AYDIN GASTRONOMY, 2024, 8 (2), 365 -381 Arastirma/Research

Miibadil Mutfagindan Geleneksel Bir Lezzet: Yaprak Pidesi

Sinem DIKME
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
sinemdikme@nevsehir.edu.tr
ORCID: 0000-0001-8985-1474

Fulya SARPER
Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
fulya.sarper@hbv.edu.tr
ORCID: 0000-0001-6386-9385

Gelis tarihi / Received: 16.01.2024 Kabul tarihi / Accepted: 06.04.2024

Oz

Yunanistan ile Tiirkiye arasinda 1923 yilinda imzalanan Yunan ve Tiirk Halklarinin Miibadelesine
[liskin Sozlesme ve Protokol ile miibadele adli karsilikli go¢ gergeklesmistir. Miibadillerin gastro-
nomik mirasinin kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla yapilan bu ¢aligmada
miibadil mutfaginin geleneksel lezzetlerinden yaprak pidesi tema olarak secilmistir. Yaprak pide-
sinin diinii ve bugliniiniin, malzemelerinin, tarifinin, yapilisinin, piif noktalarinin ve sunumunun
arastirilmasi icin Samsun iline iskan ettirilmis 50 yas iistii 21 kadin miibadil ile yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi kullanilarak miilakatlar gerceklestirilmistir. Yapilan analizler sonucu pidenin ana
malzemelerinin mayista bulunmaya baslamasi sebebiyle bahar aylarinda hazirlandig1 ancak pide-
nin yaz mevsimi diginda da tiiketilebilmesi i¢in farkli yontemler uygulandig, her bir malzemenin
0zenle secildigi ve hazirlandig1 goriilmiistiir. Arastirma sonucunda miibadillerin yaprak pidesinin
detaylarina hakim olduklar1 ve bu sayede pideyi geleneksel haline uygun sekilde hazirlamaya de-
vam ettikleri gozlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Miibadele, miibadil mutfagi, mutfak kiiltiirii, yaprak pidesi
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A Tradional Taste from the Exchanged Cuisine: Yaprak Pidesi
Abstract

In 1923, the Convention Concerning the Exchange of Greek and Turkish Populations was signed
between Greece and Turkey, leading to a mutual migration known as the population exchange. In
this research, conducted with the aim of documenting and passing down the gastronomic heritage
of mubadils to future generations, the traditional delicacy of yaprak pidesi was chosen as the main
theme. Semi-structured interviews were conducted using a sample of 21 women mubadils aged 50
and above to explore the ingredients, recipe, preparation process, key techniques, past, and presen-
tation aspects of yaprak pidesi. The analysis indicates that due to the availability of the main ing-
redients, leaf, in May, yaprak pidesi is typically prepared in the spring months. However, various
methods are employed to ensure consumption throughout the summer, showcasing the meticulous
selection and preparation of each ingredient. The findings of the research reveal that mubadils ex-
hibit a profound understanding of the details of yaprak pidesi, allowing them to continue preparing

it in accordance with its traditional form.

Keywords: Population exchange, exchanged cuisine, cuisine culture, yaprak pidesi

Giris

Yunanistan ile Tiirkiye arasinda 30 Ocak 1923
tarthinde imzalanan Yunan ve Tiirk Halklarinin
Miibadelesine Iliskin Sozlesme ve Protokol ile
Istanbul’da oturan Rumlar ve Bati Trakya'da
oturan Miislimanlar hari¢ tutulacak sekilde
Tiirk topraklarinda yerlesmis Rum Ortodoks di-
ninden Tiirkler ve Yunan topraklarinda yerles-
mis Miisliman dininden Yunan uyruklari mii-
badele adi verilen gog ile yer degistirmislerdir
(Meray, 1973). Goularas (2012) tarafindan ak-
tarilan bilgilere gore, 1923-1927 yillar1 arasin-
da Yunanistan topraklarindan Anadolu’ya gelen
miibadil sayist1 456.720’yi bulmustur. Bahsi
gecen miibadillerin yerlestirilmesinde oncelik
verilen iller 49.441 kisi ile Edirne, 37174 kisi
ile Balikesir, 36487 kisi ile Istanbul, 34543 kisi
ile Bursa, 33728 kisi ile Tekirdag, 33119 kisi
ile Kirklareli, 31502 kisi ile izmir, 27687 kisi
ile Kocaeli ve 22668 kisi ile Samsun olmustur.
Miibadillerin yerlestirilmesi i¢in devlet tarafin-
dan 10 mintika belirlenmistir. Birinci bolgede
olan Samsun’a Yunanistan’in farkli kesimlerin-
den gocler gergceklesmistir. Kavala, Drama, Sa-
risaban ve Selanik sancagindan Samsun’a yapi-
lan go¢ler (Erdal, 2006) ile sehrin yapist biiyiik
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oranda degigmis ve Samsun miibadil bir kimlik
kazanmistir (Erdal, 2007). Miibadillerin maddi
Ogelerinin nakliyesini devlet iistlenmis (Erdal,
2006) ancak manevi 6gelerinin tasinmasina yar-
dimc1 olmamigtir. Manevi kiiltiir 6gelerini tasi-
ma gorevi birinci kusak miibadillere diigmiistiir.

Miibadele ile tasinmis yemek kiiltiirii miibade-
lenin tlizerinden 100 y1l ge¢mis olmasina rag-
men varligin1 korumakta, miibadillerin birlikte
yasadig1 koylerde kurulan sofralarda yer alma-
ya devam etmektedir. Ancak yillar gegtikce ve
sehirlesmenin etkisi kendisini gosterdikge, bir-
likte yasayan miibadil sayis1 azalmaktadir. Ta-
riflerin glintimiizdeki uygulayicilar: ve aktarici-
lar1 olan ikinci ve ii¢lincli kusak miibadillerin
koyden ayrilarak sehir merkezlerine yerlesme-
leriyle kendilerinden sonra gelen nesillere ak-
tarim yapmalart da giiclesmektedir (Agcakaya
ve Can, 2019). Dordiincti ve devaminda gele-
cek miibadil kusaklarin mutfak kiiltlirlerinin
aktarimindan mahrum kalmasini engellemek ve
gastronomik mirasin aktarimina katki yapmak
amactyla olusturulan bu ¢alismada 50 yas istii
kadin miibadiller ile gorlisilmiis ve miibadil
lezzetlerden yaprak pidesinin hazirlanist tim
detaylar ile alan yazina kazandirilmigtir.



