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ÖZET:


Turizm sektöründe yer alan Yiyecek İçecek İşletmeleri, sundukları menüde gerek müşterilerin alışkanlıklarına, gerekse yöresel yiyecek ve içeceklere önem vermelidir. Verimli olmak isteyen işletmeler fark yaratabildikleri zaman verimliliği kârlılığa dönüştürebilirler. Ancak bu konuda zaman zaman sorunlar olabileceği göz ardı edilmemelidir. Yöresel yemeklerin hazırlanması, pişirilmesi ve sunumu, ev ortamı dışında ticari bir işletmede olduğu zaman bazı sorunlara yol açabilir. Bu sorunların başında da, işletmenin yiyecek içecek departmanında çalışan personelin değişmesi durumunda standart kalitenin sunulamaması gelmektedir. Bu nedenle menü kalitesi personele bağlı olmaktan çıkarılmalı, her koşulda aynı özellikleri taşıyan bir menü sunulabilmelidir. İşletmeler bu türlü bir sorunu aşabilmek için menüde yer alan yemekler için “Standart Reçete”ler geliştirmektedirler. Standart Reçetelerin standart kaliteyi sunabilme özelliğinin yanı sıra işletmelerin yiyecek maliyetlerini kontrol altında tutulabilmesini sağlama açısından da yararı vardır.

Günümüzde, turistler yaşadıkları yerlerden uzaklara turizm amacıyla seyahat ettiklerinde gittikleri ülkeye özgü yemekleri de denemek isterler. Bu çalışmanın amacı; Mersin yöresine özgü yemeklerin standart reçetelerinin hazırlanması ve gerek konaklama işletmelerinin yiyecek içecek departmanları için, gerekse lokantaların bu çalışmadan yararlanarak, yöresel yemekleri arzu eden müşterilerine standart hizmet sunabilmeyi sağlamaktır. Bu amaçla, öncelikle kaynak kişilerle görüşülerek, ayrıca literatürden yararlanarak bir yöresel yemek listesi, daha sonra da listede bulunan yöresel yemeklerin “Standart Reçete Tabloları” oluşturulmuştur. Listenin hazırlanmasında, çok bilinen yemeklerin yanı sıra unutulmaya yüz tutan, gerek evlerde gerekse yiyecek içecek işletmelerinde çok az pişirilen yemeklerin bulunmasına dikkat edilmiştir.
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A STUDY OF STANDART RECİPES’ IMPORTANCE IN TOURİSM SECTOR: TRADİTİONAL MERSİN FOODS

ABSTRACT:

Food and Beverage Establishments in Tourism Sector should take notice of not only traditional foods and beverages but also habits of their customers on their menu. When establisments desiring to be productive create difference, they convert productivity into profitability. However it should not be ignored that there can be problems. Preparing, cooking, presenting traditional foods in an environment other than home can cause certain problems. Not serving the standart quality in case of the change within the employeeş of food and beverage department is at the top of those problems. For that reason, the quality of the menu should not depend on personnel change and a menu which has the same quality in every condition should be served. Establishments develop standart recipes regarding foods in menu to cope with problems. Standart recipes are useful to control costs in addition to serve the quality. 

Nowadays, tourists travelling abroad for tourism want to try traditional foods. This study aims at getting standart recipes of Mersin traditional foods, and via this study helping both food and beverage department of lodging establishment and restaurants serve standart quality to their customers who want to eat local foods. For this purpose first interwieved with local people and got benefit from searching literature then “Standart Recipes Charts” was developed. While composing the list, besides widely known foods, foods almost forgotten has been taken into consideration.

KEY WORDS: Mersin, Tourism, Hospitality, Food and Beverage, Traditional Foods, Standart Recipes.
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GİRİŞ

Genel olarak, turizm sektöründe yiyecek içecek, konaklama kadar hatta daha da fazla öneme sahiptir. Ülkelere göre sunulan ürünler farklılık göstermekle birlikte genel olarak işletmeler hedef kitlelerine yönelik ürün hazırlamaya ve sunmaya, özellikle de müşteri alışkanlıklarına öncelik vermeye dikkat ederler. Ancak, değişik ülke mutfaklarına ilgi duyan müşteriler için hazırlıklı olmak, menüde yerel ürünlere de yer vermek gereklidir. İşletmelerin, öncelikle bulundukları ülke mutfağı, ikinci olarak da işletmenin bulunduğu yöreye göre menü geliştirmeleri yararlı olur. Bu çalışmanın nedeni, öncelikle Türk Mutfağı kapsamında Akdeniz kültürüne sahip Mersin yöresel yemekleri örneklerinin araştırılmasıdır. Ancak yöresel yemeklerin araştırılması, bir yemek geleneğinin gelecek nesillere aktarılması ile sınırlı kalmamalı, işletmelere verimlilikle ilgili uygulamalar da gösterebilmelidir. İşte bu nedenle, yiyecek içecek işletmelerine, verimlilikte yöresel yemek standardizasyonun önemini vurgulamak amacıyla “yöresel yemek standart reçete” örnekleri hazırlanmıştır. 

1. TÜRK MUTFAĞI

Türk mutfağı, Çin ve Fransız Mutfağının ardından gelir (Tan. 1984:7) ve zengin bir kültüre sahiptir (Akman ve Mete, 1998:13). Bu zenginlik, değişik iklimde ve değişik bölgelerde yaşamanın getirdiği bir zorunluluk olmakla birlikte, aynı zamanda iklim koşullarına göre şekillenerek de çeşitliliğe ulaşmıştır. Bu çeşitliliğin en bilinen örneği Akdeniz Mutfağıdır. Mersin yemekleri, gerek tarihsel süreç içindeki birikimle, gerekse içinde barındırdığı hatta bütünleştiği farklı kültürlerle zenginleşerek günümüze kadar gelmiştir. Değişim, zamanla koşut olarak kaçınılmazdır. Değişimin birçok nedeni olmakla birlikte, en önemli neden; kadınların yoğun olarak çalışma hayatında aktif rol almalarıdır. Bir diğer neden, ise, turizm sektöründe değişik ülkelerden gelen şeflerin çalışmaya başlamasıyla “füzyon mutfak” olarak adlandırılan değişim akımıdır (Denizer, (2008:1). Ancak değişimin kaçınılmazlığı eskilerin unutulmasını da gerektirmez.

Anadolu mutfağının karakteristik özellikleri Orta Asya, Ege, Akdeniz, Ortadoğu, ve Avrupa yemekleri esintisi taşır (Gürsoy, 1995:43). Günümüzde Türk Mutfağı bölgelere göre farklılıklar göstermesine karşın Orta Asya’dan, göçebe kültüründen getirdiği özellikleri hemen her bölgede baskın olarak görmek mümkündür (Kut, 1985:7). Değişiklikler zamanla kendini göstermiştir. Benzerlikler, yalnızca yemek kültüründe değil, halk oyunlarında, günlük konuşmada da vardır. Örneğin, bugün Denizli’de yaşlı bir mahalle bakkalına gittiğinizde size bayansanız, “bizim kız” diye tıpkı Silifke’de eskiden beri kullanıldığı şekilde hitap edebilir, köy düğününe gittiğinizde gençler “keklik” diye bir oyun oynarlar, kına gecesinde genç kızlar üçetek giyerler, Tavas’ta şansınız varsa “Arabaşı” çorbası içebilirsiniz. Bu özellikleri Anadolu’nun başka yörelerinde de bulmak mümkündür.

Türk Mutfağı emek yoğundur. Bu saptama Mersin yöresi yemeklerinde kendisini daha çok gösterir. Günlük yaşantıda çalışan kadınların haklı olarak emek yoğun yemekleri yapmaktan vazgeçmeleri sonucunda kültürün en önemli ögelerinden olan ve sürdürülebilir bir nitelik taşıması gereken yemeklerimizin korunabilmesi için aile mutfaklarından çok, profesyonel çalışmalara gerek vardır. Bu konuda, turizm sektörü öncülük yapabilir. Sektörde yer alan otel mutfakları ya da bağımsız lokantalar bu görevi üstlenmelidir. İşletmeler bu görevi üstlenmenin yanısıra, işletmelerinin verimli olmasına da dikkat etmelidirler. Özellikle, ev hanımlarının göz kararı, bir tutam gibi ölçülerini standardize etmek ve bu ölçülerin bir porsiyondaki maliyetini saptamak başlangıçta zor gelebilir, ama yapılması çok büyük fayda sağlar. Bu konuda yapılan araştırmalar, maliyet kontrolünün sağlanmasında önemli bir adım olan, üretim maliyetlerinin belirlenmesinde işletmelerin oldukça yetersiz olduğunu göstermektedir (Arıkbay, 1993:8). Yiyecek maliyet kontrolü, yiyecek hazırlık kontrolü aşaması ve üretim kontrolü aşaması olarak iki kısımda incelenir, standart reçeteler de üretim kontrolü aşamasında kullanılan en önemli araçlardan biridir (Aras, 1993:86). Standart reçeteler iyi bir şekilde hazırlanıp uygulanırsa işletme yönetimi için çok yararlı olur (Aras, 1993:107). Standart reçetelerin aşçılığın artistik yönü açısından gerekli olmadığını savunan görüşler olmasına karşın (Aktaş, 1995: 220), verimliliğe giden yolun standardizasyondan geçtiği de unutulmamalıdır (Ağaoğlu,1992: 103). Her ne kadar hizmet sektöründe kalite uygulanabilirliği bazı zorluklar içerse de, sektörde kalite standardizasyonunu sağlayabilecek en önemli ürün yiyecek ve içecektir, göstergesi de müşteri tatminidir(Buyruk, 2002:112).

