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BOSNAK YEMEK KULTURU
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19. yiizyilin sonlarina dogru Osmanli imparatorlujundaki gerilemeler ve Avrupa toplumunda yasanan
gelismelerin etkisi ile Balkanlarda yasayan farkl kilttrler basta Turkiye olmak Uzere farkl Glkelere gog
etmiglerdir. 1 877'li yillardan itibaren Anadolu'nun gesitli kentlerine yogun Bognak gégleri baglamigtir.
GUnUmUzde 6zellikle Trakya, Istanbul, Bursa, Izmir, Adapazari, Balikesir ve Adana agirlikli olmak Uzere
yaklasik 6 milyona yakin Bosnak Ulkemiz topraklarinda yasamaktadir.

Bognaklar aydin, agik fikirli, gayretli, caliskan ve hareketlidirler. Evlerine ve yasadiklari mekana goésterdikleri
6zen énemli bir farkliliktir. TUrkiye'deki Bognak evlerinde en ¢ok dikkati geken nokta son derece diizenli
olmalari, ¢evre dizenine énem vermeleri, kdylerde yasiyorlar ise bahgelerini ve pencerelerini, kentlerde
yaslyorlarsa halkonlarini ve evlerinin her bir odasini rengarenk giceklerle donatmalandir. Ayni diizen ve intizami
evlerinin igerisinde de gérmek mimkindar.

Bosnaklar agisindan yemek kultlrt ¢cok 6nemlidir. Bognaklar blyik davetler diizenlemekten, teferi¢ adini
verdikleri piknikieri yapmaktan ¢ok hoglanirlar. Geleneksel anlamda teferi¢, acik havada yapilan ve Bosnak
mUzidi esliginde Bosnak falklorundan érneklerin sunuldugu, hep beraber kolo denilen halay ¢ekmelerin
oynandigi, Bognaklar arasindaki bir haberlesme, edlence ve kultlr paylagim gtnddir [1]. Teferi¢ ya da pita
gUninin sabahinda evin hanimlan erkenden kalkarlar ve nefis Bognak pita ve bérekleri ile yemeklerini
hazirlarlar. Hazirlanan yemekler tefericlerin diizenlendigi alanlara goéturtlir, orada gelen misafirlere ikram edilir,
hep birlikte yenen bu yemekler yeni nesillerin birbirleri ile tanismalar, kardeglik ve paylasma duygularinin
pekisinesi agisindan da ayri bir dnem arz eder.

Bosnak Yemekleri

Anadolu'daki Bognak sofra klltirinin en baskin damak tatlarini sigir eti ve misir unu ile yapilan yemekler
olusturur. Ancak glinimizde daha ¢ok misir unu yerine bugday unu kullaniimaktadir.

Asagida Bosnak sofra kiltiriinden bazi érnekler verilmistir.

Bosnak ekmegi: Bognaklar guinlik tiiketecekleri ekmeklerini evlerinde kendileri yaparlar.

Kdylerde her evin bahgesinde kapall kiiglk bir odada bulunan "sporet" adi verilen firinlarda, gtinlik ekmegin
yaninda, her ¢esit borek, piryan, etli kapama hatta dolma gibi yemekler de yapilir. Adana il merkezinde yasayan
Bognaklardan bazilan halan aligkanliklarinin etkisiyle evlerinin darnma yaptiklan firinlarda pigirme iglemine
devam etmektedirler. Oncelikle yanan odun atesi ile kubbe seklinde olan sag isitilir. Daha sonra yanan odunlar
kdz sekline gelince iki uzun ¢ubuk seklinde olan demirlerin Gzerine ekmek ya da borek tepsisi yerlestirilir.
Tepsinin Uzerinde daha énceden isitiimis olan sa¢ kapatilir. Sagin tzerine dekdzlerden konulur.

