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TESEKKUR
Diinyanin en zengin {i¢ mutfagi arasinda gosterilen Tirk Mutfagi, diinya

mutfaklar1 arasinda vejeteryan mutfagma kaynaklik edebilecek derecede zengin
zeytinyagli yemek grubunu igeren bir mutfaktir. Giiniimiizde diinya beslenme
otoritelerinin kabul ettigi bir gercek sudur ki diinyanin en saglikli beslenme modeli
Akdeniz tipi beslenmedir. Akdeniz tipi beslenmenin iilkemizde Asil Ege Boliimiinde
basartyla uygulandigi bilinmektedir. Aydin ili, Izmir’in giineyinde, Tiirkiye’de sebze
ve ot ¢esitliliginin en fazla oldugu bolgede yer alir. Oyle ki iinlii Tarih¢i Heredot bile
sehrimizi ‘Gokkubbenin altindaki en giizel yeryliizii olarak tasvir etmistir. Aydin ayni1
zamanda Evliya Celebi’nin ‘‘Daglarindan yag ovalarindan bal akan sehir’” diye tabir
ederek ovglisiine mazhar olmus bir sehirdir.

Iste bu noktadan hareketle Aydin ilinin uygun iklimi, verimli cografyas: ile
zengin Uriin cesitliginin yansimasini Aydin  Yemek Kiiltliriiniin igerisinde
incelenmesi istenmistir.

Calismalar stiresince, lisans ve yiiksek lisans egitimim boyunca kendisinden
cok degerli bilgiler edindigim danigsmanim, degerli hocam Saymn Dr.Ogretim Uyesi
Nermin Isik’a tesekkiirii bir bor¢ bilirim. Ayrica yiiksek lisans egitimimde bana
bilgileriyle 151k olan diger hocalarima ve tezimi hazirlama siirecinde bana destek
olan, her tirli fedakarlig1 esirgemeyen esim Ersin Kaya ve annem Gonen Gonen’e
sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Calismanin yiiriitiildiigli Aydin ilinde, ilge ve kdylerinde bu ¢aligmanin ortaya
cikmasina bilgi ve deneyimleriyle destek olan kaynak kisilere tesekkiirlerimi

sunarim.

Diiriye GONEN KAYA
2019
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OZET

Bu calismada, Aydin ilindeki ot, sebze, meyve ve mantar yemeklerinin
kaynak kisilerden derlenerek kayda gecirilmesi ve gelecek kusaklara aktarilmasi
amaglanmistir. Derlenen yemek tariflerinden 6zgiin olanlar1 secilerek
standartlastirilmistir. Arastirma verileri, Aydin Il merkezinden (5), Il merkezine bagh
2 kdy (5+5); birbirine uzak iki ilge merkezlerinden (5+5) ve ilgelere baglh 2’ser
koytinden 5'er kisi olmak iizere (10+10) toplam 45, 50 yas ve tizerindeki ev
kadinlar ile yiiz ylize goriisme formu kullanilarak elde edilmistir.

Aydin ilinde ot, sebze ve mantar yemeklerinin siklikla tiiketildigi, ilgeler ve kdyler
arasinda yiyecek hazirlama tekniklerinde ¢ok biiyiik farkliliklar olmamakla birlikte
uzak ilgeler ve uzak koyler arasinda belirgin farkliliklar oldugu ortaya ¢ikmustir.
Deniz kiyisindan i¢ bolgelere dogru gidildikce bitki yemekleri ¢esitliligi azalmakta
zeytinyagli yemekler igerisine et konulmaktadir.

Aydin ilinde her ne kadar ¢ok degerli bir sebze ve ot yemekleri kiiltiiriiniin
oldugu gozlense de yiyecek hazirlamada bazi hatali uygulamalar géze carpmaktadir.
Bu konuda halk bilinglendirilmelidir.

Ayd ili yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikarilarak ulusal ve uluslaras1 gastro-
turizm alaninda tanitiminin daha fazla yapilmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Aydin , yabani ot, yemek, kiiltiir
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SUMMARY

In this study, we have targeted to save and enumerate the variety of

plants,vegetables,fruit and regional mushrooms gathered -harvested and planted in
our province city Aydin from the main producers to the next generations. From the
researches made about the basic chosen cooking recipes are standardised.
Research datas have shown (5) five ones from the city centre in Aydin, from the
farthest 2 town centres(5+5) from the closest 2 villages to the city cenre there are
(5+5 ),from the town centre 2 villages we have (5) persons at the total amount of
(10+10) within 45 house wives have been put on a survey face to face and all the
datas were derived upon these results specificly.

In our province city Aydin its commonly a tradition to cook and consume
vegetables ,regional plants and mushrooms, there hasn't been a noticible difference
about cooking techniques and food preparations between the nearby villages and
towns to Aydin but there are great differences between the farthest places and
villages to the city centre. There is a great change in the sense of cooking habit from
the shore to the highlands by adding meat into the olive oil based meals.

Even though Aydin is well known about the high culture of the regional plants and
vegetables within the meals there are many wrong cooking mistakes observed during
the researches and studies. It is urgent to educate the locals about these mishandling
and cooking failures.

Bringing out the food culture of city Aydin more to the eye of the in National and
International public within introducing the Gastronomical Tourism aspects are
highly recommended.

Key words; Aydin, wild herb, culture, food
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BOLUM 1
GIRIS

Insanhigin varolusu ve ilk insandan itibaren insanlar yasamlarii devam
ettirebilmek i¢in yemek yerler. Bu amagcla ilk caglarda ¢esitli hayvanlar1 avlamak ve
bitkileri toplamak zorunda kalan insanlar zaman i¢inde hayvanlar1 evcillestirerek
kendileri yetistirmeye, topragi islemek suretiyle de bitkisel iiriinleri ve tahillar
kullanmaya baglamislardir. Boylelikle elde ettikleri iiriinleri saklamay1 ve pisirmeyi
ogrenmislerdir (Siiriictioglu ve Akman, 1998: 43).

Tiirkler, Cilali Tag Devrinde Orta Asya’ya yerlestikten sonra, Ural Daglari
ile Altay Daglar1 arasindaki bozkirlar1 anayurt olarak se¢mislerdir. Dolayisiyla ath
gocebe kiiltiirii burada dogmus ve gelismisti (Kosay, 1982: 47).

Tirk mutfag1 bir taraftan Orta Asya bozkir kiiltiirinlin esintilerini, diger
taraftan Akdeniz cografyasinin zengin bitki ¢esitliligini sofralarinda bulundurmanin
ayricaligina sahiptir. Tiirk mutfaginin diger iilke mutfaklarindan ayricalikli ve hakh
bir iine sahip olmasinin en temel nedeni olarak faydali olan 6geleri alip, yine faydali
olan bazi eski aliskanliklar1 yitirmeden bunlari harmanlayarak yeni {iriinler ortaya
¢ikarmasidir (Talas, 2005:282).

Orta Asya gocebe insaninin et ve mayalanmig siit iiriinleri ile bozkir
kiiltiirintin lizerine, Mezopotamya’da yetisen tahillar, Akdeniz cevresinin sebze,
meyveler ve deniz {irlinleri, Gliney Asya’nin baharat1 ile birleserek zengin bir Tiirk
mutfak kiltiirti ortaya ¢ikmustir (Sanlier vd, 2012: 153).

Diinyanin ii¢ biiyilk mutfagi arasinda yer alan Tiirk mutfagi vejetaryen
mutfagina kaynaklik edebilecek derecede zengin oldugunu gosteren zeytinyagli
yemek grubunu igermektedir. Diinya mutfaklari arasinda ilk siralarda yer alabilecek
diizeyde zenginlige sahip olan zeytinyagli yemek grubu beslenme ve saglik agisindan
degerlendirildiginde son derece 6nemlidir. Ulkemizde &zellikle Akdeniz ve Ege
bolgelerinde yapilan ¢esitli salatalar, sebze ve ot yemekleri, baz1 hamur isleri, pasta
ve borekler zeytinyagi ile tatlandirilmaktadir (Durlu-Ozkaya, 2009: 253) .

Toplumlarin yeme-igme aliskanliklari, i¢cinde bulunduklari kiiltiirel, cografi,

ekolojik, ekonomik yapiya ve tarihsel siirece gore sekil almaktadir. Tiirk



mutfagindaki ¢esit zenginliginin sebebi bir¢cok etkene bagl olarak ortaya g¢ikmustir.
Tirkiye’nin cografi konumu, tarihi slire¢ boyunca birbirinden farkli birgok kiiltiir ve
medeniyetle yasanan kiiltiir alisverisi, Selguklu ve Osmanli saraylarinda gelisen yeni
tatlar, mutfak kiiltiiriimiizin gelismesinde onemli rol oynamigtir. Et ve fermente siit
tiriinlerinden olusan beslenme tarzi Orta Asya’dan, gelisen tarim sistemiyle birlikte
olarak tahila dayali beslenme kiiltiirii Mezopotamya’dan, meyve ve sebze tiirleri ile
cesitlenen beslenme sistemi ise Akdeniz ve Ege havzasindan gelerek Tiirk mutfak
kiltliriiniin temelini olugturmustur ( Mavis, 2003: 58).

Geleneksel Akdeniz beslenmesinin 1960’11 yillardan beri genellikle zeytin yetisen
bolgelerde gozlenen beslenme aliskanliklarini temsil ettigini bildirilmistir (Boskou,
2009: 8).

Kuzey yarim kiirede, Akdeniz iklimi bitkisel ve hayvansal vejetasyonun
bulundugu biiyiik yarim adalar olan Ispanya, Italya ve Yunanistan’m Akdeniz
iklimine dikey dar serit halinde inen ilkelerdir. Oysaki Anadolu yarim adasinin
Akdeniz iklimine enli, biiyiik ve yatay olarak giren biiyiik bir yarim ada oldugundan
dolay1 bu biiyiik Anadolu yarim adasinda subtropikal Akdeniz ikliminin zengin flora
familya ve tiirlerini daha fazla barindirmasma yol a¢tigimi bunun sonucunda da
Anadolu yarim adasinin bu zenginligi uluslararasi dlgiilere gore, rekabet kabul
edilemez bir ustinliik ve zenginlige sahip olmasina neden oldugu savunulmaktadir
(Oguz, 1968: 65).

Bu konuda daha 6nce yapilan arastirmalar iilkemizin zengin bir flora ve
kiiltiir mirasina sahip olmasina ragmen Anadolu’da yabani bitkilerin halk arasindaki
tedavi, gida ve diger amaglarla kullanilisini konu alan bilimsel nitelikte c¢alisma
sayisinin yeterli olmadigini gostermektedir.( Sezik vd. 2001:96; Yesilada ve Sezik.,
1998: 132) .

Son yillarda yapilan arastirmalarda, insanlarin yasamlarmi saglikli devam
ettirebilmeleri i¢in yeterli ve dengeli beslenme aligkanliginin 6nemine dikkat
cekilmektedir. Yerel mutfaklar, 6zgiin yapilari, lezzet ve gesitliliklerinin yani sira
saglik ve beslenme yoniiyle de degerlendirilmektedir. Beslenme uzmanlar1 bu agidan
Tiirk mutfak kiltliriiniin de i¢inde yer aldigi Akdeniz beslenme sistemi saglikli

beslenme yoniinden dnemini 6zellikle vurgulamaktadirlar. Zeytin ve zeytinyaginin



Akdeniz’deki tarihi tahildan sonra ikinci sirada yer almakla birlikte c¢ok eski
doénemlere uzanmaktadir(Durlu-Ozkaya, 2008: 26).

Biitiin taze sebze ve meyvelerin ve yenebilen otlarin 6zellikle igerdikleri antioksidan
molekiiller ve posa nedeniyle genellikle kanser riskini azaltici besinler grubunda yer
aldig1 bildirilmistir (Baysal ve Criss, 2004).

Yenebilen yabani ot ve sebzeler 6zellikle antioksidan molekiiller igeriginin
zenginligi nedeniyle, bir¢ok arastirmacinin ilgi alanina girmistir. Su ii¢ temel
nedenden dolay1r son yillarda dogal antioksidanlarin arastirilmasina gosterilen ilgi
artmistir;

1. Saysiz klinik ve deneysel ¢alismada bu bitkilerin tiiketilmesi ile beraber,
kanser ve kardiyovaskiiler diizensizlikler ve diyabet gibi kronik rahatsizliklarin
goriilme riskinin azaldigi tespit edilmistir,

2. Hazir yiyecek ve mesrubatlardaki sentetik antioksidanlarin devamli
tiiketiminin zararl etkilere yol agabilecegi diisiiniilmiuistiir,

3. Halk, dogal ve beslenme yoluyla alinan antioksidanlarin sentetik olanlardan
daha giivenli oldugunu anlamistir (Dastmalchi vd.,2008: 391).

Diinyanin en zengin mutfak kiiltiirleri arasinda bulunan Tiirk mutfaginin temel
Ozelliklerinin,

-Tirk mutfaginda pek ¢ok sebze ¢esidinin oldugu bu sebzelerin etle beraber
soganli, salgali ve domatesli pisirilmesinin yaygin oldugu

-Kendiliginden yetisen ot, mantar ve koklerden ozellikle kirsal bolgelerde
genis Olciide yararlanildig

-Tirk mutfaginda yagin ¢ok onemli oldugu ve siitten elde edilen yaglarla, i¢
yag ya da kuyruk yagi hemen her yorede kullanildigi, 6zellikle Bati Anadolu’da
zeytinyagi ¢ok kullanildigi seklinde siralanmigtir (Mavis,2003: 58).

Insanoglunun saglikli beslenmenin Onemini kavramasiyla Akdeniz tipi
beslenme, uzun ve saglikli yagamin olmazsa olmazi kabul edilmeye baglanmustir.
Cografi konumu itibariyle bir Akdeniz iilkesi olan Tiirkiye’nin mutfak kiiltiiri
temelini zeytinyagi, yabani otlar ve ot yemekleri olusturdugu Akdeniz Beslenmesinin
onemli bir bolimiine hakimdir (Kilig, 2010:1).

Giintimiizde diinya beslenme otoritelerince Akdeniz beslenmesinin en saglikli

beslenme modellerinden biri olarak kabul edildigini, birgok deneysel c¢alismada da



Akdeniz lilkelerindeki kronik hastalik ve 6liim oraninin diisiik, yasam siiresinin diger
iilkelere gore daha yiikksek oldugunun bildirildigini belirtmistir (Arcas vd.,
2008:1408).

Akdeniz tipi beslenme 2010 yilinda UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim,
Bilim ve Kiiltiir Orgiitii- United Nations Educational, Scientific and Cultural
Organization) tarafindan insanligin manevi kiiltiirel miras1 olarak kabul edilmistir.
Daha sonra Akdeniz Diyet Vakfi (The Mediterranecan Diet Foundation) bilimsel
komitesi tarafindan Akdeniz beslenmesine uyumu artiracak giincellemeler yapilarak
Akdeniz Bolgesi ve diger iilkeler igin yakin gelecekte saglikli beslenme
aligkanliklarma uyumun artirilmasinin hedeflendigi bildirilmistir (Faig vd.,2011:
2774).

Bitkilerin her tiirlii yenebilen kismi sebze-meyve grubu adi altinda
toplandigini bilesimlerinin 6nemli bir kisminin su oldugunu bildirmistir. Bu nedenle
giinliik enerji, yag ve protein ihtiyacina ¢ok az katkida bulundugunu bunun yaninda
mineraller vitaminler bakimindan zengin oldugunu, folik asit, A vitaminin 6n 6gesi
olan beta-karoten, E, C, B2 vitamini, kalsiyum, potasyum, demir, magnezyum, posa
ve diger antioksidan 6zellige sahip bilesiklerden zengin olduklarini belirtmistir. Buna
gore sagliga zararli maddelerin viicuttan atilmasma yardimci besinler sebzeler ve
meyvelerdir. Taze sebze ve meyveler diger besin gruplarindan alinamayan C
vitamini ihtiyacinin karsilanmasinda 6nemli yer tutarlar. Ozellikle yesil yaprakl
sebzeler, turunggiller, cilek, domates, seftali ve patates C vitamini ydniinden
zengindirler. Ayrica A Vitaminin 6n maddesi karotenlerden oldukca zengin olan bu
grup, E ve K Vitaminleri yoniinden kiginin glinliik ihtiyacin1 6nemli oranda
karsilarlar. Bu gruptaki besinlerden giinde en az 3—5 porsiyon alinmasini ve en az bir
porsiyonu ¢ig olarak tiiketilmesi &nerilmektedir (TUBER,2004: 23).

Anadolu’da yabani otlarin bir kismindan gida, diger bir kismindan ise baharat,
boyar madde veya ilag¢ olarak yararlanildigini, hizli niifus artis1 ile beraber ortaya
cikan beslenme problemleri karsisinda, sebze olarak tiiketilen yenebilen yabani
otlarin da, 6neminin arttigin1 bildirmistir. Bu bitkilerin eskiye oranla pazarlarda,
manavlarda ve marketlerde daha fazla satilmaya baslandigini halkin, sebze

cesitlerinin azaldig1 ve turfanda oldugu aylarda, sebze ihtiyaglarint mevcut yabani



otlardan temin etmesi nedeniyle pazarlarda, manavlarda ve marketlerde yabani
otlarin satisinda da artis oldugunu belirtmistir (Giincan, 1997:147).

Aydn ilinin toprak, iklim, topografik yap1 ve diger ¢evresel 6zellikleri nedeniyle
polikiiltiir tarima elverisli oldugu bilinmektedir. Tiirkiye'de bolge ylizolglimiine gore,
ekili-dikili alanin en fazla oldugu illerimizden olan Aydin ilimizde tarim ve
hayvancilik sektorii, tiriin ¢esitliligi bakimindan son donemlerde iilke ¢apinda 6n
plana ¢ikmaktadir. Buna neden olan faktorler arasinda, arazinin fazla engebeli
olmamasi, diizliiklerin genis yer kaplamasi ve makineli tarimin yaygin olmasi,
bolgede tarimin gelismesinde ulasimin kolayligi, sulamanin yayginhig, tiiketici
niifusun fazla olmasi gibi nedenler rol oynamistir. Bélgede ayni anda, ii¢ degisik
iklim tipinin goriilmesi, tarim {irlin ¢esidini artirmistir. Tarim sektorii igerisinde
bitkisel iiretim, hayvancilik, balik¢ilik 6nemli alt sektorlerdir. Bitkisel iiretimde en
onemli iiriinler incir, zeytin, kestane, pamuk ve narenciyedir (TOB,2019).

Biiyiik Menderes nehrinin suladigi bereketli ovalar tizerinde 800.700 ha
(*harita sayisallagtirmasi sonucu elde edilmistir.) alanda kurulu olan Aydin ili, sahip
oldugu toprak ve su kaynaklarinin zenginligi ile Akdeniz iklimi sayesinde her tiirli
bitkisel tiretimin yapilmasi gibi 6nemli bir tarim potansiyeline sahiptir. Toplam
alanin; % 45,3l olan 363.215 hektarinin tarimsal arazi oldugu bildirilmistir. Aydin,
tilkemizde iiretilen bitkisel irtinlerin 25 inde Tiirkiye’de ilk 10 da yer almas iilke
tarimindaki 6nemininin gostergesidir. Tirkiye’de Aydin incir, zeytin ve kestane
iiretiminde birinci, pamuk ve enginar liretiminde ikinci, ¢ilek ve bamya tiretiminde

ise ti¢ilincii siradadir (GEKA,2019).

1.1.Arastirmanin Amaci ve Onemi
Ege Bolgesi'nde yer alan Aydin ili Tiirkiye’de yabani ot ve sebze

yemeklerinin en ¢ok tiiketildigi illerimizden Dbirisidir(Halic1,1981:201). Bu
calismada, Aydin ilindeki ot, sebze, meyve ve mantar yemeklerinin kaynak
kisilerden derlenerek kayda gecirilmesi ve gelecek kusaklara aktarilmasi
amaclanmustir.

Uygulamadaki amag ise, derlenen yemek tariflerinden 06zgiin olanlarinin

secilerek tariflerin yurt genelinde uygulanabilirliklerini saglamaktir.



Calismada; Aydin ilindeki ot, sebze, meyve ve mantar yemeklerinin
tanitilmasi ve ¢alismanin bir sonraki ¢alismalara 151k tutmasi; Ege Bolgesi’nde ve
diger bolgelerdeki ot, sebze, meyve ve mantar yemekleri Kkiiltiirinlin ortaya
¢ikarilmasi hedeflenmistir. Ayrica arastirmacinin bu konuya ilgi duymasi konunun
Onemini arttirmaktadir.

Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin {i¢ biiyilkk mutfagindan birisi
oldugu sdylenen Tiirk mutfagiyla ilgili son yillarda bazi ¢alismalar yapilmaktadir.
Onceleri iilkemizin degisik yorelerinde bulunan farkli mutfak aliskanliklar1 ve yemek
tirleri hakkinda galismalar sinirliydi (Akman vd.,2001:11). Ancak son yillarda bu
alanda yapilan calismalarda artis gozlenmistir. Giiniimiizde dogaya ve dogala

doniisiin 6nem kazanmasiyla birlikte yoresel yiyeceklere olan ilgi artmistir.

1.2.Smmrhliklar
Aydin iliyle sinirli olan bu ¢alismada; Aydin ilinde yabani ot, sebze, meyve

ve mantar yemekleri arastirtlmistir. Arastirmanin diger sinirliligi ise, arastirmaya

katilan ev kadinlarinin bilgi, deneyimi ve verdikleri beyanlardir.



BOLUM 2

KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Arastirma Bolgesini Tanitic1 Bilgiler
2.1.1. Aydin ilinin Genel Durumuna Ait Bilgiler

Aydin; tarim, turizm ve sanayi sektorlerindeki potansiyeli, vasifli insan
giiciiyle Ege Bolgesi ve iilkemizin hizla gelisen illerinden biri olarak bilinir. Aydin,
orta ve bat1 kesiminde verimli ovalar, kuzey ve gilineyi daglar ile g¢evrili Biiyiik
Menderes Havzasi iizerinde 8007 km? ’lik bir alan {izerine kuruludur. Rakimi 65
metredir. 2017 yili sonu itibari ile agiklanan Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemine
gore niifusu 1.080.839 kisidir. Nifusunun %49,94’u erkek (539.726), %50,06’1
(541.113) kadindir. Yillik niifus artis hiz1 binde 11,7, niifus yogunlugu 138’dir. 6360
sayil1 Kanun geregince, ilin idari yapisi; 1 biiyiiksehir belediyesi, 17 ilge, 17 belediye
ve 670 mahalleden olugmaktadir (AV,2019).

Aydimn, genelde bir tarim ve turizm kenti olarak bilinmektedir. Ekonomik
hayatin temelini olusturan tarimin agirhig1 sanayi ve ticaret sektdriinde yogun olarak
kendini hissettirmektedir. Niifusunun %55°1 gec¢imini tarim  sektoriinden
saglamaktadir. Aydin, lilkemizde iiretilen bitkisel liriinlerden 29’unda Tiirkiye’de ilk
10 da yer alarak iilke tarrmindaki énemini gdstermektedir. il genelinde en ¢ok katma
deger yaratan bitkisel iiriinler; incir, zeytin, pamuk ve kestanedir. Incir, kestane,
zeytin, kereviz(sap), arpa (yesil ot) liretiminde Tirkiye’de 1. sirada; enginar, pamuk,
cilek, turung, tritikale (yesil ot) yem salgami iiretiminde 2.sirada; Yyerfistigi ve
mandalina(king) tiretiminde ise 3. siradadir (AV,2019).

Tarimdan sonraki ikinci Onemli sektdr turizmdir. Bir¢cok uygarhiga ev
sahipligi yapmis, acik hava miizesi goriiniimiindeki Aydin, 23 6ren yerine, bir¢ok
tarihi, kiiltiirel, turistik, dogal degerlere sahiptir. Turizmin her alaninda potansiyele
bulunan ve iilkemizin 6nemli turizm merkezlerinden olan Kusadasi ve Didim
ilgelerine turistler konaklama amaciyla gelirken, dogal, arkeolojik ve folklorik
degerlere sahip diger ilgelere giinii birlik ziyaretler yapmaktadir’’(AV,2019).

Biiyilk Menderes 1rmaginin suladigi bereketli ovalar iizerinde 800.700 ha

alanin 365.794,8 hektarinda yani % 46’sinda tarim yapilmaktadir. Aydin toprak,



iklim, tomografik yapi ve ekolojik oOzellikleri ile polikiiltiir tarima elverislidir.
Tarimm her kolunda yiiksek bir potansiyele sahiptir. Aydm ilinin sahip oldugu
365.794 hektarlik tarim arazisi i¢inde 214.371 ha ve %59 pay ile meyveler, igecek ve
baharat bitkileri en genis alan1 kaplar(CSB,2019).

2.1.1.1. Simirteke Koyii
Aydin Incirliova’ya baglh olup Aydin’a 15 kilometre Incirliova’ya 5

kilometre, Aydin-izmir otoyoluna E87’ye 1,5 kilometre uzaklikta yer almaktadir.
Kuzeyinde Erbeyli kdyii, batisinda Turanlar kdyii, dogusunda Incirliova, giineyinde
ise Biiyiik Menderes nehri ile ¢evrilidir (MEB,2019).

2.1.1.2. Isikh Koyii
Aydm ili Efeler il¢esine (merkez ilge) bagh ve de 3 kilometre uzaklikta bir

koydiir.
Isikli Koyliniin adi; "ISIK DEDE™ den geldigi rivayet edilir. Cumhuriyetten
sonra niifus miibadelesiyle Balkanlardan gelen go¢menler tarafindan kuruldugu

bilinmektedir (MEB,2019).

2.1.2. Soke ilgesinin Genel Durumuna Ait Bilgiler
Soke, Aydin iline bagli, Priene, Magnesia, Myus, Herecleia, Milet gibi antik

kentlerin yakininda fakat nispeten yakin zamanlarda Tiirklerin bolgeyi hakimiyeti
altina almasindan sonra kurulmus bir sehirdir. Soke sehri, Batt Anadolu’da Aydin
iline bagli denize kiyist bulunan, ylizolglimii 1356 km? olan sirin bir il¢enin
merkezidir. Aydin’a 54 km uzaklikta olan sehir 37°45° Kuzey enlemi ile 27°24°
Dogu boylami iizerinde yer alir. Ege Bolgesinin Ege Boliimii igerisinde yer alan
sehrin denizden yiiksekligi 38 m’dir. Séke, Aydin Ilinin smirlarinda yer alan
ilgelerden, doguda Kocarli, kuzeydoguda Germencik, kuzey ve kuzeybatida
Kusadasi, bat1 ve glineybatida Ege Denizi, giineyde Didim ve Mugla iline baglh
Milas ilgesiyle komsudur (Giilen,2006: 25).

Aydin ve Izmir’e hem karayolu ile hem de demiryoluyla, Milas ve
Kusadasi’na ise sadece karayolu ile baghdir. Aydin’a 54 km, Kusadasi’na 23 km,

Didim’e 56 km, izmir’e 120 km uzakliktadir. Izmir’i Anadolu’nun giineybatisinda



yer alan Onemli turizm merkezlerine baglayan yol da sehir yakinindan geger
(Giilen,2006: 25).

Biiylik Menderes ovasmmin kuzey kenarinda, Samsun dagi eteklerinde
kuzeydeki Durmus Dagi etekleriyle meydana gelmis bir gecit Oniinde yamag ve
etekte kurulmus olan sehir ilgenin kuzey kisminda yer alir. Sehrin giineyi ve dogusu
genis bir ova halindedir. Aydin ve Nazilli’den sonra ilin en biiylik 3. kentidir.
Cevresindeki zengin tarim alanlarindan elde edilen iiriinlerin pazarlandig1 énemli bir
ticaret merkezi olan sehrin 7 km dogusundan Biiyilk Menderes nehri geger. Nehir,
menderesler yaparak ovada ¢ok yavas yol alir. Bu 6zelliginden dolay1 “Menderes”
adin1 almistir (Giilen,2006: 25).

Sehir, elverisli iklim sartlarina ve genis bir ovaya sahip oldugundan ¢ok
cesitli iirlinler yetistirilmektedir. Dolayisiyla sehrin ¢evresindeki ziraat hayati ¢ok
canlidir ve ziraat faaliyetleri biitiin seneye yayilmistir. Ayrica énemli ulasim yollar
da bu ovadan gectiginden sehir i¢in kavsak noktasidir diyebiliriz. Bu durum sehrin
sosyal ve ekonomik bakimdan gelismesine c¢ok elverigli sartlar sunmaktadir

(Gtilen,2006: 25).

2.1.2.1. Serc¢in Koyii
“Bugilin Aydin/Soke’ye bagli Golonii/Sergin koyii glinlimiizde Bafa Golii

agzinda bulunmaktadir. Resmi adi Go6loni olmast ve resmi islerde bu ismin
kullanilmasina karsi, halk arasinda hala Ser¢in ismi kullanilmaktadir. Evliya Celebi
Bat1 Anadolu’ya yaptig1 seyahati sirasinda Cergin’e de ugramisti. Unlii seyyaha gére,
Cer¢in Sigla Sancagi’nda Balat nahiyesine tabi bir koydii’’(Acipinar,2005:159).
Aydin ve Mugla il topraklarinda yer alan Bafa Golii, Ge¢ Antik Donemden
itibaren Menderes Nehri’nin tasidigi allivyonlar ile dolarak, Latmos korfezinin
denizle baglantisin1 kesmis ve Ortagag sonlarina dogru bir i¢ géle donligmiistiir.
Biiyiik Menderes Nehri deltasinin giineydogusunda yer alan Bafa Go6lii, 1989 yilinda
Bafa Goli Tabiat Park alani olarak ilan edilmistir. Bafa G6lii Tabiat Parki karasal ve

sucul canlilar i¢in Onemli beslenme, yuvalanma ve barinma alanlarina

sahiptir.(EKODOST,2018)
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Ser¢in Kdyii Bafa Goliinilin giineydogusunda konuslanmaktadir. Kdydeki 600
yillik mezar taslarindan Sergin yerlesiminin bu bolgedeki en eski yoriik kdylerinden

biri oldugu anlasilmaktadir. (EKODOST,2018)

2.1.2.2. Balat Koyii
Balat, Ege bdlgesinin giliney-bat1 kesiminde, Biiyilk Menderes nehrinin denize

dokiildiigii yere oldukca yakin ve deltanin giliney kiyisinda, denize yaklasik 9 km.
kadar uzaklikta yer almaktadir(Atalay,1994:108).

Bati1 Anadolu’da, Biiyiik Menderes nehrinin Ege Denizi’ne dokiildiigii yerde kurulan
eski Milet sehrinin yerlesim tarihi M.O. IV binlere kadar geriye gitmektedir (Graeve,
Niemeier;2001:205).

Milet kelimesinin, Hitit Krali II. Mursili (M.O. 1335-1220) déneminde Hititlere ait
olan Milawanda sehrinden geldigi de ileri siiriilmektedir. Hitit belgelerine gore bir
Arzawa kenti olan Milawanda, daha sonralar1 Hellen dilinde degisiklige ugrayarak
Milet seklini almistir (Umar,1993:60).

Mentese Beyligi’ne ismini veren Mentese Bey idaresindeki Tiirkler, 1261°den
sonra Karya sahillerinden itibaren fetihlere giriserek, Milet’in de i¢inde bulundugu
birgok sehri ele gegirmislerdir(Wittek,1944:24;Uzungarsili, 1988:724).

Milet’in Beylige tam olarak hangi tarihte katildigi bilinmemektedir. Milet ismi,
Menteseogullart doneminde, Orhan Bey’in (1326-1362) hakimiyeti sirasinda,
karsimiza “Palatia” olarak ¢ikmaktadir. Orhan Bey’in 1333 yilinda italyan paras
gigliati tarzinda kendi adina bastirdig1 parada sehrin ismi Palatie (Palatia) olarak
gegmektedir(Wittek,1944:154). Bu isim bir siire sonra Tiirk¢e’de Balat’a
dontgmiistiir. XIII. ylizyillda Milet harabeleri icerisinde yer alan tiyatro tepesinin
etrafinda “palast” yani “saray” tarzinda bulunan harabelere atfen, Tiirkler tarafindan
yine bu ozelligini aksettiren bir isim olan,“Balat” ismiyle

adlandirilmigtir(Wittek,1944: 69).

2.1.3. Karacasu llcesine Ait Genel Bilgiler
Karacasu Aydin’in bir ilgesidir. Aydin’a uzakligt 90 kilometredir.

Karacasu’nun tarihi ¢ok eskilere uzanmaktadir. Karacasu’nun ilk adi Antihoha’dir.
Daha sonra Afrodisias adini alan belde, bugiin Karacasu adiyla anilmaktadir. M.O.

12. Yiizyilda Dor akinlariyla bolgeye gelen Kayralilar Karacasu yakinlarindaki
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Afrodisyas’t ve Yenice’deki Kinde kentlerini insa etmislerdir. M.S. 12. ylizyilda
Selguklular, 15. yiizyilda Osmanlilarin yonetimi altina girmistir’’(Basaran,2000).
Karacasu Ege bolgesindeki en eski Tiirk yerlesim yerlerinden biridir. XVI. Yiizyilda
Anadolu’da Oguz boylarina ait yer adlart listesinde Eymir ve Yazir boylarina ait
Aydin’in Yenisehir kazasinda ayni boy adlarina sahip iki kdy vardir. Yazir koy 48
vergi niifusuna Eymir (glinlimiiziin Atacymir beldesi) koyii ise 85 vergi niifusuna
sahiptir. 937/530 tarihli Muhasebe-i Anadolu defterinde Karacasu Koyt (karyesi)
Yenisehir kazasina bagli bir koy olarak gegmektedir (KARACASUBEL,2019).

Camurun hayat buldugu ilge olarak bilinen Karacasu’da ¢omlekgilik, deriyi
isleyen tabakhanecilik, demirin bigak, balta, orak oldugu demircilik, hamurun lezzet
buldugu  pidecilik en  Onemli  yoresel  ekonomik  faaliyetlerdendir
(KARACASUBEL,2019).

flge, Menderes Ovasi’na agilan Dandalaz Vadisi’nde, Karincalidag’in
eteklerinde yer alir. 6000 wyillik tarihi olan ilge Belediyesi 1867 tarihinde
olusturulmustur. Yukarida saydigimiz faaliyetlerin yani sira ilgede, tarim da 6nemli
bir ekonomik koldur. Tarim {iriinii olarak elma, zeytin, tiitiin ve nar bolca yetistirilir.
flgede kalitesi yiiksek ve icinde yabanci madde barmdirmayan zeytinyagi da son
yillarda bolca iiretimi yapilan bir iiriin olmustur. ilcedeki tarimin dikkat cekici
onemli bir Ozelligi tarim irilinlerinin dogal kaynak sulariyla ve fazla zirai ilag

kullanilmadan yetistirilmesidir(KARACASUBEL,2019).

2.1.3.1. Yaykin Koyii
Yaykin 1071 Malazgirt zaferinden sonra, Anadolu’nun kapilar1 Tirklere

acilmis, Orta Asya’dan birgok Tirk Anadolu’ya gelip yerlesmis. Tiirklerin bir kolu
olan, Saritekeliler, sarigiyenler ve karabag yiiriikleri 1600’lii ve takip eden yillarda
sitma hastalig1 nedeni ile, Toroslardan gelip kdy alanina yerlesmislerdir.1. Diinya
savagint takip eden yillarda Kocayigenler, Kirhacilar, Aliogullari, Bozogullari,
Emirler, Bayramlar ve Haci Imamlar siilalelerinin  gelip yerlestifinden
bahsedilmektedir(MEB,2019).

Koye konan yiiriikler hayvanlarin1 sulamak i¢in, dikenli bir ilme agacinin
yanina kazma kiirekle bir gdlet yapmislar. ilme ve gél kelimelerinin birlesmesi ile ilk

admin Ilmeligdl olarak almistir. Daha sonralar1 Tepecik, Bingec, Yolalt: ve Ilmeligol
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koyleri bir muhtarlik miihrii altinda toplanarak Yaygin adini almis.1951 yilinda
Tepecik, Bingeg, ve Yolalt1 koylerinin ayrilmasi ile ve akabinde Yaygin ismi Yaykin
olarak degismis bugiinkii halini almig(MEB,2019).

Yaykin Aydin ilinde bulunan 488 kirsal mahalle yerlesmesi igerisinde il
merkezine uzaklig1 111km olarak en uzak yerlesmelerden biridir. Karacasu ilgesine
baghidir(Koday, Akbas;2016: 88).

Titlinctliik, zeytincilik, nar-incir tiiretimi ve hayvancilik baslica gelir

kaynaklarindandir.

2.1.3.2. Yenice Koyii
Yenice Koyii Aydmn ilinde yer almakta olup, Karacasu Koyleri semtinde

bulunan Yenice Koyii Karacasu ilgesine baglidir. Yenice Koyl haritast konumu ise
37° 38' 45.6684" Kuzey ve 28° 31' 15.9924" Dogu gps koordinatlaridir. Yenice Kdyii
bagli oldugu Karacasu ilge merkezine 12 kilometre mesafe uzakliktadir. Aydin sehir

merkezine mesafesi ise yaklasik 63 kilometredir(HARITA,2019).

2.2. Bolgenin Beslenme Durumu
Ulkemiz beslenme yoniinden hem gelismekte olan iilkelerin hem de gelismis

tilkelerin beslenme sorunlarin1 bir arada yasamaktadir. Tiirkiye’de beslenme
durumunda Onemli farkliliklar  goriilmesinin  nedeni; bireylerin  beslenme
aligkanliklarinin bolgelere, mevsimlere, sosyo-ekonomik diizeye ve kentsel-kirsal
yerlesim yerlerine gore cesitlilik gostermesidir. Bunun 6nemli nedenleri arasinda
cografi konum, gelir dagilimindaki adaletsizlik, egitim durumu gelmektedir. Bu
sebepler bireylerin beslenme sorunlarini niteligini ve sikligr {izerinde etkili
olmaktadir(Baysal, 2003: 66).

Ege Bolgesi Halk Mutfagi Tirkiye’nin lezzetli ve ¢esidi bol mutfaklari
arasindadir. Ege Bolgesi’nin yemek kiiltiiriiniin temelini zeytinyagi olusturur.
Dolmalar, etli yemekler, pilav, sebzeler tamamen zeytinyag: ile lezzetlendirilir.
Tiketimi fazla olan bu yemekler genellikle soguk olarak yenmektedir(Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013:121).

Ege mutfak kiiltlirii incelendiginde ilk akla gelen zeytinyag1 ve zeytinyagh
yemeklerdir. Birgok medeniyetin dogup battigt Ege Bolgesi cografyasinda

zeytinyagimin énemi ¢ok biiyliktiir ve bu kiiltiir nesilden nesile korunarak giintimiize
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kadar gelmistir. Zeytin agacinin korunmasini i¢eren kanunlar koyan medeniyetler bu
altin renkli stviyr farkli amaclar i¢in kullanmislardir. M.O 6.yiizyila kadar uzanan
bulgularda izmir’in Urla Ilgesi sinirlarinda yer alan Antik Klazomenai kent kalintilari
icinde zeytinyag: tiretilen bir atdlye bulunmustur. Antik Yunan mitolojisinde Zeytin
Tanriga Atena’nin insanliga bir hediyesi olarak betimlenirken Hitit, Misir gibi bir¢ok
kiiltirde kutsal olarak adlandirilmig, barisin ve iyiligin simgesi olarak kabul
edilmistir. Gilines Tanris1 Ra’nin tapmag i¢in 151k kaynagi, Girit ve Misir arasinda
ticareti yapilan onemli bir ekonomik unsur oldugu ve Olimpiyat oyunlarinda
dallarinin tag olarak kullanildigi bilinmektedir. Antik Yunan ve Roma kaynaklarinda
zeytin ve zeytinyaginin beslenmede Onemli bir kaynak olarak kullanildigi rapor
edilmektedir. Buradan hareketle yiizyillar sonrasinda da zeytin ve zeytinyaginin
bolgenin  yemek  kiiltiirinde  vazgecilmez  olmasit  tesadiif  degildir
(Ozdogan,2016:172).

Diger yandan Ege Bolgesi'nin i¢ kesimlerinde zeytinyagi pek
kullanilmazken, i¢ kesimlerde siklikla I¢ Anadolu yemek kiiltiiriinde oldugu gibi
Aycicek yagi, hashas yagi gibi bitkisel yaglar ve tereyagi gibi hayvansal yaglar daha
cok kullanilmaktadir. Bu da bize bolgenin yemek kiiltiiriinii belirleyen en 6nemli
unsurun bolgede yetisen tarim ve hayvancilik iiriinleri oldugunu gostermektedir. Ege
yemek kiiltiirliniin igerisinde zeytinyagli yiyeceklerin yanisira ot ve sebze
yemeklerinin agirlikta oldugu goriilmektedir. Ozellikle kiyr Ege mutfak kiiltiiriinde
ot yemeklerinin 6nemli bir yeri vardir. Bu yemekler zeytinyagl olup bdlgede yetisen
bircok ot tilirliyle farkli salata ve zeytinyagli yemekler yapilmaktadir. Yine kiyi
seridinde olmast itibariyle Izmir, Mugla ve Aydin olmak iizere sahil kesimlerinde
deniz iiriinleri tiiketimi i¢ kesimlere gore daha fazladir. Izmir ve ydresini igeren
mutfak 6zelliklerine bakildiginda kentin konumu itibariyle uluslararas: ticarette yer
almasi, Rumlar, Ermeniler, Museviler, Levantenler ve bunun gibi bir¢ok milleten
insanin yasamasi sebebiyle olduk¢a zengin bir mutfak kiiltiirline sahiptir
(Ozdogan,2016:173).

Kiy1 Ege’den i¢ Ege’ye dogru gidildikce farklilasan iiriin ve iklim gesitliligi
nedeniyle zeytinyaglh ot ve sebze yemeklerinin yerini hamur isi, et ve tahil yemekleri

almaktadir (Ozdogan,2016:173).
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Tiirkiye Niifus ve Saglik Arastirmasi (2013) verilerine gore Ege Bolgesindeki
kadinlarin % 31,8’1 kilolu, %31,4’1i sisman; Tiirkiye genelinde ise kadinlarin %35,1°1
sisman, %26,2’sinin sisman oldugu saptanmistir; Yine bagka bir arastirmada
Aydin’daki bireylerin %36’s1 kilolu; 60,5’i sisman olarak bulunmustur (TUBER,
2014).

Amasya’da yiiriittiigli caligmada bireylerin giinliik hayatlarinda %53,5 nin
aycicek yagi, %44,2’si zeytinyag tiikettigini saptamistir. Ulkemizde yag tiiketimi
bolgesel olarak farklilik gostermektedir(Koremezli,2007).

Adnan Menderes Universitesinde Aydm ve Mardin illerinde yasayanlarin
beslenme durumlarinin arastirildigi calismada Aydin’dan katilan bireylerin %59,3’1
zeytinyagl, %27,9’u aygigek yagi, %9,3’0 tereyagi kullandigini belirtmistir.
Calismada bireylerin tiikketim siklig1 incelendiginde iilkemizin farkli bolgelerinde
bulunan Aydin ve Mardin sehirlerinde farkliliklar saptanmistir. Mardin’de bireylerin
%357’si sik sik kirmizi et tiikettiklerini belirtirken, Aydin’daki bireylerin %29,1°1 sik
sik tlikettiklerini belirmislerdir. Mardin’de ki bireylerin %44,2’si sik sik tavuk
tikettigini belirtirken Aydin’daki bireylerin %29,1°1 sik sik, %60,5’1 ara sira
tikettigini belirtmistir. Mardin’de ki bireylerin %81,4’l balig1 nadiren ya da hig
tilketmediklerini, Aydin’daki bireylerin %72,1°1 ara sira tiikettiklerini belirtmislerdir.
Bireylerin balik tiiketim siklig1 arasinda anlaml bir iligki
gozlemlenmistir.(Polat,2018: 63).

1994 yili Hanehalki Tiiketim Harcamalar1 ve Gelir Dagilimi Arastirmasi
sonuglarma dayanilarak yapilan calismalar sonucu, bolgesel gida tiikketimi analizi
sonuglarina gore en yiiksek meyve tiiketiminin Ege Bolgesi’nde oldugu
bulunmustur.(DIE,1994)

2.3. Yabani Otlarin Yasam Dongiileri

1.Tek Yilik Yabani Otlar:
“Tek wyillik yabani otlar, yasam dongiilerini 1 yil igerisinde tamamlayan

yabani otlardir. Bu tiir yabani otlar genellikle sadece tohumla ¢ogalirlar. Tek yillik
yazlik yabanci otlar ilkbaharda ¢imlenir, kis aylarinda donlardan sonra ¢icek acar ve
tohum verirler. Tek yillik-kislik yabanci otlar ise ge¢ yazda veya kista ¢imlenirler ve
yaz sicaklar1 basladigi zaman oliirler’” (Hartzler ve Owen, 1995: 57).Bu grupta; aci

turp, cakal otu, ¢obandegnegi, gelincik, hardal, bayir turpu, kerdeme, kerkez,
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kirkyaprak, kisnis, kormen, kus otu, roka, semizotu, sirken, sevketi bostan, turp otu

vb. otlar yer almaktadir.

