ORTAK KULTURLERDEN ORTAK TATLAR:
KOSOVA MUTFAGI

From Common Culture To Common Taste: Kosovo’s Cuisine

Doc. Dr. S. Dilek YALCIN CELIK*

I
Kosova, Sirbistan, Karadag, Make-
donya ve Arnavutluk devletleri ile sinir1
olan bir Balkan iilkesidir. Balkan cograf-
yasi, pek cok tilke ve milletin birbirine
karigtig1 6zel bir mozaik goriuntimiinde-
dir. Kosova bolgesi ve yeni kurulan Ko-
sova Cumhuriyeti bu mozaigin tipik 6zel-
liklerini tagimasi acisindan 6nemlidir.
Bu iilkede, Tiirk Osmanli, Arnavut, Slav
ve Germen kiiltiirlerinin etkileri agiktir.
Tirklerin Balkanlara hikimiyeti, 1389
Kosova Meydan Muharebesi ile resmi-
legir. Sultan II. Murat zamanindan iti-
baren iilke, kesin olarak Osmanl idaresi
altina girer. (Yalgin Celik 2008: 19) Bu
tarihten itibaren Osmanhlar, bélgede,
yuzyillar boyu siirecek bir kiiltiirlenme
ortaminin olusmasina yardimeci olur.
Kendi egemenliginde, ¢ok kiiltirli, ¢cok
kimlikli ve cesitliligin esas alindig1 bir
yonetim bicimi uygular. Bu cesitlilik ve
tarihi birikim, yasanmighiklar ve payla-
sim alanlarinin ¢oklugu, 6zellikle Tiirk-
ler, Arnavutlar ve Bognaklar arasinda
Islamiyetin etkisi ve dinin birlestiricilik
ozelligi, bolge tarihini ve kiltirina oy-
lesine etkiler ki bugiin ¢ok kimlikli bir
gorinim arzeden iilkede, degerlerin su
ya da buna aitligi tartigsma konusudur.

1912 yilinda Osmanlinin Kosova
topraklarindan ayrilmasindan sonra her
ne kadar, bolgede, zaman icinde dalga-
lar halinde Tirk nifusunda goreceli bir
azalma olmusgsa da, ortak kiiltiirel miras
yasamaya devam etmistir. Bunun en ti-
pik 6rnegini Kosova mutfaginda gérmek
mimkindir.

Kosova mutfagi, genel olarak ha-
mur igi ve et yemeklerinin agirlikli ol-
dugu bir yemek aligkanhig anlayisina
sahiptir. Ozellikle yérenin borekleri ve
et yemekleri (kofteler, firinlanmig et ye-
mekleri ve tavalar) tipik bir 6zellik ta-
sir. Bognak boregi, Arnavut boregi, kol
boregi yan yanadir. Ya da Turk mantis:,
Bognak mantisi ve yogurtlu borek, ben-
zer zevklerin cesitlemelerini olusturur.
Yoredeki herkes o ya da bu sekilde bir
ayirim yapmadan tim bu yemekleri ev-
lerinde pigirirler ve zevkle tiiketirler.

Turk mutfaginda da etli yemekler
ve hamur igi yemekler yaygmdir. Ozel-
likle sirkeli ve yogurtlu eksili yiyecekler
ozellikle hazim kolayhig: sagladigindan
Turkler bu tarz yemek aligkanligim
devam ettirmektedirler. Ornegin Orta
Asya Tiurk kiltirinden gelen bol yo-
gurtlu tutmag¢ yemegi ve benzeri manti
turleri burada hemen siralanabilir (Kut
2002). Dolayisiyla Kosova mutfagindaki
aligkanliklar koken olarak Tirk olmakla
birlikte, kiltiirler aras: etkilesmenin so-
nucu olarak tatlar ve pisirilme bicimleri
cesitlenmis ve zenginlegmigtir.

Kosova mutfagi, bu ¢ok kiltirli
yapinin etkisi yaninda bolgenin cograf-
ya yapisi ve iklim kosullarindan da et-
kilenmistir. Sebze olarak biber, patates,
pirasa, lahana ve patlicanin yemeklerde
agirlikl bir yer tutmasi iklim ve cografya
ile aciklanmalidir. Yine et yemeklerinin
agirlikli olmasi, buna kargilik hemen hi¢
zeytinyagh yemek kiiltiiriniin bulunma-
masi bu gorisiimuzi destekler.

Osmanli Tirk yemek zevkinin ve

* Hacettepe Univ. Edebiyat Fakiiltesi Tiirk Dili ve Edebiyat: Boliimii Ogretim Uyesi, sdilek@hacettepe.edu.tr

282

http://www.millifolklor.com



Milli Folklor, 2011, Y1l 23, Say1 89

aligkanliklarinin Arnavut, Bognak ve
Slav kokenli toplumlarda etkisi onlarin
dillerine giren Tirkce kelime varlikla-
rindan da anlagilabilir. Birka¢ 6rnek
vermek gerekirse: Baklava, boza, borek,
biiryan, ciger, corba, dolma, helva, gev-
rek, giiveg, iskembe, kapuska, kacamak,
kadayif, kaymak, kaymakc¢ina, kebap,
kofte, lokum, miicver, musakka, paca, pi-
lav, sarma, siitlag, tava, yahni, yogurt...
(Ago 1988 ve Krasni¢ 1989) Liste daha
da arttirilabilir. Yemekler isim olarak
aynm kalmakla birlikte bolgede, bunlarin
yapilig tarzi1 ve sunumlari farklilagmak-
ta ve yeniden eklemlemeler ile 6zel isim-
ler almaktadir. Ornegin, Elbasan tava et
yemeklerinin 6zel bir tarzda pisirilmesi
sonucu ortaya ¢ikmistir. Anadolu mut-
faginda et yemeklerinin yogurtlu sos ile
tatlandirildign genellikle gorilmemek-
tedir. Arnavut cigeri, Tirk usuli ciger
kavurmadan ¢ok farklidir. Benzer bigim-
de Bognak mantisi, Tirk mantisindan
izler tasimakla birlikte ondan bagka bir
seydir. Borek, Turk kokenli bir yemek-
tir ama burada inanilmaz bir cegitlilik
gosterir. Cegitlilik, hamurundan degil,
kullanilan ve har¢ adini verdigimiz mal-
zemeden kaynaklanmaktadir. Borek ic-
lerinde, kiyma ve et ile yapilan harglar-
dan ¢ok, genellikle peynir ve sebzelerden
(pirasa, 1spanak, lahana, kara kabak...)
yapilan har¢larin agirlikh bir yer tuttu-
gu soylenebilir.

Kosova’da yemekler iki ana 6gin
tuzerine kurulmustur: Kugluk ve aksam
yemegi. Kusluk yemegi esas 6gundiir. Bu
yemek bizim, bugiin yaptigimiz kahvalti-
dan farkhdir. Kusluk, 6gleye dogru yenir
ve bu yemekte kigiyi tok tutacak gidalar
tercih edilir. O nedenle 6gleyin acikilmaz
ve aksamiistii yemek yenilir. Kosova’da
yenilen bu 6giin, Tirk tarihinden gelen
bir aligkanligin izlerini de tagimaktadair.
Osmanli’da XIX. yiizyila kadar yemek
adeti iki 6gundir. “Tarihte yemek, gerek
kusluk da ve gerek aksamiizeri bir gesit
olarak kabul edilebilir.” (Unver 1982: 6)

Kusluk yemeginin bir zamani vardir.

“Tarihte ise sabahleyin giines dog-
madan biraz 6nce kalkilip tekrar yatil-
mamas1 halinde, alaca karanlikta sabah
namazindan sonra bir seyler yemek
adeti hemen yok gibidir. Ogle ile sabah
arasindaki yemek adetine (Kugluk) ye-
megi demek usulden olmustur. Bunun
da tam baglama saati yoktur., yalmz
bitimi zevale iki saat kaladir.” (Unver
1982: 10)

Sabah kahvaltis1 yerine gecen “kus-
luk” bizim kahvalti1 saatlerimizden he-
men sonraya denk gelirken aksam ye-
megi ise daha erkene cekilmigtir. Saat
16.00 ya da 17.00 sularinda yenilen bu
ana 6ginden sonra baska bir 6giinde ye-
mek yenmez. Aksam saatleri ¢ay sonra-
s1, tath (6zellikle siit ve yumurta ile ya-
pilan tathlar, kabak tatlisi, baklava ya
da sekerpare) ikrami bulunur. Eger ye-
mek ihtiyac1 duyuluyorsa cay ile birlik-
te borek ya da pogaca, onlarin yaninda
Sark peyniri, “ayvar” ya da “yakan” adi
verilen biber cesitleri (kizartma biber, ici
kaymakl biber tursusu, eksimikli biber
ya da sarimsak soslu biber vb.) tiiketil-
mektedir.