2. MERSİN YÖRESEL YEMEK ÖRNEKLERİ

Beslenme, insanlar için öncelikle karın doyurmak, aynı zamanda zevk almak ve toplum içinde saygınlık kazanmayı sağlayan bir araçtır (Köksal, 1984:71). Toplumsal saygınlık için en önemli araçlardan biri de düğünlerdir, köylerde meydanlarda büyük kazanlarda pişirilen yemekler, halen devam etmesinin yanı sıra, günümüzde kentlerde, otellerde düzenlenen yemekli düğünler şeklinde de karşımıza çıkmaktadır. Ancak otellerdeki düğün yemekleri yöresel özellikleri göstermekten ziyade batılı mutfak çeşitlerinden oluşmaktadır. Yöresel özellikli yemekler kent dışında kasaba ve köylerde geleneksel olarak halen devam ettirilmektedir (Ciğerim, 2000: 204). Bu özellik Mersin’deki küçük yerleşim birimlerinde de gözlenmiştir. 

Mersin’de yöresel yemek, günlük yaşantı gözönüne alındığında, çok çeşitlidir. Bir kısmı Türkiye’nin diğer yöreleri ile ortak olanlar, bir kısmı ise yalnızca Mersin yöresine özgü olan yemeklerdir. Bu çalışmada, kültürel niteliklerin gelecek nesillere aktarılabilmesi amacıyla, standart reçetelerde yöresel sözcük kullanımına önem verilmiştir. Mersin yöresel mutfak çeşitliliği göz önüne alınarak yalnızca çok bilinen örnekler ile evlerde artık çok fazla pişirilmediği düşünülen yemeklerin standart reçete örnekleri hazırlanmıştır. 

Mersin yemekleri genel olarak Akdeniz, Güneydoğu ve Arap kültürü ile iç içedir. Ancak Mersin merkez ile ilçe ve köylerde bazı farklılıklar görülmektedir. Anamur, Gülnar, Aydıncık, Mut, Silifke ve Erdemli’de Yörük gelenekleri, Mersin merkezde ve Tarsus’ta ise Güneydoğu ve Arap kültürü daha baskındır. Standart Reçeteleri hazırlanmayan ama çok tüketilen ve evlerde halen pişirilen yemek adlarından bahsedildiğinde şu örnekleri görmek mümkündür; lahmacun, şırdan, mumbar (bumbar da denir), kebap çeşitleri, balık çeşitleri (özellikle lagos balığı), kısır, sac böreği, sarımsaklı köfte, işkembe dolması, işkembe çorbası, babagannuş, tatlı çeşitleri, künefe, fıstıklı sarma, kerebiç.

3. MERSİN YÖRESEL YEMEK ÖRNEKLERİNİN STANDART REÇETELERİ
Hazırlanan Standart Reçetelerde yemeklerin malzeme ve tarifleri verilmiştir, ancak tariflerin verilmesi yeterli olmadığı için, standart reçeteler verildikten sonra ayrıca yerel bazı özelliklerden de söz edilmiştir. Standart reçeteler dört porsiyon olarak hazırlanmıştır. Maliyet değişken unsur olduğu için maliyetlere ilişkin yalnızca bir örnek verilmiştir. Uygulamak isteyen işletmeler, verilen miktarları dikkate alarak porsiyonu çoğaltıp, örnek reçeteye göre maliyetlendirebilirler (Bölükoğlu ve Özgen, 2006:77). Ayrıca mutfak bir sanattır, her işletmenin kendi mutfağına özgü sanatsal özellikleri de dikkate alarak bir standardizasyon geliştirmesi gerekir. Tablolar halinde verilen örnekler incelendiğinde ortaya çıkan sonuçlar aşağıdadır;

Tablo1. Topalak Çorbası

	Reçete: Topalak Çorbası                                                               Standart Reçete No: 1

Miktar: 4 Porsiyon                                               (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet (YTL)

	*250 gr.

*75 gr.

*500 gr.

*10 gr.

*10 gr.

*250 gr.

*250 gr.

*100 gr.

*100 gr.

*5 gr.

*5 gr.

*5 gr.

*5 gr.

*1 adet

*5.gr.

*1 litre.
	*Yağsız Kıyma

*Tereyağı

*İnce Bulgur

*Biber Salçası

*Domates Salçası

*Domates

*Kemikli Et

*Nohut

*Un

*Kırmızı Toz Biber

*Karabiber

*Kuru Nane

*Kimyon

*Limon

*Tuz

*Su
	*3.50

*1.03

*1.75

*0.06

  0.05

  0.25

  4.00

  0.58

  0.17

  0.22

  0.18

  0.23

  0.17

  0.25

  0.02

  0.25

	
	Toplam Maliyet
	12.71

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  3.18

	*İnce bulgurun içine, domates ve biber salçası, kuru nane, 

karabiber, kimyon, kırmızı toz biber, tuz konularak yoğrulur, (yumuşaması için 

zaman zaman içi su dolu bir kaseye elinizi batırın),

*Yağsız Kıyma ve un ilave edilerek yoğurmaya devam edilir,

*Yoğrulan karışımdan nohut büyüklüğünde parçalar koparılarak avuç içinde yuvarlak toplar hazırlanır, un serpilen tepsilere birbirlerine değmeden konulur ve tepsi silkelenir,

*Tencerede tereyağı ve zeytinyağı hafifçe kızdırılır, domates ve biber salçası konulur bir dakika kavrulur, rendelenmiş domates ilave edilir (mevsim dışı ise domatessiz pişirilir),

*Yaklaşık üç dakika sonra et suyu, kemiklerinden ayrılan (didilen) etler ve nohut ilave edilerek çorba suyunun kaynaması beklenir,

*Çorba suyu kaynadıktan sonra hazırlanan toplar içine atılır, orta ateşte yaklaşık yirmi dakika pişirilir, ocağı kapatmadan önce kuru nane serpilip karıştırılır,

*Servis edildiğinde limon suyu ilave edilir.


*Topalak kelimesi “toparlak-yuvarlak” sözcüğünün telaffuzunun değişime uğramasıdır. Topalak çorbası özel olarak yapılabildiği gibi, işli köftenin dış malzemesi arttığı zaman değerlendirmek amacıyla da pişirilir.

*Topalak çorbası, özellikle köy düğünlerinde, mevlütlerde büyük kazanlarda pişirilip konuklara sunulur. Çok kişi için pişirildiğinde komşular toplanıp topalakları birlikte yuvarlarlar.

Tablo 2. Kulak çorbası (Yüksük Çorbası)

	Reçete: Kulak Çorbası (Yüksük Çorbası)                                   Standart Reçete No: 2

Miktar: 4 Porsiyon                                               (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü:200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*250 gr.

*75 gr.

*500 gr.

*100 gr.

*250 gr.

*100 gr.

*10 gr.

*10 gr.

*250 gr.

*1/2 demet

*5 gr.

*5 gr.

*5 gr.

*5 gr

*1 adet

*5 gr.

*1 litre.
	*Orta Yağlı Kıyma

*Tereyağı/Zeytinyağı

*Un

*Kuru Soğan

*Kemikli Et

*Nohut

*Biber Salçası

*Domates Salçası

*Domates

*Maydanoz

*Kırmızı Toz Biber

*Kuru Nane

*Karabiber

*Kimyon

*Limon 

*Tuz

*Su
	  3.50

  1.03

  0.83

  0.06

  4.00

  0.58

  0.06

  0.05

  0.25

  0.20

  0.22

  0.23

  0.18

  0.17

  0.25

  0.02

  0.25

	
	Toplam Maliyet                  
	11.88

	
	Porsiyon Başına Maliyet      
	  2.97

	*Un, su ve tuz konularak hamur yoğrulur, dinlenmeye bırakılır,

*Kıymanın içine kuru soğan ve maydanoz çok ince doğranır, kırmızı toz biber, kuru nane, karabiber ve kimyon, tuz ilave edilir, iyice karıştırılır,

*Hamur senitin üzerinde oklava ile açılır (çok ince olmamalıdır), bir parmak genişliğinde şeritler kesilir, sonra bu şeritler üst üste konularak küçük kareler  halinde kesilir,

*Birbirine yapışan hamurlar ayrılır, hazırlanan kıymalı harçtan minik parçalar koparılarak karelerin içine konur, önce üçgen şeklinde katlanır, sonra da üçgenin iki ucu birbirine yapıştırılıp hafif unlanmış tepside birbirlerine değmeden konulur, tepsi silkelenir,

*Tencerede tereyağı ve zeytinyağı hafifçe kızdırılır, domates ve biber salçası konulur bir dakika kavrulur, rendelenmiş domates ilave edilir (mevsim dışı ise domatessiz pişirilir),

*Yaklaşık üç dakika sonra et suyu, kemiklerinden ayrılan (didilen) etler ve nohut ilave edilerek çorba suyunun kaynaması beklenir,

*Çorba suyu kaynadıktan sonra hazırlanan kulaklar (yüksükler) içine atılır, orta ateşte yaklaşık otuz dakika pişirilir, ocağı kapatmadan önce kuru nane serpilip karıştırılır,

*Servis edildiğinde limon suyu ilave edilir.


*Kulak çorbası, geleneksel bir düğün ya da mevlüt çorbasıdır, büyük kazanlarla pişirilir. Komşular toplanarak bu zahmetli çorbanın kulaklarını (yüksüklerini) birlikte bükerler.