2.1ki Yillik Yabani Otlar:

“Iki yillik yabanci otlar, yasam dongiilerini iki yilda tamamlayan yabanci
otlardir. Gelisimlerinin ilk yilinda ¢imlenerek kok sistemlerini tamamlarlar ve yaprak
olustururlar. Ikinci yil ise, govdeleri uzar, ¢icek acarlar, tohum verir ve dliirler”’
(Hartzler ve Owen, 1995: 57) Ornegin; arap sag1, dis otu, esek helvasi, kazayag,

kenger, kormen vb.

3.Cok Yillik Yabani Otlar:

Cok yillik yabanci otlar, bir¢ok yil yasayan yabani otlardir. Cok yillik yabanci
otlar genellikle tohumla ¢ogalirlar ve genellikle siiriilmiis topraklarda bulunurlar.
Buna karsin bazi ¢ok yilliklar yer alti veya yer tiistii bitkisel organlart ile de
cogalabilirler(Hartzler ve Owen, 1995: 57). Cok yillik otlara 6rnek aci giinek, ada
cay1, akbaldir, dedem sakali, deniz bortilcesi, diken otu, ebegiimeci, havulcan, 1sirgan
otu, 1tir, ignelik, kazayagi, kekik, kirkyaprak, kuzukulagi, labada, mercankosk,
meyan, nane, pazi, saridiken otu, sari1 ot, sarmasik, tarhana otu, yabani hindiba,

yabani kuskonmaz, yarpuz, yer elmasi vb. verilebilir.

2.4. Yore Mutfaginda Kullanilan Yabani Otlar
Bu boliimde yore mutfaginda kullanilan yabani otlarla ilgili genel tanitici

bilgiler ve yabani otlarin baska yorelerdeki isimleri verilmistir.

Acigiinek(Hindiba/Radika): Cichorium(Compositae)

“‘Cichorium(Compositae) tiirlerine verilen genel ad.20-100 cm kazik koklii,
rozet yaprakli, mavi ¢igekli, ¢ok yillik, otsu bir bitkidir. Rozet yapraklari ¢ig olarak
salata halinde veya pisirilerek sebze olarak yenir. Es anl. Acigici, Acigici kulagi, Aci
giinek, Acikici, Acikulak, Acimak, Acima, Ak giinek, Ak giineyik, Ak hindiba,
Cakgak(Dogu Anadolu),Catlangag, Catlankoz, Catlangug vb.”” (Baytop,2007:134).
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Ac1 Turp(Yabani Hardal): Sinapis arvensis L.

““Sinapis arvensis L. tek yillik, 30-60 cm boylanabilmektedir. Sapin alt
kisimlar1 genellikle sert tiiylii, nadiren de tiiysiizdiir. Sap bol dallidir. Ust yapraklar
pargasiz ve sapsiz, alt yapraklar parcalt ve uca dogru gidildik¢e yaprak parcalar
biiylir en biiyiigii en ugta olup, boyu yaklagik 20 cm’dir. Cigekler kiikiirt sarisi
renkte, canak yapraklar sarkiktir.

Tohumlar yuvarlagimsi, parlak siyah, kahverenginde, 1-1,3 mm biiyiikliigiindedir’’
(Uygur vd, 1986: 169)

Adacay1: Salvia officinalis

‘‘Salvia officinalis, ugucu yag tasiyan bitkiler, halk ilaci olarak yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Bu bitkilerin 6nemli bir kismi Labiatae (Lamiaceae)
familyasina, cins olarak da Origanum ve Salvia, cinslerine aittir (Kirimer ve Mat,
1999). Tibbi adagayr (Salvia officinalis L.), Labiataec familyasina bagli olan, ugucu
yag iceren, tipik bir Akdeniz bitkisidir. Adacay1r 60cm. ile 100cm. arasinda degisen
boylarda, yar1 ¢alimsi ve sacak kdklere sahiptir. Yapraklar beyazimsi griden glimiis

rengi arasinda degisik renklerde ve tiiylidiir’” (Ceylan, 1996: 481).

Akbaldir( Tiikriik Otu):Ornithogalum narbonense L.

““‘Ornithogalum narbonense L.(Lilicacae) 80cm kadar bir boya erisebilen, cok
yillik, soganli, beyaz ¢igekli ve otsu bir bitkidir. Es anl. Akbaldir, Akpandur, Kopek
sogani(Alanya-Antalya),Kurt sogani, Tiikriik otu’’(Baytop,2007: 25).

Arapsaci(Rezene) : Foeniculum vulgare Miller subsp. vulgare(Umbelliferae)
““Akdeniz kokenli iki veya ¢ok yillik otsu bir bitkidir. 1-2 metre boyunda,

silindrik govdeli, iplik seklinde, ¢ok pargali yapraklidir. Cigekleri kiiciik ve sari

renktedir. Sabit yag ve ugucu yag icermektedir’’

(Edingliler, 2000; Guil-Guerrero ve ark.,, 1999: 209). r.Es anl. Cumhur,

Cumra(Karamanli, Burdur),Raziyane, Rezdane, Rezdene, Sincibil,

Sincilip(Adana)(Baytop,2007:230).
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Cakal Otu: Conyza bonariensis(L.)Cronquist
““‘Conyzabonariensis(L.)Cronquist(Compositae bir yillik,60 cm kadar yiikselebilen,
tilylii ve otsu bir bitkidir’’(Baytop,2007: 63).

Cobandegnegi (Kusekmegi/Madimak/Kecimemesi):Polygonum aviculare L.

“Tek yillik, otsu beyaz veya pembe ¢icekli bir bitkidir. Ozellikle Kuzey
Anadolu Bolgesi’nde yaygin olarak bulunmaktadir. Tanen ve flavon tiirevlerini etken
madde olarak icermektedir(Baytop,1984). Es anl. Cobandegnegi, Esek madimagi,
Kadimalak, Kegimemesi, Koy otu(Mersin),Kurtpengesi, Madimagin oynasi’’(Sivas)
(Baytop,2007:199).

Dedemsakah (Dedesakali/ Tekesakali):Scorzonera veya Tragopogon

““‘Scorzonera veya Tragopogon(Copmositae) tiirlerine verilen genel ad. Bir
veya ¢ok yillik, mor veya sarigicekli ve otsu bitkiler. Tirkiye’de 20 kadar tiirii
yetismektedir. Geng kokleri ¢ig olarak yenir. Es anl. Dede kuleti, Dedem sakali,
Dede sakali, Didem sakali, Gegi sakali, Kegisakali, Kekilcan, Tekesakali, Tekilcan,
Tekilcen, Tekke sakali, Tek sakal.”’(Baytop,2007:264)

Deniz Boriilcesi (Corak Otu):Salicornia europaea L.

‘‘Salicornia europaea L.(Chenopodiaceae) 40cm kadar yiikseklikte, ¢cok yillik
otsu bir bitkidir. Deniz kenarlarinda ve tuzcul topraklarda yetisir. Es anl. Geren otu,
Karakorugu, Kursun otu’’(Baytop,2007: 88)

Diken Otu (Gicir Dikeni/Isirancik/Silcan/Meryem Goébegi): Smilax (Liliaceae)
“Smilax (Liliaceae) tiirlerine verilen genel ad. Kisin yapraklarini doken,
dikenli, tirmanici ve ¢ali goriiniisiinde bir bitkidir. Geng siirgilinleri sebze olarak
kullanilir. Es anl. Citirgi, Diken otu, Dikenozii, Dikenucu, Gicir dikeni, Kara silcan,
Kir¢can, Mamula(Rize),Mamuli(Rize),Mehrocan, Melevcan, Melevcen, Melevigen,
Melocan, Meldvcan, Merevcen, Mereviicen, Meriilcen, Mevliicen, Ozdikeni
(Trabzon),Siraca (G6zne Mersin), Sircan, Yaban saparnasi, Zilcan, Zincan, Zirmilak,

Zincan, Zincer’’ (Baytop,2007:243)
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Dis Otu (Tarakhk/Fiskildek) :Ammi visnaga(L.)Lam.

““Ammi visnaga(L.)Lam.(Umbelliferac)20-100cm yiikseklikte, bir veya iki
yillik, beyaz ¢igekli otsu bir bitkidir. Es anl. Dis hilali, hirhir(Amasya),Hiltan,
Hilalotu, Kilir, Kosni(Mugla),Kosni, Kiirdan otu, Misir anasonu’’(Baytop,2007: 92).

Ebegiimeci (Ebemgiimeci): Malva

‘“‘Malva tiirlerine verilen genel ad. Cok yillik, otsu ve mor ¢igekli bir bitkidir.
Yapraklar tiiylii ve uzun saphidir. Yaprak loplari sivridir. Miisilaj (%15-20), glikoz
ve pektin icermektedir. Ege Bolgesi’nde cay ve sebze olarak tiiketilmektedir
(Baytop, 1984). Devetabani, Ebe gomeci, Ebeglime¢, Ebe komeci, ebem gilimeci,
Ebome¢, Ebumeci, Eli Giime¢, Emen komeci, Evem komeci, Gaba, Gaba gomec,
Gomeg, Gomeg, Hamaylik, ilmik, Kazankarasi, Kémeg, Pacik, Pencer, Saracak,

Tebiik, Tolik(Van)’’(Baytop,2007: 97).

Esek Helvasi1 (Helvacik):Onopordum tauricum Wild.

““‘Onopordum tauricum Wild.(Compositae).60-100cm yiikseklikte, iki yillik,
dikenli, otsu bir bitkidir. Es anl. At dikeni(Daday-Kastamonu),Esek Helvasi, Esek
komiirdegi, Esek kozlemesi, Esek Dikeni vb.”” (Baytop,2007:115)

Feslegen: Ocimum basilicum L.

“Feslegen (Ocimum basilicum L.) tek yillik, ¢ali formunda hos kokulu,
kendisine has aromasi olan baharat bitkilerinden biridir. Iran, Giiney Asya ve
0zellikle Hindistan kokenli olan feslegen bitkisi Akdeniz iklimi ve sicak iklime sahip
yerlerde dogal olarak yetisir. Fransa, Italya ve Ispanya’da Kkiiltiirii de

yapilmaktadir’’(Akgiil,1993:79; Ozcan ve Chalchat,2002: 223)

Gelincik: Papaver

“‘Bir yillik Papaver tiirlerine verilen genel ad. Anadolu da oldukga yaygindir.
Bitki 25-30 cm boyunda, tek yillik ve otsudur. Yapraklar pargali, ¢igekler kirmizi
renklidir. Petallerin dip kism1 siyah lekeli yada lekesizdir. Meyveleri sari, esmer
renkli ve bobrek seklindedir’’
(Colakoglu ve Tomek, 1975: 14; Asimgil, 1996:121).
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“Es anl. Alvala, Angili, Asotu (Gaziantep) Borek otu, Caplanganak,
Digmeli Ot, Gagag, Gelincik Mancari, Gelineli (Diizigi-Adana),Gelin giilii, Gelin
kadin, Gelin otu, Giindiiz giilii, Hiiddiidii(Dortyol), Ibigce, Ibibitce, Ibificce, Kahma,
Kahmacik Kakma, Kangiliz, Kapgik, Kapgik otu vb. P.lacerum Popov L.tiirli -Kara
gelincik(Kemah-Erzincan)’’(Baytop,2007:113).

Hardal: Sinapis arvensis L.

“‘Sinapis arvensis L.(Cruciferae).20-60 cm yiikseklikte, bir yillik, sarigigekli
ve otsu bir bitkidir. Es anl. Acirga(Gemerek-Sivas),Esek Turpu (KiireKastamonu),
Manamih, Manamuh, Mananik (Ilica, Pasinler-Erzurum) Mananik, Tippek (Cildir-
Kars), Yabani hardal’’(Baytop,2007:129)

Isirgan Otu: Urtica diocia L.

Ozcan 1sirgan otu ile ilgili olarak: “‘Urtica diocia L.),cok yillik, otsu bir
bitkidir. Boyu bazen 1 m' yi gecer, yapraklar1 koyu yesil renkli, sapli, disli kenarli ve
yakicr tiylidiir. Cigekleri ise kiiciik yesil renklidir. Ug yapraklarin koltuklarindan
puskiil gibi toplu olarak ¢ikar ve demet halinde sarkarlar. Isirgan otu, Mayis-Eyliil
ayimna kadar ¢icek acabilmektedir. Meyvesi kuru ve tek tohumludur. Harabeliklerde
ve duvar kenarlarinda bol miktarda bulunmaktadir. Isirgan otu deri ile temas
ettiginde deride yanma ve kizartt yapar’’ bilgisini vermistir (Aktaran: Yalgin,
2011:1).

“Tirkiye’de 5 Urtica tiirii bulunmakta ve bunlarin gen¢ dallar1 bir ayrim
yapilmadan sebze olarak kullanilmaktadir. Esanl. Agdalak, Cimcar, Cincar,
Cizlagan, Cizgan, Cizlagan, Cincar, Cincar(Savsat-Artvin).Dakirdalak, Dala diken,
Dalagan, Dalayan diken, Dalgan, Daligan, Ering, Gezgez, Geznik(Dogu
Anadolu),Gicikdan otu, Gidisgen, Gidisken otu, Isirgi, Dancak otu, Sirgan, Sirgan
Otu, Y18in¢’’(Baytop,2007:139).

Itir (Ildirsah): Pelargonium graveolens
‘“‘Sardunya, Pelargonium takimindan Geraniaceae familyasindan olan bir siis
bitkisidir. En yaygin sardunyalar dik gelisimli ¢ali tipindekiler (Pelargonium x

hortorum ve Pelargonium x zonale), sarkici formlu sakiz sardunya (Pelargonium
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peltatum), yapraklar1 ve cigekleri katmerli olan Siikriye hanim (Pelargonium x
domesticum) ve 1tir (Pelargonium graveolens) dir.Yapraklar1 parcali, orta kisimlar
acik, kenarlar koyu; cicekleri yalinkat veya katmerli ve degisik renklerde (kirmizi,
mor, pembe, beyaz vb) olan bir siis bitkisidir’> (Nameth vd., 1999: 204)Aydin Soke

yoresinde tatlilara aroma vermek amaciyla kullanilir.

Ignelik:Erodium ve Geranium

““Erodium ve Geranium(Geraniaceae) tiirlerine verilen genel ad. Bir veya ¢ok
yillik otsu bitkiler. Meyvenin uzun gagali olmasi ile taninir. Es anl. Cobanignesi,
Dakka otu, Donbaba, Ignelik otu, Inelik otu, Innelik, Leylekayagi, Leylek burnu,
Leylekgagasi, Saat otu, Turnagagasi, Yelkovan otu’’(Baytop,2007:141).

Kayir Turpu (Bayir Turpu): Brassicaceae Raphanus sativus L

“Turp, Brassicaceae (Cruciferae) familyasinin liyesi olup, bilimsel adi
Raphanus sativus L.’dir. Turplarda tiiketilen kok kismi farkli sekil, renk ve
biiyiikliiktedir. Turp genotiplerinden kiigiik ve kirmizi koklere sahip olanlara findik;
beyaz olanlarina kestane; siyah olanlarina ise bayir turpu adi verilmektedir’” (Vural

vd 2000:440).

Kazayag: Falcaria vulgaris Bernh

““Falcaria vulgaris Bernh(Umbelliferae):25-100cm yiikseklikte, iki veya ¢ok
yillik, beyazgicekli otsu bir bitkidir. Ege bolgesinde bu tire Yer Kazayagi, Sium
sisarum L. Tiirline ise Su kazayagi ad1 verilmektedir’’(Baytop,2007:165).

Kekik: Lamiaceae

“Kekik Thymus, Thymbra, Satureja ve Coridothymus (Lamiaceae) cinslerine
bagl tiirler, dogadan toplanarak satilmakta, ayrica Origanum (Lamiaceae) cinsine
bagli  tirlerin  tarimi son  yillarda  yayginlagarak  gittikce =~ Onem

kazanmaktadir’’(Bayram,2003: 1).
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Kenker (Gengel):Cundelia tournefortii L.(Compositae)

“Tiiysiiz, iki yillik, dikey biiyliyen bir bitkidir. Alt yapraklar dalgali ve
parcall, uclar1 dikenli ve beyaz damarlidir. Ust yapraklar daha kiiciik ve dikenlidir.
Cicekler; pembe veya bordo rengindedir, akenler 7 mm uzunlugundadir. Mart-Mayis

aylar1 arasinda ¢igeklenir’’(Viney, 1994:697).

Kerdeme (Su Teresi):Lepidium Sativum L.

““Lepidium Sativum L.(Cruciferae).20-50 cm yiikseklikte, beyaz veya pembe
cigekli, bir yillik ve otsu bir bitkidir. Es anl. Bahgeteresi, Gedim, Gedime, Gerdeme,
Gerdime, Gordiime, Kerdime’’(Baytop,2007:171).

Kerkez (Sar1 Papatya/Babag):Matricaria chamomilla L.

‘““Matricaria chamomilla L.(Compositae) 1045 cm yiikseklikte, bir yillik,
otsu ve ¢igekli bir bitkidir. Es anl. Adi papatya, Ak baba, Ak babaca, Ak bubag, Ak
bubesce, Babucca, Babung, Bebisce, Bobacce, Bogaz cicegi, Bubagca, Bubegce,
Bubesce, Kelkiz ¢igegi, Mayis papatyasi, Tibbi papatya’’ (Baytop,2007:222).

Kirkyaprak (Baga/Sinir Otu): Plantago

‘‘Plantago(Plantaginacea) tiirlerine verilen genel ad. Bir veya ¢ok yillik otsu
bitkilerdir. Baz1 tiirler govde yapar. Baz tiirlerde ise gdvde bulunmaz. Es anl. Bes
damar otu, Boga yapragi, Damar otu, Damar yapragi, Kirksinir otu, Paga yapragi,
Sigil otu, Sinirli ot, Sinir otu, Yedi damar otu, yilandili, Yilan otu’’(Baytop,2007:
41).

Kisnis: Coriandrum sativum L.
““‘Coriandrum sativum L. tilkemizde kisnis, asotu, kuzbere (1) gibi isimlerle

bilinen ve Umbelliferae familyasina ait bir baharat bitkisidir’* (Baytop,2007:179).

Kormen (Yabani Pirasa): Eremurus spectabilis Bieb.
“Eremurus spectabilis Bieb.(Liliaceae).100-150 cm yiikseklikte, sarimsi
cicekli ~ve otsu bir bitkidirr Es anl. Cires, Dag  pirasasi,
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Gilik(Erzurum),Kirig(Divrigi-Sivas),Sar1 ~ ¢irig, Sarizambak, Yabani pirasa’

(Baytop,2007: 73).

Kuzu Kulagi: Rumex acetosella L. Polygonaceae
‘“‘Rumex acetosella L. Polygonaceae ailesinden, kirmizi dik ve tiiysiiz govdeli
15-40 cm boyunda ¢ok yillik bir bitkidir. Nemli kirlarda dogal olarak yetisir. Ok

bi¢iminde tiiysiiz yapraklar1 ve pembemsi renkli ¢igekleri vardir’” (Davis, 1982).

Kus Dili (Serce Dili): Caryophyllacee

Caryophyllacee‘Genis alanlara yayilma 6zelligi olan, yapraklan tiiysiiz, acgik yesil,
oval ve sivri uglu ve tiyli govdeye sahip bir tlirdiir. Cicekleri goze carpan bir
ozellikte; semsiye seklinde (umbrel) olup ¢icek saplar1 farkli uzunluklarda olabilir.
Tag yapraklar1 beyaz ve derinlestik¢e yuvarlaklasan bir 6zelliktedir. Meyve; kapsiil 6
kapak¢iga agilmaktadir. Cigeklenme periyodu aralik-temmuz aylar1 arasidir. Bu tiir
daha c¢ok bahgeler, bos araziler ve dere kenarlarinda bulunur. Akdeniz Bolgesi'nde

yaygin olan bu tiir Avrupa'da da bulundugu bildirilmistir’’(Viney, 1994:700).

Kus Otu: Stellaria media(L.) Vill.

“‘Stellaria media(L.) Vill.(Caryophyllaceae)Bir yillik, otsu ve beyaz ¢igekli
bir bitkidir. Es anl. Cam otu, Kusmak, Kusulak, Serce dili, Serce otu, Tavuk
otu’’(Baytop,2007:191).

Labada: Rumex Polygonaceae

““Rumex alt cinsine bagli bazit Rumex (Polygonaceae)tiirlerine verilen genel
ad. Cok wyillik otsu bitkiler olup yapraklar ok veya mizrak biciminde
degildir.(Bk.Kuzukulagi)Es anl. Avelik, Develik, Diivelik, Ebelik, Efelek, Efelekotu,
Evelek, Evelik, Everek, Geges, Ilibada, Ilibada, Ilabada, ilibada, Ilibade,
Klibade’’(Baytop,2007:195).
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Mercankésk: Origanum onites L.

““Mercankosk yar1 calimsi, 65 cm’ye kadar boylanan, sert tiiyli bir bitkidir.
Dallarin sayisi her govdede 10 cifte kadar olmakta ve boylar1 13 cm’ye kadar
cikmaktadir.

Yaprak saplidan hemen hemen sapsiza kadar, kordat, ovat veya eliptik, 3-22 X
2-19 mm, seyrek, damarlar alt ylizeyde hemen hemen belirgindir. Kayalik tepeler ve
yamaglarda genellikle kiregtas1 iizerinde, bazen gélge yerlerde, deniz seviyesinden
1400 m yiikseklikte yetistigi bildirilmistir’’(Davis 1982: 297)

Origanum Majorana L. Tiirtiniin Mugla ¢evresinde kahveye katildigi

belirtilmistir(Baytop,2007:206)

Nane: Mentha piperit
‘‘Lamiaceae familyasina ait olan Mentha piperita L. su nanesi ve kivircik
naneden melezdir. Mentha piperita L.’nin esansiyel yag ekstraktlar1 hem

antimikrobiyal hem serbest radikalleri noétrallestirme yetenegine sahip oldugu

bildirilmistir’* (Yadegarinia vd. ,2006: 1249) Yemeklerde baharat olarak kullanilir.

Paz1 (Yabani Pancar):Chenopodiaceae
‘‘Beta tiirleri (Chenopodiaceae)ne verilen genel ad.100 cm kadar yiikseklikte,

cok yillik ve otsu bitkilerdir’’ (Baytop,2007:277)

Roka: Eruca sativa Miller

“Eruca sativa Miller (Roka) Brassicaceae (turpgiller) familyasindan,
yapraklar1 salata olarak yenen acimsi bir tad1 olan bir bitkidir. Oksiiriik dindirici,
kuvvet verici, istah acic1 ve uyarici etkisinden dolay:r tibbi bitki olarak kullanildig:

bildirilmistir’* (Sacan, Orak ve Yanardag,2008: 3462).

Sar1 Diken Otu (Altin Dikeni): Scolymus hispanicus L.

““‘Scolymus hispanicus L.(Compositae) 70-80cm yiikseklikte, tiiylii, dikenli,
sarigigekli ve otsu bir bitkidir. Es anl. Akgakizi(Bigadi¢, Balikesir),Cetmi dikeni
(Balikesir),Kizilgoz dikeni, Saridiken’’(Baytop,2007: 30).
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Sarn Ot (Kaymakgik): Opapanax hispidus(Friv)Gris.

““Opapanax hispidus(Friv)Gris.(Umbelliferae)1-3 m yiikseklikte cok yillik,
sarigigekli ve otsu bir bitkidir. Es anl. Kaymacik(Tire),Kaymaklik(Kemalpasa-
Izmir),Sar1 ot(Fethiye, Marmaris, Milas)’> (Baytop,2007:164).

Sarmagik: Tamus communis L.subsp. cretica(L.)

““Tamus communis L.subsp. cretica(L.) Kit Tan (Dioscoreaceae).Cok yillik,
tirmanici, kalin koklii, sarimst yesil ve kiiclik cigekli ve otsu bir bitkidir. Taze
siirgiinleri Bat1 Anadolu (Fethiye, izmir) pazarlarinda satilir. Taze halde salata olarak
yenir, kavurmasi yapilir veya borek harcina katilir. Es Anl. Aci tilkisen, doviilmiis

avrat otu, Gavur tilkiseni, Karaasma’’(Baytop,2007:238).

Semiz Otu: Portulaca oleracea L.

““L.(Portulacaceae).10-20cm boyunda, bir yillik, basit ve etli yaprakli ve
sarigigekli otsu bir bitkidir. Tiirkiye’de iki alt tiirii bulunur. Subsp. oleracea —Yabani
semizotu, Bostan giizeli(Ladik-Konya) Subsp. sativa Celak.-Bahge semizotu. Esanl.
Cibille, Cilbirotu, Elmelik, Erekleme, Parpar, Perper, Perpertiken, Perpertdyiin,
Perpin, Perpine, Pirpirim, Pirpir, Pirpiri, Pirpirim, Pirpiriim, Pirpiiriin, Piirpiiriim,
Plirpiiriin, Semizebe, Semizlik, Sogukluk(Adana, Antakya),Sovukluk, Tohmegan,
Tohmegen, Tokmagan, Togmeken, Togmekaan, Téhmeken, Téhmekan, Tékmeken,

Toymekan, Toymeken, Tithmeken’’(Baytop,2007:240).

Sirken (Sirgen): Chenopodium

““Chenopodium tiirlerine verilen genel ad. Bitki 10-15 cm yiikseklikte, tek
yillik ve otsudur. Toprak istii kisimlari 1spanak gibi pisirilip sebze olarak
tilketilmektedir. Ispanaga gore daha az asitlidir. Haslama ve kavurmasi da

yapilmaktadir’® (Baytop, 1996; Bilgir, 1982:11.; Colakoglu ve Bilgir, 1977:19).

Sevketi Bostan: Cnicus benedictus L.

““Cnicus benedictus L.(Compositae).35 cm kadar yiikselebilen, bir yillik,
tiylii sarigigekli ve otsu bir bitkidir. Es anl. Akkiz, Bostan otu, Miibarek dikeni,
Sevket otu’’(Baytop,2007:258).
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Tarhana Otu: Hippomarathrum cristatum(DC.)Boiss.

‘““Hippomarathrum cristatum(DC.)Boiss.(Umbelliferae).60-100 cm
yiikseklikte, parcali yaprakli, sarigigekli ve cok yillik bir bitkidir. Corba ve
yemeklere  koku vermek i¢in  kullanilir. Es anl. Tarhin, Tarn,

Tarkin’’(Baytop,2007:260).

Turp Otu: Raphanus raphanistrum L.

‘‘Raphanus raphanistrum L.(Cruciferae) 15-20cm yiikseklikte, beyaz, pembe
veya sarigigekli, bir yillik ve otsu bir bitkidir. Baz1 yorelerde Hardal otuna da ayn1 ad
verilmektedir. Ege bolgesinde Sinapis alba L.tlirline de Turp otu adi1 verilmekte ve
ayni maksatlar i¢in kullanilmaktadir’’(Baytop,2007:270).

Yabani Hindiba (Hindiba) : Cichorium

““Cichorium tiirlerine verilen genel ad. Bitki 20-100 cm uzunlugunda, ¢ok
yillik otsu bir bitkidir. Kazik koklii, yapraklar rozet halinde ve tlyliidiir. Cigekler
acik mavi, nadiren beyaz renklidir. Ugucu yag, act maddeler ve glikozitler igerdigi ve
C vitamini basta olmak {izere vitamin bakimindan da zengin oldugu bildirilmistir’’
(Baytop, 1984; Edingliler, 2000).Es anlamlis1 Acigici, Acigic1 kulagi, Act giinek,
Acikici, Acikulak, Acimak, Acima, Akgiinek, Akgiineyik, Akhindiba, Cak¢ak(Dogu
Anadolu),Catlangug, Cithik(Kirsehir), Gilieseyik, Giligeyik, Giineyik, Giinek,
Giineylik,  Giineyik, Giinervik, Hindibag, Hindibahar(Balikesir),Akganak,
Akkanak(Kirobasi-Silifke) Yabani hindiba Anadolu’da en yaygin
tiirdiir’’(Baytop,2007: 134).

Yabani Kuskonmaz (Citir/Tilkisen/Tilkimen/Kedirgen):Asparagus acutifolius L.

‘“‘Asparagus acutifolius L. Bitki, 2 m kadar boya erisebilen, odunsu, dallari
dikenli ve siirekli yesil kalan ¢ok yilliktir. Meyveleri nohut biiyiikliigiinde ve siyah
renklidir. Bkn. Kuskonmaz. Ayrica cay olarak da kullanilmaktadir’’.Es an. Aci
ot(Manisa, Mugla)Dikenli ac1 ot, Kirgin otu(Akseki-Antalya),Yabani kuskonmaz
vb.”’(Baytop, 1984; Baytop, 1996)
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Yarpuz (Yabani Nane/ Su Nanesi): Mentha Aquatica”L.

“Cok yillik otsu, tiylii, 30-100 cm boyunda bir bitkidir. Yapraklar1 sapl,
cigekleri dal uglarinda toplu sekilde olup rengi leylaktir. Su kenarlarinda veya suyun
icinde yetismektedir’’ (Akgiil, 1993: 79).

Yer Elmasi: Helianthus tuberosus L.
“Yerelmasmin (Helianthus tuberosus L.), insan ve hayvan beslenmesinde,

alkol ve fruktoz sekeri iiretiminde kullanilan 6nemli sebze oldugu bilinmektedir’’

(Arslan, 1982: 143; Darwen, 1992: 1137) .

2.5. Yorede Kullanilan Mantarlar

Mantarlar, ‘‘Makrofunguslarin Fungi aleminde bulunan Basidiomycetes ve
Ascomycetes siiflarinda yer alan, klorofil icermeyen, iiremeleri hem eseyli hem de
eseysiz olarak sporlarla olusan, dogada, Olii veya canli organik maddeleri
parcalayarak karbon ve azot dongilisiinde onemli gorevleri olan canlilar oldugu
bildirilmistir’’Stern vd.,2008: 346; Weier vd.1970: 499).

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de dogal olarak yetisen ve Kkiiltiirii yapilan
makrofunguslar insan beslenmesinde kullanilmaktadir.

Diinyada 100.000 tiirti oldugu bilinen mantarlardan iilkemizde hangi tiirlerin yetistigi
konusunda kesin bir bilgi bulunmamakla birlikte,sapkali mantarlardan kuzu
gbdbeginin (Morchella spp.)en ¢ok tutulan tlirlerden oldugu bildirilmistir.(Karagoz
vd.,2010:161)

Kuzu Gobegi Mantarlari: Morchella spp

Su ana kadar yapilan arastirmalarda 40 civarinda yenen mantar tiirliniin
yemeklik olarak toplandigi saptanmistir. Bunlarmn i¢inden en yaygin olarak bulunan
ve tiikketilenlerden bir tanesinin kuzugobegi mantari oldugu
bilinmektedir(Serdaroglu,2010:2037).
Kuzugdbegi mantar1 gerek besin degeri gerekse ihracat hacmi agisindan hem ulusal
hem de uluslararasi pazarda biiylik oneme sahip mantar
tirlerindendir(Taskin,2011:1).Ayrica lezzetli oldugu i¢in de kiymet verilen bir
tirdiir(Giicin, 1993: 22).
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Dogal olarak yetisen mantarlar, insan beslenmesinde ©nemli besin
kaynaklarindandir(Merdan,2011)

Genellikle basta izmir-Bergama ilgesinin Kozak Yaylasi olmak iizere, Mugla,
Aydin, Denizli, Bolu, Kastamonu, Sinop, Canakkale, Balikesir illerinde yayilig
gosterdigi yapilan arastirmalarla ortaya cikartilmistir’’(Yaman ve Akyildiz,2008:
26;Glicin,1993: 22).

Diinya tizerinde kuzugdbegi mantarin kag¢ adet tiirii oldugu heniiz tam aydinliga
kavusturulamamistir. Tir sayist olduk¢a fazla olan Morchella spp.’nin hepsi de

stinger gorlinlimiinde bir sapkaya ve kalin bir sapa sahiptir (Taskin,2011:3).

Cintar: Lactarius deliciosus

Sapka 5-12 cm c¢apinda, gen¢ mantarlarda konveks, olgun mantarlarda ise
diizensiz huni seklinde, lizerinde farkli renk tonlarini gosteren konsantrik daireler
bulunur. Kenarlar1 sapa dogru kivrik, rengi koyu veya acik turuncu, olgun
mantarlarda yer yer yesilimsi lekeler meydana gelir, oldukga sert yapili ve siki,
yagish havalarda {lizeri yapiskanimsidir. Lameller sap iizerinde ilerleyerek sonlanir.
Geng mantarlarda kayis1 renginde, olgun mantarlarda ise koyulagarak havug rengine
dontisiir (Buczacki, 1989:320 ).

Zedelenen yerlerinde mavimsi-yesil lekeler meydana gelir. Sap 3-5x1.5-2cm
boyutlarinda, silindirik, gen¢ mantarlarda i¢i dolu, olgun mantarlarda ortasi oyuk,
rengi sarimst turuncu renkli, tizerinde yer yer daha koyu renkli lakiinler bulunur. Etli
kistm sarimst renkli, tadi hafif acimsi, kokusu hosa giden meyve kokusunu andirir.
Siitli, mantarin kirilmasi, kesilmesi veya lamellerinin zedelenmesi ile g¢ikar. Siitii
turuncu renkli, bu siit zamanla (1 saat sonra) sarimsiya ve birkag¢ saat sonra mavimsi-
yesile doner, ac1 degildir (Buczacki, 1989:320 ).

Sporlar1 7-8x6-7 um boyutlarinda, elipsoid, lizerindeki damarlar ¢ok diizenli
bir ag yapist olusturur, amiloid 6zelliktedir. Spor tozlar1 krem renklidir’’(Buczacki,
1989:320 ).

Bu konuda yapilan arastirmalarin tamamina goére yenen ve tercih edilen bir
tirdiir (Philips, 1981:287, Buczacki,1989: 320). Cmtar ayn: zamanda Kuzey
Anadolu’da, Istanbul ve Bolu’da cam mantar;, melki, kanlica mantar1 olarak da

bilinir. (Baytop,2007:151)
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2.6. Konuya liskin Yapilan Calismalar

Kosay ve Ulkiican (1961)’1n Anadolu Yemekleri adl1 Tiirkiye genelinde yapilan
caligmasinda Anadolu yemekleri ile ilgili genis bilgilere yer verilmistir. Calismada
Ege Bolgesi yemekleri Anadolu Mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir.

Colakoglu ve Bilgir (1977) Ege bolgesinde insan beslenmesinde kullanilan
bazi yabani (sarmasik, stifno, helvacik, deniz bdriilcesi, 1sirgan ve gelincik) otlar
lizerinde arastirmalar isimli eserde bazi yabani otlar1 tanitarak kimyasal analizlerini
yapmuglardir.

Halic1 (1981)’nin “‘Ege Bolgesi Yemekleri’” adli eserinde; 80 kaynak kisiyle
yaptig1 arastirma sonuglarina goére Ege Bolgesi mutfaginda sebze, bitkilerden yapilan
yiyeceklerin 6nem tasidig1 saptanmistir. Izmir’den giineye inen bdlge sebze ve ot
yemeklerinin en fazla tiiketildigi yerdir. Ege mutfaginda yerine gore her yag
kullanilmakla birlikte zeytinyagi en fazla kullanilmakta, etli yemekler bile zeytinyag:
ile pisirilmektedir. Karadeniz Bolgesi Yemekleri (2001), Tiirk Halk Mutfag: (2002)
ve Akdeniz Bolgesi Yemekleri (1983) arastirmalar1 gerceklestirilmistir. Nevin
Halict’ nin bu eserlerinde Tiirk Mutfaginda ot ve sebze yemeklerinin dnemli bir yer
tuttugu tespit edilmistir.

Kirtung (1990) “‘Ege Bolgesi Ot Yemekleri’’ isimli g¢aligmasinda ada
kiiltiiriiniin 6zelliklerini yansitan kuzu etli arapsaci, fasulyeli arapsagi, kuskonmazl
omlet, sarmasik salatasi,Girit usulii sarmasik,dalagan pidesi, dalagan koftesi,deniz
bortilcesi,kuzu etli ebegiimeci,ebegiimeci salatasi,gelincik borani,gelincik kol boregi
gibi yemeklerin yapilisina yer vermis ve bu yemeklerin yapiminda dikkat edilmesi
gereken bazi piif noktalara deginmistir.

Noyan (1990)’in ‘‘Aydin Yoresine Ozel Yemekler’” isimli ¢aligmasinda
Aydin 1li yemek kiiltiirii hakkinda bilgi vermis ve ornek yemek tarifleri sunmustur.
Yabani ot yemeklerinin de yer aldig1 ¢aligmada Kuskonmaz Yemegi, Dalgan Koftesi,
Sac Boregi gibi yemekler yer almistir.

Unver (1990)’in Ankara, Afyon, Kayseri, Bolu, Trabzon, Erzurum ve
Gaziantep’te Yenilen Yabani Otlar iizerine yaptigi ¢alismada 7 ilde yenilebilen

yabani otlarin bir kisminin ¢ig olarak, bir kisminin salata seklinde, bir kismininda et
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ve kurubaklagillerle pisirilerek ilkbahar-yaz aylarinda tiiketildigi nadiren bir
ksiminin da g¢esni verici olarak yil boyu kullanildig1 ortaya ¢ikmuistir.

Basdemir (1995) Antalya’da Yasayan Giritlilerin Yemekleri iizerine bir
calisma yapmis ve bu calismasinda yabani otlardan yapilan birkag yemege
deginmistir. Bunlar Turpotu, Sarmasik ve Sevketi Bostan’dir.

Isik (1995) Tiirk Mutfaginda Yabani Otlar isimli ¢alismasinda bazi otlarin
biitiin Anadolu’da degisik isimlerle yaygin bir sekilde tiiketildigini tespit etmistir.
Yabani otlarin bir kismui ¢ig olarak dogrudan, bir kismi salata seklinde ve bir kismi da
yemek yapilarak tiiketilmektedir. Yazili kaynaklardan derlenerek yapilan bu
aragtirmada kirsal kesimdeki halkin severek tiikettigi bu otlarin pisirme ve hazirlama
esnasinda besin degerini korumasina pek dikkat edilmedigi ortaya ¢ikmustir.

Edingliler (2000) Ege Bolgesinde Sebze Olarak Degerlendirilen Yabanci
Otlar ve Besin Degerleri isimli ¢alismasinda sebze olarak degerlendirilen bazi
yabanci otlar1 tanitarak besin degerlerini hesaplamistir.

Oztiirk, Aydogdu (2000) izmir’in Tire ilgesinde Yetisen Yabani Otlardan
Yapilan Yemekler isimli alan calismasinda elde edilen bulgulara gore yorede
kendiliginden yetisen bir¢ok ot ¢esidine rastlanmig ve bu otlardan 4 degisik ¢orba,8
¢esit yumurtali, 1 1¢esit zeytinyagli,3 ¢esit etli,3 degisik pilav,3 ¢esit borek ve 4 cesit
salata yapildig: tespit edilmistir.

Aydm (2000) ‘“‘Aydin Sofrasi. Aydin’mn Yoresel Yemekleri. Ege Bolgesi’nin
Geleneksel Mutfak Kiiltiirii>” isimli kitabinda yer alan tarifleri et yemekleri, sebze ve
ot yemekleri, borekler, tatlilar gibi siniflamalara ayirmistir.

Kosar vd. (2002) Antioksidanlarin radyasyon, toksik maddeler, stres ve hava
kirliligi gibi bir¢ok etkenlerden dolayr olusan serbest radikalleri yok edici etki
gostererek bunlarin neden oldugu hiicre dliimleri, DNA hasar1 dolayisiyla kanser,
kalp rahatsizliklar1 gibi bir¢ok hastaliklar1 engelledigini belirtmistir. Antioksidanlarin
aynt zamanda gidalarin  bozulmasini engelleyerek raf Omriini uzatmada
kullanildigini.  Sentetik antioksidanlarin  kanserojen ve toksik &zelliklerinin
oldugunun bilindigini bu nedenle gidalarda saglik agisindan giivenli olan dogal
antioksidanlarin kullanimi son zamanlarda yaygimlastigini bildirmistir. Baharat,
sebze ve bazi yabani otlarin yiiksek kapasiteli antioksidanlar icermesinden dolay1

kullanimlar1 giderek artmaktadir.
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Yiicel ve Tunay (2002) Nazilli(Aydin) yoresinde gida amaclh kullanilan
yabanci otlar1 arastirmiglardir. Yapilan c¢alisma sonucunda Nazilli ve koylerinde
dogal olarak bulunan Portulaca Oleraceae(semizotu), Urtica Dioica(dalgan), Malva
silvestris(kiiglik ebegiimeci) Erodium spp. (ignelik), Papaver rhoeas(gelincik),
foeniculum vulgare(arapsagi), Rumex patientia(labada), Glycyrrhizaglabra(piyan),
Coridithymus capitatus(kara kekik) isimli 9 familyaya ait 10 tiiriin tiiketildigi
saptanmistir.

Mavis (2003) Tiirkiye’de bolgeler arasinda farkli gesitte yemek tiirlerini
bulmanin miimkiin oldugunu, her bdlgenin kendine 06zgii pisirme teknikleri ve
beslenme kiiltiiriiniin bulundugunu bildirmistir.

Nemli vd. (2004) Ege Bolgesi'nde Sebze Olarak Tiiketilen Yabani
Kuskonmaz, Sirken, Yabani Hindiba, Rezene, Gelincik, Coban Degnegi ve
Ebeglimecinin Bazi Kimyasal Analizlerini yapmiglardir. Calismada elde edilen
sonucglara gore, protein icerdiklerinin yiiksek ve hafif asitlik 6zellikte olduklar
saptanmigtir. Mineral madde bakimindan ise yabanci otlardan demir 38.00mg/100gr
oraninda ebegiimecide, bakir 1.71 mg/100gr oraninda yabani kuskonmaz, yabani
hindiba, rezene ve ebegiimecide, mangan 10.64 mg/100gr ve ¢inko 9.0mg/100gr
oraninda gelincikte bulunmustur. Diger element degerlerinin ise, kiiltiir bitkilerine
oranla diistik oldugu gozlenmistir.

Aktakka ve Demircan (2006) Diinden Bugiine Aydin Halk Kiiltiirii isimli
Kiiltiir Turizm Bakanligl yaymninda Aydin yoresi yemek cesitliligi Ege Bolgesi’nin
yemek kiiltiirlinii yansittigini1 belirtmistir. Basta boriilce, pirasa, kereviz, i1spanak,
lahana, karnabahar, patlican gibi sebzeler ile yorede yetisen cesitli otlar kullanildigim
ve de yag olarak da en ¢ok zeytinyagmin kullanildigin1 saptamistir. Keskek, pasa
boregi, katmer, gézleme, yuvarlama 6zel giin yemeklerinin basinda yer alir.

Erkoyuncu (2006) tarafindan Konya ili Cumra ve Karapimar ilgelerinde
Tiirkmen Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii lizerine bir calisma gerceklestirilmistir.
Arastirmanin bulgularina gore Tiirkmen yemekleri ve yemek kiiltiiriinde degisimler
yasanmistir. Baz1 yemeklerin giiniimiizde hi¢ yapilmadig1 ya da ¢ok nadir yapildig
gorilmiistiir. Kasaba ve koyler arasinda farkliliklar 6nemsiz sayilacak kadar az

goriilmistir.
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Baytop (2007) “Tiirk¢e Bitki Adlar1 S6zIligii” adli eserinde, bitkilerin gida ve
gida dis1 kullanimlanyla ilgili, ¢ogunlukla Anadolu’ya yaptig1 gezilerde toplamis
oldugu bilgilere yer vermistir.

Tunggeng ve Tunggeng (2008)’in yaptig1 Giritli Tiirklerin Mutfagindan Ot ve
Sebze Yemekleri isimli calismada Girit Mutfagr hakkinda bilgi verilmis ve tarifler
Bol Tiketilen Otlar ve Sebzeler, Salatalar, Etsiz Sebze ve Ot Yemekleri, Etli Sebze
ve Ot Yemekleri olarak smiflandirilmistir. Kitapta yer alan bazi yemek tarifleri
sunlardir: Kuzu Etli Arapsa¢i, Kuzu Etli Enginar, Kuzu Etli Sevketi Bostan, Etsiz
Kereviz Yemegi, Gelincik-Karigik Ot Kavurmasi, Piringli Pirasa, TurpOtu Salatasi,
Enginar Dolmasi, Yumurtali Acit veya Tatli Sarmagsik, Kabak Cigegi Dolmasi,
Sevketi Bostan Salatasi, Radika Salatasi vb.

Dokur (2009) Rize ili Camlihemsin Ilgesi ve Koylerinin Yemekleri ve Yemek
Kiiltiirti lizerine bir ¢alisma yapmustir. Arastirmanin bulgularina goére Camlihemsin
ilgesi kdylerinin yemeklerinde biiyiik degisiklikler gozlenmemistir. Koyler arasinda
ciddi farkliliklara rastlanmamakla birlikte hemen hemen ayn1 olduklar1 gézlenmistir.