Tum giin boyunca yemek aralarin-
da kahve tiikketimi dikkati ¢eker. Kahve
yalniz getirilmez, mutlaka “eksi su” adi
verilen maden suyu ya da soda ile gelir.
Boyle olunca da kahve hem bir zevk ara-
cidir hem de bir ihtiyac1 kargilamakta-
dir. Tuirk kahvesi ya da macchiato ad:
verilen sert bir kahve cesidi siklikla,
sayisina bakilmadan tiketilebilir. Cay
seker ve limonla servis edilir. Kahve tii-
ketimine nazaran daha azdir. Genellikle
aksam yemeklerinden sonra uzun uzun
zevkle sohbet ortaminda igilen bir ice-
cektir.

Evlerde gelen misafire “souk” adi
verilen mesrubat ya da soguk igecek
(boza, serbet, ayran, kola, gazoz, alkol-
4 igkiler ...) vermek adettendir. Hangi
saat ve hangi zaman diliminde ev ziya-
reti yapilirsa yapilsin hemen bir “souk”
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sunulur. Kosova'nin Yugoslav yonetimi
ve hemen arkasindan gelen Birlesmis
Milletler Gegici Yonetim Organlari’nin
yonetim donemlerinde bayram stirele-
ri smirlanmigtir. Bir giinlik siirelerle
yasanan bayramlarda zamanin dar, zi-
yaretin sik yapilmasi zorunlulugu, bay-
ram yemek adetinin degigsmesine neden
olmustur. Bayramlarda genellikle icecek
olarak “souk” ve yiyecek olarak tath (se-
kerpare, tulumba, yas pasta cesitleri)
ikram edilir.

Kosova’da, digunler ¢ giin siirmek-
tedir. Carsamba, Persembe ve Cuma.
Digiinlerde misafir Carsamba giinii gel-
meye baglar. Aksam yemegi ilk olarak
kadinlara verilir. Kadinlar aksam nama-
zindan 6nce yemeklerine yerler. Erkek-
ler aksam namazindan sonra. Yemekler
sofrada yenilir. Kadin ya da erkek i¢in
kurulmus olsa da her sofranin ayr1 bir
hizmetgisi bulunmaktadir. Yemekler,
kirayla tutulan kadin aggilar tarafindan
yapilmaktadir. “Paca ¢orbasi” ve “Postis-
te tatlis1” mutlaka yenilir.

Ulkede 6zel giinler arasinda hidrel-
lez kutlamalari bag: cekmektedir. Hidrel-
lez Giint kirlara gidilir. Prizren’de Kara-
bag Baba Tiurbesine gitmek adettendir.
Burada bir senlik diizenlenir. Panayir
kurulur ve hemen her gey satilir. Cocuk-
lar i¢in oyuncaklar sergilenir. Bu giine
ait en 0zel sey “gurabiye”dir. Gurabiye-
ler, bir gesit tathdir, demir para biyik-
liigiinde yapilirlar ve boyali olurlar. Ipli-
ge gecirilerek dizi halinde satilmaktadir.
Bu dizinin ortasinda bir tane aynali gu-
rabiye bulunur.

Bu 6zel giinler disinda, Kosova’da
kafelerde kahve icmek ve hafif bir sey-
ler atistirmak ya da restoranlarda hazir
yemek yemek aligkanligi yaygin olmakla
birlikte, evde hazirlanan ve birlikte ye-
nilen yemek kiiltiiri hala yasamakta-
dir. Apartmanda yasama bicimi biyik
sehirlerin zorunluluklar1 arasinda hizla
yerlerini almaktadir. Bununla birlikte
genellikle evler mistakildir ve yasani-

lan yer ile mutfak ayni avlunun iceri-
sinde iki ayr1 binada bulunmaktadir. O
nedenle mutfak malzemeleri, yiyecek ve
icecekler, yasama alam digsindaki ek bi-
nada bulunmaktadir. Yemekler mutfak-
ta hazirlanir ama eve taginarak burada,
yemek odasinda yenilir. Asil mekéanda
yemek odasinin hemen yaninda ya da
yer misait ise icerisinde bir tezgah ve la-
vabo bulunmaktadir. Yemekler buradan
servis edilir, cay ikrami buradan yapilir.

Yemek pisirme teknikleri acisindan
firinlama teknigi yaygindir. Sac izerin-
de yemek pisirmek, toprak kap kullan-
mak, yemek pisirirken tencerenin kapa-
gin1 kapatarak hava aligverigini en aza
indirerek bir ¢esit firinlama ve buharla-
ma teknigi kullanmak esastir. O neden-
le tepsilerde yemegin firina verilmesi
yaygindir. Tencere yemegi ve bu tarz
pisirme metodu ile yapilan yemekler
sinirhidir. Bunun i¢in mistakil evlerde,
asil yasanan binanin yaninda, biyiik ki-
ler ve mutfaklarin bulunmasi, firinlarin
buralarda yer almasi dikkat c¢ekicidir.
Yine bu kilerlerde, biiyik derin dondu-
rucularin bulunmasi, tursu bidonlarinin
yer almasi, kiglik yiyecek hazirlama ve
pisirme tarzlar:1 hakkinda bilgi vermek-
tedir. Mistakil her evde mutlaka bir
derin dondurucu ve kuzine tarzi firin bu-
lunmaktadir.

II.

Kosova mutfagi hakkinda boyle-
si bir tamitim yapildiktan sonra simdi
Kosova yemekleri hakkinda bilgi veri-
lebilir. Bunun i¢in arastirma yapilma-
ya basglanildig1 zaman, Prizren Egitim
Fakiiltesi Tirkce Simif Ogretmenligi
Bolimi o6grencilerinin' yemek tarifleri
konusunda, arastirma, inceleme ve der-
lemeye, katk: ve yardimlarini, oncelikli
olarak anmamiz gerekmektedir. Bu alt
bélimde verilen yemek tarifleri, beslen-
me ve diyetetik boluimii standardinda,
beslenme degerleri, yapilis bicimleri
dikkate alinarak yazilmamigtir. Bura-
da amacimiz, yemek ve gindelik yagsam
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kulturi ile folklorik degerler agisindan
bir 6rnekleme yapabilmektir. Bu neden-
le alinan yemek tariflerinde, Kosova agzi
ozellikleri korunmus, kaynak kiginin ta-
rifine miidahale edilmemistir. Ustelik
yemek tarifini alan kisi, kaynak kisiye
yabanc1 olmayan, tamdik bildik, kendi
yakinindan bir kigidir. Hal boyle olunca,
tariflerde, yemek kadar, yeme igme ada-
b1, mutfak diizeni, mutfaklarda kullani-
lan ara¢ ve gerecler, pisirilen yemekte
kullanilan malzemenin satin alinmasi /
diizenlenmesi / yemege hazir hale geti-
rilmesi, yemek pisirme usulleri, yemek
pisirme yerleri, servis sekli, yemegin ne
sekilde ve ne zaman yenecegi, ozel gin
yemekleri, modernlesme ve kiireselleg-
menin mutfaga olan etkisi? gibi cesitli
konularda, satir aralarinda bilgi bulmak
mimkiindir. Tim bu detaylar verilmek-
le birlikte, kimi zaman anlaticiya bagh
olarak tariflerde, yemegin nasil yapildi-
g1 hakkinda yeterli bilgi bulunmamak-
tadir. Makalede, dil 6zellikleri, giindelik
yasam bicimleri ya da folklorik degerler
dikkate alindigi i¢in, bu tariflerin liste-
den -s6z konusu degerler adina- ¢ikartil-
madig1, korunarak caligma kapsamina
alindigimi soylemeliyiz.

Dikkati ceken bir baska konu da su-
dur: Yemek ve yapan kisi arasinda em-
patik bir bag bulunmaktadir. Tarifler,
kaynak kisinin, kigisel 6zellikleri ve psi-
kolojisi hakkinda da bilgi vermektedir.
Disa doniik, titiz ve detaylara takilan,
dogrudan yemek tarifinde bulunmay1
tercih eden, yemek tarifinden ¢ok sunum
ve servise onem veren .... kisiler, Kosova
mutfaginin dile getirilememis ¢ok yonli-
liguni, zenginligini yansitmak agisin-
dan onemlidir.

Kosova’da yemekler etli, sebzeli,
sttli, hamur isi yemek olmak iizere ce-
sitlenmektedir. Pilav ve corbalar bu lis-
teye dahil edilebilir. Bélgede hemen hi¢
zeytinyagli yemek kiiltiiri bulunmamak-
tadir. Cesitlilik ayni tiire ait yemeklerde
kullanilan malzemenin farkliliginda, ya-

pilis biciminde ya da pisirme teknikleri-
nin degisikliliginde goriinmektedir.

