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Makale Ge¢misi 0z

Gonderim Tarihi:28.07.2022 Yoresel yemekler gastronomi turizminde en fazla merak uyandiran unsurlarmn arasinda yer
almaktadir. Bu g¢alismada Bilecik iline bagli Yenipazar il¢esinin ydresel yemeklerinin

Kabul Tarihi: 08.09.2022 belirlenerek yazili hale getirilmesi amaglanmistir. Arastirmanin  ilk asamasinda

Yenipazar’a bagli tim mahalle ve kdyler ziyaret edilerek sahada derleme calismasi
gergeklestirilmistir. Bu asamada nitel arastirma yontemlerinden goriisme ve gozlem
teknigi kullanilmistir. Elde edilen verilerin analizinde igerik analizi kullanilmistir.
Yoresel yemek regeteleri Arastirmanin ikinci agamasinda ise bu regetelerden 29 tanesi segilerek uygulanmustir.
Uygulama sonucunda denenmis olan bu yemeklerin regeteleri ortaya koyulmustur.
Calisgma sonucunda kOy bazinda Yenipazar yemek Kkiiltiiriine ait yoresel yemekler
Gastronomi turizmi belirlenmis, koyler arasi farklilar ortaya koyulmus ve belirlenen receteler yazili hale
getirilerek raporlanmistir. Calismanin gastronomi turizmine katki saglamanin yani sira

Anahtar Kelimeler

Yoresel mutfak

Yenipazar bolgede gergeklestirilecek gastronomi turu rotalarinda kdylere 6zgii olusturulabilecek
yoresel meniilere de katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Keywords Abstract

Local recipes Local foods are among the most intriguing elements in gastronomic tourism. In this study,

it is aimed to determine the local foods of Yenipazar district of Bilecik province and to
make them written. In the first stage of the research, all neighborhoods and villages of
Gastronomy tourism Yenipazar were visited and a compilation study was carried out in the field. At this stage,
the interview and observation technique, one of the qualitative research methods, was

Local cuisine

Yenipazar used. Content analysis was used in the analysis of the obtained data. In the second stage
of the study, 29 of these prescriptions were selected and applied. As a result of the
application, the recipes of these foods, which were tried, were revealed. As a result of the

Makalenin Tiirii study, local foods belonging to the Yenipazar food culture were determined on the basis
of the village, the differences between the villages were revealed and the determined

Arasgtirma Makalesi recipes were reported in writing. In addition to contributing to gastronomic tourism, it is

thought that the study will also contribute to the authentic menus that can be created
specific to the villages in the gastronomic tour routes to be realized in the region.
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GIRIS

Yoresel mutfak, bir bolgenin sahip oldugu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, tiiketilmesi, uygun kosullarda
korunmasi ve sunulmasina iligkin metotlar, sunum yapilirken yararlanilan ara¢ ve gerecler, mutfagin konumu,
yapisi, yemekle ilgili diizenlenen merasimler ve bu baglamda gelistirilen gorlis ve uygulamalarindan olusan
bolgeye has kiiltiirel yapiy1 ifade eden bir kavramdir (Ozkaya & Kizilkaya, 2009). Bir bolgede iiretilen ydreye 6zgii
yiyecek ve igecekler kullanilarak yapilan ya da yemegi olusturan iriinlerin bir kismi ya da tiimiiniin farkl
bolgelerden elde edilmesi sonucu yoreye 6zgii iiretim siirecleri kullanilan, yoresel bir kimlige sahip olan yemekler
yoresel yemek olarak tanimlanabilir (Kim, Eves & Scarles, 2013). Bunun yani sira ydresel mutfagin bir yemegin
bulundugu bolge ve yoreye 6zgii teknikler ile hazirlanmasi ve sunulmasi (Giiler, 2010) ya da bir bolgeye ya da
yoreye ait yiyecek ve igecekleri hazirlamada kullanilan arag ve geregler, saklama kosullari ile sunulusg 6zellikleri

gibi olgularin tamam (Cigerim, 2001) olarak tanimlanmustir.

Yoresel gesitliligin temelinde cografi konum, tarihsel gelisim, ekonomik ve kiiltiirel iligkiler, inang yapilar1 ve
etnik durum gibi faktorler yer almaktadir. Bu yemekler sayesinde yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini,
kendine 6zgii yemek hazirlama tekniklerini de anlamak miimkiin olmaktadir (Hatipoglu, Zengin, Batman & Sengiil,

2012:s. 7).

Turistik destinasyonlar i¢in en 6nemli ¢ekiciliklerden biri sahip olunan yoresel mutfak kiiltiirleridir. Turistler bir
bolgeye ziyaret edecekleri zaman o bolgenin cekiciliklerinden etkilenmektedirler. Bu ¢ekiciliklerin basinda o
bolgenin yiyecek ve igecekleri gelmektedir. Bu baglamda bir yérenin mutfagi, turistlerin bir bolgeyi seyahat etme
nedenleri arasindaki 6nemli unsurlardan biridir (Rand, Heath & Alberts, 2003). Bu baglamda ydrenin sahip oldugu
yemeklerin bdlgenin imaji, kirsal turizmi (Green & Dougherty, 2008) ve gastronomi turizmini de

giiclendirmektedir.

Ulkemizde yoresel yemek kiiltiirii bolgelere 6zgii olduk¢a farkli ve zengin secenekler sundugundan, yerli
turistlerin yan1 sira yabanci turistler i¢in de bu otantik lezzetler dnemli bir ¢ekim noktasi olusturmaktadir (Soner,
2013). Calisma kapsaminda kaynak kisilerden elde edilen bilgiler dogrultusunda, Yenipazar’a bagh tiim kdy ve

mabhalleler ziyaret edilerek yoresel yemeklere yonelik bilgiler toplanmis ve yemek regeteleri derlenmistir.
Alanyazin Taramasi

Alanyazin incelendiginde yoresel yemek konusunun aragtirmacilarda ilgi uyandirdign ve farkli agilardan
incelendigi goriilmiistiir. Bu baglamda alanyazinda yoresel yemekler ve gastronomi turizmi, yoresel yemeklerin
destinasyon se¢imine ve ¢ekiciligine etkisi gibi konulara yonelik ¢aligmalara rastlanmistir (Bekar & Belpimar, 2015;
Bozok & Kahraman, 2015; Zagrali & Akbaba, 2015; Keskin, 2016; Kaya, 2016; Taskin, 2016; Sengiil & Tiirkay
2016; 2018; Yavuz & Ozkanli, 2019; Polat, 2020; Yavuz, 2022).

Bekar ve Belpinar (2015) gergeklestirdikleri ¢aligmada tatil yeri se¢iminde yoresel mutfak kiiltiirliiniin 6nemli
bir etken oldugunu tespit etmislerdir. Calismalarinda 6zellikle alternatif turistik destinasyon gelistirmek ve turizm
gelirlerini arttirmak igcin ydresel yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin 6nemli bir ara¢ olarak kullanilabilecegini

belirtmislerdir.

Zagrali ve Akbaba (2015) yaptiklar1 ¢alismada yoresel yemeklerin destinasyon tercihi iizerindeki roliinii

arastirmigtir. Caligma sonucunda turistlerin destinasyonu tercihinde belirleyici bir rol oynamadigi goriilmiistiir.
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Ancak turistlerin destinasyonda yasadiklar1 yemek deneyimi sonucunda yerel yemekleri begendikleri ve yerel

yemeklerin tanitimi1 konusunda eksiklik oldugu tespit edilmistir.

Bozok ve Karaman (2015) arastirmalarinda Balikesir’in yoresel yemeklerini arastirmiglardir.  Caligma
sonucunda Balikesir’de kirsal turizmin canlanmasi i¢in yoresel yiyeceklerin giin yliziine ¢ikarilmasi ve

tanitilmasinin 6nemini vurgulamiglardir.

Sengiil ve Tirkay (2016) ¢alismalarinda destinasyon ¢ekiciligi konusuna deginerek yoresel mutfak unsurlarinin
turistler iizerindeki etkisini incelemiglerdir. Calisma sonucunda yoresel yemeklerin ziyaretciler iizerinde onemli

derecede etkili oldugunu belirtmislerdir.

Taskin (2016) calismasinda Gaziantep standartlastirma caligmalar cergevesinde belli kriterlere gore se¢mis
oldugu yoresel yemekleri farkli lokantadan elde edilen veriler 1s181inda diizenlenmistir. Caligma sonucunda yoresel

yemeklerin standart yemek tarifesi olusturularak, duyusal analiz testi yapilmistir.

Sengiil ve Tiirkay (2018) gerceklestirdikleri ¢alismada turistlerin yoresel mutfak marka degeri algilarinin
destinasyon farkindalig1 ve destinasyon sadakati iizerindeki etkisini belirlemeye ¢aligmistir. Calisma sonucunda
yoresel mutfak marka degerinin destinasyon farkindalii ve destinasyon sadakati {izerinde etkili oldugunu

belirtmislerdir.

Yavuz ve Ozkanli (2019) Gékceada’da gergeklestikleri calismalarinda yoresel yiyecek ve iceceklerin dnemi ve
gastronomi turizmine etkilerini arastirarak, bu lezzetlerin unutulmasini 6nlemek i¢in kayit altina almayi
amaclamiglardir. Calismada igletme sahiplerinin yoresel mutfak konusundaki diisiik bilgi diizeyi, mevsimine gore
yiyecek ve iceceklerin hammaddelerine ulasilma giigliigii, zaman ve isletme maliyetlerinin yetersizligi gibi

nedenlerle yoresel regetelere isletme meniilerinde daha az yer verildigi sonucunda ulagmislardir.

Polat (2020) ¢alismasinda Kahramanmaras’in yoresel yemek imajmin tespit ederek, yoresel yemek imajinin
destinasyon tercihindeki etkisini Ol¢miistiir. Calisma sonucunda ydresel yemek imajimin destinasyon tercihi
iizerinde pozitif ve anlaml bir etkisi bulundugu goriilmiistiir. Ayrica yoresel yemeklerin gastronomi turizminde
onemli bir yeri oldugu ve destinasyon pazarlanmasinda dikkate alinmasi gereken onemli bir fenomen oldugu

goriisli vurgulanmistir.

Yavuz (2022) ¢aligmasinda Safranbolu’nun tanitim ve pazarlamasindaki ydresel yemeklerin roliinii tespit etmeyi
amaglamistir. Caligma sonucunda destinasyondaki tarihi konaklarda ydresel yemeklerin sunulmasinin turistler
tarafindan ilgi ¢ekici ve merak uyandirict bulundugu ancak destinasyonun tanitim ve pazarlamasinda eksiklikler
oldugu goriilmiistiir. Calismada yoresel lezzetlerin tescillendirilmesi, festival, fuar gibi etkinliklerde yoresel yemek
tanitimina agirlik verilmesi ve bu lezzetlerin sunuldugu bir konagin miize olarak faaliyete gecirilmesi

Onerilmektedir.

Alanyazindaki ¢aligmalarda igletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere pek fazla yer vermedigi goriilmiistiir
(Aslan, Coban & Cokal, 2014; Keskin, 2016; Kaya, 2016; Yesilyurt, Yesilyurt, Giiler & Ozer, 2017; Mizrak, 2018;
(")zleyen & Tepeci 2017; Kurnaz & Islek, 2018; Erdem, Mizrak & Kemer, 2018; Cinar, 2019; Bilgili & Kogoglu,
2020; Arikan, Ozkeskek, Yersiiren & Yalcin, 2020). Bu durumun sebepleri; ydresel yemeklerin ugrastirict olmast,
uzmanlk gerektirmesi, saklama Omiirlerinin kisa olmasi, isletme yoneticilerinin bilgi eksikligi seklinde
belirtilmistir. Buna yonelik olarak Aslan ve digerleri (2014) ¢alismalarinda, Nevsehir'de yer alan isletmelerde
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yoresel kahvaltinin yerli ve yabanci turistlerce tercih edilmesi durumunun yiiksek oranda oldugu; fakat yoresel
yemeklerin yapiminin bilgi ve beceri istemesi ve yoresel yemek konusunda bilgili olan asc1 calistirmanin

yetersizligi gibi nedenlerle yoresel yemeklere, meniilerinde ¢ok fazla yer veremediklerini belirtmistir.

Keskin (2016) calismasinda Dat¢a’da bulunan restoranlarin ydresel yemekleri turistik iirlin olarak kullanim
durumunu saptamistir. Calisma sonucunda salata, mezeler, zeytinyaglilar ve deniz iiriinleri gibi yoresel yemeklerin
bazilarmin turistik olarak kullanildigi ve daha cok yerli turistler tarafindan tiiketildigi goriilmigtiir. Turistlerin

yoresel yemekleri tercih edilme sebeplerinin basinda ise merak ve sira dig1 olma gelmektedir.

