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Oz

Mugla sinirlarinda yer alan Karia ve Lykia bdlgelerinde Antik donemde kaliteli bal
iiretimi yapilmaktadir. Fazla {iretim nedeniyle ihra¢ edilen bal, ekonomiye fayda
saglayan {irlin olmustur. Bir cografyada yetisen ve iiretilen tarimsal ve bitkisel tiriinler,
o cografyanin mutfaginda da yer alir. Bu nedenle bir¢ok Antik donem Karia ve Lykia
yemeklerinde de bali gormek miimkiindiir. Calismanin amaci Mugla yerel
iiriinlerinden ve Cografi Isaretli iiriinlerinden biri olan balin Antik Cag’da
kullanimiyla giiniimiiz kullanimin1 incelemek, varsa tarih boyunca yasanan degisimi
tespit etmektir. Tespit edilen degisimin ne sekilde gergeklestigi, giiniimiiz Mugla
mutfagi ile benzerlik ve farkliliklarini belirlemek amaciyla hazirlanan ¢alisma, nicel
aragtirma yontemlerinden tarihsel kargilagtirmali analiz teknigi ile hazirlanmistir.
Balin, et ve balik yemeklerinde kullanimmin yerini sarimsaga biraktigi ve artik bal
kullanimiin olmadig1 sonucuna ulasilmistir. Diger yemeklerle kii¢tik farklilikla olsa
da benzerlikleri de go6ze c¢arpmaktadir. Bal, gidalarin uzun siire dayaniklilik
kazanmasi i¢in kullanilan bir iiriin olarak ayni olmasa da benzer sekilde kullanildig:
tursu gibi 6rnekleri vardir. Antik donemde sirke ile birlikte bal kullanilirken, gliniimiiz
mutfaginda benzer karbonhidrat icerigini saglayabilecek bugday veya seker
kullanilmaktadir. Ancak en 6nemli sonug, birebir ayni sekilde iretilen ve tiiketilen
balli, susamli bir sekerlemenin hala Mugla mutfaginda kullaniliyor olusudur. Antik
donemde “Itria” ismiyle bilinen sekerleme, giiniimiiz mutfaginda “citirmek” ismiyle
yapilmaktadir. Bu noktada “gitirmek™ igin, Antik donem miras yemegi demek yanlis
olmayacaktir.
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Honey in Antiquity: Local Recipe “Citirmek” Carried to the Present
Day as an Ancient Heritage

Abstract

In the Caria and Lycia regions within the borders of Mugla, quality honey was
produced in ancient times. Honey, which is exported due to excess production, has
been a product that benefits the economy. Agricultural and herbal products grown and
produced in a geography are also included in the cuisine of that geography. For this
reason, it is possible to see honey in many ancient Carian and Lycian dishes. The aim
of the study is to examine the use of honey, which is one of the local products and
Geographical Indication products of Mugla, in ancient times and its use today, and to
determine the change, if any, throughout history. The study, which was carried out
with the aim of determining how the detected change took place and its similarities
and differences with today's Mugla cuisine, was conducted with the historical
comparative analysis technique, one of the quantitative research methods. It was
concluded that the use of honey in meat and fish dishes was replaced by garlic and
that honey is no longer being used. Similarities with other dishes are also noticeable,
albeit with minor differences. There are examples such as pickles, where honey is
used in a similar, if not identical, way as a product used for long-lasting durability of
foods. While honey was used with vinegar in ancient times, wheat or sugar, which can
provide similar carbohydrate content, is used in today's cuisine. However, the most
important result is that a honey and sesame sweet, produced and consumed in exactly
the same way, is still used in Mugla cuisine. The sweet, known as "Itria" in the ancient
period, is made with the name "¢itirmek" in today's cuisine. At this point, it would not
be wrong to call "¢itirmek" an ancient heritage dish.

