglamir. Piring ayiklanir, yikanir. Pismeden tepsiye koyulur. Uzerine
haslanmis kuzunun suyu 1 Olgiiye 2 6lcii su sicak olarak dokiiliir. Etler piringler
aralanarak tiizerine yerlestirilir. Firinda kizarana ve piringler pisene kadar pisirilir
(KK9).
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5.2.14. Keskek

Tablo 24. Keskek

Malzemeler

e 500 g goce

e 1 kg tavuk eti
e Tuz

e Su

Yapihs:

Goce aksamdan 1slatilir. Sabaha sisen goce bir tencereye koyulur. Tencerenin ortasina
tavuk yerlestirilip su eklenir ve pismeye birakilir. Tavuk pistikten sonra tencereden
alinip didilir. Bu arada tencerede birakilmis olan goce tahta kepgeyle karistirilarak
helva kivamina getirilir. Daha sonra didilen tavuk eklenir ve tekrar karistirilir. Lapa
kivamina gelinceye kadar pisirilir. Uzerine nohut yemegi dokiilerek servis edilir (KK4).

5.2.15. Kagit Kebabi

Tablo 25. Kagit Kebabi
Malzemeler
¢ | kg kuzu kusbasi e | demet
¢ 3 adet domates dereotu
e 5 adet yesil biber ¢ | demet nane
o | adet kivircik marul o 1 demet
e | demet taze sogan maydanoz

e | demet taze
sarimsak
e Su

Yapihisi

e | cay bardagi
zeytinyag1

¢ 4 yemek kasig1
tereyagi

Yaglh kagit tepsiye serilir. Uzerine et, dogranmus sebzeler, tuz, karabiber, zeytinyagi ve
tereyag eklenir. Kagit bohga gibi sarilir ve iple baglanir. Onceden 1sitilmus firinda etler
kizarana kadar pisirilir (KKS).
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5.2.16. Oglak Cayirh

Tablo 26. Oglak Cayirh

Malzemeler
e 1 kg oglak eti ¢ 1 demet nane
¢ | demet taze sogan e Karabiber
e | demet kivircik e Tuz
marul

e Su
e | demet dereotu

Yapihisi
Marul iri parcalar halinde dogranir. Dereotu dogranir. Tiim malzemeler tencereye
koyulur. Sogan biitiin olarak koyulur. Az su ile pisirilir (KK6).

5.2.17. Kuzu Cayirh

Tablo 27. Kuzu Cayirh

Malzemeler

e 1 kg yagh kemikli kuzu
eti

¢ | demet taze sogan

e 1 demet kivircik marul

¢ | demet dereotu

¢ | demet nane

e Karabiber

e Tuz

e Su

Yapihisi
Marul iri pargalar halinde dogranir. Dereotu dogranir. Tiim malzemeler tencereye

koyulur. Sogan biitiin olarak koyulur. Az su ile pisirilir (KK 10).
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5.2.18. Cepni Kebab1

Tablo 28. Cepni Kebabi

Malzemeler

¢ 1 kg dana eti

e 500 g patates

e Tuz

e Karabiber

o Kekik

e Tatl1 kirmizi biber
e Su

Yapihisi
Dana etleri jiilyen dogranir. Susuz biraz yag ilave edilerek pisirilir. Pistikten sonra tuz,

karabiber, kekik, tatli kirmizi biber ilave edilir. Biraz daha pisirilir. Pistikten sonra
tabagin ortasina yogurt, lizerine etler koyulur. Tabagin yan kisimlarina kibrit patatesler
yerlestirilir. Etin lizerine tereyagi, tatli kirmizi biber ve domatesle hazirladigimiz sos

dokiiliir (KK77).

5.2.19. Papaz Yahnisi

Tablo 29. Papaz Yahnisi

Malzemeler

e 1 kg yagli ve kemikli e Yenibahar

dana eti e Kirmizibiber
¢ 500 g arpacik sogan o Tyz
e | bag sarimsak e Su

e Tane Karabiber

Yapihisi
Tiim malzemeler beraber koyulur. Sogan biitiin olarak koyulur. Sarimsak kabuguyla
koyulur. Giivecte az suda agir ateste pisirilir (KK 18).
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5.2.20. Kadinbudu Kofte

Tablo 30. Kadinbudu Kofte

Malzemeler

¢ 500 g kiyma

e 3 corba kasig1 piring
¢ 4 yumurta

e | su bardagi un

e 2 adet sogan

e Maydanoz

e Karabiber

e Tuz

Yapihisi

Kiymanin tgte ikisi, yemeklik dogranmis sogan zeytinyaginda kiymanin rengi
degisene kadar kavrulur. Piring bol su ile yumusayana kadar haslanir. Kavrulmus
kiyma, ¢ig kiyma, piring, maydanoz, tuz, karabiber ve 1 yumurta iyice yogrulur. Oval
kofteler yapilir. Kofteler un serpilmis tepside una bulanir.3 yumurta ¢irpilir. Unlanmis
kofteler yumurtaya batirilip derin yagda kizartilir (KK 18).

5.2.21. Arapsagi

Tablo 31. Arapsaci

Malzemeler

e Kuzu eti veya kaburga eti
e Arapsaci otu

e Yarim limon suyu

¢ 1 yemek kasigi un

e Zeytinyagi

e Su

Yapihisi

Kuzu eti ya da kemikli kaburga et zeytinyaginda pisirilir. Arapsagt otu eklenir.
Pisirmeye devam edilir. Tuz, un, limon suyu karisimi yemekten alinan su ile
alistirilarak yemege ilave edilir (KK25).
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5.2.22. Kuzu Etli Sevketi Bostan

Tablo 32. Kuzu Etli Sevketi Bostan

Malzemeler

e Kuzu eti veya kaburga eti
e Sevketi bostan otu

e Yarim limon suyu

¢ 1 yemek kasigi un

e Zeytinyagi

e Su

Yapihisi

Kuzu eti ya da kemikli kaburga et zeytinyaginda pisirilir. Once sevketi bostanin beyaz
kisimlan eklenir. Sonra yesil dallar1 eklenir. Pisirmeye devam edilir. Tuz, un, limon
suyu karisim1 yemekten alinan su ile alistirilarak yemege ilave edilir (KK25).

5.2.23. Kapama

Tablo 33. Kapama

Malzemeler

e 500 g kemiksiz kuzu eti

e 4 adet taze sogan

e 1,5 subardag piring

e | kiigiik boy kuru sogan
e 100 gtereyagi

e 1 dal taze nane

e 1 cay kasig1 karabiber

e Tuz
e Su
Yapihisi

Kuzu etlerini tencereye alinir. Uzerini gegecek kadar su eklenir. Kuru sogan yemeklik
dogranarak tencereye eklenir. Tuz eklenir ve etler haglanir. Bir tavada tereyagi eritilir
ve piringler eklenerek kavrulur. Kavrulan piringler tepsiye yayilir. Haslanan etler
tepsiye eklenir. Taze soganlar ve taze nane dogranarak etlerin {izerine serpistirilir. Tuz
ve karabiberi eklenir. Et suyu tepsiye eklenir, su etlerin hizasina gelecek sekilde
olmalidir. 200 derece firinda yaklasik 35dakika pisirilir (KK2).
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5.2.24. Etli Patates

Tablo 34. Etli Patates

Malzemeler

e 1 kg kusbas1 et

e 3-4 adet patates

e | adet kuru sogan

e 2 yemek kasi81 salca
e Tuz

e Su

Yapihisi
Et zeytinyaginda kavrulur. Uzerine sogan ve salcasi eklenir, pisirilir. Patatesler kiip
dogranip eklenir. Uzerine su eklenir ve pismeye birakilir (KK67, KK70).

5.2.25. Cevirme

Tablo 35. Cevirme

Malzemeler

e 1 adet tam kuzu (yaklasik 15-20 kg,
temizlenmis ve derisi ¢ikarilmis)

e | su bardagi zeytinyagi

¢ | bag sarimsak

e 2 yemek kagig1 tuz

Yapihisi

Biitiin kuzu derisi soyulmus ve i¢ organlart temizlenmis olmalidir. Zeytinyagi,
doviilmiis sarimsak ve tuz karigtirilarak sos hazirlanir. Kuzu eti bu sosla ovulur. Odun
atesi yakilir. Kuzu sise gecirilir, kozlenmis atesten yarim metre kadar yiiksege asilir,
yavas yavas cevrilerek pisirilir (KK70)
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5.2.26. Etli Nohut

Tablo 36. Etli Nohut

Malzemeler

¢ 500 g kusbasi et

e | kase nohut

e |1 yemek kasig1 salca
e | adet sogan

e Tuz

e Su

Yapihisi
Nohutlar aksamdan 1slatilir. Et, sogan ve sal¢a ile zeytinyaginda kavrulur. Nohutlar
diidiikliide biraz haglanir. Etler iizerine eklenir ve pisirilir (KK65).

5.2.27. Sipsi Pasta (Cerkez Tavugu)

Tablo 37. Sipsi Pasta

Malzemeler

e | tavuk e | adet sogan
¢ 3 yemek kagig1 biber e 5 dig sarimsak
salcasi ¢ 100 gun

o 1 tath kasig1 kisnis ¢ 100 g tereyagi
e | tath kasig1 toz kekik e Su
¢ 300 g misir unu

Yapihisi

Tavuk parcalara ayrilir ve haslanir. Soganlar yemeklik dogranip kavrulur. Haglanmis
tavuklar ve biber salcasi soganla sotelenir. Kisnis ve sarimsaklar beraber doviiliir.
Tavuga eklenir. Toz kekikte eklenerek biraz daha pisirilir. Pisen tavuk etleri tabaga
aliir. Yemegin suyu blenderden gegirilir. Yaris1 misir yaris1 bugday unu bir bardak su
ile yogurt kivaminda agilir. Tavugun suyuna eklenir. Beraber pisirilir. Bir tarafta pasta
hazirlanir. Pasta hazirlamak i¢in misir unu ve su tavada helva kivamina gelene kadar
pisirilir. Sosu i¢in cevizler doviilerek yaglari ¢ikartilir. Ceviz yagi kirmizi olur. Ceviz
yag1 1sitilarak sos hazirlanir. Ceviz yagi yerine glinlimiizde tereyag: ve tath kirmizi
biberle yapilan sos tercih edilmektedir. Bir tepsinin ortasina tavada yapilan misir unu
pastast koyulur. Pastanin tizeri biraz agilarak tavugun sosundan ve tereyagi koyulur.
Etrafina tavuklar tercihen didilerek veya pargalar halinde koyulur. Uzerine ceviz yagi
veya tatli biber ile yapilan sos gezdirilir (KK61).
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5.3. Deniz Uriinleri
5.3.1 Siitlii Levrek

Tablo 38. Siitlii Levrek

Malzemeler
e 1,5 kg levrek veya e ldemet maydanoz
balta burun karagoz e | demet taze
e 750 g siit sogan
e 250 g kasar peyniri e 1 demet taze
e Zeytinyagt sarimsak
¢ 100 gun e 10 adet yesil
e Yarim su bardagi biber
votka, cin veya beyaz S5 g oo
sarap e Defne yapragi
e | adet havug .

e Limon
* Tuz e Tane karabiber
Yapihisi

Zeytinyag1 ve un kavrulur. Biraz sulandirilir. Yarim su bardagi votka, beyaz sarap veya
cin konur. Siit eklenir. Rendelenmis kasar eklenir, hemen atesten alinir. Baliklar tepsiye
dizilir. Havug, dilimlenmis limon, domates, yesil biber, taze sogan, taze sarimsak
tepsiye dizilir. Tane karabiber, maydanoz, defne yaprag: eklenir. Siitlii sos baliklarin
iizerine dokiiliir. Firmlanir (KK2, KK33).

5.3.2. Kolyoz

Tablo 39. Kolyoz

Malzemeler

e | kg kolyoz balig1
e 10 ceviz igi

e 2 dis sarimsak

¢ Bir kagik sirke

e Zeytinyagi

Yapihisi
Kolyozlar yagda kizartilir. Baligin yaginda sarimsak ceviz ve sirke sotelenir ve kizaran
baligin iizerine dokiiliir (KK16).
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5.3.3. Kiremitte Palamut

Tablo 40. Kiremitte Palamut

Malzemeler

e 1 kg palamut
e Kirmizi biber
e Tuz

Yapihisi
Palamut fileto yapilir. Uzerine tuz, kirmizi biber eklenir. Kiremidin {izerinde firinda
pisirilir (KK29)

5.3.4. Midye Tava

Tablo 41. Midye Tava

Malzemeler

e Yarim su bardagi aygigek yagi
e | su bardagi bira

e 1,5 su bardagi un

¢ 30 adet temizlenmis kara midye
ici

Yapihisi

Tepsiye 1 su bardagi un yayilir. Midye i¢leri iyice unlanir. Yarim su bardagi un ve bira
karistirilir. Midyeler bulamaca batirilir ve kizgin yagda pisirilir. Altin saris1 olana kadar
kizaran midyelerin yaglar1 bir kagit havluya emdirilir. Uzerine tarator sos dokiilerek
servis edilir (KK45).
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5.3.5. Midye Dolma

Tablo 42. Midye Dolma

Malzemeler

¢ 60 adet kara midye ¢ 1,5 kg sogan

¢ 600 g zeytinyagi ¢ 1 demet dereotu
e 4 su bardag1 piring e Karabiber

e 8 su bardagi su e Yenibahar

¢ 250g kus liziimi e Tar¢in

¢ 200 g dolmalik fisttk e Tuz
e 2 corba kasig1 toz

seker

Yapihisi

Midyeler temizlenip, bol suda yikanir. Bir bigak ile kenarlarindan acilir I¢indeki tilyii ve
ufak et pargasi ¢ikarilir. Tekrar bol suda yikanir ve bir siizgegle siiziiliir. Soganlar1 kiigiik
kiictik dogranir. Fistikla beraber zeytinyaginda sararincaya dek kavrulur. Yikanmig piring
ve tuz ilave edilir. Piring suyunu ¢ekene kadar kavrulur. 4 su bardagi su, karabiber, tar¢in,
yenibahar, kus {iziimii ve toz seker ilave edilir. Orta hararetli ateste suyunu ¢ekene kadar
bekletilir. Tencerenin kapag: kapatilip sogumaya birakilir. Ince ince kiyilan dereotu ilave
edilir. Malzeme stiziilen midyelerin i¢ine doldurulur. Biiyiik bir tencerenin i¢ine hizl ateste
midyeler pisene kadar kaynatilir. Soguduktan sonra midyelerin {izerine bir firca yardimi ile
zeytinyag siiriillip servis yapilir (KK48).

