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Oz

Calismada Bat1 Karadeniz Bolgesi'nde yer alan Karabiik'iin ilgesi Safranbolu’ya 6zgii
yoresel yemek “peruhi” incelenmistir. Peruhi yemeginin tarihi ¢ok eskilere
dayanmaktadir ve giiniimiizde severek tiiketilmeye devam edilen bir lezzettir. Peruhi
yemegi yoresel lezzet olarak arastirmalarda ornek olarak islenmis fakat hakkinda
akademik agidan recetelendirmeye doniik detayl bir aragtirma yapilmamustir.

Bu calisma ile kokeni ¢ok eskilere dayanan Peruhi yemegini tanitmak, gelecek nesillere
aktarabilmek ve unutulmamasini saglamak amaglanmistir. Arastirma nitel veri toplama
yontemi olan goriisme teknigiyle gercgeklestirilmistir. Arastirma Karabiik ili Safranbolu
ilgesi tarihi ¢ars1 bolgesinde faaliyet gosteren 8 isletme calisani ile yiiz yiize gortisiilerek
gerceklestirilmistir. Katilimcilardan peruhi yemeginin tarihgesi, yapisal 6zelligi, hazirlik
asamasl, standart regetesi, pisirilmesi, servis edilmesi, dikkat edilmesi gereken noktalari,
cesitleri, tiiketim yapan kitle, farkli isimleri ve farkli tiiketim yerleri hakkinda bilgi
toplanmistir. Elde edilen veriler sonucunda peruhi yemeginin agik bir sekilde
tanimlanabilecegi standart regete olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Safranbolu, Peruhi, Yoresel Yemek, Yoresel Mutfak, Beslenme,
Mutfak

Abstract

In the study, the local dish "peruhi", which is unique to Safranbolu, the town of Karabiik
in the Western Black Sea Region, was examined. The history of Peruhi food dates back
to ancient times and it is a delicacy that continues to be consumed fondly today. Peruhi
food has been treated as an example in researches as a local taste, but there has not been
a detailed research about it in terms of academic prescribing. With this study, it is aimed
to introduce the Peruhi dish, which has its origins in ancient times, to transfer it to future
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generations and to ensure that it is not forgotten. The research was carried out with the
interview technique, which is a qualitative data collection method. The research was
carried out by face-to-face interviews with 8 business employees operating in the
historical bazaar region of Safranbolu district of Karabiik province. Information was
collected from the participants about the history, structural feature, preparation stage,
standard recipe, cooking, serving, points to be considered, types, consuming mass,
different names and different consumption places of the Peruhi dish. As a result of the
data obtained, a standard recipe was created in which peruhi food can be clearly define

Key words: Safranbolu, Peruhi, Regional Food, Regional Cuisine, Nutrition, Cuisine

Giris

Bir toplumun sahip oldugu cografi ozellikler, kiiltiirel yapi, sosyal yapi, ekonomik
faaliyetler, iklim Ozellikleri ve yetistirilen bitkiler gibi etmenler yeme i¢me faaliyetinde
etkili olmaktadir. Yemek yemek insanlarin hayatini devam ettirmede, her tiirlii
aktiviteye yerine getirmede ok 6nemli bir noktaya sahiptir (Giiler, 2010; Akin, Ozkogak
ve Giiltekin, 2015). Insanligin varolusu itibariyle beslenme kavramina agirlik verilmistir.
Ozellikle Tiirk toplumunda yeme ve igme faaliyetleri sosyal yapida her zaman &nemli
bir nokta olarak goriilmiistiir (Yetis, 2020). Yeme-igme ihtiyaci toplumlarin bir ugras:
olarak da karsimiza ¢itkmaktadir (Kaya ve Segim, 2022). Bu ugras sayesinde toplumlarda
gelismeler saglanmis ve gesitlilik olmustur (Bozok ve Kahraman, 2015). Toplumlarin
kiiltiirel temelini olusturmada mutfak énemli bir yer tutmaktadir (Altunsaban, Yay ve
Erdem, 2017). Mutfak kavrami Arapga ‘matbah’ kelimesinden dilimize ge¢mistir.
Matbah kelimesi gegmisten giiniimiize mutfak olarak degismis ve ‘pisirilen yer, as dam
ve pisirme yeri” anlamlarinda kullanilmistir (Artun, 2012, s.419: Hatipoglu ve Batman,
2014). Mutfagr insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-icecekler, bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanma sekilleri, pisirilmeleri, korunmalar ve bu islemleri igin ihtiyag
olan arag gereg ve teknikler kullanilarak uygulandig: bir alandir seklinde tanimlamak
miimkiindiir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014). Her toplumun kendisine ait yoresel mutfag:
bulunmaktadir. Yoresel mutfak, yoreye 6zgii olan iiriinler ve yoreye 6zgii geleneklerin
iliskisiyle ortaya ¢ikan, yore halkinin kendine 6zgii usulleri ile pisirilerek sunuldugu ve
dini ya da milli duygular ile tasarlanan yiyecek ve iceceklerin tamamidir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016). Bir yorenin sahip oldugu mutfagin kiiltiir ile i¢ ice oldugu, yemeklerin
yapilis sekillerinin ve lezzetlerinin yore kiiltiiriinii ve yoreyi tanitabilecegi bilinmektedir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016). Bu sayede yoreye 6zgii yemekler tiiketilip tercih edilerek iin
kazanmis ve taninmis olurlar (Sergeoglu, 2014). Bu noktada arastirmanin konusu peruhi
yemegidir. Peruhi yemegi benligini koruyan ve sinirlari disina ¢tkmayan Safranbolu
mutfagina ait yOresel bir yemektir. Peruhi bir nevi manti olarak nitelendirilebilmektedir.
Mant1 yemegiyle arasinda bazi farkliliklar bulunmaktadir. Orijinal peruhinin igerisine
torba yogurdu ile nane konulmakta ve tereyagi sosu ile servis edilmektedir. Peruhi
yemeginin yapiminda un, yumurta, tuz ve su kullanilmaktadir. Bu malzemelerin
yogurulmasiyla birlikte ele yapismayan sert kivamli bir hamur elde edilir. Hamur
oklava yardimiyla orta incelikte agilarak kare seklinde kesilir. Kesilen hamurlarin
icerisine torba yogurdu ve nane karisiminda olusan i¢ harg ilave edilir ve muska seklinde
tiggen kapatilir. Kaynayan suya atilan hamurlar bir siire pisirilerek tabaga alinir ve

398



YURT, I. ve BAYRAKLI, B. (2022). Safranbolu’da Yéresel Bir Lezzet: Peruhi.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 5(2): 270-287.

tizerine tereyag1 sosu dokiilerek servis edilir. Safranbolu’ya ait olan bu yoresel lezzetin
unutulmamasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve literatiirde konu ile alakal bir aragtirma
olmadigi i¢in 6nemlilik tasidigr diistintilmektedir.

