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Bu ¢alisma Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinii saptamak ve mutfak kiiltlirlinde ge¢misten giinimiize kadar olan siiregte
meydana gelen degisimleri belirlemek amactyla planlanmistir. Arastirmanin érneklemini Bilecik’in Merkez, Boziiyiik,
Sogiit, Osmaneli ve Golpazari ilgelerinde dogup biiylimiis ve halen buralarda ikamet eden 65 yas ve iizeri 10 kadin
olusturmustur. Mutfak kiltiiri ilgeler arasinda farklilik gosterebileceginden arastirma 5 farkli ilgede
gerceklestirilmigtir. Veri toplanmasi agsamasinda yart yapilandirilmig goériisme formundan yararlanilmistir. Goriisme
formunda yoneltilen her bir soru i¢in alinan cevaplar kategorize edilmistir. Sonrasinda betimsel analiz yapilarak
Bilecik mutfak kiiltiirii ve ge¢misten giiniimiize meydana gelen degisim degerlendirilmistir. Arastirmanin sonuglarina
gore, yorede yemek pisirmek i¢in kullanilan ocaklar ve araglarda, mutfagin ev i¢indeki konumda ve yemek yeme
zamanlarinda degisiklik meydana geldigi; yorede gegmiste tiiketilen besin gruplarinin giiniimiizde de tiiketilmeye
devam edildigi fakat ge¢miste oldugu gibi yore halki tarafindan hazirlanmadigi, hazir halde satin alindig1; gegmiste
yore halki tarafindan iretilen ve tiiketilen iceceklerin yerini hazir iceceklere biraktigi saptanmistir. Ayrica arastirma
sonucunda yoreye Ozgii dag erigi eksili kesme gorbasi, 1spanak oturtma, tavuklu Arnavut boregi, nohutlu manti,
mercimekli manti, borani, cevizli soganli borek, bildircin kebabi, Bilecik giiveci, bilkme, biizme tatlisi, kdmme, tirtir
helvasi, tavuklu keskek, sulu kofte, uhut ve diger yiyeceklerin ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde de yapildig:
saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Bilecik Mutfagi, Yemek Kiiltiirii, Yoresel Mutfak

ABSTRACT

This study was planned to determine the culinary culture in Bilecik and the changes in culinary culture from past to
present. The sample of the research was formed by 10 women aged 65 and over who were born and raised in the
center of Bilecik, Boziiyiik, S6giit, Osmaneli and Golpazari. A semi-structured interview form was used to collect the
data. The answers for each question posed in the interview form are categorized. Afterwards, descriptive analysis was
carried out to evaluate Bilecik culinary and daily change. According to the results of the research, the cooking stoves
and tools used during cooking, the tools used for eating and the eating place have changed over time; All the food
groups consumed in the past in the region are consumed today but these food groups were produced mostly by the
local people and they are now bought from markets; In the past, local people were consuming their own local
beverages but now they are replaced by sweetened beverages. As a result of the research, it is also possible to find out
that the local dishes like 6zgii dag erigi eksili kesme gorbasi, 1spanak oturtma, tavuklu Arnavut boregi, nohutlu mantt,
mercimekli manti, borani, cevizli soganlt borek, bildircin kebabi, Bilecik giiveci, biikme, biizme tatlisi, kdmme, tirtir
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helvasi, tavuklu keskek, sulu kofte, uhut were determined and these local dishes were still made today as they were in
the past.

Key Words: Culinary of Bilecik, Eating Culture, Local Cuisine

1.GIRIS

Insanoglunun dogumundan &liimiine kadar olan siirecte en dnemli ihtiyaclarindan biri olan beslenme,
sadece aglik hissiyatin1 gidermek amaciyla yapilan bir ritiiel degil aynm1 zamanda sosyokiiltiirel bir
etkinliktir (Altinel, 2017). Besirli(2010)’ ye gore beslenme, insan viicudunun gereksinimi olan enerjiyi
saglayan besinleri tiiketmektir fakat bu besinin tiikketimini saglamak ve kolaylastirmak igin yapilan
davranislarin timii kiiltiirel olguya doniismektedir. Gidalarin iretimden tiiketimine kadar olan
stiregteki davraniglar yeme-igme olgusunu kiiltiir sinirlan igerisinde degerlendirmemizi mecbur kilar.
Yeme igme aligkanliklar1 ve sahip olunan mutfak kiiltiirli, bir toplumun kiiltiirel kimligini anlamak
acisindan ¢ok 6nemli bir bilgi kaynagidir. Toplumda mevcut inang sistemi, toplumun yasadig1 yerin
cografi ve iklim kosullar1 o toplumun beslenmesinde en biiylik etkendir. Savaslar, gbcler, komsu
olunan diger toplumlar yine mutfak kiiltliriinii ve yeme i¢me aligkanliklarii belirleyen faktorler
arasindadir (Sengiil ve digerleri, 2015).

Gilinlimiizde diinya iizerinde toplumsal, maddi ve manevi nitelikleri ayr1 olan, degisik cografya ve
iklim kosullarinda hayatina devam eden toplumlar mevcuttur. Bu ayrimlar mutfak kiltiirii agisindan
cesitliligi saglamaktadir. Bir¢ok farkli yer ve iklim kosullar1 altinda yasamis olan Tiirk toplumu da
kendine has mutfak kiiltliriine sahiptir (Koézleme, 2012).

Tiirklerin gegmiste, Orta Asya’da tiikettikleri yiyeceklere bakildiginda, en ¢ok tiiketilen et tiirii koyun
eti, ardindan ke¢i ve sigir eti olmustur. Etlerin uzun siire muhafaza edilmesi i¢in kavurma yontemi ve
tuz-baharat ile kurutma yontemi kullanilmistir. Siit, yogurt, kimiz, kefir ve peynir en ¢ok tiiketilen siit
iiriinleridir. Arpa ve bugday en cok tiiketilen bitkisel tirtinlerdir. Ekmek, borek, pide gibi hamur isleri
giiniimiize kadar ulasmistir. Meyveler taze olarak tiiketildigi kadar kis mevsiminde kullanilmasi icin de
kurutularak muhafaza edilmesi saglanarak kurutulan meyvelerden hosaflar yapilmistir. Gegmiste
kullanilan sebzeler ise ilk olarak patlican olmakla birlikte salatalik, havug, 1spanak, sogan ve turp
sebzeleri mutfakta yer almistir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013; Giiler, 2010).