Keywords: Ancient Cuisine, Local Cuisine, Honey, Citirmek, Itria.
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Giris

Insanlik tarihi incelendiginde ilk bulgularma rastlanan
tretimlerden olan bal, yiizyillardir dogal olarak tatlandirmak amaciyla
kullanilmis ve insanlarin seker gereksinimini karsilamistir (Lenger, 2011,
S. 29). Antik donemde karbonhidrat igerikli yiyecekler olarak meyveler
toplanarak tiiketilmektedir. Bal da meyveler gibi karbonhidrat ihtiyacini
karsilayan tirtinlerden olmustur (Sengiin, 2018, s. 11). Tatl ve sekerli besin
ihtiyacini karsilayan ilk iiriin olarak ifade etmek de yanlis olmayacaktir.
Dogal olarak arilarin yuvalarinda olusturduklar1 petekler, insanlar
tarafindan toplanmistir. Neolitik donemin insanlari, hayvansal iiretim igin
bircok hayvan tiiriinii evcillestirmeye ¢aba harcamistir. Arilarin
yuvalarindan bali almak tehlikeli ve zarar verici olabildigi i¢in, duman
kullandiklar1 diisiinilmektedir (Freedman, 2007, s. 36-51). Arnilan
evcillestirmeleri miimkiin olmasa da yasam alanlarinin benzerlerini
olusturmuslardir (Isin, 2022, s. 13). Bal iiretiminin tarihi baslangic1 net
olarak bilinmemekle birlikte (Abou-Shaara, 2020, s. 25) Catalhdyiik’te
bulunan ¢anak ¢omleklerde bal kalintilarina ve evlerinde bal petegine
benzer tasvirlere rastlandigi i¢in Anadolu’da MO. 7000’lere denk gelen
dénemde iiretiminin oldugu distiniilmektedir (Akkaya ve Alkan, 2007, s.
120; Hendy, Colonese, Franz, Fernandes, Fischer, Orton ve Rosenstock,
2018, s. 4064).

Antik donemde balin, ¢ok farkli sekillerde kullanilmakta oldugu
literatiirde kayithidir. Beslenme amacglh tiiketiminin yani sira igecekleri
tatlandirmak i¢in kullanimi1 olmustur (Ismn, 2022, s. 64). Tad1 nedeniyle
ekmek yapiminda ve tath iiretimlerinde kullanilan bal, mutfaklarda ilave
olarak yiyeceklerin bozulmadan muhafazasi amaciyla da kullanilmstir.
Apicius’un, sebzeleri uzun siire korumak i¢in bal ve bal tiretimi sirke
icerikli verdigi tarif bu duruma 6rnek verilebilir (Kokmen-Seyirci ve Cag,
2018, s. 708). Mutfak haricinde, saglikta kozmetik iretimlerinde
kullanilan balin petekleri, mumyalama iglemleri sirasinda da kullanilmistir
(Lenger, 2011, s. 129). Misir’da {iretilen ve kullanilan 900 ilag kaydi
igerisinde 500 kez baldan bahsedilmistir (Zumla ve Lulat, 1989, s. 384-
385; Al- Jabri, 2005, s. 1580-1587). Hipokrates, bal ile goz
rahatsizliklarinin, yaralarin, oksiiriikle beraber bogaz agrilarinin tedavisine
vurgu yapmustir (Bansal, Medhi ve Pandhi, 2005, s. 305-309).

Dinler agisindan incelendiginde balin, tiim dinler tarafindan 6zel
sayildig1 veya kabul edildigi goriilmektedir. Kimi dinler i¢in tiikketimi s6z
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konusuyken kimisinde ise torenlerinin vazgeg¢ilmezi olmustur. Misir’da
dini torenlerde kullanilmis, Hinduizm dinine mensup olanlar tarafindan
tanriya sunulmustur (Nayik, Tajamul, Muzaffar, Wani, Gull ve Majit Bhat,
2014, s. 6). Ilave olarak bal ve ar1, kutsal kitaplarda da yer almistir. Kur’an-
1 Kerim’de Nahl Suresi/68-69°da, Incil’de ise, Tesniye 32: 13’de yabani
bal isaret edilmistir (Senoglu Fenerci, 2021, s. 63).

