MIHLAMA(MIKLAMA-MUHLAMA-MUGLAMA-BIKLAMA.-
KUYMAK)DA VATAN

Hilmi Ozden?

Bu arastirma mihlamanin lezzetini bizlere tattiran Muhterem Teyze Annem

Pakize Numanoglu Hamimefendiye ithaf edilmistir.

Mihlama “Karadeniz Bolgesi yemeklerindendir”. Peynir (gegil/telli, Trabzon
peyniri),misir unu, tereyagi ve su karisimindan yapilir. Yapilisi: Tereyagi tavaya konur ve
yanmamasina dikkat edilerek eritilir. Sonra misir unu konarak rengi degisene kadar yakmadan
kavrulur. Dikkatli bir sekilde bir bardak soguk su (yahut su siit karisimi) ilave edilir. Su
kaynamaya baslayinca peynir azar azar konur. Peynir tereyaginda erimeye baslar. Dibi
tutmamas1 icin hafif karistirarak pisirilir. Sicak olarak yenilmelidir. Mihlamanin ana

malzemesi peynir ve tereyagmin Tiirk Mutfak Kiilttirti Tarihindeki yerini inceleyelim:
PEYNIR
Peynir Cesitleri

Peynir ayr1 bir mayalama yolu ile elde edilen bir siit mahsuliidiir. Bunun icin de
peynirin gesitleri pek ¢ok ve karigiktir. Gergi bugiin bile hurut ve ¢okelek gibi kurutulmus siit
mahsullerini biliyoruz. Eski Tiirklerde de bu mahsuller, asag1 yukart ayni anlayisi ve ayni adi
tasiyorlardi. Buna ragmen, peynirin tiirlii ¢esitlerine, kurut ve ¢okelek denmekten de geri
durulmuyordu. Yani, peynire de, eski metinlerde kurut veya lor ad: verildigini goriirsek,
sasmamaliy1z.[1] Mihlama yapiminda lor ve beyaz peynir kullanilmamaktadir. Daha kaliteli

peynirler tercih edilir.

“Bislak™ sozii, peynir anlayisin1 karsilayan, en eski Tirk¢e so6z idi Bu Tiirk¢e soz,
Arapca gercek karsiligi verilmis olarak, ilk defa Ibnii-Miihenna Ligati’nda gériiliir. Bislak
deyisi, bu cagda Mogollar tarafindan da kullanmilmakta idi. Belki de Tirkce pis-, bis-
kokiinden gelen bu deyisi, Tiirk lehgeleri i¢inde, yine peynir olarak, Anadolu halk agizlarinda

da goriiyoruz. Afyon Emirdag’indaki Karacay Tiirklerinden derlenmis olan bu bislak sozii,
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Tiirk kiiltiir tarihi bakimindan 6nemli bir belgedir. “Peynir” sozii, aslinda Tiirk¢e bir deyis
degildir. Tiirk¢eye Farscadan girmistir, ilk defa Misir Memliklarmin Tirkce sozliikleri ile,
eski Anadolu metinlerinde goriiliir. Misir’da yazilmig sozliiklerde, benir, penir, beynir gibi
Farsca formlarda da goriiliirler. Fakat en mithim olani, ayn1 sozliiklerde, yine peynir karsiligi
olarak ¢ikit, giet gibi, heniiz daha tam olarak okunamamis ve miinakasasi yapilamamis bazi
Tiirkce deyimlerin de goriilmesi idi. Peynir manasina gelen diger Tiirkce bir soz

ise irimgik deyisidir.[2]