Orta Asya’da ¢ok c¢esitli sebze ve meyve tiiketiminin olmamasinin en bilyiik nedeni toplumun
ekonomisini de etkileyen iklim kosullaridir. Orta Asya’nin tarima elverigsiz iklimi bozkirda yasayan
Tiirkleri hayvancilik ile gecinmeye mecbur birakmistir. Hayvancilik ile gecinme konar-goger hayati
zaruri kilmistir. Hayvansal iiriinlerin en dnemli beslenme kaynagi oldugu Orta Asya disinda, Avrupa
Hunlarinda da hayvansal gidalarin beslenmenin temelini olusturdugu Bizans kaynaklarinda
bahsedilmistir. Tiirklerin savasci bir toplum olusu, sefere giden askerlerin besin ve enerji ihtiyacin
karsilamas1 agisindan, yolculuk esnasinda etlerin muhafazasi i¢in konserve ve kurutma yontemleri
kullanilmistir (Alpargu, 2008).

Temelinde et, siit iiriinleri ve darmin oldugu, az ¢esit sebze ve meyve barindiran Tiirk mutfaginin
koklii olarak doniisiimiinii saglayan faktdrlerin biri yerlesik hayata gegis ve Islam dininin kabul
edilmesidir. Gogebelikten yerlesik hayata gegis ile gelisen tarim sayesinde sebze ve meyve ¢esidindeki
artts mutfaga da yansimus, Islam dininin kabulii ile yerlesik hayat benimsenmistir. Tiirk mutfaginin
doniistimiinde diger bir faktor ise goclerdir. Tiirkler goc ettikleri yerlerde bulunan mutfak kiiltiirlerine
ait yemekleri 6grenerek, daha ¢ok meyve ve sebze ¢esidini mutfakta kullanmaya baslamiglardir.
Selguklular donemine bakildiginda Tiirk mutfaginda tiirlii tahil, meyve, sebze ve baharatlarin
benimsendigi goriilmektedir. Tiirk mutfaginin degisiminde 15. yy. Osmanli doneminde bir¢ok gidanin
dengeli ve ¢esit saglanarak tiiketildigi, saglikli bir beslenme sekline doniistiigii goriilmektedir (Bilgin,
2016).

Tirklerin Orta Asya’da gocebe olarak yasadigi zamanlardan bu yana gelismeye devam eden Tiirk
mutfagi, Tiirklerin ¢ok genis bir alana yayilmasi, farkli bolgelerin fethedilmesi ve bir¢ok farkli iklim
kosullarinda topraklarinin bulunmasi ve Anadolu’da imparatorluk kurmasiyla ¢ok ¢esitli bir mutfak
kiiltiirii haline gelmistir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Ogel (1982)’e gére Tiirk mutfagi demek Tiirk
tarihi demektir. insanlarin damak zevkinin kolaylikla degismeyecegi, mevcut mutfak Kkiiltiiriiniin
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onceki nesilden aktarilarak bugiine geldigini belirtmistir, fakat mutfagin temelini ekonominin
belirledigini de eklemistir.

Osmanli Devleti’nin kurulus yeri olan Sogiit ilgesini de igine alan Bilecik, 1299 yilindan bugiine Tiirk
ilidir. Bilecik Marmara bolgesinin giineydogusunda, Marmara, Karadeniz, i¢ Anadolu ve Ege cografi
bolgelerinin birbiri ile komsu oldugu bir konumda, dort cografi bolgede de topragr olan tek ilimizdir
(Bilecik Valiligi, 2015). Ulkemizde Marmara Bolgesi’nde mevcut olan mutfak kiiltiirii, bolgeye go¢
yolu ile yerlesmis olan bir¢ok farkli etnik grubun geldikleri bolgelerin yeme i¢me kiiltiirlerini devam
ettirirken, bolgede mevcut olan kiiltiirii de benimseyerek daha zengin bir kiiltiir ortaya ¢ikmasina yol
acmuslardir (Sengiil ve digerleri, 2015).

Bilecik ilinde beslenme ananevi 6zelligini korumaktadir. Hububat gesitleri beslenmenin temelini
olusturmaktadir. Buraya has yemeklerin ¢ogunlugu hamur islerinden olugmaktadir. Yore halkinin bir
kismi ekmegini kendi pisirmektedir. Pide, biikme, hodalak, ekmek cesitlerinin bazilaridir. Bunlar
disinda yeni s6nmiis ocagin kiillii atesine gomiilerek pisirilen k6mme isimli bir ekmek tiirii de vardir.
Yore insanlari makarna, eriste, tarhana, kuskus gibi yiyecekleri kendisi hazirlamaktadir (Anonim a,
2019). Bilecik’e 0Ozgii baslica yiyecekleri Biizme, nohutlu tavukiu manti, keskek, ovmag c¢orbasi,
mercimekli manti, kesme hamur, sacta yufka béregi, yagh yufka, su béoregi, keklik kebabi giiveg,
kuskus pilavi, piruhi, samsi, pancar pekmezi, sac kebabi, kopiik helvasi, hogmerim, kitirct helvast,
Karacaoglu helvasi, cevizli iiziim sucugu, manti, kavurma olarak belirtmek miimkiindiir (Bilecik
Valiligi, 2015). Ayrica Bilecik’e 6zgii iirlinler arasinda Cukuréren biberi, Kizildamar kestane kabagi,
Kiire Bilecik Irikarast Uziimii, Pazaryeri Bozasi, Pazaryeri Helvasi, Pazaryeri Serbet¢i Otu, Osmaneli
Karpuzu, Osmaneli Ayva Lokumu, Osmaneli Nar Lokumu bulunmaktadir (Bilecik Ticaret ve Sanayi
Odasi, 2017; Oksak, 2015). Tarihi gecmisi ve go¢ alan bir bolgede olmasina ragmen dogrudan Bilecik
ili mutfak kiltiirii ile alakali az sayida kaynaga rastlanmistir. Bu nedenle bu arastirma Bilecik ilinin
mutfak kiiltliriinii belirlemek ve ge¢misten giiniimiize kadar olan siirecte meydana gelen degisimleri
ortaya koymak amaci ile planlanmis ve yiiriitiilmiistiir. Bilecik yemek kiiltiirii incelenirken kiy1 ve i¢
kesimler, eski mutfak kiiltiirii ve glinimiiz mutfagi kiyaslanarak ele alinmistir. Bu arastirmada Bilecik
ili mutfak kiltiiri ile ilgili olarak; mutfak hakkinda genel bilgiler, yiyecek-icecek hazirlama ve
tilketme i¢in ayrilan zaman, ka¢ 6giin yemek yendigi, pisirme arag-gerecleri, 6zel giin yemekleri,
yoreye Ozgii yemek ¢esitleri ve yapilislari, kis i¢in hazirlanan yiyecekler, yoreye 6zgli ekmek cesitleri
gibi mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmaya yonelik konulara deginilmistir.