*Kulak çorbası ayrıca “şiş börek” olarak adlandırılan değişik bir şekilde de pişirilebilir; Tereyağı/zeytinyağı karışımı tencereye konur, az miktarda un ilave edilir, pembeleşinceye dek kavrulur, yoğurt ve yumurta çırpılarak ayran kıvamına getirilir, kavrulan unun içine yavaş yavaş karıştırılarak ilave edilir, (topaklanmamasına dikkat edilir), haşlanmış nohut konulur, kaynayınca önceden hazırlanan kulaklar (yüksükler) içine atılır, 20 dakika kadar piştikten sonra, üzerine ezilmiş sarımsak ve kuru nane ilave edilir,

Tablo 3. Arabaşı Çorbası (Arapaşı)

	Reçete: Arabaşı Çorbası (Arapaşı)                                              Standart Reçete No:3

Miktar: 4 Porsiyon                                               (Ham Ağırlık)Porsiyon Büyüklüğü:200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1 Keklik/1/2 Tavuk

*75 gr.

*20 gr.

*10 gr.

*100 gr.

*5 gr.

*1/2 lt.
	*Keklik/Tavuk Eti

*Tereyağ/Zeytinyağı

*Biber Salçası

*Domates Salçası

*Un

*Tuz

*Su
	5.00

1.03

0.12

0.05

0.17

0.02

0.13

	
	Toplam Maliyet                    
	6.52

	
	Porsiyon Başına Maliyet      
	1.63

	*Keklik/tavuk haşlanır, didilir (ince parçalara ayrılır)

*Tereyağı/zeytinyağı (tek ya da birlikte) tencerede kızdırılır, un konulup pembeleşinceye dek kavrulur,

*Domates (az),biber salçası (çok) ilave edilir, üç dakika daha kavrulur,

*Bu karışıma azar azar, çırpma teli yardımıyla sürekli karıştırarak, haşlanan keklik/tavuk suyu ve bir miktar da çeşme suyu eklenir (karışımın topaklanmamasına dikkat edilmelidir),

*Tencerenin ağzı açık vaziyette kaynaması beklenir, kaynayınca didilen etler eklenir,

* Servis edildiğinde limon suyu ilave edilir (arabaşı çorbası hamuru ile birlikte içilir)


*Arabaşı çorbası her zaman pişirilen bir çorbadır, ancak eskiden özellikle yılbaşı gecesi hava soğuk olduğu için (özellikle Gülnar gibi yaylalarda) özel olarak pişirilen bir çorbadır. Geleneksel servis biçimi ise şöyledir; hamuru hazırlanır büyükçe bir siniye dökülür (ters çevrilmez). Hamurun ortası çorba tasının çapında kesilir, bir tabağa alınır, açılan boşluğa çorba tası yerleştirilir (çorba çok sıcaktır), aile fertleri kaşıklarına önce hamurdan bir miktar alıp, çorba kasesinden de çorbayı alıp içerler, hamur bir anlamda çorbanın ağzı yakmasını önler.

*Sini, eskiden yerde yemek yenildiğinde bir anlamda masa gibi kullanılan, sini altlığı denilen, açılıp kapanan tahtadan yapılan, birbirine çapraz birleştirilmiş bir araç kullanarak yerden yükselmesi sağlanan bir nevi büyük tepsidir. Yere sofra bezi serilir, üzerine sini altlığı konur, üzerine sini yerleştirilir ve yere bağdaş kurarak oturulur, sofra bezi üzerimize çekilerek kırıntıların yere dökülmesi önlenmiş olur.

Tablo 4. Arabaşı (Arapaşı) Çorbası Hamuru

	Reçete: Arabaşı (Arapaşı) Çorbası Hamuru                              Standart Reçete No:4

Miktar: 4 Porsiyon                                              (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü:100 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*250 gr.

*5 gr.

*1/4 lt.
	*Un

*Tuz

*Su
	0.43

0.02

0.06

	
	Toplam Maliyet   
	0.51

	
	Porsiyon Başına Maliyet  
	0.13

	*Tencerede su kaynatılır,

*Kaynayan suyun yarısı alınıp ılıması (parmak yakmayacak kadar ılık hale gelmesi) beklenir, un ilave edip bulamaç (yoğurt kıvamı) haline getirilir, 

*Kaynamaya devam eden tencerede kalan suyun içine tuz atılır, unlu karışım çırpma teli yardımıyla sürekli karıştırılarak azar azar suya ilave edilir (karışımın topaklanmamasına dikkat edilmelidir),

*Muhallebi kıvamına gelince ocaktan alınır, ıslatılmış bir tepsiye dökülür, soğuk bir ortamda (buzdolabına konulmaz) soğuması beklenir,

*Soğuduktan sonra bir başka tepsiye ters çevrilerek boşaltılır (dağılmamasına dikkat edilmelidir) , Servis tabağına baklava dilimi şeklinde yerleştirilir (ters çevrilen yüzey daha parlak görünür).

Not: Hazırlanan bulamaç pişirildiğinde muhallebi kıvamından daha koyu olursa kaynamış su ekleyerek istenilen kıvama getirilebilir.


Tablo 5. Ayran Çorbası

	Reçete: Ayran Çorbası                                                                  Standart Reçete No:5

Miktar: 4 Porsiyon                                              (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü:200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	1 Kg.

*100 gr.

*100 gr.

*100 gr.

*150 gr.

*10 gr.

*100 gr.

*1/2 lt.

*5 gr.

*5 gr.

*5 gr.

*1/4 lt.
	*Yoğurt

*Ülübü (Kuru Börülce İçi)

* Pazı(pezik)/Ispanak

* Nohut

*Döğme (Dövme) Buğday/Yarma

*Dereotu

*Tereyağı

*Et suyu

*Kuru kekik

*Kuru nane

*Tuz

*Su
	2.63

0.26

0.16

0.58

0.60

0.10

1.40

0.80

0.30

0.23

0.02

0.06

	
	Toplam Maliyet  
	7.14

	
	Porsiyon Başına Maliyet  
	1.79

	*Döğme (Dövme) buğdayı veya yarmayı akşamdan ıslat (soğuk suda beklet), 

*Ertesi gün aynı suda pişir (Tencerenin yanmaması için sık sık kontrol edilmelidir),

*Döğme/yarma iyice yumuşayınca önceden yıkanıp irice doğranmış pazı veya ıspanak ve et suyu ilave edilir, on dakika daha pişirilir,

*Soğuduktan sonra (katı pilav haline gelince) yoğurda su ilave edilip ayran haline getirilerek katı pilav ayranla inceltilir, koyu bir çorba kıvamında olur, (yazın içilecekse ayran soğuk olur hatta içine buz parçaları atılır),

*Önceden haşlanmış nohut, haşlanmış ülübü (kuru börülce içi) ve yıkanıp doğranmış dereotu ilave edilir,

*Tereyağında kekik ve nane kızdırılır, çorbanın üzerinde gezdirilir ve servis edilir.


*Ayran çorbası özellikle yaz aylarında soğuk içilen bir çorbadır.

*Eskiden akşamdan ıslatılıp pişirilen döğme buğdayı, günümüzde önce 10 dakika pişirilip sonra akşamdan sabaha dek aynı suyun içinde bekletilmekte, ertesi gün tekrar pişirilmektedir.

*Yarma da kullanılabilir, çorbalarda kullanılan yarma; buğdayın kabuğu alınmadan, eskiden el değirmenlerinde, günümüzde ise elektrikle çalışan değirmende çekilerek elde edilir. Bir anlamda buğdayın yarılması (kırılması) anlamını taşır. Yarma, Amasya ve Tokat civarında “kırık yarma” olarak tabir edilmektedir (Erten, 1986:2).

*Mersin merkezde ve Tarsus’ta Arap asıllı vatandaşlar, ayran çorbasının benzeri olan ama çorba kıvamından çok yemek kıvamına benzeyan bir yemek pişirirler, ince bulgur ya da pirinç haşlayarak soğuduktan sonra ekşi yoğurt ve su ile karıştırarak, yalnızca tuz ekleyerek yenilen bu yemeği “sıraysır” olarak, aynı yemeği döğme (dövme) buğday ile yaptıklarında “tebli” olarak adlandırırlar. Yanında ise “günlük turşu-çabuk turşu” (örneğin, yeşil etli biber haşlanır, sarımsak, limon, sirke ve zeytinyağı konularak aynı gün tüketilen turşu) ve kuru, yeşil soğanla yenilir.

Tablo 6. Maş Çorbası

	Reçete: Maş Çorbası                                                                      Standart Reçete No:6

Miktar: 4 Porsiyon                                              (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*250 gr.

*100 gr.

*150 gr.

*5+5 gr.

*75 gr.

*1/2 lt.

*1 Adet

*5 gr.

*1/4 lt.
	*Maş

*Ülübü (Kuru Börülce)

*Yarma

*Domates/Biber Salçası

*Zeytinyağı

*Et Suyu

*Limon Suyu

*Tuz

*Su
	1.25

0.26

0.60

0.06

0.75

0.80

0.25

0.02

0.06

	
	Toplam Maliyet 
	4.05

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	1.01

	*Maş, ülübü ve yarma önceden haşlanır,

*Zeytinyağı tencerede çok az ısıtılır,

*Domates biber salçası karışımı yağa ilave edilir,

*Bir dakika kadar kavrulduktan sonra sürekli karıştırılarak et suyu, su ve tuz ilave edilir,

*Elde edilen karışım kaynadıktan sonra haşlanmış maş ve ülübü konulur, on dakika daha kaynatılır,

*Çorba servis edildiğinde limon eklenir.