Kavramsal Cerceve

Miibadil mutfak Kkiiltiirii

Go¢ eden kisilerin kiiltiirlerini korumak, devam
ettirmek ve aktarmak i¢in bagvurdugu pratik-
lerin basinda beslenme ve mutfak kiiltiirii gel-
mektedir (Is¢imen, 2021). iki devlet arasinda
imzalanan protokol geregi go¢ eden miibadiller,
maddi ve manevi degerlerinin ¢ogunu arkala-
rinda birakarak go¢ etmelerine ragmen (Aktin,
2017), somut olmayan kiiltiirel 6gelerden biri
olan yemek kiiltiirlerini tasiyarak koruyabilmis-
lerdir. Miibadil mutfak kiiltiirii, korunarak tasi-
nabilmesine ragmen farkli faktorler ile etkilesi-
me girdigi i¢in kiiltlirtin bir kism1 degisimlere
ugramistir. Anadolu cografyasinin hali hazirda
kokli bir mutfaginin olmasi, miibadillerin tilke
degistirdiklerinde yemek yaparken alistiklar
malzemelere kolaylikla erisememeleri ve asina
olduklar1 pisirme tekniklerini yeni yerlestikleri
yerde uygulayamamalar1 bu degisimin nedenle-
rinin basinda gelmektedir (Aytas, 2009). Yasa-
nan degisimler sonucunda miibadil mutfag: adi
altinda sentez bir mutfak olusmustur.

Gogiin ilk yillarinda yasanan maddi sikintilar
nedeniyle miibadillerin hazirladiklar1 yemek-
ler genellikle az malzeme ile kolay ve hizh
hazirlanabilen yemekler olmustur. Olusan bu
yeni mutfak i¢inde ¢orbalar, hamur isleri, ot ye-
mekleri, et yemekleri ve kishk hazirliklar bii-
yiik yer tutmaktadir (Atik ve Atik, 2020; Cafa
ve Madenci, 2021). Corbalar, otlar, et iirtinleri
ve kis i¢in iiretilen malzemelerle hazirlanmak-
tadir. Yazin hazirlanan tarhanadan yapilan tar-
hana ¢orbasi, diigiin ¢corbasi, un ¢orbasi, 1sirgan
corbasi, fasulye corbasi, kelle gorbasi, iskorpit
balig1 ¢orbast, silofita (hamur ¢orbasi) miibadil-
lerin siklikla hazirladigi ¢orbalardandir (Akay,
2012; Atik ve Atik, 2020; Balkan Tturkleri Kiil-
tiir Haberlesme ve Dayanisma Dernegi, 2019;
Cokisler, 2007).

Miibadil mutfaginda biiyiik yer tutan iriinler-
den bir digeri hamur isleridir. Giin boyu tiike-
tilebilen hamur islerinin arasinda ekmek, pita
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(ekmek benzeri doyurucu hamur isi) ve borek-
ler bulunmaktadir. Hemen hemen her malzeme
ile hazirlanan borekler kendilerine giinliik ya-
samin yani sira 6zel gilinlerde, bayramlarda ve
diigiinlerde de yer bulmaktadir. Kullanilan i¢
malzeme mevsimsel ve bolgesel olarak degis-
mektedir. Kis aylarinda et iiriinleri, pirasa, 1s-
panak ve sogan gibi kis sebzeleri; yaz aylarinda
kabak, patlican, domates kullanilmaktadir. i¢
har¢ olarak Girit miibadillerince yabani otlar,
Selanik bolgesinden go¢ eden miibadillerce pi-
ring, ciger, sogan gibi ¢esitli lirlinler kullanildi-
g1 goriilmektedir (Balkan Tiirkleri Kiiltiir Ha-
berlesme ve Dayanisma Dernegi, 2019; Cafa ve
Madenci, 2021). Pide olarak adlandirilan hamur
isleri sadece un ve sudan hazirlanan yufka ile
degil cok ¢esitli malzemeler kullanilarak hazir-
lanabilmektedir. Kapsiz olarak bilinen, otlarin
karigimi ile hazirlanan pide Trakya bolgesine
gogen miibadiller tarafindan hazirlanan 6zel bir
lezzettir (So6zli Tarih TV, 2017). Yufka yerine
iziim yapragi kullanilan yaprak pidesi, kara ka-
bagin yaprak halinde ¢ikarilmasi ile hazirlanan
kara kabak gaamasi, pirasa, 1spanak ve 1sirga-
ninin tuz ile ovulup suyu c¢ikartildiktan sonra
misir unu ile hamur haline getirilmesi ile hazir-
lanan karma bu pidelere gosterilebilecek diger
orneklerdir (Balkan Tiirkleri Kiiltiir Haberles-
me ve Dayanisma Dernegi, 2019). Eksi muhacir
ekmegi ve nohutlu ekmek diger miibadil hamur
islerindendir (Ak ve Ozen, 2020).

Miibadiller arasinda otlardan miimkiin olan her
sekilde yararlanilmaktadir. Turp otu, radika, ac1
sarmasik, kabak ve taze boriilce salata olarak
tilkketilmektedir (Cokisler, 2007). Ot yemekleri
konusunda biiyiik bir iine sahip olan Girit mii-
badilleri marata, turpotu, ebeglimeci, semizotu,
labada, fava, kabak ¢igegi, sevketibostan ve re-
vico ve benzeri yabani otlar1 kullanarak yemek-
ler hazirlamaktadirlar (Emgili, 2004). Diger
sebze yemekleri arasinda zeytinyagli enginar,
kabak filizi yahnisi, bahge otlar1 yahnisi, kabak
cicegi dolmasi ve firinda peynirli sarimsakli gi-
rit kabag1 bulunmaktadir (Cokisler, 2007). Ka-
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zayag1 otu hem salata hem borek yapmak icin
kullanilmaktadir (Akay, 2012).

Et yemekleri miibadillerin hangi bolgeden gog
ettigine gore degismeksizin her sofrada bulun-
maktadir. Sebze ve ot yemeklerini siklikla tii-
keten Girit miibadilleri et yemegi pisirmek icin
kuzu, oglak ve salyangozu kullanmaktadirlar.
Kiymali ebegiimeci, sofegadho (dana veya tav-
san etinden yapilan yemek), hohlis (salyangoz)
(Cokisler, 2007), yogurtlu oglak eti ve kuzu etli
stamnagati yemegi (Akay, 2012) Girit miiba-
dillerinin et yemekleri arasinda bulunmaktadir.
Tavukla hazirlanan koripopareni Mustafapa-
sa’ya gocen miibadillerin (Yetis, 2015); biiryan,
yogurtlu kofte, petura (yufka ve tavuk ile ha-
zirlanan bir yemek) (Atik ve Atik, 2020), kuzu
eti kullanilarak yapilan kapama (So6zlii Tarih
TV, 2017) Selanik miibadillerinin hazirladig1
et yemeklerindendir. Bir diger go¢ bolgesi olan
Drama’dan Samsun’a gdcen miibadillerin ye-
meklerinden olan etli yufka i1slama, papara, siit
kapama ve ortasina haslanmis parga et eklene-
rek servis edilen kagamak (Balkan Tiirkleri Kiil-
tir Haberlesme ve Dayanigma Dernegi, 2019)
miibadil et yemeklerinin zenginligini gozler
oniline sermektedir. Farkli isimlerle anilan etli
pilav (etli kazan pilavi, diigiin pilavi) tim mii-
badillerce bilinmekte ve miibadil diigiinlerinde
misafirlere sunulmaktadir.

