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Bartin Karadeniz bolgesinde yer alan onemli kiiltiirel degerlere sahip bir kenttir.
Kentin kurulusunun ¢ok eski tarihlere dayandigi bilinmektedir. Ancak kentte kiiltiir
tizerine yapilan caligmalarin sayisinin hayli az oldugu goriilmektedir. Bu nedenle Bartin
kiiltiiri ve yemekleri iizerine hazirlanan bu ¢alismanin yapilmasina ihtiya¢ duyulmustur.
Calisma unutulan Bartin mutfak kiiltiiriinii ve yemeklerini tespit etmek amaciyla
hazirlanmistir. Calismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Bartin
kdy, ilce ve merkezlerinde yasayan 105 kisi ile goriismeler gerceklestirilmis ve elde

edilen bulgular kayit altina alinmistir.

Calismada Bartin mutfak kiiltiirii biitiin yonleriyle ele alinmistir. Bu kapsamda
elde edilen bulgular; Bartin gelenek ve gorenekleri, Bartin mutfaginda kullanilan bazi
ara¢ ve gerecler, Bartin mutfaginda yapilan donemsel hazirliklar, Bartin mutfaginda

tiiketilen yabani bitkiler ve Bartin yemekleri olmak iizere bes grupta incelenmistir.

Bartin gelenek goreneklerine gegmiste siki sikiya bagli iken giiniimiizde degisen
toplumsal normlarmn etkisiyle bircogu terk edilmeye baslanmistir. Ozellikle diigiin
geleneklerinin biiylik bir kismi unutulmaya yiiz tutmustur. Ancak cenaze ve yemek
gelenekleri kismen ayni sekilde devam etmektedir. Mutfak alet ve ekipmanlarinda ise
teknolojik gelisimlere bagli olarak degisimler meydana gelmistir. Ayn1 sekilde kiglik
iriin hazirh@inda da insanlarin her istedigi iirliine diledigi zamanda ulagsmasi1 kislik
hazirlik i¢in yapilan ortak g¢alismayr ve komsuluk iliskilerini azaltmistir. Karadeniz
bolgesinin bol yagis almast bitki cesitliligini artirmaktadir. Bu bitki ¢esitliligi
mutfaklarda yapilan yemeklerinde diger bolgelerden daha farkli 6zellik kazanmasina

sebep olmustur.

Anahtar Kelimeler: Bartin, Bartin folklorii, Bartin mutfak kiiltiiri, Bartin yemekleri,

Gastronomi
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Oty ) Bartin Culinary Culture and Dishes
Thesis/Dissertation

Bartin is a city with important cultural values located in the Black Sea region. It is
known that the foundation of the city dates back to very ancient times. But it seems that
the number of studies on culture in the city is very small. For this reason, it is necessary
to conduct this study prepared on Bartin culture and food. The study was designed to
identify the culinary culture and dishes of The Forgotten Bartin. Semi-formal interview
technique was used in the study. Interviews were conducted with 105 people living in
the villages, districts and centers of Bartin and the findings were recorded.

In the study, all aspects of Bartin culinary culture were discussed. The findings obtained
in this context were examined in five groups: Bartin traditions and Customs, some tools
and equipment used in Bartin cuisine, periodic preparations made in Bartin cuisine, wild
plants consumed in Bartin cuisine and Bartin dishes.

While Bartin's traditions were strictly adhered to in the past, many traditions and
Customs have begun to be abandoned due to the changing social norms today. Most of
the wedding traditions, in particular, have been forgotten. But Funeral and food
traditions continue in part the same way. Teknolojik gelismeler nedeniyle mutfak arag
ve gereclerinde degisiklikler meydana geldi. In the same way, in winter product
preparation, people's access to every product they want at any time has reduced the joint
work and neighborly relations made for winter preparation. Abundant rainfall in the
Black Sea region increases the diversity of plants. This variety of plants has caused it to
acquire different characteristics in its dishes made in kitchens than in other regions.
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GIRIS

Kiiltiir; en basit tanimi ile bir toplumu bagka toplumlardan ayirt eden ve o
toplumda yasayan insanlarin emegi olan manevi degerlerin toplamidir. Kiiltiir,
toplumlar1 birbirinden ayiran temel unsurlardan birisidir. Topluma ait olusan kiiltiirel

degerler yasadikca 6grenilir ve nesilden nesil e aktarilir.

Kiiltlir kavrami igerisinde pek ¢ok degisken vardir. Bu degiskenlerden biri de
yoresel mutfak kiiltiirtidiir. Bir toplumda meydana gelen yapilar, teknolojisi, ahlak
kurallar1, orf, adet, gelenek, hayat bi¢imleri, yazili olan ve olmayan normlar nasil
farklilik gostermekteyse o toplumun mutfak kiiltiirii de farkliliklar gostermektedir.
Yoresel mutfak kiiltliri, yorenin kiiltiirel 6zellikleri ile uyumludur ve yore
kiiltiiriniin izlerini yansitmaktadir. Bu kapsamda yoreye 6zgii tiriinler ve yemekler,
yoreye has teknikler ile tiiketicilere sunulmaktadir. Ayrica ydresel iiriinler, o bdlge
icin Onemli bir cazibe merkezi haline gelmekte ve ziyaretgilerin bolgeye akin
etmesini saglamaktadir. Bu durum yore ekonomisinin canli kalmasina olanak

saglamaktadir.

Arastirmada s6z konusu mutfak kiiltiirine yonelik bilgi ve bulgularin
irdelenmesi i¢in Bartin ili se¢ilmistir. Bartin ili, kiiltiirel bakimdan incelendiginde
zengin bir Ozellige sahiptir. Yapilan ¢alisma, Bartin iline ait mutfak kiltiird,
gelenekleri ve yoresel yemeklerini saptamak ve kayit altina almak amaciyla
hazirlanmistir. Bunun i¢in oOncelikle kiiltiir ve mutfak kiiltiire kavramlarindan
bahsedilmis, Bartin ili hakkinda bilgi verilmistir. Sonrasinda ise; Bartin dogumlu ve
Bartin’da yasayan katilimcilarla yliz ylize goriismeler gergeklestirilmistir.
Calismanin son kisminda arastirma sonuglart sunulmus ve oOneriler getirilmistir.
Calisma, Bartin ilinin mutfak kiltiiriinii anlatan ¢ok az kaynaga sahip olmasi
sebebiyle literatiirdeki bir boslugu doldurabilecek ve literatiire katki sunabilecek bir

eser olarak farkliligini ortaya koymaktadir.



1. BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boélimde kiltir kavrami ve Kkiiltiirtin alt basligi olan mutfak kiiltiiri
tizerinde durulmustur. Devaminda ise Bartin ilini tanitici bilgiler verilmistir.

1.1 Kiiltiir Kavram

Toplumlarda yiyecek, icecek, yemek yeme sekilleri, mutfak 6zellikleri kisaca
mutfak kiiltiirleri birbirlerinden farklidir (Gtiler, 2010: 24). Bu nedenle kiiltiir farkl
ifadelerle tanimlanabilmektedir. Bir toplumun yapisini, yasam tarzini, beslenme
aliskanliklarini, dilini ve tarihini anlatan degerler biitliniine kiiltiir ismi verilmektedir
(Balik¢1, 1998: 106). Bir bagka tanimda kiiltiir; toplumlarin yillar boyunca
biriktirerek olusturdugu ve nesilden nesile aktardigi ilgi, tutum, algi ve davraniglarin

olusturdugu yasam sekli, maddi ve manevi degerler biitiiniidiir. (Goger, 2012: 50).

1.1.1. Yoresel Mutfak

Yoresel mutfak kiiltlirii kiiltiir kavraminin alt dallarindan biridir. Yoresel
mutfak kiiltiiri “6zel bir yoreye ait olan, o yorenin kiiltiiriinden izler tasiyan, bolgeye
Ozgl triinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya c¢ikan, yore pisirme tekniklerinin
kullanilmas: ile yapilan, dini ya da milli sebeplerle de olusabilen, yore insanlari
tarafindan ayricalikli tutulan yemeklerin ve igeceklerin biitiini” olarak
tamimlanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015a: 5). Ozgiin bir yoresel {iriin belirli bir
alanda, tarihsel derinlige sahip olmasiyla, kullanilan bilgi ve beceriyle, gelenek,
gorenekleri yansitmasiyla yoresel iirlin 6zelligi kazanir ve turizm alaninda
kullanilabilir (Berard ve Marchenay, 2008: 5). Turizm odakli diisiiniildiigiinde,
yoresel mutfaklarin bolgeyi onemli cazibe merkezi haline getirdigi goriilmektedir
(Erdek, 2011: 81).Bu faktorler disinda ise; dini etkiler, milli etkiler, etnik kokenler,
bolgenin yeme igme aliskanliklari, cografi 6zellikleri ve tarihsel birikimi mutfak

kiiltlirli izerinde rol oynamaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015b: 600- 601).

Giliniimiiz Tirk mutfagi, yemek cesitliligi ve kiiltiirel 6zellikler bakimindan
onde gelen mutfaklar arasindadir. Bu zenginlige; Tiirklerin tarih boyunca goc¢ ve
savas gibi sebeplerle diger kiiltiirlerle etkilesimi, Asya ve Anadolu topraklarindaki

zengin lriin ¢esitliligi, Mezopotamya’daki Anadolu mutfagi, Osmanli ve Selguklu



devletlerindeki yeni lezzetlerin varliginin etkili oldugu sdylenebilir (Giiler, 2010:
24). Orta Asya Tirklerinin ge¢im kaynagi tarim ve hayvanciliktir. Mutfaklarinda
bugday ile yapilan yemekler ve yagli hamur isi iirlinler 6n plandadir. Ayn1 zamanda
hayvancigin gelismis olmasi et yemekleri konusunda zengin bir mutfak kiiltiirti
olusturmalarma katkida bulunmustur (Argilli, 2005: 14). Geleneksel igecekleri
daridan yapilan boza, yogurttan yapilan ayran ve kisrak siitiiniin mayalanmasi ile
elde edilen kimizdir (Birer, 1987: 341, Alpargu, 2008, 24-25). Tirkler besledikleri
hayvanlarin etlerinin yani sira derilerini de kullanmislardir. Ayrica hayvanlardan elde
edilen sakat atlarin kullanim1 da olduk¢a yaygindir. Kesilen hayvan sakatatinin
giinimiizde de tandir adi verilen ocakta veya ates lizerinde pisirilerek tliketildigi
bilinmektedir. Et veya sakatatin fazla gelmesi halinde ise kavurma yapilarak kiiplere
doldurulup saklandig1 ve kisin tiiketildigi kayitlara ge¢mistir. Kavurma uygulamasi
anayolunun pek cok koy ve kasabasinda hala kullanilan 6nemli teknikler arasinda
bulunmaktadir. Yine gec¢miste yaygin olarak kullanilan ve gilinlimiizde de ayni
siklikla kullanilmaya devam edilen bir baska teknik ise tuzlama teknigidir. Bu
teknikle kurutulmus et, pastirma ve sucuk elde edilmektedir (Baysal, 2002: 31). Tiirk
mutfaginin genel 6zelliklerinin ise su sekilde oldugu sdylenebilir; (Ongel, 2015: 35-
36)

e Ekmek, Tirk mutfaginin ana maddesidir.

e Tiirk mutfaginda hamur isleri sofralarda 6nemli yer tutar.

e Tiirk halki yabani ortamda yetisen ot ve mantar gesitlerini yemeklerinde
yaygin olarak kullanmaktadir.

e Tereyag1 ve kuyruk yagi gibi hayvansal yaglarin yaninda zeytinyagr da
kullanilmaktadir.

e Tiirk mutfaginda yogurt sade tiiketildigi gibi yemeklerde tamamlayici olarak
da kullanilabilmektedir.

e Tirk mutfaginda yemekler kendi suyunda veya su ilavesi ile genellikle

tencerelerde pisirilmesi nedeniyle farkli soslar bulunmamaktadir.

¢ Yemek sunumuna ¢ok dikkat edilmemektedir. Ancak yemegin lezzetli olmasi

gerekmektedir.



Tiirk mutfag: incelendiginde bolgesel farkliliklarin oldugu goriilmektedir. Bu

durum yoresel mutfaklarin zenginlesmesine olanak tanimistir (Baran ve Batman,
2013: 1359).

Karadeniz mutfagi, Tiirk mutfag: biinyesinde bulunan bolgesel mutfaklardan
biridir. Karadeniz bolgesi, diizliik alanlarin az olmasi nedeniyle tarima elverissiz
bolgelerden biridir. Bolgenin niifusu genellikle kiyr kesimlerde toplanmistir. Bu
durum bolgede balikgilik faaliyetlerini gelistirmis ve yorede balik yemeklerinin
cesitlenmesine yol agmistir. Ayrica her mevsim yagis alan bir iklime sahip olmasi
yorede bitki ¢esitliligini artirmistir. Bu durum bolgenin mutfak kiltiirine de

yansimustir (Cémert ve Ozata, 2016: 1964-1965).

1.2. Arastirma Bolgesini Tamitic1 Bilgiler

1.2.1. Bolgenin Cografi Konumu ve iklim Ozellikleri

1266 km? alan1 kapsayan Bartin ili, Karadeniz bdlgesinin bat1 boliimiinde yer
almaktadir (Kaya ve Basaran, 2005: 41). 1l 41° 40" kuzey enlemi ve 32° 22' dogu
boylamlar1 arasinda bulunmaktadir (Tunay vd., 2008: 24). Sehir batida Zonguldak,
doguda Kastamonu, giineyde ise Karabiik ili ile komsudur. Blgenin kuzey kisminda
ise Karadeniz yer almaktadir (Bartin Valiligi Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve

Zonguldak Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 10).

Bolgede kis donemleri 1lik, yaz donemleri ise serin gegen ve her donem bol
yagis alan iliman Karadeniz iklimi goriilmektedir. Bolgenin bagil nem orani
ortalama % 78’dir. Nem oraninin yiiksek olmasi bolgenin kiyiya paralel olusu ve
denize yakin konumda olmasi ile iligkilidir. Nem oraninin bolgede yliksek olmasi,
sicaklik farklarinin azalmasi ve tarimsal verimlilik i¢in de olduk¢a onemlidir (Kaya

ve Basaran, 2005: 41, Celikoglu, 2016: 38- 46).

1.2.2. Bolgenin Tarihcgesi
Bartin ilinde en az 3000 yillik iskan alanlarinin bulunmasi bélgenin koklii bir
gecmise sahip oldugunu gostermektedir (Cansever, 1965: 5). Bolgede pek ¢ok

medeniyet yasamistir. Bu medeniyetler arasinda Gasgalar, Hititler, Frigler,



Lidyalilar, Kimmerler, Romalilar, Bizanslilar, Pontus Rum Devleti, Selguklu Devleti

ve Osmanli Devleti 6rnek gosterilebilir.

Tarih 6ncesi donemlerde bolgede hakimiyet kuran ilk medeniyetinin Gasgalar
oldugu bilinmektedir. Gasgalar M.O. 14. yiizyilda Hititler ile miicadeleye girmistir.
Iki devlet arasinda ilk miicadeleyi Gasgalar kazanmis olsa da ikinci miicadelede
yenilgiye ugramiglardir. Sehirleri yagmalanan Gasgalilar deniz yoluyla Filistin’e
siirgiin edilmistir. M.O. 13. Yiizyildan itibaren bélgede Hititler hakimiyet siirmiistiir.
M.O 1200°1ii tarihlerde Hititlerin yikilmasi sonrasinda Sakarya bélgesinde hakimiyet
kuran Kriglerin, Bartin bdlgesini hakimiyeti altina aldig1 bilinmektedir. Fakat Bartin
yerlesim alanlar incelendiginde Kriglere ait yerlesim alanlariin oldugunu gosteren

kanitlar bulunmamaktadir (Cansever, 1965: 11).

M.O. 13. yiizyilin sonlarma dogru bdlgede, Paflagonyalilarin (Paphlagonia)
ve Bitinyalilarin (Bithynie) hiikiim siirdiigii bilinmektedir (Bartin Valiligi Il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 10). M.O. 13. yiizyilda Bolu g¢evresinde yasayan
Bitinyalilar ve Kastamonu c¢evresinde yasayan Paflagonya’lilar sinirlarini

genisleterek Parthenios’a kadar ulagmuislardir (http://www.bartin.gov.tr, 2020).

Parthenios, Antik c¢agda Kocairmak ve Kocanaz irmaklarinin Bartin Gazhane
mevkiinde bulustugu alandan denize dokiilene kadar olan kismi ifade eder. Bu

nedenle Bartin ¢ay1 Perhenios olarak bilinmektedir (Celikoglu, 2016: 57).

M.O. 12. yiizyilda ise Paflagonya sinirlari igerisinde yer alan Amasra
Fenikelilerin, Bitanya smirlarinda yer alan Bartin ise Friglerin egemenligine

geemistir (http://www.bartin.gov.tr, 2020). M. O. 7. yiizyilda ise bolgede Kimmerler

hakimiyet kurmustur (Bartin Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 10).

Bartin’1n ilgelerinden biri olan Amasra’nin antik donemdeki ismi Sesamos’tur
(Bartin Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 10). Cansever tarafindan 1965
yilinda yayinlanan “Biitiin yonleriyle Bartin” isimli kitapta Sesamos’un M.O. 12.
Yiizyilda Karyalilar tarafindan kuruldugu, 5 ylizyil sonra tiiccarlar ve gemiciler
tarafindan isgal edilerek iyon kolonisi haline geldigini bildirmistir. Fakat Bartin
Valiligi Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin 2011 yilinda ¢ikardig1 Bartin Kiiltiir

Envanteri isimli kitapta Sesamos’un kimler tarafindan ve ne zaman kurulduguna dair
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bilgilerin bulunmadig1 goriilmiistiir. Ayrica kitapta Karyalilarn M.O. 9. yiizyilda

Sesamos’u terk ettikleri bilgisi yer almaktadir.

M. O. 6. Yiizyilda bolgede Lidya medeniyeti, M.O. 547 yilinda Pers
Imparatorlugu, M.O. 394 yilinda ise Pegenek Hazar ve Kumanlarin, hakimiyeti
altina girmistir (Bartin Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 10). M.O. 334
yilinda Persler, Makedonya Imparatorlugu ile yaptiklar1 miicadelede yenilmisler ve
bolgenin hakimiyeti Makedonya kral1 Biiyiik Iskender’e gegmistir. Iskender, Ulus ve
Bartin’in yonetimini General Eumenes’e, Tekkeonii ve Amasra’nin yonetimini ise
Fridya Satrabina vermisti. M.O. 302 yilinda Amasra’min ydnetimi Kralige
Amastris’e devredilmistir. Bu tarihlerden itibaren Sesamos olarak gecen Amasra’nin

ismi, Amastris olarak degistirilmistir (http://www.bartin.gov.tr, 2020 ). 16 yil

boyunca iktidarda kalan Amastris; M.O. 286 yilinda ogullari tarafindan Karadeniz’e
atilarak oldirilmiistiir. Bolge 7 yil boyunca Filyos’lu Evmenes tarafindan
yonetilmis, M.O. 279 yilinda ise Pontus Imparatorluguna teslim edilmistir

(Cansever, 1965: 12).

M.O. 70 yilinda Roma imparatorluguna bagl General Lukullus ile Pontos
Imparatoru VI. Mitridat arasinda zorlu bir miicadele baslamistir. Savas esnasinda
Romalilar Amasra iizerine kiiciik bir kuvvet gondermis ve yoreye sahip olmuslardir
(Cansever, 1965: 12-13). ki imparatorluk arasinda siiren savas neticesinde Romalilar
galip gelmis ve Bartin Romalilarmn egemenligi altina girmistir. Roma Imparatoru
Bitanya, Pompeius ve Pontus Imparatorlugunun Paflagonya’da ki 6énemli 11 sehrini
birlestirerek Bitinya- Pontus eyaletini olusturmustur. Bu eyalet Satraplik ile
yonetilmis ve baskenti Amastris (Amasra) olmustur (Bartin Valiligi 11 Kiiltiir ve
Turizm Midiirliigii, 2011: 10-14). M.S. 395 yilinda Roma Imparatorlugu Dogu
Roma ve Bati Roma olmak iizere ikiye ayrilmistir. Ayrilma neticesinde Amasra;
Dogu Roma yani Bizans Imparatorlugunun paymna diismiistiir. IV. Hacli Seferleri
esnasinda Komutan Bonifas’in yardimlariyla Latinler Bizans’1 ele geg¢irmislerdir
(www kulturportali.gov.tr). Amastris 8 yiizyil boyunca Bizans hakimiyetinde kalmis
ve en parlak donemlerini yasamistir. Donemde Amastris kalesi restore edilmis,
bolgenin ticaret ve sanat faaliyetleri canlanmistir (Bartin Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm

Midiirliigi, 2011: 14).
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M.S. 798 yillarinda Bartin ve ¢evresi Miisliiman Araplarin, M.S. 800 yilinda
Selguklu Devleti’nin ve 865 yilinda Ruslarin akimina ugramistir. Amasra ise ayni
yillarda hala Bizans Imparatorlugunun egemenligindedir (Bartin Valiligi 11 Kiiltiir ve

Turizm Midirligi, 2011: 10).

Amasra ic¢in karanlik donem 880-1080 tarihleri arasinda baslamustir. 11.
yiizyillda yasanan Hagli Seferleri neticesinde Bizans’in eyaletler ile olan bagi
zayiflamigtir. 13. ylizyillarda ise bolgede giic kaybeden Bizans, Cenovalilardan
yardim talebinde bulunmus ve Amastris’i Cenovalilara kiralamistir. Ayn1 déonemde
Cenovalilara istanbul Galata’da ticari bir {ist tayin etmistir (Bartin Valiligi Il Kiiltiir
ve Turizm Midirliigi, 2011: 14). Akabinde Cenovali tacirler Amastris’e yerleserek
ticaret yapmaya baslamislardir. Bolgeye olan Tiirk akinlarinin etkisiyle Bizans
giiciinii tamamen kaybetmis ve bolge Ceneviz kolonisi haline gelmistir (Cansever,

1965 13).

1084 yilinda Biiyiik Selguklu Devletinin kurucusu Kutalmisoglu Siileyman
Sah’in komutant Emir Karatigin; Zonguldak, Bartin, Cankiri, Safranbolu, Devrek,
Ulus, Eflani, Kastamonu ve Sinop’u alarak bolgede Tiirk Emirligi kurmustur (Bartin

Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 14).

Genel olarak bakildiginda IV. Hacli Seferleri ve 1461 yillar1 arasinda Bartin
ve Ulus’un siirekli el degistiren Beylikler ve Imparatorluklar donemi yasadig,
Amasra’nin ise M.O. 70 ve M.S. 1261 yillar1 arasinda Bizans ve Romanmn
hakimiyetinde, devaminda ise Bizans hakimiyeti altinda Ceneviz Kolonisi olarak

kaldig1 goriilmektedir (Bartin Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 14).

11. yiizyilm son donemlerinde Bartin, Bizans Imparatorlugu ile girilen
miicadele sonrasinda Sel¢uklu devletinin eline ge¢mistir. Selcuklu devleti, 200 yil
boyunca bélgeye egemen olmustur. 13. Yiizyilin son donemlerine dogru Selguklu
devletinin pargalanmasiyla Bartin, Eflani ve Kastamonu civar1 Candarogullari
beyliginin kontroliine ge¢mistir. 1392 yilinda Yildirnm Beyazit tarafindan
Candarogullar1 beyligine son verilmis ve bolge Osmanli devletinin eline gegmistir
(Cansever, 1965: 16).



Timur ile yapilan Ankara savasi sonrasinda elden ¢ikan Bartin bolgesi, 1461
yilinda donemin padisah1 Fatih Sultan Mehmet tarafindan yeniden Osmanl
topraklarina katilmistir. Osmanli donanmasi Amasra’ya ulastiginda Fatih Sultan
Mehmet, Bakacak Tepesi’nden lalasina seslenir. "Lala Lala Cesm-i Cihan (diinyanin
g6z bebegi) Bu Mu Ola? “Bu kadar giizel bir yeri zarar vererek almak istemem
kalenin anahtarini bana getiriniz.” Der ve savasilmadan Amasra ele gecirilir (Tunger,

2014, s. 16 ve Cansever, 1965: 15).

1461-1692 yillar1 arasinda Bartin, Anadolu Beylerbeyligi’ne bagli Bolu
Sancakbeyligi smirlari igerisinde yer almistir. 1692 yilinda Bolu Sancakbeyliginin
kaldirilmasiyla Voyvodalik idaresi kurulmustur. Bartin 1811 yilina kadar Voyvodalik
idaresiyle yonetilmis sonrasinda ise Bolu Bas mutasarrifligina baglanmistir (Bartin
Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 11). Bu dénem Bartin “Oniki Divan”
ismiyle anilmaktadir (Cansever, 1965: 16). Baz1 eski evrak ve yazigmalarda ise
“Kara Kariyesi” olarak gegmektedir (Bartin Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2011: 11).

Bartin, 1867 Sultan Abdiilaziz doneminde il¢e olmustur (Cansever,1965: 16).
Toplamda 106 muhtarlik ve 12 divan Bartin Kaymakamligina baglanmistir (Bartin
Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 11). Kaymakamlia ise Mehmet
Nuri Paga getirilmistir (Cansever,1965: 16). 1876 yilinda ilcede Belediye Teskilati
kurulmustur (Bartin Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2011: 11).

Bartin 1920 yilina kadar Bolu mutasarrifligina sonrasinda ise Zonguldak
Mutasarrifligina  baglanmigtir.  Cumhuriyetin  ilamyla birlikte mutasarrifliklar
kaldirilmis ve 1924 yilinda Zonguldak vilayet (il) haline getirilmis, Bartin ise bu
vilayetin ilgesi olmustur (Cansever, 1965: 16). 28.08.1991 tarihinde 3760 sayili
Kanun ile Bartin il statiisiine sahip olmustur. Bartin Merkez, Ulus, Amasra ve

Kurucasile ile birlikte 4 ilgesi; Kozcagiz, Abdipasa, Kumluca ve Hasankadi olmak

tizere 8 Belediyesi ve 265 koyl bulunmaktadir (http://www.bartin.gov.tr, 2020).
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2. BOLUM

2.1. Cahismanin Yontemi

Bartin’in 3000 yillik yerlesim alanlarina sahip olmasi bdlgeyi folklorik
Ozellikler bakimindan zengin kilmaktadir. Yapilan ¢alisma; Bartin mutfak kiiltiiri,
gelenekleri ve yoresel yemeklerini tespit etmek ve kayit altina almak amaciyla
hazirlanmigtir. Literatiir incelendiginde Bartin folklorik O6zelliklerini anlatan az
sayida kaynak oldugu gortlmistiir. Literatiirde bulunan kaynak sayisinin yetersiz

olmas1 bu ¢alismanin yapilmasini zorunlu hale getirmistir

Calismada Nitel arastirma tekniklerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi; konu ile ilgili dnceden
hazirlanan sorularin kaynak kisilere esneklik payr birakilarak sorulan arastirma
yontemidir. Bu yontem ile arastirmaci, kaynak kisiler icin uygun bulmadig: sorulari
gecebilmekte ya da ayrintiya inerek derinlemesine arastirma yapma imkani
bulabilmektedir (Coskun vd., 2017: 101). Arastirma kapsaminda Bartin dogumlu ve
Bartin’da ikamet eden 105 kisi ile yiiz ylize goriismeler gergeklestirilmistir.
Calismaya Bartin il merkezi ile Ulus, Kurucasile ve Amasra ilgelerinde bulunan
kisiler katilm gostermistir. Calisma kapsaminda katilimcilarin Bartin il sinirlar
icerisinde bulunan ve uzun yillar kentte ikamet etmis kisiler olmasma dikkat
edilmistir. Saymin 105 kisi olarak belirlenmesinde Bartin’in her bolgenin temsil
edilebilmesi amaciyla en fazla sayiya ulasilmasi amaglanmistir. Kaynak kisilerde
temel olarak goniilliiliik aranmigtir. Goniillii kisiler Bartin mutfak kiiltiiriine sahip
oldugu diisiiniilen kisiler arasindan seg¢ilmistir. Bartin mutfak kiiltiiriine hakim
olduklarim1 anlamak i¢in Bartin mutfagina ait temel sorular sorulmustur.
Katilimcilara sorulan sorular hazirlanirken uzman kisilerin - goriisleri  dikkate

alimmustir. Katilimcilara sorulan sorular asagida verilmistir.

1)Bartin sofra adab1 ve beslenme aligkanliklar1 nasildir?
2) Bartin gelenekleri nelerdir?
e Bartin diigiin gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.

e Bartin cenaze gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.
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e Bartin Hidirellez gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.

e Bartin bayram gelenekleri hakkinda bilgi veriniz.
3) Bartin mutfak kiiltiirti hakkinda bilgi veriniz.

e Yorede tiiketilen ¢orbalar nelerdir?

e Yorede tiiketilen ana yemekler nelerdir?

e Yorede tiiketilen tatlilar nelerdir?

e Yorede tliketilen ekmekler nelerdir?

e Yorede tiiketilen salata ve mezeler nelerdir?
4) Ozel giinlerde tiiketilen yemekler nelerdir?
5) Bartin’da mutfakta kullanilan ekipmanlar nelerdir?
6) Bartin’da yapilan donemsel hazirliklar nelerdir?

8) Bartin’da yenilebilir otlar ve bu otlarla yapilan yemekler nelerdir?

2.1.1. Cahismanin Simirhliklar:

Calisma Dbagladiktan sonra belirli bir silire goriismeler yiiz ylize
gerceklestirilmistir. Diinyada etkili olan Covit-19 salgini nedeniyle son goriismelerin
gerceklesmesinde zorluklar yasanmistir. Calismada goniilliiliik ilkesi arandigi icin
goriigmeyi kabul etmeyen bazi kisiler ile goriismeler gergeklestirilememistir.
Goriismeyi kabul etmeyenlerin genis bir kism1 goriismeme sebebi olarak pandemiyi

One stirmuistiir.
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3. BOLUM
BULGULAR
3.1. Bartin Gelenek ve Gorenekleri

3.1.1. Diigiin Gelenekleri
Bartin’da diigiin doneminde yapilan uygulamalar; Diiglin 6ncesi gelenekler,
diigiin gelenekleri ve diigiin sonras1 gelenekler olmak iizere 3 baslik altinda

toplanmustir.

3.1.1.1. Diigiin Oncesi Gelenekler
Gegmiste Bartin ilinde diigiin oncesinde evlilikler iki adete gore yapilmustir,

Bu adetler “diigiiliige gitme” ve “kocaya kagma” isimleri ile bilinmektedir (kk 10, kk
43).

Digiilige gitme gelenegi, kiz tarafindan gelin adayinin Allah’in emri
peygamberin kavliyle istenmesi olayina denilmektedir. Aileler ¢ocuklari i¢in uygun
gordiigii adayin ailesine komsu veya es-dost ile haber gondermektedirler. Kiz tarafi
erkegi buyur ederse, erkek tarafi ve yakin akrabalar ile birlikte digilige
gidilmektedir. Ziyarete giderken erkek tarafi eli bos gelmemek adina akide sekeri
hediye gotiirmektedir. Giinlimiizde ise kiz istemede ¢icek ve ¢ikolata gotiriildigi
bilinmektedir (kk83, kk72).

Dugiiliigii gitme gelenegi Bartin’da onem verilen adetler arasindadir. Bu
gelenek genellikle ii¢ oturmadan olusmaktadir. ilk oturmada; damadin babasi
Allah’mn emri, peygamberin kavliyle kiz1 babasindan ister. Kiz tarafi diistinmek i¢in
zaman ister ve kararlarini sonra ileteceklerini bildirir. Ikinci oturmada, kiz tarafi biz
diisiindiik diyerek erkek tarafini oturmaya davet eder. Burada soziin kesilecegi tarihi,
baslik parasi ve siit hakki (Emzirme parasi) olarak ne istedikleri konusulur (kk83,
kk40). Baslik parasi kizin babasina, siit hakk: ise anneye verilmektedir. Anne aldig:
siit hakki parasi ile kizinin geyizlerini alir (kk19). Uciincii oturmada ise karsilikli

bohgalar verilir ve s6z kesilme adeti yerine getirilir (kk83, kk40).
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Son oturmada verilecek damat bohgasinin igeriginde; gomlek, kravat, i¢
camagsiri, corap, tiras takimi, havlu ve basma kumas bulunmaktadir. Gelin
bohcasinda ise; esarp, gecelik takimi, seccade, makyaj seti, i¢c camasirlari, ¢corap ve
havlu bulunmaktadir ( kk 17, kk5, kk77). Gelin ve damat bohgalarinin yaninda
kaynana, kayibaba, dede, babaanne ve kardesler i¢in de toplu halde kii¢lik bir bohga
hazirlanmaktadir. Bu bohcada kiyafet, karyola takimi (giiniimiizde pike takimi),
corap, lif, nevresim gibi hediyeler bulunmaktadir (kk40, kk72). Bohgalar verilirken

kiz tarafi erkek tarafindan gelen misafirlere mendil hediye etmektedir (kk98).

S6z kesme toreninden sonra Nisan tdreni yapilmaktadir.  Bartin’da
diizenlenen nisan torenleri giindiiz saatlerine rastlamaktadir. Nisan giinlinden birkag
giin Oncesinde diigiiniin yapilacagi koye ve diigiin sahiplerinin akrabalarina haber
salimir. Miizik ekibi ve kogekler getirilip eglence diizenlenir. Térenin sonunda gelin
ve damada taki takilarak toren sonlandirilir (kk98). Giiniimiizde genellikle s6z
kesilme toreni ve nisan toreni birlestirilip tek bir toren yapilmaktadir. Bu durumun

nedeninin, yogun is temposundan kaynaklandigi tahmin edilmektedir (kk40).

. U

Sekil 3. 1. 2020 Ocak ay1 Bartin ilinde yapilan soz toreni (Kisisel arsiv)

Diigiiliikle yapilan evliliklerde, diigiinden 6nce yapilan son uygulama “ev
diizme” adetidir. Dliglin yaklasinca genellikle 3-4 giin 6ncesinde gelin ve damadin
beraber yasayacagi ev veya oda diizenlenir (Kk35, kk25). Damat tarafi ailesiyle
birlikte gelin evine, gelinin ¢eyizlerini ve esyalarini almaya gelirler. Damat eve
girdigi zaman gelinin kardesleri kapiyr kilitler ve c¢eyiz sandiklarmin iizerine

otururlar. Damadin kapiy1 agmas1 ve sandiklar1 alabilmesi i¢in bir miktar kardeslere
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para vermesi gerekmektedir. Ceyiz sandiklar1 alindiktan sonra yakin akrabalar ve

gelinin kiz arkadaslari ile birlikte damat ve gelinin yeni yasayacagi eve gidilir (kKk1,
kk11).

Bartin’in baz1 koylerinde (Kocareis- Kaman), “tavukc¢u alma / tavukguya
gitme” gelenegi uygulanmaktadir. Bu gelenege gore; yiirliyerek damat evine ev
diizmeye giden kiz tarafi, damat evine yakin bir mesafede durup bulunduklari yere
otururlar. Bu oturmaya “post alma” denilmektedir. Post alma damat evine ulagsana
kadar birka¢ kez tekrarlanmaktadir. Post alma da kiz tarafi, damat tarafina canli
tavuk, borek istii tavuk, raki, yakmak i¢cin misir sap1 vs. isteklerde bulunmaktadir.
Istekler bir elgi tarafindan damat tarafina iletilir. Kiz tarafinin her post da istedikleri
damat tarafi tarafindan karsilanip getirilmektedir. Glinlimiizde bu gelenek

unutulmaya yiiz tutan gelenekler arasindadir (kk90, kk77).

Gelin evine varildiginda ilk olarak evin temizligi yapilmaktadir. Ardindan
gelinin ¢eyizleri yatagin lizerine ya da duvardan duvara c¢ekilen ip’e serilerek
sergilenir (kk26, kk49). Gegmiste ev diizmesi adetine gelinin annesi katilmazken,
giintimiizde gelinin annesi de ev diizmesinde bulunmaktadir (kk98, kk36). Temizlik
ve ceyiz sergileme igleri bittikten sonra gelen misafirlerin tamamina yemek verilirdi.
Verilen bu yemeklerde nohut, biitiin pismis tavuk, salata, sarma, baklava yer almistir
(kk7). Ev diizmesi geleneginde, merkeze bagli Cakirdemirci koyii Receoglu
mahallesinde gelinin kiz arkadaslarii  bir masada topladigi bir adette
uygulanmaktadir. Bu masaya diger masalardan farkli olarak borek iistii tavuk yemegi
getirilmektedir. Gelin masaya gelen biitiin haldeki tavugu eliyle parcalayarak
masadaki herkese dagitmaktadir. Gelinin evlendikten sonra gelin gittigi evin ev
ahalisine ve akrabalarina adaletli davranmasini temsil eden bir gelenektir (kk11).
Bartin’in Ulus il¢esine bagli Abdipasa beldesinde ise ev diizme giliniinde yemek

verilmemektedir (kk33).

Bir diger evlenme sekli ise kocaya kagmadir. Ailelerin rizast olmadig
durumlarda birbirini seven gengler bazen arkadaslarinin destegiyle, bazen de kendi
cabalar ile kacarak evlenmektedir (kk 62). Kocaya kacan kizlara genellikle diigiin

yapilmamaktadir. Ancak ailelerin kisa slirede anlagsmasi halinde diiglinde
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yapilabilmektedir. Diiglin yapilmamissa, evlendikten bir siire sonra gelin ve damat
anne babanin génliinii almak igin kiz evine ziyarette bulunurlar. Bu ziyaretlere ¢ogu

zaman gelin ve damadin istegiyle yakin akrabalar vesile olur (kk 20).

3.1.1.2. Diigiin Siirecinde Uygulanan Gelenekler

Gegmiste Bartin’da diigiin merasimleri {i¢ giinden bir haftaya kadar devam
etmekteydi. Diigiin giinlerinin uzamasi veya kisalmast bolgenin gegmisten gelen
aligkanliklar1 ve uygulamalar1 ile ilgilidir. Bu siiregte; diigiine sdyleme, koyli
diiglinii, urba kesme gelenegi, helva diigiinti, danac1 gecesi, top gecesi, davul aldirma
gelenegi, boya Dbashk (kina gecesi), hak alma gibi uygulamalar
gerceklestirilmektedir. Bu gelenekler arasinda koylii diigiinti, urba kesme gelenegi,
danac1 gecesi, top gecesi, davul aldirma gelenegi ve helva diiglinii gelenegi
glinimiizde uygulanmamaktadir. Giiniimiizde iki giine sigdirilan diigiinler, bir hafta
oncesinden duyurulmaktadir ve ilk gece kina gecesi, ikinci gece ise diigiin

yapilmaktadir.

Bartin’da diiglin olacagi zaman es, dost ve akrabalara davetiye birakilir.
Birakilan davetiyenin yaninda davetiye birakilan her eve 2-3 dilim delioglan sarig
tathis1, diskiran (akide) sekeri, helva, okuluk boregi, biitiin ¢ig tavuk, biskiivi veya
lokum gibi iirtinler hediye olarak goétiiriiliirdii (kk 33, kk98). Bu hediyeler koyden
koye farklilik gostermis olsa da genel olarak tiim alanlarda okuluk boregi
dagitilmaktadir. Okuluk boregi kuru yufkalarin {ist iiste koyulmasiyla yapilan bir
gesit borektir ve arasina bir dilim tavuk konularak servis edilmektedir (kk75). Ulus’a
bagli Abdipasa beldesinde ise okuluk boregi, kuru yufkalarin yagl, sekerli suyla
wislatilip sa¢ tlizerinde pisirilmesine denilmektedir. Abdipasa beldesinde bu boregin
icerisine tavuk koyma aligkanligi yoktur ve her eve bir adet borek verilmektedir
(kk39). Gliniimiiz de ise; davetiye gotiiriilen eve kutu lokum veya pismaniye
verilmektedir (kk29).

Davetiye dagitilirken ev sahipleri, diigiin evine yardim amacgl bazi
hediyeler vermektedir. Ornegin; Bartin Ulugegit Ambarci ve Giizelcehisar
koylerinde davetiye verildigi zaman ¢ig yumurta, patates, sogan veya ¢ig tavuk,

hediye edilmektedir (kk31, kk72). Kaman kdyiinde ise davul ve zurna c¢alinarak
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ev ev dolagilmakta ve canli tavuk, nohut, piring ve bulgur gibi {irlinler
toplanmaktadir (kk90, kk17).

Bartin’in  Ulus ilg¢esinde davetiye dagitmaya iki kisi gitmektedir.
Bunlardan biri okuluk helvasi dagitarak diigiine davet etmektedir (kk84). Okuluk
helvasi, Bartin’da yapilan diger helva ¢esitlerine kiyasla daha mesakkatli bir
helvadir. Yapiminda bugday unu, siit, seker, tereyagi ve su kullanilmaktadir.
Tarife gore; beyaz un, siit ve seker ile birlikte ufalanir. Elde edilen karisim
hamurumsudan ziyade unumsu bir yapida olmalidir. Malzemeler ufalandiktan
sonra tane tane kalmasi icin kalburdan gegirilmektedir. Icerisine tereyagi eklenip
saatlerce kisik ateste kavrulur. Ayr bir tavada tereyagi ve kirik cevizler
kavrulup, kavrulan unun iizerine eklenir. Su, seker eklenir ve kisik ateste kivam
almasi i¢in beklenir (kk39). Yorede olduk¢a meshur olan bu helva yuvarlak
tepsilere basilarak baklava dilimi seklinde kesilir. Davetiye ile birlikte herkese
ikram edilmektedir. Davetiye dagitan ikinci kiginin sirtinda biiyiik bir kiife
bulunmaktadir. Bu kiifenin igerisine koyliilerden diiglin evine toplanan yardimlar
(bakliyat, seker, un, canl tavuk...) konulmaktadir. Toplanan bu firiinler ile
diigiin giinii  yemek yapilir gelen konuklara ikram edilmektedir (kk84).
Giintimiizde bu adet de kalkmis durumdadir. Diiglin evine yardim olarak,
diigiinden 1-2 giin Oncesinde imece usulii baklava ve su borekleri
hazirlanmaktadir. Hazirlanan yiyecekler diiglinde gelen konuklara ikram
edilmektedir (kk23).