CORBALAR: Corba, Kosova mut-
faginda baslangic yemegidir. Gliniimiiz-
de yapilan hazir corbalar ve yeni tarzda
pisirilen, degisik malzeme ve farkli seb-
zelerin ilave edildigi corba cesitleri ha-
ri¢, bolgede, geleneksel olarak yapilan
ve bilinen ¢orba cesitleri sunlardir: Paca
corbasi, iskembe ¢orbasi, sehriye corbasi,
un ¢orbasi ve tarhana (tarana) corbasi.
Bunlar arasinda pacga ¢orbasinin yerini
ayr1 tutmak gerekir. Paca corbasi, 6zel
giin yemegi olma niteligi de tagimakta-
dir.

PACA: Bu bizim er bi diguniimiiz-
de mecburdur yapilsin. Yag em uni isla
kavurisin, kavurdun mi et suyuylen hag-
laysin. Etleri kii¢tikli dogralaysin em igi-
ne ataysin bi dis sarimsak, bi kasik tuz,
vegeta em bi kasik sirce atilir. Bagka bir
sahanda da bi kasik yogort em bi yumur-
ta karigstir. Em bunun i¢ine at. Da biraz
karigtir hepisini da. Bi vala ver em oldi
paca. (Kaynak Kigi: Diiriga Esler)

Digin ve mevlit (dogum, 6lim ya
da onemli giin mevlitleri) yemeklerinde
paca corbasi aranan ve siklikla yapilan
bir yemektir.

SEBZE YEMEKLERI: Sebze ye-
mekleri acisindan Kosova mutfaginin
zengin oldugu séylenemez. Pigirilen seb-
ze yemeklerinin biyik bir ¢ogunlugu,
et ilavesi ile yapilmaktadir. Zeytinyagl
sebze yemegi aligkanligi bulunmamak-
tadir. Yemeklerde kullanilan sebzelerin
cesidi de simirhidir. Cografyanin ve iklim
kosullarinin, bélge sebze yemeklerinde
belirleyici unsur oldugu dikkatleri ¢ek-
mektedir. Aligkanlhklar ¢ogunlukla bu
yondedir. Yemeklerde kullanilan ana
sebzeler, siklikla bu iklim ve cografya-
da yetigen turinlerdir: Ispanak, lahana,
pirasa, sogan, patates, fasulye, misir, bi-
ber, patlican, havu¢ yemeklerde kullani-
lan sebzeler arasinda yer almaktadir.

Sebze yemekleri igerisinden, mu-
sakka (miiseka) ile dolma / sarma yemek-
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lerini ayirmak gerekmektedir. Musakka
(miiseka), kigin pirasa, yazin da patlican
ile pigirilen ve sevilen bir yemektir. Mii-
seka, kiyma ile pigirilen sebze yemegi
anlamina gelmektedir. Aym1 zamanda
6zel gin (digin ve olumlerde) yemegi-
dir. Bu acidan degerlidir.

MUSEKA: Kis ise pirasaylen, yaz
ise kara patlicanlen. Bi kilo diigiili et, bir
iki tane kara patlican, 2 kasik yag.

Ik kara patlicanlari kiiciiklii dog-
rarsin. Korson bi 15 dakika tuzli suda,
cikardin mi sona lazim az kavurma
yaglen. Dugili etleri da ayr1 bir tence-
rede kavurursun sora kara patlicanlari
atarsin digili etlere em atarsin da yag.
Sora katarsin tuz, boyama, em usul usul
lazim karigtirma. Sona bunlar bi kigiik
tepsiye atilir em ustiine bi kigiik patli-
can em maydunuz dogranir. (Kaynak
Kisi: Sadiye Halge)

Dolma siklikla biberden, sarma ise,
asma yaprag ya da lahanadan yapil-
maktadir. Kiyma ile pigirilen bu yemek,
Kosova mutfaginin tipik yemegi olma
ozelligi tagimaktadir. Bu da bir 6zel giin
yemegidir. Toplu olarak yenilen yemek-
lerde ana yemek konumundadir. Dolma
ve sarmanin pek cok ¢esidi bulunmakta-
dir. Hemen iki 6rnek verecek olursak:

SOGAN DOLMASI: Bi ii¢ bes biik
sogani aytla, ko suda kaynasin bi 15
daka. Bagka yerde, bi sogani dograysin.
Ataysin bi tencereye sora bi yarim kilo
dugili et, bi ¢cay bardagi piring, bi orta
kagik tuz, bi orta kagik boyama, bi orta
kasik vegeta bi kasik yag. Biik yemek
kagigi karabiiber yose ¢ingene biberi.
Soram episini karistirisin. Avuglen, elen
ema isla karigtirma. Sora ne kaynadi o
soganlari bekleysin sovsun. Em kat kat
ayrisin elen. Sora onlarin i¢cine digiili et
doldur, sora diz bi tepsiye. Ustiine biraz
boyama serp. Em iki biik kasik yag at
icine. Sora at su tepsinin icine ta trter
o soganlari, kuy kizgin furuna. Em ko
kaynasin bi saat. Ema yarim saat oldi

mi drtme dolmalari yanmasin. (Kaynak
Kisi: Sasime Birdayni)

LANA DOLMASI: Bi bas lana, bi
kilo digiili et, 2-3 sogan, bi cay bardagi
piring, tuz, boyama, magdunuz.

Lananin kog¢anini c¢ikarisin. Em
koyson kaynasin. Suya biraz sirge atay-
sin ¢i yaprakla yirtilmasin. Bi yerde eti
koyson kavrulsun yagda. Ete sogan, tuz,
boyama, em bi ¢cay bardagi pirin¢i katay-
sin. Korson bunlar1 beraber kavrulsun-
lar. Kavrulduktan sora lanaylen sarma
baslaysin. Bi yapraga yemegin harcim
ataysin, sora da bi yapraklen tstiini
kapayesin etleri lananin i¢inde kali. Ep-
pisini kapadiktan sora tepsiye dizeysin.
Tepsiye biraz da su ataysin em furuna
koyaysin. Ta kizarirlar. (Kaynak Kisi:
Enise Pirana)

Dolma tek bir yemektir. Ama goriil-
digi gibi bolgede pek ¢cok dolma yemegi
bulunmaktadir. Burada cesitlilik yeme-
gin harcindan ziyade kullanilan sebzenin
cesitliliginden kaynaklanmaktadir. Oyle
ki, Kosova’da dolma ve sarma yemekle-
rinin hepsinin dévillmis et (kiyma) ile
pisirildigini sdylemeliyiz. Degisen sade-
ce mevsimlere gore degisen sebzelerdir.
Yazin yapilan biber dolmas: sevilen bir
ana yemek durumundadir. Bahar ayla-
rinda asma yapragi, kigin da lahana ana
sebze durumundadir. Yemegin cesitle-
meleri bu gekilde goriilebilir.

Dolma ve sarma yemeklerinin har-
cina dovillmiig et konulmadigi zaman bu
yemek bir sebze yemegi olarak algilan-
maktadir. Ornegin bolgede iiziim bagla-
rinin ¢oklugu dikkati ¢eker. Dolayisiyla
tzim gerek yaprag: gerekse meyvesi ile
cok tiiketilen bir ana malzeme durumun-
dadir. Asma yapragi ile yapilan ve et ko-
nulmayan bir yemegi tezimizi savunmak
icin burada tarif edebiliriz:

ASMA YAPRAKLE YALANCI
SARMA: Paziyi kiiciikk kigik dogra-
riz Asma yapraklarini koroz kaynasin.
Kaynamaktan sonra asma yapraklarim
koroz sovsun. Sonra bir kaba pazilar
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atariz, sogani da erendeleriz ve kabin
icine atariz, pinci ikadiktan sonra buni
da onlarlen beraber atariz, tuzuni da
unutmamamiz lazim. Karigtiriniz ve
asma yapraklarinin i¢ine doldororoz. Ve
tencere dizeriz ve kaynamasi icin suyla
dil, ayranla kaynamasi lazim. Ayran bir
kilo olurse isla olor. Ve korson kaynasin.
(Kaynak Kisi: Hiilkiya Damka)

Bu iki yemek diginda patatesten
yapilan ¢esitli yemekler (kizartma, piire,
tencere yemegi gibi), biberden yapilan
yemekler (tavasi, dolmasi, eksimik (yo-
redeki adi ciza) ile yagda kavurmasi
gibi) de yaygin olarak tiiketilmektedir.
Patates, biber ya da 1spanak gibi sebze-
ler, eger et ile pigirilmemis ise, yemege
yumurta ve yogurt ilavesinin yapildig
dikkati cekmektedir. Birka¢ yemek tarifi
verecek olursak:

BURIYAN: Arclar: 1 kg spanak, 2
cay bardagi yikanik ping, 2 bardak isi su,
tuz, vegeta, karabiiber, boyama, yumur-
ta (kag ¢isi o ka yumurta), yag.

