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Canlilarin yagami i¢in gerekli olan beslenme s6z konusu insanlik olunca kiiltiirel
bir olgu haline doniismektedir. Insanoglunun besini tiiketime hazir hale getirmesi,
yaptigr yemekleri sunmasi ve tiikketmesi onun hangi kiiltiire ait oldugunu
gostermektedir. Bu kapsamda yerel mutfak kiltiirleri olusmus ve diger kiiltiirlerden
ayrismigtir. Bu caligmanin amaci yerel mutfak kiiltiirlerinden olan Nazilli mutfak
kiiltiirlinti ortaya koymaktir. Nazilli mutfak kiiltiirliniin saptanmasi adina nitel arastirma
deseninden amagli Orneklem kapsaminda yariyapilandirilmig goriismeler ve
yapilandirilmamis gozlemler gerceklestirilmistir. Amaclh 6rneklem kapsaminda 50 yas
ve lizeri Nazillili veya Nazilli’de 30 yildan daha fazla yasayip Nazilli mutfak kiiltiiriinii
yansitan kisiler esas almmistir. Orneklem calisma oOncesinde belirlenmemis olup
calisma siiresince verilerin doyum noktasina ulasip verilerin birbirini tekrar etmeleri
halinde goriismelere son verilmistir. Calisma kapsaminda toplam 20 kisi ile yari
yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmis olup toplam 13 saat 44 dakika 28 saniye
slirmiistiir. Verilerin analize hazir hale gelmesi icin desifre yoluna bagvurulmustur.
Degsifre edilen veriler ortak temalarda toplanmis olup elde edilen veriler betimsel analiz
yontemiyle analiz edilmistir. Nazilli mutfak kiiltiirlinde yer alan mutfak mimarisi,
mutfakta kullanilan arag¢ ve geregler, yemek servisi, sofra diizeni ve yemek yeme adabi,
pisirme yontemleri, yemek 6giinleri, en ¢ok yapilip tiiketilen yemekler, ge¢is donemleri,
kutsal giinler ve saklama yontemleri bulgular1 elde edilmistir. Arastirma neticesinde
Nazilli mutfaginin genellikle dogal triinlerden olustugu goriilmiis olup gecmis ile
giiniimiizdeki farkliliklar ortaya ¢ikmistir. Ayrica Nazilli mutfak kiiltiiriiniin korunmasi,
yasatilmast ve gelecek kusaklara zengin haliyle aktarilmasi ig¢in Onerilerde

bulunulmustur.
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analiz.



ABSTRACT

NAZILLI CUISINE CULTURE
Hasan Hiiseyin CAKICI

Department of Tourism Management
Anadolu University, Institute of Social Sciences, November 2020
Supervisor: Dr. Ogr. Uyesi Alev DUNDAR ARIKAN

When it comes to humanity, the nutrition necessary for the life of living things
turns into a cultural event. The aim of this study is to introduce the cuisine culture of
Nazilli, one of the regional cuisine cultures. In order to determine Nazilli cuisine
culture, half structured interviews and unstructured observations has been conducted
within the scope of purposeful sampling from qualitative research design. Within the
scope of the purposeful sampling, people who are 50 years and older from Nazilli or
who live in Nazilli for more than 30 years and reflecting the cuisine culture of Nazilli
has been taken as basis. Half-structured interviews has been conducted with 20 people
within the scope of the study and It took a total of 13 hours 44 minutes 28 seconds.
Deciphering method has been used to make the data ready for analysis. The deciphered
data has been collected in common themes and the obtained data has been analyzed by
descriptive analysis method. Kitchen architecture in Nazilli cuisine culture, the tools
and equipment used in the kitchen, food service, table order and eating principle,
cooking methods, meals, the most consumed meals, transition periods, holy days and
storage methods has been found. As a result of the study, it has been observed that
Nazilli cuisine consists of natural products and differences between the past and the
present. Also, suggestion have been made for protect and keep alive Nazilli cuisine

culture and transfer it to future generations in its rich form.

Key Words: Nazilli cuisine, Cuisine culture, Local food, Descriptive analysis.
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ETiK iILKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir ¢galigma oldugunu; ¢alismamin hazirhk, veri toplama,
analiz ve bilgilerin sunumu olmak iizere tiim asamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara
uygun davrandigimi; bu ¢aligma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler i¢in kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynak¢ada yer verdigimi; bu ¢alismanin Anadolu
Universitesi tarafindan kullanilan “bilimsel intihal tespit programyla tarandigimi ve
higbir sekilde “intihal icermedigini” beyan ederim. Herhangi bir zamanda, ¢alismamla
ilgili yaptigim bu beyana aykir bir durumun saptanmasi durumunda, ortaya ¢ikacak tiim

ahlaki ve hukuki sonuglan kabul ettigimi bildiririm.

Hasan Hiiseyin Cakict
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1. GIRIS

Yasamin idame ettirebilmesi i¢in yemek yemeye ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu
ihtiya¢ dogrultusunda avcilik ve toplayicilik ile beslenmeye baslayan insanoglu icin
mutfak kavrami gesitli donemler icerisinde farkli evrelerden gegmistir (Diizglin ve
Durlu Ozkaya, 2015: 42). Mutfak tarih boyunca insanlik igin 6nemli olmustur.
Insanoglunun ham besinleri pisirmeye baslamasi, yiyeceklerin pisirilecegi dzel bir alan
olusturulmasi i¢in 6nemli bir a¢ilim olmustur. Atesin insanoglu tarafindan kullanilmasi
ile birlikte mutfak, yemek pisirme eyleminin yapildigi yer olmasinin yaninda evi 1sitma

eyleminin de gerceklestigi yer olmustur. Dolayisiyla ates ile mutfagin tarihgesi paralel

olarak disliniilmektedir (Nahya, 2012, s. 10).

Atesin bulunmasiyla evrilen mutfak gilinlimiize kadar gelisim gostermistir. Her
toplumun kendi kiiltiiriine ait mutfagin1 olusturdugu soylenebilmektedir. “Bana ne
yediginizi sdyleyin, sizin kim oldugunuzu sdyleyecegim” diyen Brillat-Savarin (2016)
aslinda bu durumu 6zetlemektedir. Bir toplumun tarihi, i¢erisinde bulundugu cografyasi
ve sosyo-ekonomik durumu o toplumun mutfagini etkilemektedir. Bu durumun yoresel

ve 0zglin mutfaklar ortaya koydugu sdylenebilir.

Giliniimiizde bat1 kiiltiiriniin etkisi, gog¢ler ve sehir hayati, kadinin c¢alisma
hayatinda daha fazla yer almasi, gida endistrisinin gelismesi, fast food ve kitle
iletisimin etkisiyle mevcut mutfak kiiltiirlerinin 6zellikle de yoresel mutfak kiiltiirlerinin
baz1 degerlerinin unutulmaya yiiz tutmasina sebep oldugu diisiiniilmektedir (Cakic1 ve
Zencir, 2018, 286). Mutfak kiiltiirlerinin unutulmasinin  Oniine gecilmesi ve
korunmasina katki saglamak amaciyla baz1 akademik calismalar (Acar, 2016; Ozdemir
ve Giingdr, 2016; Alyakut ve Polat Uziimcii, 2017; Kwon, 2017; Cakic1 ve Zencir,
2018; Govindasamy vd., 2018; Chemache vd., 2018; Shkodrova, 2019)
gerceklestirilmistir. Bu tiir calismalarin en biiyiik sinirlilig1 yalnizca arastirilan yore ile
sinirl kalmasidir. Bu sinirliliga bagli olarak mevcut mutfak kiiltiirlerinin saptanip yazili
bir sekilde kayda gegcirilmesi daha da onemli hale geldigi sdylenebilir. Bunun yaninda
alanyazinda Nazilli mutfak kiltiiriinii aktaran bir ¢aligmanin yer alamamasi, Nazilli
mutfak kiiltiirliniin de yozlasmaya acik ve unutulabilir olacagini diisiindiirmektedir.
Nazilli mutfak kiiltliriiniin ~ kayit altina alinmamis olmast bu ¢alismanin

gerceklestirilmesine neden olan problemidir.



Son yillarda artan yerel ve dogal gidalarin popiilerlesmesi ile birlikte birgok
akademik caligma aracigiyla mutfak kiltiirlerinin kayit altina alinmasi mutfak
kiltlirlerinin korunmasina katki saglandigi goriilmektedir. Bu ¢aligmanin amaci Aydin
ili Nazilli il¢esine 6zgii mutfak kiiltiirtiniin Nazilli ilgesinde ulasilan kaynak kisilere

dayali olarak belirlenen kriterler ¢ercevesinde tespit edilip ortaya konmasidir.
Mutfak kiiltiiriiniin ortaya konulmasinda belirlenen kritelerler:
- Mutfak mimarisi
- Mutfakta kullanilan ara¢ ve gerecler
- Yemek servisi, sofra diizeni ve yemek yeme adab1
- Pigirme yontemleri
- Yemek 6giinleri
- En ¢ok yapilip tiiketilen yemekler
- Gegis donemleri
- Kutsal giinler ve
- Saklama yontemleridir.

Nazilli mutfak kiiltiirlinlin mevcut literatiire kazandirilacak olmasi bu c¢alismay1
onemli kilmaktadir. Ayrica calismanin alanarastirmasi sirasinda mevcut mutfak
kiltiiriiniin Nazilli halkina yeniden hatirlatilmasi agisindan da 6nemlidir. Caligma
sonuglar1 yerel yonetim ve yerel yayin organlariyla paylasilarak yore halkina da
sunulacak ve halkin mevcut olan mutfak kiiltlirinii korumasina ve bu konuda

farkindalik yaratilmasina katki saglanacaktir.

Calisma iki sayiltiya dayali olarak gerceklestirilmistir. Bunlardan ilki, Nazilli ilge
merkezinde ulasilan Nazillili kaynak kisilerin Nazilli mutfak kiiltiiriinii tamamen temsil
ettigi varsaymmdir. ikincisi ise arastirmaya katilan katilimcilarin yiiz yiize goriismeler

stiresince yoneltilen sorulara igtenlikle cevap verdigi sayiltisidir.

Bu arastirma Aydm ili Nazilli ilgesi ile siirlhidir. 2012 yili itibariyle Aydin’in
bliyiik sehir belediyesi olmasiyla birlikte Aydin ilinde bulunan kdyler bagli oldugu
ilgelerin mahallesi olarak goriilmiistiir. Bu durumda arastirman evreni olan Nazilli

ilgesine bagli 82 mahalle bulunmaktadir (www.nazilli.bel.tr). Bu arastirma



ulagilabilirlik, maliyet ve zaman kisitlar1 nedeniyle Nazilli’de amagsal 6rneklem ile

ulagilan kisiler ile sinirhidir.



2. ALANYAZIN

Bu kisimda alanyazin taramasina bagli olarak kiiltiir ve mutfak iligkisi, Tiirk

mutfak kiiliitii ve mutfak kiiltiirii alanyazini islenmistir.
2.1 Kiiltiir ve Mutfak Iliskisi

Kiiltiir bir¢ok disiplini ilgilendiren karmagik bir kavramdir. Dolayistyla kiiltiir i¢in
cesitli tanimlar yapilmistir. Sapir (1924, s. 402) kiiltiire sosyal miras olarak bakmis ve
kiiltiiri, insanin maddi ve manevi degerlerini kalitsal bir sekilde nesilden nesle
aktarmasi seklinde tanimlanmistir. Bir baska deyisle kiiltiir, toplumlar1 diinden bugiine

tasiyan degerler olarak diisiiniilebilir.

Erdogan ve Alemdar (2005, s. 21-22) kiiltiire 6grenilen ve sosyal olarak aktarilan
davranig olarak bakmistir. Erdogan ve Alemdar’a gore kiiltiir, halkin paylastig1 biitiin

degerler, kaideler, adetler ve aligkanliklar biitiiniidiir.

Emekli (2006, s. 53) ise dogal gevrenin kiiltiirii etkiledigini savunarak, kiiltiiriin
bir halkin yalnizca hayat tarzlarindan olugmadigini, insanin deger ve inanglarimi da

kapsadigini vurgulamistir.

Sahin ve Ozer (2006, s. 128) ise kiiltiirii, toplumun maddi ve manevi 6zelliklerini,
duygu ve diisiincelerini ge¢misten giinlimiize aktaran tiim davranig, aligkanlik ve

degerler biitiinii olarak tanimlamistir.

Kiiltiir tanimlar1 arasinda en biitiinciil yaklasim Tylor’a (1871°den aktaran
Giiveng, 1979, 5.102) ait oldugu soylenebilir. Tylor kiiltiirii, bir toplumun iiyesi olan
insanin, edindigi bilgi, sanat, gelenek-gorenek ve benzeri yetenek, beceri ve

aligkanliklar1 kapsayan karmasik bir biitiin olarak tanimlamistir.

Ozetle kiiltiiriin, toplumun veya toplumda var olan insanin, kendine 6zgii diisiince,
yasayls ve davranis tarzlarindan olusan ve nesiller boyu aktarilan semboller oldugu
goriilmektedir (Demir, 2012, s. 138). Bu a¢idan bakildiginda din, inang, deger, tutum ve
algilamalar soyut imajlar olarak kiiltiirtin temel dinamiklerini olustururken, kurumlar,
festivaller, gelenekler, adetler gibi somut imajlar ise kiiltiirin yapisal unsular1 olarak

diistiniilebilir (Sagir, 2012, s. 2676).

Toplumlar birbirlerine benzer dinsel, bolgesel ve 1rksal gibi birimler ve sentezlere

ayrilabilir bu birim ve sentezlere alt kiiltiir denilmektedir. Ege kiiltiirii, Akdeniz kiiltiiri,



bat1 kiiltiirii, dogu kiiltiirii vb. alt kiiltiire 6rnek olarak verilebilir (Giiveng, 1979, s. 115-
116). Kiiltiir ve mutfak iligkisi bu noktada kurulabilir. Yiyeceklerin {iretimi, tasinmast,
saklanmas1 ve tiiketimi siirecindeki eylemler mutfak konusunu kiiltiir kavrami
kapsaminda degerlendirilmesini zorunlu kilmaktadir (Besirli, 2010, s. 159-160).
Toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler yasam bigimlerini etkilerken yeme-igme
aligkanliklarini da sekillendirmektedir (Albayrak, 2013, s. 5052). Ayni kiiltiirii paylasan
insanlarin benzer sekilde yeme-igme aliskanliklarina sahip oldugu goriilmektedir ancak
bu aligkanliklar tiimiiyle ayn1 olmak zorunda degildir. Ayni kiiltiir igerisinde farkli sinif,
farkli cografya, farkli dinler ve farkli mezhepler bu farklilagmaya neden olarak
gosterilebilir (Tez, 2015, s. 9). Bu durum sonucunda ayn1 toplum igerisindeki insanlarin

yorelere gore mutfak kiiltiirlerinin farklilastigi sdylenebilir.

2.1.1. Kiiltiirel bir deger olarak mutfak

Tiirkce “mutfak” sozcligli Arapga et pisirilen yer anlamina gelen “matbah”
sOzciigiinden gegmistir (Tez, 2015, s. 57). Tiirk Dil Kurumuna gére mutfak sézciigliniin
iki anlami vardir. Ilk anlami yemek pisirilen yerdir. Diger anlami ise yiyecek
kiiltiirtintin tamamidir (Tiirk Dil Kurumu, 2018). Kiiltiir kavrami kapsaminda mutfak
konusu birbirine yakin ii¢ farkli konu altinda incelenecegi distiniilebilir. Bu konular

beslenme kiiltiirii, yemek kiiltiirii ve mutfak kiiltiirtidiir.

Yenilebilir maddelere besin, viicuda besin alma islemine de beslenme denir
(Kaypak ve Ucar, 2018, s. 193). Insan hayatinin devami i¢in vazgegilmez olgu olan
beslenme, i¢inde bulunulan cografi, ekonomik, ekolojik ve gelisen tarihi siirece gore
sekillenmektedir (Baytok vd., 2001, s.9). Beslenme kiiltiirli, igerisinde bulunan
toplumsal 6zelliklere gére insanlarin yemek icin segtikleri besinleri nasil tiiketecegini

belirleyen kiiltiirel yapidir (Tezcan, 2000).

Yenilmesi ve karin doyurmast icin pisirilen veya hazirlanan besinlere yemek
denmektedir (Kaypak ve Ugar, 2018, s. 194). Yemek, bireysel ve toplumsal yonleri olan
ve cografya, yasam kosullar1 ve tarihsel birikim gibi ¢esitli etkileyicisi olan bir kiiltiir
unsurudur. Insan fizyolojik ihtiyaglar1 geregi yemekle dogrudan alakali oldugu gibi
sosyal yoniiyle de yasadigi kiiltiiriin etkisinde yemek anlayisina sahiptir (Cetin, 2006, s.
108). Yemek kiiltiirii, toplumun pargasi olan insanin, gegmisten gelecege aktardig: farkl

beslenme davranislar biitiiniidiir (Tiirk ve Sahin, 2004, s. 116).



Kiiltiir kavram1 kapsaminda incelenen mutfak konusunun en kapsamlis1 mutfak
kiiltiirtidiir. Mutfak kiiltiirii, bir toplumun beslenmesini saglayan yiyecek ve igecekleri,
bu yiyecek ve igcecegin elde edilis bigimlerini, elde edilen yiyecek ve igeceklerin yemek
yemeye uygun hale getiren ara¢ ve gereglerini ve beslenme bigimlerini ifade etmektedir
(Albayrak, 2013, s. 5051). Sengiil ve Tiirkay (2016, s. 90-91) mutfak kiiltiiriinii, bir
yoreye ait olan ve o yoreden izler tasiyan {iriinlerin, adetlerin birlesimiyle ortaya ¢ikan
pisirme teknikleri ve araglari ile yapilan, dini ve milli sebeplerle de iliskilendirilebilen
ve o kiiltlire ait insanlar tarafindan ayricalikli tutulan tiim yiyecek ve icecekler olarak
tanimlamigtir. Bir bagka tanima gore mutfak kiiltiirli, beslenme i¢in gerekli olan gesitli
yiyecek ve iceceklerin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme bicimleri ve bu
eylemler ile iligkili mekanlari, ekipmanlari, arag-gereclerini, yeme-igme geleneklerini
ve bu baglamda gelisen inanis ve uygulamalarin tamamin1 kapsayan biitiinsel ve 6zgiin

kiiltirel yapidir (Diindar Arikan, 2016).

Mutfak kiiltliriinii olusturan etmenleri saptamak amaciyla literatiir taranmistir.
Lideratiirde islenen temalar saptanmis olup icerik analiziyle asagidaki tablo
olusturulmustur. Boylece calismanin alan arastirmasinda kullanilacak olan kriterleri

belirlemek i¢in mutfak kiiltiiriinii olusturan unsurlar da saptanmastir.



Tablo 2.1. Mutfak kiiltiiriinii olusturan unsurlar

Unsurlar Arastirmaci Yayim Yih
Mutfak mimarisi Demirci 2001
Kilig vd. 2003
Halic1 2005
Senocak 2008
Halici 2009
Isik 2009
Giildemir ve Isik 2011
Isparta Valiligi 2014
Onci 2015
Ongel 2015
Mutfakta kullanilan arac ve gerecler Kropotkin 1997
Trang 1999
Kilig vd. 2003
Halici 2005
Chamberlain 2006
Senocak 2008
Halici 2009
Isik 2009
Kahraman ve Kahraman 2009
Giildemir ve Isik 2011
Korsay ve Ulkiican 2011
Uyan ve Boytok 2013
Isparta Valiligi 2014
Oncii 2015
Ongel 2015
Yemek servisi, sofra diizeni ve yemek yeme adab1 | Halici 1981
Kropotkin 1997
Demirci 2001
Kilig vd. 2003
Halici 2005
Senocak 2008
Halici 2009
Giler 2010
Giildemir ve Isik 2011
Korsay ve Ulkiican 2011
Isparta Valiligi 2014
Oncii 2015
Pisirme yontemleri Trang 1999
Kilig vd. 2003
Kahraman ve Kahraman 2009
Giildemir ve Isik 2011
Isparta Valiligi 2014
Yemek 6giinleri Halic1 1981
Halici 1983
Kropotkin 1997
Artun 2001
Demirci 2001
Halici 2001
Kilig vd. 2003




Halic1 2005
Chamberlain 2006
Senocak 2008
Korsay ve Ulkiican 2011
Halici 2015
Sukenti vd. 2016
Isik vd. 2017
En c¢ok yapilip tiiketilen yemekler Halici 1981
Halic1 1983
Yilmaz 1996
Kropotkin 1997
Trang 1999
Akman vd. 2001
Demirci 2001
Halic1 2001
Kilig vd. 2003
Della Croce 2005
Halic1 2005
Chamberlain 2006
Cwiertka 2006
Dogruol 2007
Bilgin ve Ozsamanci 2008
Senocak 2008
Halic1 2009
Isik 2009
Kahraman ve Kahraman 2009
Giildemir ve Isik 2011
Korsay ve Ulkiican 2011
Arvas 2013
Maalouf ve Haidar 2013
Uyan ve Boytok 2013
Comert 2014
Isparta Valiligi 2014
Aksoy ve Sezgi 2015
Bozok ve Kahraman 2015
Halic1 2015
Oncii 2015
Sanlidag ve Tokat 2015
Sukenti vd. 2016
Isik vd. 2017
Cakic1 ve Zencir 2018
Aslan Ceyhan ve Ozgelik 2018
Gecis donemleri Halic1 1981
Halic1 1983
Yilmaz 1996
Halic1 2001
Halic1 2005
Halic1 2009
Giiler 2010
Giildemir ve Isik 2011
Isparta Valiligi 2014
Halici 2015
Cinar 2019
Isik vd. 2017




Cakic1 ve Zencir 2018
Kutsal giinler Halic 1981
Halici 1983
Yilmaz 1996
Artun 2001
Halici 2001
Halici 2005
Senocak 2008
Halici 2009
Yal¢in Celik 2010
Giildemir ve Isik 2011
Isparta Valiligi 2014
Halic1 2015
Oncii 2015
Sukenti vd. 2016
Isik vd. 2017
Cakici ve Zencir 2018
Saklama yontemleri Yilmaz 1996
Halici 2005
Senocak 2008
Giildemir ve Isik 2011
Korsay ve Ulkiican 2011
Isparta Valiligi 2014
Oncii 2015
Isik vd. 2017
Cakici ve Zencir 2018
Aslan Ceyhan ve Ozcelik 2018

Yapilan literatiir taramasina gére mutfak kiltiiriiniin mutfak mimarisi, mutfakta
kullanilan ara¢ ve gerecler, yemek servisi, sofra diizeni, yemek yeme adabi, pisirme
yontemleri, yemek Ogtinleri, en ¢ok yapilip tiiketilen yemekler, gecis donemleri ve
kutsal giinler ile saklama yontemlerinden olustugu anlasilmistir. Ayrica bu unsurlarin
yaninda toplumun iginde yasadigi cografya, tarimsal 6zellikler, sosyo-ekonomik durum,
dini Ozellikler ve diger toplumlarla olan iliskiler de mutfak kiiltiiriinii etkileyen

unsurlardir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015, s. 44).
2.2.Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Orta Asya ve Anadolu topraklariin sundugu triinlerdeki cesitlilik, tarihsel siireg
icerisinde Tirklerin diger milletler ile yasadigi etkilesim, Selcuklu ve Osmanli gibi
imparatorluklarin saraylarinda gelisen yeni tatlar, Tiirk mutfak kiiltliriiniin yeni yapisini
kazanmasinda rol oynamistir (T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2019). Tarihsel siireg
icerisinde Tiirk mutfak kiiltiiriinde cesitli donemler yasanmustir. Bu dénemler; Islam

oncesi Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiirii, Anadolu Selguklu ve Beylikler donemi Tiirk




mutfak kiiltlirti, Osmanli donemi Tiirk mutfak kiiltiirii ve Cumhuriyet déneminde Tiirk

mutfak kiltiirti seklinde siniflandirilabilmektedir.

2.2.1. Islam éncesi Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiirii

Islam &ncesi Orta Asya Tiirklerinin yasadigi cografyada goriilen iklim karasal
iklimdir. Bu cografyanin bitki ortlisii bozkirdir. Orta Asya’da yasayan Tiirk toplumlari
su kenarlar1 ve yaylak-kislak hayat1 {izerine kurulu gog¢ebe yasam tarzin
benimsemislerdir (Tasagil, 2013). Tiirklerin i¢inde yasadigi bu durum beslenme
aligkanliklarini 6nemli Olglide sekillendirmistir. Gogebe yasam bicimi karsisinda
Tiirkler kaginilmaz olarak hayvanciligin hakim oldugu ekonomi ve beslenme kiiltiiriinii
benimsemislerdir. Hun Devletinden itibaren az da olsa tarim yapan topluluklar da
vardir. Biitin bu hususlar bir arada degerlendirildiginde Tiirklerin beslenme
bicimlerinin hayvanlar, tarim irlinleri ve bitkiler iizerine kurulu oldugu

sOylenebilmektedir (Sahin, 2016).

Islam &ncesi Orta Asya Tiirklerinin sahip oldugu hayvanlarin basinda at gelirken,
bunu koyun, keci, deve ve biiyiikbas hayvanlar izlemektedir. Biiylikbas hayvanlar Orta
Asya Tirk toplumlarinca ¢ok fazla tercih edilmemistir. Bu durumun sebebi biiylikbas
hayvanlarin kisin ¢ok fazla yeme ihtiyag duyup goc sartlarina ¢ok fazla dayanikli
olmamalaridir (Sandik¢ioglu, 2016: 4). Tirklerin Orta Asya mutfak kiiltiiriinde
genellikle hayvansal iiriinler ve basta bugday olmak iizere hububat temelli yiyecekleri
mutfaklarinda kullandiklar1 belirtilmistir. Orta Asya Tiirklerinin mutfak kiiltiirii
igerisinde; siit, yogurt ve tereyagi da bulunmaktadir. Orta Asya Tiirkleri icecek olarak

ayran, serbet ve at siitiinden elde edilen kimiz1 tiiketmislerdir (Alpargu, 2008).

Orta Asya Tiirklerinde en fazla goriilen saklama yontemleri kurutma ve
kavurmalardir. Kurutma ve kavurma yontemiyle elde edilen tiriinler gocler sirasinda
bozulmadan kalabilmektedir. Kurutma yontemiyle et ve siit gibi hayvansal iirlinler ve
buna ek olarak iiziim, elma, armut, seftali, kayisi, erik, ayva, dut, igde, fistik ve ceviz
gibi meyvelerin kurutuldugu bilinmektedir (Unver Algay vd., 2015: 85-86). Orta Asya
Tirklerinin yemeklerini sofralarda yedikleri anlagilmistir. Tirklerin yemek yerken
yemegin yaninda muhakkak soguk i¢ecek bulundurdugu goriilmiis, bu soguk iceceklere
de sogukluk demislerdir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005: 36-38). Yusuf Has Hacip,
Kutadgu Bilig adli eserinin 4644-4648. beyitlerinde bahsettigi {izere Tiirklerde
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sofralarimin diizenli ve temiz, sunulan yemeklerin de iyi ve temiz hazirlanmasi

Onemlidir.

2.2.2. Anadolu Selcuklu ve Beylikler donemi Tiirk mutfak Kiiltiirii

Anadolu Selguklu ve Beylikler donemi mutfagi Orta Asya Tiirk mutfaginin
devami olarak goriilmektedir. Bununla birlikte Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler
gb¢ siireci boyunca gectikleri cografyalarin yemek kiiltiiriinden etkilenmislerdir. Bu
donem mutfag1 genel anlamda gdocebe gelenekten gelen hayvansal iiriinler ve yerlesik
hayat ile gelisen tarimsal {irlinler olmak {izere iki kisimdan olugsmaktadir (Sahin, 2016:

32).

Genellikle iki 6giin yemek yeme iizerine kurulu Anadolu Selguklu ve Beylikler
donemi mutfak kiilttiriinde, kusluk ve aksam vakti yemekler tiiketildigi anlagilmistir.
Ogle vaktinde ise meyveler ve igecekler tercih edilmektedir. Bu dénemde biiyiikbas ve
kiigiikbas hayvanlara alternatif olarak kiimes ve av hayvanlarinin mutfakta kullanimi
artmistir (Sahin, 2008). Oral’in (1956; 1957) yaptig1 calismalarda goriildiigii iizere
Selguklularin kebaplar, yahniler, ekmekler, kalyeler, boraniler, helvalar ve serbetler gibi

cesitli yiyecek ve igecekleri yapip tiikettigi gortilmiistiir.

Bu donemde {iretilen tarima dayali iiriinlerin basinda bugday olmak iizere arpa,
yulaf, c¢avdar, piring ve dart gibi hububat ekiminin yapildigi bilinmektedir. Bu
tahillardan ¢esitli ekmekler yapilmistir. Bu donemde tahilli gidalarin yaninda mercimek,
kabak, patlican, biber, havug, kereviz, pirasa ve hiyar gibi sebzeler yetistirilip bunlardan

cesitli yemekler yapildig: bilinmektedir (Sahin, 2016).

2.2.3. Osmanh donemi Tiirk mutfak kiiltiirii

Osmanli mutfak kiiltiiriinde Orta Asya’dan gelen aligkanliklar, gocler sirasinda
Arap ve Fars kiiltlirlerden etkilenme, Anadolu’da yetisen tirlinler ve Rum mutfaginin
etkisi olmustur. Hayvansal {iriin temelinde olan beslenme aliskanligi Osmanli
doneminde de devam etmistir (Bilgin, 2008). Osmanli mutfag: iki temel kisma
ayrilabilir. Bunlar; halk mutfagi ve saray mutfagidir. Saray mutfagi, padisah ve devlet

erkdninin yeme ve igme hizmetlerinin goriildiigii yerdir (Batu, 2015: 69).

Osmanli halk mutfagi, saray mutfagi kadar gosterisli olmasa da oldukga cesitli ve
lezzetli yemekleri barindirir. Misafirperver olan Osmanli halki hazirladigi yemekleri

misafirlerine begendirmek icin c¢aba gdstermis ve yeni lezzetler ortaya c¢ikarmistir
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(Giiler, 2010: 26). D’Ohsson (1980) Osmanli halk mutfagina dair su bilgilerden
bahsetmistir: Glinde iki 6glin yemek yenmektedir. Yemeklerden once ve sonra
muhakkak eller yikanmaktadir. Yemekler kadin ve erkekler tarafindan ayr1 odalarda
yenmektedir. Sofralar daima dort-alt1 kisiliktir. Sebze, meyve, hamur isleri, siit tirtinleri
ve sekerlemeler bol miktarda tiiketilmektedir. Bir hamur isi olan borek Tiirklerin ¢ok
sevdigi bir yemektir. Sebzeli, etli, meyveli ve recelli olarak muazzam biiyiikliikte
borekler yaparlar. Yemek servisi o kadar siiratlidir ki sofradakiler, her yemekten iki-ii¢
lokma aliabilmektedir. D’Ohsson, biitiin yemeklerin sonunda hosafin sunuldugundan

ve tiim bu yemeklerde sadeligin hakim oldugundan bahsetmistir.

Osmanli saray mutfagi, Osmanli mutfak kiiltliriiniin zirvesi kabul edilmektedir.
Osmanli saray mutfagi, Istanbul’un fethi ile baslayarak 19.yiizyilin sonlarma kadar
gelisim gostermistir. Osmanli saray mutfaginda genellikle kuzu ve koyun etiyle
hazirlanan kebaplar, yahniler, kiilbastilar, kizartmalar ve kofteler, ¢ok sayida piring
pilavi gesitleri, tahil ve baklagillere dayanan et suyu ile pisirilmis ¢orbalar vardir. Deniz
mahsullerinin kullanimi1 da saray mutfaginda yaygindir. Cesitli baliklar, 1stakoz ve
havyar en yaygin kullanilan deniz {iriinleridir. Saray mutfaginda borek cesitleri, etli
dolmalar, sebzeler ile hazirlanan bazi tencere yemekleri, tavuk ve balik ile hazirlanan
kebap, yahni ve kiilbastilar bulunmaktadir. Bunun yaninda saray mutfaginda, cesitli
malzemeler ile hazirlanan hosaf, serbet, surup, recel, helva cesitleri, siitlii tathilar,
baklava, giillag ve kadayif gibi tathilar bulunmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008:
1305-1306; Haydaroglu, 2003: 6).

Saray mutfaklarinda yemekler yere yayilan yuvarlak deri sofra veya sini etrafinda
oturarak yenilmektedir. Yemek yiyenlerin kucaklarinda elbiselerini korumak igin
peskiri denilen 4-10 metre uzunlugunda bir Ortii yerlestirilir, bunun iizerine ise agiz ve
sakal silmek i¢in ufak bir pecete konulmaktadir. Herkes i¢in ayr1 tabaklar yerine ortak
tabaktan yemek yenmektedir. Corbalar, hosaflar ve pilavlar kasik ile yenirken diger
yemekler el ile yenilmektedir. Yemek sirasinda genellikle su, sarayda yapilan ve
tasradan getirilen serbetler icilmektedir. Cok sayida yemegin sunuldugu saray
mutfaklarinda her yemekten biraz yenilmektedir. Tatlilar genellikle yemek sonlarinda
degil, tuzlu yemeklerin arasinda getirilmektedir (Isin, 2018: 284; Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016: 241; Ozdogan & Isik, 2008: 1064).
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2.2.4. Cumbhuriyet donemi Tiirk mutfak Kiiltiirii

Cumhuriyet dénemi 1923’te Cumhuriyetin ilanindan giinlimiize kadar olan
stirectir. Gegmiste iki 68iin olan yemek aligkanliklar1 Cumhuriyet doneminde {i¢ 6giin
olarak goriilmektedir. Cumhuriyet dénemi mutfak kiiltiirii Istanbul mutfag1 ve Anadolu
Mutfagi olarak ikiye ayrilmaktadir (Kizildemir vd., 2014: 202). istanbul mutfaginda, 19.
ylizyillda yayginlagmaya baglayan alafranga sofra diizeni ve adabi ile birlikte yeni
yemek teknikleri ve malzemelerin kullanimi1 hiz kazanmistir. Ozellikle 1928°de agilan
kiz enstitiileri tarafindan verilen egitimlerden sonra bati modelli alafranga yemeklerin
yapimi Tiirk yemek kiiltiirlinde yayginlasmaya baglamistir. 19. yiizyilin sonlarindan
itibaren Osmanl saray1 ve Istanbul konak ve lokantalarinda ¢alisanlarin Fransiz usulii
yemekleri O0grenmesiyle birlikte sentez yemek c¢esitleri ortaya c¢ikmistir. Hiinkar
begendi, kremali kebap, koyun rostosu, kremali kofte, kremali tatli borek, kremali
patlican oturtma ve tel kadayif santiyi kremali bu yemeklere 6rnek teskil etmektedir
(Samanci, 2016: 92).

Cumhuriyet donemi Anadolu mutfag ise Osmanli donemi halk mutfaginin
devamu niteligindedir. Anadolu mutfag: yorelere gore farkliliklar gostermektedir. iklim
sartlarinin sert oldugu Dogu Anadolu boélgesinde, hayvansal besinler, bugday ve
baklagillere dayanan bir mutfak anlayisi hakimdir. Gilineydogu Anadolu bolgesinde
bulgura dayanan yemekler, kebaplar ve baklava gibi serbetli tatlilar 6ne ¢ikmaktadir. I¢
Anadolu bolgesi mutfagi, genellikle tahil olmak iizere baklagiller ve yenilebilir otlara
dayanmaktadir. Karadeniz bolgesi mutfaginda cografyaya bagh olarak, musir,
karalahana ve hamsi 6zgiin yemeklerin temel malzemelerini olugturmaktadir. Ege ve
Akdeniz bolgelerinde ise meyve, sebze, yenilebilir ot agirlikli ve Ozellikle sahil
kesimlerinde ise daha fazla balik tiikketiminin oldugu bilinmektedir. Ege ve Akdeniz

bolgeleri mutfaginda zeytinyagi kullanimi yaygindir (Samanci 2016: 100).

19. yiizy1l sonlarinda Istanbul’da agilmaya baslayan gazozhaneler, 196011 yillarda
kolali igeceklerin Tiirkiye’de de iiretilmesi ve 1970’lere dogru baslayan endiistriyel
meyve suyu iiretimi serbetin Tiirk mutfagindan yavas yavas silinmeye baslamasinda
etkili olmustur. Cumhuriyet doneminde i¢cecek olarak tiiketilen iirlinlerin basinda ayran
bulunmaktadir. Cumhuriyet doneminde alkollii igeceklerin {iretiminin serbest
kalmasiyla da raki, sarap, bira, votka, konyak, cin gibi iceceklerde tliketilmektedir

(Kizildemir vd., 2014: 203; Diindar Arikan, Cakici ve Altunbag, 2018: 606).
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2.3.Mutfak Kiiltiirii Alanyazini

Bu bolimde mutfak kiiltiirii konulu alanyazin ele alinmistir. Mutfak kiiltiiriini
anlatan yayinlar genel olarak ii¢ temada incelenebilecegi goriilmiisiitiir. Bu temalar;
iilke bazli mutfak kiltiiriinii anlatan yayinlar, bolge bazli mutfak kiiltliriinii anlatan

yayinlar ve yore bazli mutfak kiiltiiriinii anlatan yayinlardir.

2.3.1. Ulke bazh mutfak Kiiltiirii anlatan yaynlar

Kropotkin (1997) derleme ¢alismasinda Rusya mutfak kiiltiiriinii aktarmistir. Bu
kapsamda Rusya mutfak kiiltiiriine ait yemek 6glinleri, sofra diizeni, yemek servisi ve
yemek pisirmekde kullanilan mutfak esyalarina deginmistir. Buna ek olarak Ruslarin
yedikleri iirlinler, ¢orbalar, alkollii icecekler, balik yemekleri, et yemekleri, kiimes

hayvanlari, sebzeler, salatalar, tatlilar, kekler ve tursulara ait regeteler vermistir.

Trang (1999) derleme galismasinda Vietnam mutfak kiiltiiriine ait genel bilgileri,
pisirme tekniklerini, ekipmanlar1 ve Vietnam mutfak kiiltiirline ait corbalar, piring
yemekleri, noodlelar, ekmekler, sebzeler, balik ve deniz iiriinleri, kiimes hayvanlari ve

kirmiz1 et yemekleri, tatl ve icecekleri aktarmistir.

Italyan mutfak kiiltiiriinii aktarmayr amaclayan della Croce 2005 yilinda bir
derleme ¢aligmasi yaymlamustir. Bu eserde Italyan mutfagi ve Italyan mutfaginin
mirastyla ilgili bolgelere bagh olarak bilgiler vermistir. Bunun yaninda eserde italyan
mutfagma ait kullanilan yiyecek malzemeleri, klasik yemekler ve Italyan mutfaginda

kullanilan yontemler aktarilmistir.

Cwiertka (2006) eserinde literatiire dayanarak modern Japon mutfagimi ele
almistir. Bu dogrultuda eserinde batili gida politikalari ve moda, multikiiltiirel
gastronomi yolu, ev yemeklerinin reformu ve Japon emperiyalizminin mutfak sonuclar

gibi konulara deginmistir.

Chamberlain (2006) calismasinda Rusya mutfak kiiltiirtinii derlemistir. Bu
calismada ilk olarak Rusya mutfak kiiltlirlinlin tarihi, yemek ogtinleri, zamanlar1 ve
mutfakta kullanilan arag-gereclere yer vermistir. Buna ek olarak Rusya mutfak
kiltliriine ait salatalar, ¢orbalar, balik yemekleri, et yemekler, sebze ve vejetaryen

yemekler, mantarlar, bayram yemekleri ve tatlilara ait receteler verilmistir.

Bilgin ve Ozsamanci 2008 yilinda yayimladigi eserde Tiirk mutfak kiiltiiriinii

derledigi goriilmiistiir. Bu eserde donemlere bagli olarak Tiirk mutfaginin tarihsel
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gelisimi aktarilmigtir. Bu baglamda Orta Asya’dan Anadolu’ya mutfak kiiltiirii, Osmanh
mutfak kiltiirii ve 19. Yiizyildan giliniimiize mutfak kiiltiirii anlatilmigtir. Ayrica bu

eserde giiniimiize uyarlanmis Osmanli yemeklerinin regetelerine yer verilmistir.

Halic1 (2009) calismasinda Tirk mutfagmi ele almistir. Calismada Tiirk
mutfaginin tarihsel gelisimi, Tirk mutfagimin diger mutfaklar ile etkilesimi, kutsal
giinler, mutfak mimarisi, mutfak araclari, yemek 6giinleri ve yemek yeme adabi, sofra
diizeni ve servisleri, monii diizenleri ve 06zel sofralar, gecis donemleri, bolgesel
farkliliklar ve pisirme yontemlerinden bahsedilmistir. Ayrica eserde Tiirk mutfagina ait
corbalar, yumurtalar, et yemekleri, sakatat yemekleri, kiimes hayvanlari yemekleri,
deniz tirtinleri, kuru baklagiller, taze sebze ve meyveler, salatalar, garnitiirler, salgalar,
pilavlar, hamur isleri, tathilar, icecekler ve besinleri saklama yontemlerine ait regetelere

yer verilmistir.

Giler (2010) calismasinda Tiirk mutfak kiiltiirlinde yeme igcme aligskanliklarini ele
almistir. Calismada Tiirk mutfagina dair gelisim siiregleri ve Tiirk mutfak kiiltiiriine ait
olan yeme i¢me aligkanliklar1 ve buna baglh olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde; tarimsal
yap1 ve gocebe yasamin etkisi, baska toplumlardan etkilenme, sosyo-ekonomik diizeye
bagli farklilasmalar, Tirklerde davranig kaliplari, yemeklerde yorelere gore

farklilagsmalar ve toplu yemek yeme gelenegi aktarilmistir.

Kosay ve Ulkiican (2011) eserinde Tiirk mutfak kiiltiiriinii konu edinmistir.
Eserde Tiirk mutfak kiiltliriinlin tarihi, Tirk mutfak kiiltiirline ait mutfak diizeni ve
araglari, yemek ogiinleri, kis hazirliklari, ekmekler, ¢orbalar, et yemekleri, kizartmalar
ve balik yemekleri, kebaplar ve kofteler, dolmalar, makarnalar, pilavlar, borekler,

salatalar, muhtelif yemekler ve tatlilar aktarilmistir.

Maalouf ve Haidar (2013) eserinde Liibnan mutfagini literatiire dayanarak ortaya
koymustur. Eserde Liibnan mutfagina ait cesitli bilgiler yer alirken buna ek olarak
Liibnan mutfagina ait mezeler, salatalar, zeytinyaghlar, tahinli yemeker, baklagiller,
maclnat, peynirler, corbalar, kibbeler, sebze yemekleri, et ve tavuk yemekleri, 1zgaralar,
bayram yemekleri, balik yemekleri, tatlilar, dondurmalar ve kahvelere ait receteler

verilmistir. Bunun yaninda Liibnan’a 6zgii iiriinlere de eserde yer verilmistir.

Ongel (2015) calismasinda Tiirk mutfak kiiltiiriinii ele almis olup Tiirk mutfak
kiltliriiniin gelecegine iliskin bazi degerlendirmelerde bulunmustur. Calismada Tiirk

mutfak kiiltliriiniin tarihsel gelisimi, Tiirk mutfak mimarisi ve kullanilan arag-geregler,
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Tiirk mutfak kiiltliriniin mizahi yonleri, vejetaryen Tirk mutfagi ve Tiirk mutfaginin
degisim nedenlerine yer verilmistir. Ayrica c¢alismada Tirk mutfak kiltiiriiniin

unutulmasini 6nlemek adina ¢esitli 6nerilerde bulunulmustur.

