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KULE KİTAP YAYINEVİNİN
YAYIN ESASLARI

Kule Kitap: 

Sağlam yapıları ve uzun ömürleriyle bilinen kuleler gibi üzerinde yükseldiği entelektüel ve san-
atsal değerlerle zamanın yıpratıcılığına direnen, geçmiş ile gelecek arasında kurduğu bağla yarınlara 
zengin bir miras bırakmayı hedefleyen bir yayınevidir. 

Klasikten moderne uzanan kültür vadisinde, okuyucularına zihinsel olarak daha yüksek bir 
bakış açısı ve estetik beğeni kazandıracak fikir ve sanat eserlerini yayımlamayı amaçlar. 

İlkeli yayıncılık anlayışıyla, Anayasa’da belirtilen Türkiye Cumhuriyeti’nin temel niteliklerine 
ve toplumun değerlerine bağlı kalacak, hiçbir ideolojinin veya politik düşüncenin hizmetinde ol-
mayacaktır. 

Bünyesine katacağı eserleri seçerken bunların kendinden son-rakilere kılavuzluk edebilecek, il-
ham verebilecek, içerikleriyle özgün, dil ve anlatımıyla yüksek kalitede olmasına dikkat edecektir. 

Ticari kaygılardan ziyade edebî, sanatsal veya bilimsel değere göre toplumun genel yararına uy-
gun, eğitici, bilgilendirici ve estetik değerler taşıyan eserlerin seçilmesine özen gösterecektir. 

Farklı bakış açılarına, kültürlere ve dillere yer verecek zengin bir yayın portföyüyle eser çeşitlil-
iğini artırırken bu eserleri ait oldukları kültürde de nitelikleriyle öne çıkmış seçkin eserler arasından 
seçecektir. 

Yayımlayacağı eserlerin her safhasını akademik bir titizlikle takip edecek; dil bilgisi, yazım ku-
ralları, tutarlılık ve anlam bütünlüğü gibi konularda sıkı bir editoryal süreçten geçmesini sağlarken 
Türk Dil Kurumunun Yazım Kılavuzu’nda belirtilen esaslar çerçevesinde hareket edecektir. (Tarih 
konulu eserlerde, özellikle Arap harfli kaynaklarla yapılacak çalışmalarla uyumlu olması açısından, 
özel isimlerin yazımında ait olduğu dildeki yazılışı esas alınacaktır.) 
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konusunda hassasiyet gösterecektir. 

Her kitabı bir miras olarak yarınlara emanet ederken sıradan kitaplardan ziyade derinlik ve an-
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ÖN SÖZ

Kaş mutfağı, yalnızca karın doyurmaya yarayan alelade bir eylemden ziyade, binlerce yıllık ka-
dim bir coğrafyanın ve konargöçer yaşam felsefesinin tabaklara yansımış eşsiz bir özetidir. Toros-
lar’ın serin rüzgârlarını Akdeniz’in tuzuyla harmanlayan bu topraklarda sabahlar zeytin ağaçlarının 
gölgesinde başlar; sofraya gelen her lokma, doğanın insana sunduğu cömertliğe duyulan derin bir 
şükranı temsil eder. 

Nesilden nesile sözle, bakışla ve dokunuşla aktarılan yazısız reçetelerde, sarp dağları kendi bah-
çesi gibi gören Yörük ve Türkmen kültürünün silinmez izlerine rastlıyoruz. Hazırlanan geleneksel 
tariflerdeki o şaşırtıcı sadelik ve pratiklik, aslına bakılırsa bir üşengeçliğin değil tam aksine mev-
simlere göre şekillenen zorlu yayla göçlerinin zorunlu kıldığı hareketli yaşam tarzının doğrudan 
sonucudur. 

Eşyayı sırtta bir yük olmaktan çıkarıp birden çok amaca hizmet edecek şekilde tasarlama ihtiya-
cı doğduğunda; hem tava hem de fırın işlevi gören kubbeli saclar ile taşınırken kırılmayan dövme 
bakır kaplar bu göçebe mutfağının baş köşesine yerleşmiştir. Yerleşik düzenin sembolü olan sabit 
fırınların görevini iki tepsiyle küle gömülen ekmekler üstlenirken; Anadolu’ya çok sonradan giren 
domates bile ancak konsantre bir salçaya dönüştürülüp uzun ömürlü saklama kurallarına uyum 
sağladığı ölçüde bu sofralarda kendine yer bulabilmiştir. 