“Irimgik” deyisi de, ilk énce Misir Memlik Tiirklerinde goriiliir. Bilindigi iizere bu
lehg¢enin Anadolu ile yakin iligkileri vardir. Fakat Bat1 Tiirkliiglinde goriilen bu deyis, heniiz
daha tam manasi ile peynir i¢in kullanilmamakta idi. Daha ¢ok “yogurt yapmak icin siit
kaynatilirken,  kesilmis olan siite, bu ad wverilirdi. Halbuki Orta Asya
lehgelerinde irimgik, dogrudan dogruya peynir demektir. Bundan da anlasiliyor ki, peynir
yapmanin tlirlii usulleri vardi. Eskiden her peynir adi verilen yiyecegin, bugiin yedigimiz
peynirleri ile ayn1 olmadigini da, unutmamamiz lazimdir. Tabii olarak peynirlerin de, birgok
cesitleri vardi. Meseld bazi Orta Asya Tirkleri beyaz peynire, agrimsik adi da verirlerdi.
Bagka orneklere bakinca, bunun ashinin, ak-erimisik, yani “ak, beyaz peynir” oldugunu da
goriiyoruz. Aslinda bu deyimin, erimis, erime sozlerinden gelmis olmas1 da, cok muhtemeldir.
Tirlii caglardaki peynirler arasinda goriilen ayriligi belirtmek i¢in, bugiin Tiirkiye’de
yedigimiz peynirlerin, Avrupa peynirleri ile ayni olmadigini da hatirlatalim, irim s6zii aslinda
Tiirkgede, “girdap, ¢evrinti” manasma gelir. Teleme peyniri gibi adlarin da, peynirin sekli
dolayis1 ile verilmis olmasi, ¢ok muhtemeldir, “Iremgik peyniri” deyisine, Anadolu’da da
rastlanir.[3]Cokelek-¢ekelik  eksimik ve  varyantlart  (Anadolu’nun  bati  yaris1  ve
Trakya),lsimik (Balikesir), 1lasik (Kocaeli), iyismik (Afyonkarahisar), kesik(Afyonkarahisar,
Isparta, Aydin, Izmir, Manisa, Balikesir, Sakarya, Bolu, Kastamonu, Cankiri, Amasya,
Kirikkale, Tekirdag, Edirne), minci-minzi(Trabzon, Rize, Samsun, Giimiishane, Artvin), lor-
nor-nur (Istanbu,  Edirne, I¢el, Bursa, Konya, Balikesir, Bilecik, Isparta,
Adana), oguntu (Sinop), piliman(izmir), siit ciiriigii (Elaz1g), torak (Diyarbakir, Sivas, Mus,
Bitlis, Urfa), urda(Canakkale), ulasik (Istanbul, Samsun, (Canakkale, Kocaeli)
bunlardandir. [4]

Karadeniz bolgesinde degisik isimlerle anilan mihlama peynirinin de en Onemli

ozelligi yerken peynirin tellenip sakiz gibi uzamasidir.
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Mihlama peyniri nedir? Karadeniz’in yaygin yemegi kuymak’in en oOnemli
ozelligi yerken peynirin tellenip sakiz gibi uzamasidir; bu nedenle peynir kalitesi ¢cok
onemlidir. Lor veya beyaz peynirden olmaz. Imansiz peynir denilen ve Karadeniz’in
kuymak yapilan yoresel peyniri cig siitten elde edildigi icin alindiktan sonra genis ve
derin bir kabin icine konulup iizerine el yakacak sicakhiktaki su dokiilerek su soguyana
kadar bu suyun icinde bekletilir. Daha sonra istenilen biiyiikliikte dilimlenir.
Kullamlacak olan yere gore bazen hafifce tuzlamir.[S]Mihlama da kullanilan Karadeniz
bolgesinde yagsiz inek siitiinden veya koyun siitiinden yapilan pide biciminde peynir
cesidine “koloti” peyniri de denir.[6] Ordu, Trabzon, Giimiishane, Bingol (Kig1 ilgesi), Rize
—Kolotu-Kolot, ocak ya da tandirda pisirilen una yogurt, yumurta ve yag karistirilarak yapilan

ekmek, bir ¢esid pide[7]demektir. Peynirin pide bi¢iminde olmasi peynire de adini vermistir.
“Tiirk cografyasinda imansiz peynir”:

Civil (Artvin, Erzurum), ¢ecil (Amasya, Artvin, Kars, Erzurum), ¢igleme(Aydinl
asireti-Amasya, Tokat, Kayseri), deleme (Samsun, ars), dingaz(Balikesir), teleme (Canakkale)
gibileri de yag1 alinmis siitten yapilan peynirlerdir ki bunlara alelitlak “imansiz peynir” adi
verilir. Bunlardan ¢igleme (Amasya, Tokat, Ordu) ile deleme (Azeri koyleri — Amasya, Kars,
Erzurum, Sivas, Glimiigshane) ayn1 zamanda pisirilmeden biiyiik kazanlarda toplanip yagi
alman siit ve yeni yavrulayan inegin ilk siitiinden yapilan yogurt (sirasiyla Rize ve Kars,
Kerkiik) anlamlarina da geliyor. Yukarda ki torak, Cagatay kokenli bir kelime olup lor dahi
Farsca ayni seyi ifade eden l0r’dan mubharreftir. Bu dilde /ird da, cobanlarin siitten

yaptiklari, teleme tabir olunan seydir.[8]

