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Abstract

Lid pastry, is a type of pastry available in different types based on fillings and cooking technics in which the
doughs are rolled thin and one by one. In the study, it has been aimed to define the ingredients and production
steps of the lid pastry of Giizelyurt. The data in the study, have been gathered during talks with according to
the individual sources living in Guzelyurt. It has been understood that, the pastry has been today practiced by
the local people getting to learn following the arrival of immigrants to the region during the Great Population
Exchange. Besides, it has been concluded that these foods are of vital importance in health, diet and economic
point of view as to stop the traditional tastes disappear and to be widely acclaimed.
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Aksaray Ili Giizelyurt ilcesi'nin Geleneksel Kapak Boreginin
Malzeme ve Uretim Asamalarinin Belirlenmesi

Ozet

Kapak boregi yufkalarin tek tek ve ince olarak acilip iist iiste konularak farkli tekniklerle pisirildigi ve
kullanilan harca bagli olarak istenilen gesitlerinin iiretilebildigi bir borek tiiriidiir. Calismada Giizelyurt’un
geleneksel kapak boreginin bilesenleri ve iiretim asamalarmin belirlenmesi amaglanmistir. Arastirmadaki
veriler, Glizelyurt’ta uzun siire ikamet eden kaynak kisilerle yapilan yiiz yiize goriismelerden elde edilmistir.
Boregin, 1924 yilinda yapilan Biiyiikk Miibadele’de yoreye gelen gogmenler tarafindan getirilmesinin ardindan
yore halkinin da 6grenerek giiniimiizde yapmaya devam ettigi belirlenmistir. Ayrica geleneksel tatlarin
kaybolmasmin 6nlenmesi ve genis kitleler tarafindan taninmasi ile bu gidalarin saglik, beslenme ve ekonomik
acidan olduk¢a 6nem tasidig1 sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kapak boregi, geleneksel gida, tiretim prosesi, Giizelyurt

1. Giris

Gida sanayinin gelismesi ve kadnlarin is hayatina girmesiyle birlikte evlerde hazirlanan yemeklere ayrilan
stire azalmis ve kolay hazmolunabilen hazir gidalarin iretilmesi, depolanmas1 ve sevkiyati artmistir. Bu
nedenlerden dolayi1 geleneksel gidalarin tanitilma, endiistrilesme ve farkl tekniklerin kullanilma ihtiyaci ortaya
cikmistir (Sanlier, 2005; Sitti ve ark., 2009). Geleneksel gidalarla ilgili birgok tanim yapilmakla birlikte
kapsayici ve net bir tamimi; “belirli bir bolge, ydre veya iilke ile iligkilendirilen ve kendine 6zgii duyusal
ozelliklerinden dolayi gastronomik bir yapiya gore islenmesi, manipiilasyonu ve seckinligi olan ya da hig
olmayan, hassas bir sekilde yapilan, bir nesilden digerine aktarilan, siklikla mevsime ya da kutlamalara 6zgii
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olarak iliskilendirilen veya tiiketilen iiriin” olarak yapilmaktadir (Oztiirk ve ark., 2009). Geleneksel iiriinler
toplumun kiiltiirel zenginligini ortaya koymasi agisindan olduk¢a onemlidir. Toplumlarin yasadigi bélgenin
beslenmesinde 6nemli yer tutan ve o bdlgeye 6zgii damak tadini gosteren pek ¢ok geleneksel gida vardir.
Ulkemizin i¢ Anadolu Bélgesi’nde Aksaray ili’nin Giizelyurt ilgesi’nde yapilan geleneksel gidalarindan biri
de kapak boregidir. Genel olarak borek; hazir yufka ya da ince ag¢ilmig hamur kullanilarak icerisine kryma,
peynir gibi har¢ malzemeleri konulup belirli bir sekil verildikten sonra firinda ya da yagda pisirilen bir gesit
hamur isi olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2018a). Borek iiretiminin genel {iretim akig prosesi Sekil 1°de
verilmistir.

