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2 BALKANLARDA GELENEKSEL  

ET ÜRÜNLERI
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GIRIŞ

Balkanlar, tarih boyunca birçok farklı kültürün ve medeniyetin etkisi altında kal-
mış, bu durum bölgenin mutfak kültürünü benzersiz bir zenginlikle donatmıştır. 
Coğrafi konumu itibariyle hem Doğu hem de Batı kültürlerinin kesişim noktası 
olan Balkanlar, Osmanlı İmparatorluğu, Bizans İmparatorluğu, Roma İmparator-
luğu ve Antik Yunan uygarlıklarının izlerini taşımaktadır. Bu kültürel çeşitlilik, 
Balkan mutfağını karakterize eden benzersiz bir lezzet mozaiği yaratmış ve böl-
genin geleneksel ürünlerinde derin ve kalıcı izler bırakmıştır. Geleneksel ürünler, 
etnik kimliklerin ve ulusal aidiyetlerin ifade bulduğu bir araç olarak değerlen-
dirilir. Balkanlara ait geleneksel ürünler, ortak doğal çevre ve benzer gıda bile-
şenlerinden oluşur; ancak her ulus, bu ortak unsurları kendine özgü bir şekilde 
yorumlayarak kendi mutfak kültürünü oluşturmuştur. Balkan mutfağı, sadece 
damak zevkiyle değil, aynı zamanda sosyal ritüellerle de zenginleşmiştir. Yiyecek-
lerin hazırlanışı ve paylaşılması, Balkan toplumlarında sosyal bağları güçlendi-
ren önemli bir etkinliktir. Bu bağlamda, geleneksel ürünler ve bunların hazırlama 
yöntemleri, kültürel kimliğin korunmasında merkezi bir rol oynamaktadır. Bal-
kanlarda yemek, aile üyelerini, akrabaları ve komşuları bir araya getiren, toplum-
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için hafif bir ekşilik ve zengin aromaya sahiptir. Geleneksel olarak kış aylarında 
üretilip yaz aylarında, ısıl işlem görmeden tüketilmektedir. Uzun kurutma süreci 
ve yüksek ağırlık kayıpları nedeniyle ürünün oldukça pahalı olduğu bilinmekte-
dir.

Apaki, Girit’in yerel tuzlanmış domuz etidir. Apaki, genellikle domuz fileto-
sundan yapılan, yaklaşık 2-3 cm kalınlığında kesilen yağsız domuz etinden üreti-
lir. Fileto kesildikten sonra bir gün boyunca tuzda bekletilir ve ardından iki ila üç 
gün sirkeye yatırılır. Sirke işleminden çıkarıldıktan sonra et havlularla kurutulur 
ve üzeri tarçın kaplanır. Tarçının etin yüzeyine yapışması için yaklaşık 6 saat bek-
letilir. Daha sonra etin üzerine karabiber, kuru kekik ve biraz daha tarçın serpilir 
ve ürün haftalarca kuruması için asılır. Bazı bölgelerde etin birkaç gün kurutulup 
bir gün boyunca sıcak tütsüleme işlemine tabi tutulduğu da bilinmektedir. Apaki, 
düşük pH ve su aktivitesi sayesinde oldukça dayanıklı bir üründür. Geleneksel 
olarak taze salataların yanında tüketilebileceği gibi, çeşitli yemeklerle birlikte pi-
şirilerek de servis edilebilir.

Gyros, dünya genelinde bilinen Yunan et ürünlerinden biridir. Ürünün adı, 
hazırlama yönteminden türetilmiştir “dönmek” veya “çember” kelimelerinden 
gelmektedir. Literatürde, benzer üretim teknolojileri ve pişirme yöntemleriyle ya-
pılan Orta Doğu’nun geleneksel et ürünleri olan döner kebap ve shawarma ile 
birlikte anılır. Gyros ile bu ürünler arasındaki temel fark, kullanılan et türüdür. 
Geleneksel Yunan gyrosu genellikle domuz omuz ve karın etinden yapılırken, di-
ğerlerinde dini inançlar gereği kuzu veya sığır eti tercih edilmektedir. Gyros, II. 
Dünya Savaşı’ndan sonra Atina’ya geldiği düşünülmektedir. 1950’lerde, Asya ve 
Orta Doğu’dan göç eden aşçılar, Yunan başkentinde gyros yapıp satmaya başla-
mışlardır. Daha sonra Atina’dan yayılarak Yunanistan’ın birçok şehrinde gyros, bir 
sokak lezzeti olarak popüler hale gelmiştir. Gyros üretiminde et, 2-3 cm kalınlı-
ğında ince dilimlere kesilir, tuz ve baharatlarla karıştırılır ve 24 saat bekletildikten 
sonra koni şeklini alacak şekilde şişe dizilir. Gyros’un ağırlığı genellikle 9 ila 25 kg 
arasında değişir. Termal işleme sırasında, çiğ gyros dikey pozisyonda, bir ısıtma 
elemanının önünde yavaşça döndürülür. Etin yüzeyi piştikçe, pişmiş dilimler ke-
silir ve daha az pişmiş kısımlar pişirilmeye devam edilmek üzere açığa çıkarılır​.
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