Agiz veya taze siit lizerine incir veya yapragindan ¢ikan beyaz siviyr damlatmak suretiyle
yapilan siit kestirmesine teleme-teleme peyniri (Adana, Van, Bursa, Amasya, Gaziantep,
Mersin, Istanbul) denir ki isbu maruf yumusak peynir beyaz tenli tombulca hanimlara alem
olmus: “teleme peyniri gibi avrat” denir  bunlara (Istanbul). Teleme nin
aslinin deleme olup bunun Fars¢a oldugunu Biirhan-1 Kati Terciimesi teyid ediyor:
“Deleme (Farsga.): ... Delememanasinadir ki amme teleme derler- Taze siide maya c¢alip

karistirarak taze peynir gibi miinakit olur. Cobanlarin biiyiik ikramidir”. “Cobanin gonlii

olursa tekeden teleme galar” der Antep’li.

Yunus da:
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“Yunus bilmez kendi halin

Calaptir soyleden dilin

Bir nicesi yeni gelin

Ak teleme yiizler yatur”

Demis. Giizel avradin tarifine hep agarti’larin dahil olmasinda bozkirin yasam teknigini
goriiyoruz. Gilgil peyniri, nam1 diger teltel peyniri (Artvin), taze siitten maya ile kesilerek
elde edilir. Pisirilip mayalanmis siitten hasil olan1 da uyanuk(Eskisehir, Edirne, Bursa)
tesmiye edilir.[9]

TEREYAGI

“Tereyag1”, eski Anadolu kitaplarinin bir ¢oklarinda, kere yag adi ile adlandirilirdi.
Ayni deyisi Kipgak ve Misir Memlik Tiirklerinde de goriiyoruz. Sag yag gibi, ¢ok eski bir
ozliik tastyan Tiirk deyislerini de, Anadolu’da gormiiyor degiliz. Sar1 yag deyimi ise daha ¢ok,
yaygin olarak eritilmis veya taze olarak elde edilmis inek yaglarina denirdi. Eski Tiirk
kaynaklarinda, bu deyime de rastliyoruz. Bu gibi sozler, Anadolu’da oldugu kadar, Orta

Asya’da da yaygindir.[10]

Konumuzla ilgili olmasa da Karadeniz yoresinde yumurta yemeklerinden bazilar1 da
“Mihlama” adiyla bilinmektedir. Bu yerlerde Mihlama yapilirken, patatesli karigima
kavrulmus kiyma da konur. Baz1 yorelerde patates konulmadan sadece kiyma ile bazilarinda
da kasar peyniri ve misir unu ile Mihlama yapilir.”’[11] Borana-borani vs.’nin karsiliklar
arasinda yumurta, yagda kizardiktan veya suda haglandiktan sonra {izerine sarimsakli yogurt
dokiilerek yapilan yumurta (Isparta, Burdur, Balikesir, Kiitahya, Eskisehir, Kocaeli,
Kastomonu, Zonguldak, Corum, Samsun, Sinop, Amasya, Antalya, Konya, Tokat, Ankara,
Kerkiik) 1spanak, yogurt ve yumurta ile yapilan (Erzurum) tarifleri de var. Kaygana,
kayagina-kaygama varyantlar1  ile  birlikte omlet (Rize, Izmir, Bursa), kayganada
zeytinyaginda kizarmis yumurta {istiine yogurt dokiilerek yapilan yumurta (Aydin) oluyor. Bu
ayni tariflere, Anadolu’nun her tarafina samil olmak tizere ciibir-cilbira-ciikir-Cilbir ve sair
varyantlar1 aynen uymaktadir. Kuymak da, Erzurum’da peynirli omlet Kkarsihiginda

kullamiliyor. Kiiri, Ankara’da yumurta, Kars’ta balik yumurtast,
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havyardir. Sogiirme, haslama yumurta (Kars), kestirme, limon ve yumurta ile terbiye
(Ordu), telemen de rafadan yumurtadir (Nigde).[12]