2.YONTEM
2.1. Orneklem

Arastirmanin evrenini Bilecik ilinde dogup biiyiimiis ve halen Bilecik’te ikamet eden 65 yas ve iizeri
kadinlar olusturmaktadir. Bilecik ili ve il¢elerinde mutfak kiiltiiriiniin farkli olacag: diistintildiigiinden;
Bilecik’in Osmaneli, G6lpazari, Boziiylik, S6giit ve Merkez il¢elerinde dogup biiylimiis ve hala burada
ikamet eden 65 yas ve iizeri 10 kisi arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Arastirma 6rneklemini
olusturan kisilerin timii ev hanimidir.

2.2. Veri Toplama Araci

Verilerin toplanmasinda Demirel (2017) tarafindan gelistirilmis olan yar1 yapilandirilmis goriisme
formu kullanilmistir. Hazirlanan form, sorularin anlagilirhg ve veri toplamaya uygulugu agisindan
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” alaninda caligan 3 uzman tarafindan incelenmis daha sonra 6n
denemesi yapilmistir. Goriisme formunda ge¢cmiste ve giiniimiizde; bolgeye 6zgii yiyecek hazirlama ve
pisirme yontemleri, kullanilan gida {riinleri, aletler, 6glin sayilari, yemek yenilen alanlar, en ¢ok
yapilan yemekler, giiniimiizde unutulmus artik yapilmayan yemekler, kislik hazirliklarinda yapilan
yiyecekler, yoreye 6zgii yemekleri ve ekmek tiirlerini belirlemeye yonelik sorulari igermektedir. Buna
gore formda 15 adet soru bulunmaktadir. Gériisme formunun 6rneklem grubuna uygulanmas: 10 — 18
Mayis 2019 tarihlerinde yapilmistir. Yapilan tiim goriismeler aragtirmaya katilan bireylerden izin
alinarak ses kayit cihazi ile ve yazili olarak kayit altina alinmistir. Goriismeler yaklagik 50 — 75 dakika
surmustir.

Gortisme formunda sorulan her bir soru i¢in alinan cevaplar siniflandirilmistir. Daha sonra betimsel
analiz yapilarak Bilecik mutfak kiiltiirii ve giiniimiize kadar olan siire¢te degisim degerlendirilmistir.
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Betimsel analiz yapilirken daha onceden belirlenmis 5 tema ve kodlar1 kullanilmistir. Bu tema ve
kodlar soyledir;

Tablo 1. Tema ve kodlar
Temalar Kodlar
Mutfagin ev i¢indeki konumu
Mutfak Yemek pisirmek i¢in kullanilan ocaklar

Yemek pisirmek icin kullanilan araglar
Yenilen 6giin sayisi, ¢esidi ve zamani
Her 6giin i¢in yemek pisirme/hazirlamaya ayrilan siire
Her 6giinlin yenmesi i¢in ayrilan siire
Ogle ve aksam ogiinleri icin hazirlanan yemek cesidi sayis
Yemegin yendigi yer
Yemek yemede kullanilan araglar
Et grubu
Baklagiller grubu
Yumurta grubu
Siit ve tiirevleri
Yorede tiiketilen besin gruplari Tahillar

Sebze ve meyveler

Yaglar

Icecekler

Otlar ve Bitkiler

Bilecik’e 6zgili yemek isimleri ve tarifleri

Giiniimiizde unutulmak iizere olan yemekler ve tarifleri

Yemekler — yiyecekler Bilecik’e 6zgii ekmek isimleri ve tarifleri
Ozel giinler i¢in hazirlanan yiyecekler
Kis i¢in hazirlanan yiyecekler

Ogiin

Yemek yeme

3. BULGULAR

Bilecik yeme i¢gme kiiltliriinii belirlemek ve zamanla ugradigi degisimleri derinlemesine incelemek
amaciyla planlanan bu arastirmada, elde edilen bulgular belirlenen temalar ve temalarin altinda yapilan
kodlamalar1 ve basliklar1 halinde verilmistir.

3.1.Mutfak
Mutfagin ev icerisindeki konumu

Gecmiste mutfak ev icinde, salon veya odanin bir kdsesinde yer almistir. Glinlimiizde mutfak ev i¢cinde
ayr1 bir boliim olarak kullanilmaktadir.

Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Gecmiste yer ocagi olarak anilan ates lizerine sacayagi konularak yemek pismesini saglayan, oda
igerisinde bulunan sekil olarak sémineye benzeyen ocaklar ve kuzineler kullanilmistir. Glinlimiizde ise
set iistii gazli ocaklar ve ankastre ocaklar kullanilmaktadir.

Yemek pisirmede kullanilan araglar

Gecmiste yemek pisirmek i¢in bakir, aliiminyum, toprak kaplar ve emaye tencereler bugiin yerlerini
teflon, ¢elik ve 1s1ya dayanikli seramik tencerelere birakmislardir.

3.2. Ogiin
Yenilen ogiin sayisi, cesidi ve zamani

Gegmiste giin icerisinde 3 6g8iin yemek yenmekteydi. Kahvalt1 6gilinti ilkbahar ve yaz mevsimlerinde
tarlada ¢alisildig1 i¢in giin agarirken veya hemen sonrasinda yenirken kis aylarinda, 07:00 ile 08:00
saatleri arasinda, 6gle yemekleri 12:00 ile 13:00 saatleri arasinda aksam yemekleri ise saat 19:00 ile
20:00 arasinda yenmekteydi.

Giliniimiizde giin igerisinde 2 veya 3 6glin yemek yenmektedir. Y1l boyunca genel olarak kahvalti
oglinti 09:00 — 10:00 saatleri arasinda, 6gle yemegi yeniyorsa 13:00 — 15:00 saatleri arasinda, aksam
yemegi ise y1l boyunca aksam ezanina gore planlanmaktadir.
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Her éogiin icin yemek pisirmeye ve hazirlamaya ayrilan siire

Gegmiste ve gilinlimiizde kahvalti hazirlamak i¢in harcanan siire 30 dakika ile 60 dakika arasinda
degismekte, 6gle ve aksam yemekleri icin hazirlanan yemege gore 60 veya 120 dakika arasinda
degisiklik gostermektedir.

Her ogiiniiniin yenmesi icin ayrilan siire

Kahvalti, 6gle ve aksam 6giinlerinde yemek yenmesi i¢in ayrilan siire yarim saat ile 1 saat araliginda
degismektedir.

Ogle ve aksam égiinleri icin hazirlanan yemek cesidi sayist

Gecmiste 0gle ve aksam Oglinleri igin genellikle 2 veya 3 ¢esit yemek hazirlanmistir, bu yemekler
genelde corba, sebze veya et yemegi ve pilav-eriste/makarnadan olusmustur. Sebze veya et yemegi
yapilmadiginda iki ¢eside diisen yemek sayisi genelde hamur isleri ve ¢orbalardan olugsmustur. Tarlada
calisildigi zamanlarda ise aksam yorgun olundugundan yemek ¢esidi 1 ve 2 arasinda degismistir.
Gliniimiizde eskiye gore ¢ok bir degisiklik olmamakla birlikte yine 6gle ve aksam 6giinleri igin 2 ile 3
cesit arasinda yemek hazirlanmaktadir.