Hammadde
Kabulii
Depolama
Yufkaya
Kesme / Sekil Verme
i Aralarina
Maydanoz,
Kat Kat Tepsilere Dizme Peynir, Kiyma,
) Ispanak, Yumurta
vb. koyma (istege
l bagli)
Firinda Pigirme /
Kizartma
Sogutma — > Ambalajlama
l Y
Servis «— Sevkiyat

Sekil 1. Borek Uretim Akis Semas1 (Anonim, 2018b)

Kapak boreginin iiretimi, diger borek ¢esitlerinin {iretim akis semas1 Sekil 1°de ve borek gesitleri Tablo 1°de
incelendiginde bu béregin diger boreklerden ayirt edilmesinde; hamurdan hazirlanan yufka kullanilmasi, harcin
tiirli, hamurun sekillendirilmesi ve pisirme yontemi ile pisirme parametrelerindeki farkliligma bagl olarak
degisiklik gostermektedir. Kapak boregi yufkalarin tek tek ve ince olarak agilip tizerinin Ortiilerek pisirilmesi
ile farkli cesitlerinin de tretilebildigi geleneksel bir gidadir. Bu ¢alismada; Giizelyurt'un geleneksel kapak
boreginin bilesenleri ve liretim agamalarinin belirlenmesi amaglanmistir.
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Tablo 1. Giiniimiizde Uretilen Bérek Cesitleri (MEGEP, 2006)

1.Mayali Hamurdan Hazirlanan Borekler

Tepsi Boregi
Hashasli Borek
Digerleri

2.0zlestirilerek Yapilan Hamurdan Hazirlanan Borekler

Karakdy Boregi
Su Boregi
Sariyer Boregi
Kol Boregi
Digerleri

3. Milfoy Hamurundan Hazirlanan Borekler

Milfoy Hamuru
Talas Boregi
Nemse Boregi
Digerleri

4 Hazir Yufkadan Hazirlanan Borekler

Sigara Boregi
Muska Boregi
Rulo Borek
Tepsi Boregi
Digerleri

Kullanilan Bérek Igleri

Et ve Et Uriinleri ile Hazirlananlar
Peynirli Igler

Sebzeli I¢ler

Digerleri

2. Materyal ve Yontem

Aragtirmadaki veriler, Giizelyurt’ta ikamet eden ve firin isleten aile (4 kisi) ve ilcede farkli meslek gruplariyla
(pansiyon isletmecileri, ilgedeki iiniversitenin akademik ve idari personelleri, restaurant sahipleri, ev hanimlar1
ve el sanatlar1 ustalar1 dahil 18 kisi) Tablo 2'deki gériisme formu kullanilarak yapilan yiiz yiize gériismelerden
elde edilmistir.

Tablo 2. Kapak Béreginin Uretim Asamalarmin Belirlenmesinde Kullanilan Goriisme Formu

KAPAK BOREGINIiN YAPIM ASAMALARININ BELIRLENMESI

1. Goriisme Tarihi.....................

. Kapak boregi'nde kullandigimiz malzemeler ve miktarlar1 nelerdir?

. Kapak boregi'ni nerede ve nasil pisirirsiniz?

. Pigirirken yakit olarak ne kullanirsiniz?

. Kapak boregi hamurunun yogrulmasini anlatir misiniz?

. Kapak boregi yapim asamalarimi ayrintili anlatir misiniz?

. Kapak boregi'nin pisirilmesini anlatir misiniz?
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10. Pisirmede kullandiginiz kapaklar hakkinda ayrmtili bilgi verir misiniz?

