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CAN “EXPERIMENTAL KITCHEN” BE A TOOL FOR THE SURVIVAL OF CULTURAL HERITAGE?
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Oz

Beslenme, eski zamanlardan beri sosyo-kiiltiirel, siyasal, ekonomik, duygusal ve saghk acisindan vazgecilmez bir ihtiyacken
yemek yeme, temel fizyolojik boyutlarin dtesinde bir eylem olmustur. Yiyecek maddelerini elde etme, hazirlama, titketme ve depolama
gibi eylemler insanoglunun hayatimin ¢ok énemli bir bslimiinti kapsamugtir. Onceleri sadece hayatta kalabilmek amaciyla beslenen
insanoglu, Paleolitik ¢cagda atesin bulunmasi ve Neolitik devrim ile birlikte bugdayin tarima alinmasi ve bazi hayvanlari evcillestirmesi
sonucunda mutfak kiiltiirtintin temellerini atmustir. Binlerce yil icerisinde Eski Caglar'dan giiniimiiz Tiirkiye Cumhuriyeti'ne kadar
birgok farkl kiiltiirtin etkisi altinda kalan Anadolu, mutfak kiiltiirtintin de en zengin oldugu cografyalardan birisidir.

Bu calismada, uzak ge¢misimizde Anadolu’da yasamis 6zellikle Hitit, Yunan, Roma mutfak kiiltiirleri literatiirde taranmus ve
incelenmistir. Eskicag toplumlarma gore yakin gegmisimiz olarak degerlendirebilecegimiz ve 24 Temmuz 1923 yilinda imzalanan Lozan
Baris Antlasmasi Niifus Miibadelesi maddesi geregince Balkanlar'dan gelerek Didim’e yerlesen miibadillerin sembol yiyecegi olan
“Kagopita”, nitel veri toplama yontemlerinden yararlanilarak deneysel mutfak calismasiyla yeniden yorumlanmis ve kraker formuna
getirilmistir. Boylelikle “gelenegin giincellenmesi” olarak tanimladigimiz yeni iiriintin ortak bellek, paylasilan deneyim, toplumsal
kimlik ve tarihsel stireklilik gibi temalar1 icinde barindiran ve “degisen kiiltiire dahil olmaya ya da tutunmaya ¢alisan bir tat” oldugu
savunulmustur. Arastirma sonuclarinin somut olmayan kiiltiirel mirasm korunmasin ve gelecek nesillere aktarilmasini, mutfak
kiiltiirti temelli turistik tirtinlerin cesitlendirilmesini ve gelistirilmesini hedefleyen kisi, kurum ya da kuruluslara katki saglamas1 ve
fikirler vermesi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Deneysel mutfak, Anadolu Mutfak Kiiltiird, Kiiltiirel Miras, Kasopita Krakeri, Didim.

Abstract

When “nutrition” has been an indispensable need for socio-cultural, political, economic, emotional and health since ancient
times, “eating” has been an action beyond the basic physiological dimensions. Actions such as obtaining, preparing, consuming and
storing food have covered a very important part of human life. Previously fed only for survival, the human being laid the foundations
of the culinary culture as a result of the presence of fire in the Paleolithic era and the introduction of the wheat with the Neolithic
Revolution and the domestication of some animals. In thousands of years Anatolia influenced by many different cultures from ancient
times until the present day of Republic of Turkey, is also one of the richest geographies for culinary culture.

In this study, the culinary cultures of Hittite, Greek and Roman that lived in Anatolia in distant past were scanned and
examined in the literature. “Kasopita”, which is a symbol food of the emigrants settling in Didim who came from Balkans in accordance
with the Article of the Population Exchange in The Lausanne Peace Treaty, signed on the 24 of July in 1923 that we can evaluate as a
recent history compared to ancient societies, was reinterpreted with experimental kitchen work by using qualitative data collection
method and formed as a cracker. In this manner, it is argued that the new product that we define as “updating the tradition” is a taste
that includes themes such as common memory, shared experience, social identity and historical continuity and “tries to be involved or
to hold on changing culture”. The results of the research are expected to contribute and to give ideas to the people, institutions or
organizations aiming the protection of the intangible cultural heritage, to transfer it to future generations, the diversification and
development of the touristic products based on culinary culture.

Keywords: Experimental Kitchen, Anatolian Culinary Culture, Cultural Heritage, Kasopita Cracker, Didim.

Seni seveni ¢agir sofrana, sevmeyeni degil”
Hesiod

1.Giris
Rekabetin kiiresel boyuta ulastig1 turizm alanlarinda pazar paylarmmi korumak ya da gelistirmek
isteyen isletmeler, destinasyonlar farkli {iirtin ve hizmetler {iretme ve {riinlerini cesitlendirme
cabasindadirlar. Farkli ya da alternatif {irtin tiretmek ise kimsenin tiretmedigi, yonelmedigi yeni fikirlerin
gelistirilmesi ve uygulamasiyla miimkiin olmaktadir. Bunun bilincinde olan turizm isletmeleri rakiplerinden
farkli olabilmek igin basvurduklar: yenilik¢i turizm iirtinlerinde somut olmayan kiiltiirel mirasimiza ait
unsurlar1 da kullanmaktadirlar (Akgoz vd., 2014, 10; Cevik ve Sagcilik, 2016, 340). Somut olmayan kiilttirel
mirasimizin en gliclit ve onemli ¢ekicilik unsurunu icinde barindiran elemani ise geleneksel mutfak
kulturtdir (Kalkan, 2016, 101; Ozgﬁne§ ve Bozok, 2017, 359). Son yillarda daha fazla kisinin ilgisini ¢ceken
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‘deneysel mutfak’ calismalari, mutfak kiiltiirtintin ge¢misi ve gelecegi arasinda ¢nemli bir koprii gorevi
gormesi ve ortak bellek, paylasilan deneyim, toplumsal kimlik ve tarihsel stireklilik (Oguz, 2007, 7) gibi
temalar1 iginde barindirmas: kisacasi somut olmayan kiiltiirel miras olmasi bakimindan oldukga 6nemlidir.

