Gincel Turizm Bahar 5(1), 2021

. . e-ISSN: 2602-3008
Ara§t|rmalar| Dergisi DOI: 10.32572/guntad.803128

Hiiseyin Hiisnii Efendi’nin ‘Etsiz Yadsiz Tecriibeli Yemekler’ Adli Kitabindaki Gastronomik
Egilimler Uzerine Bir inceleme*

ibrahim Ceki¢!"' Cihan Canbolat?™"
1 Kilis 7 Aralik Universitesi, Turizm ve Otelcilik MYO, ibrahimcekic@hotmail.com, ORCID: 0000-0001-7375-1866
2 Ondokuz Mayis Universitesi, Turizm Fakiiltesi, cihan.canbolat@omu.edu.tr, ORCID: 0000-0002-1705-7025

0z Literatiir Aragtirmasi

Tarihsel siirecte insanlar yasadiklari bélgelerin fiziki, sosyal ve ekonomik ézellikleri dogrultusunda | Cilt 5, Sayi 1, 2021
cesitli beslenme tarz ve sekilleri ortaya koymuslar; dolayisiyla bir yeme icme kiiltiirii olusturmuslardir. | Ss- 61-72

Bu baglamda toplumlarin sosyal kodlarinin ¢éziimlenmesinde mutfak kiiltiiriintin apayri bir yeri
oldugu séylenebilir. Bu ¢calismada, 1919 yilinda Miitekaid lakapli Hiiseyin Hiisnii adli bir yazarin telif
ettigi “Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler” adli Osmanlica eserdeki yemek recetelerinden yola ¢ikilarak
déneme ve dénemin sekillendirdigi beslenme sekline isik tutulmus; dolayisiyla beslenme stratejileri ile
sosyal ve ekonomik unsurlar arasindaki iliskinin yoni ve boyutu ortaya koyulmustur. Ayrica séz
konusu regetelerde kullanilan ikame (iriinler, 6nerilen pratikler ve tezyin usullerinden yola ¢ikilarak
dénemin gastronomik egilimleri ile ilgili bir degerlendirme yapilmistir.
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In the historical process, people have introduced various eating styles and styles in line with the | pp. 61-72

physical, social and economic characteristics of the regions they live in; therefore, they created a food
and beverage culture. In this context, it can be said that culinary culture has a special place in the
analysis of the social codes of societies. In this study, we will shed light on the period and the diet
shaped by the period, based on the recipes in the Ottoman work titled "Meatless Fat Free Experienced
Dishes" written by a writer named Hiiseyin Hiisnii, nicknamed Miitekaid in 1919; Therefore, the
direction and dimension of the relationship between nutritional strategies and social and economic
factors will be revealed. In addition, an evaluation will be made on the gastronomic trends of the
period based on the substitute products used in the aforementioned prescriptions, suggested practices
and decoration procedures.

Abstract

Keywords: Food, Cookbook, Food Culture, Nutrition, Gastronomy Received : 30.09.2020

Revision1: 05.02.2021
Revision2: 08.03.2021
Accepted: 12.03.2021

Onerilen Atif/Suggested Citation
Cekig, I. ve Canbolat C. (2021). Hiiseyin Hiisnii Efendi’nin ‘Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler’ Adl Kitabindaki Gastronomik
Egilimler Uzerine Bir inceleme. Giincel Turizm Arastirmalari Dergisi, 5(1), 61-72.

* Bu arastirma 22-25 Mart 2018 tarihleri arasinda diizenlenen Gastronomi Zirvesi'nde sozIi bildiri olarak sunulmustur.
**Sorumlu yazar e-posta: cihan.canbolat@omu.edu.tr

© 2021 Giincel Turizm Arastirmalari Dergisi


https://dx.doi.org/10.32572/guntad.803128
https://orcid.org/0000-0001-7375-1866
https://orcid.org/0000-0002-1705-7025

Cekic, I. ve Canbolat C. (2021). Hiiseyin Hisnii Efendi’nin “Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler’ Adli Kitabindaki
Gastronomik Egilimler Uzerine Bir inceleme

