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OZET

YUMURTA, YUMURTA KULLANIMININ TURK MUTFAK
TARIHINDEKI GELISiMi VE YUMURTA TEMELLI
GASTRONOMIi TRENDLERI

Gastronomi diinyasinda ortaya ¢ikan egilimler yeni trendler yaratmakta ve bu trendler
diger mutfaklar da etkileyerek yayilmaktadir. Son dénemde popiiler olan trendlerden biri
de yumurta temelli gastronomi trendleridir. Bu trendler gastronomi diinyasindaki
yenilikleri yakindan takip eden Tiirk mutfaginda da benimsenerek kullanilmaktadir.
Ancak bir mutfagin gastronomi diinyasinda yerini koruyabilmesi igin yeniliklerin takip
edilmesi gerektigi gibi ayn1 zamanda kiiltiirel ve tarihi gastronomi mirasina da sahip
¢ikilmasi, korunmasi ve yasatilmasi gereklidir. Ozellikle Tiirk mutfag: gibi genis ve gok
cesitli kiiltiirel mirasa sahip olan, yumurtanin ¢ok eski zamanlardan beri kullanildig
bilinen bir mutfakta yeniliklere uyum saglamanin yaninda trend haline gelmis tiriinlerin
mutfak tarihindeki yerinin ve trend olmus iiriinleri iceren recgetelerin arastirilmasi, gerekli
durumlarda regetenin 6zii korunarak giiniimiize uyarlanmasi gibi ¢alismalar hem kiiltiirel
mutfak mirasinin gelecek nesillere aktarilmasi hem de trendi takip ederken mutfagin

marka degerinin arttirilmasi agisindan 6nem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: mutfak, trend, yumurta, yemek, Osmanli, gastronomi



SUMMARY

EGG, THE DEVELOPMENT OF EGG USE IN TURKISH
KITCHEN HISTORY AND EGG-BASED GASTRONMY TRENDS

Trends in the world of gastronomy create new trends, and these trends spread by
affecting other cuisines. One of the recent popular trends is egg-based gastronomy trends.
These trends are used in Turkish cuisine, which closely follows the innovations in the
world of gastronomy. However, in order to maintain the existence of a Kkitchen,
innovations must be followed and cultural and historical gastronomy heritage must be
maintained and maintained. With a diverse cultural heritage, especially from the Turkish
cuisine is very wide and the egg in a kitchen that is known to be used since ancient times
to adapt to the next trend of products that have become culinary innovations has been the
trend in history-the investigation of products containing formulations, if necessary,
adapted to the present day, while maintaining the essence of the recipe, such as culinary
studies and cultural heritage to future generations follow the trend of the kitchen while

enhancing the value of the transfer both in terms of the brand is important.

Key Words: kitchen, trend, egg, meal, Ottoman, gastronomy
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GIRIS

Yumurta yiiksek besin degerleri, doyuruculugu, fonksiyonel 6zellikleri ve ¢ok sayida
tiiketim sekline olanak sunmasi sebebiyle cok degerli bir besindir (Arat ve Ozen, 1994).
Yumurta icerdigi protein degeri agisindan miikemmeldir. Ayrica insan beslenmesinde
gerekli olan giinliik besinlerin alimi, viicudun biiyiimesi ve dokularin bakimi acgisindan

oldukga etkilidir (Belitz vd., 2008).

Bu degerli besin giiniimiiz gastronomi diinyasinda oldukca popiilerdir. Oyle ki bu
popiilerlik sayesinde yumurta temelli egilimler meydana gelmistir. Bu trendler genelde
yumurtanin ve yumurtali yemeklerin pisirme yontemlerinde ve sunumlarinda kendini
gostermektedir. Haslanmis yumurtanin farkl: sekillerde sunulmasi, salatalara, burgerlere,
sandviglere, pizzalara yumurtanin eklenmesi ve pose yumurtanin sunumlara kattigi
gorselligin  kullanilmas1 bu trendlerin baginda gelmektedir. Bu trendler diinya
gastronomisinde o denli etkilidir ki diinyanin her yerinde yumurta odakli meniiye sahip

yumurta restoranlar1 agilmaktadir.

Yumurta temelli trendler diinya gastronomisinde etkisinin arttirilmasi1 amaciyla diger
mutfaklara pazarlanmaktadir. Boylece diger mutfaklarin da benimsenmesi saglanarak
yayilmasi amaglanmaktadir. Diinyanin her yerinde etkisini gosteren bu trendler diger
mutfaklar gibi Tiirk mutfagina da pazarlanmaktadir. Yumurta temelli trendler tilkemizde

de yabanc1 isimlerle anilmakta ve kullanilmaktadir.

Bu aragtirmanin amaci, besin degeri, fonksiyonel ozellikleri, {izerinde tartigmalar
olmasina ragmen viicuda faydalariyla bilinen, giiniimiizde gastronomi trendi ad1 altinda
pazarlanacak kadar popiiler bir gida olan yumurtanin ve yumurtali regetelerin Tiirk
mutfak tarihindeki yeri, gelisimi ve tiiketim sekillerinin neler oldugu anlatmak, bu sayede
gastronomi diinyasindaki trendleri takip ederken Tiirk mutfaginda kullanilan tariflerin de

bilinmesini, korunmasini ve gastronomi mirast olarak gelecek nesillere aktarilmasin



saglamaktir. Bu amag dogrultusunda yumurtanin Tiik mutfagindaki yeri, 6nemi, kullanim

sekilleri ve yumurtali regeteler incelenecektir.

Birinci boliimde yumurtanin biyolojik ve fonksiyonel 6zelliklerinden bahsedilmistir.
Bunlara ek olarak insan sagligi1 {lizerindeki etkileri de objektif olarak agiklanmis, bu
sayede yumurtanin giiniimiizde neden bu kadar degerli ve sik tiiketilen bir besin oldugunu
ortaya koymak hedeflenmistir. Ayrica yumurtanin endiistriyel kullanimi ve pigirme

sekilleri de kapsamli olarak anlatilmistir.

Tezin ikinci bolimiinde yumurtanin tarihsel siireci incelenmistir. Tavugun
evcillestirilmesinden itibaren nereyedeyse tiim topluluklar tarafindan tiiketilen bir gida
olan yumurtanin Tiirk toplumunun beslenme sistemindeki yeri ve 6nemi agiklanmustir.
Zaman ic¢inde gogler, savaslar ve baska toplumlarla gerceklesen her tiirlii iletigim
sayesinde yumurtanin tiketiminde olusan cesitlilik ve gelisimi ortaya koymak
hedeflenmistir. Bu amagla dncelikle Tiirklerin ileriki zamanlarda etkilesim iginde olacagi
medeniyetler ve lizerinde yasayacaklar1 cografyadaki yumurta kullanimi ve tiiketim
sekilleri incelenmistir. Bu inceleme i¢in o donemde yazilmis el yazmalar1 ve kisisel
notlarin Tiirkge cevirilerinden yararlanildigi gibi o donem yapilan mozaik tasvirlerinden

de yararlanilmstir.

Ikinci béliimiin devaminda giiniimiiz Tiirk mutfaginin temelini olusturan Osmanli
mutfaginda yumurta kullaniminin ve tiiketiminin gelisimi agiklanmistir. Bu agiklama igin
XV. yizyll ile XIX. yilizyill arasinda yazilmis el yazmalari, derlemeler, saraylarin
muhasebe defterleri, berayr hassa kayitlari, yabanci misafirlerin notlari, saraymn yemek
mentiileri ve o donemde yasayanlarin daha sonra yayinlanan kisisel notlar1 incelenmistir.
Boliimiin sonunda ise Anadolu ve Tiirk mutfaginda yumurtanin yeri ve yumurta tiiketim
sekilleri agiklanmistir. Bu amacla yumurtanin giinlimiiz Tiirk mutfaginda ne sekillerde
tiiketildigi agiklanmis ve Anadolu’da yapilan yumurtali yemeklere ve bu yemeklerin

bolgeye gore aldiklari isimlere 6rnekler verilmistir.

Ugiincii bolim XV. yiizyildan itibaren XIX. yiizyilin baslarma kadar yazilmis el
yazmalar1 ve telif olunmus kitaplarin incelenmesiyle elde edilen yumurtali regete
orneklerinin corbalar, salgalar ve soslar, kofteler ev miicmerler, dolmalar, yumurta

yemekleri, kalyeler ve kayganalar, tavalar ve kotletler, et yemekleri ve yahniler, deniz



mahsiilleri, sebze yemekleri, pilavlar ve makarnalar ve son olarak tatlilar olmak tizere 12

grupta verilmesiyle olusturulmustur.

Tezin dordiincii boliimiinde gastronomi diinyasinda son donemde popiiler hale gelmis
ve diger mutfaklar1 da etkileyen yumurta temelli trendler agiklanmistir. Yeni pisirme ve
sunum teknikleri, yumurta icerigiyle zenginlestirilen yemekler ortaya konmus ve yumurta
temelli restoranlarin menil igerikleri ve bu trendlerin hangi yollarla pazarlandig

incelenmistir.

Tezin sonug¢ boliimiinde ilk dort boliimdeki bilgiler gbz Oniine alinarak giiniimiizde
Tiirk mutfagina pazarlanmakta olan yumurta temelli gastronomi trendlerini benimsemek
yerine, mutfak tarihi boyunca ulasilabilen kaynaklarin incelenerek geleneksel yemeklerin

ortaya ¢ikarilmasi ve tanitilmasi gerekliliginin 6nemi ortaya konmustur.



BOLUM 1 YUMURTA

Saglikli beslenebilmek i¢in besin dgelerinin temin edildigi besinler dort grupta
toplanmaktadir. Bunlar; siit grubu, et, yumurta ve kurubaklagil grubu, ekmek ve tahil
grubu, sebze ve meyve grubudur. Dengeli beslenmek igin her giin giinliik olarak bu dort
gruptaki gidalardan dengeli olarak tliketilmesi gerekmektedir. Yumurtanin da igerisine
dahil oldugu grubunun gorevleri; kaslarin giliglenmesi, kan yapimi, viicudun saglikli
bliylimesi ve saglikli bir yasam kalitesi saglamaktir. Yiiksek pretein, demir, ¢inko,
magnezyum, B1, B6, B12 gibi vitaminleri igeren yiyeceklerin bulundugu bu gruptaki

besinlerin diizenli olarak tiiketilmesi insan saglig1 i¢in 6nem tagimaktadir (Aydin, 2017).

Yumurta "tavuk yumurtasi" anlaminda kullanilip, diger kus yumurtalar ilgili
kullanimda &niine hayvanin ad1 eklenerek sdylenmektedir. Insan viicudunun gereksinim
duydugu hemen hemen tiim besin maddelerini en uygun miktar ve oranda iceren yumurta,
dengesiz beslenme sorununun ¢oziimlenmesi igin tiikketilmesi gereken en Onemli
hayvansal gida kaynaklarmdan biridir. Ozellikle esansiyel amino asitlerce zengin
olmasindan dolayi balik, et ve siit gibi protein kaynaklarinin degerlerinin belirlenmesinde

esas olarak ele alinmaktadir (Copur vd., 2004).

Yumurta, degeri ¢ok eskiden beri bilinen, insan beslenmesinde ¢ok 6nemli bir yere
sahip olan gidalardandir. Yumurta yiiksek degerli gida bilesenlerini hem konsantre hem
de rahat sindirilebilecek sekilde igermektedir. Bu sebeple gida endiistrisinde ve ev
yemeklerinin hazirlanmasinda fonksiyonel olarak kullanilmaktadir (Demirci, 2011).
Yumurtanin besin maddelerince zenginligi, kolay pisirilmesi ve lezzetine ek olarak
yemeklerde ve gida sanayinde hammadde olarak kullanilmasi tiiketiminin
yayginlagmasini saglamistir. Ayrica diger hayvansal iiriinlerden farkli olarak dogal
paketli bir iiriin olmasi, uygun sartlarda uzun siire depolanabilirlik saglamasi da

fonksiyonelliginin yaninda énemli bir art1 olmustur (Samli ve Okur, 2016)



Gida sanayisinde kullanimina ek olarak evlerde de siklikla tiiketilen, kahvaltilarin,
hamur islerinin, yemeklerin, tatlilarin vazgecilmez bir 6gesi olan yumurta giiniin her saati
bircok farkli sekilde tiiketilebilmektedir. 2017 yilinda yapilan bir arastirmaya gore,
yumurta, kahvaltida en ¢ok tliketilen besinler listesinde %88’le ikinci sirada
bulunmaktadir. Bu aragtirmaya gore X jenerasyonu (1965-1978 yillar1 arasinda doganlar)
yumurtay1 daha ¢ok tiiketmektedir. Ayrica ¢cocuklu ailelerin ¢gocuksuz olanlara gore daha

fazla yumurta tiikettigi sonucuna ulagilmistir (Sofra Dergisi, 2017).
1.1. YUMURTANIN YAPISI VE BESIN DEGERLERI

Yumurta, mitkemmel bir insan besinidir. Cilinkii yalnizca protein acisindan degil,
lipidler, askorbik asit ve kalsiyuma ek olarak vitaminler ve mineraller agisindan da
zengindir. Farkli kuslarin yumurtalarinin bilesimi hemen hemen aymidir, yalniz bu

maddelerin birbirine gore oranlar farklidir (Vural, 1992).

Yumurta genel olarak bakildiginda yumurta kabugu, yumurta beyazi ve yumurta
sarisindan olugmaktadir. Yumurta beyazi ve sarisi farkli bir bilesime sahiptir. Tavuk
yumurtalarinin ortalama %10’u kabuk, %57’si beyaz ve %33’1i saridan olusmusmaktadir.
Biyolojik olarak yumurta bir¢ok farkli katmandan ve elementten olusmaktadir (MEGEP,
2011).

Yumurta saris: Yumuyta ak

I
Salaza ‘ \

Vitellin Drs kabuk
zan

7
ic k/abuk zan o4

Sekil 1.1. Yumurtanin Yapist (MEGEP, 2011)



Yumurta beyazi %88 sudan olusur, geri kalan kismin ¢ok biiyiik bir boliimiinii (%10,6)
biyolojik degeri yiiksek fosfor iceren proteinlerdir. Yumurta sarisinin ise yaklagik %49’

su, %33’1 yag ve %17’si proteinden olusmustur (Demirci, 2011).

Yumurta sarisindaki demir miktar ettekine benzemektedir. Kan iiretimi i¢in gerekli
olan demir yeterli miktarda alinmadiginda viicutta anemi (kansizlik) goriilmektedir.
Yumurta ayrica riboflavin, folat, B12, D ve E vitamininin énemli bir kaynagidir. Bunlara
ek olarak B2, B6, A ve K vitamini, ¢inko, fosfor, potasyum, magnezyum, bakir, kalsiyum
gibi besin dgelerini de icermektedir (YUM-BIR).

Insan beslenmesinde ¢ok &nemli bir yeri olan yumurta protein kalitesi en yiiksek
besindir. Yumurta proteinlerinin tamaminin viicut tarafindan sindirilebildigi
bilinmektedir. Bu sebeple yumurta proteinleri 6rnek protein olarak adlandirilmaktadir.
Yumurta proteinlerinin %33’li doymus, %16 kadar1 ¢oklu doymamis yag asitlerinden
olusur. Yumurtanin sarist demir, A vitamini ve B grubu vitaminleri agisindan zengin olup
C vitamini haricindeki tiim besin 6gelerini degisik miktarlarda igermektedir (Besin ve
Beslenme Rehberi, 2015). Bu doymus ve doymamis yaglarin iginde lesitin gibi
fosfolipitler ve kolesterol de vardir.

Tablo 1.1. Yumurtanin Kimyasal Bilesimi (Tayar, 2013)

Unsurlar Tim Yumurta Kabuk Ak Sar1
Agirlik (g) 58.0 6 33 19
Su % 65.6 1.6 87.9 48.7
Kuru Madde % 34.4 98.4 12.1 51.3
Protein % 121 3.3 10.6 16.6
Yag % 10.5 Eseri Eseri 32.6
Karbonhidrat 0.9 - 0.9 1.0
Mineraller 10.9 95.1 0.6 1.1




Yumurta akinin yaklasik %63’{inii ovalbiimin olusturmaktadir. Diger yumurta aki
proteinleri ise; kanalbiimin, ovaglobilin, ovamusin, ovamukoid ve avidindir. Yumurta
sarist ise %49 oraninda su, %32 yag, %16 protein ve %3 oraninda mineral maddelerle
karbonhidrattan olusur. Yumurta sarisi proteinleri lipitlerle baglanmig olarak lipoprotein
seklinde bulunurlar. Lipovitellin yumurta saris1 kati maddesinin %16-18’in1 ve

lipovitellinin ise %12-13’tinii olusturur (Hasipek ve Aktas, 1997).

Yumurta, 6nemli bir miktar1 akinda olmak iizere viicut tarafindan sentezlenemeyen
ve mutlaka yiyeceklerle alinmasi gereken esansiyel aminoasitlerin tamamini esansiyel
olmayanlarin ise ¢ok Onemli bir kismin1 uygun oran ve miktarlarda icermektedir.
Yumurta 6zellikle bitkisel kaynakli gidalarda sinirli diizeyde bulunan 16sin, izolisin,
metiyonin ve lisin gibi esansiyel aminoasitler bakimindan olduk¢a zengindir. Esansiyel
aminoasitler agisindan, yumurta aki metiyonin hari¢ diger tiim aminoasitleri sarisindan

daha fazla oranda i¢ermektedir (Celebi ve Karaca, 2006).

Yumurta yetiskin bir insanin giinliik protein ihtiyacinin hemen hemen 1/10’unu
karsilayabilmektedir. Yetiskin bir insanin giinliilk almasi gereken hayvansal protein
ihtiyac1 kadin i¢in 24,2 gram, erkek icin 28,6 gram oldugu diistiniiliirse, bu ihtiya¢larin
hemen hemen %’ {inii bir yumurta ile karsilamak miimkiindiir (Hasipek ve Aktas, 1997).

Yumurta besin kalitesi agisindan anne siitiinden sonra en iyi proteindir. Bir adet

yumurta giinliik ihtiyacimiz i¢in;

- %8 Vitamin B12, %16 Vitamin A, %10 Protein

- %4 Vitamin B6, %6 Vitamin D, %3 Vitamin E

- %6 Folik Asit, %2 Tiamin, %8 Fosfor

- %15 Riboflavin, %4 Cinko, %4 Demir icermektedir (Kogak, 2018).

Yumurta tiroit hormonu yapimu i¢in gerekli olan iyot ve ayrica selenyum agisindan da
1y1 bir kaynaktir. Yenilebilen kisimda kalsiyum diizeyi oldukca diisiiktiir, zira yumurtada
bulunan kalsiyumun biiyiik bir kismi kabukta bulunmaktadir (Anar, 2016).

Yeterli ve dengeli bir hayvansal protein kaynagi olan yumurtanin tiiketimi, ¢ocuklarin
beslenmesinde ¢ok daha onemli bir tutar. Ciinkii ¢ocuklarin besin madde ihtiyaglart
yetiskinlere gore daha fazladir. Bununla birlikte, bebekler ve cocuklar daha kiigiik

porsiyonlar halinde beslenmektedirler. Bu sebeplerle, tiikettikleri gidalarin besin madde



icerigi bakimindan daha yogun olmasi 6nerilmektedir. Bir yumurtanin besin degerleri goz
ontine alindiginda ¢ocuklarin beslenmesinde 6nemi daha iyi anlasilmaktadir (Samli ve
Okur, 2016).

Yumurta sahip oldugu yiliksek ve kaliteli protein sebebiyle karaciger ve bobrek
hastalarinin viicutlarinda olusabilecek protein katabolizmasini engellemek i¢in nefroloji
diyetisyenleri esliginde hazirlanan beslenme planinda bulundurulmaktadir. Kaliteli
protein iceriinin yaninda dogal antibiyotik etkisi gosteren lizozim igerdiginden
enfeksiyon, yanik ve cerrahi miidalalerin iyilesmesinde oldukea etkilidir. Ayrica yiiksek
besin degerlerinin yaninda kan sekerini ylikseltmeden, insiilin ihtiyacini arttirmadan

tokluk hissi sagladigi i¢in zayiflamaya da yardime1 olmaktadir (Donmez, 2018).
1.2. YUMURTA VE KOLESTEROL

Organizmanin kolesterol gereksinmesi iki kaynaktan saglanmakta olup bunlardan
birincisi organizmada sentezlenen kolesterol, ikincisi ise besinlerle alinan kolesteroldiir.
Kolesterol yag asidi i¢germediginden gergcek yag degildir. Ancak organik ¢oziiciilerde
eriyebildiginden lipid sinifina girmektedir. Yumurta, yiiksek diizeyde kolesterol i¢eren
bir yiyecektir. (Hasipek ve Aktas, 1997: 20) Biiyiik bir yumurta yaklagik 200-220
miligram kolesterol igermektedir. (Jacob ve Miles, 2000) Yillardir kolesterollii yiiksek
beslenmenin sembolii olarak kabul edilen yumurta ve tiiketimi kardiyovaskiiler saglik
acisindan tartisma konusu olmustur. Ozellikle de klinik arastirmalarda geliskili sonuglar

bildirilmesi bu tartismalar1 daha da artirmistir (Kayik¢ioglu ve Soydan, 2009).

Tavuk yumurtast, 1yi bir besin kaynagidir ve saglikli beslenme i¢in gereksinim duyulan
bir¢ok esansiyel amino asit ve yag asitleri ile vitamin ve mineralleri biinyesinde barindirir.
Diinyada, 6zellikle de endiistriyel iilkelerde, yiiksek oranda 6liim nedeni olarak kabul
edilen kalp-damar hastaliklarinin (KDH) yiiksek kolesterol igeren gidalardan ileri
geldiginin bildirilmesi, kolesterol fobisine neden olmus ve bu durum yumurta tiiketimini
olumsuz yonde etkilemistir. Buna ragmen yapilan ¢alismalarda yumurta kolesterolii ile
kan kolesterolii arasinda kesin bir iligki bulunamadigindan Amerikan Kalp Birligi
tarafindan bugiin kolesterol aliminin giinde <300 mg olmas1 durumunda insanlarin giinde

bir yumurta tiiketilebilecegi bildirilmektedir (Aydin ve ark., 2015).



Ulkemizde yumurta tiiketiminin istenilen seviyelere ulasamamis olmasinin sebebi,
yumurtanin da i¢inde bulundugu Kolesterolce zengin gidalarin kalp ve damar hastalarina
sebep oldugu diisiincesidir. Bu nedenle beslenme konusunda bilinglenen tiiketicilerin
taleplerini karsilamak i¢in yumurtanin besin madde kompozisyonunun degistirilmesine
yonelik calismalar planlanmistir. Bu sebeple tavuklarin beslenmesinde kullanilan
yemlerin ve gida maddelerinin bilesiminde ¢esitli diizenlemeler yapilmaktadir. Boylece
besin maddelerince zenginlestirimis, kolesterol diizeyi kontrol altina alinmis yumurta

elde edilmek amaclanmaktadir (Agikgdz ve Oneng, 2006).

Belirli genetige sahip tavuklarin yumurtalarinin, 6rnegin Araucana tavugu yumurtasi,
diger tavuklarin yumurtalarina gore daha az kolesterol icerdigi diisiiniilmiis, bu genetige
sahip tavuklarin yumurtalari saglikli oldugu iddia edilerek digerler yumurtalara gore daha
pahali sekilde piyasaya siiriilmiistiir. Fakat bu iddiay1 destekleyecek ya da kanitlayacak

veriler bulunamamustir (Jacob ve Miles, 2000).

Yumurtanin i¢erdigi 5 gram yagin {i¢te biri doymus, biiyiik bir kismi1 doymamais ve
tekli doymamis yag asitleridir. Yani yumurta kalp saghgma yararli yag asitlerini
icermektedir. Bu saglikli yagin icinde faydali besin dgeleri olan lesitin ve kolesterol
bulunmaktadir. Yumurtanin kolesterol i¢erigine nazaran kanda kolesteroliin yiikselmesini
onleyen omega-3 ve diger ¢oklu doymamis yag asitleri ile lesitini de ihtiva etmesi
endistriyel doymus yaglara gére kan kolesterol iizerine etkisi diisiiktiir (Dénmez, 2018:
61).

Kolesterol ile ilgili yapilan incelemeler, disardan alinan kolesteroliin, viicutta asil
zararl etkisi olan diisiik dansiteli lipoproteinlerin (LDL) diizeyini ylikseltmedigini ortaya
¢ikarmistir. Bu konuda iilkemizde Haccettepe Universitesi bir arastirma yapmistir. Ug
hafta siire ile giinde iki yumurta yedirilen kisilerde, endozen kolesterol diizeyi
artmamistir. Misouri’de yapilan bir bagka ¢alismada da ii¢ ay siire ile glinde bir yumurta
verilerek incelenen plazma kolesterolii ile, {i¢ ay hi¢ yumurta verilmeden incelenen

plazma kolesterolii arasinda fark bulunmamistir (Hasipek ve Aktas, 1997).
1.3. YUMURTANIN DEPOLANMASI

Yumurtanin depolanmasinda belirli kosullarin saglanmas1 6nem tagimaktadir. Ciinkii

uygun sartlar saglanmadiginda yumurta kalitesinde bozukluklar olusmasi hatta



yumurtanin tiiketilemeyecek hale gelmesi miimkiindiir. Bu sartlar saglandigi takdirde
yumurtanin émrii daha uzun olacaktir. Yumurtalarin saklanacagi yer temiz, kuru ve
nemsiz olmalidir. Rutubet olmamasina 6zen gosterilmelidir. Yumurtanin paketlendigi

malzeme temiz ve kokusuz degilse, yumurta paketinden ¢ikarilmalidir (Anar, 2016).

Yumurtalart bozulmadan saklayabilmek icin bir¢ok yontem uygulanmaktadir. Cok
sayidaki yumurtay: saklamak i¢in de en iyi yontem soguk hava ortamlarinda (ve daha
iyisi azot veya karbondioksit atmosferinde) saklamaktir. Soguk hava depolarina
yerlestirilecek yumurtalarin tizerindeki koruma zarinin zedelenmemis olmasi, en ¢ok ii¢
dort giinliikk iken depoya girmesi gerekmektedir. Genelde yumurta depolanmasinda
kullanilan soguk hava depolarinda yumurtalar taze, temiz ve yikanmis olarak

depolanmaktadir. Dayanma siiresi (depodaki raf 6mrii) 6-8 aydir (Demirci, 2011).

Tavuk yumurtalarken yumurtanin kabuguna digki bulagsmasi kacinilmazdir. Bu sebeple
yumurtanin kabugunda insani hasta edebilecek mikroorganizmalar ve bakteriler olabilir.
Yumurtanin disinda koruyucu bir tabaka mecvuttur. Yumurta yikandiginda bu tabaka
zarar gormekte ve yumurta kabugunun iizerindeki gozenekler bakterilere acik hale
gelmektedir. Bu sebeple yumurtanin yikanmasi saglik agisindan dogru bir uygulama
degildir.

1.4. YUMURTANIN FONKSIiYONEL OZELLIKLERI

Yumurta icinde bulunan bilesenler yumurtaya fonksiyonel ozellikler
kazandirmaktadir. Bu bilesenlerden yumurta akinda bulunanlar; Ovalbumin, Lysozyme,
Ovotransferrin, Avidin, Ovomucin, Cystatin, Ovomacroglobulin, Ovoinhibator’dir.
Sarisinda bulunan bilesenler ise; Immunoglobulin, Phosvitin, Lipoproteins, Sialic Acid,
Sialyloligosaccharides, Yolk Lipid, Phospholipids’dir (Yiiceer, 2015). Yumurta akini
olusturan ovalbiimin 1s1 ve karistirma ile kolayca denatiire olmaktadir. Yumurta ile
hazirlanan yiyeceklerde yapinin olugsmasinda ovalbiiminin katkis1 biyiiktiir (Hasipek ve
Aktas, 1997).

Yumurta proteinlerinin gidalarda sagladigi fonksiyonel 6zellikler; tat, koku ve diger
gida bilesenlerini baglama, havalandirma, kopiik ve yap1 olusturma, pisme sirasinda iiriin

ylizeyine renk kazandirma, suruplart kestirme, pihtilastirma ve kivam saglama,
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kristalizasyon kontrolii, yenebilir ambalaj, emiilsifikasyon, lezzet, nemlendirici,

mayalama, pH kararlilig1 ve raf dmrii uzatma gibi 6zelliklerdir (Domadaran, 1994).

Yumurta saris1 gida endiistrisinde mayonez, salata soslari, igecekler, corbalar (hazir ve
toz karisimlar), unlu mamuller, pasta, borek, hamur isleri, manti, makarna, sehriye,
biskiivi, gofret, et tirlinleri (sucuk, sosis), balik {iriinleri (surimi), siitlii tatlilar, dondurma,
soslar, mayal1 lirtinler ve pidelerin iizerine stiriilerek kullanilmaktadir. Yumurta sarisi bir
takim fonksiyonel 6zellikler kazandirmaktadir. Bu o6zellikler kisaca; besleyici deger
kazandirma, kivam verme, viskozite artisi, lezzet verme, sertlik derecesi ayarlama,
pihtilastirici, yagda emiilsiyon olusturma ve renklendirme amaciyla kullanilmaktadir

(Yiiceer, 2007).

Su molekiilleri proteinlerin polar ve yiiklii yan zincirlerine baglanmaktadir. Fazla
yiklii ve polar grup iceren proteinlere daha fazla su baglanmaktadir. Proteinlerin su
molekiilleri ile olan baglari stabilitenin saglanmasinda etkili olmaktadir. Bunun sebebi su
molekiillerinin proteinleri diger protein molekiillerinden koruyacak bir kalkan goérevi
gormesidir. Bu sayede birbirleriyle birleserek kolayca ¢okmezler ve bu da dagilimi daha
stabil hale getirmektedir. Proteinlerin su baglama kabiliyeti et islemede hamur isleri

yapiminda ¢ok biiyiik dneme sahiptir (Demirci, 2012).

Yumurta proteinlerinin jel olusturma ozelligi vardir. Jel, kat1 ve siv1 faz arasinda
olusan bir ara fazdir. Jelasyon bir¢ok protein i¢in 6nem tasiyan islevsel bir 6zelliktir.
Bir¢ok gidanin olusmasinda jelasyon 6nemli bir rol oynar. Protein jelasyonu su tutma
kapasitesinin gelismesi, kalinlagtirma partikiillerinin baglanmasi, kopiik stabilizasyonu
gibi islemlerde kullanilmaktadir. Proteinler iki tip jel olusturur; bunlardan birincisi

koagiilasiyona dayali opak jel, ikincisi ise yar1 seffaf jeldir (MEGEP, 2016).

Emiilsiyonlar, karigsmayan iki sivinin birbiri i¢inde dagilmasiyla olugsmus, homojen
goriinligli heterojen sistemlerdir. Emiilsiyon igerisindeki dagilmis damlaciklar karigimin
i¢ fazini, digeri ise disg fazini olusturmaktadir (Giingor vd., 2011). Yumurta sarisinda
bulunan fosfolipid ve lipoproteinler yiizey aktif maddeler olup emiilsiyon olusturma
kapasitesine sahiptirler (Yiiceer, 2013). Yumurta sarisinda bulunan lesitin miikkemmel bir
emiilgatordiir. Hollandez sos ve mayonez emiilsiyon karisimlara giizel birer ornektir.
Bunun yaninda kremsi yapiya sahip tatlilarin da yapiminda biiyiik rol oynamaktadir
(WEB-1).
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Kopiik, sivi veya katidan meydana gelen bir siirekli fazin havayr (gaz fazini)
cevrelemesi ile olusan yapidir. Kopiik olusurken proteinler, hava kabarciklar1 ve sivi faz
ara yiizeyinde yerlesir. Bu ara-yiizeyde protein fraksiyonlari birbiri {izerine katlanir ve
apolar kisimlart hava ylizeyinde kalacak sekilde yonelir. Proteinlerin hava kabarcig
yilizeyine tutunmasiyla kismi denatiire olmus proteinler bir tabaka olusturur ve hava
kabarciklarini etrafini sarar, boylece hava kabarciklarinin bir araya gelmesi engellenir ve
kopiik yapist korunur (Yavuz ve Ozgelik, 2016). En yiiksek kdpiirme 6zelligi gdsteren
proteinlerden biri yumurta beyazi proteinidir. Yumurta beyazindan elde edilen kopiik yap1
ekmek, kek, sufle, mus gibi yapiminda kopiik formu gerektiren iiriinlerin yapiminda
kullanilmaktadir (Wang, 2013).

Arastirmalar %10-15 protein diizeyine sahip gidalarin en etkili baglayict ajan
oldugunu goéstermektedir. Yumurtada bulunan yiiksek kaliteli proteinler de tat ve koku
bilesenlerinin baglanmasina yardimeci olmaktadir. Bu islem i¢in yumurta proteinleri
isitilarak pihtilagma saglanir. Pihtilasma sayesinde proteinler yapistirici gorevi gorerek

koku ve lezzet bilesenlerini baglamaktadir (McKee, 2012).

Yumurta proteinleri firindan ¢ikarilan iirlinlerin tizerindeki kizarmis rengin ve istah
kabartan kokularin olusmasina da 6nemli katki saglamaktadir. Yumurta proteinlerinin
amino asitleri sekerli gidalarin icindeki sekerle tepkimeye girerek pisirme sirasinda
ylizeydeki kizarmay1 yani renk degisimini saglar. Maillard tepkimesi olarak bilinen ve
enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonu seklinde ifade edilen, gastronomide iyi

bilinen bu tepkime sirasinda farkli aromatik maddeler de olugsmaktadir (Miiftiigil, 2014).

Genel olarak bakildiginda yumurta pastane ve hamur isgi Uriinlerine kabartma,
pihtilagtirma, kivam arttirict ve renk, sekerlemelere kristallerin inhibisyonu, krem
karamel ve puding gibi tatlilara pihtilagtirma ve lezzet, dondurmalara sertlik derecesini
ayarlama ve emiilsiyon, sucuk ve sosis gibi et {irlinlerine baglayici ve pihtilastiric, saglik
gidalarina viicut gelistirici, mayonez ve salata soslarinda yagla emiilsiyon olusturma gibi

ozellikler kazandirmaktadir (Domadaran, 1994).
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1.5. YUMURTA PROTEINLERINDE KOAGULASYON VE
DENATURASYON

Bir polipeptidin dogal konformasyonuna ulagmasi i¢in sentez sirasinda ve sonrasinda
katlanmas1 gerekir. Protein yapilari, belirli hiicresel sartlar altinda islev gérmek iizere
degisim gegirir. Hiicredeki ortam sartlarindan, farkli sartlarda protein yapisinda kiigiik
veya biiyiik degisim olusturur. Biyolojik fonsiyon kaybinin olusmasina neden olan ii¢

boyutlu yapiin bozulmasina denatiirasyon denir. (Korkmaz vd., 2012: 94)

Denatiire olma sozciigiinden protein molekiiliiniin striiktiir (yap1) degismesi anlasilir.
Sekonder, tersiyer ve kuarterner yapi olarak ifade edilen protein molekiiliiniin dogal
durumu yani ii¢ boyutlu yapisi bozulur. Denatiire olma; protein molekiiliiniin sekonder,
tersiyer ve kuarterner yapisindaki baglarin parcalanmasi anlamia gelir. Polipeptit
zincirler gerilir, tesadiifi ve diizensiz bir yapi olusur. Primer yapida denatiirasyon

sirasinda bir degisiklik olmaz. (Demirci, 2012)

Proteinlerin stabil olan peptid baglarin1 kirarak amino asitlerine par¢alamak ¢ok zor
olsa da proteinler oldukca duyarh bilesiklerdir. Zira proteinler sicakliga, asitlere ve
tuzlara kars1 oldukga hassastirlar. Bu etkenler karsisinda proteinlerin yapisinda degisimler
meydana gelmektedir. Bu degisimlere denatiirasyon denir. Proteinlerin denatiirasyonlari
yaklasik 45°C’de baslamaktadir. Bu etkenler karsisinda meydana gelen denatiirasyon

cogu zaman geri dontisiimsiizdiir. (Demirci, 2011)

SDS

—

Native protein

S

Denatured protein

Sekil 1.2. Protein Denatiirasyonu (Jelinska vd., 2017)
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Pargalama, yogurma, ¢irpma gibi mekanik islemlerde proteinler hava-sivi yiizeyi
arasina hapsolur sonugta proteinlerde konformasyonel degisim meydana gelir. Bu
mekanik iglemlerin yani sira denatiirasyonu saglayan etmenler sunlaridir; 1s1, radyasyon,

cesitli kimyasallar, asidik ve bazik ¢ozeltiler, konsantre tuz ¢ozeltileridir (MEGEP, 2016).

Bir¢cok gida maddesinde yumurta proteinlerinin ¢esitli fonksiyonel ozelliklerinin
yaninda denatiirasyon sayesinde gidalara kazandirdigi yapidir. Ornegin; keklerin
yapiminda yumurta kullanilmasinin sebebi yumurtanin tiim malzemeleri kek hamuruna
baglamaya yardimci olmasidir. Fakat bu 6zelligin yaninda yumurta kullanilmasinin
gidaya bir diger katkis1 da yumurtada bulunan proteinler karistirma ve pisirme sirasinda

denatiire olarak kek yapisinin kazandirilmasini saglarlar (WEB-2).

(a)

Albumen ™SS

Water—soluble

(b)  Protein Thermal Irreversible Denaturation

oD ) v By

Native albumen Denaturation Crosslinking
»:-SH = : S-S

Sekil 1.3. Yumurta Denatiirasyonu (Chang vd., 2012)

Proteinlerin ¢6ziinemez duruma gelmesine neden olan degisiklikler ise koagiilasyon
olarak adlandirilir. Denatiirasyonla parcalanan peptid zincirleri arasindaki —H baglar1 ve
— SS- baglarinin —SH gruplarina doniismesi ile ileri agamalara gelmis proteinin yap1 ve
ozelliklerinin degismesi geri ¢evrilemez durumdadir. Protein yapilan iyice agilir, yan
zincirler bir araya toplamir ve biiyilyen protein ¢oker. Ornegin, yumurta pisirilince

koagiilasyon olay1 gergeklesir ve bu olay geri doniisiimsiizdiir (MEGEP, 2016).

Koagiilasyon 1s1, mekanik etki veya asitler tarafindan meydana getirilen protein
yapisindaki sivi bir formdan katt ya da daha kalin bir siviya degisim olarak
tanimlanmaktadir. Yumurta 1sit1ldig1 zaman akiskan olan sarist ve beyazindaki albiimin

katilagir. Yumurta i¢indeki proteinler pihtilasma adi verilen siirecte katilagsmaya baslar.
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Yumurta aki 60°C’de pithtilasmaya baslarken, yumurta sarist i¢in bu sicaklik 65°C ile
70°C arasindadir (WEB-3). Koagiilasyon da bir denatiirasyondur.

1.6. YUMURTA URUNLERI

Yumurta iirtinleri, kabugundan ayrilmis tiim yumurta, yumurta sarisi, yumurta aki
veya karigimlarindan elde edilen, diger gida maddeleri ile de kombine edilebilen;
teknigine uygun sekilde iretilmis, en az %50 oraninda yumurta igeren sivi, konsantre
edilmis, kurutulmus, dondurulmus, koagiile edilmis, kristalize ve benzeri {iriinleri ifade

eder (Resmi Gazete, 2008).

Yumurtay: taze veya depolanmis olarak tiiketime sunmanin kisith oldugu durumlarda

yumurtalar degisik sekillerde islenerek tiiketime verilmektedir (MEGEP, 2011).

Tablo 1.2. Yumurta Uriinleri (Yiiceer, 2013)

—Liki— Donmusg (Toz) Ozel Uriin
. Pastorize Batin . BotOn yumurta, san 1. tanmis kabuklan
yumurta, san ve beyaz, ve beyaa tozu, Hs:ysulmu;yurmrta,

- Scrambl yumurta . Akigkan 2. Uktra-Pastdrize edilmis
kargm, (topaklagmayan) yumurta Orinleri,
Tuziu butin veya tuzk BUtOn yumurta, sari 3. Ozel kargimiar,
yumuna sansi, ve beyan tozu, 4. Digerlen
Sekerli yumurta sans, . Stabilize edimis batin

+ Misir surubu ilave yumurta ve yumurta
ediimis tuzlu yumurta, aky,

. Sitrik ast lave ediimig . Scrambl yumurta

bltun yumurta,

karigimi tozu,

Gida endiistrisindeki degisimlere paralel olarak kabuklu yumurtanin hammadde olarak
kullanimi simirlanmaktadir. Bu sebeple endiistriyel yumurta tiiketicileri daha kullanisli,
kaliteli ve ekonomik islenmis yumurta {riinlerine ihtiyag¢ duymaktadirlar. Yumurta
irtinleri s1ivi, dondurulmus ve toz formda bulunmaktadir. Sivi ve dondurulmus
yumurtanin raf dmriiniin kisa ve depolama kosullarinin zahmetli olmasindan 6tiirii toz

yumurta yumurta tirlinleri i¢erisinde 6n plana ¢ikmaktadir (Kog, 2009).
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Farkli formlarda iiretilen ve satisa sunulan yumurta liriinlerinin ¢ogu evde kullanimdan
ziyade endiistriyel kullanima daha uygun oldugu i¢in bir¢ok markette satilmamaktadir.
Bu iiriinler genellikle restoranlar, hastaneler gibi toplu yemek hazirlanan isletmelerin
mutfaklarinin yani1 sira ekmek ve sehriye gibi gidalarin iiretimini yapan isletmeler

tarafindan tercih edilmektedir (FSIS, 2007).

