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BULDAN YEMEK KULTURU

Yard. Doc. Dr. Ramazan GOKCE
Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
rgokce @pau.edu.tr

1. GIRIS

20. yiizyilin en 6énemli Tiirk kiiltlirli aragtirmacilarindan olan Prof.Dr. Bahaeddin
OGEL, Tirk Kiiltir Tarihine Giris adli 9 ciltlik eserinin Onsoziinde, “Hayatin ve
insanligin temeli yemege ve yiyecege dayanir” demektedir. Gercekten de yemek-igmek
yani beslenmek
insanoglunun asla vazgecemeyecegi en temel ihtiyaclarindandir. Bu ihtiyacin
giderilmesi yasayabilmek icin bir zorunluluk olmakla beraber oOzellikle bizim
toplumumuzda zorunluluktan ¢ok 6te bir solen havasina biirtindiiriilmiistiir. Dolayisiyla
hem hazirlanmasi, hem de sunulmasi adeta bir solen havasinda gerceklestirilen
yemeklerimiz, toplumumuz i¢in ¢ok onemli bir kiiltiir birikimine yol acmus ve Tiirk
Yemek Kiiltiirii diinyadaki sayil1 birkag kiiltiirden birisi haline gelmistir.

Buldan yemek kiiltiiri de bu kiltiirtin bir pargasi olarak yine beraber
hazirlamay1 ve beraber yemeyi iceren bir ikramlar manzumesidir. Temelde yd&rede
yetistirilen meyve ve sebzelerin kullanildigi Buldan yemeklerinde, Tiirk Yemek
Kiiltiiriniin temelini olusturan etin tek basina yemek olarak fazla degerlendirilmedigi
goriiliir. Burada bolgenin zayif ekonomik yapist ve hayvancilifin yaygin olarak
yapilmamasinin etkisi olmalidir. Bununla beraber yemeklerde et kullanimi1 mevcut olup,
toplu yemeklerde et verilmesi bir zenginlik belirtisi olarak goriilmektedir.

Glintimiizde Buldan ve koylerinde daha onceden yapilan yemeklerden bazilari
unutulmaya yiiz tutmus hatta unutulmustur. Hatirlanan bazi eski yemekler de gerek
mesakkatli hazirlama teknikleri ve gerekse hazirlamada fazla yag kullanimindan dolay1
tercih edilmez olmuslardir. Ornegin hemen hemen her yerde bilinen ve yapiminda et
kullanilan pekmezli kabak tatlis1 artik pisirilmis olsa dahi belki tiiketeni olmayacak bir
tath cesididir. Yine hazirlanmasi mesakkatli olan patlican dolmasi, karn1 yarik, imam
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bayildi gibi yemekler de toplu yemeklerde yapilmaktan kacinilan ancak evlerde yapilan
yemekler halini almis haldedir.

Bu calismada; Buldan ilgce merkezinde, Yenicekent beldesinde, Alacaoglu,
Kadikdy, Yenicam, Kasik¢1 ve Alandiz kdylerinde 6nceden belirlenen kaynak kisilerle
goriisiilerek halen yapilan ve eskiden yapilmis fakat simdi yapilmayan yemekler,
hazirlama ve sunum teknikleri arastirtlmistir.

2. GIDA HAMMADDELERI ACISINDAN BULDAN

Gida hammaddeleri iiretimi agisindan Buldan’1 ikiye ayirmak gerekir;

1. Buldan ve Yenicekent’in merkez oldugu Ova Buldan,

2. Derbent beldesi ve c¢evresindeki koylerin olusturdugu Yayla Buldan. Bu
ayirim gida hammaddeleri agisindan da onemli olup Ova Buldan’da daha ziyade
bagcilik, Yayla Buldan’da da fasulye ve patlican basta olmak iizere sebzecilik daha
yaygin olarak yapilmaktadir. Yine Yayla Buldan’in kdylerinde kestane iiretimi de
vardir. Ayrica biitiin Buldan kdylerinde endiistriyel olmaktan uzak, az sayili (40-50
koyun-keci, 3-5 inek) hayvancilik ugrasilar1 da mevcuttur.

Ozellikle Yayla Buldan’da bol olarak yetistirilen patlican ve fasulyenin bir ¢ok
cesit yemegi yapilmakta ve bolgesel hammadde farkliligi ayni isimle, fakat farkli
lezzette yemeklerin yapilmasina zemin hazirlamaktadir. Ozellikle Alandiz, Kurudere,
Kagsik¢1, Yenicam koylerinde iiretilen fasulyeyi, Kadikdy’de iiretilen patlicani bu agidan
zikretmek gerekir.

Buldan su kaynaklann agisindan zengin olmakla beraber balikcilik
yapilmamaktadir. Dolayisiyla balik ile ilgili herhangi bir 6zel yemek bildirilmemistir.

Buldan ilge merkezinde dokumacilik ¢ok eski donemlerden beri yapiliyor olsa
da koylerinde dokumacilik yoktur ve koyliiler genelde tarim ve hayvancilikla
ugrasmaktadirlar. Hayvan yetistiriciligi de profesyonelce yapilmadigi icin kayda deger
bir hayvanciliktan bahsedilemez. Dolayisiyla hayvansal gida hammaddeleri agisindan
da bir zenginlik s6z konusu degildir.

3. BULDAN YEMEKLERIi

Buldan yemek kiiltiiriiniin incelendigi bu ¢aligmada yemekleri;
1. Corbalar,

2. Ana 6giin yemekleri,

3. Borekler, katmerler, corekler,

4. Tatlilar,

5. Tursular ve eksiler,

6. Kavurgalar olarak 6’ya ayirmak gerekir.

3.1. CORBALAR

3.1.1. Tarhana ¢orbasi
3.1.2. Un corbasi
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3.1.3.
3.1.4.
3.1.5.
3.1.6.

Siitlii-yogurtlu ¢orbalar
Boriilce ¢orbasi

Bulgur ¢orbasi
Mercimek ¢orbasi

3.2. ANA OGUN YEMEKLERI

3.2.1.
3.2.2.
3.2.3.
3.2.4.
3.2.5.
3.2.6.
3.2.7.
3.2.8.
3.2.9.

3.2.10.
3.2.11.
3.2.12.
3.2.13.
3.2.14.
3.2.15.
3.2.16.
3.2.17.
3.2.18.
3.2.19.
3.2.20.
3.2.21.
3.2.22.
3.2.23.
3.2.24.

Keskek

Patlican-biber dolmasi
Yaprak sarmasi

Goce as1

Patlican-sogan (Balcan-sogan) as1
Yesil mercimek yemegi
Kozleme patlican eksilemesi
Boriilce terturlamasi

Hamur dolmasi

Ekmek dolmasi

Dal-dingil yemegi (Kurt Omar As1)
I¢i domatesli bulgur ast
Imam bayild

Karnm yarik

Fasulye yemekleri

Tegek as1

Eriste

Arap as1

Goveg

Tirit

Alandiz kebabi

Sura dolmasi

Kuzu i¢li pilav

Kumbar dolmasi

3.3. BOREKLER, KATMERLER, COREKLER

3.3.1.
3.3.2.
3.3.3.
3.3.4.
3.3.5.
3.3.6.
3.3.7.
3.3.8.
3.3.9.
3.3.10

Bazlama

Yufka diirtimii

Yogurtlu, otlu, peynirli bitkkmeler
Cagla diiriimii

Katmer

Omag

Cizdirma (cizlama, kaydirma)
Kapang ¢oregi

Dan ¢oregi (kaydirka)

. Mayal1 ¢orek

3.4. TATLILAR

34.1.