1.Kavramsal Cergeve
1.1. Beslenme

Insanligin varolusu itibariyle beslenme kavramina agirlik verilmistir. Ozellikle Tiirk
toplumunda yeme ve i¢me faaliyetleri sosyal yapida her zaman 6nemli bir nokta olarak
gortlmiistiir (Yetis, 2020). Yeme-i¢me ihtiyaci toplumlarin bir ugrasi olarak da karsimiza
¢ikmaktadir. Bu ugras sayesinde toplumlarda gelismeler saglanmis ve gesitlenmistir
(Bozok ve Kahraman, 2015). Canlilarin birinci ihtiyaglar1 beslenmektir. Dolayisiyla
dogumdan oliime kadar beslenmek zorunda olmak, ilk ¢aglardan beri yemekle ilgili
birtakim kurallar gelistirilmesini saglamistir. Ayrica yemek yeme eylemi hem biyolojik
hem kiiltiirel hem de psikolojik bir siirecin iiriiniidiir. Insanoglu var oldugu giinden beri
beslenmeye biiyiik 6nem vermistir (Isik, Kilicarslan, Giildemir vd.). Ciinkii insanin
yasamini devam ettirebilmesi igin ihtiya¢ duydugu en 6énemli sey yemektir (Ongel,
2015). Insanligmn evriminde beslenme biciminin énemli rol oynadigi bilinmektedir.
Canlinin gevresiyle olan iliskisinde yiyecek arama, gida titketimi ve gidalarin biyolojik
siire¢lerdeki kullanimi gibi faktorler 6ncelik kazanmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Bir
kiiltiirtin sahip oldugu maddi unsurlarin basinda yemek bulunmaktadir. Toplumlarin
kiiltiirel ozellikleri yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinda
farkliliklarin ortaya ¢ikmasinda temel sebeptir. Yemek kiiltiirtinde karsilasilan soz
konusu farkliliklar, mutfak olarak adlandirilmaktadir (Sagilik, 2020). Her insanin, her
toplumun yasayis sekline, yasadig1 kiiltiire gore belirli bir yeme i¢me aliskanlig:
bulunmaktadir. Yiyecek ve icecegin temelini insan emegi olusturdugundan bu yoniiyle
bir kiltiir konusu olabilmektedir. Tiirklerin de kiiltiirlerine bagh olarak ortaya
cikarttiklar1 beslenme gelenekleri bulunmaktadir. (Erdek, 2011).

1.2. Mutfak

Tirk Mutfak, Arapca ‘matbah’ kelimesinden dilimize gec¢mistir. Matbah kelimesi
gecmisten gliniimiize mutfak olarak degismis ve “pisirilen yer, as dami ve pisirme yeri’
anlamlarmda kullanilmistir. Tiirkler, Uygurlar zamanindan itibaren ‘aghk’, ‘as evi’, “as
taam1’, ‘as ocagl’ gibi kelimeleri mutfak yerine kullanmaktaydilar (Artun, 2012, s.419:
Hatipoglu ve Batman, 2014).

Mutfak, fiziki olarak yiyeceklerin hazirhigmin yapildig, pisirildigi, muhafaza edildigi,
servisinin yapildig1 ve gerekli ekipmanlarin depolandig1 bir alandir. Mutfak, insan
hayatinin temel yapisindan biridir. Ge¢gmisten giinlimiize farkli yapi ve sekillere
evrilerek giinliik hayatta yerini almistir. Insanoglunun atesi kesfetmesiyle birlikte
mutfak tarihi baglamistir (Ayyildiz, 2019).

Mutfagin tarihine bakilacak olursa, insanligin var olmaya basladig1 donemlerden beri
yemek ihtiyaci zorunlu bir faaliyet olarak kabul edilmektedir. Yemek yeme ihtiyacini
karsilamak i¢in de mutfak kavrami farkli evrelerden gegerek gelisim gostermistir. Tk
¢aglarda insanlar yalnizca hayatta kalabilmek icin herhangi bir bilgi olmadan yemek
ihtiyaglarin1 karsilamaktaydilar. Sonrasinda atesin bulunmasiyla birlikte yiyeceklerin
lezzetini arttirabileceklerinin ve pisirip kolay bir sekilde sindirebileceklerinin farkina
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vardilar (Diizgiin ve Ozkaya, 2015) ve gidalar1 daha lezzetli bir sekilde pisirerek yemek
ihtiyaglarin1  kargiladilar (Ayyildiz, 2019). TIleriki doénemlerde yerlesik yasama
gecilmesiyle birlikte yemek yemek yalmizca bir ihtiya¢ olarak goriilmemistir. Artik
hazirlanan yemeklerle sofra kurmaya ve sofrada farkli cesitteki yemekleri bir arada
tatma gelenegini benimseye baslamiglardir. Ge¢misten giiniimiize mutfak, her donemde
gelisim gostermis ve gelismistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

1.3. Yoresel Mutfak

Yoresel mutfak kavrami yoreye Ozgii kiiltiir ve trilinlerin birlesimiyle olusan, yore
halkinin sahip oldugu milli ve dini 6zellikleri gercevesinde sekil alan, 6zgiin pisirme ve
sunum farkliliklarina sahip bir mutfak olarak tanimlanabilmektedir (Sagilik, 2020).

Yoresel mutfak, bolgenin sahip oldugu kiiltiir ve kimligin bir ifadesi olarak
adlandirilabilmektedir. Yoresel mutfaklar yoreye 6zgii iirtinlerden olusmaktadir ve bu
iriinler yemeklerde dogal halleri ile kullanilmaktadir. Yorede bulunmayan veya yorede
yetistirilmeyen tirtinler bu mutfakta yer almamakta ve kullanilmamaktadir. Mutfagin
olusumunda yorenin sahip oldugu iklim ozellikleri, hayvancilik faaliyetleri, iiretimi
yapilan gida tiriinleri gibi faaliyetler belirgin olmaktadir. Bunlara ek olarak yore
halkinin inanglar1 da yemek tariflerini, pisirme tekniklerini ve sunumu etkilemektedir
(Akdemir ve Selcuk, 2018).

Hemen hemen her iilkenin mutfaginda yoreye ozgii yiyecek ve igecek kiiltiirii
bulunmaktadir. Her iilkenin sahip oldugu yemek kiiltiiri; bulundugu cografyaya,
geleneklere ve inang sekillerine gore sekillenerek yoreyi yansitan yoresel mutfag:
olusturmaktadir. Diinyada bulunan ender mutfaklardan sayilan Tiirk mutfagini énemli
kilan ozelliklerinden bir tanesi yorelerde yasayan Tiirk halkinin meydana getirdigi ve
kendi 6zelliklerinin yansimalarindan olusan ydresel mutfaklardir (Yavuz ve Ozkanli,
2019).

Yoresel mutfak, bir bolgenin veya yorenin sahip oldugu yiyecek ve igeceklerin yani sira
bolgede bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, tiiketilmesi, saklanmas1 ve
servis edilmesine iliskin yontemleri, kullanilan arag ve geregleri, mutfagin konumunu,
mimarisini, yemek torenlerini ve bu gercevede gelistirilen inang ve uygulamalar: ifade
eden bir tanimdir. (Altundag, 2018).