2.3.2. Bolge bazh mutfak kiiltiiriinii anlatan yayinlar

Halic1 (1981) Ege Bolgesi mutfak kiiltiiriinii 80 kisi ile goriiserek saptamayi
amaclamistir. Bu kapsamda calismada Ege Bolgesine ait Ogiinler ve bu 6giinlerde
yenilen yemekler, gecis donemleriyle ilgili ikram ve yemekler, kutsal giinlere ait
yiyecekler ve ikramlar, neseli gilinlere ait yiyecekler ve ikramlar ve bolgeye ait

yemeklerin recetelerine yer verilmistir.

Halict 1983 yilinda yayimlanan calismasinda 20 kisi ile gorliserek Akdeniz
Bolgesi mutfak kiiltiiriinii aktarmayr amaglamistir. Calismada arastirmact Akdeniz
Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait mevsimlere gore 6gilinleri, gecis donemlerinde yer alan
yemekleri, kutsal glinlere ait yiyecekleri, neseli giinlere ait yiyecekleri ve bolgede

yapilip tiiketilen yemekleri bolgede bulunan illere gore aktarmistir.

Halic1 2001 yilinda yiirttigii calismasinda Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiirtini
saptamayr amaclamistir. Bu dogrultuda ¢alismada 86 kisi ile goriiserek Karadeniz
Bolgesi mutfak kiiltiiriine ait gilinliik dgilinler, yemek 6giinlerinde yer alan yiyecekler,
kutsal giinlerle ilgili ikram ve yiyecekler, neseli giinlerle ilgili ikram ve yiyecekler, istek

dilek sofralar1 ve Karadeniz Bolgesine ait yemekler aktarilmigtir.

Halic1 (2015) arastirmasinda 44 kisi ile goriiserek Gilineydogu Anadolu Bolgesi
mutfak ortaya koymaya calismistir. Bu kapsamda c¢aligmanin ilk kisminda Giineydogu
Bolgesine ait gilinlik ogiinler, gecis donemleri, kutsal gilinler ve neseli glinler
aktartlmistir. Caligmanin ikinci kisminda ise ¢orbalar, yumurtali yemekler, kirmiz et,
kiimes hayvanlari, av hayvanlar1 ve balik yemekleri, sebze, ot ve meyve yemekleri,
hamurigleri ve tahilli yemekler, tatlilar, icecekler ve saklama tiirlerine ait recetelere yer

verilmistir.

Aksoy ve Sezgi (2015) envanter c¢aligsmasinda gastronomi turizmi ve Gilineydogu
Anadolu Bolgesi gastronomik unsurlarin1 ortaya koymayi1 amaglamistir. Bu ¢alisma ile
gastronomi ve gastronomi turizmi gibi kavramlar islenirken Giineydogu Anadolu
Bolgesi mutfak kiiltiirii ve Antep baklavasi, Malatya kayisisi, Sanlurfa ¢igkoftesi ve

Maras biberi gibi bolgeye ait gastronomik unsurlar da ortaya konulmustur.
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Cmar (2019) yiirittiigii nitel caligmada Ege Bolgesinde gecis donemlerinde
mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalarini saptamak amaciyla yari
yapilandirilmig goriismeler yiiriitmiistiir. Ege bolgesinde bulunan 8 ilde ikamet eden
15’er kisiyle gorlismeler gerceklestirmistir. Toplamda 120 kisi ile goriisiilmiis alinan ses
kayitlar1 toplam 10 saat 37 dakika 53 saniye siirmiistiir. Veriler belirlenen temalara gore
MAXQDA Analytichs Pro 2018 programina kodlanmis ve edinilen bilgiler literatiir ile
desteklenerek islenmistir. Elde edilen bulgular dogum, dis ¢ikarma, siinnet merasimi,

asker ugurlama, evlenme, hac ve 6liim basliklar1 altinda aktarilmistir.

2.3.3. Yore bazh mutfak Kkiiltiiriinii anlatan yayinlar

Dogruol (1996) arastirmasinda Ankara ili Ayas ilgesine ait geleneksel halk
mutfagini saptamak adina yoreden 7 kisi ile goriismiistiir. Calismasinda Ayas ilgesine
ait corbalar, et-tavuk-balik-yumurta, salatalar, kuru baklagiller, sebzeler, ekmek-
ekmekten yapilan yiyecekler, hamur isleri, tathilar, kislik yiyecekler, diger yiyecek ve

iceceklere ait receteler aktarilmistir.

Yilmaz (1996) Kayseri ili Develi ilgesi geleneksel mutfagini saptamak adina
yoreden bes kaynak kisi ile goriiserek bir ¢alisma ylriitmistiir. Calismada diigilin
torenlerinde, cenaze torenlerinde, bayram yemekleri, mevlid yemekleri, kandil
yemekleri, hamam yemekleri, Hidirellez yemekleri, bag bozumu senlikleri gibi toplu
yemek etkinliklerinin yaninda bulgur kaynatma, yufka ekmegi yapma, eriste-makarna
kesme, pastirma-sucuk yapimu, siit ve siit {irtinlerinin saklanmasi, sebze ve meyvelerin
saklanmas1 hakkinda bulgular aktarilmistir. Ayrica yoreye ait ¢orbalar, ¢esitli yemekler,
dolmalar, pilavlar, mantilar, pideler, borekler ve tatlilara ait regetelere ve yorede yenen

yabani bitkilere ¢alismada yer verilmistir.

Demirci 2001 yilinda yiiriittigii ¢alismada Isparta ili Sarkikaraagag ilgesi mutfak
kiltiiriinii saptamak adma dort kaynak kisi ile goriismiistiir. Yapilan goriismeler
neticesinde Sarkikaraagac yoresinde tiiketilen corbalar, etli yemekler, sebze yemekleri,
pilavlar, diger yemekler, hamur isleri, tatlilar, helvalar, salatalar, ekmekler ve kislik
yiyecekler aktarilmistir. Bu bilgilerin yani sira 6giinler, yemek yeme big¢imi, yemege

baslama, 6zel giinler, yoredeki degisiklikler ve inanislar da aktarilmistir.

Demir (2001) galigmasinda Ordu yoresinden dokuz kaynak kisi ile goriiserek

Ordu yoresine ait yiyecek depolama, yemek yeme bigimi ve mutfak dizayni hakkinda
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bilgiler vermistir. Bu bilgilerin yaninda Ordu yoresinde yapilan yemekleri corbalar,

yemekler, balik yemekleri, tatlilar ve tursular olmak iizere bes ana grupta aktarmistir.

Artun (2001) calismasinda, Adana’da gergeklestirilen torenler, adaklar ve 6zel
giinlere ait inanglara bagh olan mutfak kiiltiirinlin incelenmesi amaglanmistir. 14
kaynak kisi ile goriisiilerek veriler toplanmistir. Arastirmada dogum ile ilgili yemekler,
evlenme toreniyle ilgili yemekler, cenaze toreniyle ilgili yemekler, adak ve ziyaret
yerleriyle ilgili yemekler, 6zel giinlerle ilgili yemekler ve g¢esitli torenlerle ilgili
yemekler iglenmistir. Yazar bu calismasiyla birlikte Adana’daki giinlilk yeme-igme

disindaki torenler ve diger adetler ile ilgili 6zel bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarmistir.

Akman ve digerlerinin (2001) calismasinda Mersin ili Silifke ilgesinden 20 yas ve
tizeri 700 kisiye yiiz ylize goriisme uygulanmistir. Calismaya gore Silifke’de en ¢ok
begenilen yiyecekler sikma, sa¢ boregi, kulak ¢orbasi, yahni, keskek, ayran ¢orbasi ve
cokelek kavurmasidir. Bu bulgularin yaninda Silifke yoresine ait dvelemeg, kulak
corbast ve 1liibii haslamast gibi yoreye ait 26 yemek standartlastirilarak

regetelendirilmistir.

Kilig ve digerlerinin (2003) calismasinda Eskisehir’e ait olan mutfak kiiltiirii ele
almmustir. Bu kapsamda Eskisehir’e ait yeme bigimleri, yemegi yapanlar, yemegin
hazirlandig1 ortam, yiyecekle ilgili arag-gere¢ ve kaplar, saklama yontemleri, 6zel giin

yemekleri ve yoresel yemekler islenmistir.

Halici (2005) calismasinda Konya yemek kiiltiirii ve Konya yemeklerini
aktarmay1 amaclamistir. Halict bu kapsamda Konya’ya ait mutfak mimarisi, mutfak
araclari, sofra diizenleri ve servisi, yemek 0giinleri ve yemek yeme adabi, Konya davet
yemekleri ve ikramlari, giinliik gezmeler ve ikramlar, ge¢is donemleri, kutsal giinler,
neseli giinler, kullanilan malzemeler, pisirme yontemleri, saklama yontemleri ve Konya

yemeklerini yiiriittiigli gériismelerden edindigi bilgilere gore aktarmistir.

Senocak (2008) Elazig mutfagini ve Elazi1g’a ait olan yoresel yemekleri saptamak
adina yoreden 8 kisi ile goriisme yapilmistir. Calismasinda mutfak diizeni, mutfak
aletleri, sofra adabi, yemek zamanlari, yemekle ilgili olan inaniglar, yorede yetisen
meyveler ve meyvelerin korunmasi, 6zel giin yemekleri ve Elazig yoresine ait cesitli

yemekleri aktarmistir.
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Isik (2009) Siirt mutfak kiltiirlini ele almistir. Bu kapsamda Siirt’ten bes kaynak
kisi ile goriiserek Siirt’e ait mutfak mimarisi, mutfakta kullanilan kap kacaklar,
kullanilan baharatlar ve Siirt’e ait ¢orbalar, pilavlar, dolmalar ve sarmalar, borekler ve
hamur isleri, etli ve hamurlu kofteler, sebze yemekleri, diger 6zel yemekler ve tatlilara

yonelik receteler verilmistir.

Kahraman ve Kahraman (2009) Erzincan geleneksel mutfak kiiltliriinii ele
almistir. Calismada Erzincan yoresinde kullanilan mutfak ara¢ ve gerecleri, pisirme
sekli, pisirici, yemek cesitleri ve beslenme seklinden bahsedilmistir. Erzincan yoresine
ait yemekler c¢orbalar, sebzeli yemekler, pilavlar, etli yemekler, salatalar, kofteler,
dolmalar, makarnalar, gavutlar, yumurtalar, salgalar, igecekler, regeller, konserverler,

tatlilar ve tursular olarak gruplandirilmistir.

Yal¢gin Celik (2010) calismasinda Bolu ili Mengen ilgesinde olan 6zel giin
yemeklerini degerlendirmeyi amacglamigtir. Alanyazin taramasina dayali olan bu
calismada Mengen’de olan dini bayram ve 0Ozel giin yemekleri, asama torenleri
yemekleri, kutlama/ugurlama/karsilama torenleri, mevsimlik bayram ve 06zel giin

yemekleri ve is/yol yemekleri (aziklar1) anlatilmistir.

Giildemir ve Isik (2011) calismasinda Nevsehir mutfak kiltiiriinii kayda
gecirmeyl amaclamistir. Literatlir taramast ve kaynak kisiler araciligiyla Nevsehir’e ait
giinliik 6giinler, gecis donemlerinde yapilan yiyecekler, kutsal giinler, istek sofralari, kig
hazirliklari, sofra diizeni, mutfak araclari, pisirme yontemleri, servis diizeni, mutfak

mimarisi, igecekler ve yemekleri kayit altina almislardir.

Arvas (2013) calismasina Corum ili Iskilip ilgesine ait bir yemek olan Iskilip
dolmasini incelemek ve bu yemegin 6nemi iizerinde durmay1 amaclamistir. Calismada
Corum mutfak kiiltiirii ve Iskilip mutfak Kkiiltiiriine ait bilgilere yer verilmistir.
Alanyazin taramasma dayali olan bu ¢alismada Iskilip dolmasinm yapilist

recetelendirilmistir.

Uyan ve Baytok (2013) yiiriittiigii ¢alismada Afyonkarahisar yemek kiiltiiri ele
alimmistir. Bu ¢alismada Afyonkarahisar yemek kiiltiiriiniin 6zellikleri, arag ve gerecler,
yorede bulunan yemekler ve Afyonkarahisar’in sosyal ve kiiltiirel yasaminda mutfagin
etkileri aktarilmistir. Buna ek olarak Afyonkarahisar’a ait yerel {iriinler, ¢orbalar, et
yemekleri, sebze yemekleri, hamur isleri, pilavlar, salata ve tursular, tatlilar ve hosaflara
ait recetelere yer verilmistir.
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Isparta Valiliginin (2014) hazirladig1 yayinda ise Isparta mutfak kiiltiirii ele
alinmistir. Bu kapsamda Isparta’ya ait olan mutfak mimarisi, mutfakta kullanilan arag-
geregler, mutfakta kullanilan malzemeler, yiyeceklerin pisirilme yontemleri,
yiyeceklerin saklama yontemleri, sofra diizeni ve adabi, 6zel giin yemek ve yiyecekleri,

yiyeceklerle olan halk inanislar1 ve yoresel yemekler calismada aktarilmistir.

Comert (2014) ¢alismasinda, turizm pazarlamasinda yoresel mutfaklarin 6nemi
lizerine durmustur. Yapilan c¢alismada Hatay yoresi yemeklerine odaklanilarak bdlge
turizmine katki saglanmasi1 amaglanmaktadir. Calismada Hatay yoresine ait yogurt asi
corbasi, oruk, borek g¢esitleri, humus, zahter, patlican salatasi (abugannus), tepsi kebab1
ve kiinefe gibi yiyeceklerin regetelerine yer verilmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii igerisindeki
yiyeceklerin ozelliklerinin ve regetelerinin korunmasi gerektigine deginen calisma

ozellikle yiyecek-igecek isletmelerinin bu gerekliligi uygulamasini 6nermistir.

Bozok ve Kahraman (2015) caligmasinda Balikesir ilinde yoresel yemek
kiiltiirintin kirsal turizmdeki roliinii ortaya koymayr amaglamistir. Kavramsal olan bu
caligmada Balikesir yiyecek-igecek kiiltiirii anlatilmig ve Bigadig¢ giiveci, Dagar kebabi,
metez, balkabag boregi, kara helva, tez pisti ve gelin gobegi gibi Balikesir kirsal yore
mutfagindan 6rneklere yer erilmistir. Balikesir’de yoresel yiyeceklerin kirsal turizmde
roline deginen bu calismada Balikesir’de egitim veren ¢esitli kurumlarin Balikesir
mutfagi kursu acilmasi, kirsal turizm kapsamindaki isletmeler denetlenmesi ve hem
kamu hem de 6zel sektdriin birligiyle yerel mutfak tanitim faaliyetlerinin ger¢eklesmesi

gerektigi gibi Onerilerde bulunulmustur.

Sanlidag ve Tokat (2015) ¢alismasinda Mugla ili Milas ilgesinde yemek kiiltiiriinii
ortaya koymay1 amaclamistir. Oncelikle bdlgede gergeklesen tarim ve hayvanciliga
deginilen ¢aligmada yemegin yapildigi mekan ve kis hazirliklarindan bahsedilmistir.
Devaminda kavurmalar, eksilemeler, kizartmalar, salatalar, peynirler, sebze yemekleri,
kurutmalar, dolmalar, ¢orbalar, bakliyatlar, un ve tahillar, hamurisleri, makarnalar, et ve

balik yemekleri, tatlilar, zeytin ve zeytinyagi iizerine regeteler verilmistir.

Oncii (2015) calismasinda 23 kaynak kisi ile goriiserek Adiyaman mutfak
kiiltiiriinii ortaya koymayr amaglamistir. Adiyaman mutfak kiiltlirii kapsaminda bu
calismada Adiyaman’a ait mutfak mimarisi, beslenme bi¢imi, 6giinler, yemeklerin genel
Ozellikleri, mutfagin sekillenmesi, mutfakta kullanilan ara¢ ve geregler, 6zel giin

yemekleri, mutfak i¢in kis hazirliklari, bagcilik ve iiziim, mutfakta kullanilan yabani
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otlar, Adiyaman meyveleri, av hayvanlari, balik, ekmek ve ekmek cesitleri ve sofra
adabina deginilmistir. Calismanin devaminda Adiyaman yemekleri 6zel yemekler,
kebaplar, et yemekleri, tavalar, musakkalar, sulu yemekler, dolmalar, sarmalar, kofteler,
pilavlar, diger yemekler, sanayi yemekleri, ¢orbalar, caciklar, borekler, baliklar,
salatalar, tursular, tathilar ve helvalar, receller ve igecekler seklinde gruplandirilarak

recetelendirilmistir.

Sukenti ve digerleri (2016) c¢alismasinda Endonezya’dan Lombok Adasinda
yasayan Sasak kabilesine ait mutfak kiiltiiriinii gdzlem, goriismeler ve literatiir taramasi
yoluyla saptamayi hedeflemistir. Bu kapsamda Sasak mutfak kiiltiirine ait yemekleri,
yiyecek hazirlama ve tiikketimi, 6giinler, atistirmaliklar, téren yemeklerini ve mutfakta

kullanilan iirtinleri aktarmislardir.

Isik ve digerleri (2017) calismasinda 50 yas ve tizeri 11 kisiyle goriiserek Konya
ili Ilgin ilgesi mutfak kiltiirli ve yemeklerini saptamayi amaclamistir. Mutfak araglart,
mutfak mimarisi ve yemek tarifleri kapsam dis1 birakilan bu ¢alismada Ilgin mutfak
kiiltiiriine ait giinliikk 6giinler, gecis donemleri, dini giinler, istek-dilek sofralari, kislik
yiyecekler, sofra ve servis diizenleri, pisirme yontemleri, icecekler ve yemekler

aktarilmistir.

Cakic1 ve Zencir (2018) calismasinda 10 kisi ile yar1 yapilandirilmis goriismeler
diizenleyerek Afyonkarahisar ili Suhut ilgesi Cakirdzii Koyl mutfak kiiltiirini
saptamay1 amacglamistir. Gorlismelerde elde edilen temalar iizerinden betimsel analiz
yapilmistir. Giindelik etkinliklerde yemek yeme aligkanliklari, kiiltiirel etkinliklerde
yemek yeme aligkanliklar1 ve saklama yontemlerine deginilen caligmada yerel mutfak

kiltlirlerinin unutulmaya yiiz tutuyor olmasindan bahsedilmistir.

Aslan Ceylan ve Ozgelik (2018) Tiirkiye’den Mardin ilinin mutfak kiiltiiriine dair
nicel bir caligma yiiriitmiistiir. Bu calisma ile birlikte Mardin’de en fazla tiiketilen
peynirlerin beyaz peynir, ¢iftci peyniri ve koyun peyniri oldugu, en fazla deger verilen
etin koyun eti oldugu ve yemeklerde sik¢a kullanildigi, mercimek, yogurt ve tarhana
corbasinin sikea tiiketildigi ve kapuz, kavun ve aycicegi ¢ekirdegi tohumlarimin en fazla
tiketilen kuruyemisler oldugu sonuglara ulagilmistir. Ayrinca Mardin’e 6zgil
yemeklerin igsiz kadinlarin aileleri tarafindan calisan kadinlarin ailelerine gore daha

fazla yapildigi da belirtilmistir.
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3. YONTEM

Bu boliimde aragtirma alani, arastirma modeli, gériisme formunun hazirlanmasi ve

uygulanmasi ve verilerin analizi kisimlarina yer verilmistir.
3.1.Arastirma Alani

Bu caligmanin arastirma alan1 Ege Bolgesinde yer alan Aydin ilinin Nazilli

ilgesidir. Nazilli, Aydin ilinin en biiyiik niifusa (159.544) sahip ikinci ilgesidir.
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Grafik 3.1. Nazilli ilgesi niifus verileri (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2020).

Nazilli, Biiyiik Menderes Havzasinda yer alan Nazilli 664 km? yiizdl¢iimiine, 64
m rakima sahiptir. Aydin ilinin merkez ilgesi olan Efeler ilgesine 45 km uzaklikta
bulunmaktadir. Batisinda Sultanhisar, dogusunda Kuyucak, giineyinde Bozdogan ve
Karacasu, kuzeyinde Izmir’e baghh Beydag ilgeleri bulunmaktadir. Nazilli'nin
kuzeydogusunda Camlik Dag1 (1732 m), giineydogusunda Karincali Dag (1705 m) ve
giineyindeki Madran Dag1 (1792 m) bu bélgedeki en yiiksek noktalardir.

Bolgede Akdeniz Iklimi gériilmektedir. Buna bagh olarak kis mevsiminde 1lik yaz
mevsiminde ise sicak ve kuraktir (Meteoroloji Genel Midiirligii, 2020). Kislar1 sert
sogukluklarin gdriilmemesi nedeniyle zeytin ve incir tiretimi oldukg¢a yaygindir. Ayrica
turunggiller, pamuk, ¢esitli sebzeler yetistirilmekte ve yiiksek kesimlerinde kestane

tarimi da yapilmaktadir.

Nazilli’ye bagli dag kdoylerinden elde edilen dogal kar ve visne surubunun

kullanilmastyla yapilan Nazilli Kar Helvas1 2018 yilinda cografi isaretli iirlin olarak
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tescillenmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020). Ayrica Nazilli il¢esinin pidesi
olduk¢a meshur oldugu bilinmektedir. Nazilli pidesi, hamuru alisilagelmis pide
hamurlarindan bir miktar kalin olmakla birlikte turung ile sunulmasi diger pidelerden
ayrismaktadir. Nazilli pidesi kiymali, kasar peynirli ve tahinli olarak yapilmaktadir
(Giirsoy, 2013: 50).

3.2.Arastirma Modeli

Bu c¢alismada nitel arastirma deseni kullanilmistir.  Nitel arastirma, insan
deneyimleri hakkinda genis ve kapsamli sorular yoluyla insan deneyimlerini, yasam
tarzlarini ve kiltiirlerini anlamamiza yardimci olabilecek zengin ve betimleyici verilerin
ortaya konmast seklinde tanimlanabilir (Boyd, 2001). Nitel arastirmalar insan
deneyimlerine odaklanmaktadir. Bu kapsamda kullanilan arastirma modelleri insan
deyimlerini yansitacak sekilde insanlarin yasadigi ortamlarda onlarla temas iginde

olmay1 gerektirmektedir (Arastaman, Oztiirk Fidan ve Fidan, 2018).

Arastirmada ilk olarak ilgili literatiir taranmistir. Yapilan benzer ¢alismalarda
goriildiigii tizere mutfak kiiltiirline ait verilerin toplanmasi ve veri analizi yapilmasinda
nitel aragtirma desenlerinden yar1 yapilandirilmis gorlismeler etkili bir sekilde
kullanildig1 saptanmistir. Bu ¢ikarimdan hareketle bu c¢alismada da nitel arastirma
yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriismeler birincil kaynaklardan hem belirlenmis sorular hakkinda cevaplar elde

etmeyi hem de de belirlenen alanda derinlemesine bilgi alinmasini saglar (Biiyiikoztiirk
vd., 2017: 159).

Goriismelere destek olmasi agisindan goriislilen kisilerin yasadigr ortamlar,
Nazilli’de gerceklestirilen cemiyet yemekleri ve Nazilli halk pazarlar1 {izerine
yapilandirilmamig  gozlemler yapilmistir. Yapilandirilmamis gozlemleme teknigi
gozlemciye bilgi toplama ve kayit altina almada 6zgiirliik saglamaktadir (Biiyiikoztiirk
vd., 2017: 146). Gozlemleme teknigine bagl kalarak not defteri tutulmus ve cesitli

gorseller toplanmastir.
3.3.Goriisme Formunun Hazirlanmasi ve Uygulanmasi

Yar1 yapilandirilmis goriisme formu olusturulurken ilgili literatiirde elde edilen
bulgulara gore temalar (giinliik 6giinler, gecis donemlerine iliskin davet ve ikramlar,

kutsal giinlerde yapilan davet ve ikramlar, tiirlere gore en ¢ok yapilan yemekler, yemek
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servisi, sofra diizeni, yemek adabi, mutfakta kullanilan arag-geregler ve saklama
yontemleri) olusturulmustur. Olusturulan temalar iizerinden sorular olusturulmus ve
Halict’nin 1983, 2001 ve 2015 yillarinda gergeklestirdigi calismalarinda verilen
goriisme formlar1 baz alinarak diizenlenmistir. Elde edilen soru formu 50 yas tizeri bes
goniillii kiside pilot uygulamasi yapilmistir. Sorularin daha kolay anlagilmasi igin
ifadeler cesitlendirilerek sorulmustur. Diizeltmeler yapilmistir. Orn: “Saklama
yontemleri nelerdir?” seklinde olan soru “Teyze/Amca elinizde olan bir tiriinii daha
sonra tiikketmek istediginde neler yaparsin? Nasil kisa hazirlik yaparsiniz? Nasil yaza
hazirlik yaparsiniz?” seklinde sorularak detayli cevaplar alinmaya ¢alisilmistir. Ayrica
goriigiilen kigilerin heyecanini almak i¢in de giris sorusu olarak “Gilinliik rutininizi
anlatir misiniz? Mesela sabah kacgta kalkip gece kagta yatarsimiz? Bu arada neler
yaparsiniz?” eklenmistir. Ayrica yar1 yapilandirilmis gériismeler sorularin sayisinda ve
sirasinda ortama ve konunun gidisatina gore degisiklikler yapabilme esnekligini

sunmaktadir (Kozak, 2017: 90).

Gortismeler 11.03.2019-31.01.2020 tarihleri arasinda yapilmistir. Goriismeler i¢in
belirlenen evren Nazilli ilgesidir. Nazilli niifusunun tam sayim Ornekleme
yapilamayacak kadar fazla olmasi nedeniyle ve Nazilli yerlilerine ulagabilmek igin
ornekleme yolu izlenilmistir. Calismada amacsal 6rnekleme yoluna gidilmistir. Amagsal
ornekleme yolunda olasiliga bagl olmadan, ¢aligma amagclarina uygun zengin bilgilere
sahip oldugu diisiiniilen kisiler segilerek derinlemesine aragtirma yapilmasina olanak
tanir (Biiyiikoztiirk vd., 2017: 92). Nitel arastirmalarda elde edilecek olan veri miktari
arttikca 0rnekleme dahil edilmesi gereken kisi miktar1 azaltilabilir (Yildirim ve Simsek,
2016: 125). Bu duruma bagli kalinarak ¢alisma Oncesinden drnekleme dahil edilecek
kisi miktar1 belirlenmemistir. Goriigmelerde elde edilen verilere ek yeni verilerin
gelmemesi ve artik verilerin birbirini tekrar etmesi Ol¢iitii esas alinmistir. Yiiriitiilen veri
toplama islemleri 17. goriisme ile doyum noktasina ulastigi tespit edilse de yeni
bilgilerin gelebilme ihtimaline karsi goriismelere devam edilmistir. Bunun {izerine
yapilan 3 goriismede de yeni veriler gelmedigi saptandigr i¢in goriismeler 20. kisi ile

birlikte sonlandirilmistir.

Calisma amaglar1 kapsaminda 20 kisi ile yar1 yapilandirilmis goriisme yapilmistir.
20 kisiden 9’u geleneksel mutfagi temsil etmesi amaciyla kirsal bolgelerden segilmistir.

Kent merkezinden ise 11 kisi ile goriisme gergeklestirilmistir. Kent merkezinde
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goriigiilenlerden 8’1 Nazilli yerlisi, 3’ de (en azi1 32 yildir Nazilli’de ikamet eden)
evlilik gibi ¢esitli nedenler ile Nazilli’ye yerlesen kisilerden olmustur. Yapilan
goriismeler ses kayit cihaziyla kayit altina alinmis olup toplam 13 saat 44 dakika 28

saniye stirmiistiir.
3.4 Verilerin Analizi

Nitel aragtirmalarda veri analizi nitel ¢aligmada yer alan veri toplama ve bulgular
yazma islemleriyle birlikte yiiriitiilebilir (Creswell, 2017: 195). Bu bilgi 1s181nda veriler
toplanirken diger bir taraftan verilerin analizi yoluna gidilmistir. Verilerin analize hazir
hale getirilmesi admna ilk olarak desifre yoluna bagvurulmustur. Veriler desifre
edildikten sonra analiz edilmesi icin ortak temalarda birlestirilme yoluna gidilmistir.
Ogrenegin saklama yontemlerinden olan tarhana ile ilgili tiim veriler belirli bir dosyada
toplanilmis ve tiim goriisilen kaynak kisilerden alman veriler birbirleri ile
karsilastirilarak analiz edilmesi kolaylastirilmistir. Ayrica bu durumun islenen konu ile

ilgili tiim bilgilerin kayipsiz sentez sagladig1 goriilmiistiir.

Verilerin analiz edilmesinde betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Betimsel
analiz elde edilen verilerin belirlenen temalara gore 6zetleme ve yorumlama yapma
imkani1 saglamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016). Bu kapsamda elde edilen veriler ilgili

kisimlarda aktarilmis ve yorumlanmustir.
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4. BULGULAR VE YORUM

Bu kisimda elde edilen bulgular belirlenen temalara gore verilmis ve

yorumlanmustir.
4.1.Mutfak Mimarisi

Nazillide geleneksel mutfak yapilari evin dis kisminda yer alir. Bu kisma ocaklik
denilmektedir (G3; G4; G6; G9; G11; G20). Bu durum G3 tarafindan “...olmaz olmaz
evvelden disarilarda oluudu ocaklik. Ocaklikta bisirirdik yemegi. Odun atesinde biseedi
her sey eveli tiipler yoktu...” seklinde aktarilmistir. Ocaklik, sacirak (ii¢ ayakli demir
1zgara) ya da ¢ adet tuglanin iizerine konulacak kabin diismeyecegi sekilde
yerlestirilmesiyle olusturulur (G1; G3, G4; G10, G11). Ocaklikta yemekler odun
atesiyle pisirilir. Yakmak i¢in genellikle mese odunu tercih edilmektedir. Hamur isleri

kuzine tipi sobalarda veya sac iizerinde pisirilmektedir (G3; G4; G6; G9).

Glinimiizde ise mutfak evin igerisinde ayr1 bir oda olarak yer almaktadir.
Gliniimiiz mimarisinde yemekler tliplii ocaklarda, hamur isleri ise elektrikli firnlarda
yapilmaktadir. Yer yer kirsal kesimlerde ise kuzine ve sac iizerinde hamur isi yapimi

devam ettirilmektedir (G4; G5; G10; G15).
4.2 Mutfakta Kullanilan Arac¢ ve Geregcler

Nazilli’de mutfakta kullanilan arag-gereclere bakildiginda giliniimiiz ile ge¢mis
arasinda farkliliklar oldugu goriilmistiir. Toprak ¢omlek, bakir tencere ve demir kaplar
gecmiste kullanilirken giiniimiizde pek fazla tercih edilmemektedir (G1; G2; G6; G7).
G2 bu durumu “...¢elik ¢ikt1 daha kolay. Bakirlar1 kalaylanmasi ¢ok pahali. Celigi yika
yika kullan baktin accik garaadimi hura zobanin iistiine go, kiil gat i¢ine kaynayivedimi
yeni almis gibi olur...” seklinde ifade etmistir. Anlasildig1 iizere bakir tencereler ve
demir kaplarin kalaylanmasinin zor olmasi, kalaylama isleminin maliyetli olmas1 ve her
zaman kalay yapan kisilere ulagilmamasi gibi nedenlerle artik tercih edilmemektedir
(G2; G6; G8). Ayrica geleneksel kullanimda tencere ve benzeri biiyilikli kiigiiklii gukur
kaplarin tiimiine “haranni” denilmektedir (G3; G4; G6; G10; G11; G16; G17; G18).

Gilinlimiizde geleneksel kaplarin yerini paslanmaz ¢elikten {iriinler, teflon ve
seramik kapli kap kacaklar almistir. Bu baglamda gilinlimiizde kullanilan arag-gerecler;
teflon veya seramik kaplama tavalar, paslanmaz ¢elikten tencereler, siniler, ¢elik yemek

kaplari, porselen yemek kaplari, hamur tahtasi, kesme tahtasi, plastik bidonlar, kasik,
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bigcak ve catallar gibi arag-gereclerdir (G1; G2, G3; G4, G5; G6, G7; G8, G9; G10, G11,
G12; G13; G14; G15; G16; G17; G18; G19; G20). Ayrica giiniimiizde pekmez ve nar
eksisi yapiminda hala kara harinnila (kalayli kazanlar) kullanilmaktadir (G5; G8).

4.3.Yemek Servisi, Sofra Diizeni ve Yemek Yeme Adabi

Nazilli’de yemekler genellikle yer sofrasinda yenilmektedir. G6 yemek servisi ve
sofra diizeni i¢in “Yer bezini yazarin kasnagi korun. Sininin iistline diizee gelirin
kasnagin iistiine korun, oturuular” diyerek aktarmistir. Ilk olarak sofra bezi serilir. Sofra
bezi lizerine kasnak konulur. Daha sonra mutfakta sini hazirlanir. Sini iizerine yemek
dolu kaplar konulmaktadir. Hazirlanan sini kasnak {izerine konularak yemekler servis
edilmektedir. Aile iiyeleri sofraya oturur ve ortak kaplardan yemekler yenilmektedir.
Kapta biten yemek istege gore yeniden konularak getirilmektedir (G1; G4; G6; G7;
G11; G12). Giinlimiizde bazi aileler tarafindan yemeklerin masalarda yenildigi
belirtilmistir. Bu duruma neden olarak degisen yasam sartlar1 ve yasliliktan olusan
eklem agrilart gosterilmistir (G9; G10; Gl1; G20) Ayrica yemege ilk babanin
baglayacagi anlayigin olmadig1 belirtilmistir (G2; G8; G20).

4.4 Pisirme Yontemleri

Nazilli’de kavurma, haslama, kizartma, firinda pisirme ve sac lizerinde pisirme

gibi yontemler kullanildig1 anlagilmistir.

4.4.1. Kavurma yontemi

Tava veya tencere ates lizerine konduktan sonra bir miktar zeytinyagi katilir.
Zeytinyag1 kizinca igerisine ince kiyilmis soganlar atilir ve soganlar pembelesene kadar
piser. Daha sonra yapilacak yemege gore icerisine malzemeler katilarak yemegin

pisirilmesidir (G1; G2; G4, G5; G6; G8; G9; G10; G11; G14; G15; G16; G20).
4.4.2. Haslama yontemi

Bir tencereye yeteri miktarda su katilir. Suyun igerisine haslanacak iiriin katilir.
Katilan {iriin iyice pisene kadar tencere ocakta tutulur. Haglama yontemi ile pisen iiriin

ve haglama suyu ¢esitli yemeklerde kullanilabilir (G1; G5; G7; G10; G14; G17).

4.4.3. Yagda kizartma yontemi

Nazilli’de kizartmalar i¢in sadece zeytinyagi kullanilmaktadir. Tencere icerisine
kizartilacak {irline goére zeytinyagi katilir. Zeytinyagmin iyice kizmasi saglanir.
Zeytinyagimin kizgimhgini 6lgmek i¢in kizartilacak {iriinden kiiciik bir parca atilabilir.
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Kizartilacak iiriin eger yag icerisinde batmayip yiizeye ¢ikiyorsa bu yagin kizartma igin
hazir oldugu anlamina gelmektedir (G1; G2; G5; G7; G8; G10; G12; G13; G14; G16;
G17; G20).

4.4.4, Firinda pisirme yontemi

Firin olarak kuzine soba veya elektrikli firinlar kullanilmaktadir. Firinlarda
ekmek, borek gibi cesitli hamurisleri yapilmaktadir (G2; G6; G7; G10; G11; G15; G16;
G17; G20).

4.4.5. Sacda pisirme yontemi

Sacin altina sacin dengede ve belirli bir yiikseltide durmasi i¢in {i¢ adet tugla
konur. Sac altinda odun atesi yakilir. Sac iizerinde ekmek, bazlama, katmer ¢orek ve
yufka gibi cesitli hamurisleri yapilmaktadir (G3; G4, G5; G6; G7; G8; G10; G14; G15;
G20).

4.5.Yemek Ogiinleri

Gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis goriismeler sonucunda Nazilli’de 3 68iin

yemek yenildigi saptanmistir. Bu 6giinler kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemegidir.

45.1. Kahvalti

Geleneksel Nazilli kahvaltilar1 sabah erken saatlerde sabah namazindan sonra
yapilmaktadir. Glinlimiizde ise degisen yasam kosullari ile birlikte biraz daha geg
vakitlerde kahvalti yapildig1 anlasilmaktadir. Kahvaltilarda genellikle ¢okelek (kes),
zeytin, peynir, bal, siit, yumurta, tereyag, cay, regel, ¢emen, pekmez ve tahin
tilketilmektedir. Bunlara ek olarak yaz mevsiminde domates, salatalik, patlican
kozlemesi, biber kozlemesi ve ¢ingen salatasi; kis mevsiminde ise tarhana corbasi
tilketilmektedir. Kahvaltida tiiketilen iriinlerin 6zellikle evde yapilmis ve dogal

olmasina dikkat edilir.

45.2. Ogle yemegi

Nazilli 6gle yemeklerinde ise piring pilavi, bulgur pilavi, makarna, kuru fasulye,
gibi yemekler dort mevsim yapilabilirken taze sebze yemekleri ise yalmizca yazin
yapilabilmektedir. Bahar ve yaz aylarinda ac1 ot (enis) gibi otlarin yemekleri de yapilip
yenmektedir. Ancak kisin hazirlanan kurutmalar, konserveler ve teknolojinin

yayginlagsmasiyla birlikte yazin dondurulan {irtinler kigin da tiiketilebilir hale
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gelmektedir. Ayrica aksamdan kalan yemekler israf edilmedigi, yemeklerin 1sitilarak

tekrar sunuldugu anlagilmistir.

4.5.3. Aksam yemegi

Nazilli’de tipki 6gle yemekleri gibi yaz ve kis farkliliklar gostermesi ile birlikte
genellikle c¢orbalar, et yemekleri, balik yemekleri, sebze yemekleri, kizartmalar,

dolmalar, pilavlar, makarnalar ve salatalar yapilip tiiketildigi saptanmistir.
4.6.En Cok Yapilip Tiiketilen Yemekler

Elde edilen bulgulara gore Nazilli’de yapilan yemekler kategorilere ayrildiginda
corbalar, sebze yemekleri, ot yemekleri, baklagiller ile yapilan yemekler, dolmalar, et
yemekleri, kirmizi etli yemekler, balik yemekleri, tavuk yemekleri, pilavlar ve

kizartmalar seklindedir.

4.6.1. Corbalar

“Ne bilen ne yaparsin giin i¢inde tarhana gorbasi da yapariz biz tarhana bilirmin” (G1).
“Corba mercimek olur genelde. Sehriye ¢orbasi yaparlarsa tavuklu olur.” (G2).
“Tarhana ¢orbasi, sehriye, mercimek yapariz.” (G5).

“En ¢ok bizim burada tarhana c¢orbasi kisin mutlaka her seyde vardir. Mercimek c¢orbasi

kirmizi mercimek. Sehriye ¢orbasi gorbalarimizi ekseri yapilma seysi bunlar.” (G8).

“En ¢ok yaptigim tarhana gorbasi ¢ok yapiyom. Sindi yalan degil. Ondan sonra mercimek
yaparim. Un ¢orbasi... Yani hepsinden yapiyom desem olcak. Yani de en ¢ok tarhanayi

daha ¢ok yapiyom.” (G9).

“Sehriye baska un ¢orbasi yapiyoruz. Unu kavuruyoruz. Mercimek corbasi yapariz o
kadar.” (G10).

“Simdi bizim evde en ¢ok yapilan ¢orba ne gorbasidir biliyormun? Onu buralarda
bilmezler. Biz bunu bizim koyde yapariz. Sirkeli ¢orba yapariz biz. Ama bizim kdyiin
meshurudur.” (G14).

“Iskembe corbasi yaparim, sehriye corbasi yaparim. Tavuktan annemler yapar, arabas
yapardik.” (G15).

Nazilli’de yapilan baslica corbalar tarhana corbasi, kirmizi mercimek corbasi,

sehriye ¢orbasi, un ¢orbasi, sirkeli gorbadir ve iskembe ¢orbasidir.
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4.6.1.1. Tarhana corbasi

Nazilli’de tarhana c¢orbasi geleneksel olarak yapilip tiiketilmeye devam
etmektedir. Sadece ev yapimi tarhana tercih edilmektedir. Tarhana ¢orbasi soguk suya
yeteri kadar tarhana konularak yapilir. Tarhanada sicak su kullannmina yonelik G8
“...onun i¢ine sicak su katarsan hamur oluverir soguk suyla yavas yavas su 1sincak
karistiracaksin o bir yandan eriyecek bir yandan 1sitacak bir yandan karistiracaksin...”
uyarisinda bulunmustur. Suya eklenen tarhana miktar1 hakkinda G15 “...o toz tarhanay1
tencereye koyosun ne kadar mesela 2 kaselik ¢orba yapcam, ben bir buguk yemek kasig
koyuyom” seklinde belirtmistir. Genel olarak tarhana ¢orbasi, tencereye konulan soguk
suyun i¢ine tarhana katilir ve kaynayana kadar karistirilarak yapilir. Daha fazla kirmizi
renk veya tat istenildiginde onden yagda al biber (kirmizi toz biber) veya domates
salgas1 kavrulur devaminda diger islemler uygulanir. Istege bagli tarhana corbasinin
icine ¢orba piserken tat ve koku vermesi amaciyla ince dilimlenmis sarimsak atilabilir.

Tarhananin yapilisi ise saklama yontemlerinde aktarilmistir.
4.6.1.2. Kirmizi mercimek corbast

Mercimek corbasi Nazilli’"de hem diigiinlerde hem de giindelik hayatta sik¢a
yapilan ve sevilen ¢orbalardandir.

“Normalde biz simcik evde yaptigimiz anlativerem. Bir sogan dogariz i¢ine mercimegi

yikariz. Tencereye katariz. Kuru sogan dograriz. Bir patates dogariz. Onu dylece kaynatiriz.

Ondan sonra beyaz ta dyle. Hi¢ yagsiz tiiketecegim dersen bembeyaz tuz korsun igine.

Oyle yirsin ama ben kirmizi istiyorum dersen al biber gat icine biraz daa gaynat sene oldu
bi kirmizi ¢orba.” (G2).

“Mercimegi tencerenin igine katarim. Igine bir sogan dograrim. 1-2 patates dogarim ufak
ufak kusbasi gibi havuc varsa havuc¢ dograrim 1-2... Ondan sonra igine su salar ocaga
koyar kaynatirnrm. Mercimek pisti mi ondan sonra benim ezicim var onunla bdyle ezer
ederim Oyle corba ederim.” (G14).

Mercimek c¢orbasinda giiniimiiz ve ge¢misteki yapimlarinda bazi farkliliklar
saptanmistir. “Dir1 diri yiyorduk. Ocakta kaynadi kadar eziliyoodu” (G2), “kiimeri
slizilyormus onu ya robottan geciriyorlar ben dyle yapmayom” (G5), “Ne diyorlar ona
bir seyden geciriveriyorlar ama ben bilmem. Benim gelinler yapiyor.” (G7), “eskiden
mikser falan yoktu nerede... Siizgiler var yasiizgliden gegirirdik.”
(G14) aktarimlarinca gegmiste mercimek corbasi pistigi haliyle veya silizgiiden

gecirilerek tiiketildigi anlagilmistir. Giiniimiizde ise kolaylik ve daha cabuk olmasi
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acisindan mercimekler pistikten sonra blenderlar araciligiyla corbanin o6gitildigi

gorilmistir.
4.6.1.3. Sehriye ¢orbasi

Sehriye ¢orbasi tel ve arpacik sehriyelerinden yapilsa da genellikle arpacik sehriye
tercih edilmektedir.