5.3.6. Kalamar Tava

Tablo 43. Kalamar Tava

Malzemeler

¢ 250 g temizlenmis dogranmig kalamar
e 1su bardagi siit

¢ | sise maden sodasi

e 1 su bardagi un

e Tuz

Yapihisi
Kalamarlar soda ile ovularak yumusatilir. Derince bir kaba alinir ve tizerine stit dokiiliip

2 saat bekletilir. Un ve tuz karistirilir. Siitten ¢ikan kalamarlar una bulanir Kizgin yagda

pisirilir. Tarator sosla servis edilir (KK50).
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5.3.7. Firinda Palamut

Tablo 44. Firinda Palamut

Malzemeler

e Yarim demet maydanoz e 1 limon

e Yarim cay bardagi e 5 adet sivri
zeytinyagi biber
e 2 adet kuru sogan e Defne yapragi

e 2 dis sarimsak
¢ 2 adet domates
¢ 1,5 kg palamut

e Tuz

Yapihisi

Palamutlar temizlendikten sonra halka halka dilimlenir ve tuzlanir. Bir firin tepsisine
dizilir. Kabuklar1 soyulup halka halka dogranmis sogan ve domatesler, iki esit parcaya
boliinmiis biberler ve kiyilmis maydanoz baliklarin iizerine dosenir. Sarimsaklar
palamutlara saplanir. Ustiine defne yapraklar1 koyulur. Zeytinyag: gezdirerek dokiiliir.
Limon dilimlenir ve baliklarin {izerine yerlestirilir. Tepsinin {istiine aliiminyum folyo
ortiiliir. Onceden 1sitilmis firnda, biberler yumusayimcaya kadar iistii kapali olarak,
sonra folyoyu alarak tistli agik bicimde baliklar kizarana kadar pisirilir Servis tabagina
aliarak servis yapilir (KK65).

5.3.8. Karides Giivec

Tablo 45. Karides Giivec

Malzemeler

¢ 500 g karides e 2 adet

e 1 su bardagi beyaz domates
sarap e Zeytinyagi
* 100 g kasar e Karabiber

e 3 dis sarimsak
e 3 adet yesil biber

e Tuz

Yapihisi
Karidesler sarap, tuz ve karabiber eklenerek tavada pisirilir. Bu islem bittikten sonra
kiigiik tek porsiyonluk giive¢ kaplarina béliistiiriiliir. Uzerlerine domates, yesil biber,

kasar, sarimsak ve zeytinyagi eklenerek firinlanir. Kasarlar kizarana kadar pisirilir
(KK22).
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5.3.9. Boklu Kebap

Tablo 46. Boklu Kebap

Malzemeler

e 1 kg sardalya
e Asma yapragi
e Tuz

Yapihisi
Sardalyalar, dalindan koparilmis asmalara ayiklanmadan sarilir. Mangalda pisirilir.

Sardalyanin pulu pistikten sonra asmaya yapisip kalir. Yani asma acildiginda i¢cinden

sadece sardalyanin etli kismu ¢ikar. Cikan bu kisim yenir. (KK53).

5.3.10. Giimiis Tava

Tablo 47. Giimiis Tava

Malzemeler

e | kg giimiis balig1
¢ 200 g misir unu

¢ 200 gun

e 3 yumurta

Yapihisi

Baliklar temizlenir. Kagit havluyla nemi alinir. Misir unu ve un karistirilir. 3 yumurta
¢irpilir. Ug balik bir arada tutularak énce una sonra yumurtaya batirilip derin yagda
kizartilir (KKS5).
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5.3.11. Kolyoz Ciroz

Tablo 48. Kolyoz Ciroz

Malzemeler

e 1 kg kolyoz balig1

Yapihsi
Koruk zamani kolyoz baliklarin1 kuyruklarindan baglayip Scm arayla ince ipe asariz. 1
giin sonra bagirsag alinir. Giineste kurutulur (KK17).

5.3.12. Balik Tuzlama

Tablo 49. Balik Tuzlama

Malzemeler

¢ Kolyoz, uskumru veya sardalya
o Iri tuz

Yapihisi

Kolyoz, uskumru veya sardalya tuzlanarak saklanmaya uygundur. Bir kat balik
tenekeye koyulur. Balik-tuz, balik-tuz olmak iizere kat kat dizilir. Sardalya
temizlenmeden tuza yatirilir. Ertesi giin i¢leri temizlenir. Tekrar tenekeye tuz balik
dizilir. Sardalya 1 ay tuzda bekledikten sonra eti ve kemigini ayirip kavanoza alinabilir.
Uzerine zeytinyag1 ve limon koyularak angiiez yapilir (KK31).
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5.3.13. Lakerda

Tablo 50. Lakerda

Malzemeler

e Palamut
o Iri tuz ﬁﬁ

¢ Defne yapragi L @ _—
e Tane karabiber

Yapihisi

Palamudun ici temizlenir. 3cmlik dilimler kesilir. ilik ve kan deligi siipiirge teli veya
bir kiirdanla iyice temizlenir. Yikanir ve buzlu suya yatirilir. Bir gece buzdolabinda
bekletilir. Ertesi giin suyu degistirilerek bir gece daha buzdolabinda bekletilir.
Buzdolabindan ¢ikan baligin iki tarafi salamura tuzuyla iyice tuzlanir. Bir gece daha
buzdolabinda bekletilir. Ertesi giin dolaptan ¢ikan baligin fazla tuzlari silkelenir. Her
iki yliziine de birer defne yapragi ve birkag tane karabiber koyulur. Pargalar kiigiik
buzdolab1 posetleriyle ¢ok siki sarilarak baglanir. Dipfrize alinir. 40-50 giin dipfrizde
bekledikten sonra lakerdalarimiz hazir olur. (KK63).

5.3.14. Lakerda Tuzlu

Tablo 51. Lakerda Tuzlu

Malzemeler

e | adet torik balig
e Tuz

Yapihisi

Torigi dilimlenir ve ince tuzla tuzlanir. 24 saat sonra omurgasinin ortasindaki ilik
kiirdanla alinir. Konserve kutusuna tuz balik seklinde dizilir. Kutu kapatilir,
dondurucuda 2-4 derecede bekletilir (KK63).
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5.3.15. istavrit Tava

Tablo 52. istavrit

Malzemeler

e | kg istavrit

e Yarim c¢ay bardagi zeytinyagi
e | su bardagi misir unu

e Tuz

Yapihisi

Istavritler bas1 kesilmeden i¢ kismu ayiklanir. Tuz ve musir unu ile balik karistirilir,
sonra baliklarin kuyruklar1 ortada birlesecek sekilde zeytinyagi dokiilmiis tavaya
dizilir. Orta ateste 10-15 dakika arasinda pisirilir (KK42).

5.3.16. Liifer Izgara

Tablo 53. Liifer Izgara

Malzemeler

e | adet liifer
e Tuz

Yapihisi
Liiferler bas1 kesilmeden i¢i ayiklanir. Tuzlanir ve 1zgara tizerinde kisik ateste pisirilir
(KK49).

72



5.3.17. Uskumru Izgara

Tablo 54. Uskumru Izgara

Malzemeler

e 4 adet uskumru
e Tuz

Yapihsi
Uskumrular fileto olarak ikiye boliintir. Tuzlanir ve 1zgara lizerinde kisik ateste pisirilir
(KK14).

5.3.18. Sardalya Izgara

Tablo 55. Sardalya Izgara

Malzemeler

e 1 kg sardalya
e Yag
e Tuz

Yapihisi
Ayiklamis sardalyalar hafif ateste mangal 1zgarada pisirilir. Roka, limon ve kuru sogan
ile servis edilir. (KK49).
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5.3.19. Deniz Tarag:

Tablo 56. Deniz Tarag:

Malzemeler

¢ Deniz taragi
e [.imon
e Karabiber

Yapihisi
Tarak mevsimi erik mevsimidir. Cig taraklar acilir. Degirmen karabiber ve limon
sikilir. Cig olarak yenilir (KKS50).

5.3.20. Deniz Kestanesi

Tablo 57. Deniz Kestanesi

Malzemeler

¢ Deniz kestanesi
e Limon
e Zeytinyagi

Yapihisi
Deniz kestanesi eldiven ve bigak yardimiyla acilir. Icindeki su bosaltilir Turuncu
yumurta kisimlan iizerine limon suyu ve zeytinyagi gezdirilerek ¢ig olarak yenir
(KKO9).
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5.4. Pilavlar

5.4.1. Nohutlu Pilav
Tablo 58. Nohutlu Pilav
Malzemeler
e 2 su bardagi piring WO g W R ]
e | su bardagi nohut R '
< ol * - s -4
¢ 4 su bardagi su Y VR
e | ¢cay bardagi Y ; . \*
zeytinyagt N ,; - '
A . .
e Tuz ;:'1.‘ ;A P J '
L3 : \ "\ 3
" T oY
a Wy o
| Nt ~ {V‘

Yapilisi

Nohut aksamdan 1slatilir. Sabah ¢ok yumusak kivam almadan pisirilir. Piring yikanir
ve siiziiliir. Piring zeytinyaginda kavrulurlar. Kavrulduktan sonra suyu eklenir. Uzerine
nohutlar eklenir. Tuzu atilir pismeye birakilir. Pilav suyunu ¢ektikten sonra alti
kapatilir. Tencerenin kapagina bir kagit havlu ortiilerek bir siire dinlendirilir (KK 67).

5.4.2. Tavuklu Pilav
Tablo 59. Tavuklu Pilav
Malzemeler
e 2 su bardagi piring e Karabiber
¢ Yarim su bardag tel o Tuz
sehriye e Su

¢ 4 su bardagi tavuk suyu
e | cay bardagi zeytinyagi
e | adet biitlin tavuk

Yapihisi

Piring yikanir ve siiziillir. Zeytinyaginda kizarana kadar tel sehriyeler kavrulur. Sonra
piring eklenir ve beraber biraz daha kavrulurlar. Kavrulduktan sonra pismis bir tavugun
suyu, sicak olarak eklenir. Tuzu atilir pismeye birakilir. Pilav suyunu ¢ektikten sonra
alt1 kapatilir. Tencerenin kapagina bir kagit havlu ortiilerek bir siire dinlendirilir. Pigen
tavugun etleri kemikten ayrilir. Ayrilan etler karabiber ve tuzlanir. Tabaga alinan
pilavin iizerine yerlestirilir (KK56).
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5.4.3.1¢ Pilav

Tablo 60. i¢ Pilav

Malzemeler

e 2 su bardagi piring e Kus liziimii

e | adet sogan e Yenibahar
e 1 cay bardag: e 2 su bardag su
zeytinyagl e Tuz

e Karabiber
e Dolmalik fistik

Yapihisi
Dogranmis sogan ve dolmalik fistik hafif¢e yagda c¢evrilir. Piring ilave edilir ve biraz
daha gevrilir. Kus iizimii, baharatlar ve su ilave edilir. Pismeye birakilir (KK54)

5.4.4. Etli Bulgur Pilav1

Tablo 61. Etli Bulgur Pilav1

Malzemeler

¢ 200 g kusbas1 veya parca et
e 2 kase bulgur

e | adet sogan

e Kuru nane

e Zeytinyagi

e Su

Yapihisi
Et soganla haslanir. Etin suyunun alabildigine bulgur eklenir. Nane ve zeytinyagi da
eklenerek pisirilir (KK.69, KK70).
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5.5. Hamur Isleri
5.5.1 Sikma Manti

Tablo 62. Sikma Manti

Malzemeler

e 750 gun
e 3 yumurta
e Tuz

e Su

Yapihisi

Unun ortasina yumurtalar kirilir. Tuzu eklenir. Hamur orta ince kalinlikta agilir. Kare
kare hamurlar kesilir. Karelerin iki ucu sikilir, birlestirilir. Firinda kizartilir. Ustiine
haslanmis tavuk suyu, tavuk veya kavrulmus kiyma dokiiliir (KK57).

5.5.2. Kegi Ayag

Tablo 63. Kec¢i Ayag:

Malzemeler

*250gun e Susam

e 2 yumurta o Cérek Otu

e 1 bardak yogurt : %}l’;;‘lgek Yagi

e 1 cay kasig1 karbonat

Yapihisi

Tim malzemeler karistirip yogrulur, yumusak hamur kivamina getirilir. Uzun ince serit
yapilir. Seridin iizerine bastirilir. Uzun dikdortgen sekli verilir. 3cm uzunlugunda
dikdortgen hamurlar kesilir. Hamurlarin iki tarafina bicakla kesik atilir. Susam ya da
corek otuna batirilir. Derin yagda altin rengi alana kadar kizartilir (KK7).
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5.5.3. Koca Kulak Mant1

Tablo 64. Koca Kulak Manti

Malzemeler
I¢ Harci Hamuru igin.
¢ 500 g kiyma e 2 su bardagi un
e 3 adet sogan e | su bardagi su
* Tuz e Zeytinyagi
e Karabiber e Tuz

e Su

Yapihisi

Kiymanin igerisine soganlar rendelenir. Tuz ve karabiber eklenir karistirilir. Un, su, tuz ile
hamur tutulur, yogurulur. Hamur kulak memesi gibi yumusak olmalidir. Hamur bezelere
ayrilir. Ince-orta kalinhkta yufka agilir. Yufkalar kare kare kesilir. Ortalarina kiymali
hargtan koyup once tiggen kapatilir. Sonra iiggenin iki kenar1 birbirine yapistirilir. Genis
bir tencereye su, yag ve tuzu eklenip kaynatilir. Kaynayan suya hamurlar atilir. Renkleri
beyaza donilip suyun lizerine g¢ikan hamurlar alimir. Hamurlarin iizerine zeytinyagi
gezdirilir. Bir tarafta domatesli salgali sos ve sarimsakli yogurt hazirlanir. Tabaga 6nce
manti, lizerine yogurt, tizerine domatesli sos eklenerek servis edilir (KK20, KK58).