1.4. Yoresel Yemek

Yoresel yemek olarak adlandirilan lezzetler, ortaya ciktiklar: ve tanindiklar: bolgelerde
gelenek haline gelmis, kiiltiire yerlesmis ve yoOre halki tarafindan diger yemeklere
nazaran ustiin tutulan yiyeceklerdir (Demircan, Dalgin ve Coskun, 2021). Her bolgenin
sahip oldugu yoresel yemeklerin diger yemeklerden iistiin tutulmasinda bdlgenin
gecmis yasantisinda yasamis oldugu bir olaya dayandigr Dbelirtilmektedir
(Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016). Tanima ek olarak yoreyi ziyaret eden insanlar
tarafindan, bolgenin kendine has niteligine katki saglama noktasinda dikkat cekici bir
unsurdur. YOresel yemeklerin ortaya ¢ikisinda cografi konum, iiretim sekli, tarihsel
gelismeler, ekonomik ve kiiltiirel iligkiler, inanglar gibi pek c¢ok faktor etkili
olabilmektedir (Demircan, Dalgin ve Coskun, 2021).

Yoresel yemeklerin yoreye 0zgii teknik ve kendilerine 0zgii sunumlariyla servis
edilmesi, yoresel mutfag: diger mutfaklardan ayiran en 6nemli 6zelliktir. Ayrica bu
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ozelligiyle birlikte yoresel yemekler ve yoresel yemek servisi yapan isletmeler turistler
agisindan merak unsuru olusturdugu i¢in daha ¢ok tercih edilmektedir (Erdem, Mizrak
ve Kemer, 2018). Yoresel iiriinlerin daha saglikli ve daha giivenilir olmasi sebebiyle satin
alma istegi uyandirmaktadir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018). Bu sayede yore halk: ve
bolge kalkinarak siirdiiriilebilirligini devam ettirebilir. Ayrica yoresel mutfaklarin
restoranlarin meniilerinde yer verilmesi, kiiltiirel kimligin unutulmamas: ve yeni neslin
bu mutfaklar1 benimsemesine fayda saglamaktadir (Sagili, 2020).

1.5. Safranbolu Mutfag:

Paleolitik zamana kadar uzanan bir ge¢mise sahip olan Safranbolu, bir¢gok medeniyete
ev sahipligi yapmis onemli bir Osmanli kentidir. Tarihi siire¢ boyunca kendi kimligini
ozenle saklayarak koruyan Safranbolu, kisitli yemek cesitliligine sahip olmasmin yamn
sira zengin malzemelerle degerleri ve lezzetli bir mutfaga sahiptir (Altundag, 2018).
Safranbolu mutfag1 iki farkli grupta smiflandirilmaktadir. Bunlarin birincisi
Safranbolu’da 10.yy itibariyle varligin stirdiiren Tiirkmenlerin yemekleri, ikincisi ise
Anadolu’nun sahip oldugu yerli halk mutfagidir (Canbulat, 2017).

Safranbolu mutfagina ait olan bazi yoresel yemeklerin arasinda gozleme, kuyu kebabi,
biikme, yayim, gobii, kara mancar, katlag, peruhi, su boregi, etli yaprak dolmasi, ev
baklavasi, safranli zerde, safranli asure, haluska ve lokum yer almaktadir (Yildiz, 2007).

Safranbolu'nun mutfak kiiltiirii genel olarak hamur isleri ve tathlardan olusmaktadir.
Osmanli déneminde birlikte yasayan Tiirkler ve Rumlar aralarinda kiiltiir ve yemek
aligverisi yapmuslardir. Bu lezzetlerin basinda peruhi ilk akla gelen yemeklerdendir.
Peruhi de bir ¢esit Rum mantisidir. Tiirklere miras olarak kalmistir ve etkisi hala farkli
yorelerde de siirmektedir. Peruhi muska seklinde katlanmaktadir ve bol tereyag: ile
servis edilir. Yoresel bir lezzet olan peruhi genellikle pazar giinleri 6gle yemegine ve
aksam yemeginde tiiketilmek icgin yapilir. Peruhi yapilisi zahmetli oldugu igin
kalabalikta yapilan bir yemektir. Kesme ve i¢ har¢ doldurma esnasinda yardimlasma
seklinde yapilir. Peruhi 6zellikle pazar glinii dedelerin, babalarin, aile biiytiklerinin
evde oldugu zaman tiiketilmektedir (Safranbolu Kiiltiir ve Turizm Vakfi, 2018).

2.YOontem

2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Peruhi, Safranbolu’nun geleneksel yontemlerle yillardir yapilan bir hamur isi yemegidir.
Tarihi ¢arsida hemen hemen biitiin turistik yiyecek isletmelerinde, yoresel
restoranlarinda servisi yapilan bir lezzettir. Bu ¢calismanin amaci peruhi yemeginin yore
halkinin yardim ile standart regetesinin olusturularak pisirme tekniklerinde goriilen
bozulmalarin ve bazi bireylerin peruhi yemegini kendi yorumlari ile yapmaya
calismalar1 sonucu yapilisindaki bozulmalarin engellenerek gelecek nesillere dogru bir
sekilde aktarabilmek ve unutulmamasini saglamaktir. Bu ¢alisma ile Peruhi yemeginin
atalarimizdan yoreye miras kalan orijinal halinin yore halkindan elde edilen bilgilerle
ortaya cikartilarak standart regetesinin ortaya koyulmasi planlanmigtir. Bu kapsamda
peruhi yemeginin Standart Regetesi olusturulurken; yemegin pisirme araglarmi ve
tekniklerini, yemekte kullanilan malzeme tiirlerini, yemegin hangi gruba ait oldugunu,
yiyecegin maliyetini, hazirlik ve pisirme siiresini, gramaji hakkinda en ince ayrintisina
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kadar incelenmistir. Bu olusturulan regete ile tat, goriiniim, lezzet gibi 6zelliklerin
stirdiiriilebilir kilinmasi yoresel mutfaklarin devaminda énemli bir rol tistlenmektedir.

Daha 6nce peruhi yemegi tizerine bu denli akademik bir ¢calismanin olmamas: ve ileride
yoresel bir lezzet olan peruhinin cografi isaret almasinda ncitiliik edilebilirligi agisindan
bu ¢alisma onemlidir.

2.2. Evren ve Orneklem

Arastirma verilerinin direkt olarak katiimalarin goriisleri ile elde edilmesinin
amaglanmasi ¢alismanin nitel arastirma ile gergeklestirilmesini gerekli kilmistir. Ayrica
arastirma kapsaminda yer alan katiimcilarin simnirli sayida olmasi nicel yontemlerin
tercih edilmesine uygun goriilmemistir. Calisma UNESCO Kiiltiir miras sehri olan eski
Safranbolu carsisindaki peruhi yemegi yapan isletmelerle Mart-Haziran 2022 tarihleri
arasinda gergeklestirilmistir. Arastirmanin evrenini Safranbolu ilgesinde peruhi yemegi
yapan isletme personeli olusturmaktadir.

