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Makale Bilgileri (0Y4

Makale Ge¢misi Tathlar tarih boyunca Tiirk insaninin sofrasinda vazgecilmez bir unsur olarak yerini alirken

Gelis: 28.10.2023 hamur tathilarinin ise ayri bir yeri vardir. Bunlardan biri de koékeninin Hititlere uzandig:

Kabul: 11.12.2023 tahmin edilen malak tatlisidir. Bu calismada malak tatlist nitel arastirma ydntemlerinden

Yaym: 31.12.2023 miilakat/goriigme teknigi kullanilarak incelenmistir. Caligma, Ankara ili Nallihan ilgesinde
yasayan veya herhangi bir donemde burada bulunan 12 kisi ile gerceklestirilmistir. Yapilan

Anahtar Kelimeler: arastirma sonucunda malak tatlisinin farkli bolgelerde birbirine benzer sekilde hazirlandigi,

Tiirk Mutfagl, eski donemlerde Ozellikle kdylerde daha fazla tiiketilmesine karsin giinlimiizde ¢ok nadir

E/Iarlnlll(r Tatlilari, olarak yapildig1 ve tiiketiminin tercih edilmedigi belirlenmistir.
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A Dumpling from the Past to the Present: Malak

Article Info ABSTRACT

Article History While desserts have been an indispensable element on the Turkish people's table throughout
Received: 28.102023  history, dumplings have a special place. One of these is the malak dessert, whose origin is
Accepted: 11.12.2023  estimated to date back to the Hittites. In this study, malak dessert was analyzed using the
Published: 31.12.2023 interview technique, one of the qualitative research methods. The study was carried out with

12 people who live in Nallihan district of Ankara province or have been here at any time. As

Keywords: a result of the research, it was determined that malak dessert is prepared in a similar way in
Turkish Cuisine, different regions, and although it was consumed more in the past, especially in villages, it is
II\D/Iu:nﬁ“ngs’ very rarely made today and its consumption is not preferred.

alal

JEL Kodlar1/ JEL Codes: L66

Auf/Citation: Giiner, M., & Yaman, M. (2023). Ge¢misten giliniimiize bir hamur tatlisi: malak. NE U GASTRO, 2(2),
119-128. https://doi.org/10.54497/Gastromedia.2023.10

“This article is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International License (CC BY-NC 4.0)”
BY NC



https://orcid.org/0009-0003-0288-6423
https://orcid.org/0000-0002-6281-0880
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://orcid.org/0009-0003-0288-6423
https://orcid.org/0000-0002-6281-0880

Gecmisten Giiniimiize Bir Hamur Tatlis1: Malak

GIRIS

Diinyada her iilkenin kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii vardir. Din, iklim, cografya, hayvan varligi,
bitki ortiisii gibi faktorler mutfagin baslica zelliklerini belirlemektedir (Akkaya ve Ozcan, 2019: 253).
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda ise biitiin bu temel 6zelliklerin yaninda Anadolu’da kurulmus en eski
uygarliklardan olan Hititler basta olmak {izere Persler, Frigyalilar, Romalilar, Bizanshlar ile Tirklerin
Anadolu’ya gelmesiyle birlikte Selguklular ve Osmanlilar etkili olmustur. Tarihsel siirecte Anadolu’da

kiigiik veya biiyiik, bolgesel ya da genis alana yayilmis ¢ok sayida topluluk ve devlet yasamistir (Akin,
Ozkogak ve Giiltekin, 2015: 40).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde tatlhilar 6nemli bir yere sahiptir. Gegmisten giliniimiize, Osmanli sarayinda
ve halk arasinda tatlilar her zaman vazgegilmez bir unsur olarak gdriilmiistiir. Hamur tatlilar1 da bu tath
cesitlerinden biridir (Sevimli ve Sonmezdag, 2017: 20).

