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Yillar 6nce bir gercek miibadele hikayesi ile baglad1 bu
yolculuk ve yillar boyunca yasanan her tiirlii zorluga
ragmen icindeki tutkuyu canli tutan nesil, bu duyguyu
yeniden hayata gecirmeye karar vererek bir lezzet gogii
hikayesi yazmak i¢in harekete gecti...

Her neslin gelecek icin attig1 her adim, kendisinden
sonraki nesillerin daha dogru ve iyi bir yasam stirme-
sini saglayacaktir ancak bu yonde yapilacak plan ve ¢alismalar ile atilacak
adimlar her zaman gecmisi iyi arastirip, degerlendirmek ve ardindan da
elde edilen tiim sonug ve tecriibeleri iyice anlayip, korumak ile baslar.

Gegmisten elde edilen tecriibe ve deneyimler bizim i¢in bu yolculuklarda
en onemli unsurlardan biridir ve bu degerli bilgi ve kaynaklara sahip olmak
yolculugumuz i¢in ¢ok faydali olacak ve onu daha verimli kilacaktir.

Gogmen Artisan Bakery de bu gercevede belirledigi vizyonun 1s1ginda or-
taya ¢ikan misyonunu hayata gecirmek amaciyla “Lezzet Gogiiniin Izinde:
Aile Miras1 Regeteler” projesine tam destegini vermis, projeyi ilk giinden
itibaren sahiplenmis, gelistirmis ve bdylesine degerli bir projeye doniistiir-
mustur.

Gogmen Artisan Bakery Ailesi olarak bu heyecani ilk asamada Tiirkiye'de,
ardindan da kisa siire igerisinde tiim diinyada yasatmak icin gayret goste-
riyor, mirasimizin asirlar boyunca siirmesi igin tiim kiymetli ¢calisanlarimiz
ve ekibimiz ile birlikte var giiciimiizle calismaya devam ediyoruz.

Saygilarimla.



Shatiiap Seysal

Bazen kendimi evvel zaman hikayeleri anlatan hikaye
anlaticilarina benzetiyorum. Ozellikle yemegin arkasin-
da olan biteni okumak, arastirmak ve hikayelestirmek,
gecmisle tath ve hiiziinlii bir bag kurmama neden olu-
yor. Hepinizin bildigi gibi, yemek bir gelenek, gorenek,
kiiltiir ve aidiyet kaynagi. Son yillarda yemek ve gastro-

bir tilkenin ge¢misini, tarihini ve sosyo-kiiltiirel yapisini

e o
N 61\ ' nomi o kadar hizli yiikselen bir trend oldu ki, neredeyse
| / / anlatirken mutfak kiiltiirlinden bahsetmeden gecemez

i / - olduk. Mutfak kiiltiirii ayn1 zamanda o kadar canli bir
IH{ { | ©ge ki diinyanin her yerine gidiyor, taginabiliyor, gog
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edebiliyor ve her daim kendini yasatabiliyor.

Zorunluluktan ya da daha iyi bir hayat ugruna gog eden aileler, mutfak
kiilttirlerini de yanlarinda gotiirtip pisirdikleri yemekler ve kurduklar:
sofralarla ge¢mislerini gelecege tasimaya galisirlar. Ciinkii onlar1 geg-
mislerine, ¢ocukluklarina, topraklarina baglayan hatiralari, sofra adap-

lar1 ve yemekleridir.

Cogu kez ikinci ve tiglincii nesil gogmen cocuklari i¢in de mutfak kiil-
tlirtiniin en biiyiik aile miras1 oldugunu goézlemledim. Yeni nesillerin
anadillerini unutmaya basladigl, dini baglarinin zayifladig1 ama gele-
neksel tatlar1 hi¢ unutmadiklari yapilan arastirmalarla goriilmiis. Ozel-
likle Amerika’da, uzun siire 6nce go¢ eden Hintli ailelerin ¢ocuklarinin
tamamen Ingilizce konustuklari, Budizm’e inanglarinin kayboldugu ama
korili yemeklere olan ilgilerinin hep devam ettigi tespit edilmis. Yine
Amerika’daki Meksikali go¢menlerle ilgili bir belgeselde taco, buritos
gibi memleket yemeklerini yiyen Meksikalilarin her isirikta memleket
Ozlemlerini giderdiklerini, ailelerini, topraklarim1 hatirlayip ¢ok mutlu
olduklarini soylediklerine sahit oldum. Yemek ne kadar sihirli bir diinya



degil mi; bana gore yemek kiiltiirii dinden, dilden daha saglam baglar
kuran, daha stirdiiriilebilir bir olgu.

