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BATI ANADOLU'YA OZGU BAZI GELENEKSEL GIDALAR

Sedef N. EL - Mine KOSTEKLI - Hiilya ILYASOGLU - Nilifer GIRGIN - Nihan BAS - Alev F. PARSA

Tarkiye, cografyasinda bir¢ok farkl kiltlri barindirirken, her kiltirde kendi icerisindeki farkliliklar, ayriliklar ve
yeme aliskanliklarindaki degisikliklerle ayrica zenginleserek gelismistir. Tlrk kaltdrdnin énemli 6zelliklerinden
biri olan mutfak kdlttrl ise uzun tarihsel stireci i¢erisinde korunmasi ve zenginlestiriimesi gereken énemli
unsurlardan biridir.

Mutfak kalttrt dlkenin falklorunun dnemli etkisi ile sekillenirken, bu kiltir icerisinde geleneksel gidalar ve
geleneksel gidalarin etnik 6zelliklerinin aragtiriimasi ve kayit altina alinmasina gereksinim vardir. Geleneksel
gidalarin tanimi, Avrupa Birliginin 2081/92 ve 2082/92 nolu yasal diizenlemeleri ¢er¢evesinde, ayni kategoride
olan benzer diger Urlnlerden acikca ayirt edilen, "geleneksel bilesenlerin (hammadde veya temel gidalar)" veya
"geleneksel kompozisyonlarin" veya "geleneksel dretim veya isleme yontemlerin kullanilarak Uretilen, spesifik bir
Ozelligi veya dzellikleri olan gida olarak yapilimaktadir. Bununla birlikte Demirbas ve ark. bu konuda literatirleri
incelediklerinde tam ve ortak bir tanimin olmadidini belirterek, geleneksel gida kavram ve kapsamini daha net
ortaya koymak amaciyla yaptiklan arastirma ile bu konuda kullanilabilecek dnemli kaynaklardan birini
sunmuslardir.

Ozellikle kusaktan kusagda s6zIU gelenek ile iletilen etnik geleneksel gidalarin arastiriimasi ve kayit altina
alinmasi ile

*Bir Ulkenin mutfak ve kiltir mirasinin dnemli 6gelerinden birinin devamliigr saglanir.

*Gelecek kusaklara veya farkli Ulkelerden gelen insanlara Glkenin kiltirinin ve deneyiminin aktanimasinda
blylk olanak sadlar.

*Yasam sartlarindaki degismeler nedeniyle geleneksel gidalarin unutulmasi veya yok olmasi tehdidi énlenir.
*Yerel halk tarafindan geleneksel gidalar "daha saglikl" imaji ile degerlendirilirler. Bu imaj ile bu gidalar
"bedenilen ve kabul géren" makbul gidalardir.

*Geleneksel gidalar endustri igin olduk¢a cazip gidalardir. Glnki bu gidalarin potansiyel olarak kitlesel
Uretimleri ve daha sonra ihrag trin olma 6zellikleri vardir.

*Bu gidalarin dogru regeteler ile Uretilmesi, kétl taklitleri ile tiketicileTin aldatiimamasi saglanir.

Avrupa Birliginin, bu konu ile ilgili yaratttga ve Tarkiye'nin de dahil oldugu EUFP6 nolu EuroFIR projesi Portekiz
Ulusal Saglik Enstitistinden Dr. Helena Costa' nin bagkanliginda ydrattimektedir. Projenin amaclarindan biri 13
Ulkenin geleneksel gidalarinin besleyici degeri Gzerine bilgi olusturma, bdylece Avrupa Gida Bilesim Tablolar
icin veri hazirlamaktir. Tarkiye' de de bu konuda yapilacak arastirmalar ile hem ulusal hem de uluslar arasi
dizeyde olusturulacak veri tabanina veri saglamada énemli katkilar saglanabilir. Bu derlernede ile Bati Anadolu
bdélgesinin kultlrd icinde dnemli yer tutmus bazi peynir ve tath ¢esitlerinin tanim, tarihge ve Uretim sekillerine yer
verilmistir.

