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Zonguldak’in Meshur Bir Unlu Mamulii: Eregli Pidesi
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Zonguldak mutfak kiiltiirli incelendiginde, yorede yetigen cesitli ot, sebze ve meyveler ile balikeilik faaliyetlerinin
mutfak kiiltlirliniin zenginlesmesinde 6nemli rol oynadiklar1 goriilmektedir. Genis bir mutfaga sahip yorede,
turistlerin ve disarindan gelenlerin deneyimlemek isteyecegi birgok yoresel lezzet yer almaktadir. Somut olmayan
kiiltiirel miras kaynaklarindan biri olarak nitelendirilen yoresel lezzetler, bolgelerin kendine has karakteristik
ozellikleri ile sekillenmis mutfak kiiltiirlerinde geliserek yoreyi temsil etmeleri, bolge kiiltlirliniin tanitilmasinda
onemli rol oynamaktadir. Bu kiiltiirel miraslarin bilinirliklerinin ve alana iliskin yapilan ¢alismalarin az olmast,
gelecek nesillere aktarilamadan yitirilmelerine neden olmaktadir. Zonguldak’in Eregli ilgesine 6zgii olan Eregli
pidesine iligkin literatiirde fazla bilgi yer almamasi ve kaybolma tehlikesine sahip olmasiyla ger¢eklestirilen
aragtirmada, Eregli pidesinin tanitilmasi ve alana kazandirilmasi amaglanmistir. Calisma, Zonguldak’in Merkez
ve Eregli ilcelerinde ikamet eden 11 katilimci ile gerceklestirilmis ve konuya iliskin elde edilen bulgular kayit
altina alinarak sunulmustur. Bu ¢aligma sonucunda Eregli pidesinin Zonguldak’a has bir {irtin oldugu, yapiminda
farkli malzeme ve yontemlerin kullanilabildigi, orijinal tariflerinde maya kullanilmadig1 goriilmektedir. Karadeniz
Bolgesinin pideler acisindan zengin oldugu, birgogunun cografi isaretinin bulundugu goriilmiis olup, aralarindaki
ayrimin net yapilabilmesi i¢in kapsamli bir aragtirma ihtiyaci bulundugu diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Eregli pidesi, Zonguldak mutfagi, Zonguldak kiiltiirii, Y6resel yemekler

A Famous Bakery Product of Zonguldak: Eregli (Pita) Pidesi
Abstract

When the culinary culture of Zonguldak is examined, it is seen that various herbs, vegetables and fruits grown in
the region and fishing activities play an important role in the enrichment of the culinary culture. The region, which
has a wide cuisine, has many local flavors that tourists and outsiders would like to experience. Local flavors, which
are described as one of the intangible cultural heritage resources, develop in the culinary cultures shaped by the
unique characteristics of the regions and represent the region, playing an important role in the promotion of the
regional culture. The lack of awareness of these cultural heritages and the lack of studies on the area cause them
to be lost before they can be passed on to future generations. Eregli pide, which is unique to Zonguldak's Eregli
district, has a little information in the literature and it has the risk of being lost, in the preliminary research, it was
aimed to introduce Eregli pita and bring it to the literature. The study was carried out with 11 participants residing
in the Merkez and Eregli districts of Zonguldak, and the findings related to the subject were recorded and presented.
As aresult of this study, it is seen that Eregli pita is a product unique to Zonguldak, different materials and methods
can be used in its production, and yeast is not used in its original recipes. It has been seen that the Black Sea Region
is rich in pides, most of them have geographical indications, and it is thought that a comprehensive research is
needed to make a clear distinction between them.
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Giris

Yasam i¢in gerekli enerji, yiyecek igeceklerin temin edilmesi ve tiiketime hazir hale getirilmesi
ile karsilanmaktadir (Besirli, 2010: 159). Insanlarm ilkcagdan beri yasamim siirdiirebilmek ve
cevresindekileri yasatabilmek icin besin arayisinda olmasi, yeme igmeyle ilgili bazi kurallar1 ortaya
cikartmistir (Gliveng, 1999: 204; Halic1, 1999). Bu kurallar zamanla, toplumlara has benlik, yargi, dini
inanc¢ ve geleneksel torenleri etkileyerek kendilerine 6zgii beslenme ve mutfak kiiltiiriiniin meydana
gelmesini saglamigtir (Halici, 1999, Isik vd. 2017: 87). Her milletin, tilkenin ve toplumun, tarihsel
gecmigine, beslenme aliskanliklarina, damak zevkine, tarim {iretimine, sosyo ekonomik diizeyine
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007), diger toplumlar ile etkilesimine (Aksoy ve Uner, 2016), gelenek
goreneklerine (Celik, 2010) ve dini inaniglara (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600) gore sekillenmis bir
mutfag vardir. Karadeniz bolgesi, yagisl iklimi, zengin bitki ortiisii ve yesil dogasi ile diger bolgelerden
ayrilarak bati, dogu ve i¢ kisimlarindaki beslenme aliskanliklari, toprak 6zellikleri ve pisirme yontemleri
ile kendi igerisinde de farklilasan bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Comert ve Ozata, 2016: 1964-1965;
Sabbag ve Bogan, 2019: 58).

Bu ¢alisma ile Bati1 Karadeniz Bolgesi’nde yer alan Zonguldak ilinin mutfak kiiltiirii ve yoreye
0zgli bir lezzet olan Eregli pidesinin tarihi ve yapilist hakkinda bilgi edinebilmek igin nitel arastirma
yontemlerinden olan miilakat teknigi ile arastirma yapilmis ve elde edilen veriler islenerek literatiire

kazandirilmas1 amaglanmuistir.
Zonguldak ve Mutfak Kiiltiirii

Bat1 Karadeniz’in maden ve sanayi sehri olarak bilinen Zonguldak, 1 Nisan 1924 tarihinde
kurulmustur (Bati Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2016: 8-24). Hititler, Frigler, Lidyalilar, Persler,
Makedonya krallig1 ile Roma ve Bizans imparatorluklar1 Zonguldak ve ¢evresinde hakimiyet kursalar
da Anadolu Selguklu devleti ile baslayarak Tirkiye Cumhuriyetine kadar devam eden siiregte Tiirk-
Islam sehri olmustur (Iskin ve Sarusik, 2019: 533). Merkez Ilge, Alaph, Caycuma, Devrek, Gokgebey,
Kdz. Eregli, Kozlu, Kilimli ilgelerinden olusarak engebeli bir arazi yapisina sahip olan sehirde 17 belde
ve 372 koy vardir (BAKKA, 2016: 8).

Zonguldak’in koklii tarihi, sosyo-ekonomik durumu, iliman iklim 6zelligi, cografi konumu,
tarim triinleri, maden ocaklarinin ¢oklugu ile Bartin ve Amasra’ya gegen deniz yolu iizerindeki kiyilara
sahip olmas1 yore mutfagimin sekillenmesine yardimci olan temel olgulardir (Iskin ve Saruisik, 2019:
533; Akbiyik, 2021). Yorenin engebeli bir yapiya sahip olmasi ile ekili-dikili tarim alanlarinin pargali
ve dar olmas1 gibi cografi 6zelliklerine ragmen yetistirilen {iriin ¢esidi fazladir (Iskin ve Sarusik, 2019).
Yetistirilen iirlinler arasinda kuzu kestanesi, Osmanh ¢ilegi, dag ¢ilegi, kizilcik (kiren), kusburnu,
bogirtlen, feslegen, nane, kestane, ahlat, zilbit (1spit) otu, bugday, misir, bakla, fasulye, karayemis
(taflan), dongel (musmula, besbiyik), bal kabagi, 1sirgan, findik, ceviz, ebegiimeci, barbunya, bakla ve

karalahana (mancar) Zonguldak mutfaginin baslica yiyecekleri arasinda yer almakta ve farkli sekillerde
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kullanilmaktadir (Noragin, 2014, Iskin ve Sarusik, 2019: 533). Yo6re halkinin mutfakta kullandiklar
kazan, sini, biiylik tencere, tepsi, bakir sahan, tava, giigiim, comlek, bakrag, kepce, sefer tasi ve kase
gibi cesitli geleneksel ekipmanlarin bol miktarda olmasi ile zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu
anlagilmaktadir (Iskin ve Sarusik, 2019: 533). Yo6re mutfaginda sebze, tahil ve kuru baklagil cesitleri ile
hazirlanan zengin ¢orbalar, balik tiirleri, kii¢iikbas ve kiimes hayvanlarina ait etler ve unlu mamullerden

hazirlanan yemek tiirleri yer almaktadir (Norasin, 2014).

