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BULDAN YEMEK KULTURU

Yard. Dog. Dr. Ramazan GOKGE

20. ylzyilin en 6nemli TUrk kdiltiri arastirmacilarindan olan Prof.Dr. Bahaeddin OGEL, Tiirk Kdiltiir Tarihine
Girig adl 9 ciltlik eserinin 6nsdziinde, [2JHayatin ve insanligin temeli yemege ve yiyecege dayanir[?] demektedir.
Gergekten de yemek-icmek yani beslenmek insanoglunun asla vazgegemeyecegi en temel ihtiyaclarindandir.
Bu ihtiyacin giderilmesi yasayabilmek igin bir zorunluluk olmakla beraber 6zellikle bizim toplumumuzda
zorunluluktan ¢ok 6te bir s6len havasina barindUrilmUstar. Dolayisiyla hem hazirlanmasi, hem de sunulmasi
adeta bir sélen havasinda gergeklestirilen yemeklerimiz, toplumumuz igin gok dnemli bir kiltur birikimine yol
acmis ve Turk Yemek KiltlrG dinyadaki sayili birkag kilttrden birisi haline gelmistir. Buldan yemek kltird de
bu kilthrGn bir parcasi olarak yine beraber hazirlamayi ve beraber yemeyi iceren bir ikramlar manzumesidir.
Temelde yérede yetistirilen meyve ve sebzelerin kullanildigi Buldan yemeklerinde, Tirk Yemek KiltGrinin
temelini olusturan etin tek basina yemek olarak fazla degerlendiriimedigi gortlur. Burada bdlgenin zayif
ekonomik yapisi ve hayvanciligin yaygin olarak yapilmamasinin etkisi olmalidir. Bununla beraber yemeklerde et
kullanimi mevcut olup, toplu yemeklerde et verilmesi bir zenginlik belirtisi olarak gérilmektedir.

GUnUmUzde Buldan ve kdylerinde daha énceden yapilan yemeklerden bazilari unutulmaya yiz tutmus hatta
unutulmustur. Hatirlanan bazi eski yemekler de gerek mesakkatli hazirlama teknikleri ve gerekse hazirlamada
fazla yag kullanimindan dolayi tercih edilmez olmuslardir. Ornegin hemen hemen her yerde bilinen ve yapiminda
et kullanilan pekmezli kabak tatlisi artik pisirilmis olsa dahi belki tiketeni olmayacak bir tath ¢esididir. Yine
hazirlanmasi mesakkatli olan patlican dolmasi, karni yarik, imam bayildi gibi yemekler de toplu yemeklerde
yapiimaktan kaginilan ancak evlerde yapilan yemekler halini almig haldedir.

Buldan[?lin yayla olarak bilinen kdylerinde oldukga fazla miktarda fasulye yetistirilir ve bu fasulyeler hem kolay
pismesi, hem de daha lezzetli olmasi ile meshurdur. Fasulyenin bolca yetistigi bu kdylerde bilinen ydntemlerle
fasulye yemekleri yapilmakta ve daha ¢ok fasulye kalitesinden kaynaklanan farkliliklar olusmaktadir.

Gida hammaddeleri Uretimi agisindan Buldan[?i ikiye ayirmak gerekir;

1. Buldan ve Yenicekent[?in merkez oldugu Ova Buldan,

2. Derbent beldesi ve gevresindeki kdylerin olusturdugu Yayla Buldan.

Bu ayirnm gida hammaddeleri agisindan da 6nemli olup Ova Buldan[?lda daha ziyade bagcilik, Yayla Buldan[?da
da fasulye ve patlican basta olmak {izere sebzecilik daha yaygin olarak yapilmaktadir. Yine Yayla Buldan[?]in
kdylerinde kestane Uretimi de vardir. Ayrica butin Buldan kdylerinde endistriyel olmaktan uzak, az sayili (40-50
koyun-kegi, 3-5 inek) hayvancilik ugrasilari da mevcuttur.

Ozellikle Yayla Buldan[?lda bol olarak yetistirilen patlican ve fasulyenin bir cok gesit yemegi yapilmakta ve
bolgesel hammadde farkliigr ayni isimle, fakat farkli lezzette yemeklerin yapiimasina zemin hazirlamaktadir.
Ozellikle Alandiz, Kurudere, Kasikgl, Yenicam kdylerinde Uretilen fasulyeyi, Kadikéy[?lde (iretilen patlicani bu
acidan zikretmek gerekir.