Likit, dondurulmus ve toz formunun yaninda piyasada yumurta sarisi spreyi de
bulunmaktadir. Endiistriyel kullanim i¢in {iretilmis olan yumurta saris1 spreyi, pastacilik
iirlinlerinin lizerine stiriillen yumurtadan kar etmek, yumurtayi tiriinlerin tiim yiizeyine esit
sekilde yaymak ve bu islemi yaparken harcanan zamandan kazanmak amaciyla

kullanilmaktadir.
1.6.1. Pastorize Likit Yumurta Uriinleri

Stvi yumurta iirlinleri, pastacilikta, restorantlarda ve degisik unlu mamuller iireten
firmalarda, beyazi ve saris1 birbirinden ayrilmis ya da karisik olarak aseptik dolum

yapilmis kutularda satilan {iriinleri kapsamaktadir (Atilgan ve Unliitiirk, 2006).

Likit yumurta, yumurtanin kabugundan ¢ikarilarak biitlin, saris1 ve beyazi ayrilmis
sekilde veya 6zel bir karisim olarak pazarlanmaktadir (Prochaska vd, 1996). Bu islem igin
yumurta, 6zel olarak tasarlanmis yumurta kirma makinesinde tam otomatik olarak kirilir,
sar1si ve beyazi birbirinden ayrilmakta, kirildiktan sonra sarisi ve beyazi ayrilan yumurta
hizla 0-(+4) °C’ye sogutulmaktadir. Filtrasyon isleminin ardindan iiriinler ¢ig iiriin
depolama tanklarinda pastérizasyon islemi i¢in bekletilmektedir. Pastorizasyon isleminde
uygulanan siire ve sicaklik kombinasyonlar1 yumurtanin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinde
minimum kayip ile mikrobiyolojik 6zelliklerinde maksimum fayda saglamak amaciyla
0zel olarak programlanip tamamen otomasyona bagli olarak kontrol edilmekte ve
dogrulamalar gerceklestirilmektedir. Pastorizasyonun ardindan iiriinler ambalajlanir ve
sevkiyata kadar 4 °C’de bekletilmelidir. Bu siire zarfinda laboratuvarda iiriinler belirli
analizlere alinmakta, akalite onay1 verildikten sonra satisa sunulmaktadir (Glingor,

2016).

Biitiin pastorize likit yumurtanin kullanim alanlari; gida servisleri, ucak mutfagi,
corbalar, hamur isleri, ekmek ve pastacilik {riinleri, pizza hamuru, hazir ¢orbalar ve

hamburger karisimlaridir. Pastorize likit yumurta sarisi, mayonez, sekerleme ve cikolata,
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cikolata ezmesi, findik ezmesi, viicut gelistime ve saglik iirlinleri yapiminda
kullanilmaktadir. Pastorize likit yumurta aki ise et ve balik tirtinlerinde yapistirici olarak,

makarna, piire, sehriye, krema ve biskiivi yapiminda kullanilmaktadir (WEB-4).
1.6.2. Dondurulmus Yumurta Uriinleri

Dondurulmus yumurta iirlinleri, Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa’da gida
sektoriinde, ozellikle de pastane, firin, restoran, otel ve benzeri gibi kuruluglarda genis
capta kullanilmaktadir. Dondurulmus olan yumurtalar, bazi1 katki maddeleri ilave
edilmekle birlikte, tistiin nitelikte ve uzun raf dmriine sahip olan {iriinlerdir. Dondurulmus
yumurta, genellikle standart disi, ince kabuklu, kiigiik ve kirli olarak ayrilan
yumurtalardan elde edilmektedir. TS 10343 kapsaminda dondurulmus yumurtalar
hazirlanis sekline gore dondurulmus yumurta aki, dondurulmus yumurta sarisi,
dondurulmus karistirilmis yumurta ve dondurulmus karistirilmamis yumurta olarak dort

gruba ayrilmaktadir (Anar, 2016).

Dondurulmus yumurta {riinleri likit pastorize yumurtalarin hazirlanma isleminin
tamamlanmasindan hemen sonra dondurulmasiyla hazirlanmaktadir. Likit yumurtanin
dondurulmas iirliniin daha uzun siire dayanmasini, daha rahat stoklanmasini ve transfer
sirasinda  dokiilme ya da kutunun patlamasit gibi kazalarin Oniine gecilmesini

kolaylastirmaktadir.

Donma ve c¢oziinmeyle yumurta sarisinda jellesme olarak adlandirilan geri
doniisiimsiiz degisiklikler olmaktadir. istenilmeyen bir durum olan jellesme, yumurtanin
fonksiyonel ozelliklerini azaltmakta ve iirlinlere iglenmesini engellemektedir. Jellesme
orani yumurta karisimina eklenen tuz ve seker gibi katki maddeleri, ¢oziinme sicakligi,
depolama siiresi ve sicakliglr ve donma hiz1 gibi faktorlerden etkilenmektedir. Yumurta
sarisinda  jellesme, diisiik yogunluklu lipoproteinlerin denatiirasyonu sonucu
olusmaktadir. Donma ve ¢oOziinme sonrasinda LDL’nin viskozitesinde artis,
¢cOziinlirliiglinde azalma olmaktadir. %10 oraninda eklenen tuz, sakroz, glikoz ve fosfat

yumurta sarisinda jellesmeyi onlemektedir (Serdaroglu ve Deniz, 2002).
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1.6.3. Kurutulmus (Toz) Yumurta Uriinleri

Yumurtanin muhafazasinda yaygin olarak kullanilan yontemlerden bir tanesi de
yumurtanin kurutularak muhafaza edilmesidir. Yumurta tozu tercihine bagl olarak
kabuklu yumurtanin hijyenik olarak 6zel otomatik kirma makinesinde kirilarak, sarisi ve
akinin ayrilmasi ve bazi On iglemler sonrasinda gesitli tipteki kurutucularla kurutma

islemine tabi tutulmasi ile elde edilen toz bir tiriindiir (Anar, 2016).

Yumurta tozu sivi hale getirilmis yumurtanin tat, renk, erime kabiliyeti gibi
ozelliklerini stabilize etmek i¢in uygulanan iglemlerden sonra pastorize edilip yliksek
sicaklikta kurutulmasi ile elde edilmektedir. Piiskiirtme yontemi ile 121°C’den yiiksek
sicaklikta 1sitilmis kurutma odasina, yumurta sis seklinde gonderilir. Suyu buharlasan ve

nem diizeyi %3-5 oraninda toz haline gelen iiriin elde edilir (MEGEP, 2011).

Gida maddelerinden suyun uzaklastirilmas1 mikroorganizma gelisimini durduran ve
kimyasal reaksiyon hizin1 yavaglatan, dolayisiyla, gida maddesinin korunmasini ve raf
omriiniin uzamasmi saglayan bir islemdir. Kurutma isleminin sivi yumurtaya
uygulanmasi teknolojik ve ekonomik agidan miimkiin olup yurt diginda endiistriyel

diizeyde uygulanmaktadir (Kog, 2009).

Yumurta tozu tercihe bagh olarak kabuklu yumurtanin hijyenik 6zel otomatik kirma
makinesinde kirilarak sarisi ve aki ayrildiktan ve bazi On islemlerden gegtikten
sonra piiskiirtiicii kurutucularda kurutma iglemine tabi tutularak elde edilen toz iiriindiir.
Yumurta tozu depolama imkani ve en az 12 aylik raf omrii ile avantaj saglamaktadir.
Yumurta tozu belirli oranlarda su ile sulandirilarak kullanima hazir sivi yumurta elde
edilmektedir. Biitiin yumurta tozu; hamur isleri, ekmek tirtinleri, pasta-kek, pizza hamuru,
hazir ¢corba ve hamburger karisimlarinda, yumurta aki tozu; ¢ikolata ve sekerleme,
cikolata ezmesi, findik ezmesi, beze, viicut gelistirme ve saglik {irtinleri, yumurta sarisi
tozu ise; hamur isleri, ekmek {irlinleri, yemek, biskiivi, mayonez, gofret gibi gidalarin

tiretiminde kullanilmaktadir (WEB-4).
1.7. YUMURTA PiSIRME SEKILLERI

Yumurtanin en hafif, latif, faydali ve lezzetlisi taze olanidir. Pisme derecesi tiiketecek

kisinin zevkine gore degiskenlik gosterse de ¢ok pismis yumurta tiikketilmesi tavsiye
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edilmemektedir (Fahriye, 2018). Yumurtayr pisirmek igin birgok farkli yOntem
kullanilmaktadir. Istege gore kabuklu ya da kabuksuz haslanarak biitiin ve kat1 sekilde
tiiketilebilmektedir. Bunun yaninda tavada veya sahanda istenilen malzemeler eklenerek
pisirilebilmektedir. Siitle ya da kremayla pisirilerek tiiketilebildigi gibi omlet olarak da
tiketilmektedir. Ayrica bilinen alisilmis yontemlerin disinda yumurta hazirlama ve

tikketim sekilleri de mevcuttur.

Is1 etkisiyle yumurtada fiziksel ve kimyasal degisiklikler meydana gelmektedir.
Yumurta proteinleri 1s1 etkisiyle katilagmakta ve denatiire olmaktadir. Yumurtanin aki
60°C’de, saris1 ise 70°C’de katilasmaktadir. Yumurtanin pisirilmesi i¢ermis oldugu
protein, yagda ¢ozilinen vitaminler ve mineralleri ¢ok az etkiler ya da bir degisiklige neden
olmaz. Pisirme islemi sonucunda thiamin ve riboflavinde bazi kayiplar meydana
gelmektedir. Ornegin kati olarak haslanmis, yagda kizartilmis veya g¢ilbir yapilmus
yumurtada thiamin ve riboflavinde %15°lik bir kism1 yikimlanmakta, %85°lik kism1 ise
yumurtada kalmaktadir. Insan organizmas1 yumurtanin aki ve saris1 karistirilarak pisirilen
yumurtanin biotininden yararlanamamaktadir. Ciinkii yumurta akinda bulunan avidin,

yumurta sarisinda bulunan biotinle birlesmek suretiyle viicudun yararlanamayacagi

bilesik olusturmaktadir (Anar, 2016).

Yumurtalarin rafadan veya bir giinii gegmemis lop yumurta olarak tiiketilmesi veya
yiyecekler i¢inde miimkiin oldugu kadar az yag katilarak tiiketilmesi tavsiye edilmektedir.
Taze yumurtanin ¢ig yenmesinin daha faydali olacagina dair bir inanis olmasina ragmen,
bunun tamamen yanlis oldugu bilim insanlari tarafindan kanitlanmistir. Bu uygulamanin
hem besin degeri hem de sindirim agisindan iyi olmadig1 saptanmistir. Cilinkii kabugun
sanildig1 kadar temiz olmadigi, yumurtanin i¢inde bulunan kotii gazin disart ¢ikacak
zaman bulamayisi, ¢ig yumurta akinin iyi sindirilemeyerek cogu zaman ishale yol agtig1
bilincine varilmistir. Ayn1 zamanda yumurtanin beyazindaki proteinin sindirilemeden
disart atildig1 ve ¢ig yumurta sarisinin hazminin pigsmisten daha zor oldugu kanisina

vartlmigtir (Tiirkan, 2011a).
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1.7.1. Haslama

1.7.1.1. Kabuklu Haslama

Cezve veya tencere su ile doldurup kaynamaya birakilir. Kaynamaya baslayinca 1-2
tath kasig1 tuz ilave edilir. Oda sicakligindaki yumurta veya yumurtalar kaynayan suya
birakilir. Istenilen kivama ulasana kadar pisirilir. Haslama suyuna ilave edilen tuz,
yumurta haglandiktan sonra kabugunun daha kolay soyulmasina yardimci olur ve haglama

sirasinda olugabilecek ¢atlamalar1 engeller (Sen, 2018).
Kabuklu yumurtalar dort farkli derecede haslanabilmektedir;
- Yumusak yumurtalar ti¢g-dort dakika,
- Orta pismis yumurtalar bes-alt1 dakika,
- Katiya yakin pisirilmis kayis1 yumurta yedi-sekiz dakika,

- Kat1 pismis yumurtalar sekiz-on dakika kaynatilmalidir (MEGEP, 2007).

Resim 1.1. Haglama Siirelerine Gore Yumurtalarin Pigme Dereceleri (Lopez-Alt, 2014)

Yiiksek 1sida uzun siire kaynatilan yumurtanin sarisinin ylizeyinde yesil bir renk
olugmaktadir. Bunun nedeni, bekleyen yumurtada yiikselen pH etkisi ile proteinlerden
olusan hidrojen siilfiirlin demirle birlesmesi sonucu olarak goriilmektedir (Donmez,

2018).
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Haglanmis yumurta genel olarak kahvaltida tiiketildigi gibi ayn1 zamanda salatalarda,
sandviglerde, yemeklerin {iizerinde, rosto gibi koftelerin i¢ine koyularak da

tiiketilmektedir.
1.7.1.2. Kabuksuz Hagslama (Pose Yumurta)

Pose pisirme teknigi, yiyecekleri sivi iginde, kayanma derecesine yakin bir noktada,
fakat kaynatmadan pisirme teknigidir. Bu teknik genelde pisimi narin yiyeceklere
uygulanmaktadir. Yani bu yontemle yiyecegin dokusu veya yapisi zedelenmeden pisirilir.
Pisirmede kullanilacak sivi su olmak zorunda degildir. Et suyu, tavuk suyu, balik suyu,
siit vs. gibi sivilar da olabilir. Onemli olan pisme derecesini iyi yakalamaktir (Tiirkan,

2011c).

Pose yumurta genelde sicak suyun i¢in i¢ine yumurtanin kirilmasi ve istenilen
derecede pisirilmesiyle elde edilmektedir. Su kaynama noktasina geldiginde yumurtalar
tek tek kirtlmalidir. Yumurtalarin aki pistikten sonra, sarist ¢ok katilasmadan yumurtalar
sudan ¢ikarilmalidir. Pose yumurta yapilabilmesi i¢in yumurtanin taze olmasi
gerekmektedir. Yumurtanin kirillacagi suya sirke eklenmeli ama tuz atilmamalidir

(Turkan, 2011Db).

Pose yumurtayla yapilan ¢ilbir Tiirk mutfaginda sikga tiiketilen bir yemektir. Ispanakli,
sarimsakli yogurtlu ¢ilbir tarifleri bulunmaktadir. Ingilizlerin pose yumurta kullanilarak
hazirlanan kahvaltiligi Egg Benedict de diinya ¢apinda sikga tiiketilen bir yemektir. Bu
yemek ayrica yumurta sarisi kullanilarak hazirlanan bir sos olan Hollandaise Sauce ile

birlikte servis edilmektedir (Hamamsarilar, 2018).
1.7.2. Sahanda/Tavada Pisirme

Sahanda/tavada pisirilecek yumurtalar oda sicakhiginda olmalidir. Iki sekilde
hazirlanmaktadir. Bunlardan ilki olan sunny side up; yumurtanin aklarinin dagilmadan,
karistirilmadan, sarisinin etrafinda toplanmasi ve bu sekilde aki ve sarisinin pisirilerek
servis edilmesidir. Ikincisi turn over ise; yumurta aki yartya yakin pistiginde tava
kaydirilarak sarist patlatilmadan alt iist edilir. Yumurtanin pigsmeyen taraflari ¢evrilince

piser, sarist yumusak kalir (MEGEP, 2007).
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Istege gore i¢ine farkli malzemeler eklenerek sahanda pisirilen yumurtalar buna gore
adlandirilmaktadir. Ornegin; beyaz peynir, kasar, sucuk, pastirma, kavurma gibi
malzemelerle hazirlanan yumurtalar beyaz peynirli yumurta, sucuklu yumurta, pastirmali

yumurta vb. isimler almaktadir.
1.7.3. Omlet

Cirpilmis yumurtalar kizgin tavada ¢ok az sivi yag ve az tereyagiyla pisirilmelidir.
Sadece tereyagiyla da pisirilebilir. Yumurtalar tavaya dokiildiikten sonra diiz veya
katlanmig olarak pisirilebilir. Omletlerin pisme noktasi istege gore az piskin, orta piskin

veya piskin olarak hazirlanabilir (Tiirkan, 2011b).

Mantar, 1spanak, peynir cesitleri, domates, jambon, kiyma, maydanoz gibi istenilen
her tiirlii malzeme eklenerek pisirilebilmektedir. Bunun yaninda hazirlanan omletin i¢ine
cesitli harglar koyularak da tiiketilebilmektedir. Diiz, ikiye katlanarak ya da i¢inde hargla

diiriim yapilarak tiiketmek de miimkiindiir.
1.7.4. Karistirillmis Yumurta

Tiim diinya mutfaklarinda scramble egg adiyla bilinen ve tiiketilen kahvaltilik,

yumurtaya siit ve krema ilave ederek hazirlanmaktadir (Yiiceer, 2007).

Tuz, biber koyduktan sonra yumurtalar iyice karistirilir ve bir ¢irpma teli yardimiyla,
yavas yavas karigtirilarak pisirilir. Pisime yakin tereyagi ve krema eklenerek pismesi

durdurulur. Fazla pisirilerek katilastirilmamalidir (Tiirkan, 2011b)
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BOLUM 2 YUMURTA TUKETIMININ TARIHSEL
SURECI

Eski ¢aglardan beri bir¢ok kus tiiriiniin yumurtasi insanlar tarafindan arastirilmis ve
tilketilmistir. Tavuk yumurtasinin da tarih 6ncesi devirden beri yendigi ve tavugun bu
amagcla beslendigi bilinmektedir (Vural, 1992). Yaban ya da giftlik hayvanlarindan
saglanan yumurtanin besleyici 6zellikleri her zaman 6nem tagimistir. Dogu Hint tarihinde
yabani kuslarin M.O. 3200 yillarindan 6nce evcillestirildigi, Misir ve Cin kayitlarinda ise
M.O. 1400’li yillarda yumurtanin insan tiiketiminde kullamldig1 bilinmektedir.
Avrupa’da ise tavugun evcillestirilmesi M.O. 600 yili civarinda gergeklesmistir. Tiirk
tarihindeki yazili kaynaklara bakildiginda ise yumurta kelimesi Kasgarli Mahmud
tarafindan yazilan ve 1074 yilinda tamamlandig: bilinen Tiirk dilinin ilk s6zligii olan

Divan-i Lugat-it Tirk’te “yumurtga” olarak gegmektedir (Samli ve Okur, 2016).

Tavuk, MO 6000 civarinda Hindistan ve giineydogu Asya’da evcillestirilmis, dnce
Mezopotamya’ya, oradan Hitit doneminde Anadolu’ya yayilmistir. Tavugun
evcillestirilmesiyle topluluklarin beslenme sekillerinde yumurta gbéze carpar hale
gelmistir. Yumurtanin yayildig1 toplumlarda popiiler bir besin maddesi haline geldigi

bilinmektedir (Isin, 2017).

Ik Cag ve Orta Cag’dan itibaren mutfak tarihi incelendiginde yumurtanimn diger temel
hayvansal besinler gibi her dénem tiiketildigi goriilmektedir. Ozellikle bu temel
hayvansal besinler ilk Cag baslarinda kira ddemek ya da baska ihtiyaglarini karsilamak
icin takas araci olarak kullanilmasi doénemin sartlarinda yumurtaya verilen degeri
gostermektedir (Civgin, 2008). Yumurta ilerleyen zamanlarda Antik Yunan ve Roma
medeniyetlerinin bol malzemeli yemeklerinin iginde, ¢orbalarda ya da soslarda ve tath
yapiminda kullanilmis, hatta ziyafet sofralarinda bile bir yumurtalik i¢inde kendine yer

bulmustur.
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Aziz Bernard Apologia adli yazmasinda o donemde yumurta kullanimina dair bilgileri
su sekilde vermistir; “Yumurtalar: kiliktan kiliga sokmak igin, ¢evirmek, yumusatmak,
sertlestirmek, dogramak i¢in neler yapiliyor, ne sikintilar ¢ekiliyor! Yok surada sebzelisi
yvapilyor, orada atese atilyyor, yok dolmasiydi, yagda ¢irpilmisiydi, kimi zaman akiyla
sarisini ayrt ayri ikram ediyorlar.” Bu anlatimdan da anlasilacagi iizere yumurtanin o
dénemde bile tek basina pisirilmesinde, yenmesinde ve ikram edilmesinde birgok farkli

yontem kullanilmigtir (Bober, 2014).

Yumurta, tavugun evcillestirilmesinden itibaren kayit tutulan her donemde kayitlarda
ad1 gecen bir gida maddesi olmustur. Bu kayitlar bircok arastirmaci tarafindan dénem
donem incelenmis ve Tiirkge cevirileri yapilmistir. Bu geviriler sayesinde kayitlar
incelemek, doneme dair tiiketilen gida maddelerini siralayabilmek daha da kolay hale
gelmistir. Kayitlarda yer alan gida maddelerinin ¢ogu Tiirklerin de beslenme sisteminde
yer almis, go¢ler, savaglar ve diger her tiirlii etkilesim sirasinda mutfaga yeni eklenen gida

maddeleriyle liste uzamistir (Giilal ve Korzay, 1987; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).

Onceleri sadece karin doyurmak iizere yapilan sade ve doyurucu yemekler mutfak
cesitlendik¢ce zamanla yerini daha bol malzemeli yemeklere ve bir 6glinde yenen ¢ok
cesitli yemeklere yerini birakmustir. Ozellikle 1. Murat déneminde temelleri atilmaya
baslayan ihtisamli Osmanli mutfagi malzeme c¢esitliliginde zirveye ulagsmustir. Diger
yemekler ve tathilar gibi yumurta da artan bu malzeme gesitliliginden etkilenmistir.
Bagslarda birka¢ malzemeyle hazirlanan yumurta yemekleri Once igine daha fazla
malzemenin eklenmesiyle, daha sonra pisirme yontemlerinin degismesiyle, baska
toplumlardan 6grenilen tatlilarin yapiminda da kullanilmaya baslanmistir. Tarife gore

bazen sarisiyla aki ayr1 ayr1 bazen de her ikisi beraber tiiketilmistir (Giiler, 2010).

Pisirme sekilleri ya da kullanilan diger malzemeler degisse de yumurta her zaman
onemli ve sik tiiketilen bir gida olma 6zelligini korumustur. Gerek sarayda padisahlarin
en sevdigi yemek olmasiyla, gerek divan toplantilarinda devletin iist yonetim kademesine
servis edilen yemeklerden biri olmasiyla, gerek saraya gelen 6nemli misafirlere sunulan
yemeklerden olmasiyla gerekse sarayin giinliik misafirlerine sik sik servis edilen bir
yemek olmasiyla Osmanli doneminin her alaninda ve her 6giiniinde ad1 gecen hayvansal

gida maddelerinden biri olmustur.
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Bizans Imparatorlugu’nda oldugu gibi Osmanli doéneminde de yumurtanin
gastronomik unsurlar disinda kullanildig1 sdylenmekte, bununla ilgili rivayetler ortaya
atilmaktadir. Bunlardan en bilineni Mimar Sinan’in camii ingaatinin harcinda yumurta

kullandiginin sdylenmesidir (Taha Toros Arsivi).

Tarihsel donemde sahip olunan mutfak kiiltiirii ve geleneklerinin ¢ogu ilerleyen
donemlerde Tiirk mutfaginin temel taslarini olusturmustur. Tiirk mutfagi geleneklere
bagli olarak kalan ayni zamanda da yeni malzemelerle ve pisirme yontemleriyle gelisen
bir mutfaktir. Eski Tiirklerden ve Osmanli doneminden gelen birgok malzemenin ve
yemek tarifinin hala giiniimiiz mutfaginda da kendine yer bulmasi bunun en 6nemli
kanitidir. Bolgelere, yorelere ve hatta bazen ufak topluluklara gore degiskenlik gosteren
beslenme diizenine paralel olarak geleneksel tarifler aligkanliklara gére modifiye edilip
kullanilmaktadir. Yumurtali yemekler de aymi sekilde bu modifikasyonlardan
etkilenmistir. Genel olarak ot tiiketilen bolgelerde yumurta yemekleri otlarin kavrulup
tizerine kirilmasiyla yapilirken, etin fazla tiiketildigi bolgelerde et kavurmalarinin tizerine
yumurta kirthp bu  sekilde yenmesi yoresel oOzelliklerle ve aliskanlikla
iligkilendirilmektedir (Ser¢ceoglu, 2014).

Tirk mutfaginda yumurta ile ilgili bilgilere ulasabilmek igin daha fazla secenek de
asik edebiyati sairlerinin (asiklarin) yazdiklar1 yemek destanlaridir. Sevilen ve dviilmek
istenen her seyle ilgili destan yazabilen asiklar, yazdiklari yemek destanlarinda
yumurtaya da ¢okga yer vermistir. Tiirk mutfaginda yumurtanin sevilen ve kiymet verilen

bir gida oldugu destanlardan da anlasilabilmektedir.

Yumurtanin tarihin ilk ¢aglarindan itibaren mutfak kiiltiiriiyle ilgili yazili her kaynakta
bulunmasi, kullanim sekillerinin eski yazmalarda anlatilmasi, destanlarda adinin gegmesi,
bircok tarifte ana madde olarak kullanilmasi yumurtanin tarihsel siireciyle ilgili bilgi

edinilmesini kolaylastirmaktadir.

21. ILK CAG VE ORTA CAG DONEMLERINDE
YUMURTA TUKETIMI

[k Cag ve Orta Cag déneminde yumurtayla ilgili birgok bilgi bulabilmek miimkiindiir.

Bu donemlerde farkli sekillerde farkli yemeklerin igine eklenebilen bir gida olan
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yumurtanin kullanim alan1 ¢ok genistir. Farkli pisirme teknikleriyle tiliketilebilen
yumurtanin 6nemi mutfaklarda sik¢a kullanilmakla siirli kalmayip sosyal hatta da degis
tokus araci olarak goriilmesiyle anlagilabilmektedir. Orta Cag baslarinda Avrupa’da isci
sinifinin kiralarini tahil, domuz, tavuk, yiin, keten gibi bazi temel ihtiya¢c maddeleriyle

odemisler, yumurta da bu temel ihtiya¢ maddeleri i¢inde yerini almistir (Civgin, 2008).

Orta Cag donemi medeniyetleri Hristiyanliktan etkilenmislerdir. Ortodoks mezhebinin
kurallarina gore perhiz sirasinda et, balik, siit, kat1 yag ve yumurta gibi hayvansal
besinlerin tiiketimi yasaklanmustir. (Isin, 2017) Buna ragmen Erken Orta Cag doneminde
Aziz Bernard’in manastir yagsamina dair bilgiler verilirken “Cluny manastirinda kegisler
et yemeyebilirlerdi ama yedikleri baliklar, o nefis soslart ve yanminda verilen yumurtayla
en ‘liiks’ cinstendi.” (Bober, 2014) denmesinden yumurtanin o dénemin yasaklarina
ragmen tiiketilen, liikks denebilecek maddelerinden biri oldugu ve neden degis tokus aract

olarak goriildiigii anlagilmaktadir (Ornek, 2018).

Yumurta degerli bir gida maddesi oldugu i¢in Helenistik dénem sdlenlerinde sofradaki
yerini almistir. Agilis yemegi olarak tavsan, oglak, kaz, tavuk, 6rdek ve kumrunun
yaninda iiveyik, keklik ve benzeri kuslarin etlerini yedikten sonra giimiis bir tabaga
sirtiistii yatar durumda yerlestirilmis, i¢i sayisiz kusla doldurulmus bir biitiin kizarmis
domuz ile lizerine baklagil bulamaci dokiilmiis yumurta, istiridye ve tarak servis edildigi
bilinmektedir. Ayrica yumurta Roma déneminde iist sinif tarafindan sevilen ve tiiketilen
bir gida maddesidir. Roma doneminin eyalet valilerinden olan Geng Plinius, yazdig: bir
mektupta hazirladigi sofradaki lezzetleri saymistir, yumurta da bu lezzetler arasinda yer
almistir (Bober, 2014). Yumurtanin ziyafete sofralarinda yer almasi verilen degerin ve

oneminin gostergesidir.

Bizans donemin temel gidalarindan biri yumurtadir. Yumurta bu dénemde ¢ig,
haslanarak, yagda ya da katilasincaya kadar firmlanarak pisirilerek tiiketilmistir.
Cirpilmis yumurta, sogan ve baska kokulu maddelerle karistirilarak yapilan omletin
yaninda bugiin tiiketilen ¢ilbira benzeyen, suya kirilarak pisirilen yumurtali tariflerin
yaninda yumurta aki kullanilarak yapilan sufle gibi yemek tarifleri de mecvuttur (Ersoy,
2014). Bizans doneminde yumurta yalniz tiiketildigi gibi yumurtanin kullanildigi
yemekler de yapilmistir. Bu yemekler yumurtanin yaninda ¢ok ¢esitli malzemeler de

icermektedir. Ornegin; monokyrhron adl giiveg tarifinde gevrek ve kar beyaz1 dort lahana
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gbbegi, kilig baliginin tuzlanmis yakasi, sazan baliginin ortasindan bir dilim, yirmi kadar
glaukoi (kii¢iik bir balik tiirii), bir dilim tuzlanmis mersinbaligi, on dort adet yumurta, bir
parca Girit peyniri ve apotryra (kiiglik kaliplarda sekil verilmis taze peynir), az Eflak
peyniri, bir litre zeytinyagi, bir avug karabiber, oniki bas sarimsak ve onbes ¢iroz, bir
bardak tatli sarapla pisirilmekteydi. Ayrica tath olarak XIII. ylizyila ait, Endiiliis’te
yazilan bir Arapc¢a yemek kitabinda da tarifi bulunan, irmikli bir hamur tatlis1 olan
kutamiyya Bizans doneminde yapilmistir. Mayali irmikli hamura bol yumurta katilip,
iyice yogrulmus ve ince parcalar halinde toprak tavada gevrilerek pisirilmistir. Uzerine
pismemis hamurdan stiriilmiis ve tekrar pisirilmistir. Bu sekilde devam ederek koskoca
bir somun haline gelince tencereye konup, sopayla biiyiik delikler agilmis ve {izerine

eritilmis sadeyag ve bol miktarda bal dokiilerek tiiketilmistir (Isin, 2017).

Bizans donemine ait, Antakya’da bulunan bir mozaikte ziyafet yemegi tasviri
goriinmektedir. Bu tasvir edilen yemekte enginar, beyaz bir sos, kizarmis domuz eti,
domuz budu, ordek, balik, biskiivi, meyve ve sarap bulunmaktadir. Uzun sapl kiigiik
kasiklarla yenmek {izere mavi emaye yumurtaliklar i¢inde sofraya getirilmis kati yumurta
da mevcuttur (Rice, 1998; Savkay, 2000). Ziyafet sofrasi oldugu anlasilan mozaikte
bulunan ziyafete uygun yemeklerin yaninda ziyafete uygun bir ekipmanla sofrada yerini
alan yumurtanin 6nemli sofralarda var oldugu anlasilmaktadir. Yumurtanin dénemin
onemli oldugu anlasilan yiyecekleriyle beraber bu tasvirde yer almasini Tugrul Savkay
tarafindan Osmanli Devleti’nin 700. Kurulus Yil Doniimii Osmanli Mutfagi isimli
kitabinda “Bir ziyafette bile, ¢cok sik kaplar ve ozel kasiklar gibi aksesuarlarla birlikte
yumurtanmin da unutulmamis olmasi ilging degil mi?” seklinde yorumlanmistir (Savkay,

2000).

Anadolu’ya bakildiginda ise go¢ oncesi Tirk mutfaginda ekmek diirlimii lizerine
yapilan bir agiklamada “Ekmegin icine yumurta ve kiyma gibi seyler konarak diiriim
yapilirdi.” denmesinden yumurtanin o zaman da tiiketildigi ve kullanim alanlarindan biri
goriilmektedir (Savkay, 2000). Basta ekmek i¢ine konarak yenen yumurtanin zamanla
diger yiyeceklerle ve baharatlarla tatlandirilarak kullanilmaya baslandigi bilinmektedir.
X. yiizyilda Abbasi Halifeligi doneminde Bagdat’ta yasamis gurme ve ascilardan biri olan
el-Varak, ince ekmekten yapilacak kiyma, baharat, yumurta ve soganl i¢lerle hazirlanan
diirtimler i¢in tarifler vermektedir (Isin, 2014). XI. yiizyilda ise Tiirklerin hayvanlardan

elde ettikleri besin maddelerinden biri olan yumurtanin, farkli sekillerde yenmesinin

27



disinda Ozellikle go¢ dncesi donemde oldugu gibi kiyma ile birlikte ve ufak parcalar
halinde yufka ekmeginin i¢ine konularak diirim yapiminda kullanildig1 bilinmektedir

(Geng, 1982).

Ilerleyen dénemlerde kaleme alman sdzliik ve seyahatnamelerde de yumurta igerikli
tariflere rastlanmaktadir. Sasani Imparatorlugu ve Orta Cag doneminde tiiketildigi
bilinen, Sems-i Fahri’nin 1353 tarihli Mi’yari Cemali adl1 Fars¢a sozliigiinde malzemeleri
sayilan tafsila et, pirasa, badem, havug, bal gibi malzemelerin yaninda yumurtanin da
kullandig1 bir yemektir. Evliya Celebi, Karabag’da Karig Kalesi agasinin verdigi ziyafette
on ¢esit pilav sunuldugunu, bu on gesit pilavin iginde bademli, dutlu, sarimsakli pilav gibi
pilavlarin yaninda yumurtali pilavin da yerini aldigini belirtmistir. Ayrica Safevi
donemine ait 1521 tarihli tarihte gegen ¢ok ¢esitli malzemelerle hazirlanan koskeh pilavi

yaninda omletle servis edilmistir (Isin, 2017) .

Diger imparatorluklarla kiyaslaniginda Orta Cag islam diinyas1 ¢ok zengin bir yemek
yelpazesine sahiptir. Ustelik bu dénemde yasayan Araplarin yemek tarifleri yazmaya,
yazilanlar1 derlemeye ve yazilan derlemeleri kaynak olarak kullanarak yemek yapmaya
aliskin oldugu bilinmektedir (Perry, 2016). Orta Cag Arap mutfag: etkilesim halinde
oldugu toplumlarin mutfaklar1 gibi Tiirk mutfagini da etkilemistir. XIII. ylizyilin ilk
yarisinda Bagdadi adiyla bilinen Muhammed bin El-Kerim tarafindan derlenen Kitabii’t-
Tabih adi eser arastirmacilar arasinda iyi bilinmektedir (Zaouali, 2016). Sirvani’nin
eserini bu kitabin ¢evirisine kendinden tarifler ekleyerek kaleme aldig1 diigiiniilmektedir.
Iki eserdeki tarifler incelendiginde biiyiikk oranda bir benzerlik olmas1 bu diisiinceyi

destekler niteliktedir (Tiirk, 1999).

Kitabii’t-Tabih’te icinde yumurta yer alan yemek tarifleri verilmesinin yani sira
yumurta yemekleri yapmak icin mikla adi verilen dokiim veya tastan oyma tavalar
kullanildigindan da bahsedilmektedir. Yumurtali yemekler incelendiginde Osmanli
mutfak kiiltiirlinde goriilen yumurtali yemekler arasindaki benzelik géze ¢arpmaktadir.
Bazi yemek isimlerinin Osmanli mutfagina Arapca’dan gectigi de goriilmektedir.
Sirvani’nin eserinde yer alan Niicmiyye adli yumurtali yemek buna O6rnek olarak
gosterilebilir. Niicm Arapg¢a’da yildizlar anlamina gelmektedir. Bu yemege kirilan
yumurtalar da yildizlara benzetildigi igin yemek ismini buradan almistir (Pigkin, 2009).

Bu kitapta Niicimiyye’nin yaninda Tabdhace, Summdkiyye, Mastisiyye ve Sugdiyye gibi
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bir¢ok yumurtali yemek bulunmaktadir (Muhammed bin EI-Kerim, 2009). Bu yemeklerin
yaninda donemin tathilarindan olan koz helvas: yapiminda da pekmez, bal veya seker
agdasina ¢irpilmis yumurta aki eklenerek hazirlanan tarifler gibi tath tarifleri de

mevcuttur (Isin, 2017).

Tavuk evcillestirilmesinden itibaren her toplulukta tek basina tiiketilebilen bir gida
olan yumurta, topluluklara 6zgii tariflerin iginde de kullanilmistir. Tarih 6ncesi ¢aglardan
beri kiilde ekmek, Eski Misir’da sevilen bir tatli olan ke¢iboynuzlu tatli, Mezopotamya’da
yapilan kuzu giiveci, bulgur kdftesi ve firik bulguru, Eski Yunan solenlerinde servis edilen
kuzu etinden kifte, thria (incir yapragi sarmasi) ve plakous kudoniata (yass1 ayva ¢oregi),
Eski Roma tarifi olan i lolligine farsali (kalamar dolmasi tavasi), conchicla de pisa (kuru
bezelyeli giiveg), patina de asparagis (kuskonmaz ezmesi), savillum (peynirli kek),
patina de piris (armut ezmesi), Orta Cag sonlarindan bir sélende sunulan pease chewetys
(bezelyeli turta), moustarde brewette (hardalli tavuk suyu), frumenty (dévme), crespys
(¢rtirlar), creme de almaundys (bademli turta), crustade (meyveli turta) gibi yemek ve
tatl tarifleri o donemin yumurta icerikli tarifleridir. Bu tarifleri inceleyerek yumurtanin

ne siklikta ve ne sekilde kullanildigini1 gérmek de miimkiindiir (Bober, 2014).

22. OSMANLI IMPARATORLUGU DONEMINDE
YUMURTA TUKETIMi

Yumurtanin Selguklular doneminde sevilen gidalardan biri oldugu bilinmektedir
(Kéymen, 1982). Bu donemde Kaggarli Mahmud tarafindan yazilan Divan-i Lugat-i
Tirk’te yumurtadan iki kere bahsedilmistir (Koymen, 1971). Ayrica bu donemde
yumurtanin temel malzeme olarak kullanildig1 yemeklerin yaninda tutmag, borek, kalye,
kaygana, senblise (Osmanli doneminde “senbiise” kelimesi Tiirk¢e halk agzinda “samsa”
halini almistir) gibi yumurta igerikli yemek ve tatlilar hazirlandigi bilinmektedir (Isin,

2017).

Osmanlt mutfagi goclerden, savaglardan ve ¢evre toplumlardan her tiirli iletisim
etkisiyle gelisse de geleneksel gida maddelerine bagli kalmaya ve bu gidalari temel alarak
gelismeye devam etmistir. Tiirkler i¢in her zaman temel besin olan hayvansal gidalar
Osmanli mutfaginda da temel taglarindan biri olmustur. Bu gidalarin hayvansal gidalarin
icinde yumurta, tavuk, peynir, kaymalk, siit, yogurt, bal, sigir iskembesi, pag¢a, av kuslari,

kaz gibi gocebe toplumlarin tiikettigi gidalar oldugu gibi ayn1 zamanda istiridye, karides
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gibi deniz iriinleri de bulunmaktadir (Faroghi, 2016). Donemin sevilen hayvansal
gidalarindan  biri olan yumurta kayitlarin bazilarinda “beyza/beyze” olarak
adlandirilmaktadir (Isin, 2010).

Osmanlt mutfagi gilinlimiizde her ne kadar ihtisamli sofralariyla, bol yemekle ve
donemin pahali malzemeleriyle anilan bir mutfak olsa da bu oOzellik devletin
kurulusundan itibaren siiregelen bir 6zellik degildir. Fatih Sultan Mehmed’in babasi 11.
Murat zamanina kadar gerek halk sofralarinda gerek saray sofralarinda yemek diizeni cok
sade, cesitler de cok azdir. Giliniimiizde bilinen ihtisamli Osmanli yemeklerinin
olusturdugu Osmanlit mutfag: II. Murat zamanindan itibaren olusmaya baslamistir (Araz,

2009). Bu donemden sonra yemekler daha da ¢esitlenmis, sayilar1 artmistir.