GIRIS

Insan ihtiyaglarmi hiyerarsik bir bicimde ele alan Maslow, s6z konusu ihtiyaglar1 bes
basamakl iliskisel bir yapi icerisinde inceler. Bu yapinin ilk basamagini beslenme,
uyuma, dinlenme ve barinma gibi temel ihtiyaglar olusturur. Temel ihtiyaglarin
yeterince karsilanmasi durumunda ise guvenlik, sevgi, prestij ve Kkendini
gerceklestirme basamaklari ortaya ¢ikar (Maslow, 1970). Teoride agik¢a goriilmektedir
ki ikinci basamak olan giivenlik ihtiyacindan sonra bireyler sosyal bir yasam adina
ihtiyaglarini karsilamak istemekte ve {ist basamaklara ¢ikildik¢a fiziksel ihtiyaglar
yerini sosyal ihtiyag ve isteklere birakmaktadir (Kula ve Cakar, 2015). ihtiyacm siddeti
azaldikca yeni istekler giindeme gelmekte, ihtiyacin siddeti arttik¢a yeni ihtiyag
gudiisii sonmektedir. Yani ihtiyaglar hiyerarsisindeki basamaklar arasinda ters yonlii
bir iligki bulunmaktadir. Thtiyacin siddeti ise yasanilan bélgelerin cografi konumu,
iklimi, sosyal dinamikleri ile bireysel farkliliklar basta olmak {izere pek ¢ok unsur
tarafindan sekillenmektedir.

Toplumun bircok farkli kimliginin bir araya geldigi ve ulusal duygularin en ¢ok
hissedildigi mutfaklar; glinlitk yasam tarzlarinin, dini inanglarin, aliskanliklarin,
gelenek ve goreneklerin bir yansimasidir (Sormaz ve Digerleri, 2016:725). Yemek
kiltiirti, biitiin - ekonominin  ve {iretim kaynaklarmin iyi arastirilmasiyla
aydinlatilabilecek ¢ok genis bir konudur (Inalcik, 2016. s. 18).

Beslenme baglaminda ele alindiginda, kuraklhigin yasandigi bir donemde hayatta
kalmanin sarti kit kaynaklarin akillica kullanilmasina baglidir. Yine savas
donemlerinde yasanilan kitlikla bas etmenin yolu, mevcut sartlarla uyumlu beslenme
stratejileri gelistirmekten gecer. Bu baglamda bir toplumun neyi yedigi veya neyi
yemedigi o toplumun kiiltiirel sifrelerini de i¢inde barindirmaktadir (Kézleme; 2012).
Kavramsal olarak ‘Gastronomi, iilke ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran ozellikleri,
bir iilkenin ya da bolgenin yiyeceklerini, yeme-igme aliskanliklarini ve yiyecek hazirlama
tekniklerini ifade etmektedir’ (Comert ve Ozkaya, 2014:63) bagka bir deyisle beslenme
tarz ve aligkanliklari, toplumlarin milli kimliklerini yansitan belirleyici ve ayirt edici
gostergelerdir. Bu noktada yeme i¢gme eylemini ¢ok boyutlu bir sekilde ele alan
gastronomik bir bakis acisina ihtiyag¢ vardir. Diinyanin en zengin mutfaklar: arasinda
olan Tiirk mutfagr tanmitim, markalasma ve imaj konularinda dogru stratejiler
izlenmesi ile gastronomi turizmi konusunda da hak ettigi degere ulasarak {ilke
tanitim1 ve ekonomisine katki saglayacaktir (Canbolat, Keles ve Akbas, 2016). Nitekim
Tiirkiye sahip oldugu cografi zenginlikler, kiiltiirel miraslarin gesitliligi ve niteligi
konusunda bir turizm cenneti olarak goriilmektedir. Fakat agirlikli olarak turist
potansiyeli sahil kentlerine ve haliyle deniz,kum, giines turizmine yonelmektedir. Bu
noktada da Tirk mutfagr arastirmalarinin ve tamitiminin Onemi, turizmi
mevsimsellikten uzaklastirma ve siirdiiriilebilir bir sistem olusturma konusunda
stratejik olarak ortaya ¢cikmaktadir (Kurgun ve Ozseker, 2016).
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YONTEM