Anadolu’ya dogru yiizyillarca siiren gog dalgalari, topraklarimiza kazan-
dirdigy etnik gesitliligin yani sira, mutfagimiza da benzersiz bir zenginlik
ve farkli yemek gesnileri katmistir. Biz de bu kitapta goclerle zenginlesen
Anadolu mutfagini hamur islerini odak noktasi yaparak anlatmaya ¢alistik.

Bu projenin fikir annesi Selin Atasoy’a, bizi her adimda destekleyen Okan
Baytilgen’e, bu ¢alismanin yiiriitiilmesinde bilgisi ve deneyimleriyle biz-
lere biiyiik katkilarda bulunan, videolar ¢eken, tarifler yazan tiim yemek
goniilliisii dostlarima, sponsorumuz Go¢men Artisan Bakery ve Tahir
Mahan'a, editériimiiz Ugur Aktas’a ve tiim katilimci arkadaslarima ¢ok
tesekkiir ederim.

Suhmp Sogsa‘ij
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Welin Hlsoy

“Lezzet Gocliniin Izinde... Aile Miras1 Regeteler” proje-
sinin ilk tohumlari, Subat 2023'te, tilkemiz hepimizi de-
rinden yaralayan korkung bir depremin izlerini sarma-
ya calisirken atildi. Cocuklugumdan bana yadigar eski
bir yemek kitabinin sayfalar1 arasinda biiyiikannemin
el yazisiyla yazdig regeteyi bulunca, kagidin sararmis
kenarlarina dokunurken bir anda o giizel giinlere 151n-
landigim1 hissettim. Iste bu beklenmedik, tatli yolculuk,
bir fikre doniistii ve kisa siirede biiyiiyerek, Tiirkiye'nin
dort bir yanindaki ailelerin hikayelerini toplamak, onla-
rin mutfak ve sofra anilarini, geleneklerini ve tariflerini
bir araya getirmek amaciyla “Lezzet Gogiiniin Izinde...
Aile Miras1 Receteler” projesine evrildi. Onlarca farkl
medeniyetin izlerini tasiyan, bereketli cografya ve zengin bir tarihten bes-
lenen Anadolu topraklarinin gastronomi kiiltiiriinii giin yiiziine cikararak,
Tiirkiye'nin farkli bolgelerinde yasayan topluluklarin yiizyillar boyunca
kusaktan kusaga aktarilan geleneksel aile regetelerini ve hikayelerini bir
araya getirmeyi planlayan yeni yolculugumuz da boylece baglamis oldu.

Proje, Stiryani, Ermeni, Musevi, Rus, Cerkez, Girit, Bogsnak, Rum, Kiirt, Ar-
navut, Bulgar ve bir¢ok kiiltiiriin lezzetlerinin go¢lerden sonra Tiirkiye'de
nasil yasatildiginin ve aktarildiginin izlerini stirtiyor; farkl gibi goziiken
kiiltiirlerin aslinda birbirine ne kadar benzedigini bir kez daha kanitliyor.
Bu projeyle, Istanbul’dan Erzurum’a, Trabzon’dan Gaziantep’e, Adana’dan
[zmir’e, Van'dan Sinop’a, Adiyaman’dan Giimiishane’ye uzanan bir yolcu-
luga ¢ikarak Tiirkiye'nin kadim yemek kiiltiiriinii ve zengin lezzet mirasi-

n1 mercek altina almaya ¢alistik.

Projeye destek veren muhtesem kadinlar, goniillii sdzciilerimiz Ayfer
Yavi, Gilda Kohen, Meri Cevik Simyonidis, Miijgan Dogung, Nadya Sener,
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Neylan Ziyalar, Sahrap Soysal, Sine Bo-

ran Art, Takuhi Tovmasyan ve Yildiz

Kigciikkurt kendi aile hikayeleri ve re-
ceteleriyle bu projeye ruh kattilar. Her
bir s6zciimiiz, kendi kiiltiirel mirasla-
rinin ve aile ge¢mislerinin birer temsil-
cisi olarak, bu projeye sadece katkida
bulunmadi, ayn1 zamanda projemizin
kalbini olusturdular.