Osmanli doneminde tiiketilen gidalar ve yapilan yemeklerle alakali bilgilere birgok
sekilde ulagilabilmektedir. Bu yontemlerden en kesin bilgi alinabilen kaynaklar yazili
kayitlardir. Osmanli déoneminde mutfaga dair yazili kayitlar oldukca fazladir. Fakat
Osmanli mutfaginin erken donemlerine ait yazili kayitlar sinirlidir. Ciinkii o donemde
yazilmis miistakil yemek kitaplarinin sayis1 ¢ok degildir. Gilinlimiize sadece bes yazma
eser ulasabilmistir (Argunsah, 2005). Giiniimiize ulasan yazma eserler ve Osmanli
doneminde yazilan yemek kitaplar incelendiginde mutfaklarda kullanilan malzemelere
ulagabilmek miimkiindiir. Bu malzemelerin bazilar1 tarihin her doneminde tiiketilen
malzemeler, bazilar1 ise zaman icinde Osmanhi mutfak kiiltiiriine dahil olmus
malzemelerdir. Bahsedilen temel malzemelerden ¢ogu tarih boyunca Tiirklerin sikc¢a

tilkkettigi hayvansal gidalardir. Bu gidalardan biri de yumurtadir.

Genel olarak bakildiginda Osmanli mutfaginda yumurtanin ana malzeme olarak
kullanildig1 yemeklere enginarli yumurta, hazir lop yumurta, 1spanakli yumurta,
iskembeli yumurta, kiymali yumurta, mantarli yumurta, nohutlu yumurta, pastirmali
yumurta, rafadan yumurta, soganli yumurta, sucuk icli yumurta, sucuklu yumurta, tere
otlu yumurta, tereyagli yumurta, zeytinyagl yumurta, yumurta koftesi, yumurta lokmasi,
yumurtalt ekmek kadayifi, yumurtali kadayif gibi yemekler 6rnek olarak gosterilebilir
(Kaya, 2011).

Osmanli Devleti’nin ilerleyen donemlerde sarayda tiiketilen gidalarinin miktarlart ve
cesitleri tutulan kayitlar sayesinde net olarak sdylenebilmektedir. Osmanli doneminde

ozellikle saray mutfaklarinda kullanilan her malzemenin hanedan tiyelerinin gidalarin en
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tazesini ve en giizelini tiiketmesi amaciyla farkli yerlerden getirtildigi bilinmektedir.
Getirtilen, alinan, saray mutfagina giren ve mutfaktan ¢ikan gidalarin kayitlarin diizenli
olarak tutulmasi giliniimiizde gida maddelerinin nereden ve ne kadar getirtildiginin
anlagilmasina yardimci olmaktadir. Tavuk ve yumurta gibi hayvansal gidalar da en taze
ve saglikli oldugu yerlerden getirtilen malzemelere dahildir. Hanedanligin ilk yillarinda

tavuk ve yumurta gibi gida maddelerinin getirtildigi yer Izmit’tir (Savkay, 2009).

Osmanli mutfaginda yumurta saray yonetiminin iist kademelerine hazirlanan mentilere
eklenecek kadar 6nemlidir. Bunun yaninda saray misafirlerine hazirlanan meniilerde de
yumurtalt yemekler goriilmektedir. 1270 senesinin Recep aymnin 27. giinii gelen ve
“Nesetabad Sahil Saray-1 Hiimayunu” nda 21 giin kalan veliaht Napolyon i¢in kaldig:
stirece hazirlanan yemeklere gerekli olan malzemeler i¢inde ¢ok cesitli sebzelerin ve

meyvelerin yaninda yumurta da bulunmaktadir (BOA, 1854; Haydaroglu, 2003).

Fakat yumurta sadece 6nemli misafirlere ve {ist yonetim kademesine degil ayni
zamanda dogal misafirlere de verilen bir yemektir. Aradaki fark 6nemli misafirlere ve {ist
kademe yOnetimine verilen yemeklerin gesitleri bolken; sarayimn dogal misafirlerine,
cogunlukla tek ¢esit ama doyurucu miktarda yemek verilmesidir. Bunlarin arasinda
corbalar, boraniler, yogurtlu tutmag gibi yemeklerin yaninda yumurtali lapa da vardir.
Yumurta sadece saray mutfaginin degil diger hanelerin mutfaklarinin da vazgecilmez bir
gidasidir (Savkay, 2009). Osmanli’nin ilk yillarinda Mogollarin Anadolu istilalar
sirasinda (1394-1405) Timur’a el¢i olarak gonderilen Ispanyol Ruy Gonzales de Clavijo,
donemin mutfagina taniklik etmistir. Semerkant’a giderken dogu Anadolu’dan gegen
Clavijo, kdylerde yufka ekmegi, siit, kaymak, yumurta ve balin deri sofra {izerinde ikram
edildigini anlatir (Isin, 2017).

Yumurta sik tiiketilen bir besin olmasinin yani sira Osmanli tibbinda ilag¢ niyetine de
kullanilmaktadir. Farkli malzemelerle karistirilarak hazirlanan ilaglar ve yumurtayla

hazirlanan yemekler c¢esitli agr1 ve hastaliklarin tedavisi igin tiiketilmektedir (Ugur,
2017).

2.2.1. XV. Yiizyll Osmanh Mutfaginda Yumurta

Osmanli mutfaginin sadelik tasiyan ilk yillarinda yemekler iki 6giin olarak

yenmekteydi (Unsal, 2011; Hatipoglu ve Batman, 2014). Genel olarak bakildiginda sabah
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yogun kivamli ¢orbalar, borekler, yumurtali yemekler, hamur isleri ve kahvaltilarla giine
baslanmakta, aksam namazindan sonra da diger 6giin yenmekteydi. Gliniin ilk 6glnii
diger 6gline gore daha 6nemli olmus, bu 6giinde daha doyurucu yemekler tiikketilmistir.
Bu yemeklerin i¢inde yumurta yemekleri oldugu gibi, yumurta icerikli yemekler de yer
almaktadir (Akkor, 2016).

Osmanli mutfaginin ilk donemlerinde de Il. Murat doneminden sonra gelisen ve
cesitlenen mutfakta da yemekler incelendiginde temel malzemelerin gelenege bagl kalma
aliskanligiyla benzer oldugu goriilmektedir. Ornegin; genel olarak bakildiginda yumurta
kullanimi, sofralarin ihtisamdan uzak, yemek ¢esitlerinin sinirli ve yapilarinin daha sade
oldugu donemde de oldukea fazladir. Tek basina farkli pisirme teknikleriyle hazirlanan
yumurtanin hizli ve doyurucu bir 6giin olusturmasi agisindan sagladigi kolaylik donemin

insanlari tarafindan tercih edilme sebebi olmustur (Araz, 2009).

Osmanli mutfaginda tiiketilen gidalar, yenen yemekler ve bu yemeklerin tarifleriyle
ilgili bilgileri igeren ilk derli toplu kaynak Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin yazdigi
kapagy, ilk sayfasi ve son sayfalari olmayan el yazmasidir. Yazilmig yemek tarifleriyle bu
tariflerin insan viicuduna faylarinin anlatildigi bu el yazmasindaki tarifler, Osmanl

mutfaginin ¢esitliligi ve ithtisamindan oldukga uzaktir.

Sirvani’nin yazma eseri incelendiginde, yumurtanin, et yemeklerinde genellikle yemek
demlenmeye birakilmadan hemen Once yemegin iizerine kirilarak pisirildigi
anlasilmaktadir. Kizartma islemi sirasinda safranla ¢irpilan yumurta sarisina defalarca
batirilip ¢ikartilarak kizartilan kofte tarifleri goriildiigii gibi pismeden Once igine
haslanmis yumurta koyulan kofte tarifleri de goriilmektedir. Tatli yapiminda yumurta
akinin nisastayla ya da sekerle cirpilarak kopiirtiildiigli ya da nisastayla ve suyla
karistirilarak hamur haline getirilerek kullanildig1 goriilmektedir. Eriste ve kaygana gibi
hamur islerinde ise yumurta aki unla veya nisastayla yogurularak kullanilmistir.
Yumurtanin susam yaginda baharatlandirilarak, tarth baligi, tavuk cigeri, kiiciik
dogranmis ekmek parcalar1 ya da kereviz gibi malzemelerle harmanlanarak, safranla

renklendirilerek tiiketildigine dair tarifler de ayn1 yazmada mevcuttur.

Bu dénemde yumurta kullanimu ile ilgili bilgilere bakildiginda, her 6gilinde tek basina
yenilebildigi gibi kalye, borek, tarhana, lapa, patlican kavurmasi, lalanga, pirasa yemegi

ve pidelerde kullanilip, bir¢ok yahni ve ¢orbada ise meyane olarak kullanilmistir (Akkor,
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2016). Osmanli’nin her doneminde kendine yer bulan yumurtanin, manti, tavuk boregi,
patlican kavurmasi, ekmek asi, ekmek kayganasi, lalanga, cilbir, tarhana, giillag, kahi

helva gibi tariflerde de kullanildig1 gorilmektedir (Isin, 2017).

Yumurta 6zellikle Fatih Sultan Mehmed doneminde saray mutfaginda ¢ok fazla
kullanilan malzemelerden biridir. Fatih Sultan Mehmed’in sarayinda sik¢a kullanilan
yumurta, lapaya katildigi gibi boreklerin de igine girmistir. Yumurtali borek Fatih Sultan
Mehmet ve etrafindakiler i¢cin matbahi amirede pisirilmistir. 3 Sevval 878 cumartesi
giinkii yemek listesinde yumurtali bérek olugu bilinmektedir (Unver, 1952). Saray
mutfaginda birgok yemekte yumurta kullanilmis, bu yumurtali yemeklerin bazilar1 sadece
padisah icin pisirilmistir. Ornegin; padisahin tarhana c¢orbasina yumurta ve peynir,
pidesine ise kabak, peynir ve yumurta konulmustur (Isin, 2017). Ulasilabilir malzemeler
arttitkga yumurtali yemek ¢esitleri de artmaya devam etmistir. Ispanak kavurmasi yogurtla
yendigi gibi, yumurtalis1 da yapilmistir. Ayrica lapa yapmak igin de yumurta
kullanilmistir (Unver, 1952). Benzer bir yemek olan yumurtali pilav, kdse pilavinin yagi
dokiiliip 10 dakika demlendirildikten sonra, lig-bes yumurtanin kirilip ¢irpilarak pilavin
iizerine gezdirilmesiyle hazirlanmaktadir. Yumurtanin pilava karigsmasi i¢in, pilav
kanistirllip kapagi kapatilmakta, kizgm kiil iizerinde otuz dakika bekletilmektedir.
Yeniden karistirilip servis yapilmaktadir (Giirsoy, 2013). Pirasanin terbiyelisinin ya da
kavurmasinin da yumurtayla pisirildigi bilinmektedir. Kuzu pisirmek i¢in de yumurta ve

salgam (selcem) alindig1 belgelerden anlasilmaktadir (Kut ve Kut; 2018).

Osmanli doneminde yumurtayla yapilan yemekler sarayda ve halk arasinda ¢ok
sevilmistir. Soganli yumurtanin bunlar arasindaki yeri ¢ok bagkadir. Yumurtanin hem
padisahlar tarafindan ¢ok sevilmesi hem de saray icindeki ascilarin mesleki ilerlemesine
soganli yumurta yaptirilarak karar verilmesi, Osmanl mutfaginda bu yemegin degerini

gostermektedir (Akkor, 2016).

Fatih Sultan Mehmed déneminde sarayda sadece askerler, harem halki ve saray i¢ginde
calisanlar degil, divan giinleri toplantiya gelenler de yemek yemekteydiler. Divan iiyeleri
icin divan giinleri 6zel meniiler hazirlanmis, pisirilen yemeklerin malzemeleri i¢inde
yumurta da yerini almigtir. Bu yiiksek riitbeli devlet memurlar igin 6zel yapilmis giinliik
menii planlari incelendiginde pasalara yumurtali lapa verildigi goriilmektedir (Unver,

1952).
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Fatih Sultan Mehmed doneminde 6zenle tutulan mutfak defterleri olan matbahi amire
defterlerinde saraya alinan yiyeceklerin miktarlar1 kaydedilmistir. Aliman yiyeceklerin
listesinde bas, iskembe ve paga gibi sakatatin ¢oklugu dikkat ¢ekmektedir. Ayni ¢okluk,
yumurta icin de gegerlidir. Ornegin Hicri 878- Miladi 1473- yilmin kisa rastlayan Saban
ayinda saraya alinan yiyeceklerin dokiimiine bakildiginda o ay 694 yumurta alindigi
gorilmektedir (Savkay, 2009). Fatih donemi saray mutfagina alinan malzemelerin
listesinde yumurta beyza, tavuk yumurtasi ise beyza-i makiyan olarak gegmektedir (Kut
ve Kut; 2018). Padisaha &zel olarak yapilan yemeklerin hangisinde kullanilmak iizere
yumurta alindiysa bu alim yemegin ismiyle birlikte matbah-1 amire defterine
kaydedilmistir. 14 Ekim 1469 tarihli kayitlarda ¢ilbir i¢in yumurta alindig1 yazmaktadir.
Bu yemeklere ek olarak muhasebe deftelerinde gecen yumurtali yemeklerin isimleri ve
bu yemekler i¢in alinan malzemelerden bazilar1 soyledir; bere-i hassa (yumurta, salgam),
borek-i makiyan (tavuk, yumurta), ¢ilbir-1 hassa (yumurta, sogan), kalye- i hassa (havug,
yumurta), kavurma-y1 badincan-1 hassa (yogurt, yumurta, patlican), kavurma-y1 makiyan-
1 hassa (sogan, yumurta, tavuk), lalengede-i hassa (peynir, yamurta, salgam, kabak), lapa-
i hassa (yumurta), kavurma-y1 gilman (yumurta), pirasa-1 hassa (pirasa, yumurta), pide-i
hassa (peynir, yumurta), pide-yi kedii-y1 hassa (peynir, yumurta, kabak), terine (peynir,
yumurta) (Bilgin, 2016).

Osmanlt sarayinda alinan yiyeceklerin, hazirlanan yemeklerin ve bunlarin
miktarlarinin en net goriilebilecegi kayitlardan biri de berrayr hassa adindaki mutfak
defterleridir. Beray1 hassa adli mutfak kayitlar1 sultanin yemek tercihlerinin bilinmesi
acisindan ilk kaynaktir. Bu defterlere bakildiginda yumurtanin en sik tiliketilen
malzemeleren biri oldugu goriilmektedir. Bu bilgi 1s18inda padisahin yumurtayr ve
yumurtali yemekleri sevdigi ve sikca tiikettigi sonucuna varmak miimkiindiir (Savkay,
2000). Bu defterlere gore padisahin sevdigi yemekler arasinda peynirli ve 1spanakli pide,
baklava, corba, borek gibi yemeklerin yaninda yumurta da bulunmaktadir (Unver, 1952).

Fatih Sultan Mehmed’in yemek diizenine iligkin en eski bilgiler 11 Haziran 1469 ile 9
Temmuz 1469 ‘a tarihlenmektedir. Bu tarihler arasinda padisahin giinde iki 68iin yemek
yedigi, sabah 6gilinlerinin daha doyurucu ve bol ¢esitli oldugu, aksam yemeklerinin ise
yalin oldugu goriilmektedir. Bu dénemde padisahin ayin ilk on bes giinii her aksam
salgamli ve yumurtali kuzu ve geri kalan on dort giinii soganli tavuk kebabi yedigi

anlagilmaktadir. 12 Haziran giinii sabah meniisiinde yumurtali lapa, manti, yogurtlu eriste,
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14 Haziran sabah meniisiinde ise soganli mutancana, adi belirtilmeyen soganli ve
sarimsakli bir balik, nohutlu ve soganli bir kabuni, yogurtlu ve pazili burani, peynirli bir
omlet ya da krep olan lalengede ve tavuk kalyesi oldugu goriilmektedir. Bu ayin meniileri
incelendiginde diizenli bir sistem olmasa bile ayin her pazartesi giinii padisahin yumrutali
lapa yedigi anlasilmaktadir. Bu meniilerin i¢cinde ad1 gegen yemeklerden bazilari; soganl
ve yumurtali tavuk kavurmasi, tavuklu ve yumurtali borek, pide, yumurtali ve yogurtlu

patlican kizartmasidir (Yerasimos, 2002).

Osmanli mutfagiyla ilgili bilgiler yalnizca Osmanli devletine mensup kisilerin
notlarindan degil ayn1 zamanda devlete ziyarete gelen ziyaretcilerin notlarindan da
ogrenilebilmektedir. Yabanct gozlemcilerin yazdiklarmma gore Fatih Sultan Mehmed
doneminde sarayda elgiler i¢in verilen ziyafette, et ve etli yemekler basta olmak iizere
pilav, degisik sebze yemekleri, tatlilar ve icecek olarak tatl serbetler ikram edilmistir.
Konaklarda sunulan yemekler i¢inde terbiyeli ¢orba, kuzu kebabi, tandir kebab,
kizartilmig tavuk, enginar yahnisi, yaprak sarmasi, patlican dolmasi, etli elma dolmasi,
yumurta dolmasi, piring pilavi, eriste, peynirli borek, baklava, kayist hosafi, siitlag, asure

ve ¢esitli serbetler yer almaktadir (Akin vd., 2015).
2.2.2. XVI. ve XVII. Yiizyll Osmanh Mutfaginda Yumurta

XV. yiizy1ll Osmanli mutfaginin 6zellikleri XVI. yiizyll mutfaklarinda da kendini
gostermis, Muhammed bin Mahmid Sirvani’nin regeteleri bu yiizyilda da hazirlanmaya
ve tikketilmeye devam etmistir devam etmistir. Bunun ispati XVI. yiizyila ait oldugu
varsayilan saray agalarinin giinlilk yemeklerini siralayan bir belge ve 1539 tarihli bir
stinnet diigiiniin ziyafet defterleri yazmalardaki tariflerle karsilastirarak yapilmigtir.
Ayrica XVI. ylizyila ait yemek adlar1 ve bu yemekler icin aliman malzemelerin de

islendigi muhasebe defterlerinden de yararlanilmistir (Yerasimos, 2002).

Osmanli doneminde mutfak kiiltiiriine dair bilgiler sarayin muhasebe ve mutfak
kayitlarindan, tariflerin yer aldigi el yazmalarindan ya da o donemde yasamis kisilerin
yeme i¢gme, sohbetler ve giinliikk yasam tizerine yazdig1 yazmalardan edinilebilmektedir.
Bu el yazmalarindan biri Dervis Nidal Mehmed Efendi’nin Menafiii’n Nas adli tibba dair
el yazmasi eseridir. Bu eser o donemin beslenme sistemine, tiiketilen yiyeceklere ve

donemin tariflerine 151k tutmanin yaninda ayn1 zamanda Sirvani’nin el yazmasi eserinde
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oldugu gibi yiyeceklerin ve yemek tariflerinin tibbi faydalarini da agiklamaktadir. Ayrica
bu tarifler XVI. yiizyilda dénemin varlikli bir bireyin yedigi kaliteli yemekler hakkinda
da fikir edinmeyi saglamaktadir. Bu yemeklerin iginde; gilivercin yahnisi, kuzu yahnisi,
pili¢ kebab1 gibi yahniler ve kebaplarin yaninda yumurtali et tarifi de bulunmaktadir. Bu
tarife gére yemegin yapimi i¢in; yirmi yumurta sarisi tuzla ¢irpilmakta ve but eti tavada
kani ¢ikincaya kadar pisirilmektedir. Cirpilan yumurta sarisi1 {izerine dokilmektedir.
Pistikten sonra {izerine targin, zencefil gibi baharatlar sagilip atesten indirilmektedir. Bu
kebabin mayasiz ekmekle yenmesi Onerilmis ve kebabin yendikten iki saat sonra cinsel

giicii arttiracagy ileri stiriilmiistiir (Sakaoglu, 2016).

XVI. yiizyilda geleneksel yemekler sofralarda varligini siirdiirse de yemek zevklerinde
degisiklikler goriilmektedir. Bu degisiklikler sadece yemeklerle sinirli kalmamuis, sarayda
servis edilen yemeklerin sofraya gelis sirasinda da degisiklikler ve standardizasyon
goriilmeye baslanmistir. Olusmaya baslayan standardizasyon XVI. ylizyila ait, saray
personeli i¢cin mevsimlere bagli olarak haftanin her glinlinde hazirlanan yemek listesini
iceren belgeden anlasilmaktadir. Siireklilik ise bir yil boyunca hergiin tavuk kebab1 ve
corba verilmesinde kendini gdstermistir. S6z konusu g¢orba devamli tavuk suyuyla
yapilmuis, igine piring, eriste, kestane, nohut gibi malzemeler eklenmis, limon ve yumurta

sarisiyla hazirlanan terbiyeyle baglanmstir (Yerasimos, 2002).

1539 yilida Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Sultan Bayezid ve Sultan Cihangir’in
14 giin siiren siinnet diigiinline dair ziyafet defterinde bu dénemin sdlen yemeklerinin
isimlerine ulasabilmek miimkiindiir. Bu ziyafette kullanilan gida maddeleri ve miktarlar
da deftere not edilmistir. Bu defterde servis edilen yemeklerin iginde giillag, paluze,
lokma, elmasi, seker-i borek, tavuk corbasi, mutancana, ayva kalyesi, baklava, borek gibi
yumurtali yemeklerin isimleri de bulunmaktadir. Her tarife dair regete verilmemis olsa da
tavuk corbasinin regetesi verilmistir. Bu regeteye gore bir kile piringten 20 sahan ¢orba
cikt1ig1, sahan basina bir tavuk diisecek sekilde tavuk eklendigi ve her kileye 20 adet
yumurta katildig1 anlagilmaktadir. Ziyafette sunulan tiim yemekler i¢in kullanilan gida
maddelerinin miktarlar verilirken on sekiz bin yumurta kullanildig1 yazilmistir (Tezcan,
1998). 1540 civarinda esir olarak on ii¢ y1l Anadolu topraklarinda yasamis Bartholemew
Georgievitz, seyrettigi bir diigiindeki cok sayida etli yemegin arasinda zenginlerin
yaptirdiklar ilging bir kebaptan sz etmistir. Sigirin i¢ine bir koyun, koyunun i¢ine bir
tavuk ve tavugun igine de bir yumurta konularak yapilan bu kebap ¢ok dikkat ¢gekmistir.
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S6z konusu siinnet diigiintin 1539°da yapilan Sultan Bayezid ve Sultan Cihangir’in siinnet

diigiinii oldugu soylenemektedir (Isin, 2017).

1583 yilinda yapilan Sehzade Mehmed’in siinnet diigiinii ise donemin sanatg¢ilarindan
Nakkas Osman tarafindan minyatiire dokiilmistiir. (Yerasimos, 2005) Bu minyatiirlerde
kafeslerin i¢inde tasinan tavuklar ve yumurtacilarin sepetlerindeki yumurtalar

goriilmektedir (Atasoy, 1997).

XVI. yiizyilda yemek igerikli belgelerin ¢ogunda adi1 gecen ve padisahin sofrasindan,
ziyafet meniilerine kadar her yerde kullanilan yumurta, imparatorlugun ilerleyen
yillarinda giiniimiiz gida kodeksinin atasi olarak adlandirilabilecek gida ile ilgili
kanunname ¢iktiginda bu kanunnamede yerini almigtir. Bursa Kanunnamesi’nde onceleri
yumurta, kisin on tanesi bir ak¢aya, baharda on dordiiniin bir akcaya, agustosta on
altisinin bir akcaya satilmakta oldugu, bir slire sonra bu uygulamamanin bozuldugu, ama

kanunnameyle beraber tekrar ayn1 uygulamanin devam edecegi yazilmistir (Cevik, 2009).

Soylencelere gore XVI. yiizyilda Osmanli Devleti topraklarinda yumurta kullaninmi
sadece gastronomi alaninda sinirlt kalmamistir. 29 Aralik 1954 tarihli gazetede Mimar
Sinan’in  Siilleymaniye Camii insaatinin harcinda yumurta aki kullanildig
soylenmektedir. (Taha Toros Arsivi) Hatta cami harcinda kullanilan yumurta nedeniyle
yumurta kitligi ¢iktigi da soylentiler arasindadir (Birinci, 2017). Bir diger rivayete gore
ise Mimar Sinan Siileymaniye Camii insaatinda akustigin saglanmasi i¢in biitiin kubbeleri
cift kubbe seklinde yapmistir. Ayrica, ortadaki biiyiik kubbeye, iceri dogru agik durumda,
derinlikleri 50 metreye ulasan, agizlar1 5 metre olan 64 kiip yerlestirmistir. Bu kiiplerden,
kiiclik kubbelerin koselerine ve sarkitlarin altina da koymustur ve aralarini1 yumurta akiyla

stvamistir (Bastemur, 2013).

XVII. yiizyillda ise beslenme sistemine bakildigina oncelikle gida maddelerinin
saglanmasina bakmak gerekmektedir. Gida maddelerinin saglanmasinda Istanbul’un
ihtiyaclar1 her zaman oncelikli olmustur. Bu sebeple baskentin iasesinin saglanmasinin
onemi, yonetimi, Bizans yonetiminin de yaptig1 gibi iage orgiitii kurmaya yonlendirmistir.
Bu donemde en 6nemli gida maddeleri; bugday ve piring gibi tahillar ve et iirtinleridir.
Tavuk ve yumurta da dénemin 6nemli gida maddelerindir. Sarayda ¢ok fazla tiiketildigi
bilinen yumurtanin, o dénem Istanbullularin ve hali vakti yerinde olanlarin mutfaklarinda

kullanildig1 bilinmektedir (Mantran, 1990).
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Yumurta bu donemde hali vakti yerinde insanlarin tiikettigi bir gida durumunda olsa

da yumurtali yemekler XVII. ylizyilda 6zellikle sarayda popiilerligini korumaya devam

etmistir. 1648-1664 yillar1 arasinda pasalara sunulan meniiler ta’am-1 pasayan olarak

adlandirilmis, mentiler incelendiginde baklava, ¢ilbir, borek kalyesi, tutmag gibi yumurta

icerikli bir¢ok yemek goriilmektedir. (Bknz. Tablo 2.1.)

Tablo 2.1. Ta’am-1 Pagayan Yemek Listesi (Reindl-Kiel, 2016)

Hicri Miladi I 1 1l v \% VII
20C 12.04.1648 dane-i surba-1 tutmag baklava buran-i kebab-1
1058 duth makiyan kabak pili¢
02 ZA | 07.11.1649 dane-i surba-1 borek-i baklava dolma-1 kebab-1
1059 fulfiil ve makiyan kalye lisan-1 sevir | makiyan
kavurma
10 ZA | 15.11.1649 dane-i surba-1 borek-i sini | tutmag- | muhallebi kebab-1
1059 fulfil makiyan 1 hiirde kofte
23 ZA | 28.11.1649 dane-i surba-1 borek-i dil | baklava dolma-1 kebab-1
1059 fulfiil makiyan peynir lisan-1 sevir | makiyan
30 ZA | 05.12.1649 dane-i surba-1 borek-i baklava surba-1 kebab-1
1060 Acem makiyan kalye tarhana makiyan
14 CA | 27.01.1660 dane-i surba-1 borek-i dil | baklava surba-1 kebab-1
1070 kiymali makiyan penir tutmag makiyan
20 RA | 13.11.1661 dane-i surba-1 borek-i baklava ¢ilbur-1 kebab-1
1072 kavurma makiyan hiirde beyza makiyan
06 B 03.02.1664 dane-i surba-1 borek-i sini | baklava ¢ilbur-1 kebab-1
1074 kavurma makiyan beyza cibiz

Yumurta ve yumurtali yemekler saray disinda devlet yonetiminde {ist kademede

olanlarin mutfaklarinda da servis edilmistir. Ornegin; Sadrazam Kopriiliizade Fazil

Ahmed Pasa’nin mutfaginda giinliik olarak tiiketilenler incelendiginde, XVII. yiizyilda

saray ¢evresinden birinin yedikleriyle ilgili olarak verilen bilgilerin 1s181inda 120 yumurta

tilketildigi bilinmektedir (Isin, 2017). Glinliik 120 yumurta kullanilmasindan sadrazamin

evinde her giin ¢ok sayida insanin yemek yedigi anlasilmaktadir.
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2.2.3. XVIIIL. Yizyll Osmanh Mutfaginda Yumurta

XVIII. yiizyilda Osmanli mutfagia bakildiginda yemek cesitlerinin yelpazesi iyice
genislemis durumdadir. Her ne kadar eski doneme baglilik belli tariflerde kendini
gosterse de yemek ve tatli tariflerine yenileri eklenmeye devam etmistir. Tariflere gitgide
daha farkli malzemelerin eklendigi, ayni malzemelerin farkli pisirme teknikleriyle
harmanlanarak yemeklerin hazirlandig1 goriilmektedir. Bu degisiklik hem yemeklerde

hem de tatlilarda etkisini gostermistir.

Bu doneme ait yemek tarifi veren iki yazma eser vardir. Bunlardan biri Ali Esref
Dede’nin Yemek Risalesi, digeri de yazari kesin olarak bilinen ve telif olunan Agdiye
Risalesi’dir. Bu eserler daha dnce yazilmis eserlerdeki tariflere benzer tarifler vermenin
yaninda bazi farkli tariflerden de bahsetmektedir. Eserler incelendiginde daha onceki
eserlerde oldugu gibi sik¢a yumurta kullanimina rastlanmaktadir. Yumurtali hamur isi
cesitlerinin farkli i¢ harglarla yapildigi tariflerin sayica artmakta oldugu, sebze
yemeklerinde yumurtanin daha fazla kullanildigi ve meyane olarak daha fazla ¢orba
cesidinde kullanildig1 goriildiigii gibi Sirvani’nin XV. ylizyilda verdigi tariflerin aynis1 ya

da benzerleri de goriilmektedir.

Yemek tarihimizdeki ilk telif eser olarak bilinen, Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi
tarafindan hazirlanan Agdiye Risalesi adli yemek kitabi da bu donemde yazilmis
eserlerden biridir. Bu kitapta bulunan tarifler incelendiginde yumurtanin oldukga farkli
yemeklerde farkli islevlerde kullanildigi goriilmiistiir. Bu kitapta yumurtanin balik
corbasi, ciger corbasi ve papaz yahnisi gibi sulu yemeklerde kivam saglamak amaciyla
meyane olarak; lokma, lalanga, terkib-i nuriyye, badem kurabiyesi gibi tatlilarda ve siit
boregi, sogan boregi gibi hamur islerinde hamur harci igine katilarak; gevgani (micmer),
badincan kayganasi, marmarine gibi sebze igerikli yemeklerde harca eklenerek ya da

cilbir gibi yemeklerde tek basina tiiketildigi goriilmektedir.

Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi ise Osmanli mutfag: tariflerinin verildigi, XVIII.
yiizyila tarihlenen el yazmasi bir eserdir. Diger eserlerden farkli olarak daha 6nce kaleme
alinan yazmalarda ad1 gegmeyen tariflere de yer verilmistir. Diger eserlerle arasindaki bir
diger fark tatli yapimda sekerin yumurta akiyla kestirilmesi yonteminin kullanildigi

tariflere yer vermesi ve i¢i doldurularak hazirlanan patlican dolmasinin kizartilmadan
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once yumurtaya bulanmasi gerektigini sdylemesidir. Ornegin; siikkari haslama, piring
helvasi, sekerden dondurma elmasi, petile, rahatii’l hulkiim gibi tariflerde yumurtanin aki
genelde seker kestirilmesi i¢in; patlicandan yapilan onur dolmasi1 yapiminda pane olarak

yumurta kullanilmistir.

XVIII. ylzyilin sonlarindan itibaren Osmanli mutfaginda biiyiik degisimler ortaya
cikmistir. Bu degisimlerin sebeplerinden biri domates ve fasulye gibi Amerika kokenli
gidalarin Osmanli mutfagina girmesi ve yerel damak tadina uygun sekle getirilerek
tilketilmeye baslanmasidir. Digeri ise bu yiizyilin ikinci yarisinda Avrupa ile artan ticari
ve ekonomik baglardir. Bu baglar sayesinde kente gelen malzeme cesitlerinde bir artig
goriilmiistiir (Samanci, 2008). Ornegin; XVIII. yiizyilin sonlarinda Fransa’da ortaya
¢ikan sufle Osmanli mutfaginda en erken tarihli tariflere gore ¢ikolatali, kahveli, vanilyali
aromalarla yapilmaktaydi. Bunun yaninda doviilmiis kegi eti ve yumurtayla yapilan tuzlu
sufleler de bulunmaktaydi (Isin, 2017).

2.2.4. XIX. Yiizyllda Osmanh Mutfagi ve Yumurta

Farkl kiiltiirel unsurlar esliginde ¢esitlenen ve gelisen Osmanli mutfagi XIX. yiizyilda
cok katmanli ve zengin bir tablo olusturmaktadir. Farkliliklar sayesinde bu kiiltiirel
cesitlilige ulasan Osmanli mutfak kiiltiirinde XIX. yiizyilda bagli basina bir degisim
izlemistir. Bu degisiklige farkli malzemelerin kullanilmasi ve farkli pisirme tekniklerinin
ortaya ¢ikmasi 6ernke gosterilebilir (Samanci, 2008). Bahsedilen degisikliklerden biri de
Osmanli mutfaginda ithal edilen iriinlerin kullanilmaya baslanmasidir. Avrupa’dan
ithalatlarla baglayan bu degisim etkisinde XIX. ylizyilin ortasindan itibaren sofra adabi
ve diizeninde de degisimler baslamistir. Prestijli imaj1 ve modernligin sembolii olarak
goriilen Fransiz mutfag: etkisiyle Fransiz yemekleri Osmanlica yemek kitaplarinda
yerlerini almistir. Patates ve domates gibi gidalarin iilkeye gelmesiyle bu yiyecekeler de
Osmanli mutfaginda yerini almistir. XIX. yilizyilin ortasindan itibaren iilkeyi ziyaret eden
konuklar i¢in hazirlanan yemeklerde Fransiz etkisi agir basmaya baslamistir. Yildiz
Sarayi’nda verilen bir davette dogu-bati sentezi bir menii hazirlanmis, yumurtali bulyon,
pilav, borek, mayonezli levrek baligi, hindi ve keklik kebabi, krema ve dondurma gibi

yumurtanin da kullanildigi yemekler servis edilmistir (Isin, 2017).
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Osmanl1 Devleti’nin son donemlerinde yani XIX. yiizyilin sonlarinda ve XX. ylizyil
baslarinda hazirlanan ziyafetlerde yumurtaya ¢okga yer verilmistir. Dondurma, baklava
ve hamur isleri gibi yumurtanin basrolde olmadig1 yemekler sayica fazla olsa da ana
malzemenin yumurta oldugu yemekler de ziyafet sofralarinda yerini almistir. 1908 yilinda
Tokathiyan Otel’de mebusana verilen ziyafette verilen ilk yemek yumurtali bulyondur.
1910 yilinda verilen bir kahvalt1 davetinde Sultan Resat tugrasi bulunan meniide omlet
servis edilmistir. 1913 yilinda verilen bir davette donemin tipik meniilerine 6rnek olan
meniide bobrekli omlet bulunmaktadir. 1915 yilinda Dolmabahge Sarayi’nda verilen
ziyafette servis edilen tiritli yumurta alaturka yemeklere iyi bir Ornek olarak
gosterilmektedir. Ayni yilin ramazaninin ilk iftarinda dilli yumurta sunulmustur. 1917
yilinin subat ayinda verilen bir ziyafette giiniimiizde unutulmus bir yemek olan bdbrekli
omlet servis edilmistir. Ayni yilin haziran ayindaki bir ziyafet meniisiinde har¢li yumurta
yer almistir. 1917 yilinda verilen bir iftarda konuklara kiymali yumurta ikram edilmistir
(Toydemir, 2015).

XIX. ylizyilda yazilmis yemek kitaplart da mecvuttur. Bu kitaplardan biri Mahmud
Nedim bin Tosun’un yazmis oldug1 Ascibasi adli eserdir. Bu eser doneme dair ¢ok sayida
tarif ve yumurtanin kullanimiyla ilgili birgok bilgi vermektedir. Kitapta yer alan bilgilere
bakilarak yumurtanin sehriye ¢orbasi, diiglin corbasi, patatesten ezmeli terbiyeli ¢orba,
iskembe corbasi gibi ¢corbalarda limonla beraber meyane olarak; ¢ilbir, ispanakli yumurta,
domatesli yumurta, sucuk veya pastirmali yumurta, kiymali yumurta, onbilet, soganl
yumurta gibi yemeklerin ana malzemesi olarak; midye tava, iskembe tava ve kotlet pane
gibi yemeklerde yiyecekler kizartilmadan 6nce pane olarak; terbiyeli pirasa, kereviz,
semizotu gibi yemeklerde terbiye olarak; katmerli, tavuklu sakiz boregi, mihrab boregi,
paca boregi, laz boregi, sigara tatlisi, demir tatlisi, tirtil baklavasi gibi tariflerde kiillii su
yapilan hamur harcina konularak; piruhi tarifinde yufka hamuruna eklenerek; peynir
lokmas1 ve patates tatlisinda harca eklenerek; ac1 badem kurabiyesi tarifinde
kurabiyelerin {izerine parlaklik vermesi i¢in yumurta aki stiriilmesi seklinde; peynirli
pidede pide harcinda; yumurta salatasi ve yumurta pilavi yapiminda; visneli ekmek

tarifinde ise tatlinin kestirilmesi amaciyla kullanildig1 goriilmektedir (Tosun, 2016).

Asgcibasi adli kitabin digerlerinden farki yumurta igerikli yemek ¢esitlerinin daha fazla
olmasi ve ithal gidalarin da yumurta yemeklerinde kullanilmasiyla hazirlanan, daha 6nce

yazilmis el yazmalari ve kitaplarda bulunmayan tariflerin verilmis olmasidir. Mahmud
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Nedim bin Tosun bugiin omlet olarak bildigimiz “onbilet” tarifini verirken; i¢cine koyulan
peynirin bagka devletten gelen bir peynir oldugundan bahsetmektedir. Disaridan gelen bir
peynir kullanildi diye yemegin adinin degismesini “Disi kirmizi igi kanarya sarisi
seklinde ve ayvadan kabaca Felemenk peyniri ta bir ettikleri peynirden bu matbiih ihzar
olunur ise ismi peynirli yumurta olmayp ‘onbilet’ [‘omlet’] oluyor imig!” ciimlesiyle
elestirmis ve Flemenk peyniri yerine kendi peynirlerinin kullanilmasini tavsiye etmistir
(Tosun, 2016).

Kitapta yumurtanin kullanim alanlarindan, ne sekilde ve hangi amagla kullanilmasi
gerektiginden detayli olarak bahsedilmistir. Tatlilarin neden yumurtayla kestirildigi
“Eger tath kestirilmez ise hem tuhaf bir rdyiha verir hem de tatliya tath nesesini vermez.
Be-heme-hal kestirmek icab eder. Ancak her tatliya evvelce bir iki yumurta kirtlarak
sonradan eksi ile kestirilirse pek giizel olur. Zird yumurta tatlimin ne kadar kotiiliigii var
ise hepsini toplar. Bununla beraber tatliya bir renk verip temizlemis olur. Vaki’a biraz
masarifli gibi goriiniir ise de yumurta ile temizlenmis bir tatlinin rengi inkar olunmaz.
Ve’l-hasil su usil ehl-i zevk usuliidiir. ” seklinde agiklanmaktadir. Serbetli tatlilarda serbet
limon suyu veya limon tuzu ile kestirilir ise de eksi nar ve visne gibi tathilarin yumurta

kirilarak kestirilmesi gerektigi sdylenmistir (Tosun, 2016).

Yumurta i¢eren ve yumurtadan yapilan yemekler XIX. yilizyilda Osmanli mutfagini
inceleyen yabanci ascilar tarafindan dikkat cekmis ve ele alinmistir. Yunan kraliyet as¢isi
Friedrich Unger, tatlicilik sanatin1 incelemek {izere 1835 yilinda Istanbul’a gelmis ve
daha sonra 1938’de Dogu’da Tatlicilik adli yapitimi Almanca olarak yayimlamistir.
Kitapta Tiirk Yemek Listesi basligi altinda o zamanin 23 moda yemegini aktarmistir. Bu
23 yemegin iginde elmasi (limon ve yumurta aki i¢eren dana pagasindan jole) ve yumurta

dolmasi da yer almistir (Giirsoy, 2013).

[k Tiirkge yemek kitabi1 olan ve 1844 yilma tarihlenen Mehmed Kamil’in kaleme
aldig1 Melceii’t-Tabbahin adli eser de bu donemin 6nemli eserlerinden biridir. 1844-1888
yillar1 arasinda dokuz adet basilmistir. Kitap geleneksel Osmanli mutfagi tariflerinin yan
sira Bat1 devletlerinden alinan yemeklerin tarifleri de bulunmaktadir (Tek ve Siirticiioglu,
2014). Kitapta bulunan tarifler incelendiginde yumurtanin kullanildigi birgok tarife

rastlanmaktadir. Corbalarin terbiyelenmesinde, yahni ve koftelerde, deniz iirlinlerinin
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pisirilmesinde, pilakilerde, boreklerde, miicmerlerde, bazi dolmalarin yapiminda,

kurabiyelerde, tath ¢esitlerinde ve bazi suruplarda yumurta kullanildig goriilmektedir.

