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KULE KIiTAP YAYINEVININ
YAYIN ESASLARI

Kule Kitap:

Saglam yapilari ve uzun 6miirleriyle bilinen kuleler gibi tizerinde yiikseldigi entelektiiel ve san-
atsal degerlerle zamanin yipraticiligina direnen, ge¢mis ile gelecek arasinda kurdugu bagla yarinlara
zengin bir miras birakmay1 hedefleyen bir yayinevidir.

Klasikten moderne uzanan kiiltiir vadisinde, okuyucularina zihinsel olarak daha yiiksek bir
bakis acis1 ve estetik begeni kazandiracak fikir ve sanat eserlerini yayimlamay amaglar.

Ilkeli yayincilik anlayisiyla, Anayasa'da belirtilen Tiirkiye Cumhuriyetinin temel niteliklerine
ve toplumun degerlerine bagli kalacak, hicbir ideolojinin veya politik diisiincenin hizmetinde ol-
mayacakeir.

Biinyesine katacag eserleri segerken bunlarin kendinden son-rakilere kilavuzluk edebilecek, il-
ham verebilecek, igerikleriyle 6zgiin, dil ve anlatimiyla yiiksek kalitede olmasina dikkat edecektir.

Ticari kaygilardan ziyade edebi, sanatsal veya bilimsel degere gore toplumun genel yararina uy-
gun, egitici, bilgilendirici ve estetik degerler tagtyan eserlerin segilmesine 6zen gosterecektir.

Farkli bakis acilarina, kiiltiirlere ve dillere yer verecek zengin bir yayin porttéyiiyle eser cesitlil-
igini artirirken bu eserleri ait olduklar: kiiltiirde de nitelikleriyle 6ne ¢ikmis seckin eserler arasindan
sececektir.

Yayimlayacag eserlerin her sathasini akademik bir titizlikle takip edecek; dil bilgisi, yazim ku-
rallary, tutarlilik ve anlam biitiinlugi gibi konularda siki bir editoryal stireten ge¢mesini saglarken
Tirk Dil Kurumunun Yazim Kilavuzu'nda belirtilen esaslar cergevesinde hareket edecektir. (Tarih
konulu eserlerde, 6zellikle Arap harfli kaynaklarla yapilacak calismalarla uyumlu olmasi agisindan,
ozel isimlerin yaziminda ait oldugu dildeki yazilig1 esas alinacakeir.)



Yazarlardan intihal ve etik ihlali yapmadiklarina dair yazili beyan alacak, fikri miilkiyet haklari

konusunda hassasiyet gosterecektir.

Her kitabi bir miras olarak yarinlara emanet ederken siradan kitaplardan ziyade derinlik ve an-
lam arayan okurlarini entelektiiel bir zirve yolculuguna davet ediyor.

Faydali olmak dilegiyle...

Bu eserin ortaya ¢ikmasina ilham veren, maddi ve manevi desteklerini esirgemeyen tiim sahisla-

TESEKKUR

ra, kurumlara ve sivil toplum 6rgiitlerine sitkranlarimi sunarim.

Katki Saglayan Sahislar

Asiye Bilgin (Kas)

Duygu Ozkan (Kalkan, d. 1982)

Enver Yal¢in

Fatma Kayir (Kas, Bezirgan kéyii, d. 1963)

Fatma Sezek (Gombe, d. 1973)

Hac1 Abdullah Ince (Gémbe, d. 1982) — 28 yillik kebap ustast
Ismail Uzunoglu

Mehmet Tiizer (Kas, Islamlar, d. 1992) — Dérdiincii kusak tahin iireticisi
Mustafa Ozen (Kag, Kasaba, d. 1952)

Necati Yilmaz (Gémbe, d. 1973)

Selma Tiizer (Kag, Islamlar, d. 1971)

Songiil Kocakehya (Kas, Gombe, d. 1984)

Songiil Saritorun (Kalkan, d. 1977)

Siileyman Kocakehya (Gombe, d. 1978)

Siikrii Sezek (Gémbe, d. 1972)

Ummii Giilsiim Unal (Kas, Bezirgan koyti, y. 65)
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ONSOZ

Kas mutfagy, yalnizca karin doyurmaya yarayan alelade bir eylemden ziyade, binlerce yillik ka-
dim bir cografyanin ve konargocer yasam felsefesinin tabaklara yansimig egsiz bir 6zetidir. Toros-
lar’in serin rizgarlarint Akdeniz’in tuzuyla harmanlayan bu topraklarda sabahlar zeytin aga¢larinin
golgesinde baglar; sofraya gelen her lokma, doganin insana sundugu comertlige duyulan derin bir
stukrani temsil eder.