Tiirkiye’nin gesitli bolge ve yorelerinde birbirinden farkli birgok hamur tatlis1 ¢esidi olmakla
birlikte heniiz ismi duyulmamus tatlilarin da oldugu bilinmektedir. Bu tatlilardan biri de genellikle Corum,
Kastamonu, Ankara ve Bolu illerinde bilinen ve malak olarak isimlendirilen hamur tathisidir (Kaya ve
Yaman, 2021: 75). Sahin (2019)’in Corum mutfaginin gastronomi turizmi potansiyeli ilizerine yaptigi
calismada malak tatlisinin Corum iline baglh Kargi ve Ugurludag ilgelerinde bilinen bir yiyecek oldugunu
belirtmektedir (Sahin, 2019: 1694-1696). Oztiirk (2008)’iin “Bolu Agzinda Yemek Kiiltiiriiyle ilgili
Kelimeler” isimli ¢alismasinda malak yiyeceginin Bolu ilinde yemek olarak bilindigi ve “kedibatmaz”
olarak da isimlendirildigini belirtilmektedir. Bu bolgede malak yemegi siit, misir unu, bugday unu
karistirlarak yapilmaktadir (Oztiirk, 2008: 129). Giineri (2012)’nin “Kazan ve Ilgelerinde Sofra Kiiltiirii
Ve Yorede Yapilan Hamur Tathilar” isimli ¢aligmasinda; yorede gilindelik hayatta hazirlanan tatlilar iginde
“corkalak” olarak da adlandirilan malak hamuru tatlisinin bulundugunu belirtmektedir (Gtineri, 2012: 286).
Calik, Altindz ve Arslantiirk (2015)’iin “Siirdiiriilebilir Kalkinmada Turizm Odakli Calisan Ilge: Nallthan”
isimli ¢alismasinda malak yiyecegi ilcede yapilan geleneksel yemek isimleri iginde gegmekte ve karma
malak olarak da adlandirilmaktadir (Calik vd., 2015: 769).

Malak tathisinin tarihinin Hititlere uzandigi diisiiniilmektedir. Bir ritiiel Hitit metninde kizilca
bugday, arpa unu, arpa ezmesi, peynir, incir, yag gibi katki maddelerinin ekmek yapiminda kullanildig:
yazmaktadir. Bunun yaninda hamurlarin igine ceviz vb. besin maddeleri katmalari, bal gibi besinlerle
tatlandirma iglemi yapmalar1 ve yag kullanmalari bu goriisti desteklemektedir. Hititlerin zengin besin
cesitleri vardi ve 6zellikle ekmek, borek, ¢orek gibi un mamulleri ¢oktu. Hititlerin 180’den fazla ekmek ya
da unlu mamul triin yaptig1 bilinmektedir. Temel besin maddelerinden olan ekmege baklagiller, siit
iiriinleri, meyveler, bal ve sebze gibi besin maddeleri ekleyerek lezzetlendirmislerdir. Yapildiklart malzeme
cesidine gore; mayali ekmek, tatli ekmek, bezelyeli balli ekmek, yagl ekmek, bitkisel/susam yagl ekmek,
peynirli ekmek, salatalik ekmegi, fistikli ekmek, kiillii ekmek, malt ekmegidir (Akin vd., 2015: 40; Sensoy
ve Tiritoglu, 2018: 215-217).

Bu c¢alismada kaynak kisilerle yapilan goriismeler sonucu elde edilen bilgiler derlenerek Tiirk
mutfaginda yer alan bu yiyecegin oldukg¢a eski donemlerden giinlimiize nasil ulasabildigi irdelenmistir.
Bununla birlikte Tiirk mutfak kiiltiiriine ait envantere tatlilar 6zelinde katki sunulmas1 amag¢lanmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Tiirk Mutfagina Ozgii Tathlar

Tiirk mutfaginda oldukc¢a fazla geleneksel tathi gesidi bulunmaktadir. Tiirk mutfaginda yer alan
tatlilar genel olarak hamur tathilan, siitlii tatlilar, taze veya kuru meyve ve sebzeler ile yapilan tatlilar olmak
tizere li¢ grupta incelenir.

Hamur tathilarinin baginda baklava gelmektedir. ilaveten dilberdudagi, hanimgobegi gibi mayasiz
hamurdan yapilan tathlar ile lokma ve sambaba gibi mayali hamurdan yapilip kizartilan tathilar
bulunmaktadir. irmik ile yapilan revani, kaygana gibi tatlilar ayr1 bir grup olustururken asure, helva ve
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pestil ise Tiirk tatlilar1 arasinda geleneksel yerini korumaktadir.

Siitlii tathilar icinde muhallebi, siitlag, tavukgdgsii, kazandibi, keskiil, giillag gibi tathilar yer alir.
Farkli yorelerde, piring unu yerine bugday unu veya seker yerine pekmez kullanilarak farkl siitlii tatlilart
gelistirilmistir.

Tiirk mutfaginda tath yapiminda en ¢ok kullanilan meyvelerin basinda kayisi, incir, ayva ve elma
gelir. Sebzelerden ise kis veya bal kabag ile yesil kabak tatli yapiminda kullanilir. Meyve ve sebze ile
yapilan tatlilardan en yaygini hosaflardir. Hosaflar ¢esitli meyvelerin seker ve pekmezle pisirilmesi ile
hazirlanir. Meyvelerin yas olarak kullanildig: tatlilarin disinda, kurutulmus meyvelerle yapilan tatlilar da
Tiirk mutfaginda énemli yere sahiptir. Ozellikle cekirdeksiz kuru {iziim, kuru kayisi, kuru erik gibi
kurutulmus meyveler agure gibi bazi tatlilarin yapiminda kullanilir (Biiyiiktuncer ve Yiicecan, 2009: 99).