2.3. Veri Toplama Arac1 ve Verilerin Toplanmasi

Nitel veri toplama yontemi ile gerceklestirilen bu calisma, yar1 yapilandirilmig miilakat
yontemi ile gerceklestirilmistir. Nitel vaka ¢alismasinin en temel 6zelligi, bir veya daha
fazla durumu derinlemesine incelemektir. Nitel veri analizi, arastirmasi yapilan veriyle
ilgili anlam yiiklemek ve veri setinde neyin temsil edildigine dair agiklamalar
gelistirmek amaciyla yapilan bir yorumlama ve siniflandirma siirecidir (Celik, Bager
Baykal ve Kilic Memur, 2020). Arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan yar
yapilandirilmis miilakat formu Kaya ve Secim tarafindan 2022 tarihinde yapmus
olduklari ¢alisma sorularindan yararlanilarak ve arastirmacilar tarafindan ilgili literatiir
incelenerek hazirlanmistir. Nitel arastirmalarda arastirmanin giivenilirlik ve
gecerliligine yonelik sonuglarin dogrulugu, vyetkinlik ve inanihirhg ifadelerini
kullanmak daha uygun olmaktadir (Bagkale, 2016). Bagkale (2016) ticgenleme teknigini
“iki ya da daha fazla veri toplama yonteminin (6rnegin, goriismeler ve gozlemler) ya da
iki ya da daha fazla veri kaynagimn (6rnegin, farkli grup tiyeleriyle bireysel goriismeler)
sonuglarimin  karsilastirilmasidir” olarak tamimlamistir. Bu kapsamda arastirmada
glvenilirlik ve gegerliligin saglanmasi igin veri kaynakli {iggenleme teknigi
kullanilmistir. Katilimcilarin peruhi hakkinda verdikleri bilgiler karsilastirilmaistir,
veriler arasindaki tutarlilik diizeyi dikkate alinmugtir. Peruhi yemegi hakkinda bilgi
sahibi olan katihimcilar ile yapilan miilakat gortismesinde verilerin kaybolmamas: ve
daha sonra verilerin analizi yapilirken kullanilacak olmasi adina ses kayit cihazi
kullanilmistir. Her katilimciya birer kod verilerek sirasiyla K1, K2...olarak
adlandirilmiglardir. Ses kayit cihazi kullanilacag: katilimcilara bildirilerek goriismeler
sonunda elde edilen veriler calismaya aktarilmadan Once kendilerine yaziya
doniistiirtilmiis formatlarinin gonderilecegi belirtilmistir. Bu sekilde katilimcilarin
cekingenlik, baski, tedirginlik gostermelerinin oniine gecilmistir. Daha sonra ses
kayitlar: bilgisayar ortaminda yazili hale getirilmistir. Katihimcilarin miilakat verilerini
incelemeleri saglanarak verilerin eksiksiz olmasi, yapilan goriisme c¢iktilarindaki
glivenin saglanmasi ve analizin yeterliligi katilimci onayr sonucunda calismaya
aktarilmistir. Literatiir incelemesi neticesinde alaninda uzman kisilerin gortisleri dikkate
almarak yenilenen miilakat sorularnin ilk bolimiinde katilimer yoneticilerin
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demografik ozelliklerini (ad1 soyadi, dogum tarihi, kurulustaki hizmet siiresi, meslegi)
saptamak adina 4 tanimlayic1 soru yer almaktadir. Miilakatin ikinci boliimiinde ise
peruhi yemegi hakkinda genel bilgilerin edinilmesi icin Arastirma Karabiik ili
Safranbolu ilgesi tarihi carsi bolgesinde faaliyet gosteren 8 isletme galisanina yoneltilen
12 soru yer almaktadir. Katihmcilara yoneltilen sorular asagida yer almaktadir:

1. Peruhi yemeginin tarihgesi ve kokenleri hakkinda bilgi verebilir misiniz?

2. Peruhi yemeginin ideal yapisal Ozellikleri ve yapiminda kullanilan temel
malzemeler hakkinda bilgi verebilir misiniz?

Peruhi yemeginin standart regetesi var mi? Size gore nasil olmalidir?

Peruhi yemeginin hazirlanmas: ve pisirilmesinde kullanilan yakit ve ekipmanlar
nelerdir?

Peruhi yemegini hazirlarken dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta nedir?
Peruhi yemeginin ideal servis edilme sekilli nasil olmalidir?

Peruhi yemegi cesitli sekillerde hazirlanmakta midir? Eger Oyleyse, en ¢ok talep
goren cesidi hangisidir?

Peruhi yemegi genellikle hangi 6giin/6gtlinlerde tercih edilmektedir?

Peruhi yemegini en ¢ok kimler tarafindan tercih edilmektedir?

10. Peruhi yemegi sadece Karabiik/Safranbolu bolgesinde mi tiiketilmekte, yoksa bagka
bolgelerde de tiiketiliyor mu?

11. Peruhi yemeginin baska isimleri de bulunmakta midir?

12. Peruhi yemegi bir mant1 midir?

Arastirma verilerinin analiz edilmesinde betimsel ve igerik analiz yontemi
kullanilmistir. Betimsel analiz; goriisme gergeklestirilen katilimcilarin goriislerini
dikkatli bir sekilde aktarabilmek icin dogrudan alintilarin kullanildigi, elde bulunan
verilerin 6nceden belirlenen temalar esas alinarak 6zetlenip yorumlandig: ve goriisme
sonunda elde edilen sonuglarin sebep-sonug iliskisi kapsaminda yorumlandig: analiz
teknigidir (Altunay, Oral ve Yalginkaya, 2014). Igerik analizi nitel veri analizinin son
basamag1 ve betimsel analizin daha derin daha kapsamli bir halidir. Betimsel analiz ile
anlamlandirdigimiz veriyi son asamada karsilastirmali olarak arastirmacinin kendi
yorumlarmi da dahil ederek yorumlamasidir. Icerik analizinde giivenilirligin
saptanmasi igin katilimcilarin sorulara verdikleri yanitlarin tutarlilima bakilmaktadir
(Giinbayz1, 2019).

3. BULGULAR

Arastirma Safranbolu ili kapsaminda 1 otel isletmecisi, 2 esnaf, 2 lokanta isletmecisi, 1
kafe isletmecisi, 2 restoran g¢alisani olmak iizere toplan 8 kisinin katilimiyla
gerceklestirilmistir.
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Tablo 1. Katilimcilara Iliskin Demografik Ozellikler

Katilima | Katilime1 Adi1/ | Dogum | Meslegi Peruhi
Kodu Soyadi Tarihi Yapimindaki
Tecriibesi

K1 O.G. 1980 Esnaf 16 sene
K2 S.G. 1987 Otel Isletmecisi 10 sene
K3 B.C. 1975 Restoran Calisan1 4 sene

K4 N.Y. 1975 Esnaf 15 sene
K5 S.V. 2002 Restoran Caligan1 / Ogrenci | 2 sene

K6 H.Y. 1966 Restoran Isletmecisi 13 sene
K7 N. K. 1967 Restoran Isletmecisi 20 sene
K8 O.s. 1977 Kafe Isletmecisi 10 sene

Katilimcilarin vermis olduklari ifadeler kapsaminda peruhi yemeginin tarihgesi, yapisal
ozelligi, i¢ harcinda kullanilan malzemeleri, standart regetesinin var olup olmadigy,
hazirlik ve pisirme asamalarinda kullanilan ekipmanlari, hazirlik asamasinda dikkat
edilmesi gereken noktalari, servis edilmesi, kag farkl: ¢esidi oldugu, hangi 6giinlerde ve
hangi kitle tarafindan tiiketildigi, Safranbolu cevresi disinda tiiketilip tiiketilmedigi,
bagka isimlerinin varligi ve mant1 olarak adlandiriip adlandirilmadig konularinda
bilgilere ulasilmigtir. Bu bilgiler bagliklar altinda sunulmustur.