Genellikle digiiniin ilk ginid “koyli diagini” ismi ile bilinmektedir.
Koylii diigiiniinde, tiim koyliiye yemek ikram edilmektedir. K&y ahalisine verilen
yemegin meniisii; baklava, borek, biitiin tavuk yemegi, ¢orba, nohut, pilav ve
salatadan olugmaktadir. Koylii diigliniiniin gecesine ise “Urba gecesi” ismi
verilmektedir. Bu gecede damat tarafi, gelinin tiim ailesine top kumas hediye
etmektedir (kk83, kk19). Ulus’un Abdipasa beldesinde ise Urba kesme gece vakti
yapilmamaktadir. Urba kesme geleneginde giindiiz vakti ¢arsiya gidilmektedir.
Gelinin ailesi ve gelin i¢in ortalama 40-50 metre kumas Kkestirilir. Geline
ayakkabi, i¢ camasir1 ve elbise; gelinin erkek kardesine ise takim elbise hediye

alinmaktadir (kk39).
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Helva diigiinii, ge¢cmiste yaygin olarak uygulanan fakat kdyden kdye ufak
farkliliklar gosteren geleneklerden biridir (kk31). Helva diigiinti giiniinde damat
tarafi un helvasit yapip gelin tarafin1 ziyarete gitmektedir. Helva yapiminda
genellikle bugday unu ve misir unu birlikte kullanilmaktadir. Kisik ateste bir siire
kavrulan unlarin tizerine serbet dokiilipp yogurulmaktadir. Hazirlanan helva
biiyiik bir tepsiye konulup gelin evinde odanin ortasina konulmaktadir (kKk66).
Bartin merkez ilgesine bagli Uluge¢it Ambarci koylinde erkek tarafi, helva
tepsisinin etrafinda dizilip tepsinin etrafinda birka¢ kez donmektedir. Tepsi
etrafinda donme islemi bittikten sonra gelinin yengesi (dayisinin hanimi/ dayana)
helvayr dilimlemek igin tepsinin basina oturur. Fakat bigagin kesmedigini iddia
eder. Bunun iizerine erkek tarafi gonliinden kopan paray: helva tepsisinin {izerine
atmaktadir. Merkez ilgeye bagli Kaman kdyiinde, helva karmaya damat ve kdyiin
delikanlilar1 katilmakta ve sirayla helvayr karistirmaktadir (kk66). Ulus’a Bagh
Abdipasa beldesinde ise; erkek tarafi helvanin igerisine bereket getirmesi
amaciyla ii¢ adet bozuk para atmaktadir. Helva kiz tarafinin evine getirildiginde
helvanin iizerine bicak konulur. Abdipasa beldesinde helvayr gelinin erkek
kardesi kesmektedir. Helvay1r kesme esnasinda bicagin kesmedigini belirterek
erkek tarafindan bahsis alinmasi da siklikla karsilasilan geleneklerden biridir
(kk39).

Bartin diigiinlerinde diigiinden iki gece oncesinde koylii kinasi, bir gece
oncesinde ise normal kina gecesi diizenlenmektedir. Gegmis yillarda bu gece
“boya baglik gecesi” olarak da isimlendirilmistir (kk49, kk39 ). Koyl kinasinda
cok fazla eglence yapilmamakta ve kina yakilmamaktadir. Bu geceye sadece koy
halki davetlidir. Gelen davetlilere yemek ikram edilir ve akabinde muhabbet
edilerek gece bitirilmektedir. Diiglinden bir gece Oncesinde diizenlenen kina
gecesine ise tim koy halki, akrabalar ve damat tarafi davetlidir. Bu gecede
sadece damat tarafindan gelen misafirlere yemek ikram edilir. Bu yemeklerin
igerigini ¢orba, su boregi, yoresel baklavalar (k0y baklavasi, merdane...), dolma,
et yemegi, nohut... olusturmaktadir. Bu gecede genellikle miizik ekibi ve davul
ile eglenceler diizenlenir. Gecenin sonunda ise kina yakilmaktadir. Kuru kinayi,

erkek tarafi onceden su ile yogurup kina gecesinin olacagi mekana getirmektedir.
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Kina yakilacagi vakit tim 1siklar sondiriliip, kina tirkiileri c¢alinir. Kina
tiirkiisiinli bazen miizik ekibini yoneten kisi bazen de gelinin kiz kardesi
sOylemektedir. Gelin ve damat orta alanda iki sandalyeye oturtulup, kéyiin geng
kizlar1 ve gelinin yakin arkadaslari ellerinde mumlar ile daire olusturup etrafinda
donerler. Bu esnada gelinden anne evinden ayrildigi i¢in aglamasi beklenilir.
Gelin aglamaya basladiktan sonra damadin annesi kina yakmak i¢in gelinin
avuglarii agmasini ister. Avuglarin1 agmamakta 1srar eden geline, kaynana altin
hediye eder. Akabinde geline kina yakilir. Artan kina ise gelen davetlilere pay
edilir (kk98). Kina gecesinde yapilan bir diger eglence ise “testi kirma”
gelenegidir. Bu gelenege gore damat bir sandalyeye oturtulur. Gelin, diigiinden
once i¢i seker ve bozuk paralar ile doldurulan testi ile birlikte oynar. Miizik
bittiginde elindeki kiipii atarak kirar. Icinden sacilan para ve sekerler ise diigiine
gelen cocuklar tarafindan toplanir (kk11). Gliniimiizde koyli  kinasi

yapilmamaktadir. Tek bir kina gecesi diizenlenmektedir (kk71).

Sekil 3. 2. Bartin ili kina gecesi merasimi (Kisisel arsiv)

Kina gecesinin ertesi giinii 6gleden sonra “Hak alma”ya gidilmektedir.
Hak alma gelinin anne evinden ¢ikartilmasina verilen isimdir (kk34, kk41
).Damat tarafi uzun bir konvoy olusturur. Ulus il¢esinde hak almaya damat
gitmemektedir (kk84). Gelin evine yaklasirken tiim kornolar ¢almaya baslar
(kk26, kk47). Arabanin olmadigi donemlerde ise Okiiz arabalar1 siraya
dizilmekte, kirmiz1 halilar ve gigekler ile siislenmektedir (kk83). Gegmis yillarda

yapilan diiglinler ev onlerinde, kdy okulu bahgesinde ya da koy meydanlarinda
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yapilmaktadir ve diiglinlerde yemek ikram edilmektedir (kk61, kk92). Giiniimiiz
de ise genellikle salon diigiinleri tercih edilmektedir. Bu sebeple ge¢mis yillarda
hak alma giinlinde yemek ikram edilmezken, giliniimiizde disaridan gelen
misafirlere yemek ikram edilmeye baslanmistir (kk98). Ulus- Abdipasa
beldesinde ise erkek tarafi konvoy olusturmadan kendi kdy ve akrabalarina
yemek vermektedir. Kiz evinde ise erkek tarafina; gida boyasi, seker ve su ile
yapilan serbet dagitilmaktadir (kk39, kk69). Burada erkek tarafi serbet igtigi
bardagi kiz tarafina geri vermek istemez. Kiz tarafi bardagi almak isterse, bardagi

saklayan kisiye para verir. Buna bardak parasi denilmektedir (kk39).

Sekil 3. 3. Hak alma (Kaynak: Bartin Kent Miizesi).

Hak alma giinii damat tarafi, kiz evi onilinde davullar esliginde kocek
oynatmaktadir. Ev Oniinde yapilan kisa eglenceden sonra damadin annesi gelini
almak i¢in eve ¢ikar. Bu esnada gelin kapidan kaynanasina bir avug piring ya da
bulgur atarak eve geri kacar ve kendini odaya kitler. Geleneklere gore kapiyi
tutan biri olur (genellikle kiz kardes ya da kuzen) ve kapinin agilmasi igin erkek
tarafinin para vermesi gerekmektedir (kk7). Gelin dualar esliginde evden
cikartilir ve diiglin yerine gotiiriiliir. Diiglin konvoyuna genelde kiz tarafi
katilmamaktadir. Konvoy kiz evinden ayrildiktan yarim saat sonra Yyola
cikmaktadir. Bazi1 bolgelerde ise konvoya katilmakta fakat {iziintiilerinden dolay1

korna ¢calmamaktadirlar (kk98).
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Hak alma giiniinde yapilan diger eglenceler:

Damadin annesi bast agrimamasi adina gelinin basini g
tarafindan eliyle stkmaktadir. Eger ki kaynana ge¢miste iki sefer
evlendiyse gelinin basimni sikmamaktadir. Burada gelininde iki
evlilik yapacagi diisiincesi yer almaktadir (kk49).

Hak alma giinii gelinin kendi evinden ayrilmadan 6nce mutfak ya
da tuvalette havlu asmak i¢in cakilan ¢iviyi cikartip cebine
koymasi ve vardigi eve ¢gakmasi beklenir (kk84).

Gelin anne evinden ayrilmadan 6nce ocakta bulunan kiilden bir
miktar alip yeni oturacagi eve gotiirmektedir. Amag evin
bereketini kagirmamaktir (kk39).

Merdivenlerden seker, musir, bugday ve para atilmaktadir.
Buradaki amag; atilan bugday tanelerinin kaynananin goziine
kagmast ve gelinin kusurlarint gérmemesidir. Yapilan bu gelenek
sembolik bir uygulamadir ve eglenmek adma yapilmaktadir
(kk69).

Gelin yeni evine girerken kapi kenarlarina yag siiriilmektedir
(kk84).

Hak alma giiniinde, tepsinin orta kismina tas ile pekmez,
kenarlarina ise sa¢ boregi konulmaktadir. Gelin ve damadin bu

pekmezden parmagiyla yemesi istenir. Pekmezin tadma ilk kim
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bakarsa evde o kisinin s6zii gececegine inanilir. Bu uygulama
Abdipasa beldesinde uygulanmaktadir (kk39).

e Bahsis almak i¢in damadin ayakkabilar1 saklanir (kk39).

e Hak alma giinii erkek tarafindan gelen konuklarin arabalaria
mendil ya da havlu baglanmaktadir. Baglama islemini kiz tarafi
yapmaktadir (kk98).

¢ Gelin kaynana evine geldikten sonra eglence amagli eline siiplirge
ve su dolu ibrik verilir. Kap1 6niinii temizlemesi beklenir (kk39)

e Hak alma giiniinde gelinin kardeslerinin yemesi i¢in bir tavada
tereyagli yumurta pisirilmektedir. Geg¢miste duvak giiniinde
yapilan bir eylemdir. Duvak giinii glinlimiizde kalktig1 i¢in hak
alma giiniinde yapilmaktadir (kk39).

e Gelin kaynana evine getirildiginde arabadan inmek istemez.
Damat tarafindan tarla, meyve, ceviz agaci ve araba gibi hediyeler
ister. Damat tarafi maddiyatina gére gonliinden geceni geline
hediye eder. Bazi kaynanalar burada “oglumu verdim daha ne
vereyim” diye serzeniste bulunmaktadir (Kk75).

e Kaynana yere bir avu¢ misir atar. Gelin atilan musirlar1 toplayarak
“buyur anne” diyerek kaynanasina verir. Amag; gelinin
kaynanasina “anne” demesini saglamaktir (kk39)

e QGelin yeni evine getirildiginde arabadan inmeden kucagina ¢ocuk
verilir ve ¢ocuk ii¢ sefer arabanin igerisinde dondiiriiliir (sol
kapidan ¢ikartilip sag kapidan tekrar iceri alinir). Buradaki amag;
gelinden tez vakitte ¢ocuk yapmasi beklenmesidir (kk84).

e Gelin yeni evine getirildiginde oriimcek aglarini almasi i¢in eline
stipiirge verilmektedir. Buradaki amag; gelinin hamarat ve uyumlu

olmasini saglamaktir (kk39).

Gelin anne evinden alindiktan sonra diigliniin yapilacagi mekana getirilir.
Gegmis donemlerde yapilan diigiinler giinlimiize kiyasla daha senlikli gegmektedir.

Diigiin yerleri lambalar ile 1siklandirilmaktadir. Kogekler davul esliginde oynarlar.
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Geng kizlar ise gece boyunca tahta kasiklar ile oyunlar oynamaktadirlar. Giiniimiizde
tahta kasikla oynama adeti kalkmistir (kk83). Giiniimiiz diigtinlerinde siklikla yapilan
eglencelerden biri Damat kagirma gelenegidir. Damadin arkadaslari, damadin
ayakkabilarin1 ¢ikartip damadi omuzlarina alirlar. Digiin alaninin 50-60 metre
uzagma kagirirlar. Damadin arkadaslarinin rizast olana kadar damat diigiin alanina
geri getirilmez. Diigiinde yapilan bir bagka eglence ise begendirme oyunudur. Bu
oyunda ilk olarak damadi sandalyeye oturturlar. Eline baston, agzina sigara ve
kafasmna kasket giydirirler. Miizik c¢alar ve gelin damadin karsisinda kendini
begendirene kadar oynar. Damat begendigini soyledikten sonra ayni sandalyeye gelin
oturur ve bu sefer damat oynayarak kendini begendirtmeye ¢alisir (kk19). Gecenin
sonunda taki merasimi gerceklesmektedir. Taki olarak genellikle besibiryerde altin,

bilezik, kiipe, saat ya da para takilmaktadir (kk40).

Bartin diiglinlerinde oyun havalari ve Bartin ydresel tiirkiileri oldukca
meshurdur. Diigiinlerde siklikla ¢alinan yoresel tiirkii ve oyun havalarina 6rnek
olarak Elma Aldim Bartin’dan, Atli Geliyor Atli, Bartin’in Giizelleri, Su Bartin'da
Iskele, Gide Gide Kundurama Kum Doldu gosterilebilir (kk3, kk7, kk19, kk31, kk39,
kk43, kk72, kk98, kk104).

ELMA ALDIM BARTINDAN

Elma aldim Bartin’dan Aksama gelecem
Dabancam var altindan Hasretim ben yiiziine
Of yaniyon eglen geliyon

Oyle bir yar sevdim ki Buvar baginda bakir
Siilalesi Bartin’dan gel gel Yosmam gozlerin gakir

Of yaniyon eglen geliyon

Nakarat : Asik atalim m1? O cakir gozlerine
Goniil satalim mi? Kurban olsun bu fakir gel
Anay babay duymadan
Bize gagalim m1? Evleri var bakacak

Su yar beni yakacak
Anasina kizina Of yaniyon eglen geliyon
Duvardaki sazina Yaktiysa yarim yaksin
Sandiktaki bezine Neyva bundan korkacak gel gel

Yandim ela goziine
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ATLI GELIYOR ATLI
Atli geliyor ath Sonumuz kara toprak
Altinda kilim katl Rak1 i¢ benim igin
Benim sevgili yarim Oliiyom senin i¢in
Baldan sekerden tath Boyle sevdalik olmaz
Nakarat :Div div div div Sen de 61 benim igin
Drv div div div Ayakkabi isterim
Drv div div div div div Ustii beyaz olursa

Ben kaynana isterim
Dallarda yesil yaprak Oglu giizel olursa
Kirazlar tabak tabak

Kavusalim sevdigiim

Diiglin sona erdikten sonra gelin ve damat evlerine gitmektedir. Gelin ve
damadin aileleri bir tepsi yemek hazirlayip gelin ve damadin odasina gotiiriirler. Ayrica
kiz tarafi damada 6zel bir tepsi baklava yapip, odaya gonderir. Bu baklavaya “damat
baklavasi” denilmektedir (kk17). Damat baklavasi ikrami ile ilgili gelenekler koyden
koye farkliliklar gostermektedir. Ornegin; Kaman koyiinde, damat odaya gelen
baklavanin ortasindan bir dilim yemek ister. Fakat gelin, damadin baklava yemesine izin
vermez. Damat baklava yiyebilmek icin gelinin istegi kadar para vermek zorundadir
(kk90). Bir diger ornek ise Kocareis koyiine aittir. Kocareis kdyiinde ise; damat
baklavanin orta kismindan yerse gelinin kiz oldugu, kenar kismindan yerse gelinin kadin

oldugunu gostermektedir. Bu gelenek giiniimiizde devam ettirilmemektedir (Kk77).

Bartin’a bagli Ulus ilgesi, digiin gelenekleri bakiminda Bartin’dan farkhi
ozellikler gostermektedir. Bu durum Bartin ile arasinda bulunan Milli Park’tan
kaynaklanmaktadir. Ulus’ta yapilan diiglinler 1946 yilina kadar Sal1 giinii baglamaktadir.
Persembe giinii diiglin, Cuma giinii ise hak alma ger¢eklesmekteydi. 1946 yilindan sonra
devlet kurumlarinin da diigiine katilabilmesi amaciyla diigiinler Cumartesi- Pazar giinleri

yapilmaya baslanmistir (kk84).

Cuma aksami kiz ve oglan tarafi toplanip gorev dagilimi yapilmaktadir. Diigiin

giinii yemek yapilacak ve diger gorevleri yapacak kisilere Cuma aksami yemek ikram
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edilmektedir. Bu kisiler i¢in gece boyunca eglenceler diizenlenir. Kendi aralarinda giires
tutturulur. Giiresi kazanan kisilere top helva ikram edilir. Bu sebeple bu gece (Cuma
gecesi) “Top gecesi” olarak bilinmektedir. Cumartesi sabah1 yemek yapma ile
gorevlendirilmis erkekler yemek hazirligina girismektedir. Yemeklerin igeriginde
genellikle su boregi, tavuk yemekleri, kadayif ve islama bulunmaktadir. Diigiin
yemeklerinde 1944-50°1i yillara kadar et yemegi olarak tavuk tercih edilmistir. 1950
sonrasinda diigiin sofralarinda biiyiikbas hayvan eti goriilmeye baslanmistir (kk84).

Ulus eski diigiinlerinin Bartin diiglinlerinden diger farklar1 ise; hak almanin
diigiinden sonra yapilmasi ve gelinin kendi diigliniine katilmamasidir. Cumartesi giinii
gelin tarafi, hediyeleri ile birlikte gelip diigiin alanina yakin bir yerde beklemektedir.
Ayrica sopalarin (aga¢ dali) lizerine paralar takmaktadirlar. Damat tarafi davul ve
zurnalarla kiz tarafin1 karsilamaya gider ve oynayarak diiglin alanina getirmektedirler.

Bu gelenege “davul aldirma gelenegi” denilmektedir (kk84, kk39)

Sekil 3. 5. Davul aldirma gelenegi (Kaynak: Ulus ve Kdylerine Hizmet Dernegi).

Diiglin alanina geldiklerinde kiz tarafi ikram edilen yemekler ve iceceklerle
memnun edilmeye calisilmaktadir. Bu giinlin gecesi “danaci gecesi” olarak
bilinmektedir. Bu gecede ¢iralar yakilir, kogekler oynatilir. Damat tarafi, gelin tarafina
bir sini kizartmig tavuk ve tavugun tizerine konulmusg sa¢ boregi ikram eder. Tavuk iizeri
sac boregi her masaya bir sini diisecek sekilde dagitilmaktadir. Tavugun disinda masada
ortalama 12-13 gesit yemek ve meze sunulmaktadir. Bu yemekler tercihe ve imkanlara
gore degisiklik gosteriyor olsa da genel olarak; mercimek veya tarhana gorbasi, pilav,
kemikli dana eti, nohut, dolma, musakka, cacik, tursu, salata, baklava, siitlag, karpuz,

keskek ve patates samsaklamasi’ndan olugmaktadir (kk39).
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3.1.1.3. Diigiin Sonrasi Gelenekler
Diiglin sonrasinda yapilan gelenekler Duvak giinii, liggiinleme ve Omiirleme

olmak tizere ii¢ baslik altinda toplanmustir.

3.1.1.3.1. Duvak Giinii

Diigiin gecesinin ertesi giiniine Duvak gilinii ismi verilmektedir. Duvak giinii
bazen sabah bazen de giin icerisinde gergeklesebilmektedir. Bu gilinde kiz evinden bir
kisi “duvaker” olarak damat evine gelir ve gelinin kizlig1 sergilenir. Glinlimiizde kalkmis
olan geleneklerden biridir. Bu giinde gelen konuklara yemek ya da kahvalti
verilmektedir. Duvakta yemek yiyen konuklar yeni ¢ifte yardim etmek amaciyla tabaga
para atmaktadir (kk6). Ulus’un Abdipasa ilgesinde duvak giinlinde para toplama adeti
bulunmamaktadir (kk39). Bu giinde sadece kadinlar konuk olmaktadir (kk84).

3.1.1.3.2. Ug giinleme

Diiglinden ii¢ giin sonra gelin, kendi anne ve babasini ziyarete gider. Gelinin
annesi tarafindan hazirlanan yemekler hep birlikte yenilir. Hazirlanan yemekler arasinda
mutlaka kaynatilmig yumurta yer almalidir. Bu ziyarette damat geline eslik
etmemektedir. Gelinin babast damadin neden gelmedigini sordugunda gelin “damat inek
ister, damat arsa ister vs.” der. Gelinin babasi kizinin mutlu olmasi ve damat ile iyi
iliskiler kurmak i¢in damadi Omiirleme / Gezleme’ye davet eder (kk7). Bartin’da bazi
aileler lic glinleme ve Omiirleme geleneklerini birlestirmistir. Bu nedenle omiirleme

yapmayan aileler de ii¢ giinlemeye damat da gitmektedir.

3.1.1.3.3. Omiirleme / Gezleme / Sorutmalik

Omiirleme / Gezleme / Sorutmalik giiniiniin belli bir giinii bulunmamaktadur.
Damat ve gelin davet edildikten sonra istedigi zaman davete icabet eder. Gelinin
ailesinin evine giden damat ve gelin i¢in yemek sofras1 kurulur. Damat’a saka yapmak
icin kepek ve su yogurularak 6zel bir yemek hazirlanir. Hazirlanan yemegin {izerine
sartmsakli yogurt dokdiliir. Damat yemegin saka maksadiyla konuldugunu anlar ve bu
yemegi ve sofradaki hi¢bir yemegi yemez. Bunun iizerine gelinin babasi damadin

gonliinii almak i¢in gonliinden ne koparsa damada hediye eder (kk31).
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3.1.2. Bayram Gelenekleri

Bartin da dini bayram kutlamalarinin en belirgin 6zelligi yakin kdyler ve
mabhalleler arasinda bayramlasmanin siraya konulmasidir (kk71, kk58 ). Bu uygulama ile
civar kdyler, bayramin 1. 2. 3. ve 4. giinlerini kendi aralarinda paylagsmislardir. Bartin
halki bu gelenegi uzun yillar bozulmasina mahal vermeden devam ettirmistir (kk78,
kk80 ). Bu gelenege gore kendi koyiiniin sirasi gelen yerlesim yeri sabah erken
kalkmakta ve gelecek olan konuklar i¢in yemekler pisirmektedir. Giin boyunca misafir
agirlayan koy halki, bayramin diger giinlerinde civar koylere bayramlasmaya
gitmektedir. Bartin’in bazi ilge, belde ve kdylerinde (Cakraz- Citoglu, Tarlaagzi,
Akbaba) bayram giinlerinin sirast Ramazan ve Kurban bayramlarinda degisiklik
gosterebilmektedir (kk1, kk94, kk81). Bartin i¢in 6nemli olan bu gelenek, giiniimiizde
hala devam eden gelenekler arasindadir (kk86, kk99).

Tablo 3. 1. Bartin bayram giinlerinin bazi kdylere dagilimi

1. GUN 2. GUN 3. GUN 4. GUN

Senyurt Okgular Kapakl Dere

Bogaz Killik Cakirdemirci Topluca

Serdar Kazpinari Akgcakdy Berbatlar

Ugurlar Akgoz Igciler Abdipasa
Bartin; Belde, = Karasu Hatipler Koseoglu (Karakoldan alt
Koy ve Kocareis Genevir Derbent tarafi)
Mabhalle Gozpinar Sinoplu Cambhk
isimleri Sahne Karaarslan

Imamoglu Sarnig

Cavuskoy Karadiken

Gecen Cakirkadi

Siremircavus Terkeli

Topallar Sarayh

Kurt Koy Cakar

Geris

Emre Koyii

Tabanozii

Bayirdiizii

Abdipasa-Yenimahalle
Budakdiizii

( NOT: kdy, belde ve mahallelerin bayram giinleri Ramazan ve Kurban

bayramlarina gore degisiklik gosterebilmektedir.)
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Bartin bayram geleneklerinden bir digeri de “mani atma” gelenegidir. Bayramlar
da kdyiin geng kizlar1 cam ve kapi Onlerinde durarak tiirkii ve mani sdylemektedirler
(kk103). Bazen tef ve kasik c¢alinarak daha eglenceli hale getirilmektedir (kk83). Kdyiin
delikanlilar1 ise; evin Onlerinde toplasmakta, sevdikleriyle bakismakta ve manilere

karsilik vermektedir. Gegmis donemde geng kusak hissettikleri duygulari mani atarak

kars1 tarafa iletmektedir.

uygulamalardan biridir (kk92, kk59, kk55).

Mani atma musir imecelerinde de siklikla goriilen

Mani atma gelenegi Bartin’da iki sekilde gergeklestirilmektedir. Ilki ve en sik

goriileni kiz ve erkek arasinda yapilan karsiliklt manilerdir. Bu maniler tek dortliikten

olugmaktadir. Asagida bazi1 mani 6rnekleri verilmistir.

Karanfili budama
Sefa geldin odama
Beni candan seversen

Diigiin gonder babama

Sira sira sandugum
Benim sana yandugum
Sana malimler mi oldu

Benim burda oldugum

Develerin uzunu
Kiramadim buzunu
Yakina gel sevdigim

Goremedim yiiziini

Cesme basi beklerim
Vay benim emeklerim
Eller yarim dedikce

Sizliyor kemiklerim

Denizlerin kumuyum
Baliklarin kuluyum
Beni de al yanina

Bende Allah kuluyum

Dut yedim duttu beni
Tuttu kuruttu beni
Degil mi elin oglu

Gitti unuttu beni

Duman dumani tarar
Duman denizi yarar
Nerde kaldin sevgilim

GoOzlerim seni arar

Bartin’1n lizerinden
Karga geciyor karga
Kiz ben seni almayacam

Dalga geciyom dalga

Dag basinin tongeli
At basindan engeli
Yarim sana varacam

Don nisanlindan geri

Gemim gelir yanagir
Ici dolu camasir
Oyle bir yar sevdim ki

Bakan da gozleri kamagir

Endim kuyu dibine
Baktim suyun rengine
Anneler kiz besliyor ama

Vermiyor sevdigine

Bahgeye girdim liziime
Bagi da batt1 gdziime
Darildin m1 sevdigim

Benim saka soziime



Ince ince gezersin
Incede boncuk dizersin
Neden varmam dersin

Neden beni tizersin

Dag duman olanin
Hali de duman olanin
Uykuda girmez goziine

Hali duman olanin

Karsi1 kars1 duralim
Gel beraber olalim
Seni agik diyorlar

Seninle de imtihan olalim

Bartin’1n ¢iralari
Isisin buralari
Yasayalim sevgilim
Yasama siralar1

Indim dereye durdum

Bir ¢ift giivercin vurdum
Giivercini alirken

Ben yarime vuruldum

Kara kara kazanlar
Kara yaz1 yazanlar
Cennet yiizii gormesin

Aramizi bozanlar

Kirmizi motora binersin
Bizim ordan gegersin
Madem benden giizelsin

Nigiin bekar gezersin

Kestaneyi budadilar
Figkin slirmesin diye
Yari benden siirdiiler

Beni gormesin diye

Tren geliyor tren
Odur yari gotiiren
Yar {istline yar sevdi

Odur beni bitiren

Armutlarin keloglan
Aksam bizegel oglan
Anam pilav pisirdi

Avug avug ye oglan

Bir diger mani atma sekli ise “yakistirma” seklinde yapilmaktadir. Bu maniler
genellikle daha fazla dizeden olusmaktadir. Diigiinlerde ya da imecelerde kiz ve
erkek topluluklar1 bulunmaktadir. Topluluklar birbirine yakistirdiklar ¢iftleri, ayni
mani igerisinde isimlerini gecirmektedirler. Boylelikle birbirini tanimayan ya da
utandig1 i¢cin mani atamayan gencler tanisma firsat1 elde etmis olmaktadirlar (kk35).

Yakistirma sekliyle atilan bir mani 6rnegi asagida verilmistir.

Mavili Manisi

Mavili mavili ela kiz

O da bizim kdyde Giilay kiz (isimler degismektedir.)
Mavili mavili eli etmis

Giilaz kiz da Rafet’i deli etmis

27
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Eylendin mi

Verdigimiz kiz1 begendin mi? Damada sorulur

Ala bacak,
Rafet enistemiz olacak
Enistemiz olunca

Bize ¢ikolata alacak

3.1.2.1. Kurban Bayram

Bayramdan iki veya ii¢ giin dncesine “et pazar1” denilmektedir. Bugiinde evin
tim halki alhigveris i¢in sehir merkezine gelirler. Bayram yemegi icin gerekli olan
malzemeleri, bayramlik kiyafetleri ve ikram edilecek olan seker- ¢ikolata alinir (kk7,
kk10, kk42). Bayramdan bir giin 6ncesi “Ziyrat” giinii olarak bilinmektedir (kk31).
Ziyrat glinlinde mezarlik ziyaretleri yapilmaktadir. Bayramin birinci giinii sabah
evin erkekleri bayram namazina gitmektedir. Bayram namazinin akabinde camiden
cikan erkekler sirayla bayramlasir. KOyiin gencleri silah ile havaya ates ederler.
Koylerde atilan silah sesi bayram namazinin kilindigini ve bayramin basladigim
gostermektedir. Camiden gelen erkek tiim ev ahalisiyle bayramlasir. Kiiglikler
biiyiiklerin ellerini 6per. Biiylikler ise el dpen ¢ocuklara harclik verir. Hep birlikte
kahvalt1 yapilir ve ardindan erkekler kurban kesmeye gider (kk40, kk34, kk43, kk50,
kk57, kk81, kk86).

Bartin kdylerinde genellikle biiylikbas hayvan kurban edilmektedir. Biiytlikbag
hayvan maddi durumuna gore tek basina veya yedi kisiye kadar ortak olarak
kesilebilir. Kiigiikbag hayvani ise bir kisi kurban olarak kesebilmektedir. Kurban
kesmeyi herkes bilmedigi i¢in kurban kesen kisiye vekalet verilir. Kurban kesimi i¢in
temiz bir ortam hazirlanir. Kurbanlik hayvanin gozleri baglanir. Kafas1 kibleye
cevrilir. Besmele ¢ekilerek boynundan kesilir. Kesilen kurban pay sayisinca esit bir
sekilde boliiniir. Boliinme islemi tamamlandiktan sonra kura ¢ekilir ve herkes

kendine diisen payr alir. Akabinde helallesme olur. Kurban sahipleri kesim islemi
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sona erdikten sonra Allah rizasi igin iki rekat namaz kilmaktadir (kk83, kk18, kk92,
kk70, kk104).

3.1.2.2. Ramazan Bayram

Ramazan bayramlari, yorede “Seker bayrami” olarak da bilinmektedir
(kk103, kk99, kk89, kk70) Ramazan bayraminin oncesinde bir ay boyunca orug
tutulmaktadir. Bu bir aylik siirece “Ramazan ay1” denilmektedir (kk71, kk68,
kk101, kk60, kk54, kk9, kk21). Ramazan ay1 yaklasirken tarhana, eriste, kuru
yufka... gibi ramazan hazirliklar1 yapilmaktadir(kko6, kk25, kk30, kk45, kk69, kk93).
Ramazan ay1r boyunca biitiin kOy sirayla iftar yemegi verir ve akabinde Kuran
okutulur (kk75, kk11, kk13, kk18). Iftar yemeklerinin iceriginde genellikle ¢orba
(mercimek, tavuk, sehriye), nohut, yogurtlu pancar, sarma, dolma, hosaf veya
komposto, siitlag, et yemegi (et yahni, tavuk yemegi, sulu kofte), baklava, musakka
lokma tatlisi, borek ve salata yer almaktadir. Ev sahipleri genellikle yemek sayisinin
11-13 g¢esit olmasina dikkat ederler (kk18, kk20, kk29, kk42, kk57, kk62, kk76,
kk87).

Ornek bir iftar meniisii 6rnegi
Tavuklu sehriye ¢orbasi
Sulu kofte

Pazi1 dolmasi

Etli nohut

Musakka

Yogurtlu pancar

Su boregi

Lokma tatlis1

Baklava

Siitlag ya da puding
Salata

Karpuz
Iftarliklar(Hurma, zeytin)
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3.1.3. Cenaze Gelenekleri

Bartin’da bir kisi vefat ettiginde tiim akrabalar ve komsular cenaze evinde
toplanmaktadir. Cenaze bos bir odada ayaklar1 kible tarafina gelecek sekilde yer
yatagina yatirilir. Eller ve ayaklar diiz durmasi i¢in bez ya da esarp ile baglanir. Cene
diismemesi i¢in baglanir. Cenazenin karni sismemesi icin ilizerine bigak konulur.
Uzaktan basgsagligina gelen yakinlarin a¢ kalmamasi ic¢in cenaze evinin yakin
komsular1 yemek getirmektedir (kk2, kk86, kk88). Getirilen yemeklerin belli bir
Ozelligi yoktur. Ama¢ cenaze dolayisiyla {izgiin olan ev ahalisinin yiikiini
hafifletmektir. Bartin Giizelcehisar kdyiine bagli Yaylacik kdylinde cenaze evinde
yedi giin boyunca yemek pisirilmemektedir. Ev halki acili oldugu i¢in bu siire
zarfinda yemek yapmak istemez. Bu sebeple evin yemekleri yakin komsulari
tarafindan yapilip cenaze evine getirilmektedir (kk19). Ulus- Abdipasa beldesinde ise
cenaze giinii ev halki gelen konuklara yemegi kendi pisirmektedir. Abdipasa’da
geemis yillarda cenaze giinli bagsagligina gelen tiim misafirlere yemek verilmektedir.

Giiniimiizde ise sadece yakin akrabalara yemek verilmektedir (kk39).

Olen kisi gece vakti vefat etmis ise sabaha kadar cenaze odada bir kisi
esliginde bekletilmektedir. Sabah erken saatlerde sela verilir ve cenazenin
defnedilecegi vakit tim kdye duyurulur (kk81, kk75, kk4, kk40). Glizelcehisar kdyii
Yaylacik mahallesinde tabutun {izerine ii¢ adet havlu konulmaktadir. Bunun sebebi
Giizelcehisar kdyiiniin {i¢ biiyilk mahalleden olusmasidir. Bu sebeple cenazeye {i¢
imam katilir. Cenaze namazi kilindiktan sonra defin islemi gerceklesir. Ardindan i¢

havlu ti¢ ayr1 imama verilir (kk19).

Mezarlikta komsular tarafindan hazirlanan un helvasi, nisasta helvasi,
kaynatilmis yumurta, kizartilmis tavuk, pide, ayran ya da hazir helva dilimlenerek
dagitilir  (kk40, kk72).Baz1 bolgelerde (Kapakli) ise sabah vakti cenaze
defnedildikten sonra mezar kazan kisiye kahvalti ikram edilir. Kahvaltiy1 cenaze
evinin yakin komsular1 vermektedir (kk40). Sahne kdyiinde ise; mezar kazan kisi igin

helva tepsisi hazirlanir. Bu tepsiye “tahun” tepsisi denilmektedir (kk10).
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Cenaze topraga verildikten sonra 7. 40. ve 52. giinlerde mevlitler okutulur

(kk5, kk103, kk97). Baz1 bolgelerde (Abdipasa), cenaze topraga gomiildiikten yedi

gece boyunca Kuran okutulmaktadir (kk39). Mevlitlerde kuran okutulduktan sonra

yemek ikram edilir. Yemeklerin iceriginde tavuk, kuru fasulye, pilav, nohut,

kavurma, salata ve baklava gesitleri bulunmaktadir. Yemek yenildikten sonra cenaze
evine bagsagligi dilenip topluluk dagilmaktadir (kk98, kk31, kk44).

Glizelcehisar koyli Yaylacik mahallesinde 6len kisinin yasi, fitre miktar1 ile

carpilmaktadir. Olen kisinin ailesinden biri (karisi, cocugu, babast...) ¢ikan sonug

kadar fitre vermektedir (kk19).

3.1.3.1. Bartin’da Cenaze ile lgili Bazi Inamislar

Olen kisinin ruhunun tekrar eve geri gelecegine inamildigi igin yedi aksam
boyunca evin 1siklar1 yanmaktadir (kk40, kk72). Bartin merkeze bagh
Giizelcehisar koyli Yaylacik mahallesinde ve Ulus- Abdipasa beldesinde ise
ruhunun eve gelip karanliktan korkmamas1 adina 52 gece boyunca 1giklar agik
tutulmaktadir (kk19).

Kisi vefat ettigi zaman evde pigsmis yemek varsa dokiiliir. Vefat eden kisinin
evinin duvarlart silinir veya tiim odalar badana yapilir. Ayrica odadaki
silinebilecek esyalar silinip kalan tiim esyalar yikanir. Bunun nedeni; Azrail
can alirken tiim odaya kan sigradigina, esyalara, duvarlara ve yemeklere kan
lekesi bulastigina inanilmasidir (kk98, kk59).

Kisi 6lmek iizereyken bir tabaga su ve lizerine bigak konularak kapinin
esigine birakilir. Azrail can aldiktan sonra bigagmi su kabinin iizerine
birakacagina inanilir (kk19).

Kisi oliim 1stirab1 ¢ektigi zaman evin kiremitlerinin bir boliimii sokiiliir.
Olecek kisinin ruhunun sokiilen kiremit boslugundan ¢ikip gidecegine inanilir
(kk19).

Olii yikamada kurulama islemi i¢in kullanilan havlu 7 giin boyunca balkonda
asili bekletilir. 7 giin boyunca 6len kisinin ruhunun eve gelip ayni havluda

kurulandigina inanilir (kk19).
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e Olen kisi defnedildigi gece 6lii evinde tiitsii yakilir. Olen kisinin ruhunun
tiitsii kokusuna gelecegine inanilir (kk19).

e Evin i¢inde kelebek goriildiigii vakit 6liiniin ruhunun geldigine inanilmaktadir
(kk31, kk83).

e Olen kisi defnedildikten 7 giin sonra burnu diistiigii, 40 giin sonra avug igleri
pargalandig1 ve akabinde ¢iirlimeye basladigina inanilir (kk19).

e Olen kisinin ruhu evde kalmamas:i icin ayakkabilari kapt disina
koyulmaktadir (kk19).

e Olen kisi ahirette kiyafetsiz kalmamasi i¢in kiyafetleri fakir ailelere dagitilir
(kk19).

e C(Cenazenin kalktigt yere misir konulmaktadir. Bir vakit sonra bereket
getirmesi adina misirlar tavuklara yedirilir (kk10, kk18).

e (Cenaze defnedilmeden 6nce en sevdigi kiyafet {izerine konulur (kk19).

e C(Cenaze sahipleri 40 giin boyunca {iziintiiden evden disar1 ¢ikmamaktadir
(Kk73).

e Cenazenin iizerinden kedi atlarsa Oliiniin ruhunu ¢aldigina inanilir. Bunun
i¢in Oliiniin lizerine bigak konulmaktadir (kk83).

e Olen kisi gomiildiikten sonra bortii bocek tarafindan yenilmemesi igin

kefeninin igerisine bir miktar ¢érek otu konulur (kk19).

3.1.4. Hidirellez Gelenekleri

Hidirellez, orta kusakta yasayan milletlerin 6nemli geleneklerinden biridir
(Kahraman ve Arikan, 2015: 14). Basta Tiirkiye olmak iizere Suriye, Kirim
Yarimadasi, Irak, Balkan devletlerinde her y1l 6 Mayis’ta kutlanan bahar bayramidir
(Yice, 2012: 250). Bahar ve yazin gelisini miijdeleyen Hidirellez kelimesi, halk

sivesiyle Hz. Hizir ve Hz. Ilyas peygamberin isimlerinin birlesmesinden olusmustur.

Literatiir incelendiginde Hz. Hizir ve Hz. Ilyas’a dair pek cok rivayet
bulunmaktadir. Fakat bu rivayetlerin ortak kesistigi nokta Hz. Hizir ve Hz. Ilyas
peygamberlerin Ab-1 Hayat isimli 6liimsiizliik suyunu birlikte igtikleridir. Bu giinden

itibaren iki peygamberde o&liimsiizliige kavusmuslardir. Hz. Ilyas peygamber
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denizlerde, Hz. Hizir peygamber ise kara da ihtiya¢ sahiplerine yardim etmistir

(Giirgayir Teke, 2016: 45).

