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Makale Bilgileri 0z

Makale Ge¢cmisi

Gelis: 12.06.2023 Caligma ile Karaman’da yapilan, Tatarlara ait oldugu bilinen, Gébede boreginin yapilisi ve diger unsurlari
Kabul: 14.06.2023 hakkinda bilgi toplanmas1 ve kayit altina alinmas1 amaglanmistir. Bu amagla, Karaman’da yasayan, amaglh
Yaym: 30.06.2023 ornekleme yontemiyle secilmis, belirli bir yasin tizerindeki 10 kisi ile yliz yiize gériisme gergeklestirilmistir.

Aragtirma sonucuna gore, Gobede boreginin Karaman’da yapilmaya devam ettigi, Tatarlardan gelmesine
ragmen, Karaman mutfagma da dahil oldugu, bunun yaninda Karaman mutfag: ve Tatar mutfaginin farkli
Tatar mutfagy, yonlerden de etkilestigi tespit edilmistir. Gobede boregine “Gobete, Kombe ve Tatar boregi” de denildigi,
Yéresel mutfak, ayrica “¢ig borek™ denilen farkli bir boregin ve “Tatar ekmegi’nin de Karaman’da yapildigi belirlenmistir.
Mutfak kiiltiirii Karaman’da oldugu gibi, go¢ ile go¢menler/muhacirler/miilteciler kendi kiiltiiriinii, tasindigi topluma
gotliirmektedir. Karaman mutfagi ile ilgili daha ayrintili olarak kiiltiir ve mutfak etkilesimi arastirilmalidir.
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A Research On Karaman Cuisine: Gobede Borek
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GIRIS
Mutfak kiiltiirii, insanligin varolusundan beri gelisim ve degisim gosteren onemli bir toplumsal olgudur.
Birgok faktdrden etkilenen toplumun bu yonii, hayatinin en 6énemli kismi olup beslenme olmadan hayatin devam
etmeyecegi asikardir. Toplumlarin igerisinde yasadigi cografya, iklim, bitki Ortiisii, toprak yapisi, dini inanis,
yetistirilen hayvan tiirii, bitkiler, diger milletlerle etkilesim ve gog¢ gibi bazi toplumsal olaylar mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde de etkili olmaktadir.

Tirkiye'de, Osmanli doneminden bu yana aliman zorunlu gogler nedeniyle degisik milletlerden insanlar
bulunmaktadir. Bu gogler; iilkenin batisindan, Balkanlardan oldugu gibi dogusundan ve kuzeyinden de olmustur.
Osmanli Devletinin hakimiyetinde olan yerlere, 1783-1922 yillar arasinda 1,8 milyon kadar Kirim Tatar1 goctiigii
ifade edilmektedir. Kirim’dan gdcen Tiirk-Tatarlar, Tiirkiye’de; Istanbul’a ve Anadolu’nun bazi sehirlerine
(agirliklh Eskisehir ve Kiitahya’ya olmak iizere) yerlestirilmistir (Sacilik, Cevik ve Toptas, 2018, s. 306; Ulkiisal,
1980, s. 142). Bu goglerin bir kismi da Karaman’a yapilmistir (K. Sagnak, kisisel goriisme, 15 Mart 2022;
https://kirimdernegi.org.tr/temel-bilgiler/kirim-dan-turkiye-ye-kirim-tatar-gocleri, 2022; Kirimh, 2012, s. 423).
Karaman’a 1903 yilinda gelen gog ile Ayranci ilgesi (ilk adi Osmaniye olarak) kurulmus, 900-1000 kisi / 210 hane
buraya yerlestirilmistir. Karaman’a daha 6nceki tarihlerde de gelenlerin oldugu bilinmektedir (Karaman Belediyesi,
2017, s. 431; Uysal, 1995, s. 36; Uysal vd., 1992, s. 190-191).

Karaman, M.0.8000 yillarinda yerlesik iskana sahip olup, tarih boyunca énemli bir ticaret, kiiltiir merkezi
ve yerlesim bolgesi oldugu bilinmektedir Civarda bulunan Pmarbasi Hoyiigii ve Catalhdyiik devami niteliginde
oldugu ifade edilen Canhasan I Hoyiigii en eski yerlesim yerlerindendir (Topal, 2005, s. 2-3; Topal, 2002, s. 12;
Kurt, 2009, s. 173). Anadolu’nun ugrak noktalarindan sayilabilecek, giiniimiizde i¢ Anadolu’nun bir sehri olan
Karaman, 1256 yilinda Karamanogullari’nin baskenti olmustur (https://www.karaman.bel.tr/tarihce, 2022). Tarihi
zamanlarda Karaman civarinda yasayan Hititler, Frigyalilar, Lidyalilar, Persler ve Bizans Imparatorlugu (Cengiz,
2014, s. 13) gibi birgok milletin uzun siiren kiiltiirel etkilesimi neticesinde mutfak kiiltiirii olusumu ve sekillenmesi
ile gliniimiize kadar zenginleserek gelmistir. Dis gocler ile gelen Tatarlarin mutfak kiiltiirii de Karaman kiiltiirii ile
etkilesim gostererek mutfak unsurlar1 zamanla birbiri igerisine karigmistir.

Bu caligma ile i¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Karaman ilinin mutfak kiiltiirii ve Tiirk-Tatar mutfagina ait
bir lezzet olan Gobede boregi hakkinda bilgi edinebilmek igin arastirma yapilmis, goglerin mutfak kiiltiirii tizerine
etkisi irdelenmigtir.