Turistlere, kiiltiirel miras1 yerinde ziyaret etme, ev sahibi topluluklarin kiiltiirel gecmisini
aktarma ve deneyimleme imkani sunan ydresel mutfaklar, yoredeki iklim ve cografi sartlar ile bolgeye
ozgil ozelliklerin yore halki tarafindan harmanlanmasiyla olusmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 91).
Bu mutfaklarda iiretilen gidalara, kiiltiir, tarih ve yasam tarzinin yansitilip, geleneksel yontem ve
hammaddelerinin kullanilmasi ile yoresel iiriin 6zelligi kazandirilmaktadir (Berard ve Marchenay, 2008:
5). Her kentin kendine has yoresel {irlinleri vardir. Zonguldak’in da mutfak kiltiirii ile 6zdeserek tinlenen
baslica yoresel iiriinlerini Eregli Pidesi, Eregli kesi, komeg, Devrek simidi, mantarh borek (kanlica ve
sarikiz mantari), manda yogurdu, malay, beyaz baklava, gdce ¢orbasi, baklali mancar, kiren ¢orbasi,
kabak gozlemesi, beddam yemegi, ¢opele, gartlag, zilbit kavurmasi, 1slama ve kaygana olusturmaktadir

(Norasin, 2014).
Tiirklerde Ekmek

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler, gé¢ esnasinda birgok milletle kiiltiir aligverisinde
bulunmustur. Yiyecek olarak kullanilan gidalardan pisirme yontemlerine kadar mutfakla ilgili bir¢ok
seyde etkilesilen alanlar arasindadir. Anadolu’ya yerlesince tarimla ugrasmaya baslamis, bugday, arpa,
cavdar ve dan yetistirmeye baslamistir. Elde edilen tahillar 6giitiilerek degisik ekmeklerin yapiminda
kullanilmistir. Zamanla degisik pisirme sekilleri uygulanmis, sac, firin, tandir, koz, kiil gibi ara¢ ve
yontemlerle ekmekler pisirilmistir (Cetinkaya, Simsek ve Yildiz, 2019: 93). Tarihgesi on iki bin yil
oncesine uzanan ekmegin (Emeksizoglu, 2017: 24), Tirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir
(Arikan, 2019: 54). Anadolu’da daha once yasayan uygarliklarin da (Hititler vd.) pide ve bazlama gibi
ince ve yuvarlak ekmek yaptiklari, yine bu cografyaya yakin yerler olan Antik Yunan ve Iran
devletlerinde de benzeri ekmeklerin yapildigi bilinmektedir (Isin, 2021: 55,81,123). Tiirklerin
Anadolu’ya gocii sonrasi ekmek yapiminin daha da yayildig: ifade edilmektedir. Anadolu’da Selguklu
mutfagindan giiniimiize ak ekmek, has ekmek (bugday ekmegi), arpa ekmegi, cavdar ekmegi, misir
ekmegi, dar1 ekmegi gibi ekmekler gelmistir. Bu ekmekler igin Tiirklerin “yufka, bazlama, biiskeg,
singii, cukmin ya da pide” ismini (Alyakut ve Kiigtikkomiirler, 2018; Kuter, 2013; Sahin, 2016), bazi
uygarliklarin ise “6tmek, “etmek” ve “nan” kelimesini kullandigi belirtilmistir (Alyakut ve
Kiigiikkomiirler, 2018). Ekmeklerin yapimlar1 zamanla degismis ve gelistirilmis, boylece yufka, tandir,
pide, bazlama ve fodula gibi ekmekler daha yaygin yapilir hale gelmistir (Badem, 2021: 265; Cetinkaya
2020: 135).
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Karadeniz Bolgesi’'nde musir, bugday, yulaf ve c¢avdardan ekmek yapilmaktadir. Dogu
Karadeniz’de asir1 yagmur almasindan dolay1 bugday tarimindan ziyade misir tarimi yapilmaktadir. Bu
bolgede misir ekmegi (mgkudi) yaygin yapilirken bolge genelinde yukarida bahsi gegen diger ekmek
tiirlerine de rastlanmaktadir (Civelek, 2006: 77,170).

Tiirk beslenme aligkanliklarinda ayr1 bir neme sahip olan hamur isleri, zamana karst formunu
en iyi koruyabilen gidalarin basinda gelmektedir. 15. yiizyildan beri varligi koruyan pideler (Yerasimos
2019: 145,148), Selguklu ve Osmanli doneminde yaygin olarak tiiketilen ekmek c¢esitlerinden biridir
(Sabbag ve Bogan 2019: 19). Pide” sozciigli Yunanca “peptos” (pismis) kelimesine dayanmaktadir,
“yumusak ve ince ekmek” anlamina gelmektedir. “pitta, pita, pitah” sozciikleri peptos kelimesine
dayanmakta olup Tiirkceye “pide”, italyancaya “pizza”, Bulgarcaya “pita” olarak doniisiip gecmistir
(Tez, 2021: 60). Pide, pizzanin atasi olarak ifade edilmektedir (Isin, 2021:229). Baslangicta sadece un,
su ve tuz ile hazirlanan hamur pargalarinin sonralari ¢esitli harglarla doldurulmaya baslandig
(YYerasimos 2019: 140) ve yass1 bigimine getirilip pisirilerek pide elde edildigi belirtilmektedir (Sabbag
ve Bogan 2019: 19). Kaynaklarin sinirli olmasi nedeniyle mayali ya da mayasiz hazirlanan bu
ekmeklerin igerisine nelerin katildig1 sadece tahmin edilebilmektedir. Muhtemelen baslangicta sadece

ekmek i¢in pide kelimesi kullanilmugtir.

Tiirkiye’nin birgok yerinde degisik pideler yapilmaktadir. Nitekim bircogu igin cografi
isaretleme yapilmistir. Cografi isaretlemesi yapilan bazi pideler; Aksaray Serbetli Pidesi, Ak¢akoca
Mancarli Pidesi, Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi, Bafra Pidesi,
Derepazari Pidesi, Emirdag Yumurtali Pidesi, Kadinhani Tahinli Pidesi, Karacasu Pidesi, Nazilli Pidesi,
Stirmene Pidesi, Terme Pidesi, Ulas Etli Pidesi ve Carsamba Pidesi iken, isaretleme siireci devam eden
pideler; Bursa Pideli Kofte, Bursa Tahinli Pide, Kirkagag Cakal Pideli Paga, Cakal Pidesi ve
Sereflikoghisar Tahinli Pidesi sayilabilir. Nitekim adi pide olmamakla birlikte pide statiisiinde
sayilabilecek Konya Etlieckmek, Daday Etli Ekmegi, Gaziantep Lahmacunu, Gaziantep Nar Eksili
Soganli Lahmacun, Tarsus Findik Lahmacunu ve Urfa Lahmacunu (Kiymali Ekmegi) gibi yiyecekler
de bulunmaktadir. Pidelerin geneli yagli ve et vb. i¢ ile hazirlanirken, Aksaray Serbetli Pidesi ve
Kadinhani Tahinli Pidesi gibi yiyecekler ise tath olarak yenilmektedir. Antep tirnakli pidesi gibi ekmek
tiirii pideler halen yaygin yapilan pideler arasindadir. Tiirk kiiltiiriinde 6zellikle Ramazan ayinda, orug
boyunca, bayrama kadar firinlarda pide yapilmasi da 6zgiin bir gelenek olarak devam etmektedir.
Yapiminda kullanilan malzeme, goriiniim ve yapim siireci gibi kriterlere gére Eregli pidesine benzerlik
gosteren pideler; Bafra pidesi, Carsamba pidesi, Derepazar1 pidesi, Emirdag yumurtali pidesi, Konya
Etliekmek, Karacasu pidesi, Nazilli pidesi, Stirmene pidesi, Terme pidesi ve Ulas Etli Pidesi sayilabilir.

Bazi pidelere ait resimler Sekil 1’de verilmistir.
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Bafra pidesi / Samsun Carsamba pidesi / Samsun Terme pidesi / Samsun

Derepazari pidesi / Rize Emirdag yumurtali pidesi /Afyon Konya Etliekmek

Nazilli pidesi / Aydin Siirmene pidesi Ulas Etli Pidesi / Sivas

Sekil 1. Bazi Pidelerin Gorselleri (Fotograf: https:/ci.turkpatent.gov.tr/anasayfa).
Yontem

Nitel arastirma yontemi, timevarim yontemi ile sozel bilgi pargaciklarinin elde edilmesi, bir
bilgi havuzu olusturulmasi ve islenmesidir (Kozak, 2018: 78,79). Nitel arastirma yontemlerinde olan
goriismelerde (Kozak, 2018: 81) orneklem biylikligliniin 5-25 kisi arasinda olmasi yeterli
goriilmektedir (Saunders, Lewis, and Adrian, 2012). Arastirmaya goniillii katilan, Zonguldak’in Merkez
ve Eregli il¢elerinde ikamet eden, arastirma konusuna hakim oldugu diisiiniilen kisile, amagli 6rnekleme
yontemi ile secilerek Temmuz 2021 tarihinde goriisme saglanmistir. Katilim saglayan bireyleri 27-72
yas araligindaki 11 erkek as¢1 olusturmaktadir. Yapilan goriismeler, arastirmaya katilan tiim bireylerden
izin almip ses kayit cihazi ile kayit altina alinarak gergeklestirilmistir. Gortismeler, 45-60 dakika
arasinda ylizylize gerceklestirilmistir. Calismada cevaplanmasi i¢in hazirlanan sorular, daha 6nce
yapilmis benzer bir ¢alismaya bagvurularak olusturulmustur (Badem ve Akturfan, 2020: 48). Makale,
Tiirk mutfaginda genis bir yeri olan Eregli pidesinin 6zelligi, Zonguldak’ta ne zamandan beri yapildigi,

gegmisten giiniimiize hazirlanma siireci, igerisinde kullanilan malzemeleri, pisirme asamalari ve
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yontemi ile servis edilme sekli hakkinda veri toplanmigtir. Veri toplama ydntemlerinden biri olan
goriisme ile yar1 yapilandirilmig sorularin sorulmasi ve elde edilen verilerin diizenlenmesi ve igerik
analizi ile tamamlanmistir. Veri islemede betimsel analiz yontemi tercih edilmistir. Bu calismada
kullanilan verilerin toplanmasi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Karamanoglu Mehmetbey

Universitesi Etik Kurulu'ndan 26.04.2021 tarih ve 36 sayili karar/say1 ile almmustir.
Bulgular

Aragtirmaya katilan 11 kisiye ait demografik bilgiler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin demografik dzellikleri

Kk  Adi Soyadi Dogum yilt Memleketi Cinsiyet Meslegi

1 S.A. 1986 Zonguldak Erkek Asgl

2 F.K. 1980 Zonguldak Erkek Firin Ustasi
3  B.C. 1994 Zonguldak Erkek Asel

4  YC. 1959 Zonguldak Erkek Asc

5 E.M. 1981 Zonguldak Erkek Asci

6 E.C. 1985 Zonguldak Erkek Ase1

7 S.0. 1973 Zonguldak Erkek Asci

8 UcC 1987 Zonguldak Erkek Asc

9 M.T. 1964 Zonguldak Erkek Pideci

10 1T 1974 Zonguldak Erkek Firin Ustast
11 N.T. 1963 Zonguldak Erkek Aset

Aragtirma sonucu elde edilen bulgulara gore, “Kag yildir Eregli pidesi yapiyorsunuz? sorusuna
bazilar1 “20-25 yildir” (KK1, 4, 10, 11), bazis1 “26 yildir” (KK2), bazis1 “4 yildir” (KK3), bazilar1 “15
yildir” (KKS5, 6), bazilar1 “30 yildir” (KK7, 9), bazis1 “10 yildir” (KK8) Eregli pidesini yapiyorum

cevabini vermistir.