Bu dogrultuda geleneksel mutfak {irtinlerine kars: tiiketicilerin ilgisi olumlu gelisme gosterirken
turizmde geleneksel mutfak kiiltiirtinde 6ne ¢ikan yiyecekleri, bilingli bir sekilde arastiran ve “lezzet pesinde
kosan gezgin” olarak tamimlanan topluluklar da bulunmaktadir (Boyne vd., 2003, 133; Horng ve Tsai, 2010,
75). Anadolu'nun mutfak kiiltiirtintin arastirilmasi, tasnif edilmesi ve elde edilen iirtinlerin regetelerinin
standartlastirilarak yeni nesillere tasinmasi mutfak kilttirimiiziin ve bu cografyanin kiilttirel belleginin
tespit edilmesi bakimindan oldukca degerlidir. Bu calismalarin sonuglar1 ile T.C. Kdilttir ve Turizm
Bakanligi'nin tilkemiz turizmi icin 2023 yilina kadar yakalamayi amacladigr “Ulusal, bolgesel ve yerel
Olcekte markalasmasi1”, “zengin, kiiltiirel ve dogal degerlere sahip kentlerimizi markalastirilarak turistler
i¢in bir ¢ekim noktas1 haline getirilmesi”, “kitle turizmin yogun olarak gelistigi alanlarin altyapis1 oncelikli
olarak tespit edilerek giiclendirilmesi, tilkemizin gesitli cografyalarindaki turizm sezonunun yilin her
boliimiine yayilabilmesine yonelik diizenlemelerin yapilmas1” gibi tanitim ve pazarlama ve mevcut turizm
alanlarmin iyilestirilmesi stratejileri (Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 ve Eylem Plam1 2007-2013, 2007) icin
temel olusturacaktr.

2. Anadolu'da Beslenmenin Kisa Kiiltiir Tarihi

Beslenme, sosyal, kiiltiirel, siyasal, ekonomik, duygusal ve saglik boyutlari bulunan karmasik bir
yasam oriintiistidiir. Bu ériintiintin her 6gesi bir digeriyle sik1 bir iligki igindedir (Ozbek, 2013: 26). Canlilar
icin hayatin devaminda &nemli ve temel bir unsurdur beslenme. Insamn saghgm korumasi, yasamini
kaliteli olarak siirdiirebilmesi, hastaliklardan korunmasi ve hastaliklarin tedavisinin etkin bir sekilde ve kisa
surede gerceklestirilebilmesi icin beslenmenin saglikli yeterli ve dengeli olmasi gerekmektedir (Merdol,
2012b: 30). Beslenme, vazgecilmez fizyolojik bir ihtiyacken, yemek yeme temel fizyolojik boyutlarin 6tesinde
bir eylemdir ve insanlarin yemek yemeleri s6z konusu oldugunda bunun boyle olmas: zaten gerekli olan bir
durumdur. Oldukga net bir sekilde goriilebilir ki yemek yeme eylemi bir dizi karmasik fizyolojik, psikolojik,
ekolojik, ekonomik, siyasi, biyolojik, teknolojik, teolojik, sanatsal, sosyolojik, toplumsal ve kiiltiirel ve hatta
simyasal stireglerin kesistigi bir noktada yer almaktadir (Beardsworth-Keil, 2011, 21; Erevnidis, 2007, 62;
Gezgin, 2014, 82; Goody, 2013, 27; Kiligbay, 2014, 22; Merdol, 2012a, 5; Merdol, 2012b, 17; Tapper ve Zubaida,
2003, 12-14). Beslenme ile ilgili tiretimler, besinlerin dolasimi, dagilimi, gida ile ilgili meslekler, tiikekim
aliskanliklari, yemekler, tirtinler, yemek pisirme teknikleri, mutfak, sofra kurallari, gelenekler, tat algisi,
inanislar, saglik ve beslenme iliskisi gibi alanlar yemek kiiltiirti calismalarmin iginde yer almaktadir
(Samanci, 2012, 27; Besirli, 2012, 23).

Beslenme icin yiyecek saglama, hazirlama, tiiketme ve depolama eylemleri tarihoncesi ¢aglardan beri
insanoglunun hayatinin ¢ok énemli bir boliimiinii kapsamistir (Samanci, 2012, 27-28).Tarihoncesi ¢aglardan
ilki olan Paleolitik ¢agda insanlar, degisik bitki kokleri ve tohumlarinin deneme yanilma yoluyla yenilebilir
olanlarini ve bunlarin hangi kisimlarmin yenilebildigini saptamislar ve yasamis olduklar: cografyadaki
faunada bulunan hayvanlari da avlayip tiiketerek bunlarla yasamlarini idame ettirmislerdir. Bu ilk
dénemlerde insanin bir beslenme bilincine sahip olmadif1 ve sadece hayatta kalabilmek icin beslendigi
arkeolojik ¢alismalarla agiklanabilmistir (Belge, 2006, 34; Diamond, 2008, 135-139; Uhri, 2011, 26; Merdol,
2012b, 29; Ozbek, 2013, 27). Bu cagin en o6nemli devrimi ve aslinda mutfak kiltiiriiniin de baslangici
sayilabilecek icadi, atesin bulunusudur (Uhri, 2011, 26; Giirsoy, 2013a, 13; Tez, 2015, 9-10). Bu sayede
besinlerin hazirlamisinda kokli degisiklikler gerceklesmistir (Arthan, 2012, 45). Aym zamanda hem kiilttirel
hem de bilimsel devrim olma 6zelligi tasiyan atesi kullanarak yemek pisirme eylemi, tat degisikliklerine yol
acmasi ve sindirimi kolaylastiran biyo-kimyasal degisim saglama 6zelligiyle de deney ve gozleme dayanan
bir yenilik sayilmaktadir (Armesto, 2007, 13-21; Ozbek, 2013, 104). Beslenme diizenindeki bu degisiklik,
yiyeceklerdeki cgesitliligi dogurmus, bu cesitlilik de insani karin doyurma, yasamu siirdiirme amacinin
otesinde farkli tatlar1 grenmeye yoneltmistir (Delemen, 2003, 1). Izleyen tarihsel gaglarda, uygarh@m
gelismesinde atesin 1sinma, 1sitma, aydinlatma, hijyen, pisirme ve avlanma gibi pek c¢ok temel islevleri
olmustur.