Kaya (2016) Gaziantep’te gerceklestirdigi c¢aligmasinda yiyecek icecek isletmelerinde ydresel mutfak
uygulamalarim arastirmistir. Calisma sonucunda Gaziantep mutfagi yoresel yemeklerinden en ¢ok et yemeklerini

(%84,8) servis ettigi saptanmustir.

Yesilyurt ve digerleri (2017) gerceklestirdikleri ¢aligmada yoresel yemek cesitleri agisindan gii¢li bir kaynaga
sahip olan Adiyaman’da isletme meniilerinde yoresel yemeklerin yer almadigmi ortaya koymustur. Calisma
sonucunda yoresel yemek yapimimin ugrastirici olmasi, uzmanlik ve 6zel ilgi gerektirmesi ve hazirlanan yoresel
yiyeceklerin saklama omriiniin kisa olmasi gibi nedenlerle isletme meniilerinde yer almadig1 belirlenmistir. Benzer
sekilde Ozleyen ve Tepeci (2017) Manisa’da yaptiklar1 ¢alisma sonucunda restoran ve otel isletmelerinin
mendiilerinde yoresel yemeklere az sayida yer verdiklerini ortaya koymuslardir. Erdem ve digerleri (2018)
Mengen’de gerceklestirdikleri ¢alismada yiyecek-igecek isletmelerinde yoresel yemeklerin kullanimin ¢ok fazla

olmadigini belirtmislerdir.

Mizrak (2018)’in Kastamonu mutfagindaki yoresel iiriinler, yemekler ve bu yemeklerde kullanilan yoresel gida
oranini arastirdig1 ¢calismanin sonucunda yoresel iiriin ve yemeklerin korundugu, recetelerde dlgiilerin goz karart
uygulandigi, regetelerin aile i¢i aktarimlarla korundugu, Kastamonu Mutfagina ait birgok yoresel lriin ve

Anadolu’nun bir¢ok yerinde bilinmeyen Kastamonu Mutfagina ait yemekler oldugu sonucuna ulagmistir.

Kurnaz ve Islek (2018) ‘in Marmaris’te yer alan restoranlarm meniilerinde yoresel yemeklerin kullanim
diizeylerini arastirdigi ¢aligma sonucunda Marmaris’te yer alan restoranlarin meniilerinde yoresel yemeklere ¢ok

fazla yer vermedigini belirtmislerdir.

Cmar (2019)’un Ege bolgesinde gerceklestirdigi caligmada ydresel mutfak uygulamalarmin tespit edilmesini,
tanitilmasin1 ve yazili kaynak haline getirilerek gelecek nesillere aktarilmasimi amaglamigtir. Calisma sonucunda,
yoresel mutfak kiiltiirline ait bircok gelenegin giliniimiizde biiylik oranda uygulanmadigi bunun yerine hazirlamasi
ve servisi daha pratik yiyecek ve igeceklerin tercih edildigi goriilmiistiir. Bunun nedenleri ise kadinlarin is
hayatinda yer almaya baglamasi, toplumda ydresel mutfak konusundaki bilgi ve tutumlarin degismesi olarak

belirtilmistir.

Bilgili ve Kogoglu (2020) Bogazkale ilgesindeki turizm isletmelerinin meniilerinde yoresel yemekleri ne oranda
kullandiklar1 belirlemeye ¢aligilmis, isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere fazla yer vermedigi ve yoresel

iirlin olarak en ¢ok et yemeklerini sundugu goriilmiistir.

Arikan ve digerleri (2020) ise gerceklestirdikleri calismada Eskisehir’de yoresel mutfagin turistik amagh

kullanimini aragtirmistir. Calisma sonucunda Eskisehir’de faaliyet gosteren otel igletmelerinin pek ¢ogunun
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restoranlarinda yoresel yemeklere yer vermedigini tespit etmistir. Ayrica otel meniilerinin hazirlanmasindan

sorumlu yoneticilerin Eskisehir mutfagi hakkindaki bilgi birikimlerinin eksik oldugu goriilmiistiir.

Ote yandan alanyazindaki ¢alismalarda unutulmaya yiiz tutan ydresel yemeklerin derlenmesi ve bu yemeklerin
derinlemesine dgrenilerek dziinii kaybettirmeden sunulmasini vurgulayan ¢alismalar bulunmaktadir. Bu kapsamda
Acar (2016) caligmasinda Aksaray ili Giizelyurt (Gelveri) ilgesinin yoresel mutfak kiltiiriinii arastirmig olup yore
mutfagina ait unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin tanitmayi ve bdlgenin gastronomi turizmine katki saglamay1
amagclamistir. Zencir, Ozogul, Gode ve Ekincek (2018) ydresel yemek regetelerinin 6n standart tarifelerinin
olusturulmasini amagladiklar1 ¢caligmada Tirkiye’nin yedi bdlgesinin ydresel yemeklerini standartlastirarak, yedi
bolgenin yoresel yemeklerinden olusan yoresel tadim meniisi 6nerisi sunmustur. Pir’in (2020) calismasinda
Gilimiighane iline bagli Kelkit Havzasi ilgelerinden Kose, Kelkit ve Siran il¢elerinin mutfak kiiltliriiniin aragtirarak
unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemek recetelerini derlemistir. Caligma sonucunda standart regete galismalari ile
basitce hazirlanabilecek yiyeceklerin yiyecek icecek isletmelerinin meniilerine konulmast onerilmistir. Buna ek
olarak Kanoglu (2021) Adana ilinin ge¢misten giiniimiize yoresel yemek kiiltlirii birikimini aragtirmak ve
gastronomik ac¢idan degerlendirerek yoresel yemeklerin restoranlarda uygulanabilirligi iizerine bir c¢aligma
gerceklestirmistir. Calisma sonucunda ydresel yemeklerin standart bir sekilde isletmelerde sunulmasi bu regeteler

hakkinda derinlemesine bilgi sahibi olmanin ve 6ziinili kaybettirmeden standartlagtirmanin énemine deginilmistir.

Yoresel yemeklerin turistik {iriin olarak kullanilmasi destinasyonun g¢ekiciligini arttiracak olup buna bagl olarak
turist deneyiminin zenginlesmesini saglamaktadir. Ancak ydresel yemeklere yonelik caligmalar incelendiginde
yoresel yemeklere yonelik bilgi diizeyinde eksiklikler oldugu goriilmiistiir. Alanyazinda bulunan ¢ok az sayida
arastirmada yoresel yemek regetelerinin denendigi (Sengiil & Tiirkay, 2015; Taskin, 2016; Zencir vd., 2018; Pir,
2020) ve regete Orneklerinin (Comert, 2014; Ardic Yetis, 2015; Pir, 2020) paylasildig1 goriilmiistiir. Ayrica
alanyazinda sahada derleme c¢aligmalarinin sayisinin oldukg¢a az oldugu (Pir, 2020; Kiigiikkyildiz Gozelce, 2021)
goriilmektedir. Ozellikle bir ilgedeki yoresel yemek kiiltiiriiniin kdy bazinda incelendigi ¢alismaya rastlanmamustir.
Bu noktadan hareketle ¢alismada Bilecik ili Yenipazar ilgesinin yoresel yemeklerinin derlenmesi ve yazili bir
kaynak haline getirilmesi amac¢lanmistir. Bu baglamda ¢aligmanin hem farkli bir yontem ile alanyazina hem de
yoresel yemeklere yonelik bilgi diizeyini arttirma konusunda destinasyondaki uygulayicilara katki saglayacagi

disiiniilmektedir.
Yontem

Bu derleme caligmasinda “Alan Arastirmasi” metodu kullanilmistir. Sosyal bilimler ve halkbilimsel
arastirmalarda secilen konuya iliskin 6zglin ve giivenilir bilgi elde etmek, derlemek icin arastiricinin arastirma
yapacagl grubun ya da toplulugun yasadigi yere giderek ¢aligmasma “alan arastirmasi” denilmektedir (Ornek,
1995). Calismada bu kapsamda yoresel yemeklere yonelik bilgiler derlenmis ve derlenen receteler denenmistir. Bu

asamalara yonelik bilgiler agsagida verilmektedir.
Cahisma Alam

Yenipazar Ilgesi, Bilecik’in kuzeydogusunda yer almaktadir. {lgenin yiizolgiimii 313 km2, rakimi 650 metredir.
Ilge, kuzeyde Goyniik, doguda Saricakaya, batida Golpazari, kuzeybatida Sakarya iline bagli Tarakli, giineyde

Inhisar ve Eskisehir'in Mihalgazi il¢eleriyle gevrilidir. Yenipazar ilcesi Karadeniz bolgesindedir (bkz. Harita 1).
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Ilgede yagislarin gogunlukla kis ve ilkbahar mevsimlerinde goriildiigii Karadeniz Gegis iklimi goriilmektedir.
Yenipazar flge merkezinin cevresi daglarla gevrili olup, diizliiklerde step bitki ortiisii, daglarda ise ¢am, mese,

ardi¢, thlamur ormanlar1 bulunmaktadir (BEBKA, 2020).

e 2 :
ISAaRETLER

ilge smariam O> !!ge e rke=i
il =ssmirtan ) il merke=i

Sekil 1. Yenipazar ilgesi’nin lokasyon haritasi, BEBKA, 2020

flgede doga turizmi potansiyeli bakimindan onemli merkezler ve dogal giizellikler bulunmaktadir. Turistik
potansiyel tasiyan baslica gezi yerleri Harmankaya Kanyonu, Suuctu Selalesi, Siizmen Goleti ve Nardin
Yaylas’dir. Inkaya Magarasi, ilgenin Karahasanlar kdyiine 15 dakika mesafede bulunur. Eski zamanlarda iskan
edildigi diisiiniilen magarada; taban kalin bir fosil toprak ile kaplidir. Duvarlarda da kiigiik oyuntular ve kazintilar
bulunmaktadir. inkaya Magarasi Paleolitik ve Kalkolitik donemleri gibi Anadolu’nun tarihdncesi kiiltiirlerini ortaya
koymada 6nemli sonuglara isaret etmektedir (BEBKA, 2020). Ilcede var olan turizm potansiyelinin aksine ilgede
konaklama hizmeti sunan turizm isletmesi ya da ev pansiyonculugu gibi imkanlar bulunmamaktadir. Bu kapsamda
sadece ilce merkezinde belediyenin misafirhanesi yer almaktadir. Ilce merkezinde iki adet esnaf lokantasi

bulunmaktadir. Bu lokantalarda ise bolgeye 6zgii yoresel yemeklerin sunulmadigi goriilmiistiir.

Inhisar ve Yenipazar ilgeleri arasinda bulunan Harmankaya Kanyonu Tabiat Parki igerisinde karacam
(Pinusnigra), ardi¢ (Juniperus) ve mese (Qercus) miinferit olarak bulunmaktadir. Park; yaban domuzu, kurt, tilki,
cakal, tavsan ve baz1 kii¢ilk memelilerin de yasam alanidir. Ayrica yirtict ve otiicli kuslar ile akarsu balik tiirleri

goriilmektedir (BEBKA, 2020).