XIX. ylizyillda Osmanli saray mutfaklarindan ¢ikan yemeklerin niteligi yine saray
mutfaklarmma saglanan gida maddelerinin yer aldigi mutfak defterleri araciligiyla
incelenebilmektedir. Bu belgelere gore saray mutfaklarina tedarik edilen yiyeceklerden
geleneksel olarak kabul edilebilecek olanlari; koyun eti, piring, sadeyag, zeytinyagi,
nohut gibi baklagiller, un ve ekmek gibi unlu mamuller, seker, bal, mevsim sebze ve
meyveleri, baharat, kuru meyveler, glilsuyu, ¢icek suyu, az miktarda tavuk, zeytin, siit,

peynir, yogurt ve yumurtadir (Samanci, 2018).

Yumurtali yemekler XIX. yiizy1l saray mutfaginda da popiilerligini korumustur. 1844
tarihli hem soganli hem sarimsakli yogurtlu ¢ilbir tarifleri vardir. Bu tarihten itibaren ise
sadece yogurtlu cilbirdan bahsedilir ve ayrica ¢ilbir Sultan Abdiilhamit’in en sevdigi
yemeklerden biri olarak da bilinmektedir (Akkor, 2016). Yumurtali yemekler sarayda
sadece padisah i¢in degil Enderun halki i¢in de pisirilmistir. Haremde kahvaltida tiiketilen
yiyeceklerden siralanirken kuymak, saraya oOzel cesitli peynirler, bal, recel gibi

yiyeceklerin yaninda soguk kavurma ve yumurtadan da bahsedilmektedir (Saz, 2010).

Yumurtali yemekler saray disindaki konaklarda verilen ziyafetlerin olmazsa
olmazlarindandir. Abdiilaziz Bey’in Osmanli Adet, Merasim ve Tabirleri adl1 kitabinda
Kiibera konaklarinda verilen ziyafetler boliimiinde Ziyafetlerde Mutlaka Bulunmas: Adet
Olan Yemeklerin Baslicalar: diye belirtilmis kisimda yumurta yemekleri ve revani gibi
yumurta icerikli tatlilar yer almaktadir. Bu ziyafetlerde mutlaka iki cesit corba ve
saraykari yumurta, en az ii¢ ¢esit tatli, iki ¢esit borek ve hosaf ile bes alt1 tiirlii sebze

bulundurmak kibarlar i¢in zorunlu tutulmustur (Abdiilaziz Bey, 1995).

XIX. ylizyilin ilerleyen donemlerinde yemekleri kayit alma islemine daha fazla nem
verildigi i¢in daha ayrintili mentilere ulagabilmek miimkiindiir. Saray kayitlar1 diizenli ve
detayli tutuldugu icin bugiin o donemde hangi giin hangi meniiniin hazirlandig
ogrenilebilmektedir. Ornegin; Yildiz ve Besiktas Saraylarmin mutfaklarinda hazirlanan
yemeklerin isimlerini igeren 1917 yilina ait bir mutfak defteri bulunmaktadir. Defterde
her giin i¢in bir yemek mentisii verilmistir. Bu meniilerde yer alan yemekler kiilbasti,
kebap, kofte, sebze basti, etli sebze, dolma, oturtma, tiirlii, zeytinyagh sebze, bulgur

pilavi, borek, iskembe ¢orbasi, ¢ilbir yumurta, kiymali yumurta, lokma gibi geleneksel
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Osmanli-Tirk mutfagl yemek ¢esitleridir. Yemek listeleri incelendigi zaman her giin bir
sebze ve bir et yemeginin verildigi, corbanin 27 giin, boregin 22, pilavin 45, tatlinin 14,

yumurta yemeginin 12 ve baligin sadece 1 giin verildigi gériilmektedir (Samanci, 2018D).

Tablo 2.2. 15 Mayis- 20 Agustos 1917 tarihleri arasinda Besiktas ve Yildiz Saraylarinda Hazirlanan Yemek
Cesitleri (BOA, HH. d. 30057; Samanci, 2018b)

CORBA YUMURTA TATLI

Kulak Corbasi Omlet Kayisili .... Cilek
Pirin¢ Corbasi Kavurmali Yumurta Bademli...
Iskembe Corbas1 Kiymali Yumurta Meyve Tiirliisii
Yogurt Corbast Tereyagli Yumurta Saray Lokmas1
Yogurtlu Piring Corbasi Cilbir Yumurta Portakal Boregi
Mercimek Corbasi Pastirmali Yumurta Armut Boregi
Sehriye Corbasi Hurmali Yumurta Piring Unu Peltesi

Bu saray meniilerine genel olarak bakildiginda Osmanli mutfaginin ilk dénemlerinde
goriilen tereyagli yumurta ya da ¢ilbir gibi yemekler XIX. yilizyi1lda saray mutfaginda hala
hazirlanmaya devam ederken daha once tariflerinin derlendigi el yazmalarinda hurmal
yumurta tarifine rastlanmamaktadir. Bu da tarifin daha sonradan mutfaga eklendigini

gostermektedir.
2.3. ANADOLU GELENEKLERINDE YUMURTA

Tarih boyunca bircok gidanin tiiketimi geleneksellesmistir. Beslenme amaciyla
kullaniminin yaninda ¢ok sevilmesi ya da belirli anlamlar yiiklenmesi bu gidalarin
tilketiminin geleneksellesmesine yol agmistir. Yumurta da bu gidalardan biridir. Bu
gelenekler Osmanli déneminin ramazan sofralarinda kendini gosterdigi gibi giintimiiz
Tiirk toplumunda da goriilmekte, bununla kalmayip diger toplumlarda da kendine yer
bulmaktadir.
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Osmanli déneminin ramazan sofralarinda yumurtanin ayr1 bir yeri olmus, yumurta
tikketimi belirli glinlerde gelenek haline gelmistir. Ramazan ayinda yumurta tiikketimine
dair kayitlar ve yumurtali yemek igerikli meniiler bulabilmek miimkiindiir. Ornegin iftar
sofralarina dair sdylenenlere gore orug agildiktan sonra bir anda kaldirilip o sirada okunan
aksam ezaniyla birlikte isteyenler namazini kilar ve namazdan sonra tekrar sofra basina

gecilir. Corbadan sonra gelen yemek ise pastirmali yumurtadir (Araz, 2009).

O donemde tutulmus kisisel notlara bakarak tipik bir Ramazan meniisiinde iftar1 agmak
icin tiiketilen yiyecekleri ve i¢ecekleri anlamak miimkiindiir. Bunlardan bazilar1 iftarlik
denen regeller, cesitli ¢orekler ve bunlarin yaninda igilen zemzem-i seriftir. Ramazan
yemeklerinde mutlaka iki ¢esit gorba ve saraykari yumurta da bulunmaktadir. (Savkay,
2000) iftar sofralaryla ilgili detaylar verirken “Iftariye biiyiik tepsiler ile ¢ikarilirdi.
Sonralart herkese ayri ayri, iizeri sirma ve pulla islenmis ortiilii kiiciik masalar iistiine
konmus giimiis tepsilerde bir fincan zemzem, istiridye yahut yaprak seklinde kiigiik giimiis
tabaklarda birka¢ hurma, zeytin, pastirma, sucuk, regel, peynir, bir tane yumurta, bir
kiiciik kase ¢orba...” denmesinden de yumurtanin iftar sofralarinda bulundugu

anlasilmaktadir (Saz, 2010).

Bogazi¢i saraylar1 kullanilmaya baslaninca Topkapi Sarayr yalniz 6nemli bazi
giinlerde ziyaret edilir hale gelmistir. Hirka-1 Saadet dairesinde muhafaza edilen Hz.
Muhammed’in hirkasinin her yil ramazan aymin 15’inde goriilmesi bu ziyaretlerin
gelenek haline gelmesinin sebeplerinden birini olusturur. Bu ziyaret saray ricaline 6zel
siseler igine buhur suyu gonderilerek duyurulmustur (Tiirkoglu, 2009). Ziyaret giinti iftar
da Topkap1 Sarayi’nda yapilmis ve yemekte o giin i¢in geleneksel hale gelen soganl
yumurta ve baklava ikram edilmistir. Sultan o giin yapilan soganli yumurtay1 begenirse

bu yemegi hazirlayan Enderun efendisini kendisine kilercibasi segmistir (Orgun, 1982).

Osmanli doneminde gida maddelerinin tiiketimine dair bilgileri sarayda tutulan
kayitlarin yani sira, o donemde yasayan insanlarin sahsi notlarindan da edinmek
mimkiindiir. Padisahin sadrazam ve seyhiilislam gibi sarayda 6nemi olan insanlara
gondermesi adet olan yiyeceklerden bahsedilirken fark etmeden doénemin Onemli
yiyeceklerine de dikkat ¢ekilmektedir. Bu adet su sekilde anlatilmaktadir; “Sarayda
‘nefs-i padisahi’ye mahsus olarak pisirilen ‘tatli ¢érek’, ‘saray pidesi’, ‘saray fodlasi’ ve

‘sakizli simit’, ‘has somun’ ile kaymak, siit, giinii giiniine yapilmis tereyag, taze
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yumurtanin her birinden yeteri kadar sadrazam ve seyhiilislam ile Kubbealti viizerasina

her sabah hususi adamlarla taltif olarak gondermek eski adetlerdendi.” (Savkay, 2000).

Yumurtanin dahil oldugu geleneklerden bir digeri ge¢misten beri aymi topraklarda
yasadigimiz Yahudilerin uyguladig1r giinlimiizde hala gegerliligini koruyan Sabat
gelenegidir. Bu gelenege gore kutsal cumartesi olarak adlandirilan cumartesi giintiniin
yemekleri tavuk ve ¢esitlemelerinden olugsmakta ama daha farkli bir bigimde; buna “gece
boyunca” pismeye isaret eden “Tebit” ad1 verilmektedir. Kanln’un i¢ine bir odun atesi
yakilir ve kor haline getirilir. Tavuk ve pilavi iceren genis bir tencere korlarin {istiine
yerlestirilip, eski battaniye ve mindere sarilip, gece boyunca pismeye birakilir. Tebit
yumurtalart da (beidh al-tebit) battaniyelerin altina, ayn1 kabin kenarma konur, buharda
yavasea pisirilir. Bu uygulamayla kati yumurtanin bir 6zelligi olan kizil ahsap rengini

almasinin yaninda isli bir lezzet kazandirilmakta ve bu sekilde tiiketilmektedir (Ziibaida,

2018).

Anadolu Hristiyanlar1 arasinda yeni dogan cocugu komsulara mijjdelemek ig¢in
kaygana yapip komsulara gonderme adeti mevcuttur. Eger dogan ¢ocuk erkekse kaygana
bol yumurtayla, dogan gocuk kiz ise kaygana daha az yumurtayla hazirlanarak cinsiyeti
de belirtilmektedir. Ocak ayinin sonlarinda baslayan ve sadece geng kizlarin katildig: 50

glin siiren Hamsin Bayrami’nda da kaygana dagitilmasi gelenektir (Akbaba ve Cakir,
2013).

Gilinlimiizde Anadolu’da hala bu geleneklerin yansimalar1 goriilmeye devam etmistir.
Ornegin; Konya’da komsuya gelen misafirin bir giin igin bile gelmis olsa glen yemegini
yedikten sonra ikindi tizeri bayildan, yumurtali kabak veya kugbasili boriilce esas alinarak
hazirlanan yemege ev sahibiyle birlikte davet edilmesine verilen komsu kaldirmasi

geleneginde yumurta da yer almaktadir (Halic1, 1982).
2.4. ANADOLU ve TURK MUTFAGINDA YUMURTA

Tiirk mutfagi goglerin, savaslarin, komsu milletlerin etkisiyle sekillenen ayn1 zamanda
gelenege bagli bir mutfaktir. Orta Asya’da tarim ve hayvancilikla ugrasan Tiirkler,
beslenme sistemlerini buralardan elde ettikleri {iriinler iizerine kurmuslardir. Tahil,
ozellikle de bugday ekmek yapiminda kullanildigi, ekmek yapimi kolay ve doyurucu

oldugu i¢in her zaman 6nemini korumustur (Giiler, 2010). Orta Asya’dan Anadolu’ya
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gelen Tiirkler, uzun tarihsel ge¢misleri ve birikimleri nedeniyle zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahiptir. Insanlarin beslenme bigimleri, icinde bulunulan kiiltiirel, cografi,
ekolojik ve ekonomik yapi ile tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Tiirk mutfagindaki
cesit zenginligi bir¢cok etkene baglidir. Kisa bir ifadeyle Orta Asya ve Anadolu
topraklarinin sundugu iirtinlerdeki ¢esitlilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden
farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli imparatorluklarin
saraylarinda gelisen yeni tatlar, mutfak kiiltirliniin yeni yapisim1 kazanmasinda rol

oynamistir (Akin vd., 2015).

Orta Asya doneminde hayvansal iiriinler i¢inde kiimes hayvanlar1 da 6nemli bir yere
sahiptir. Tavuk, kaz, o6rdek gibi hayvanlar ve bu hayvanlarin yumurtalar1 da sevilen
gidalar arasindadir. Yumurtaya ‘yumurtga’ denmektedir (Ozkaya ve Coémert, 2017).
Gogebe bir toplum olan Tiirkler Orta Asya’dan go¢ ederken gittikleri yerlere geleneklerini
de gotiirmiislerdir. Onceleri sadece kolay ve saklanabilen yemeklerle kendini gdsteren
Tirk yemek kiiltiirti daha sonralar1 yerlesik hayata gectikleri her yerde degismis,
bulunulan bolgeye ait cografi kosullara uyum saglamistir (Kizildemir vd, 2014). Fakat
Tiirkler bununla beraber sahip olduklar1 kiiltiirii de unutmamis, olabildigince
geleneklerine bagl kalmistir. Bazen yoreye ait bir yabani otla bir yemek yaratan Tiirkler,
diger cografyada bunu tatmadan yasamis ancak bu durum ortak kimlik olan Tiirk
kiiltiirtinde biiyiik bir genisleme olusturmustur (Akkor, 2017). Anadolu’ya yerlesen
Tiirkler, eski beslenme aligkanliklarini muhafaza etmekle birlikte, yeni yemek
kiiltiirleriyle de karsilasmis ve bunlardan etkilenmislerdir. Selguklu ve Osmanl
devletlerinin imparatorluk 6zelliklerinden dolay1 pek ¢ok farkli etnik ve dini grubu
blinyesinde bulundurmus olmalar1 Tiirk mutfaginin zenginligini saglayan Onemli

unsurlardir (Demirgiil, 2018).

Eskiden gelen aliskanliklarin etkisiyle yemek yelpazesi eskiye sadik kalarak yeni
malzemelerle genislemistir. Bu etkilerle sekillenen Tiirk mutfagi en sonunda
giinlimiizdeki seklini almisgtir. Gilinlimiiz Tirk mutfaginin  genel 6zelliklerine
bakildiginda; ekmegin ve hamur islerinin ¢ok sevildigi, zeytinyagli yemeklerin
tilkketildigi, etin popiiler gida maddelerinden biri oldugu ve farkli pisirme teknikleriyle
pisirilebildigi, yabani otlar, kdkler ve mantarlarin pismis ve ¢ig tiiketildigi, bol baharat
cesitlerine ilaveten ayni ¢oklukta taze otlarin da kullanildigi, yogurdun sofralarda 6nemli

bir yere sahip oldugu, yagin yeri ve 6neminin farkli oldugu, 1zgara, firin ya da tencere
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yemeklerinin tiiketildigi, ve tencere yemeklerinde kullanilacak farkli salgalar yapildigi

goriilmektedir (Ozkaya ve Comert, 2017).

Tirk mutfaginda binlerce yemek cesidi mevcuttur. Bu yemekler igerik ve pisirme
teknikleri agisindan ¢orbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, dolmalar, yumurta yemekleri
ve bunun gibi bir¢ok bagligin da dahil oldugu siniflandirmaya tabi tutulmaktadir. Yapilan
bu smiflandirma yemeklerin sofraya gelis sirasini belirlemekte kolaylik saglamaktadir.
Ornegin Tiirk kiiltiiriinde sofraya 6nce gorba getirilmektedir. Borek, pilav, yumurta gibi

yemekler gorbadan hemen sonra ikinci sirada servis edilmektedir (Herper, 2017).

Geleneksel ve modern Tiirk mutfaginda yumurta her zamanki 6nemini ve yerini
korumustur (Ipek ve ipek, 1971). Kullanim sekilleri arasinda yerini koruyan tariflerin
yanina yenileri de eklenmistir. Ornegin; gorbalarin ¢ogunda yas ya da kuru nane
kullanilmaktadir ve lizerine kizgin yag dokiilmektedir. Pek cok corba cesidinde de
yumurta sarisi ve slitle hazirlanan terbiyeler, yumurta saris1 ve limon suyu ile yapilan
limonlu terbiyeler, bazen de sirkeli ve sarimsakli terbiyeler kullanilmaktadir. Bagka bir
kullanim sekli olarak; yagda dogrudan dogruya ya da un ve yumurtadan yapilan bulamaca
batirilarak kizartilan biber, patlican, kabak gibi sebzelerden yapilan kizartmalar domates
sosu veya sarimsakli ya da sarimsaksiz yogurtla birlikte tiikketilmektedir. Yumurtanin yan
iiriin olarak kullanildigr yemeklerin yaninda ana {irlin olarak kullanildigi yemekler de
mevcuttur. Tirk mutfaginda pek ¢ok yemegin i¢ine konan yumurtadan ayrica menemen,
cilbir, kaygana gibi ¢esitli yemekler de yapilmaktadir. Ya da daha sade bigimde hamuru
normal ekmeklere gore daha yumusak yogurulan iizerine ya da igine peynir, kiyma,
yumurta, sucuk, pastirma, 1spanak ve benzeri gibi degeri yiiksek besinler konularak, bir
parmak kadar kalinliktaki hamurdan pisirilen yass1 ekmek tiirii pidelerle de
tilkketilmektedir (Arli, 1982).

Tiirk mutfag: bolgesel ve yoresel olarak iklim, cografi kosullarina bagl olarak degisik
malzemeler icerse de temel malzemeler her yerde aynidir. Bayburt’ta yapilan yumurta
boranisi Tokat’ta yapilan yumurta boranisi ile ayni1 ismi tasisa da farklt malzemelerle
yapilmaktadir. Yumurta mutfagimizin her bolgesinde kullanilmasina ragmen her bolgede
oraya Ozel tariflerle pisirilerek tiiketilmekte ve yemekler buna gore isimlendirilmektedir.
Mugla’da yapilan yumurta kabartmasi1 ve yumurtali patlican, Konya’da yapilan yumurtali

un helvasi, yumurta karmasi, yumurtali kabak ve yumurtali fasulye, Amasya’nin
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yumurtali ekmegi, Rize’de yapilan yumurtali ekmek asi1, yine Tokat’ta yapilan ve Rize’de
yapilandan farkli malzemeler igeren yumurtali ekmek asi, Anadolu’da yaygin olarak
yapilan yumurtali ekmek tatlisi, Corum’da yapilan yumurtali giillag ve miklama,
Sinop’da sik tiiketilen yumurtali kizarmig ekmek, Sanliurfa’da yapilan yumurtali kofte ve
Kiitahya’nin yumurta tatlis1 tarifleri yumurtanin yoresel ve bolgesel kullaniminin
ornekleridir (Halic1, 2012). Ayrica Safranbolu yoresine ait borana, Tokat’ta yapilan
cemenli yumurta, Bolu’nun ¢ilbiri, Tekirdag’in kiymali ¢ilbir1 ve menemeni, Yozgat'in
salcali ¢ilbir, Artvin’in mihlamasi, Karaman’in miklast ve pirasali mihlamasi,
Zonguldak’in taze fasulyeli yumurtasi, Yalova’ya ait yalova omleti ve yumurta tiridi,
Balikesir’in yumurta dolmasi, Corum’un yumurtali patlican kézlemesi de yumurtanin

temel maddelerden biri olarak kullanildig1 yoresel yemeklere 6rnektir (Giirsoy, 2005).

Sivas bolgesinde yapilan eriste tarifinde yumurta bulunmaktadir. Bunun yaninda
geleneksel kuskus yapiminda, Isparta bolgesinde hazirlanan tarhana harcinda, lebeni
corbasi ve yiiksiik ¢corbasi gibi yogurtlu ¢corbalarin yapiminda, ciger kapama ve paga gibi
et yemeklerinin yapiminda, hamsi kaygana ve hamsi kusu gibi balik yemeklerinde, kaba
kofte, kadinbudu kofte ve siikkar kofte gibi koftelerde, efelek dolmasi, lor dolmasinda
oldugu gibi dolma harglarinin i¢inde, cilaz, yumurtali eriste, ekmek asi, manti, kuru
manti, kete, tatar boregi, Balikesir kaymaklisi, cizlama, oklava¢ baklavasi, zirikda gibi
hamur islerinin i¢inde, fasulye kavurmasi, 1spanakli yumurta, ¢iris, baba hannus, 1spanakli
sibit gibi sebzelerin pisirilmesinde, yumurta pagasi, yumurta tiridi, kaygana, ¢ilbir gibi
yumurtali yemeklerin yapiminda da kullamlmaktadir (Kosay ve Ulkiican, 2011).

Yemeklerde, hamur islerinde, tatlilarda, salatalarda kullanilmasi ve tek basina yemek
olarak tiiketilmesinin yaninda Tiirk mutfaginda yumurtanin tursusu da yapilmaktadir. 7
dakika haslanmis yumurtalar bir kavanoza dizilip, biberiye, dereotu ve sarimsak
eklendiktan sonra kavanoza yumurtalarin iizerini gegecek kadar sirke koyulur, en {istiine
zeytinyag1 gezdirildikten sonra kapag kapatilir. Iki hafta i¢inde tiiketime hazir hale gelen

yumurta tursusu 6zellikle Sivas ve ¢evresinde sikga tiiketilmektedir (Yilmaz, 2010) .

Giliniimlizde ise yumurta hala degerini korumaktadir. Bati’da ascilar ¢irakliktan
kalfaliga gegerken el becerileri ve yetenekleri omlet yaptirilarak test edilmektedir.

Disardan bakildiginda kolay olarak goriilen yumurta yemeklerinin glintimiizde de as¢ilik
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mertebelerinin tespitinde etkin bir rol oynamasi Osmanli mutfagir ve Tirk mutfaginin

yumurtaya verdigi onemin hakliligini1 géstermesi agisindan 6nemlidir (Akkor, 2016).
2.4.1. Destanlarda Tiirk Mutfagi ve Yumurta

Tiirk edebiyati sadece roman, Oykii, siir gibi edebi eserlerden olugsmamuistir. Tiirkler
her zaman yasadiklari, gordiikleri, yedikleri her seyi destanlastirmay1 seven ve her seye
destan yazabilen bir topluluk olmustur. Bu destanlar ¢ogu zaman kahramanliklarini
anlatan konulan islese de genel olarak sevdikleri ve Oviindiikleri bir¢ok konuya dair
yazilmis destanlar bulmak miimkiindiir. Bugiine kadar sdylenmis destanlarin dortliikler

halinde siirlestirilmesiyle de asik edebiyati olusmustur (Kaya, 2003).

Yemekler ve gida maddeleri de destanlarda kendilerine yer bulmuslardir. Yemeklerin
destanlardaki yer almalarinda sairin zevki, tercihleri, yemeklerin ydresinde 6n planda
olmasi 6nemli rol oynamaktadir. Ayrica yemek kiiltiirii hakkinda edebiyatin kullanilmasi
ve bilgi verilmesi hem yemeklerin iletisim 6zelligi tasidiginin hem de yemeklerin halk
icin 6nemli oldugunu goéstermektedir (Abdurrezzak, 2014). Sair, yemegin 6zelliklerini
anlatirken s6z konusu yemege olan temayiiliinii ve diisiincesini sdylemekten ¢ekinmez.
Yemek destanlarinin ¢ogu on bir heceli ve dortliikler halinde yazilmistir. Sekiz veya on
dort heceli destanlar da sdylenmistir. Beyitle yazilan yemek destan1 sayis1 olduk¢a azdir.
Bu destanlar konular1 acisidan ¢esitli yemek ve gidalar1 konu eden destanlar, sadece bir
yemegi, tatliyl, icecegi vs. konu edinen destanlar ve mizahi destanlar olarak ti¢ grupta

toplanabilir (Kaya, 2007).

Gida maddelerinin ve yemeklerin destan yazacak kadar sevilmesi ayni zamandan
bunlarin Tiirk mutfagindaki yerini ve 6nemini de gostermektedir. Yumurta da bu yemek

destanlardinda sikca ad1 gecen gidalardan biridir. Bu destanlardan bazi 6rnekler soyledir;

Ramazan Yemekleri Destani

Yumurta ¢ilbir1 biber tuz gelir

Elli bini muhallebi az gelir
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Seksen saha paga belki diiz gelir

Yemek tagiyanlari bin kadar isterem

(...)
(Asik Siyahi) (Cinar, 2005)

Destan

(...)

Cilbir yumurtasi ne hos olur

On bes kazan yesem ne hos olur
Ciinkii bogazimda diiz olur
Yemek tasiyanlar bin kadar olsun

(..)

(Asik Hasan) (Cinar, 2005: 37)

Yemekler Destami

(...)

Kayseri pastirmasi deger cihana
Yumurta bol yagla girsin sahana
Etli patlicana olmaz bahane

Etli bamya derdim dermani olsun

(..)

(Yagc1 Dede, Mustafa Yildiz) (Batur, 1964)
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Kaside-i Taamiye
(...)

Derya gibi giizel sular
Agzim suyu gibi akar
Tuzlu giizel yumurtalar
Ya Hac1 Bektas1 Veli

(..)

(Korkusuz Abdal) (Cinar, 2005: 46)

Erzurum ve Dogu’da Kis Gelenegi
(...)

Bes yumurta alirdik olsayd1 besyiiz lira
Bir kasik yag {i¢ sogan ah olsa bir ¢ilbira

(..)

(Asik Reyhani) (Halic1, 1990: 75)

Erzurum Sofrasi

(...)

Ayran ¢orbasinda var kekik otu
Artirir insanda giicii takati
Eksili yahninin biiyiiktiir zat1
Yumurtayla etli dut cullamas1

(..)

(Erzurumlu Asik Giilhani) (Cinar, 2005: 76)
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Hayal Pilav1

(...)

Kavurma, yumurta eristesini
Insan unutur mu bdyle besini
Bu sofra fakirin yok kesesini
Yutuyor sofrada buyrun agalar

()

(Murat Tanriverdi) (Kaya, 1990: 61)

Memleket Yemekleri

(...)

Mantisini her tiirlii hamur isini
Nefis pagasini tandir basini
Sahanda yumurta tava asini
Ozledim memleket yemeklerini

(..)

(Tanirl Asik Yener) (Cinar, 2005: 92)

Riiya Alemi

Ball1 borek, tavuk eti, salata
Kuzu pirolasi, taze yumurta
Agir hasta yese doner hayata
Arayip bulmasi isti dediler

(..)

(Asik Murat Yildiz) (Halic1, 1990)
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Yemek Destani

(...)

Bihamdillah higbir seyi taslamam

Yag icinde yumurtay1 boslamam
Yumusak somun olmayinca baglamam
Semiz etin kenarlar1 al olsun

(..)

(Konyal1 Serife Soykan) (Cinar, 2005: 121)
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BOLI"JMV 3 XV.-XX. YUZYIL ARASI TURK
MUTFAGINA AIT YUMURTALI RECETE
ORNEKLERI

3.1. CORBALAR

3.1.1. Sehriye Corbasi

Sehriyenin enva’ var ise de ale’l-umim tabahatta ¢orba i¢in tel ve arpa sehriyeleridir.
Gelelim usil-1 tabhina: Tavuk, pili¢ veya koyun eti suyunu bir tencereye vaz’ ile yalanci
kaynama “galeyan-1 kazib” ta’bir edegeldikleri suyun iizeri dumanlanmaga ve kenari
cizlamaga basladikta tahminen bir avug arpa veya bir avug nisbetinde ufaltilmis tel
sehriyeyi tencereye atip usulen kapak kapatilir. Bir tasim kaynadikta tencere asagi
indirilip tuzunu attiktan sonra kivileiml kiil lizerine oturtulur ve ayrica bir tavaya bir
kasik sade ve yarim kahve kasig1 kadar Arnavut biberi konularak yakmali. Yag tamamiyla
yandikta tencereye dokiiliir ve kapak tekrar kapatilir (eger piring ¢orbast gibi domates
peltesi de konulur ise baskaca bir lezzet peyda eder). Simdi su vechile tabh edilen
corbanin suyuna baskaca lezzet vermek i¢in bir kdseye iki yumurta kirilir. Yumurtalar
calkak veya catal ile kopiiriinceye degin calkaladikta tencere kiilden kaldirilir ve kapak
acilip birden yumurta tencereye dokiiliir ve dokiiliirken yumurtanin pigsmemesi i¢in kepge
vasitasiyla tencereyi tezce tezce karistirip kapak def’a kapatilir. Aradan bes dakika
miirurunda kapak tekrar agilarak kevgir vasitasiyla ¢orba yukaridan asagr dokiiliir ki
biisbiitiin karismis bulunsun. Uzerinin maydanoz ve reyhan gibi kuruluguyla baharat: da
serpilerek kaseye bosaltilir. Eger iizerine limon da sikmak arzu edilir ise tabi’ata havale

edilir ki pek nefis ve leziz olur (Tosun, 2016)
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3.1.2. Diigiin Corbasi

Bir kiyye kadar et suyunu atese koyup tuzu atilarak kaynamaga basladikta bir avug
kadar dakik-i hassi evvelce 1lik et suyu igerisinde azar azar ilave ederek hususi yumurta
calkaklariyla (mahrit bi¢ciminde telden bir nev’ agag sapl hususi calkaktir) giizelce igne
topuzu kadar bile diiglim kalmayacak tarzda bulamag yapildiktan sonra kaynayan et suyu
igerisine yavas yavas hem bosaltilir ve hem karistirmaya devam olunur. Ta ki mezkr et
suyu tekrar kaynamaya gelsin (kaynamaya gelince kadar karistirilmaz ise top top diigiim
olur). iki nihayet ii¢ dakika kaynamaya terk olundukta (bu kaynamanin esbabi dakik
kokusunun def’ine olan yardimindan ibarettir) tencere atesten indirilir. Simdi iki limon
iic yumurta bir kaseye sikilip kirilip adeta terbiye gibi karistirilarak mezkir tencerenin
icine dokdiliip tekrar kapak kapatilir. Bir tavaya bir kasik sdde biraz da Arnavut biberi ve
az da domates peltesi ezilip yag kizip yandikta bu mahlit da tencereye bosaltilir. Su halde
akdemce et suyunun sogiis olan eti kusbasi kusbasi parcalanarak az mikdarda corba
tenceresine dokiiliir. Uzerinin baharati da ilave olundukta var ise kurusundan reyhan veya
maydanoz yapraklar1 ufatilarak corba kaseye kondukta iizerine serpilir ise pek leziz bir

¢orba olmus olur (Tosun, 2016).
3.1.3. Ciger Corbasi

Bir ciger ¢orbasi kuzu cigeri olsa daha makbildiir. Bir takimin siyah cigerini temizce
parca parca dilip kani ¢ikincaya kadar suda biraktiktan sonra tekrar kusbasi ve daha
kiiclikce dogranilip bir tencereye vaz’ ile lizerini de hayliden hayli su ilavesiyle cigerler
pisinceye kadar atese oturtulur. Bu esna’da mikdar-1 kifayede tuz konulur. Ciger pistikte
cliz’ice dakik bulamag ederek ciger tenceresine dokiiliip dakik kokusu gidinceye kadar
yani bir tagim kaynadikta tencere agagi alinip kivileimli kiile oturtulmali. Bir nihdyet bir
buguk kasik kadar sade tavaya konulup bir kahve kasi1g1 kadar da Arnavut biberi ilaveden
sonra sade yanincaya kadar tavay1 atese oturtmali. Yandikca ciger tenceresine bosaltilir.
Bu ameliyatin da ikmalinde terbiyesi kalir. O da iki yumurta, bir limon veya limon
tuz[un]dan mikdar-1 kafi konulup ¢alkandikta hemen tencereye bosaltilir ve iizerine nane
veya maydanoz, tazesi gayet ince kiyillmis, kuru ise ufaltilmis, ¢corba kaseye bosaltildikta
lizerine serpilir. Ve biraz da baharat ilave edilir ise pek nefis olur, hemen tenaviil oluna

(Tosun, 2016).
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3.1.4. Patatesten Ezmeli Terbiyeli Corba

Dort nihayet bes patatesi giizelce haslayip kabuklarini soyup ova ova hamur ettikte
corba i¢in hazirlanmis 1lik et suyu icerisinde def’a eze eze siizmeli. Ve miitebaki kalan
patatesleri hamur ederek et suyu icerisinde def’a eze eze kaybetmeli ve mikdar-1 kafi
tuzunu da attiktan sonra atese oturtmali, artik tabi’ata muhavvel. Arzu edilir ise iki ii¢
kasik kadar kiyma corbaya atilmali. Bir iki tasim da bu hal ile kaynadikta kivileimli
atesten tencereyi indirmeli. Iki kasik kadar sdde ve biraz da kirmizi biber tavaya ilave
edip yag yandikta ¢orbaya bosaltmali. ki yumurta ve bir limonu ve’l-hasil eksitecek
derecede terbiyesi yapildikta tencere sicak iken hemen mezkir terbiyeyi tencereye

bosaltip tezce karistirmali ve az da domates suyu ilave olunmalidir.

Aradan bir ¢eyrek nihdyet yirmi dakika miirurunda hemen ¢orba kaseye bosaltilip
lizerinin baharati ve biraz da targin serpilip tenaviil olunur. Pek nefis bir ¢orba olur

(Tosun, 2016).
3.1.5. Kesme Hamur Corbasi-Eriste Corbasi

Bir kaba iki yumurta karilip az da tuz ilavesiyle ve su ile ¢calkandikta; mezkir mahlitu

hamur edecek kadar da dakik ilavesinden sonra hamur yogurulur. Yufkasina gelince;

Yufka acan efradd ¢oktur. Hemen bir tepsinin arkadasinda kiiciik kiigiik yumaklardan
ac1p ve tekrar acilan yufkayi oklavaya sarip yufka oklava tizerinde sarili iken tGlani oklava
istikametince bigak ile kesilir. O héalde oklava da meydanda kalir. Tahminen bir buguk
parmak kadar aralik ile kesilen yutka arzani olarak tekrar tekrar kesilir. Bu kesilen
parcalardan birer kisim alip bigak ile kalinlig1 nihayet bir kebap sisi kadar olmak iizere
adeta kiyilir. Fakat arada dakik de serpilmeli ki birbirine yapismasin. Simdi bu kesilen
parcalar hemen yandil’lar1 pek kiiciik olmak iizere mustatilii’s-sekl bir hey’ete irca
olunmus olur. Ameliyat bu vechile bittikte tencerede kaynayan ¢orbalik et suyu icerisine
mezkir kesilmis hamuru bir kalbur ile eleyerek dokmeli ki dakiki def” edilmis olsun.
Hemen bu ameliyat da bittikte hamur kokusunun def’i i¢in nihayet iki tasim kaynamali;
fakat yumurta oldugu i¢in kabararak tasmak ihtimali de oldugundan kepge ile yavas yavas
da savurmali. SOylece bittikte tencere asagi alinip kdseye bosaltilir. Ve iizerinin baharati

serpilip tenaviil olunur (Tosun, 2016).
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3.1.6. Balik Firim Corbasi

Bir turnabaligi alimz. Giizelce ayiklayip temizledikten, etlerini aldiktan sonra
kacarulaya veya cukurca biiyiik bir sahana vaz ediniz ve firina veriniz. Diger taraftan
baligin bagini, kuyrugunu alarak bir miktar kereviz, sogan, pirasa, bir bardak beyaz sarap
ve mikdar-1kafi su ile bir arada kaynatarak bir nev’ et suyu hazirlayiniz. Birka¢ yumurtay1
kirp calkayarak bununla giizelce karistirmmiz. Uzerine de ufak ufak dogranmis ve
kizartilmis ekmek kabugu ilave edilir. Bu et suyu ile firina verilmis olan balik bir arada

veya ayr1 ayr1 ekledilir. Her ki tarz da makbuldiir (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.1.7. Istiridye Corbasi

Istiridyeleri giizelce ve kemal-i dikkatle temizledikten sonra birkag bas karanfil, kekik
ve defne yapraklariyla kaynar suya atimiz. Kabuklari agilmaya basladigi zaman
istiridyeleri alip dikkatle sularini siizdiirmeli. Diger taraftan miktar-1 kafi tereyaginda
veya sadeyagda biraz un karistirilmali, buna havug, sogan ve kereviz, sarimsak ve marul
dogramali. Biraz limon kabugu da kesip attiktan sonra bir bardak su ve bir bardak da
beyaz sarap veya sirke ilave edilir. Bir ¢ceyrek daha bunu ateste bulundurduktan sonra
stizmeli ve istiridyeleri buna koymali. Yenilecegi zaman birka¢ yumurta sarisi, biraz
krema, ince dogranmis maydanoz ilave etmeli. Faydali ve lezzetli bir ¢orba tabh ve izhar

edilmis olur (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.1.8. Midye Corbasi

Kii¢iik midyeleri dikkatle temizledikten sonra yuvarlak yuvarlak kesilmis havug,
sogan ve bir miktar toz halinde safran, birka¢ bas karanfil ve biraz sarimsakla bir
kacarulaya vaz ediniz. Buna bir bardak beyaz sarap veya sirke ile ¢orbalik i¢cin miktar- 1
kafi su ilave ediniz ve kaynatiniz. Midyeler agilmaya baslayinca pismis addolunur. Sudan
alinip kabuklart ¢ikarilir ve yumurtalar ¢alkanarak midyelerin iizerine dokiiliir ve bir
kasik da krema konulur. Daha iizerine de dogranmis maydanoz ekilir. Arzuya gore
midyelerin derununda kaynadigi su da ilave edilir. Giizel bir gorba olur (Avanzade
Mehmed Siileyman, 2015).
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3.1.9. Piire Corbasi

Iki yumurta sarisim1 dogdiikten sonra buna biraz havug piiresi ilave ediniz. Bean maride
katilastiktan sonra sogutup kii¢iik murabbalara ayiriniz. Uzerine sicak et suyunu dokiip

yiyiniz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.1.10. Yumurta Corbasi

Kaynar suya veyahut et suyuna birka¢ taze yumurta kirip bes dakika kadar pisiriniz.
Fakat yumurtalar1 birbirine dokunmamasina dikkat ediniz. Siizgecli kepge ile bunlar
sudan ¢ikarip ¢orba kasesine koyduktan sonra iizerine et suyunu dikkat ve ihtimam ile
bosaltiniz. Et suyu yerine siit koymak suretiyle bu tarzda corbalar ihzar olunabilir

(Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.1.11. Yufka Corbasi

Unu yumurta ile hamur ettikten sonra yufka gibi agip ince ince kesmeli. Kaynar suda
birka¢ dakika pisirdikten sonra sicak et suyuna atmali. Makarnalar1 kaseye istif edip
iizerine rendelenmis gravyer veya kasar peynirini serperek et suyunu dokmeli. Et suyu
yerine bazen siit de konulur ve lizerine ince tuz ve seker atilarak vanilya, portakal ¢icegi

yahut defne yapragiyla da ta’tir edilir (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.1.12. Yufka Corbasimnin Nev’i Digeri

Iki yumurtayr alip giizelce dogiiniiz. Tuzlayip biberledikten sonra bir miktar un ile
lyice eziniz. Bu hamurun {izerine biraz daha un serperek yufka gibi a¢iniz. Ufak bir takip
yuvarlaklara ayirdiktan sonra buna biraz et yahut tavuk, balik kiymasi ilave edip tizerine
diger yuvarlak hamurlar1 koyup bes dakika kaynar et suyuna terk ettikten sonra kaseye
koymali ve lizerine gravyer veya kasar peynirini dokmeli (Avanzade Mehmed Siileyman,
2015).
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3.1.13. Peynirli Corba

Miisavi miktarda un ile gravyer peynirini yiyeceklerin aded-i miktarinda yumurta ile
karistirip hepsini az miktarda siit yahut et suyunda hall etmeli. Sonra tuzlayip biberleyerek
kasikla karistirip hafifce ateste bir miiddet birakmali ve tizerine et suyunu dokiip yemeli

(Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.1.14. Kuzukulagi Corbasi

Bir avug¢ kuzukulag: alarak tereyaginda pisirip kaynar suyla islatiniz. Tuzladiktan
sonra dilim halinde kesilmis ekmek i¢ini ilave ederek hafif ateste yarim saat kadar
pisiriniz. Bir miktar suda 1sitip yumurtanin saristyla kdpiik haline gelmis olan beyazini
ilave edip sal¢a olarak gorbanin {izerine doktiikten sonra yiyiniz (Avanzade Mehmed
Siileyman, 2015).