Bu calismada, beslenme stratejileriyle sosyal olaylar arasindaki iligkinin yonii ve
boyutu, Birinci Diinya Savasi yillarinda hazirlanan ve “Etsiz Yagsiz Tecriibeli
Yemekler” adiyla yayinlanan bir yemek kitabindan yola ¢ikilarak ortaya konmustur.
S6z konusu eser halihazirda Islam Arastirmalari Merkezi (ISAM) veri tabaninda
bulunmaktadir. Makalede yontem olarak kullanmis olan dokiiman analizi yontemi
kullanilmistir. Dokiiman analizi (incelemesi) ile arastirilmasi amaclanan olgu veya
olgular hakkinda bilgi igeren yazili materyallerin analiz edilmesi amaglanmistir.
Dokiiman analizi nitel arastirma yontemleri iginde yer almaktadir. Calismada bu
yontem bes asamada uygulanmustir (Forster, 1994); sirasiyla dokiimana ulasma,
orijinalligini kontrol etme, dokiimani ¢evirme ve anlama, verileri analiz etme ve son
olarak verileri kullanma olarak ¢alismaya yansitilmistir. Yapilan literatiir taramasinda
eserle ilgili yapilan bir calismaya rastlanmistir. Glindiizoz (2016) tarafindan yapilan
caligmada Birinci Diinya Savasi ve miitareke donemi Istanbul'unun iage sorunu,
Miitekaid Hiiseyin Hiisnii Efendi'nin kaleme aldi1 yemek kitab1 ekseninden ele
alinmis ve eserin Latin harflerine aktarilmis haline makalede yer verilmistir.

Arastirmanin sistematigi iki asamadan olusmaktadir. Bu asamalardan ilkinde yemek
kitab1 yeniden Latin harflerine aktarilmis ve sadelestirilerek giintimiiz Tiirkcesine
uyarlanmistir. Ayni zamanda eserde kullanilan 6l¢li birimleri giiniimiiz mutfak
Olctilerine gevrilmistir. Calismanin ikinci agamasini ise eser analizi olusturmaktadir.
Bu baglamda ilk olarak s6z konusu yemek kitab1 hakkinda bilgiler verilmis ardindan
kitabin telif nedeni ile donemin sosyal ve ekonomik yapisi arasindaki iligki ortaya
koyulmustur. Yemek kitabinda yer alan alternatif recetelerin ve bilgilerin tarihte
kullanilan malzeme ve donemin zor sartlar1 goz oniine alindiginda duyusal analiz
veya tadim igeren yontemler yerine betimsel analizine yer verilmesiyle calisma
sonlandirilmistir.

BULGULAR

“Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler” adl1 24 sayfalik Osmanlica yemek kitab1 Miitekaid
lakapl Hiiseyin Hiisnii Efendi tarafindan yazilmis ve 1919 yilinda Istanbul’da telif
edilmistir. Eserin yazar1 hakkinda bir malumat bulunmamakla birlikte lakabindan
emekli (miitekaid) bir sahis oldugu diisiiniilmektedir. Eser, donemin gastronomik
egilimlerini sosyo-ekonomik baglamda gilinlimiize tasimasi agisindan Onem arz
etmektedir.

Kitap mukaddime, alternatif regeteler ve hatime olmak tiizere ii¢ temel boliimden
olugsmaktadir. Mukaddime eserin telif nedeni ile ilgili agiklamalarin oldugu 6nsoz
kismidir. Bu kissmda Hiiseyin Hiisnii Efendi eserin yazilis amacini su sekilde beyan
eder (Hiiseyin Hiisnii, 1919:2).

“Yokluk hali dolayisiyla et ve yag tedariki her keseye sigmaz derece yiiksek fiyatta
bulundugundan aliskanlik iizere sicak yemek yiyememe diigiincesini ortadan
kaldirma amaciwyla, imkanlar dahilinde afiyeti devam ettirebilecek tedariki
nispeten miimkiin sebze ve diger malzemelerle etsiz yagsiz denenmis yemek
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recetelerine dair isbu listenin kayit altina alinma islemine 1 Agustos 1333
tarthinde baslanmigstir.”