Yenipazar ilge genelinde hububat olarak bugday ve arpa, endiistriyel bitki olarak da aygicegi ve seker pancari
iiretimi yapilmaktadir. Kiraz, visne, erik ve ceviz ilgede yetistirilen baslica meyve tiirleridir. Biiyiikbas ve kiigiikbas
hayvancilik 6nemli gecim kaynagidir. Ilgede aricilik da énemli bir alt sektdr olarak &ne ¢ikmaktadir. Onceden
Yenipazar Ilgesi’nin iic kdyiinde yogun olarak yapilan ipek bocekgiligi giiniimiizde neredeyse yok olmus

durumdadir. Ilgede kiiciik 6lgekli mermer madeni isletmeleri bulunmaktadir (BEBKA, 2020).
Alan Arastirmasi

Arastirma derleme agisindan Yenipazar ilgesi yoresel yemeklerini kapsamaktadir. Derleme yapilirken nitel
arastirma yoOntemlerinden olan goriisme ve gozlem tekniginden yararlanilmistir. Yari-yapilandirilmis goriisme

formu kullanilarak kaynak kisilerle ortalama 60-90 dakikalik goriismeler gerceklestirilmistir. Hazirlanan formdaki
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sorular kaynak kisilere yoneltilirken kigileri sikmadan sohbet havasinda ger¢eklesmesi saglanmistir. Kaynak kisi
konuya yonelik bilgilerin yazili, sozlii ve gorsel olarak kaydedilmesi i¢in arastirmacilara sunumunu yapabilen
kisilere denilmektedir. Arastirmact en dogru bilgiyi derleyebilmek i¢in o ydrede bulunan ve bilinen, o kiiltiirde
yetismis, en usta kaynak kisisine yonelmelidir (Cobanoglu, 2005). Bu ¢alismada da kaynak kisilere ulasmada koy
mubhtarlarindan yardim alinmis ve kdylerdeki en yasl kisilerin isimlerine ulasilarak yonlendirmesi istenmistir. Bu
durum yabancilarla konugamama diisiincesini ortadan kaldirarak hem samimi bir ortam olusturmus hem de kaynak
kisilerin misafirperverlik gostermesini saglamistir. Goriismede her kdydeki kaynak kisilere bulunduklar1 koyde
siklikla kullandiklari malzemelerin neler oldugu, corbalar, sebze yemekleri, et yemekleri, tatlilar, 6zel giin
yemeklerinin (diiglin yemekleri, bayram yemekleri, cenaze yemekleri) neler oldugu sorulmustur. Derleme sirasinda
ses kayit cihazi, fotograf makinesi, video ¢ekimleri gerceklestirilmistir. E§ zamanli olarak notlar da tutulmustur.

Her koyden en az iki kisi ile goriismeler gergeklestirilerek toplamda 61 kisi ile goriigiilmiistiir.

Bu goriismelerin Kovid-19 siirecinde gergeklesmesi nedeniyle, goriismeler agik havada ve sosyal mesafe
kurallarin1 uygun bicimde maskeli bir sekilde gerceklestirilmistir. Derleme yaparken ses kayit cihazi ve fotograf
makinesi kullanilmistir. Gorlismeler sirasinda konusmalar ses kayit cihazina kaydedilmis ve notlar tutularak
derleme yoluna da gidilmistir. Calisma alani olarak belirlenen Yenipazar’in biitiin kdylerine gidilerek derleme
yapilmistir. Bu noktada kdylerin aralarinda yemeklerle ilgili bir kiiltiirel farklilik olup olmadig: tespit edilmeye
calisgtlmigtir. Kisin koylerdeki niifusun ¢ogunlugunun sehir merkezine gelmesi nedeniyle derleme 2020 yilinin
Agustos-Eyliil aylar1 arasinda gergeklestirilmigtir. Calisma kapsaminda 24 kdy ve merkezde bulunan 4 mahalle
ziyaret edilmistir. Bu kdy ve mahalleler; Asagicayli Koyii, Yukarigayli Koy, Nasuhlar Kdyii, Danisment Koyii,
Kostlire Koyt, Selimkdy, Katran Koyil, Asagibogaz Koyii, Yukaribogaz Koyi, Kiikiirt Koyii, Ulucak Koyi,
Dogubelendren Koyii, Batibelenoren Kdyii, Tohumlar Kdyii, Belkese Kdyii, Sorguncukahiler Koyii, Tekeciler
Koyt, Caferler Koy, Esenkdy, Kavacik Kdyii, Karahasanlar Koyii, Yumakli Koyii, Kusca Kdyii, Derekoy, Cote
Mahallesi, Osmangazi Mahallesi, Yeni Mahalle ve Zafer Mahallesi seklindedir.

Recetelerin Uygulanmasi

Arastirmanin ikinci kisminda derlenmis olan regetelerden 29 tanesi yoresel mutfak konusunda uzman kisilerle
gergeklestirilen toplanti sonunda secilmistir. Bu regetelerin seciminde yorede siklikla pigirilen yemekler dikkate
almmustir. Ardindan bu regeteler sehir merkezinde bulunan ve yoresel yemekler konusuna hakim, goniillii 10 kadin
ve gastronomi alanindaki dort arastirmaci ile birlikte pisirilmis ve bu yemeklerin regeteleri olusturulmustur. Cilinkii
regetelerin derlenme asamasinda kaynak kisiler tarafindan malzeme o6l¢iilerinin net bir sekilde bilinmedigi ve goz
kararina uygun olarak yapildigi goriilmiistiir. Bu nedenle regeteler olusturulurken standart recete olusturma
siirecindeki asamalara uyulmustur (MEGEP, 2013). Oncelikle yemekler kaynak kisilerden toplanarak, uygulanacak
receteler derlenmistir. Ardindan yemegin pisirilmesi i¢in gerekli kosullar (malzeme, arag-gere¢ ve pisirme

ekipmanlari) saglanmistir. En az 20-25 porsiyonluk denemeler yapilmistir.
Verilerin Analizi

Arastirmada goriigsme ile elde edilen verilerin analizinde igerik analizi kullanilmigtir. Bu kapsamda koy bazinda

elde edilen yemek isimleri ve koyler arasi farkliliklar derlenmis ve yemek regeteleri olusturulmustur.
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Bulgular

Calismanin bulgular1 sahada derleme calismasi ve uygulanan receteler olmak iizere iki farkli baslik altinda

incelenmistir.
Sahada Derleme Calismasina Yonelik Bulgular

Caligmadan elde edilen verilerin analizi sonucunda kdy bazinda pisirilen yemekler belirlenmistir. Koylerde

pisirilen yemeklere ait veriler Tablo 11°de yer almaktadir.

Tablo 1. Yenipazar koyleri ve kdylerde pisirilen yemekler

1. Asagicayh Kdyii

Beyaz tarhana c¢orbasi

Sebzeli tarhana ¢orbast

Tavsan etli arabagi ¢orbasi- Kaz etli arabagi corbasi

Makarnali siit corbasi (Hasta ¢orbasi)

Carsaf boregi (Karakabakli)

Bulgurlu yaprak sarmasi

Borona (semizotu, 1spanak, pancar yapragi, kuzukulak, gelincik)

Kasik mantist

Bos mant1 (cimcik)

Zini mant1 diger adiyla doldurma mant1 (Yesil mercimek, nohut, kuru fasulye)

Kabak ucu yemegi

Kesli mant1 ve makarna

Tavuklu bulgur pilavi (Diigiinlerde)

Etli bulgur pilavi

Karakabakli katmer

Visne ve erik komposto

Hosmerim

Uhut

Beyaz kiraz, alig, ¢ilek, kugburnu, ahududu ve vigne receli

Pancar ve iiziim pekmezi

Alig sirkesi

* Sabah kahvaltilarinda kazyag: tiiketilmektedir. Mantilarda kes kullanilmaktadir.

2. Yukaricayh Koyii

Beyaz tarhana gorbasi

Bakla fasulyesi (piyaz)

Hashasli ve sade gozleme

Bos mant1 (cimcik)

Kegerikli act mancar yemegi

Kara helva (un helvasi)

Nisasta helvas1 (Yapilirken 6zel kagiklar1 kullanilmakta)

Uhut

Peleze (Uzerine ceviz serpilir.)

Pekmezli goce

* Agirlikli olarak yorede seker fasulyesi tiiketilmektedir. Etsiz ve sadedir. Hafif ve sade yemekler hakimdir.

3. Nasuhlar Kdyii

Gozleme

Kelem (Lahana)

Kabakucu yemegi

Tokluca otu yemegi

Tas kebabi

Pekmezli géce

Asure (Hayvanin bagi kurtlanmasin diye az miktarda kurban eti kullanilir.)

Nisasta ve un helvast

Kuru elma kompostosu

Armut topali
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Tablo 1. Yenipazar Kdyleri ve Koylerde Pisirilen Yemekler (devami)

4. Danisment Kaoyii

Tavuk etli arabasi ¢orbasi

Kecerikli arabasi ¢orbasi

Hekim dolmasi

Labada (efelek) sarmasi

Tumba mancari

Sogukluk (Gelincik ve kizilcik eksili)

Acili mant1 (Yesil mercimekli ve kegerikli)

Kizilcik eksili manti

Kecerikli ve kizilcik eksili yesil mercimek yemegi

Firin et (Comlekte sadece yag ve et birlikte piger)

Bulgur pilavi

Pekmezli borek

Cevizli baklava

Kalburabasti tatlis1

Hosmerim

Seker pancar1 pekmezi

* Kuzukulagi, tumba mancart otlar1 bulunur.

5. Kosiire Koyii

Beyaz tarhana ¢orbasi

Kegerikli arabasi ¢corbasi

Yufka boregi

Bos mant1

Tokluca mancari

Acimancarli bulgur pilavi

Beyaz kiraz receli

Un helvasi

* Yemeklerde kaz eti kullanilmaktadir.

6. Selim Koyii

Beyaz tarhana ¢orbasi

Kegerikli arabasi ¢corbasi

Hekimotu sarmasi

Cevizli gbzleme

Karakabakli gozleme

Yumurtali kuzukulagi

Gelincik mancari

Ebegiimeci

Sarimsakli ve sal¢ali ebegiimeci

Keskek

Tas kebabi

Etli pilav (Hidirellez i¢in)

Kesli erigte

Ac1 mancarli bulgur pilavi

Diigiin helvasi (Nisasta helvasi)

Beyaz kiraz regeli

* Yemeklerde kaz eti ve yagi kullanilir.

7. Katran Koyii

Beyaz tarhana gorbasi

Siitlii umag ¢orbasi

Kartalag gézleme (sade)

Kesli kagik mantist

Siitlii mantar yemegi

Kanlica, akga ve karakulak mantari

Madimak otu

Bozbas kavurma

Sa¢ kavurma (Tel tel)

Keskek (Etsiz)

Kegerikli eriste

Bulgur pilavi

Eksi mayali ekmek
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Tablo 1. Yenipazar koyleri ve kdylerde pisirilen yemekler (devami)

Bademli baklava

Cevizli baklava

Nisgasta helvasi

Giil regeli

Beyaz kiraz receli

Visne ve kegerik pestili

* Kuzu kulag1 ve sirken mancarindan yemek yapilir.

8. Asagibogaz Koyii

Kirmizi tarhana ¢orbasi

Beyaz tarhana corbasi

Kesme makarnali siitlii gorba

Karakabak pidesi

Kelem sallandirmasi

Kabak ucu yemegi

Biber ve karakabak boronasi

Nohutlu mant1 (Bahge manti)

Kizartilmig ve haslanmis kaz eti

Maras biberi tursusu

Cevizli ve bademli baklava

Hosmerim

Nisasta helvasi

Piring tatlis1 (Siitlag)

Kecerik ve tatli erik pestili

* Kavak ve sdbelen mantarindan soganli yemek yapilir.

9. Yukaribogaz Koyii

Beyaz tarhana ¢orbasi

Sehriyeli siitlii umag ¢orbasi

Kesli gdzleme

Karakabakli pide

Nohutlu mant1

Ispatan mancar1 yemegi

Hekimotu, 1sirgan otu ve yaglica otu

Kegerikli acimancar yemegi

Kaynatma (biber, salatalik, kecerik, sarimsak, havug ve fasulye) (Sofralarda salata olarak tiiketilir.)

Malak (Tuzlu suyun kaynatilip unun katilmasidir. Sekerli istenirse firina girmeden iizerine seker serpilir.)

Kavak ve kanlica mantar1

Tas kebabi

Bulgur pilavi

Eksili makarna (Kegerikli)

Golemez

Nisasta helvasi

Armut hosafi

Hosmerim

Pekmezli goce

Kegerik pestili

Kusburnu marmelati ve regeli

Uhut

Kozalak, armut ve karpuz pekmezi

Pancar pekmezi

10. Kiikiirt Koyii

Makarnali siitlii gorba

Pazi1 ve hekim otu sarmasi

Biber dolmasi (bulgur ve piringli)

Cimleme manti (Kesli ve kuru fasulyeli)

Zini mantisi

Ispatan ve tarla mancar1 yemegi

[rmik ve un helvasi
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Tablo 1. Yenipazar koyleri ve kdylerde pisirilen yemekler (devami)

11. Ulucak Koyii

Beyaz tarhana ¢orbasi

Eristeli siitlii corba

Hekim otu sarmasi

Zini mantisi

Cimcim mantis1 (bos, nohutlu, fasulyeli, kesli ve cevizli)

Ispatan, gelincik, kuzukulag: yemegi (bulgurlu)

Nisasta ve un helvasi

12. Dogubelendren Kdyii

Beyaz tarhana corbasi

Kelem sarmasi

Kabak ¢igegi dolmasi

Nohutlu ve kesli manti

Ac1 mancar

Cevizli mantar yemegi (Yalnizca kanlica mantarinda ceviz kullanilir.)