Pekmezli kabak tatlisi
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3.4.2. Pelte

3.4.3. Pestil

3.4.4. Giin bali
3.4.5. Ugii bir yerde
3.4.6. Incir tatlist
3.4.7. Tenem helvasi

3.5. TURSULAR VE EKSILER

3.5.1. Kirmiz1 biber dolma tursusu
3.5.2. Biber tursusu

3.5.3. Sirke-marul

3.5.4. Erik eksisi

3.5.5. Nar eksisi

3.5.6. Koruk eksisi

3.6. KAVURGALAR VE KOLLEMELER
3.1. CORBALAR

3.1.1. Tarhana : Tarhana, Tiirk yemek kiiltiiriiniin en temel corbasi hatta
yemegidir. Hazirlanmas1 esnasinda gerceklesen fermentasyon ve bilesimine giren
malzemeler nedeniyle besleyiciligi de gayet iyidir. Genellikle hazirlanmasi yaz sonuna
dogru olur ve ve bu yiizden “Tarhana Eyliilde karilir, Ekimde serilir, Kasimda yenilir”
diye bir deyim de vardir.

Hazirlanist : Tarhana icin oncelikle sert irmiklik bugday(koca bugday, kizil
bugday)dan tarhana unu (géce unu) ogiitiilmelidir. Bu un irmikten ince, ekmeklik undan
ise kalin olmalidir. Sonra bu un sulandirilmig siizme yogurt veya ayran ile karistirilip,
icerisine bir miktar nohut ve tarhana otu konularak fermentasyona birakilir. Yaklasik ii¢
hafta siiren fermentasyondan sonra bezler lizerine serilerek kurutulan tarhanalar belli bir
kurumadan sonra kevgirden gegirilerek “un tarhana” veya “ovma tarhana” denen
tarhana sekli tiretilmis olur. Eger hazirlanan tarhana unu dnce pisirilip sonra yogurt veya
ayran ile karistirlarak aynmi sekilde fermente edilecek olursa bu durumda olusacak
tarhana sert olur ve ancak degirmen marifetiyle ogiitiilebilir. Bu sert tarhanaya da “top
tarhana” denilir.

Top tarhana ile ogma tarhana arasinda lezzet olarak fazla bir farklilik yoktur.
Ancak top tarhana ogiitiilmeyecek olursa kisa siirede erimeyeceginden c¢orbasini
yapmak zaman almaktadir. Ayrica top tarhananin usuliine uygun olarak hazirlanmasi (7
tasim kaynatilmasi) halinde daha lezzetli oldugu ifade edilmektedir ve gercekte de
Oyledir.

Tarhana {iiretiminde hazirlanmas1 biraz daha ilgi gerektiren ogma tarhana

genellikle sehirlerde, top tarhana ise kdylerde yapilmaktadir. Burada usuliine uygun
olarak pisirilmesi halinde top tarhananin ana 6giin yemegi olmasinin da énemi vardir.
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Corbastnt yapumas: : Ogma veya oOgiitiilmiis top tarhanalar kaynamakta olan
suya atilarak dibine tutturmadan yavas yavas eritilir. Eridikten sonra i¢ine kurutulmusg
kirmiz1 biberler atilarak kaynatmaya devam edilir. Corba kivamina gelince hazirlanan
sartmsak ve tereyagl sosu ilave edilerek ocaktan indirilir ve sicak olarak servis edilir.

Top tarhana yapilmasinda ise genellikle tarhana toplar1 aksamdan soguk suda
1slatilir. Ertesi giinii tencere atese konularak yavas yavag kaynatilir. Kaynatma esnasinda
tarhanaya kurutulmus kirmizi biberler de ilave edilir. Tarhananin 6 kez suyunu ¢ekip 7.
kez su ilave edilmesi ile kaynama islemi tamamlanmis olur ve diger tarhanada oldugu
gibi sarimsak ve soslu tereyag ilave edilerek pisirme islemi tamamlanmis olur.

Tarhanaya kaynatma esnasinda icerisinde bulunan nohutlara ilave olarak nohut
ve eger bulunabilirse bériilce de ilave edilebilir. Yine aymi sekilde kaynama esnasinda
ilave edilecek kemikli kuzu etleri de tarhananin hem besleyiciligine, hem de lezzetine
katki saglayan bir diger unsurdur.

3.1.2. Un corbasi : Cok pratik bir corbadir. Normal kepekli ekmeklik un 6nce
sogan ve yag ile hafif ateste kavrulur. Kavurmay1 miiteakip hafif hafif su ilave edilerek
corba kivamina getirilir ve bir miiddet kisik ayarda kaynatilarak ocaktan indirilir. Sicak
olarak servis edilmelidir. Bu corbaya istenirse baglangicta kiyma da konulabilir.

Hem tarhana hem de un corbasi icine ekmek kirmtilarint dogramak igin son
derece elverislidir. Bu yiizden sofralarda kirint1 ekmeklerin degerlendirilmesi i¢in de iyi
bir alternatif olusturur.

3.2.3. Siitlii-yogurtlu corbalar : Genellikle ana bilesen olarak bulgur, piring,
sehriye ile hazirlanan ¢orbalara pismeye yakin yogurt veya siit ilave etmekle hazirlanan
corbalardir. Ilave edilen siit veya yogurt hem goriintilyii, hem lezzeti hem de
besleyiciligi arttirmaktadir. Buldan’da evlerde hane halki i¢in yapilan corbalardandir.

3.1.4. Boriilce corbasi : Once bériilceler 1slatilir ve bu 1slatma suyu dokiiliir.
Daha sonra islatilan ve haslanan bériilceler kasikla ezilir (tamami ezilmez). Ezilen
boriilceler haslama suyu ile beraber sogan ve aci toz kirmizi biber ile hazirlanan
tercihen tereyag ile yaglanir. Kivamina gore gerekirse su ilave edilerek bir tasim
kaynatilir. Corba hazirdir. Bazen bu ¢orba ana 6giin yemegi olarak da tiiketilir.

3.1.5. Bulgur corbasi : Corbalik bulgur ince olmalidir. Once bulgur yikanr.
Yikanmis bulgur sogan, toz kirmizi biber ve tereyagi seklinde hazirlanan sosa ilave
edilerek ve geregi kadar su da konularak kaynatilir. Bulgurlarin pismesi ve ¢orbanin
belli bir kivama gelmesi ile ocaktan indirilir ve sicak olarak servis edilir.

