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ZEYTINBAGI (TIRILYE)’NIN RENKLI YEMEK MIiRASI

Funda TUNCDOKEN"

OZET

Cumhuriyet oncesi Tirilye’si, niifusunun énemli kismi Rumlardan olusan,
ekonomik yasantisi ¢cok hareketli bir bucakti. Hiristiyan, Rum ve Miisliman Tiirk
halklart uzun zamandir birlikte yasamaktaydi. Balkan savasi sonrasinda bélgeye
gelen Miisliiman topluluklar ve ardindan Tiirk Yunan zorunlu gé¢ anlagmast sonucu
anavatanlarma dénen gogmenler Tirilye 'nin sosyal yapisinda énemli degisikliklere
neden oldu. Arastirmada, uzun yular bir arada yasayarak kiiltiir alis verisi yapmuis
olan yére halkinin bugiin yasamakta olan cemiyet yemekleri kiiltiirii aktarimaktadur.

Anahtar Kelimeler: Tirilye, Zeytinbagi, Cemiyet yemekleri, Gog.

Giris

Kurulusu milattan Onceki donemlere uzanan Tirilye’de Tiirk
yerlesimi Osmanlilarla basladi. 1I. Bayezit doneminde Istanbul’dan getirilen
ailelerle Miisliiman Tiirk niifus bir miktar ¢ogalmisti. 1870’lerdeki savaslar
nedeniyle Balkanlar’dan Anadolu’ya gelen Miislimanlardan bolgeye
yerlesenlerle yeniden artis meydana geldi. Bolgenin dnemli liman merkezi
olan Tirilye’nin, 19. Yiizy1l sonunda niifusu, ¢ogu Gayrimiislim olmak iizere
yaklasik 4bin kisiydi.

Bucakta, 1924 Tiirk Yunan Zorunlu G6¢ anlagsmasinin ardindan Rum
nifus kalmadi. Gelen Miisliman Tirk niifusun ¢ogunlugu Giritli

Uludag Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Tiirk Dili ve Edebiyati Yiiksek Lisans
Ogrencisi.
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goemenlerdi. Bu déneme kadar beldenin sosyal ve kiiltiirel birikiminde etkisi
bulunan Anadolu Tiirk ve Rum unsurlarina Balkan Tiirk unsuru eklendi.
Bugiin yaklasik 2bin kisi niifusa sahiptir.'

Go¢ nedeniyle niifus yapisindaki degisiklikler, kiiltiirlesme siirecine
yol agmustir. Kiiltiirlesme, degisik kiiltiirlerde yetismis kisilerin birbirleriyle
stirekli etkilesim icinde olmalarimdan kaynaklanan kigisel degisimler olarak
tanimlanir.” Bu siire¢ ev sahiplerinin ve gogmenlerin tutumlartyla iliskili
olarak sekillenir. Tirilye’deki gd¢ olgusu, alisilmis Orneklerden ozellikle
zorunlu gog¢ Oncesi donemlerdeki tecriibeler agisindan degerlendirildiginde
farklidir. Ciinkii disardan gelenlerin sayica azinlik oldugu ancak yonetimde
iktidar1 elinde tutan grubun devami niteligindeki topluluklar oldugu bir
deneyimdir. Bu farkliligin ve hem evsahibi hem de gogmen gruplarin, kendi
kiiltiirlerini korumay1 ve diger kiiltiiriin insanlartyla iligki i¢ine girmeyi es
zamanli olarak istemelerinden kaynaklanan biitiinlesme stratejisi’ uygulamis
olmalarii sonucu olarak renkli bir sosyal ortam* yaratilmis ve bunun gok
renkli miras1 bugiine ulasmistir.

Beslenme aligkanliklari, cografi, tarimsal, ekonomik, demografik
ozelliklere bagl olarak degisiklikler gosterir. Yiyecekler ve yemekler sosyo-
kiiltiirel anlami olan kiiltiir 6geleridir.” Bol su ve zengin tarimsal cesitlilik
mutfak kiiltiiriinii gelistiren 6gelerdir.® Gogler nedeniyle ev sahiplerinin ya
da bolgeye yeni gelenlerin yemek kiiltiirlinde meydana gelen degisikliklerin
kalic1 hale doniismesi miimkiindiir’.