5.5.4. Haluj

Tablo 65. Haluj

Malzemeler

e 500 gun

e 1 cay bardag siit
e Cerkez peyniri

e Tuz

e Su

Yapihisi

Un, su, siit ve tuz ile hamur hazirlanir. Hamur yarim saat dinlendirilir. Hamur
oklavayla acilir. Igerisine taze Cerkez peyniri koyulur. Ciborek gibi yarim ay seklinde
kapatilir. Derin yagda kizartilir (KK74, KK61).
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5.5.5. Balkabakl Sarburma

Tablo 66. Balkabakli Sarburma

Malzemeler

e 1 orta boy balkabagi
e 750 gun

e Zeytinyagi

e Tuz

e Su

Yapihisi

Un, yag ve tuz ile hamur hazirlanir. Yarim saat dinlendirilir. Hamurdan yufkalar ag¢ilir.
Hamurlar i¢ini yaglanir, ikiye boliiniir. Kabaklar rendelenir. Kabaklar toz seker ile
ovulur. Ovulan kabaklarin suyu sikilir. Daha sonra kullanilmak iizere kenarda
bekletilir. Hamurun igine kabaklar koyulur. Kol béregi seklinde sarilir. Uzerine yag
stiriiliir. Pistikten sonra sekerli kabak suyu boregin iizerine gezdirilir (KK3).

5.5.6. Akitma

Tablo 67. Akitma

Malzemeler

e 150 gun ¢ Vanilya
e 3 yumurta

¢ 200 g siit

e 3 corba kasigi
zeytinyagi

e 1 corba kasig1 toz
seker

e Tuz

Yapihisi

Malzemeler karistirilir. Tavaya biraz yag siirtiliir. Bir kepge yardimiyla karisim tavaya
diizgiince dokiiliir. Alt1 ve iistll pisirilir. Arasina arzuya gore ¢ikolata, tavuk, peynir,
recel vs. konulup rulo haline getirilerek servis edilir (KK4).
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5.5.7. Cingillh Mant1

Tablo 68. Cingillh Manti

Malzemeler

e | adet tavuk
e | kgun

¢ 3 yumurta

e Zeytinyagi

Yapihisi

e Su
e Karabiber
e Tuz

Un, yumurta, su ve tuzdan bir hamur hazirlanir. Hamurlardan yufka agilir. Hamurlar
kurumalan i¢in biraz bekletilir. 0,5 cm kalinliginda seritler halinde kesilir. Tepsiye
dizilir. Uzerine zeytinyag1 eklenir, firlanir. Kizarinca firindan alinir. Tavuk pisirilir.
Kemiklerinden ayrilir. Tavugun biraktigi suda ¢ingilli mantilar haglanir. Haglanan
mant1 tabaga konur. Uzerine tavuk etleri koyulup karabiber serpilir. Tercihen

sarimsakli yogurt eklenerek, servis edilir (KK3).

5.5.8. Kirma
Tablo 69. Kirma
Malzemeler
¢ 1 kg yufka e 2 yumurta
¢ 300 g beyaz peynir e Tuz

¢ | su bardagi zeytinyagi

e | su bardag siit
¢ 500 g yogurt

Yapihisi

Yufkalar burusturularak alti yaglanan tepsiye dizilir. Uzerine siit dokiilip 30 dk

dinlendirilir. Peynir, yogurt, yag, tuz ve 2 yumurta bir kapta karnistirtlip yufkalarin

iizerine dokiiliir. Firina verilir (KK44, KK65).
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5.5.9. Ci Borek

Tablo 70. Ci Borek

Malzemeler

¢ 500 gun

e 2 adet sogan
e Karabiber

o Tuz

e Su

Yapihisi

Un, tuz ve su ile kulak memesi kivaminda hamur hazirlanir. 20 cm’lik yuvarlak
yufkalar agilir. Diger tarafta kiyma, sogan, karabiber, su ve tuzdan ezilerek sulu bir i¢
hazirlanir. Hamurun iist orta kismina kasikla bu igten 2 kasik kadar konup, katlanir.
Uclari rulo ile kesilip, iyice yapistirilir. Kizgin yagda pisirilir (KK3, KK36).
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5.5.10. Sarburma

Tablo 71. Sarburma

Malzemeler

e 500 gun e Su

¢ | yumurta e Karabiber
¢ 350 g kiyma e Tuz

e 2 yemek kasigi yogurt o Uzeri icin
e 2 adet sogan e Yogurt

e Zeytinyag1 e | yumurta

Yapihisi

Un, su, yogurt, zeytinyag1 ve yumurtayla hamur tutulur. Yufkalar acilir. Kiyma, sogan
karabiberden bir i¢ hazirlanir. Biitlin bir yufkanin i¢i yaglanarak i¢ malzemesi koyulur.
Yufkalar yuvarlanarak sarilir. Yufkalar bitene kadar ayni iglemler yapilir. Tepsinin
ortasindan baslayip yuvarlayarak yufkalar dizilir. Uzerine yogurt ve yumurta sosu
hazirlanip dokiiliir. Firinda iizeri kizarana kadar pisirilir (KK3, KK68)

5.5.11. Uskiilii
Tablo 72. Uskiillii
Malzemeler
e 750 gun e | fincan seker
e 2 bardak siit e | tatl kasig1 tuz
e | bardak su e (Corek otu
e | kasik kuru maya e Susam

e | bardak zeytinyagi

Yapihisi

Mayali hamur tutulur. Igine toz karanfil ve damla sakizi déviiliip eklenir. Yogrulur
Hamurdan kiiciik parcalar koparilip, zeytinyag: i¢inde yuvarlanip uzatilir. Biikiilerek
arasina ceviz konur. Tepsiye dizilir. Yumurta sarisi, ¢orek otu ve susam iizerine serpilir
Firinda kizarana kadar pisirilir (KK6).
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5.5.12. Pacanga

Tablo 73. Pacanga

Malzemeler

e 3 adet yuftka
e 150 g pastirma
¢ 200 g kasar peyniri

Yapilhisi

Yufkalar dérde béliiniir. i¢ine pastirma ve kasarlar dilimlenerek koyulur. Zarf seklinde

katlanir. Kizgin yagda pisirilir (KK69).

5.5.13. Ramazan Boregi

Tablo 74. Ramazan Boregi

Malzemeler

e 750 gun
e Su

e Siviyag

e Kelle loru
e Tuz

Yapihisi

Un, su ve tuz yogrulup yufka hazirlanir. Sacgta pisirilir kuru oldugu i¢in uzun siire
saklanabilir. Borek hazirlanacagi zaman tepsinin en altina siviyag stiriiliir. Hamurlar
1slatilarak ve aralarina kelle loru eklenerek iist iiste dizilir. Firinda pisirilir (KK 66).
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5.5.14. Gobegi Yagh

Tablo 75. Gébegi Yagh

Malzemeler

e 500 gun

e Su

e Tuz

e Aycicek yagi

Yapihisi

Tiim malzemeler karistirilir ve bir hamur tutulur. Hazirlanan hamur yufka olarak agilir.
Yag ile yaglanir. Oklavaya sarilan yufka cekilerek oklavadan ¢ikarlir ve 10 cm’lik
parcalar halinde kesilir. Kesilen her parga tekrar yogrularak yufka olarak acilir.
Ardindan yagda kizartilir (KK3, KK5).

5.5.15. Godek

Tablo 76. Godek

Malzemeler

¢ 500 gun

¢ 300 g kelle loru

e | yumurta

e 1 cay kasig1 karbonat
e Aycicek yagi

e Kirmizi biber

~a 9.

e Tuz
e Su

Yapihisi

Tim malzemelerle kulak memesi kivaminda bir hamur tutulur. Hamur bir siire
dinlendirildikten sonra bese bdliiniir. Orta boy yufkalar acilir. Agilan yufkalara yag
siiriiliir. Iglerine kasar loru, kirmizi biber koyulur. Dért tarafinda katlanir, odun
firininda telden oriilmiis 6zel bir kiirekte alt-iist edilerek pisirilir (KK26).
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5.5.16. Mayh Kalakay

Tablo 77. Mayh Kalakay

Malzemeler

e 500 gun

e | yumurta

e | su bardagi ay¢icek
yagl

e | su bardagi su

e 1 cay kasig1 karbonat
o Tuz

Yapihisi

Tiim malzemeler karistirilir ve bir hamur tutulur. Tepsiye yerlestirilir. Kasik ile balik
sirt1 seklinde siislenir. Susam ve ¢orek otu serpilir. Istege gére yumurta siiriiliir. Odun
firininda pisirilir (KK3).

5.5.17. Dizmana

Tablo 78. Dizmana

Malzemeler

e 500 gun ¢ 400 g kelle loru
e 1 tath kasig1 kuru e Zeytinyagi
maya e Yogurt

¢ | cay bardagi 1lik siit

e Su

e Tuz

e Dereotu

Yapihisi

Maya ile 1lik siit karistirilip mayanin iyice erimesi saglanir. Hazirlanan hamur mayasi
kabarmak iizere dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur mayasina un, tuz ve su ilave
edilerek bir hamur tutulur. Hamurdan uzunca ve 6-7cm eninde parca koparilir.
Koparilan parcanin i¢ine dereotu, lor ve tuz ile bir i¢ hazirlanir ve konur. Ikiye katlanr,
3-4cm ara ile kiigiik parcalara boliiniir Tepsi dolana kadar bu islem yapilir. Yogurt ve
zeytinyagi karisimi hazirlanip hamurun {izerine dokiiliir. Firinda pisirilir (KK4).
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5.5.18. Kirde

Tablo 79. Kirde

Malzemeler

I¢ Harc1. e Hamur malzeme.

* 250 g kiyma 750 gun

e 2 adet patates * 2 yumurta

e 1 adet domates * Su

e Karabiber e 2 su bardag siit

e Tuz e 1 tath kasig1 kuru
maya

Yapihsi

Un, yumurta, su, siit ve kuru maya ile hamur mayalanir. Mayalanan hamurdan {i¢
parmak genisliginde uzun seritler kesilir. Kiyma, tuz, karabiber, rendelenmis patates,
rendelenmis domates ile i¢ hazirlanir. Seritlere kiymalar koyulur. Lokma lokma kesilir.
Uzerine yogurt, karbonat, ya§ ve yumurta ¢irparak sos hazirlanir. Tepsiye dizilen
hamurlarin {izerine dokiiliir ve firina verilir. Uzeri kizarana kadar pisirilir (KK21).

5.5.19. Kiygasa

Tablo 80. Kiygasa

Malzemeler

¢ 500 gun

o | tath kasig1 kuru maya
e (Corek otu

e Tuz

e Su

Yapihisi

Mayalt bir hamur tutulur 2 saat kadar dinlendirilir. Bir kaba ¢drek otu koyulur.
Hamurdan pargalar koparilip ¢orek otuna bandirilir. Kizgin yagin icine atilarak pisirilir
(KK3).
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5.5.20. Gobete

Tablo 81. Gobete

Malzemeler

Hamur icin I¢i igin

e 1 kgun e Biitiin tavuk
e 2 yumurta veya par¢a

* 1 cay bardagi siviyag ok

¢ 200 g tereyagi

e | cay bardag siit
e 1 cay kasig1 sirke
e | kasik limon suyu
¢ Yarim cay kasigi
karbonat

Yapihisi

e 2 corba kasesi
piring

¢ | adet sogan
e 50 g tereyagi

e 50 g sal¢ca
e Tuz

Hamur. Tiim malzemeler karistirilip hamur tutulur. Hamur 35 pargaya boliiniir.
Tereyag eritilir. Bezeler agilir ve aralarina tereyag siiriilerek st iiste koyulur.
Tereyagli hamurlar tekrar agilir. Alt hamura 20 parca iist hamura 15 beze hamur agilir.

I¢i. Tereyag:, sal¢a ve sogan kavrulur. Tavuk ilave edilip pisirilir. Pisen tavugun eti
kemiklerinden ayrilir. Tavugun suyuyla diger tarafta pilav yapilir.

20 alt hamuru tepsiye yerlestirilir. Uzerine pilav ve tavuk konup iist hamurlarla
kapatilir. Kenarlar siislii kivrilir. Gobetenin ortast bicakla delinir. Yumurta stiriiliip

pisirilir Uggen seklind

e kesilip servis edilir (KK1, KK3).

87



5.5.21. Mataz

Tablo 82. Mataz

Malzemeler

e I¢c malzeme

e Taze Cerkez peyniri
e | adet sogan

e Tuz

e Tatli kirmiz1 biber

e 50 g tereyagi

Yapihs:

e Hamuru i¢in
e 500 gun

e Tuz

e Su

Un, su ve tuzla bir hamur hazirlanir. Hamur oklavayla ac¢ilir. Bardakla daire seklinde
kesilir. Sogan kavrulur. Taze Cerkez peyniri ve soganla bir i¢ hazirlanir. Hamurun
ortasina i¢ koyulur ve kenarlar1 burularak kapatilir. Tencerede su kaynatilir. Matazlar
suya atilir, haglanir. Pisen matazlar1 iizerine tathi kirmizi biber ve tereyagi ile
hazirladigimiz sos gezdirilir. (KK61, KK74).

5.5.22. Zelnik

Tablo 83. Zelnik

Malzemeler

¢500 g un

2 adet yumurta
oGelincik otu
elabada
e[spanak
eCancana

oTuz
eZeytinyagi

Yapihisi

Un ve yumurta ile hamur tutulur. 3-4 yaprak hamur agilir. Sininin en altina hamur
koyulur. Zeytinyag ile yaglanir. Uzerine otlar eklenir. En fazla 3 veya 4 yaprak
hamur kullanilir. Ustte hamur olacak sekilde kapatilip masingada pisirilir (KK 70).
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5.5.23. Pleketa

Tablo 84. Pileketa

Malzemeler

e 500 gun

e | adet yumurta

¢ 1 yemek kasig1 kuru maya
¢ Eksi maya

e 2 su bardagi yogurt

e Tuz

e Salamura asma yapragi

e Su

Yapihisi

Un, yogurt, yumurta, tuz ve su eklenerek ekmek hamuru mayalanir. Yas maya ve eksi
maya birlikte kullanilabilir. Kabarmasi beklenir. Tepsiye asma yapraklar dizilir.
Uzerine ekmek hamurundan koyulur. Bir kat daha asma dizilir. Uzerine hamur
koyulur. Bir kat daha yaprak dizilir. Masingada pisirilir (KK70, KK75).