Kaliteli bal {iiretimi nedeniyle Karia’da ihracati yapilan {iriinler
arasinda yer almistir. Karia, bugiin Mugla ilinde yer alan antik bdlgedir
(Lenger, 2011, s. 28). Anadolu topraklarinda bal iiretimi bununla sinirl
degildir. Teke bolgesinde aricilik yapildigina dair Kaunoslu Zenon’a ait
kayitlarda Lykia bolgesinden Misir’a ihracatinin izleri vardir (Bulut 2019,
s. 768). Mugla ili, giiniimiizde de aricilik ve bal iiretimi konusunda ilk
siralarda yer almaktadir. Antik dénemde oldugu gibi kaliteli bala sahip
ender illerden biridir. Tirkiye’de yapilan bal iretiminin %70-80’lik
bolimi Mugla’dadir. Cam bali {iretiminde ise sadece Yunanistan ve
Tiirkiye’de olan Basra bdceginin salgilariyla {iretilen, 6zel bir iiretime
sahip olan Mugla, ilk siradadir (Cukur ve Cukur, 2021, s. 118).

Cicek ve cam balinin iiretiminin yerel {ireticiler tarafindan
yapiliyor olmasi, cografi isaretli bal ¢esitleri bulunmasi, giiniimiiz Mugla
yemeklerinde bal kullanimimi artiran bir durumdur. Kahvaltilarin
vazgegilmezi olmasinin yani sira farkli tathh ve hamur iglerinde
kullanilmaktadir. Serbetli hazirlanmasi kabul gérmiis olan lokma tatlis1 bal
ile de tatlandirilabilmekte ve balli lokma olarak isimlendirilmektedir.
Susam dovmesi (susam karmasi) olarak bilinen kahvaltilarda, katmerde
borek i¢lerinde kullanilan {iriin, her zaman yapilabilse de 6zellikle susamin
ilk hasadindan sonra hazirlanmaktadir. Odun atesinde kavrulan susam
tyice doviiliip bal ile karistirilarak kullanilmaktadir. Citirmek bir baska bal
ve susam ile hazirlanan sekerleme, tathdir. Bal, sifa kaynagi olarak
diisiiniildiiglinden dogranan meyvelerin tizerine bal dokiilerek kullanimini
da gormek miimkiindiir. Kalbur hurmasi olarak bilinen yoresel tatli da
serbet yerine bal da kullanilmaktadir. Yerelde c¢ildirme, dondiirme gibi
isimlerle hazirlanan ¢esitli akitma-krep tiirli hazirlanan atistirmalik hamur
islerinin servisinde, tuzlu istenirse zeytin veya peynir ile tatli istenirse bal
ile kullanimu tercih edilmektedir (Atabey, 2023).
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Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Kiiltiir, toplumlarin yasanmusliklariyla sekillenir. Gegmis
donemlerde bolgede yasayan toplumlar ve o toplumlarin inanislari,
savagslari, dogal yasantilar tarihten giinlimiize gelene kadar degiserck de
olsa toplumun kiiltiiriiniin temelini olusturur. Beslenme sekilleri ve besin
tercihleri de ayni sekilde kiiltiiriin bir parcasidir. Mutfak kiiltiirli, somut
olmayan kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilmektedir. Tarihte
insanlarin ne ile beslendikleri, nasil tekniklerle yemek hazirladiklar1 ve
hangi yemekleri yedikleri merak konusu olmustur. Antik kazilardan elde
edilen bilgiler ve ilgili literatiirden elde edilen bilgiler 1s1g¢1nda tiiketilen
tiriinlerle ilgili ¢ikarimlar yapilarak, giiniimiiz mutfagiyla karsilagtirma
yapmak, calismanin amacini olusturmaktadir. Bu noktada belirlenen
arastirma sorular1 sunlardir:

v Giinlimiiz Mugla mutfagi ve ayn1 bolgede antik dénemde bal
kullaniminda benzerlikler var midir?

v Giinlimiiz Mugla mutfagi ve ayn1 bolgede antik dénemde bal
kullaniminda farkliliklar var midir?