Yasayan Cemiyet Yemekleri

Aragtirmamizda, Tirilye’de farkli cemiyetlerde hazirlanan degisik
yemek listelerine rastlandi. Bunlar yansittiklart adet ve torenler agisindan
farkl bagliklar altinda toplanmistir.

Bursa Ansiklopedisi, Yayma Hazirlayan: Yilmaz Akkilig, C:4, Zeytinbagi Maddesi,
Bursa, 2002

Nuran Hortagsu, Ben Biz Siz Hepimiz Toplumsal Kimlik ve Gruplararasi iliskiler, Imge
Kitabevi, Ankara, 2007, 5.249

*  Bu konu hakkinda bkz. A.g.e., 5.260

4 Bu konu hakkinda bkz. Fulya D. Karakog, “Bir Miibadele Kasabasinin Zorunlu Gog
Oncesi ve Sonrasindaki Durumu: Tirilye (Zeytinbagi)’nda Ekonomik ve Sosyal Yasam”,
Bursa’ya Gelen Gogmenlerin Tarihi Gegmisi, Osmangazi Belediyesi Yay, Bursa, 2008
Mahmut Tezcan, Tiirk Yemekleri Antropolojisi Yazilari, TC Kiiltiir Bakanligi Yay.,
Ankara,2000.

Yusuf Oguzoglu, “Bursa’daki Ev Yagaminin Maddi Kiiltiir Baglaminda Degerlendirilmesi
(1627)”, Bursa Halk Kiiltlirii Sempozyumu Bildiri Kitabi, Bursa, 2005, Cilt 3, s.814.

Mine Arli, “Tiirk Mutfagina Genel Bir Bakis”, Tiirk Mutfagi Sempozyum Bildirileri,
Kiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari, Ankara, 1982
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Siinnet

Stinnette kutlamalar ¢ocugun at iizerinde davullu zurnali bir grupla
kdyde dolagtirilmasiyla baslar. Cemiyet sahibinin varlik seviyesine gore
misafirlere ikram edilecek yemekler ya tutulan asc¢i tarafindan hazirlanir ya
da komsu kadinlar tarafindan elbirligiyle pisirilir. Her iki durumda da
yemeklerde kullanilacak malzemelerin temini cemiyet sahibine aittir. Stinnet
yemegini hazirlayan ag¢inin Bursa’dan ya da Mudanya’dan geliyor olmasi
cemiyet sahibinin misafirine verdigi 6nemin bir gostergesi say1lir.

Onceki yillarda siinnet yemegine konuklar davet edilmez, davetiye
dagitilmaz, tiim belde halkinin katilimi1 beklenirdi. Ancak son yillarda
degisen ekonomik kosullar nedeniyle davetiye aile ismine yazilmaya
baslandi.

Ikramlar diigiin ¢orbasiyla baslar, etli patates yemegi ve piring pilav
ile devam eder, zerde ile tatlandirilir.

Diigiin corbasi: Et bol suda haglanir. Pisen etler kiiciik parcalara
dogranir. Diger yanda tereyaginda un kavrularak meyane yapilir. Kavrulan
unlar beyazligimi yitirmeden kasigin i¢cinde bir kiime olusturacak kivama
geldiginde, daha once hazirlanan et suyu ilave edilerek siirekli karistirilir ve
topaklanmasina izin verilmez. Hazirlanan karisim bozadan daha sulu bir
kivama geldiginde etleri ilave edilir, bir tasim kaynatilir ve ikrama hazir hale
gelir.

Etli patates: Sogan, ince dogranmis halde tereyagda kavrulur. Her
misafire bir par¢a verilebilecek sekilde el ayasi biiyiikliiglinde etler ilave
edilir. Suyunu salip ¢ekene kadar kavrulur. Diger yanda hazirlanan salgali su
kavrulan etlere eklenir. Arada kontrol edilerek etlerin pismesi beklenir.
Kabuklart ayiklanip ikiye ya da dorde boliinen patatesler, etlerin iginde
oldugu salgal1 suya birakilir. Patatesler de pisince yemegin alt1 kapatilir.