Yaklasik olarak M.0.10.000'li yillardan itibaren birkag Cekirdek Bolge’de aver ve toplayici yasam
biciminden ilk tarimsal tretimcilige gecisle, beslenme aliskanliklarinda kokli degisimler, uzmanlasma,
secici beslenme anlayisi, tiirlerin ¢ogalmasi ve hatta yeni devrimler gerceklesmistir (Childe, 2004, 65;
Armesto, 2007: 121). Neolitik Devrim olarak da anilan bu zaman diliminde bugday, mercimek, yulaf, cavdar,
nohut, arpa, iiziim ve zeytin gibi bitkiler tarima alinirken kalic1 koyler kurulmaya baslanmistir (Braudel,
2013, 65-69; Childe, 2004, 82-83; Hodder, 2006, 243; Ozbek, 2013, 154; Tez, 2015, 10; Uhri, 2011, 35). Kalici
koylerin kurulmasiyla insanlar artik bulunduklar1 gevreye kok salmaya, yerlerinden kipirdamamaya ve
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kendi kalintilar1 tizerinde yiikselmeye baslamislardir (Braudel, 2013, 64). Bu duruma uygun iklim ve gevre
kosullar1 eklendiginde, Cekirdek Bolgeler'de bir ¢ok tiirden bitki, sebze ve meyve tiirleri bolgenin yerlesik
kiilturleri tarafindan taninir olmaya baslamistir (Tapper ve Zubaida, 2003, 19-23). Arkeolojik kazilarin
raporlarindan elde edilen bilgiler dogrultusunda; bezelye (Braudel, 2013: 65), badem (Allan, 2013: 20),
einkorn ve emmer bugdaylari, mese palamudu, iki sirali arpa, akdari, piring, ac1 bakla, burgak, yabani
fasulye, ke¢iboynuzu, incir, menengic, giilgiller, elma, alig, yabani kiraz, kus kirazi, seftali, mese, havug,
patates (Uhri, 2011, 34-38), yabani erik, yabani yer fisti1, ceviz (Ozbek, 2013, 158), yenilebilir otlar, cesitli
zehirsiz mantarlar (Belge, 2006, 36-38), hardal, coban ¢antasi, yabani turp, mor bezelye ve citlembik (Bober,
2003, 39) bitkisi bolge kiilttirleri tarafindan bilinmektedir.

Neolitikle birlikte insan; koyun, keci, sigir, domuz, at, iki horgticlii deve ve tavuk gibi hayvanlari
evcillestirerek av hayvanlarina olan bagliliklarimni biiyiik 6lgtide azaltirken bunlardan siit elde edilenlerinden
tereyagl, yogurt, ayran, kefir, kimiz ve peynir de treterek (Yogurt ve ayranin mayalanma siirecinde,
Catalhoytik-Konya’da yapilan arkeolojik calismalarda mese palamudundan yararlanildig: diistintilmektedir)
beslenme kiilturiinii gesitlendirmistir (Bober, 2003, 33-35; Ozbek, 2013, 163-167; Uhri, 2014; Uhri, 2016, 73).
Neolitik Cag’da beslenme olgusuyla ortaya ¢ikan mutfak kiiltiirtindeki bu yenilikler, besinlerin toplanmasi,
hazirlanmasi, sunulmasi, dagitimi gibi alanlarda kendisini gostermistir. Ocak ¢ukurlari, dibek tokmaklari,
havanlar, kemik bicaklar, oraklar, tahil depolama cukurlar: ve firinlar bu ¢agin yenilikleri iken pisirmeye
iliskin araglarin yanisira depolama, saklama ve yemekleri sunma gibi islevleri olan ve oldukca cesitli
formlara sahip pismis toprak kaplar ve seramikler de bu ¢agda ortaya ¢ikmustir (Arihan, 2012: 46; Akkurnaz,
2016, 17; Braudel, 2013, 62; Ozbek, 2013, 162-163). Biitiin bu bilgilere ek olarak gida koruma yontemleri
konusunda prehistorik kiilttirlerin bilgi sahibi oldugu soylenebilir. Bunlardan dumanla tiitstileme, kurutma,
kuru tuzlama, salamura yapma, saraba ya da sirkeye yatirma, regel ya da marmelata dontistiirme ve yaga
yatirma gibi tekniklerin kullanildig1 anlagilmaktadir (Tez, 2015, 10).

Uzak atalarimizin tiikettigi besinlerin ayrmntili bir resmini ¢izmek ve gegmise ait beslenme bigimleri
igindeki gesitli 6gelerin gorece 6nemlerini ortaya koymak son derece zor bir konudur. Besin maddeleri genel
olarak cabuk bozulan bir yapidadir ve bu duruma yazinin hentiz kullanilmryor olusu gibi olumsuzluklar da
eklenince bu alanda ¢alisma yapan arastirmacilarin isleri oldukca zorlasmaktadir (Dalby ve Grainger, 2001, 8
). Buna karsm Anadolu’da Kalkolitik ve Tung ¢aglarna tarihlenen yerlesimlerin kazi sonuglar: raporlar: ve
titiz bir sekilde yiiriitiilen laboratuvar analizleri degerlendirildiginde sigirin, koyunun, keci ve domuz ile
geyigin, karaca, camiz, yaban koyununun, yaban kegisi, yaban domuzu, tavsan, érdek ve kekligin yiyecek
olarak tiiketildigi gortilmektedir (Unal, 2007, 132). Stimerler'in Mezopotamya’da M.O. 3200 yillarinda,
izleyen yillarda Eski Misir uygarliginin Nil Nehri deltasinda ve Anadolu'nun ilk biiyiik krallig1 olma czelligi
tasiyan Hititler'in yazili tarihe ge¢mis olmalari, eskigag toplumlarimin mutfak kiiltiirleri hakkinda,
arastirmacilarin daha detayh bilgiler edinmesine olanak vermektedir.

Hitit dilinin ¢oziilmesi ve son donemlerde Anadolu’da o6zellikle Alacakdy (Corum), Bogazkoy
(Corum), Kiltepe (Kayseri) gibi Hitit yerlesimlerinde yfiriitiilen arkeolojik kazi sonuclar1 raporlarmin
verdigi bilgiler ile paleobotanik arastirmalar, s6z konusu donemlerde Anadolu mutfak kiiltiirtine iliskin
detayli bilgiler edinmemizi saglamistir. Buralarda yiiriitiilen galismalarda fosillesmis gidalar, yiyecek icecek
kaplari, ti¢ ayakli ocaklar, ibrikler, testiler, gaga agizli kaplar, fincanlar, hayvan bicimli kaplar, yonca agizli
testiler, matara bi¢imli vazolar, legenler, tepsiler, caydanliklar, pisirme firinlari, kevgirler, tencere kapaklari,
stizgegler, zahire ambarlari, silolar ve ¢ok sayida pisirme alanlar1 tespit edilmistir (Kumrular ve Peringek,
2017, 12; Sensoy, 2012, 88; Unal, 2003, 52-54). M.O. 1L Binyil Anadolu insanlari, aym giintimiizde oldugu gibi
sig1r, koyun, keci az miktarda da domuz eti ve kemik ilikleri tiiketmislerdir. Kegiyi kulagina kadar yedikleri
kayitlara gecen Hititler'de, hayvansal yaglarin genellikle yemeklerde kullanildigy, yiyecek olarak tiiketilen
hayvanlarin en degerli yerlerinin sakatatlar oldugu bilinmektedir. Tiiketilecek hayvanin i¢ organlarmin
tanrilara layik oldugu dustintildiigtinden bu bélimlerin daha ¢ok saray cevresi tarafindan tiiketildigi
bilinmektedir. Etlerin yaninda hayvanlarin siitiinden peynir, tereyagi, igyagi ve lordan biyiik olgiide
yararlanmislardir (Kumrular ve Peringek, 2017, 17-18; Unal, 2007, 132-139; Sensoy, 2012, 80).