YONTEM

Nitel aragtirma, gdzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi,
algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercgekgi ve biitiinciil bir bigimde ortaya konmasina yonelik bir siirecin izlendigi
arastirma tiirii oldugu belirtilmektedir. Fen bilimlerinde laboratuvar analizleri ile bir sonuca ulasilirken, sosyal
bilimlerde insan faktdriinden dolayi veriler rakamlarla ifade edilememekte, bu sebeple gozlem, goriisme ve
dokuman inceleme gibi farkli yontemler kullanilmaktadir (Aydin, 2018, s. 62). Bu ¢aligmada veri toplama yontemi
olarak gériisme teknigi kullanilmistir. Orneklem biiyiikliigiiniin 5-25 kisi arasinda olmasi yeterli gériilen bu tip bir
arastirmada, katilimcilarin izni ile ses veya goriintii kaydi1 alinmis, sorular saglikli cevap alinabilecek 30-45 dakika
stire igerinde sorulmus, konuya hakim oldugu diisliniilen, gonillii katilimeilarla yar1 yapilandirilmis sorular
kullanilarak yiiz yiize goriisme gerceklestirilmistir. Gorlisme yapilan kisiler 41-70 yas araligindaki kadin
katilimcilardir. Katilimcilar, Karaman Merkez’de ikamet eden kisilerden, Tatar mutfagina hakim olan kisiler amagl
ornekleme yontemiyle secilerek, Mart 2022 tarihinde goriismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler doygunluk
noktasina ulagilinca sonlandirilmistir (Merriam, 2015, s. 79). Calismada kullanilan sorular, daha 6nce yapilmis bir
caligmadan alinmigtir (Badem, 2021). Calisma ile Karaman-Tatar mutfaginda bulunan Gébede béreginin (Resim
1-3) gec¢misi ve yapim Ozellikleri hakkinda veri toplanmis, elde edilen veriler i¢erik analizi ile incelenmistir.
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BULGULAR

Calisma i¢in goriisme gerceklestirilen kisilere ait demografik bilgiler Tablo 1°de verilmistir. Gorlisme
yapilan kisilerin tamami kadin olup yag aralig1 42-73 arasinda hesaplanmustir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

K Adi Dogum Dogum Yeri Cinsiyet Egitim Meslegi
Soyadi Yih Durumu
1 S.T. 1950 Karaman Kadin Tlkokul Ev Hanim1
2 G.V. 1974 Karaman Kadm Lise Ev Hanimi
3 G.0. 1981 Konya/Saraydnii Kadin Universite Ogretmen
4 R.O. 1974 Karaman Kadin Ortaokul Ev Hanimi
5 H.S. 1954 Karaman/Mandason ~ Kadin ilkokul Ev Hanimi
6 M.D. 1976 Konya/Eregli Kadin Universite Giivenlik
Gorevlisi
7 K.M. 1953 Konya Kadin Ortaokul Ev Hanimi
8 AK. 1972 Adana/Ceyhan Kadin ilkokul Ev Hanimu
9 A.D. 1971 Konya Kadm Ortaokul Ev Hanimi
10 F.A. 1954 Karaman Kadm ilkokul Ev Hanim1

Kag yildir Gobede boregi yapiyorsunuz? sorusuna katilimeilar “72 yildir” (K1), “40-50 yildir” (K2, 4, 5, 10),
“35 yildir” (K7), “16 yildir” (K3), “5-6 yildir” (K9), “2-3 yildir” (K6, 8) Gobede boregi yapiyorum, cevabini
vermistir.

Ne kadar siklikla Gobede boregini yapryorsunuz? Sorusuna katilimcilar “Evvel zamanda ¢ok sik yapilirdi.
Haftada 2 kere yaptigimiz bile olurdu ancak simdilerde yilda 1 kez ancak ya yapiyoruz ya yapmiyoruz.” (K1),
“Y1ilda 2-3 kere yapiyoruz.” (K2), “Yilda 1 kez” (K3), “2-3 yilda bir yapiyoruz.” (K4), “Ayda bir” (K5,10), “Fazla
yapmam ayda yilda bir kez yaparim.” (K6), “Bayramdan bayrama” (K7), “Denk geldiginde” (KS8),
“Ogrendigimden beri 3-4 kez yaptim.” (K9) cevabini1 vermistir.

Gébede boregini hangi donemde yaparsimiz? Bu donemin bir ézelligi var midir? sorusuna katilimeilar “Ozel
bir giinii yoktur. Bir misafir geldiginde ya da canimiz istediginde yapardik.” (K1, 2, 4, 9), “Kayinvalidem istedigi
zaman” (K3), “Torunlarim, kizlarim geldiginde yaparim.” (K5), “Bayramlarda” (K6, 7), “Denk geldiginde” (K8),
“Sevdigimiz bir borek olunca, 6nemli giinleri beklemeyiz, canimiz isteyince yapariz.” (K10) cevabini vermistir.

Gébede boreginin tarihi hakkinda bilginiz var midwr? sorusuna katilimeilar “Kirimdayken biilylikannemin
yaptigimi soylerlerdi, Tiirkiye’ye geldikten sonra da devam etti. Yaklasik olarak 1900°li yillardan beri yapilir.”
(K1), “Babamin biiyiikannesinin yaptigin biliyorum. Biz o zamanlar ¢ok kiiciiktiik tabi ama yedigimiz giizel tatlar
unutmak ne miimkiin. 1900°li yillardan beri yapiliyor.” (K2), “Hayir, gelin geldigim ailede kayinvalidem
yapiyordu. Bende yapmasini ondan 6grendim.” (K3), “Hayir, annem yapardi bende zaten ondan 6grendim.” (K4),
“Kirimdan gelme oldugunu biliyorum.” (K5), “1940’l1 yillardan 6nce” (K6, 7), “1900°lii yillardan beri yapildigini
okumustum.” (K8), “1950’li yillardan beri yapildigini duymustum.” (K9), “Biz, yani dedelerimiz Kirim’dan 1903
yilinda go¢ etmisler. Orada yapiliyormus, geldiklerinden beri burada da yapiliyor.” (K10) cevabini vermistir.