Miibadil lezzetler biiyiik oranda hizli ve zah-
metsiz olarak hazirlanmaktadir ancak tatlilar
ve kis i¢in hazirlanan {iriinler bu genellemenin
disinda kalmaktadir. Dilme ve ev baklavasi gibi
cogu miibadil tatlisinin hazirlanmasi zahmetli-
dir ve maharet gerektirmektedir. Selanik mii-
badillerinin irmik tatlisi, kayis tatlisi, masurya
tatlisi, pandispanya, risidopta (Atik ve Atik,
2020) ve zerdesi (Sozlii Tarth TV, 2017), Drama
ve Sarigaban bolgesinden go¢ edenlerin helva
cesitleri (misir unu helvasi, siitlii irmik helva-
s1, nisasta helvasi) ve yumurta tatlis1 (Balkan
Tiirkleri Kiiltiir Haberlesme ve Dayanigsma Der-
negi, 2019) hazirlamasi zahmetli tatlilardandir.
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Girit miibadillerinin lorlu tatli muska boregi,
pudra sekerli sarma tatli lor boregi ve katmerya
(Cokisler, 2007) geleneksel ve maharet gerek-
tiren miibadil tatlilar1 arasinda yer almaktadir.
Bu lezzetler haricinde yag tatlisi, aside, tik tik
helva, siit tatlis1 ve terbisli miibadil tatlilarina
verilebilecek diger orneklerdir (Ankara Lozan
Miibadilleri Dernegi, 2016).

Miibadil lezzetler atistirmalik olarak hazirlanan
tarifleri de i¢inde barindirmaktadir. Kurutulan
misir tanelerinin haglanmasi ile hazirlanan gol-
le, Balkanlarin neredeyse tamaminda kapya,
domates, patlican ve sogan ile hazirlanan ajvar
sosu (Balkan Tiirkleri Kiiltiir Haberlesme ve
Dayanigma Dernegi, 2019) miibadillerin 6zel
lezzetlerindendir. Odun kiilii eklenmis suda
haslanan ve iizerine tercihe gore seker, tuz, ce-
viz eklenerek tiiketilen kiillii misir (Ak ve Ozen,
2020), bir tiir erik eksisi olan avurida, iiziim re-
celi, keci siitiinden yapilmis peynirin una bula-
narak kizartilmasi ile hazirlanan bacu (Atik ve
Atik, 2020) miibadil mutfaginin diger atistirma-
lik lezzetleridir. Miibadiller kislik hazirliklarini
diger miibadiller ile birleserek yapmakta ve bu
gelenege cok onem vermektedirler (Aksu ve
Balci, 2023). Yaz mevsiminde iirlinler bol ve ta-
zeyken kis i¢in tarhana, kuskus, siitlii kuru yuf-
ka, eriste, recel, tursu ve sal¢a hazirlanmaktadir
(Cafa ve Madenci, 2021).

Samsun miibadil mutfag:

Kiiltiirlerine ve mutfaklara sahip ¢ikip koru-
mak isteyen ve hala yerlestirdikleri Samsun’da
yasamaya devam miibadiller, 6nceki kusaklar-
dan miras yemekleri hazirlamaya devam et-
mektedirler. Samsun miibadil mutfaginin igeri-
sinde ot yemekleri, et yemekleri ve hamur isleri
genis yer tutarken cesitli kategorideki tirtinlerde
misir unu kullanimi dikkat ¢gekmektedir. Isirgan
corbasi, ciger ¢orbasi, yogurtlu 1sirgan ve ma-
malikanin i¢cinde ana malzemeye kivam verici
olarak; asma pidesi, cigerli pirasa pidesi, yo-
gurt pidesi, pirasa pidesi, kara kabak gaamasi
ve karmanin icerisinde bugday unu yerine; ka-



camak ve misir unu helvasinda ana malzeme
olarak misir unu kullanilmaktadir. Samsun mii-
badil mutfagindaki hamur isleri i¢ malzeme ¢e-
sidi acisindan olduke¢a zengindir. Yufka arasina
tavuk, et, piring, sogan, ciger, pirasa ve yogurt
konarak hazirlanan pidelerin yan1 sira kara ve
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yesil kabagin yufka olarak kullanildig1 pideler
miibadiller tarafindan siklikla hazirlanmaktadir
(Balkan Tiirkleri Kiiltiir Dayanisma ve Haber-
lesme Dernegi, 2019). Samsun yoresinde ha-
zirlanan diger miibadil lezzetler Cizelge 1°de
sunulmustur.

Cizelge 1
Samsfn Yéresine Ait Miibadil Lezzetler (Balkan Tiirkleri Kiiltiir Haberlesme ve Dayanisma Dernegi, 2019)
Corbalar Ana Yemekler Il;Ii?i[(r:l::ll: Isleri Tathlar llé/ltésztelrmahk Kishk Hazirhk
Tarhana Corbas1  Etli Kazan Pilavi K&y Ekmegi Keten Helva Golle Tarhana
Diigiin Corbast gzziﬁz)a(uzu Tavuklu Pide }S;le}lgn;ll:k[lis;llu Ajvar Sos Kuskus
Siitlii Corba Kuzu Kapama Etli Pide Kavala Tatlis1 Paz1 Borani
Ciger Corbasi Etli Yufka Islama Piring Pidesi Nisasta Helvast ~ Pirasa Bayildi
Isirgan Corbast ~ Kabak Dilmesi ~ Asma Pidesi g;ls\l/ragnu
Kelle Corbasi Yogurtlu Isirgan  Sogan Pidesi Yumurta Tatlis1
Fasulye Corbasi  Kacamak gllgg;h Prrasa Paluze
Mamalika Yogurt Pidesi Siit Tatlist
Balicak Pirasa Pidesi Lokma Tatlis1
Bulamag Kara Kabak Siitlii frmik
Gaamast Helvasi
Borani Karma
Papara Tarhana Karmasi
Siit Kapama Kulaka
Corek
Doéndiirme
Stinnet Lokumu
Yontem se¢ilmis ve incelenmistir. Birinci mintikada en