Giuintimtiizde folklorik anlamda Elaz1g yoresinde bilinen Kaburga Dolmas: ile Hitit metinlerindeki
Kaburga Dolmasi tarifinin tek farkiin domates salcasi olmasi olduk¢a diistindurticidir. O donemde
domates Anadolu’da olmadig i¢in salga da kullanimamakta dogal olarak. Hitit metinlerinde Kaburga
Dolmas: tarifi su sekilde verilmistir; “bir koyun budu alinir, igine parcalanmis et, sogan ve bazi koklii
sebzeler ile nar taneleri doldurulur, sonra dikilir” ve tandira yerlestirilip pisirilirdi. Tarifteki nar1, Hititler'in
giiney {ilkelerine yaptiklar1 askeri seferlerden tanidiklar1 diistintilmektedir. Narmn etin yagmi alma gibi bir
ozelligi bu kiltir havzasinda binlerce yildir bilinmekte (Kumrular ve Peringek, 2017, 17) ve somut olmayan
kiiltiirel miras olarak biiyiik 6nem tasimaktadir.
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Hitit beslenme kiilttirtinde, tahil ve tahil tirtinlerindeki cesitlilik de goze garpmaktadir. Ekmegin
olmadig bir ritiiel gok azdir. Ornegin bir ritiiel metninde “ii¢ beyaz ekmegi, tic kirmizi ekmegi ve {i¢ siyah
ekmegi kirdim” ifadesi gegcmektedir. Tipki Antik Yunan ve Roma’da oldugu gibi kaliteli zeytinyag: ile bal
karistirip ekmegin tistline stirerek tiiketmislerdir. Ayni sekilde yagi balla karistirip ekmegin tizerine dokerek
de tiikettikleri bilinmektedir (Kumrular ve Peringek, 2017, 24). Yazili kaynaklar yaklasik 200 cesit ekmek,
pasta, borek ve un mamullerinin bilindigini gosterirken, ekmekler sekillerine, biiytiikliik, agirlik, ait oldugu
bolge, icerdigi madde ve yapilis teknigine gore adlandirilmaktadir: Ince ekmek (yufka), kalin ekmek
(somun), kiiciik ekmek (¢orek), balik seklinde ekmek, yarim ay seklinde, kulak seklinde ekmek, koyun ve
insan figtirini seklinde ekmek, sicak ekmek, balli ekmek, yaglh ekmek, narli, elmali, susamli, birali ekmek,
tath ekmek (meyveli), bugday, arpa ve cavdar ekmegi, asker ekmegi, hiyarli ekmek, ekmek pudingi, kisnisli
ekmek, kimyonlu ekmek, baklali ekmek, hamur tatlandirilarak karpuz ¢ekirdekli ekmek, NINDA.ERINMES
denilen giintimtiz Anadolu’sundaki peksimete benzeyen bir ekmek, 12 dis seklinde ekmek, kurban ekmeg;i,
sehir isimleri verilen Nerik ekmegi, Zalpa ekmegi ve mayali-mayasiz ekmek vb. (Ertem, 1987, 2-9; Kumrular
ve Perincek, 2017, 14; Uhri, 2011, 40; Unal, 2007, 143-144 ).

Bahge ve tarla bitkilerinden fasulye, bezelye ¢esitleri, mercimek, kendir, burcak, sogan, pirasa, incir,
lahana, sarimsak, kimyon, susam, {iziim, arpa, hurma, hashas, elma, alig, kayisi, antepfistig1, findik, kiraz,
badem, musmula, nar, zeytin ve salatalik gibi meyve ve sebzeler kullanilmaktaydi. Hititler'de yagin ve balin
biiytik onemi varken icecek olarak da yogun olarak su, sarap ve bira tiiketimi yaygmdir. Tuzun biiytik bir
oneme sahip oldugu, yiyeceklerin korunup saklanmasinda yararlanildig1 ve hatta yenilecek olan hayvanin
karacigerini ve ytiregini tuzlayip sonra da una bulayip 1zgarada pisirdikleri bilinmektedir. Buna karsin Hitit
mutfagindaki yemek tariflerinde hig bir balik ve deniz iirtiniiniin olmamas: dikkat gekicidir (Unal, 2007,
111). Yemegin toplumsal olarak farklilasmasmin ve iist diizey ascihigmn standartlarmin tespit edildigi
mutfaklar olan saray mutfaklarimin mutfak kiiltiirti tarihinde yeri ayricaliklidir (Armesto, 2007, 147). Hitit
saray mutfaginda calisan gorevliler arasinda saki, garson, asci, firinci, biraci, sarapgi, stitgiiler
bulunmaktadir. Bas tarafi kirik olan bir tablette, tapinak firinlarinda giinliik ekmekleri yapan kisilerin
yikanmis ve tirasl olmalari, viicutlarindaki killar1 ve tirnaklarini kesmeleri, temiz elbiseler giymeleri, aksi
taktirde ekmek yapmalarina izin verilmeyecegi, ekmekleri yalnizca tanr1 buyruk ve istekleri dogrultusunda
hareket edenlerin yapabilecekleri belirtiimektedir. Buradan da anlasilacagi tizere Hititler, mutfakta ve
mutfakta galisan gorevlilerin hijyeni konusunda da oldukga titiz davranmislar ve mutfakla ilgili hijyen
kurallarini yasalastirmislardir (Unal, 2007, 178).