Gobede boregini hazirlarken belli bir regeteye (tarife) uyuyor musunuz? sorusuna katilhimeilar “Evet” (K1,
3,4,6,8, 10), “Hayir” (K2, 5), “Hayir, gbz karar1 yaparim.” (K7, 9) cevabin1 vermistir.

Gobede boreginin yapilisim kimden/nerden 6grendiniz? Sorusuna katilimcilar “Biiyiikannemden” (K1, 2),
“Kayinvalidemden” (K3, 5, 6), “Annemden” (K4, 7, 10), “Sosyal medyada gezerken gérdiim, denedim. Hosuma
gidince bir ka¢ kere daha yaptim.” (KS8), “Komsumdan” (K9) cevabini vermistir.

Gobede boregi yapiminda kullanilan arag geregler nelerdir? sorusuna katilimeilar “Aliiminyum tepsi,
mayali oklavasi, toprak firm” (K1), “Aliiminyum tepsi, toprak firm” (K2), “Firin tepsisi” (K3), “Onceden toprak
firlnda yapardik ama artik elektrikli firinlarda yapiyoruz” (K4), “Oklava, ceyranl (elektrikli) firm” (KS5), “Legen,
oklava, tepsi” (K6), “Oklava, tepsi, firin, hamur agma tahtasi” (K7, 9), “Aliiminyum tepsi, oklava” (KS8),
“Aliiminyum tepsi (bakir tepsi), oklava, firm” (K10) cevabini vermistir.

Gobede boregi yapiminda hangi malzemeleri kullanirsiniz? Malzemelerin olgiisii hakkinda bilgi verir
misiniz? sorusuna katilimeilar; “Hamuru i¢in; 11 su bardag: un-aldig1 kadar su- tuz, I¢ harci igin; patates-tavuk eti-
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sogan-sal¢a” (K1), “Hamuru i¢in; un-su-tuz-yogurt-yag, Harci i¢in; patates-tavuk eti-sogan—salga. Malzemeleri biz
gbz olciisii ile ayarlanz.” (K2, 4), “Hamuru igin; 13 su bardag: un- 6-7 bardak su-1 tath kasig1 tuz, i¢ harci igin;
patates-tavuk-sogan- salga, hepsini goz karari ekleriz.” (K3), “Hamur i¢in; 1 bardak yogurt- 1/2 ¢ay bardagi yag-1
kasik sirke-kabartma tozu-tuz-aldigi kadar un, Harci igin; tavuk-patates-sal¢a-sogan-yag-tuz-karabiber”(K5),
“Hamur i¢in; un—tuz-sirke-1lik su. Harci igin; tavuk—piring-sogan-patates-domates (rendelenmis)-tuz-karabiber-
yag.” (K7), “Hamuru i¢in; 6-7 su bardagi un -2 yemek kasig1 yogurt -2 bardak su -yarim su bardagi siviyag -1
yemek kas1@1 sirke-1 tath kasigi tuz. I¢ harci; yarim su bardagi piring-yarim kilo kiyma-1 tutam tuz-1 ¢ay kasig
karabiber-2 bardak sicak su-yarim ¢ay bardagi sivi yag-1 cay kasigi pul biber, Ara katlara siirmek i¢in; siv1 yag.”
(K8), “9 bardak un-1 yemek kasig1 tuz-1 tatli kasig: sirke- 1,5-2 su bardag 1lik su, i¢ Harci; 2 adet tavuk but-yarim
su bardagi piring-2 adet sogan-2 adet rendelenmis domates-tuz-karabiber-aycgicegi yagi.” (K9), “Hamuru igin; 1 su
bardag: siit-1 su bardagi su- 2 su bardagi siv1 yag-1 corba kasigr seker-1 tatli kasigi tuz-1 tatli kasig sirke-1
kabartma tozu-aldig1 kadar un. I¢ harci; yarim kilo kiyma-2 sogan- 4-5 patates- 1 ¢ay kasig1 karabiber-tuz-1 kasik
tereyagi, Ara katlara siirmek i¢in; 1 ¢ay bardagi sivi yag-2 corba kagigi eritilmis tereyagi” (K10) cevabini vermistir.

Gobede boregi yapmak icin kullandigimiz malzemelerin kendine ozgii 6zellikleri var mu? sorusuna
katilimcilar “Genelde evde kendi 6giittiiglimiiz un olurdu. Kendi yetistirdigimiz tavuklar1 kesip haslardik.” (K1),
“Kendi besledigimiz tavugu keser haslardik” (K2, 7, 9), “Hayir” (K3-5, 8, 10), “Ev yapimi salca, kendi
yetistirdigimiz tavuklar” (K6) cevabini vermistir.