Pilav: Ayiklanan piringler, {izerine ortecek kadar sicak su ve biraz
tuz ile bir iki saat bekletilir. Siiziiliip bol soguk su ile yikanir. Eritilmis
tereyagin icine atilarak piring taneleri saydam bir goriintii alana kadar
kavrulur. Daha 6nce ayrilmig olan et suyu, bir pirince bir buguk su 6lgiisiinde
eklenir ve ocagin atesi kisilir. Pilav suyunu ¢ekip, tizerinde goz goz goriintii
olustugunda ocak sondiiriiliir. Pilav tenceresi ile kapagi arasma sikica
yerlestirilen temiz bir sofra beziyle dinlenmeye, demlenmeye birakilir.

Zerde: Piring, yeterince suda siitlag kivamindaki gibi
helmelesinceye kadar haslanir. Seker, zerdegal ve safran ilave edilir. Sekeri
eriyince alt1 kapatilip, karanfil eklenir. Soguyunca tar¢inla servis edilir.

Stinnet yemeginden Onceki giin hanimlar arasinda kina eglentisi
yapilir. Stinnet ¢ocugunun eline bas parmak, isaret parmagi ve el ayasinin {ist
boliimiinii i¢cine alacak sekilde kina yakilir. Gelen misafirlere giindiizden
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komsularla bir sélen havasinda hep birlikte dokiilen cevizli lokum® ikram
edilir.

Cevizli lokum: Hamur yas maya ile sert olmayacak sekilde tutulur.
Sicak bir yerde kabarana kadar dinlendirilir. Zeytinyag: dokiilen bir tepsinin
icinde el biyiikliigiinde alinarak her iki yiizii de yaglanacak sekilde tepsinin
icinde acilir. Seker, tarcin ve cevizden olusturulan harg iizerine serpilir.
Cevizlerin iri doviilmiis olmasina dikkat edilir. Hamur rulo sekline getirilir.
Uygun biiyiikliiklerde kesilerek tepsiye dizilir. Uzerine yumurta sarisi
siiriilerek, susam serpilir ve beldenin tas firinina génderilip pisirtilir.

Nisan

Nisanda gelen misafirlere yiyecek degil, sadece Tiirk kahvesi ikram
edilir. Damat ailesi kiz evine giderken cevizli baklava ve mahlepli ¢orek
gotiriir. Gelinin ailesi nisan karsiligi olarak damada cevizli baklava ve un
kurabiyesi verir.

Cevizli baklava: Baklava hamuru siit ve yumurta ile tutulur. Nigasta
ile ince kirk kat yufka agilir. {lk yirmi katin arasina bol ceviz serilip diger
yirmi kat iizerine kapatilir. Tereyag ocakta kopiirtiilerek, dilimlenmis olan
baklavanin iistiine dokiiliir. Baklava tepsisi beldenin tas firinina génderilerek
pisirtilir. Su ve sekerle hazirlanan sicak serbet, soguk baklava tepsisine
dokiilerek serbetini ¢cekmesi beklenir.

Mabhlepli ¢orek: Unun iizerine yanmis zeytinyagi gezdirilerek iyice
yogrulur. Hamurun ortast havuz a¢ilip hafif sekerli siitte ezilen maya,
yumurta aki, bir tutam tuz, birka¢ parca sakiz, az seker, mahlep ve anason
katilarak tekrar yogurulur. Hamur dinlenmeye birakilir. Mayalanan
hamurdan kog, sagorgiisii, yumurtali gédek (iginde yumurta olan sepet
seklinde ¢orek) sekilleri hazirlanir. Uzerine yumurta sarist siiriiliir. Parmakla
sirasi ile yumurta sarisi, tar¢in ve susama banilip, ¢oreklerin {izerine parmak
izi seklinde siislemeler yapilir. Diger bir siisleme de yumurtalanan catal ile
coreklerin tlizerine cesitli sekiller yapilmasidir. Son olarak daha &nceden
kabuklar1 ayiklanmig olarak hazirlanan i¢ badem ¢oreklerin {izerine
yerlestirilir. Beldenin tas firinina gonderilerek pisirilir.