Ogle ve aksam dgiinlerinde yapilan yemek cesidi sayis1 konuk agirlanacaksa 5 veya 6 ceside kadar
cikmakta, gelecek konuklar i¢in fazladan 2 veya 3 ¢esit yemek daha yapilmaktaydi. Gelen misafirlere
corba, et veya sebze yemegi, salata, hamur isleri, tatli ve meyve ikram edilmekteydi. Gilinlimiizde ise
yine misafirperver davranis devam etmekte gelen misafire yorede bilinen sikga yapilan yemeklerden
ikram edilmektedir.

3.3.Yemek Yeme
Yemegin yendigi yer

Gecmiste tahta altligi bulunan yemeklerin sini {lizerine dizildigi yer sofrasinda, hem oturulan hem
yemek pisirilen yer olan salonda yenirken gilinlimiizde yemekler genellikle mutfak ig¢inde bulunan
masa lizerinde yenmektedir.

Yemek yerken kullamlan araclar

Gegmiste tiim hane halki ortaya konulan tabak veya tencereden tahta kasik kullanarak veya ekmegi
bas, isaret ve orta parmaklarinin ucuna alip ekmegi bir kasik gibi kullanarak yemek yemistir.
Gilinlimiizde ise herkesin ayr1 bir tabagi vardir ve ¢elik catal, bigak, kasik kullanarak yemekler
yenmektedir.

3.4.Yorede tiiketilen besin gruplari

Et grubu: Gegmiste en ¢ok tiiketilen etler arasinda kirmizi et, tavuk, kaz eti bulunmaktaydi. Maddi
durumu iyi olan insanlar genellikle sigir ve koyun eti tiikketmislerdir. Herkesin kendi kiimes
hayvanlarin1 beslediginden maddi olanaklar disinda herkes tavuk ve kaz eti tiiketmistir. Yore halkinin
en ¢ok tlikettigi et tiirii tavuk etidir.

Av etleri arasinda ise bildircin ve keklik etleri bulunmaktadir. Biiylikbas ve kiiciikbas hayvan etleri
genellikle kurban bayramlarinin sonrasinda siklikla tiiketilmistir. Glinlimiizde yine ayn sartlar gegerli
olmakla birlikte, yorede en c¢ok tavuk ve kaz tiiketilmekte, kirmizi et tiikketimi genellikle kurban
bayramlar1 sonrasinda ¢ogalmaktadir.

Baklagiller ve tahul grubu: Gegmiste en ¢ok tiikketilen baklagiller arasinda nohut, kuru fasulye, bakla
ve mercimek bulunmaktaydi. Tahil grubunda ise en cok tiiketilen bugday, arpa, musir, yulaftir.
Gecmiste ve giiniimiizde ciftciligin yaygin oldugu yorede herkesin kendi ekip hasat yaptigi,
yapmayanlarin da yapanlardan satin aldigi tahillar ve baklagillerden giiniimiizde de ge¢miste oldugu
gibi nohut, kuru fasulye, bezelye ve mercimek, misir ve bulgur tiikketimi devam etmekte fakat bunlar
hazir olarak alinmaktadir.

Yumurta: Gegmiste her hanenin kendine ait bir tavuk kiimesi bulunmaktaydi. Yumurta ihtiyacini her
hane kendi kiimesinden saglamistir. Giiniimiizde ise tavuk yetistirmek icin yeterli alan
bulunmadigindan ¢ogunluk yumurtalarini disaridan temin etmektedir.
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Siit ve Tiirevleri: Gegmiste en ¢ok tiiketilen siit ve tiirevleri arasinda tereyagi, yogurt, kaymak, peynir,
lor, stizme yogurt ve kes ismi verilen kurutulmus yogurt, siit ve ayran yer almistir. Hayvancilikla
ugrasanlarin kendi haneleri i¢in hazirladigi ve hayvan sahibi olmayanlarin da siit¢iiden siit alarak
yaptiklar1 bu iiriinlerden giiniimiizde tereyagi, lor, peynir, yogurt, siit ve ayran yine sik¢a kullanilmakta
fakat genellikle hazir olarak alinmaktadir.

Sebze ve Meyveler: Gegmiste en ¢ok tiiketilen sebzeler; domates, biber, taze fasulye, 1spanak, sogan,
pancar, lahana, kestane kabagi, patlican ve pirasa iken en ¢ok tiiketilen meyveler kiraz, visne, seftali,
armut, elma, erik, nar, iiziim, ayva, incir ve karpuz olmustur. Cogunlugun tarim ile ugrastig1 yorede
hemen hemen her hanenin en azindan kendine yetecek kadar sebze ve meyve yetistirecek alani
bulundugundan ge¢miste gogunluk kendi ektikleri sebze ve meyveleri tiiketmistir. Giiniimiizde ise tim
bu iiriinler halen ¢ok fazla tiiketilmekte fakat pazarlardan ya da manavlardan satin alinmaktadir.

Yaglar: Gegmiste yorede yetistirilen hashas, susam, ceviz ve aygigegi, yag lretiminde de
kullanildigindan y6ére mutfaginda ceviz yagi, hashas yagi, susam yagi ve aygigegi yagi oldukca fazla
kullanilmistir. Giiniimiizde ise ay¢igegi yagi, tereyagi ve zeytinyagi kullanilmaktadir.

Baharatlar: Gegmiste en ¢ok tiiketilen baharat kirmiz1 toz biber, karabiber, kimyon, pul biber, tar¢in,
kekik ve kuru nane olmustur. Giiniimiizde halen kullanilmaya devam etmektedir.

I¢ecekler: Gegmiste en ¢ok tiiketilen igecekler hosaf tiirleri ( tiim meyvelerden yapilabilir), komposto
ve ayran olmustur. Yorede yetisen visne, lziim, erik, ayva, armut, elma, kayis1 ve zerdali
meyvelerinden yapilan hosaflar artik ¢ok nadir olarak yapilmaktadir. Giiniimiizde daha ¢ok hazir
icecekler tiiketilmektedir.

Otlar ve Bitkiler: Gegmiste ve giiniimiizde yorede en ¢ok tiiketilen otlar ve bitkiler gelincik, 1spanak,
semizotu, madimak, kus otu, ebegiimeci, tere otu, ve kanlica, kuzu kulag1 ve siimiikliice mantar1
olmustur. Bu otlarin ve bitkilerin birgogunu yoredeki halk tarla, bah¢e ve ormanlarda yabani olarak
yetisenlerden toplayarak hazirlamaktadir.