Bartin’da Hidirellez senlikleri uzun yillardir devam etmektedir. Hidirellez
giinii yapilan gelenekler kdyden koye farkliliklar gostermektedir. Bartin’a bagh
Ulugecit Ambarci kdyli Cavus mahallesinde Hidirellez kutlamalari i¢in camide para
toplanmaktadir. Koyiin ileri gelenleri Hidirellez sabahi erkenden kalkar, toplanan
para ile pazardan et alimir. Aliman etler kOy odalarinda biiyiik kazanlarda
pisirilmektedir. Ogle vakti tiim kdylii toplanir, namaz kilar ve dualar eder. Ardindan
cimenlerde sofralar kurulur, pisirilen etler tim koye dagitilirdi. Hidirellez giintiniin
aksaminda ise defne yapraklar1 ile biliylik bir ates yakilir ve sirayla iizerinden
atlanirdi. Ayrica ev ev dolasilip yumurta toplanirdi. Toplanan yumurtalar koy
meydaninda kazanlar igerisinde kaynatilir ve birlikte yenilirdi. Bu eglenceye
“Betlam” gelenegi de denilmektedir. Betlam gelenegi Bartin’in hemen hemen tiim
koylerinde yapilan bir gelenektir. Ayn1 kdyde yapilan bir diger gelenek ise “maymun
oyunu” dur. Bu oyunda 5-6 geng bir araya gelir ve iglerinden birine maymun
kostiimii giydirilir, ayagina uzunca bir ip baglanir. Genglerden biri eline teneke ile
odun alir ve maymunun oynamasi i¢in davul c¢alar. Bir kisi de eline biiyiikce bir sepet
alarak davul ¢alarak ve oynayarak tiim kdyde kap1 kap1 dolasir. Ev sahipleri maymun
oyununu izledikten sonra gonliinden ne koparsa sepete atarlar. Genelde hediye olarak
¢ig yumurta verilmektedir. Toplanan yumurtalar eglence bittikten sonra gencler
arasinda paylasilir (kk31). Gece boyunca devam eden diger eglenceler ise; g¢uval
yarigt ve kagikla yumurta tagima yarisidir (kKk7). Giizelcehisar Yaylacik koyiinde
Hidirellez giinii ates yakilmakta ve agaca dilek baglanmaktadir. Istenilen dilegin tel
ile figilirti yapilmaktadir. Bu figiirler dua edilerek agaclara asilir. Dilenen dilegin bir
yil igerisinde kabul olduguna inanilmaktadir (kk43). Bartin’a bagli Akbaba kdyiinde
ise; kdy meydaninda tenekelerde yumurta kaynatilmakta, ates yakilip iizerinden
atlanilmaktadir (kk41). Ayrica “Hidirillez giinii ¢alisanlar y1l boyunca dinlenemez”
inanis1 yaygindir. Bu yilizden Bartin’in hemen hemen her kdytinde Hidirellez giinii is
yapmamaya dikkat edilmektedir (kk1). Giizelcehisar koyii Kapakli mahallesinde,
pirasa ya da yesil soganin yapraklari ii¢ adet olacak sekilde aym boyda kesilir. Ug
yaprak i¢in ii¢ farkli dilek dilenir. Yapraklardan hangisi daha ¢abuk biiyiirse o dilegin
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gerceklesecegine inanilmaktadir (kk72). Sahne koyilinde ise ¢igek dibine kutu
igerisinde para konulur. Cicegin daha glizel acacagina ve bereket getirecegine inanilir

(kk55).

Bartin’ da Hidirellez kutlamalar1 genellikle bogaz mevkide, ¢imento fabrikasi
karsisinda yer alan “25 Kuyusu” ismi verilen alanda ya da kéy meydanlarinda
kutlanmaktadir (kk77, kk50). Bu mevkilere genellikle yiirtiyerek gidilmektedir.
Kutlama alanlarinda piknik yapilmakta, mangal yakilmakta, yumurta kaynatilmakta,
sandallara binilmekte tiirkiiler ve maniler sdylenilmektedir. Ayrica atesten atlama

vazgecilmeyen geleneklerden biridir (kKk77).

Gilinimiizde Hidirellez kutlamalar1 daha sade bir sekilde yapilmaktadir. Bu
giinde genellikle Amasra yolu ilizerinde yer alan Karacay piknik alanina gidilip
mangal yakilmaktadir (kk76, kk98, kk53).

Hidirellez giinii yapilan bir diger uygulama ise ekmek mayalamadir. Bartin’in
genelinde bilinen ve siklikla uygulanan bu uygulama Hidirellez’in gegtigini de
mijdelemektedir.  Bu  giinde  yogurulan ekmegin  yapiminda  maya
kullanilmamaktadir. Misir unu, tuz, seker ve 1lik su ile yogurulan hamur {izeri
ortiilerek mayalandirilmaya birakilir. Baz1 bolgelerde (Sarayli Koyti) Hidirellez giinii
hazirladiklart mayasiz hamurun iizerine giil koymaktadirlar. Hizir Aleyhisselam’in
giil kokusuna gelecegine inanilmaktadir (kk73, kk59). Kaynak kisiler Hidirellez giinii
kendiliginden mayalanan hamurun diger ekmeklere gore daha fazla mayalandigimn
bildirmislerdir. Elde edilen ekmek mayas1 yorede bir yil boyunca eksi maya olarak

kullanilmaktadir (kk73, kk27).

3.2. Bartin Mutfaginda Kullanilan Baz1 Ara¢ Gerecler

Bartin mutfaginda kullanilan ara¢ geregler; pisirmede kullanilan arag geregler,

hamur islerinde kullanilan arag¢ geregler ve genel mutfak malzemeleri olmak iizere {i¢
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baslik altinda incelenmistir. Kullanilan ekipmanlar, ekipmanin hangi malzemeden

yapildig1 ve ne amagla kullanildig1 ayrintili bir sekilde verilmistir.

3.2.1. Pisirmede Kullamilan Baz1 Arac¢ Gerecler
Yorede, pisirmede kullanilan ara¢ ve geregler tablo iizerinde ayrintili bir
sekilde agiklanmaistir.

Tablo 3. 2. Pisirmede kullanilan ara¢ geregler

Isim Aciklamasi Gorsel

Yemek pisirmek ve konserve kaynatmak
Kazan gibi amagclarla kullanilan, tencereye gore
daha biiylik kulplu kaplardir. Genellikle
kis  hazirhgr  yapilirken  (konserve

kaynatma, sal¢a kaynatma) ya da diigiin,

asker ugurlama, bayram gibi ¢ok sayida
misafire  yemek  hazirlamak  igin
kullanilmaktadir. Giiniimiizde kullanimi

devam etmektedir (kk4, kk34).

K6z veya ates iizerinde pisen iiriinlerin,
Saciyak ates lizerinde askida kalabilmesi i¢in
kullanilan {i¢ ayakli demir ayaktir. Ug
ayakli sag, saccak ve sagayak olarak da
bilinmektedir (kk98, kk53, kk39).

Genellikle su kaynatmak amaciyla
kullanilmaktadir. Govde kismi agiz
kismina gore daha biiyiliktlir ve tasima
Giigiim kolaylig saglamasi icin kulpu

bulunmaktadir. Bartin kdylerinde,

ozellikle kis mevsiminde soba yakilir




Coven

Kabi

Coven ekmegi yapiminda
kullanilmaktadir. Dikdortgen seklindedir.
Coven kaplar1 genellikle kdy yerlerinde
tenekeden, firinlarda ise sacdan
yapilmaktadir. Coéven kabma konulan
ekmekler koy firinlarin da ya da sobanin

firin goziinde pisirmektedir (kk34, kk28).

36
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Soba

Giizine

Sac¢

Sa¢

Odun, komiir, findik kabugu vs.
kullanilarak ates yakilan, 1sinma ve yemek
yapma amacli kullanilan dikdortgen ya da
silindir seklindeki araca denilmektedir.
Kis aylarinda iizerinde kestane

kavrulmaktadir (kk9, kk35, kk51, kk70).

Soba ile hemen hemen ayni 6zellikleri
tasimaktadir. Odun ve findik kabugu
kullanilarak yakilmaktadir. Sobaya kiyasla
yiizey kismi daha biyiiktir. Bu durum
iizerinde daha fazla yemek pisirilmesine
olanak tanimaktadir. Genellikle yemek,
recel ve salga yapiminda kullanilmaktadir.
Ayrica lizerinde findik, kestane, patates,
pathican  ve  biber  gibi  {irlinler

kozlenmektedir (kk38, kk37, kk47).

Uzerinde ekmek (sag, bazlama, gartlac,
gizlama) yufka, gézleme, mangal ve balik
pisirilen yuvarlak pisirme aracidir. Ug
ayakli sag (Saciyak) lizerine
konulmaktadir. Odun atesinde 1sindiktan

sonra lizeri yaglanarak kullanilmaktadir

(kk70, kk27).

Sac ile ayn1 amag da kullanilmaktadir. Sag

davulun igerisine odun koyma haznesi
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Tutak  Orgiiden ya da eski kiyafetlerin katlanip
dikilmesiyle elde edilen iki uglu bezdir.
Istya  karsi eli, korumak amaciyla

kullanilmaktadir(kk83, kk18).

3.2.2. Hamur islerinde Kullanilan Bazi Ara¢ Gerecler
Hamur islerinde kullanilan ara¢ geregler tablo iizerinde ayrintili sekilde

aciklanmistir.

Tablo 3. 3. Hamur islerinde kullanilan bazi arag gerecler

Isim Aciklamasi Gorsel




Siran

Siirgec

Genellikle sa¢ ekmegi yapiminda ekmegin
pisip pismedigini anlamak amaciyla
kullanilan demir aragtir. Uzun bir sap1 ve

ticgeni andiran bir burnu bulunmaktadir

(Kk73).

Sag tizerinde hamur isi pisirilirken hamuru
yaglamaya yarayan yag bezine
denilmektedir (kk18). Ayrica yaglama
islemi i¢in bolgede iiretilen su kabaginin
sapli kismi1 kesilerek de siirge¢c elde

edilmektedir (kk83).




Hamur ag¢mak ic¢in kullanilan silindir

yapilt sopalardir. Oklava ile merdane

Merdane arasindaki fark, merdanenin boyunun daha

kisa olmasi1 ve tutacaklarmin bulunmasidir
(kk96, kk68, kk70).

3.2.3. Gida Muhafazada Kullanilan Baz1 Ara¢ Geregler

Gida muhafazasinda kullanilan bazi arag ve geregler tablo lizerinde ayrintili

bir sekilde aciklanmustir.

Tablo 3. 4. Gida muhafazada kullamlan bazi arac¢ gerecler

Aciklamasi
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Yufka
ficis1

Yutka kiiltiri Bartin da yaygin olan
geleneklerden biridir.  Ozellikle bérek
yapiminda kullanilan yufka, oldukga
hassas bir yapiya sahiptir. Yufkanin uzun
siire bozulmamas1 ve korunmasi amaciyla

yuvarlak kapakli figilar icerisinde muhafaza
edilmektedir (kk98).

3.2.4. Genel Mutfak Malzemeleri

Yorede kullanilan genel mutfak malzemeleri tablo iizerinde ayrintili bir

sekilde agiklanmaistir.

Tablo 3. 5. Genel mutfak malzemeleri

Isim

Aciklamasi

Gorsel

Sahan
(Tabak)

Tas

Yemek yemede kullanilan araglardir.
Gecmis donemlerde yorede cinko tabak,
aynali tabak, porselen tabak, celik tabak
ve  bakir tabaklar  kullanilmistir.
Gilinimiizde ise genelde porselen
tabaklar kullanilmaktadir (kk29, kk48).

Su, komposto, hosaf, ayran gibi sulu
iceceklerin konulup servis edildigi igi

derin metal kaplardir (kk12, kk48, kk82).




Dibek
Tas1

Kalbur

42

Bugdayin kabuklarini cikartmak
amaciyla kullanilan, yaklagik yarim
metre biiylikliglinde i¢i oyuk tastir. Bir
bucuk metre boyutundaki ucu uzun ve
yuvarlak olan tahta sopalarla

doviilmektedir. Dibegin igerisine

konulan 1slak bugdayr 4 kisi sirayla
bugdaymn  kabuklar1  ¢ikana  kadar
dovmektedirler. Ddviilen bugday keskek
ve nisasta yapiminda kullanilmaktadir
(kk83, kk77).

Misir, bugday, fasulye, nohut vb.
iriinlerin igerisindeki yabanci maddeyi
(toz, toprak) ayiklamak amaciyla
kullanilan i¢in kullanilan, gdzenekleri

bulunan aragtir (kk89, kk100).




43

Kalbur ve elege gore gozenekleri ¢ok
daha biiyiiktiir. Uriiniin biiyiik ve kiigiik
tanelerini  birbirinden ayirmak igin

Gozel kullanilmaktadir. Findik gozeli, bugday

gozeli ve musir gozeli gibi cesitleri

bulunmaktadir (kk98).

Sergen Mutfak esyalarinin konuldugu dolaba
denilmektedir (kk92, kk19).
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Yemek tasimak ve Tlzerinde yemek
Sini yiyebilmek amaciyla kullanilan biiyiik
tepsilerdir (kk93, kk74, kk7).

3.3. Bartin Mutfaginda Yapilan Baz1 Donemsel Hazirhiklar

Tirk mutfak kiiltiiriinde kis hazirliklart her zaman 6nemli bir konu olmustur.
Bolgeden bolgeye farkli pek cok kis hazirligi oldugu gibi benzer hazirliklarin
yapildigi bolgelerde vardir. Kislik hazirliklarda daha ¢ok bolgede yetistirilen tirlinler
tercih edilmektedir. Uriinler bélgeye has gegmiste atalarindan dgrendikleri isleme
teknikleri ile kislik {iriinler haline doniistiiriilmektedir. Teknolojinin gelismesiyle
halk tarafindan yapilan kis hazirliklar1 azalmasma ragmen, son yillarda organik
olmayan gidalarin artmasi, hazir gidalara olan giivenin azalmasi ve yiyecek- icecek

iriinlerinin maliyetleri artmasi ile yeniden artmaya baslamistir.

3.3.1. Tarhana

Tiirklerin diinya mutfagina kazandirdigr énemli iiriinlerden biridir (Savkay,
2000b: 49). Anadolu’nun tamaminda yaygin olarak tiiketilen tarhana, yogurdun
muhafaza edilmis bir ¢esididir (Coskun, 2014: 70). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TS
2282) tarhanayi; “bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt,
biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin
karistiritlip yogurulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, dgiitiilmesi ve

elenmesiyle elde edilen bir besin maddesidir” seklinde tanimlamustir.

Besleyici degeri yiiksek olan tarhana, genis bir cografya da yapilip,
tilketilmektedir (Basar vd., 2019: 328). Tirklerin geleneksel gidasi olan Tarhana;
Suriye, Misir, Urdiin ve Liibnan’da “Kishk”, Macaristan’da “Tahonya”, Irak ve
[ran’da “Kushuk” Iskogya’da “Atole”, Yunanistan’da “Trahana” ve Finlandiya’da
“Talkuna” isimleriyle bilinmektedir (Yonel vd.,2018: 195). Bu tarhanalar icerik
olarak farklhiliklar gostermektedir. Ornegin; kishk tarhanasi yapiminda eksi siit,
bugday ve haglanmis tavuk; Kushuk tarhanasi yapiminda siit, eksi hamur ve salgam

kullanilmaktadir. Tiirkiye’de ise; Ege tarhanasi, Goce tarhanasi, Top tarhanasi,
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Trakya tarhanasi, Ak tarhana, Gediz tarhanasi, Kiymali tarhana, Kiren ya da Kizilcik
tarhanasi, Beysehir tarhanasi, Go¢men tarhanasi, Kastamonu Yas tarhanasi, Sivas
tarhanasi, Marag tarhanasi, Salgamli tarhana, Pancarl tarhana, Siit tarhanasi, Hamur
tarhanasi, Et tarhanasi, Uziim tarhanasi ve Tath tarhana gibi gesitleri bulunmaktadir

(Coskun, 2014: 70-75).

Tarhana Bartin’da kis i¢in yapilan hazirliklardan biridir (kk6). Yapiminda yogurt,
sarimsak, domates salgasi, biber salgasi, boy (tarhana baharati), kirmizibiber, kuru
sogan, kuru maya ve un kullanilmaktadir (kk43). Bazi koylerde (Akbaba Koyii)
yapiminda rendelenmis ayva da kullanilmaktadir (kk78).

Tablo 3. 6. Tarhana hamuru (kk98)

TARHANA HAMURU

Kullanilacak Malzemeler Gorsel

— 1.5 kg yogurt

— 4 biiyiik boy domates

— 1 basg sarimsak

— 5 biiyiik boy sogan

— 4-5 adet kapya (kirmiz1) biber
— 1 yemek kasig1 kuru maya

— 1 su bardagi domates salcast
— 1 su bardag1 biber salcast

—  Yeteri kadar un

— Yeteri kadar tarhana baharati

Tarhana hamuru yogurulduktan sonra iizeri temiz bir bezle ortiiliir ve
ortalama 2-3 giin eksimeye birakilir. Kis mevsiminde ise bu siire ortalama 4-5
giindiir. Hamur eksidikten sonra kagik kasik tepsilere dizilir ve iizeri tiilbent
ortiilerek gilinesli ya da golgeli ortamda kurutulur. Kurutma asamasinda

tarhananin tas gibi sert olmasi istenilmeyen bir durumdur. Kurutma igleminin
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sonlanmasi i¢in tarhananin suyunu c¢ekmesi, bir baska degisle icinin yas
olmamasi gerekir. Bu siire de yaz mevsiminde ortalama 2-3 gilindiir. Kurutma
islemi tamamlandiktan sonra tarhana hamuru yorede kullanilan elek ya da el
degirmenlerinde c¢ekilmektedir. Toz haline getirilen tarhana, tekrardan
tepsilere konularak 2-3 giin kurutulmaya birakilir. Tiketilmeye hazir hale

getirilen tarhana temiz kavanozlara konularak saklanir (kk98).

Tablo 3. 7. Tarhana yapim asamalari

(Tarhana Hamurunun Yogurulmasi ve (Tarhana Hamurunun Kaglklanmam)

Mayalandirilmast)

(Kalburdan Gegirilip Giineste Kurutulmasi)

3.3.2. Eriste

Ik eriste iiretimi M.O. 5000°li yillarda Cin’de yapilmistir, ardindan da Asya
iilkelerine yayildig1 bilinmektedir. Giinlimiizde ise pek ¢ok {ilke tarafindan popiiler
bir sekilde iiretimi yapilmaktadir (Hou ve Kruk, 1998: 1). Eriste farkli bolgelerde

farkli isimler almis ve yapiminda farkli malzemeler kullamilmistir. Ornegin; Asya
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ilkelerinde “noodle” olarak bilinmekte ve yapiminda bugday unu, su ve tuz
kullanilmaktadir. Amerikan tarzi iiretimde bu malzemelere ek olarak yumurta da
kullanilmaktadir. Tiirklerde ise “eriste” olarak adlandirilmakta ve yapiminda un, su,

siit ve yumurta kullanilmaktadir (Ene, 2017: 1).

Baz1 kaynaklarda (Senyapili, 2010: 141) eristenin, Kiirt topluluklari
tarafindan kesfedildigi bilgisi yer almaktadir. Bunun temeli; Kiirt¢e de yer alan “ris”
ve “riste” kelimelerine dayandirilmaktadir. Bu kelimeler sag, kil, iplik ve sakal
anlamlarina gelmektedir. Bu kelimeler aym1 zamanda Fars¢aya ve Tiirkgeye,
Kiirtceden gegmektedir. Ornegin; Hintlere ait yoresel bir yemek olan “sevika/ iplik”
eriste benzeri bir makarnadir. Farsga bir kelime olan “iplik” riste anlamina
gelmektedir. Riste’de Arap toplumlarinda eriste, Tiirk toplumlarinda ise makarna

anlamina gelmektedir.

Asagida 6rnek bir eriste hamuru tarifi verilmistir. Eriste yapiminda genellikle
un, yumurta, su ve tuz kullanilmasina ragmen Bartin’in bazi bolgelerinde yapiminda
sadece un, su ve tuz ya da un, su, tuz ve irmik kullanilarak da eriste yapildigi
goriilmektedir (Kk56, kk55). irmik kullanilan eristeler, normal eristeye gore daha sert
dokuda olmaktadir (kk56).

Tablo 3. 8. Eriste yapiminda kullanilan malzemeler (kk98).

ERISTE
Kullanilan Malzemeler Gorsel
e lkgun
e 3yumurta

e [ cay kasig1 tuz

e Yeteri kadar su
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Eriste hamurunun yapimi i¢in oncelikle kulak memesi kivamindan daha sert
bir hamur elde edilmektedir. Elde edilen hamur 15-20 dakika dinlendirilmeye
birakilir. Bir oklava yardimiyla, yufkadan daha kalin bir hamur acilir. Acilan
hamurlar temiz bir ortii {izerinde kurutulmaya birakilir (kk24, kk48). Ortamin ya da
havanin kurutmaya elverisli olmadigr yerlerde sa¢ iizerinde kurutma islemi
yapilabilmektedir (kk56). Kurutma islemi kesim esnasinda hamurlarin birbirine

yapismasini engellemek amaciyla yapilmaktadir (kk18).

Kurutma islemi tamamlandiktan sonra hamur, 4-5 cm genisliginde seritler
halinde kesilmektedir. Kesilen seritlerin 5-6 tanesi st Uste konulur ve ince ince
kesilir (kk73, kk74). Eriste hamuru hemen tiiketilecekse kurutulmaya gerek
duyulmamaktadir. Fakat uzun bir siire muhafaza edebilmek icin ortalama 4-5 giin

kapali ortamda kurutulmaktadir (kk98).

3.3.3. Yufka ve Katlama

Yutka ve katlama Bartin’da sik yapilan donemsel hazirliklar arasindadir
(kk101, kk104). Genellikle imece usulii yapilmaktadir (kk83). Yufka ve katlama;
lezzet ve kullanig amaci olarak birbirine benzer iiriinlerdir. Bu nedenle ayni baslik

altinda verilmistir.

Yufka, merdane ya da oklava yardimi ile yuvarlak ve ince sekilde agilan
hamur yapragina denilmektedir. Yufka kelimesi Orta Asya Tiirk¢esinde yer alan
“yuwka” kelimesinden tiiremistir ve “ince, nazik, giicsiiz” anlamlarina gelmektedir
(Senyapili, 2010: 535). Tiirkmen dilinde ise yufka ‘“her seyin incesi” anlamina
gelmektedir (Oguz, 1976: 928).

Yufka, Tirkiye’nin bazi bélgelerinde ekmek olarak tiiketilmektedir.
Tiiketilmeden once yufkalar su ile 1slanir ve yumusamasi i¢in iizeri temiz bir ortili ile
ortiiliir (Glildemir ve Isik, 2012: 6). Bartin’da ise yufka, genellikle borek ve baklava
yapiminda kullanilmaktadir (kk39, kk67, kk65).

Tablo 3. 9. Yufka yapiminda kullanilan malzemeler (kk56).

YUFKA
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Kullanilacak Malzemeler Gorsel
e lkgun
o [ tath kasig1 tuz

e Yeteri kadar su

Yufka yapimi i¢in; un, su ve tuz kulak memesi kivaminda yogurulur. Kolay
acilabilmesi i¢in ortalama yarim saat dinlenmeye birakilir. Elde edilen hamur kiiciik
bezelere ayrilir. Oklava yardimu ile agilir. Acgilan yufkalar sag¢ iizerinde arkali 6nlii

pisirilir. Pigirme esnasinda yufkanin yanmamasina dikkat edilir (kk85, kk82).

Tablo 3. 10. Katlama yapiminda kullanilan malzemeler (kk72).

KATLAMA

Kullanmilacak Malzemeler
e 5kgun
e 5yumurta
e 1.5 yemek kasig1 tuz

e Yeteri kadar st

Katlama yapiminda kullanilan un, tuz, siit ve yumurta kulak memesi
kivaminda yogrulur. Elde edilen hamur ortalama yarim saat dinlendirilir. Oklava
yardimiyla agilir. Sa¢ {izerinde pisirilir. Yufkaya kiyasla sa¢ {izerinden daha erken
alinir ve dort pargaya katlanir (kk104). Hazirlanan katlamalar tiikketilmeden 6nce su

ile ¢ilenir. Yumusadiktan sonra, tercihe gore hazirlanan i¢ har¢ (beyaz peynir, kasar
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peyniri, haslanmig patates) katlarinin arasina yerlestirilir ve tavada arkali onlii

pisirilir (kk98).

Yufka ve katlama temiz ve kuru ortamda uzun siire saklanabilmektedir
(kk40). Yore halki tiriinlerini, yufka figist ismini verdikleri yuvarlak figilar igerisinde
muhafaza etmektedirler. Figinin yuvarlak olmasi yufkalarin kirilmasini ve zarar
gormesini engellemektedir (kk98). Fi¢1 kullanmayan bireyler ise yufkalari {ist {iste

dizip ekmek ortiisii ile 6rtmektedir (kk97, kk57).

3.3.4. Salca

Kendine has tat ve aromasi bulunan domates, iilkemizde yaygin bir sekilde
tiretilmektedir. Yiiksek besin degerlerine sahip olan bu {irlin yaz mevsiminde taze
olarak tiiketilirken kis doneminde salca, domates sos ve ketcap olarak islenip
tilketilmektedir (Uylaser, 1996: 1). Salca yemeklere renk ve lezzet verdiginden Tiirk
mutfaginda siklikla kullanilan iiriinlerden biri haline gelmistir (Uylaser, 1996: 2).

Tablo 3. 11. Domates salgast yapiminda kullanilan malzemeler (kk98).

DOMATES SALCASI

Kullanilacak Malzemeler Gorsel
10 kg domates
1 su bardagi iri tuz

2 yemek kasig1 sivi yag

Sal¢a yapimi i¢in toplanan domatesler 2-3 giin boyunca giineste bekletilir.
Hazir hale gelen domatesler bol suda 2-3 sefer yikanir. Sap kisimlari ayrilir.
Domatesler 4 parca olacak sekilde kesilir ve temiz bir c¢uval igerisine konulur.
Ortalama 3-4 giin boyunca c¢uvalda bekletilen domatesler, silizekten gegirilir.

Stizekten gecirilirken domateslerin kabuk ve c¢ekirdek kisimlar1 birbirinden ayrilir
(kk98, kk72, kk83).
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Elde edilen domates sosu, tekrar guvala alinir ve 1-2 giin boyunca suyunun
siziilmesi saglanir. Tamamen suyu siiziilen domatesler, tencerede tuz ve sivi yag
ilavesiyle kaynatilir. Salcaya ilave edilen sivi yag kiiflenmeyi engellemek amaciyla
katilmaktadir. Kaynatma islemi bittikten sonra elde edilen salca, temiz bir kavanoza

doldurulur ve kapagi siki bir sekilde ortiiliir (kk83, kk72).

Tablo 3. 12. Sal¢a yapim asamalart.

(Domateslerin Giineste

Bekletilmesi)

(Domateslerin siizekten

gecirilmesi) (Kaynatma islemi)

(Domateslerin suyunun

stiziilmesi)

3.3.5. Sirke
Sirke hemen hemen her bolgede tiiketilen fermente bir gida trtiniidir (Uluer

Saygin ve ilban, 2019: 2945). Tiirk Dil Kurumu, gére sirke; “Salatalara, yemeklere
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eksilik vermek i¢in kullanilan eksimis {iziim, elma, limon vb. suyu.” seklinde

tamimlanmustir (https://sozluk.gov.tr/TDK , 2020).

Sirkenin tarihi ¢ok eski tarihlere dayanmaktadir. Tarihi yapilar incelendiginde
Eski Misir, Iran, Asur ve Yunanllarin sirke iirettikleri goriilmektedir. Ornegin;
arkeolojik kazilar sonucunda tarihi M.0.3000’li yillara dayandigi bilinen eski bir
Maisir kiipiline rastlanmistir. Yapilan incelemeler sonucunda kiipiin igerisinde sadece

sitkenin yapisinda iireyebilen sirke solucanina rastlanmistir (Altunbag ve Zencir,

218: 45-46).

Sirke ilk olarak; sebze ve meyve gibi gidalari muhafaza etmek amaciyla
kullanilmistir (Muller, 2009: 96). Giinlimiizde ise muhafaza amaclh kullaniminin
yaninda saglik, dezenfektan, kozmetik, kontaminasyonu engelleme amagli, igecek ve
ilag tiretimi gibi pek ¢ok alanda yaygin kullanilmaktadir (Ayberk, 2019: 1; Cirlini,
2008: 7). Sirkeler bolgeler arasinda da farkli amaglarla kullanilmistir. Ornegin,
Yunanistan, Kanada ve ABD’de tedavi amagli kullanilirken, Romanya, Japonya,
Asya ve Afrika’da igecek olarak kullanilmaktadir (Cirlini, 2008: 7; ilik, 2019: 1).

Sirke alternatif tip alaninda da siklikla kullanilan gidalardan biridir.
Anadolu’'nun pek ¢ok yerinde ates diislirmek amaciyla viicuda siiriilerek
kullanilmaktadir (Tanker vd., 1983: 195). Ates diisiirmek igin yapilan sirkeli tedavide
sitke bazen tek basina bazen de farkli karisimlarla birlestirilerek uygulamistir.
Ornegin Bartin bolgesinde genellikle sirke, temiz bir beze dokiiliir ve viicuda
siiriilmektedir (kk83). I¢ Anadolu bélgesinde ise su ile karistirilarak viicut ovulmakta
ya da kina ile karigtirilip ayak tabanlarina stiriilmektedir (Tanker vd., 1983: 195).
Ayrica ates diisiiriicli tedavisinin yani sira bazi deri hastaliklariin tedavisinde ve
astim tedavisinde de farkli iirlinlerle karistirilip kullanilmaktadir (Melikoglu vd.,

2015: 3-4 ; Demirci vd., 2012: 152).

Bartin ilinde sirke yapiminda elma, {ziim ve tongel meyveleri

kullanilmaktadir. Bu meyveler ile yapilan sirkelerin tarifleri asagida verilmistir.
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3.3.5.1. Elma sirkesi

Yapiminda elma, kaya tuzu, su ve kisnis kullanilmaktadir (kk59). Bazi
bolgelerde ise daha iyi mayalanmasi i¢in ekmek kirintisi, bulgur ve nohut da
eklenmektedir. (kk76). Bazi kisiler ise yapiminda tuz kullanmamaktadir (kKk73).
Tarife gore sirke kurulacak kavanozun yarisina kadar elmalar ince ince dilimlenip
konulur. Elmalarin soyulmasina gerek yoktur. Icerisine dier malzemeler eklenir.
Kavanozun {izeri temiz bir tiilbent ile ortiiliir. Kavanozun kapagi kapatilmamaktadir.
Hazirlanan kavanoz ortalama 30-40 giin kapali1 bir ortamda bekletilir. Bekleme siiresi
boyunca her giin kavanozun igerisindeki karisim karistirilmaktadir. Sirke yapimi

tamamlandiktan sonra temiz bir tiilbent ile hazirlanan sirke karisimi siiziilir (kk19,
kk76, kk34, kk59).

3.3.5.2. Uziim Sirkesi

Yapiminda siyah {iziim, su, nohut ve ekmek kullanilmaktadir. Tarife gore
siyah iziimler tek tek ayiklanir. Sirke kurulacak kavanozun yarisina kadar
doldurulur. Onceki yillardan kalma ev sirkesi varsa eklenir. Yoksa mayalanmast igin
icerisine nohut ve yarim dilim ekmek eklenir. Kavanozun tamami su ile doldurulur
ve lizeri tiilbent ile oOrtiiliir. Hazirlanan karisim karanlik ortamda ortalama bir ay

bekletilir ve her giin kavanoz karigtirilir. Bir aym sonunda temiz bir tiilbent ile

stiziiliir (kk2).

3.3.5.3. Tongel Sirkesi

Yapiminda tongel ve su kullanilmaktadir (kk34). Tongel, yorede dongel ve
bes biyik meyvesi olarak da bilinmektedir (kk83). Sert yapida ve ¢ekirdekli olan
tongel meyvesi, yumusadiginda ve kahverengi renk aldiginda tiiketilmektedir (kk72).
Sirke yapiminda ise sert haldeki tongeller kullanilmaktadir. Tongel meyveleri
yikanip temizlendikten sonra dilimlenmeden kavanozun tamamina doldurulur.
Uzerine su konularak kapagi kapatilir. Téngeller kavanoz igerisinde yumusayana
kadar (ortalama 20-30 giin) bekletilir. Sirke olusumu tamamlandiginda igerisindeki
tongeller tursu niyetine tiiketilir. Suyu ise siiziiliip sirke amaciyla kullanilmaktadir

(Kk73, kk34).
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3.3.6. Konserve

Farkli yapim agamalarindan gecen sebze, meyve, igecek ve et gibi gidalarin
havas1 alinmis cam ya da teneke kutular icerisinde muhafaza edilmesine “konserve”
denilmektedir ( Uluer Saygim ve Ilban, 2019: 2944). Bartin ilinde kadinlarm en sik
kullandig1 muhafaza teknikleri arasindadir (kk32, kk14, kk45, kk93, kk48).

Bartin ilinde konserve yapimi ilkbahar ve yaz aylarinda sebze ve meyve
hasatinin ¢ok oldugu donemlerde yapilmaktadir (kk87, kk102). Yorede en cok
yapilan konservelerin basinda “menemenlik konserve” yer almaktadir (kk40, kk34).
Yapilan diger konserve cesitlerine; patlican konservesi, bamya konservesi, fasulye
konservesi, 1spit konservesi, biber dolmasi konservesi, bezelye konservesi, diken ucu
konservesi, misir konservesi ve bakla konservesi drnek gosterilebilir (kk44, kk21,

kk16, kk91, kk48).

Kullanilan
Konserveler

'Yaplmmda Seker ]

P Icecek Konserveleri

Konserveler

Yapiminda su
kullanilan
Konserveler
Yiyecek
Konserveleri

Sekil 3. 6. Bartin ilinde yapilan konserve ¢esitleri.
Bartin’ da kis i¢in yapilan konserveler icecek ve yiyecek konserveleri olmak
lizere ikiye ayrilir. Icecek ve yiyecek konserveleri de kendi aralarinda ikiye

ayrilmaktadir.
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Seker kullanilarak yapilan icecek konserveler, tek 6gilinliik konservelerdir.
Biitiin meyvelerden yapilabilmektedir. Tarife gore, yikanip hazirlanan meyveler 1
kg’lik kavanozun ' ‘linli dolduracak miktarda kullanilir. Kavanozun tamamai su ile
doldurulur. Her kavanozun iizerine damak tadina gore 2- 2,5 yemek kasig1 seker
ilave edilir. Kavanozlarin kapaklari sikica kapatilir. Hazirlanan kavanozlar kazan
igine yerlestirilir ve ortalama bir saat kaynatilir. Tiiketilecegi zaman bir islem
uygulanmasina gerek yoktur (kk7, kk20, kk15).

Sekersiz icecek konserveleri, tiiketilecegi zaman ayr1 islem gérmesi gereken
konservelerdir. Biitiin meyvelerden yapilabilmektedir. Yikanip hazir hale getirilen
meyveler 1 kg’lik kavanozun tamamina doldurulur. Igerisine su eklenir ve temiz bir
kapak ile agizlart kapatilir. Hazirlanan kavanozlar ortalama 1 saat kazanlarda
kaynatilir. Tiiketilecegi zaman tencerede 1 kg su ve 5- 6 yemek kasigi seker
karistirilip kaynatilir. Icerisine kavanoz icerisindeki meyveler bosaltilir ve bir tasim

kaynatilir (kk98).

Su kullanilarak yapilan yiyecek konserveleri, fasulye, misir, bezelye,
patlican, 1spit gibi farkli sebzelerden yapilabilmektedir. Yikanip hazirlanan sebzeler
kavanozun tamamina doldurulur. Icerisine kavanozun yiizeyine kadar su doldurulur.

Temiz bir kapak ile ortiiliir ve biiyiik kazanlarda kaynatilir (kk98, kk19, kk29).

Susuz yiyecek konserveleri, konservenin igerisine su konulmadan yapilan
konservelerdir. Bartin yoresinde taze fasulye, bezelye, bamya ve patlican gibi gidalar
susuz konserve yapmminda kullanilmaktadir. Ornegin, taze fasulye konservesi
kurmak i¢in domatesler soyulup dogranir ve tencerede pisirilir. Igerisine taze
fasulyeler eklenir. Fasulyelerin rengi degismeye bagladiginda ocaktan alinir.
Hazirlanan fasulye yemegi kavanozlarin igerisine doldurulur. Temiz bir kapak ile

ortiiliip biiyiik kazanlarda kaynatilir. Tiiketilecegi zaman tekrar pisirilir (kk98).

3.3.7. Nisasta

Tahillardan (bugday, misir), bakliyatlardan (bezelye, mercimek) ve yumru
bitkilerden (patates) elde edilen beyazimsi, karbonhidrat icerikli gida malzemesidir
(Halic1, 2012: 223). Su tutma 6zelliginden dolayr gida sektoriinde yaygin bir sekilde

kullanilmaktadir. Corba yapiminda, firincilikta, et iiriinlerinde, sos yapiminda, bebek
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mamalarinda, ve atistirmalik gidalarda nisastanin bu 6zelliginden yararlanilmaktadir

(Demirekin, 2019: 4).

Bartin eski donemlerinde nisasta, ekonominin ve alim giiciiniin
gelismemesinden dolayr evlerde ev hamimlar1 tarafindan yapilip muhafaza
edilmekteydi. Giinlimiizde ise is temposunun artmasi ve alim giiciiniin kolaylasmasi

ile satin alinarak tiikketilmektedir (kk83).

Nisasta yapiminda kullanilan ana malzeme bugdaydir (kk68, kk64, kk60).
Tarife gore bugdaylar kazanlar igerisine alinir ve islatilir. Yumusayana kadar
(ortalama 5-6 giin) bekletilir. Bu siiregte birkag kez suyu degistirilir. Bugdaylarin i¢
kismi ¢ikmaya bagladiginda temiz bir suyla yikanir ve kazan ya da dibeklere
¢ignenmek i¢cin  alimir.  Cigneme islemi ayaklara poset  gecirilerek
gerceklestirilmektedir (kk25, kk77, kk29). Cigneme isleminin ardindan nisasta suyun
icerisinde 1 giin bekletilir ve akabinde temiz bir bez torbaya alinip suyu siiziiliir
(kk97, kk51, kk48). Torba igerisinde biriken tortu tepsilere alinir ve kurutulur. Hazir
hale gelen nisastalar temiz bir kavanoz igerisinde muhafaza edilmektedir (Kk5, kk18,
kk36).

3.3.8. Siit Uriinleri

3.3.8.1. Yogurt

Yapimminda; 3 kg sit ve 4 yemek kasigi yogurt mayast (yogurt)
kullanilmaktadir. Tarife gore siit ocakta kaynatilir ve ilimaya birakilir. Siitiin
sicakligr serce (kiiciik) parmak ile dlgiliir. El yakmayacak kivama geldiginde 1lik
siitten birka¢ kasik alinip yogurt mayasi ile karistirilir. Elde edilen karisim siitlin
icerisine eklenir. Kapagi kapatilip temiz bir ortli ile sarilir. Sicakligini muhafaza

etmesi ve mayalanmasi igin sarili vaziyette 3-4 saat bekletilir (kk11).

3.3.8.2. Peynir

Yapiminda 10 kg siit,1 cay kasigi peynir mayast ve yeteri kadar iri tuz
kullanilmaktadir. Tarife gore siit, ser¢e parmag1 yakmayacak kadar 1lidiginda ocaktan
alinir. Igerisine peynir mayasi eklenip karistirilir. 1-2 saat beklemeye birakilir.

Akabinde tekrar kisik atese alimir ve iizerine bigak ile 3- 4 kesik atilir. Iki elle siit bir
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araya toplanmaya caligilir. Siit 1sindik¢a toplanir ve top haline getirilip sikilir. Stizek
ya da peynir kaplarina alinir. Yaklagik 10-15 dakika sonra ters g¢evrilir. 1-2 saat
boyunca peynir kaliplarinda bekletilerek sekil almasi saglanir. Ardindan alt dist

tuzlanir ve buzdolabina konulur (kk98).

3.3.8.3. Kes

Yapiminda 1 kg siizme yogurt, 3 yumurta, yeteri kadar tuz ve un
kullanilmaktadir. Kullanilacak tiim malzemeler harmanlanip yogrulur. El ile sivri bir
sekil verilir. Sekil olarak bir kdsesi diiz diger kosesi sivri i¢li kofteyi andirmaktadir.

Elde edilen peynir giineste kurutulur ve makarna iizerine rendelenerek tiiketilir
(kk39).

3.3.8.4. Lor peyniri

Yapiminda 2 kg yogurt ve 4 yemek kasig1 kaya tuzu kullanilmaktadir. Yogurt
ve tuz bir tencere igerisinde 5-6 dakika kaynatilir. Ocaktan almnip igerisine soguk su
eklenir ve toparlanip siiziiliir. Tuz oranin1 azaltmak i¢in tekrar ayni islem uygulanir.

Tiilbentten gegirilip sikilir (kk39).

3.3.8.5. Tereyad

Yapimminda 2 kg yogurt kaymagi, 1 kg soguk su ve 500 g sicak su
kullanilmaktadir. Yogurt kaymagi, yogurdun tlizerinde biriken kaymaklar toplanarak
biriktirilmektedir. Elde edilen kaymak az miktarda ise mikser ile ¢irpilarak ¢ok

miktarda ise yayikta calkalanarak tiretilmektedir (kk39).

3.3.9. Bulgur ve Keskek

Bulgur Tiirk topluluklarinin en 6nemli ve en eski geleneksel iirlinlerinden
biridir. Kolay yapilabilir olmasi, besleyici degerinin yliksek olmasi, ucuz ve
dayanikl bir gida olmasi nedeniyle Amerika, Avrupa ve Orta Asya’da yaygin olarak

tiiketilen yar1 mamul bir tirlindiir (Savas, 2010: 1).

Keskek ise; Bartin ilinde bugdayin imece usulii olarak dibek taslarinda
doviilmiis haline denilmektedir (kk83). Bulgur ile keskek yapimi hemen hemen

birbirinin aymsidir.  Ikisi de bugdaydan iiretilmektedir ve dibek taslarinda
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doviilmektedir. Aralarindaki fark ise; bulgurun doviilme igleminden 6nce kazanlarda

kaynatilmasidir (kk98).