Tiirk mutfaginda geleneksel olarak nitelendirebilecegimiz tatli gesitlerinin birgogunun hikayesi,
Orta Asya Tiirk mutfak mirasinin Ortacag Arap—Fars mutfak kiiltiirii etkilesimiyle Selguklu mutfaginda
sekillenen ve yiizyillar iginde Osmanli mutfak geleneklerinde doniisiip ortaya ¢ikan lezzetlere uzanmaktadir
(Samanci, 2013: 41). I¢ Anadolu’daki ilk uygarliklardan olan Hititlerin baskenti Bogazkoy’de saray ve
tapinaklarda mutfak ve yemekhaneler tespit edilmis, evlerinde yemek, ekmek pisirme gereksinimleri i¢in
ocaklar ve firmlar bulunmustur. Hititlerin zengin besin gesitleri vardi ve 6zellikle ekmek, borek, ¢orek gibi
un mamulleri ¢oktu. Hititge metinlerde 180°¢ yakin un mamuliiniin adi gegmektedir. Yine evlerinde
cesitlilik gosteren keramik kaplar bulunmustur (Akin vd., 2015: 40). Hititlerden bu yana Anadolu’daki
Tiirk tath kiiltiiriiniin olusumunda c¢esitli medeniyetlerin etkisi goriillmektedir.

Tlgili Arastirmalar

Malak tatlisinin Ankara ili Nallihan ilgesi 6zelinde incelendigi bu ¢alismanin disinda tatlinin
yapilisina iliskin farkli bolge ve yorelerde yiiriitiilen benzer ¢alismalar bulunmaktadir. Sensoy ve Tiritoglu
(2018)’nun Ankara yemeklerinin gegmisini inceledikleri ¢alismalarinda, Misirlt (2019)’nin “Kastamonu
Yemekleri” isimli kitabinda ve Giineri (2012)’nin “Kazan ve Ilgelerinde Sofra Kiiltiirii ve Yorede Yapilan
Hamur Tatlilar1” isimli ¢aligmasinda farkli yorelere ait malak tatlis tariflerindeki benzerlik ve farkliliklart
gormek miimkiindiir. Her ii¢ bolgeye ait tariflerde ortak olarak kullanilan ve/veya farklilik gosteren
malzemeler sunlardir:

e Su
e Tereyagl
e Un (Ankara ve Kazan bolgesi)
e Tirinlanmis musir unu (Kastamonu bolgesi)
e Tuz (Kazan ve Kastamonu bélgesi)
o Ceviz i¢i (Ankara bolgesi)
e Pekmez (Ankara ve Kazan bolgesi)
e FElma pekmezi (Kastamonu bolgesi)
Farkli li¢ bolgede malak tatlisinin hazirlanmasindaki benzer ve farkli uygulamalar ise su sekildedir:

Ankara ve Kazan bolgesinde; tencereye su konup kaynatildiktan sonra tereyagi (Kazan bolgesinde
ek olarak tuz) ilave edilir ve yag eridikten sonra un yavas yavas ilave edilirken hizl1 bir sekilde karistirilir.
Unun tamamu ilave edildikten sonra devamli karistirmak suretiyle hamur bir siire pisirilir. Ankara
bolgesinde; pisen hamurdan kasik yardimiyla lokmalik pargalar alinarak tepsiye bir sira hamur bir sira ceviz
serpilir. Hamur bitene kadar isleme devam edilir. Uzerine her tarafa degecek sekilde bolca pekmez
gezdirilir. Geri kalan tereyagi da tavada kizdirilip iizerine dokiiliir. Kazan bdlgesinde ise; bir baska kapta
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tereyagi eritilir, kopiirtiilen yagin icine pekmez ilave edilir ve ocaktan alinir. Hazirlanan hamur kasikla
almir yagli pekmeze bulanarak servis tabagia alinir. Bu isleme hamur bitene kadar devam edilir.
Kastamonu bolgesinde farkli olarak; tencereye iki bardak su konulur. Misir unu el yardimryla yavasga top
halinde olmayacak sekilde suya eklenir. Ardindan tuz ilave edilir. Hava kabarciklar ¢ikincaya dek kisik
ateste pisirilir. Thtiyaca gore su eklenebilir. Lapa kivamia gelince —yani kasiga alindiginda kagigin seklini
alinca- atesten alinir. Kenarda bir tepsi hazir edilir. Bir kaba su konulur. Kagik suya daldirildiktan sonra
tencereden malak alinir tepsiye dizilir. O sekilde dizildikten sonra sogumaya birakilir. Soguma iglemi de
tamamlaninca {izerine eritilmis bol tereyag1 gezdirilir. Istege gore iizerine elma pekmezi de konulabilir
(Giineri, 2012: 286; Misirli, 2019:176; Sensoy ve Tiritoglu, 2018: 217).