Biiryan (Koyun ve danadan genellikle bayramlarda)

Pekmezli borek

Pekmezli un helvasi

Cevizli baklava

Lokum (Cevizli)

Peleze

Kusburnu, alig, kizilcik marmelati

*Akca ve kanlica mantar1 bulunur.

13. Batibelenoren Koyii

Beyaz tarhana c¢orbasi

Gozleme (Sade)

Tas kebabi

Bulgur pilavi

Damat helvasi (Nisasta helvasi)

* Her ¢esit komposto yapilir.

14. Tohumlar Koyii

Beyaz tarhana ¢orbasi

Gozleme

Carsaf boregi (Karakabakly, cevizli)

Bulgurlu kuzukulagi yemegi

Nisasta, un ve irmik helvasi

Incir receli

Erik ve incir pestili

15. Belkese Koyii

Beyaz tarhana ¢orbasi

Kabak ¢icegi dolmasi (bulgur ve piring karisik)

Zini mantis1 (Nohutlu, fasulyeli, patatesli)

Haghagli manti

Kecgerikli manti

Bos mant1

Kesli manti

Kuzukulagi

Nisasta ve un helvast

* Turp otu ve 1spatandan yemek yapilir (Bulgurlu ve salgalr).

16. Sorguncukahiler Koyii

Siitlii umag ¢orbasi

Beyaz tarhana gorbasi

Kelem sarmasi

Fasulyeli ve nohutlu manti

Bos mant1 (Su mantis1)

Kesli manti

Ispanak veya patatesli kivrim boregi

Gelincik, kuzukulagi, semizotu ve ispatan sallandirmast

Tavuk etli kegkek

Piryan (Biiryan)
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Tablo 1. Yenipazar koyleri ve kdylerde pisirilen yemekler (devami)

Nigasta ve un helvasi

Cevizli baklava

Ayva ve beyaz kiraz regeli

17. Tekeciler Kdyii

Beyaz tarhana corbasi

Siitlii corba

Kelem sarmasi

Keskek

Nohutlu, fasulyeli veya kiymali mant1

Kizartilmis veya haslanmis kaz eti

Kivrimli sekerli ve hashasli borek

Kabak tatlis1

Asure

Nisasta helvasi

Incir regeli

* Diigiinlerde tas kebabi ve bulgur pilavi ikram edilir. Her cesit gozleme yapilir. Ak¢a mantar, kanlica, siimiikliice,
karakulak ve kavak mantar1 agirlikli bir kdydiir.

18. Caferler Kdyii

Tarhana, arabasi, siitlii corba

Kegerikli mercimek ¢orbasi

Eksili mercimek ¢orbasi

Hekim otu sarmasi

Kelem sarmasi

Zini mantisi

Koyun ve kuzu etinden keskek

Tas ve biiryan kebabi

Kusbagili 22671direllez pilavi (Bulgurdan yapilir.)

Hosmerim

Olii helvasi (sébek veya un helvasi)

Nisasta helvasi

Cevizli baklava

Beyaz kiraz, kugburnu, incir ve ayva regeli

Uhut

Erik veya elma sirkesi

Erik veya armut pestili

Dag erigi hosafi (Kegerikli)

* Kazyag kahvaltida tiiketilir. Kanlica, ak¢a mantar, cingalak, siimiikliice, sobelen, kavak mantari bulunur. Gelincik,
katirkulak, semizlik, 1spanak, 1spatan ve ebegiimeci otlar1 agirliktadir.

19. Esenkoy

Beyaz tarhana ¢orbasi

Siitlii umag ¢orbasi

Arabas1 ¢orbasi

Kegerikli mercimek ¢orbasi (eristeli)

Kabak ¢igegi dolmasi

Bulgurlu yaprak sarmasi

Carsaf boregi (Hashagl, karakabakli, peynirli)

Gozleme

Kaz sibiti (Hamur iistiine kaz eti ve yagr)

Mant1 (Kiymali, nohutlu ve mercimekli)

Firin kebabi

Zini mantisi

Etli keskek

Naneli bulgur pilavi

Tavuklu bulgur pilavi

Lokum (Haghagli ve cevizli)

Hashasli kivrim tatlis

Cevizli ve pekmezli borek

Baklava

Sekerli manti

Pekmezli goce
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Tablo 1. Yenipazar koyleri ve kdylerde pisirilen yemekler (devami)

Erik ve vigne kompostosu

Kizilcik ve tatl erik pestili

Nisgasta helvasi

Haghasl, cevizli lokum

Hosmerim

Kecerik pestili

Eksi mayali ekmek

* Sirken, kuzukulag: ve semizlik mancari hakimdir. Cingalak, karakulak, akca mantar1 bolca bulunur.

20. Kavacik Kéyii

Siitlii umag gorbasi

Cimdik mant1

Cevizli makarna

Kavurmali bulgur pilavi

Ceviz pestili

Uziim pekmezi ve sirkesi

21. Karahasanlar Koyii

Beyaz tarhana corbasi

Piringli, bulgurlu veya makarnali siitlii ¢orba

Hekim sarmasi

Yaprak sarmasi

Karakabakli carsaf boregi

Zini mantisi (nohutlu, mercimekli ve fasulyeli)

Bos mant1 (su mantisi)

Kesli hodele

Cizdirma

Hosmerim

Uziim pekmezi

Erik regeli

* Kanlica, ak¢a, kavak mantar1 hakimdir.

22. Yumakh Koyii

Beyaz tarhana ¢orbasi

Siitlii umag ¢orbasi

Yayla ¢orbasi

Hashasli gozleme

Nohutlu ve haghagli borek

Gelincik, kuzukulagi, 1spanak ve pancar sallandirmasi

Keskek

Tas kebabi

Tavsan etli bulgur pilavi

Pekmezli Goce

Nisasta ve un helvast

Hosmerim

Erik marmelat:

Visne kompostosu

Eksi mayal ekmek

23. Kusc¢a Koyii

Tarhana ¢orbast

Siitlii umag ¢orbasi

Goceli sira tarnasi

Bos manti (yogurtlu, kesli, eksili)

Nohutlu mant1

Malak yemegi

Carsaf boregi

Karakabakli gbzleme

Yazma borek (hashasli, peynirli)

Bulgurlu ac1 mancar

Sarimsakli act mancar

Keskek

Firin kebabi

Et suyuna bulgur pilavi
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Tablo 1. Yenipazar koyleri ve kdylerde pisirilen yemekler (devami)

Kegerikli lahana tursusu

Nisgasta helvasi

Uhut

Hoésmerim

Peleze

Asure

Pekmezli borek

24. Derekoy Koyii

Tarhana ¢orbasi

Siitlii corba

Kuzukulak, 1spanak sallandirma

Yogurtlu hekim otu

Sirken mancar1 boronasi

Ac1 mancar yemegi

Kebap (dana eti)

Etli bulgur pilavi (Diigiinlerde)

Tavuklu bulgur pilavi

Baklava

Nisasta helvasi

Peleze (cevizli)

Pekmezli Goce

*Merkezde bulunan mahallerdeki yemekler koylerdeki ile benzer oldugundan bu tabloda mahallelere yer verilmemistir.

Yenipazar ilgesinin ¢ogunlugu Manav kdylerinden olusurken bir kismu da Yoriik kdylerinden olugmaktadir.
Koylerden elde edilen veriler sonucunda sebze ve otlarin haglanarak ya kavrularak servis edildigi goriilmiistiir.
Ancak temel olarak iki sekilde isimlendirme yapmaktadirlar. Bunlar sallandirma ve boronadir. Her iki yontem
yapilirken sebze ve otlar kiigiik bir sekilde dogranarak siklikla haglanir. Baz1 kéylerde yagda kavruldugu da
goriilmiigtiir. Sallandirmada ot ve sebzeler iizerine sadece kirmizi biber veya salca ve sarimsakli bir sosla servis
edilmektedir. Sallandirma ise siklikla gelincik, kuzukulagi, semizotu, pancar, kelem, ebe gilimeci, ispatan ve
1spanaktan yapilmaktadir. Ispatan yorede yetisen bir ot tiirlidiir. Boronada ise yemeklerin tizerine sarimsakli yogurt
da eklenmektedir. Borona semizotu, i1spanak, pancar yapragi, kuzukulak, gelincik, sirken mancari, kara kabak,
tumba mancar1 ve biber gibi birgok farkli ot ve sebze ile yapilan bir yemektir. Bu yemekler yapildig: otlarin ismine

gore isimlendirilmektedir. Ornegi; tumba mancar1 boronasi, sirken mancari boronasi gibi.

Yenipazar ilcesi kdylerinde labada otu hekim otu olarak adlandirilmaktadir. Bu otun hem bulgurlu ve salgal
yemekleri hem sallandirmasi hem de sarmasi da yapilmaktadir. Tatlilardan en belirgin olanlar1 peleze ve nisasta
helvasidir. Nisastay1 da kendileri yaparak nigasta helvalar1 yapilmaktadir. Satin alinan nisastadan bu helvanin pek

makbul olmadig belirtilmistir.

Kara kabakli borek ilgede oldukca sevilen ve tiiketilen bir borek g¢esididir. Bunun yani sira beyaz kiraz,

kusburnu, erik, kizilcik, incir ve ayva gibi farkli regel tiirleri de siklikla yapilmaktadir.

llgede pisirilen bircok manti cesidi de bulunmaktadir. Bunlar; kasik mantisi, zini mantis1 (kiymali, yesil
mercimekli, nohutlu, kuru fasulyeli), kizilcik eksili bog manti, kesli manti, nohutlu manti (bahge manti), cimcim
mantisi (bos manti), hashaslh manti, kegerikli manti, sekerli manti, ¢imdik manti, acilit mantidir (yesil mercimekli ve
kecgerikli). Bu mantilarin bazilarinin isimlerinin kdye gore farklilastigi goriilmiistiir. Bu mantilarin klasik mantidan
farkli olarak yesil mercimek, nohut kuru fasulye gibi farkli dolgularla yapildig1 goriilmiistiir. Bir kisminin ise bos
olarak yapildig1 ceviz, hashas, kecerik eksisi ve kes ile servis edildigi goriilmiistiir. Kegerik eksisi kecerik denilen
yabani erikten elde edilen bir tiir eksidir. Ilgede kullanimi oldukga yaygm oldugundan kurutularak, kaynatilarak
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kavanozlarda, pestil haline getirilerek ya da meyve formunda buzlukta saklanmaktadir. Bélgede manti, Arabasi
corbasi ve aclt mancar yemegi basta olmak iizere bircok yemege ya da tursulara lezzet vermek i¢in kullanilmaktadir.
Kes de bolgede siklikla tiiketilen bir peynir ¢esididir. Stizme yogurdun kurutulmasi ile elde edilmektedir. Yorede

manti basta olmak ilizere makarna, eriste, gdzlemelerde siklikla tiiketilmektedir.

Yine bolgeye 6zgii olarak yapilan armut topali isimli bir hosaf bulunmaktadir. Bu hosaf armutun atas1 olarak
bilinen yabani armut ahlattan yapilmaktadir. Ahlatlar finrnda kurutularak saklanir ve bu armutlardan az sulu bol

taneli bir hosaf yapilmaktadir. Manti, eriste gibi yemeklerin yaninda tiiketilmektedir.

Verilen bu koylerin yemeklerinde ve kullanilan malzemelerde bazi farkliliklari bulunmaktadir. Bu farkliliklar

Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Koylere 6zgii farkliliklar

Koy isimleri Kdye ozgii farkhihklar

e Nasuhlar koylinde diger koylerden farkli olarak yapilan armut hosafina “Armut

Nasuhlar Koy Topal1” denilmektedir.

Arabasi corbasi tavuklu ve kegerikli yapilir.
Bayramlarda kesilen kurbandan “Firin Eti” yapilir.
Gelincik otundan kizilcik soslu bir salata yapilir.

Bos mantiya kizilcik eksisi koyulur.

Yesil mercimege kizilcik eksisi veya kegerik koyulur.
Ebegiimeci sallandirmasina limon sikilir.

Danisment Koyii

Bulgur pilavi acimancar otu ile de yapilir.

Ebegiimeci sallandirmasi limon sikilmadan servis edilir.

Bu kdyde kegerikli visne kompostosu yapilir.

Arabasi gorbasi kegerikli olur. Eger varsa kaz yag1 kullanilir.

Nisasta helvasina diigiin helvasi denir.

Selimkdy’de Hidirellez hayiri yapilir, 25-30 kazan bulgur pilavi hazirlanir, dana
Selim Koy kesilir ve kavurmasi yapilir ardindan kdy halkina yufka ile dagitilir.