Peynirler:

Evrensel bir triin olan peynirin ilk nerede ve ne zaman Uretildigi net olarak bilinmemekle birlikte giiniimizden
8000-8500 yil 6nce asagr Mezopotamya'da, Firat ve Dicle nehirleri arasinda kalan bélgede (ginimuizde Irak)
¢obanlarca sitin kegi derisinden hazirlanmig kaplarda tasinmasi sirasinda eksiyip pihtilasmasiyla bir rastlant
sonucu bulundugu saniimaktadir. Bazi yazarlar ilk peyniri Kanana adinda bir Arap gezginin koyun midesinden
yapilmis bir tulum iginde tagidigi stitin pihtilasmasiyla bulundugunu belirtmislerdir.

Herodotus, Hipokrat ve Strabo da ilk peynirin Iskitler tarafindan kisrak sttiiniin muhtemelen eksitme yoluyla
yapildigini bildirmislerdir. Gergekten de Karadeniz'in kuzeyindeki bozkirlarda yerlesmis olan Iskitler'in yasadigi
(.O VII. yy-1.0. IV.yy) bolgelerde mezarlarda bulunan keci ya da koyun postekilerinden hazirlanmis torbalarda
yapilan analizlerde peynirinizine rastlanmistir. Uygarligin Ortadodu, Misir, Eski Yunan ve Roma'da
yayginlastinimasiyla peynir Gretimi gelismis ve 6zellikle Roma askerlerinin akinlari ile tiketim sinirlari
genislemistir.

Anadolu da antik gagdan bu yana peynir gesitleri icin zengin bir anayurt olmustur. Gesitli tarihi belgelerde;
Osmanli imparatorlugunun temellerini atan Osman Gazi'nin (1258-1326) agireti ile yayladan kiglaga, kisiaktan
yaylaya ¢iktiklarinda geride biraktiklari mallarini koruyan Bilecik Tekfuruna hediyeler getirdidi ve bunlar arasinda
peynirin de yer aldigi belirtiimigtir. XIV. ylzyllda Tutmaci tarafindan yazilan insan saghgina iliskin 6gdtler iceren
"Tabiat-Name" de ¢esitli yararli yiyecekler arasinda peynire de yer verilmigtir.

1860'da yayimlanan IV. Mehmet'in (1642-1693) Nizamnamesi'nde ise "yodurt ve yogurtgular teftis edilsin ... Ne
nisasta ne de su eklensin kaymak ve peynirciler denetlensin, fiyatlar mevsimlere gére tayin edilsin" yazilidir.
Tark sairi ve yazan Ayni' nin (1766-1837) UnlU eseri Divan-1 Ayni'de icki masalarini stisleyen meze gesitleri
arasinda peynire de deginilmistir.

Semsettin Sami Bey 'in (1850 -1904) yayimladi§i Kamus-1 Turki' de (BlyUk TiUrkc¢e Sozlik) peynir sOyle
tanimlanmigtir: " Sutten ¢ikanlan ve bir mayi ile kangtirilan madde ki her yerde bir veya birkag tirlisi envai
keresi vardir". Farkli kiltUrlerinin bir araya geldigi Bati Anadolu Bélgesi 'nde medeniyetler bulusmasi kendisini
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ydresel peynir cesitlerinde de gdstermektedir. En fazla taninan izmir tulumunun yani sira akcakatik peyniri,
armola, tire gamur peyniri ve tarti (tortu) unutulmaya yGz tutmus yoresel peynir gesitlerimizin sadece bir kagini
olusturmaktadir. Arinola peyniri Izmir'in Seferihisar ilgesine ait kegi siitiinden yapilan stizme yogurt, kegi siiti
peyniri ve beyaz peynirin karisimiyla elde edilen diger peynir tirlerine benzemeyen bir peynir ¢esididir. Bu peynir
turd hale hazirda birkag mandira ve evlerde yapiimaktadir.