11. Pisirmede kullandigmiz kapaklarin 1sindigini nasil anlarsiniz?

12. Kapak boregi'nde kullandiginiz i¢ harci gesitleri nelerdir?

13. Kapak boregi i¢ har¢larinda kullanilan malzemeler ve yapimini anlatir misimiz?

14. Kapak boregi yapimini kimden 6grendiniz?

15. Kapak boregi yorede ilk defa kimler tarafindan yapilmaya baslanmistir?

16. Kapak boregi ile ilgili ilave etmek istediginiz bagka bir bilgi var midir?

3. Bulgular ve Tartisma
Kapak boreginin iiretim asamalarmin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada asagidaki verilere ulagiimistir.

° Kapak boreginin diger bir isminin gé¢men boregi oldugu,

° Kat kat yapilmasinin kapak boregine ayri bir lezzet katt1g1,

° Kapak boreginin, 1924 yilinda yapilan miibadelede yoreye gelen gogmenler tarafindan getirildigi,

. Etkilesim sonucu daha sonralar1 yorenin yerli halki tarafindan da 6grenilerek yapilmaya baglanan kapak

boreginin giiniimiizde“ de yapilmaya devam edilen 6zel bir borek (Ozmel, 1953; Gok, 1959; Yikmaz, 1965; Gok,
1966; Balcan, 1973; Ozmel, 1980; Yilmaz, 1980) oldugu,

° Yorede yasayanlarin kapak boregi yapimini genellikle anne, babaanne ve anneanne gibi yas1 ilerlemis
biiyiiklerinden 6grenmekte ve ¢ocukluklarindan bu yana yapimi ve tiiketimini siirdiirmekte oldugu belirlenmistir.

Ayrica yapilan arastirma ile kapak boreginin baslica proses asamalarmm 3 ana baslkta toplanabilecegi
belirlenmistir. Bu asamalar asagida verilmistir.

3.1. Harcin Hazirlanma Asamasi
Kapak boreginin harc1 5 farkl sekilde hazirlanabilir.

J Soganh i¢ Harg: Sivi yagda &ldiiriilen sogana salga eklenerek kavrulur. Uzerine yesil biber ve domatesler
kavrulup maydanoz ilave edilir.

° Ispanakli I¢ Harg: Sivi yagda éldiiriilen sogana salga eklenerek kavrulur. Uzerine temizlenip dogranmis
1spanaklar eklenir. Ispanaklar suyunu ¢ekinceye kadar 1s1l isleme tabi tutulur. Daha sonra iizerine tuz ve pul biber
eklenir.

. Siitlii Kabakli I¢ Harc: Kabaklar rendelenerek sivi yagda sotelenir. Daha sonra suyunu ¢ekince iizerine
tuz ve pul biber atilir. Bir su bardag: siit eklenerek karistirilir ve atesten alinir. Istege gore karabiber eklenebilir.

° Cokelekli I¢ Harg: Cokelegin igine 1-2 adet yumurta kirilarak ¢irpilir. Uzerine 200 ml siit eklendikten
sonra karistirilir.

° Peynirli I¢ Harg: Cokelek, ¢omlek peyniri, beyaz peynir veya istege gdre herhangi bir peynir
kullanilabilir. 500 gram peynirin igerisine yarim demet dogranmis maydanoz ilave edildikten sonra karistirilir.

3.2. Hamurun Hazirlanma Asamasi
° Hamuru I¢in: 12 su bardagi (1 300 gram) un, 2 tath kasig1 (35 gram) tuz ve alabildigi kadar
su (Gok, 1959; Gedik, 1979), istege bagli olarak 1 tath kasig1 (38 gram) yas maya (Gok, 1959).

. Yufkalarm arasina siirmek i¢in: 1 paket (250 gram) margarin, 1 su bardagi (200 ml) siv1 yag (Giin, 1985).
3.3. Boregin Hazirlanma Asamasi
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° Derin bir kap icerisine un, tuz, maya ve su alinarak tiim malzemeler 6zlesinceye ve hamur yumusak
kivamda oluncaya kadar yogrulur.

o Tepsinin alt kismma 8 kat, iist kismina 7 kat yufka konulacag1 i¢in hamur ikiye boliiniir (Ozmel, 1953;
Gok, 1959).
. Hamurun birinci yarisindan 8 adet beze yapilarak bezelerin her biri ortalama yemek tabagi biiyiikliigiinde

acilir. Igerisine siv1 yag karistirilan eritilmis margarin ile agilan bezelerin her biri yaglanir ve iist {iste konularak
kenarlar1 bastirilir. Ancak en son bezenin {izerine yag siiriilmez.