Nesilden nesile sozle, bakisla ve dokunugla aktarilan yazisiz recetelerde, sarp daglari kendi bah-
cesi gibi goren Yoritk ve Tirkmen kiilttirtintin silinmez izlerine rastliyoruz. Hazirlanan geleneksel
tariflerdeki o sagirtict sadelik ve pratiklik, aslina bakilirsa bir tigengecligin degil tam aksine mev-
simlere gore sekillenen zorlu yayla géglerinin zorunlu kildig1 hareketli yasam tarzinin dogrudan
sonucudur.

Esyay sirtta bir yiik olmaktan ¢ikarip birden ¢ok amaca hizmet edecek sekilde tasarlama ihtiya-
ct dogdugunda; hem tava hem de firin iglevi géren kubbeli saclar ile taginirken kirilmayan dévme
bakir kaplar bu go¢ebe mutfaginin bas késesine yerlesmistir. Yerlesik diizenin sembolii olan sabit
firinlarin gorevini iki tepsiyle kiile gomiilen ekmekler tistlenirken; Anadolu’ya ¢ok sonradan giren
domates bile ancak konsantre bir salcaya dontgtirtliip uzun 6mirli saklama kurallarina uyum

sagladig: olctide bu sofralarda kendine yer bulabilmistir.

Dogaya kafa tutmak yerine onun degismez kanunlariyla barigik yasamay1 segen atalarimiz, tabi-
atta var olan her nesnenin bir ruh tagidigina yiirekten inanmiglardir. Geri déntistimiin ve stirdiirii-
lebilirligin en lezzetli kaniti olan Yoriik kadayif gibi tatlar, gegmisten stiziiliip gelen bu sessiz eko-
lojik bilginin giiniimiizdeki en somut kargilig1 olarak kargimiza ¢ikiyor. Ne yazik ki modern ¢agin
dayatt@1 hizli yapilasma ve acimasiz doga tahribati, sadece bitki ¢esitliligimizi degil, ayn1 zamanda
beden sagligimizi koruyan bu koklii mutfak mirasimizi da giinden giine yok ediyor.

Bu kitab1 yazmamdaki en biiyitk amacim; ruhumuzu 1sitan ve bizi 6ztimiize sikica baglayan o
bereketli sofralari, futiiristik bir bakig acisiyla gelecege tasimak ve bu kutsal ekolojik emaneti yeni
nesillere eksiksiz bicimde aktarabilmeketir.
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Kitabimda yer verdigim gérsellerin bir kismini yapay zeka ile olusturdum. Eserimin hazirlan-
masinda yardim ve desteklerini gordigiim Akdeniz Sefler Kuliibti Bagkani Sayin Bilal Yiiregir'e
stikranlarimi sunuyorum. Kitabimi siz degerli okuyucularla bulugturan Kule Kitap Yayinevinin yo-
netici ve ¢aliganlarina tegekkiir ederim.

Hiiseyin Kayir
Antalya-Kas, 20.04.2026

FOREWORD

The cuisine of Kag 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 Yoriik 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 Yoriik kadayif—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 Yiiregir, 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.

Hiseyin Kayir
Antalya-Kag, April 20, 2026

GIRIS

Kag'ta yemek, yalnizca karin doyurmak i¢in degil bir cografyayi, bir yagam bi¢imini ve yiizyil-
lardir siiregelen bir kiiltiirti anlatmak i¢in piger. Akdeniz’in riizgarlar: ile Toroslar’in serin yaylalar
arasinda kurulan bu mutfak, dogayla uyum icinde yasayan insanlarin sessiz bilgisini tariflerle sizlere
tagir.