Un kurabiyesi: Bir 6l¢ii tereyagi, iki 6l¢ii pudra sekeri tahta kagik
ile yogun bir sekilde iki ii¢ saat boyunca cirpilir. Seker yagin iginde
eridiginde, azar azar un ilave edilir. Kulak memesi kivamindan yumusak
olmayan hamur, iizim salkimi, papatya, siimbiil ya da armut seklinde
bigimlendirilir. Uzerine biitiin karanfil koyulur. Beldenin tas firmina
gonderilir. Kurabiyeler kizarmadan, heniiz beyaz iken, firindan cikarilir ve

8 Cevizli lokum dokmek tabiri ydreye 6zgiidiir.
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pudra sekerine bulanir. Bu gelenekte de Rum adetlerinin etkisi
bulunmaktadir.

Gelin Kinasi

Tipk: stinnet kinasinda oldugu gibi, hanimlar arasinda sazli s6zlii bir
eglencedir. Yakin zamana kadar gelinin evinin oldugu sokakta, komsularin
sandalyeleriyle oturma diizeni olusturulup ortada birakilan meydanda
oynanirdi ya da Yemekhane denilen tarihi yapida ayni diizende kutlama
yapilirdi. Ancak zamanla bu eglence, belde diginda kiralanan diigiin
salonlarinda yapilmaya baglandi.

Gelin kinasinin ikrami, daha Once siinnet kinasinda tarifi verilen
cevizli lokumdur. Yaninda findik, fistik, leblebi ve ¢ekirdekten olusan cerez
de ikram edilir.

Diigiin
Digiin evine gelen herkes diiglin ¢orbasi, etli patates yemegi ve pilav

ile doyurulur. Bu ikramm siinnetten farkli kismu tatlisidir. Diigiinde zerde
yerine un helvasi ikram edilir.

Un helvasi: Un, eritilmis tereyaginda kavrulur. Un ve yag
biitiinlestikten sonra tekrar ayrilmaya basladiginda hos bir meyane kokusu
yayilir. Bir un, birbuguk seker, ii¢ siit 6lgiilerinde hazirlanan helvanin seker
ve siitii diger tarafta kaynama noktasina gelmeden kapatilip, kavrulan unun
iizerine dokiiliir. Karigtirmaya devam edilir. Un siitiinii ¢ekince kapak ve
tencere arasina sikistirilan temiz bir sofra beziyle dinlenmeye birakilir.
Servis igin tabaklara alinan helvanin iizerine targin serpilir.

Alan ¢alismasi sirasinda yapilan sdylesilerde hafizalarda iz birakan
bir konu da siinnet ve diigiinlerde erkekler arasinda yapilan yemekli
cemiyetlerdir. Diiglinden Onceki, slinnetten sonraki aksam damat ve
arkadaglar1 ya da silinnet babasi, akrabalar ve beldenin gengleri arasinda
yapilan bu yemeklerde ciger kavurmasi yenir ve alkollii igki igilirdi. Igki
diigiin sahibinin variyetine gore ya figilarla getirilen sarap ya da raki olurdu.

Ciger kavurmasi: Yikanip, ayiklanip, kusbasi dogranmis kuzu
cigeri unlanir, kizgin zeytinyaginin igine atilarak kasikla cevire cevire
kavrulur.

Yeni Gelin Yemegi

Yeni evli ¢ift, yakin akrabalar1 tarafindan aksam yemegine davet
edilir. Belirli yemek listesi olmayan bu davetlerin 6nemli 6zelligi, gelinin
giderken ¢eyizinden bir hediye secerek ev sahibine gdtiirmesidir.
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Asker Ugurlama

Askere gidecek olan gence akrabalari tarafindan birer aksam yemegi
daveti verilir. Bu yemeklerde belirli bir yemek listesi yoktur. Ozenle
hazirlanmis bir ¢orba -tercihen kirmizi mercimek-, pilav ve ille bir etli
yemek ¢esidi bulunur. Diger cemiyet yemeklerinden farkli olarak zeytinyagl
sebze yemegi de hazirlanir. Tirilye’de yetisen c¢ok c¢esitli otlarin
zeytinyagiyla yapilan yemekleri vardir. Bunlar arasinda hardalin haslanarak
sarimsak sirkeyle servis edildigi yemegi ya da radika, gelincik, diken otu,
ebegiimeci, pazi, balik otunun zeytinyaginda kavrularak yapilan yemekleri
sayilabilir. Bu tip yemeklerin bir kisminin, zorunlu go¢ ile gelen Girit
muhacirlerinden 6grenilmis oldugu diisiiniilmektedir.