3.1.15. Yuvarlak Corba

Bir miktar siitte ekmegi ufalattiktan sonra tereyagiyla beraber bir tencereye koyunuz.
Karistirarak birkag dakika ateste tuttuktan sonra atesten alip iizerine un, tuz, bira,
hindistancevizi ve yumurta ile rendelenmis gravyer yahut kasar peynirini serpiniz. Sonra
bunlar1 findik cesametinde yuvarlayarak kaynamakta bulunan et suyuna atip on dakika

kadar ateste biraktiktan sonra kaseye koyunuz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.1.16. Siit Corbasi

Siitli kaynattiktan sonra i¢ine bir miktar tuz veyahut seker atiniz. Ayrica adam basina
bir yumurta olmak tizere, kirdiginiz yumurtalarin sarisin1 soguk siite karistirarak pismis
slite atesten indirdikten sonra ilave ediniz. Fakat bu salcay1 koyarken miitemadiyen siitii
kasikla karigtirmiz. Ayrica ekmek iglerini birtakim kiiclik murabbalara ayirip iizerlerine
tozsekeri dokiip cukur kaba dizdikten sonra ekmeklerin rengi kizarincaya kadar firinda
tutunuz. Sonra kaseye koyup iizerine sicak siitii bosaltiniz. Biraz vanilya, portakal ¢icegi,
defne yapragi, tar¢in gibi seyler atarak ta’tir ederseniz daha lezzetli olur (Avanzade
Mehmed Siileyman, 2015).
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3.1.17. Elize Corbasi

Miisavi miktarda kiigiik taze sogan baglariyla, karnabahar, salgam, havug¢ aliniz,
dograymiz. Bunlar1 tuzu konulmus suda kaynatiniz. Badehu ¢orba kasesine bosaltiniz.
Uzerine et suyu ilave ediniz. Yumurta, limon ve un ile bir terbiye yaptiktan sonra bunu

da tizerine dokiiniiz. Karistirip yiyiniz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.1.18. Kulak Corbasi

Halis unu yumurta, tuz ve tavuk suyu ile —et suyu da olabilir- yogurup hamur gibi
acmali. Ba’dehli dorder kose keserek ince ve az mikdarda sogan ile kavrulmus et
kiymalarini i¢ine koyup biikerek kaynar et suyunda pisirmelidir. Muahheren yumurta ve
un terbiyesi verilebilir (Karag6z Mutfakta, 2010).

3.1.19. irmik Corbasi

Tavuk veya hindi suyunu kaynatmali ve kaynadigi sirada alt1 kepge suya bir kepge
itibaryla -irmigi azar azar ilave etmeli ve tuzunu atarak top top olmamasi i¢in pisinceye
kadar karigtirmali. Ve irmik kokusu gittikten sonra kotarmalidir. Tencere asag1 alindiktan

sonra i¢ine iki yumurta sarisi ilave edilirse daha leziz olur (Mehmed Resad, 2018).
3.1.20. Omlet Corbasi

Her biri bir yumurtadan iki tane omlet yapip tavadan ¢ikarmali. Soguyunca birbiri
tizerine koyup incecik dogramali. Dokuz kepge tuzlu et suyunda bir tasim kaynatarak

iizerine maydanoz ekip kotarmali (Mehmed Resat, 2018).
3.1.21. Mercimek Corbasi

Mercimek yikanip tatl igme suyunda bir gece birakilip tath su ile haglanir. Bolca sogan
centilip et suyunun yagi ile kavrulur. Mercimek kavrulmus sogan ile tencereye konup iyi
su ile et suyu hemen ilave edilir ve pisinceye kadar kaynatilir. Daha sonra tuzu karistirilip
hafif¢e un ve yumurta terbiyesi ¢alinir. Kaseye konuldugunda iizerine targ¢inli paga yagi

gezdirilir (Fahriye, 2018).

61



3.2. SALCALAR VE SOSLAR

3.2.1. Yumurta Salcasi

Halis unu tereyagiyla kizarttiktan sonra kaynamis tuzlu et suyunu sicak sicak ilave ile
iki veya ii¢ yumurtanin sarisini ¢alkaya calkalaya evvelki mahlta yedirip biraz tereyagi

ilave ile siizgegten siiziilmelidir (Karagdz Mutfakta, 2010).
3.2.2. Beyaz Salca

Bir kasik tereyagini erittikten sonra igine bir iki bardak siit, tuz, biber koyup karistira
karistira kaynatmali. Ba’de atesten indirip i¢ine calkanmis iki yumurta sarisi ilave

edilmelidir (Mehmed Resad, 2018).

3.2.3. Terbiye

Bes alti kepce et suyunda bir kepge has unu kokusu gidinceye kadar karigtirarak
pisirmeli; ba’de i¢ine ¢alkanmis ii¢ yumurta ve bir limon suyu ilave etmeli, arzu olunursa

yarim kasik tuzsuz tereyag da koymalidir.
Yumurtayr koyarken pisirmemeye dikkat etmeli ve yumurta konur konmaz tencereyi
yere indirmelidir (Mehmed Resad, 2018).

3.2.4. Yogurtlu Terbiye

Yiiz dirhem yogurdu kasik ile iyice ezdikten sonra i¢ine iki yumurta ve iki kagik unu
azar azar ilave etmeli ve iyice karigtirmali, sayet kati olursa bir miktar su koyup boza
kivamini buldurmali. Orta ateste yarim saat kadar pisirmeli, ba’de i¢ine sarimsakli sirke

koyup arzu olunan yemegin tlizerine dokmeli (Mehmed Resad, 2018).
3.2.5. Et Suyu Peltesi

Bir kiyye soguk et suyunu sekiz on yaprak beyaz balik tutkali (celatin namiyla satilir),
lic tane ¢alkanmis yumurta aki ile ateste karistira karistira yarim saat kadar pisirmeli.

Ba’de bir faniladan gecirip soguk yerde dondurmali (Mehmed Resad, 2018).
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3.2.6. Sikencebhin

Ug yiiz yirmi gram iyi cins beyaz sirke veya damitilmis adi sirke ya da Avrupa’dan
bokal ile gelen sirkeden alinir. Bir tencereye bir yumurtanin koptirmiis aki bir kilo {i¢ yiiz
gram seker ve bu hazirlanan sirke hep birden dokiiliip bir kere karistirilir ve atese konur.
Bir tagim kaynatip kabarinca atesten indirip iizerine gelen kopiik alinir ve hemen bir tutam
macorana yani Tirk¢cede mercankosk denilen ottan bir astara ¢ikin edilip i¢ine atilir.
Tencerenin kapagi kapatilarak sogumaya birakilir. Soguduktan sonra daha 6nce

anlatildig1 sekilde siiziiliip siselere konarak saklanir (Mehmed Kamil, 2016).

3.3. KOFTELER VE MUCMERLER

3.3.1. Maydanoz Koftesi

Eti bir bas sogan ile iyice kiymali ve biraz pilav veyahut haglanmis piring ile ve bir
yumurta ile kirip yuvarlamali ve bir tepsinin i¢cine maydanozu ince kiyip dosemeli ve
iizerine kofteyi koymali ve tepsiyi ¢alkalamali ki maydanozlar koftenin etrafini kaplasin
sonra bir tencerede suyu kanatip ve i¢ine kofteleri atarak pisirmeli ve pisirdikten sonra

terbiyelemeli (Cevik, 2009).

3.3.2. Kiymal Patates Koftesi

Patatesi haslayip kabuklarii soyduktan sonra tuz, biber, bir miktar siit, bir kagik un,
iki yumurta sarisi ile iyice yogrulmali; mecidiye kutrunda ve yarim parmak kalinliginda
kofteler yapilmali, ortasina soganh kiyma koyup iizerine bir kofte daha kapayip etrafi
lyice bastirilmal1 ve terayagda kizartilmali (Mehmed Resat, 2018).

3.3.3. Kuru Kofte

Koyun budundan bir kilo alip yaglarin1 ayirdiktan sonra et tahtasinda gayet ince
dovmeli. igine iki dilim 1slatilmis bayat ekmek ici, iki yumurta, tuz, karabiber, bahar,
rendeden gecirilmis sogan, maydanoz koyup tekrar dovmeli ba’de arzu edilen sekilde

kofteler yapmali. Orta ateste kizdirilmis sadeyagda kizartmali (Mehmed Resat, 2018).
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3.3.4. Badincan Kaygana ve Kofte

Taze ¢ekirdeksiz badincanlarin i¢lerinden kadar-1 kafi alinip ciiz-1 tuzlu suda haslana
ba’dehl incecik kiyalar ba’dehii bes on yumurta kirup geregi gibi calkayup iglerile
karistiralar. Ba’dehi gayet kizgin yagda tarafeynini kizarta ve eger hazir kavrulmus
kiyma var ise sahana vaz’indan sonra matbuhi iizerine vaz’ olunursa hos taam olur (Ali

Esref Dede, 1992).

3.3.5. Yumurta Koftesi

Alt1 yumurta haslayip tavla zar1 gibi kesilmeli. Ates iizerinde ii¢ kasik beyaz salca ile
iki kiiciik kasik miktar1 tutkali eritmeli. Tutkal bulunmadig: taktirde et suyu konulur.
Badehu dortte biri nispetinde dogranmis mantar ilave edilir. Ezme haline gelince
yumurtalart ilave ederek iyice karigtirmali. Bunlar kiiciik kiimeler sekil ve suretinde
sogutulmali. Uzun veya yuvarlak kofteler yapilir. Doglilmiis yumurta akina bulamali.
Bedahu bir kapaga koyup kizgin yagda pisirmeli. Mantar yerine istakoz dahi konabilir.
Bu koftelere patates kofteleri de ilave olunabilir. Bu kofteler kizartma tavuk ile veya puf

boregi ile yenilir (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.3.6. Miicmer

Kiyma kiyilip bir kisim piring pilavindan tuz ve baharat ilavesiyle karigtirildikta bir
kisim da dogranilmis maydanoz karistirilarak sulanincaya kadar mezkar mahlttun igine
mikdara gore bes ve alti yaumurta kirilir. Ve bir parga da dakik ilave edilir. Bu ameliyatin
nihayetinde bir maden kasig1 suya sokup ¢ikararak bir kasik mezklr mahlittan alinip
kizgin sadeye atilir. Alt1 ve istli kizardikta tavadan ¢ikarilip tabaga muntazaman istif

edilir. Bu kadinbudu koftesine nisbeten daha bir hos olur (Tosun, 2016).
3.3.7. Taze Fasulye Miicmeri

Taze fasulyeyi iki bastan koparip kenarlarinda olan kil¢ig1 temizlenip ve tilani iki sakk
edilerek biiytik bir de arzani boliinerek temizlendikte kaynar suya atip iyice haslandiktan
sonra siizgeg i¢ine tencereyi dokiip suyu iyice siiziiliinceye kadar siizgegte terk edilmeli.

Bi’1-dhire tavaya bosaltip miitebaki suyu da tavada tebhir ettikte mikdara gore iki nihayet
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iic kasik sade atilip kavrulur iken mikdar-1 vafi tuz ve baharat1 da ilave edilir. iki iic
nihayet yumurtay1 bir kaseye kirip biraz da tuz ilavesinden sonra giizelce calkak ile
calkayip yumurtalari karigtirmali. Henliz tava ateste iken mezklr ¢calkanmis yumurtay: da
kavrulmus fasulye {izerine birdenbire dokiip tez tez karigtirmali, yumurta pek tez
birbiriyle imtizac edip piseceginden artik tavayi ateste birakmaya liizum yoktur. Asagi
indirilip ve tizerine bir parc¢a da yenibahar gibi baharat serpildikte tenaviil olunur (Tosun,
2016).

3.3.8. Cevgani Miicmeri

Malzemesi: 1 kg ince kiyilmis yagsiz koyun eti, 4 adet yumurta, 15 gr un, 1 bag ince
kiyilmis maydanoz, tuz, taze ¢ekilmis karabiber, 100 gr tereyagi

Tarifi: Eti bir karistirma kabina koyup, yumurtalar ve unla birlikte ¢irparak karistirin.
Maydanozu, tuzu ve biberi ekleyin. Tavada yagi kizdirin. Metal bir ¢orba kasigini suya
sokup ¢ikarin. Islatilmis kasik ile hazirladiginiz sulu miicver hamurundan kasik kasik alip
yaga dokiin. Tavay1 boylece doldurup, miicverleri her iki yani da altin saris1 renk alincaya
kadar kizartin. Kizaran miicverleri stizdiirerek tavadan alip, lizerine havlu kagit serilmis
bir tabaga ¢ikarin. Tavada kalan sulu miicver hamuru bitinceye kadar bu islemi siirdiiriin.

Kizaran biitiin miicverleri bir tabaga aktarip, sicak olarak servis yapin (Savkay, 2000).
3.3.9. Badincan Miicmeri

Badincandan mamdl bir acayip tavir lizre pisiiriirler. Kifayet miktar1 badincanlari
tilani yarup i¢ini giizelce ¢ikarup ol igleri hafif tuzlu su ile ciiz’i maydanoz ve biber ve
ol i¢leri dahi koyup ve {li¢ bes yumurtay1 bir hosca ¢alkalayup mecmu’unu bir yere getirip
calkadiktan sonra ve karistirdiktan sonra balada zikr olunan badincanlara andan koyup
bir kenarli miinasip diziip firinda yahut tepsinin iizerine bir minasip kapak kapayup fevk
ve tahtina kor koyup tabh ideler. Gayet latif ve istimali hafif olur (Nurullah Mehmed
Efendi, 2015).
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3.3.10. Yumurta Kayganas1 Miicmeri

Adeta yumurta kayganasinin i¢ine kadar-1 kifaye simit i¢i vaz’ ve miicver tabesinde

miicver gibi pisiriip sonra bal serbeti lizerine haslayup ekl oluna (Ali Esref Dede, 1992).
3.3.11. Istiridyeli Miicmer

Istiridyelerin kabuklar1 atilip igleri alinarak miicver pisirilmezden evvel bir arada

yogurularak ya firina verilir veyahut ateste pisirilir (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.3.12. Sal¢al ve Domatesli Miicver

Yumurtalar1 ekmek i¢i, tuz, biber ve kabugu soyulmus ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ufak
kit’ada dogranmis domates ile karigtirdiktan sonra yagda iki tarafin1 kizartmali tabaga
kotarip lizerine sarimsakli salga veya arzu olunan diger salgalardan birini gezdirmeli

(Mehmed Resad, 2018).

3.4. DOLMALAR

3.4.1. Miilebbes Dolma

Malzemeler: 1 kg kemerpatlican, tuz, 500 gr kiyma, 200 gr ince kiyilmis sogan, taze
cekilmis karabiber, 500 ml zeytinyagi, 3 adet ¢irpilmis yumurta, 1 kg kuzu kemigi, 2

corba kasig1 nar eksisi

Tarifi: Patlicanlarm sap kisimlarini kesip atin. Iglerini oyarak ¢ikarin. Cikan
parcalardan agizlarina kapamak i¢in 2 cm kalinliginda kapaklar kesin. Patlicanlar1 ve
kapaklarini tuzlu suya koyup, acisin1 atmasi i¢in 15-20 dakika birakin. Yikayip sikarak
bir siizgece ¢ikari. Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sogani, biberi, tuzu ve karabiberi
iyice karistirarak dolma i¢ini hazirlayin. Hazirladiginiz dolma i¢ini oyulmus patlicanlara
doldurun. Kestiginiz kapaklar1 dolmalarin agizlarina kapatin. Tavada zeytinyagini
kizdirin. Patlicanlar1 ¢irpilmis yumurtaya bulayip kizgin yaga yerlestirerek iyice kizartin.
Tencerenin dibine eti siyrilmis kemikleri yerlestirin. Kizaran patlican dolmalarini birkag
yerinden bigagin ucuyla delip, tencereye dizin. Uzerlerini &rtecek kadar su koyup, biraz

da koruk suyu ya da nar eksisi ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip, kisik ateste, dolma
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suyun ¢ogunu ¢ekinceye kadar yaklasik 35 dakika pisirin. Pigsen dolmalan siizdiirerek
suyundan alip sahanlara aktarin. Kalan ¢irpilmis yumurtalar1 dolmalarin suyuna katip,
karistirin. Bir tasim kaynatip, bu terbiyeyi sahandaki dolmalarin lizerine gezdirerek servis

yapin (Savkay, 2000).
3.4.2. Tereyagh Hiyar Dolmasi

Patatesleri hasladiktan sonra soyunuz ve eziniz. Badehu dogranmis pastirma ve
yumurta sarisi, krema, tuz ve biber ile karigtirimiz. Hiyarlar ikiye bdldiikten sonra
cekirdeklerini ¢ikariniz ve iglerini tertip olunan ezme ile doldurup bir tabaga koyunuz.
Uzerine ekmek kirmtilar1 dokiiniiz ve peynir ve tereyagi ilave ediniz. Firma koyup

pisiriniz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.4.3. Mekis Dolmasi (Onur Dolmasi)

Badincanin iizerinde olan mor ince kabugun keskin ince bigakla usuliyle soymakta
dikkat oluna ki ol vechile 14tif ve hos olur. I¢ini ¢cikarup badincani tuzlu suya ilka ve semiz
kiymadan kadar-1 kifaye ve ciiz-1 yikanmis pirin¢ ve hurda dogranmis sogan ve biiber dar-
1 ¢ini ve kakule ve tuz katup karisturup badincanlara mutedilce dolduralar ve dibinden
cikan kapaklar1 yine vaz’ ve ¢ivileyiip ba’dehll on bes yigirmi yumurta kirup bir kapta
calkayup badincanlar1 yumurtaya bulayup ve bol yagda kizatup ba’dehi tencerenin dibine
ki badincanlarin altina parga parca kesilmis kamislar yahut zait yaglh kemiklerinden
doseylip tencere doluna istif oluna. Ba’dehii {izeri iirtiiliince et suyu koyup mutedil kor
tizerinde ciiz’1 suyu kalinca tabh oluna. Eger et kemikleri yagli ise et suyu bedeli sade su
konsa dahi olur (Ali Esref Dede, 1992).

3.4.4. Yumurta Dolmasi

Yumurtalar1 haglayip uzunluguna ikiser par¢aya bolmeli ve sarilarini ¢ikarip almali.
Bunlar1 sahanda tereyagy, siit, ekmek i¢i ve mantar ve gayet ince dogranmis sebze ile ezip
lizerine de tuz ve biber ektikten sonra yumurtalarin beyazlarin1 doldurmali. Buna fistik,
iizlim de ilave edilebilir. Yumurtalarin tizerine kizartilmis ekmek kabugu serptikten sonra

bir miktar eritilmis tereyagi gezdirilir. Bahehu firinda veya miilayim bir ates iizerinde
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pisirilir. Domates veya kuzu patlican da bu yemekte tarif olunan i¢ ile doldurulabilir

(Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.4.5. Sal¢cali Yumurta Dolmasi

Yumurta dolmasi hazirlandiktan sonra firina vermezden evvel lizerine bir miktar
domates salgasi ilave edildiginde salgali yumurta dolmasi ihzar edilmis olur (Avanzade
Mehmed Siileyman, 2015).

3.4.6. Salata Dolmasi

Top salatasin1 kaynar tuzlu suda yikayip beyazlatiniz. Diger kapta kaynar tuzlu su
icinde bir beyin haglamali. Badehu siite batirilmis ekmek i¢i, tuz, biber ve bir iki yumurta
saristyla beraber iyice ezilir. Salatalar1 agip i¢lerine bu hamurdan birer parca vaz edilir ve
yaglanir. Diger taraftan bir miktar tereyagina veya sadeyagina biraz un karistirilip ateste
kizartilir. Ustiine miinasip miktarda et suyu ilave edilir. Badehu bunlarla salatalar
doldurulup ii¢ ¢eyrek saat kadar hafif bir ates tizerinde pisirilir (Avanzade Mehmed
Stileyman, 2015).

3.5. YUMURTA YEMEKLERI

3.5.1. Yumurta

Domates, pastirma, sogan bulunmadig: takdirde hemen bir iki kasik sadeyi bir tavaya
koyup yag yanar yanmaz, ii¢ nihdyet dort yumurta kirilarak tuz ve baharati ilave
edilerekte atesten indirilip diger tiirlii yumurtalardan birka¢ derece hazira du’ac1 bir ta’am

ve nevale olur. Bu da hemen tenaviil olunur (Tosun, 2016).
3.5.2. Rafadan

Yag bulunmadig: stirette kaynar suya dort bes yumurta birakilarak dakika ile nihayet
lic dakika kaldikta hemen bir lisliib- 1 kelimane ile yumurtalari ¢ikarmali. Ve yumurtalar
sicakken bir tabaga kirilip ve bir kasik ile kabuk kisimlarinda kalan yumurtalar1 da

styirdiktan sonra tuz ve baharati serpilerek ekmege bulayip tenaviil etmeli. Rafadan
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olmas1 ekmegi bulayacak derece pismesidir ki bu tiirlii yumurta hifzu’s-sithha noktasinca

pek nafi’dir (Tosun 2016).
3.5.3. Domatesli Yumurta

Domatesli yumurtadan maksat peltesinden ibaret olmayip bu ta’am be-heme-hal
mevsime muhtagtir. Soyle ki: Bir tavaya taze domateslerin kirmizilarindan temizce
yikayip kusbasi sograyip ve mikdar-1 kifaye tuz serpip atese oturtmali ta ki suyunu salsin
ve domates kokusu kalmasim. Saldig1r suyu cektikten sonra bir nihayet iki kasik sade
ilavesiyle kavrulur. Iste su kavrulmisa matliib mikdar yumurta kirilarak tuz ve baharati

da ilave olundukta tab’a muvafik katica veyahut rafadan tarzinda pisirilip atesten indirilir.

Bu siiratle tertib edilen ve domatesli yumurta namini alan yumurta digerlerine nisbet

edilinceye fevkalade lezzeti ve ekli hos bir ta’am olur (Tosun, 2016).
3.5.4. Sucuk veya Pastirmalh Yumurta

Pastirma ne seffaf derece ince ne de kavurma tarzinda kalin dogranilarak mikdar-1 kafi
kizgin sade igerisine birakilir. Hemen alt ve iiste sddenin te’siri niifuz ederken goz goz
ayrilarak yumurtalar kirilir. Tuz ve 1azim gelen baharati da (karabiber ve yeni bahardan
ibarettir) serpilerek orta halde (dogrusu usulen ekmege gerek saris1 ve gerekse beyazi
bulasacak raddeye kadar atese birakildikta) yumurta tavasi asagi alinarak tenaviil oluna,
ekseriya boylece matbliha hafif¢e limon sikilir ise tendviile bir mayhosluk vereceginden
daha kuvvetli bir istdh1 ba’is olur. Fakat bu da tabi’ata men(tdur. Limonun bulunmadig:
mahallerde limon tuzu ezerek vafi mikdarda gezdirilir. Veya mahsiisen veya ihtiyaden
bulundurulan limon usaresinden serpilir. Pastirma yerine sucuk var ise tipki ayni
ameliyata devam labiiddiir. Fakat sucuk veya pastirma hayli zamandan kalarak kurumus
ise evvelce bir iki fincan sicak su ile kayantip ve def’a sadeye atarak kavurmak iktiza eder

ki pamuk gibi yumusayip giizelce ekl olunsun (Tosun, 2016).
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3.5.5. Peynirli Yumurta — Omlet [Onbilet]

Salamura yani tuza konulmus peyniri temizce yikanip kalinligi nihdyet bir parmak
kadar olmak iizere ve domino pargalar1 gibi mustatilii’s-sekl dilindikten sonra kizgin yaga
atilir. Alt1 ve istii 1ale gibi kizardikta, iki nihdyet iki bucuk fincan su konulur. Bu sudan
maksat kizaran peyniri yumusatmaktir. Konulan su ¢ekildikte kirllacak yumurtalarin
mikdarina goére goz géz ayirip yumurtalar: kirmali. Yine tuz ve baharatini ilave ettikten
sonra matluba gore pisirip indirmeli. Eger bu matbiiha eksi de dokiiliir ise fevkalade olur.
Dis1 kirmizi igi kanarya sarist seklinde ve ayvadan kabaca Felemenk peyniri ta’bir
ettikleri peynirden bu matbiih ihzar olunur ise ismi peynirli yumurta olmayip ‘onbilet’
oluyor imis! Fakat her halde ve her tiirlii hileye kars1 yerli salamura peynirinden yapilsa
daha bir hos olur. Eger peynir yenice salamuraya konmus ise lezzeti daha giizel olur. Taze
peynirden ise peynirler matliib vechile kizaramayacagindan tavada dagilmanin ihtimali
de unutulmamalidir. Bunun i¢in hi¢ olmaz ise bir aylik salamura olmasi gerektir. Soylece
kizarmis peynire yumurta kirilmayip da iki fincan su ilavesiyle ve az daha galeyana
geldikte Gylece tenaviil olunsa bu tiirliisii daha bir hos olur. Eger salamura peyniri bir
hayli miiddet tuzda kalmis ise hi¢ olmaz ise iki saat kadar bol bir su iginde
bulundurulmalidir ki tuzu ¢iksin yoksa matbth tuzlu olacagindan ekli de pek hos olmaz

(Tosun, 2016).

3.5.6. Bezelyeli Omlet

Yumurtalar1 kirip tuz, biber, haslanmis i¢ bezelye ile ¢alkamali ve bir kasik ile
karistirip bir tarafin1 kizartmali ve kenar toplayip tabaga kotarmali (Mehmed Resad,
2018).

3.5.7. Soganh Yumurta - Mihlama

Kuru sogan1 birbirinden ayrilmayacak tarzda kabuklarini soyup dort bolmeli. Ve ¢cok
kalin olmamak (bigak sirt1 kalinliginda olmak) iizere halka ¢cekmeli ve yumurta tavasina
bir iki kasik da sade ilave olunduktan sonra atese koymali. Ta ki pembelesinceye kadar

kavrulsun; tizerine tekrar yarim fincan su ilave olunup goz goz yumurta hanelerini ayirip
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yumurtalar1 kirmali. Tuz ve baharati da ilave edilerek atesten indirip {lizerine biraz da eksi

serpilir ise pek nefis ve tatlica olup hemen tenaviil olunur (Tosun, 2016).
3.5.8. Cilbir

Evveld miktar-1 kifaye sogani ince ve hiirde dograyup, ciliz’ice tuz ve bir iki kasik
rugan-1 sade kizarinca kavurup i¢ine koyalar. Ba’dehu bir biiyiicek tavaya su koyup geregi
gibi kaynadikta miktar-1 kifaye yumurtay1 i¢ine kirip tizeri tabh olanda ¢ikarup ol soganin
iizerine diziip kor iizerinde tutup ciiz’1 tereyagi kizdirup tizerine ilka olursa dahi latif olur.
Ba’dehu icaleten biber ve targin ekiip tenaviil buyuralar (Nurullah Mehmed Efendi,
2015).

3.5.9. Sal¢ah Cilbir

Yumurtalar sirkeli suda pisirdikten sonra tabagin ortasina dizmeli etrafina tereyagda
kizartilmis ekmek dilimlerini dizip {izerine domates salcas1 gezdirmeli (Mehmed Resad,

2018).
3.5.10. Firinda Yumurta

Bir sahanda bir miktar yagi eritip badehu birka¢ yumurta kiriniz. Biraz tuz ve biber
ekledikten sonra bir miktar da krema veya siit ilave ediniz. Mutedil bir ateste pisiriniz.
Esna-1 tabhinda yumurtanin beyazinin sahana yapismamasi i¢in kasikla karistirilmalidir.
Daha sonra kizarmis bir gevregi sarilarin lizerine koyarak ve inceleyerek yaptiktan sonra
bunun iizerine de bir miktar tereyagi koyup bir firina verilir. Firimin sicakliginin
derecesine gore iki li¢ dakika ancak durdurulur, badehu alinip afiyetle ekledilir (Avanzade
Mehmed Siileyman, 2015).

3.5.11. Sirkeli Yumurta

Bir sahanda bir miktar tereyagi veya sadeyi eriterek yakiniz. Derununa ve muhtelif
yerlerine birka¢ yumurta kiriniz. Diger taraftan bir fincan kadar sirkeyi 1sitip yumurtalarin

her tarafina gezdirerek dokiinliz ve miiteakiben tuz ve biber ekledikten sonra iizerine bir

71



miktar maydanoz dograymiz. Leziz ve mayhos bir yumurta yemegi olur (Avanzade
Mehmed Siileyman, 2015).

3.5.12. Tereli Yumurta

Bir miktar tereyi ayiklayip yikadiktan sonra bir tabakta zeytinyagi, sirke, tuz ve biberle
terbiye ettikten sonra iizerine suda pisirilmis olan yumurtalar dorder veya altisar pargaya
dogranilarak terbiyeli terenin lizerine dizilir. Tere gayet makbul ve mukavvi bir sebzedir.
Bu sebeple tereli yumurta iyi ve faydali bir yemek olur (Avanzade Mehmed Siileyman,

2015).

3.5.13. Ezmeli Yumurta

Bir miktar havug, patates, kuzukulag: pisirerek iyice eziniz. Bir sahana bir miktar
sadeyag koyarak eritiniz ve miiteakiben iizerine sebze ezmesini vaz ediniz. Bunun iistiine
de birka¢ yumurta kirarak mutedil olmak sartiyla ev firininda veya sokak firininda

pisiriniz (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).

3.5.14. Etli Yumurta

Bir sahana miktar-1 kafi tereyagi vaz edip derununda ya tavuk veya sair kuslarin
cigerlerini veya parcalanmis etlerini kizartiniz. Badehu bes altt yumurta kiriniz. Ve daha
sonra yar1 yartya bayat ekmek ici ile gravyer veya kasar peynirinden bir miktar ilave
ediniz. Firinda miimkiin olmazsa miilayim bir ates lizerinde pisiriniz. Nefis ve mukavvi

bir yemek olur.

Ciger yerine bobrek veya okiiz sigir1 da konulabilir. Bunun {izerine domates salgasi

veya beyaz dahi ilave edilebilir (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).

3.5.15. Balikli Yumurta

Bir sahana bir miktar tereyagi veya sade vaz ettikten sonra eritiniz. Baslar1 ve
kuyruklar1 koparilarak temizlenmis ve ayiklanmis hamsi baliginin etlerini muntazaman
vaz edip tizerine de miktar-1 kafi yumurta kirmmiz. Firinda pisiriniz ve miiteakiben tuz ve

biber ekiniz (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).
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3.5.16. Midyeli Yumurta

Bir miktar midyeyi alip siddetli bir ates ilizerinde bulunan bir tencereye koyunuz.
Midyeleri aginiz. Diger taraftan bir kapta erittiginiz tereyagina un karistiriniz. Midyeyi
iclerini yikadiktan ve temizledikten sonra yumurta sarisina batirmiz ve badehu
tereyagiyla undan ibaret sal¢a icinde kizartiniz ve atesten indirdiginiz sirada donmus

yumurtalar1 da bunun i¢ine dograyimiz (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).
3.5.17. Enginarhh Yumurta

Bir miktar enginar gobegi alarak suda haslayip pisiriniz. Ufak ufak kesilmis ekmek
kabuklarmi sadeyaginda kizartiniz. Kaynar suda birka¢ yumurta dondurunuz.
Yumurtalar1 ve ekmek kabuklarin1 enginar gobekleriyle birlestiriniz ve iizerine de
domates salgasi ilave ediniz ve biraz daha pisirdikten ve tuz ve biber kattiktan sonra

indiriniz (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).

3.5.18. Pathicanli Yumurta

Ustteki usulde tarif olunan enginarli yumurta yemeginde enginarin yerine patlican
konabilir. O zaman yumurta yemegi, patlicanli yumurta nam ve unvanini alir (Avanzde

Mehmed Siileyman, 2015).

3.5.19. Beyinli Yumurta

Bir veya birka¢ beyni kaynar suya koyarak beyazlatmali ve diger taraftan birkag
yumurta dondurup beyinler ile birlestirilmeli ve iizerine de tuz, biber ve domates salcasi

ilave edilmeli (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).
3.5.20. Kizarmis Yumurta

Bir miktar i¢ yagiyla tereyagini bir sahanda eritiniz. I¢ine birkag¢ yumurta kirmiz. Buna
bir miktar da kavrulmus maydanoz ilave ediniz. Bu yemege arzu edilen sal¢a konabilir.
Bundan bagka kizartilmis tavuk veya koyun eti parcalar da ilave edilir ve giizel bir yemek

olur (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).
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3.5.21. Et Sulu Yumurta

Bir sahanda bir miktar tereyagi eritiniz. Badehu biraz ekmek kabugu yahut sucuk veya
pastirma dograymniz. Birka¢ yumurta kirmiz. Pistikten sonra et suyu, tuz, biber ve

maydanoz ilave ediniz (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).
3.5.22. Tarhunlu Yumurta

Birka¢ yumurtay1 kaynar suda dondurunuz. Sogutunuz. Sirke ve zeytinyagindan ibaret
bir salga yapip iizerine dokiiniiz. Uzerine de bir miktar maydanoz dograymiz veyahut

tarhun ekleyiniz. Tarhunlu yumurta yemegi olur (Avanzde Mehmed Siileyman, 2015).
3.5.23. Et Suyunda Yumurta

Bir kepge et suyu hiilasasin1 sahanda kaynattiktan sonra i¢cine yumurtalar1 kirmali, tuz

ekip arzu olunan derecede pigirmeli (Mehmed Resad, 2018).
3.5.24. Usareli Yumurta

Usare, herhangi bir seyin tazyik ile ¢ikarilan suyudur. Avrupa’da meyvelerden arzu
olunanin usaresi alinarak bununla yumurta pisirilir. Elma, armut, tizim, kiraz, visne
vesaire gibi. Mesela {iziim usaresi ¢alkanan yumurtaya ilave edilir ve tuz ve biber
konduktan sonra pisirilir ve lizerine de bir miktar sal¢a gezdirilir (Avanzade Mehmed
Siileyman, 2015).

3.5.25. Kalip Yumurtasi

Sert kagittan ufak kaliplar yapip iglerine sade veya tereyagi ile haglanmis ve ince
kiyilmis sebzeler konur ve her birine birer yumurta kirilir. Tuz, biber ektikten sonra
rendelenmis kasar peyniri de ilave edilir. Badehu ya firinda veya 1zgara iizerinde ti¢ dort

dakika pisirilir (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
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3.5.26. Fistikli Yumurta

Bir buguk kepge camfistigini ayiklayip yikadiktan sonra kurulamali. Bir kasik dolusu
tereyag ile beraber sahanda pembe renk alincaya kadar kavurmali, gozler ag¢ip yumurtalari

kirmali tuz, biber ekip pisirmeli. Uzerine limon sikmali (Mehmed Resad, 2018).
3.5.27. Bobrekli Yumurta

Kusbas1 dogranmis alt1 adet bobregi tereyagda tuz, biber ile kavurduktan sonra haneler

acip yumurtalar1 kirmali, iizerine tuz, biber ekip pisirmeli (Mehmed Resad, 2018).
3.5.28. Makarnalh Yumurta

Yumurtalar1 dondurmali. Bir miktar makarna da haslamali. Domates salgasini
hazirlamali. Bir sahana bir miktar tereyagi koyduktan sonra makarna, yumurta ve salgay1

da ilave etmeli (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.5.29. Pirincli Yumurta

Makarnali yumurta yemeginde makarna yerine piring konulacak olursa piringli

yumurta yemegi tabh ve ihzar edilmis olur (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.5.30. Nohutlu Yumurta

Tatl1 suda ilik gibi haslanmis ve kabugu ¢ikmis nohut, halka halka dogranip sadeyagda
pembelesmis sogan ve taze kavrulmus kusbasi kavurma, yumurta tavasina karisik olarak
konur ve et suyu ilavesiyle bir miktar kaynatilir. Su ¢ekilip yag kalinca yumurta gozleri
acilip yumurtalar kirilir ve tuz, biber ekilip iizerine de atesli sac kapatilir. Yumurtanin aki

tamamen piser pismez yenir (Fahriye, 2018).
3.5.31. Yumurta Mutaccam

Faydalari: Meniyi ve cinsel giicii arttirir, yiizii giizellestirir, soguktan basi ve midesi

agriyanlarla sahih mizaglilara son derece uygundur.
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Tarifi: Yumurta suda iyice haslanir ve soyulur. Susam yaginda biraz kavrulur. Uzerine
biraz doviilmiis kuru kisnis, targin ve kimyon birakilir. Tamamen kavrulduktan sonra
yagdan c¢ikarilir. Eski abkdmenin igine birakilir ve iizerine belirtilen baharatlardan
dokiiliir. Eger abkame bulunmazsa biraz su, tuz ve doviilmiis targin yumurtanin
kavruldugu susam yaginda kaynatilabilir. Daha sonra kavrulmus yumurtalar igine
birakilir. Bazilari ¢ig yumurtanin sarisini susam yaginda biraz kavurduktan sonra iizerine
belirtilen ac1 baharatlardan eker, sonra iizerine abkame serper, indirir, yerler (Sirvani,
2005).

3.5.32. Yumurta Kavurmasi

Faydalar1: Giizel gida verir, kolay sindirilir, bedene uygun gidadir, istahsiz olanlarla

sahih mizaglilara uygun bir yemektir.

Tarifi: Taze susam yag1 tavaya konur. Uzerine biraz déviilmiis kereviz, biraz kisnis,
biber, kimyon, tar¢in ile biraz mastika eklenerek karistirilir ve kaynatilir. Biraz
kaynadiktan sonra gerektigi kadar sirke ecklenir ve safran katilarak renklendirilir.
Baharatlarin kokusu iyice karisincaya karar kaynatilir. Uzerine istenildigi kadar yumurta

saris1 kirilir. Kivama gelinceye kadar pisirilir, sonra indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.5.33. Donmus Yumurta Yemegi

Bir tencerede su kaynatiniz. Miktar-1 kafi (Her defada iki veya ligten ziyade olmak

izere) yumurta alip birer birer kaynamakta bulunan suyun i¢ine kirmiz.

Yumurtalar hafifce donunca tencereyi indirip yumurtalar: bir kevgirle aliniz. Biraz
sogumak iizere birakiniz. Suyu iyice siiziildiikten ve biraz soguduktan sonra yumurtalari
bir sahana vaz ediniz. Uzerlerine biraz beyaz salga veya domates salgas1 dokiiniiz. Patates
veya kuzukulagi veya hindiba ve nohut ezmesi iizerine yumurtalar vaz olunmak ve
badehu tuz ve biber ve biraz da maydanoz dograyarak yemek de miimkiindiir (Avanzade
Mehmed Siileyman, 2015).
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3.5.34. Yumurta Salatasi

Mikdara gore yumurta katica haslanip kabuklar1 soyularak bir ¢eyrek kadar kalmak
iizere sogucak suya birakilir. Bu soguk suya yumurtanin soyulup konmasi yumurta
kokusunun def’ine hizmet ettigi igindir. Beher yumurta gayet keskin bigakla dorde
boliiniip tabaga muntazaman yerlestirilir ve hemen bir tutam da maydanoz dogranip
iizerine serpilmelidir. Eger var ise birkag da siyah zeytin aralarina serpilmeli ve bir kasik
da zeytinyagi ve yarim da limon suyu sikilip az da karabiber ilavesiyle tuz serpilip tenaviil

olunur. Nefis olur (Tosun, 2016).

3.6. KALYELER VE KAYGANALAR

3.6.1. Turunc¢ Kalyesi

Faydalari: Bedeni semirtir, istah1 agar, cabuk sindirilir, meniyi arttirir, cinsel kuvvet
verir, yiirek carpintisina, ciger hastalifiyla olusan halsizlige, siroz hastalarina gayet

uygundur.

Tarifi: Kuyruk ufak ufak dogranir, tag ¢omlekte eritilir, kikirdagi giderilir, izerine ufak
dogranmis etten geregi kadar eklenir. Bir dithem tuz, bir dirhem doviilmiis kuru kisnis
birakilir. Et kizarana kadar kavrulur, geregine sicak su konur, kaynatilir, koptigti alinir.
Kopiigli tamamen alininca tizerine biraz doviilmiis biber, mastika, tar¢in, zencefil ve biraz
kabugu cikmis ve ufak dogranmis sogan ile havug birakilir. Daha sonra etin karasi
havanda doviiliir, i¢ine biraz taze kuyruk katilir, baharatlarla turun¢ biiytikliigiinde
kofteler yapilir, ¢omlegin icine birakilir. Suyu ¢ekilene, et ve kofteler kavrulmaya
baslayana kadar kaynatilir. Sonra birka¢ yumurta sarisina gerektigi kadar safran katilir,
iyice calkalanir, ¢omlekteki kofteler birer birer ¢ikarilip yumurta sarisina bandirilir,
comlege birakilir. Biraz kavrulduktan sonra kofteler ¢ikarilip yine yumurta sarisina
bandirilir, ¢cdmlege konur. Bu islem ii¢ dort kez yapilir. Et ve kofteler pisince, malzeme
iizerine istendigi kadar limon ve turung suyu sagilir. On dirhem kabugu ¢ikmis badem
doviiliir, suyla ezilir, comlege birakilir. Biraz kuru nane ekilir ve giil suyu dokiiliir. Kor

tistiinde kivama gelinceye kadar birakilir, sonra indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
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3.6.2. Borani Kalyesi

Faydalar: Istah1 agar, zayif mizaclilar da dahil olmak iizere biitiin mizaglilar i¢in

uygundur.