Adamotu- S NAM.TAR (Mandragora officinalis), Banotu- U GUR (Hyocyamus niger), Defne- G5 alanza
(Laurus nobilis), Gunliik- GIS lavessar (Liquidamber orientalis), Tlgin- G5 paini (Tamarix gallica), Kimyon-
(kappani Cuminum cyminum), Kisnis- U URPLPI (Coriandrum sativum), Mekke pelesengi- U ARGANU
(Commiphora africanum), Nane- URNU (Mentha sativa), Safran- ¢ AZUKIRANU (Crocus sativus) gibi bir ¢ok
bitki de Hititler doneminde hem hekimlikte hem de biiytisel amagh kullanilmistir (Kavak vd., 2017, 197;
Unal, 2007, 186).

Ozellikle yazil tarihin baglangiciyla kendini gosteren toplumlarin beslenme kiiltiirleri hakkinda her
gecen giin var olan bilgilere arastirma tekniklerinin de kendini gelistirmesiyle yeni ve detayli bilgiler
eklenmektedir. Eskicag’da Anadolu’da Hititler, Ge¢ Hitit kralliklari, Urartular, Frigler, Lidyalilar, fonlar,
Karyalilar, Likyalilar ile Pers Imparatorlugu, Biiyikk Iskender Imparatorlufu Yunan ve Roma
Imparatorlugu’nun mutfak kiilttirleri hakkinda oldukga zengin bilgilere sahip bulunmaktayiz. Ozellikle de
Anadolu, Akdeniz Havzas1 ve Mezopotamya'y1 kapsayan Antik Cag Yunan ve Roma toplumlari, bilim,
sanat, felsefe ve edebiyat gibi bir ¢ok alanda oldugu gibi mutfak kiiltiirti konusunda da somut mucizeler
gerceklestirmistir. Doga, doga i¢inde bir yeri olan insan1 sorgulamalari, elde ettikleri bilgilere felsefi ve akilc
diistince sistemi iginde bir diizen aramalari ve bunlar1 agiklama cabalari ile bu calismanin konusunu
olusturan yeme-i¢me eylemini yazinsal kaygiyla bir sanat gelenegi haline getirmeleri, onlar1 kendisinden
onceki diger toplumlardan farklilagtirmigtir.

Mutfak kilttirtintin eski Yunan ve Roma toplumlarina 6zgii tarafin1 tanitan arkeoljik buluntular,
resimler ve kaynaklar oldukca yogundur. Antik Cag yazarlar: besin cesitlerini, bunlarin tiretim ve ticaretini,
hazirlanan yemekleri ve sunus bicimini, neyin ne zaman, nerede, nasil tiiketildigini bildirmektedirler. Biitiin
yazarlar, yasamin bu temel gereksinimini dogrudan veya dolayh ilgilendiren konulara az ya da ¢ok
deginmislerdir (Dalby ve Grainger, 2001, 8). Yunan uygarliginda ilk olarak Homeros'un ilyada ve
Odysseia’da verdigi bilgiler (Homeros, flyada; Homeros, Odysseia) ile Herodotos'un (Herodotos, Herodot
Tarihi) ve tarihgi Thukydides'in vermis oldugu bilgiler 6nemini hala korumaktadir. Bu donemle ilgili yine ¢ok
onemli iki kaynak, Iulius Pollux’un Onomastikon ve gastronomi sozctigii tizerinde ilk kez agiklamalar yapan
Athenaios’un Deipnosophistai adl1 eserleridir. Pollux ve Athenaios, yemek ile ilgili tim konulari, kap-kacak,
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mobilya, miizik, dans vb. yardimci unsurlar: tarayip bir araya getirmistir. Ksenophon ve Platon’un Symposion
adli eserleri de Yunan mutfak kiiltiirii icin kaynak olusturmaktadir. Roma beslenme kiiltiirti konusunda Cato
ve Varro kirsal mutfak kiltiirtinii anlatirken, imparotorlugun seckinlerinin mutfaginda neler tiiketildigi
konusunda da Apicus'un yemek kitab1 glintimiize ulasmustir. Yasli Plinus'tan besin maddelerinin neler
oldugunu, Vitruvius'tan mutfak mimarisini, Horatius, Petronius, Martialis, Geng Plinus, ilk yemek kitab1 yazar1
kabul edilen ve M.O. 4.yiizyilda yasamus olan Archestratus, Macrobius'tan mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler
almaktay1z. Biiytik Iskender doneminde Dorion’un baliklar, Tyana’li Bilge Kek Doktoru Khrysippos'un ekmek
yapimi, Paxamos’un regetelerin alfabetik siralandig1 yemek kitabi ve [atrokles’in hamur igleri tizerine, M.S. 2.
yiizyillda yasamus biiyiik Hekim Galenos'un “Yiyeceklerin Nitelikleri Uzerine” yapilmis caligmalart
bulunmaktadir. Beslenme konusunda antik yazarlar ve yazitlarin verdigi bilgiler, arkeolojik veriler ile
desteklenmekte ve tamamlanmaktadir. Tim bunlarla beraber, en somut ve dolaysiz arkeolojik bulgular,
besin maddelerinin giintimiize ulasmis kalintilaridir (Bober, 2003, 180-195; Dalby ve Grainger, 2001, 11-15;
Delemen, 2003, 2-4; Erevnidis, 2007, 62-63; Giirsoy, 2013b, 16-18).

Antik yemek tariflerinin ¢ogu miktarlara iliskin higbir belirti olmaksizin, temel bir malzeme listesi
sunmaktadir daha da 6nemlisi baskin tadin ne olmas: gerektigi ima edilmemistir ve genellikle kisa ve akil
karistirict bir ctimle icinde bildirilmis ya da tamamen anlayisa birakilmistir (Dalby ve Grainger, 2001, 8).
Diger bir ifadeyle birebir yemekleri yansitmak oldukca zordur. Sozgelimi o dénemde ismi belli olan bir
yesillik belki bizim ¢ok kullandigimiz yesilliktir ama onun maydanoz mu tere mi roka mu ya da dereotu
oldugunu tam olarak bilemeyebiliriz. Eger ¢ok spesifik resmi, kabartmasi ya da ¢ok belirgin bir tanimlamas1
varsa ancak o zaman ayirt edilebilir. Binlerce yil 6nce birebir “su yemek, boyle yenirdi” demek cok da
miimkiin degildir (Kumrular ve Peringek, 2017, 12). Antik Cag yemekleriyle ilgili denemeler, deneyimler
veya rekonstriiksiyonlar yapmaya calismak, yaklasik 2500 yil kadar eskilere uzanan yemeklerin kisisel
yorumu kabul edilmelidir. Calismanin bu olumsuz durumu karsisinda, neyse ki Yunan ve Latin sairleri ile
tarim yazarlari, zaman zaman bir yemegin goriiniimii ya da lezzeti, malzemenin hazirlanis ve saklamis
bicimlerine dair ipuglar1 saglarlar. Bunlar antik yemeklerin yorumlanmas: agisindan son derece énemlidir
(Dalby ve Grainger, 2001, 12).