Bartin ilinde bulgur ve keskek en cok tiiketilen iirlinlerin basinda gelmektedir.
Tek baglarmma pilav olarak tiiketilebildigi gibi, corba yapiminda da siklikla
kullanilmaktadir. Bartin mutfak kiiltiirii incelendiginde yemeklerinde ¢ok fazla
mancar ve sarma- dolma ¢esidinin oldugu goriilmektedir. Bu yemeklerin {iretiminde

de bulgur en ¢ok kullanilan malzemelerin basinda yer almaktadir (kk42, kk79).

3.3.10. Regel ve Pekmez
Recel, pekmez ve marmelat gibi {irinler Bartin mutfaginin vazgegilemeyen
gidalarindandir. Ozellikle ilkbahar ve yaz mevsiminde yodrede yetisen meyveler

toplanir ve belirli islemlerden gegirilerek pekmez, recel ve marmelat gibi iiriinler

haline getirilir (kk73, kk89, kk91).

Regel tretimi icin yorede yetisen cilek, bogiirtlen, incir, kayisi, seftali,
ahududu, kabak, portakal, dut, visne, kiraz ve ayva gibi meyveler kullanilmaktadir.
Regeli yapilacak taze meyveler toplanir ve yikanir. Cekirdek ve sap bolgeleri
ayiklanir. Tencerede suyunu salana kadar pisirilir. Igerisine yeterli miktarda seker
eklenir. Regel kivamimi aldiktan sonra igerisine limon tuzu ilave edilir. Limon tuzu,
recelin sekerlenmesini engelleyerek muhafaza siiresini uzatmaktadir (kk86, kk3,
kk79).

Tablo 3. 13. Cilek regelinde kullanilan malzemeler (kk72).

CILEK RECELI
Kullanilacak Malzemeler Gorsel
e 1Kkgcgilek
e 1 kgseker

e 2-3 parga limon tuzu

Pekmez iiretimi i¢in Bartin’da yetisen dut, elma ve armut meyveleri
kullanilmaktadir. Tarife gére pekmezi yapilacak meyveler bol suda yikanir, dogranir

ve varsa ¢ekirdekli kisimlar1 temizlenir. Hazir hale gelen meyveler tencerede pisirilir.
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Ardindan ¢uval veya tiilbentten gecirilerek suyu ve posasi birbirinden ayrilir. Ayrilan
su ocakta tekrardan kaynatilir. Igerisine yeterli miktarda seker eklenir. Bal kivamini
alana kadar ocakta kaynatilir (kk77, kk71, kk98).

Marmelat, genellikle erik kullanilarak yapilmaktadir. Bol suda yikanan erikler
ocakta kaynatilir. Meyvelerin suyu siiziiliir. Geri kalan kisimlar stizgegten gegcirilir.
Siizgecten gegirme islemi erigin ¢ekirdekli kisimlarini ayirmak i¢in uygulanmaktadir.

Siiziilen erik posasi kaynatilir. Icerisine yeterli miktarda seker eklenir (kk98).

3.3.11. Tursu

Tiim diinyada farkli yontemlerle iiretilen tursu yaygin bir fermente iiriindiir
(Basdogan, 2020: 1). Kis hazirliklar1 i¢in yapilan iiriinler arasinda tursu ilk siralarda
yer almaktadir. Tursusu yapilan {iriinlere patlican, aci biber, biber, kiren (kizilcik),

havug, karnabahar, pancar, fasulye, salatalik, lahana, mor lahana, yesil domates, erik
ve acur ornek gosterilebilir (kk62, kk57, kk26, kk100, kk99, kk82, kk85).

Tablo 3. 14. Karnabahar tursusu yapiminda kullanilan malzemeler (kk98).

KARNABAHAR TURSUSU

Kullamlacak Malzemeler Gorsel
e 500 gr karnabahar
e 1 orta boy havug
o 2-2.5 yemek kasigi iri tuz
e 1 subardag sirke
e 4-5 dis sarimsak

e Yeteri kadar su

Tursu yapimi i¢in kullanilacak olan malzemeler bol suyla yikanir. Varsa sap
kisimlar1 temizlenir ve kabuklari soyulur. Uygun biiyiikliikkte pargalara ayrilir.
Kavanoza sarimsak, tuz ve sebzeler karisik konulur. igerisine sirke ve su eklenir.
Kavanozun kapag: siki bir sekilde kapatilir ve fermantasyona birakilir. Genellikle

kurulan tursu bir ay sonra tiiketilmektedir. Yore halki kurulan tursunun daha kisa



60

siirede fermente olabilmesi i¢in igerisine nohut da eklemektedir. Tursular nemsiz ve

giin 15181na maruz kalmayan yerlerde muhafaza edilmektedir (kk18, kk79,kk75).

Tursu kurulumunda dikkat edilmesi gereken bazi Onemli noktalar
bulunmaktadir. Bunlardan en 6nemlisi tursunun tuz ayarmin dikkatli yapilmasidir.
Tuz oram diisiik ise tursu yumusamaya ve akabinde bozulmaya neden olmaktadir. Bu
durumu ortadan kaldirmak i¢in tursu kurulduktan bir giin sonrasinda tursunun tadina
bakilmalidir. Yapilan tursuya yemeklerdeki tuz oranindan biraz daha fazla tuz
eklenmelidir. Bir diger onemli etken ise muhafazasindaki hassasiyettir. Tursu
kurulan kavanozun hava almamasi gerekmektedir. Hava alan konservelerin iist kismi
kiiflenmeye ve igerisindeki liriin bozulmaya neden olmaktadir. Bunu engellemek i¢in

kavanozun kapagi siki bir sekilde kapatilmalidir (kk83, kk55).

3.4. Bartin Mutfaginda Tiiketilen Baz1 Bitkiler

Insanlar saglikli bir yasama sahip olabilmek ve hayatin1 devam ettirebilmek
icin diizenli beslenmeye ihtiyac duyar. Beslenmenin daha keyifli hale getirilmesi ise
gastronominin amaglart arasindadir (Sormaz vd. 2016: 726). Gastronomi kelimesi
“Gastros” ve “Nomos” sozciiklerinin birlesiminden meydana gelmekte ve “iyi yemek
yeme sanati ve bilimi” olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002: 93, Katz, 2003:
102). Gastronomi kelimesini en kapsamli haliyle 1825 yilinda {inlii gastronom Jean
Anthelme Brillant- Savarin tanimlamistir. Savarin’in tanimina gore; bir yemegin 6n
hazirliginin yapilmasi, tirlinlin ortaya konulmasi, iirline hos bir gorsellik katarak
sunumunun yapilmast ve tiim bunlarla birlikte ideal yeme ve pisirme fikirlerinin

timi gastronomi kavramini kapsamaktadir (Yurtseven ve Kaya, 2010: 58).

Son yillarda saglik alaninda duyarliligin artmasi, tip alaninda sentetik
ilaglarin yeterli bulunmamasi ve ilaglarin ¢ok fazla yan etkilerinin bulunmasi dogal
iriinlere olan talebi artirmistir (Yiicel vd., 2012: 96). Arkeologlar tarafindan yapilan
bazi kazi ¢aligmalarinda insanlarin hastalar1 tedavi etmek ve saglikli beslenmek adina

bitkileri tiikettikleri tespit edilmistir (Abbasi vd., 2013: 528).

Anadolu’da bitki iiretimi 50 bin y1l 6ncesine dayanmaktadir. Mezopotamya,
Hititler, Romalilar, Eski Misir, Sel¢uklu ve Osmanli gibi pek ¢ok medeniyet, otlari
saglik icin tiiketmislerdir (Urhan vd., 2016: 45). Bu durum yenilebilir ot kavramini
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ortaya ¢ikarmustir. Yenilebilir ot; liretimi yapilan ya da dogadan toplanan yabani
bitkilerin gerekli goriilen olgunluga ulasip kok, gévde ve yapraklar1 kullanilarak

yemegi yapilan tirlinlere denilmektedir (Kallas, 1996: 140).

Tiirkiye, bitki ¢esitliligi bakimindan zengin bir iilkedir (Konak vd., 2017:
101). Bitkiler topraktan aldiklar1 6geleri, insan saglig1 i¢in degerli olan karbonhidrat
yag, protein, vitamin ve minareller gibi bilesenlere doniistiiriirler. Bu sebeple bitki
tiiketimin insan saglig1 tizerinde doku ve organlari iyilestirici, viicut direncini artirici,

organlarin iglevlerini iyilestirici gérevleri bulunmaktadir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu,

2011: 53).

Diinyada ortalama 750.000- 1.000.000 kadar bitki ¢esidinin var oldugu
tahmin edilmektedir. Bu bitkilerden sadece 500.000 c¢esidi tespit edilip
isimlendirilmistir (Malyer vd., 2004: 103-112). Ulkemiz de ise 9.000’den fazla bitki
¢esidinin oldugu bilinmektedir. Bu durum iilkenin cografi konumu ve ikliminin bitki

cesitliligine elverisli oldugunu géstermektedir (Yiicel vd., 2010: 158-175).

Bitkiler, insan hayatinda gida, hayvan yemi, ilag, siis esyasi, yakit, yapi
malzemesi, boya maddesi ve inangsal faaliyetler gibi pek cok alaninda fayda
saglamaktadir (Ulcay ve Senel, 2020: 62). Diinya iizerinde gida olarak tiiketilen
10.000’in lizerinde yabani bitki oldugu bilinmektedir (Yiicel & digerleri, 2010: 158-
175). Gida olarak tiiketilen bitkiler kirsal bolgede yasayan bireyler tarafindan
toplanip pazar yerlerinde satisa sunulmaktadir (Alarcon vd., 2006: 1239). Bu bitkiler
tiirline gore pismis ya da ¢ig olarak tiiketilebilmektedir. Ayrica salamura ya da tursu

olarak muhafaza edilmektedir (Faydaoglu & Siiriictioglu, 2011: 60).

3.4.1. Yabani Bitkiler

3.4.1.1. Isirgan Otu

Latince ismi Urtica dioica olan 1sirgan otu bitkisi, nemli alanlarda yetisen ¢cok
yillik bitkilerden biridir ( Ayan vd., 2006: 360). Yapraklar1 genellikle 2-4 cm
blytikliiglinde, koyu yesil renkli, tiiylii ve goriinlimii kalp ya da oval bi¢cimindedir.

Deri ile dogrudan temas ettiginde kizariklik ve yanmalara neden olmaktadir. Bu
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durum 1sirgan  otunun tliylerinde bulunan asetilkolin ve histamin’den

kaynaklanmaktadir ( Baytop, 1984: 258).

Isirgan otu alternatif tip uygulamalarinda siklikla kullanilan bitkilerden
biridir. Kanser, idrar zorlugu, hiicre onarimi ve kan yapimi, romatizma, burun
kanamasi, soguk alginligi, bagirsak-mide rahatsizliklari, kemik hastaliklari, istah
acici, idrar yolu rahatsizliklari, pankreas- karaciger-safra kesesi salgilarini artirici,
seker hastaligi, sa¢ dokiilmesi, bobrek rahatsizligi, siyatik, ¢iban, karin agrist ve
demir eksikligi gibi pek ¢ok rahatsizligin tedavisinde kullanilmaktadir (Sar1 vd.,
2010: 20).

Isirgan bitkisinin besleyici degeri de oldukga yiiksektir. Ozellikle mineral ve
vitamin bakimindan zengin olan bitki mutfakta pek c¢ok alanda kullanilmaktadir
(Kavalali, 2011: 36). Bartin’da kolaylikla bulunabilen 1sirgan otu bitkisi ile 1sirgan
corbasi, 1sirgan baranasi ve 1sirgan mancari yemegi yapilmaktadir. Ayrica Beddam/
Yedi tirli mancar/ Yer otu mancari ve Derme toplama mancart olarak bilinen
mancar yemeginin yapiminda da isirgan otu kullanilmaktadir (kk61, kk64, kk39).
Isirgan otunun yemeklerde kullaniminda, bitkinin tepe kisimlarinda bulunan taze
yapraklar1 toplanmaktadir. Toplanan bitkilerin, yemeklerde kullanimindan 6nce 6n
haglamadan ge¢mesi gerekmektedir (kk31). Bitkinin bir diger kullanimi ise igecek
olarak tiiketilmesidir. Yorede 1sirgan otunun yapraklari bol suda kaynatilir ve igilir.

Yore halki 1sirgan suyunu hastaliklardan korumak igin tiikettiklerini bildirmislerdir
(kk76).
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Sekil 3. 7. Isirgan otu (Kisisel arsiv).

3.4.1.2. Ispit

Karadeniz bolgesinde yaygin olarak tiiketilen Ispit bitkisi, Boraginaceae
ailesine ait rizomlu bir bitki ¢esididir (Unver Alcay, 2019: 102). Ortalama
yiiksekligi 30-40 cm olup mavi, kirmizimsi renkte c¢icekleri ve sert, tiiylii yapida
yapraklar1 bulunmaktadir (D6ger, 2010: 53). Karadeniz’in genelinde yetisen bitki
Galdirik, Galdiyerik, Galduruk, Galdiris, Galdurak, Zilbit, Ispit, Isput, Kaldirik,
Kaldirak, Hodan, Tomara ve Kalduruk olarak da bilinmektedir (Baytop, 1994:139,
Unver Algay, 2019: 110).

Bitki; idrar artirmak, viicuttaki kani temizlemek, terlemeye yardimei ve ates
diistiriicii  6zellikleriyle alternatif tedavi olarak kullanilmaktadir (Eminagaoglu,
2005, 103). Besleyici degeri oldukga yiiksek olan bitkinin kok, gévde ve yapraklari
yore mutfaginda kullanilmaktadir (kk72). Yoérede kok ve govdesi kullanilarak
Yumurtali 1spit kavurmasi yapilmaktadir. Kis mevsiminde toplanan bitkinin kdkleri
bigak ile temizlenir. Kavurmasi yapilmadan énce 6n haslama yapilmalidir. On
haslamas1 yapilan 1spitlar; sogan ile kavrulur. Pismeye yakin iizerine yumurta kirilir
(kk29). Agyrica bitkinin yapraklari ile 1spit dolmasi yapilmaktadir. Yaprak se¢iminde
bitkinin orta kismindaki geng¢ yapraklarin toplanmasima dikkat edilmektedir (kk38).
Yorede 1spit dolmast iki farkli sekilde yapilmaktadir. Aralarindaki farki ise igine
konulan har¢ olusturmaktadir. Ispit yapraklar1 haslandiktan sonra tiiyli kisimlari i¢
tarafta kalacak sekilde icerisine misir unu ve su ile hazirlanan bir har¢ ya da i¢ pilav
konularak sarilmaktadir. Sarilan yapraklar tencereye dizilip su ve yag eklenerek kisik

ateste pigirilir. Tercihe gore sarimsakli yogurt ile de tiiketilebilmektedir (kk83).
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Sekil 3. 8. Ispit otu (Kisisel arsiv).
3.4.1.3. Ebegiimeci

Malvaceae familyasina ait olan bitki Tiirkiye’nin tamaminda yaygin olarak
yetismektedir (Altay ve Karahan, 2012: 21). Bitki yoreden yodreye; ebegdmec,
kazankarasi, habbaze, hamaylik, benice, ale gomeci, inek alni, gaba komeg, ilmik,
tolik, ebem gomeci ya da ebem kiimeci isimleriyle de bilinmektedir (Tunggeng ve
Tunggeng, 2008: 13, Karaca vd. 2015: 29). Tasidigi miisilaj bilesimi sayesinde
yumusatma ve koruma etkisine sahiptir. Bu nedenle solunum yollarindaki ve
sindirim sistemindeki rahatsizliklar1 onlemek amaciyla kullanilmaktadir. Ayrica
bitkinin taze yapraklari ezilerek elde edilen lapa ile viicut iizerindeki yara ve

¢ibanlarin agrisini dindirmek i¢in kullanilmaktadir (Baytop, 1984: 226).

Ebegiimeci otu Anadolu’nun pek ¢ok yerinde gebe kadinlarin tedavisinde de
kullanilmistir. Ornegin; Kayseri ilinde siiliik ve ebegiimeci otunun kokii kullanilarak
yapilan tedavi sonucunda ¢ocugu olmayan kadmnlarin gebe kaldigi bilinmektedir
(Yildirim ve Isik, 2014: 241-242). Kars’in Sarikamis il¢esinde gebe kadimlarin gocuk
diistirmek amaciyla ebeglimeci otunun koklerini, rahim agzina koyduklar
bilinmektedir. Ayn1 bdlgede ¢cocuk sahibi olmak isteyen kadinlar, ebegiimeci, evelik

ve papatya otlarin1 kaynatip buharinda oturmaktadirlar (Balkaya, 2016: 186-187).

Ebeglimeci otu mutfagin cesitli alanlarinda da siklikla kullanilmaktadir.
Gilinlimiizde su, jelatin ve seker kullanilarak yapilan Marshmallow, ge¢miste
ebegiimeci kokiinden yapilan unla yapilmistir (Tunggeng ve Tunggeng, 2008: 13).

Bitki ile Zonguldak ve ¢evresinde igerisine bulgur katilarak sebze yemegi
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yapilmaktadir ( Ozer vd. 2018: 349). Afyonkarahisar bolgesinde ebegiimeci yemisi,
ebegiimeci kavurmasi, ebeglimeci yemegi ve ebegiimeci ¢ay1 yapilmaktadir (Yiicel
vd.,, 2012: 100). Bartin’da ise ebegiimeci kavurmasi ve ebeglimeci mancari

yapilmaktadir. Ayrica beddam mancar1 yapiminda siklikla tercih edilen bitkilerden
biridir (kk46).
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Sekil 3. 9. Ebegiimeci otu (Kisisel arsiv).

3.4.1.4. Karahindiba

Compositae (Asteraceae) familyasinin bir iiyesidir (Durmus vd., 2016: 6).
Sar1 renk ¢icekleri bulunan ¢ok yillik bitkilerden biridir. Cigek saplarinin igerisinde
beyaz siitli bulunmaktadir (Baytop, 1984: 254). Bitki icerisindeki siit dis temizleme

amaciyla da kullanilmaktadir. Fakat bitkinin siitliniin emilmesi ya da yutulmasi

tehlikelidir (Korkmaz ve Karakurt, 2014: 63).

Karahindiba bitkisi llkemizin pek ¢ok yerinde farkli amaglarla
kullanilmaktadir. Ornegin; Kahramanmaras bdlgesinde bitkinin yaprak, cicek ve kok
kisimlar1 kurutularak cay yapilmaktadir. Ebeglimeci ¢ay1, mide eksimesi ve bobrek
rahatsizlig1 olan hastalar tarafindan tiiketilmektedir (Sahin Fidan ve Akan, 2019: 71).
Adiyaman ve c¢evresinde bitkinin ¢ay1 ve salatast yapilmaktadir. Ayrica hayvan yemi
olarak da degerlendirilmektedir. Bolgede karahindiba bitkisinin; seker ve hepatit
rahatsizliklariin tedavisinde kullanildig1 bilinmektedir. Ayrica yore halki bu bitkinin
kan1 temizledigini ve enerji verici 6zelliginin oldugunu bildirmistir (Akan ve Bakir
Sade, 2015: 227). Adana ve c¢evresinde, yore halki bitkinin idrar soktiiriicli ve anne
siitlinii artiric1 etkisinden dolayr alternatif tip alaninda kullanildigini bildirmistir.

Ayrica bitkinin kok kisimlart 6giitiiliip kahve olarak da tiiketilmektedir (Bager vd.,
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2006: 80). Mersin bolgesinde ise karahindiba otu, siyah fasulye, bulgur, sogan ve su
kullanilarak karahindiba otlu bulgur pilavi yapilmaktadir (Ozhan, 2019: 34).

Karahindiba bitkisi Bartin yoresinde radika ismiyle de bilinmektedir. Bitkinin
yesil yapraklari, Bartin’in meshur Amasra salatasinin yapiminda kullanilmaktadir
(kk63). Ayni1 zamanda bitkinin yapraklar1 sogan ile kavrularak ya da ¢ig haliyle
gozleme yapiminda kullanilmaktadir (kk39).

Karahindiba bitkisi yorede regel yapiminda da kullanilan bitkilerden biridir.
Regel yapiminda bitkinin sadece sar1 yapraklar: kullanilmaktadir. Kaynak kisilerden
aliman receteye gore; esit oranda seker ve su ocakta kaynatilir. Igerisine tek tek
ayiklanan cicek yapraklar eklenir. Sekerli su ile 6zdeslesene kadar kisik ateste
pisirilir. Sekerlenme yapmamasi i¢in igerisine limon tuzu eklenir. Elde edilen recel

temiz kavanozlara doldurulup muhafaza edilmektedir (kk36).
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Sekil 3. 10. Karahindiba otu (Kisisel arsiv).

3.4.1.5. Kazayag Otu

Apiaceae familyasina ait bir tiir bitkidir (Tirkmen vd., 2004: 73). Bitkinin
durusu ve yapraklar kazayagii andirdigi i¢in bu ismi almustir ( Arisoy, 2018: 98).
Yoreden yoreye farkli isimler alabilmektedir. Bilinen diger yoresel isimleri; kazayak,
kazyagi, kazbacagi, kaziyak, kazyakotu, yabani maydanoz ve gaz mancari’dir (kk83,
Kizilarslan ve Ozhatay, 2012: 43).

Diger bitkilerde oldugu gibi kazayagi otu da Anadolu’nun pek ¢ok yerinde

alternatif tip amach kullamlmistir. Ornegin; Yériik topluluklarinda kazayagi otu
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mideden agiza gelen eksi suyu gidermek amaciyla kullanmiglardir. Literatiir bilgisine
gore; kazayagi otu, ince bir sekilde dogranir ve kaynatilir. Kaynama esnasinda
i¢cerisine bir miktar un konulur. Elde edilen karisim hasta kisinin karnina siiriilerek

temiz bir bez ile sarilir (Artun, 1996: 42).

Kazayagi otu Bartin bolgesinde Nisan ve Mayis aylarinda dogada siklikla
karsilasilan bitkilerden biridir. Yagislarin artmasi ile yaz mevsimi icerisinde de
yetistigi goriilmektedir. GoOriiniim olarak maydanoza benzemektedir. Yemeklerde
bitkinin govdesi ve yapraklari kullanilmaktadir. Yemege baslanmadan once on
haslama yapilmasi gereken bitkilerden biridir. Bu bitki ile yorede Kazayagi mancari

ve Beddam mancar1 yapilmaktadir (kk40, kk10).
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Sekil 3. 11. Kazaya1 otu (Kisisel arsiv).

3.4.1.6. Diken Ucu

Smilacaceae familyasina ait ¢ok yillik, dikenli bir bitkidir. Tropikal, yar1
tropikal ve iliman ilkimin etkili oldugu yerlerde yetisir (Sahin, 2019: 4). Tirkiye’de
genellikle Ege ve Karadeniz bolgelerinde yaygin olarak tiiketilmektedir (Karaca vd.
2015: 32).

Bitki, bolgeden bolgeye farkli isimler ile taninmaktadir. Ornegin Ordu ve
¢evresinde Melocan, diken ucu, kircan otu, Giresun ve c¢evresinde merulcan,

meralcan, diken ucu, merevcen ve merolcan, izmir- Kozak yaylasinda ¢itirga dikeni,
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Bartin ve ¢evresinde ise diken ucu, gicir isimleriyle bilinmektedir (Yavuz, 2018, 133,

Ustiin vd., 2019: 85, Yilmaz ve Akman, 2018: 860, kk83).

Diken ucunun meyveleri sakiz imalatinda 6z olarak kullanilmaktadir. Ayrica
bitkinin geng filizlerinden tursu kurulmakta ve yemek yapiminda kullanilmaktadir
(Tekin ve Cantiirk, 2019: 32). Bartin yoresinde ise bitki yemek yapiminda
kullanilmaktadir. Dalindan taze olarak toplanan diken uglan ile yorede diken ucu
kavurmasi yapilmaktadir. Yemege baslamadan bitki 6n haslamadan ge¢cmelidir.
Diken ucu kavurmasi; kuru soganli, yesil soganli ya da yumurtali yapilmaktadir
(kk43, kk10, kk18).

3.4.1.7. Esek Dikeni

Anadolu’da deve dikeni, esek gengeri, ¢akirdikeni olarak da bilinmektedir
(Arttuluk ve Ezer, 2012: 185). Genellikle bu bitkiyle yol kenarlarinda
karsilagilmaktadir. Boyu yaklagik 30-100 cm arasinda degisebilmektedir. Dikenli
yapida olan bitkinin mor renkte kiigiik cigekleri bulunmaktadir (Turgut, 2009: 37-
38).

Esek dikeni alternatif tip alaninda da kullanilan bitkilerden biridir. Ornegin ;
Rize ve gevresinde bitkinin toprak {istii kisimlar1 ates diisiirlicii ve idrar artirici
etkisinden dolay1 tiiketilmektedir (Sara¢ vd., 2013: 60). Ordu {izerine yapilan bir

arastirmada ise esek dikeni bitkisinin kan durdurucu, safra atici, terletici, karacigeri
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tyilestirici, idrar soktiiriicii, ishal, bagirsak ve mide gibi rahatsizlara faydali oldugu
bildirilmistir. Ayrica yorede bitkinin yapraklari, kokii, tohumlart ve ¢icekleri

kaynatilip ¢ay olarak tiiketilmektedir (Giil ve Seckin Dinler, 2016: 149).

Bartin yoresinde ise esek dikeni otu kullanilarak sebze yemegi yapilmaktadir.
Yemegin yapiminda bitkinin sadece kok kisimlart kullanilmaktadir. Bitkinin kokleri
oncelikle bol suda yikanir ve haslama islemi uygulanir. Haslama islemi
tamamlandiktan sonra suyu siiziiliir ve sogan ile birlikte kavrulur. Pismeye yakin

tizerine yumurta kirilmaktadir (kk39).

Sekil 3. 13. Esek dikeni (Kisisel arsiv).

3.4.1.8. Sirken Otu

Sirken otu, Chenopodium tiirline ait otsu bir bitki ¢esididir (Karaca vd., 2015:
32). Ortalama boyu 10-15 santimetredir (Kaya vd., 2004: 2). Tirkiye’nin hemen
hemen her bolgesinde siklikla karsilagiimaktadir (Kog Apuhan ve Beyazkaya, 2019:
34). Yoreden yoreye farkli isimlerle taninmaktadir. Bilinen diger isimleri; ak
kazayagi, ak pazi, tellice, telce, tel pancari, unluca ve kiilleme otudur (Tuncgeng ve

Tunggeng, 2008: 9).

Literatiir incelendiginde sirken otunun; agik yaralari kurutma, bagirsaklar
temizleme ve viicut icerisindeki intihaplari iyilestirici 6zelligi oldugu goriilmektedir
(Karadag,2015: 117). Bartin’da ise genellikle mutfaklarda tiiketilmektedir. Taze
olarak toplanan otlar sirken mancari, yer otu mancari ve sirken mezesi yapiminda

kullanilmaktadir (kk39).
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Sekil 3. 14. Sirken otu (Kisisel arsiv).

3.4.1.9. Takacak Otu
Bahgelerde, yol kenarlarinda siklikla yetisen, kiiclik oval yapraklari bulunan
bir ot c¢esididir. Giliniimiizde sik tiiketilen bir bitki olmamakla birlikte salatalarda,

mancar ¢esitlerinde ve gozleme yapiminda kullanilmaktadir. (kk72, kk39, kk104).

Sekil 3. 15. Takacak otu (Kisisel arsiv).

Yorede yetisen diger yenilebilir yabani otlara kokii kizil otu ve katirtirnagi
otu ornek gosterilebilir. Kokii kizil otu, uzun yapraklar1 bulunan ve kok kismi
kirmizimsi olan bir ot ¢esididir (kk40) Ismini kok kismimin kirmizimsi olmasindan
almistir. Katirtirnag: bitkisi ise; ince saplarin {izerinde kiigiik yuvarlak yapraklari

bulunan bir ¢esit ottur (kk83). Kdokii kizil otu ve katirtirnagi otlari mancar yapiminda
siklikla kullanilan otlardandir (kk40, kk13, kk10).

3.4.2. Ehlilestirilmis Bitkiler
Glinlimiizde nerdeyse her sofrada yer alin ehlilestirilmis bitki tiirleri arasinda

baslica tere, roka, maydanoz ve nane sayilabilir. Bu otlar disinda ise bdlgeler
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arasinda spesifik Ozellikler tasiyan otlarin ehlilestirilerek sofralara gelmesi

saglanmaktadir.

Kara Mancar

Sekil 3. 16. Ciikiindiir otu ve kara mancar (Kisisel arsiv).

3.5. Bartin Yemekleri
3.5.1. Corbalar

3.5.1.1. Bartin Corba Kiiltiirii ve Corba Cesitleri

Tiirk mutfaginin daimi yemeklerin baginda ¢orbalar yer almaktadir (Savkay,
2000b: 49). Yemege corba ile baslamak Tiirk sofra kiiltiirlinlin 6nemli
geleneklerinden biridir.

Diinya genelinde de tiiketimi yaygin olan corbalar, iilkeden iilkeye ya da
yoreden yoreye farklilik gdstermektedir (Cosan ve Segim, 2019: 52). Ornegin; Batili
ilkelerde corba, yemek Oncesinde istah agmasi i¢in aperatif olarak tiiketilirken Tiirk
mutfaginda ana yemek olarak tiiketilmektedir (Arli ve Giimis, 2007: 144). Tirk
kiiltiirtindeki ¢orba anlayis1 bol miktardaki suyun igerisinde az tanelerin olmasidir.
Batida ise bu durum biraz farklidir. Corbanin igerisinde bol miktarda bakliyat, hamur
is1, sebze ve et konulmaktadir. Bu yilizden Tiik mutfaginda “corba i¢ilir” denilirken,

Bati mutfaginda “corba yenilir” denilmektedir (Savkay, 2000b: 49).

Tiirk mutfaginda corbaya verilen 6nem manevi kiiltiire de yansimistir.
Kangtirmak anlaminda kullanilan “corba etmek”, yemege davet etmek anlaminda
kullanilan “corba i¢cmeye davet etmek”, yapilan bir iste emegi olmak anlaminda

kullanilan “corbada tuzu olmak”, i¢inden c¢ikilamayacak bir hal almak anlaminda
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“corba olmak” deyimleri kullanilmistir. Ayrica tath kasigindan biraz biiylik olan ve
yemek yerken kullanilan kasiga da ¢orba kasig1 denilmektedir (Arh ve Giimiis, 2007:
146).

Tiirk mutfaginda sebzeler ve tahil iriinlerinin ¢ogu kusbasi et, kiyma ya da
salga katilarak suda pisirilmektedir. Bu sebeple ¢orba ¢esitleri oldukca fazladir.
Tarhana corbasi, piring ¢orbasi, yogurt ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, eriste ¢orbasi ve
un c¢orbasi Orta Asya’dan giinlimiize kadar gelen ve mutfaklarda hala siklikla

tiiketilen gorbalar arasindadir (Giiler, 2010: 27, Savkay, 2000b: 49-51).

Bartin {izerine yapilan ¢alismada yorede tiiketimi tespit edilen ¢orbalar asagida

liste halinde verilmistir.

e Balkabagi ¢orbasi e Ogre corbasi

e Bugday corbasi e Pum pum ¢orbast

e Bulgur corbasi o Siitlii gocii gorbast

e (Gocii gorbasi e Siitlii piring ¢orbasi

e Hamur atmasi o Siitlii sehriye ¢orbasi

e Isirgan corbasi e Siitlii umag (ovmag) g¢orbasi

e Kara mancar ¢orbasi e Tarhana corbasi

e Kuru fasulye ¢orbasi e Umag (ovmacg) ¢orbasi

e Mercimek ¢orbasi

Bartin’da 50-60 yil Oncesinde ise gitmek icin erken saatlerde kalkan isgiler
kahvaltida sicak corba, ekmek ve yaninda tursu tiiketmekteydiler. Sabah tiiketilen corba
cesitleri genellikle yorede siklikla tiiketilen tarhana corbasi ve pumpum c¢orbasidir
(Cilsiileymanoglu, 1996: 1311). Gilintimiizde ise c¢orba genellikle aksam yemeginde
tilkketilen bir icecektir. Fakat, 6zellikle kis mevsiminde hasta kisiler tarafindan ya da

hastaliklara kars1 direng saglamak amaciyla sabah kahvaltida da tiiketilmektedir (kk98).

Corbalar icerisinde yer alan pumpum corbasi Bartin ilinde cografi isaretli iiriin

olabilecek yoresel yiyeceklerden biridir (Saatci, 2019: 367). Pumpum ¢orbasi, tarhana
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yapamayan diisiik kazangli ailelerin tercih ettigi, misir unundan yapilan koyu kivamli bir
corbadir. Corba ismini kaynama esnasinda olusan hava kabarciklarinin ¢ikardigi sesten
almistir (Cilsiileymanoglu, 1996: 1318). Bolgede misir unu c¢orbasi olarak da
bilinmektedir (kk98, kk13).

Bartin mutfaginin 6nemli ¢orbalarindan bir digeri de Tarhana ¢orbasidir. Tarhana
Tiirklerin diinya mutfagina kazandirdigi iriinlerden biridir (Savkay, 2000b: 49).
Tarhananin yapiminda yogurt, tuz, sogan, domates, bugday unu, biber ve baharatlar
kullanilmaktadir. Tiim malzemeler karistirilarak elde edilen hamur fermantasyona
birakilir. Ardindan kurutulup, 6giitiiliir. Besleyici degeri yiiksek oldugu icin genis bir
cografya da yapilip, tiikketilmektedir (Basar vd., 2019: 328).

Bartin ilinde un ile yapilan diger ¢orbalara 6rnek olarak umag¢ ve hamur atmasi
corbalar1 6rnek gosterilebilir. Hamur atmasi corbasi yorede haliska ¢orbasi olarak da
bilinmektedir. Ayrica {lizerine sarimsakli yogurt dokiilerek yemek olarak da
tiketilmektedir. Corba yapiminda akiskan bir hamur elde edilir ve kaynayan suyun
icerisine hamur taneleri kopartilarak atilir. Corbanin ismi de buradan gelmektedir. Umag

corbasi ise hamurun elde ufalanmasiyla elde edilen bir gesit ¢orbadir (kk98, kk18).

Bakliyat corbalarina 6rnek olarak; gocii ¢orbasi, bugday corbasi, mercimek
corbasi, kuru fasulye ¢orbasi, sehriye corbasi, piring ¢orbast ve bulgur ¢orbast ornek
gosterilebilir. Gocii, yorede musirin degirmenlerde dgiitlilerek ufak pargalara ayrilmis
haline denilmektedir (kk104, kk55, kk59). Gocii yorede pek ¢ok yemegin yapiminda da
kullanilmaktadir. Degirmenlerde oOgiitiiliip yapilan bir diger yemek, kuru fasulye

corbasidir (kk98).

Bitkiler Karadeniz mutfaginin hemen her alaninda kullanilan degerli besinlerden
biridir. Bartin yoresinde de gorba, ana yemek gibi mutfagin pek ¢ok alanina girmistir.
Yorede bitkiler ile yapilan ¢orbalar incelendiginde 1sirgan ¢orbasi, mancar ¢orbast ve
kabak bagi corbasi dikkat cekmektedir. Besin degeri oldukca yiiksek olan 1sirgan bitkisi,
corba ve yemek yapiminda siklikla kullanilan bitkilerden biridir (kk57, kk68, kk32).
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3.5.1.2. Bartin’da Uretilen Corbalarin Standart Recetelendirilmesi

Bartin’da tiiketilen c¢orbalarin standart regeteleri detayli olarak asagida

verilmistir.
Tablo 3. 15. Balkabagi ¢orbasi (kk39).Tablo 3.15.
BALKABAGI CORBASI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

e Tereyagini eritin.

e Uzerine siv1 yagi ekleyin.

e Yag kizdiktan sonra unu ekleyin
ve un renk alana kadar kavurun.

e Balkabaklarini kiip kiip dograyin
ve igerisine ekleyin.

e Su ve tuzu ekleyin.

e Kabaklar yumusayana kadar
pisirin.

e Qcaktan alin ve rondo ile gekin.

e Pul biberi tereyaginda yakip

150 gr balkabag iizerine ekleyin.
Yarim su bardagi un
1 yemek kasig1 sivi yag
1 yemek kasig1 tereyagi
Yeteri kadar su
o Tuz
Uzeri I¢in Malzemeler
e 2 yemek kasig1 tereyagi

e Pul biber
Tablo 3. 16.Bugday ¢orbai (kk98).
BUGDAY CORBASI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Bugdaylar aksamdan 1slaym.

e  Yumusayip parcalanmaya
baslayana kadar bol suda haslayn.

e Bir kase de yumurta sarisi, yogurt
Ve unu ¢irpin.

e Kaynayan ¢orbaniza ekleyin.

e 5-10 dk kisik ateste pisirin.

e Uzeri igin toz biberi ve naneyi
yakin.

e (orba pistikten sonra iizerine
ekleyin.

e 1 kase bugday
e 2 yemek kasigi yogurt
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1 yemek kasi1g1 un
2 yumurta sarisi
Yeteri kadar su
o Tuz
Uzeri I¢in Malzemeler
e Yarim g¢ay bardagi sivi yag ya da
tereyagi
e | cay kasig tath toz biber
e | cay kasig1 kurutulmusg nane

Tablo 3. 17. Bulgur ¢orbasi (kk81).

BULGUR CORBASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Bulgurlan yikayip tencerede bol
suda haslayin.

e Soganlan kiip kiip dograymn ve
pembelesene kadar sivi yagda
kavurun.

e Salcay1 ekleyin.

e Bulgurlar pismeye yakin
icerisine hazirladiginiz  salcal
sosu ekleyin.

e Baharatlar1 ekleyip kisik ateste
pisirin.

Yarim su bardagi bulgur
Yeteri kadar su

1 orta boy sogan

2 yemek kas181 salca

3-4 yemek kas181 ay cicek yagi
Tuz

Kimyon

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 18. Gocii ¢orbasi (kk83).

GOCU CORBASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari




e 1 subardag gocii (kirik misir)
e Yarim su bardagi kuru fasulye
e 3 yemek kasig1 salca

1 biiyiik boy sogan

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yeteri kadar su

Pulbiber

Karabiber

Tuz

e Bol suda gocii ve kuru fasulyeleri
birlikte haslayin.

e Soganlan kiip kiip dograyin.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcay1 ekleyin.

e Hazirladigmiz  salgali
gociilerin icerisine ekleyin.

e Baharatlarin ekleyin.

Sosu

Tablo 3. 19. Hamur atmasi (kk97).

HAMUR ATMASI

Kullanilacak Malzemeler

e

&

}:
” //‘

A

Hamuru i¢in Malzemeler
e 2.5 subardagi un
e 1 subardag su
o 4grtuz
Sosu I¢cin Malzemeler
e 3 yemek kasig1 siv1 yag
1 orta boy sogan
1 yemek kasig1 salca
5 su bardagi su
1 dis sarimsak
Tuz
Pul biberi
Karabiber

Islem Basamaklar:

e Un, su ve tuzu karigtirarak
akigkan bir hamur elde ediniz.

e Tencerede kiip kiip dogradiginiz
soganlar1 ve ince kiydiginiz
sarimsaklar1 sivi yag ile birlikte
kavurunuz.

e Igerisine sicak suyu ekleyin.

e Kaynamaya basladiktan sonra
hazirladiginiz  hamurdan kiigiik
parcalar  kopararak tencereye
atmiz.

e 15-20 dk kisik ateste pisiriniz.

76
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Tablo 3. 20. Isirgan gorbasi (kk57).

ISIRGAN CORBASI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

e [sirganlar1 suda haslayin.

e Suyunu siizlin. (Suyunu
dokmeyin.)

e Tencerede tereyagini eritin.

e Kiip dogranmis soganlar1 ekleyip

kavurun.
e Rengi pembelesmeye basladiginda
salcay1 ekleyin.
e Igerisine hagladiginiz 1sirganlart
5 ekleyin.
* 300 gr 1sirgan yaprag e Kenara ayirdiginiz 1sirgan suyunu
e 1 yemek kasigi tereyagi ekleyin.
* 1 yemek kasig1 salga e Kaynadiktan sonra igerisine musir
e 2-3 kasik misir unu ununu ekleyin.
* lortaboy sogan e Tuz ekleyin.
e Yeteri kadar su e 5-6 dk kaynadiktan sonra ocaktan
e Tuz alin.
e Tercihe gore rondadan g¢ekin.
Tablo 3. 21. Kara lahana ¢orbasi (kk103).
KARA LAHANA CORBASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Su ve misir ununu Kkaristirip
kaynatin.

e Mancar yapraklarint ince ince
dilimleyin.

e Kaynayan suyun igerisine ekleyin.

e Bir tavada tereyagin eritin.

e (Corba pismeye yakin icerisine

ilave edin.
* 2-3yaprak kara mancar e Baharatlarini ekleyin.
e 1-2 yemek kasig1 misir unu NOT: Corbanin koyulugunu ayarlamak

e 1 ¢ay bardagi haglanmig barbunya  i¢cin misir unu ekleyin.
e 1-2 yemek kasig1 tereyagi

e Yeteri kadar su

e Pulbiber




78

Tuz

Tablo 3. 22. Kuru fasulye ¢orbasi (kk39).

KURU FASULYE CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

fasulye

1 su Dbardagt kuru
(Degirmende 0giitiilmiis)
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
1 orta boy sogan

2 yemek kasig1 salga

2 dis sarimsak

Yeteri kadar su

Karabiber

Pul biber

Tuz

Islem Basamaklar:

Degirmende  o6giitiilmiis  kuru
fasulyeyi haslayin.

Soganlar kiip kiip dograyin.

Sogan ve sarimsaklar1 sivi yagda
kavurun.

Salcayi ekleyin.

Kuru fasulyeler pistikten sonra
hazirladiginiz ~ sosu  igerisine
ekleyin.

Baharatlarin1 ekleyin.

Kisik ateste 5-10 dk pisirin.

Tablo 3. 23. Mercimek ¢orbasi (kk66).

