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MIHLAMA

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

600 gram peynir

250 gram tereyagi

1 ¢orba kasigi misir unu
1 cay bardagi su

1 adet yumurta sarisi

Tereyagi bir tava igerisinde kdpurtinceye kadar eritilir. Peynir, misir unu ve su bir bagka kapta kialincaya kadar
kanstinlir. Kivamini aldiktan sonra, bu karimin i¢erisine yumurta sarisini koyup Gzerine erimig olan tereyagi
doékaldr ve yemek servise sunulur.

Not: Bdlgenin cografi yapisi Karadeniz insaninin beslenme bigimlerini de etkilemistir. Dik yamaclar asip
tarlalarina, evlerine gitmek icin yore insaninin enerji verecek gidalara ihtiyaci vardir. Bunun i¢in de o yérede
yetisen misir en ¢ok tercih edilen yemek hammaddesidir.

Ydre insaninin hayatini kolaylastirmak i¢in hazirladigi, hareketli ve dinamik bir yapiya sahip olan Karadeniz
insanlarini tok tutan ve enerji veren, yemeklerden birisi de mihlamadir. Bu isimle anilan ve i¢erisine kiyma,
patates gibi farkl malzemelerle de olusturulan mihlamalar da mevcuttur. Cesitli adlarla Karadeniz[?in farli
yOrelerinde lokantalarda yerini alan bu yemek; bilhassa yayla turizminin 6n plana ¢cikmasiyla birlikte, gelen yerli
ve yabanci turistlere ikram edilmis ve kisa slrede kabul gérmUstir. Turizm sahasinda dnemli bir paya sahip
olan yemek sektériinde Karadenizli girisimciler atak davranmis ve mihlama ile birlikte yéresel yemeklerini gerek
Ulke ici ve gerekse yurt disinda, tanitma firsatini yakalamiglardir. Bu sayede mihlama diinyanin bir¢ok yerinde
aranan ve bilinen bir yemek olmayi basarmigtir.

Fotograf "KARATAYLI" tarafindan gonderildi. 23.09.2020
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