Gobede boreginin yapim agsamalarint anlatir misiniz? sorusuna katilimcilar “Hamuru igin; Un, tuz, su sert
olmayacak sekilde yogrulur. I¢ harci icin; Sogan ve yuvarlak dograyarak hasladigimiz patatesler kavrulur. Biraz
salga ekledikten sonra haglanan tavuk etinde atip hafif pisirin, patatesler ezilmesin. Tavuk suyu ekleyip pisirmeye
devam edin. Tavuk suyu az gelirse normal su ekleyebilirsiniz. Daha sonra siizerek harci kullanilabilir hale getirilir.
Suyu ise yanina servis edilmek i¢in ayrilir. Birlestirmesi; Alt ve iist olmak {izere 13 beze yapilir. 7 tane beze alt i¢in
ayrilir, 6 tanesi ise Ust kapak i¢in ayrilir. Hamurun 7 bezesini teker teker acip her beze arasina yag siirerek tist {iste
konur. Hepsi konulunca rulo seklinde sarilir. Daha sonra giil boregi gibi katlandiktan sonra tepsinin kenarlarina
gelecek sekilde mayal1 oklavasi ile agilir. Igine harci esit sekilde yaydiktan sonra kalan 6 bezeye de aym islem
uygulanir. Onu da harcin tizerine kapatilir. Kenarlarini giizelce katladiktan sonra iizerine tekrar yag siirlip firina
verilir. Pistikten sonra kesip kapagini acariz. Borekten kopartarak ister suya batirarak ister kasikla suyunu yaninda
icerek yiyebilirsiniz” (K1), “Hamuru igin tiim malzemeleri karigtirir, yogururuz. Hamuru 17 bezeye boliip
dinlenmeye birakilir. Harct igin oncelikle tavuk haglanir. Daha sonra sofan ve patates kavrulur, salga atilir,
kavrulmaya devam eder. Tavuk suyu eklenir, eksikse normal su eklenir sulu patates gibi pisirilir. Ocaktan alip
stiziiliir. Suyu boregin iizerine dokmek igin ayrilir. Patatesleri tavukla karistirip baharatlari ilave edilir.
Hazirladigimiz bezelerin 9 tanesini iist iiste koyup tepsi biiyiikliigiinde agilir. igine hazirladigimiz harci iyice
yayariz. Uzerine kalan 8 bezeyi iist iiste koyarak acariz ve iist kapak olarak kapatip kenarlarini katlariz. Firinda
iyice kizardiktan sonra havalandirip iist kapaklarini agip ayirdigimiz suyu dokerek servis ederiz.” (K2), “Hamurun
tiim malzemelerini ekleyip, yogururuz, 11 bezeye boleriz. Hamuru dinlenmeye birakiriz. Harci i¢in tavugu baslariz.
Once sogan1 kavururuz. Daha sonra salgay1 ekler kavurmaya devam ederiz. En son patatesi de ekleyince tavugun
suyunu ekler, sulu yemek gibi pisiririz. Suyunu siizeriz. Dinlenen bezeleri 6 tanesini alt1 i¢in tek tek tepsi
bliylikliigiinde agariz, arasina yag siirer tepsiye sereriz. Arasina harcit koyduktan sonra 5 bezeyi agar ilizerini
kapatinz. Kenarlarin1 katlar firina veririz. Pistikten sonra dilimleyip cayla servis ederiz” (K3), “Hamurun
malzemelerini yogurun, 16 bezeye ayirin ve dinlendirin. Harci i¢in patates, sogan ve salgay1 kavurun. Hasladigimiz
tavugun suyundan koyup pisirin, sonra siiziin. Slizdiigliniiz patatesleri tavugu ekleyip karistirin. Dinlenen 9 bezeyi
kiiciik kiigiik acin, arasina yag siirerek kat kat ¢1kin, en sonunda tepsi biiyiikliigii agin. igine hazirlanan harci koyup
iizerine 7 bezeyi alt kata yapildig1 gibi yaparak {ist katin1 olusturun. Uzerini kapatip yag siiriip firina verin. Pisen
borekleri keserek tabaklara alin, yanina bir kase igerisinde siiziilen suyunu koyarak ikram edin.” (K4), “Hamur i¢in;
Tiim malzemeleri karigtirilip yogurun. Harei i¢in; Sogani ve salgay1 yagda kavurun. Uzerine patatesleri dograyip
sulu patates yemegi gibi pisirin. Suyunu siiziip patatesle tavugu birlestirin. Tuzunu karabiberini dokiip harmanlayn.
Birlestirmesi; Hamuru 21 bezeye aymrmn. 11 altina 10 tane {lstiine olarak ayirin, dinlendirmeye birakin.
Dinlendirdikten sonra tek tek kiigiik mayali gibi acarak aralarina yag siiriin. 11 tane yaptiktan sonra biiyiik tepsi
bityiikliigiinde yazin. Uzerine hazirladigimiz harci koyun. Kalan 10 tane bezeyi de tepsi biiyiikliigiinde actiktan
sonra harcin {izerine kapatin. Kenarlarmi katlayin. Uzerine yag siiriin ve firina verin. Pistikten sonra kapaklart
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acilarak harcindaki siizdiigiimiiz suyu borege dokerek servis edin.” (K5), “Tavuklari bir tencerede haslayip tizerine
tuz ilave ederek sogumaya birakilir. Bir tencereye yagi koyulur, yag biraz kizarttiktan sonra dogradigimiz soganlar
kavrulur. Domatesler kabuklar1 soyularak rendelenir. Ardindan sogana ilave ederek kavrulur. Tavuklar didilir,
patatesler dilim dilim kesilir. Tavuklar ve yikanan piring, sogan ve domates ilave edilir. Haslama suyundan bir
bardak iizerine dokiiliir. Tuz ve karabiberi konulup pisirilir, suyunu tam ¢ekmeden alt1 kapatilir. Hazirlanan i¢ harg
sogumaya birakilir. Hamur kulak memesinden daha sert olacak sekilde yogrulur. Esit 30 bezeye ayrilir ve 15 dakika
dinlendirilir. Bezeler kiiciik kiiciik ag1lip {ist iiste konulup agilir.” (K7), “Oncelikle hamur yogurmaya baslanir. 5
bardak un ve tuz eklenip karistirilir. Daha sonra diger malzemeler eklenir ve su azar azar eklenir. Eger gerekirse
biraz daha un eklenir, kulak memesi kivaminda yumusak bir hamur elde edilir. Hamurun iizerine bir bez ortiip 30-
40 dakika bekletilir. Piring giizelce yikanip, suyu siiziiliir. Tavaya siv1 yag alip az bir sey kizdirip kiymay1 ekleyip
iyice kavrulur. Uzerine piring ve baharatlar eklenir. Su eklenip kapag: kapatilip suyunu c¢ekene kadar pisirilir.
Hamur 6nce ikiye bdliiniip uzun rulolar yapilir. Toplamda en az 30 beze ¢ikacak sekilde kiiciik bezelere boliiniir.
Alta 17, Gste 13 beze olacak sekilde ayarlanir. Her bezeyi kiiglik tabak biiyiikliigiinde merdane yardimiyla yuvarlak
olarak ac¢ilir. Tereyag: eritilir. Bir tepsiye 17 tane agilan hamurun her birinin iizerine fir¢a yardimiyla tereyagi
stiriiliir. En tisteki hamura siiriilmez. Diger hamurlar da aralarina tereyag: siiriilerek iist {iste dizilir, 13 tane hamur.
15 dakika kadar dinlendirdikten sonra alt kattan baglayarak hamur kiimesi yagli tezgahta tepsi biiyiikliigiinde agilir.
Hamur tepsinin igine almir, acilip kenarlarindan sarkacak sekilde yayilir. i¢ harcimi esit yayip ikinci hamurlar1 da
ayni sekilde agilir, harcin iizerine yayilir. Kenarlarim alttakini {isttekinin iizerine kivrilarak sararak katlanir. Artan
tereyagi tizerine siiriiliir. Keskin bir bigak ile ¢ok derin olmayacak sekilde dilimlenir borek. 180°C’de iizeri nar gibi
kizarana kadar pisirilir. Tlk sicaklig1 ¢iktiktan sonra sicak veya 1lik sekilde yenilir.” (K8), “Tavuklar bir tencerede
haglanip iizerine tuz ilave ederek sogumaya birakilir. Bir tencereye yag konulup biraz kizarttiktan sonra dogranan
soganlar kavrulur. Domateslerin kabuklar1 soyarak rendelenir. Ardindan sogana ilave edilerek kavrulur. Tavuklar
didilir. Tavuklan ve yikanan piring, sogan ve domatese ilave edilir. Haglama suyundan bir bardak konulur. Tuz ve
karabiberi de ilave edilip, suyunu tam ¢ekmeden alt1 kapatilir. Hazirlanan i¢ har¢ sogumaya birakilir. Hamur kulak
memesinden daha sert olacak sekilde yogrulur. Esit 30 bezeye ayrilir ve 15 dakika dinlendirilir. Bezeler kiigiik
kiiciik agilip tist liste konulup acilir. Alta 17 beze iistii i¢in 13 beze olacak sekilde ayarlanir. Tepsi boyundan birazcik
biiylik olacak sekilde acilir. Kenarlarindan kivrilacak sekilde olmalidir. Ortasina i¢ harct konulur. Diger 13 beze
iizerine konulur ve kenarlar1 kivrilir. Hamurun {istiine siv1 yag siiriip tizeri kizarana kadar 170°C firinda pisirilir.”
(K9), “Siit, su, siviyag, seker, tuz, sirke, kabartma tozu ve un ile hamur yapilir. Hamur dinlenirken, kiyma ve ince
dogranmis soganlar yagda kavrulur. Tuz ve karabiber eklenir. Patatesler soyulur, ¢ig olarak ince halka seklinde
dogranir. Hamur bezeleri acilir, yaglanir. En son onlarla 2 biiyiik hamur agilir. Arasina kiyma dosenir. Uzerine ¢ig,
dogranmis patatesler dizilir. Hamurun diger yarisi {izerine kapatilir. Kenarlar1 6rgii seklinde kivrilir, lizerine yag
striiliir. Firinda 160°C°de kizarincaya kadar pisirilir. Pasta dilimi gibi iiggen kesilerek servis yapilir.” (K10)
cevabini vermistir.