Doğaya kafa tutmak yerine onun değişmez kanunlarıyla barışık yaşamayı seçen atalarımız, tabi-
atta var olan her nesnenin bir ruh taşıdığına yürekten inanmışlardır. Geri dönüşümün ve sürdürü-
lebilirliğin en lezzetli kanıtı olan Yörük kadayıfı gibi tatlar, geçmişten süzülüp gelen bu sessiz eko-
lojik bilginin günümüzdeki en somut karşılığı olarak karşımıza çıkıyor. Ne yazık ki modern çağın 
dayattığı hızlı yapılaşma ve acımasız doğa tahribatı, sadece bitki çeşitliliğimizi değil, aynı zamanda 
beden sağlığımızı koruyan bu köklü mutfak mirasımızı da günden güne yok ediyor.

Bu kitabı yazmamdaki en büyük amacım; ruhumuzu ısıtan ve bizi özümüze sıkıca bağlayan o 
bereketli sofraları, fütüristik bir bakış açısıyla geleceğe taşımak ve bu kutsal ekolojik emaneti yeni 
nesillere eksiksiz biçimde aktarabilmektir. 
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Kitabımda yer verdiğim görsellerin bir kısmını yapay zekâ ile oluşturdum. Eserimin hazırlan-
masında yardım ve desteklerini gördüğüm Akdeniz Şefler Kulübü Başkanı Sayın Bilal Yüreğir’e 
şükranlarımı sunuyorum. Kitabımı siz değerli okuyucularla buluşturan Kule Kitap Yayınevinin yö-
netici ve çalışanlarına teşekkür ederim. 

Hüseyin Kayır
Antalya-Kaş, 20.04.2026

FOREWORD

The cuisine of Kaş is not merely a mundane act of satisfying one’s hunger, but rather a unique 
reflection on the plate of an ancient landscape spanning thousands of years and a nomadic way 
of life. In these lands, where the cool breezes of the Taurus Mountains blend with the salt of the 
Mediterranean, mornings begin in the shade of olive trees; every bite served at the table represents 
a deep gratitude for nature’s bounty. 

In these unwritten recipes passed down from generation to generation through words, glances, 
and touch, we encounter the indelible traces of the Yörük and Turkmen cultures, which view the 
rugged mountains as their own garden. The surprising simplicity and practicality in these tradi-
tional recipes are, in fact, not a result of laziness but rather the direct consequence of a mobile 
lifestyle necessitated by the arduous seasonal migrations to the highlands. 

When the need arose to design items that would serve multiple purposes rather than being a 
burden on the back, domed griddles that function as both pans and ovens, along with unbreakable 
hammered copper pots that withstand the journey, took their place at the heart of this nomad-
ic kitchen. While the role of stationary ovens—symbols of settled life—was taken over by bread 
baked in two trays buried in ashes; even the tomato, which entered Anatolia much later, could 
only find a place on these tables to the extent that it was transformed into a concentrated paste and 
adapted to the rules of long-term preservation. 

Rather than defying nature, our ancestors chose to live in harmony with its unchanging laws, 
deeply believing that every object in nature possesses a spirit. Flavors like Yörük kadayıf—the most 
delicious proof of recycling and sustainability—emerge as the most tangible manifestation of this 
silent ecological wisdom passed down from the past. Unfortunately, the rapid urbanization and 
ruthless destruction of nature imposed by the modern age are eroding not only our plant diversity 
but also this deep-rooted culinary heritage that safeguards our physical health, day by day.

My primary goal in writing this book is to carry those bountiful tables—which warm our souls 
and bind us tightly to our essence—into the future through a futuristic perspective, and to pass on 
this sacred ecological legacy to future generations in its entirety. 
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I created some of the visuals included in my book using artificial intelligence. I would like to 
express my gratitude to Mr. Bilal Yüreğir, President of the Mediterranean Chefs Club, for his help 
and support in preparing my work. I would like to thank the management and staff of Kule Kitap 
Publishing House for bringing my work to you, dear readers. 

Hüseyin Kayır
Antalya-Kaş, April 20, 2026

GİRİŞ

Kaş’ta yemek, yalnızca karın doyurmak için değil bir coğrafyayı, bir yaşam biçimini ve yüzyıl-
lardır süregelen bir kültürü anlatmak için pişer. Akdeniz’in rüzgârları ile Toroslar’ın serin yaylaları 
arasında kurulan bu mutfak, doğayla uyum içinde yaşayan insanların sessiz bilgisini tariflerle sizlere 
taşır.