Bu topraklarda sabah, zeytin aga¢larinin gélgesinde baglar. Zeytinyagy, keci stitiinden yapilmig
tulum peyniri ve daglardan toplanan kekik, sofraya ilk gelen misafirlerdir. Kag mutfaginda her
tirtin, ait oldugu yerin kokusunu ve hikéyesini beraberinde getirir.

Bezirgan ve ¢evre yaylalarinda, yoriik yagaminin izleri hala canlidir. Ata tohumu kara bugday,
nohut ve bircok iiriin kiga hazirlik icin evlerde islenir. Islamlar Mahallesi'nin asirlik su degirmenle-
rinde 6giitiilen unlar, yalnizca sofralik ekmek olarak degil borek, tarhana, eriste, tatar ve tatli yapimi
i¢in de kullanilir. Bu hazirliklar israf edip yarina kalmak i¢in degil yarini yagatmak i¢in hazirlanur.

Yoritk kadayifi gibi tarifler; geri dontigiimiin, stirdiiriilebilirligin ve dogaya sayginin mutfakeaki
kargihigidir. Kiglik yufkalarin ince ince dogranip tereyag ve margaz tiziimiinden yapilmig pekmezle
karamelize edilerek hazirlanmasi, ge¢misten bugiine aktarilan bir bilgidir. Uzerine serpilen kavrul-
mus yayla susami ve tarcin ile tabaga konduktan sonra Adatepe’den toplanan bitki ¢aylariyla birlik-
te servis edilince yalnizca damag degil ruhumuzu da isitir tadina da doyulmaz.

Kag mutfagy, regetesi yazili olmayan bir mirastir. Anneannelerden torunlara, ustalardan ¢irakla-
ra; sozle, bakigla ve dokunarak aktarilir. Bu yiizden kag koylerinde yenen her yemek, biraz yolculuk,
biraz hatira, biraz da doganin comertligine duyulan siikrandr.

Ve Kag'ta sofraya oturdugunuzda bilirsiniz ki 6niintizdeki tabakta yalnizca bir yemek degil bin-
lerce yillik bir yagam kiiltiirti durmakeadir.

Vermis oldugumuz yemek tariflerinin pratikliginden de anlagilacag: tizere bu durum cografya-
da yasayan insanlarin tigengecligi ile alakali degil tamamiyla yagam tarzlari ile alakalidir. Binlerce
yildir yagamis olduklar1 kadim Anadolu cografyasinda konargoger hayatu benimsemis olan Yéritk
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ve Turkmenler, Toroslar’in giineybat1 yakasi olan Kag bolgesinde de bu geleneksel hayatlarini ha-
len devam ettirmektedirler. Go¢ yapmak icin kullanmig olduklar: ulagim arag ve geregleri, yasgam
alanlar1 degisse de hil4 genlerinde var olan mevsimlere gore yayla ve sahil gocleri, nesilden nesile
devam etmektedir. Iste bu goclerden de anlagilacag iizere hareket esnasinda daglari sanki kendi
bahgeleri, yetisen bitkileri de bu bahgelerin icerisindeki tarim tirtinleri gibi gormiig; mevsiminde
toplayip en dogru sekilde yenilip icilebilecek olan bugiin kullanmig oldugumuz geleneksel tarifleri
ortaya ¢ikarmiglardir. Konargoger kiiltiirde esyanin ¢oklugundan ziyade taginan egyalarin birden
cok maksat ve amac i¢in kullanilabilir olmasi, aranan en biiytik 6zelliktir.