MERCIMEK CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

1 su bardagi kirmizi mercimek
1 orta boy sogan

1 biiyiik boy patates

1 orta boy havug

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

Islem Basamaklar:

Sogan, patates ve havuglari
rendeleyin.

S1v1 yagda salcay1 kavurun.
Icerisine sogan, patates, havug
ve mercimekleri ekleyip 3-4 dk
karistirin.

Sicak su ve baharatlar1 ekleyip
kisik ateste pisirin.

Corba pistikten sonra rondo ile
cekin.
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e 2 yemek kasig1 salca
Yeteri kadar su

e Tuz
e Nane
e Pul biber
o Karabiber
Tablo 3. 24. Ogre ¢orbasi (Cilsiileymanoglu, 1996: 1319).
OGRE CORBASI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Sy, siit ve misir ununu tencerede
karistirin ve kaynatin.

e Ekmekleri kiip kiip dograyin.

e Ayn bir tavada ekmekler ve
kiymay1 kavurun.

e Kaynayan corbanin igerisine ilave
edin.

e Tuz ve karabiberini ekleyin.

50 gr kiyma

3 su bardag siit
3 su bardag1 su

6 kasik misir unu
150 gr margarin
2 dilim ekmek
Tuz

Karabiber

Tablo 3. 25. Pum pum ¢orbasi (kk3).

PUM PUM CORBASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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8 yemek kasig1 misir unu
150 gr tereyagy

50 gr kiyma

50 gr pastirma

2 dilim katir ekmek

8 su bardagi su

1 yemek kasig1 salca

1 yemek kasig1 rendelenmis kasar
peyniri

1 ¢ay kasi81 tuz
Karabiber

Misir unu ve suyu karistirin.

Ocaga koyup kaynatin.

Kiip kiip dogranmis kitir ekmek ve
kiymay1 tereyaginda kavurun ve
corbanin igerisine ekleyin.
Tuz ve  baharatlar
kaynatin.

Salgay1 sivi yagda kavurun ve
¢orbanin tizerine dokiin.
Hazirladigmiz ~ ¢orbay1
kasesine alin.

Uzerine kitir ekmek, rendelenmis
kasar ve pastirmay1 dokiin.

ekleyip

corba

Tablo 3.24. Siitli gocii gorbasi (kk15).

SUTLU GOCU CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

1 su bardag: gocii (kirik misir)
Yarim su bardagi kuru fasulye
1.5 su bardag siit

Yeteri kadar su

Tuz

Uzeri i¢in Malzemeler

1 cay kasig: tatli/ pul biber
3-4 yemek kas181 s1v1 yag

Islem Basamaklari

Gocii ve kuru fasulyeleri birlikte
haslayin.

Pistikten sonra siit ve tuzu ilave
edin.

Uzeri igin tath biberi ya da pul
biberi s1v1 yagda yakin.

Corbaya ilave edin.

Tablo 3.25. Siitlii piring ¢orbasi (kk29).

SUTLU PIRINC CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar:
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1 su bardagi piring

1.5 su bardagi su
6 su bardag siit
1 ¢ay kasig1 tuz

Piringleri suda haglayin.

Icerisine tuz ve siitii ekleyip
kaynatin.

Uzerine kuru nane dokerek servis
edin.

Tablo 3. 26. Siitlii sehriye corbasi (kk34).

SUTLU SEHRIYE CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

1 su bardagi arpa sehriye

1 su bardag siit
5 su bardagi su
1 orta boy sogan

1 yemek kasig1 tereyagi
2 yemek kasig1 sivi yag

Tuz

Islem Basamaklar:

Soganlar1 kiip kiip dograyin.

Siv1 yag ve tereyaginda
pembelesene kadar kavurun.
Sehriyeleri ekleyip karistirin.

Su, siit ve tuzu ekleyip kisik ateste
pisirin.

NOT: Tercihe gore tereyaginda nane
kizdirip lizerine ekleyebilirsiniz.

Tablo 3. 27. Siitlii umag ¢orbast (kk43).

SUTLU UMAC CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklari
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e Un igerisine suyu yavasg

yavas ilave ederek
karigtirin.
e Unu ufalayarak piirtiik
haline getirin.
e Siiti ocaga koyup
kaynatin.
e Kaynadiktan sonra
: hazirladiginiz hamuru
| N ' T\ " karistirarak siite ekleyin.
e 1 subardagi un e Ortalama 10 dakika kisik
e 6-7 yemek kasigi un ateste pisirin.
e 6 su bardag siit e Nane ve pul biberi
e | yemek kas1g1 pul biberi tereyaginda yakin.
e 2 yemek kasig1 tereyag e Corbanin iizerine ekleyin.
e Nane
Tablo 3. 28. Tarhana ¢orbas1 (kk37).
TARHANA CORBASI
Kullanmilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e Kiymay1 sivi yagda kavurun.
e Tarhana ve sal¢ayr ekleyip
karistirin.
e Su ve tuzu ilave edin.
- o Kisik ateste pisirin.
- N,
e 1 cay bardag: tarhana
e 100 gr kiyma
e 3-4 yemek kasig1 siv1 yag
e | yemek kasig1 salca
e Yeteri kadar su
o Tuz

Tablo 3. 29. Umag gorbasi (kk50).

UMAC CORBASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari
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e Un igerisine suyu yavas yavas
ilave ederek karistirin.
e Unu ufalayarak pirtiik haline

getirin.
e Soganlan kiigiik kiipler halinde
dograym.
e Siviyagda pembelesene kadar
kavurun.
e 1 subardagi un e Salcay1 ekleyin.
e 6-7 yemek kas1g1 su e Sicak su ve tavuk suyunu ekleyip
e 5 subardagi tavuk suyu kaynatin.

e Kaynayan suyun igerisine purtiik
haline gerdiginiz unu ekleyin.

e Baharatlar1 ekleyip kisik ateste
pisirin.

e 3 subardagi su

e 2 yemek kasig1 salca

1 orta boy sogan

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Tuz

Pul biber

Karabiber

3.5.2. Yemekler

3.5.2.1. Bartin Yemek Kiiltiirii

Bartin yemek cesitliligi bakimindan zengin olan illerden biridir. Yorede yapilan
yemeklerin biiyiik kismini sebze yemekleri olusturmaktadir. Bu durum yoére ikliminin
bitki cesitliligi artirdigini ve mutfaga yansittigini gostermektedir. Sebze yemekleri
incelendiginde pazi (¢iikiindiir), kara mancar, 1spanak ve salgam otu gibi ehlilestirilmis
otlar yore mutfaginda siklikla kullanilmaktadir. Ayrica yorede yetisen diken ucu, 1spit,
ebegiimeci, kazayag1 otu, dar1 otu ve 1sirgan gibi pek ¢ok yabani bitki de mutfaklarda
kullanilmaktadir.

Yore mutfaginda mancar tiiri yemeklerin ¢esitliligi géze ¢arpmaktadir. Mancar
tirii yemeklerin icerigi hemen hemen hepsinde aynidir. Tarife gore kullanilacak olan ot
Oonce On haglamadan geg¢mektedir. Akabinde sogan ile kavrulup su eklenmektedir.
Icerisine tercihe gore bulgur, gocii veya piring eklenir. Genellikle sarimsakli yogurt ile

servis edilmektedir. Yorede tiiketilen baz1 mancar cesitleri asagida verilmistir.

e Beddam Mancari e Isirgan Mancari

e Dar1 Mancari e Garuk Mancari

e Ebegilimeci Mancari e Ispanak Mancari
e Gocii Mancart e Kapuska Mancari

e (Gokege Agac Mancari o Kara Mancar
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o Kaz (Gaz) Mancari e Sogan Mancari

e Kokii Kizil Mancari

Mancar cesitleri arasinda yer alan Beddam mancar1 yore halki i¢in dnemli
yemeklerinden biridir. Yorede “Yedi Tirlii Mancar” “Derme Toplama Mancar1” ve “
Yer Otu Mancar1” olarak da bilinmektedir. Yapiminda yedi ¢esit ot kullanilmaktadir.
Beddam mancarn tiiketildiginde yil boyu bereket ve saglik getirecegine, hastaliklardan

uzak kalinacagina inanilmaktadir (kk39, kk64).

Yorede yenilebilir pek c¢ok mantar ¢esidi bulunmaktadir. Dogada yetisen
mantarlar kendilerine has aroma ve lezzetli yapilarindan 6tiirii mutfaklarda tiiketilen
degerli iiriinlerden biridir (Peksen ve Kaplan, 2016: 335). Mantarlarin igerdigi esansiyal
aminoasitler, lifler, vitaminler, mineraller, karbonhidratlar ve diisiik kalorisinden otiirii
zengin besin degerlerine sahiptir (Oztiirk ve Copur, 2009: 21). Yorede yetisen

mantarlarin yoresel isimleri asagida verilmistir.

e Aci mantar e Tirnak mantari

e Leylek mantari ¢ Findik mantar1

e Kanlica mantari e  Siitlii mantar

e Ebiske mantar1 e I¢i kizil mantar1

e Kuru bacak mantari e (Cam mantari

e Kestane mantari e Ekmek mantar1

e Kavak mantari e Kayin mantari

e Yumurta mantari e (GoOkce agac mantarl

Mantar isimlendirmeleri yetistikleri agaca ya da benzedikleri {iritinlere gore
isimlendirilmislerdir. Bu mantarlarin yorede sote, yemek ve borek gibi degisik alanlarda
yemekler yapildig1 goriilmektedir. Mantarlar arasinda en ¢ok tiiketilen mantar ¢esidi act
mantardir. Beyaz renkteki mantarin siitii bekletildikce yesil rengi almaktadir. Sogan ve
biberle kavrulup kahvaltilarda tiiketilebildigi gibi kézde pisirilerek de tiiketilmektedir.
Yore halki bu mantarin kavanozunu yapip kis mevsimi i¢in muhafaza etmektedir (kk98,
kk7, kk92, kk97, kk89, kk88, kk79,kk75).

Bartin yoresinde temelinde bitki bulunan yemeklere gore sinirli sayida et yemegi
oldugu bilinmektedir. Bu durumun sebebi ise bolgenin sebze ve ot agirlikli beslenme

aligkanliklarindan kaynaklanmaktadir. Bartin mutfaginda et yemeklerinde genellikle
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biiyiilk bas hayvan etleri tercih edilmektedir. Etler genellikle kavurma ydntemiyle
muhafaza edilmektedir (Se¢im ve Cosan, 2019b: 18). Dogranmis etler, i¢ yag, gomlek
yagi, tuz ve su eklenerek bakir kazanlarda kavrulur. Kavrulan etler 18-20 Kiloluk
tenekelere doldurulup bastirilir ve kapaklar1 sikica kapatilir. Buzdolabi ya da
dondurucunun olmadigr donemlerde bu yontem uygulanmistir. Ayrica Bartin’da

kavurma islemi imece usuliiyle yapilmaktadir (Cilsiileymanoglu, 1996: 1327).

Kirmizi et kullanilarak yapilan yemeklerden biri Sap sap koftedir. Sap sap kofte
yapiminda kuzu kiyma, dana kiyma, sogan, galeta unu, tuz, kimyon, karabiber, kekik ve
pul biber kullanilmaktadir. Sap sap kofte yapmak icin tiim malzemeler karistirilarak
yogurulur. Ortalama 1 saat buzdolabinda dinlendirilmeye birakilir. Ardindan mermer
tezgahin lizerine vurarak tekrar yogrulur. Tekrar 1 saat buzdolabinda dinlendirilir. Son
olarak tekrar yogurulup kiyma makinesinden gegirtilir. El ile sekil verilip mese komiiri
yakilan 1zgarada pisirilir (Eren, 2014: 66).Sap sap koftenin boyutu genel olarak el tabani
biiyiikliigiindedir. Ge¢mis yillarda Bartin ilinin Kasaplar sokaginda bulunan her
diikkanin 6niinde 6gle vakti sap sap kofte pisirilmektedir (kk105). Bartin’ da tavuk eti de
sik tiiketilen etler arasindadir. Ozellikle Ramazan ay1 iftar sofralarinda borek {istii tavuk
yapilarak g6z hakki kalmamasi adina komsulara da ikram edilmektedir (Erol, 2015: 45).
Borek iistii tavuk yapimimin en biiyiik 6zelligi tavugun koy tavugu olmasidir. Koy
tavugu bol suda haglanir. Kuru yufkalar haglama suyu ile tepsiye iist {iste dizilip ocak
tizerinde pisirilir. Son olarak {lizerine biitiin tavuk ya da parcalanmis tavuk konularak
servis edilir. Servis tepsi ile yapilmaktadir ve herkes ayn1 tepsiden yemektedir (Se¢im ve

Cosan, 2019b: 18).

Bartin ilinde et yemekleri arasinda balik yemekleri de énemli yer tutmaktadir.
Yorede, Iskorpit ve mezgit baliklart her mevsim siklikla tiiketilen baliklar arasindadir.
Hamsi baligi genellikle Aralik-Ocak aylarinda, Kalkan baligi, Ocak ve Mayis aylarinda,
Barbunya balig1 ise Eyliil ve Nisan aylari igerisinde tiiketilmektedir (Se¢cim ve Cosan,

2019a; 955).

Hamur isi tirlinlerde en Oonemli yoresel yemekler halisga, kaydirma (kulaklh
makarna), maydanozlu manti ve piringli mantidir. Yorede haligganin pek ¢ok ¢esidi
bulunmaktadir. Misir unundan, bugday unundan ya da misir ve bugday ununun

karigimindan yapilmaktadir. Siitlii, tereyagli gibi cesitleri bulunmaktadir. Kaydirma,
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maydanozlu mant1 ve piringli manti yorede yapilan manti ¢esitleridir. Piringli manti

firinda yapilabildigi gibi haslama usulii de yapilmaktadir.

3.5.2.2. Bartin’da Uretilen Yemeklerin Standart Recetelendirilmesi

Bartin yoresinde tiiketilen yemeklerin standart regeteleri detayli bir sekilde

asagida verilmistir.

Tablo 3. 30. Act mantar (kk11).

ACI MANTAR

Kullanmilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Mantarlar1 yikayn, dograym ve
bol suda haglayin.

e Soganlari ve biberleri dograyin.

e Sivi yagda kavurun.

e Salcay1 ekleyin.

e Mantarlarin suyunuz siiziin ve
ekleyin.

e Tuz ve baharatlar1 ekleyip kisik
ateste kavurun.

500 gr ac1 mantar

2 orta boy sogan

1 adet kapya biber

2 adet yesil biber

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
1 yemek kasig1 salca

Tuz

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 31. Ayva yahnisi (kk104).

AYVA YAHNISI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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e 2 adetayva
e 1 orta boy sogan
e 3 yemek kasig1 s1vi yag

Ayvalar1 kabugunu soymadan kiip
kiip dograyip suda haglayin. (biraz
diri kalmasi gerekiyor)

Kevgirle sudan ¢ikartin.

Kiip kiip dogradigmiz soganlari
pembelesene kadar sivi  yagda
kavurun.

Icerisine ayvalar ekleyin.

2-3 dk birlikte kavurduktan sonra
servis edin.

Tablo 3. 32. Azik (kk67).

Kullanilacak Malzemeler

1 kg yagli, kemikli et
2-3 dis sarimsak
Yeteri kadar su
Tuz
Pul biber
o Karabiber
Hamur i¢in Malzemeler
e 2.5 subardagi un
e Yarim cay kasig1 tuz
e Yeteri kadar su
ic Malzemesi
e 1 subardagi ceviz
e Yarim su bardagi sivi yag
e Karabiber

Islem Basamaklar:

Etleri  tencereye koyup kendi
suyunda haglayn.

Sarimsaklar1 ekleyin.

Su ve baharatlarnn ekleyip kisik
ateste pisirin.

Hamur i¢in gerekli malzemeleri
karistirip kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edin.

Ceviz  biyiikliigiinde  bezelere
ayirin.

Merdane yardimiyla bezeleri tabak
biiytiikliigiinde ac¢in.

Hamurun {ist yilizeyini saglayin.
Karabiber ve ceviz serpin.

Rulo seklinde katlaylp kendi
etrafinda dolaymn.

Tiim bezelere bu islemi uygulayn.
Et pismeye yakin hamurlar
icerisine ekleyin.

Kisik ateste pisirin.

Tablo 3. 33. Beddam mancar1 (kk101).
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BEDDAM MANCARI

Kullanilacak Malzemeler

I tutam 1sirgan otu

1 tutam ebegiimeci otu
1 tutam kokii kizil otu
1 tutam kaz ayagi otu
1 tutam kara mancar

1 tutam dar1 mancar1

1 tutam paz1 yapragi

2 orta boy sogan
Yarim su bardag sivi yag
1 su bardagi bulgur
1.5 yemek kas1g1 salca
Yeteri kadar su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Islem Basamaklar:

Tiim otlart dograyip haslayin ve
suyunu suziin.

Soganlart kiip kiip dograyin ve
pembelesene kadar sivi  yagda
kavurun.

Salcayi ekleyin.

Otlar1 ekleyip 10 dakika suyunu
salana kadar kavurun.

Yeteri kadar su ekleyin.

Bulguru ve baharatlar ekleyin.
Kisik ateste pisirin.

Tablo 3. 34. Bulgur pilavi (kk75).

BULGUR PILAVI

Kullanilacak Malzemeler

1 su bardagi bulgur
1.5 su bardagi su
Yarim yemek kasigi

domates

Islem Basamaklar:

Bulguru suda 1slatin.

Sebzeleri kiip kiip dograyin.
Sarimsak ve soganlari
pembelesene kadar kavurun.
Domates ve biberleri ekleyin.
Salcay1 ekleyip karistirin.
Bulgurlar1 ekleyip yaklasik 3-4
dakika kavurun.

Suyu ve baharatlar1 ilave edin.
Kisik ateste pisirin.
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salcasi

Yarim yemek kasig1 biber salcast
2 orta boy sogan

2 orta boy domates

2 adet biber

2 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 35. Cevizli eriste (kk5).

CEVIZLI ERISTE

Kullanilacak Malzemeler

1.5 su bardagi eriste

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yarim su bardagi ¢ekilmis ceviz
Tuz

Islem Basamaklar:

Eristeleri tuzlu suda haslaymn.
Suyunu siiziip sivi yagda kavurun.
Servis tabagina alin.

Uzerine ceviz dokiin.

Tablo 3. 36. Cevizli yuvarlama makarna (kk21).

CEVIiZLi YUVARLAMA MAKARNA

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar:
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e Hamur igin tim malzemeleri
karistirip kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.

e Hamurunuzu elinizle yuvarlayip
ince boru seklini verin.

e Bicak yardimiyla 1 cm araliklarla

kesin.

Tiim hamura bu islemi uygulayin.

Tencerede suyu kaynatin.

Icerisine tuz ekleyin.

Hamurunuzu kaynayan suyun

igerisine atin.

e Hamurlar pistikten sonra suyunu
stizun.

e Hamurunuzu sivi yag da 3-4
dakika kavurun.

e Servis tabagina alin.

Uzerine ceviz serpin

Hamur icin Malzemeler
e 3 subardagi un
e 1 cay kasigi tuz
e 1yumurta
e Yeteri kadar su
Diger malzemeler
e Yeteri kadar su (Haslamak igin)
e | cay kasigi tuz
e Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
o Ceviz

Tablo 3. 37. Cakildakl (Salpakli) bakla (kk42).

CAKILDAKLI (SALPAKLI) BAKLA

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e Baklalar1 yikayip biiylk bir

tencerenin igerisine koyun.

Kaya tuzunu ilave edin.

Baklalarin yiizeyine gececek kadar

su koyun.

e Baklalar yumusayana kadar pisirin.

e Suyunu siiziip kabuklu bir sekilde
servis edin.

e 1.5kg kara bakla
e 2 yemek kasig1 kaya tuzu
e Yeteri kadar su

Tablo 3. 38. Paz1 (Cukiindiir) baranasi (kk21).

PAZI (CUKUNDUR) BARANASI
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Kullanilacak Malzemeler

1 kg ¢iikiindiir (paz1) otu
2 orta boy sogan

1 yemek kasig1 salga
Tuz

Islem Basamaklar1

Cikiindiir otlarim istediginiz
biiytikliikte dograyip haslayin.
Suyunu siiziin.

Soganlar1 serit seklinde dograyip
pembelesene  kadar sivi  yagda
kavurun.

Salgay1 ekleyip kavurun.

Icerisine haslanan ciikiindiir otlarmi
ve tuzu ekleyip kisik ateste kavurun.
Tercihe gore sarimsakli yogurt ile
tilketilebilir.

Tablo 3. 39. Pazi (Ciikiindiir) sarmasi (kk75).

PAZI (CUKUNDUR) SARMASI

Kullanilacak Malzemeler

1.5 kg ¢iikiindiir otu
1 su bardag1 piring

1 su bardagi bulgur
2 yemek kasig1 salca
2 orta boy sogan
Yarim su bardagi sivi yag
1 su bardagi su

Tuz

Kimyon

Karabiber

Pulbiber

Sos I¢cin Malzemeler

2 yemek kasig1 salca

Islem Basamaklari

Yapraklar1 bol suda haglayin.
Soganlar1 kiip kiip dograyin.

Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

Salcay1 ekleyin.

Bulgur ile pirinci bol suda yikayip
slizin ve soganlarin igerisine
ekleyin.

Suyu ekleyip kisik ateste pisirin.
Pistikten sonra baharatlarmi ve
ince  kiydigimiz  maydanozlari
ekleyin.

Yapraklarin igerisine bir miktar i¢
pilavi koyup sarin.

Tencereye hizal bir sekilde dizin.
Sal¢a ve suyu karistirip tizerine
dokiin.

Kisik ateste pisirin.

Pigsmeye yakin {lizerine sivi yagi
dolandirin.
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e 1.5 cay bardagi sivi yag
e Su

Tablo 3. 40. Dart mancari (kk55).

DARI MANCARI

Kullanilacak Malzemeler

500 gr dar1 mancar1 otu
Yarim su bardag: bulgur
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
1 biiyiik sogan

1 yemek kasi81 salca

3 su bardagi su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Islem Basamaklar1

Dar1 mancart otunu dograyip
haslayin.

Soganlar kiip kiip dograyin.

Sivi  yagda pembelesene kadar
kavurun.

Salcayi ekleyin.

Dar1 mancart otunu ekleyip 3-4
dakika kavurun.

Su, bulgur ve baharatlar1 ekleyin.
Kisik ateste pisirin.

Tablo 3. 41. Diken ucu kavurmasi (kk100).

DIKEN UCU KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

1 kg diken ucu otu
4-5 adet yesil sogan

Islem Basamaklar1

Diken wucu otlarm1 bol suda
haslayin.

Istediginiz biiyiikliikte dograyn.
Yesil soganlari temizleyip
dograyn.

Siv1 yag da kavurun.

Salca ekleyin.

Diken ucu otunu ekleyip kavurun.
Pigmeye yakin baharatlar1 ekleyin.
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e 1 yemek kasig1 salga
e Yarim cay bardagi sivi yag
o Tuz
e Pul biber
Tablo 3. 42. Désemeli mancar (kk76).
DOSEMELI MANCAR
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e Kara mancarlart  dograyip
haslayin.

e Sivi yagda salga, piring, bulgur
ve goeiiyii kavurun.

e Suyu ekleyip kisik ateste
pisirin.

e Tencerenin en alt kismina
mancarlarin bir kismini1 koyun.

e Uzerine bir sira i pilav koyun.

e Uzerine tereyag: dolandirin.

e Tim katmanlart bu sekilde

3- 4 bag kara mancar

2 yemek kasig1 salga pisirin
1 orta boy sogan

. P tamamlayin.

e 1lsu bardagl piring e Uzeri igin soganlari tereyaginda
e 1 subardag: gocii kavurun.

e 1 subardagi bulgur e Pul biber ekleyin.

I caybardagisu e Kizaran soganlar1  lizerine
e 1 cay bardagi sivi yag ekleyin.

e 5-6 yemek kasig1 tereyagi e Tencerenin kapagini kapatip
[ ]

[ ]

Tablo 3. 43. Ebegiimeci mancari (kk59).

EBEGUMECI MANCARI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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e Ebegilimeci otunu dograyip
haslayin.

e Soganlan kiip kiip dograyin.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcay ekleyin.

e Ebegiimeci otunu ekleyip 3-4 dk

kavurun.
e Su, bulgur ve baharatlar1 ekleyin.
e 500 gr ebegiimeci otu e Kisik ateste pisirin.
¢ Yarim su bardag: bulgur
e Yarim cay bardagi siv1 yag
e 1 biiyiik sogan
e 2 yemek kasig1 salca
e 3 subardagi su
e Tuz
o Karabiber
e Pulbiber
Tablo 3. 44. Ekmek dogramaci (kk91).
EKMEK DOGRAMACI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Ekmekleri kiip kiip dograyin.

e Yogurt ve suyu cirpip ayran
haline getirin.

e Dogradiginiz ekmekleri ayranin
icine ekleyip karigtirin.

e Isu bardag: yogurt
e 1 subardagisu
e 2 dilim misir ekmegi

Tablo 3. 45. Ekmek umac1 (kk44).

EKMEK UMACI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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e Misir ekmegini ufalayin.
e Sivi yag da rengi koyulasana
kadar kavurun.

e Yarim ¢ay bardagi sivi yap
e 3-4 dilim misir ekmegi

Tablo 3. 46. Findik mantar1 kavurmasi (kk61).

FINDIK MANTARI KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Findik mantarlarin1  bol suda
haslayip suyunu siiziin.

e Soganlart1 kiip kiip dograyip
pembelesene kadar sivi  yagda
kavurun.

e icerisine salgay1 ekleyin.

e Biberleri serit seklinde dograyin.

e Biberleri ve mantarlar1 birlikte
tavaya atip kavurun.

e lcerisine tuz ve baharatlar ekleyin.

1 kg findik mantari

2 orta boy sogan

2 adet kapya biber

2 adet yesilbiber

1 yemek kasi81 salga

4 yemek kasig1 siv1 yag
Tuz

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 47. Gocii mancari (kk94).

GOCU MANCARI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari
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e Karalahanay1 yikayip dograyn.

e Soganlan kiip kiip dograyin ve sivi
yagda kavurun.

e Salgay1 ekleyin.

e Lahanalar1 ekleyin ve bir siire
kendi suyunda pisirin.

e Su, gdcii ve baharatlar1 ekleyin.

o Kisik ateste pisirin.

2 kg kara lahana

1.5 su bardag: gocii (kirik misir)
2 yemek kasig1 salga

2 orta boy sogan

2 adet kurutulmus kirmizi biber
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yeteri kadar su

Pul biber

Karabiber

Tuz

Tablo 3. 48. Gokge agag mancari (kk7).

GOKCE AGAC MANCARI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Gokee agag yapraklarini dograyin.

e Aci tadi yok etmek i¢in ortalama
15 dk ocakta kaynatin.

e Suyunu siiziin.

e Soganlan kiip kiip dograyin.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcayr akabinde gok¢e agag
yapraklarini ekleyin.

e Su ve baharatlar ilave edin.

1 kg gokee agag yaprag o B}l!guru ekleyip kisik ateste

2 yemek kasig1 salga pigirin.

3 orta boy sogan

Yarim su bardagi sivi yag

1 su bardag bulgur

Yeteri kadar su

Tuz

Pul biber

Karabiber
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Tablo 3. 49. Hamsi tava (kk78).

HAMSIi TAVA

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

Temizlenmis hamsileri tuzlayin.
Misir ununa bulayn.

Balik tavasina dizin.

Uzerine s1v1 yag dolandirim.
Tavanin alt kismi pistikten sonra
kapak yardimiyla ters ¢evirin ve
diger yoniinii de pisirin.

e 1kghamsi
e Yeteri kadar misir unu
e Siviyag
e Tuz
Tablo 3. 50. Isirgan baranasi (kk68).
ISIRGAN BARANASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

Isirganlari bol suda haglayin.
Suyunu siiziip sivi yagda kavurun.
Baharatlar1 ekleyin.

Uzeri igin sarimsaklar1 ezin.
Yogurt ve suyu ¢irpin.

Sarimsagt  ve tuzu  ekleyip
karistirin.

e Isirganlarin lizerine dokiin.

300 gr 1sirgan yapragi
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
Tuz

Karabiber
Uzeri icin Malzemeler
e Yarim su bardagi yogurt
e Yarim ¢ay bardagi su
e 1 dis sarimsak
o Tuz
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Tablo 3. 51. Isirgan mancari (kk33).

ISIRGAN MANCARI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

e Isirgan  otlarinin  yapraklarin
ayiklayip bol suda haslayin.

e Soganlan kiip kiip dograyin.

Sivi  yagda pembelesene kadar

kavurun.

Salcayi ve 1sirganlar ekleyin.

Bir siire birlikte kavurun.

Suyu ekleyin.

Bulgur ve baharatlar1 ekleyin.

Kisik ateste pisirin.

500 gr 1sirgan otu

5 su bardagi su

2 orta boy sogan

2 yemek kas1g1 salca
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
Yarim su bardagi bulgur
Tuz

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 52. Islama (kk13).

ISLAMA

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Tepsinin igerisine kuru yufkalar
biiyiik parcgalar halinde kirilir.

e Soganlar kiip kiip dogranir ve
pembelesene kadar sivi  yagda
kavrulur.

o Icerisine kiyma eklenerek
kavrulmaya devam edilir.

e Ayr bir tencerede sivi yag ve tuz
kaynatilir.

e Yufkalarinin {izerine su yavas

2 adet kuru yufka ' u
Orta bov so&an yavas ilave edilir.

s e En son iizerine kiyma dokiiliir.
250 gr kiyma

3 su bardagi su
Yarim ¢ay bardagi siviyag
Tuz
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Tablo 3. 53. Ispanak mancari (kk1).

ISPANAK MANCARI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

e Ispanaklar1 yikayip dograyn.

e Soganlan kiip kiip dograyin ve sivi
yagda pembelesene kadar kavurun.

e Salcay1 ve 1spanaklari ekleyin.

e Bir siire birlikte kavurun.

e Yemegin yiizeyine kadar su
ekleyin.

e Bulgur ve baharatlari ekleyin.

o Kisik ateste pisirin.

1 kg 1spanak mancari
1 su bardagi bulgur
2 orta boy sogan

1 yemek kasig1 salga
Su

Tuz

Pulbiber

Tablo 3. 54. Ispanak muhlamasi (kk8).

ISPANAK MUHLAMASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

Ispanaklar1 dograyip haslayin.

Suyunu siiziin

Soganlari kiip kiip dograuin.

Kisik ateste pembelesene kadar

kavurun.

Salcayi ekleyin.

Ispanaklar1 ekleyip pisirin.

Suyu ve tuzu ekleyin.

Ispanaklar  pistikten  sonra

1spanaklari firin kabina koyun.

Uzerini diizleyin.

e Yumurtalar: kirmn.

e Sivi yag ocakta kizdirp
yumurtalarin tizerine dokiin.

e Pul biberini ekleyin.

Uzeri kizarana kadar firinda

pisirin.

1.5 kg 1spanak

3 orta boy sogan

1.5 yemek kasi81 salca

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

Yarim su bardag: siv1 yag (Uzeri igin)
Yarim su bardagi su
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e 3-4 yumurta

o Tuz
e Pul biber
Tablo 3. 55. Ispit dolmasi (kk81).
ISPIT DOLMASI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Ispit yapraklarini bol suda haslayip
suzin.

e Soganlan kiip kiip dograyn.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcay1 ekleyin.

e Yikanmis bulgur ve pirinci ekleyip
kavurun.

e Igerisine su ve baharatlar1 ekleyip
kisik ateste suyunu cekene kadar

pisirin.
e 2 kg 1spit yaprag e Ispit yapraklarini dikenli ucu i¢
e 1 subardag piring tarafa gelecek sekilde serin.
e 1 subardagi bulgur * I¢ pilavi ekleyip sarin.
e 2.5 yemek kasigi salga e Sosu i¢in su ve salgayi karigtirin ve
e Yarim su bardagi s1vi yag tencereye dizdiginiz sarmalarin
e 1.5 subardagi su ﬁ;erme dokiin. .
e 2 orta boy sogan e Pismeye yakin iizerine yag1 dokiin.
e Tuz
o Karabiber
e Pulbiber
e Kimyon

Sos i¢in Malzemeler
e 2 yemek kasig1 salca
e lcay bardagi sivi yag
e Su

Tablo 3. 56. Kapuska mancari (kk102).

KAPUSKA MANCARI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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e Kiyma ve soganlari sivi yagda
kavurun.

e Salcay1 ekleyin.

e Lahanalarni ekleyip 5 dakika
kavurun.

e Su ve baharatlarim1 ekleyip kisik
ateste pisirin.

1 kiigiik boy lahana

150 gr kiyma

2 orta boy sogan

2 yemek kasig1 salga
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
Yeteri kadar su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 57. Kara mancar (kk49).

KARA MANCAR

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Kara mancarl yikayip
dograym.

e Soganlan kiip kiip dograyin ve
stvi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcayr ve mancarlari ekleyin.

e Bir siire birlikte kavurun.

e lgerisine kaynatilmis suyu,
bulguru ve baharatlar1 ekleyin.

o Kisik ateste pisirin.

1 kg kara mancar (kara lahana)
1 su bardagi bulgur

Yarim c¢ay bardagi sivi yag

1.5 Litre su

2 orta boy sogan

1 yemek kasi81 salca

Tuz

Pul biber
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Tablo 3. 58. Karnabahar yemegi (kk58).

KARNABAHAR YEMEGI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Soganlan kiip kiip dograyin.
e Pembelesene kadar sivi yagda

kavurun.
e Salca ve kiymayi ekleyip kavurun.
e Dilimleyip yikadiginiz

karnabaharlar1 ekleyin.
e Su ve baharatlarini ekleyin.
e Kisik ateste pisirin.

1 orta boy karnabahar

300 gr kiyma

2 yemek kasig1 salga

2 orta boy sogan

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yeteri kadar su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 59. Katir tirnagi mancari (kk10).

KATIR TIRNAGI MANCARI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Katir tirnagr otunu yikayip
dograym.

Soganlar1 kiip kiip dograyin.
S1vi yagda kavurun.

Salcayi ekleyin.

Otlar1 ekleyip karistirin.
Uzerine piring ve suyu
ekleyin.

Baharatlar1 ekleyin.

e Kisik ateste pisirin.

e 600 gr katir tirnag1 otu
e 1 cay bardagi piring
e 2 yemek kasigi sal¢a
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e Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yeteri kadar su

e Tuz
e Karabiber
e Pul biber
Tablo 3. 60. Kaydirma (Kulakli makarna) (kk97).
KAYDIRMA (KULAKLI MAKARNA)
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e Yumurta, un, Ssu ve tuzu
karigtirarak kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.

e Hamuru bezelere boliin.
e Oklava yardimiyla agin.
e Orta biiyiikliikte karelere boliin.
e I¢ malzemesini koyun ve muska
seklinde katlayin.
e Hazirladigimiz mantilar1  kaynar
Hamuru icin ' suda haglayn.
e 1yumurta e Suyunu siiziip 3-4 dakika sivi

yagda kavurun.
e Tercihe gore iizerine sarimsakli
yogurt ekleyin.

e 1 subardagi su

e 1 silme kagik tuz

e Yeteri kadar un
i¢c Malzemeleri

e Yeteri kadar kes ya da peynir
Diger Malzemeler
Yarim c¢ay bardagi sivi yag

Tablo 3. 61. Kaz mancari (kk47).

KAZ MANCARI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Kaz ayag otlarini haslayip siiziin.
e Soganlar kiip kiip dograyin ve sivi
yagda pembelesene kadar kavurun.
Salcay1 ve otlar1 ekleyin.

Bir siire birlikte kavurun.

Sicak su ekleyin

Bulgur ve baharatlar1 ekleyin.
Kisik ateste pisirin.

e 500 gr kaz ayagi otu
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Yarim su bardagi bulgur

2 orta boy sogan

2 yemek kasig1 salga

4 su bardagi su

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Tuz

Pul biber

Tablo 3. 62. Kaz otu ¢itiratmasi (kk11).

KAZ OTU CITIRATMASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

Kaz ayag: otlarini dograyin.

Suda haslay1p siiziin.

Soganlari kiip kiip dograyin.

Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

Salcayi ve otlar1 ekleyip kavurun.

e Baharatlar ekleyin.

———
.
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500 gr kaz ayagi otu

2 orta boy sogan

1 yemek kasig1 salga
Yarim c¢ay bardagi sivi yag
Tuz

Pul biber

Karabiber

Tablo 3. 63. Kestane Tuzlamasi (kk62).

KESTANE TUZLAMASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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e Kestaneleri bol suyla yikaym.

e Uzerine bigakla cizikler atin.

e Tencereye koydugunuz
kestanelerin  ylizeyini  gegecek
kadar su koyun.

e Tuzu ekleyin ve kaynatin.

e Kaynadiktan sonra kisik ateste
kestaneler =~ yumusayana  kadar
pisirin.

e 1Kkg kestane
o 2 tath kasigi tuz

e Su
Tablo 3. 64. Kestaneli pilav (kk18).
KESTANELI PILAV
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Kestanelerin kabuklarini soyun.

o Kestane ve bulgurlart sivi yagda
kavurun.

e Su ve baharatlar1 ekleyin.

o Kisik ateste pisirin.

1 su bardag1 bulgur

1.5 su bardagi su

250 gr kestane

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Tuz

Karabiber

Tablo 3. 65. Kokii kizil mancari (kk31).

KOKU KIZIL MANCARI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari
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e Kokii kizil otunu bol suda
yikayip dograyin.

e Soganlan kiip kiip dograyin ve
stvi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcay1 ve otlar ekleyin.

e Bir siire birlikte kavurun.

e Sicak su ekleyin

e Bulgur ve baharatlar ekleyin.

e Kisik ateste pisirin.

e | kg kokii kizil otu
e 2 yemek kasig1 salca
e Yarim su bardag: bulgur
e Yarim ¢ay bardagi sivi yag
e 2 orta boy sogan
e 4 subardagi su
o Tuz
e Pul biber
o Karabiber
Tablo 3. 66. Lahana sarmasi (kk96).
LAHANA SARMASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1
e Lahanalarn1  haslayip  suyunu
suzun.
e Lahanalari uygun biiyiikliikler
halinde kesin.

e Soganlan kiip kiip dograyin.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcay1 ekleyin.

e Yikanmis bulgur ve pirinci

ekleyip yagda kavurun.

e Suyu ekleyip kisik ateste sisirin.

e  Suyunu cektikten sonra
* Zlortaboy Iavhang ) baharatlar1 ekleyip ocaktan alin.
* L3su barda? p 1r11ng: e ince ince kiydiginiz
* 13su bardag} bulgur maydanozlari ekleyin.
* Z2ortaboy sogz,an e Lahana yapraklarinin iizerine bir
* 2 yemek kasifi salca miktar i¢ pilav koyarak sarin ve
e Yarim su bardagi sivi yag tencereye dizin.
e 1.5 subardagi su e Sos i¢in soganlart kiip kiip
[ ]

Yarim demet maydanoz dograyin.
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e Tuz

e Pul biber
e Kimyon

e Karabiber
e Nane

Sos icin Malzemeler
e 1 orta boy sogan
e 1 yemek kasig1 salca
e Yarim ¢ay bardagi sivi yag
e Yeteri kadar su
e Tuz

e Sivi yag ve salca ile birlikte

kavurun.

e Tuz ve suyu ekleyip hazirlanan

karistm1 sarmalarin  {izerine
dokiin.

Tablo 3. 67. Mancar dolmasi (kk77).

MANCAR DOLMASI

Kullanilacak Malzemeler

2-3 bag kara mancar (lahana)
1.5 su bardag piring
1.5 su bardag: bulgur
2 orta boy sogan
1 yemek kasig1 salca
Yarim c¢ay bardagi sivi yag
1.5 su bardagi su
Yarim demet maydanoz
Kimyon
Pulbiber
Karabiber

e Tuz
Sosu Icin Malzemeler

o 2 yemek kasigi salga

e 1.5 cay bardagi sivi yag

e Su

Islem Basamaklari

Mancar yapraklarint  bol suda
haslayin.

Fazla biiyilik olan yaprak dallarini
ikiye boliin.

Soganlar1 kiip kiip dograyin ve sivi
yagda pembelesene kadar kavurun.
Icerisine salga, piring ve bulguru
ekleyip karistirin.

Icerisine sicak suyu ekleyin ve
kisitk ateste suyu cekene kadar
pisirin.

¢ pilav suyunu cektikten sonra
kiyllmis maydanozu ve baharatlari
ekleyip karistirin.

Mancar yapraklarmin iizerine bir
miktar i¢ pilav koyun ve sarin.
Sarma islemi bittikten sonra tim
sarmalar1 tencereye dizin.

Uzerine salga ve suyu karigtirarak
hazirladiginiz sosu gezdirin.

Kisik ateste pisirin.

Pigsmeye yakin kala iizerine sivi
yag gezdirin.

Tablo 3. 68. Maydanoz kéftesi (kk30).
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MAYDANOZ KOFTESI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar

e Bulgur ve pirinci suda haglayin.

e Maydanozlari ince ince kiyin.

e Soganlan kiip kiip dograyn.

e Bulgur, piring, sogan, sarimsak,
kiyma, maydanozlari ve
baharatlar1 karistirip yogurun.

e Icerisine goz karar1 un ekleyin.

e Elinizle yuvarlayip orta
bliytikliikte topalaklar yapin.

e Tencereye sivi yag koyun.
Icerisine salca ve rendelenmis
domatesleri ekleyin.

e Ortalama 4-5 dk kavurun.

e Kaynamis su ekleyin.

e Bir tasim kaynadiktan sonra
hazirladiginiz  kofteleri igerisine
atin.

e Kisik ateste pisirin.