Deniz vd.(2010) Usak Universitesi ve Yakin Cevresindeki Baz1 Bitkilerin
Mahalli Adlar1 ve Etnobotanik Ozellikleri’nin arastirildig1 calismada Bolgede 36
familya ve 88 cinse ait 95 takson tespit edildi. Etnobotanik 6zelligi bulunan bitkilerin
71°1 tibbi, 50°si gida, 25’1 ¢ay, 6’s1 baharat, 6’s1 siis, 5’1 yakacak olarak ve kalan
25’s1 ise degisik amaglar i¢in kullanildig: tespit edilmistir.

Abal1 (2011) Kogarli Halk Kiiltiirti isimli calismasinda Kogarli yoresine 6zgii
yiyeceklerden sikma, topalak, akitmac, yaylanki, kirli kizartmasi, cizdirma, gégmen
boregi, ebegiimeci, kedirgen otu, karlamgac gibi yiyecek tiirlerinin yapilislar: ile
Kogarli ilgesinde yiyecek hazirlamada kullanilan arag geregler ile yeme i¢gme adabi,
sofra diizeni hakkinda bilgi vermistir.

Koca vd. (2011) Samsun Ve Cevresinde Sebze Olarak Kullanilan Bazi
Yabani Bitkiler ve Tiiketim Sekilleri isimli ¢alismalarinda Samsun ilinde tiiketilen
bazi yabani bitkiler tanitilmis, bu bitkilerin ydrede tiiketim-kullanim sekillerine yer
verilmistir..

Karaca vd.(2015) Gastronomi Turizminde Otlar, Ot Yemekleri ve Saglikla

lliskisi Uzerine Bir Degerlendirme isimli ¢aligmasinda Tiirkiye nin farkli cografi
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bolgelerinde yetisen otlar ve bu otlardan yapilan yemekleri incelenmis, bu otlarin
hem insan saglig1 hem de gastronomi turizmi agisindan 6nemine dikkat ¢ekilmistir.

Ogiing (2016) Miibadil Lezzetler Didim adli kitabinda Didim ilgesi mutfak
kiiltiirlinde ot yemeklerinin 6nemli bir yer tuttugunu ve Vegan mutfagina uygun
tarifler yer aldigin1 saptamustir.

Sagdi¢ vd. (2017) Yoresel Bitkilerimiz ve Yemeklerimiz isimli ¢alismasinda
Aydin ili ve ilgeleri ve koylerinde yasayan kadin ciftcilerle yaptigi derlemeler
sonucunda 49 yabanci ot tiirliniin gida amacgli kullanildig: tespit etmistir. Ydrede
kullanilan bu yabanci bitkiler ve kiiltiir bitkilerinin bir kism1 ¢ig olarak tiiketilmekte,
salata yapilmakta, bazilar pisirilmekte bazilar1 da baharat ve ¢ay yapimi gibi daha
farkl sekillerde degerlendirilmektedir.

Isik vd.(2017)’nin Ilgin Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri isimli ¢aligmasinda
llgin yoresinin kishk ve yazlik Ogiinleri; dogumdan oOlime kadarki gecis
donemlerindeki yeme i¢cmeyle iligkili adetleri; dilek istek sofralari; dini giin ve
bayramlarinda tiiketilen yiyecek ve igecekler; kislik besinler; yemekler ve tarifleri
sistematik bir sekilde aktarilmistir. Sebze yemekleri olarak Biber kokii kavurmasi,
girgir, kabak kavurmasi, kapuska, lahana kapama, lahana kavurmasi, siyirtmag, tabak
ilahnasi (lahana), yumurtali kiyma fasulye kavurmasi ve zeytinyagh fasulye. Sarma
ve Dolmalar: Yaprak, ilahana (lahana) sarmasi, taze ve kuru patlican, biber
dolmalari, kabak ¢i¢egi dolmasi ve yalanci sarma yapildigi; yabani otlardan yapilan
yemekler ise ; sirken, 1sirgan, pancar gobegi, ebegiimeci, baldir1 kizil, madimak (beg¢i
kulagi ya da kuzukulagi da denir), semizotu, labada gibi yabani otlardan yemekler,
borani, 1sirgan kavurmasi, ilibade (labada) sarmasi, karisik ot kavurmasi, madimak
(beci kulagikuzu kulagi) kavurmasi, ot kavurmasi ve temizlik otu (semizotu) yemegi
yapildigi bildirilmistir.

Kalkan ve Culha (2017) “Olmez Agacin” Oliimsiiz Lezzetleri: Didim’de
Zeytin ve Zeytinyagindan Hazirlanan Yoresel Yiyecekler isimli bildirisinde yore
sakinlerinin mutfak kiiltlirlinlin ana unsurunu zeytinyagi olusturdugunu ve corbalar,
salatalar, ot kavurmalari, hamur isleri, ana yemekler, tatlilar ve mezeler gibi giderek
unutulmaya yliz tutmus bir¢ok yemegin zeytinyagl ile hazirlandigini ortaya

koymustur.
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Yal¢in (2017) ’Bir Oykiidiir Yoran® isimli kitabinda kapama, kasa, kagamak,
bulamag, manca, mamalinga, kasopita, kabak ¢icegi kizartmasi, labada sarmasi1 gibi
miibadil yemeklerinin Didim mutfaginda énemli bir yer tuttugunu ve Rumeli Balkan
Yarimadasi’nin yemek kiiltiiriinii  buradaki yerel olanaklarla yetisen iriinlerle
birlestigini belirtmektedir.

Atabey vd.(2018)’nin Some Aromatic Plants in Bodrum Use in Meals
Location and Importance in The Local Kitchen Culture (Bodrum'da Baz1 Aromatik
Bitkilerin Yemeklerde Kullanimi1 ve Yerel Mutfak Kiiltiiriinde Yeri ve Onemi) isimli
calismasinda Bostan Otu’nun (Sevketi Bostan) etli nohutlu, tavuklu nohutlu sade
nohutlu, terbiyeli olarak pisirildigi, dolmasinin ve kavurmasinin yapildigi ortaya
cikmigtir. Calismada ayrica etli arapsaci, ¢okelekli arapsagi, cibez salatasi, hindiba
salatas1, kalakilgik bugdayindan yapilan caykima,hardal kavurma,hardal eksileme
tariflerine yer verilmistir.

Atabey ve Isik (2018)’mn Evaluation of Culinary Culture and Local Foods by
Local People, Fethiye Sample (Mutfak Kiiltiirii ve Yerel Gidalarin Yore Halki
Tarafindan Degerlendirilmesi, Fethiye Ornegi) Fethiye merkezinde ve koylerinde
yaptiklar1 ¢alismada eski tariflere koylerde daha ¢ok ulasildigi ortaya ¢ikmustir.
Pisirme teknigi olarak kavurma, bulgurlu pisirme, eksi ve sarimsak soslu pigirme,
kizartarak ya da haglayarak yogurtlama ve eksileme gibi yontemlerin siklikla
kullanildig1 tespit edilmigtir. Yabani otlarin neredeyse tamami yemek olarak
kullanilmakta sicak ya da soguk olarak tiiketildigi ve Mugla yemek kiiltiiriinde
zeytinyagi ve ot yemeklerinin 6n plana ¢iktig1 vurgulanmaktadir.

Gonen Kaya ve Isik (2018)’in Ege Mutfaginda Kullanilan Yabani Otlar
baglikli calismalarinda Ege Mutfaginda Kullanilan yabani otlar yazili kaynaklardan
taranarak tamtilmistir. Calismada ayrica otlarin bolgedeki tiiketilme bigimine yer
verilmistir. Yapilan arastirmada ¢ok fazla ¢esitte yabani otlarin bolgede tiiketildigi
ortaya ¢ikmustir. Ornegin; Aci giinek, Arap sag1, Akbaldir, Turp Otu, Gelincik, Sar1
Papatya, Deniz Boriilcesi, Sirken, Pazi, Yabani Kuskonmaz (Tilkimen, Tilkisen) vb.
Bunlardan Isirgan Otu, Gelincik, Kuzu Kulagi, Semiz Otu, Ebe Gilimeci, Kerdeme,
Dedem Sakali, Ke¢i Memesi, Yer Elmasi, Kenker, Kaz ayagi, Yer Elmasi gibi
bitkilerin ¢ig salatasinin yapildigi Roka ve Kuzu Kulagmin sadece ¢ig tiiketildigi

belirlenmistir.
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Gonen Kaya ve Isik (2018) Girit Mutfagindan Giiniimiize Uzanan Lezzet:
Sevketi Bostan baslikli calismada Ege Bolgesi'nde Sevket-i Bostan adiyla bilinen
bitkiden yapilan geleneksel Sevketi Bostan yemeginin Girit usulii yapimi, tiiketim
sekli ele alinarak kiiltiirel 6zelliklerinin tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi
amaglanmstir.

Giil vd.(2018) Ordu ili Mutfak Kiiltiiriinde Mantarlar baslikli bir ¢alisma
yapmiglardir. Calisma sonucunda Ordu ilinde 11 gesit yenilebilir mantarin varhig
tespit edilmistir. Bu mantarlar Bahge Tirmidi, Beyaz Tirmit, Tavuk Tirmidi, Evelek,
Gelin Parmagi, Siraca Tirmidi, Savrole, Aga¢ Tirmidi, Geyik Tirmidi, Cam Tirmud,
Gliz Tirmidi’dir. Bu mantarlardan yapilan yemekler ise; kizartma, kavurma, kozleme
ve ¢orbadir.

Ogiitlii vd. (2018)’nin Konya Eregli Mutfaginda Dobalan Mantarmin
Kullanim1 ve Onemi isimli ¢alismasinda Eregli Mutfaginda dobalan mantarindan
yapilan yemekler tanitilmistir. Dobalan 1zgara, dobalan kavurma, dobalan kizartmasi,
dobalanli sac boregi, etli dobalan, firinda dobalan, kiymali dobalan, soganli dobalan

ve yumurtali dobalan yemeklerinin yapildig: belirtilmistir.
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BOLUM 3
YONTEM

3.1. Arastirmanin Yeri ve Modeli

Bu calismanin evrenini; Aydin ili merkezi, So6ke ve Karacasu ilgeleri
olusturmaktadir. Aydin ilinde yabani ot, sebze ve mantar yemekleri Aydn il
merkezi, Soke ve Karacasu ilce merkezleri ve koylerinde yasayan, yasi 50 ve
tizerinde olan kadinlarla goriismek suretiyle tespit edilmistir. Ev kadinlar1 segilirken
bilgiyi aktarabilecek kisiler olmasina dikkat edilmistir. Calismada kadinlar bilgi
verici (Informent) konumundadirlar. Calismanin amaci dogrultusunda &rneklem,
olasiliksiz oOrnekleme (non-probability) teknigi ile belirlenmistir. Olasiliksiz
ornekleme tekniginin bir alt tipi olan amacgl olasiliksiz 6rnekleme (Purpasise
sampling) arastirmanin amaci dogrultusunda en uygun kisilerin (minimum 10 kisi)
secilerek onlarla gériisme yapilmasini1 6ngoren bir tekniktir (Bailey, 1987: 94).

Arastirma verileri Aydim il merkezinden(5), Il merkezine bagl 2 kdy (5+5);
birbirine uzak iki ilge merkezlerinden (5+5) ve ilgelere bagli 2’ser kdytlinden 5’er kisi
olmak iizere (10+10) toplam 45 ev kadini ile yiiz yiize goriisme formu kullanilarak
toplanmistir. Calisma, durum saptayict (descriptive) arastirma tipine girmektedir.
Koyler ve ilge merkezleri ve il merkezinde dogmus veya uzun siire o yorede yasamis
ve halen orada yasamakta olan kadinlarla goriisiilmesinin nedeni, kadinlarin o yoreyi
tanimalar1 ve yemek kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmalaridir. Arastirmay1 yaparken
ev kadimlarinin secilmesinin nedeni ise glinlimiizde hala ¢ogunlukla kirsalda veya

kentte yiyecek-igecek hazirlama sorumlulugunun kadinlarda olmasidir.

3.2. Kapsam

Bu calismada, Aydin ilinde tiiketilen yabani ot, sebze, meyve ve mantar
yemeklerinin derlenmesi, yazili kaynaklarda bulunmayan yoresel ozellikler tagiyan
Ozgiin recetelerin denenerek, besin degerlerinin hesaplanmasi ve fotograflanmasi

kapsam dahilindedir.
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3.3.Veri Toplama Teknigi

Calismada veri toplama teknigi olarak nitel yontemlerden odak grup
goriigmesi yontemi seg¢ilmistir. Arastirma kapsaminda veriler aragtirmaci tarafindan
daha 6nceki yayinlardan (Halic1,1981) yararlanilarak hazirlanan yar1 yapilandirilmisg
gorisme formu arastirmaya katilmaya goniillii ev kadinlarima uygulanarak elde
edilmistir.

Goriisme formu iki boliimden olusmaktadir. Birinci bdliimde goriisme formu
ile ilgili genel bilgi ve kaynak kisiler hakkinda demografik sorular yer almaktadir.
Ikinci bolimde ise; Corbalar, Yumurtali Yemekler, Etli Yemekler, Dolma ve
Sarmalar, Kofteler, Etsiz Yemekler (Boraniler, Haslamalar, Kavurmalar,
Kizartmalar, Yogurtlamalar, Diger Sebze Yemekleri, Pilavlar, Hamur Isleri, Cig
Olarak Tiiketilenler, Salatalar ve Tursular, Tatlilar(Sebze ve Meyve Tatlilari, Hosaf
ve Kompostolar, Receller ve Pekmezler), igecekler, Baharat Olarak Kullanilan Otlar
nelerdir? sorulari sorulmus ve yemeklerin receteleri istenmistir (Ek:4). Veriler 2017-
2018 yillarinda toplanmastir.

Formdaki sorular kapali ve agik uglu hazirlanmis, farkli cevaplarinda
aliabilecegi hesaplanarak ‘‘Baska’’ segenegi eklenmistir. Gorlismeler arastirmaci
tarafindan kayit cihazina alinmigtir.

Uygulanabilir tarifleri yapilan ot, sebze, meyve ve mantar yemekleri yemek

gruplarina gore diizenlenmis ve alfabetik siralama yapilarak verilmistir.

3.4. Verilerin Degerlendirilmesi

(Calismada elde edilen veriler bes asamada degerlendirilmistir.

Birinci asamada ses kaydi yapilan bilgiler arastirmaci tarafindan kaynak
kisilerden alindig1 sekliyle yaziya gecirilmistir. Yemekler yerlesim yerine gore
Corbalar, Yumurtali Yemekler, Etli Yemekler, Dolma ve Sarmalar, Kofteler, Etsiz
Yemekler (Boraniler, Haslamalar, Kavurmalar, Kizartmalar, Yogurtlamalar, Diger
Sebze Yemekleri), Pilavlar, Hamur Isleri, Cig Olarak Tiiketilenler, Salatalar ve
Tursular, Tathilar (Sebze ve Meyveli Tatlilar, Hosaf ve Kompostolar, Regeller ve
Pekmezler) Igeceklerin receteleri ve Baharat Olarak Kullanilan Otlar olarak

gruplandirilarak Goriisme Formunda (EK:3) verilmistir.
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Ikinci asamada ise yerlesim yerine gore yemek gruplar frekans ve dagilimlar
tablolastirllmistir. Yemeklere ait Tablolarda da frekans ve yiizde dagilimlar
verilmistir. Tablolar yapilirken grup goriismesi yapildigi ve arastirmadaki her
yerlesim biriminden almman beser kisilik kaynak kisilerin goriisleri birliktelik
gosterdigi i¢cin Tablolarda (+) seklinde ifade edilmistir.

Uciincii asamada teorik degerlendirme sonucu diizenlenen Tablolardan
uygulanabilir 6zgiin yabani ot, sebze, meyve ve mantar yemekleri se¢ilmistir. Se¢ilen
yemeklerin olabildigince yazili kaynaklarda bulunmamasina dikkat edilmistir.
Arastirma yapilan yerlesim birimlerinde ayn1 ya da igerigi ve pisirme yontemi olarak
biiyiik 6l¢iide benzer yemekler bulunmustur. Uygulanabilir tarifler yemek gruplarina
gore diizenlenmis ve alfabetik siralama yapilarak verilmistir. Bu nedenle yemekler
Corbalar, Yumurtali Yemekler, Etli Yemekler, Dolma ve Sarmalar, Kofteler, Etsiz
Yemekler (Boraniler, Haslamalar, Kavurmalar, Kizartmalar, Yogurtlamalar, Diger
Sebze Yemekleri), Pilavlar, Hamur Isleri, Salatalar ve Tursular, Tatlilar ve Igecekler
olarak gruplandirilmistir.

Yabani otlar yoéreden segilen kaynak kisilerden biri ile beraber bizzat dogadan
ot toplamak suretiyle organik olarak elde edilmistir.

Sebze ve meyveler ise yorenin semt pazarindan taze olarak temin edilmistir.
Uriinler ayiklandiktan sonra malzeme dlgiimleri yapilmustir. Olgiilerin gram “olarak
degerleri Ek: 6’da verilmistir. Uygulamada pratiklik acisindan, su bardagi, ¢orba
kasi8i, tatlt kasigi, cay kasigi gibi birimler gramlariyla beraber verilmistir. Yemekler
hazirlanirken kullanilan besinlerin pratik 6l¢li miktarlart belirlenirken 6l¢ii araglar: (1
su bardagi,1 yemek kasi81 gibi) silme olarak kullanilmistir.

Yemeklerin porsiyon 6lgiileri 200 ml. hacimli orta boy kase, 250 cc. hacimli
tabak tizerinden yapilmigtir. Yemegin pisme siiresine hazirlik asamasinda olan
islemler dahil edilmemistir.

Pigsirme araci olarak elektrikli firn ve tiipli mutfak ocagi kullanilmistir.
Yemekleri pisirmede metal saclar, gelik tencereler ve teflon tavalar kullanilmistir.

Dordiinci  agsamada uygulama c¢alismalarinin  tamamlanmasindan sonra
uygulanabilir tariflere ait Olgliler arastirmaci tarafindan hesaplanmis ve birer
porsiyonluk besin degerleri verilmistir. Besin degerlerinin hesaplanmasinda Ulusal

Gida Kompozisyon Veri Tabani (Turkomp,2019) kullanilmistir.
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Son asamada ise yemek regeteleri yazilmigtir. Yemek regeteleri; Yemek Adi,
Porsiyon Adedi, Pisme Siiresi, Igindekiler ve Yapilis1 boliimlerini icermektedir.
Malzemeler, yemeklerin islem basamaklarina gore yazilmistir. Yemekler alt1 kisilik
hazirlanmis borek, baklava gibi tepsiye yapilan uygulamalarda porsiyon adedi 6’dan
fazla ifadesiyle belirtilmistir.

Olgiilendirilen ~yemeklerin fotograflarina ¢alismada yer verilmistir.
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BOLUM 4
BULGULAR VE TARTISMA

4.1.Bulgular

Elde edilen veriler dogrultusunda Aydin ilinde tiiketilen yabani ot, sebze, meyve ve
mantarlarin degerlendirme sekilleri tablo haline getirilmistir. Daha sonrasinda yemek

gruplart igerisindeki yemeklerin yerlesim birimine gore dagilimi verilmistir.

Aydn ilinde tiiketilen yabani ot, sebze, mantar ve meyvelerin degerlendirilme

sekilleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1 Aydin ilinde Tiiketilen Yabani Ot, Sebze, Mantar Ve Meyvelerin

Degerlendirilme Sekilleri

Yabani Otlardan Yapilan

Corbalar Dalgan(isirgan) gorbasi

Sebzelerden Yapilan
Corbalar Sebze ¢orbasi

Act Turp Kavurmasi, Arapsa¢ct Kavurmasi, Azman
Yumurtal Ot Yemekleri (Filades), Isirganotu Kavurmasi, Kazcak Kavurmasi,
Koérmen Kavurmasi, Sarmasik, Sar1 Ot Kavurmasi,
Tilkimen (Kedirgen)

Yumurtal Sebze Ispanak Kavurmasi, Pazi Kavurmasi, Pirasa Kavurmasi,

Yemekleri Sogan Kavurmasi (Saksuka), Sogan Zibegi
Etli Ot Yemekleri Arapsac1 Yemegi, Sevketi Bostan

Etli Enginar, Kapuska, Kereviz Yemegi, Kuru Patlican
Etli Sebze Yemekleri Dolmasi, Lahana Sarmas1, Musakka, Yaprak Sarmasi

Biber Dolmasi, Ebe Giimeci Sarmasi, Enginar Dolmasi,
Dolmalar ve Sarmalar Kabak Cigegi Dolmasi, Kabak Dolmasi, Kuru Patlican
Dolmasi, Labada Sarmasi, Lahana Sarmasi, Patlican
Dolmasi, Yaprak Sarmasi

Balkabag1 koftesi, Dalgan Koftesi, Kabak Koftesi,
Karnabahar Koftesi, Patlican Koftesi, Pirasa Koftesi

Kofteler (Pirasa Yaylankisi)
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Etsiz Yemekler

Boraniler Ispanak Boranisi, Paz1 Boranisi, Semizotu Boranisi
Arapsagt Kavurma, Aci Turp Kavurma, Ebegiimeci-
Arapsag1, Kavurma, Ebeglimeci Kavurmasi, Gayir Turpu
Kavurmasi, Gelincik(Lale Otu) Kavurmasi, Dalgan
(Istrgan Otu) Kavurmasi, ignelik Kavurmasi, Karisik Ot
Kavurmalar Kavurmasi, Kazcak Kavurmasi, Kérmen Kavurmasi, Sari
(Ot Yemekleri) | Ot Kavurmasi, Sarmasik, Semiz Otu Kavurmasi, Sirken
Kavurmasi, Tilkimen(Kedirgen), Turp Otu Kavurmasi
Boriilce Kavurmasi, Ispanak Kavurmasi, Ispanak Kokii
Kavurmasi, Kabak Kavurmasi, Karnabahar Kavurma,
Kereviz Kavurmasi, Pancar Kavurmasi, Patlican
Kavurmalar Kavurmasi, Pazi Kavurmasi, Pirasa Kavurmasi, Sogan
(Sebze Gobegi Kavurmasi, Sogan Kavurmasi (Saksuka)
Yemekleri)
Kavurmalar Cintar, Doblan, Kulak Mantari, Kuzu Gobegi

(Mantarlar)

Kizartmalar
(Sebzeler)

Kabak Cigegi Kizartmasi, Karnabahar
Kizartmasi, Kirli Kizartmasi, Yogurtlu Sebze Kizartma

Haslamalar
(Ot Yemekleri)

Aci1 Giinek Yaglamasi, Act Turp Yaglamasi, Akbaldir
Yaglamasi, Akbaldir Eksilemesi, Arapsagi Salatasi,
Azman (Filades) Eksilemesi, Cakal Uziimii Eksilemesi,
Deniz Boriilcesi Yaglamasi, Deniz Boriilcesi Eksilemesi,
Gayrr Turpu Yaglamasi, Gelincik Salatasi (Lale
Otu),Hardal Yaglamasi, Hardal Eksilemesi, Ignelik
Yaglamasi, Kerkez Eksilemesi, Labada Salatasi, Sar1 Ot
Haslamasi, Semiz Otu Eksilemesi, Sinap Turpu
Yaglamasi, Sinap Turpu Eksilemesi, Sirken Eksilemesi,
Turp Otu Haslamasi, Turp Otu, Sirken, Kayir Turpu,
Yabani Hindiba

Haslamalar
(Sebzeler)

Boriilce Haglamasi(Teretoru),Ispanak Kokii Salatasi, Pazi
Haslamasi, Taze Bakla Eksilemesi(Teretoru),Taze Fasulye
Eksilemesi

Haslama
(Mantarlar)

Cintar Eksilemesi

Akbaldir Yogurtlamasi, Deniz Boriilcesi Yogurtlamasi,
Gayir Turpu Yogurtlamasi, Kerkez Yogurtlamasi, Semiz

Yogurtlamalar 3
(Otlar) Otu Yogurtlamasi

IspanakYogurtlamasi, Karnabahar Yogurtlamasi,
Yogurtlamalar | Papazmanci, Paz1 Yogurtlamasi, SebzeYogurtlama

(Sebze)
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Diger Sebze Yemekleri

Bamya Yemegi, Bezelye Yemegi, Boriilce Yemegi,
Enginar Yemegi, Kabak Kallesi, Kabak Kistirmasi,
Karnabahar, Kereviz, Patates Oturtma, Patlican Kallesi,
Pathican  Kistirmasi(Imambayildi),Patlican ~ Oturtma,
Patlican Musakka, Pirasa Yemegi, Taze Bakla Yemegi,
Taze Fasulye, Taze I¢c BaklaYemegi, Yer Elmasi

Pilavlar

Gomegli As, Kabakli As, Kapuska

Otlardan Yapilan Hamur
Isleri

Akdar1 Bezirmesi, Caykima(Calkama),Dalgan Cizbiz,
Dalgan Cevirmesi, Digan Pidesi(Pisi), ,Katmer(Kistirma,
sac boregi), Kizil Dar Bezirmesi, Ot Karmasi, Pirasa
Boregi, Sac Pidesi, Tuzlamba (Karma, Borek)

Sebzelerden Yapilan
Hamur Isleri

Digan Pidesi(Pisi), Kabak Boregi(Kabak Dolamasi), Pirasa
Boregi, Sac Pidesi

Cig Olarak Tiiketilenler

Cacik, Kaz Ayagi, Keci Memesi Otu, Kenker, Kerdime,
Kuzu Kulagi, Miirdiimek, Pazi, Roka, Tere

Salatalar ve Tursular

Gelin Tursusu(Patlican Tursusu),Kapari Tursusu, Kirmizi
Pancar Tursusu, Yer FElmasi, Cingen Pilavi (Cingen
salatasi), Semiz Otu Salatasi

Tathlar

Incir Tatlis1, Kabak Tatlis1, Kar Helvasi, Zerde (ildirsah)

Hosaf ve Kompostolar

Armut Hosafi, Ayva Hosafi, Erik Kompostosu, Elma
Kompostosu, Kayist  Kompostosu, Kuru  Uziim
Kompostosu

Seftali Kompostosu

Receller ve Pekmezler

Ayva Pekmezi, Ayva Receli, Bogiirtlen Receli, Cilek
Regeli,

Dut Pekmezi, Erik Regeli, Incir Pekmezi, Karpuz Pekmezi,
Karpuz Regeli, Seftali Regeli, Vigsne Regeli

Sicak icecekler

Adacgay1. Biberiye Cayi(Kus Dili).Karabag Otu Cayi,
Mercankosk Cay1, Mercankosk Kahvesi

Soguk Icecekler

Kar Helvasi

Baharat Olarak
Kullanilanlar

Biberiye, Feslegen, Kara Nane, Kekik, Tarhana Otu
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4.1.1 Corbalar

Bu boliimde ot ve sebzelerle yapilan ¢orbalarin dagilimi yer almaktadir.

4.1.1.1.Yabani Otlardan Yapilan Corbalar

Tablo — 2: Yerlesim Birimlerine Gore Yabani Otlardan Yapilan Corbalarin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke

£ N O£ - 3 = 8 ¥ = g

== e = L2 < 5

zE = £ = e % < < S TOPLAM

- = = oy G &) [) @ by

Sm = & > >~ > p 2

> Say1i %
Dalgan
Corbasi - - - + - + - - - 2 22.0

Tablo 2 incelendiginde dalgan ¢orbasinin Karacasu merkezinde ve Yenice kdyiinde
tilketildigi gortilmektedir.

Dalgan ayni1 zamanda 1sirgan otu olarak da bilinir.

4.1.1.2.Sebzelerden Yapilan Corbalar

Tablo — 3: Yerlesim Birimlerine Gore Sebzelerden Yapilan Corbalarmm Dagilim

Aydin Karacasu Soke
]
g .— ) > = o = 3 Py = =
ZE 3 I %2 3} ¥ 5§ 3 g g ToPLAm
55 = £ ~— = = > = 9 =
> Sayi %
Sebze
Corbasi + + + + + + + + + 9 100.0

Tablo 3’te sebze ¢orbasinin tiim yerlesim birimlerinde tiiketildigi goriilmektedir.
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4.1.2.Yumurtalh Yemekler

4.1.2.1. Yumurtah Yabani Ot Yemekleri
Yumurtali olarak yapilan yabani ot yemekleri Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo — 4: Yerlesim Birimlerine Gore Yumurtah Yabani Ot Yemeklerinin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke

g .— GNJ '% = GN) = 8 g = =

558 = £ 9~ = = > = 9 @

s Sayi %
Aci Turp
Kavurmasi + + + - - - - + + 5 55.0
Arapsagi
Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Azman
(Filades) - - - - - - *F - - 1 11.0
Isirganotu
Kavurmasi + + il + + + - - + 8 88.0
Kazcak
Kavurmasi - - - - - - - + + 2 22.0
Kormen
Kavurmasi - - - - - - - + + 2 22.0
Sarmasik + + + + + + + + + 9 100.0
Sar1 Ot
Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Tilkimen
(Kedirgen) + + + + + + + + + 9 100.0

Tablo 4 incelendiginde arapsagi, sarmasik, sar1 ot ve tilkimen’in (kedirgen) arastirma
dahilindeki biitlin yerlesim birimlerinde (%100) yumurtali olarak pisirildigi
goriilmektedir.

Kormen ve kazcak kavurmasiin sadece Soke koylerinde yapildigi, azman(filades)

ise sadece Soke merkezinde yumurtali olarak yapildigi ortaya ¢ikmuistir.



44

4.1.2.2. Yumurtah Sebze Yemekleri
Yumurtali olarak yapilan sebze yemekleri Tablo 5’te yer almaktadir.

Tablo — 5: Yerlesim Birimlerine Gore Yumurtah Sebze Yemeklerinin Dagilim

Aydin Karacasu Soke

g ._ E‘) '%) — clN.) £ 8 g - =

$E £ ¢ ¥ ¥ £ € ¥ & 5 _TOPLAM

&= <

= .= %’ £ = %’ § S § o R

= 0 2 Say %

1

Ispanak
Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Pazn
Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Pirasa
Kavurmasi + + + - - - - + + 5 55.0
Sogan
Kavurmasi - - - - - - o + + 2 22.0
Sogan
Zibegi - - - + + - - + + 4 440

Yumurtali olarak pisirilen sebze yemeklerinden 1spanak kavurmasi ve pazi
kavurmasinin arastirma dahilindeki biitiin yerlesim yerlerinde sogan kavurmasinin

ise sadece Soke koylerinde yapildigr goriilmektedir(Tablo 5).

4.1.3.Etli Yemekler

4.1.3.1. Etli Yabani Ot Yemekleri
Tablo 6’da etli olarak pisirilen yabani ot yemeklerinin dagilim1 yer almaktadir.

Tablo — 6: Yerlesim Birimlerine Gore Etli Yabani Ot Yemeklerinin Dagilim

Aydin Karacasu Soke

E- & £ - 8 = 8 8 = =

ZE ¥ T £ = % <t = 3 & TOPLAM

-_ [ = Z3 [ < ) [} o ) - =

5w = s = = = > = 2

Sayi %

Arapsagi
Yemegi + + + - - - + - - 4 44.0
Sevketi
Bostan + + + - - - + + + 6 66.0

Tablo 6 incelendiginde arapsa¢i yemeginin etli olarak Soke merkezinde ve Aydin

merkezinde ve merkeze bagl kdylerde yapildig: goriilmektedir.
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Sevketi Bostan yemeginin ise Soke ilgesi ve kdyleri ile Aydin merkezi ve kdylerinde
yapildig1 ortaya ¢ikmistir.

Sevketi Bostan diger adiyla Kenger Yemegi, Girit kokenli aileler tarafindan kuzu etli
ve salcasiz yani terbiyeli olarak pisirilmektedir. Fakat yerliler bu otu nohutlu ve
salcali olarak pisirmektedir.

Arapsag1 yemegini daha ¢ok Girit kdkenli aileler kuzu etli pisirmektedir.

4.1.3.2. Etli Sebze Yemekleri
Yerlesim birimlerine gore etli pisirilen sebze yemeklerinin dagilimi (Tablo 7)

goriilmektedir.

Tablo — 7: Yerlesim Birimlerine Gore Etli Sebze Yemeklerinin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke

g .— :IN) '% = GN.) = 8 g 4= =

ZE = £ % = % £ £ g £ TorLAM

= .= = — S Nt > m L —

Sm = 7 = - > = 2

> Sayi %
Etli + + + + + + + + + 9 100.0
Enginar
Kapuska - - - + + + - - - 3 33.0
Kereviz
Yemegi + + + + + + + + + 9 100.0
Kuru
Pathcan - - - + + + - - - 3 33.0
Dolmasi
Lahana - - - + + + - - - 3 33.0
Sarmasi
Musakka + + + + + + + + + 9 100.0
Yaprak - - - + + + - - - 3 33.0
Sarmasi

Tablo 7 incelendiginde etli enginar, kereviz ve musakka yemeginin arastirma
dahilindeki tiim yerlesim birimlerinde yapildig1 goriilmektedir. Yaprak sarmasi, kuru
patlican dolmasi, lahana sarmasi ve kapuskanin etli olarak sadece Karacasu ve
koylerinde yapildig1 ortaya ¢ikmuistir.

Etli enginar, kapuska, kereviz yemegi, kuru patlican dolmasi, lahana sarmasi,

musakka, yaprak sarmasi ayn1 zamanda etsiz de pisirilir.
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4.1.4.Dolmalar ve Sarmalar

4.1.4.1. Otlardan Yapilan Dolma ve Sarmalar
Yabani otlardan yapilan dolma ve sarmalarin dagilimlar1 Tablo 8’de yer almaktadir .

Tablo — 8: Yerlesim Birimlerine Gore Otlardan Yapilan Dolma ve Sarmalarin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke

ZE X £ = < = T T g S TOPLAM

- [<5) E 2z [« < [3) <) o 5 -— = - @@

5o = 7 = >~ > = 2

>

Sayi %

Ebe
Giimeci + + + - + + - + + 7 77.0
Sarmasi
Labada + + + + + + + + + 9 100.0
Sarmasi

Tablo 8 incelendiginde labada sarmasinin %100 tiim yerlesim birimlerinde,
ebegiimeci sarmasi ise %77 oranla yapildigi ortaya ¢ikmustir.
Ebegiimeci ve labada sarmasi ¢ok eskiden yapilirdi. Giiniimiizde ise artik pek

yapilmadig bilgisi verilmistir.

4.1.4.2. Sebzelerden Yapilan Dolma ve Sarmalar

Tablo — 9:  Yerlesim Birimlerine Gore Sebzelerden Yapilan Dolma ve

Sarmalarin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke

g . CIN.) '% = cIN) £ 8 g - =

ZE £ £ Z £ £ £ £ £ S TOPLAM

= .= = = s Nt > m QL —

S m = o > > > S n

>~ 0

Say1 %)

Biber
Dolmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Enginar
Dolmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Kabak
Cicegi + + + - - - + + + 6 66.0
Dolmasi
Kabak + + + + + + + + + 9 100.0
Dolmasi
Koca-

girmez + + + + + + + + + 9 100.0
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Kuru

Patlican + + + + + + + + + 9 100.0
Dolmasi

Lahana 100.0
Sarmasi + + + + + + + + + 9

Patlican 100.0
Dolmasi + + + + + + + + + 9

Pirasa 3 33.0
Dolmasi - - - + + +

Yaprak + + + + + + + + + 9 100.0
Sarmasi

Tablo 9 incelendiginde biber dolmasi, enginar dolmasi, kabak dolmasi, kuru patlican
dolmasi, lahana sarmasi, patlican dolmasi ve yaprak sarmasinin Aydin’in aragtirma
dahilindeki tiim yerlesim yerlerinde %100 yapildigi goriilmektedir. Kabak ¢igegi
dolmasimin ise (%66) Karacasu ve koylerinde yapilmadigi ortaya ¢ikmustir. Etli
dolma ve sarmalar daha cok Karacasu ilgesi ve kdylerinde siklikla yapilmaktadir.
Sebzenin 6zelligine gore i¢c hazirlanirken igerisine kiyma veya kuzu-oglak eti ilave
edilir. Kocagérmez, lahananin gébegine i¢ doldurmak suretiyle biitiin yerlesim
birimlerinde yapilmaktadir ancak sadece Karacasu ilgesi ve kdylerinde ayr1 bir isim
verilerek yorede kocagérmez olarak adlandirilmaktadir ve ayri bir tencerede

pisirilmektedir. Diger yorelerde herhangibir isim verilmemektedir.

4.1.5. Kofteler

4.1.5.1. Otlardan Yapilan Kofteler

Tablo — 10: Yerlesim Birimlerine Otlardan Yapilan Koéftelerin Dagilim

Aydin Karacasu Soke
ZE £ £ =2 = £ £ £ 3 S TOPLAM
- ) = =z ) = ) [ o [ - =
Som = 7 = - > b 2
>~ Sayi %
Dalgan
Koftesi + + + - - - - - - 3 33.0

Tablo 10 incelendiginde dalgan koftesinin sadece Aydin merkezi ve merkeze bagh

koylerinde yapildigi goriilmektedir.
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Tablo — 11: Yerlesim Birimlerine Gore Sebzelerden Yapilan Koftelerin
Dagilim
Aydin Karacasu Soke

E- 3 £ = g £ 8 g = £

$fE 5 T % 3 % § ® g § TOPLAM

5 = £ - = = > = 9 =

> Sayi %
Balkabag
koftesi + + + - - - - + + 5 55.0
Kabak
Koftesi + + + + + + + + + 9 100.0
Karnabahar
Koftesi + + + = - - > - - 3 33.0
Pathcan
Koftesi - k = + + + - > - 3 33.0
Pirasa
Koftesi = - - = - - > + + 2 22.0
(Pirasa
Yaylankis)

Tablo 11 incelendiginde kabak koftesinin arastirma dahilindeki tiim yerlesim

birimlerinde yapildigi, karnabahar koftesinin sadece Aydin merkezi ve merkeze bagl

koylerinde yapildigi, patlican koftesinin sadece Karacasu ve koylerinde, pirasa

koftesinin ise sadece Soke kdylerinde yapildig: goriiliir.
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4.1.6. Etsiz (Zeytinyagh)Yemekler

Etsiz yemekler; boraniler, haslamalar, kavurmalar, kizartmalar, yogurtlamalar olarak
gruplandirilarak verilmistir.

4.1.6.1.Boraniler

Borani igerisine piring ya da bulgur konularak yapilan salcali ve sulu yemeklere
verilen bir isimdir.

4.1.6.1.1. Otlardan Yapilan Boraniler

Tablo — 12: Yerlesim Birimlerine Gére Otlardan Yapilan Boranilerin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke

zE £ £ = < = = < = 2 TOPLAM

- <5 E z [<5) < ) [<F) o % -0

5o = & p= - > S 7

>

Sayi %

Semizotu
Boranisi i + + + + G T+ + i 9 100.0

Tablo 12 incelendiginde semizotu boranisinin tiim yerlesim birimlerinde yapildigi
ortaya ¢ikmuistir.

4.1.6.1.2. Sebzelerden Yapilan Boraniler

Tablo 13’te yerlesim birimlerine gore boranisi yapilan sebzelerin dagilimi yer

almaktadir.

Tablo — 13: Yerlesim Birimlerine Gore Sebzelerden Yapilan Boranilerin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke
E_ ¥ £ - ¥ = g ¥ = =
ZE T £ £ % % 5 3 § S _TOPLAM
E'@ b (E = = -~ > = 2
Say1 . %
Ispanak
Boranisi + + + + + + + + + 9 100.0
Paz1
- + + 2 22.0

Boranisi - - - - - -
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Tablo 13 incelendiginde 1spanak boranisinin arastirma dahilindeki tiim yerlesim
birimlerinde yapildig1, pazi boranisinin ise sadece Soke koylerinde yapildigi bilgisine

ulasilmaktadir.

4.1.6.2.Haslamalar

4.1.6.2.1. Mantar Haslamalari

Tablo — 14: Yerlesim Birimlerine Gore Mantar Haslamalarimin Dagilim

Aydin Karacasu Soke
g ¥y ¥ - 8 = 8 ¥ = =
== 2 = L2 < 5
TE £ T %2 f 2 § :f § % ooam
5m b > = S p > s o A
& Say1 %
Cintar = - < - < - + + + 3 33.0

Eksilemesi

Tablo 14 incelendiginde haslamasi yapilan mantar yemegi olarak sadece ¢intar
eksilemesinin yapildig1 gortiilmektedir. Cintar eksilemesinin sadece Soke ilgesi ve

kdylerinde yapilip tiiketildigi anlagilmaktadir

4.1.6.2.2. Ot Haslamalari

Bu boliimde haslama yontemi ile hazirlanan ot yemeklerinin dagilimi verilmistir.
Haslama yontemi ile yapilan {i¢ ¢esit uygulama bulunmaktadir. Birincisi yaglama;
otun haslandiktan sonra iizerine sadece zeytinyagi gezdirilmesi suretiyle hazirlanir.
Eksileme; otun haslandiktan sonra iizerine sarimsak, eksi(yoreye gore limon suyu ya
da nar eksisi) ve zeytinyag1 agartilip dokiilmesi suretiyle yapilir. Baz1 yorelerde ise
yaglama ya da eksileme olarak degil sadece haslama olarak bilinir. Giiniimiizde
sehirde salata olarak tiiketilmektedir. Ancak kirsalda ot haglamalar1 salata degil ana

0glin olarak tiiketilmektedir.



Tablo —15: Yerlesim Birimlerine Gore Ot Haslamalarinin Dagilimi

o1

Aydin Karacasu Soke

E_ 0§ £ .- 3 s 8 ¥ = =

ZE = © % = % £ = g £ TorLAM

= .= £ iy = - L o )

3m b 7 = > > = 2

> Sayi %
Act Giinek
Yaglamasi + + - - - - + + + 5 55.0
Aci Turp
Yaglamasi - - - - - - + + + 3 33.0
Akbaldir
Yaglamasi - - - - - - + + + 3 33.0
Akbaldir
Eksilemesi - - - - - 5 + + il 3 33.0
Arapsaci
Salatasi - - - + + + ¥ . - 3 33.0
Azman
(Filades) - = = - - = + + + 3 33.0
Eksilemesi
Cakal
Uziimii - - - - - - + + + 3 33.0
Eksilemesi
Deniz
Boriilcesi + = - < F - + + + 3 33.0
Yaglamasi
Deniz
Boriilcesi + - - - - - + + + 4 44.0
Eksilemesi
Gayir
Turpu - - - - - - + + + 3 33.0
Yaglamasi
Gelincik
Salatasi - - - + + + - - - 3 33.0
(Lale Otu)
Hardal
Yaglamasi + + - - - - + + + 5 55.0
Hardal
Eksilemesi + + - - - - + + + 5 55.0
ignelik
Yaglamasi - - - - - - - - + 1 11.0
Kerkez
Eksilemesi - - - - - - - + - 1 11.0
Labada
Salatasi - - - + + + - - - 3 33.0
Sar1 Ot
Haslamasi - - - + - - - + + 3 33.0
Semiz Otu
Eksilemesi - - - - - - - + + 2 22.0
Sinap
Turpu - - - - - - + + + 3 33.0

Yaglamas
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Sinap

Turpu - - - - - - + + + 3 33.0
Eksilemesi

Sirken

Eksilemesi - - - + + - + + + 5 55.0
Turp Otu

Haslamasi + + + + + + + + + 9 100.0

Tablo 15 incelendiginde turp otu haslamasinin tim yerlesim birimlerinde yapildigi
kerkez eksilemesinin sadece Balat kdyiinde, ignelik yaglamasinin ise sadece Ser¢in
koytinde yapildigr goriilmektedir.

Aci turp, akbaldir, gayir turpu, sinap turpu yaglamasi ile sinap turpu, akbaldir,
azman, c¢akal liziimii eksilemesinin sadece Soke ilgesi ve koylerinde yapildig1 ortaya
cikmigtir. Arapsaci, gelincik ve labada salatasi ise sadece Karacasu ilgesi ve
kdylerinde yapilmaktadir.

Yaglama, otun sarardiktan sonra kaynar sudan ¢ikarilip iizerine sadece
zeytinyagi gezdirilerek yapilir. Eksileme otun haslandiktan sonra iizerine zeytinyagi,
sarimsak ve eksi agartilarak dokiilmesi suretiyle yapilir. Bunlar hepsi haslama

yontemi ile hazirlandigi i¢in haslamalar baslig1 altinda verilmistir.

4.1.6.2.3. Sebze Haslamalari

Tablo — 16: Yerlesim Birimlerine Gore Sebze Haslamalarimin Dagilim

Aydin Karacasu Soke
(3]

.E — UN-) ey = CIN) E 8 g +— E

54 = £ ~— = = > = @ =

>~ Sayi %
Boriilce
Haslamasi + + + + + + + + + 9 100.0
(Teretoru)
Ispanak
Kokii - - - + + + - - - 3 33.0
Salatasi
Paznx
Haslamasi - - - - - - + + + 3 33.0
Boriilce
Haslamasi + + + + + + + + + 9 100.0
(Teretoru)
Ispanak
Kokii - - - + + + - - - 3 33.0
Salatasi
Taze Bakla

Eksilemesi + + - + + + + + + 8 88.0
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(Teretoru)

Taze
Fasulye - - - - - - + + + 3 33.0
Eksilemesi

Tablo 16 incelendiginde boriilce haslamasi ve taze bakla eksilemesinin arastirma
kapsamindaki tiim yerlesim birimlerinde yapildig1 goriilmektedir. Ancak yapim
asamalarinda bazi farkliliklar goze ¢arpmaktadir. Boriilce haslamasi Soke ve Balat
kdyiinde yaglama bi¢iminde(hasladiktan sonra {izerine sadece zeytinyag1 gezdirmek
suretiyle)tiiketilirken Sercin kdyiinde zeytinyagli-eksi-sarimsakli tiiketilir. Karacasu
ilcesi ve koylerinde boriilce haslandiktan sonra iizerine teretor sos dokiilmek
suretiyle tiiketilir.