Ust iiste konulan bezeler oklava yardimiyla tek bir yufka haline getirilerek tepsi biiyiikliigiinde ag1lir.
Tabani yaglanan tepsiye yufka dosenir.

o Arzuya gore kullanilacak olan i¢ harci tepsiye serilen yufkanin iizerine esit bir sekilde yayilir.

. Hamurun ikinci yarisindan da aymi sekilde bezeler yapilir. Bu bezeler boregin iistiine kapak olarak
kullanilacagi i¢in kalin olmasi istenmez ve bir ya da iki beze eksik yapilir. Ayni sekilde agilarak bir kat beze bir
kat yag olarak teker teker yaglanir ve iist {iste koyulur. Ust iiste koyulan bu bezeler de tepsi biiyiikliigiinde agilarak
i¢c harcinin iizerini kapatacak sekilde serilir.

3.4. Pisirilme Asamasi

. Serilen en son yufkanim tiim yiizeyi hi¢ bos yer kalmayacak sekilde yaglanir.

° Borek hazirlanirken bir yandan tepsinin kapag ateste 1sitilir. Kapak yeterli 1s1ya geldiginde atesten alinir.
Alev bitip koz olusunca bu kdzler tepsinin biiyilikliigiine gére yayilir. Kapagm 1sisini1 kontrol etmek i¢in kullanilan
iki yontemden birincisinde kapagm kulpuna damlatilan su kaynayarak buharlagiyorsa (Ekin, 1966; Gok, 1966;
Balcan, 1973; Gedik, 1979; Yikmaz, 1980; Giin, 1985) ikincisinde ise kiillii kapaga siiriilen bag ¢ubugundan
duman ¢ikis1 oluyorsa (Gok, 1959; Gok, 1966; Yikmaz, 1980; Ozmel, 1980) kapagin yeterli 1stya ulastig
anlagilmaktadir.

. Yore halk: tarafindan iigayak olarak adlandirilan, {izerine sac, tencere ve tepsi gibi pisirme araglarini
koymaya yarayan, ii¢ ayakli iiggen ya da cember bi¢cimindeki ve demirden yapilan sacayagi (Fotograf 1), yakilan
atesin {izerine konulur (Ekin A. 1966; Gok, 1966; Balcan, 1973, Gedik, 1979; Ozmel, 1980; Yikmaz, 1980; Giin,
1985). Borek, evde bulunma durumlarina gére kurutulmus hayvan giibresi (tezek), nohut samani ve bag ¢ubugu
gibi yakitlardan biri veya birkag1 yakilarak olusan kéz iizerinde pisirilmektedir (Ozmel, 1953; Balcan, 1973;
Yikmaz, 1980; Giin, 1985). Bu malzemelerin kullanimi, mevcuttaki malzemelerin degerlendirilmesi ve oduna gére
¢ok alevli yanmayip olusan koziin boregi agir agir, daha iyi pisirmesinden dolay: tercih edilmektedir (Ozmel,
1953; Gedik, 1979; Yikmaz, 1980; Giin, 1985). Bunlar igerisinden tezegin

koziiniin daha uygun oldugu, boregi yakmadan daha iyi pisirecegi belirtilmistir (Ozmel, 1953; Giin, 1954; Gedik,
1979; Yikmaz, 1980; Giin, 1985). Boregin alt1 ve iistiiniin iyi pigmesi i¢in iigayagin altindaki koz ve kapagin
1sisiin ¢ok iyi ayarlanmasi gereklidir. Bu sekilde dengeli 1s1da pisirilen boregin cok lezzetli ve daha ¢itir olacagi
ifade edilmigtir. Cok alevli yanan malzemeler kapak boregini hizli pigirip yanmasma neden olacagindan uygun
degildir (Giin, 1954; Gok, 1966; Gedik, 1979; Yikmaz, 1980; Ozmel, 1980; Giin, 1985). Tepsinin biiyiikliigiine
gore atesin her iki tarafina tigayak veya bir tarafina tigayak bir tarafina tag da konulabilmektedir (Gedik, 1979).