Kofte icin malzemeler
e 200 gr kiyma
Yarim su bardagi bulgur
Yarim su bardagi piring
1 dis sarimsak
Yarim demet maydanoz
Yeteri kadar un
1 orta boy sogan
Tuz
Kimyon
Karabiber
o Pul biber
Sos icin malzemeler
1 orta boy domates
1 yemek kasi81 salga
3 yemek kasi81 s1iv1 yag
Tuz

Tablo 3. 69. Maydanozlu mant1 (kk89).

MAYDANOZLU MANTI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1
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e Un, tuz ve suyu karistirarak
kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edin.

e Soganlarn kiip kiip dograyn.

e Sivi yagda pembelesene kadar

kavurun.

e Kiyma ve salgayr ekleyip
karistirin.

e ince ince kiydiginiz

maydanozlar1 ekleyin.
‘ e CQOklava yardimi ile agtiginiz
100 gr kiyma hamuru kare seklinde kesin.

[ ]

e [ tath kasig1 salca e Iiclerine hazirladiginiz
e 2 orta boy sogan karistmi - koyun ve muska
e 1 demet maydanoz seklinde kapatin.

e 1 yemek kasig1 tereyagi e Bol suda makarnalari
e Yarim su bardagi siviyag haglaymn.

e 1 subardagi su e Makarnalar pistikten sonra
e 3grtuz suyunu siiziip servis tabagina
e Yeteri kadar un almn.

e Sos tavasinda sivi yag ve
tereyagini kizdirmn.

e Makarnanin haslama
suyundan 5-6 kasik su ilave
edin.

e Hazirladiginiz sosu
makarnalarin lizerine
dolandirin.

Tablo 3. 70. Mezgit tava (kk95).
MEZGIT TAVA
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Baliklar tuzlayin.

e  Misir ve bugday ununu karistirin.

e Baliklar1 un karigimina bulayin.

e Tavanin dibine az miktarda sivi
yag koyun.

e Baliklar1 tavaya pisirin ve alt- iist
pisirin.

e 1 kg mezgit balig1
e 1 ¢ay bardagi misir unu
e | cay bardagi bugday unu
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e Yeteri kadar siv1 yag

e Tuz
Tablo 3. 71. Misir makarnasi (kk59).
MISIR MAKARNASI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Kurutulmus tane misirlart haslayin.

e Suyunu siiziin.

e Havanda  doviilmiis  cevizleri
igerisine ekleyin.

e Ayn bir tavada tereyagini eritip
misirin iizerine ekleyin.

e 1.5 subardagi misir
e 70 gr tereyagl

e Ceviz
Tablo 3. 72. Misir unu koftesi (kk46).
MISIR UNU KOFTESI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Misir unu, tuz ve kaynar suyu
karistirarak kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.

e Elinizle kiigiik kofteler halinde
yuvarlayin.

o Kofteleri suda haglayip siliziin ve
servis tabagina alin.

e Soganlarn kiip kiip dograyip sivi
yagda pembelesene kadar kavurun.

e Domateslerin kabuklarini soyun ve

kiip kiip dograyin.
e 2 su bardagi misir unu e Soganlarin igerisine ilave edin.
e | cay kasig1 tuz e Sos haline gelene kadar kisik ateste
e Yeteri kadar kaynar su pisirin.
Sos I¢in Malzemeler e Hazirladigimmiz  sosu  koftelerin
e 3 orta boy domates tizerine dokiin.
e 1 biiyiik boy sogan e Tercihe gore Tlizerine sarimsakli

e 3 yemek kasig1 sivi yag yogurt dokebilirsiniz.
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Tablo 3. 73. Nohut yemegi (kk71).

NOHUT YEMEGI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e Nohut, tuz ve karbonati bol suda
aksamdan bekletin.

e Sabah nohutlar yikayip haslayn.

e Igerisine havuglar1 dograyn.

e Sos i¢in soganlar1 kiip kiip
dograyin.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcay1 ve bulyonu ekleyin.

e Nohut pismeye az kala sosu
igerisine ekleyin.

3 su bardag1 nohut e Tuz ve baharatlar ekleyin.

1 cay kasig1 tuz

1 cay kasig1 karbonat

1 adet havug

Tuz

Pul biber

Karabiber

Sos i¢cin Malzemeler
e 2 orta boy sogan
e Yarim ¢ay bardagi sivi yag
e 1 adet et bulyon

Tablo 3. 74 Papara (kk48).

PAPARA (Ekmek Islamasi)
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
e 200 gr kiyma e Ekmekleri dilimleyip tereyagiyla

birlikte sa¢ tizerinde ya da tavada
kavurun.

e Soganlan kiip kiip dograyn.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Kiymayr ve akabinde salcayl
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1 biiyiik boy sogan

ekleyip kavurun.

e Tuzu ekleyin.

e Kavrulmus ekmekleri servis
tabagina alim.

e Uzerine kiymali sosu ilave edin.

3-4 dilim ekmek

Yarim ¢ay bardag sivi yag
1-5 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasigi sal¢a

Tuz

Tablo 3. 75. Papaz Yahnisi (kk83).

PAPAZ YAHNISI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Bazlama ekmegini baklava
dilimi seklinde kesin.

.. e Ekmekleri kaynar suda
= 8 buharlayin.
i A e Sarimsaklari ezin.

e Bir kasede sarimsak yogurt ve su
ile sarimsakli yogurt yapin.

e Ayri bir tavada sivi yag ve

. salcay1 kavurun.

e Buhara vurulan ekmek

dilimlerinin {izerine sarimsakli
yogurdu dokiin.

1 adet bazlama ekmegi e Uzerine salcal1 sosu gezdirin.

1 kase yogurt

1-2 dis sarimsak

5grtuz

Y4 ¢ay bardag1 su

2 yemek kasig1 sivi yag

1 tatl kasig1 salga

Tablo 3. 76. Patates mihlamasi (kk6).

PATATES MIHLAMASI
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Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

e Patateslerin kabuklarini  soyup
kiip kiip dograyin.

e Soganlan kiip kiip dograyin.

e Sivi yagin 1/3 iinii tavaya koyun
ve soganlar1 pembelesene kadar
kavurun.

e Uzerine salca ekleyip kavurun.

e Patatesleri ekleyip ortalama 2-3
dk kavurun.

e Su ve tuzunu ilave edin.

e Patatesler pisene kadar kisik
ateste pisirin.

e Pigen patatesleri firin kabina alin.

7 orta boy patates

* 4ortaboy sogan e Uzerine c¢irpilmis  yumurtayi

e 2 yemek kasig1 salca dékiin.
o lcay bard‘j‘gl siviyag e Pul biberini ve ince ince
* 3 subardagi su kiydigimiz maydanozlar1 tizerine

e 3yumurta dokiin.
e 3dal _k1y1_1m1$ maydanoz e Ayn bir tavaya geri kalan sivi

e Pul biberi yag1 koyup ocakta kizdirin.

e Kizgin yag yumurtalarin iizerine

dokiin.
e 180°C firinda tizeri pisene kadar

pisirin.

Tablo 3. 77. Patatesli sulu kofte (kk98).

PATATESLI SULU KOFTE
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Kiymanmn igerisine baharatlari
koyun ve yogurun.

e Kiymayr kiicik top seklinde
elinizde yuvarlaym.

e Firin tepsisinde kofteleri pisirin.

e Patatesleri ve soganlar1 dograyn.

e Sogan ve patatesleri sivi yagda

. kavurun.
%I » e lcerisine  firnda  pisirdiginiz
e kofteleri ekleyin.
500 gr kiyma e Su ve baharatlar1 ekleyin.
3 biiyiik boy patates o Kisik ateste pisirin.

1 biiyiik boy sogan

3 dis sarimsak

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
2 yemek kasig1 salca
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e 500qgrsu
o Tuz
e Karabiber
e Pulbiber
Tablo 3. 78. Pirasa dolmasi (kk80).
PIRASA DOLMASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Pirasalara dikine tek ¢izgi atin ve
katmanlarini birbirinden ayirin.

¢ Bol suda haslayip siiziin.

e Soganlan kiip kiip dograyn.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e lcerisine salca, piring ve bulguru
ekleyip karistirin.

e (icerisine sicak suyu ekleyin ve
kisitk ateste suyu cekene kadar

pisirin.
e 1.5 kilo pirasa e ¢ pilav suyunu cektikten sonra
e 1 su bardag piring kiyilmig maydanozu ve baharatlar
e 1 su bardag: bulgur ekleyip karigtirin.
e  Yarim demet maydanoz e Pirasa yapraginin bir ucuna i¢ pilav
e Yarim su bardag stv1 yag koyun ve muska seklinde katlayin.
e 2 yemek kasig salca e Sarma islemi bittikt@q sonra tiim
e 1.5 subardag su sarmalari tencereye dizin.
e Tuz e Uzerine sal¢a ve suyu karistirarak
e Karabiber hazirladiginiz sosu gezdirin.
o Kimyon e Kisik ateste pisirin.
e Pul biber e Pismeye yakin kala iizerine sivi
yag gezdirin.

Sos I¢cin Malzemeler
e 2 yemek kasig1 salca
e 1.5 cay bardagi siv1 yag
o Su

Tablo 3. 79. Pirasa mihlamasi (kk60).

PIRASA MIHLAMASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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e Prrasalar1 yikaylp ince ince
dograyin.

e Sivi yagda salcay1 kavurun.

e Igerisine pirasalar1 ekleyin.

e Kendi suyunu c¢ektikten sonra
yeteri kadar su ekleyip pisirin.

e Hazirladigmiz pirasayr  bor
cama alin.

e Uzerini kastk  yardimyla
diizleyip st malzemelerini
ekleyin.

e Firinda tizeri kizarana kadar

e 1 kg pirasa pisirin.

e 2 yemek kasig1 salca

e Yarim ¢ay bardagi sivi yag

e Yeteri kadar su

o Tuz
Uzeri icin Malzemeler
e 4 yumurta
¢ Nane yada maydanoz
e Pulbiber
e Karabiber
Tablo 3. 80.Piringli mant1 (kk36).
PIRINCLI MANTI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
o : - e Yumurta, su ve tuzu birlikte ¢irpin.

e Kulak memesi kivamina gelene
kadar igerisine un ekleyin.

e Hazirladigimiz hamuru yarim saat
dinlendirin.

e Pirinci haslayin.

e Icerisine tuz, pul biber ve
karabiberi ekleyin.

¢ Dinlendirdiginiz hamuru oklava ile
acin ve kareler seklinde kesin.

e Icerisine bir miktar i¢ harcindan

Hamuru Malzemeleri koyun ve koselerinden katlayin.
e 1lyumurta e Suda haslayin ya da firinda iizeri
e 1bardak su kizarana kadar pisirin.
o ] tath kasigi tuz
e Yeteri kadar un NOT: Sarimsakl yogurt ya da pul biber
¢ Malzemeleri ve tereyagini yakip servis edebilirsiniz.

e [ su bardag piring
e 1.5 subardagi su
e 5HQrtuz
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e Pul biberi
e Karabiber
Tablo 3. 81. Poriske (kk93).
PORISKE
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

. e Yumurta, su ve tuzu c¢irpict ile
‘ cirpin.

e Kulak memesi kivamina gelene
kadar tizerine un ekleyin.

e Hamuru yaklasik 10-15 dk.
dinlendirin.

e Sivi yagi ocakta kizdirin.

e Uzerine yumurtalari kirin  ve
karistirarak pisirin.

e Tuz, pul biber ve unu ekleyip

_ karistirin.
Hamur Malzemeleri e Unun kokusu gidene kadar
e 1yumurta kavurun.

e 1 subardagi su

e 1 silme kagik tuz

e Yeteri kadar un
I¢c Malzemeleri

e Hamuru merdane yardimi ile agin.

e Kareler seklinde kesin.

e ¢ harcindan bir miktar koyup
muska seklinde kapatin.

e 3yumurta e Suda haglayip sarimsakli yogurt ile
e 3 yemek kaslgl un Ser\ns edln

e 3 yemek kasig1 siv1 yag

e Tuz

e Pul biber

Tablo 3. 82. Salgali kofte (kk73).

SALCALI KOFTE

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari
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e Sarimsaklari ince ince kiyin.

Sivi yag hari¢ tiim malzemeleri
karistirip yogurun.

Elinizde kofte seklini verin.

S1v1 yagda kofteleri kizartin.

Yagin fazlasin siiziin.

Icerisine salca, su ve tuzu ekleyin.
Kisik ateste pisirin.

500 gr kiyma
1 yemek kasig1 salga
2 dis sarimsak
Yarim su bardagi sivi yag
Karabiber
Pulbiber
o Tuz
Sos icin Malzemeler
e 2.5 subardagi su
e | yemek kasig1 salca

e Tuz
Tablo 3. 83. Sarimsakli yumurta (kk16).
SARIMSAKLI YUMURTA
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Tereyagini eritip aygicegi ile
birlikte ateste kizdirin.

e Cirpilmis yumurtay: ekleyin.

e Yumurta iri parcalar halinde
kalacak sekilde karigtirin.

e Havanda doviilmiis sarimsagi
ekleyin.

e Suyu ekleyip kaynatin.

e Baharatlar ekleyin.

6 dis sarimsak

4 yumurta

1,5 su bardagi su

1 tath kasig1 siviyag
1 tath kasi81 tereyagi
Tuz

Karabiber
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Tablo 3. 84. Sogan mancari (kk26).

SOGAN MANCARI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

e Yesil soganlar1 yikayip dograyin.

e Sivi yagda suyunu salana kadar
pisirin.

e Icerisine piringleri ekleyin.

e Yemegin ylizeyine kadar su
ekleyin.

e Baharatlar1 ekleyip kisik ateste
pisirin.

1 kg yesil sogan

1 su bardag: piring

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
2 yemek kasig1 sal¢a
Yeteri kadar su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 85. Sucuklu kuru fasulye (kk84).

SUCUKLU KURU FASULYE

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e Kuru fasulyeleri aksamdan
bol suda 1slatin.

e Suyunu siiziin.

e Sogan ve havuglar kiip kiip
dograyin.

e Sivi yagda kavurun.

e Icerisine salca ve kuru
fasulyeleri ekleyip kavurun.

e Sicak suyu ekleyin.

e Sucuklar1 dograyip ekleyin.

o Tuz, defneyapragi ve
baharatlar1 ekleyin.

e 2 su bardagi kuru fasulye
e 2orta boy sogan
e 1 yemek kasi81 salca
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e | adet havug

2 adet defneyapragi

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
50 gr sucuk

1 Litre su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Tablo 3. 86. Sultaniye (kk23).

SULTANIYE

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Baklalar1 kabuklarindan ayirip
tanelerine ayirin.

e Sogan ve domatesleri kiip kiip

dograyin.

S1v1 yagda kavurun.

Salcayi ekleyin.

Baklalar1 ve suyu ekleyin.

Baharatlar1 ekleyin.

Kisik ateste pisirin.

3 kg kara bakla

2 orta boy sogan

1 biiyiik domates

1.5 yemek kasig1 salca
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
1.5 bardak su

Tuz pul biber

Tablo 3. 87. Siitlii haligka (Malak karigstirma) (kk85).

SUTLU HALISKA (MALAK KARISTIRMA)

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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e Suyu ocakta kaynatin.

e Tuzu ve unu c¢irpma teli ile
karistirarak ekleyin.

e lyice karistirdiktan sonra kasik
ile alip tepsi lizerine dizin.

e Haliskalar donduktan sonra
tabaga alin.

e Uzerine sekeri ilave edin.

e Siitli kaynatip lizerine dokiin.

e 2 subardagi su

e | subardagi misir unu

e Yarim c¢ay kasig1 tuz

e 1 subardag siit

e 2 yemek kasig1 seker

Tablo 3. 88. Sap Sap kofte (kk105).
SAP SAP KOFTE
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Kaburga etini kiyma makinesinde
cekin.

e Sogan ve sarimsagi rondoda ¢ekin.

e Kavrulmus ekmegi rondo da ¢ekip
toz haline getirin.

e Tim malzemeleri karistirip
yogurun.

e 2 saat dolapta bekletin.

e Dolaptan ¢ikardiginiz  kiymayi

1 kg dana kaburga styirmast tekrar kiyma makinesinde ¢ekin.

¢ Buzdolabinda 3-4 saat dinlendirin.

e Mese mangal kOmiiriinde 1zgara
usulii pigirin.

1 orta boy sogan

3 dis sarimsak

Yarim dilim kizarmis ekmek
1 cay kasi81 karabiber

1 cay kasig1 kimyon

1 ¢ay kasig1 kirmizi biber
Yeteri kadar tuz

Tablo 3. 89. Tavuk doldurmasi (kk67).

TAVUK DOLDURMASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari
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e Yumru ve cigerleri s1v1 yagda
kavurun.

e icerisine su ve tuzu ekleyin.

e Kuru yufkalar kiigiik parcalar
seklinde kirin.

e Hazirladigimiz yaglh suyu
yufkalarin iizerine dokiin.

e Karabiberi ekleyin.

e Ciger ve yumrular ile birlikte top
haline getirin.

e 1 adet biitiin tavuk ® getirin.
e | yemek kasig1 salga e Tavugun i¢ini doldurun.
e Yeteri kadar su e Tavugun boyun ve karin kismini
o Tuz dikin.
i¢c Malzemeleri e Tencerenin yarisina kadar su
e 1.5 kuru yufka doldurun. |
e 2-3 adet tavuk cigeri ° Sal(;a}q ve tUZU ekleyin. o
e 2-3 adet tavuk yumrusu e Tavugu igerisine koyup pisirin.
e 1 subardagi su
e 2 yemek kasigi sivi yag
o Karabiber
o Tuz

Tablo 3. 90. Tavuklu tirit (kk13).

TAVUKLU TIRIT

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Tavuk butlarini bol suda haslayin.

e Tuz ekleyin.

e Hagslanan butlar1 tabaga ya da ici
derin bir tepsinin ortasina koyun.

e Kuru yufkalann biiylik parcalar
halinde kirn.

e Yufkalar tavuk suyunun igerisine
sokup cikartin.(Igerisinde
bekletmeyin.)

e Yufkalarn teker teker butlarin
iizerine koyun.

e 3adet kuru yufka e Yufkalarin birbirine yapismamasi
e 2 adet tavuk budu icin  tavuk  suyunun  yagh
e Yeteri kadar su kisimlarini aralarina dokiin.

e Tuz

Tablo 3. 91. Tavuklu tirit 2 (kk17).
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TAVUKLU TIRIT 2

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar

e Hamur i¢in tiim malzemeleri
kulak  memesi  kivaminda
yogurun.

e Bezelere ayirip oklava
yardimiyla acin.

e Sac¢ lizerinde hafif pisirin ve
bekletmeden  yufkayr  boru

seklinde katlayin.

e Istediginiz biiyiikliikte
dilimleyip  tabaga  dikine
yerlestirin.

e Bir tencerede salca ile birlikte

Hamuru icin Malzemeler tavugu haslayin.
e 2 subardagi un e Tavuk suyunu  yufkalarin
e Yarim ¢ay kasig1 tuz tizerine dokiin.
e Yeteri kadar su e Tavuklar1 pargalaylp iizerine
Diger Malzemeler koyun.

e 1 adet tavuk gogsii
e | yemek kasig1 salca
e Yeteri kadar su

Tablo 3. 92. Tereyagli haliska (kk74).

TEREYAGLI HALISKA

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Suyu ocakta kaynatin.

e Tuzu ve unu cirpma teli ile
karistirarak ekleyin.

e lyice karistirdiktan sonra kasik
ile alip tepsi lizerine dizin.

e Haligkalar  donduktan  sonra
tabaga alin.

e Tereyaglari eritip lizerine dokiin.

2 su bardagi su

1 su bardagi misir unu
Yarim cay kasigi tuz

3 yemek kasig1 tereyagi
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Tablo 3. 93. Unlu 1spit dolmasi (kk61).

UNLU ISPIT DOLMASI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

4

e Ispit yapraklarini bol suda
haglaym.

e Kiip kiip dogradiginiz soganlari
pembelesene kadar sivi yagda
kavurun.

e Salgay1 ekleyin.

e  Misir ununu ekleyip kavurun.

e Suyu vyavas yavas ekleyip
karistirin.

e Baharatlarini ekleyin.

e Ispit yapraklarint dikenli ucu i¢
tarafa gelecek sekilde serin.

o 2 kgispit yapragi e  Misir ununu ekleyip sarin.

¢ 3 su bardag misir unu e Sosu i¢in su ve salgayl
e | yemek kasig1 salca karistirin ve tencereye
e 1 subardagi su dizdiginiz sarmalarin {izerine
e 1 orta boy sogan dokiin.

e Yarim su bardagi sivi yag e Pismeye yakin lzerine yagi
e Pul biber dokiin.

o Karabiber

o Tuz

Sos icin Malzemeler
e 2 yemek kasig1 salca
e Icay bardagi sivi yag

e Su
Tablo 3. 94. Yagli stkmik (kk64).
YAGLI SIKMIK
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Bulguru sicak suda sisirin.

e Unu ekleyip yogurun.

e Elinizi siirekli unlayarak hamuru
kiiciik toplar halinde yuvarlayin.

e Hazirladigmiz toplar1 sicak suda
haslayn.

e Soganlan kiip kiip dograyin.

e Kisik ateste pembelesene kadar
kavurun.

e Salcay1 ekleyip karistirin.
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1.5 su bardagi bulgur
1,5 su bardagi kaynar su
e 4-5yemek kasig1 un

e Tuz

Sos icin Malzemeler
e 2 orta boy sogan
e 1 yemek kasig1 salca
e Pul biber

Haslamak I¢cin Malzemeler
e 15Lsu

Haslanan toplar1 ekleyip karigtirin.

Tablo 3. 95. Yaprak sarma (kk14).

YAPRAK SARMA

Kullanilacak Malzemeler

500 gr lizim yaprag1
1.5 su bardag1 piring
1.5 su bardag: bulgur
1.5 su bardagi su
3-4 orta boy sogan
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
2 yemek kas181 salca
1 demet maydanoz
Pul biber
Karabiber

e Kimyon
Sos icin Malzemeler

e 2limon

e Zeytinyagl

e Su

Islem Basamaklari

Uziim  yapraklarmi  bol suda
haslayip siiziin.

Soganlar1 kiip kiip dograyin.

Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

Salga piring ve bulguru ekleyin.
Kavrulduktan sonra igerisine su ve
baharatlar1 ekleyin.

Ocaktan alip sogumaya birakin.
Maydanozu ince ince kiyin ve
icerisine ekleyin.

Uziim  yapraklarmin  igerisine
hazirladiginiz i¢ harci koyup sarin.
Tencereye sarmalar1 dizin.

En iste limon  dilimlerini
yerlestirin.

Kalan 1 limonun suyunu iizerine
sikin.

Sarmalarin ylizeyine kadar su ilave
edin.

Pismeye yakin iizerine yag
dolandirin.

Tablo 3. 96. Yesil sarimsak kavurmasi (kk82).

YESIL SARIMSAK KAVURMASI
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Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklari

e Yesil sarimsak yapraklarini
yagda kavurun.

e Uzerine yumurtalar: kirmn.

e Tuz ekleyin.

4 bés yesil sartmsagin yapraklari

[
e 3yumurta
e 1 yemek kasig1 sivi yag
e 3grtuz
Tablo 3. 97. Yogurtlu makarna (kk2).
YOGURTLU MAKARNA
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e Eristeyi haslayip siiziin.

e Sarimsaklari ezin.

e Yogurt, siit, sarimsak ve tuzu
cirpin.

e Eristeyi ekleyip karistirin.

2 su bardag: ev eristesi
4 yemek kasig1 yogurt
3 yemek kas181 siit

1 dis sarimsak

Tuz

Tablo 3. 98. Yogurtlu pancar (kk20).

YOGURTLU PANCAR

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
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e Pancarlar1 biiyliik bir tencerede

haglaym.

e Pancarlar pistikten sonra suyunu
suzin.

e Kabugunu soyun ve kip kiip
dograyin.

e Pancarlarin igerisine  sekerleri
ekleyip kanstirin.  (buruklugunu
almasi i¢in.)

e Tavanin igerisine yagi koyun ve
ateste kizdirin.

e icerisine salgay1 ekleyin.

e Salca kavrulduktan sonra igerisine

B pancarlari ekleyin.

o 1 tatl kagigi seker e Yaklagik 10-15 dk kavurduktan

Sarimsaklh Yogurt Icin Malzemeler sonra altini kapatin.
| su bardag1 yoZurt e Biiyiik cam kasede yogurdu ¢irpin.
e 1 dis sarimsak S o

e Uzerine havanda ezilmis

1 kg pancar
o 2 kagik salga
e Yarim ¢ay bardagi sivi yag

e 3griuz sarimsaklar1 ve tuzu ekleyin.
e Pancar ilk sicakligini attiktan sonra
sarimsakli yogurt ile servis edin.
Tablo 3. 99. Yumurtali 1spit (kk12).
YUMURTALI ISPIT
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Ispitlan ayiklayip dograyin.

e Suda haglayip siiziin.

e Soganlarn kiip kiip dograyn.

e Sivi yagda pembelesene kadar
kavurun.

e Salcay1 ekleyin.

e Haglanan  1spitlart  ekleyip
karistirin.

e Pismeye yakin iizerine

yumurtalar1 kirip karistirin.
e Tuz ve baharatlar1 ekleyin.

1 kg 1sp1t

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
4 orta boy sogan

1 yemek kasi81 salca

2 yumurta

Tuz

Karabiber

Pul biber
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3.5.3. Tathlar

Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde tatlilar her donem meniilerde yer alan 6nemli bir
cesit olmustur. Ozellikle giinliik meniilerde, ara 6giinlerde ve davetlerde tatlilara mutlaka
yer verilmektedir (Sanlier vd., 2008: 1123). Tatlilar; helvalar, serbetli tatlilar, siitli
tatlilar, bakliyat tatlilari ve meyve tatlilart olmak iizere kendi aralarinda bolimlere

ayrilmaktadir.

Tiirk tathilarinin basinda helvalar yer almaktadir. Helva Arapga ’da tatli anlamina
gelmektedir. Genellikle Arap topluluklarinda tatlilara “Halaviyat” denilmektedir.
Turklerin  tiikettikleri  helva ise Arap topluluklarinda “Basbusa” olarak
isimlendirilmektedir (Savkay, 2000a: 154). Tiirk Dil Kurumu helvayi; yag, seker ve
irmik veya un kullanilarak yapilan bir c¢esit tathh olarak tanimlamaktadir

(https://sozluk.gov.tr/TDK , 2020). Osmanli devletinde de helva Tiirkler igin 6nemli

tathilarin basinda gelmektedir. Helvalar evde yapilan helvalar ve 6zel imalathanelerde
yapilan helvalar olarak iki grupta incelenebilir. Evde yapilan helva cesitlerine 6rnek
olarak; Un helvasi, Irmik helvasi, Gaziler helvast, Helvay-1 Hakani helvasi, Memnuniye
helvasi, Keten helvasi, Cem Sultan helvasi, Kabak helvasi, Ayva helvasi ve Act helva
gosterilebilir. Ozel Imalathanelerde veya diikkanlarda hazirlanip satisa sunulan helvalar;
Tahin helvasi, Kagit helvasi, Koz helvasi ve Yaz helvalar1 6rnek gosterilebilir (Sertoglu,
2019: 18). Osmanli déneminde yapilan helva giiniimiiz helvalarindan farkli 6zellikler
gostermektedir. Giiniimiizde helva yapiminda seker kullanilmaktadir. Osmanl
doneminde ise seker nadir bulunan ve degerli olan iiriinlerden biridir. Bu sebeple helva
yapiminda seker yerine pekmez ya da bal kullanilmaktadir. Helvalarin degeri ise
yapiminda kullanilan tatlandiricilara gore belirlenmektedir. Bu yiizden Osmanlt
doneminde bal ile yapilan helvalar daha degerli kabul edilmektedir (Savkay, 2000a:
154).

Giiniimiizde siitlii tathlarn tiiketimi ve cesitliligi oldukea fazladir. Ozellikle son
yillarda; duyusal o6zellikleri, iirlinii kolay ve diisiik maliyetle temin edebilme, iirliniin
yiiksek besleyicilik oranlari, her yas grubuna hitap etmesi, kolay sindirilmesi ve diger

tatlilara oranla daha hafif olmasindan, siitlii tatlilara olan talep artmistir (Oksiiztepe vd.,
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2013: 19). Osmanli dénemi kaynaklarinda siitlii tatlilar, soguk tathilar baslig1 altinda
incelenmistir.  Gliniimiizde asure, zerde ve zirva gibi yapiminda siit kullanilmayan
tathlar da zaman zaman siitlii tatlilar baglhigi altinda toplanmaktadir. Bu durum Osmanl
doneminden kalma geleneklerin hala daha yasatildig1r géstermektedir (Savkay, 2000b:
247).

Seker ve suyun belli oranlarda kaynatilarak yogunlugunun artirilmasiyla olusan
kivamli siviya serbet denilmektedir (foodelphi, 2019). Hazirlanan serbet, baklava,
lokma, revani ve kadayif gibi hamur isi tatlilara dokiilerek servis edilmektedir (Savkay,
2000b: 227-229; Isin, 2009: 238). Tiirk Dil Kurumunda baklava “Cok ince yufkadan
yapilarak arasina kaymak, fistik, ceviz, badem vb. konulup pisirilen ve iizerine seker

serbeti dokiilen bir tath tirti” olarak tanimlanmaktadir (https://sozluk.gov.tr/TDK

2020). Baklavanin tarihine dair net bilgiler bulunmamakla birlikte Bizans ve Asur
devletlerinde yapildigina dair iddialar bulunmaktadir. Giiniimiizde ise baklavanin temeli
Orta Asya Tiirk devletlerine dayandirilmis ve Osmanli devletinin tatliyr gelistirdigi
kabul edilmistir (Acar, 2012: 1). 2001 Diinya Yemek Sempozyumunda Charles Perry
isimli bilim adami baklavanin bir Tiirk tatlisi oldugunu bildirmistir. Charles Perry,
“ince” anlaminda kullanilan “yufka” teriminin Orta Asya Tiirklerinin kullandig1 “yubka”
kelimesinden geldigini savunmus ve “kat” sozciigliniin Tiirk¢e bir kelime oldugunu
bildirmistir (GSO, 2010: 28). Giiniimiizde baklava ¢esidi oldukga fazladir fakat gegmise
kiyasla baklava cesitlerinin azaldig1 goriilmektedir. Osmanli kaynaklar1 incelendiginde
kavunlu, boriilceli ve peynirli olmak {izere ¢ok cesit baklava iiretildigi goriilmektedir.
Fakat bu tatlilarin biiyiik bir cogunlugu giiniimiize ulasgamadan unutulmustur. Osmanl
doneminde tiretilen baklavalarin bir diger 6zelligi ise baklavanin sicak tiiketilmesidir.

Gilintimiizde ise baklava genellikle soguk tliketilmektedir (Isin, 2019: 238).

Bir diger tath tiirli ise bakliyat tatlilaridir. Bugday, arpa, nohut, piring, mercimek gibi
bakliyatlar Anadolu topraklarinda bereketin semboliidiir (Okusluk Senesen, 2011: 217).
Ayrica bakliyatlar Osmanli mutfaginin temelini olusturan iiriin gruplarindandir (Kiel,
2016: 71-72). Bakliyat tatlilar1 arasinda yer alan “asure” onemli goriilen besinlerden
biridir. Dini bir boyutu olan ve bereketi temsil eden asure tatlisi, diinyanin en eski
yemeklerinden biri kabul edilmistir. Asure yapmak, yemek ve dagitmanin bereket
getirecegine inanilmaktadir (Ism, 2019: 58). Asure, Arap kaynaklarinda “Asira”

Tiirkce’de ise “asre” olarak ge¢mektedir. Baz1 kesimler asurenin Arapca’da “asr”
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kelimesinden tiiredigini ve on rakamiyla alakali oldugunu kabul etmektedir (Bozkus,
2008: 35). Asure giiniinde Allah katindan 10 peygambere 10 gesit liituf gonderilmistir.
Bunlar; (Dedekarginoglu, 2014: 42-43, Bozkus, 2008: 35, Isin, 2019: 262, And, 2002:
36-37)

e Hz. Adem peygamber yasak kabul edilen meyveyi yedikten sonra cennetten
kovularak diinyaya gonderilmistir.  Uzun yillar tovbe eden Hz. Adem
peygamberin tovbesi Asure giiniinde kabul edilmistir.

e Hz. Idris Asure giiniinde goge ¢ikartilmistir.

e Hz. Nuh peygamberin gemisi Cudi dagma turmustur. Inamisa gore Nuh
peygamber gemide kalan son yiyecekler ile asure ¢orbasini pisirmistir.

e Hz. Eyylip peygamber uzun yillar sabrettigi ve ismi bilinmeyen hastaliktan asure
giiniinde kurtulmustur.

e Hz. Musa peygamber Firavunlardan denizi yararak kurtulmus ve Firavun
askerlerini denize gdmmiistiir.

e Hz. Yusuf’a olan 6zleminden dolay1 gozleri kapanan Hz. Yakup’un gozleri asure
giiniinde gérmeye baglamistir.

e Hz. Ismail dogmustur.

e Hz Yusuf baligin karnindan kurtulmustur.

e Hz. isa semaya yiikselmistir.

e Hz. ibrahim yanmaktan kurtulmustur

Asure hakkinda bir bagka inanis ise; asurenin yapiminda yedi ¢esit malzeme
kullanilmasidir. Kullanilan malzemeler genellikle keskek, kuru fasulye, piring, nohut,
seker, kuru bakla i¢i,kuru iizlim, kuru incir, fistik, findik ya da kuru kestanedir
(Cilsiileymanoglu, 1996: 1316). Asure diinya genelinde kutsal sayilan yiyeceklerden
biridir. Ermeniler 31 Aralik yilbagi giiniinde, Paskalya bayrami 6ncesinde ve 6 Ocak Hz.
[sa’nin vaftiz edildigi giinde tath corba anlamina gelen “aniis abur” isimli asureyi
pisirirler (Bozis, 2000: 40). Ingiltere’de ¢esitli kuruyemisler ile yapilan “plum pudding”
tatlis1 Noel giinii tiiketilmektedir. Ayrica Ingiltere ve Iskogya’da topragin can bulmasi
adina yilbasinda tiiketilen “flummery” diger ismiyle “fluffin” tatlis1 asurenin bir
cesididir. Cin’ in Sangay yoresinde seker, bakliyat, kuru iiziim ve tahil kullanilarak
yapilan “asura” yemegi yilbasi yemegi olarak bilinmektedir (Isin, 2019, 259-260).

Cinlilerin yilbag1 meniilerinde toplam 20 ¢esit yemek bulunmaktadir. Bu zengin igerikli
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mentide asure tatlis1 ve asureyi animsatan lotus tohumlu ¢orba yer almaktadir (Wei-Jun,
1990: 21; Akbulut, 2010: 271). Asureye benzer bir tatli Ortodoks Hristiyanlar tarafindan

cenazelerde ve 6li giinii torenlerinde tiiketilmektedir (Kaneva- Johnson, 1999: 209-210).

Tatlicilik sektoriinde en fazla tiiketilen iirlinlerden biri meyve cesitleridir.
Meyveler, icerigindeki seker oranindan oOtliri tek Dbaglarina tathh  grubunda
siiflandirilmaktadir (Savkay, 2000a: 58). Osmanli Saray mutfaginda en ¢ok tiiketilen
triinlerden biri yas ve kuru meyvelerdir.  Osmanli devletinin saray muhasebe
kayitlarinda saraya ortalama 84 cesit meyve girdigi ve meyvelerin gesit cesit tiirleri
oldugu goriilmektedir. Ornegin miirdiim erigi, can erigi, serfice erigi, yesil erik, torba
erigi ve can erigi saraya giren erik tlirlerinden bazilaridir (Samanci, 2008: 207 ve Bilgin,
2004: 211- 216).

3.5.3.1. Bartin Mutfag icerisinde Tathlarin Yeri

Bartin mutfaginda {iretilen tatlilar incelendiginde serbetli tatli c¢esitlerinin
coklugu dikkat ¢ekmektedir. Yorede, bayram yemegi, iftar yemegi vs. gibi sebeplerle
yapimi devam eden tathilar oldugu gibi, yapimi eskiye kiyasla azalan ya da unutulan
serbetli tathlarda yer almaktadir. Ornegin; merdane baklavasi, fakir baklavasi, beyaz
baklava, gelin teli baklavasi, fakir baklavasi ve oklavadan ¢ikma (koca gar1 gerdani,
oklava biizmesi, sar1 burma olarak da bilinmekte)baklavalar1 yorede yaygin olarak
yapimi devam ederken; delioglan sarigi, sa¢ baklavasi (okuluk), 1slama tatlisi, giirel

boynu ve baklava dilimi gibi tathlar unutulmaya yiiz tutan tatlilar grubunda yer

almaktadir (kk49, kk44, kk29, kk7, kk13, kk88, kk89, kk97).

Yorede en onemli yoresel baklavalardan biri beyaz baklavadir. Beyaz baklava
ismini renginin beyaz olusundan almistir. Baklavanin tam pismis, ¢itir ¢itir olmast ve
lizerinin beyaz renkte olmasi baklavayr oldukca mesakkatli kilmaktadir (kk92). Beyaz
rengi tutturabilmek icin genellikle pisirme esnasinda {izerine karton konulmaktadir.
Beyaz baklava, kdylerde davul firinlarda pismekte ve ilk 15 dakikadan sonra davulun iist
sicaklig kapatilmaktadir. Ortalama 3 saat boyunca kisik 1sida ve davulun kapagi agik bir
sekilde yavas yavas pisirilmektedir (kk2). Serbetli tatlilar grubunda yer alan ve siklikla
yapilan bir diger yoresel tatli gelin teli baklavasidir. Tatlinin en biiyiik 6zelligi katlarinin
tel tel olmasidir. Ayrica baklava hamuru oklava ile agilip biizdiiriildiikten sonra belli bir
siire kurutulur. Bu siire ortam sicaklifina gore degisebilmektedir. Tatli ne kadar

kurutulursa bir o kadar ¢itir olmaktadir. Kurutma siiresi uzun tutulan tathilar sarma
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esnasinda kirilmaktadir. Bu nedenle kurutma stiresi hassasiyet gerektiren bir tathidir.
Kurutulan iki adet ac¢ilmis baklava hamuru arasina ceviz konularak birbirine sarilir ve
tepsiye dosenir (kk5, kk92, kk98, kk49). Oturtma ismi verilen tath da gelin teli
tatlisindan tiiretilmis bir ¢esit tathidir. Malzeme ve yapim asamalari olarak birbirine ¢ok
benzerlik gostermektedir. Aralarindaki fark ise; oturtma tatlisinin sarildiktan sonra,
bicak ile belirli araliklarda kesilip tepsi igine dik oturtturulmasidir. Bazi kesimler bu
baklavaya “gelin telinin kesilerek yapilan tirii” olarak, bazi kesimler ise “oturtma,

oturtturma” tatlisi olarak bilmektedir (kk79).

Helvalar boliimiinde yapilan helvalar kasik helvasi, nisasta helvasi, Top (Oglan)
helvasi ve agdali ceviz helvasidir. Kagik helvasi yapiminda tereyagi, un ve pudra sekeri
kullanilmaktadir. Yapim asamasinda kasik ile sekil verildigi i¢in bu ismi almaktadir.
Bazi1 kaynaklarda ise; (Cilsiileymanoglu, 1996;??? ) miyane helvasi olarak kayitlara
gecmistir.

Top helvasi 6zellikle eski bayram ve diigiinlerde yapilan helvalardan biridir.
Helva, yumruk biyikliginde yuvarlaklar sekil verilerek hazirlandigi i¢in bu ismi
almistir. Misir unuyla yapilabildigi gibi misir unu ve bugday ununun karisimiyla da
yapilabilmektedir (kk18). Top helva, Bartin Kurucasile bolgesinde oglan helvasi olarak
da geg¢mektedir. Diigiinlerde helvanin oglan tarafi tarafindan yapilip ikram edildigi
bilinmektedir. Ayrica bu bolgede helvanin i¢i ¢ukurlastirilir ve tercihe gore igerisine

ceviz ve kuru tiziim eklenmektedir (kk45).

Bartin ilinin yoresel helvalarindan bir digeri de Agdali ceviz helvasidir. Agda
tathis1 Bartin’a 2 kilometre uzaklikta olan Agdact Mahallesinde yapilmaktadir. Agdaci
Mabhallesinin gecimlerini agda yapip satarak sagladigi bilinmektedir. Agda yapiminda
¢oven kokii, su, toz seker ve limon tuzu kullanilmaktadir. Hazirlanan agda tatlis1 ile ayn1
zamanda agdali ceviz helvasi yapilmaktadir (Cilsilleymanoglu, 1996: 1334). Agdal
ceviz helvasi “koz helva” olarak da bilinmektedir (Erdagi Doguer, 2018: 154). Cok sert
yapida olan koz helvasi, satir ya da bigak yardimiyla dilimlenerek servis edilmektedir

Cilsiileymanoglu, 1996: 1334).

Bartin ilinde yapilan siitlii tathilar; siitlag, balli manda yogurdu ve incir
dondurmasidir. . Siitlag ilk kez 15. Yy’ da iinlii sair Kaygusuz Abdal’in eserlerinde ve

tip kaynaklarinda  “siitlii as” ya da “siitli piring” olarak karsimiza ¢ikmaktadir
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(Giindiizoz, 2017: 11). Tirk mutfaginda siklikla tiiketilen siitlag tatlist davetlerde ve
torenlerde ikram edilen tatlilardan biridir. Saglik agisindan da oldukga faydali gériilen bu
tatli lohusa doneminde ki kadinlarda siit artirici, siska insanlar igin kilo aldirict ve
seksiiel gilicii artiric1 6zelligi bulunmaktadir (Bilgin ve Samanci, 2008: 162). Tiirk
mutfaginda siitla¢ sade ve firinda siitlag olmak {izere iki sekilde pisirilmektedir (Savkay,
2000a: 85). Bartin mutfaginda ise bunlara ek olarak tuzlu siitlag yapilmaktadir.
Yapiminda diger siitlaglara kiyasla seker yerine tuz katilmaktadir. Incir dondurmasi
yapiminda incir seker ve siit kullanilmaktadir. Hafif ve besleyici olan bu tatli 6zellikle
iftar meniilerinde yer almaktadir (kk59, kk72, kk75). Balli manda yogurdu ise; bazi
isletmelerde balik tiiketiminin ardindan ikram edilmektedir (kk63).