Buldan su kaynaklar agisindan zengin olmakla beraber balik¢ilik yapilmamaktadir. Dolayisiyla balik ile ilgili
herhangi bir 6zel yemek bildirilmemistir.

Buldan ilce merkezinde dokumacilik cok eski dénemlerden beri yapiliyor olsa da kdylerinde dokumacilik yoktur
ve koyluler genelde tarim ve hayvancilikla ugrasmaktadirlar. Hayvan yetistiriciligi de profesyonelce yapiimadigi
icin kayda deger bir hayvanciliktan bahsedilemez. Dolayisiyla hayvansal gida hammaddeleri agisindan da bir
zenginlik s6z konusu degildir.

Buldan[?lda seker ve pekmezle yapilan ve herkes tarafindan bilinen siitlii ve suruplu tatlilar ve bulamaglar her
yerde bilinir ve yapilir. Ozellikle pekmezle yapilan baklava Ova Buldan[?lda iyi bilinir ve Gal yéresinde yapildigi
sekli ile yapilir. Bunlarin yani sira Buldan[?la 6zel tatli gesitleri de bulunmaktadir.

Buldan ve gevresinde oldukga fazla patlican yetistirilmektedir. Ozellikle gri Kadikdy patlicani biitiin Buldan[?lda
meshurdur. Dolayisiyla bu sebzenin ¢ok ¢esitli yemekleri yapilmaktadir. Bunlardan en énemlisi de patlican
dolmasidir. Patlican dolmasi adeta diguin-stiinnet yemekleri i¢in 6zdeslesmistir ve bu ylizden baska yerlerde
evleneceklere [7keskegini ne zaman yiyecegiz?[?] diye sorulan soru bu bdlgede [?ldolmani ne zaman yiyecegiz[?]
seklinde sorulmaktadir. Dolma igin dncelikle dolma kaklarinin hazirlanmasi gereklidir. Bunu i¢in patlicanin bol ve
ucuz oldugu yaz aylarinda patlican alinarak patlican oyma bigagi ile uyulur ve gélge bir yerde kurutulur.
Gurimemesi icin oyma esnasinda butin patlican iginin iyice kazinmasi, kaklarin etli kalmamasi gereklidir.
Kuruyan kaklar kirlmayacak bir sekilde genellikle glines almayan rutubetsiz bir yerde saklanir.

Zengin bir sebze kltlri olan Buldanhlarin bu sebzelerden yaptiklari bir cok tursu cesitleri de vardir. Bu tursular
genelde herkes tarafindan bilinen karisik ve tekli sebze ve meyve tursular olup bazi 6zel uygulamalar da vardir.
Yine ybérede yetistirilen nardan, erikten ve koruktan eksi yapmak ve bunu yemeklerde hatta icecek olarak
kullanmak da Buldan[?lda yaygindir.

Sonug olarak Buldan yemek kultrinin incelendigi bu ¢alismada bdlgede yetistirilen Griin ¢esitliligine paralellik
arzeden bir yemek yapma ve sunma aliskanhginin oldugu gértlmdstir. Yemeklerin gerek hazirlik, gerek sunum
ve gerekse tiketme asamalari hep birlik olmayi, beraber tretmeyi ve beraber tiketmeyi gerekli kilmistir ki bu
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zaten Turk yemek kiltGrinin en temel 6zelligidir.

Yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasi evlerde yine kadinlara ait iken artik toplu yemeklerde kadinlarin yerini
isin uzmani erkekler almaktadir.

Yemeklerin tlketilmesinde toplu yemeklerde bir hiyerarsi gdzetilmekte ve dolayisiyla cocuk, kadin ve erkek
sofralar ayr kurulmakta, hatta yemek yeme yerleri bile ayri planlanmaktadir. Oysa evlerde bdyle bir ayirm
yoktur ve bitin aile fertleri Halil Ibrahim bereketi ile bereketlenmesi dileklerinin harman oldugu sofralarda hep
beraber ayni tabaga kasik sallamakta ve nasibine disenle iktifa etmektedir.

Sofralar Buldan bezi (izerine konulan kasnak (izerindeki sinide diziilmekte, yemege baslanirken eller yikanarak
[Zlbismillah[?] diyerek baslanmakta ve doyunca da [?lelhamddilillah[?] denilerek kalkilip el ve agiz yikanmaktadir.
Eger bilen birisi varsa sofra duasinin okunmasi da arzu edilen bir diger uygulamadir.
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