*Maş; koyu yeşil renkli, çok küçük küp şeklinde bir bitkidir. B vitamini içerdiği ve sulak yerlerde yetiştiği düşünülmektedir. Özellikle Gülnar İlçesi’nin, Büyükeceli, Zeyne, Uluhtu, Gezende adlı köylerinde yetiştirildiği ve Gülnar’da halen pazarda satıldığı görüştüğümüz kaynak kişilerce belirtilmiştir. B vitamini içerdiğini belirten kaynak kişi ise emekli öğretmen olduğu için (Kandemir), eskiden annelerimizin pişirdiği yemeklere bakış açısının değiştiğini ve vitamin değerlerinin de dikkate alındığı gözlenmiştir.

*Maş, yukarıda anlatılan çorbanın dışında iki farklı biçimde de pişirilebilir;

1- Maş, ayrıca “Yalancı Arabaşı” olarak adlandırılan çorbanın yapımında da kullanılır. Bu çorbanın özelliği; et yerine haşlanıp kabukları çıkarılmış hamur kıvamına gelmiş maşın kullanılmasıdır. Aynı arabaşı çorbası gibi pişirilir. Ancak bu çorbada ülübü (kuru börülce) kullanılmaz.

2- Bir ölçü ülübü (kuru börülce), bir ölçü yarma ve iki ölçü maş haşlanarak, soğan ve salça kavrulup, yemek kıvamında su konularak pişirildiğinde yemek olarak değerlendirilir. Bu pişirme şekli “Çakıldaklı” (iri iri) diye tabir edilir.

Tablo 7. Toyga Çorbası (Toga Çorbası

	Reçete: Toyga Çorbası (Toga Çorbası)                                         Standart Reçete No:7

Miktar: 4 Porsiyon                                               (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*150 gr.

*100 gr.

*1/2 lt.

*50 gr.

*75 gr.

*250 gr.

*1/2 lt.

*5 gr.

*5 gr.

*1/2 lt.
	*Yarma

*Nohut

*Süt 

*Un

*Tereyağı

*Haşlanmış, Didilmiş Et

*Et Suyu

*Kuru Nane

*Tuz 

*Su
	0.60

0.58

1.00

0.90

1.03

4.00

0.80

0.23

0.02

0.12

	
	Toplam Maliyet
	9.28

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	2.32

	*Islatılıp bekletilen yarma haşlanır,

*Un ve süt karıştırılarak koyu bir kıvam elde edilir,

*Un ve sütle elde edilen karışım yavaş yavaş devamlı karıştırılarak haşlanan yarmaya ilave edilir,

*Et suyu, haşlanmış nohut ve haşlanıp didilen et ilave edilir,

*Kaynayınca ateş kapatılır,

*Bir tavada tereyağı kızdırılır, ocak kapatılır, tereyağına kuru nane ilave edilir, çorbaya dökülür.




Toyga çorbası, yalnızca Mersin’de değil, bir çok yörede pişirilen bir çorbadır ve az da olsa yöresel bazı farklılıklar bulunmaktadır. Örneğin Mersin’de süt ile pişirilen çorba bazı yörelerde süzme yoğurt ile pişirilmektedir.

Tablo 8. Bağ Yapraklı Rezeneli Sütlü Çorba

	Reçete: Bağ Yapraklı Rezeneli Sütlü Çorba                                 Standart Reçete No:8

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	* 100 gr.

*1/2 lt.

*1/2 lt.

10 Yaprak

*1/2 Demet
	*Yarma

*Süt,

*Su,

*Asma Yaprağı,            

*Rezene
	0.40

1.00

0.12

0.10

0.10

	
	Toplam Maliyet
	1.72

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	0.43

	*Bir çay bardağı yarma suda haşlanır,

*Çorba kıvamına gelinceye dek süt ilave edilir,

*Asmanın ucundaki körpe 10 yaprak tütün gibi kıyılarak çorbaya ilave edilir,

*Bir iki taşım daha kaynatılır,

*Ateşten aldıktan sonra birkaç rezene dalı incecik kıyılarak ilave edilir,

*Sıcak sıcak servis edilir.

	


*Rezene; dereotuna çok benzeyen, dereotundan daha koyu renkli, bu yörede halk arasında “meletura” olarak adlandırılan bir bitkidir. Bu çorbaya özel tad veren de rezenedir.

Tablo 9. Övelemeç (Çorba

	Reçete: Övelemeç (Çorba)  ………………………………………Standart Reçete No:9

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 150 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*200 gr.

*1/4 lt.

*100 gr.

*75 gr.

*5+5 gr.

5 gr.
	*Un,

*Su,

*Ülübü (Kuru Börülce),

*Tereyağı,

*Domates/Biber Salçası,

*Tuz.
	0.33

0.06

0.26

1.03

0.06

0.02

	
	Toplam Maliyet
	1.76

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	0.44

	*Bir miktar unun üzerine ekmek tavlar gibi un serpilir,

*Baş parmak ve işaret parmağı arasında övelenir (arpa şehriye biçimine getirilir),

*Tencerede yağ ve salça kavrulur,

*Haşlanmış ülübü (börülce) ilave edilip birkaç dakika kavrulur, 

*Kaynamış su dökülür,

*Övelediğimiz şehriyeler konulur,

*Kısık ateşte pişirilip, ocak kapatılır ve demlenmesi beklenir, servis edilir.


*Övelemeç çorba olarak içilir, içindeki hamur, ticari anlamda şehriyenin bulunmadığı zamanlarda hanımların şehriye niyetine oluşturdukları bir yiyecek olduğu düşünülmektedir.

*Ekmek tavlamak deyimi; sacta pişirilen yufka ekmeği yenileceği zaman bir sofra bezi üzerinde elimize aldığımız su serpilerek nemlendirilip üzeri kapatılıp beklenir, daha sonra yumuşayan ekmekler dürülerek (katlanarak) yenir.

*Övelemeç, çorba yerine ayrıca mantı gibi de pişirilmektedir.

Tablo 10. Bastı

	Reçete: Bastı                                                                                    Standart Reçete No:10

Miktar: 4 Porsiyon                                               (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 150 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	* 1 Adet Orta boy

*10-15 adet

*100 gr.

*2 Adet

*2 Adet Orta Boy

*50 gr.

*75 gr.

*1/4 lt.

*5 gr.
	*Pancar,

*Kuru siyah erik,

*Haşlanmış nohut,

*Patates,

*Kuru soğan,

*Domates kurusu (dövülerek toz haline getirilmiş),

*Tereyağı,

*Su,

*Tuz.
	0.18

0.60

0.58

0.04

0.08

0.25

1.03

0.06

0.02

	
	Toplam Maliyet
	2.84

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	0.71


	*Soğan irice doğranarak yağda hafifçe kavrulur,

*Yalman yalman doğranan pancar ve domates kurusu soğana eklenerek birlikte kavrulur,

*Haşlanmış nohut ve patates de ilave edilir,

*Kıvamına göre kaynamış su konur,

*Pişmeye yakın önceden ıslatılıp bekletilen kuru erik ilave edilir, on dakika daha pişirilir.


*Bastı günümüzde çok fazla tüketilmeyen, yalnızca köylerde zaman zaman pişirilen bir yemektir.
*Yalman yalman doğramak (çintmek); genellikle kabak, pancar, patates gibi sebzeler, sulu yemek olarak pişirilmeyip, kavurma şeklinde (domatesin suyu ile, ya da salça ile kavurup çok az su koyup suyunu çektirerek pişirmek) pişirildiği zaman yarım ay biçiminde doğranır, bu doğrama biçimi “yalman yalman” veya “çintmek” olarak adlandırılır.

Tablo 11. Sarı Kabak Yemeği

	Reçete: Sarı Kabak Yemeği                                                            Standart Reçete No:11

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 150 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1/2 Adet

*150 gr.

*2 Baş

*75 gr.

*5 gr.

*1 yemek Kaşığı

*5 gr.

*1/4 lt.
	*Bal Kabağı,

*Nohut,

*Kuru Soğan,

*Tereyağı,

*Kırmızı Toz Biber,

*Pekmez/Toz Şeker,

*Tuz,

*Su.
	1.25

0.87

0.08

1.03

0.22

0.01

0.02

0.06

	
	Toplam Maliyet
	3.54

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	0.88

	*Bal Kabağı soyularak küp küp doğranır,

*Islatılmış nohut tencereye konur,

*Üzerine doğranan kabak ve su ilave edilir,

*Kabak eriyinceye kadar pişirilir,

*Kabaklar kaşıkla ezilir,

*Ayrı bir tavada, 2 baş soğan sararıncaya dek tereyağında kavrulur,

*Kırmızı biber ve tuz ilave edilir,

*Kavrulan soğan kabağa ilave edilir,

*Bir tatlı kaşığı pekmez veya toz şeker eklenir.


*Sarı kabak, tatlı olarak tüketilen ve genellikle balkabağı olarak adlandırılan kabak çeşididir. Yemek olarak pişirildiğinde hafif bir tatlılık vermesi için, tadına bakılarak, şeker ya da pekmez konulmaktadır.

Tablo 12. Tantuni

	Reçete:Tantuni                                                                                Standart Reçete No:12

Miktar: 4 Porsiyon (1 Porsiyon= 2 Dürüm)       (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 250 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1 Kg.

*8 Adet

*1 Adet

*4 Adet Orta Boy

*4 Adet Orta Boy

*1 Demet

*20 gr.

*20 gr.

*1/6 lt.