Zirva tathist Bartin’in ozellikle Kurucasile ve Ulus tarafinda yapilmaktadir.
Yapiminda ana malzeme nisastadir. Renginin kirmizili1 gida boyasi ya da akide sekeri
eklenerek almaktadir (kk54). Ulus bolgesinde Titrek ¢orba olarak da bilinmektedir.
Muhallebi seklinde kisik ateste pisirilen bu tath tepsiye dokiiliir ve soguduktan sonra
baklava dilimi seklinde kesilir. Diiglinlerde ikram edilen baklavalar arasindadir (kk39).

Ozellikle son yillarda Bartin’da cilek iiretiminin artmasiyla cilek ezmesi tatlis1
aperatif olarak tiikketilmeye baglanmistir. Bu tatlinin giin igerisinde satis1 yapilamayan
cileklerin degerlendirilmesi icin seker katilip ezilmesiyle ortaya c¢iktig1 tahmin
edilmektedir. Baz1 bolgelerde ezme islemi kepgenin arka kismiyla baski uygulayarak
yapilmakta bazi bolgelerde ise rondo ile ezme islemi gerceklestirilmektedir (kk18,
kk60).

3.5.3.2. Bartin’da Uretilen Tathlarin Standart Recetelendirilmesi
Bartin yoresinde tiiketilen tatlilarin standart regeteleri detayli bir sekilde asagida

verilmistir.

Tablo 3. 100. Baklava dilimi (kk83).

BAKLAVA DIiLiMi

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:




Hamur i¢in Malzemeler
500 grun
5 gr kabartma tozu
e | cay kasig1 tuz
e [ ¢ay bardagi sivi yag
e Yeteri kadar su
ic Malzemesi
[ ]

Ceviz
o Toz seker
Serbet icin Malzemeler

e 5subardagi su
e 5 subardag: seker
e Yarim limon
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Su ve sekeri kaynatip serbeti
hazirlayn.

Limon suyunu ekleyin.

Sogumaya birakin.

Hamuru i¢in tim malzemeleri
karistirip kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edin.

Hamuru 13 bezeye ayirin.

Yaklasik 15-20 dakika hamuru
dinlendirin.

Bezeleri oklava yardimiyla agin.
Seker ve cevizi serpin.

Hamurun iki ucundan iki ayr1 ince
oklava ile oklavaya dolayin ve orta
yerde birlesin.

Oklavalar ¢ikartin.

Hamurun st yilizeyine elinizle
diizleyin.

Bigak ile kesik izi birakin.

Sacin iizerini s1v1 yag ile yaglaym.
Baklavalar1 arka ve oOnii kizarana
kadar sag iizerinde pisirin.

Pisen baklavalar1 soguk serbete
atin.

Tablo 3. 101. Balli manda yogurdu (kk63).

BALLI MANDA YOGURDU

Kullanilacak Malzemeler

1 dilim Tava manda yogurdu
Yarim ¢ay bardagi cicek bali
Cekilmis ceviz igi
Cekilmis findik i¢i
Cilek, kivi, muz...

Islem Basamaklari

Tava manda yogurdunu
dikdortgen seklinde kesin ve
servis tabagina alin.

Uzerine bal ekleyin.

Ceviz ve findik icini karistirip
balin lizerine bol miktarda
ekleyin.

Meyveler ile tabaginizi siisleyin.

Tablo 3. 102. Beyaz baklava (kk2).
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BEYAZ BAKLAVA

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Hamur i¢in gerekli malzemeler
karistirilarak  kulak  memesi
kivaminda yogurun.

e Hamurunuzu ortalama yarim
saat dinlendirin.

e Bezelere ayirin ve nisasta ile

acin.
e Baklavanin her katina ceviz
koyun.
' ¢ Dilimleyin ve eritilmis
\ . : i tereyagini esit sekilde tizerine
Hamur I¢in Malzemeler dokiin.
e 3yumurta e Baklava tepsisinin iizerini
e [ su bardag; siit karton ile Ortiin.
e 1 subardagi sivi yag e Davul firmda 15 dakika
e Yarim cay bardagi sirke pisirin.
e 2 paket kabartma tozu e Davul finnin st 1siticist
e Yeteri kadar un kapatin ve tepsi altina
Serbet icin Malzemeler yiikseltici (firin teli) koyun.
e 2 kg seker e Ortalama 3-4 saat kapagi agik
e 2Kkgsu bir sekilde pisirin.
e 1limon e Serbet i¢in su ve sekeri ocaga
I¢c Malzemeleri koyun.
e Ceviz e Kaynamaya yakin igerisine
Uzeri Icin Malzemeler limonu sikin.
500 gr margarin e Sogumaya birakin.
e Serbeti baklavanin {izerine
ilave edin.
Tablo 3. 103. Biilbiil yuvasi (kk72).
BULBUL YUVASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Biitin hamur malzemelerini
karistirip kulak memesi
kivaminda bir hamur elde ediniz.

e (Ceviz Dbiiyiikliigiinde bezelere
ayirip yaklasitk 2 saat hamuru
dinlendirin.

e Tim bezeleri tabak
blytikliiglinde agip  aralarina
nisasta koyarak tist iistii koyun.

e Actigmiz tabak biyiikliigiindeki
bezelerden iki tanesini alip
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Hamur i¢in Malzemeler
e 1 subardag siit
e 1 subardagi siviyag
e 1 subardag yogurt

e 2yumurta
e 2 paket kabartma tozu
e 3¢grtuz

e Yarim ¢ay bardag sirke
e 1 yemek kasig1 limon suyu
e Yeteri kadar un
o (Cekilmis ceviz
Serbet I¢cin Malzemeler
e 1.5 kg seker
e 3Kkgsu
e Yarim limon
Uzeri icin Malzemeler
e | kgsiviyag
Diger Malzemeler
e Nisasta

birlikte nisasta ile agin.

Oklava yardimi ile agtiginiz
hamuru pire seklinde ileri geri
katlayn.

4 cm  araliklarla  hamuru
biizdiiriin.

Biizdiirdiigiiniiz yerlerden kesin.
Ortasinda bos kalan kisma
c¢ekilmis ceviz koyun.

Tim bezeleri bu islemden gecirip
tepsiye doseyin.

Sivi yagi1 baklavalarin her yerine
esit gelecek sekilde dokiin.
Firinda pisirin.

Bir tencerede su seker ve yarim
limon suyunu kaynatip serbetini
hazirlaym.

Soguk serbeti, soguk baklavanin
tizerine dokiin.

Tablo 3. 104. Catal tatlis1 (kk36).

CATAL TATLISI

Kullanilacak Malzemeler

Hamuru I¢in Malzemeler
e 250 gr margarin
e 1 subardag yogurt
e 2yumurta
e | yemek kasig1 sirke
e 1 paket kabartma tozu
e 1 paket vanilya
e Yeteri kadar un
e Kizartmak i¢in Malzemeler
e Yeteri kadar siv1 yag
Serbet icin Malzemeler
e 3 su bardagi seker

Islem Basamaklari

Serbet i¢in su ve sekeri ocakta
kaynatin.

Limon suyunu ekleyin.

Sogumaya birakin.

Margarini eritin.

Hamur icin gerekli malzemeleri
karistirip kulak memesi
kivaminda bir hamur agin.
Hamuru 15-20 dakika dinlendirin.
Yumruk biiyiikliigiinde bezelere
ayiri.

Nisasta ile birlikte a¢in.

Bicakla 1.5- 2 cm genisliginde
seritler kesin.

Seritleri catala dolayip kizgin
yagda kizartin.

Kizaran tathlar1 soguk serbetin
igine atin.
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e 3 subardagi su
e Yarim limon
Diger Malzemeler
e Yeteri kadar nisasta

Tablo 3. 105. Cig baklava (kk4).

CiG BAKLAVA
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:
e Serbet icin su ve sekeri ocaga
koyun.
e Kaynamaya yakin igerisine limonu
sikin.

e Sogumaya birakin.

e Hamur igin gerekli olan margarini
ocakta eritin.

e Diger hamur malzemeleri ile
karistirtp kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edin.

n Malzemeler

Hamur ici
e 2yumurta e Hamurunuzu yarim saat
e 2 su bardag siit dinlendirin.
e 500 gr margarin e Ceviz biyikliginde bezelere
e | yemek kasig sirke ayirin.
e 1 paket kabartma tozu e 5 bezeyi tabak biiytikliiglinde agin.
o 1 paket vanilya e Aralarina nigasta koyarak st iiste
e Yeteri kadar un koyun. _
Serbet icin Malzemeler o Mefdane yardimiyla biiyiik bir
o 2 kg seker sekilde agin. ‘ .
o 2kgsu e Tiim bezelere bu islemi uygulayin.
e 1limon e Tepsiyi sivi yag ile yaglayin.
ic Malzemeleri e Her katina ceviz serperek actiginiz
e Ceviz bezeleri iist liste koyun.
Uzeri icin Malzemeler e Baklavanizi dilimleyin.
e 500 gr margarin e Erittiginiz  margarini  {izerine
dokiin.
e Fmnda tzeri kizarana kadar
pisirin.
e [Ilik baklavaya 1lik serbeti ilave
edin.

Tablo 3. 106.Cilek ezmesi (kk18).

CILEK EZMESI
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Kullanilacak Malzemeler

e 1kgcilek
e 1.5 subardag: seker

Islem Basamaklar:

Cilekleri saplarindan temizleyip
bigakla 4 e boliin.

Uzerine sekeri ilave edin.

Ezici ya da kepgenin arka kismiyla
cilekleri ezin.

Soguk servis edin.

Tablo 3. 107. Delioglan sarig1 (kk39).

DELIOGLAN SARIGI

Kullanilacak Malzemeler

Hamur i¢in Malzemeler
e 1 subardag siit
e 1 subardag yogurt
e 1 subardagi sivi yag
e 50 gr margarin
e 2yumurta
e Yarim ¢ay bardag liziim sirkesi
e 3grtuz
e | yemek kasig1 limon suyu
e Yeterince un
Ici icin Malzemeler
e (ekilmis ceviz
Serbet icin malzemeler
e 1.5 kg seker
e 2kgsu
e Yarim limon
Uzeri i¢in malzemeler
o | kgsiviyag

Islem Basamaklari

Tiim malzemeleri yogurup kulak

memesi kivaminda bir hamur
elde edin.

Hamuru bezelere ayirin ve tabak
biiyiikliigiinde agin.

Actiginiz bezelerden 2 tanesini
iist iste koyun ve incecik agin.
Uzerine ceviz serpin ve ortadan
ikiye kesin. (Baklavanin ¢ok
kalm  olmamast i¢in ikiye
kesiyoruz. Dilerseniz biitiinde
kullanabilirsiniz.)

Kesilen hamurun oval kismindan
rulo seklinde katlayi.

Sarmal sekilde tepsiye doseyin.
Uzerine sivi yag ile yaglayin.
(Yag1 ocakta kizdirmayin.)
Firinda pisirin.

Bir tencereye su ve sekeri koyup
serbetini hazirlayin.

Kaynamaya yakin igerisine limon
dilimini ekleyin.

Ik serbeti soguk baklavaya
dokiin.
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Tablo 3. 108. Fakir baklavasi (kk40).

FAKIR BAKLAVASI

Kullanilacak Malzemeler

Hamur Icin Malzemeler
e [ su bardag; siit
1 su bardagi sivi yag
1 su bardag1 yogurt
2 yumurta
2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Yarim ¢ay bardagi sirke
1 ¢orba kasig1 limon suyu
1 fiske tuz
e Yeteri kadar un
Serbet i¢cin Malzemeler
e 2500 gr seker
e 2kgsu
e Limon tuzu
Diger malzemeler
o (Cekilmis ceviz
e 1Lsiwviyag

Islem Basamaklari

Tim  hamur  malzemelerini
karigtirn = ve  kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.
Hamurunuzu yarim saat
dinlendirin.

Ceviz biyiikliigiinde 66 bezeye
boliin.
Bezeleri
acin.
Tabak biiytikliigiinde actiginiz 6
bezeyi list liste koyarak tekrar
acin.

Iki biiyiik bezeyi iist iiste koyun.
Kenarina serit seklinde ceviz
koyun.

Ceviz konulan kismi 3 kere
katlayip dilim dilim kesin.

tabak Dbiytikligiinde

Bezenin devamima ve tiim
hamurlara bu islemi uygulayin.
Kestiginiz  dilimleri  tepsiye
yerlestirin.

Uzerine s1v1 yag1 dokiin.

Davul firinda tizeri kizarana
kadar pisirin.

Serbet i¢in su, limon tuzu ve
sekeri ocakta kaynatin.

Ilik tathya 1lik serbeti ilave edin.

Tablo 3. 109. Gazoz tatlis1 (kk104).

GAZOZ TATLISI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar1
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e Tiim  hamur  malzemelerini
karistirm ve  kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.

e Hamurunuzu 3 bezeye ayirin.

e Nisasta ile birlikte acin.

e Actiginiz bezeyi firga yardimi ile

yaglayin.
e Tercihe gore igerisine ceviz
serpistirebilirsiniz.
e Hamurun bir kenarindan rulo
Hamur i¢in Malzemeler seklinde dolayin.
e 1 subardagi sade gazoz e Tepsiyi yaglayin.
e 1yumurta e Bicak ile rulo hamuru istediginiz
e 1 yemek kagig1 kuru maya biiytikliikte kesin.
e 1 yemek kasig1 yogurt e Dik bir sekilde tepsiye doseyin.
e Yarim cay kas181 tuz e Finnda flzeri kizarana kadar
e Yarim cay kasig1 seker pisirin.
e Yeteri kadar un e Serbet i¢in su ve sekeri
Serbet Icin Malzemeler koyulasana kadar kaynatin.
e 1 kg seker e Icerisine limon sikin.
e 1kgsu e Sicak tatlimin {izerine sicak

e Yarim limonun suyu serbeti dokiin.

Diger Malzemeler
e Siviyag
e Nisasta
e Ceviz (tercihe gore)

Tablo 3. 110. Gelin teli baklava (kk90).

GELIN TELi BAKLAVA

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Un  hari¢ tim malzemeleri
karistirin.

e Kulak memesi kivamina gelene
kadar un ekleyerek yogurun.

e Hazirladigimiz hamuru yumurta
biiyiikliigiinde bezelere ayirin.

e Bir kaba nisasta koyun ve
hazirladiginiz  bezeleri igerisine

) koyun.
Hamuru Icin Malzemeler e Bezeleri oklavayla agin.
e 1 subardag sivi yag e Oklavaya doladigimiz  hamuru

oklavadan ¢ikartmadan biizdiiriin.

e Biizdiirdiigiiniiz hamuru yavas
yavas agin.

e Ortalama 5-10 dk kurumaya

1 su bardag siit

1 su bardag1 yogurt
2 yumurta

3 yemek kasig1 sirke
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e 5g¢rtuz

e 2 paket kabartma tozu
Serbeti I¢cin Malzemeler

e 2 kg seker

e 2Kkgsu

e Yarim limon

e 1 paket vanilya
Uzeri icin Malzemeler

e 2 subardagi sivi yag

e | su bardag eritilmis tereyagi
Diger Malzemeler

o Ceviz

e Nisasta

birakin.
e Tiim bezelere bu islemi uygulayin.
e Kuruyan hamurlarin, iki tanesinin
arasina ceviz koyarak yuvarlayin
ve tepsiye doseyin.

e Tim  hamurlara bu islemi
uygulayin.

e Baklavalart istediginiz biiyiikliikte
dilimleyin.

e Bir tencerede tereyagini eritin.

e Icerisine s1v1 yag1 ekleyin.

e Hazirladiginiz karisgimi  esit  bir
sekilde baklavanin tizerine dokiin.

e Baklavayi firinda pisirin.

e Bir tencerede seker ve
kaynatin.

e Kaynamaya yakin igerisine limon
ve vanilyayi ekleyin.

e [lik serbeti 1lik baklavanin iizerine
dokiin.

suyu

Tablo 3. 111. Giiccek tatlis1 (kk23).

GUCCEK TATLISI

Kullanilacak Malzemeler

e 600grun
e | yemek kasigt kuru maya
(tepeleme)

e 5 subardagiilik su

e Yarim cay kasig1 tuz
Serbet Icin Malzemeler

e 3 subardag seker

e 3 suUbardagi su

e Yarim limon suyu

Islem Basamaklari

e Su ve sekeri ocakta kaynatin.

e lgerisine limon suyu ekleyin.

5-10dk daha kaynattiktan sonra

ocaktan alin.

Sogumaya birakin.

Kuru mayayi 1lik suda acin.

Unun ortasina dokiin.

Su ekleyerek akigkan bir hamur

elde edin.

e Hamurun
dinlendirin.

e Sagcin ilizerini s1v1 yag ile yaglayin.

e Hamurunuzu kasik kasik sacin
lizerine dokiin.

e Alt st pisirin.

e Pisen hamurlar
igerisine ekleyin.

e 2-3 dk serbette bekletip ¢ikartin.

uzerini orterek

soguk serbetin

Tablo 3. 112. Giirel boynu (kk32).
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GUREL BOYNU

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Su ve sekeri kaynatip serbeti
hazirlaym.

e Limon suyunu ekleyin.

e Sogumaya birakin.

e Hamuru i¢in tim malzemeleri
karistirip kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edin.

e Hamuru 13 bezeye ayirin.

\\\\\\\\\

Hamur I¢in Mazeme]er e Yaklasitk 15-20 dakika hamuru
e 500grun dinlendirin.
e 3grtuz e Bezeleri un ile birlikte agin ve 5
e 5 gr kabartma tozu dakika temiz bir Ortii iizerinde
e 1 cay bardagi sivi yag kurutun. ‘ .
e Aldigi kadar su e Kuruyan bezelerin {izerine seker ve
ici icin Malzemeler Ceviz serpin.

e Hamuru ince merdaneye dolayin.

e ki ucundan biizdiiriin ve oklavayi
¢ikartin.

e Sacin lizerini s1v1 yag ile yaglayin.

e Alt ve iist kismi1 kizarana kadar
pisirin.

e Pisen baklavalar1 soguk serbetin
igerisine atin.

e Iri cekilmis ceviz
o Toz seker

Serbet icin Malzemeler
e 5subardagi su
e 5 subardag seker
e Yarim limon

Tablo 3. 113. incir dolmas1 (kk30).

INCIiR DOLMASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

-

e Incirleri sicak suda yumusayana
kadar bekletin.

e Cevizleri iri pargalar halinde kirin
ve seker ile karistirin.

e incirleri saplarindan bastirarak
kopartin.

e Icerisine ceviz ve sekeri doldurun.

e Hazirladiginiz incirleri bor cama

g doseyin.
Kullanilacak Malzemeler e Bir tencerede seker ve suyu
e 15-20 adet kuru incir kaynatin.
e 1 subardagi ceviz e Limon dilimini ekleyin.
e 1 yemek kasig1 seker e Hazirladiginiz serbeti incirlerin

Serbet icin Malzemeler iizerine dokiin.
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e 1 subardagi su e Firinda ya da ocakta kaynayana
e 1 subardag seker kadar pisirin.
e 1dilim limon

Tablo 3. 114. Incir dondurmasi (kk41).

INCiR DONDURMASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

Incirleri yikayin ve dograyin.

Siitii kaynatin.

Iki tabaga incirleri paylastirm.

Kaynattiginiz ~ siitii = tabaklara

paylastirin.

e Her bir tabagin iizerine iki kasik
seker ilave edin.

e Uzerini temiz sofra beziyle 6rtiin.

e Ortalama 4-5 saat kapali bir

sekilde bekletin.

e 300 gr kuru incir
e 4 yemek kasig1 seker

Tablo 3. 115. Islama tatlis1 (kk35).

ISLAMA TATLISI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e Yufkalan tabak igerisine ufalayin.
e (Ocakta su ve sekeri kaynatin.
e Yufkalarin iizerine dokiin.

e 3 -4 adet kuru yufka
e 1.5 subardagi su
e Yarim su bardag: seker

Tablo 3. 116. Kabak tatlis1 (kk71).

KABAK TATLISI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari
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e Kabaklar1 soyun ve kii¢iik pargalar
halinde dograyin.

e Uzerine seker ilave edip aksamdan
sabaha kadar bekletin.

e Karanfilleri ekleyin.

e Ocakta kabaklar pisene kadar
pisirin.

e 2 kg balkabgl
e 4 subardag seker
e 2 adet karanfil

Tablo 3. 117. Kasik helvasi (kk53).

KASIK HELVASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Tereyagini eritin.

e Unu ekleyin.

e Un Kkokusu gidene Kkadar
(ortalama  15-20  dakika)
kavurun.

e Pudra sekerini ekleyip ocaktan
alin.

e Hazirladigmiz helva sicakken
kasik ile sekil wverip servis
tabagina koyun.

e Ortalama 1 saat dinlendirin.

200 gr tereyagi
2 su bardagi un
1 su bardagi pudra sekeri

Tablo 3. 118. Koy baklavasi (kk5).

KOY BAKLAVASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari
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e Margarini eritin.

e Hamur i¢in tiim malzemeleri
karistirtp kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edin.

e 15-20 dakika hamurunuzu
dinlendirin.

e Hamuru findiktan biraz daha
biiyiik 100 bezeye boliin.

e Bezeleri kiigiik kiicik acin ve

S - aralarina nisasta koyarak iist iiste
e 1 subardag siit dizin.

* 2 yemek kasigi y?gqn e 10 tane bezeyi alin ve nisasta ile
* Yanm ¢ay bardag sirke biiyiik bir sekilde agn.
* 2yumurta _ e Diger tim bezeleri 10’ar sekilde
e 250 gr margarin alin ve agin.
e 1 paket kabartma tozu e Tepsiyi yaglayin.
e 1caykasigl tuz e Her katina ceviz serperek iist iiste
e Yeteri kadar un dizin.

Serbet I¢in Malzemeler e Baklavanmiz1 istediginiz  sekilde
e 15Lsu kesin.
e 1.5 L seker e Ugzerine  erittiginiz ~ margarini
e 1limon ekleyin.

Uzeri icin Malzemeler e Davul firinda tlizeri kizarana kadar
e 300 gr margarin pisirin.

I¢ Malzemesi e Serbet i¢in su ve sekeri ocakta
o Ceviz kaynatin.

e icerisine limonu ekleyin.
e [Ilik baklavaya 1lik serbeti ilave
edin.

Tablo 3. 119. Kuru baklava (kk13).

KURU BAKLAVA

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Tiim malzemeleri karigtirarak
kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edin.

e Hamurunuzu  10-15  dakika

dinlendirin.
e Hamurunuzu yumurtadan daha
biiyiik bezelere ayirin.

e Oklava yardimiyla tek tek agin.

o Actiginiz bezeleri giineste
: kurutun.

e 2yumurta 4 e Kuruduktan sonra her katina
ceviz koyarak iist iiste tepsiye

e 1 subardagi su
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1 su bardag siit
3 grtuz
Yeteri kadar un

Serbet I¢cin Malzemeler

2 kg seker
2 kg su

Yarim limon

Ic malzemeleri

Ceviz

Uzeri i¢in Malzemeler

500 gr s1v1 yag

doseyin.

En st katina 2 tane agilmis beze
doseyin.

Baklavanizi dilimleyip {izerine
s1v1 yag1 dokiin.

Davul firinda {zeri kizarana
kadar pisirin.

Serbet i¢in su ve sekeri ocakta
kaynatin.

Koyulastiktan  sonra  {izerine
limon suyunu ilave edin.

Ilik baklavaya 1lik serbeti dokiin.

Tablo 3. 120. Kuru yufka baklavasi (Tath borek) (kk39).

KURU YUFKA BAKLAVASI (TATLI BOREK)

Kullanilacak Malzemeler

10 adet kuru yufka
1 L stt

Yarim su bardagi sivi yag
3-4 yemek kasig1 seker
Ceviz

Kuru iiziim (Tercihe gore)

Serbet icin Malzemeler

1 kg seker
1kgsu
Yarim limon

Islem Basamaklar:

Ocakta siit, sivi yag ve sekeri
kaynatin.

Ik yufkayi tepsiye déseyin.
Uzerine kagik yardimiyla siit ile
1slaymn.

Geri kalan 4 yufkanin arkasi ve
Oniinii  siit ile 1slayarak tepsiye
doseyin

Uzerine ceviz ve iiziim koyun.

Geri kalan 5 yufkanin 6n ve
arkasini siit ile 1slayarak tepsiye
doseyin.

Baklavay1 bigakla dilimleyin.
Firinda tzer1 kizarana kadar
pisirin.

Serbet i¢in su ve sekeri ocakta
ortalama 5 dk kaynatin.

Igerisine yarim limonun suyunu
sikin.

Baklava pistikten sonra 1lik
baklavaya 1lik serbeti ilave edin.

Tablo 3. 121. Merdane baklavasi (kk40).

MERDANE BAKLAVASI
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Kullanilacak Malzemeler

Hamur icin Malzemeler
e 1 subardag siit
1 su bardag1 sivi yag
1 su bardag1 yogurt
2 yumurta
2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Yarim ¢ay bardag: sirke
1 ¢orba kas1g1 limon suyu
1 fiske tuz
e Yeteri kadar un
Serbet icin Malzemeler
e 2500 gr seker
e 2Kkgsu
e Limon tuzu
Diger malzemeler
e (Cekilmis ceviz
e 1Lsiwviyag

Islem Basamaklar:

Tim hamur malzemelerini
karigtirin =~ ve  kulak  memesi
kivaminda bir hamur elde edin.
Hamuru ceviz biiyiikliigiinde 66
bezeye ayirin.

Bezeleri tabak biiyiikliigiinde agin.
Tabak biiyiikliiglinde actiginiz 6
bezeyi iist iiste koyarak tekrar
agin.

Tepsiyi s1v1 yag ile yaglayin.
Ac¢tiginiz  biiylik bezelerin  her
katina ceviz koyarak tepsiye tist
iiste yerlestirin. (Toplamda 11 kat)
Baklavay1 yildiz seklinde kesin.
Ugzerine s1v1 yag1 dokiin.

Davul firinda tizeri kizarana kadar
pisirin.

Serbet i¢in su, limon tuzu ve
sekeri ocakta kaynatin.

Ilik tathya 1lik serbeti ilave edin.

Tablo 3. 122. Nisasta helvasi (kk43).

NISASTA HELVASI

Kullanilacak Malzemeler

e 2 su bardagi nisasta
e | cay bardagi siv1 yag

Islem Basamaklari

Su ve nisastay1 karistirin.

S1v1 yag1 ocakta biraz kizdirin.
Nisastay1 ekleyin.

Pirtik  haline gelene kadar
karistirin.

Sekeri ekleyip karistirin.
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e 1.5 cay bardagi su
e 1 subardag seker

Tablo 3. 123. Oklavadan ¢ikma (kk36).

OKLAVADAN CIKMA

Islem Basamaklar:

Kullanilacak Malzemeler

e Hamur icin  gerekli olan
malzemeleri  kanstirip  kulak
memesi kivaminda bir hamur elde
edin.

e Hamuru yarim saat dinlendirin.

e Hamuru yumurta biiyiikliiglinde
bezelere ayirin.

e Bezeleri nisasta ile teker teker agin.
i 2 e Actigiiz bezeyi 4 e boliin.
Hamur I¢cin Malzemeler ¢ Qzerine ceviz serpin.
e 1 su bardag siit e Ince oklava ile hamuru, genis
o 1 subardag: yogurt ‘zlarlaﬁndan sivii  ucuna dogru
e | subardagi siv1 yag otayin.
. 1 {; M e Hamuru biizdiriip oklavadan
cay kasigi sirke cikartn
o 1 cay kasigi tuz . . . .
e 1 paket kabartma tozu * S:len yag ile yagladigmz tepsiye
° ! pak?t vanilya e Tim hamurlar i¢in bu islemi
e Yeteri kadar un tekrarlaym

I¢c Malzemeleri
o Ceviz
Serbet icin Malzemeler
e 1.5 kilo seker
e 15kilosu
e 1Limon
Uzeri icin Malzemeler
e 15 paket margarin

Hazir olan baklavalar1 ortalama 2
giin tepside kurutun.

Margarini eritip lizerine dokiin.
Davul firinda iizeri kizarana kadar
pisirin.

Serbet icin su ve sekeri ocaga
koyun.

Kaynamaya yakin igerisine limonu
sikin.

Sogumaya birakin.

Soguk baklavaya soguk serbeti
ekleyin.

Tablo 3. 124. Oturtma tatlis1 (kk24).

OTURTMA TATLISI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:




En i ; "%
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Hamur i¢in Malzemeler
e 1 subardagi sivi yag
e 1 subardag siit
e 1 subardag yogurt

e 2yumurta
e 3 yemek kasig1 sirke
e 5g¢rtuz

e 2 paket kabartma tozu
Serbet i¢cin Malzemeler

e 2 kg seker

e 2 Kkgsu

e Yarim limon

e 1 paket vanilya
Uzeri icin Malzemeler

e 2 su bardagi sivi yag

e | su bardag eritilmis tereyagi
Diger Malzemeler

o Ceviz

e Nisasta
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Un hari¢ tiim  malzemeleri
karistirin.

Kulak memesi kivamina gelene
kadar un ekleyerek yogurun.
Hazirladigimiz hamuru yumurta
biiytlikliigiinde bezelere ayirin.

Bir kaba nisasta koyun ve
hazirladiginiz  bezeleri igerisine
koyun.

Bezeleri oklavayla agin.

Oklavaya doladiginiz  hamuru
oklavadan ¢ikartmadan biizdiiriin.
Biizdiirdiigiiniiz  hamuru  yavas
yavas agin.

Ortalama 5-10 dk kurumaya
birakin.

Tiim bezelere bu islemi uygulayin.
Kuruyan hamurlarin, iki tanesinin
arasina ceviz koyarak yuvarlayin.
Dilim dilim keserek tepsiye dikine
doseyin.

Bir tencerede tereyagini eritin.
Igerisine s1v1 yagi ekleyin.
Hazirladigimiz  karisimi  esit  bir
sekilde baklavanin lizerine dokiin.
Baklavay firinda pisirin.

Bir tencerede seker ve suyu
kaynatin.

Kaynamaya yakin igerisine limon
ve vanilyay1 ekleyin.

Ilik serbeti 1lik baklavanin iizerine
dokiin.

Gelin teli baklavasiin aynisidir.

Aralarindaki fark sekilden
kaynaklanmaktadir.

Tablo 3. 125. Sagta oklavadan ¢ikma (kk98).

SACTA OKLAVADAN CIKMA

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar:




Hamur icin Malzemeler
e 500grun
o [ tath kasig1 tuz
e Yeteri kadar su
¢ malzemeleri
e | yemek tabagi ceviz
e 1 yemek tabagi seker
Diger Malzemeler
e Siviyag
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e Un, tuz ve suyu karistirarak
kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edin.

e Hamuru yumurta biiyiikliiglinde
bezelere ayirin.

e Oklava yardimiyla agin.

e Uzerine seker ve ceviz

serpistirin.

e ince bir oklavaya dolaym ve
biizdiirin.

e Oklavadan ¢ikartip sag¢ tizerinde
pisirin.

e Arada sirada sagin iizerini sivi
yag ile silin.
Not: daha ince bir rulo olmasimi
istiyorsaniz hamurunuzu merdane ile
actiktan sonra ikiye bdlebilirsiniz

Tablo 3. 126. Okuluk (Sag) baklavasi (kk72).

OKULUK (SAC BAKLAVASI)

Kullanilacak Malzemeler

Hamur icin Malzemeler
e 500grun
5 gr kabartma tozu
e | cay kasig1 tuz
e 1 ¢ay bardagi siv1 yag
Yeteri kadar su
i¢c Malzemesi
e Ceviz
o Toz seker
Serbet icin Malzemeler

Islem Basamaklari

e Su ve sekeri kaynatip serbeti
hazirlaym.

e Limon suyunu ekleyin.

e Sogumaya birakin.

e Hamuru igin tim
malzemeleri karistirtp kulak
memesi kivaminda bir hamur
elde edin.

e Hamuru 13 bezeye ayirin.

e Yaklagik  15-20  dakika
hamuru dinlendirin.

e Bezeleri un ile birlikte agin
ve 5 dakika temiz bir Ortii
tizerinde kurutun.

e Kuruyan bezelerin {izerine
seker ve ceviz serpin.

e iki ucundan biizdiirerek
ortada toplaym.

e Yuvarlak  sekilde kendi
etrafinda dolayin.

e Sacin lizerini yaglaym.

e Arkasi ve Onii kizarana kadar
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pisirin.
Pisen  baklavalari
serbetin igerisine atin.

e 5subardagi su
e 5su bardag seker .
e Yarim limon

soguk

Tablo 3. 127. Seksen kat baklava (kk39).

SEKSEN KAT BAKLAVA

Islem Basamaklar1

Kullanilacak Malzemeler

»
v

Hamuf icin Malzemeler

Hamuru yogurmak i¢in un harig
diger tiim malzemeleri karistirin.
Un ekleyerek kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.
Hamuru 80 adet ceviz
biiyiikliigiinde bezelere ayirin.
15-20 dk dinlendirin.

Tiim bezeleri tabak biiytikliiglinde
agin.

Acilan bezelerin aralarina nisasta

koyarak st iiste koyun.
o 3 yumurtav ] e Biitiin hamurlar tabak
1 su bardag s1v1 yag (250 ml) buyikliginde acildiktan sonra

1 su bardagz siit (250 ml)

1 su bardag1 yogurt (250 ml)
Yarim ¢ay bardagi iiziim sirkesi

2 yemek kasig1 sikilmis limon suyu

ikiser ikiser alip biiylik bezeler
halinde agin.

Agtiginiz bezeleri temiz bir Ortii
istiinde kurutun.

Yeteri kadar un e Tepsiyi siviyag ile yaglayin.
2 paket kabartma tozu o Actiginiz bezeleri tepsiye doseyin.
1 paket vanilya e 5katta 1 igerisine ceviz doseyin.
e (Cay kasigi ucu ile tuz e Buislemi tiim bezelere uygulayin.
Serbet icin Malzemeler e Baklavayi dilimleyin.
e 2.5kgseker e S1vi yagin tamamini tizerine dokiip
e 3Lsu davulda tzeri kizarana kadar
e Yarim limon pisirin.

Uzeri icin Malzemeler
e 1Lsiwviyag
Diger Malzemeler

Pigsme esnasinda davulun kapagini
arada bir acip havasini alin.
Bir tencerede serbet ve sekeri

o Ceviz kaynatin. (Mermere

e Nisasta damlattiginizda hareket
etmeyecek.)

e Pigsmeye yakin igerisine limon

suyunu ekleyin.
Ilik baklavaya 1lik serbeti ekleyin.

Tablo 3. 128. Siitli ayva tatlis1 (kk29).
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SUTLU AYVA TATLISI

Kullanilacak Malzemeler

TRV, -ﬂ.
,‘J* #A#l

&*'

e 4 ortaboyayva

e 1 subardag seker

e 1.5 cay bardagi su
Sos icin Malzemeler

e Siit

Islem Basamaklar:

Ayvalar1 soyun ve dilimleyin.
Uzerine seker ve suyu ekleyip
ocakta suyunu ¢ekene Kkadar
pisirin.

Ocaktan alip siit ekleyin.

Tablo 3. 129. Tek yazma baklavasi (kk62).

TEK YAZMA BAKLAVASI

Kullanilacak Malzemeler

Hamur icin Malzemeler

e [ ¢ay bardagi sivi yag

e 1 subardagisu

e 1 cay kasigi tuz
1 paket kabartma tozu
Yeteri kadar un
Serbet icin Malzemeler

e 4su bardag: seker

e 4 subardagi su

¢ Yarim limonun suyu
Uzeri icin Malzemeler

e 1 subardagi sivi yag

e 2 yemek kasig1 tereyagi
Diger Malzemeler

Islem Basamaklar:

Hamur i¢in tim malzemeleri
karistirtp kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edin.

Hamuru 18 esit bezeye boliin.
Nisasta ile tek tek agin.

Tepsiyi yaglaym ve her katina
ceviz koyarak iist iiste doseyin.
Baklavay dilimleyin.

Tereyagint sivi yag ile birlikte
eritin.

Baklavanin iizerine her tarafina esit

gelecek sekilde dokiin.
Firinda izeri kizarana kadar
pisirin.

Serbet icin seker ve suyu ocakta
kaynatin.

Limon suyunu ekleyin.

10 dakika kaynatip sogumaya
birakin.

Ilik baklavaya 1lik serbeti dokiin.
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o Ceviz
e Nisasta (A¢mak i¢in)

Tablo 3. 130. Top helva (Oglan helvasi) (kk18).

TOP HELVA (OGLAN HELVASI)

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

Su ve sekeri kaynatin.

Limon suyunu ilave edin.

Sogumaya birakin.

Misir  ununu  kisik  ateste

kahverengilesene kadar kavurun.

e Ocag kapatip serbeti ilave ederek
karigtirin.

e Elinizle yuvarlayip sekil verin.

e 4 su bardag misir unu
Serbet icin Malzemeler

e 2 su bardag: seker

e 2 subardagi su

e Limon
Tablo 3. 131. Tuzlu siitlag (kk99).
TUZLU SUTLAC
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Pirincleri ilk nisastasin1 atana
kadar suda yikayn.

e Siitii kaynamaya yakin igerisine
piringleri ekleyin.

e Mubhallebi kivamini almaya yakin
igerisine tuzu ekleyin.

e ] Lsit
e Yarim su bardag: piring
e [ tath kasig1 tuz

Tablo 3. 132. Yufka tatlis1 (kk36).
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YUFKA TATLISI

Kullanilacak Malzemeler
& 7\ !

e 2 adet kuru yufka
e 3yumurta

e 1 subardagi iri ¢cekilmis ceviz
Serbet Icin Malzemeler

e 2 subardagi su

e 2 subardag seker

e 1dilim limon
Kizartmak Icin Malzemeler

e Yeteri kadar siv1 yag

Islem Basamaklar:

e Serbet i¢in su ve sekeri ocakta
kaynatin.

e Limon ilave edin.

e Sogumaya birakin.

e Kuru yufkalarin iizerine su serpin
ve yumusamasl i¢in iizerini temiz
bir ortii ile Ortiin.

e Yufkayi seritler halinde kesin.

e Seridin bir kismina ceviz koyun ve
sarin.

e Yumurtalar1 kirip ¢irpin.

e Hazirladiginiz yufkalari
yumurtalara bulayin  ve kizgin
yagda kizarana kadar pisirin.

e Pisen tatlilann soguk serbetin
igerisine atin.

Tablo 3. 133. Yuvarlama tatlis1 (kk79).

YUVARLAMA TATLISI

Kullanilacak Malzemeler

e 2 subardag ilik su

e 1 yemek kasigr kuru
(tepeleme)
e Yarim ¢ay kasig1 tuz
e Yeteri kadar un
Serbet icin Malzemeler
e 3 subardag seker
e 3 subardagi su

e Yarim limon suyu

maya

Islem Basamaklari

e Su ve sekeri ocakta kaynatin.

e Icerisine limon suyu ekleyin.

5-10dk daha kaynattiktan sonra

ocaktan alin.

Sogumaya birakin.

Kuru mayayi 1lik suda agin.

Tuzu ekleyin.

Kulak memesi kivamina gelene

kadar un ekleyin.

Hamurunuzu 1dinlendirin.

e Hamurunuzu ince boru sekline
getirip dilimleyin.

e Sag lizerini s1v1 yag ile yaglayin.

e Hamurlarimiz1 pisirip soguk
serbetin igerisine atin.

o 2-3 dk serbette bekletip ¢ikartin.
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Tablo 3. 134. Zirva (Zonguldak Valiligi Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bartin Valiligi Il
Kiiltir ve Turizm Miidiirligt, 2014: 72).

ZIRVA

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar

e Seker ve suyu karistirn.

e Nisastayi ilave edin.

e Ocagin altim1 yakip kaynatin.

e Lohusa sekerini suda eritin.

e Karanfil ve eritilmis sekeri
kaynayan karisima ekleyin.

e Kivama geldikten sonra
tepsiye dokiin.

e Soguduktan sonra dilimleyin.

1 kg su

300 gr su (lohusa sekerini eritmek igin)
500 gr nisasta

400 gr toz seker

150 gr lohusa sekeri

5 gr karanfil

3.5.4. Ekmek Ve Borek Cesitleri

3.5.4.1. Bartin Ekmek Kiiltiirii

Tiirklerin  kutsal kabul gordiigli ekmek, tiim topluluklarin temel besin
kaynaklarindan biridir (Yurdatapan, 2014: 1). Ekonomik olusu ve doyurucu
ozelliklerinden dolayr giinliik alinmasi1 gereken besin degerlerinin ¢ogu ekmek
tiikketilerek karsilanmaktadir. Ayrica; B vitamini, protein ve pek ¢ok mineral igeren

ekmek viicudun gereksinimi olan enerjiyi de karsilamaktadir (Ertiirk vd., 2015: 292).