YONTEM

Malak tatlisinin incelendigi bu c¢alismada nitel aragtirma desenlerinde durum caligmast
kullanilmigtir. Durum ¢alismasi arastirmacinin ger¢ek yasam, giincel sinirli bir sistem ya da belirli bir
zaman igerisindeki ¢oklu sinirlandirilmis durumlar hakkinda ¢oklu bilgi kaynaklar1 araciligiyla detayli ve
derinlemesine topladigi bir durum betimlemesi ya da durum temalar1 ortaya koydugu nitel bir arastirma
yaklagimidir (Karasar, 2016: 108-111; Creswell, 2021: 99). Bu arastirmanin durum g¢aligmasi deseninde
tasarlanmasinin nedeni malak tatlisina iliskin bireylerin sahip oldugu bilgi ve deneyimlerin derinlemesine
ve ayrintili bir sekilde ortaya konmasini saglamaktir.

Aragtirma Ankara ili Nallithan ilgesinde yiiriitiilmiis olup Nallthan Ankara’ya 160 km uzaklikta
bulunmaktadir (Calik vd., 2015: 757).

Orneklem

Calismanin Orneklemi amach Ornekleme yontemi kullanilarak belirlenmistir. Bu yontemde
arastirmaci, arastirdigi konu ile ilgili olarak soracagi sorulara cevap alabilecegi ve aym1 zamanda
aragtirmanin amacina uygun belirli 6zelliklere sahip bireyleri 6rneklem olarak seger (Balci, 2005: 90;
Johnson ve Christensen, 2014: 231; Karagdz, 2016: 294). Buradan hareketle bu ¢alismanin 6rneklemini
olusturan bireylerin se¢ciminde malak tatlisini biliyor veya yapiyor olmalari dikkate alinmistir. Arasgtirma
orneklemini, Ankara ili Nallihan ilce merkezi ve daha 6nce kdy statiisiinde olup mahalleye doniistiiriilen
yerlesim yerlerinde yasayan dokuz kisi ile yasaminin bir herhangi bir doneminde Nallithan’da bulunmus
olan {i¢ kisi olmak iizere toplam 12 kisi olusturmaktadir. Nallthan il¢esinin se¢ilme nedeni malak tatlisinin
bu bolgede biliniyor ve yapiliyor olmasidir. Nitel arastirmalarda doygunluk(satiirasyon) onemlidir.
Doygunluk, amagli 6rneklem yontemlerinde aragtirmalardan herhangi bir farkli veri elde edilmeyene kadar
siirecin devam ettirilmesi olarak ifade edilir (Yagar ve Dokme, 2018: 4). Yapilan bu ¢alismada arastirma
grubundaki bireylerle veriler doygunluga ulasincaya ve yeni veri elde edilemeyinceye kadar goriismelere
devam edilmis olup 12. kiside doygunluk belirlenmis ve siire¢ sonlandirilmistir.

Verilerin Toplanmasi

Verilerin toplanmasi amaciyla nitel arastirma yontemlerinden goériisme teknigi kullanilmustir.
Gorligme teknigi, bir veya birkag konusmaciyla, soru cevap seklinde yapilan birinci elden bilgi alma
teknigidir. Bu teknigin arastirmaciya sagladigi fayda; goriisiilen kisilerin anlam diinyalarini, bakis acilarim,
duygu, diisiince ve tecriibelerini derinlemesine anlama imkéani1 sunmasidir (Tekin ve Tekin, 2006: 102).
Arastirma verileri yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile toplanmis, goriisme yapilan kisilerden ilk alinan
cevaplar dogrultusunda devam niteligindeki sorular sorularak bu iiriine iliskin bireylerin sahip oldugu
bilgiler her yoniiyle ortaya konmaya calisilmistir. Bununla birlikte goniilliiliik esasina dayali olarak
katilimcilardan birinin bu tatliy1 tim asamalariyla birlikte hazirlamasi saglanmis ve yapim siireci goriintiilii
olarak kayit altina alinmigtir. Goriisme formunda katilimcilara su sorular yoneltilmistir:

1. Malak tathsina iligkin bilginiz var m1? Var ise nelerdir?
2. Malak tatlis1 yapar misiniz? Yapiyorsaniz hangi malzemelerle ve nasil yaparsiniz? Hazirlanisinda

dikkat edilecek noktalar nelerdir?
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3. Cevrenizde malak tatlisinin bilinirligine iliskin gbzleminiz nedir?
4. Cevrenizde veya herhangi bir yerde malak tatlisinin yapildigini gérdiiniiz mii?