Bu topraklarda sabah, zeytin ağaçlarının gölgesinde başlar. Zeytinyağı, keçi sütünden yapılmış 
tulum peyniri ve dağlardan toplanan kekik, sofraya ilk gelen misafirlerdir. Kaş mutfağında her 
ürün, ait olduğu yerin kokusunu ve hikâyesini beraberinde getirir.

Bezirgân ve çevre yaylalarında, yörük yaşamının izleri hâlâ canlıdır. Ata tohumu kara buğday, 
nohut ve birçok ürün kışa hazırlık için evlerde işlenir. İslamlar Mahallesi’nin asırlık su değirmenle-
rinde öğütülen unlar, yalnızca sofralık ekmek olarak değil börek, tarhana, erişte, tatar ve tatlı yapımı 
için de kullanılır. Bu hazırlıklar israf edip yarına kalmak için değil yarını yaşatmak için hazırlanır.

Yörük kadayıfı gibi tarifler; geri dönüşümün, sürdürülebilirliğin ve doğaya saygının mutfaktaki 
karşılığıdır. Kışlık yufkaların ince ince doğranıp tereyağı ve margaz üzümünden yapılmış pekmezle 
karamelize edilerek hazırlanması, geçmişten bugüne aktarılan bir bilgidir. Üzerine serpilen kavrul-
muş yayla susamı ve tarçın ile tabağa konduktan sonra Adatepe’den toplanan bitki çaylarıyla birlik-
te servis edilince yalnızca damağı değil ruhumuzu da ısıtır tadına da doyulmaz. 

Kaş mutfağı, reçetesi yazılı olmayan bir mirastır. Anneannelerden torunlara, ustalardan çırakla-
ra; sözle, bakışla ve dokunarak aktarılır. Bu yüzden kaş köylerinde yenen her yemek, biraz yolculuk, 
biraz hatıra, biraz da doğanın cömertliğine duyulan şükrandır.

Ve Kaş’ta sofraya oturduğunuzda bilirsiniz ki önünüzdeki tabakta yalnızca bir yemek değil bin-
lerce yıllık bir yaşam kültürü durmaktadır.

Vermiş olduğumuz yemek tariflerinin pratikliğinden de anlaşılacağı üzere bu durum coğrafya-
da yaşayan insanların üşengeçliği ile alakalı değil tamamıyla yaşam tarzları ile alakalıdır.  Binlerce 
yıldır yaşamış oldukları kadim Anadolu coğrafyasında konargöçer hayatı benimsemiş olan Yörük 
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ve Türkmenler, Toroslar’ın güneybatı yakası olan Kaş bölgesinde de bu geleneksel hayatlarını hâ-
len devam ettirmektedirler. Göç yapmak için kullanmış oldukları ulaşım araç ve gereçleri, yaşam 
alanları değişse de hâlâ genlerinde var olan mevsimlere göre yayla ve sahil göçleri, nesilden nesile 
devam etmektedir. İşte bu göçlerden de anlaşılacağı üzere hareket esnasında dağları sanki kendi 
bahçeleri, yetişen bitkileri de bu bahçelerin içerisindeki tarım ürünleri gibi görmüş; mevsiminde 
toplayıp en doğru şekilde yenilip içilebilecek olan bugün kullanmış olduğumuz geleneksel tarifleri 
ortaya çıkarmışlardır. Konargöçer kültürde eşyanın çokluğundan ziyade taşınan eşyaların birden 
çok maksat ve amaç için kullanılabilir olması, aranan en büyük özelliktir.  

Bu kültüre ait olan insanların çok da yakından tanıdığı gibi sac diye ifade etmiş olduğumuz 
yuvarlak oval şekilli metaller, düz bir zeminden ziyade oval ve bombeli bir yükselti hâlinde imal 
edilmiştir. Bu sacın üstünde yufka ekmek, bazlama ve benzeri ürünlerin pişmesi, ısının eşit bir şe-
kilde etrafa dağılmasıyla kontrollü bir pişirme elde edilir. Sacı ters çevirdiğimiz zaman elde etmiş 
olduğumuz geniş çukur tarafı ise pişirme tavası hâline gelmektedir. İşte bu basit ama çok kullanışlı 
endüstriyel mühendislik harikası diyebileceğimiz mutfak aracı sayesinde çoban kavurma diye ifade 
etmiş olduğumuz sac kavurma çeşitlerini rahatlıkla pişirilebilmektedir.