Yemek pisirmek icgtidiisel bir sanattir ve mutlak bir bilim olmasi, kesin miktarlar, stireler ve sicaklik
degerleriyle smirlandirilmasi asla gerekmemektedir. Antik Cag’in en iyi ascilar1 yemek pisirme konusunda
icgtidiisel yolu paylasir. “Yemek Pisirme Uzerine” adli eseri olan Apicus'un tariflerinde nadiren malzeme
miktar1 vermesi rastlantisal degildir. Yunan ve Roma mutfagmin baskin tatlar1 bal, sirke, mayalandirilms
balik sosu ve bol miktarda taze kuru ot ve baharatlardir; maydanoz, kekik, kimyon, oregano, kurtbagri,
salep, feslegen, defne yapragi, lavanta cigegi, yabani safran, sukerevizi, subiberi, sedefotu, andizotu,
havlican, hardal, ¢orditk ve pelin otu gibi. Isin sirr, tatliligr acilikla, eksilikle ve alisilmamus tatlarla
dengelemislerdir. Giintimiizde bilinen haslama, kavurma, sote, yahni, ragu, kizartma, firm, benmari,
bugulama ve 1zgara gibi pisirme yontemlerinden yararlanmislardir. Soslara asir1 derecede diiskiin
goriintirler ve hepsinde bal ve tiziim surubunun olmasi dikkat ¢ekicidir. Buna karsin asil lezzeti unutarak,
nadir, pahali ve moda oldugu icin en tuhaf yiyecekleri secen yozlasmus; “tarla kusu dili”, “kisir disi domuz
rahmi”, “findik faresi” gibi tadi belirsiz mezeleri; cali biilbiilti, papagan, kumru, tavus kusu, flamingo
tiiketimi; deniz anas1 ve yunus balig1 gibi deniz tirtinleri; kaz ayagi, deve ayag1 ve horoz ibigi gibi egzotik
Romal1 gurme klisesine uyan yiyecekler de bulunmaktadir (Dalby ve Grainger, 2001, 11; Delemen, 2003, 58-
61).

3. “Kasopita”’nin Deneysel Bir Mutfak Calismasiyla “Kasopita Krakerine” Doniistiiriilmesi

Didim yakin yillara degin destinasyon tanitiminda genellikle giines, deniz ve kum gibi dogal
kaynaklardan yararlanmay1 ve daha ¢ok bu kaynaklara dayali rekabeti tercih etmistir. Bolgenin rakip turizm
sehirlerinden Kusadasi, Marmaris, Fethiye ve Bodrum’un da benzer dogal kaynaklara dayali rekabet etmesi
ilcenin hemen hemen her dénemde komsu turizm kentlerinin golgesinde kalmasina ve hak ettigi ilgiyi
gorememesine sebep olmaktadir. Bu nedenle Didim’in farklilasmasina ve marka bir kent olmasina katki
saglamak ve boylece turizm pazarinda hak ettigi yere gelebilmesini saglamak icin deniz, kum ve giines
disinda sahip oldugu geleneksel mutfak kiiltiirii tirtinleri Kalkan ve Culha’nin galismasinda tespit edilmistir
(Kalkan ve Culha, 2017, 254). Calismamizin evrenini, Lozan Miibadelesi'nden sonra Didim’e Balkanlar’'dan
gelerek yerlesen gogmenlerin kiiltiirel temsilcilerinin mutfak kiiltiirti olusturmaktadir.

30 Ocak 1923 tarihinde Yunanistan'la Lozan Baris Antlasmasinin eki olarak imzalanan ‘Niifus
Miibadelesi Stzlesmesi’ oncesinde Didim’in yerlesik niifus yogunlugunun biiyiik bolimiinti Rumlarm
olusturdugu 19. Yiizyilin ikinci yaris1 kaynaklarina bakilarak goriilebilir. Kurtulus Savas: sonrasinda Rum
ahalinin yoreyi terketmesiyle, yoredeki iskan edilen kdyler bosalmis devaminda Didim, Yunanistan'dan
gelen gocmenlere ev sahipligi yapmstir (Oztiirk, 2002, 70). Didim’in Rum ahali tarafindan terkedilen en
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onemli yeri Yoran'dir. Bizans Imparotorlugu caginda Yoran't Rumlar, “leron” olarak telaffuz ederlerken,
Tiirkler bu adi Yoran bigiminde telaffuz etmislerdir (Umar, 2001, 270-271). Kurtulus Savasi’'ndan sonra,
Yoran ismi Yenihisar olmasma karsin, giintimiiz yore sakinleri arasinda hala Hristiyan Yoran olarak
bilinmektedir. 1925-1929 yillan ile 1933-1945 yillar1 arasinda 369 hane Bulgaristan'dan Yoran'a gelerek
yoreye yerlestirilmistir. Balkanlar'dan gelen go¢menlere ev, buna ek olarak da 20-60 doéniim arasind tarim
arazisi dagitilmistir. Lozan Antlasmasiyla imzalanan Ahali Miibadelesi Sozlesmesi sonucu, Anadolu’dan iki
milyona yakin Rum unsur miibadele edilmistir. Miibadillerin ¢ogunlugunu da Ege Bolgesi'ndeki Rumlar
olusturmustur. Bunun sonucunda da Didim ve gevresindeki iskan yerleri ve ekilebilir tarim arazileri o
yillarda bos kalmustir. Bosalan tarim arazilerine ve konutlara Balkanlar'dan go¢ eden muhacirler
yerlestirilmistir (Oztiirk, 2002, 70-71).