“Sehriye ¢orbasina, salgasina sehriyesine kavurursun. Salgasiyla sehriyesi kavurursun.

Biraz un ekleriz. Bir kagik kadar un ekleriz ¢orbasinin miktarina gére... Ondan sonra soguk

su elinle doke doke karistiririz dagitiriz onu topaklanmamasi i¢in. Ondan sonra sicak su

ekleyiveririz iistiine kaynayiverdikten sonra ¢orba hazirdir.” (G2).

“Sehriye yaparim biraz kavururum. Yazinsa domates rendelerim biraz, kisinsa salga. Onu
da kavururum. Rengini katarim. Ondan sonra tavuk suyu veya normal su nasil istersen su

eklersin i¢ine rengini katarsin tamam” (G16).

“Tereyagin1i katiyorsun ondan sonra biber salgasiyla kavuruyon. Ondan sonracim
sehriyesini agcik kavuruyom salcayla beraber. Bazi aceleye gelirse suyunu katiyom yagini

katiyom ondan sonra atiyom sehriyeyi. Corba yumusadimmiydi hazir.” (G19).
Anlagilacagi lizere sehriye corbasinda yazin ve kisin yapiminda farkliliklar
goriilmektedir. Kis mevsiminde sal¢a ile yapilirken yaz mevsiminde ise domatesi
kullanilarak yapilmaktadir. Domates katilan sehriye corbalarinda ise kirmizi renk
agisindan mutlaka kirmizi toz biber kullanilmaktadir. Bu durum G135 tarafindan
“Sehriye corbasina domates rendeliyorum domatesi yagda kavuruyorum toz biberini

koyuyom 6yle kavuruyom sehriyesiylen” seklinde aktarilmistir.

Sehriye corbasina istege bagli olarak “Sehriye ¢orbasi yaparlarsa tavuklu olur”
(G2), “Sehriye corbasina domates rendeliyorum domatesi yagda kavuruyorum toz
biberini koyuyom 6yle kavuruyom sehriyesiylen” (G15) ve “tavuk suyu sadece arpecige
giriyor baska corbalara girmez ama koy tavugu, normal tavuklarin suyu giizel olmuyor

zaten. Ilagl bembeyaz oluyor...” (G20) eklemeleri de yapilabilmektedir.

4.6.1.4. Un corbast

“Tereyagini eritiyorsun soyle yemek kasigi unu giizelce kavuruyorsun, birazcik salga

katiyorsun kavururkene ondan sonra su saldimmu igine un gorbasi da dyle oluyor.” (G10).

“Un ¢orbasimin i¢ine haglanmis patates ufak ufak kirikliyoz igine kativeriyoz. Bunun igine

mesela et de katabilirsin, kavurma eti istege bagli...” (G14).
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Goriildiigii gibi un ¢orbasi sehriye ¢orbasiyla benzerlik tagimaktadir. Kullanilan
temel malzemede bir ¢orbada un bir ¢orbada sehriye kullanildig1 saptanmistir. Ayrica
un corbasina dilendigi taktirde haslanmis patates dilimleri veya kavurma eti de

katilabilir.

4.6.1.5. Sirkeli corba

“Once yagn icine sogani dograrsin. O sogan pembelesinceye kadar kavursun Ondan sonra
icine bir kagik salga katarsin bir kasik toz biber katarsin ondan sonra i¢ine su salarsin.
Suyunu saldiktan sonra onu basgka yerde hamur haline getirirsin bdyle sulu ayran gibi ama
ayrandan koyu olacak bdyle, ondan sonra o su gobekten delindi mi i¢ine mesela yagi sogani
kavurduktan sonra i¢ine kuru biber katarsin soyle sdyle kuru biber katarsin i¢ine soyle 5-6
kadar... Ondan sonra su gobeginden delindimi o yaptigm hamuru icine katarsin
karigtirirsin. O kaynar kivamina alir. Kaynar o, kaynadiktan sonra pisti mi pistikten sonra
sarimsagi doversin igine sirkesini katarsin ondan sonra i¢ine katip bir karistirirsin 2 kasik
sirke katarsin igine mis gibi kokar mis gibi. Bizim bunu Nazilli’de bilmezler kdyiimiiziin

meshurudur bu. Yanina da kuru biber kozlersin, tikirdatirsin ¢ok giizel olur...” (G14).
Sirkeli corba Nazilli merkezde pek fazla bilinmedigi belirtilmistir ancak
Yaylapinar mahallesinde oldukca fazla yapilan bir ¢orba oldugu anlasiimistir. Ozellikle

havalar soguyunca tiiketilen bu ¢orba biber tikirdatmasi ile tiikketilmektedir. Tikirdatma

ise kurutulmus biberlerin iizerine yag gezdirildikten sonra firinlanmasidir.

Gorsel 4.1. Tikirdatma
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4.6.1.6. Iskembe corbast

Nazilli’de iskembe ¢orbasi 6zellikle Kurban Bayrami’ndan sonra yapilip tiiketilen
bir ¢orbadir. Kurban Bayrami haricinde de iskembeler kasaptan temin edilerek
tiikketilebilir.

“Iskembe corbasinii, unu tereyaginda kavuruyorum ondan sonra onu sulandirtyorum o
boyle karigtira karistira tarhana corbasi gibi kivamina gelince igskembesi de Onceden

hazirlanmis kiyilmis onu da igine atiyorum ondan sonra yerken de sirkeli sarimsak.

Sarimsag diivilyom sirkeyle karigtirtyorum yicegimiz kadar tabagimiza koyup yiyoruz.”
(G15).
Iskembe bilindigi {izere temizlemesi zahmetli sakatlardandir. Iskembelerin
temizligine yonelik islemler G15 tarafindan aktarilmistir.
“Iskembeyi de kendim temizliyorum. Bu sene iskembe temizlemesi 6grendim. Bir
iskembeye bir tane aspirin koyuyorsun. Ustiine ¢ikan su, iskembenin kirli yerinide altina

yerlestiriyorsun. 15 dakka sonra tiilbent gibi ¢ikiyo bembeyaz. Senin sirtindaki ceket gibi
oluyor. O kadar kolay oluyor ki ¢ok kolay oluyor.” (G15).

4.6.1.7. Arabast

“Arabasint mesela koy tavuklarini keserdik haslardik o piger. Ayriyeten bir tencerede misir
ununu pisirirdik. Onu tepsilere dokeriz koyu sey gibi pelte gibi olur. O tavukluyu da aci
biberli ¢orba yapariz. O hamurun ortasini béyle agariz ¢orbay1 da oraya dokeriz o hamurlan
yenir ekmek yerine. Arabasi acili olur. O ¢orba sicak sicak kisin. Babam yilda bir kere
yaptirirdi. Ev tavugundan yapardik. Zaten biz 6biir tavugu yemiyoz eve getirip. Biz hazir
tavuk yemiyoz.” (G15).

Nazilli’de yapilan g¢orbalardan biri de arabasidir. Arabasinin genellikle kisin

yapildig1 anlagilmistir. Hamurunda misir unu kullanilmakta olup ¢orbasinin acili oldugu

ve koy tavuklarindan yapildig: belirtilmistir.

4.6.2. Sebze yemekleri

“Kereviz, bamya yemegi, pirasa yemegi, lahana yemegi hepsine yapiyorsun. Badilcan
yemegi yapiyoruz, karntyarik dyle her cesit yapilir. Sebzem olduktan sonra tarladan kopar

hepsini yap.” (G5).

“Kereviz, pirasa, 1spanak, karnibahar var, lahana var, enginar...” (G9).
“Kereviz yapiyoruz. Pirasa var pirasayt da ayni yaptyoruz.” (G10).
“Enginar1 pisiririz ondan sonra kereviz pisiririz. Akbas yemegi var.” (G11).

“Akbas yapariz kereviz yapariz pirasa yapariz.” (G13).
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“Kistirma, karniyarik... Karniyarik kistirma ayn1 yemek.” (G16).

Nazilli’de sebze yemekleri olarak bamya yemegi, kereviz yemegi, pirasa yemegi,
lahana yemegi, patlican yemegi, karniyarik (kistirma), karnabahar yemegi (akbas /

kelbas yemegi) ve enginar yemegi yapildigi saptanmustir.
4.6.2.1. Bamya yemegi

“Bamya yemegine Once hi¢ su degmezden silizge¢ canaginda yikariz. Suyu aktiktan sonra
dograriz. Domatisine dnce gorus ocagina eridikten sonra (bamyalar1) gativeriz. Sonra biraz

eksi koruz i¢ine bamya yemeginin stimitklenmemesi i¢in...” (G2)

“Yagin iginde sogan sararttyorum. Ondan sonra domatesini eritirim. Toz biberini
koyuyom, suyunu koyuyom. Ondan sonra kapatiyom kapagmi. O kamiyor. Bamyayi
yikiyom, dogruyom. O kaynadig1 zaman bdyle gébeginden costu mu dogradigim bamyalari
katiyorum igine... Eksi katarsin nar eksisi bamyaya... Bamya yemegini 6yle yapiyom. Bazi

kisiler 6nden kavuruyorlar...” (G16).
Bamya yemeginin yapiminda bamyanin o©6nden kavrularak yapilmasi ve
kavrulmadan yapilmas: sekilde 2 farkli yapimi oldugu anlasilmistir. Bu yapimdaki

farkliliklar bamyalarin 6nden kavrulmasi ve bamyanin kavrulmadan sonradan katilmasi

seklindedir.

Bamya yemegine muhakkak eksi katildigi saptanmis ancak goriismeciler
tarafindan farkli tip eksilerin kullanildig1 goriilmiistiir. Bamya yemeginde G1, G2, G6,
G16 nar eksisi kullanirken, G4, G5 koruk eksisi kullanmaktadir. G2 eksi olarak limon

tuzu da kullanilabilecegini ancak tercih etmediklerini belirtmistir.

4.6.2.2. Kereviz Yemegi

“Kereviz aliyoruz. Yuyup yikiyoruz. I¢ine nohut koyuyoruz, domates koyuyoruz. Tabi
sogan dogruyoruz 6nce onlar1 kavuruyoruz. Yine salgali domatesli kavuruyoruz kereviz de

Oyle oluyor.” (G10).

“Kerevizi dogruyon, yikiyon. Yag koyariz biraz ondan sonra soganint dograrim onu iyice
kavururum ben. Hangisi olsun pirasa olsun sogan olsun sararasaya kadar kavuruyorum ben.
Ondan sonra domates mi katcan salca mi1 katcan biraz da onla kavururum. Hepsini birden
koydugun zaman giizel kavrulmuyor sulaniyor ya haslanmis gibi oluyor. Sonra kavrulma
bitti mi ondan sonra i¢ine toz biber koyarim renk versin diye. Nohut koyarim biraz pirasa

koyariz nohut koyariz suyunu ekleriz 6yle piser.” (G16).

“Kerevizi soyle soyle dograrsin. Onu yur yikarsin. Ara yerlerinin kumlart oluyor bazen

yikarsin. Ondan sonra o bagini patates soyar gibi soyarsin onu da dograrsin igine tencerenin
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icine yagmi katarsin. O kerevizden katarsin ondan sonracim domatesini katarsin yoksa

salcasini katarsin nohut korsun i¢ine nohutun varsa dolapta pisirirsin” (G19).
Kereviz yemegi yapiminda kerevizin mutlaka kavuldugu belirtilmistir. Kereviz
yemeginin domates sal¢asi veya domates ile yapildig1 anlagilmistir. Buna ek olarak G5

3

ise kereviz yemeginin bol domatesle daha lezzetli oldugunu “...kerevizini katariz.
Ustiinden domates, domates ¢ok olursa daha giizel oluyor.” seklinde belirtmistir. G14

ise kerevize dilendigi taktirde kirmiz1 et de katilabilecegini belirtmistir.

4.6.2.3. Pirasa yemegi

“Pirasa yemegini normal doorarim, az yag koyarim, pirasayr koyarim, sal¢asini biberini
¢ogunlukla ¢igden yemek yaparim, sogani kavurmam zaten pirasaya sogan koymam. Havug
da koyarim igine varsa haglanmis nohut koyarim birazcik dyle pisiririm. Ustiine de limon

sikarak yersin.” (G15).

“Yag koyarim ona sogan koymam gari o yagla o pirasay1 once bi sarartirim ondan sonra
salca m1 koycam domates mi koycam onu eklerim biraz da onunla kavurum. I¢ine biraz
kuru biber katarim ben. Pirasa yemegi i¢in lokma lokma biber dilimler kuruturum ben.

Ondan sonra suyunu koyar sonra i¢ine nar eksisi koyarim. Limon da sikabilirsin” (G16).

“Pirasa da ayni. Yuyup yikiyon. Ayni Oyle. Ondan sonracim hole hdle kayrak kayrak
dograriz havug gibi. Oyle dograrsin dis kabuklarini soyarsin piransanm. Ondan sonra onun
da yagimi katarsin. Ondan sonracim biber salgast katiyom. Agcicik toz biberini katarsin
pirasaya. Nohut severiz biz. Nohut katarsin. Ondan tuzunu katar kapatiriz. Sarardimi su
katarsin sicak su katarsin bisirisin onu da dyle yeriz.” (G18).

Genel olarak pirasa yemegi pirasa once temizlenir ve dogranir. Tencerede yag
kizdirilir ardindan dogranmis pirasa konulur. Pirasa sararana kadar pisince igerisinde
sal¢a ve kirmizi toz biber katilir. O sekilde de kavrulduktan sonra su ilave edilir. Pirasa
yemeginin igerisine istege bagli olarak kurutulmus biber, havug, haslanmis nohut, nar

eksisi veya limon suyu ilave edilebilir.
4.6.2.4. Lahana yemegi
Lahana yemegi kis mevsiminde taze lahanadan yapilan bir yemektir.

“Lahana yemegi de yagmm sogani katariz. Oradan lahanasim katariz ara yerine piring

katiyorum ben.  Uzerinden biraz daha dagmik atiyorum. Al biberini katiyorum
kapatiyorum agzini. Azcik sarariyor. Azicik sonra su kativeriyom. Eksi katarsan eksi gat.

Ben genelde az eksi gatiyom” (G5).
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Anlagilacagi lizere lahana yemegi yapiminda ilk olarak lahanalar dogranir daha
sonra ocaga alman tencerede yag kizdirilir. Kizdirilan yaga ince dogranmis sogan
eklenerek pisirilir. Sogan pembelesince dogranmis lahanalar ve aralarina piring serpilir.
Al biber (kirmiz1 toz biber) katilarak karistirilir ve tencerenin kapagi kapatilir. Kisik
ateste lahanalar sararinca su katilir ve tamamen pismesi saglanir. Istege bagl olarak nar

eksisi katilabilir.
4.6.2.5. Patlican yemegi

Nazillide sevilen sebzelerden olan patlicanin G11 “yazin oldu mu dolma edersin
patlicandan. Karniyarik yaparsin ufak ufak dograyip yemegini yaparsin. Patlicanin her
seyi ¢ok giizel oluyor.” Ifadelerinden de anlasilacag: iizere mutfakta gesitli yemeklerde

kullanildigini belirtmistir.

“Patlicant dogruyoz ayni. Yag koyuyom, soganini koyuyom. Ondan sonra sogan biraz
sarardi m1 patlican koyuyom. Patlican da sarardi mi1 yazin bol domates koyarim. Fazla su
koymam ben domatesin suyu yetiyor ona ¢ok degil bir ¢ay bardagi su kattimi yetiyor ona”
(G6).

Patlicanlar dogranir. Yagda sogan pembelesene kadar kavrulduktan sonra patlican
da eklenir. Patlican da pisince dilimlenmis domatesler eklenir. Yaklasik bir ¢ay bardagi

su ile pisirilmeye birakildig: belirtilmistir.
4.6.2.6. Karnyarik (Kistirma)

Nazillide karniyarik yemegine kistirma da denilmektedir.

“Kimileri etli yapiyor ama ben tabii kiyma olmadig1 i¢in patlicanlar1 boyle ii¢ yerinden
soyuyom. Kimileri uzun uzun yapiyo. Ben kesiyom. Uzunu kepaze ediyor insani diye.
Oradan onlar1 tepsinin igine diziyorum kizartiyorum da. Ondan sonra domates dogruyorum.
Sogan dogruyorum. Oradan onlar1 biraz pisiriyorum. Onlar1 ocakta piringli katryorum.
Maydanoz tarhana otu (dereotu) ne varsa baharat ¢esidi ise onlardan katiyorum. Birazcik su
katryorum igine kizarmis patlicanin, iistiine dokiiyorum oradan biraz daha tiipiin iistiinde

koyuveriyorum biraz da onunla beraber pisiyor dyle iste” (G5).

“Bir tarafindan bdyle aggicik boyle yariyom bigakla kizartiyoz onu yagda. Yarim saat
tuzda bekletiyom evveli o siyah suyu cikiyor onun. Yikiyom. Once yikiyom sonra
tuzluyom ben. Kizarttiktan sonra soganini kavurursun kiymasini once kiymayi accik
kavurursun. Sonra soganinmi koyarsin i¢ine maydonoz dereotu. Domates yaz yemegi o.
domates dograrsin, rengini guyarsin. Biraz sal¢a biraz toz biber o patlicana ara yerine

doldurursun bir tepsiye dosersin ister firina siir ister ocakta pisir nasi istersen” (G17).
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Karnmiyarik i¢in Once i¢ har¢ hazirlanmalidir. Anlasilacagl iizere karniyarik,
kiymal1 veya kiymasiz sekilde yapilabilmektedir. Ayrica patlicanlarin 6nden kizartildigi
da bilinmektedir (G11). Hazirlanan i¢ harg pisirilen patlicanin i¢ine konulur ve ocakta

veya tepside firinda pisirilebilmektedir.
4.6.2.7. Kabak yemegi

Nazilli mutfak kiiltiirtinde kullanilan iirtinlerden biri olan kabagin yemegi oldukca
basittir. G6 kabak yemeginin yapimi hakkinda “Domatesle kavrulur kabagi hole hole
kabugunu soyariz. Oyle Oyle de dograriz. Domates ile gavirinz giizel olur.”
Bildiriminde bulunurken hepsi ayni anda mi1 piser sorusuna yanit olarak “Eveli yagimn
goruz ondan sonra gabagmi goruz ondan sonra tuzunu koruz hepsi bu” diyerek
yanitlamistir. Oldukga basit goriinen bu yemek oncelikle kabagin soyulmasiyla baslar.
Kabak 3 farkli yerinden uzunlamasina ¢izgi cizgi soyulur. Bolge halki sdylemiyle
kayrak kayrak (yuvarlak yuvarlak) dilimlere ayrilir. Tencerede isitilan zeytinyagi

tizerine kabaklar eklenir biraz ardindan kabuklar1 soyulup dilimlenmis domates ilave

edilir. Pigsimine yakin sadece tuz eklenerek yemek tiiketime hazir hale gelmis olur.
4.6.2.8. Karnabahar yemegi (Akbas / Kelbas yemegi)

Karnabahara Nazilli’de yore halki tarafindan akbas veya kelbas da denilmektedir.

“Sal¢asint kavuruyorum suyunu kaynatiyorum. Suyu gobeklendikten sonra karnabahari
boyle top top ¢ok agmadan bolmeden ¢igekleri yukart gelcek sekilde saplart asagi gelcek
sekilde tencereye oturtturuyorum onu. Nohutunu her seysini katiyorum. Suyunu g¢ekene

kadar pisiriyorum {istiinii limon sikarak yiyoruz.” (G15).
Ik olarak sal¢a yagda kavrulur devaminda su eklenir. Su kaynayimnca yani halk
agziyla “gdbeginden delinince” karnabahar pargalar1 sicak suyun igine saplar1 asagiya
bakacak sekilde oturtulur. Haslanmis nohut ve baharatlar ilave edilir ve suyunu ¢ekene

kadar pisirilir.
4.6.2.9. Enginar yemegi

Enginar Nazilli’de oldukga talep goren sebzelerdendir. Yapimina iliskin Bulgular

asagida yer almaktadir.

“Hasliyom enginari. Yikiyom, hagliyom suyunu dokmeyom o hasladigim suyuyla onun
icine koyom. Vitamini gitmesin diye. Sonra taze soganla her sisini doroyom sonra enginari

ayirtyom ayriyeten suyunu da ayirtyom enginari onu kavuruyom...” (G9).
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“Enginar tertemiz yikadiktan sonra i¢ine yarim limon atarsin enginar biraz ge¢ kaynar.
Haglarsin. Ondan sonra onun da yagini sogani ne salgasini kavursun ayri kapta. Ondan
sonra kattiktan sonra o enginar hagladiktan sonra bir siizgiiniin i¢ine katarsin suyunu
slizdiiriirsiin. Enginari alirsin kavurdugun iseyin igine katarsin. Et katarsin. Enginarin igine
dereotu nohut katarsin, az da karabiber katarsin. Etle nohutla dereotunu hafifte karabiber

eklersin igine Oyle biser.” (G14).

“Enginaru yapmasi biraz gesit ¢esit. Baklayla yapiyorlar, kiymayla yapiyorlar tabi kusbasi
etle yapiyorlar nasil desem simdi akdeniz yoresinde enginarin basint soyuyorlar boyle o.
Icindeki beyaz yeri pisiriyorlar. Ama biz burda yaprak olarak aliyoruz onu kaziyoruz. O
tilylerini siyiriyoruz baya yani ugrastirict bir sey ondan hasliyoruz onu. Pistikten sonra bol
soganlt salcali biberli kusbasi etli i¢ini dereotu koyariz sogan yapragt maydanoz onlari

koyariz pisiririz.” (G15).

“Onu goyle yapraklarint styirirsin. Disimi s0yle zar gibi seyler oluyor ya onlart sdyle
styirirsin. Ondan sonra dograrsin, haglarsin. Ondan sonra hagladiktan sonra siizersin. Ondan
sonra maydonoz taze sogan kuru sogan dograrsin. A¢cik kiyma varsa kiyma katarsin. Onla
kavurursun. Ondan sonra ordan al biberini katarsin hole. Ondan sonra orda agcik
kavurursun. Ondan sonra agcik i¢ine su katarsin. Bigince zaten belli oluyor 0.” (G16).
Anlagildig1 gibi Nazilli’de enginarin yapraklarinin ortasindaki dal kisimlar1 yemek
olarak yapilip tiiketilmektedir. Dal kisimlarindaki yapraklar ve tiiylii kisim kazindiktan
sonra dogranip haglanmalidir. Kusbas1 kirmizi etle yapilabilecegi gibi kiymali ve sade

de yapilabilmektedir.

4.6.3. Baklagil yemekleri
“Bakla yapariz. Boriilce yapariz aynen dyle kavururuz fasulye gibi yaginan” (G2).
“Taze fasulye, kuru fasulye yemegi oluyor.” (G5).
“Fasulye yemegi yapariz. Boriilceden yapariz” (G6).

“Iste taze fasulye kuru fasulye...” (G8).
“Mesela boriilce, fasulye...” (G16).

Anlasilacag tlizere Nazilli’de baklagil yemeklerinden taze fasulye, kuru fasulye,

bakla ve boriilce yemegi yapilmaktadir.
4.6.3.1. Taze fasulye yemegi

Nazilli’de fasulye yetistirilip tliketilen iirlinlerdendir. Tazesi pisirildigi gibi
konservesi, tazesinin kurutmasi ve tanelerinin kurutmasi da yapilmaktadir. Ancak taze

fasulye ile taneleri kurutulan fasulyelerin farkli oldugu belirtilmistir;
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“Kuru fasulye ayr1 bir cins taze ayri cins bizim taze pigirdigimizin tanesi ufak olur pek
yemeyiz. Onu ayr1 dikiyorsun topluyorsun ayikliyorsun kurutuyorsun ondan sonra kis i¢in
sakliyorsun. Yas fasulye yesilken yenir. Bir de dizersin kurutabilirsin konserve yapilabilir.”
(G8).
Taze fasulyeler ilk olarak yikandigir daha sonra ug¢ ve sap kisimlarmin kesildigi
bunlarin 2-3 pargaya ayrilip yemek i¢in hazir hale geldigi anlagilmistir (G1).

“Taze fasulye yesil fasulyeyi once yagla kavruruz. Sarartiriz ondan sonra suyunu dyle

katariz. Biger, al biberini koyariz, baharatiniz atariz dyle yeriz.” (G6).

“Taze fasulyeyi de giizelce domatesli soganli koyup kaviririz. Ondan sonra birazcik sadece
birazcik bir su bardagi su koyup pisiriyoruz sebze yemegi de fasulye de boyle oluyor.”
(G10).
Taze fasulye yemeginde ilk olarak zeytinyaginda sogan kavrulur. Daha sonra taze
fasulye eklenir ve sararana kadar kavrulur. Dogranmis domates, al biber, bir bardak su

ve baharatlar eklenerek pisirildigi anlagilmistir.

4.6.3.2. Kuru fasulye yemegi

“Hindi hasilleyi 1slariz geceden. Bazi sabahinnan guziyeye ora goruz. Agir agir biser
yumusar. Bi haranni alikgeliisin gadinim. Gat zeytinyagini soganini gavur. Salgayla ya da
al biberini gat. Girmmzi olcak ya. Ustiine de hasille. Duzunu gat suyunu gat bissin sobada”
(GY).

“Kurusunu ¢ekirdegini aliyoruz. Kartiyo o tanelesiyo. Onun tanesini aliyoz onu kisin
yiyoruz. Hasliyoruz iste hasladiktan sonra sogan dogruyon. Ben bir kagik salca gatiyom.
Fasulyesini de katiyom. Al biberinde katiyorum. Su katiyom pisiyo.” (G5).
Ik olarak kuru fasulye taneleri suda bekletilir. Daha sonra yumusayan fasulyeler
haslamaya birakilir. Fasulyeler haglanirken icine sogan dogranir, domates salcasi,

albiberi ve baharatlari atilir. Iyice yumusayana kadar ocakta pisirilir.

4.6.3.3. Bakla yemegi

“Bakla yapariz aynen &yle kavururuz fasulye gibi yaginan soganlan kavururuz. Ustiine
domati ekleriz domatiyi ekledikten sonra hi¢ karistirmayiz. Suyunu ¢ekene kadar suyunu

¢ektimi zaten pigmis olur.” (G2).

“Baklay1 alikgeldin mi? Yur yikaasin. Ayiklaasin kiriklaasin. Harannida yaginna soganinin
kavuruusun. Agcicik sonra sararinca salga gat. Salgca hep olur zaten. Baklasimi atarsin.

Tuzunu al biberini suyunu gatarsin tarhana otu. Biser dyler.” (G1).
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Bakla yemegi de taze fasulye yemegine benzer bir sekilde pisirilmektedir. Ancak
icerisine domates konulduktan sonra hi¢ karistirilmadig: belirtilmistir. Bir diger farki ise

tatlandirmak amaciyla igerisine tarhana otu yani dereotu katilabilir.

Gorsel 4.2. Bakla yemegi

4.6.3.4. Boriilce kavurmasi

“Boriilce kavurmasina su katmaycan. Sulu domates olacak ama sade suyundan sulu
domates. Boriilce yagsken yapcasin giizel oluyor ocakta hele daha giizel oluyor. Boriilceyi
dogruyorsun ya aynt dogruyorsun, yikiyorsun ocakta soganla kavuruyon. Kavuruyon
soganla ikisini ondan sonra sarardig1 zaman domatisini yagini tuzunu her seysini kat kapat
agzini 1lik ateste ocakta giizel olmam1.” (G2).

Boriilce kavurmasi taze boriilceden yapilmaktadir. Soganla birlikte ve orta ateste

kavrulan boriilce kavurmasinin igerisine su girmeden sadece domatesin suyuyla

kavruldugu belirtilmistir.

4.6.4. Otyemekleri

Nazilli’de yemek olarak tiiketilen otlar turp otu, enis (sarmasik / ac1 ot), 1spanak,
ebegiimeci, dalgan (1sirgan otu), gelincik ve igneliktir. Elde edilen bulgulara gore bu
otlarin yemeklerinin yapimi hemen hemen aynidir ve kavrularak yapilir. Ayrica bu otlar

karigtirilarak da yemegi yapilabilir.
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4.6.4.1. Turp otu kavurmas

Turp otu Nazilli’de yenilebilen yabani otlar arasindadir. G2 “...turp otu zaten
kendiliginden oluyoru” diyerek yemegi yapilan bu otun dogada kendiliginden ¢iktigin
ve tarimi yapilmadigini belirtmistir. Turp otu kavurmasinin diger ot kavurmlarindan en
biiyilik farki kavrulmadan once biraz haslanmasidir. Turp otu kavurmasinin yapimi ise
sOyledir: Tavada bir miktar zeytinyagi kizdirilir ardindan dogranmis sogan igine eklenir.
Sogan pembelesince icerisine haslanmis olan turp otlar1 dogranarak atilir. igine piserken
kirmizi toz biber ve tuz atilir. Turp otu kavurmasi genellikle ekmek banilarak yenir (G2;
G10; G11; G14; G15).

4.6.4.2. Enis (sarmagsik / act ot) kavurmasi

Halk arasinda en bilinir adiyla enise, sarmasik ve aci ot da denilmektedir. Dogada
kendiliginden yetisen bu ot daglardan c¢ali aralardan toplanmaktadir. G2 bu durum ig¢in

“Aci1 ot onu daglardan calilardan, topluyoruz pazarlardan aliyoruz.” demistir.

=

Gorsel 4.3. Enis (sarmasik / aci ot)

“Act otu enise sogan dogruyoruz azicik. Sogan pembelesince oradan sarmasigini

katacaksin. Onu pisirdimi isteyen yumurtali yapar. Ben seviyorum yumurtali” (GS5).

“Onu yikariz kaviririz. Soganla azicik kizartiriz. Bundan sonra aci otu katariz.” (G6).
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“Mart nisan aylarinda ¢ikar bizim burda sarmasikderiz aci ot deriz” (G7).

“Baharin enis oluyor. Onu yiyoruz. Soganla kavuruyorum onu da yumurta kiriyorum
sonra...” (G10).

Enis dogadan toplandiktan sonra yikanir. Dallar genellikle orta kismindan (hafif
kartlasan kismindan) kirilir ve kart kisimlar1 atilir. Ustte kalan taze kisimlar1 dogranir.
Bir tavada yag kizdirilir ve dogranmis soganlar kavrulur. Soganlar pembelesince enis
ilave edilir ve kapagi kapatilir. Cok fazla karistirilmadan pisen bu enis kavurmasi

dilendigi takdirde iizerine pismesine yakin iizerine yumurta kirilarak da tiiketilebilir.

S

Gorsel 4.4. Enis kavurmasi
4.6.4.3. Ispanak yemegi

Ispanak diger otlardan tariminin yapilmasiyla ayrigsmaktadir. Ispanagin tohumu

alinir ve tarlalara ekilir. Ispanak tek basina yemek olarak pisirilecegi gibi diger otlar ile
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karistirilarak da kavrulabilir. Ayn1 zamanda ¢oreklerin igerisinde de katik malzemesi

olarak kullanilmaktdir (G1; G2; G11; G15; G20).

“Ispanag1 tarladan topladik alik geldik. Yuduk yikadik. Dogradik. Soganlari
dogradiktankelli harannida gavirdik. Ispanagi gatcen suyunu gatcen agzini gapatcen

haranninin. Gébeginden geldi mi pirincini gatcen igine bisince olcak yemek. Ustiine yogurt

goy yi gari” (G1).
4.6.4.4. Karisik ot kavurmasi

Nazilli’de yemek olarak diger otlar ise dalgan (1sirgan otu), gelincik, ignelik ve
ebegilimeci otlaridir. Bu otlar dogada kendi halinde yetismektedir. Karisik ot kavurmasi
istendiginde otlar toplanir. Genelde tek bir cins ot yemek yapmaya yetmez ve bulunan
diger otlar da yemek i¢in toplanir (G1; G2; G15; G20).

“Otlarin hepsi bir... Accik accik oluyor zaten. Hepsini yikayip kavuruyorsun pirasayla

beraber onu kavuruyorsun.” (G9).

“Dalgan katarsin, ebegiimeci katarsin igine gelincik varsa gelincik katarsin. Bundan sonra
1spanak varsa 1 kok 2 kdk 1spanak atarsin. Pirasan varsa iki kok pirasa katarsin i¢ine. Sade
dalgan kavurursan soganli kavursun dalgani. gelincigi sade kavuruyorum ben bazi Gyle
yaparim bazi Soylemesi ayip ¢esitli Otlar karistiririm pirasa gibi Gelincik gibi bir de dalga
karigtiririm ¢ok giizel olur.” (G11)

“Ben kanistiririm dalgan karigtirrim, gelincik bulursam gelincik katarim, ondan sonra

ebegiimeci katarim sonra bu otlar1 kavururum. Karistirarak soganla kavururum” (G12)

“Onlar1 kavursun igine su katilmaz, Sel katilmaz. Sogani Oldiiriirsiin sonra onlari

kavurursun.” (G14).

“Otlart yikarim suyu siiziildiikten sonra suyunu bezdim i¢inden alirim onu sofra bezinden
sulu olmayacak ya soganla kavururum ya da pirasayla kavururum. Once tuzunu koymam
indircegim yakin tuz koyarim sulanmasin diye seversen igine yumurta kirarsin yoksa

yogurtla yersin. Yogurt koyarsin {istiine yogurtla yersin. Biz dyle yiyoz.” (15).
Anlagildigr iizere otlar toplanir. Giizelce yikanir. Yikanan otlar dogranir. Kuru
sogan veya pirasa dogranir. Onden tavada sogan veya pirasa oldiiriilene kadar piser.
Daha sonra otlar da tavaya dahil edilir. Otlar pistikten sonra tuz ilave edilerek ot

kavurmasi yenmeye hazir hale getirilmektedir.
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Gorsel 4.6. Ignelik
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Gorsel 4.7. Dalgan (Isirgan otu)

4.6.5. Sarmalar ve dolmalar

“Dolmay1 yazin badilcanlaadan oyariz guruduruz dizeriz ondan yapariz.” (G3).
“Asma yaprag1 sarmasl, patlican dolmasi kabak dolmasi.” (G5)

“Patlican dolmasi1 olur, kabak dolmasi olur, domates dolmas: olur, biber dolmasi olur...
Hepsi i¢i ayni oluyor. Sade kiymali yaparsan kiyma Katarsin iginden zeytinyagli yaparsan
zeytinyagi...” (G10).

“Yaprak sararim, lahana sararim.” (G12).

“Asma yapragi, liziim yapragi yani, lahana... Kisin kuru patlican, kuru biber ... Yazm yast
patlican, kabak, domalik biber... Dolmalar sarmalarin i¢ harci ayni hazirlaniyor. Hepsi
aymdir.” (G14).

“Patlican dolmasi, biber dolmast, lahana, yaprak sariyoz... Daha diin sardim agcik.” (G16).

“Yaprak sarmasi yapiyoz, lahana sarmasi yapiyoz ondan sonra balcan dolduruyoz, kuru

balcan dolduruyoz.” (G18).

“Lahana, patlican dolmasi ne olursa. Patlicanin yas1 da oluu kurusu da oluu.” (G20).

Gergeklestirilen goriismelere gore Nazilli’de sarmalar ve dolmalar {i¢ grupta ele

alabilir. Bunlar ise sarmalar, taze sebzelerden yapilan dolmalar ve kurutulmus
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sebzelerden yapilan dolmalardir. Ayrica sarmalar ve dolmalara hazirlanan harcin ayni

oldugu da goriilmiistiir.

“Ayni onun da iste pirincini icine harcina sogan katiyon. Incecik dogurursun. Piring
katiyorsun, baharat katiyorsun, maydanoz tarhana otu gat.  Onlar1 biraz yagda

kavuruyorum. Ben salga katiyorum al biber katiyorum igine.” (G5).

“Dolma, sarma zeytinyagli yaparsan gene aynen soganindan dereotu, maydanoz, piring...
Onlar1 boyle kavuruyorsun hafif. Ondan sonra salgasim karabiberini baharatini atiyorsun. O

da 6yle oluyor dolma da hep ayni yapiliyor.” (G10).

“Dolmalar, sarmalar i¢ harci ayni hazirlaniyor. Hepsi aymdir. Pirincini yikarsin igine
maydanozun dograrsin. Ondan sonra herkesin bdyle ayr1 ayri seysi vardir. Ben boyle sogant
biraz oldiirtiriim ocakta. Sogan dldiirdiikten sonra katarim sal¢asini igine kiymasini katarim
icine kavuruyorum hepsini bir kavururum ederim. Ondan sonra igine pirincini katarim igine
nane nar eksisi i¢ine karabiber de katarsin. Maydanozu da dograrsin taze sogan dograrsin

nane katarsin dereotu katarsin.” (G14).

“Ayni ya. Sarmalarin dolmalarin hepsi piring giriyor. Malzemeleri de ayni. Sadece kiyma

istersen koyabilirsin. Kabak dolmasi da aynidir. Hazirlanis1 ayni...” (G16).

“Icinde taze sogam oluyo dereotu oluyo... Ondan sonracim maydonoz oluyo, ondan
sonracim, bazi kuru sogan da dogruyom lahana sarmasinin igine agcik kokulu olsun diye
bunart kavuruyom. Ondan sonracim bi kagik biber sal¢ast katiyom. 1 kasik normal salga
kattyom. Ondan sonra agcik pirincini de kavuruyom. Onlarla beraber. Ondan sonra
yesilligini de Ustiinden katiyom. Pirincin altim1 sondiirdiikten sonra karistirtyom. Hallem
ediyom. Hani yesiller taze ya sicakligina dliiveriyorlar zaten.” (G19).

Nazilli’de yapilan dolma harcinin ana maddesi piring oldugu anlasilmigtir.
Tercihen kiyma katilabilir. Eger kiymali yapilacaksa 6nden kiyma zeytinyaginda biraz
kavurulur. Daha sonra ince dogranmis kuru sogan eklenir. Sogan pembelesince
yikanmig piring eklenir. Harcin pisirme isleminin sonuna dogru tuz, karabiber, ince
dogranmis maydonoz, ince dogranmis dereotu ve nane eklenir. Elde edilen bu harcin

tiim sarmalar ve dolmalarda kullanildig: bilinmektedir

Nazilli’de yapilan sarmalara bakildiginda asma yapragi sarmasi ve lahana
sarmalar1 yapildig1 anlagilmaktadir.

“Sararsin sardiktan sonra biraz zeytinyaginin igine az salga katarim az toz biber katarim

Ondan sonra onlar1 karigtiririm karigtiririm kirmizilik yapsin diye iizerine dokerim hafifge

Ondan sonra igine sicak su sicak suyunu veririm agzina dagilmasin diye diizgiin kapak

korum ondan sonra iistiinii kapatinca dyle hafif ateste pigiririm” (G14).
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Nazilli’de yapilan dolmalar yaz ve kis mevsiminde farkliliklar gostermektedir.
Yazin taze sebzelerden dolmalarin yapildigr belirtilmistir. Yaz mevsiminde patlican,
biber, patates, domates ve kabak dolmalar1 yapilmaktadir. Kis mevsiminde ise kuru
patlicandan ve kuru biberlerden dolmalar yapilmaktadir. Kurutulmus sebzeler sicak
suda yumusadiktan sonra ici doldurularak yemek haline getirilmektedir.

“Dolmalart da doldurursun igine dolmalari yarim yarim doldurursun. Kuru patlican

doldurursun mesela i¢ igine katarsin yarim yarim ikisini boyle i¢ igine sokarsin sonra

yerlestirirsin tencerenin i¢ine o da kisik ateste piser.” (G14).

“Nasil pisiricen? Ustiine tuzunla su koyuyorsun tuzlan su koyuyorsun. Cok degil yarisina

kadar tencerenin yarisina kadar tamamma degil. O 1lik ateste yani kisik ateste piscek.”

(G20).

4.6.6. Kizartmalar

“Patates, patlican, biber, fasulye taze fasulye... Zeytinyagi kullamiriz biz. Bagka higbir yag
kullanmaliy1z.” (G5).

“Disarda yapardim ¢oguna kizartmasini sununu bununu hep disarda yapardim. Iste patatis

kizartmalar1 yapariz akbas kizartiriz bober kizartiriz.” (G12).

“Patates biber patlican kizartiririz. Vallahi ben kizarttimi domates eritirim. Domates
eritmesini severiz biz. Domatesli eritirsin isteyen sade yer, isteyen istiine doker de yer.
Domatesi dograrsin kii¢iik kiiciik kiigiik kusbasi gibi yagin igine katarsin Yagin i¢inde erir.
Igine bir tek tuz atilir sos gibi.” (G14).

“Biber, patates, patlican kizartmasi, kabak kizartiriz zeytinyaginda.” (G16).

“Yaz kizartmasi, patlican, taze biber... Ister ¢icek yagindan yap ister zeytinyaginda.

Kizartmay1 zeytinyaginda hamur islerini ¢i¢ek yaginda kizartcan.” (G17).

“Patates, biber, batlican ne yapcaz bunlar1 yapiyoz odun atesinde. Yagimizda hep

zeytinyagidir.” (G20).

Anlagilacag: lizere Nazilli’de kizartma yemekleri patates, patlican, biber, taze
fasulye ve akbas (karnabahar) kizartilmaktadir. Kizartmalar tercihen disarda ocaklikta
odun atesinde yapilmaktadir. Kizartmalarda sadece zeytinyagi kullanildigi belirtilmistir.
Kizartmalar tercihen domates eritmesi ve yogurtla yenilmektedir.

4.6.7. Kirimzi et yemekleri

“Bazi burlarda keskek yaparlar diigiinlere” (G1).

“Gaynatcasin. bisircesin. Yicesin al biber katcaksin igine.” (G4).
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“Eti her yemegin igine katarsin. Patatesin i¢ine etli kemikli yemegini yaparsin. Patates

dograrsin sogan dograrsin gatarsin igine etin igine.” (G5).

“Etini iste sulu pigirirsin, kavurmasini yaparsin, giiveg yapilir...” (G6)
“Etin yahnisini yapariz biz. Kofte, giive¢ yapariz. Kavurma ederiz.” (G8).
“Biber ag1 yaparim etten” (G9).

“Keskek yapariz. Vallahi biz en ¢ok biberli et yapariz. Bagka... Kavurma olur et

kavuruyorsun sote yaparsin.” (G10).
“Et yemeklerden soganli yaparim. Kéftesini yapariz.” (G11).

“Et yemegi fasulyeye katarim, nohuta katarim. Kusbasi gibi dograrim dograrim et yemegi
oyle bayramdan bayrama kavururuz dayma yasak ya. Ilk giin kavururuz ondan sonra

kavurmayiz bak teyzem.” (G12).
“Eti ben bi patatesin i¢ine katarim dyle ederim.” (G15).

“Ben sana seyi deyverem biberagini. Bagka kuru fasulyenin i¢ine katarsan katarsin eti. Etten

kavurma yapiyom. Kendi yagiyla kavuruyom. Kéfte...” (G16).
“Bir patates atarim igine bir iki kiigiik soganlardan biitiin atarim yahnisi olur o et
yemeginin.” (G17).

“Et yemegi olarak biber as1 yapariz.” (G20).

Anlasilacag: lizere et yemeklerinden en fazla biber as1 ya da farkli bir deyisle
biberli et yapilmaktadir. Kirmizi et ¢esitli yemeklerde katki maddesi olarak kullanildigi
gibi etli patates yemegi, yahni, giiveg, keskek, kavurma (Et sote) ve kofte seklinde
yemek olarak yapilip tiiketilmektedir.