5. Malak tathisinin geg¢misten gilinlimiize gilinliik yeme aliskanliklar1 igindeki yerine iliskin
gorisleriniz nelerdir?

Veri toplama siirecinde; goniilliiliikk esasina gore yapilan goriismelerin giin ve saatine katilimcilarin
istekleri dogrultusunda karar verilmistir. Ortalama bir goriisme 15-20 dakika arasi gerceklesmis, {iriin
hazirlama siireci ise 30 dakikada tamamlanmistir. Katilimcilar metin icerisinde “K” seklinde kodlanmistir.
Yapilan goriismelerde “K 17 kodlu katilimcidan uygulamali olarak malak tatlisinin yapim siireci tim
asamalartyla birlikte 6grenilmis ve goriintii kaydi alinmistir. “K2”, “K3”, “K4”, “K5”, “K6”, “K7”, “K8”,
“K9”, “K107, “K117, “K12” kodlu katilimcilardan ise iiriiniin yapilisi, yapimi esnasinda dikkat edilecek
hususlar, hammadde o6zelliklerine iliskin veriler ile ge¢misten giiniimiize bu tathinin gilinliik yeme
aliskanliklari igindeki yeri ve glinlimiizdeki bilinirlik durumuna iligkin bilgiler elde edilmistir.

BULGULAR
Katilimcilara ait demografik bilgiler Tablo 1°de gosterilmektedir.
Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katihmc1 Kodu Cinsiyet Yas  Egitim Durumu Meslegi Ikamet Yeri
K1 Kadin 64 Ilkokul Ev Hanimi Belendren
Mabhallesi
) (Nallihan)
K2 Kadin 50 Ikokul Ev Hanimi Belenoren
Mabhallesi
. (Nallihan)
K3 Erkek 40  Yiiksek Lisans Ogretmen Ankara
K4 Kadin 60 Ortaokul Ev Hanimi Nallihan Merkez
K5 Erkek 53 Lise Ascl Gebze
K6 Erkek 39  Lisans Ogretmen Eskisehir
K7 Erkek 62  Ilkokul Berber Nallihan Merkez
K8 Kadin 52 Ilkokul Ev Hanimi Nallithan Merkez
K9 Kadin 57 Ortaokul Isletmeci Nallihan Merkez
K 10 Kadin 52 Ilkokul Firin Calisan1 Nallihan Merkez
K11 Kadin 62 Ilkokul Ev Hanimi Dogandere
Mabhallesi
] (Nallthan)
K12 Kadin 45 Ikokul Ev Hanimi Nallihan Merkez

Katilimcilarin malak tatlisina iligkin goriisleri su sekildedir:

K 1: “Ben Belendren mahallesinde ikamet eden biriyim, ¢ocuklugum da bu kdyde gecti. Malak
tatlis1 kéyiimiizde eskiden sik yapilirdr bugiin ise ¢ok fazla yapiimiyor. Annem bu tatliyr bakir kaplarda ve
mandiz dedigimiz kémiirlii ocaklarda yapardi. Ben yapilisini annemden gérdiim. Genellikle bir misafir
geldiginde yapardik. Bu tatlinin yemek olarak yapilani da vardir ona da karma hamur denir. Malak tatlist
yapilisinda su malzemeleri kullaniriz: un, tereyagi ve siviyag karisimi, tozseker, ceviz ici, su, bir fiske tuz.
Yapilisi soyledir: Su kaynatilir igine bir fiske tuz konur daha sonra un azar azar eklenerek oklavayla piitiirlii
kalmayacak sekilde karistirilir. Pisen hamurdan islatilan kasik yardinmiyla par¢alar koparilir ve bir tepsiye
dizilir. Uzerine ceviz igi serpilir. Ayri bir kapta tereyagu eritilerek siviyag ile karistirilir ve iizerine toz seker
eklenir. Seker eriyene kadar iyice karistirildiktan sonra hamur lizerine gezdirilir.”
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Resim 2. Servise Hazir Malak Tatlist

K 2: “Ben Belenoren koyiinde ikamet eden, tarim ve hayvancilikla ugrasan biriyim. Bu kéye gelin
olarak geldim ve yaklasik 25 yildir burada yastyorum. Malak tathisimin ozel bir giinii veya zamani yoktur,
herhangi bir giinde yapilabilir. Fakat kayinvalidem hayatta iken genellikle ilkbahar ve yaz aylarinda
yapard: veya bana yaptirirds. Ilkbahar ve yaz aylart kdyiimiizde tarla ve bahge islerinin yogun oldugu
zamanlardir. Tarladan veya bahgeden eve geldigimizde yorgun olurduk ve yemek yapmak icin de
zamanmimiz kalmadig icin hizli ve kolay yapilan malak tatlisimi yapar ve onu yerdik. Malak tatlist oldugu
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zaman baska bir yemek yapimazd, biitiin aile malag: yer ve sofradan kalkardik. Malak hem tuzlu hem de
tath sekilde komiirlii mandiz iizerinde yapilirdi. Uzerine ceviz ve erimis tereyagi gezdirilir. Pekmezle
yapilani daha iyidir.”