5.5.24. Serna Pleketa

Tablo 85. Serna Pleketa

Malzemeler

e 250 gun e Labada

e 100 g misir unu e [spanak

e 500 g Siit e Cancana
e 5 yumurta e Tuz

e 5 corba kasig1 zeytinyagi
e Gelincik otu

Yapihisi
Un, siit ve yumurtayla akitmalar yapilir. Akitmalar tepsiye dizilir. Uzerine otlar
koyulur. Aralarina misir unu serpilir. Pisirilir (KK70).
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5.5.25. Kartina

Tablo 86. Kartina

Malzemeler

¢ 300 g misir unu
e [spanak

e [Labada

e Zeytinyagi

e Tuz

e Su

Yapihisi
Otlar yikanir ve dogranir. Misir unu ve suyla akitma kivaminda hamur tutulur. Otlar

dogranir ve misir unlu karisim eklenir. Tavanin dibine misir unu serpilerek kizartilir
(KK70).

5.5.26. Tikvenik

Tablo 87. Tikvenik

Malzemeler

¢ 500 gun

e 3 yumurta

e Yogurt

e 1 fincan piring

¢ 4 adet yesil kabak
e Tuz

e Su

Yapihisi

Kabaklar rendelenir. I¢ine piring eklenir. Hamur tutulur. Hamur agilir i¢ine kabakli
karisim eklenir (KK69).




5.5.27. Pita

Tablo 88. Pita

Malzemeler

e | bardak aycicek
yagi

¢ 3 yumurta

e | tath kasig1 kuru
maya

e Yogurt veya su

Yapihisi
Hamur mayalanir. Siniye alinir. Kabarinca iizerine ¢orek otu serpilir. Masingada
pisirilir (KK70).

5.5.28. Mile¢nik Pita (Siitlii Borek)

Tablo 89. Mile¢nik Pita (Siitlii Borek)

Malzemeler
e 5 su bardagi un ¢i.
e 1 cay kasig1 tuz e | su bardag siit

e | su bardagi 1lik su ¢ 2 yemek kasig1

e | yemek kagig1 sirke  tereyag

e Yarim su bardagi

zeytinyagi Ustii.
o | ¢ay bardag siit
e | yumurta

Yapihisi

Un ve tuz yogurma kabina eklenir. Sonra igerisine 1lik su, sirke ve zeytinyag: eklenir
ve yogrulur. Hamur yarim saat dinlendirilir. Yufkalar acilir ve her yufkaya tereyagi
stiriiliir ve siit iizerine yayilir. Hamurla rulo olacak sekilde diiriiliir, {izerine yumurta
sarist siit karigimu siirtiliir, 180-200 derece firinda pisirilir (KK70).

91



5.5.29. Kacamak

Tablo 90. Kacamak

Malzemeler

e 500 g Misir unu

¢ 3 yemek kasig1 tereyagi
¢ Pekmez

¢ 4 su bardagi Su

Yapihisi
Su kaynatilir, kabarcik olugsmaya baslayinca misir unu eklenir ve karistirilarak pisirilir.

Un helvasi kivamina gelince tereyagi eklenir. Pistikten sonra tizerine pekmez eklenerek
yenir (KK14).

5.6. Zeytinyaghlar
5.6.1. Zeytinyagh Taze Fasulye

Tablo 91. Zeytinyagh Taze Fasulye

Malzemeler

e 1 kg taze fasulye

e 1 adet kuru sogan

e 1 cay bardag
zeytinyagi

e 3 kasik domates piiresi

e Tuz

e Su

Yapihisi

Fasulyeler yikanir, ayiklanir, ikiye bdliiniirler. Tencereye zeytinyagi eklenir ve
fasulyeler tencereye koyulur. Uzerine yemeklik dogranmis sogan ve domates piiresi
eklenir. Tuzu eklenr.1 ¢ay bardagi su eklenir. Diidiiklii tencerede pisirilir (KK11).

92



5.6.2. Zeytinyagh Portakall Kereviz

Tablo 92. Zeytinyagh Portakallh Kereviz

Malzemeler

o | kg kereviz e 1 cay bardagi zeytinyagi
e | adet sogan e Maydanoz

o 2 dis e Tuz

sarimsak e | bardak portakal suyu
¢ 1 havug e Su
Yapihis1

Kuru sogan ve havuglar kiip kiip dogranir. Yagda hafifce cevrilirler. Soyulmusg
kerevizler ortadan ikiye boliiniir. Ortalar hafifce tabak gibi oyulur. iginden ¢ikan
parcalarda kiiciik kiiciik dogranir. Limonla kereviz ovulur ve soganla havuglarin
tizerine dizilir Biraz su ve tuz ilavesiyle havuglarin iizerine konan kerevizler diidiikliide
pisirilir. Pistikten sonra i¢i oyulan kerevizlerin i¢ine soganl havuglu karisim koyulur.
Portakal suyu iizerine dokiiliir. Servis tabagmna almir Uzeri zeytinyag gezdirilir ve
maydanozla siislenip servis edilir (KK15).

5.6.3. Ispanak Borani

Tablo 93. Ispanak Borani

Malzemeler

e 1 kg 1spanak

¢ 300 g yogurt

e 2 corba kasig1 un
e Zeytinyagi

e Sarimsak

e Tuz

e Su

Yapihisi

Un ve zeytinyagi tencerede kavrulur. Yikanmis ve dogranmis 1spanaklar bu karisima
eklenir ve hepsi birlikte kavrulur. Kavrulan 1spanaklar derince ve genis bir kaba alinip
iizerine sarimsakli yogurt ve tuz eklenir (KK28).
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5.6.4. Kabak Bayildi

Tablo 94. Kabak Bayild:

Malzemeler

o | kg orta boy kabak e 1 yemek kasigi

e 2 adet sogan salca

e 2 dis sarimsak e Tuz

¢ 500 kg domates e Seker

e | cay bardagi e Su
zeytinyagi

Yapihisi

Kabaklarin kabuklar1 soyulur, yikanir. Dilimlenir fakat koparilmazlar. Bir tavada
kizartilir ve bir tarafta sogumaya birakilirlar. Soganlar halka halka dogranir. Sarimsak
ayiklanir. Domatesler dogranir Salga ve tuzda eklenerek harman yapilir ve tavadaki
yagda biraz cevrilirler. Hazirlanan bu terkip kesilmis kabaklarin arasina konur
tencereye dizilir. Uzerine yarim kasik toz seker serpilir. Bir bardak su ilave edilir.
Yumusayincaya kadar ateste tutulur (KK35).

5.6.5. Zeytinyagh imam Bayildi

Tablo 95. Zeytinyagh imam Bayildi

Malzemeler

e | kg patlican e 4-5 adet domates

e 3 adetsogan e | tath kasig1 toz seker
e 5 dig sarimsak e | cay bardagi

e Maydanoz zeytinyagi

e Tuz

e Su

Yapihisi

Patlicanlar yagda hafif kizartilir. Soganlar salataya dograndig1 gibi dogranir. Sarimsak
once tlice boliiniir. Domates, maydanoz dogranip hepsi karistirilip, patlicanlarin igine
doldurulur. Uzerlerine domates dilimi ve biber koyup firinda pisirilir (KK34).
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5.6.6. Zeytinyagh Pirasa

Tablo 96. Zeytinyagh Pirasa

Malzemeler

e 1 kg pirasa e Sogan
e | fincan piring e Tuz

e | tane havug e Su

e Limon

e Zeytinyagi

Yapihisi

Pirasa yikanir ve ayiklanir. 2 cm olacak sekilde dilimlenir. Havug kiip kiip dogranir.
Tencereye zeytinyagi koyulur. Tiim malzemeler tencereye alinir. Piring eklenir. Tuzu
atilir. 2 bardak su eklenir. Orta ateste havuglar pisine kadar pisirilir. Ilk sicagr attiktan
sonra iizerine zeytinyagi ve limon suyu gezdirilir (KK38).

5.6.7. Zeytinyagh Bamya

Tablo 97. Zeytinyagh Bamya

Malzemeler

¢ | kg bamya e | adet sogan

¢ 3 yemek kasig1 e Tuz
domates piiresi e Su

e | limon

e Zeytinyagi

Yapihisi

Bamya yikanir ve ayiklanir. Limonlu suda bekletilir. Sogan yemeklik dogranir.
Tencereye zeytinyagi koyulur. Tiim malzemeler tencereye alinir. Tuzu atilir. 2 bardak
su eklenir. Orta ateste pisirilir (KK24).
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5.6.8. Zeytinyagh Bakla

Tablo 98. Zeytinyagh Bakla

Malzemeler

e 1 kg bakla e | adet sogan
e | yemek kasigiun e Tuz

e Dereotu e Su

e Zeytinyagi

Yapihisi

Bakla ayiklanir. Sogan yemeklik dogranir. Tencereye zeytinyagi koyulur. Un ve yag
biraz kavrulur. Bakla ve sogan tencereye koyulur. 2 ¢ay kasigi tuz atilir. 1 bardak su
eklenir. Orta ateste pisirilir. Pistikten sonra tizerine kiyilmig dereotu eklenir (KK25).

5.6.9. Zeytinyagh Lahana Sarma

Tablo 99. Zeytinyagh Lahana Sarma

Malzemeler

e Lahana e Tarcin

e 1,5 su bardagi e Dolmalik fistik
piring e Kus lizlimii

e 2 adet kuru sogan e Tuz

e Karabiber e Zeytinyag1

e Yeni bahar e Su

¢ Kimyon

e Nane

Yapihisi

Lahanalar suda haslanir. Piring yikanir. Piring ve tlim baharatlar biraz zeytinyagi
eklenerek karistirilir. Lahanalarin i¢ine sarilir. En alta lahana yapraklarindan koyulur.
Sarmalar iizerine dizilir. Bol zeytinyag1 gezdirilir. Su eklenir Uzerine kapak kapatilir.
Orta ateste pigirilir (KK18).
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5.6.10. Visneli Yaprak Sarma

Tablo 100. Visneli Yaprak Sarma

Malzemeler
e Asma yapragi e Tarcin
e 1,5 su bardagi piring e Dolmalik fistik
e 2 adet kuru sogan o Kus lizimii
e Karabiber e Maydanoz
¢ Yeni bahar e Tuz
e Kimyon e Visne
e Nane e Zeytinyagi
e Su
Yapihisi

Asma yapraklart 10 dk kadar haslanir. Piring yikanir. Maydanoz kiyilir. Piring,
maydanoz ve tiim baharatlar biraz zeytinyagi eklenerek karistirilir. Asma yapraklarinin
mat olan ylizii i¢ kisimda kalacak sekilde sarilir. Tencerenin altina yapraklar koyulur.
Uzerine sarmalar dizilir. Sarmalarin iizerine ¢ekirdegi alinmis visneler serpilir. Bol
zeytinyag1 gezdirilir. Su ilave edilir. En iiste tabak kapatilarak pisirilir. Pigince alt1
kapatilir. Soguyuncaya kadar kararmamasi i¢in kapagi agcilmaz (KK9).

5.6.11. Zeytinyagh Kabak

Tablo 101. Zeytinyagh Kabak

Malzemeler

e | kg sakiz kabagi e Zeytinyagi
e | adet kuru sogan o Tuz

e 1 fincan piring e Su

e 1 adet domates

e Dereotu

Yapihisi

Kabaklar boyuna ikiye bdliiniir, sonra tekrar uzun serit olacak sekilde bir daha ikiye
boliiniir. 3 cm olacak sekilde dogranir. Sogan ve domates kiip kiip dogranir. Tencereye
zeytinyagi koyulur. Kabak, sogan, domates, piring, tuz, su eklenerek pisirilir. Pistikten
sonra dogranmis dereotu ile siislenir (KK39).
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5.6.12. Zeytinyagh Enginar

Tablo 102. Zeytinyagh Enginar

Malzemeler

e 4 adet enginar e Zeytinyagi
¢ 250 g i¢ bakla e Tuz
e | adet sogan e Su
e Yarim demet
dereotu

Yapihisi

Tencereye zeytinyagi koyulur. Enginarlar i¢ ylizeyleri tabana bakacak sekilde
tencereye yerlestirilir. Soganlar ay seklinde dogranir. Sogan ve bakla tencereye
koyulur. Uzerini gececek kadar su eklenir. 2 ¢ay kasig1 tuz eklenir. Orta ateste pisirilir.
Pistikten sonra dogranmis dereotu ile siislenir (KK47).

5.6.13. Zeytinyagh Kazak Fasulyesi

Tablo 103. Zeytinyagh Kazak Fasulyesi

Malzemeler

o | kg kazak fasulyesi e Zeytinyagi

e | adet sogan e Tuz

¢ 3 yemek kasig1 e Su
domates piiresi

e | adet havug

Yapihisi

Tencereye zeytinyagi koyulur. Soganlar ve havug kiip kiip dogranir. Fasulye ile beraber
tencereye koyulur. Malzemeyi gececek kadar su koyulur. 2 ¢ay kasigi tuz eklenir. Orta
ateste pisirilir. (KK64).
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5.6.14. Zeytinyagh Boriilce (Papuda)

Tablo 104. Zeytinyagh Boriilce (Papuda)

Malzemeler

e 1 kg bortilce e Zeytinyagi
e | adet sogan e Tuz

¢ 4 yemek kasigi e Su

domates piiresi
e 1 adet havug

Yapihisi
Tencereye zeytinyagi koyulur. Tiim malzemeler tencereye koyulur. Malzemeleri
gececek kadar su koyulur. 2 ¢ay kasigi tuz eklenir. Orta ateste pisirilir (KK41).