Tarifi: Ufak dogranmis et, az tuz ve biraz doviilmiis kuru kisnis ile kuyruk yaginda et
kizarana ve kokusu ortaya ¢ikana kadar kavrulur. Sonra iizerine geregince sicak su, biraz
kuru kisnis ve tar¢in kabugu birakilarak kaynatilir. Kopiigii tamamen alindiktan ve suyu
az kaldiktan sonra biraz dogranmis sogan, bir tutam doviilmiis tuz, iki dithem doviilmiis
kuru kisnis, kimyon, mastika, tar¢in ve biber eklenir. Sonra bahsedilen baharatlarla etin
karasindan adete uygun kofteler yapilir, comlege birakilir. Etle kofteler pisene kadar
kaynatilir. Daha sonra iizerine biraz abkame katilir, biraz safranla renklendirilir. Biitlin
bunlar yapildiktan sonra patlicanin kabugu soyulur, yiiregi giderilir, birka¢ yumurta
bigakla delinir, susam ve kuyruk yaginda birkag biitiin soganla kavrulur, {izerine biraz
doviilmis kuru kisnis, tar¢in ekilir, giil suyu sagilir. Kor tistiinde kivama gelinceye kadar

bekletilir, sonra indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.6.3. Altin Kalyesi

Faydalari: Bedeni semirtir, meniyi arttirir, buharin basa ¢ikmasini engeller, nemli
mizachlara, hazim giicligi cekenlere ve soguktan dolay1r ortaya c¢ikan sindirim

bozukluklarina gayet uygundur.

Tarifi: Ufak dogranmuis et, taze kuyruk yaginda kizarana kadar kavrulur, sonra {izerine
bir dirhem tuz, doviilmiis kuru kisnis ekilerek geregince sicak su konur. Biraz tar¢in biraz
yas kisnis yapragi birakilir, kopiigii alimir. Kopiligi tamamen alindiktan sonra biraz
kabugu soyulmus sogan konu. Baharatlarla ve etin karastyla altin biiyiikliigiinde kofteler
yapilir, ¢dmlege birakilir. Kabugu soyulmus havug yuvarlak yuvarlak altin gibi kesilir,
malzemeye eklenir. Yumurta suda kaskati olana kadar kaynatilir, kabugu soyulur, altin
gibi yuvarlak yuvarlak kesilir, biraz1t malzeme {izerine konur, biraz1 kesildikten sonra
susam yaginda kavrulur ve malzemeye eklenir. Yumurta ¢dmlege konduktan sonra
tizerine doviilmiis ve elenmis biraz mastika, biber, kimyon ekilir. On dirhem kadar

abkameye ii¢ dirhem sirke katip ¢omlege, malzeme iizerine konur. Ustiine yardim dirhem
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tarcin eklenir, ¢comlegin ¢evresi silinir, kor listiinde kivama gelene kadar bekletildikten

sonra indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.6.4. Nergis Kalyesi

Faydalari: Beyne kuvvet verir, viicudu saglamlastirir, meniyi arttir, balgami

sakinlestirir, balgamdan dolayi istahi kapali olanlar i¢in gayet uygundur.

Tarifi: Et ufak ufak dogranir, kuyruk yaginda biraz tuz, kuru kisnis ile et kizarana kadar
kavrulur. Sonra iizerine geregince sicak su ve biraz kabugu ¢ikmis nohut birakilir.
Kaynayip koptigli alininca, i¢ine baharatlar ve etin karasi ile yapilmig kofteler konur.
Biraz ufak dogranmis sogan, yas kisnis yapragi, ufak dogranmis ve 6zii ¢ikarilmis havug
eklenir, karistirilir. Biraz kaynayip malzeme tamamen pisince ¢omlege iki dirhem
doviilmiis kuru kisnis, kimyon, mastika, tar¢in ekilir. Istenirse biraz Abkame de sagilabilir.
Daha sonra malzeme {izerine geregi kadar yumurta saris1 dosenir, biraz doviilmiis tar¢in
ekilir, ¢omlegin ¢evresi silinir, kor iistiinde kivama gelene kadar bekletildikten sonra

indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.6.5. Niicumiye Kalyesi

Faydalari: Beyne, mideye, cigere ve bobrege kuvvet verir, meniyi arttirir, buharin
beyne ¢ikmasini engeller, cinsel giicii harekete gecirir, sahih mizaglilar icin gayet

uygundur.

Tarifi: Yagh et ufak ufak dogranir, eritilir, kikirdag: giderilir. Daha sonra etin karasi o
et yaginda kizarana kadar kavrulur. Uzerine yeteri kadar sicak su, biraz kabugu ¢ikmis
nohut, az tuz ve targin eklenir, kaynatilir, koptigii alinir. Biraz ak sogan dorder parga
yapilir, ¢gdmlege birakilir. Et ile malzeme tamamen pisene ve suyu hi¢ kalmayana kadar
kaynatilir. Daha sonra iizerine birkag yumurta saris1 kirilir, biraz doviilmiis ve ezilmis
kimyon ile tar¢in ekilir. Comlegin gevresi silinir, kor Ustiinde kivama gelene kadar

bekletildikten sonra indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
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3.6.6. Menbuse Kalyesi

Faydalari: Cinsel birlesme i¢in faydalidir, beli saglamlastirir, beldeki balgami ve nemi
engeller, meniyi arttirir, benzi giizellestirir, basta soguk mizaglilar olmak iizere biitiin

mizaclilar i¢in uygundur.

Tarifi: Etin karas1 iyice doviiliir, i¢indeki damarlar, sinirler ve kikirdaklar ¢ikartilir,
kalani1 ¢comlege konur. Biraz tuz, yeteri kadar sicak su eklenir, kaynatilir, kdpiigii alinir,
yahni olmaya baslayinca sudan ¢ikarilir, siiziiliince taze kuyruk yaginda et kizarana kadar
kavrulur. Sonra geregince sicak su konur. Biraz tuz, biraz kuru kisnis, yas nane, yas kisnis
yapragi, kabugu ve parcalanmis nohut eklenir. Suyu hi¢ kalmayana kadar ve et yag i¢inde
kavrulana kadar kaynatilir. Daha sonra ¢dmlege biraz doviilmiis kimyon, biber, tar¢in,
mastika birakilir, lizerine birka¢ yumurta saris1 kirilir, biraz ezilmis targin ekilir ve giil
suyu sagilir, ¢omlegin c¢evresi silinir, kor istiinde kivama gelene kadar bekletildikten

sonra indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.6.7. Taze Bakla Kalyesi

Faydalar1: Bedeni gii¢lendirir, meniyi ve cinsel giicii arttirir, buharin beyne ¢ikmasini
onler, idrar1 kolaylastirir. Karakteri yumusak tutar. Yigitlere, nemli ve sevdavi

mizaglilara, 6zellikle sahih mizacglilara son derece uygun bir yemektir.

Tarifi: Ufak dogranmis ete bir dirhem tuz ve doviilmiis kuru kisnis eklenerek taze
kuyruk taze kuyruk yaginda kizarana kadar kavrulur. Uzerine gerektigi kadar su, tar¢in
kabugu ve yas kisnis yapragi eklenerek kaynatilir. Kaynadikca kopiigii aliir. Kopiuigi
tamamen alindiktan sonra c¢omlekteki malzemenin iizerine siyah et ve baharatlarla
hazirlanmis kofteler dizilir ve kaynatilir. Daha sonra gerektigi kadar yas baklanin dis
kabugu soyulur ve sicak suya birakilir. Salyasi gidinceye kadar bekletilir. lyice
yikandiktan ve stiziildiikten sonra ¢omlekteki koftelerin tlizerine birakilir, karistirilir.
Malzemeleri pisinceye kadar kaynatilir. Uzerine biraz doviilmiis ve elenmis kimyon,
biber, zencefil, mastika eklenerek karigtirilir, yamurta saris1 kirilir. Biraz doviilmiis tar¢in
ekilir. Giil suyu serpilir, ¢omlegin ¢evresi silinir. Kor iistiinde kivama gelinceye kadar

bekletildikten sonra indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
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3.6.8. Yaz Kalyesi

Faydalar1: Meniyi arttirir, bobregi ve kasigi balgamdan temizler, zehirli yiyeceklerin

zararlarimi kalpten uzaklastirir, biitiin sahih mizaglilara son derece uygundur.

Tarifi: Ufak dogranmis et, biraz tuz ve doviilmiis kuru kisnis eklenerek taze kuyruk
yagimda kizarmcaya kadar kavrulur. Uzerine gerektigi kadar sicak su, biraz yas kisnis
yapragi ve biraz kabugu soyulmus tar¢in birakilir. Kaynatilir ve kaynadikg¢a koptigi alinir.
Koptigli tamamen alindiktan sonra siyah et ve baharatlarla kofteler yapilarak ¢omlege
konur. Uzerine yarim avug 1slanmis, kabugu soyulmus ve parcalanmis bakla ile yarim
avug hiinnap eklenir. Karigtirilir ve kaynatilir. Malzeme tamamen pistikten sonra icine
gerektigi kadar tuz ile doviilmiis kimyon, biber ve giil suyu konur. Yemegin {lizerine
birka¢ yumurta sarisi kirilir. Biraz daha giil suyu ve bir dirhem kadar doviilmiis tar¢in
ekilir, comlegin ¢evresi silinir. Kor iistiinde kivama gelinceye kadar bekletildikten sonra

indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.6.9. Muhfiye Kalyesi

Faydalar1: Viicuda yararli gidalar verir, yiizli glizellestirir, dis diplerini gli¢lendirir ve

rahata diigkiin kisilerle yigitlere ve sahih mizaglilara son derece faydalidir.

Tarifi: Siyah et dorder parmak uzunlugunda ince ince pargalanir. Bir dirhem tuz ve bir
dirhem doviilmiis kuru kisnis eklenerek taze kuyruk yaginda kizarana kadar kavrulur.
Uzerine gerektigi kadar su ve yas kisnis yaprag ile targin kabugu, yarim avug kabugu
¢ikmis nohut, yarim avug¢ dogranmis sogan eklenir. Kaynatilir, kaynadik¢a koptigii alinir.
Kopiigli tamamen alindiktan sonra siyah et iyice doviiliir, ezilir. Baharatlarla yogurulur
ve biiytik biiylik kofteler yapilir. Her koftenin igine pigmis bir yumurta sarist konur. Et ve
kofteler pismeye yaklasinca kaynatilir. Pismeye yaklastiginda tlizerine biraz doviilmiis ve
elenmis kimyon, biber, mastika ve zencefil ekilir. Bunlardan sonra ayr1 bir kaba birkag
yumurta kirilir ve iyice c¢alkalanir. Uzun uzun dogranan etler ¢comlekten ¢ikarilir. Sicak
sicak calkalanmis yumurtaya batirilir ve ¢dmlege tekrar konur. Bir siire sonra ¢comlekten
tekrar ¢ikarilir. Yumurtaya batirildiktan sonra yine ¢omlege tekrar konur. Bu islem ii¢
dort kez tekrarlanir, hi¢ su kalmayincaya ve etlerle kofteler yagda kavrulmaya

baslayincaya kadar kaynatilir. Uzerine bir dirhem déviilmiis targin ekilir. Biraz giil suyu
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serpilir, gevresi silinir. Kor listiinde kivama gelinceye kadar bekletildikten sonra indirilir,

yenir (Sirvani, 2005).
3.6.10. Findik Kalyesi

Faydalari: Meniyi ve cinsel giicii arttirir, bel soguklugunu yavas yavas giderir, yiizi
giizellestirir, zehirli yiyeceklerin zararlarin1 beyinden ve kalpten atar, devamli

yenildiginde viicudun giiciinii kurur.

Tarifi: Siyah et ufak parcalar halinde dogranir. Bir dirhem tuz ve bir dithem doviilmiis
kuru kisnis eklenerek taze kuyruk yaginda kizarincaya kadar kavrulur. Uzerine gerektigi
kadar sicak su ve yas kisnis yapragi ile yarim avug kabugu ¢ikmis ve ezilmis nohut konur.
Gerektigi kadar kaynayip da kopiigii alindiktan sonra siyah et satirla doviiliir, havanda
ezilir. Buna yarim avug¢ kaynamig ve ezilmis nohut katilir. Doviilmiis ve elenmis
baharatlarla birlikte yogrulur. Findik biiytikliiginde kofteler yapilir. Ezilmis nohuttan her
koftenin icine biraz konulur. Comlege birakilarak kaynatilir. Pismeye yaklastiginda
iizerine iki dirhem kuru kisnis, kimyon ve tar¢in eklenir. Biraz kaynatilir. Comlekteki
malzemenin iizerine gerektigi kadar yumurta saris1 konur. Ustiine biraz giil suyu
sacildiktan sonra cevresi silinir. Kor iistiinde kivama gelinceye kadar bekletilir, indirilir,

yenir (Sirvani, 2005).
3.6.11. Biryan Kalyesi

Faydalar1: Cigeri ve bobregi giiclendirir, akli ve meniyi arttirir, sahih mizagl biitiin

insanlar i¢in son derece uygundur.

Tarifi: Dondurulmus soguk kavurma ufak ufak dogranir. Tavada taze susam yaginda
kavurmanm yagm c¢oziiliinceye kadar isitilir. Uzerine biraz doviilmiis kuru kisnis,
kimyon, tar¢in ekilir. Eger yemegin eksi olmasi isteniyorsa biraz safran sirkede ezilerek
etin {izerine sagilabilir. Daha sonra yemegin iizerine yumurta saris1 kirilir. Istenirse sirke
yerine limon suyu kullanilabilir, o zaman yumurta sarisin1 koymaya gerek yoktur. Sonra
comlegin cevresi silinir. Kor listiinde kivama gelinceye kadar bir saat bekletilir, indirilir,

yenir (Sirvani, 2005).
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3.6.12. Kaygana

Tarifi: Bir miktar ¢alkalanmis yumurtaya sulanmis yufka batirilir. Yufkalar bir tepsi

icine birbiri lizerine dosenir, yagla pisirilir ve kaygana adin1 alir (Sirvani, 2005).
3.6.13. Ekmek Kayganasi

Tarifi: On tane yumurta bir ¢anaga konur, calkalanir, i¢ine bir miktar elenmis un,
koyuca bulamag¢ haline gelene kadar katilir, tuz ekilir. Sonra taze yumusak ekmek
dilimleri ince ince dilimlenir, malzemeye bulanir. Saf tatli tereyag: i¢inde bu ekmek
dilimleri kizartilir. Dilimler tepsiye dizilir, iistiine erimis sicak bal dokiiliir, sonra getirilir,

yenir (Sirvani, 2005).
3.6.14. Badincan Kayganasi

Evvela c¢ekirdeksiz badincanlarin i¢inden miktar-1 kifaye alup ve ciiz’i tuzlu suda
haslayup ve ince kiyup ba’dehu bes on taze yumurta ile karistirup geregi gibi ¢alkadiktan
sonra tavada, gayet kizarmis yagda iki tarafim1 kizartalar. Hazir kavrulmus kiyma

bulunursa bir miktar izafe olundukta dahi giizel olur (Nurullah Mehmed Efendi, 2015).
3.6.15. Salatahh Kaygana

Kivircik marulu haslayip dogradiktan sonra kayganaya ilave edilir. Marul yerine
hindiba, kuzukulag1 ve 1spanak da konabilir. Bunlardan biri ¢ig olarak ve ince dograyarak

da kullanilabilir (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.6.16. Tiirlii Kaygana

Sade bir kaygana tabh ve izhar ediniz. Tamamen pismeden {iizerine kuzukulagi,
1spanak, hindiba, patates veya nohut haslanarak ilave edilir. Buna ayrica pisirilmis

makarna da ilave edilir (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).

83



3.6.17. Pirin¢li Kaygana

Kaygana ihzar olunacagi sirada ayrica bir kapta haglanarak gayet ezgin hale getirilmis
piring ilave edilerek pisirilir. Buna ufak ufak dogranarak kizartilmis ciger ve en listiine de

tere otu ve maydanoz zamm ve ilave edilir. (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015)
3.6.18. Balikhh Kaygana

Ringa baliklarin1 1zgaraladiktan sonra kilgiklarini kamilen ¢ikarmali. Badehu
parcalayip sadeyaginda kizartmali. Yumurtalar1 kirip dogerek tuzlamali. Balik eti
parcalartyla karistirip pisirmeli (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).

3.6.19. Elmah Kaygana

Yumurtalar kirip siit ve tereyaginda kizartilmis ufak elma pargalariyla ¢alkayiiz. Adi
kaygana gibi pisirip sahana bosalttiktan sonra {izerine seker sepiniz (Avanzade Mehmed
Siileyman, 2015).

3.6.20. Portakall Kaygana

Yumurtalar: ¢alkamadan portakal dilimleri ilave ediniz. Bolca sekerleyip adi kaygana

gibi pisiriniz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.6.21. Kirazh Kaygana

Alt1 yumurtaya ¢ekirdekleri ¢ikarilmis yarim okka siyah kiraz ilave ediniz. Siki siki
calkayip adi kayganadan biraz ziyade pisiriniz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).

3.6.22. Regelli Kaygana

Alt1 yumurta akini kopliriinceye kadar calkaymiz. Sarilarini da seker ve bir doglilmiis
kurabiye ve biraz portakal kabugu ve limon regeliyle ¢alkayip ilave ediniz. Cok sicak
olmayan ates iizerinde ve tereyaginda pisiriniz ki yanmasin. Sahana koyup iizerine seker

serpiniz ve kirmizi gevrekle cilalayiniz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
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3.6.23. Dondurmah Kaygana

Vanilyali seker ve yumurtanin ak ve sarisiyla bir kaygana yapip uzun ve soguk bir
sahana bu halitay1 vaz ediniz. Ortasina bir ¢ukur yaparak derununa limon veya vanilya
dondurmasi koyunuz. Uzerini kaygananin iic ila dért santimetre irtifam1 gegmemek iizere
kaygananin bakisiyle Ortlinliz. Bir sahana soguk su [ve]ya buz pargalariyla memld bir
sahanin i¢ine oturtunuz. Sicak bir firina o surette koyunuz ki hararet yukarisindan gelsin.
Ug dakika pisirip aliniz. Pisirmeden bir kaygananin iizerine dogdiiriilmiis seker serpiniz

ki kayganaya giizel bir altin saris1 rengini versin (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.6.24. Cevizli Kaygana

Yarim okka sekerli ve istediginiz kokulu siitii biraz 1sitiniz (vanilya, limon, portakal
¢igegi gibi). Ug yumurta saristyla iki yumurta akini galkayip bu siite karistiriniz. Mutedil
bir firinda yarim saat kadar pisiriniz. Uzerine seker, tar¢in ve rendelenmis hindistan cevizi

serpiniz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).

3.7. TAVALAR VE KOTLETLER

3.7.1. Midye Tavasi

Midyenin i¢i bi’t-takrib bicak ile kabugu acilarak ve kuyruk cihetinde olan piiskiil gibi
bir nev’ alacas1 da koparilip temizlenerek sadece su igerisine birakilir. Soylece midye
ayiklanip hazirlandikta sudan ¢ikarilip mikdar-1 kafi tuz bir iki de ¢entilmis sogan ile
ogustutarak bir saat kadar terkolunur. Bir saat miirirunda terakiim eden su siiziiliip
soganlar1 da silkerek diger bir kaba ¢ikarilir. Ciiz’ice iizerine ispirto serpilerek tekrar

karistirilir. (Bu ispirto serpilisi kabarip sismesine olan hizmetinden ibarettir.)

Sonra beher midyeyi ayr1 yumurtaya beleyip kizgin rugan-1 side veya zeyte birakilir.
Mezkir midyeler tavada hem kizarir ve hem de kabarip siseceginden kizaranlar bir tabaga
cikarilir. Ve iizerine zeytinyagindan ve sarimsakli limon veya koruk suyu da serpilerek

boylece ekl olunur, pek leziz ve taami1 hos bir tava olur (Tosun, 2016).
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3.7.2. Iskembe Tavasi

El gibi par¢a kesilmis iskembeyi temizce evvelce pisirip suyunu siizlip parcalari
yogurda, dakike veyahut yumurtaya beleyip kizgin sadeye birakmali. Alt1 ve iistii
kizardikta tavadan g¢ikarip bir tabaga ve lizerine biraz da yagindan gezdirilip pistigi o
suyundan da azca dokiilerek sicak iken tenaviil olunur ise pek hos olur. Fakat bu tiirlii

iskembe tavasi, kuzu, koyun gibi iskembelerden olmaz (Tosun, 2016).
3.7.3. Yumurtah Uskumru Tavasi

Baglar1 kesilmis ve karni yarilmadan i¢i ¢ikarilmis uskumru baliklarini iki ii¢ saat
rendeden gegirilmis ii¢ bas sogan, tuz, biber, yenibahar, tar¢in ¢alkanmis ii¢ yumurta,
yarim yemek kasigi un veya peksimet tozu i¢inde birakmali. Tavada yagi kizdirip bir kaba
bosaltmali ve tava sicak iken baliklar1 sik sik dizmeli iizerine kalan yumurtali piyazi
dokiip her tarafina gelmek tizere yaymali, kizgin yagi iiste dokiip orta ateste kizartmali,
ba’de gevirip istiinii de kizarttiktan sonra tabaga kotarmali ve limon suyu kizdirmali,

sicak iken sofraya takdim etmeli (Mehmed Resad, 2018).
3.7.4. iskembe Tavasi

Malzemeler: 1 kg dana iskembesi (temizlenip, el biiyiikliiglinde parcalara ayrilmis),

200 gr tereyagi, 3 adet ¢irpilmis yumurta

Tarifi: Dana iskembesi pargalarini yikayip tencereye koyun. Uzerlerini asacak kadar
su i¢inde iyice yumusayincaya kadar haslaymm ve siizdiirerek sudan alin. Tavada
tereyagini eritin. Yag kizinca iskembe parcalarini ¢irpilmis yumurtaya bulayip, tavaya
yerlestirin. Her iki yanini da altin saris1 renk alincaya kadar kizartin. Siizdiirerek yagdan
alip bir tabaga aktarin. Uzerlerine kizartma yagindan ve pisme suyundan gezdirerek servis

yapin (Savkay, 2000).
3.7.5. Karnabahar Tavasi

Karnabahari tuzlu suda hagladiktan sonra suyunu siiziip ve dallarin1 koparip yumurtali
helleye bulamali. Zeytinyaginda pembece kizartmali, tabaga dizip iizerine sarimsakli

yogurt gezdirmeli (Mehmed Resad, 2018).
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3.7.6. Kotlet Pane

Kiilbastilik et pargalar1 yarilip 1zgara iizerinde hemen sdylece pembelestikte mikdar-1
kafl kaynar suya atilarak tuzu da ilave olunup bdylece kemale gelinceye degin pisirilir.
Pistikte suyu diger bir kaba siiziillip et parcalar1 ¢calkalanmis yumurtaya bulanarak kizgin
sadeye atilir. Alt ve istii piryan gibi kizardikta pismis, kabugu soyulmus ve ezilmis
patatesi bir tabagin zeminine doseyip tuzu ve bahari serpildikten sonra {izerine bir kat da
maydanoz serpilir ve maydanozun iizerine de bu kizaran parcalar konularak tenaviil

oluna; pek hos olur (Tosun, 2016).
3.7.7. Sal¢cahh Dana Kotlet

Dana pirzolalarini tuz ve biberle piyazladiktan sonra yumurtaya, ba’de ince ekmek
tozuna bulayip yagda kizartmali ve iizerine sicak suda domates salgasi gezdirmeli

(Mehmed Kamil, 2016).

3.7.8. Peynirli Kotlet

Koyun pirzolalarini tuzlayip biberledikten sonra evvela ¢alkanmis yumurtaya, ba’de
peksimet tozuna, ondan sonra iyice rendeden gecirilmis parmezan peynirine bulamali ve

bu muameleyi tekrar etmeli, ba’de tereyagda kizartmali (Mehmed Kamil, 2016).
3.7.9. Enginar Kotleti

Enginarlarin gébeklerini dort boliik edip bes alt1 dakika tuzlu suda hasladiktan sonra
stiziip bir havlu ile kurutmali. Calkanmis yumurtaya ba’de peksimet tozuna bulayip
tereyagda kizartmali. Tabaga dizip {izerine tereyagda kavrulmus maydanoz garnitiirii ekip

sofraya takdime etmeli (Mehmed Kamil, 2016).
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3.8. ET YEMEKLERI VE YAHNILER

3.8.1. Tabahece

Faydalari: Midedeki hararetlenmeyi giderir, bedene ¢ok gida verir, zararli yelleri
viicuttan ve mideden atar, balgamdan ve safradan dolay1 olusan rahatsizliklar1 onler,

anlamayi1 kuvvetlendirir, zihne gii¢ verir, cinsel giicii arttirir ve agiz kokusunu giderir.

Tarifi: Dilimlenmis kuyruk yaglar1 ufak ufak dogranir. Biraz tuz eklenerek ¢omlege
konur. Uzerine temiz suyla ezilmis bir dirhemin dértte bir 6lgiisiinde safran eklenir; yagi
cikincaya kadar yavas yavas kavrulur. Yagi tamamen ¢iktiginda kikirdagi alinarak
tizerine ufak dogranmis et, biraz sogan, kereviz ve yas nane eklenir. Durmadan
karistirilarak i¢inde hi¢ su kalmayincaya kadar kavrulur. Daha sonra kuru kisnis, kimyon,
Karaman kimyonu, tar¢in ve zencefil ayr1 ayr1 doviiliir, elenir ve birbirine karistirilir,
ikiye ayrilir. Yaris1 ¢dmlege konur. Bundan sonra keskin sirke ve koruk suyuna
baharatlardan katilarak karistirilir, istenirse sumak da konularak azar azar ete eklenir. Et
tamamen pistiginde i¢indeki otlar alinir, ¢omlekten ¢ikarilarak ayri bir kaba konur.
Yemegin i¢indeki malzeme biraz abkame ile kalan baharatlar eklenerek etin {izerine
dokiiliir. Stislemek amaciyla dilimlenmis yumurta sarilar1 dizilir; tizerine biraz giil suyu
serpilir, ¢evresi temiz bir bezle silinir, kivama gelinceye kadar kor tistiinde birakilir, sonra

indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.8.2. isfidbac As1

Faydalari: Beyne, kalbe, mideye kuvvet verir, meniyi arttirir, soguk mizaclilara ve
kuruluktan olan bas agrisina, melankolisi, basuru ve clizzami olanlara son derece

uygundur.

Tarifi: Et ufak ufak dogranir. Kuyruk yaginda iyice kavrulur. Uzerine gerektigi kadar
tuz ile doviilmiis kuru kisnis, kimyon, biber, biraz dogranmis sogan ve yarim avug kabugu
¢ikmis nohutla bir tutam dereotu eklenir. Gerektigi kadar sicak konur ve pisinceye kadar
kaynatilir, koptigli alinir. Daha sonra yemegin igindeki sogan ¢ikarilir ve ¢omlege biraz
daha sicak su konularak kaynatilir. Suyu kaynadiginda yemegin iizerine siyah et ve

baharatlarla yapilmis kofteler dizilir. Bundan biraz sonra kabugu cikmis tatl badem
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dovilerek siitii ¢ikarilir ve ihtiyag duyuldugu kadar yemege katilir. Eger istenirse yemege
tavuk da katilabilir. Soyle ki, tavuk adete uygun bir sekilde dogranir. Yukarida belirtilen
koftelerle birlikte ¢omlege konulabilir. Biitiin bunlardan sonra yemekteki dereotu
cikarilabilir. Codmlege birkag¢ yumurta saris1 konur. Uzerine doviilmiis kimyon ve targin
ekilir, ¢cevresi silinir. Kor {istiinde kivama gelinceye kadar birakilir, sonra indirilir, yenir

(Sirvani, 2005).
3.8.3. Sumakiye

Faydalar1: Kolay sindirilir, istahi agar, beyindeki buhart ve agizdaki kotii kokulari
giderir, cigerdeki herhangi bir rahatsizliktan dolay1 ortaya ¢ikan kirginliga, mahmurlara,
hararetten midesi ve basi agriyanlara, basi donenlere, gozii kararanlara, viicudunda
ateslenme olanlara, yilizde ortaya ¢ikan ¢ibana, kurdesen hastaligina, vebaya oglak eti

veya pili¢ ve gilivercin yavrusunun etiyle pisirildiginde son derece faydalidir.

Tarifi: Et adete uygun bir sekilde dogranir, kikirdagini alalar. Biraz tuz ve sicak su
eklenerek ¢omlege birakilir, iizerine geregince sicak su konur. Kaynatilir, kaynadikca
koptigl alinir. Kopiigli tamamen alindiktan ve pismeye yaklastiktan sonra pazi ve yaban
pancar1 uzunluklar1 parmak kadar olacak sekilde dogranir, havug adete gore kesilir ve
birlikte etin iizerine birakilir. Daha sonra soganin ve pirasanin kabuklari soyulur, tuzlu
suda yikanir ve ¢comlekteki malzemenin {lizerine birakilir. Eger patlican varsa yukarida
belirtildigi gibi kabuklar1 soyulur, acis1 giderilir, ayr1 ¢omlekte kaynatilir, malzeme
iizerine birakilir. Bunlar yapildiktan sonra ¢ekilmis siyah et, baharatlar eklenip yogrularak
kofte yapilir. Bu kofteler ¢omlektekilerin iizerine dizilir. Doviilmiis ve elenmis kuru
kisnis, kimyon, biber, zencefil, tar¢in ve mastikayla biraz yas nane katilir. Et pisinceye
kadar kaynatilir. Et tamamen pistikten sonra sumak ve ekmek i¢i, biraz tuz ve sicak su
eklenerek ayr1 bir ¢omlekte kisa siire kaynatilir. Daha sonra indirilir. Stiziiliir ve diger
¢omlekteki malzemenin {izerine eklenir. Bundan sonra iizerine biraz déviilmiis ve su ile
ezilmis ceviz i¢i, biraz kuru nane ve doviilmiis sarimsak yemegin suyuyla ezilir ve
¢omlege konur. Yine bir avug doviilmiis ceviz i¢i eklenir. Istenirse malzemenin iizerine
birka¢ yumurta saris1 dizilir. Cevresi silinir, kivama gelene kadar kor iistiinde birakilir,

sonra indirilir, yenir. Eger istenirse i¢ine tavuk da konabilir. Semiz et ve tavuk parca parga
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edilir, sogan ve pirasa eklendikten sonra ¢omlege birakilir, kaynayip pistikten sonra

indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.8.4. Suadiye As1

Faydalari: Beyne ve mideye kuvvet verir, meniyi arttirtr, iligi temizler, zehirli

yiyeceklerin zararlarinin kalbe ulagmasini engeller.

Tarifi: Adete gore dogranmis et ¢omlege birakilir. Uzerine biraz dogranmis sogan, iki
dirhem doviilmiis kisnis ile iki dirhem tuz eklenir. Et piginceye ve kokusu yayilincaya
kadar karistirlarak kavrulur. Uzerine yarim avug kabugu ¢ikmus ve pargalanmis nohut
konularak karistirilir. Biraz dereotu ve gerektigi kadar sicak su konularak kaynatilir. Su
tamamen kaynadiginda ¢omlekteki dereotu ¢ikarilir. Daha sonra biraz kabugu ¢ikmis
badem doviiliir, sicak su ile siitii alinir, i¢ine biraz yumurta aki eklenerek ¢alkalanir. ikisi
birlikte ¢comlege konur. Eger gerek duyulursa biraz daha tuz eklenir. Bundan sonra
¢omlek agzma ufak gubuklar konur. Ustiine yahni olmus ve geregince tuzlanmis ince
dilimler birakilir. Uzerine birka¢ yumurta saris1 kirilir, gubuklarin iizerine dizilmis etler
boylece yemekten ¢ikan buhari emer. Daha sonra bir miktar siyah et satirla pargalanarak
havanda doviiliir. Gerektigi kadar tuz ve baharat eklenerek kofteler yapilir. Bu kofteler,
comlegin agzindaki et dilimleriyle birlikte baska bir ¢omlekte tamamen pisinceye kadar
kavrulur. Eger yag yoksa kofteler ve dilimler tamamen pisinceye kadar suda kaynatilir.
Malzemeler tamamen pistikten sonra biraz yumurta aki iyice calkalanir. Koftelerle
dilimlenmis etler sicakken bir bir c¢comlekten c¢ikarilir, yumurta akina batirilir ve
comlekteki malzemelerin iizerine birakilir, comlegin ¢evresi silinir. Agz1 kapatilarak kor
iistiinde kivama gelene kadar bekletilir. Uzerine biraz déviilmiis kimyon ve tar¢in ekilir,

indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.8.5. Anberiye

Faydalari: Meniyi ve cinsle giicii arttirir, viicudu sismanlatir, yiizii giizellestirir, beyni
ve mideyi giiclendirir, mideden balgami ve soguk yelleri giderir, higkiriga ve kuduz

kopek 1sirmis kisilere son derece uygun bir yemektir.

Tarifi: Oncelikle istenildigi kadar sumak alinir. Biraz tuz biraz simit ekmegi ici

katilarak ¢omlege birakilir. Uzerine gerektigi kadar su eklenir. Biraz kaynatilir. Daha
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sonra indirilip ovulur, suyu sikilip siiziiliir. Bundan sonra dilimlenmis et satir ile ince ince
dogranir, tas havanda doviiliir ve bir kismina baharatlar eklenerek kofteler yapilir. Geri
kalan kismi ise ¢omlege birakilir ve lizerine sumak suyundan gerektigi kadar konulur. Et
ve kofteler pisinceye ve suyunu ¢ekinceye kadar kaynatilir, sonra canaga dizilir. Uzerine
biraz doviilmiis kisnis, kimyon, biber, mastika, tar¢in ve kuru nane eklenerek karistirilir.
Daha sonra bu etler ve kofteler kuyruk yaginda kizarincaya kadar kavrulur. Ne ¢ok sulu
ne ¢ok kat1 ola. Uzerine birka¢c yumurta saris1 kirilir, biraz giil suyu sacilir, ¢cémlegin
cevresi silinir. Kor iistiinde kivama gelinceye kadar bekletildikten sonra indirilir, yenir

(Sirvani, 2005).
3.8.6. Maklube

Faydalari: Yiyecekleri sindirir, istah1 agar, safrayi midede ¢abuk sindirilir, cinsel giicii
arttirir. Mahmurlara, sevdasi iistiin gelenlere ve kalp sikigmasina son derece uygundur.

Sicak mizaclilarin cinsel giiciinii arttirir.

Tarifi: Dilimlenmis siyah et satirla iyice dograndiktan sonra tas havanda doviilerek
ezilir ve ¢omlege birakilir. Taze sumak ayri bir ¢omlekte suyla kaynatilir. Ovularak
siiziiliir ve diger ¢omlekteki etin iizerine eklenir. Uzerine daha dnce sumak kaynatilan
sudan etin batacag: kadar dokiiliir. Et pisinceye ve suyunu ¢ekinceye kadar kaynatilir ve
¢omlekten cikarilarak ayri bir kaba alimir. Uzerine biraz limon suyu serpilir. Siiziiliinceye
kadar bekletilir. Biraz doviilmiis kuru kisnis, kimyon, biber, tar¢in ve kuru nane ekilir.
Ceviz i¢i iyice doviilerek malzemeye eklenir. Uzerine birkag yumurta saris1 kirilir ve iyice
kanistirilir. Corek gibi yuvarlak kurslar yapilir. Tavada susam yaginda her iki yiizii de

kizaracak sekilde kavrulur ve indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.8.7. Miiferreke

Faydalari: Zekay: arttirir, zihni gelistirir; cigere, kalbe ve mideye kuvvet verir, sahih

mizaglilara ve hastalara son derece uygundur.

Tarifi: Tavugun cigeri ve kursagi yikanir, temizlenerek ¢émlege konulur. Uzerine
gerektigi kadar su ve biraz tuz eklenir. Kaynatilir. Kaynadik¢a kopiigli alinir. Kopiigi
tamamen alindiktan ve malzeme pistikten sonra sudan ¢ikarilarak ufak ufak dogranir.

Uzerine gerektigi kadar yumurta saris1 ve iyi kokulu baharat eklendikten sonra tavada
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susam yaginda kizarincaya kadar karistirilarak kavrulur. Eger eksi olmasi isteniyorsa

tizerine biraz taze limon suyu dokiilebilir (Sirvani, 2005).
3.8.8. Tavuk Cevirmesi

Tavuk temizlenir, ayiklanir, gerektigi gibi suda pisirilir, pistikten sonra sudan ¢ikarilir,
tuzlu suyla tuzlanir. Ug tavuk icin on bes yumurta ¢irpilir, i¢ine elenmis un konur,
yumurta ile bulamag haline gelene kadar ¢alkalanir, yumurtanin tuzu eklenir. Tavuk dort
parca edilir. Yapilmis olan ¢alkalanmis yumurtaya batirilir, saf tath tereyaginda tava
icinde kavrulur. Tamamen kizarinca bir miktar dogranmis sogan tavuk kavrulan yagda
pisirilir, i¢ine bir miktar bal ve sirke konur. Lezzetli olmasina dikkat edilir. Malzeme igine
baharatlardan atilir, tavuklar tava icindeki tiride dosenir. Indirilir, sicak kiil iistiinde
birakilir, istendigi zaman tepsilere dizilir, {istline tirit dokiiliir, sonra getirilir, yenir

(Sirvani, 2005).
3.8.9. Saksuka

Halka halka dogranmais iki bas sogani bir kasik dolusu tereyagda oldiirdiikten sonra iki
kasik dolusu ¢ig kiyma ile de bes alt1 dakika kadar karistirmali ve i¢ine bolca dogranmis
maydanoz, taze yesil biber, kabuklar1 soyulmus dort domates, iki kepge et suyu ve adi su,
tuz koyup 1yice kaynatarak suyu yarisindan az kalincaya kadar pisirmeli. Ba’de ¢ukurlar

acip altt yumurta kirmali ve tuz, biber ekip pisirmeli (Mehmed Resad, 2018).

3.8.10. Papaz Yahnisi

Ekseriya hiirde kefal baliklarindan tabh ideler. Baliklar1 kaide tizerine ta’tir eyledikten
sonra tuzlayup ciiz’i sirke ve suda baliklar bir hosca pisiiriip ba’dehu suyunu siiziip ol
suya cliz’1 dakik-1 has izafe idiip tekrar dakiki bir gayr taraftan ciiz’i tabh eyledikten
sonra ol suya bir iki yumurtay1 kaide iizere alistirip yumurta kohusu gidince tekrar pisiiriip
ba’dehu baliklari i¢ine koyup ciiz’i kor lizerine koyup iizerine biber ve tarcin ekiip sahanin
kapagim kapayalar ki gerek ol suyun ve gerek tar¢in ve biberin lezzeti baliklara sirayet
ve tesir etmekle letafeti gele. Eger eksi murad olunursa limon sikup istimal oluna, haylice

hos olur (Nurullah Mehmed Efendi, 2015).
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3.8.11. Terbiyeli Yahni

Koyun etlerini el kadar pargalara taksim ettikten sonra tencere kebabi gibi pisirmeli.
Ba’de i¢ine dogranmis maydanoz, bir miktar sicak su ilave edip tekrar kaynatmali.
Tencereyi yere indirip birka¢ yumurta ile limon suyunu bir kepce et suyu ile galkayip
iizerine dokmeli ve kotarmali (Mehmed Resad, 2018).

3.9. DENIZ MAHSULLERI

3.9.1. Tarih Maklubesi

Faydalari: Beli saglam tutar, meniyi arttirir, ylizii glizellestirir. Hummalilara, sahih

mizaclilara, sohbet ehline ve yigitlere uygun bir yemektir.

Tarifi: Tarth baligi susam yaginda biraz kavrulur. Tavadan ¢ikarilarak sahanda
sogutulur. Soguduktan sonra bas ve kuyrugu kesilir, kil¢iklarindan arindirilir ve didilir.
Kalan et iyice ezilir. Uzerine biraz ddviilmiis kuru kisnis, kimyon, karaman kimyonu ve
tar¢in birakilir. Birkag yumurta sarisi eklenir, karistirilir. Bu karisim iki tarafi kipkizil

olana kadar kavrulur, indirilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.9.2. Miiferreke

Faydalar1: Viicuda ¢ok gida verir. Bobregi giiglendirir. Zehirli yiyeceklerin faydalarini

Onler.