3.4.Yemek ve Yiyecekler

Dag erigi eksili kesme corbasi: Mercimekler ayiklanir, tencerenin dibine bir kasik sivi yag konur.
Mercimek ve et suyu ilave edilerek kaynamaya birakilir. Mercimekler haslaninca ev yapimi makarna
eklenir ve 1-2 tasim daha kaynatilir. Dag erigi ve kizilcik kurusu ayri bir kapta kaynatilarak eksi
hazirlanir. Istege gére corbaya eklenebilir. Ayri bir tavada tereyaginda déviilmiis sarimsak, salca,
karabiber, kimyon, nane kavrularak corbanin iizerine sos hazirlanir. Servis edilecegi zaman sos
corbanin tizerine gezdirilir.

Ispanak Oturtma: Ispanaklar ve soganlar ince dogranir. Yag dokiilen tavaya salga ve sogan konur,
yumusayincaya kadar kavrulur. Ispanaklar eklenir ve yumusayincaya kadar kavrulur. Tuz eklenerek
karistirilir. Ispanaklar arasma bosluk agilarak her bir bosluga yumurta kirilir. Uzerine baharat eklenir
ve kapagi kapatilip kendi buhariyla pismeye birakilir.

Tavuklu Arnavut Boregi: Hamur yogrulur, kulak memesi kivamina gelince 1 saat dinlenmeye
birakilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilir. Borek i¢i i¢in tavugun icine dogranir. Yumusayana kadar
haglanir. Tuz ekledikten sonra 5 dakika daha haslanir. Haglanan tavuk ince sekilde didiklenir, haslanan
soganlar da lizerine konur. Baharat ilave edilir. Kuru yufka i¢ine ufalanir, yufkanin islanmasina
yetecek kadar tavuk suyu ilave edilip karistirnillir. Bezeler agilir, aralarina tereyag siiriiliir ve {ist {iste
konur. Ust iiste bes kat olduktan sonra iistiine yag siiriiliir. 15 kat oldugunda arasina tavuklu harg
serilir, geri kalan 15 kat icin aym islemler yapilir. Uzerine eritilmis tereyagi gezdirilir ve firinda
pisirilir.

Nohutlu manti: Hamur yogrulur ve ikiye ayrilir. Hamurun yaris1 oklavayla agilir ve kiiglik kareler
seklinde kesilir. Diger tarafta haglanmis nohutlar doviiliip iizerine maydanoz ve baharat ilave edilip
karigtiritlir. Hazirlanan har¢ kesilmis olan hamurun iizerine konur ve bohca seklinde kapatilir ve
yaglanmis tepsiye dizilir. Diger hamur da aymi sekilde yapilir ve 6nceden 1sitilmis firinda tizeri
kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilan hamurlar tencereye alinir ve daha dnceden kaynatilan
tavuk suyu 5 — 10 dakika daha kaynatilir. Servis edilmeden 6nce lizerine sarimsakli yogurt ve baharatli
kizdirilmis tereyagi dokiiliir.
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Mercimekli Manti: Hamur yogrulur ve 30 dakika dinlendirilir. I¢ harc1 igin soganlar tereyag eritilen
tencerede kavrulur, haglanan yesil mercimekler ile birlikte tuz ve baharatlar eklenir ve 5 — 6 dakika
daha pisirilir. Dinlenen hamur oklava ile agilir ve kiigiik kareler halinde kesilir. Kare seklinde kesilen
hamurlarin ortasina mercimekli i¢ har¢ konur ve iki kenarindan orta kismi agik kalacak sekilde
biiziiliir. Ayni islem biitlin hamura uygulanir, yagl tepsiye agik kismi iistte kalacak sekilde dizilir.
Onceden 1sitilmis firinda iizeri kizarincaya kadar pisirildikten sonra mercimegin haslandig su manti
iizerine dokiiliir ve cektirilir. Uzerine sarimsakl1 yogurt ve baharatli kizdirilmis tereyagi dokiiliir.

Borani: Ispanak ayiklanir, haslanir ve siiziiliir. ince dogranan soganlar zeytinyaginda kavrulur, suyu
sikilan 1spanaklar tencereye eklenir. Biraz kavrulduktan sonra yarim litre kadar su konur ve igine
piring atilir, piringler suyunu ¢ekene kadar kaynatilir. Soguduktan sonra iizerine yogurt dokiiliir ve
servis edilir.

Cevizli soganl borek: Hamur yogrulur ve dinlendirilir. Soganlar ince dogranarak ay¢icegi yaginda
kavrulur. Tuz ve karabiber eklendikten sonra karistirilir ve sogumaya birakilir. Soguyan soganin i¢ine
ufalanarak ceviz i¢i eklenir. Dinlenen hamurlar bezelere ayrilir ve yuvarlak olacak sekilde agilir.
Acilan hamur ortadan ikiye kesilir. Siit, ayc¢i¢egi yag1 ve yumurta sarisi ¢irpilarak {lizerine stiriiliir.
Hazirlanan i¢c hamurun genis kismina konur ve rulo seklinde katlanir. Katlanan hamurlar yaglh tepsine
i¢ ige yuvarlak olacak sekilde yerlestirilir. Tepsi dolduktan sonra siit, aygigcegi yagi ve yumurtadan
yapilan karisim hamur iizerine siiriiliir ve daha énceden 1sitilmis firinda pisirilir.

Bildircin Kebabi: Bildircinin tiiyleri yolunduktan sonra tiitsiilenir ve yikanir. Tencereye tereyagi konur
ve bildircin hafif kizartilir. Uzerine yarim litre kadar su, sogan, sarimsak, karabiber ve tuz eklenir.
Yaklasik 30 dakika pisirilir. Halka seklinde kesilmis kizartilmis patates ve halka seklinde kesilen biber
ve domatesin dizilmis oldugu tepsiye konur ve firinda kizartilir.

Bilecik (Tozman) giiveci: Acis1 ¢ikarilan patlican ve patatesler kusbasi dogranarak kizgin yagda
kizartilir. ince dogranmis sogan tencerede tereyag ile kavrulur. Etler tencereye eklenir ve suyunu
salana kadar pisirilir sonra patates ve patlican katilir. Tuz eklendikten sonra karistirilir ve biraz daha
pisirilir. Daha sonra toprak giive¢ kabina alinir. Bagka bir tavada tereyag:i ve un kavrulur, {izerine
soguk siit ve tuz eklenir, kivam alana kadar karistirilarak pisirilir. Kavrulan un siit karigimi yemegin
lizerine dokiiliir ve rendelenmis kasar peyniri serpilir. Giive¢ dnceden 1sitilmis firinda tizeri kizarana
kadar pigirilir.