5.6.15. Zeytinyagh Barbunya

Tablo 105. Zeytinyagh Barbunya

Malzemeler

¢ 1 kg Barbunya fasulye
e 1 adet sogan

e 2 adet domates

e Yesil biber

e Tuz

e Zeytinyagi

e Su

Yapihisi

Barbunyalar ayiklanir. Sogan yemeklik dogranir. Domatesler kiip kiip dogranir.
Tencereye zeytinyagi koyulur. Uzerine barbunya, sogan, yesil biber ve domatesler
koyulur. Tuzu eklenir. Orta ateste pisirilir (KK52).
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5.6.16. Zeytinyagh Biber Dolmasi

Tablo 106. Zeytinyagh Biber Dolmasi

Malzemeler

* 500 g dolmalik biber L4
e 2 su bardagi piring /
e 2 adet sogan

e Karabiber

e Kuru nane

e Maydanoz

e Su

Yapihisi

Dolmalik biberler ayiklanir. Piring, ince dogranmis sogan, karabiber, kiyilmis
maydanoz, kuru nane, domates piiresi karistirilarak i¢ hazirlanir. Biberlerin igine
doldurulur. Orta ateste pisirilir (KK60).

5.6.17. Zeytinyagh Bakla Fava

Tablo 107. Zeytinyagh Bakla Fava

Malzemeler

e 2 su bardagi kuru i¢ bakla

e | adet sogan

e Yarim su bardagi zeytinyagi
e Tuz

e Su

7

Yapihisi

Kuru bakla aksamdan 1slatilir. Sabah diidiiklii tencerede sogan, tuz ve seker ile pisirilir.
Iyice pistikten sonra blender ile iyice cekilir. Piiriizsiiz boza kivami aldiginda
zeytinyagi eklenir. Buzdolabinda 5 saat bekletilir. Servi edilirken {izerine zeytin yag1
gezdirilir. Dereotu ile siislenir (KK46).
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5.6.18. Deniz Boriilcesi

Tablo 108. Deniz Boriilcesi

Malzemeler

¢ Deniz bortilcesi e Zeytinyagi
e 2 dis sarimsak e Tuz

e | adet limon e Su
Yapihisi

Deniz bortilceleri yikanir. Sirkeli suda haglanir. Soguduktan sonra i¢indeki kilgik
ayiklanir. Tabaga alinir. Limon, doviilmiis sarimsak, zeytinyag: ile sos hazirlanir.
Boriilcelerin tizerine dokiiliir ve karistirilir (KK45, KK71).

5.6.19. Zeytinyagh Karisik Kizartma

Tablo 109. Zeytinyagh Karisik Kizartma

Malzemeler

e 4 adet patlican

¢ 4 adet patates

e 2 adet domates

¢ 250 g yesil biber
e 3 dis sarimsak

e Zeytinyagi

Yapihisi

Patlicanlar alacali soyulur. Kiip kiip dogranir. Tuzlu suda bekletilir. Patatesler jiilyen
dogranir. Biberlerin tohumlar1 ayiklanip, dogranmir. Tim sebzeler zeytinyaginda
kizartilirlar. Domatesler kiip kiip dogranir. Sarimsaklar rendelenir. Ayr1 bir tavada
domatesler ve sarimsaklar zeytinyaginda pisirilir. Kizarmis sebzelerin {izerine dokiiliir.
Uzerine sarmmsakli yogurt eklenerek servis edilir (KK75).
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5.6.20. Zeytinyagh Ispanak

Tablo 110. Zeytinyagh Ispanak

Malzemeler

¢ 1 kg 1spanak

e | bas sogan

e | fincan piring

e 3 corba kasig1 domates
pliresi

e Zeytinyagi

e Tuz

e Su

Yapihisi

Tencereye zeytinyagi koyulur. Ispanak yikanir ve ayiklanir. Ispanaklar dogranir.
Soganlar kiip kiip dogranir. Domates piiresi ve piring eklenerek tencereye alinir. 1,5
cay kasi81 tuz eklenir. Bir su bardagi su konulur. Orta ateste pisirilir. (KK76).

5.6.21. Zeytinyagh Semizotu

Tablo 111. Zeytinyagh Semizotu

Malzemeler

¢ | kg semizotu

¢ | bas sogan

e 3 corba kasig1 domates piiresi
e Zeytinyagi

e Tuz

e Su

Yapihisi

Tencereye zeytinyagl koyulur. Semizotu yikanir, tohumlar1 ayiklanir. Semizotlari
dogranir. Soganlar kiip kiip dogranir. Hazirlanan malzemeler domates piiresi eklenerek
tencereye koyulur. 1,5 cay kasigi tuz eklenir. Bir su bardagi su koyulur. Orta ateste
pisirilir (KK51).
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5.6.22. incir Dolmasi

Tablo 112. incir Dolmasi

Malzemeler

¢ 10 adet kuru incir

e | su bardagi piring

e | adet sogan

o | fiske karabiber

e | cay bardagi zeytinyagi
e Tuz

e Su

Yapihisi

Piring yikanir. Sogan ince ince dogranir. Sogan, piring, karabiber ve tuz karistirilarak
i¢ hazirlanir. Incirler sapli kisimlarindan kesilerek icleri aralanir. Piringli karisim
incirlere doldurulur. Tencereye dizilir. Uzerlerine zeytinyagi gezdirilir. Uzerini
gecmeyecek kadar su eklenir. Pigirilir (KK3).

5.6.23. Topka (Cig Dolma)

Tablo 113. Topka (Cig Dolma)

Malzemeler

¢ 500 g bulgur
e 2 adet sogan
e Nane

e Tuz

e Zeytinyagi

e Asma yapragi
e Su

Yapihisi

Bulgur haslanir. Sogan kavrulur. Bulgur, sogan, nane, tuz ve zeytinyagi karistirilir.
Kislik hazirlanmis asma yapraklari tabaga konulur. Asma yapragi agilir Igine bulgurlu
karisim koyulur. Yerken aninda sarilarak pisirilmeden yenir (KK69).
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5.6.24. Kuru Fasulye (Bob-i Sisarka)

Tablo 114. Kuru Fasulye (Bob-i Sisarka)

Malzemeler

250 g kuru fasulye

1 adet biiyiik sogan

2 adet kirmiz1 biber

2 dis sarimsak

1 yemek kasig1 domates salcasi
1 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 ¢ay kasig1 tuz

e Su

Yapilisi

Fasulye bir gece dnceden 1slatilir ve ertesi giin haglanir. Sogan kiip kiip dogranir, biber
ve sarimsak zeytinyaginda hafif kavrulur ve salga eklenir. Karisim fasulyeye eklenir,
yeteri kadar su konulur, tuz eklenir. Fasulyeler pisene kadar kaynatilir (KK70).

5.7. Salatalar
5.7.1. Yogurtlu Havug Salatasi

Tablo 115. Yogurtlu Havug¢ Salatasi

Malzemeler

e 2 adet havug

e 2 dis sarimsak

e 250 g yogurt f
e Zeytinyagl

Yapihisi
Havuglar kiip kiip dogranip az zeytinyagi ile ¢cok hafif ateste yumusayincaya kadar
pisirilir. Soguyunca sarimsakli yogurt ile karigtirilir (KK32)
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5.7.2. Kereviz Salatasi

Tablo 116. Kereviz Salatasi

Malzemeler

e | bas kereviz
e 2 dis sarimsak
e 250 g yogurt
e Dereotu

e Zeytinyagi

Yapihisi
Kereviz rendelenir ve kararmamasi i¢in hemen sarimsakli yogurdun i¢ine eklenir.
Uzerine zeytinyag1 gezdirilir ve dereotu ile siislenir (KK59).

5.7.3. Coban Salatasi

Tablo 117. Coban Salatasi

Malzemeler
e 3 adet Salatalik e | adet limon
e ladet Sogan ¢ Yarim ¢ay bardagi
e Yarim demet sirke
Maydanoz o Kekik
¢ Yarim demet e Nane
Dereotu e Kirmizi biber
¢ 3 dis Sarimsak e 1/3 su bardag:
e 6-7 adet zeytin Zeytinyag1

e Tuz
Yapihisi

Domates ve salataliklar kiigiik kii¢iik dogranir. Sogan salatalik dogranir ve tuzla
oldiirtiliir. Maydanoz ve dereotu ine ince kiyilir o sarimsakta kiiciik kii¢iik rendelenir.
Zeytinyagi, sirke, limon suyu, kekik, nane, sarimsak, tuz ve kirmizi biberden bir sos
karisimi hazirlanir. Salata kabina alinan sebzelerin {izerine bu sos dokiiliir ve iyice
karistirilir. Zeytinle siislenir (KK27)
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5.7.4. Semizotu Salatasi

Tablo 118. Semizotu Salatasi

Malzemeler

¢ | demet semizotu
e 250 g yogurt
e 3 dis sarimsak

Yapihisi

Sarimsaklar doviiliir. Yogurt ve semizotuyla karistirilir. Servis edilir (KK33).

5.7.5. Piyaz

Tablo 119. Piyaz

Malzemeler

¢ 150 g kuru fasulye
e | bas kuru sogan
e | tutam kiyilmis
maydanoz

e | tutam kiyilmis
dereotu

e 1 cay bardag
zeytinyagi

Yapihs1

® 5-6 adet L

zeytin - &_“:} S

e Sirke I—/ ,"‘I‘ ~ % g~
o Tuz V

e Su

Kuru fasulye bir giin dnceden islatilir. Ertesi giin haslanir. Soganlar ay seklinde
dogranir. Fasulyeler, sogan, maydanoz ve dereotu karistirilir. Salata tabagina koyulur,
iizerine sirke, zeytinyagi ve tuzdan hazirladigimiz sos dokiiliir. Zeytinle siislenir, Servis

edilir (KK9, KK27).
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5.7.6. Sirken Otu Salatasi

Tablo 120. Sirken Otu Salatasi

Malzemeler

e Sirken otu
e Limon

e Sarimsak
e Zeytinyagi

Yapihisi
Sirken otlar1 haglanir. Limon, sarimsak ve zeytinyagi ile karistirtlir (KK25).

5.7.7. i¢ Bakla Salatasi

Tablo 121. i¢c Bakla Salatasi

Malzemeler

¢ 200 g i¢ bakla

e 5 adet taze sogan

e 3 adet taze sarimsak
e Nane

e Maydanoz

¢ Yarim limon suyu

¢ | yemek kasig sirke
e Zeytinyagi

e Su

Yapihisi
I¢ baklalar haslanir. Taze sogan ve sarimsak kiyilir. Tiim malzemeler karistirilir
(KK25).
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5.7.8. Sisarka

Tablo 122. Sisarka

Malzemeler

¢ 500 g kapya biber
e 2 dis sarimsak

e Zeytinyagi

o Sirke

e Tuz

Yapihs1
Biberler kozlenir. Zar1 ¢ikartilir. Sirke, doviilmiis sarimsak, tuz ve zeytinyag eklenir
(KK70, KK75).

5.8. Mezeler
5.8.1. Yogurtlu Pathcan

Tablo 123. Yogurtlu Pathcan

Malzemeler

e 2 adet patlican
e 250 g yogurt

e 2 dis sarimsak
e Tuz

Yapihisi
Patlicanlar ateste kozlenir. Kabuklari soyulur incecik kiyilir. Sarimsakli yogurt ve tuzla
karistirilip servis yapilir (KK16).
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5.8.2. Pathlican Salatasi

Tablo 124. Pathican Salatasi

Malzemeler

e 2 adet patlican
e 2 domates

e 2 yesil biber

e 2 dis sarimsak
o Sirke

e Zeytinyagi

Yapihisi

Patlicanlar ve yesil biber ateste kozlenirler. Kabuklar1 soyulur. Incecik kiyilirlar.

Domateste incecik kiyilir Doviillmiis sarimsak, sirke, zeytinyagi ve tiim malzemeler
karistirlip servis yapilir (KK12)

5.8.3. Beyin Sogiis

Tablo 125. Beyin Sogiis

Malzemeler

e | adet taze dana beyni

e Maydanoz
e Limon

e Zeytinyagi
e Tuz

e Su

Yapihisi

Beyin ilik suya koyulup zar1 alinir. Limonlu tuzlu suda yarim saat pisirilir pistikten

sonra servis tabagina alinir. Dilim dilim dogranarak {izerine limon, zeytinyadi ve
maydanoz eklenerek servis yapilir (KK10).
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5.8.4. Tarator Sos

Tablo 126. Tarator Sos

Malzemeler

¢ Bayat ekmek ici e Dereotu

e 5- 6 adet ceviz e Kirmizi biber
¢ Yarim su bardagi su o Tuz

e 1 adet limon
e 2 dis ezilmis sarimsak

Yapihisi
Ceviz iyice kiyilir. Ekmekler 1slatilir. Dereotu dogranir. Diger malzemelerle karistirilir
(KK17).

5.8.5. Bandirma Tostu

Tablo 127. Bandirma Tostu

Malzemeler

e Ekmek

e Kagar

e Sucuk

¢ Biber veya domates
salgasi

o Kekik

e Zeytinyagi

Yapihisi

Tost ekmegi veya normal ekmegin arasina tercihen kasar, sucuk koyulur. Ekmegin
lizerine zeytinyagi striiliir. Tost makinasina koyulur. Pigsmesine yakin salgasi siiriiliir.
Kisa siire makinada tutulur ve ¢ikartilir. Uzerine kekik serpilir. (KK13).
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5.8.6. Peynirli Pathcan

Tablo 128. Peynirli Pathcan

Malzemeler

e 4 adet orta boy patlican
¢ 100 g kelle peyniri (Mihali¢ M
peyniri)

e Maydanoz
e 2 yumurta
e Un

Yapihisi

Kelle peyniri rendelenir. igine ince maydanoz dogranir. Karisima 2 yumurta eklenir,
kofte gibi yogrulur. Patlicanlar daire seklinde dilimlenir. Hazirlanan i¢ patlicanlarin
izerine konur. Kizgin yagda kizartilir. Peynire bir fiske karbonat atilirsa daha iyi bir
goriiniim elde edilir (KK1).