Nasil Yapili: Spanagi yikaysin em
dograysin tencereye. Tencerede yagda
kavurisin. Sona kataysin pinci em cene
kavurisin. 2 bardak su, tuz, vegeta, ka-
rabiiber em boyamay: a¢in ataysin sona
bekleysin kaynasin 15-20 dakika. Sora
bosalt tepsiye em at furuna. Ac¢in biter
suyi cikar. Tepsiyi, karigtir biraz em
a¢ bika¢ ¢ukur. Yumurtalari kir bu ¢u-
kurlara. Sora kuy tekrar furuna pigsin
yumurtalar: bi 5 dakika. (Kaynak Kigi:
Suzan Sadik)

Sebzeleri, parca et ile pigirerek ti-
ketmek yaygin bir davranmistir. Lahana
sevilen bir yemektir ve parca et ile pisi-
rildigi zaman, “Resul et” adim1 alir. Bu
yemek yorede oOylesine sevilir ki, pey-
gamber yemegi kadar, degerli bir yemek
olarak kabul edilir.

RASUL ET: Yarim kilo parca et, 3
bardak su, bi kilo lana, 2 dane sogan, 2
dis sarimsak, 100 gr yag, bi yemek kagi-
gi tuz, 2 yemek kasigi boyama, 2 yemek
kagigi vegeta, 3 orta kasigi sircge.

Bi tencerede yarim kilo parca etleri
em ¢ bardak suyi, yarim saat kayna-
tirirsin da sora bi kilo lanayi kugikli
kiictikli em iki bag sogani aym dograr-
sin. Atarsin tencerenin i¢ine, sora 100
gr yagi, tuzuni, vegetasini, boyamasini
em ¢ kagik sirceyi da tencerenin igine
atarsin. Isla karistirisin en sononda da
bi saat koyarsin kaynasin. Etler em i¢ine
atigin bitevi arcla isla kaynamis ise ra-
sul etin hazirdir. (Kaynak Kisi: Remziye
Drangoy)

Sebze yemeklerinde et ve sebzeler
kadar, pisirme arag gereclerinin cesitlili-
gi dikkati cekmektedir. Yemekler genel-
likle firinda pigirilir. Turk mutfaginda
giiveg olarak adlandirdigimiz toprak kap
kullanimi, Kosova mutfaginda da goriil-
mektedir. Sebzeli giive¢ yemegi olarak
adlandiracagimiz yemek burada tava
adin1 almaktadir.

TAVA: Parca eti kavur ta ¢imin ki-
zarir. Sora kag cisilik istersen ona ciire
ataysin sogan, mesela bes cigiye on sogan
cider. Dograla soganlari inceli em biik. O
soganlari ataysin etin ustiine beraber
cenek kavurisin isla karistir yapusma-
sin dibi. Sogan ilinceye kadar pelteles-
tirisin. Bir parce yag ataysin, yag eridi
mi onun istiine boyamay1 em tuzi atay-
sin. Isla karistirisin. Em ii¢ bardak su
ataysin em koysan gporette. Et baglad:
mi biraz kopma bagka bi yere 4-5 biber,
3-4 patlican dogralaysin. En ilki biber-
leri ataysin istiine, sonra patlicanlar
ataysin, em 250 gram bamiya ataysin.
Ustiine koyson kaynasin. Kirkirlarcen
kaymak bagladi mi tstiini gporeti sikay-
sin. (Kaynak Kisi: Siriye Bahtiyar)

Tava, pikniklerde, a¢ik havada ya-
pilan toplantilarda, bayramlarda ve za-
man zaman da 6zel giinlerde ana yemek
olarak hazirlanir. Yorenin 6nemli ve de-
gerli yemekleri arasindadir. Benzer bir
uygulama “Kapama” isimli yemek icin
gecerlidir. Kapama aslinda, sebzeli et ye-
megidir. Teknolojinin getirdigi, dudikli
tencerenin bagka bir uygulamasi, havay
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tencerenin icine hapsederek yemegi ken-
di lezzeti icerisinde pisirme teknigi bu
yemek icin uygulanmaktadir.

KAPAMA: Iki kilo sogani da biikli
dogra. Sora ii¢ bas sarimsak dogra, iki
biiber em bi patlicani da dogra. Sora bi
kilo parca et. Tut eti ces biik pargelere
em episini bi tencereye diz. Bice sogani,
sarimsagi, eti, em biberlen patlicani da.
Sora uistiine bi yemek kasigi boyama, bi
yemek kasigi vegeta, em bi orta kasigi
tuz, em 3 yemek kagigi margarim. Bi su
bardagi, sirce, em bi su bardagi su. Em
bi sert cagitlen tencerenin iistuni saray-
sin. Kapak cibi yapaysin, i¢ ava cirme-
sin. Baglaysin bi iplen cenarlarini. Sora
koy kaynasin. Bagladi mi kaynama da az
ateste bi lic saat kaynasin. Kaynarcem
yok karigtirma. Ve¢ tutma tencerenin
eleginden em sallama tencerey. Uc saat
doldi m1 yemek hazir. (Kaynak Kigi: Sa-
sime Birdayni)

Etin ve sebzenin birlikte pistigi ye-
meklerde yemegin pigirilme bicimi ve
icerisine konan sebze miktarina gore
isim degistirmektedir. Sogani bol olan
etli sebze yemegi yahni adiyla bilinir-
ken, sebzesi bol olan etli sebze yemegi
tava ismini almaktadir.

Fasulye (pasul), biber kadar sevilen
ve tiiketilen bir sebzedir. Yazin tazesi,
kigin kurutulmus, hububat bi¢gimine gel-
misg hali ile pigirilmesi yaygindir. Genel-
likle parca et ile beraber hazirlanir ve
sofraya getirilir. Kosova’da kigin nohut,
mercimek gibi diger hububatlardan yapi-
lan yemeklere rastlanilmaz iken, fasulye
(pasul) vazgecilmez yemekler arasinda
yerini alir.

HAMURISI YEMEKLER: Hamu-
risi yemekler Kosova mutfaginin tipik
yemekleri arasinda yer almaktadir. Ha-
murisi yemeklerde bugday unu yaninda,
misir unu da kullanilmaktadir. Yemek-
lerin icerisine konulan malzeme cesitli-
dir ve degigsmektedir.

Bugday unu ile yapilan bérek, pide
ve pogaca turiindeki yiyecekler siklikla

yapilarak, yakin aile icerisinde toplu ola-
rak yenilmektedir. Ozelikle hafta sonla-
r1, hemen her evde hamurisi yapmak, pi-
sirmek ve yemek gelenek haline gelmig-
tir. Pazar sabahlar1 “lokum”, hafta sonu
kusluk zamanlari, cesitli sebze (1spanak,
lahana, patetes gibi, ya da kara kabag
tatlandirarak kullanma), peynir ya da
et (kiyma kimi zaman da iskembe borek
harcai olarak kullamilmaktadir) ilavesi
ile pigirilen “pite/pita” ana yemek konu-
mundadir. “Pite/pita” pistigi zaman, bag-
ka sebze ya da et yemegi yapilmamakta,
yogurt, ayran, hosaf, tursu, bolgeye has
ezme salatalar (ayvar, pincur vb.) ya da
salata ile ikram edilmektedir.

SPANAKLI PITE: Bi kilo unu ali-
sin dikeysin bi kaba. Kagiklen acaysin
ortasini ataysin yarim yemek kasigi tuz.
Kirik suylen tutaysin hamuri em koyson
cenarda.

