3 BALKANLARDA GELENEKSEL
Bolim  SUT URUNLERI

Fatma Seda ERGENEKON'
Evren OZDEMIR?

B GiRiS

“Balkan” kelimesi, koken olarak Tiirkge bir sozciik olup “sik ormanlarla kapl si-
radag” ya da “caliliklarla kapli engebeli arazi” anlamina gelir. Avrupa ve Ingiliz
edebiyatinda bu bolge “Haimos” olarak da gegmektedir. Osmanli yonetiminde bu

topraklar icin “Rumeli’, “Rumeli-i $ahane” ve “Avrupa-i Osmani” gibi adlandir-

malar kullanilmistir.

Balkan Yarimadasi, Avrupanin giineydogusunda yer almakta olup Arnavut-
luk, Yunanistan, Bulgaristan, Kuzey Makedonya, Bosna-Hersek, Kosova, Kara-
dag, Sirbistan, Hirvatistan ve Slovenyanin tamamini veya biiytik kismini; ayrica
Romanya, Tiirkiye ve Italyanin kiigiik béliimlerini kapsar. Merkezinde yer alan
Balkan Daglarrndan ismini alir ve tarih boyunca Asya ile Bat1 Avrupa arasinda
bir gegis glizergahi olmasi nedeniyle bir¢ok kiiltiir ve etnik yapinin etkilesim alan
olmustur.

VI. yiizyildan itibaren Tiirk boylarinin bolgeye gogleri baslamis, XI. yiizyilda
Pegenekler ve Uzlar tarafindan Bulgar Hanlig1 kurulmustur. Bu gruplar zamanla
yerli halklarla karismis ve kismen asimile olmuslardir.
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Hirvatistan, zengin siit Giriinleri gesitliligiyle bilinen bir tilkedir ve geleneksel iire-
tim yontemleriyle 6zgiin lezzetler sunar. Kiselo mlijeko, yani dogal fermente edil-
mis eksi siit, 6zellikle kirsal alanlarda yaygin olarak evde yapilir ve yogurt ile ayran
arasinda bir kivama sahiptir. Vrhnje olarak adlandirilan taze siit kremasi ise hem
tathilarda hem de tuzlu yemeklerde kullanilir; bazi bolgelerde fermente edilerek
eksi krema haline getirilir. Taze lor peyniriyle kaymagin karisimindan olusan sir i
vrhnje, basit ama geleneksel bir kahvaltilik veya atistirmaliktir.

Stt triinleri sadece temel gidalar olarak degil, ayn1 zamanda tatlilarda da
onemli bir yer tutar; 6rnegin, kola¢ od sira geleneksel peynirli tathilardan biridir
ve ince agilmis hamurun i¢ine konularak yapilan tatlilarda i¢ harg olarak kullani-
lir. Ayrica, siitle pisirilen irmik tatlis1 olan mlije¢ni griz besleyici ve hafif bir stitli
tatlidir.
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