3.1. Peruhinin Tarihgesi

Peruhi yemeginin tarihgesine yonelik literatiir taramasi ve katiimcilardan alinan bilgiler
dogrultusunda degerlendirdigimizde peruhi yemegi tarih olarak ¢ok ge¢mise uzanan
net olarak tarihi bilinmeyen asirlik bir lezzettir. Glintimiize kadar genel olarak babaanne
ve anneanne gibi biiyiiklerimizin yaptig1 yoresel bir yemek olarak yapilmigtir. Fakat
gliniimiizde 6zellikle Safranbolu eski ¢arsida konak ve yiyecek igecek isletmelerinde de
yapilmaktadir. Ayrica baz1 kaynaklarda peruhi yemeginin Rumlardan miras kaldig:
sOylenmektedir. Bu bilgi katihmclardan aldigimiz yanitlarla da ortistigii
goriilmektedir.

Tim katilimcilara “Peruhi yemeginin tarihgesi ve kokenleri hakkinda bilgi verebilir
misiniz?” sorusu yoneltilmis ve cevaplar alinmistir. Verilen cevaplar birbirleri ile
benzerlik gostermektedir. Katiimcilar genel olarak peruhi yemeginin tarihcesi hakkinda
cok fazla bilgiye sahip olmadiklarin1i ama anneanneleri, babaanneleri ve atalari
tarafindan bu yemegin hazirlanip tiiketildigini, Osmanlidan miras kalan bir lezzet
oldugunu ifade etmislerdir. Diger katihmcilara ek olarak (K7) “Peruhi yemeginin
tarihcesi hakkinda c¢ok bilgim yok. Ben 54 yasindayim ve kendimi bildim bileli her
ramazan ayinda sahurda peruhi yemegini hazirlayip pisirirdik ve ertesi giine kadar tok
tutsun diye yerdik. Peruhi kulaga Tiirk¢e degilmis gibi gelmektedir. Sanirim 1926
yilinda Safranbolu’da miibadele ile birlikte Kiran kdyiinde Rumlar yasamislar. Peruhi
yemeginin onlardan kaldigini diistiniiyorum” seklinde belirtmistir.

3.2. Peruhinin Yapisal Ozelligi ve i¢erisine Konulan Malzemeler

Peruhi yemeginin yapisal 6zelligi ve igerisine konulan malzemelere yonelik literatiir
taramasi ve katilimcilardan alinan bilgiler dogrultusunda degerlendirdigimizde peruhi

404



YURT, I. ve BAYRAKLI, B. (2022). Safranbolu’da Yéresel Bir Lezzet: Peruhi.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 5(2): 270-287.

yemegi; yogurulacak hamurun tuz, un, yumurta kullanilarak elde edildigi ve sert
kivamli bir hamur oldugu ve i¢ harg icin kullanilmasi gereken malzemeler kat1 kivami
saglayacak torba yogurdu kullanildigs, lezzetlendirmesi igin bol miktarda kuru nane ile
karistirildigr goriilmektedir. Literatiir taramasi ve katilimcilardan alman yarmitlarin
ortlistiigti goriilmektedir.

Tim katihmcilara, “Peruhi yemeginin ideal yapisal 6zellikleri ve yapiminda kullanilan
temel malzemeler hakkinda bilgi verebilir misiniz?” sorular1 yoneltilmistir.
Katililmcilarin vermis olduklar1 cevaplar benzerlik gostermektedir. Verilen ifadelere
bakilarak peruhi yemeginin elde edilebilmesi i¢in yumurta, tuz ve su kullanilarak manti
hamuru kivaminda bir elde edilmelidir. Ciinkii peruhi yemegi mantigiller grubunda yer
almaktadir. Hazirlanan hamur pezi seklinde ayrilarak agilmalidir. Bu noktada hamurun
ne ¢ok ince ne ¢ok kalin agilmamasi gerekmektedir. Aksi takdirde hamur pisme
esnasinda eriyebilir veya ¢ig kalabilir. A¢ilan hamur masada agilarak kare pargalar
halinde kesilmeli ve igerisine torba yogurdu ve nane karistirilarak elde edilen i¢ harg
eklenmelidir. Sonrasinda hamur pargalari muska seklinde kapatilmalidir. Pisirmek igin
tencerede sicak su hazirlanir ve 10-15 dakikada pisirilir. Pisen hamurlar stizdiiriilerek
tabaga konulur. Uzerine kizdirilmis tereyag1 ve nane ilave edilerek servis edilir.

3.3. Peruhinin Standart Recetesi

Standart Regetesi olusturulurken; yemegin pisirme araglarini ve tekniklerini, yemekte
kullanilan malzeme tiirlerini, yemegin hangi gruba ait oldugunu, yiyecegin maliyetini,
hazirlik ve pisirme siiresini, gramaji hakkinda en ince ayrintisina kadar literatiir
taramasi ve katilimcilardan elde edilen bilgilerden yararlanilmistir. Arastirma
sonucunda yore halki tarafindan kullanilan malzemelerin standart oldugu fakat ol¢ii
bakimindan standart bir tarifin olmadig1 goriilmiistiir. Arastirma kapsaminda ulagilan
tariflerin tekrardan derlenip denenmesiyle standart bir recete olusturulmustur.

Tim katihmalara “Peruhi yemeginin standart regetesi var mi? Size gore nasil
olmalidir?” sorular1 yoneltilmistir. Katihmcilarin vermis olduklar1 cevaplar arasinda
benzerlikler ve farkliliklar bulunmaktadir. Benzer olan cevaplar g6z Oniinde
bulunduruldugunda peruhi yemegine ait standart bir regete oldugu ifade edilmistir.
Standart recgete kapsaminda hamur icin gerekli olan malzemelerin kaliteli olmas1 ve
yeterli miktarlarda kullanilmis olmasi gerekmektedir. Acilip kesilecek olan hamurlarm
orta incelikte olmasi istenmektedir. Ayrica Safranbolu peruhisinin yapimi esnasinda
kesilen karelerin boyutu Safranbolulular igin ¢ok 6nem arz etmektedir. Son olarak ig
hargta kullanilacak olan malzemelerin torba yogurdu ve nane kullanilarak elde edilmesi
¢ok onemlidir. Katilimcilar arasinda farklhi cevaplar veren K4 ve K5; peruhi yemeginin
standart bir regetesi bulunmadigin1 yemegi yapan kisinin el lezzeti ve istekleri
dogrultusunda yemegin sekillendigini ifade etmislerdir.