Teretor sos ayr1 bir kapta zeytinyagi, su, nar eksisi, tuz, sarimsak, doviilmiis ceviz igi
karistirtlarak hazirlandig bildirilmistir.

Yine aym sekilde taze bakla eksilemesinin tiim yerlesim birimlerinde
yapildig1 goriilmektedir. Yapiminda ilgeler arasi kiigiik farkliliklar mevcuttur.
Karacasu ve ilgelerinde taze bakla haslandiktan sonra teretor sos hazirlanarak
sebzenin tizerine dokiilmektedir. Diger yerlesim birimlerinde ise taze bakla
haslandiktan sonra eksi-sarimsak-zeytin yag1 iyice karistirilarak sos olarak
kullanildig: bildirilmistir.

Paz1 haglamasi, taze fasulye eksilemesi sadece Soke ilgesi ve kdylerinde
yapilirken 1spanak kokii salatasi sadece Karacasu ilgesi ve kdylerinde yapilmaktadir.

Yaglama, sebzenin sarardiktan sonra kaynar sudan ¢ikarilip tizerine sadece
zeytinyag1 gezdirilerek yapilir. Eksileme sebzenin haglandiktan sonra iizerine
zeytinyagi,sarimsak ve eksi agartilarak dokiilmesi suretiyle yapilir.Bunlar hepsi

haglama yontemi ile hazirlandig1 i¢in haslamalar bashigi altinda verilmistir.
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4.1.6.3. Kavurmalar
Bu boliimde mantar, yabani ot ve sebzelerden yapilan kavurmalara yer verilmistir.

4.1.6.3.1. Mantar Kavurmalarn
Tablo 17°de yerlesim birimlerine gore kavurarak pisirilen mantar yemekleri yer

almaktadir.

Tablo —17: Yerlesim Birimlerine Gore Mantar Kavurmalariin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke

E_ 8 % - 3 = 8 ¥ = =

ZE = £ = S — R <R 2 TOPLAM

-_ 3] = =z 3] = ) [ o o — =7 @@

Som = 7 = - > = 2

>

Sayi %

Cintar + + + + + + + + + 9 100.0
Doblan - - - - + - - - - 1 9.0
Kulak - - -
Mantar + + + - - - 3 33.0
Kuzu
Gobegi d - - + + + - - - 3 33.0

Tablo 17 incelendiginde Cintar kavurmasinin arastirma dahilindeki biitiin yerlesim
birimlerinde yapildigi goriilmektedir. Kulak mantarin ve kuzugobegi mantarinin
sadece Karacasu ve koylerinde bilindigi Doblan mantarinin ise sadece Karacasu’nun

Yaykin kdyiinde bilindigi ve kavurmasinin yapildig1 ortaya ¢ikmustir.

4.1.6.3.2. Ot Kavurmalar

Tablo 18’ de yerlesim birimlerine gore kavurarak pisirilen yabani ot yemeklerinin
dagilimi yer almaktadir.

Tablo — 18: Yerlesim Birimlerine Gore Ot Kavurmalarmin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke

- & £ - 8 = 8 8 = =

ZE £ £ 2 = £ € = 3 £ TOPLAM

2z [} = z 5} = > ) g 5 MPLAME

Sm = 7 = - > = 2

>

Sayi %

Arapsagi + + + + + + + + + 9 100.0
Kavurma
Aci Turp + + + _ _ _ + + + 6 66.0
Kavurma
Ebegiimeci
Arapsagi + + + + + + + + + 9 100.0

Kavurma
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Ebegiimeci

Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Gayir _ _ _ _ _ _ _

Turpu + + 2 22.0
Kavurmasi

Gelincik

(Lale Otu) + + + + + + _ + + 8 88.0
Kavurmasi

Dalgan

(IsirganOtu) + + + + + + + + + 9 100.0
Kavurmasi

ignelik

Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Karisik Ot

Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Kazcak _ _ _ _ _ _ _ + + 2 22.0
Kavurmasi

Koérmen . _ _ r _ r F + + 2 22.0
Kavurmasi

San Ot + + + + + + il + + 8 88.0
Kavurmasi

Sarmasik + + + + + + + + + 9 100.0
Semiz Otu - _ _ + + + r - _ 3 33.0
Kavurmasi

Sirken 7 _ y + + + _ _ - 3 33.0
Kavurmasi

Tilkimen + + + + + + + + + 9 100.0
(Kedirgen)

Turp Otu _ _ _ + + + _ _ _ 6 66.0
Kavurmasi

Tablo 18 incelendiginde arapsagi, ebegiimeci, karisik ot kavurmasi, dalgan, ignelik,
tilkimen (kedirgen),sarmasik kavurmasinin yerlesim birimlerinin tamaminda
yapildig1 yada bilindigi gériilmektedir.

Gayir turpu, kazcak, kormen kavurmasinin sadece Soke kdylerinde (Balat ve
Ser¢in) semiz otu kavurmasinin ise sadece Karacasu merkez ve kdylerinde (Yaykin,
Yenice) bilindigi ortaya ¢ikmustir.

Tilkimen, sar1 ot ve sarmagik kavurmasi ayn1 zamanda yumurtali da yapilir.
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4.1.6.3.3. Sebze Kavurmalan
Yerlesim birimlerine gore kavurarak pisirilen sebze yemeklerinin dagilimi Tablo

19°da yer almaktadir.

Tablo —19: Yerlesim Birimlerine Gore Sebze Kavurmalarinin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke

E_ ¥ £ .- 3 = 8 ¥ 4 =

EE : f %I % ¢ §E § £ %o toram

55 b E = S ~ > s i) *

> Sayi %
Boriilce
Kavurmasi - - - + + + - - - 3 33.0
Ispanak
Kavurmasi + + + + + + i + + 9 100.0
Ispanak
Kokii - - - + + - - - - 2 22.0
Kavurmasi
Kabak
Kavurmasi + + + + + - - + + 7 77.0
Karnabahar
Kavurma - - - - - - - + + 2 22.0
Kereviz
Kavurmasi - - - + + + - - - 3 33.0
Pancar
Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Pathcan
Kavurmasi + + + - - - - + + 5 55.0
Pazn
Kavurmasi + + + + + + + + + 9 100.0
Pirasa
Kavurmasi + + + - - - - + + 5 55.0
Sogan
Gobegi - - - + + - - + + 4 44.0
Kavurmasi
Sogan
Kavurmasi - - - - - - - + + 2 22.0
(Saksuka)

Tablo 19 incelendiginde boriilce kavurmasinin sadece Karacasu ve koylerinde,
1spanak kokii kavurmasinin sadece Karacasu merkezinde ve Yaykin kdyiinde,
karnabahar kavurmasinin sadece Soke koylerinde, kereviz kavurmasinin sadece
Karacasu ve koylerinde, sogan kavurmasinin ise sadece Soke koylerinde yapildigi
goriilmektedir.

Pancar kavurmasinin arastirma dahilindeki Aydin’in biitiin yerlesim birimlerinde

bilindigi ve yapildig1 ortaya ¢ikmigtir

Pazi, Pirasa, sogan gobegi ve sogan kavurmasi ayn1 zamanda yumurtali da yapilir.
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4.1.6.4. Kizartmalar

4.1.6.4.1. Sebze Kizartmalari

Tablo — 20: Yerlesim Birimlerine Gore Sebze Kizartmalarinin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke
ZE T I £ 3 % 5 % s £ _TOPLAM
;:5',5 = (,EJ - = >~ > = w
Sayi %

Kabak
Cicegi - - - - - - - + + 2 22.0
Kizartmasi
Karnabahar + + + + + + + + + 9 100.0
Kizartmasi
Kirh
Kizartmasi + + + - - + + - - 5 55.0
Yogurtlu
Sebze + + + + + + + + + 9 100.0
Kizartma

Tablo 20 incelendiginde karnabahar kizartmasi ve yogurtlu sebze kizartmasinin
arastirma dahilindeki tiim yerlesim birimlerinde yapildigi, kabak ¢igegi kizartmasinin
ise sadece Soke koylerinde yapildig: bilgisine ulasgilmaktadir.

Kabak c¢igegi ve karnabahar kizartmasi kizartmadan 6dnce yumurta ve una bulanir.

4.1.6.5.Yogurtlamalar

4.1.6.5.1. Otlardan Yapilan Yogurtlamalar
Otlardan yapilan yogurtlamalar asagidaki Tablo 21°de yer almaktadir.

Tablo — 21: Yerlesim Birimlerine Gore Otlardan Yapilan Yogurtlamalarin
Dagilim

Aydin Karacasu Soke
g ._ S N g 3 N L =
ZE =T £ 2 ¥ % £ = g 2 TOPLAM
= .= 3 = _ 2 s Nt 2 m 2 -
S m = Z > = > S &
> Sayi %
Akbaldir
Yogurtlamasi - - - - - + + + 3 33.0
Deniz
Boriilcesi - - - - - - + + + 3 33.0
Yogurtlamasi
Gayrr Turpu - - - - - - + + + 3 33.0
Yogurtlamasi
Kerkez - - - - - - + ¥ T

Yogurtlamasi 3 33.0
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Tablo 21 incelendiginde semizotu yogurtlamasmin tiim yerlesim birimlerinde
yapildigi, diger ot gesitlerinin yogurtlu olarak sadece Soke ilgesi ve koylerinde
hazirlandig1 goriilmektedir. Yapim asamalar1 olarak yogurtlama yapilirken 6nce ot
haslanip ardindan hafif kavrulmak suretiyle sarimsakli yogurtla yogurtlandig: bilgisi
verilmigtir.

Otlardan yapilan yogurtlamalar otun 6nce haslanmasi sonra kizartma en son

yogurtlama islemine tabi tutulmasi suretiyle yapilir.

4.1.6.5.2. Sebzelerden Yapilan Yogurtlamalar
Sebzelerle yapilan yogurtlamalara asagidaki Tablo 22°de yer verilmistir.

Tablo — 22: Yerlesim Birimlerine Gore Sebzelerden Yapilan Yogurtlamalarin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke
ZE ¥ T £ = % € % < £ _TOPLAM
5m = 2 . S p > s o A
> Sayi %
Ispanak
Yogurtlamas1  + + + - - - + + + 6 66.0
Karnabahar
Yogurtlamas1  + - - - - - + + + 4 44.0
Papazmanci - - - - - - + - - 1 11.0
Paz1
Yogurtlamas1 - - - - - - + + + 3 33.0

Tablo 22 incelendiginde sebze yogurtlama yemeginin arastirma kapsamindaki tim
yerlesim birimlerinde yapildig: goriilmektedir.

Yogurtlama yapiminda yazin taze sebzeler (patlican, biber vb.) kisin kurutulmus
sebzeler kullanildig1 bildirilmistir.  Yazin taze sebzeler kizartma isleminden
gecirilerek yogurtlanmaktadir. Kisin kuru sebzeler ise 6n haglama isleminden
gecirildikten sonra hafif kavrularak yogurtlanmaktadir.

Papazmanci kézlenmis patlicanin sarimsakli yogurtla bulanmasi suretiyle yapilan bir
yemektir. Genellikle Girit kokenli aileler tarafindan yapilir.

Ispanak, karnabahar, pazi yogurtlamasi yapilitken On haslama isleminden
gecirilmekte sebze daha sonra kizartilmaktadir. Yapim asamalar1 agisindan kdyler

arasinda goz carpan farklilik yoktur.
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Ancak papazmanci digerlerinden farkli bir yontemle patlicanlar kézlendikten sonra
yogurtlanmaktadir. Papazmanci’nin sadece Soke merkezinde Girit kokenli aileler

tarafindan yapildig1 bildirilmistir.

4.1.6.6.Diger Sebze Yemekleri
Tablo 23’te etsiz yapilan diger sebze yemekleri yer almaktadir.

Tablo — 23: Yerlesim Birimlerine Gore Etsiz Yapilan Diger Sebze Yemeklerinin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke

ZE T £ = % € % < £ _TOPLAM

ol = UEJ - = > > S 0 )

> Sayi %
Bamya + o+ + + + + + + +
Yemegi 9 100.0
Bezelye Yemegi +  + + + + + + + + 9 100.0
Boriilce Yemegi +  + + - - = + + + 6 66.0
Enginar + g + 3 + + + + + 9 100.0
Yemegi
Kabak Kallesi + 4+ - + + + - + + 7 77.0
Kabak + o+ + - - - - + + 5 55.0
Kistirmasi
Karnabahar + 4+ + + + + + + + 9 100.0
Kapuska + o+ + + + + + + + 9 100.0
Kereviz + o+ + + + + + + + 9 100.0
Pathcan Kallesi + + - + + + - + + 7 77.0
Pathican
Kistirmasi + o+ + + + + + + + 9 100.0
(imambayildi)
Patlican + o+ + + + + + + + 9 100.0
Musakka
Patlican + o+ + - - - + + + 6 66.0
Oturtma
Pirasa Yemegi + + + + + + + + + 9 100.0
Taze Bakla + 4+ + + + + + + + 9 100.0
Yemegi
Taze Fasulye + 4+ + + + + + + + 9 100.0
Taze ic Bakla + - - + + + - + + 6 66.0
Yemegi

Yer Elmasi + + + + + + + + + 9 100.0
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Tablo 23 incelendiginde bamya, bezelye, enginar, karnabahar, kereviz, patlican
kistirmasi, pirasa, taze bakla, taze fasulye ve yer elmasi yemeginin arastirma
kapsamindaki tiim yerlesim birimlerinde yapildigi1 goriilmektedir. Bunlardan bamya
Karacasu ve koylerinde hem etli hem etsiz, diger ilcelerde etsiz koruk eksili
pisirildigi ortaya ¢ikmistir. Enginar yemeginin tiim yerlesim yerlerinde hem etli hem
etsiz, etsiz nohutlu pisirildigi, karnabahar yemeginin de yine tiim ilge ve kdylerde etli
veya etsiz, etsiz nohutlu pisirildigi bilgisine ulagilmistir.

Patlican musakka ve kapuska yemeginin arastirma dahilindeki tiim yerlesim
birimlerinde yapildig1 goriilmektedir. Patlican musakka yemegi hem etli hem etsiz
pisirilmektedir. Arastirma bulgularina goére musakka yapilan bagka sebze yemegi
bulunmamustir. Patlican oturtma yemeginin Soke ilgesi ve kdyleri Aydin merkezi ve

merkeze bagli kdylerinde yapildigi goriilmektedir.

4.1.7.Pilavlar

4.1.7.1.0tlardan Yapilan Pilavlar
Yabani otlarla yapilan pilavlar Tablo 24’te yer almaktadir.

Tablo — 24: Yerlesim Birimlerine Otlardan Yapilan Pilavlarin Dagilinm

Aydin Karacasu Soke

- 8§ £ = 8 £ 8 &8 = =

zE = T =2 = % £ = 3 & TOPLAM

- L E 2z L < [ [ o 1) - -

i = — = > > S »n

> 0
Say1 %)

Gomecli As - - - - - - - + + 2 22.0

Tablo 24 incelediginde gomegli as yemeginin sadece Soke koylerinde yapildigi
ortaya ¢ikmuistir.
Gomegli as yemegi bulgur pilavi igerisine piserken ebeglimeci otu katilarak

pisirilirdi. Giiniimiizde pek yapilmuiyor.



4.1.7.2 Sebzelerden Yapilan Pilavlar

Sebzelerden yapilan pilav gesitleri Tablo 25°te gosterilmistir.
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Tablo — 25: Yerlesim Birimlerine Gore SebzelerdenYapilan Pilavlarin Dagilim

Aydin Karacasu Soke
e~ & £ - 8 = 8 &8 = =
$E £ §f % £ f ¢ £ § ¢ romam
5 = & 2~ =2 = > = 9 @
s Say1i %
ic As1 - - - + + + - - - 3 33.0
Kabakh As - - - - - - + + + 3 33.0

Tablo 25 incelendiginde kabakli as yemeginin sadece Soke ilgesi ve kdylerinde

(%33) yapildigr goriilmektedir. I¢ as1 sadece Karacasu ve koylerinde yapilmaktadir.

Ic as1 icerisine piring ya da bulgur konmayip cikarilan dolma iclerini kavurmak

suretiyle yapildigi bilgisi verilmistir.

4.1.8. Hamur isleri

4.1.8.1. Otlardan Yapilan Hamur isleri
Yabani otlardan yapilan hamurislerinin dagilimi Tablo 26’da yer almaktadir.

Tablo — 26: Yerlesim Birimlerine Gére Otlardan Yapilan Hamur fslerinin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke
g ._ 8 £ = & £ 8 8 = =
Z E T £ ¥ T % E© T § £ TOPLAM
= = = = s e S s} e —
>~ Sayi %
Akdar - - - - - - + + + 3 33.0
Bezirmesi
Caykima - - - - - - + + + 3 33.0
(Calkama)
Dalgan Cizbiz + + + - - - - - - 3 33.0
Dalgan - - - + + + - - - 3 33.0
Cevirmesi
Digan Pidesi + + + - - - + + + 6 66.0
Katmer
(Kistirma, sac  + + + + + + + + + 9 100.0

boregi)
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Kizil Dan - - - - - - + + + 3 33.0

Bezirmesi
Ot Karmasi - - - + + + - - - 3 33.0

Sac Pidesi + + + + + + + + + 9 100.0

Tuzlamba
(Karma, - - - +
Borek)

+ o+ - - - 3 330

Hamur islerinden katmer(sac boregi) ve sac pidesinin tiim yerlesim birimlerinde
yapildig1(%2100) goriilmektedir. Yapim asamalar1 agisindan bazi kiigiik farkliliklar
oldugu bildirilmistir(Tablo 26).

Akdar1 bezirmesi, kizil dar1 bezirmesi ve ¢aykimanin sadece Soke ilgesi ve
koylerinde dalgan cizbizin sadece Aydin merkezi ve koylerinde ot karmasi ve

tuzlambanin ise sadece Karacasu il¢esinde ve kdylerinde yapildig: tespit edilmistir.

4.1.8.2. Sebzelerden Yapilan Hamur Isleri

Tablo — 27: Yerlesim Birimlerine Gore Sebzelerden Yapilan Hamur Islerinin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke
g g % = CIN) £ 8 g = =
== 2 = = © s
2E O£ E % 2o £ E B ororam
55 S £ - = = > = 9 =
> Sayi %
Kabak
Boregi(Kabak + + + + + + + + + 9 100.0
Dolamasi)
Pirasa Boregi +  + + + + + + + + 9 100.0

Tablo 27 incelendiginde kabak boregi ve pirasa boreginin tiim yerlesim birimlerinde

yapildig1 goriilmektedir.
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4.1.9.Cig Olarak Tiiketilenler

Pisirilmeden dogrudan tiiketilen ot sebzelerin yerlesim yerlerine gore Tablo 28°de
verilmigtir.

Tablo — 28: Yerlesim Birimlerine Gore Cig Olarak Tiiketilenlerin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke

E .- § % = _9:‘) E 3 § 2 =

— = ':" ] (<3 D m 9Q —

5@ p= VEJ = > > = 7]

>~ Sayi %
Cacik + + + + + + + + + 9 100.0
Kaz Ayag + + + + + + + 9 100.0
Ke¢i Memesi - - - - - - 3 33.0
Ot
Kenker + + + i + + + + + 9 100.0
Kerdime & + + + + + + + + 9 100.0
Kuzu Kulag: + + + + + & + + + 9 100.0
Miirdiimek k. - - + + + > - - 3 33.0
Pazi + + + + + + + + + 9 100.0
Roka + + + + + + + + + 9 100.0
Tere + 4 + + + + + + + 9 100.0

Tablo 28 incelendiginde cacik, kazayagi, kenker, kerdime, kuzukulagi, pazi, roka,
terenin tiim yerlesim birimlerinde tiiketildigi goriilmektedir. Soke’nin kdylerinde
cacik ¢ogunlukla salataliktan yapildig1 gibi diilek denilen kavunun tazesinden de
yapildigr bildirilmistir. Miirdimek ise sadece Karacasu ilgesi ve koylerinde
tilketildigi ortaya c¢ikmistir. Kecimemesi otu sadece Soke ilgesi ve koylerinde
tilketilmekle birlikte kokii kazilarak yendigi, yapraklarmmin da boreklere girdigi
bildirilmistir.



64

4.1.10. Salatalar ve Tursular

Yabani ot ve sebzelerden yapilan salata ve tursularin dagilimi yer almaktadir(Tablo
29).

Tablo — 29: Yerlesim Birimlerine Gore Yapilan Salatalar ve Tursularin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke
£ ._ ¥ O£ -y s g &8 . =
ZE T £ Z T % £ T g £ _TorLAM
= .= £ iy = - 3} o )
3o =z Z = > > = »
>~ Sayi %
Cingen Pilav1
(Cingen + + + - - - + + + 6 66.0
salatasi)
Gelin
Tursusu + + + + + + + + + 9 100.0
(Pathcan
Tursusu)
Kapari - - - - - - i + + 3 33.0
Tursusu
Kirmizi
Pancar + + + + + + + + + 9 100.0
Tursusu
Semiz Otu + + + a3 + + + + + 9 100.0
Salatasi
Yer Elmasi + + + + + + + + + 9 100.0

Tablo 29 incelendiginde gelin tursusu, kirmizi pancar tursusu ile semiz otu
salatasinin (%100) tiim yerlesim birimlerinde yapildigi goriilmektedir. Yapiminda
ilce ve koyler arasinda bazi farkliliklar vardir. Gelin tursusu Aydin merkezinde
patlican kebab1 Soke ilgesi ve koylerinde patlican eksilemesi ya da komme tursu
adin1 almaktadir. Karacasu ilgesi ve kdylerinde eksili sarimsak sosun igerisine ceviz
doviilerek eklendigi bildirilmistir. Kirmiz1 pancar tursusu Soke koylerinde kirmizi
pancar eksilemesi olarak adlandirilmakla beraber yapimi aynidir. Patlican tursusu
yine ayni sekilde patlican eksilemesi olarak adlandirilmaktadir.

Kapari tursusunun eskiden yapilmadigi ila¢ sanayiinde kullanildig1
bildirilmistir. Ancak son yillarda Soke ilgesi ve kdylerinde tursusu yapiliyor. Soke
ilcesi  Giilliibahce kasabasi yakinlarinda kapari tursusu iiretim fabrikasi

bulunmaktadir.
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4.1.11.Tathlar

Bu boliimde sebze-meyvelerden yapilan tatlilar, hosaf ve kompostolar, recel ve
pekmezlerin yorelere gore dagilimi yer almaktadir.

4.1.11.1. Sebze ve Meyvelerden Yapilan Tathlar

Tablo — 30: Yerlesim Birimlerine Gore Yapilan Tathlarin Dagilhimi

Aydin Karacasu Soke

g ._ B O£ - 83 = g ¥ = =

'z E < £ = X £ £ £ S 2 TOPLAM

= E [ = 2 3] = & [ o > — v

3o =z Z P - > = 2

o

Sayi %

Incir Tathsi + + + + + + + + + 9 100.0
Kabak Taths1 + + + + + + T + + 9 100.0
Zerde + + + - - - + + + 6 66.0
(ildirsah)

Tablo 30 incelendiginde incir tatlist ve kabak tatlisinin tiim yerlesim birimlerinde
yapildigi goriilmektedir. Yapim asamalari bakimindan bazi farkliliklar mevcuttur.
Kabak Tatlis1 Soke ilgesi ve kdylerinde kabakbasti ismini alirken ¢itir ¢itir olmasi
icin bir gece onceden ocak kirecinin suyuna yatirilmaktadir. Karacasu ilgesi ve
koylerinde ise siitlii kabak tatlis1 ismini almakta siit ve seker ile birlikte
pisirilmektedir.

Zerde su ve piringle yapilan bir tatli olmakla birlikte Aydin ilinin geleneksel
tatlilarindandir. Zerde yapilirken Soke ilgesi ve kdylerinde tatlinin igerisine aroma
vermesi amaciyla ildirsah bitkisi katilirken, Aydin merkezi ve kdylerinde karanfil

veya gililsuyu katilmaktadir.



4.1.11.2. Hosaf ve Kompostolar

Tablo — 31: Yerlesim Birimlerine Gore Yapilan
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Hosaf ve Kompostolarin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke
'z E T £ %2 T = £ T 3 S TOPLAM
T = = = © G o & g —="~V
3 m =z Z = > > = 2
>
Sayi %
Armut Hosafi  + + + + + + + + + 9 100.0
Ayva Hosafi + + + + + + + + + 9 100.0
Erik + + + + + + + + + 9 100.0
Kompostosu
Elma + + + + + + + + + 9 100.0
Kompostosu
Kayisi + T+ TF + + TP + + + 9 100.0
Kompostosu
Kuru Uzim + + + + + + + + + 9 100.0
Kompostosu
Seftali i3 + T + + TP i + + 9 100.0
Kompostosu

Tablo 31 incelendiginde hosaf ve kompostolarin tiim yerlesim birimlerinde yapilip

tilketildigi goriilmektedir.

4.1.11.3.Receller ve Pekmezler
Yorelere gore regel ve pekmezlerin dagilimi yer almaktadir(Tablo 32).

Tablo — 32: Yerlesim Birimlerine Gore Yapilan Recel ve Pekmezlerin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke

- 8§ £ = 8 £ 8 8 = =

2E ¥ T £ % % S5 % T £ _TOPLAM

5 = & - =2 = > = 9 @

>

Sayi %

Ayva + + + + + + + + +
Pekmezi 9 100.0
Ayva Receli + + + + + + + + + 9 100.0
Bogiirtlen + + + + + + + + + 9 100.0
Receli
Cilek Receli + + + + + + + + + 9 100.0
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Dut + + + + + + + + + 9 100.0
Pekmezi

Erik Regeli + + + + + + + + + 9 100.0
incir + + + + + + + + o+ 9 100.0
Pekmezi

Karpuz - - - - - - - + + 2 22.0
Pekmezi

Karpuz - - - - - - - + + 2 22.0
Receli

Seftali + + + + + + + + + 9 100.0
Receli

Visne Receli + + + + + + + + + 9 100.0

Tablo 32 incelendiginde ayva pekmezi, ayva regeli, bogiirtlen regeli, ¢ilek regeli, dut
pekmezi, erik receli, incir pekmezi, seftali regeli ve visne regelinin(%100) tiim
yerlesim birimlerinde karpuz pekmezi ve karpuz regelinin ise So6ke’nin kdylerinde

yapildigi belirtilmistir.

4.1.12.icecekler

Bu boliimde bitkilerden yapilan ¢aylar, mercankdsk kahvesi ve soguk igcecekler yer
almaktadir.

4.1.12.1. Bitki Caylar1

Tablo — 33: Yerlesim Birimlerine Gore Yapilan Bitki Caylarinin Dagilim

Aydin Karacasu Soke
- 8§ £ = 8 £ 8 &8 = =
ZE = £ £ =T % £ £ g T _TOPLAM
- (5] E &- [«5) « (5] (5] om 9
S o b 7 = > > = @
> 0
Say1 %
Adacay1 + + + + + + + + + 9 100.0
Biberiye
Cayi(Kus + + + - - - + + + 6 66.0
Dili)
Karabas
Otu Cay1 + + + - - - + + + 6 66.0
Mercankosk
Cayi + + + - - - + + + 6 66.0

Tablo 33 incelendiginde adacayinin tiim yerlesim birimlerinde tiiketildigi, diger
caylarin ise Aydin merkezi ve koyleri ile Soke ilgesi ve koylerinde tiiketildigi

gorilmektedir.
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4.1.12.2. Mercankosk Kahvesi

Tablo — 34: Yerlesim Birimlerine Gore Yapilan Mercankoskli Kahvenin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke

£ N ] N = @© > =

£ = S = g 3 & s

zE T £ 2% £ % © T 3§ £ _TorLAM

T = s £ ) s 3 $ S i 2 —

¥ M (,"'J

>~ Say1i %
Mercankosk + + . . _ + + + 6 66.0
Kahvesi

Tablo 34 incelendiginde mercankésk kahvesinin Karacasu Merkez ve koyleri harig

diger yerlesim yerlerinde tiiketildigi goriilmektedir.

4.1.12.3. Soguk icecekler

Tablo — 35: Yerlesim Birimlerine Gére Yapilan Soguk iceceklerin Dagilimi

Aydin Karacasu Soke
E- B £ 2 B =2 8 B & =
25 3 E % 3 ¥ 5 T g 5 ToPLAM
55 = £ ~— = = > = °2 =
> Sayi %
Kar 6 66.0
Helvasi + + + + + + - - -

Kar helvast Madra Dagi karinin 6zel kuyularda muhafaza edilerek ile cesitli
meyvelerin suruplarinin ilavesiyle yazin serinletici icecek olma Ozelligi ile

bilinmektedir. 6 yerlesim biriminde tiiketilmekte ve toplamda Aydin ilinde %66

oraninda yapilmaktadir.
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4.1.13.Baharat Olarak Kullanilan Otlar

Tablo — 36: Yerlesim Birimlerine Gore Baharat Olarak Kullanilan Bitkilerin

Dagilim
Aydin Karacasu Soke

ZE T £ % ¥ % £ T ¥ £ _TOPLAM

T .= = = s N S M e —

o = 7 = - > = 2

>

Sayi %

Biberiye + + + + + + + + + 9 100.0
Feslegen + + + + + + + + + 9 100.0
Kara Nane + + + + + + + + + 9 100.0
Kekik £ + + + i3 + + + + 9 100.0
Tarhana + + + + + + + + + 9 100.0
Otu
Biberiye + + + + + + + + + 9 100.0
Tarhana + + + + + + + + + 9 100.0
Otu

Tablo 36 incelendiginde biberiye, feslegen, kara nane, kekik ve tarhana otunun

baharat olarak tiim yerlesim birimlerinde kullanildig1 goriilmektedir.
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4.1.14. UYGULANABILIR YEMEK RECETELERI

Bu boliimde, yerlesim birimlerinden derlenen yabani ot, mantar, sebze ve meyve
yemeklerinden segilen 6zgiin regeteler Ol¢iilendirilerek uygulanabilir hale getirilmis
ve yemek gruplarina gore alfabetik siralama yapilarak verilmistir.

4.1.14.1.Corbalar

4.1.14.1.1. Dalgan (Isirgan) Corbasi (Karacasu)
Porsiyon (6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 25 — 30 dk.

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram Pratik Olg¢ii Gram
Isirgan 5 demet 500 Sal¢a 2 ¢orba kasigi 100
Zeytinyagi 1 cay bardagi 100 Renk biberi 2 corba kagig1 20
Sogan 1 sogan 100 Su 1 su bardag1 200
Un 1 ¢ay bardagi 50 Tuz 1 tath kasig1 10
Yapihisi:

Isirgan ayaklanarak yikanir. Zeytinyagi kizdirilir. Sogan dogranir. 1-2 kasik un
eklenir. Kavrulur. Salga eklenir. Renk biberi (kirmizbiber) koyulur. Su koyulur.
Sehriye yerine dogranmig dalgan (Isirgan) koyulur. Kaynatilir. Tuz eklenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 237,50 Demir -mg 11,00 Riboflavin -mg 0,00
Protein 4,50 Fosfor -mg 89,50 Niasin -mg 1,20
Yag -g 17,50 Cinko -mg 0,90 Vit. C-mg 64,10
Karbonhidrat -g 11,80 Vit-A -1U 512,50 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 693,50 Tiamin -mg 0,10

Resim 1 : Dalgan ¢orbasi

Kiiltiirel Ozellikler: Isirgan otu Aydin yoresinde Dalgan olarak isimlendirilir.
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4.1.14.2. Yumurtah Yemekler

4.1.14.2.1. Kazcak Kavurmasi (Yumurtal) (Serg¢in)
Porsiyon (6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 15 — 20 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Kazcak 5 demet 500 Yumurta 2 adet 100
Zeytinyag1 1 cay bardag1 100 Tuz 1 tath kasig1 10
Sogan 1 sogan 100
Yapihs::

Kazcak otu ayiklanir, yikanir. Dogranarak zeytinyaginda bir bas soganla kavrulur.

Uzerine en son yumurta kirilir. Tuz eklenir. Arzuya gore yumurtasiz da pisirilebilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 220,00 Demir -mg 4,00 Riboflavin -mg 0,20
Protein 14,50 Fosfor -mg 107,70 Niasin -mg 0,50
Yag -g 20,20 Cinko -mg 0,80 Vit. C-mg 26,10
Karbonhidrat -g 3,00 Vit-A -1U 234,00 Kolesterol-mg 120,00
Kalsiyum -mg 146,80 Tiamin -mg 0,040

Resim 2: Kazcak Kavurmasi (Yumurtal)

Kiiltiirel Ozellikler: Goriiniisii ve tadi maydanoza benzer. Baharda beyaz ¢igek
acar. Sulak yerlerde olur. Hos kokulu oldugu i¢in boreklerin i¢ine de girer. Sevilerek
tiiketilir.
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4.1.14.2.2. Kormen Kavurmasi (Yumurtali)(Balat)

Porsiyon(6 Kkisilik)

Pisirme Siiresi: 25 — 30 dk.

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olcii Gram

Ko6rmen 5 demet 500 Yumurta 2 adet 100
Zeytinyagi 1 ¢ay bardag: 100 Tuz 1 tatl kasig1 10
Sogan 1 sogan 100

Yapihsi:

Ayiklanip, yikanmis koérmenler dogranir. Bir bas soganla zeytinyaginda kavrulur.

Tuz eklenir. Arzuya gore yumurtasiz da yapilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 225,00 Demir -mg 2,60 Riboflavin -mg 0,30
Protein 4,50 Fosfor -mg 101,00 Niasin -mg 0,30
Yag -g 20,40 Cinko -mg 0,60 Vit. C-mg 109,40
Karbonhidrat -g 4,70 Vit-A -1U 174,80 Kolesterol-mg 120,00
Kalsiyum -mg 85,20 Tiamin -mg 0,00

Resim 3: Kormen Kavurmasi (Yumurtali)

Kiiltiirel Ozellikler: Yabani pirasa olarak da bilinir. Kérmen ayrica pisinin, pide ve

boreklerin, miicverin igine de girer.
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4.1.14.2.3. Tilkimen (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 25 — 30 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Tilkimen 5 demet 500 Yumurta 2 adet 100
Zeytinyag1 1 cay bardag1 100 Tuz 1 tath kasig1 10
Sogan 1 sogan 100
Yapihsi:

Tilkimen Ayiklanip, yikanip dogranir. Zeytinyaginda soganla kavrulur. Uzerine
yumurta kirilir. Tuz eklenir

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 156,50 Demir -mg 0,10 Riboflavin -mg 0,00
Protein 0,20 Fosfor -mg 10,60 Niasin -mg 0,20
Yag -g 16,70 Cinko -mg 0,10 Vit. C-mg 5,00
Karbonhidrat -g 1,20 Vit-A -1U 3,80 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 5,30 Tiamin -mg 0,00

Resim 4: Tilkimen

Kiiltiirel Ozellikler: Aydin’in biitiin kdylerinde ayn1 sekilde yapilir. Farkli yorelerde
farkli isimlerle adlandirilir. Tilkisen, tilkikuyrugu, kedirgen vb.istege gore yumurtali

veya yumurtasiz pisirilir.
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4.1.14.3. Etli Yemekler
4.1.14.3.1. Arapsaci Yemegi(Kuzu Etli)(Aydin)

Porsiyon(6 Kisilik)
Pisirme Siiresi : 50 — 60 dk.
Malzemeler:

Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Kuzu eti - 500 Limon yarim 50
Zeytinyag1 1 cay bardag: 100 Un 1 yemek kasigi 20
Sogan 1 sogan 100 Tuz 1 tatl kasigi 10
Arapsagt 5 demet 500
Yapihs::

Kuzu etini zeytinyagi, sogan ile kavrulur Ayiklanmis, dogranmis Arapsagini igine
atilir. Sarardiktan sonra suyunu ¢ekmeye yakin yarim limon suyu ve bir yemek kasigi

unla beraber karigtirtlir. Tuz eklenir. Suyunu ¢ektikten sonra ocagi kapatilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 291,20 Demir -mg 9,90 Riboflavin -mg 0,00
Protein 13,40 Fosfor -mg 611,90 Niasin -mg 4,30
Yag -g 19,90 Cinko -mg 2,70 Vit. C-mg 68,50
Karbonhidrat -g 8,80 Vit-A -IU 260,70 Kolesterol-mg 50,70
Kalsiyum -mg 181,70 Tiamin -mg 0,10

Resim 5: Arapsa¢1 Yemegi(Kuzu Etli)

Kiiltiirel Ozellikler: Kuzu etli arapsagi yemegi daha ¢ok Girit kokenli ailelerin

yaptig1 bir yemektir. Kuzu eti yerine tavuk ya da dana eti de olur.



75

4.1.14.3.2. Sevketi Bostan Yemegi(Giritli Usulii)(Soke)

Porsiyon(6 Kkisilik)

Pisirme Siiresi: 40 — 45 dk.

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olcii Gram

Sevketi bostan 10 demet 1000 Sogan 1 sogan 100
Kuzu eti yarim kilogram 500 Su 2 su Bardagi 400
Zeytinyag1 1 ¢ay bardag: 100 Tuz 2 cay kasig1 8
Terbiyesi i¢in
Limon 1 adet 150 Un 1 yemek kagig1 20

Yapihsi:

Sevketi bostan ayiklanir yikanir. Kizgin yaga kusbasi dogranmis kuzu etleri ve sogan
ilave edilir. Etler suyunu salip ¢ekinceye kadar kavrulur. Biraz sicak su ilave edilerek
kisik ateste pisirilir. Kisik ateste sararincaya kadar pisirilir. Bir miktar sicak su
eklenir. Yemegi ocaktan indirmeye yakin yarim limon suyu ve bir kagik un
cirpilarak ilave edilir. Suyunu ¢ektikten sonra ocaktan indirilir. Tuz eklenir.

Not: Arzu edilirse terbiye ilave edilmeden de pisirilir

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 252,30 Demir -mg 1,30 Riboflavin -mg 0,10
Protein 11,00 Fosfor -mg 117,70 Niasin -mg 2,90
Yag -g 19,60 Cinko -mg 8,10 Vit. C-mg 8,50
Karbonhidrat -g 4,90 Vit-A -1U 10,10 Kolesterol-mg 50,70
Kalsiyum -mg 35,90 Tiamin -mg 0,1

Resim 6: Sevketi Bostan Yemegi(Giritli Usulii)

Kiiltiirel Ozellikler: Sevket-i Bostan, giiz aylarindan bahar aylarina ve gobeginden
filiz cikarincaya kadar dogadan toplanip yemegi yapilir. Kokleri Girit Mutfagina
dayanan Sevket-i Bostan yemegi yorede ¢ok sevilerek tiiketilen ot yemeklerinden
biridir.
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4.1.14.4. Dolmalar ve Sarmalar

4.1.14.4.1. Enginar Dolmasi (Enginar Dolmasi)

Porsiyon(6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 45 — 50 dk.

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olc¢ii Gram

Enginar 6 adet 1000 Maydanoz yarim demet 50
Piring 1 su Bardagi 200 Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100
Domates 2 adet 200 Tuz 1 tatli kagig1 10
Sogan 1 sogan 100

Yapihs::

Enginarin dig yapraklar1 soyulur. Enginar kararmasin diye limonlu suda bekletilir.
Piringli, domatesli, soganli, maydanozlu hazirladigimiz i¢i kafay: acip i¢ine koyulur.
Kafay1 kapatilir. Tuz eklenir. Tencereye dizip zeytinyaginda kisik ateste pisirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 305,02 Demir -mg 2,66 Riboflavin -mg 017
Protein 311 Fosfor -mg 9083 Niasin -mg 194
Yag -9 17,35  Cinko-mg 061 Vit C-mg 131,75
Karbonhidrat -g 30.71 Vit-A -IU 169.00 Kolesterol-mg 0.00
Kalsiyum -mg 8583 Tiamin -mg 0.08

Resim 7: Enginar Dolmasi

Kiiltiirel Ozellikler: Enginar Aydin ilinde tarimi1 yapilan ve ¢ok sevilerek tiiketilen

bir sebze tiirudir.
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4.1.14.4.2. Kabak Cicegi Dolmasi(Aydin)

Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 45 — 50 dk.
Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olg¢ii Gram
Kabak Cicegi 12 adet 300 Piring 2 su bardagi 400
Sogan 1 sogan 100 Tuz 1 tatl kasigi 10
Maydanoz 1 demet 100 Su yarim su bardagi 100
Zeytinyag1 1 cay bardag: 100
Yapihs::

Kabak ¢igeklerinin sabah erken toplanmasi gerekir. Kabak ¢igekleri yikanir.
Piringli, soganli, maydanoz ile i¢ hazirlanir. Tuz eklenir. Kabak ¢igekleri doldurulur.

Cok az su ile pisirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 276,70 Demir -mg 0,50 Riboflavin -mg 0,00
Protein 2,80 Fosfor -mg 46,80 Niasin -mg 0,80
Yag -g 16,90 Cinko -mg 0,30 Vit. C-mg 16,80
Karbonhidrat -g 26,60 Vit-A -1U 59,80 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 19,20 Tiamin -mg 0,00

Resim 8: Iiabak CigegiﬁDolmam
Kiiltiirel Ozellikler: Aydin yoresinde ¢ok eskiden beri yapilan bir yemektir.
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4.1.14.4.3. Kocagormez (Karacasu)
Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 45 — 50 dk.

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olg¢ii Gram
Lahana Gobegi 4 adet 500 Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100
Sogan 1 sogan 100 Piring 1 su Bardag: 100
Tuz 1 tath kasigi 10
Yapihs::

Lahananin orta yapraklar1 haslanir. Gobegine bohga gibi piringli, soganli i¢

doldurulur. Tencereye zeytinyagi konur. Tuz eklenir. Kisik ateste pisilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 294,20 Demir -mg 0,30 Riboflavin -mg 0,00
Protein 3,19 Fosfor -mg 60,10 Niasin -mg 18,10
Yag -g 17,00 Cinko -mg 1,10 Vit. C-mg 31,90
Karbonhidrat -g 29,60 Vit-A -1U 9,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 45,80 Tiamin -mg 0,10

Resim 9: Kocagormez

Kiiltiirel Ozellikler: Aydin’in Karacasu ilgesi ve koylerinde lahananm ortasindan
cikan gobegi icle doldurularak ayrica pirisilir ve kocagdrmez olarak isimlendirilir.

Eskiden piring yerine bulgur konulurdu.
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4.1.14.4.4. Labada Sarmasi (Aydin)

Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 45 — 50 dk.
Malzemeler:

Pratik Ol¢ii Gram Pratik Ol¢ii Gram
Labada yapragi 30 adet 500 Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100
Sogan 1 sogan 100 Bulgur 1 su Bardag: 200
Maydanoz yarim demet 50 Tuz 1 tath kasig 10
Yapihs::

Eskiden asma yapragi yerine labada yapragi da kullanilirdi. Bulgur, sogan,
maydonoz vb.ile i¢ hazirlandiktan sonra yaprak sarmasi gibi labada yapraklarindan

sarma yapilir. Tuz eklenir. Kisik ateste pisilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 297,50 Demir -mg 4,80 Riboflavin -mg 0,50
Protein 4,40 Fosfor -mg 111,00 Niasin -mg 2,50
Yag -g 17,60 Cinko -mg 0,80 Vit. C-mg 37,50
Karbonhidrat -g 27,40 Vit-A -1U 84,80 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 81,80 Tiamin -mg 0,10

L N

Resim 10: Labada Sarmasi
Kiiltiirel Ozellikler: Labada sarmasi eski yokluk yillarinda yapilan bir yemekti.

Giliniimiizde ise pek yapilmiyor.
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4.1.14.4.5. Lahana Sarmasi (Karacasu)
Porsiyon (6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 45 — 50 dk.

Malzemeler:

Pratik Olg¢ii Gram Pratik Olg¢ii Gram
Lahana 1 adet 2000 Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100
Sogan 1 sogan 100 Piring 2 su Bardagi 100
Domates 2 adet 400 Tuz 1 tatlt kagig 10
Yapihsi:

Sarmalik lahana tek tek yapraklarindan ayrilir. Kaynayan suya atilir. Sararir sararmaz
cikarilarak soguk suya tutulur. Piring, kii¢iik dogranmis sogan, maydonoz, domates,
zeytinyagi ile birlikte karistirtlir. Hazirlanan i¢ kasik yardimi ile haslanmis lahana
ticgen seklinde katlanir. Sarilmis lahanalar tencereye dizilir. Tencereye en son bir
miktar su ilave edilerek sarmalar agilmasin diye tencerenin iistiine agir bir tabak

konur. Tuz eklenerek kisik ateste yavas yavas pismeye birakilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 315,00 Demir -mg 0,50 Riboflavin -mg 0,10
Protein 3,80 Fosfor -mg 76,80 Niasin -mg 34,00
Yag -g 17,20 Cinko -mg 1,90 Vit. C-mg 61,10
Karbonhidrat -g 32,90 Vit-A -IU 17,30 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 90,80 Tiamin -mg 0,10

Resim 11: Lahana Sarmasi

Kiiltiirel Ozellikler: Lahana sarmasi i¢ olarak eskiden piring yerine bulgur konurdu.