Gobede boregi yapulirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi ozelliklerin saglanabilmesi icin nelere dikkat
edilmesi gerekir? sorusuna katilimcilar “Borek alt iist kipkirmizi oluncaya kadar kizartilir.” (K1 - 4, 8),
“Kizarmasina, tuzu ve karabiberine énem verilir.” (K5), “Gevrek olmasi i¢in i¢ine mutlaka sirke konulmalidir.
Yogurt ve sivi yag karistirildigi zaman tizeri daha kizarik olur.” (K6), “Hamurun sert olmas1” (K7, 9), “160°C’de
pisirip, ¢ikinca tizerine sadece bez ortiiliirse, ¢itirligi kaybolmaz.” (K10) cevabini vermistir.

Gobede béregini nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var mi? sorusuna katilimecilar
“Borekten kopartarak ister suya batirarak ister kasikla suyunu yaninda igerek yiyebilirsiniz” (K1), “Yaninda,
harcindan siizdiigiimiiz suyuna batirarak yeriz” (K4), “Borek tepsiyle ortaya konur yada dilimlenip tist kapaklar
acilir, suyu {izerine dokiiliir, kasikla yenir.” (K2, 3, 5), “Normal borek olarak kesilir ve tabaga koyup servis edilir.
Ayran ile birlikte lezzetli olur.” (K6, 8), “Cay ile birlikte yeriz.” (K7, 9), “Istedigimiz icecekle tiiketebiliriz. Eskiden
hosaf kaynatilirdi”. (K10) cevabini vermistir.

Gobede boregi muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir? sorusuna katilimceilar “Derin
dondurucuda muhafaza edilebilir. Cikardiktan sonra firinda 1sitarak tekrar borek gibi servis edebilirsiniz. Digarida
saklanmas1 uygun degildir. Patatesler bozulur.” (K1, 2), “Derin dondurucuya kaldirilirsa muhafaza edilebilir.
Aylarca orada durabilir.” (K3, 4), “Patates oldugu i¢in saklanmaya ¢ok uygun degildir.” (K5), “Buzdolabinda 1
haftaya kadar muhafaza edilir.” (K6 - 9), “Buzdolabinda 2-3 giin, derin dondurucuda daha uzun siire saklanabilir.”
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(K10) cevabin1 vermistir.