Antik donem mutfagi ile gliniimiiz mutfagi arasinda benzerlik ve
farkliliklar1 gorebilmek igin nitel arastirma yontemlerinden tarihsel
karsilastirmali analiz yontemi kullanilmistir. Karsilastirmali tarihsel
aragtirma, zaman ic¢indeki siireci vurgulayan, sistematik ve
kavramsallastirilmis karsilastirmay1 kullanan bir yontemdir. Bu yontem,
toplumlarin veya diger toplumsal birimlerin zaman i¢indeki durumlarinin
baz1 gergeklere gore incelenmesini ve birbirleriyle karsilagtirilmasini
icermektedir. Farkli zaman ve mekanlarda ortaya ¢ikan ortak oriintiilerin
kesfedilmesini saglamasi nedeniyle karsilastirmali bir analizdir ve farkl
kiiltiirlerin tarihsel siire¢lerindeki oriintiilerin kesfedilmesini saglayan nitel
bir yontemdir (Cetin ve Solmaz, 2017, s. 34). Bu yontemde ¢ok fazla
sayida veya ¢ok kapsamli 6rneklem ile degerlendirme yapilmaz (Neuman,
2010, s. 632). iki veya daha ok kiiltiir veya toplum arasinda karsilagtirma
yapma firsati veren yontemde, say1 artirildik¢a sistematik karsilastirma
yapma imkanm kisitlanir (Sasaki, 2007, s. 152). Mutfak iiretimlerinin
yapildigi {iriin sayis1 ¢ok fazla oldugu ve bu nedenle cok genis kapsamli
olacagi i¢in drneklem, bal iiretimleri olarak belirlenmistir. Antik donem
yemeklerine ve o donem mutfak izlerine ulasilmasinin sinirli olusu,
arastirmanin da siirliliklar1 arasinda yer almistir. Antik donemde bal ile
yapilan mutfak iiretimleri, giiniimiiz mutfak tiretimleriyle karsilastirilarak
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hazirlanan ¢alisma, giiniimiiz tariflerinin ne dl¢iide antik donem kaynakli
oldugu konusunda fikir verebilecektir. Bu da arastirmayr onemli
kilmaktadir. Tarihsel karsilastirmali analiz yontemini uygulayabilmek i¢in
bal tiretimleriyle ilgili 15 adet kaynak incelenerek, kanitlar toplanmustir.
Nitekim Neuman (2013, s. 620), tarihsel karsilastirmali analizde, verileri
dokiimanlardan toplayarak, aralarindaki iligskiyi anlasilir olarak sunmak
gerektigini ifade etmistir. Dokiimanlarla ¢alisma tamamlanabildigi i¢in,
etik kurul raporuna gerek yoktur.

Bulgular

Antik donem yemekleriyle ilgili arastirmalardan toplamda 15
calisma incelenerek, icerisinde bal ile iiretilen yemek ve i¢eceklerin oldugu
8 adet calisma arastirmaya dahil edilmistir. ilave olarak giiniimiiz Mugla
mutfag: ile ilgili Mugla Valiligi biinyesinde ve Mugla Biiyiiksehir
Belediyesince hazirlanan kitaplardan bu tariflere karsilik gelebilecek
tarifler degerlendirilmistir. Kitap kiinyeleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Arastirmaya Dahil Edilen Calismalar

Calisma konusu Calismanmin kiinyesi

1 | Antik mutfak Aksoy, iflazoglu ve Canbolat, 2016.

2 | Antik mutfak Albustanlioglu, 2019.

3 | Antik mutfak ZAStz)glstanhoglu, Gliney, Beyter ve Yilmaz,
4 | Antik mutfak Giiveloglu, 2019.

5 | Antik mutfak Kapka, 2019.

6 | Antik mutfak Kokmen Seyirci ve Cag, 2018.

7 | Antik mutfak Helvacioglu, 2021.

8 | Antik mutfak Tolga ve Yatkin, 2017.

Mugla Valiligi yemek kitabi, Celik, Durdu

9 | Mugla mutfag: ve Budakoglu, 2017.
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Mugla Bityiiksehir Belediyesi/Mugla Sitki
10 | Mugla mutfagi Kog¢man Universitesi, yemek kitabi
Atabey, 2023.