4.6.7.1. Biber ast (Biberli et)

“Biberli et deriz ona boyle eti kusbast dograriz kemikli kemiksiz fark etmez. Giizelce
kavururuz. Onun i¢ine sogan da dograriz onu da kavururuz. Ondan sonra kuru biber
katariz. Toz biber de sonradan katariz onlari boyle bir giizel kavururuz. Kavurduktan

sonra toz biberini koyariz. Kaynadi mu biberli et dedimiz bdyle oluyor.” (G10).

“Kemikli etli olur. Et yemegi. Etini giizelce kavurursun ondan sonra soganini dograrsin,
patates koyarim i¢ine kirmizi taze biber korum. Kisinsa kuru biberden korum. Kirmizi biber

korum. Salg¢asini biberini korum. Oyle bisiririm (G16).

“Nasil yapiyom? Soganlari biiylik sogan varsa dorde bolerim giiggiik varsa giicciik giliceiik
10-15 kadar sogan, kirmizi biber igine dograrim. Bu salcalik yapilanlardan. Ayri

pisiriyorsun biberini soganini patatesini hepsini bir katarsin kapatirsin agzini. (G20).
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Biberli et goriildiigii tizere kemikli etten veya kemiksiz etten yapilabilmektedir.
Etler 6n islem gerektirmektedir. Ya kavrulur ya da haslanir. Kavrulan etler sogan ile
birlikte de kavrulabilir. Pisen etler tencereye alinir. Sogan biiyiikse dérde boliiniir veya
arpacik sogani da kullanilabilir. Salgalik biber diye anilan kapya biber dilimlenir
eklenir. En son patatesi de dilimlenip eklenmesiyle suyu eklenir. Kirmizi renk istendigi

taktirde salca veya albiber ile renklendirilir.

4.6.7.2. Etli patates yemegi
“Patatesin i¢ine etli kemikli yemegini yaparsin. Patates dograrsin sogan dograrsin gatarsin
icine etin i¢ine. Tepsiye gat at guzineye bissin.” (G5).

“Mesela et yemegi yapcan Once eti giizelce kavururum kugbasi etini koyun etini. O
kavrulduktan bi suyunu salar o suyunu ¢eker. Birazda yagindan kavurduktan sonra suyunu
koyarim ayriyeten biitiin sogan arpacik sogani da olabilir. Sonra tepsiye alirim. Salgasini
biberini de koyarim. Patates iri iri mesela patatesi $0yle yaparsin dorde bolersin ya da bese
bolersin onu koyarsin i¢ine de aci biber atarsin. Tepsiye dizdimi az su koyarim firinda
pisirirsin. Giizel olur etli. (G15).

Etli patates yemegi de kemikli ve kemizsiz etten yapilabildigi gibi etler i¢in 6n
islem gerektirmektedir. Onden etler kavrulur ve haslanir. Etler kavrulurken arpacik
sogan da kavurulur. Daha sonra pisirilen etler ve soganlar tepsiye dizilir. Igine patates
dogranir. Eger kavrulma sirasinda sogan kavrulmadiysa bu asamada da sogan

katilabilir. Salga ve albiberi de eklenir. Bir miktar su ilavesiyle kuzine firinlarda veya

elektrikli firinlarda pisirilir.

4.6.7.3. Yahni

“Ben soganinit katiyom, salcasinda katiyom kavuruyom. Kirmizi biberin katryom

kavuruyom. Ondan sonra suyunu ¢ektimi et su kattyorum o suyunlan bisiriyom gari.” (G7).

“Yahni biz ekseri sey yapariz kirmizi biberli. Bir de yahni sade suda haslayanlar var o

sekilde biz 6yle yapmiyoz.” (G8).

“Etine boyle kusbasi dograrsin. Kemiksiz. Ondan sonra onu kaynatirsin nohut koyarsin

icine beyaz olur yani o sulu.” (G9).
“Yahnisi olur beyaz nohutla pisirirsin. Yahni haglama gibi oluyor.” (G10).

“Haglama gibi et yahnisi denir ona. Etini haglarsin pistikten sonra kemikli eti. Sogan patates

koyarsin igine. Biraz renkli seviyorsan renkli yaparsmn.” (G17).
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Yahni yemeginin haglanmis ete sogan ve haslanmis nohut eklenerek yapildigi
anlagilmistir. Kirmizi renkli istegi oldugunda albiber veya domates salcast ile

renklendirebilecegi anlagilmaktadir.

4.6.7.4. Giiveg

Giivecin i¢ine patates dograriz sogan dograriz. Act biber dogariz. Bir de giivegte yapildi mu
icine patlican dogariz, domati dograriz. Etini ayr1 agik pisiririz de hepsi ile birlikte ettin mi
otekiler eriyverir igine kattiklarin. Once etini haslican. Haslanmis et... Ondan sonra

Otekilerle beraber pisirecen agir agir ¢dlmekte (G7).
Belirtildigi tlizere giivecin eti de 6nden pisirilmektedir. Giive¢ yemegi yahniye
benzerlik gdstermektedir. Yahniden en biiyiik farki icerisine cesitli sebzeler katilarak
toprak ¢omlekte agir ateste pisirilmesidir. Haslanmis et taze aci biber, patlican ve

domates ile birlikte pisirildigi belirtilmistir.
4.6.7.5. Keskek

“Keskegi bulgurunu aksamdan islatryorlar bu da ya ertesi giin sabah kalkarlar kazana
koyarlar. Bugdayin yikarlar kazanin igine atarlar. Kaynaya kaynaya olur o. Et de katarlar

ezerler sonra dayaginna.” (G2).

“Keskek bugdayimi yikiyorsun giizelce kazanin igine katiyorsun onun atesi kenarindan
olacak altina ates konulmayacak. Biiyiik boyle ocaga o kenarindan pisiyor. Etini de baska
yerde pisiriyorsun. Etli oluyor 1 kilo bugday 1 kilo et 6yle. Et baska bir yerde haslaniyor
onun soyundan devamli alip alip keskegin bugdayli kisima aliyorsun et suyundan sonra etin
kemikten ayriliyorsun etine keskegin i¢cine katiyorsun. Sonra eziliyo 0. Doviiliiuor 0. Boyle
biiyiik kepge ile onlarla eziyorsun gari. Boyle giizelce kivamli oluyor gari boyle kasiktan
akmaz bile.” (G10).

Keskegin yapiminin olduk¢a zahmetli oldugu anlasilmaktadir. Bir kazanda etler
pisirilir, bir kazanda yikanmis bugdaylar pisirilir. Et ile bugdaymn orami bire bir
olmalidir. Lezzetli olmasi i¢in arada et suyu bugdayin pistigi kazana ilave edilmelidir.
Etler tamamen pisirilince kemiginden ayrilir. Kemiginden ayrilan etler bugdayin

pisirildigi kazana eklenerek biiyiik dayaklar esliginde doviildiigli anlasilmistir.

4.6.7.6. Kavurma (Et sote)

“Kavurma olur et kavuruyorsun sote yaparsin. Tavanin iginde eti giizelce kavuruyorsun,
pisirirsin. Ondan sonra onu biraz bir sogan dograrsin 2 domates dogarsin hafif su koyarsin.

Ocaktan almadan tuz karabiber... O da dyle piser.” (G10).
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Kizdirilan tavada et giizelce kavurulur. Igerisine dogranmis sogan ve domatesler
eklenir. Bir miktar su eklenerek pisirilmeye birakilir. Pisimine yakin tuz ve karabiber ile

tatlandirilarak kavurmanin (et sote) yapildigi belirtilmektedir.

4.6.7.7. Kifte

“Koftere sogan renderleriz ondan sonra 2-3 tane yumurta gakariz kuru ekmek rendeleriz
baharatlar katariz. Tuz, Kkarabiber, maydonoz. Yagda kizartiriz tiipii yaktik haranniyi

koyduk tizerine yag azcik bekleriz 10 dk falan yag 1sininca...” (G7).

“Sogan katarim, maydanoz katarim, ekmek katarim i¢ine, azicik kirmizi biber katarim igine
toz biber. Onunla beraber yuvarlarim yuvarlarim tepsiye koyarim sdylemesi ayip. Sonra
tavada bisiririm.” (G10).

“Ayni i¢ine bayat ekmek koyuyom. Ben bayat ekmegi ufuluyom. Sonra kimyon, karabiber.
Sogan rendelerim igine. Baz1 kii¢iik kii¢iik dograrim maydonoz korum. Ondan sonra
yoguruyoz iyice. Elimizde yepiyoz yepiyoz istedigin gibi nasil sekil verirsen ondan sonra

yagda kizartiyon yagda.” (G16).

Koéftenin ilk olarak harct hazirlanir. Kiymaya sogan rendelenir. Yumurta,
ufalanmig bayat ekmek, kirmizi toz biber, ince dogranmis maydonoz, karabiber ve tuz
katilarak yogrulur. Harca tercihe bagh olarak kimyon da eklenebilir. Hargtan pargalar

alinarak kofte sekli verilir. Tavada kizdirilan zeytin yaginda kizartilir.

4.6.8. Balik yemekleri
“Balik yemegi yapiyoz ama gizartiyoz. Ben hamsi baligi seviyorum. (G5).
“Balig1 kizartiniz ya. Sardalya... Balig1 ¢ok yeriz kigin kii¢iik baliklar hamsi gibi.” (G6).
“Yok yok biz yapmayiz yapan olursa pazardan alir yapar sardalya hamsi gibi.” (G8)

“Hamsi yapiyoz ben bilmem de her baligin her ¢esidini yapiyoz hep kizartma yapariz.”
(G10).

“Ufak ufak hamsi sardalya gibi.” (G12).
“Biz hamsiyle sardalya yeriz. Boyiik kilgikli oluyor onu sevmiyoruz.” (G14).

“Istavrit, hamsi, sardalya. Biiyiik balik pek hosumuza gitmedigi i¢in Oyle hamsiyi
seviyoruz.” (G15).

“Ekseri istavrit hamsi balig1 aliriz.” (G17).

Nazilli’de genel olarak ¢ok g¢esitli balik tercih edilmedigi goriilmiistiir. Hamsi,

istavrit ve sardalya gibi kii¢iik baliklarin tiiketildigi belirtilmistir.
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“Yagda kizartiyoruz unla tuzluyoz. Kirmizi kirmizi kizartiyoruz tabaga yigdirtyoz. Aksama
iistiine iliman sikiyoz iki dene ilman sikiyolar... Bir ¢anak marul salatasi yiyorlar gari.”

(G6).
“Una bular bular kizartiz.” (G14).

“Misir ununu da eskiden kendimiz misirimiz olurdu yapardik misir unlarini da. Kuyruklari
ice gelcek sekilde tavaya boyle diziyorsun az yag koyuyorsun salliy1 salliy1 veriyorsun
bdyle. O kizardiktan sonra kapagini oturtuyorsun ceviriyorsun gene o kapakla Oyle
koyuyorsun. Yerken de yine ayni biiyiikliikte tabaga koyuyorsun hi¢ sekil bozulmadan ¢ok
giizel oluyor. (G15).

I¢ini temizleriz tuzlariz biraz bekletiriz una batiririz yagda kizartiriz. (G17).
Nazilli’de genellikle kiiciik baliklarin tercih edildigi gibi bu baliklarin pisirilme

yontemi de aynidir. Temizlenen baliklar misir unu veya bugday ununa bulanarak yagda

kizartilir. Baliklarin servisinde limon sikilarak yendigi anlagilmistir.

4.6.9. Tavuk yemekleri

“Biber asini. Etli de oluyor tavuklu da oluyor. Tavuklu da olur etli de olur. Haslanmis

kemikle de olur iyi yerlerinden. Tavugu haslarsin. Haglamadan baskaa kizartirsin.” (G1).

“Tavugu yapsan onu da ayni biberli et yaparsin. Onu da haglanir kizartilir istiine konur o
da oyle oluyor. Tavuk o da Oyle oluyor. Baska yok bide kazan kebabi var o diigiinde olur
(G10).

“Tavukla firinda patatesle et yemegi yaparsin.” (G16).
Elde edilen bulgulara gore Nazilli’de tavuktan haslama, kizartma, biberli as,
kazan kebab1 ve firinda tavuklu patates yemegi yapilmaktadir.

4.6.9.1. Tavuk haslama

Tavugun haglanip o sekilde tiiketildigi halidir. Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber
eklendigi bilinmektedir. “Tavugu kesiyon, temizliyon, hasliyon suyuna pilav, ¢orba...
Tavugu da pilav tstii yirsin.” (G1). Haslanan tavuk suyundan g¢orbalarda ve pilavda

kullanildig: belirtilmis etinin de pilav stii tiiketildigi anlagilmistir.
4.6.9.2. Tavuk kizartma

Tavuk kizartma tavada az yagda kizdirilarak yapilmaktadir. “Tavugu
zeytinyaginnan kizartip yine ayni pilavin iistiine koy yi.” (G1). Anlasilacag lizere tavuk

kizartma da pilav ile birlikte tiiketilmektedir.
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4.6.9.3. Tavuklu biber ast

Tavuklu biber asinin da normal biber asi ile ayni yapildigr goriilmiis sadece

kirmizi et yerine tavuk eti yerine kirmizi et kullanildig: belirtilmistir.
4.6.9.4. Kazan Kebab:

Kazan kebab1 cemiyetlerde yapilan bir yemek oldugu belirtilmis ve yapimi

hakkinda G10 aktarimlarda bulunmustur.

“Tavugu eti giizeldi haghiyorsun. Kazan kebabi boyle 250 gram etleri parcaliyorsun boyle
biitiin biitiin, biyiik biiyiik. Onu giizelce kazanin i¢inde haghyorsun. Onu hasladiktan sonra
pisince ¢ikariyorsun kazanin ig¢inde diziyorsun boyle. Onun iistiine sagla kapatip iistiine
koz koyuyorsun komiire... Ondan sonra onu pisiriverirsin. Ayriyetten o kebabin iistiine
lezzet vermesi igin domates dogruyorsun igine baharatlar katiyorsun. Biraz salga
katiyorsun, hafif sulandiriyorsun. Ondan sonra o gectikce kat kat dizecegiz ya boyle. Onu

da {istiine dokiiyoruz boyle. Biz sepiyoz bi kat bistigi zaman. Her kata dyle yapiyoruz 4 kat

yapiyoruz 4 katinda da 6yle domates sos ediyoz biz ona. Onu sepiyoz biz tistiine.” (G10).

Gorsel 4.8. Piring pilavi esliginde kazan kebabi

4.6.9.5. Firinda patatesli tavuk

Firinda patatesli tavuk yapimi hakkinda G17 “tavuk pargalattirirdin tepsiye

dizdirip firinda yaptirirdin hafif renkli salgali su ederdim {istiine” aktariminda
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bulunmustur. Buradan hareketle bu yemegin etli patates yemegine benzedigi
sOylenebilir. Firinda patatesli tavugun farki olarak tavuk eti 6nceden pismeyip, patatesle

birlikte pistigi anlagilmaktadir.

4.6.10. Mantar yemekleri
“Cintarlar oluyo... Kavururuz onlari haslariz. Kavururuz. Pembe c¢intar oluyor, beyaz
oluyor. Pembesi tatli oluyor.” (G1).

“Cintar olur bizim burlarda alik gelirler dagdan”. (G3).

“Ben en ¢ok cintar severim Oteki beyazlardan yapmam. Pazardan alir geliriz evde
kavururuz.” (G15).

Bulgulardan hareketle Nazilli’de mantarlar arasinda c¢intar sevilen bir mantardir.
Kiiltiir mantar1 6zellikle kirsalda yasayan insanlar arasinda pek fazla tercih edilmedigi
anlasilmaktadir. Ancak gergeklestirilen gézlemler sonucunda Nazilli pazarlarinda kiiltiir
mantari ve istiridye mantarlar1 satildig1 gortilmustiir.

“O kendi cikiyoru. Agaclan koklerinin diplerin de. Islenmedik yerlerde oluyor o.
Islenmedik yerlerde, gali diplerinde yani ayak... Hani islenmedik yerlerde ¢ikiyor o.
Topluyorsun yerden. Yani dogal.” (G1).

Cintar mantarinin tamamen dogal ortamda yetistigi anlasilmistir. Nazilli merkezde
yasayanlarin ise pazarlardan bu mantar1 temin ettigi belirtilmistir.

“Cintar1 temizleriz giizelcene, topragini seysini ¢ikin yerlerini atariz. Kurtlu yerleri atilir

bazen kart oldu mu kurtlu oluyor. Hasliyon az. Dogruyoz, Ondan sonra dogruyorsun

soganlan. Kavuruyom ben hepbirlikte. Ustiine olduktan sonra toz biberi ekerim.” (G15).

Gorsel 4.9. Cintar mantart
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4.6.11. Pilavlar

Nazilli’de yapilan pilavlar piring ve bulgur pilavidir.

4.6.11.1. Piring pilavt

“Pirinci kavurursun. Ben i1slamiyom. Ondan sonra kavruldugu zaman sicak suyunu
ekliyom. Tavuk suyu daha giizel oluyor. Onun igine nohut eklersin igine pismis nohut

tuzunu eklersin” (G16).

“Pilav yapmayan kadin m1 olur hi¢ tereyagindan. Arpacigi kavurursun, sicak su bi yaninda
olur zaten. ilk ondan sonra pirinci kavurursun evvel tabi. Yikican pirinci 1shcan. Cok
yaptigim zaman 1sliyom ben accik yaptigim zaman islamayivereyom. Oyle yani. Yok
0lciim, kendi zaten belli ediyor onu. Tavanin iistiinii koydugun zaman iistiinii bir parmak
¢iktig1 zaman yeterli oluyor zaten.” (G20).

Piring pilavi eger ¢ok yapilacaksa piringler dnceden suda bekletilmelidir. Piring
pilavinda istege bagli olarak arpacik sehriye katilabilir. Ik olarak tencerede tereyag
eritilir daha sonra Once arpacik sehriyesi devaminda piringler kavrulur. Piringler
kavrulduktan sonra yaklagik piringlerin {izerini bir parmak gececek kadar sicak suyu
eklenir. Tercihen haglanmis tavuk suyu eklendiginde daha lezzetli oldugu anlasilmstir.

Yine tercihen igerisine haslanmis nohut katilabilir.

4.6.11.2. Bulgur pilavi

“Hincik bak tereyagim harannida erittik. Domatiyi rendeledik kavurduk. Ustiine bulguru
doktiik. iki cevittirdik. Suyunu koyduk. Bazi knor katarim tavuk. Cekene kadar kapag:
kapali olur.” (G2).

“Bulguru biz otekinden ¢ok severiz dokunuyo evladim &teki. Terayaginna Kavurursun
bulgurunu. Ustiine sicak suyunu dokersin hasilarsin coss der. Gobeginden delindimi tuzunu

gat karabiberini gat. Kis altin1 kapat kapaani. Bulgur da dyle olur.” (G9).

“Bulgurda ayni. Suyunu ekliyorsun bisiriyorsun. Eger 1slarsan suyunu biraz az katarsin

1slamazsan suyunu biraz bol katarsin.” (G16).
Bulgur pilavinin yapimi anlasilacagi iizere piring pilavinin yapimina oldukga
yakindir. Ik olarak tencerede tereyag eritilir. Eritilen tereyaginda istenirse domates
rendesi kavrulabilir. Bulgurda kavrulunca sicak suyu eklenir ve demlenmesi beklenir.

Istege bagli tavuk suyu da eklenebilir.

4.6.12. Makarnalar

“Gengken ederdik bdyle hamur yugururduk. Yuka yazardik. Senidin iistiinden ince ince

gryadik kurudurduk onu. Hamur makarnasi derdik buna.” (G3).
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“Eveli keserdim hindi yapmiyorum eristeyi. (G12).
“Pakette ¢arsidan hazir aliyoz biz makarnay1.” (G16).

“Eskiden Kesilirdi, yumurtali. Bir kere yaptim yumurta kokuverdi bir daha etmedim.”
(G19).

“Makarna ev makarnasi da oluyor, bu sene ev makarnasi yaptik. (G20).

Nazilli’de ge¢miste evlerde makarna yapilmaktadir. Evlerde yapilan bu
makarnaya hamur makarnasi, ev makarnasi veya eriste denildigi saptanmaistir.

“Yumurta katarim, siit katarim onun igine. Yogurum. Ondan sonra sacda hemen hdyle

azcik sacda bigiririn. Ondan sonra atariz giyariz gari.” (G6).

“Ununu alir gelirdim ben. Kendi yumurtalarimizdan katardim. Keserdim eskiden hu ii¢
senedir yapamiyom. Unu alir geliriz yogururuz yumurtaylen ben {icer tane katiyordum
giizel oluyordu bir kilo unun i¢ine tuz katiyoz. Yoguruyoruz agiyoruz biraz bekletiyoruz

kesiyoruz seriyoruz kurutuyoruz.” (G12).

“Hamurun igine yanii yaptigin kadar yine 15 kilo falan 10 kilo 15 kilodan yapiyoz. Hamuru
yoguruyorsun. Tuz yumurtasini katiyoz, yoguruyoz. Bunu ondan sonra agiyoz, saca
koyuyoz. Hemen kodun muydu hemen bi alt bi tersini diiziinii hemen ¢evirip alcen sacdan.
Onu komsularlan bir imeci usulii kesiyoz ondan sonra seriyoz c¢arsaflarin {istiine
kurutuyoz.” (G20).
Evde yapilan makarnalar i¢in yumurta, un, su ve tuz ile hamur yogrulur. Yogrulan
hamurlar yufka gibi agilarak sac iizerinde hemen alt ist 1s1l islem uygulanarak alinir.
Daha sonra kesim iglemi uygulanir ve kurutulur.

“Demir gaba gattimi suda g¢abucak olurdu. Siizgegle siizdiiriiydiik. Yaglaad: yiidik.
Tereyaginna...” (G3).

“Sicak suyla suyunu kaynatiriz. Makarnasini katariz kaynadimi siizgecle siizdiiriiriiz.
Ondan sonra yagini tereyagini kizartiriz. Ondan sonra iistiine dokeriz servise hazir gari.”

(G6).

“Ordan suyu kaynadimi alip geliyoz. Suyun igine katiyoz pisiriyoz ayn1 makarna gibi.”
(G12).

Elde edilen bu makarnalar ilk olarak suda haslanir. Daha sonra tereyagi eritilerek

tatlandirilarak tiketilmektedir.
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4.6.13. Hamurisleri

“Hamur iginden yufka yapariz. Ondan sonra ot ¢dregi kabak coregi patatesli ¢orek
hepsinden yapariz. Béyle kistirma deriz biz. Odun hazirlariz peynirli istersek nasil

istersen... Kabakli islerini ayr1 ayr1 hazirlariz ayri ayri koruz islerini.” (G3).
“Ot ¢oregi yapardik, gabak ¢oregi yapardik.” (G3).

“Borek yapiyorlar, kabak boregi yapiyorlar, bir de sade borek yapiyorlar. Katmer yapiyoz.”
(G5).

“Gozleme, katmer yapariz. Pide yapariz. Bak bu boéregin ig¢inde bile patates vardir tarhana
otu vardir. Diiz borek yapiyoz. Delikli borek. Delikli borek yapiyoruz da onu bek

yemiyorlar.”

“Isirgan otundan ¢orek yapariz biz.” (GS).

“Ispanakli borek yapiyoz. Patetizli yapiyoz.” (G9).

“Borek ben borek yapiyorum ¢orek diyoruz. Ondan sonracim pisi var.” G10:

“Ben borek yapardim eskiden hindi yapmiyom teyzem.” (G12).

“Pide yapilir. Sadece kabakli ya da 1sirgan otlu, 1spanakli sa¢ ¢oregi yaparim.” (G14).
“Evelden yuka muka ediyorduk ya simdi o da yok.” (G18).

“Buzagi dili yaptyoz. Ondan sonracim gabaktan yapiyoz patatesten yapiyoz kesten yapiyoz

baz1 tepsi ¢oregi yapiyoz.” (G19).
Nazilli’de yapilan hamurislerinin oldukga ¢esitli oldugu saptanmistir. Elde edilen
verilere gore ¢orek kelimesi borek kelimesi yerine kullanildigi goriismiistiir. Hamurisi
olarak yuka (yufka), sade borek (delikli borek), kabakli borek, pisi, buzagidili, ¢érek

(gbzleme), katmer, 1spanakli borek ve pide yapilmaktadir.

4.6.13.1.Yuka (Yufka)

Ramazan gelirken yuka ederiz. Boyle baya yi1gyoz yani. 100 tane bilen ettikten sonra 100
tane 50 tane ediyoz. (G9).

Ramazan aymdan 6nce hazirlik olarak yufka yapariz. Hamuru yoguruyorsun yaziyorsun.
Kuru yufka hani béyle ince yapiyorsun pisiriyorsun sacda. Kurutuyorsun yicegin zaman

suyla tavlayip tavlayip yeniyor (G10).

Valla eskiden yapilirdi oglum simdi yapilmiyor. Biz kuru yufka yapardik annemler
kalabalikken. Kuru yufkalar1 yigardik boyle aksamdan onu 2-3 tanesini kabin icine
ufalardik tavlardik. Gece 2 yumurtayla tereyaginlan onu bir kavururduk yaglardik, bir

tencerede liziim hosafi yahutta meyve hosafi dyle yenirdi ve ¢ok tok tutardi. Benim torunlar
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geldiklerinde yapiverirdim bayilirlardi. Anane bir daha yap bize, biz sabah kahvaltisina onu

yiyelim anane. Ister Hiiseyin amcan, yap der bana yufkay1 kim yapcak simdi. (G15).
Anlagilacagi tlizere yufka Ramazan ayina hazirlik olarak yapilmaktadir. Mayali
hamurdan yapilan yufkalar sacda pisirilir. Ust iiste istiflenir ve Ramazan ay1 boyunca

suyla tavlanarak (hafif nemlendirerek) tiiketildigi anlasilmaktadir.

4.6.13.2.Sade borek (Delikli borek)

“Mayali hamuru yoguruyorsun. Alip yepiyon boyle. Gobeginden delersin. Pekmezinen

suyu karistirip daldirip kizartirsin zeytinyaginda.” (G2).

“Evet sadesi sadesi oluyor. Ayni1 sekilde. Onu biraz daha biiyilik aciyorlar gari bdyle onun
gbbegini deliyorlar.” (G5).

“Gobegin deliverirsin oradan. Degnegnen bisiri ¢eviriisin. Alirsin. Yagda kizartarak.” (G6).

“Delikli borek biraz mayali oluyor civik oluyor hamuru onu seyde yapiyorsun. Tavanin
icinde yag kizdiriyorsun tek tek elinle hamurun dokiiyorsun agiyorsun boyle elimle onu
yagla kizgin yagin icine atiyorsun. Ceviriyorsun. Pisti mi? Aliyorsun delikli borekte dyle
oluyor. Susamli olur.” (G10).
Delikli borek adini ortasindaki delikten almaktadir. Bu delik boregin yagda
piserken ¢ubuk yardimiyla ¢evrilmesini saglamaktadir. Delikli borek, mayali hamurun

elde genisletilerek acilmasi ve zeytinyaginda kizartilmasiyla yapilmaktadir.

Gorsel 4.10. Delikli borek yapimi
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4.6.13.3. Kabakl borek
“Kabakl1 borek de ayn1 delikli borek gibi. Icine kabak rendelersin. Harmanlayip edersin.”
(G1).
“Kabakli boregi severim de dokunuyor agir geliyor. O da aymi delikli boregin kabaklisi.”
(G13).
“Digeri kabakli dedigim kabagi rendelyon. Kabagmla beraber hamurunu yoguruyorsun
karabiber katiyorsun igine maydanoz katiyorsun. Yagda kizgin yagda kizartiyorsun.”
(G19).
Gortldigt gibi kabakli borek delikli boregin igerisine kabak eklenerek
tatlandirilmis  halidir. Kabaga ek olarak maydanoz ve karabiber de katildig
belirtilmistir.

4.6.13.4. Pisi

“Pigi var. Onu da pisiyi pekmezle yoguruyoruz hamurunu mayali pekmezle yoguruyoruz.
Su girmez ona. O bir saat bOyle hafif kabariyor. Ondan sonra yaziyoruz biz ona kalin
yaziyoruz. Ondan sonra muska muska kesiyoruz onu boyle. Kizgin yagin igine atiyoruz onu
da tavanin i¢ine yag dokiiyoruz tabii... Onu Kizgin yagin iginde pisiyor. Orada pigince

aliyoruz yiyoruz. Pekmezli oluyor. Yalniz bu biraz tath oluyor.” (G10).

Pisi, su katilmadan {iziim pekmeziyle yogrulan hamurdan yapilmaktadir. Uggen

ticgen kesilir ve yagda kizartilir.

Gorsel 4.11. Pisi hamur kesimi
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Gorsel 4.12. Pisi kizartma islemi

4.6.13.5. Buzagdili

Buzagidili mesela hamuru su kadar yeptin mi? Mayali hamuru... Ister peynirli yap, ister
patatesli yap, ister otlu yap, SOyle yaparsan i¢in malzemesini korsun agzini kapatirsin

etrafina bastirirsin (D sekli olustugu bildiriliyor). Ondan sonra onu yagda kizartirsin. (G14).
Buzagidilinin i¢ine bazi kes katiyoz, bazim patatesli yapiyoz. Nasil arzu edersen... (G19).

Buzagidili de yagda kizartilan mayali hamurislerinden oldugu anlasilmistir.

Buzagidilini digerlerinden ayiran faktorler “D” seklinde olmasi ve bu “D” seklinin i¢ine

konulan malzemeleridir. Istege bagh olarak buzagidilinin icine kes, peynir, patates ve

otlar girebilmektedir.

4.6.13.6.Corek (Gozleme)

“Ondan sonra ot ¢oregi, kabak ¢oregi, patatesli ¢orek hepsinden yapariz basina oturdumu

hepsinde yapariz.” (G2).

“Yufkasii agiyorsun. Otlarim1 bdyle dogruyorsun. Dalgan dogra, sogan dogra, kes kat...
Oradan ot tiirli ne varsa pazi1 yaprag: kat. Ince ince dogra yag kat biraz i¢ine harmanliyon

albiber katacan dalgan gatgen.” (G5).
“Isirgan otundan ¢orek yapariz biz.” (G8).

“Borek, ben borek yapiyorum ¢orek diyoruz, borek diyoruz ona. Sogan dalgan... Ondan

sonra maydanoz, ispanak, kes... Onlarla 6yle harman ediyorum kes katiyorum, zeytinyagi
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katiyorum onun ig¢ine. Ondan sonra hamuru yoguruyorum. Yufkayr yaziyorum igine
katiyorum, Katliyorum, pisiriyorum. Zeytinyag: ile de yagliyorum istiine iki tarafina

yaglarim.” (G10).

“Patatesli ederim. Ispanak atarim, pirasa katarim istiine gelincik otlardan katarim. Dalgan

katarim varsa. Yoksa sadece 1spanakli pirasa ile yaparim. Kes katarim igine...” (G11).

“Hamur isine pek ragbet etmiyorum. Sadece kabakli ya da 1sirgan otlu, 1spanakli sa¢ ¢oregi
yaparim.” (G15).
Corek acilan yufka icerisine dalgan, rendelenmis kabak, haslanmis patates,
sofan veya pirasa, pazi yapragi, ispanak ile i¢ harci hazirlanan bir hamurisidir. I¢i
hazirlanip kapatilan gézleme odun atesinde ve sac lizerinde pisirilerek yapilmaktadir.

Pisirme islemi sirasinda sirastyla iki tarafina da zeytin yagi siiriildiigl belirtilmistir.

Gorsel 4.13. Corek (Gozleme)

4.6.13.7.Katmer

“Katmer de iste mayali oluyor. Hamur agiyorsun yagliyorsun sonra topluyorsun biyotta
aciyorsun. Oradan bir daha yapiyon. Sonra sag¢in iistiine koyuyon. Biyo bi yerini yagliyon.

Biyo bi yerini yagliyon oluyor sana bi katmer.” (G5).

“Katlariz yaglariz seyin iistinde ondan sonra bi katin1 yaglariz. Arasini biyo yaglariz.

Ondan sonra toplanir o. Ondan sonra tekrar acilir. Diirelee gayit eyleleleee. Ondan sonra
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tekrar bida agarlar. Ocakta ben yaglarim gari. Ondan sonra sagta pisiririz. Sacin {istlinde
bir daha yaglariz.” (G6).

“Once mayali hamuru aciyorsun. Onu yapryorsun. Yaparken yaziyorsun. Yagliyorsun
tekrar doluyorsun. Tekrar agtyorsun istiine. Sacin istiine piserken de tekrar yagliyorsun,

zeytinyagiyla bol bol yagliyorsun.” (G10).
“Ince yuka yapiyoz ya. Yukay! yaglayp ediyorsun. Kimisini sekerli ederim igine seker
katarim.”(G12).

Katmer gbzleme gibi sacda pisirilen bir hamurisi olmasina karsin bolca yaglanan
bir hamurisi oldugu anlagilmaktadir. Mayali hamur ilk olarak ag¢ilir ve yaglanir.
Yaglanan hamurun yeniden agilip bir daha yaglanmasi gerekmektedir. O hamur bir daha
katlanir rulo haline getirilerek parcalara ayrilir. Parcalara ayrilan hamurlar oval
sekillerde acilarak sac tizerinde pisirilir. Pisirme esnasinda iki yiizii bir daha

yaglanmaktadir.

4.6.13.8.Ispanaki borek

“Yufkasini agiyon bole. Ondan sonra o yufkayr yazarsmn igini dosersin kat kat. Icine
1spanag1 dograrsin, kes katarsin, zeytinyagi katarsin, tuz, karabiber, albiber katarsin

karistirirsin. Ondan sonra yogurtlan yag ¢irpiyom {izerine siiriiyom, firina sokuyom.” (G9).
Firinda pisirildigi ve tepsi boregi oldugu anlasilan 1spanakli borek igin ilk olarak

i¢ harci hazirlanir. Ispanaklar temizlenir ve dogranir. Icine kes, karabiber, tuz,
zeytinyag1 ve albiber katilir. Daha sonra tepsiye yufka agilir. Yufka {lizerine hazirlanan
karigim konur tizeri yufka ile kapatilir. Elde yufka kalmayacak sekilde kat kat yapilir ve
i¢ harc1 katlara esit olarak dagitilmada 6zen gosterilir. Uzeri icinde zeytinyagiyla yogurt

cirpilarak stiriiliir.

4.6.13.9.Pide

“Bir deyim boyle simdi bdyle ettin mi? Ortasina kiyma, sogan... Buradan bir kanat agt1 m1

iistiinden bastirirsan ige dogru... Sonra siir firina.” (G6).

“Mayali hamuru mesela yeptik yeptik yeptik yeptik. Ortasmna igini koyduk. Uglarindan
kapamali yapip tepsiye siirdiik.” (G14).

I¢ harci igin ise;

“Sogan dograrsin mesela maydanoz dograrsin. Domates, biber, kiyma, karabiber, tuz girer.”
(G14).
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Pide icin oncelikle mayali hamur elde edilir. Hamur mayalanirken i¢ harci
hazirlanir. I¢ harci kiyma, ince dilimlenmis sogan, biber, domates, karabiber ve tuzun
yogurulmasiyla hazirlanir. Mayalanan hamur uzunlamasima acilir. Ortasina ince bir
doku halinde i¢ harci siiriiliir. Kenarlar1 ice dogru katlanir ve uglardan uzatilir.

Hazirlanan pidenin firinda pisirildigi belirtilmistir.

4.6.14. Ekmekler

“Bugdayda ekerdik eveli. Kendimiz tiglidiiii geleedik. Hasim ettiriidik ¢avdarlara... Ben
bilmiyorum orada orlarda Hasim ettiriledi gelirdi. Cok gilizel gabarirdi ondan yapilan

ekmek.” (G3).

“Hamur yugurcaasin. Oradan dokgesin. Orada kabaracak. Kabardiktan sonra yere

dokeceksin. Oradan sacin altin1 yakcaasin. Gotilireceksin bisirceesin gari. O ¢ok giizel

oluyor.” (G4).

“Dan1 ekiyoduk. Buyday ekiyoduk tarlalara, daglara. Burgak falan ekiyoduk. Dagdakilerin
samanina yemene hayvanlar yerdi. Sigirlar yirdi. Emme dartya kendimiz yiidik. Dar1 ununu
ogilidiirdiik de degirmanda. Cavdarlan darty1 karistirirdik onu da kendimiz yiidik. Bu islerle

mesgul olduk biz baska bir sey bir de incir bahgesi incir isi yapiyoruz bahgelerimiz var.”

(G5).

“Bugday dar1. Eveli bugday ekerdik. Bugday olurdu. Cavdar olurdu. Cavdar unu giizel
olur ekmekte. Dar1 unlu bisiriidik. Dar1 unlu bisiriidim ben. Ustiinden un eklerdik dyle
yogurudum giizel olurdu. Hindi dar1 ekmegi yenmiyor gari. Cavdar ekmegi ekerdik o
cavdar ekmegi burcu burcu giizel olurdu. Dar1 unu, ¢avdar unu eklerdim. Bugday unu
eklerdim. Bi yogururdum ¢ok giizel olurdu ekmegi. Ug melez ederdim. Cok giizel olurdu.
Teknede getirirsin. Ondan sonra yere atarsin. Alirdim bigirirdim gari giizel olurdu. Ama
simdilerde bu olmuyor ¢ok. Bugday ekilmiyor gari. Cavdar, dar1 ekilmiyor. Kesteneler

geldi bunlar olmuyo altinda giines gérmiiyor. (G6).

“Bunun {istiinde yeperiz ekmekleri. Boyle carsaf sereriz yere. Yapar yapar oraya dokeriz.

Ustiinii drteriz ondan sonra sac1 1sitiriz. Ocak yakariz sac koruz.” (G7).

“Cavdar, misir, bugday bunlar1 kendimiz tiretirdik biz ununu karigtirarak ekmek yapardik.
Degitmende karigtirsin. Sonra da olur buradan diyelim ki mesela iki guval tutarsin dar1 2
cuvalda Cavdar tutarsin 2 cuvalda bugday tutarsin ayri ayr1 burada karigtirirsin esit
karigtyor gibi yani. Tabi o zamanki ekmeklerin tadi nerede kum dar1 derdik biz.
Degirmende su degirmeni... Simdiki degirmenler motor. Degirmene unu getiriyorsun
seriyorsun 1siniyor 0yle su degirmeni tingir tingir tingir bdyle sey gibi onu bdyle... Her sey
cok fark eder de bundan 50 sene Once... Ekmeklerin sekilleri biiyiik yastikaglar vardi
onlarin tizerinde yapilirdi. Siz o giinleri gormediniz ki... Sac vardi béyle 6nceden kocaman

onda yapardik ekmekleri. 12-13 kisiydik biz.” (G8).
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Nazilli’nin 6zellikle kirsal kesimlerinde ekmek yapimi i¢in kullanilan unun, ti¢
farkli un oldugu goriilmiistir. O donemler tarimi yapilan bugday, dart (misir) ve
cavdarlar ogiitilir ve bundan ekmek yapildigi goriilmiistiir. Giinlimiizde ise maddi
getirisi daha fazla olan incir ve kestane yetistirilmektedir. Bu nedenle ekmeklerin

giiniimiizde beyaz unla yapildig1 anlasilmaktadir.

Nazilli’de ekmek icin bugday, dar1 ve cavdar unlar esit miktarda karistirilarak
hamur yogrulur ve mayalanir. Hamur mayalanditan sonra yastigaclar (dograma
tahtasina benzer tahta) iizerinde hamurlar sekillendirilir. Sekillendiren hamurlar yerde
bir carsaf lizerinde dinlendirilir. Daha sonra o hamurlar sirasiyla sac ilizerinde veya

kuzine firininda pisirilerek ekmek ha line getirilir.

Gorsel 4.14. Yastigag iizerinde hamura sekil verilmesi
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Gorsel 4.15. Bekletilen hamur ve ekmek

4.6.15. Salatalar

“Salata yapariz marul ederiz, domates salatasi ederiz.” (G4).

“Temizlik salatas1 ederiz, marul salatas1 yapiyoz.” (G5).

“Gelincigin salatasini yapariz.” (G6).

“Marul salatas1 ederiz, Cingen salatasi, patates salatasi...” (G13).

“Kisin marul yapilir, yazin domates salatasi yapilir.” (G14).

“Marul salatas1 yapiyorsun, patates salatasi yapiyorum.” (G15).

“Domates salatasi, marul salatasi...” (G18).

“Salata yapiyoz canum. Marul salatasi, domates salatasi her sey yapiyoz.” (G19).
“Ne salatas1 yaparuz, marul yapariz.” (G20).

Nazilli’de marul salatas1 ve domates salatas1 basta olmak {izere temizlik salatasi

(semizotu salatasi), gelincik salatasi, patates salatasi ve ¢ingen salatasi yapilmaktadir.

4.6.15.1. Marul salatas:

“Marul salatas1 basit canim. Marul dogra taze sogan kat. Icine domates dogra salatalik

dogra ¢esitlendirmek i¢in... Zeytinyagt dok, tuz kat, iliman sik. O da 6yle oldu iste.” (G5).
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“Marulu kiyarsin i¢ine kirmizi lahana rendelersin. Havug rendelersin, domates dograrsan 1-

2... Yagini1 tuzunu eesisini katarsin. Oyle yaparsin.” (G14).

“Marulun igine havug rendelerim, kirmizi lahana korum. Havug, kirmizi lahana... Seversek

taze sogan yapraklarini dograrim.” (G18).
Marul salatas1 genellikle kisin yapildig1 belirtilmistir. Dogranan marulun igine
domates, rendelenmis havug, rendelenmis kirmizi lahana, salatalik, kuru veya taze

sogan dogranir. Zeytinyagi, tuz ve limon suyu ile tatlandirildigi anlagilmstir.

4.6.15.2. Domates salatasi

“Domatiyi dogruyoz. i¢ine sogan dogruyoz. Maydanoz dogruyoz. Ondan sonra zeytinyagi
katariz i¢ine. Bir de nar eksisi katarim i¢ine. Ben nar eksisi katarim kokulu giizel olur. Onu

da karigtiririm.” (G14).

“Domates, salatalik, biber tazelerinden, kuru sogan, yag, tuz, nar eksisi karistir.” (G16).

Domates salatasinin kuru sogan, maydonoz, salatalik, taze biber, zeytinyagi, tuz

ve nar eksisiyle yapildigi goriilmiistiir.
4.6.15.3. Temizlik salatast (Semizotu salatasi)

“Domatesle yapryorsun. Taze sogan katiyorsun. Domatesini dogruyorsun. Salatalik kat
salata yap. Bir de yogurtlusu oluyor. Sadece temizlik oluyor. Sadece sarimsakli gene ayni.
Sarimsaga doviiyorsun kirtyorsun eksi katiyorsun biraz o sulu oluyor yagla yapiliyor.
Sarimsagi doviiyorsun iste yagla karigtirtyorsun eksi katiyon az sulandiriyon temizligin
icine dokiiyon.” (G5).
Goriildiigii iizere temizlik salatasimin iki farkli yapimi vardir. Ik ydnteme gore
temizlik, sogan, domates ve salatalik dogranir. Zeytinyagi, tuz ve limon suyu ile
harmanlanarak yapilmaktadir. Ikinci yontemde ise yogurtlu yapilmaktadir. Sarimsak

doviiliip zeytinyagiyla ve eksiyle karigtirilirlir. Daha sonra temizligin iizerine hazirlanan

karisim ile yogurt dokiilerek yapilmaktadir.