*5 gr.
	*Biftek

*Tantuni Ekmeği

*Kuru Soğan

*Domates

*Yeşil Biber

*Maydanoz

*Karabiber

*Pul Biber

*Zeytinyağı

*Tuz
	21.00

  4.00

  0.04

  0.45

  0.10

  0.20

  0.72

  0.60

  1.67

  0.02

  

	
	Toplam Maliyet
	28.80

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  7.20

	*Büftek (biftek) kuşbaşıdan küçük doğranır,

*Ortası çukur tantuni tavasının etrafına etler dizilir, orta ateşe konur,

*Etler suyunu bırakmaya başlayınca zeytinyağı ilave edilir,

*Ara ara etler karıştırılarak yavaş yavaş tavanın ortasına alınır,

*İyice kavrulduktan sonra baharatlar eklenir,

*Tantuni ekmeğine (tek veya isteğe göre çift ekmek kullanılır) önce kavrulan et sonra da daha önceden yıkanıp ince doğranmış domates, soğan, maydanoz, yeşil biber ve tuz ilave edilir, dürüm şekline getirilir, 

*Yanında mevsime uygun doğranmış turp, taze ve/veya turşu süs büberi (biber) ve limon ile servis edilir.


*Tantuni, önceleri Mersin merkezde yapılan bir yemek olarak bilinirken, artık günümüzde ilçelerinde ve ülkemizin diğer bölgelerinde de rastlanan bir yemektir.
*Tantuninin dürüm şekline getirilmesi; yuvarlak açılan, yufkadan biraz kalın, bazlamadan biraz ince tantuni ekmeğinin arasına konulan malzemelerin rulo şeklinde sarılması ve ayrıca ikiye katlanmasıdır.

Tablo 13. Analı Kızlı

	Reçete:Analı Kızlı                                                                            Standart Reçete No:13

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1 kg.(750 gr ana, 250 gr. Kız için)

*250 gr.

*500 gr.

*100 gr.

*75 gr.

*5 gr.

*5 gr.

*250 gr.

*1/2 lt.

* 100 gr.

*5 gr.

*2 Adet Orta Boy.

*200 gr.

*1/4 lt.

*5 gr.

*1 Demet.

*5 gr.

*5 gr.

*2 Adet.

*5 gr.

*1 Lt.
	*Düğürcük (İnce Bulgur)

*Yağsız Çift Çekilmiş Kıyma

*Az Yağlı Kıyma (Tek Çekilmiş)

*Un

*Tereyağı

*Kimyon

*Kuru Feslikan (Fesleğen)

*Haşlanmış kemikli et 

*Et suyu

*Haşlanmış Nohut,

*Biber Salçası

*Kuru Soğan

*İri dövülmüş ceviz,

*Zeytinyağı,

*Karabiber

*Maydanoz

*Kırmızı Pul Biber

*Kuru nane,

*Limon,

*Tuz

*Su
	2.60

3.50

7.00

0.17

1.03

0.17

0.54

3.00

0.80

0.58

0.03

0.08

6.00

2.50

0.18

0.20

0.15

0.23

0.50

0.02

0.25

	
	Toplam Maliyet
	29.53

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  7.38

	Dış Malzeme

*Düğürcük(İnce bulgur), kimyon, karabiber, kuru feslikan (fesleğen), biber salçası, tuz karıştırılıp azar azar su ilave edilerek yoğrulur, daha sonra yağsız çift çekilmiş kıyma ve un (un dağılmayı önler) konularak, yoğrulmaya devam edilir.

*Özleşip özleşmediğini anlamak için karışımdan küçük bir parça koparılıp leğençeye (yoğurduğumuz kap)hızlı bir şekilde atılır, dağılmazsa özleşmiş demektir.

İç Malzeme

*Bir tencerede az yağlı tek çekilmiş kıyma çok az su konularak kısık ateşte kavrulur,

*İnce doğranmış kuru soğan ilave edilir,

*Biraz soğanlar da kavrulduktan sonra zeytinyağı, karabiber, kırmızı biber, tuz  ilave edilerek kavurma işlemine devam edilir,

*Döğülmüş (İri dövülmüş) ceviz konulup, karıştırılır,

*Ocağı kapattıktan sonra ince kıyılmış maydanoz ilave edilip, soğuması için bir kenarda bekletilir,

Kız

*Özleşen bulgurlu harçtan nohut büyüklüğünde parçalar koparılarak, ara sıra elimizi suyla ıslatarak avuç ortasında yuvarlanır,

*Un serpilmiş tepsiye birbirlerine dokundurmadan (yapışmaması için) konulur ve tepsi silkelenir, böylece hazırladığımız küçük toplar hafifçe una bulanmış olur,

Ana

* Özleşen bulgurlu harçtan ceviz büyüklüğünde parçalar kopararak işli köfte dışı gibi ancak daha küçük açılır (açma işlemi; ara sıra elimizi suya batırarak, işaret parmağı ve baş parmak yardımıyla dağılmamasına dikkat ederek, içi oyulmuş hale getirmektir),

*Önceden hazırlanan ve soğuyan kıymalı içten içine biraz koyarak kapatılır (kapatırken avuç içinde çevirerek minik bir yumurta görünümü alması sağlanır)

*Tepsiye çok az un serpilip hazırlanan köfteler birbirine değmeden tepsiye dizilir, tepsi hafifçe silkelenir (birbirine yapışmaması için).

Çorbanın Hazırlanması

*Tereyağı tencereye konulur, yağ kızınca biraz domates biraz da biber salçası konulup karıştırılır,

*1-2 dakika sonra rendelenmiş domates ilave edilip karıştırılır,

*3-4 dakika sonra haşlanmış kemikli et ve et suyu ilave edilir,

*Kaynayınca haşlanmış nohut ve kız (yuvarladığımız minik toplar) ilave edilir,

*Birkaç taşım kaynayınca da ana (işli köfte gibi içini doldurduğumuz malzeme) ilave edilir,

*Kısık ateşte ağzını kapatmadan (yoksa taşar) pişmesi beklenir,

*Anne ve kızlar suyun yüzüne çıktığında pişmiş demektir, üzerine elimizle ovcaladığımız (ovalamak) kuru nane serpilir, biraz limon suyu dökülür,

*Sıcak servis edilir.


*Analı kızlı emek yoğun yemeklerimizden biridir, daha çok özel günlerde ve komşular toplanarak yapılan bir yemektir.
*Günümüzde dış malzemenin içine çift çekilmiş kıyma yerine isteğe bağlı olarak irmik de konulmaktadır.

Tablo 14. Sıkma

	Reçete: Sıkma                                                                                  Standart Reçete No:14

Miktar: 4 Porsiyon (1 Porsiyon=2 Sıkma)          (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 250 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	* 1 kg.

*2 Adet Orta Boy.

*1/4 lt.

*1 Demet.

*10 gr.

*5 gr.

*1/4 lt.

*2 kg.
	*Çökelek

*Kuru Soğan

*Zeytinyağı

*Maydanoz

*Kırmızı Toz Biber

*Tuz

*Su

*Un
	4.95

0.08

2.50

0.20

0.44

0.02

0.06

3.40

	
	Toplam Maliyet
	11.65

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  2.91

	*Kuru soğan ince ince doğranır,

*Zeytinyağı ile kuru soğan kavrulur,

*Ocak kapatılır, kavrulan soğanın içine, çökelek, maydanoz, kırmızı biber ve tuz eklenir,

*Daha önceden un tuz ilave edilerek hamur yoğrulur,

*Yoğrulan hamur bazlama büyüklüğünde oklava yardımıyla açılır,

*Sacda ya da teflon tavada açılan bazlamalar fazla kurutulmadan pişirilir,

*Her bir bazlama pişirildikçe bir ucundan iki parmak kalınlığında kıvrılır,

*Kıvrılan kısma bir yemek kaşığı önceden hazırlanan çökelekli iç konulur, rulo yapılır, rulo elle sıkılır, 

*Sıcak servis edilir.


* Sıkma özellikle eskiden köylerde sabah çok erken saatlerde tarlaya gitmeden önce hanımların ateş yakıp sac üzerinde bazlama pişirmesiyle oluşan bir kahvaltı yemeğidir. Hatta ayrıca yanlarında tarlaya götürmek için de pişirilir. Günümüzde bu geleneği sürdüren pek çok köy vardır, ancak sadece köylerde değil Mersin ili ve ilçelerinde evlerde, bir öğle ya da akşam yemeği olarak ta tüketilmektedir.

*Sıkma, özellikle bu çalışmanın ortaya çıkmasında önemli bir rol oynamıştır. Eskiden evlerde yapılan sıkmanın, günümüzde sıkma yapan işletmelerde aslına uygun hazırlanmadığı gözlendiğinden ve diğer yemeklerin de unutulmaması için, bu çalışmaya gerek duyulmuştur. Sıkma, özellikle kahvaltıda tüketilir. İsteğe bağlı olarak, çökelek yerine tulum peyniri ya da çökelek ve tulum peyniri karışımı konulabilir. Günümüzde ticari işletmelerde hazırlanan iç sadece çökelek ya da peynirden oluşmakta ve hazırlanan rulo sıkılmadan servis edilmektedir, bu nedenle sıkma özelliği görülmemektedir. Bu çalışmada sıkmanın da anlatılma amacı; sıkma özelliğinin giderek kaybolacağının gözlemlenmesidir.
Tablo 15. Batırık

	Reçete: Batırık                                                                                 Standart Reçete No:15

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 500 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*300 gr.

*200 gr.

*400 gr.

*1Adet (Orta Boy)

*10 gr.

*1,5 kg.

*50 gr.

*1 kg.