Lahana sarmas1 Aydin’in Karacasu ilgesi ve kdylerinde tiggen seklinde sarilir.
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4.1.14.4.6. Pirasa Dolmasi (Karacasu)

Porsiyon(6 Kkisilik)

Pisirme Siiresi: 45 — 50 dk.

Malzemeler:

Pratik Olg¢ii Gram Pratik Olgii Gram

Pirasa 6 adet 1000 Zeytinyagi 1 gay bardagi 100
Sogan 1 sogan 100 Piring 2 su Bardagi 100
Domates 2 adet 400 Tuz 1 tatli kagig 10

Yapihs::

Kalin pirasalardan 5 cm uzunlugunda kesilir. D1s kism1 2—3 kat kalacak sekilde ici
cikarilir. Kaynar suya batirilip, ¢ikarilir. Hazirlanan i¢, pirasanin i¢ine doldurulur.
Tencereye yatay olarak konur. Tuz eklenir. Uzerine biraz nar eksisi konularak

pisirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 341,60 Demir -mg 10,60 Riboflavin -mg 0,10
Protein 3,40 Fosfor -mg 99,10 Niasin -mg 1,50
Yag -g 17,40 Cinko -mg 6,00 Vit. C-mg 60,10
Karbonhidrat -g 37,30 Vit-A -1U 86,50 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 105,80 Tiamin -mg 0,10

Resim 12: Pirasa Dolmasi

Kiiltiirel Ozellikler: Pirasa dolmas1 Aydin’in Karacasu ilgesinde yapilan ve mutlaka

nar eksisi ile servis edilen bir yemektir.
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4.1.14.5. Kofteler

4.1.14.5.1. Isirgan(Dalgan)Koftesi (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 45 — 50 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olcii Gram
Isirgan 5 demet 500 Zeytinyagi 1 cay bardag1 100
Taze Sogan 2 adet 50 Yogurt 1 su Bardagi 200
Yumurta 1 adet 50 Bugday unu 2 su Bardagi 400
Tuz 1 tath kagig1 10
Yapihs::

Isirgan otlar1 bol suda yikanir. ince ince kiyilarak igerisine taze sogan dogranir.
Ortast havuz gibi agilarak igerisine yogurt, ¢irpilmig yumurta, tuz, karabiber ilave
edilir. Icerisine bir miktar misir unu ve bugday unu ilave edilerek biitiin malzemeler
yogrulur. Tuz eklenir. Bir siire dinlendirdikten sonra kasikla sekil verilerek, kizgin

yagda alt iist ederek kizartilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 270,60 Demir -mg 11,70 Riboflavin -mg 0,50
Protein 8,20 Fosfor -mg 175,80 Niasin -mg 1,20
Yag -g 21,70 Cinko -mg 1,30 Vit. C-mg 65,10
Karbonhidrat -g 8,70 Vit-A -IU 602,00 Kolesterol-mg 122,60
Kalsiyum -mg 750,00 Tiamin -mg 0,10

Resim 13: Isirgan(Dalgan)Koftesi

Kiiltiirel Ozellikler: Isirgan otu Aydin ilinde dalgan olarak isimlendirilir. Aydm ili

Dalgan koftesi ile meshurdur.
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4.1.14.6. Etsiz (Zeytinyagh) Yemekler
4.1.14.6.1. Ac1 Diinek(Ac1 Giinek) Yaglamasi (Balat)

Porsiyon(6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 15 — 20 dk.
Malzemeler:
Pratik Olcii Gram
Act diinek 3 demet 300
Zeytinyag1 1 cay bardag1 100
Tuz 1 tath kagig1 10
Yapihs::

Act diinek, tatli diinek, tiiylii diinek, siitlii diinek su kenarlarinda, kiyilarda ¢ikar.
Toplanir. Ayiklanip yikandiktan sonra kaynar suya atilir.10 dakika haslanir. Ustiine
zeytinyag1 gezdirilir.

Not: Cabuk piser. Hepsi ayn1 sekilde piser. Eksi sarimsak girmez.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 166,70 Demir -mg 8,30 Riboflavin -mg 0,10
Protein 0,30 Fosfor -mg 25,00 Niasin -mg 0,30
Yag -g 16,80 Cinko -mg 0,30 Vit. C-mg 3,80
Karbonhidrat -g 1,70 Vit-A -IU 0,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 115,00 Tiamin -mg 0,00

Resim 14: Ac1 Diinek(Aci Giinek) Yaglamasi

Kiiltiirel Ozellikler: Yorede cok eskiden beri yapilan ve sevilen bir ot yemegidir.
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4.1.14.6.2. Ac1 Turp Yaglamasi (Sercin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 15 — 20 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Ol¢ii  Gram
Hardal 5 demet 500 Tuz 1 tatl kasign 10
Zeytinyag1 1 cay bardag1 100
Yapihsi:

Cok yagmur yagdiginda c¢ok olur. Tiiylii tadi acidir. Bir ¢esit hardal. Hardalin sert ve
act olanmidir. Filizleri ¢ok lezzetlidir. Temizlenir. Harli ateste su kaynatilir. Suda

haslanir. Suyu lezzetlidir. Sudan ¢ikarilir. Uzerine zeytinyag: gezdirilir. Tuz eklenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 172,50 Demir -mg 7,00 Riboflavin -mg 0,10
Protein 1,30 Fosfor -mg 33,30 Niasin -mg 0,80
Yag -g 16,80 Cinko -mg 0,20 Vit. C-mg 8,30
Karbonhidrat -g 2,80 Vit-A -1U 58,30 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 183,30 Tiamin -mg 0,10

Resim 15: Ac1 Turp Yaglamasi

Kiiltiirel Ozellikler: Cok yagmur yagdiginda ¢ok olur. Tiiylii tad1 acidir. Bir cesit
hardal. Hardalin sert ve ac1 olamidir. Filizleri ¢ok lezzetlidir. Yorede en ¢ok bilinen

ve tliketilen ot ¢esitlerinden biridir.



4.1.14.6.3. Ac1 Turp Kavurmasi (Aydin)
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Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 15 — 20 dk.
Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Aci Turp Otu 5 demet 500 Zeytinyagi 1 gay bardagi 100
Sogan 1 Sogan 100 Tuz 1 tatl kasigi 10
Yapihsi:

Act Turp Temizlenip yikandiktan sonra dogranir. Bir bas soganla zeytinyaginda

kavrulur. Tuz eklenir. Istege gore yumurtal ya da yumurtasiz da olur.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 179,10 Demir -mg 7,00 Riboflavin -mg 0,00
Protein 1,40 Fosfor -mg 39,30 Niasin -mg 0,90
Yag -¢ 16,80 Cinko -mg 0,20 Vit. C-mg 9,40
Karbonhidrat -g 4,10 Vit-A -1U 59,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 189,10 Tiamin -mg 0,00

Resim 16: Aci Turp Kavurmasi

Kiiltiirel Ozellikler: Cok yagmur yagdiginda ¢ok olur. Tiiylii tad: acidir. Bir gesit

hardal. Hardalin sert ve aci olanidir. Filizleri ¢ok lezzetlidir. Yorede en ¢ok bilinen

ve tiikketilen ot ¢esitlerinden biridir.
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Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 50 — 60 dk.
Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olgii Gram
Akbaldir 5 demet 500 Sogan 1 sogan 100
Zeytinyagi 1 cay bardagi 100 Limon 1 adet 100
Sarimsak 3 dis 10 Tuz 1 tath kasig1 10
Yapihs::

Akbaldir olarak da bilinir. Hardalin tiiysiiziidiir. Ayiklanip, dogranarak harli ateste

haslanir. Sararir sararmaz ¢ikarilarak lizerine agartilmis zeytinyagi, sarimsak limon

suyu dokiiliir. Tuz eklenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 181,50 Demir -mg 7,10 Riboflavin -mg 0,00
Protein 1,50 Fosfor -mg 63,30 Niasin -mg 0,90
Yag -g 16,90 Cinko -mg 0,20 Vit. C-mg 12,50
Karbonhidrat -g 4,50 Vit-A -IU 59,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 189,90 Tiamin -mg 0,05

Resim 17: Akbaldir Haslamasi

Kiiltiirel Ozellikler: Akhardal olarak da bilinir. Hardalin tilysiiziidiir. Yaninda ¢ig

soganla yenir.
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4.1.14.6.5. Arapsaci Kavurma (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 25 — 30 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Arapsagt 5 demet 500 Sogan 1 sogan 100 gr
Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 10 Yumurta 1 adet 50 gr
Tuz 1 tath kagig1 10
Yapihs::

Arapsacint  Once ayiklanir, yikanir, dogranir. Sogan zeytinyaginda kavrulur.
Arapsagini eklenir. Suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Arzuya gore suyunu ¢ekmeye

yakin i¢ine yumurta kirilir. Tuz eklenir. Yumurtasiz da olur.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 245,00 Demir -mg 9,80 Riboflavin -mg 0,00
Protein 7,00 Fosfor -mg 566,00 Niasin -mg 1,60
Yag -g 20,30 Cinko -mg 0,80 Vit. C-mg 64,40
Karbonhidrat -g 5,50 Vit-A -1U 317,30 Kolesterol-mg 120,00
Kalsiyum -mg 188,50 Tiamin -mg 0,10

Resim 18: Arapsac¢i Kavurma

Kiiltiirel Ozellikler: Yorede en bilinen ot tiirlerinden biridir. Cok sevilerek tiiketilir.
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4.1.14.6.6. Arapsaci Salatas1 (Karacasu)
Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 20 — 25 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Ol¢ii  Gram
Arapsagi 5 demet 500 Limon 1 adet 100
Zeytinyag1 1 cay bardag: 100 Tuz 1 tath kagign 10
Yapihs::

Kaynar suya temizlenmis, ayiklanmig, dogranmis arapsaglari atilir. Sararinca

cikarilir. Tuz eklenir. Limon ve zeytinyag: ayr1 bir yerde cirpilir. Uzerine gezdirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 198,60 Demir -mg 9,20 Riboflavin -mg 0,00
Protein 2,60 Fosfor -mg 522,10 Niasin -mg 1,60
Yag -g 17,00 Cinko -mg 0,40 Vit. C-mg 67,40
Karbonhidrat -g 5,40 Vit-A -1U 250,70 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 173,00 Tiamin -mg 0,10

Resim 19: Arapsaci Salatasi

Kiiltiirel Ozellikler: Yorede en bilinen ot tiirlerinden biridir. Cok sevilerek tiiketilir.
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4.1.14.6.7. Bal Kabak Kavurmasi (Aydin)
Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 40 dk.

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olgii Gram
Bal kabag: 1 adet 1000 Sarimsak 3 dis 10
Zeytinyagi 1 cay bardagi 100 Domates 2 adet 200
Sogan 1 sogan 100 Tuz 1 tatl kasigi 10
Yapihsi:

Kabaklar 6nce yikanir ve sap kismi kesilir. Dis1 alacali soyulduktan sonra ortadan
dorde bese dilimlenir. Kiiciik kiipler halinde dogranir. Sogan yagda hafif
soldurduktan sonra dogranmis kabaklar eklenir.1-2 dis sarimsak soyulur i¢ine atilir.
1-2 adet domates yikanarak kabuklari soyulur, kii¢iik kiiglik dogranir ve {izerine
dokiiliir. Suyu bitince ¢ok az su eklenir. Tuzu eklenir. Yaninda sarimsakli yogurtla

servis edilir. Koca kabaktan da olur.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 233,60 Demir -mg 0,50 Riboflavin -mg 0,00
Protein 1,30 Fosfor -mg 54,50 Niasin -mg 1,60
Yag -g 17,10 Cinko -mg 2,40 Vit. C-mg 30,90
Karbonhidrat -g 15,90 Vit-A -IU 584,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 60,40 Tiamin -mg 0,10

Resim 20: Bal Kabak Kavurmasi

Kiiltiirel Ozellikler: Aydin’mn yerel yemeklerinden olan bal kabagi kavurmasi
Aydin’da yetisen sar1 bal kabaklarindan yapilir.



4.1.14.6.8. Bamya Yemegi(Koruk Eksili)(Aydin)
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Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 40 — 50 dk.
Malzemeler:

Pratik Ol¢ii Gram Pratik Olcii Gram
Bamya 1 kg 1000 Domates 2 adet 200
Zeytinyagi 1 cay bardagi 100 Domates 2 adet 200
Sogan 1 sogan 100 Tuz 1 tath kagig1 10
Yapihsi:

Mevsiminde taze bamyalar devsirilir. Kis ise kuru bamya kullanilir. Sap kismi1 tam

tepesinden biraz kesilir. Tamamen kesilmez. Zeytinyaginda bir bas sogan hafif

kavrulduktan sonra bamyalar eklenir. En iistline iki adet kii¢iik dogranmig domates

dokiiliir. Eger domatesler yumusaksa kabuklar1 soyulur. Yaz ise bir salkim koruk

(olmamis ham iiziim) koparip yikanarak tencerenin en lstiine biitiin olarak konur.

Kisik ateste tencerenin agzi kapali olarak pisirilir. Suyu biterse bir bardak kadar

kaynar su eklenir. Tuzu eklenir. Biraz daha pistikten sonra tamam olur.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 233,70 Demir -mg 0,50 Riboflavin -mg 0,00
Protein 1,30 Fosfor -mg 54,50 Niasin -mg 1,60
Yag -g 17,10 Cinko -mg 2,40 Vit. C-mg 30,90
Karbonhidrat -g 15,90 Vit-A -1U 584,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 60,40 Tiamin -mg 0,10

Resim 21: Bamya Yemegi(Koruk EKksili)

Kiiltiirel Ozellikler: Aydin’da yaz aylarinda sevilerek tiiketilen bir yemektir. Koruk

eksisi ve zeytinyagi ile lezzetlendirilir.
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Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 40 dk.
Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Ol¢ii  Gram
T.Boriilge 1 kg 1000 Su 1 subardagi 200
Domates 2 adet 200 Sarimsak 3 dis 10
Zeytinyagi 1 cay bardagi 100 Ceviz i¢i 3 adet 50
Nar eksisi yarim ¢b. 50 Tuz 1 tath kasigi 10
Yapihs::

Boriilceler ayiklanir, temizlenir. Boriilceler kaynar suya bir domates dogranarak i¢ine

atilir. Sararinca ¢ikarilir. Ayri bir kapta zeytinyagi, su, nar eksisi, tuz, sarimsak,

doviilmiis ceviz i¢i karistirilir. Tuz ve haslanan domates ezilerek eklenir. Hazirlanan

S0S boriilcenin lizerine dokiilerek karistirilir.
Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)
Enerji -kkal 233,70 Demir -mg 0,50 Riboflavin -mg 0,00
Protein 1,30 Fosfor -mg 54,50 Niasin -mg 1,60
Yag -g 17,10 Cinko -mg 2,40 Vit. C-mg 30,90
Karbonhidrat -g 15,90 Vit-A -1U 584,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 60,40 Tiamin -mg 0,10

Resim 22: Boriilce Teratoru

Kiiltiirel Ozellikler: Boriilce teretoru Karacasu ilgesinde yapilan bir yemektir. Nar

eksisi ve cevizigi ile teretor sos hazirlanarak yapilir.
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4.1.14.6.10. Cintar Kavurmasi (Aydin)

Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 40 dk.
Malzemeler:

Pratik Ol¢ii Gram Pratik Olgii Gram
Cintar mantart 20 adet 1000 Sarimsak 3 dis 10
Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100 Tuz 1 tatl kasig 10
Sogan 1 adet 100
Yapihsi:

Cintarlar bol suda yikanir ve suyu siizdiiriiliir. Kiip kiip dogranir ve orta 1sidaki
zeytinyagi ile kizdirilmis tencereye konulur. 5-10 dk sonra mantarlar suyunu salar ve
yumusar, 15 dk daha pisirdikten sonra suyunu ¢ekmesi beklenir. Soganlar dogranir
mantarlarin {izerine eklenir, tuzu atilir, kavrulmaya devam edilir. Tuz eklenir.

Arzuya gore bazen pul biberi eklendigi de olur. Citir ¢itir ses geldigini duyunca
‘Cintar Kavurmast” olmus demektir. Cintar kavurmasini once haglayarak sonra

kavuranlar oldugu gibi ¢intar1 direk kozde veya mangalda pisirenler de vardir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 197,00 Demir -mg 4,20 Riboflavin -mg 4,30
Protein 0,40 Fosfor -mg 75,50 Niasin -mg 2,10
Yag -g 17,20 Cinko -mg 0,90 Vit. C-mg 1,30
Karbonhidrat -g 6,70 Vit-A -1U 0,70 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 10,40 Tiamin -mg 0,30

Resim 23: Cintar Kavurmasi

Kiiltiirel Ozellikler: Genelde son baharda yagmurlar yagdiktan sonra agag

diplerinde ¢ikan bu mantar tiirli yéremizde ¢ok sevilerek tiiketilir
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4.1.14.6.11. Corak Otu Yemegi (Balat)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 40 dk.

Malzemeler:
Pratik Olcii Gram Pratik Olgii Gram
Deniz Boriilcesi 5 demet 500 Sogan 1 adet 100
Zeytinyag1 1 ¢ay bardag: 100 Su 1 su bardag1 200
Salca 1 kasik 50 Tuz 1 tatl kasigi 10
Yapihs::

Deniz boriilcesi  temizlenir. Haglanir. Cubuklar1 siyrilir. Bir basg soganla
zeytinyagida soldurulur. Igine bir kasik salga ve bir bardak kaynar su eklenir.

Kaynayincaya kadar pisirilir. Tuz eklenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 195,00 Demir -mg 1,80 Riboflavin -mg 0,00
Protein 1,19 Fosfor -mg 26,00 Niasin -mg 0,60
Yag -9 17,20 Cinko -mg 1,90 Vit. C-mg 10,80
Karbonhidrat -g 6,80 Vit-A -1U 129,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 98,80 Tiamin -mg 0,10
4 P
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Resim 24: Corak Otu Yemegi
Kiiltiirel Ozellikler: Deniz boriilcesi Biiyilk Menderes Nehrinin denize dokiildiigii
corak, tuzcul alanlarda ¢ikar. Eski adi ¢orak otudur. Eski yokluk ve savas yillarinda
fakir halkin yiyecegi olan corak otu giiniimiizde deniz boriilcesi adiyla ovadan

toplanarak satisa sunulmakta ve halk tarafindan pek ¢ok ragbet gormektedir.
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4.1.14.6.12. Deniz Boriilcesi(Corak Otu, Kurt Otu) Haslamasi (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 20 — 25 dk.

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Deniz Boriilcesi 3 demet 500 Sarimsak 3 dis 10
Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100 Limon 1 adet 100
Yapihsi:

Deniz Bériilcesi yikanir. Bol suda haslanir. Cubuklar1 siyrilir. Uzerine zeytinyagi,

sarimsak, agartilmis limon gezdirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 189,00 Demir -mg 1,70 Riboflavin -mg 0,00
Protein 0,90 Fosfor -mg 50,00 Niasin -mg 0,6
Yag -g 17,20 Cinko -mg 1,90 Vit. C-mg 12,50
Karbonhidrat -g 5,90 Vit-A -1U 117,40 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 98,30 Tiamin -mg 0,10

Resim 25: Deniz Boriilcesi(Corak Otu, Kurt Otu) Haslamasi

Kiiltiirel Ozellikler: Deniz bériilcesi Biiyiik Menderes Nehrinin denize dokiildiigii
corak, tuzcul alanlarda ¢ikar. Eski ad1 ¢orak otudur. Eski yokluk ve savas yillarinda
fakir halkin yiyecegi olan ¢orak otu gilinlimiizde deniz boriilcesi adiyla ovadan
toplanarak satisa sunulmakta ve halk tarafindan pek ¢ok ragbet gormektedir. Ayni

zamanda yogurtlamasi da yapilmaktadir.
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4.1.14.6.13. Hardal Haslamasi (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi : 20 — 25 dk.

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram
Hardal 5 demet 500
Zeytinyag1 1 cay bardag1 100
Yapihsi:

Hardal ayiklanir yikanir. Harli ateste su kaynatilir. Suda haslanir. Suyu lezzetlidir.

Sudan cikarilir. Uzerine zeytinyag1 gezdirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 189,00 Demir -mg 1,70 Riboflavin -mg 0,00
Protein 0,90 Fosfor -mg 50,00 Niasin -mg 0,50
Yag -g 17,10 Cinko -mg 1,80 Vit. C-mg 12,50
Karbonhidrat -g 5,90 Vit-A -1U 117,30 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 98,30 Tiamin -mg 0,10

Resim 26: Hardal Haslamasi

Kiiltiirel Ozellikler: Cok yagmur yagdiginda ¢ok olur. Tiiylii tadi acidir. Bir gesit
hardal. Hardalin sert ve aci olanmidir. Filizleri ¢ok lezzetlidir. Yorede sevilerek

tiiketilen hafif bir yemektir. Yaninda ¢ig soganla yenir.
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4.1.14.6.14. i¢c Bakla Yemegi (Soke)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi : 30 — 35 dk.

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olg¢ii Gram
Bakla i¢i yarim kg 500 Domates 2 adet 200
Zeytinyag1 1 cay bardag: 100 Tuz 1 tath kasig1 10
Sogan 1 adet 100
Yapihs::

Baklanin tanelerinden yapilir. Bakla taneleri temizlenirken bicakla delinir.
Zeytinyaginda sogan soldurulur. I¢ bakla eklenir. Uzerine domates rendelenir.

Sararinca renk biberiyle bir miktar sicak su eklenir. Pisirilir. Tuz eklenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 205,00 Demir -mg 1,00 Riboflavin -mg 0,10
Protein 3,20 Fosfor -mg 48,30 Niasin -mg 0,90
Yag -g 17,60 Cinko -mg 0,40 Vit. C-mg 32,70
Karbonhidrat -g 5,80 Vit-A -1U 35,60 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 59,10 Tiamin -mg 0,10

Resim 27: i¢ Bakla Yemegi
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4.1.14.6.15. Kabak Cicegi Kizartmasi (Soke)

Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 25 — 30 dk.
Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olg¢ii Gram
Kabak Cicegi 12 adet 300 Karabiber 1 tath kasig 10
Un 1 su bardagi 200 Yumurta 1 adat 50
Tuz 1 tatl kasig1 10 Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100
Y apihisi:

Kabak cicekleri yikandiktan sonra kurutulur. Ayr1 bir kapta un, yumurta, tuz ve
karabiber bulamag¢ halinde hazirlanir. Kabak ¢igekleri hazirlanan bulamaca

batirilarak kizgin yagda kizartilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 204,1 Demir -mg 0,60 Riboflavin -mg 0,30
Protein 4,3 Fosfor -mg 60,20 Niasin -mg 0,02
Yag -g 20,00 Cinko -mg 0,40 Vit. C-mg 0,00
Karbonhidrat -g 1,00 Vit-A -1U 66,70 Kolesterol-mg 120,00
Kalsiyum -mg 17,70 Tiamin -mg 0,00

Resim 28: Kabak Cicegi Kizartmasi



4.1.14.6.15. Kanisik Ot Kavurmasi (Aydin)

Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.

Malzemeler:
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Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Ebegiimeci 1 demet 100 Isirgan otu 1 demet 100
Arap Sag1 1 demet 100 Hindiba 1 demet 100
Sirken 1 demet 100 Labada 1 demet 100
Kormen 1 demet 100 Kazayagi 1 demet 100
Ignelik 1 demet 100 Sogan 1 adet 100
Zeytinyagi 1 ¢ay bardag: 100 Tuz 1 tatl kasig: 10

Yapihs::

Ebegiimeci, arapsagi, Sirken, hindiba, Kérmen, labada, kazayagi, 1sirgan otu, ignelik

gibi otlardan o anda ne bulunursa yikanip. Ayiklanir. Dogranarak soganla

zeytinyaginda solana kadar kavrulur. Arapsaci ve ebeglimeci hari¢ bu otlar ayni

zamanda boreklere de katilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 232,00 Demir -mg 11,80 Riboflavin -mg 0,00
Protein 5,70 Fosfor -mg 228,90 Niasin -mg 1,50
Yag -g 17,60 Cinko -mg 0,90 Vit. C-mg 155,10
Karbonhidrat -g 8,80 Vit-A -1U 1454,10 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 392,60 Tiamin -mg 0,00

Resim 29: Kanisik Ot Kavurmasi

Kiiltiirel Ozellikler: Arapsaci ve ebegiimeci hari¢ bu otlar aym1 zamanda boreklere

de katilir. Karisik ot kavurmasi igerisine mevsiminde hangi ot varsa katilir.



4.1.14.6.16. Kerkez Yogurtlamasi (Balat)
Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.
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Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olgii Gram
Kerkez 5 demet 500 Sarimsak 3 dis. 10
Zeytinyagi 1 cay bardagi 100 Pul biber 1 tatlt kagig 6
Stizme Yogurt 1 bardak 200 Tuz 1 tath kasig 10
Yapihs::

Kerkez Saripapatyanin biiytigiidir. Filizleri toplanir. Suda haslanir. Sararinca

cikarilir. Siiziillir. Zeytinyaginda hafif kavrulur. Stizme yogurt doviilmiis sarimsakla

karistirilir. Sarimsakli yogurt lizerine dokiiliir. Yagda kavrulmus pul biberi en iistiine

gezdirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Kerkez bitkisinin besin degeri bilinemediginden hesaplama yapilamamustir.

Resim 30: Kerkez Yogurtlamasi



4.1.14.6.17. Kereviz Yemegi (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.
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Malzemeler:
Pratik Olcii Gram Pratik Olgii ~ Gram
Kereviz 3 adet 1000 Su 1 su bardagi 200
Zeytinyagi 1 cay bardagi 100 Dereotu 1 demet 50
Sogan 1 adet 100
Yapihs::

Kerevizler kabugu soyulup yikandiktan sonra dilimlenir. Kararmamasi i¢in limonlu

suda bekletilir. Zeytinyaginda sogan soldurularak kerevizler eklenir. Istege gore

icerisine patates de dogranabilir. Sarardiktan sonra igerisine 1-2 bardak kaynar su

ilave edilir. Bir iki tasim daha kaynatilir, kerevizler yumusayinca ocagin alti

kapatilir. Soguduktan sonra {izeri dogranmis dereotuyla servis edilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 214,18 Demir -mg 0,93 Riboflavin -mg 0,02
Protein 1,86 Fosfor -mg 130,50 Niasin -mg 1,41
Yag -g 17,12 Cinko -mg 0,46 Vit. C-mg 22,92
Karbonhidrat -g 10,38 Vit-A -IU 62,37 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 88,60 Tiamin -mg 0,76

Resim 31: Kereviz Yemegi
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4.1.14.6.18. Pathcan Kistirmasi (imambayildi) (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Patlican 6 adet 1500 Sarimsak 3 dis. 10
Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100 Domates 2 adet 200
Sogan 1 adet 100 Tuz 1 tath kasig 10
Yapihs::

Patlicanlar 10 cm uzunlugunda dogranir. Ortasindan yarilir. Tuzlu suda biraz
bekledikten sonra siiziiliir. Zeytinyaginda kizartilir. Sogan yarim ay seklinde
dogranir, kavrulur. Uzerine sarimsak, domates eklenir. En son patlicanin {istiine

dokiilir. Biraz kaynar su eklenerek ocakta tikirdatilir.  Tuz  eklenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 212,0 Demir -mg 0,70 Riboflavin -mg 0,10
Protein 20 Fosfor -mg 81,80 Niasin -mg 1,30
Yag -g 17,00 Cinko -mg 0,50 Vit. C-mg 46,80
Karbonhidrat -g 8,20 Vit-A -1U 25,80 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 25,40 Tiamin -mg 0,10

Resim 32: Patlican Kistirmasi(imambayildi)
Kiiltiirel Ozellikler: Eski diigiinlerde, yaz yemeklerinin igerisinde mutlaka kistirma

olurdu.
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4.1.14.6.19. Sar1 Ot Kavurmasi (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 20 — 25 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Sar1 ot 5 demet 500 Siit kaymagi 1 ¢ay bardagi 100
Zeytinyag1 1 cay bardag1 100 Tuz 1 tath kasig1 10
Sogan 1 adet 100
Yapihs::

Sar1 ot kaynar suya 1-2 dakika batirilip ¢ikarilir.1 cm uzunlugunda dogranir, sikilir.
Stiztildiikten sonra 1 bas sogan, zeytinyaginda kavrulur. Kavrulurken ¢ig siit kaymagi

konur. Arzuya gore yumurtali veya pul Dbiberli yenir. Tuz eklenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 275,00 Demir -mg 2,70 Riboflavin -mg 0,00
Protein 1,50 Fosfor -mg 57,60 Niasin -mg 1,20
Yag -g 27,40 Cinko -mg 0,90 Vit. C-mg 1,00
Karbonhidrat -g 2,70 Vit-A -1U 282,50 Kolesterol-mg 9,00
Kalsiyum -mg 150,00 Tiamin -mg 0,00

Resim 33: Sar1 Ot Kavurmasi
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4.1.14.6.20. Semiz Otu Boranisi (Soke)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 20 — 25 dk.

Malzemeler:
Pratik Ol¢ii Gram Pratik Ol¢ii Gram
Semizotu 5 demet 500 Piring 1 gay bardagi 100
Zeytinyag1 1 cay bardag1 100 Su 1 su bardag1 200
Sogan 1 adet 100 Tuz 1 tath kasig 10
Pul biber 1 tatl kasig 8
Yapihsi:

Semizotu temizlenip yikandiktan sonra dogranir. Bir bas sogan1 yagda soldurduktan
sonra otlar eklenir. Kirmiz1 pul biber eklenir. Kisik ateste kavrulur. I¢ine bir ¢ay
bardag1 kadar piring veya bulgur ilave edilir. Iki bardak su eklenir. Yaninda

sartmsakli yogurt ile servis edilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 290,00 Demir -mg 3,70 Riboflavin -mg 0,00
Protein 410 Fosfor -mg 76,80 Niasin -mg 1,20
Yag -g 16,90 Cinko -mg 0,80 Vit. C-mg 17,70
Karbonhidrat -g 27,40 Vit-A -1U 250,60 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 132,50 Tiamin -mg 0,00

7
<l

Resim 34: Semiz Otu Boranisi



4.1.14.6.21. Sirken Eksilemesi (Balat)
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Porsiyon(6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 20 — 25 dk.
Malzemeler:
Pratik Olg¢ii Gram Pratik Olg¢ii Gram
Sirken 2 demet 500 Limon 1 adet 100
Zeytinyagi 1 cay bardag1 100 Tuz 1 tath kasig1 10
Yapihs::

Temizlenmis, yikanmis otlar 3 cm uzunlugunda dogranir. Kaynar suyun i¢ine atilir.

Sarardiktan sonra kevgirle ¢ikarilir. Otlar ¢ikarildiktan sonra zeytinyagi, limon suyu

sarimsak agartilip otlarin iizerine dokiiliir. Tuz eklenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 173,60 Demir -mg 0,80 Riboflavin -mg 0,10
Protein 1,00 Fosfor -mg 63,80 Niasin -mg 0,70
Yag -g 16,90 Cinko -mg 0,30 Vit. C-mg 12,30
Karbonhidrat -g 3,10 Vit-A -1U 0,60 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 65,30 Tiamin -mg 0,00

Resim 35: Sirken Eksilemesi
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4.1.14.6.22. Sogan Zibegi Yemegi (Balat)

Porsiyon(6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 20 — 25 dk.

Malzemeler:

Pratik Ol¢ii Gram Pratik Olgii Gram

Sogan zibegi 5 demet 500 Zeytinyagr 1 gay bardag 100

Limon 1 adet 100 Su 1 Su bardagt 200

Domates 2 adet 200 Tuz 1 tatlt kagig 10
Yapihs::

Kelle ¢ikarmis sogan zibekleri toplanir. Yikanip dograndiktan sonra {izerine
dogranmis domates ve eksi(limon veya koruk suyu) eklenir. Suyunu ¢ektikten sonra

1-2 bardak kaynar su ilave edilir. Tuz eklenir. Tikirdayincaya kadar pisirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 188,70 Demir -mg 1,80 Riboflavin -mg 0,70
Protein 1,50 Fosfor -mg 57,80 Niasin -mg 5,00
Yag -g 16,90 Cinko -mg 0,30 Vit. C-mg 27,50
Karbonhidrat -g 5,60 Vit-A -1U 127,30 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 17,00 Tiamin -mg 0,0

Resim 36: Sogan Zibegi Yemegi
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4.1.14.6.23. Taze Fasulye Eksilemesi (Soke)

Porsiyon (6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 20 — 25 dk.

Malzemeler:

Pratik Olg¢ii Gram Pratik Olg¢ii Gram

Taze Fasulye 1 kilogram 1000 Sarimsak 3 dis 10
Zeytinyagi 1 cay bardag1 100 Tuz 1 tath kagig1 10
Limon 1 adet 100

Yapihsi:

Taze fasulyeler yikanir, Ayiklanir. Taze fasulyeler temizlerken ortasindan kesilir.1
parmak boyunda dogranir. Kaynamakta olan suya atilir. Sararinca ¢ikarilarak tizerine

eksi(limon suyu), sarimsak, zeytinyag: agartilarak dokdiliir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 232,30 Demir -mg 1,70 Riboflavin -mg 0,20
Protein 3,90 Fosfor -mg 133,30 Niasin -mg 2,70
Yag -g 17,20 Cinko -mg 0,90 Vit. C-mg 30,80
Karbonhidrat -g 13,20 Vit-A -1U 44,00 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 108,90 Tiamin -mg 0,20

Resim 37: Taze Fasulye Eksilemesi
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4.1.14.6.24. Taze Boriilce Yemegi (Aydin)

Porsiyon(6 Kkisilik)

Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.

Malzemeler:

Pratik Olg¢ii Gram Pratik Olcii Gram

Taze Boriilce 1 kilo 1000 Sogan 1 adet 100
Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100 Domates 2 adet 200
Tuz 1 tath kasig1 10

Yapihs::

Taze boriilceler yikanir, ayiklanir. 1 parmak boyunda dogranir. Ayri bir yerde bir
bas sogan zeytinyaginda soldurulur. Uzerine dogranmis boriilceler dokiiliir. Tencere
kapag1 kapatilir. Onun {izerine dogranmis domatesler dokiiliir. Suyunu g¢ekmeye

yakin 1-2 bardak su su ilave edilir. Bir siire daha pistikten sonra tamam olur.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 245,0 Demir -mg 2,10 Riboflavin -mg 0,20
Protein 6,50 Fosfor -mg 181,60 Niasin -mg 2,10
Yag -g 17,10 Cinko -mg 1,40 Vit. C-mg 49,40
Karbonhidrat -g 12,40 Vit-A -IU 95,60 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 155,80 Tiamin -mg 0,00

Resim 38: Taze Boriilce Yemegi

Kiiltiirel Ozellikler: Taze bériilce yemegi Aydin’in geleneksel yemeklerindendir.



4.1.14.7. Pilavlar

4.1.14.7.1. Gomeg as1 (Balat)
Porsiyon (6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.
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Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olcii Gram
Ebegiimeci 5 demet 500 Tuz 1 tatl kagig1 10
Sogan 1 adet 100 Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100
Kirmizi pul biber 1 tath kagigi 8 Bulgur 2 su bardagi 400

Yapihs::

Zeytinyaginda sogan soldurulur. Ebegiimegleri eklenir. Toz renk biberi, tuz, kasigin

burnuyla salga konur. Zeyinyaginda hafif kavrulur. Uzerine sicak su eklenir. Bulgur

eklenir. Suyu ¢ektirene kadar pisirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 431,52 Demir -mg 2,52 Riboflavin -mg 0,03
Protein 6,02 Fosfor -mg 138,83 Niasin -mg 3,62
Yag -g 18,13 Cinko -mg 1,19 Vit. C-mg 8,42
Karbonhidrat-g 49,08 Vit-A -IU 147,33 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 62,33 Tiamin -mg 0,18

Resim 39: Gomec asi
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4.1.14.8. Hamurisleri

4.1.14.8.1. Akdar1 Bezirmesi (Akitma) (Balat)
Porsiyon (6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.

Malzemeler:
Pratik Olgii Gram Pratik Olcii Gram
Isirgan 5 demet 500 Dereotu 1 demet 100
Dar1 unu 2 su bardagi 400 Cokelek 1 ¢ay bardagi 100
Siit 1 su bardag1 200 Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100
Taze Sogan 1 adet 100 Tuz 1 tath kasig 10
Yapihs::

Bol taze dalgan(isirgan otu) dar1 unu ve agiz siitii ile yogrulur. Taze sogan, dereotu,
taze ¢Okelek katilir. Akiskan kivamda hazirlanir. Kizgin sa¢ zeytinyag ile yaglanir.

Kepge kepge sacin tizerine dokiiliir. Dondiirgeg ile gevrilir. Tuz ilave edilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 354,50 Demir -mg 2,70 Riboflavin -mg 0,00
Protein 12,30 Fosfor -mg 180,60 Niasin -mg 1,10
Yag -g 21,50 Cinko -mg 0,50 Vit. C-mg 8,00
Karbonhidrat -g 5,10 Vit-A -IU 225,30 Kolesterol-mg 2,60
Kalsiyum -mg 106,00 Tiamin -mg 0,23

Resim 40: Akdar1 Bezirmesi(Akitma)
Kiiltiirel Ozellikler: Eski yokluk yillarinda hem ekmek hem yemek olarak
tiikketildigi rivayet edilir.
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4.1.14.8.2. Caykima (Calkama, dar1 boregi) (Soke)

Porsiyon(6 Kkisilik)

Pisirme Siiresi: 60 — 65 dk.

Malzemeler:

Pratik Olgii Gram Pratik Olcii Gram

Dalgan 5 demet 500 Sir kaymagi  yarim ¢b. 50
Cokelek 2 ¢ay bardagi 200 Siit 2 adet 200
Peynir 2 dilim 200 Yogurt 1 su bardag1 200
Taze Sogan 1 adet 100 Yumurta 1 adet 50
Dar1 unu 5 su bardagi 1000 Zeytinyagi 1 cay bardagi 100
Su 5 su bardagt 1000

Yapihs::

Dalgan temizlenir, dogranir. Cokelek, peynir, taze sogan yapragi vb. katilir. Bir kg
dar1 unu, bir kg kaynar su legenin i¢ine koyulur, karistirilir. Bir su bardag: siit veya
yogurt, bir yumurta kek hamuru kivaminda hazirlanir, zeytinyagi eklenir. Tepsiye
dokiiliir. Ustiine tekrar hamurundan dékiiliir. En {istiine saf siit kaymag siiriiliir. Orta

dereceli firinda tizeri kizarincaya kadar pisirilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 1068,10 Demir -mg 11,20 Riboflavin -mg 0,00
Protein 31,40 Fosfor -mg 551,50 Niasin -mg 4,10
Yag -g 44,20 Cinko -mg 2,50 Vit. C-mg 40,20
Karbonhidrat -g 132,00 Vit-A -1U 779,30 Kolesterol-mg 148,20
Kalsiyum -mg 942,50 Tiamin -mg 0,60

Resim 41: Caykima (Calkama, dar1 boregi)

Kiiltiirel Ozellikler: Soke ilgesi ve koylerinde yapilan bu bérek Mugla’nin Milas ve

Bodrum il¢elerinde de yapilmaktadir.



4.1.14.8.3. D1gan Pidesi (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.
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Malzemeler:
Pratik Ol¢ii Gram Pratik Ol¢ii  Gram
Yufka 6 adet 1000 Arapsagi 1 demet 150
Zeytinyag1 1 ¢ay bardag: 100 Cokelek 2 ¢b. 200
Tuz 1 tath kasig1 10
Yufka icin:

Un 2 su bardagi 400 Su 2 subardagt 400
Tuz 1 tatl kasig1 10

Yapilisi: Olgun hamurdan yufka agilir. Zeytinyagiyla yaglanir. Oklavanin {istiine

sartlir. Yuvarlanir. Mandalina biiyiikliigiinde kesilir. Meyve tabag: biiytikliiglinde

tekrar actik. Icine ¢okelekle, dogranmis arapsagini koyulur. Tuz eklenir. Hamuru

kapatip kizgin yagda, diganda kizartilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 773,30 Demir -mg 11,50 Riboflavin -mg 0,00
Protein 22,90 Fosfor -mg 778,50 Niasin -mg 1,50
Yag -g 20,90 Cinko -mg 1,30 Vit. C-mg 63,30
Karbonhidrat -g 114,50 Vit-A -IU 283,30 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 234,00 Tiamin -mg 0,30

Resim 42: Digan Pidesi

Kiiltiirel Ozellikler: Diger adi pisi olan digan pidesi, arefe giinlerinde, kandil

giinlerinde vs. koku ¢ikarmak amaciyla oliilere sevabi gitsin diye yapilir. Konu

komsuya ve ¢ocuklara dagitilir. Digan demek giiniimiizde mutfakta kullanilan bir

mutfak araci olan tava demektir.

Pisi ayn1 zamanda arzu edilirse otsuz peynirli, soganl vb.olarak da hazirlanabilir.
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4.1.14.8.4. Kabak Dolamasi (Soke)

Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.
Malzemeler:
Pratik Ol¢ii Gram Pratik Ol¢ii Gram
Kabak 1 adet 1500 Yufka 6 adet 1000
Zeytinyag1 1 ¢ay bardag: 100 Toz seker 2 kasik 30
Yufka icin:
Un 2 su bardagi 400 Su 2 subardagt 400
Tuz 1 tatl kasig1 10
Yapihs::

Balkabagi yikanir, kesilir. Cekirdekleri ¢ikarilir. Rendelenir. Rendelenmis kabaklar
suyu sikilarak igerisine karabiber, ¢cok az toz seker ilave edilerek karistirilir. Mayasiz
hamurdan yuvarlak sekilde yufka agilarak yufkanin yarisina kadar i¢ ilave edilir.
Kenarindan baglayarak yufka i¢ ile beraber kivrilir ve yaglanmig tepsinin igine
dizilir. En son iizerine zeytinyagi strilir. Kizgin firinda iizeri kizarana kadar

pisirilir. Tuz ilave edilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 746,30 Demir -mg 2,70 Riboflavin -mg 0,00
Protein 12,40 Fosfor -mg 218,00 Niasin -mg 1,30
Yag -g 18,60 Cinko -mg 3,00 Vit. C-mg 23,20
Karbonhidrat -g 124,80 Vit-A -1U 566,60 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 100,00 Tiamin -mg 0,30

Resim 43: Kabak Dolamasi

Kiiltiirel Ozellikler: Aydin’da yetisen dogal bal kabaklarindan yapilir. Bal kabagi
kavurmasi, kabak tatlis1 Aydin’da bal kabagindan yapilan diger yiyeceklerdir.
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Porsiyon(6 Kkisilik)

Pisirme Siiresi: 60 — 65 dk.

Malzemeler:

Pratik Olcii Gram Pratik Olcii Gram

Zeytinyagi 1 ¢ay bardagi 100 Ispanak 1 demet 100
Yogurt 1 su bardag1 200 Hindiba 1 demet 100
Sirken 1 demet 100 Labada 1 demet 100
Kormen 1 demet 100 Kazayagi 1 demet 100
Ignelik 1 demet 100 Isirgan otu 1 demet 100
Cokelek 2 gay bardagi 200 Tuz 1 tatl kasig1 10

Yufka icin:
Un 2 su bardagi 400 Su 2 su bardag1 400
Tuz 1 tath kasig1 10

Yapihisi:

Olgun hamurdan yufka agilir. Ayr1 bir yerde ispanak, hindiba,

labada, kazayagi,

1sirgan otu, ignelik c¢okelekten i¢ hazirlanir. Hazirlanan i¢ yufkanin tam ortasina

konur. Yufka mektup seklinde kapatilir. Sacda pisirilir. Uzerine zeytinyag1 ve yogurt

karistirilarak siirtiliir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 810,50 Demir -mg 10,70 Riboflavin -mg 0,00
Protein 25,60 Fosfor -mg 416,90 Niasin -mg 0,10
Yag -g 22,50 Cinko -mg 1,60 Vit. C-mg 133,40
Karbonhidrat -g 117,40 Vit-A -1U 1268,50 Kolesterol-mg 2,60
Kalsiyum -mg 401,20 Tiamin -mg 0,30

R

Resim 44 Katmer

Kiiltiirel Ozellikler: Diger adi sac boregidir. Katmer denmesinin sebebi yufkanin

mektup gibi katlanarak pisirilmesidir.
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4.1.14.9. Salatalar ve Tursular
4.1.14.9.1. Gelin Tursusu (Karacasu)

Porsiyon(6 Kisilik)
Pisirme Siiresi : 30 — 35 dk.
Malzemeler:
Pratik Olg¢ii Gram Pratik Olcii Gram
Patlican 4 adet 1000 Biber 4 adet 300
Zeytinyag1 1 ¢ay bardagi 100 Sarimsak 3 dis 10
Domates 2 adet 200 Tuz 1 tatlt kagig 10

Yapihsi: iki sekilde yapilir;
1. Ateste kozlenmis biber, patlican soyulur, dogranir. Domates dogranir.
Ayri yerde nar eksisi, zeytinyagl, tuz, sarimsak, su karistirilip tizerine dokiiliir.