Bdylece tepsinin igerisindeki malzeme agir agir yanan kéz tzerinde kendi buhan ile piser. Hem alttan hem de
Ustten esit olarak 1sitma yapildigi icin tepsinin i¢erisindeki malzemenin hem alti hem de Usti nar gibi kizarir.

Ekmek yapiminda eksi maya teknigi kullanilir. Birkag giin énceden buzdolabi kosullarinda saklanan eksi maya
ile yogrulan hamur, tepsinin blyUkltdine gore 5-7 parcaya ayrilarak, yuvarlak cicek sekli verilir (Sekil 1).
Gicegin her bir yapraginin yaninda kalan kiguk bosluklara da kigtk hamur parcalan konur ki, ekmek
pisirildikten sonra firindan eve getirilirken mis gibi istah agici kokusunu duyan ézellikle ¢gocuklar ya da komsulara
kicUk bir ikramda bulunulur. Hamur konuldugdu tepsi bir bezle 6rtlilir ve daha sonra igerisinde sicak su bulanan
bir kabin Gzerine yerlestirilir. Yaklasik 2 saat slreyle ilik ve nemli ortamda fermentasyona birakilir. Daha sonra
yukanda 6zellikleri belirtilen firnda yarm saat sireyle pigirilir. Bognaklar evlerine gelen misafirlere gliniin hangi
saatinde olursa olsun yemek ikraminda bulunurlar. Bu ikramlar Bosnak ekmeginin mikemmel tad ve aromasi ile
bir ziyafete déntsir. Hatta misafirlerini ugurlarken hediye olarak bir parga ekmek sarip vermek onlar igin ¢ok
Onemlidir.

Bosnak béregdi: Bosnak deyince akla ilk gelen Bosnak béredidir. Bosnak béregini yapmak kolay degildir, ustalik
gerektirir. Bu nedenle bérek yapimi evin biyik kadinlarindan kiz gocuklarina ve geliniere miras olarak égretilir.
Hatta eski zamanlarda kayinvalideler ogullarina kiz alirken geng kizin bérek ve ekmek yapmayi bilip bilmedigine
dikkat ederlermis. Eger gelin adayi bdrek yapmayi bilmiyorsa bu onun bir kusuru olarak géralir bu kusur evliligin
gerceklesmemesine kadar bile yol acarmis. Boshak bdregi alt-Ust ve kol béredi olmak Uzere iki seklide yapilir.
Alt-Ust seklinde yapilacaksa hamur yogrulduktan sonra 15-20 dakika dinlendirilir. Daha sonra bu hamur iki esit
parcaya ayrilir. Parcalardan bir tanesi ile 1-2 mm kalinlikta yufka agilir. Daha sonra bu yufka kenarlanndan
merkeze dogru yaprak seklinde kesilir. Ancak kesme igleminde hamurun tam merkezine kadar ulagiimaz,
ortada bir daire kalacak sekilde bosluk birakilir. Daha sonra kesilen her bir parca ortadaki yuvarlak parganin
Uzerine katlanir, ancak her katlamadan énce hamurun Uzerine eritilmis sicak yag (tercihen tereyadi) strtlir. Bu
sekilde karsilikli tim pargalar Ust Uste katlandiktan sonra hamur tekrar oklava yardimi ile agilir. Belirli bir
blyUklige ulastiktan sonra tepsiye yerlestirilir. Kenarlarindan elle ¢ekilerek tepsinin tabanina tam olarak
yerlesmesi saglanir. Uzerine ise yapilacak olan béregin ¢esidine gbre hazirlanan i¢ (peynirli, patatesli, ispanakli,
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kabakli, lahanali, pirasali, pazil, soganl, tavuklu, kiyinali vb) konulur. Béreg@in Ust parcasi da ayni sekilde
hazirlanarak ilk par¢anin tzerine kapatilir ve pisirilir. Kol bére@i yapiminda ise incecik agilan yufkanin
kenarlanna hazirlanan i¢ yayilir. Yufka karsilikli kenarlanndan rulo haline getirilerek tepsinin ortasindan
baslamak suretiyle dolayarak tepsiye yerlestirilir ve slopetlerde pisirilir.