Fotograf 1. Kapak boreginin pisirildigi icayak, kiilsiiz sac kpak ve kiilli sac kapak
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. Tepsinin iizerine 6zel kulplu sac kapak kapatilmaktadir. Kapak boregi ismini de iicayak ile sac kapak
arasinda pisirilmesinden almaktadir. Pigirme iglemine baslamadan once sac kapak flizerine kiil siiriilmekte
(Fotograf 1) ve bu kapak yanan atese konulan iigayagn iizerine yerlestirilmektedir (Gézmen, 1934; Ozmel, 1953;
Giin, 1954; G6zmen, 1956; Gok, 1959; Tetik, 1959; Tetik, 1961; Yikmaz, 1965; Gok, 1966; Ekin A, 1966; Balcan,
1973; Tetik, 1979; Gedik, 1979; Ozmel, 1980; Yikmaz, 1980; Giin, 1985; Tetik, 1985). Kapagm iizerine kiil
stiriilmesinin nedeni, boregin pisirilmesi esnasinda kapagn 1sty1 daha uzun siire muhafaza etmesidir. Kapagin
kenarlarinda bulunan yaklasik 2 c¢cm uzunlugundaki sagak, kiiliin kapaktan boregin iizerine dokiilmemesini
saglamaktadir. Her pisirme isleminden sonra kapaktaki kiiliin tekrar kullanilmak iizere bir kovaya dokiilmesi
gerekir. Bu sekilde “kapagin sagirlasmasi’’ diye ifade edilen bu yontem ile kapagin boregi pisirme dzelligini
kaybetmesinin dniine gecilmektedir (Balcan, 1973; Ozmel, 1953; Gok, 1966; Yikmaz, 1980; Gedik, 1979; Gedik,
1979; Ozmel, 1980; Giin, 1954, Gézmen, 1956).

. Borek altta koz ve istte 1sitilmis kapagin arasinda pisirilir. Arada kapak agilir, boregin iistii ile bigakla
kaldirilarak altinin pisip pismedigi kontrol edilir. Béregin alt1 ve iistii pistikten sonra tepsi ligayaktan (Fotograf 1)
almir. Kapak boregi tiiketilmeye hazir hale gelmistir (G6zmen, 1934; Ozmel, 1953; Giin, 1954; Gézmen, 1956;
GOk, 1959; Tetik, 1959; Tetik, 1961; Yikmaz, 1965; Ekin, 1966; Gok, 1966; Balcan, 1973; Tetik, 1979; Gedik,
1979; Ozmel, 1980; Yikmaz, 1980; Giin, 1985; Tetik, 1985). Kapak boreginin gorsel olarak yapilis1 Fotograf 2’de
gosterilmistir.

Fotograf 2. Kapak Boreginin Gorsel Olarak Yapilist

Ayrica kiymali borek olarak da kapak boregi tiiketilmektedir. Konuyla ilgili Aydmn Ili’nde tiiketime sunulan
kiymali béregin kiymasimin tiir tayini ile ilgili yapilan bir calismada kiymada herhangi bir hile tespit edilmemistir
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(Orhan, 2014). Kapak boreginde, geleneksel gida olmasindan ve ticarilesmemesinden dolay1 bu tiir hilelerin
yapilma ihtimalinin diisiik olacag diigiiniilmektedir.