Tamer-Seda Hartevioglu ve ekipleri
cektikleri etkileyici video roportaj-
larla, her adimda bizden destegini
esirgemeyen Okan Bayiilgen muh-
tesem sesiyle projemizin daha genis

kitlelere duyurulmasinda ve mesaji-

nin giiclenmesinde biiytiik bir rol oy-
nadilar. Sevgili editoriimiiz Ugur Aktas ise geceli

glindiizlii calisarak projeye ilk giiniinden itibaren biiyiik destek verdi.

Proje sponsorumuz Go¢men Artisan Bakery'nin varlig1 ve destegi de paha
bigilmez. Tahir Mahan, flker Dénmez ve Taner Dénmez nderliginde
Gog¢men, bu projeye sadece finansal destekle degil, ayni zamanda sicak ev
sahiplikleri ve derinlemesine katilimlariyla ruh verdi. Miibadele kapsa-
minda Tiirkiye’ye gelmis bir ailenin evlatlarinin kurdugu Gé¢men’in ge-
leneksel lezzetleri giiniimiizde yasatma ve yeni nesillere aktarma konu-
sunda gosterdigi 6zen ve titizlik, bu projenin basarisinda belirleyici oldu.

Bu projenin hayata gegmesinde en 6nemli rollerden birini iistlenen, hayat
enerjisi, kosulsuz sevgisi, mutfak sanatlarina dair egsiz bilgi ve tecriibesi
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ile bize kendini her daim hayran birakan, projenin danismanligini da tist-
lenen Sahrap Soysal’a 6zellikle tesekkiir etmek isterim. Kendisi, Anado-
lu mutfaginin derinliklerine vakif bilgi birikimi, bu cografyanin zengin
mutfak kiiltiirtinii her birimize sevgiyle aktarmasindaki ustaligi, her bir
tarife, her bir hikayeye olan hassas yaklagimiyla bu projenin sadece danis-
mani degil, ayn1 zamanda ilham kaynag1 ve rehberi oldu.

En biiyiik tesekkiir ise bizimle ailelerinin degerli hikayelerini ve nesilden
nesle aktarilan regetelerini paylasan, memleketimizin dort bir yanindan bize
destek vererek biiyiik, tek bir aile olmamizi saglayan katilimcilarimiza...
Soyledikleri her kelime, paylastiklar1 her ani1 ve sunduklar: her tarif, Tiir-
kiye'nin mutfak kiiltiirtiniin canli bir portresini ¢cizmemize yardimci oldu.

Elinizde tuttugunuz bu kitap, ge¢misin lezzet haritalar1 {izerinde, hatir-
lamak, yasatmak ve paylasmak adina gikti§imiz bu uzun yolculugun bir
baska durag:. Kitabin sayfalarinda, Anadolu’nun dort bir kdsesinden, zen-
gin etnik kokenden, gesitli kiiltiire]l miraslardan gelen 51 ailenin regetesi ve
bu recetelerle i¢ ice gegmis hikayelerini bulacak, mutfaklarimizin sicakligi-
n1, sofralarimizin birlestirici giiciinii, hafizalarimizin derinliklerinde sakli
olan ortak anilarimiz1 kesfedeceksiniz. Regetelerin her biri, ayr1 bir lezzet
diinyasmin kapilarini araliyor; her biri, ayn1 zamanda bir ailenin, bir top-
lulugun, hatta bir medeniyetin izlerini tasiyor.

Bu kitabin yemek kiiltiiriimiize olan sayginin, aile baglarimizin giictiniin
ve birlikte yasamanin tadinin bir ifadesi olmasimi diliyorum. Her bir lok-
mada, bu topraklarin hikdyesinin bir parcasini, ailelerimizin ge¢misten

bugiine uzanan sicak dokunusunu hissetmenizi timit ediyorum.

Lezzet gogliniin izinde giktiZimiz yolculukta bize katildigimiz ve bu es-
siz mirasin korunmasina ve yayilmasina destek oldugunuz igin tesekkiir
ederim. Umuyorum ki, “Lezzet Gogliniin Izinde: Aile Miras1 Receteler”
kitabimiz, yalnizca damak tadiniza degil, kalbinize de hitap eder ve sizle-

re, bliyiikannemin tarifinin bana yasattig1 o sicaklig1 ve mutlulugu yasatr.

En derin sevgi ve saygilarimla,

Selin Atasoy

&MJ&%
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Mutfagin kalbi olan annem
benim en 6nemli 6gretmenim olmustur.