3.1.6. Mercimek corbasi : Yesil ve kirmizi mercimeklerin ¢orbasi yapilmakta
olup ozellikle yesil mercimegin kabugu cikartilmadan yapilan ¢orbasi daha degerlidir.
Bunu icin mercimek yikanip haslanir ve teryagi, sogan, kirmizi toz biber ile yaglanir. Su
ilave edilerek bir tasim kaynatilir. Ote yandan siizme yogurt ezilerek sarimsaklanir ve
servis esnasinda bu sarimsakli yogurt corbaya ilave edilir.
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3.2. ANA OGUN YEMEKLERI
3.2.1. Keskek : Diger yorelerde yapildigi gibi yapilmaktadir.

3.2.2. Pathican-Biber Dolmasi : Buldan ve cevresinde oldukca fazla patlican
yetistirilmektedir. Ozellikle gri Kadikdy patlicam biitin Buldan’da meshurdur.
Dolayisiyla bu sebzenin ¢ok cesitli yemekleri yapilmaktadir. Bunlardan en onemlisi de
patlican dolmasidir. Patlican dolmas1 adeta diigiin-siinnet yemekleri icin 6zdeslesmistir
ve bu yiizden baska yerlerde evleneceklere “keskegini ne zaman yiyecegiz?” diye
sorulan soru bu bolgede “dolmani ne zaman yiyecegiz” seklinde sorulmaktadir.

Dolma i¢in oncelikle dolma kaklarimin hazirlanmasi gereklidir. Bunu igin
patlicanin bol ve ucuz oldugu yaz aylarinda patlican alinarak patlican oyma bicag: ile
uyulur ve golge bir yerde kurutulur. Ciirlimemesi i¢cin oyma esnasinda biitiin patlican
icinin iyice kazinmasi, kaklarin etli kalmamasi gereklidir. Kuruyan kaklar kirilmayacak
bir sekilde genellikle giines almayan rutubetsiz bir yerde saklanir.

Dolma yapilacagi zaman bir taraftan kaklar sicak suya bastirilarak yumusatilir,
diger taraftan da i¢ hazirlamir. I¢ hazirlanirken genellikle koyun eti veya keci eti tercih
edilir. Etin yagh olmasi dolmanin lezzetli olmas1 i¢in gereklidir. Bu yiizden genellikle
sarkanak etleri kullanilir. Bu etler alinip bigakla iyice kiyilir (kiyma makinasinda
kiymamak gerekir.). Sonra bulgur ve bir miktar da kirik pirin¢ (dolmalik) alinip yikanir
ve hazirlanan et, yag, sogan, biber karistminda kisa bir siire kavrulur. Artik i¢ de
hazirdir.

Hazirlanman igler kaklara fazla siki olmaksizin tath kasigi ile doldurulur ve
pisirilecek oldugu tencerelere en fazla iki kat olarak siralanir. Bir miktar su ilave
edilerek koz atesinde veya kisik ateste pisirilir.

Dolmalar yufkalara sarilarak yenilebilecegi gibi yaninda sarimsakli veya sade
yogurt ile de servis edilebilir. Oldukga itibarl bir ikram yemegidir.

Biber dolmasi da ayn1 sekilde hazirlanir ve sunulur. Farki sadece patlican kaki
yerine biber kullanilmasidir.

Patlican ve biber dolmalar1 i¢in kullanilan patlican ve biberlerin mutlaka kuru
olmasi gerekir diye bir kural yoktur. Sebzenin taze olarak bulunabildigi yaz ve sonbahar
aylarinda taze patlican ve biber ile de dolma yapilabilir. Ancak kuru patlican kakinin
dolmasinin daha lezzetli oldugu ifade edilmektedir.

3.2.3. Yaprak sarmasi : Yaprak sarmasi icin cekirdeksiz iiziim veya cekirdekli
beyaz iiziim baglarinin yapraklan yapraklarin taze oldugu Mayis ayinda toplanir ve
salamuraya konulur. Bununla beraber taze yaprakla da sarma yapilabilir.

Salamuradan alman yapraklara aynen patlican dolmasmnda oldugu gibi i¢
hazirlanir. Fakat buradaki ice genellikle et konulmaz. Yaprak sarmada ne ¢ok siki
sarilarak yapraklarin patlamasina, ne de cok gevsek sarilarak agilip dokiilmesine sebep
olmamak icin orta sikilikta sarmak gereklidir. Sarilan yapraklar birbirleri iizerine
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dizilerek ¢ok az su ile pisirilir ve yine daha ¢ok sarimsakli ve sade yogurt ile servis
edilir.

Yaprak dolmasinda i¢ hazirlarken sadece piringten, sadece bulgurdan veya
bulgur-pirin¢g karisimindan faydalanmilabilir. Fakat esas lezzetli olam1 bulgurla veya
bulgur+piringle hazirlananidir. Burada yapraktan kaynaklanan hafif eksimsi lezzetin bu
yemek i¢in ayr1 bir onemi vardir.

3.2.4. Goce as1 : Oncelikle gocelik un 6giitiiliir (Bu aslinda tarhanalik undur.).
Sonra bu un yavas yavas su yedirilerek pisirilir. Yeterli kivama gelince su ilave etmeye
son verilerek bir miktar toz kirmizi biber konulur ve dibi tutturulmadan kaynatilir.
Kaynamakta olan karigitma geregi kadar tereyag (1 kg goce icin 250 gr tereyag
yeterlidir) ilave edilerek kaynatmaya devam edilir. Keskek kivamina gelince pisirmeye
son verilir ve tizerine sarimsaklanmis siizme yogurt dokiilerek yenilir.

Hazirlanmasinda kullanilan yag miktarina bagli olarak agir bir yemektir.
Eskiden ozellikle soguk kis giinlerinde yapilip yenilen bir yemek oldugu ifade
edilmistir.

3.2.5. Pathcan-sogan (Balcan-sogan) asi : Patlicanlar kozlenir, soganlar ve
istege bagli olarak yesil biberler dogranip az bir yagda kavrulur. Ote yandan bir miktar
citlembik havanda doviiliir, i¢erisine ¢cokelek, eksimik ve erik eksisi ilave edilerek baska
bir karisim daha hazirlanir. Hazirlanan her iki karisim bir kapta tekrar karigtirillarak
yufka icerisinde comacg yapilarak veya normal bir 6glin yemegi olarak yenilir. Son
derece pratik bir yemektir. Buldan ilgce merkezinde bilinen ve yaygin olarak yapilan bu
yemek, dokumacilar i¢in pratik, besleyici ve ekonomik bir yemektir.

3.2.6. Yesil mercimek yvemegi : Yesil mercimek haslanir. Haglama esnasinda
arpacik soganlar da soyulup biitiin olarak mercimek icine atilir. Daha sonra kurutulmusg
biber ve erik kurusu da ilave edilerek hep beraber kaynatilir. Mercimekler ezilmeye
baslayinca (pisince) salca ile kizartilmis tereyagi da ilave edilerek bir tasim daha
kaynatilir. Gerekiyorsa biraz daha erik eksisi ilave edilerek ocaktan indirilir ve sicak
olarak servis edilir.