5.8.7. Yumurta Dolmasi

Tablo 129. Yumurta Dolmasi

Malzemeler

e 5 yumurta

e Dereotu

o Tuz

e Kirmizi biber, karabiber
e Su

Yapihisi

Yumurtalar haglanir, ikiye boliiniir. Pisen sarilar ¢ikarilir. Dereotu dogranir. Tuz ve
biberlerle birlikte saritya eklenir.1 adet ¢ig yumurta kirilir ve bu karisima eklenip tekrar
karistirllir. Hazirlanan karisim yumurta beyazlarinin i¢ine doldurulur. Bol yagda
kizartilir (KK51).
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5.8.8. Miicver

Tablo 130. Miicver

Malzemeler

¢ 4 adet rendelenmis kabak
e 2 adet yumurta

e 250 gun

e Tuz

Yapihisi
Yumurta ¢irpilir. Kabaklar ve un eklenir. Karistirtlir Un kabagin kasikta duracagi
miktarda koyulur. Kizgin yagda kizartilir (KK20).

5.8.9. Cici Papa

Tablo 131. Cici Papa

Malzemeler

¢ 5 adet yumurta
¢ Bayat ekmek
e Tuz

Yapihisi
Yumurtalar tuz ilave edilerek c¢irpilir. Ekmekler dilimlenir. Dilimlenen ekmekler
yumurtaya bulanarak kizgin yagda kizartilir (KK2).
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5.8.10. Kekikli Zeytinyag:

Tablo 132. Kekikli Zeytinyagi

Malzemeler

¢ Sizma zeytinyagi

e Kuru veya taze kekik
e Kirmiz1 biber

e Tuz

Yapihisi
Sizma zeytinyag1 tabaga alinir. Uzerine kekik ve tuz eklenir (KK2).

5.8.11. Cevizli Biberli Sal¢ca

Tablo 133. Cevizli Biberli Sal¢ca

Malzemeler

Malzemeler

¢ Biber veya domates salgasi
e Ceviz

¢ Kuru ve taze kekik

e Zeytinyagi

e Tuz

Yapihisi
Salcanin igerisine iri parca doviilmiis ceviz, kekik ve tuz eklenerek karistirilir (KK2).
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5.8.12. Balli Lor

Tablo 134. Balli Lor

Malzemeler

e Kelle loru
e Bal

Yapihisi
Kelle loru tizerine bal dokiilerek genellikle kahvaltida tiiketilir (KK77).

5.9. Tathlar
5.9.1. Asure
Tablo 135. Asure
Malzemeler
¢ 3 kg toz seker e 125 g ceviz
e 750 g goce e 125 g kuru sari
¢ 500 g kuru fasulye  iiziim
e 250 g nohut e 125 g findik
* 250 g incir e 125 g soyulmus
* 150 g kus tiziimi Sam fistig1
* Su e 125 g kuru kayisi
Yapihisi

Bir giin 6nceden kuru malzemeler 1slatilir. Ertesi giin kuru fasulye ve nohudun kabugu
soyulur. Incirler kiigiik kiiciik kesilir. Gdce bol suyla ezilene kadar pisirilir Goce
piserken kayis1 ve incir 1slatilir. Goce yumusayinca haglanmis kuru malzemeler eklenir
ve pisirilir. Diger malzemelerinde yarist siis olarak ayrilir ve diger yarisi da ceviz harig
(ctinkii karartir) pismekte olan karisima atilir. Kivama gelince seker eklenir biraz daha
pisirilir. Sicak veya soguk olarak. Uzeri siislenerek servis edilir (KK22).
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5.9.2. Baklava

Tablo 136. Baklava

Malzemeler

e 500 gun e 1 yarim limon
e | yumurta suyu

e 2 cay bardagi 1lik e Ceviz

su e Bir fiske tuz
ol cay bardag e Serbet i¢in
zeytinyagi

e 1,5 kg seker

¢ | misir nigastasi o 1 kgsu

Yapihisi

500 g un, 1 yumurta, 2 ¢ay bardagi 1lik su, 1 ¢ay bardagi zeytinyagi, yarim limon suyu
karistirilip hamur tutulur. Hamur dérde boliiniir, Her bir parcaya ayrilip misir nisastasi
ile kiiglik yufkalar agilir. Aralarina hafif nisasta serpilen 10 parca st iiste koyulup
biiyiitiiliir. Aralarina ceviz ve erimis tereyagi koyulur. Firinda pisirilir serbeti hazirlanip
baklava kizardiktan sonra dokiiliir. Uzerine 250g eritilmis yag dokiiliir (KK1).

5.9.3. Siitlii Kabak Taths1

Tablo 137. Siitlii Kabak Taths1

Malzemeler

e ladet kara kabak

e 1 kg siit

e 3 corba kasig1 nisasta
e 2 su bardagi toz seker

Yapihisi

Yaz mevsiminde olan kara kabak soyulur. Kiiclik kiiciik dogranir Tepsiye dizilir.
Uzerine nisasta, toz seker eklenir. Karistirilir. Siit ilave edilip, firinda kizarip kabaklar
pisinceye kadar pisirilir. Siit az gelirse ilave edilebilir (KK1).

115



5.9.4. Biilbiil Yuvasi

Tablo 138. Biilbiil Yuvasi

Malzemeler

e | yumurta e Serbet i¢in

e | yarim su bardagi e 4 su bardagi toz
1lik stit seker

e Yarim su bardagindan ¢ 3 g bardag: su
az zeytinyagi
¢ 500 gun

e Yarim limon

suyu
e Kabartma tozu o Antep fisti
e Tuz

Yapihisi

Malzemelerle yumusak bir hamur tutulur. Ceviz biiyiikliiglinde koparilip nisasta ile
acilir. Oklavadan biiziilerek ¢ikarilir. Halka seklinde tepsiye dizilir Ustiine 300 g yag
kizdirilip dokiiliir. Firina verilir. Serbet malzemelerinden serbet hazirlanip firindan
alman baklavanin {izerine dokiiliir. Uzeri doviilmiis Antep fistig1yla siislenir (KK7).

5.9.5. Firin Siitlac

Tablo 139. Firin Siitlag

Malzemeler

e 2.5 kg siit

e 3 corba kasig1 nisasta

¢ 1 yumurta sarisi

e O corba kasig1 toz seker
e | fincan piring

e Su

Yapihisi

Pirin¢ ¢ok yumusayana kadar su ile pisirilir. Siit, seker eklenip pisirilir. Nisasta ayr1 bir
yerde sulandirilip siite eklenir. Yumurta sarist ¢irpilip bu karigima eklenir. Giiveg
kaselerine koyulur. Firinda {izeri kizarana kadar pisirilir (KK23).
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5.9.6. Sekerpare

Tablo 140. Sekerpare

Malzemeler

e 2 yumurta e Limon kabugu
e 3 yumurta saris1  rendesi

¢ 200 g tereyagi 400 gun

e 2 fincan toz e Serbet i¢in
seker ¢ 750 g toz seker
e Kabartmatozu e 700 g su

Yapihisi
Tiim malzeme karnigir. Ceviz biiylikliigiinde yuvarlak parcalar yapilir. Tepsiye dizilir.
Uzerine bir findik konup yumurta sarisi siiriiliir. Pistikten sonra seker ve su ile yogun

serbet yapilir. Indirmeye yakin yarmm limon sikilir. Serbet firindaki sicak tatliya sicak
dokiiliir (KK1).

5.9.7. Un Helvasi

Tablo 141. Un Helvasi

Malzemeler

e | corba kasesiun e 50 g tereyagi
e 2 corba kasesi e Sam fistig1
seker

e 2 yumurta sarisi

e 600 g stit

e Aycicek yagi

Yapihisi

Yag biraz 1sitilir. Un ilave edilir. Agir ateste 30-40 dk kavrulur. Siit, seker, yumurta
saris1, Sam fistig1 ilave edilip 15dk daha pisirilir. Alt1 kapatilip demlenmeye birakilir.
Iki kasik arasinda sekil verildikten sonra servis edilir (KK65).
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5.9.8. irmik Helvas:

Tablo 142. irmik Helvasi

Malzemeler

e 2 su bardag1 irmik

e | su bardagi aycicek yagi
e 4 su bardagi toz seker

e 2 su bardagi su

e Dolmalik fistik

Yapihisi
Yag, irmik ve fistiklar pembelesene kadar agir ateste kavrulur. Seker ve su karistirilarak

serbet hazirlanir. Kavrulmus irmigin lizerine dokiiliir. Kapagi kapatilarak serbeti
cekmesi beklenir (KK66).

5.9.9. Zerde

Tablo 143. Zerde

Malzemeler

e 1 su bardag1 piring

¢ 12 su bardagi su e Kus tiziimii
o Seker e Nar

¢ Kirmizi gida e Giilsuyu
boyasi

Yapihisi

Piring ve su helmelenene kadar pisirilir. Gida boyas1 eklenir. Rengi sar1 olsun istenirse
zerdegal eklenebilir. Sekeri ilave edilir. Koyulasincaya kadar pisirilir. Kug tiziimii
eklenir. Bir tasim kaynar. Ocaktan almadan 6nce bir tath kasig giilsuyu ilave edilir.
Nar taneleriyle siislenip servis edilir (KK4).
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5.9.10. Siitlii Kadayrf

Tablo 144. Siitlii Kadayif

Malzemeler

e 5 kg kadayif
e 250 g tereyagi
o | kg siit

e 1 kg toz seker
¢ 250 g ceviz ici

Yapihs1

Kadayif elle didilerek ayrilir Tepsiye yarist yayilir. Araya doviilmiis ceviz serpilir.
Kalan kadayifta iiste yayilir Eritilmis yag lizerine dokiiliir Firinda kizartilir. Diger
tarafta siitle seker serbet yapilir. Serbet koyuca olmalidir. Sogumus kadayifin iizerine
sicak dokiiliir. Serbet dokiiliince kadayifin tizeri kapatilmamalidir (KKS).

5.9.11. Hosmerim

Tablo 145. Hosmerim

Malzemeler

¢ 1 kg koyun
peyniri

e 2 corba kasigi
tereyagi

e 2 corba kasig1 un

Yapihisi
Peynir elle ezilir. Tereyagi ve un hafif kavrulur. Peynir eklenir ve biraz daha kavrulur
(KK7).
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5.9.12. Kiil Taths1

Tablo 146. Kiil Taths1

Malzemeler

e 1 su bardag: kiillii su
¢ | su bardagi zeytinyagi veya tereyagi
¢ 4 yumurta

Serbet icin

¢ 4 su bardagi seker

e 3 su bardagi su

Yapihisi

Seker ve su ile serbet hazirlanip sogumaya birakilir. Aksamdan bir kaba odun kiilii
konur ve sabah siiziiliir. Siiziilen su atese konur. Kaynamaya baslayinca yag eklenir.
Daha sonra tizerine un konur. Hamur olana kadar pisirilir (hamur kagiktan kopacak
kivamda olacak). Atesten alinip tepsiye yayilir Hamur soguyunca, yumurta tek-tek
yedirilerek karistirilir. Oval yassi sekil verilip tepsiye yerlestirilir. 175 C firinda
pisirilir. Iyice pistikten sonra firindan alinir ve sicakken iizerine soguk serbet dokiiliir
(KK2).

5.9.13. Kalburabasti

Tablo 147. Kalburabasti

Malzemeler

e 2 su bardag1 yag (yaris1 tereyagi, yarist
zeytinyagi)

e | su bardag siit

e 1 cay kasig1 karbonat

e 5 su bardagi un

e 1 su bardagi doviilmiis ceviz

e | tath kasig1 tarcin

Yapihisi

Ceviz ve tar¢in hari¢ tiim malzemeden kulak memesi kivaminda bir hamur tutulur.
Avucta yuvarlak bir sekilde acilir. igine ceviz, tar¢in koyulup kapatilir. Rendeye
bastirilip tizerine sekil ¢ikarilir Serbeti sekerin {izerine bir parmak su gececek sekilde
hazirlanir. Hamurlar firinda kizartilir. Sicak hamura soguk serbet dokiiliir (KK4).
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5.9.14. Mafis

Tablo 148. Mafis

Malzemeler

Hamuru igin. Serbeti icin.

e 2 su bardagi un e 2 su bardagi
¢ | yumurta seker

e 1 ¢ay bardag: yogurt e 1 yemek

e 1 cay bardagi aycicek yagi kasigi limon
e | paket kabartma tozu

Kizartma i¢in
e 400 g aycicek yagi

Yapihisi

Suya seker eklenerek serbet hazirlanir. Serbeti atesten almaya yakin limon suyu eklenir.
Sogumaya birakilir. Diger tarafta hamur malzemeleri karigtirilir ve bir hamur tutulur.
Hamur oklava ile agilir. 2cmlik seritler kesilir. Kesilen seritler orta kisimlarindan sikilir
ve fiyonk sekli verilir. Fiyonk seklindeki hamurlar kizgin yagda kizartilir. Kizaran
hamurlar soguk serbete alinir. Biraz cevirip bekletmeden ¢ikarilir (KK6).

5.9.15. Kabak Tathsi

Tablo 149. Kabak Tathis1

Malzemeler

e 1,5kg balkabagi

¢ 1,5 su bardag Seker
e Ceviz

e Su

Yapihisi

Balkabaklar1 2-3cm kalinhginda dilimlenir. Bir tencereye alinir. Uzerlerine seker
dokiiliir. Kapagi kapatilir. Suyunu birakincaya kadar bekletilir. Suyunu birakinca kisik
ateste pisirilir. Tabaga alinir. Uzerine déviilmiis ceviz eklenerek servis edilir (KK 10).
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5.9.16. incir Tathsi
Tablo 150. incir Tathsi

Malzemeler

¢ 400 g kuru incir
e 700 g siit
¢ Yarim su bardagi seker

Yapihisi
Incirlerin igine iri doviilmiis ceviz koyulur. Uzerine siit ve seker eklenir. Siit cekene

kadar pisirilir (KK3).