Biikme: Uziim sirkesi, su, tuz ve un karistirilir, yogrulduktan sonra 30 dakika dinlendirilir. Havanda
ezilmis hashas tavada kisik ateste isitilir, soguduktan sonra sivi yag ile karistirilir. Dinlenen hamur
ikiye boliiniir, ilk hamurun tizerine yagli hashas karigimin siiriip her kenarindan zarf seklinde katlanir.
Diger hamuru da ayni sekilde acip kalan hashagh karisim iizerine siiriildiikten sonra zarf seklinde
katlanan ilk hamuru da orta kismma alip yine zarf seklinde kapatilir. Hazirlanan hamur alti esit
parcaya boliiniir. Sonrasinda her bir hamur parcasi da iki esit par¢aya boliiniip on iki adet hamur bezesi
elde edilir. I¢ harc1 igin; haslanmis yesil mercimek, dogranmis maydanoz, tuz, karabiber ve pul biberi
ayr1 bir kasede karistirilir. ince ince agilan hashasli hamur bezelerinin her birine hazirlanan mercimekli
i¢ hargtan yerlestirilip rulo seklinde sarilir. Mercimekli biikkme rulolarini hafif araliklarla firin tepsisine
dizilir iizerleri yaglanir. Onceden 1sitilmis firinda, kizarip renk alana kadar pisirilir. Ilik ya da soguk
olarak servis edilir.

Biizme (kaz boynu) Tatlisi: Yumurta, siit, siviyag, sirke, tozseker ve un karigtirihir ve hamur iyice
yogrulur. Yumurta biiyiikliigiinde pargalara ayrilarak oklava ile yutka gibi ac¢ilir. Hamura kivamini
verebilmek icin yeterli miktarda nisasta eklenir ve acilan yufkalara ¢ekilmis ceviz i¢i serpilir. Yufkalar
tekrar oklavaya 6zenle sarilir. Sarilma isleminden sonra hamurlar oklavada iken biizdiiriiliir ve oklava
icinden ¢ikarilir. Biiziilmiis parcalar istege gore kesilerek yagh tepsiye dizilir. Uzerine tereyag: eriterek
dokiiliir. Kizdirilan firmna siiriilerek, pembelesinceye kadar pisirilerek kizarmasi saglanir. Pisirme
islemi bittikten sonra sogumasi beklenirken, {izerine dokiilmesi icin tozseker, su ile serbet
koyulasincaya seklini alincaya kadar kaynatilir. Serbet koyulastiginda 15 dakika kadar bekletildikten
sonra tepsinin lizerine dokiilerek sogumaya birakilir. Diger taraftan susam ezilerek ateste kavrulur ve
tepsinin lizerine yayilir.
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Piruhi: Un, yumurta, tuz ve su yogrulur, 15 dakika dinlendirilir. Hamur dorde béliiniir, boliinen
hamurlar agilir. Agilan hamurlar kare olacak sekilde kesilir. Kesilen hamurlarin ortasina peynir konur.
Kenarlarina yumurta aki siiriiliir ve muska seklinde kapatilir. Kapatilan hamurlar sivi yagda hafif
kizarana kadar kizartilir. Diger yandan ince dogranmis soganlari az bir siire kavrulur. Daha sonra
salca, et suyu, baharat ve su eklenerek pisirilir. Kizartilan mantilarin {izerine bu sos dokiilerek servis
yapilir.

Kémme: Oncelikli olarak hamur hazirlanir un, maya, tuz ve su karistirilir yumusak ele yapismayan bir
hamur elde edilir. Yarim saat iizeri ortiiliip dinlenmeye kaldirilir. Kiymali Harg i¢in yag kizdiktan
sonra kiyma ilave edilir yar1 kavrulur sonra sogan tuz baharatlar da eklenir. Kavurma islemi bitince
sogumaya birakilir. Kabaran hamur ikiye boliiniir ve tepsi biiylikliigiinde agilir yaglanmis veya yagl
kagit serilmis tepsiye hamur yerlestirilir. Sonrasinda kiymali har¢ eklenir hamurun iizerine. Ikinci
parca hamurda agilir {izerine kapatilir. Yumurta sarist yogurt sivi yag karistirilip hamurun iizerine
siiriiliir. Susam ve ¢orek otu serpilip firma verilir. Hamur kontrol edilir pisince firindan alinir nemli
bez ortiiliip sogumasi beklenir. Sonra dilimlenip servis edilir.

Tirtir (Nisasta) helvasi: Bugday nisastasi, su ile derin bir kapta iyice karistirllir. Tavaya sivi yag
dokiiliir ve yag kizmaya baslayinca su ile acilan nigasta tavaya dokiiliir kisik ateste iyice kavrulur,
seker eklenir. Tane tane oluncaya kadar kavrulur.

Gurmiti: Un, su, tuz ile hamur yogrulur, 30 dakika dinlenmeye birakilir. Kiiglik pargalar halinde
dogranan tavuk yag koyulan tavada kavrulur, daha sonra ince dogranmis soganlar eklenir, soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur, sal¢ca ve su karistirilarak hazirlanan sos tencereye katilir, ¢ok akiskan
olmayacak hale gelene kadar kaynatilir. Dinlenen hamur 10 bezeye ayrilir. Bezeler agilir lizerlerine
yag tereyagi siriiliir. Yaglanan bezeler iist {iste birlestirilir ve bir daha agilir. Ac¢ilan hamur ikiye
béliiniir ve hamurun yaris1 tepsiye yerlestirilir. Uzerine tavuklu har¢ konur ve hamurun kalan diger
yarist ile iistii kapanir. Uzerine yumurta sarist siiriiliip firinda pisirilir.

Sulu kofte: Kiyma, bulgur, sogan ve baharatlar yogrulur, ufak sekilde yuvarlanir. Yuvarlanan kofteler
una bulanir. Dogranan soganlar sivi yag dokiilen tencerede kavrulur. Domates salgasi eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Kiip dogranan patatesler soganlara ilave edilir ve biraz daha kavrulur.
Patateslerin iistiinli asacak kadar su eklenir ve kaynatilir. Kaynadiktan sonra tencereye kofteler ilave
edilir, tuz ve baharatlar eklenir. Kisik ateste pisirilir.

Tavuklu keskek: Bugdaylar yikandiktan sonra diidiiklii tencereye alinir ve {izerini asacak kadar su
eklenir, kaynatilir. Kaynamaya basladiktan sonra kenara alinir ve yarim saat bekletilir. Sisen
bugdaylarin {izerine tavuklar konur, kapagi kapatilir ve kisik ateste yaklasik bir saat pisirilir.
Pisirdikten sonra tavuk eti kemiklerinden ayrilir, didiklenir. Bugday piiriizsiiz hale gelene havan ile
doviiliir. Piiriizsiiz hale geldiginde tavuk eti karistirtlir. Uzerine toz kirmizi biberli kizdirilmis tereyag
dokdiliir.