Kalkan ve Culha’'min calismasiyla, Didim’'de zeytinyagindan hazirlanan yoresel yiyecekler;
zeytinyagl salata ve ot kavurmalari, gorbalar, hamurlar ve yemekler, ¢orekler, tathlar, mezeler olmak tizere
toplam 48 adet olarak ve alti1 ana bashik altinda siiflandirilmistir. Ardindan Didim’e 6zel, Didim’in
tamitiminda ve festivallerinde kullanilabilecek sembol yiyecek olarak “Kasopita” belirlenmistir (Kalkan ve
Culha 2017: 263). Bu yiyecek izleyen yillarda gerek Aydin Adnan Menderes Universitesi Didim Meslek
Yiiksekokulu'nun akademik calismalarinda, Didim Belediyesi'nin festivallerinde, Didim Ticaret Odasi,
Didim Kaymakamlig1 gibi resmi kurumlarin ve gerekse cesitli sivil toplum kurumlarinin etkinliklerinde,
sosyal medyada, ulusal basinda 6n plana c¢ikarilmis, tamtimi yapilmistir  (http://www.milliyet.com.tr;
http:/ /www.aydindenge.com.tr; https:/ /www.youtube.com; http:/ /akademik.adu.edu.tr/; http:/ /www.didim.bel.tr/).

Yerel halk arasinda kaso (karistirmak) ve pita (ekmek) anlamina gelen iki kelimenin birlesmesinden
ortaya cikan “Kasopita”, geleneksel tiiketim sekliyle akraba toplantilarinda, dernek etkinliklerinde ve tzel
giinlerde gergeklestirilmektedir. Icerigindeki tirtinlerin ekonomik olusu ve mevsiminde kolay bulunabilmesi
nedeniyle her gelir seviyesinden aileler tarafindan tiretilebilecek bir yiyecek 6zelligi tasimaktadir. Yiyecegin
malzemelerini; misir unu, yumurta, yogurt, tuz, az da olsa bugday unu, kara susam (Corek otu) 1sirgan otu,
pirasa, taze sogan, dereotu ve maydanoz olusturmaktadir. Misir unu, yumurta, yogurt, tuz, az da olsa
bugday unu cukur ve genis bir kapta giizelce karistirilir. Sonrasinda sonbaharin ilk yagmurlarindan sonra
¢ikan ve ince ince kesilen 1sirgan otu, pirasa, taze sogan, dereotu, maydanozdan olusan yesil sebzelerin
karisimi, elde edilen hamura ilave edilir. Uzerine kaynar su dokiilmek suretiyle yavas yavas karistirilarak
yedirilir.

Resim 1: Kasopita'nin yapilist
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Resim 2: Kasopita'nin hazirlanms hali

Kivama gelince 6nceden zeytinyag ile yaglanmus firin tepsilerine (ilk uygulamalarda teneke tepsiler
kullanilird: ve giiniimiizdeki ortalama bir tepsi boyutunun iki kati biiytikliigiinde idi) yaklasik 2-3 cm.
kalinliginda esit oranda yayilmasi saglanir ve tizerine zeytinyag1 dokiilerek el ile bastirilmadan esit miktarda
dagilmasina dikkat edilir. Firina verilmeden 6nce kara susam (¢orek otu) serpistirilir, istege gore tizerine az
miktarda pul biber de ilave edilebilir ve sonrasinda tepsi 1sitilmis elektrikli firma ya da “gelenegin tavsiye
ettigi” odun firmina striilir. Yaklasik olarak 30-35 dk. gibi siire iginde {izeri pembelestiginde firindan
cikarilir. Sarimsakli veya sarimsaksiz yogurt esliginde servis edilir.

Resim 3: Hazir hale gelen Kagopit, sartmsakli veya sade yogurt ile servis edilmektedir.

Calismanin bu boélumiinde Didim’de yasayan miibadiller tarafindan bilinen ve somut olmayan
kiiltiirel miras olarak degerlendirilen sembol yiyecek “Kagsopita”, farkl bir 6zellik ve forma getirilerek daha
genis Kkitlelere ulastirilabilmesi, gastronomik mirasin korunmas: ve devamliliginin saglanmasi amaci
cercevesinde deneysel mutfak galismasiyla yenilikgi bir tirtine donuistiiriilmustiir.

Krakerin yapimi, Adnan Menderes Universitesi Tiirk ve Diinya Mutfaklar1 Arastirma Uygulama
Merkezi'nin katkilartyla Didim Meslek Yiiksekokulu Ascilik bolimiinden 6grenciler, iki tane &gretim
elemanm ve bir de gelenegi bilen ev hamimi tarafindan, Didim MYO'nun uygulama mutfaginda
gerceklestirilmistir. Uygulama igin tiriintin geleneksel recetesi kullanilmistir. Kasopita harci igin elde edilen
karisim, kalmhigi 1-2 cm olacak sekilde tizerinde cerceve kalibi bulunan tahta bir platformun igine
dokiilmiistiir. Ancak dokiilmeden 6nce zemine aliiminyum folyo serilmesi kivaminmn tutturulmasin
kolaylastirmis ve akiskan olan sivi boliminiin kaybini engellemistir. Sonrasinda elektrikli firinda 50
derecede hafif suyunu cekinceye kadar tirtin bekletilmistir. Kasopita, bir bicakla ¢izilip, kesilebilecek kivama
geldiginde firindan ¢ikarilmis ve sogumasi igin bir kenara birakilmistir. Sogumay: hizlandirmak igin
buzdolabina koymak da bekleme stiresini kisaltmistir. Soguma gerceklestikten sonra, disindaki gergeve kalip
cikarillarak, hamur kesme ruleti ile dikdortgen ya da istenilen sekil verilerek kesme islemi
gerceklestirilmistir. Kesilen Kasopitalar alinarak, daha kaliteli kurutmanin gerceklesmesi i¢in tizerine delikli
pisirme mat: serili tepsiye dizilmis, dehidratére (gida kurutma makinasi) verilmis ve 55 derecede 4,5 saat
bekletilmistir. Beklemenin ardindan kurutulmas: tamamlanan kasopita krakerleri, tepsiden alinarak yaninda
tukeltilmek tizere gelistirilerek hazirlanmis farkli soslarla tadima sunulmustur. Yeni irtin, Didim Meslek
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Yiiksekokulu 6grencilerinden olusan 15 kisilik bir gruba tattirilmis ve dgrencilerden olumlu geri donitisler
almmustir. Ancak s6z konusu ifademiz ve gozlemimiz, bundan sonra yapilacak, daha genis bir arastirma
evreninde ve denek grubunda iyi ¢lgeklendirilmis nicel bir calisma ile bilimsellige kavusturulacaktir.
Uriintin kimyasal ve fiziksel omrii, vakumlanmus paketlerde 3 hafta oldugu gozlemlenmistir.