Bu yemek aslinda bir cesit mercimek corbasidir. Ancak bilesime ilave edilen
biitiin soganlar bunu yemek formuna sokmaktadir. Bu yemege sarimsakli yogurt ilave
edilerek ayr bir lezzet de kazandirilabilir. Fakat yogurtsuz haliyle de hafif eksimsi
lezzette istah agici bir yemektir.

3.2.7. Kozleme pathcan eksilemesi : Patlicanlar kozlenip dogranir. Icine biber,
maydanoz, ince kiyillmis sogan, domates, yag ve bir miktar eksi konularak bir cesit
salata gibi yenilir. Bu karisima bir miktar su ilave edilerek pisirilecek olursa “kozleme
patlican yemegi”, pisirilmeden iizerine sarimsakli yogurt dokiilecek olursa “k&zleme
patlican yogurtlamasi” olur.

3.2.8. Boriilce terturlamasi : Taze boriilceler haslanip suyu siiziiliir. Uzerine
sogan ve domates dogranir. Bilesime karabiber, maydanoz, zeytin yagi, ocakta iitiilmiis
kuru biber ve eksi ilave edilerek bir ¢esit salata olarak yenilir.
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3.2.9. Hamur dolmasi : Normal ekmeklik undan hamur yogrulur. Ceviz
biiyiikliigiinde hamurlar alinip elle sekillendirilerek el ayasi biiyiikliigiinde agilir. Ote
yandan bir tencereye kiyma, sogan, maydanoz, karabiber konularak hafif¢e kavrulur.
Kavrulan i¢ acilan hamur igine konularak hamur kapatilir ve ocakta icinde su
kaynamakta olan tencereye atilmak suretiyle pisirilir. Burada pistigine kanaat edilen
dolmalar kevgir ile alinarak bagka bir kapta biriktirilir. Son agsamada toz kirmizi biber ve
tereyagi ile hazirlanan sos siizme yogurt ezmesi ile beraber dolmalar iizerine dokiilerek
servis edilir.

Aslinda bu bir ¢esit mantidir. Tek farki seklidir. Boyle olmasi kanimizca
dokuma ile ugrasmaktan yemege fazla =zaman ayrilamamis olmasindan
kaynaklanmaktadir.

3.2.10. Ekmek dolmasi : Firindan yuvarlak ekmek alinarak iistten bir parcgasi
kesilip ici ekmek parcalanmadan c¢ikartilir. Ote yandan kiyma veya ciger hafif
kavrularak kus liziimii, piring, maydanoz ile i¢ hazirlanir. Hazirlanan i¢ ekmekte acilan
bosluga doldurulur ve baslangicta kesilen kisim yerine konularak ekmek ilk sekline
getirilir. Bu sekilde hazirlanan ekmek dolmalari altlarma iki ¢ubuk konulmak suretiyle
tepsiye dizilir. Ekmeklerin iizerine yagl salgal1 sos siiriilerek ve tepsiye 1-1.5 su bardagi
su konularak firinda pisirilir. Pigsmenin tamamlanip tamamlanmadig tepsiye ilave edilen
suyun cekmesi ile anlagilir.

Pisirilen ekmek dolmalar1 yaninda yogurt, cacik veya salata ile servis edilir. Bu
yemek sadece Buldan’a 6zgii olup hatirli kisilerin davetlerinde genellikle olmasi arzu
edilir.

3.2.11. Dal-dingil yemegi (Kurt Omar as1) : Kuru soganlar ince dogranip icine
bir miktar kiyma konularak kavrulur. Sonra iizerine patlican, kabugu soyulmus domates
ve ac1 biber dogranarak susuz olarak pisirilir.

Pratik ve lezzetli bir yemektir.

3.2.12. ici domatesli bulgur asi : Bir cesit bulgur pilavidir. Ancak baslangicta
yagimin soganla kavrulmasi ve pisirilirken icine domates dogranmasi nedeniyle bu adi
almistir. lave edilen domates nedeniyle pilav gibi kuru olmayip suludur ve bu yiizden
yemek olarak bilinir. En olumsuz sartlarda dahi yapilabilecek pratik ve doyurucu bir
yemektir.

3.2.13. imam bayildi : Patlicanlar kiibik dogranarak herhangi bir sivi yagda
kizartilir. Sonra bagka bir kapta salca eritilip icerisine yag ve bir miktar yagh kiyma
konularak kizartilir. Arkasindan 4-5 dis sarimsak ve kizartilan patlicanlar da bilesime
ilave edilerek cok az su ile pisirilir.

Yemek hayli yagli oldugundan (kanimizca imami bayan bu yaghlik olmalidir)
genellikle yaninda cacik ile servis edilir.

3.2.14. Karm yarik : Once i¢ hazirlanir. Bunun icin bir miktar yagh kiyma
almip sogan ile kavrulur. Daha sonra orta boy patlicanlar alimip karni yarilir ve bir
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miktar i¢i ¢ikartilir. Cikan ic¢ yerine hazirlanan i¢ ve daha sonra ilave edilen sarimsaklar
ile maydanoz doldurulup patlicanlar tepsiye dizilir. Pisirme esnasinda tepsiye
yapigmasini onlemek i¢in bir miktar su ilave edilerek firinlanir.

Bu yemek de yine yogurt veya cacik ile servis edilir.

3.2.15. Fasulye vemekleri : Buldan’in yayla olarak bilinen koylerinde olduk¢a
fazla miktarda fasulye yetistirilir ve bu fasulyeler hem kolay pismesi, hem de daha
lezzetli olmasi ile meshurdur. Fasulyenin bolca yetistigi bu kdylerde bilinen yontemlerle
fasulye yemekleri yapilmakta ve daha cok fasulye kalitesinden kaynaklanan farkliliklar
olusmaktadir.

3.2.16. Tegek as1 : Baglarin yeni siirdiigii donemlerde tegekler toplanip elle
kirilmak suretiyle dogranir (bicakla dogranmamalidir). Dogranan tegekler haglanir. Ote
yandan yag, sogan kavrulup hafif salca veya toz kirmizi biber ilave edilerek bir su
bardag1 kadar su ile haslanan tegekler bir kez daha pisirilir. Bir tasim kaynayimca
ocaktan alinan tegek as1 sarimsakli yogurt ile servis edilir. Bu sekilde hazirlanan tegek
as1 sarimsakli yogurt ile beraber yufkalar i¢ine konularak diiriim de yapilabilir.

Bagi olanlar i¢in ¢ok pratik ve ekonomik bir yemektir.

3.2.17. Eriste : Yazdan hazirlanan eriste 6nce kaynamakta olan suya atilarak
haslanir. Haslanan eriste kevgirde siizdiiriilerek {izerine kizartilmis tereyagi gezdirilir ve
kuru peynir ilave edilerek yenilir.

Eriste makarnanin koyliillerce yapilmis hali olup iiretiminde kepekli un
kullanildigindan makarnaya gore daha besleyicidir. Genelde Anadolu’da kisa hazirlik
olarak eriste kesilir ve kigin hazir bir katik olarak sevilerek tiiketilir.