2. Domates kullanilmadan; koruk suyu ve doviilmiis ceviz ile karistirilarak yapilir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 212,00 Demir -mg 0,70 Riboflavin -mg 0,10
Protein 2,20 Fosfor -mg 81,80 Niasin -mg 1,30
Yag -g 17,10 Cinko -mg 0,50 Vit. C-mg 46,80
Karbonhidrat -g 8,20 Vit-A -1U 25,80 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 25,40 Tiamin -mg 0,10

> //'1"
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Resim 45: Gelin Tursusu

Kiiltiirel Ozellikler: Aydin’in biitiin ilgelerinde yapilan gelin tursusu, yapiminda
ilgeler ve kdyler arasinda ufak farkliliklar olmakla birlikte dolmalarin yaninda bazi
yemeklerin yaninda yenir. Gelin tursusu Aydin merkezinde patlican kebabi1 Soke
ilgesi ve koylerinde patlican eksilemesi yada komme tursu adimi almaktadir.
Karacasu ilgesi ve koylerinde eksili sarimsak sosun igerisine ceviz ddviilerek
eklendigi bildirilmistir.
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4.1.14.9.2. Kirmuz1 Pancar Tursusu (Aydin)

Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk.
Malzemeler
Pratik Olgii Gram Pratik Olgii Gram
Kirmizi
pancar 4 adet 1000 Limon 1 adet 100
Zeytinyag1 1 cay bardag: 100 Sarimsak 3 dis 10
Yapihisi:

Kirmiz1 pancarlar haglanir. Kiip kiip dogramir. Uzerine agartilmis zeytinyagi,

sarimsak, limon suyu dokiir. Bir siire dinlendirildikten sonra tamam olur.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 232,30 Demir -mg 0,50 Riboflavin -mg 0,00
Protein 2,20 Fosfor -mg 78,30 Niasin -mg 0,40
Yag -g 17,50 Cinko -mg 0,50 Vit. C-mg 17,50
Karbonhidrat -g 15,00 Vit-A -1U 12,30 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 26,60 Tiamin -mg 0,00

Resim 46: Kirmizi Pancar Tursusu

Kiiltiirel Ozellikler: Bazi yemeklerin, dzellikle de kisin lahana sarmasinin yaninda
1yi gider. Istah acicidir.
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4.1.14.10. Tathlar

4.1.14.10.1. Kabak Taths1 (Aydin)
Porsiyon (6 Kisilik)

Pisirme Siiresi: 30 — 35 dk

Malzemeler.
Pratik Olcii Gram Pratik Olcii Gram
Bal kabag1 1 adet 1500 Toz seker 6 su bardagi 1500
Ceviz i¢i 1 cay bardagi 100 Karanfil 3 adet 3
Yapihisi:

Bal kabagi yikanir, kesilir, g¢ekirdegi ayiklanir. Dis kabugu soyulur. Kiip kiip
dogranir. Dogranmis kabaklar bir gece dnceden normal su ile yar1 yariya oraninda
ocak kirecinin suyuna yatirilir. Ertesi giin suyu siiziilir. Ayri bir yerde kaynatilmig
serbet kabagin i¢ine ilave edilir. Kabaklar yumusayicaya kadar kaynatilir. Ocaktan
inmeye yakin tar¢in veya karanfil ilave edilir. Uzeri doviilmiis badem igi veya ceviz

i¢i ile siislenir.

Besin Degeri (yaklasik bir porsiyon)

Enerji -kkal 401,50 Demir -mg 1,20 Riboflavin -mg 0,00
Protein 3,50 Fosfor -mg 110,00 Niasin -mg 1,70
Yag -g 27,60 Cinko -mg 2,80 Vit. C-mg 26,70
Karbonhidrat -g 36,40 Vit-A -1U 566,60 Kolesterol-mg 0,00
Kalsiyum -mg 93,80 Tiamin -mg 0,10

Resim 47: Kabak Tathsi

Kiiltiirel Ozellikler: Aydin’in geleneksel tathlarindandir. Uzerine tahin ve ceviz
dokiilerek de yenir.
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4.1.14.11. Icecekler

4.1.14.11. 1. Mercankosk Cayr (Balat)
Porsiyon(6 Kkisilik)

Pisirme Siiresi: 5 — 8 dk.

Malzemeler

Pratik Olcii Gram

Mercan kosk 1 demet 50 gr
Yapihs::
Su kaynatilir. Mercankosk yapraklar: eklenir. Demlenme igin 3 dakika bekletilir.

Servis edilir.

Resim 48: Mercankosk Cayi
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4.1.14.11. 2. Mercan Kosk Kahvesi (Balat)

Porsiyon(6 Kkisilik)
Pisirme Siiresi: 5 — 8 dk.
Malzemeler:
Pratik Olg¢ii Gram
Mercan kosk 1 demet 50
Yapihisi:

Cezvenin igerisine her fincan kahve i¢in; bir fincan su, 2 ¢ay kasig1 Tiirk kahvesi
konur. Karistirilarak, cezve kisik atese yerlestirilir ve yavas¢a kaynama derecesine
getirilir. Mercankdsk yapraklari eklenir. Kaynamaya baslayinca listte olusan kopiigii

fincanlara dagitilir, yeniden kaynatilir ve kalani fincanlara dagitilir.

N

Resim 49: Mercan Kosk Kahvesi

Kiiltiirel Ozellikler: Eskiden kahve piserken icerisine bir dal mercankdsk atilirdi.

Kahveye hos bir koku ve aroma verir.
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4.2. TARTISMA

Aydin ilindeki ot, sebze, meyve ve mantar yemeklerinin kaynak kisilerden
derlenerek kayda gecirilmesi ve gelecek kusaklara aktarilmasinin amaglandigi bu
calismanin sonucunda, Aydin ilinde ¢ok genis bir sebze ve ot yemekleri kiiltiirti
oldugunu s6ylemek miimkiindiir.

Sadece bir ot ¢esidinden bile farkli yerlesim birimlerinde farkli pisirme

tekniklerinde bu kadar ¢esitli yemeklerin yapildigimi gérmek yorede ot ve sebze
yemekleri kiiltliriiniin ne denli genis oldugunun bir gostergesidir.
Yorede eski yokluk ve savas yillarinda fakir halkin ana beslenmesini olusturan
yabani otlar, bir ot kiiltiiriiniin olusmasina zemin hazirlamis oldugu diistiniilmektedir.
Gilintimiizde ise dogala ve dogaya doniislin yeniden 6nem kazanmasiyla birlikte, ot
yemekleri tekrar 6n plana ¢ikmistir.

Aydin ilinde ¢orba olarak yabani otlardan Dalgan ¢orbasinin sebzelerden ise
sebze ¢orbasinin yapildigi goriilmiistiir(Tablo 2 ve Tablo 3). Trabzon Mutfag: isimli
Trabzon il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii Yayininda Isirgan Corbasinin Trabzon ilinde
de yapildig1 goriilmektedir(Trabzon il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,2015: 16).
Sevketi Bostan diger adiyla Kenger Yemegi, Girit kokenli aileler tarafindan kuzu etli
ve salcasiz yani terbiyeli olarak pisirilmektedir. Fakat yore halki Sevketi Bostan’1
nohutlu ve sal¢ali olarak pisirmektedir. Benzer calismalarda Sevketi Bostan’in
[zmirde havuglu, piringli pisirildigi ve Sevketi Bostan salatasinin yapildigi
bildirilmistir(Halic1,1981:116).

Arapsagi1 yemegini daha ¢ok Girit kokenli aileler kuzu etli ve terbiyeli olarak
pisirmektedir. Diger calismalarda ise Izmir’de arapsaginin etli ve zeytinyagh-kuru
boriilceli olarak iki tiirlii pisirildigi belirtilmistir (Halic1,1981:115).

Arapsaci, ebegiimeci, karisik ot kavurmasi, dalgan, ignelik, tilkimen

(kedirgen),sarmagsik kavurmasinin yerlesim birimlerinin tamaminda yapildigi ya da
bilindigi belirlenmistir.
Gayir turpu, kazcak, kormen kavurmasinin sadece Soke koylerinde semizotu
kavurmasimnin ise sadece Karacasu merkez ve koylerinde bilindigi ortaya
cikmigtir(Tablo 18). Diger ¢alismalarda kazyak kavurmasinin Mugla ilinde yapildigi
bildirilmistir (Halic1,1981:118).
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Boriilce kavurmasinin sadece Karacasu ve koylerinde, 1spanak kokii
kavurmasinin sadece Karacasu merkezinde ve Yaykin koyiinde, karnabahar
kavurmasinin sadece Soke koylerinde, kereviz kavurmasinin sadece Karacasu ve
koylerinde, sogan kavurmasmin ise sadece Soke koylerinde yapildigi tespit
edilmistir.

Pancar kavurmasinin arastirma dahilindeki Aydin’in biitiin yerlesim birimlerinde
bilindigi ve yapildigi ortaya ¢ikmuistir(Tablo 19).

Cintar kavurmasinin arastirma dahilindeki biitiin yerlesim birimlerinde
yapildigi, kulak mantarinin ve kuzugdbegi mantarinin sadece Karacasu ve kdylerinde
bilindigi Doblan mantarin ise sadece Karacasu’nun Yaykin koyilinde bilindigi ve
kavurmasinin yapildigi ortaya ¢ikmistir(Tablo 17).

Cintar ayn1 zamanda Kuzey Anadolu’da, Istanbul ve Bolu’da ¢am mantari,
melki, kanlica mantar1 olarak da bilinir (Baytop,2007:151). Kanlica mantari
kavurmasinin Bolu, Karabiik ilinde Kanlica mantar1 yemeginin ise Kastamonu’da
yapildigi bildirilmistir(Halic1,2001:242).

Ebegilimeci ve labada sarmasinin ¢ok eskiden yapildigi, giiniimiizde ise artik
pek yapilmadigi bilgisi verilmistir. Benzer calismalarda ise labada sarmasinin
Afyon’da, Kiitahya’da, Usak’ta, ebegiimeci dolmasinin ise Kiitahya’da yapildigi
belirtilmistir(Halic1,1981:116).

Arapsagl, sarmasik, sar1 ot ve tilkimen’in (kedirgen, yabani kuskonmaz)
arastirma dahilindeki biitiin yerlesim birimlerinde yumurtali olarak pisirildigi
goriilmektedir. Tilkimen, sar1 ot ve sarmasik kavurmasi ayni zamanda yumurtasiz da
pisirilir.

Koérmen ve kazcak kavurmasmin sadece Soke koylerinde yapildigy,
azman(filades) ise sadece Soke merkezinde yumurtali olarak yapildig1 ortaya
cikmigtir(Tablo 18).

Yumurtali olarak pisirilen sebze yemeklerinden 1spanak kavurmasi ve pazi
kavurmasinin aragtirma dahilindeki biitiin yerlesim yerlerinde sogan kavurmasinin
ise sadece Soke koylerinde yapildigi goriillmektedir(Tablo 19). Etli enginar, kereviz
ve musakka yemeginin arastirma dahilindeki tiim yerlesim birimlerinde yapildig

gozlenmistir. Yaprak sarmasi, kuru patlican dolmasi, lahana sarmasi ve kapuskanin
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etli olarak sadece Karacasu ve koylerinde yapildigi, sevketi bostanin ise sadece
Karacasu ilgesinde ve kdylerinde yapilmadigi ortaya ¢ikmistir(Tablo 6).

Etli enginar, kapuska, kereviz yemegi, kuru patlican dolmasi, lahana sarmasi,
musakka, yaprak sarmasinin ayni zamanda etsiz de pisirildigi belirlenmistir. Etli
dolma i¢inin Afyon’da Aydin’da, Denizli’de, Izmir’de, Kiitahya’da, Manisa’da,
Usak’ta ve Mugla’da dolmasi yapilan her tiirlii ot ve sebzede kullamildigi, etli
enginar, etli-nohutlu kereviz ve etli pirasa, etli bamya yemeginin Aydin’da etli
bamya yemeginin aynt zamanda Denizli’de ve Mugla’da yapildig
bildirilmistir(Halic1,1981:102).

Etli pisirilen ot yemekleri kuzu etli arapsagi ve sevketi bostandir. izmir’in Tire
ilcesinde yetisen yabani otlardan yapilan yemekler isimli yayimlanmamis alan
calismasinda ise etli pisirilen ot yemekleri arapsagi, ebeglimeci, sevketi bostandir.
Halic1 (1981) ¢alismasinda ise etli pisirilen ot yemekleri etli semizotu, etli arapsaci
Izmir’de yapildig1 belirtilmistir. Kiymali arapsaci, kiymali ebegiimecinin Konya
mutfaginda, kiymali labada sarmasinin Kiitahya mutfaginda yer aldig1 goriilmektedir
(Aricioglu, Civak, Akdag,2001:25).

Biber dolmasi, enginar dolmasi, kabak dolmasi, kuru patlican dolmasi, lahana
sarmasi, patlican dolmasi ve yaprak sarmasinin Aydin’in aragtirma dahilindeki tiim
yerlesim birimlerinde yapildigi goriilmektedir. Labada sarmasinin ise sadece
Soke’nin koylerinde yapildigi, kabak c¢icegi dolmasinin ise sadece Karacasu ve
koylerinde yapilmadigi ortaya ¢ikmistir(Tablo 8 ve Tablo 9). Ebegiimeci ve labada
sarmasinin ¢ok eskiden yapildigi, giinlimiizde ise artik pek yapilmadigi belirtilmistir.

Dolma ve sarmalarda i¢ olarak eskiden bulgur kullanildigi, giiniimiizde ise
piring kullanildig bilgisi verilmistir.

Kabak koftesinin arastirma dahilindeki tiim yerlesim birimlerinde yapildigi,
dalgan koftesi ve karnabahar koftesinin sadece Aydin merkezi ve merkeze bagl
koylerinde yapildigi, patlican koftesinin sadece Karacasu ve kdylerinde, pirasa
koftesinin ise sadece Soke kdylerinde yapildigi ortaya ¢ikmistir. Kabak koftesinin
hem yesil kabaktan hem de bal kabagindan yapildig1 saptanmistir (Tablo 10). Diger
calismalarda kabak koftesinin [zmir ilinde yapildig

belirtilmektedir(Halic1,1981:105).
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Ispanak ve semizotu boranisinin arastirma dahilindeki tim yerlesim
birimlerinde yapildigi, pazi boranisinin ise sadece Soke kdylerinde yapildig1 bilgisine
ulagilmaktadir(Tablo 12 ve Tablo 13). Diger arastirmalarda ise 1spanak boranisinin
Izmir ve Denizli’de yapildig: yapildig: belirtilmistir(Halic1,1981:115).

Patlican musakka yemeginin arastirma dahilindeki tim yerlesim birimlerinde
yapildig1 goriilmektedir(Tablo 23).
Patlican oturtma yemeginin Soke ve koyleri Aydin ve merkeze bagli koylerinde
yapildig1 goriilmektedir(Tablo 23).

Bamya, bezelye, enginar, karnabahar, kereviz, patlican kistirmasi, pirasa, taze
bakla, taze fasulye ve yer elmasi yemeginin arastirma kapsamindaki tiim yerlesim
birimlerinde yapildig1 goriilmektedir. Bunlardan bamya Karacasu ve kdylerinde hem
etli hem etsiz, diger il¢elerde etsiz koruk eksili pisirildigi ortaya ¢ikmistir. Enginar
yemeginin tim yerlesim yerlerinde hem etli hem etsiz, etsiz nohutlu pisirildigi,
karnabahar yemeginin de yine tiim ilce ve koylerde etli veya etsiz, etsiz nohutlu
pisirildigi bilgisine ulasilmistir(Tablo 18). Benzer ¢alismalarda ise Afyon’da bamya
yemeginin etli olarak, Aydin’da, Denizli’de ve Mugla’da hem etli hem zeytinyagh
pisirildigi belirtilmistir (Halic1,1981:110).

Bamya yemegi pisirirken eksi olarak Aydin ve koyleri ile Soke ve kdylerinde
koruk eksisi kullanilirken Karacasu ve kdylerinde nar eksisi kullanildigi saptanmustir.

Genel olarak yemeklerde Aydin merkezi ve koyleri ile Soke ilgesi ve
koylerinde eksi olarak limon suyu kullanilirken Karacasu ilgesi ve kdylerinde yogun
olarak nar eksisi kullanildig1 belirlenmistir.

Karnabahar kizartmasi ve yogurtlu sebze kizartmasinin arastirma dahilindeki
tim yerlesim birimlerinde yapildigi, kabak ¢igegi kizartmasinin ise sadece Soke
koylerinde yapildigi goriilmiistiir (Tablo 20).

Kabak cicegi ve karnabahar kizartmasi kizartmadan 6nce yumurta ve una
bulanir. Baz1 yorelerde ise yumurta, un, siit/su ve tuz eklenerek yapilan kaplama
hamuruna batirilarak kizartilmaktadir (Kisa,2005).

Turp otu hagslamasinin tiim yerlesim birimlerinde yapildig1 kerkez eksilemesinin
sadece Balat koyiinde, ignelik yaglamasinin ise sadece Ser¢in kdyiinde yapildigi

goriilmektedir.
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Act turp, akbaldir, gayir turpu, sinap turpu yaglamasi ile sinap turpu, akbaldir,
azman, cakal liziimii eksilemesinin sadece Soke ilgesi ve kdylerinde yapildigi ortaya
cikmistir. Arapsagi, gelincik ve labada salatasi ise sadece Karacasu ilgesi ve
koylerinde yapilmaktadir(Tablo 20). Benzer ¢alismalarda ise Antalya’da yasayan
Giritlilerin Sevketi Bostan(askolibrus),kabak ¢icegi dolmasi, etli arapsaci, sarmasik,
aci turp otu, Uzim otu ve turp otu gibi yemekleri yaptiklar
saptanmistir(Basdemir,1995:13).

Boriilce haslamasi ve taze bakla eksilemesinin arastirma kapsamindaki tiim
yerlesim birimlerinde yapildigi goriilmektedir. Ancak yapim asamalarinda bazi
farkliliklar géze carpmaktadir. Boriilce haslamasi Soke ve Balat koylinde yaglama
bi¢iminde(hasladiktan ~ sonra  lizerine  sadece  zeytinyagi  gezdirmek
suretiyle)tiiketilirken Sercin kdyiinde zeytinyagli-eksi-sarimsakli tiiketilir. Karacasu
ilcesi ve koylerinde boriilce haglandiktan sonra {izerine teretor sos dokiilmek
suretiyle yapilir(Tablo 16).

Diger calismalarda Denizli’de kuru boriilceden teretorlu boriilce sagsasi, taze
boriilceden bériilce styirmasi, teretorlu taze bériilce salatasi, Izmir’de zeytinyagh
taze boriilce yemegi ve salatasi, zeytinyaglh kuru boriilce, Mugla’da zeytinyagh yesil
bortilce, Usak’ta karnikara(kuru boriilce),Aydin’da taze boriilce salatasi, Manisa’da
eksili taze boriilce salatasinin yapildigi belirtilmistir(Halic1,1981:101).

Yaglama, otun sarardiktan sonra kaynar sudan c¢ikarilip lizerine sadece
zeytinyag gezdirilerek yapilir. Eksileme otun haslandiktan sonra {izerine zeytinyagi,
sarimsak ve eksi agartilarak dokiilmesi suretiyle yapilir. Bunlar hepsi haslama
yontemi ile hazirlandig1 i¢in haslamalar baglig1 altinda verilmistir.

Teretor sos ayr1 bir kapta zeytinyagi, su, nar eksisi, tuz, sarimsak, doviilmiis ceviz i¢i
karistirilarak hazirlandigi bildirilmistir.

Yine aym sekilde taze bakla eksilemesinin tiim yerlesim birimlerinde
yapildigr goriilmektedir. Yapiminda ilgeler arasi kiiclik farkliliklar mevcuttur.
Karacasu ve ilgelerinde taze bakla haslandiktan sonra teretor sos hazirlanarak
sebzenin Tlizerine dokiilmektedir. Diger yerlesim birimlerinde ise taze bakla
haglandiktan sonra eksi-sarimsak-zeytinyagr iyice karigtirillarak sos olarak

kullanildig: bildirilmistir.
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Pazi haslamasi, taze fasulye eksilemesi sadece Soke ilgesi ve koylerinde
yapilirken, 1spanak kokii salatasi sadece Karacasu ilgesi ve kdylerinde
yapilmaktadir(Tablo 16).

Cintar eksilemesinin sadece Soke ilgesi ve koylerinde yapilip tiketildigi
anlasilmaktadir (Tablo 17).

Otlardan yapilan yogurtlamalar otun 6nce haslanmasi sonra kizartma en son
yogurtlama islemine tabi tutulmasi suretiyle yapilir. Yogurtlama mutlaka sarimsakl
olmalidir.

Semizotu yogurtlamasinin tim yerlesim birimlerinde yapildigi, diger ot cesitlerinin
yogurtlu olarak sadece Soke ilgesi ve koylerinde hazirlandigi goriilmektedir (Tablo
21).

Sebze yogurtlama yemeginin arastirma kapsamindaki tim yerlesim
birimlerinde yapildigi goriilmektedir. Yogurtlama yapiminda yazin taze sebzeler
(patlican, biber vb.) kisin kurutulmus sebzeler kullanildigi bildirilmistir. Yazin taze
sebzeler kizartma isleminden gegirilerek yogurtlanmaktadir. Kigin kuru sebzeler ise
On haglama isleminden gecirildikten sonra hafif kavrularak yogurtlanmaktadir.

Ispanak, karnabahar, pazi yogurtlamasi yapilirken 6n haglama isleminden
gecirilmekte sebze daha sonra kizartilmaktadir. Yapim asamalari agisindan koyler
arasinda goze carpan farklilik yoktur. Yogurtlama yapiminda yazin taze sebzeler
(patlican, biber vb.) kisin kurutulmus sebzeler kullanildig1 bildirilmistir. Yazin taze
sebzeler kizartma isleminden gegirilerek yogurtlanmaktadir. Kigin kuru sebzeler ise
On haglama igsleminden gegirildikten sonra hafif kavrularak yogurtlanmaktadir.
Ancak papazmanci digerlerinden farkli bir yontemle patlicanlar kozlendikten sonra
yogurtlanmaktadir. Papazmanci’nin sadece Soke merkezinde Girit kokenli aileler
tarafindan yapildig: bildirilmistir(Tablo 22).

Kapuska yemeginin tiim yerlesim birimlerinde yapildigi, kabakli as
yemeginin sadece Soke ilgesi ve koylerinde, gomecli as yemeginin ise sadece
Soke nin kdylerinde yapildig: goriilmiistiir. I¢c as1 sadece Karacasu ve kdylerinde
yapilmaktadir(Tablo 24 ve Tablo 25).

Kabak boregi, katmer(sac boregi),pirasa boregi ve sac pidesinin tim yerlesim
birimlerinde yapildigr goriilmektedir. Yapim asamalar1 acisindan bazi kiiglik

farkliliklar oldugu bildirilmistir.
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Gomegli ag yemegi bulgur pilavi igerisine pigerken ebegiimeci otu katilarak

yapildig1, giintimiizde ise pek yapilmadigi belirtilmistir.
Akdar1 bezirmesi, kizil dar1 bezirmesi ve c¢aykimanin sadece Soke ilgesi ve
koylerinde dalgan cizbizin sadece Aydin merkezi ve koylerinde ot karmasi ve
tuzlambanin ise sadece Karacasu ilgesinde ve koylerinde yapildigr tespit
edilmistir(Tablo 26).

Cacik, kazayagi, kenker, kerdime, kuzukulagi, pazi, roka, terenin tim
yerlesim birimlerinde tiiketildigi goriilmektedir. Soke’nin  koylerinde cacik
cogunlukla salataliktan yapildigi gibi ‘‘dillek’” denilen kavunun tazesinden de
yapildigi bildirilmistir. Miirdiimek ise sadece Karacasu ilgesi ve kdylerinde
tilketildigi ortaya c¢ikmistir. Keg¢imemesi otu sadece Soke ilgesi ve kdylerinde
tiketilmekle birlikte kokii kazilarak yendigi, yapraklarinin da boreklere girdigi
bildirilmistir(Tablo 28).

Gelin tursusu, kirmizi pancar tursusunun tiim yerlesim birimlerinde yapildigi
goriilmektedir. Yapiminda ilge ve koyler arasinda bazi farkliliklar vardir. Gelin
tursusu Aydin merkezinde patlican kebabi Soke ilgesi ve koylerinde patlican
eksilemesi ya da kdmme tursu adini almaktadir. Karacasu ilgesi ve koylerinde eksili
sartmsak sosun igerisine ceviz doviilerek eklendigi bildirilmistir.

Kapari tursusunun eskiden yapilmadigi ila¢g sanayiinde kullanildig
bildirilmistir. Ancak son yillarda Soke ilgesi ve kdylerinde tursusu yapilmaktadir
(Tablo 29). Soke ilgesi Giilliibahge kasabasi yakinlarinda kapari tursusu iiretim
fabrikas1 bulunmaktadir.

Incir tathst ve kabak tathsmin tim yerlesim birimlerinde yapildig
goriilmektedir. Yapim asamalar1 bakimindan bazi farkliliklar mevcuttur. Kabak
Tatlis1 Soke ilgesi ve koylerinde kabakbasti ismini alirken ¢itir ¢itir olmasi igin bir
gece Onceden ocak kirecinin suyuna yatirilmaktadir. Karacasu ilgesi ve koylerinde
ise siitlii kabak tatlis1 ismini almakta siit ve seker ile birlikte pisirilmektedir.

Zerde su ve piringle yapilan bir tatli olmakla birlikte Aydin ilinin geleneksel
tathlarindandir. Zerde yapilirken Soke ilgesi ve koylerinde tatlinin icerisine aroma
vermesi amactyla ildirsah(itir) bitkisi katilirken, Aydin merkezi ve koylerinde

karanfil veya giilsuyu katilmaktadir(Tablo 30).
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Biberiye, feslegen, kara nane, kekik ve tarhana otunun baharat olarak tiim

yerlesim birimlerinde kullanildig1 goriilmektedir(Tablo 36).
Adagaymin tiim yerlesim birimlerinde tiiketildigi, diger c¢aylarin ve kahvelerin
(biberiye cay1, karabas otu ¢ayi, mercankdsk cayi, mercankosk kahvesi) ise Aydin
merkezi ve kdyleri ile Soke ilgesi ve kdylerinde tiiketildigi goriilmektedir(Tablo 33).
Soguk igeceklerden kar helvasi, Madran Dagi karinin 6zel kuyularda muhafaza
edilerek c¢esitli meyvelerin suruplarinin ilavesiyle yazin serinletici igecek olma
Ozelligi ile bilinmektedir. 6 yerlesim biriminde tiiketilmekte ve toplamda Aydin
ilinde %66 oraninda yapilmaktadir.

Hosaf ve kompostolarin tiim yerlesim birimlerinde yapilip tiiketildigi
gozlenmistir(Tablo 35).

Ayva pekmezi, ayva regeli, bogiirtlen receli, ¢ilek receli, dut pekmezi, erik
receli, incir pekmezi, seftali receli ve visne recelinin tim yerlesim birimlerinde
karpuz pekmezi ve karpuz regelinin ise Soke’nin kdylerinde yapildigi tespit
edilmistir(Tablo 35). Benzer ¢alismalarda ise patlican, turung, visne, ¢ilek, erik,
seftali, kayisi, ayva ve karpuz recelinin Antalya’da yasayan Giritliler tarafindan
yapildig1 ortaya konmustur(Basdemir,1995:15).

Kiitahya, Konya ve Zonguldak Yoresinde Yapilan Yabani Ot Yemekleri
isimli alan ¢aligmalarinda elde edilen bulgularda Kiitahya ilinde 4 ¢esit yumurtali, 1
cesit etli,4 ¢esit zeytinyagh 5 ¢esit salata,4 cesit pilav ve 2 gesit borek; Konya ilinde
2 cesit corba,2 cesit yumurtal,2 c¢esit etli,5 c¢esit zeytinyagl,7 cesit salata,l cesit
pilav ve 2 cesit borek; Zonguldak ilinde ise 3 ¢esit corba,l ¢esit yumurta,5 gesit
zeytinyagli,1 ¢esit salata, 6 ¢esit pilav yapildig tespit edilmistir (Aricioglu vd.2001:
71).

Afyonkarahisar g¢evresinde gida olarak tiiketilen yabani otlar ve tiiketim
bi¢imleri iizerine yapilan bir ¢alismada Bolgede 14 familyaya (Amaranthaceae,
Asteraceae, Brassicaseae, Caryophyllaceae, Chenopodiaceae, Geraniaceae,
Lamiaceae, Malvaceae, Papaveraceae, Polygonaceae, Portulacaceae, Rubiaceae,
Scrophulariaceae) ait 25 taksonun Achillea millefolium(ayvadana), Amaranthus
albus(bahge sirkeni), Anthemis wiedemanniana(papatya), Capsella bursa-
pastoris(¢oban cantasi) , Cardaria draba subsp. Draba(kedi otu) , Chenopodium

albiim(yaban 1spanagi), Cichorium intybus(¢itlik), Galium verum(eksimen),
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Lavandula stoechas(karabagotu), Malva sylvestri(ebegiimeci), Onopordum
illyricum(deve dikeni,esek dikeni), Papaver rhoeas(gelincik), Pelargonium
graveolens(karabacak), = Phlomis  armeniaca(Tirkmen  Cirasi), Polygonum
cognatum(bicibici), Polygonum pulchellum(kadimelek), Rumex crispus(labada),
Portulaca oleracea(semizotu), Scorzonera cana(tekecan), Silene conica(toklubasi),
Taraxacum officinale(acigiinek), Teucrium chamaedrys subsp.,(bodur mahmut)
chamaedrys, Thymus longicaulis(kekik), Tragopogon latifolius(yemlik), Verbascum
lasianthum(sigir kuyrugu) gida olarak farkli bicimlerde (yemek i¢ malzemesi, salata,

cay olarak) tiiketildigi belirlenmistir (Yiicel vd.2012:95).
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BOLQM 5
SONUC VE ONERILER

5.1.Sonuclar

Bu calismadan elde edilen sonuglar agagida 6zetlenmistir.

1. Genel olarak Aydin ilinde ot, sebze ve mantar yemekleri siklikla tiikketilmektedir.
Bunun nedeni olarak Aydin ilinin elverigli iklimi ve bitki ¢esitliliginin fazlalig

gecmisten siiziilerek gelen bitki yemekleri kiiltiirtinii beraberinde getirmistir.

2. Ilgeler ve kdyler arasinda yiyecek hazirlama tekniklerinde ¢ok biiyiik farkliliklar

olmamakla birlikte uzak il¢eler ve uzak koyler arasinda belirgin farkliliklar vardir.

3. Deniz kiyisindan i¢ bolgelere dogru gidildikge bitki yemekleri cesitliligi azalmakta
zeytinyagli yemekler igerisine et konulmaktadir. Kiy1 kesimde ot ve sebze yemekleri

biiyiik bir cogunlukla etsiz ve zeytinyagli olmaktadir.

4. Aydin ilinde yiyecek hazirlamada biliyiik bir c¢ogunlukla zeytinyag:

kullanilmaktadir.

5. Yiyecek hazirlamada farkli yerlesim birimlerinde farkli yiyecek hazirlamay:
etkileyen bir diger faktdr kadinlarin kokeni olabilir. Ornegin Girit kokenli bir aile
kendi yemek Kkiiltiiriinii Aydin ilinde devam ettirerek Aydin ilindeki yerlesik yemek
kiiltiiriine katki saglamistir. Artik Aydin’daki pek ¢ok aile sevketi bostani kuzu etli,

arapsacint, kuzu etli salgasiz terbiyeli olarak pisirmektedir.

6. Baz1 eksili hazirlanan yemekler Aydin, Soke ve kdylerinde sarimsak, zeytinyagi,
limon ya da koruk eksisi kullanarak sos olarak hazirlanmakta, Karacasu ve
koylerinde ise nar eksisi, sarimsak, zeytinyag ile lezzetlendirilmektedir. Karacasu’da
bazi yiyeceklerde de Ornegin gelin tursusu (patlican tursusu) terator sos
hazirlanmaktadir. Terator sos nar eksisi, sarimsak, zeytinyagi, ceviz i¢i ve domates

sos kullanarak hazirlanmaktadir.



129

7. Bu arastirma ile pek ¢ok orijinal yemek tarifleri kaynak kisilerden derlenerek
standartlastirilmistir. Ornegin, corak otu yemegi, kerkez yogurtlamasi, corak otu

yemegi, dalgan ¢orbasi, dalgan koftesi vb.

8. Yenebilen yabani ot-sebze yemekleri beslenme ve saglik acisindan bakildiginda
bunlarin insan beslenmesinde antioksidan kapasitesi ve lif igerigi bakimindan
Oonemlidir.

Ancak bazi uygulamalarla bu ot ve sebze yemekleri sagliga zararli hale
gelebilmektedir. Ornegin kavurma ve kizartmalarin Aydm mutfaginda bu kadar yer

tutuyor olmasi beslenme ve saglik agisindan diigiiniildiigiinde bir dezavantajdir.

9. Bu ¢alismada bazi yemeklerin giiniimiizde artik yapilmadigi, geng nesil tarafindan
pek bilinmedigi ortaya ¢ikmistir. Bunun nedeni olarak yasam sartlarindaki degisme,
kadinin ¢alisma hayatinda daha aktif rol almasiyla birlikte yiyecek hazirlamaya

ayrilan vaktin azalmasi gibi nedenler goriilmektedir.



130

5.2. Oneriler
Bu arastirmanin sonucunda asagidaki gibi baz1 oneriler getirilebilir.

1. Aydin ili yemek kiiltiirii ile ilgili daha kapsamli arastirmalar yapilabilir.

2. Aydin ili yemek kiiltiirii ortaya ¢ikarilarak ulusal ve uluslarasi gastro-turizm
alaninda daha fazla tanitim1 yapilmalidir.

3. Aydm ilinin tanitiminda gastronomiden daha fazla yararlanilmali. Ornegin bu
kadar ¢ok sebze ve ot yemegi kiiltlirii vegan ve vejeteryan beslenmesinde 6nemli
olup bir tanitim unsuru olarak kullanilabilir.

4. Sebze ve otlarin hazirlanmasi esnasinda yapilan hatali uygulmalar, sagliga zararh
uygulamalar konusunda halk 6zellikle kadinlar bilinglendirilmelidir. Ornegin
kavurma ve kizartmanin zararli etkileri, haglama sularinin dékiilmemesi konusunda
vb. egitim verilebilir.

5. Aydin’daki kadinlarin sebze-ot yemekleri hazirlamada yaptiklart hatali
uygulamalarin tespit edilip kamuoyuyla paylasilmasi bir sonraki arastirmanin konusu

olabilir.
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Ek-1:Aydin ili Haritas
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Ek-2:Tanimlar

Eksileme: Ot ya da sebzenin haslandiktan sonra {izerine eksi(limon yada nar eksisi)-
sarimsak ve zeytinyagmnin girpilarak agartilmasiyla elde edilen sosun dokiilmesi

suretiyle hazirlanan yemege verilen isimdir.

Teretor Sos: Teretor sos ayri1 bir kapta zeytinyagi, su, nar eksisi, tuz, sarimsak,
doviilmus ceviz i¢i kanistirilarak hazirlanan ve Karacasu ilgesinde bazi salata ve

tursularda kullanilan sostur.

Yaglama: Ot ya da sebzenin haslandiktan sonra iizerine sadece zeytinyagi ve tuz

dokulerek hazirlanmasidir.

Yogurtlama: Sebze veya otun haslandiktan veya kizartildiktan sonra {izerine

sarimsakli yogurt dokiilerek hazirlanan yemege denir.
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Ek-3:Yemek Tarifleri

Kaynak kisilerden alindig1 sekliyle dili sadelestirilerek verilmistir. Yemek tarifleri
ilcelerde koyler arast fazla farklilik gostermedigi i¢in tarifler ilge ilge

gruplandirilarak verilmistir.

AYDIN-Merkez Ve Koyleri

Corbalar

Sebze corbasi:
Sebzeler dogranir, 6nce sogan zeytinyaginda kavrulur. Soganlar 6ldiikten sonra diger
sebzelerde eklenir ve lizerine kaynar su ilave edilir Daha sonra tuz, karabiber ve pul

biber eklenerek tel siizgecten gegirilir.

Yumurtah Yemekler

Arapsa¢1 Kavurmasi:
Arapsagin1 Once ayikla, yika, dogra.1 bas sogami zeytinyaginda kavur. Arapsagini
ekle. Suyunu ¢ekene kadar kavur. Arzuya gore suyunu ¢cekmeye yakin i¢ine yumurta

kirilir. Yumurtasiz da olur.

Isirganotu Kavurmasi(Dalgan Kavurmasi):
Dalganlar ayiklanir, yikanir, dogranir. Dogranmis soganla birlikte dalganlar

zeytinyaginda hafif kavrulur. Uzerine yumurtalar kirilir.

Ispanak Kavurmasi:
Ispanak kaynar suya atilir. Sararinca c¢ikarilir. Suyu sikilir, zeytinyagl soganla

kavrulur. Pul biber konulur. Istege gére yumurtali da olur.



149

Kedirgen Kavurmasi(Tilkimen Kavurmasi):
Dogadan toplanir.  Ayiklanip, yikanip dogranir. Zeytinyaginda soganla kavrulur.

Istege gdre yumurtali da olur.

Sar1 Ot Kavurmasi:
Zeytinyaginda sogan soldurulduktan sonra yikanmis, ayiklanmis sar1 ot kavrulur.

Dilenirse yumurtal1 da yapilabilir.

Sarmasik Kavurmasi:
Bol soganli, pirasali yada kormenli kavur. Temizlenmis sarmasik ekle. Solduktan

sonra yumurtalar kirilir. Arzuya gore yumurtasiz da olur.

Pirasa Kavurmasi:
Pirasalar ayiklanip yikandiktan sonra kiiclik kiigiik dogranir. Zeytinyaginda
domatesli kavrulur. Arzuya gore limon suyu da eklenebilir. Cok az su eklenir.

Istenirse icine yumurta kirilir.

Etli Yemekler:

Etli Arapsaci:
Kuzu etini kavur. Ayiklanmis, dogranmis Arapsag¢ini icine at. Sarardiktan sonra
suyunu ¢ekmeye yakin yarim limon suyu ve bir yemek kasig1 unla beraber karistir.

Suyunu ¢ektikten sonra ocagi kapat.

Etli Enginar Yemegi:

Enginar1 tazelerinden sec¢ip sap kisimlari ile taze yapraklarinin i¢inin zarlarim
aliyoruz. Yapraklarini, gévdelerini temizliyoruz. Limonlu suyun iginde bekletiyoruz.
Kellenin etrafindaki sert yapraklari ¢ikariyoruz. Ustiinden biraz kesiyoruz. Ister kuzu
eti ister dana eti zeytinyaginda kavuruyoruz.

Et solduktan sonra enginar1 ekliyoruz. Sararinca sicak suyu ekliyoruz. Arzu edilirse

yesil sogan konur. Suyunu ¢ektikten sonra indirmeye yakin yarim limon suyu ve



150

yarim kasik unu cirptiktan sonra yemegin iistiine ekliyoruz. Suyunu ¢ektikten sonra

ocaktan indiriyoruz.

Kereviz:
Etli ve nohutlu olarak da pisirilir ya da taze fasulye ve bamya gibi de pisirilir.

Kereviz yapraklarindan kavurmasi da olur.

Sevketi Bostan Yemegi:

Siitlii kenker olarak da bilinir. Kenkerin bir ¢esididir. Yaprag: kopsa beyaz siit ¢ikar.
Havug gibi kokiiyle kazilir. lyice temizlendikten sonra ortasindaki odunu yarilarak
cikartilir.Icm eni,2-3 cm boyu dogranir. Biraz limon sikilarak (iki limon)suda
bekletilir.

100-150 gram kusbasi dogranmis et ayri yerde soganla kavrulur. Uzerine kenger
eklenir. Agir ateste sararmasi beklenir. Bir yemek kasigi biber salgasi eklenir.
Karistirihr. Ug su bardagi kaynar su eklenir. Agir ateste yumusaymcaya kadar
pisirilir.

Arzuya gore pismis nohut da eklenir. Dilenirse etsiz de pisirilebilir.

Dolmalar ve Sarmalar:

Enginar Dolmasi:
Enginarin dis yapraklar1 soyulur. Enginar kararmasin diye limonlu suda bekletilir.
Piringli, domatesli, soganli, maydanozlu hazirladigimiz i¢i kafay1 acip igine koyulur.

Kafay1 kapatilir. Tencereye dizip zeytinyaginda kisik ateste pisirilir.

Ebe Giimeci Sarmasi:
Eskiden asma yaprag1 yerine ebe giimeci yapragi kullanilirdi. Piring, sogan vb.ile i¢
hazirlandiktan sonra yaprak sarmasi gibi ebe giime¢ yapraklarindan sarma yapilir ve

pisirilirdi.

Kabak Cicegi Dolmasi:
Kabak ¢igeklerinin sabah erken toplanmasi gerekir. Kabak cicekleri yikanir.
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Piringli, baharatli, soganli, maydanoz ile i¢ hazirlanir. Kabak c¢icekleri doldurulur.

Cok az su ile pigirilir.

Kabak Dolmasi:

Mevsiminde taze bahge kabaklari toplanir. Yikandiktan sonra tepesi ve alt1 kesilir.
Icleri oyulur. Sadece gekirdekleri ¢ikarilir. Ayri bir yerde dolma igi hazirlanir. Piring
(eskiden bulgur kullanilirdi),bir bas sogan, iki adet domates, bir tatli kasig1 biber
salgas1 bir tath kasigi domates salgasi, maydonoz, taze nane, tuz, karabiber, biraz
zeytinyagl katilarak kanstirilir. Kabaklarin iclerine hazirlanan i¢ doldurulur.
Uzerlerine domates kesilerek kapatilir. Tencereye dizilir. Once orta ateste sonra kistk
ateste pisirmeye devam edilir. Suyu bitince biraz su eklenir. Piringler sisene kadar

pisirmeye devam edilir.

Kuru Pathican Dolmasi:

Piringli yapilir. Igine kuzu veya oglak eti katilir. Tereyagi kullanilir. Tencereye
akmamasi i¢in i¢ ice dizilir. Bulgurlu olursa yalanci olur. Akmasin diye i¢ ice dizilir.
I¢ine kurutulmus biber ufalanr.

Not: Suyu dolmay1 1sitmak i¢in kullanilmak {izere ayr1 bir kapta saklanir.

Labada Sarmasi:
Eskiden asma yapragi yerine labada yapragi da kullanilirdi. Bulgur, sogan,
maydonoz vb.ile i¢ hazirlandiktan sonra yaprak sarmasi gibi labada yapraklarindan

sarma yapilir ve pisirilirdi.

Lahana Sarmasi:

Sarmalik lahana tek tek yapraklarindan ayrilir. Kaynayan suya atilir. Sararir sararmaz
cikarilarak soguk suya tutulur. Bir yanda i¢ hazir edilir. Piring, kiiciik dogranmig
sogan, maydanoz, domates, zeytinyag ile birlikte karistirilir. Eskiden piring yerine
bulgur konurdu. Hazirlanan i¢ kasik yardimi ile haglanmis lahana yapraginin ucuna
konarak diizgiince sarilir. Sarilmig lahanalar tencereye dizilir. Tencereye en son bir
miktar su ilave edilerek sarmalar agilmasin diye tencerenin iistiine agir bir tabak

konur. Once orta ateste sonra kisik ateste yavas yavas pismeye biraklir.
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Kofteler

Isirgan(Dalgan)Koftesi:

Isirgan otlar1 bol suda yikanir. Ince ince kiyilarak igerisine taze sogan dogranir.
Ortas1 havuz gibi agilarak igerisine yogurt, ¢irpilmis yumurta, tuz, karabiber ilave
edilir. Igerisine bir miktar misir unu ve bugday unu ilave edilerek biitiin malzemeler

yogrulur. Bir siire dinlendirdikten sonra kizgin yagda alt {ist ederek pisirilir.

Kabak Koftesi:

Mevsiminde kabaklar toplanir. Bahge kabagindan da bal kabagindan da olur.
Kabaklar rendelenir. Igerisine bir bas sogan rendelenir. Bir tutam dereotu dogranur.
Icine bir-iki adet yumurta kirilir. Tuz, karabiber eklenir. Kivami bulmasi icin bir-iKi
kasik un eklenir. Bulama¢ kivaminda iyice karistirilir. Hazirlanan bulamag
zeytinyagli kizgin tavaya bir kasik yardimiyla dokiiliir. Kizarinca yagdan hizlica
cikarilir. Sogumasi ve yagini emmesi igin kofteler kagit havlunun tizerine birakilir.

Not: Ser¢in Koylinde Kabak Yaylankisi olarak adlandirilir.