Sams1 Tathsi: Serbet icin su ve seker bire bir oraninda tencereye konur ve kaynatilir. Kaynamaya
basladiktan icerisine yarim limon veya birka¢ parca limon tuzu atilir. Hamur i¢in un ve tereyagina
birka¢ damla limon suyu damlatilir ve su eklenerek yogrulur. Yogrulduktan sonra 15 dakika kadar
dinlendirilir. Ince ¢ekilmis findiklar {izerine yumurta aki, toz seker ve limon kabugu rendesi eklenir.
Dinlenen hamur ince olacak bigimde acildiktan sonra dikdortgen haline getirilir. Kisa tarafina findiklh
har¢ konur, rulo haline getirilir ve kesilir. Tiim hamur i¢in bu islem uygulanir ve yagh tepsiye dizilir.
Hamur {izerine yumurta sarist siiriiliir ve dnceden 1sitilmis firinda pisirilir, firindan ¢ikan tepsiye serbet
dokiiliir ve gektirilir.

Pancar pekmezi: Kabugu soyulan pancarlar esit pargalara boliinecek sekilde kesilir. Tencereye
koyulan pancarlarin iizerini kapatacak kadar su konur, 4 saat kadar kaynatilir. Ardindan pancarlar
stiziilerek tencereden c¢ikarilir ve tencerede kalan pancar suyu kaynatilmaya devam edilir. Kaynarken
iizerinden kopiigii alinir. Kivam ve renk aldiginda tadi kontrol edilir ve sogumaya birakilir.

Cevizli iiziim sucugu: Uziim pekmezi ve su karistirilir, bu karisimdan bir miktar aliir un ve nisasta ile
cirpilir. Pekmez ve su tencerede kaynamaya birakilir. Kaynayan pekmezli karisim igine seker katilir,
un ve nisastanin oldugu karisim pekmezIli suyun icine parcalar halinde katilir. Kivami yogunlagincaya
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kadar karistirilir. Kivami yogunlasan karisim kaynadiginda ipe dizilen biitiin ceviz igleri bu karigima
daldirilir. Cikartilan iplik asilir ve 2 giin bekletilir.

Kitirci helvasi: Kizdirilmis tereyagi tizerine un eklenir ve kavrulur. Pekmez ve su karistirilir, kavrulan
una azar azar eklenir ve siirekli karistinlir. Yaklasik 10 dakika pisirdikten sonra ceviz igi eklenir ve az
bir siire sogumaya birakilir. Ilik servis edilir.

Uhut: Bugday 15 - 20 giin ¢imlendirilir, ¢cimlenen bugday kiremide siirtiilerek suyu ¢ikartilir, yikanr,
doviiliir ve tiilbentte siiziiliir. Un ile birlikte tencereye alinir ve tahin kivamina gelene kadar pisirilir.
Bu yar1 s1vi formdaki yiyecek viicuda kuvvet vermesi igin tiikketilmektedir.

Bilecik’e 6zgii ekmek cesitleri ve yapilislar

Bazlama: Maya seker ve 1lik su ile karigtirilir, ardindan un ve tuz eklenir, yogrulur, mayalandirilir.
Mayalanan hamur bezelere ayrilir. Her bir beze merdane ile acilir. Agilan bezeler yeniden
mayalanmaya birakilir. Mayalandiktan sonra tavada alt iist ¢evrilerek pisirilir.

Eksi mayali ekmek: Daha onceden beslenen eksi maya ile su kanstirilir. Un, tuz elenir ve mayanin
oldugu karisim eklenir. Karisim yogrulur, hamur haline gelince dinlendirilir. Dinlendikten sonra
katlanir yine dinlendirilir. Bu islem 4 kez daha tekrarlanir. Nemli 1lik yerde dinlendirilen hamur,
firinda pisirilir.

Hashash (pesemet) lokum: Scker, maya, 1lik siit ve su karistirilir, dinlendirilir. Stv1 yag un tuz da
eklenerek hamur yogrulur, 30 dakika kadar dinlendirilir. Hashas ve sivi yag piirlizsiiz bir hale
gelinceye kadar karistirilir. Merdane ile agilan hamur ortadan ikiye kesilir. Agilan her iki hamura yagl
hashash karisim siiriiliir ve rulo seklinde kivrilarak katlanir. Rulo haline gelen hamur 4 — 5 cm
biiyiikliikte kesilerek dik sekilde tepsiye dizilir. Tepsi doldugunda iizerlerine yumurta sarisi siiriiliir,
susam serpilir. Onceden 1sitilmus firinda pisirilir.

Lokma (Pisi): Yas maya ile hamur hazirlanir, dinlendirilir. Hazirlanan hamurdan bezeler koparilip
avug i¢i bllylikligiinde elde agilir. Kizgin yagda kizartilir.

Yagh (katmer) ekmek: Su ve tuz, derin bir kap icerisine almir. Uzerine un ve maya ilave edilerek
karistirilir. Daha sonra iizerine un ilave edilip yogrulur. Elde edilen hamur, 2-3 dakika daha yogrulup
toparlanir. Yogrulan hamurun iizeri Ortiiliir ve 1ilik bir ortamda, mayalanmasi i¢in yarim saat
dinlendirilir. Hamur mayalaninca, 3 esit parcaya ayrilip, beze yapilir. Bezelerden ilki hafif unlu zemin
iizerinde, merdane veya oklava yardimi ile ¢ok inceltmeden agilir. Uzerine yumusak tereyag: siiriiliir
ve rulo olacak sekilde sarilip, giil boregi seklinde kendi etrafinda dondiiriiliir. Diger bezelerde ayn
sekilde yapilip, hazirlanir. Ik hazirlanan hamur merdane yardimi ile tava biiyiikliigiinde agilir. Uzerine
firca yardimu ile eritilmis tereyag: siiriiliir. Hazirlanan yagh ekmek, yagsiz olarak kizdirilmig tava
icerisine koyulur. Tava icerisindeki ekmegin {izerine de, firca yardimi ile tereyag siiriiliip, susam ve
corek otu serpistirilir. Yagh ekmek, kisik ateste arkali onlii ¢cevrilerek kizartilir. Diger ekmeklerde ayn
sekilde hazirlanip pisirilir.

Koy ekmegi: ik su, seker ve maya bir kaba alinir, karigtiritlir. Un ve tuz karistirilir, ortast acilir.
Acilan yere mayali su dokiiliir. Ardindan hamur yogrulur. Hamur mayalanmaya birakilir Mayaya
gelen hamur alinir ve sekil verilir. Yaglanmis unlanmig tepsiye ya da yagh kagit serilmis tepsiye
konur. Ortasina bigakla kesik atilir. Yarim saat kadar tepside dinlendirilir. Uzerine yogurt siiriiliir ve
firma verilir. Kizarincaya kadar kontrollii pisirilir. Pistikten sonra firindan ¢ikarilir. Uzerine hafif su
serpilir ve bez ortiiliir.