3.2.18. Arap as1 : Once tavuk veya bir miktar kemikli koyun eti alinip haslanr
ve eti ayiklanarak bir kapta biriktirilir. Elde edilen et suyu ile dar1 unu ocakta yavas
yavas yedirilerek karistirilir ve hamur kivamina gelinceye kadar pisirilir. Bu arap aginin
katisidir.

Ote yandan yine bir miktar et suyu alinarak bu defa toz kirmizi biber ve nar
eksisi konularak corba hazirlanir. Hazirlanan corbaya daha onceden ayiklanmis etler
ilave edilerek bir tagim kaynatilir.

Katis1 ve ¢orbasi hazirlanan arap asinin servis edilebilmesi i¢in katisi bir tepsiye
konulur ve kenarlar acilarak corbasi da buraya dokiiliir. Sofradakiler de kasik veya
ekmekle katisini corbanin i¢ine dogru ¢ekip corbasi ile beraber tiiketirler.

Genis katihmhi toplu yemeklerde yapilma imkani olmayan bu yemek daha ¢ok
kis aylarinda hisim-akraba yemeklerinde yapilir.

3.2.19. Gove : lyi bir govec yemegi icin kuzu eti kullanilmalidir. Fakat dana eti

ile de yapilabilir. Bunun i¢in Once etin yagi kavrulur. Sonra eti yaga ilave edilip et de
kavrulur. Kavurma isleminden sonra istege gore degismekle beraber arpacik sogan,
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yesil biber, patates, toz kirmizi biber ve ¢ok az miktarda su ilave edilerek pisirilir.
Pismeye yakin tuzu ilave edilir ve ocaktan indirilir.

Et miktan azaltilmak suretiyle toplu yemeklerde de yapilabilir. Genellikle pilav
ile beraber servis edilen bir yemektir.

3.2.20. Tirit : Somun ekmegi firinda gevretilir. Sonra iizerine haglanmis etten
elde edilen et suyu dokiiliir. Akabinde ekmegin iizerine eksili sarimsak dokiilerek
haslanmis et ile beraber bu ekmek yenilir.

Eskiden gelin arkasindan gitme veya gelin gezdirmeye gelme yemeklerinde bu
yemegin genellikle yapildig ifade edilmistir. Tirite arzu edilirse toz kirmizi biber de
ilave edilebilir.

3.2.21. Alandiz kebab1 : Alandiz Ko6yii'ne ait Kirazoluk piknik alanindaki
tandir ve ocaklarda daha c¢ok oglak eti ile yapilan bir ¢esit kebaptir. Bunun icin oglak
veya kuzu eti biitiin veya belli bolgeleri alinarak tuzlanir ve tandira asilmak suretiyle
pisirilir. Tandirda yer bulamayan bazi1 kimseler yine aym piknik alanindaki ¢evirme
ocaklarinda mese odunu atesinde biitiin veya parca etleri ¢evirerek de kebap yaparlar.

Alandiz Koyii Kirazoluk Yaylast suyu, tandir kebabi ve kestaneleri ile
meshurdur.

3.2.22. Sura dolmasi : Oncelikle kuzu suralar1 alinir. Ote yandan bir miktar
kiyma yagda kavrulup kus iiziimii ve piring ile karistinlarak aliman sura igine
doldurulur. Doldurulan suralar iplikle dikilerek kaynar suda haslanir. Haslanan sura
dolmalar1 tavada veya tercihen firinda kizartilir. Kizartilan dolmalar dilimlenerek
genellikle yogurtla beraber servis edilir.

3.2.23. Kuzu icli pilav : Kuzu cigeri (karaciger ve akciger) alinip bicakla gayet
ince dogranir. Sonra yag ve sogan ile kavrulur. Ayrica piring hazirlanip pilav gibi
pisirilir ve kavrulan ciger ile karistirilir. Ote yandan yeteri miktar gomlek yagi alinip
ilik su ile 1slatilir. Hazirlanan i¢, gdmlek yaginin iizerine konularak gomlek yagi bir
bohga gibi kapatilir ve iizerine yumurta siiriilerek firmlanir. I¢ yagin kizarmaya
baslamasi icli pilavin pistiginin gostergesidir. Firindan c¢ikartilan igli pilav yogurt ile
servis edilir.

Buldanlilar i¢in ¢ok 6zel bir yemek olup 6zel misafirlere ikram edilir.

3.2.24. Kumbar dolmasi : Daha ziyade kurban bayramlarinda kesilen kiiciikbas
hayvanlarin kumbarlar ile yapilir. Bunun i¢in kuzu kumbar1 alinip giizelce temizlenir
ve sisirilerek kurutulur. Sonra gayet ince dogranmis etler bir miktar yag ile kavrulur.
Kizartilan yag ve et piring ile karigtirilarak i¢ hazirlanir. Istenirse bu bilesime cesitli
baharatlar (karabiber, kimyon, kekik vs) ilave edilebilir.

Hazirlanan i¢ daha 6nceden hazirlanmis olan kumbara elle sivazlayarak ¢ok siki
olmayacak sekilde doldurulur ve bir tencereye konulan kumbar ¢ok az su ile dolma gibi
pisirilir. Oldukga yagli bir yemektir.
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3.3. BOREKLER, KATMERLER, COREKLER, DURUMLER

3.1.1. Bazlama : Genellikle yufka yapildiginda en sona kalan hamurlar bazlama
icin ayrilir. Bazlamanin bezesi yufkaya gore biraz daha biiyiik olmalidir. Yine ayni
sekilde oklava ile acgilir, fakat fazla inceltilmez. Dolayisiyla yufka kadar biiyiik de
olmaz. Sacda iyice pisirilen bazlamalar genellikle tereyagi ile yaglanip icerisine cesitli
peynirler konularak yenilir.

Bazlama sicak iken yenilmelidir. Sogumasi ve hele kurumasi halinde sert
olacagindan yenilmesi giiglesir.

3.2.2. Yufka diiriimii : genellikle yufka yapiminin arkasindan sac ocaginin
atesinde yapilan bir cesit borektir. Bunun igin biber, sogan, patlican kozlenip dogranir.
Uzerine ¢okelek veya siizme yogurt ilave edilip nar eksisi veya varsa tanelenmis nar
konularak yufka ile diirtim yapilip yenilir.

3.3.3. Yogurtlu, otlu, peynirli biikmeler (borekler) : Icerisine cesitli otlar
(gelincik, 1spanak, pirasa...vs), cesitli peynirler ve yogurt konularak hazirlanan sac
borekleridir. Alacaoglu Koyii’'nde yapilan yogurtlu biikkmenin tarifi soyledir : Siizme
yogurt alinip mevcut bir siv1 yag ile ezilerek acilmis bazlamanin orta Y4’iine bu yogurt
cok fazla olmaksizin siiriiliir. Sonra bazlama her bir tarafindan kapatilarak dortgen bir
sekil olusturulur ve bu sekliyle saca atilarak pisirilir. Istenilirse yogurt igine ¢érek oyu
konulabilecegi gibi pisirme esnasinda bilkkmenin iizeri yaglanabilir.