Tarifi: Tarih baligmin kilgiklar1 alinir, bas1 ve kuyrugu kesilir. Uzerine biraz déviilmiis
ve elenmis baharatlardan ekilir. Birkag yumurta saris1 kirilir. Biiyiik bir tavada susam
yaginda yavas yavas karistirilarak et didik didik oluncaya kadar pisirilir, sonra indirilir,

yenir (Sirvani, 2005).
3.9.3. Terbiyeli Kirlangi¢c Balig1i Haslamasi

Balig1 haglayip tabaga koyduktan sonra iizerine iki yumurta, bir limon suyu, iki kasik
zeytinyagini iyice ¢alkayip dokmeli (Mehmed Resad, 2018).
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3.10. SEBZE YEMEKLERI

3.10.1. Marmarina-Ispanak Kokii

Ispanagin tazelerinden temizleyip yani aralarinda olan sar1 yapraklar1 koparip attikta
bir kokiinii bir de yaprak kismi olmayarak sag cihetinden temiz su dolu bir kaba dogranilir
bir kiyye 1spanak kokiine tahminen dort bes bas kuru sogan ¢entip iki nihayet ii¢ kasik
kadar sade i¢inde giizelce kavruldukta evvelce hazirlanan kiymadan ti¢ dort kasik tavaya
ilave edip tavada bir iki de karistirildikta atesten indirmeli. Temiz bir tencereye
temizlenmis 1spanaklari sikip koyukta {izerine tavadaki mahlttu dokiip tuz ve mikdar-1
kifaye baharati da serpilerek ve daha {izerine bir parmak geginceye kadar kaynar et suyu
ilave edilerek koz atese oturtulmali. Nihdyet bir saat ateste kalip indirdikte hemen {i¢
yumurta kirip biraz tuz ve limon tuzu veya koruk suyu ile giizelce calkandikta hemen
tencereye dokiip kapagi kapamali. Bu hal ile bir ¢eyrek kadar daha kaldikta tabaga
bosaltilip ve iizerine bir parga yenibahar gibi baharati da serpilerek tenaviil olunmali. Pek

leziz ve ta’mi1 hos olur (Tosun, 2016).
3.10.2. Isfanah

Evvela miktar-1 kifaye 1sfanahi bir defa ciiz’i kaynatup ve suyunu siiziip siktiktan sonra
bir hos¢a koyup ba’dehu bir iki bas sogani ince ince dograyup ciiz’i yag ile kavurduktan
sonra zikr olunan 1sfanaha koyalar. Ba’dehu kifayet miktar1 yumurtay: ¢calkayup an1 dahi
icine koyup geregi gibi birbirine karistirdiktan sonra bir tavada ciiz’i yag kizartup lizerine
dokeler. Tamam bir yan1 kizardiktan sonra g¢evirip olbir (6biir) yanini dahi kizartalar.
Bazilar1 hazir ve miiheyya kavrulmus kiyma bulunur ise bir miktar izafe ederler. Daha ala

olur velhasil hayli tekelliifii ve nefis vadidir (Nurullah Mehmed Efendi, 2015).

3.10.3. Kaplumbaga

Patlicanlarin uzunlar1 olmayip kavun patlicani ta’bir edilen yani kisaca yuvarlak
cinsinden bi’l-intihab sap ciheti kesildikte tulani iki sikk edilip ici ¢ikarilir. Iki ii¢ kagik
sadeye iki li¢ bas da sogan ¢entilerek bir iki de domates tuz ve biber ildvesinden sonra

tyice kizardikta iki tek avug kadar bulguru dirice pilav edecek kadar tavaya su konulup
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ve i¢inden ¢ikarilan patlicanin iginden de biraz ilaveden sonra bulgur kaynar suya salinip
tava karistirtlir. Suyunu c¢ekdikte tava indirilir. Bir tepsi igine tepsinin alti evvelce
yaglanip iki sakk edilen patlicanlar arka cihetleri arkaya gelmek {izere tepsiye yatirirlar
ve mezkir tavadaki i¢cten patlicanlarin karinlar1 doldurulup ve bir iki yumurta da calkanip
iizerlerine sivandiktan sonra firina gonderilir. Nihayet bir iki saat kadar firinlandiktan
sonra tepsi firindan ¢ikarilip nar gibi kizarmis patlicanlar da tabaga cikarilip tenaviil

olunur. Rumeli cihetinde bu tiirlii patlicanin usil-i tabh1 pek meshtrdur (Tosun, 2016).
3.10.4. Japon Kabag

Frenk hindibalarini iyice yikayip tuzlayimniz. Kabuklariyla ipliklerini ¢ikariniz. Yirmi
dakika kadar kaynar tuzlu suya birakiniz. Siizdiikten sonra yag ile pisiriniz. Tuz, biber ve
bir yumurta sarisin1 da ilave edip istiine de maydanoz dograyip ekiniz (Avanzade
Mehmed Siileyman, 2015).

3.10.5. Bamya Giiveci

Yumurta biiylikliiglinde dogranmis yagh et parcalarini toprak bir gliveg i¢cinde tencere
kebab1 gibi yumusayincaya kadar pisirmeli. Ba’de i¢ine iki bas dogranmis sogan, bir
buguk kasik sadeyagi koyup soganlar sararincaya kadar kavurmali. Ayiklanmis ve
yikanmis bamyalari koruk suyu ile karistirip igine dizmeli. Uzerine domates suyu, su, tuz,
ac1 yesil biber, karabiber ilave ederek giivecin agzimi kagitla bagladiktan sonra 1slatip
firma siirmeli ve iki saat pigirmeli. Arzu olunursa bamyay1 tabaga bosalttiktan sonra
iizerine yarim limon suyu ile ¢alkanmis bir yumurta dokmeli bu bamya pili¢ eti ile

pisirilirse daha nefis olur (Mehmed Resad, 2018).
3.10.6. Terbiyeli Pirasa-Kereviz-Semizotu

Pirasay1 ustilen temizleyip pek de yaprak cihetleri dogranilmamak iizere yarim parmak
boyunda dograndiktan sonra giizelce su ile birka¢ def’a yikayip suyu siiziildiikte temizce
bir tencereye doldurulur. Iki {i¢ kasik kadar sadeye iki ii¢ bas sogan ¢entilip kavruldukta
iic veya dort kasik dolusu kavrulmus kiyma karistirilarak tencereye bosaltilir. Tuz ve
baharati serpilip var ise kaynar et suyu yok ise sade suyu iizerini bir iki parmak gecinceye

kadar da limon suyu ilave olunup yumurtalar iyice ¢alkandikta pirasa tenceresine birden
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dokiliip kapak kapatilir. Bir ¢eyrek sonra tabaklara bosaltilarak tenaviil oluna. Pek leziz

olur. Kereviz, semizotu da tipki bu ustl ile pisirilir ise giizel ve hos olur (Tosun, 2016).

3.10.7. Yogurtlu Salgam Kizartmasi

Malzemeler: 1 kg salgam, tuz, 225 ml zeytinyagi, 15 gr un, 3 adet ¢irpilmis yumurta,
250 ml yogurt, 10 dis sarimsak, 1 ¢ay kasig1 kirmizi pulbiber, 1 bag ince kiyilmis taze

nane

Tarifi: Salgamlar1 yikayip, bir tencereye dizin. Uzerlerini asacak kadar tuzlu su
koyarak tencereyi atese oturtun. Yaklasik 15 dakika kaynatip atesten alin ve suyunu
stizdiiriin. Salgamlar1 soguk sudan gecirip, kabuklarini soyun ve halka halka dilimleyin.
Bir tavada zeytinyagini kizdirin. Salgam dilimlerini 6nce una, sonra da c¢irpilmis
yumurtaya bulayin. Tavaya yerlestirip, her iki yanlarini altin saris1 renk alincaya kadar
kizartin. Kizaran salgamlar1 yagdan siizdiirerek alip, temiz bir tabaga c¢ikarin. Bir kapta
yogurdu sarimsak ile ¢irparak kizarmis salgamlarin tizerin dokiin. Pulbiberi ve naneyi

serperek sicak servis yapin (Savkay, 2000).
3.10.8. Kuzukulag

Iki okka kadar kuzukulaginin saplarm ¢ikarip yikadiktan sonra bir mikdar suya tuz
koyarak haslamali, kaynar iken karistirmaga dikkat etmeli, ba’deht siiziip iyice kiydiktan
sonra tencerede ates iizerinde ii¢ dort dakika kadar ¢cevirmelidir. Ayrica bir tencerede halis
unu tereyag ile kavurduktan sonra kuzukulagiyla karistirip et suyu koyarak karistira
karistira pisirmeli. Indireceginize yakin —bes dakika kala- ii¢ yumurta ile giizelce

halledilmis halis siitil yedire yedire dokmelidir (Karagéz Mutfakta, 2010).
3.10.9. Kuzukulagi1 Ezmesi

Kuzukulagini ayiklayip kaynar suda haglamali. Ba’de siiziip incecik kiymali. Biraz
tereyag, tuz, biber ile pisirmeli. Ba’de i¢ine iki yumurta sarisini iki kepge siit ile vurup
azar azar ilave etmeli ve yumurtalar1 dondurmalidir. Bu, lizerine yumurta kirilarak

yenecegi gibi piire olarak da et ile beraber sofraya verilir (Mehmed Resad, 2018).
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3.10.10. Patates Suflesi

Yiiz dirhem haslanmis ve kabugu cikarilmis nohudu o miktar kabugu soyulmus ve
ufak kit’ada dogranmis patates ile hamur gibi oluncaya kadar haslamali ve suyunu siiziip
makineden gegirmeli. Igine tuz, biber, yarim kasik tereyag, ii¢ yumurta saris1 koyup
yogurmali ve mecidiye biiyiikliigiinde kofteler yapmali ve tereyagda kizartip kotarmali

(Mehmed Resad, 2018).

3.10.11. Peynirli Karnabahar

Karnabahari ayikladiktan sonra pargalayiniz ve kaynar tuzlu suya atiniz. On dakika
pisiriniz. Diger taraftan bir miktar tereyagi ile un ve siitii birbirine karistiriniz ve hafif bir
ateste pisiriniz. Arzuya gore bir yumurta saris1 da ilave edilir. Karnabahar siiziiniiz.
Salgay tistiine dokiiniiz. Tuz ve biber de ekiniz ve 1sitiniz. Badehu bir Felemenk peynirini
oyunuz. Ve karnabahari sicak sicak doldurunuz. Ustiine ekmek kirintisi ve tereyagi ilave
ediniz. Yarim saat kadar firinda pisiriniz ve bir tabaga koyup Felemenk peynirinin
rendelenmis i¢inden bir miktar da etrafina vaz ediniz (Avanzade Mehmed Siileyman,

2015).

3.10.12. Peynirli Kabak

Ufak sakiz kabaklari ince ince kazinip iki tarafindan bigak ile delinir; ancak obiir
tarafina bigak gegcmemelidir. Daha sonra oraya maydanozlu, dereotlu rendelenmis taze
peynir sikistirilir. Calkanmis yumurtaya bulanarak tavada sadeyag ile kizartilip sahana
dizilir. Uzerine cikacak kadar su ilave edilip kor iistiinde suyunu cekinceye kadar

pisirildikten sonra yenir (Mehmed Kamil, 2016).
3.10.13. Tereyagh Karnabahar

Karnabahar parcaladiktan sonra kaynar tuzlu suya atiniz. On dakika sonra ¢ikarip
sliziinliz. Diger taraftan bir miktar un ile tereyag: ve siitii birbirine karistirarak on dakika
kadar pisiriniz. Badehu tuz, biber ve {i¢ yumurta sarisin1 ilave ediniz. Bu suretle tertip

olunan salgay1 karnabaharin {istiine yumusatiniz.
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Bir kabin i¢ini iyice yaglaymiz. Ekmek kirintisim1 dokiiniiz. Karnabahari da igine
bosaltip iki saat kadar kaynar suda pisiriniz. Bir miktar domates alip iki parca ediniz. Bir
bas sarimsak, kekik, maydanoz, bir bas sogan, tuz ve biber katiniz. Bir tencereye koyup
iizerine iki kasik da zeytinyagi dokiiniiz. Katilagincaya kadar pisiriniz ve badehu

karnabaharin {istiine bosaltiniz (Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).
3.10.14. Turp Lahanasi

Turp lahanalarimi ayikladiktan sonra yumusayincaya kadar kaynar suda pisiriniz.
Badehu sogutunuz. Lahananin yapraklari ile birkag sogan dograymiz ve bezelye ve havug
ile beraber kaynar suya atiniz. Badehu siizdiikten ve ezdikten sonra i¢ine yumurta ve
tereyagi katiniz. Tuz ve biber ilave ediniz. Lahanalarin iist tarafindan bir yuvarlak kesiniz.
I¢lerini oyunuz ve tertip olunan salga ile doldurunuz. Ustlerini, kestiginiz yuvarlaklar ile
kapayiniz. Bir tencerede tereyagi isitiniz ve lahanalari i¢ine doldurup iyice pisiriniz

(Avanzade Mehmed Siileyman, 2015).

3.11. PILAVLAR VE MAKARNALAR

3.11.1. Beyinli Pilav

Pisirilmis adi pilavi bir kenarli lengere koyup iizerini ayrica haglanmis ve ii¢c yumurta
ve bir kepce beyin suyu ile ezilerek ¢alkanmis iki kuzu beyni ile duvaklamali ve firma
salmali. Rengi pembelestikge ¢ikarip muntazam surette bir tabaga kotarmali (Mehmed
Resad, 2018).

3.11.2. Yumurtah Pilav

Hemen dort yumurta bir kistm da dakik-i has olmak iizere bir bulamag tertib olunup
tencere atese oturtulduktan sonra ayrilan bir kistm yumurtali bulamaci her cihetini istila
etmek tizere pilavin lizerine de dokiiliip boylece on dakika bir zaman sonra tencere tepsiye
bas asagi edildiginde iizerinin kapagindan baska pilavda da piiskiil piiskiil rabita peyda
edileceginden bu tiirliisii ehl-i zevke daha bir bagka nese bahseder; pek miikemmel olur

(Tosun, 2016).
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3.11.3. Yumurtah ve Peynirli Pilav

Adi bir pilav pisirmeli. Demlendirdikten sonra kenarli bir tepsiye koyup iizerine dort
yumurtay1 ince rendeden gegirilmis kasar peyniri ile iyice ¢alkadiktan sonra dokmeli ve
kasigin sapi ile karistirip yine iistii diizlemeli ve firinda yarim saat kadar pisirmeli. Uzeri

pembe renk aldikta sofraya arz etmeli (Mehmed Resad, 2018).
3.11.4. Luhum Pilav1

Malzemeler: 1,5 It et suyu, 250 ml soda, 150 gr tereyagi, 2 adet yumurta, tuz, 250 gr
un, 200 gr ince kiyillmis sogan, 300 gr domates (kabuklar1 soyulup, ince dogranmis), 500
gr kavrulmus kiyma, taze gekilmis karabiber

Tarifi: Et suyunu bir kasim kaynatip, sicak tutun. Bir yogurma kabina soday1, 3 ¢orba
kasig1 tereyagini, yumurtalari ve tuzu koyup ¢irpin. Icine unu katarak yogurup yumusak
bir hamur hazirlaymn. Hazirladiginiz hamuru ceviz biiyiikliigiinde topaklara ayirip,
yuvarlaym. Her bir topag1 tek tek oniiniize alin, unlayip oklava ile incecik agin ve kebap
sisi genisliginde seritlere ayirin. Bu seritleri de 2 cm’lik kareler bi¢ciminde kesip bir
kalbur tizerine serin. Luhumlar1 kullanilincaya kadar burada biraz kurutun.Bir tencerede
tuzlu su kaynatip, luhumlari, i¢ine atin. Kevgir ile karistirarak birka¢ tasim kaynatin ve
suyunu siizdiirerek atesten alin. Siiziilmiis luhumlar1 bir sahana bosaltin. Sahan kisik
atese oturtup, luhumlarin lizerine kaynar et suyunu gezdirin, suyunu ¢ekmeye birakin. Bu
arada tavada kalan tereyagini eritin. Yag kizinca soganlari ekleyip pembelesinceye kadar
kavurun. Kavrulmus soganlara domatesi de katip karistirin. Kiymay katarak tuzunu ve
biberini ayarlaym. Pisen luhumlarin lizerine bu sosu gezdirerek servis yapin (Savkay,

2000).

3.11.5. Kapama Kapakh Pilav
Malzemeler: 450 gr baldo pirinci, 1 It et suyu ya da domates suyu, tuz, 1 It 1lik su, 15
gr un, 2 adet yumurta, 150 gr tereyagi

Tarifi: Pirinci ayiklayin. Soguk su ile {i¢ su yikayip bulanik, nisastali suyunu dokiin.
Yikama suyu berraklasinca pirinci bir slizgece ¢ikarip siizdiiriin. Bir tencerede et suyunu

ya da domates suyunu kaynatin. Su kaynayinca siiziilmiis pirinci i¢ine salip, tuzunu katin.
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Bir kanistirip, atesi kisin. Kapagin1 kapamadan, piringler suyunu ¢ekinceye kadar kisik
ateste 15 dakika daha pisirip, pilavi atesten alin. Ilik su, tuz, un ve yumurtay1 karistirarak
yogurt kivaminda bir bulama¢ hazirlayin. Temiz bir tencerede tereyagini eritin. Yag
kizinca hazirladigin1 bulamaci tencereye bosaltip kizartin. Tenceredeki hamur kizarinca,
pilavi bir tahta, piringleri ezmemeye 6zen gostererek karistirin. Tencerede kizarmakta
olan hamurun iizerine, kasik kasik bosaltin ve ylizeyini diizleyin. Atesi kisip, 10 dakika
pisirin. Tencereyi atesten alip, lizerine kenarli bir tepsi kapatin. Tencereyi tepsiye ters
cevirerek pilavi tepsiye alin. Boylece hamuru kapak gibi lizerine gelmis olan pilavi sicak

olarak servis yapin (Savkay, 2000).
3.11.6. Yufkalh Makarna

Sekiz tane yufkanin dordiinii yaglanmis bir tepsiye sermeli ve aralarin1 da yaglamali.
Ayrica pisirilmis yagli ve peynirli makarnayi iki i¢ parmak kalinliginda dosemeli ve dort
yumurtay1 ¢alkayip gezdirmeli. Diger yufkalari da aralarini yaglayip iizerine sermeli.

Yufkanin lizerini yumurtalayip firinda kizartmali (Mehmed Resad, 2018).

3.12. TATLILAR

3.12.1. Helva

On tane yumurta aki alinir bir ¢anaga konur, sonra bir kabuklu yumurta agirliginda
nisasta tartilir, once doviiliir, elenir, sonra tartilir, yumurta agirhigindaki nisasta o yumurta
akina eklenir. Kasikla bolca kopiirene kadar cirpilir, sonra tavaya tatli tereyagi konur,
yag1 kaynatilir, sonra nisastali yumurta akindan yarim kasik birer lokma miktar1 birbirine
karigsmayacak sekilde ayr1 ayr1 konur, kizarincaya kadar pisirilir, sonra ¢ikarilir,
kaynarken bala birakilir, baldan ¢ikarilip tepsiye dizilir, iistiine seker unu ekilip yenir
(Sirvani, 2005).

3.12.2. Kahi Helva

On yumurta ak1, bir yumurta kadar nisasta aliir. Once yumurta aki ¢alkalanarak kpiik

haline getirilir, nisasta iizerine az az ekilir, malzemeden kasik burnunda parcalar alinarak
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tavada tath tereyagi i¢inde kipkizil olana kadar pisirilir, pargalarin birbirine
karismamasina dikkat edilir. Bunlar ¢ikarilip sicak bala konur, tepsiye birer birer aktarilip

altina {istiine miskli seker unu ekilir, sonra yenir (Sirvani, 2005).
3.12.3. Seker Badem

Iki tane yumurta aki tencerede karistirilir, ondan sonra iizerine bir okka seker konur,
kivama gelinceye kadar kopiigli alinir, ondan sonra bir okka bademin kabugu soyulur,
kepek icinde rutubeti gidene kadar ve kepek kizarana kadar tencerede kavrulur, ondan
sonra kivama gelmis seker tencere igine azcik konur ve tencere ile badem asilir, tencere
elle tutulur, ¢alkalanir ve indirilir, atese konur ve tekrar asilir, seker bademe yapisana
kadar ¢cabuk ¢abuk karistirilir, istenildigi gibi az veya cok seker katilir, eger kivaml
sekere safran katilirsa seker ve badem sar1 olur, eger bademe bir parca nisasta unu katilirsa

beyaz olur ve sekere de yardimi olur. (Sirvani, 2005)
3.12.4. Giillag

Nisasta yumurta akiyla katica yogrulur, sonra bol suyla ezilip ayran gibi yapilir.
Yumurtanin sarilari iyice pisirilip tava onunla yaglanir, yufkasini pisirmenin yolu budur

(Sirvani, 2005).
3.12.5. Kizartma Giillag

Malzemeler: 10 kat giillag, 250 ml giilsuyu, 250 ml su, 200 gr findik i¢i (ince ¢ekilmis),
3 adet ¢irpilmis yumurta, 150 gr tereyagi

Surubu i¢in: 500 ml siit, 250 gr toz seker

Tarifi: Giillaglar1 birer birer giilsuyu ve su karisimu ile 1slatip, ikiye katlaymn. Uzerine
¢ekilmis findig1 serpin. Iki yanindan kivirip rulo bigiminde sarin. Biitiin yapraklar1 bu
bicimde hazirlaym. Cirpilmis yumurtay1 bir kaba koyun. Tereyagini tavada eritin. Yag
kizinca rulo bigimindeki giillaglar1 yumurtay1 bulayip tavaya yerlestirin. Altin saris1 renk
alincaya kadar kizartip, siizdiirerek yagdan alin. Bir kaba dizin. Sekeri siit ile tencereye

koyup, seker eriyinceye kadar karistirarak bir surup ile hazirlayin. Tencereyi atesten alip,
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kizarmig giillaglar1 surubun i¢ine birakin. Giillaglar surubu ¢ekince tabaklara aktararak

servis yapin (Savkay, 2000).
3.12.6. Yumurta Giillaci

Iki tane yumurta, saris1 ve akiyla birlikte bir kapta kasikla cirpilir, tuz koyulmaz.
Kalayl tava iyice yikanir, alevlice ates iizerine konur. Tava kizinca taze kuyruk elle
stirtiiliir, sonra ¢irpilmis yumurta i¢ine dokiiliir ve tava elle ¢alkalanir. Yumurtanin tava
icine iyice yayilmasi saglanir, pisi gibi yapilir, ¢ikarilir. Tava yine kizdirilir, yag siiriliir.
Bu islem boyle on bes yufka yapana kadar tekrar edilir. Sonra tatli badem haglanir, iki
kat1 kadar seker ile doviiliir, karistirilir. Sonra tepsinin sirtina bir yufka dosenir, i¢ine
hazirlanmis olan bademle seker ekilir, kolay diiriilebilmesi icin malzeme konulmaz, sonra
mektup gibi rulo halinde katlanir. Her yutka dort parca yapilir, yumurta bigiminde kesilir,
her biri bdyle yapilir, sahana birer birer dizilir. Uzerine sekerli bademden ekilir,

kokusunun ¢ikmasi i¢in bir miktar giil suyu sagilir, sonra yenir (Sirvani, 2005).
3.12.7. Tava Giillaci

Bir nuki iyi nisasta alinir, bes tane yumurta aki i¢cine konur, bir miktar suyla yogrulur,
hamur gibi yapilir, bir kebabin pisme zamani kadar bekletilir, sonra suyla ezilir, civik
olmali, koyu olursa yufkasi kalin olur. Yufka kagit gibi ince olmalidir, kivamin ustalar
bilir. Daha sonra yufkalar serbete batirilir, iki kat yapilir, ¢ini sahana dizilir, tizerlerine
doviilmiis sekerle badem ekilir, misk ve giil suyu katilmis seker serbeti dokiiliir, sonra

yeniden doviilmiis sekerle badem ekilir, yenir (Sirvani, 2005).
3.12.8. Lokma

Enva’1 ¢okdur. Ciiz’i tasarruf ile birbirine taam ve lezzeti muhalif olup her birinde
baska letafet ve isimlerinde dahi mugayeret olup kimine yumurtali lokma kimine yagli

lokma bazina hemen lokma derler.

Adeta lokmanin sifati: Mesela bir mikdar dakik-1 hassa bir iki kasik rugan-i sade ve
bir iki yumurta izafe olunup geregi gibi yogrulup bol yagda kizartalar (Nurullah Mehmed
Efendi, 2015).
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3.12.9. Lokma (2)

Bir miiddet miirGr itmekler fasid olmayup gayet yumusak ve ¢orek ve ekmek gibi

ta’am ile istimal olunur.

Tarifi: Evvela tencereye mikdar-1 kifaye su koyup kaynamaga baslamaga dakik-1 has
koyup kivama gelince karistira ba’dehu indirtip iki ti¢ kasik eksi yogurt ile mikdar-1kifaye
tuzlayup yogura. Ba’dehu taze yumurtadan on on bes yumurta koyup kivamina gelince
yogurup tencerenin iizerini Ortiip iki saat tehirden sonra pak tahta yahut sini {istline
¢ikarup matlib oldugu vech lizere kat’ idiip bol kapta ve ¢ok yagda pisiireler gayet acaib
olur (Nurullah Mehmed Efendi, 2015).

3.12.10. Lalanga — Yumurta Lokmasi

Cukurca bir kaba bes alt1 yumurta kirilarak ¢alkanir. Yogurt kivamina gelinceye kadar
dakik ilave edilip az da tuz atildiktan sonra bir demir kasik ile kizgin sadeye atilir. Ustii
ve alt1 kizardikta tabaga ¢ikarilip iizerine ya toz seker veya regel tatlilarindan gezdirilerek

ve az da tar¢in ilavesiyle tenaviil oluna, nefis olur (Tosun, 2016).
3.12.11. Saray Lokmasi

Yirmi adet yumurtanin aki bir kaba toplanip iyice galkandiktan sonra 200 gram kehk
veya francala peksimeti havanda geregi gibi doviiliip eklenerek yumurta akina alistira
alistira ilave olunur ve hayli ¢alkanir. Malzemeler iyice birbirine karisip lokma hamuru
gibi olunca kizgin sadeyagda avug ile lokmalar dokiiliip harli ateste kirmizi renk alana
kadar kizartilir. Kizardiktan sonra el kevgiri ile ¢ikarilip bir tencereye konur. Kaynar su
harli ateste kaynatilir. Daha sonra suyu stiziiliip 650 gram seker (lohusa sekeri) veya
bayagi seker bir iki fincan su ile lokmalarin tizerine ilave edilir. Sekerini ¢ekinceye kadar
kor iistlinde pisirildikten sonra tabaga alinarak sicak veya soguk yenir. Ancak yumurta
akiyla peksimet iyice galkalanmalidir. Zira yagda patlar, dikkat edilmelidir (Mehmed
Kamil, 2016).
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3.12.12. Peynir Lokmasi

Taze tuzsuz peynir ovularak i¢inde hi¢ diiglimii kalmayincaya kadar yogurulmali. Bu
yogurulan hamura yogurt kivami gibi sulandirincaya kadar yumurta sarisi ilave etmeli.
Biraz da bu kivadmda iken dakik ilave edip kasik ile yassica kofte seklinde olarak (demir
kasik ile olsa daha giizeldir) kizgin saddeye birakilir. Tamamuyle alt1 ve {istii kizardikta
cikarilip evvelce kestirilmis ve sogutulmus tatliya birakilir. Nihayet yarim saat bu hal iizre
tatlhida kaldikta bir tabaga ¢ikarilip iizerine tar¢in ve toz sekeri serpilerek tenaviil oluna.

Pek nefis olur (Tosun, 2016).
3.12.13. Badem Kurabiyesi

Evvela bir vakiyye bademi ba’de’t-taksir mermer havanda gayetii’l-gaye dakk ba’dehu
bir vakiyye beyaz seker koyup tekrar ma’en sdyle dakk oluna hamur gibi yumusak olan
ba’dehu dort adet gayet taze yumurta akini koyup yine bir hosca karisinca dégdiikten
sonra bir miinasip tepsi lizerine bir iki kat ¢ars1 yag kagidi koyup matlib oldugu miktar
ol hamurdan alip yuvarlayup ciiz’ice basdirup ol kagitlarin iizerine nizam vererek diziip
tamam oldukta tekrar lizerine dahi bir iki kat kagitlardan koyup tabakalarin uglarini bir
hosca ol bir kagitlarin altina rapt eyledikten sonra firinda yarim saat miktar1 durup tabh
olduktan sonra vakt-i hacette tefekkiih ve telezziiz eyleyeler (Nurullah Mehmed Efendi,
2015).

3.12.14. Ac1 Badem Kurabiyesi

Kuru fasulye giizelce haslanip dis kabuklart miimkiin mertebe ayiklanip bir iki de
soguk su ile yikandikta; tas havanda igne topuzu kadar bir diigiimii kalmamak iizere
doviliir. Yarim kiyye bademe yirmi dirhem kadar ac1 badem, kabugu c¢ikarilarak bazisi
ii¢ parca bazis1 da bes parca olmak iizere tas havanda soylece doviildiikte biraz da tath
edecek kadar toz seker ile bir iki yumurta ¢alkanip badem ve fasulyeyle birlikte hamur
yogurulur. Daha kolay olmasi i¢in kiilli su serpilir. Boylece hamur hazirlandikta bir
tepsiye kagit doseyerek iizerine ceviz kadar hamur konulup hamurun iizerine bir badem

basilir. Boylece tanzim olundukta sogucak firina verilmeli. Eger arzu edilir ise bir tiiy ile
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iizerlerine biraz da yumurta aki t1ld olunur. Bu yumurta aki ¢ehresine bir parlaklik verir

(Tosun, 2016).

3.12.15. Baklava

Unu eleyip ortasini agarak bes alti yumurta kirip biraz yanmis sadeyag ve pek ciiz’1
zeytinyagl, tuz, su ile yogurup hamuru uzatarak elma dar parcalar kesip iizerine bir bez
orterek birakmalidir. Ba’deht tahtanin iizerine nisasta ekerek hamurdan birini alip agmali
ve tepsiyi yaglayarak dosemelidir. Yufkalarin adedi boylece bes, altiyr bulunca findigi
koyup tlizerine de on yufka daha koyarak baklava baklava kesip yanmis sadeyagi
haglayarak firmna koymalidir. Sekerin yarisi mikdarinda su ile kesdirilip ateste
durdurularak baklavalar1 firindan c¢ikarir ¢ikarmaz {izerine dokmelidir (Karagdz

Mutfakta, 2010).

3.12.16. Kaymak Baklavasi

Evvela beyaz bogriilceden miktar-1 kifaye alup bir miktar su ile mitheyya olunca
ba’de’t-tabh suyunu siiziip bogriilceyi tencerede kepge ile geregi gibi eziip kevgirden
yahut kil elekten gegiriip liibbiinii alup miktar-1 kifaye siit ile tekrar tencerede nerm ates
iizere suyu ve siitii mahvolunca tabh eyledikten sonra iki li¢c yumurta akini izafe ve meze
ideler. Ba’dehu kaide {izere bir tepsiyi yaglayup pak ince acilmis onbes yirmi yutkayi
yaglanmis tepsiye koduktan sonra ma’mil mazktru koyup tekrar tizerine daki ol kadar
yufka vaz’ olunduktan sonra kirk elli dirhem miktar1 rugan-1 sade ile iizerini haslayup
birka¢ mahallinden bigak ucu ile diirtlip yag her yerine vasil ola. Ba’dehu firinda yahut
kor iistiinde sac altinda gilizelce ba’de’t-tabh seker yahut asel-i musaffa ile sicak sicak
haslayup atesten indiriip sicak ve soguk istimaline miibaseret oluna (Nurullah Mehmed
Efendi, 2015).

3.12.17. Giilla¢ Baklavasi

Giillacin yapraklarini 1slatip bir yere istif etmeli, tam ayr1 oldukta i¢ine gerek badem
gerek findik koyarak diger nisfin1 da lizerine sererek calkanmis yumurtay1 iizerine siiriip
kizgin sadeyag ile haslayip sekerini dokerek baklava bi¢ciminde kesmelidir (Karagoz
Mutfakta, 2010).
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3.12.18. Tirtil Baklavasi- Sisirun

Kiillii su ve yumurta ve mikdar-1kafi sade birbiriyle karistirilarak dakik-i has ilavesiyle
hamur yapildikta birka¢ yumaga taksim olunup ve ara ara yanmis sade serpilerek yufka
acildikta yutkaya hafifce doviilmiis findik fistik veya sam fistig1 veyahut ceviz ve badem
ici serpilip oklavaya tekraren sarilir. Iki el ile oklavaya sarilmis hamurun iki basindan
oklava i¢inde iken basip kivrik kivrik yumulur ve bu zaman oklava ¢ikarilir. Zemini
yaglanmis tepsiye diiz diiz tanzim olunup bdylece ameliyat bittikte baklava bicagi veya
adi bicak ile baklava baklava kesilip lizerine de kevgir ile yanmis rugan-1 sade haslanip
firina gonderilir. Firinda karardikta ¢ikarilip ve sogut[ulJup tizerine kestirilmis kaynar
tatli haslanip tepsinin agzina bir sini kapatilir. Nihayetinde bir ¢eyrek bir zaman sonra

tabaklara ¢ikarip tenaviil oluna, hafif olur (Tosun, 2016).
3.12.19. Yass1 Kadayif

Ufak kit’a doviilmiis taze kadayiflar1 alip ¢alkanmis bol yumurtaya bulandiktan sonra
kizdirilmis bol sadeyagda kizartmali. Yaginin stiziilmek i¢in kevgire koymali. Siiziildiikte
kaynamakta olan seker surubuna atmali bir ¢eyrek pisirmeli, ba’de tabaga cikarip
aralarina doviilmiis bolca ceviz veyahut camfistig1 ekmeli. Arzu olunursa kaymak ile de

sofraya takdim edilir (Mehmed Resad, 2018).
3.12.20. Yumurtah Telkadayif

Malzemeler: 500 gr telkadayif, 3 adet yumurta, tuz, 500 ml siit, 500 gr tozseker

Tarifi: Firinmmizi 180 C’ye getirip, 1sitin. Yaglanmis bir firin tepsisine kadayifi
Ozenlice, esit yayarak doseyin. Bir kapta yumurtalar tuz ile ¢irpip kadayifin iizerine
gezdirin. Tepsiyi sicak firina siirlip kadayifi tizerine gezdirin. Tepsiyi sicak firma siiriip
kadayifi tlizeri kizarincaya kadar yaklasik 30 dakika pisirin. Firindan alip sogumaya
birakin. Sekeri siit ile tencereye koyup, seker eriyinceye kadar karistirarak bir surup
hazirlaymn. Soguyan kadayifin {iizerine sicak surubu gezdirin. Kadayifi surubunu

cekinceye kadar bekletip, keserek servis yapin (Savkay, 2000).
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3.12.21. Lokum

Tencereye yeterli miktarda su konup, kaynamaya baslayinca has un ekleyerek kivama
gelinceye kadar karistirilir. Sonra atesten indirip birkag kasik yogurt, tuz ve {i¢ bes
yumurta ile bir miktar un serpilerek lokum hamuru oluncaya kadar iyice yogrulur ve
birkag saat dinlendirilir. Daha sonra hamur tahtasinda arzu edilen sekil verilip bol yagda

kizartilir. Kabarir ve hayli uzun dayanir (Mehmed Kamil, 2016).
3.12.22. Yumurtah Lokum

Yeterli miktarda has un, tuz ve sade yumurta ile iyice yogrulup kizgin yagda kizartilir.
Bazen bu lokumun hamurunu kalem kalinliginda yapip haci lokumu gibi keserler ve

soguk asure, muhallebi, siit ve benzeri tatlilarin tizerine koyarlar (Mehmed Kéamil, 2016).
3.12.23. Rahatii’l-Hulkiim Terkibi (Lokum Bilesimi)

Beyaz seker bir kiyye, nisasta yetmis bes dirhem, su bes kiyye sekeri ber-kaide
yumurtanin akiyla kestiriip nisastayi su ile geregi gibi eziip ve siiziip kestirilmis seker ile
beraber tencereye vaz’ ve karistirup sonra mutedil komiir atesinde aheste ile kaynatup
bila-fasila kefce ile karistirup bu vechile tabhi bes alt1 saatte olur ki suyun mecmuu havaya
miinkalib olur. Pistigine alamet kasikla bir parca alup koparup yukar1 kaldirila kopan
yerin ucu kasiktan sivri asag1 salunur ise ¢igdir. Sudan eser vardir. Ve ucu diigme gibi
toplanup sinir gibi geriye c¢ekilir ise sudan hi¢ eser kalmayup tamam pismistir. Bir alameti
dahi bir komiir atesini tencereye ilka ediip s6glinmez ise pismistir ve pismezden
mukaddem iki fincan giilab ilka oluna tamam pistikte indiriip bir kenarli tepsiye ¢iiz-1
badem yag: siirlip sonra kadar-1 kifdye beyaz ve ala meshik ve boriincek elekten
gecirilmis sekeri tepsiye alup ba’dehu matbuh1 bosaltup ve hosca yayup sogutalar. Ve
sonra kebir mikraza badem yagi siiriip matlab {lizere lokum gibi keseler (Ali Esref Dede,

1992).
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3.12.24. Patates Tathis1

Patatesleri hasglayip kabuklari1 glizelce soyularak hamur edildikte (dikkat olunmalidir
ki diiglim kalmasin) sulanincaya kadar yumurtanin saristyla ¢alkanir. Ve bir tek avug da

dakik ilave edilip yogurt kivami zamanda mikdar-1 vafi tatlist kestirilip sogutulur.

Suya batirilmis bir amden kasik ile mahlit patatesten alinarak hemen yanmis sadeye
birakilip alt1 ve istii kizardikta hazir bulunan soguk tatliya atilir. Su halde ameliyat
bittikte tatlidan bir tabaga ¢ikarilip az da targin ilavesiyle tanaviil oluna. Pek latif ve hazmi

sehil bir tatl olur (Tosun, 2016).
3.12.25. Sigara Tathsi

Kiillii suya iki ti¢ kasik yanmis sdde birakilarak ve bir tek de yumurta kirilip az da tuz
ilavesiyle giizelce calkandikta dakik-i has ilave ederek adeta hamur edilip yumaklara
taksim olundukta sonra biraz da sade serpile giizelce ve gayetle ince yufka acildikta yutka
iki kat olarak biri digerinin iizerine katlanir. Nemge boreginin i’'malindeki disli ¢ark ile
kapatilan yufka birer parmak fasilali olmak tizre kesilir. Disli ¢arkin kestigi kisimlar kendi
kendine hem kesilir hem de kapanir. Def’a kesilen kisimlar sigara boyunda amuda amad
olarak kesilip birer birer yanmis sadeye birakilir. Alt1 ve {istii kizardikta sogucak evvelce
tatlis1 kestirilemeyen mayi’nin i¢ine atilir. Su halde ameliyat da bittikte kevgir ile ¢ikarilip

tabaklara tevzi’ ve lizerinin targin serpildikte soguk iken tenaviil oluna.

Sigara bi¢ciminde kesilmis hamurun i¢i tath ile dolacagindan, agzina alir almaz
iizerinde olan aletin digli ¢arki bulunmadig1 takdirde mahmuzun iizerinde olan pul da o

hizmeti goreceginden onunla kesmelidir (Tosun, 2016).
3.12.26. Visneli Ekmek

Visnenin gilizelce kemale gelmislerinden suyu sikilip siiziiliip az da su ilavesiyle
tencereye konularak atese oturtulur. Kaynamaya basladiginda mikdar-1 vafi seker atilarak
bir iki tasim daha kaynadikta bir yumurta kirilip tathsi kestirilir. Ba’de yumurtasi
cikarilarak tencere atesten indirilir ve sap1 ayiklanmis yiiz dirhem kadar da biitiince visne
tencereye atilir. O sogumaya dursun. Birer parmak kalinliginda francala ekmegi kesilip

calkanmig yumurtaya atilir. Ekmekler yumurtaya belendikte; kizgin sadeye birakilarak alt
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ve Ustleri kizartilarak sicak sicak ¢ikarilip soguk visne tenceresine atilir. Soylece ameliyat
bittikte tatlili ekmekler tabaga ¢ikarilip iizerine bir iki kepge de visne tathis1 dokiiliir. Ve
taneleri de kevgir ile ¢ikarilip lizerine serpilerek dylece tenaviil olunur. Pek leziz olur

(Tosun, 2016).
3.12.27. Pathican Tathsi

Patlicanin korpelerinden bi’l-intihdb kabuklari kamilen soyuldukta halka halka
dogranilmali ve hemen kaynar suda bir iki tasim kaynadikta suyu siiziiliip ve yumurtaya
belenerek kizgin sadeye atilir. Alti ve siitii kizardikta cikarip sicak iken evvelce
kestirilmis soguk tatliya atilmali. Soylece iki saat kaldikta tabaga ¢ikarilarak {izerine toz
sekeri ve tar¢in serpilerek tenaviil oluna. Pek hos olur ve patlican oldugu da fark edilmez.