3.4. Peruhi Yemeginin Hazirlanmasinda ve Pisirilmesinde Kullanilan Yakit ve
Ekipmanlar

Peruhi yemeginin hazirlik asamasinda kullanilacak ekipmanlar: oklava, sofra ve hamur
kesici aletlerine ihtiya¢ duyulmustur. Pisirme asamasinda odun ocak ve aygaz tercih
edilebilmekte ancak sicak su igerisinde pistigi i¢in her tiirlii 1s1 yontemi yardimiyla da
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pisirilebilir. Peruhi yemeginin pisirilmesinde eski tip odun ocaklarinin kullanilmas:
lezzet ve goriiniim acisindan daha uygun oldugu goriilmektedir.

Tiim katilimcilara “Peruhi yemeginin hazirlanmasi ve pisirilmesinde kullanilan yakit ve
ekipmanlar nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplara bakildiginda baz
cevaplar arasinda benzerlik bulunduguna kanaat getirilmistir. Benzerlik gosteren
cevaplar goz oniinde bulunduruldugunda peruhi yemeginin hazirlanmas1 asamasimnda
sofra, oklava, hamur kesecegi ve yastaagag olarak adlandirilan aletler kullanilmaktadur.
Ayrica hamurun agilmas: i¢in muhakkak oklavanin gerekli oldugunu merdane
kullanilarak agilmadigr belirtilmistir. Peruhi yemeginin pisirilmesi esnasinda daha
onceki donemlerde ocak kullanildig: fakat sonraki donemlerde aygaz ya da dogalgaz
kullanilarak kaynamis suda pisirildigi ifade edilmektedir. Pisirme esnasinda
kullanilacak olan 1s1 yonteminin olanaklara gore degisiklik gosterebilecegine kanaat
getirilmistir.

3.5. Peruhi Yemegini Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gereken En Onemli Nokta

Peruhi yemegini hazirlarken dikkat edilmesine yonelik literatiir taramasi ve
katilimcilardan alinan bilgiler dogrultusunda degerlendirdigimizde peruhi yemegi
hamurunun ¢ok pismemesi ve elde edilen hamurun ¢ok kalin olmamasi gerektigi
sonucuna varilmistir.

Tim katilimcilara “Peruhi yemegini hazirlarken dikkat edilmesi gereken en 6nemli
nokta nedir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplar kendi aralarinda benzerdir.
Ifadelere bakildiginda peruhi yemeginin hazirlik asamasinda dikkat edilecek en 6nemli
noktalarm; hamurun ¢ok pismemesinin gerekli oldugu aksi takdirde hamurun acilacagy,
yogurulan hamurun kulak memesi kivaminda olmasi, agilacak olan hamurun ¢ok kalin
olmamasi gerektigi, i¢ harg olarak kullanilacak yogurdun ¢ok civik ve ¢ok kat1 olmamasi
gerektigi ifade edilmistir.

3.6. Peruhinin Servis Edilmesi

Peruhi yemegini servis edilmesine yonelik literatiir taramasi ve katihmcilardan alinan
bilgiler dogrultusunda peruhi yemegi icin pisirilen hamurlarin siizdiiriilerek diiz bir
servis tabagina kondugu ve tizerine kizmis tereyag: ile kuru nane eklendigi sonucuna
varilmistir.

Tiim katilimcilara “Peruhi yemeginin ideal servis edilme sekilli nasil olmalidir?” sorusu
yoneltilmistir. Verilen cevaplar arasinda tutarli bir benzerlik bulunmaktadir.
Katilmcilarin  vermis olduklar1 ifadelere bakilarak peruhi yemeginin hamur isi
grubunda yer aldig1 g6z onitinde bulundurularak sicak ve hizli bir sekilde tiiketilmesi
gerektigi belirtilmistir. Stizdiiriilen hamurlar her miisteri i¢in ayr1 ayr olacak sekilde
servis tabaklarmma konulur tizerine bol miktarda kizdirilmis tereyagi ve kuru nane
eklenerek servis edilir. Farkli cevaplar incelendiginde; K2; ev ortaminda hazirlanan
peruhi yemeginin borcamlarda bol tereyag: ve nane ilave edilerek servis edildigini, K4;
eski donemlerde tepsi kullanilarak servis edildigini, K7; Safranbolu halkmm hafif sulu
olacak sekilde tiiketmeyi sevdigini bu nedenle gukur tabak kullanilarak servis edildigini,
KS8; ise eski donemlerde bakir taslar kullanilarak servis edildigini ifade etmektedir.
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3.7. Peruhinin Farkl1 Cesitlerde Yapilmasi ve En Cok Tercih Edilen Cesidi

Peruhi yemeginin farkli cesitlerde yapilmas: ve en cok tercih edilen gesidine yonelik
literatiir =~ taramast ve  katihmcilardan  aliman  bilgiler = dogrultusunda
degerlendirdigimizde peruhi yemeginin tek cesitte yapilmaktadir ve kendine 6zgii bir
lezzeti vardir.

Tiim katilimcilara “Peruhi yemegi cesitli sekillerde hazirlanmakta midir? Eger Oyleyse,
en cok talep goren cesidi hangisidir?” sorular1 yoneltilmistir. Verilen ifadeler goz
oniinde bulunduruldugunda genel olarak peruhi yemeginin tek gesitte yapildigi, bu
cesitte kullanilan i¢ harcin torba yogurdu ve nane kullanilarak elde edildigi ve {izerine
kizmis tereyagr ve kuru nane ilave edilerek servis edildigi belirtilmektedir. K1;
miisterilerin istekleri dogrultusunda servis asamasinda yogurt sosu eklendigini ifade
etmektedir. K2, K5 ve K8; Safranbolu’da tek gesit peruhi yapildigini fakat koylerde ya
da yakin bolgelerde i¢ harcinda kullanilan torba yogurdu ve kuru nane yerine farkh
malzemeler kullanildigini ifade etmektedir.

3.8. Peruhinin Ogiin Olarak Tiiketildigi Zamanlar

Peruhi yemegi 6gle ve aksam o6giinlerinde ozellikle tiim hane halkinin evde oldugu
kalabalik zamanlarda tiiketildigi sOylenilebilir. Ayrica hamur isi kategorisinde ve yagh
bir yemek oldugu igin 6gle ve aksam 6glinlerinde tiiketilmesinin daha uygun olacag:
(Safranbolu Kiiltiir ve Turizm Vakfi, 2018) soylenebilir.

Tiim katiimcilara “Peruhi yemegi genellikle hangi 6gilin/6giinlerde tiiketilmektedir?”
sorusu yOneltilmistir. Verilen ifadeler benzerlik gostermektedir. Bu dogrultuda peruhi
yemegi hamur isi olarak gruplandirildig: i¢in agir bir yemek oldugu i¢in daha ¢ok 6gle
ve istege gore aksam Ogiinlerinde tiiketilirse daha uygun olacagi ifade edilmistir. Ayrica
(K4) “Genellikle aksam oglintinde, bes cayinda ve misafir sofralarinda, kalabalik
ortamlarda daha fazla tiiketilmektedir” seklinde yanitlamistir.