Bu arastirma, miibadil mutfaginda yer alan lez-
zetlerin unutulmaya yiiz tutmasini énlemek ve
gelecek nesillere aktarilmasini saglamak ama-
cryla gerceklestirilmistir. Daha 6nce yapilan ¢a-
lismalarda Trakya bolgesi (Atik ve Atik, 2020;
Cafa ve Madenci, 2021; Iscimen, 2021), i¢ Ana-
dolu bolgesi (Ak, 2022; Agbaba ve Furat, 2019;
Nurol, 2019; Ornek, 2023; Yetis, 2015) ve Ege
bolgesi (Atabey ve Colakoglu, 2023; Ozkan ve
Citil, 2023; Sepetcioglu, 2011) miibadillerinin
mutfak kiiltiirli, ¢calismanin odak noktas1 olarak
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yiiksek niifusun yerlestirildigi sehir olan Sam-
sun hakkinda daha 6nce miibadele konulu ca-
lismalar (Barutcu, 2015; Duman, 2012; Ekiz,
2021; Ipek, 2000) yapilmis ancak miibadilleri-
nin mutfak kiiltiirtinii merkeze alan akademik
bir caligma yiirlitiilmemistir. Samsun bolgesine
yerlesen miibadillerin mutfagindan bir lezze-
tin ana tema seg¢ilerek incelenmesi ve miibadil
mutfak kiiltiirii izerine yiiriitiilmesi ¢aligmanin
Ozglnliigiinii ve 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir.
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Bu calisma nitel arastirma yontemi ile gergek-
lestirilmistir. Bir toplumun kiiltiirel 6gelerini
anlamak, yorumlamak ve o kiiltiiriin analizini
yapmak amaciyla kullanilan etnografi arastir-
mas1 (Giigld, 2019), arastirmanin deseni olarak
sec¢ilmistir. Yaprak pidesine ait biitiin gastrono-
mik detaylar, Samsun’a iskan ettirilmis ve ha-
yatlarinin neredeyse tamamini burada gegirmis
kadin miibadiller ile gerceklestirilen yar1 ya-
pilandirilmis goriismeler aracilifiyla incelen-
mistir. Goriisme sorulari, etnografik arastirma
deseninin gerektirdigi sekilde, kiiltiir ve kiiltiire
ait detaylar1 analiz etmek amaciyla yazarlar ta-
rafindan hazirlanmistir. Hazirlanan sorular, ala-
ninda uzman ti¢ farkli akademisyen tarafindan
incelenmistir. Uzman goriigleri sonrasinda ge-
rekli diizenlemeler yapilarak sorulara son hali
verilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriisme for-
mundaki sorular asagidaki gibidir:

1. Biraz kendinizden bahsedebilir misiniz?
(Yasiniz, mesleginiz, nereden goctiigiiniiz,
nereye goctiigliniiz, ka¢ yildir burada yasi-
yorsunuz, kaginci kusak miibadilsiniz?)

2. Yaprak pidesi nasil hazirlanir?

3. Kendi yaptigimiz sekliyle yaprak pidesinin
tarifini verebilir misiniz?

4. Bu pidenin bagka bir ad1 var midir? Siz ne
olarak bilirsiniz?

5. Yaprak pidesi hazirlanirken kullanilan 6zel
bir malzeme var midir?

6. Kullanilacak yapragin 6zellikleri nasil ol-
malidir? (Taze, olgunlagsmis, yas, salamura,
ince, kalin)

7. Yaprak pidesi ne zaman hazirlanir? (Glinliik
olarak mi, 6zel gilinlerde mi, misafir gelince
mi?)

8. Yaprak pidesi hazirlanirken kullanilan 6zel
bir ekipman var midir?

9. Yaprak pidesi yaparken dikkat edilmesi ge-
reken piif noktalar nelerdir?
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10. Yaprak pidesi nasil pisirilir? Pigirirken neye
dikkat etmek gereklidir?

11. Yaprak pidesini yaptiktan sonra nasil servis
edersiniz? (sicak, soguk, nasil dilimlenir,
iistiine veya yanina bir sey ekler misiniz?)

12. Yaprak pidesi yapmay1 kimden 6grendiniz?

13. Yaprak pidesi yapmay1 ne zaman 6grendi-
niz?

14. Yaprak pidesini en son ne zaman yaptiniz/
yediniz?

15. Eklemek istediginiz bir sey var mi1?

Arastirmanin evreni Yunan ve Tiirk Halklari-
nin Miibadelesine Iliskin Sézlesme ve Protokol
ile Tiirkiye’ye go¢ eden miibadillerdir. Evrenin
tamamina ulasmanin miimkiin olmamasindan
dolay1 olasilikli olmayan 6rnekleme yontemle-
rinden kartopu ornekleme yontemi tercih edil-
mistir. Calismanin amacina ulasmasinda katki1
saglayacak katilimcilarinin segilmesini sagla-
yan bu yontem ile (Giiglii, 2021) yaprak pidesi
hakkinda bilgisi olan ve Samsun iline iskan et-
tirilmis miibadiller arastirmanin 6rneklemi ola-
rak secilmistir. Katilimcilar se¢ilirken mutfakta
daha etkin olmalar1 sebebiyle kadinlar (Karaca
ve Altun, 2017), birinci kusaga miimkiin oldu-
gunca yaklagsmak amaciyla elli yas tistii katilim-
cilar tercih edilmistir. Elli yildan uzun siiredir
miibadiller ile yasayan ancak miibadil olmayan
iki yerli katilimc1 yaprak pidesini ¢ok 1yi bilme-
leri dolayistyla ¢calismada katilimer olarak secil-
mistir. Bu sekilde veriler birbirini tekrar edene
dek 21 kisi ile gorlistilmiistiir.

Bu caligmanin yapilabilmesi i¢in Ankara Hact
Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonu-
nunl4.06.2023 tarih ve 06 no’lu toplantisinda
gerekli etik kurul onayr verilmistir. Aragtir-
macilarin Samsun ilinde ikamet etmemesi se-
bebiyle veriler telefon goriismesi araciligiyla
elde edilmistir. Goriismeler miibadelenin asir-
lik zaman dilimini tamamladig tarih olan 2023
yilinda, 7 Nisan ile 9 Mayis tarihleri arasinda



gerceklestirilmistir. Toplam 3 saat 59 dakika 57
saniye siiren ses kaydi elde edilmistir. Desifre
edilen ses kayitlar1 sonucunda 110 sayfa veri
elde edilmistir. Veriler nitel veri analiz programi

Sekil 1

Sinem DIKME, Fulya SARPER

MAXQDA 2020 programi ile analiz edilmistir.
Analizler sirasinda kullanilan ana tema ve alt
temalar Sekil 1’de sunulmustur.

Analizler sirasinda kullanilan ana tema ve alt temalar
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Arastirma ikinci ve tigilincii kusak 19 kadin mii-
badil ve 2 yerli kadin katilimci ile gerceklesti-
rilmistir. Miibadillerden 3 katilimci Samsun’un
Haciismail, 16 katilime1 Alagam bolgesine gog
etmistir. Katilimcilarin diger demografik verile-
ri Cizelge 2°de sunulmustur.