“Ne kadar siklikla Eregli pidesini yapiyorsunuz?” sorusuna bazi katilimeilar “sik sik” (KK1, 2,
4,5, 7, 8), cevabini verirken bazilar1 “Genelde sik stk ama miisteri talebine bagl olarak degisebiliyor.”

(KK3, 6, 9-11) cevabini vermistir.

“Eregli pidesini hangi dénemde yaparsiniz? Bu donemin bir 6zelligi var midir?” sorusuna
bazilar1 “Herhangi bir donemi yok, miisteri talebine bagl olarak yapiyorum.” (KK1-10), bazis1 “Siparis
iizerine diiglinler i¢in hazirlanabiliyor. Ancak biraz pahaliya kactig1 i¢in herkesin tercihi arasinda yer
almiyor.” (KK4), bazilar1 “Diigiin, cenaze ve bayramlarda yapiliyor. Ancak mevliitlerde daha ¢ok tercih

ediliyor” (KK7, 11) cevabini vermistir.
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“Eregli pidesinin yapilisin1 kimden/nerden 6grendiniz?” sorusuna bazilar1 “ustalarim” (KK1-3,
5-11), bazis1 “abim” (KK2), bazis1 “dedem” (KK3), bazis1 “Eregli pidesini kii¢iik yaslardan beri yedikge
kendi tarifimi olusturdum. igerisinde var olan malzemeler belli sonucta, ben de ona goére bir tarif

olusturdum.” (KK4) cevabini vermistir.

“Eregli pidesi yapiminda kullanilan ara¢ geregler nelerdir?” sorusuna katilimcilarin tamami
“bigak, pide kiiregi, hamur yogurma makinesi, hamur agma makinesi”, bazilar1 “tahta kasik” (KK3-6,
8-10), bazilar1 “kevgir” (KK1, 2, 7, 11), bazilart “gelik tencere” (KK3-7, 10, 11), bazilar1 “aliiminyum
tencere” (KK1, 2, 8, 9), bazilar1 “merdane” (KK1, 3, 6, 7, 9), bazilar1 “hamur kasalar1” (KK2, 7, 9, 10),
bazilar1 “tepsi” (KK1-6, 8, 11), bazis1 “zirh bigag1” (KK6), bazis1 “6l¢ii kaplar1” (KK6), bazisi “mutfak
robotu” (KKS8), bazilar1 “gastronom” (KK2, 8, 10) kullandiklarint belirtmistir.

“Eregli pidesi yaparken hangi malzemeleri kullanirsiniz?” sorusuna katilimcilarin tamami “dana
kiyma, sogan, tuz, karabiber, un, su, yas maya, seker”, bazisi “kimyon” (KK3), bazis1 “pul biber” (KK?2),
bazilar1 “maydanoz” (KK1-4, 6, 7, 11), bazilar1 “tereyagi” (KK1-10), bazilar “ay¢igek yag1” (KK4, 10,
11), bazis1 “zeytinyag1” (KK1), bazis1 “yumurta saris1” (KK3) cevabini vermistir. Ayrica katilimeilarin
tamami Eregli pidesinin i¢ harcina maydanoz eklendigini ama maydanozu sevmeyen misterilerin
coklugu nedeniyle maydanozu ¢ok sik kullanmadiklarini belirtmislerdir. Katilimcilardan bazilar1 da
“Eregli pidesinin hamuruna aslinda maya eklenmiyor ama hamur, maya ile daha ¢abuk kivama geldigi

icin ¢ok az da olsa kullanmak zorunda kaliyoruz.” (KK1, 7, 11) bilgisini vermislerdir.

“Malzemelerin &l¢iisii hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna bazisi “I¢ harci; 1 kg dana kiyma
(dana kaburga etinden ¢ekilmis), 800 g sogan, '2 bag maydanoz, 200 g karabiber, 100 g tuz, 1 cay
bardag1 zeytinyagi. Hamur; 5 kg un, 3 litre su, 1 avug tuz, 100 g yas maya. Pistikten sonra pidenin
icerisine eklemek icin de 50 g tereyag1.” (KK1), bazis1 “I¢ harci; 3 kg orta yagl dana kiyma, 2 kg sogan,
250 g tereyag1, 2 bag maydanoz, gbz karar1 tuz, karabiber ve pulbiber. Hamurunu goz kararina gore
yaptigim icin net bir tarif veremem ama malzeme olarak un, su, tuz, seker ve ¢ok az bir yas maya
kullantyorum.” (KK2), bazis1 “I¢ harci; 1 kg dana kiyma, 2 adet orta boy sogan, 50 g tereyagi, 1 bag
maydanoz, birer tutam tuz, karabiber ve kimyon. Hamur; 1 kg un, 100-150 ml su, 1 tutam tuz, seker ve
yas maya. Pidenin {izerine slirmek i¢in 1 adet yumurta sarist ve pide pistikten sonra igerisine eklemek
icin 50 g tereyag1.” (KK3), bazis1 “ (1 porsiyon Eregli pidesi i¢in) i¢ harci; 100 g orta yagh dana kiyma,
40 g sogan, 1 gorba kasig1 ay¢icek yagi, birer tutam tuz, karabiber ve ince dogranmig maydanoz. Hamur;
100 g un, %5 bardak su, 1 ¢ay kasigindan daha az yas maya, goz karar1 tuz ve seker. Pide pistikten sonra
icerisine eklemek i¢in 40 g tereyagi.” (KK4), bazisi “1 porsiyonluk i¢ har¢ i¢in 120-130 g dana kiyma,
30-40 g sogan, 1 corba kasig1 tereyagi, goz karari tuz ve karabiber. Hamur; 4-5 litre su, 5-6 kg un, 1 su
bardagi seker, 1 su bardagi tuz, 2 kibrit kutusu kadar yas maya. Pide pistikten sonra igerisine eklemek
icin 1 ¢orba kasig1 kadar tereyagi.” (KKS), bazist “1 porsiyonluk i¢ harg i¢cin 200 g yagsiz dana kiyma,
20 g sogan, 50 g tereyagi, goz karari tuz ve karabiber, miisteri istegine gore de maydanoz. Hamur; 5 kg

un, goz karar1 su, 2 yemek kasigi yas maya, 1 yemek kasigi tuz, 1 yemek kasigi seker.” (KK6), bazisi
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“I¢ harg; 1 kg dana kiyma (dana dosten tek cekilmis), 1 kg sogan, 250 g tereyad1, gdz karar1 tuz ve
karabiber, istege bagli maydanoz. Hamuru i¢in kesin bir 6l¢ii veremem, genelde goz karari oluyor ama
malzeme olarak un, tuz, su, seker ve cok az yas maya kullaniyorum.” (KK7), bazis1 “I¢ harg; 4 kg dana
kiyma, 1.5 kg sogan, 500 g tereyagi, 1 yemek kasigi tuz, 1 tath kasigi karabiber. Hamur; 15 kg un, 10
litre su, 15-20 g kadar yas maya, 150 g tuz, 150 g seker.” (KKS), bazis1 “I¢ harg; 1 kg dana kiyma, 2
tane sogan, goz karar1 tuz ve karabiber. Hamur; 1 kg un, 4 bardak su 1 ¢orba kasig1 tuz, 2 ¢orba kasigi
seker, 25 g yas maya. Pide pistikten sonra igerisine eklemek icin de 1 ¢orba kasig1 tereyagi.” (KK9),
bazist “Hamur i¢in 25 kilogramlik bir un tercih ediyorum. Diger malzemeleri de goz karari ekledigim
icin net bir 6l¢ii veremem. Zaten genel malzemelerini un, su, tuz, yas maya ve seker olusturuyor. I¢
harg; 1 kg dana kiyma (dana kaburga etinden cekilmis), 400-500 g sogan, 2 yemek kasig1 kadar aycicek
yag1, goz karar1 karabiber ve tuz. Pide pistikten sonra igerisine eklemek i¢cin 60 g tereyagi, miisteri
icerisinde yumurta isterse de 1 adet yumurta.” (KK10), bazis1 “I¢ harg; 1 kg dana kiyma, 1 kg sogan,
cok az aycigek yag1 (malzemelerin tencereye yapismamasi icin), %4 bag maydanoz, goz karar tuz ve
karabiber. Hamurunun malzemelerinde un, su, tuz, yas maya ve seker var ama kesin bir 6l¢iistinil
veremem. Ciinkii ben goz karari olarak ayarliyorum. Hafif nemli ve ele yapismayan bir hamur olmasi

gerekiyor, onu da ben ayarliyorum zaten.” (KK11) cevabini vermistir.

“Eregli pidesi yapmak i¢in kullanilan malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var m1?” sorusuna
bazis1 “komili zeytinyag1” (KK1), bazis1 “yagsiz kiyma” (KK2), bazilar1 “Vakfikebir tereyagr” (KK1,
2-6, 8-10), bazilar “dogal ortamda beslenmis bir besi hayvaninin kiymasi1” (KK4), bazilar1 “1. sinif un”
(KK?7), bazilar1 “dana kaburga etinden ¢ekilmis kiyma” (KK10) cevabini vermistir.