3.9. Peruhiyi En Cok Tiiketen Kitle

Peruhi yemegini en cok tiiketen kitleye yonelik literatiir taramas1 ve katilimcilardan
alman bilgiler dogrultusunda peruhi yemegini her yas grubunda bulunan kisiler
tarafindan tiiketilebilecegi, herhangi bir smirlama yapilmasmin uygun olmayacag:
sonucuna varilmistir. Her yas grubunca tiiketilmektedir.

Tiim katilimcilara “Peruhi yemegini en ¢ok kimler tarafindan tercih etmektedir?” sorusu
yoneltilmistir. Verilen ifadeler birbirleri ile benzerlik gostermektedir. Bu dogrultuda
peruhi yemeginin tiiketen kitlenin smirlandirilmasinin uygun olmadigimi fakat
anneannelerimizin ve dedelerimizin icerisinde bulundugu 50-70 yas araligindaki yash
kesimin severek tiikettikleri ifade edilmistir. Buna nazaran 50-70 yas araliginda olan
veya olmayan tiim insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen bir yemektir. K1 ve K3;
Safranbolu’ya gelen misafirlerin gerek internet platformlarinda gerek ilde gezerken
denk gelerek merak ettigi icin tiikettigi belirtilmistir.

3.10. Peruhi Yemeginin Karabiik/Safranbolu illeri Disinda Tiiketildigi Yerler

Peruhi yemeginin hangi illerde tiiketildigine yonelik literatiir taramasi ve
katilimcilardan alinan bilgiler dogrultusunda peruhi yemegi Safranbolu disinda
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Kastamonu, Bartin ve Zonguldak gibi yakin c¢evrelerde de tiiketilmektedir.
Kastamonu’da peruhi “kaypak” olarak bilinmektedir (Mutfak Tiiyolari, 2019).

Tim katilimcilara “Peruhi yemegi sadece Karabiik/Safranbolu bolgesinde mi
tiikketilmekte, yoksa bagka bolgelerde de tiiketiliyor mu?” sorular1 yoneltilmistir.
Benzerlik gosteren cevaplara bakildiginda Anadolu kiiltiiriine ait bir yemek oldugu icin
Safranbolu ve cevresinde bulunan Kastamonu, Zonguldak, Bartin ve Caycuma gibi
birgok yerde bilinip tiiketildigi ifade edilmistir. K2, K5 ve K7; bu konu hakkinda bilgi
sahibi olmadiklarin1 fakat pek ¢ok yerde tiiketilebilecek bir yemek oldugunu
belirtmislerdir.

3.11. Peruhi Yemeginin Bilinen Diger Isimleri

Peruhi yemeginin diger isimlerine yonelik literatiir taramas1 ve katilimcilardan alinan
bilgiler dogrultusunda peruhinin diger isimleri muska, kaypak, perohi, peruske,
peruska ve piruska olarak kullanilabildigi goriilmektedir. Katihmcilarin cevaplan ile
ortismektedir.

Tim katiimcilara “Peruhi yemeginin bagka isimleri de bulunmakta midir?” sorusu
yoneltilmistir. Benzerlik gosteren cevaplarda peruhi yemeginin peruhi ismi diginda
peruske, peruska ve pirugka olarak adlandirildigi sdylenmektedir. K1; kulakli mant:
olarak adlandirildigini, K3; g¢ene carpan, kulakli makarna ve komiis dili olarak
bilindigini, K6; kaypak olarak adlandirildigini K7; pirihor ve piruh olarak bilindigini
ifade etmektedir.

3.12 Peruhi Yemegi Mant1 Midir?

Yap1 ve kullanilan malzeme agisindan degerlendirildiginde peruhi yemeginin manti
olup olmadig1 noktasinda peruhi yemeginin bir mant1 oldugunu ifade edebiliriz.

Tim katihimcilara “Peruhi yemegi bir manti midir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen
cevaplar arasinda benzerlik bulunmaktadir. ifadelere bakildiginda peruhi yemeginin
mantigillerden oldugunu ve i¢ harcta kiyma yerine yogurt ve nane kullanildigini bu
sebeple mantinin peynirli bir versiyonu olarak adlandirilabilecegini ifade etmislerdir.
Sonug ve Oneriler

Bir bolgenin yoOresel mutfagi o bolgeye Ozgii olan; yiyecek-igeceklerden, pisirme
tekniklerinden, mutfak ekipmanlarindan, gelenek-goreneklerden ve sofra adabi gibi
faktorlerden olusmaktadir. Her bolgenin iklimi, cografi 6zellikleri, ekonomi faaliyetleri,
tiiketimi ve iiretimi yapilan yiyecekleri gibi faktorler farklilik gostermektedir. Bu sayede
her yerin kendisine 6zgii mutfag: sekillenebilmektedir.

Kendi sinirlari igerisinde konumlanan ve az malzemeye sahip olsa dahi 100 gesitten fazla
yemegiyle birlikte zengin bir mutfak gesitliligine sahip olan Safranbolu mutfaginin
kokeni eskilere dayanmaktadir. Peruhi yemegi de zengin mutfagin bir pargasi olan
yoresel bir yemektir. Peruhi yemegi Safranbolu ve ¢evresinde tiiketimi yapilan, farkl
farkli isimlerde de bilinen bir hamur isidir. Peruhi yemeginin ge¢misi hakkinda kesin
bir bilgiye sahip olunmasa bile Safranbolu mutfaginda ¢ok uzun yillar boyunca tiiketimi
yapildig: bilinmektedir.

Peruhi yemegi, un, yumurta, tuz ve su kullanilarak hazirlanan sert yapili hamurun
oklava yardimiyla acgilip 5 cm boyutlarda kare seklinde kesilerek, igerisine torba
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yogurdu olarak adlandirilan kdy siizme yogurdu ve kuru nane karistirilarak elde edilen
i¢c harcin eklenip muska seklinde kapatilmasiyla elde edilen hamurlarin ocak {izerinde
kaynayan suda pisirilerek {izerine kizgin yag ve nane gezdirilmesiyle servis edilen
yoresel bir yemektir.

Peruhi yemeginin yapiminda tam olarak standart bir recete bulunmamakla birlikte
yemegi yapan her insanin kendisine ait bir tarifi bulunmaktadir ve bu dogrultuda yemek
hazirlanir. Fakat piif noktalar1 genellikle aymidir. Hazirlama asamasinda un, tuz,
yumurta ve su eklenerek yogurulan hamur pezi olarak parga parca ayrilir. Hamurun
lezzetli ve kivamli olmasini saglamak igin onerilen yontem her pezi igin birer yumurta
eklenerek agilmasi gerektigidir. Ag¢ilan hamurun ortalama 2 mm kalinhginda olmasi
gerekmektedir. Cok ince ya da ¢ok kalin bir hamur elde edilmesi istenen bir durum
degildir. Hamur agilarak 5 cm biiytikliigtinde esit kare pargalar kesilir. I¢ harg eklenerek
tiggen muska halinde kapatilma islemi yapilir. Pisirme isleminde tencere ve sicak su
kullanilmaktadir. Giintimiizde genel olarak dogalgaz ya da aygaz kullanilarak
pisirildigi belirtilmektedir. Fakat dogru olan ve lezzetini veren ocakta eski usullerde
pisirme yontemidir. Pisme isleminde dikkat edilmesi gereken husus; hamurlarin sicak
su igerisinde ¢ok fazla pismesini engellemektir. Hamurlar uzun siire sicak su igerisinde
birakilirsa hamurun yapisal ozelligi degisir ve i¢ harcta kullanilan naneli yogurt
hamurun i¢inden pisme suyuna karisir. Bu durumda lezzetin bozulmasina sebep olur.
Yeterince pisen hamurlar siizek yardimiyla sudan ayristirilmali ve tabaga konulmalidur.
Sonrasinda iizerine kizgin yag ve nane dokiilerek servis edilmelidir.

