2 BALKANLARDA GELENEKSEL
Bolim  ET URUNLERI

Giizin IPLIKCIOGLU ARAL!
U. Tansel SIREL?

B GiRiS

Balkanlar, tarih boyunca birgok farkl: kiiltiiriin ve medeniyetin etkisi altinda kal-
mis, bu durum boélgenin mutfak kiiltiiriinii benzersiz bir zenginlikle donatmustir.
Cografi konumu itibariyle hem Dogu hem de Bat1 kiiltiirlerinin kesisim noktasi
olan Balkanlar, Osmanli Imparatorlugu, Bizans Imparatorlugu, Roma Imparator-
lugu ve Antik Yunan uygarliklarinin izlerini tasimaktadir. Bu kiiltiirel cesitlilik,
Balkan mutfagini karakterize eden benzersiz bir lezzet mozaigi yaratmis ve bol-
genin geleneksel iiriinlerinde derin ve kalic1 izler birakmistir. Geleneksel tiriinler,
etnik kimliklerin ve ulusal aidiyetlerin ifade buldugu bir ara¢ olarak degerlen-
dirilir. Balkanlara ait geleneksel tiriinler, ortak dogal ¢evre ve benzer gida bile-
senlerinden olusur; ancak her ulus, bu ortak unsurlar1 kendine 6zgii bir sekilde
yorumlayarak kendi mutfak kiiltiirtinii olusturmustur. Balkan mutfag, sadece
damak zevkiyle degil, ayn1 zamanda sosyal ritiiellerle de zenginlesmistir. Yiyecek-
lerin hazirlanis1 ve paylasilmasi, Balkan toplumlarinda sosyal baglar1 giiclendi-
ren 6nemli bir etkinliktir. Bu baglamda, geleneksel tirtinler ve bunlarin hazirlama
yontemleri, kiiltiirel kimligin korunmasinda merkezi bir rol oynamaktadir. Bal-
kanlarda yemek, aile iiyelerini, akrabalar1 ve komgular1 bir araya getiren, toplum-
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i¢in hafif bir eksilik ve zengin aromaya sahiptir. Geleneksel olarak kis aylarinda
tiretilip yaz aylarinda, 1s1l islem gormeden tiiketilmektedir. Uzun kurutma siireci
ve yiiksek agirlik kayiplar1 nedeniyle tiriiniin oldukga pahali oldugu bilinmekte-
dir.

Apaki, Girit'in yerel tuzlanmis domuz etidir. Apaki, genellikle domuz fileto-
sundan yapilan, yaklagik 2-3 cm kalinliginda kesilen yagsiz domuz etinden {ireti-
lir. Fileto kesildikten sonra bir giin boyunca tuzda bekletilir ve ardindan iki ila tig
giin sirkeye yatirilir. Sirke isleminden ¢ikarildiktan sonra et havlularla kurutulur
ve lizeri tar¢in kaplanir. Tar¢inin etin yiizeyine yapismast igin yaklagik 6 saat bek-
letilir. Daha sonra etin {izerine karabiber, kuru kekik ve biraz daha tar¢in serpilir
ve lirtin haftalarca kurumas i¢in asilir. Bazi bolgelerde etin birkag giin kurutulup
bir giin boyunca sicak tiitsiileme islemine tabi tutuldugu da bilinmektedir. Apaki,
disiik pH ve su aktivitesi sayesinde olduk¢a dayanikli bir tiriindiir. Geleneksel
olarak taze salatalarin yaninda tiiketilebilecegi gibi, ¢esitli yemeklerle birlikte pi-
sirilerek de servis edilebilir.

Gyros, diinya genelinde bilinen Yunan et iiriinlerinden biridir. Uriiniin ad,
hazirlama yonteminden tiretilmistir “donmek” veya “cember” kelimelerinden
gelmektedir. Literatiirde, benzer tiretim teknolojileri ve pisirme yontemleriyle ya-
pilan Orta Dogunun geleneksel et tirtinleri olan doner kebap ve shawarma ile
birlikte anilir. Gyros ile bu tiriinler arasindaki temel fark, kullanilan et tiriidiir.
Geleneksel Yunan gyrosu genellikle domuz omuz ve karin etinden yapilirken, di-
gerlerinde dini inanglar geregi kuzu veya sigir eti tercih edilmektedir. Gyros, II.
Diinya Savasrndan sonra Atina’ya geldigi diisiiniilmektedir. 1950’lerde, Asya ve
Orta Dogudan go¢ eden ascilar, Yunan baskentinde gyros yapip satmaya basla-
muslardir. Daha sonra Atinadan yayilarak Yunanistan'in bir¢ok sehrinde gyros, bir
sokak lezzeti olarak popiiler hale gelmistir. Gyros tiretiminde et, 2-3 cm kalinli-
ginda ince dilimlere kesilir, tuz ve baharatlarla karistirilir ve 24 saat bekletildikten
sonra koni seklini alacak sekilde sise dizilir. Gyros'un agirhig1 genellikle 9 ila 25 kg
arasinda degisir. Termal isleme sirasinda, ¢ig gyros dikey pozisyonda, bir 1sitma
elemaninin 6niinde yavasca dondiiriiliir. Etin yiizeyi pistikce, pismis dilimler ke-
silir ve daha az pismis kisimlar pisirilmeye devam edilmek tizere agia ¢ikarilir.
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