*100 gr

*1 Demet

*100 gr.

*6 dal (taze) veya 20 gr. (kuru)

*6 Dal (taze) veya 20 gr. (kuru)

*1/2 Lahana (beyaz) veya  10 yaprak (yeşil Lahana)

*250 gr. (Taze veya suda bekletilip tuzu giderilmiş salamura)

*20 gr.

1 lt.
	*Yer Fıstığı

*Susam

*Düğürcük(İnce Bulgur)

*Kuru Soğan

*Biber Salçası

*Domates

*Domates kurusu

*Salatalık

*Yeşil Biber

*Maydanoz

*Yeşil Soğan

*Nane

*Feslikan (fesleğen)

*Lahana

*Bağ Yaprağı,

*Tuz 

*Su
	3.38

6.00

1.04

0.04

0.06

1.50

0.10

1.50

0.15

0.20

0.35

0.92

2.16

0.35

1.50

0.08

0.25

	
	Toplam Maliyet
	19.58

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  4.90

	*Yer fıstığı ve susam kavrulur (yanmamasına dikkat edilmeli, susamın sıçrama özelliği nedeniyle ağzı kapalı kavrulmalıdır), soğuması için bekletilir,

*Lahana ve bağ yaprağı ayrı tencerelerde haşlanır (pişme süreleri farklı olduğu için ayrı pişirilir),

*Domates rendelenir veya çok ince doğranır, birkaç domates ise dilimlenir,

*Salatalığın bir kısmı çok ince doğranır, bir kısmı ise dilimlenir,

*Yeşil tatlı biber ince doğranır

*Maydanoz, nane, yeşil biber, yeşil soğan ve feslikan ince doğranır (nane ve feslikanın tazesi bulunamazsa kurutulmuşu da kullanılabilir),

*Haşlanan lahana ve bağ yaprağının bir kısmı (az) bütün halde bırakılır, (batırığın sıkmasını yemek için), kalanı (çok) ise ince doğranır,

*Kavrulup soğutulan yer fıstığı ve susam yağı çıkacak şekilde mutfak robotu yardımıyla çekilir (ezilir) (ayrı ayrı),

*Batırık tepsisine düğürcük (ince bulgur) kişi başı bir avuç olarak konulur, domates kurusu ilave edilir, domates kurusunun üzerinde sıcak su gezdirilir,

*Bir adet kuru soğan ince doğranır, biber salçası ilave edilir, soğanın üzerine biraz tuz serpilerek önce soğan ovulur, rendelenen domatesten birkaç yemek kaşığı ilave ederek ovmaya devam edilir, kurudukça domates rendesi ilave edilir ve ovulur,

*Düğürcük biraz yumuşayınca maydanoz , nane, feslikan eklenir biraz daha ovulur,

*Bir limonun suyu konulur biraz daha ovulur, 

*Tadına bakılır, düğürcük iyice yumuşamış ise ince doğranmış salatalık, yeşil biber, yeşil soğan ilave edilip biraz karıştırılır, bir miktar bir tabağa ayrılır, bu ayrılan kısım “sıkma” olarak adlandırılır ve kenarına bütün bırakılan lahana ve bağ yaprağı konulur, 

*Geri kalan kısım yavaş yavaş sulandırılır ve ovmaya devam edilir, kıvamı çok kuru ya da çok sıvı olmamalıdır,

*Sıcak aylarda soğutulmuş su ilave edilir, kış aylarında ise normal su ilave edilir,

*Limon suyu ve tuz, ilave edilir,

*Çukur tabaklara konulan sulu kısmın üzerine iri doğranmış salatalık, domates ve ince kıyılmış lahana ve bağ yaprağı ilave edilerek servis edilir.

*Sıkma bulunan tabak da masaya konur, isteyen önce veya batırığı içtikten sonra sıkmasından (genellikle de önce) yiyebilir.


*Batırık, soğuk içilen, çorba görünümlü, genellikle hanımların kabul günlerinde ikram ettikleri, evlerde isteğe bağlı olarak öğün yerine de geçen bir yiyecektir.
*Batırığa konulan yer fıstığı ve susam karışımı “iç”, batırığın tüm malzemeleri ise “batırık gayıtı” olarak adlandırılır.

*Batırığa konulan “iç” biraz değişiklik gösterebilir, örneğin çok eskiden fıstık-susam karışımına “kendirik” adı verilen kenevir tohumu kavrulup dövülerek ilave edilirdi. 

*Batırık önce Ermenek’te ortaya çıkmış oradan Mersin’e gelmiştir. Ermenek’te “Batırma” olarak telaffuz edilir, “iç” olarak ceviz kullanılır, ayrıca yağsız, tıpkı çiğköftede kullanılan iki üç kez çekilmiş et kullanılarak ta batırık yapılır ve “etli batırık” olarak adlandırılır. Mersin ve ilçelerinde (özellikle Gülnar, Silifke, Anamur ve Erdemli) yer fıstığı ve susam, Mersin merkezde ise sadece tahin kavrularak “iç” olarak kullanılmaktadır. Bu “iç” farklılığının nedeni ise cevizin Ermenek’te, yer fıstığı ve susamın Silifke, Anamur’da bol miktarda yetiştirilmesidir. Bir de “iç” kullanılmadan bol domatesli olarak yapılan batırık vardır ki; “dul batırık” olarak adlandırılır. Böyle bir batırık çeşidinin ortaya çıkma nedeni olarak; eskiden evlerde yer fıstığı, susam, ceviz çok miktarda bir defa alınıp bütün yıl diğer alıma kadar kullanıldığı için, bazen bu malzeme yetmediğinde hanımların yaratıcılıklarını kullanarak “dul batırık”ı yarattığı düşünülebilir, ya da ekonomik nedenlerle “iç” pahalı olacağı için böyle bir çözüm bulunmuş olabilir. Tahinin kullanılma nedeni ise; fıstık ve susamın döğülmesi (dövülmesi, çekilmesi) gerektiği için bu imkanı bulamayanların kolay bir yöntem olarak tahini kavurup koydukları düşünülebilir, zaten tahinin özü de susamdır.

*Batırık yapımında yaygın bir yanlışlık bulunmaktadır; bazı internet sitelerindeki tariflerde “ince bulgur sıcak suyla ıslatılıp bekletilir” denilmektedir. Bu yanlış bir işlemdir, eskiden evlerde bırakın düğürcüğü ıslatmayı, batırık bittikten sonra bekleyince “şişer”(bulgurun şiştiği anlamında) denilir ve içilmezdi, beğenilmezdi, bulgur pilavı gibi olmuş diye küçümsenirdi. Domates kurusu kullanıldığında domates kurusunun yumuşaması için sadece onun üzerine iki-üç yemek kaşığı kadar sıcak su dökülür, diğer malzemeler hazırlanıncaya dek bekler.

*Damak tadına göre küçük farklılıklar bulunabilir; bazı kişiler hiç salça kullanmazlar bol domates ile yaparlar, bazıları ise çok az miktarda sadece biber salçası ve yine bol domates koyabilirler. Domates kurusu eskiden kışın domates olmadığı için kurutulup döğülmüş (dövülmüş) halde tüketilirdi, günümüzde domates bol olduğu halde özel bir tad verdiğini düşünerek mutlaka domates kurusunu da kullananlar vardır. Değişik tad olarak ince doğranmış marul veya dereotu da koyanlar olabiliyor .

*Eskiden yer fıstığı ve susam “dibek” adı verilen oldukça büyük, tahtadan yapılmış bir aletle döğülürdü (dövülürdü), sonraları dibeğin oldukça küçüğü yapıldı “havan” olarak adlandırıldı, ancak havan tahtadan değil metalden yapılmıştır. Apartman yaşamı başladıktan sonra gürültü olacağından, hem de elektrikli mutfak robotu kullanımı yaygınlaştığı için, günümüzde havan çok fazla kullanılmamaktadır,

*Batırık için, “ilk içenlerin pek hoşuna gitmez, ancak tadına alışınca beğenilir” düşüncesi yaygındır. Aslında vitamin değeri yüksek bir yiyecektir ve insülin direnci sorunu olan kişiler için fazla tüketmemek kaydıyla yararlıdır. Biraz acılı olması ya da yanında süs biberi ile tüketilmesi önerilir. Üzerine konulan lahana mevsime göre değişiklik gösterir, kışın beyaz göbek bağlamış lahana, yazın ise göbek bağlamamış yeşil renkteki lahana yaprakları tercih edilir, lahana yapraklarının ortasındaki damar kısmı “hürtmek” olarak tabir edilir ve iyice haşlanıp doğrandığında batırığa çok güzel bir lezzet verir. Lahana, eskiden “ilahana” olarak telaffuz edilirdi, batırığın üzerine, yaz aylarında bahçesi olup patlıcan yetiştirenler bahçeden kopardıkları “tazecik” patlıcanı da çiğ olarak doğrarlar, ayrıca bütün kuru soğan soyulup haşlanır ve batırığın üzerine doğranarak tüketilirdi. Günümüzde bu tür bir ağız tadına alışık olanlar zaman zaman bu ilaveleri de yapmaktadırlar.

Tablo 16. Döğme (dövme) Pilavı

	Reçete: Döğme (dövme) Pilavı                                                        Standart Reçete No:16

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*400 gr.

*100 gr.

*10 gr.

*10 gr.