izmir'in yoresel tatlari arasinda bilinen peynirierden biri de gamur peyn|r|d|r Tire ve Odemis ilgelerinde, kegi
veya keci-koyun sitl karisimindan yapilan yagh tulum lorunun, peynir alti suyu ile karstiriimasiyla elde edilen
krem peynir kivaminda bir peynir gegididir. Bu peynir gesidi lor Gretiminin yogun oldugu bolgelerde mandiralar
tarafindan uretilerek semt pazarlari ve marketlerde satiimaktadir. [zmir'e ait bir diger yoresel lezzet ise bazi
yOrelerde tortu olarak da bilinen tarti peyniridir. Izmir'in Menemen ilgesine ait tarti, sagilan sitten alinan yagl
kaymagin ateste icindeki suyu ¢cekene kadar kavmimasindan elde bir ¢cesit kahvaltilik peynirdir.

Ydéresel st drlnleri agisindan oldukga zengin olan diger bir ilimiz ise Burdur' dur. Bélgede yoresel Grinlerin bir
kismi unutulmaya yiz tutmus, bir kismi ise aile ekonomisi igerisinde Uretilerek yérenin pazarlarinda
satiimaktadir. Bu ydrenin lezzetlerinden olan akg¢akatik peyniri, Burdur'un Kozluca ve Dinar kdylerinde yapilan,
dig gérin0m tulum peynirine benzeyen, diger peynirierden farkli olarak yogurttan yapilan ve igine farkl
baharatlar katilarak dretilen mahalli bir peynir ¢cesididir.

Tath ikramlar: i

Tath ikrami Trklerin en eski geleneklerinden bir tanesidir. Ozellikle bayramlarda, 6zel glinlerde kimi zaman
helva, kimi zaman lokum kimi zaman regel olarak sunulan vazgegilmez ikramlardir. Evliya Gelebi
seyahatnamesinde tatli kliltlrimUzin Sel¢uklulara kadar dayandigini belirtmektedir. Sultan Ill. Anmet'in dort
gehzadeS| icin yaptig digin merasimini gunumuze taslyan Nakkas Levni'nin eserinden ogremyoruz ki istanbul'
un alti yiiz locasi kirk alti dizi halinde tg¢ giin boyunca imparatorluk Saray éniinde yiiriyls yapmis ve dordinci
sirada serbetciler ve tatlicilar padisahin éniinden gegerken selam durmuglardir.

Kitirmak (¢itirik) helvasi, Mugla'nin, Fethiye yoresine ait susam ve bal ile hazirlanan, genellikle bayramlarda
ikram edilen geleneksel bir helva gegididir. Gegmiste bayramlarin vazgegilmez ikrami iken glinimuzde varhgini
ancak mahalli diizeyde strdurebilmektedir.

Golemen, Denizli'nin Acipayam ydresine ait hashas ve pekmez ile hazirlanan, istege bagl olarak ceviz ve
badem ilave edilen geleneksel bir lokum ¢esididir. Daha diine kadar biskuvilerin igine koyup buyUk bir zevkle
tikettigimiz lokumlarimizin Bati Anadolu'muza ait bir ¢esidi olan ¢élemen bugln aile blytklerimizin anilarinda
yasamaktadir.

Damla sakizi regeli, Osmanlilarin vazgegilmez geleneksel lezzetlerinden biri olan dodal damla sakizinin, seker
ve su ile birlikte yiksek ateste kaynatiimasi ile elde edilen macunun sopa ile dévilerek beyaziatiimasindan
sonra sofralanmiza gelen bir regel cesididir. ilk olarak istanbul'da yasayan Rumlar tarafindan evlerde yapilan bir
tatl olan damla sakizi regeli Osmanl zamaninda Rumlarca ¢evirme, Yahudilerce gsarome olarak adlandinlirdi.
GUnimuizde halen Izmir'in Cesme ilgesinde varligini stirdiiren macunun endustriyel olarak Uretimi Sakiz
Adasi'ndan ithal edilen damla sakizlari kullanilarak yapiimaktadir.