1949 Balikesir
Dort ¢ocuklu ailenin en kiictigii-

dogumluyum.

ylim. Babamin memuriyeti se-
bebiyle farkli sehirlerde annem,
babam, iki abi ve bir ablayla bir-
likte, yaramaz bir ¢ocuk olarak
kalabalik ve mutlu bir ailede
biiytidiim.

Mutfagin kalbi olan annem be-
nim en 6nemli 6gretmenim ol-
mustur. Her zaman en giizel
yemekleri yapan, degisik lez-
zetleri tattiran kisi annemdi evi-
mizde. Annemin mutfaga olan
ilgisinden dolayr yasadigimiz
her yorenin en 6zel lezzetleri-
ni tatmak, o zaman fark etme-
digim ama aslinda hala devam
eden harika bir yemek sertive-
nine ¢tkmama sebep olmustur.
Yine annem sayesinde ablam
basta olmak tizere, tim abilerim

de recelden tursuya, sucuktan
ekmege kadar Kkeyifle yemek
yapmiglardir. Benim yemege
baslama hikdyem ise evlendik-
ten sonraya dayanir. Babamin,
pilot olan agabeyimin arkadas-
larinin, uzun yol uguslariin ar-
dindan israrla istedikleri meghur
kuru fasulyesine gosterdikleri
heves ve istah, babamin aldig:
miithis keyif ve heyecan beni bu
keyfi yasama istegine itmistir.
Yemekle ilgili aklima ilk gelen
anim ise Antep’te yasadigimiz
doneme rastlar. 12 yasimda bir
aile dostumuzun oglu ile birlikte
annesinin, aksam misafirleri igin
yaptig1 koca tencere acili Antep
dolmasin1 tek bir tane birakma-
yana dek mideye indirmemiz ve
sonunda Mehmet'in annesi tara-
findan okkal1 bir tokat yemesiy-
le son bulmasidir. Bense misafir
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¢ocugu oldugum igin annesinin
elinden ucuz kurtulmustum. Sa-
nirmm yedigim en giizel Antep
dolmasi da oydu.

Annemin babasi1 Raif Cavus'un
(Ahmet Raif) ailesi Dagistan’in
ulkede
yasanan gerginliklerden son-

Kumuk bolgesinden,

ra 1700’li yillarin ortasinda ilk
olarak Usak’a geliyorlar. Daha
sonra da Osmanli tarafindan
Refahiye’ye gonderiliyorlar. De-
demin babasi Haa Hakki Bey
ailesiyle birlikte Refahiye'nin
hemen asagisindaki, simdi-
ki ad1 Alt koy olan Alp koytine

yerlesiyorlar.

Babamin ailesi ise Oonce Kon-
ya’dan Bulgaristan’a, daha son-
ra ise Bulgaristan'in Tirnova

sehrinden, Balikesir Samli'ya



go¢ ediyorlar. Osmanli-Rus Sa-
vagi’'ndan bir sene 6nce...

Soyle bir hatira anlatirdi rahmet-
li babam: Oldukc¢a varlikli olan
dedesi Haci Hasimoglu yanla-
rinda getirdikleri altinlar1 saya
saya paylastiramayacagini anla-
yinca fesiyle biittin kardeslerine
dagitmis. Bulgaristan’da gift-
c¢ilik ve hayvanclikla ugrasan
Hac1 Hagimaga zaten varlikli
oldugundan ogullar1 Balikesir’e
yerlestikten sonra Osmanli'nin
Samli’da verdigi topraklar fakir
koyliilere bagislamis. Kendisi de
ilk olarak Samli'ya geldigi igin
oradan ayrilmak istemis. Dede-
min dedesi Hact Hasimoglu'nun
torunu 15 Eyliil 1915'te Algite-
pe’de Canakkale sehidi olmus.
Haci Hagimoglu'nun Balikesir
Samli’daki mezar1 bolgede ta-
sinan mezarlikta kaldirilma-
yan tek mezardir bu minnetten
dolayi.

Lezzetlerin gocii  diinyadaki
en Onemli miraslardan biridir
bence. Tarihte toplumlarin ge-
sitli sebeplerden dolay1 gogleri
esnasinda yanlarinda tek gotii-
rebildikleri sey en basta dilleri,
hatiralari, orfleri, adetleri ve ge-
lenekleridir. Gittigimiz her yer-
de kendi agiz tadimizi ararz
bu sebeple. Dogum, digin ve
oliim gibi en 6nemli anlarda ye-
mek hep bir araya getirir bizi.

Bellegimize, dilimize, ruhumu-
za iglemis bu tatlarin ytizyil-
lardir gocii ise muhtegsem bir
gogtiir bence.