*1.5 lt.
	*Döğme Buğdayı

*Tereyağı

*Karabiber

*Tuz

*Su
	0.80

1.38

0.36

0.04

0.38

	
	Toplam Maliyet
	2.96

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	0.74

	*Döğme buğdayı akşamdan ıslatılır, bekletilir

*Ertesi gün ıslatıldığı su ile haşlanır, tencerenin yanmamasına dikkat edilerek suyunu çekmesi sağlanır,

*Tavada tereyağı yakılarak pilavın üzerine dökülüp, karabiber, tuz  serpilerek karıştırılır,

*Yanında mutlaka yahni pişirilir, döğme pilavının üzerine yahniden dökülerek yenilir.


*Döğme pilavı ve yahni özellikle köy düğünlerinde, mevlitlerde büyük kazanlarda pişirilip konuklara sunulur.

Tablo 17. Yahni

	Reçete: Yahni                                                                                  Standart Reçete No:17

Miktar: 4 Porsiyon                                               (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 150 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*600 gr.

*400 gr.

*3 Adet (Orta Boy)

*40 gr.

*20 gr.

*/75 gr.

*30 gr.

*5 gr.

*5.gr.

*1.5 lt.
	*Kemikli Et

*Nohut

*Soğan

*Biber Salçası

*Domates Salçası

*Zeytinyağı/Tereyağı

*Kimyon 

*Karabiber

*Tuz

*Su
	8.40

2.32

0.12

0.24

0.10

1.03

1.02

0.18

0.02

0.38

	
	Toplam Maliyet
	13.81

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  3.45

	*Kemikli et zeytinyağı veya tereyağı ile tencerede kavrulur,

*Yarım ay şeklinde doğranmış bol miktarda soğan eklenir, kavurmaya devam edilir,

*Domates ve biber salçası ilave edilir, biraz daha kavrulur,

*Su, tuz, kimyon, karabiber ve önceden haşlanmış nohut konulur,

*Su kaynayınca ocağın altı kısılır, etler pişince (yaklaşık otuz dakika) altı kapatılır,

*Döğme pilavı ile birlikte servis edilir.


*Sulu bir yemektir, bol soğan ve kuşbaşı et ile pişirilir. Döğme pilavının üzerine kaşıkla biraz dökülerek yenir.

Tablo 18. İşli Köfte (İçli Köfte)

	Reçete: İşli Köfte (İçli Köfte)                                                         Standart Reçete No:18

Miktar: 4 Porsiyon (1 Porsiyon 4 Adet)             (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*250 gr.

*500 gr.

*750 gr.

*150 gr.

*50 gr.

*2 Adet Orta Boy

*5 gr.

*5.gr.

*1 Demet

*250 gr.

*5 gr.

*5 gr.

*1 Lt.
	*Yağsız Kıyma

*Yarım Yağlı Kıyma

*Düğürcük (İnce Bulgur)

*Un

*Biber Salçası

*Kuru Soğan

*Karabiber

*Kimyon

*Maydanoz

*Dövülmüş Ceviz

*Tarçın

*Tuz 

*Su
	3.50

7.00

1.95

0.25

0.30

0.08

0.18

0.17

0.20

7.50

0.19

0.02

0.25

	
	Toplam Maliyet
	21.59

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  5.40

	**Bir tencerede az yağlı tek çekilmiş kıyma çok az su konularak kısık ateşte kavrulur,

*İnce doğranmış kuru soğan ilave edilir,

*Biraz soğanlar da kavrulduktan sonra zeytinyağı, karabiber, kırmızı biber, tuz ve tarçın  ilave edilerek kavurma işlemine devam edilir,

*Döğülmüş (İri dövülmüş) ceviz konulup, karıştırılır,

*Ocağı kapattıktan sonra ince kıyılmış maydanoz ilave edilip, soğuması için bir kenarda bekletilir,

*Düğürcük(İnce bulgur), kimyon, karabiber, biber salçası, tuz karıştırılıp azar azar su ilave edilerek yoğrulur, daha sonra yağsız çift çekilmiş kıyma ve un (un dağılmayı önler) konularak, yoğrulmaya devam edilir.

*Özleşip özleşmediğini anlamak için karışımdan küçük bir parça koparılıp leğençeye (yoğurduğumuz kap)hızlı bir şekilde atılır, dağılmazsa özleşmiş demektir.

* Özleşen bulgurlu harçtan yumurta büyüklüğünde parçalar kopararak açılır (açma işlemi; ara sıra elimizi suya batırarak, işaret parmağı ve baş parmak yardımıyla dağılmamasına dikkat ederek, içi oyulmuş hale getirmektir),

*Önceden hazırlanan ve soğuyan kıymalı içten içine biraz koyarak kapatılır (kapatırken avuç içinde çevirerek yumurta görünümü alması sağlanır)

*Tepsiye çok az un serpilip hazırlanan köfteler birbirine değmeden tepsiye dizilir, tepsi hafifçe silkelenir (birbirine yapışmaması için).

*Tencereye su konulup kaynatılır, tuz konur, kaynayınca köfteler içine atılır, suyun yüzüne çıktığında pişmiş demektir.

*Sıcak sıcak servis edilir.


*İşli köfte emek yoğun ve doyurucu bir yemektir. Çok kişi için pişirilmesi gerektiğinde komşular bir araya gelerek kısa zamanda hazırlanan bir yiyecektir.
*İşli (içli) köfte yağda (sıvı veya tereyağı) kızartılarak ta pişirilir, ancak kızartılan işli köftenin dışına çift çekilmiş yağsız kıyma yerine haşlanıp ezilmiş patates konulur. Günümüzde ise isteğe bağlı olarak irmik de konulmaktadır.

*İşli köfte, kıymalı harç yerine ıspanaklı harçla da yapılmaktadır. Soğan kavrularak, az salça ve yıkanıp doğranan ıspanak eklenir, köfte hazırlanır, haşlanır, üzerine sos hazırlanarak dökülür; sos zeytinyağı, kırmızı biber, dövülmüş sarımsak, çok az biber salçası, maydanoz iyice karıştırılır (çiğ) köftelerin üzerine dökülür.

Tablo 19. Bük Salatası

	Reçete: Bük Salatası                                                                        Standart Reçete No:19

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 150 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*4 Adet (Orta Boy)

*2 Adet (Orta Boy)

*2 Adet

* 6 Dal

*5 gr.
	*Domates

*Kuru Soğan

*Acı Yeşil Biber

*Taze Fesleğen

*Tuz
	0.50

0.08

0.05

0.20

0.02

	
	Toplam Maliyet
	0.85

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	0.21

	*Domates ve acı yeşil biber çoban salatada olduğu gibi doğranır,

*İçine yarım ay şeklinde kuru soğanlar doğranır,

*4-5- dal taze fesleğen doğranır, tuz atılır ve servis edilir.


*Bük; Silifke İlçesinde Göksu Irmağı’nın kenarında sebze yetiştirilen alanlara verilen isimdir. Yazları Silifke çok sıcak olduğu için genellikle eskiden büklere (Serin olduğu için) gitme alışkanlığı vardı, bük salatası da orada taze sebzelerle yapılan bir salata çeşididir. Arzuya göre yeşil biber yerine süs biberi denilen ve çok acı olan küçük biberler de kullanılabilir.

Tablo 20. Ev Makarnası

	Reçete: Ev Makarnası                                                                     Standart Reçete No:20

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 150 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1/2 kg.

*1 Lt.

*5 gr.

*5+5 gr.

*75 gr.

*1 Adet (Orta Boy)
	*Un

*Su 

*Tuz

*Domates/Biber Salçası

*Tereyağı/Zeytinyağı

*Kuru Soğan
	0.83

0.25

0.02

0.06

1.03

0.04



	
	Toplam Maliyet
	2.23

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	0.56

	*Hamur su ve tuz konularak yoğrulur,

*Temiz bir sofra bezi serilir, üzerine senit konulur, hem sofra bezine hem de senitin üzerine un serpilir,

*Hamurdan bir parça koparılır, senitin üzerinde elle silindir haline getirilir, gittikçe incelen silindirler küçülüp makarna şekline gelince  sofra bezine dökülür,

*Kuru soğan ince doğranır, yağda kavrulur,

*Domates/biber salçası ilave edilir, biraz daha kavrulur,

*Su ilave edilir (Kıvamı çorba ile yemek arası bir kıvam olacağı için su miktarı bu kıvama göre ayarlanır),

*Su kaynayınca makarnalar atılır, onbeş dakika pişirilir, sıcak servis edilir. 


*Ev makarnası da tıpkı övelemeçte olduğu gibi ticari anlamda makarnanın bulunmadığı zamanlarda ortaya çıkmış bir yemek türüdür. Ev makarnası günümüzde halen evlerde kullanılan, üzerinde hamur açmaya yarayan “senit” adı verilen ayaklı oval tahta üzerinde hazırlanır.

*İstenirse et suyu ile de pişirilebilir.

Tablo 21. Hardal (Eşek Turpu)

	Reçete: Hardal (Eşek Turpu)                                                         Standart Reçete No:21

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 125 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1/2 kg.

*1 Adet (Orta Boy)

*1 Adet Ekşi Nar

*5 gr.

*1 Lt.
	*Hardal Bitkisi 

*Limon

*Ekşi Nar Tanesi

*Tuz

*Su
	1.00

0.25

0.40

0.02

0.25

	
	Toplam Maliyet
	1.92

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	0.48

	*Hardal yıkanır, haşlanır,

*Suyu süzülür, üzerine limon suyu, tuz ve ekşi nar taneleri ilave edilerek karıştırılır, Soğuk, salata şeklinde servis edilir.


*Hardal Şubat ayından sonra özellikle baklanın yetiştiği yerlerde doğal olarak bulunan bir bitkidir. Yemeğin yanında salata gibi tüketilir ve sağlığa iyi geldiği inancı yaygındır.