“Eregli pidesinin yaprm asamalarim anlatir misimiz?” sorusuna bazis1 “Once i¢ harci yapilir ve
sogumaya birakilir. I¢ harci icin de tencereye kiyma eklenir ve 20 dakika kavrulur. Daha sonra
zeytinyagi ile ince dogranmis sogan ve maydanoz eklenir. Hepsi birlikte 15 dakika daha kavrulur. islem
bitince ocak kapatilip tuz ve karabiber eklenir. Har¢ son kez karistirilir ve tencerenin kapagi kapatilarak
hem dinlendirmeye hem de sogumaya birakilir. Hamur i¢in tiim malzemeler hamur yogurma makinesine
eklenir ve tiim malzemelerin birbirleriyle harmanlanmasi beklenir. Istenilen kivama gelen hamur 1 saat
dinlendirilir ve dinlenen hamur belirli gramajlarda kesilip beze haline getirilir. Az bir un ve merdane
yardimiyla bezeler agildiktan sonra hamurun igerisine yeterli miktarda i¢ harg eklenir ve pidenin {izeri
kapatilir. Hazir olan pide 240°C’deki elektrikli firinda 12-13 dakika pisirilir. Pisen pidenin kapal1 yeri
acilir ve tereyagi pargalar1 eklenerek servis edilir.” (KK1), bazis1 “Kiyma tencereye eklenir ve 10-15
dakika kadar orta atesteki ocakta karistirilarak kavrulur. Kiyma ¢ok yagliysa ve bu islem sonunda ¢ok
fazla yag biraktiysa bu yag alinir. Alinan yagin ardindan tereyagi eklenip karigtirilir. Bu karisima ince
dogranmis soganlar da eklenip karistirma islemine devam edilir. 10 dakika daha kavrulan harcin
igerisine baharatlar eklenip son kez karistirilir ve ocak kapatilir. Harg biiyiik bir tepsiye dokiiliir ve

igerisine ince dogranmis maydanoz eklenip harmanlanir ve sogumaya birakilir. Hamur yogurma
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makinesine tiim malzemeler eklenip makine ¢alistirilir. Ele yapismayan yumusak bir hamur olacaga
kadar yogrulmasi beklenir. Cok sertse az su dokiiliir ya da ¢ok yapiskan bir hal aldiysa un eklenerek
hamurun toparlanmasi saglanir. Ben hamuru dinlendirmeden 6nce farkli bir islem uyguluyorum.
Yogurma iglemi bittikten sonra hamurun {izerine bir miktar un dékiiyorum (hamurun iizerini kaplayacak
kadar) ve makineyi bir-iki kez daha karistirmasi igin agtiktan sonra hamuru dinlenmesi i¢in kenara
altyorum (10 dakika). Hamur icerisinde un pargalar1 kaldiginda daha iyi kivama geliyor ve daha lezzetli
oluyor. Dinlenen hamuru kesilip beze yapildiktan sonra hamur kasalarmma alimir ve 1 saat kadar
mayalanmasi i¢in tekrar dinlendirilir. Dinlenen hamur, bir miktar un ve kepekle (daha iyi kizarmast i¢in)
birlikte hamur agma makinesinde agilir. A¢ilan hamurun igerisine i¢ hargtan ilave edilip kapatilir. Hazir
olan pideler 280-300°C’deki tas firinda 10 dakika kadar pisirilir. Pide firindan ¢iktiktan sonra yanindan
kesilerek icerisine tereyagi eklenir ve lizerine de tereyagi siiriiliip dilimlenerek servis edilir.” (KK2),
bazis1 “Kiyma ve ince dogranmis sogan tencereye birlikte konularak 10-15 dakika kadar kavrulur.
Kavurma iglemi bitince ocak kapatilip baharatlar ve ince dogranmis maydanoz eklenip karigtirilir. Biitiin
hamur malzemeleri hamur yogurma makinesine eklenerek birbirleriyle 6zlesene kadar yogrulmaya
birakilir. Ozlesen hamur, 10 dakikalik bir mayalama siireci igin dinlendirilir. Daha sonra hamur kesilip
bezelere ayrilir ve tekrardan 15-20 dakikalik bir mayalama islemi i¢in dinlendirilir. Bir miktar unla
birlikte bezeler hamur agma makinesinde agilir ve merdaneyle birlikte hamur biraz daha inceltilir. Uzun
ve hafif yassi1 seklinde acilan hamurun igerisine hargtan konulur ve pidenin iizeri kapatilir. Uzerine 1
adet ¢irpilmig yumurta sarisi siiriiliip 180°C’deki tas firinda pisirilir. 5 dakika sonra pide ¢ikartilip ters
cevrilir ve ¢evrilen kismina tekrar yumurta sarisi siiriilerek firina gonderilir. 10-15 dakikaya hazir olan
pide firindan ¢ikartilir ve yan tarafindan uzunlamasina bigakla kesilir. Kesilmis yerden pidenin icerisine
tereyagi eklenir ve dilimlenerek servis edilir.” (KK3), bazis1 “Kiyma, ince dogranmis sogan ve aycicek
yag1 tencereye konularak birlikte kavrulur. Kavurma islemi tamamlaninca ocak kapatilir ve tuz,
karabiber, maydanoz eklenip harmanlanir. Hamur igin gerekli tiim malzemeler bir tekneye eklenir ve
yogrulur. Yogrulan hamur 30 dakika firinin yaninda dinlendirilir. Dinlenen hamur 150-200 gram
gelecek sekilde kesilip beze yapilir ve 10 dakika dinlendirilir. Dinlenen bezeler makine yardimiyla agilir.
El yardimi ile hamur biraz daha uzun ve ince olacak sekilde agilip igerisine sogumus harg eklenir. islem
bitince a¢ilmis hamurun yanlarindan tutulup {izerinde birlestirilerek kapatilir ve 280°C’deki tas firinda
7-8 dakika pisirilir. Pisen pideyi firindan ¢ikartilir ve francala ekmegi tarzinda yanindan keserek
icerisine tereyagi (40 gram kadar) eklenip dilimlenir. Bol tereyagl istenirse gramaj 50-60 olarak da
ayarlanabilir ya da yag istenmezse hi¢ yag eklemeden servis yapilir.” (KK4), bazis1 “Harcin sogumasi
i¢in ilk dnce i¢ harg yapilir. Kiyma, yagsiz tencereye eklenir ve suyunu salana dek karigtirtlir. Suyunu
saldiginda icerisine ince dogranmis soganlar eklenir. ikisi birlikte kisik ateste 15 dakika kavrulur. Ocagi
kapatmaya yakin tuz, karabiber ve 1 yemek kasig1 kadar tereyagi eklenip karistirilir. Hazir olan harg
sogumaya birakilir. Hamur i¢in gerekli tiim malzemeler hamur yogurma makinesine eklenir ve
birbirleriyle harmanlana kadar karigsmasi beklenir. Hazir olan hamur, makinenin kazaninda 2 saat

mayalandirilir. 2 saat sonunda hamurlar 200-220 gram olacak sekilde kesilip beze yapilir. Bu bezeler de
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tepside 20 dakika bekledikten sonra bezeler bir miktar unla birlikte makinede agilir. Sogumus harg, ince
ve uzunlamasina agilmig hamurun igerisine eklenir ve iizerinden kapatilir. 200-250°C’deki firinda 10-
12 dakika pisirdikten sonra lizerine bir ¢orba kasig1 kadar tereyagi siiriiliir ve dilimlenerek servis edilir.
Istege bagli olarak pide iizerinden acilip icine de tereyag eklenebilir.” (KKS5), bazis1 “Hamur icin gerekli
tiim malzemeler hamur yogurma makinesine eklenip makine ¢alistirilir. Malzemeler zaten 10 dakikada
toparlanarak hamur haline geliyor ve bu siirecte kendi igerisinde bir mayalama siireci oldugu igin
hamurun 10 dakika kadar dinlenmesi yeterli oluyor. 10 dakika sonra hamur tezgaha alinip kesilir ve
beze yapildiktan sonra tepsilere dizilir. Dana dos etini (yagsiz) zirh bicagiyla kiyilir ve tencereye eklenir.
Tencereye eklenen kiyma orta ateste kavrulur. Kiyma hafif kavrulunca ince dogranmis sogan ve
tereyagini eklenir. Soganlar pembelestiginde tuz ve karabiber eklenip son kez karistirilarak ocak
kapatilir ve har¢ sogumaya birakilir. Bezeler, hamur agma makinesinde bir miktar unla birlikte uzun ve
ince olacak sekilde acilip icerisine kiymali harctan eklenir ve hamur kapatilir (200 gramajdaki hamur
icin 200 gram kiymali har¢ kullanilmalidir). 450°C’deki elektrikli firinda 4 dakika pisirilir. Pide pistikten
sonra i¢ine ya da iizerine istege gore bol ya da az tereyagi eklenir ve dilimlendikten sonra servis edilir.”
(KK®6), bazis1 “Tencere igerisine eklenen kiyma, suyunu salana dek orta atesteki ocakta kavrulur.
Suyunu salan kiymanin igerisine ince dogranmis sogan ve tereyagi eklenip kavurma iglemine devam
edilir. 5 dakikalik bir kavurma isleminden sonra baharatlar eklenir ve karistirtlir. I¢ harg hazir olunca
ocak kapatilir ve har¢ sogumaya birakilir. Hamur igin gerekli tiim malzemeler yogurma kazanina eklenir
ve kulak memesi kivaminda olana dek yogrulur. Yogrulan hamurun mayalanmasi i¢in dinlendirilmeye
birakilir. Dinlenen hamur 200 gram olarak kesilip beze yapilir ve bu bezeler kasaya alinir. Daha sonra
bu bezeler bir miktar un ve merdane ile birlikte uzun ve ince olacak sekilde agilir. Agilan hamurun
igerisine 120-130 gram kadar harg eklenir ve tizeri kapatilir. 200-250°C’deki firindaki yan koltuklarda
5-8 dakika pisirilir. Istege bagli olarak igerisine ya da {izerine tereyag: eklenip dilimlenir ve servis
edilir.” (KK7), bazis1 “Hamur i¢in gerekli malzemelerin hepsi hamur yogurma makinesine eklenir ve
yumusak bir kivam alana dek yogrulmasi beklenir. Kivama gelen hamur, 180-190 gram gelecek sekilde
kesilip beze yapilir ve tepsilere dizilir. 50-60°C’deki firinin kenarina ya da altina konulan tepsiler
konulur ve mayalama islemi i¢in 1.5-2 saat kadar beklenir. Hamur mayalanirken i¢ harg yapilir. Kiyma,
tencereye eklenir ve kavrulmasi i¢in firinin yan koltuklarinin oldugu yere birakilir. 10 dakika sonra
tencere ¢ikartilip igerisine tereyagi eklenir ve icerisindeki kiyma ile birlikte harmanlanana dek
karigtirilip tekrar firmna gonderilir. Firmin derecesi ¢ok yiiksek olmamasi ve harcin agir agir pismesi
gerekiyor (hemen hemen 45 dakika kadar). Bu silirecte ara sira tencerenin firindan c¢ikartilip
karistirilmast gerekiyor. Kiyma suyunu saldiktan sonra ve bu suyu tekrar ¢ektiginde harcin kivamini
buldugunu anlayabilirsiniz. Har¢ hazir oldugunda tencere firindan ¢ikartilir ve harcin sogumast igin
kenara alinir. Har¢ sogurken soganlar soyulur ve dogranip mutfak robotuna eklenir. Soganlar, mutfak
robotunda ¢ok ince hale gelecege kadar cekilir ve aciliklariin gitmesi igin soguk su dolu gastronoma