Katilimcilara ¢alismanin detaylar1 aktarildigin-
da kendilerine ilk olarak pideyi nasil isimlen-
dirdikleri sorulmustur. Daha 6nce yapilan bir
calismada pide loznik adiyla anilmis ve Bul-
garistan’dan go¢ etmis muhacir halkin yemegi
olarak tanitilmis ve unutulmaya yiliz tuttugu
belirlenmistir (Ugurkan ve Alyakut, 2020). Bu
calismaya tezat olusturacak sekilde Samsun’da,
yaprak pidesinin bilinirliginin yiiksek oldugu
gozlemlenmistir. Yunanistan’in farkli sehirle-
rinden gd¢ eden miibadillerin (Cizelge 2) ayni
pideyi yapmalarina ragmen farkli isimler ile an-
diklar1 gézlemlenmistir. Miibadil olmayan an-
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cak 56 yildir miibadiller ile yasayan K6 kodlu
katilimci, yaprak pidesi ismine asina olmakla
birlikte goriisme sirasinda pideden miibadil pi-
desi olarak bahsetmistir. Drama’dan Haciismail
bolgesine gogen K7, K12 ve K14 kodlu katilim-
cilar tarifi asma pidesi olarak isimlendirmisler-
dir. Alacam’da iskan eden 17 katilimci ise tari-
fin yaprak pidesinden baska bir adi olmadigin
belirtmistir. Yildirnm Sagilik ve Cevik (2014)
tarafindan Pomak yemek Kkiiltiiriiniin arastir-
mast amactyla yapilan ¢alismada tarif yaprak
pidesi adiyla anilmistir. Bu yoniiyle iki ¢alisma
benzerlik gostermektedir. Katilimeilarin biiytik
bir ¢cogunlugu tariften yaprak pidesi seklinde
bahsettigi i¢in ¢alismada bu isim tercih edilmis-
tir. Katilimcilarin bahsettigi ti¢ farkl isim Sekil
2’de gosterilmistir.
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Cizelge 2

Katilimcilarin demografik verileri
Katilmci Yas Meslek Goc¢ Yonii Kac¢iner Kusak  Samsun’da Gegirdigi

Miibadil Y1l Sayisi

K1 57 Ev Hanim Drama > Alagam Ue 57
K2 67 Ev Hanimi Selanik > Alagam Iki 67
K3 58 Ev Hanim Selanik > Alagam Ue 58
K4 57 Esnaf Selanik > Alagam Ug 57
K5 63 Ev Hanimi Selanik > Alagam Ue 63
Ko 56 Ev Hanimi Samsun Yerlisi - 56
K7 53 Ev Hanimi Drama > Hactismail Ug 53
K8 81 Ev Hanim Samsun Yerlisi - 81
K9 68 Ev Hanim Selanik > Alagam Ue 68
K10 65 Ev Hanim Drama > Alagam Ue 65
K11 74 Ev Hanimi Selanik > Alagam Uc 74
K12 53 Gida Miih. Drama > Haciismail Ue 53
K13 57 Ev Hanim Kavala > Alagam Ug 57
K14 54 Ev Hanimi Drama > Haciismail Uc 54
K15 84 Ev Hanim Drama > Alagam Iki 84
K16 63 Ev Hanimm Sarigaban > Alagam Ug 63
K17 56 Ev Hanimi Drama > Alacam Uc 56
K18 63 Ev Hanim Drama > Alagam Ue 63
K19 63 Ev Hanimm Kavala > Alagam Ug 63
K20 66 Ev Hanimi Selanik > Alacam Ue 34
K21 50 Ev Hanim Selanik > Alacam Ug 50

Sekil 2

Katilimcilarin “Pidenin bildiginiz baska bir adi var mi?” sorusuna verdigi cevaplar

K1- Baska bir ydresel adi yok. Biz de yaprak pidesi olarak biliyoruz.

@ K6- Evet, bir de sey diyorlar mubadil pidesi.
Pidenin bildiginiz
baska bir adi var mi? ¢

K7- Bizim olmazsa olmazimiz yani asma pidesi.

“Kendi yaptigimiz sekliyle pidenin tarifini ve-
rebilir misiniz?” sorusuna alinan yanitlara goére
yaprak pidesi, ana malzemesi asma yapragi olan
ve i¢ harcinda misir unu, yogurt, su, taze sogan,
taze nane ve tuz bulunan bir miibadil lezzeti-

372

dir. Pidenin temelini olusturan ve yufka gibi i¢
harc1 tutan malzeme, siyah {iziimiin asmasindan
elde edilen yapraklardir. Baharin gelmesiyle
mayis ayinda yaprak vermeye baglayan asma-
larin ugtan baglayarak toplanan ilk ii¢ yapragi,



miibadiller tarafindan makbul olarak nitelen-
dirilmektedir. Kiiclik ve ince yapraklar, pidede
istenen mayhoslugun kaynagi olarak goriillmek-
tedir. Yapraklar1 tanimlarken kullanilan makbul
kelimesi, miibadillerin sert ve biiytik yapraklar
kullanmaktan imtina ettiklerini gostermektedir.

Sekil 3

Sinem DIKME, Fulya SARPER

Yaprak pidesini bir bagka miibadil topluluk olan
Pomaklarin hazirladigi loznikten ayirt eden ince
ve kiigiik yapraklarin tercih edilmesidir (Ugur-
kan ve Alyakut, 2020). Yaprak pidesi yapilirken
kullanilan yapragin geleneksel 6zellikleri Sekil
3’te aktarilmistir.

“Yaprak pidesi yapilirken kullanilan yapragin ozellikleri nelerdir?” sorusuna K10 numarali ka-

titlimcinmin cevabi

Q &

K-10 Yaprak pidesi yapilirken

kullanilan yapragin 6zelliklleri nelerdir?

Sekil 4

Kapinin éniinde (asma) vardi oradan 3 yaprak kopariyordu (annem), dibe
dibe asagi dogru iniyordu. En tepeden Ug yaprak, taze yaprakla ¢ok glizel

olur. Clinkd 6bur yapraklar daha yagh oluyor, kart diyorlar. Haliyle
damarlan da yerken sert oluyor.

“Pideyi mevsimi disinda tiiketmek istediginizde ne gibi uygulamalarda bulunuyorsunuz? ” soru-

suna 4 farkll katilimcinin cevabi

Yazin zaten yapiyorum da canim istediginde o yapraklan ben dondurucuya koyuyorum
ya tuzsuz sekilde, yani yazin biriktirdigim yapraklardan yapiyorum. (K-10)

Bunlar yapip yapip posete koyup difrizde (derin dondurucu) kishk yapabilirsiniz. Biz yapiyoruz Gyle.

@&l

Pideyi mevsimi disinda tiketmek
istediginizde ne gibi uygulamalarda
bulunuyorsunuz?

Hani yapraklar tazeyken hazirliyoruz. Difrizde donduktan sonra ¢ikariyoruz. Hemen direk tavaya kisik

ateste o da pek ¢ok giizel oluyor.
Hani yazinki gibi tadi buluyoruz. (K-14)

Ben bir de sy'e yapiyorum bunu, ici yapiyorum, bir dendurma kabina veya bir plastik kaba koyuyorum buzluga
atiyorum, yaprak da koyuyorum ¢igden dondurucuya kisin istediginiz zaman cikartip aynisi oluyor, yapiyoruz, onu
pisiriyorum. Oyle de ok giizei cluyor... salamura tuzlu olur... yok gitmiyor o tuzu onun. Higbir sey olmuyor ki

vapraga dolapta. (K-17)

Oldu ki gok cammiz istedi e mesela benim dondurucuda tuzsuz (iziim yapragim var ondan

Katilimcilarin anlatimlarina gére yaprag: dalin-
dan toplandig1 haliyle kullanmak esastir. Miiba-
dil kadinlar yaprak pidesi i¢in salamura yaprak
kullanilmasina sicak bakmamaktadirlar. Sala-
mura islemi i¢in yapragin haslanmasi ve tuzlan-
masi yapragin ¢itirligini yok etmektedir. K7’ye
gore bu tiir yapraklar yaprak pidesi yapmak i¢in
degil, sarma yapmak i¢in daha uygundur.