Peruhi yemeginin bilinen tek ¢esidi bulunmaktadir. Harici bir peruhide yalnizca i¢ harg
degistirilerek ya da sos olarak sal¢ca kullanilmasiyla servis edilmesi farklilik
gosterebilmektedir.

Peruhi yemeginin her 6giinde her yas grubundan insan tarafindan tiiketilebilecegi
belirtilebilir. Ancak hamur isi kategorisinde yer aldig1 i¢in genel olarak kahvalti/giindiiz
ogiinlerinde tiiketimine ¢ok sik rastlanmamaktadir. Daha ¢ok 0Ogle ve aksam
oguinlerinde tiiketilir.

Peruhi, Safranbolu ili disinda da tiiketilmekte ve farkli isimlerde anilmaktadir. Fakat
peruhi yemegi il yoOresel lokantalari disinda ¢ok fazla hazirlanmamaktadir ve geri
planda kalmaktadir. Bu da yoresel yemeklerin unutulmasina yol agabilmektedir. Ciinkii
yeni nesil i¢in bu yemek ¢ok fazla tiiketim segenegi arasinda bulunmamaktadir. Yoresel
bir yemek olan Peruhi'nin unutulmamas: ve devamlihiginin saglanabilmesi icin bazi
oneriler sunulabilmektedir. Bu oneriler arasinda:

e Peruhi yemeginin yalnizca yoresel lokantalarda degil restoran vb. isletmelerde
de sunulan yemekler arasinda yer alabilir.

e Safranbolu turizm agisindan potansiyele sahip bir bolgedir. Bu nedenle tipki eski
carsida halka servis edilen lokum gibi bir tarmitim standi olusturabilir ve
insanlarin tadim yapmasi saglanabilir.

e Daha ¢ok taninabilmesi adina isletmelerde sicak meze ikrami seklinde servis
edilebilir.

e Bolgede gerceklestirilen yoOresel iiriin festivalleri vb. etkinliklerde peruhi
yemeginin yapiminda basarili olan ustalar getirilerek uygulama seklinde yapinu
gosterilip tadim yaptirilabilir.
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e Peruhi yemeginin tiiketildigi cevre illerde siurl kalinmayip diger bolgelere de
gecilerek tanitimimnin yapilmasi.

e Akademik olarak peruhi yemegi hakkinda herhangi bir ¢calisma yapilmamustir
yalnizca bazi makalelerde isim olarak gegmektedir.

e Peruhi yemegin unutulmamasi adma yapim asamasindan servisine kadar
hemen gorsel hem yazili hem de sesli kayit tutularak kayitlar belgeler halinde
saklanmalidur.

Asagida calismamiz kapsaminda ortaya c¢ikartilan “Peruhi” yemegi recetesi
olusturulmustur.
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Tablo 2: Peruhi yemegi regetesi.

YEMEK RECETESI
8 Porsiyon

Recete Ad1 : PERUHI Yemek Grup No:....

Porsiyon Olgiisii :300 gr Hazirhik Siiresi :50 dk

Porsiyon Olgii Aract  : Mutfak Tartisi Pigirme Siiresi :20 dk

Pigirme Kab1 ve : Tencere ve Kevgir Total Agirlik (kg)  :2.400 kg

Araa

Pisirme Teknigi : Haglama Porsiyon : 4TL

Maliyeti
icindekile Briit Net  Ortalama
r Miktar  Mikt Olcii Yapilist Siire Notlar
(gr) ar
(gr)

S.yogurt 150 gr 150 gr 1.5b. Stizme yogurdun igerisine tuz eklenerek Perohi yemegi suda

Nane 1yk karistirilir. Bol kuru nane ilave edilerek 5dk  haslanma  islemiyle

Tuz 1 ¢k karistirlmaya devam edilir. Yumurta pisirilecegi icin i¢ harg

Yumurta 1 adet kirilir girpilarak karisima ilave edilir Ic hazirlanirken yogurda
har¢ dinlenmeye birakilir ve hamur bir miktar tuz
yapimina gegilir. eklenmelidir.

Un 400 gr 400 gr  4sb. Un, tuz ve yumurta bir kap igerisinde Hamura “sulu olursa

Yumurta 2 adet karistirlir. 5dk  un koy koyu olursa su

Tuz 1tk Azar azar su eklenerek kulak memesi koy”

Su lbardak  yumusakliginda hamur elde edilir. Hamur Pazilar en az 5 dk ortii
iki bezeye ayrilir. Bezelerin {izeri ortiiyle 10dk arasinda  dinlenmis
kapatilir ve dinlendirilir. olursa daha iyi acilir.
Yaslt aga¢ tizerine un serpistirilerek Torba yogurdu harc
pazilarin alt1 ve iistii un olacak sekilde koyulduktan  sonra
unlama iglemi yapilir ve manti hamuru 15dk iiggen sekle getirilen
kalinliginda oklava yardimiyla pazilar hamurumuzun en ug
acilir. kenarlarindan
Yuvarlak yer sofrasi tizerine agilan pazilar bastirilir clinkii
konularak kare kare sgeritler halinde icerisinde az bogluk
kesilir. Kesilen parcalarin igerisine tam 15dk hava kalmasi lazim
ortasina konumlanacak sekilde, yogurdun iyi pismesi
hazirlanan i¢ harglar eklenir. Hamurun bir ve sert sert olmamasi
ucundan diger ucuna tiggen seklinde igin.
kenarlarina bastirilarak kapatilir.

Su Odun atesi ocak kazaninda kaynamis olan 15 dk
suya perohiler atilir. Suya atildiginda {istte
durmalar1 gerekmektedir bu sayede
birbirlerine yapismasi engellenir.

Tereyag: 2 yk Pisen perohileri sudan siiziilerek tabaklara 5 dk

alimir.  Eritmis

iizerinde gezdirin.

oldugunuz tereyagini

Peruhi 6zellikle Pazar giinii dedelerin, babalarin, aile biiyiiklerinin evde oldugu zaman tiiketilirmis.

Asagida calismamiz kapsaminda recete denemesine ait resimler gosterilmistir.
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Resim 3 Peruhi hamuruna i¢c har¢

Resim 1Torba yogurdu, nane ve Resim 2 Peruhi hamuru
ekleme

yumurta karigimi i¢ harg

Resim 5 Tencere igerisinde Peruhinin — Resim 6 Peruhinin pismis hali

Resim 4 Hamurun katlanmasi s .
pisirilmesi
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