eklenip 1 saat bekletilir. 1 saat sonra soganlar el ile iyice sikilip suyundan aridirilir ve bir kaba alinir.
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Sogumus kiymanin igerisine bu soganlarla birlikte tuz ve karabiber de eklenip harmanladiktan sonra
dinlendirilmeye birakilir. Bezeler bir miktar unla birlikte hamur agma makinesinde acilir ve acilan
hamur el ile uzatilir. Uzun ve ince hamurun igerisine 200 gram kadar i¢ har¢ eklenir ve hamur kapatilir.
Hazir olan pidenin iizerine eritilmis tereyag: siiriiliip 350°C’deki tas firinin ilk 6nce orta kisminda, daha
sonra da yan koltuklarinda 8-10 dakika kadar pisirilir. istege bagl olarak pidenin icerisine yumurta ya
da kasar peyniri eklenerek pidede ¢esitlilik yapilabilmektedir.” (KKS), bazis1 “Kiyma tencereye konur
ve orta ates iizerinde karistirilarak kavrulur. Kiyma suyunu salip ¢ektigi zaman ince dogranmis soganlar
da tencereye eklenir ve kavurma islemine devam edilir. Hemen hemen bir 10-12 dakika kadar kavurma
islemine devam edildikten sonra igerisine tuz ve karabiber eklenip karistirilir. Har¢ hazir oldugunda
ocak kapatilir ve harcin sogumasi beklenir. Har¢ sogurken pidenin hamuru hazirlanir. Hamur i¢in gerekli
tiim malzemeler hamur yogurma makinesine eklenir ve yumusak bir hamur olana dek makine galigtirilir.
Kivama gelen hamur 30 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamur kesilir ve kesilen hamur pargalar1 beze
yapilir. Bezeler hamur kasalarina aliir ve 30 dakika dinlendirilir. Bezeler bir miktar un ve merdane ile
birlikte ince ve uzunlamasina agilir. A¢ilmis hamurun igerisine kiymali harg¢ ve 1 gorba kagig1 kadar
tereyag eklenir. Islemi biten pidenin iizeri kapatilir ve firinda pisirilir. Bu isletmedeki firmlar dogalgazli
oldugu i¢in derecesine iliskin bir sey sdylemem. Biz firinin 1s1sin1, tavina gore kendimiz ayarliyoruz.
Firmin tavina gore 5 dakika kadar kisa bir siirede pisirme islemi gergeklestiriliyor. Ancak pisirme islemi
i¢in firinin yan koltuklar tercih edilmelidir. Ciinkii yan koltuklara konan pideler agir agir piser ve daha
lezzetli olur.” (KK9), bazisi “Tencerenin igerisine kiyma eklenir ve orta atesteki ocagin iizerinde
devamli karistirilarak kavrulur. Kiyma suyunu salip ¢ektiginde icerisine ayc¢icek yagi ve ince dogranmig
soganlar eklenir. Yaklagik 15 dakika kadar kavurma islemine devam edilir. Kivam alan harcin igerisine
tuz ve karabiber eklendikten sonra son kez karistirilir ve ocak kapatilir. Tencerenin igerisindeki harg bir
gastronoma alinarak sogumasi i¢in kenara birakilir. Hamur yogurma makinesine tiim malzemeler
eklenir ve makine calistirilir. Tiim malzemeler 6zlesene kadar yogurma islemine devam edilir. Hamur
kivamini buldugunda 1 saat kadar mayalanmasi i¢in kenarda bekletilir. 1 saat sonunda 170-180 gram
olacak sekilde hamur kesilir ve beze haline getirilir. Bu bezeler de hamur kasalarinin igerisine dizilir ve
30-45 dakika kadar kenarda dinlendirilmeye birakilir (+4°C’deki bir soguk hava deposunda 1 giin
dinlendirilse daha iyi olur.) Dinlenen bezeler bir miktar unla birlikte hamur agma makinesinde agildiktan
sonra el yardimiyla uzun bir hale getirilir. Icerisine yeteri kadar i¢ har¢ ve tereyagi koyarak pide
kapatilir. 350°C’deki tas firmnda 10 dakika pisirilir. Pide firindan ¢ikartilinca yan tarafindan kesilip
icerisine tereyagi eklenir ve iizerine de tereyag siiriildiikten sonra dilimlenerek servise hazirlanir.
Yumurtali Eregli pidesi siparisi geldiginde ise pide firindan ¢ikartildiktan sonra kapatilmis yerinden
acilir ve ortasina yumurta kirilir. Pide kenarlarina da tereyagi parcalari eklenip {izerine tereyagi stirtiliir
ve pide kapatilir. Pide kapatildiginda igerisindeki buhariyla birlikte hafif piseceginden dolay1 tekrar
firma gonderilmez. Ancak yumurtanin ¢ok pismesi istenirse tekrar firina gonderilir. Yumurtali Eregli
pidesi dilimlenmez, pide kenarlarindan kirilip yumurtasina batirilarak yenir. Bu nedenle dilimlenmeden

sunum tabagina alinip servis edilmelidir.” (KK 10), bazis1 “Hamur i¢in gerekli tiim malzemeler hamur
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yogurma makinesine eklenir ve makine ¢aligtirilir. Hamur hafif nemli ve ele yapismayan bir kivam
aldiginda makine durdurulur. Makine kazanindaki hamur tezgaha dokiiliir ve 170 gram olacak sekilde
kesilip beze haline getirilir. Bu bezeler tepsilere dizilir ve soguk hava deposunda 1 giin dinlendirilir.
Ancak elimizde hamurumuz yoksa tepsileri firnin kenarma ya da alt tarafina koyup 30 dakikalik bir
dinlendirme islemi yapiyoruz. I¢ harcini yapmak igin kiyma tencereye eklenir ve orta atesteki ocakta
suyunu salana dek kavrulur. Suyunu salan kiymanin tekrar bu suyu ¢ekmesi beklenir. Suyunu ¢eken
kiymanin igerisine aycicek yagi ve yemeklik dogranmis soganlar eklenerek kavurma islemine devam
edilir. Soganlar kaybolmaya basladiginda ocak kapatilip tuz, karabiber ve ince dogranmis maydanoz
eklenir. Tiim malzemeler son kez karistirilarak sogumaya birakilir. Hamur agma makinesinde bir miktar
unla birlikte bezeler agilir. Ancak agilan hamurlarin el yardimryla biraz daha ince ve uzun olacak sekilde
ayarlanmasi gerekiyor. Ideal 6lciisiinii bulan hamurun igerisine yeterli miktarda sogumus hargtan eklenir
ve hamurun tizeri kapatilir. Hazir olan pideler 290-330°C’deki firinda 8-10 dakika kadar pisirilir. Ancak
firin derecesini miisteri istegine gore ayarladigimiz da oluyor. Ornegin, miisterimiz pideyi ¢ok iyi
kizarmig ve gevrek olmasini istiyorsa dereceyi yiikseltiyoruz ya da pideyi yumusak istiyorsa dereceyi
diistiriiyoruz. Pisen pideler firindan ¢ikartilip dilimlenir ve sunum tabagina alinarak servis edilir.”

(KK11) cevabini vermistir.

Eregli pidesi yapilirken istenilen renk, tat, lezzet ve aroma gibi 6zelliklerin saglanabilmesi icin
nelere dikkat edilmesi gerekir?” sorusuna bazisi1 “I¢ harca erken eklenen karabiber, harcin icerisinde ac1
bir tadin olmasina neden olur. Karabiberin kendine has tadini almak ve istenmeyen bir aciliga sebebiyet
vermemek icin ocak kapatildiktan sonra karabiber eklenmelidir.” (KK1), bazisi “i¢ harcinda
kullanilacak soganlar mutfak robotunda g¢ekilmemelidir. Ciinkii mutfak robotunda gekilen soganlar
ezildigi igin bir lezzet kayb1 yasanmaktadir. Bu lezzet kaybinin 6niine gecilmesi i¢in de soganlarin
bicakla dogranmasi gerekmektedir. Kullanilacak kiyma ¢ok yagli ise kavurma esnasinda kiymanin fazla
yag1 alinmalidir. Kiymadaki fazla yagin alinmamasi, harcin camur gibi olmasina neden olur. Hamuru
dinlendirmeden Once iizerine ¢ok az un dokmek ve bu unu, hamurun igerisinde hafif kalacak bi¢imde
yogurmak, hamurun daha iyi kivam almasini ve daha lezzetli olmasini saglamaktadir. Hamuru acarken
de, unla birlikte bir miktar kepek kullanmak pidenin daha iyi kizarmasini saglamaktadir.” (KK2), bazis
“Maydanozlarin harcin igerisinde rengini kaybetmemesi ve canli durmasi i¢in kavurma iglemi bitip ocak
kapatildiktan sonra maydanozlarin eklenmesi gerekmektedir. Eregli pidesinin ¢ok ince bir hamuru
oldugu icin hamuru ¢ok ince agmak gerekmektedir (Makine ile acildiginda da el ya da merdane
yardimiyla biraz daha inceltilmelidir). Eregli pidesine asil tad1 veren tereyagi oldugu i¢in muhakkak iyi
bir tereyagi secilmelidir.” (KK3), bazis1 “Pidede lezzet kaybinin yasanmamast i¢in i¢ malzemesindeki
kiymanin dogal ortamda biiylimiis bir besin hayvanm kiymasi olduguna, kullanilacak tereyagin da
organik olduguna dikkat edilmelidir.” (KK4), bazis1 “Hamurun yumusak bir kivamda olmasina ve
mayalama islemi icin gerekli siirenin taninmasma dikkat edilmelidir.” (KKS5), bazis1 “I¢ harci