Bu kiiltiire ait olan insanlarin ¢ok da yakindan tanidig: gibi sac diye ifade etmis oldugumuz
yuvarlak oval sekilli metaller, diiz bir zeminden ziyade oval ve bombeli bir yiikselti hilinde imal
edilmistir. Bu sacin tstiinde yufka ekmek, bazlama ve benzeri tirtinlerin pigmesi, 1sinin esit bir ge-
kilde etrafa dagilmasiyla kontrollii bir pisirme elde edilir. Sact ters ¢evirdigimiz zaman elde etmis
oldugumuz genis cukur tarafi ise pisirme tavas1 haline gelmektedir. Iste bu basit ama ¢ok kullanish
endiistriyel mithendislik harikas: diyebilecegimiz mutfak araci sayesinde ¢oban kavurma diye ifade
etmis oldugumuz sac kavurma ¢esitlerini rahatlikla pisirilebilmektedir.

Isimlerini ve kismen tariflerini vermis oldugum yemeklerden de anlagilacagi iizere sabit bir
pisirme aract olan firindan neredeyse hi¢ bahsetmedik. Siirekli hareket hilinde olan Yorik ve
Turkmenler, yagam tarzlarina gére pisirme tekniklerini gelistirmiglerdir. Bundan dolay: Yoriik ve
Turkmen kilttirtinde firin yemekleri tarifi pek bulunmaz. Daha ¢ok sac ve bakir kaplarda pisirilen,
sulu, besleyici, sebze ve otlarin agirlikta oldugu, hayvansal gidalarin lezzet veren kisimlari ile har-
manlanmuis tariflere cokea rastlamaktayiz.

Tabii ki firin deyince Yériiklerde bu gérevi yapacak olan pratik bir uygulama vardur: Iki tepsinin
kargilikli kapatilarak kiile gomiilmesiyle elde edilen pisirme teknigi, yiiksek 1s1li firin gorevini gor-
mektedir. Bunlardan en meghuru ise tepsi ekmegidir. Kiile gomme teknigi sadece ekmeklerde degil
ayrica patates, patlican, sogan, sarimsak gibi sebzelerin de pisirilmesinde tercih edilen yontemler-
den biridir. Cografyamizda toprak kaplardan ziyade dovme bakir kaplarin kullanim: daha yay-
gindir. Bakir mutfak arag gereglerin tercih sebebi, sik sik yasanan gogler esnasinda kirilmamalar
i¢in alinmis bir 6nlem niteligindedir. O yiizden ¢evrede bakirci ya da kalayct meslekleriyle ugragip
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bunlar ile ilisiginden dolay: bu soy isimleri veya aile lakaplari alanlar yaygindir. Buna kargilik desti
ve toprak kapla ilgili imalat yapan kisi ve bolgeler ¢ok yaygin degildir.

Kullanmis oldugumuz arag ve gereglerimiz ¢ok sivri ve keskin uglu degil, daha ziyade oval ve
koseleri sivri olmayan gekilde dizayn edilirler. Bunun sebebi hem tagima kolayligs, hane icerisinde
daha az yer kaplamasi ve konulmus oldugu ¢uvallari delmemesi icindir. Bunlara en biiyiik 6rnek bu
bolgenin yuvarlak ekmek pisirme senitleridir.

Yine bolgemizin ve Yoriik kiilttirtiniin yemeklerinde dikkatle 6n plana ¢ikan 6zelliklerden bir
tanesi tariflerimizin icerisinde ¢ok fazla domates bulunmamasidir. Aragtirmalara gore 16. yiizyilda
Anadolu’ya Giiney Amerika kitasindan geldigi iddia edilen domates meyvesi zaman icerisinde is-
kan edilmis haldeki Tirk Osmanli yemek kiltiiriine dahil edilse de bu cografyada yasamakta olan
Yoriik ve Tiirkmenler, Islamiyet 6ncesi On Tiirklerin ya da birlikte yasadigt Anadolu uygarliklari-

nin tariflerini neredeyse ilk giinkii gibi yagatmaya devam etmektedirler.

Buradan yola ¢ikarak bolgesel bircok geleneksel diyebilecegimiz lezzetin igerisinde doma-
tes yoktur. Bolge halki domatesi daha ¢ok salca olarak yemeklerin icerisinde kullanmay: tercih
ediyor. Boylelikle domates meyvesini yetistirmenin 6tesinde saklanip konserve edilebilecegini
ogrendikten sonra yemeklere aroma ve lezzet vermesi igin bir kivam arttirict misyon yiiklemistir.
Iste bu yiizdendir ki Yériik ve Tiirkmen kiiltiiriinde bir iiriiniin miimkiin oldugu kadar uzun siireli
saklama kogullarina uygun olmasi, o tirtiniin tercih sebebi olmasina 6ncelik tanir.