Piryan: piryan da Bosnaklar i¢in Bognak boregi gibi misafir gelince ve ramazanlarda iftar sofralannin olmazsa
olmazlan arasindadir. Sogan ve salga kavrulur. Daha 6nceden yikanan piring ile birlikte bir tepside kangtirilir.
Uzerine haglanmis olan tavuk eti ve tavuk suyu dékiilerek firnda pisirilir.

Libissa; Boshak mantisidir. Paprenik; un, sit, seker, yumurta, tereyadi ilave edilerek mayali olarak yapilan bir
¢corek cesididir.

Ustipak :Un, yumurta, yogurt, karbonat ve tuz ile hazirlanan kek kivamindaki hamurdan kasik kasik alinarak
kizgin yagda kizartiimasi ile yapilan bir lokma ¢esididir.

Kavada; yesil domates ile sitli olarak yapilan bir ¢corba ¢esididir.

Rasol; lahana suyu ile yapilan bir igecek tirtidir. Genellikle kis aylannda tiiketilir. iri pargalar halinde kesilen
lahanalar tuzlu su icerisinde kapali bir kapta sicak ortamda bir hafta bekletilir. Rasol icilmeye hazirdir. Daha
sonra serin bir ortamda saklanir.

Pura; misir unu ile yap|l|r Genellikle kagamak olarak bilinir. Kaynayan tuzlu suyun igerisinde misir unu pigirilir.
Kaglikla bir kap igerisine servis yapilir, Gzerine eritilmig kirmizi pul biberli tereyagdi ve peyn|r doékalar.

izlivaga (Kiukusa); un, tuz ve su karistinlarak bir tepsiye dokdillr. Uzerine de bir miktar yag ilave edilir, firinda
pisirildikten sonra iliklaginca elle gelisigiizel parcalanir. Uzerine sanrusakl yogurt ve kirmizi biberli yag dokiliir.

Prisnas: Kaynayan sutlin igerisine bir miktar yogurt ilave edilerek st kestirilir. Szdirllen lorun igerisine
yumurta ve tuz ilave edilerek kangtirilir. Hazirlanan bu karisim boérek igi olarak kullanilir.

Ulevak: Ispanak (ya da tavuk, patates, yesil kabak, misir kabagi'ndan da yapilabilir), yumurta, tuz, su ve misir
unu karigtirilarak yaglanmis tepsiye dékuldr. Firinda pisirildikten sonra Gzerine 1lik yagh stt dokalar, ik firnda
biraz daha bekletilerek servis yapilir.

Razvarusa; bir tath ¢esididir. Kaynayan su ve st karigsiminin igerisine yagd ve un eklenerek kangtirilir ve
sogutulur. Hamur soguyunca igerisine yumurta, kabartma tozu, dévilmus ceviz eklenerek, tepsiye yayilir ve
kahverengi bir renk alincaya kadar pigirilir. Uzerine seker ve su ile hazirlanan surup doékulir.

Hurmacik; bugday unu ile hazirlanan bir tath ¢egididir.
Silvopita: Bosna erikleri ile yapilan bir tath gesididir.

Bognak Kahvesi: Bognaklar i¢in kahve siradan bir ikram degildir, misafire verilen degerin, akrabalik ve dostluk
iliskilerinin sicacik bir sembolUdur. Bognak kahvesi, Turk kahvesine gore daha sert bir tada sahiptir. Ama
kahvenin yaninda getirilen lokum ile birlikte bu sertlik kismen giderilebilmektedir. Kahvenin géze en zevkli gelen
yOnu ise servis seklidir. Bosna'da kahve servisi, bakir tepsi igerisinde, bakir cezve, kulpsuz porselen fincan ve
yaninda sunulan lokum ile yapilmaktadir.
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