Gobede boreginin sizin ydrenizde yoresel adi/baska bir adi var wmu? Gébede béreginin  bir
hikdyesi/siiri/manisi var mi? sorusuna katilimeilar “Gobete/Gobede denir. Bildigim kadartyla herhangi bir mani
vb. yok.” (K1), “Bildigim bagka bir ad1, manisi veya hikayesi yok.” (K2, 3, 4, 10), “Bilmiyorum.” (K5, 8), “Kombe-
Bildigim kadariyla yok.” (K6), “Tatar Boregi-Bildigim kadariyla yok.” (K7,9) cevabini vermistir.

Gobede boregi gibi yorenizde yapilan bagka ekmek, borek, ¢érek var mi? Nelerdir? Bildiginizin o6zelliklerini
— yapilisini anlatabilir misiniz? sorusuna katilimeilari verdigi cevaplardan elden edilen tarifler asagida verilmistir:

Eksi mayali somun ekmek: “Un, su, eksi maya ve tuz ile ¢cok sert olmayacak sekilde bir hamur yogrulur.
Dikdortgen tavalara koyarak toprak firinda sa¢ ayagi lizerinde pisirilir.” (K1).

Mayali ekmegi: “Un, su, tuz, kuru maya, s1vi yag kullanilir. Yapiligi: Tiim malzemeleri birlestirip, yogurun.
Mayasinin gelmesi i¢in sicak yerde bekletin. (Battaniyeye sararak veya sobanin yanina koyarak olabilir.) Mayasi
gelince bezelere ayirip pasta tabagi biiyiikliigiinde agin. Sacin tizerine koyup iki tarafli pisirin.” (K2).

Ispanakli sa¢ béregi: “Hamur i¢in; un, tuz, su. Harc1 i¢in; 1spanak, kiyma, sogan, tuz, karabiber, kirmizibiber.
Yapilist: Hamuru yogurun. Harci igin, sogan ve kiymay1 kavurun. Onceden dogradigimiz 1spanaklari igine atim,
kavurmaya devam edin. Kirmizibiber, tuz ve karabiberi ekleyip karistirin. Hamuru yemek tabagi biiyiikliiglinde
acin, i¢ine harci koyup ikiye katlayip kenarlarini sikilastirin. Sacin iizerinde iki tarafl pisirin.” (K3).

Manti: “Un, su, tuz, yumurta kullanilir. I¢i i¢in; kiyma kullanilir. Yapilist: Tiim malzemeleri birlestirip
yogurun. 15 dakika kadar dinlendirin. Daha sonra esit bezelere ayirip, bilyiikge acin. Kiigiik kareler halinde kesin.
I¢lerine kiymasim koydugunuz hamuru dért késeden birlestirin. Hepsini yaptiktan sonra haslayip {izerine yogurt
dokiin ve yakilmis yag ilizerine gezdirin.” (K4).

Salma: “Un, su, tuz, yumurta kullanilir. Yapilisi: Tiim malzemeler karistirilip, yogrulur. Esit bezelere ayrilir.
Biiyiik acilir, kiiciik karelere kesilir. iki kdsesinden birlestirilir. Hasladiktan sonra yogurt ve yakilan yag ile
yenilebilir.” (K4).

Saritk burma boregi: “Hamur i¢in; un, su, tuz kullanilir. Har¢ i¢in; patates, maydanoz, kirmizi pul biber,
karabiber, zeytinyagi, tuz kullanilir. Yapilisi: Hamur i¢in; tiim malzemeleri karistirip, yogurun. Harg igin;
patatesleri haslayin. Haglanan patatesleri ezerek tiim malzemeler ile karistirin. Birlestirilmesi; Hamuru biiyiik acin,
icerisine yag siiriip patatesi kenardan baglayarak 1 parmak kalinliginda koyun. Boregi sarin ve tepsiye koyarken
giil boregi gibi dolayarak koyun. Tiim tepsi doldugunda iizerine yag siiriip firina verin.” (K5).

Cig borek: “Hamuru i¢in; un, su, tuz kullanilir. Harg i¢in; Rendelenmis patates, kiyma, sogan, tuz kullanilir.
Yapilisi: Hamurun tiim malzemelerini birlestirip, yogurun. Harg i¢in; tiim malzemeleri karistirin. Hamuru yemek
tabag biiyiikliigiinde a¢ip i¢ine harci koyup kenarlarini giizelce kapatin. Daha sonra yagda kizartin.” (K5).

Tatar ekmegi: “Un hari¢ diger malzemeleri karistirin. Unu azar azar ekleyerek ele yapismayan sert bir hamur
yogurun. Hamuru 15-20 dakika dinlendirin ve tepsinin boyunda elle agin. Uzerine 1 yumurta sarisin1 siiriip kasik
yardimu ile iizerine ¢izikler atin. 180°C’de firinda {izeri kizarana kadar pisirin. Dilimlenip kahvaltida yenilir ya da
tereyagi ile misafire ikram edilebilir.” (K6).

Kavurma borek: “Ug beze iist iiste konulup agilir. Igine patatesli kiymali harg konulur ve pogaca gibi sekil
verilir.” (K7, 9).

Cig borek: “Un, su, tuz ile hamur elde edilir. Hamur igine; ¢ig kiyma, ¢ig ince kiyilmis sogan, isteyen ¢igden
1 tane rendelenmis ¢ig patates, tuz, karabiber, yarim cay bardagi su ile karistirilir. Tabak biiyiikliiglinde bezeler
agilir. Igerisine kiyma karigimdan bir miktar konur, kapatilir. Yarmm daire yapilir. Yagda kizartilir.” (K10).