Spanaklari dograysin ti¢ ¢eret ikay-
sin em sizgidan cecirirsin. Bi kiigiik so-
gan alirsin dogralarsin em koyson. Teto
hamuri ayirisin 30 parcaye, alt katim
15 kat baglaysin oklagilen agma kolag-
lari. Kolaglari lokom kadar kii¢iik olsan.
Sora teker teker baglaysin o kolaglari
acma. Kolaglarin ustleri yaglaysin em
ucer uger birlestirisin. Birlegtirdin mi
tepsiyi yagla. Yaglen ticer ticer tistiine a¢
tepsinin. Her ¢ kolacin iistiine kagigin
dorogilen yag serpeysin. 15 dane oldi mi
oldi. Spnaklari em sogani karigtirirsin
em dagidisin tepsinin tstiine. Bunlarin
da iistiine serpeysin yag baslaysin cenek
urtma obi yarisi 15 kolaci. Cenek tiger
uger ataysin ta bitincez kolaclar. Bitti mi
bitti. Yag tistune serpeysin em iki kasik
yogort atarsin tustine sirersin isla. Em
atarsin furuna bi saat iginde hazirdir.
(Kaynak Kisgi: Siriye Bahtiyar)

“Pite/pita” adi ile yapilan hamur isi
yemek, Tirkiye’de borek adi ile bilin-
mektedir. Hamurisi yemeklerin ¢ogun-
da ayni durum s6z konusudur. Yemek
adlar1 ayni olmakla, ya da birbirine
benzemekle beraber, pisirilme teknikle-
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ri, sekil ve yapilar ag¢isindan degisiklik
gostermektedir. Ornegin, pogaca (pogo-
ca) kelimesinde isim benzerligi olmakla
birlikte, goriiniis degisiktir. Tepside bir
biitin halinde kek gseklinde pisirilmekte-
dir. Keza manti yemegi i¢in de aym du-
rum s0z konusudur. Burada manti, bo-
rek seklinde yapilarak bir biitiin halinde
pisirilmektedir. Icerisine de aligilmis
sekilde, kiyma ya da dévilmiis et yerine
peynir konulmaktadir.

MANT!I: Suyun i¢ine bi kilo un atay-
sim. Uveleysin hamur haline gelinceye
kadar. Daha sora hamuri kugik kiigiik
30 tane kola¢ yapaysin. Sonra kolaglari
acaysin ve birlestirisin. 15 kolaci tepsiye
atiktan sora cizayi atariz. Diger 15 kolaci
cizanin Ustline atariz ve mantiy: ceseriz
ve furuna koyariz.

Pigtikten sora isi mantiya 6nceden
bes dis sarimsagi ezip yogordon i¢ine at-
tiktan sora mantinin tistune ilave ederiz.
(Kaynak Kigi: Hatice Skeya)

Pogaca icin de ayni durum s6z ko-
nusudur. Pogoca, cesitli malzemeler kul-
lanilarak yapilan bir gesit tuzlu kek ko-
numundadir. Pogaca yapiminda, bugday
unu yaninda misir unu (kolomog) kulla-
nimi1 yaygindir.

KOLOMOC POGACANIN ARCI:
Kolomog pogaca i¢in bicet aliriz bi derin
kap icine ii¢ yumurta, bi bardak yogort,
bi bardak zeytin, ti¢ bardak kolomog uni,
tu¢ bardak un. Kaba bunlari atariz em
hepsini karigtiririz, isla em bi tepsiye
diiker1z arclari. Ustiine da istersen siis-
lema susam atariz, em tepsiy1 furuna ko-
yariz. (Kaynak Kigi: Siikran Havruge)

Pogaca diginda misir unu (kolomug)
ile yapilan cesitli ekmekler bulunmakta-
dir. Ayrica “kacamak” denilen bir tir ha-
murigi yemek de buraya dahil edilebilir.
Akigkanhigin1 korumak kaydiyla suda
pisirilen ve misir unu ile yapilan hamur,
yag ve sucuk ilavesi ile servis yapilir.

Ozel giinlerde hamurisi yemek yap-
mak bir gelenek halini almigtir. Bugday
unu ve maya ile yapilan ve yagda kizar-

tilan, Tirkiye’'de ozellikle mevlit, kandil
ve ozel giinlerde evlere dagitilan lokma
yemegi burada “lokom” adini almakta-
dir. Lokom, tuzlu bir yiyecektir. Ozellik-
le pazar sabahlar1 yapilir ve aile icerisin-
de yenilir.

LOKOM: Yarim kilo yogordi alir-
sin ayran yaparsin sora una biraz tuz, 3
yumurta, bi pacet kuri maya em bi tatli
kasigi ekmek sodasi atarsin. Em bunla-
ri isla hamur yaparsin. Sora korson bi
saat celsin hamur. Bi saat sora alirsin
hamuri. Oklagilen acarsin sononda da bi
biik bardaklen cesersin. Cestin mi sora
kizgin yagda hepisini kizartirirsin. (Kay-
nak Kigsi: Sefkat Basa)

Simit, gevrek, topli ve piteyka ev-
lerde degil firinlarda pisirilen hamurisi
yemeklerdir. Cogu mayali bugday hamu-
ru ile hazirlanan bu hamurisi yemekler,
belirli firinlarda ve belirli zamanlarda
pisirilir. Ornegin topli ve simit pisirilen
firinlarda ekmek, ekmek pigirilen firin-
larda ise bu hamurisi yemekler pigiril-
memektedir. Dolayisiyla firinlar arasin-
da da ekmek ve hamurisi yapimina dair
bir boliimleme gorilmektedir.

Ramazana o6zel, i¢i evde hazirlan-
mak kosuluyla firinlara siparis edilerek
“yumurtali pitayka” yaptirilir. Hemen
her evde, ramazan boyunca “yumurta-
li pitayka” yaptirilir. Firinlara verilen
harg, iftara yakin bir zamanda evden ge-
tirilen 6zel tepsiler ile alinir. Tepsideki
pidelerin tizerine, iglenmis temiz havlu-
lar sarilarak yiyecekler evlere gotiriliir.
“Yumurtali pitayka”, aslinda yumurtal
peynirli pidedir. Ancak, ramazan digin-
da bu pideler, firinlarda yapilmamakta-
dir. Dolayisiyla 6zel giin yemegi olmasi
acisindan ayri bir deger ve 6nemi bulun-
maktadir. Asagidaki tarif evde yapilan
bir pide 6rnegini vermektedir.

YUMURTALI PITAYKA: 2 su bar-
dagi 1lik su, 2 kave kagigi maya, tuz, al-
digi kadar un.

Bu hamuri tutuktan sora celsin
koyson ema her yarim saat bu hamuri
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karigtirisin. 2 saat biile. Sora bi tepsiyi
unlayisin bu hamuri alip tepsideci unlen
toplaysin. Bika¢ dane ata boyda kolag
yapaysin, kavi olmasin bi bezin iistune
dizeysin. 15 dakika kadar celsin koyson.
Ayr1 bir kabda 4-5 yumurta kiraysin, 3-4
kasik ciza ataysin. 4 kagik zeytin, mag-
dunuz, kopra. Bunlari isla karigtirisin.
Em sora bu hamuri alisin bi tepsiye par-
mak ucunlen acaysin. Actigin yere yu-
murtali cizayi ataysin. Ustiine cérek oti
em isi furunda pigirsin koyson. (Kaynak
Kisi: Selvinaz Top)

Yine bir baska o0zel giin yemegi
“haglama”dir. Malzemesi az ama yapimi
zahmetli olan bu yemek ozellikle yeni
gelinler tarafindan yapilir. Bir de bebek
dogdugu zaman annenin siiti bol olsun
dilekleriyle yapilir. Benzer bicimde, 6zel
giinlerde de yapilarak aile ve akrabalar
arasinda toplu olarak yenilir.

HASLAMA: Bu yemek, Prizren ye-
megidir. Bu yemek bebe acin dogar ag¢
clin sora yapilir. Bebe berecetli, ¢cok timri
olson i¢in yapilir. Em celin agin alinir da
celin yanisin da celin bu yemegi yapar.
Derlar celinin haglamasi.

Talaz kaynar suylen uni haglarsin
icine tuz atarsin. Em bi tepsiye hamuri
biraz diikkersin istiine yagi, sora cenek
hamur cenek yag biile ii¢ kat aym ya-
parsin ¢i da tuli olson. Sora haglamayi
kuyarsin pigsin. Pigti mi pisti. Biraz ko
sovson em dograla kiicikli kiicikli. Em
cenek kizgin yag tustiine atarsin. (Kay-
nak Kisi: Dirisa Esler)

Iklimin ve cografyanin giizelligi, bél-
gede ozellikle yaz aylarinda agik havada
piknik yapma aligkanligin1 getirmistir.
Bunun diginda zaten evlerin ¢ogunun
bir bahgesi bulunmaktadir. Disariya
kapal, i¢ avlusu geris, ev sahibi tarafin-
dan zenginlestirilmis ve cicekler ile siis-
lenmis bu i¢ bahgeler 6zellikle bahar ve
yaz aylarinda acik havada yemek igmek
ve toplu olarak sohbet etmek aligkanh-
gin1 yayginlastirmigtir. “Fuliya”, boyle
bir 6zel gin yemegidir. Genellikle agik

havada, sacda pisirilen, “fuliya”, yapimi
zahmetli bir yemektir. O nedenle toplu
olarak yapilarak yenilmesi adettendir.