K 3 “Ankara’da yaswyorum ama kiigiikliigiim Belenoren kéyiinde gecti. Malak tathisin
kiigtikliigiimde ana annem yapardi. Eskiden Belenoren koyiinde yasayan insanlar gegimlerini tarim ve
hayvancilikla saglardi. Kéyde genellikle bugday, arpa ekimi yapilir yaz aymin sonunda tarladan toplanan
bugdaydan un elde edilirdi. Bu un da kis boyunca insanlarin ekmek, eriste, tarhana, borek gibi iiriinlerin
ham maddesini olustururdu. Ayrica koyiimiiziin iklim yapisi ceviz iiretimine de uygundur. O zamanlar ¢ogu
hanede inek beslendigi igin siit ve tereyagi da olurdu. Malak tatlisinin ana ham maddeleri olan un, ceviz,
tereyag gibi malzemeler kéy halkinda bulunurdu. Hatirladigim kadariyla bu tatl daha ¢ok kis aylarinda
yapilirdi. Ana annem kémiirlii mandiz diye tabir edilen bir tiir mangal tizerinde bu tatliyr hazirlar ve sicak
olarak tiiketmemiz i¢in hizlica sofraya getirirdi. Yapimi kolay oldugu igin genellikle tarla veya hayvan isleri
ile ugragtiklar: zamanlar yani yemek yapmaya zamanlart olmadiginda bu tatlyr hazirlard: ve biitiin aile
bireyleri sadece bu tatlyr yiyerek karnint doyururdu. Bu tatli oldugu zamanlar baska yemek yapilmazd.
Fakat giiniimiizde bu tatlinin yapildigint gérmedim.”

K 4: “Ben Nallthan merkezde yastyorum, ¢ocuklugum ve gengligim Belenoren koytinde gecti. Bu
tatlyyr ben hi¢ yapmadim, genellikle eskiden annem yapardi. O da babaannem den gordiigiinii soylerdi.
Tatlh olamina hamur karmasi, tuzlu olamina ise malak derdik. Yaz kis fark etmez yapilirdi ve aile bireyleri
tiiketirdi. Genellikle 6gle ogiiniinde tiiketirdik ve yaninda baska bir yemek olmazdi. Koyiimiizdeki bir¢cok
hane bu yemegi bilir ve yapardi. Annem bu tatliyr kémiir tizerinde pisirirdi ve ¢ok lezzetli olurdu.
Nallthan’n diger kéylerinde de yapildigini bilirim. Bu tath bizim yoremizde yapilmasina ragmen Bolulular
sahipleniyor.”

K 5: “Ben Gebze de yasiyorum fakat ¢cocuklugum Belendren kéyiinde gecti. Kiigiikliigiimde kéyde
tuzlu olan ¢esidini yerdim. Malak derdik buna. Tatli olanina ise karma hamur derdik. Annem yapardi. Tuzlu
olamini yapmak igin i¢inde sicak su olan tencereye un atilir ve hizla karistirilirdi. Ardindan kasikla parcalar
koparilarak genis bakir bir kaba konur iizerine de peynir veya kes konur ve en iiste de eritilmis tereyagi
gezdirilirdi. Hatirladigim kadariyla Cuma giinleri yapilir namazdan ¢ikip misafir olarak eve gelen kisilere
ikram edilirdi. Yapilisi biraz zordur, unu ekledikten sonra topaklanmamasi i¢in hizli bir sekilde devamh
karigtirmak gerekir. Ayrica annem bunu harli odun atesi iizerinde yapardi. Tuzlu olanimin yaminda hosaf
yerdik, tath olanmyla hosaf yenmezdi.”

K 6: “Ben Eskisehir'de yasiyorum. Kiigiikliigiimde Belenéren koyiine gittigimizde ana annem
yapardi. Ismini hamur tatlhist olarak hatirliyorum. Malak olarak isimlendirildigini ilk defa duydum. Hem
tathh hem tuzlu sekilde yapudigimi hatirliyorum. Fakat ben bu yemegi pek sevmezdim ve tiiketmek
istemezdim, damak tadima uymazdi. Giiniimiizde hi¢cbir yerde bu yemegin yapildigini veya tiiketildigini
gormedim. Sadece ana annemin yaptigini hatirlyyorum.”