5.9.17. Lor Tathsi
Tablo 151. Lor Taths1
Malzemeler
Hamur Serbeti
® 500 g lor e 3 su bardagi
e 2 yumurta toz seker
* 4 yemek kasigiun e 3 su bardag:
e | paket vanilya su
e 1 paket kabartma
tozu
Yapihisi

Yumurta ile lor karistirilir. Diger malzemelerde eklenip karistirilir. Bir sitkma torbast
veya el ile yuvarlak sekil verilir.180 derecede pisirilir. Seker ve su ile serbeti hazirlanir.
Tatl1 sicak, serbet 1lik olacak sekilde serbeti tatliya dokiiliir. Firiin kapagi agilmadan
15 dakika serbetiyle bekletilir (KK1).
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5.9.18. Tuzlu Siitlac¢

Tablo 152. Tuzlu Siitlag

Malzemeler

e 1 kg siit

e 1 corba kasig1 nisasta
¢ | yumurta sarisi

e Tuz

e Piring

Yapihisi

Piring ¢ok yumusayana kadar su ile pisirilir. Siit, 2 ¢ay kasig1 tuz eklenip pisirilir.
Nisasta ayr1 bir yerde sulandirilip siite eklenir yumurta sarist da ¢irpilip bu karisima
eklenir. Giiveg kaselerine koyulup firinda tizeri kizarana kadar pisirilir (KK59).

5.9.19. Bakarik

Tablo 153. Bakarik

Malzemeler

e 150 g tereyagi
¢ 100 g pekmez
e | su bardagi un
e Su

Yapihisi
Bugday unu ve su ile karisim hazirlanir. Muhallebi kivami alana kadar pisirilir.
Uzerine kizdirlmis tereyagi ve pekmez dokiilerek yenir (KK59).
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5.10. Mevsimsel Hazirhiklar
5.10.1. Eriste

Tablo 154. Eriste

Malzemeler

e lkg un
o 2 tath kagi81 tuz
e Su

Yapihisi

Un elenir. Unun ortasini agip yumurtalart ve tuzlu suyu ekleriz. Hamur tutulur.
Hamurdan bezeler yapilir. Bezeler oklavayla yazilir. Cilan yufkalar temiz bir ¢arsafa
serilir. Kurumaya yiiz tutunca 2 yufka almir {ist iiste koyulur. Ustii iiste koyulduktan
sonra Once yarim ay sonra iki parmak genigliginde seritler kesilir. Uzun serit parcalar
alinir ve enine kiigiik eriste parcalari kesilir. Eristeler firinda kurutulur (KK57).

5.10.2. Tarhana

Tablo 155. Tarhana

Malzemeler

¢ 5 kg yogurt

e 1 kg nohut

e 500 g goce

¢ Alabildigi kadar un
¢ 3-4 kg domates

e Su

Yapihsi

Yogurt, nohut ve goce 1 saatten fazla kaynatilir. 3-4 kg domates rendelenerek kaynayan
karisima eklenir, kaynatilmaya devam edilir. Goce pisince alabildigi kadar un karigima
ilave edilir. Kazanin ortasina oklava dik bir sekilde koyulur. Karisimin iizeri birkag
yerinden hava almasi i¢in delinir. Bir siire daha pisirilir Daha sonra kazan atesten alinir
bir miktar tuz eklenir ve su kalmayincaya kadar karistirilir (KK3).
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5.10.3. Domates Piiresi Konservesi

Tablo 156. Domates Piiresi Konservesi

Malzemeler

¢ 50 kg domates
e Iri salamura tuzu

Yapihisi

Domatesler yikanir. Dorde boliiniir. Rondodan ¢ekilir. Tencereye alinir. Suyu azalana
kadar kaynatilir. Tuzu eklenir. Biraz daha kaynatilir ve atesten alinir. Sicakken cam
kavanozlara koyulur. Kapaklari kapatilir. Ters ¢evrilir. Sogumaya birakilir. Soguduktan

sonra diiz ¢evrilir. A¢ilanlar varsa kontrol edilir ayrilir. Kisin tiikketilmek tizere kaldirilir
(KK15).

5.10.4. Domates Salcasi

Tablo 157. Domates Salcasi

Malzemeler

¢ 20 kg domates
e Iri salamura tuzu

Yapihisi

Olgun domatesler dogranir. Bir gece tuzlanarak bekletilir. Yumusayan domatesler sal¢a
makinesinde c¢ekilir. Kabuklarindan ayrilan domatesler tencereye alinir ve suyunu
cekinceye kadar kaynamaya birakilir. Eger iklim uygunsa giineste de kurutulabilir.
Suyunu iyice ¢eken sal¢a cam kavanozlara alinir. Hava alip kiiflenmemesi i¢in iizerine
zeytinyagi eklenir. Kapaklari kapatilir (KK16, KK28).
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5.10.5. Biber Salcasi

Tablo 158. Biber Salcasi

Malzemeler

e 3 kg kapya biber
¢ 3 yemek kasig1 tuz

Yapihisi

Biberler yikanr. Igleri ayiklanir. Kazana koyulur ve kaynatilir. Yumusayinca siizgegle
aliir. Soguyunca sal¢a makinasindan gegirilir. Tuz eklenip kaynatmaya alinir. 4-5 saat
karigtirarak salganin miktari yarisi oluncaya kadar pisirilir. Pisen salga kavanoza alinir.
Uzerine zeytinyag koyulur. Kapag1 kapatilir (KK 12).

5.10.6. Lutenitsa

Tablo 159. Lutenitsa

Malzemeler

¢ 3 kg domates

e 1,5 kg patlican

¢ 1,5 kg kapya Biber
e | kg havug

e | bas sarimsak

e lcay bardag: sirke

e lcay bardagi zeytinyagi

e Tuz

Yapihisi

Patlicanlar ve biberler kozlenir. Domatesler ve havuglar rendelenir. Sarimsaklar
eklenerek kaynatilir. Kozlenen patlican ve biber eklenir. Sirke, tuz ve zeytinyagi
eklenir. Iyice kaynadiktan sonra blender ile piiriizsiiz kivam alincaya kadar cekilir.
Sicakken kavanoza almir. Uzerine zeytinyag koyulur. Kapag: kapatilir (KK4).
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5.10.7. Uziim Pekmezi

Tablo 160. Uziim Pekmezi

Malzemeler

e Uziim
e Beyaz toprak

Yapihisi

Uziimler ¢uvala doldurulur. Tekneye koyulur. Uzerine ¢ikip ezilir. Akan {iziim sular1
alinir. Beyaz toprak atilir ve bir gece bekletilir. Toprak pekmezi tatlandirir. Tas tas alip
tiilbentten siiziillir tencereye alinir. Kaynatilir. Kavanoza konulur (KK3).

5.10.8. Kabak Receli

Tablo 161. Kabak Receli

Malzemeler

e 2 kg kabak
e 3 kilo pekmez

e Bir avug kireg

e Su

Bu regel pekmez yapilirken yapilir. Kabaklar soyulur ve dilimlenir. 1-2 saat bir avug
kire¢ suyuna yatirilir. Yeterince kaldiktan sonra c¢ikarilir kireclerinden arindirilir,
durulanir. Pekmez olmaya baslayinca pekmeze eklenir. Kabaklar pisince kabaklarini

ayr1 pekmezden alip ayr1 bir sekilde veya pekmezle birlikte kavanozlanarak saklanir
(KK3).

Yapihisi
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5.10.9. Kuru Sele Zeytin

Tablo 162. Kuru Sele Zeytin

Malzemeler

¢ 3 kg yag zeytini

e | fincan ayg¢icek yagi
e 2 fincan iri tuz

¢ | kesme seker

Yapihisi

Siyah zeytini yikanir. Bidona alinir. Uzerine yag, tuz ve seker eklenir ve kapatilir. Ara
ara bidonu ileri geri sallayarak sizan suyu alinir. Acisi ¢iktiginda tiiketilir (KKS5, KK6).

5.10.10. Kirma Zeytin

Tablo 163. Kirma Zeytin

Malzemeler

e 1 kg yesil zeytin
e 2 yemek kasigi iri tuz
e Su

Yapihisi

Yesil zeytinler kirilir. Kirilan zeytinler kavanozlara alinir. Uzerlerini kapatacak kadar
su doldurulur. Ara ara suyu degistirilir. Acis1 ¢ikmaya bagladiginda iri tuz eklenerek
salamura yapilir. Tuz tatlanmay1 hizlandirir (KK3).
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5.10.11. Cizme Zeytin

Tablo 164. Cizme Zeytin

Malzemeler

e 1kg yesil zeytin
e 1 fincan iri tuz

Yapihisi

Zeytinlere boyuna dogru ¢izik atilir. Bidona alinir {izerine su eklenir. Acisi biraz ¢ikana
kadar beklenir. Cikan bu acilik aym1 zamanda zeytinin bozulmasini engeller. Acisi
cikinca 1 fincan iri tuz eklenip salamurasi yapilir. Acisi iyice ¢ikinca tiiketilir (KK14).

5.10.12. Sirke
Tablo 165. Sirke

Malzemeler

¢ Organik meyveler
e 1 corba kasig1 bal

Yapihisi

Organik meyveleri dograyarak cam kavanozun 1/3 i nii dolduracak kadar doldurulur.
Uzerine temiz su eklenir. 1 ¢orba kasig1 bal koyulur. Tiilbent ve lastik yardimiyla
kapatilir. Bir hafta boyunca meyveler tahta kasikla karistirilir. Meyveler ¢oktiikten
sonra normal kavanoz kapagi ile kapatilir. Ustiinde sirke anasi olana kadar yaklasik 3-
5 ay bekletilir. Daha sonra olgunlasan eksiyen sirke siiziilerek meyvelerinden ayrilir.
Siseye alinir (KK30).
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5.10.13. Asma Yapragi Salamura
Tablo 166. Asma Yapragi Salamura

Malzemeler

e Asma yapragi
o Iri tuz

Yapihisi

Asmalarin korpeleri toplanir. Yikanir ve siiziilmeleri beklenir. Beserli yapraklar iist tiste
koyulur. Uzerine tuz serpilir. Katlanir rulo halinde kavanoza yerlestirilir. Kaynamis su
hazirlanir. Kavanoza biraz daha tuz eklenip kaynar su dokiiliir. Kavanozlar ters gevrilip
bekletilir. Bir y1l boyunca kullanilir (KK11).

5.10.14. Zeytinyag:

Tablo 167. Zeytinyagi

Malzemeler

¢ Yag veya su zeytini

Yapihisi

Sonbaharda zeytin hasadi yapilir. Zeytinler toplanir. Ciiriik olanlar ayrilir. Zeytin segme
makinasinda boylarina gore ayrilirlar. Iri olanlar sofralik zeytine ayrilir. Kiigiik olanlar
sitkim i¢in kontiniilere gider. Kontiniilerde sikim islemi yapilir. Kalitelerine gore
ambalajlanirlar (KKO9).
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5.10.15. Kuskus

Tablo 168. Kuskus

Malzemeler

e 25 adet yumurta

e 1,51sit

e151su

e 1 kgun

e 5 kg kisirlik bulgur

Yapilisi

Yumurtalar kirilir. Karigtirilir. Tuz eklenir, Tekrar karistirilir. Siit eklenir. Su eklenir.
Stizgegten gecirilir. Karigtirtlir ve tiilbent veya daha ince bir siizgecten gecirilir.
Piiriizsiiz olmas1 saglanir. Aksamdan i1slatilan bulgur, un ve yumurtali karisim
karistirilarak kuskus teknesinde ileri geri hareketle top parcalari olusturulur. Kuskus
beyaz renk aldik¢a yumurtali sos eklenir. Kevgire alinip elenir. Kevgirde kalan iri top
pargalar1 bir temiz bez lizerine ayrilir. Asagiya dokiilenlerin iizerine tekrar un ve
yumurtali karisim eklenerek teknede ileri geri ovusturulur. Biiyiik parcalar olustuktan
sonra bez tizerine serilerek, iyice kurutulur (KK4).

5.11. Icecekler
5.11.1. Uziim Sirasi

Tablo 169. Uziim Sirasi

Malzemeler

e 2 salkim lizim
e 1,5 litre su
¢ Yarim su bardagi toz seker

Yapihisi

Uziimler yikamr. Tencereye alinir. Uzerine su eklenerek kaynatilir. Kaynayan iiziimler
ocaktan alinir. Siizge¢ yardimiyla siiziiliir. Tekrar tencereye alinir. Uzerine yarim ¢ay
bardag seker ilave edilerek kaynatilir (KK10).
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5.11.2. Kizilcik Suyu

Tablo 170. Kizilcik Suyu

Malzemeler

e 1 kg kizilcik
e 1/2 litre su
e | su bardagi toz seker

Yapihisi
Kizilcik yikanir. Tencereye alinir. Uzerine su eklenerek kaynatilir. Kaynayan kizilcik

ocaktan alinir. Siizge¢ yardimiyla siiziiliir. Tekrar tencereye alimr. Uzerine 1 su bardag
seker ilave edilerek kaynatilir (KK23).

5.11.3. Visne Suyu

Tablo 171. Visne Sirasi

Malzemeler

e 1 kg visne
e 1/2 litre su
e Isu bardagi toz seker

Yapihisi

Visne yikanir. Tencereye almir. Uzerine seker serpilir. Bir siire bekletilir. Su eklenerek
kaynatilir. Kaynayan visne ocaktan alinir. Siizge¢ yardimiyla siiziiliir. Cekirdekleri
ayrilir. Sogutularak icilir (KK46).
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5.11.4. Koruk Suyu

Tablo 172. Koruk Suyu

Malzemeler

e 2 salkim tiziim
o | litre su
e Yarim su bardagi toz seker

Yapihisi
Koruklar yikanir. Sekerle ovulur. Bir siire bekletilir. Tencereye almir. Uzerine su
eklenerek kaynatilir. Kaynayan koruklar ocaktan alinir. Siizge¢ yardimiyla siiziiliir.

(KK68).
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SONUC

Topluluklarin beslenme aligkanliklar1 var olduklari cografyalarla iligkilidir. Cogu mutfak
kiiltiiriic yerel hammaddelerin daha lezzetli kullanma arzusuyla gelismistir ve baska
topluluklarin yemek kiiltiirleriyle harmanlanmistir. Yemek, kiiltiiriin 6nemli bir par¢asidir
ve somut olmayan bu kiiltiirel aktivite nesilden nesile taklit yoluyla aktarilir. Bireylerin
ait oldugu topluluk ¢cogu zaman tatlarla iligkisini de belirler ve tatlarin ¢agrisimlan ait

olduklar1 cografyaya dogru yonelir.