Beyaz kiraz regeli diger koylerden biraz daha farkli yapilir. Bir gece dncesinden
iizerine seker atilir ve ertesi giin kaynatilir.

Genellikle eriste kes ile servis edilir.

Kaz eti ve yagi kullanilir, bu kdyiin kazlar1 meshurdur.

Keskek cogunlukla kaz eti ile yapilir.

Hoésmerim bu kdyde yapilmaz.

Keskek tavuk etli olur.

Arabas1 ¢orbasi yapilmaz.

Eksili ad1 verilen bir yemekleri vardir, diger kdylerde bu yemek yapilmaz. Yagda
Sorguncukahiler Koyii kavrulan un ve salgaya haslanmis tavugun suyu eklenir ardindan tavuk etleri ve
kegerik konulur. Muhallebi kivamini alinca servis edilir.

Diger koylerin aksine bu kdyde hosmerim ve beyaz kiraz regeli yapilmaz.
Bayramlarda Biiryan kebabi yapilir.

Caferler’de siitlii umag ¢orbasi varken arabasi ¢orbasi yoktur.
Keskek etli olur.

Hoésmerim yapilir.

Caferler kdyiinde un helvasia “Olii Helvas1” denir.

Beyaz kirazdan farkli olarak incir regeli yapilir.

Bayramlarda tas kebabi1 veya biiryan kebabi yapilir.

e Hidirellez giiniinde Hidirellez Pilavi yapilip dagitilir. Bu pilav kugbas: etli bulgur
pilavidir.

Mercimek ¢orbasi kegerikli olur.

Erik ve armuttan pestil yapilir.

Uhut ve hdsmerim yapilir.

Kegerige eskiden “aci erik” denir.

Caferler Koyii
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Tablo 2. Koylere 6zgii farkliliklar (devami)

Yumakh Koyii

Siitlii corbaya “Tene Corbas1” denir, icine sehriye veya makarna konur.
Arabasi ¢orbas1 Yumakli’da yapilmaz.

Keskek tavuk eti ile yapilir.

Varsa eger bulgur pilavi tavsan etli de yapilir.

Bazi koylerden farkl olarak beyaz kiraz recgeli bu koyde yapilmaz.
Kecerik hi¢cbir yemekte kullanilmiyor.

Kusc¢a Koyii

Miirdiik denilen bir bakliyat ¢esidinin yemegi yapilir.

Mantiya benzeyen “Malak” yemegi yapilir, bos hamur hashasli veya kesli tiiketilir.
Kimi koylerde karakabakli pide veya karakabakli garsaf boregi yapilirken Kusga
Koyii’'nde karabakli goézleme yapilir.

Lahana tursusu kegerikle yapilir.

Uhut yapilir.

Kurban Bayrami’nda firin kebabi1 yapilir, sadece tuz ve ¢orekotu ile tatlandirtlir.
Hoésmerim yapilmaktadir.

Keskek etli olur.

Asureye az miktarda et konur.

Alig regeli yapilir.

Tavsan etli bulgur pilavi bu kdyde de yapilmaktadir.

Isirgan otlu borek yapilir.

Diger koylerin aksine bu kdyde yaglica otu da yetismektedir.

Asagibogaz Koyii

Kirmiz: tarhana corbasi, kelem sallandirmasi, kara kabak pidesi, biber ve kara kabak
boronasi, maras biberi tursusu bolgeye has yemeklerdir. Bolgede sadece kavak ve
sObelen mantarindan soganl yemek yapilir.

Asagicayh Koyii

Diigiinlerde bulgur pilavi yapilir. Vigne ve erik komposto, tavsan ve kaz etli arabasi
corbasi, karakabakli katmer ve alig sirkesi mevcuttur. Sabah kahvaltilarinda kazyag:
tikketilmektedir. Mantilarinda kes kullanilir.

Batibelenoren Koyii

Nisasta helvasina damat helvasi denilmektedir.
Bolgede tas kebab1 yapilmaktadir.
Cesitli meyvelerden yapilan kompostolar yaygin olarak tiiketilmektedir.

Belkese Koyii

Turp otu ve 1spatan otundan yemek yapilir (Bulgurlu ve salgali).
Ilge merkezinde sallandirmaya limon sikilirken ama Belkese kdyiinde limonsuz
yapilmaktadir.

Kosiire Koyii

Yemeklerde kaz eti kullanilmaktadir.

Kiikiirt Koyii o  Kesli ve kuru fasulyeli ¢imleme manti, tarla mancart yemegi bolgeye 6zgiidiir.
Yukarigayh Koyii e  Agirlikh olarak ydrede seker .fasulyesi tﬁketih’{lektedi?. Etsiz ve sadedir. Bolgede
hafif ve sade yemekler hakimdir. Bakla fasulyesinden piyaz yapilmaktadir.
Esenkiy e Kaz sibitinden sadece Esen kdyde bahsedilmistir.
e Esen Koy’de bulgur pilavinin nanelisi de yapilmaktadir.
Ulucak koyii . Sutlu umag ¢orbasinin igine makarna da koyulmaktadir.
e Hosmerim yapilmamaktadir.
Katran koyii . Kfskege 'et koyulmaz.
e  Giil regeli yapilir.
Yukaribogaz koyii e Nisasta helvasina Yukaribogaz kdyiinde “Damat helvasi” da denilmektedir.
Hoésmerim yapilmamaktadir.
Tohumlar Cevizli ¢arsaf boregi yapilmaktadir.
e Incir pestilinden sadece Tohumlar kéyiinde bahsedilmistir.
Dogubelendren e  Hosmerim yapilmamaktadir.

Karahasanlar koyii

Karahasanlar kéylinde cingalak mantarindan kofte yapilmaktadir (Bir ¢esit miicver).
Diger koylerde mantardan yapilan herhangi bir k6fte bulunmamaktadir.

Yenipazar ilcesi

Yenipazar ilgesinde tereyagi tiiketilmemektedir.

Koylerden derlenen yemeklerde kdylere 6zgii birgok farkliliga rastlanmistir. Bunlarda baslicalar1 keskegin bazi

koylerde tavuk eti, baz1 kdylerde kuzu ve dana eti kullanilarak yapilmasidir. Bazi kdylerde kaz eti tiiketiminin ¢ok
azaldigr ve olmadigi goriilmiistir. Bunun yani sira her kdyiin konumuna ozgii olarak farkli malzemeler
kullanilmaktadir. Bunun yami sira farkli isimler verilmektedir. Ornegin un helvasina 6lii helvasi ya da kara helva;

nisasta helvasina damat helvasi, siitlii gorbaya tene ya da dene gorbasi denilmektedir. Pilavin genellikle bulgurdan
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yapildig1 ve farkl etlerle zenginlestirilmektedir. Piring pilavinin pek tiiketilmemektedir. Bolgede sevilen bir tath

olan hosmerimin bazi kdylerde yapilmadig: goriilmiistiir. ilcede tereyagini tiiketilmedigi sonucuna ulasilmustir.
Uygulanan Recetelere Yonelik Bulgular

Alan aragtirmast sonucunda bolgelerde ortak olarak belirlenen ve siklikla yapilan yoresel yemeklerin
recgetelerinin uygulanmasi gastronomi alanindaki arastirmacilar ve yore mutfagina hakim Yenipazarli kadimnlar ile
gergeklestirilmistir. Derlenmis olan bu recetelerin olusturulmasinda yoéreye 6zgii malzemeler kullanilarak orijinal
tarife bagli bir sekilde yapilmistir. Yemekler gastronomi alanindaki arastirmacilar, yoresel yemek konusundaki
uzmanlar ve yoredeki ascilardan olusan sekiz kisilik bir degerlendirme panelinin onaymma sunulmus ve
degerlendirmeleri istenmistir. Son olarak hazirlanan bu regeteler, recete yazma kurallarina gore yazilip,

fotograflanarak kayit altina alinmistir. Derlenmis olan receteler EK-1"de verilmistir.
Sonug¢ ve Tartisma

Yoresel yemekler destinasyonun tercih edilmesini saglamak, bilinirligini arttirmak, sektdér agisindan yeni
olanaklar sunmak ve siirdiiriilebilir kalkinma saglamak agisindan 6nem tasidig1 bilinmektedir. Yoresel yemekler
yore halki tarafindan bilinmesine ragmen turizm isletmelerinde turistik amagli kullanilamamaktadir. Bunun en
onemli nedenlerinden biri recetelerde OoOlgiilerin goz karan uygulandigi, recetelerin aile i¢i aktarimlarla
korunmasidir (Mizrak, 2018). Ciinkii yorenin tanitiminda da kullanilabilecek 6zgiin degerlerinden biri olan
mutfagin ve yoresel yemeklerin 6zellikle orijinal haline bagh kalinarak hazirlanmasi icin standart tarifine uygun
bigimde hazirlanmasi, sunulmasi énemli bir konudur. Bu noktadan hareketle bu ¢alismada bolgede 6zgiin olarak
yer alan yoresel lezzetlerin unutulmamasi, turistlere sunulmasi ve gelecek nesillere aktarilmasiin saglanabilmesi
icin Yenipazar il¢esinin yoresel yemekleri kdy bazinda derlenerek, receteleri ortaya konulmustur. Bu baglamda
calismada yemek ve mekan iliskisi de vurgulanmistir. Bdylelikle bolge kendine has lezzetleri ile turistler i¢in
cazibe merkezi haline gelebilecegi gibi bu lezzetleri uygulayacak olan aggilarin sunulan regeteler sayesinde hem

malzemeleri hem o6l¢iileri hem de teknikleri kolay bir bigimde kavrayabilecektir.

Calisma sonucunda benzer ¢alismalara (Yesilyurt vd. 2017; Polat, 2020; Yavuz, 2022) paralel olarak bdlgede
turistik olarak sunulabilecek birgok ydresel yiyecek ve yemek oldugu goriilmiistiir. Bunlarin en basida yoreye
0zgii beyaz toz tarhana gelmektedir. Bu tarhana yoreye 6zgili belirlenen motiflerin islendigi ya da basildigi
keselerde rahatlikla satisa sunulabilecek bir {iriindiir. Benzer sekilde bolgede siklikla yapilan kugburnu, kizileik,
alig ve erik marmeladi, beyaz kiraz regeli, bolgedeki meyvelerle yapilmis regel gesitleri (bogiirtlen, erik, visne),
uhut, kes, kecerik (yaban erigi) eksisi, vakumlanmis paketlerde firinlanmis kuru fasulyeli/nohutlu manti, lokum,
alig sirkesi, act mancar otu konservesi, eksi mayali ekmek, kes, liziim pekmezi, kecerik pestili, kuru meyveler (erik,
elma, vigne) gibi iriinler rahatlikla paketlenerek sunulabilecek iiriinler olarak belirlenmistir. Bu {riinler de
bolgedeki yoresel motiflerin islendigi bez kese, kavanoz, sise gibi sunum materyalleri igerisinde, tarifleri paketler

ilizerine yazilarak satisa sunulabilir.

Ayrica bolgede farkli mantar tiirleri oldugu goriilmiistiir. Bu tiirler; kanlica, akga mantar, cingalak, stimiikliice,
sobelen, karakulak, kavak mantar1 seklindedir. Bu mantar tiirlerinin hem konservesi hem de kurutmasi tarifleri
paketler {izerine yazilarak bolgeyi ziyaret edecek turistlere sunulabilir. Aym ilge igerisindeki farkli kdylerde bile

yemek isimlerinin farkl adlandirildig1 goriilmiistiir.
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Calisma ile Yenipazar’in ilge merkezinde turistlere sunulmasi 6nerilen yoresel yemekler ise; Karakabakli pide,
Hosmerim, Kurufasulyeli zini manti, Nohutlu zini manti, Cimcik manti (cevizli, hashasli, kesli, hashasli, sarimsakl
yogurtlu, kecerikli), Peleze, Nisasta helvasi, Karakabakli c¢arsaf boregi, GoOngdérmez corbasi,
Tumba/kuzukulagi(madimak) mancar1 boronasi, Siitlii umag ¢orbasi, Siitlii kabak ucu, Pekmezli goce, Pekmezli
borek, Isirgan/tumba/kuzukulagi mancari sallandirmasi, Eksili karakulak mantari, Aci1 mancar yemegi, Hekim otu
sarmasi, Gozleme (sade), Bademli ve cevizli baklava seklinde belirlenmistir. Belirlenmis olan bu yemek regeteleri
tur rotalarinda servis edilerek turistlere sunulabilir. Alanyazindaki ¢alismalarda da belirtildigi gibi (Bekar &
Belpmar, 2015; Zagrali & Akbaba, 2015; Tiirkay, 2018) bu yemeklerin turistlere sunulmasi ile yorenin 6zgiin
degeri ve ¢ekicilikleri de ortaya koyulmus olacaktir. Ancak bu yoresel yemeklerinin tanitilmasi ve dogru sekilde
sunulmasi 6nem tagimaktadir (Mizrak, 2018; Yavuz, 2022 Baran & Batman, 2022). Ayrica yorede tarimsal olarak
cok fazla bulunmasi nedeniyle ay ¢ekirdegi 6zgiin bir sekilde tasarlanarak turistik bir {irlin olarak sunulabilir. Buna
ek olarak bolgedeki gastronomi turizminin tanitilmasi amaciyla ay ¢ekirdegi hasat zamaninda festivaller yapilmasi,
iirliniin taninmas1 ve cografi tescil almasi i¢in ¢alismalar baglatilmasi 6nerilmektedir. Bunun yani sira bolgedeki
yoresel iiriin zenginligi de dikkate alinarak gastronomi turizmi kapsaminda c¢esitli etkinlikler de gergeklestirilebilir.