K 7: “Ben Nallthan merkezde yasiyorum, kiiciikliigiim de Nallthan merkezde ge¢ti. Kiigtikliigiimde
annem yapardi. Un, seker gibi basit malzemelerden yapildig icin evde yiyecek bir sey olmadigi giinlerde
yapulirdi. Sadece sekerli olamini bilirim, tuzlusu da yapilirdi ama ben yemedim. Devamli yapilan bir sey
degildi 15 giine bir yapildigini hatirlarim. Genellikle aksam yemeklerinde tiiketilirdi. Eskiden hem Nallthan
merkezde hem de kéylerde yapilird fakat giiniimiizde yapildigin diigiinmiiyorum. Kullanilan malzeme ve

>

yapulis sekli Nallithan in her yerinde ayni veya benzerdir.’

K 8: “Nallihan merkezde yasiyorum. Daha ¢ok kiiciikliigiimde cammiz ¢ektiginde yapardik.
Giintimiizde pek yapilmiyor. Bizim damak tadimiza uygundu ve severek yerdik fakat yeni nesil bu tatliy:
bilmez, yapsak da damak tatlarina uymaz. Onceden hem Nallihan merkezde hem de kéylerde yapilird:.
Yashlarin yaptigi daha lezzetli olurdu. Tuzlu olana kesli malak, tatl olana ise tatly malak denir. Tatl olam
eskiden pekmezle yapilirdi ama giiniimiizde toz sekerle yapiliyor. Bizim buralarda yapilan Bolu’da
yapilana benzer. Iginde tereyagi, un, seker oldugundan agwr bir yemektir, o yiizden eskiden égle
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yemeklerinde tiiketilirdi.”

K 9: “Nallthan merkezde bulunan ve “Koca Han” diye bilinen tarihi yerde yoresel yemek yapan
bir diikkan isletiyorum. Sunulan yemekleri kendim yaparim. Gegenlerde gelen bir miisteriye malak
hazirlayip ikram ettim ¢ok begendi. Tabi eskilerde daha ¢cok yapilirdi ama ben giiniimiizde de hala yaparim.
Tatlh olanini pekmez cevizle, tuzlu olamini ise tereyagi ve kesle yaparim. Eskiden kéylerde oglen vakti
tarladan gelince yaparlardi, yaninda hosaf veya ayran yapilirdi. Yapilisi Nallthan bolgesinin her yerinde
aymidr. Malagy pisivirken bazi noktalar énemlidir. Hamur un kivami iyi olacak ve yutarken bogaza

>

yapismayacak. Biz artik bu yiyecegi yapan son nesiliz, yeni nesil bunu pek bilmez ve yapmaz.’

K 10: “Ben Nallihan ¢arsida ekmek yapan bir firtnda ¢alistyorum. Malak tathsin kiigiikliigiimde
koyde annem yapardr. Her zaman yapilmazdi, canimiz ¢ektiginde annem yapardi. Bu yiyecegin oldugu
ogtinlerde baska bir yemek olmazdi. Annem bu yemegi yaparken hamuru karistirdiktan sonra ikiye ayrir
yarisin tath, yarisint da tuzlu yapardi. Bol tereyagh yapilirdi. Fakat giiniimiizde yapildigint gérmedim,
yeni nesil bunu pek bilmez ve yapmaz. Hem Nallihan merkez hem de koylerinde eskiden yapildigini bilirim.”

K 11: “Ben Nallthan’a baglh Dogandere koyiinde yasiyorum. Malak tatlisint hi¢ yapmadim.
Eskiden kaywnvalidem yapard: fakat giiniimiizde pek yapilmiyor. Su anda bu kdyde de yapan gérmedim.
Daha eski zamanlarda bu tatliyr pekmezle yapardik, daha sonralari toz sekerle yapilmaya baslandi. Benim
vedigim malagin tatli olaniyd, tuzlu denilen kesle yapilanint duydum ama hi¢ yemedim. Eskiden hem oglen
hem de aksam yemek olmadigr zamanlarda yapilirdr.”

K 12: “Ben Nallthan merkezde yastyorum. Kiigiikliigiim Nallthan’a bagl Kuruca kdyiinde gecti.
Sordugunuz bu yemegin tatli olanimi degil ama tuzlu olamm bilivim, eskiden kéyiimiizde kesli ve tereyagh
olarak yapilirdi ve kasik burnu denirdi. Yapimi hizli ve basit bir yemektir. Annem her zaman degil ama
camimiz ¢ektiginde yapardi. Giiniimiizde bu yemegin yapildigini goérmedim, yeni neslin de bildigini

’»

sanmiyorum.