Unutulmaya yUz tutmus Bati Anadolu Bélgesine 6zgu bir diger gida ise ¢iprikadir. Giniimiizde kavurganin (misir
cerezi) 6gutulip cesitli baharatlada karistiriimasi ile hazirlanan ¢iprika ge¢gmiste patlamayan misir tanelerinin
degerlendiriimesi amaciyla icerisine ¢esitli baharatlar (kekik, kimyon, pul biber, tuz, karabiber) eklenerek
hazirlanan, kahvaltida genellikle zeytinyagdi ile tlketilen bir toz Grlindir. Balkanlarda ve Ulkemizin batisinda
¢lprika adi verilen bu Grin Glkemizin Kilis, Antep, Iskenderun ve Mersin yoresinde zahter olarak
adlandirimaktadir. Ciprikadan farkli olarak zahterin hazirlanmasinda kavrulmus nohut, leblebi, melengig (yabani
antep fistigi), kavun ve karpuz ¢ekirdedi, bugday, mayana (rezene), kiizbara, kimyon, sumak, susam, biber, tuz
gibi baharatlar kullanilmaktadir.

Uretimleri:

Akcakatik Peyniri:

Gig sut (yag alinmamis inek, koyun, kegi) => Isil islem (87 °C) => Sogutma ( 40 oc) => Mayalama (bir giin
Oncesinin yogurdu ile)=> 2,5-3 saat bekletme (Pihtilasma)=> Sogutma buzdolabinda 1 giin) => Siizdirme (2-3
gun) => Tuz katimi (bir yemek kasigi kadar) => Baharat katimi (karanfil, ¢orek otu) => Kama el veya soku ile
karisimin sikistirtimasi => Karnin iplikle dikimi => Golgedeve agik havada 3-6 ay bekletme.

Arinola Peyniri:

Peynir, lor, st ve yogurt karistirilir => Karigim erkek kegi derisinin kilsiz tarafina doldurulur. => Derinin alt kismi
ip ile baglanir ve su iyice ¢iksin diye alt taraf iyice gevsek birakilir. Derinin alt tarafi gevsek birakilir. => 10-15 giin
kadar bekletilir => TUketim (su andaki mevcut Uretimde tulum kullaniimiyor)

Tire Gamur Peyniri:
Tulum loru, tatlh lor, yodurt suyu ve peynir suyu karistinlir. => Kivam vermek icin sute ilave edilir.

Tart (Tortu):

Taze sittn Ozerinden alinmig kaymak => Kaymak icerisine bir miktar tuz ilave edilir => Kaymak ve tuz karigimi
pigirilir => (orta ateste yaklasik 2 saat suyunu ¢eken e kadar) => Karigim iyice suyunu ¢ekip tane tane
gbrinmeye bagladiji andan itibaren kisik ateste 1 saat kadar strekli kavrulur.

Kitirmak Helvasi:

Susamlar kavrulur => Tencerede kdpirene kadar isitilan bala ilave edilir => Kivami sertlesene kadar kangtirilir
=> Ince bir tabaka halinde tepsiye dokdiliir, {izeri kasik yardimiyla diizeltilir => Tam sogumadan bakiava dilimleri
halinde kesilerek sekil verilir.

Ciprika:
Kavurga (misir gerezi) 6gutildr => Kekik, kimyon, pul biber, tuz, karabiber eklenerek kanstirilir.



Colemen:

Hagshaslar kavrulur => Kavrulan haghaglar pekmez ile karigtirilarak pisirilir => Karigim sogutulur => Haghas
tasina dokulen kansim ezilir ve macun haline getirilir => Macun tas lizerinde dovilerek sertlestirilir => Sekil
verilerek lokum haline getirilir.

Damla Sakizi Macunu (Regeli):

Sekerle su kaynatilir. =>Yiksek ateste kaynayan sekerli suya, seker ve su oranina gore toz halde sakiz ilave
edilir ve kivami artana kadar kaynatiimaya devam edilir. => Glikoz ve limon suyu ilave edilir. => lyice kivami
arttiktan sonra, blyik mermer ylzeylere dokilerek sogutulur. => Beyaziatmak amaciyla, el gliclyle, mese
agacindan elde edilen sopa ile dévilir. => Kavanozlara dolum yapilir.
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