Ozel giinlerimiz ve bayramlar-
da tercihimiz her zaman firinda
sebzeli et, biiryan pilavy, tatli ola-
rak da kaymakli ekmek kadayifi
ve eger 0zel olan yufkasi temin
edilirse Balikesir kaymaklisidir.
Ve soframizin tabii ki olmazsa
olmazi damla sakizli, karanfilli
ekmegimizdir. Igerigi her defa-
sinda zenginlesen ekmek cesit-
leri, borekler ve makarnalar da
soframizda daima bulunur.

Lezzetlerin nesilden nesle ge¢me-
sinin 6nemine kesinlikle katiliyo-
rum. En giizel haliyle yaganmus,
deneyimlenmis bu gelenekleri,
glizel duygular1 aktarmay: go-
rev edinmis biriyim. Cocuklu-
gum ve gengcligimde yasadigim
bu zenginlik sayesinde, cesitlilik
tizerine kurulu, denemeye acik
bir sofra kiiltiirtine sahip oldu-
gumu diistintiyorum.

Cok sevdigim dostlarimiz, esim,
kizlarim, damatlarim, biricik to-
runum ve sevdiklerimizle bir-
likte paylastigimiz keyif veren
masalarimiz, sozsel bir aktarim-
dan ote keyifle yasanmis dene-
yimler oldugu i¢in dogal olarak
zaten aktarilmis oluyor. Bu bag-
lamda, bu aktarimin daha c¢ok

17

etkisi oldugunu dustintiyor ve
goriiyorum. Biiyiik ailemizin,
kendi c¢ekirdek ailelerini kuran
en kiiciik bireylerinin bile bu ge-
lenegi keyifle stirdtirdiiklerini
gormek beni ¢ok mutlu ediyor.
Biraz olsun katkim olabildiyse
ne mutlu bana. Diger yandan
ozellikle kizlarimin 1srarla bek-
ledigi yemek recetelerimi en kisa
zamanda hayata gecirmek isti-
yorum. Bizlere bu degerli anila-
rimizi1 tekrar hatirlatan ve biiytik
destegini esirgemeyen GO¢men
Artisan Bakery, Selin Atasoy,
Sahrap Soysal ve ¢ok degerli eki-
bine bu vesileyle tesekkiirlerimi
bir borg bilirim.

kokular, hatiralar
unutulmazdir. Iste sizinle bu re-

Baz1 tatlar,
ceteyi paylasmami saglayan sey
bu ekmegin kokusuydu. Gozii-
mii kapadigimda hala burnum-
da kokusunu, dilimde tadini
hissettigim bu 6zel ekmek... Bii-
tin ailemin birlikte oldugu o
Simdi
higbiri yok ama geriye kalan bir

unutulmaz bayramlar.

stirii giizel hatiram var. Her bay-
ram sofrasinda, yaptigim her tat-
hida, yemekte, ekmekte onlar da
benimle. $imdi geriye kalan sev-
diklerimizle, ailenin en biiyi-
gl olan ben ve esimle bu giizel
giinleri aniyor, her soframizda
buruk ama hep mutlu yeni ani-
lar biriktiriyoruz giizel ailemizle

birlikte.



Malzemeler
e 2 bardak siit
o Yarim ¢ay bardag seker
o 1 paket kuru maya

e 6,5bardak un

o 1,5 tath kagig tuz

e 5adet damla sakiz1

e 10-12 adet karanfil

o 4 corba kagig1 zeytinyagi

Yapilis1

Oncelikle 1lik siit igine mayay1 koyup
eritin. Karanfil ve damla sakiziny, icine

bir tutam un ekleyerek havanda déviin.
Genis bir kabin i¢ine koydugunuz

unun ortasini havuz seklinde agip, igine
hazirladiginiz mayali stit karigimi ve diger
kapta hazirladiginiz karanfil ve damla
sakizli karigimi ekleyin. Diger malzemeleri
de ekleyip orta sertlikte bir hamur elde
edin. Hamurun tizerini 6rtip 90 dakika
mayalanmaya birakin. Daha sonra hamuru
2 dakika daha yogurup ekmek seklini
verin. $eklini verdiginiz hamuru tepsiye
yerlestirip, el mayasi i¢in tizerini tekrar
ortiip 35-40 dakika kabarmastigin bekleyin.
Uzerine birkag damla zeytinyag: ilave
edilmis yumurta sarisini siiriip 180 derece
onceden 1s1tilmig firinda 45 dakika pisirin.