kavrulmasi sirasinda kiymanin, tencere dibine sarmasina izin verilmemeli ve devamli karigtiriimalidir.
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Pisen harcin da mutlaka 10 dakika kadar dinlendirilmesi gerekmektedir.” (KK6), bazis1 “Hamuru
acarken merdaneden degil ellerden yarim alinmalidir. Cilinkii merdane ile agilan hamur daha sert ve kuru
olmaktadir. Ancak el ile acildiginda daha yumusak ve giizel bir hamur elde edilmektedir. Hatta pidenin
kizarmasi bile daha giizel olmaktadir. Hamurun giizel olmasi igin de kullanilacak unun iyi kaliteli ve
birinci sinif bir un olduguna dikkat edilmelidir.” (KK7), bazis1 “Soganlar mutfak robotunda ¢ekildiyse
muhakkak soguk suda 1 saat bekletilmelidir. Bu islem yapilmadan hazirlanan pideler yenildiginde
agizda istenmeyen ve baskin olan bir sogan acisi tadi olusacagindan mutlaka bu kurala uyulmalidir.”
(KK8), bazis1 “Dana kaburga etinden ¢ekilmis bir kiyma ile yapilan Eregli pidesi daha lezzetli oldugu
icin kiymanin, bu etten ¢ekilmis bir kiyma olmasina dikkat edilmelidir. Kiymay1 kavururken eklenen
tereyagl herhangi bir lezzet saglamadigi icin i¢ harca tereyagi eklenmemelidir. Tereyagi, pideyi
pisirmeden Once ve sonra pidenin icerisine eklenmeli, servis ederken de ¢ok az iizerine siiriilerek servis
edilmelidir. Miisteri, pidenin yumurtali olmasim istediyse pidenin firindan c¢ikarilmasina yakin
yumurtasi eklenmeli ve tekrar firina génderilmemelidir. Ciinkii pidenin igerisine eklenen yumurta, zaten
pide igerisindeki buharla birlikte pismektedir. Yumurta eklenen bir pidenin 6zelligi, yumurtanin ¢ok
pismemesidir. Tag firmnlarindaki 1s1 esit derecede oldugu igin bu firinlardaki pisirme isleminde pek bir
sorun yasanmamaktadir. Ancak elektrikli firinlardaki 1s1 esit olmadigi igin pidelerin alt kisimlari,
tizerindeki kisma kiyasla daha ¢abuk kizarmakta ve istenmeyen yaniklara yol agmaktadir. Bu nedenle,
elektrikli firin kullanilacagi zaman alt derece (250°C) ve {ist derece (650°C) farkli olarak
ayarlanmalidir.” (KK10), bazis1 “hamurdaki kivamin daha iyi saglanmasi i¢in soguk suyla yogrulmasi
gerekmektedir.” (KK11), bazilar1 “Kiymanin kavurma islemindeki siirenin ve kavurma sirasinda
kullanilacak atesin ¢ok iyi ayarlanmasi gerekmektedir. Ates, tencerenin her tarafina esit bir sekilde
dagilmali ve kiyma agir agir pisirilmelidir. Kiymaya gerekenden daha az siirede bir kavurma islemi
uygulanirsa hargta istenmeyen eksimsi bir tat ve koku olusur.” (KK2, 8, 9, 11), bazilar1 “Pideyi pisirme
islemi icin miimkiin oldugunca tas firin tercih edilmelidir. Ciinkii pideye lezzet veren unsurlardan biri
pidenin, bu firindaki odun atesi ile agir agir pismesidir.” (KK1, 2, 7, 8, 10), bazilar1 “Pidenin pisirilecegi
esnada firnin sicakligina dikkat edilmelidir. Gereginden fazla sicakliktaki firinda pisirilen pideler
haslama olur (¢cig kalir) ve firinda bekledikge iizerinde yaniklar olusur. Cok soguk bir firinda pisen
pidelerse kurur. Bu nedenle pideleri pisirme islemi i¢in firmin tav olmasi (pisirme derecesinin orta
derecede olmasi) ve agir agir pismesi gerekmektedir.” (KK3-9), bazilar1 “Bazi ustalar hamuru uzun bir
stire dinlendirmemek i¢in igerisine eklenen maya miktarinin arttirtyor. Ancak hamurun igerisine eklenen
maya ¢ok az olmalidir. Bdylece maya, hamur igerisinde kendine yavas yavas gelip igindeki
malzemelerle 6zlesir, pidenin daha iyi kizarmasini saglar ve pistiginde ¢itir ¢itir olur.” (KK2, 10),
bazilar1 “Hamur ne kadar fazla dinlenirse o kadar lezzetli ve ¢itir ¢itir olacagi i¢in hamurun ¢ok iyi
dinlendirilmesi gerekmektedir.” (KK 10, 11), bazilar1 “Pigirme islemi i¢in firinin ortasi yani atese yakin
yer tercih edilirse pide haglama olur ve ¢ig kalir. Ancak firmin yan koltuklar tercih edilirse pide agir

agir piserek daha gevrek ve lezzetli olur.” (KK2-8, 10) cevabini vermistir.
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“Eregli pidesini diger pide ¢esitlerinden ayiran 6zellik nedir?” sorusuna bazisi “az yagl bir pide
oldugu i¢in hafif olmasi ve sogusa da lezzetini kaybetmemesi” (KK1), bazis1 “Eregli pidesi, Samsun’a
ait pidelerle benzerlik gésteren bir pidedir. Ancak bu pide hamurlarinda siit kullanilmasi ve hamurun
biraz daha civik hazirlanmasi (ele yapisan) Eregli pidesini farklilastirmaktadir.” (KK2), bazis1 “alt-iist
cevrilerek pisirilmesi ve pistikten sonra igerisine tereyagi eklenmesi” (KK3), bazisi “bol tereyagh
olmas” (KK4), bazis1 “I¢ harcin hazirlanmasi sirasinda farkli baharatlar kullanilabilmektedir.
Kullanilan baharat ¢esitliligi de Eregli pidesini diger pide ¢esitlerden ayiran bir 6zelliktir.” (KK6), bazist
“Eregli pidesi, diger pide cesitlerine kiyasla daha gec¢ bayatlar ve yenildiginde ya da kesildiginde
icerisindeki malzemeler dokiillmedigi icin yemesi de ikram etmesi de daha kolaydir. Cok yagh bir pide
cesidi olmadigi i¢in catal ve bicaga gerek duyulmadan el ile yenilebilir. Paketlemede de kolaylik ve
tasarruf saglayan bir pidedir. Ornegin, bir kusbasili pide iist {iste konuldugunda hamur olur ama Eregli
pidesinde boyle bir sorun yasanmaz. Eregli pidesi, Bafra ve Terme pidesine gore biraz daha kisa ve
yassidir. Ancak malzemesi daha boldur.” (KK7), bazlar1 “I¢ harcindaki malzemelerin kavrularak
hazirlanmasi1 ve pide hamurunun kapatilmasi” (KK1-6, 8-11), bazis1 “Zonguldak’taki etlerin daha

lezzetli olmas1” (KK 10) cevabini vermistir.

“Eregli pidesini nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var mi?” sorusuna
katilimcilarin ¢ogu kendine 6zgii bir servis sekli olmadigini (KK1, 5-11), bazilar1 “yaninda salata”
(KK7, 9, 11), bazilar1 “yaninda tarator, haydari ve ezme gibi meze gesitleri” (KK4, 10, 11), bazilan
“ahsap sunum tabaklarda dilimlenmis bir sekilde” (KK2, 9), bazilan1 “i¢ harcinda kullanilan kryymay1 en
iyl tamamlayan yan iirlin ayran oldugu i¢in yaninda Susurluk ya da yayik ayran1” (KK3, 4, 7, 8, 10),
bazisi “yaninda kozlenmis biber” (KK6), bazilar1 “pisen pidenin igerisine tereyagi ekleme ve lizerine de

tereyagi siirme” (KK7, 8, 10, 11) cevabini vermistir.

“Eregli pidesi muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir?” sorusuna bazisi
“Eregli pidesini tamamen soguttuktan sonra ister dilimleyerek ister dilimlemeden dondurucuda 2 aya
kadar saklayabilirsiniz. Ornegin, biz isletme olarak Rusya’dan da Eregli pidesi siparisi aliyoruz. Pideleri
dilimleyip isletmemize O6zgli kagitlara sardiktan sonra difrizde dondurarak Rusya’ya gdnderim
sagliyoruz ve herhangi bir sorunla karsilasmiyoruz.” (KK1), bazilar1 “Sogumus Eregli pideleri
buzdolabinda (+4°C) 2-3 giinii asmayacag siirece bekletilebilir.” (KK1, 5, 8-11), bazis1 “I¢ harcindaki
malzemeler kavrularak hazirlandig1 i¢cin muhafaza edilmeye daha uygun bir pide c¢esididir. Ancak
buzdolabinda da difrizde de bekletseniz tadinda bir lezzet kaybi olacaktir.” (KK2), bazis1 “Pigmis pideyi
buzdolabinda ya da dondurucuda muhafaza ederseniz tadinda degismeler olacagi i¢cin muhafaza
edilmeye uygun degildir. Ancak pidenin pismemis halini dondurucuda uzun siire, buzdolabinda da
(+4°C) 2-3 giine kadar muhafaza edebilirsiniz. Dikkat edilmesi gereken nokta, dondurucudan gikartilan
pidelerin hemen pisirilmemesi gerektigidir. 10 dakikalik bir ¢6zdiirme islemi uygulandiktan sonra

pideleri pisirebilirsiniz.” (KK3), bazilar1 “I¢ harci buzdolabinda, hamuru da oda sicakliginda 6 saati
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gecmeyecegi siirece bekletilebilir. Ancak pidenin pismis ya da pismemis hali buzdolabinda da
dondurucuda da muhafaza edilemez. Ciinkii bekledik¢e lezzet kaybi olur.” (KK4, 6), bazilan
“dondurucuda yaklagik 2-3 ay muhafaza edilmeye uygundur.” (KK5, 8-10), bazis1 “Diger pidelere gore
muhafaza edilebilirligi daha iyidir. Dondurucudan (6-8 aya kadar bekler) ya da buzdolabindan (en fazla
3-4 giin bekletilebilir) ¢ikartip mikrodalga ya da tavada isittiginizda tadinda bir degisiklik olmaz, aynm

lezzetini korur.” (KK7) cevabini vermistir.