Mukaddime kisminda kitabin yazimina Rumi 1333 (1917) yilinda baslandig:
belirtilmektedir. Ayrica kitap incelendiginde yayin tarihinin 1335 (1919) oldugu
gortilmektedir. S6z konusu tarihler, Osmanli Devleti'nin son dénemlerine, Birinci
Diinya Savas! yillarina denk gelmektedir. Bilindigi tizere Osmanli Devleti'nin savasa
katilmast basta Istanbul olmak {izere Anadolu’daki tiim vilayetleri ekonomik olarak
zor duruma sokmustu. Calisan niifustaki azalma, ulasimdaki aksakliklar, kisitl
kaynaklarin orduya aktarilmasi bu durumu tetikleyen temel faktrlerdendi. Osmanl
Devleti bir tarim {ilkesi olmasma ragmen un, seker gibi bir¢ok tarim tirtiniinii ithal
ediyordu. Savas, bogazlarin kapanmasma dolayisiyla temel gida maddelerinin ve
gazin tedarikinde sikintilara neden oluyordu (Erdemir, 2015). Bu da enflasyonu
arttirtyordu. Ergin (1986), Merkezi Istatistik Miidiiriyeti Umumiyesinin 1928 yilinda
hazirladigr yilligin birinci cildinde bulunan ve asagida tablo halinde gosterilen
verilerden yola ¢ikarak bu sikintili durumu su ciimlelerle 6zetlemektedir:

“Fiyatlar 1909’dan beri agir bir tirmanis halindeydi. Pahaliliktan sikdyet edenlere
rastlaniyordu. Ancak Birinci Diinya Savasi enflasyonunu yasayanlar eski giinleri
anarken; “zaman olur ki hayali cihan deger.” diyeceklerdi.

Tablo 1: 1914 Yilina Ait Perakende Fiyatlar (Kg/Kurus)

Uriin Fiyat
Pirin¢ ve Makarna 2.34
Patates 0.78
Kuru fasulye ve nohut 3.12
Stit 1.59
Kasar peyniri 9.35
Yumurta 0.50
Kahve 9.35
Zeytinyag1 6.24

Kaynak: Ergin, (1986).

Eldem (1994) ise 1914-1918 yillar1 arasindaki fiyatlandirmalardan yola ¢ikarak savas
yillarinda enflasyonun ne denli yiliksek oldugunu mukayeseli olarak ortaya
koymaktadir. Asagidaki tabloda iirtinlerdeki yillik artis oranlar1 kiyye (okka) bazinda
kiisurat hesaba alinmadan ytizdelik olarak belirtilmistir.

Tablo 2’de Istanbulda’ki perakende fiyatlarin yillara gére artigina yer verilmistir. Tablo
2 incelendiginde s6z konusu yillar arasinda kahvenin %6566 sekerin %6400 oraninda
bir fiyat artis1 gosterdigi anlasilmaktadur.
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Tablo 2: Istanbulda’ki Perakende Fiyatlarin Yillara Gére Artis1 (Kiyye/Kurus)

Uriin 1914 1915 1916 1917 1918 1914-1918
Fiyatlar1 Aras1
Artig Yiizdesi
Fiyat  Fiyat Artig Fiyat Artis Fiyat Artis Fiyat  Artis (%)
(%) (%) (%) (%)
Piring 3 5 66 20 300 45 125 92 104 2966
Kahve 12 25 108 110 340 300 172 800 166 6566
Cay 60 120 100 250 108 400 60 500 25 733
Tereyag1 20 50 150 90 80 155 72 350 125 1650
Zeytinyag1 8 14.5 81 25 72 88 252 160 81 1900
St 2 3.5 75 7 100 15 114 45 200 2150
Seker 3 7.5 150 30 300 112 273 195 74 6400
Patates 1 1.6 60 3 87 14 366 27 92 2600
Kasgar 12 20 66 40 100 100 150 210 110 1650
Sogan 0.5 1 100 4 300 8 100 15 87 2900
Koyun eti 7 8.5 21 16 88 35 118 125 257 1685

Kaynak: Eldem, (1994)

Bu iki tirtindeki fiyat artisinin sebebi savasin ithalat dengesini bozmasiyla izah
edilebilir. Kisitl imkanlarla tiretimi yapilan ve tedarik edilmesi ithal mallara oranla
daha kolay olan tiriinlerdeki fiyat artislarinda goriilen hizli ytikselis ise, milli {iretimin
temel ihtiya¢ maddelerini karsilamakta yetersiz kaldigini1 gostermektedir.