Afiyet olsun.

I Meﬁme" Obsiim, Zehia Obsiim, Amet OLziim
Talat Gksiim, Mikilye Osim, Ibrakin Gbsim
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Ktirt Mutfag

)
2D

S Geyit

Ev icinde cogu zaman tepki alirdim, erkek adamin
mutfakta ne isi var diye. Ama hi¢ pes etmedim.

1980 yilinda Van’'da diinyaya gel-
dim. On bes kardesiz, iki annem
var. Hepimiz aym evde yasiyor-
duk, babamin biiyiik esine ana,
kiiciik esine anne deriz. Rahmet-
li babam evin icinde ¢ok otoriter,
ama evin disinda ¢ok sevgi dolu,
cevresine ilgili, sevilen sayilan
bir biriydi. Sofras1 bereketli, mi-
safiri boldu. Ben yemek yapmay1
iki annemden 6grendim. Baba-
min stirekli misafirleri olurdu;
ev zaten kalabalikti, her giin sa-
bah erken tandir yakilir, ekmek
yapilirdi. Mevsiminde kiglk er-
zak hazirliklar1 yapilir, ben stirek-
li onlar1 takip ederdim. Mutfakla
cok ilgiliydim. Iki annemin ara-
da kiiciik ¢apl atismalarinda giin
icinde yemek saatlerinde sadece
haglama ve bulgur pilavi olurdu;
ama ben o bulgur pilavin1 sade
yemez, sebze kizartip pilava ek-

leyerek renklendirirdim. Tabii

bunlar1 yaparken ev iginde ¢ogu
zaman tepki alirdim, erkek ada-
min mutfakta ne isi var diye. Ama
hig pes etmedim. Bir giin ablam
sikintill bir dogum yapacag: icin
herkes hastaneye gitmisti. Yegen-
lerim benim yammda kaldi, ben
de onlara siizme balla menemen
yaptim. O giinden sonra mutfaga
girmis oldum, sonra da mutfaktan
hi¢ gckmadimm. O giin benim igin
iyi bir tecriibe oldu ve hep farkh
tatlar aramaya bagladim. Sonra-
st kurslar, okullar, egitimler... tam
olarak meslegi 6grenerek yoluma
devam ettim. 2013'te ilk kitabim
Geleneksel Kiirt Mutfagim yazdim.
2014’te Van Ascilar ve Pastacilar
Dernegi'nin kurucularindan ol-
dum. Bolgede yaptigim mutfak
kiiltiirti tizerine giizel ¢alismala-
rn ardindan bir yil sonra Dogu
ve Gilineydogu Ascilar ve Pastaci-
lar Federasyonu'nu kurdum. Yurt
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icinde yemek tanmitimlari, yoresel
mutfakla ilgili projelerde yer al-
dim. 2021’de Gegmise Ovgii Mezo-
potamya’da Bir Lezzet Turu ve Trb2
Gastronomi Katalogu nu yazdim.

Yurt disinda Tirk mutfag: egi-
timleri veriyor, CHEF YORESEL
adli firmamla Tiirk mutfag: da-
nismanli1 yaptyorum.

Belirttigim gibi kalabalik bir aile-
nin bireyi olarak hemen hemen
biitiin kardeglerim ve yegenleri-
min s6z ve nisan yemeklerini ben
yaptim, sofralarin1 ben kurdum,
yaptigim dolma ve et yemeklerim
ilgi odag1 oldu. Tabaga konulan
yemeklerin, bir sofranin etrafinda
toplanan insanlarin hayatinda-
ki yeri biiytiktiir. Yemek yemek,
birgok kiiltiirde bir araya gelmek,
sohbet etmek ve aile baglarim
gliclendirmek igin kullanilan bir
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aractir. Yemek ve sofra kiiltird,
her kiiltiirde farklilik gosterir ve
her biri kendi benzersiz 6zellikle-

rine sahiptir.

Yemek hazirlama stireci, yara-
ticilik ve sevgi dolu bir eylem-
dir. Yemek yaparken, insanlar
en sevdikleri malzemeleri secer-
ler ve onlari birlegtirerek lezzetli
bir yemek ortaya ¢ikarirlar. Ye-
mek yapmak, ayn1 zamanda bir
aile veya arkadas grubunun bir
araya gelip bir seyler yapmasi
ve birbirleriyle zaman gecirmesi
i¢in de harika bir firsattir.