AYDIN GASTRONOMY, 8 (2), 365 - 381, 2024

cikartip yapabilirim. (K-20)

“Mevsiminde ¢ok giizel oluyor.
Bunu tuzlanmis yapraktan yapan
da var ayrica. Hani ben onu ilk defa
2-3 sene once bir arkadasimda gor-
diim. Biz tuzlanmis yapraktan yapi-
voruz dediler. Hayret ettim istedim
yemek, yaptilar bana ama hani yeni
¢ctkan yapragin lezzeti yok. Onda o
citir qitirlk yok mesela. Ciinkii yap-
rak haslandigt i¢in orada.” (K21)
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Pidenin en 6nemli i¢ malzemelerinden misir
ununun tipki yaprak gibi tagimasi1 gereken te-
mel Ozellikler vardir. Unun elde edilecegi misir
miibadil misir1 olmali, fabrikasyon degil degir-
mende oOgiitiilmis (K2, K13, K18) ve kavrul-
mamis olmahdir (K14, K15, K17, K18, K20,
K21). Miibadiller misira biiyiikk 6nem vermek-
tedirler. Atalariin (miibadele siirecini yasayan
birinci kusak miibadiller) memleketten (Yuna-
nistan’dan) getirdigi, atalik (www.gastrocapp-
padocia.com, 2024) ve genetigi degistirilmemis
8 sirali yerli misirin tarimina miibadil koyle-
rinde hala devam edilmektedir (Balkan Tiirk-
leri Kiiltiir Haberlesme ve Dayanigsma Dernegi,
2019). K13, geleneksel tariflerde fabrikasyon
musir unlar tercih edilmemesi gerektigini “Gii-
niimtiz misir unlarinda eski miswr unlarinin tadi
yok, yaprak pidesi yaparken kivami tutturami-
yorum.” sozleriyle belirtmistir.

Sekil 5

Katilimeilar yaprak pidesinin tarifini verirken
yogurt konusunda fikir ayrilig1 ortaya ¢ikmis-
tir. Baz1 katilimcilar pideyi yogurt koymadan
hazirladiklarint sdylemislerdir (K3, K10, K15,
K19, K21). Tarife yogurt eklemeyen katilim-
cilar i¢ harcin kivamini sadece su kullanarak
ayarlarken tarife yogurt ekleyen katilimcilar ki-
vami yogurdu sulandirarak elde ettikleri koyu
kivamli ayran ile ayarlamaktadirlar. Yogurt
ekleyen katilimcilara hangi tiir yogurt kullan-
diklar1 soruldugunda, K2, K5, K6, K7, K11,
K12 ve K18 ilk tercihlerinin eksi ev yogurdu
oldugunu, diger katilimcilar ise kullandiklari
yogurdun belirli bir 6zelligi olmadigini belirt-
mislerdir. K12’ye gore ev yogurdunun kendine
has tadi, yaprak pidesinde olmasi gereken eksi-
ligin yapraktan sonraki ikinci kaynagidir. Sekil
5’de katilimcilarin yogurt ekleme ve eklememe
sebepleri belirtilmistir.

Tariflerine yogurt ekleyen ve eklemeyen kullanicilarin yaptiklar: yorumlar

Eger yogurt biraz eksi olursa daha lezzetli oluyor. Yani biraz beklemis yogurt olursa

/ bozuk degil tabii ki, biraz eksi yogurt. (K-12)

Tarifte yogurt bulunma
veya bulunmama sebebi nelerdir?

Yogurt ne yapiyor biliyor musun? Yogurt daha boyle mayali hamur tadi veriyor o seye

annemin yaptigi gibi pide gibi degil de ekmekimsi bir kivami oluyor. Ama yogurt
koymadigin zaman daha bdyle yaprak eski yediginiz yaprak piresi lezzetine ¢ok uygun.

(K-21

Pidenin kivami ayarlandiktan sonra harca yesil
sogan ve taze nane eklenmektedir. K7 “Taze
nane ve bol yesil sogan, tek seyi bu olmazsa ol-
mazi yani maydanoz degil baska bir sey degil.
Taze nane ve taze sogan ¢ok bol olacak iginde.”
ifadesi ile bu iki malzemenin pideye mutlaka
eklenmesi gerektigini belirtmistir. Katilimcila-
rin tamami malzemeleri sayarken yesil sogan
ve taze naneyi regetelerine dahil etmistir. K2 ve
K19, taze naneye ek olarak kuru nane de ek-
ledigini, K10, K11, K12 ve K16 pideyi kisin
yapmak istediklerinde ve taze nane bulamadik-
larinda kuru nane kullandiklarini eklemislerdir.
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Yesil sogan bulunmadiginda kuru sogan kullan-
diginm1 soyleyen K10 ve K19 kodlu iki miibadil
bulunmaktadir.

Miibadil yemekleri az ve elde bulunan malze-
melerle hazirlandig1 i¢in igerisindeki baharat-
lar da ¢esitli degildir. Bu durum yaprak pidesi
icin de gecerlidir. Katilimcilardan 14’ pidenin
icerisinde baharat bulunmadigini, tatlandirmak
icin sadece tuz eklediklerini aktarmislardir.
K12, K13 ve K14 ise pidenin tarifini verirken
baharat olarak karabiberden; K6, K7, K9 ve
K19 ise hem karabiber hem pul biber ekledikle-



rinden bahsetmistir. K1, K10 ve K20 bir miktar
tatlilik vermesi i¢in seker ve hamurun sikiligini
onlesin diye karbonat serptiklerini sdylemisler-
dir. Bu malzemelerin de eklenmesi ile pidenin
i¢ harcinin biitiin malzemeleri tamamlanmakta,
bir kapta karistirilip yapraklarin iizerine yay-
mak i¢in bir kenarda bekletilmektedir.

Onceki paragraflarda bahsedilen tiim malzeme-
ler kullanilarak hazirlanan i¢ harcin kivami orta
sertlikte, yapraklarin arasindan akmayacak se-
kilde olmalidir. Miibadil kadinlar bu kivamu ta-
rif ederken kek kivami gibi (K2, K7, K12, K20),
kekten koyu (K19, K21), krep hamurundan koyu
(K6, K18), ¢cok crvik da olmayacak, ¢ok koyu da
olmayacak (K10, K11, K15, K17) tanimlarini
kullanmiglardir. Kivamin orta sertlikte hazirlan-
masinin sebebi misir ununun bekledik¢e kivami
koyulastirmasidir.