Hasat

Tirilye’de baslica ge¢im kaynagimi olusturan zeytinin kis basinda
hasat1 yapilir. Zeytin toplamaya goétiiriilen yevmiyeli isgilere ve hasatta
calisan aile fertlerine evde hazirlanmig zeytinyagl kuru fasulye, tursu ve bol
zeytinyag1 ikram edilir. Hasatin son giiniine kiri¢gma denir. O giin yemeklere
lakerda ve tahin helvasi da eklenir.

Zeytinyagh kuru fasulye: Aksamdan soguk tuzlu suda islatilan
fasulyeler siiziiliip yikanir. Kizmis bol zeytinyagmin igine ¢entilmis kuru
soganlar eklenip kavrulur. Altin saris1 renk alinca salgasi ve suyu ilave
edilir. Siiziilen fasulyeler de eklenip kapagi kapatilir. Fasulyelerin pisip
pismedigi kontrol edilerek ihtiya¢ halinde {izerine ortecek seviyede sicak su
eklenerek pisirmeye devam edilir. Yemek, 1sitmaya gerek olmadan
yenilebilir.

Yemeklerin yaninda gétiiriilen zeytinyagi, ekmegi icine banip yemek
i¢in kullanilir.

Lakerda: Kolyoz ya da torikten yapilir. Baligin basi tasla ezilir, bol
tuzun i¢inde suyu akana kadar bekletilir. Sonra temiz tuza koyularak yil
boyunca saklanir.”Torigin tuzlanmasiyla yapilan lakerda, balik¢ilara &zel
olarak siparis edilirdi. Teneke lehimlenir ve evlere gonderilirdi. Ayni yontem
(garata) tuza bastirilmis uskumrular i¢in de uygulanirdi.”

Cenaze

Kutlamalarda oldugu gibi yasta da yemek paylasimi vardir. Cenaze
evinde 7 giin boyunca yemek pismez. Komsu ve akrabalar biitgelerine ve
yakinlik derecelerine gore uygun gordiikleri ¢esitli yemekleri hazirlayip

®  Sula Bozis, Istanbul Lezzeti: Istanbullu Rumlarin Mutfak Kiiltiirii, Tarih Vakfi Yurt Yay,

Istanbul, 2000
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cenaze evine goOtlriir. Ancak dikkati g¢eken nokta siklikla lokma
gotiiriilmesidir. Lokma, mutfaktaki ocaklarda odun atesinde kizartilir. Bu
ocaklar dogrudan bacasi olan duvar i¢ine gomiilii tiirdendir. Bu tiir ocaklar
Bursa evlerinde odalarda da bulunur.'” Vefat eden kisinin yasi ya da
toplumsal konumu, hazirlanan yemeklere yansir. Geng yasta, beklenmedik
bir zamanda yasanan kayip, eger toplumda da sevilen bir kisiyse kurbanlar
kesilip s6len yemekleri benzeri hazirliklarla sunulabilir. Bu tip durumlarda
yemek sadece cenaze evine gotiiriilmekle kalmaz, beldenin halkina ve
ozellikle fakirlere ikram edilir.

Lokma: Yas maya, un, tuz ve su ile hamur tutulup, dinlendirilir.
Kizgm bol zeytinyaginin i¢ine elle ya da kagsikla dokiilerek kizartilir.

Degerlendirme

Zeytinbag1 (Tirilye)’de olusan renkli sosyal yasam unsurlarinda ve
bunlarim yansimasi olarak ortaya ¢ikan cemiyet yemeklerinde Rum
kiiltiiriintin izlerine rastlamak miimkiindiir. Un kurabiyesi, mahlepli ¢orek,
lakerda gibi 6rnekler bu tespiti desteklemektedir. Saha c¢aligmalari, giinliik
yemeklerde ve mevsimine uygun sekilde yemek davetlerinde uygulanan bazi
yemeklerin de, zorunlu gocle gelen Girit gogmenlerinin kiiltiir izlerine isaret
etmektedir. Etkilesmenin iki tarafli olmasi gerceginden hareketle, zorunlu
goc ile Yunanistan’a giden Tirilyelilerin kurduklar1 Neo Triglia beldesinde
yapilabilecek bir saha c¢aligmasinda, Anadolu yemeklerinin izleri
arastirilabilir.
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