Bu etkinliklere mantar avi, kecerik (yaban erigi) ve yoresel otlarin toplanmasi drnek verilebilir.

Caligmanin yoresel yemek aragtirmalarinda etkin bir yontem olan sahada derleme agisindan gastronomi
alanyazina katki saglayacag diisliniilmektedir. Buna ek olarak ¢alisma sonucunda bolgedeki zengin mutfak kiiltiirii
ortaya c¢ikarilarak bolgenin turistik bir destinasyona doniistiiriilme potansiyeli ortaya koyulmustur. Bu noktadan

hareketle bolgedeki yoresel yemeklere dikkat ¢ekilmesi ile bolgedeki turizme de katki saglanabilecektir.

Bilecik ilinin yalnizca Yenipazar ilgesine odaklanarak belirli sayida recetenin ele alinmis olmasi bu ¢alismanin
sinirliligii olusturmaktadir. Bundan sonraki ¢aligmalarda daha fazla sayida yoresel yemekler regetesi ele alinarak,

bolgesel olarak calisilabilir.
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Compilation of Local Food Recipes: The Example of Bilecik Yenipazar
Sema EKINCEK
Anadolu University, Faculty of Tourism, Eskisehir/Turkey
Extensive Summary

Local cuisine is a concept that expresses the cultural structure of the region, which consists of the methods of
preparing, consuming, preserving, and presenting the food and beverages of a region, the tools and equipment used
while making the presentation, and the ceremonies held about the food (Ozkaya & Kizilkaya, 2009). Local food
can be defined as cuisine that is made using local foods and beverages produced in a region, or that some or all of
the products that make up the meal are obtained from different regions, and that use regional production processes

and that have a local identity (Kim et. al., 2013).

It is known that local foods are important in terms of ensuring that the destination is preferred, increasing its
awareness, offering new opportunities for the sector, and providing sustainable development. Although local foods
are known by the local people, they cannot be used for touristic purposes in tourism enterprises. One of the most
important reasons for this is that the measurements are applied in the prescriptions and the prescriptions are
protected by intra-family transfers (Mizrak, 2018). Because it is an important issue to prepare and present the
cuisine and local foods, which are one of the unique values that can be used in the promotion of the region, in

accordance with the standard recipe, especially in order to be prepared by adhering to the original form.

From this point of view, this study, it is aimed to compile the local foods of the Yenipazar district on the basis
of villages and to reveal their recipes in order to ensure that the local flavors that are uniquely located in the region
are not forgotten, that they are presented to the tourists and that they are passed on to the next generations. Thus,
the region can become a center of attraction for tourists with its unique flavors, and the cooks who will apply these
flavors will be able to easily grasp both the ingredients, the measures, and the techniques thanks to the recipes

presented.

In this compilation study, the "Field Research" method was used. In the study, information about local foods
was compiled and the compiled recipes were tried. During the compilation, the interview and observation
technique, which is one of the qualitative research methods, was used. Interviews were conducted with at least two
people from each village, and a total of 61 people were interviewed. In the interview, the resource people in each
village were asked what the ingredients they often use in their village, soups, vegetable dishes, meat dishes,
desserts, and special day meals (wedding meals, feast meals, funeral meals). These data were evaluated by content
analysis. As a result of the analysis, local foods belonging to the Yenipazar food culture were determined on the

basis of the village, and the differences between the villages were revealed.

Many village-specific differences were found in the foods compiled from the villages. The main ones are that
the keskek is made using chicken meat in some villages, lamb and beef in some villages. In some villages, it has
been observed that the consumption of goose meat has decreased and is not very much. In addition, different
materials are used according to the location of each village. In addition, different names are given. For example,
halvah or black halvah to flour halva; Starch halva is called groom's halva, and milk soup is called tene soup. It has

been seen that pilaf is usually made of bulgur and enriched with different meats. Pilaf is usually made from bulgur
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and is enriched with different meats. Rice pilaf is not consumed much. It has been observed that hosmerim, a

popular dessert in the region, is not made in some villages.

29 of the recipes compiled in the second part of the study were selected at the end of the meeting held with
experts in the local cuisine. Then, these recipes were cooked together with 10 volunteer women and four
researchers in the field of gastronomy, who were in the city center and had knowledge of local foods, and the
recipes of these foods were created. Because it was seen that the material measurements were not clearly known by
the source persons during the compilation phase of the prescriptions and they were made in accordance with the
decision of the eye. For this reason, while creating the prescriptions, the steps in the standard recipe creation
process were followed (MEGEP, 2013). Necessary conditions (materials, tools, and cooking equipment) for
cooking the food are provided. At least 20-25 servings were tried. The foods were presented to an evaluation panel
of eight people, consisting of researchers in the field of gastronomy, experts in local food, and local chefs, and were
asked to evaluate them. Finally, these prescriptions were written according to the rules of prescribing,

photographed, and recorded. The compiled prescriptions are given in Appendix-1.
The determined food recipes can be presented to the tourists by being served on the tour routes.

As stated in the studies in the literature (Bekar & Belpinar, 2015; Zagrali & Akbaba, 2015; Tirkay, 2018), the
original value and attractiveness of the region will be revealed by presenting these foods to tourists. However, it is
important to introduce these local foods and present them correctly (Mizrak, 2018; Yavuz, 2022 Baran & Batman,
2022). In addition, since there are too many agricultural products in the region, sunflower seeds can be designed in
a unique way and presented as a touristic product. In addition, in order to promote gastronomic tourism in the
region, it is recommended to organize festivals at the time of sunflower seed harvest, and to initiate studies for the
product to be recognized and geographical registration. In addition, various activities can be carried out within the
scope of gastronomic tourism, taking into account the richness of local products in the region. Examples of these

activities are mushroom hunting, kegerik (wild plum) and local herbs collecting.

It is thought that the study will contribute to the gastronomy literature in terms of compilation in the field, which
is an effective method in local food research. In addition, as a result of the study, the rich culinary culture in the
region was revealed and the potential of the region to be transformed into a touristic destination was revealed. From
this point of view, it will be possible to contribute to tourism in the region by drawing attention to the local foods in

the region.

The limitation of this study is the fact that a certain number of prescriptions were handled by focusing only on
Yenipazar district of Bilecik province. In future studies, more regional recipes can be studied and studied

regionally.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri

Tablo 3. Ac1 Mancar Yemegi Uygulamasi

Uygulama Adi Ac1 Mancar Yemegi
Miktar (4 porsiyon
Malzemeler ( porsiyon) "
Pratik Olcii | Birim Olgii
Ac1 mancar konservesi/Act 11/500 ¢
mancar otu
Aygicek Yagi 200 ml
Kecerik suyu 400 ml
Domates salgasi 60 g
Biber salgasi 60 g
Iri bulgur 150 g
Tuz 20g
Hazirlamis1

Aycicek yag1 derin bir tencereye almir. Uzerine salca eklenir ve orta ateste birkac dakika kavrulur. Ardindan icerisine 6nceden
hazirlanmis olan konserve act mancar eklenir ve yaklasik 15 dakika kaynatilir. Act mancar kaynatildiktan sonra igerisine tuz ve
iri bulgur eklenir. Bulgurlar pistikten sonra yemek ocaktan alinir ve dinlenmeye birakilir ve servis edilir.

Tablo 1. Eksili Yemegi Uygulamasi

Uygulama Ad1 Eksili
Miktar (4 porsiyon)
Malzemeler - -
Pratik Olgcii Birim Olgii
Karakulak mantari 240 g
Aygicek Yagi 100 ml
Kecgerik suyu 600 ml
Domates salcast 60 g
Biber salgas1 25¢g
Kuru sogan 1 orta boy
Sarimsak 2 dis
Un 50g
Su 200 ml
Tuz 20g
Hazirlamis1

Sogan dogranir ve aycicek yagi ile birlikte tencereye konulur ve kavurulur. Salga eklenir ve kavurmaya devam edilir.
Mantarlar dogranir ve eklenir. Tencereye kegerik suyu eklenir. Un ayr bir yerde kavrulur. Su ile karnstirilir ve tencereye
eklenir. Sarimsak ve tuz da eklenerek pisirilir. Servis edilir.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Receteleri (devami)

Tablo 2. Gélemez Yemegi Uygulamasi

JOTAGS, 2022, 10(3)

Uygulama Ad1 Gaolemez
Miktar (6 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olcii Birim Olgii
Stit 7,5 sb 1,51
Toz seker S5yk 50g
Hazirlamis1

Yeni dogum yapmis inegin ilk siitii ocaga alinir ve orta ateste siirekli karistirilir. Kaynama noktasina kadar getirilen siit yavas
yavas koyulagsmaya baglar. Kaynamadan hemen once ocaktan alinir ve igerisine seker eklenir. Ve seker eriyene kadar

kanstirilir. Seker eriyince kaselere alinir ve soguyup koyulagmasi i¢in bekletilir ve ardindan servis edilir.

Notlar

Tarifte kullanilan siit yeni dogum yapmuis inegin ilk siitii olmalidir.

Tablo 3. Isirgan Sallandirmasi Yemegi Uygulamasi

Uygulama Adi Isirgan Sallandirmasi

Malzemeler Miktar ] ] (3 porsiyon)
Pratik Olcii Birim Olgii

Isirgan otu 440 g

Aygigek Yagi 50 ml

Domates salcast 0g

Sarimsak 3 dis

Tuz 20¢g

Hazirlams1

Isirganlar ayiklanir ve yikanir. Ardindan 1sirganlart haglamak i¢in ocaga yaklagik 1,5 litre su alinir ve kaynamaya birakilir. Su
kaynamaya baslayinca tuz eklenir. Sonrasinda kaynayan tuzlu suya isirganlar atilir. Yaklasik 15 dakika kaynatilir. Pigip
pismedigini 6grenmek i¢in on dakika sonra 1sirganlarin saplari kontrol edilir. Saplar istenilen yumusakliga ulasinca ocaktan
almir, siiziiliir ve sogumaya birakilir. Isirganlar bir kenarda sogurken ufak bir tavaya yag dokiiliir ve kisik ateste isitilir.
Icerisine salga ve iri iri dogranmis sarimsaklar eklenir. Birkag dakika kavrulduktan sonra soguyarak tabaga alinan 1sirganlarin

iizerine gezdirilir ve servis edilir.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri (devami)

Tablo 4. Pekmezli borek yapimi uygulamasi

JOTAGS, 2022, 10(3)

Uygulama Ad1 Pekmezli Borek
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " ”
Pratik Olcii Birim Olgii
Yufka 7 adet
Aygicek Yag 100 ml
Uziim pekmezi 500 ml
Su 1,5 sb 300 ml
Ceviz i¢i (kirtlmig) 1 sb 100 g
Hazirlamis1

Kuru yufkalar sirayla islatilir. Ardindan yag, tavanin en altina gezdirilir. Islatilan yufkalardan iki tanesi yaglanan tavaya serilir.
Ustiine kirlmis ceviz icinin bir kismu serpilir. Ceviz serpildikten sonra islatilmus iki yufka daha tavaya dizilir. Ayni islem
yufkalar bitene kadar tekrarlanir. Tava ocaga alinir ve alti kizarana kadar pisirilir. Alti kizarinca diger tarafi ¢evrilir ve
kizartilir. Yufkalarin her iki tarafi da kizarinca ocaktan alinir.