Fiyatlardaki anormal artisin onemli sebeplerinden biri de temel gida maddelerinin
karne ile dagitilmasina yonelik uygulamadir. Karne uygulamasmin ardindan
stokguluk ve karaborsa bas gostermis, tiiketim mallarinin ¢ogu karne fiyatinin kat kat
tistlinde satilmaya baslamisti. Eldem’in, Birinci Diinya Savasi sirasindaki karne ve
piyasa degerleri ile ilgili tespitlerine gore ekmek, seker ve koyun eti fiyatlarindaki
tarklilik ileri boyutlardadir (Eldem, 1975).

Tablo 3: I. Diinya Savasi'nda Istanbul’un Karne ve Piyasa Fiyatlar1 (Kiyye/Kurus)

Yillar Ekmek Seker Koyun eti

Karne Piyasa Fark Karne Piyasa Fark Karne Piyasa Fark

Fiyat1 Fiyat1 (%) Fiyat1 Fiyat1 (%) Fiyat1 Fiyat1 %)
1914 - 1.25 - - 3 - - 7 -
1915 - 1.65 - - 7.5 - - 8.5 -
1916 1.6 9.5 493 - 30 - - 16 -
1917 2,5 18 620 20 112 460 30 35 16
1918 2,5 34 1260 30 195 550 50 125 150

Kaynak: Eldem, (1975).
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Tablo 3 incelendiginde s6z konusu temel gida maddelerinin karne ve piyasa fiyatlar:
arasinda anormal bir fark oldugu goriilmektedir. Farkliligin en yogun oldugu yil ise
1918dir. Donemin siireli yaymlarindan Diken’de nesredilen bir karikatiir, donemi ve
halkin icinde bulundugu durumu 6zetler niteliktedir.

Gorsel 1: Karikattir

Kaynak: (Diken dergisinden, 30 Tesrin-i Evvel 1918, aktaran Elif Mahir Metinsoy, 2014).
Etsiz Yagsiz Alternatif Receteler

Hiiseyin Hiisnii Efendi'nin savas yillarinda yaymladigi “Etsiz Yagsiz Tecriibeli
Yemekler” adl1 kitap, halkin beslenme ihtiyacini karsilama noktasinda yeni arayislara
yoneldiginin bir gostergesidir. Bu yonelim eserde iki sekilde karsimiza gikar.
Yonelimlerden ilki kit imkanlarin etkin bir bicimde kullanilmas: ile ilgilidir. Yazar,
afiyetin devamu i¢gin, temini nispeten miimkiin 18 ana malzeme kullanarak 49 recete
hazirlamistir. Bunun yanu sira regetelerde ufak degisiklikler yapilarak farkli yemekler
hazirlanabilecegine dair tavsiyeler de bulunmaktadir. Lahana tursusunun ekmege
miitkemmel katik olabilecegi, pirasa yapraklarmin kozde pisirilerek tuz ve sarimsak
ilavesiyle tiiketilebilecegi, haslanmis boriilcenin tuzlanarak yenilebilecegi bu
tavsiyelerden bazilaridir (Hiiseyin Hiisnii, 1919: 10,12-13)

Recetelerde malzeme miktarin1 belirtmek igin herhangi bir o0l¢ii birimi
kullanilmamigtir. Bunun yerine kimi zaman malzemenin adeti belirtilmis, kimi zaman
da “kafi miktarda” ibaresi kullanilmistir.
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Kullanilan Ana Malzeme

Regete sayis1

Kullanilan Ana Malzeme

Regete sayis1

Patlican 5 Pirasa 2
Bamya 2 Ispanak 2
Patates 3 Lahana 3
Semiz otu 2 Yesil biber 2
Domates 3 Piring 5
Taze-kuru fasulye 5 Bulgur 2
Kabak 1 Makarna 1
Taze-kuru boriilce 3 Sag¢-tandir ekmegi 2
Incir 4 Bakla 2

Tablo 4 incelendiginde tariflerde kullanulan ana malzemeler incelendiginde,
¢cogunlugunun taze sebze oldugu goriilmektedir. Ayrica depolanmasi ve muhafaza
edilmesi kolay bakliyatlar da tariflerde tercih edilen gida maddelerindendir. Tariflerin
sebze agirhikli olusu, {iiriinlerin daha kolay temini ve bireysel olarak da
yetistirilebilmesiyle ilgili oldugu soylenebilir.