*Bu ekmek cesitlerinin tiimii gegmiste yore halki tarafindan hazirlanmistir, hemen hemen her hanede
firin bulundugundan herkes kendi ekmegini kendisi pisirmistir. Giiniimiizde bu ekmek cesitleri ¢ok
nadiren yore halki tarafindan hazirlanmaktadir. Giiniimiizde yore halki ekmegini hazir olarak satin
almaktadir.

Ozel giinlerde yapilan yiyecek ve icecek isimleri

Ramazan ayi: Ramazan ay1 icin 0zel olarak yapilan ve tiiketilen yiyecekler eriste, kuskus, yufka,
manti ve tarhana olmustur. Tatli olarak genellikle sadece ramazan ay1 i¢in yapilan tath giillactir.
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Ramazan bayrami: Bilecik’te gegmiste ve giiniimiizde ramazan bayrami i¢in hazirlanan yiyecekler ev
baklavasi, yaprak sarma, biber dolmasi, biizme tatlisi, hashash lokum ve peksimet olmustur.

Kurban bayrami: Ramazan bayraminda yapilan yiyeceklere ek olarak kavurma ve giive¢ yemekleri
yapilmistir.

Kandillerde: Kandillerde ge¢miste ve giiniimiizde irmik veya un helvasi, lokma (pisi), bazlama ve
hashasli lokum yapilmaktadir.

Muharrem ayi: Gegmiste oldugu gibi gilinlimiizde de muharrem ayinda asure yapilip komsularla
paylasilmaktadir.

Dogumlarda: Dogum yapan Kkisinin evine siit, siitten yapilan corba ve tath gesitleri gotiiriilmekte,
geemiste oldugu gibi glinlimiizde de bu gelenek siirdiiriilmektedir.

Diigiin ve siinnette: Diglinlerde nisasta helvasi, gézleme ve tavuk yemeginden olusan damat bohgasi
ad1 verilen yiyecekler yapilmaktadir. Bunun disinda diigiin ve silinnet i¢in 6zel bir yemek
yapilmamakta, daha ¢ok et yemekleri ve pilav ikram edilmektedir.

Oliimde: Irmik veya un helvasi1 kavrulmaktadir, gecmiste ve giiniimiizde bu gelenek bozulmanustir.
Kis icin hazirlanan yiyecekler

Gecmiste kis i¢in sik¢a hazirlanan tarhana, tursu, yufka, bazlama, eriste-makarna, salga, recel,
kavurma, asma yapragi, meyve kurusu, sebze kurusu, pekmez ve yogurt giiniimiizde de halen
hazirlanmaktadir. Sucuk, meyve ve sebze konservesi, peynir, bulgur, yarma, ceviz sucugu, pestil ve
nisasta ge¢miste kis hazirligi i¢in yapilan fakat glinlimiizde disaridan hazir alinan {iriinlerdir. Bunlarin
disinda saklama kosullarinin ve teknolojinin gelismesi sebebiyle ge¢miste yapilmayan fakat
giiniimiizde yapilan dondurulmus meyve ve sebzeler kis hazirligi i¢in yapilmaktadir.

4. SONUC VE ONERILER

Bilecik ilinin yeme i¢gme kiiltiiriinii ve zamanla degisen alisgkanliklar1 saptamak icin yapilan bu ¢alisma
sonucunda;

Mutfagin ev igerisinde konum olarak yer degistirdigi, yemek pisirme ve yeme i¢in kullanilan araglarin
ve yerin degistigini, gecmiste giin igerisinde 3 6giin yenilen yemegin gilinlimiizde 6gilin atlanmasi ya da
ge¢ kahvalti yapilmasi sonucunda 2 6giine distiigii, misafir i¢cin hazirlanan yemek cesidi sayisinda
degisiklik olmadigi, geg¢miste ve giinlimiizde agirlikli olarak hamur islerinin tiiketildigini fakat
giiniimiizde yaslarinin ilerlemesi sebebiyle daha yorucu oldugundan ge¢miste oldugu kadar fazlaca
iretim yapilmadigi, 1spanak oturtma, tavuklu Arnavut boregi, dag erigi eksili kesme ¢orba, bildircin
kebabi, nohutlu manti, mercimekli manti, biikme, biizme tatlisi, samsi tatlisi, pancar pekmezi, cevizli
iizim sucugu, piruhi, kitirci helvasi, kdmme, tirtir helvasi, gurmiti, tavuklu keskek, sulu kofte, uhut
gibi yiyeceklerin gegmiste oldugu kadar sik yapilmasa da halen yapildigi, ge¢miste yorede hazirlanan
ekmek cesitlerinin ¢ok nadir olarak evlerde hazirlandigi, glinlimiizde y6re halkinin ekmegini hazir
olarak satin aldigi, 6zel gilinlerde yapilan yiyeceklerde degisiklik gézlenmedigi, kis icin hazirlanan
yiyeceklerin ¢cogunun giiniimiizde de hazirlanmaya devam ettigi saptanmustir.

Bu bulgular dogrultusunda;
Yoreye has lezzetlerin gelecek nesillere 6gretilmesi,

Bu lezzetlerin tanitimimin yapilmasi ve literatiire gecmesi i¢in yazili ve gorsel belgelerin
fazlalastirilmasi,

Bundan sonra bu yore igin yapilacak ¢alismalarda daha fazla ilge ve kOy merkezinin ¢alismaya dahil
edilmesi,

flgili devlet kurumlar ve belediyelerin bu tiir lezzetleri kaybetmemek icin yore halkina bilgi vermesi ve
devamlilig1 saglamasi i¢in 6zendirici olmast,

Bilinen lezzetler disinda diger yoresel lezzetlerler ile birlikte gastronomi turizmine katki saglamasi
oOnerilebilir.
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SOZLU KAYNAKLAR

Ayse CEKIK — 70 Yasinda — 13.03.2019 tarihinde yapilan gériisme

Makbule AGIN — 86 Yasinda — 11.03.2019 tarihinde yapilan gériisme

Mihriban ELMAS — 67 Yasinda — 13.03. 2019 tarihinde yapilan goriisme

Muazzez SAKRAK — 74 Yasinda — 14.03 2019 tarihinde yapilan goriisme

Miiserref ARI — 71 Yasinda - 11.03.2019 tarihinde yapilan goriisme

Nilglin TASPINAR — 66 Yasinda — 14.03.2019 tarihinde yapilan goriisme

Nuriye AYDIN — 73 Yasinda — 18.03.2019 tarihinde yapilan goriisme

Nuriye KORKMAZ — 92 Yaginda — 16.03.2019 tarihinde yapilan goriisme

Sevgi YILDIRIM — 69 Yasinda — 18.03.2019 tarihinde yapilan goriisme

Yasariye KORKMAZ — 77 Yasinda — 16.03.2019 tarihinde yapilan goriigme
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