Yufkalar bir kenarda ilimaya birakilinca su ve pekmez

karistirtlir, serbet elde edilir. Ilik borege soguk serbet dokiiliir ve dinlenmeye birakilir.

Notlar

Kurutulmus yufka tercih edilir.

Tablo 5. Pekmezli géce yapimi uygulamasi

Uygulama Adi Pekmezli Goce
g = T

Miktar (3 porsiyon) 2 )} L2 2 1N ‘
Malzemeler " ” : S

Pratik Olgii Birim Ol¢ii ' e )
Goce 200 g 3
Pekmez 380 ml
Soguk su 5sb 11

A*..(k (“ N

Hazirlanisi

Su ve pekmez bir kap igerisinde karigtirilir ve kaynamalari i¢in ocaga alinir. Pekmezli su kaynamaya baslayinca icerisine goce
eklenir. Yaklasik 20-25 dakika kaynatilir. Ardindan ocaktan alinir ve sicak sicak bir tepsiye dokiiliir. Tepsiye dokiildiikten

sonra sogumaya birakilir. Soguyan gdce dilimlenir ve servis edilir.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri (devami)

Tablo 6. Siitlii kabak ucu yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Siitlii Kabak Ucu
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olgcii Birim Olgii
Kabak ucu 325¢g
Kabak 130 g
Aygicek Yagi 5yk 50 ml
Kuru sogan
1 orta boy
Siit 300 ml
ik su 200 ml
Kirmizi toz biber S5¢g
Tuz 20g
Hazirlamis1

Kabak uglarini haslamak i¢in tencereye yaklagik 1,5 litre su alinir ve kaynamaya birakilir. Kaynarken igerisine tuz ve kabaklar
eklenir. Eger kabak ug¢larinin igerisinde kabak ¢igegi varsa o ¢igekler kaynama suyuna en son eklenir (6lmemeleri igin). 15-20
dakika haslanan kabak uglar1 ocaktan almir, siiziiliir ve sogumaya birakilir. Ayr1 bir tencerede siviyag kizdirilir. Icerisine
yemeklik dogranan kuru sogan eklenir ve kavrulur. Kavrulan sogana haslanan kabak uglar1 eklenir. Bir tur soganlarla birlikte
kavrulur. Sonrasinda igerisine 1lik su ve tuz eklenir. Eklenen 1lik su kaynama noktasina geldiginde siit ilave edilir ve bir tagim
kaynadiktan sonra ocaktan almir.

Tablo 7. Siitlii Umag¢ Corbast Yapimi Uygulamasi

Uygulama Ad1 Siitlii Umag¢ Corbasi
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler ” "
Pratik Olcii Birim Olgii
Stit 400 ml
Un 100 g
Su 11 \
Tuz 10g
Hazirlanis1

Bir kap igerisinde una 4 yemek kasig1 su azar azar eklenir. Un topaklagsmis hamur haline getirilir ve ocakta kaynama noktasina
gelen 1 litre suya yavas yavas ufalanir. Tiim hamura ayn1 igslem uygulandiktan sonra tuz eklenir. Yaklagik 5 dakika kaynatilir.
Ardindan kaynayan suya siit eklenir. Siit eklendikten sonra bir tasim daha kaynatilir ve ocaktan almr.

Notlar

Un 4 yemek kasig1 su ile hamur haline getirilecek.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri (devami)

Tablo 8. Tavuklu bulgur pilaviyapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Tavuklu Bulgur Pilavn1
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " ”
Pratik Olcii Birim Olgii
Tavuk suyu 1,51
Aygicek Yagi 180 ml
Tavuk eti  (haslanmis  ve
didiklenmis) >00g
Iri bulgur 900 g
Su 750 ml
Tuz 20g
Hazirlamis
Tavuk suyu ve su karistirilir ve bir tencereye alinir. Orta ateste kaynatilir. Kaynayan suya tuz eklenir. Birka¢ dakika daha
kaynayan suya didiklenmis tavuklar ve bulgur eklenir. Bir iki tur karistirildiktan sonra ufak bir tavada kizdirilan yag tencereye
dokiiliir ve pilav kisik ateste demlenmeye birakilir. Pilavin suyunun yeterli oldugunu anlamak i¢in bir kasik tencerenin ortasina
batirilir. Eger kasik dik durabilirse su yeterli demektir. Pistikten sonra dinlendirilir ve servis edilir.

Tablo 9.Tumba mancari boronasi yapimi uygulamasi

Uygulama Adi Tumba Mancar1 Boronasi
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler Pratik Olgii | Birim Olgii S
Tumba mancari 250 g
Aycicek Yag 1 yk
Yogurt 240 ml
Sarimsak (rendelenmis) 60 g
Kirmizi toz biber 60 g
Tuz 20g
Hazirlamis1
Tumba mancarlar1 ayiklanir ve yikanir. Ardindan kaynayan suya tuz atilir ve mancarlar o suda yumusayimcaya kadar haslanir.
Istenilen yumusakliga ulaginca ocaktan alinir, siiziiliir ve sogumaya birakilir. Bir kenarda yogurt ve rendelenmis sarimsak
karistirilir ve tabaga alinan mancarlarin iizerine yaydirilir. Kiigiik bir tavada yag ve toz biber yakilir, yogurdun iizerine
gezdirilir. Yemek bu sekilde servis edilir.
Notlar
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri (devami)

Tablo 10.Tarhana gorbast hamuru yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Tarhana ¢orbas1 hamuru
Miktar

Malzemeler " ”
Pratik Olgii Birim Olgii

Stit 41

Goce (irmik) 500 g

Un 2 kg

Yogurt 1 kg

Tuz 4 yk

Hazirlamis1

Siit kaynatilir ve igerisine goce eklenir ve 5 dakika daha kaynatilir. Ardindan igerisine un ve tuz katilir. Kivam alinca ocaktan
alinir ve 1lik bir alanda (50 derecede) 1 saat dinlendirilir. Dinlendikten sonra yogurt ile yogurulur, top haline getirilir ve 1 gece
dinlendirilir. Tarhana hamuru bu haliyle kurutulmadan pisirilir ise “glingérmez ¢orbas1” olur. Tarhana hamuru dinlendikten
sonra temiz Ortiilere ceviz bilyilikliigiinde parcalar halinde serilir, 5-6 saat kurutulur ve elekten gegirilir. Sonra tekrar serilerek
giineste iyice kurutulur ve toz haline getirilir.

Tablo 11.Gilingdrmez ¢orbasi yapimi uygulamast

Uygulama Ad1 Giingormez Corbasi
Miktar (6 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olcii Birim Olgii
Tarhana hamuru 400 g
Su 1300 ml
Aygicek yagi 3yk
Domates salgasi 2yk
Sarimsak 2 dis
Pul biber Sg
Nane 5S¢
Tuz 10¢g
Hazirlamis1

Tarhana hamuru su i¢inde ezilir ve 10 dakika suda bekletilir. Bu sirada sosu igin, sivi yag, sal¢a, sarimsak ve tuz eklenerek
kavrulur. Eriyen hamurlu suya sos eklenir ve kaynatilir. Istege gore pul biber ve nane eklenir. Ocaktan alip servis edilir.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri (devami)

Tablo 12.Tarhana gorbasi yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Tarhana ¢orbasi

Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler Pratik Olgii Birim Olcii SEPs.~ = =
Beyaz toz tarhana 2 yk :A > >
Aycicek Yagi 1 yk '
Domates 1 orta boy
Salca 1 yk
Su 2 sb 400 ml
Sarimsak 1 kiigtik dis
Tuz 5¢g
Hazirlanis1

Tencerenin igerisine bir yemek kasigi sivi yag eklenerek iizerine bir tane domates rendelenir. Ardindan bir yemek kasig
domates salgasi rendelenir ve kavurulur. Uzerine 2 yemek kasig1 tarhana ve 2 su bardagi su eklenerek karistirilir. Ardindan tuz
ve rendelenmis sarimsak eklenerek, kaynatilir ve servis edilir.

Notlar

Istege gore kiymali da yapilabilir.

Tablo 13. Kegerikli arabasi ¢orbasi yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Kecerikli Arabas1 Corbasi
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler ” -
Pratik Olcii Birim Olgii Aciklama
Haglanmus, didiklenmis tavuk 250 g
Tavuk suyu 500 ml
Kecgerik suyu 400 ml
Tereyagi S0g
Un 2 yk
Pul biber 1tk
Tuz 5g
Su 11
Un 4 yk
Tuz 20g
Hazirlamis1
Arabasi ¢orbasinin hamuru igin 1 litre su bir tencerede kaynatilir. Kaynayan suya 4 yemek kasig1 un ve 20 gram tuz eklenir,
kaynay1ip kivam alana kadar ¢irpilir. Kivam alan hamur borcama dokiiliir ve sogumaya alinir.
Ayr1 bir tencerede tereyagi ve un kavrulur, kokusu ¢ikan una 1 litre tavuk suyu eklenir.
Ardindan kegerik suyu eklenir ve kaynatilir. Kaynayan ¢orbaya haglanmis ve didiklenmis tavuk eklenir, son asamada da pul
biberi ve tuzu koyulur.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri (devami)

Tablo 14. Hosmerimyapim1 uygulamasi

JOTAGS, 2022, 10(3)

Uygulama Ad1 Hoésmerim
Miktar (6-8 porsiyon)

Malzemeler - — —
Pratik Olcii Birim Olgii

Taze peynir 750 g

Yumurta 1 adet 1 adet

Un 3sb

Tereyagt 100 g

Aygicek yagi Y5 sb

Seker 1500 g

Su 21

Hazirlamis1

Peynir, yumurta ve un ayn bir kapta kanstirilarak bir karisim hazirlanir. Tavada tereyagi ve aycicek yagi kizdirilir ve
hazirlanan karigim icerisine eklenerek rengi kizarana dek yaklasik 30 dakika yavas yavas kavrulur. Seker ve su ayri bir
tencerede serbet kivamina getirilir. Hazirlanan sicak serbet kavrulmus olan karisima eklenir ve kaplara alinarak dinlendirilir ve

servis edilir.

Notlar

Geleneksel olarak kegi siitii loru kullanilarak, bakir tavalarda yapilir.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri (devami)

Tablo 15. Kara kabakli ¢arsaf boregi yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Kara Kabakh Carsaf Boregi
Miktar (6 porsiyon)

Malzemeler " -
Pratik Olgcii Birim Olgcii

Un 1 kg

Yumurta 1 adet

Su 700 ml

Tuz 20g

Rendelenmis kara kabak 500 g

Sogan 2 orta boy

Sivi yag 1 sb

Biber salcasi 1 yk

Nane 5¢

Karabiber S5g

Kirmizi toz biber (tatlr) 5g

Pul biber 5g

Aycigek yagi 4 yk

Yogurt 3yk

Hazirlanmis1

Oncelikle hamuru igin un, tuz, yumurta ve su karistirilarak, yogurulur ve ortalama 30 dakika dinlenmeye birakilir.

I¢ harcr igin; kara kabak rendelenerek tuz ile ovulur. Biraz su eklenir ve suyu sikilir. Sivi yag tencereye koyularak, yemeklik
dogranmis sogan, biber salcasi eklenip kavurulur. Uzerine kara kabaklar eklenerek kavrulur. Tiim baharatlar eklenerek pisirilir
ve i¢ harci hazir hale getirilir.

Dinlenmis olan hamur 4 bezeye ayrilir ve 1 yemek kasigi ile yaglanarak 15 dakika daha dinlendirilir. Daha sonra eller
yaglanarak temiz bir ¢arsaf ya da ortii lizerinde gekilerek acilir. Bu kisimda agma islemini iki ya da ti¢ kisi karsilikli yapabilir.
Yuvarlak sekilde agilan hamur ortadan kesilir ve iki tarafli sekilde orta kisma i¢ harci konulur. Daha sonra ¢arsaf yardimi ile
sarilir ve yaglanmis tepsiye dizilir. Tepside de biraz dinlendikten sonra firina verilir. Pismeye yakin ¢ikarilarak {izerine yag ve
yogurt dokiiliir ve tekrar firmlanir. Uzeri kizarinca firmdan ¢ikarilir ve dinlendirilerek servis edilir.