Aksoy ve digerleri (2016, s. 57) yaptiklari ¢alismada, et veya balik
yemeklerinde bal, kekik gibi aromatik otlar, garum, silphium, sirke, sarap,
karisgimiyla tatlandirma yaptiklarini ifade etmislerdir. Albustanlioglu
(2019, s. 1348) ¢alismasinda, ekmegi lezzetlendirmek icin iiziim, sarap,
yumurta, siit, kurutulmus meyve ve bal kullanildigini soylemistir.
Albustanlioglu ve digerleri (2023, s. 798) ise, “Vitellina Fricta” isimli et
yemeginde bonfile, bal, sarap, liquamen (balik sosu), defritum
(yogunlagtirilmis tliziim sirasi), gesitli otlar ve soguk sikim zeytinyagi ile
hazirlanan piire kivamli bir yemegin tarifini vermistir. Ayni ¢alismada,
diger bir ball1 tarif olarak “Libum” yer almistir. Libum; peynir, un, bal,
yumurta ve defneyapragi ile hazirlanarak, firina benzer bir diizenekte
pisirilen bir ¢esit hamur isidir. Gliveloglu (2019, s. 263-264), ball1 karides,
ball1 kek ve susamli sekerlemeler ile “globi” olarak adlandirilan peynir ve
irmikle hazirlanmig kiiclik toplarin kizartilarak bala batirilmastyla
hazirlanan bir tariften bahsetmistir. Ayn1 ¢alismada soz ettigi lizere peynir,
un, irmik temel malzemeleriyle hazirlanan ince hamurlarin arasina bal
stiriilerek hazirlanan “placenta” ise, bir ¢esit tatli ekmektir. Kapka’nin
(2019, s. 174-182), saraba bal eklenerek yapilan bir baslangi¢ i¢kisi olan
“mulsum” tarifi, ¢alismasinda yer almistir. Ilave olarak bal ve hashas
tohumlu kakirca, “in Ovis Hapalis” isimli yaban kerevizi, somun, su, bal
ve sirke ile hazirlanan bir cesit ¢ilbir, “In Vitulinam Elixam” isimli yaban
kerevizi, bal, dana eti, sarap, zeytinyag ile hazirlanan yahni, “In Lolligine
in Patina” isimli balli kalamar, “Aliter Dulcia” isimli ¢am fistig1, yumurta,
stit, bal temel malzemeleriyle hazirlanan bir ¢esit puding, “Ova Sphongia”
olarak bilinen balli omlet, “Tyropatinam” isimli yumurta, siit bal ile
hazirlanan muhallebi yer almistir. Kokmen Seyirci ve Cag (2018, s. 708),
mutfakta kullanip yemekten ziyade dayaniklilik kazandirmak i¢in bal ve
sitke karigimiyla sebzeleri uzun siire dayanikli hale getirdiginden
bahsetmistir.

Calismasinda Helvacioglu (2021, s. 58), sirke ve bal ile yapilan
serbetin tedavi amagh da kullanildigini ifade etmistir. Son olarak Tolga ve
Yatkin’in (2017, s. 113) calismasinda, “Itria” isimli, ana malzemesi susam
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ve bal olan istege bagli badem, fistik, siyah hashas tohumu gibi yagh
tohumlarla hazirlanan bir sekerlemeden bahsetmistir.

Mugla yemek kitaplar igerisinde yer alan yemeklerden benzerlik
ve farkliliklar1 bulunanlar Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Yemekler Aras1 Benzerlik ve Farklilik

Antik . o " T
yemek Yemek iiretimi Mugla yemegi | Yemek iiretimi
V|_teII|na Ball1 ve piire kivamli Oglak kebab Sadece et ile
Fricta et haslama tarz1
Defritum/De | Yogunlastirilmis Yogunlagtirilmisg
. Pekmez .
frutum izim suyu izim suyu
Balli karides Bal ile Sarimsakl Sarimsak ile
lezzetlendirilmis karides lezzetlendirilmis
Ball1 kizartilmis top Ball} veya et
. . L servis edilen
Globi seklinde peynirli, Lokma
T mayali hamur
irmikli hamur
toplar1
Aralarina bal siiriilen Aralara yag ve bal
Placenta irmik ve peynirli Ball1 katmer stiriilen sacda
yufka seklinde katlar pisirilen hamur isi

Bal ve susam ana
malzemeleriyle
hazirlanan
sekerleme

Bal ve susam ana
Itria malzemeleriyle Citirmek
hazirlanan sekerleme

Tablo 2’de yer alanlar haricinde, benzerlik gosteren yemek
olmamigtir. Tamamen farkli olan diger yemeklerin artik giiniimiizde
benzerini gormek miimkiin olmadig:1 i¢in farkli olarak ifade etmek
miimkiindiir. Tablo 2°de verilenler, benzer 6zellik gosterenlerdir.