“Biraz koyu yapiyorduk megerse
krebin bir tik koyusuymus. Ciinkii
basa basa boyle kasiginlan hemen
striiliiyor, 6yle lop 16p dokiilmiiyor,
anladin mi1? Ha oyle dokiilmeye-
cek, kasikla boyle kasigin arkasina
kasigr zeytinyagina bandirip béyle
hemen krebin bir tik koyusu, ¢ok
harika oluyor éyle yaparsan. Obiir
tirlii yaparsan bogazina takilyyor
sert oluyor, rahatsiz ediyor yutar-
ken”. (K18)
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Kivami orta sertlikte hazirlanan harg bir kenarda
hazir olarak bekletilmektedir. Tiim katilimcila-
rin ortak fikrine gore taze yapraklar tavaya/tep-
siye Ozel bir sekilde dizilmektedir. Alt katman
yapraklarin parlak yiizleri tavaya bakacak sekil-
de ve tavanin kenarindan ytkseltilerek, harcin
yapraklarin arasindan akmasini onlemek ama-
ctyla bir yapragin yaris1 digerinin lstiine gele-
cek sekilde iist iiste dizilmektedir. Onceden ha-
zirlanan i¢ harg bu sekilde dizilmis yapraklarin
lizerine yarim santimetreyi (0,5 cm) gecmeye-
cek sekilde dokiilmektedir. Harcin 0,5 cm’den
yiiksek dokiilmesi sogudukea katilagan pidenin
tilketilirken agizda doluluk hissi yaratmasidir.
Ayn1 zamanda kalinlastik¢a pideden ¢ok borek
kategorisine giren yaprak pidesinden beklenen
bu degildir. Yapraklarin tavanin kenarimndan
ylukseltilen kismi harcin iizerine kapatilmali, tist
katman yapraklar parlak yiizeyleri iiste gelecek
sekilde harcin iizerine dizilmelidir. Yapraklarin
belirtilen sekilde dizilmesi harcin tavaya akma-
mast i¢in dnem arz etmektedir. Hazirlanan pide
glinlimiizde yapigsmaz tavalarda pisirilmektedir.
Sekil 6’da pidenin geleneksel olarak hangi yon-
temlerle pisirildigi gosterilmektedir. Pide giinii-
miizde tercihe bagl olarak tavanin kenarindan
stviyag akitilarak (K21) veya yapraklar dizil-
meden Once tava tereyagi/siviyag ile yaglanarak
kizartilmaktadir (K12). Gog ettikleri donemde
koylere iskan edilen miibadillerin gliniimiizde
sehir merkezine taginmalar1 gastronomik miras
aktarilirken pisirme yoOnteminin degismesine
sebep olmustur.
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Sekil 6

“Yaprak pidesinin geleneksel pisirilme yontemi nedir?” sorusuna 3 farkli katilimcinin cevabi

el

Yaprak pidesi
geleneksel clarak nasil pisirilir?

Eski insanlarimiz mesela gliziinede (kuzine) de pisiriyorlardi. Annelerimiz, halalanmiz, teyzelerimiz
(K-1).

Q

Artik yanmaz tavalar var. Annemin zamaninda da kara tepsiler vardi, finn tepsileri, Annem
onda yapardi, ocakta cevire cevire. Ama simdi artik biz teknolojiden yararlandigimiz icin
ipragazin (tip markasi) lizerine geviriyoruz, yanmaz tavada. Simdi artik koz yok. (K-18)

Q

Eskiden de annelerimiz bunu ocagin Uzerinde gevire gevire tepsi sinilerde pisirirdi. Mesela annem de dyle
biylk sinirlerde yapard.. Tabii 0 zaman hani aileler daha kalabalikti. Biz kéyde buyldigimiz igin kdyde
yapip dagitirdik ya da kapinin éniine cikardik. Hep birlikte yerdik. Biri bir sey yapip gelirdi dyle. O ylizden
annemler de ocagin tzerinde ya da iste atiyorum odun atesinde gevire cevire kuzinenin GUzerinde pisirirler.

Pide hazirlanirken dikkat edilmesi gereken di-
ger bir konu pisirme yontemidir. Yapraklar ince
oldugu i¢in yanma riskine karsi pide kisik ateste
yavas yavas pisirilmelidir. Alt1 kizaran pide, bir
kapak/tabak yardimu ile ters cevrilerek tist ta-
rafinin da ayni sekilde kizarmasi saglanmakta-
dir. Pisen pide tercihe gore licgen dilimlenerek
(K4, K6, K19) veya kisi tek basina yiyecek ise
kopartilarak servis edilmektedir (K1, K21).

Yaprak pidesi, miibadillerin hem giindelik ola-
rak ev halki hem de kalabalik olmayan misa-
firler i¢cin hazirladiklar1 bir tariftir. Katilimcilar
pideyi miibadil misafir geldiginde ge¢cmisi yad
etmek, miibadil olmayan bir misafir geldiginde
degisik bir lezzet tattirmak i¢in hazirladiklarini
ifade etmislerdir. Hazirlanisinin pratik olmasi
ve gerekli malzemelerin miibadillerin evlerinin
bahgesinden temin edilebilmesi, pidenin yaprak
donemi (mayis ay1) boyunca siklikla yapilmasi-
na olanak saglamaktadir.

“Mesela pastami, boregimi, her seyimi ha-
zirliyorum da o devreye isabet ettiyse her
seyim malzemem evde varsa, yapragim da
varsa o giin yapabiliyorum ama biz aile-
ce kendi basimiza olursak borektir, kektir,
onlart aramiyoruz. Iki tava yaprak pidesi
vaptigimda ¢ayla oh ¢ok giizel.” (K20)
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(K14)

Yaprak pidesinin ince olmasi sebebiyle ha-
zirlanan bir tava pide en fazla 4 iiggen dilime
boliinmektedir. Soguyunca i¢ harcindaki misir
ununun donmasi sebebiyle pisirildikten hemen
sonra sicak olarak servis edilmelidir (K2). 8-10
kisiye kadar (2 tava) yapildiginda sogumadan
tiikketilebilmesi sayesinde misafir sofralarin-
da kendine yer bulan yaprak pidesi, 6zel giin
ve davetlerde bu durumun miimkiin olmamasi
sebebiyle tercih edilmemektedir (K21). Gortis-
meler tamamlandiktan ve analizler yapildiktan
sonra katilimcilarin aktarimlarindan elde edilen
kelime bulutu Sekil 7°de sunulmustur.