4.6.15.4. Gelincik salatas

“Gelincigin salatas1 giizel oluyor ya. Yag katariz, sogan dograriz igine kiyariz. Bide biibee
kavururuz igine. Biber dograriz i¢ine kuru biber. Kozleriz biberi ufalariz igine giizel olur.
Yagini gatariz, soganini gatariz giizel olur. Eksi katiyoruz gene.” (G6).
Gelincik salatatasi i¢in kuru biber gerektigi anlagilmistir. Kuru biber kavrularak
tikirdatma yapilir. Daha sonra gelincik, sogan dogranir. Kuru biber tikirdatmasi iizerine

ufalanir. Gelincik salatasinin zeytinyagi ve eksi ile tatlandirildigr goriilmiistiir.
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4.6.15.5. Patates salatas:

“Patates haglarsin. Kiip kiip dograrsin. Onun da yumurta haslarsin i¢ine dograrsin. Sogan
katarsin, maydanoz katarsin igine. Dereotu katacaksan dereotu katarsin. Cesitli yaparsin

oyle.” (G14).
“Patates salatasini, patatesi hasliyorsun i¢ini maydanoz, dereotu koyuyorsun, nar eksisi
koyuyorsun, zeytinyagi koyuyorsun. Bir tane istiyorsan karsindaki istiyorsa sogan
koyuyorsun istemiyorsa sogan koymuyorsun dyle. Istege bagl.” (G15).
Haslanan patates kiip kiip dogranir. I¢ine haslanan yumurta dogranir. Maydonoz,
dereotu, zeytinyagi ve nar eksisiyle karistirilir. Iste§e bagli olarak sogan da

dogranabilmektedir.

4.6.15.6.Cingen salatasi

“Cingen salatas tarifi: i¢cine sogan, domates, maydanoz, kes, taze sogan da atariz. Mesela
haslanmis yumurta katariz igine. Oyle cesit ¢esit biberin dagraniz igine. Bir de ¢ingen
salatasi deriz ona.” (G14).
ingen salatasinin haslanmi murta, taze sogan, kes, domates ve maydonozun
g $ §yu g $ Y

zeytinyagi, tuz ve limon suyu ile tatlanirilarak yapildigi anlagilmistir.

4.6.16. Tertiir (Yaz tursusu)

“Mesela yazin diigiinlerde mevliitlerde biber tursusu oluyor ya onlar tertiir demek. Eksi
onlarda kullanilyor. Bélceden ediyorlar, biberden ederler. Yaz tursusu derler. Onu biz
evlerde ederiz. Boriilceden olur ondan sonra biberli patlicanli olur. Bide kirmizi pancardan

da olur tursu gibi kisin olur.” (G19).

“Kdzleme patlican biberden olur. Pancardan yapariz tursu.” (G20).

Tertiir veya bir diger degisle yaz tursusunda yaz ve kis mevsiminde farkliliklar
goriilmektedir. Yazin boriilceden, kozlenmis veya haslanmis biber ve patlicandan
yapilirken kisin ise pancardan yapildigi anlasilmaktadir.

“Sarimlakla agardiyorsun. Sarimsagi soyuyon, déviiyon. Onu yagla ala ala kasikla tertiira

yapiyon. Ondan sonra biberi hasliyorsun. I¢ine eksi koyuyon nar ekssii koymuyoruz siyah

olmasin diye. Limon koyuyoz beyaz olsun diye. Karistirisin bélcesiynen.” (G16).

“Ayn1 sarimsakli gocum. Sarimsagi soyarsin, doversin. Ondan sonra bazi insanlar robotta
ediyorlar. Yagi katarlar tuzunu katarlar sarimsagin ondan sonra robotta ¢evrilir o macun
haline gelir. Ondan sonra eksi katarsin mesela onu sulandirirsin hagladigin biberlerin

mancarlarin iistiine dokersin mesela.” (G19).
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“Sey batlicanla biberi kozleriz. Biz bunla tursu yapariz. Batlican, biber dograriz. Yaglan
sarimsaganlan, tuzunan, mikserden gegiririz. Bunu onu suyunu katariz. P kozlenmis
batlicanlar1 igine katariz artik durar yani. Biz ekseri yapariz bak ¢ok giizel olur bu.
Pancardan yapariz tursu. Pancar ayni, pancari giizelcene yikariz, dograriz, pancar giizel
yikican suyunu artik hasladin suyunu dékmeyiz. Buna hagladiktan sonra ayni eksiligi

sarimsakli ayni taletorun igine katariz.” (G20).
Tertiir yapiminda ilk olarak bdriilce, yesil biber, patlican veya kirmizi biber
haglanir (patlican ve biber kozlene de bilir). Daha sonra farkli bir yerde zeytinyagi ve
doviilmiis sarimsak bembeyaz olana kadar ¢irpilir. Hazirlanan sivi karigim limon suyu

ile beraber haglanmis sebzelerin lizerine dokiilerek hazirlanmaktadir.

Gorsel 4.16. Boriilce tertiir

4.6.17. Tathlar

“Tatli baklava ederiz hazir yufkayla, bulmag yapariz evvelden.” (G2).

“Baklava yapardim. Siitlag da yaparim, bulmag¢ yaparim pekmez varsa pekmez katariz.”

(G6).
“Ramazan’da camimiz istedi mi, iki tepsi yaptim baklava.” (G9).
“Tatlilardan baklava, kadayif, kalburbasti, irmik helvasi yapilir.” (G10).

“Siitlag pisiriyorum. Bir de soylemesi ayip kadayif ederim. Eveli baklavi ediyordum onu da

etmiyoz gari.” (G11).
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“Mesela bayramlarda baklava kadayif... Siitlag, stitla¢ severim ben onu ederim.” (G14).
“Kalburbasti yaparim ben onu severiz Ramazan Bayrami’nda.” (G15).

“Tatl1... Siitlag yapiyorum.” (G16).

“Kalburbast1 olur.” (G17).

“Irmik helvasi var. Bayramlarda baklava ederiz.” (G20).

Anlagilacagi lizere Nazilli'de Ramazan Bayrami’na 6zel baklava, kadayif ve
kalburbat1 tathilar1 yapilmaktadir. Normal zamanlarda ise bulmag, irmik helvasi ve

siitlag yapildig1 goriilmiistiir.
4.6.17.1.Baklava

“Hindi hamuru hazirladik. Yufkalar1 agtik. Her katin arasina yagladik. Ondan sonra arasina
ceviz serperek firinda ayni boyle kuzinede pisirdik. Kendi serbetini hazirladik {istiine
doktiik 1likca onu hamurlagmayacak sekilde. Serbetledik kapattik aazini servise hazir.”
(G2).

“Yufkay1 iste agiyom ince oklavayla. Ac¢iyoz inceltiyorsun. Tepsiye doseyip bi kat cevizini
dosiiyosun bi kat yufkasini dylee. Serbetini de baklava soguk olcek, serbet sicak olcek
dokceesin.” (G9).

“Baklavay1 boyle ¢ok ince agiliyor giizelce. Hamurunda yogururken yumurta birazcik siit
koyuyoruz hamuru yogururken giizelce yoguruyorsun ondan sonra baklavalik ayri oluyor.
Boyle zaten onu ¢ok ince yaziyorsun. Igine bolca ceviz katiyorsun. Biz ceviz yapiyoruz.
Antep fistiklt yapan oluyor da biz cevizli yapiyoruz. Ondan sonra onu giizelce firinda pisir.
Firinda pigsmeden tereyagini kizdirtyorsun boyle baklavanin iistiine dokiiyorsun sirf tereyagi

boyle. Ondan sonra firinda pisiriyorsun. Serbetini ayr1 edip dokiip ediyorsun.” (G10).

“Baklavay1 nasil etgez. Findig1 cevizini evelden sey ederiz kirariz, dgiitiirliz makineden,
hamuru yoguruyoz baklavayi kat kat aciyoz. Bir kisi doser bir kisi agar bir kisi biiyiitiir {i¢
kisi olasiya daha giizel oluyor. Oyle oldu mu ¢abuk oluyor. Kendin acti m1 geg oluyor.
Gegen biz benim kizla ikimiz ettik. Onu pisircen firina siirdiikten sonra serbeti hazir olcak.
Sicak dokiiliiyor serbeti baklavanin. Hamuru zaten 1lik olcak sey ise sicak veriliyor serbeti.”
(G20).
Baklava yufkasmin ince olmasi gerektigi belirtilmistir. Ince ince agilan yufka
tepsiye yerlestirilir. Uzerine ceviz kiriklari serpilir. Eldeki ceviz ve yufka miktarinca kat
kat yapilir. Daha sonra iizerine eritilmis tereyagi dokiiliir ve firinda kizartilir. Kizaran

baklava sogumasi beklenir. Bire bir dl¢iilerle hazirlanan serbet sicakken tizerine dokiiliir

ve serbeti iyice emmesi beklenir.
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4.6.17.2. Kadayf

“Zaten kadayif hazir oluyor. Evde surubunu hazirliyoruz. Suyu soguyunca dokiiyoruz

iizerine. Ustiine isteyen ceviz doviiyor. Ceviz dokiiyoz iistiine.” (G5).

“Kadayif cevizli yapiyorsun. Biz ¢ig kadayifi aliyoruz. Onu boyle igine ceviz katip
doluyuz cevizli robottan gecirip. Ondan sonra ayni ona da {stiine tereyagi dokiiyoruz

firinda pisirilir serbet dokiiyoruz.” (G10).

Kadayifin evlerde yapilmadigi ¢ig halde asindigi belirtilmistir. Cig halde alinan
kadayiflarin arasina kirilmis ceviz katilir. Baklavada oldugu gibi firina siiriilmeden dnce
tizerine eritilmis tereyagi dokiilir. Firinda kizartilan kadayif soguyunca iizerine sicak

serbet dokiilerek hazirlandig1 anlagilmistir.

4.6.17.3. Kalburbasti

“Kalburabastinin hamuru ayri1 oluyor. O bdyle yumurtayla koyuyorsun igine. Biraz yag
koyuyorsun. Irmik atiyorsun onunla irmigi karistirryorsun. Ondan sonra yoguruyorsun
onlar1 boyle kulak memesi kivaminda. I¢ine ceviz katip yapiyorsun. Onu dyle pisiriyorsun.
Ustiine serbet dokiiyorsun. Ona sonradan yag dékmiiyorsun onun yapilisinda yag girdigi

igin.” (G10).

“Bir bardak yogurt, bir bardak zeytinyagi, bir bardak seker, bir bardak irmik, bir tane
yumurta, bi vanilya, bi kabartma tozu. Hep bir bir bir... Aldig1 kadar un. Ondan sonra
onlar1 kulak memesi yumusakliginda yapiyorum. Siizgli ya da boyle rende onun delikli
yerinde hamuru yapiyom. Boyle oranin izi ¢ikcak sekilde. Arasinda biitiin cevizleri koyom.
Boyle yuvarliyom, diziyom tepsiye. Pisirdikten sonrada hamur soguk serbet sicak
dokiiyorum tatlantyor. Serbetin Ol¢iisiide mesela 4 bardak seker katiyom 4 bardak su 4
bardak seker bire bir o da. Onu da yle koyom iste dyle yaptyom. iki tepsi yapcaksam iki
dl¢ii yapryom. irmik hepsi bir dlgekten yapiliyor o da giizel oluyor. (G15).

“1 cay bardag1 yemek sodasi, 1¢ay bardagi maden suyu, kabartma tozu vanilya biraz irmik,
biraz un, 1 ¢ay bardagi seker. 1 tane yumurta onlar1 yoguruyorlar iste kulak memesi
diyorlar. Ondan sonra kii¢iik kiicitk hamur boliiyon. Boyle agik astinmiydi ona gébegine
ceviz koyuyon. Onu boyle rendenin iistiinde yepiyon da boyle siis veriyon ona. Kenarlari
hafif hole agik oluyor. Tepsiye siraliyon. Onu firinda pisiriyon iste. 5 bardak su 5 bardak
seker serbetini kaynatip birisi soguk olcak. Ya hamur soguk olcak ya serbet soguk olcak.

Dokcen yumusayinca yicen.” (G17).
Kalburbasti hamuru 6zel olarak evde hazirlanir. Bir bardak yogurt, bir bardak
zeytinyagi, bir bardak seker, bir bardak irmik, bir tane yumurta, bir paket vanilya, bir
paket kabartma tozuna aldigi kadar un eklenerek yogrulur. Elde edilen hamurun kulak

memesi kivaminda olmasi gerekmektedir. Bu hamurdan alinan pargalarin i¢ kismina
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ceviz katilir. Rende veya siizgeg ile iist kismina bastirilarak sekil verildigi anlasilan bu
hamurlar firinda pisirilir. Pigirilen hamurlar soguduktan sonra bire bir su ve seker ile

hazirlanan sicak serbetin lizerine dokiilmesiyle yapildig1 gorilmiistiir.

4.6.17.4.Bulmag

“Bulmag yapariz evvelden bulmag derler. Hinci unu ¢irpariz. Az saracak kadar pekmez
katariz serbet yaptigimiz gibi unu cirpariz. Boyle karistira karistira topaklanmayacak
sekilde. Kaynatiriz mik mik mik... Béyle kaynamaya basladi mi tabaklara katariz. Ustiine

ceviz kirintilart kirariz. Alsana bulmag.” (G2).

“Pazar unundan suyun igine katardik. Siit katcaksan siitiin i¢ine katatdik. Sonra incegi

zaman tatlisim gatardik pekmezini katardik. Indirip bélerdik canaklara yiidik.” (G6).
Bulmag tatlisina su veya siite ek olarak un ve pekmez katilarak ¢irpilir. Elde
edilen bu karigim tencerede kaynatilir ve tabaklara paylastirilir. Uzerine ceviz kirintilari

serpilerek yendigi belirtilmistir.
4.6.17.5.Irmik helvasi

“Irmigi de onu siv1 yagla yaptyoruz mevliitlerde. Orkide ile séziim 5 kilo una 4 kilo falan
yag katryoruz. Once yag1 1sitiyorsun. Yagi kizdig1 zaman katryorsun katiyorsun giizelce bir
karistirtyorsun. O da boyle bir saat bir buguk saat kavruluyor giizelce kavruluyor. Onun i¢in
Antep fistig1 veya ¢am fistig1 koyuyoruz kavrulurken oda kavruluyor. Serbetini ayr1 yerde
kaynatiyoruz. O kavrulduktan sonra serbetini katiyoruz. Biraz bi bes on dakka bekledin mi

kapatiyoruz. Oda demleniyor helva da 6yle oluyor.” (G10).

“Ununu kavuruyom. Irmik pembelestigi zaman biraz sekerli su yapiyom. Az ¢ok sekerli
suyu kattyom. Ondan sonra o suyunu ¢ektigi zaman altim kapatiyom. Ondan sonra o

demlensin diye bekliyorm. Hani diigiinlerde de oluyorya onu ¢ok seviyom ben.” (G16).
Irmik helvas1 Nazilli’de genellikle mevliit yemeklerinde yapilan bir tathdir. Tk
olarak siv1 yag kizdirilir. Daha sonra irmik pembelesene kadar kavrulur. Antep fistigi
veya cam fistig1 ile tatlandirilabilen bu tatliya serbeti ilave edilir. Serbetini iyice ¢ekene

kadar beklendikten sonra tiikketime hazir hale geldigi anlasilmaktadir.

4.6.17.6.Siitlac

“Piring 1slarim ben. O 1sland1 mu agcik sOyle epey bir ti¢ dort saat kabarir. Kabardi mi
elimle soyle bir bakarim. Agcik siit katarim agik su katarim. 4 bardak siit katarim 2 bardak

su katarim Oyle ediyorum.” (G11).

“Suyu kaynatirsin kirik piringle. Kirik piring olur marketlerde... Suyu kaynatirsin suyu

kaynattiktan sonra pirincini i¢ine atarsin ayarlarsin pirinci. Kaynar kaynar kaynar piring.
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Piring pistikten sonra igine siit katarsin. Siitle piser iyice kivamini alir. Pigtikten sonra

sekerini katarsin i¢ine.” (G14).

“Pirinci yikiyom. Biraz bekletmeye aliyom. Onu déviiyom pirinci havanin i¢inde. Ondan
sonra eziyom. Ondan sonra siit kattyom tencereye. Dovdiigim pirinci katiyom. Ondan
sonra seker koyuyom. Ondan sonra vanilya koyuyom. Pigiriyom ama once siitle pirincin
pismesi lazim. Ondan sonra piring pistimi sekeri pistikten sonra koyuyom. Vanilyasini
koyuyom. Biraz da yle kayniyor. Koy tabaklara servis yap.”. (G16).
Piring Once yikanir ve suda bekletilerek yumusamasi saglanir. Yumusayan
piringler havanda doviilerek kirilir. Daha sonra doviilen piringler siitle birlikte
kaynatilir. Piring pistikten sonra sekeri eklenir. Tercihen vanilya da eklenebilmektedir.

Bir miktar da 6yle kaynadiktan sonra tabaklara ayrilarak servis yapildigi belirtilmistir.

4.6.18. Hosaf ve serbetler

“Kirazdan yapariz biz yavrum.” (G1).

“Portakal ve limon karigik oluyor, erik oluyor, kiraz oluyor, visne oluyor, ayva oluyor.”

(G5).

“Hosafta iiziimden erikten yapariz. Cilekten pisiririz, kayisidan, kirazdan seftaliden,

armuttan, ayvadan... (G6).

“Uziimden yapiyoruz, erikten yapiyoruz.” (G10).

“Erikten sundan bundan neydi o liziim ve kayisidan ediyoruz.” (G12).
“Hosaf yapariz iiziim hosafi.” (G14).

Nazilli’de kiraz, portakal, limon, erik, ¢ilek, kayisi, seftali, armut, ayva ve
tizimden hosaf ve serbet yapildig1 goriilmiistiir.
“Portakalin kabugunu rendeliyorlar. Limonun kabugunu rendeliyorlar suyunu da sikarlar

icine. Onu yuguruyorlar yuguruyorlar yuguruyorlar sekerle siiziiyorlar. Onun suyundan su

katip segreltiyorlar mevliitlerde dyle ediliyor”. (G4)

“Meyveyi dograriz yikariz. Tatlisini sekerini katariz pistimi endiriveririz. Go6z karar1 katilir
sekeri” (G6).
“Meyveleri dograyip kaynatiyoz. icine seker katiyoz dyle oluyor hosaflar.” (G10).
Portakal ve limon serbet olarak yapilmaktadir ve yapimi digerlerinden farklidir.
Portakal ve limonun kabugu rendelenir. Meyvesinin suyu sikilir ve sekerle birlikte

yogrularak siizgegten gecirilir. Alta gegen suyun ¢ok tatli oldugu bilinmektedir. Bu
sekilde elde edilen serbetin su katilarak segreltilip icildigi belirtilmistir.
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Diger meyvelerden ise hosaf yapilmaktadir. Meyveler yikanir ve dogranir.
Dogranmis meyveler su dolu bir kapta kaynatilir. Kaynayan hosafa tadina bakilarak g6z

karar seker eklendigi gériilmiistiir.
4.7.Gecis Donemleri

Insanoglunun dogumundan &liimiine kadar gegirdigi siirecte yasadigi dzel anlarin
topluma bildirilmesi gegis donemleri uygulamalarini ortaya c¢ikardigi sdylenebilir.
Gergeklestirilen goriismeler kapsaminda gecis donemlerine ait “dogum, siinnet, asker

ugurlamasi, evlenme ve 6liim” temalar1 ortaya ¢ikmustir.

4.7.1. Dogum

“Mesela bir ¢ocuk dogdu. Bu dogan cocugun ardindan 6zel bir etkinlik yapiliyor
mu?” soruna verilen cevaplar su sekildedir;
“Hig¢bir sey yapmazlar.” (G5).
“Yapmiyorlar dyle. Cerez goyuyola. Lokum korlar. Kolonya dagitirlar, seker dagitirlar...”
(G6).

“Cocugun dogumuna 6zel bir yemek verilmez bizde. Bizde ¢ocuk dogdugu zaman gelen
misafirlere sey dagitilir. Dagitilir degil de verilir. Cerez gibi findik fistik bir seyler ikram
edilir. Oyle yemek tiirii verilmez.” (G8).

“Yok oyle yok bizim. Eskiden yalmz bizim ¢ocuklugumuzda ise olurdu. Boyle gelenlere

cerez, seker koyarlardi bog olmasin diye.” (G10).

“Mesela benim ¢ocugum dogdu 2-3 ay sonra anam besik getirdi geldi. Bir atlet bir elbise...
Bir altin etmis sOylemesi ayip iki tavuk bir tepsi de baklava getirdi geldi.” (G11).

“Valla ben hi¢ gérmedim bilmiyorum. Hani televizyonlar yok serbet hazirliyor yemek
hazirliyor su bu deniliyor ya bizde bilmiyorum yani dyle. Gelene ikram yapilir. Mesela
bizim kdyde bir bebegin oldu mutlaka lokum, biskiivii, findik, fistik bir siirii dyle her
gelenin Oniine sofra gibi konur. Biskiiviitle lokumlar1 koyarlar arasina. Hani ¢ocugun
miiriiveti derler. Oyle onu yaparlar.” (G15).
Goriildiigii  lizere Nazilli’de dogum i¢in 06zel bir etkinlik yapilmadig:
anlagilmaktadir. Gelen misafirlere findik ve fistik gibi ¢esitli ¢erezler, lokum, biskiivi ve

seker ikram edildigi belirtilmistir.

4.7.2. Siinnet

“Dogan cocugumuz erkek oldu diyelim. Siinnet olacak yasa geldiginde yani

cocugun siinnetinde neler yapilir” sorusuna verilen cevaplar su sekildedir;
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“Stinnette diigiin yapiyorlar ya. Mevliit okutturursun.” (G5).

“Stinnetinde yakinlar1 akrabalar1 para takar, altin takar giiciine gore. Diyelim ceyrekten tut
yarim altina kadar veya daha iyisi altin takar para takar. Yemek nasil olur? Mevliit falan
yaparlarsa hani bu da kesiminde olur hani siinnetinde olur ya. Yani silinnetin mevlidii

yapildig1 zaman yemek verilir.” (G8).

“Yapiyorsun, mevliit yapiyoz.” (G9).

“Evet yemek yapariz. Mevlid, biiyiik yemek olur o zaman.” (G10).
“Mevliit, tabi paran varsa yardim ediyorsun.” (G11).

“Tabi canim siinnet ettiriyoz gari. Mevliit falan yapilir.” (G14).

“Tabi siinnet yaptigin zaman mevliit okutuyorsun, yemek yapiyorsun, as¢t tutuyorsun.”

(G15).

Anlasildig1 lizere gocuk siinnet ettirileceginde mevlit okutulmakta ve yemek
ikram1 verilmektedir. Gorlisiilen kisilere “mevlit yemekleri nasil olur ve mevlit

okutuldugunda ne gibi yemekler oluyor?” sorularina yanit olarak ise;

“Ayni yemekler oluyor ya. Mevliit okutulduktan sonra sadece siinnette limon serbeti

fazladan veriler.” (G5).
“Bes gap yemek muhakkak oluu yenii” (G7).

“Mevliitte ¢orba bir ondan sonra kuru fasulye. Ondan sonra tursu baz1 kisiler keskek yapar

ondan sonra pilav tavuklu yapar bazist kavurma kor. Tatli olur irmik helvasi.” (G8).
“Ayni iste kuru fasiile, pilav, ¢orba, irmik helvasi oluyor biber tursusu oluyor.” (G9).

“Ne yemegi olur? Pilav olur, fasulye olur, et olur, giive¢ yapilir. Hani giivec. Biz giiveg
yapariz. Corba sehriye veya mercimek ¢orbasi olur. Tursumuz olur. Tatli var irmik helvasi

yapilir.” (G10).

“Mevliit oluyor soziim etli yemek yapiliyor. Ondan sonra tursu yaptik, pilav yaptik tavuklu

corba yaptik, arpa ¢orbasi arkasindan tatli helva yaptik irmik helvasi.” (G11).
“Fasulye, tarhana gorbasi, pilavlar, tavuk yapiliyor. Tursu alirlar ¢arsidan” (G12).

“Corba olur. Kuru fasulye yaparsin. Pilav yaparsin tavuk tstii. Tursusunu yaparsin. Tatl...

Helvasimi yaparsin irmik helvasi yaparsin dyle. Mevliit yemekleri bunlar.” (G14).

“Corba ekseri sehriye ¢orbasi, mercimek ¢orbasi olur. Ondan sonra pilav, kuru fasulye

yemegi olur. Ustiine de pilavin ya kavurma konur ya tavuk konur.” (G15).

Nazilli’de mevlit okutuldugunda en az bes cesit yemek olmasi gerektigi

belirtilmistir. Bu yemekler tarhana ¢orbasi, mercimek corbasi veya arpacik sehriye

74



corbasi, kuru fasulye, piring pilavi, pilav iizerine tavuk veya et kavurma, giiveg, biber

tursusu (tertiir) veya karigik tursu ve irmik helvasidir.

Mevlit yemeklerinin nasil servis edildigine yonelik sorular karsisinda elde edilen

bulgular su sekildedir;

“Masa yogudu oglum onceden. Yerde yiileedi. Sofra yazarlardi. Sofra bezi kayit ederlerdi
orda yiileedi.” (G4).

“Yemeklerin hepsi bir anda gelir masaya 5 ¢anaksa 5'de 1 kere de konuluyor en son takliy1

yiyola iste.” (Gb).

“Onceden masa da yenmiyordu, masa var miyd: énceden? Biz abimin diigiiniinii yaptik. O
zamanlarda ne vard1 biliyor musun? Ot hasir vard1 bilir misin? Simdiki naylon hasirlar gibi.
Ondan sonra hayvancilik memleketi burasi yoriik ya ¢ul kildan yapilir. Ondan sonra mesela
bugiin ben yapacagim mevliiti kdyden toplanir gul hasir. Birkag giinliigiine veririz Oyle
Odiing gibi. Onun iistiine yer sofrasi. Buradan diyelim ki 50 sene 6nce 60 sene 6nce asgi
buradan kdyiin icinden digaridan yok zaten disariy1 bilmiyor kimse. Ondan sonra 6zel
Ekmekei vardir iki {i¢ giin boyunca devamli ekmek eder. Tabii yemekler kazanda piser
yani. Palamut mazi her sey var burada. Saglam odunlardan kullaniriz. Dayanikli olacak
mesela onun altinda zeytin odunu yakilmaz. s yapar yapmaz. Incir odunu yakilmaz. incir
odunu yanar gegiverir. Bizim burada ekseri pinar odunu, mese odunu, palamut odunu
yemekleri pisirmekte kullanilirdi. Bunlar dnce de kaldi. Onceden cemiyetlerimiz bdyle
olurdu. Simdi her sey hazir. Sadece asgiya verecegim parayr bilirsin hicbir seyle
ugrasmasin ne ekmekgisini tutarsin ne kdyden acti bulursun tabak canak ararsin her seyi

simdi ase1 getiriyor. Hazir su koyuyorlar bir de...” (G8).

Nazilli’de ge¢mis ve giiniimiiz mevlit yemekleri yapimi ve servisinde farkliliklar
oldugu goriilmiistiir. Geg¢miste masalarda yemeklerin servis edilmesi yerine yer
sofralarinda servis edildigi belirtilmistir. Giliniimiizde yemeklerin yapimi i¢in 6zel
ascilar tutulurken geg¢miste yemek yapmayir bilenler arasinda toplanip yaptig
anlagilmistir. Glinlimiizde yemeklerin pisiminde enerji kaynagi olarak tiipler
kullanilirken ge¢miste mese, paramut ve pinar gibi dayanikli yanan agag¢ odunlar tercih
edilmektedir. Hazirlanan yemeklerin tepsiye dizilip ayn1 anda servis edildigi anlasilmig

olup sunulan yemekler arasindan en son tatlinin yendigi belirtilmistir.
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Gorsel 4.18. Mevlit yemeklerinin servis edildigi alan
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4.7.3. Asker ugurlamasi

“Siinneti de yaptik. Cocugumuz biiyiidi ve askere gidecek. Asker ugurlanirken bir

sey yapilir mi1?” sorusu goriisiilen kisilere yonetilmistir. Alinan cevaplar su sekildedir;

“Evvelden biz askerleri kapidan ¢ikariverirdik. Benim abim askere gitti. 24 ay yaptigi
askerde 24 ay anam gozyas1 doktii. Kapidan g¢ikariverdik. Anam aglaya aglaya aglaya
aglaya... Oglum gelecek, gelecek oglum yok... Arada bir mektup yazardik. Ayda yilda bir
oglum, oglum, oglum, oglum... Agla, agla, agla, agla, aglaken 24 ay sonra kendi kapidan
girdi geldi. Evveli boyleydik. Emme simdiye asker eglencesi yapiyorlar askere yolluyorlar

bir seyler ediyorlar. Biz o isleri yapmadik.” (G4).

“Askere gonderilcegi zaman bizim zamanimizda hi¢ yemek falan yoktu. Bundan diyelim ki
30 sene Once. Simdi isten durmak da yok. Yarin aksama gidecek mi? Aksama kadar
caligirsin. Ondan sonra aksam yatarsin sabaha seni ugurlamada anan baban ya gider ya

gitmez. Ciksa da hah buradan araba yok Nazilli’ye gidecek araba yok...” (G8).

“O kendin kalmig bir sey tabi. Halin vaktin yerindeyse verirsin ama biz verdik. Pide
yaptirtirdik verdik. Yani mevliit okutturdum.” (G9).

“Asker icin yapan yapryor. Mevliit okutuyor. Yasin okutuyor. Oyle mecbur degil. isteyen
yaptyor. Mevliit yaptirirsa ayn1 yemekler veriyorsun soziim ona. Pide yaptirirsin dyle olur.
Ya diikkdnda yaptiriliyor. Pideci deyip duruyor kiymasini falan aliyorsun, veriyorsun

hazirlattiriyorsun pidecide yapiliyor.” (G10).
“Eden ediyor yemekliyorlar. Eglence ediyorlar yemekli ediyorlar. Ben etmedim. (G11).
“Verilmiyor teyzem. Biz kapidan ugurladik gitti.” (G12).

“Askere giderken tabi s6yle yine bir davet yaparsin. O da yaparsan, yapmazsan yapmazsin.
2-3 sofralik hazirlarsin. Bizim koyde gelinle asker evden dua ile ¢ikar. Tabi simdi
buralarda dua falan bilmiyorlar. Mesela bizim kdyde simdi mesela bes kisi askere gidecek
bu bes kisinin ailesi aralarinda para toplayarak kdy meydaminda mevliit yapar. Herkes
davetli herkes gider. Orada yemek yenilir. Aksam da bir eglencesi olur. Al yazmalari
ortiiyorlar oynayip kalgiyorlar. Askerler gidecegi zaman yine ayni o meydanda toplanilir.
Hoca gelir duasimi yapar okur iifiiriir. Herkesin ellerinden 6perler helallagirlar. Ondan sonra

herkes ugurlar askere.” (G14).

“Asker yemegi, evlerde hep askere gidecek cocuklari evlere c¢agirirlar. Yemek verirler
ugurlamak i¢in. Bizim kdyde onu yaparlar, burda gérmedim yani. Ne istersen o askere
gidecek diye bazilar1 hep et yemegi tavuk yemegi yaparlarmis da kadimin biri tarhana
corbasi pigirivermis. Valla teyze demis gengler en ¢ok bu hora gecti bize demisler. Hergiin

tavuk yiyi yiyi biktik ama tarhana ¢orbasi gok hosumuza gitti demisler onun gibi.” (G15).
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Nazilli’de asker ugurlamasi Aadetinin gecmiste hi¢ olmadigi goriilmiistiir.
Glinlimiizde olan asker ugurlama torenleri istege bagli olarak gergeklestirildigi
anlasilmaktadir. Asker ugurlamasinda yapilan uygulamalar ile ilgili kirsal ve merkez
mahalleleri arasinda bazi farkliliklar oldugu soOylenebilir. Merkez mahallelerde eger
yemekli davet verilecekse mevlit okutulur. Okutulan mevlide ek olarak mevlit
yemekleri veya kiymali pide (halebisi) dagitilmaktadir. Ayrica buna ek olarak merkez
mahallelerde eglence yapilmamaktadir. Kirsal mahallelerden olan Yaylapinar
mahallesinde askere gidecek aileler arasinda ortak mevlit okutulur ve mevlit yemekleri
verilir buna ek olarak aksaminda eglence yapildigi belirtilmistir. Kirsal mahallelerden
olan Isabeyli’de ise askere gdnderecek aileler tertiplerini yemege davet ettigi ve bu

davette istege bagl yemeklerin pisirildigi anlagilmistir.
4.7.4. Evlenme

Nazilli’de evlenme ii¢ asamali olarak gerceklestirilmektedir. ilk olarak séz kesimi
yapilir. Devaminda nisan ve diigiin yapilmaktadir.
4.7.4.1. Soz kesimi

Gortismelere katilanlara “Nazilli’de s6z kesiminde neler olur?” sorusuna alinan
cevaplar su sekildedir;

“S6z kesiminde yemek olmuyor. Kahve pisiriyorlar hindi. Bazi act biber gatiyormus.
Bazis1 tuz katiyolaamis. Biz o isleri goérmedik, eveli yoktu. Onu sen yeni ¢iktilar

soracaksin gari.” (G4).

“Zaten kiminle konusuyorsa belli oluyor. Cocuk zaten kendi de yavas yavas istedigi kisiye
soyliiyor. Isteyivereyim diyor. Allah'in emri peygamberin kavlini koyuyoruz. Zaten
olmazsa ben de bir olmaz. Zaten oglanla kiz anlagiyor laf s6z onlara kaliyor. Artik yalan
yok.” (G8).

“Soz yiiztigii takiyorsun. Ondan sonra zaten nisan ediyosun bisi yapilmaz ya.” (G9).
“Sozde ¢aym yaninda bir ikram verirsen veriyorsun. Baska dyle bi ikram olmuyor.” (G10).

“Yeme i¢cme dyle olmuyor da biz kendi insanlarimiza koyuyoruz gene az ¢ok yaptigimiz
kadar kendimiz. Evde piser demesi gibi soziim teyzesi oluyor halasi oluyor bazen evde
yiyip geliyorlar. Kendi insanlarimiz yiyorlar gari kuru fasulye, ¢orba, pilav, arpa ¢orbasi
yapiyoruz. Onlar1 yapiyoruz ¢ocugum iste.” (G11).

Anlasildigr gibi s6z kesiminde pek bir sey yapilmamaktadir. Gelen misafirler eger

acsa doyurulmak iizere Onlerine yemek konulmaktadir. Buna ek olarak giinlimiizde
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damada ac1 kahve igirilebilir. S6z kesiminde kiz isteme de gerceklestirilir ve evlenme

icin ilk adim atilmis olur.
4.7.4.2. Nisan

Goriismelere katilanlara “Nazilli’de nisan igin gelenlere yemek ikram eder
misiniz, neler yapilir?” seklinde sorular sorulmustur. Bu sorulara gelen cevaplar su

sekildedir;
“Yemek veren oluyor, vermeyen oluyor.” (G5).

“Yemek veriliyor. Mevliit yapan mevliit okutuyor. Mevliit okutmayan da dyle yemekliyor.”
(G7).

“Hih istege bagli. Yani kdyden kentten gelenin oldu mu yapip yidiriyorsun. Yani ayni
bildigin gibi iste. Kuru fasiile, pilav...” (G9)

“Nisanda ¢algili yaparsan oluyor 6yle. Ayn1 yemekler yapiliyor.” (G10).

“Yani yapan eglenceli yapan (mevlit yemegi) yapiyor. Yapmazsa bir pasta meyve suyu
verir dagitir.” (G11).

“Ayni yaptigin bi mevliit yemekleri oluyor.” (G12).
“Olmaz olmaz. Koy yerinde olmaz bizim.” (G14).

Belirtilen cevaplarda anlagilacag: iizere nisanda isteyen mevlit okutur ve mevlit

yemekleri yaptirir.
4.7.4.3. Diigiin

“Diyelim ki diigiin zaman1 geldi. Bunlar1 evlendirecegiz diigiiniinde bir yemek

yapilir m1?” seklinde goriismecilere soru sorulmus ve alinan cevaplar su sekildedir;

“Diigiinlerde tursu ile keskegimiz meshur. Et yemegimiz meshur, pilav olmazsa olmaz
zaten. Isteyen kavurmali yapar iistiine. Isteyen sade yapar pilavi. Baska tatl irmik tatlis:

olur. Corba var mercimek ederler sehriye derler ¢orba olarak.” (G2).

“Diigiinlerde de ayni. Bazen patates kizartma yapiyor ama sonradan ¢ikt1.” (G5).

“Ayni, ayn1 mevliit yemekleri... Bes alt1 ¢esit mevliit yemegi hep yapilir yani.” (G9).
“Diigiinde de aymi hi¢ degismiyor.” (G11).

“Onda da mevliit yemekleri. Ayni yemekler hep. Helvasindan tut her seyi oluyor.” (G12).

“Tabi diiglinde yemekler yapilir. Ayn1 boyle mevliit yemekleri...” (G14).
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“Mesela kdyiimiiz o yonden adetlerini takip eden insanlar. Ug giin diigiin yaparlar. Nisan
yaparlar e niganda gene ayn1 yemekler hazirlanir. O {i¢ giin o yemekler piger. Kiz evi oglan
evi igte Oyle yavas yavas kalkcak ama ne zaman. Pergembe giinii bayrak dikilir. Cuma giinii
kina gecesi yapilir. Oglan evi diigiin evinin hizmetini yapcak diye genglere yemek verir. Bir
giin 6nceden doyurur. Iki giin onlar oraya hizmet eder gencler adetleri dyledir yani.

Sehirlerde simdi yemek bile vermiyorlar.” (G15).
Nazilli diiglinlerinde mutlaka mevlit okutturulur ve gelen misafirlere mevlit
yemekleri ikram edilmektedir. Nazilli'nin kuzey kisminda yer alan Karahalli

mahallesinde mevlit yemeklerine ek olarak keskek yapilirken Haydarli mahallesinde ise

son zamanlarda baglayan patates kizartmasi da sunuldugu belirtilmistir.

4.7.5. Oliim

“Cocuk dogdu, biiyiidii siinnet oldu. Biiyiidii askere gitti ve evlendi. Tabi Allah
gostermesin hayati sona erdi ve 6ldii. Yani cenazenin ardindan neler yapilir?” seklinde

goriismecilere sorular sorulmustur. Alinan cevaplar su sekildedir;

“Cenazede yemek verilir. Ug giinliik hayirlari... Béyle ilerleyen giinlerde yemek yapilir.

Benim beyim 6ldii de o zaman koyun kestim yemek yaptim.” (G3).

“Ya bazilar1 52 diyorlar. Kiimeri yemek veriyo, kiimeri pide yapiyor bodyle topluyorlar,
buyur ediyorlar. Koyliiye pide dagitiyorlar.” (G5).

“Olur olur 52 olur oglum. Orada cenazeye yemek veriyorlar.” (G6).

“52 giin olur isteyen yemek verir. Isteyen pide yaptirir gelir halebisi. Ondan 52’sinde bir
Yasin okuduktan sonra biiyiik hayir da 2-3 tane hoca bulursun sdylersin gelirsin onlar. Baya
bir saat iki saat mevlit okurlar. Simdi bir sey yok zaten. 3 giinliik hayir da ekmek dagitilir.
Oyle topluluk degil evlere verirler onu. Ama halebisi yaparlar oglum. Oyle tabi getirirler

sandalye mandelye...” (G8).

“Oliiniin arkasindan {i¢ giinliik hayrim yaparlar. Yedi giinliik hayrin1 yaparlar. Ugiindee
borek doktiiriiliiyor. Bizim yani seyimizde dyle. Ugiinde bérek dokiiliiyor, yedisinde pilav

tavuk yapiliyor. 52°sinde ayn1 mevliit yemegi.” (G9).

“Helva ekmek veriliyor mezarda helva ekmek. Bazi eden halebisi ettiriyor. Iste bdyle eden
ediyor. Pilav dagitiyoruz okutuyoruz yedisinde. Bi hocaya 52’sinde... Oyle biiyiik hayir

edemedik daha ayni pilav ediyoruz iste ayn1 mevliit yemekleri.” (G11).

“Oglum, Oliniin arkasindan iste bak iki ii¢ giin olunca bdrek yapiliyor. Hayir boregi
yapihiyor. Ugiincii giinde bérek yapilir. Simdi 3 giinliik 5 giinliik diye bir sey yok da adet
haline gelmis. Ondan sonra arkadan bir pilav hayir1 yapabilirsin. Onu 6-7 giin sonra
yaparsin 7 giinliikken mesela pilav hayir1 yaparsin. Ondan sonra simdi 52 giinii diyorlar. 52

gilinii diye bir sey yokmus ama adet haline geldi. O da oluyor biiyiik mevlit oluyor.” (G14).
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“Oliiniin arkasindan burda ii¢ giin hayir1 yapilir. Bi yedi hayir1 yapilir. Bi 52°si yapilir.
Bunlarda kalkcak zamanlarla bunlar yapilir. Bazilart tavuklu pilav yapar evinde gelene
yedirir, dagitmaz. Mevliit yapilirsa iste 52°sinde biiyiik mevliit yapilir. Gene ayn1 yemekler
olur 5 tabak. Mevliit okunur herkes davet edilir 6yle. Bazilar1 lokma déker sonradan.”
(G15).

Elde edilen bulgular cenazenin ardindan farkli zamanlarda farkli etkinlikler
yapildigim gostermektedir. Ilk olarak cenaze defnedilirken oradaki insanlara ekmek
arasinda tahin helvasi veya halebisi (kiymali pide) dagitilmaktadir. Cenazenin iiglincii
giiniinde ise li¢ giinliik hayr1 olur. Bu hayirda delikli borek yapilarak kolu komsuya
dagitilir. Yedinci giiniinde ise cenaze evinde toplanilir ve gelen misafirlere tavuklu
piring pilavi ikram edilmektedir. 52. glin 52 hayr1 bir diger deyisle biiylik hayr
yapilmaktadir. 52 hayrinda mevlit okutulur ve mevlit yemeklerinin ikram edildigi
belirtilmistir. Tim bunlara ek olarak Oliinlin ardindan hayir i¢in lokma tatlisi

doktiiriilip dagitildig1 da anlagilmastir.

Gorsel 4.19. Lokma tatlis1 dokiimii

4.8.Kutsal Giinler

Elde edilen bulgulara gore Nazilli’de Ramazan ay1 ve Ramazan Bayrami, Kurban
Bayrami ve asure giinii Nazilli mutfak kiiltiiriinii etkilemektedir. Bunlardan harig

kandiller veya farkl giinlerde bir sey yapilmadig: belirtilmistir;
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“Kandillerde bek buralarda bigey olmaz bek.” (G2).
“Yok 6yle bir sey olmaz.” (G5).
“Yok. Bizim buralarda yapilmiyo ¢ocugum.” (G7).

“Kandillerde bir sey yapilmaz. Herkes evde dinlerken dinler televizyonda radyodan dinler

duasini yapar oturur.” (G8).
“Yok yapmiyoruz, bazen iste lokma yapanlar oluyor doktiirenler oluyor.” (G10).
“Yapmam teyzem.” (G12).
“Yapmiyoruz oglum yapmiyorum.” (G14).
4.8.1. Ramazan ay1 ve Ramazan Bayrami

Kutsal aylardan olan Ramazan ayi, elde edilen verilere gore Ramazan ay1 6ncesi,

Ramazan ay1 ve Ramazan Bayrami seklinde incelenebilir.