Arzu edildikte tulani de kesilir ki bunu da goniil bilir (Tosun, 2016).
3.12.28. Tulumba Tathsi

Kiilli su, yumurtanin vafi saris1 ile ¢alkanarak dakik ilavesiyle koyuca lokma
hamurundan da kalinca bir hamur teskil olundukta tulumbanin i¢i evvelce zeytinyagiyla
yaglanmis oldugundan hamuru kagik ile i¢ine doldurmali. Keza tulumbanin agiz tarafinda
yuvarlak sekilde olan delik de evvelce yaglanmis bulundugundan tulumbanin pistonu
yavasca basildikta hamur stiliik gibi disar1 ¢ikar ki matlib edilen uzunlukta makas ile
kesilir. Boylece ameliyat bittikte kizgin sadeye atilarak kizartilir ve soguk iken kestirilmis
kaynarca tatliya atilir ve tabaklara ¢ikarilarak {izerine toz sekeri ve targin serpilerek

tenaviil oluna (Tosun, 2016).
3.12.29. Siikkeri Haslama (Seker Haslamasi)

Erinmis saf yag iki yliz dirhem ve irmik unu yahut piring unu 400 dirhem tencereye
yag kizarinca unu vaz’ ve helva meyanesi gibi pisince diger tencerede alt1 yiliz dirhem
sekeri kadar-1 kifaye siit ile serbet idlip yumurta aki ile kestiiriip siiziip meyaneye dokeler.
Hosmeri gibi suluca karar tabh indiriip kenarli tepsiye vaz’ ile fiirunda ya kizgin sag
altinda sehpa tlizerinde iistii nim kizarinca pisireler. Matliib ise sac altina vaz’inda tepsinin
iizerine kaymak ile ihata ve tabh ekl oluna ve yine iizerine seker sagila hosmeri kivaminda

pisince el ile ekl olunur daha suluca pisince dikkatli olunsa kasikla ekl olunur hoster olur.
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Asel ile de olur. Bu haglamanin sekerine ya aseline siit konmayup kadar-1 kifaye kaymagi
su ile tencerede eziip eritiip serbeti anunda kaynatup kestirilmek dahi ziyade latif ve hoster

olur (Ali Esref Dede, 1992).
3.12.30. Pirin¢ Helvasi

Yumurtanin aki ile musaffa seker ve elenmis piring unu ve su climlesi ikiser dl¢ii ve
safi rugan bir 6l¢ii seker-1 mezkir ile tencerede tabh ideler ve piring unuyla suyu baska
tencere be-gayet imtiza¢ edince dane dane olmaksizin kasikla karigtirila sonra yag ile
matbiih sekeri lizerine dokiip karigtirup atese vaz’ ve tabh oluna ta ki yag1 zahir olunca
stizeler ve kivami oldur ki bir mukasser bademi tencereye ilka eger kirmizi olur badem
piserse kivama gelmistir. Ve nisastanin aheri gibi kivami olur. Bir pare ates biraksan
soglinmez. Ve sonra atesten indiriip tepsiye dokeler. Matlib lizre keseler. Ba’dehu sac
altinda bir miktar kizartup pisireler. Ve tlizerine mashiik seker ekiip ve meshiik baden ve
fistik ve giilab dahi koyup ekl ideler ve seker yerine asel ile dahi tabh olur (Ali Esref
Dede, 1992).

3.12.31. Saray Hiimayunundan Cikmis Yumurtalh Seker

Karisim

Taze bir glinlik yumurtanin yalniz yarisin bir kiiciik kaseye vaz’ ve 15 dirhem mashuk
diilbentten gecirilmis nebat sekerini adheste aheste kaseye dokerek macun kasigi ile
calkana ta ki geregi gibi kabara sonra nisif fincan giilab1 vaz’ ve bir miktar dahi karistirila
hengam-1 sitdda sabah ve aksam a¢ iken ekl oluna sadr1 nerm eyler ve mi’deye kuvvet
verir. Ve iki i¢ dane meshuk kurs-1 galiyye vaz’ olunsa miiferrah ve miifid olur. Ve balada
mezkir giilab yerine kaynatilmig ve siiziilmiis papatya suyu vaz’ olunsa nafi’ ilag olur

(Ali Esref Dede, 1992).
3.12.32. Sekerden Dondurma Elmasiye

Lazim oldugu kadar saf ve halis sekere bes alt1 fincan su ile komiir atesinde eritilmis
beyaz ve saf balik tutkalin1 koyalar. Ve dort fincan su ile bir yumurtanin beyazini iyice

calkalayup halliderek sekere vaz’ ve bir fincan giilab ile kadari-1 kifaye misk-i nafi’ eziip
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sonra sekeri atese koyup limon suyuyla kestiriip tabaga bosaltalar. Hengam-1 sita biirudet-
1 havada, hos donar. Ve eyyam-1 sayf tabaga ihata idecek kadar karin iizerine tabagi

yerlestiriip hos donmakla latif olur (Ali Esref Dede, 1992).

3.12.33. Petule

Dakik-i hasdan kadar-1 kifaye hamir yogurula. Sonra sulandirmak i¢in az az tedricle
su vaz’ ve bir taraftan yogruldukca sulana. Ba’dehli on yigirmi ya da daha ziyade
yumurtanin akini katup el ile geregi gibi darb iderek kuvvetlice calkayup mezc ve
halloluna. Yumurtanin aki ziyade olur ise latif olur. Ve birka¢ yumurta sarisin1 miktarinca
zeyt yagi ile ezlip geregi gibi halloluna. Sonra oklavanin ya bir ¢ubugun ucuna biraz
pembe sarup muhkem bend oluna pembeyi yumurta sarisina batirup sapli ve kubbeli
miidevver kalaylanmis bakir sa¢ iizerine hamirden lenger ya kiiciik sahan kapagi ile alup
sacyagi iizerine kizmis ol kubbeli saca ihata ettirilerek doktiikte ol sulu hamirin kab1 tizre
sac1 egrice tutup fazlasi yine kaba aka. Ve saci sacagina vaz’ ve yufka pistikte abadi kagit
gibi olmakla usul ile yufkay: alup elek ya da kirbal istiine el ile nazikane vaz’ ideler.
Sonra yine kizgin kubbeli sac1 ol yumurta sarisiyla 1slatup yani andan saca siiriip yine ol
mezklr sulu hamirden dokiile. Nihayet bir tepsi dolup tatlulanacak kadar ber-minval-i
mesrih dokiile. Tamam dokiildiikte yufkalar1 bir miinasip kenarli tepsiye vaz’inda ii¢ ya
da dort yutkada bir arasina agartilmig ve ince sahk olunmus badem ya da findik yahur
fistik vaz’ ve nihayet tepsi doldukta {izerini keskin bigakla dogru dogruya kesmege dikkat
oluna ki kesilen pargalar1 dagilmayup usuliyle olup bir aher tepsiye dikine dikine ve sik¢a
sikca birbirine muttasilan mevzun dizeler ki climlesi tepside dizilince parga tlilen ve arzen
birbirine miimasil ola. Ve ol vechile kat’da be-gayet dikkat oluna ve birbirinden uzun ve
kisa olmaya. Sonra musaffa serbet-i sekeri ya aseli az az aheste aheste dokerek haslana
ba’dehli nerm ateste tatlis1 te’sir idiip alisinca dura. Sonra meshik dar-1 ¢ini ve giilab
yahut ¢igek suyu serpiip ekl oluna gerek 1sicak ve gerek soguk ekle sayeste olup latif olup
sair helviya gibi sogugu namatbu’ degildiir (Ali Esref Dede, 1992).
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3.12.34. Hurma Tathsi

Unu ortasin1 agarak yanmis sadeyag ii¢ dort yumurta, biraz su, seker tozunu
karistirarak yogurup birakmalidir. Bir miiddet sonra ufak ufak koparip inceltip i¢i kof
olarak kizgin sddeyagda kizarttiktan sonra sicak seker suyuna atip ¢ikarmalidir (Karagoz

Mutfakta, 2010).
3.12.35. Kus Yuvasi

Bes alti yumurtanin sarisin1 yumurta ¢alkamaya mahsus ¢ukur tasta ¢alkadiktan sonra
dar emzikli bir ibrige koymali. Cukur bir tavada bolca sadeyagini kizdirip ince bir kebap
sisini sol el ile tavanin ortasinda amudi tutarak ¢evirmeli ve lizerine ibrikteki yumurtay1
akitmali. Bu suretle yumurtalar lif gibi kizarir. Bu yumurtay: akitirken buna kus yuvasi
seklini vermeli. Ba’de soguk suruba atmali ¢ikarip ortasina kaymak koymali (Mehmed
Resad, 2018).

3.12.36. Tembel Tathis1

Bayat ekmek icini ovalayip kevgirden ge¢irmeli. Lokma hamuru kivamina gelinceye
kadar i¢ine yumurta koyup karistirmali. Kizgin yaga kasik ile dokiip kizartmali. Ba’de
soguk tatliya atmali (Mehmed Resad, 2018).

3.12.37. Siingeriye

Kirk adet yumurtanin yalniz aki bir kaba toplanir. Bes on siipiirge teli bir yere baglanip
firca gibi olunca onunla yumurta aki ¢alkanir. Yumurta koptiriince koptigii bagka bir kaba
almir. Hi¢ ak kalmayip biitiintiyle kopiik olmalidir. 320 gram piring unu yavas yavas
katilip yine iyice ¢alkanir. Daha sonra 2,5 litre siit tencerede kaynatilip o esnada hazir
bulunan karisim bir kasik ile tek tek igine birakilir. Bir miktar durduktan sonra el kevgiri
ile cikarilip kivamlica kaynar sekere atilir ve yine kevgir ile ¢ikarilir. Hele siit icinde tek

tek pisirilirse daha 1yi olur (Mehmed Kamil, 2016).
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3.12.38. Yumurtah Ekmek Kadayifi

Evvela ekmek kadayifi suya kaynatilarak acilip, yumusayinca suyu siiziiliip parca
parca kesilerek parcalari bir temiz bez arasina alinip, bastira bastira suyu tamamen
alindiktan sonra yumurtaya bulanarak kizartilip serbete batirilir. Tabaga dizilirken

usuliine gore aralarina kaymak veya badem ekilir (Fahriye, 2018).
3.12.39. Limon Surubu

Bir kilo ii¢ yiiz gram seker tencerede yumurtali aki ve bayagi su ile kestirilip kopiigii
alimir. Birka¢ tasim daha kaynatilip kivamlanirken i¢cine yumurta aki ve bayagi su ile
stkilmis Ui¢ yliz yirmi gram limon usaresi ilave edilir. Bir tasim daha kaynayinca atesten
indirilir. Sogumaya yakin astardan siiziilerek siseye konur ve agzi baglanarak saklanir

(Mehmed Kamil, 2016).

3.12.40. Cilek Surubu

Bir kilo ii¢ yiiz gram seker tencerede yumurtayla kestirilip kopiigii alinir. Daha sonra
atesten indirilip hemen i¢ine ¢opili ayiklanmis bes yiliz gram cilek atilir ve tencerenin
kapag1 kapanir. Iki saat bekletildikten sonra bu surup evvela delikli kevgirden gegirilir ve
taneleri ayrilip tekrar astardan siiziiliir. Siselere konularak saklanir. Kokusu pek degisik

bir serbet olur (Mehmed Kamil, 2016).

3.12.41. Badem Surubu

Ug yiiz yirmi gram tatl1 ve alt1 yedi ac1 badem haslanip, kabuklari ¢ikarilip déve dove
macun gibi olunca, hazirlanmis alt1 yiiz gram suyun bir miktartyla karistirilip siiziiliir. Bu
sekilde doviile doviile ve su karistirilip siiziile siiziile posanin suyu tamamen ¢ikarilir. Bir
kilo iki yiiz seksen gram seker elde edilen suyla ve bir yumurta akiyla kestirilip diger
suruplar kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Indirilecegi vakit bir miktar bergamot suyu

gezdirilir (Fahriye, 2018).

113



BOLUM 4 GASTRONOMIDE YUMURTA TRENDI

Gastronomi siirekli gelisen ve degisen dinamik bir yapiya sahiptir. Bunun bir sonucu
olarak gastronomi diinyasinda her donem yeni egilimler ortaya ¢ikmakta, bu egilimlerin
birden fazla iilkenin mutfagini etkilemesiyle de gastronomi trendleri meydana
gelmektedir. Bu egilimler bir {irlin, bir pisirme teknigi ya da bir sunum teknigi temelli
olabilmektedir. Son donem Tiriin temelli gastronomi trendlerinden biri de yumurta temelli

trendlerdir.

Iceriginde yumurta bulunmayan regetelere besleyici degerini arttirmak, yemegin tiim
elementlerini baglamak ya da tabagin gorselini gelistirmek amaciyla yumurta
eklenmesiyle baslayan yumurta temelli gastronomi trendi daha sonra yumurtanin farkli
tekniklerle pisirilmesinde ve sunulmasinda etkisini gostermesiyle genislemeye devam
etmistir. Diinyanin farkli yerlerinde sadece yumurta icerikli bir meniiye sahip olan

restoranlarin da agilmasiyla yumurta temelli trendler zirve noktasina ulagsmustir.

Yumurta temelli trendler yaygin olarak yumurtanin farkli tekniklerle pisirilmesi ve
yeni bir gorsele kavusturulmasi alaninda kendini gostermektedir. Ciinkii bir trendin
pazarlanabilmesi i¢in alisilmisin disinda bir goriintiiye sahip olmasi olduk¢a 6nemlidir.
Son dénemlerde popiiler olan, alisilmisin disinda bir pisirme yontemiyle hazirlanan ve
farkl1 bir gorsele sahip olan tariflere verilebilecek orneklerden biri “yumurta bulutu”dur.
(Bknz. Resim 4.1.) Geleneksel yumurta yemeklerinden farkli bir goriintiiye sahip olan
yumurta bulutu tarifi icin yumurta aklari iyice ¢irpilarak kopiik haline getirilmekte, istege
gore icine jampon ya da peynir eklenmektedir. Hazirlanan karisim firmn tepsisine ortasi
bos kalacak sekilde birka¢ parca halinde birakilmaktadir. Ug dakika firinda pisirdikten
sonra ortadaki bosluklara yumurtalarin sarilar1 koyulur ve istege gore pisirilerek

hazirlanmaktadir (Miyashiro, 2018).

Trend olan yumurta pisirme yontemlerinden bir digeri ise yumurta sarisinin tuzla

kurutularak pisirilmesidir. Tuzda kurutulmus yumurta sarilarini hazirlamak i¢in seker,
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kaya tuzu ve verilmek istenen aroma maddeleriyle (dereotu, defne yapragi ve benzeri
aromatik maddeler) hazirlanan harcin yarisi bir tepsiye serilir. Harcin {izerinde yumurta
sarilarinin konacag biiyiikliikte oyuklar hazirlanir. Beyazindan ayrilan yumurta sarilari
kendilerine ayrilan ¢ukurlara koyulur ve iizeri harcin kalaniyla kapatilir. Stre¢ filmle
sarilir ve ortalama bir hafta buzdolabinda bekletilir (Birnbaum, 2018). Daha sonra
buzdolabindan ¢ikarip firga kullanmadan el yardimiyla yumurta sarilarinin fazla tuzu
yikanir ve kagit havluyla kurulanir. Daha sonra tepsiye dizilerek firinda 65-70°C’de 2
saat kurutulur (Goop). Tuzda kurutularak hazirlanan yumurta sarilart rendelenerek

salatalarin ya da makarnalarin tizerine eklenerek servis edilmektedir (Olgun, 2016).

Resim 4.1. Yumurta Bulutu (Bauer)

Modern pisirme teknolojilerinden sous-vide yumurtali tariflerin pisirilmesinde
kullanilmaktadir. Bu tarifler farkli bir goriinlime sahip oldugu gibi modern pisirme
teknolojisiyle hazirlandig: i¢in farkli bir doku da kazanmaktadir. Bu pisirme yontemiyle
hazirlanan yumurta yumusak ve akiskan bir yap1 kazandig: i¢in yumurta suflesi adini
almaktadir. Yapimi diger pisirme yontemlerine gére zahmetli ve uzun siiren bu tarif igin
yumurta beyazi ¢irpilarak kopiirtiiliir ve stre¢ film {izerine serilir. Ortasina yumurtanin
saris1 konarak stre¢ film yumurtayr andiracak sekilde yuvarlak yapilarak kapatilmaktadir.
Sous-vide’de 70°C’de pisirilerek servis edilmektedir (Gil, 2018).

Geleneksel yumurta pisirme teknikleriyle hazirlanan yumurtalari yeni bir gorsele
kavusturmak i¢in ¢esitli uygulamalar yapilmaktadir. Bu sayede yumurtayr geleneksel

gorlintiisiinden farkli bir goriintiiye kavusturmak ve daha ¢ekici hale getirmek
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amaclanmaktadir. Bu yontem 6zellikle haglanmis yumurtalarda kullanilmaktadir. Ciinkii
haslanmis yumurtanin goriintiisii sade, dis1 renklendirmeye ve kaplamaya uygundur. Bu
sunum seklinde haslanmis yumurtalar uzun cubuklara takilarak yogurt, soya sosu,
mayonez gibi akiskanlara batirilip ardindan piring, peynir, kroton ya da baharat
karisimlariyla kaplanarak servis edilmektedir. “Egg Pops™ olarak adlandirilan bu tarifler

atistirmalik olarak tiiketilmektedir (AEB).

g o 4
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Resim 4.2. Egg Pops. (Incredible Egg)

Giintimiizde ¢ogunlukla kahvaltilik olarak tiiketilen yumurta, yumurta trendleriyle
birlikte farkli yemeklerin ana malzemesi haline gelmistir. Bu sayede geleneksel kaliptan
¢ikan yumurta pizzalarin, burgerlerin, makarnalarin ve bunlar gibi bir¢ok yemek ¢esidinin
temel malzemelerinden olmustur. Tariflere eklenen yumurta yemegin besleyici degerini
arttirdig1 gibi gorseli gelistirmektedir. Bu sebeple sunumlarda yumurtanin gorsele kattig
etki daha fazla 6n plana ¢ikarilmakta, restoranlarin meniilerinde sikga goriilebilecek bir

hale getirilmektedir.

Yumurta temelli trendler sadece geleneksel yemekleri degil fast food olarak bilinen
hizli tiikketim yemeklerini de etkilemistir. Yumurta ve saglikli malzemelerle hazirlanan
yemekler hem fast food iiriinii olmaktan ¢ikmis, hem de yemegin gorseli gelistirilmistir.
Ozellikle az pismis, ya da pose edilmis yumurtalarin kullanildig1 burgerler son dénemin
trend yemekleri haline gelmistir. Buna ek olarak 1spanak, kuskonmaz, jambon, pastirma
gibi saglikl iiriinlerle hazirlanan ve lizerine yumurta kirilip istenilen pigsme derecesinde
pisirilerek servis edilen pizzalar da trend yemeklerdendir. Sebzelerle hazirlanan yumurtali
pizzalar hem saglikli hem de vejetaryen damak tadina uygun bir iirlin oldugu i¢in daha

genis kitlelere hitap etmektedir. Saglikli olmasinin yani sira sunuma kazandirdigi
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gorsellik sebebiyle de yumurta hem vejetaryen pizzalarda hem de hayvansal besinlerle

hazirlanan pizzalarda kullanilmaktadir.

Resim 4.4. Egg Pizza (Florentina, 2015)

Glinliik hayatta sikca karsilabilecegimiz tiiketim sekilleri disinda Cin’de farkli bir
yumurta saklama ve tiiketim yontemi mevcuttur. Eski bir Cin gelenegi olan “asirlik
yumurta” ad1 verilen yumurtay1 hazirlamak i¢in bir kiipe cay, kireg, tuz ve mese kiiltinden
olusan bir karisim hazirlanir ve bir glin beklemeye birakilmaktadir. Ertesi giin yumurtalar
bu karigima birakilarak yedi hafta ile bes ay arasinda degisen bir siire boyunca
bekletilmektedir. Cikarildiginda beyaz yumurta aki ve parlak sar1 yumurta saris1 yerine,
jel kivamina gelmis yumurtalar koyu kahverengi, siyah ve yesilimsi bir renk almaktadir.

Amonyak kokusu yayan bu yumurtalar daha 6nce tilketmemis insanlarin ¢oguna itici
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geliyor olsa da son donemlerde yumurta tiiketimi i¢in farkli yontemler arayan insanlarin

dikkatini ¢ekmektedir (Springer, 2015).

Bazi ilkelerde yumurta kullanimi sadece yemeklerde degil alisilmisin disinda bir
hazirlama teknigine sahip olan kahvelerde de goriilmektedir. Yumurta ile hazirlanan
kahvenin Isveg, Norve¢, Macaristan, Vietnam gibi iilkelerde sikca tiiketildigi
bilinmektedir. Bu tilkelerde gelencksel bir igecek olsa da yumurtanin trend bir yiyecek
haline gelmesiyle diger lilkelerde de tiikketilmeye baslanmistir. Bu kahvenin yapimi igin
oncelikle su kaynatilir. Ardindan bir bardaga yumurta kirilip kabugu da igine atilir ve
iyice karistirilir. Uzerine ¢ekilmis kahve eklenip karistirmaya devam edilir. Hazirlanan
karigim kaynayan suya eklenip bes dakika daha kaynatilir. Ocaktan alindiktan sonra bir
miktar buzlu su eklenir, kahve tortusu ve yumurta kabuklar1 dibe ¢oker. Ardindan kahve

ince bir stizgegten gegirilip tiiketilir (Freemon, 2015).

Vietnam usulii yumurtali kahve ise Isve¢’te yapilan yumurtali kahveden daha farklidir.
“Ca Phé Trung” adiyla bilinen Vietnam usulii yumurtali kahve yapmak i¢in yumurta
saris1, yogunlastirilmis siit ve vanilya 6zii ¢irpilir. Kahvenin koyulacag: bardaklar yarisina
kadar sicak su dolu kaselere oturtularak kahvenin daha uzun siire sicak kalmasi saglanir.
Ardindan taze demlenmis kahveden bardaklara bir miktar koyulur, ardindan yumurtal
karisimdan eklenir ve en tiste tekrar kahveden koyulur. En son iizerine bitter ¢ikolata

rendesi eklenir ve kasikla servis edilir (Nice, 2016).

Resim 4.5. Vietnam Usulii Yumurtali Kahve. (Ettenberg, 2018)
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Yumurtanin eklendigin yemeklerden biri salatalardir. Sebze ya da baklagillerle yapilan
ve haslanmis yumurta eklenen salatalar, alisilmis salatalarin aksine yogurt ve mayonezle
yapilan, i¢ine aligkanliklara gore farkli malzemeler eklenen, istege gore sade tiiketildigi
gibi ekmegin ya da tortilla benzeri bolgeye 6zgli hamur islerinin i¢ine koyularak tiiketilen
salatalar da son donemde popiiler hale gelmeye baslamistir. Bu salatalar tek basina ya da
sandvi¢ ve diiriim gibi yemekklerin igerisine eklenerek tiiketilebildigi gibi ekmek
dilimlerinin veya mantar gibi sebzelerin iizerine koyularak da servis edilmektedir
(Fantozzi, 2018). Yumurtali salatalarla yapilan sandviglere ek olarak yumurtali sandvigler
de oldukga popiiler yiyeceklerdir. Bunlardan en bilineni Amerika kdkenli olan ve hemen
hemen her isletmenin meniisiinde bulunan ‘club sandwich’tir. Her katmaninda tavuk ya
da hindi eti, pastirma, tursu, yesillik ve yaumurta gibi malzemeler bulunan sandvig oldukca

besleyicidir (Kog, 2018).

Yumurta trendleri igletmelerin meniilerini etkilemenin yani sira sosyal medya
sayesinde ¢ok genis kitlelere ulasmistir. Sosyal medya kullanicilar1 Instagram adli sosyal
medya uygulamasinda hazirladiklar1 yumurtali tariflerin videoalarmi ve fotograflarini
“egg”, “eggs”, “eggers”, “brueggers”, “eggfast” etiketleriyle paylagmaktadirlar. Ayrica
ayn1 uygulamada yumurtali yemeklerin fotograf ve videolarmin paylasilip tariflerinin

verildigi ¢ok sayida sosyal medya hesab1 bulunmaktadir.

Yumurta temelli trendler Tiirkiye’de de etkisini gdstermektedir. Unlii sefler
restoranlarinin meniisiinde yumurtali regetelere yer vermekte ve yumurta igerikli
tariflerini sosyal medya hesaplarindan paylagmaktadirlar. Ornegin; 2011 yilinda “en
yaratict sef” Odiiliinii alan Hazer Amani yumurtayr restoraninin meniisiinde sikca
kullanmakta, az pigsmis yumurtanin sarisin1 dagitarak videolar ¢ekerek sosyal medya
hesaplarinda paylagmaktadir. Bu videolar ¢ogunlukla cesitli malzemelerle sahanda
pisirilmis yumurtalarla ya da burger {izerine sahanda pismis yumurtanin eklenmesiyle
hazirlanmis bir yemekle ¢ekilmektedir. Yumurtanin sarisin1 dagitirken ¢ekilen videolar
“hazerleme” etiketiyle paylasilmaktadir (Amani, 2018). Diger sosyal medya kullanicilari
da aym sekilde videolar cekerek aymi etiketle paylasmaktadirlar. Bunun yaninda

“yumurta”, “yumurtarocks” gibi etiketler altinda da yumurtali tarifler paylasilmakta,

sadece yumurtali yemeklerin paylasildig1 sosyal medya hesaplar1 agilmaktadir.
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4.1. YUMURTA RESTORANLARI

Gelisen gastronomi trendleri i¢inde yumurta dyle biiylik bir yere sahiptir ki, yumurta
sever kitleler i¢in yumurta restoranlar1 agilmaya baslanmistir. Bu restoranlar genel olarak
yumurta igerikli bir meniiye sahiptir. Yumurtay1 servis edilebilecek her sekilde servis
etmeye odakli bu restoranlar ayn1 zamanda malzemeleri arasinda yumurta olmayan

receteleri dahi yumurtayla zenginlestirip bu sekilde meniilerine eklemislerdir.

Amerika Birlesik Devletleri’nin Florida eyaletine bagli Sarasota sehrinde kurulmus
olan The Original Egg adli restoran bunlardan biridir. The Original Egg sabah kahvaltisi
ve 6gle yemegi servisi vermektedir. Meniilerindeki her yiyecek yumurta icermektedir.
Pankek cesitleri, yuamurtali ekmek cesitleri, waffle ¢esitleri, egg benedict ¢esitleri, omlet
cesitleri ve eggseptional adi altinda diger yumurtali yemek se¢enekleri bulunmaktadir

(The Original Egg).

Amerika Birlesik Devletleri’nin Winsconsin eyaletine bagli Milwaukee’de ve
Oakland’da olmak iizere iki subesi bulunan Blue’s Egg adli restoran da meniisii yumurta
temelli restoranlardandir. Kahvalti, brunch ve 6gle yemegi servisi veren restoranda
pankek, yumurtali ekmek, egg benedict gibi alisilmig yumurta igerikli yemekler servis

edildigi gibi, kendi restoranlarina 6zel spesiyal lezzetler de hazirlanmaktadir (Blue’s

Ego).

Amerika Birlesik Devletleri’nin New York sehrinde 2005 yilinda kurulan Egg
Restaurant ikinci subesini 2017 yilinda Tokya’da agmstir. Tim giin servis edilen kahvalti
meniisii ve saat 11.30°dan sonra servis edilmeye baglanan 6gle meniisii disinda sadece
hafta sonlar1 kullandiklar1 bir meniileri de mevcuttur. Diger iki restoraninda bulunan
yumurtali yemeklerin yani sira, yumurtali sandvigler, salatalar ve aperatifler de
bulunmaktadir. Bunlara ek olarak Tokyo subesinde yumurtali tatlilar da meniide yer
almaktadir. Egg restoran yumurta temal1 bir meniiye sahip olmasina ragmen veganlar i¢in
yemek secenekleri de unutulmamistir. Ayrica restoranda yumurta severler i¢in yumurta

temali tisort, kahve kupasi gibi malzemeler satilmaktadir (Egg Restaurant).

Fransa’nin Paris sehrinde bulunan Egg Factory adli restoran yumurta temelli bir diger
restorandir. Isletme kendini “gurme fast food” restoram: olarak tanimlamaktadir. Egg

Factory diger yumurta temelli restoranlardan farkli olarak kahvalti meniilerine agirlik
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vermek yerine farkli bir sistem uygulamaktadir. Yumurtali hamburger ¢esitleri, patates
kizartmasi ve salatadan olusan, diger yumurta restoranlarina kiyasla daha sade ve basit

bir meniileri vardir (Egg Factory).

Italya’nin Roma sehrinde bulunan Eggs isimli restoran ise tavuk yumurtasmin yani
sira kaz, oOrdek, bildircan gibi hayvanlarin yumurtalarim1  da  meniisiinde
bulundurmaktadir. Sabah, 6gle ve aksam servisi verilen restoran bu servislerde Amerikan
ve Ingiliz kahvaltilarinin yaninda egg benedict gibi klasik yemekler, yumurta igerikli
tempurayla kaplanarak hazirlanan kizartmalar ve Italya’nin meshur tiramisusu gibi
yumurta igerikli tatlilar bulunmaktadir. Bunlara ek olarak restoranin meniisiinde

yumurtali kahve segenegi de mevcuttur (Testaccina, 2017).

Istanbul Bostanci’da yumurta temelli bir meniiye sahip ayrica isletmenin ici de
yumurta temasina uygun dekore edilmis bir restoran bulunmaktadir. Yumurta Saray1 adli
restoran 39 ¢esit yumurta icerikli yemegin bulundugu bir mentiye sahiptir. Tiirk damak
tadina uygun lezzetlerin yaninda Amerika, Italya ve Fransa’dan da tarifler meniiye
eklenmistir (Onceler, 2018). Istanbul’daki yumurta icerikli meniiye sahip olan ikinci
restoran Acibadem’de ac¢ilmis olan Egg Chef isimli restorandir. Menti agirlikli olarak

kahvalti ¢esitleri ve pose yumurtali sandviglerden olugsmaktadir (WEB-5).

Var olan yumurta restoranlarina her gegen giin yenisi eklenmekte, degisik iilkelerde,
farkli isimlerle ve yumurtaya uygun konseptlerle yumurta restoranlar1 agilmaya devam

etmektedir.
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BOLUM 5 SONUC

Gastronomi trendleri, gastronomi diinyasinda bir {iriine, bir mutfaga, bir pisirme veya
hazirlama sekline olusan egilim ve bu egilimin diger mutfaklar1 da etkilemesiyle ortaya
cikmaktadir (Bozok ve Yalin, 2018). Bir mutfakta baglayan egilim daha kolay yayilmasin

saglamak amaciyla diger mutfaklara da pazarlanmaktadir.

Gerek besin degerleri olarak gerekse fonksiyonel olarak olduk¢a degerli oldugu bilinen
yumurta giiniimiiz gastronomi diinyasinda trend olan besinlerden biridir. Insan saglig
iizerindeki etkisi hala tartisiliyor olsa da bu trend sayesinde yumurta ve yumurtal
yemeklerin tiiketiminin artmakta ve bunun yaninda yumurta igerikli yeni tarifler
gelistirilmektedir. Bu tarifler sosyal medya, kitle iletisim araglar1 ya da makale ve dergi

gibi akademik yayinlar sayesinde daha ¢ok insana ve mutfaga ulagtirilmaktadir.

Yumurta temelli trendler diger mutfaklar gibi gastronomi diinyasinin giincel
egilimlerini yakindan takip eden Tiirk mutfaginda da etkisini gostermektedir. Bu etkiyle
diger mutfaklarda zaten popiiler olan ya da bu trend etkisinde gelistirilen tarifler iilkemiz

mutfaklarina dogdugu mutfakta verilen isimle lilkemize pazarlanmaktadir.

Viicuda faydalari, kullanim agisindan fonksiyonelligi ve yiiksek protein degeri gibi
birgok yararl 6zelligi bilimsel olarak kanitlanmis, tarih boyunca her donemin mutfak
kayitlarinda adi gegen yumurtanin Tiirk mutfak kiltiiriindeki yeri yumurtali tariflerin

sayisindan ve giinliikk yemek diizeninde tiiketim sikligindan anlagilmaktadir.

Tirk mutfak kiiltiiriindeki yumurta icerikli tarifler incelendiginde bazi tariflerin
giinlimiizde hala yerini korudugu, bazi tariflerin ise artik popiilerligini yitirdigi ve
uygulanmadigi goriilmektedir. Bu tarifler icinde yapiminda yumurta kullanilan mercimek
corbasi, yumurta ¢orbasi, omlet ¢orbasi gibi artik bilinmeyen corba tarifleri, yemeklerin
yapiminda kullanilan yumurtali salgalar, yumurtayla hazirlanan kofteler, kestane ve

istiridye gibi farkli malzemelerle hazirlanan miicmerler, yumurtayla ya da yumurtadan
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yapilan dolmalar, yumurtali1 tavalar ve kayganalar, et ve sebze yemekleri, deniz
mabhsulleri, pilavlar, makarnalar ve 6zellikle yumurtayla hazirlanan gok sayida tatl tarifi
bulunmaktadir. Ayrica yine gilinlimiizde artik uygulanmayan yumurta ile kestirme
yontemiyle hazirlanan surup tarifleri mevcuttur. Bu tariflerin ¢ogu giiniimiizde unutulmus

ya da baska mutfaklarin ayn1 yada benzer yemeklerin isimleriyle anilmaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde var olan ekmek kayganasi Tiirkiye’deki pek ¢ok restoran ve
otelin meniisiinde “French toast” olarak yer almaktadir. Osmanli doneminde omlet
corbasi olarka bilinen ve tliketilen ¢orba giinlimiizde Tayland’a ait bir ¢orba olarak
bilinmekte ve “Tay c¢orbasi” adiyla anilmaktadir. Popiilerligi arttiktan sonra salatalara
eklenmeye baglayan yumurta bundan yiizlerce yil 6nce Tiirkler tarafindan salata ya da
hiyar dolmas1 yapmak icin kullanilmaktaydi. Bugiin pose yumurta dendiginde akla ilk
gelen “egg benedict” ve tiirevi yemekler olmasina ragmen Tiirk mutfagindaki ¢ilbirin
tarifi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Osmanli mutfaginda hazirlanan rosto kofteye
benzerligiyle dikkat ¢eken “scotch egg” giliniimiiz meniilerinde yer alirken rosto kofte
evlerde hazirlanan bir yemek olmaktan Oteye gegememistir. Tirklerin ylizyillardir
tiikettigi siitlii veya kremali karistirilmis yumurta bugiin mentilerde “scramble egg” olarak
yer almaktadir. Ayrica yumurtali mercimek c¢orbasi, yumurta ¢orbasi, peynirli ¢orba,
yumurta saclasi, beyaz sal¢a, farkli sebzelerden ve deniz iiriinlerinden yapilan miicmerler,
sebzeli, piringli ve meyveli kayganalar, balikli yumurta yemekleri, yumurta giillac1 ve
yumurtali ekmek kadayifi gibi tathlar ve yumurtayla kestirilen suruplar popiilerligini

yitirmis ve unutulmustur.

Bu c¢alisma gostermistir ki Tiirk mutfak tarihi boyunca sikca tiiketilen ve oldukga
sevilen yumurtanin giliniimiiz Tiirk mutfaginda diger iilkelerin mutfaklarindan dogan, o
mutfakta verilen isimle anilan ve yayilan yumurta trendlerinin uygulanmasi yerine
yapilmasi gereken iki kokli bir tarihe sahip oldugu bilinen Tirk mutfaginin gegmisinin
arastiritlmasi ve popilerligi azalmis veya tamamen unutulmus regetelerin tekrar ortaya
cikarilmasi, giinlimiize uyarlanarak Kullanilmaya baglanmasi Tiirk mutfak kiiltiiri

mirasinin Korunmasi agisindan 6nem tasimaktadir.

Bir mutfagin kendini gelistirebilmesi, ilerleyebilmesi ve popiiler mutfaklar arasinda
kendine yer bulabilmesi i¢in bu trendleri takip etmesi ve uyum saglayabilmesi dnemlidir.

Ancak bir mutfagin trendleri takip ederken ayn1 zaman geleneksel tariflere bagliligi, bu
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bag 1s18inda geleneksel tarifleri korumasi ve gelecek nesillere aktarmasi kiiltiirel
gastronomi mirasin1 korumak agisindan daha onemlidir. Bu amaca ulasmak i¢in

yapilabileceklerden bazilart,

-Ozellikle zengin bir mutfaga sahip olan toplumumuzda pazarlanan trendi oldugu gibi

benimseyip kullanmadan dnce mutfak tarihinde aragtirma yapmak

-Arastirmanin sonucunda bulunan mutfak kiiltiirli mirasimizda var olan regeteleri

tekrar popiiler hale getirmek i¢in tarifleri giinlimiize uyarlamak, uygulamak ve paylagsmak

-Sosyal medya ve kitle iletisim araglar1 vasitastyla unutulmus ve popiilerligini yitirmis

tarifleri glindeme getirmek ve pazarlamak
-Yeterli veri elde edildigi takdirde konuyu makale, dergi veya kitap haline getirmek

-Yiyecek ve igecek isletmelerinin meniilerinde yemeklerin orijinal isimlerinin

kullanilmasi tavsiye ve tesvik etmek olarak siralanabilir.
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EKLER
EK A KUCUK SOZLUK

abadi giizelce

abkame eksi hamurdan pisirilerek sirkeye konulan ve tursu olarak kullanilan bir gida
maddesi

aher digeri

akdemce o6nceden
ale’l-umiim genel olarak
amden kasten

ameliyat islem

arzani enine olarak
arzen merkez

asel bal

ba’dehii daha sonra

balada yukarida

ba’is sebep

be-gayet iyice

be-heme-hal mutlaka, her halde
bend sikica baglama
ber-kaide kurallica

boriincek cok ince

139



ciiz’i az miktarda

dakik-i has saf un
dakk dovmek
dar-1¢in targin

derun ig

efrad erler

ekl yeme

ekseriya ¢ogu kez

enva-1 her nevi

esna-1 tabh pisirme sirasinda

eyyam-1 sayf yaz giinlerinde

fasid bozulma

fevk ist, yukari

giillab giil suyu

halita karigim

hey’et sekil, goriiniis
hengam-1 sitd kis gilinlerinde
hifzu’s-sthha sagligi koruma

hoster giizel

icileten aceleyle

ihata kaplamak

ihzar hazir etme, hazirlama
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ikmal tamamlama

iktiza lazim gelme, icap etme
ilka koymak

imtizac karistirma, uyum

irca’ dondiirme, ¢evirme (sokma)

isti’mal kullanma

kebir mikraz biiylik makas
kit’a parga
kurs-1 galiyye doviilmiis baharattan yapilmis giizel kokulu, siyah renkli bir madde

kutr c¢ap

labiid gerek
litbb 06z

liictizetli yapiskan

mahlit karigim

matbuh pisme, pisirme
matlib istenilen

mecmu hepsi, ciimlesi, toplanan
memlii dolu

meniit bagh

meshiik dogilmiis

mevzun diizgiin

mezkiir bahsi gecen, zikredilen
mikdar-1 kifaye yeteri kadar
mikdar-1 vafi yeteri kadar

mugayeret baskalik
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mukasser soyulmus

mukavvi kuvvet veren

munkalib olmak havaya karismak
murabba parca

musaffa saf

mustatilii’s-sekl kare seklinde
mutedil orta halde, 1lik

muvafik uygun

miibaseret bir ise baglamak, girismek
miidevver yuvarlak

miiferrah rahatlatici

miifid yararh

miiheyya hazir

miimasil benzemek

miirurunda sonunda, zaman gegince
miisavi esit

miitebaki kalan

nafi faydali

namatbu’ tabiata uymayan
nerm sicak tutmak

nevéale azik, yiyecek

nim yarim

pembe pamuk

sadr gogiis

safi rugan saf yag
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sehil kolay

surette durumda

sakk yarma, bolme

sayeste elverisli

taam yemek

tab’ huy, zevk

tabahat ascilik

tabh pisirmek

tabi’ata muhavvel zevke bagh
taksir kabugunu soymak
tarafeyn iki taraf

ta’tir giizel koku ile kokulandirma
tebhir buharlagsma

tedric ara

tefekkiih hoslanma; yemis, yeme
tehir etmek bekletmek

tenaviil (yemek) yemek
terakiim birikme, y181lma

tiilanl uzunlamasina

usare Ozsuyu

iisliib- 1 kelimane uygun sekilde

vadi tarz

vakt-i hacette gerektigi zaman
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vaz’ etmek koymak
vech sekil, usliip

ve’l-hasil kisacasi

zahir acik, ayan

zait fazla
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