3.3.4. Cagla diiriimii : Cagla zamaninda yapilan bir yemektir. Caglalar saplari
ayiklandiktan sonra havanda doviilir. Bunun {iizerine maydanoz ve yesil sogan
dogranarak toz kirmiz1 biber, karabiber limon ve bir miktar da sivi yag konulur. Ote
yandan hazirlanan caglaya gore hesaplanarak birka¢ yumurta haslanip onlar da bu
bilesime dogranarak olusan karisim yufkalara sarilarak yenilir.

Bu yemek de yine bag bahge islerinin yogun oldugu bahar aylarinda pratik bir
¢coziim olarak dikkati ¢ekmektedir. Pratik olmasinin yani sira besleyici degeri de
fevkalade iyidir.

3.3.5. Katmer : Genellikle bayram arefelerinde yapilip konu-komsuya dagitilir.
Bunun icin bazlama seklinde yufka agilarak icine bir miktar sivi yag (tercihen zeytin
yaglt olmalidir) konulup bazlama tekrar beze formuna dontstiiriiliir. Tekrar agilan
bazlama bu defa once ikiye, sonra tekrar ikiye katlanarak iicgen formuna getirilir ve
saca atilir. Sacda piserken alt1 tistii yaglanarak giizelce kizartilir.

Katmerin igine bazlamayi katlama esnasinda istenirse ceviz ezmesi, susam
ezmesi, seker veya pekmez de ilave edilerek cesitlendirmeler yapilabilir.

3.3.6. Ovmac : Yufkalar tercihen odun koziinde kizartilir ve ufalanir. Igine
peynir, maydanoz, karabiber, pul biber konulur ve elle hafif su serpilerek nemlendirilir.
Nemlendirilen karisim avug i¢inde sikilmak suretiyle sekillendirilerek veya kasikla cay
esliginde yenilir.
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3.3.7. Cizdirma (cizlama, kaydirma) : Bunun ig¢in tercihen tarhanalik un
kullanilmalidir. Bu un gayet duru yogrularak bardak benzeri bir kap ile yaglanmis sacin
tistiine dokiiliir. Sac iizerinde piserken hem iistii hem de alt1 yaglanir. Gerek hamurunun
duru yogrulmasindan, gerekse pisirme esnasinda hem altinin hem de {istiiniin
yaglanmasindan dolay1 gayet yumusak bir ¢corek cesididir.

3.3.8. Kapanc¢ coregi : Bunun i¢cin “kapang” denilen bir c¢esit seyyar firinin
hazirlanmasi gereklidir. Bu amagla kapang ocakta ates iistiinde 1sitilir. Kapancin 1sindig1
kiilii icine sokulan ¢oplerin yanmaya baslamasi ile anlasilir.

Kapang 1sindiktan sonra daha onceden hazirlanmig olan mayali hamurdan ¢6rek
veya ¢orekler hazirlanarak {izerine yogurt siiriiliip sac iizerine konulur ve bunun {iistiine
kapang kapatilir. Boylece hem alttan hem de {istten 1sitilan ¢orekler sanki firinda imis
gibi pisirilir. Bu pisme etkinligi nedeniyle kapan¢ coreklerinin hamurlar1 daha kalin
yapilabilir. Coreklerin pisirilmesi esnasinda iizerine susam, ¢orek otu, hashas tohumu
gibi taneler de ekilebilir. Bu uygulama hem goriintiiniin giizellesmesine, hem de lezzetin
farklilagmasina sebep oldugu icin genelde uygulanan bir durumdur.

Kapang bir ¢esit seyyar firin olarak firinda kizartilmasi gereken her tiirli tath ve
yemeklerin hazirlanmasinda da kullanilabilir.

3.3.8. Dar1 coregi : Dari unu mayalanip elle sekillendirilerek sacda pisirilir.
Sade dar1 unundan yapilan c¢orekler fazla kirilgan oldugundan bu una bir miktar da
bugday unu koymak gereklidir.

Dan ¢oregi ozellikle tereyag ile yaglanarak yenilecek olursa olduk¢a hos kokulu
ve lezzetlidir.

3.3.10. Mayali corek : Normal undan mayali hamur hazirlanir ve elle
sekillendirilmek suretiyle sacda pisirilir. Baz1 kisiler ¢oregin her iki yliziini de sacda
pisirirken bazilar1 bir yiiziinii sacda, diger yiiziinii de sacin yan tarafina konulan bir
tuglaya ¢oregi dayamak suretiyle sac altindaki atesin sicaklig ile pisirirler ve bu esnada
corekler gayet iyi kabarir ve kizarirlar.

Ozellikle kis giinlerinde koylerde katiksiz bile tiiketilebilen bir ekmek gesididir.

3.4. TATLILAR

Buldan’da seker ve pekmezle yapilan ve herkes tarafindan bilinen siitlii ve
suruplu tathilar ve bulamaclar her yerde bilinir ve yapilir. Ozellikle pekmezle yapilan
baklava Ova Buldan’da iyi bilinir ve Cal yoresinde yapildigi sekli ile yapilir. Bunlarin
yani sira Buldan’a 6zel tath ¢esitleri de bulunmaktadir. Bunlar :

3.4.1. Pekmezli kabak tathsi : Kullanilacak kabak bal kabagi olmalidir. Bal
kabag soyularak lokum biiyiikliigiinde dogranir. Sonra eti dogranir (Bunun i¢in daha
cok kuzu kaburga eti kullanmilmahdir.). Bagka bir kapta nohut haslanir. Hepsi
hazirlandiktan sonra bir sira kabak, bir sira et ve bir sira nohut olacak sekilde tencereye
dizilir. Istenirse ikinci bir siralama da yapilabilir.
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Tencereye dizme islemi tamamlandiktan sonra biraz tuz ve istenilen tatlilig
saglayacak kadar pekmez ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Eger pigsme siiresi kisa
tutulacak ise eti 6ncesinde haslamak veya kavurma kullanmak gerekir.

Etli bir tatl1 olarak mutlaka sicak tiiketilmelidir.

3.4.2. Pelte : Pekmezle yapilir. Pekmez istenildigi kadar sulandirilarak tencerede
sitilir. Isitilan surup iizerine bugday nisastasi ilave edilir. Koyulasmaya baslayinca ve
nisasta kokusu gidince tabaklara bosaltilir. Tercihen soguk olarak servis edilir.

Bolgesel malzemelerle yapilabilen oldukca ucuz bir tath ¢esididir.

3.4.3. Kootii (pestil) : Uziim siras1 kazana aliip iizerine pekmez topragi (kil)
konulur ve bir tasim kaynatilir. Kaynama sirasinda olusan kopiigii alinmak suretiyle
tasmasi Onlenmelidir.