Bartin mutfag1 incelendiginde gartlag ekmegi, sa¢c ekmegi, ¢coven ekmegi,
kikirdakli ekmek, serme ( bazlama) ekmegi, davul (komeg¢) ekmegi, gaygana (tava)
ekmegi, gizlama ekmegi, gliccek ekmegi ve kiil komeci gibi ¢esitli sayida yoresel
ekmeklerin varlig1 dikkat ¢cekmektedir. Ekmek yapiminda misir unu ve bugday unu
kullanilmaktadir (kk27, kk10, kk71, kk73). Yorede misir tariminin yaygin olmasi, misir
unu kullanimini artirmistir.  Koyliller hasat ettikleri musiri un  degirmenlerinde

oglitmektedirler (kk104, kk98).
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Genel malzemeleri un, su ve tuz olan ekmek, ¢esitli islemlerden gectikten sonra
pisirilme islemi uygulanmaktadir. Pisirme islemi ekmek cesidine gore farkliliklar
gostermektedir. Ekmek pisirmek i¢in genellikle sa¢, davul, kdy firinlari, ocak ve kiil

kullanilmaktadir (kk97, kk89, kk87, kk49, kk60).

Bartin ilinin en 6nemli yoresel ekmeklerinden biri ¢oven ekmegidir. Coven
ekmegi yapiminda un, kuru maya, eksi maya, tuz ve susam kullanilmaktadir. Cesitli
islemler ile hazirlanan ekmek, ortalama 2 saat hamur kabinda 2 saat de ¢dven kaplari

icerisinde mayalandirmaktadir. Amasra Tarlaagzi kdylinde ¢dven ekmegi yapiminda iki

lic aile bir araya gelip ekmekleri imece usulil pisirmektedir. Ekmekler kdy meydaninda
bulunan koy firinlarinda pisirilir (kk60, kk28).

Sekil 3. 17 Mayalandirilmaya birakilan ¢oven ekmegi ve ekmeklerin koy firnlarinda.
pisirilmesi.

Gartlag ekmegi musir unu kullanilarak yapilan ince, sarimtirak renkte bir
ekmektir. Hamur yapiminda kullanilan misir ununun ev yapimi olmasi tercih
edilmektedir. Macun kivaminda yogurulan hamur sa¢ iizerinde pisirilir ve servis edilir
(kk27). Bartin’in baz1 bdlgelerinde ise; gartlag ekmegi tepsiye dosenir ve lizeri mancar
yapragi ile ortiiliir. Hazirlanan tepsi kizgin kiil i¢erisine gomiilerek pisirilir. Kiil igerisine
gomiilerek pisirilen bir diger ekmek kiil komecidir. Tarife gore; un, tuz ve su ile

yogurulan hamur mancar yapraklarina sarilir ve kiil i¢erisinde pisirilir (kk83).

Sac tlizerinde pisirilen diger ekmekler; sa¢c ekmegi, gizlama ekmegi, giliccek

ekmegi, serme (bazlama) ekmegi ve kikirdakli ekmektir. Sa¢ ekmeginin hamuru diger
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ekmeklere kiyasla daha akiskan yapidadir. Pisim esnasinda {izerinde gozenekler
olugmaktadir. Kikirdakli ekmek sa¢ ekmeginin bir ¢esit tiiretilmis halidir. Pigirme
esnasinda ekmek iizerinde olusan gdzeneklerin igerisi hazirlanan kikirdak ile
doldurulmaktadir. Yorede sevilerek tiiketilen ekmek cesitlerinden biridir (kk19, kk77,
kk70).

Gizlama ekmegi ise diger ekmek hamurlarina gore daha sert kivamdadir. Pisirme
islemi i¢in kirik saca ihtiya¢ duyulmaktadir. Hazirlanan hamur el ile yuvarlak sekil
verilir ve avug igerisinde bastirilir. Akabinde kirik sagin iizerine yapistirilir. Uzerine
sekilli olmas1 i¢in parmak batirilmaktadir. Hazirlanan kirik saglar kizgin kiil kenarina

dikine koyularak pisirilmektedir (kk 83, kk87).

3.5.4.2. Bartin’da Uretilen Ekmeklerin ve Boreklerin Standart Recetelendirilmesi
Bartin yoresinde tiiketilen ekmeklerin ve boreklerin standart regeteleri detayli bir

sekilde asagida verilmistir.

Tablo 3. 135. Coven ekmegi (kk28).

COVEN EKMEGI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Kuru mayay1 1lik suda agin.

e Un, kuru maya, eksi maya, tuz ve
suyu yogurarak kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.

e Hamuru ortalama 2 saat

mayalandirin.
e (Coven kaplarm1 sivi yag ile
yaglayin.
b e Hamuru ¢oven kaplarina bosaltin.
e 10kgun e Uzerine susam ve ¢orek otunu
o 2 yemek kasig1 kuru maya serpistirin.
* 6 yemek kasig1 eksi maya e (oOven kaplarinin icerisinde
e 1 cay bardag: tuz ortalama 2 saat mayalandirin.
e Yeteri kadar su e Koy firmlarinda ortalama 1 saat
e (Corek otu pisirin.
e Susam

Tablo 3.136. Davul ekmegi (Komeg) (kk98).

DAVUL EKMEGI (KOMEC)
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Kullanilacak Malzemeler

2500 gr un

2500 gr 1lik su

2.5 yemek kasi1g1 kuru maya
1.5 yemek kas1g1 tuz

3 yemek kasig1 yogurt
Yarim ¢ay bardagi sivi yag

Islem Basamaklar1

e Mayayi 1lik suda eritin.

e Un, tuz ve kuru mayayi
karigtirin.

e Suyu yavas yavas ekleyip
yogurun.

e Hazirladigmiz  hamurun
tizerini Ortiin.

e 1 saat dinlendirin.

e Davul tepsisini yaglayin.

e Hazirladiginiz hamuru
tepsiye bosaltin.

e Yogurdu cirpin ve
ekmegin her tarafina esit
gelecek sekilde siirtin.

e Yaklasitk 15 dk tepside
dinlendirin.

e Davul firinda pisirin.

Tablo 3. 136. Gartlag ekmegi (kk27).

GARTLAC EKMEGI

Kullanilacak Malzemeler

1.5 kg misir unu
7 su bardagi 1lik su
1 tath kasig1 tuz

Islem Basamaklari

Tim malzemeler Kkaristirilarak
macun kivaminda bir hamur elde
edin.

Sacin tizerini s1v1 yag ile yaglaym.
Sa¢ tizerine hamuru dokiip sekil
verin.

Alt ve st kismi kizarana kadar
pisirin.

Tablo 3. 137. Gaygana (Tava) ekmegi (kk98).

GAYGANA (TAVA) EKMEGI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar:
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e Kuru mayayi 1lik suda ag¢in.

e Tim malzemeleri karistirp orta
kivamda bir hamur elde edin.

e Ortalama 30 dakika
mayalandirmaya birakin.

e Hamurunuz mayalandiktan sonra
pisireceginiz tavayr siviyag ile
yaglaym.

e Tavaya bir miktar hamur koyun.

[}
o 1 kg su (6 subardag) . A'lt. gst kizarana kadar kisik ateste
e | yemek kasig1 kuru maya P,
o 1 cay kasig1 seker
o [ tath kasig1 tuz
Tablo 3. 138. Gizlama ekmegi (kk87).
GIZLAMA EKMEGI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Tim malzemeleri Kkaristirip
kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edin.

e Kirik sacin {izerini yaglayn.

e Elinize bir avu¢ hamur alip
sekillendirin ve sagin lizerine
yapistirin.

e Uzerine parmagmz ile
bastirarak  oyuk  sekiller

olusturun.
i . e Hazirladigmiz  kirk  sac1
e 550grun kizgin koziin yanina
e 2su bardagl 1lik su diklemesine koyun.
e 1 cay kasig1 tuz e Hamur kirikk sa¢ {izerinde
pistikten sonra servis tabagina
alin.

Tablo 3. 139. Giiccek ekmegi (kk17).

GUCCEK EKMEGI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1
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e Kuru mayayi 1lik suda agin.

e Unun ortasia dokiin.

e Su ckleyerek akigkan bir
hamur elde edin.

e Hamurun  izerini  Orterek
dinlendirin.

e Sacin lizerini sivi yag ile
yaglaym.

e Hamurunuzu kasik kasik sa¢in
tizerine dokiin.

e Alt ist pisirin.

’600 grun

[ ]
e 1 yemek kasig1 kuru maya (tepeleme)
e 5 subardag ilik su
e Yarim ¢ay kasig1 tuz
Tablo 3. 140. Kikirdakli ekmek (kk19).
KIKIRDAKLI EKMEK
Kullamilacak Malzemeler Islem Basamaklari
: e Kuru mayayr 1k su ile
karigtirin.
e Hamur igin gerekli
malzemeleri karistirip

akiskan bir hamur elde edin.

e Mayalanmaya birakin.

e Kikirdaklart  bol  suda
haslayn.

e Sogan ve kikirdaklari ¢ok
kiigiik  pargalar  halinde
dograym.

e Dogradiginiz malzemelerin
iizerinden satir ile gegin.

e Dogradigmmiz malzemeleri
s1v1 yagda kavurun.

e Sacin lzerini siv1 yag ile
yaglaym.

e FEkmeginizden bir miktar
sagin lizerine dokiin.

e Ekmegin izerinde
gozenekler olustuktan sonra
kikirdaklar: tizerine dokiin.

e Alt kisim pistikten sonra
ters  cevirip  kikirdakl
boliimii pisirin.

Hamur I¢cin Malzemeler
e lkgun
e 125 gr misir unu
e | yemek kasig1 kuru maya
e 1.750¢rsu
e 1.5 tath kasig1 tuz
Uzeri icin Malzemeler
e 500 gr kikirdak
e 2 orta boy sogan
e 1 ¢ay bardagi siv1 yag
e Yarim ¢ay kasig1 tuz
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Tablo 3. 141. Sag ckmegi (kk69).

SAC EKMEGI

Kullanilacak Malzemeler

2 kg un

250 gr misir unu

3 tath kasi81 tuz

2 yemek kas1g1 kuru maya
3.500 grsu

Islem Basamaklar:

Kuru mayay 1lik suda eritin.

Biitiin -~ malzemeleri  karistirip
yogurun.

Mayalanmasi i¢in bekletin.

Kizmis sacin lizerini sivi yag ile
yaglayin.

Hazirladiginiz hamurdan bir tas
sagin lizerine dokiin.

Elinizi su ile 1slayarak hamurun
iizerine diizeltin.

Hamurun alt kismi pistikten sonra
siran ile ters ¢evirin.

Tablo 3. 142. Serme (Bazlama) ekmegi (kk88).

SERME (BAZLAMA) EKMEGI

Kullanilacak Malzemeler

1 kg un

Yarim yemek kasig1 kuru maya
Yarim yemek kasig1 tuz

Yeteri kadar su

Islem Basamaklar:

e Kuru mayayr 1ilik su ile
karigtirin.

e Tim malzemeleri
karigtirarak kulak memesi
kivaminda bir hamur elde

edin.
e Hamurun tizerini temiz bir
bez ile orterek

mayalandirmaya birakin.

e Hamuru 4 bezeye ayirin.

o Bezeleri elinizle ya da
oklava yardimu ile inceltin.

e Sac¢ ilizerinde i¢ini c¢ekene
kadar pisirin.

Tablo 3. 143. Amasra pidesi (kk52).

AMASRA PIiDESI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar:
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e Kuru mayayi 1lik suda agin.

e Hamur i¢in gerekli olan
malzemeleri karistirin ve kulak
memesi kivaminda bir hamur elde
edin.

e Hamurunuzu mayalandirmaya
birakin.

e Peynir ¢esitlerini rendeleyin.

e Dereotu ve maydanozu ince ince

kiym.
Hamur i¢cin Malzemeler e Domateslerin kabuklarini soyun
e 1Kkgun ve kiip kiip dograyn.
e 10 gr kuru maya e Domateslerin yikama islemini
e 10grtuz dogradiktan sonra yapin.
e Yeteri kadar su e (Carliston biberi ince ince kiyin.
I¢ Malzemeleri e [¢ malzemesi igin hazirladigimz
e 1 kg kasar peyniri tim malzemeleri karigtirin.
e 500 gr kdy peyniri e Mayalanan hamuru ortalama 190-
e 5 biiyiik boy domates 200 gramlik bezelere ayirin.
e 6-7 adet carliston biber e Bezelere pide seklini verin.
e 1 bag maydanoz ¢ Bol miktarda i¢ malzemesini
e 1 bag dereotu koyun ve firinda pisirin.
Diger malzemeler ° Pjs‘iikten sonra iizerine tereyagi
strtin.

e Yeteri kadar tereyagi

Tablo 3. 144. Bartin gozlemesi (kk70).

BARTIN GOZLEMESI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar:

e Un, su ve tuzu kulak memesi
kivaminda yogurun.

e Hamuru 4  pargaya  boliip
bezeleyin.

e Hamuru sitre¢ film ile sarim yarim
saat dinlendirin.

e Oklava yardimiyla bezeleri agin.

e Uzerine firga yardimiyla sivi yag

strun.
e 2kgun ¢ Rulo seklinde katlayin.
e 500 gr siit e Rulo hamurun iki ucundan
e 2 subardagi sivi yag salyangoz seklinde katlayin.
e 150 gr tereyagi e Sitre¢ film ile sarip 3-4 saat
e 2 yemek kasigi tuz buzdolabinda dinlendirin.
e Yeteri kadar kuru feslegen e Oklava yardimiyla hamurunuzu
e Yeteri kadar su acin.

e Sag lizerinde pisirin.
e Bir tencereye su ve siit esit oranda
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konularak kaynatin.

Icerisine tuz ve feslegenleri
ekleyin.

Pisen gozlemeleri tepsiye alin ve
feslegenli siit ile 1slatin.

1-2  dakika siitin  ¢ekmesini
bekleyin.

Tablo 3. 145. Borek iistii tavuk (kk9).

BOREK USTU TAVUK

Kullanilacak Malzemeler

1 biitlin tavuk eti
6 adet kuru yufka

1 yemek kasig1 salga
Yarim ¢ay bardagi salca
2 dis sarimsak

Yeteri kadar su

Tuz

Karabiber

Pul biber

y
e 6 o o o o o o o
VA

Islem Basamaklar1

Sal¢a ve sarimsaklari sivi yagda
kavurun.

Icerisine biitiin tavugu koyun.
Baharatlar1 ekleyin.

Su ekleyip haslayin.

Pisen tavugun suyuyla tepsiyi
yaglayin.

Yufkalar1 her katina tavuk suyu
dokerek tepsiye doseyin.

Son yufkanin {izerine tavuk suyu
dokmeyin.

Ocak tizerinde ya da davulda
boregi pisirin.

Borek pistikten sonra tavugun
suyuyla boregi 1slayin.

Pisen tavugu bitin ya da
parcalayarak  boregin  {izerine
koyup servis edin.

Tablo 3. 146. Cevizli komeg (kk92).

CEViZLi KOMEC

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar:




e 500grun
e | yemek kasig1 kuru maya
e 1.5 cay kasig1 tuz
e Yeteri kadar su

Diger Malzemeler
e Ceviz
e Siviyag
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Kuru mayay 1lik suda karistirn.
Hamur i¢in  kullanilan  tiim
malzemeleri karistirarak  kulak
memesi kivaminda bir hamur elde
edin.

30-40 dakika mayalandirmaya
birakin.

Mayalanan ~ hamuru  bezelere
ayirin.

Merdane yardimiyla kalin bir
sekilde agin.

Icerisini s1v1 yag ile yaglayim.
Ceviz serpin.

Hamurun  kenarindan  elinizle
dolayarak rulo haline getirin.
Tepsinizin alt kismini siv1 yag ile
yaglaym.

Hazirladigimiz boregi spiral sekilde
tepsiye doseyin.

Tim bezeler i¢in bu islemi
uygulayn.

Bir firga yardimi ile boregin
tizerine s1v1 yag siiriin.

Davul firinda pisirin.

Tablo 3. 147. Kabak béregi (kk25).

KABAK BOREGI

Islem Basamaklari

Kullanilacak Malzemeler

e [Kabaklar rendeleyin.

e Hamur icin tiim malzemeleri
karistirip kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.

e Yumruk biyiikliiglinde bezelere
ayirin.

e Oklava yardimi ile bezeleri agin.

e Actigmiz bezeleri ortadan ikiye

kesin.
‘ e Uzerine kabak ve sekeri yayin.
Hamuru Icin Malzemeler e Hamurun yuvarlar kenarindan
e 500 grun elinizle dolayarak rulo haline
e 1 tath kasig1 tuz getirin.
e Yeteri kadar su e Tepsinizin alt kismini siv1 yag ile
I¢c Malzemesi yaglayim.

e 1kg kabak e Hazirladigimz  boregi  spiral
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600 gr seker

sekilde tepsiye doseyin.

e Tim bezeler icin bu islemi
uygulayn.
e Bir firga yardimi ile bdregin

ilizerine s1v1 yag siiriin.

Davul firinda pisirin.

Tablo 3. 148. Su béregi (kk38).

SU BOREGI

Kullanilacak Malzemeler

Hamuru I¢in Malzemeler

9 yumurta

2 su bardagi su

Yarim cay kasigi tuz

. Yeteri kadar un

I¢ malzemeleri

1 kg beyaz peynir

1 demet maydonoz

Yaglamak icin Malzemeler
e 1kg siv1yag

Haslamak i¢cin Malzemeler

Su

5 gr kaya tuzu

Islem Basamaklar:

Yumurta ve suyu ¢irpici ile
cirpin.

Kulak memesi kivamina
gelene kadar un ekleyerek
yogurun.

Hazirlanan hamuru yumruk
blytikliginde 9 bezeye
ayirin.

Yaklasik 30 dk. Dinlendirin.
Bezeleri tepsi biyiikliigiinde
merdane ile agin.
Yapismasini engellemek igin
acarken un kullanin.

Tepsiyi sivi yag ile yaglaymn
ve ilk agtigmiz bezeyi suda
haslamadan tepsiye koyun.
Diger bezeleri once kaynar
suda  haslayin  ardindan
soguk suda soklayin.

Tepsiye her bezenin {izerini
sivi yag ile yaglayarak {ist
iste dizin.

Bezeleri tepsiye
yerlestirirken 1ki katta bir
kiyilmis  maydanoz  ve

rendelenmis peynir ekleyin.
Tepsiye konulan son bezeyi
haslamadan koyun.

Uzerine siv1 yag siiriip koz
iizerinde pisirin.

Tablo 3. 149. Kabartma (kk70).
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KABARTMA

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar

e Kuru mayayi 1lik suda acin.

e Tiim malzemeleri karistirip orta
akigkanlikta bir hamur elde edin.

e Ugzerini ortiip mayalanmasi igin
bekleyin.

e Sivi yag1 genis bir tencereye alip
kizdirin.

e Elinize hamur alin ve bas ve isaret
parmagi arasindan hamuru sikarak
kiigiik bezeler elde edin.

e 1lkgun e Sivi yag ile yagladiginiz tath
e 2 yemek kasig1 kuru maya kasi81 ile bezeleri alip kizgin yaga
e 1 cay kasigi tepeleme tuz atin.
e 1 yemek kasig1 seker e Kabartmalar  pistikten  sonra
e Yeteri kadar su kevgir ile alin.

Kizartmak icin malzemeler e Tercihe gore serbetlenerek de
e Siviyag tiikketilebilmektedir.

3.5.5. Salata Ve Mezeler

3.5.5.1. Bartin Mutfaginda Tiiketilen Salatalar ve Mezeler

Tiirk mutfaginda salatalar ve mezeler genellikle ana yemegin yaninda ikram
edilmektedir. Tirk mutfaginda domates, sogan ve biber kullanilarak yapilan ¢oban
salatalar1, cesitli yesillikler kullanilarak yapilan marul salatalar1 ve kuru fasulye ya da
barbunya gibi bakliyatlar la hazirlanan salata gesitleri bulunmaktadir (Ertag ve Gezmen
Karadag, 2013: 121). Osmanli mutfaginda Coban salata, Yesil salata, Hiyar salatasi,
domates salatas1 ve karnabahar salatasi siklikla tiiketilen salatalardan bazilaridir. Bu
salatalarin tarifleri giiniimiizde de yapilan tariflerle hemen hemen aymidir. Ayrica
Osmanli mutfaginda nadir bulunan sebzeler ve cicekler kullanilarak da salatalar
yapilmaktadir. Bu durum giliniimiiz seflerinin sunum amaciyla ¢igekleri kullanmasinin

Osmanli devletinden geldigini géstermektedir (Savkay, 2000b: 257).

Bartin iline ait en O6nemli salata ise Amasra salatasidir (Ayaz ve Cobanoglu,

2017: 424). Amasra salatasinin baslica 6zellikleri; (Se¢im ve Cosan, 2019a: 953-954).
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e Salatanin yapiminda yaklasik 30 c¢esit malzeme kullanilmaktadir.
Salatada kullanilan malzemeler tabaga belli bir sira dahilinde
dizilmektedir.
e Salatanin sunumuna verilen 6zen. Pancar, havug gibi sert yapili sebzelere
lale ve cicek figiirleri verilerek salata stislenir.
e Salatanin sos orani diger salatalara oranla oldukga fazladir.
Yorede yapilan diger salatalara 6rnek olarak barbunya salatasi, fasulye salatasi, semizotu
salatas1 ve domates salatas1 gosterilebilir. Ayrica meze olarak da tiiketilebilen pancar
tursusu yorede siklikla tiiketilmektedir. Ozellikle iftar meniilerinde, mevlit yemeklerinde

ve bayram yemeklerinde gelen konuklara ikram edilmektedir (kk79).

3.5.5.2. Bartin’da Uretilen Salata ve Mezelerin Standart Recetelendirilmesi
Bartin yoresinde tiiketilen salata ve mezelerin standart receteleri detayli bir

sekilde asagida verilmistir.

Tablo 3. 150. Amasra salatasi (kk63).

AMASRA SALATASI

Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklari

e Tim malzemeleri bol suyla
yikayin.

e Tabagin zeminine bol miktarda
yesil marul doseyin.

e Uzerine sirasiyla sogan, domates,
biber ve yesil soganlari dograyip
ekleyin.

e Uzerine mevsimlik yesillikleri iki
lic pargaya boliip karisik sekilde

ekleyin.
e 3 kok yesil bah¢e marulu (yesil e Uzerine tursu cesitlerini ekleyin.
marul) e En son iizerine kirmiz1 pancarlari
e 5 beyaz sogan ekleyin.
1 adet domates Karpuz turpu, japon tupu ve
e 1 adet salatalik pancari elinizle bigak kullanarak
e 1 adet garliston biber papatya seklini verin. Papatyalarin
e 2 adet yesil sogan ortalarina havug ile
e 250 gr yesillik (roka, nane, dere bozuk para seklinde havuglar
otu, tere, maydanoz, reyhan otu, dilimleyip papatya seklini
kekik otu, mor marul ve radika) tamamlayn.

300 gr karisik tursu (beyaz lahana,
karnibahar,  kornison, zerdali,
biber, havug, domates ve brokoli)

Papatyalar ile salatanizin {izerini
stisleyin.
Papatyalarin arasina kestiginiz al
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e 50 gr kirmiz1 lahana biberleri ekleyin.
e | adet tursuluk kirmizi pancar e Son olarak havug ile lale ekleyin.
e 100 gr turp cesitleri(kirmizi turp, e Sos malzemeleri  karistirilip
karpuz turp, japon turp) soslayin.
e s albiber
e 1 cay bardag liziim sirkesi
e 1 cay bardagi ay¢icegi yagi
e 4 cay bardag zeytinyagi
e 5 cay bardag: limonsuyu
e 2 cay kasigi tuz
Tablo 3. 151. Barbunya salatasi (kk83).
BARBUNYA SALATASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1

e Soganlari ince ince kiyim.

e Barbunya ile birlikte karigtirin.

e Sos malzemelerini ve tuzu ekleyip
karigtirin.

2 su barda@ haslanms barbunya
3-4 adet yesil sogan

2 yemek kasig1 sirke

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

Tuz

Tablo 3. 152. Pancar tursusu (kk71).

PANCAR TURSUSU

Kullamilacak Malzemeler Islem Basamaklar1




\ - VO
1 kg pancar

Yarim su bardagi sirke
2 su bardagi su

3-4 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz
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e Pancarlar kabuklariyla birlikte
bol suda haslayn.

e Kabuklarint soyun ve kiip kiip
dograyin.

e Pancarlar1 kapakli bir kabin
igerisine alin.

e Icerisine diger malzemeleri
ekleyin.

e Kapagini kapatin ve 2 giin
bekletin.

Tablo 3. 153. Semiz otu salatast (kk11).

SEMIiZ OTU SALATASI

Kullanilacak Malzemeler

1 bag semizotu

1 orta boy salatahik
1 orta boy domates
1 biiyiik boy sogan

Islem Basamaklar:

Semiz otlarin1  yikayin  ve
yapraklarini tek tek ayiklayin.
Sogan, domates ve salatalif1
dograyip karistirin.

Sos i¢in gerekli olan malzemeleri
karistirip salataya ilave edin.

Tablo 3. 154. Sirken otu mezesi (kk39).

SIRKEN OTU MEZESI

Kullanilacak Malzemeler

Islem Basamaklar:
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e Otlar haslayip soguk suyun igine
atin.

e Suyunu siiziip ince ince kiyin.

e Sarimsaklari ezin.

e Yogurt, su, tuz ve sarimsaklari
karistirip ¢irpin.

e Sirken otunun igerisine sarimsakli
yogurdu ilave edip karistirin.

e [ bag sirken otu
e 1 kase yogurt

e | dis sarimsak
e Yeteri kadar su
o Tuz

SONUC ve ONERILER

Bartin’in 3000 yillik yerlesim alanlarina sahip olmasi1 bolgeyi folklorik 6zellikler
acisindan zengin kilmaktadir. Bartin yoresi incelendiginde zengin bir mutfak kiiltiiriiniin
oldugu tespit edilmistir. Ancak degisen yasam kosullar1 ile birlikte halk kiiltiiriinde

degisim ve unutulmalar yagsandig1 goriilmektedir.

Yapilan calisma Bartin gelenek ve gorenekleri, Bartin mutfaginda kullanilan bazi
arac geregler, yapilan baz1 donemsel hazirliklar, bolgede tiiketilen bitkiler ve bolgenin

yemekleri olmak iizere bes farkli grupta ele alinmstir.

Ilk boliimde Bartin gelenek ve gorenekleri ele alinmustir. Diigiin gelenekleri,
bayram gelenekleri, cenaze gelenekleri ve Hidirellez gelenekleri ayrintili sekilde
incelenmistir. Diigiin gelenekleri kendi i¢inde; diigiin Oncesinde yapilan, diigiin
siirecinde yapilanlar ve diigiin sonras1 yapilan gelenekler olarak {ic gruba ayrilmistir.
Diigiin oncesinde digiiliige gitme (kiz isteme), kiz kacirma, bohga alip verme
gelenekleri, s6z ve nigan torenleri ele alinmistir. Ge¢mis donemlerde oldukg¢a yaygin
olan kiz kagirma adeti son yillarda olduk¢a azalmasina ragmen halen devam ettigi
gorilmektedir. Dugiiliige gitme, nisan ve séz torenleri glinlimiizde siirdiiriilen bir
gelenektir. Fakat bazi yorelerde s6z ve nisan torenleri birlestirilmistir. Giiniimiizde tek
oturmada gerceklestirilen kiz isteme merasimi ge¢mis yillarda ii¢ oturmadan
olusmaktadir. Bu durumun en belirgin nedeni giiniimiizde goriicii usulii evliliklerin

azalmasi, eslerin evlilik 6ncesi birbirini tanimasi, kadin ve erkegin is hayatina girmesiyle
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simnirlt bos vakitlerinin bulunmasidir. Ayrica yorede tdrenler igin, ¢ikolatanin zor
bulundugu ya da olmadig1 donemlerde akide sekeri hediye edilmistir. Diiglin siiresince
devam eden gelenekler arasinda helva diigiinii, tavukc¢u alma, ev diizmesi, hak alma,
danaci gecesi, davul aldirma gelenegi, top gecesi, urba kestirme, kina gecesi ve koyli
diigiinii yer almaktadir. Bu gelenekler arasindan helva diigiinti, urba kesme, davul
aldirma, tavuk¢u alma ve top gecesi gibi gelenekler giinlimiizde devam
ettirilmemektedir. Hak alma ve kina gecesi gibi gelenekler ise giiniimiizde degisiklige
ugrayarak devam ettirilmektedir. Ayrica Bartin ilinde diigiine tavuk ile davet etme
gelenegi dikkat ¢ceken geleneklerden biridir. Gegmiste tiim kdy ve civar kdyler bir paket
tavuk ile davet edilirken giiniimiizde sadece yakin akrabalar ve yakin komsular tavuk ile
davet edilmektedir. Diger davetlilere ise davetiye ile birlikte lokum ikram edilmektedir.
Diigiine davetli olan konuklar ise, diigiin evine yardim amacli canli tavuk, bakliyat ve un
gibi gida yardimida bulunmaktadirlar. Bu yardimlagsma bdlgeden bolgeye farkliliklar
gostermektedir. Gilinlimiizde ise gida yardiminin yerini diigiinde taki takma almstir.
Bartin diigiinlerinin olmazsa olmazlarindan biri de ko¢ek oynatma gelenegidir. Kocek;
oynatma; kendine has etek ve yelekten olusan kiyafetleri bulunan erkek danscilarin,
davul ve zurna esliginde oynamasina denilmektedir. Genellikle hak alma giiniinde ve
diigiin aksaminda oynatilmaktadir. Diigiin gelenekleri arasinda dikkat ¢eken bir diger
onemli nokta ise ge¢mis yillarda Bartin Ulus ilgesinde diigiinlere gelinin katilmamasidir.
Kaynak kisilerden alinan bilgilere gére diigiin giinii gelin tarafi i¢in eglence diizenlenir
ve ikramlarda bulunulur. Fakat eglencelere gelin katilmamaktadir. Buradaki amag kiz
tarafinin gonliinti hos tutmaktir. Diigiin sonras: gelenekleri ise; duvak giini, ii¢ glinleme
gelenegi ve Omiirleme (gezleme, sorutmalik) gelenekleridir. Duvak giinii diiglinden bir
giin sonra yapilmaktadir. Duvak giinii gelen konuklara yemek ikram edilmektedir.
Davetli konuklar yemek karsiliginda yardim amagli bir miktar para vermektedir.
Yemeklerin icerigi koyden koye farkliliklar gostermektedir. Bazi kdylerde yemek
kahvaltidan olusurken bazi koylerde borek iistii tavuk, nohut, pilav ve dolma gibi
yemeklerden olusmaktadir. Ug giinleme ve dmiirleme gelenekleri ise damadin génliiniin
hos tutulmasi i¢in  yapilan geleneklerdendir. Duvak giinii  gilinliimiizde
uygulanmamaktadir. Ug giinleme ve dmiirleme geleneklerinin ise degisime ugrayarak

yapildig1 goriilmektedir.

Bartin bayramlarinin en 6nemli 6zelliklerinden biri bayram yerlerinin giin giin

siraya konulmasidir. Yoredeki her kdy i¢in bayramin bir gilinii belirlenmistir ve bu
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siralamaya gore bayram ziyaretleri gergeklesmektedir. Bartin eski bayramlarinda bir
diger onemli 6zellik ise gengler arasinda “mani atma” uygulamasidir. Bu gelenege gore
koyiin gen¢ kizlar1 ve delikanlilari; sevgilileri ya da hoslandigi kisilere mani dizeleri
yazarak disiincelerini dile getirmektedirler. Mani atma gelenegi Ozellikle misir

imecelerinde de siklikla yapilan bir uygulamadir. Gliniimiizde ise yapilmamaktadir.

Bartin cenaze gelenekleri incelendiginde; el ayak baglama ve karin iizerine bicak
koyma gibi hemen hemen her bdlgede goriilen uygulamalar yer almaktadir. Yorenin
bliyiik bir ¢ogunlugunda cenaze evine yemek gotiirtilmektedir. Ulus ilgesinde ise cenaze
evi, gelen konuklara yemek ikraminda bulunmaktadir. Yapilan ¢alismada cenaze ile
ilgili inaniglar yore halkina sorulmus ve metin igerisinde maddeler halinde verilmistir.
Bu inaniglardan bazilari; Azrail can alma esnasinda kan sigrattigi icin cenaze evindeki
yemekler ve odadaki esyalar atilir, kelebek geldiginde vefat eden kisinin ruhunun
geldigine inanilmasi. Hidirellez geleneklerinde ise gilinlimiizde genellikle atesten
atlanilmakta ve Karacay piknik alanina piknige gidilmektedir. Ge¢mis yillarda ise Bartin
bogaz mevkiinde ya da Bartin ¢imento fabrikasi civarinda toplanilir ve eglenceler
diizenlenirdi. Bu eglencelere 6rnek olarak ates yakma, maymun oyunu, ¢uval yarisi ve
yumurta yariglart gosterilebilir. Ayrica Hidirellez giinii tiiketilen en ©6nemli gida
haslanmig yumurtadir. Yore halki yumurtalar1 meydanda kazanlar igerisinde
haslamaktadir. Yore Hidirellez’in gegtigini anlamak i¢in yore halki maya kullanmadan
ekmek yapmaktadirlar. Hizir Aleyhisselam gectiginde ekmek kendiliginden
mayalanmaktadir. Bu sekilde hazirlanan ekmegin mayas: tim yil boyunca eksi maya

olarak kullanilmaktadir.

Calismanin ikinci boliimiinde yorede kullanilan bazi ara¢ gereglere Ornekler
verilmis ve tanimlamalar1 yapilmistir. Arag ve gerecler kendi aralarinda pisirmede
kullanilanlar, hamur islerinde kullanilanlar, gida muhafazasinda kullanilanlar ve genel
mutfak malzemeleri olmak {izere gruplara ayrilmistir. Bu ara¢ gereglere drnek olarak
kazan, sactyak, ¢oven kabi, davul firin, sa¢ davul, gelberi, pisireg, siran, yasirag, herkil

ve ekmek teknesi gosterilebilir.

Ugiincii  boliimde Bartin mutfaginda yapilan donemsel hazirliklardan
bahsedilmistir. Donemsel hazirliklar icin bolgede yetisen {liriinler tercih edilmektedir.
Yapilan iirlinler gegmiste atalarindan 6grenilen isleme teknikleriyle devam etmektedir.

Yapilan ¢aligmada tarhana, eriste, yufka, katlama, salca, sirke ve ¢esitleri, konserve,
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nisasta, yogurt, peynir, kes, lor peyniri, tereyagi, bulgur, keskek, recel, pekmez,
marmelat ve tursu gibi iirlinlerin yapim asamalar1 ayrintili bir sekilde anlatilmigtir ve

gorseller ile desteklenmistir.

Dordiincii boliimde yorede yetisen ve yenilebilen otlar hakkinda ayrintili bilgi
verilmistir. Otlar ehlilestirilmis otlar ve yabani otlar olmak {izere iki gruba ayrilmistir.
Yabani otlara 6rnek olarak; 1sirgan otu, 1spit, ebeglimeci, karahindiba, kazayagi, diken
ucu, esek dikeni, sirken otu, takacak otu ve kokii kizil otu 6rnek gosterilebilir. Bu otlar
yorede mancar yapiminda, c¢orba yapiminda ve kismen sarma yapiminda
kullanilmaktadir. Ehlilestirilmis otlara 6rnek olarak kara mancar, ve ¢iikiindiir (paz1)
ornek gosterilebilir. Bu otlarin yorede mancar yemegi ¢esitleri, corba gesitleri ve sarma

¢esitleri bulunmaktadir.

Calismanin son bolimiinde ise yorede yapilan yemeklere yer verilmistir.
Yemekler bolimii; corbalar, ana yemekler, tatlilar, ekmek ile borekler ve salata ile
mezeler olmak tizere bes gruba ayrilmistir. Corbalar boliimiinde bilinen ve tiiketilen en
onemli ydresel ¢orba pumpum ¢orbasidir. Ismini kaynama sirasinda hava kabarciklarmin
cikardigr sesten almistir. Yorede misir unu gorbasi olarak da bilinmektedir ve oldukga
yogun kivamli bir ¢orbadir. Bolgede tiiketilen diger ¢orbalara 6rnek olarak kara mancar
corbasi, 1sirgan ¢orbasi, umag¢ (ovmag) corbasi, dgre corbasi, bulgur ¢orbasi ve gocii

corbas1 gosterilebilir.

Bartin yemek kiiltiirii incelendiginde yemeklerin biiyiik bir ¢ogunlugunu sebze
yemeklerinin olusturdugu goriilmektedir. Bu durumun nedeninin Karadeniz bdlgesinin
iklim ve yasam tarzindan kaynaklandigi bilinmektedir. Yorede sebze yemekleri olarak
en sik tiiketilen ve bol ¢esidi olan yemekler mancar yemekleridir. Mancar yemekleri 6n
haslamasi yapilan otlarin, sogan ile kavrulup su eklenmesiyle yapilmaktadir. Tercihe
gore icerisine bulgur, piring ve gocii katilmaktadir. Yorede yapilan mancar ¢esitlerine;
1sirgan mancari, beddam mancari, dar1 mancari, gocii mancari, kara mancari gokce agac
mancari, garuk mancari, 1sirgan mancari, ebegiimeci mancari, kapuska mancari, sogan
mancari, kaz ayagr mancar1 ve kokii kizil mancar1 6rnek gosterilebilir. Bu mancarlar
arasindan en sik tercih edileni beddam mancaridir. Yapiminda yedi c¢esit ot

kullanilmaktadir. Yore halki bu mancarin bereket ve saglik getirdigine inanmaktadir.

Et yemekleri arasinda en sik tiiketilen yoresel yemekler sap sap kofte, maydanoz

koftesi, salcali kofte ve balik yemekleridir.. Ozellikle balik yemekleri Bartin mutfaginda
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Oonemli yer tutmaktadir. Yorede en sik tiiketilen baliklar iskorpit, mezgit, hamsi, kalkan
ve barbunyadir. Hamur isi yemeklerde ise halisga, kaydirma, maydanozlu manti ve

piringli mant1 olduk¢a dnemlidir. Ozellikle halisganin pek ¢ok c¢esidi bulunmaktadir.

Tatlilar grubunda yorede en fazla serbetli tatlilarin hakim oldugu goriilmektedir.
Serbetli tathilar icerisinden gelin teli baklava, beyaz baklava, merdane baklavasi, 1slama
tatlisi, delioglan sarigi, incir doldurmasi ve sa¢ baklavast en ¢ok bilinen tathilar
arasindadir. Bu tatlilar igerisinde gelin teli baklava, incir dondurmasi, beyaz baklava ve
merdane baklavasinin giinlimiizde yapimi devam etmektedir. Siitlii tatlilar grubunda ise
tuzlu siitlag ve zirva dikkat ¢ekmektedir. Zirva yapiminda su kullanildigindan dolay1
stitlii tathlar grubunda degerlendirilmistir. Helvalar grubunda ise; top helva ve kasik

helva 6nemli goriilmektedir.

Bartin ili ekmek yapiminda genellikle misir unu ve bugday unu kullanilmaktadir.
Yérenin bilinen en meshur ekmegi ¢oven ekmegidir. Ismini pisirildigi kaptan almistir.
Yapiminda eksi maya kullanildig1 icin omrii diger ekmeklere kiyasla daha uzundur.
Yorede tiiketilen diger ekmekler gartlag ekmegi, sa¢ ekmegi, , kikirdakli ekmek, serme (
bazlama) ekmegi, davul (komeg¢) ekmegi, gaygana (tava) ekmegi, gizlama ekmegi,
giiccek ekmegi ve kil komecidir. Bu ekmekler arasinda sa¢ ekmegi, kikirdakli ekmek,
gartlag ve gizlamanin yapiminda misir unu kullanilmaktadir. Y6re halki misir ununu tas

degirmenlerinde ¢ekerek 6giitmektedir.

Yorede balik yemeklerinin yaninda 6zellikle Amasra salatas1 ikram edilmektedir.
Bartin’in Amasra ilgesinde ikram edilen salata gelen turistler tarafindan oldukca ilgi
odagi olmaktadir. Gerek goriiniimii gerek lezzeti bakimindan diger salatalardan oldukg¢a
farklidir. Salatanin en Onemli 06zelligi gorlinlimiiniin ¢igek bahgesini andirmasidir.
Salataya bu goriiniimii vermek i¢in yorede yetisen turp, havug gibi sert yapidaki sebzeler
kullanilmaktadir. Tamamen el ile ¢igek ve lale figiirleri verilen sebzeler salatanin dis
yiizeyini kapsamaktadir. Salatanin en biiyiik ikinci 6zelligi ise yapiminda ortalama 30
cesit malzeme kullanilmasidir. Oldukga lezzetli olan bu salata yore halki ve ziyarete

gelen turistler tarafindan benimsenmistir.

Bartin yoresine 6zgili yemeklerin, son yillarda yapiminin azaldig1 ve unutulmaya
baslandigr goriilmektedir. Calisma kapsaminda belirlenen Oneriler su sekilde

siralanabilir;
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e Bartin mutfak kiiltiirii ve yemekleri yorede genc kesim tarafindan bilinmedigi
gorilmektedir. Bu konuda gengleri tesvik edici onlemler alinmalidir. Genglere
yonelik hazirlanan projeler ile tarihten gelen yemekler ve kiiltiirel 6zelliklerin
tanitilmasi saglanmalidir.

e Yoresel yemeklerin diinyada ve Tiirkiye’de taninmasi i¢in sosyal medya aktif
olarak kullanilmalidir. Bélgeye has iiriinlerin tanitilmasi i¢in kamu ve 6zel sektor
ortakliginda festivaller diizenlenmelidir.

e Bartin ilinde mutfak kiiltiiriinii yansitan bir mutfak miizesi a¢ilmalidir.

e Bartin’1 yansitan ve kiiltiirel 6zellikler tagiyan hediyelik esyalarin ortaya ¢ikmasi
i¢cin caligmalar yapilmalidir.

e Kentin yilin tamaminda turistleri agirlayabilmesi i¢in gastronomi turizmine 6nem
verilmelidir. Ayni1 zamanda alternatif turizm modellerinin gelistirilmesi i¢in

calismalar yapilmasi gerekmektedir.
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