FULIYA: Fuliya esciden yapilirdi
ne vakit cisi yikardilar. Ates yakilirdi,
cisiler yikanilirdi sora ta ateste fuliya
yapilirdi.

Fuliyanin hamuruna un, su em tuz
atilir. Bunlar isla digilur ci isla hallol-
son. Bagka bi yerde kirarsin bika¢ yu-
murta ya sit yase yogort karistirirsin
isla. Atesi yakarsin, iistiine saciyagi kor-
son. Saclarin da istiine ¢iil attin mi saci
ateste korson.

Biik tepsi alinir em yag strilir.
Hazirladigimiz hamurdan gorojdajlen
bi sira hamur atariz tepsiye. Kizgin saci
ustiine koroz pigsin. Hamur pisti mi saci
cekeriz, cenek atariz atese. Hamurdan
sora siitlen yumurtayi em yag siireriz.
Cenek saclen koroz pigsin. Hem, hep
ayni siralari atariz. Bice hamur pigsin
sora yumurtali siit em yag pigsin. Tepsi
dolinceze kadar yapariz. Tepsi doldu mi
fuliyayi ceseriz. Tepsinin altina saciyag-
len ates atariz. Ustuni da saclen kapa-
riz¢i alti em iisti kizarsin, icini ¢eksin.
Esciden fuliya pekmezlen em balen yeni-
lirde. Simdi ise recellen yenili. (Kaynak
Kisi: Sitkran Havruge)

Fuliya’ya benzer bir yemek de
“Tiganitsa”’dir. Hemen hemen ayni ha-
mur ile yapilmakta. Farkli yerlerde ve
sekillerde pisirilmektedir. Yemegin ye-
nilig yerleri de degisiktir.

TIGANITSA: Bi bardak siit, bi bar-
dak su, 6 yumurta, zeytin, tuz, un.

Bunlari isla diigeysin. Hamur koyi
olmamali daha suli olmali. Dikat edecen
top top olmasin. Istersen robotlen karis-
tirisin. Bagka bir tarafta tavada zeytini
koyson. Sora fincanlen hamuri alisin
tavaya ataysin. Kizandiginda c¢evirisin.
Isla her tarafi kizardi mi bi parca hazir
oli. Hepisini te biile yavasg yavas ataysin
pisinisin.

Gelenegi: Bi kiz em ¢ocok evlendi
mi biitin adetleri yapildiktan sora ilki
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celini odaya kuyarlar. Sora arkasindan
ercegi sirtina vura vura gerdege cirme-
sini saglarlar. Cirdiktan sora kapida
otoralar, sarkilar siillenir. Bi tarafta da
biiklerden bi kadin tiganitsa yapar ki
taze taze yesin celinlen ciivegi. Sora alin
bi tanir bal em tiganitsalari ¢inir gerdek
odasina bi parce alir celinlen ciivegiye
verir. Icis1 tiganitsanin bi tarafindan tu-
tar em koparirlar hangisi daha biik par-
ceyi koparirse onon sozi yiriyecektir.
Sora o tiganitsalar1 bala batirarak yerler
ki tatli ce¢sin uimiirleri. (Kaynak Kisgi:
Selvinaz Top)

Hamurisi yemeklerin sonuna, pilav
ile yapilan yemekleri de eklemek istiyo-
ruz. Pilav bolgede siklikla tiiketilen ve
sevilen bir ana yemek konumundadir.
Pek ¢ok pilav cesidi olmakla birlikte, ha-
mur ile pigirilen bir pilav cesidi dikkatle-
ri cekmektedir.

YUFKALI SEBZE: Yufkanin hamu-
ri icin: 3 yumurta, bi fincan sut, bi ¢cay
kasigi tuz, aldigr kadar un. Bir kaba he-
pisin1 atma. lyice karistirip iivelema. Ci-
kan hamurdan ¢ tane yufka agma.

Sebze i¢in: bi kilo piring, bi kilo par-
ca et, 250 gr yag, iki bas sogan, iki corba
kagigi boyama, iki cay kasigi tuz. Bir yer-
de bi kilo parca eti bol suyla kaynatirma.
Once ince ince kiydigimiz soganlar1 yag-
da kizartiriz, istiine suyu, piringi, tuzu,
boyamay1 atip kisik ateste kaynamaya
birakiriz. Kaynadiktan sora iige ayiririz.

Simdi elimizde i¢ tane yufka, iig
tane sebze pilafi. Tepsiye 6nceden actigi-
mz bir yufkayi, tizerine bir kaptaki pila-
f1, sora tekrar yufkay: tekrar pilafi ve en
son olarak ta tekrar pilafi dizeriz. Uze-
rine onceden kaynattigimiz parca etleri
pilafin tizerine dizeriz. Ve furunda kizar-
tiriz. (Kaynak Kigi: Mediha Altiparmak)

Pilav, bolgede ozellikle sogan ve
kimi diger sebzeler ile birlikte firinda pi-
sirilerek degisik bir tat almaktadir. Yu-
karidaki yemek tarifine bakildig1 zaman
pirincin, et gibi, sebze gibi yemeklerde
kullanilan asil malzeme yerini tuttugu

gorilmektedir. Piring, bolge mutfaginda
hemen her yemekte yerini alir. Dolma ve
sarmalarda, sebze yemeklerine yapilan
ilavelerde (1spanak yemeklerine yapilan
ilaveler gibi), hamurisi yemeklerde ve
tatlilarda (sutlag gibi).

ET YEMEKLERI: Et yemekleri,
Kosova mutfaginin agirlikli yemekleri
arasinda yer almaktadir. Ozelikle kir-
miz1 et tiiketimi fazladir. Et yemeklerde
ana malzeme olarak kullanilirken kimi
zaman sadece et (kavurma, kofte, kebap
gibi), kimi zaman sebze (tava, yahni,
resul et gibi) ile kimi zaman da piring
(dolma, sarma gibi) ile tatlandirilmakta-
dir. Islenmis et kullanim1 da yaygindir.
Kurutulmusg et (baharat kullanilmamig
pastirma et), sucuk ve sakatet Kosova
mutfaginda sevilerek tiiketilir.

Kofte bu bolgede ana yemeklerden
birisi. Digarida, lokanta ve restoranlarda
ozel olarak kofte yapildigini, sadece kof-
te yapilan igyerlerinin bulundugunu soy-
lemeliyiz. Kofte, evde de siklikla yapilip
yenilmektedir. Sade, sebzeli, yumurtali
.... Cesitli bicimleri mevcuttur.

PASA CUFTESI: 1 kg. diigiili et, 2
sogan, 1 yumurta, karabiiber, tuz, vege-
ta, maydunuz.

Digili etin ustiine ¢ok kiigiikli so-
gan dograma Ttstiine karabiiber, tuz,
vegeta em maydunuzi atarsin. Sononda
yumurtayi attin mi ¢ok isla. Ellen karig-
tirma hamuri halletma. Hamur oldoktan
sora uni serpeysin. Em kiuciikli ¢ofteleri
toparlak yaparsin. Unli elinlen onlari
ezdirirsin. Olson pitacka. Pigsirmek icin
2 yumurta, 1 kagik un, em bi kasik yo-
gort, tuz kanstirirsin. Yapilan ciifteleri
hazirlanan yumurtaya batirirsin em kiz-
gin yagda pisirirsin. (Kaynak Kigi: Enise
Pirana)

SOGAN CUFTESI: 1 kg. digiili et,
1kg sogan, tuz, vegeta, boyama, yag

1 kg. sogani dograrsin ve yagda ka-
vurursun. Kavrulduktan sora bir tutam
maydunuz atarsmn. Ustiine tuz, karabii-
ber, atar em karistirirsin. Ustiine 2 su
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bardagi su atar sora kaynatirirsin. Sora
cifteler icin 1 kg. etin tiistune bi sogani
erendelersin, tstine bi tutam maydu-
nuz, karabiiber, tuz atarsin em isla ka-
rigtirirsin. Sora biraz unlen hamuri to-
parlarsin. Ciifteleri sora kiiciik yuvarlak
yaparsin em kizgin yaga atarsin. Isla
kizartirsin. Kizardiktan sora, yaglen bir-
likte hepisini obi kabda kaynamig olan
soganlarin ustiine atar, isla kaynatirir-
sin. (Kaynak Kisi: Sevkat Basa)

SARIMSAKLI CUFTE: Sarimsakli
cifteye dert dis sarimsak, yarim kilo dii-
gili et, karabiiber, tuz. Miyane i¢in un,
yag, tuz, su.