“Eregli pidesinin ne zamandan beridir yapildig1 hakkinda bilginiz var m1?” sorusuna bazis1 “14
yasimdan (1994) beri bu pidenin varligmmi biliyorum.” (KK2), bazist “74 yasindaki dedem
kiigiikliigiinden beri bu pidenin var oldugunu sdyliiyor.” (KK3), bazilar1 “60 yildan beri var oldugunu
biliyorum ama daha eski de olabilir.” (KK4, 5), bazis1 “Benim ¢iraklik zamanimdan (1983) beri vard1.”
(KKD9), bazis1 “Cok eskiye dayali, hatta babadan ogula ve dededen toruna gegme olay1 var.” (KK10),
bazis1 “Bir yazida 78 yillik bir pide oldugunu okumustum” (KK11) cevabini vermistir.

“Eregli pidesinin sizin yorenizde yoresel baska adlart var mi1? sorusuna bazis1 “Karadeniz
pidesi” (KK5), bazis1 “Ilk yapildigi zamanlarda kavrulmus kiymali olarak amilmis ama daha sonra
Karadeniz Eregli’de yapildigi i¢in bu ilgemizin adin1 almis ve 6yle anilmaya baslamis.” (KK7), bazisi
“kapal1 pide” (KK11) cevabimi vermistir. “Eregli pidesinin bir hikayesi, siiri veya manisi var mi1?”
sorusuna katilimcilarin tamami bilmediklerini belirtmiglerdir. Ancak bazisi, bir hikayeye sahip

oldugunu duydugunu ancak hatirlamadigini ifade etmistir (KKS5).

“Eregli pidesi gibi yorenizde yapilan baska ekmek, borek, ¢orek var mi? Bildiklerinizin
ozelliklerini-yapiligini anlatabilir misiniz?” sorusuna bazisi “devrek ekmegi” (KK1), bazilar1 “bazlama”
(KK4, 5, 7), bazilar1 “mancarh ekmek” (KKS5, 8), bazis1 “tandir ekmegi” (KK6), bazis “cevizli ekmek”
(KK4) cevabini vermistir. “Bildiklerinizin 6zelliklerini-yapilisin1 anlatabilir misiniz?” sorusuna ise
bazist “Bazlamay1 genelde kdylerdeki kadinlarimiz yaptigi icin yapilisi ya da 6zelligini bilmiyorum.
Cevizli ekmek ise normal ekmek hamuru gibi yapiliyor ama kullanilacak unun baklavalik un olmasi
gerekiyor. Yogrulup dinlemis hamur, biiyiik yuvarlak seklinde agilarak i¢ine doviilmiis ceviz konuluyor
ve diiriim halinde sarilarak burma sekli veriliyor. Daha sonra firinda pisirilerek tiiketiliyor.” (KK4),
bazis1 “Mancarli ekmek, ekmek hamurunun altina ve iizerine mancarlarin (karalahana) dizilmesi ile
yapilan bir ekmek cesididir. Yikanmis mancarlar tepsiye dizildikten sonra iizerine normal ekmek
hamuru dokiilityor ve bu hamurun iizerine tekrar yikanmig mancar yapraklari dizilerek firinda pisiriliyor.
Ozelligi de hamurunun biraz daha tath ve yumusak olmasi ile hamurun altina ve iizerine mancar
dizilerek pisirilmesidir. Bazlama da genellikle kdylerde yapilan bir kdy ekmegidir. Un, su, tuz ve maya
ile yumusak bir hamur yogruluyor. Daha sonra beze yapilarak mayalanmasi igin bekletiliyor. Daha sonra
da kuzine {lizerine koyulan tavada (yag eklenmeden) pisiriliyor. Bu ekmegin 6zelligi de kuzine iizerinde
pisirilerek yapiliyor olmasidir. Ciinki kuzine, daha farkli bir lezzet katiyor.” (KKS5), bazis1 “Tandir
ekmegi, pide hamurundan yapilan ve balon gibi kabaran bir ekmek ¢esididir. Pide hamuru yogrulduktan

sonra tezgaha alinip kesiliyor ve bezelere ayrilip 1 saat mayalanmasi i¢in dinlendiriliyor. Dinlenen

715




Abdullah BADEM, Elif KURT
Zonguldak’in Meshur Bir Unlu Mamulii: Eregli Pidesi

hamur ince ve yuvarlak olacak sekilde acilip lizerine yogurt siiriilerek 450°C firinda 5 dakika pisiriliyor.
Firindan ¢iktiginda da nar gibi kizarmis ve kabarmis bir ekmek oluyor. Zaten puf gibi kabarmasi
gerekiyor. Ozelligi de iizerine yogurt siiriilmesi ve bir balon gibi kabarmasidir.” (KK6), bazist
“Bazlama, genelde kdylerde yapiliyor. Eregli pidesinin hamuru gibi bir hamur yogruluyor ve bu hamur
yuvarlak olacak bi¢imde agiliyor. Hazirlanan hamurlar da odun atesi tizerindeki toprak saclarin tizerinde
pisiriliyor.” (KK7), bazis1 “Mancarli ekmek icin bir ekmek hamuru hazirlaniyor ama bu hamurun
malzemelerini bilmiyorum. Ekmegin pisecegi tepsinin altina yikanmis mancar yapraklar serilip tizerine
ekmek hamuru dokiiliiyor ve bu hamurun {izerine de tekrar mancar yapraklari diziliyor. Daha sonra firin
yakiliyor ve firinin sogumasi bekleniyor. Firin sogudugunda ekmek tepsisinin tizerine kapak kapatilip
bu firinin igerisindeki yan koltuklarda 1-2 saat pigsmesi i¢in birakiliyor. Bu ekmegin 6zelligi buz gibi bir

soguk firinda pismesidir.” (KK8) cevabini vermistir.
Tartisma

Tiirk mutfak kiiltiiriinde hamur islerinin ayr1 bir 6neme sahip oldugu asikardir. Tiirkiye’de
siklikla tiiketilen hamur isleri arasinda pideler 6n plana g¢ikmaktadir. Hemen hemen her bdlge
mutfaginda yer alan pidelerin 6zellikle Karadeniz bolgesinde yogunlastigi goriilmektedir. Kullanilacak
etlerin dogal besi hayvani olmasina ya da 6zel otlarla beslenmesine dikkat edilmesi, hamuru i¢in dogal
kaynak sulariin tercih edilmesi, hamurlarin mayali (eksi, yas) ya da mayasiz yapilmasi, pisirme islemi
icin Ozel firm ve farkli odunlarin segilmesi, i¢ malzemeleri i¢in yore mutfagina 6zgii sebze (ot) ya da
peynirlerin kullanilmasi gibi etkenler ile ¢esitli pideler hazirlanmaktadir. Pidelerin ¢esitlilik gostermesi,

her yorenin kendi mutfagina gore sekillenmesinden kaynaklanmaktadir.

Zonguldak’in meshur Eregli pidesi de, ilin tiim ilgelerinde hakimiyet kuran ve Eregli’deki
lokantalarin hemen hemen hepsinde siklikla yapilan 6zel bir lezzettir. Tarihgesi ile ilgili net bir bilgi
olmamakla beraber katilimcilardan edinilen bilgiler dogrultusunda yapiminin 1940’1 yillara dayandigi
tespit edilmistir. Uretimi Karadeniz Eregli’de basladig1 i¢in adin1 da bu ilgeden alan y&resel lezzetin kim
tarafindan bulundugu ile ilgili kesin bir bilgi yer almamaktadir. Goriisme saglanan kisiler tarafindan
Eregli pidesinin Karadeniz pidesi (KK5), kavrulmus kiymali (KK7) ya da kapali pide (KK11) olarak
anildig1 da bildirilmistir. Baz1 kaynaklarda ve internet sitelerinde de Karadeniz Bolgesi’nde yaygin
yapilan Karadeniz pidesi ya da Karadeniz icli pidesi isimli bir pide gériilmektedir (Vikipedi Ozgiir
Ansiklopedisi, 2021). internet paylasimlarina gére tiim bolge pidelerine Karadeniz pidesi denildigi
diistiniilmektedir. Civelek (2006: 194)’in verdigi tarife gore ise; Eregli pidesinden farkli olarak
Karadeniz pidesinin i¢ harcinda sogan bulunmamaktadir. Karaosmanoglu, Ustiin ve
Karaosmanoglu’nun (2011) yaptig1 ¢alismada, kiymali, peynirli, kasarli, kavurmali, sucuklu, kusbasi
etli ve karigik ¢esit olarak hazirlanan Giresun pidesine de Karadeniz pidesi denildigi goriilmektedir.
Giresun (Karadeniz) pidesi, yapim malzemeleri ve hazirlama asamalari ile Eregli pidesine benzerlik

gosterse de, pide eninin daha genis olmasi Ve tizerine yumurta sarili bir bulamag siirilmesi ile Eregli
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pidesinden farklilik gostermektedir.