Gébede Boreginin Yapumi: Gobede boreginin yapimu ile ilgili fotograflar Sekil 1, 2 ve 3’te verilmistir.
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Resim 2. I¢ Malzemelerinin Karistirilmast ve Hamurun Birlestirilmesi (Fotograf: Nisa Teber ve Sevgi Kiratli)
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Resim 3. Béregin Pisirilmesi ve Sunumu (Fotograf: Nisa Teber ve Sevgi Kiratli)

TARTISMA

Tirkiye’ye 1923 yilindan sonra yapilan gocler hakkinda yapilan bir aragtirmada (Atasayar, 2018),
Yunanistan’dan Tiirkiye’ye yapilan gocler; Samsun, Adana, Malatya, Amasya, Tokat, Sivas, Manisa, Izmir,
Mentese, Denizli, Tekirdag, Catalca, Nigde, Karaman, Antalya, Silifke, Ayvalik, Edremit, Mersin illerine,
Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye yapilan gogler; [stanbul, Bursa, Tekirdag, [zmir, Kocaeli, Eskisehir, Kirklareli, Ankara,
Balikesir, Manisa ve diger illere yapilmustir. Irak, iran ve Suriye’den ise, giiniimiize yakin tarihlerde, ilgili {ilkelerde
ortaya ¢ikan savas olaylarindan dolay1 bircok insan Tiirkiye’ye go¢ etmistir. Ornegin, son 10-20 yil icerisinde
Suriye’den Tiirkiye’ye yapilan gogler, resmi kayitlara gore, Sanlurfa, Gaziantep, Kilis, Kahramanmaras, Mardin,
Hatay, Adana, Adiyaman, Osmaniye, Malatya illerine yapilmis, daha sonra buralardan, o&zellikle diger
biiyliksehirlere, ciddi insan gocli olmustur (Atasayar, 2018). Tiirkiye’nin dort bir yanina dagilmig olan bu
mubhacirler ve gogmenler kendi kiiltiirlerine ait ekmek, borek, ¢orek gibi unlu mamullerini de aktarmis olup halen
bir¢ogu yasatilmaya ve nesiller arasinda kiiltiir aktarimi1 devam etmektedir. Tiirkiye’ye, Cumhuriyet doneminden
once de miitemadiyen gocler gerceklesmistir (Curoglu, 2022, s. 108; Egeli, 2019, s. 8; Atasayar, 2018, s. 41).
Literatiir kayitlarina gore, gogler ve mutfak kiltiiriiniin etkilesimi 6nemli boyutlarda gergeklesmektedir (Atik ve
Atik, 2020, s. 263). Diger iilkelerden Tiirkiye’ye gelen topluluklarin Tiirk halkina/mutfagina armagani kdy ekmegi,
eksi mayali ekmek, misir ekmegi, nohut ekmegi, muhacir ekmegi gibi ekmekler iken bunlarin yaninda onlarca
borekler, ¢orekler, mant1 vb. yiyecekler Tiirkiye mutfagina dahil olmustur (Unsal, 2021).

Karaman yoresine ait iki yiiziin lizerinde yemek ¢esidi oldugu ifade edilmektedir. Karaman’a ait baslica
yemekler; “Ecir Uciir, Lakise, Olemeg, Arabasi, Mas corbasi, Cilbirti, Kolag, Nahni, Gobede, Tiritli Karaman
pacasi, Bullumbus, Sulu pilav, Firin kebap, Cullama-Sacgakl1 kofte, Papara, Kara erik kavurmasi, Topalak, Ziilbiye,
Uziimlii pancar, Akitma, Cigleme, Gilan boregi, Domalan (mantar) boregi, Lokur, Guymak, Bildircin dolmast,
Togmeken, Batirik, [lisira dolmasi, Siresir, Etlickmek, Sebit pilav, Nohutlu yahni, Kuzu tandir, Calla, Guymak
(kuymak), Ermenek pekmez helvasi, Zerde ve Palize tatlis1” olarak siralanabilir (Duru, 2021, s. 190; Duru, 2020,
s. 130). Karaman’da yapilan unlu mamuller; mayali, muhacir ekmegi (tandir ekmegi), sebit-yufka, styirtma (lavas
benzeri diirim ekmegi), tahinli ekmek (tahinli pide), Karaman halkasi, Karaman ¢omlek kombesi, yagda kizartilan
pisi (ya da bisi) ve firinda kurutulmus bir g¢esit kitir ¢erez olan lokur, arabasi ¢orbasinin hamuru, bugday
kavurgasi/gavurgasi, misir kavurgasi ve tandir nohudu siralanabilir (Coskuner ve Sayaslan, 2023, s. 6). Gortildugii
iizere, yakin tarihli hazirlanan bu arastirmalara gore; Gobede boregi ve muhacir ekmegi Karaman’da yapilan
yiyecekler listesinde bulunmaktadir. Calismamizda, Goébede boéreginin Tatar Tiirkleri tarafindan Karaman
mutfagina dahil edildigi tespit edilmistir. Karaman halkinin Gobede boregini benimseyip sahiplendigi, kendi
mutfagina dahil ettigi ifade edilebilir. Bunun yaninda, gogmenlerin de Karaman mutfagindan bazi yemekleri kendi
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mutfaklaria dahil ettikleri ifade edilmektedir. Tiirkiye’de, diger yorelerde yasayan Tatarlarin mutfag: da Tiirk
mutfagi ile etkilestigi ve birbirine gegislerin oldugu belirtilmektedir (Berkok ve Toygar, 1994). Karaman mutfagi,
Toroslardan gelen “yoriik kiiltiirli” ve ovada yerlesik “muhacir kiiltiirii” ile harmanlanip zenginlesmistir (Coskuner
ve Sayaslan, 2023, s. 6).

Karaman mutfaginin zenginlesmesinde eskiden beri yorede yasayan Ermeniler ve Rumlarin yaninda, gécler
ile bolgeye gelen Muhacir, Tatar ve Cerkez topluluklarimin da etkisinin oldugu (Duru, 2021, s. 190) bunun somut
bir 6rneginin Gobede boregi oldugu ifade edilebilir. Karaman’a genis ¢apli Tatar go¢iiniin 1903 yilinda ve 6nceden
gelenlerin oldugu bilinmektedir. Karaman Merkez’de 1905 yilindan itibaren Tatarlarin goriilmesi ve Tatarlarin
Karaman’a gelisi ile bag, bah¢e ve tarimda yeniliklerin uygulanmaya baslamasi (Duru, 2020, s. 130), Karaman
halki ile go¢menlerin karsilikl etkilesimine 6rnek gosterilebilir.