Ilk defa sarimsaklari dogralama
lazim sonra bir kabin i¢ine eti ardindan
karabiiberini, tuzunu atarak ve bunlari
karigtiririz ve karigtirma bitikten sonra
un ile tiveleyerek kizgin yagda kizarti-
ririz. Miyanenin hazirlanigi, tencerenin
icine yag1 atariz ve kizmasimi bekleris
daha sona kizmig olan yaga uni atariz
ve karigtiririz. Kavrulduktan sona kay-
nar su ustune diikeriz ve bir vala veririz.
(Kaynak Kisi: Hiilkiye Damko)

Koftelerde oldugu gibi et yemekle-
rinde de, yemegi tatlandirmak i¢in co-
gunlukla, yogurtlu veya yumurtali sos-
lar kullanilir. Et yemeklerini firinda pi-
sirme tarz1 tercih edilir. Bu konuda, bol-
gede hemen her evde pisen yemek olan
ve yogurt sosu ile pigirilen elbasan tava
oncelikle anilmalidir. Eger yemek, yo-
gurt ya da yumurta sosu kullamilmadan
pisirilecek olursa, yemegi renklendir-
mek icin de domates ya da sal¢a yerine,
yorede “boyama” adi verilen toz kirmizi
biber kullanilmaktadir.

Et, kofte halinde ve yogurt sosu ile
tatlandirilip tiiketildigi gibi, kiyma ha-
lindeki etin ¢esgitli malzemeler ile kavru-
larak pisirilmesi yaygin bir davranigtir.

KIMA CEBABI: Yarim kilo diigiili
et, 3 sogan, tuz, karabiiber, maydunuz, 1
corba kasigi kirimzi biber, 1 ¢cay bardagi
ping.

Ilki diigiili eti suyi bitinceye keder

kavururoz. Sora yagini atariz. Dabice
kavururuz. Sora soganlari kiictiik kiicik
dograriz em ig¢ine atariz. Sora pingi ayri
yerde kavururoz. Kavrulunca oni da ata-
riz ve tepsiye dokeriz. Sora suyuni da
atariz em tuzunu kuyariz. (Kaynak Kisi:
Sevkat Basa)

OTOTMA: Yarim kilo dugili et, bi
kilo sogan, yag, tuz, karabiiber, boyama

Soganlar kiicik kiicik dograrsin
em atarsin dugiili etlen kavrulsun yag-
da. Bunlar a¢in kavrulurlar yagda, tuz,
karabiiber, boyama atilir. Sora bi su bar-
dagi su atarsin tepsiye em kirarsin yu-
murta ustiine. En son kuyarsin kizarsin
furuna.(Kaynak Kigi: Arife Bektes)

Sucuk ve kurutulmusg et tiiketimi
fazladir. Kiglarin uzun gecmesi, et agir-
likli bir beslenme bi¢iminin tercih edil-
mesi, eti cesitli yontemler sonucu sakla-
ma ihtiyaci dogurmustur. Sonbaharda,
kiglik sucuk ve kurutulmus et ¢okca ha-
zirlatilarak evlere getirtilir. Tim kig bo-
yunca tiiketilir. Kurutulmus et tiketimi
de sucuk tiikketimi kadar yaygindir.

Sakatet tiriinleri arasinda, karaci-
ger ve iskembe yemekleri yapilmakta-
dir. Iskembe, hem corbasi ile hem de ana
yemek geklindeki tiketimi ile bilinmek-
tedir. Iskembe ile hazirlanan bérekler
sevilerek yenilmektedir.

SIRDA: Yarim kilo kara ciger, 5
dane sogan, bi su bardagi piring, tuz, 2
kasik vegeta, karabiiber, boyama, yag.

Bi tencerede bi bardak suylen kara
cigerleri 15 dakika kadar kaynatirirsin,
kaynadimi o suyi sora diikersin. Sora
cigerlen beraber soganlari kavurursun.
Sora arkasina bi bardak pirinci, yagi,
beraber bi on dakika kadar kavurursun,
sora tuzi, boyamayi, vegetayi, karabiibe-
ri, em da iki su bardagi tencerenin i¢ina
atarsin. Em yarim saat kadar kaynatir-
din mi girda hazir olor. (Kaynak Kisi:
Remziye Drangoy)

Kosova mutfaginda beyaz et tiike-
timi ve aligkanlign simirhdir. Tipik tek
yemek tarifi agagida verilmistir.
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UCTI SOTKA3: Pirinci kavurisin
sora haglaysin suylen em icine tuz, ka-
rabiiber at. Hagladin mi tut sindi hamur
yufka i¢in.

Yufka i¢in 3 yumurta, bi kasik yo-
gort em tvele. A¢ oklagilen, biikli sora
yufkalari, pigir furunda. Pigti mi pisti.
Yufkalari al bi tepsi em bi sira yufka
at, bi sira pilav ¢ sira te tete biile yap
em tustine kaynanik tavuklari diz. Em
cenek furunda kizartir. (Kaynak Kisi:
Dirigsa Esler)

Et yemekleri konusunda son olarak
sunlar soylemeliyiz. Eger et yemekleri
sadece et ve cesitli soslar ile pigirilecek
olursa, o zaman yemegi firinda pigirme
usuli yaygin olarak kullanilmaktadir.
Eger et yemegi, baska malzemeler ile
zenginlestirilecek olursa, bu durumda,
siklikla kullanilan malzeme, piring ve
hamur igi olmaktadir.

TATLILAR: Bilinen geleneksel Os-
manh tathilari, helva, revani, tulumba,
baklava, kadayif burada yapilmaktadir.
Geleneksel Tiirk tatlilar: arasinda siitlag
(stiliyasg), misafirlere ikram edilen 6nem-
li bir tath olma 6zelligini korumaktadir.
Recel, pelte yapimi yaygindir. Kiglhik ih-
tiyaclar1 karsilamak amaciyla, yorede
yetigen yemigler arasindan (erik, vigne,
elma gibi) yapilmaktadir. Zaman zaman
kimi meyveleri bir arada harmanlaya-
rak marmelat yapmak usuliiniin uygu-
landig1 goriulmektedir. Asure, buradaki
malzemenin ¢esitliligi goz 6niinde tutul-
dugu zaman Tirkiye’dekinden oldukca
farklidir. Siit ve bugday, ana malzemeyi
olusturmakta, tiziim, findik ya da ceviz
ile ¢esitlendirilmektedir.

Bolgenin tipik tathlar sit ile ya-
pilan tathlardir. Siitlag diginda yapilan
stt tathlarinda, muhallebi seklinde pisi-
rilen tathilari, serbet ile tatlandirma yolu
tercih edilmektedir.

KAYMAKCINA TATLISI: 10 yu-
murta, 8 corba kasigi secerlen diig. Diig-
diikten sora bir kilo souk siit at sora 8
corba kasigi un at, 1 kabartma tozi em.

Bunlari hepisini isla karigtir. Sora bu
hacri at tepsiye em pisir.

Serbet: 3 bardak su em 3 bardak
secer kaynatir. Tatli isi, serbeti isi at.
(Kaynak Kigi: Zehra Lokvici)

TESPISTE TATLISI: Bi kilo siit,
150 gram yag, bi kabartma tozi, bi bar-
dak kirik koz, un, bi fincan secer.

Siiti em yagi beraber ko kaynasin.
Acin kaynarsora atarsin seceri, kabart-
ma tozini em un at ta alabilecek kadar.
Hamuri ne ¢ok koyi ne ¢ok suli yap. Ha-
mur orta olacak. Sora atarsin kozi em
karigtirirsin pigirirsin. Tencerede biraz
pisirdikten sora at tepsiye em ces tes-
piste tespiste em pisirirsin. U¢ bardak
su, ¢ bardak secer ko kaynasin gerbeti.
Bagka bir yerde icis1 isi olacak, tatli isi
serbet isi. (Kaynak Kisi: Zehra Lokvici)

Tath, Kosova mutfaginda sevilen
ve yaygin olarak tiiketilen bir yemek-
tir. Ayrica tath tiikketiminin bu kadar
fazla olmasinda 6zel giinlerin de etkisi
bulunmaktadir. Ozellikle bayramlarda,
diigiinlerde ve misafir ikramlarinda tath
yedirmek adet olarak kabul edilmekte-
dir.

MEYVE VE KURUYEMIiSLER:
Meyve ve kuruyemis tiilketimi olmak-
la birlikte, genel yemek aligkanliklar
arasinda yer almamaktadir. Bilinen ve
sevilen meyveler arasinda su meyveleri
sayabiliriz: Kayis1 (kaysiya), vigne (vig-
na), erik, hurma, mugmula, tiziim, ayva
ve elma.