Bir tasim kaynatildiktan sonra ocaktan indirilen ve sogumaya birakilan kazanda
ilave edilen toprak dibe ¢okelir ve iistteki berrak sivi alinir. Ote yandan geregi kadar un
ve irmik baska bir kapta soguk sira ile ¢irpilarak 1slatilir. Islatilan karisim daha genis bir
kapta kaynatilmakta olan berrak siraya yavas yavas yedirilir ve koyulasincaya kadar
dibini tutturmamaya gayret edilerek kaynatilir. Koyulasan karisim belli bir seviyede
sinilere dokiilerek bir gece sinilerde dinlendirilir. Bu esnada buharlagarak katilasan pelte
ertesi giinii baklava dilimi seklinde kesilerek bezler {iizerine serilir ve giineste
kurutularak bez torbalarda saklanir.

Kootii  ozellikle kis giinlerinde cevizle beraber bir ¢esit kuru yemis olarak
titketilir. Yumusak oldugu icin dis sorunu yasayan yaslhilar icin de son derece giizel bir
cerezdir.

3.4.4. Giin bal : Toprak ile sira bir tasim kaynatilarak bez torbalarla siizdiiriiliir.
Siiziilen pekmez benzeri yap1 tepsilere dokiilerek bal kivamina gelinceye kadar
koyulastirilir. Bal kivaminda ve goriintiisiinde oldugu i¢in buna “giin bali” denmektedir.

Pekmezin bir diger koyulastirilmis sekline de “torba bali” veya tava bali” denir.
Bunun igin yine aym sekilde sira almir. igine pekmez topragi konulmus ve bir sopanin
ucuna baglanmig torba ile siirekli karigtirilan sira kaynayip iizerinde sar1 kopiikler
olusunca ocaktan indirilir ve testilere doldurularak kisin yenilir.

Karigtirma isleminin igcinde kil bulunan torba ile yapilmasi nedeniyle “torba
bal1”, yogunlastirmanin tava i¢cinde yapilmasi nedeniyle de “tava bali” denmektedir.

3.4.5. Ucii bir yerde (tosun boku) : Nisasta yag ile hafif esmerlesinceye kadar
kavrulur ve sonra yavas yavas agdasi ilave edilir. Ekmek hamurundan daha civik bir
kivamda tepsilere dokiiliir ve tizerine ceviz ekilerek yenilir. Kivaminin ve az da olsa
renginin benzerligi nedeniyle bu tatliya halk arasinda “tosun boku” denmektedir.

3.4.6. Incir as1 : Incirler ufak ufak dogranip cok az bir su ile kaynatilir. Sonra
tabaklara birer kepce konularak iizerlerine pisirilmis sicak siit ilave edilir. Siit ile
beraber doviilmiis ceviz ve tathilifi yetersiz ise bir miktar seker de ilave edilerek
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dinlenmeye birakilir. Dinlenme esnasinda incirin etkisi ile siit kesilir ve siitla¢ benzeri
incirli bir tath olusur. Mutlaka soguk tiiketilmelidir.

3.4.7. Tenem helvas1 (_irmik helvasi) : Bir miktar irmik ve nisasta
kehverengilesinceye kadar herhangi bir s1v1 yagda kavrulur. Ote yandan baska bir kapta
hazirlanan agda 1lik olarak yavag yavas bu karisima ilave edilir. Kanstirildik¢a ¢cogalan
helva istenen kivama gelince ocaktan indirilir ve sinilerde iyice ezilerek serilir ve
sogutulur. Ertesi giinii arzu edilen tathlig1 saglamak iizere pudra sekeri ve bir miktar tuz
ile harmanlanarak porsiyonlanip servis edilir.

Tenem helvasina eger fistik konulacak ise yagda kavurma asamasinin sonuna
dogru fistiklar ilave edilerek beraberce kavrulur ve bu fistik helvaya ayr bir goriintii ve
lezzet katar. Ayrica servis edilme esnasinda porsiyonlarin iistiine doviilmiis karanfil de
ekilebilir.

Bu helva sadece un ile, pekmezle veya sekerle veya baska sekillerde hemen
hemen biitiin Anadolu’da yapilmakta ve Ooliillere hayir olmasi i¢in konu komsuya
dagitilmaktadir. Aym1 amacla Buldan’da yapilan cesidinde un ve irmik birlikte
kullanilmakta ve servis edilme esnasinda kolaylikla dagilabilmesi nedeniyle “tenem
helvas1” denmektedir.

3.5. TURSULAR ve EKSILER

Zengin bir sebze kiiltiirii olan Buldanlilarin bu sebzelerden yaptiklar1 bir ¢ok
tursu cesitleri de vardir. Bu tursular genelde herkes tarafindan bilinen karisik ve tekli
sebze ve meyve tursular1 olup bazi 6zel uygulamalar da vardir. Yine yorede yetistirilen
nardan, erikten ve koruktan eksi yapmak ve bunu yemeklerde hatta igecek olarak
kullanmak da Buldan’da yaygindir.

3.5.1. Kirmuz1 biber dolma tursusu : Havug, lahana, salatalik, turp, karnabahar,
yesil biber, patlican, sarimsak, maydanoz salata yapar gibi dogranarak oyulmus kirmizi
biberler icine doldurulur. Doldurulan biberler tursu kaplarina dizilerek {izerini ortecek
kadar sirke ve tuz ilave edilerek tursu hazirlanir.

3.5.2. Biber tursusu : Etli beyaz biberler yikandiktan sonra kaynar suya atilarak
haslanir. Haglamay1 miiteakip bir tencere veya legene konulan biberlerin iizerine bir
miktar seker, sirke, sarimsak ve ¢ok az da limon tuzu ilave edilerek suyu ile biberi ayni
seviyede olacak sekilde hazirlanir. Bu tursuya genellikle haslanmis kirmizi pancar da
ilave edilir.

Diigiinlerde keskek ile beraber genlikle bu tursu servis edilir. Bu yiizden bir adi
da “gelin tursusu”dur.

3.5.3. Sirke-Marul : Bir tabaga bir miktar sirke veya pekmez konularak ve sirke
ile yenilecekse marullar tuzlanarak, pekmezle yenilecekse tuzlanmaksizin bu sivilara
batirilarak yenilir. Ozellikle marulun bol bulundugu kis aylarinda bir gesit vitamin ve
enerji dopingi olarak tiiketilir.
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3.5.4. Erik eksisi : Bunun icin can erikler alinir (Tas erigi ile de yapilabilir.).
Yeterli biiyiikliikteki haglama tenceresinde bir miktar su ile erikler haglanmaya baslanir.
Bir tasim kaynayan erikler sudan ¢ikartilir ve siradaki diger erikler haslamaya alinir.
Boylece bir hayli erik haslandiktan sonra haslamaya son verilip haslama suyu
koyulasincaya kadar kaynatilir. Koyulasan erik haglama suyu i¢ine ocaktan indirilmeden
az once bir bas sogan konularak kisa bir siire de bu sekilde kaynatilir. istenilen kivama
gelince ocaktan indirilen haslama suyunun i¢indeki sogan disar1 alinir ve sogutulan bu
su erik eksisi olarak hemen hemen biitiin yemeklerde ve salatalarda kullanmlabilir.
Genlikle hafif kekremsi olmasi ile bilinir.