Tablo 22. Sıyırma (Taze Börülce)

	Reçete: Sıyırma (Taze Börülce)                                                     Standart Reçete No:22

Miktar: 4 Porsiyon                                               (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1 Kg.

*2 Adet (Orta Boy)

*1 Adet Ekşi Nar

*5 gr.

*2 Lt.
	*Taze Börülce

*Limon

*Ekşi Nar Tanesi

*Tuz

*Su
	2.59

0.50

1.00

0.20

0.25

	
	Toplam Maliyet
	4.54

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	1.14

	*Taze börülce ayıklanmadan yıkanıp haşlanır,

*Suyu süzülüp servis tabağına alınır, tuz atılır,

*Üzerine limon suyu ve ekşi nar taneleri ilave edilir, karıştırılır, ılık servis edilir,

*Börülce ayıklanmadığı için yenildiği esnada bir ucundan ısırılıp elle sıyrılır (sıyırma adı buradan gelmektedir), bir anlamda yedikçe ayıklanır.


*Eskiden evlerde bulgur pilavı ile birlikte ana yemek olarak servis edilen sıyırma, ana yemeğin yanında ilave yemek olarak da servis edilebilir. Taze börülce, tıpkı zeytinyağlı yeşil fasulye gibi de pişirilebilir.

Tablo 23. Kaya Koruğu Turşusu

	Reçete: Kaya Koruğu Turşusu                                                      Standart Reçete No:23

Miktar:4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 200 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1 Kg.

*2 Lt.

*3 Baş 

*20 gr.

*4 Adet(Dilimlenmiş)

*100 gr.
	*Kaya Koruğu

*Ev Yapımı Sirke

*Sarımsak

*Nohut

*Limon

*Tuz (Diri Tuz)
	2.00

3.20

1.00

0.12

1.00

0.10

	
	Toplam Maliyet
	7.42

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	1.86

	*Kaya Koruğu yıkanıp, cam kavanozlara konulur,

*Üzerini örtecek miktarda ev yapımı sirke konur,

*Temizlenen sarımsaklar ikiye bölünerek kavanoza atılır,

*Nohut (çiğ) konulur

*Limon dilimleri yerleştirilir,

*Tuz atılır 

*Kavanoz sıkıca kapatılıp, turşu sarı bir renk alıncaya dek bekletilir,

*Yemeklerin yanında servis edilir.


*Deniz kenarında kayalıkların arasında yetişen kaya koruğunun toplanması oldukça zahmetlidir, ancak çok lezzetli bir turşu elde edildiği için özellikle Aydıncık ilçesi kıyılarından toplanan kaya koruğundan turşu, eskiden evlerde yapılmakta iken şimdilerde ticari olarak bulunabilmektedir. Görünüm olarak zeytin ağacının yapraklarına benzemektedir.
Tablo 24. Paluze

	Reçete: Paluze                                                                                  Standart Reçete No:24

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 150 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1/2 gr.
*100 gr veya 1/4 lt.

*1/4 Lt.

*2 Dal

*20 gr.

*150 gr.
	*Buğday Nişastası

*Şeker/pekmez

*Su

*Gül Damlası (Itır)

*Tarçın

*Dövülmüş Ceviz
	2.90

2.80

0.10

1.00

0.76

4.50

	
	Toplam Maliyet
	12.06

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  3.02

	*Nişasta önce az bir su ile iyice karıştırılır, tekrar su ilave edilerek muhallebi kıvamında pişirilir,

* Pişmeye yakın pekmez ilave edilir (eğer beyaz renkli olması isteniyorsa pişmeye yakın sadece şeker ilave edilir),

*Ocağın altını kapatınca gül damlası yaprakları birkaç parçaya bölünerek içine atılır, karıştırılır,

*Soğumadan önce kaselere servis edilir, üzerine dövülmüş ceviz ve tarçın serpilir.

*Soğuk servis edilir.


*Eskiden bu kadar çok tatlı çeşidi ve günümüzdeki gibi ticari anlamda tatlı satışı yoktu, o nedenle evlerde hanımlar, paluze adını verdikleri bir çeşit tatlı yaratmışlardır. Pekmez, gülsuyu, ya da güldamlasından (ıtır) elde ettikleri aroma ile de değişik tadlar yaratmaktaydılar. Günümüzde irmik ve süt ilave ederek yapılan paluze benzeri tatlılara da rastlıyoruz.

*Paluze, çok eski dönemlerde başka yörelerde de yapılan bir tatlı türüdür ve “pâlûde” olarak adlandırılır (Sefercioğlu, 1985:32).
Tablo 25. Sütlü Tatlı Kabağı

	Reçete: Sütlü Tatlı Kabağı                                                             Standart Reçete No:25

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü:150 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*1/2 Adet

*1,5 Lt.

*200 gr.

*20 gr.

*150 gr.
	*Tatlı Kabağı

*Süt

*Şeker

*Tarçın

*Dövülmüş Ceviz
	1.25

3.00

0.52

0.76

4.50



	
	Toplam Maliyet
	10.03

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  2.51

	*Tatlı kabağı yıkanır, soyulur ve dilimlenir,

*Tencereye üzerini örtecek kadar süt ilave edilip, kaynatılır,

*Eriyinceye dek pişirilir,

*Eriyince şeker ilave edilir, bir taşım şekerle de kaynatılır,

*Kaselere konur, üzerine dövülmüş ceviz ve tarçın serpilir, soğuyunca servis edilir.


*Bir tatlı çeşidi olarak yapılan sütlü tatlı kabağı süt, tarçın ve ceviz kullanılarak, hafif bir sütlü tatlı yapımının yanı sıra, annelerin süt içmeyen çocukları için bir süt içirme yöntemi olarak da düşünülmekteydi. Bu ve benzeri tatlılara şeker yerine pekmez konulduğu da görülmektedir. Bağları olan ve evlerinde bol miktarda pekmezi bulunan aileler özellikle pekmezi daha çok kullanmaktadırlar. Pekmezin kan yapıcı özelliğinin yanı sıra zeka üzerinde de olumlu etkileri olduğu bilinmektedir, tabii ki eskiden bu konularda bilinçli olunduğu söylenemez, hatta günümüzde uzmanlar sütle pekmezin karıştırılmaması gerektiğini, çünkü sütteki kalsiyum emilimini azalttığını belirtmektedirler.
Tablo 26. Avokado Ezmesi

	Reçete: Avokado Ezmesi                                                                 Standart Reçete No:26

Miktar: 4 Porsiyon                                                (Ham Ağırlık) Porsiyon Büyüklüğü: 100 gr.

	Miktar
	Malzeme
	Maliyet

	*4 Adet

*1/4 Lt.

*250 Gr.

*200 gr..
	*Avokado

*Tahin

*Dövülmüş Ceviz

*Bal
	5.16

3.65

7.50

3.00

	
	Toplam Maliyet
	19.31

	
	Porsiyon Başına Maliyet
	  4.83

	*Avokado’nun kabukları soyulup ezme haline getirilir,

*Ezmenin içine bal, tahin, dövülmüş ceviz ilave edilir,

*İyice karıştırıldıktan sonra servis edilir.


*Avokado ülkemizde ve Mersin’de yetişmeye başladıktan sonra tüketilen bir bitkidir.

*Avokado, ağacından toplandığında sert olur, yaklaşık bir hafta oda sıcaklığında aralarına elma konularak olgunlaşması sağlanır.

*Avokado’nun yalnızca balla karıştırılarak yapılan ezmesi özellikle rakı ile birlikte meze olarak servis edilir.

*Avokado’nun tuzlu olarak da ezmesi yapılmaktadır. Limon, zeytinyağı ve ezilmiş sarımsak, tuz ekleyerek tüketilmektedir.

SONUÇ

Her toplumda değişik kültürel ögeler vardır. Yüzyıllar boyunca bir arada yaşayan ve farklı kültürlerden gelen insan toplulukları yeni ve değişik renkler oluştururlar. Türk Mutfağı içinde bulunan Mersin Mutfağı da farklı kültürlerden oluşan bir Akdeniz karakteristiği ortaya koymaktadır. Bu kültürel ögelerin günümüzdeki değişim sonucu ortaya çıkan tabloda nasıl yer aldığının incelenmesi ve yiyecek içecek endüstrisini nasıl etkilediğinin gözlenmesi gerekir.

Teknolojideki gelişmeler ve bilimsel çalışmaların ışığında, yiyecek içecek endüstrisi dinamik bir ortam nedeniyle kendini yenilemek zorundadır. Ancak yenilemek demek eskilerin kaybolması anlamına gelmez. Kültürel varlıkların sürdürülebilirliği kapsamında işletmelerin verimli olmaları da mümkündür. İşletmelerin, toplumsal sorumlulukları nedeniyle kaliteli ve insan sağlığını dikkate alan verimli bir üretim şeklini benimsemeleri gerekir. Bu konuda işletmelere yol gösterecek bilimsel çalışmalar sonucu ortaya çıkan; Toplam Kalite Yönetimi, yiyecek içecek üretiminde Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktaları (HACCP) vb. rehberler vardır. Mersin Yöresel Yemekleri Standart Reçete örnekleri de, gerek kültürel varlıkların sürdürülebilirliği gerekse standardizasyonun önemine dikkat çekmek amacıyla oluşturulmuştur. Standardizasyon kalite yolunda bir adımdır, kalite de işletmelerin verimli ve dolayısıyla kârlı olmaları sonucunu getirir.
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