Yapilan diger bir arastrmada ise Konya’nin en meshur borekleri su boregi ve sac boregi oldugu bildirilmistir.
Ayrica bu boreklerin en dnemli 6zelligi kadinlarin evlerinde hazirlamis olduklar1 hamurdan yapmalaridir. Bu
nedenle kapak boregi drnegindeki gibi farkli gesitlere ve Ozelliklere sahip borekler oldugu rapor edilmistir
(Btiyiiksalvarci ve ark., 2016).

Bodrum’da iiretimi yapilan geleneksel boreklerle ilgili yapilan baska bir ¢aligmada ise diger yorelerden farklh
olarak otlu giil boreginin tretildigi bildirilmistir. Bu boregin kapak boreginden baslca farklari; boregin sekli,
yumusaklig1, maya katilmamasi ve hazir yutka kullanilmasidir (Bozok ve ark., 2017).

Eskisehir’de iiretilen diger bir borek tiirii olan iyken boreginin kapak boregi iiretiminden farkliklari ise boregin
sekli, suda pisirilmesi ve liretimde mayanimn kullanilmamasindan kaynaklanmaktadir (Arikan, 2017).

Kapak boreginin, 1924 yilinda yapilan Bilyiikk Miibadele’de ydreye gelen gdogmenler tarafindan getirildigi daha
sonra yore halkinin da geleneksel boregi 6grenerek giiniimiizde de yapmaya devam ettigi tespit edilmistir. Bdylece
kiiltiirimiize ait olan geleneksel gidalarin korunmasi adina bu galismanin yararl olabilecegi diisiiniilmektedir.

3. Sonuc ve Oneriler

Geleneksel tirtinlerin kalite 6zelliklerinin duyusal yaklasimlar ile degerlendirilerek tasvir edilmesi olduk¢a zordur.
Bu nedenle geleneksel gidalarin tipik duyusal ve fizikokimyasal karakteristikleri, onlar1 korumak ve standardize
etmek i¢in belirlenmelidir. Avrupa iilkelerinde bu amagla cografi isaretler kullanilmaktadir. Konuyla ilgili cografi
isaretleme, yoOresel iriinlerin tanitimasi, korunmasi ve tanimlanmasi anlaminda 6nemli bir amag¢ olarak
adlandirilmaktadir. Ulkemizde de benzer bir diizenleme yapilmus, Etli Ekmek, Antep Baklavasi ve Kayseri Mantis1
gibi cografi isaretli gidalar olarak bir¢ok iirliniin 6zellikleri tanimlanmistir.

Yapilan ¢alismada Aksaray li’nin Giizelyurt Ilcesi’ne has olan kapak boreginin iiretim asamalar1 belirlenmistir.
Calismada kapak bdregi liretiminde maya kullanilmasindan dolayi tepsi boregi iiretimine benzer olan mayali olarak
hazirlanan borekler grubuna girdigi tespit edilmistir.

Zengin bir kiiltiire sahip olan Anadolu’daki yorelere ve topluluklara ait yeme-igme gelenekleri, kullanilan arag-gereg
ve malzemeler ortaya c¢ikarilarak yeni nesillere tanitilmalidir. Bu konuda uzmanlasmis bireylerin, goniillii
kuruluslarin, kitle iletisim araglarinmn, sivil toplum kuruluslarmin ve {iniversitelerin destegine ihtiya¢ vardir.
Kiiltirimiiziin yozlagsmasi, teknolojik gelismeler ve fast-food gibi hazir gidalarm tiiketilmesinden dolay: geleneksel
iiriinlerin tanitim1 konusunda sikintilar yasanmaktadir. Bu sebeple unutulmaya yiiz tutmus yoresel iirtinlerle ilgili
galigmalar yapilmasmin yararli olabilecegi sonucuna varimistir. Ayrica geleneksel tatlarin kaybolmasmin
Onlenmesi ve gidalar genis kitleler tarafindan tanmnmasi ile bu gidalarin saglik, beslenme ve ekonomik agidan
olduk¢a 6nem tasidigi sonucuna varimagtir.
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