Bir diger yonelim ise ikame mal kullanimidir. Yazar, temininde sikinti cekilen
malzemeler icin, yeri geldiginde alternatif irtinlerin kullanilmasim1 Onermekte;
boylelikle arzu edilen lezzeti de imkanlar dahilinde sunmaya caligmaktadir. Asagidaki
tabloda, kitapta gecen ikame mallar belirtilmistir.

Tablo 5: Onerilen ikame Malzemeler

Malzeme Tkamesi Malzeme Tkamesi

Koruk suyu Eksi nar suyu, limon suyu Ceviz Findik, fistik
Eksi nar suyu Sirke Nigasta Un

Taze peynir Kasar peyniri  Kuru Sogan, Karabiber Kiyma Ekmek kirintis1

Piring — Bulgur

Ekmek kirintisi- patates

Pastirma ve

Cemen, Pul biber,

sucuk Karabiber
Toz seker Pekmez Yogurt Sirke
Pekmez Yumugamis kuru tizim Ev yufkasi Lavag
Sogan Taze Peynir, Zeytinyag1 Taze peynir, Kasar,
.. karabiber
Kagar peyniri
Ev yufkast Lavas Sade yag Taze peynir, kasar,
karabiber
Nisasta Un Stit Su
Kahve Arpa unu
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Kitapta yer alan tarifler incelendiginde, kit kaynaklarin etkin bir bicimde
kullanilmasiyla yapilmasi salik verilen yemeklerin tezyini ile ilgili de baz1 6nerilerin
oldugu goriilmektedir. Bu durum insanoglunun estetik ihtiyacinin mevcut durum ne
olursa olsun farkli derecelerde devam ettiginin de bir gostergesidir.

Tablo 6: Regetelerdeki Tezyin ve Servis Usulleri

Yemek Temel Malzeme Tezyin Malzemesi

Semizotu tertibi 2 Semizotu 5-10 adet zeytin tanesi
Fasulye tertibi 2 Taze fasulye, kuru fasulye Taze kisnis yapragt

Fasulye tertibi 4 Kuru fasulye Dogranmis sogan, maydanoz
Ispanak tertibi 1 Ispanak 1-2 adet lop yumurta

Patlican tertibi 1 Patlican Nar taneleri, 3-5 adet zeytin
Patlican tertibi 2 Patlican Domates pargalari, maydanoz

Bunlarin yani sira yazar bazi tariflerde kullanilmak tizere, mevcut cevizden nasil yag
elde edilecegi hususunda da su sekilde bilgi vermektedir (Hiiseyin Hiisnii; 1919:8):

“Diger cihetten sekiz on kadar ceviz kirip i¢ini havanda kabaca doviip ve kirmizibiber
ilavesiyle bir sahana alarak yarim fincan sicak su akitarak yarim dakika kadar atese
gosterip ¢ek ve iyice sikilip cevizlerin yag ¢ikarilir. Bir kdseye alinir.”

Ornek Regeteler

Asagida, yemek kitabinda yer verilen regetelerden dordii, dili sadelestirilerek
verilmistir (Hiiseyin Hiisnti, 1919). Tablo 7'de patatesli lahana dolmasinda kullanilan
malzemeler ve hazirlanis bilgilerine yer verilmistir.

Tablo 7: Patatesli Lahana Dolmasi

Malzemeler Hazirlanist

Haslanmis patatesler kuru ekmek kabuklari ile kiyma gibi
kiyilir. Centilmis sogan, tuz, kirmizibiber ve baharla
karigtirllarak sarmanin i¢i hazirlamir. Hazirlanan igle

Kafi miktarda haslanmis lahana gapjan lahana yapraklarn tencereye dizilir. Uzerine diiz

yapragi bir tabak bastirip hazirlanan domatesli su ilave edilerek
pisirilir. Suyunu ¢ekip atesten indirilmeden bes dakika
once {iizerine bir fincan sirke gezdirilir. Pisen sarmalar
sahana dizilerek sicak bir sekilde servis edilir.