Bu ¢alismanin ardindan Kasopita krakerini daha saglikli bir atistirmalik kimligine kavusturmak icin
bir takim deneysel calismalar daha gerceklestirilmistir. Uretilen yeni {irtiniin recetesinde bulunan az
miktarda bugday unu, bizlere ¢6lyak hastalarinin tiiketebilmesi konusunda yeni bir galisma daha
yapilabilecegi fikrini vermistir. Ancak az miktarda da olsa baglayic1 6zelligi nedeniyle kullanilmas1 gereken
bugday unu c¢ikarildiginda yaptigimiz denemede, {iriin kesilerek istenilen forma getirilememis ve ufalanip
parcalanmustir. Bu olumsuzlugu asmak i¢in market raflarindaki gliiten free bugday unlarindan farkl, icinde
ozel islemlerle hi¢ gliten bulundurmayan ve sektdrde onemli bir markanin yalnizca biiyiik isletmelere
tedarik ettigi gliiten free bugday unundan yararlanilmis ve ayn: tekniklerle gliiten free kraker basariyla elde
edilmistir. Ayrica tretilen yeni {irtin, boyutlar1 kiictiltiilerek kiip formuna getirilmis, 6zellikle sicak
corbalarda sevilerek tiiketilen “Kasopita kruton” oOzelligine getirilmistir. Bu ¢alismanin ardindan da
Kasopita'min kruton ve kraker formu ogititiilerek “Kasopita unu” haline getirilmis ve tiretilen yeni tirtintin
balik, patates, tavuk kizartmalarinda galeta unu gibi kullanilabilecegi diistintilmektedir.

Yine geleneksel olarak elimizde bulunan Kasopita regetesi {izerinde yaptigimiz diger deneysel
calismayla trtinlin vegan beslenme tarzini benimsemis insanlar icin de tiiketilebilir bir o©zellige
getirilebilecegi diistintilmiistiir. Bu diistincemizi gerceklestirirken ise regetede bulunan yumurta ¢ikarilarak
nohut suyundan yararlanilmis, kasopita krakerine uyguladigimiz tiim islem basamaklari vegan kraker
tizerinde denenmis ve basarili bir vegan {iiriin elde edilmistir.

Resim 4: Kasopitann kraker haline getirilisi

Resim 5: Kasopitamn inceltilmis hali
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Resim 6: Restoran sunumu

Resim 7: Vﬁkumlanng paket hali

Sonug ve Oneriler

Tarih boyunca farkl kiiltiirlerin bulusma noktasi olan Anadolu cografyasi, 6zellikle mutfak kiilttirt
konusunda egsiz bir hazine sunmaktadir. Giintimiiz turizm endiistrisinde yerel mutfaklar destinasyon tercih
nedenleri arasinda onemli bir yer tutmaktadir. Buradan hareketle ortaya ¢ikan bu ¢alismanin sonuglar1 ve
gesitli 6neriler su sekilde sunulmaktadir:

Turizm sektdrti 6zelinde, kiilttirel temelli seyahat eden onemli sayida turist bulunmaktadir. Bu
turistler gittikleri yerlerde yerel halkin yasayis bicimlerinin yami sira yeme-icme aliskanliklar: ile de
ilgilidirler. Bu sebeple her destinasyonun sembol tirtinleri ortaya cikartilmali ve bir pazarlama enstriimani
olarak kullanilmalidir. “Kasopita ve Kasopita Krakeri” gibi yoreye 6zgun {iiriinler ya da gelistirilmis
drtinlerin tanitiminin yapilmasi ve yerel isletmeler tarafindan sahip ¢ikilip destinasyonun farklilastiriimasi
saglanabilir. Bunun i¢in yapilan veya yapilacak olan ¢alismalarda arastirmacilara kamu ve 6zel sektoriin
destegi oldukca onemlidir. Ctinkii bu tirtinler ortaya ¢ikartildigi zaman o bolgede yasayan herkes bundan
fayda saglayacaktir. Ozellikle giiniimiizde oldukga popiiler olan gastronomi turizmi ve saglikli beslenme
konularmi ayni potada eritmek daha kolay olacaktir.

Bu ¢alismada, Lozan miibadillerinin kiilttirel belleginde ¢nemli bir yer tutan “Kasopita” deneysel
mutfak calismasiyla yeniden yorumlanmaya diger bir ifade ile “gelenek giincellenmmeye” calisilmistir.
Buradaki temel amag; hem yavas yavas unutulmaya baslayan bir yemegi yeniden hatirlatmak hem de
yemegi daha genis kitlelere farkli trendlerle ulastirmak, kiiltiirel mirasin yasatilmasi ve farkindalik
olusturulmasidir. Restoranlarda servis edilebilecegi duistintilen “Kasopita Krakeri”, Adnan Menderes
Universitesi Tiirk ve Diinya Mutfaklar1 Arastirma ve Uygulama Merkezi'nin organizasyonu ile Didim
Meslek Yiiksekokulu ogrencilerinden olusan 15 kisilik bir gruba tattirilmis ve 6grencilerden olumlu geri
dontisler alinmistir. Ancak, Kasopita krakerinin raf dmriintin ve saklama kosullarinin daha net ve bilimsel
bir sekilde tespit edilebilmesi i¢in laboratuvar calismas: gerektigi acgikca ortadadir. Su an vakumlanmis
sekilde ve higcbir koruyucu katki maddesi icermeden raf émrii ol¢tilmeye calisilan ve market formu igin
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“Kasopita Krakerin”in daha degerli olabilmesi, taklitlerinden ayirt edilebilmesi amaciyla bir patente sahip
olmasi gerektigi diistiniilmektedir.

Restoran meniilerinde farkli soslar esliginde servis edilebilecek olan “Kasopita Krakeri”, iceriginde
bugday unu kullanmadigimizda gliitensiz olarak da tiretilebilmektedir. Bu durumda ¢olyak hastalar igin iyi
bir besin olabilir. Guintimtizde ‘saglikli atistirmalik’ kavrami oldukga popiilerdir. 1(;eriginde tamamen
saghikli yesil otlarin yer aldig1 Kasopita, ¢ocuklar igin sagliksiz goriilen ve trans yaglar iceren market
raflarindaki cipslerin karsisinda onemli bir atistirmalik olabilir. Ayrica “Kasopita Krakeri”"nden sicak
corbalarda sevilerek tiiketilen “Kasopita kruton” elde edilmistir. En son olarak da Kasopita'min kruton ve
kraker formu ogitiilerek “Kasopita unu” haline getirilmis ve balik, patates, tavuk kizartmalarinda galeta
unu gibi kullanilabilecegi diistintilmiistiir.
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