Bandirma'nin mutfak kiiltiirii, bolgede yagamis olan etnik gruplarin mutfak geleneklerinin
bir birlesimi olarak ortaya ¢ikmistir. Osmanli doneminden gelen Rum, Ermeni ve Tiirk
mutfaklarindan Balkan go¢menleri, Kirim Tatarlari, Cerkesler, Pomaklar ve Don
Kazaklarina kadar birgok toplulugun gastronomik izleri tespit edilmistir. Bolgenin mutfak
kiiltiirii Akdeniz mutfag: ile farkli etnik gruplarin mutfak geleneklerinin birlesimiyle
sekillenmistir ve bu topluluklar birbirlerinin yemek kiiltiirlerini, evlilikler ve diger sosyal
iliskililer sayesinde benimsemislerdir. Bandirma'min mutfak kiiltiirii, toplumsal baglari
giiclendiren ve birlik duygusunu pekistiren bir 6zellik tasimaktadir. Diigiin, siinnet,
yilbas1 gibi 6zel giinlerin ve bayramlarin yemek ritiielleri, bireyler arasindaki sosyal
etkilesimi artirmakta ve kiiltiirel kimligin korunmasinda dnemli bir role sahiptir. Bu
mutfaklar, bolgenin mutfak kiiltiiriinii sadece bir gastronomik miras olarak degil, ayni
zamanda bir kiiltiir mozaigi olarak tanimlar. Etnik gruplarin yemekleri, Bandirmanin

gastronomik mirasini zenginlestirmektedir.

Bandirma'nin demografik yapisi incelendiginde bu kokenler arasinda en yaygin olanlari
Balkan Muhacirleri, Kirim Tatarlar1 ve Cerkeslerdir. Ilging bir sekilde, bir¢ok kisi birden
fazla etnik kokene sahip, bu da Bandirma'da etnik gruplar arasinda evliliklerin ve
kiltiirlerin birlesiminin sik¢a yagandigina isaret etmektedir. Bandirma etnik cesitliliginin
mutfak kiiltiirline olan katkisi, 6zellikle evlilikler yoluyla daha da belirginlesmistir.
Evlilikler, farkli etnik gruplardan gelen bireylerin, ailelerin ve topluluklarin bir araya
gelmesine vesile olmus, bu birlesimler mutfakta da kendini gostermistir. Farklt mutfak
gelenegi ve aliskanliklarina sahip topluluklarin bir araya gelmesi, Bandirma mutfak
kiltiiriiniin zenginlesmesine ve genislemesine dnemli katkilar saglamistir. Bu etkilesim,
yemek tariflerinden pisirme yoOntemlerine, sunumdan tadim alisgkanliklarima kadar

belirgin izler tagimaktadir.
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Bandirma'nmin mutfak kiiltlirii, cografi konumunun sundugu iklimsel cesitlilik ile
ekonomik yapinin bir kisminin tarim, hayvancilik ve deniz iirlinlerine dayali olusundan
dolay1 gastronomik zenginlige sahiptir. Bu arastirmada kayit altina alinan 171 ¢esit
yemek regetesi bu cesitligi yansitmaktadir. Bandirma'nin mutfak kiiltiirii, mevsimlere
bagli olarak degiskenlik gosterir. Taze ve dogal iiriinlerin kullanimi 6n plandadir. Tarim,
hayvancilik ve balik¢ilik faaliyetleri, bolgenin mutfak kiiltiirliniin temelini olusturur. Et
veya deniz Uriinleriyle yapilan yemekler bolge insaninin diyetinde onemli bir yere
sahiptir. Ilkbahar ve yaz aylarinda taze meyve ve sebze tiiketimi yogundur. Kis aylarmda
ise kok sebzeler ve kis meyveleri tercih edilir. Bu mevsimsel ¢esitlilik, mutfak kiiltiirliniin
zenginligini artirmaktadir. Zeytinyagi, sebzeler, tahillar, et ve deniz lriinleri gibi yerel
gida Triinleri, Bandirma'min yemeklerinin ana bilesenlerini olusturur. Zeytinyagi,
Bandirma'nin mutfak geleneginde merkezi bir role sahiptir ve farkl kiiltiirel unsurlar bir

araya getirir.

Bandirma'da modern mimari tarziyla olusturulan mutfaklar, pratik kullanima uygun
olarak tasarlanmigtir. Kullanilan ara¢ gerecler, kiigiik ev aletleri, makineler zamana uygun
olarak bu mutfaklardaki yerini almistir. Ancak kdylerdeki geleneksel mutfak yapisi ve
kullanilan arag-geregler, bolgenin kiiltiirel mirasinin yansimasi olarak karsimiza
cikmaktadir. Kirsal tretim iliskileriyle ilgili olarak koylerde zeytinyagi kiipleri,

mutfaklarda masinga firinlar1 gibi ara¢ gerecler kullanilmaktadir.

Bu c¢alisma, Bandirma'nin mutfak kiiltiirliniin 6nemini vurgulamakta ve gelecek nesillere
aktarilmasi i¢in bir temel olusturmaktadir. Bélgenin mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligi,
gastronomik mirasinin korunmasi ve gelecek arastirmalar i¢in bir kaynak olmasi
acisindan katki saglayacaktir. Bandirma'nin zengin mutfak mirasi, kiiltiirel bir deger
olarak gastronomik destinasyon olarak tanitilabilir ve gelecek nesillere aktarilabilir.
Bandirma'nin gastronomik mirasi, turistik olarak degerlendirilebilir ve bdlgenin

kalkinmasina katk1 saglayabilir.

Yerel tireticilerin ve restoranlarin bolgenin mutfak kiiltiiriine dayali iiriinlerini daha genis
kitlelere ulastirabilmesi i¢in yapilacak analiz ¢alismalari, Bandirma mutfak kiiltiiriiniin
potansiyelini acgiga ¢ikarmada yararli olabilir. Gastronomik destinasyon baglaminda
markalagma stratejileri ve pazarlama yontemleri ile ilgili yapilacak yeni g¢aligmalar

gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligine katki verebilir.
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KAYNAK KiSILER

Kisisel Verilerin Korunmasi1 Kanunu kapsaminda; kisisel verilerin islenmesinde basta
0zel hayatin gizliligi olmak tlizere kisilerin temel hak ve 6zgiirliiklerini korumak ve kisisel
verileri isleyen gercek ve tiizel kisilerin yiikiimliiliikleri (Tiirkiye Cumhuriyeti, 2016)
yerine getirilmek amaciyla goriismeye yapilan kaynak kisilerin isimleri asagidaki
bicimde verilmistir.

KK. No, Ad1 Soyadi, Dogum Tarihi, Meslegi, Etnik Kokenleri, Yasadig1 Yer

KK1:
KK2:
KK3:
KK4:
KKS5:
KKeé:
KK7:
KKS8
KK9:

KK10:
KKI11:
KK12:
KK13:
KK14:
KK15:
KK16:
KK17:
KK18:
KK19:
KK20:
KK21:
KK22:
KK23:
KK?24:
KK25:

G¥#**n EF***k 1957, Ev hanimi, Cerkes-Kirim Tatari, Bandirma
M***%% Erxxxk 1947, [sletmeci, Balkan Muhaciri, Bandirma
H****e O****r 1936, Ev hanimi, Kirim Tatari, Bandirma

F*#%a V***] 1970 Ev hanimi, Cerkes-Kirim Tatari, Bandirma
K***%r O*****k 1960, Ev hanim1, Cerkes-Kirim Tatar1, Bandirma
SH#kxg TH**%c 1945, Eczaci, Balkan Muhaciri, Bandirma

H¥#**( E****k 1950, Isletmeci, Balkan Muhaciri, Bandirma

: GF###] C**e 1957, Ogretmen, Balkan Muhaciri, Bandirma

Y##%a Ex**%k 1980, [sletmeci, Balkan Muhaciri-Cerkes-Kirim Tatar1, Bandirma
TH**e D****c 1983, Miihendis, Balkan Muhaciri, Bandirma

G*1 A**n 1980, Ekonomist, Balkan Muhaciri-Kirim Tatari, Bandirma
Oxxxxxpr Ox*xxxk 1982, Miihendis, Balkan Muhaciri-Tatar-Cerkes, Bandirma
Jrxkke A**k 1987 Ogretmen, Balkan Muhaciri, Bandirma

T**¢c A*i O****%r 1954, Miihendis, Cerkes, Kirim Tatar1, Bandirma

Y##*kz OF*%%%r 1958 Ev hanimi, Cerkes, Bandirma

D*#***p E***%k 1959, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

H***{j A*#*%%1 1966, Isletmeci, Balkan Muhaciri, Bandirma

M***] T**%%] 1943, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

YH*FH] A*¥F%%%1 1937 [sletmeci, Balkan Muhaciri, Bandirma

M**e U**r 1973, Ev hanimi, Balkan Muhaciri-Tatar, Bandirma

E**] B***k 1958, Ev hanim1, Balkan Muhaciri, Bandirma

GF#Fx¥] K***%c 1968, Ev hanimi, Balkan Muhaciri-Pomak, Bandirma

A***¥] A*¥**] 1969, Ev hanimi, Balkan Muhaciri-Pomak, Bandirma

ZFFxAkp A®kE® 1938, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

S***q V***] 1958, Ev hanimi, Girit Muhaciri, Bandirma
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KK26:
KK27:
KK28:
KK29:
KK30:
KK31:
KK32:
KK33:
KK34:
KK35:
KK36:
KK37:
KK38:
KK39:
KKA40:
KK41:
KK42:
KK43:
KK44-:
KK45:
KK46:
KK47:
KK48:
KK49:
KKS50:
KKS51:
KK52:
KKS53:
KK54:
KK55:
KKS56:

Sy Bakdx) 1958 Ogretmen, Balkan Muhaciri, Bandirma

A**g A****% 1972 Ev hanimi, Cerkes, Bandirma

R***a O***y 1957, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

N#***pn G*****%n 1960, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma
A***r U***] 1955, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

S***p B*r 1949, Ev hanim1, Balkan Muhaciri, Bandirma

R**a K*****n 1963, Ev hanimi1, Balkan Muhaciri, Bandirma

Zxwkkp Yrkkkkkg 1957 Ogretmen, Balkan Muhaciri, Bandirma
H*****r D*] 1946, Ciftci, Girit Muhaciri, Bandirma

K¥#***ke YH**%%%] 1946, Ev hamimi, Pomak, Bandirma

[#**] §***k 1946, Ev hanimi, Tatar, Bandirma

A***¥n T****N 1970, Ev hanimi, Tatar, Bandirma

SH#k**ke SH**k 1972, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

Frtkg CRAxHARE%G 1935, Ev hanimi, Cerkes, Bandirma

H***r C******n 1967, Ev hanim1, Balkan Muhaciri-Kirim Tatar1, Bandirma
F***n E***y 1968, Ev hanimi, Balkan Muhaciri-Kirim Tatar1, Bandirma
Frxkg OF***%r1969, Ciftci, Cerkes-Tatar, Bandirma

F**1 G*k 1969, Memur, Balkan Muhaciri, Bandirma

H#***g K***%%g 1958 Restoran Isletmecisi, Balkan Muhaciri, Bandirma
A**e C***%] 1978, Isletmeci, Balkan Muhaciri, Bandirma

B***] O***n 1978, Muhabir, Girit Muhaciri, Bandirma

G**¥*r O***n 1946, Ev hanimi, Girit Muhaciri, Bandirma

S#*xx] O**n1973, Catering Isletmecisi, Balkan Muhaciri, Bandirma
G***] K***y 1946, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

Y**n O**n 1973, Catering isletmecisi, Kirim Tatar1, Bandirma

H***r [**k 1962, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

Z¥F*¥g K***%7 1956, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

O#*#%*p V%] 1953 Miihendis, Balkan Muhaciri, Bandirma

S*#*] A**1 1978, Gida Isletmecisi, Balkan Muhaciri, Bandirma

E***e K****k 1977, Asc1, Balkan Muhaciri, Bandirma

H***n T*%*] 1938, [sletmeci, Balkan Muhaciri, Pomak, Bandirma
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KKS57:
KK358:
KK59:
KK60:
KK61:
KK62:
KK63:
KKo64:
KKo65:
KK66:
KK67:
KK68:
KK69:
KK70:
KK71:
s A¥*F¥r C***r 1969, Ev hanimi, Cerkes, Bandirma
KK73:
KK74:
KK75:
KK76:
KK77:

KK72

N#Fdk*e KORF*IEE%G 1979, Asc1, Balkan Muhaciri, Bandirma

G****n B***11939, Ev hanimi1, Balkan Muhaciri, Kirim Tatari, Bandirma
Sy KordxsExs%x3 1968, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma
Ax#HERE Rorrrrrrikg 1941 Ogretmen, Balkan Muhaciri-Tatar, Bandirma
G¥**En B****K 1949, Ogretmen, Cerkes, Bandirma

Ax¥¥ke A*FEEt 1937 Ev hanimi, Kirim Tatar1, Bandirma

Frkkg QFkkr 1969, Ciftei, Cerkes, Tatar, Bandirma

AFxg DFFHsERER] 1044 Ev hanimi, Don Kazagi, Bandirma

C#*xxg B*#*k 1942 Ogretmen, Kirim Tatar1, Bandirma

U***r B***k 1953, Ev hanimi, Kirim Tatari, Bandirma

frrkdwackky Drxkk] 1942, Ciftel, Pomak, Bandirma

G****n B***k 1938, Ev hanimi, Kirim Tatari-Rum, Bandirma

S***y D****] 1970, Ev hanim1, Pomak, Bandirma

S***m D****] 1946, Cift¢i, Pomak, Bandirma

E***e N*r L***1 1987, Ev hanimi, Pomak, Bandirma

F***z H*n 1965, Ev hanimi, Cerkes, Bandirma

MEHsRE M***y 1943, Ev hanimi, Cerkes, Bandirma
N***%p K***; 1972, Ev hanimi, Pomak, Bandirma

B***a D****3 1963, Ev hanimi, Balkan Muhaciri, Bandirma

CH**] O*****xk 1960, Restoran Isletmecisi, Kirim Tatari, Bandirma
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