Gortigmelerde Ramazan ay1 dncesinde “Ramazan ay1 i¢in bir hazirlik yapilir m1?
Yapiliyorsa neler yapilir?” seklinde sorular sorulmustur. Alinan cevaplar su sekildedir;
“Yufka yapilir. Yetmezse Ramazan'da da yapilir. Hatta simdi liseniyo kadinlar yapmazlar.
Ekmek var m1 kahvede aliveririm. Yapin yav, yapin. Burada un ¢ok durup durudur. Cok
kolay degil tabii onlar da bizim gibi insan. Kolay degil yufka yapmak sicagin annacinda.
Sadece Ramazan'da olur ger¢i Ramazan bitti mi? Yuka isi bitti. Eskiden nasil olurdu biliyor
musun? Kolu komsu da gelirdi. Bugiin sene yuka yaparlar da yarin bana yaparlardi. Imece
gibi bir seydi. Simdi nerede saygi sevgi yok artik millet kendi isini yetistiremiyor nasilsa.
Eskiden 6yleydi ya bundan 50 sene dnce veya evin kalabaliksa. Mesela diyelim ki biz yedi
kardestik 4 tane 6 tane gelin vardi bunlara is mi dayanir. Bunlar giinde bilmem kag tane

yufka yapar. Hemen yapilir hemen biter.” (G8).

“Ediyoz yuka ediyoz yani. Boyle baya yigyoz yani. 100 tane bilen ettikten sonra 100 tane
50 tane ediyoz.” (G9).

“Ramazan ayindan once hazirlik olarak yufka yapariz” (G10).
“Ben bir sey yapmiyorum teyzem. Yapiyorum dersem yalan olur.” (G12)
“Etmiyom. Eskiden yuka ederdim onu da etmiyom artik.” (G14).

“Valla eskiden yapilirdi oglum simdi yapilmiyor. Biz kuru yufka yapardik annemler
kalabalikken.” (G15).

Goriildiigh tizere Nazilli’'de Ramazan ayma hazirlik olarak yukalar (yufkalar)

yapilir. Tahmini bir ay1 ¢ikaracak kadar hazirlanan yukalar 50-100 yapilmakta ve
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istiflenmektedir. Genellikle sahurda tiiketildigi bilenen yukarlar eger biterse yeniden

yapildigi belirtilmistir.

Gorsel 4.20. Yuka

Ramazan ayi igerisinde ise oruglar tutulur. Bunun i¢in Ramazan ayinda sahur ve

iftar olmak {izere iki 68iin yemek yenmektedir.

“Ekseri lizim hosafi... Ekseri yuka gevretmesi yaparim ben. Uflarin tavlarm. Gece de

tereyaginlan kavuruyorsun gari. Bir tane de yumurta ¢akiyon igine...” (G7).

G8: Sahurda kosaf. Kosafi soracak olursan visne, visne hosafi var. Uziim kosafi var. Kayisi
hosafi olur. Kiraz kosafi olur. Yuka gevretmei olur. Yukayr sahurda daha dogrusu
aksamdan mesela kag kisisin 4 kisisin. 4 kisilik bi yuka kirikliyorsun ¢atir ¢atir. Kavrulur o
sicak suyla agzimi bir kapatiyorsun onun. O boyle kirik yufka biraz demleniyor. Ondan
sonra ona tereyagl yumurta... Onu bir karigtirtyorsun tereyaginin kokusundan yukanin

kokusundan mis gibi koku verir 0.” (G8).

“Yuka yeriz. Islatiyoz, yemeklerin yaninda yiyoz. Ondan sonra borek yapariz ona. Igini

kesli maydonozlu islattiktan sonra tavada kizartiyoz.” (G9).

“Allah ne verdiyse. Aksamdan ne kaldiysa... Adam ¢ayla eder. Ben yemek yiyom o ¢ay1
sever.” (G12).

“Mesela sahurdan ¢ay pisirirsin. Patates 0yle bir seyler haslarsin. Hafif seyler yani borek

olursa borek yersin. Cayla kahvalt: tiirii gibi...” (G14).

“Kuru yufkanin 2-3 tanesini kabin icine ufalardik tavlardik. Gece 2 yumurtayla
tereyaginlan onu bir kavururduk yaglardik, bir tencerede iiziim hosafi yahutta meyve hosafi
Oyle yenirdi ve ¢ok tok tutardi. Benim torunlar geldiklerinde yapiverirdim bayilirlardi.

Anane bir daha yap bize, biz sabah kahvaltisina onu yiyelim anane. Ister Hiiseyin amcan,
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yap der bana yufkayi, kim yapcak simdi? Simdi Hiiseyin amcan rahatsiz o orug tutmuyor
zaten 7 senedir bende tutmuyordum iste Onlimiizdeki yil tuttum bi basladim bende
rahatsizdim. Bir ¢ay demliyom ya da c¢ay degil bi meyva koyom zeytin, peynir onlan bir
yumurta yiyoz kalkiyoz. Tek basina komposto bile yapmiyorum. Cay bile pisirmiyom
bazen dyle.” (G15).

Anlagildigi gibi Ramazan i¢in hazirlanan yufkalar 6zellikle sahurlarda
tiikketilmektedir. Geceden tavlanan (nemlendirilen) yufkalar sahura kadar yumusar bu
haliyle yemeklerin yaninda tiiketilebilmektedir. Geceden kirildiktan sonra tavlanan
yufkalar ise terayaginda kavrulur ve iizerine yumurta kirilarak yuka gevretmesi adi
verilen yemek yapilabilir. Bunun yaninda sahura kadar yumusayan yukalardan kes ve
maydonoz ile tavada borekler yapilabilir. Sahurda yukanin kullanimina ek olarak
hosaflar, aksamdan kalan yemekler ve kahvaltiliklar tiiketilebilmektedir.

“Bilakis ramazanlarda yemekle olur iftar yemegi olur. Yemekler genelde hemen hemen
aym olur. iftar yemeklerinde mahallecek toplaniriz komsu kdylerden cagiririz. Eve sigmaz
komsu kdyleri davet etti mi sigmaz. Zaten simdi kendimiz kalabaligiz akrabalar, anamiz,

babamiz gelirler. Teyzemiz dayimiz gelirler. E simdi ben bir sey yapsam beni neden davet
etmedin derler ¢ok mu yicektik derler.” (G2)

“Ayn1 yemekleri yersin ama mesela ozellikle iftar i¢in ayriyeten Ozeniriz. Daha hani ne
bileyim ayni yemek yiyoruz ama.” (G10).

“E ona yemek hazirlayacan gari. Pilav yaparsin hersey yaparsin su yaparsin bu yaparsin.
Simdi pilava tavuk pisircen etli yapcan, tavuk pisircen yanina ne iseyli yapacaksa...”
(G12).

“Iftar icin yemek pisiriyorsun. Bir iki ii¢ ¢esit... Tatlis1 tuzlusu oluyor, hazirhg: falan evde
ne varsa gorbasini pisirirsin pilavi pisirsin baska sulu yemegi yaparsin. iftara siitlag. Siitlag

severim ben.” (G14).

“Corbamiz olur sadece onu a¢ karnina yemek i¢in. Corbamiz olur arkasindan yemegimiz
olur dyle yapariz.” (G15).
Bahsedildigi iizere iftarlarda normal zamanlarda neler pisiriliyorsa aynen pisirilir.

Ancak iftar sofralar1 hazirlanirken daha 6zenli olunmaktadir.

“Yapan yapar tatlisini. Pazardan da aliyorlar cogunlugu tatlisim1 pazardan aliyor. Kadayif

olursa kendimiz yapiyoruz da...” (GS5).

“Ramazan Bayrami i¢in tatli yapilar. Baklava yapan baklava yapar. Kadayif dolmasi
yapilir 0yle. Onlar yapilir bagka oyle ikram verilecek kalburabasti yapilir. Ramazan'da

tatli, gelen misafirin onlara yaparsm.” (G10).
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“Tabi onda da kalburabasti yaparim. Hep gelenlerde kalburbatimi begenirler baskasi yerde

baklava yedilerse benim evde kalburbastiy1 yesinler derim.” (G15).

Nazilli’de Ramazan Bayrami’nda gelen misafirlere ikram igin tath yapilmaktadir.

Yapilan bu tatlilar kaday1f tatlisi, baklava ve kalburbastidir.

4.8.2. Kurban Bayrami

“Kurban Bayrami’nda herkes evinde bir seyler eder. Kesmeyen varsam gotiiriiriiz,

kesmeyene hemencecik gondeririz.” (G2).
“Etle ugrasiyorum zaten, bir sey olmuyor ki.” (G5).
“Onda da tath aliriz kadayif baklava.” (G7).

“Kurban Bayrami’na gelecek olursak, Kurban Bayrami’nda bol bol et. Asagi yukari herkes

keser. Kesmeyene de dagitiriz.” (G8).

“Kurban Bayrami’nda iste bi kurbanmimi aliyon, kesiyon. Oyle bi hazirlik iste bu. Eti
donduruyom. Gelen giden oluyo yeniyor.” (G9).

“Kurbanda 6zel bir sey yapilmiyor ya kurban ugrasiyoruz hayra veriliyor. “Kesmeyenlere

ese dosta dagitiyorsun.” (G10).

“Yapmiyorum ¢ocugum dogru sdyleyeyim yapmiyorum. Koyunumuz kesiyorlar mesela
koyunumuz kestikten sonra simdi sdylemesi ayip hemen ocaga koyuyorlar. Rokamiz
kendimizden, domates kendimizden, biber de kendimizden. Domates dograyan doguruyor.
Yapan yufka yapiyor. Eklemek i¢in ondan sonra ¢oluk ¢ocuk yiyorlar. Kézleme isteyen
kozleme yapiyor. Ben Anamdan gordiigiim seyim ben eveli ocaga kavurmayr korum.”
(G11).

“E et yapryoruz, eti dograriz bdyle kavururuz. Hemen o giin iskembesini katarim nohut

katarim Gyle ¢orba yaparim.” (G12).

“Kurbani simdi eti kavuruyorsun bir kavurma yersin. Ondan sonra bir de haslama yersin
yahni deriz biz ona. Ondan sonra bir de sulu yemegini yaparsin soganl biberli. Kavurma
var mesela. Kavurmasimi hayvanin kendi yaginda kavururuz donduktan sonra dolaba

kaldiririz.” (G14).

“Kurban geldi diye bizim ekseri ¢ocuklarimiz gelir, yaprak sarmasini sever ya patlican
dolmasimi sever. Onu yapariz ette yeniyor Kurban Bayrami’m diye fazla yemek
hazirlamayiz. Bir de tath yapariz iste. Kalburbastiyr ¢ok severler bende kalburbasti

yaparim.” (G15).
Anlasildigi gibi Kurban Bayrami, kurban edilen hayvanla ugrasilarak
gecmektedir. Kesilen hayvan etlerinin bir kismi hayir maksatli ayrilir. Bir kismimin

yenildigi bir kisminin ise buzdolabinda dondurarak veya kavurma yapilarak saklandigi
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goriilmektedir. Ayrica Ramazan Bayrami’nda oldugu gibi gelen misafirlere ikram

etmek i¢in baklava, kadayif ve kalburbasti gibi tatlilarin yapildig: belirtilmistir.

4.8.3. Asure giinii

“Bugday katiyoruz, sekeri katiyoruz, fistik katiyoruz, ceviz katiyoruz, susam katiyoruz,
incir katiyoz, iiziim katiyoruz... Ne g¢esit ararsan. Uziim katiyoz, portakal kabugu
katiyorlar, nar katryorlar aklina ne geldi katiliyor... Ya ama ne kadar ¢esit olursa o kadar
giizel oluyor. En az zaten 7 cesit olmasi lazzmmis ama bizimki bayagi ona varryor

herhalde.” (G4).

“Kurbandan sonra asure ayinda ceviz katiyorlar igine, iiziim katarlar, fasulye katarlar,
boriilce katarlar, agurenin iginde. En az 7 tiir olur. Kayisi, iiziim girer. Her sey susam girer,

ceviz girer, bugday girer. Ana malzemesi bugday.” (G6).

“Bugday katariz. Bugday islariz aksamdan yu yikariz. Onu kaynatiriz. Onu kaynattimi igine
ceviz siirter katariz havanla déveriz cevizi. Uziim pisiririz, fasulye pisiririz, nohut pisiririz
i¢ine katariz. Ondan sonra ceviz katariz. Susam. Ondan sonracigima, seker, seker katariz.

Karistiririz o devaml karisir.” (G7).

“Yalmz fasulye, nohut gibi seyler énceden pisecek. Ustiine de ceviz veya susam ufalanir.
Boyle servis edilirken dagitilirken bdyle tabagini verdikten sonra {istiine posetle tasirlar

iizerine boyle ekerler.” (G8).

“Valla her zaman yapmiyom desem olcak, yapmiyom yani emme biliyom. Bugday: iste
hasliyosun. Fasiile, boriilce koy bakla koy {liziim koy, ceviz, badem her seyi koy yani 7-8

¢esit olmasi lazim.” (G9).

“Asure gliniimiiz de iste asureyi giizelce yikariz. Onu giizelce pisiririz. Ondan sonra onun
icine boyle seker koymadan fistik, nohut, fasulye, kuru iiziim, ceviz, badem onlari... Susam
kavuruyoruz. Elimde oldugu kadar ceviz bir, fasulye iki, nohut ii¢, findik dort, badem bes...
Susam katryoruz, kuru iiziim katiyoruz, kayisi katiyoruz elinden ne varsa katiyorsun onu
sevapmis Oyle bol katiyoruz tabi. Hepsi nohut, fasulye ayr1 ayr1 piscek. En son pismisleri
asurenin i¢ine katryorsun. Ondan sonra dokiiyorsun. Onun kivaminda kendin bakiyorsun

iste. (G10).

“Asureyi ben aksamdan bugdayir yikarim. Islandim ona azicik su boyle suyu koyarim
ocaga. Su gobeginden kaynadi mi bugdayr katarim. Bunu da yikadiktan sonra
kaynativeririm. Onu dyle bugdayr bi kapatirim. Sabah kalkti m1 onu ocaktan indiririm.
Bunu sonra baska bir yere alirim. Sonra kazanin igine bir daha su koyarim. Oteki
malzemelerini aksamdan kaynatirim. Onun iginde katarim gari. SOylemesi ayip azcik
keskek yiyecek oluruz biz. Keskek yiyecegimiz zaman bu haranninin i¢inden keskegi bagka

haraninin igine alirirm. Onun igine alirim evde et arsa et et yoksa agcik tavuk alir geliriz
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yarim kilo gadar. Tereyagi katarsin igine. Ondan sonra suraya sekerini katarim fasulyesinin

bulgurunu malzemelerini iiziim minik atarim dyle ederim gari onuda.” (G11).

“Bugdayi yiirsiin. Ondan sonra aksamdan haranninin igine katarsin. Kaynatirsin o sabaha
kadar siger. Sistikten sonra da sabah bi ates yakarsin. Sekerini katarsin. Seysini katarsin

narlarini sunlarini bunlarini, nohudunu, fasulyesini hepsini katarim ben.” (G12).

“Asure bildigin gibi de ama herkes 6yle yapmiyor iste. Dolduruyor bir siirii malzemeyi
icine mesela iki kilo bugdaydan yapcam. Aksamdan kaynatiyorum bugdayi kapatiyom
altini. O sabaha kadar o suyunu ¢ekiyor pismis oluyor artik. Sabahleyin onu ¢ikarryom.
Ay yere dokiiyom tenceresine tekrar gene su koyom. Yarim tencere o kaynarken onu biraz
eziyom ondan sonra karigtirt karistirt 6zliiyor. Ayri bir yerde nohut, bériilce, kuru tiziim,
bakla bunlar 6nceden hagliyorum. Ondan sonra bir tane incir azcik bir iki buluncak. Cok
koymam hepsinden de dyle fistik, findik, susam, ceviz azcik bal koyarim azcik pekmez

koyarim hepsinden ¢esit olsun diye ¢ogunu seker koyarim 6yle yaparim.” (G15).

“Aksamdan suyu kaynatirsin. Bugdayr koyarsun. O suyun gobegi delinince kapatirsin.
Sabaha kadar orda durar. Ondan sonra sabahleyin bi elinle ezersin onu. Ondan sonra bir
daha kaynatirsin kaynadi m1? Nohutunu, boriilcesini, tiziiminii her seyini koyarsin ondan
sonra {istiine ceviz dagit tamam” (G18).

Hicri takvime gore Muharrem aymin 10. giinii Asure giinii olarak kutlandigi
bilinmektedir. Bu giine 6zel asure yapilir ve dagitilir. Nazilli’de Asure giinii igin 1 gece
onceden su kaynatilir. Kaynayan suyun i¢ine bugday katilir ve sabaha kadar
yumusamasi icin beklenir. Igerisine katilacak olan kuru nohut, kuru fasulye ve kuru
boriilce gibi lirenler ayr1 ayr1 kaplarda iyice pisene kadar kaynatilir. Bu sekilde asure
icin 6n hazirlhik tamamlanmis olur. Daha sonra bugday kazana alinir suyla birlikte
yeniden kaynarken biraz doviilerek ezilir. Igerisine pisirilmis olan kuru nohut, kuru
fasulye veya kuru boriilce katilir. Diger malzemeleriyle (fistik, ceviz, findik, badem,
susam, incir, lizlim, kayis1 ve portakal kabugu) birlikte pisirilir ve igerisinde seker de
katilarak tatli olmasi saglanir. Yapilan asurenin en az 7-8 ¢esit malzemeden yapilmasi

gerektigi belirtilmistir.
4.9.Saklama Yontemleri

Gergeklestirilen goriismeler kapsaminda saklama yontemlerine yonelik temalar
elde edilmistir. Bu temalar; zeytinyagi, zeytin, kurutma yontemi, yogurt, tereyagi, kes,
peynir, tarhana, tursu, konserve, pekmez, koruk eksisi, nar eksisi, kekik suyu, sirke,

yaprak salamur, salga, kavurma ve regeldir.
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4.9.1. Zeytinyag

“Yok zeytinyagi kullaniyoruz yavrum. Aygicek kullanmadik hi¢ bilmeyon. Kendimizin var
zeytinyagimiz. Kendimiz yapiyoz. Kendi yagimizi kendimiz siktiriyoz.  Kendimiz

yaptyoruz yavrum.” (G1).

“Zeytinyag1 kullaniriz. Biz bagka yag kullanmaliy1z.” (G4).

“Zeytinyag1 kendimizde. Evet fabrikada sikduruyoruz.” (G5).

“Zeytinden yag yapariz bagka bilmeyiz. Eskiden zeytinyagini da ayakta ¢ignerdik.” (G8).

“Zeytinyagim tabi kendi yapandan alacagiz 6yle 1 sise 2 sise pazardan gargidan almiyoruz.
Oyle 50-55 kilo aliyoruz biz iki bidon aliyoruz paramiz oldugu zaman gegen sene iki bidon
aldim. Bu yil yine bir bidon aldim. Ama yine alasim var simdi 100 kilo 105 kilo 110 kilo
yag aliyoruz senede. Tabii hem tadindan hem sagligindan dolay1 biz ¢icek yagi hayatta
yemiyoruz ne kizarttifimiz ne bir seyimiz hayatta yemiyoruz sadece iste gelin bazen
pastalarin falan iglerine katar. Bazi katar bazi zeytinyagi katar ben zaten pasta etmesini

bilmiyorum simdi dogru s6yleyeyim.” (G11).
“Zeytinin yagini ¢ikarttirtirtyorum. Baska yag kullanmam zaten.” (G15).

“Eskiden zeytinler var ya yesil zeytin kendileri sikarlarmis hep ayakta sikarlarmis simdi

fabrikada siktiriyorlar.” (G16).

“Ayak zeytini bir baska oluyor pahali oluyor o. Sicak su kataralardi ¢ignerlerdi ayak yagi
derlerdi.” (G17).

“Hep zeytinyagt. Kullanmayiz &tekini, sadece kizartmalarda bazen yazin aliyorum biliyor
musun zeytinyagi yaniyor. Kizartma ¢ok ediyoz damatlarda geliyor ya bes kilo patatesten
kizartma ediyoz. Hem kendileri gétiiriiyorlar onlar yarim tencere yag katiyor. Bende onun
icin bes kiloluk yag1 koyuveririn o zaman yazin ocakliya damat zaten kendi ediyor yakiyor
ates kendi ediyor.” (G20).

Nazilli mutfaklarinda sivi yag olarak biiyiik dl¢lide zeytinyagi kullanilmaktadir.
Kullanilan zeytinyaglarin1 zeytinligi olanlar kendi yagmi kullanmakta, zeytinligi
olmayanlarin ise zeytinligi olanlardan zeytinyagi temin ettigi belirtilmistir. Gliniimiizde
zeytinin fabrikalarda siktirilldigi geg¢miste ise insan giiciiyle ayaklar altinda sikildig:

anlasilmaktadir.
4.9.2. Zeytin
“Dilme, salamur...” (G4).
“Kirma zeytin var mesela kiriyoruz, yesilden olur.” (G5).

“Yesilini girariz, dilme yapariz. Ondan sonra soyle catalla deleriz kiimerine. Salamur

yapariz. Siyahtan oluyor. Ciiriitme yapariz ¢lirlitme zeytin ederiz.” (G6).
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“Biri salamurluk gara zeytin, dildigin zeytin sert olacak.” (G7).

“Kirma yesilden olur. Bide dilme siyahta olsa yesil de olsa fark etmez.” (G8).
“Kirma, dilme var bastirma.” (G9).

“Kirma yapariz, dilme yapariz, ¢iiriitme yapariz.” (G10).

“Dilme zeytin yeriz hep.” (G11).

“Dilme yapiyom.” (G12).

“Zeytini nasil sakliyoruz oglum. Bazen kirtyoruz kirma zeytin yapiyoruz, yesilden olur.

Bazen de siyahlardan diliyoruz. Bazen de bastirma yapiyoruz.” (G14).

“Zeytini topluyoz. Bahgeden getiriyoz, yikiyoz, temizliyoz yapragini dteberisini. Diliyoz
hani ciirlitme yapcaksan tuzlan isliyoz. Siyah zeytin ¢lirlitme tuzla... Eger yesil zeytini

yapmak istersen kiriyoz.” (G16).
“Tagla kirtyoz.” (G17).

“Zeytini nasil ediyoz. Yazin bizim ¢ocuklarimiz hep gok zeytin yiyo yani ermis degil de
yesilken seviyo. Bazin styiriveririz kirma zeytin yapariz. Bazin da dileriz hepsi de kirma

yinmiyo. Hemen bi agcik ilk agizdan yidin diyin. Ondan sonra dilmeyi seviyoz.” (G19).

Belirtildigi lizere Nazilli’de kirma zeytin, dilme zeytin, salamur zeytin ve bastirma

zeytin (¢liritme zeytin) yapilmaktadir.

4.9.2.1. Kirma zeytin

“Ya simdi bizimkiler kimi insanlarin kayit olmuyor. Iscaklar gelince bozuluveriyor.

Yumusuyor yumusuyveriyor emme insanlar nasil ediyor yumusamiyor.” (G4).

“Yesilden olur. Kircan biseyin ic¢ine. Suyun i¢inde katcan. 3-4 giinde bi suyunu

degistiriyorsun. Ondan sonra en son tuz katiyorsun igine sonra o tuzla yiyoruz iste.” (G5).

“Yesilini girariz. Suyun i¢inde islariz. Ondan sonra dadidimi yeriz ordan suyun iginden.

Tuz atiyoruz. Epey bekliyor dadiyasiya kadar.” (G6).

“Onu kirtyoz yesil zeytine dasla vurarak girtyoz yuyup yikiyoz katryoz gambagin i¢ine onu

tuzlu su ediyoz goyoz listiine yicen yakin suyunu degistiri degistiriver giizel olur 0.” (G7).

“Dagla kirtyoz iste yesil zeytini. Isliyoz, suya islatiyoz. Bir haftanin iginde suyunu
degistirip dokiiyoz oluyor. Bir avug tuz koyoz yani. 5 kiloya. 5 kiloya bir avug koyoz.”
(G9).

“Yesil zeytinleri dalindan getiriyoz. Onu dasinan boyle ¢itlatiyoruz. Ondan sonra ona
tuzulan 1slattyoz. Ondan sonra bir hafta sonra oluyor zaten 0. Tuzulan 1sliyoz yalniz tuzunu
ben sey yapiyom hani eritiyom legenin i¢inde ondan sonra yumurtayla dlgiiyom. Oyle

kattyom tuzunu. Obiir dilme zeytini de oyle yapiyorum. Olgiisii karardan yapiyorum
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yumurta suyun istiine ¢ikarsa tuzunu ona gére yapiyorum. Yumurtayr yikiyorum tuzlu

suyun igine atryorum. O suyun iistiine ¢iktimi onun tuzu karar1 oluyor.” (G10).

“Kirma zeytin yaptyorum. Kirma zeytin de ayni. Onu da her giin siizerim bir hafta sonra
onda tuzlu suyun igine alirnm oyle tag gibi kalir. Bunu sicaga koydun mu bir haftada
bozulur.” (G11).

“Kirmayn normal yesil zeytini kirtyom bir vuruyom o c¢atladi mi tamam. Kavanoza
dolduruyom. Tuzlayip dolduruyom. Bir giin bekletiyom tuzunlan. O boyle ertesi giine kadar
ac1 suyu akiyor. Ertesi giin o act suyunu dokiiyom. Ondan sonra suyunu katiyom. Tuzu
kitsa biraz tuz katiyom kapatip koyom. Ne zaman yicem o zaman o kavanozu g¢ikarryorum
suyunu dokiiyorum bir daha su koyom hem aciligt gidiyor hem tuzu gidiyor ordan ¢ikarip

yiyoz.” (G15).

“Kirma c¢abuk olan bir sey. Dilme daha ge¢ olur. Kirma bir haftada oluyor. Bir giin tuzun

icinde bekletiveriyom. Haftasinda demeden oldururum.” (G16).

“Tasla kirtyoz. Onu iki giinde bir suyunu degistirirsen ¢abuk oluyor tatlaniverir.” (G17).

Kirma zeytin yesil zeytinden yapilmaktadir. Bir tagla kirilan zeytinler tuzlu suda
bekletilerek yapilmaktadir. Tuz oranmini belirlemek i¢in bi kaba katilan tuzlu suya
yumurta konulur. Yumurta {iste ¢ikana kadar tuz ile su yogunlugu ayarlanmaktadir.
Kirma zeytinin en 6nemli farki kisa siirede olgunlasip tliketilmesidir. Yaklasik bir

haftada olgunlastig1 belirtilmistir.

4.9.2.2. Dilme zeytin

“Dilme. Oda kirma zeytin gibi. O saklama da kaliyormus o erimiyormus.” (G4).

“Eger uzun siire yiyecegim ben dersen kiimeri onun suyunu hi¢ degistirmiyor. Tuz

katiliyor bazilari limonda atiyor. Limon katiyorlar, turung katiyorlar.” (G5).

“Biri salamurluk gara zeytin, dildigin zeytin sert olacak. Dilme ayni yapiliyor uzun siire
durdurmak istiyorsan yag katacaksin igine suyunu siiziip yag gatcan. Yagin i¢inde duracak.
Atcik bir ay gada {li¢ dort hafta filan olur.” (G7).

“Dilinmemis olursa o geg gelisir.” (G8).

“Dilme baya seylen bigaklan diliyoz, 1sliyoz. Yesil desen de olabilir siyah desen de olabilir
farketmiyor yani. Ekseri siyahtan dilersin, bastirirsin suyun igine. Tuz hemen ilkten
katmiyorsun sonra katiyorsun. iki ii¢ tabak suyunu bosaltiyoz ondan sonra. ki giinde bir
bosaltirsin. Ondan sonra iki ii¢ bosalttin m1 ondan sonra tuzunu koyarsin. Ellesmezsin gari

erimesin diye.” (G9).

“Yesilden de oluyor siyahtan da oluyor fark etmiyor. Bigakla ii¢ yerinden ¢iziyorsun onu da

ayni yaptyorsun. Bir hafta 10 giin sonra suyu degisiyor tekrar tuzlu su yapiyon.” (G10).
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“Fark etmez, yesilden de siyahtan da olur. Diliyorum kaba koyuyorum su koyuyorum. Tuz
attyorum bekletiyorum. 15 giin boyunca her giin siizerim. Bakarim bi tatlilagsmis gibi

olursa kovanin iginde tuzu eritirim tuzlu suyun i¢ine katarim. Onu 6yle o kendi durur gari.”
(G11).
“Zeytini dilme yapryom. Siselerin igine katarim, tuzlayoz onun iginde duruyor bir sene.

Hep yesilden dilme yapariz biz.” (G12).

“Bir de yesil zeytini dilmeden 10 kilo zeytine bir kilo tuz koyom. Usiitiine ¢ikan su koyom.
O da taa Agustos Eyliil’e kadar Eyliil’den sonra kirma mi1 canin istedi kir, ye. Dilme mi
canin istedi dil, ye. Evet Oyle. Yesil zeytini de 6yle bekletiyorum yani. 10 kilo zeytine bir
kilo tuz. Su da giriyor. Yesil zeytine su giriyor.” (G15).

“Dilme ¢ok geg¢ olur hemen hemen 25 giin bir ayda oluyor.” (G16).
“Bes alt1 kere suyu degisir. Dilmenin igine bir de tuz katarsan giizel olur. Dilme bekler
biraz daha diizgiin olur. Erimezse bir sene yirsin ona.” (G17).

Dilme zeytin (gizik zeytin) yesil ve tamamen olgunlagsmamis yani sert siyah
zeytinden yapilmaktadir. Zeytine bicakla ¢izikler atilarak tuzlu suyun igine islemesi
saglanir. Dilme zeytinde ilk normal suyun i¢ine konularak bekletilir. Suyu birkag kere
degistirlir ve zeytinin aciligr gider. Daha sonra tuzlu su igerisine alinir ve yaklasik bir
aylik stirecte olgunlastig1 anlasilmistir. Kirma zeytine gére daha ge¢ olgunlasan dilme
zeytin daha uzun siire saklanabilmektedir. Saklama siiresini arttirmak i¢in zeytinyaginda

bekletilmesi gerektigi belirtilmistir.

4.9.2.3. Salamura zeytin
“Irlay1 rlay1vercen kendi su ile de oluyor.” (G4).

“Siyah zeytinden olur. O orada oglum arada bir bdyle bir haftada bir karigtirip karistirip
karigtirtvercen onu kendi suyuyla. Onun dayanma siiresi daha uzun. Cok giizel oluyor ¢ok

su ustline ¢tkmadi m1 yazlarda acik su kativereceksin iistiine su ¢iksin diye.” (G5)

“Ben su sekilde yapiyom oglum gambagin igine katiyom zeytine. Az tuzla sekeri
karigtirtyorum. Bir tabagin igine az ekiliyom. Zeytin kuruyorum. Zeytinin istiine az da
sekerle karistirdigimizdan ekiliyor ageik karistirdiktan sonra bir galkalayveriyom hepsi
karistyor. Ondan sonra kapatiyom agzimi o sekidle duruyor gari. Ta gecen seneden

salamurluk zeytinim var benim o hi¢ agilmadik duruyor.” (G7).

“Siyahin1 salamur zeytini kavanozu dolduruyon mesela bir kiloya hesap edin. Bir yemek
kasig1 yag bir yemek kasigl tuz bir yemek kasigi sirke ondan sonra onu kapatiyorum

kavanoza. Calkaliyorum c¢alkaliyorum Oyle yapiyorum. Onu arada bir c¢alkaliyorum.”
(G15).
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Salamura zeytin siyah zeytinden yapilmaktadir. Bir bidona katilan siyah zeytine
tuz katilir ve az seker katilir. Arada bidon ¢alkalanarak tuzun etkili bir sekilde yayilmasi
ve zeytine islemesi saglanir. Uzun siirede olgunlasan salamur zeytin uzun siire boyunca

bozulmadan saklanabilmektedir.

4.9.2.4. Bastirma zeytin (Ciiriitme zeytin | Sele zeytin)

“Ocak aylarinda bastirirsan subatlar martlarda ¢ikiyor gari o zamana kadar duruyor orada.
Cuvalin i¢inde emme karistiracaasin arada. Elliceesin, ellemedikten sonra olmuyor. Evveli
legenin i¢inde tuzla karistirdim sonra ¢uvalin i¢ine katacaksin. Cuvalin i¢ine attiktan sonra
karigtiracan bastirdigin yerde. 10 giinde bir, 15 gilinde bir, bir ayda bir karigtiracan onu.

Hani birbirine karigsin diye.” (G4).

“Siyah zeytini iste legenin i¢cinde yikiyorum kasanin i¢in siirdiiriiyorum. Silaj torbalar1 var
bildirimin. Legenin iginde tuzla harmanliyom. Uzerine agzina bir tane tas bastirtyorum.
Belirli bir siire sonra o zaten ermeye basliyor. Sonra yikiyorum. Bdyle bdyle kavanozlarin
icine nasil istersen o fark etmiyor bdyle kavanozlarin igine katiyorsun iizerine biraz bir

fincan sirke bir fincan geker bir fincan zeytinyagi atiyorsun.” (G5).

“O ayn posete girer. Ordan duzlayiveriyorsun. Ustiine tas basiyorsun o bdyle geldi mi

burcu burcu kokar gari giizel olur.” (G6).
“Bastirmay1 tuzlan bastirtyorsun. Bi gat tuz bi gat zeytin siyahtan. Cuvalin i¢ine.” (G9).

“Curlitme zeytine, onu da yikiyorum. Bir c¢uvala katiyorum. Tuzla iyice tuzla
karistirryorum. Ustiine tasla bastirtyorum oda iyice bastiririliyor. O da dyle oluyor ona da

¢liriitme diyoz.” (G10).

”Bastirmay1 zeytinyagi, hemen boyle ¢atalla ¢atallarsin. Biz onun i¢ine katarsin zeytini tuz
katarsin tuzun {istiine biraz zeytin katarsin onun iizerine biraz daha zeytin bir daha tuz
bidon dolasiya kadar boyle yaparsan. Agzini kapatirsin ara sira ¢alkalay: ¢alkalay1 verirsin.
Bunu yiyecegin zaman bir tane ¢uvalin icinde katarsin agzina tag koyarsin suyu sarkar
oradan. Ondan sonra oradan biri yikarsin onu katarsin siizgecin i¢ine suyu sarkar azicik
tepsinin iistiine serersin. Yaglayacaksan yaglarsmn. Bidonun igine katarsm. Istersen limon
sikarsi.” (G14).
Bastirma zeytin diger bir degisle ¢iiriitme zeytin siyah zeytinden yapilmaktadir.
Zeytinler bir cuvala katilir ve icine tuz konularak karistirihir. Uzerine tas ile bastirilir.
Olgunlasma siireci bir ay civarinda olan ¢iiriitme zeytin olgunlagtiktan sonra yikanir ve

bir kaba doldurulur. Bu kabin igine zeytinyagr konularak muhafaza edildigi

anlasilmistir.
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4.9.3. Kurutma yontemi

“Kurutmay1 hasillenin kaydin1 kuruturuz yavrum hasiilleyi dograa guruduruz. Patlican

kuruturuz, biberi zaten kurutuyoruz iste 6yle.” (G1).

“Fazla gelen seylerimizi kurutuyoruz Kisa hazirlayoz. Toplayip geliyon tarladan.
Tepsilerin istiine giyiyoz, goyoz, guruyo. Gurudumu kaldiririz bir yere. Oradan yiyoz.
Hasliyoz gari kuru oldugu icin. Biber gurur, balcan gurur. Aamit hosafi yapmak igin

garariz. Boyle dileriz kuruturuz kisin hosaf yapariz.” (G2).

“Balcan, biber... Biber kuruturuz biberi de deleriz. Biber iki tiirliidiir bizde. Bir hani
biberin ¢esidi ¢oktur da kirmizi biber toz biber yapacagimiz biberler dalinda kizarir.
Agacinda yetigir yani, sonra dalinda piser. Kirmizi toz biber yapacaksak onu tam agacinda
kipkirmizi kizarir boyle nar gibi olur bdyle agacinda ondan sonra toplariz, dizeriz,
kuruturuz giineste. Ondan sonra degirmene veriririz. Kirmiz1 biber yapiverirler degirmende.

Onu yemeklerin igine katariz.” (G7).

“Patlican sey yapariz koyariz kuruturuz dolma. Ici bos oluyor onu da kurutuyoruz o da kis
hazir oluyor. Piring bulgur koy dolma oluyor ya... Biberi ipe dizeriz kuruturuz. Yasdan
kuruturuz sonra degirmene veririz al biberi kendimiz yapariz. Yemeklerin igine toz biberi
kendimiz yapariz. Pazardan nadir aliriz. Hep kendimiz yapiyoruz onun i¢in organik olarak

hep miimkiin oldugu kadar kendimiz yetistiririz.” (G8).

“Incir gurutuz. Iste fasiile kuruturuz. Taze fasiile kurutuyoz, bamyeyi kurutuyoz, patlican

kurutuyoz, kakini yapiyoz oyoz da. Dolmalik ayr1 da yemeklik de kurutuyoz.” (G9).

“Biber kurtuluyor, fasulye kurtuluyor, bamyada kurutuluyor. Onda temizliyorsun basina

aliyorsun ediyorsun.” (G10).

“Elimde mesela fasulyem kaldi bir sey olmaz yani simdi derin dondurucular var onlari
katiyoruz. Evveli yoktu Oyle seylerimiz. Taze olan1 hemen dilerdik kurutulduk. Az olan
coluk cocuk gotiiriirdii. Oyle dort bes kilo kalinca da kurutuyorduk kism yeriz diye.
Patlican kurutuyorum, biber kurutuyorum. Patlicandan dolduruyom dolma yapiyorum.

Satiyorum kurusunu da.” (G11).

“Taze fasulye dizerim kuruturum ben. Ondan sonra badilcanin i¢inden de kuruturum.

Ondan sonra yemeklerin i¢ine katarim.” (G12).

“Kurutuyom. Mesela yazin taz1 fasulyeyi dizeriz kuruturuz. Yesil biber kuruturuz yemek

i¢in. Uziim kurutuyom bazardan bir sey alip da kurutmuyom.” (G19).
Nazilli’de fazla olan iirlinlerin muhafazasi i¢in kurutma iglemi yapilabilmektedir.
Kurutma islemi yapilan triinlerin fasulye, patlican, biber, bamya, armut, iiziim ve incir
oldugu goriilmektedir. Kurutulan patlican genellikle i¢i oyularak dolma yapilmak iizere

kurutulmaktadir. Biber ise yemeklik ve baharat olarak ayrigmaktadir. Yemeklik biber
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yesilinden kurutularak yapilir. Baharat (albiber) olarak kullanilacak biberin ise dalinda
tamamen olgunlagtiritlip  kurutulmasi  saglanmaktadir. Kurutulan bu  biberler

degirmenlerde ogiitiilerek baharat haline gelmektedir.

Gorsel 4.21. Kurutulmus dolmalik patlican

Gorsel 4.22. Kurutulmus biber
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4.9.4. Yogurt

“Yogurdumuzda kendimiz yapiyoruz keseye katariz. Hayvandan siit aldim. Kaynattin,
yogurt ¢caldin. Ondan sonra keseye kat kese stizdii mii kayida gat gari. Biriktirirsin onu acik

yavrum. Hep slizme yogurt gatariz biz.” (G1).

“Stiti gaynatirin ondan sonra siitii gaynattiktan sonra biraz beklee. Tam o bagmagim
yakmaacak sekilde oldum mu mayalarin. Sabah yaptimi aksam kaldiririm. Biraz bekledimi
yenebilii. Eesi mayadan. Ayni eveli irettigim yogurttan aligorun. Calkas deriz biz ona.”
(G2).

“Yogurdu siitii kaynatacaksin, calcasimn. Sogucak sicak olmayacak. Boyle elini yakar
yakmaz. Yani 1lik olacak. Soguk koyarsan tutmaz sicak koyarsan da tutmaz. Yogurdu
katcaksin karistircan ezcen karigtircan kapagini kapatcan, {istiinii ortcen gari. Ortiiniin
altina kapatcan. Tas gibi tutar. Ama azicik sicak azicik soguk olursa cilki ¢ikmig gibi
oluyor.” (G4).

“Siitii kaynatirim. Inek siitii, koyun siitii mii var simdi. Onceden vardi koyun, koyun siitii
daha giizel olur. Siitii ocakta kaynatcaksin. Kaynadi m1 sogudu mu ¢alacaksin igine
yogurdu. Hu parmagi sokcan i¢ine parmagi yakar yakmaz ¢alcan gari. Ondan sonra

karistiririm sararim bekler gari o orada.” (G6).

“Siitii kaynattik. Gobegi delindi bdyle farr farrr kaynadi. i¢inde mikrop varsa kirildi. Ondan
sonra koyduk tencereye. Hemen elini yakar yakmaz sOyle ondan sonra az maya yogurt
mayast gatcasin igine siitlinii karistircaasin. Azin1 kapatcan, saracasin iistiine giizelcecik.

Orda dort bes saat sarilt durdu mu ondan sonra agtin m1 olmustur sana bir yogurt.” (G7).

“Yogurdu siitli kaynatiyoruz giizelce. Onu Oyle parmagmi yakar yakmaz igine maya

katiyoruz. Oradan tiretiyoruz yogurt oluyor.” (G10).

“Yogurdu kaynatryom. Bir kasik calkasik katiyom igine. Baamami iyice yakaa yakmaz.
Onu {iiretiyom. Karistirtyom karigtirtyom onu iistiinii kalinca ortiiyom orda mayalantyor.”

(G11).

“E yogurdu da siitii kaynatirsin. Kaynattiktan sonra sogumaya birakirsin. Siit parmagini
yakar yakmaz siitiin ne kadarsa ona gére yogurdunu katarsin. I¢ine karistirp karistirip
karigtirip agzini kapatirsin. Agzini kapattiktan sonra koyarsin. Mesela simdi yaptin mi

orada mesela aksam a¢ agzini. Ondan sonra al dolaba koy.” (G14).

“Siitii kaynatiyorsun agcik sogudu mu elin su kiigiik parmaginla sokuyon bunu yakar
yakmaz hemen héle 1lik mayaliyorsun. Bir kagiktan azcik fazla siitiin ¢okluguna gore onu
katiyosun, karistirtyosun, karigtirtyosun. Ondan sonra kapagmi kapatiyorsun tik tik
vuruyon. Ondan sonracim kapagim kapat iistiinii de oOrteriz mayalanir. Ag¢ik ordan tabak

tabak katarsin bazi keseye katar kese yogurdu yapariz nasil arzu edersek.” (G19).
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Sagilan siit ilk olarak kayanatilmaktadir. Kaynayan siit bir kdsede bekletilerek 1lik
hale gelmesi beklenir. Halk deyimiyle “parmag1 yakar yakmaz” sikcakliginda siite maya
eklenir, kanistirilir ve tencerenin agzi kapatilir. Bez ile de sarilan tencere yaklasik bes
alt1 saatlik beklemeyle yogurt haline geldigi anlasiimaktadir. Istenildigi taktirde elde

edilen yogurt keselerde siiziilerek siizme yogurt elde edilebilir.

4.9.5. Tereyad

“Inekle koyun siitleri sagilirdi karistirilirdi bazen. Simdi burada kaynattiktan sonra
kaldiracen gari degil mi? Ustiiniin kaymakl1 yerini alirsin buraya. Her giin alirdin alirdin
bir bakigordun kesede siizdiiriiyordun. Ondan sonra gari iki ii¢ giin oldu mu ayni hamur
gibi yoguruyorsun. Alistirip alistirip yoguruyorsun. Yogurdugunun {istiine ¢ikiveriyor gari.
Altim kaynat kes et gari. Henci 6yle yapmak zor geliyor yogurt yapiveriyoz. Baside
kagiyoruz.” (G2).