Anadolu'daki kadim uygarliklarin mirascist olan Yériikler, pek ¢ok gidada uyguladiklar gibi
domatesi de konsantre héle getirerek uzun stire bozulmadan saklamay1 bagarmiglardir. Gelistirilen
bu pratik muhafaza yontemi nesiller boyunca aktarilarak zamanla tiim cogratyada benimsenmistir.
Giintimiizde domatesin mutfaklarimizda sal¢a olarak bu kadar yaygin kullanilmasini saglayan te-
mel etken iste bu tarihsel birikimdir. Cok da karmagik olmayan yériik ve Tirkmenlerin gastronomi
anlayigini; tarifleri, saklanabilir ya da anlik tiiketilebilir, diye ikiye ayirabiliriz. Bu baglamda sak-
lanabilir tirtinleri ana yemek olma niteligi tagtyan ve bu yemeklerin pisirilmesinde aracilik edenler
ile giindelik iglerimizi icra ederken veya hareket halinde tiiketilebilen, 6rnegin yufka ekmegi, siizme
yogurt, tulum peyniri, kavurma, tereyagi, kaymak, pekmez, kurutulmus sebzeler, tursu ve salamu-
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ralar, kurutulmug meyve ve cerezler ile mevsiminde anlik olarak daglardan toplanan mantarlar,
otlar gibi farkli grupta degerlendirebiliriz. Yoriikler bir toprak parcasina sahip olmaktan ziyade o
cografyanin tabiatina ve mevsim kogullarina ayak uydurarak aidiyet ilkesini daha ¢ok benimsemis-
tir. Bu aidiyet duygusundan dolay: tabiata kafa tutan bir durustan ziyade onunla barigik doganin
kanunlarini kabul etmis; o kurallara uygun bir sekilde yagamayi nesilden nesile aktardig: bir yasam
felsefesi hiline getirmigtir. Cografyamizin gercek sahipleri olan Yériikler, tabiatta var olan her nes-
nenin bir ruh tagidigina inanurlar. Yiizyillara dayanan kadim yagam tarzlari, dogayla kurduklar: bu
derin ve kusursuz uyumun en agik kanitidir. Uzerinde yasadiklari bu egsiz cografya ise higbir tahri-
bata ugratilmadan, gelecek nesillere kutsal bir miras olarak birakilmigtir.

Guiniimiizde modern kiltiiriin dayattg: hizli yapilagma siireci yiiziinden, ne yazik ki tabiau-
miz agir bir sekilde tahrip ediliyor. Bitki ¢esitliligimizden ve koklii yemek tariflerimizden yeterince
faydalanamamak ise damak tadimizi bozarak bizi geleneksel lezzetlerin o besleyici ozelliklerinden
hizla kopariyor. Oysa dogal ¢evremizde yasanan bu kayiplar, dogrudan beden sagligimizdaki bo-
zulmanin da en temel nedenidir. Zira bir cografyadaki 6zgiin bitkiler azaldiginda, o topragin dilin-
den anlayan ve dogayla uyum i¢inde yagamayi bilen insanlar da giderek azalacakur.

INTRODUCTION

In Kas, 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 Kas
kitchen, every ingredient brings with it the scent and story of its place of origin.

In Bezirgan and the surrounding highlands, traces of the Yoriik 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 Islamlar neighborhood is
used not only for table bread but also for making borek, tarhana, noodles, tatar, and sweets. These
preparations are made not to waste or save for tomorrow, but to sustain tomorrow.

Recipes like Yoriik kadayif are the culinary embodiment of recycling, sustainability, and respect
for nature. The method of preparing this dish—Dby 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 Kag 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 Kas 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 Kag, you know that what lies before you is not just a meal
but a thousand-year-old culture of life.