Tatarlarin 6zellikle salma as1, togrek ve gobede boregi olmak iizere iic yemege énem verdigi belirtilmektedir
(Duru, 2020, s. 131). Glinlimiizde Tatarlarin Karaman’da eksi mayali somun ekmek, mayali ekmegi, ispanakli sa¢
boregi, manti, salma, saritk burma boregi, ¢ig borek, Tatar ekmegi ve kavurma borek yaptigi da calisma ile
belirlenmistir. Ankara ve Konya’da ikamet eden Tatarlar ile ilgili yapilan bir aragtirmaya gore (Tuncer & Badem,
2021, s. 13), “¢i borek, kdbete, cantik, katlama, kirma, kirde, kiygasa, kartoplu (patatesli) sarburma” gibi unlu
mamullerin de yapildig1 bilinmektedir.

=99

Gobede boregi, Karaman’daki Tatarlar arasinda “Gdobete”, “Kombe” ve “Tatar boregi” olarak da bilindigi,
yapilan malzemelerin degisiklik gosterebildigi goriilmiistiir. Gobede boreginin malzemeleri listelenecek olursa;
hamur ve i¢ malzemelerinde piring, tavuk, sogan, domates, tuz, karabiber, yag, un, tuz, sirke, tuz yogurt, sirke,
kabartma tozu, patates, salga, sogan kullanilabilmektedir. Boregin yapiminda oklava, firin gibi siradan mutfak
gerecleri kullanilmaktadir. Gobede boregini 6zel kilan unsurlar “boéregin alt ve iizerinin iyi kizartilmasi ve
yapiminda kullanilan baharatlarin ¢esidi ve oraninin dengeli olmasi” oldugu ifade edilebilir. Tiirk mutfaginda,
yufka borekleri icerisinde gruplandirilabilecek olan su boregi, tepsi boregi ve sigara boregi gibi borekler ile Gobede
boreginin yapimi ve dig goriinlisii benzerlik gostermektedir. Gobede boreginin muhafaza edilmeye ¢cok uygun bir
iirlin olmadig, standart mutfak malzemeleri ile yapilabilecegi, geleneksel Tiirk mutfagi unsurlari olan cay, ayran
ve hosafla birlikte yenilmesi yaninda, hamur i¢i hazirlanirken haslanan patates ve tavuk suyu borekten bir parca
koparilarak banilmasi i¢in yaninda servis edilerek yenildigi sonucuna ulagilmigtir.

SONUC ve ONERILER

Bu ¢aligmada, Tatar mutfagi ve Gobede boregi konusunda bilgisi olan katilimcilar ile yapilan goriisme ile
borek yapiminda kullanilan malzemeler, arag gerecler, hazirlama, pisirme siireci, muhafaza kosullari, servis sekli
vb. konularinda veri elde edilmistir. Arastirmaya goére, Gobede boreginin Karamana 6zgiin bir tiriin olmadig1 ancak
Karaman Mutfag: tarafindan benimsenip halen yapildig: tespit edilmistir. Tatarlara 6zgii oldugu bilinen Gobede
boreginin ¢ok sevilen ve Tatarlar arasinda yaygin yapilan bir borek oldugu gériilmiistiir. Ulkemiz 6zellikle 1900°1ii
yillar 6ncesinden beri gogler almakta ve gelen topluluklar ile geldigi yore toplumu etkilesmektedir. Gobede boregi
ile Tatar-Tiirk mutfag: etkilesimine bir 6rnek gosterilebilir. Ayrica, etkilesim sadece mutfakla kalmayip tarim,
teknik, giyim kusam, adetler, gelenek ve gorenek gibi alanlarda da goriilmektedir. Tatarlara 6zgii, Gobede boregi
gibi Karaman’da yapilan ama ¢ok bilinmeyen ¢ig borek, sarik burma boregi, 1spanakli sa¢ boregi, patatesli sag
boregi, kavurma borek gibi diger borek gesitlerinin de Karaman’da yapildigi belirlenmistir. Biiyiik sayida insanlarin
bir yerden bagka bir yere tasinmasi olan gog ile gdgmenler-muhacirler-miilteciler kendi kiiltiiriini, tagindigi topluma
gotiirmektedir. Kiiltlir ve mutfak etkilesimi ile ilgili ayrintili aragtirmalara ihtiya¢ bulunmaktadir.

Yerel kiiltiire ait yemeklerin restoranlarda kullanilmasi, gelen turistlere tanitilmasi ve evlerde daha sik
yapilarak gelecek nesillere aktarilmasi ile miimkiin olabilecektir. Bu konularda yetkili kuruluslarin ve egitimcilerin
biling olusturmasi gerektigi agikardir. Geleneksel iiriinler ile daha saglikli diyetlerin olusturulmasi, kiiltiire sahip
¢ikilmasi adina olumlu katkida bulunacaktir.

Aciklama
Bu ¢alisma I. International Tourism and Culinary Conference’da 27 Ekim 2022 tarihinde bildiri olarak
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sunulmustur.
Arastirma ve Bu caligma, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Baskanlhigi Etik Kurul Onay Belgesi ile
Yaymn Etigi 26.04.2021/03/36) bilimsel arastirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir.
Beyam

Yazarlarmn
Makaleye Olan Yazar 1’in makaleye katkist %50, Yazar 2’nin makaleye katkisi % 25, Yazar 3’{in makaleye katkis1 % 25°tir.

Katkilan

Cikar Beyam Yazarlar ag¢isindan ya da tiglincii taraflar agisindan ¢alismadan kaynakli ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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