Literatiirde orijinal Eregli pidesinin malzemeleri ve yapimi ile net bir bilgi yer almamasina
karsin internet kaynaklarindaki yazili bilgilere gore; i¢ malzemelerinde domates, sogan, sivri biber,
kiyma, karabiber, hamur malzemelerinde ise tam bugday unu, su, kuru maya, seker ve tuz yer aldigi
goriilmektedir. Ayrica i¢ malzemenin pigirilmeden hazirlandig1 ve pideye agik form verilerek pisirildigi
belirtilmektedir. Ancak katilimcilar tarafindan saglanan bilgiler dogrultusunda Eregli pidesinin
malzemeleri i¢in un, su, tuz, yas maya, seker, kiyma, sogan, tereyagi, karabiber ve istege gbre maydanoz
kullanildigi, i¢ malzemelerinin kavruldugu ve pidenin de kapatilarak pisirildigi beyan edilmistir.
Kullanilan malzemeler arasinda tereyagi yerine aygigek yagi ya da zeytinyagi kullanilabildigi,
baharatlarin da gesitlendirilebildigi edinilen bilgiler arasindadir. Pidenin i¢ malzemesinin tas firinda
kavrulmasi, pisirme islemi i¢in tas firmin tercih edilmesi ve kullanilacak kiymanin kaburga etinden
tercih edilmesine 6zen gosterilmesi pidenin lezzetini etkilerken, kasar peynirli, sogansiz ya da yumurtali
olarak hazirlanmasi da pidenin ¢esitlenmesine katki sagladigi ifade edilmistir. Baba meslegini siirdiiren
meshur pideci Hasan Kuru da, Eregli pidesini 6zel kilan unsurlarin “hamurun en az 1 saat dinlenmesi,
harcin ve pidenin odun atesinde agir agir pisirilmesi, pisirilen harcin sogumaya birakilmasi ve yaginin
almmmasi, hamurunun elle agilmasi, i¢ malzemenin bol konulmasi, hamurunun kapali formda olmasi,
pismeye yakin ¢ikartilip icerisine ve {izerine tereyagi eklenmesi, gevrekligini uzun siire korumasi”
oldugunu belirtmistir (Sertel, 2018). Eregli pidesi yapimu ile ilgili fotograflar Sekil 2, Sekil 3.1. ve Sekil

3.2.”de verilmistir.
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Sekil 3.1. Eregli Pidesinin Yapim Asamalar1 (Fotograf: Elif KURT)
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Sekil 3.2. Odun Atesinde Pisirilen Eregli Pidesine Tereyagi Eklenmesi Ve Dilimlenmesi (Fotograf: Elif KURT)

Ozdemir’e (2020: 99-100) gére; Ordu-Unye, Samsun-Bafra ve Terme pideleri hamur kalinhig1,
sekli (daha kiiciik ve genis kayik modeli) ve bazi restoranlarda yuvarlak sekilde servis edilmesi ile
Espiye pidesinden ayrilmaktadir. Calismada goriisme saglanan kisiler ise Samsun’a 6zgii pidelerin daha
uzun agilmasi, pide hamuruna siit eklenmesi ve hamurun ele yapisan kivamda hazirlanmasi ile Eregli
pidesinden ayrildigin1 beyan etmistir (KKS, 7). Bafra pidesine iliskin yapilan bir calismada ise
(Canbolat, Keles ve Akbas, 2016: 80-81); Bafra pidesinin hamuruna seker eklenmemesi, kiymanin
kavrulduktan sonra tiim yaginin alinmasi, soganlarin kavrulmadan i¢ harca eklenmesi, pidenin daha
uzun boyutta olmasi ve kullanilan tereyaginin Bafra yoresine 6zgii tercih edilmesi gibi 6zellikler ile
Eregli pidesinden farklilagtig1 goriilmektedir. Espiye pidesinin Eregli pidesinden ayrilan 6zelligi ise;
yaninda tursu ya da tursu kavurmasi servis edilmesi ve uzunlugunun bir metre lizerinde olmasidir

(Ozdemir, 2020; 100).

Secim (2018), Konya etlickmegin genel ozelliklerine iligkin bir ¢aligma gergeklestirmistir.
Yapilan calismada, etlickmek igin farkli dilimleme sekilleri (merdiven, ¢atalagzi, kusyuvasi)
kullanilabildigi, ekmegin uzun, genis ve agik pide formunda hazirlandigi, firinda kullanilacak odunlarin
mese ve ¢irasiz ¢am olmasina dikkat edildigi, i¢ harcina kiyma (koyun ya da kuzu) disinda domates,
biber ve kavram yagi1 eklendigi, hamuru igin beyaz-esmer ya da 4 g¢esit unun tercih edildigi ve firin
icerisindeki sille tasinda pisirilmesi gerektigi bildirilmistir. Uretim metodu olarak Eregli pidesine
benzerlik gosteren etliekmegin, goriiniim, servis sekli ve pisirme yontemleri agisindan farklilastigi
goriilmektedir. Tiirkiye Kiiltiir Portali’ndan edinilen bilgiye gore ise; Eregli pidesinin i¢ harcinda
kullanilan malzemeler ile Daday etli ekmegine daha ¢ok benzerlik gosterdigini sdylemek miimkiindiir.
Eregli pidesine benzerlik gosteren bir diger pide ise; Bozdogan’a 6zgii yuvarlak kiymali pide olarak da
bilinen yuvarlaktir. Ancak Bozdogan pidelerine 6zgii yapilan bir calismada (Baysal, Kurnaz ve slek,
2018: 2509-2511), yuvarlagin i¢ harcina domates eklendigi, hamurunun biraz daha kalin agildigi, hamur
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malzemeleri i¢in 6zel Madran memba suyu, sdke unu, zeytinyag: ve siit kullanildigi, pideye yuvarlak

sekli verildigi ve yaninda turung ile servis edildigi belirtilmistir.

Karadeniz bolgesine ait bircok pidenin cografi isareti almasi pidenin zengin ve c¢esitli
yapildiginin kanitidir, ancak aralarinda ne gibi farklarin oldugu konusunda daha kapsamli bir ¢aligmanin
yapilmasi gerektigi diistiniilmektedir. Ayrica Zonguldak iline has diger yoresel iiriinlerin de literatiire
kazandirilmasi i¢in bu alana ydnelik ¢alismalarin yiiriitiilmesine ve arttirilmasina tesvik edilmesi

gerekmektedir.
Sonuc ve Oneriler

Eregli pidesinin tanitilmas1 amaciyla gerceklestirilen calismada, kaynak 6zelliklere sahip kisiler
ile goriisiilerek Eregli pidesine iliskin bilgiler toplanmistir. Edinilen bilgiler dogrultusunda, Eregli
pidesinin yapiminda kullanilan malzeme 0lgiisii ve ara¢ gerecler, hazirlama, pisirme ve muhafaza
yontemleri, servis sekli, diger pidelerden ayrilarak kendine has sergiledigi 6zellikleri ve dikkat edilmesi
gereken noktalar elde verilerin islenmesi sonrasi sunulmustur. Arastirma sonucuna gore; “Eregli
pidesinin Zonguldak’a has bir iiriin oldugu ve sik sik tiiketildigi, Eregli pidesinin salata, meze gesitleri,
ayran ve igerisine tereyagmin eklenmesi ile servis edildigi, Eregli pidesinin hamurunda aslinda maya
kullanilmadig1 ama isleyisi hizlandirmak i¢in az miktarda eklendigi, Eregli pidesinin kendine has lezzeti
icin pisirme isleminin tag firinlarda yapilmasi ve gevrekliginin saglanmasi igin de tas firinin igerisindeki
yan Kkoltuklarda agir agir pisirilmesi gerektigi, Eregli pidesinin tadinda degismeler yasanabilecegi igin
muhafaza edilmeye ¢ok uygun bir iiriin olmadig1” bilgileri edinilmistir. Edinilen bilgiler arasinda,
isleyisi hizlandirmak icin elektrikli firin, hamur yogurma ve agma makinelerinden yararlanildigi da yer
almaktadir. Ancak yararlanilan yontemlerin yetismekte olan ustalarin el maharetlerinin gelisememesine,
geleneksel lezzet ve yontemlerin siirdiiriilememesine neden olacagi diisiiniilmektedir. Katilimcilar,
Eregli pidesi gibi Zonguldak’a has olan ama ¢ok bilinmeyen ekmek cesitlerinin (Devrek ekmegi,
mancarh ekmek, cevizli ekmek, tandir ekmegi) oldugunu da aktarmstir.

Eregli pidesinin kaybolmamasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi igin standart tarifinin
olusturulmasi ve cografi isaret ile tescillendirilerek koruma altina alinmasi 6nem arz etmektedir. Lise ve
iiniversite bilinyelerinde yer alan yiyecek icecek hizmetleri, as¢ilik ve gastronomi boliimlerinde bolge
mutfaklarinda 6ne ¢gikan yoresel lezzetlere iliskin daha kapsamli teorik derslere yer verilmesi ve konuya
iligkin yarisma, sdylesi, workshop vb. etkinliklerin diizenlenmesi ile yoresel lezzetlerimizin bilinirligi
arttirtlmalidir. “Derepazari Pide ve Turizm Festivali, Yenipazar Geleneksel Pide Festivali, Kadinhan
Tahinli Pide Festivali, Vakfikebir Ekmek ve Kiltiir Festivali...” gibi lilke ¢apinda yoresel fuar
organizasyonlarinin diizenlenmesi ve yoresel lezzetlerin bu fuarlarda sergilenerek tanitimlarinin
yapilmast Eregli pidesi ve Zonguldak’a has diger lezzetlerin bilinirlikleri arttirilmasina katki
saglayacaktir. Ayrica, yazili ve gorsel materyaller ile kiiresel Olgekte de tanitiminin yapilip

yaygilastirilmasi gastronomi turizmine olumlu bir katki saglarken bolgenin kiiltiirel yonleri ile
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taninmasina da imkan verecektir.
Yazar Katkisi: Bu calismanin gergeklestirilmesinde iki yazar da esit oranda katki saglamistir.
Cikar Beyami: Bu caligmada yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atigsmasi bulunmamaktadir.
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