Tablo 8'de kuru fasulyeli patates haslamada kullanilan malzemeler ve hazirlanis
bilgilerine yer verilmistir.
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Malzemeler

Hazirlanisi

Patates (6 adet)

Haslanmis Kuru Fasulye (bir avug)
Sarimsak (iki dis)

Dereotu, maydanoz, su, tuz, karabiber
Tuz

Su

Alt1 patates bir avug kadar haslanmis kuru fasulye, bir
iki dis sarimsak, dere otu maydanoz ve su ilavesiyle
kaynatilir. Pigtiginde atesten indirip {istiine karabiber ve
tuz serperek sicak iken tiiketilir.

Tablo 9’da sekerli patates ezmesinde kullanilan malzemeler ve hazirlans bilgilerine

yer verilmistir.

Tablo 9: Sekerli Patates Ezmesi

Malzemeler

Hazirlanigt

Patates (5-6 adet)

Siit (bir bardak)

Toz seker (yarim bardak)
Su

Tarc¢in

Pekmez, kuru {iziim (alternatif olarak)

Haslanmis bes-alti patatesin kabugu soyulup bir kabin
igerisinde hamur gibi ezilir. Ciizi su ilavesiyle atese bindirip
bir-iki tasim kaynatildiktan sonra iizerine bir bardak siit ve
yarim bardak toz seker eklenir. 5-6 dakika daha
kaynatildiktan sonra tabaga konulur ve iizerine tar¢in
serpilerek servis edilir. Seker yerine pekmez de
kullanilabilir. Pekmezin bulunmadig1 durumlarda adi suda
yumusatilmis kuru {iziim de kullanilabilir.

Tablo 10’da kir tathsinda kullanulan malzemeler ve hazirlanig bilgilerine yer

verilmistir.

Tablo 10: Kir Tatlis1

Malzemeler

Hazirlanist

Sac ekmegi veya lavas (3-4 adet)
Pekmez (bir bardak)
Ceviz (8-10 adet)

Su (yarim bardak)

Bir bardak pekmez yarim bardak su ile sulandirilir. Tepsinin altt
bu karigimla islatilir. Ekmegin biri tepsiye serilir. Uzerine
doviilmiis ceviz ici koyulur ve pekmez su karisimindan serpilir.
Ayni usulde dort ekmek doseyip tepsinin {izeri kapatilarak bes
on dakika kadar bekletilir. Ardindan hafif ateste alt iist edilerek
sitilir. Ategten indirildikten sonra muntazam bir sekilde bigakla
kesilerek servis edilir. Pekmeze istege gore su yerine yarim
bardak siit ve yarim fincan ¢igek suyu da eklenebilir.
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Tablo 11’de garipler helvasinda kullanilan malzemeler ve hazirlanis bilgilerine yer
verilmigtir.

Tablo 11. Garipler Helvasi

Malzemeler Hazirlanist

Dilimlenmis ekmek Dilim ekmekler ateste nar gibi kizartilir. Kizarmis ekmek
o dilimleri el ile ufalanarak igine ceviz i¢i ve toz seker ilave

Ceviz ici

edilerek karistirilir. Uzerine yarim fincan ¢igek suyu ve bir iki
Toz seker fincan adi su serpilerek el yordamu ile karistirilir. Karistirma

. . o isleminin ardindan tabaklarla koyularak servis edilir. Seker
Cicek suyu (yarim fincan) Su (iki fincan) yoksa pekmez de eklenebilir. Pekmez de bulunmuyorsa énceden

Pekmez, kuru {iziim (Alternatif olarak) suda bekletilmis kuru {iziim de kullanilabilir.

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Insanlarin temel ihtiyaclar1 fizyolojik kokenlidir. Fizyolojik ihtiyaclar ise tiiriin
devamini saglayabilme agisindan onemlidir. Bundan dolay1 insanlar yasadiklar:
donemlerin fiziksel ve sosyal Ozellikleri dogrultusunda cesitli beslenme tarz ve
aliskanliklar1 gelistirmistir. Donemleri ve toplumlar: anlayabilmek igin s6z konusu
beslenme tarz ve aligkanliklarini incelemek yerinde olacaktir. Donemlerin yeme igme
egilimlerini yansitan basili eserlerin analizi bu hususta 6nemli kaynaklardan bir
tanesidir.