Vitelina Fricta; et, kirmizi sarap, iiziim sirkesi, bal ana
malzemeleriyle hazirlanmakta olan piire kivamina gelecek kadar pisirme
yapilan bir yemektir. Glintimiizde Mugla mutfaginda piire hale getirilen bir
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et yemegi yoktur. Ancak piire kadar iyi pismis dagilir 6zellikte olan ve
Cografi Isaretli oglak kebabi en bilinen et yemegidir (Giiveloglu, 2019, s.
263-264), Antik donemde sarap, bal ve sirke birgok yemekle birlikte
etlerde de ¢ok kullanilan {iriinler olarak, bu yemeginde aromalandiricisi
olmustur. Giiniimiiz 6rneginde sadece etin dogal tadi tercih edilmektedir.
Bu noktada et yemegi 6rneginde farkli pisirme ve lezzet tercih ediliyor
denebilir.

Defrutum antik donemde {iziim suyunun yogunlastiriimasi ile elde
edilen, sos gibi de kullanilan kivamli bir tatlandiricidir. Iceriginde
aromasini ve sekerli tadini gelistirmek igin bazen incir gibi meyvelerinde
kullanildigr bu sos pekmezle benzerlik gostermektedir. Hazirlanmasi
asamasinda defrutum da meyve pekmezde ise pekmez toprag: kullanim
farkliligidir (Isin, 2010, s. 295). Kullanimda ise antik donemde yemeklerde
salatalarda sos ve lezzet artirict olarak kullanilirken giiniimiizde
kahvaltilarda, tathilarda, simit gibi unlu mamullerde kullanilirken ana
yemek, salatalarda kullanim1 yoktur.

Her iki donemde de deniz iirlinleri kullanilmaktadir. Antik
donemde yemeklerinde tatl soslarla yapiliyor olusuna bir 6rnek olarak bal
ile pisirilen karides olduk¢a iddiali bir lezzettir (Dalby, 2004, s. 50).
Gilinlimiizde ise deniz {irlinleri ile tatli aromalarin kullanimini yerel
mutfakta gérmek miimkiin degildir. Tuzlu yemekler ve salatalarda daha
cok sarimsak, eksi lezzetler tercih edilmektedir.

Globi ve lokma tath kiiciik hamur toplari olmasi nedeniyle
benzerlik gostermektedir. Ancak globi irmik ve peynirle hazirlanirken
(Dalby ve Grainger, 2001, s. 84), lokma mayali hamurla hazirlanmaktadir.
Tiiketilirken bal veya serbet kullanimi giiniimiizde yaygindir. Ancak globi
sadece bal ile servis edilmektedir. Her ikisinde de yag igerisinde kizartma
teknigi uygulanmaktadir.

Placenta balli hamur katlar seklinde hazirlanmaktadir. Katmerde
de benzerini gérmek miimkiindiir. Ancak katmer her durumda balli
degildir. Gilinlimiiz katmerinde temel malzeme yag ve hamurken, antik
donemde hamurun yerine irmik ve peynir goriilmektedir.

Itria ise antik donem mutfaginda da giiniimiizde de aymi sekilde
tiretilmektedir. Bal ve susam ana malzeme olmak {izere istege bagl
zenginlestirmek i¢cin malzemeler eklenebilmektedir (Fotograf 1). Temel
hazirliga istenirse antik donemde meyveler katilirken (Dalby ve Grainger,
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2001, s. 84; Atabey, 2023, s. 358) giliniimiizde yagli tohumlar tercih
edilmektedir.