Haslanarak suyu alinan erikler atilmayip onlardan da erik marmelat1 yapilir.

3.5.5. Nar eksisi : Bunun i¢in eksi nara ihtiya¢ vardir. Eksi narlar boliinerek ve
kabuklarinin disina ¢ubuklarla vurulmak suretiyle tanelenir ve taneler ezilerek suyu
cikartilir. Elde edilen nar siras1 siirekli karistirilarak kaynatilir ve renk matlasinca
kaynatmaya son verilerek kazan ocaktan indirilir. Ocaktan indirilen nar eksisi
soguyunca dibinde biriken tortusu kazanda kalacak sekilde dikkatlice baska bir kaba
almir. Fakat bu kapta da halen bir miktar tortu olugabilir.

Nar eksisi eksi nardan yapildiginda cok muteber bir eksi olup dzellikle salatalara
0zel bir lezzet kazandirir. Bu nedenle Narlidere eksi narindan yapilmis olanlar1 oldukga
yiiksek fiyatlara alict bulabilmektedir.

Nar eksisi eksi nar ile karistirilmig tatli nardan da yapilabilir. Ancak bu eksi
sadece eksi nardan yapilan kadar kaliteli olmaz.

3.5.6. Koruk eksisi : Genellikle ¢ekirdekli iiztimlerin koruklarindan elde edilir.
Bunun i¢in koruk agamasindaki salkimlar alinarak ezilir ve ¢ikan suyu kaynatilarak eksi
tiretilir. Erik ve nar eksisi kadar muteber bir eksi degildir.

3.6. KAVURGALAR

Biitlin Anadolu’da oldugu gibi Buldan’da da uzun kis gecelerinde ve
kuruyemisciligin  gelismedigi eski donemlerde ozellikle ¢ocuklarin isteklerini
karsilamak i¢in cesitli kavurgalar yapilmistir. Bunlarin yapiminda yine bolgesel olarak
tiretilen iirinlerden faydalanilmis ve boylece hem eglenilmis, hem de enerjisi yiiksek
gidalar alinmistir. Ailelerin ekonomik giiciine paralel olarak cesitlilikleri artan bu
kavurgalar en basit olarak icindeki yagi tiikkenen bir yag tenekesinde atesin iizerinde
hazirlanan bir kavurga veya gozden ¢ikarilan bir toprak su ibriginin i¢inde hazirlanan
bir kolleme olmustur. Ote yandan bolgede oldukca yaygin olarak yapilan bagcilik
nedeniyle kuru iiztimiin her cesidi kavurgalarin sahi olarak hep bas kosede kendine yer
edinmistir.

Kavurgalarin basinda bugday, dari, nohut, susam, ¢itlembik kavurgalari, kavun,
karpuz, kabak cekirdek kavurgalari, hashas ezmesi en ¢ok bilinenlerdir. Bunlardan
ozellikle hashas ve susam ezmesi pekmezle veya sekerle beraber hazirlandiginda ayni
zamanda bir ¢esit tath olarak da tiiketilebilmektedir.
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R. GOKCE

Haslanarak yenilen kavurgalara haslama esnasinda veya yerken mutlaka tuz
konmasindan dolay1 olsa gerek “duzlama” denmistir ve en ¢ok bilinen duzlama; nohut,
dari, bugday karistmiyla hazirlanan duzlamadir. Bazen bu karisima boriilce ve hatta
fasiilyenin de dahil oldugu goriiliir.

Kavurgalar bahsinde Buldan i¢in kestanen bahsedilmez ise ¢cok dnemli bir konu
eksik kalmis sayilir. Yayla Buldan i¢in fasulye ile en 6nemli ge¢im kaynaklarindan
birisi olan kestane, hem haslamasi, hem de kebabi ile ama oncelikle kokusu ile uzun kis
gecelerinin muhabbet tellalidir adeta. Sobalarinda kuru mese yanan koy evlerinin
heyecanl1 sobalarinin {istiinde mahcubiyetinden olsa gerek, hemen kendini
paralayiveren kestanenin kirk yil hatirli kahve kadar olmasa da oldukga itibarli bir kis
meyvesi oldugu kesindir. Ugradigi evlerde mutluluk verici ve mevcut mutlulugun
dozunu arttirict etkisi oldugu herkes tarafindan kabul edilir.

4. SONUC

Buldan yemek Kkiiltiiriiniin incelendigi bu calismada bolgede yetistirilen {iriin
cesitliligine paralellik arzeden bir yemek yapma ve sunma aligkanliginin oldugu
goriilmiistiir. Yemeklerin gerek hazirlik, gerek sunum ve gerekse tiikketme asamalart hep
birlik olmay1, beraber iiretmeyi ve beraber tiiketmeyi gerekli kilmistir ki bu zaten Tiirk
yemek kiiltiiriiniin en temel 6zelligidir.

Yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasi evlerde yine kadinlara ait iken artik toplu
yemeklerde kadinlarin yerini isin uzmani erkekler almaktadir.

Yemeklerin tiiketilmesinde toplu yemeklerde bir hiyerarsi gozetilmekte ve
dolayisiyla ¢ocuk, kadin ve erkek sofralar1 ayr1 kurulmakta, hatta yemek yeme yerleri
bile ayr1 planlanmaktadir. Oysa evlerde boyle bir ayirim yoktur ve biitiin aile fertleri
Halil Ibrahim bereketi ile bereketlenmesi dileklerinin harman oldugu sofralarda hep
beraber ayni tabaga kasik sallamakta ve nasibine diisenle iktifa etmektedir.

Sofralar Buldan bezi iizerine konulan kasnak tizerindeki sinide diiziilmekte,
yemege baslanirken eller yikanarak “bismillah” diyerek baslanmakta ve doyunca da
“elhamdiilillah” denilerek kalkilip el ve agiz yikanmaktadir. Eger bilen birisi varsa sofra
duasinin okunmasi da arzu edilen bir diger uygulamadir.

KAYNAK KiSiLER

1. Giilizar SALGIN (61 yasinda) Alandiz Koyii

2. Ayse GUNDOGDU (53 yasinda) Yenicekent Kasabasi

3. Perihan TUNER (65 yasinda) Buldan merkez

4. Ismihan OZEN (71 yasinda) Alacaoglu Koyii

5. Fatma CALLI (66 yasinda) Kadikdy

6. Sengiil GUGUOGLU (69 yasinda) Buldan merkez

7. Sengiil COKOZ (67 yasinda) Buldan merkez

8. Zeki COKOZ (72 yasinda) Buldan merkez

TESEKKUR

Bu calismanin saha arastirmalarinda yardimlarint gordiigiim Dis Hekimi Yusuf
BOYLU’ya, MHP Ii¢ce Baskan: ayakkabict Kemal OZEN e, Yenicekent Belediye Baskan
Hamdi AKAN’a, Buldan Belediye Baskami Temel BASBUG’a ve kaynak kigilere
tesekkiir ederim.
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