İsimlerini ve kısmen tariflerini vermiş olduğum yemeklerden de anlaşılacağı üzere sabit bir 
pişirme aracı olan fırından neredeyse hiç bahsetmedik.  Sürekli hareket hâlinde olan Yörük ve 
Türkmenler, yaşam tarzlarına göre pişirme tekniklerini geliştirmişlerdir. Bundan dolayı Yörük ve 
Türkmen kültüründe fırın yemekleri tarifi pek bulunmaz. Daha çok sac ve bakır kaplarda pişirilen, 
sulu, besleyici, sebze ve otların ağırlıkta olduğu, hayvansal gıdaların lezzet veren kısımları ile har-
manlanmış tariflere çokça rastlamaktayız. 

Tabii ki fırın deyince Yörüklerde bu görevi yapacak olan pratik bir uygulama vardır: İki tepsinin 
karşılıklı kapatılarak küle gömülmesiyle elde edilen pişirme tekniği, yüksek ısılı fırın görevini gör-
mektedir. Bunlardan en meşhuru ise tepsi ekmeğidir. Küle gömme tekniği sadece ekmeklerde değil 
ayrıca patates, patlıcan, soğan, sarımsak gibi sebzelerin de pişirilmesinde tercih edilen yöntemler-
den biridir.	 Coğrafyamızda toprak kaplardan ziyade dövme bakır kapların kullanımı daha yay-
gındır. Bakır mutfak araç gereçlerin tercih sebebi, sık sık yaşanan göçler esnasında kırılmamaları 
için alınmış bir önlem niteliğindedir. O yüzden çevrede bakırcı ya da kalaycı meslekleriyle uğraşıp 

bunlar ile ilişiğinden dolayı bu soy isimleri veya aile lakapları alanlar yaygındır. Buna karşılık desti 
ve toprak kapla ilgili imalat yapan kişi ve bölgeler çok yaygın değildir. 

Kullanmış olduğumuz araç ve gereçlerimiz çok sivri ve keskin uçlu değil, daha ziyade oval ve 
köşeleri sivri olmayan şekilde dizayn edilirler. Bunun sebebi hem taşıma kolaylığı, hane içerisinde 
daha az yer kaplaması ve konulmuş olduğu çuvalları delmemesi içindir. Bunlara en büyük örnek bu 
bölgenin yuvarlak ekmek pişirme senitleridir. 

Yine bölgemizin ve Yörük kültürünün yemeklerinde dikkatle ön plana çıkan özelliklerden bir 
tanesi tariflerimizin içerisinde çok fazla domates bulunmamasıdır. Araştırmalara göre 16. yüzyılda 
Anadolu’ya Güney Amerika kıtasından geldiği iddia edilen domates meyvesi zaman içerisinde is-
kân edilmiş hâldeki Türk Osmanlı yemek kültürüne dahil edilse de bu coğrafyada yaşamakta olan 
Yörük ve Türkmenler, İslamiyet öncesi Ön Türklerin ya da birlikte yaşadığı Anadolu uygarlıkları-
nın tariflerini neredeyse ilk günkü gibi yaşatmaya devam etmektedirler. 

Buradan yola çıkarak bölgesel birçok geleneksel diyebileceğimiz lezzetin içerisinde doma-
tes yoktur. Bölge halkı domatesi daha çok salça olarak yemeklerin içerisinde kullanmayı tercih 
ediyor. Böylelikle domates meyvesini yetiştirmenin ötesinde saklanıp konserve edilebileceğini 
öğrendikten sonra yemeklere aroma ve lezzet vermesi için bir kıvam arttırıcı misyon yüklemiştir. 
İşte bu yüzdendir ki Yörük ve Türkmen kültüründe bir ürünün mümkün olduğu kadar uzun süreli 
saklama koşullarına uygun olması, o ürünün tercih sebebi olmasına öncelik tanır.