“Tereyagin ineklerin kaydini aliyoruz ya yogurdu birler tencereye gataadik. Ustiine kat
artik kaymakl yerine. Ondan sonra kesede siizdiiriip yogururduk. Iki ii¢ giin sonra hemen 0
giin olmaz. Yogururduk. Altinda kalan kes olurdu istiine ¢ikan yag olurdu. Onu Gigiidiip

dolaplara korduk ti¢ dort yo sudan gegiriidik.” (G3).

“Ineklerin siitiiniin kaymagin1 aliyorlar simdikinle dyle ediyor. Biz evvelden dyle etmezdik
ki. Evveli yogurdu biriklerdik. Siizdiirirdiik. Onu orada siizdiikten sonra keseye katiyoz
yogurdu. Kesenin disina ¢ikmaya basliyor yagi onu oradan harannanin igine ilgenin i¢ine
katiyon. Eziyon eziyon eziyon eziyon emme ¢ok ugrastirtyor. Onu ezerken ezerken
garistirik garistirik garigtirircken su katar su katar karigtirirken onun istiine yagi bdyle
démbiiriiyoru gari. Altinda kesi kaliyor. Ustiinden o yag1 alacaksin. Onun kattigin siit
dibinde kalan suyu kaynatc¢aksin. O kes oluyor gari ¢cokelek iste aym ¢okelek de ayni kes

de ayni. Kimimiz ¢okelek deyveriyorlar. Kimimiz kes deyiveriyoz biz.” (G4).

“Tereyagina yogurdun {istiinii alcaz onlar1 yanniya katacaz. Yannik diyoz biz orda
katacaksin bir yannik kadar oldumu onu makineye katcan takcan ceyrana diigmesine
bascan. Makine yokken kesenin iginde stiziiyorduk yogurdu katiyorduk bakracin igine
soguk su devamli ona soguk su gatcan. Ondan sonra yogururcan. Orda karistirtik¢a yagi

iizerine ¢ikiyor onun. Ondan sonra yagi aliyorsun ordan.” (G7).

“Onu kovanimiz vardi. Boyle boyle biiylik kovanlarimiz oluyordu. Onun bdyle tokmagi
oluyordu onla dove dove onunla yarim saat 45 dakika biz dove dove tereyagi iistiine
geliyordu. Tereyaginda giizel yapiyorduk ama simdi elektrikler var onda yapiyoruz.”
(G10).

“Tereyagini yanmkta ediyoz. Orada doviile doviile yag geliyor. iste makine olmadan neler
¢ekerdim amaaaaan... Sabahleyin kalkardim dolaba koyardim. Ondan sonra dolaptan

aldigimda yanukta déverdim déverdim déverdim doverdim i¢inde degnek vardi. Onunla
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yapa yapa orada tistiinde yag birikir top top iistiinde. Onu alirsin sapsar1 gelir gari orada onu
boyle elinle alirsin. Eveli kepceyi nerden bulcaadin elini sabunladin mi1 yag yapismaz.

Ondan sonra yikarim yikarim yikarim satacagim ayiririm yiyecegimi ayiririm.” (G11).

“Tahtadan yayik vardi onceden tahta yayik onunla yapardik. Kendimiz dikidik dikidik
dikidik dikidik déverdik boyle.” (G14).

“Tereyagini yaparim ama seyim yok belirli bi siitim yagim olmayinca nerden yapcaksin.
Aliyorum onu bildigim tamdigim yerden. Ama yapmasini bilirim ¢ok yaptik yani. E simdi
elektrikli yanniklar var eskiden yoktu tahtadan yandiklarimiz vardi. Saatlerce onu boyle
yogurdu doverdik yag yapardik. Ben simdi yogurdun iistiinden kaymagi aldigimda mesela
tereyagim yok bir sey lazim oldu kavanoza koyom onu bir ¢irptyom tereyagma doniiyor o
mesela. Hih kendi yaptigim yogurdun kaymaginmi aliyorum o kaymaktan girpiyorum
kavanozda tereyagi oluyor. Tuzlu seversen tuzlarsin, tuzsuz seversen kahvaltida tuzsuz
yersin. Ben simdi aldigim hep tuzsuz geliyor dondurucuya koyom ordan ¢ikarip yiyom tuz
koymuyorum aslinda tuzlu tereyagi daha giizel olur. Annem hep tuzlardi &yle basardi

koyardi dolaba dondurucu yoktu ya eskiden.” (G15).

“Siitii inekten sagiyoruz siitli mayaladik ondan sonra iritme deriz biz bir kova yapariz. O
caldigimiz yogurdu kovaya katariz ondan sonra sagdigimiz siitlere kovanin igine dokeriz.
Doktiikge yogurt kendi mayalanir dyle 6lye giin giin siit oldukga oraya siitii ekleriz. Alttaki
yogurt hepsini mayalar yogurt olurdu. Kova dolduktan sonra kovanlar vardir aga¢ kovast
onun i¢ine dokeriz. Doverdik elle, doveriz doveriz o giiniin sartlariyla sicak su soguk su...
Anam vururdu kiit kiit kiit ordan ben alirdim i¢indeki tokmagi dove dove nefes nefese
kalirdik. Kisin 1lik su ilave ederiz, yazin soguk su ayran oluyor listiine yag birikir. Onu
biriktirip 10-15 dk soyle bekletiriz. Ondan sonra aliriz kepgeyle, su koyariz o suyun iginde
yikariz ayram gitsin diye. Ondan sonra kaplara koruz gari siisleriz istiine altindaki suyla da
kes kaynatiriz. Ayrani kaynatcan kes oluyo ¢okelek oluyo. Hem tereyagi oluyo hem kes
cokelek oluyo. Simdi makineler var bizim gelin 6yle yapiyor. Biz ne ezyetler ¢ektik.”
(G16).

“Iki kilo yogurttan bir kasik tereyagi olur.” (G18).

“Ona ¢ok yogurt yapacan, biriktirecen. Simdi koyliiler nasil yapiyor biliyon mun her giin
stitii yogurt yapip biriktiriyorlar. Sali’dan saliya doviiyor benim diiniir. Asag1 yukari iki Kilo
iki buguk kilo tereyagi oluyo. Her hafta yapiyor yani her hafta... Yogurtlar1 ceyranh
yanniklar1 var. Bi takiyo fisini, doniiyo doniiyo doniiyo... Kis ayinda agik 1scak su
sepepeliyo o yag toparlansin diye. O 1scak su doktiin mii bidaha gevriliyor o yag bdyle
izerine 97aydana. Ordan bir legeni oluyo onun. Ondan sonracima bi kevgirli kasik o
kagikla hoole iistiiniin yogurdunu kaymaginin tereyagini aliyo. Aldigi zaman ona yikayo
icine soguk su katiyo onun ordan soguk su kattiktan kere kasiginan karistira karistira iginin
ayranini ¢ikattirtyor. Ondan sonra tabaklara tartiyla ¢ekip ¢ekip yarimsar kilo birer kilo

eline gore ayarliyor yani. Ondan sonra o ayranli seye makinanin igindeki ayranli seye suya
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bi hole kazanlari var kazana 98aydana98r altina ocak yakiyo. Ayni agure bisirdigimiz gibi
98aydana98r98. O kaynadig1 zaman igine bir avug tuz katiyo o kesik oluyo gari, kes oluyo
gari. O kaynayo bdyle gobeginden deliniyo agik soguk su katiyon. Tencereden enderiyo.
Tencerenin iginden 98aydan onun kovalari var bilyiik biiyiik kovalarin i¢ine bosaltiyo orda
durdugu zaman kes altina g¢ekiyo istiine gok su fazla suyu akiyo. Onu 98aydana98r
carsamba giinii soguk su katiyo. O soguk suyun i¢inde duruyo kes. Ondan sonra ¢arsamba
giinli 6gleden sonra keselere katar {istiine bir tas kor suyu siiziiliir Persembe sabahleyin de

pazara getirir satar.” (G19).

Elde edilen yogurt biriktirilir. Eger ¢ok tereyagi ¢ikarilacaksa birinci giinden elde
edilen siit biliylikge bir kabin dibinde yogurt haline getirilir. Devaminda elde edilen
siitlerin kaynatilip mayalanmaya uygun hale getirildiginde derin kaptaki yogurdun
tizerine eklenerek eklenen siitiin de yogurt haline getirilmesi saglanir. Elde edilen
yogurtlar yanniklara doldurulur ve doviilerek tereyaginin g¢ikartilmasi saglanmaktadir.
Gecmiste bu islem el ile yapilirken gilinlimiizde yerini elektirikli makinelere birakmistir.
Tereyag1r yapiminda dikkat edilmesi gereken piif nokta ise sicaklik dengesidir. Yaz
mevsiminde soguk su, kis mevsiminde ise sicak su eklenerek sicaklik dengesi

saglandigi belirtilmistir.

4.9.6. Kes (Cokelek / Kesik)

“Kesi ayni hani surada gOrmiigsiin ya Once yogurt yaparsin ondan sonra yapiyoruz.
Yogurdu tuzla kaynatiriz. Ondan sonra kesilir iyice tegnik tegnik oldugu zaman aliriz.
Stizdiiriiriz. Acik sogucak camim. Soguduktan sonra siiziiliiriiz. Posetin igine katcen

saklaycen. Istedigin zaman ¢ikarcen yeecen.” (G2).

“Kesi mi? Ayrani geviririm ocakta kaynatiriz. Bir avug tuz katarim. Top top gelir gari
orada. Boyle pistikge siizerim onu kaldirim. Kesik iste o. Canagin i¢ine atarim atarim

Zeytinyagi ile banarim, igine maydanoz dereotu dooraya bilirim 6yle yiyoruz.” (G11).

“Cokelegi de yogurdu kaynatirsin. Yogurdu yani ¢ikartan yayik makineleri vardir yani
¢ikartiyorsun ya tereyagi. Yogurdun makinenin i¢ine katiyorsun i¢inde suyunu veriyorsun o
calkaliyor galkaliyor ¢alkaliyor ondan sonra agzina ya gelir tereyagi, tereyagi lizerine gelir
oradan yagma alirsin, yikarsin, tuzlarsin, koyarsin. Altinin suyunu kaynatirsin igine tuz

atarsin o ¢okelek olur.” (G14).

“Cokelek yapmak i¢in yogurt biraz eksidigi zaman yapiyorum ben iste hafif tuz atiyom
iistiine hafifte koyom ocaga o kayniyor kesiliyor ondan sonra siiziiyorum kesede ¢okelek

oluyor.” (G15).

Saklama yontemleri israfi onlemenin bir yolu oldugu sdylenebilir. Bu kapsamda

yogurttan tereyagi elde edildikten sonra dibinde kalan su degerlendirilmektedir. Dibinde
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kalan bu su kaynatilarak kesilmesi saglanir. Elde edilen bu iiriine kes, ¢okelek veya

kesik denmektedir. Kahvaltilarda {izerine zeytinyag: dokiiliip tiikketildigi bilinmektedir.

Gorsel 4.23. Kes yapimi

4.9.7. Peynir

“Peynir sorarsan, peyniri kegi varsa keciyi sagip geleceksin. Inek siitiinden de oluyor emme
ben o isleri bilmem evelden ke¢imiz vardi. Hindi kegileri sagaa gelirdim ben. Kocaman bir
harannim vardi. Iscagiyla ala geli bi gataadim. Agzin1 bi kapa. Mayalacaksin o bir Saat
durdu mu katcen keseye. Bastiracam suraya orada tag gibi kap kayrak oluu gari. Bir giinde

oluyor zaten ¢abuk tutuyor ya peynir daha ¢abuk oluyor.” (G4).

“Peynir mayas1 vardir ¢arsida peynir mayasim alirsin inekten siit sagdin mi? Tencerenin
icine hemen inekten sagdigim siiti siizersin. Siizdiin mi? Mesela o aldigin kag kilo siitiine
gore mayasini katarsin igine. Mesela bes kilo siitiin var. Bes kilo siitiin i¢ine mesela yemek
kasiginda yarim kasik maya atarsin igine tath kasigi ile bir kagik. Onu bir karistirirsin
agzin1 kapatip koyarsin bir saat geger. Mesela bir buguk saat iki saat gecer. Agarsin o tahta
gibi tutar, tuttuktan sonra kasikla sdyle bir kiriklarsin. Oyle bir karigtirirsin. Kirikladiktan
sonra o sulanir. Goksu ¢ikar. Ondan sonra tepsinin igine beyaz bir tiil yazar bezi yazarsin
igine peyniri dékersin. Az onun i¢inde durdu mu? Toparlarsin agzini baglarsin koyarsin. O
biraz suyu akar ondan sonra kayrak tas olur boyle. Tas listiine bastirsin mermer gibi tag
onun {istiine koyarsin. O peynirin suyu orada akar akar... Suyu kalmaz tas gibi o peynir

orada suyu akar. Ondan sonra peyniri kesersin, dorde kesersin. Kestikten sonra tuz. Peyniri
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soyle tuzlarsin, soyle tuzlarsin altini Ustlinii tuzlarsin. Bu tepsi degil mi tepsi soyle
yamutturursun boyle peyniri tuzlarsin peyniri buraya koyarsin. Buraya peynirin suyu akar.
Suraya da peynirin suyu birikir. O suyu dokmeyeceksin, dokiilmeyecek. Suyu orada
biriklersin. Bir giin iki giin o peynir orada duracak tuzunu orada alacak. Tuzunu aldi mi? O
peyniri katacagin yere katacaksin, bu suyunu da tizerine katacaksin. Peynir kendi suyunda
olur dyle. Yoksa bozulur. Cok etti oglum bu teyzen ¢ok etti. Cok ettiiiii ¢cok... Kendi
dogusumuzdan inegimiz, ke¢imiz, koyunumuz her seyimiz vardi. Siit yogurt ¢ok yaptik.
(G14).

“Siitii simdi inekten sagdigin an hemen tencereye dokiiyorsun sogumadan. Olciisiine gore
maya katip karistirip kapatiyorsun. Ayni yogurt liretmisin gibi tag gibi tutuyo. Keseye
dokiiyorsun, yine o keseye doktiikten sonra yogurt gibi olmuyor o gari. Ona tuz katmiyon.
Onu simdi azicik suyunu aldirtyon ediyon ediyon ondan sonra yatirtyon tepsinin {istiine
iistline agir bir sey birakiyorsun Kesenin iistiine siiziilmesi i¢in o gari bir giin iki giin onun
altinda duruyo gari. Suyu gitti mi? Onun tas gibi oluyor gari kesiyorsun. Tuza beleyip

beleyip tepsiye siraliyorsun sonradan peynirin kendi suyuyla isliyorsun.” (G16).

Peynir de yogurt gibi mayalanarak yapilmaktadir. Ancak peynirde siit
kaynatilmadan mayalanmaktadir. Mayalama isleminden sonra elde edilen peynir bir
tepsi lizerinde Ustline tas konularak siiziilmesi saglanmaktadir. Daha sonra peynirin

tuzlanirak ve kendi suyunda saklandig: anlagilmaktadir.

4.9.8. Tarhana

“Tarhana hep kendim yaparsam daha ¢ok yerim. Daha giizel yaptigindan degil de goziimle
gordiimii herkesin ettigini yemek istemem. Icime sinmiyoru atalardan gordiigiimiiz gibi
kendimiz yaptigimizi daha ¢ok seviyoruz. Yogurdu caliyoruz bdyle keseden siirdiiriiyoruz
Stizme yogurt ediyoruz. Siizme yogurt yeterli miktarda geldi mi 3 kilo 5 kilo ne gadaasa
gararina gore... Sonra biibee, guru biiberin varsa guru biibee. Sogan1 soyup sogana da
katiyoruz. Guru biibe biitiin. Harananin igine katiyon, gaynatiyon soganla birlikte. Tarhana
otu dedigimiz bir ot var tarhana otu gatiyoz biz. Dereotu, dereotu ondan Kkatiyoz.
Kaynatiyoruz, o giizel bir koku veriyor. Ondan sonra pazardan aliyoruz seysine kirmizi
biber kalin biberlerden kaynatiyoruz. Onlari karistirtyorsun hepsini orada onu hazirliyorum.
Bir hafta bekliyor ayn1 hamur gibi bir hafta bekledim bir hafta beklettim mi ondan sonra
bdyle ayn1t hamuru yayginin {iistiine dokiiyom. Byle boyle borek ettigimiz gibi ufak ufak
dokiiyorsun. Ondan sonra kuruyor gari. Bundan sonra bdyle evin kenarinda kurutuyoruz
ayni un haline getirene kadar eleyorsun. Ustte kalan1 bir daha aliyorsun bir daha bir daha
kapcak galana kadar yapryorsun. Ondan sonra eledigini biyo daha gurutuyorsun. lyice kitir
kitir olacak iste hazir.” (G2).

“Tarhanay: simdi soganin1 soyacaksi. iki kilo ii¢ kilo sogani dogracaksin. Oyle soganin

soyduktan sonra bagmnan 100aydana kescesin hdyle bire yoo. Haranninin igine gatgasin.
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Icine biber gatcaasm. Kuru biber, kuru biberin varsa katcasin. Kirmizi yas biber katcasin.
Saplarini1 koparcasin, yalniz ¢ekirdegini ¢ikartyoz biz. Ben g¢ekirdegin ¢ikartyorum bazilari
cekirdegini ¢ikarmadan yapryor. Haraninin icinde kaynatacaksin iyice kaynadiktan sonra
giizel oluyor gari. Elinle giipgiizel ezeceksin. Soganli biberini daha sonra yogurt katcasin.
Un katacaksin. Ne kadar katacaksan i¢ine yogurt katacaksin yogurtla, biberle, soganla
yoguracaksin tarhana oluyor gari. Iste tarhana otu oluyor gari bunu da attigimi tamam.
Tarhana otu oluyor garim tarlalari ekiyorlar. Tarhana otu dereotu igte dereotu katcasm. Onu

kurutuyorsun. Bir bag i¢ine katacaksin ¢ok giizel oluyor gari.” (G4).

“Once sogan1 dogracam, kirmizi biberini doguracam. Igine kurumus dereotunu katacam.
Tarhana otu diyorlar o iste. Bunlar1 ocakta pisirecez. Ustiine acCik su gatcan. Pistimi
sondiireceksin. Az soyle elini yakmayacak kadar oldu mu i¢ine yogurdunu katacaksin.
Hepsini bir anda katacaksin yogurdun. Yogruluyor gari orada bir giizel halloluyor orada.
Yogurdun yaglh degilse tereyagi da gatiyoruz igine. Bugday ununu gatcasin. Onu yogururuz
sonra. Ayni bizim ekmek yogurdugumuz gibi onu elinde yugura, yugura, yugura, yugura
giizelce hallolduktan sonra giin gegtikge boyle kabarir. Aksamdan yogurdumu zaten sabaha
kadar tekneden tasar o. Yogurdu mayaliyor ti¢ dort giin durdumu ondan sonra seriyoruz
gari bi bezin istiine veya sinilere. Ufak ufak pargaliyoruz, parga parga seriyoz. Cikariyoruz
glinese, giineste kurutuyoz. Giineste bir daha boliiyoruz, bir daha bélityoruz, bir daha
boliiyoruz. Ondan sonra o bir yandan kuruyor zaten. Ufalanmasi geldi mi ufalariz siizgiiden

elektek gegiririz.” (G7).

“O pargalar1 kurumaya bagladi m1 onu bdyle elde ufuluyorlar, ufuluyorlar, ufuluyorlar,
ufuluyorlar. Ondan sonra elekte eliyorlar. Altina kalani bir daha ufuluyorlar. Mesela bir
elek eliyorsun ufuluyorsun elegin iistiine kalan1 seriyorsun. Orada bir daha kuruyor. Oradan
bir daha tekrar aliyorsun. Bir daha eliyorsun. O elegin altina gecen sonra biraz daha
kuruttuktan sonra boyle birka¢ giinden beklettikten sonra elenmis vaziyette atiyorsun bir
plastik kambagin igerisine. Ondan sonra kis boyu ye gari. i¢inde her sey var. Biber, tereyag:

var, yogurt var, bu tarhana otu var. Ona kokusunu veriyor...” (G8).

“Simdi yogurt seysini aliyorsun. Biberini, soganini her seyini kaynatiyorsun ocakta. Ondan
sonra ayriten bir kabin igine ununu koyosun. O kaynattigin seyi onun igine koyon onlan
yoguruyon. Kag kilo yogurttan yani iki kilo diyelim ii¢ kilo yogurttan yoguruyorsun onu.
Yagli yogurt oluyor. Iste onu yoguruyorsun ondan yogurduktan sonra gece giinde ii¢ defa
filan yoguruyon tarhana. Bir hafta bekletiyorsun, ti¢ defa yoguruyorsun giinde. Ondan sonra
Oyle bole ediverip tepsilere dokilyoz, kurutuyoz. Onlar1 kurutuyorsun ondan sonra onlari

bole basindan elemiyorsun zaten ufaltiyorsun onlari. Devamli ufaltiyon onlari.” (G9).

“Simdi evvela tarhana unu aliyoruz. Kepekli aliyoruz. Ondan sonra bugday unu aliyoruz
icine irmik atiyoruz. Kag kilo undan yapiyorsak o kadar yogurt katryoruz. Ondan sonra ayn1
onun kilosunda biber, domates, sogan, sarimsak, koyuyoruz. Tabi sarimsagi yarim kilo

katiyoruz ama biber sogan domates soziim on kilo yogurtsa kesin sekiz kilo oluyor. Bak
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biberi, sogam, domatese Oyle onlar1 pisiriyoruz ayri yerde. Onun igine sicak sicak
katiyoruz. Onu iyice bir karistiririz domates sogan pistikten sonra ondan sonra yogurdu
katiyoruz. Ben bu sene 6 bucguk kilo yogurtlu yaptim. Ondan sonra onu giizelce
yoguruyoruz. Tuzunu katiyorsun yoruyorsun bekletiyorsun bir hafta bekliyorum. Her giin
bu siirecte bir daha yogruyorum. Ondan sonra bir hafta sonra seriyoruz. Onu tepsilerin
iistiine boyle kiiciik kiigiik boliiyoruz yumurta gibi gibi top top yapiyoruz. Onu devamli
karigtirtyoruz. Bdyle aksama kadar ondan sonra kuruyunca robottan gecirip siizgiiden
geciriyoruz. I¢in igin kurusun diye boyle i¢i de kurumasi igin giineste didiyoruz boyle

devamli sonra robottan gegiriyoruz siizgiiden gegiriyoruz. Tarhanamiz bu.” (G10).

“Kirmizi biber ondan sonra sogan her sey alip geliyorsun. Kaynadiyorsun. Ondan sonra
hamurunu yogurursun onun da ertesi giin yogurdunu katarsin igine bir hafta durdururuz
ondan sonra dokeriz. Mendillere dokiiyoruz. Kuruyor orda. Ufuluyoz toz haline getiriyoz.

Hindikiler degirmende yardirip geliyorlar ben gitmem degirmene.” (G12).

“Kurtulmus oluyor tarhana otu koku yapiyor lezzet veriyor. Bunu 10 giin 15 giin durduran
da var ama muamele aynm1 muamele. Durdukga eksiyor acilasgir biraz. Yani damak lezzetine
gore kimse biraz acimsi sever kimse bizimki gibi sever. Tabi seriliyor ondan sonra kuruyor
veya makinede degirmende Ogiittiiriilityor. Eskiden elde yapiliyordu simdi degirmende

yapiliyor.” (G13).

“Vallahi oglum biz tarhananin hepsini yagl yogurt siiziilmiis kendimiz de aliriz yapariz.
Mesela ondan sonra biz simdi mesela dort kilo un getirip geldik. Dort kilo unun igine bir
kilo iki kilo irmik atariz ondan sonra ¢arsidan kirmizi biber aliriz sogan aliriz, domates
aliriz bir de dereotu tarhana otu deriz biz ondan aliriz kurutulmus. Bu domatesini dograriz,
soganini dograriz, kirmizi biberini dogariz igine. O dereotunu yikariz ta dyle topunna igine
goruz gaynatiriz. Ocakta kaynatiriz. Ondan sonra biz onu pisirdik mi? Pisirdikten sonra
onun gdobegini un katar bunun igine az az tokagla (kepge) yogururuz biz. Bir kisi dokiiverir
mesela bir kisi garar. Onu eyice garariz garariz garariz biz iyice. Ozlesti mi? Toparlariz
onu, agzim Orter suraya kenara koyariz. Sonra soguyasaya kadar hi¢ ellemeyiz. O eyice
sogudu mu soguduktan sonra yogurdunu katariz biz. Yogurdun kattiktan sonra elimizle
yogururuz gari. Ondan sonra elimizle yogururuz eyice Ozlesinceye kadar elimizle
yogururuz. Karigtiririz yogururuz. Mesela simdi boyiin sabaalen yogurduk, 6glen bir daha
yogururuz. Aksam bir daha yogururuz. Mesela yarin kalkti m1 kabarir o kabarir kalkar. Bir
daha yogururuz. Biz li¢ dort giin durdururuz. Biz ¢ok durdurmayi sevmiyoz soyle. Eksilesir
Oyle ya sirke gibi gelmiyor o zaman {i¢ hafta bekletiyorlarmus... Sirkeee sirkeee... Birisi bir
dedeydi de anam bekle atilir ve tatli olur bir dedim agik ver bir pigireyim dedim pisirdim
adam bir kagik aldi. Nereden geldi bu dedi dok bunu dedi dok bunu dedi. Bir de ben dyle
cok sicaklarda yapmam eyliillerde yaparim. Cok sicakta oldugu zaman sirke gibi eksiyor
giizel olmuyor. Havalar serinledigi zaman Eyliil aylarinda Ekim aylarinda o aylarda giizel
oluyor. O aylarda eksimiyoru onu o&yle yapariz. Ben degirmen degirmendekini

sevmiyorum ayni un gibi oluyor un un...” (G14).
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“Tarhanay1 mesela bir kilo yogurttan m1 yapcam iki kilo sogan bas sogan ondan sonra dort
kilo kirmizi biber salga yaptigimiz biberden ondan sonra bir kiloda domates bunlari
kaynatiyorsun. Kuru dereotu, dereotu tohumlaniyor ya onu kurutuyoruz biz ondan da
koyuyoruz bir demet iistiine o kayniyor pisiyor, bir kilo yogurt mesela siiziilmiis tas gibi
yaglt yogurt igine de aldigi kadar un yoguruyoruz 10 giin veya 15 giin yogurarak
bekletiyoruz hamuru. Giinliikk karigtirtyorsun 15 giin sonra o tatlandi mi serersin tepsilerin

icine ondan sonra elinde ufalarsin ya da robottan da ge¢iren var elersin kaldirirsin.” (G15).

“Tarhanay1 simdi bes kilo undan yapacaksan ben dyle yapiyom. Ug veya dort kilo kirmizi
etli biber, ondan sonra iki ti¢ kilo kuru sogan alabilirsin hosuna gittigi sekilde mesela kimisi
bir kilo katiyor. Bes kilo una ben ii¢ kilo kese yogurdu aliyom. Siizme yogurt yagl olacak.
Ondan sonra o soganina biberine dort kilo domates korum. Once soganini korum, altina
tarhana otunu korum. Ustiine soganini dograrim iri iri ondan sonra biberini korum. Ondan
sonra en iiste biberini korum hemen aggicik yarim kilo falan su dibini tutmasin diye. Onlart
giizelcem ateste pisiririm karali tencerede onlar orda giizelce eriyor. Eridi mi? I¢inden
¢ootiiklerini alirnm boyle silkelerim. Onu genis bir legenin igine dokerim o bisirdigim
seyleri onun igine katarim suyunu koymam karigtiririm oklavayla giizelce. El degmez zaten
hemen bir sini kapatirim iizerine orter bastiririm o giizelce buhulanir. Hamuru biger orda. O
hamur soguyasaya kadar acar acar karistirirnm. El degecek sekilde sogudumuydu
yumruklarim yogururum hamur gibi katiysa aggicik suyundan korum. Hamur sogudu mu
yogurtlana yogururum. Kuyarsam yarim kilo bi irmik korum. Onun igine ben ¢ok
bekletmiyom. Bir giin yogururum zaten o sabaha kadar kabariyor. Mayalaniyor o yogurtlan
yogurduktan sonra o sabaha kadar hemen mayalaniyor. Onun igine tereyagi katiyorlarmis
nohut katiyorlarmis hi¢ katmam bi bisriken kuru biber katarim, kuru boériilce katarim,
tereyag1 katarim ne koyacaksan nast hosuna gidiyorsa renkli degilse agcicik salga koyarsin.
Ama zaten i¢inin katkisindan veriyo rengini. Daha sonra gilinese sereriz gilineste onun
suyunu cektiririz. Hafif hafif elimizde ovalariz siizgiiden geciririz biz hi¢ makineden
gecirmeyiz. Kurutuyorsunuz sonra elimizle ovaladiktan sonra siizgiinden geciriyoruz o
gectikten sonra giinese koymam artik gdlgede ti¢ dort giin de dyle bekletirim un gibi kurur

ordan temiz bi kaba katariz kislik hazirlik yapariz.” (G17).

[k olarak sogan, kapya biber (halk deyimiyle kirmizi yas biber), domates ve
tarhana otu (kurutulmus dereotu) bir kazanda kaynatilir. Daha sonra pisen karigimin
icine un eklenerek karigtirilir ve sogumasi beklenir. Soguduktan sonra i¢ine yagl siizme
yogurt ilave edilir ve halk deyimiyle “iyice 6zlesene kadar” yogrulur. Daha sonra
dinlenmeye birakilir ve giinde iki ii¢ kere yeniden yogrularak mayalanmasi saglanir. ki
lic gliniin sonunda iyice kabaran tarhananin parcalara ayrilarak kurutuldugu

belirtilmistir. Kuruyan tarhana parcalar 6giitiilerek toz haline getirilir ve saklanir.
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Gorsel 4.24. Tarhananin kaynatilmasi

4.9.9. Salg¢a

“Salga yapiyoruz. Salgayr domateste dogruyorsun. Igine tuz atiyon. Ug bes giin
bekliyoruz. Dort bes glin sonra ne zaman elin degerse sikiyoruz. Aci suyunu eksi suyunu

siiziiyoz. Tepslerin I¢ine koyuyoruz. Karistir karistir o sal¢a oluyor gari.” (G2).

“Sadece domates yapariz. Biber yapmayiz biz. Dogruyoruz domatesi orada bir hafta 10 giin
falan duruyor eriyor o giinesin altinda kabm i¢inde. Oradan eriyor onun suyu oluyor zaten
onun suyunu siirdiiriiyoruz biz onu karistiriyorsun gari siizgecin i¢ine katacaksin. Sonra

tepsiye koyup aliyorum balkonlarda kurutuyorum iste tepsinin igin de korutuyorum.” (G5).

“Domates salgas1 yaparim. Ondan sonra biber salgasindan gemen yaparim. I¢ine ceviz
katariz, karabiber katariz, sarimsak dover katariz onu karistirirsin ¢ok giizel olur zeytinyagi
katariz. Ondan sonra salgaya sikariz domatiyi dograriz stkmasi geldimi sikariz giineste

kuruturuz, koyaltiriz, dondururuz. Ondan sonra katariz kuycagina.” (G6).

“Sal¢a gikariyoz. Dogruyoz, tuzluyoz. Ug dort giin bekletiyoz. Ug dért giin beklettikten keri
sikiyoz. Ondan sonra siktiktan sonra siizilyoz giinesi veriyoz. Oluyor yani ondan sonra iig

dort giin oluyor.” (G9).

“Domates salgasi yapiyoruz, biber salgasi... Domates salgasi nasil yapiyoruz? Domates
aliyoruz giizelce yikiyoruz dogruyoruz bir ¢uvalin igine katiyoruz. Ug dért giin onun iginde

eriyor tuz katiyoruz tabii bolcana. Eridikten sonra onu tepsi aliyoruz Oyle orada
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kurutuyoruz. Biber salgasinida onu pisiriyoruz. Kazanda gene onu siiziiyoruz gene onu da

tepsilerin tstiinde kurutuyoruz.” (G10).

“Salcay1 dogariz. Ondan sonra torbanin i¢ine kovanin i¢ine bidonlarinin igine ti¢ dort giin
durur, bes giin durur. Erdi mi siizgegten ¢ikartip sereriz suraya. Tuz da katiyorum tabi

tuzsuz olmaz.” (G11).

“Salgay1 domatisi dograriz. Ondan sonra erir seyin i¢inde naylon torbanin i¢inde. Ondan
sonra sikariz elde sikiyoz. Hi alta gelen duru oluyor ama giinese koyuyorsun sal¢a oluyor.”
(G12).

“Domates salgast. Domatesleri yikariz. Dograriz bidonlarmin igine katip tuz katariz.
Giinese koyariz, giineste piser. Gilineste iki {i¢ giin gilinesin sicakligi ile piser orada. Onun
boyle goksuyu olur. Duru suyu suyunu dokeriz yere. Biraz yas kalsin diye birazi kalir.
Ondan sonra onu alir gelir siizgiiniin i¢ine katariz elimizle siirte siirte siirte siirte ¢ikaririz.
Ondan sonra onu giinese koyariz. Iginee tuz katar giinese birakiriz. Giineste koyulagir

karigtir1 karigtiriverirsin.  Salga haline gelir.” (G14).

“Sal¢ay1 yikiyorum, siizdiiriyorum onun suyunu tertemiz. Ondan sonra dogruyorum
kaplara kapatiyorum. Bir giin bekletiyorum. Onun iyice bdyle sey suyu beyaz suyu attiktan
sonra onu siiziiyorum. Ondan sonra tuzunu katryorum kapatiyorum. O ne zaman bdyle
kivami geldi siizgliden gegcek eridi, eritiyorum tepsilere seriyorum derken annen de dyle
yapar ondan sonra giineste donduruyorum. Tabi gayet kendi goziim gore gore temiz yapip
kavanozlara koyuyorum. Ustiine az yag dokiiyorum, kapatiyorum. Camm isterse biberli
yapiyorum onu ¢emen memen yapmak igin. Ekseri domates sal¢asi yapiyorum. Biber
salgasini kaynatiyorum. Heh, onu da dogruyorum, kaynatiyorum igini birazcik da domates
atiyorum biberden az. Mesela bir iki Kilo, bes kilo biberim varsa onun i¢in {i¢ kilo domates
koyom. Kaynadiktan sonra onu bilendirdan geg¢iriyorum, siizgiiden eskiden blenderlar
yoktu ya hep siizgiiden geciriyorum. Tepside dondiirliyorum onu da. Bazilar1 da kaynatarak
dolduruyormus ben hi¢ kaynatmadan yapiyorum hani eritmesini kaynatryorum,
dondiirmesini glineste suyunu aldirtyorum. Cemeni nasil yapiyorum? Cemeni bol sarimsak
ondan sonra karabiber, kimyon, ceviz bolca hepsini doviiyorum onu. Sal¢ay1 da koyuyorum
kaba onu da katiyorum. Biraz da zeytinyagi koyuyorum hepsini boylee ¢irpiyorum. Heh, iki
salca karigtirtyorum. Kendimiz fazla tuzlu yemedigimiz i¢in tuzunu da hafif yapiyorum.
Ondan sonra koyuyorum saklama kaplarina. Buzluga koyuyorum buzluk degil normal
buzdolabia koyuyorum. Cikarip yiyoz ordan. Sal¢ca kadar uzun omiirlii tabii. Ben gecen

sene yaptim simdiki gibi yani 6yle duruyor.” (G15).

“Salca ii¢ giinde oluyor zaten giinesin altinda sonra sikiyorsun. Ug giinde dyle dyle dort
giine varmiyor iki giinde {i¢ giinde oluyor. Cemen de yapiyoz. Salga yaptigimiz gibi kirmizi
biberle domatesi kaynatiyoruz pisiriyoruz. Ceviz doviiyorlar sarimsak kimyon karabiber
ondan sonra acili istiyorsan aci koyuyorlar pul biber koyuyorlar zeytinyagi dokiiyorlar

hepsini bi harmanliyorlar bi karistirtyorlar.” (G16).
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“Salgay1 da domatesten yapariz. Biberden de yapariz. Dograrim posetlere katarim
baglarim. AgCik agCik o beyaz suyunu siizdiririm hep. Akittiktan sonra. Kimisi
plastiklerin i¢inde eritiyormus. Ben posette eritiyorum orda giineste ondan sonra siizgegten
geciriyorum. Eridikten sonra tuzunu koyarim icine. Domatesin suyu biberi eritiyor iginde.

Kimisi bisirip de katryormus bisirdin mi ¢ikarmasi zor oluyor.” (G17).

“Domatesten bide biber salgast ayr1 yapiyoz onu kahvaltilarda yemek igin yapiyoz. Ben iig
kilo kadar ediyom. Onu sadece ¢orbalarin i¢inde kullantyom ben bazen pirasa yemeklerinin
icine katiyom biber salgasini. Ondan sonracima domatileri dogruyoz bidonlara katiyoz
ondan sonracim giinese koyuyorsun tuzunu katiyorsun o tuz i¢inde eriyor o sonra o gok
suyunu siiziiyorsun sonra zaten ii¢ dort giinde oluyor zaten o sicakta ondan sonra siizgecten

¢ikartyorsun.” (G19).

Nazilli’de genellikle domates salgas1 yapildig1 sdylenebilir. ilk olarak domatesler
tuzlanarak bir kapta iki ii¢ giin bekletilir. Daha sonra iistiine ¢ikan renksiz su halk
deyimiyle gok suyu siiziiliir. Altta kalan domates ise silizgeclerden gegirilerek salgasi
¢ikarilmaktadir. Biber salgasinin da genel olarak yapimi ayni oldugu goriilmekte olup
sadece On islem olarak pisirildigi belirtilmektedir. Ayrica domates ve biber salcasi
karistirllarak ¢emen yapildigi da gorlilmiistiir. Cemenin ise doviilmiis sarimsak,
karabiber, kimyon, zeytinyagi, dovilmiis ceviz, domates salcast ve biber salcalar

karistirilarak yapildigi anlagiimistir.

4.9.10. Tursu

“Tursulara biber katariz, havug katariz, lahana katariz, salatalik katariz iste oyle. Tuzla

sadece tuzla su ve tuz ile yapariz.” (G1).

“Biber, ilhana, havug katiyoz, salatalik katiyoruz. Ben karigik pek sevmiyorum ama yine de
her seyi katgasin. Soyle 10 kiloluklar oluyor. 10 kiloluklarin igine basacaksin. Tuzla
bastiracaksin. Oraya biyo tuz katgasin bastircaksin orada iki ii¢ glin durdu mu aggeik eriyor
iistiinden sonra sirke katcen. Tuzunu zaten gatiyonya iistiinden sirke gativecesin. Cok giizel
oluyor agzina bide mik gibi basacaksin. Ustiinden sirkesini katacaksan suyla karistirarak
doldurup kapatacaksin 15 giinde yemesi geliyor. 15 giinde tamam oluyoru. Ondan sonra

bir sene boyunca ye. Onun bozulmasi yok gari tadi giizel olduktan sonra...” (G4).

“Salatalik yapiyoruz, biber yapiyoruz onlar1 ediyoruz. kisini de ayni yapiyoruz. Mesela
biberi yikarsin. Biberleri delerim ben. Bigak sokar delerim ben bidona yerlestiririm.
Bidona yerlestirirken aralarina sarimsak koyarim. O bitti mi Ondan sonra iri tuzlar olur.
I¢ine iri tuz katarim icine limon tuzu katarim. Sonra onu karistirip karistirip karistirip onun
igine bir tane yumurtay1 yikar yumurta katarim igine. Eger tuzu kitsa yumurta dibinde ¢oker

dibinde durur. Ondan sonra yumurta iizerine ¢ikasiya kadar tuz katarim igine. Yumurta
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izerine ¢ikti mi1 boyle bu kadar goriinmeye bagladi mi1 tamamdir. Ondan sonra bunu

tursunun igine katarim.” (G14).

“Nasil diyeyim tursumu da taze biber, havug, domates gok domates, salatalik, sarimsak
ondan sonra bunlari ben hepsini yikarim dograrim kavanozuma doldururum. Kavanozumu
doldururum suyunu mutlaka kaynatirnm tursu yapacagim suya soguturum. Ondan sonra
biraz sirke koyarim onun istiine su koyarim hani artan dokiilmesin diye onu tekrar bir
kabin igine bosaltirim bilylik kabin i¢ine tuzunu ayarlarim. Azicik hemen bir topancik
limon tuzu atarim ¢ok atmam. Ustiinii de maydanoz sap1 koyarim. Bir tane ayva ya da elma
koyarim. Biitiin seklinde, kesmeden koyarim. Cok giizel olur higte beyazlamaz iistii. Tursu
tozu hi¢ koymam, koruyucu hi¢ kullanmam. Oyle yaparim iste herkes de ne bileyim

begenirler.” (G15).

“Kendimiz yapiyoz biber, salatalik, havug, gok domates, biber, lahananin gébegi orasi sert
disint sarma yapryoz. Gobek hem beyaz olur hem de sert oldugu i¢in. Gobek kismini
acmast da zor oluyor tursuya katariz ekseri sirkeyle iiziim sirkesiyle tuz, sarimsak katiyoz
icine. Bir kat biber korsun, bir kat iki ii¢c sarimsak. Iki {ic nohut éyle suyunun igine sirke
katariz biz.” (G16).

“Biberden salataliktan... Tursu bana daha kolay geliyor. Yemeklerin yanina salata
yapmaktansa...” (G19).

Saklama yontemlerinden bir digeri de tursudur. Nazilli’de tursu olarak biber,
havug, lahana, salatalik ve domates tursularinin yapildigr goriilmiistiir. Tuz ve iizlim

sirkesiyle kurulan tursularda iistliniin beyazlamamasi icin {istiine elma veya armut

konulmasi gerektigi belirtilmistir.

4.9.11. Konserve

“Hinci konserve neleri ederiz yavrum... Kirazi konserve yapariz, fasulye de yapariz.
Fasulye boriittiiriiyoz siseye katiyoruz iste Oyle. Kirazi kaynatiyorsun cam seye katarsin
onu doldurursun. Kazanla kaynat ko 6yle yapariz. Bundan kaynatiyon hosaf yapiyon
yavrum.” (G1).

“Konserve falan yapabiliriz kisin yemek igin yesil fasulye var ya onu konserve yapariz. Sen
ne kadar 20 tane falan yapariz koyariz oraya sene boyunca yeter. Bamya mesela bamyanin

konservesi de olur.” (G7).

“Tabi konserve sigesi yapiyoruz. Oradan fasulyesinden ediyoruz. Fasulyeyi bamyay1
konserve yaptik ¢ocugum. Siseye kattik. Siseye katiyoruz kaynatiyoruz siseyi. Mesela
fasulye katiyorum siseye kazanin i¢inde kaynatiyorum. Suyu gegecek kadar koyuyorum.
Kaynadi mi1 azaliyor ama fark etmiyor. Sonra ilave etmiyorum gari. Soziim bir saat

kaynatirim ben onu. Cikardimi arasana bez doluyordum. Cikardimi kasaya katarim ters
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kapatirim bir soyle elden gegirdim kapagini iistiine bir eski bez atarim bir giin durdururum

ben onu orada. Ondan sonra yatagina kaldiririm.” (G11).

“Domatesin kabugunu soyuyorsun. Ondan sonra dogruyorsun kaynatiyorsun ondan sonra
sicaginlan siselere katiyorsun hemen kapatiyorsun 30 sise yaptik. Ters kapatiyorsun sonra
onlarin tutmayan kapaklar1 olursa ters g¢evirdigin zaman sular1 akiyo sonra bakiyorsun.
Sular1 akan olursa oluyor. Sonra geviriyorsun hi¢ bozulmuyor. Bizim bu yil olmadi da

evelden olduydu. Her sene kapaklar1 degistiririm ben.” (G15).