Karnabahar Koftesi:

Karnabaharlar haglanir. Bir kabin igerisine alinarak iizerine iki adet yumurta, bir
fincan un, bir bas rendelenmis kuru sogan, dogranmis maydonoz,4-5 dal dereotu
dogranir. Tuz, karabiber lave edilir. Iyice yogrularak hamura avug igiyle sekil verilir.

Kizgin yagda kizartilarak pisirilir.

Etsiz (Zeytinyagh Yemekler)

Ac1 Turp Kavurmasi:

Turp otu ayiklanir, yikanir, dogranir. Zeytinyaginda sogan ve toz biberle kavrulur.
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Boriilce Eksilemesi:

Taze boriilceler yikanir, ayiklanir.l1 parmak boyunda dogranir. Kaynamakta olan
suya atilir. Sararinca cikarilarak iizerine eksi(limon suyu), sarimsak, zeytinyagi
agartilarak doklir.

Boriilce Yaglamasi:

Taze boriilceler yikanir, ayiklanir.l parmak boyunda dogranir. Kaynamakta olan

suya atilir. Sararinca ¢ikarilarak lizerine sadece zeytinyagi gezdirilir.

Ebegiimeci Kavurmasi:
Ebegiimecleri kirdan toplanir. Ayiklanip yikandiktan sonra dogranir. Bir bas sogan
zeytinyagida soldurulur. Uzerine ebegiimegleri eklenir. Kirmizi toz biber, tuz

eklenir. Iyice solduktan sonra ¢ok az sicak su eklenir. Tikirdaymcaya kadar pisirilir.

Ignelik Kavurmas::
Zeytinyaginda sogan soyulur, iizerine otlar dokiiliir, kavrulur {izerine sarimsak
dokiiliir. Icerisine bir miktar pul biberi ve tuz eklenir. Arzuya gére sarimsaksiz da

olur.

Karisik Ot Kavurmasi:

Ebegiimeci, arapsaci, meryem gobegi, dis otu(kiskinek),kusgozii, kusdili, zincircik,
kirkyaprak,  cancice§i  otu(kecimemesi),hindiba, esek  helvasi, labada,
kaymakeik(diigiin ¢igegi),kazayagi, 1sirgan otu, figkildek(karikocayr baristiran),pazi,
kazcak, kerkez, saridiken otu, gelincik, ignelik devetabani gibi otlardan o anda ne
bulunursa yikanip. Ayiklanir. Dogranarak soganla zeytinyaginda solana kadar
kavrulur.

Not: Arapsagi ve ebegiimeci hari¢ bu otlar ayn1 zamanda boreklere de katilir.

Karnabahar Cicegi Kizartmasi:
Karnabaharlar kaynar suya atilir. Bir tasim kaynatilir, ¢ikarilir. Siit veya yogurt i¢ine
bir yumurta, iki yemek kasigi un, tuz karabiber bulama¢ kivaminda hazirlanir.

Cigekler bu karisima bulanarak kizgin yagda kizartilir.
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Kirh Kizartmasi:

Patlicanlar saplarin1 almadan alacali soyulur. Boyundan ikiye veya iige bolerek genis
bir kaba alarak tuzlanir. Patlicanlar kara suyu gidene kadar iyice yikanir. Kizgin
yagda sirastyla Once patlicanlar sonra sap1 alinmadan ortasindan yarilmis biberler
kizartilir. Patlican ve biberler ayr1 bir kaba alinir. Sonra sirasiyla kiigiik dogranmis
sogan, dogranmis domates, soyulmus, dogranmis sarimsak, kirmizibiber, tuz ilave
edilerek kisik ateste kavrulur. Daha sonra hazirlanan bu harg patlican ve biberlerin
izerini kapatacak sekilde dokiilir. Hepsi kisik ateste birazcik daha tikirdatilir.
Pistikten sonra servis tabagina alinarak iizerine sarimsakli yogurt ilave edilir.

Not: Kirli kizartmast odun atesinde yapilmasi tercih edilir.

Kirmizi Pancar Kavurmasi:
Kirmizi1 pancarlar haslanarak rendelenir. Diger tarafta zeytinyaginda sogan
soldurulur. Uzerine rendelenmis pancarlar ilave edilir. Tuz ve baharat eklenerek

biraz daha kavrulur. Arzu edilirse iizerine yogurt dokerek de yenilir.

Turp Otu Haslamasi:
Turp otunun filizleri toplanir. Kaynar suya atilir. Sarardiktan sonra sudan ¢ikarilir.
Ayr bir kapta zeytinyagi, limon suyu, sarimsak ve su iyice karistirilir. Otun iistiine

dokiiliir.

Diger Sebze Yemekleri:

Bamya Yemegi(Koruk Eksili):

Mevsiminde taze bamyalar devsirilir. Kis ise kuru bamya kullanilir. Sap kismi tam
tepesinden biraz kesilir. Tamamen kesilmez. Zeytinyaginda bir bas sogan hafif
kavrulduktan sonra bamyalar eklenir. En {iistiine iki adet kii¢iik dogranmis domates
dokiliir. Eger domatesler yumusaksa kabuklar1 soyulur. Yaz ise bir salkim koruk
(olmamis ham {iziim) koparip yikanarak tencerenin en iistiine biitiin olarak konur.
Kisik ateste tencerenin agzi kapali olarak pisirilir. Suyu biterse bir bardak kadar

kaynar su eklenir. Tuzu eklenir. Biraz daha pistikten sonra tamam olur.
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Garnitiirlii Enginar Canagi:

Enginarlarin yapraklari soyularak sap kismi ile govde kismi arasinda kalan beyaz etli
canagi cikartilir. Ayri bir yerde kiip kiip kiigiik dogranmis sebzeler dogranmig
soganla birlikte zeytinyaginda sote edilir. Enginar ¢anaklarinin icine sote edilmis
sebzeler yerlestirilir. Kisik ateste tikirdatarak enginar canaklari pisirilir. igerine bir
miktar su ilave edilir. Suyuna bir kasik un ve limon suyu ilave edilerek kivam verilir.
Enginarlar yumusayinca ¢ikarilir. Canaklarin iizerine dogranmis dereotu serperek

suslenir.

Imambayildi:

Patlicanlar yikanir. Alacali soyulur. Tuzlu suda bir siire bekletilir. Iyice durulanir.
Zeytinyaginda kizartilir. Kizaran patlicanlar1 yagini ¢ekmesi i¢in kagit havlu tizerine
birakilir. Dogranmis sogan, sarimsaklar zeytinyaginda kavrulur. Uzerine halka
dogranig biberler, kiiciik dogranmis domates, bir yemek kasigi toz renk biberi
eklenir. lyice karstirilarak pisirilir. Daha sonra patlicanlar tencereye almnarak
ortalarindan yarilir. Hazirlanan i¢ patlicanlarin igine pay edilir. Tencereye patlicanlar

dizilir. igine bir iki bardak kaynar su ilave edilir. Kisik ateste tikirdatarak pisirilir.

Karnabahar Yemegi:

Karnabahar yikanip, ayiklanir. Uygun biiyiikliikte dogranir. Bir bas sogan
zeytinyaginda soldurulduktan sonra karnabaharlar(cigekler) ilave edilir. Bir yemek
kasig1 domates salcas1 bir yemek kasig1 biber salcasi ilave edilir. istege gore nohutlu
veya etli pisirilir. Suyunu ¢ekince bir miktar su ilave edilir. Yumusayincaya kadar

pisirmeye devam edilir.

Karniyark:

Patlicanlar yikanir. Alacali soyulur. Tuzlu suda bir siire bekletilir. Iyice durulanir.
Zeytinyaginda kizartilir. Kizaran patlicanlar1 yagini ¢ekmesi icin kagit havlu lizerine
birakilir. Dogranmis sogan, sarimsaklar kiymayla beraber zeytinyaginda kavrulur.
Uzerine halka dograms biberler, kiigiik dogranmis domates, bir yemek kasigi toz

renk biberi eklenir. Iyice karistirilarak pisirilir. Daha sonra patlicanlar tencereye
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alinarak ortalarindan yarilir. Hazirlanan i¢ patlicanlarin icine pay edilir. Firin
tepsisine patlicanlar dizilir. I¢ine bir iki bardak kaynar su ilave edilir. Bir siire daha

firinda pisirilir.

Kereviz Yemegi:

Kerevizler kabugu soyulup yikandiktan sonra dilimlenir. Kararmamasi i¢in limonlu
suda bekletilir. Zeytinyaginda sogan soldurularak kerevizler eklenir. Istege gore
igerisine patates de dogranabilir. Sarardiktan sonra igerisine 1-2 bardak kaynar su
ilave edilir. Bir iki tagim daha kaynatilir, kerevizler yumusaymca ocagin alti

kapatilir. Soguduktan sonra {lizeri dogranmig dereotuyla servis edilir.

Nohutlu Enginar:
Kenker gibi soyulur. Damarlar1 alinir. Dis yapraklart atilir. Temizlendikten sonra
limonlu suda bekletilir. Etli-nohutlu biber salgasi ile sogan sarardiktan sonra pisirilir.

Sicak su eklenir, kaynatilir.

Pathcan Oturtma:

Patlicanlar yikanir. Alacali soyulur.1 cm enliginde halka halka dogranir. Istege gore
icine kabak da dogranabilir. Tuzlu suda bekletilir. Kara suyu gidene kadar sudan
gecirilir. Bol zeytinyaginda kizartilir. Firin tepsisine dizilir. Sogan, biber, domates
kiiciik kiiciik dogranir. Once sogan sirasiyla kiyma, domates, biber, sal¢a, toz,
dogranmis maydanoz biber eklenerek sotelenir. Hazirlanan sos patlicanlarin iistiine
dokiilir. Bir su bardagi kaynar su flzerine gezdirilir. Kizgin firina siiriiliir.

Tikirdayincaya kadar pisirilir.

Taze Boriilce Yemegi:

Taze boriilceler yikanir, ayiklanir.1 parmak boyunda dogranir. Ayri bir yerde bir bas
sogan zeytinyaginda soldurulur. Uzerine dogranmis boriilceler dokiiliir. Tencere
kapagi kapatilir. Onun iizerine dogranmis domatesler dokiiliir. Suyunu g¢ekmeye

yakin 1-2 bardak su su ilave edilir. Bir siire daha pistikten sonra tamam olur.
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Pilavlar:

Kapuska:

Tencereye yag konarak dogranmis soganlar soldurulur. Ardindan domates salgasi
ilave edilir. Dogranmis lahana ilave edilerek kavrulur. Bir siire kendi suyuyla
pistikten sonra 3-4 bardak kaynar su, bulgur veya piring, tuz, karabiber ilave edilir.
Kaynamaya basladiktan sonra alt1 kisilir. Kisik ateste bir siire daha pisirdikten sonra

ocagin alt1 kapatilarak dinlendirilir.

Hamurisleri:

Dalgan Cizbiz:

Isirgan otlar gilizelce ayiklanir, yikanir. Dalganlar dogranarak igerisine ¢okelek, tuz
ve baharat karistirilarak yaglanmus tepsiye dokiiliir. Uzerine dar1 unu, yumurta,
yogurt, un, zeytinyag: giizelce yogrularak dokiiliir. Firma siiriiliir. Uzeri kizarincaya

kadar pisirilir.

Sac Boregi:

Borek hamurundan(mayasiz) yufka agilir. Ayr1 bir yerde ispanak, ot- meryem
gobegi, dis otu(kiskinek),kusgdzii vb. karisik otlardan ve ¢okelekten i¢ hazirlanir.
Hazirlanan i¢ yufkanin tam ortasina konur. Yufka mektup seklinde kapatilir. Sacda

pisirilir. Uzerine zeytinyag siiriiliir.

Sac pidesi:

Mayali hamur hazirlanir. Hamur oklava ile yuvarlak sekilde agilir. Yuvarlak agilmig
hamurun bir kenarina hazirlanmis i¢ (pirasa veya -gelincik, 1sirgan, kusdili, kusgozii,
kaymakeik, labada, hindiba, taraklik, esek helvasi, saridiken otu, kdrmen, kerkez,
pazi, pancar Yyapraklari, diken otu, fiskildek, zincircik, kirk yaprak vs.-ne ot
bulunursa ¢okelek konur. Hamurun diger yarisi iistiine kapatilir. Yarimay sekli

verilir. Sacda pisirilir. Ustiine yogurt ve yag karisimi hazirlamp siiriiliiliir.
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Cig Olarak Tiiketilenler:

Kuzukulagi, pazi, roka, kenker, kazayagi vb.

Salata ve Tursular:

Cingen Pilavi:
Domates, salatalik, biber, sogan ¢oban salatas1 seklinde dogranir. Igerisine taze

¢okelek katilir. Uzerine zeytinyag1 gezdirilir.

Kirmizi Pancar Tursusu:
Kirmizi pancarlar haglamir. Kiip kiip dogranir. Uzerine agartilmis zeytinyagi,

sarimsak, limon suyu dokiiyoruz. Bir siire dinlendirildikten sonra tamam olur.

Pathcan Kebabi:
Patlican, biber kozlenir. Soyulur. Ilik suda yikanir. Kiip kiip dogranir. Zeytinyagi,

eksi(limon veya koruk suyu) ,doviilmiis sarimsak agartilarak {istiine dokiiliir.

Semiz Otu Salatasi:
Semizotlar1 ayiklanip, yikanir. Uzerine eksi(limon),tuz ile ¢ig olarak servis edilir.

Dilenirse semizotlari ¢ig olarak yogurtlu da servis edilir.

Tathlar

Kabak Tathsi:

Sar1 renkli bal kabag: dis kabugu dikkatlice soyulur. Ince ve genis sekilde dilimlenir.
Tepsinin icerisine bir kat kabak bir kat seker bu sekilde isleme devam edilir. Tepsi
lizeri kapatilarak u sekilde bir gece bekletilir. Igerisine kii¢iik parcalar halinde
tereyagl konur. Cok kisik ateste yumusayincaya kadar ocakta pisirilir. Soguduktan

sonra iizerine bolca tahin ve doviilmiis ceviz serpilerek servis edilir.
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Icecekler

Mercankosk Kahvesi:

Kahveyi cezvede pisirirken mercankdsk yapraklari cezvenin igine atilir.

AYDIN-Karacasu ve Koyleri

Corbalar

Isirgan(Dalgan) Corbasi:
Zeytinyag1 kizdirlir. Sogan dogranir.1-2 kasik un eklenir. Kavrulur. Salga eklenir.
Renk biberi koyulur. Su koyulur. Sehriye yerine dogranmis dalgan(Isirgan) koyulur.

Kaynatilir. Tuz eklenir.

Sebze corbasi:
Sebzeler dogranir, 6nce sogan zeytinyaginda kavrulur. Soganlar 6ldiikten sonra diger
sebzelerde eklenir ve iizerine kaynar su ilave edilir Daha sonra tuz, karabiber ve pul

biber eklenerek tel siizgecten gegirilir.

Yumurtah Yemekler

Isirgan Otu Kavurmasi:
Isirgan otlar1 temizlenip yikandiktan sonra yumurtali, soganli zeytinyaginda

kavrulur.

Ispanak Kavurmasi:
Sogan, piring eklenir. Yikanmis dogranmis 1spanakla birlikte kavrulur. Arzuya gore

yumurtali da olur toz renk biberi konur.
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Sar1 Ot Kavurmasi:
Zeytinyaginda sogan soldurulduktan sonra yikanmis, ayiklanmis sar1 ot kavrulur.

Dilenirse yumurtal1 da yapilabilir.

Sogan Gobegi Kavurmasi:
Soganin gobeginden yapilir. Zeytinyaginda biber ile kavrulur. Ustiine yumurta kirilir.

Soganin zibeginden de yapilir.

Tilki Kuyrugu:
Dogadan toplanir.  Ayiklanip, yikanip dogranir. Zeytinyaginda soganla kavrulur.

Istege gore yumurtali da olur.

Sarmasik:

Tilki Kuyrugu ile ayni usulde pisirilir.

Etli Yemekler

Bamya:

Bamya etli veya etsiz olarak pisirilir. Eksi olarak nar eksisi kullanilir.

Enginar Yemegi:
Enginarin dis yapraklari siyrilir. Etli veya etsiz pisirilir. Kalan yapraklar1 dilimlenir.
Hagslanir. Zeytinyaginda sogan kavrulur. Salga eklenir. Enginarin hasladigimiz kismu

eklenir. Su eklenir. Kaynayinca 1 fincan piring eklenir. Pisirilir.

Kapuska:
Lahana dogranarak piring veya bulgurla yapilir. Etli olarak pisirilir. Eksi olarak nar

eksisi kullanilir.

Karnabahar:
Ayni1 usulde pisirilir. Etli ve nohutlu da pisirilir. Sarimsakli yogurtlu kizartmas: da

yapilir. Yumurta ve una bulayarak da kizartilir.
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Kereviz:
Etli ve nohutlu olarak da pisirilir yada taze fasulye ve bamya gibi de pisirilir. Kereviz

yapraklarindan kavurmasi da olur.

Dolma ve Sarmalar

Ebe Giimeci Sarmasi:
Eskiden asma yapragi yerine ebe giimeci yapragi kullanilirdi. Piring, sogan vb.ile i¢
hazirlandiktan sonra yaprak sarmasi gibi ebe giimeg¢ yapraklarindan sarma yapilir ve

pisirilirdi.

Enginar Dolmasi:
Enginarin dig yapraklari soyulur. Enginar kararmasin diye limonlu suda bekletilir.
Enginarin kafasi haslanir. Piringli, kiymali, soganli, maydanozlu hazirladigimiz i¢i

kafay1 acip i¢ine koyulur. Kafay1 kapatilir. Tencereye dizip pisirilir.

Kocagormez:
Lahananin orta yapraklari haslanir. Gobegine bohga gibi piringli i¢ doldurulur.

Pisirilir.

Kuru Pathcan Dolmasi(Kak Dolmasi):

Piringli yapilir. I¢ine kuzu veya oglak eti katilir. Tereyagi kullamlir. Tencereye
akmamasi i¢in i¢ ice dizilir. Bulgurlu olursa yalanci olur. Akmasin diye i¢ i¢e dizilir.
I¢ine kurutulmus biber ufalanir.

Not: Suyu dolmayi 1sitmak i¢in kullanilmak iizere ayr1 bir kapta saklanir.

Labada Sarmasi:
Eskiden asma yapragi yerine labada yapragt da kullanilirdi. Bulgur, sogan,
maydonoz vb.ile i¢ hazirlandiktan sonra yaprak sarmasi gibi labada yapraklarindan

sarma yapilir ve pisirilirdi.
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Lahana Dolmasi:
Eskiden bulgurla yapilirdi. Simdi ise piringle yapiliyor. Etli veya kiymali da yapilir.
Muska seklinde sarilir.

Not: Eksi olarak nar eksisi kullanilir.

Paz1 Sarmasi:

Ebe glimeci sarmasi ile ayn1 usiilde pisirilir.

Pathican Dolmasi:

Bilinen usiilde yapilir. Not: Eksi olarak nar eksisi kullanilir.

Pirasa Dolmasi:
Kalin pirasalardan 5 cm uzunlugunda kesilir. D1s kism1 2—3 kat kalacak sekilde ici
cikarilir. Kaynar suya batirilip, ¢ikarilir. Hazirlanan i¢, pirasanin i¢ine doldurulur.

Tencereye yatay olarak konur. Uzerine biraz nar eksisi konularak pisirilir.

Yaprak Sarmasi
Bilinen usiilde yapilir.

Not: Eksi olarak nar eksisi kullanilir.

Kofteler

Kabak Koftesi:

Mevsiminde kabaklar toplanir. Bahce kabagindan da bal kabagindan da olur.
Kabaklar rendelenir. Igerisine bir bas sogan rendelenir. Bir tutam dereotu dogranir.
Icine bir-iki adet yumurta kirilir. Tuz, karabiber eklenir. Kivami bulmasi icin bir-iKi
kastk un eklenir. Bulama¢ kivaminda iyice karistirilir. Hazirlanan bulamag
zeytinyagli kizgin tavaya bir kasik yardimiyla dokiiliir. Kizarinca yagdan hizlica

cikarilir. Sogumasi ve yagini emmesi i¢in kofteler kagit havlunun tizerine birakilir.



163

Pathcan Kofte:
Patlicanlar yikanip soyulduktan sonra rendelenir. Yumurta, un, tuz, dogranmis sogan

ve maydanoz ile harmanlanip miicver gibi kizartilir.

Etsiz Yemekler

Arapsagi Salatasi:
Kaynar suya temizlenmis, ayiklanmis, dogranmis arapsacglari atilir. Sararinca

¢ikarilir. Limon ve zeytinyag ayr1 bir yerde cirpilir. Uzerine gezdirilir.

Arapsa¢i1 Kavurmasi:
Arapsaclar1 temizlenip yikandiktan sonra dogranir. Zeytinyaginda sogan ile kavrulur.

Not: Arapsagt ayni zamanda dereotu gibi ¢ig de yenir.

Boriilce Kavurmasi:

Bilinen usiilde az sulu pisirilir. Istenirse haslanip kavrulabilir.

Boriilce Teretoru:

Boriilceler ayiklanir, temizlenir. Bortilceler kaynar suya bir domates dogranarak igine
atilir. Sararinca ¢ikarilir. Ayri bir kapta zeytinyagi, su, nar eksisi, tuz, sarimsak,
doviilmiis ceviz i¢i karistirilir. Haslanan domates ezilerek eklenir. Boriilcenin tizerine

dokiilerek karistirilir.

Cintar Kavurmasi:

Kuzu Gobegi mantari ile ayni

Doblan:

Yerin altindan ¢ikarilir. Kavurmasi olur.

Ebe Giimeci Kavurmasi:
Ebegiimecleri toplandiktan sonra ayiklanir, yikanir, dogranir. Zeytinyaginda sogani

soldurduktan sonra ebegiimegleri kavrulur.
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Gelincik Kavurmasi(Lale otu):

Otlar ayiklanir, yikanir, dogranir. Zeytinyaginda sogan ve toz biberle kavrulur.

Ispanak Boranisi:

Ayiklanmis yikanmis i1spanak dogranir. Bir bas soganla zeytinyaginda soldurulur.
Yarim kasik domates salgasi, yarim kasik biber salgasi, bir yemek kasigi bulgur veya
piring eklenir. Eskiden sadece bulgur kullanilirdi. En son iki su bardagi sicak su

eklenir. Kaynatilir.

Ispanak Kokii Kavurmasi:

Kirmizi temizlenmis 1spanak kokii; soganli zeytinyaginda kirmizi toz biberle pisirilir.

Ispanak Kokii Salatas::
2-3 cm uzunlugunda ispanak kokleri temizlenir. Kaynar suya atilir. Sararinca
cikarilir. Doviilmiis ceviz i¢i, sarimsak, zeytinyagi. Limon ya da nar eksisi karistirilir

uzerine dokilir.

Ispanak Kavurmasi:
Ispanak kaynar suya atilir. Sararinca c¢ikarilir. Suyu sikilir, zeytinyagli soganla

kavrulur. Pul biber konulur. Yaninda yogurtla yenir.

Ignelik Kavurmasi:

Zeytinyag1, sogan soyulur, tizerine otlar dokiiliir, kavrulur lizerine sarimsak dokiiliir.

Kabak Kavurmasi:
Kabaklar kiip kiip kiigiik dogranir. Soganla yagda renk biberi soldurulur. Kabaklar
eklenir, pisirilir. Yenirken iizerine yogurt dokiilebilir. (Kocabiyik;Baykal;Bakir)

Kansik Ot Kavurmasi:
Tavukayagi(kazayagi), lale otu, ebegiimeci, dalgan, pirasa vb. zeytinyaginda sogan

ile birlikte kavrulur.
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Kizartma:

Sebzeler kizartilir. Uzerine sarmmsakli yogurt dokiiliirse yogurtlu kizartma denir. En
iistiine de domates yagda korkutulurak sunulur.

Kuzu Gobegi Mantar1 (Gobek Kavurmasi):

Gobek mantarlar1 yikanir, temizlenir. Haslanir. Daha sonra kuru sogan ve zeytinyagi

ile kavrulur. Istege gore yumurtali da pisirilir.

Labada Salatasi:
Kaynar suyun igine temizlenmis, yikanmus otlar atilir. Sararinca ¢ikarilir. Uzerine

zeytinyagi, sarimsak, limon suyu ¢irpildiktan sonra gezdirilir.

Lale Otu Salatasi(Gelincik Salatasi):
Otlar ayiklanir, yikanir. Sarardiktan sonra sudan ¢ikarilir. Ay bir kapta zeytinyagi,

limon suyu, sarimsak ve su karistirilir. Otun iistiine dokiiliir.

Mantar Kavurmasi:

Kuzu Gobegi mantari ile ayni.

Pancar Kavurmasi:
Zeytinyaginda sogan soldurulur. Temizlenmis, kiiciik kiigiik dogranmis kirmizi

pancar eklenir. Pisinceye kadar kavrulur.

Sar1 Ot Haslamasi:
Kaynar suya ayiklanmig, temizlenmis sar1 otlar atilir. Sarardiktan sonra cikarilip

lizerine zeytinyagi, eksi(limon suyu ya da nar eksisi) gezdirilir.

Semiz Otu Kavurmasi:

Semizotlar1 zeytinyaginda sogan ve toz biberle kavrulur.
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Sirken Eksilemesi:
Temizlenmis, yikanmis otlar 3 cm uzunlugunda dogranir. Kaynar suyun igine atilir.
Sarardiktan sonra kevgirle ¢ikarilir. Otlar ¢ikarildiktan sonra zeytinyagi, limon suyu

sarimsak agartilip otlarin tizerine dokdiliir.

Sirken Kavurmasi:
Sirkenler temizlenir, ayiklanir. Zeytinyaginda sogan soldurulur. Sirkenler eklenir.

Kavrulur.

Taze Bakla Teretoru:

Boriilce teretoru ile ayn1 ustilde yapilir.

Turp Otu Salatas1 (Hardal):
Turp otunun filizleri toplanir. Kaynar suya atilir. Sarardiktan sonra sudan gikarilir.
Ayrt bir kapta zeytinyagi, limon suyu, sarimsak ve su karigtirilir. Otun istiine

dokiiliir.

Turp Otu Kavurmasi:

Turp otu ayiklanir, yikanir, dogranir. Zeytinyaginda sogan ve toz biberle kavrulur.

Diger Sebze Yemekleri

ic Asi:
Oyulan patlican iglerine dogranmis domates, sogan, aci biber, kirmizibiber eklenerek
pisirilir.

Istenirse oyulan patlican icleri haslanarak yada kavrularak da pisirilir.

¢ Bakla Yemegi:
Baklanin tanelerinden yapilir. Bakla taneleri temizlenirken bicakla delinir.
Zeytinyaginda sogan soldurulur. I¢ bakla eklenir. Uzerine domates rendelenir.

Sararinca renk biberiyle bir miktar sicak su eklenir. Pisirilir.
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Pirasa Yemegi:
Normal pirasa yemegi gibi pisirilir. I¢ine kuru biber ufalanir. Eksi olarak nar eksisi
kullanilir. Istege bagli igine 1 fincan piring de eklenebilir.

Nohutlu da yapilir.

Semiz Otu Yemegi:
Sogan, zeytinyagi ve semizotu kavrulur. Renk biberi eklenir. Su eklenir.1 fincan

piring koyulur. Kaynadiktan sonra ocak kapatilir. Ustiine yogurt konarak yenir.

Taze Fasulye:
Bilinen usulde pisirilir.

Taze fasulyenin kurutmasi da olur.

Yer Elmasi:
Patates yemegi gibi pisirilir. Pirasa yemegine de dogranarak konur. Meyve olarak da

yenir.

Pilavlar

Kapuska:

Tencereye yag konarak dogranmis soganlar soldurulur. Ardindan domates salgasi
ilave edilir. Dogranmis lahana ilave edilerek kavrulur. Bir siire kendi suyuyla
pistikten sonra 3-4 bardak kaynar su, bulgur veya piring, tuz, karabiber ilave edilir.
Kaynamaya basladiktan sonra alt1 kisilir. Kisik ateste bir siire daha pisirdikten sonra

ocagin alt1 kapatilarak dinlendirilir.
Hamurisleri
Dalgan Cevirmesi:

Temizlenmis dogranmis 1sirgan otu, zeytinyagi, yogurt, yumurta, un, karabiber, tuz

bulamag haline getirilir. Teflon tavaya dokiip ¢evrilerek pisirilir.
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Kistirma(Borek):

Isirgan otu, ebeglimeci, kuzukulagi, semizotu, Lale otu(Gelincik)pirasa, ignelik,
tavukayagi(kazayagi) otlar ile i¢ hazirlanarak yapilir. Karisik da olur. Zeytinyagi,
kurutulmus, kavrulmus biber ufalanir. Kes (¢Okelek) karigtirilir. Yufka acilir.
Yufkanin arasina i¢ koyulur. Yufka ay seklinde kapatilir. Biitliin olursa iki yutkanin

arasina i¢ koyulur. Sacda pisirilir. Ustiine zeytinyag: siiriiliir.

Ot Karmasi:
Isirgan, tavukayagi(kazayagi), ignelik vb. otlar kullanilarak hazirlanir. Otlar
ayiklanip, temizlendikten sonra dogranir. Otlar un ile karistirilarak mayali hamur ile

yogrulur. Hamur kabarinca sacda pisirilir.

Pathicanh Borek:
Patlicanin kabuklar1 soyulur yagda kavrulur. Sogan patlicana eklenir. Yufka agilir.
Hafif yag ile birlikte i¢ konur. Uzeri yufkayla kapatilarak, yumurta siiriiliip sagta

pisirilir.

Tuzlamba (Karma, Borek):

Ebe gilimeci, ignelik otu, pirasa, tavukayagi, lale otu(gelincik), 1sirgan(dalgan) otlar
kullanilarak hazirlanir. Otlar dogranir. Kurutulmus biber atesin iistiinde kavrulur.
Zeytinyag1 ve kes (¢okelek) konur. Hepsi karistirilir. Hazirlanan i¢, yufkanin arasina

konarak yenilir. Istenirse kasiklanarak da yenir.
Cig Olarak Tiiketilenler

Kazayag, kenker, roka,tere vb.
Kerdime(Yabani Roka):

Yerden koklenir, yikanir. Yemeklerin yaninda kuru fasulyenin yaninda ¢ig olarak

yenir.



169

Kuzu Kulag:

Cig olarak tiiketilir. Kistirma boreginin igine girer.

Miirdiimek:
Baklagiller familyasindan bir bitki olmakla birlikte ¢ig iken de yenilebilir. Nohut

bitkisi gibi yerde yetisir. Bezelye tanecigi gibidir. Tuzlamanin i¢ine konur.

Tuzlama:
Tuzlama soguk kis gilinlerinde kadinlarin birbirini davet ederek ikram ettikleri bir
yiyecektir. Tuzlama nohut, miirdiimek, susam veya ceviz siirtiiliip ezilerek bugdayla

karistirilarak tiiketilir.

Salatalar ve Tursular:

Gelin Tursusu:

Iki sekilde yapilir;

1. Ateste kozlenmis biber, patlican soyulur, dogranir. Domates dogranir.

Ayr1 yerde nar eksisi, zeytinyagi, tuz, sarimsak, su karistirilip tizerine dokiiliir.

2. Domates kullanilmadan; koruk suyu ve doviilmiis ceviz ile karistirilarak yapilir.

Pancar Tursusu:
Kirmiz1 pancar haglanir. Dilimlenip dogranir. Ayr1 bir kapta sirke, su, doviilmiis

sarimsak, zeytinyagi ¢irpilir. Pancarin {istline dokiiliir.

Semiz Otu Salatasi:

Semizotunu temizle. Temizledikten sonra yaprak yaprak ayir. Ayri1 bir kapta
sartmsakli yogurt, zeytinyagi, ceviz i¢i, su koy. Karistir. Semizotunun iizerine dok.

Tathlar

Ayva hosafi, pekmezi, regeli yapilir.

Erik, elma, kuru {iziim, kayis1 seftali, kompostosu yapilir. Seftali, cilek receli yapilir.
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Siitlii Kabak Tathsi:
Normal kabagi patates gibi kiip kiip dogra. Az suda hasla.1 SB. Seker ve siit koy. 1

fincan piring ekle. Pisir. Eskiden pekmezle tatlandirilirdi.

Icecekler

Kar helvasi:
Visnenin ¢ekirdegini ¢ikar. Sekerle 1slat. Kaynat. Siiz. Su eklersek {istii regel olur.
Alt1 surup olur. Karn iistiine surup dokiiliir. Kar helvasi dut surubu,iiziim pekmezi ve

cilek ile de yapilir.

AYDIN-Soke ve Koyleri

Corbalar

Sebze corbasi:
Sebzeler dogranir, 6nce sogan zeytinyaginda kavrulur. Soganlar 6ldiikten sonra diger
sebzelerde eklenir ve iizerine kaynar su ilave edilir Daha sonra tuz, karabiber ve pul

biber eklenerek tel siizgecten gegirilir.

Yumurtah Yemekler

Aci Turp Kavurmasi:
Temizlenip yikandiktan sonra dogranir. Bir bas soganla zeytinyaginda kavrulur.

Istege gdre yumurtali ya da yumurtasiz da olur.

Arapsac1 Kavurma:
Arapsagin1 Once ayikla, yika, dogra.1 bas sogani zeytinyaginda kavur. Arapsagini
ekle. Suyunu ¢ekene kadar kavur. Arzuya gore suyunu ¢ekmeye yakin i¢ine yumurta

kirilir. Yumurtasiz da olur.
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Filades (Azman):
Lahananin filizlerini ¢ikar. Baslarini yar. Hasladiktan sonra ister lizerine limon ve

zeytinyagi gezdir ister yagda kizart, yumurta kir.

Kazcak Kavurmasi:
Goriintisti ve tad1 maydanoza benzer. Baharda beyaz ¢icek acar. Sulak yerlerde olur.
Bir bas soganla zeytinyaginda kavurarak pisirilir. Arzuya gore yumurtali da

pisirilebilir.

Kormen Kavurmasi:
Ayiklanip, yikanmis kormenler dogranir. Bir bas soganla zeytinyaginda kavrulur.
Arzuya gore yumurtali da yapilir.

Kormen ayrica pisinin, pide ve boreklerin, miicverin i¢ine de girer.

Menemen:
Domates ve biberler yikanir. Kiiglik kiigiik dogranir. Zeytinyaginda kisik ateste
tavanin iizeri kapali olarak pisirilir. Istege gore iizerine déviilmiis sarimsak da

eklenebilir. En son igerisine yumurtalar kirilir.

Paz1 Kavurmasi:
Ayiklanmig, yikanmis pazi dogranir. Bir bas soganla zeytinyaginda kavrulur. Bir
yemek kasig1r kirmizi toz biber eklenir. Karistirilip biraz daha pisirilir. Arzuya gore

yumurtal da pisirilir.

Pirasa Kavurmasi:
Pirasalar ayiklanip yikandiktan sonra kiiglik kiiclik dogranir. Zeytinyaginda
domatesli kavrulur. Arzuya gore limon suyu da eklenebilir. Cok az su eklenir.

Istenirse igine yumurta kirilir.
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Sar1 Ot Kavurmasi:
Sar1 ot kaynar suya 1-2 dakika batirilip ¢ikarilir.1 cm uzunlugunda dogranir, sikilir.
Stiziildiikten sonra 1 bas sogan, zeytinyaginda kavrulur. Kavrulurken ¢ig siit kaymagi

konur. Arzuya gore yumurtali veya pul biberli yenir.

Sarmasik:
Bol soganli, pirasali yada kérmenli kavur. Temizlenmis sarmasik ekle. Solduktan

sonra yumurta kirtyoruz. Yumurtasiz da olur.

Sogan Zibegi Kavurmasi:
Kelle ¢ikarmis sogan zibekleri toplanir. Yikanip dograndiktan sonra istege gore ister

yumurtali ister yumurtasiz pisirilir.

Saksuka:
Yarim ay seklinde sogan kizartilir.1 cm enliginde dogranmis biber eklenir.
Dogranmis domates eklenir.(Ceri domates veya deli domates ile lezzetli olur)Ocakta

bir siire daha tikirdatilir. Arzuya gore yumurtali veya yumurtasiz olur.

Tilkimen:
Bol soganli, pirasali yada kormeni kavur. Temizlenmis sarmasik ekle. Solduktan

sonra yumurta kirtyoruz. Yumurtasiz da olur.

Etli Yemekler

Arapsaci Yemegi (Kuzu Etli):

Kuzu etini kavur. Ayiklanmis, dogranmis Arapsag¢ini icine at. Sarardiktan sonra
suyunu ¢ekmeye yakin yarim limon suyu ve bir yemek kasig1 unla beraber karistir.
Suyunu ¢ektikten sonra ocagi kapat.

NOT: Kuzu eti yerine tavuk ya da dana eti de olur.
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Etli Enginar Yemegi (Giritli Usulii):

Enginan tazelerinden se¢ip sap kisimlari ile taze yapraklarinin iginin zarlarim
aliyoruz.. Yapraklarini, govdelerini temizliyoruz. Limonlu suyun i¢inde bekletiyoruz.
Kellenin etrafindaki sert yapraklari ¢ikariyoruz. Ustiinden biraz kesiyoruz. Ister kuzu
eti ister dana eti zeytinyaginda kavuruyoruz.

Et solduktan sonra enginar1 ekliyoruz. Sararinca sicak suyu ekliyoruz. Arzu edilirse
yesil sogan konur. Suyunu ¢ektikten sonra indirmeye yakin yarim limon suyu ve
yarim kasik unu ¢irptiktan sonra yemegin iistiine ekliyoruz. Suyunu cektikten sonra

ocaktan indiriyoruz.

Karnabahar Yemegi(Cicek Yemegi):

Karnabahar yikanip, ayiklanir. Uygun biiyiiklikte dogranir. Bir bas sogan
zeytinyaginda soldurulduktan sonra karnabaharlar(gigekler) ilave edilir. Bir yemek
kasig1 domates salgas bir yemek kasig1 biber salcasi ilave edilir. Istege gore nohutlu
veya etli pisirilir. Suyunu ¢ekince bir miktar su ilave edilir. Yumusayincaya kadar

pisirmeye devam edilir.

Sevketi Bostan Yemegi:

Siitlii kenker olarak da bilinir. Kenkerin bir ¢esididir. Yapragi kopsa beyaz siit ¢ikar.
Havug gibi kokiiyle kazilir. lyice temizlendikten sonra ortasindaki odunu yarilarak
cikartilir.lcm eni,2-3 cm boyu dogranir. Biraz limon sikilarak (iki limon)suda
bekletilir.

100-150 gram kusbasi dogranmis et ayri yerde soganla kavrulur. Uzerine kenger
eklenir. Agir ateste sararmasi beklenir. Bir yemek kasigi biber salgasi eklenir.
Kanstirilir. Ug su bardagi kaynar su eklenir. Afir ateste yumusaymncaya kadar
pisirilir.

Arzuya gore pismis nohut da eklenir. Dilenirse etsiz de pisirilebilir.
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Dolma ve Sarmalar

Ebegiimeci Sarmasi:
Eskiden asma yapragi yerine ebe giimeci yapragt kullanilirdi. Bulgur, sogan,
maydonoz vb.ile i¢ hazirlandiktan sonra yaprak sarmasi gibi ebe gilimeg

yapraklarindan sarma yapilir ve pisirilirdi.

Enginar Dolmasi:
Enginarin dig yapraklar1 soyulur. Enginar kararmasin diye limonlu suda bekletilir.
Piringli, domatesli, soganli, maydanozlu hazirladigimiz i¢i kafay: agip igine koyulur.

Kafalar1 kapatilir. Tencereye dizip zeytinyaginda kisik ateste pisirilir.

Kabak Cicegi Dolmasi:
Kabak ¢igeklerinin sabah erken toplanmasi gerekir. Kabak cicekleri yikanir.
Pirin¢li, baharath, soganli, maydanoz ile i¢ hazirlanir. Kabak cicekleri doldurulur.

Cok az su ile pisirilir.

Kabak Dolmasi:

Mevsiminde taze bahge kabaklar: toplanir. Yikandiktan sonra tepesi ve alt1 kesilir.
Icleri oyulur. Sadece ¢ekirdekleri gikarilir. Ayri bir yerde dolma i¢i hazirlanir. Piring
(eskiden bulgur kullanilirdi),bir bas sogan, iki adet domates, bir tatl kasigi biber
salgas1 bir tath kasigi domates salgasi, maydonoz, taze nane, tuz, karabiber, biraz
zeytinyagl katilarak karistirilir. Kabaklarin iclerine hazirlanan i¢ doldurulur.
Uzerlerine domates kesilerek kapatilir. Tencereye dizilir. Once orta ateste sonra kisik
ateste pisirmeye devam edilir. Suyu bitince biraz su eklenir. Piringler sisene kadar

pisirmeye devam edilir.

Labada Sarmasi:
Eskiden asma yapragi yerine labada yapragi da kullanilirdi. Bulgur, sogan,
maydonoz vb.ile i¢ hazirlandiktan sonra yaprak sarmasi gibi labada yapraklarindan

sarma yapilir ve pisirilirdi.
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Lahana Sarmasi:

Sarmalik lahana tek tek yapraklarindan ayrilir. Kaynayan suya atilir. Sararir sararmaz
cikarilarak soguk suya tutulur. Bir yanda i¢ hazir edilir. Piring, kiiciik dogranmis
sogan, maydonoz, domates, zeytinyagi ile birlikte karistirilir. Eskiden piring yerine
bulgur konurdu. Hazirlanan i¢ kasik yardimi ile haglanmis lahana yapragmin ucuna
konarak diizgiince sarilir. Sarilmis lahanalar tencereye dizilir. Tencereye en son bir
miktar su ilave edilerek sarmalar acilmasin diye tencerenin listiine agir bir tabak

konur. Once orta ateste sonra kisik ateste yavas yavas pismeye birakilir.

Pathcan-Biber Dolmasi:

Yaz ise taze patlican, biber kis ise kurutulmus patlican, biber kullanilir. Once suda
haslama isleminden gegirilir.

Taze dolmalik patlicanlar igleri oyularak tuzlu suda biraz bekletilir. Bu arada
dolmalik biberler sap kismi kulpunu burarak asagi dogru bastirarak c¢ikartilir. Sap
kismi tohumlar1 ayr1 bir yere ayrilir. Igerisine hazirlamis oldugumuz i¢(piring veya
bulgur-eskiden bulgur kullanilirdi- kiiciik doganmis sogan, domates, kiyilmis
maydonoz, tuz, karabiber, bir miktar zeytin yag: iyice karistirilarak hazirlanir) .ig
fazla gelirse biiylik boy sogan yada domates i¢i oyularak doldurulur. Dolmalarin
tizerine ¢ikardigimiz kulplarn tekrar takilir. Tencereye biraz zeytinyagi konarak
tizerine dolmalar dizilir. Tencerenin kapagi kapatilarak kisik ateste pisirilir. Suyu

bitince igerisine iki su bardagi su ilave edilir. Piringler sisene kadar pisirilir.

Yaprak Sarmasi:

I¢ olarak eskiden piring yerine bulgur kullanilirdi. Taze dalindan koparilmis asma
yapraklar1 haglanir. Bulgur, sogan, maydonoz vb.ile i¢ hazirlandiktan sonra ince ince
sarilarak tencereye dizilir. En son ilizerine limon dilimleri siralanir. Zeytinyag: ile

kisik ateste pisirilir.

Kofteler
Kabak Koftesi:
Mevsiminde kabaklar toplanir. Bahge kabagindan da bal kabagindan da olur.

Kabaklar rendelenir. Igerisine bir bas sogan rendelenir. Bir tutam dereotu dogranur.
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Icine bir-iki adet yumurta kirilir. Tuz, karabiber eklenir. Kivami bulmasi icin bir-iKi
kasik un eklenir. Bulama¢ kivaminda iyice karistirilir. Hazirlanan bulamag
zeytinyagli kizgin tavaya bir kasik yardimiyla dokiiliir. Kizarinca yagdan hizlica
cikarilir. Sogumasi ve yagini emmesi igin kofteler kagit havlunun {izerine birakilir.

Not: Ser¢in Koylinde Kabak Yaylankisi olarak adlandirilir.

Pirasa Yaylankisi:
Pirasalar ayiklanip yikandiktan sonra kiiciik kiigiik dogranir.icerine maydanoz,bir
miktar un,tuz,karabiber ve yumurta ile karigtirilir.Kizgin yaga kasik kasik

dokiiliir.Kizarinca ¢ikarilir.

Etsiz(Zeytinyagh) Yemekler:

Ac1 Diinek(Ac1 Giinek) Yaglamasi:

Act diinek, tatli diinek, tiiylii diinek, siitlii diinek su kenarlarinda, kiyilarda cikar.
Toplanir. Ayiklanip yikandiktan sonra kaynar suya atilir.10 dakika haglanir. Ustiine
zeytinyag1 gezdirilir.

Not: Cabuk piser. Hepsi ayn1 sekilde piser. Eksi sarimsak girmez.