“Souk”, adiyla anilan, meyve suyu
ve mesrubat ikrami genel bir aligkanlik
olusturmaktadir. Meyve suyu yaninda,
kuruyemis yerine gelisen teknolojiye pa-
ralel olarak cipsler, biskiiviler, sekerle-
meler coktan yerini almigtir bile.

Kuruyemis olarak kestane, ceviz
(koz), fistik tiiketilmektedir. Ozellikle
kestanenin sonbahar ve kig aylarinda,
havalar soguyunca yenildigi zaman, bo-
gaz agrisimi giderdigine, viicut direncini
arttirarak kigiyi hastaliktan korudugu-
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na inamilmaktadir. Ceviz, siklikla tatli-
lara konulan bir yiyecektir.

SALATA-TURSULAR: Kosova
mutfaginda yazin salata, kigin tursu ve
turgsuya benzer biber ezmeleri yenilmek-
tedir. Salata bahar ve yaz aylarinda “ye-
sillik” adiyla anilmakta, daha ¢ok sebze
ve cesitli otlarin karigimindan yapilmak-
tadir. Limon, sirke ve zeytinyagi diginda
farkh ve orijinal salata sosu kullanilma-
maktadir.

Sonbahar aylarinda hazirliklarina
baglanan tursu yapimi ve biber ezme-
leri Kosova mutfaginin tipik yemekleri
arasindadir. Biber, domates, salatalik,
karnabahar ve lahana, tursu yapiminda
ragbet edilen sebzelerdir. Ornegin kani-
baharin burada, yemegi yapilmazken,
tursu olarak tiketimi yaygindir.

Kosova mutfaginda biberin ayr1 bir
yeri bulunmaktadir. Biber tursular ce-
sitli ve farkl igleme tekniklerinden ge¢-
mektedir. Kirmiz1 ve yesil biberler ayri,
ac1 ve tath biberler ayr: islenirler. Bun-
lar arasinda kirmizi biberden yapilan
“ayvar” burada o6zellikle amilmalidir. Ay-
var Kosova(nin civarinda da yapilan bir
yiyecektir. Ornegin Uskiipte de yapilan
bir Akdeniz yemegidir. (Ulker 2000: 15)

Ozellikle cevre mutfaklardan da
etkilenerek yapilan ve “ayvar” adiyla bi-
linen kirmizi biber ezmesi oldukc¢a mes-
hurdur. Sabah kahvaltilarda yenildigi
gibi, diger o6giunlerde de salata olarak
ana tatlandirici biciminde tiiketilmek-
tedir.

AYVAR: Alrsin uzun kirimzi bi-
berleri isla yikarsin. Sora hepisini pisi-
rirsin. Pigtikten sora isla aytlarsin em
et macginasindan cecirirsin. Sora korson
kaynasin em i¢ine bi gise zeytin em biraz
tuz atarsin. Korson isla kaynasin. Kizar-
di mi isla ¢ekersin. (Kaynak Kigi: Sefkat
Basa)

Ayvar eger patlican ezmesi ile ka-
rigtirilirsa bu kez farkli bir tat yakalanir
ve “pincur” adini alir.

Yine kirmizi biberden yapilan ve

sarimsakli ve sirkeli sos ile hazirlanan
tursular Kosova'nin tipik yemekleridir.
Kirmizi biber ile yapilan bu tip uygu-
lama -yani sarimsakli sos ve sirke ile-,
yesil biber i¢in de aynen yapilmaktadir.
Fakat bunun i¢in ac1 biberler tercih edil-
mekte, “yakan” biber adiyla yetistirilen
biberler 6zel olarak aranarak bu sos ile
hazirlanmaktadir.

Son olarak yine yesil ac1 biberler-
den, yapilan 6zel bir tursu ¢esidinden soz
etmek gerekir. Ac1 biberler kaymakli sos
ile doldurulur. Bir siire sonra kaymak ile
biber biitiinlesir. Bu da yoreye has 6zel
tatlardan birisidir.

II1.

Yukaridaki 6rneklerden sonra de-
nilebilir ki, Kosova mutfagi, tam bir
cokkiltirli gorinim arzetmektedir.
Bu sentezin icerisinde, Tirk ve Osman-
Ii mutfak kiltirintn izleri, ¢ok kiil-
turli yapidan kaynaklanan cesitlilik,
halkin gelenek ve gorenekleri, 6zel gin
ve torenlere bagh olusan aligkanliklar,
insanlarin boélgenin yasam kosullarina
uyum saglama sekilleri yer almaktadir.
Tim bu kosullar, yemek tarzlarinda et
ve hamur igi agirlikli beslenme aligkan-
liginin olugsmasina neden olmustur. Tath
yapiminda Tirk mutfaginin izleri tipik
ve fazladir. Bununla birlikte, sebze, et
ve hamurisi yemekler ile salatalarda,
cografya ve iklim sartlari ile cokkultirli
toplum yapisinin izleri acik¢a gorilmek-
tedir. Turk, Arnavut ve Bognak yemek
aligkanliklari, cografya ve iklim sartlar:
ile birlegince ortak bir damak zevki olus-
mustur.

NOTLAR

1 2007-2008 egitim 6gretim donemindeki 6gren-
ciler: Senay Basa, Nese Bektes, Giilden Beti,
Sevgi Cara, Sivona Celina, Siimeray Cenolari,
Esengiil Dinovei, Cenifer Drangoy, Perran Hasi,
Belgin Kayserli, Goniil Kitmir, Aysel Koro, Arzu
Krayku, Nedim Melekoglu, Giilay Mimar, Enda
Pirana, Benek Rifat, Erna Sadik, Suzan Sayha-
di, Necla Subi, Behar Sekaci.

2 Ornegin hemen her yemekte “vegeta” kullani-
minda oldugu gibi.
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3 Kimi tariflerde sokta ismi ¢urka ismi gelmigtir.
Kiimes hayvanlarinin ismine gore yapilan ye-
mek isim almaktadir.

Kaynak Kisiler:

Mediha Altiparmak: Prizren dogumlu, 63 yasinda,
ev hanimi, ilkokul mezunu

Siriye Bahtiyar: Prizren dogumlu, ? yasinda, ev ha-
nimi, 4 y1l okul okumusg

Sevkat Basa: Prizren dogumlu, 48 yasinda, ev hani-
mi, ilkokul mezunu

Arife Bektes: Prizren dogumlu, 46 yasinda, ev hani-
mi, ilkokul mezunu

Sasime Birdayni: Prizren dogumlu, 73 yasinda, ev
hanimi, okumamig

Hiilkiya Damka; Prizren dogumlu, 73 yasinda, ev
hanim, egitim durumu diisiik

Remziye Drangoy: Prizren dogumlu, 40 yasinda, ev
hanim, ilkokul mezunu

Diirisa Esler: Prizren dogumlu, 50 yasinda, ev hani-
mi, ilkokul mezunu

Nemciye Gurgule : Prizren dogumlu, 1928 dogumlu,
ev hanimi, Arapca egitim almig

Sadiye Halge: Prizren dogumlu, 77 yasinda, ev ha-
nimi, okumamig

Siikran Havruge: Prizren dogumlu, 55 yasinda, ev
hanim, ilkokul mezunu

Zehra Lokvici: Prizren dogumlu, 83 yasinda, ev ha-
nimi, egitim durumu disik

Enise Pirana: Prizren dogumlu, 76 yasinda, ev hani-
mi, egitim durumu disik

Suzan Sadik: Prizren dogumlu, 50 yasinda, ev hani-
mi, lise mezunu

Hatice Skeya: Prizren dogumlu, 78 yasinda, ev ha-
nimi, okumamig

Selvinaz Top: Kurilali, 1934 dogumlu, ev hanim,
lise terk

Sozlik:

Ar¢: Harg, yemege konulan malzeme

Isla: Giizel, hos, iyi

Boyama: Kirmiz1 toz biber

Bige: 1k once

Cenek: Yeniden

Cisi: Camagir

Ciza: Lor peyniri, yagsiz peynir

Cingene Biberi: Kirmiz1 pul biber

Diigiili et: Kiyma

Gorojda: Kepce

Kolomog: Misir

Kopra: Dereotu

Kovsa: Tavuk budu

Koz: Ceviz

Patlican: Domates (Burada domatese pathican den-
mektedir. Patlican i¢in kara patlican tabiri kul-
lamilmaktadir.)

Pitecka: Pide

Sangarepa: Havug

Sokta: Kaz, ordek

Sporet: Soba

Talaz: Cok kaynayan su

Tespiste: Verev, baklava kesimi gibi
Vala vermek: Hizli kaynatmak
Vegeta: Sebzeli ve aromali tuz
Zeytin: Zeytinyag1 ya da siv1 yag
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