“Mesela tiziim yapraklarmmin bulundugu,
yetistigi, taze oldugu zamanlarda, zaten
naneler, yesil soganlar her seyin baharda
ctktig1 zamanlarda hemen misafirin geldi
diyelim o zaman bahgelerde yapragin ora-
da, soganin orada, nanen orada al eve gel
cayi veya ayrani yapana kadar sen zaten
onu konusurken, yapryordu bu biiyiikler
bunlart biliyor musun? Oyle ézel bir erken
yvapayim falan filan degil o anda yapiliyor,
veniliyor, sicak, sicak.” (K19)
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Sekil 7
Goriismeler sirasinda katilimcilarin en sik kullandiklar: kelimeler
. B
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Literatiirde yaprak pidesinden bahseden calis-
malar sinirlidir. Arman ve Sahin Oren (2020)
tarafindan yapilan arastirmada Anadolu’da
misir unu kullanilarak hazirlanan unutulmaya
yliz tutmus yemekler incelenmistir. Kacamak,
mamaliga, karmag¢ gibi miibadil mutfagindan
yemeklere yer verilmis ancak yaprak pidesin-
den bahsedilmemistir. Katilimcilar ile yapilan
goriismeler sonrasinda yaprak pidesinin unu-

Sekil 8
Yaprak pidesinin yapim asamalart

tulmasini engellemek ve gastronomik mirasin
aktarimina katki saglamak amaciyla yazarlar
tarafindan yaprak pidesinin standart regete-
si olusturulmus ve Cizelge 3’te sunulmustur.
Olusturulan tarifte katilimecilarin verdigi bar-
dak, kasik ve bag olgiileri tartilarak grama do-
niigtiirilmiistiir. Yapim asamalari, bu makalede
kullanilmas1 amaciyla yazar tarafindan fotog-
raflanmis ve Sekil 8’de sunulmustur.
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Cizelge 3
Yaprak pidesi standart recetesi

Porsiyon adedi: 4 porsiyon
Recete adi: Yaprak pidesi

Gerekli ekipmanlar: 26 cm yapismaz tava, kesme tahtasi, bigak, karistirma kabi, ¢irpma teli, tabaklar

Pisirme teknigi: Az yagda pisirme
Hazirhk siiresi: 10 dakika

Pisirme siiresi: 10 dakika
icindekiler L (._)rtzilama Hazirlanist Siire  Notlar
(& Olgii
Pisirmek icin:
Pide, tarifin oranlar1 bozulma-
- l yemek 26 cm yapismaz tava tereyagi ile mak sartiyla daha kiigiik veya
Tereyag 15¢ kasig1 yaglanir. 30'sn biiyiik bir tavada hazirlana-
bilir.
10 adet“yaprak tavaya damarli ki- Siyah iiziim asmasindan top-
simlar iiste bakacak ve tavanin ta- .
ban1 goriinmeyecek siklikla dizilir. lanan en kilgiik yapraklarin
Asma yapragi 20 g 10 adet £ ey " 5dk sadece saplar1 kopartilarak ve
Yapraklar dizilirken tavanin kena- .
N N . .. tozu alinarak isleme hazir hale
rma dogru yiikseltilerek dizilmeye .
.. o . getirilir.
0zen gosterilmelidir.
i¢ harg igin:
- 1+1,su N Hafif eksi ev yogurdu kullanil-
/4
Yogurt 300 g bardag Yogurt ¢irpilir. 1 dk mahdir
Misir unu 100 g 1 su bar- Cl%‘pllan yogurda musir unu ilave 1 dk Misir unu kavrulmamis olma-
dagi edilir. lidir.
Misir unu ve yogurt karisimina 0.5
Taze sogan 35¢g Yarim bag cm inceliginde dogranmis taze so- 1dk -
ganlar eklenir.
Taze nane I5¢g Yarim bag Ta%e nane 'chlffonallde tek.nllglyle ldk -
dogranir ve i¢ harca ilave edilir.
Su 15 3 yemek i ) Yogurt yeterince sulu ise su
£ kasig1 ilave edilmeyebilir.
Harca tuz eklenir. Hazirlanan harg
1 cay ka- . S
Tuz 4¢g 151 yapraklarin iizerine 0.5 cm’yi geg- - -
e meyecek sekilde yayilir.
Pidenin iizerini kapatmak icin:
Tavanin yiikseltisinde kalan yaprak- Yapraklar parlak ytizeyleri
Asma vapragi 10 er 5 adet lar harcin iizerine getirilir ve kalan 30 sn iiste bakacak ve harcin iizerin-
yaprag £ 5 yaprak diger yapraklarin {izerine de bosluk kalmayacak sekilde
dizilir. dizilir.
Pisirme ve sunum:
Kisik ates lizerinde ¢ift tarafli 5’er 10 Geleneksel olarak yaninda
Yaprak pidesi 500g 1 tava dakika pisirilir. Pigsen pide 4 tiggen dk ayran veya cay ile sicak servis

dilime boliniir.

edilir.
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Sonu¢

Yapilan caligmada gelecek kusak miibadillerin
mutfak kiiltlirleri hakkinda bilgi sahibi olma-
larin1 saglamak ve miibadil mutfaginda gastro-
nomik mirasin aktariminda etken rol oynamak
amaclanmistir. Bu amagcla birinci mintika olarak
se¢ilen Samsun’da, miibadillerin hala birlikte
yasamaya devam ettikleri Alacam ve Haciisma-
il bolgelerinde nitel arastirma ydntemlerinden
yart yapilandirilmis goriisme yontemi se¢ilmis
ve uygulanmistir. Gortismeler 21 kadin katilim-
c1 ile tamamlanmistir. Arastirmacilarin Samsun
ilinde ikamet etmemeleri sebebiyle goriismele-
rin telefon araciligr ile saglanmasi ¢alismanin
siurliligidir.

Yapilan ¢alisma ile 17 katilimer tarafindan yap-
rak pidesi, 3 katilimci tarafindan asma pidesi
ve 1 katilimer tarafindan miibadil pidesi olarak
bilinen pidenin malzemeleri, yapim asamalari,
pisirme-sunum asamalar1 ve piif noktalar1 hak-
kinda bilgiler toplanmistir. Gériigmelerden elde
edilen bulgular sonucunda ikinci ve tigiincii ku-
sak mibadillerin mutfak kiiltiirlerine oldukca
deger verdikleri ve bagh olduklar belirlenmis-
tir. Pidenin tarifini verirken her bir malzemenin
karakteristik 6zelliginden bahsetmeleri, orijina-
linin disinda hazirlanmasinin dogru olmayaca-
gin1 belirtilmeleri ve unutulmasini engellemek
icin gosterdikleri ¢abalar bu bulguyu kanitlar
niteliktedir.

Yapilan gorligmeler sirasinda katilimeilar, bii-
yiiklerinin yaptig1 yemekleri ¢ok 6zlediklerini
ancak tarifini almadiklari i¢in yeniden yapmak-
ta sikintt gektiklerini belirtmislerdir. Mutfak
kiiltiirlerini gelecek nesillere aktarmaya c¢aligan
miibadiller, tariflere hi¢cbir medya platformunda
denk gelmediklerini ve tanik olma sikliklarinin
azaldigini belirtmiglerdir. Yapilan bu ¢alisma ile
unutulmaya yiiz tutmus miibadil mutfag lezzet-
lerinden yaprak pidesi diinii ve bugiiniiyle, tarif
ve piuf noktalartyla literatiire kazandirilmistr.
Gelecek arastirmacilarin ayni misyon ile fark-
It miibadil lezzetleri 6ne ¢ikaracak ¢alismalar
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yapmas1 Onerilmektedir. Bu caligmalarin yiiz
ylize yapilmasimin samimiyetin saglanmasi ve
katilimcilinin daha genis bilgiler vermesini ko-
laylagtiracagi diistintilmektedir.
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