 Anadolu’daki kadim uygarlıkların mirasçısı olan Yörükler, pek çok gıdada uyguladıkları gibi 
domatesi de konsantre hâle getirerek uzun süre bozulmadan saklamayı başarmışlardır. Geliştirilen 
bu pratik muhafaza yöntemi nesiller boyunca aktarılarak zamanla tüm coğrafyada benimsenmiştir. 
Günümüzde domatesin mutfaklarımızda salça olarak bu kadar yaygın kullanılmasını sağlayan te-
mel etken işte bu tarihsel birikimdir. Çok da karmaşık olmayan yörük ve Türkmenlerin gastronomi 
anlayışını; tarifleri,  saklanabilir ya da anlık tüketilebilir, diye  ikiye  ayırabiliriz. Bu bağlamda sak-
lanabilir ürünleri ana yemek olma niteliği taşıyan ve bu yemeklerin pişirilmesinde aracılık edenler 
ile gündelik işlerimizi icra ederken veya hareket hâlinde tüketilebilen, örneğin yufka ekmeği, süzme 
yoğurt, tulum peyniri, kavurma, tereyağı, kaymak, pekmez, kurutulmuş sebzeler, turşu ve salamu-
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ralar, kurutulmuş meyve ve çerezler ile mevsiminde anlık olarak dağlardan toplanan mantarlar, 
otlar gibi farklı grupta değerlendirebiliriz. Yörükler bir toprak parçasına sahip olmaktan ziyade o 
coğrafyanın tabiatına ve mevsim koşullarına ayak uydurarak aidiyet ilkesini daha çok benimsemiş-
tir. Bu aidiyet duygusundan dolayı tabiata kafa tutan bir duruştan ziyade onunla barışık doğanın 
kanunlarını kabul etmiş; o kurallara uygun bir şekilde yaşamayı nesilden nesile aktardığı bir yaşam 
felsefesi hâline getirmiştir. Coğrafyamızın gerçek sahipleri olan Yörükler, tabiatta var olan her nes-
nenin bir ruh taşıdığına inanırlar. Yüzyıllara dayanan kadim yaşam tarzları, doğayla kurdukları bu 
derin ve kusursuz uyumun en açık kanıtıdır. Üzerinde yaşadıkları bu eşsiz coğrafya ise hiçbir tahri-
bata uğratılmadan, gelecek nesillere kutsal bir miras olarak bırakılmıştır.

Günümüzde modern kültürün dayattığı hızlı yapılaşma süreci yüzünden, ne yazık ki tabiatı-
mız ağır bir şekilde tahrip ediliyor. Bitki çeşitliliğimizden ve köklü yemek tariflerimizden yeterince 
faydalanamamak ise damak tadımızı bozarak bizi geleneksel lezzetlerin o besleyici özelliklerinden 
hızla koparıyor. Oysa doğal çevremizde yaşanan bu kayıplar, doğrudan beden sağlığımızdaki bo-
zulmanın da en temel nedenidir. Zira bir coğrafyadaki özgün bitkiler azaldığında, o toprağın dilin-
den anlayan ve doğayla uyum içinde yaşamayı bilen insanlar da giderek azalacaktır.

INTRODUCTION

In Kaş, food is prepared not merely to satisfy hunger, but to tell the story of a landscape, a way 
of life, and a culture that has endured for centuries. Nestled between the winds of the Mediterra-
nean and the cool highlands of the Taurus Mountains, this cuisine brings you the silent wisdom of 
people living in harmony with nature through its recipes.

Here, the day begins in the shade of olive trees. Olive oil, tulum cheese made from goat’s milk, 
and wild thyme gathered from the mountains are the first guests to grace the table. In the Kaş 
kitchen, every ingredient brings with it the scent and story of its place of origin.

In Bezirgân and the surrounding highlands, traces of the Yörük way of life are still very much 
alive. Heirloom black wheat, chickpeas, and many other crops are processed in homes in prepara-
tion for winter. The flour ground in the centuries-old water mills of the İslamlar neighborhood is 
used not only for table bread but also for making börek, tarhana, noodles, tatar, and sweets. These 
preparations are made not to waste or save for tomorrow, but to sustain tomorrow.

Recipes like Yörük kadayıf are the culinary embodiment of recycling, sustainability, and respect 
for nature. The method of preparing this dish—by finely chopping winter phyllo dough and cara-
melizing it with butter and grape molasses made from Margaz grapes—is a tradition passed down 
from the past to the present. Sprinkled with roasted mountain sesame seeds and cinnamon before 
being served on a plate, and paired with herbal teas gathered from Adatepe, it warms not only the 
palate but also the soul—a flavor that is simply irresistible. 

The Kaş cuisine is an unwritten legacy. From grandmothers to grandchildren, from masters to 
apprentices, it is passed down through words, glances, and touch. That is why every meal eaten in 
the villages of Kaş is a bit of a journey, a bit of a memory, and a bit of gratitude for nature’s gener-
osity.

And when you sit down at the table in Kaş, you know that what lies before you is not just a meal 
but a thousand-year-old culture of life.
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