Resim 4. Belenoren Mahallesinde Ev Ici Yemek Pisirme Alani ve Komiir Mandizi
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TARTISMA VE SONUC

Anadolu cografyasi tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmakla birlikte Tiirkiye
bulundugu yer bakimindan dogu ile batinin kesistigi bir gecis noktasi 6zelligindedir. Bu faktorler
Tiirkiye’yi kiiltiirel bakimdan zenginlestirirken Tiirk mutfaginin da ¢esitlenmesini saglamistir. Bu zenginlik
ve cesitliligi Tiirk mutfaginda yer alan tatlilarda da gérmek miimkiindiir. Tiirkiye’nin farkli bolge ve
yorelerinde bircok tatli ¢esidi bulunmakla birlikte yaygin olarak yapilmayan oldukca fazla sayida tatlinin
oldugu bilinmektedir. Malak tatlis1 da bunlardan biridir ve tarihinin Hititlere uzandig: diigiiniilmektedir. Bu
kadar eski bir yiyecegin giiniimiize kadar ulagabilmis olmasi tarih boyunca Tiirk mutfagindaki nesiller arasi
aktarimin ne kadar basarili gerceklestigini gostermektedir. Bu tatlinin 6zellikle yakin gecmiste daha fazla
olmak iizere giintimiizde de hala yapiliyor olmasinda kullanilan ham madde sayisinin sinirls; iklim ve tiretim
kosullarina bagli olarak {iriinii olusturan malzemelerin bulunabilir nitelikte olmasinin da etkili oldugu
diisiintilmektedir.

Calismada;

e Malak tatlisinda; bdlge ve yoreler arasinda hem malzeme hem de yapis teknigi agisindan bazi
farkliliklar bulunmasina ragmen genel olarak birbirine benzer sekilde hazirlandig,

e Buyiyecegin hem tatli hem de tuzlu sekilde hazirlandigy, tath ¢esidinin genellikle pekmez veya toz
sekerle tatlandirildig, tuzlu ¢esidinin ise yogurdun kurutulmasiyla elde edilen ve yoresel bir iiriin
olan kes ile hazirlandigi,

e Belendren mahallesinde yagayanlarin genellikle tuzlu ¢esidini malak, tatli ¢esidini ise karma hamur
olarak isimlendirdigi fakat bu isimlendirmenin net bir sekilde yapilmadig1 ve mahalle halki i¢inde
dahi tath ve tuzlu ¢esidine ait isimlerin birbiri yerine kullanildigi,

e Malak tatlist hammaddeleri eski donemlerde kdy halkinin biiyiik ¢ogunlugunun evinde bulunan,
iiretim veya tarimini yaptigi malzemelerden olustugundan ve yapimi pratik oldugundan dolay1
yeme aligkanliklar1 icinde 6nemli bir yere sahip oldugu,

e Eski donemlerde, cok sik yapilmamakla birlikte daha ¢ok hane halkinin istegi dogrultusunda veya
hizli bir sekilde yapildigindan kdy isleriyle ugrasan kisilerin yemek yapma firsati bulamadig
durumlarda tercih edilen bir yiyecek oldugu,

e Malak tathisinin eski donemlerde genellikle 6gle moniisiinde tiiketildigi ve yaninda hosaf veya
ayran disinda bagka bir yiyecegin bulunmadig,

e Eski donemlerde 6zellikle kdylerde daha fazla yapilip tiiketilmesine karsin giiniimiizde ¢ok nadir
olarak yapildigi,

e  Yeni neslin biiyiik ¢ogunlugunun bu yiyecegi bilmedigi veya yapilsa da tiiketmekten hoslanmadigi
sonuglarina varilmistir.

Bu sonuglardan yola ¢ikarak buna benzer nitelikteki yiyeceklerin ortaya ¢ikarilmasinin Tiirk
mutfak kiiltliriine ait envanteri zenginlestirecegi diisiiniilmektedir. Bununla birlikte gerekirse bu iiriinlerin
aslin1 koruyarak hem hazirlanmasinda kullanilan bazi malzemelerin degisimi hem de sunum asamalarinda
yapilacak baz1 degisikliklerle gastronomi turizmine dahil edilmesi sonucunda iilke ekonomisine katki
saglanmas1 miimkiin olabilir. Tiirkiye’nin farkli bdlge ve yorelerinde yapilmasina ragmen heniiz ulusal
diizeyde taninmayan yiyeceklerin ortaya c¢ikarilmasi igin yerel paydaslar ve bu alanda calisan
akademisyenlerin ortak ¢aligmalarinin faydali olacagi diisiiniilmektedir.

Arastirma ve Yayin Etigi Beyani

Bu c¢alisma (16.06.2023 tarih ve 189598 sayili Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Etik
komisyonu Onay Belgesi ile) bilimsel aragtirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir.
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Yazarlarin Makaleye Olan Katkilar
Yazar 1’in makaleye katkis1 %50, Yazar 2’nin makaleye katkist % 50°dir.
Cikar Beyam

Yazarlar acisindan ya da fgiincii taraflar acisindan calismadan kaynakli ¢ikar catigmast
bulunmamaktadir
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