Notlar

Carsaf lizerinde agilarak sarildigi i¢in bu borek carsaf boregi ismini almigtir. Farkli i¢ harglart ile de (patates, peynir, kiyma
gibi) yapilmaktadir.
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Ek-1: Yoresel Yemeklerin Regeteleri (devami)

Tablo 16. Nisasta helvasi yapim1 uygulamasi

Uygulama Ad1 Nisasta Helvasi
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " ”
Pratik Olcii Birim Olgii Aciklama
Nisasta (ev nisastasi) 200 g
Su 400 ml
Seker 400 ml
Yag 80 ml
Hazirlamis1

Nisasta, su ve seker karistirilir. Ocaga alinarak orta ateste suyunu ¢ekene kadar karistirilir.
Yag eklenir ve kisik ateste kavrulmaya devam edilir. Kaziyacak denilen alet ile kigiltilerek yaklastk 15 dakika daha
kavrulmaya devam edilir. lyice kii¢iillip tane tane olunca servis edilir.

Notlar

Eger bu tarif hazir nisasta (ev yapimi olmayan) ile yapilacak ise 6lcii birebir seklinde yapilmalidir. (Ornegin bir su bardag:
nisasta, bir su bardagi su, bir su bardagi seker seklinde)

Tablo 17. Peleze yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Peleze
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olgii Birim Olgii Aciklama
Nisasta 80 g
Seker 80¢g
Su 2 sb 400 ml
Tar¢in 5¢g
Hindistan cevizi 5¢g
Déviilmiis ceviz S5g
Hazirlamis1

Nisasta, seker ve su karistirilarak kii¢iik bir tencerede Pisirilir. Kivam almaya baslayinca hizlica karistirilmaya devam edilir.
Koyu kivam alinca ocaktan almarak kaplara dokiiliir. Uzeri istege gore tarcin, ceviz ve hindistan cevizi ile siisleyerek servis
edilir.
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Tablo 18. Cimcik mantis1 yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Cimcik Mantisi

Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " ”

Pratik Olcii Birim Olcii Aciklama
Un 2500 g
Tuz 30g
Su 1500 ml
Hazirlamis1

Un, tuz ve su derin bir kaba alinip yogrulur. Ardindan {izeri ortiiliir ve 30 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur ince olacak
sekilde oklava yardim ile acilir. Hamur agildiktan sonra kare olacak sekilde kesilir ve tam ortasindan cimciklenerek sekil
verilir (kurdele sekli gibi). Daha sonra kaynamus suya atilarak pisirilir. Uzeri istege gore ceviz, hashas, sarimsakli yogurt ile
siislenerek servis edilir.

Notlar

Bu mant1 ocakta pisirilecegi zaman tepsiye dizildikten sonra tepsinin {izeri ayn1 hamur ile ince olacak sekilde kapatilir. Amag
kapak gorevi gdrmesidir.

Tablo 19. Lokum yapim1 uygulamasi

Uygulama Adi Lokum
Miktar (10 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olcii Birim Olgii P ~
Ezilmis hashas 500 g “-\
Doviilmiis ceviz 200 g *,;‘
Aycicek yagi 250 ml
Tuz 10g
Eksi maya 4 yk
Yas maya 10g
Tuz 40 g
Un 2400 g -
Su 1800 ml ’
Hazirlanisi

Hagshas, ceviz, siviyag ve tuz bir kapta karistirtlir. Ayt bir kapta 6nce eksi maya ve yas maya biraz su ile yogrulur. Yogrulan
mayalara tuz, un ve su eklenip iyice yogrulur.

Yogrulan hamurun iizeri bez ile ortiiliir ve dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur oklava yardimi ile agilir, tizerine
hazirlanan haghasli cevizli hargtan her yerine gelecek sekilde siiriiliir. Harg siiriildiikten sonra yuvarlanarak hamur kapatilir
(kol gibi).

2 cm kalinliginda yuvarlaklar kesilir ve iki adeti yan yana koyulup iki ucundan farkli yonlere dogru burulur. Tepsiye
dizildikten sonra firmlanir.
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Tablo 20. Nohutlu mant1 yapimi uygulamasi

JOTAGS, 2022, 10(3)

Uygulama Ad1 Nohutlu Mant1
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler ” ”
Pratik Olcii Birim Olgii Aciklama
Un 2500 g
Tuz 30g
Su 1500 ml ':."‘
Haslanmis nohut 1300 g . :
Karabiber 5g X
Tuz S5¢g
Toz biber 5g
Sogan 1 orta boy
Domates salgasi 1tk
Biber salgasi 1tk
Siviyag 3yk
Domates salcast 3vyk
Su 1 litre
Tuz 5¢g
Hazirlanmis1

Yemeklik dogranan sogan yagda biraz kavrulur, domates ve biber salcasi1 eklenir bir tur da bu sekilde kavrulur. Ardindan
haslanmis nohut ve baharatlar eklenir. Hazirlanan harg ¢atal yardimu ile ezilir. Ayri bir kapta un, tuz ve su yogrulur. Hamurun
tizeri ortiiliir ve 30 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur ince olacak sekilde oklava yardimi ile agilir.

Hamur agildiktan sonra biiyiik pargalar halinde kesilir ve {izerine nohutlu har¢ konur. Tepsiye dizilen mant1 firmlanir. Sosu
icinse siviyagda kavrulan salcaya tuz ve 1 litre su eklenip kaynatilir. Mantimiz salgali sosu ile servis edilir.
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Tablo 21. Kuru fasulyeli mant1 yapimi uygulamasi

JOTAGS, 2022, 10(3)

Uygulama Ad1 Kuru Fasulyeli Mant1

Malzemeler Miktar" ] (3 porsiyon)
Pratik Olcii Birim Olgii Aciklama

Un 2500 g

Tuz 30g

Su 1500 ml ~

Hagslanmis kuru fasulye 650 g

Sogan 1 orta boy

Domates salgasi 1tk

Biber salgasi 1tk

Toz biber 5g

Karabiber 5g

Tuz 5g

Siviyag 3yk

Domates salgasi 3vyk

Su 11

Tuz S5¢g

Hazirlanmis1

Yemeklik dogranan sogan yagda biraz kavrulur, domates ve biber salgasi eklenir bir tur da bu sekilde kavrulur. Ardindan
haslanmis kuru fasulyeli ve baharatlar eklenir. Hazirlanan harg ¢atal yardimu ile ezilir. Ayri bir kapta un, tuz ve su yogrulur.
Hamurun iizeri ortiiliir ve 30 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur ince olacak sekilde oklava yardimi ile ac¢ilir. Hamur
acildiktan sonra biiyiik parcalar halinde kesilir ve ilizerine kuru fasulyeli har¢ konur. Tepsiye dizilen manti firinlanir. Sosu
i¢inse siviyagda kavrulan salcaya tuz ve 1 litre su eklenip kaynatilir. Mantimiz salcal1 sosu ile servis edilir. Istege gore yogurt

ile de servis edilebilir.
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Tablo 22. Hosmerim peyniri yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Hoésmerim Peyniri
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " ”
Pratik Olcii Birim Olgii Aciklama
Stit 51t
Peynir mayasi 2 yk
Hazirlamis1

5 litre siit 15 dk kaynatilir. Kaynayan siit 60°C iken peynir mayasi eklenir. 15 dakika mayalanmaya birakilan siit siiziiliir
ardindan sikilir.

Tablo 23. Karakabakli pide yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Karakabakh Pide
Miktar (10 porsiyon)
Malzemeler " .
Pratik Olcii Birim Ol¢ii | A¢iklama
Eksi maya 4 yk
Yas maya 10g
Tuz 40¢g
Un 2400 g
Su 1800 ml
Rendelenmis kara kabak 500 g
Sogan 2 orta boy
Sivi yag 1sb
Biber salgast 1 yk
Nane 58
Karabiber 5g
Kirmiz1 toz biber (tatlr) S5g
Pul biber S5g
Hazirlanisi

Eksi maya ve yas maya biraz su ile yogrulur. Yogrulan mayalara tuz, un ve su eklenip iyice yogrulur. Yogrulan hamurun tizeri
bez ile ortiiliir ve dinlenmeye birakilir. I¢ harci igin; kara kabak rendelenerek tuz ile ovulur. Biraz su eklenir ve suyu sikilir.
Siv1 yag tencereye koyularak, yemeklik dogranmis sogan, biber salgasi eklenip kavurulur. Uzerine kara kabaklar eklenerek
kavrulur. Tiim baharatlar eklenerek pisirilir ve i¢ harci hazir hale getirilir. Daha sonra hamur agilarak i¢erisine i¢ harci konulur
ve kapali pide seklinde kapatilir. Firinda {izeri kizarana dek yaklasik 20 dakika pisirilir ve servis edilir.
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Tablo 24. Eksili mant1 yapim1 uygulamasi

Uygulama Ad1 Eksili mant1
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " ”
Pratik Olcii Birim Olgii Aciklama

Un 2500 g
Tuz 30g
Su 1500 ml
Kegerik eksisi 300 ml
Aycicek yagi 3vyk
Kirmiz1 toz biber 5g

Hazirlamis1
Un, tuz ve su derin bir kaba almip yogrulur. Ardindan tizeri 6rtiiliir ve 30 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur ince olacak
sekilde oklava yardimi ile agilir. Hamur agildiktan sonra kare olacak sekilde kesilir ve cimciklenerek sekil verilir. Daha sonra
kaynamis suya atilarak pisirilir. Ayr bir kaba kecerik eksisi konulur. Tavada kavrulan yag ve kirmizi toz biber iizerine eklenir.
Daha sonra pisirilen cimcik mantisinin lizerine dokiilerek servis edilir.

Notlar
Istege gore manti haglama suyunda da kegerik kullanilabilir.

Tablo 25. Kusburnu marmelati yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Kusburnu Marmelati
Miktar (10 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olcii Birim Olgii
Kusburnu 3kg
Seker 1500 g
Su 21
Hazirlanisi

Kusburnu ayiklanir, temizlenir ve yikanir. Bir tencereye alinarak iizerini ortecek kadar su eklenir ve yumusayana kadar
kaynatilir. Tlk 6nce kevgirden daha sonra siizgecten en son olarak ise tiilbent ya da ince bir bez yardinu ile siiziiliir. Daha sonra
sekeri eklenerek yaklasik 25 dakika tekrar kaynatilir ve kivam almasi saglanir. Sicak kavanozlara koyularak agizlari sikica
kapatilir. Serin ve giines gormeye bir yerde saklanir.

Notlar

Ici cekirdekli, tiiylii ve dikenli bir meyve oldugu i¢in marmelat hazirlamirken siizme asamalar1 atlamadan uygulanmalidir.
Minik tily ve dikenlerden tamamen arindigina emin olunmalidir.
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Tablo 26. Gozleme yapimi uygulamast

Uygulama Ad1 Gozleme (sade)
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " -
Pratik Olcii Birim Olcii
Un 500 g
Aygicek yagi 200 ml
Su 200 ml
Tuz 10g
Hazirlanisi

Un, ay¢icek yagi, tuz ve su karistirilarak kulak memesi kivamina gelene kadar yogurulur. Yogurulan hamur bezeler halinde 5-
10 dakika kadar bekletilir. Hamurlar oklava ile agilir. iki tarafina yag siiriilerek pisirilir ve servis edilir.

Tablo 27. Uhut yapimi uygulamasi

Uygulama Adi Uhut

Miktar (10 porsiyon)
Malzemeler " .

Pratik Olcii Birim Olcii Aciklama
Bugday 500 g
Su 200 ml
Hazirlanmis1

Bugday 1slatilarak giines 15181 almayan bir yere serilir. 2-3 giinde bir karistirilir. Kurumaya bagladikc¢a su ilave edilir. 15-20 giin
boyunca ¢imlenen bugday ddviilerek suyu cikarilir. Cikarilan bu suya 1/4 kadar su eklenir ve kaynamaya birakilir. Sonrasinda
pekmez kivamini alana kadar un ilave edilir. Rengi kahverengi olunca ocaktan alinir ve dinlenmeye birakilir.
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Tablo 28: Beyaz kiraz regeli yapimi uygulamasi

Uygulama Ad1 Beyaz Kiraz receli
Miktar (3 porsiyon)
Malzemeler " ”
Pratik Olcii Birim Olgii Aciklama
Beyaz kiraz 1 kg
Seker 3sb 510 g
Limon suyu Y adet
Su 1 sb 200 ml
Hazirlamis1

Yikanip ¢ekirdeklerinden ayiklanan beyaz kirazlar, toz seker ve su eklenerek kaynatilir. Kaynamaya baslayinca yarim limon
suyu ilave edilir. Bir tasim daha kaynatilir ve kavanoza koyulur. En son kavanozlarin kapagi kapatilir. Serin ortamda ters bir
sekilde dinlenmeye birakilir.

* Regetelerde kullanilan fotograflar “Arastirmacinin Kigisel Arsivinden” alinmustir.
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