Aci Turp Yaglamasi:
Cok yagmur yagdiginda ¢ok olur. Tiiylii tad1 acidir. Bir ¢esit hardal. Hardalin sert ve
act olanidir. Filizleri ¢ok lezzetlidir. Temizlenir. Harli ateste su kaynatilir. Suda

haslanir. Suyu lezzetlidir. Sudan ¢ikarilir. Uzerine zeytinyag: gezdirilir.

Akbaldir Haslamasi:
Akhardal olarak da bilinir. Hardalin tiiysiiziidiir. Ayiklanip, dogranarak harli ateste
haslanir. Sararir sararmaz ¢ikarilarak lizerine agartilmis zeytinyagi, sarimsak limon

suyu dokiiliir.

Akbaldir Yogurtlamasi:
Ayiklanip yikandiktan sonra haslanir. Haslandiktan sonra zeytinyaginda hafif

kavrulur. Uzeine sarimsakli yogurt dokiiliir. En iistiine de kizdirilmis yag gezdirilir.
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Bakla Eksilemesi:
Taze baklalar ayiklanir, yikanir. I¢leri tanelenir. Suda haslanir. Sararinca cikarilir.

Uzerine agartilmis, zeytinyag1, sarimsak limon dokiliir.

Boriilce Eksilemesi:
Taze boriilceler yikanir, ayiklanir.l parmak boyunda dogranir. Kaynamakta olan
suya atilir. Sararinca c¢ikarilarak iizerine eksi(limon suyu), sarimsak, zeytinyagi

agartilarak dokilir.

Boriilce Yaglamasi:
Taze boriilceler yikanir, ayiklanir.l parmak boyunda dogranir. Kaynamakta olan

suya atilir. Sararinca ¢ikarilarak iizerine sadece zeytinyagi gezdirilir.

Cakal Uziimii (it Uziimii) Eksilemesi:

Temizlenmis, yikanmis cakal {iziimi otlar1 3 cm uzunlugunda dogranir. Kaynar
suyun i¢ine atilir. Sarardiktan sonra kevgirle c¢ikarilir. Otlar ¢ikarildiktan sonra
zeytinyagl, limon suyu sarimsak agartilip otlarin tlizerine dokiiliir. Veya koruk eksisi

gezdirilir.

Cintar:
Cintarlar temizlenir, yikanir. Haslanir. Kusbasindan ufak dogranir. Zeytinyaginda

sogan sarardiktan sonra ¢intarlar eklenir. Kirmizi pul biber eklenir. Kavrulur.

Cintar Eksilemesi:

Cintarlar biitiin olarak kizartilir. Uzerine eksi-sarimsak-zeytinyag: dokiiliir.

Corak Otu Yogurtlamasi:
Deniz boriilcesi temizlenir. Haslanir. Cubuklart siyrilir. Zeytinyaginda hafif kavrulur.

Uzerine sarimsakli yogurt dokiiliir ve yagda kavrulmus pul biberi iistiine dokiiliir.
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Dalgan (Isirgan otu) Kavurmasi:
Dogadan toplanan dalganlar ayiklanip yikandiktan sonra soganla zeytinyaginda

kavrulur.

Deniz Boriilcesi(Corak Otu, Kurt Otu) Haslamasi:
Tuzlu toprakta meralarda yetigir. Yikanir. Bol suda haslanir. Cubuklar1 siyrilir.

Uzerine agartilmis limon, sarimsak, zeytinyagi gezdirilir.

Ebegiimeci Kavurmasi:
Ebegiimecleri kirdan toplanir. Ayiklanip yikandiktan sonra dogranir. Bir bas sogan
zeytinyagida soldurulur. Uzerine ebegiimegleri eklenir. Kirmizi toz biber, tuz

eklenir. Iyice solduktan sonra ¢ok az sicak su eklenir. Tikirdaymcaya kadar pisirilir.

Ebe Giimeci-Arapsa¢i Kavurmasi:

Ebe gilimecinin sadece gdbekleri alinir, yikanir, dogranir. Arapsa¢i temizlenir,
dogranir.1 cm. uzunlugunda dogra. Bir bas sogani zeytinyaginda kavur. Ebe
giimecini, arapsagim ekle. Suyunu cekene kadar kavur. Uzerine sarimsakli yogurt

dokeriz.

Gayir Turpu(Bayir Turpu) Yaglamas:
Beyaz cigek agar. Giiziin olur. Ayiklanip yikanir. Kaynar suya atilir.10 dakika sonra
cikartilir. Zeytinyag1 gezdirilir.

Gayir Turpu(Bayir Turpu) Kavurmasi:

Ayiklanip yikanir. Kaynar suya atilir.10 dakika sonra ¢ikartilir. Zeytinyaginda hafif
kavrularak pul biberi eklenir.

Gay1r Turpu(Bayir Turpu) Yogurtlamast:

Ayiklanip yikanir. Kaynar suya atilir.10 dakika sonra ¢ikartilir. Zeytinyaginda hafif

kavrulduktan sonra iizerine sarimsakli yogurt dokiilerek yenir.
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Gelincik Kavurmasi:
Kirdan toplanan gelincikler yikanir, ayiklanir. Dogranir. Bir bas sogan, toz renk

biberi ile zeytinyaginda kavrulur.

Hardal (Sinap Turpu, Sinavri):

Kaynayan suya at. Yumusayinca c¢ikar. Uzerine zeytinyag, limon dok.
Hindiba(radika),Hardal, Turp Otu ayn sekilde pisirilir.

Tuyli, yomusaktir, sarigigek agar. Ayiklanip yikandiktan sonra kaynar suya atilir.10

dakika sonra ¢ikartilir. Ister eksi sarimsakli ister zeytinyagl yenir.

Ispanak Boranisi:

Ayiklanmis yikanmis 1spanak dogranir. Bir bas soganla zeytinyaginda soldurulur.
Yarim kasik domates salgasi, yarim kasik biber salcasi, bir yemek kasigi bulgur veya
piring eklenir. Eskiden sadece bulgur kullanilirdi. En son iki su bardagi sicak su

eklenir. Kaynatilir.

Ispanak Yogurtlamasi:
Ispanak ayiklanip, yikanir. Kaynar suya atilarak sararincaya kadar bekletilir.
Sarardiktan sonra ¢ikarilip lizerine sarimsakli yogurt en iistline de kizdirilmis tereyag

dokulir.

Ignelik Yaglamas::
Ignelik otu ayiklanip yikandiktan sonra kaynar suya atilarak haslamir. Sararinca

cikarilip lizerine sadece zeytinyag gezdirilir.

ignelik Kavurmasi:
Zeytinyaginda ince dogranmis sogan soldurulur, iizerine otlar1 dokiiliir, kavrulur

tizerine sarimsak dokdiliir. Arzuya gore sarimsaksiz da olur.
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Kabak Cicegi Kizartmasi:
Kabak ¢igekleri yikandiktan sonra kurutulur. Ayri bir kapta un, yumurta, tuz ve
karabiber bulama¢ halinde hazirlanir. Kabak c¢icekleri hazirlanan bulamaca

batirilarak kizgin yagda kizartilir.

Kabak Kavurmasi:

Kabaklar once yikanir ve sap kismi kesilir. Dis1 alacali soyulduktan sonra ortadan
dorde bese dilimlenir. Kiiciik kiipler halinde dogranir. Bir bas sogan yagda hafif
soldurduktan sonra dogranmis kabaklar eklenir.1-2 dis sarimsak soyulur igine
atilir.1-2 adet domates yikanarak kabuklar1 soyulur, kiiciik kiiciik dogranir ve {izerine
dokiiliir. Suyu bitince ¢ok az su eklenir. Tuzu eklenir. Yaninda sarimsakli yogurtla

servis edilir. Koca kabaktan da olur.

Karsik Ot Kavurmasi:

Ebegiimeci, arapsag¢i, meryem gobegi, dis otu(kiskinek),kusgozii, kusdili, zincircik,
kirkyaprak, cangicegi  otu(kecimemesi),hindiba, esek  helvasi, labada,
kaymakgeik(diiglin ¢igegi),kazayagi, 1sirgan otu, figskildek(karikocayr baristiran),pazi,
kazcak, kerkez, saridiken otu, gelincik, ignelik devetabani gibi otlardan o anda ne
bulunursa yikanip. Ayiklanir. Dogranarak soganla zeytinyaginda solana kadar
kavrulur.

Not: Arapsagi1 ve ebegiimeci hari¢ bu otlar ayn1 zamanda boreklere de katilir.

Karnabahar Cicegi Kizartmasi:
Karnabaharlar kaynar suya atilir. Bir tasim kaynatilir, ¢ikarilir. Siit veya yogurt i¢ine
bir yumurta, iki yemek kasigi un, tuz karabiber bulama¢ kivaminda hazirlanir.

Cicekler bu karigima bulanarak kizgin yagda kizartilir.

Karnabahar Kavurma:
Karnabaharlar kiip kiip dogranir. Bir bas sogan ile birlikte zeytinyaginda hafif
kavrulur. Bir yemek kasig1 sal¢a, yarim kasik kadar toz renk biberi ile bir siire daha

kavrulur. Yaninda tursu ile yenir.
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Karnabahar Yogurtlamasi:
Karnabaharlar yikanip dogranir. Kaynar suya atilir. Hafif sararinca c¢ikarilir.
Zeytinyaginda hafif pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine sarmmsakli yogurt

dokiiliir. En iistiine kizartma yagindan bir miktar sos olarak gezdirilir.

Kerkez Yogurtlamasi:

Saripapatyanin biiyligiidiir. Filizleri toplanir. Suda haglanir. Sararinca ¢ikarilir.
Stiziiliir. Zeytinyaginda hafif kavrulur. Siizme yogurt doviilmiis sarimsakla
karigtirilir. Sarimsakli yogurt {izerine dokiiliir. Ve yagda kavrulmus pul biberi en

tistiine gezdirilir.

Kirmizi Pancar Kavurmasi:
Kirmiz1 pancar yikanir. Kiip kiip, kiigiik dogranir. Bir bas sogan ile birlikte

zeytinyaginda, kisik ateste kavrulur. Kavururken arada azar azar su eklenir.

Mantar Kavurmasi:

Yoremizde ancak bilen kisilerce toplanan yenebilen mantar tiirleri mevsimi
geldiginde toplanir. En az 3-4 kez bol suda kumlarindan, ¢oplerinden ayiklanana
kadar yikanir ve suyu siiziiriiliir. Kiip kiip dogranir. Once dogranmis bir bas sogan
zeytinyaginda soldurulur. Uzerine dogranmis mantarlar atilir. Suyunu c¢ekmesi
beklenir. Arzuya gore kirmizi pul biber eklenir. Tuz, karabiber eklenir. Suyunu

¢ektikten sonra ocaktan indirilir.

Mantar-Cintar Kozlemesi:

Mantarlar veya ¢intarlar odun atesinde veya 1zgarada kozlenir.

Pathcan Kavurmasi:

Patlicanlar sap kismi kesilir. Dig1 alacali soyulduktan sonra ortadan doérde bese
dilimlenir. Kiiciik kiipler halinde dogranir. Patlicanlar dograndiktan sonra bir siire
tuzlu suda bekletilir. Kara suyu ¢ikanan kadar sikma islemine devam edilir. Bir bas
sogan yagda hafif soldurduktan sonra dogranmis patlicanlar eklenir.1-2 dis sarimsak

soyulur icine atilir.1-2 adet domates yikanarak, kabuklar1 soyulur. Kiigiik kiiciik
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dogranir tizerine dokiiliir. Suyu bitince ¢ok az su eklenir. Tuzu eklenir. Yaninda

sarimsakl1 yogurtla servis edilir.

Paz1 Boranisi:

Ispanagin dogada yetisen yabanisine pazi ad1 verilir.

Ayiklanmis yikanmis pazi1 dogranir. Bir bag soganla zeytinyaginda soldurulur. Yarim
kasik domates salgasi, yarim kasik biber salgasi, bir yemek kasigi bulgur veya piring
eklenir. Eskiden sadece bulgur kullanilirdi. En son iki su bardagi sicak su eklenir.
Kaynatilir.

Paz1 ¢ig olarak salatalarda da tiiketilir.

Paz1 Yogurtlamasi:
Ayiklanmis, yikanmis pazi kaynar suya atilarak haslanir. Sararinca ¢ikarilip
zeytinyaginda cok az soldurulur. Uzerine sarimsaklanmis siizme yogurt dokiiliir. En

son lizerine kizdirilmis yag gezdirilir.

Pazi1 Haslamasi:
Ayiklanmis, yikanmis pazi kaynar suya atilarak haglanir. Sararinca ¢ikarilip iizerine

agartilmis zeytinyagi, sarimsak, limon suyu dokiiliir.

Papazmanci:
Patlican, biber kozlenir. Kabuklar1 soyulur, dogranir. Ceviz havanda doviiliir. Kese
yogurdu ile karigtirilir. Tabaga konur. Koézlenmis, dogranmis patlican ve biberler

kese yogurdu ile stvanir. Uzeri ¢i§ zeytinyag1 ve kirmizibiberle siislenir.

Sar1 Ot Yaglamasi:
Biiyiik biiyiik dogranir. Haglanir. Uzerine sadece zeytinyag: gezdirilerek yenir.

Semiz Otu Boranisi:
Semizotu temizlenip yikandiktan sonra dogranir. Bir bas sogan1 yagda soldurduktan

sonra otlar eklenir. Kirmiz1 pul biber eklenir. Kisik ateste kavrulur. Icine bir cay
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bardag1 kadar piring veya bulgur ilave edilir. Iki bardak su eklenir. Yaninda

sarimsakl1 yogurt ile servis edilir.

Semiz Otu Yogurtlamasi:
Semiz Otu ayiklanip, yikandiktan sonra haglanir. Zeytinyaginda hafif kavrulur.

Sarimsakli yogurt ile yogurtlanir.

Semiz Otu Eksilemesi:
Semizotlar1 ayiklanip yikanir. Kaynayan suya atilir. Sararir sararmaz ¢ikarilarak

tizerine eksi(limon),tuzla doviilmiis sarimsak, zeytinyagi agartilarak dokdiliir.

Sinap Turpu Yaglamasi:
Temizlenir. Harli ateste su kaynatilir. Suda haglanir. Suyu lezzetlidir. Sudan ¢ikarilir.

Uzerine zeytinyag gezdirilir.

Sinap Turpu Eksilemesi:
Temizlenmis, yikanmis otlar dogranir. Kaynar suyun igine atilir. Sarardiktan sonra
kevgirle ¢ikarilir. Otlar ¢ikarildiktan sonra zeytinyagi, limon suyu sarimsak agartilip

otlarin lizerine dokiiliir. Veya koruk eksisi gezdirilir.

Sirken Eksilemesi:

Nadas yelerde, bahge aralarinda ¢ikar. Uslusunun yemegi yapilir.

Temizlenmis, yikanmis otlar 3 cm uzunlugunda dogranir. Kaynar suyun i¢ine atilir.
Sarardiktan sonra kevgirle ¢ikarilir. Otlar ¢ikarildiktan sonra zeytinyagi, limon suyu

sarimsak agartilip otlarin {izerine dokiiliir. Veya koruk eksisi gezdirilir.

Taze Fasulye Eksilemesi:
Taze fasulyeler yikanir, ayiklanir. Taze fasulyeler temizlerken ortasindan kesilir.1
parmak boyunda dogranir. Kaynamakta olan suya atilir. Sararinca ¢ikarilarak iizerine

eksi(limon suyu), sarimsak, zeytinyag1 agartilarak dokiiliir.
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Turp Otu Haslamasi:
Suyu tencereye koy, kaynat. Suya Once taze i¢ baklalar1 at. Yumusadiktan sonra
turplarin filizlerini at. Yumusayinca cikar. Tabaga koy. Uzerine zeytinyagi, limon,

tuz gezdir.

Yogurtlama:

Mevsiminde taze sebzeler(patlican, kabak, biber) yikanip dograndiktan sonra odun
atesinde zeytinyaginda kizartilir. Kis ise kuru biber, patlican 6nce suda haslanarak
yagda kizartilir. Uzerine sarimsaklanmis, suyla ezilmis kese yogurdu(siizme yogurt)

dokiiliir. En istiine kizartmanin kalan yagindan bir miktar gezdirilir.

Diger Sebze Yemekleri

Bakla Yemegi:

Baklalar temizlenip ayiklandiktan sonra yikanir. Bir parmak uzunlugunda dogranir.
Bir bas sogan zeytinyaginda soldurduktan sonra baklalar eklenir.1-2 yemek kasigi
biber salgasi eklenerek kisik ateste tikirdatarak pisirilir. Suyu bitince bir bardak sicak
su eklenir. Biraz daha pisirilir. Uzerine dogranmis taze dereotu serpilerek servis

edilir.

Bamya Yemegi(Koruk Eksili):

Mevsiminde taze bamyalar devsirilir. Kis ise kuru bamya kullanilir. Sap kismi tam
tepesinden biraz kesilir. Tamamen kesilmez. Zeytinyaginda bir bas sogan hafif
kavrulduktan sonra bamyalar eklenir. En {iistiine iki adet kii¢iik dogranmis domates
dokiliir. Eger domatesler yumusaksa kabuklar1 soyulur. Yaz ise bir salkim koruk
(olmamis ham {iziim) koparip yikanarak tencerenin en iistiine biitiin olarak konur.
Kisik ateste tencerenin agzi kapali olarak pisirilir. Suyu biterse bir bardak kadar

kaynar su eklenir. Tuzu eklenir. Biraz daha pistikten sonra tamam olur.

Bezelye Yemegi:
Bezelyeler temizlenip ayiklanir, yikanir. Kart olanlar i¢i ¢ikarilir. Tanelenir. Bir bas

sogan zeytinyaginda soldurduktan sonra bezelyeler eklenir. En iistiine iki adet kiigiik
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dogranmis domates dokiiliir. Eger domatesler yumusaksa kabuklari soyulur.
Tencerenin kapag1 kapatilarak kisik ateste pisirilir. Suyu bitmeye yakin bir bardak

kaynar su ve tuz ilave edilir. Biraz daha pisirilerek ocagin alt1 kapatilir.

Corak Otu Yemegi:
Deniz Dboriilcesi  temizlenir. Haslanir. Cubuklar1 siyrilir. Bir bas soganla
zeytinyaginda soldurulur. Igine bir kasik salca ve bir bardak kaynar su eklenir.

Gobeginden biingiildeyinceye kadar pisirilirir.

Kabak Kalye:

Yesil bahge kabaklar1 yikanir. Dis kabugu bigakla siyrilir. Cok tazeyse siyirmaya
gerek yoktur. Bir bas sogan dogranarak tencereye dogranarak iizerine kabaklar bir
parmak enliliginde uzunlamasina dogranir. Cekirdekliyse c¢ekirdekleri styrilir.
Uzerine domates dogranir. Bir-iki adet taze biber halka halka dogranir. Uzerine bir
yemek kasigi renk toz biberi ile tuz ilave edilir. Zeytinyaginda normal ateste
tikirdatarak pigirilir. Sarardiktan sonra bir ¢ay bardagi kadar kaynar su eklenir. Bir-

iki tagim daha kaynatilir.

Kabak Kistirmasi:

Yesil kabaklar yikanir, ¢izgili soyulur. Dikine 5cm uzunlugunda dogranir.
Zeytinyaginda kizartilir. Sogan, dogranmis domates, soyulmus bol sarimsak
pembelesinceye kadar kizartilir. Kizaran kabaklar ayr1 bir yere alinir. Bakar iki kulplu
tencereye siralanir. Hazirlanan sos tlizerine dokiiliir. Bir-iki bardak kaynar su eklenir.

Tencerede tikirdayincaya kadar pisirilir. Uzerine limon sikilarak servis edilir.

Kormen Yemegi:

Pirasaya benzer. Kiigiiktiir. Kirlarda olur. Pirasa gibi pisirilir.

Pathcan Kalye:
Patlicanlar yikanir. Alacali soyulur. Patlicanin sap kismiyla beraber 3-4 cm boyunda
dogranir. Patlicanin sap kismi kesilip atilmaz. Patlicanlar tuzlu suda bir siire

bekletilir. Karasuyu gidene kadar iyice yikanir. Bir bas sogan dogranarak tencerede
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zeytinyaginda hafif soldurulur. Patlicanlar eklenir. Uzerine domates dogranir.
Uzerine bir yemek kasig1 renk toz biberi ile tuz ilave edilir. Zeytinyaginda normal
ateste tikirdatarak pisirilir. Sarardiktan sonra bir ¢ay bardagi kadar kaynar su eklenir.

Bir-iki tagim daha kaynatilir.

Pathcan Kistirmasi(imambayildi):

Patlicanlar 10cm uzunlugunda dogranir. Ortasindan yarilir. Tuzlu suda biraz
bekledikten sonra siiziiliir. Zeytinyaginda kizartilir. Sogan yarim ay seklinde
dogranir, kavrulur. Uzerine sarimsak, domates eklenir. En son patlicanin {istiine

dokiiliir. Biraz kaynar su eklenerek ocakta tikirdatilir.

Pathcan Oturtma:

Patlicanlar yikanir. Alacali soyulur.1 cm enliginde halka halka dogranir. Istege gore
icine kabak da dogranabilir. Tuzlu suda bekletilir. Kara suyu gidene kadar sudan
gecirilir. Bol zeytinyaginda kizartilir. Firin tepsisine dizilir. Sogan, biber, domates
kiiciik kiiciik dogranir. Once sogan sirasiyla kiyma, domates, biber, salga, toz,
dogranmis maydanoz biber eklenerek sotelenir. Hazirlanan sos patlicanlarin iistiine
dokiilir. Bir su bardagi kaynar su flizerine gezdirilir. Kizgin firina siiriiliir.

Tikirdayincaya kadar pisirilir.

Pirasa Yemegi:
Pirasalar ayiklanip yikandiktan sonra dogranir. Zeytinyaginda i¢i nohutlu, sal¢ali
pisirilir. Pirasanin i¢ine sogan girmez. Suyunu ¢ekince iki bardak kadar sicak su ilave

edilir. Tekrar tikirdayinca olmus demektir.

Semiz Otu Yemegi:
Semizotu temizlenip yikandiktan sonra dogranir. Bir bas sogan1 yagda soldurduktan
sonra otlar eklenir. Kirmiz1 pul biber eklenir. Kisik ateste kavrulur. iki bardak su

eklenir. Yaninda yogurt ile servis edilir.
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Sogan Zibegi Yemegi:
Kelle c¢ikarmis sogan zibekleri toplanir. Yikanip dograndiktan sonra {izerine
dogranmis domates ve eksi(limon veya koruk suyu) eklenir. Suyunu ¢ektikten sonra

1-2 bardak kaynar su ilave edilir. Tikirdayincaya kadar pisirilir.

Taze Boriilce Yemegi:

Taze boriilceler yikanir, ayiklanir.1 parmak boyunda dogranir. Ayri bir yerde bir bas
sogan zeytinyaginda soldurulur. Uzerine dogranmus boriilceler dokiiliir. Tencere
kapag1 kapatilir. Onun {izerine dogranmis domatesler dokiiliir. Suyunu c¢ekmeye

yakin 1-2 bardak su su ilave edilir. Bir siire daha pistikten sonra tamam olur.

Taze Fasulye Yemegi:

Taze fasulyeler yikanir, ayiklanir.1 parmak boyunda dogranir. Ayri bir yerde bir bag
sogan zeytinyaginda soldurulur. Uzerine dogranmus, ortasindan dilinmis fasulyeler
dokiiliir. Tencere kapagi kapatilir. Onun iizerine dogranmis domatesler dokiiliir.
Rengi az geldiyse bir yemek kasig1 kadar toz renk biberi ilave edilir. Igerisine 1-2 dis
soyulmus sarimsak atilir. Suyunu ¢ekene kadar orta ateste pisirmeye devam edilir.
Suyunu ¢ekmeye yakin 1-2 bardak su su ilave edilir. Bir siire daha pistikten sonra

tamam olur. Yaninda cacik ile servis edilir.

Taze i¢ Bakla Yemegi:

Sogani kavur. Baklalar1 at. Suyunu ekle. Pistikten sonra {istiine dereotu dogra.

Pilavlar

Gomecli As:
Zeytinyaginda sogan soldurulur. Ebegiimegleri eklenir. Toz renk biberi, tuz, kasigin
burnuyla sal¢a konur. Hafif kavrulur. Uzerine sicak su eklenir. Bulgur eklenir. Suyu

cektirene kadar pisirilir.
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Kabakh As:

Zeytinyaginda sogan soldurulduktan sonra kiiclik kiiclik dogranmis yesil bahge
kabaklar1 eklenir. Dogranmis domates eklenir. Dogranmis maydonoz, nane eklenir.
Bir miktar sicak su eklenir. Bulgur eklenerek suyu cektirene kadar pisirilir. Nar

eksisi ile ¢cok giizel olur.

Hamurisleri

Akdar1 Bezirmesi(Akitma):

Bol taze dalgan(isirgan otu) dar1 unu ve agiz siitii ile yogrulur. Taze sogan, dereotu,
taze ¢okelek katilir. Akiskan kivamda hazirlanir. Kizgin sa¢ zeytinyagi ile yaglanir.
Kepge kepce sacin iizerine dokiiliir. Dondiirgec ile cevrilir. Eski yokluk yillarinda

hem ekmek hem yemek olarak tiiketildigi rivayet edilir.

Caykima(Calkama, dar1 boregi):

Dalgan temizlenir, dogranir. Cokelek, peynir, taze sogan yapragi, maydanoz
vb.katilir. Bir kg dar1 unu, bir kg kaynar su legenin i¢ine koyulur, karistirilir. Bir su
bardag1 siit veya yogurt, bir yumurta kek hamuru kivaminda hazirlanir, tesiye
dokiiliir. Otu yani igi ortaya bir kat dokiiliir. Ustiine tekrar hamurundan dékiiliir. En

iistline saf siit kaymag siiriiliir. Orta dereceli firinda tlizeri kizarincaya kadar pisirilir.

Digan Pidesi:

Olgun hamurdan yufka agilir. Zeytinyagiyla yaglanir. Oklavanin {istline sariyoruz.
Yuvarliyoruz. Mandalina biiyiikliigiinde kestik. Meyve tabag: biiytikliiglinde tekrar
actik. Icine cokelekle, dogranmis arapsagini koyuyoruz. Hamuru kapatip kizgin

yagda, diganda kizartiyoruz.

Kabak Dolamasi:

Balkabagi yikanir, kesilir. Cekirdekleri ¢ikarilir. Rendelenir. Hafif tuzlanir.
Rendelenmis kabaklar suyu sikilarak igerisine karabiber, cok az toz seker ilave
edilerek karigtirilir. Mayasiz hamurdan yuvarlak sekilde yufka agilarak yufkanin

yarisina kadar i¢ ilave edilir. Kenarindan baglayarak yufka i¢ ile beraber kivrilir ve
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yaglanmis tepsinin i¢ine dizilir. En son lizerine zeytinyag: striiliir. Kizgin firinda

tizeri kizarana kadar pisirilir.

Katmer:

Borek hamurundan(mayasiz) yufka acilir. Ayri bir yerde ispanak, ot- meryem
gobegi, dis otu(kiskinek),kusgozii, kusdili, zincircik, kirkyaprak, ¢angigegi
otu(kecimemesi),hindiba, esek helvasi, labada, kaymakc¢ik(diigiin cicegi),kazayagi,
1sirgan otu, fiskildek(karikocay1 baristiran),pazi, kazcak, kerkez, saridiken otu,
gelincik, ignelik devetabani-¢okelekten i¢ hazirlanir. Hazirlanan i¢ yufkanin tam
ortasina konur. Yufka mektup seklinde kapatilir. Sacda pisirilir. Uzerine zeytinyag

ve yogurt karistirilarak siiriiliir.

Kizildar1 Bezirmesi:

Bol taze dalgan(isirgan otu) dar1 unu ile yogrulur. Eskiden kizil dar1 denilen bir misir
cesidi vardi. Kizil daridan elde edilen un kullanilirdi. Taze sogan, dereotu, taze
cokelek katilir. Akiskan kivamda hazirlanir. Kizgin sa¢ zeytinyagi ile yaglanir.
Kepce kepge sacin iizerine dokiiliir. Dondiirgeg ile gevrilir. Eski yokluk yillarinda

hem ekmek hem yemek olarak tiiketildigi rivayet edilir.

Pirasa Boregi:

Olgun hamurdan (mayal1) yapilir. Hamur yaglanmis tepsinin tabanina bir kat serilir.
Ortasina dogranmus pirasa ve ¢okelekli i¢ ekilir. Uzerine bir kat daha hamur serilir.
Yogurt ve zeytinyag: iyice karistirilir. En istiine siiriiliir. Daha sonra firinda istii
kizarana dek pisirilir.

‘Pirasadan borek neler olsa gerek’

Sac pidesi:

Mayali hamur hazirlanir. Hamur oklava ile yuvarlak sekilde acilir. Yuvarlak agilmis
hamurun bir kenarina hazirlanmis i¢ (pirasa veya -gelincik, 1sirgan, kusdili, kusgozii,
kaymakgik, labada, hindiba, taraklik, esek helvasi, saridiken otu, kormen, kerkez,

pazi, pancar yapraklari, diken otu, fiskildek, zincircik, kirk yaprak vs.-ne ot



190

bulunursa c¢okelek konur. Hamurun diger yarisi iistiine kapatilir. Yarimay sekli
verilir. Sacda pisirilir. Ustiine yogurt ve yag karisimi hazirlamp siiriiliiliir.

Not: Ser¢in kdylinde yepinti ad1 verilir.

Yepinti(Sac Pidesi):

Eksi maya hamurundan bazlama yaptiktan sonra artan hamurdan yapilir. Hamur
tahtanin {izerinde el ile diizeltilerek agilir. Otlardan hazirlanan i¢ ve ¢okelek
karistirilir. Arasma konur. Hamur iistiine kapatilir. Sacda pisirilir. Ustiine yogurt

yiizii, siit yiizli ve zeytinyag1 karigtirilarak stirtiliir.

Cig Olarak Tiiketilenler

Cacik:
Sebze yemeklerinin yaninda yazin sevilerek tiiketilir. Salataliktan yapildigi gibi

acurdan ve kavunun tazesinden(diilek) yapilir.

Keci Memesi Otu:

Kokt havug gibi kazilarak ¢ig yenir. Yapraklar1 boreklerin i¢ine girer.

Kerdime:
Rokaya benzer. Koklenir, yikanir. Yemeklerin yaninda ¢ig olarak tiiketilir. Ornegin

kuru fasulyenin yaninda 1yi gider.

Salatalar ve Tursular

Cingen Salatasi:
Domates, salatalik, biber, sogan coban salatasi seklinde dogranir. Igerisine taze

cokelek katilir. Uzerine zeytinyag gezdirilir.

Kapari(Seytan Kiirii):
Eskiden yenmezdi. ilag sanayiinde kullanildig1 saniliyor. Ancak son yillarda tursusu

yapiliyor.
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Kirmiz1 Pancar Eksilemesi:

Kirmizi pancarlar dis1 yikanir. Yapraklari kesilir. (Yapraklar1 boreklerin i¢ine girer.)
Suda yumusayincaya kadar haglanir. Yumusadiktan sonra ¢ikarilip soyularak kiip
kiip dogranir. Ayr1 bir yerde eksi-sarimsak hazirlanir. Limon suyu, doviilmiis
sarimsak ve zeytinyagi cirpilarak pancarlarin iizerine dokiilir. Kisin sarmalarin

yaninda ¢ok 1yi gider.

Pathcan Eksilemesi(Komme Tursu):

Patlican, biber kozlenir. Soyulur. Ilik suda yikanir. Kiip kiip dogranir. Agartilmis
zeytinyag1, eksi(limon veya koruk suyu) ,doviilmiis sarimsak tistiine dokiiliir.

Sadece kozde degil haslanarak da yapilir. Patlican dolmasi yapilirken patlican
icinden c¢ikan oyulan patlican igleri haslanarak eksi-sarimsak yapilir. Dolmanin

yaninda giizel olur.

Semiz Otu Salatas::
Semizotlar1 ayiklanip, yikanir. Uzerine eksi(limon),tuz ile ¢ig olarak servis edilir.

Dilenirse semizotlar1 ¢ig olarak yogurtlu da servis edilir.

Tathlar
Erik, seftali’den komposto ve regel yapilir.

Ayva’dan hosaf ve regel yapilir.

Karpuz Regeli:
Uziim suyu ile soyulmus karpuz kabugu aksamdan kire¢ suyuna yatirilir. Cikarilip
cok iyi yikanir. Uziim suyunda kaynatilir.

Kabakbast1 Tathsi:

Bal kabagi yikanir, kesilir, g¢ekirdegi ayiklanir. Dis kabugu soyulur. Kiip kiip
dogranir. Dogranmis kabaklar bir gece dnceden normal su ile yar1 yariya oraninda
ocak kirecinin suyuna yatirilir. Ertesi giin suyu siiziiliir. Ayr1 bir yerde kaynatilmig

serbet kabagin icine ilave edilir. Kabaklar yumusayicaya kadar kaynatilir. Ocaktan
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inmeye yakin tar¢in veya karanfil ilave edilir. Uzeri doviilmiis badem i¢i veya ceviz

i¢i ile siislenir.

Zerde:

Piringler ayiklanir, yikanir.1/5 oraninda suya piring atilir. Ocaga konur. Piringler
ortadan yarilana kadar kaynatilir. Iki yemek kasig1 kadar nisasta soguk suyla ezilir.
Yavas yavas karisima eklenir.1 su bardagi seker eklenir, karistirilir. Koyulasincaya
kadar karistirmaya devam edilir. Ocaktan inmeye yakin ildirsah(itir),karanfil, damla
sakizi eklenir. Bir iki tasim daha kaynadiktan sonra sogumasi kaselere alinarak

sogutulur.

Icecekler

Adacayn:
Adacay1 toplanip suda kaynatilir.Cay olarak tiiketilir.

Biberiye Cayi:
Biberiye toplanip suda kaynatilir. Suyu igilir.

Karabas Otu(Kargan Otu):
Mor ¢igeklidir. Cayi igilir.

Kus Dili Cay1 ( Biberiye, Arizmari):
Ot kaynar suyun i¢ine atilir. Cay olarak igilir.

Mercan Kosk Kahvesi:
Kahvenin i¢ine girer.
Mercan Kosk Cayr:
Kaynatilip suyu igilir.
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Baharat Olarak Tiiketilenler

Kara Nane:

Dolmalarin i¢ine baharat olarak girer.

Kekik:
Mor c¢icekli kekik sebze yemeklerinde beyaz cigekli kekik ise et yemeklerinde

baharat olarak kullanilir.
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Ek-4:GORUSME FORMU

BIRINCI BOLUM

Kisisel Bilgiler:

Adi1 Soyadu:

Dogum yeri yili

Ogrenimi: Yok ( )  Ilkokul ( ) Ortaokul () Lise () Lisans ve iistii ( )

Medeni Durumu: Evli ()  Bekar () Dul ()

Kag ¢ocugu var? :Cocuksuz( ) Bir( ) iki() U¢( ) Dortve lizeri( )

Yerlesim Birimi:

Soke Merkez () Balat () Sergin () Karacasu Merkez( ) Yaykin ( )
Yenice () Aydin Merkez () Sinirteke () Isikli ()

IKINCI BOLUM:

2.1.Yemekler

2.1.2. Yabani Ot ve Sebzelerden Yapilan Corbalar:
2.1.3. Yumurtali ot yemekleri:

2.1.4. Yumurtali sebze yemekleri:
2.1.5.Yumurtali mantar yemekleri:

2.1.6. Etli yabani ot yemekleri:

2.1.7. Etli sebze yemekleri:

2.1.8. Yabani otlarla yapilan dolma ve sarmalar
2.1.9. Sebzelerle yapilan dolma ve sarmalar
2.1.10. Yabani otlarla yapilan kofteler

2.1.11. Sebzelerle yapilan kofteler

2.1.12. Etsiz yapilan sebze yemekleri:

2.1.13. Yabani otlarla yapilan boraniler



2.1.14.

2.1.15.

2.1.18.

2.1.19.

2.1.16.

2.1.17.

2.1.18.

2.1.19.

2.1.20.

2.1.21.

2.1.22.

2.1.23.

2.1.24.

2.1.25.

2.1.26.

2.1.27.

2.1.28.

2.1.29.

2.1.30.

2.1.31.

2.1.32.

2.1.33.

Sebzelerle yapilan boraniler

Haslamas1 yontemi ile yapilan ot yemekleri:
Haglama yontemi ile yapilan sebze yemekleri:
Haglama yontemi ile yapilan mantar yemekleri:
Kavurarak Pisirilen Yabani Ot Yemekleri:
Kavurarak Pisirilen Sebze Yemekleri:
Kavurarak pigirilen mantar yemekleri:
Kizartilarak yapilan sebze yemekleri:

Yabani otlarla yapilan musakkalar:

Sebzelerle yapilan musakkalar:

Sebzelerden yapilan oturtmalar:

Yabani otlarla yapilan yogurtlamalar:
Sebzelerle yapilan yogurtlamalar :

Yabani otlarla yapilan Pilavlar:

Sebzelerle yapilan Pilavlar:

Yabani otlarla yapilan borekler ve hamur isleri:
Sebzelerle yapilan borekler ve hamur isleri:
Yabani otlarla yapilan salata ve tursular:
Sebzelerle yapilan salata ve tursular:

Sebze ve meyvelerle yapilan tatlilar:

Yabani ot, sebze ve meyvelerle yapilan icecekler:

Baharat olarak kullanilan yabani otlar
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Ek-5:Kaynak Kisi Listesi

Soyadi-Ad1 Yas1i | Ogrenimi Kasabasi koyii

Ayse TARHAN 64 Tkokul Yaykin/KARACASU
Fatma KOCABIYIK 61 Tkokul Yaykin/KARACASU
Kamil GUNGOR 76 Okur-yazar Yayki/KARACASU
Kamile GUNGOR 78 Okur-yazar Yayki/KARACASU
Niliifer KOCABIYIK 50 Ortaokul Yaykin/KARACASU
Ayse KARAASLAN 58 [lkokul Yenice/KARACASU
Cemile BAYKAL 50 [lkokul Yenice/KARACASU
Fatma CIRACI 52 Ilkokul Yenice/KARACASU
Havva DEMIRCI 58 Tlkokul Yenice/KARACASU
Kadriye BAKIR 63 Tlkokul Yenice/KARACASU
Cemile DONDURAN 74 Ilkokul Merkez-KARACASU
Emine DOGANER 76 Okur-Yazar Merkez-KARACASU
Giilsevim KIRISCI 72 Tlkokul Merkez-KARACASU
Kanime CETINKAYA 58 ITkokul Merkez-KARACASU
Neriman KIRISCI. 50 flkokul Merkez-KARACASU
Ayse KILIC 68 Tkokul Smirteke/AYDIN
Halime CINAR 73 Ilkokul Sinirteke/AYDIN
Hatice COBANOGLU 62 Ilkokul Siirteke/AYDIN
Hayriye KARA 75 Okur-Yazar Sinirteke/AYDIN
Zeynep KAYALI 70 Ilkokul Sinirteke/AYDIN
Fatma CETIN 65 Ilkokul Isikl/AYDIN
Giilizar TUNCBILEK 55 Tkokul Isikl/AYDIN

Hiilya KARTAL 52 Ortaokul Isikli/AYDIN

Saliha AYDIN 58 Ilkokul Isikli/AYDIN
Sevkiye YILMAZ 61 Ikokul Isikli/AYDIN

Dudu ACIKGOZ 67 Tlkokul Merkez/AYDIN
Hacer DUMAN 62 [lkokul Merkez/AYDIN
Hanife OZDEMIR 68 Ortaokul Merkez/AYDIN




Hatice BULUT 53 Lise Merkez/AYDIN
Mediha DARTAR 63 Tlkokul Merkez/AYDIN
Alim TALIMCI 56 Ilkokul Ser¢in/SOKE
Giiler TALIMCI 50 Ilkokul Ser¢in/SOKE
Sabiha KARADAY!I 88 Okur-Yazar Sercin/SOKE
Stikran KARADAYT 52 Ilkokul Ser¢in/SOKE
Zeliha YARAS 78 Okur-Yazar Sercin/SOKE
Fatma CALISKAN 58 [kokul Balat/SOKE
Fatma SOKER 76 Okur-Yazar | Balat/SOKE
Fikriye SAHIN 73 Okur Yazar | Balat/SOKE
Goénen GONEN 58 Tkokul Balat/SOKE
Meryem ASCI 72 Okur Yazar Balat/SOKE
Ayten OZGOZCAN 82 Okur-Yazar | SOKE-Merkez
Emine BIRLIK 70 [lkokul SOKE-Merkez
Sevcan KURTULUS 67 Tlkokul SOKE-Merkez
Sevim ARICI 61 [lkokul SOKE-Merkez
Miinire OZTABAK 75 Okur-Yazar | SOKE-Merkez
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Ek-6:Ol¢ii Birimleri*
Birim olarak kullanilan 6l¢ii Geregleri

Olcii Gereci Olarak Hacmi/ml Olgii Gereci Esdeger
Su bardagi 200 2 cay bardagi

Cay bardagi 100 10 Yemek kasigi

1 yemek kasigi 10 2 tath kagig

1 tath kasig 5

Bazi Besinlerin Bir Su Bardagi 6l¢iilerinin Gram olarak degeri

Besin Gram | Besin Gram
Zeytinyagi 200 Stit 200
Un 100 Yogurt 220
Cevizigi 100 Bulgur 150
Beyaz Peynir 100 Piring 180
Taze Bamya 75 Nar eksisi 100
Seker 180 Siit kaymagi 100
Kiyma 200

Yardime1 Maddelerin Kasik Olgiilerinin Gram Olarak Degerleri

Madde | Olgii Gram Madde | Olgii Gram
Un 1 yemek kas1g1 | 6 Salca 1 yemek kagig1 | 10
Seker 1 yemek kasig1 | 10 Tuz 1 tath kasig1 6

Bazi Sebze ve Meyvelerin Boyut olarak Olgiimlerinin Gram olarak Degeri

Sogan Kiigtik 40-60 Maydanoz | Demet 100

Orta 60-75 Yumurta Orta 50

Biiyiik 75-100 Pirasa Orta 150-200
Limon Orta 60-80 Lahana Kiigiik 1000-1250

Biiyiik 80-100 Bal kabag1 | Orta 1000
Koruk 1 adet 1000

+ Ayse Baysal ve Arkadaslar1. Tiirk Mutfagindan Ornekler, 2005, Ankara; Hatipoglu Yayinevi, sf. 18-
20




Ek-7:0zgecmis
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Ad1 Soyad: Diiriye GONEN KAYA
Dogum Yeri: Soke
Dogum Tarihi: 06.11.1982
Medeni Durumu: | Evli
Ogrenim Durumu
Derece: Okulun Adr: Program Yer Yil
Tlkégretim: Balat Ilkokulu Balat Mah.Didim 1988-1993
AYDIN
Ortadgretim: Akkoéy Ortaokulu Akkoy 1993-1996
Mah.Didim/AYDIN
Lise: Soke Anadolu Otelcilik Servis ve Servis Soke/AYDIN 1996-2000
ve Turizm Meslek Lisesi | Hizmetleri
Lisans. Selguk Universitesi- Aile Ekonomisi | KONYA 2002-2006
Mesleki Egitim ve Beslenme
Fakiiltesi Ogretmenligi
Yiksek Lisans. Selguk Universitesi- Beslenme KONYA 2019
Sosyal Bilimler Egitimi Bilim
Enstitiisii Dali
Iyi diizeyde Ingilizce, Temel diizeyde Italyanca
Becerileri:
. Erasmus+K1,K2 Projeler, Saglik, Beslenme, Akdeniz Tipi Beslenme, Turk
ligi Alanlar: Mutfagi, Yiyecek-Igecek, Turizm
Halen Yaptgi Is: | Meslek Lisesinde Atélye Sefi Ogretmen

Is Deneyimi:
(Doldurulmast
istege baglr)

Aydin Didim Ilgesinde Turistik igletmelerde Servis-Bar alaninda ¢aligma

deneyimi

2006-2019 Ogretmenlik Deneyimi

2014-2019 Yaz Staji Koordinator Ogretmenlik
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Ogrencilerime proje danigmanligt yaptigim gesitli ulusal, uluslararasi proje

Aldigi Odiiller: . NP
(Doldurulmast yarigmalarinda aldigim dereceler(Unesco Semep giinii etkinlikleri, Tpe
istege bagli) Sergisi,Bilim genlikleri vb.)
Tubitak Bilim Fuar1 Yiiriitiiciiligii, Trt Cocuk Binbir Cin Fikir Yarigma
Programinda Thurkiye Birinciligi, Uluslararast Yemek Yarigmasinda
Derece(italya-Bari)
Ersin KAYA Didim-Zeynep-Mehmet Dénmez Mesleki ve Teknik Anadolu
Haldimda bilgi | ¢ 50 Vivecek-Tgecek Alan Sefi 05533919830
almak icin ) )
onerebilecegim Ayhan KOMURCU Didim-Zeynep-Mehmet Dénmez Mesleki ve Teknik
sahislar: e g
(Doldurulmasi Anadolu Lisesi Miudiirii
istege bagli) 05052614836
Tel: 05072316742
E-mail: gonence@hotmail.com

Adres:

Hisar Mahallesi 2164 Sokak No:15 Didim/AYDIN
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