Yemek yeme rittieli, sofra kiil-
tirtiniin en 6nemli unsurlarin-
dan biridir. Bir sofrada oturmak,
insanlarin birbirleriyle baglanti
kurmasina ve bir arada olmanin
keyfini ¢ikarmasmma olanak ta-
nir. Yemeklerin servisi, sofranin
merkezinde yer alan bir konu-
dur. Yemeklerin sunumu, yarati-
alik ve estetik acidan 6nemlidir.
Bir yemek, nasil sunuldugu ka-
dar lezzetiyle de hatirlanir. Sonug
olarak, yemek ve sofra kiiltiirti,
insanlarin birbirleriyle baglant:
kurmasina ve bir arada olmanin
keyfini ¢ikarmasina olanak tanur.
Yemek yapmak, servis etmek ve
yemek yemek, insanlarin hayatin-
daki 6nemli anlardan biridir. Her
kiltiirde farklilik gosteren sofra
kiiltiirti, insanlarin yaraticilikla-
rin1 sergilemelerine ve sevdikleri

Ali Geyik

insanlarla zaman gecirmelerine
olanak tanir.

Goglerin  gastronomi tizerinde-
ki etkisi btiytik bir 6neme sa-
hiptir. Gogler, insanlarin yemek
kiiltiirlerini

yeni yemek tarifleri olusturmasi-

degistirmesine ve

na neden olur. Go¢ eden insan-
lar, yeni yerlegtikleri bdolgelerin
yerel yemeklerini Ogrenirler ve
kendi kiiltiirlerinin yemekleriyle
birlestirerek yeni yemek tarifleri
olustururlar. Bu tarifler, zamanla
yerel yemek kiiltiirtine dahil olur
ve yeni bir yemek kiiltiirti olusur.
Ornegin, Osmanli Imparatorlu-
gu'nun farkli bélgelerinden gelen
gocmenler, Istanbul’da yeni bir
yemek kiiltiirti olusturmustur.
Bu yemek kiltiirti, Osmanh mut-
fag1 olarak bilinir ve Tiirk, Arap,
Yunan ve Ermeni mutfaklarinin
etkilerini tagir. Osmanl mutfag;,
diinya mutfaklari arasinda 6nem-
li bir yere sahiptir ve glintimtizde
hala popiilerligini korumaktadir.

Goglerin gastronomi tizerindeki
etkisi sadece yeni yemek tarifleri
olusturmakla sinirh degildir. Gog
eden insanlar, kendi kiiltiirleri-
nin yemekleriyle birlikte yemek
pisirme tekniklerini de getirir-
ler. Bu teknikler, yerel yemek
kiiltiirtine dahil olur ve yeni bir
yemek pisirme tarzi olusur. Gog
eden insanlar, yerel pazarlarda
yeni malzemeler kegfederler ve
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bu malzemeleri kendi kiiltiirle-
rinin yemekleriyle birlestirerek
yeni tatlar olustururlar.

Dogu Anadolu ve Giineydogu
mutfaginda hamur isi pek yok-
tur, ama tandir yakiip ekmek
pisirilirken ekmek hamuru ile
birgok trtin yapilirdi. Hevrigk,
taptapa ekmegin sadeyagla kizar-
tilmasiyla; “egirdek” Vita yagiyla
tandirda pisirilmesiyle yapilird.
Ayrica ekmek hamuru kavrulan
endemik bitkilerle harmanlanip
bircok borek cesidi hazirlanirdi.

Tariflerin nesilden nesle ge¢mesi
beni mutlu ediyor, clinkii ben de
bunun icin ¢ok ¢aba gosteriyorum.
Bilgi birikimi hep yeni nesillere ta-
sinmali, ben bilgi birikimimi egi-
timlerimde, calismalarimda hep
aktarryorum. Kitap calismalarim
hep bunun tizerine; kdylere gide-
rek yagsh teyzeler ve annelerimizle
sohbet ediyorum, onlar anlatiyor-
lar, pisiriyorlar, ben not aliyorum.
Projelerimde bu yemekleri usulii-
ne gore yapryorum ve kitap haline
gelince saglam kaynak oluyor-
lar; tariflerim simdiye kadar yii-
zlin {izerinde dgrencinin tezinde
kullanilmagtir.

Bu regetemi yeni kitabim igin sak-
lamigtim, ama birbirinden degerli
insanlar1 gortince bu projeye yakisa-
cak bir tarif oldugunu diistindiim.