Konserve yapilacak iiriin ilk olarak kaynatilmaktadir. Sicagiyla beklemeden
kavanozlara doldurulup, kapagi kapatilir ve ters gevrilir. Konserve olarak kiraz, taze
fasulye, bamya ve domates konserverleri yapildig1 goriilmiistiir. Kiraz kisin hosaf olarak
kullanilmaktadir. Fasulye ve bamyadan yemek yapilirken domates ise yemeklerde

kullanilmak tizere konserve olarak saklandig anlagilmistir.

4.9.12. Pekmez

“Uziimii toplar gelirdik. Eve getirdim iistiine su dékiiverirdik. Cuvalin igine katardik.
Ustiine ¢igneye cigneye bir kap koyardik. Cignedigimizin suyu orada birikirdi. Onlar
kazanin igine katariz. Kazanin i¢ine kiil katariz, ocak kiilii mese odunu. Toprakla da
yapiyorlar simdi topragi alip gelirsek topragi ile ettiydik bir senesinde hinci edimeyom ben
takadim yok... Kaynayip duraldt mi? Oradan bir daha aliriz tavalara katariz. Orada bir
daha kaynatiriz. Koyalasaya onun baginda ayrilmaycen kaynaya kaynaya kaynaya kaynaya
boyuna savurcan durcan onu. Altina giizel odun koycan mese odunlarindan. Tavalarin

boyle kiyilarii ¢amur yapariz hem yanmasin diye topragina ¢eviriz dyle.” (G3).

“Uziimii bahgeden toplayip geleceksin. Kurunu bulcasin bi kurunu deyola agagtan. Tekne
gibi. Onun iginde ¢uvalla katacaksin iiziimii ¢igneyeceksin. Ucundan akiyor gazanin igine
stizcesin. Kazanm iginde kaynatacaksin topragi oluyor onun. Pekmez topragi diyorlar
daglardan getiriyorlar. Pazardan aliyorlar, daglardan getiriyorlar beyaz bir toprak. Oradan

topraga katacaksin kaynatacaksin. Kaynadiktan sonra kayit oluyor 0.” (G4).

“Pekmezin tiziimiin suyunu kaynatiyoruz yani topraginla. Kaynattiktan sonra kendi halinde
birakiyoruz o biraz duraliyor bdyle. Ustiinden alcaasin biyotdaa kaynatcaasin. Dirnagin

iistiine bir damlam damlatcan. Ordan akmaacek, kalcak.” (GS5).

“Aynen dyle cuvalin ¢igneriz. Kazanda kaynatiriz. Toprak katariz icine pekmez topragi
oluyor diyorlar aliyoruz para ile pazardan. Kiilden de yaparlar da biz kiilden yapmiyoruz.
Toprag: bir ¢anak atarim ben dyle savururum savururum kazanda kaynadimi delindi mi
ondan sonra duraldimi tavayi aliriz gari oradan duraldi m1 pekmez olur gari kabardigi

zaman taginmayacengari.” (G6).

“Gittik bahgeye aldik surdan bahgedeki tiziim durumuna gore ti¢ kasa bes kasa on kasa

{iziim. Bizim fazla iiziim baglarimiz yok da hani pekmez yapcak kadar oluyor gene. Uziimii
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topladik, getirdik eve. Ondan sonra vurduk kazana ocaga eski ocaklikta kazanlar vardi orda
vurduk kazana. Hole hemzikli tekne gibi seyimiz vardi. Uziimleri yikar guvalin igine
katariz agzin1 baglariz. Geng dinamik biri iiziimii giizel cigneyecek. Uziimii ¢igner cigner
suyu kalmaymcaya kadar cignedik. Ordan suyu biiyilk bi kazana aliyoruz. Icine
bosaltiyoruz. Ustiinde kese ile siiziiyoruz. Kazan doluyor veyahut yarim oluyor. Kazandan
{izim artarsa onu kaynatiyorsun dokiiyorsun veya ocagin ikiyse iki kazan vuruyorsun. Igine
toprak katiliyor pekmez topragi diyorlar. Onun siras1 eveli kayniyorda duraliyor. Soguyor
duraliyorda pekmez ondan yapiliyor. Ayriyetten bir daha kaynatiliyor harannanin iginde
katiliyor. Diglart sivaniyor ¢amurla yanmasin harannilar diye. Onlarin iginde oluyor
pekmez. {1k siras1 kayniyor iistiinii aliyorsun. ilk bisende toprak oluyor gari. Kaynat kaynat

koyaliyor gari.” (GS8).

“Pekmezi nasil yaptyom? Once iiziimii kesiyoz dalindan. Ondan sonra onu getirip yikiyoz,
¢igniyoz ayakta. Teknemiz var gurne diye. O teknenin iginde ¢igniyoruz. Suyuna bi gazana
koyuyoruz. Kazana koyduktan sonra bokmez topragi oluyor onlan karigtirtyoruz. O
bokmezi biraz kaynatiyoruz ertesi giine kadar duraliyor. Ondan sonra onu ordan alip
slizliyoz bagka kazanda kaynatiyoruz. Daha sekiz dokuz saat kaynatiyoruz ona. Hani dyle

bokmez oluyor. Baya koyuluyor. Hani bekmezin isi zor oluyor.” (G10).

“E siray1 kaynatirsin. Uziimii sikarsin, siray1 kaynatirsin. Kiil varsa kiil ile ederiz biz ocak
kiilii. Mese odunla incir odunundan giizel olur bunlar ¢ok giizel olur. Pekmezi gari o siray1
gaynatirsin. Bir dal kesersin hdle hole ¢irparsin onu. Gobeginden delindi mi? Kendine

geliverir altin gibi geldi mi? Kaynaya kaynaya pekmez olur gari 0.” (G11).

“Biitiin bagin liziimii toplanir yigilir Dokiilcek yer vardi oraya dokerler ayaklarina temiz
temiz ¢izmeleri giyerler ¢ignerlerdi. O iiziimleri suyu bir yere akardi gari. O suyu bir yere
aktilarmi koca koca kirmizi kirmizi kazanlar vardi boyle bakir degil o da pekmez
kaynatmak i¢in altinda koca koca odunlart sokarlar. Toprak girermis pekmez topragi.”

(G17).

“Uziim mesela gok giizel baglarindan kesip geliyorsun onun. Mesela kat1 kat1 giiriikleri
oluyor iiziimiin mesela onlar1 temizliyorsun. O temizledikten kere aksamdan temizliyorsun
onu. Mesela sabahleyin geciyosun bagina ¢cuvalin i¢ine katip ¢ikiyon ¢igniyorsun ona altina
iliyen koyuyorsun o dolduk¢a haranniya ocaga pekmez kazanina koyuyorsun bitiriyorsun.
Onun sirasi oluyo agcik onun igine pekmez kiilii oluyo bizim orlarda kendi incir kiillerimiz
olur bizim incir odunundan giizel olur ondan sonracim o kiillerden ayirirlar iyi olandan
beyaz olandan elerler elerler listiine buralarda hep toprak katiyorlar bizim orda boyle.
Sonra bir dut yaprag: koparirsin sira kaynayip giderken kopiiriir o o dut yapraginla daliyla
¢irpt ¢irpiverirsin Ustiiniin o kiillii seysi kaybolur. O dibine ¢oker ama héle kayanayacak
olup giderken o sira dasar. Ondan sonra zaten oluyor o. Indiriyorsun o kiillii sey su o dedim
ya agag1 c¢oker kiilii Uistiiniin durusunu aliyorsun bir daha kaynatiyorsun onu o zaman

pekmez oluyor. Koyaliyor gari iki yo kayniyor iki kere kayniyor yani. Zaten olup giderken
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sOyle baktigin zaman tirnagin tstiine damlat boyle durursa top gibi durursa olmus derler.”
(G19).

Anlagilacag1 ilizere bagdan getirilen tiziimler giizelce temizlenir. Temizlenen
{iziimlerin suyu sikilir. Uziim suyu igine pekmez topragi veya ocak kiilii katilarak bir
kere kaynatilir. Birinci kaynayana sira adi verilir ve bu siranin iist kismi halk agziyla
duru kismi baska bir kazana aktarilir. Bir kere daha kaynatilir. Ikinci kaynatilma
isleminden sonra pekmezin elde edildigi goriilmiistiir. Kivam i¢in bir damla alinir ve

tirnaga damlatilir. Halk agziyla top gibi durmasi gerekmektedir.

4.9.13. Koruk eksisi

“Ayni bokmez ettigin gibi sirsasint ¢ikartyon sikiyon. Ondan sonra gaynadiyon. Sonra
duraltiyon. Duraliyor ¢okesi ¢okiiyor. Ondan sonra duralan yeri aliyorsun ocaktan
gaynadiyorsun gaynadiyorsun kivama bulasaya kadar kayniyoru iki {i¢ saat kaynatryorsun.

Cokesine bi keseden tiilbentten siizdiiriiyorsun, ¢okesine dokiiveriyorsun.” (G2).

“Kopartyorduk onu biz kendimiz doverdik havanda eskiden havan mi1 vardi legenin i¢inde
bakir sahanin icinde daslan doverdik. Yikarsin kazana katarsin kaynatirsin orda eriyiverir
Ondan sonra kirmizi biber g¢uvallari varya ondan siizersin ¢ok giizl olur. Altindaki suyu bir

kere daha tiilbentle siizersin o koruk eksisi olur.” (G19).

Koruk eksisi, koruk iiziimiinden yapilir. Ilk olarak sikilan iiziimler iki ii¢ saat
kaynatilir. Daha sonra bir tiilbent yardimiyla siiziildiigii belirtilen koruk eksisinin bamya

yemeginde, salatalarda ve tertiirlerde kullanildig1 bilinmektedir.

4.9.14. Nar eksisi

“Toplayip geleceksin gakacaksin taneliceksin. Cuvalin igine katcaasin onu ezip sikcan,
kaynatacaksin. Bu pekmez gibi olmuyor. Bunu sadece kaynatin bir kere kaynatiyorsun
oluyor. Yalmz kaynarken ben katmiyorum ama aci biber katiyolamis. Kayna kayna kayna
kayna o kopiirmeye baglar, kabarmaya baglar. Ben buradan ¢ikacagim ben der onu oradan

alcasin gari.” (G4).

“Inar1 boyle keseriz. Degnekle tik tik tik tik vurariz, taneleriz. Ondan sonra ¢uvalin igine
katariz cigneriz. Oniine bi haranmi suyu ¢ikar doldu mu haranm kazana doldururuz.
Gaynatiriz gaari i¢ine sogan atariz biber atariz. Oradan oldu mu tirnagin {istiinde durdumu

aliriz gari onu.” (G6).

“Nar kesiyorsun ondan sonra yarimsar yarimsar arkasindan bir ¢ubukla vurarak tanesini
ayriyorsun. Ayni iiziim gibi keseleri var keselerinde suyunu sikiyorsun. Bi haranniya

katiyorsun. Ayni kaynatiyorsun. Cok kaynatirsan giizel nar eksisi olur.” (G8).
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“Yazin iste nar eksisi zamaninda bdyle onu getiririz. Yikiyoruz bdyle kiriyoruz. Onun
suyunu ¢ikartiyoruz. Ondan sonra suyun ¢ikarttiktan sonra koyariz kazanan orada dort bes

saat kaynatiyoruz. Bunun i¢in hig¢bir sey girmiyor sadece nar suyu giriyor.” (G10).

“Nar eksisi nasil yapiyoz? Tanelerini ayiririz legenlerin igine dokeriz, bi sikariz. Onu
kovalarin i¢ine katiyoz, ocaga koyuyoz kaynaya kaynaya kaynaya kalmiyor o koyaliyor.
Orda o da tirnagin istiinde durdu mu? Aliyoruz gari onu bunun igine sogani dorde boliip

atarsin, ac1 biber varsa katarsin...” (G11).

“Narlar1 topluyoruz kesiyoz basini seysini yikiyoz ondan sonra onun tanesini g¢ikariyoz.
Tanesini ¢ikardiktan sonra temiz beyaz torbanin igine katiyoz sikilcak yerler vardir onu
boyle kurna vardir eskiden kurnalar vardi. Benim yok mesela ben yiiksek bir yere naylon
seriyom onun iistiine temiz ayakkabilarim var giyom. Onun ayakkabilar {istiinden posete
geciriyom. O keseyi c¢igniyom. Altinda da kap var oraya doluyor. Ondan sonra

kaynatiyorsun ocakta. Az az koyulaginca kivami gelince eksi oluyor. Ekseri nar eksisi

kullaniriz.” (G15).

“Nar1 topluyoz, yikiyoz, doviiyoz. Ondan sonra elimize bir degnek onu kakiyoz. Ondan
sonra ¢uvala katariz, ¢igneriz, suyunu aliriz. Ondan sonra kaynatiyoz ocakta. Baya bi ¢ok
kaynayor 0. Bu sene ben ettim eksiyi koyde de aksama kadar eksinin basinda oturdum. Onu
habire savurcan tagsmasin diye delikli kepgeyle. Onun i¢ine sogan koyuyorlarmus iki ii¢ tane
kirmizi biber dogruyorlarmig ama ben koymuyom. Higbir sey koymam tuz da koymam
sade kaynatiyom.” (G16).

“Simdi ben nar1 topluyom. Teneliyorsun, kesede sikiyorsun ayni kaynatiyorsun. Koyaldimi,
sogudumu siselere dolduruyorsun. Yani bu da ayni pekmez gibi pekmez tath bu eksi.”
(G18).

Nar eksisi yapimi da pekmez yapimina benzemektedir. Toplanip temizlenen
narlar ortadan ikiye bicak yardimiyla boliiniir. Bir sopa yardimiyla nar diliminin
kabuklu kismina vurularak taneleri ayiklanir. Ayiklanan taneler ezilerek suyu cikartilir.
Elde edilen nar suyuna istege bagli olarak aci kuru biber ve sogan atilarak kaynatilir.

Kivamina ise ayni pekmezde oldugu gibi tirnaga damlatilarak bakildigi belirtilmistir.
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Gorsel 4.25. Nar eksisi kaynatimi

4.9.15. Kekik suyu

“Kekik icermis dedemiz bizim. Dagdan dagdan toplar toplar icermis. Kekik ¢avdar ekmegi
Koyun giiderken daha da bunlar1 yermis.” (G2).

“Daglardan bigiliyo. Boyle alip toplayip geliyorsun. Kazana yerlestiriyoruz. Soyle
bastiriyoruz. Boyle kekik suyu ¢ikartyoruz. Gobegine das koycaz icine legeni oturtcaz.
Icine yanmasim diye su katiyoruz, kazanimizin igine yanmasin diye. Ondan sonra legeni
icine otutturuyoruz. Simdi boyle hava ¢ikmasin diye bezlerlen dikiyoz. Bastirdik simdi
listiine tepsimizi koyoruz. Ustiine iyi oturmasi i¢in das koyoruz. Giizelce yerlestiriyoruz.
Ustiine tepsimizin su dokiiyoz. Simdi bu kaynayacak hava ¢ikmadan. Iginde su
buharlastyor legenin i¢ine birikiyor kekik suyu. Bu hindi iki saatte kaynaycak ondan sonra
o legenden ¢ikarcaz biyo iki saat sonra tekrar bida koycaz. Bu karin arisina, mide arisina,

iisiitmeye ¢ok faydast var.” (G10).

Daglardan kurumus sekilde toplanan kekikler bir kazana yerlestirilir. Kekiklerin
yanmamasi i¢in kazanin dibine bir miktar su katilir. Kekiklerin iizeri bastilarak iizerine
genis bir haranm yerlestirilir. Hava sizdirmamasi i¢in dis kazanin uglar1 1slak bezlerle
kaplanarak {izeri bir sini ile kapatilir. Yine hava c¢ikmamasi i¢in sini iizerine taslar
konur. Kazanin alti yakilir. Kekikle birlikte tipte kaynayan su kazan igerisinde

buharkasarak siniye yapisir. Sini lizerindeki soguk su sayesinde yogunlasarak kazan
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icindeki haranniya yagmur olarak diiser. Harannida biriken kekik sularmin siselenerek

saklandig1 anlasilmistir.

Gorsel 4.27. Kekik suyu yapim diizenegi-2

4.9.16. Sirke
“Eveli anam yapardi. Uziimii sikardi anam bi haranninin igine katar onu gaynatirdi. Uziimii
ile beraber katardi kaynatir onu oradan ertesi giine kadar siirerdi. Bunu rahmetli gari anam
bir sirkesi olurdu.” (G11).
“Sirkeyi bazen kuruyorum bazen aliyoz. Yani onu da dolduruyorsun bir siirii malzemeyi

katiyorsun igine Uiziimiinli, nohutunu, suyunu koyuyorsun donerse doniiyor donmezse

dénmiiyor ne bileyim. Yani bozulmasa bile sirkeye donmiiyor mesela 6yle kaliyor bazisi da
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hemen sirkeyi doniiyor. Bazen tutuyor bazen tutmuyor sirkeyi sey etmiyorum yani onu

tutturamryorum onu tursu gibi yapamiyorum.” (G15).

“Annem yapardi. Bizim lizimiimiiz olmadigindan bazardan aliyoz. Nas1 yapcan... Aslinda
yemedigin iiziimlerden elmalardan kuran olurda biz ona varmiyoz oglum. Bu pekmez
yapiyo insanlar ya ¢igneyip cigneyip de pekmez oluyor. Ona su katiyorlar sira serler o
iziim{in posasina onu 1slarsin suyun igine ondan sonracim sonra onu suyundan siizersin bir
bidonlarina kiiplerin olur yalniz katarken iki kisi olcasin agcik birbirinlen doviiscesin kavga
etceksin olmasi igin. Hindi ananen seni déveek git bunu huraya dok ge dicek. Iste seni hone
ederim bone ederim deye 6rkeli 6rkeli etcesin. O zaman oluu. Keskin oluu. Yoksa tutmaz.”
(G19).

Nazilli’de iiziim sirkesi yapildigi goriilmiistiir. Uziim, nohut ve su bir kaba

konulur. G19’a gore bu islem yapilirken tartisilmasi, ¢ekisilmesi gerektigi belirtilmistir.

Bu sekilde yapilmadig: takdirde sirkenin tutmayacagi inanct oldugu sdylenebilir.

4.9.17. Asma yapragi salamuru

“Kendim yapragi yas, sicak suyun igine batiriyom c¢ikarryom dondurucuya koyom.
Dondurucudan sonra isin yicek oldu mu ¢ikartyon dondurucudan berabere ordan yiyom
yani paket paket ayr1 ayr1 koyom yapcagim kadar yani sarcagim kadar yarim kilo, yarim
kilo... Ee yaprak baska da tuzla ishiyorlar. Yaprag: koyolar arasina tuz bir kat yaprak bir kat
tuz. Ust iiste koyular suyunu katiyorlar kapatiyorlar bidona. Ama o biraz ¢ikardigin zaman

tuzlu oluyor 1sltyorsun yimeden evvel.” (G15).

Nazilli’de sevilerek yapilan yaprak sarmalarin kis mevsiminde de yapilabilmesi
i¢in yapraklarin dolaplarda donduruldugu veya salamur edildigi belirtilmistir. Bir bidon
bir kat asma yapragi bir kat tuz gelecek sekilde doldurulur. Uzerine su dokiiliir ve
kapag1 kapatilarak hazirlanir. Asma yapragr salamurunun kullanilacaginda suda

1slanarak tuzundan arindirilir ve kullanima hazir hale geldigi belirtilmistir.

4.9.18. Kavurma

“Kavurunca bir sey olmuyo. Harannanin igine doruyorsun, kavuruyosun. Once altina yagini
katiyon iistiinden etini katiyon. Yag olarak hayvamn kendi yagi. Su girmez buna yavas
yavas piser o ¢ok yakarsan yamverir. Eger mesela dolabin yok ya onu bdyle aradan zaman
gecti mi yeniden kizdirtyorlar bir yeniliyorlar. Yani agcik ¢ok durdu mu agcik daa biyotdaa
kizdirtyon ocakta.” (G4).

“Dogariz kavururuz oradan boyle kizarip gelirken aliriz, ¢ok giizel olur. Olur gelirken

kopiiriip ¢gikar o zaman aliriz. Su girmez kendi yaginda kavrulur.” (G6).

“Kavurmaya su girmez sadece kendi yagiyla kavrulur. Kavurma yaparken yag kopiiriirse

kavurma olmustur. Hemen indireceksin. Oyle yapilir kavurma.” (G8).
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Genellikle Kurban Bayrami’nda yapilan kavurma hayvan etinin kendi yagiyla
kavrulmasiyla yapilir. Agir agir pisen kavurmanin yagi kopiirdiigiinde saklamaya hazir
hale geldigi bilinmektedir. Hazir hale getirilen kavurmanin kaplara boliinerek

dondurulup saklandig1 anlagilmaktadir.

4.9.19. Regel

“Regel yapardik ya. Ayva, cilek, seftali, kiraz, kayisi... Onun boyle c¢ekirdegini
ayikliyorsun. Onu bdyle seker Kkarigtirtyorsun Oyle. Beklerken sulaninca ocakta

kaynatiyorsun. Kivam alincaya aliyoruz gari ocakta.” (G6).

“Cilek regeli var. Simdi aliyoz. Eveli kendim yapiyordum da simdi yas gegtikce gari aliyoz
valla yalan degil. Evelden ¢ilegi alirdim aksamdan sekerleyosun sabahlen kaynatiyorsun.

Su girmiyor i¢ine o su oluyor zaten kendi ondan sonra kaynatiyorsun.” (G9).

“Regeli iste kara duta yiirdiim yikadim gekerle 1sladim bir giin beklettim. Su koymadim
sade seker zaten sulaniyor. Sabahtan aksama kadar yeterli oluyor. Ocaga koydum

kaynattim koyaldi. Soguyunca koyarim kaldiririm gari” (G20).
Ayva, cilek, seftali, kiraz, kayis1 ve karaduttan recel yapildigi belirtilmistir.
Ayiklanan, temizlenen meyveler sekerde bekletilir. Sekerde bekleyen meyveler sulanir.
Sulanan meyveler daha sonra sekeriyle kivam alana kadar kaynatilmasiyla recel elde

edilmis olur.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu boliimde arastirma amaglari dogrultusunda elde edilmis sonuglara ve bu
sonuglar neticesinde Nazilli mutfak kiiltliriiniin korunmasi ve gelistirilmesine katki

saylayacak onerilere yer verilmistir.
5.1.Sonug¢

Insanoglu  yasamsal faaliyetlerini siirdiirmesi igin beslenmeye ihtiyag
duymaktadir. Atesin kullanilmasiyla beraber gelisen mutfak kavrami toplumlar
yansitmasiyla birlikte kiiltiirel bir olgudur. Mutfak kiiltiirli toplumun i¢inde bulundugu
cografya, sosyo-ekonomik durum, din ve inaniglardan etkilenerek olugmakta ve gelecek
kusaklara aktarilmaktadir. Her toplumun farkli cografya, sosyo-ekonomik durum, din ve

inaniglara sahip olmasi farkli ve 6zgiin mutfak kiiltiirlerini ortaya koymaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiirtintin koklii bir gegmise sahip oldugu goriilmiistiir. Tiirk
mutfagi, Islamiyet oncesi Orta Asya Tiirklerinden giiniimiize kadar gelisimini
sirdiirmiis olup hala daha gelisimeye devam ettirmektedir. Giiniimiizde ise Tiirk
mutfagi, Fransiz ve Cin mutfaklariyla beraber diinyanin 6nemli mutfaklar1 arasinda
gosterilmektedir (Belge, 2000; 141). Gelinen noktada mutfak kiiltiirleri c¢aligmalar
onem kazanmis ve alanyazin taramasma bagli olarak cesitli ¢aligmalar saptanmistir.
Yapilan literatiir taramasina gore mutfak kiiltiiriinlin mutfak mimarisi, mutfakta
kullanilan ara¢ ve gerecler, yemek servisi, sofra diizeni, yemek yeme adabi, pisirme
yontemleri, yemek Ogiinleri ve yapilip tiikketilen yemekler, ge¢is donemleri ve kutsal

giinler ve saklama yontemlerinden olustugu anlasilmistir.

Aragtirma amaglarina uygun bir bigimde Nazilli mutfak kiiltiirii 20 kaynak kisi
1s1g¢inda  saptanmustir. Nazilli mutfak kiiltlirii pisirme yontemleri, yapilip tiiketilen
yemekleri, gecis donemi uygulamalari, kutsal giin uygulamalari ve saklama
yontemleriyle zengin igerige sahiptir. Cumhuriyet donemi ile Tirk mutfak kiiltiiriine
giren ili¢ 68iin yemek yeme adeti Nazilli’de de goriilmektedir. Nazilli’de ¢orbalar, sebze
yemekleri, baklagil yemekleri, ot yemekleri, sarmalar ve dolmalar, kizartmalar, kirmizi
et yemekleri, balik yemekleri, tavuk yemekleri, mantar yemekleri, pilavlar, makarnalar,
hamurisleri, ekmekler, salatalar, tertiirler, tatlilar, hosaflar ve serbetlerin yapildig: tespit
edilmistir. Tespit edilen bu yemekler kavurma, haslama, yagda kizartma, firinda ve

sacda pisirme yontemleriyle yapilmaktadir.
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Nazilli mutfaginda tercih edilen iriinlerin genellikle ev yapimi ve dogal tiriinler
oldugu anlasilmistir. Ozellikle zeytinyagmi kendileri iiretmekte veya iiretenler
araciligiyla temin ettikleri gériilmiistiir. Bunun yaninda tarima elverisli akdeniz iklimi
ve bereketli toplaraklar1 sayesinde ¢ok ¢esitli iirlinler (zeytin, incir, portakal, nar, iiziim,
domates, biber, patlican, bamya...) yetistirilmekte olup az miktarda hayvanlik da
yapilmaktadir. Ikminin mutfak kiiltiirii {izerinde etkisi ve dogal besine olan egilim
dogrultusunda saklama yontemleri ortaya g¢ikmaktadir. Nazillide zeytinyagi, zeytin
kurma, kurutma yontemi, yogurt, tereyagi, kes, peynir, tarhana, salcga, tursu, konserve,
pekmez, koruk eksisi, nar eksisi, kekik suyu, sirke, asma yapragi salamuru, kavurma ve
recel gibi saklama yontemleri kullanildigi saptanmistir. Elde edilen sonuglara baglh
olarak Nazilli’de yaz mevsiminde yapilan yemeklerde taze sebzeler kullanilmaktadir.
Kis mevsiminde ise kis sebzelerinin yaninda yazdan hazirlanan konserverlerin yemek

olarak tiiketildigi gorilmiistiir.

Nazilli’de uygulanan saklama yontemlerine bakildiginda siit oldukca yogun
kullanilan bir iiriindiir. Elde edilen bulgulara gore ge¢miste keci ve koyun gibi kii¢likbag
hayvanlarmin siitli tercih edilirken giinlimiizde biiyiikk bas hayvanlarmin siitii
kullanilmaktadir. Bu durumun giintimiizde Nazilli’de kii¢iikbas hayvan yetistiriciliinin
azalmasmin bir sonucu oldugu soéylenebilir. Yogurt, tereyagi, kes ve peynir siitten
yapilmaktadir. Nazilli’de siitlin peynir yerine daha ¢cok yogurt olarak degerlendirildigi
goriilmiistiir. Buna bagli olarak yogurttan tereyagi ve kes iiretilmektedir. Nazilli’de
kesin peynirden daha fazla tiiketildigi diisiiniilmektedir. Kese cokelek veya kesik
denilmesiyle birlikte 6zellikle kahvaltilarda iizerine zeytinyagi dokiilerek tiiketildigi
bilinmektedir.

Nazilli’de yapilan hemen her yemege al biber, domates veya salca girdigi
goriilmiistiir. Bunun yaninda tiim yemekler zeytinyagi veya tereyagi kullanilarak
yapilmaktadir. Aycicek yag1 veya misir yagr gibi diger bitkisel sivi yaglar
kullanilmamaktadir. Bu uygulamalar Nazilli yemeklerinin karakteristik 6zellikleri

olarak sayilabilir.

Nazilli’de siinnet, diigiin, asker ugurlamasi ve oliim gibi ge¢is donemlerinde
mevlid okutulup mevlid yemegi verildigi goriilmiistiir. Mevlid yemegi ¢orba (kirmizi
mercimek veya arpacik sehriye), piring pilav {izerine tavuk veya kirmizi et, sulu yemek

(kuru fasulye veya giiveg), tursu (tertiir veya karigik kiglik tursu) ve irmik helvasi olmak
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lizere bes c¢esit yemek sunularak yapilmaktadir. Gec¢miste dilizenlenen mevlit
yemeklerini kolu komsunun yardimlasarak yaptigi ancak gilinlimiizde ise mevlit
yemeklerinin para karsihiginda aseilar tarafindan yapildigr anlasilmistir. Bu duruma
bagli olarak mevlit yemekleri ge¢miste Ozellikle kirsal kesimlerde evlerde yer
sofralarinda yenilirken gilinlimiizde yerini masaya yemek servisine ve yemeklerin

masada yenilmesine birakmustir.

Cinar’mn 2019°da yiiriittiigii calismaya gore Aydin ilinde geg¢is donemlerinden
olan dogumda annenin siitli artmas1 i¢in anneye gesitli siit arttirici besinler yedirildigi
belirtilmektedir. Elde edilen bulgulara gore Nazilli’de bdyle bir uygulamaya gidilmedigi
goriilmustiir. Nazilli’de dogum igin yapilan uygulamalar tebrik i¢in gelen misafire

sunulan ikramlar ile sinirlidir.

Gecis donemlerinden olan asker wugurlamast uygulamasi geg¢miste hig
uygulanmadigi ancak giiniimiizde istege bagl olarak uygulandigi goriilmiistiir. Yapilan
uygulamalara bakildiginda kirsal mahalleler ile kent merkez mahalleleri arasinda
farkliliklarin oldugu tespit edilmistir. Merkez mahallelerde mevlit okulup mevlit yemegi
veya pide (halebisi) ikram edilmektedir. Kirsal mahallelerden olan Yaylapinar
mahallesinde mevlit yemegine ek olarak aksam eglence yapilirken, Isabeyli

mahallesinde ise askere gidecek olanlar evlere davet edilmektedir.

Nazilli’de tatlinin siradan giinlerde fazla tiiketilmedigi anlagilmistir. Genellikle
Ramazan Bayrami ve Kurban Bayrami’nda gelen misafirlere sunulmak iizere tathilarin
yapildig1 goriilmiistiir. Bu duruma ek olarak ise lokma tathisinin hayir i¢in yapilip

dagitildig, irmik helvasinin ise mevlit yemeklerinde ikram edildigi tespit edilmistir.

Nazilli mutfagina bakildiginda giiniimiiz evlerinde tiiplii ocaklar tercih edilse de
ocaklikta odun atesinde yemek pisirilen yemegin daha lezzetli oldugu goriilmiistiir.
Gilintimiizde evlerde tiiplii ocaklarin kullanimina karsin kirsal kesimlerde ve kent
merkezindeki bahgeli evlerde bulunan ocakliklarda 6zellikle kizartmalar odun atesinde
pisirilmektedir. Bu durum degisen yasam kosullariyla birlikte geneleksel degerlere bagl

kalmanin bir 6rnegi olarak diisiiniilebilir.

Nazilli’de sik sik pide restoranlara rastlanmaktadir. Nazilli’de pide 6zel bir yemek
olarak kabul edilmekte siklikla restroranlarda tiiketilmektedir. Ayrica pide Olim

torenlerinde de gelen misafirlere sunulan bir yiyecektir. Bunlara karsin Nazilli’de pide

118



evlerde ¢ok yapilmadigi anlagilmaktadir. Nazilli cografi isaretli bir iirlin olan Nazilli

Kar Helvasinin bir sokak lezzeti oldugu goriilmiis evlerde yapimina rastlanmamastir.

Nazilli’de mutfakta kullanilan iirlinler, pisirme ydntemleri, g¢esitli bitkiler ve
yemeklere yoreye 6zgii isimler verildigi saptanmistir. Saptanilan yoreye 6zgii bu isimler

asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 5.1. Yoreye ozgii isimler

Yoreye ozgii isimler

Akbas / Kelbas Karnabahar.

Al biber Kirmizi toz biber.

Bastirma zeytin Ciiriitme zeytin / Sele zeytin.

Corek Gozleme.

Dalgan Isirgan otu.

Dombiirmek Ust kistmda birikmek.

Enis / Ac1 ot / Sarmasik Kedirgen / Kugkonmaz.

Gobegi delinmek Kaynatmak.

Halebisi Kiymali pide

Haranm Tencere benzeri biiyiiklii kiiciiklii cukur kap.

Kes Cokelek / Kesik.

Kistirma Karniyarik.

Ocaklik Ev disinda yer alan ve ii¢ ayakli demir 1zgara ile olusturulan ocak.

Temizlik Semizotu.

Tertiir (Yaz Tursusu) Haslanmis sebzelerin zeytinyagi ve dovilmiis sarimsak ile
birlestirilmesiyle elde edilen tursu.

Sacirak Ocaklik yapiminda kullanilan {i¢ ayakli demir 1zgara.

Yanmk Yayik.

Yuka Yufka.

Nazilli’de ¢esitli yiyecek ve yemeklerin hazirlanmasinda ge¢mis ve giinlimiiz
uygulamalarinda farkliliklarin  oldugu goriilmiistiir. Uygulamalarda goriilen bu

farkliliklar asagidaki tabloda aktarilmistir.

Tablo 5.2. Uygulama farkliliklar:

Malzeme/Yiyecek Gegmis Giiniimiiz

Ekmek yapim Bugday, cavdar ve misir unu | Hazir satin alinan bugday unu ile
karistirilarak ekmek yapilmaktadir. | ekmek yapilmaktadir.

Mercimek ¢orbasi Mercimekler pistikten sonra | Mercimekler pistikten  sonra
stizgliden gegirme islemi | blender ile ezme  islemi
yapilmaktadir. yapilmaktadir.

Tarhanamn 6giitiilmesi Kurutulan top top halindeki | Kurutulan top top halindeki
tarhanalarin el ile toz hale getirme | tarhanalarin degirmende
islemi yapilmaktadir. ogiitiilerek toz hale getirme

islemi yapilmaktadir.

Tereyagi Tahta yayiklarda el ile | Elektronik yayiklarda
yapilmaktadir. yapilmaktadir.

Zeytin yag1 Ayakla ¢ignenerek zeytin yagi | Fabrikalarda siktirilarak zeytin
¢ikarma iglemi yapilmaktadir. yagi ¢ikarma islemi

yapilmaktadir.
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Goriildiigii lizere gegmis ve gilinlimiizdeki uygulamalarda temel faktor
teknolojidir. Teknolojinin gelismesi ve degisen yasam kosullar1 mutfak kiiltiiriindeki
uygulamalar1 da degistirdigi sOylenebilir. Bu calisma ile birlikte Nazilli’ye ait olan
gecmisteki uygulamalarin kayit altina alinmasi literatiire 6nemli bir katki sagladigi

distiniilmektedir.
5.2.0neriler

Mutfak kiiltiiri gegmisten giiniimiize siliregelen bir degerdir. Degisen yasam
kosullar1 mutfak kiiltliriinii etkilemekte ve yozlasmaktadir. Bu c¢alisma ile Nazilli
mutfak kiiltlirinlin literatiire kazandirilmasi saglanmakta ancak bu durumun basli basina
Nazilli mutfak kiiltiiriiniin koruma altina alinmasini ve yasatilmasini saglayamayacagi
ongoriilmektedir. Gelinen durum neticesinde Nazilli mutfak kiiltlirliniin korunmasi,
yasatilmast ve gelecek kusaklara zengin haliyle aktarilmasi adina su calismalar
yiirtitiilebilir:

e Yiyecek-igcecek egitimi veren kurumlarda geleneksel mutfak kiiltiirleri egitimi
verilerek, geleneksel mutfak kiiltiirii bilincinin olusturulmasi saglanmalidir. Ozellikle de
Nazilli’de bulunan Nahit Mentese Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’nde yer alan
yiyecek icecek hizmetleri boliimii 6grencileri ve halk egitim kurumlarinda Nazilli
mutfak kiiltiiri tanitimlar1 yapilmasi ve egitimleri verilmesi,

e Yerel yaym kuruluslar tarafindan Nazilli mutfak kiltiirii hakkinda igerikler
olusturup yayin organlari aracilifiyla yore halkina sunulmas,

e Nazilli’de yer alan restoranlarda Nazilli mutfak kiiltiiriine ait yemeklere yer
vermesiyle Nazilli’ye ait olan yemeklerin ticarilestirilmesi,

e Yerel yonetimlerin Nazilli mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikmasi, ilgili alanda
yayimlar ve brosiirler hazirlatarak halka geleneksel beslenmenin daha saglikli ve daha
kaliteli oldugunu anlatmasiyla birlikte Nazilli halkin1 geleneksel beslenme igin tesvik
etmesi,

e Adnan Menderes Universitesine bagli bulunan Nazilli yerleskesi (Nazilli idari
ve Iktisadi Bilimler Fakiiltesi ve Nazilli Meslek Yiiksekokulu) biinyesinde bulunan
yemekhanelerde Nazilli mutfak kiiltlirline ait yemeklerin 6grencilere sunulmasiyla
Nazilli’ye ait lezzetler Tiirkiye nin dort bir yanindan gelen dgrencilere tanitilmasi,

e Adnan Menderes Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesinde bulunan Yiyecek

Icecek Isletmeciligi boliimii derslerine ek olarak yerel mutfak alaninda dersler
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eklenmesi ve bu dogrultuda gelecegin yiyecek igecek isletmecisi adaylarina Aydin iline
ait yerel mutfak kiiltiiriiniin etkili bir bigimde aktarilarak tanitilmast,

e Yarigsmalar, fuarlar ve 6zel Nazilli giinleri diizenlenerek Nazilli mutfak kiiltiiri
tanitim faaliyetleri yiriitiilmesi ve ilgili alanda yiiriitilen bu faaliyetlere katilimin
saglanmasi,

e Nazilli’de yapilacak olan farkli ¢alismalar ile yeni kusaklarin geleneksel mutfak
kiltirii hakkinda bilinirligi saptanip eksiklerin giderilmesi ve geleneksel mutfak
kiiltiirintin kusaktan kusaga aktarilmasinin tesvik edilmesi,

e Nazilli’ye ait olan mutfak kiiltiiriinii aktaran belgesel ¢ekilmesi ve bu kapsamda
Nazilli mutfak kiiltiiriine ait 6zellikle de uygulamalara yonelik gorseller ile mutfak
kiiltiiriiniin kayit altina alinmasi

e Yiritiilen ¢aligma Nazilli mutfak kiiltiiriinii yansittig1 varsayilsa da yapilacak
mikro c¢aligmalar araciligiyla ozellikle Nazilli kirsalina ait gesitli mikro mutfak
kiiltiirleri ortaya ¢ikmasi olagandir. Bu baglamda genis 6l¢ekli calismalar yerine ¢ok
sayida mikro ¢aligmalar yiirtitiilmesi,

eBu alanda yapilacak farkli c¢alismalar ile Nazilli mutfagina ait yemeklerin
standart receteler haline getirilmesi halinde Nazilli mutfak kiiltiiriiniin korunmasina

katki saglanacagi diistiniilmektedir.
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EK-1 Goriisme formu
SORU FORMU

1.Kendinizi tanitir misiniz? (Kokenleriniz? Mesleginiz? Yasiniz? Ne kadar siireden beri
Nazillide yasiyor?)

2.Glinliik rutininizi anlatir misiniz? Giinliik hayatiniz genel olarak nasil geger? Mesela
sabah kagcta kalkip gece kacta yatarsiniz ve bu arada genellikle neler yaparsiniz?

3.Giinde kag 6giin yemek yersiniz?

4. Giinliik 6giinlerde genellikle neler yersiniz?

* Sabah neler yersiniz?

* Ogle vaktinde neler yersiniz?

* Aksam vaktinde neler yersiniz?

* Gece yatmadan once yemek yer misiniz?

* Yemek malzemelerini nereden temin ediyorsunuz? Ozellikle mi? Ozellikle ise neden?

5. En ¢ok hangi yemekleri yaparsiniz? / pisirirsiniz? (Corba, et yemegi, sebze yemegi,
salata, tatli, pilav, hamur isi vs.)

6. Eskiye ait su anda yapilmayan veya az yapilan yemekler nelerdir? Nasil yapilirdi?
Simdi niye yapilmiyor?

7. Gegis donemlerine 6zel giinler ve adetleriniz nelerdir?

* Gegis donemlerine 6zel giin ve adetlerde (diiglin, asker, kandil, cenaze, siinnet vs.)
hangi yemekler yapilir?

8. Kutsal giinleriniz nelerdir?

*Bu giinlerde (Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami vs.) hangi yemekler yapilir?
9. Mutfakta kullandiginiz arag ve gerecler nelerdir?

* Gegmiste kullanilip su an kullanilmayan ara¢ gerecler var mi1? Varsa neler?
10. Saklama ile ilgili aligkanlik ve yontemler nelerdir? (Bugiin ve ge¢mis.)

* Tarhana, yogurt, eriste, pekmez, nar eksisi, sal¢a, zeytin, receli bal, yag vs.



EK-2 Goriisiilen kaynak kisi bilgileri

Goriisme tarihi Goriisiilen Kisi Yas Gorilisme siiresi
Gl 11.03.2019 Ayse Dalda 75 Ciftei Catak Mah. 41.21
G2 11.03.2019 Fadime Cobanoglu 50 Ciftei Karahall1 Mah. 40.34
G3 11.03.2019 Fadime Cobanoglu 74 Ciftei Asag1 Yakacik Mah. 23.26
G4 | 13.06.2019 Saniye Tuna 73 Ciftei Kuscular Mah. 35.58
G5 13.06.2019 Mesgule Tuna 50 Ciftei Kusgular Mah. 28.05
G6 13.06.2019 Hatice Duman 70 Ciftei Kasikgilar Mah. 45.00
G7 | 21.06.2019 Dudu Aslan 70 Ciftei Haydarli Mah. 58.12
G8 | 21.06.2019 Omer Aslan 68 Emekli muhtar Haydarli Mah. 57.58
G9 | 07.01.2020 Hatice Aydin 63 Ev hanimi (Capahasan Mah. 29.25
G10 | 07.01.2020 Selma Varol 59 Ascl Stimer Mah. 53.56
G11 | 11.01.2020 Miinevver Bekim 69 Siit¢ii Ocakli Mah. 60.59
G12 | 11.01.2020 Z1iynet Gumiis 70 Ev hanimi Yesil Mah. 32.00
G13 | 18.01.2020 Ali Candan 67 Marangoz Yaylapiar Mah. 23.22
G14 | 18.01.2020 Elveda Candan 63 Ciftei Yaylapiar Mah. 47.38
G15 | 19.01.2020 Atiye Onder 73 Ev hanimi Isabeyli Mah. 50.06
G16 | 22.01.2020 Emine Ceyhan 55 Ev hanimi Dallica Mah. 48.56
G17 | 22.01.2020 Urkiye Yildiz 63 Ev hanimi Dallica Mah. 37.04
G18 | 23.01.2020 Stikran Barut 75 Ev hanimi Istiklal Mah. 27.42
G19 | 23.01.2020 Mukaddes Sisman 64 Ev hanimi Istiklal Mah. 31.15
G20 | 31.01.2020 Nazire Kolay 58 Ev hanimi Zafer Mah. 46.13