Rafadan Arapca refdaridan muharref olup XVI. c1 asirda urfadan, rufadan sekillerinde
kullanilmistir.[13] Halict (1997)’nin Karadeniz bolgesi yemekleri ve yemek aliskanliklarini
saptamak amaciyla, il merkezlerinden 5’er kisi olmak iizere toplam 85 kaynak kisiyle yaptig
arastirmada, Rize civarinin yemek tipleri ve yemekle ilgili aligkanliklarinin, bazi kiigiik
degismeler disinda, zaman i¢inde fazla farklilik gdostermedigi gorilmiistiir. Gegis
donemlerinde eskiden ziyafet verilirken gilinlimiizde pasta ve mesrubat ikrami yapildig
bulunmustur. Her ilin 6zgin tlicer yemegi secilerek standartlastirilip, Besin degerleri
bulunmus ve fotograflanarak verilmistir. Rize iline 0zgii yemeklerden de hamsi
kayganasi, mihlama, misir  ¢orbasi standartlagtirilmistir. Karadeniz  bolgesinde  yore
irlinleriyle sekillenmis ve gogler nedeniyle zenginlesmis bir mutfak kiiltiiri bulundugu
saptanmustir.[14] Kastamonu/Tosya’da ise, mihlama su sekilde yapilir: 1) Oncelikle, istege
bagli miktarda (bazilar1 az sogan, ¢ok kavurma; bazi kimseler ise, ¢ok sogan, az kavurma
tercih edebilirler) hazirlanan miktarda “dikine dilimlenmis” sogan ve “kavurma”, sadeyagda
(tereyagi) veya zeytinyaginda “Oldiiriiliir”. Sogan, pembemsi bir goriinim almali, ancak
yakilmamalidir. 2) Sogan ve “kavurma” karisimi istenilen kivama geldiginde, iizerine
yumurta kirilir (yumurta miktar1 da istege baglidir). Mihlama, ustliine uygun olarak yapilmak
isteniyorsa, mutlaka kavurma kullanmak gerekir. 3) Yumurta kirildiktan sonra, yine istege
bagl olarak, az ya da ¢ok pisirilir. Onemli olan, yumurtanin “ak” kismimin pismis olmasi ve
yumurtanin tizerinde seffaf/yapiskan bir s1vi kismin kalmamasi. 4) Yumurta istenilen kivamda
pisirildikten sonra, ilizerine —baska bir tavada, yakmadan eritilmis olan— sadeyag dokiiliir. 5)

ve hazirlanan mihlama, sayet var ise, bakir sahanlarda ikram edilir. [15].

Sonuc¢

Tiirk Kiiltiir cografyasinda biiylik bir 6neme sahip mutfagimiza sahip ¢ikilmasi ve
onun muhafaza edilerek zenginlestirilmesi gerekmektedir. Tiirk’iin damak zevkinin zenginligi
diinyada nadir milletlerde mevcuttur. Bunu devam ettirmek ve genis Tirk cografyasinda
yemek kiiltiirlimiiziin ipuglarini ortaya ¢ikarmaliyiz. Tiirkistan, Tiirkiye, Balkan ve diger Tiirk
Yurtlar1 halkiyat arastirmalar1 birlikte yiriitiilmelidir. Bu sayede zengin bir cografyanin
muhtesem kiiltiir ve irfan1 sinir ve damar aglar1 gibi birbirleri ile bulusacaktir. Glinlimiizde

maalesef Tirkiye’ye dayatilan farkliliklart 6ne c¢ikarmaktir. Halblki farkliliklarla beraber
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ortak paydamiz birlikte ele alinmazsa Tiirkiye’miz i¢in sikintili giinler gelecek demektir.
Mutfak, halk sanatlari, kilimler, halilar, corap desenleri, oyunlar, diigiinler, agitlar, masallar,
destanlar, kiz ve gelin kiyafetleri, basliklar1 ve bir milleti millet yapan bir ¢ok unsur
bolgelerimize hapsedilmemelidir. Tabii ki yoresel bir takim farkliliklar olacaktir. Lakin bunu
milli kiiltlir ve tarihimizden koparmaya hi¢ birimizin hakki yoktur. Tiirk¢edeki agiz
farkliliklarin1 lehgeler, lehgeleri dil farkliliklar1 gostermek gibi yapay gilindemlerle karsi
karsiya bulunmaktayiz. Mutfagimizdaki c¢orba, odamizdaki sofra, evimizdeki kilim,
bah¢emizdeki ¢imar bizlere atalarimizin mirasidir. Tiirk insani ge¢cmisle bugiinii, bugiinle
yarii bulusturan bir ufka sahip olmalidir. Bugiinkii Tiirklerin yarinlara ve insanliga karsi

sorumlulugu ve borcu kainatlar kadar biiyiiktiir.
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