X
<

gra : Citirmek (ugla yéesel » utfaginda yapilan b

Sonuc¢

Arastirma sonucunda aynmi1 bolgede farkli zamanlarda bal
kullaniminin oldugu, antik dénemde kullanimi ile gliniimiiz kullaniminda
farkliliklar ve benzerlikler oldugu tespit edilmistir. Yapilan tarihsel
karsilastirmali analiz sonrasinda benzerlikleri olanlar tablolagtirilarak
anlasilir hale getirilmistir. Defrutum ve pekmez ayni gibi goriinse de
tiretim ve kullanimlari agisindan farklilik gostermektedir. Pekmez, tiretimi
sirasinda yerel halkin pekmez topragi olarak isimlendirdigi toprak ile
durultma yapilarak iretimi s6z konusudur. Sadece {iziim suyu ile
tiretilmeyen, harnup (ke¢i boynuzu), dut, erik ile de tiretilen bir tariftir
(Atabey, 2023). ilave olarak pekmez, giiniimiiz Mugla mutfaginda
yemeklerde degil, tathilarda kullanilmaktadir. Plecenta, peynir ve irmikle
hazirlandig1 icin farklilik gostermektedir. Balli katmer ise un, su, tuz ile
hazirlanan hamurla yapilmakta, lezzetlendirici olarak da zeytinyagi
kullanilmaktadir. Deniz iiriinleri ve etlerde Antik donemde lezzetlendirici
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olarak bal kullanilirken, giiniimiiz Mugla mutfaginda sarimsak
kullanilmaktadir. Ball1 karides, balli kalamar, balli balik 6rnekleri yerine
sarimsakli kalamar, karides ve balik yapilmaktadir. Bal ve sirke, Antik
donemde sebzelere dayaniklilik kazandirmak i¢in kullanilan bir karisim
olmustur. Giiniimiiz Mugla mutfaginda, tursularin iiretiminde sirke ve
bugday kullanilmaktadir. Bundaki temel neden fermentasyonu
hizlandirmasidir. Muhtemelen Antik dénemde ayni iglevi saglayarak
dayaniklilik kazandirmaktadir. Bir yemek ¢esidi olmayip saklama metodu
olmasi nedeniyle Tablo 2°de yer verilmemistir.

Bu caligmanin en 6nemli ¢iktisi, birebir aym tarife sahip olan
Itria’dir. Giliniimiiz Mugla mutfaginda Antik donemim iki iiriinii; bal ve
susam, kaliteli ve yogun iiretim olarak gerceklestirilmektedir. Pisirme sekli
ve tiiketim sekliyle de benzerlik gosteren Itria ve Citirmek icin Antik
donemden giiniimiize kadar taginmis Antik déonem miras yemegi demek
miimkiindiir.

Itria

Dalby ve Gringer (2001, s. 84), Catonun tarifini uyarlayarak su
sekilde tarif etmistir: Bal kaynatilip karamelize edildikten sonra icerisine
susam, istege bagl ¢esitli yagli tohumlar ve hurma gibi meyveler katilarak
zenginlestirilir. Karisim  sogudugunda, sertlesen bir ¢esit ince
sekerlemedir.

Citirmek ise Atabey’in (2023) calismasi ile Mugla Valiligi
kitabinda yer aldig1 sekliyle, ayn1 sekilde balin karamelize edilmesi ve
susamla hazirlanmaktadir. istege bagh fistik, badem, ceviz gibi
malzemeler de katilan ve ince bir tabaka halinde dokiiliip, sogudugunda
kesilerek tiiketilen bir ¢esit sekerlemedir.

Bir diger benzerligi, Tablo 2°de yer vermemekle birlikte sirke, bal
ile hazirlanan serbette gérmek miimkiindiir. Birebir diyebilecegimiz bir
tarif olmasina ragmen, ozellikle Osmanli donemi ve Mevlevi mutfagiyla
anilan bir i¢ecek oldugunu sdylemek miimkiindiir. Mugla mutfaginda
uygulanmayan bir tarif olmasi nedeniyle Tablo 2’de yer verilmemistir. Her
iki donemde de sifa icecegi olarak tiiketiliyor olusu da benzerlik
gostermektedir.
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