Ak Pancarlt
Kavurmali Borek

Ali Geyik =

Malzemeler

Hamuru icin

4 su bardagi un

1 tath kasig tuz

1 ¢ay kasi81 toz seker

2 su bardagi su

2 yemek kagig1 Vita yagi

I¢ malzemesi icin

2 kase kavurma

100 gr ak pancar

4 adet kuru sogan

1 cay bardag: zeris tiziimii
4 yemek kag1g1 tereyagi

2 yemek kasig1 siviyag

1 gay kagig1 tuz

1 ¢ay kasig1 karabiber

1 ¢ay kasig1 pul biber

Yapilis1

Hamur i¢in ¢ukur bir
tasta un, tuz, toz §ekeri
karistirin. Azar azar

su ekleyerek yogurun.
Hamur tam tutmaya
baslayinca Vita yagini
ekleyerek iyice yogurun.
Hamur tam kivama gelince dinlenmesi i¢in bekletin. Ak pancari
suda haslayarak siiziin ve dograyin. Kii¢iik kiiciik dogradiginiz
sogani tavada yagda hafifce kavurun. Ak pancari ekleyerek
kavurmaya devam edin. Kavurma eklendikten sonra baharatlar

ve tuz ekleyerek karistirin. Ocaktan aldiktan sonra zeris tiziimii
ekleyerek bekletin. Hamurlari kiindelere ayirarak merdane
yardimiyla yuvarlak sekilde agin. I¢ harci koyduktan sonra kapatin.
Iki parmak araciligryla kenarlarina motifler verin, {izerine yumurta
sarist sirerek flag firnda kizartin. Firindan ¢ikartinca tizerine
tereyagl siirtin.
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Selin Atasoy & Sahrap Soysal

Lezzet Gociiniin izinde

AILE MIRASI RECETELER

Bu kitap, Anadolu’nun yiizyillar 6ncesine dayanan zengin mutfak mirasina bir saygi durusudur.

Selin Atasoy’un hayata gegirdigi, gastronomi diinyasinin saygin ismi Sahrap Soysal'in zengin deneyimiyle
sekillenmig, Gogmen Artisan Bakery'nin degerli katkilariyla can bulan bu eserde Tirkiye'nin dort bir
yanindan 5| ailenin hikayesi ve kusaktan kusaga aktarilan degerli regetelerini bulacaksiniz. Yunanistan'dan
Ispanya’ya, Bulgaristan’dan Polonya’ya uzanan bir gastronomi yolculuguna ¢ikarken, bu recetelerin
arkasindaki hikayeler sizi derinden etkileyecek,

Sayfalari gevirdik¢e, mutfaklarimizda sakh olan kiiltiirel mirasin izlerini talkip edecek, geleneksel lezzetlerin
yeni nesillere nasil aktaridigina tanik olacaksiniz. Istanbul’dan Erzurum'a, Trabzon'dan Gaziantep'e,
Adana’dan izmir'e, Van'dan Sinop’a, Adiyaman'dan Giimiighane’ye uzanan bu yolculukta, Siiryani,
Ermeni, Musevi, Rus, Cerkez, Girit, Bosnak, Rum, Kiirt, Arnavut, Bulgar ve daha pek ¢ok mutfak
lezzetinin, goglerle Tiirkiye'de nasil yasauldigini ve zenginlestigini kesfedeceksiniz. Bu kitap sizi cesitli
etnilc kdkenlerin ve yerel lezzetlerin olusturdugu renkli ve zengin mozaikte kaybolmaya davet ediyor.

Bu kitabin da bir parcasi oldugu “Lezzet Gégiiniin izinde... Aile Mirasi Regeteler” projesi, Tiirkiye'nin
kadim yemek kiiltirting, geleneksel hamur isleri tarifleri ve can alici aile hikayeleriyle birlestirerek,
ortak bir hafiza olusturuyor. Cumhuriyet’in 100. yilina 6zel bir katki olarak, farkl kiiltiirler arasindaki
baglari ve toplumlar arasindaki benzerlikleri ortaya koyuyor.

Bu essiz lezzet yolculuguna siz de katilin ve ailenizin nesiller boyu siiregelen recetelerini ve hikdyelerini
birlikte biiylitecegimiz ortak hafiza mozaigimize ekleyin.

Hikayenizi diinyayla paylasma zamani geldi, hazir misiniz?
Aile regetelerinizi ve hikdyelerinizi

paylasmak icin bize ulasabilirsiniz.

info@gocmen.co

ISBN 978-625-8474-58-9 E.
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