Calismaya konu olan Hiiseyin Hiisnii Efendi'nin “Etsiz Yagsiz Tecrtiibeli Yemekler”
adli yemek kitabs, 1. Diinya Savasgi sirasinda halkin beslenme egilimlerini gozler 6niine
sermektedir. S6z konusu egilimler yasanilan donemin zorlu kosullar1 tarafindan
sekillendirildigi igin aslen zengin bir tarihi degere ve gesitlilige sahip olan Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin karakteristik 6zelliklerini yansitmamaktadir. Bu baglamda eserde verilen
tarifler ile yasanilan donemin sosyo- ekonomik 6zellikleri arasinda dogrusal bir iliski
oldugu; dolayisiyla fiziksel ihtiyaglarin alisilagelmis lezzet egilimini zoraki olarak
ikinci plana ittigi soylenebilir.

Tarifler incelendiginde, beslenme tarzinin taze sebze ve bakliyat etrafinda
sekillendigi goriliir. Birkag tarifte yumurta ve yogurt gibi hayvansal gidalara
rastlanmaktadir. Bu bakimdan eser bir bakima sartlarin sekillendirdigi zoraki bir
vejetaryen tarif kitab1 olarak da adlandirilabilir.

Ayni zamanda eserdeki ikame mal kullanimina yonelik egilimler, kit kaynaklarin en
{ist diizeyde degerlendirilmesiyle iliskilidir. Ithal cay sekerinin yerine pekmez ya da
kuru tiztimiin; pastirmanin yerine ¢emen pul biber ve karabiberin kullanimi afiyetin
ve lezzetin devami dogrultusunda ortaya ¢ikan yonelimlerdendir.

Recetelerde, servis Oncesi tabagin nar taneleri, zeytin, maydanoz gibi temini kolay
malzemelerle siislenmesi ise insanoglunun estetik ihtiyacindan imkanlar dahilinde
vaz ge¢gmediginin bir gostergesidir.
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Tiirkiye’de ve diinyanin cesitli tilkelerinde Tiirk kiiltiiriine dair matbu ve yazma
bircok el degmemis eser bulunmaktadir. Bu eserlerin igerisinde Tiirk mutfag: ile
iliskilendirilecek bir¢ok kitabin mevcudiyeti de asikardir. Diinyanin en eski ve koklii
milletlerinden biri olarak Tiirkler, oldukga genis bir cografyada, oldukca degisik
kiiltiirler, medeniyetler, toplumlar ile temas kurarak, diinyanin biiyiik dinlerine
girmislerdir. Sonug olarak da oldukga renkli ve son derece varlikl bir kiiltiir mirasina
sahip bir iilke olarak bilinmektedir. Bu degerli kiiltiirel miras tarafsiz ve bilimsel
olarak incelenecek olursa tarihi temellerin degeri daha iyi anlagilacaktir ve Tiirk
kiiltiirel varliklar1 degisen ve globallegsen diinya sartlarinda kimligi, renkli mozaigi ve
degerleri ile diinyada turizm konusunda da hak ettigi yeri alacaktir (Catalbas,
2011,49). Simdiye kadar halkbilim uzmanlar1 ve sosyologlarin ilgisini ¢eken bu eserler
gastronomik bir bakis agisiyla incelenmemistir. Ayrica arsivlerde gastronomi ile
iliskilendirilebilecek tespit edilmemis ¢ok sayida eserin oldugu da diisiintilmektedir.
Tirk gastronomisinin tarihsel seyrini ortaya koymak icin, bu eserlerin ortaya
cikarilmas: mevcut kitaplarin, dergilerin ve sanatsal eserlerin incelemesi yerinde
olacaktir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz. yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun
tespiti halinde Giincel Turizm Arastirmalar:

Dergisi'nin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim
Tegekkiir: Katkilarindan dolayr hakemlere  sorumluluk makale yazar(lar)ma aittir.

tesekkiir ederiz. . . .
Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar

kendi rizalari ile calismaya dahil olmuslardir.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya gtik Kurul Onayr: Cahsma 2020 yilindan
kurulustan destek alinmamustir. énce tamamlanmustir.

Arastirmacilarin Katki Orani: 1. yazar katki
Cikar Catismasi: Cikar gatismas: yoktur. orant: %50; 2. yazar katk: orani: %50.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma Veri Kullanilabilirlik Beyani: Arastirma
stireclerinde etik kurallara riayet edildigini verileri paylagilmamustr.
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